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Exclusif : les meilleurs restaurants du
monde

« Les Echos Week-End » dévoilent en exclusivité les meilleurs restaurants du monde selon le classement 2020 de La
Liste, un guide fondé sur un puissant algorithme. Au-dela des adresses qui comptent, s'y révélent les profondes
mutations de la gastronomie. Et si, aprés avoir flatté les sens, les plus grands chefs de la planéte voulaient désormais

donner du sens ?

[ Lireplustard Conso & Distribution u n m Commenter

i

l

RATATATATATA A v 2o -
B1Ava
=

Par Laurent Guez

Publié le 28 mov. 2019 & 8hoo | Mis & jour le 29 nov. 2019 3 12h35


https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/exclusif-les-meilleurs-restaurants-du-monde-1152348
https://www.lesechos.fr/industrie-services/conso-distribution/exclusif-les-meilleurs-restaurants-du-monde-1152348

Quels sont les meilleurs restaurants du monde 7 La question peut
paraitre inepte, ou terriblement compliguée... Meilleur pour quoi et
pour qui ? Chague convive a ses golts, ses partis pris et son budget.
Chaque pays a sa culture, son patrimoine et son chauvinisme. Et
pourtant, il v a cing ans, Philippe Faure a décidé de prendre la
question au sérieux, et méme d'y répondre avec méthode. L'ancien
diplomate, qui fut aussi propriétaire du guide Gault & Millau et
président d'Atout France (l'agence nationale de développement
touristique), a fondé La Liste, une appli qui répertorie pour les

voyageurs les meilleures tables de 180 pays.

Ce travail de titan repose sur un algorithme qui prend en compte et
pondeére les notes des grands guides gastronomiques, mais aussi les
articles des critiques culinaires du monde entier, y compris ceux de
la presse locale, les points de vue des blogueurs et méme les avis des
sites participatifs. Un « métaclassement », un peu comme celui de
['ATP pour le tennis ou celui de Shanghai pour les universités, qui
fournit a la fois un outil pratique (I'appli La Liste) et un palmares tres
original. Par sa methodologie, il met en avant des adresses souvent
differentes des trois etoiles Michelin, ou de la liste des 50 meilleurs
restaurants du monde etablie par le britannique The World's 50 Best

grace aux votes de jurys régionaux.



Quatre lauréats cette année

En exclusivité, Les Echos Week-End révélent ainsi les principaux
résultats de La Liste 2020, qui seront officialisés lundi 2 décembre au
cours d'une cérémonie au Quai d'Orsay. A commencer par les
lauréats, qui sont quatre cette année. Deux nouveaux noms
apparaissent, et tous les deux sont a Tokyo : Nihonryori Ryugin et
Sugalabo. Le premier, une institution dirigee par Seiji Yamamoto,
propose une élégante cuisine traditionnelle (kaiseki). Le second, 20
couverts seulement, a été créé il v a cing ans par Yosuke Suga, un
cuisinier d'inspiration plus internationale et méme francaise,

puisqu'il a longtemps travaillé pour Joél Robuchon.

Les deux autres lauréats 2020 sont plus connus des familiers de La
Liste, puisqu'ils étaient déja grands gagnants ex aequo |'an dernier:
Le Bernardin a New York, un restaurant de Manhattan dont le chef,

Eric Ripert, est francais, et Guy Savoy a la Monnaie de Paris.
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Le Japon et la Chine en force

A 66 ans, dont 50 passés derriere les fourneaux,Guy Savoy reste sur
la premiere marche du podium pour la quatrieme année

¥ . . F oo
consecutivel Quand nous l'avons rencontre, il v a quelques

. " . “ # - . .
semaines, il ne connaissait pas les resultats, mais on sentait bien que
ce fou de rugby espérait conserver son titre. « La premiere fois, j'étais
extraordinairement fier d'étre au top, dit-il. La deuxiéme, je m'étais
préparé g laisser la place et j'ai été ravi de la garder. Maintenant, c'est
vrai gue ['attends chague année cette reconnaissance avec
inquiétude ! Mais au-dela de mon propre cas, je trouve que La Liste
fournit un panorama unique de ['évolution de la gastronomie
mondiale. Au cours des derniéres éditions, on a ainsi assisté a la
poussée spectaculaire de ['Asie et a ['émergence des femmes. Au
Mexique, au Brésil ou encore en Turguie, vous avez désormais des

cuisiniéres fantastigues. »



Sur ces deux points, l'illustre cuisinier frangais n'a pas tort. La
montée de I'Asie, d'abord. « Sur les 1 000 meilleurs restaurants de la
planeéte que nous avons distingués, le Japon est cette année le premier
pays en nombre d'établissements, précise Jérg Zipprick, journaliste
et expert culinaire, cofondateur avec Philippe Faure de La Liste. [l est
talonné par la Chine, qui monte en puissance. Viennent ensuite la

France, puis les Etats-Unis. »

-

Bien siir, si ['on tient compte de |a taille des populations, ['Hexagone
tire son épingle du jeu. Nous avons fait les comptes : avec 120
restaurants classés dans le Top 1 000 pour 67 millions d'habitants, la
France affiche un ratio de 1,8 par million d'habitants. C'est mieux
que le Japon et ses 148 tables parmi les 1 000 meilleures (1,16), et
bien mieux que les Etats-Unis (0,28) ou la Chine (0,1). Nous voila

rassures !



Quant a la place des femmes, comme le suggére Guy Savoy, elle
évolue, méme si le mouvement est encore lent. Plusieurs grandes
chefs font partie des 1 000 champions de La Liste, comme
I'Américaine Melissa Rodriguez, du restaurant Del Posto & New York,
la Turque Aylin Yazicioglu du restaurant Nicole a Istanbul (numéro 1
en Turquie de la Liste 2020) ou encore la Sud-Africaine Chantel
Dartnall du Mosaic a Pretoria. Mais elles restent largement
minoritaires. De la méme maniére, sur les 50 du dernier World's

50 Best, il n'y avait que cing femmes.
Respecter la saisonnaliteé des produits

En réalité, l'évolution la plus tangible de la haute cuisine actuelle,
c'est ['engagement de ses ambassadeurs toqués en faveur de la
planéte. Créateur du restaurant Sugalabo, Yosuke Suga fait partie
des quatre lauréats 2020. Selon ce jeune chef, ['essentiel est de suivre
les saisons : « Pour moi, c'est la clé, expliquait-il recemment au
magazine du Guide Michelin. Au Japon, certains ingrédients ne sont
disponibles que dix jours par an ! Les saveurs sont plus présentes
lorsque le produit est de saison, vous vous en apercevez

immédiatement en bouche. »

Guy Savoy partage cet avis. « Nous les cuisiniers, nous sommes obligés
de travailler au rythme des saisons, explique ce chef adoré aux Etats-
Unis. A Paris, je privilégie les produits d'lle-de-France, cela va de soi, et
c'est d'autant plus naturel que nous avons tout a portée de main !
Mais je n'en fais pas une affaire de marketing. Par exemple, je me fiche
un peu du bio. Je lui préfere l'authentique. Un bon producteur de
volailles, qui les éleve en plein air et les nourrit avec de bonnes
céréales, ca me convaine plus que certains commercants des marchés

bio parisiens qui ajoutent de la crotte et de la paille sur leurs oeufs. .. »



Onno Kokmeijer, le chef de Ciel Bleu, meilleur restaurant
d'Amsterdam selon La Liste 2020 (deux etoiles Michelin), se mefie lui
aussi des faux-semblants. Il sélectionne rigoureusement ses
fournisseurs, mais jamais il n'oserait se faire passer pour le
champion de la vertu : « Nous ne sommes pas vraiment des modeles
sur le développement durable ! Comment voulez-vous 'étre, quand
vous servez du foie gras ou du caviar, et des produits d'exception

venus de loin ? En plus, a la vérité, nos clients s'en fichent un peu. »

Un retour au terroir

Pas si s(ir. La gastronomie mondiale change, se veut plus verte et
plus éthique. Le premier a s'étre engagé fut le Francais Alain Passard,
avec son restaurant parisien LArpege (20e de La Liste 2020, trois
étoiles Michelin) : « En 1999, j'ai eu une prise de conscience, se
souvient-il. J'étais entouré de gens qui m'avaient fait réfléchir. Moi qui
eétais réputé pour la rotisserie, je n'arrivais plus a travailler un animal

mort. J'ai mis un an avant de repenser 'LArpege’ autour du légume. »

Aujourd'hui, son restaurant ne s'approvisionne qu'aupres de ses
propres jardins, dans |'Eure et dans la Sarthe. Grace a ce « sourcing
intégré », il connait tout du produit qu'il cuisine. « Le monde perd la
téte, poursuit le chef de LArpége. il nous faut remettre les mains dans
la terre. La nature a écrit le plus beau livre de cuisine, il suffit de

l'ouvrir, chapitre par chapitre. »



Depuis, Alain Passard a fait des petits, partout sur la planete. « C'est
bien plus qu'un effet de mode, affirme la Francaise Héléne Pietrini,
directrice des World's 50 Best. Partout, les cuisiniers se replongent
dans leur terroir et redéfinissent leur cuisine. » C'est le cas en
Colombie, ou la chef Leonor Espinosa, du restaurant Leo Cocing y
Cava a Bogota, a étudié le patrimoine traditionnel amazonien pour

le remettre au golit du jour.
La table au plus pres de la ferme

Plus pres de nous, 'ltalo-Argentin Mauro Colagreco, chef du Mirazur
a Menton , nommé meilleur restaurant du monde 2019 par le World's
50 Best, revendique lui aussi cette proximité avec la nature et le
terroir méditerranéen : « Pres du restaurant, nous avons un jardin de
cing hectares, racontait-il le 23 septembre dernier, au cours d'une
conférence au musée du Quai Branly. Ce jardin est un lieu d'espoir. Il
nous permet de nous reconnecter avec les produits oubliés ou en voie
de disparition. Je cuisine ces ingrédients pour mettre en valeur leurs
caractéristiques uniques, en utilisant les techniques que j'ai apprises

en voyageant. »



Respecter les saisons, la diversité des produits de la terre et de |a

mer, raccourcir le chemin entre la ferme et la table, tels sont les
nouveaux defis des grands chefs d'aujourd’hui. L'un d'entre eux
pousse encore plus loin cette logique. Il s'agit de 'Américain Dan
Barber. Son restaurant emblématique, Blue Hill at Stone Barns, est
situé & Pocantico Hills (Etat de New York) dans une exploitation

familiale qu'il a transformée en ferme pédagogique.

Il n'utilise que les produits de sa ferme et méne un combat sans
relache contre l'agrobusiness et pour la biodiversité, par sa cuisine
d'élite et par les conférences qu'il donne aux quatre coins du monde.
Ses clients sont fascinés, et lorsqu'ils dégustent une carotte ou une
laitue dans son plus simple apparat, vivent une expérience quasi

transcendantale.



« Pourquoi je mange ? »

Patron du réseau Les Collectionneurs, créé par son ami Alain
Ducasse et qui regroupe pres de 600 hotels et restaurants de luxe,
Xavier Alberti résume ainsi la grande histoire de la gastronomie :

« Elle a commencé par répondre, il y a plusieurs millénaires, a la
question 'qu'est-ce qu'on peut manger ?' Puis, a mesure que les
technigues culinaires se développaient, a la question ‘comment peut-
on manger ?' Cela a duré jusqu'a la phase caricaturale de la cuisine

moléculaire. Aujourd’hui, la question, c'est 'pourquoi je mange ?' »

Alain Ducasse fut ['un des premiers a le comprendre, lorsqu'il a
décidé de proposer, en 1987, un menu 100% végétal au Louis XV a
Monaco, puis de placer en 2014 son restaurant du Plaza Athénée sous
le signe de la « naturalité » : une haute cuisine sans viande, avec
seulement de la péche durable, des légumes et des légumineuses.

« Une assiette n'est pas une destination, poursuit Xavier Alberti. Au
restaurant, je veux qu'on m'accueille, gu'on me raconte des histoires,
qu'on me parle des producteurs et qu'on donne du sens a mon repas.
Jusqu'ici, la gastronomie flattait les sens, elle doit désormais donner

du sens. »



Les 9 champions du monde 2020

Retrouvez la liste des neuf premiers restaurants du
classement, dont le score s'eleve a 99 ou au-dessus.

- Guy Savoy Monnaie de Paris | France (Paris) / Chef : Guy
Savoy [ Score : 99.5

- Le Bernardin [/ Etats-Unis (New York) / Chef : Eric Ripert /
Score : 99.5

- Nihonryori Ryugin / Japon (Tokyo) / Chef : Seiji Yamamoto |
Score : 99.5

- Sugalabo [Japon (Tokyo) / Chef : Yosuke Suga / Score : 99.5
- Kitcho Arashiyama / Japon (Kyoto) / Chef : Kunio Tokuoka /
Score : 99

- L'Arpege / France (Paris) / Chef : Alain Passard / Score : 99

- Le Louis XV - Alain Ducasse [ Monaco [ Chef : Alain Ducasse
/ Score : 99

- Martin Berasategui / Espagne (Lasarte-Oria) / Chef : Martin
Berasategui / Score : 99

- Sushi Saito / Japon (Minato-ku) / Chef : Takashi Saito /

Score : 99




Les meilleures tables des grandes
metropoles

Pour les voyageurs d"affaires ou les « foodies » imvatérés, voici
le= miailleurs restaurants selon La Liste 2020, dans 20
capitales ou grandes villes de la planéte.

Amsterdam : Ciel Bleu [ Chefs : Onino Kokmmeijer et Arjan
Spealman

Barcelone : Lasarte / Chef - Martin Berasatesui

Berfin : Lorenz Adlon Esszimmer / Chef - Hendrik Otto
Bruxelles : Sea Gril / Chef : Yves Mattagne *

Diohia = Idam (Alain Ducazse) ! Chef : Damien Lerouw:
Liomediress 1 Gordion Rameay [ Chef : Gordon Rameay

Lyon : La Mére Brazier [ Chef : Mathieu Viannay

Madrid : Coque | Chef - Mario Sandoval

Marseille : Le Petit Nice [ Chef - Gérald Passedat
Montréal : Le Mousso / Chef - Antonin Mousseau-Rivard
Maosoou @ Twins Ganden [ Chef: lvan et Sergey Bereaut=liy
Hew York = Le Bemardin [ Chef - Enc Ripert

Paris : Guy Savoy Monnaie de Parizs [ Chef: Guy Savoy
Példn : The Beijing Hongkong Jockey Club / Chef: Johnson
Meng

Riome : La Pergola [ Chef : Heinz Beck

San Francisoo : Atelier Crenn [ Chef : Dominigue Crenn
Shanghai : Ultraviolet / Chef - Paul Pairet

Singapour : Odette / Chef - Julien Royer

Tel Awiw : Lumina [ Chef - Meir Adoni

Tokoyo = Sugalabo™ f Chef - Yoeuke Suga

Tokyo : Ryugin™ [ Chef - Seiji Yamamoto

* Démenage en mai 2020 3 la Villa Lorraine.

** Ex asquo.




Qui sont les « food travellers » ?

Malgre leurs prix « gastronomigues », comme disait Coluche,
les grandes tables peuvent compter sur une nouvelle clientele
captive : les « food travellers », ou « gourmet travellers ».

« Dans un établissement comme le ndtre, 80% de la clientéle
est internationale, indique Onno Kokmeijer, le chef du Ciel
Bleu, le restaurant de I'hotel Okura d'Amsterdam. Une partie
d'entre eux, des connaisseurs qui deviennent méme des
influenceurs Instagram, parcourent le monde a la decouverte
des meilleurs restaurants. » Une population de passionnes qui
ne cesse de croitre et qu'on pourrait estimer a une dizaine de
milliers de personnes dans le monde. Ils peuvent attendre
plusieurs mois pour obtenir une réservation, et sont prets a
investir toutes leurs economies dans les voyages

gastronomigues.




Les 10 meilleurs bistrots de France

Au-dela des tables d'exception, les auteurs deLa Liste

ré wrient aussi les bons bistrots & travers le monde. Void
lewrs dix coups de coeur dans I'Hexagone.

Au Vieux Comphoir

Atmosphére désuete, genre La Troversée de Poris. La
charcuterie (Jura, Pays basque, pats de I'Ardéche) est
soigneusement sélectionnée, comme les Saint-Jacques, le
poisson ou le rognon de veau de Coméze. Desserts régressifs,
tel ce baba ivre de rhum.

17, rue des Lavandieres Sainte-Opportune, 75001 Paris. Tel -
01 45 08 53 8. Compter de 40 & 55 € a la carte.

Le Grand Pan

Benoit Gauthier a su fidéliser une clientéle avec ses entrées
sans fioritures (soupe froide crémeuse de haricot blanc) et
laizser le choix entre une selle d"agneau dorée au sautoir ou
une joue de cochon braisée au vin rouge. Le soir, potape
d'office, et choix entre une cote de pore (Ibaiona), de boeuf
(blonde d'Aquitaine), de veau (de Mauléon) ou un homard
brebon.

20, rue Rozenwald, 75015 Paris. Tel. - 01 42 50 02 50. Compter
de35asS5€




Café de la Fontaine

Bruno Ciring estun immense cuisinier dont e talent peut towt
aussi bien etre mis a 'épreuve du Cofé de la Fondoine que de
['Hostellerie J&rdme, |a grande table de I'amiére-pays. Selon la
saison, le marché ou la cride, la carte proposera une
brandade de mome aux povrons dows: ou des filels de
rougets de Méditerranée au fenouil sauvage.

4, avenue du Général de Gaulle, 08320 La Turbie. Tél. -

0483 25 52 T8 Menu 33 €

Café Brunet

Installé en 1875 dans une batisse du xive siécle, ce bistrot fait
de la résistance. ko, pas de plats tendance ou de menus
interchangeables. Le menu canaille annonce La couleur : féra,
pomimes & 'huile, joue de pore confite ou andouillette grillée,
pain perdu. .. retrowve.

18, place Gabriel Faurs, 74940 Annecy. Tel. : 04 50 27 85 &5.
Compterde 26€4335 €

Mets: kolks

L'ancienne imprimerie a consene quelques traces de son
passé, mais la cuisine délicate o savoureuse n'invite pas a la

nestalgie. Le paté en crofite, chou rouge acidulé, comme le

pigeon au sang, fondue d'endives caramélizées, ou la tarte au
potimarmon rappellent que le chef est un ancien de chez
Gagnaire.

88, rue Fondaudége, 33000 Bordeaw:. TEl. - 05 57 8333 24.
Menus déjeuner 22 € lesoir 33 €t 58 €

Le Gouit des Choses

On dit que Marssille st |a capitale d"un continent nomime
Maditerranée. Justement, Olivier Rathery a bourlingué avant
de 5y foxer, il ya une dizaine d'années. La mousse de mone
légerement anisée Gvoque la Floride, |a sauce chimichurri
appliquée au filet de boeuf Simmental, I'Argentine.

4, place Notre-Dame-du-Mont, 13000 Marseille. Tal. :

04 0 45 70 62. Menus 24 € (dej ), 32 et 41 €.




Daniel et Denise

Crééa en 1968 par Daniel Léron (MOF), repriz par Joseph Viola
en 2004 [MOF également), cette institution bouchonnigre est
un zanctuaire du tablier de sapeur, pras double (dans le
bonnet), passé & l'oeuf batbu, pané, poslé, servi croustillant
awec une sauce gribiche ou un beurre d'escargot.

156, rue de Créqui, 83003 Lyon. TEL - 04 78 &0 68 53. Formule

(die} 21 €, menu =aison 33 £
Le Bistrot d'Antoine
A deunx pas de la place Saint-Etienne, au coeur de Strashourg,

Antoine Kuster comipose figrement sa carbe avec les produits
et traditions d'Alsace. Cuisses de grenouilles,
schiniederspaetle (ravicles farcies), civet de marcassing cog au
riesling, boudin moulé & la main. Un paradis pour les
Eounmets.

3, rue de la Courtine, 67000 Strasbourg. Tél. - 03 00 24 93 25.
Menu 33 € carte 45€

Terre-Mer

C'e=t la bonne adresse d'%uray, dans le golfe du Morbihan, ol
Anthony Jehanno et son épouse nous rappellent les liens
immemaoriaux que les Bretons ont tisse avec la mer. Le « pot-
au-few » de gamberoni et moelle de boewf, suivi d'une quews
de lotte, boudin, jamret et bisque de langoustines illustrant
une démarche créative et respectueuse des produits.

20, rue Lowis Billet, 56400 Auray. TeL : 02 97 56 a3 60. Formule
28 € menus 34t 556

Le Patio

Eien qu'il ='annonce sutodidacte, ke jeune chef a du métier -
pour prewve, les noix de Saint-Jacques, velouké d'endives, la
poitrine de porc confite, pommes grenailles, ou bien les petits
chowe: (chooolat et créme passion/orange sanguine). Pas de
carte, mais une andoise et une addition raisonnablea.

5, rue Christine, 50100 Cherbourg. Tel - 02 33 52 40 10. Menus
272 €(dej)et30€

Par Laurent Guez



