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Présentation de l’ouvrage : 
 
L’objectif du livre est de présenter les coulisses ou arrière-cuisines de la haute cuisine française. Si peu de 
réelles révélations sont présentées, le livre est riche d’anecdotes sur les acteurs de la restauration 
gastronomique. Il permet, notamment d’illustrer les cours d’économie (générale et d’entreprise) et de 
mercatique du BTS hôtellerie-restauration. 
 
Dans la première partie, l’auteur défend la thèse qu’ « il n’y a pas de critique gastronomique honnête » en 
évoquant les relations entre les organes de presse et certaines sociétés ayant un budget publicitaire 
conséquent, les « échanges marchandises », le financement de remise de certains prix…  
Il suggère qu’ « il n’existe pas de guide gastronomique fiable » en dévoilant comment sont rédigés les 
principaux guides : enquêteurs bénévoles, inspecteurs, questionnaires, actualisation des données… 
L’auteur soutient que « la gastronomie est le seul secteur où il n’est pas bien vu que les acteurs 
économiques fassent leur propre publicité » (p. 42). La critique gastronomique a imposé un modèle selon 
lequel c’est à elle d’assurer la communication et de valider la qualité des établissements. 
Il présente les « parrains » de la profession et principaux chroniqueurs (habitudes, travers et attentes vis-à-
vis des établissements, y compris financières…) : 

• Claude Lebey (p. 46) 
• Philippe Couderc (p. 50) 
• Jean-Claude Ribaut (p. 51) 
• Jean-Luc Petitrenaud (p. 52) 
• François Simon (p. 53) 
• Gilles Pudlowski (p. 55) 
• Alexandre Cammas (p. 61) 
• Emmanuel Rubin (p. 61) 
• Julie Andrieu (p. 62) 
• Luc Dubanchet (p. 63) 
• Marc de Champerard (p. 81) 
• GaultMillau (p. 81) 
• Bottin  Gourmand (p. 82) 
• Michelin (p. 84-105)… 

 
Par la suite, l’auteur relate les coulisses du classement par la revue Restaurant des meilleurs restaurants 
dans le monde et comment les établissements français ont retrouvé une place prépondérante dans un 
classement plus favorable « cornaqué par le grand quotidien du matin » [le Figaro] (p. 196-200). 



La deuxième partie du livre met l’accent sur le rôle des chefs : 
L’auteur suggère l’idée d’une évolution du statut des cuisiniers en fonction de la conjoncture économique 
et notamment de la guerre du Golfe qui provoqua une crise dans la haute gastronomie (p. 123-125). 
Il met en évidence trois approches du développement des « chefs-stars » de la haute gastronomie :  

- création de réseau de bistrots, d’annexes,  
- salarié de grands groupes, 
- agroalimentaire : « conseils, formation des cuisiniers, publicité pour des produits ou du matériel, 

fabrication de plats »… (p. 184-193). 
Il décrypte, également, l’opération « fou de France » d’Alain Ducasse et notamment de son « comité 
d’experts » : un publicitaire, des journalistes gastronomiques, des chefs et le vice-président de la 
FNSEA…  Il analyse, aussi, les dessous de la publication d’un guide sur les tables de la jeune cuisine, 
soutenue par Europcar et Châteaux et Hôtels de France (p. 83) où sont mis en valeur les membres de la 
chaîne et les « poulains d’Alain Ducasse ».  
 
Pour conclure, l’auteur évoque son restaurant idéal à travers ses motivations et ses freins (p. 245-259) : 
carte du jour courte, menu sans supplément, vrai menu enfant, réservation à l’heure de son choix, choix 
de sa table… 
Ses attentes sur son restaurant idéal improbable se juxtaposent à la « servuction » : ni fumée, ni musique 
d’ambiance, pas d’attente, de la discrétion dans le service, pas de sommelier savant et ennuyeux ou de 
chef en salle, et surtout… du bon pain. Il justifie ses propos par rapport au processus d’individualisation 
et de la liberté du mangeur. 
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