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Patrick Fracheboud ou |'économie
politique appliquée a la restauration

Propriétaire de la Bonne Franquette et des Moces de Jeannette, cet ancien dipldmé
d'économie politique s'est frotté avec bonheur a fa réalité du monde de 'entreprise.
Ses deux restaurants, trés orientés vers les groupes, se tournent aujourd*hui vers la clien-
téle individuelle grice au sens de I'adaptation permanent de Patrick Fracheboud.

Patrick Fracheboud en compagnie de son fils,
L, dans Fambiance de la Bonne Franguette.

asser du cabinet de Jacques
PDehrs & la direction d'vn des

restaurants qui ont fait la gloire
de Montmartre, parait pour le moins
curieux comme cheminement. Clest
pourtant le destin qu'a connu Patrick
Fracheboud. Eléve de I'ancien prési-
dent de la Commission eurcpaenne i
l'université Dauphine, puis assistant
de ce dernier au Parlement eurcpéen,
dés 1979,il va abandonner ses idéaux
politiques en 1931 AU moment od la
France était submergée par une vague
rosa, le jeuna homme, qui avait 3 I'é-
poque 1% ans, renonce de bon ceur
au confort des salons bruselleis pour
filer tous les matins, dés potran-
minet, vers Rungis.
Le restaurant dont il a pris la té1e
cetee année-13, la Bonne Franquette,
avait tout de meéme une enseigne qui
powvait rappeler les engagements du
Pragramme commun et exhorter au
partage social. Chonneur était sauf |
Mais, pour s'en emparer, Patrick Fra-
cheboud reconnait qu'il a di appli-
quer les régles les plus dures du
capitalisme.
Aujourd’hui, recentré politiquement
et pire de deux fils, il jewte un regard

amusé sur sen passé « gauchlste m,
Fils d'un Savoyard de Samoens et
d'une Mormande, Patrick Frachebeud
a pour ainsi dire grandi dans un
ascenseur sochal. San pére, arrivé i
Paris comme modeste serveur, gravic
les échelons jusqu'd devenir directeur
de la restauration du Maoulin Rouge
et du Lido.Archétype du ban éléve,le
jewne gargen étudie Méconomle poll-
tique 3 Dauphine : « ['avais pour pro-
fesseurs facques Delors, facques Attali
ou encere Trennal Grumbach, un avocat
d'extréme gauche, célébre pour avoir
défendu Pigrre Goldman, Maturelement,
une telle formation m'ovait erienté plu-
tit vers ko pouche o, Par la suite, il inté-
gre le centre de recherche de Jacques
DCrelors ob il partage les bureaux avec
d'autres personnalités du Parti socia-
liste, comme Maurice Benassayag

Pourtant, n'est pas tatalement
convaincy, par les idées de ses cama-
rades. La promotion forcende de l'as-

slstanat qui régne au PS5 a la fin des
années sobante-dic ne le convaing pas.
En connaissance de cause, |l reste per-
suadé que chacun dolt prendre son
destin en main. Il a financé lui-méme,
par son travail, ses études supéricuros
et son doctorat, avec des emplois de
serveur, de vendaur de journaux ou
de ramasseur de linge sale.

A l'assaut de la Buite
Le monde économigue réel le rat-
trape dés 1979 Son pére plagait sas
économies dans diverses affaires de
restauration autaur du Meovlin Rouge,
ol il vravaillait. Avec un groupe de
cing associés, baprisa la Main, il déte-
nait fa Bonne Franquette. || possédait
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« Nous avons de plus en plus de mal
4 attirer les touristes sur la Butie ».

RESTAURANTS



20 % de I'établissement. Mais, comme
aucun des associés ne travaillait dans
I'affaire, les bénéfices avaient une
ficheuse tendance a s'évaporer. ..
Un jour, il a fallu remettre en érat ce
restaurant qui ne rapportait rien i ses
actionnaires et y investir plus de
100 000 € ce qui, & 'époque, repre-
sentait une certaine somme. ¢ Aw
final, commente Patrick Fracheboud,
nous nous sommes rendu compte que
la rénovation allait colter 300 Q00 €
Aucun des associés ne voulait swivee. |'ai
done décidé d'aider mon pére en faisant
de I'économie appliquée ». Il s’est alors
emparé du dossier et a pris le
contrile de I'établissement avec son
paternel au terme d'une augmenta-
tion de capital. Trés vite, il s'est pris au
jeu pour se consacrer totalement 3
I'établissemnent, dés 1981,

Grice aux méthodes de gestion, mais
aussi aux techniques commerciales
d'avant-garde déployées par son nou-

Léﬁ Noces dé Jeannette.,



e
Les Noces de Jeannette.
wveau capitaine, la Bonne Franquecce
devient une affaire des plus rencables,
En 1982, Patrick Fracheboud reprend
pour un franc symbolique un autre
grand restaurant de |la Butte, la Cré-
rmaillére (revendue depuis), lourde-
ment endecta.
Le patron de la Bonne Franguette est
aussi 'un des premiers & aller négo-
cier des repas groupés avec les gran-
des agences de voyage internationales.
Il concéde que Monumartre était une
destination florissante au début des
années quatre-vingt. ¢ Maois, précise-t-
il, dés | 986, les outocors ont &t¢ proscrits.
Cela s'est un peu gssoupli en 2000 et
2001, rmais nous avons de plus en plus de
rval & attirer les touristes sur fa Bulte .
Pour remplir réguliégrement des éta-
blissements comme la Bonne Fran-
quette, qui offre 250 places assises, il
faut savoir s"adapter aux changements
d'évolution de la clientéle des grou-
pes.« l y a vingt ans, explique-t-il, nous
vendions le repas 185 F Mous étions au
niveau des restawrants de fa Tour Eiffel et
des croisiéres fluviales, Aujourdhul, nous
sarmmes toujours aux alentours de
30 €, bien en de¢d de nos concurrents
des bords de Seine ».
Pourtant, Patrick Fracheboud s'ef-
force de maintenir dans ses affaires
un haut niveau de qualité, tant pour
les produits que pour la cuisine ou le
service, Quand il rachéte Les Moces
de Jeannette, prés de 1"Opéra
Comique, il n""hésite pas 4 embaucher
un chef venant d'un restaurant étoile
Michelin de I'Ain. Ce choix paut éton-
ner alors que les deux restaurants de
ce Savoyard servent prés de | 50 000
couverts chaque anndée et que les
deux tiers de la cliencéle sant consti-
tués par des groupes de touristes ou
das hommes daffaires.

Faire riivier gualiis
ef guantits

Mombre de clients de ces restau-
rantcs, venus au hasard d'un voyage ou
d'une soirée, n'y remectent jamais les
pieds. Cela n‘'empéche pas Patriclk
Fracheboud de wveiller avec un sain
presque titdllen au niveau qualitatif,
Pragmatique et cartésien, il a méme
faic certifier ses restaurants 150 9001
il ¥ a une dizaine d'années. Une
démarche plutét inédite dans le
monde de la restauration commer-
ciale indépendante ! |l reconnait que
cette narme peut paraitre demesu-
rée i "échelle d'un restaurant mais,
pour lui, 'argurment est efficace sur le
plan commercial : ¢ Avjourd hui, toutes
fes prandes agences mondiales qui tro-
vaillent avec les groupes envoient régu-

lidrement des inspectewrs sur le terrain
pour vérifier le niveau de quolité et 'ar-
gonisation du restourant. Ce genre d'as-
surance revet une réelle valeur & leur

FeuX B
En cuisine, comme en salle, ce patran
met I'accent sur la formation, Il se

plaint méme de voir certains de ses
employés refuser les stages qu'il leur
propose dans le centre de formatian
Adain Ducasse & Ils me disent qu'is ne
cuisinerant jomals comme chez Alain
Ducasse. Maiz ce n'est pas ce que je feur
demande. fe soultaite simplement que
ces stages leur dannent de nouvelles
iddes u.
Ce besoin de monter en qualité estc
aussi destinég a attirer la cliencéle indi-
viduelle dont la proportion croic
chagque année. Patrick Fracheboud
veur absolument développer cecte
activicé dans set deus restaurants car
il demeure plutde pessimisce swe a-
wanir du développement de la clien-
tale des groupes, notamment i
Montmarore. Pour cela, il compre
aussi sur une cave hors du commun
ou I'on peut trouver des trés grands
wins vendus avec des coeflicients mul-
tiplicateurs souvent compris entre
deux et trois. Passionné par le vin,
notammaeant par la Bourgogne dont il
connait les moindres recoins du
vignoble, le propriétaire de la Bonne
Franquette estime que cette politique
en matiére de vin a largement contri-
bué au développement de la clientéle
individuelle.
A 5% ans, il se contente paur 'instant
de cette réussite, sans chercher a
reprendre de nouveaux écablisse-
ments. La gestion de sa quarantaine
d'employés |'accapare suffisamment.
Il faut aussi préciser que son épouse,
Anne deWilde, poursuit de son coré
une brillante carriére professionnelle.
Aprés avoir été directrice-adjointe
des ressources humaines de McDa-
nald's, elle dirige aujourd'hui les res-
sources humaines du cabiner Francis
Lefébvre. « 5i nows ovions travaillé
ensemble, estime en souriant Patrick
Fracheboud, nous aurions sans doute
dovantage développé 'activité, elle est
beoucoup plus brillante que mol, .. o
Il faudra aussi attendre que la reléve,
formée par ses deux fils, décide de
son avenir pour que Pateicl Frache-
boud se lance dans de nouvelles
entreprises. Apparemmaent, Colas pré-
fére de loin les études de mathéma-
tiques & la restauration, Mais I'aing,
Luc, 25 ans, diplamé de I'ESG, montre
déja une farouche valonté d'entre-
preneur et pourrait un jour se daci-
der a reprendre le flambeau. @
LMD,
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