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Répondre au défi
des nouvelles
technologies

Sous la présidence d’Agnés Vaffier
(photo) s’est ouvert le 17° congres
de P’Association francaise des
lycées d’hotellerie et de tourisme

a Grenoble (38). Réformes
académiques, rénovation des
diplémes, volonté politique

de développer alternance et
utilisation des nouvelles
technologies ont été au coeur

des débats. Autre theme majeur
abordé : ’adéquation emplois-
formations, qui a donné lieu a

un débat nourri entre le chef Régis
Marcon et Christian Petitcolas,
inspecteur général de I’Education
nationale. Lire page 6
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Thierry Marx
arrive au
Mandarin
oriental

Le charismatique double
étoilé Michelin de
Cordeillan-Bages quittera
- ses fonctions fin 2010

! pour rejoindre la capitale
ﬁj et s’installer aux
commandes du Mandarin Oriental
qui ouvrira ses portes en 2011.
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Davigel SAS - RCS Dieppe B 632 750139

L’un des ingrédients pour reussir
dans la restauration, c’'est:

Davigel
Partenaire de votregréussite

Pour réussir dans la restauration, il faut du
talent et des partenaires. Normes d’hygiene,
maitrise des codts, regles nutritionnelles,
développement durable... C'est une évidence :
les métiers de la restauration doivent faire
face @ toujours plus de contraintes et
d’exigences. Pour évoluer, s'ouvrir aux
changements tout en gardant le temps de bien
faire, le choix des partenaires est important.
Davigel a des atouts pour en faire partie.
Pour répondre aux attentes d'aujourd’hui,
Davigel pratique 3 activités majeures.

Importateur et négociant.

Notre connaissance du marché international
et la création de nos propres filieres vous
permettent de servir des produits a l'origine
sre, bénéficiant d'une tracabilité sans faille,
0 un co(t raisonnable.

Créateur et producteur.

Nos cuisiniers concepteurs mettent @ votre
disposition des produits exclusifs dont la
qualité répond @ de hauts criteres d’exigence.
Les 4 ateliers Davigel ont chacun une
spécialisation pour mieux cultiver leur
savoir-faire.

Distributeur et conseiller.

Ce sont 47 sites de distribution et 650
commerciaux ¢ votre disposition pour vous
conseiller, vous faire découvrir de nouveaux
concepts. La proximité avec nos clients est
au centre de nos préoccupations. Nos 550
camions frigorifiques effectuent chaque jour
10 00O livraisons qui bénéficient pleinement
de notre maitrise de la chaine du froid.

Enfin, c’est pour répondre aux nouvelles
attentes en matiere de nutrition, santé et
bien-é&tre que nous avons signé avec la
Ministre de la Santé une charte d’engagement
volontaire de progres nutritionnels.

0810 88 10 88) www.davigel.fr
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I7¢ CONGRES DE L'AFLYHT

GERARD GUY ELU A LA TETE DE LA CPIH

Gérard Guy, président de la CPIH, entouré de : Robert Touchet (président de la branche restaurateurs), Olivier Poitou (discothéques), Philippe Lefevre (vice-président
confédéral), Roland Croisé (cafetiers) et Michel Lesec (hdteliers).

Philippe Lefevre comme vice-président, entend
pleinement se placer dans la continuité de son
prédécesseur. “Je serai le président de toute la

C’est dans I’émotion, sous une véritable standing
ovation, qu’au terme des élections confédérales,
et apres neuf années passées a remettre a flots

Répondre au défi
des nouvelles
technologies

Sous la présidence d’Agnes Vaffier
(photo) s’est ouvert le 17¢ congres
de P’Association francaise des
lycées d’hotellerie et de tourisme

a Grenoble (38). Réformes
académiques, rénovation des
diplémes, volonté politique

de développer l’alternance et
utilisation des nouvelles
technologies ont été au coeur

des débats. Autre theme majeur
abordé : ’adéquation emplois-
formations, qui a donné lieu a

un débat nourri entre le chef Régis
Marcon et Christian Petitcolas,
inspecteur général de I’Education
nationale. Lire page 6

la Confédération des professionnels indépendants
de I'hétellerie (CPIH), Jean-Frangois Girault a cédé
sa place de président a Gérard Guy.

Elu avec 57,3 % des suffrages (47 voix sur 82 votes
exprimés) lors du congres qui s’est tenu a la Cité
internationale de la bande dessinée d’Angouléme
les 29 et 30 mars derniers, Gérard Guy, qui aura

Confédération. Je mettrai tout en ceuvre pour mériter
la confiance que vous m’avez témoignée’, a-t-il
déclaré, affirmant également vouloir étre “un bon
gestionnaire” pour le syndicat.

Le congres a également été ’occasion de renouveler
I’ensemble des postes de présidents de branches,
sans surprise majeure.
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Thierry Marx

UNE EDITION REUSSIE

PAGE 12 LES JEUNES ONT DU TALENT

PAGES 36-37  QFFiVe au

Florent Margaillan,
champion de France
du dessert 2010
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Le concours organisé par le Cedus et présidé
par Chrystelle Brua (Le Pré Catelan a Paris)

a consacré Florent Margaillan en catégorie
professionnels, et Nicolas Brie en catégorie junior.

Les laureats du prix

Comme chaque année depuis six ans, s’est tenue la remise des prix du concours
Campus organisé par L’Hotellerie Restauration : Amandine Bringer, Pierre-Antoine
Lambrecht et Amandine Ganichaud ont su convaincre un prestigieux jury de chefs
et de journalistes.

Mandarin

I’Hotellerie Restauration Campus Oriental

Le charismatique double

étoilé Michelin de

' Cordeillan-Bages quittera
ses fonctions fin 2010

" ! pour rejoindre la capitale

£o5 _# etsinstaller aux

commandes du Mandarin Oriental

qui ouvrira ses portes en 2011.
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Les trois lauréats entourent les chefs,
Eric Frechon et Michel Roth.
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Réve cathodique

e succes considérable de I’émission Top chef 2010 ne
peut laisser indifférents tous les professionnels de la
cuisine, tant par la notoriété des chefs qui ont contribué
a la réussite médiatique de I’opération, que par
Penthousiasme des participants.
Alors que Iaffligeante médiocrité de la plupart des émissions
dites de télé-réalité ne sert qu’a entretenir Paffluence
publicitaire sur les écrans, la mise en scéne de Top chef, son
rythme soutenu et ses épisodes a rebondissements ont
permis a plusieurs millions de téléspectateurs de mieux
connaitre les coulisses du métier de restaurateur, d’en
apprécier les difficultés et les satisfactions, et, pourquoi pas,
de susciter des vocations.
Il est vrai que la chaine MG avait déja ouvert la voie en
créant la surprise d’un audimat inattendu pour Oui Chef'!
qui révéla le talent de Cyril Lignac a la France entiére, ilya
quelques années. Cette seconde approche du métier de
cuisinier, qui a permis a de jeunes professionnels de se
confronter dans le cadre d’un concours ot la spontanéité
Pemportait sur la technique, a mis en lumiere le stress d’un
métier ol la satisfaction du client n’est jamais acquise
définitivement, et les exigences de rigueur, de créativité et de
constance que doit cultiver tout cuisinier digne de ce nom.
Lincontestable enthousiasme des jeunes chefs en devenir a
séduit a la fois le téléspectateur et les membres éminents
du jury composé de stars des fourneaux qui ont accepté
d’accompagner les candidats jusqu’a la finale. Leur émotion
sincere lors de la proclamation des résultats a grandement
contribué a récompenser le meilleur, et a consoler les
challengers dont le niveau, Thierry Marx se pluta le
souligner, était particulierement élevé.
Néanmoins, ce fut la maman du jeune vainqueur, Romain
Tichenko - qui fut a bonne école avec William Ledeuil a Ze
Kitchen Galerie bien connu des habitués de la Rive gauche -
qui prononca le commentaire le plus percutant : “Apres cette
émission, il faut espérer que la cuisine ne sera plus considérée comme
un métier réservé a I’échec scolaire.”
Effectivement, la mise en valeur servie, il est vrai, par une
talentueuse mise en scéne des joies et des angoisses de
I’art culinaire, vaut tous les discours officiels sur la
réhabilitation de I’enseignement professionnel.
Et puis, un petit rappel pour tous les restaurateurs, du plus
étoilé au plus modeste aubergiste, en forme d’évidence : le
client est seul juge. Il a pris un malin plaisir a le rappeler lundi

soir a la fin du diner au Trianon Palace.

De temps en temps, c’est bien la télé.
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EN BREF

Didier Elena quitte la Chevre d’Or
La direction du Chateau de la Chévre d’Or
a Eze (06) annonce le départ du chef Didier
Elena, qui devait succéder a Philippe
Labbé. “D’un commun accord avec Thérése
Blay, directrice générale, Didier Elena quitte ses
fonctions”, indique le communiqué.

Buzz PEclair par Christophe
Michalak pour Disneyland Paris
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Apres Ladurée et Thierry Marx,
Disneyland Paris a fait appel cette année
au talent de Christophe Michalak, chef
patissier du Plaza Athénée, pour créer
une patisserie ludique. Il s’agit d’un
éclair au caramel beurre de sel surmonté
d’un glagage sérigraphié Buzz I’Eclair sur
une fine plaquette de chocolat. Il est
proposé en exclusivité dans les
restaurants gastronomiques Inventions
(Disneyland Hotel), le Walt’s mais aussi
au Market Place sur Main Street USA et
au Blockbuster Café du Parc Walt Disney
Studios au prix de 4,50 €.

Lionel Lorans, nouveau président
des Clefs d’or France

Lors de I’assemblée générale de
I’association des concierges d’hotel Les
Clefs d’or France, Lionel Lorans, chef
concierge de I’Hotel Raphael a Paris, a
succédé a Roderick Levejac, chef
concierge au Four Seasons Hotel George V,
a la présidence. Lionel Lorans a rejoint
I’Union nationale des concierges d’hétels
en 1988, dont il a intégré le comité
directeur en 1994. I a occupé le poste de
conseiller national avant de devenir
secrétaire national puis vice-président de
P’association. L’association des Clefs d’or
France compte 420 membres et I’Union
internationale, 3 500 membres  travers
le monde.

Nouveau livre : ‘Un chef pour
recevoir chez soi’ ’Eric Frechon

3
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Eric Frechon propose 100 recettes
simplissimes pour réussir ses déjeuners
et diners quand on regoit chez soi. En
grande pompe, a I'improviste, en famille
ou entre copains, toutes les occasions
sont bonnes pour réaliser ces recettes
généreuses, ludiques et conviviales.

Les recettes, pensées par Eric Frechon,
ont été écrites par Clarisse Ferreres, afin
qu’elles soient accessibles et réalisables
par tous. Un chef pour recevoir chez soi est
un cahier proposant également les
astuces du chef, ses conseils pour une
organisation efficace et les produits bon
marché. Prix : 24,90 E, aux éditions Solar.
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LEVENEMENT

A LA CITE INTERNATIONALE DE LA BANDE DESS

UN CONGRES SER

Angouléme (16) Apres I’élection de leur
nouveau président, Gérard Guy, les

congressistes ont rendu hommage a leur
président sortant, Jean-Francois Girault.

e premier jour de travail du congres de la CPTH
était consacré a P'élection du nouveau président,
puis a celle des présidents de branche. Jean-Fran-
¢ois Girault, a la téte du syndicat depuis neuf ans,
ne souhaitait pas rempiler pour un nouveau man-
dat de trois ans. Pour lui succéder, deux candidats
en lice : Gérard Guy et Claude Izard, qui exercaient respec-
tivement les fonctions de secrétaire général et de président
des restaurateurs. Apres la présentation des programmes des
deux candidats et un vote qui s’est déroulé dans une
ambiance bon enfant, Gérard Guy est élu avec 47 voix sur
82 exprimées (soit 57,31 %). A ses cotés, Philippe Lefevre
(Eure) est le nouveau vice-président de la confédération.
“Je serai le président de toute la confédération. Je mettrais tout
en ceuvre pour mériter la confiance que vous m’avez témoi-
gnée’, déclare Gérard Guy.
Pas de surprise coté élections de branches, puisque dans
la plupart des cas, un seul candidat postulait au poste,
sauf pour les cafetiers (trois postulants) ou les débats ont
été plus animés. Ont été élus : Michel Lesec (Deux-
Sevres) a la téte des hoteliers, Francois Effling (Loire-At-
lantique) pour les saisonniers, Olivier Poitou (Sarthe)
aux discotheques, Robert Touchet (Maine-et-Loire) pour
les restaurateurs, et Roland Croisé (Vienne) pour les ca-
fetiers.

UN RENDEZ-VOUS A NE PAS MANQUER

Equip’Hotel 2010 va

C’est un salon particulierement dynamique
qui s’annonce du 14 au 18 novembre a
Paris, porte de Versailles. Au programme de
cette 50° édition, un “concentré d’idées et de
tendances” pour tous et toutes !

ouvelle charte de communication pour
Equip’Hotel au slogan révélateur : “Réveillez
vos idées I” Et toute la profession est concer-
née. “Notre ambition est de capitaliser sur I'évé-
nement ‘multi-spécialistes’ qu’est Equip’Hotel
pour répondre aux besoins de toute la profes-
sion. Le salon doit étre source d’idées et de valeur ajoutée’,
explique le nouveau directeur du salon, Corinne Mene-
gaux, qui est également directeur de la division hotel-
lerie restauration de Reed Expositions. Plusieurs grands
poles vont guider les pas des visiteurs. L'expérience cui-
sine d’abord, qui “mettra a Phonneur de nombreux chefs
et leur créativité a travers des interviews et des démons-
trations”. Thématiques retenues : Je trouve tout a coté
de chez moi ou 'éco-responsabilité, La restauration
collective invente la cuisine, Je suis chef et j’ai du temps
libre (qui abordera les nouveaux modeles économiques
du secteur), Petite restauration transportable avec,
notamment, le succes du snacking et Programme chefs
Erasmus, un voyage de haute gastronome passant par
Istanbul ou la Slovénie.
Deuxieme pole : la décoration, qui parlera design, maté-
riaux actuels et futurs, technologies, évolutions archi-
tecturales. Le Studio, lieu didactique et ludique par ex-
cellence, sera cette année congu par le bureau d’Eliza-
beth Leriche. Concepts déclinés : la ‘City easy’, “toutes
les solutions en hotellerie et restauration au service d’une
nouvelle facilité urbaine”. La ‘New Elegance’ “une nou-
velle vision du luxe contemporain, urbaine et éclectique,
classique et design”. Et la ‘Green Therapy’, dédiée a une
“hotellerie et restauration soucieuses des nouvelles va-
leurs environnementales”.
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INEE ET DE L'IMAGE, LES 29 ET 30 MARS 2010

EIN POUR LE 40° ANNIVERSAIRE DE LA CPIH

Gérard Guy, président de la CPIH entouré de ses présidents de branches :
Olivier Poitou, Robert Touchet, Philippe Lefevre, Roland Croisé et
Michel Lesec.

“Etre un bon gestionnaire”

Ce congres fut aussi placé sous le signe de I'émotion. Les
participants ont fait une véritable standing ovation a leur
président sortant, rendant ainsi hommage au travail ac-
compli par Jean-Francois Girault a la téte du syndicat. En
effet, quand il a repris les rénes de la ‘Confé’ en 2001, cette
organisation était dans une situation catastrophique, avec
un déficit abyssal et proche du dépot de bilan. Il a réussi a
inverser la tendance, et a laissé un solde positif avec plus
de 250 000 E de chiffre d’affaires. De plus, il a fait modifier
les regles qui gouvernent la CPIH afin que la fonction du
président soit mieux encadrée et y a inscrit I'obligation de
présenter des comptes clairs. “Etre président de la ‘Confé,

breux intervenants qui se faisaient ‘croquer’ en direct par
deux dessinateurs, ce qui a mis une touche de bonne hu-
meur dans ces débats. Bertrand Riou, commissaire du
Gouvernement aupres du tribunal administratif de Bor-
deaux, a su captiver son auditoire sur le theme pourtant
rébarbatif de la réglementation des débits de boissons,
qualifiée de “flou artistique a vocation répressive’.
Gérard Cagna, remplacant au pied levé Régis Marcon
dans I'impossibilité de se libérer, est venu présenter la
mission sur I'apprentissage en restauration. Il est reparti
avec une cinquantaine de chartes signées par des profes-
sionnels de la CPTH.
Alain Boutin, président de la CPIH 86, a présenté les mé-
mentos techniques a l'usage des professionnels qui re-
groupent, par thématiques, la réglementation des CHR.
Pascale Carbillet

Standing ovation pour saluer le travail accompli par le président sortant
Jean-Francois Girault.

Gérard Guy : “Il n’y aura pas
de grands bouleversements”

Gérard Guy est entré officiellement dans ses
fonctions le 1* avril 2010. Interview express.

L’Hotellerie Restauration : Comment comptez-vous
aborder vos nouvelles fonctions de président de la CPIH ?
Gérard Guy : Il n’y aura pas de grands
bouleversements, dans la mesure o, en tant que
secrétaire général de la CPIH, je suivais déja un certain
nombres des dossiers en cours. Désormais, je
participerai de facon réguliere aux différentes
réunions, mais surtout en tant que président
confédéral de la CPIH.

En raison des changements de certains présidents de
branches, le conseil confédéral se réunira le 3 mai afin
de compléter le bureau et déterminer les dossiers
prioritaires pour lesquels il faut investir nos forces
vives. Sur la base de I’énorme travail effectué par Alain
Boutin, nous préparons la mise en place d’un nouvel
outil informatique afin de renseigner au plus vite
I’ensemble de nos adhérents sur la réglementation
applicable a leur entreprise. Nous consulterons toutes
les fédérations afin de mieux répondre a leurs attentes.
Dans la méme lignée, nous développons un outil pour
aider les hoteliers a procéder au classement de leur

Cest aussi étre un bon gestionnaire”, a-t-il rappelé.
La journée du mardi 30 mars était organisée autour de
différentes thématiques avec la participation de nom-

hotel. Pour résumer cette passation de pouvoirs, je
dirais qu’il s’agit d’une continuité dans la sérénité.

SUITE A LA BAISSE DU TAUX DE TVA

reveiller vos idées

;';:umr DE VERSAILLES, FRANCE
14-18 NOV. 2010

Equip’Hotel 2010 : une 50° édition plus
jeune que jamais.

Tt Uy fa e

Cing univers a découvrir, comme Cuisiner et
servir, riche en innovations, répondant aussi
a toutes les attentes.

EQUIP’HOTEL PRATIQUE

100 000 M* D’EXPOSITION, 5 HALLS,
17 SECTEURS D’ACTIVITE, 5 UNIVERS
DU 14 AU I8 NOVEMBRE 2010,
DE9 H 30 A 19 HEURES

(18 HEURES LE JEUDI)

PORTE DE VERSAILLES, PARIS
WWW.EQUIPHOTEL.COM

Autre pilier : Pexpérience média. Avec un plateau de
conférences et de nombreuses interventions de person-
nalités pendant toute la durée du salon. Sans oublier
cette volonté de déployer des ‘univers parfaitement
identifiables’ : cuisiner et servir, concevoir et décorer,
nettoyer et entretenir, accueillir et relaxer, gérer et
connecter. Objectif : un salon facile dans 'approche et
Pacces.

Village TransGourmet Market,

le top de I’agroalimentaire

Autre nouveauté de taille, le TransGourmet Market, qui
réunira sur 4 000 m’ Poffre produits des plus grandes
marques de I'agroalimentaire. Un village en soi, qui ac-
cueillera plus de 70 marques, sous la houlette de Trans-
Gourmet, “acteur majeur de la distribution alimentaire.
Ce partenariat marque une étape importante dans le dé-
veloppement d’Equip’Hétel, souligne la responsable du
salon. Le secteur alimentaire est une donnée essentielle de
notre offre et nous nous devions de lui faire une vraie pla-
ce”. Entres autres tétes d’affiche : Bonduelle, Candia,
Coca-Cola, d’aucy, Danone, Délifrance, Harry’s/Barilla,
Madrange, McCain, Monbana, Nestlé et Nestlé Waters,
Saupiquet, Senoble, Unilever, Vitacuire... “Nous vou-
lons aussi apporter des réponses aux professionnels qui
veulent faire vivre leur établissement au-dela de
19 heures”, ajoute Corinne Menegaux. Une ‘offre nuit’
sera ainsi proposée dans le cadre d’un ‘bar lounge’ em-
mené par un chef, un barman et un D] différents
chaque apres-midi. Un espace parrainé par Jacques et
Laurent Pourcel et signé par le cabinet d’architecture
Knoll. En partenariat avec la mairie de Paris, le Synhor-
cat et le Leader’s Club, les visiteurs pourront également
découvrir une vingtaine d’établissements pilotes de la
capitale car précurseurs dans le luxe et le service. Pour
les amateurs d’innovations, le label Equip’Innov re-
vient en force. Toutes les innovations en bénéficiant se-
ront présentées en ligne sur le site du salon quinze
jours avant ouverture. Promis, Equip’Hoétel 2010 aura
“réponse a tout”. Sy.S.

Les CHR, premiers créateurs
d’emploi au 2¢ semestre 2009

Dans un communiqué, le secrétaire d’Etat chargé du
Commerce, de I’Artisanat, des Petites et Moyennes
Entreprises, du Tourisme, des Services et de la
Consommation vient de tirer un premier bilan positif de
la baisse de la TVA en restauration concernant le maintien
des emplois et la création de postes.

ntre le 17 juillet 2009, date d’entrée en vigueur du taux réduit de TVA,
et le 31 décembre 2009, le secteur hétellerie-cafés-restaurants a créé 5
b 300 emplois nets selon la Direction de I'animation de la recherche des
études et des statistiques (Dares). Lhotellerie-restauration est ainsi le
premier secteur créateur d’ emplois marchands sur le deuxiéme semestre
b 2009, tous secteurs confondus. Or, le contrat d’avenir signé avec les
professionnels a loccasion du passage de la TVA a 5,5 % prévoyait la création
de 20 000 emplois supplémentaires sur trois ans. 25 % de objectif final est d’ores
et déja atteint. Ce résultat est d’autant plus probant que la restauration a
enregistré, du fait de la crise économique, une baisse de la fréquentation de
ses établissements au cours de Pannée 2009.
Le bilan global de la baisse de TVA en matiére d’emploi doit étre également
jugé a Paune des emplois préservés grdce a la mesure.

Entre les seconds semestres 2008 et 2009, le nombre de défaillances dans
le secteur hotellerie-cafés-restaurants a augmenté de 1,95 %, quand, dans
le méme temps, le chiffre global des défaillances d’entreprises dans I’éco-
nomie a crii de 8 %. Depuis la mise en ceuvre de la baisse de la TVA, la
croissance des défaillances dans la restauration est donc quatre fois
moindre que celui de I’économie dans son ensemble.

Lensemble de ces éléments met en lumiére Uimpact positif sur 'emploi de
la baisse du taux de TVA dans la restauration. Ces résultats satisfaisants
sont cohérents avec les engagements du contrat d’avenir en matiére d’em-
ploi. 1l convient également de rappeler que entrée en vigueur au 19 mars
d’accords sociaux historiques (I’équivalent d’un milliard d’euros redistri-
bués annuellement aux salariés), contribuera largement a Iattractivité
d’un secteur qui compte encore 60 000 postes non-pourvus, ainsi qu’au
renforcement du pouvoir d’achat des salariés concernés.”
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Légion d’honneur
La promotion de Paques

Jean-Pierre
Vigato,
restaurateur,
Apicius & Paris.

Christian
Constant,
restaurateur,

Le Violon d’Ingres,
a Paris.

Franka Holtman,
directrice générale
du Meurice & Paris.

Pierre Carayon,
hotelier-
restaurateur, Hotel
de France a Saint-
Sernin-sur-Rance.

Ont été nommés chevaliers dans I’ordre de la Légion

d’honneur :

« Simone Jamard Feran, ancienne restauratrice,
Juste de France ;

« Nathalie Vranken, président du champagne
Vranken ;

« Michel Bourdin, conservateur du musée Escoffier
de Villeneuve-Loubet (00) ;

- Pierre Carayon, hotelier-restaurateur, Hotel

de France a Saint-Sernin-sur-Rance (12) ;

« Franka Holtman, directrice générale du Meurice ;

« Christian Constant, restaurateur, Le Violon d’Ingres

a Paris ;

» Thérese Luong, directrice de restaurant, Tong Yen
a Paris ;

- Michel Philippe, hotelier-restaurateur ;

« Jean Pierre Vigato, restaurateur, Apicius a Paris ;
« Ginette Boyer, restauratrice, Le Petit Tonneau,

a Paris.

LES 12 ET 13 AVRIL AU PARC DES EXPOSITIONS

Pau accueille son premier salon
professionnel CHR et métiers de bouche

La cité béarnaise tient salon, pour la premiere fois, les 12 et 13 avril prochains.
Une initiative qui rassemble les CHR et ’ensemble des métiers de bouche. 135 exposants,
180 marques et beaucoup de ‘peps’ au rendez-vous. Présentation par Yves Larrouture,

président de 'Umih Béarn et Soule.

Propos recueillis par Sylvie Soubes

L'Hotellerie Restauration : Pourquoi ce salon ?

Yves Larrouture : Avec les organisateurs du salon de La Tes-
te-de-Buch, en Gironde, nous avons décidé de lancer cet évé-
nement qui aura lieu en alternance avec ce dernier, tous les deux
ans. Nous avons un territoire pertinent, qui comprend le
Béarn, le Pays basque, le Gers, les Landes, les Pyrénées... Ily
a un gros potentiel. Parallélement, les professionnels comme
les fournisseurs ont aujourd’hui des impératifs de temps et finan-
ciers. On ne peut pas se déplacer comme on le voudrait alors
que nos métiers sont en pleine mutation. Avec la baisse de la
TVA, les gens ont repris courage. Nous I'avons vu dans la
région comme a I'échelon national, les entreprises ont résis-
té et nous avons embauché. Il y a eu plus de 5 000 embauches
dans nos métiers. Nous devions enclencher quelque chose de
concret, qui réponde aux attentes.

A partir de quels éléments avez-vous réfléchi ?

Nous avons choisi la proximité. Il y a un réel besoin de
proximité actuellement. Nous nous sommes associés aussi
avec les boulangers, bouchers, charcutiers, traiteurs dans
cette opération. Désormais, nous avons la méme TVA
queux et cela nous permet de discuter. Nous avons les
mémes préoccupations et nous pouvons les aborder d’égal
a égal. Notre objectif est a la fois de permettre a 'ensemble
des filieres de montrer leurs innovations et leur savoir-faire,
ala fois de partager des solutions et de rebondir.

Quels sont les grands rendez-vous de ces deux jours ¢

Lundi, nous organisons I'assemblée générale élective de
I'Umih Béarn et Soule suivie de la soirée de 'hotellerie, avec
nos amis basques. Nous sommes heureux d’accueillir a cette
occasion Roland Héguy. Nous attendons plus de 400 per-
sonnes. La journée de mardi sera axée sur 'image que nous
voulons donner et améliorer. Et a 'emploi. Dans un hall dé-

dié, les professionnels, commergants et artisans, rencontre-
ront des demandeurs d’emploi. Favoriser ce type de
contacts est important pour toutes les filieres. Chaque sec-
teur des métiers de bouche bénéficiera d’un espace spéci-
fique. Les institutions locales (lycées professionnels, CFA,
Université des métiers, mission locale, P6le emploi, Greta,
etc.) présenteront ce qui existe en matiere de formation.
Des chefs de renom seront également présents durant ces
deux jours sur espace animation. On attend notamment
Frédéric Jaunault, qui sera 1a au titre de champion de
France de sculpture sur fruits et légumes. Jean-Pierre
Saint-Martin, grande figure de la gastronomie bigourdane,
David Ducassou, qui a recu le trophée G. H. Mumm des
Grands de demain remis par GaultMillau ou encore Phi-
lippe Arrambide, qui a décidé de revenir aux sources fami-
liales & Saint-Jean-Pied-de-Port (64). Ce sont des expé-
riences différentes, toutes plus belles et intéressantes les
unes que les autres.

Informations pratiques

Salon des restaurateurs, cafetiers, hoteliers, gestionnaires
des cuisines collectives, bouchers, charcutiers, traiteurs,
boulangers, patissiers, fromagers du Sud-Ouest.

Les lundi 12 et mardi 13 avril 2010, de g heures a 19 heures.
Surface d’exposition de 7 500 m*. 180 marques présentes,
leaders nationaux et régionaux, PME locales.
Agroalimentaire, matériel et service sont au rendez-vous.

PARC DES EXPOSITIONS

7 BD CHAMPETIER-DE-RIBES * 64000 PAU
TEL. : 05 59 40 01 50
WWW.CHR-PAU.COM

En bref

Lancement de la 2¢ édition de la Bourse Badoit
de la création

Cette bourse annuelle récompense chaque année trois
chefs, d’une dotation de 10 0oo E chacun, dont les projets
ou réalisations culinaires sont jugés les plus innovants

et marquants. Elle s’adresse a tous les chefs de cuisine

et récompense des projets qui participent a la promotion
de la cuisine en général ; qu’il s’agisse de créer un
restaurant au concept innovant, enrichir un lieu existant,
lancer un événement culinaire, une association...

Pour participer a I’édition 2010, chaque candidat peut
s’inscrire jusqu’au 31 mai 2010 sur le site :
www.badoit.fr/boursedelacreation

Restaurants sans frontiéres et Aide et Action
projettent de construire une cantine

pour les enfants d’Haiti

Cette année et en 2011, Restaurants sans frontiéres

a décidé de s’engager aux cotés de I’association Aide et
Action et des communautés locales haitiennes, pour
apporter son soutien aux enfants d’Haiti.

Plusieurs actions vont s’organiser, la premiére,
extrémement urgente, étant la construction d’une cantine
qui permettra de distribuer 1 oo repas par jour aux
enfants et volontaires a Port-au-Prince.

Cette cantine sera située en plein cceur de la ville, dans
la cour de I’Université de Quisqueya. Son financement
est estimé & 40 000 E. La description du projet est
disponible sur le site www.restaurants-sans-
frontieres.org (rubrique Actions en cours).

Pour participer, une opération ‘Une cantine pour Haiti’
sera menée du 12 au 26 juin dans les restaurants qui
s’associeront au projet.

PLUS DE 60 AFFAIRES PRESENTEES

Succes de 'operation

‘Le Cantal vous invite a sa table’

Paris (I*) Soutenue par la présence d’Alain Marleix, secrétaire d’Etat a 'Intérieur et
aux Collectivités territoriales, et d’André Daguin, ’événement, qui a eu lieu le 31 mars,
est la premiére étape de ’action menée par la CCI du Cantal pour anticiper et préparer
les transmissions d’entreprises du secteur des CHR.

“opération ‘Le Cantal vous invi-
te a sa table’ qui s’est tenue le
31 mars avait pour objet de fai-
re se rencontrer des vendeurs de
fonds de commerce de cafés,
hotels, restaurants situés dans le
Cantal et des repreneurs potentiels.
Plus de 60 affaires étaient présentées
en catalogue dans les salons du Cercle
républicain a Paris (I*). Une quinzai-
ne de cédants étaient en outre présents
pour discuter plus en détails de leur
entreprise.
Cafés, bars, restaurants, brasseries ou
encore hotels de charme, ces fonds de
commerce constituent, pour la majo-
rité de leurs propriétaires, plus qu'un outil
de travail, le fruit du labeur de toute
une vie, et un bien avec lequel ils entre-
tiennent une relation presque passion-
nelle. Pas toujours facile donc de passer
la main et encore moins de trouver le

repreneur idéal : celui qui allie la capa-
cité financiere suffisante, 'expérience
professionnelle adéquate et un projet
de développement qui colle aux aspira-
tions du cédant. Lopération avait jus-
tement pour objet de donner un coup
de pouce a ces chefs d’entreprise sou-
cieux d’assurer la pérennité de leur
affaire. Elle a permis a une quinzaine de
dirigeants de rencontrer des repreneurs
ciblés, professionnels du secteur, et
potentiellement intéressés par leur
commerce.

Un travail de

longue haleine

Un gain de temps et un champ de re-
cherche élargi a I'extérieur du dépar-
tement, appréciés par les participants.
“Nous avons recensé une trentaine
d’acquéreurs potentiels, et chaque pro-
fessionnel cantalien présent a pu ren-

contrer un a trois repreneurs intéressés
disposant de capacités d’investissement
allant de 500 000 E a 6 ME. Nous avons
enregistré cing trés bonnes touches qui
devraient déboucher sur une visite des
établissements en question dans les
prochaines semaines”, précise Nicolas
Monclus, membre de la CCI du Can-
tal chargé de I'organisation de I'évé-
nement. Mais il ne s’agit la que de la
premiere étape d’un travail de longue
haleine que meéne la CCI du Cantal.
“Anticiper et préparer la transmission
de ces entreprises est indispensable pour
assurer leur pérennité et le développe-
ment touristique du Cantal”, consideére
Bernard Bouniol, président de la CCI
du Cantal, Porganisme initiateur de
cette opération menée en partenariat
avec le réseau Michel Simond, spécia-
liste des ventes de fonds de commerce
de CHR. Tiphaine Beausseron
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IL EMPOCHE 100 000 E

Romain Tischenko, vainqueur de I’émission Top chef 2010

Apres plusieurs semaines d’aventures culinaires diffusées sur la chaine M6, les quatre derniers candidats en lice se sont affrontés pour la
premiere finale de ’émission Top chef, lundi dernier.

ors de la grande finale de Top chef, le
5 avril sur M6, Romain Tischenko,
Pierre Augé, Brice Morvent et
Alexandre Dionisio ont dt s’affron-
ter dans une ultime épreuve. Le Top
chef 2010 sera finalement Romain
Tischenko, ancien second de William
Ledeuil, au Ze Kitchen Galerie (1 étoile
Michelin, Paris VI°) qui a empoché le
cheque de 100 000 E. “Ce fut une grosse
émotion, tous mes proches étaient la pour
me soutenir | Aprés un mois de tournage
non-stop, j’ai enfin pu savourer ce bonheur”,
confie Romain Tischenko. Toujours jugés
par les quatre chefs Jean-Francois Piége,

Christian Constant, Thierry Marx et Ghis-
laine Arabian, les candidats en lice ont da
faire face a trois défis. De son coté, Cyril
Lignac a livré ses expertises sur le travail
des candidats en étant au plus proche d’eux.
Premiere épreuve, les candidats ont été
réveillés a 2 heures du matin par le jury pour
faire leur marché a Rungis. “C’était assez
dur. Se lever a 2 heures du matin, je ne m’y
attendais pas. Mais, ce fut une belle surprise
car je ne connaissais pas Rungis”, confie
Romain. Ils ont dii cuisiner une viande et un
poisson achetés sur place. Montrer leur
talent, leur ingéniosité et leur godt, tels
étaient les objectifs de cette premiere épreu-

LE TITRE ECHAPPE A LA FRANCE DEPUIS 2000

concours du Meilleur sommelier
du monde : David Biraud porte
les espoirs francais

Le sommelier du Crillon représente la France au Chili pour
disputer des épreuves qui s’acheveront le 15 avril. On connaitra
alors le nom du successeur du Suédois Andreas Larsson.

algré le tragique tremblement

de terre qui a dévasté le Chili,

le 13° concours du Meilleur som-

melier du monde aura bien lieu.

Une épreuve qui va réunir cin-

quante candidats représentant
autant de pays, du 10 au 15 avril a Santiago.
Retenus apres une sélection ou désignés par
leur association nationale, ils préparent
depuis des mois cette épreuve. David Biraud,
chef sommelier du restaurant Les Ambassa-
deurs de I'hotel de Crillon (VIII), est passé par
des épreuves de qualification, en octobre
dernier. Auteur de la meilleure prestation, il
a gagné le droit de représenter la France.
“Depuis, il ne s’est pas passé un jour sans que
je travaille. Si je sais que j’ai gagné ma sélec-
tion sur les épreuves pratiques, je sais aussi que
7 aurais pu la perdre sur celles théoriques. Ma
premiére phase de préparation a donc été
constituée par du bachotage. Au 31 décembre,
je voulais connaitre les bases des vins étrangers,
et j’y suis parvenu...”

Découvrir, déguster et mobiliser

les amis

Début novembre, accompagnant Olivier
Poussier, dernier Francais sacré Meilleur
sommelier du monde en 2000 a Montréal,
David Biraud est parti a la découverte du
Chili. “Cest trés important d’appréhender le
pays hote, de bien connaitre ses vins, la facon
de travailler la vigne ou encore sa gastrono-
mie. Ensuite, faute d’avoir le temps de faire
d’autres voyages dans hémispheére sud, jai
cherché des solutions plus proches...”

En deux sessions, la société Vins du Monde
lui a permis de mieux cerner les vins austra-
liens et néo-zélandais. Il a également enchai-
né les dégustations durant trois jours passés
en Espagne, accompagné par Antoine Pe-

Olivier Poussier et David Biraud ont préparé
le concours en se rendant au Chili.

trus, son collegue du Crillon, et épaulé par le
chef sommelier du restaurant El Bulli. Un
collegue francais basé & Londres lui a ensuite
organisé un mini Vinexpo dans la capitale
britannique. Franck Thomas, candidat fran-
¢ais malheureux en 2004, 'a recu, ensuite, a
Nice avec une série d’épreuves dans Uesprit
du mondial. “L’Association des sommeliers de
Paris m’a également apporté un énorme sou-
tien. Philippe Faure-Brac, Olivier Poussier,
Jean-Luc Jamrozick ont donné de leur temps
pour niaider. LASP est allé beaucoup plus loin
en prenant en charge mes déplacements en Eu-
rope alors que la direction du Crillon a partici-
pé financiérement a mon séjour au Chili.” Da-
vid Biraud a donc été placé dans d’excellentes
conditions sans pour autant y voir une forme
de pression. “Depuis 2002 et mon titre de
Meilleur sommelier de France, jai appris a gé-
rer mon stress.” Mais en arrivant cinq jours
avant la majorité des autres délégations, il
sest aussi donné les moyens d’étre prét
lorsque débuteront les épreuves. “Cela me
laisse le temps d’aller prendre une fois encore
Pair du vignoble, de déguster pour garder les
papilles en éveil et méme de faire un peu de
sport.” La premiére phase de sélection com-
mencera le lundi 12 avril.

Jean Bernard

e

Retrouvez I’avis d’Olivier Poussier, Meilleur sommelier du monde en 2000 en tapant
le code d’accés RTR08178 sur www.lhotellerie-restauration.fr

© JULIEN KNAUB/MG

ve sous pression, un candidat étant éliminé
au pied du podium. C’est finalement
Alexandre Dionisio qui a échoué lors de
cette préparation libre. Les trois candidats
restants ont ensuite préparé une entrée, un
plat et un dessert pour un célebre traiteur :
les clients ont gotité a 'aveugle et ont noté les
participants. Brice Morvent a du faire ses
adieux a 'aventure apres cette épreuve. Pier-
re Augé et Romain Tischenko, deux des can-
didats les plus discrets, se sont donc retrouvés
en finale.

Finale au Trianon

Restait une ultime épreuve a surmonter :
300 assiettes a dresser, dix heures de prépa-
ration et le retour des anciens candidats qui
ont servi de commis aux finalistes, pour un

Romain Tischenko
et la présentatrice MG,
Sandrine Corman.
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défi incroyable au Trianon, a Versailles
(78). Les deux derniers candidats ont cha-
cun préparé un menu et 'ont décliné pour
100 téléspectateurs sélectionnés pour dé-
guster a Paveugle et surtout juger les diffé-
rents plats préparés. C’est donc Romain
Tischenko qui a conquis ce jury. Le jeune
homme de 24 ans va pouvoir réaliser son
réve professionnel griace aux 100 000 E. “Je
suis encore jeune pour ouvrir mon restau-
rant, je préfere attendre et acquérir plus
d’expérience. Pour I'instant, je prépare mon
voyage au Japon, c’est un pays que je veux
découvrir pour sa culture et son respect des
produits. Je compte aussi aller en Chine. Je
mets en attente le projet du restaurant pour
mieux y réfléchir”, a-t-il déclaré, plein de
sagesse. Héléne Binet
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AU CONGRES DES LYCEES D’HOTELLERIE ET DE TOURISME

L'Hétellerie Restauration

L'enseignement face au défi des nouvelles technologies

Grenoble (38) Réformes académiques, rénovation des diplomes, volonté politique de développer I'alternance... I’Association francaise
des lycées d’hotellerie et de tourisme (Aflyht) n’a pas manqué de themes d’actualité pour alimenter son congres, du 24 au 26 mars.

e mercredi 24 mars, au forum Atria
de Grenoble, Agnes Vaffier, prési-
dente, inaugure le 17° congres de
I’Aflyht. Puis I'inspecteur général
de ’Education nationale, Chris-
tian Petitcolas, prend sa suite et
prodigue ses nombreuses informations sur
la rénovation des voies professionnelle et
technologique de 'hotellerie-restauration.
Ses précisions sont attendues par les
quelque 200 participants. A suivre, une
heure et demie de présentation dense et
précise. Sur la voie professionnelle, d’abord,
qui accueille des effectifs jusqu’ici assez
stables (33 269 éleves en CAP/BEP/bac pro
en 2009-2010 contre 32 791 deux ans plus
tot). On retiendra péle-méle que le bac pro
devrait étre en finalisé en 2011, que les tra-
vaux en commission paritaire consultative
(CPC) avancent dans une forte logique de
spécialisation (création de deux diplomes,
cuisine et restauration) et que deux réno-
vations sont a venir (sur la mention com-
plémentaire employé traiteur et le CAP
agent polyvalent de restauration).
Avec 24 000 éleves, la filiere technologique
reste, elle, étroite. Pour Christian Petitco-
las, une seule solution : doubler tout, par-
tout, en allant piocher si nécessaire dans la
filiere tertiaire, aujourd’hui forte de
100 000 jeunes. Et 'inspecteur général de
passer en revue, le bac techno hétellerie-
restauration dont la rénovation devrait
étre effective en 2012 ou les trois bacs ali-
mentaires dont les textes sont sortis. Der-
nier dossier présenté, celui du recrutement
des professeurs, lui aussi lourd de change-
ments. Face a la sous-utilisation des
centres de ressources nationaux d’hotelle-
rie-restauration ou d’alimentation, Chris-

&

Le chef étoilé Régis Marcon (a droite) aux cotés
de I’inspecteur général de I’Education nationale
Christian Petitcolas, le temps d’une conférence,
trés riche sur ’adéquation emplois-formations.

tian Petitcolas tempéte : “Il faut que 'on
devienne des pros des technologies de I'infor-
mation et de la communication et de la for-

mation a distance. Toutes les vidéos pédago-
giques déja en ligne sont autant d’ opportu-
nités d’apprentissage |”

Un apprentissage de qualité

“Je pense que la profession se doit aussi de
reconnaitre la formation”, martele I'inspec-
teur général. Pour lui, pas de doute. Le ges-
te compte mais la formation et le diplome
aussi. De 1a a parler ‘adéquation emplois-
formations, il n’y a quun pas. Franchi
Papres-midi, avec, a ses cOtés, un socio-
logue (Pierre-Alexis Tchernoivanoff), un
professionnel de renom (Régis Marcon),
un représentant de la Fagith (Jean-Francois
Dabeére), le président de la 17° CPC (Chris-
tian Navet), le président délégué a I'Institut
francais du tourisme (Jean-Luc Michaud),

Agnes Vaffier, présidente de I’Aflyht : “Réunir les établissements”

L'Hotellerie-Restauration : Les années passent et le congres
demeure le point d’orgue de votre association. Pourquoi ?
Agnes Vaffier : 89 établissements inscrits, 28 des 32 partenaires
entreprises présents... Quelque 200 personnes sont effective-
ment venues cette année a Grenoble. Le succes de notre congres
annuel perdure et je m’en félicite. C’est un moment fort d’é-
changes et d’informations, un moment de
convivialité attendu de tous. Et cela est parti-
culierement précieux en période de réformes.
Autre grande satisfaction, les entreprises conti-
nuent a étre fortement présentes a nos cotés.
Pendant le congrés mais aussi tout au long de
Pannée grace a des interventions dans nos éta-
blissements, I'édition de CD pédagogiques, I'ac-
cueil d’éleves ou 'organisation de concours...
C’est essentiel pour mieux former nos jeunes.
Mais, et nous I’avons rappelé en assemblée gé-
nérale mercredi, le congres est aussi un élément
fort pour réunir les établissements et faire adhé-
rer le plus grand nombre a I'Aflyht. Plus de
85 % des établissements publics et privés sous contrat du sec-
teur sont effectivement membres de notre association.

Vous avez choisi de parler adéquation emplois-formations
pendant ce congrés. Pensez-vous qu’on puisse y parvenir
dans I’hétellerie-restauration aujourd’hui ¢

Professionnels et établissements de formation se rapprochent
et se concertent de plus en plus. Pourtant ce souci d’adéqua-
tion revient toujours sur la table. Peut-étre faut-il veiller a
adapter nos discours. Arréter de dire, par exemple, dans les éta-

blissements que les conditions d’accueil sont tres dures dans le
secteur. D’un autre cOté, certains professionnels méconnais-
sent encore nos initiatives. Je pense qu’il nous faut aujourd’hui
définitivement résoudre ce probleme de connaissance et recon-
naissance pour mieux se rapprocher. Et ’Aflyht s’engage plus
que jamais sur ce chemin. C’est ce que nous avons fait pendant
le congres, en réunissant autour de la table des
professionnels tels que Régis Marcon et 'ins-
pecteur général de I'Education nationale
Christian Petitcolas.

Agnés Vaffier,
présidente
de PAflyht.

Ila aussi beaucoup été question des nouvelles
technologies dans les métiers du tourisme.
Cursus et établissements ont-ils aujourd’hui
intégré cette réalité ?

Nos établissements doivent effectivement
prendre conscience de la portée de cette évo-
lution. Il était donc essentiel qu’ils entendent
les besoins des professionnels. La présenta-
tion de Sandrine Billiére, directrice des ventes
Leclerc Voyages, a été de ce point de vue sans équivoque. Im-
possible aujourd’hui de sous-estimer le poids des nouvelles
technologies de communication. Mais le gros probleme du tou-
risme n’est pas la. Les formations post-BTS montent en puissan-
ce dans ce secteur avec déja plus d’une soixantaine de licences
professionnelles et de masters, alors que le secteur a besoin
d’abord et avant tout de BTS comme nous 'ont rappelé les pro-
fessionnels présents. Nous devons aussi veiller a ne pas mécon-
tenter les jeunes en leur proposant des formations plus longues
et inadaptées au marché du travail. Propos recueillis par N. R.

Les participants
au 17° congrés
de PAflyht.

des professionnels partenaires... Encore
engagé dans son tour de France des régions,
Régis Marcon prit le temps de présenter
les conclusions de son rapport sur le déve-
loppement de l'alternance. Son message
clé ? Informer les responsables d’établisse-
ments qu’il s’agit de “faire mieux pour faire
plus”, en mettant en place une politique de
qualité n’opposant pas systeme scolaire et
apprentissage. De cette table ronde, on re-
tiendra un souhait fort et partagé : 'ur-
gence de travailler encore plus ensemble.
Et Christian Petitcolas de suggérer: “Il faut
que les établissements engagent une ré-
flexion commune pour éviter que chacun
lance sa licence pro. Evitons la dispersion et
la cacophonie.” Pour str, I’Aflyth aura, cet-
te année encore, montré la détermination
de ses membres a optimiser leurs forma-
tions. “Depuis la création de I'association,
nous avons souhaité inclure des profession-
nels pour enrichir nos connaissances. Etre
ensemble, plus pres d’eux, pour mieux for-
mer nos jeunes. Ce 17° congres de UAflyht
nous aide encore une fois a avancer”, se ré-
jouit Agnes Vaffier. Place désormais a la
préparation du prochain congres, prévu
du 23 au 25 mars 2011 a Marseille.

Nathalie Ruffier

Lemploi des jeunes
chez Accor, Sodexo, Flo, Elior

Invitées a la table ronde ‘Adéquation
emplois-formations’ du jeudi apres-midi,
ces quatre entreprises partenaires

de I’Aflyht avaient choisi de faire une
présentation commune pour dire tout
Pintérét qu’elles portent a développer

un partenariat solide avec les lycées,

les CFA et I’Education nationale. Leur
engagement dans ’apprentissage est fort
(2 000 apprentis actuellement), tout
comme la proportion des collaborateurs
de moins de 25 ans. Ces derniers
constituent 8 % de I’effectif chez Elior,

11 % chez Sodexo, 16 % chez Accor

et 37 % chez Flo. A noter qu’a elles quatre,
ces entreprises comptent

14 120 établissements en France, et
représentent 100 0oo emplois et

13 700 embauches annuelles.
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BADOIT

Trois prix de 10 000 € pour soutenir
des chefs de cuisine dans leurs projets

« C’est un module de cuisine
outdoor, mobile, électrique,
autonome et urbain. »
Stéphane Bureaulx_, designer
L'un des trois lauréats 2010

.. .\I'

POUR TOUT SAVOIR SUR LA BOURSE BADOIT DE LA CREATION 2011
ET VOUS INSCRIRE DU 15fR MARS AU 31 MAI

www.badoit.fr/boursedelacreation

EN PARTENARIAT AVEC
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UNE COMPETITION DEDIEE AU PARTAGE DES SAVOIR-FAIRE

Bruce Poole et Patrick Travady remportent
le Festival culinaire Bernard Loiseau 2010

Tle Maurice Du 14 au 20 mars s’est tenue au Constance Belle Mare Plage la 5° édition du Festival culinaire organisé
par le Relais Bernard Loiseau et le groupe Constance Hotels Experience. Avec, en point d’orgue, le concours culinaire,

présidé par Dominique Loiseau.

epuis 2006, le groupe Constance Hotels
Experience et le Relais Bernard Loiseau
organisent a I'Tle Maurice une semaine de
promotion culinaire. Celle-ci est ponctuée
par un concours opposant six bindmes
constitués d’un chef européen ayant une
étoile Michelin associé a un chef local exergant dans
un établissement du groupe hotelier, choisi suite a
une évaluation de performances professionnelles
lors d’une sélection organisée en interne.

Dans un premier temps, les six chefs européens,
accompagnés de leurs bindGmes mauriciens et seychel-
lois, se rendent au marché de Port-Louis pour s'im-
prégner des parfums de I'lle, découvrir les produits
locaux et donc le terroir mauricien. Ensuite, les chefs
disposent de deux jours pour élaborer de concert le
menu qu’ils présenteront pour la finale, en prenant
en compte les ingrédients imposés (ananas pour
Pentrée, bourgeois des Seychelles et bredes locales pour
le plat). Les chefs doivent au maximum privilégier
les produits locaux et de saison, et limiter autant
que possible I'utilisation de produits importés.
Lune des grandes difficultés du concours réside
dans le fait que, le jour de la finale, le chef européen
se retire de la compétition, pour laisser le soin au
seul chef mauricien de préparer le menu tel que ré-
pété les deux journées précédentes. Ceci dans le
but de mettre en valeur I’échange des savoir-faire
entre les chefs européens et mauriciens, ce qui de-
mande une grande entente et une forte cohésion
de la part du binome.

Au terme des épreuves, Bruce Poole, chef du res-
taurant Chez Bruce (1 étoile Michelin, Wandworth
Common, Royaume-Uni) et Patrick Travady,
Constance Belle Mare Plage (Ile Maurice) ont su
séduire le jury composé de professionnels recon-
nus et présidé par Dominique Loiseau, présidente
de Bernard Loiseau SA et vice-présidente des Relais
& Chateaux. Leur menu était composé en entrée,
d’un Cannelloni d’ananas et thon, chatini coco, en
plat, d’'un Filet de bourgeois et chapelure d’oi-
gnons épicés.

“Transmission et partage de savoirs”

Dans un entretien accordé au site www.ilemaurice-
tourisme.info , Jean-Luc Naret, directeur du guide
Michelin et membre du jury du Festival culinaire, a
loué la “qualité d’un Festival culinaire qui a désor-
mais atteint sa vitesse de croisiere et qui remplit son
objectif premier : la transmission et le partage de sa-
voirs”. Et de saluer le parcours du chef Patrick Tra-
vady, dont c’était la cinquieme participation au
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Les chefs européens, de gauche a droite et de haut en bas :
Bernard Leray, Nicolas Magie, Jochen Kempf, Eiko
Scharfenberger, Kristian Moller et Bruce Poole.

ek

Dominique Loiseau, Patrick Bertron et les cuisiniers des iles
de I’océan Indien, de gauche 2 droite et de haut en bas :
Cursley Lebrasse, Harrish Mungur, Atish Sharma Ramphul,
Michael Sham, Rakesh Nurkoo et Patrick Travady.

concours, et qui “chaque année [...] a franchi une
étape supplémentaire. Cette faim de connaissance,
cette envie d’aller plus loin, de maitriser son art peut et
doit étre citée en exemple. Le fait qu’il soit le vain-

Dominique Loiseau,
Patrick Bertron

et Jean-Luc Naret
entourent

les vainqueurs,
Bruce Poole et
Patrick Travady.

queur [d’une compétition] aussi exceptionnelle prou-
ve également que derriere ¢a pousse tres fort. Cette
saine émulation garantit la pérennité du Festival culi-
naire Bernard Loiseau”. Eiko Scharfenberger (Son-
ne, Overrath, Allemagne) et Harrish Mungur
(Constance Belle Mare Plage) prennent la deuxieme
place du concours, suivis par Jochen Kempf (Prinz
Frederik, Hotel Abtei, Allemagne) et Atish Sharma
Ramphul (Constance Le Prince Maurice), qui com-
pletent le podium. Bernard Leray (La Nouvelle Au-
berge, Wihr-au-Val, France) et Cursley Lebrasse
(Constance Lémuria Resort), Nicolas Magie (La
Cape, Cenon, France) et Michael Sham (Constance
Belle Mare Plage), Kristian Moller (Formel B, Fre-
deriksberg, Danemark) et Rakesh Nurkoo
(Constance Belle Mare Plage) terminent 4° ex-ae-
quo. Outre un trophée et divers cadeaux, 'équipe
gagnante se voit offrir, pour le chef mauricien : un
séjour d’apprentissage dans une grande maison en
Europe ainsi qu'un séjour d’une semaine pour deux
personnes dans 'un des hotels du groupe Constan-
ce Hotels Experience. Pour le chef européen : un sé-
jour d’'une semaine pour deux personnes au
Constance Belle Mare Plage au cours de 'année sui-
vant le festival. La remise des prix a eu lieu samedi
20 mars. Cette cérémonie a été suivie d’'un diner de
gala préparé par Patrick Bertron, le chef triplement
étoilé du Relais Bernard Loiseau a Saulieu, en colla-
boration avec Frédéric Goisset, chef du Blue Penny
Café, restaurant gastronomique du Constance Belle

-
=,
b -

- -
g
o -

2

&

Al
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www.bellemareplagehotel.com

www.constancehotels.com
Dominique
Loiseau,
les chefs
européens
et

- = =f mauriciens.




APRES DEUX ANS D’ECHANGES

SUR INTERNET

Le Village des chefs se retrouve a Paris

Du 29 mars au 1* avril, une vingtaine de membres du Club des chefs des deux hémispheres se sont réunis
pour échanger sur leur expérience entre professionnels, mais aussi avec des étudiants.

our la premiere fois, une vingtaine
de chefs francais et/ou franco-
phones venus du monde entier se
sont rassemblés a Paris lors de la ren-
contre Village des chefs. Depuis
plus de deux ans, ils communi-
quent via le site internet de I’association.
Entre le 29 mars et le 17 avril, ils ont pu
faire véritablement connaissance. Durant
ces quelques jours, il ont réalisé, ensemble,
des démonstrations a Patelier de cuisine
d’Olivier Berté, a 'espace Mobalpa ou a
I’école Ferrandi ou ils ont pu faire bénéfi-
cier les éleves de leur expérience. Chaque

Echange entre les chefs Dominique Corby,
Mathieu Taussac et Alain Caron, et les éléves

de I’école Grégoire Ferrandi, lors d’un atelier sur
le dashi japonais.

OBJECTIF : PASSER DE 80 A 150 MEMBRES

Le Club des directeurs
de la restauration et
d’exploitation féte ses 20 ans

Paris (I*) P'association regroupant dirigeants de la restauration
et directeurs d’exploitation de grands hotels et palaces francais
s’est réunie, le 26 mars a ’'Ho6tel Westin Paris pour son diner de

gala annuel.

ous avons créé le

CDRE [Club des

directeurs de la res-

tauration et d’ex-

ploitation, NDLR]

il y a vingt ans pour
échanger, partager, étre
constructifs et former un
réseau d’entraide entre pro-
fessionnels”, rappelle Pierre-
Richard Kuhn, premier
président de I’association.
“Une bourse de travail, de
fournisseurs, un lieu ot réflé-
chir a la transmission des
savoir-faire”, renchérit Fran-
cois-Michel Puguet, aujour-
d’hui propriétaire du Manoir
de Restigné dans la vallée de
la Loire. En 1990, le réseau,
qui existait jusque la sous

forme d’amicale, s’est struc-
turé dans sa forme actuelle.
Pour ses 20 ans, Hieu A. To,
président international du
club, a tenu a rendre homma-
ge a ses membres fonda-
teurs : Pierre-Richard Kuhn
et Francois-Michel Puguet,
Willy Libert, Pierre-Yves
Fouque, Jean-Marc Santini
et Didier Argence, qu’il a
fait monter sur scéne.

Promouvoir

les métiers

Avec ses 80 membres, le club
est particulierement dynami-
que et organise des ren-
contres tous les deuxiémes
lundis du mois. Ses princi-
pales actions : favoriser les

échanges, organiser des pré-
sentations de produits, tenir
un tableau chiffré de l'acti-
vité et connaitre I'état du
marché, étre les partenaires
d’organismes de formation
afin de promouvoir leurs
métiers, créer un réseau pro-
fessionnel pour faciliter
I'évolution de carriere des
membres, organiser des
voyages a themes liés au mé-
tier... Et dans le futur ? “Nous
souhaitons porter le nombre
de membres a 130-150 avec
Pouverture sur toute la France
car, a ce jour, nos membres
sont essentiellement en région
parisienne et sur la Cote
d’Azur”, conclut Hieu A. To.

Julie Gerbet

Olivia Abba, lauréate du trophée CDRE France

Olivia Abba, lauréate
du trophée CDRE,

en compagnie

du parrain Frangois
Delahaye,

directeur général

du Plaza Athénée Paris.

Deuxieme temps fort du diner de gala :

la remise des prix du 8° trophée CDRE, qui
s’est déroulé le jour méme 4 I’Ecole Ferrandi
(Paris, VI°), était placée sous le parrainage
de Francois Delahaye, directeur général
de I’hotel Plaza Athénée. Ouvert aux éléves
scolarisés en BTS, le concours comporte
étude de cas, argumentation commerciale,
épreuve d’anglais, informatique...

La premiere place est revenue a Olivia
Abba, du lycée Paul Augier a Nice (00),
suivie, a la deuxieme place, de Maxence
Valentin, du lycée Gué a Tresmes a Congis-
sur-Thérouanne (77), et a la troisieme,
d’Ophélie Lapy, du lycée hotelier de
Saint-Quentin-en-Yvelines (78). Ce trophée
permet au CDRE de tisser des liens étroits
avec les écoles hotelieres.

Cuisines en décalage horaire

De cette association est né
un livre, Cuisines en décalage
i horaire, préfacé par

Régis Marcon, aux éditions
L * | Menu Fretin (22 E).

50 produits racontés

et cuisinés par 26 chefs
francophones installés sur les cinq
continents. Chaque chef parle des
produits de son pays d’accueil,

de leur histoire, de leur utilisation locale
et propose une recette personnelle.

Les autres chefs commentent cette
description, favorisant ainsi I’échange

et le partage, les deux notions essentielles
de ce livre.

L=

chef a ramené du pays ot il exerce des pro-
duits méconnus dont il a expliqué I'intérét
et les vertus, avant de concevoir une recet-
te avec ces produits. Dominique Corby;, res-
taurant Le 6° Sens a Tokyo et Mathieu
Taussac, Fuji-Bussan au Japon, ont présen-
té le dashi et ses déclinaisons ; Meryem
Cherkaoui, La Maison du gourmet a Casa-
blanca, et Fabrice Vulin, Palmeraie Golf
Palace de Marrakech, avaient choisi le citron
confit, 'eau de fleur d’oranger et le ras el
hanout ; Didier Corlou, Madame Hién au Viét

+ de 10 000 références 4

quipe

O t
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Dominique
Corby, chef
du restaurant
Le 6 Sens a
Tokyo, présent
un produit
japonais :

le kombu.

Nam, et David Lacroix, Victoria Can Tho
Resort au Viét Nam, le nuoc-mam et le riz
vert... Outre les démonstrations, les chefs ont
échangé leurs points de vue lors de tables
rondes (I’cenologie, 'international, ot en
sommes-nous avec Escoffier ?...) et ont
répondu aux nombreuses questions des étu-
diants présents. Des journées enrichissantes
pour les chefs, ravis de partager leur savoir
et d’apprendre. “Nous sommes les ambassa-
deurs de la cuisine frangaise a I’étranger et
amoureux de nos produits. Nous sommes
‘internationaux’ et ouverts sur le monde”,
témoignait Dominique Corby. De pro-
chaines rencontres ne devraient pas tarder.

Héléne Binet

WWW.VILLAGEDECHEFS.COM

portée de CliC
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OUVERTURE PREVUE POUR LA MI-FEVRIER 201l

Thierry Marx arrive aux cuisines du Mandarin Oriental Paris

Apres plus d’une dizaine d’année au Chéteau de Cordeillan-Bages a Pauillac, le chef tourne une page professionnelle en arrivant a la téte
de toute la restauration du futur Mandarin Oriental Paris.

e passage de témoin se fera en douceur. Thierry

Marx entend rester jusqu’a la fin de Pannée au

Relais & Chateaux de Pauillac ot il défend ses

2 étoiles Michelin acquises en 1999. Il va continuer

son travail, du mercredi au dimanche, tout en pré-

parant sa succession. “Jean-Luc Rochat, mon colla-
borateur direct, MOE, pour qui j’ai beaucoup d’ admiration,
est présent. Pour ma part, cela fait plus de dix ans que je
suis ici [arrivé en 1996, il décroche une premiere étoile
Michelin année suivante, NDLR]. Nous avons créé beau-
coup de choses, une brasserie, une boulangerie, une bou-
tique de vins... Il fallait que je trouve une nouvelle aventure.
Jai d’autres aspirations aujourd’hui”, explique Thierry
Marx qui va donc regagner sa ville natale a plein temps dans
quelques mois. A 47 ans, le chef de Cordeillan-Bages rele-
ve un nouveau challenge “trés excitant” en rejoignant cet-
te fois un groupe international, Mandarin Oriental.

Un projet excitant

Mandarin Oriental, une marque et un label que connait
bien le chef pour avoir réalisé des promotions dans deux
hotels du groupe, a Hong-Kong et au Japon. “Tout est au
service du client, un décor sublime sans ostentation, une
trés haute qualité de service, une exigence et un savoir-faire
extraordinaires et des outils de travail intelligemment
congus. Tout pour procurer au client une expérience incom-
parable, au-dela du bien-étre... un état d’esprit qui nous
interpelle”, s’enthousiasme Thierry Marx. “Il y aura un
restaurant dit gastronomique, une formule de restauration
plus large sans étre une brasserie et un ‘asian bar, qui sera
un comptoir un peu différent”, dit le chef qui ne peut en
dévoiler les détails. Nommé directeur de la gastronomie,
il aura Pceil sur toute la restauration, du petit-déjeuner
aux banquets en passant par le room-service.

Au menu, les produits du terroir francais (“largement
présents”), des “traceurs de la cuisine asiatique” et une cui-

sine innovante. “J’ai tou-
jours utilisé des produits
frangais, méme s’il m’arrive
de les travailler avec les
techniques de la cuisine asia-
tique. Oui, il faut défendre le
patrimoine culinaire fran-
¢ais, cette cuisine estampillée
w frangaise que beaucoup nous
v envient, explique le cuisinier.
— Oui, il faut étre respectueux
- du passé et de la tradition
{ : - avant d’étre innovant. La so-
Thierry Marx en route pour ciété avance et la cuisine c?o%t
la Capitale. suivre. Est-ce que la creatzv'l—
té géneére du business ? Oui !
Pour moi, c’est une évidence. D’ailleurs, la cuisine frangaise
a toujours été innovante, méme si elle est resté plutot frileu-
se quand il sagissait de le faire savoir”.

Le Mandarin Oriental en bref

Fin 2010, Thierry Marx rejoindra I’équipe du Mandarin
Oriental Paris dont ’ouverture est programmée pour
la mi-2011 (rue Saint-Honoré). Lhotel, propriété de la
Société fonciere lyonnaise, proposera 138 chambres et
suites. L’architecte Jean-Michel Wilmotte travaille
avec Sybille de Margerie pour la décoration intérieure,
et Patrick Jouin pour celles du restaurant et des bars.
Mandarin Oriental gere ou a pour projet 41 hotels dans
26 pays, soit plus de 10 ooo chambres. 14 résidences
sont connectées aux établissements gérés par le
groupe hotelier.

Top chef, “une treés jolie rencontre”

Avec Ghislaine Arabian, Christian Constant et Jean-
Francois Piége, Thierry Marx vient de faire partie du
premier jury de I’émission Top Chef, qui a battu des
records d’audience sur M6.

“La profession a eu un regard bienveillant sur cette émission.
Nous étions bien conscients de nos responsabilités. On
mangque de petits gars qui veulent entrer dans la profession !
Il fallait convaincre ces jeunes bourrés de talent de continuer
d travailler dans le métier. Sur les 12 candidats, pas un seul
ne connaissait les concours de la profession. Cest étonnant.
Comme s’il y avait des jeunes qui se forment en marge. Nous
devons améliorer 'image qu’ils ont du métier, montrer un
visage humain. Les gens se sont intéressés d cette profession
et au final, C’est une tres jolie rencontre.”

Le foodlab, lieu de création

Thierry Marx a déja commencé a travailler sur I'offre
du Mandarin Oriental Paris, notamment dans son
foodlab parisien. Chaque début de semaine, le chef re-
gagne son espace de création hors du restaurant qui lui
“permet d’étre innovant”. “Grdce a mon laboratoire de
recherche a Paris oii nous travaillons sur le mécanisme de
transformation des produits, il y aura de treés jolies re-
cettes”, confie-t-il. Léquipe du foodlab se compose de
cuisiniers, d’un patissier, d’'un physicien chimiste et
d’un designer. Ce “cerveau collectif’, comme dit Thierry
Marx, veut rendre la cuisine plus ludique. Il y recoit
d’ailleurs de nombreux professionnels. “C’est impor-
tant de partager et d’en faire bénéficier mes confreres,
méme si on ne montre pas toutes nos innovations”, glisse-
t-il. Des innovations qui devraient faire leur apparition
au Mandarin Oriental. Nadine Lemoine

UN LIEU ATYPIQUE

UN HOTEL RESTAURANT DE 9 CHAMBRES

Docks 40, nouveau resto hype des bords

de Saone

Lyon (69) Installé au cceur du quartier émergent de la Confluence, ’établissement
de Sylvain Larose et Sylvain Auclair emploie 25 salariés.

lors que sa terrasse en bord de Sadne sera
préte fin avril, le Docks 40 attire déja “un
gros volume de clients” avec un ticket
moyen entre 22 et 32 E, se félicite Syl-
vain Auclair. Avant d’intégrer le 42 puis
le Flamenco Rock, celui-ci a commencé
a 17 ans au Pago Pago dans le V¢ arrondissement
de Lyon. Prés de dix ans plus tard, il réalise son réve :

Au Colombier du Touron;

le souci du detail

Brax (47) Dix-huit ans passés au Meurice, en qualité de
maitre d’hétel, ont donné envie a Jacques Heuveline
d’étre propriétaire d’un hétel-restaurant.

J

’aime recevoir. J’ai besoin du
contact avec le client. C’est la
convivialité qui m’intéresse”,
affirme Jacques Heuveline,
trois ans apres avoir acheté le
Colombier du Touron, hotel-

Frédéric Joly (2 gauche) et Jacques Heuveline.

monter sa propre affaire, le Hot Road, toujours a
Lyon. Ensuite, happé par la Riviera francaise, il y
passe huit ans avant de revenir aux sources. Il
quitte le poste de directeur général du prestigieux
Café des Négociants, en presqu’ile et se lance dans
les Docks avec Sylvain Larose. Pendant treize ans,
celui-ci a expérimenté tous les postes liés a ’ho-
tellerie-restauration au sein du groupe Accor avant
de devenir propriétaire en 2007 du Café Bossans
dans le quartier Saint-Georges a Lyon. Puis Sylvain
Larose s’est associé avec Sylvain Auclair sur le pro-
jet du Docks 40 et sa décoration d’inspiration ‘car-
g0’ Une ambition qui s'incarne sur plus de 600 m”.
Au bout de quelques semaines d’ouverture, on
comptait 140 couverts en moyenne a midi.

Cuisine traditionnelle
Coté cuisines, la présence permanente aux four-
neaux de deux chefs, Pierre Pouponneau, ancien

Sur 6oo m’, dans Iesprit ‘cargo’, la salle du Docks 40
accueille une clientéle de bureau et de noctambules.

second de cuisine au Café Milano, et Jean-Francois
Incana, reste plutdt atypique dans la restauration
lyonnaise. “Nous souhaitons faire de la cuisine tradi-
tionnelle”, précise Sylvain Auclair. Au menu dong,
Poulet fermier roti avec farce a 'ancienne, Pavé de
cabillaud avec vinaigrette, frites et purée maison et
plat du jour a 9 E. La lumiére naturelle peint des
nuances aquatiques sur les murs, mais quand vient
le soir, les LED rouges et bleutés de la salle s’illumi-
nent sur quelques notes de jazz. Sonia Delzongle

DOCKS 40

40 QUAI RAMBAUD
69002 LYON CONFLUENCE
TEL. : 04 78 40 40 40
WWW.DOCKS40.COM

restaurant de 9 chambres, a 8 km
d’Agen, doté d’un parc et d’une ter-
rasse sous les marronniers.

Il est devenu maitre d’hotel a 24 ans.
“Je venais de la banlieue parisienne et
j’ignorais ce qu’était le luxe. Je suis
resté dix-huit ans au Meurice dans
un univers magnifique. J’ai aimé
Pexigence, le raffinement, la décou-
verte d’un autre monde. Tout était de
Porfevrerie”, souligne-t-il.

> g

Beau parcours

Aujourd’hui, il a en gardé le souci du
détail, le sens de l'accueil, le regard
qui furéte aux quatre coins de la salle.
Des son arrivée, il a porté un soin
particulier a la cuisine. “J’ai confié les
fourneaux a Frédéric Joly qui était

jusque la second. Il a 27 ans et j’ai vou-
lu lui donner sa chance comme moi je
Pai eue au Meurice”, ajoute-t-il.
Frédéric Joly, né a Lyon, a un beau
parcours : Campagne et gourmandise
ainsi que le Miramar a Biarritz, Le
Mas du langoustier a Porquerolles, le
Royal Parc a Evian. S’il ne néglige pas
la cuisine du Sud-Ouest, il ose un Foie
gras poélé sauce au chocolat. Jacques
Heuveline le soutient : “On ne se don-
ne pas de limite”, conclut-il.

Bernard Degioanni

AU COLOMBIER DU TOURON

187 AVENUE DES LANDES

47310 BRAX

TEL.: 05 53 87 87 91
WWW.COLOMBIERDUTOURON.COM
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UN DUO DE CHOC AUX COMMANDES DE L’EVENEMENT

Inauguration des salons
du Pre Catelan Lenotre

Paris (XVI°) Le décorateur Pierre-Yves Rochon a repensé
les treize salons d’une superficie de 32 a 800 m’, qui peuvent
désormais s’harmoniser pour toute réception, privée ou

d’affaires.

~

l'occasion de la ‘Spring Party’ du
Pré Catelan Leno6tre au coeur du
bois de Boulogne a Paris (XVI),
Patrick Scicard, président du direc-
toire Lenotre, et Liz Mathés, direc-
trice des salons du Pré Catelan, ont
dévoilé les salons rénovés par Pierre-Yves
Rochon, architecte-décorateur. Les travaux
d’embellissement de I’établissement ont
débuté en 2007 par le restaurant, 3 étoiles
Michelin, ou officie Frédéric Anton, puis se
sont poursuivis en 2009 par 'accueil coté
salons avec ‘Tentrée des Chasseurs’, puis
avec le ‘salon des Honneurs. La décoration
a été pensée dans les tonalités beige, créme,
taupe, pour s harmoniser avec tout type de
décor événementiel. Treize salons agencés pour
des réceptions privées ou des réunions d’af-
faires, d'une superficie de 32 a 800 m?’, peu-
vent recevoir d'une vingtaine de personnes
a quelque 1 400 invités.
Pour cette occasion, Patrick Scicard avait
convié six scénographes qui ont mis en
scéne leur vision de ‘IArt de recevoir.
Chacun représentait a son godt, un dres-
sage d’une table pour l'arrivée du prin-
temps (décoration florale, choix de la ver-
rerie, assiettes). Les couleurs dominantes
sur ce théme étaient le rose, le mauve et le
blanc. Selon Lendtre, tout se met en place
suivant un scénario : choix d’un lieu, scé-
nographie, accueil, service, lumiere, design

Représentation d’une table sur ‘PArt de recevoir’.

floral, gastronomie. C’est ainsi que Guy
Krenzer, double Meilleur ouvrier de
France, directeur de la création, chef exé-
cutif, et son équipe, proposent des pré-
sentations épurées aux jeux de blancs et
transparences, pour suivre la tendance de
la saison. La nouvelle ligne d’arts de la
table est dans le méme esprit.  Héléne Binet

LE PRE CATELAN
ROUTE DE SURESNES
BOIS DE BOULOGNE
75016 PARIS

SECURITE ALIMENTAIRE A TOULOUSE

La Brasserie du Stade

a ’honneur

Toulouse (31) L’établissement vient de se voir
récompenser pour son souci en matiére de sécurité

alimentaire.

a Brasserie du Stade
toulousain, qui sert
150 couverts par jour,
est le premier établis-
sement de Haute-
Garonne a recevoir le
panonceau de I’Asar (Associa-
tion pour la sécurité alimentai-
re dans la restauration).
Cette distinction certifie que
la Brasserie du Stade a répon-
du favorablement a 70 % des
400 points de la réglementa-

tion européenne en matiere d’hygiene et de sécurité, incluant la confor-
mité et entretien des batiments, le process de travail en cuisine, la
sécurité physique des personnels, etc. La brasserie, qui féte ses dix ans,
appartient au Stade toulousain. Michel Sarran, double étoilé Michelin
a Toulouse, en supervise depuis huit ans les cuisines placées sous la res-

ponsabilité de Stéphane Garcia.

La Brasserie est le 111¢ établissement a bénéficier en France de ce pa-
nonceau de certification en sécurité alimentaire. Les différents audits
pour 'obtention de cette distinction sont conduits par BVC (Bureau de
vérification et de conseil), cabinet d’expert fondé en 1999 par Michel
Castaing et spécialisé en prévention et controle de ’hygiene et de la sé-
curité alimentaire dans I’hotellerie-restauration.

Le chef Stéphane Garcia,
entouré par Michel Sarran (2 gauche)
et Michel Castaing ( droite).

Bernard Degioanni

Toques et clochers a pris

I'accent italien

Limoux (11) La 21° édition de la vente aux enchéres mettait a
I’honneur Massimiliano et Raffaele Alajmo ainsi que le sommelier

Jean-Michel Deluc.

assés les frissons d’une 20° édition
marquée par la présence de Michel
Bras, Michel Troisgros et Olivier
Roellinger, le millésime 2010 de cet-
te manifestation a choisi de souvrir a
nouveau sur 'Europe. Apres I’Es-
pagne avec Juan Mari Arzac, puis les Pays-Bas
avec Jonnie Boer, c’était au tour de I'Italie de
fournir un chef de renom pour présider la
vente aux encheéres des prestigieuses barriques
et le diner de gala. Massimiliano Alajmo, pas-
sé dans les cuisines de Marc Veyrat et Michel
Guérard, triplement étoilé depuis 2002 au
Calandre, a Padoue, a accepté l'invitation et
composé le menu du diner. Accompagné par
son frere Raffaele, sommelier, il a dévoilé dans
le carré des chefs la borne et le rang de vignes
a leur nom. Puis ils ont rejoint Jean-Michel
Deluc, Gersois d’origine et sommelier de la
société ChateauOnline, qui a fait de méme
dans le carré réservé aux spécialistes de la
dégustation et du service du vin. Ancien chef
sommelier du restaurant Drouant et ancien
président de I'association des sommeliers de Paris,
il succede a Olivier Poussier.

Niveau de la vente en hausse

La vente elle-méme a confirmé la bonne santé
de ce vignoble qui s’étend sur quatre terroirs
différents autour de Limoux. Les acheteurs
francais ont trouvé leur place, tandis que les
étrangers et notamment les Brésiliens, pré-
sents pour la premiére fois, ont montré leur
intérét pour les chardonnay produits dans

Pierre Mirc, président de Sieur d’Arques,
Massimiliano et Raffaele Alajmo ont accompagné
Jean-Michel Deluc pres de son rang de vignes.

cette région de ’Aude, mais aussi les rouge Ba-
ron’Arques. Le montant total s’est élevé a plus
de 541 000 E soit pres de 11 % de plus quen
2009 avec un nouveau prix record pour la bar-
rique de La Serpent produite par André Ca-
vailleés qu'une représentante d’Alain Ducasse
(acheteur de trois lots au total) a acquise pour
6 400 E. Pan prochain, toujours lors du week-
end des Rameaux, Toques et clochers célebre-
ra la restauration d’un clocher de la commune
ainsi quune grande féte populaire dans le
quartier du Paradou. L'invité d’honneur pour-
rait étre Gilles Goujon, le nouveau chef trois
étoiles Michelin et Audois. Jean Bernard
en tapant le code d’accés RTR48040

sur le moteur de recherche

www.lhotellerie-restauration.fr

Retrouvez la suite de cet article

Formation et Perfectionnement
aux Métiers de la Gastronomie

Des stages d’exception

aux cOtés d’une équipe

de professionnels :

15 Meilleurs Ouvriers de France

1 Meilleur Sommelier du Monde

5 Champions du Monde

Retrouvez notre calendrier sur www.ecole-lenotre.com
Tél. : +33 (0)1 30 81 46 34/ 35 - Fax : +33 (0)1 30 54 73 70
ecole@lenotre.fr
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COUP D'EIL
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FOURCHETTE

COUP D’'GEIL ET DE FOURCHETTE - par cAROLINE MIGNOT

Jeune journaliste a la plume affiitée, Caroline Mignot renouvelle
la critique gastronomique par la vivacité de ses observations.
Loin des querelles d’ego de chefs et de certains de ses confréres,
elle s’intéresse a vos plats, vos assiettes, vos inventions, votre
accueil, votre décor. Ecoutez-la.

UN TEMPS DISPARU DES RESTAURANTS

Ly mypan

Le chariot de desserts revient
par la grande porte

De plus en plus de chefs remettent au gotit du jour le
chariot sur lequel tronent d’alléchantes gourmandises
qui, avant de contenter les papilles, régalent les yeux.

es clients adorent apercevoir le chariot de des-
serts avancer dans leur direction, se deman-
dant jusqu’au dernier moment si c’est bien
pour eux qu’il roule et ce qu’ils vont choisir a
la vue de toutes ces créations sucrées. Au Park
Hyatt Paris Vendome, Cest avec larrivée de Jean-
Francois Foucher, en 2002, que le chariot de des-
serts s’est immiscé dans le quotidien du restaurant.
Le chef patissier 'avait pratiqué chez Alain Chapel
(a Mionnay, 01) et son expérience de boutique
(Antoine a Bordeaux, 33) lui soufflait I'idée de
gateaux de boutique, esthétiques et gourmands, expo-
sés a la vue des clients.
ATépoque, 20 % de la clientele du midi prend un des-
sert en fin de repas. Une fois le chariot mis en place,
80 % des clients optent pour celui-ci ! Son emplace-
ment est ingénieux, le chariot se trouveant sur le pas-
sage des clients qui entrent aux Orchidées (le restau-
rant du déjeuner). Coté praticité, le chariot représente
un gain de temps considérable (aussitot commandé,
aussitot servi), et beaucoup de clients préférent se ré-
server pour le dessert et ne prendre qu'un plat. Le cha-
riot a été congu spécialement dans I'esprit du décor de
I’hotel, avec des plaques réfrigérées placées sous le pla-
teau permettant de maintenir la fraicheur.

“Un regard émerveillé d’enfant”

Quant au contenu, Jean-Francois Foucher propose
un nombre réduit de pétisseries, “pour ne pas com-
pliquer le choix, avec toujours des saveurs trés dis-
tinctes, trés identifiées”, comme ’Eclair au café et cre-
me de Baileys, 'Opéra revisité, le Macaron fraise des
bois et le Non-coupable (ananas et papaye verte étu-
vés, panna cotta framboise au yaourt allégé et gelée
de yacon). Le soir, au restaurant le Pur) Jean-Fran-
cois Foucher ne propose que des desserts a I'assiette,
retrouvant la fragilité et le montage a la minute qu’il
apprécie aussi.

Dans son bistrot marin Le Coquillage (1 étoile Mi-
chelin a Cancale, 35), Olivier Roellinger congoit le

Le chariot de desserts de Jean-Francois Foucher, au Park Hyatt
Paris Vendome.

chariot de desserts différemment. A travers la créa-
tion de sa ‘roulante de desserts simples, mais par-
faits, le chef a souhaité que les desserts soient tous
accessibles au client. “La générosité et la liberté peu-
vent prendre le dessus dans l'univers du sucré au res-
taurant. Le client a tous les droits, il peut décider de
prendre un petit morceau de millefeuille et une énor-
me part de paris-cancale [un paris-brest a la creme
de pistache, NDLR] s’il le veut. ]’aime qu’il mange
avec les yeux pour commencer et retrouve un regard
émerveillé d’enfant.”

Depuis la fermeture du restaurant Olivier Roellin-
ger, certains desserts du triple étoilé sont venus en-
richir la roulante du Coquillage, mais de fagon ré-
interprétée. Pour le chef, la roulante de desserts ne
peut étre mise en place qu’a la condition que le pa-
tissier 'accompagne en salle. Une présence qui per-
met de créer une magie entre la roulante et celui
qui confectionne les patisseries, Mathieu Jourdain
ou Olivier Morel, d’instaurer le dialogue et la com-
plicité avec les clients et de créer une dynamique au
sein de I’équipe en salle. Seule difficulté, le restau-
rant doit bénéficier d’un tres bon roulement, pour
pouvoir renouveler régulierement le chariot et évi-
ter le gaspillage.

Retrouvez I’intégralité de Iarticle en tapant
& le code RTR57735 sur www.lhotellerie-
restauration.fr

Caroline Mignot

LE CONCOURS EST OUVERT AUX FRANCHISES

Jean-Francois Thorel remporte
le trophee Esprit brasserie du

groupe Flo

Paris (XIV®) Le chef du Vaudeville est le vainqueur de
cette deuxieme édition du concours, qui s’est tenu
vendredi 26 mars au lycée Guillaume Tirel.

Jean-Francois Thorel, au deuxiéme plan, a remporté le Trophée Esprit Brasserie.

ix-sept chefs (contre
douze I'an dernier), offi-
ciant dans les brasseries
du groupe Flo ou parmi
leur franchisés, - une
nouveauté cette année -
ont participé a la deuxieme édi-
tion du trophée Esprit brasserie. Un
concours interne “pour célébrer
nos chefs, les hommes et les fernmes
qui travaillent en cuisine, explique
Dominique Giraudier, directeur
du groupe. Un prix de la recon-
naissance, juste retour du travail
extraordinaire qu’ils font au quoti-
dien.” Venus de toute la France et
méme de P'étranger, notamment
du Luxembourg et de Hollande,
ot le groupe possede des brasseries,
les candidats avaient quatre heures
pour envoyer trois plats en quatre
portions, présentés a l'assiette.

Cette année, le theme reposait
sur un trio d’amuse-bouches
composés d’une verrine, d’un
produit tiede et d’un produit
froid, ingrédients libres, avec la
contrainte de respecter un cotit
matiere de 3 E, une entrée autour

du saumon et oseille, avec un
colit matiere de 3 E. Le plat était
libre, mais la recette devait reflé-
ter 'esprit brasserie autant que
I'identité de la maison ou la ré-
gion, avec un colit matiere de
45E.
Le jury, composé des chefs étoi-
lés, Michel Roth et Gérard
Boyer, de Dominique Giraudier,
des chefs du groupe Flo, Marc
Seignard et Roland Borne, de-
vait noter I’hygiéne, la présenta-
tion, la température, le gott et
l’assaisonnement.
Jean-Francois Thorel, le chef de
la brasserie Vaudeville, place de la
Bourse a Paris, a remporté le tro-
phée. Georges Bellondrade, chef
de la brasserie Bofinger a Paris, et
vainqueur 2009, est arrivé a la
deuxieme place, et Jacques Hil-
denbrand, de la brasserie Excel-
sior a Nancy, a la troisieme. Les
chefs des brasseries ont rendez-
vous I'an prochain pour ce qui
est désormais un événement in-
contournable au sein du groupe.
Julie Gerbet

SOUS LA PRESIDENCE DE CHRYSTELLE

BRUA, CHEF PATISSIER DU PRE CATELAN

Florent Margaillan, champion de France du Dessert 2010

IlIkirch-Graffenstaden (67) Le chef patissier de 'Hotel Le Castellet a remporté la 36° édition de la
compétition organisée par le Cedus, qui s’est déroulée les 31 mars et 17 avril au lycée Alexandre Dumas.

résidée par Chrystelle Brua, chef
patissier de Frédéric Anton au Pré
Catelan a Paris (XVI°) et organisée
par le Cedus, la finale du 36° cham-
pionnat de France du Dessert, s’est
déroulée les 31 mars et 1 avril 2010
au lycée Alexandre Dumas d’Illkirch-Stras-
bourg.

Coté professionnels, le titre de Champion
de France revient a Florent Margaillan du
restaurant de I'Hotel Le Castellet au Cas-
tellet (83) avec sa recette Mangue et choco-

De g. a d. : Nicolas Brie, Chrystelle Brua et Florent
Margaillan.

lat en fusion. Le Dessert d’argent est attri-
bué a Gabriel Rochard du restaurant I'In-
cognito a Caen (14) avec sa recette Ana-
nas, vanille, streusel, main de bouddha. Le
Dessert de bronze est décerné a Cédric
Bedin du restaurant Le Picardy au Tou-
quet (62) avec sa recette Sphére Tanzanie
croquante, pistache et chocolat aux par-
fums de yuzu et limoncress.

Les éléves ont aussi leur trophée. Le titre de
champion de France du Dessert junior re-
vient a Nicolas Brie du lycée professionnel

Condé a Besangon (25). Estelle Bidard, de
PEPMTTH a Paris (XVII), remporte le
Dessert d’argent et David Roetynck du ly-
cée hotelier du Touquet (62) recoit le Des-
sert de bronze.

“Représentant Frédéric Anton et le Pré Ca-
telan, j’ai été ravie de présider cette 36° fina-
le nationale du championnat de France du
Dessert. Le niveau des juniors et des profes-
sionnels était trés élevé, jai découvert de
nombreux talents. Malgré un panier surpri-
se difficile, les candidats ont fait preuve
d’une grande créativité. La grande tendance
cette année : les finalistes ont quasiment
tous utilisé des fruits de saison”, a déclaré
Chrystelle Brua.
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UN CONCEPT EN DEVELOPPEMENT

British Sandwich, snacking de luxe

Paris (XVII°) Pain de mie, cheddar et “crispy bacon” sont a la

carte de Nathalie Delormeau.

"ai envie de faire des sandwiches
depuis mes 18 ans, raconte Natha-
lie Delormeau, apreés avoir vécu
deux ans en Angleterre oiy, a heure
du thé, on nous apportait des sand-
wiches au concombre et au cheddar.”
Puis elle poursuit : “Jai fermé Natachef
[ouvert de 2001 a 2005, NDLR] car j’étais
épuisée. Je voulais rester dans le secteur mais
sans étre la maitresse de maison.” Apreés un
an de travail sur le concept, elle ouvre Bri-
tish Sandwich, non loin de I’Arc de
triomphe un jour de juillet 2009.
Son credo ? La gourmandise. “J’attache
une grande importance aux produits : le
pain  vient spécialement de Grande-
Bretagne, tout comme le cheddar et le ba-
con.” Dans les vitrines, des sandwiches
anglais au pain de mie blanc ou malté
vendus par deux (de 2,20 a 2,80 E) au
“cheddar d’un certain dge et Branston
pickles”, au crispy bacon et ceuf mimo-
a... En tout, une vingtaine de recettes,
mais aussi des sandwiches chauds toas-
tés, des soupes maison, des crumbles sa-
1és, des cookies, des salades “avec peu de
feuilles mais beaucoup d’ingrédients”. ..

Trois ouvertures prévues

Les tabourets et banquettes sont recou-
verts de tissu écossais, la déco rappelle
I’Angleterre. Méme le gobelet a café et le
sticker a logo (designé par son fils) collé

British Sandwich, un concept de snacking de luxe
ot le bon est aussi important que le beau.

sur tous les supports de vente sont écos-
sais. “Clest trés important pour véhiculer
Pimage”, estime Nathalie Delormeau.
Cette premiere enseigne de 26 places
(avec terrasse de 22 places) est une téte
de gondole. “J’ai ouvert un concept, rap-
pelle la propriétaire. L'idée est de voir si
¢a plait, avant de développer ma
marque, mes sandwiches.” Trois ouver-
tures en propre sont déja prévues d’ici
a 2011. La suite ? “On espere une pro-
gression avec deux ouvertures par an,
pourquoi pas en province ou a I'étranger,
mais pas en franchise car je veux rester
maitre de la qualité”, conclut-elle.

Julie Gerbet

BRITISH SANDWICH
23 RUE DES ACACIAS

75017 PARIS

TEL.:01 40 68 00 12
WWW.BRITISH-SANDWICH.COM

EN ATTENDANT UN DEVELOPPEMENT EN FRANCHISE

Un Multifood halal ouvre a Villeurbanne

Apres les résultats encourageants d’un premier établissement
ouvert en banlieue lyonnaise il y a dix ans, Amar Benderradjii
implante un deuxiéme restaurant.

’enseigne Multifood s’est installée
en février dernier a Villeurban-
ne. Son objectif : permettre aux
gens d’aller manger dans un fast-
food selon leurs croyances et leur
culture. Mais “le halal est fait pour
tous, indépendamment de la religion”,
s’empresse d’ajouter Amar Benderrad-
jii. Car Multifood est un lieu multicultu-
rel et trés spacieux (650 m’, 250 places
assises).
Apres une dizaine d’années passées
dans la restauration, le marché halal en
France n’a plus de secrets pour Amar :
“C’est un secteur en pleine expansion, de
nombreux industriels commencent a s’y
intéresser de pres. A tel point qu’il y a un
gros probleme entre le vrai et le faux ha-
lal. Nos fournisseurs sont rigoureusement
contrélés.” Le halal, qui signifie ‘permis’
ou ‘licite’, est en effet lui aussi touché
par la contrefagon.
Ici, pas de doute, la viande des ‘Multi-
burgers’ (5,50 E a 6,50 E) et des grillades
est 100 % halal. “La différence réside dans
la fagon de tuer la béte, précise Amar.
Outre la profession de foi récitée avant la
mise a mort, il y a un grand respect de
Panimal auquel on évite le stress des abat-
toirs en lui donnant un seul coup de cou-
teau sans qu’il ait vu la lame affiitée. La

Amar Benderradjii, inventeur de Multifood avec
Kader Nedjari, directeur du site.

béte finit par s'évanouir et se vide de son
sang jusqu’a ce que mort s’ensuive.”

En dépit d’une grosse concurrence en
matiere de fast-foods, Multifood, qui
sera franchisé a partir de trois établisse-
ments, entend partir a la conquéte de
villes comme Lyon, Saint-Etienne (le si-
te est en construction), et Paris. En as-
sociation avec deux footballeurs issus
de I'Olympique Lyonnais, Laurent
Courtois et Frédéric Kanouté, Multi-
food reversera 5 % de ses bénéfices a un
village d’enfants au Mali.  Sonia Delzongle

MULTIFOOD

451 COURS EMILE ZOLA
69100 VILLEURBANNE
TEL.:04 72 81 84 63
WWW.MULTIFOOD.FR
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10000

chaises MELODY
Structure aluminium,
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Club Med
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EVOLUTION DU COURS
ENTRE LE 22-03 ET LE 06-04-10

APRES UNE ANNEE 2009 “UTILE” AU DEVELOPPEMENT DU RESEAU

Choice Hotels a ’heure européenne

Sénart (77) Pour sa convention 2010, le groupe a annoncé sa volonté de se positionner sur de nouveaux marchés, en

dépit de résultats en demi-teinte.

our sa convention 2010, Choice Hotels
avait réuni toute son équipe et une partie
de ses franchisés au Clarion Sénart (77), son
nouvel hotel résidence 4 étoiles situé en
plein cceur de la ville. Deux jours de ren-
contres qui ont permis a Isabelle Roche-
landet, vice-présidente du réseau Europe, de faire
le point sur le développement 2009 et de présen-
ter les objectifs 2010.

David Beers, le représentant marketing améri-
cain, ouvrait les débats en rappelant que “2009 a
été une année charniere, mais Choice s’est mis en
ordre de bataille pour se positionner sur de nou-
veaux marchés, comme I'Inde, oii le groupe vient de
prendre une participation de 60 % de son partenai-
re indien Choice Hospitality India’.

Isabelle Rochelandet a présenté les themes des dé-
bats de la convention 2010 sous une banniére eu-
ropéenne, précisant que “nous avons gagné 48 ho-
tels en Europe”. Et ce méme si la France a obtenu
des résultats “légérement moins bons que prévu avec
15 signatures au lieu de 207, poursuivait Antoine
Cadier, directeur du développement. Néanmoins,
I’année 2009 aura été utile au développement du
réseau : pour la premiere fois, Choice a affiché sa
présence dans plusieurs salons immobiliers, dont
le Forum des investissements a Berlin.

Uniformisation des procédures

Dans le domaine commercial, parmi les change-
ments survenus en 2009, Choice France a harmo-
nisé la communication et les méthodes de travail.
Des procédures nouvelles ont été entamées pour
que la parité tarifaire puisse étre la méme pour
tous. Enfin, méme si ’'année 2009 a engendré des
résultats médiocres, “avec une baisse de 30 % du
chiffre d’affaires en corporate, les nuitées ont tout
de méme augmenté de 6 %, devait préciser Em-
manuel Ebray, directeur commercial de Choice
Hotels. Si en 2009, les systemes de réservation
centralisés (GDS) représentaient encore 80 % des

réservations, les équipes de Choice res-
sentent une évolution nette du marché
“avec la montée en puissance des sites in-
ternet du type www.hotels.de , Agencia, ou
encore HRS.

Le site web a lui été largement remanié
pour une meilleure uniformisation avec
les autres sites européens. Pour Choice,
C’est 'assurance de proposer un outil de
promotion homogene a I’échelon euro-
péen. “Choice International a débloqué
une enveloppe hors budget de 15 millions
de dollars pour mettre en place une poli-
tique cohérente au plan international et
apporter des nouveaux outils technolo-
giques”, a relevé David Beers. Initié de-
puis septembre, le nouveau site a été tres
bien accueilli. “Sur les trois premiers mois,
nous avons noté une augmentation de 30 % des vi-
sites sur le site”, remarquait Laurence Deblonde-
Buisson, directrice marketing et communication
de Choice. En 2010, de nouvelles améliorations
sont déja programmées, notamment la poursuite
du partenariat avec Expedia.

Réussite des coffrets cadeaux

Au titre des opération de promotion réussies,
Laurence Deblonde-Buisson a rappelé le bon ré-
sultat des coffrets cadeaux “qui ont rapporté aux
hétels pas moins de 750 000 E de chiffre d’affaires
en 2009”, tout comme la carte Choice Privileges,
“avec un objectif de 100 000 membres en 2010, c’est
un objectif réaliste”, précisait-elle.

“Nous avons prévu de créer un ‘media lounge’ de
fagon a mieux développer nos relations avec les mé-
dias étrangers”, concluait Isabelle Rochelandet. Le
réseau Choice Hotel France avance sur tous les
fronts. Poursuivant sa politique de qualité dans les
hotels, présentée par Frédéric Leprou, la chaine
s’attaque aujourd’hui a une nouvelle bataille, celle
des subventions. “Tous nos hotels sont des indépen-

Isabelle Rochelandet (2° en partant de la gauche), vice-présidente de
Choice Hotels, et son équipe réunis lors de la convention 2010 du groupe.

dants. Nous pensons qu’il W’y a aucune raison qu’ils
ne puissent pas bénéficier de subventions mises en
place par les collectivités locales, pour les travaux de
mise en conformité, au méme titre que les indépen-
dants”, déclarait Isabelle Rochelandet. Un combat
de longue haleine, mais qui prend toute sa dimen-
sion au moment ou les hotels doivent justement
engager des travaux tres lourds pour mettre Iéta-
blissement en conformité avec la réglementation
sécurité et accessibilité. Evelyne de Bast

En chiffres

Le parc

France : 116 hotels (6 822 chambres) ;
Suisse : 2 hotels (89 chambres)
Espagne : 1 hotel (9o chambres)
Portugal : 8 hétels (592 chambres)

Chiffre d’affaires
Fin 2009 : 88 milions d’euros (contre g6 M €
en 2008).

LE RESEAU A REALISE UN CHIFFRE D’AFFAIRES DE 400 000 € EN 2009

En assemblée géneérale, Citotel soigne son systéeme

Cognac (16) La chaine affiche une bonne santé. Ses membres ont pu tester les capacités d’accueil de la cité charentaise.

éunis en assemblée le 20 mars
dernier, 90 professionnels (sur
206 inscrits) se sont retrouvés en
terre cognagaise sous le panon-
ceau Citotel. Regus par des
confreres locaux - Eric Michel
du Cheval blanc, et Serge Ferron de
IEssille a Bassac -, ils ont débattu de
leur association. Invités dans les chais
de Hennessy, ils ont participé ensuite,
sous I'égide du groupement ProAchats,
au Carrefour des fournisseurs, avant
de profiter d’une soirée de prestige
organisée chez le leader des négociants
en Cognac.

Pour Citotel, et son directeur général
Pascal Macé, ’année 2009 a été mar-
quée par une progression des effectifs
et une montée en puissance de ses
prestations de haute qualité. De quoi
permettre a la chaine, lors du dernier
exercice, de passer la barre des 8 M E
de CA, tout en portant a 20 % ses
parts de marché aupres de ses four-

nisseurs. Grace a la mise en place du
site internet citotel.com , les réserva-
tions se sont multipliées.

Cognac et ses attraits

“Nous avons proposé aux hoteliers un
planning unique sans surcoiit, afin de
leur faciliter le travail face a la gestion
des distributeurs, rappelle le diri-
geant. Nous cherchons sans cesse a af-
finer le systéme” Réseau fondé en
1994 autour de 35 professionnels de
I'hotellerie, 'enseigne a prouvé son
utilité, avec 140 000 nuitées en 2009.
“Etre Citotel, c’est une référence”, affir-
me Eric Michel, qui propose au Che-
val blanc 27 chambres 2 étoiles. Pour
Phételier, c’est une force avec son guide
tiré a 180 000 exemplaires distribués
partout, et une centrale de réservation
efficace. Notre image d’indépendants
situés en centre-ville et notre marque
de Qualité tourisme nous apportent
une clientéle souvent professionnelle.

Pascal Marcé, directeur général de Citotel

(2 droite) trinque avec Eric Michel (Le Cheval
blanc, un hétel 2 étoiles de 27 chambres
membre du réseau).

Nous sommes passés de moins de
200 000 E de CA en 2005 a plus de
400 000 cette année.”

Méme impression chez Serge Ferron,
qui était chargé de la partie restaura-
tion de l'assemblée générale et qui
voit dans la marque de nombreux
atouts, notamment pour un indé-
pendant. Avec son établissement
L’Essile, a Bassac (2 30 km de Co-
gnac), il se félicite de son adhésion au
groupement. Il souligne : “Citdtel,
C’est un site, une présence sur le web,
un catalogue disponible partout, des
interlocuteurs a Iécoute chez les four-
nisseurs, une carte fidélité recher-
chée... Pour un hébergeur, il sagit
d’un outil incomparable”

Le président Michel Duret a vive-
ment apprécié I'accueil des Cha-
rentais. Séduit par une promenade
en gabarre sur le fleuve, la soirée
dans I’Espace 3 000 avec Hennessy,
et la haute tenue de ces rencontres,
il a reconnu “découvrir en Cognac
une ville aux grandes possibilités
touristiques’. Jean-Pierre Gourvest
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LE GROUPE VEUT IMPULSER UNE DEMARCHE COHERENTE

Une feuille de route pour Balladins

La marque phare du groupe Dynamique Hotels, repris en management par la société de gestion Parfires depuis juillet 2009, revient sur le
devant de la sceéne avec un nouveau projet, une nouvelle équipe et une nouvelle stratégie.

a chaine Balladins, marque clé du
groupe Dynamique Hotels, semble
aujourd’hui remise sur les rails. La
société de management qui la diri-
ge, la société Parfires représentée
par trois associés - Christian
Recoing, Francois-Xavier Bertin et Syl-
vie Montaigu - dresse un nouveau projet
d’entreprise apres avoir effectué les travaux
de restructuration qu’ils estimaient néces-
saires. Les trois managers et la nouvelle
équipe administrative mise en place ont
pu présenter aux hotels, le 18 mars der-
nier, une nouvelle stratégie.
“Notre premier objectif va étre de remettre
au niveau tous les hotels, confie Christian
Recoing. Un plan de rénovation a été lan-
cé destiné principalement a nos filiales - les
franchisés ayant déja pour la plupart réali-
sé ces travaux. Lenveloppe budgétaire al-
louée est de 27 millions d’euros. Mais le ré-
seau reste peu homogene. Sur 160 hotels,
allant du 0 au 3 étoiles, 55 % sont des
franchisés. Et si la marque Balladins repré-
sente la majorité des établissements, nous
possédons aussi, au sein de Dynamique
Hotels des franchisés qui sont chez Louvre

Hotels. Nous devions donc remettre a ni-
veau le parc, lui donner une certaine cohé-
rence, et une stratégie.” Aujourd’hui, les
Balladins sont des hotels a taille humai-
ne, situés soit en centre-ville, soit en péri-
phérie, mais sur des zones de forte activi-
té industrielle ou commerciale.

Faire passer le message en région

Le logo Balladins a été conservé. Trois types
de chambres ont été réalisés pour la marque
Balladins, qui peuvent se décliner dans
toutes les catégories d’hotels. Dans le do-
maine du marketing, un nouveau site inter-
net, avec centrale de réservation intégrée,
est en cours de réalisation, tout comme le
lancement d’un programme de fidélité et
d’une nouvelle plate-forme d’achat. Des
projets plus ambitieux sont dans les car-
tons, comme un partenariat avec Amadeus.
Pour faire passer le message en région, la
direction marketing, sous la houlette
d’Etienne Faguer, a rétabli une commis-
sion marketing qui valide avec les hotels
les projets. Des hoteliers ‘référents’ ont
été désignés pour relayer I'information,
notamment dans le domaine du ‘pricing),

Une des nouvelles chambres réalisées pour les hétels
Balladins, I’'un des éléments de la stratégie présentée
par Dynamique Hotels pour sa marque clé.

ou de la promotion. Ils ont a leur dispo-
sition une boite a outils destinée aux fi-
liales comme aux franchisés. Enfin, une
réunion d’information sera organisée
tous les mois dans les 6 régions définies
par le groupe.

“A terme, précise Christian Recoing, le
réseau devrait étre composé de 200 hotels,
ce qui suppose de faire rentrer davantage
de franchisés - environ 40 de plus qu’a
Pheure actuelle - pour atteindre la configu-
ration de deux tiers de franchisés et d’un
tiers d’hotels filiales.” Enfin, on attend
pour le mois de juin une grande cam-
pagne de publicité sur les ondes et dans
la presse, pour attirer dans les Balladins
les estivants en goguette. E.deB.

Les franchisés Balladins
retrouvent espoir

A I’occasion de la convention annuelle de la
chaine Dynamique Hétels, s’est également tenue
P’assemblée générale de I’Association des
franchisés Balladins qui renouvelait le bureau.
Didier Testard, franchisé propriétaire de I’hotel
Balladins de Martigues (13), a été réélu président
de I’association pour un nouveau mandat de
deux ans. Il a tenu a s’exprimer sur la situation
des hotels de la marque : “Balladins, comme toutes
les enseignes hoteliéres, vit une crise importante liée a
une chute de fréquentation. Cette crise a été amplifiée
par une mésentente avec le franchiseur Dynamique
Hatels Management, la base du désaccord étant
essentiellement financiere. Les franchisés Balladins
estiment que leur franchiseur n’a pas eu une gestion
saine de la marque, et ce jusqu’d la mi-juin 2009”.
Pour I’Association des franchisés Balladins, la
nouvelle direction semble leur redonner espoir. Il
semblerait, conclut Didier Testard, que lors de la
convention annuelle, “nous ayons trouvé un début
d’accord, avec les nouveaux dirigeants de DHM, ce qui
devrait nous permettre de sortir d’une situation
conflictuelle”.

UN DEBUT D’ANNEE MI-FIGUE, MI-RAISIN

Barometre Deloitte : ’hotellerie 2 étoiles baisse en février

Alors que cette catégorie avait bien résisté depuis le début de la crise, elle affiche un recul prononcé en février.

voient leur TO chuter de plus de 10 %.

Stabilisation du marché haut de gamme

ilan mitigé pour I'hoétellerie francaise en
février. Selon le cabinet Deloitte, qui vient
de publier son barometre mensuel, les
2 étoiles, pourtant moins affectés en 2009
que le segment haut de gamme, affichent
les baisses les plus importantes, tant en
termes de RevPAR que de taux d’occupation
(- 7,2 % en moyenne pour ces deux indicateurs).
En province par exemple, de nombreuses villes

4 étoiles

. Paris - Province - (6te d’Azur

L'hatellerie francaise, février 2010 (chiffres Deloitte)
TO0 : Taux doccupation  RMC : Recette moy. chambre louée

RevPar : Revenu moy, chambre disponible

3 étoiles 2 étoiles

De son coté, I'hotellerie économique retrouve
quelques couleurs. En province, a lexception
du quart nord-est, les établissements voient
leur chiffre d’affaires hébergement se stabiliser

dance déja constatée en début d’année se pro-
longe en février : le taux d’occupation et le prix
moyen de cette catégorie se stabilisent, a 'ex-
ception de quelques grandes villes (Marseille,
Nancy, Nantes et Toulouse) qui enregistrent
une baisse conséquente d’activité. En Ile-de-
France (hors Paris), les résultats sont également
mitigés sur ce segment, notamment en Seine-
Saint-Denis et dans le Val-de-Marne.

Enfin, en février, le RevPAR des établissements
4 étoiles a progressé en France métropolitaine
(+ 1,6 %), mais ce résultat affiche de fortes dispa-
rités, par exemple entre Paris (+ 4,5 %) et Cannes
(- 27,8 %). Cette deuxieéme année de baisse se
ressent sur les résultats des hotels. Rares sont les
agglomérations dont le taux d’occupation est su-

RevPAR fév2010 RMCfév2010 TO fév2010

STEPHANIE GOUTTE

périeur a 50 %.

Jusqu’‘au 31 mai,
profitez
de tarifs réduits

pour référencer votre
établissement sur
WWW.reunir.com

ou progresser. Sur le marché 3 étoiles, la ten-

Ciblez les organisateurs
de séminaires
a partir de

Votre établissement sur le site web
leader du marché : wwwv.reunir.COm Contactez Réunir

» 0153616000
» dominique.dumas@reunir.com

Des solutions pour tous les budgets
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L'Hétellerie Restauration

Je suis étonnée de la formule de calcul de Ia réduction Fillon au 1 mars. En effet, dans le calcul du coefficient, vous prenez le
salaire minimum conventionnel, au lieu de prendre le smic. La bonne formule ne serait-elle pas pour une entreprise de + de
20 salariés)=(0,26 + 0, 60) X (1,6 X 8,86 X 151,67 = 1498.54) -1) et non 151,67 x 8,92 2 D’avance un grand merci pour votre aide.

Effectivement, la formule de calcul de la réduction Fillon
proposée dans les modeles de bulletin de paie de notre
édition n° 3177 du 18 mars 2010 comporte une erreur.
C’est bien le taux horaire du smic qui sert de référence
pour déterminer le coefficient applicable a la
rémunération brute percue par le salarié et non le taux
horaire conventionnel. La réduction est calculée chaque
mois civil pour chaque salarié. Elle est égale au produit
de la rémunération mensuelle brute versée au salarié au
cours du mois civil multiplié par un coefficient déterminé
par application d’une formule de calcul. Ce coefficient
est décroissant en fonction de la rémunération. Le
coefficient de calcul de la réduction est déterminé en
application du rapport entre le taux horaire du smic
calculé pour un mois sur la base de la durée légale de
travail (soit 151 h 67) et de la rémunération mensuelle
brute du salarié hors rémunération des heures
supplémentaires et complémentaires.

La formule de calcul du coefficient varie en
fonction de I’effectif de I’entreprise selon les
modalités suivantes :

Entreprises de 1 a 19 salariés

Coefficient = (0,281 + 0,6) x (1,6 x montant mensuel
du smic : rémunération mensuelle brute hors heures

Nathalie

du smic + rémunération mensuelle brute hors
heures supplémentaires et complémentaires).
Réduction = coefficient x rémunération mensuelle
brute percue par le salarié.

Réduction Fillon pour 39 heures

Entreprises de 12 19 salariés

0,281+0,6x(1,6x8,86 E x151,67 +1498,54 —1) = 0,204
Réduction : 0,204 x 1668,58 = 340,39 E

Entreprises de plus de 19 salariés

0,26 +0,6x(1,6 x8,86 E x 151,67 +1498,54—1) =0,188
Réduction = 0,188 x 1668,58 = 313,69 E

Réduction Fillon pour 37 heures

Entreprises de plus de 19 salariés

0,26:0,6x (1,6 x 8,86 E x 151,67 +1583,61—1) =0,155
Réduction = 0,155 x 1 583,61 = 245,46 E

Réduction Fillon pour 35 heures

Entreprises de 1 a 19 salariés

0,281 +0,6 x(1,6x8,86 E x 151,67 +1 498,54 —1) =0,204
Réduction : 0,204 x 1 498,54 = 305,70 E

Entreprises de plus de 19 salariés

0,26 +0,6x (1,6 x8,86 E x 151,67 +1 498,54 —1) =0,188
Réduction = 0,188 x 1 498,54 = 281,73 E

Lire la suite de la discussion avec le code 11711B sur

supplémentaires et complémentaires - 1)
Réduction = coefficient x rémunération mensuelle

brute pergue par le salarié

Entreprises de plus de 19 salariés

le moteur de recherche de www.lhotellerie-
restauration.fr

Une question 2 Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet ‘Droit
du travail en CHR + modéles’ sur www.lhotellerie-restauration.fr

Coefficient = (0,281 + 0,0) x (1,6 x montant mensuel

Imposer le petit-déjeuner a Photel constitue une vente liée interdite

Je suis a la recherche des références précises concernant la vente “obligatoire” d’une prestation petit-déjeuner. Je
m’occupe de notre centrale de réservations et j’ai deux cas de figure : Photelier qui propose un prix de chambre et un
prix petit-déjeuner, mais qui affiche sur sa réception que le petit-déjeuner est obligatoire. Notre client n'a pas
consommeé de petit-déjeuner et a dii régler la prestation non consommée. Lautre hotelier qui propose une formule de
‘X’ euros petit-déjeuner compris. Un client peut-il dlemander a ne pas consommer le petit-déjeuner et demander un
dégrévement de son tarif de séjour ? Merci de vos réponses.

Sachez que le fait de vendre une
chambre en imposant la prise du
petit-déjeuner constitue une
vente liée, jumelée ou
subordonnée. En effet, larticle
L.122-1 du code de la
consommation dispose : “Il est
interdit de refuser d un
consommateur la vente d’un produit
ou la prestation d’un service, sauf
motif Iégitime, et de subordonner la
vente d’un produit a Pachat d’une
quantité imposée ou d ’achat
concomitant d’un autre produit ou
d’un autre service ainsi que de
subordonner la prestation d’un
service d celle d’un autre service ou d
Pachat d’un produit.”

En outre, je vous précise que cet
article figure dans le chapitre 2,
relatif aux pratiques
commerciales illicites. Ce texte
interdit donc a ’hotelier de
subordonner la location d’une
chambre a la prise d’un repas, y
compris du petit-déjeuner.

Un jugement rendu par le

tribunal de police de Paris, en
date du 2 juillet 1993, a condamné
un hételier qui incluait dans le
prix d’'une chambre d’hétel le prix
du petit-déjeuner. La cour a
condamné I’hételier pour
infraction a larticle 30 de
P’ordonnance du 1 décembre
1986 devenu depuis I’article
L.122-1du code de la
consommation qui interdit les
prestations de services
subordonnées.

Larticle R.121-13, alinéa 2 prévoit
que les infractions a I’interdiction
des ventes subordonnées sont
sanctionnées par une amende
prévue pour les contraventions de
la 5¢ classe, soit d’une amende
d’un montant de 1 500 E pour une
personne physique et de 7 500 E
pour une personne morale (c’est-
a-dire si établissement est
exploité en société). Montants qui

oT

sont doublés en cas de récidive.

Je vous précise aussi que s’agissant
de contravention, il y a autant
d’amendes que de faits reprochés.
Je vous conseille donc d’alerter
ces deux professionnels sur les
risques encourus et de modifier
les mentions figurant au sein de
votre centrale de réservations. En
outre, je tiens a vous mettre en
garde contre la pratique de
I’hotelier qui mentionne a la
réception I’obligation de prise ou
de paiement du petit-déjeuner.
Cet affichage ne fait pas
disparaitre I’infraction et surtout
ne le met pas a I’abri d’une
plainte des clients auprés des
services de la concurrence et de
répression des fraudes. Lire la
suite de la discussion avec le
code 11728B sur le moteur de
recherche de www.lhotellerie-
restauration.fr

Une question ? Allez sur le Blog des Experts de Pascale Carbillet ‘Droit et réglementation
dans les CHR’ sur www.lhotellerie-restauration.fr
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Taux horaire Smic

8,86¢

Valeur du repas

3,31¢

Plafond Sécu.

2885¢

Indice du coiit

de la construction

1502

Révision : + 9,06 %
Renouvellement :
+37,50%

(3° trimestre 2000)

Taux de chomage

9,5 %

(3" trimestre 2009)
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DES CALCULS INDISPENSABLES

JOURS FERIES : MODE D’EMPLOI

L’avenant n° 6 du 15 décembre 2009 qui est entré en vigueur a compter du 1 mars 2010 fait bénéficier les salariés
des CHR ayant un an d’ancienneté dans ’entreprise de 10 jours fériés en plus du 1 mai, dont 6 garantis.

vec avenant n° 6 a la convention collecti-
ve des CHR, les salariés des CHR accédent
au droit commun des jours fériés. Mais en
raison des spécificités de la profession,
notamment les deux jours de repos hebdo-
madaire accordés par roulement et la pos-
sibilité de travailler le week-end, les partenaires
sociaux ont introduit la notion de jours fériés garan-
tis. Ce qui permet au salarié de bénéficier de ces
jours, quel que soit le régime de travail mis en pla-
ce par son entreprise, C’est-a-dire qu’ils soient tra-
vaillés ou non, que le salarié soit en repos
hebdomadaire ou en congés. Au final, le salarié doit
au minimum bénéficier de 6 jours fériés soit sous
forme de rémunération, soit de récupération.
Pour avoir droit a ces jours fériés, le salarié doit
disposer d’un an d’ancienneté au sein de I'entre-
prise. Quant aux saisonniers, ils doivent compter
9 mois d’ancienneté pour bénéficier de ces jours
fériés au prorata de la durée de leur contrat. Rap-
pelons que pour apprécier I'ancienneté d’un sai-
sonnier, on se base sur la totalité des contrats a
durée déterminée qu’il a effectués dans une mé-
me entreprise.
Chaque année, 11 fétes légales constituent les
jours fériés a caractere national : le 1¢ janvier
(Nouvel An), le lundi de Paques (qui était le
5 avril cette année), le 1 Mai (féte du Travail), le
8 mai (commémoration de la fin de la Seconde
Guerre mondiale), le jeudi de I’Ascension (jeudi
13 mai), le lundi de Pentecote (lundi 24 mai), le
14 Juillet (féte nationale), le 15 aolt (Assomp-
tion), le 1" novembre (Toussaint), le 11 Novembre
(féte de I’Armistice de 1918) et le 25 décembre
(Noél). Le code du travail prévoit que le 17 mai est
le seul jour férié qui doit étre obligatoirement
chomé, Cest-a-dire qu'en principe, il n’est pas tra-
vaillé mais doit étre payé. Néanmoins, il est prévu
des exceptions. La loi prévoit en effet que certains
secteurs d’activités - dont les CHR - ont la possi-
bilité de faire travailler leurs salariés le 1° mai,
mais a la condition de les payer double.

Si le 1" mai est travaillé

Les salariés qui vont travailler le samedi 1* mai

2010 ont droit, en plus de leur salaire correspon-

dant a la journée travaillée, a une indemnité égale

au montant de ce salaire :

* pour les salariés payés au fixe, 'employeur doit
verser une indemnité proportionnelle au mon-
tant du salaire correspondant a cette journée
(les avantages en nature doivent étre payés mais
non doublés) ;

* pour les salariés payés au service, 'employeur
doit verser une indemnité égale au montant de
la répartition du service pour cette journée.

Si des heures supplémentaires sont effectuées

pendant un jour férié, elles seront payées a leur

propre taux de 10 ou 20 %, mais ne seront pas
doublées. Par exemple, un salarié qui effectue

3 heures supplémentaires le 1* mai recevra son

salaire habituel, plus 'indemnité égale au mon-

tant de ce méme salaire, plus 3 heures supplé-
mentaires majorées de 10 %.

Si le 1 mai est chomé

1) Les salariés ne travaillent pas le 1 mai, parce
que ce jour correspond soit au jour habituel de
fermeture de entreprise, soit au jour de repos du
salarié. Dans les deux cas, il n’y a aucune inciden-
ce sur la rémunération :

+les salariés payés au fixe touchent leur salaire

normal ;
*les salariés payés au service ne pergoivent

THINKSTOCK

Sile 14 juillet (ci-dessus, la place de la Bastille a Paris, lors du
passage de la patrouille de France) fait partie des 11 fétes
Iégales qui constituent les jours fériés a caractére national, le
1% mai est le seul jour férié qui doit étre obligatoirement chomé
sauf dans les CHR, ol il est payé double.

aucune rémunération.

Par exemple, un salarié est habituellement en re-
pos le samedi. Le samedi 1¥ mai 2010 n’aura au-
cune incidence sur son salaire, il ne pourra pas
demander a ce que ce jour de congé soit payé
double ou qu'on le lui reporte. Par contre, les sa-
lariés qui travailleront ce jour-la seront, eux,
payés double.

2) Le 1" mai est un jour habituel d’ouverture de
I'entreprise mais 'employeur décide de fermer ce
jour-la : dans ce cas, il doit verser le salaire que le
salarié aurait percu s’il avait travaillé.

10 jours fériés dont 6 garantis

Larticle 6 de 'avenant n° 6 du 15 décembre 2009
a la convention collective des CHR prévoit que
tous les salariés comptant un an d’ancienneté
dans la méme entreprise bénéficient, & compter
du 17 mars 2010, de 10 jours fériés dont 6 garan-
tis, en plus du 1 mai.

Nous précisons a nos lecteurs que cet article 6
modifie I'article 11-1 du titre III jours fériés’ de
I'avenant n° 2 du 5 février 2007.

Quant aux 4 jours fériés ordinaires, ils sont accor-
dés selon les modalités prévues par la convention
collective : seul le travail de ce jour ou le chdmage
de ce jour décidé par Pemployeur donne lieu a
une journée de compensation. Mais un jour de
repos tombant sur I'un de ces jours fériés ne don-
ne pas lieu @ compensation.

Le régime des 6 jours fériés garantis

6 jours fériés garantis sont accordés au salarié qui
a un an d’ancienneté dans Ientreprise et qui a
travaillé une année compléte. En cas d’année in-
complete, il y a proratisation de ces jours fériés
garantis, et notamment pour cette année 2010,
ol les salariés n’auront droit qu’a 5 jours fériés
garantis dans la mesure ou l'accord n’est appli-
cable qu’a compter du 1* mars 2010.

Exemple : un salarié aura un an d’ancienneté a la
date du 1¢ juillet ; il aura donc droit pour cette
année a 3 jours fériés garantis.

Il doit bénéficier de ces jours méme en cas de fer-
meture de I'établissement, de repos ou de congés.
Cela ne veut pas dire que le salarié doit forcément

étre en repos pendant ces jours fériés, mais il doit
avoir une compensation s’il travaille un jour fé-
rié, soit sous forme de repos, soit en étant payé.
Dong, les salariés doivent au minimum bénéficier
de l'équivalent de 6 jours fériés sous une forme
ou une autre (5 jours pour cette année 2010).

Comment apprécier si un salarié

aeu ses 6 jours fériés ?

La nouvelle rédaction de larticle 6 relatif aux
jours fériés vient clarifier et simplifier les regles
relatives aux jours fériés garantis. Une seule pé-
riode de référence est désormais retenue pour ap-
précier si le salarié a droit a ces jours fériés garan-
tis : il s’agit de 'année civile. Plus besoin de défi-
nir au préalable quels seront les jours fériés
garantis applicables dans lentreprise. L'em-
ployeur doit maintenant vérifier en fin d’année
que ses salariés ont eu au moins leurs jours fériés
garantis. Si cela n’est pas le cas, le salarié dispose
alors d’un délai de 6 mois pour prendre les jours
restants dus isolément ou en continu ou encore
demander a étre indemnisé. A savoir : le salarié
exprime son choix mais au final c’est 'employeur
qui décide de lui accorder ou de lui payer.

Si a la fin de cette période de 6 mois, soit au
30 juin de Pannée suivante, il reste encore des
jours fériés non compensés, ils doivent alors étre
obligatoirement payés.

Les saisonniers ont droit aussi a des jours
fériés

Larticle 6 de cet avenant n° 6 vient réduire la
condition d’ancienneté nécessaire aux saison-
niers pour bénéficier de ces jours fériés garantis.
Désormais, un salarié saisonnier doit avoir
9 mois d’ancienneté pour bénéficier de ces jours
fériés au prorata de la durée de leur contrat. Rap-
pelons que Pon apprécie 'ancienneté d’un sala-
rié, en prenant la totalité des contrats a durée dé-
terminée qu’il a effectués dans une méme entre-
prise.

Exemple : un saisonnier qui a 9 mois d’ancienne-
té dans Pentreprise et est titulaire, cette année,
d’un contrat de cinq mois aura droit a 5 mois
multiplié par 5 et divisé par 12 = 2,08 arrondi a
l'unité supérieure, soit 3 jours fériés garantis.

Les salariés a temps partiel sont aussi
concernés

11 est rappelé dans cet article 6 que les salariés a
temps partiel bénéficient de droits a jours fériés
dans les mémes conditions que les salariés per-
manents. Cependant, il est prévu quelques amé-
nagements selon la répartition des heures de tra-
vail sur les jours de la semaine.

Les salariés a temps partiel, dont la durée du tra-
vail est répartie au moins sur 5 jours de la semai-
ne, bénéficient eux aussi de ces 6 jours fériés ga-
rantis. Ils bénéficient donc de la régle conven-
tionnelle qui prévoit lattribution d’un jour de
compensation ou son indemnisation lorsque le
jour férié coincide avec un jour de repos hebdo-
madaire.

Par contre, les salariés a temps partiel dont la du-
rée du travail est répartie sur moins de 5 jours
dans la semaine, bénéficient de ces jours, mais

prorata temporis. Pascale Carbillet

Retrouvez les précédents articles
‘Juridique et social’ sur
www.lhotellerie-restauration.fr :
- cliquez sur ‘Juridique et social’ ;
- recevoir les articles imprimés : voir I’encadré a la fin du
journal.

Gestion et marketing
Formation - écoles




LL]
o=
=
—
\
LL]
—
ij
—
2>
=
=
O
a%
|_
Vg
<T
9,

§ | et el !_.-'.'.l-'|r |:

DICTONS, ASTUCES ET TOURS DE MAIN : TESTONS-LES

Les précisions culinaires ne sont
pas toujours dignes de confiance

Il faut tester les précisions culinaires... mais il faut aussi
les recueillir. N’est-il pas nécessaire de le faire collectivement,
a Péchelle nationale ?

Par Hervé This, auteur du Blog des Experts
‘La gastronomie moléculaire’ sur www.lhotellerie-restauration.fr

| existe foisons de précisions culinaires,
mais toutes ne sont pas dignes de
confiance, bien au contraire. Les tests
effectués depuis 1980 ont montré que
toutes les possibilités se présentent :
certaines précisions semblent fausses et
se révelent fausses (1) ; certaines sem-
blent fausses mais sont vraies (2) ; cer-
taines semblent vraies et elles sont fausses
(3) ; certaines semblent fausses et elles
sont fausses (4). Nous examinons main-
tenant quelques exemples, en ajoutant
une cinquiéme catégorie, de précisions
culinaires passionnantes, parce qu'incer-
taines (5).
* 1) Nous avons montré que les menstruations ne causent aucun dégat aux mayon-
naises. Ce qui est amusant, Cest que cette précision n’a pas cours en Angleterre ot, la,
les regles sont dites susceptibles de causer le pourrissement des viandes qui ont été
frottées au sel en vue de leur conservation.
*2) En 1994, nous avons cherché a savoir s’il était vrai que la peau des cochons de
lait est plus croustillante quand les cochons ont la téte coupée ou bien quand, com-
me le disait Caréme, une incision a été faite autour du cou... Ce qui semblait faux
mais a été prouvé | Louverture permet a la vapeur de s’échapper, ce qui maintient la
peau plus croustillante. Raison pour laquelle ceux qui veulent une peau de volaille
bien croustillante ont intérét a piquer les cloques de la peau avec un couteau ou une
épingle. Il faut noter que les tests expérimentaux de ce type de précisions sont diffi-
ciles a organiser : il nous a fallu comparer des cochons de la méme portée, élevés
dans la méme ferme, du méme poids, avec un feu organisé de fagon a ce que la cuis-
son soit identique pour les quatre animaux...
*3) Il est dit que les haricots verts restent bien verts si on les cuit sans couvercle, en
raison d’acides qui transformeraient la chlorophylle. En réalité, ‘la’ chlorophylle
n'existe pas : il en existe plusieurs, qui ont chacune leur propre ‘couleur’. Et les tests
expérimentaux montrent aisément que, dans les conditions actuelles de cuisson, les
différences sont imperceptibles.
* 4) 1l est parfois dit que les soufflés gonflent mieux quand les blancs sont treés
fermes... mais le contraire a été également écrit, toujours sous la plume autoritaire
de cuisiniers triplement étoilés (méfions-nous : les étoiles ne sont pas un brevet de
technique sans faille ou de capacité d’interprétation, mais, en réalité, la reconnais-
sance d’un travail artistique merveilleux). Il est vrai que les blancs fermes font des
soufflés mieux gonflés, parce que les bulles de vapeur formées au fond s’échappent
plus difficilement quand elles doivent traverser une mousse ferme.
* 5) Examinons enfin une cinquiéme catégorie de précisions : quand le statut de
vérité n'est pas connu a priori. Par exemple, mon ami Pierre Gagnaire m’a dit un
jour que les sauces au vin montées au beurre sont plus “brillantes” quand elles sont
vannées que quand elles sont fouettées.
Nous avons commencé par tester cette précision lors d’un séminaire, et nous n’avons
vu aucune différence de ‘brillant’ Lors des premiéres expériences, je me demandais si
le fouettage n’introduisait pas des bulles d’air, qui donneraient un autre aspect aux
sauces. Des sauces identiques ont été préparées, avec I'émulsion faite au fouet dans
un cas, et par vannage dans 'autre. Létude au microscope a montré des émulsions
tres différentes !
D’une part, quand les sauces sont vannées, le beurre qui fond est dispersé, par 'agi-
tation de la casserole, en grosses gouttelettes. D’autre part, le battage au fouet divise
celles-ci en gouttelettes plus petites. Au total, on obtient deux systemes émulsionnés
distincts... et donc deux gotits tres différents ! En effet, il est aujourd’hui de plus en
plus clair que les émulsions avec de grosses gouttelettes gardent davantage le gotit de
la phase aqueuse, et les émulsions aux petites gouttelettes davantage celui de la ma-
tiere grasse. Il s’agissait donc moins de ‘brillant’ que de gotit !

Les haricots verts restent plus verts quand
on les cuit le couvercle ouvert : vrai ou faux ?
Hervé This a testé pour les lecteurs

de ’Hotellerie-Restauration.

Collectionnons

Alors que je préparais 'an dernier mes Cours de gastronomie moléculaire, autour de
ce theme des précisions culinaires, j’ai trouvé utile de proposer une mobilisation na-
tionale pour que ne pas laisser se perdre tant d’informations passionnantes. Signalons
d’abord que ce dernier paragraphe ne reléve pas de la publicité : les cours sont publics
et gratuits, et ils sont donnés quel que soit le nombre d’auditeurs (ce sont des cours
sans diplomes, qui font seulement état des travaux en cours). Ensuite, revenons sur
cette notion d’ ‘informations passionnantes’. Oui, celles-ci recélent véritablement un
puissant intérét parce que, face a une précision culinaire, il demeure bien rare que 'on
sache a lavance si elle sera fausse ou vraie. Il faut procéder a ce travail de test. Nous
avons un héritage ; a nous, par notre travail, de le faire fructifier.

logs des experts

Retrouvez Hervé This, auteur du Blogs des Experts ‘La cuisine moléculaire’ et d’autres
lecteurs : cliquer sur ‘Blogs des Experts’ sur www.lhotellerie-restauration.fr
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> Abonnez-vous par téléphone:

0145484500

ou par fax: 0145 48 5131

ou par internet : Ihotellerie-restauration.fr
ou par courrier : UHOtellerie Restauration

Service Clients
5 rue Antoine Bourdelle
75737 Paris CEDEX 15
Nom :
Adresse :

Code postal & Localité :

E-mail (facultatif, pour les nouvelles quotidiennes) :

(Vos coordonnées ne sont utilisées que par L’'Hatellerie Restauration)

> Choisissez le mode de reglement :

O RIB joint (10 € par trimestre, durée libre,

interruption sur simple demande)

[ Cheéque joint ou Carte Bleue (40 € pour 1an)
N

Date de validité : [ —

3 derniers chiffres au dos de la carte :

ARTICLES PRECEDENTS
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> Recevoir une copie des articles précédents sur :

O “yuridique et social”

O “Emploi”

[0 “Gestion et marketing”

O “Fonds de commerce”

O “Equipements et nouvelles technologies”
O “Hygiene”

O “Produits et boissons”

10 € par theme a retourner a :

L’Hétellerie Restauration - 5 rue Antoine Bourdelle - 75737 Paris Cedex 15

Nom :

Adresse :

Code postal & Localité :
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Trophée Malongo 2010
succes en famille pour Margaux Obrecht

Nice (06) Le concours du Jeune Professionnel du café Malongo a consacré le talent prometteur de Margaux Obrecht,
agée de 20 ans et actuellement en BTS au lycée hotelier Alexandre Dumas d’Illkirch-Graffenstaden. Celle-ci avait pour
professeur dans cette aventure son pere, Pascal Obrecht, qui a déja mené a la victoire plusieurs éleves.

e n'est pas la premiere victoire pour le lycée

d’Tllkirch (67) et son professeur de restau-

rant, Pascal Obrecht, résolument amateur

de café et fidele du trophée Malongo. Mais,

cette fois, la palme a non seulement le gott

de la passion mais aussi de la transmission.
Cest en effet sa fille, Margaux, qui remporte haut
la main la premiere place. Avec “beaucoup d’aisan-
ce et de maturité professionnelle alors qu’elle n’a que
20 ans”, commente un membre du jury. Le chal-
lenge était d’autant plus lourd que le niveau géné-
ral de ce concours ne cesse d’augmenter, constate
Paola Winterberger du département formation
de Malongo et maitre de cérémonie.

Sous les projecteurs

Une finale portant sur une épreuve d’anglais, la
confection dans les regles de 'art d’un cappucci-
no, et une offre produit qu’il fallait défendre au-
pres d’un directeur d’hotel. Il s’agit ici de montrer
ses capacités a négocier et a adapter I'offre café.
Quant a la derniere ligne droite, elle consistait en
une argumentation commerciale devant un
convive. Le plus difficile, car I'épreuve se déroule
en public et sous les projecteurs. Dans I’escarcelle
de la gagnante, un voyage avec son professeur

Photo de famille pour
tous les participants de
la finale 2010 du trophée
Malongo.

De gauche a droite : Margaux
Obrecht, Jean-Pierre Blanc et
Pascal Obrecht.

dans une plantation de café a Sao Tomé-et-Princi-
pe, un archipel du golfe de Guinée. “Malongo vient
d’y signer un accord historique avec le gouverne-
ment local, en collaboration avec le Fonds interna-
tional pour le développement agricole de 'Onu et
PAgence frangaise de développement afin d’y relan-
cer la caféiculture de I'ile”, a précisé Jean-Pierre
Blanc, directeur général des cafés Malongo, dont
objectif sera la production de cafés haut de gam-
me, biologiques et commerce équitable.

Sylvie Soubes

Trophée du Jeune Professionnel du café
17 prix : Margaux Obrecht (BTS), lllkirch (67) ;
2°: Jean Desplats (BTS), Marseille (13) ;

3¢ : Olivia Harant (BTS), Bazeilles (08) ;

4° : Enora Delarace (Bac), Jean Drouant,

Paris (XVII°) ;

5°: Jessica Mettling (Bac), lllkirch (67);

6° : Jérémy Raboteau (Bac), Douvre-la-
Délivrande (14).

Prix du Meilleur BEP

17 : Nicolas Pernod, Hérouville-Saint-Clair (14) ;
2°: Diana Ramirez, Béziers (34) ;

3°: Audrey Pouliquen, Grenoble (38).

1 prix de la Carte des cafés
Audrey Pouliquen.

PREMIERE EDITION

L’Huile d’olive a I’école des chefs : 4 établissements a ’honneur

Paris (III°) La premiére finale de ce nouveau concours réservé aux jeunes vient de se dérouler a La Cour du Marais.

a finale du concours U'Huile d’olive a I’éco-
le des chefs a été remportée par les équipes
du Lycée Fontiville de Veigné (37) et du
CFA Charles Privat d’Arles (13). En indivi-
duel, deux jeunes filles sont arrivées ex
aequo, Charlotte Le Hegarat, du lycée hote-
lier de Marseille (13) et Mathilde Villier, du lycée
de Gascogne a Talence (33).
Point d’orgue du programme pédagogique lancé
par PAfidol (Association francaise interprofes-
sionnelle de I’olive) avec le soutien de I'Union eu-
ropéenne et de France AgriMer, le trophée gastro-
nomique ’Huile d’olive a I’école des chefs a mené
45 jeunes en finale a Paris. Ils ont été départagés
sur la réalisation d’'un menu qu’ils avaient créé
autour de I'huile d’olive vierge extra en utilisant
ses nuances et ses diversités gustatives. Cinq par-
rains étaient chargés de les juger : David Beve
(U Autre Monde a Lille), William Frachot (LHos-
tellerie du Chapeau rouge a Dijon), Rachel Ges-
bert (La Fontaine aux Perles, Manoir de la Poterie
a Rennes), Jérémy Morin (Le Métropolitain a
Toulouse) et Mathieu Viannay (La Meére Brazier a
Lyon).

Les lauréats

Concours par classe / Conception d’'un menu :

plat et dessert

Le lycée Fontiville de Veigné (37) - Classe de ter-

minale BEP du professeur Poutet :

+ Chartreuse de caille, purée de potiron, duxelle de
pleurotes a 'huile d’olive U Arbéquine, pommes
croquettes, sauce verte de cresson a ’huile d’oli-
ve d’Istrie et jus de caille ;

+Baba au rhum en 3 services, espuma ananas-
poivron a ’huile d’olive Dauno, créeme diploma-

L’équipe du lycée Fontiville de Veigné (37).

te vieux rhum et huile d’olive Leccino, chutney
d’ananas et poivron.

Concours par classe / Conception d’'un menu :

entrée, plat et dessert

CFA Charles Privat d’Arles (13) - Classe de brevet

professionnel du professeur Brunel :

* Dos de cabillaud confit, tartare de 1égumes et ba-
guette de pain au thym et huile d’olive ;

+ Duo d’agneau, tian de légumes, rattes et ail rose
de Lautrec;

* Chocodélice aux senteurs de Provence.

Concours individuel - Conception d’'un menu :

plat et dessert

Charlotte Le Hegarat, lycée hotelier de Marseille

(13), classe de BTS du professeur Tarallo :

+ Caravelle de rouget provengale, cigares de risotto
aux langoustines, calisson a la tomate ;

* Macaron a 'huile d’olive, glace a I'huile d’olive
et sauce chocolat parfumée a ’huile d’olive.

Mathilde Villier, lycée de Gascogne a Talence
(33), classe de BTS du professeur Richard :

1 I Mathilde Villier,
L’équipe du CFA Charles Privat lycée de Gascogne
d’Arles (13). a Talence (33).
Charlotte
Le Hegarat,

lycée hotelier
de Marseille (13).

+ Carré d’agneau de Pauillac en crotite, navets fon-
dants et quenelle de céleri, choux rouge a
Iétouffé, huile d’olive au fruité vert intense et
fruité mar intense ;

- Cannelé d’épices a 'orange, parfait a la noix.

Nadine Lemoine
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EN BREF

Le trophée Paul Haeberlin clot
brillamment Egast

L’équipe du restaurant Bagatelle, a Oslo, a remporté le
premier trophée du nom du chef mythique de

I’ Auberge de I'Ill. Quant au titre Femmes et Chefs,
c’est Axelle Gilig, apprentie de 19 ans, qui I’a remporté.

Trophée Femmes et Chefs, de gauche a droite : Babeth Lefébvre (présidente de
I"association Femmes... et chefs de cuisine), Emile Jung, Anne Ernwein, Laure Diemert
(troisiéme), Stella Layen (lauréate en 2008), Axelle Gillig (gagnante), Héléne Darroze
(présidente du jury) Sylvie Grucker, Coralie Andt (deuxiéme) et Roger Sengel (Umih 67).

es cris, des pleurs, de la joie : Pambiance est électrique en cldture
de 'Egast Cook Show, le 17 mars. Lheure de la remise des deux prix
majeurs du salon, le trophée Femmes et Chefs, présidé par Héle-
ne Darroze, puis le trophée Paul Haeberlin, est arrivé.
Du c6té des femmes chefs, c’est la jeune Axelle Gilig, encore apprentie
au Cefppa d’lllkirch en alternance avec I'Hostellerie du Chateau a
Ottrott (67), qui a remporté le trophée. Une victoire d’autant plus sur-
prenante que la jeune fille a remplacé au pied levé une candidate qui s'était
blessée le dimanche précédent.
La remise du trophée Haeberlin a constitué le bouquet final idéal de
cette édition décidément réussie. Les équipes sélectionnées avaient tra-
vaillé plus de six mois en amont sur le theme du saumon. Uannonce
du palmares a provoqué les réactions passionnées d’un public riche de
la quarantaine de chefs étoilés Michelin alsaciens, allemands ou suisses
qui avaient fait le déplacement.

La Norvege maitrise le saumon

A Tannonce des titres individuels, le sommelier Romain Iltis a fondu
sur la scéne tel un boxeur, tandis que le cuisinier Olivier Couvin fon-
dait, lui, en larmes. Patrick Meyer complétait le palmares en empo-
chant le titre de meilleur maitre d’hotel.

Pour le titre par équipe, les Norvégiens de Bagatelle a Oslo ont gagné le
droit d’emporter le trophée Haeberlin (créé spécialement par Raymond-
Emile Waydelich et d’une valeur de 25 000 E) et de le conserver jusqu’a la
prochaine édition en 2012. L'équipe formée par Magdalena Rosenblad,
Robert Lie et le Frangais Jocelyn Deumie a séduit le jury composé d’une
trentaine de personnalités dont Jean-Pierre et Marc Haeberlin, Monique
Jung, Jean-Georges Vongerichten, Eckart Witzigmann ou encore
Serge Dubs. L'Apicius a Paris (2 étoiles Michelin) se classe deuxieme et
linattendue Verte Vallée & Munster (68) compléte le podium de la premie-
re édition de cette enthousiasmante compétition. Flora-Lyse Mbella

WWW.EGAST.FR

Trophée Paul Haeberlin, de gauche a droite : Jocelyn Deumie, Niklas Johansson, Alain
Weber (président de Strasbourg événements, organisateur du salon), Marina Kleppe,
Jean-Pierre et Marc Haeberlin, Eckart Witzigmann et Raymond-Emile Waydelich
savourent la victoire du restaurant Bagatelle.

Retrouvez I’intégralité des podiums Femmes et Chefs et du trophée
Paul Haeberlin en tapant le code RTR77872 sur www.lhotellerie-
restauration.fr

ity

Les 10 finalistes du concours Le Beeuf, les races a viande s’affronteront le 12 mai a Paris

...- I

Thomas Laurier, Alan Marlot, Lucie Delecourt, Pierre Sicard
et Adrian Vidal en route pour la finale.

De gauche a droite : Jeanne Fougeret, Thomas Premaud,
Audrey Meznarie, Florian Brzenczek et Roxane Pujol.

Le 26 mars, au lycée technique Jean Monnet de Limoges
et le 31 mars, au lycée Le Castel de Dijon, les demi-
finalistes Ouest et Est, sélectionnés lors des concours
régionaux, ont fait appel a leur savoir-faire pour
réaliser leurs créations gastronomiques a base de

3 morceaux de beeuf, en quatre heures maximum. On

connait désormais les 10 finalistes qui s’affronteront le

12 mai 2010, au Ritz a Paris.

Demi-finales Est :

« Bourgogne : Alan Marlot, lycée Francois Mitterand,
Chateau-Chinon (58), Parrainé par Jérome Brochot,
chef de I’hdtel de France a Montceau-les-Mines (71) ;

» Languedoc-Roussillon : Pierre Sicard, lycée hdtelier
du Sacré Ceeur, Saint-Chély-d’Apcher (48), parrainé
par Cyrille Zen, chef de La Bergerie de Sarpoil
Saint-Jean-en-Val (63) ;

« Nord Picardie : Lucie Delecourt, lycée Marguerite
Yourcenar, Beuvry (62), parrainé par Benjamin
Bajeux, chef du Colysée a Lambersart (59) ;

« Paca : Adrian Vidal, lycée des métiers de I’hotellerie
et du tourisme Toulon-Provence-Méditerranée,
Toulon (83), parrainé par Lionel Lévy, chef d’Une
Table au Sud & Marseille (13) ;

« Rhdne- Alpes : Thomas Laurier, lycée professionnel

hételier Le Renouveau, Saint-Genest-Lerpt (42),
parrainé par Christophe Romain, chef du restaurant
Le Chalut a Lyon (6g).

Demi-finales Ouest :

« Aquitaine : Audrey Meznarie, lycée hotelier de
Gascogne, Talence (33), parrainée par Cédric
Bechade, chef de I’Auberge basque a Saint-Pée-sur-
Nivelle (64) ;

+ Limousin : Thomas Premaud, lycée technique Jean
Monnet, Limoges (87), parrainé par Alain Longeval,
chef de U’Abattoir a Limoges (87) ;

* Midi-Pyrénées : Roxane Pujol, lycée des métiers de
I’hotellerie et du tourisme d’Occitanie, Toulouse
(31), parrainée par Rikard Hult, chef de L’Epicurien
aAlbi (81) ;

* Pays de la Loire : Florian Brzenczek, lycée
professionnel Edouard Branly, La Roche-sur-Yon (85),
parrainé par Thierry Drapeau, chef du Logis de la
Chabotterie a Saint-Sulpice-le-Verdon (8s) ;

* Poitou-Charentes : Jeanne Fougeret, lycée hételier
technologique du parc de la francophonie, La Rochelle
(17), parrainée par David Noyau, chef de La Belle
Poule a Rochefort (17).
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E.’xl""] PHS ERIC FRECHON ETAIT LE PARRAIN DE CETTE EDITION

Hétellerie

lf

lors d’une émouvante remise des prix.

’ai pris beaucoup de plaisir a lire vos différents

articles, qui sont tous aussi riches les uns que les autres.

Vous regorgez de belles choses a raconter, certains

m’ont méme rappelé mes débuts de jeune cuisi-

nier, quand a 13 ans, je commengais a ouvrir des

huitres sur le port du Tréport, en Normandie, pour
pouvoir me payer un vélo”, a déclaré Eric Frechon, le
chef 3 étoiles Michelin du Bristol, parrain de cette
édition, en s’adressant aux jeunes lauréats. “On dit
beaucoup aujourd’hui que les jeunes délaissent ce métier
trop difficile, mais vous n’avez prouvé le contraire, alors
je compte sur vous pour continuer a donner a la gastro-
nomie frangaise toutes ses lettres de noblesse.”

Cela fait maintenant six ans que nous recevons les articles écrits par
des éleves de l’enseignement hételier sur ce qui les passionne, leur

futur métier, les connaissances a acquérir..

bonne cinquantaine d’écoles participent au concours, souvent avec

lappui de leurs professeurs.

Belliard a Paris (75)

Les lauréats 2010 : Friant a Poligny (39).
+ Catégorie CAP/BEP * Catégorie BTS et +
Vainqueur : Pierre-Antoine Lambrecht du CEFPPA d’lllkirch

(67) ; Flora Thiercy, CFA Charles Privat a Arles (13) ;

LES LAUREATS DU PRIX UHOTELLERIE RES
DU MEILLEUR ARTICLE 2010

Paris (I*) La 6° édition du prix L'Hotellerie Restauration Campus du Meilleur article est terminée.
Les vainqueurs, couverts de cadeaux, ont rencontré les membres du jury au Ritz, la semaine derniere

Les lauréats

réunis avec
les chefs,
Florian Romero, lycée Saint-Jacques de Renas a Nérac (47). les partenaires
+ Catégorie bac pro/MC etlejury
. Chaque année, une Vainqueur : Amandine Ganichaud, du lycée technique hotelier du concours
Sainte-Anne de Saint-Nazaire (44) ; Mélanie Candessoussens, CFA  ¢ampus.

; Céline Dedinger, lycée hotelier Hyacinthe

Vainqueur : Amandine Bringer du lycée des métiers de 'hotellerie et

du tourisme de Saint-Quentin-en-Yvelines (78) ; Alexia Hennequin,

Amandine Ganichaud du lycée Sainte-Anne a Saint-Nazaire (44) - section bac pro/MC

“Je me suis inscrite a

ce concours, car j’avais vu
sur le site de L’Hotellerie que
tous les éléves hételiers
pouvaient y accéder.

Or a mon lycée, c’était
uniquement proposé aux
BTS, et moi, j’étais en mise

a niveau. Un jour, on m’a dit :
‘le proviseur veut te voir’. Il m’a alors annoncé
que j’avais été selectionnée pour ce concours.”

EXTRAITS D’UN JOURNAL INTIME

+ 29 juin 2008 : Les vacances, enfin ! Finies

les épreuves de maths, SVT, physique et francais.
En septembre je rentrerai en terminale littéraire !
Je découvrirai les cours de philosophie, a raison
de huit heures par semaine. Il va falloir que je

me décide en ce qui concerne mon orientation...
Mon amour pour la littérature ’'emportera-t-il ?
Le métier d’orthophoniste m’intéresse beaucoup,
mais les concours a passer m’effraient un peu.

Je suis perdue. Au moment présent, je profite

de mes vacances ! )’ai trouvé un petit job d’été,
un travail peu glorieux : je vais faire la plonge.

+ 18 juillet 2008 : Au service de ce midi, une
dispute a éclaté entre le personnel de cuisine et
celui de salle. Je me suis contentée d’observer,
silencieuse. Ici, je m’accorde le prestigieux statut
de narrateur omniscient. Je vois tout, j’entends
tout, je sais d’ailleurs qui a tort dans cette affaire.
Je passe peut-étre inapercue, mais le travail d’un
plongeur n’est pas a négliger, il est un maillon
essentiel au fonctionnement du service.

+ 25 aoiit 2008 : Les vacances s’acheévent dans
une semaine. Je vais retrouver mes camarades
littéraires et nous débattrons sur les ceuvres

que nous avions a étudier pendant les vacances.
Je vais continuer a faire la plonge le week-end

et aussi étrange que cela puisse paraitre,

cette perspective me donne le sourire. A mon plus
grand étonnement, ’univers que j’ai découvert
en cuisine m’a enchantée.

- 10 septembre 2008 : Est arrivé le temps des

vendanges dans mon cher vignoble nantais !

J’ai parlé avec mon oncle qui est viticulteur.

Il m’a raconté son amour du travail dans la vigne,
transmis par mon grand-pére. Nous avons été

a la cave pour qu’il m’explique les étapes de
fabrication du muscadet. La viticulture et
I’cenologie sont des domaines passionnants !

+ 7 décembre 2008 : Je n’ai toujours pas résolu

le probleme de mon orientation. Tout me plait
dans cette section littéraire : les langues,

la littérature, la philosophie, I’histoire.

La restauration m’attire aussi, mais est-ce
possible apres un bac L ?

+ 28 février 2009 : J’ai appris que I’on pouvait
faire une année de mise a niveau apres

un baccalauréat général, en vue d’un BTS

en hotellerie-restauration. J’ai donc été aux portes
ouvertes du lycée Sainte-Anne a Saint-Nazaire.
Elles n’ont fait que confirmer mon choix.

J’espere que ma prochaine rentrée scolaire

se fera a Saint-Nazaire...

- 22 avril 2009 : Il venait d’avoir 20 ans.

J’ai du mal a parler de lui au passé. J’ai envie de
crier mais ma gorge est nouée. La vie est courte.
C’est dommage que ce soit cette mort brutale
qui m’en fasse prendre conscience. Cet épisode,
aussi douloureux soit-il, m’ouvre les yeux. Je veux
profiter de la vie, m’épanouir dans un métier pour
lequel j’aurai plaisir 3 me lever tot chaque matin.
- 7 juillet 2009 : Le stress était présent jusqu’au
dernier moment. Ajoutez a cela que

la connexion internet faisait des siennes :
impossible d’afficher la page ! Puis, les résultats
sont apparus, les larmes aussi. ’Al MON BAC !
Ce qui signifie qu’en septembre, je serai

en hotellerie-restauration. Ce soir, on féte ca
entre bacheliers.

- 22 septembre 2009 : ’ai quitté le cocon familial
pour démarrer ma vie d’étudiante. Les sept mois
avenir seront trés chargés.

Cette mise a niveau doit me permettre d’atteindre
le niveau d’un éléve de bac pro. Je n’ai pas

de temps a perdre. Je suis déja surchargée de
boulot : des exercices de gestion, des textes a

étudier en droit, des fiches techniques a préparer,

des recherches sur le Languedoc-Roussillon.

Je dois également m’entrainer au port d’assiettes,

apprendre le cours de sciences sur les lipides

et assimiler le nouveau vocabulaire en anglais

et en allemand. Le plus compliqué dans

cette histoire c’est de penser a tout.

Demain, j’ai travaux pratiques en hébergement,

on va apprendre a faire un lit.

+ 10 novembre 2009 : Hier soir, j’ai discuté avec un

cuistot qui m’a fait part de son expérience. C’est un

homme qui a beaucoup voyagé, qui a travaillé dans

des restaurants aussi différents les uns

que les autres. Nous en sommes venus a parler

des inconvénients a travailler dans ce domaine.

Jétais consciente de tous ces aspects négatifs,

mais ¢a a un tout autre impact lorsqu’on se

PPentend dire par quelqu’un qui les a vécus.

Ce métier exige énormément de temps. Il faut

faire une croix sur les loisirs, sur les sorties

entre amis le samedi soir, sur une vie de famille

‘normale’. Il m’a cité un grand nombre de

ses connaissances qui se sont séparées de leurs

conjoints ; lui-méme est divorcé. Je suis restée

quelques instants dubitative. La seule chose

dont je suis persuadée, c’est qu’il en faut plus

pour me décourager. J’ai hite d’étre en stage

et d’en apprendre plus sur ce métier.

* 4 janvier 2010: Il y a cette phrase de Voltaire

qui hante mon esprit ces derniers temps:

“Les passions sont les vents qui enflent les voiles

du navire ; elles le submergent quelquefois,

mais sans elles il ne pourrait voguer.”

Je prends conscience de ’ampleur de ce métier,

de cette passion. La cuisine est un art, mais

a la différence d’un tableau qui traverse

les siécles, un plat est éphémeére. On peut sans

cesse recommencer, s’améliorer. Il y a toujours

de nouveaux ingrédients a découvrir. La cuisine

me surprend chaque jour. Cette passion tient

ma curiosité en éveil. J’ai I'impression que

c’est un domaine dont je n’arriverai jamais a faire

le tour. Il me reste tellement a apprendre...
Amandine Ganichaud
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TAURATION CAMPUS
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Les trois lauréats (Amandine Bringer, Pierre-Antoine Lambrecht et
AmandineGanichaud) entourent les chefs, Eric Frechon et Michel Roth.

CFA de I'hotellerie Joseph Storck de Guebwiller (68) ; Marie Murez, ly-
cée hotelier du Touquet (62).

Les lauréats ont été tres gatés, comme chaque année, avec des stages de
cuisine, des repas, des produits, des livres... grace a nos partenaires :
Bridor, ’Ecole Lenétre, Groupe Flo, Lécole du foie gras Rougié et
TransGourmet. Sans oublier du chocolat Valrhona, des bons cadeaux
offerts par la FNAPEETHT (association de parents d’éleves), la visite
des cuisines du Ritz avec Michel Roth et, bien stir, la publication de

leur article dans nos colonnes. Nadine Lemoine

Merci a nos partenaires
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© PHILIPPE GARDETTE

Amandine Bringer du CFA Trajectoire de Saint-Quentin-en-Yvelines (78) -

Section BTS et +

“Ce qui est le plus
surprenant, c’est que je

ne savais pas que je
participais au concours
Campus, c’est mon
professeur qui m’a inscrit !
Jai écrit cet article en plein
milieu de la nuit, car je
n’arrivais pas a dormir...”

UNE DROGUE VENUE D’ANTAN

Nutrition : Aujourd’hui un jeune homme de 22 ans
a été arrété pour un crime devenu trop fréquent :
en effet, il a été pris en flagrant délit de
surconsommation de calories.

Un éclair au chocolat a la main, celui-ci s’apprétait
a le dévorer alors que non loin de |3, une patrouille
faisait sa ronde habituelle. C’est alors que le jeune
policier débutant sentit une odeur bizarre

lui arriver de I'autre coin de la rue.

Quand il le fit remarquer au sergent, sans attendre,
celui-ci mit son masque a gaz et

partit a la poursuite du malfaiteur. Ce n’est que
quelques minutes plus tard que le délinquant

sera arrété et remis aux mains du commissaire

de police du quartier.

La vidéo de la rue Léonas prouvant les dires

des agents de police, le verdict sera sans appel :
trois ans de prison dont deux ans avec sursis

pour le récidiviste et une amende de pres

de 20 000 euros pour les vendeurs de calories ainsi
que la destruction de toute marchandise trouvée
dans leur batiment de fabrication.

On apprendra plus tard que le jeune délinquant
sortait tout juste d’une ancienne patisserie
devenue clandestine depuis ’apparition de

la culture du physique et qu’il avait jusque-la
réussi a passer entre les mailles de |a justice.
Malheureusement pour les propriétaires

de Paffaire, le jeune garcon était déja surveillé

par les autorités a cause de son comportement
douteux qui avait été signalé par sa propre sceur.
Celle-ci témoigne : “Ces derniers temps, Max s’absentait
souvent pour ‘aller en ville’ comme il disait ; et j’ai remarqué

qu’il évitait chacun de nos cours de sport journaliers avec
d chaque fois une nouvelle excuse. Au bout de deux jours,
il avait pris 1 kg. Ld, je me suis dit qu’il avait un probleme
et qu’il fallait que j’en parle a quelqu’un.
Mes parents étant partis pour leur stage annuel de
trekking au Mont-Blanc, il ne restait plus que la police.
Jai fait ¢a parce que je m’inquiétais pour lui et je ne
regrette rien car mes soupcons se sont confirmés et
aujourd’hui il va pouvoir étre pris en charge par
une nutritionniste confirmée qui pourra lui redonner
les valeurs qui fondent notre société.”
Actuellement de plus en plus de jeunes sont
touchés par ce fléau. Selon une étude, ils seraient
désireux de retrouver les saveurs évoquées par
leurs ainés et trouver le méme plaisir qu’autrefois
de s’alimenter. Il est vrai qu’en ce qui concerne
I’approvisionnement en calories, le plaisir n’est
plus a 'ordre du jour ! Méme si nos parents nous
ont éduqués dans I’optique de se nourrir pour
survivre, le fait de savoir qu’il est possible
d’éprouver du plaisir dans un acte qui, jusqu’a
présent, ne représentait qu’une perte de temps
est plutdt excitant. Mais n’ayant connu que
les capsules de nutriments et les perfusions,
notre corps est-il prét a recevoir autant de calories
qu’auparavant ? Sommes-nous aptes a éprouver
ce plaisir nutritif ? Et surtout, pourquoi nos parents
y auraient-ils renoncé s’il existait vraiment ?
L’ancienne nourriture peut-elle étre considérée
comme une puissante drogue ?
Car méme apres avoir purgé leur peine, presque
tous les condamnés récidivent. C’est un nouveau
combat pour les forces de ’ordre qui se dévoile
aujourd’hui au regard de la population sollicitée
par le gouvernement pour I’aider dans sa lutte
contre cette nouvelle drogue.
Ainsi chaque citoyen qui sera attentif aux éventuels
débordements de son entourage et qui le signalera
a la police se verra gracieusement récompenser.
Le ministre de la Justice s’est engagé
personnellement pour I’éradication de chaque site
de production et vente de ce type de produits
devenus illicites depuis quelques années.

Amandine Bringer

LES MEMBRES DU JURY DE LA 6° EDITION

« Frédéric Anton, Pré Catelan a Paris ;
« Catherine Augereau, Groupe Flo ;
- Pierre Berthet, président de
I’Unatech, CET hétellerie ;
* Yves Cebron, TransGourmet ;
« Patrick Eyroi, Bridor ;
« Eric Frechon, Le Bristol 2 Paris ;
« Philippe Gardette, président
de I'OCl;

la FNAPEETHT ;

I’Anephot ;

« Philippe Gobet, Lendtre ;
« Philippe Landureau, président de

« Cyril Lignac, Le Quinziéme a Paris ;

« Régis Marcon, Régis et Jacques
Marcon a Saint-Bonnet-le-Froid ;

« Joseph Le Gal, président de

+ Michel Roth, Ritz & Paris ;

+ Pascal Schneider, Euralis
Gastronomie - Rougié ;

« Bruno Treffel, président de ’ANPCR ;

« Laurent Trochain, Restaurant
Laurent Trochain au Tremblay-sur-
Mauldre, président de Générations
Cuisines & Cultures ;

« Agnés Vaffier, présidente
de PAflyht.

Pierre-Antoine Lambrecht du CEFPPA d’Illkirch (67) - section BEP-CAP

“Jai été surpris a I’idée d’avoir gagné
ce concours et content de venir au Ritz.
J’ai écrit mon article
en cours de frangais
et c’est grice a

mon professeur que
j’ai puy participer.”

Voila maintenant
preés de deux ans que
je suis arrivé dans

le métier. )’ai débarqué, désarmé, alarmé
par I’exigence de qualité que I’on me
demandait. J’ai d@ encaisser et ne pas
lacher pour ne pas laisser passer ce métier,
qui est I’art de cuisiner. Couper, gofiter,
sentir, ressentir et cuire, juste pour le
plaisir, de faire a manger, de partager sans
ambiguité. J’ai dd tenir le coup, a la limite
de devenir fou, de prendre des coups, et
du coup, j’ai résisté, je me suis accroché,
j’ai travaillé, sans relache, pas comme

un lache, j’ai mis une bache, sur ma vie,
mes amis, la cuisine dans ma téte jours
et nuits. Je me suis affaibli, j’en suis
sorti, et j’ai méme grandi. Et oui mine

de rien je me suis enrichi, pas de pouvoir
ni d’argent, mais des savoirs alimentés
par peu de compliments. Méme si

je sais que parfois on me ment,

que ’on me pousse a bout mais je I’avoue,
c’est comme ¢a que j’apprends et

que je deviens un loup, pas dangereux

méme si parfois un peu nerveux, je fais

de mon mieux pour me contrdler, derriere

le piano il faut se battre pour exister.

Maintenant que j’ai survécu, j’ouvre

une nouvelle page pour une nouvelle vie,

et j’écris, ces quelques phrases qui vous

déplairont peut étre mais peu importe,

ces lettres sortent de mon étre et dans

le fond, c’est aussi peut étre pour mon

bien-étre, désolé de ne pas étre un maitre.
Pierre-Antoine Lambrecht
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GRACE A HUIT ANCIENS ELEVES PRESTIGIEUX

Résidence de chef se conclut par un diner d’exception

Blois (41) Sous 'impulsion de Christophe Quantin, chef de travaux et MOF 1993, le lycée des métiers de ’hotellerie et
du tourisme a organisé en grande pompe les 30 ans de I’établissement.

ux, ce sont les anciens. Ils s’appellent Chris-
tophe Moret (chef des cuisines d’Alain
Ducasse au Plaza Athénée a Paris, 3 étoiles
Michelin), Fabrice Prochasson (chef de cui-
sine chez Lenotre Traiteur et MOF 1996),
Pascal Chaupitre (chef-propriétaire de La
Maison de Célestin a Vierzon, 1 étoile), Julian Mer-
cier (chef exécutif adjoint a ’hdtel Royal Monceau
a Paris), Stéphane Delvert (chef patissier de La
Villa a Calvi, 1 étoile, et champion de France du
dessert 2004 ), Pascal Vetaux (directeur de L Ambroi-
sie a Paris, 3 étoiles), Antoine Petrus (sommelier au
Crillon a Paris, 2 étoiles Michelin), Sébastien
Grosse (barman au bar de I’Etrier au Royal
Barriere a Deauville, 1 étoile, et hotel Les Airelles a
Courchevel, 2 étoiles). Dés le matin, les huit chefs
ont pris possession, avec leurs aides, des locaux du
restaurant d’application du lycée. 21 éleves, cuisi-
niers et maitres d’hotel en terminale du bac profes-
sionnel restauration, sont présents pour ce
rendez-vous avec les chefs renommés.

Les brigades applaudies

On s’active a la mise en place en cuisine, sous la
houlette des chefs et de Claude Grépilloux, pro-
fesseur de cuisine. Chaque chef se concentre sur
la réalisation du plat qu’il a congu avec ses éleves-
commis.

Coté salle a manger, les éleves s’affairent sous
Iimpulsion de Maryléne Brulé, professeur de
restaurant. La décoration a été personnalisée
pour Poccasion, les régles de service ajustées au

EN BREF

Cuisine et handicap : une premiére
au Fairmont de Monte-Carlo
Huit jeunes adultes déficients intellectuels de
I’ADSEA 06 (Association départementale pour la
sauvegarde de I’enfant a I’adulte), ont été
accueillis par le chef Maryan Gandon dans les
cuisines du Faimont Monte-Carlo. Linitiative a
permis a ces stagiaires d’un jour de découvrir le
travail en cuisine dans un hétel 4 étoiles. Pris en
charge par Xavier Adeline, sous-chef, Isabelle
Ubalducci, assistante du chef Maryan Gandon
et Pascal Gelsomino, chef de partie, les jeunes,
équipés d’une blouse et d’une toque, ont été
répartis en trois groupes. Leur mission :
préparer le déjeuner pour 18 personnes. Au
menu : Saumon et avocat en verrine, Curry de
volaille et tartelettes aux fruits, partagés
ensuite autour d’une méme table. Félicités, les
‘apprentis chefs’ ont également bénéficié d’une
visite guidée de I’hotel et de ses coulisses.

Anne Sallé

Un échange qui ne fait que commencer, a promis le chef.

Pari réussi pour cette deuxieme édition de Résidence de chef,
qui marquait du méme coup les trente ans du lycée de métiers
de I’hotellerie et du tourisme de Blois.

menu, comme le professe le maitre d’hétel Pascal
Vetaux. Antoine Pétrus en profite pour distiller
quelques conseils personnels aux jeunes éleves
sommeliers tandis que Sébastien Grosse entraine
les barmen.

Vers 20 heures, 50 privilégiés passent a table et se
laissent dorloter par la brigade de restaurant.
Lapéritif proposé est composé de 2 cocktails,
créés par les éleves a partir de produits régionaux.
Puis les mets se succedent dans un émerveille-
ment des sens, le tout cadencé par le ballet discret
et efficace des serveurs. Les deux brigades seront
applaudies par les convives et par le proviseur
Charles-André Hugot.

Fin de service vers minuit : les 21 éleves et leurs
professeurs font un débriefing avec les huit chefs.

Joie et fierté font oublier la fatigue et confortent
les vocations, avant que les futurs professionnels
ne remercient leurs ainés. Les chefs en profitent
pour retrouver avec émotion 8 anciens profes-
seurs a qui ils ont souhaité rendre hommage pour
l'occasion.

Retrouvez le menu du diner de Résidence
de chef en composant le code d’accés
RTR78025 dans le moteur de recherche de
www.lhotellerie-restauration.fr .
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Le concept Résidence de chef

Il s’agit d’un projet artistique et culturel qui, a
I'image d’une résidence d’artistes, meta la
disposition d’un chef un lieu de travail (cuisine,
bar...), un hébergement, une assistance technique
(lieu de formation) et une aide financiére. Le
conseil régional du Centre a commandé
I’opération, en partenariat avec 5 lycées de
P’académie, avec ’appui de 'lEHCA et des
Meilleurs ouvriers de France.

Axée autour de rencontres entre des chefs et un
groupe d’éleves, I'opération est guidée par la
notion de création, d’innovation dans la cuisine
vue au sens d’art culinaire avec utilisation de
produits de terroir, tout en faisant une large place
au service et a la sommellerie.

ECHANGE PEDAGOGIQUE FRANCO-ALLEMAND

Les lycées Alexandre Dumas
et Robert Schuman formalisent

leur partenariat

Avec la signature d’un partenariat, le recteur de ’académie d’Alsace est venu
officialiser les bonnes relations nouées depuis cinq ans entre les deux
établissements situés de part et d’autre du Rhin.

lorigine, il y a'enthousiasme de Carine

Del Torre. Professeur d’allemand a Illkir-

ch (67) et de francais & Baden-Baden

(dans le Land de Bade-Wurtenberg), elle

passe tous ses jeudis au lycée Robert Schu-

man, établissement de Baden-Baden qui
comporte une section hotellerie. Elle y a organisé
des rencontres et désormais, chaque année, des
lycéens francais passent une semaine dans la ville
allemande tandis que des éleéves allemands font
de méme en France, avec la complicité de la
chambre de commerce de Karlsruhe.

Plus-value pédagogique

Au menu, cuisine franco-allemande, découverte
d’établissements comme le Buerehiesel du Stras-
bourgeois Eric Westermann (1 étoile Michelin),
une visite au marché-gare ot toute la profession
s’approvisionne... Le parrain de ce partenariat
nest autre que le dessinateur Tomi Ungerer, “un
grand ami de notre lycée” a rappelé le proviseur
Colette Bierry. “C’est une plus-value pour les éléves
dans la suite de leur carriere, surtout que les équipes
pédagogiques dans leur ensemble sont mobilisées”, a
souligné le recteur de P'académie d’Alsace Claire

Les signataires de la convention entre le lycée Robert Schuman
de Baden-Baden et le lycée Alexandre Dumas d’lllkirch.

Lovisi, au moment de signer ce partenariat, fruit
d’un an de travail et de cinq ans de collaboration
transfrontaliere. La cérémonie, préparée par les
éleves, avait d’ailleurs été entierement réalisée en
francais et en allemand, avec pour théme le par-
cours des deux hommes dont les lycées portent
les noms.

Flora-Lyse Mbella



FIN DE LA PREMIERE PHASE DES TRAVAUX EN JUIN

Tain-'Hermitage : les premiers locaux livrés

aux eleves

Le chantier lancé I’été dernier dans I’établissement professionnel de la Drome
progresse normalement. Cuisine et salle du restaurant d’application Pic sont déja

opérationnels.

| ressemble encore a un grand chantier, le lycée
professionnel de Tain-'Hermitage. Mais les signes
d’avancement des travaux sont bien la. De quoi don-
ner le sourire du proviseur, Evelyne Mesure. “Nous
sommes dans les temps grdce aux entreprises et 4
la qualité de encadrement assuré par la Région
Rhéne-Alpes. Début 2010, éléves et enseignants ont
intégré les nouvelles cuisines du restaurant d’applica-
tion Pic, mais aussi la salle d’une capacité de 50 cou-
verts qui constitue un espace plus confortable que celui
réservé aux deux autres restaurants du lycée.”

Cours jusqu’a 23 heures

Une phase qui ne s’achévera qu’en juin prochain.
D’ici 1, les cours se prolongeront encore jusqua
23 heures, deux soirs par semaine. “Les enseignants
regrettent le manque d’espace des cuisines provisoires,
en particulier pour les éleves de 1 année. Nous avons
ressenti un petit flottement au moment de la prise en
main des nouveaux locaux. Nous avons donc décidé
d’en profiter pour remettre en place notre organisa-

Le laboratoire de patisserie du restaurant Pic, lumineux,
spacieux et doté des équipements les plus modernes.

tion et restaurer la notion de travail en équipe.”

Le poids des travaux a conduit 'équipe pédago-
gique a réfléchir sur la suite. “On devait démarrer le
chantier de linternat, de la demi-pension, des salles
de classe et des locaux administratifs en novembre
2010. On s’oriente désormais vers mai 20117, conclut

le proviseur. Jean Bernard

AVEC 86 PARTICIPANTS

Promatel Paris fle-de-France en assemblée générale

Paris (XVI°) Lassociation des anciens éleves du lycée des métiers de ’hotellerie
et de la restauration de Paris Jean Drouant présidée par Pierre Berthet (CET
Hotellerie-Restauration) vient de tenir son assemblée générale annuelle a la Villa

& Hotel Majestic.

"assemblée générale de Promatel a permis
d’évoquer les projets et les sujets d’actualité -
comme le bac pro -, mais aussi de saluer les
anciens éleves qui ont fait 'actualité cette
année. Elle a réuni 86 participants représen-
tant 47 promotions.

Parmi les nouveautés proposée par I’école :

+une montée en puissance pédagogique de deux
sections européennes en classe de terminale (un
groupe anglais LV1 et un groupe espagnol LV2).
Ces structures mises en place offrent dorénavant le
cursus complet de la seconde a la terminale ;

*la création a la rentrée 2010, d’'une mention com-
plémentaire Cuisinier en dessert de restaurant ;

+ la réfection de l'ex-salle du pédagogique, baptisée
Atelier Bartholdi.

Coup de chapeau aux anciens dont on a parlé cette

année:

+ Pascal Brun (BTH 1979 Jean Taittinger, BTS 1981
Max Blouet), vice-président du groupe Resort a
I'lle Maurice ;

* Hervé Houdré (BTS 1978), directeur général de
I'InterContinental New York Barclay, un gros por-
teur de 700 chambres ;

« Christian Meunier (BTS 1976 Moét et Chandon),
coprésident du groupe Lucien Barriere (hotels et
casinos) ;

*Julie Wurier (BTS Jean Drouant, promotion
2008), major de la 6° promotion 2008/2009, licen-
ce pro management hotellerie tourisme, université
Paris-Dauphine ;

* Nicolas Perelli (BTN Jean Drouant, 2003 ; BTS
2005), 3¢ promotion licence pro 2006 manage-
ment hotellerie tourisme, université Paris Dauphi-
ne, major de la 20° promotion 2009 MBA in hospi-
tality Management a I’école supérieure de Savi-
gnac.

Une assemblée générale trés suivie a Jean Drouant.

WWW.PROMATEL.INFO

Sur la photo

Pierre Berthet (CET HR et président Promatel
Paris-1le-de-France), Véronique Beauvais-Valcke,
directrice générale déléguée groupe SA Régina ;
La Villa & Hotel Majestic, avec Patrick Garnier,
directeur, Maxime Simonneau (Jean Drouant),
directeur de la restauration, secrétaire général
adjoint et webmaster Promatel ; Natalie Douhine
(Jean Drouant), chef de réception ; Dahia Zaidi
(Saint-Quentin-en-Yvelines), gouvernante
générale ; Sébastien Hayez (ICI France,

o° promotion 1992/93 Patrice de Margerie),
concierge Clefs d’or ; Willy Dorr (p.-d.g. Bistro et
Cie), Vincent Le Gorrec (directeur des ventes et
marketing du Shangri-La Hétel), Eric Martins
(LArdme), Jean-Louis Souman (directeur du
Bristol, parrain de la Coupe Georges Baptiste
2010), ainsi qu’Alain Jacob (A] Conseil), trésorier
de Promatel ; Alain Villacampa (Comité Promatel,
coupe Georges Baptiste), Denise Belloc (Arts de la
table), Frédéric Stolarski (Le Fouquet’s).
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Vous voulez devenir en 2010
'Assistant d’Exploitation
‘en Hétellerie/Restauration

SIPCA Formation propese ne formation dassistant dexploitation an
hiteflerie restauration : ume Formation comphéte de cing mol incluant
2 stages pratiques e entreprise débouchant sur o mitier portesr,
Cette Formation détouche sur un certificat de qualification professionnelle
fiveasa 11 CQRAH).

Fisamcement posshie gar fentreprise ou par le Fengecil.
mmmwh%ihmm
. - mwuﬁlﬂili!n

'Expertise comptable

Face a la crise acluelle,
le cahinet d'expertise complable ABC
vous assisle dans la mise en place de
solutions adaptées a vos difficullés

Le cabinet ABC au service de voire entreprise
Compta - Gestion - Fiscal - Social - Payes

Tél : 01 44 69 06 06 - www.bricard-lacroix.com
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UNE REUNION CONSTRUCTIVE

A L'OREE D’UNE SAISON QUI S’ANNONCE DIFFICILE

Umih : Roland Héguy
et Herve Becam recus
par Herve Novelli

Le secrétaire d’Etat chargé du Commerce a réitéré son
intention d’avancer sur le contrat d’avenir en liaison
avec 'organisation patronale de la rue d’Anjou.

oland Héguy et Hervé
Bécam ont rencontré le
1 avril le secrétaire d’Etat
chargé du commerce, des
PME et du Tourisme a
Bercy. Un entretien qui
s’est déroulé a l'initiative d’Her-
vé Novelli et a duré preés d’une
heure. “Le ministre nous a rappelé sa
volonté de continuer a mettre en
ceuvre le contrat d’avenir et d’avan-
cer en étroite collaboration avec
PUmih, tant au niveau des départe-
ments que dans la communication.
L’Umih demeure incontournable et
nous avons arrété avec lui un calen-
drier d’actions et de travail”, se
réjouit Roland Héguy. D’impor-
tants chantiers restent en cours.
“Il y a Papprentissage et la forma-
tion avec le rapport Marcon, un
dossier essentiel aux yeux du
ministre. C’est un vrai moyen de
valoriser nos métiers”, souligne
Hervé Bécam. “Il y a aussi le par-
tenariat avec Oséo dont la profession
na pas encore bénéficié sur le terrain.
Celui-ci n’a pas été exploité 'an

Roland Héguy
et Hervé
Bécam peu
apres leur
rencontre avec
le secrétaire
d’Etat, Hervé
Novelli.

dernier. Nous devons activer les
choses et en tirer toutes les possibi-
lités.” 2015 approche a pas de
géant...

Challenge

Les accords sociaux ont aussi été
évoqués. “Hervé Novelli souhaite
que nous informions les adhérents
des différents aspects de ce dossier,
ce que nous faisons actuellement
dans toutes nos assemblées géné-
rales départementales”, précise
Roland Héguy. Alors qu'Hervé
Novelli s’est félicité officielle-
ment “de Pimpact spectaculaire
du taux réduit de TVA sur la créa-
tion d’emplois dans le secteur de la
restauration”, pour Roland Hé-
guy et Hervé Bécam, le challenge
est clair. “L’Umih doit accompa-
gner les entreprises du secteur
dans leur développement et leur
pérennité. Tous les efforts doivent
converger pour le bien de Ientre-
prise. C’est Pobjectif recherché par
le gouvernement et par la profes-
sion.” Sylvie Soubes

’'Umih 66 revient a I’essentiel

L'assemblée générale de ’'Umih des Pyrénées-Orientales
a permis d’aborder le nouveau classement hotelier, ’actualité

sociale et les normes de sécurité.

e président de I'Umih des Pyré-

nées-Orientales, Henri Ronde,

était déja satisfait de regrouper

124 personnes pour la soirée clo-

turant Passemblée générale dé-

partementale de son syndicat,
organisée le 29 mars au Mas d’Huston
(Golf de Saint-Cyprien). Parce que ces
derniers temps, le bruit sourd du mécon-
tentement des 400 adhérents du dé-
partement devenait inquiétant. Et le
président lui-méme ne cachait pas sa cole-
re “par rapport a ce qui s’est passé a Paris.
Cela ne nous apporte que du discrédit !
Heureusement que nous avons su créer un
climat de confiance au plan local, en établis-
sant des relations saines avec les adminis-
trations et la préfecture; mais je vous assure
que beaucoup d’adhérents ont plus que des
doutes”. Car les problématiques quoti-
diennes ne manquent pas dans les Pyré-
nées-Orientales, a commencer par la mise
aux normes de sécurité des hotels, et le
nouveau classement hotelier.

Regroupement de branches

La présidente des hoteliers de 'Umih 66,
Marie-Louise Rauss, a ainsi abordé cette
démarche volontaire qui suscite encore
beaucoup d’interrogations chez les pro-
fessionnels : est-il indispensable d’avoir
les étoiles ? Cela rapportera-t-il quelque
chose ? Cette distinction sera-t-elle re-
connue ? “Nous sommes limitrophes de
PEspagne, oir les hoteliers s’octroient sou-
vent les étoiles a leur guise”, note Henri
Ronde.

Yves Chauvin et Francois Galabert, res-
pectivement présidents des cafetiers et
des restaurateurs de 'Umih 66, ont de
leur coté expliqué le groupement des
branches de cafetiers, des établissement
de nuit et des restaurateurs décidé en as-
semblée générale. “Comme les licences ne
sont plus instruites par le syndicat, puisque
cela se passe désormais en mairie, nous

/
%

“Heureusement que nous avons su créer un climat
de confiance au plan local”, estime Henri Ronde,
président de I’Umih 6.

craignons un manque d’information des
professionnels, alors que nous savons que
presque tous les bars servent de la nourri-
ture, que ce soit du sandwich ou de la res-
tauration légere, ce qui implique le respect
des regles d’hygiene et HACCP” Une ini-
tiative départementale utile, pour des ad-
hérents qui ont pu rencontrer Laurent
Dug, le président de la fédération natio-
nale hoteliere, qui a notamment évoqué
les délicates négociations sociales, et le
théme de la sécurité incendie. La soirée
aura aussi permis de requinquer un peu
les troupes, a 'orée d’une saison qui s’an-
nonce difficile, a cause notamment des
réservations, toujours plus tardives.

Francis Matéo
UMIH 66
TEL. :04 68 35 50 03
WWW.UMIH66.COM
CONTACT®UMIH66.COM

Retrouvez la suite de cet article
en tapant le code RTR78043 sur
www.lhotellerie-restauration.fr
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ENTRE 250 ET 300 ETABLISSEMENTS SONT CONCERNES

La Fédération nicoise des cafetiers, restaurateurs
et metiers de Ia nuit veut lutter contre I'alcoolisme

Son président Hubert Boivin évoque les mesures locales prises pour protéger et défendre les professionnels de ce qu’il
considere comme “le fléau de la profession”.

euls 14 % de la vente d’alcool transite par les
professionnels. Les jeunes ne consomment pas
dans les établissements mais dans les quartiers,
oty épiceries de nuit et stations-service consti-
tuent de bons fournisseurs. Il faut cesser de nous
faire porter le chapeau”, martele Hubert
Boivin, président de la fédération nigoise des cafe-
tiers, restaurateurs et métiers de la nuit. Lune de ses
priorités est aujourd’hui d’obtenir le feu vert du pré-
fet, qui portera 'ouverture des établis- ;
sements de nuit jusqu'a 7 heures, au
lieu de 5 heures, comme prévu par le
dernier décret ministériel de décembre
2009. “Chez nous, entre 250 et 300 éta-
blissements sont concernés. L'extension
de cet horaire, avec arrét de la vente d’al- J
cool pendant heure qui précéde, per-
mettra au client sous leffet d’alcool de se

Hubert &%
Boivin.

poser autour d’un café matinal idéalement assorti
d’amuse-bouches, et de [rentrer] sans risques avec la
reprise du trafic des bus et tramways.”

Une convention pilote avec la préfecture

Pour informer I'exploitant de sa responsabilité
pénale, Hubert Boivin multiplie les alertes en di-
rection des professionnels : le sujet est abordé lors
des formations pour les permis d’exploitation et
des demandes de licences. La fédéra-
tion met également a disposition des
établissements qui le souhaitent, pour
une durée de trois mois, 'une des
5 bornes éthylotest acquises grace a la
participation du conseil général. Par-
fois 'information ne suffit pas a éviter
les problemes. Hubert Boivin monte
alors au créneau pour défendre le pro-

fessionnel incriminé. Son atout : une convention
de partenariat, la premiere du genre, signée en
2006 avec la préfecture. “Elle me permet d’interve-
nir avant toute condamnation et dadoucir les
peines. Pour bénéficier de cet accompagnement, le
professionnel doit avoir adhéré a une charte o il
s’engage a afficher une offre de boissons non alcooli-
sées moins cheres que le premier verre d’alcool et a
proposer systématiquement au client.” A ce jour,
120 professionnels ont adhéré a cette charte et
3 cas ont été traités. Hubert Boivin poursuit lui
son action d’information. Anne Sallé
UNION PATRONALE DES CAFETIERS,
RESTAURATEURS ET DES METIERS DE LA NUIT

8 RUE EUGENE EMMANUEL - 06000 NICE

TEL.:04 93 87 99 43
CAFES.RESTAURANT.NICE®WANADOO.FR
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LES GRANDES CHATNES S'IMPOSENT DEJA
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La Chine, premiere destination touristique en 2015 ?

Selon I’Organisation mondiale du tourisme, ’Empire du milieu se place en 4° position du classement mondial des

arrivées de touristes.

a Chine affiche le taux de croissance le plus rapide du monde au niveau
des touristes”, a déclaré, dimanche 21 mars, Taleb Rifai, le secrétaire géné-
ral de TOMT. Entre 1990 et 2007, ce taux de croissance annuel était
de 10,2 % alors que celui de la France se situait a 2,6 %. Le nombre
de touristes étrangers en Chine serait passé de 8 millions a 48 millions
en dix ans et, avec 51 millions de touristes en 2009, le pays se situe der-
riere la France, leader mondial avec environ 80 millions d’arrivées, les Etats-
Unis et 'Espagne, avec 60 millions chacun.
D’apres The Economist, le nombre de touristes réels en Chine ne représente-
rait que la moitié des entrants ; 30 % des touristes seraient en visite chez des
parents et amis et 20 % en voyage d’affaires. “Les visites pendant le week-end
des Chinois de Hong-Kong a la famille chinoise de Chine sont de plus en plus
fréquentes”, souligne le professeur Wolfgang Georg Arlt, directeur du China
Outbound Tourism Research Institute, or elles sont comptabilisées au mé-
me titre que les arrivées de touristes.

Le milieu de gamme s’implante mal

En terme de chambres, les chaines hotelieres se sont imposées dans les prin-
cipales villes chinoises. D’aprés le China National Tourism Office, le pays
disposait en 2006 de 13 000 hotels contre 2 500 en 1997. Coté frangais, le
groupe Accor possede aujourd’hui 88 hotels, soit 21 940 chambres (23 Sofi-
tel, 6 Pullman, 8 Novotel, 11 Mercure, 38 ibis et 2 hotels sans marque). Par-
mi les sociétés américaines bien implantées en Chine, Starwood Hotels &
Resorts comptabiliserait 110 hotels dont 48 sous la marque Sheraton. Hyatt
arriverait en seconde position, loin derrieére, avec 15 hotels, suivi par Best
Western avec 12 hotels, Marriott avec 9 établissements, 5 pour Hilton et 2
pour Wyndham.

Les groupes hoteliers détenus par des capitaux chinois sont également présents
comme Shangri-La, avec 23 hétels, ou Mandarin Oriental, avec 3 établisse-

ments seulement. Pour Wolfgang Georg Arlt, “il est évident que les grandes
marques internationales ont déja pris place en Chine. En revanche, les hotels de
milieu de gamme ont du mal a simplanter. A U'inverse, une multitude de petits
hoétels chinois pas cher, a 15 $ (11 E) la nuit se développent un peu partout.”

La Chine pourrait donc devenir leader mondial du tourisme en 2015, mais elle
devrait surtout étre 8 méme de pouvoir répondre a 'explosion du marché et
d’accueillir non seulement le tourisme de loisirs mais aussi le tourisme d’af-
faires et de congres, qui connait un taux de croissance annuel a deux chiffres.
Evelyne de Bast

Ayrivées de touristes aux frontiéres dans les 10 premiers pays (du monde
récepteurs 2007-2008 en milliers)

Accroissement

annuel moyen de
1990 a 2007 (en %)

Rang Pays 2008

1 France 80 841 2,6
2 Espagne 58 666 57316 3,2
3 Etats-Unis 55986 58030 2,1
4 chine (1) 54720 53049 10,2
5 Italie 43654 42731 2,9
6 Royaume-Uni 30871 30182 3,2
7 Allemagne 24420 24886 2,1
8 Ukraine (2) 23122 25392 20,1
9 Turquie 22248 24994 9,4

10 Mexique 21370 22637 1,3

Source : Insee - OMT
(1) Hors Macao et Hong Kong
(2) Accroissement annuel de 2000 3 2007

12 % DE CROISSANCE EN 2009

Les bons chiffres de la croisiére en Europe en 2009

Le Seatrade Cruise Shipping Conference de Miami est I’occasion de prendre chaque année le

pouls de I'industrie de la croisiere.

EN BREF

Selon PKF, hotellerie
ameéricaine reparta la
hausse

Une étude publiée par le
cabinet PKF Hospitality

Les croisiéres en Europe en 2009

Research prévoit un revenu

Marché européen : 12 % de croissance en 2009
1. Grande Bretagne : 1530 000 passagers - 31,5 % PdM
2. Allemagne : 1020 000 passagers - 21 % PdM
3. Italie : 790 000 passagers - 20 % PdM
4, Espagne : 627 000 passagers - 26 % PdM

2.MSC: 60 000 passagers

Infographie : Stéphanie Goutte

u Seatrade Cruise Shipping, la grande messe de la
croisiere, se réunit chaque année a la mi-mars tout
le gratin du secteur a Miami, aux Etats-Unis. Ce
fut Poccasion pour ’European Cruise Council
(ECC) de dévoiler ses chiffres pour le marché euro-
péen pour exercice écoulé. Selon 'ECC, qui repré-
sente 24 compagnies de croisiere, 4,95 millions de vacanciers
ont embarqué sur un navire de croisiere en 2009. Ce qui
représente une augmentation de fréquentation de 12 % par
rapport a 'exercice précédent.
Le marché britannique reste le premier d’Europe et il a dou-
blé en neuf ans pour atteindre les 1,53 million de voyageurs
en 2009, soit 31,5 % du marché. Les Allemands occupent la
deuxiéme place du podium avec 1,02 million de voyageurs
et 21 % de parts de marché. Ils sont suivis par les Italiens
avec 790 000 passagers en augmentation de 16 % puis des
Espagnols avec 627 000 candidats a la croisiére, en augmen-
tation de 26 %. La France arrive cinquiéme (voir encadré).
Toujours selon 'ECC, la Méditerranée et les iles de I'Atlan-
tique (Agores, Canaries, Madere...) concentrent 57 % des
choix de destinations et ont attiré en 2009 plus de
2,8 millions de visiteurs. Cependant, 'Europe du Nord - avec
la Baltique, les fjords de Norvege, le Groenland, les iles Lofo-
ten... - connait un réel engouement avec une fréquentation

5. France : 347 000 passagers
70 % des Francais ont choisi la Méditerranée
Compagnies de croisiéres francaises
1. Costa Cruise : 160 000 passagers

// ‘,,/ﬂ\/ 3. Croisiere de France : 30 000 passagers
‘ PdM : Part de marché
Source : European Cruise Council (ECC)

en augmentation de 20 % et 884 000 voyageurs en
2009, alors que le reste du monde et les Caraibes en-
registraient sur la méme période une croissance
moindre d’un point, a 19 %. La croisiére fluviale
n'aura pas connu la crise en 2009 avec, selon I’Asso-
ciation frangaise des compagnies de croisieres
(AFCC), 170 000 passagers sur les fleuves européens.

David Dingle, le président du European Cruise
Council, se réjouissait des bons chiffres du secteur
sur le marché européen mais modérait son enthou-
siasme en rappelant que le secteur doit faire face aus-
si a de grands défis en particulier sur le plan fiscal et envi-
ronnemental. Francois Pont

WWW.EUROPEANCRUISECOUNCIL.COM

12 % de croissance pour le marché
de la croisiéere en France

Pour ’Association frangaise des compagnies de croisieres
(AFCC), 347 ooo Frangais auront fait le choix de partir sur
un bateau de croisiere en 2009. Un chiffre en
augmentation de 12 % par rapport a 2008. Le marché
frangais reste pourtant le cinquieme d’Europe, bien loin
des 1,5 million de voyageurs britanniques. 70 % des
Frangais ayant embarqué sur un navire en 2009 ont opté
pour la Méditerranée. Les deux compagnies leaders sur le
marché hexagonal sont Costa Cruise (160 000 passagers),
et MSC (60 000). A noter, le succés de la marque Croisiére
de France qui a séduit en un an d’existence plus de 30 ooo
voyageurs. Un marché qui possede un fort potentiel de
développement et témoigne de I'attachement a la
spécificité de ‘la croisiere a la francaise’.

moyen par chambre
(RevPAR) en augmentation
de 10,5 % en 2012.
“Lindustrie hoteliere aux
Etats-Unis n’a pas connu de
croissance d deux chiffres
depuis le temps de Pinflation
survenue d la fin des années
1970”, déclare Mark
Woodworth, président de
PKH Hospitality, selon le site
www.hospitalitynet.org .
Jusqu’en 2012, les
conditions du marché
devraient étre relativement
molles. En 2010, PKF
Hospitality Research
prévoit un RevPAR en
baisse de 1,1 %, mais
précise que “les conditions
du marché vont s’améliorer
tout au long de I’année”.
Cette amélioration devrait
aboutir & une élévation du
taux d’occupation de 1,5 %
sur les chambres
existantes. En revanche,
les prix moyens devraient
étre stables pendant toute
I’année 2010 avec une
augmentation de 3,4 %
prévue pour 2011.



[L.a marque de biere sans alcool la plus connue*
annonce son retour en CHD

\ En 2010, Buckler remplace Amstel free en CHD.

¥ Disponible en fiit 20L, fiit 201 David, Bouteilles VC
25¢l et 33cl.

% Un nouveau logo et une nouvelle identité s'inscrivant
dans un univers moderne et masculin.
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L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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