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Introduction
Par Amélie Vincent The Foodalist

Je crois au pouvoir magique de la cuisine, celui qui permet d’insuffler de la joie dans 
le cœur des autres. 

Élevée par des parents globe-trotters, l’un d’origine européenne, l’autre asiatique, ce 
sont eux qui m’emmènent d’abord découvrir le monde à travers ses aspects culturels 
et l’alimentation. 
Enfant unique et cadette de la lignée, j’avais pour habitude, petite, d’être l’envahis-
seuse en cuisine, ouvrant les casseroles tant domestiques qu’étoilées, pour y découvrir 
couleurs et saveurs avant de m’endormir sur les genoux de ma maman, une nappe en 
guise d’oreiller. 

Il y avait là quelque chose qui me fascinait, dans la magie du geste et l’intention qui 
s’y dessinait.

Il y a plus de dix ans, je change radicalement de voie, quittant le métier d’avocat pour de-
venir la première dénicheuse de talents des World’s 50 Best, le classement des meilleurs 
restaurants du monde. J’ai la chance alors de parcourir le monde à la rencontre des plus 
grands chefs et de créer mon agence de création de contenus et de conseil (The Foodalist, 
@thefoodalist, www.thefoodalist.com) axée sur la gastronomie internationale.

Aujourd’hui, j’écris des ouvrages, je crée des événements internationaux, j’anime des 
émissions télévisées et je coache des chefs, entre autres, avec pour fil rouge de mettre 
en avant ces êtres qui m’ont nourrie et qui m’ont tant appris. 

Ayant eu le privilège de les observer de très près, je crois intimement que les chefs 
jouent un rôle modèle dans notre société. 
Ainsi, je les ai observés privilégier la qualité des rapports humains et la nécessité du 
temps qui incombe à une recette, à l’immédiateté du monde virtuel qui nous entoure. 
Je les ai vus choisir la consommation alimentaire locale, humaine et éthique, à contre- 
courant de la mondialisation des mœurs et de la culture de masse. 
Je les ai vus fédérer les hommes. À leur table, dans l’ouverture et la curiosité de l’autre, 
grâce au médium le plus universel et le plus puissant jamais imaginé : la nourriture. 
Et je les ai surtout admirés jour après jour, voyage après voyage, réaliser un travail 
ardu et inspirant, destiné à procurer des émotions et du plaisir aux autres. Au plus 
proche de la nature, pour la sublimer.

La scène gastronomique internationale étant en constante évolution, ce livre reprend 
150 restaurants qui réunissent, selon moi, tant l’atmosphère du lieu que la créativité 
de l’assiette.
Ils ont comme première vocation de vous inspirer. 
Et de vous inciter à parcourir le monde pour rechercher les cuisines qui y sont faites 
avec le cœur, révélant l’âme de leur créateur. 

Je vous souhaite de continuer à découvrir, partager, et vous émerveiller ensemble…

Autour de leur table,
Pour y célébrer, à leurs côtés, la préciosité de la vie.

Amélie
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Boston
14 Tyler Street, Somerville, MA 02143 

TASTING COUNTER
— 01 —

À DÉCOUVRIR AVANT DE MOURIR PARCE QUE

Le Tasting Counter propose un concept de restaurant innovant et dispose  
d’un espace pour cultiver ses herbes et ses légumes verts, à partir de son  
propre compost.

ÉTATS-UNIS À LA TABLE  
DU CHEF

Tasting Counter est le lieu novateur du chef 
Peter Ungár. Les convives achètent d’avance 
sur internet leur place pour le dîner, de sorte 
qu’ils n’ont plus besoin de portefeuille une 
fois au restaurant. Ensuite, dans un esprit  
« omakase » – expression japonaise signi-
fiant « je laisse carte blanche au chef » –,  
chaque convive se crée un profil en ligne 
pour aider ce dernier à mieux cerner ses 
goûts et son palais, et choisit le type de 
boisson qu’il souhaite associer au repas (vin, 
bière, saké ou boisson non alcoolisée). Le 
soir venu, dans un espace intime d’une ving-
taine de couverts, les hôtes plongent au cœur 

d’une expérience gastronomique multisen-
sorielle où ils peuvent admirer la chorégra-
phie de l’équipe en cuisine. Ils découvrent 
ainsi une île de crème de homard et d’algues 
dans un bouillon d’uni (oursin), des bou-
lettes à la crème aigre accompagnées de 
pancetta croustillante, ou une bouchée de 
gâteau à la ganache au chocolat avec des 
fraises confites. Tasting Counter applique  
le principe « 0 % carbone, 50 % local,  
100 % naturel », autrement dit une 
empreinte carbone nulle et un approvision-
nement pour au moins 50 % en produits en 
provenance du Massachusetts.

tastingcounter.com

LES AMÉRIQUES
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Canyon Point 
1 Kayenta Road,  

Canyon Point, UT 84741

AMANGIRI
— 02 —

À DÉCOUVRIR AVANT DE MOURIR PARCE QUE

La vue sur le paysage rocheux et le désert environnant est spectaculaire.

www.aman.com

ÉTATS-UNIS
CUISINE 

AMÉRICAINE 
CONTEMPORAINE

Situé à la frontière entre l’Utah et l’Ari-
zona, au cœur d’un désert aride et rocheux, 
l’Amangiri (ou « montagne paisible ») est 
imprégné de la splendeur du paysage qui 
l’entoure. Dans la cuisine ouverte, dont les 
tons naturels font écho à la nature environ-
nante, les ingrédients locaux soigneusement 

sélectionnés par le chef composent les 
assiettes. Dans ce cadre unique du Sud-
Ouest américain, les convives ont une 
vue plongeante sur l’espace de la cui-
sine ouverte, et, par d’immenses baies 
vitrées, sur les couleurs changeantes du 
désert de l’Utah.
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Chicago
661 W Walnut St, Chicago, IL 60661

ORIOLE 
— 03 —

À DÉCOUVRIR AVANT DE MOURIR PARCE QUE

Ce restaurant étoilé au Michelin met en valeur le meilleur de la cuisine 
gastronomique et de l’architecture de Chicago.

oriolechicago.com

ÉTATS-UNIS

Ancien guitariste punk, passionné de voi-
tures de collection, le chef Noah Sandoval 
s’est formé auprès de Shawn McClain, David 
Shannon et Michael Carlson avant d’ouvrir 
le Senza, premier établissement à pratiquer 
la cuisine sans gluten distingué par le guide 
Michelin. Dans la cuisine ouverte d’Oriole, 
restaurant américain contemporain situé 
dans le quartier de West Loop à Chicago, 
le chef, doublement étoilé au Michelin 
et lauréat du prix James Beard, imagine 
des menus de dégustation en constante 

évolution, faits de plats novateurs tels que 
le toast de foie gras aux fraises des bois, la 
morue charbonnière confite au caramel 
et Shio Koji, le sorbet à la bergamote et 
meringue balinaise à l’ortie, et les lon-
ganes accompagnés d’un granité d’oseille 
et d’ortie. Cet ancien espace industriel a 
été récemment transformé en un lieu plus 
sophistiqué, composé d’un bar spectaculaire 
et d’un élégant loft à l’étage, où les clients 
peuvent passer la nuit après leur repas. 

CUISINE 
AMÉRICAINE 

CONTEMPORAINE
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