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Penjamin oineau, 'épicurien ...
J P

(10 ans déja )

par SOPI'ﬁC Mabru

« Jc ne crois Plus au hasard ou alors au hasard travaillé : on mérite ce ciui nous arrive » confie Benjamfn Joincau. | e

succes du St [ x qui féte ses 10 ans cette année est |a pour le prouver. ( |ne telle pérennité est un petit exploit en lui-
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méme et ne peut étre le simPlc fruit du hasard. Coest que les lieux sont portés par leur Propriétairc, le bistro a une ame,

celle de Bcrjamin. Ft pourtant... qui aurait imaginé un tel parcours il yal 6 ans?

Il révait d’une destination plus exotique comme I'Inde ou
le Japon mais c’est en Corée qu’il débarque en 1994 pour
faire sa coopération. Il a alors 24 ans, un DEA de lettres
classiques en poche et une mission de deux ans pour
enseigner le francais et le latin a I'école francaise de
Séoul. L'établissement est minuscule, familial et
I'ambiance sympathique Iui permet de surmonter la
déception initiale de son affectation.

Aprés deux ans, Benjamin n’est pas pressé de rentrer en
France. Il a vocation a enseigner mais aimerait aborder
d’autres publics et d’autres matiéres telles que la
philosophie ou I'anthropologie. Il voudrait préparer un
doctorat sur la Corée qu’il commence a aimer. Il quitte
donc I'école frangaise et obtient un poste au
département de littérature frangaise de l'université de
Hongik ou il enseigne pendant cing ans.

9 heures d’enseignement par semaine et 5 semaines de
congés par an laissent beaucoup de temps libre.
Benjamin le met a profit en voyageant et en réalisant en
1998 |a premiere édition du guide de voyage Petit Futé
consacré a la Corée. Il produira plus tard la deuxiéme
édition, juste avant la coupe du monde de football 2002,
puis la troisieme avant de laisser la main.

A la méme époque, il travaille aux cahiers de Corée et se
met « sérieusement » au coréen en suivant deux
semestres  semi-
intensifs a I'institut
des langues. Il se
lance aussi dans la
traduction
littéraire, exercice
qui. lui  permet
d’acquérir la
langue .. mais
c’est une maitrise

qui se fait dans la douleur ... « un enfer » |

Avec la trentaine arrive le temps de la maturité et de la
remise en cause : quelle direction donner a sa vie ?
Enseigner a l'université laisse une grande liberté mais
pour un étranger, c’est une vie précaire (contrat a
renouveler chaque année, pas de titularisation ou
d’avancement possible, faible salaire) et il faut accepter
des régles de fonctionnement frustrantes (systéme de
notation avec des pourcentages imposés, etc.).
Confronté a une insatisfaction croissante, Benjamin n’a
qu’une alternative, soit partir, soit rester. Lailleurs
serait contreproductif, le doctorat n’est pas fini, c’est
trop tot. Lici, c’est tentant, mais il faut trouver autre
chose pour « renouveler la source d’énergie » ... Et c’est
de ce besoin qu’est née I'idée du bistro.

Issu d’une famille bordelaise de gourmands et de
gourmets, amateur de bons vins et de bonne chaire,
Benjamin confesse ses penchants de bon vivant. Il
avoue s’étre lancé dans I'aventure du Saint Ex. avec une
certaine naiveté et une vision un peu romantique :
« I'idée était d’ouvrir un bar, un endroit sympa vers
lequel convergeraient les amis le soir ». Un ami coréen
ayant voyagé et ouvert a la culture étrangére est son
associé : Ahn Sang-Joon. Il 'aide a financer et & monter
le projet en profitant d’une bréche ouverte dans la
restauration indépendante. Leur SARL est créée en 2000
et le Saint Ex. ouvre ses portes le ler décembre de la
méme année.

Fini la liberté et le temps libre, il faut étre présent en
permanence pour gérer, diriger, décider et faire. Les
deux premiéres années demandent un investissement
personnel considérable. Dix ans plus tard, I'affaire
semble bien rodée et le personnel est passé de 4 a 15
employés mais chaque jour, par rotation, 'un des deux
patrons reste présent dans I'établissement pour tout




superviser, en permanence ... c’est
sans doute 'une des raisons de la
longévité et du succées du
restaurant.

Une autre clef de leur réussite est
la trés forte identité du Saint Ex.,
un « vrai bistro francais a Séoul » KQR-EU Aleitiziel 2
qui ne Iésine ni sur cette identité &
francaise, ni sur la qualité. Le chef est francais, les menus
aussi avec un menu ardoise qui change deux fois par
semaine. Les clients ne s’y trompent pas et nos lecteurs
n’ont qu’a faire une petite recherche sur Internet pour le
constater : les revues du Saint Ex. sur les blogs sont
élogieuses. Les auteurs —y compris le New York Times -
adorent décrire les éléments « so French » du menu, du
décor et de I"'ambiance (le menu ardoise est un favori ).
lls témoignent surtout de leur surprise et de leur envie de
faire découvrir cet endroit rare. A titre anecdotique mais
cependant révélateur, Benjamin aime raconter qu’en dix
ans, un seul client a déploré qu’il n’y ait pas de Kimchi au
menu !

EH 2009 KOREA-EU INDUSTRIAL COOPERATION DAY

Mais le Saint Ex. ce n’est pas seulement un endroit ou
manger, c’est aussi un espace vivant et évolutif. Il s’y
passe toujours quelque chose : expositions® d’artistes,
peintres ou photographes, concerts, mimes, découvertes
du vin, du terroir, des cuisines francophones, cours de
cuisine, etc.

Bref, la clientéle revient, en parle ... et la reconnaissance
institutionnelle finit elle aussi par arriver en novembre
2009 avec le prix de la meilleure PME décerné par la
chambre de commerce européenne (EUCCK) qui
récompense les entrepreneurs européens investissant en
Corée.

Et maintenant ? L'aventure n’est pas terminée. Le
« dada » de Benjamin est la recherche de la qualité,
toujours plus de qualité. Il innove et propose des
assiettes végétariennes. Il s’'intéresse de plus en plus a la
« slow food® », a I'agriculture raisonnée et par voie de
conséquence a |'approvisionnement local et aux
labellisations : ol trouver la meilleure viande de boeuf
locale ? OU trouver des champignons locaux qui puissent
remplacer les ceps importés ? Du sel coréen facon
Guérande, c’est possible ? On le comprend, c’est un
travail prenant, non répétitif et Benjamin ne s’en lasse
pas parce qu’il le réinvente chaque jour.

Et comme c’est un homme généreux, il partage. C'est

SME §TAR | 23 47218

se démultiplie sans cesse pour
réapparaitre partout :

e Aux cahiers de Corée qui sont

devenus depuis peu I'Atelier des

cahiers, une association a but non
lucratif loi 1901 dont il s’occupe et
dans laquelle il supervisera 3 titres

en 2011.

e Dans les rayons des librairies avec « Séoul, I'invention
d’une cité » publié en 2006 chez Autrement qui traite
des gens qui font bouger la ville. Il est également
I'auteur d’un livre de cuisine en coréen qui présente
une vingtaine de plats de bistro avec non seulement
des recettes mais aussi des explications culturelles qui
pourraient étre assimilées a un mode d’emploi.

 Ala télévision. Apres « c’est si bon », le voici depuis la
rentrée 2009 sur Arirang dans une émission de
gastronomie coréenne présentée avec des étrangers.
Il a tourné 25 épisodes en un an.

e On le surprend également a collaborer au premier
guide vert Michelin consacré a la Corée pour lequel il
se charge des parties traitant de Séoul et de celles
présentant les généralités du pays (comprendre la
société, religion, art, art de vivre, gastronomie, etc.).

Il ne boude pas pour autant la communauté francaise et
on le retrouve régulierement conférencier ou guide
pour le CFC et comme plume pour le Petit Echotier de
'AFC avec une fidélité, une disponibilité et une
gentillesse qui ne se démentent jamais...

Ce n’est pas tout, car au fond de lui, il n’a pas
abandonné I'idée de reprendre et de terminer sa thése
ni celle de revenir a sa vocation premiere,
I'enseignement. Ce ne sera bien sir pas pour tout de
suite mais |'envie est toujours la.

Compte-t-il rester définitivement en Corée ou a-t-il
envie de rentrer en France ? Il lui est difficile de
répondre. Benjamin Joineau se définit aujourd’hui
comme un homme « décentré » au sens ethnologique
du terme : il n"est plus un « visiteur » mais un homme
de nationalité francaise qui pense et réve en coréen,
capable de jouer le réle de passeur entre les deux
cultures.

Comment se voit-il dans dix ans ? Difficile de le dire bien
sar... mais tout bien pesé, Benjamin se prend a réver
d’une vie plus contemplative avec plus de temps. On a
du mal ay croire !

méme 3 se demander comment il fait ... car son champ 1. En novembre 2010, 37éme exposition organisée au Saint Ex. (voir site)

d’action ne se limite pas au bistro. On a I'impression qu’il

2. Se référer a I'article de Benjamin publié dans le PE septembre-octobre 2010, p 53.
3. Le site du Saint Ex : www.lesaintex.kr

Pourquoi Le « Saint Ex » ?

Qupéry, ils ont tous lu le Petit Prince et cela résonne en eux. »

.

« Le choix du nom fut compliqué : nous cherchions un nom résonnant francais pour les Coréens, prononcable aisément par des
non-francophones, etc. Je ne trouvais pas quand une amie m’a suggéré Saint-Ex qui sonne frangais, trés bistro des années 50
et qui n’a pas d’accent. Cela renvoyait bien siir a Saint-Exupéry, I'auteur humaniste de Terre des Hommes et du Petit Prince,
I'aviateur qui symbolisait la rencontre des cultures et des peuples au-dela des déserts. D’ol la rose des sables comme logo. Je
n’étais pas emballé a 100%, mais il fallait donner un nom 3 la société, donc nous I'avons adopté en pensant trouver un autre
nom pour le restaurant lui-méme : or il s’est avéré que légalement c’était impossible. Nous avons donc gardé ce nom et I'avons
adopté, et maintenant je n’arrive pas a en imaginer un autre ! C’était un bon choix car tous les Coréens connaissent Saint-




Le Saint-E fe ses 10 ns!

10 ans déja ! Le Saint-Ex féte son dixiéme anniversaire au mois de décembre. Dix années qui
ont été pour nous une aventure ponctuée de mille événements culturels, gastronomiques,
humains. Pour remercier tous ceux qui ont permis « [’aventure Saint-Ex », nous organisons
durant tout le mois de décembre une série d’activités autour du vin, de la bonne chére et des
fétes !

PROGRAMME :

1er décembre : soirée anniversaire « Huitres coréennes et vins francais ». Les huitres g . e
d’exception « Osolé » élevées selon les méthodes d’ostréiculture francaises rencontrent f&ﬁféf’ [@solé)
des vins blancs de France. Wine tasting, huitres cuisinées, buffet. A partir de 20h, entrée :
25 000 wons.

Du 1er au 7 décembre : les huitres « Osolé » seront a ’honneur dans notre menu avec une
promotion sur le bordeaux blanc servi a Matignon !

8 décembre : cooking class « gastro-santé : cuisiner francais avec des produits dt
marché coréen » en association avec le groupe bio Pulmuone et la spécialiste japonaise
de macrobiotique Iwasaki Yuka. Cours de 10h a midi, dégustation midi a 13h, forfai

P uzlnuone cours + dégustation : 22 000 wons. Les plats préparés seront repris pendant une
semaine au menu. En cadeau, fleur de sel coréen d’excellence.

15 décembre : « cheese tasting » découverte des fromages francais avec une dégustation
de vins avec Arnaud Abadi de Terroir Selection. A partir de 21h, entrée 20 000 wons.

Du 15 au 21 décembre, les fromages francais seront les invités de notre set menu, et bien
str une promotion sera organisée autour d’un vin francais pour les accompagner.

Du 22 au 31 décembre : une assiette « tout autour du canard » : rillettes, foie gras
magret fumé, le canard sera de la féte. Accompagné d’une promotion autour du
Jurancon doux, vous retrouverez le foie gras exceptionnellement dans les set menus.
Le chef vous proposera également pendant ce mois d’exception une assiette de
desserts « tout chocolat »... :

Enfin pendant tout le mois de décembre, deux concours seront organisés :

- une loterie qui fera participer tous les clients de ce mois de décembre

- un concours « Le Saint-Ex et moi » : proposez-nous vos anecdotes et souvenirs vécus
au Saint-Ex pendant les 10 derniéres années. Les 15 meilleurs textes seron
récompensés de prix

A gagner : vins, paniers garnis, foie gras, coupons du Saint-Ex, fromages, et bien plus
encore !

Sans oublier les rendez-vous habituels du mois de décembre : le marché de Noél a Sorae
Maeul, et bien siir nos menus de Noél et de la Saint-Sylvestre.
Trés bonnes fétes a tous, et a trés bientot!

Ce calendrier pouvant évoluer, veuillez vérifier la mise a
jour de ces événements sur notre site www.lesaintex.kr et .
notre page Facebook : Le Saint-Ex French Bistro (www. Le Salﬂ t-Z:
facebook.com) : si vous vous abonnez a cette derniere, vous /t
serez tenus au courant automatiquement de toutes nos
activités ! N
Pour les événements fixes, merci de réserver a ’avance en
nous appelant au 02-795-2465 ou par email
benjaminjoinau@hotmail.com (surtout, soyez sur de recev-
oir une confirmation en retour !).
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