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Cuisine italienne : « il grande successo »
ENQUÊTE  La gastronomie transalpine a la cote comme jamais et séduit même les chefs étoilés français.

commerçants qui font leur fierté hors du
territoire national. Ainsi de la certifica-
tion ITA0039-100 % Italian Taste Certi-
fication, délivrée par l’entreprise Asa-
cert, basée à Milan et missionnée par la 
ministre des Politiques agricoles du 
gouvernement italien, Teresa Bellanova.
S’ils en font la demande, les restaurants 
du monde entier peuvent être certifiés 
comme 100 % italiens, à condition de 
remplir nombre de critères exigeants. 
Les auditeurs d’Asacert se rendent dans 
l’établissement et inspectent produits, 
carte des vins, menu et personnel. 
« C’est un instrument efficace et immé-
diat à destination des consommateurs et 
des exploitants à l’étranger pour se pro-
téger contre les faux, qui sont malheureu-
sement en nette croissance, aux dépens 
des inégalables produits italiens », expli-
que Fabrizio Capaccioli, directeur géné-
ral d’Asacert. Les contrôles ont d’ores et 
déjà démarré au Royaume-Uni et aux 
Émirats et « de nombreuses demandes 
arrivent de la France ». Un site et une ap-
plication permettront bientôt de décou-
vrir les tables certifiées.

De façon moins officielle, le 50 Top
Pizza, guide en ligne gratuit lancé en 
2017 par les journalistes Barbara Guerra, 
Albert Sapere et Luciano Pignataro, dis-
tingue les meilleures pizzerias et, depuis 
cette année, les meilleurs restaurants, 
en Italie comme à l’étranger, grâce à une
armée d’inspecteurs qui payent leur ad-
dition. « Nous nous sommes inspirés de 
l’idée du sondage collectif du 50 Best et 
des méthodes de visite anonyme du Guide 
Michelin, en y ajoutant des aspects mé-
thodologiques, fruits de notre expérien-
ce », détaille Mme Guerra. « Les restau-
rants et les chefs italiens à l’étranger sont 
de véritables ambassadeurs de notre 
pays, il faut parler de leur immense tra-
vail. » En 2019, le 50 Top Pizza a sacré 
dans la catégorie étranger 50 Kalò, du 
Napolitain Ciro Salvo, à Londres. Quant 
aux restaurants italiens en dehors de la 
Botte, le lauréat est à Paris : il s’agit du 
Romain Giovanni Passerini, avec sa ta-
ble créative près du marché d’Aligre 
(12e). On y déguste arancini, tripes, pâ-
tes fraîches aux recettes audacieuses 
(tagliolini aux crevettes rouges de Sicile, 
poivrons de Campanie séchés) et pigeon 
en deux services. « C’est mon interpréta-
tion de la cuisine italienne, adaptée aux 
produits que je trouve ici qui a dû plaire 
aux inspecteurs du 50 Top. Je fais partie 
d’une nouvelle génération de chefs qui re-
travaillent les spécialités de leur région 
d’origine et qui viennent bousculer trente 
ans de banalisation de notre gastronomie. 
Certains clients ne comprennent pas notre 
carte quand ils entrent chez nous ! Ils 
cherchent des spaghettis à la bolognaise, 
alors que la cuisine italienne est incroya-
blement variée », confie le cuisinier.

Diversité des terroirs
Une richesse qui explique pourquoi nos 
chefs tricolores craquent pour le vitello 
tonnato, les pâtes aux vongoles, l’esca-
lope milanaise ou le tiramisu. « Comme 
tout le monde, j’aime l’Italie, et depuis 
longtemps. C’est un pays fascinant par sa 
culture, sa cuisine, raconte Pierre Ga-
gnaire. Je ne recopie pas bêtement des re-
cettes, mais glisse naturellement des as-
sociations qui sont mes trouvailles, en 
hommage à l’Italie. » Chez Cucina, Alain 
Ducasse décline ses coups de cœur tran-
salpins à l’aide d’un chef toscan, Matteo 
Lorenzini : « Mon véritable terroir mental 
est celui de la Riviera, depuis mes débuts, 
en 1987, au Louis XV de Monaco. La cuisi-
ne italienne est pour moi une très proche 
cousine. Et je suis persuadé que nous som-
mes dans notre rôle, nous cuisiniers, lors-
que nous faisons dialoguer les cultures 
culinaires. Pour faire de la cuisine d’un 
pays, on a besoin d’amour, pas d’un pas-
seport. » Et celle de la Botte est un fruc-
tueux mélange de tradition et de moder-
nité : « C’est une cuisine de convivialité, 
avec beaucoup de spécialités qui se parta-
gent. Le style de cuisine italienne qui s’est 
exporté est aussi une cuisine légère, qui 
correspond aux goûts de l’époque. » ana-
lyse encore le Monégasque. Dernier en 
date à embrasser les spécialités transal-
pines, le très médiatique Cyril Lignac. 
« La diversité des terroirs italiens est une 
merveilleuse source d’inspiration. C’est 
une cuisine raffinée, sans sophistication, à
base de produits simples mais d’une 
grande richesse gustative. Une cuisine du 
quotidien, généreuse, familiale, réconfor-
tante. J’aime cette cuisine et j’ai eu envie 
d’aller plus loin, de me l’approprier. » 
Rendez-vous donc en mars, chez Ischia, 
qui remplacera sa table étoilée le Quin-
zième (Paris 15e). ■

ALICE BOSIO 
£ @alicebosio

Giovanni Passerini dans la cuisine de Passerini (Paris 12e), élu meilleur restaurant italien
à l’étranger de 2019 par le guide transalpin 50 Top Italy. MICKAËL A. BANDASSAK

La pizza margherita de 50 Kalò di Ciro 
Salvo à Londres. 50 KALÒ

Raffaele (à gauche)
et Massimiliano 
Alajmo, les deux frères 
étoilés de Calandre 
(Padoue), 
ouvrent Sesamo
à Marrakech. 
ISAAC ICHOU

Les spaghettis à la guitare citron, sauge
et gorgonzola persillé de Pierre Gagnaire 
chez Piero TT (Paris 7e). MARCO STRULLU

Mozzarella farcie de tomates et
crème de haricots, pizza vapeur
aux poissons et crustacés crus,
risotto au safran, anguille et jus
de betterave, tartare de bœuf à
la truffe blanche : la haute gas-
tronomie italienne débarque
aussi à Marrakech. Le Royal
Mansour, luxueux hôtel de
53 riads ouvert à deux pas de la
médina par le roi du Maroc en
2010, a inauguré Sesamo le
19 décembre dernier. Doté de
50 couverts, dans un décor vé-
nitien cossu et chaleureux pen-
sé par l’agence française 3BIS,
déjà en charge de l’architecture
d’intérieur de l’hôtel, le restau-
rant a été confié aux frères
transalpins Alajmo (« Max », le
chef, et « Raf », le directeur gé-
néral), à la tête de plusieurs ta-
bles gastronomiques dans la ré-
gion de Padoue - dont le 3-
étoiles Le Calandre -, mais aussi
à d’établissements à Venise,
Milan et Paris (Caffè Stern).

« Sésame, ouvre-toi »
« Travailler avec un hôtel ne fai-
sait pas partie de notre plan d’ac-
tion, explique Raffaele, car, dans
la majorité des cas, la chaîne de
décision est très longue. Ce n’est
pas le cas ici, nous nous sommes
retrouvés dans l’esprit familial de
ce palace incroyable. » À la carte,
à destination d’une clientèle in-
ternationale exigeante, des spé-
cialités de toute l’Italie, la tou-
che Alajmo en prime. À savoir ?
« Légèreté, naturalité, un service
décontracté et une grande quali-
té », détaille Massimiliano. On
retrouve ainsi, outre les classi-

ques aubergines alla parmigiana
ou rigatoni alla carbonara, des
signatures du chef - les tagliolini
à l’aneth, crustacés et sauce pis-
tache, le cappuccino salé à l’en-
cre de seiche et spiruline - mais
aussi des créations inspirées par
les produits locaux, comme le
spectaculaire « Sésame, ouvre-
toi » (une sphère de nougat au
sésame, garnie de mousse de né-
roli et d’amandes, servie sur une
sauce fruits de la passion et
agrumes) ou les tortelli au fro-
mage frais local jben. « Le Maroc
a de nombreuses affinités avec le
sud de l’Italie. J’y ai fait de belles
découvertes : beaucoup d’agru-

mes, de parfums, de fruits secs »,
s’enthousiasme Max. Le chef a
aussi initié une collaboration
avec des domaines agricoles lo-
caux pour planter des variétés de
légumes italiennes (artichauts,
choux, tomates, salades). La
mozzarella, le parmesan, les pâ-
tes sèches, le riz, la charcuterie,
le café ou encore l’huile d’olive
sont toutefois importés d’Italie.
Raf a, lui, conçu une carte de
300 crus transalpins, dont la
profondeur devrait se construire
au fil des ans.

Avant l’ouverture, la brigade
de 17 personnes - dont deux Ita-
liens, la chef Vania Ghedini et son

sous-chef - a été envoyée dans
les différentes adresses des Alaj-
mo pour se familiariser avec les
techniques et l’univers de ce
groupe bien huilé.

Notons enfin que Sesamo a pris
la place de La Grande Table Fran-
çaise de Yannick Alléno. Cette
dernière, apparue comme trop
guindée, n’a pas su conquérir son
public. Le chef triple étoilé conti-
nue toutefois de superviser les
trois autres restaurants du somp-
tueux palace : La Grande Table
Marocaine, la brasserie La Table
et Le Jardin, consacré aux cuisi-
nes du monde. À ce jour, Fran-
ce 3, Italie 1 ! ■ A. B.

Pizza vapeur et cappuccino à la seiche au Royal Mansour

A lain Ducasse, Pierre Ga-
gnaire, Éric Frechon… Les grands chefs 
français se toquent de cuisine italienne. 
Le premier a ouvert la trattoria Cucina à 
la Mutualité (Paris 5e) en septem-
bre 2018, le deuxième l’osteria Piero TT 
rue du Bac (Paris 7e) début 2019, le troi-
sième est consultant pour L’Italien 
(Saint-Tropez) depuis juin. Malgré son 
apparente simplicité, la pasta est un ter-
rain de jeu extrêmement excitant pour 
les chefs, qui doivent maîtriser la 
confection de la pâte et conjuguer avec 
subtilité les associations saucières. Sans 
parler de l’humble pizza, qui s’affiche à 
présent à la table des grands ! Jean-
François Piège, dont la soufflée est de-
venue un classique, nous confiait son 
rêve d’ouvrir une pizzeria tandis que 
l’Italo-Argentin Mauro Colagreco, chef 
du Mirazur, sacré meilleur restaurant du
monde par le World’s 50 Best et 3 étoiles 
Michelin en 2019, inaugurait cet été la 
Pecora Negra sur le port de Menton. De 
la trattoria à prix doux – dont le succès 
fulgurant de Big Mamma, qui s’apprête à
ouvrir sa douzième adresse, Carmelo 
(Lyon) en moins de cinq ans, est l’exem-
ple – à la table étoilée – tel le George de 
Simone Zanoni au George V -, la cuisine 
de la Botte fait indéniablement recette 
dans l’Hexagone.

Mozzarella parisienne
Le mois dernier, l’édition internationale 
du New York Times consacrait même un 
long article à la capitale - « In Paris, it’s 
italian, naturally » -, recensant les ta-
lents de la Botte qui y tiennent boutique 
(la mozzarella Nanina fabriquée à Paris, 
le chef étoilé Simone Tondo, le pizzaiolo 
gourmet Gennaro Nasti, entre autres). 
De quoi faire de la Ville Lumière une 
destination de choix pour la gastrono-
mie vert-blanc-rouge. D’autant qu’à 
Paris, c’est l’Italie qui détient le record 
du plus grand nombre de restaurants 
étrangers référencés sur le site TripAd-
visor (1 774), devant le Japon (973) et la 
Chine (735) - selon des chiffres de no-
vembre. Même podium à Lyon et Mar-
seille. Et c’est encore l’Italie qui rafle la 
mise à Londres (devant l’Inde et la 
Chine) et à New York (devant le Japon et
la Chine).

Autre illustration récente de cet en-
gouement : l’ouverture en avril, après 

New York, Sao Paulo, Séoul et Stoc-
kholm, du 39e magasin Eataly à Paris 
(4e), en franchise avec les Galeries La-
fayette. Le grand magasin où l’on peut 
manger et faire ses courses ne désemplit 
pas. Son fondateur, Oscar Farinetti, 
nous résumait ainsi les raisons du suc-
cès : « L’Italie est le pays qui renferme le 
plus de biodiversité au monde, avec une 

richesse de produits incroyable. Et la cui-
sine italienne a l’avantage d’être simple et
facilement réplicable. »

Certifications et classements
Mais voilà, tant de gloire suscite l’appétit
des copieurs. Si bien que les profession-
nels transalpins ont décidé de s’organi-
ser pour mettre en avant les « vrais » 

Le tiramisu de Cucina par Alain Ducasse 
(Paris 5e). AURÉLIE MIQUEL

«  Travailler 
avec un hôtel

ne faisait pas 
partie
de notre plan 
d’action,
car, dans
la majorité
des cas,
la chaîne
de décision 
est très 
longue.
Ce n’est pas
le cas ici, nous 
nous sommes 
retrouvés 
dans l’esprit 
familial
de ce palace 
incroyable»
RAFFAELE ALAJMO
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commerçants qui font leur fierté hors du
territoire national. Ainsi de la certifica-
tion ITA0039-100 % Italian Taste Certi-
fication, délivrée par l’entreprise Asa-
cert, basée à Milan et missionnée par la 
ministre des Politiques agricoles du 
gouvernement italien, Teresa Bellanova.
S’ils en font la demande, les restaurants 
du monde entier peuvent être certifiés 
comme 100 % italiens, à condition de 
remplir nombre de critères exigeants. 
Les auditeurs d’Asacert se rendent dans 
l’établissement et inspectent produits, 
carte des vins, menu et personnel. 
« C’est un instrument efficace et immé-
diat à destination des consommateurs et 
des exploitants à l’étranger pour se pro-
téger contre les faux, qui sont malheureu-
sement en nette croissance, aux dépens 
des inégalables produits italiens », expli-
que Fabrizio Capaccioli, directeur géné-
ral d’Asacert. Les contrôles ont d’ores et 
déjà démarré au Royaume-Uni et aux 
Émirats et « de nombreuses demandes 
arrivent de la France ». Un site et une ap-
plication permettront bientôt de décou-
vrir les tables certifiées.

De façon moins officielle, le 50 Top
Pizza, guide en ligne gratuit lancé en 
2017 par les journalistes Barbara Guerra, 
Albert Sapere et Luciano Pignataro, dis-
tingue les meilleures pizzerias et, depuis 
cette année, les meilleurs restaurants, 
en Italie comme à l’étranger, grâce à une
armée d’inspecteurs qui payent leur ad-
dition. « Nous nous sommes inspirés de 
l’idée du sondage collectif du 50 Best et 
des méthodes de visite anonyme du Guide 
Michelin, en y ajoutant des aspects mé-
thodologiques, fruits de notre expérien-
ce », détaille Mme Guerra. « Les restau-
rants et les chefs italiens à l’étranger sont 
de véritables ambassadeurs de notre 
pays, il faut parler de leur immense tra-
vail. » En 2019, le 50 Top Pizza a sacré 
dans la catégorie étranger 50 Kalò, du 
Napolitain Ciro Salvo, à Londres. Quant 
aux restaurants italiens en dehors de la 
Botte, le lauréat est à Paris : il s’agit du 
Romain Giovanni Passerini, avec sa ta-
ble créative près du marché d’Aligre 
(12e). On y déguste arancini, tripes, pâ-
tes fraîches aux recettes audacieuses 
(tagliolini aux crevettes rouges de Sicile, 
poivrons de Campanie séchés) et pigeon 
en deux services. « C’est mon interpréta-
tion de la cuisine italienne, adaptée aux 
produits que je trouve ici qui a dû plaire 
aux inspecteurs du 50 Top. Je fais partie 
d’une nouvelle génération de chefs qui re-
travaillent les spécialités de leur région 
d’origine et qui viennent bousculer trente 
ans de banalisation de notre gastronomie. 
Certains clients ne comprennent pas notre 
carte quand ils entrent chez nous ! Ils 
cherchent des spaghettis à la bolognaise, 
alors que la cuisine italienne est incroya-
blement variée », confie le cuisinier.

Diversité des terroirs
Une richesse qui explique pourquoi nos 
chefs tricolores craquent pour le vitello 
tonnato, les pâtes aux vongoles, l’esca-
lope milanaise ou le tiramisu. « Comme 
tout le monde, j’aime l’Italie, et depuis 
longtemps. C’est un pays fascinant par sa 
culture, sa cuisine, raconte Pierre Ga-
gnaire. Je ne recopie pas bêtement des re-
cettes, mais glisse naturellement des as-
sociations qui sont mes trouvailles, en 
hommage à l’Italie. » Chez Cucina, Alain 
Ducasse décline ses coups de cœur tran-
salpins à l’aide d’un chef toscan, Matteo 
Lorenzini : « Mon véritable terroir mental 
est celui de la Riviera, depuis mes débuts, 
en 1987, au Louis XV de Monaco. La cuisi-
ne italienne est pour moi une très proche 
cousine. Et je suis persuadé que nous som-
mes dans notre rôle, nous cuisiniers, lors-
que nous faisons dialoguer les cultures 
culinaires. Pour faire de la cuisine d’un 
pays, on a besoin d’amour, pas d’un pas-
seport. » Et celle de la Botte est un fruc-
tueux mélange de tradition et de moder-
nité : « C’est une cuisine de convivialité, 
avec beaucoup de spécialités qui se parta-
gent. Le style de cuisine italienne qui s’est 
exporté est aussi une cuisine légère, qui 
correspond aux goûts de l’époque. » ana-
lyse encore le Monégasque. Dernier en 
date à embrasser les spécialités transal-
pines, le très médiatique Cyril Lignac. 
« La diversité des terroirs italiens est une 
merveilleuse source d’inspiration. C’est 
une cuisine raffinée, sans sophistication, à
base de produits simples mais d’une 
grande richesse gustative. Une cuisine du 
quotidien, généreuse, familiale, réconfor-
tante. J’aime cette cuisine et j’ai eu envie 
d’aller plus loin, de me l’approprier. » 
Rendez-vous donc en mars, chez Ischia, 
qui remplacera sa table étoilée le Quin-
zième (Paris 15e). ■

ALICE BOSIO 
£ @alicebosio

Giovanni Passerini dans la cuisine de Passerini (Paris 12e), élu meilleur restaurant italien
à l’étranger de 2019 par le guide transalpin 50 Top Italy. MICKAËL A. BANDASSAK

La pizza margherita de 50 Kalò di Ciro 
Salvo à Londres. 50 KALÒ

Raffaele (à gauche)
et Massimiliano 
Alajmo, les deux frères 
étoilés de Calandre 
(Padoue), 
ouvrent Sesamo
à Marrakech. 
ISAAC ICHOU

Les spaghettis à la guitare citron, sauge
et gorgonzola persillé de Pierre Gagnaire 
chez Piero TT (Paris 7e). MARCO STRULLU

Mozzarella farcie de tomates et
crème de haricots, pizza vapeur
aux poissons et crustacés crus,
risotto au safran, anguille et jus
de betterave, tartare de bœuf à
la truffe blanche : la haute gas-
tronomie italienne débarque
aussi à Marrakech. Le Royal
Mansour, luxueux hôtel de
53 riads ouvert à deux pas de la
médina par le roi du Maroc en
2010, a inauguré Sesamo le
19 décembre dernier. Doté de
50 couverts, dans un décor vé-
nitien cossu et chaleureux pen-
sé par l’agence française 3BIS,
déjà en charge de l’architecture
d’intérieur de l’hôtel, le restau-
rant a été confié aux frères
transalpins Alajmo (« Max », le
chef, et « Raf », le directeur gé-
néral), à la tête de plusieurs ta-
bles gastronomiques dans la ré-
gion de Padoue - dont le 3-
étoiles Le Calandre -, mais aussi
à d’établissements à Venise,
Milan et Paris (Caffè Stern).

« Sésame, ouvre-toi »
« Travailler avec un hôtel ne fai-
sait pas partie de notre plan d’ac-
tion, explique Raffaele, car, dans
la majorité des cas, la chaîne de
décision est très longue. Ce n’est
pas le cas ici, nous nous sommes
retrouvés dans l’esprit familial de
ce palace incroyable. » À la carte,
à destination d’une clientèle in-
ternationale exigeante, des spé-
cialités de toute l’Italie, la tou-
che Alajmo en prime. À savoir ?
« Légèreté, naturalité, un service
décontracté et une grande quali-
té », détaille Massimiliano. On
retrouve ainsi, outre les classi-

ques aubergines alla parmigiana
ou rigatoni alla carbonara, des
signatures du chef - les tagliolini
à l’aneth, crustacés et sauce pis-
tache, le cappuccino salé à l’en-
cre de seiche et spiruline - mais
aussi des créations inspirées par
les produits locaux, comme le
spectaculaire « Sésame, ouvre-
toi » (une sphère de nougat au
sésame, garnie de mousse de né-
roli et d’amandes, servie sur une
sauce fruits de la passion et
agrumes) ou les tortelli au fro-
mage frais local jben. « Le Maroc
a de nombreuses affinités avec le
sud de l’Italie. J’y ai fait de belles
découvertes : beaucoup d’agru-

mes, de parfums, de fruits secs »,
s’enthousiasme Max. Le chef a
aussi initié une collaboration
avec des domaines agricoles lo-
caux pour planter des variétés de
légumes italiennes (artichauts,
choux, tomates, salades). La
mozzarella, le parmesan, les pâ-
tes sèches, le riz, la charcuterie,
le café ou encore l’huile d’olive
sont toutefois importés d’Italie.
Raf a, lui, conçu une carte de
300 crus transalpins, dont la
profondeur devrait se construire
au fil des ans.

Avant l’ouverture, la brigade
de 17 personnes - dont deux Ita-
liens, la chef Vania Ghedini et son

sous-chef - a été envoyée dans
les différentes adresses des Alaj-
mo pour se familiariser avec les
techniques et l’univers de ce
groupe bien huilé.

Notons enfin que Sesamo a pris
la place de La Grande Table Fran-
çaise de Yannick Alléno. Cette
dernière, apparue comme trop
guindée, n’a pas su conquérir son
public. Le chef triple étoilé conti-
nue toutefois de superviser les
trois autres restaurants du somp-
tueux palace : La Grande Table
Marocaine, la brasserie La Table
et Le Jardin, consacré aux cuisi-
nes du monde. À ce jour, Fran-
ce 3, Italie 1 ! ■ A. B.

Pizza vapeur et cappuccino à la seiche au Royal Mansour

A lain Ducasse, Pierre Ga-
gnaire, Éric Frechon… Les grands chefs 
français se toquent de cuisine italienne. 
Le premier a ouvert la trattoria Cucina à 
la Mutualité (Paris 5e) en septem-
bre 2018, le deuxième l’osteria Piero TT 
rue du Bac (Paris 7e) début 2019, le troi-
sième est consultant pour L’Italien 
(Saint-Tropez) depuis juin. Malgré son 
apparente simplicité, la pasta est un ter-
rain de jeu extrêmement excitant pour 
les chefs, qui doivent maîtriser la 
confection de la pâte et conjuguer avec 
subtilité les associations saucières. Sans 
parler de l’humble pizza, qui s’affiche à 
présent à la table des grands ! Jean-
François Piège, dont la soufflée est de-
venue un classique, nous confiait son 
rêve d’ouvrir une pizzeria tandis que 
l’Italo-Argentin Mauro Colagreco, chef 
du Mirazur, sacré meilleur restaurant du
monde par le World’s 50 Best et 3 étoiles 
Michelin en 2019, inaugurait cet été la 
Pecora Negra sur le port de Menton. De 
la trattoria à prix doux – dont le succès 
fulgurant de Big Mamma, qui s’apprête à
ouvrir sa douzième adresse, Carmelo 
(Lyon) en moins de cinq ans, est l’exem-
ple – à la table étoilée – tel le George de 
Simone Zanoni au George V -, la cuisine 
de la Botte fait indéniablement recette 
dans l’Hexagone.

Mozzarella parisienne
Le mois dernier, l’édition internationale 
du New York Times consacrait même un 
long article à la capitale - « In Paris, it’s 
italian, naturally » -, recensant les ta-
lents de la Botte qui y tiennent boutique 
(la mozzarella Nanina fabriquée à Paris, 
le chef étoilé Simone Tondo, le pizzaiolo 
gourmet Gennaro Nasti, entre autres). 
De quoi faire de la Ville Lumière une 
destination de choix pour la gastrono-
mie vert-blanc-rouge. D’autant qu’à 
Paris, c’est l’Italie qui détient le record 
du plus grand nombre de restaurants 
étrangers référencés sur le site TripAd-
visor (1 774), devant le Japon (973) et la 
Chine (735) - selon des chiffres de no-
vembre. Même podium à Lyon et Mar-
seille. Et c’est encore l’Italie qui rafle la 
mise à Londres (devant l’Inde et la 
Chine) et à New York (devant le Japon et
la Chine).

Autre illustration récente de cet en-
gouement : l’ouverture en avril, après 

New York, Sao Paulo, Séoul et Stoc-
kholm, du 39e magasin Eataly à Paris 
(4e), en franchise avec les Galeries La-
fayette. Le grand magasin où l’on peut 
manger et faire ses courses ne désemplit 
pas. Son fondateur, Oscar Farinetti, 
nous résumait ainsi les raisons du suc-
cès : « L’Italie est le pays qui renferme le 
plus de biodiversité au monde, avec une 

richesse de produits incroyable. Et la cui-
sine italienne a l’avantage d’être simple et
facilement réplicable. »

Certifications et classements
Mais voilà, tant de gloire suscite l’appétit
des copieurs. Si bien que les profession-
nels transalpins ont décidé de s’organi-
ser pour mettre en avant les « vrais » 

Le tiramisu de Cucina par Alain Ducasse 
(Paris 5e). AURÉLIE MIQUEL

«  Travailler 
avec un hôtel

ne faisait pas 
partie
de notre plan 
d’action,
car, dans
la majorité
des cas,
la chaîne
de décision 
est très 
longue.
Ce n’est pas
le cas ici, nous 
nous sommes 
retrouvés 
dans l’esprit 
familial
de ce palace 
incroyable»
RAFFAELE ALAJMO


