Michelin 2004, Js haute gasiro-
Motile commence 4 senlir ks
rEpercussiuns de la crise éeo-
nomique. Plus profandémenl,
e mndéle du 3-étniles souffie

e contrainies souvent Teap
fonirdes pour les chiels, Page 23

Le blues
des grands

chefs étoilés

RESTAURATION

Le Michelin dévoile

ses étoiles lundi

dans un climat de crise.

TROIS macarons pour Eric Fré-
chon au Bristol, deux pour Gor-
don Ramsay au Trianon Palace
de Versailles... Comme d'habi-
tude, les promotions du Miche-
lin ent fuité bien avant la sortie
officielle du guide, lundi, tap-
partées dans nps colonnes par la
sagacité de notre confrére Fran-
cois Simon [(nes éditions du
LI février).

Le guide rouge féte ses cent
ans dans ure armosphere de cri-
se, Cette semaine, Mare Veyrat
annongait renoncer a ses trois
étoiles, diminué parun accident.
[l est le troisitme en quelques
annees, apres Qlivier Roellinger
4 Cancale et Alain Senderens 4
Paris, & effectuer ce geste haute-
ment symbuolique. Sans oublier
le suicide du triple étnilé Ber-
nard Loiseau en 2003, Malgré
des raisons (rés personnelles, le
malaise des 3-étoiles n'en est
pas moins révélateur de la crise

d'un systeme, qui coincide
aujourd hui avee une péeriode de
ralentissement éconnmigue.

o Depuis fin 2008, on constale
des baisses de fréquentation de 20
@ 25 % », constate Michel Cloes,
président du cabinet de conseil
spécialisé Chef Culinary Nehwork
(CCN). Certains etablissements
sont plus touchgs que d'autres. A
Paris, le Meurice, L'Atelier de Jogl
Robuchan ou Ze Kitchen Gallery,
éloilé I'an dernier; ne désemplis-
sent pas, tandis que certains pala-
ces font salle ¥ide plusieurs soirs
par semaine. La haute gastrono-
mie est surtout frappée par la
diminution des repas d'affaires et
des événements (banguels) oes
lucratifs.

15 000 euros par mois

o Les 1 ou 2-6toiles soul moins
exposds que les 3-clmles parce
gu'ils ont meoins de contrainies
fixes @ maintenir, souligne Michel
Cloes, Méme hors ¢rise économii-
que, un 3-ctoiles senl pest éconn-
miguenieni  pas piable » Le
madéle ne peut lourner gue prace
a I'hébergement, aux adresses

La haute gastronomie est frappée par la diminution des repas
d'affaires et des événements (banquets) trds lucratifs, Prom. 12 com Alamy

wbis» des chefs, ou a leurs cours
de cuisines, livres, et autres plats
cuisinés indusiriels. Du coup,
souvent absents de leurs four-
neaux, les chefs risquent de per-
dre leurs précieuses toiles, une
pression source de stress.

La solution de confort réside
dans les contrats de sulariat ou de
consulting pour les grands hotels.
Ce n'est pas un hasard sil'un des
promus du Michelin, 1'Anglais
Gordon Ramsay (Trianon Palace),
est, avec 7,5 milliuns de dallars de

revenus, le trpisieme chef le
mieux payé au monde, selon
CCN. Dans cette catégorie, les
ouvertures prévues des hotels
Shangri 1.a 4la fin de l'année, puis
des Mandarin Oriental, Peninsu-
la, W et Raffles 4 Paris devraient
relancer le jeu de chaises musica-
les entre togues, Le salaire d'un
chel 3-étoiles oscille entre 12000
et 15000 eurps mensuels, sans
compter les extras (5000 a 15061
euros la journde).
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