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La table. Toma, une patte gastro dans un écrin bistrot

Par Guénaél LEMOUEE
Publié le 15/02/25 & 14:06

Thomas Estrader, chef et propriétaire du restaurant Toma, rue Fortia, a Marseille.

/ PHOTO Franck Pennant

Aprés un parcours qui l'a mené dans de belles brigades
un peu partout dans le monde, Thomas Estrader a choisi
Marseille pour créer son premier restaurant.

Le 19 de la rue Fortia. L'adresse n'est pas vraiment étrangeére aux gastronomes
marseillais avec un peu de mémoire puisque c’est la qu’en 2012, de retour de son
aventure bordelaise, le chef Michel Portos avait créé le Malthazar. Dans l'intervalle,
un restaurant italien avait pris sa suite avant que, I'an dernier, le chef Thomas
Estrader n'y pose ses valises pour y créer Toma, sa premiére affaire.

"On n'a pas touché a la structure des lieux mais on a repensé toute la déco et
I'ambiance", explique-t-il. En clair, le long comptoir en marbre tréne toujours a la
méme place dans la salle principale, la cuisine s'ouvre toujours sur le méme couloir
qui mene a la deuxieme partie du resto, une véranda-patio ouverte sur le passage
Timon-David, qu'on atteint par une petite volée de marches. Une bonne partie des
travaux, plomberie, électricité, peinture, a été menée en famille par Thomas
Estrader. Il y a gagné quelques précieux euros mais surtout une ambiance plus
personnelle et chaleureuse qu’un décorum livré clés en main par un cabinet
d'architectes.

Des séjours a I’étranger

Le détail n'est pas si accessoire tant on sent que le chef a mis un peu de ses tripes
dans ce premier restaurant en propre qui conclut une période riche en
pérégrinations. Tourangeau d'origine ("mais ma mére était de Carpentras”), il fait ses
premiéres classes chez le chef étoilé de Saint-Avertin (Indre-et-Loir) Alain
Couturier. Bac pro cuisine en poche, il enchaine par I'école Ferrandi a Paris qui
I'améne a rencontrer son vrai mentor, le Meilleur ouvrier de France Eric Trochon, a
la téte d'une petite galaxie d'adresses a Paris et au Japon. "M. Trochon", comme
I'appelle Thomas Estrader, I'a emmené dans ses bagages lors de séjours en Corée
du Sud, au Japon, a New York... Il y a appris a travailler un répertoire gastro mais
aussi l'art du bistrot et du resto a vins. Une partie des belles allocations viticoles de
Toma vient d'ailleurs de |a, notamment une impressionnante collection de quatorze
champagnes de vignerons. Un dernier contrat de deux ans dans un hétel de luxe de
la cote bretonne et il se sent les épaules pour tenter I'aventure de sa propre table.

"C'est un projet que j'ai toujours eu et a 34 ans, je me sentais prét", explique-t-il. Prét
pour Marseille aussi, plus précisément "un resto de centre-ville", ou il propose
depuis novembre un concept sans menu ni formule. Un choix d’'une petite dizaine
d’entrées, comme on imaginerait des tapas (mais la partition n'est, ici, pas
spécialement espagnole, méme si le pére de Thomas est catalan), trois desserts et
trois plats principaux dans trois catégories : végétarien, poisson et viande.

Ni ardoise ni menu

"A leur arrivée, on guide les clients en leur expliquant notre concept, le nombre
d'assiettes a prévoir (a la louche, deux, voire trois pour les grosses faims, NDLR) et
apreés, on les laisse libre de constituer leur repas comme ils I'entendent."

On ne parle pas d'assiettes a partager chez Toma, "c'est a chacun de voir s'il veut
partager ou pas, je me méfie de ce concept du ‘a partager' qui a tendance a grossir la
note dans les restos”, précise le chef. On confirme, on n'a jamais eu a attendre qu’on
nous tienne la main pour partager (ou pas) nos assiettes au resto.

Shitakés grillés et pates langues d'oiseaux au tartare de langoustines. / PHOTO G.L.

Comme on est tout seul ce midi-13, la question est vite réglée. Dans la chouette
véranda du fond (dont le toit s‘ouvre, fagon patio, aux beaux jours), organisée
autour d’un olivier, on file direct aux plats. Les coeurs de canard grillés au barbecue
japonais sont bien tentants. On part finalement sur les shitakés revenus a I'huile de
sésame (partie végé) et pasta langues d'oiseaux, tartare et bisque de langoustines
(partie iodée). On retrouve clairement deux influences citées plus haut dans le
parcours du chef, I'Asie pour les champignons et le sésame, la Bretagne pour le
crustacé. Pour accompagner tout ¢a, on tombe sur une pépite rarement disponible
au verre : la cuvée Amphibolite de Jo Landron, I'un des papes du muscadet
moderne. On reviendra pour tester les champagnes de petits producteurs.



