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Eléments de recherche : Toutes citations : - LA GRENOUILLERE : hôtel et restaurant à La Madelaine sous Montreuil (60) - ALEXANDRE
GAUTHIER : directeur de la Grenouillère

ILS SONT CUISINIERS, J O U R N A L I S T E S ,
PRODUCTEURS, RESTAURATEURS OU SIM-
PLES OBSERVATEURS ATTENTIFS. ILS G R A -
VITENT TOUS DANS LE PETIT MONDE DE
LA G A S T R O N O M I E FRANÇAISE ET EN POS-
SÈDENT LES CLÉS. PAR L E U R INFLUENCE,
LEUR TRAVAIL, LEUR EXPERTISE, CES
HOMMES ET CES FEMMES SONT LES LEADERS
DE LA G A S T R O N O M I E FRANÇAISE CONTEMPO-
RAINE.
CE CLASSEMENT PEUT FAIRE FIGURE D'ÉTAT

DES LIEUX DE LA G A S T R O N O M I E FRANÇAISE EN
2011t. LES E N T R E T I E N S DE T O U R V , QUI SE S O N T
TENUS EN OCTOBRE D E R N I E R , ONT D É M O N T R É TOUTE

L'IMPORTANCE DU « SOFT POWER » DANS
LA CUISINE C O N T E M P O R A I N E .
LES PUISSANTS NE SONT PAS F O R C É M E N T

CEUX QUE L'ON VOIT LE PLUS À LA U N E
DES J O U R N A U X OU SUR LES P L A T E A U X DE
TÉLÉVISION. NON, MAIS CE SONT EUX
QUI TIRENT - PARFOIS EN COULISSES -
LES FICELLES ET QUI ONT E N T R E L E U R S

MAINS LE POUVOIR DE MODELER LE F U T U R
DE LA GASTRONOMIE F R A N Ç A I S E .
LE CLASSEMENT QUE NOUS PROPOSONS EST

BIEN ÉVIDEMMEN T SUBJECTIF ET SUJET À TOUTES
LES CRITIQUES. IL EST TOUT S I M P L E M E NT LE

REFLET S I N C È R E DE NOTRE VISION DE LA G A S T R O N O M I E .

CLASSEMENT RÉALISÉ PAR NICOLAS CHATENIER ET L A U R E N T SEHINEL

ALAIN DUCASSE *
Patron incontestable (inconteste7) de la gastronomie

française A la têle d un petri empire lentement
constitué depuis son armee a Paris en 1996

le che) monegasque maitrise lart du contre-pied
Avec toujours lin coup d'avance sur ses pairs
il est omniprésent sur le devant de la scene

•* _M mediatico-culiruire et aiiioui
^5 nen ne P611'œ *aire sans 'Jl

f~
ll est sans aucun doute le cuisinier français le plus

talentueux et avant-gardiste et par conséquent
le plus influent du point de vue culinaire

„ Droit dans ses bottes Alexandre Gautfiiertrace la ligne i
* be sa cuisine depuis quèlques annees deia

"JB Injustement snobé par le Guide Michelin
^3 qui ne lui accorde qu une unique etoile, .X*

"—' il est davantage reconnu jp"
"-ÏÇ a I international jp

Incontournable indéboulonnable
beaulecntiquerletonnesen prive pas a Gntag)

le Guide Rouge reste encore et toujours la réference J
en France C est lui qui dortie le la fait et défait ^
les carrières Sa grande tee réside notamment

dans I interaction qu il a su creer avec IV"
les chefs toujours prompts m«-

le defendre en cas lf
d attaque _jffl

•fe.

FRANÇOIS-RÉGIS GAUDRY
Entre France Inter L'Expiessel Paris Première,
François-Régi s Gaudry est omniprésent dans

les medias Cette * position dominante » en agace
plus d un maîs elle fait de lui le journaliste

le plus influent de I Hexagone

•ftt,-

PAULBOCUSE ~
À plus de 80 ans dont 50 ans de trois etoiles f

Paulo des bords de Saone ne raccroche toujours pas
ll reste le parrain (certes, un peu affaibli maîs parrain

I tout de même) de la cuisine francaise *
À l'étranger celui qui a fait sortir les cuisiniers ^

de leur cuisine reste une ic&ne ™

^T^.
WILLIAM DREW

ll dmge le magazine anglais
Restaurants a la mam haute sur
le classement des 50 Best, dont

I audience lui permet d exercer une
influence forte sur tes différentes

cuisines gastronomiques de
planete

THOMAS VALENTIN
ll a tente il y a cinq ans le pan de Toit

Chef emission de MG chaine dont
il es! le vice-président Lemission a

bouleverse le paysage culinaire français

«dettes médiatiques ~,

,^T^
AUGUSTE ESCOFFIER

Avec sort Guide cutinatis i ladpfmr
la grammaire de la e UBI i it française

Décède en 1935 son influence
reste pourtant encore considérable
aujourdhui la nouvelle cuisine des

t annees 1971] nayantpas
« tue le père »

fl1'

RENÉ REDZEPI
lateterJuNnma le chef macérJa
laiiois est IL porte-ete n (Id rd dt la
lusine nordique C est grace (ou à
use) de lui que la forêt a envahi les
assîtes de nos chefs mod eux

Jl'

ALAIN PASSARD
ll a marqué I histoire de la cuisine
française grace a son approche
légumiers développée a partir de

2m en pleine crise de la vache fete
Surtout il a forme de nombreux élevés
_ qui constituent un axe fort de

. lacuismedaujourdhui '

^7/*'

MARIE-ODILE FONDEUR
Adpmie au maire de Lyon elle a su
grace au succes mondial du Sirah et
du Bocuse rj Or replacer la capitale

des Gaules au centre du jeu
gastronomique national et même

international

12
INAKIAIZPITARTE
Avec ses airs de ne pas

y toucher ce Basque autodidacte
est dune redoutable efficacité

ll a su moderniser la bistronomie
parisienne tendance

bobo

13
SERGE MICHEL

Est nnu git il est influent
Conseiller de grands patrons

vice president de Veolia il a repris
Ledoyen avec Christian Le Squer ,

Comment joindre I utile
à I agréable

BENOÎT FEVTIT
Metro toise la cuisine française du

haut de ses 90 entrepots répartis sur
tout le territoire Qu on le veuille ou

non lenseigne tait partie de
lavie des chefs bistrofiers

ou etoiles

PIERRE HERMÉ
ll nes! pas seulement lin très grand

pâtissier a la notoriété mondiale cest

français Son avis sûr en fait un
acteur influent du monde •

culinaire

NESTLÉ
Les partenaires sont nécessaire:

a la vitalite de la cuisine française^
dè ses associations et dc ses ^

événements-Nestlé (Chef San

ou valrhona r

17 \ JP 18
PATRICIA ZIZZA fc tf PIERRE GAGNAIRE

Elle a su rester dans I ombre de "SP Ila marque de snn empreinte
Paul Booised abord de la cuisine la cuisine française des 30 derniere:

française ensuite Maîs est toujours annees Un style un
• auxavant postes atraversles ,' souffle ll a également forme

Grandes Tables du Monde V ~^m une generation

~fS fff '*<? fff

jp 19 fe
^* MICHEL GUÉRARD^

A 81 ans, il a créé en 2013 une École
de cuisine de santé dans son fief

* Eu gen ie-les-Ba i rs ll est également
un membre tres ecoute de A"

"^ Relais S Chateaux *

20 ^
À YVESCAMDEBORDE *

Ex jure de Masteiuhef le pere de la
bistronomie a su brillamment mener
sa carriere de cuisinier e' d homrre

daffaires à I écart du Michelin ,
"i-j qui I a toujours ignore

* '"Tft'

21 -fePASCALBARBOT *X >
LacreationrlelAstranceen200D - v

a ouvert la voie a une nouvelle
generation de restaurants j£"

gastrormrraques Sa cuisine dui
aranfle délicatesse a marque

3 de nombreu* chefs

22 ^
WILLIAM IEDEUIL t

Patiemment il a constrjit son
esthetique en associant avec

Diecision les techniques culinaires
françaises et les ingrédients uenus i

I du Sud Est asiatique

ZJ
> ANDRÉA PETRINI _
' Ce Franco Ital en est le chairmari"

français du SO Best Journaliste
_ el agent il sait habilement mêlw
» information "t promotion ^

.^ pourvalonserunpetit
~_k groupe de chefs

. ..fi'

» 24 «feF TOSHIRO KURODA **
InWigableetmtarissa&lesur ç^
les produits du pays du Soleil
tant il pst lf grand artisan

I- deleurintradijctiondans
* lacuisinefrancaise if*

— "^1 r"

/"25
$ JACaUESMAXIMIN -
* Adule et/ou craint par ses pairs

il orchestre le renouveau du MGF
Entre faillites financieres pt plats
dévoie il traverse lt siecle a la ,

I*

/'*26 *
• A.DROUARO ,

ll a su ancrer la tendance aux
circuits courts et au* petits 4

producteurs auprp1; des chefs 3
au point que ses produits sont /

omniprésents dans '

"-•-, ,,,!''

#"27\
.. Oi MICHEL BACHES *

K\ post vachette une genefation
IS^ de producteurs talentueux a
^ • email* les cartes des restaurants
' _ Bâches Bordier Vasseur

"j Bertin Renault etc •

ri 28 «v JE '**
THIERRY MARX lf. ^^I-F.PIÈSE

lembre du jj ny de Top net ce E* iieoteos»' A *'<•<•'n"-

,

29
Membre du jj ry de Tt,,*,*, w —

roi du storytelltngest omniprésent passe par le Crillon avant de
dans les medias Son look et ses diriger son p rep re etablissement
actions sociales u y sont pas pour -i membre du |ury de Top Chef \\1aA.
neil Soninfluenceculinaireest • _ partie des cuisiniers les

elle LUI peu en deca plus médiatiques
« de France

son come back Moins minent
quhier ilrestecependaril i

.d, incontournable ri*

Vice-président de Relai!
Chateau* il se sert de s

autorite naturelle et légitime
it, pour la promotion

* Cuisinier adule des bobos et des
ai.-» medias il a su se hisser hûtellene.

LE VIH NATUREL^
Chasse? la nature il revient au '
galop Les vins naturels ont

talent hors de la meule *- ,, écarté bordeaux et bourgognes «j le point central et
des jeunes Jets j(\ * das plus belles tables * mcontourratile (le I edition - coquetterie il est MDF

*j»' " " " Internet -j"
-irr-Tyi' ^T-ffi* "*

XAVIER ALBERTl X
Nouveau D G de Châteaux 8

„ HotelsCrllPrtioii ileslentrain

ventable machine \~

PHILIPPE GOMBERT
Nouveau président de Relais S

Chateaux ll détermine

* IriDtellwiefrançaise f\ David Sinapian a
_«: wn èpoux

•jl'

39
\ DAVID TOUTAIN

Presente comme le nouveau
héraut de la cuisine française
il a lait lobjet du Dlusd articles

entre fin 201^ et dehut ?P14
V pour I ouverture dc son ,

restaurant

YANNICK ALLÉNO
ll est réputé proche de

Bernard Arnault et dolivier
Cmon de GL Events (\

propriétaire entre autres
~ du Sirha 11
" .fi'1

fe ,'
PHILIPPE FAURE £ %" THIBAUT DANANCKER ^ i BRUNO DE MONTI

tiba ss adeur de France Auteur du « scoop • sur les lediteur delecolAmbassadeur
eï-grocriétaire de GaultMillaii irsetoiles ilversepoui F^andi

restedauantaËfdans t *. etablissemententête
««n.nhpJLrl,». " de b fcmta) 1*61*16

GAULTMILLAU
Loin de sa splendeur cl antan

et de I invention de la nouvelle
cuisine le Guide Jaune fart

de Id resistance »

A CAHMAS

mrjnétiser avec talent

i
CHET^y LUC DUBANCH

Ambitieux et (rondeur à

e manger
•ec feelmg ^


