Lausanne, le 21 mars 2018
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Hotel & Gastro Union

Mieux valoriser
la formation

Président de Hotel &
Gastro Union Romandie,
Jean-Claude Bazzi met
la priorité sur la forma-
tion et la valorisation
des métiers de la
branche avec le soutien
d’un comité représen-
tant toutes les sociétés
professionnelles.

Lors du Salon Sirha Genéve qui
s’est tenu en début d’année, Jean-
Claude Bazzi a été reconduit a
la présidence de Hotel & Gastro
Union Romandie. Une réélection
par acclamation qui s’explique par
la qualité des liens qu’il a noués
avec ses pairs, qu’il représente a
I’échelle de la région, et qui se tra-
duit aujourd’hui par 'implication
de nouveaux professionnels au
sein du comité.

«Au cours de ma premiére an-
née de mandat, j’ai non seulement
eu l'occasion de rencontrer les ins-
tances dirigeantes de Hotel & Gas-
tro Union, a commencer par sa
présidente Esther Liischer, mais
aussi de constituer autour de moi
un noyau de gens motivés. L'élar-
gissement du comité, qui compte
désormais 15 membres, contre
huit précédemment, nous per-
met de représenter tous les corps
de métier au niveau de la région,
laquelle joue un roéle primordial
dans le déploiement de notre orga-
nisation professionnelle», résume
Jean-Claude Bazzi.

L'une de ses plus grandes sa-
tisfactions est de voir les cinq so-
ciétés professionnelles trés im-
pliquées, au coété du secrétariat
romand basé a Lausanne, dans
l'organisation d’événements a tra-
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vers toute la Suisse alémanique et
romande. A ses yeux, la Journée
professionnelle mise sur pied par
la Société suisse des cuisiniers le
11 septembre dernier sur le theme
de lavenir de la restauration au
CHUYV a Lausanne est ’exemple
parfait d’'un événement permet-
tant de jeter des ponts entre les
différentes communautés, profes-
sionnelles et lingustiques. Cette
manifestation & laquelle ont par-
ticipé plus d’une centaine de per-
sonnes a aussi permis de rappeler
le role précurseur joué par l'orga-
nisation professionnelle, souligne
le président de Hotel & Gastro
Union Romandie. Non seulement
dans la défense des professionnels
de I’hotellerie-restauration, par
le biais de la Convention collec-
tive nationale de travail (CCNT)
qu’elle a contribué a faconner au
fil des ans avec les partenaires so-
ciaux et qui concerne tous les em-
ployés du secteur, mais aussi dans
I’évocation de thémes en lien avec
l’avenir de labranche.

Nombreux événements prévus

Dans le méme esprit, le Gastro
Trend Day (consacré en 2017 a
l’automatisation du secteur) et la
Journée professionnelle de la dié-
tétique (centrée il y a quelques
jours sur les vertus nutritives des
insectes et des produits & base de
chanvre) ont permis d’esquisser
I’hétellerie-restauration de de-
main. D’autres événements sont
d’ores et déja mis a I'agenda, qu’il
s’agisse de 1’édition 2018 du Gas-
tro Trend Day, qui s’intéressera
au phénomeéne de I’agriculture ur-
baine et pour lequel une traduc-
tion simultanée sera disponible
pour les membres romands, ou
des nombreux rendez-vous fixés
tout au long de I'année en Suisse
romande. Parmi ceux-ci figurent
entre autres un «Voyage autour
du gin» organisé le 16 avril 2018
par la Société professionnelle de
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la restauration a la Distillerie Bel-
mont (lire ci-dessous), et une vi-
site organisée en mai par la So-
ciété professionnelle de I’hételle-
rie-intendance a la manufacture
Elite S.A. A Aubonne (VD).
«Cesinitiatives s’inscrivent en
complément des efforts que nous
consentons pour promouvoir la
formation, qui demeure 1'un des
piliers de notre organisation. Plus
que jamais, il est important que
chaque professionnel profite des
avantages, notamment financiers,
accordés aux membres souhai-
tant entreprendre une formation
continue», poursuit Jean-Claude
Bazzi. De par son parcours, ce der-
nier est 'ambassadeur idéal pour
promouvoir la formation initiale
et continue. Une fois son CFC en
poche, il a en effet travaillé pour
des maisons prestigieuses telles
que le Lion d’Or a Cologny (GE) et
le Restaurant de ’'Hoétel de Ville
de Crissier (VD) sous la direction

de Philippe Rochat, avant de re-
joindre la brigade du Noga Hilton
(aujourd’hui exploité parla chaine
Kempinski) et celle de I’Ecole ho-
teliere de Geneve.

Valoriser les professionnels

Lasuite de son parcours le conduit
a La Longeraie a Lausanne, cli-
nique spécialisée dans la chirur-
gie de la main, puis a ’Auberge de
Collex-Bossy qu’il exploitera de
2001 4 2016. Son aventure a la téte
de ’établissement démarre toute-
fois dans un contexte particulie-
rement difficile, I'ouverture coin-
cidant avec les attentats du 11 sep-
tembre 2001. Pendant 15 jours, il
n’aaucun client mais s’accroche et
parvient 4 surmonter le défi. Au fi-
nal, ’expérience lui permet d’une
part de réaliser lobjectif qu’il
s’était fixé au début de sa carriére
(avoir son propre restaurant), et,
d’autre part, d’élargir sa compré-

hension du métier - un atout pour
la suite de son parcours, dit-il. A
partir de 2014, il ajoute une corde
a son arc en commencant a ensei-
gner une demi-journée au Centre
Professionnel du Littoral Neuchéa-
telois (CPLN), qu’il integre a plein
temps en 2016, tout en passant son
brevet fédéral de chef de cuisine.

«Les titulaires
d’'un brevet ou
dipléme fé-
déral méritent
une meilleure
reconnais-

Sancey»

JEAN-CLAUDE BAZZI, PRESIDENT DE
HOTEL & GASTRO UNION ROMANDIE

Quid de savision de lareleve? Pour
les cotoyer au quotidien, Jean-
Claude Bazzi salue la motivation
et la passion dont les jeunes pro-
fessionnels font preuve, eux qui
viennent souvent a la gastronomie
en raison de l’aura dont jouissent
les chefs de cuisine, et qui dé-
couvrent en cours de formation
que la réussite n’est possible qu’au
prix d’un investissement total.
«Je cite volontiers Thierry Marx
et son management RER, un acro-
nyme pour les trois valeurs indis-
pensables a ses yeux: rigueur, en-
gagement, régularité. Sa méta-
phore des arts martiaux est aussi
pertinente: on ne s’améliore qu’en
s’entrainant inlassablement.»
Parmi les projets qui lui
tiennent a coeur, le Genevois cite
Iinstauration a terme d’un logo ou
d’un signe distincif sur les vestes
de cuisine valorisant le profes-
sionnalisme des membres de Ho-
tel & Gastro Union. «Pour beau-
coup, 1’étiquette MOF est une ré-
férence absolue, mais ceux qui la
portent sont d’abord les gagnants
d’un concours, alors que les titu-
laires d’un brevet ou dipléme fé-
déral ont suivi un cursus incluant
un volet pédagogique. Ces profes-
sionnels méritent une meilleure
reconnaissance.» PATRICK CLAUDET

Coup de projecteur sur le gin

a la Distillerie Belmont

La Société profession-
nelle de la restauration
organise le 16 avril un
«Voyage autour du gin»
a la Distillerie Belmont.

Parmi les priorités que s’est fixées
Hotel & Gastro Union pour 2018
figure linstauration d’une thé-
matique annuelle pour chacune
des cinq sociétés profession-
nelles, comme l’expliquait la pré-
sidente Esther Liischer lors de ses
traditionnels voeux pour la nou-
velle année (voir HGH n°1/2018).
C’est ainsi que la Société suisse
des cuisiniers évoquera «la cui-
sine en pleine mutation» a travers

tail», mais qu’il figurait désor-
mais en bonne place dans la pano-
plie de tout bon mixologue. «Voici
peu, les bars se contentaient de
proposer deux ou trois marques:
pas question aujourd’hui de faire
a moins d’une quinzaine», ajou-
tait-elle dans le méme article.

Un événement ouvert a tous
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la Swiss Culinary Cup, tandis que
la Société professionnelle de ’h6-
tellerie-intendance racontera des
«histoires autour du lit», que la
Société professionnelle Hotel Ad-
ministration Management s’em-
barquera dans un voyage dans le
temps et que ’Association suisse
des professionnels de la boulan-
gerie-patisserie et confiserie par-
lera des 1001 fagons d’envisager la
boulangerie-patisserie-confiserie.

Pour sa part, la Société pro-
fessionnelle de la restauration a
choisi de s’intéresser au gin, qui
est l'objet d’un véritable engou-
gement, a tel point que Kathrin
Leisi, une figure bien connue des
bartenders helvétiques, confiait
en décembre dernier au quotidien
Le Temps que le gin était non seu-
lement «le cceur de tout bon cock-

Le gin est actuellemennt I'objet d'un
véritable engouement.

Martin Rihs.

UNSPLASH

L’événement prévu le 16 avril se
tiendra a la Distillerie Belmont
a Montagny-la-Ville (FR), ou les
participants a ce «voyage autour
du gin» gratuit pour les membres
de Hotel & Gastro Union, mais
aussi accessible a tous les profes-
sionnels de la branche contre une
participation de 50 francs, se-
ront guidés par le maitre des lieux,

L’agriculteur-distillateur fri-
bourgeois est lui aussi un person-
nage bien connu des amateurs de
gin, surtout depuis qu’il aeuI'idée
de faire macérer dans cet alcool
des pétales de dahlias pour créer
le Dahlia’s Delight. Interrogé l'au-
tomne dernier par nos confréres
de 24 Heures, Martin Rihs dé-
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crivait son produit comme étant
«un peu barge, comme [lui]», tout
en expliquant qu’il avait pris un
grand risque en décidant de «stop-
per [huit ans auparavant] la pro-
duction industrielle de fruits et de
planter 1800 arbres hautes tiges».
Lors de la journée organisée
par la Société suisse de la restau-
ration, il aura peut-étre a cceur
de partager les secrets de fabrica-
tion de son Dahlia’s Delight, qui
s’élabore en trois étapes, ou alors
d’évoquer son parcours profes-
sionnel. Dans un portrait que lui
avait consacré Le Temps en fin
d’année derniére également, le
Fribourgeois laissait entendre
que sa carriére s’apparentait a
«une longue histoire». Et pour
cause: il a été successivement «en-
seignant, gestionnaire d’entre-
prises en difficulté, avant de deve-
nir agriculteur, arboriculteur et
enfin distillateur». (pCL)

Les personnes souhaitant participer a ce
«Voyage autour du gin» doivent s‘annoncer
au secrétariat romand de Hotel & Gastro
Union, par téléphone 021 616 27 07 ou par
e-mail info.vd@hotelgastrounion.ch.



