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Les étoiles du Michelin 2019, une
(r)évolution de palais ?
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A l'extreme gauche, Christopher Coutanceau (prix du développement durable) regarde Gérald Passédat, qui-porte sur ses épaules Mauro
Colagréco. A sa droite, Alain Ducasse, puis Laurent Petit du Clos des Sens, les bras en |‘air.
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Changement de cap pour la 110e édition du
Guide Michelin : entre pertes d’étoiles
surprises et troisiemes étoiles étonnantes,
sans oublier des cheffes enfin

visibles, Gwendal Poullennec, le nouveau
directeur international, semble décidé a
moderniser le plus ancien guide
gastronomique, quitte a bousculer la
profession.



undi matin, avant la cérémonie, ce sont d’abord des
déchus de leurs étoiles qui ont eu le droit de prendre

la parole, laissant présager du nouveau au palmares.

Le controversé Marc Veyrat, dont la troisieme étoile
pour La Maison des bois a Manigod avait surpris 'année
derniere, se I’est vu retirer. Plus étonnant, deux figures
historiques semblant indéboulonnables ne font plus
désormais partie du club fermé des 3 étoiles (vingt-sept
membres seulement) : Marc Haeberlin, de I’Auberge de I'Ill, a
Illhaeusern (68), établissement étoilé depuis cinquante et un
ans, et, plus surprenant, de I'un des
chefs majeurs de sa génération, étoilé depuis 2007 et ayant
formé . Tout dans l’assiette et rien dans les
paillettes, son restaurant de vingt-cinq couverts est réputé
dans le monde entier et complet longtemps a 'avance —

c’est peut-étre cela qui a pu géner le guide. Pas nous !

Dernier grand nom touché : Alain Dutournier, auquel il ne

reste qu’une étoile au Carré des Feuillants. Gwendal

Poullennec le répetera plusieurs fois pendant la cérémonie : « Les étoiles sont
valables pour un an, elles peuvent étre perdues et reprises. Le guide évalue sans
quota ni parti pris [...] Votre liberté nous est vraiment chére, car le guide Michelin
n'est pas un carcan : c’est un espace ot vous pouvez affirmer votre personnalité. »
Une facon de lutter contre la sclérose de la gastronomie francaise, car, dans certains
établissements, on n’ose plus rien toucher, de peur de déplaire au Bibendum : rendre
le palmarés moins indéboulonnable, c’est aussi reconnaitre que le Michelin n’est

plus le seul a influencer les clients.



Plus de femmes, enfin

Apres la (les cheffes étoilées copropriétaires de leur
établissement non nommées sur la communication du guide), le Michelin a
particuliérement soigné ses effets d’annonce... et prend enfin acte de la présence

évidente de professionnelles de qualité.

Mieux vaut tard que jamais, certes : Stéphanie Le Quellec, de la

, accede aux 2 étoiles (la seule cheffe a les détenir désormais) et dix figurent
parmi les soixante-huit primo-étoilés, parmi lesquelles Amélie Darvas, pour Aponem
(34) ; Nolwenn le Corre, de L'Hostellerie de la Pointe Saint-Mathieu (29) ; ou encore,
a Paris, pour , Chiho Manzaki et Marcelo di Giacomo chez

et Ayumi Sugiyama-Shinjo chez



