
Unseul forum,deuxSociétés: lebilanpositif desprésidents
WolfgangPierer: «Laplate-forme idéale
pour leséchangesentrecuisineet service»

Wolfgang Pierer, les pros du service ont
vécu leur premier forum couplé avec celui de des

cuisiniers.Unavantagepour la
Société de la restauration, que
vous présidez?
Oui, pour plusieurs raisons. Ça
multiplie les occasions de net-
working, undesobjectifsdecet-
te journée. Et ça permet d’amé-
liorer encore la compréhension
réciproque,çavadans lesensde
la reconnaissance de notre pro-
fession.Et ilyadeplusenplusde
champscommunsauxdeuxpro-

fessionsdans lapratique.Aujourd’hui, l’«alleingang»
n’estpluspossible, cequedémontred’ailleurs le fait
que beaucoup d’ateliers du forumpeuvent intéres-
ser aussi bien les uns que les autres.

Pourquoi?
La collaborationentre cuisine et service est deplus
en plus indispensable. Son absence peut même
s’avérer dangereuse, qu’onpensepar exemple à la
clientèle souffrant d’allergies! De plus, lorsqu’il y
a une bonne entente entre service et cuisine, cela
se ressent sur l’ambiancede travail, et les clients, de
mieux enmieux informés, le ressentent d’emblée.

La formule est donc à poursuivre?
Absolument, c’est laplate-forme idéalepour favori-
ser les échanges entre cuisiniers et chefs en restau-
ration. Et l’accueil très positif des participants nous
encourage dans cette voie. Du côté des restaura-
teurs, ils sont d’ailleurs venusnombreux.

Ce qui n’est pas le cas des Romands...
Ils ont peut-être l’impression que l’événement est
réservé aux germanophones. C’est dommage, car
les Romands sont très actifs au sein de la Société!

GeorgesKnecht: «Cuisineet servicene
peuvent sepasser l’unede l’autre!»

GeorgesKnecht, ce forumest lepremier
àassocier cuisiniers et restaurateurs.Quel bilan

tirez-vous de cette innovation?
Je suis très satisfait de cette évo-
lution,quimontrequecuisineet
servicenepeuventsepasserl’une
del’autredans lapratiquedenos
professions. J’aivuàplusieursre-
prisesdescuisiniersassisteràdes
ateliersorganiséspour la restau-
ration, et çame fait plaisir.

Traditionnellement,
les deux métiers ont plutôt ten-

dance à se regarder avecméfiance…
Ces temps sont révolus. Il peut y avoir des taqui-
neriesetcen’estpasnécessairementmauvais,mais
les deuxmétiers empruntent aujourd’hui un che-
mincommun.Et lanouvellegénérationestmoins
marquée par desapriori, elle est plus ouverte.

Cette journéeétait égalementvotreder-
nier forumen tantqueprésidentde laSociétédes
cuisiniers. L’an prochain, vous serez là ?
Evidemment ! Jeprendsmaretraiteenjanvier2010,
mais je continuerai àm’investir pour notre profes-
sion.Ilyaencoredeuxoutroischosesquel’onpeut
fairepourcemétier!Cetautomne, jeseraid’ailleurs
candidat à la successiondeBrunoPomaà laprési-
denceducomitéexécutifdeHotel&GastroUnion.

Les Romands peinent à venir en
nombre. Faut-il déplacer le forumchez eux?
Pourquoi pas... Mais son emplacement dépend
aussi des conditions qui nous sont faites pour or-
ganiser l’événement. Celadit, je pensequ’il y aun
pas à faire en direction des Romands, comme
d’ailleurs vers toutes les régions. S’ils en font un
euxaussi, c’est leplus sûrmoyendese rencontrer.

Propos recueillis par BlaiseGuignard

Wolfgang
Pierer

Georges
Knecht

Evénement

des ateliers qui ont animé la jour-
née,de9hà16h, lesorateursontex-
ploré plusieurs changements im-
portantsaffectant lesmétiersdel’hô-
tellerie-restauration.

Deschangementsqui touchent
aussi les sociétés

L’écologie et ses répercussions au
quotidienont ainsi fait l’objetd’une
table ronde réunissant Urs Mes-
serli, chef des «Mille Sens» àBerne,
Andreas Allenspach, directeur de
l’association Culinarium à St-Gall,
Marianne Breu, chef de projet du
SeagroupSeafoodauWWFetMar-
tin Erlacher, chef en restauration
avec brevet fédéral. Plus tarddans
la journée, un exposé sur les évo-
lutions techniques en cuisine éva-
luées sous l’angle de leur impact
environnemental a permis d’ap-
profondir encore la thématique.

Autre typed’évolutionscrutéà la
loupe lors du forum, la mode des
shows culinaires télévisés, sujet
d’une confrontation pleine d’hu-
mour entre cuisiniers «anonymes»
et «Studi», starde la télé…et lui-mê-
me authentique cuisinier. Le pou-
voirdesmotsetdel’imageaaussiété
évoqué dans un atelier dédié aux
restaurateurs, animéparNicoleVe-
serLeschykde l’agenceStilgerecht.

Dernier typedechangementsmis
enscèneàInterlaken,ceuxqui tou-
chentauxsociétésprofessionnelles.
Le Foruma ainsi été l’occasion, no-
tamment,deprendrecongéde l’an-
cienne Equipe nationale des cuisi-
niers et d’accueillir la nouvelle ; le
messagedeBrunoPoma,président
sortantduComitécentrald’Hotel&
Gastro Union, a réservé autant
d’émotion auxparticipants.

blaise.guignard@gastronews.ch
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Comme son étymologie antique le
rappelle,unforumestunlieuoùl’on
se rencontre et où l’on échange de
manièreinformelle.Pourlesquelque
500 participants à la journée du 9
juin au Kursaal d’Interlaken, c’était
bien la finalité première de la jour-
née. «Ça permet de rencontrer des
gens, de s’ouvrir, de discuter des
nouveautés», souligne François
Geng, l’undesquelquesRomandsà
avoir fait le déplacement.

Excellent pour lenetworking

Même son de cloche du côté des
partenaires comme Pistor (spon-
sorprincipal),Hug,Dyhrberg,Ha-
co, Knorr, Nestlé Professional ou
Wiberg: «On rencontre des gens
avec lesquels, le reste du temps,
onn’est souvent encontactquepar
téléphone, explique l’un de leurs
représentants. C’est excellentpour
le networking.» Une fonction so-
ciale démultipliée cette année par
le couplage du Forum des Cuisi-
niers et celui de laRestauration, sa-
lué à l’unanimité par les partici-
pants et les organisateurs (voir in-
terviews ci-contre).

Mais leForumdescuisiniersetde
la restauration fournit aussi du
contenu. Au fil des tables rondes et

La grande salle du «Kursaal» d’Interlaken a été le théâtre de plusieurs tables rondes et présentations, dont celle
consacrée à «la restauration de pointe entre écologie, économie et attentes des clients».
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Forumdescuisiniersetdelarestauration:Desmétiersau
seuil deprofondesmutations
Pour lapremière fois, cuisiniersetprofessionnelsduserviceont tenu
leurs assises annuelles ensemble. Un forum couplé qui reflète l’évo-
lution des mentalités: fini le temps où l’on se regardait en chiens de

faïenceaupasse-plat…Maisde l’écologieà lavoguedu théâtreculi-
naireàlatélévision, lajournéeaaussi fournidemultiplesoccasionsde
sepencher surd’autreschangementsaffectant labranche.
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Gestuelleetparole, crucialespour
lescollaborateursduservice.Unate-
liersuiviavecbeaucoupd’intérêt.

Bruno Poma, président sortant du
comité exécutif de «l’Union».

Andreas C. Studer, «Studi» à la télévision alémanique et allemande,
répond aux questions du modérateur Waldemar Schön.

Passation de témoin: les membres de l’ancienne Equipe nationale de cui-
sine et le diplôme d’honneur remis par la Société suisse des Cuisiniers...

... Et la nouvelle «Kochnati», issue des membres des «Copains du Rhône»,
l’équipe régionale valaisanne de Friedrich Zemanek (devant, au centre).
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Evénement 13

Forum, certes augmentéede lapar-
ticipation des professionnels du

service, le pli semble bel et bien
pris. Pourtant, la satisfaction de la

«Ça fait plaisir de voir que la publi-
cité et l’engagementde tantd’éner-
gie et de ressources portent leurs
fruits, et que des centaines de per-
sonnes saisissent cetteoccasionde
se rencontrer entre profession-
nels!»

Lepli semblebienpris

L’appréciationest cellede Jean-Mi-
chel Martin, président du Comité
d’Hotel&GastroUnionRomandie,
et membre du Comité de la Socié-
té des Cuisiniers (jusqu’aux élec-
tions de cet automne).

De fait, auvudumondequi s’est
pressé à cette troisièmeéditiondu
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Forumdescuisiniersetdelarestauration:Interlaken,un
rendez-vous incontournable
Pour la troisièmeannéeconsécutive, Interlakenétait«theplacetobe»
pour les professionnels de la cuisine et de la restauration de toute la
Suisse.Plusde500d’entreeuxont réponduprésentà l’appel.Dontune

petitedélégationdeRomands, pour lesquelsunservicede traduction
simultanée avait été spécialement mis en place, leur permettant de
comprendreen«live»cequi sedisait sur lagrandescène.
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Récoltez les fruits
de 90 ans d’expérience.

Bahnhofstrasse 3
CH-4512 Bellach
Tél. +41 (0)32 / 617 32 60
Fax +41 (0)32 / 617 32 70
E-Mail: kisag@kisag.ch

Les nouveaux modèles Eaziclean® de Bonzer
sont certifiés NSF et surprennent par leurs
avantage liés à l’hygiène. Le bloc couteau
peut être enlevé en un tour de
main pour un nettoyage facile
et efficace, au lave-vaisselle
par exemple. Toutes les boîtes
s’ouvrent sans effort et sans
copeaux de métal.

Ces nouveaux ouvre-boîtes sont disponibles
dès maintenant dans les commerces
spécialisés pour la gastronomie.
Plus d’informations et prospectus sous
www.kisag.ch

L’ouvre-boîtes
champion de l’hygiène

La superbe salle duKursaal d’Interlaken, seul centre de congrès classé
monumumenthistorique, bondéepour l’ouvertureduForum.

La relève était bien représentée, avec IvoAdamdu«Seven»àAscona (à
g.), et ThierryBoillat,membrede l’Equipenationale junior de cuisine.

Société suisse des cuisiniers, orga-
nisatrice de l’événement (en par-
tenariat avec Pistor SA et d’autres
entreprises actives dans la
branche) est teintéed’un regret: en
dépit de la traduction simultanée
mise en place spécialement pour
eux, les Romands n’étaient guère
plus nombreux cette année – une
vingtaine environ.

«C’est dommage, regrette Jean-
Michel Martin. Interlaken est
moins loin de la Suisse romande
que le Tessin ou les Grisons, et les
deux sociétés ont beaucoup inves-
ti pour ce service de traduction en
direct.» Ceux qui étaient là ont
d’ailleurs apprécié la journée–voir

CorinneParigot
Spécialisteen res-
tauration, LeCercle
àvoile,Neuchâtel

«On a appris que le
Forum aurait lieu

en lisant «eXpresso». Si on aime
ce métier, c’est parce qu’on s’in-
téresse aux autres, au contact, et
le Forum est idéal pour ça. Et In-
terlaken n’est pas si loin de Neu-
châtel, où je vis et travaille…Bon,
nous ne sommes que deux
membres romands de la Société
de la restauration à avoir fait le
déplacement, j’avoueavoir étéun
peu surprise,mais j’espère qu’ils
seront plus nombreux l’an pro-
chain. Un seul petit bémol: l’ate-
lier quim’intéressait leplus, celui
de Walther Ueltschi sur les tech-
niques de vente dans la restaura-
tion, n’était pas traduit. Cela dit,
ce n’est pas trop grave, car l’am-
biance est excellente, et c’est
agréable de se retrouver entre
professionnels dumêmemilieu.»

PatrickBezzi
Cuisinier,enseignant
Ecole LesRoches,
Bluche (VS)

«C’est la première
fois quemon agen-

damepermetdevenir. J’avais en-
vie de voir ce qui se passe, de re-
voir mes collègues de lamaîtrise
(réd. diplôme dans la nouvelle
terminologie), et puis aussi de
soutenir notre nouvelle Equipe
nationale de cuisine. Pour ce qui
est du contenu, il y a des théma-
tiques intéressantes,mêmesi tout
ne me concerne pas. Et de toute
façon, lesdiscussionsavec les col-
lègues priment (rires). C’est vrai
que les Romands ne sont pas
nombreux. Peut-être qu’un ate-
lier ou une table ronde entière-
ment en français, plutôt qu’un
servicede traduction simultanée,
serait plus apte à les faire venir.
Mais viendraient-ils pour autant?
Franchement, je ne suis pas sûr
que l’effort en vaille la peine.»

FrançoisGeng
Cuisinier avecBF,
FondationBeau-
Séjour, Vevey (VD)

«LeForuma regrou-
pé les différentes

Journéesdescuisiniers enunseul
événement, et c’est une bonne
chose: c’est plus pratique, plus
moderne, mieux structuré. Et les
tables rondes thématiques ajou-
tent de l’intérêt. Quant à la faible
participation des Romands, rien
denouveau: j’étais autrefoisdans
le comité d’organisation de la
Journéedescuisiniersd’hôpital, et
après quelques éditions avec tra-
ductionsimultanée,onavait aban-
donné, fauted’effet visiblequi en
justifie le coût. Les Romands ont
plusdepeineà sedéplacer, à s’in-
vestir dans les structures natio-
nales, en raison de l’obstacle de
la langue, et aussi parce qu’au-
jourd’hui, globalement, onhésite
plus à consacrerunepartiede ses
loisirs à sa profession.«

GabrielBorgognon
Spécialisteen res-
tauration,HôtelPré-
alpina,Chexbres(VD)

«CommeCorinne, je
passemesexamens

de chef en restauration avecBre-
vet fédéraldansdeuxsemaines, et
je me suis dit que ça ne pouvait
pas fairedemaldevenir sentir les
tendances, l’évolutiondumétier,
les implicationsdeCuisinier2010,
lespossibilités de travailler de fa-
çonpluséconomeenénergie, etc.
Jemerends régulièrementauxsa-
lonsprofessionnels commeIgeho
ouGastronomia,mais c’est lapre-
mière foisque jevenais auForum.
Le fait que les deux professions
soient représentées est tout par-
ticulièrement intéressant pour le
réseautage. Quant aux tables
rondes, elles sont intéressantes,
mais heureusement qu’il y a une
traduction simultanée, car on re-
court beaucoup au jargon tech-
nique dumétier. »

Ilsont fait ledéplacementde laSuisse romandeà Interlaken... etne le regrettentpas!

DominicBucher, Cuisinier d’Or en
2004,avaitaussi fait ledéplacement.

Parmi les participants au forum,
UrsMesserli des «MilleSens».

A l’abri dans leur cabinedeverre,
les traductrices n’ont pas chômé.

La «PlaceduMarché», lieud’échanges informels, centre du forumet en-
droit privilégié oùentretenir ses réseaux.

leurs réactions à chaud dans l’en-
cadré ci-contre. Ce qui permet à
Jean-Michel Martin de se montrer
résolument optimiste: «Le Forum
est vraiment l’endroit idéal pour
nouer des contacts et voir ses amis
de la branche. J’espère que le
bouche-à-oreille va fonctionner, et
que pour la prochaine édition, on
pourra organiser unegrande table
ronde avec les Romands.» Un ren-
dez-vous à agender, d’ores et déjà,
pour lemercredi 16 juin 2010.

blaise.guignard@gastronews.ch
Photos: Joerg Ruppelt,MarcBenedetti,
BlaiseGuignard


	1606_HFEX010_11.pdf
	1606_HFEX012_13

