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COMMENT SONT NEES LES ETOILES,
ATTRIBUEES PAR LE GUIDE MICHELIN ?

QUAND SONT APPARUS LES BISTROTS,
LES RESTAURANTS ROUTIERS ET GASTRONOMIQUES ?

POURQUOI DIT-ON QUE
LA FRANCE EST LE PAYS DU RESTAURANT ?




NOS REST
UNE AURANTS:
GRANDE HISTOIRE F.II-QSI-\.NQAISE

DOCUMENTA :
IRE PRESENTE
FRANGCOIS-REGIS GATJTDERF\}AR

SAMEDI 30 DECEMBRE A 21:10

im0
BRLIR o

_ _r.;',}rm’l & i
1 o T .

T3

iy

En France, pres de 20 000 restaurants ouvrent chaque
anneée, mais peaucoup d’autres doivent éga\ement baisser
le rideau. L& recette du succes est compliquée; meéme
quand on dispose d’un lieu incroyable etquona les moyens
de réaliser ses réves. Et meéme lorsqu’on estun chef étoilé...
Une curieuse profession, dédiée au plaisir des autres- Les
restaurateurs yiventen décalé, mangent avantou apres les
clientset travaillent quand les autres s'amusent.

Admirés dans le monde entier, embléeme d’un art de vivre
ala francaise, NoS restaurants sont un peu ame du pays-
«cantine” ou I’on mange sur le pouce; «gastro” étoilé,

vieille prasserie ou pe it restodu coin,ilyena pour tous les
pudgets et toutesles occasions.

Chaque semaine, 1es Francais prennent en moyenne trois
repas hors de chez eux, mais cormaissent-ils I’histoire de
leurs restaurants 2 p’un menu unique servi a heuré fixe,
aux maisons de santé, Frangois-Régis Gaudry raconte
cette histoire méconnue aux cotes de celles et ceux qui
continuent delafaire vivre avec passion.---



D’Antonin Caréme a |a révolution de la Nouvelle Cuisine,
des bouillons aux fastfoods, d’Auguste Escoffier a Top Chef,
les restaurants ont vécuy 200 ans d’inventions, d’héritages,
derivalités, de doutes et de succés fracassants.

Frangois-Régis Gaudry nous fait parcourir Ia France, a la
rencontre des héros de cette histoire : cuisiniers, majtres
d’hétel, Serveurs, critiques. Célébres oy anonymes,
toujours “hons clients” et bons vivants, a travers leurs
parcours, leurs coups de gueule et leurs confidences
émouvantes, a travers leurs souvenirs familiaux, leurs
modéles et leurs héritages, ils nous offrent un réel voyage
dans I’espace et dans le temps. Tissées avec des archives
inédites et truculentes et des séquences de reconstitution
élégantes, les anecdotes ouvrent les coulisses de cette
histoire trépidante, conviviale et savoureuse.




CES GRANDS CHEFS
VOUS RACONTENT L’HISTOIRE
DES RESTAURANTS




LE SAVIEZ-VOUS ?

* 20 000 restaurants ouvrent leur porte tous les ans.

* Latoque apparait pour Ia premiere fois a la fin du 18¢ sicle. Elle a
été inventée par Antonin Caréme, cuisinier d’excellence qui eut pour
la premiére fois I'appellation de Chef

* En 1855, Pierre-Louis Duval, ancien boucher, créé les premiers
bouillons. Duval estalors |a premiere grande fortune de Ia restauration
grace a cette premigre chaine de restaurants de I'histoire.

* En 1882, une étude montre que I'espérance de vie des cuisiniers
estlaméme que celle des mineurs de fond.

* Le chef Auguste Escoffier, a la fin du 19¢ siecle, crée “Le guide
culinaire” qui comporte 5000 recettes et demeure aujourd’hui
comme la bible des cuisiniers.

* Les freres Michelin lancent en 1900 un guide des hétels et
restaurants pour les pionniers de l'automobile. Au début des années
1930, le guide Michelin commence a classer les restaurants - C'est
larrivée des étoiles que I'on connait aujourd’hui.

* Alafin des années 50, ily avait plus de 4000 restaurants routiers. (|

n’en reste que 1000 aujourd’hui

DECOUVREZ-EN DAVANTAGE DANS LE DOCUMENTAIRE NOS
RESTAURANTS : UNE GRANDE HISTOIRE FRANGAISE.
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