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Dubuis, secrétaire romand deHo-

tel&GastroUnion. Ledynamisme

romand s’illustre aussi par la par-

ticipation de plus en plus nom-

breuse des membres aux confé-

rences régionales – 80d’entre eux

étaient à Bernex le printemps der-

nier, et une cinquantaine avait ré-

ponduà l’invitation la semaineder-

nière à Beaulieu.

Quant aux perspectives, elles

sont elles aussi réjouissantes. Les

visitesdans les classesdeSuisse ro-

mande conduites par Nicolas

Scheuch, au cours desquelles il

évoque notamment la convention

collective pour les apprentis avec

l’accord des associations patro-

nales, contribueàpopulariser l’or-

ganisation au sein de la relève. A

partir de l’an prochain, les visites

pourraient s’étendreauxétablisse-

mentsde l’hôtellerie- restauration.

patrick.claudet@gastronews.ch

Les statistiques parlent d’elles-

mêmes. Depuis le début de l’an-

née,Hotel&GastroUnion est par-

venuàconfirmer la tendancehaus-

sière constatée en 2009. En clair:

la balance entre les nouvelles ad-

hésions et les départs était positive

à fin septembre, avec un total de

282 nouveauxmembres.

Plus de 100 nouveaux membres
recrutés en Suisse romande

Un résultat qui s’explique par le

nombre en diminution constante

des sorties, sous l’effet entre autres

d’une communicationaccrueet du

programme «ShowYourCard», qui

permet auxmembresdebénéficier

d’un grand nombre d’avantages

pécuniers.

A souligner l’excellente santéde

laRégionRomandie. «Depuis ledé-

but de l’année, nous avons enre-

gistré une balance positive de 103

membres en Suisse romande. Un

chiffre qui peut encore augmenter

en raisondenotreparticipation au

Salon Gastronomia en novembre

prochain, à l’occasionduquelnous

tiendronsun stand», se réjouit Eric

Gastromaniaen2011
Hotel & Gastro Union organi-

sera Gastromania le 2 no-

vembre2011àBeaulieu. Lama-

nifestation–ànepas confondre

avec le Salon Gastronomia or-

ganisé toutes les années paires

par MCH Foire Suisse – inclura

la Conférence d’automne mais

aura aussi un volet public des-

tiné à tous les professionnels.

«Gastromania se veut un évé-

nement rassembleur, accessible

aux non membres. Nous vou-

lons en faire en quelque sorte

les assises de l’hôtellerie-res-

tauration», résumeEricDubuis.

Ledangerde lasurpêche
«La surpêche mène au désastre

commeunepyramide financière.»

C’est leconstatquetireDanielPau-

ly dans «Le Temps». Ceprofesseur

à l’UniversitédeColombie-Britan-

nique au Canada, membre du

conseild’administrationde l’ONG

Oceanaspécialiséedans laconser-

vation du milieu marin, regrette

par ailleurs que l’augmentation

«terrifiante» de l’effort depêche se

poursuivedansune totale indiffé-

rence, lesEtats finançantmêmeles

pêcheurs au lieu de les freiner.

Lacapsule,unemined’or
Lamoitié du café importé en Suis-

se repart à l’étranger transformé,

essentiellement sous la forme de

capsules qui permettent aux

graines torréfiéesderapporterdix

fois leurprix,explique«24Heures».

Une tendance qui devrait encore

s’accentuerà l’avenir. «J’estimeque

20 à 25% des cafés bus dans dix

ansproviendrontdecapsules», ex-

plique Eric Favre, qui a inventé

pour Nestlé le principe de la cap-

sule, et qui vient de créer Mocof-

fee au sein duGroupeMonodor.

Genève lanuit tropchère
Genèvenemanquepasde lieuxde

sortie nocturne, mais ils sont sou-

venttropsélectifsetbientropchers.

Voilàcequi ressortde l’étudesur le

monde de la nuit réalisée par de

jeuneschercheursuniversitairessur

mandat duDépartement de la cul-

turedelaVille.Uneétudequitordle

cou à certains préjugés, beaucoup

jugeant l’offre genevoise insuffi-

sante.Quantàpromouvoirdeslieux

de sortie alternatifs, l’option bute

contre les autorités cantonales qui

montrentpeudesouplesse.

Dans la presse

Président deHotel& GastroUnionRomandie, Jean-MichelMartin (à g.) a
remis une récompenseà la relève: deg. à dr., ElodieSchenk, SandraGila-
bert,Michael Ykalo, ChrisopheChaillet, JérémyPiaget et EstelleBarroso.

Hotel & Gastro Union:Essor soutenu
de la Région Romandie
La traditionnelle Conférence régionale d’automne de Hotel & Gastro Union s’est tenue à Beaulieu. La forte
affluence des membres et la présence de plusieurs représentants des sociétés professionnelles confir-
ment le constat tiré le printemps dernier: la Région Romandie recèle un véritable potentiel de croissance.

Les meilleurs apprentis
romands récompensés

Lors de la Conférence régiona-

le de printemps qui s’est tenue

enmai dernier à Bernex, le co-

mité de Hotel & Gastro Union

Romandie avait salué le dé-

vouement de 80 membres de

longue date en leur remettant

un poivrier gravé au logo de

l’organisation. Dans le même

esprit, le comité présidé par

Jean-MichelMartin a décidé de

récompenser les titulaires des

meilleursCFCet attestationsde

Suisse romande en leur remet-

tant un cadeau similaire. La re-

mise du poivrier a eu lieu en

marge de la Conférence régio-

nale d’automne, en présence

des lauréats qui étaientmajori-

tairement issus des cantons de

Vaud et Genève (voir photo ci-

contre): Estelle Barroso (em-

ployée en restauration), Chris-

topheChaillet (cuisinier), Jéré-

myPiaget (pâtissier-confiseur),

Michael Ykalo (spécialiste en

restauration), Sandra Gilabert

(spécialiste en restauration) et

Elodie Schenk (pâtissier-confi-

seur), habituéedes concours et

dont c’est le second CFC après

celui de cuisinier.

Selon Jean-Michel Martin,

l’opération sera renouvelée l’an

prochain. La remise des tro-

phéespourrait avoir lieudans le

cadre de la manifestation Gas-

tromania en novembre 2011.



Unnouveaudirecteur
à la têtedeReka
Apartirdu1ermai2011, laCaisse
suissedevoyageRekacomptera
un nouveau directeur en la per-

sonne de Roger
Seifritz.Licencié
enscienceséco-
nomiques de
l’Université de
St-Gall, il a été
depuis1998Ma-
naging Director
de Gstaad Saa-
nenland Touris-
mus, et depuis
2004, directeur

du marketing et de la vente au
sein de la direction des Remon-
tées mécaniques Destination
Gstaad. Il succèdera à Werner
Bernet, qui, après 14 années à la
têtedeReka,achoisideseconsa-
crer à d’autres activités profes-
sionnelles.
www.reka.ch

Arvinisa lacote
A l’occasion de la vendange de
laVigneduMonde, qui contient
des cépages originaux apportés
par tous les hôtes d’honneur du
Salon Arvinis, les organisateurs
ont tiré un bilan réjouissant de
l’édition2010(22000entrées)et
dévoilé l’identitédel’hôted’hon-
neur d’Arvinis 2011, à savoir le
Paysd’OcIGP,régionenglobant
quatre départements, 270 caves
coopératives et 600négociants.

Enbref
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RogerSeifritz
DirecteurReka

professionnelles de Hotel & Gas-
troUniondans ledomainede la for-
mation. Et de rappeler qu’après le
lancement réussi du concept «Cui-
sinier2010», les regards se tournent
déjà vers la décennie suivante.
«Nous préparons aussi activement
lanouvelle formulede la SwissCu-
linary Cup, qui entrera en vigueur
en 2011, tout en préparant la pro-
chaine éditiondeGusto», annonce
le parfait bilingue.

Du côté de l’hôtellerie-inten-
dance, Elvira Schwegler a relevé le
pourcentageélevéde réussite à l’is-
sue de l’examen du brevet fédéral
de responsable en hôtellerie-in-
tendance qui a eu lieu en sep-
tembredernier, le premier dugen-
re. «Nous préparons aussi active-
ment le 25 e Congrès de la Société
de l’hôtellerie-intendance qui est
prévu le 16 septembre 2011!».

patrick.claudet@gastronews.ch

«Vu la priorité donnée par la direc-
tion au renforcement des sociétés
professionnelles en Suisse roman-
de, la présence de deux respon-
sables à Lausanne est un signal très
positif», lanceEricDubuis, secrétai-
reromanddeHotel&GastroUnion.

Nouvelle formulepour la
SwissCulinaryCupdès2011

Carsi lesconférences régionalesde
Hotel & Gastro Union en Roman-
die sont avant tout une plateforme
de réseautage pour les membres
francophones, la question des so-
ciétés professionnelles y est tou-
joursévoquée,notammentà travers
le compte-rendu de leurs activités
souvent nombreuses outre-Sarine.
La semaine dernière, Norbert
SchmidigeretElviraSchwegler, res-
pectivement responsablesde laSo-
ciété suisse des cuisiniers et de la
Société de l’hôtellerie-intendance,
ont dressé eux-mêmes le topo, qui
plus est en français.

Chez les cuisiniers, Norbert
Schmidiger – accompagnépar son
président Peter Walliser – a souli-
gné le rôle-clé jouépar les sociétés

NorbertSchmidiger (àg.aupremierplan),directeurde laSociétésuissedes
cuisiniers, aparticipéà laConférence régionaled’automne,aumêmetitre
qu’ElviraSchwegler,directricede laSociétéde l’hôtellerie-intendance.

Sociétésprofessionnelles:Uneprésence
renforcéedanslesrégions
Dans lecadredeses lignesdirectrices,Hotel& GastroUnions’est fixécommeobjectif d’intensifier sa
présenceenSuisse romandeetd’y renforcer les sociétésprofessionnelles. LaparticipationdeNorbert
Schmidigeret d’ElviraSchweglerà laConférence régionaled’automneplaidedanscesens.

Les fans du concept déjà implan-
té dans plusieurs métropoles
d’Europe, du Moyen-Orient et
d’Amérique du Nord attendent
ce moment depuis longtemps:
«Little Buddha Geneva» ouvrira
sesportes lemercredi 27octobre
sur la place Neuve, à proximité
duGrandThéâtre, àGenève.Pré-
senté commeun restaurant et un
lounge bar, l’établissement oc-
cupe800m 2et s’organise en trois
étages. Le rez-de chaussée est un
restaurant de 110 couverts, com-
plété par un salon qu’il est pos-
sible deprivatiser; le sous-sol ac-

cueille un lounge bar avec plu-
sieurs espaces cosy; le premier
étage, enfin, abrite la cuisine et
les bureaux. Côté cuisine, le res-
taurantmise surunecartemêlant
les influences française et asia-
tique, où se côtoient bento, sa-
shimi et saumonmariné au saké,
notamment. Tous lesmidis, «Litt-
le Buddha Geneva» suggère en
outre un menu dégustation dif-
férent, comprenant une entrée,
un plat, un dessert, une boisson
et un café au prix de 49 francs.
www.littlebuddhageneva.com

10, rueJean-FrançoisBatholoni,1204Genève

Restaurants

«LittleBuddhaGeneva»: ouverturedemain

ThierryDallenbach, fondateur du réseau social «souris!ch», était présent
àBeaulieu avecunde ses commandos«sourire»pour annoncer unparte-
nariat avecHotel&GastroUnionqui démarrera en2011.


