
« Je suis restaurateur 
mais j’ai toujours été un 
militant dans l’âme »

Vous avez ouvert Le Populaire le 
8 novembre dernier, à la place de 
la Brasserie 33 des chefs Frédéric 

Berthod, Mathieu Viannay et Christophe 
Marguin qui avait du mal à fonctionner. 
Quatre mois après l’ouverture, 
comment se passe le lancement ?
Pierre Pavy : Je suis très content. Pour l’instant, on 
dépasse les chiffres prévisionnels de plus de 30 %, 
c’est exceptionnel ! On savait que l’apport du théâtre 
serait primordial, mais des midis comme aujourd’hui, 
on fait 100 couverts alors qu’il n’y a pas de spectacle. 
Cela prouve que les gens viennent pour le restau-
rant. Face à une faible concurrence, Le Populaire est 
en train de se positionner comme « LE » restaurant 
de Villeurbanne. Par rapport à l’équipe précédente, 
nous avons complètement changé l’offre commer-
ciale. Nous ne misons pas sur la clientèle « affaires 
». Ici, on n’est pas un snack, mais pas loin. Si la carte 
propose des « vrais prix » comme du thon mi-cuit 
à 21 euros, il y a aussi des plats appelés « Go Fast » 
pour manger le soir en 30 minutes.

Le nom du Populaire fait bien sûr 
référence au Théâtre national populaire 
qui vous héberge, mais j’imagine qu’il y a 
également une connotation militante en 

lien avec votre engagement personnel…
Je suis restaurateur, mais j’ai un parcours person-
nel et politique qui fait que j’ai toujours été un mili-
tant dans l’âme, sans jamais avoir été encarté. J’ai 
un cœur à gauche et un portefeuille que je dois gérer 
à droite, mais j’ai des convictions. Pendant des 
années, sur toutes mes cartes, je signalais les opé-
rations que je menais. Par exemple, à l’époque où 
le Front National était vraiment bête et méchant, je 
versais un 1 € sur les bouteilles de vin à l’association 
antifasciste Ras L’Front à Grenoble. Avec la banque 
alimentaire d’Isère, nous avons monté un projet pour 
récupérer la viande des grandes surfaces à la limite 
de la date de consommation. Au lieu de jeter ces ali-
ments, on les cuisine pour les gens dans le besoin. 
En 2016, nous avons préparé ainsi 160 000 portions 
de viande. Ça donne une idée de ma vie en général : 
moi, j’aime bien partager.

Vous êtes aussi connu pour embaucher 
beaucoup d’étrangers dans vos 
établissements, voire des sans-papiers 
ou des réfugiés. Rien qu’au Populaire, on 
compte un Italo-Canadien, un Argentin, 
un Pakistanais… Pourquoi ce choix ?
J’emploie systématiquement des étrangers parce 
qu’ils ont vraiment envie de travailler. Mais je ne 

Le restaurateur isérois Pierre Pavy a ouvert en novembre, au cœur du 
TNP de Villeurbanne, Le Populaire, son cinquième restaurant et premier 
établissement lyonnais. Cet entrepreneur, par ailleurs propriétaire du 5, le 
restaurant du musée d’art de Grenoble, est connu pour conjuguer cuisine 
et engagement social, n’hésitant pas à embaucher des sans-papiers ou 
à donner les invendus. Une recette qu’il compte bien importer à Lyon.
PROPOS RECUEILLIS PAR CAROLINE SICARD
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Mon déjeuner avec Pierre Pavy
C’est nous qui avons dû insister 
pour que l’interview se fasse au 
Populaire. Pierre Pavy, lui, ne 
voulait pas d’hypocrisie.  
Élégant dans sa veste de costume 
en velours noir, avec un phrasé 
qui souligne son appartenance 
à une bourgeoisie lettrée, le 
restaurateur se définit comme 
un homme « de partage et de 
solidarité ». Fondamentalement 
anticlérical, ce fidèle lecteur de 
Charlie Hebdo s’insurge en tapant 
du poing sur la table, aussi bien 
contre les naufrages de migrants 
en Méditerranée que contre la faim 
dans le monde, ou les propositions 
de Laurent Wauquiez. Bref, Pierre 
Pavy pourrait passer pour « un 
vieux con de baba ». Sauf que cet 

entrepreneur propriétaire de  
cinq restaurants retrousse 
effectivement ses manches pour 
faire bouger les lignes.

Né dans une famille de la 
petite bourgeoisie d’Annecy, le 
Savoyard a ses premières prises 
de conscience sociales après 
le lycée, lors de ses voyages en 
Afghanistan ou en Iran, à la suite 
desquels il commence à s’engager 
en distribuant les invendus des 
marchés. Côté professionnel, ce 
véritable personnage a multiplié 
les casquettes, naviguant toujours 
à la limite « du monde du fric et de 
la fête ». Propriétaire de restaurants 
et de boîtes de nuit — il ouvre son 
premier établissement à 17 ans —, 

il travaille un temps dans l’import-
export en Chine, avant de se faire 
rouler « comme un bleu » par la 
mafia locale. Mais c’est toujours 
à la restauration qu’il revient, 
synonyme, pour lui, de partage. 
Pierre Pavy met un point d’honneur 
à intégrer ses employés dans 
une histoire commune, celle de 
ses restaurants. « J’ai envie qu’ils 
se sentent bien dans leur travail, 
de leur laisser une chance pour 
grandir. » Et Lyon dans tout ça ? Si le 
restaurateur a dû se faire prier par 
Christian Schiaretti pour accepter 
de reprendre le restaurant du TNP, 
aujourd’hui l’entrepreneur a envie 
de s’implanter à Lyon. « Une ville où 
je fais un peu plouc », s’amuse le 
presque septuagénaire.

Le Populaire
8 place du 

Dr-Lazar-Goujon, 
Villeurbanne.
Formule midi 

2 plats à 16,50 €.
Nos plats

Bò bún et dos de 
lieu avec quinoa. 
Café gourmand et 

moelleux au 
chocolat.
L’addition

Offerte par  
la maison.
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PIERRE PAVY
suis pas un exploiteur : je me bats avec eux pour 
qu’ils aient leurs papiers, je paye leur caution pour 
leur appartement, quand ils sont malades je me bats 
pour qu’ils soient soignés de la même façon que nous. 
Et quand j’emploie un sans-papiers, je ne le cache 
pas, je paye des charges. Je vais avec lui jusqu’au 
bout même si ça prend deux ans pour obtenir un  
titre de régularisation. Par exemple, ici, j’ai pris un 
appartement à mon nom pour loger un employé 
pakistanais. Cette façon de vivre me permet d’être 
en accord avec moi-même.

Que répondez-vous aux gens qui 
voient d’un mauvais œil l’embauche 
de migrants et qui les accusent de 
piquer le travail des Français ?
Les immigrés ont les bagages que l’on recherche. 
Je suis restaurateur et en ce moment, j’ai six offres 
d’emploi que je n’arrive pas à pourvoir alors que les 
travailleurs sont là, ils arrivent ! Au début de l’hi-
ver, j’ai embauché un Irakien à la plonge dans l’un 
de mes restaurants à Grenoble, avant de décou-
vrir que c’était un excellent cuisinier dans son pays. 
Aujourd’hui, il travaille en cuisine et il a la banane !  
Un migrant qui travaille, c’est un plus pour la 
société. Ce n’est pas celui-là qui fait chier les Le Pen, 
Wauquiez et compagnie !

Vous comptez aussi mener des actions 
solidaires au Populaire, comme 
dans vos autres établissements ?
J’ai mis en place l’Euro solidaire pour la banque ali-
mentaire, un euro que les clients peuvent rajouter 
sur leur note. Mais je dois changer la façon de procé-
der, ça ne prend pas encore. Je crois que la clientèle 
a mal compris. Je dois aussi rencontrer des associa-
tions pour inviter une dizaine d’étudiants  en situa-
tion de précarité à manger au Populaire. Et je veux 
également mettre en place d’ici septembre des cours 
de cuisine avec des femmes immigrées, les jours de 
fermeture. Elles seraient encadrées pour préparer 

un plat de leur pays, qu’elles apprendraient ensuite 
aux cuisiniers. Ce même plat serait à la carte toute 
la semaine suivante. Et si le TNP me le permet, j’ai-
merais aussi installer un frigo solidaire, comme je 
l’ai fait à Grenoble, où les habitants et les commer-
çants peuvent placer des denrées alimentaires pour 
que les personnes dans le besoin puissent se servir 
comme elles veulent.

C’est simple de monter ce 
type d’actions à Lyon  ?
Ici, je pensais que je trouverais facilement des 
associations pour monter des projets, mais pas 
du tout ! Le tissu associatif est moins visible qu’à 
Grenoble. Par exemple, on voulait aider le Secours 
Populaire en invitant chaque semaine quatre à cinq  
personnes à venir manger au Populaire. Mais ils ne 
nous ont envoyé personne, je crois que la démarche 
les a déroutés !

Vous proposez une carte avec 
beaucoup de plats étrangers. Vous 
pensez que la cuisine ouvre l’esprit ?
Bien sûr ! Des petites mamies du quartier sont venues 
ici alors qu’elles n’ont jamais entendu parler de bò 
bún ou de chirashi. Elles se marrent en regardant 
la carte. Je trouve ça tellement bien que ces dames 
du quartier viennent manger là, dans un endroit un 
peu chic avec des plats un peu marrants. Ça crée une 
bonne ambiance ! Je suis sûr que la mixité culinaire 
apporte de la mixité sociale.

Il paraît que vous avez également le projet 
d’ouvrir un autre restaurant à Lyon d’ici 
un an, au sein du Grand Hôtel-Dieu.
Rien n’est encore fait. Pour l’instant, je cherche un 
grand local d’environ 400 m² pour monter un restau-
rant axé sur l’arc alpin – qui va de l’Italie à l’Allemagne 
en passant par la Slovénie, la France, l’Autriche et la 
Suisse. Je l’appellerai peut-être L’Alpe, pour souligner 
le fait que c’est une région unique, où il n’y a pas de 
frontière. Le Populaire marche tellement bien qu’on 
a envie d’appuyer un  peu plus sur Lyon.

Ce sera de nouveau un restaurant solidaire ?
C’est obligatoire, c’est mon fonds de commerce, je 
suis là pour partager ! J’ai bientôt 70 ans, je pourrais 
m’arrêter. Mais entreprendre et partager, c’est ce qu’il 
y a de mieux au monde. ✔

« On voulait aider le Secours Populaire en invitant 
chaque semaine quatre à cinq personnes à manger 
ici. Mais ils ne nous ont envoyé personne, je crois 
que la démarche les a déroutés ! »

Naissance à Chambéry. Entre à la fac de Grenoble. Premiers voyages en Iran 
et en Afghanistan.

Ouverture du 5, le restaurant 
du musée d’art de Grenoble.

Ouverture du Populaire au 
sein du TNP de Villeurbanne.
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