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M

on histoire avec Paris a mal commencé. En 2009, 

je débarque de ma Provence natale pour suivre 

mes études et je veux m’acheter une part de 

pizza près de la chic place des Ternes. C’est l’une des 

premières choses que j’ai (failli) goûtée... Je fais la 

demande au vendeur de Domino’s Pizza qui me regarde 

avec de grands yeux. Il ne m’a pas répondu ça mais j’ai 

entendu : « Nous sommes dans la capitale Monsieur, il y a 

des codes à respecter ». Une décennie s’est écoulée et 

j’ai compris que les multinationales de la sauce tomate 

étalée sur cercles de pâtes n’avaient pas imité leurs 

cousins camions pizza marseillais, où l’on vient échanger 

ses piécettes contre une simple « portion ».  Depuis,  la 

capitale en question est devenue mon terrain de jeu. Si je 

me repère un peu moins mal aujourd’hui, c’est grâce aux 

restaurants. Ils sont ma boussole, et un peu ma maison 

aussi puisque j’y passe plus de temps que dans mon 

propre chez moi. Ce livre est un hommage à ces théâtres 

d’un autre genre, mais aussi à ces valeureux commerces 

de bouche (un jour, il faudra inventer un autre mot) que la 

Terre entière nous envie, à commencer par la pâtisserie 

et la boulangerie (51 choses sucrées citées ici). 

Q

uelles sont les 99 choses à manger que j’achèterais 

à Paris et que j’emmènerais sur une île déserte ? 

Voilà la question que je me suis posée. Une partie 

de mes restaurants préférés n’y gurent cependant pas, 

Avant-propos
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car je n’ai pas trouvé LE truc ultime à extraire de certains 

lieux. Je pense à toute la carte du restaurant marocain 

Le Tagine, animé par une patronne qui n’a pas la langue 

dans sa poche, au café Jeannette qui réconcilie avec 

les abords des gares, à Pleine Terre qui est une table 

gastronomique complètement hors des radars, à Pétrelle 

qui pousse à accélérer une demande en mariage ou 

encore au Café Mirabelle où le brunch d’inspiration 

alsacienne semble tout droit sorti d’un lm enchanté… 

Mais voilà une bien mauvaise manie : parler des choses 

qui ne sont pas là. 

U

n mot sur ces 99 choses donc. Elles sont le fruit de 

près de dix années à arpenter Paris une fourchette 

à la main. 250 restaurants par tranche de 365 jours, 

jamais moins (et autant d’artisans à aller voir). En plus 

d’avoir déshabillé mon répertoire gourmand pour 

cette sélection très personnelle, j’ai invité à ma table 

33 excellents palais qui esquissent leurs propres coups 

de cœur en bonus. Saisonnalité oblige (ou choix de 

l’enseigne), une poignée de ces 99 + 99 choses ne sont 

pas disponibles immédiatement. Pas grave, l’attente crée 

le désir. Et le désir donne faim. Bon appétit !

Ezéchiel Zérah 

Ex-rédacteur en chef des pages gastronomie de 

L’Express

, Ezéchiel Zérah est journaliste gastronomique 

indépendant. Il écrit aujourd’hui pour 

M Le Monde

, 

Libération

 et 

Les Echos Week-end

 et dirige sa 

newsletter Pomélo, envoyée quatre fois par semaine à 

7 000 actrices et acteurs de la gastronomie en France. 
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LE YAOURT

Les ayatollahs de l’artisanat ne manqueront pas de 

signaler que les beurres Bordier - qui délent sur les 

plus grandes tables de Paris avec des robes diérentes 

(1,6 % de sel au sein du restaurant 2 étoiles Michelin 

Guy Savoy, 2,8 % chez le confrère 3 étoiles l’Arpège) - 

ont été rachetés par un industriel. Ce qui n’enlève rien 

à la qualité de leurs yaourts au lait entier, en particulier 

celui à l’ananas-orange ou encore celui mangue-passion 

aux acidités rondes bienvenues. L’encas sucré parfait. 

Bordier

À retrouver dans de nombreuses bonnes 

fromageries, notamment Martine Dubois: 

80 rue de Tocqueville, 17

e

 • 01 42 27 11 38

1,40€ pièce


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LE RUGELACH

J’avais mis un croissant traditionnel ici au départ mais, 

c’était avant d’avoir goûté le mini-croissant brioché 

au chocolat, au cacao et à la cannelle de Babka Zana, 

nouveau héros de la boulangerie parisienne. C’est la 

texture qui me fascine car on dirait presque de la pâte 

crue alors que ce n’est pas le cas. Je pourrais en avaler 

10 ou 15 à la suite. 

Babka Zana

65 rue Condorcet, 9

e

 

06 19 02 55 42

babkazana.com

1,70€ la pièce
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LE PAIN SUISSE

Il y a au sein de la boulangerie Bacillus un trésor que 

les initiés becs sucrés connaissent : le pain suisse 

croustillant, garni de crème pâtissière encore souple 

(surtout quand vous passez le chercher vers 7 h 30 le 

matin) et de pépites de chocolat. Pas pour rien que 

l’établissement, ouvert en 2019, ait été naliste de 

l’émission de M6

 La Meilleure Boulangerie de France

 

deux ans plus tard. 

Boulangerie Bacillus

100 rue des Dames, 17

e

07 67 73 46 17 

bacillus.paris

2,50€
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LES CHOUQUETTES

Boulanger parisien majeur mais sous-côté malgré son 

col bleu-blanc-rouge de Meilleur Ouvrier de France.  

Les chouquettes (et les viennoiseries de manière 

générale) valent le détour : mignonnes avec leur petit 

format, très croustillantes, caramélisées même. Prenez 

plus que ce que vous avez prévu : elles ne durent jamais 

assez longtemps. 

Laurent Duchêne

2 adresses à Paris

laurentduchene.com

2,60€ les 100g
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LE FONTAINEBLEAU

Un dessert qui annonce les beaux jours. On est ici entre 

une texture de chantilly épaisse et de poudreuse au 

lait, équilibre lactique arrondi par la mousse de marron 

sur le dessus. Un ami franc-comtois qui déteste 

le fromage adore ce fontainebleau, c’est dire…

Fromagerie Martine Dubois

80 rue de Tocqueville, 17

e

01 42 27 11 38

2,60€
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LE CORNET 

DE GLACE

Folderol est un glacier qui pourrait créer des vocations. 

Moi-même, si je n’étais pas journaliste… je m’égare. 

Les crèmes glacées sont très réconfortantes, comme 

la menthe-chocolat indépassable, la café, la birthday 

cake très américaine, avec des morceaux de gâteau 

à mâchouiller. N’oubliez jamais le cornet à la texture 

biscuitée extraterrestre.

Folderol

10 rue du Grand Prieuré, 11

e

  

01 43 55 02 57 

folderol.com 

À partir de 3€ le cornet  

de glace (à emporter)
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LA QUICHE

Ne pas se er au site Internet, loin, très loin d’être 

aussi bien fait que ces quiches à l’intérieur humide qui 

m’ont réconcilié avec les quiches alors que je détestais 

ça (trop mastoc, trop pâteux, trop tout court). Le 

stop-faim ultime avant de ler dans un TGV. Au choix : 

quiches lorraines, courgette-chèvre, provençale  

ou printanière. 

Boulangerie Vandermeersch 

278 avenue Daumesnil, 12

e

01 43 47 21 66

boulangerie-patisserie-vandermeersch.com

3,20€









[image: ]15

LA TARTE 

AUX POMMES

Un vrai goût de pomme, un petit jus concentré sur le 

dessus parsemé de cannelle, une pâte qui ne sert pas 

de support seulement. Et puis cette odeur de beurre 

et d’amande... Ou comment la boulangerie Léonie m’a 

fait adorer la sempiternelle tarte ne aux pommes 

de boulangerie. Le chef Kamel Saci - qui a blué son 

monde outre-Atlantique et notamment le 

New York 

Times

 - est un as.

Léonie

5 adresses à Paris

leoniebakery.com

3,50€
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LA CRAMIQUE

Voilà un produit qui n’a pas donné son nom à l’enseigne, 

contrairement à la spécialité de meringue et de crème 

fouettée, mais c’est ce que je prends à chaque fois : 

une très grosse brioche (« la moins cuite s’il vous plaît ») 

et ses gros cristaux de sucre. Ne croyez pas que c’est 

une montagne à manger solo : on y arrive toujours. 

Aux Merveilleux de Fred

13 boutiques à Paris 

auxmerveilleux.com

4€
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LA GLACE 

À LA ROSE

Le meilleur restaurant iranien de Paris prépare 

logiquement les meilleures glaces iraniennes de la 

capitale, avec du lait entier et du mascarpone. Farah 

Diba, ex-impératrice d’Iran qui vit entre la France et  

les États-Unis, a toujours de la glace Mazeh à l’eau  

de rose dans son congélateur. Celle au safran mérite 

aussi des louanges.

Mazeh

65 rue des Entrepreneurs, 15

e

01 45 75 33 89

mazeh.com

4€ la boule









[image: ]18

LA TARTE  

À LA CACAHUÈTE

Un gâteau étrange - cacahuète et guimauve - mais 

surtout un gros câlin préparé par ce qui est sans doute 

ma pâtisserie préférée à Paris et elle n’est même pas 

française mais anglo-saxonne ! La brioche feuilletée 

garnie de crème pâtissière vaut elle aussi le voyage, 

tout comme le pudding et le cookie chocolat-sarrasin.

Le Petit Grain 

7 rue Denoyez, 20

e

06 34 05 20 28 

4€
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LA GAUFRE
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LC YAOURT 7

Vous avez déji goité ?

Cochez I case!

Les ayatollahs de I'artisanat ne manqueront pas de
signaler que les beurres Bordier - qui défilent sur les
plus grandes tables de Paris avec des robes différentes
(1,6 % de sel au sein du restaurant 2 étoiles Michelin
Guy Savoy, 2,8% chez le confrére 3 étoiles I'Arpége) -
ont été rachetés par un industriel. Ce qui n'enléve rien
a la qualité de leurs yaourts au lait entier, en particulier
celui a l'ananas-orange ou encore celui mangue-passion
aux acidités rondes bienvenues. L'encas sucré parfait.

A AOURT BORSER.

Vos imprescions

Bordier
A retrouver dans de nombreuses bonnes
fromageries, notamment Martine Dubois :
80 rue de Tocqueville, 17° ® o1 42 27 1138

1,40€ pitce

Y
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LEC FONTAINCBLCAU

Un dessert qui annonce les beaux jours. On est ici entre
une texture de chantilly épaisse et de poudreuse au
lait, équilibre lactique arrondi par la mousse de marron
sur le dessus. Un ami franc-comtois qui déteste

le fromage adore ce fontainebleau, c'est dire...

Fromagerie Martine Dubois
80 rue de Tocqueville, 17°
014227138

260€
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Avant-propos

on histoire avec Paris a mal commencé. En 2009,

je débarque de ma Provence natale pour suivre

mes études et je veux m'acheter une part de
pizza prés de la chic place des Ternes. C'est 'une des
premiéres choses que jai (failli) goidtée.. Je fais la
demande au vendeur de Domino's Pizza qui me regarde
avec de grands yeux. Il ne m'a pas répondu ¢a mais jai
entendu : «Nous sommes dans la capitale Monsieur, il y a
des codes a respecter». Une décennie s'est écoulée et
j'ai compris que les multinationales de la sauce tomate
étalée sur cercles de pates n'avaient pas imité leurs
cousins camions pizza marseillais, ot I'on vient échanger
ses piécettes contre une simple «portion». Depuis, la
capitale en question est devenue mon terrain de jeu. Si je
me repére un peu moins mal aujourd'hui, c’est grace aux
restaurants. lls sont ma boussole, et un peu ma maison
aussi puisque j'y passe plus de temps que dans mon
propre chez moi. Ce livre est un hommage a ces théatres
d'un autre genre, mais aussi a ces valeureux commerces
de bouche (un jour, il faudra inventer un autre mot) que la
Terre entiére nous envie, 8 commencer par la patisserie
et la boulangerie (51 choses sucrées citées ici).

uelles sont les 99 choses a manger que j'achéterais
& Paris et que j'emménerais sur une fle déserte?
Voila la question que je me suis posée. Une partie
de mes restaurants préférés n'y figurent cependant pas,
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LA GLACC
A LA ROSC

Le meilleur restaurant iranien de Paris prépare
logiquement les meilleures glaces iraniennes de la
capitale, avec du lait entier et du mascarpone. Farah
Diba, ex-impératrice d'lran qui vit entre la France et
les Etats-Unis, a toujours de la glace Mazeh a I'eau
de rose dans son congélateur. Celle au safran mérite
aussi des louanges.

Mazeh
65 rue des Entrepreneurs, 15°

0145753389
mazeh.com

4€1aboule
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LE RUGELACH

J'avais mis un croissant traditionnel ici au départ mais,
c'était avant d'avoir godté le mini-croissant brioché

au chocolat, au cacao et a la cannelle de Babka Zana,
nouveau héros de la boulangerie parisienne. C'est la
texture qui me fascine car on dirait presque de la pate
crue alors que ce n'est pas le cas. Je pourrais en avaler
10 ou 15 a la suite.

Babka Zana
65 rue Condorcet, 9°

0619025542
babkazana.com

170€ la piéce
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LA QUICHE

Ne pas se fier au site Internet, loin, trés loin d'étre
aussi bien fait que ces quiches a l'intérieur humide qui
m'ont réconcilié avec les quiches alors que je détestais
ca (trop mastoc, trop pateux, trop tout court). Le
stop-faim ultime avant de filer dans un TGV. Au choix :
quiches lorraines, courgette-chévre, provengale

ou printaniére.

Boulangerie Vandermeersch
278 avenue Daumesnil, 12*

0143472166
boulangerie-patisserie-vandermeersch.com

3,20€
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LATARTC
A LA CACAHUCTC
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Un gateau étrange - cacahuéte et guimauve - mais
surtout un gros célin préparé par ce qui est sans doute
ma patisserie préférée a Paris et elle n'est méme pas
frangaise mais anglo-saxonne! La brioche feuilletée
garnie de créme patissiére vaut elle aussi le voyage,
tout comme le pudding et le cookie chocolat-sarrasin.

Le Petit Grain
7 rue Denoyez, 20°
0634 052028

4€






OEBPS/images/bg5.png
99 CHOSC)

a golter a Paris





OEBPS/images/bgc.png
LE PAIN SUISCE

Il'y a au sein de la boulangerie Bacillus un trésor que
les initiés becs sucrés connaissent : le pain suisse
croustillant, garni de créme patissiére encore souple
(surtout quand vous passez le chercher vers 7h 30 le
matin) et de pépites de chocolat. Pas pour rien que
I'établissement, ouvert en 2019, ait été finaliste de
I'émission de M6 La Meilleure Boulangerie de France
deux ans plus tard.

Boulangerie Bacillus
100 rue des Dames, 17¢
0767734617
bacillus.paris

250€
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LA TARTC
AUX POMMCS

Un vrai goit de pomme, un petit jus concentré sur le
dessus parsemé de cannelle, une péte qui ne sert pas
de support seulement. Et puis cette odeur de beurre
et d'amande... Ou comment la boulangerie Léonie m'a
fait adorer la sempiternelle tarte fine aux pommes
de boulangerie. Le chef Kamel Saci - qui a bluffé son
monde outre-Atlantique et notamment le New York
Times - est un as.

Léonie
5 adresses 3 Paris
leoniebakery.com

350€
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LA GAUFRC

Expert de la street food avec ses différents restaurants,
le jeune Moise Sfez s'est mis a la gaufre de Liege

avec son coffee-shop hommage a son grand-pére.

On a rarement, a Paris, une piéce aussi intéressante,
caramélisée sur les bords, mcelleuse & l'intérieur,

avec un petit goiit de vanille. L'autre produit fort
recommandable des lieux, c'est la version maison

du «McMuffin» de vous savez qui, avec de I'ceuf, du
fromage, du bacon de veau et de l'avocat a I'intérieur.

Maurice Sfez Café
14, rue Rambuteau, 4°
homerfoodgroup.com

450€
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LEC CORNCT
DC GLACE
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Folderol est un glacier qui pourrait créer des vocations.
Moi-méme, si je n'étais pas journaliste... je m'égare.

Les crémes glacées sont trés réconfortantes, comme
la menthe-chocolat indépassable, la café, la birthday
cake trés américaine, avec des morceaux de gateau

& machouiller. N'oubliez jamais le cornet a la texture
biscuitée extraterrestre.

Folderol
10 rue du Grand Prieuré, 11*

014355 0257
folderol.com

A partir de 3€ le cornet
de glace (3 emporter)
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LES CHOUQUETT

Boulanger parisien majeur mais sous-c6té malgré son
col bleu-blanc-rouge de Meilleur Ouvrier de France.
Les chouquettes (et les viennoiseries de maniére
générale) valent le détour : mignonnes avec leur petit
format, trés croustillantes, caramélisées méme. Prenez
plus que ce que vous avez prévu : elles ne durent jamais
assez longtemps.

Laurent Duchéne
2 adresses 4 Paris
laurentduchene.com

2,60€ les 100g
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car je n'ai pas trouvé LE truc ultime a extraire de certains
lieux. Je pense a toute la carte du restaurant marocain
Le Tagine, animé par une patronne qui n'a pas la langue
dans sa poche, au café Jeannette qui réconcilie avec
les abords des gares, a Pleine Terre qui est une table
gastronomique complétement hors des radars, a Pétrelle
qui pousse a accélérer une demande en mariage ou
encore au Café Mirabelle ou le brunch d'inspiration
alsacienne semble tout droit sorti d'un film enchanté...
Mais voila une bien mauvaise manie : parler des choses
qui ne sont pas la.

prés de dix années a arpenter Paris une fourchette

a la main. 250 restaurants par tranche de 365 jours,
jamais moins (et autant d'artisans a aller voir). En plus
d'avoir déshabillé mon répertoire gourmand pour
cette sélection trés personnelle, jai invité & ma table
33 excellents palais qui esquissent leurs propres coups
de cceur en bonus. Saisonnalité oblige (ou choix de
I'enseigne), une poignée de ces 99 + 99 choses ne sont
pas disponibles immédiatement. Pas grave, l'attente crée
le désir. Et le désir donne faim. Bon appétit!

Un mot sur ces 99 choses donc. Elles sont le fruit de

Ezéchiel Zérah

Ex-rédacteur en chef des pages gastronomie de
L'Express, Ezéchiel Zérah est journaliste gastronomique
indépendant. Il écrit aujourd’hui pour M Le Monde,
Libération et Les Echos Week-end et dirige sa
newsletter Pomélo, envoyée quatre fois par semaine &
7000 actrices et acteurs de la gastronomie en France.
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LA CRAMIQUC

Voila un produit qui n'a pas donné son nom a I'enseigne,
contrairement a la spécialité de meringue et de créme
fouettée, mais c'est ce que je prends a chaque fois :
une trés grosse brioche («la moins cuite s'il vous plait»)
et ses gros cristaux de sucre. Ne croyez pas que c'est
une montagne & manger solo : on y arrive toujours.

Aux Merveilleux de Fred
13 boutiques 3 Paris
auxmerveilleux.com

4€






