
actuel 21htr hotelrevue
No 44 / 29 octobre 2009

En bref

Stratégie et formation des prix en
période économique difficile: tel
est le thème du 6e Hotel Finance
Forum qui se tiendra le 26 novem-
bre à Zurich. Organisée par la
Société suisse de crédit hôtelier et
hotelleriesuisse, cette manifesta-
tion sera animée par trois interve-
nants expérimentés, à savoir le
professeur à l’Institut pour le ser-
vice public et le tourisme à Saint-
Gall,Thomas Bieger, Andreas Zül-
lig, directeur de l’Hôtel Schweize-
rhof à Lenzerheide et président
des hôteliers grisons, et Martin
Emch, CEO deTuricum Hotel Ma-
nagement. mh
Inscriptions: mstamm@sgh.ch

Hotel Finance
Forum: les prix
en discussion

Suisse

La pratique des sports d’hiver
sera un peu plus coûteuse durant
la saison qui s’annonce. En effet,
les prix des abonnements journa-
liers subiront une augmentation
de 1% environ. Pour Silvio
Schmid, président de l’associa-
tion faîtière des remontées méca-
niques grisonnes, les entreprises
ont réagi à la crise économique
en manifestant une retenue dans
leur politique des prix. A titre
d’exemple, les opérateurs de Zer-
matt et de Grächen demanderont
deux francs de plus à leurs clients,
alors que ceux de Saas-Fee et des
4 Vallées augmenteront leurs prix
d’un franc. ats/mh

Sports d’hiver:
un peu plus chers
cet hiver

L’Aéroport international de Ge-
nève (AIG) a inauguré lundi de
nouvelles infrastructures à l’aéro-
gare principale. Grâce à cet amé-
nagement, dont le coût s’est élevé
à 250 millions de francs, la surface
totale de l’aéroport s’est agrandie
de 40%. Parmi les réalisations
principales, on notera, au niveau
arrivée, la création d’un espace
destiné aux loueurs de voitures.
Au niveau enregistrement, treize
guichets supplémentaires ont été
créés. Au niveau des zones publi-
ques et sécurisées, l’offre des
commerces et des lieux de restau-
ration a été repensée. mh

Nouvelles
infrastructures
à l’aéroport

Genève

Petit frère asiatique du grand sa-
lon international du tourisme de
Berlin, ITB Asia, qui s’est tenu du
21au23octobreàSingapour,aen-
registré 6149 visiteurs profession-
nels, soit quasiment le même
nombre que lors de la première
édition en 2008. Compte tenu du
contexte économique difficile,
cette fréquentation est un «résul-
tat solide» et une «base promet-
teuse pour une reprise réelle des
affaires en 2010», ont estimé les
organisateurs. 679 (651 en 2008)
exposants étaient présents. mh

ITB Asia:
fréquentation
stable

Monde

Les Relais&Châteaux
veulent renforcer leur

notoriété en Suisse.
C’est la tâche qui attend

RichardGuyon, nouveau
directeur du groupement

pour la Suisse et
le Liechtenstein.

Il l’a dit à plusieurs reprises: le mar-
ché suisse est important pour le
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Promotion accrue en
Suisse alémanique

groupement de Relais & Châteaux.
Il vient de le montrer, une fois en-
core, en confiant à Richard Guyon,
le nouveau directeur pour la Suisse
et le Liechtenstein (htr du 22 octo-
bre), la tâche d’augmenter la noto-
riété des établissements helvéti-
ques. L’effort sera cependant porté
avanttoutsurlaSuissealémanique
où, comme l’indique Richard
Guyon, le groupement est moins
bien implanté qu’en Suisse ro-
mande. Divers événements, à défi-
nir, seront ainsi organisés pour at-
teindre ce but, notamment en rela-
tion avec le «Club 5C» – club qui

groupe les clients fidèles – et des
partenaires suisses et internatio-
naux. Pour l’aider dans son entre-
prise de développement du mar-
ché d’outre-Sarine, le nouveau di-
recteur pourra compter sur les
services de Julia Geffers, ancienne
directrice des Relais & Châteaux
Italie, qui a pris ses quartiers à Zu-
rich. Elle partagera ces derniers
avec son bureau de Paris, d’où elle
assume la fonction de «Director
Strategic Accounts Europe».

Les Relais & Châteaux attireront
prochainement l’attention du pu-
blic suisse par le biais d’une nou-

velle campagne publicitaire dont
les détails seront dévoilés lors du
congrès du groupement prévu du
15 au 18 novembre à Biarritz. «Je
pense étendre
cette campagne
en Suisse au ni-
veau national»,
explique Richard
Guyon.

Les noms des
nouveaux mem-
bres des Relais &
Châteaux seront
aussi communi-
qués lors de ce
congrès. Parmi
eux figurera un
nouvel établis-
sement suisse,
ce qui portera
le nombre de
membres suisses
à vingt-neuf. Et
Richard Guyon de rappeler, s’agis-
sant du nombre idéal de membres:

«Notre objectif n’est pas d’avoir
plus de membres, car nous met-
tons l’accent sur le côté qualitatif.»

La situation économique diffi-
cile n’a pas épar-
gné les Relais &
Châteaux. Glo-
balement, toute-
fois, les résultats
«satisfaisants»
enregistrés par la
centrale de réser-
vation lors de
la saison d’été
«s’avèrent encou-
rageants pour
l’exercice à ve-
nir», a indiqué, au
début du mois, le
groupement.
Dans ce contexte,
Richard Guyon a
de quoi être assez
serein: «Le mar-

ché suisse est un des marchés qui
s’en tirent le mieux.»

«Le marché suisse
est l’un des
marchés qui
s’en tirent le

mieux.»
Richard Guyon

R&C Suisse et le Liechtenstein

L’inappétence est
unmal qui touche
souvent les EMS.

Pour y remédier, le
groupeDSR lance un

nouveau concept
d’alimentation.

J
’ai plus le goût…» Bien sou-
vent, cette bribe de phrase
résonne comme un leit-
motiv dans les salles à man-

ger des Etablissements médico-
sociaux (EMS), voire même des cli-
niques. La maladie, les dérives psy-
chologiques, la vieillesse, quand ce
n’est pas plus dramatiquement les
conséquences de la solitude, font
qu’envie,plaisiretappétits’estom-
pent avec les temps et les mauvai-
ses habitudes.

Destructurer pour
mieux reconstituer

Pour y pallier, le groupe DSR a
mis en place un
programme de
«structures mo-
difiées», qu’il
présentait la se-
maine dernière à
Genève.Destruc-
turer pour mieux
reconstituer, et
cela tout en con-
servant les sa-
veurs et les odeurs mais en adap-
tant la texture de l’aliment aux
possibilités de mastication, de
déglutition et d’assimilation des
organismes: que l’on ne cherche
pas, il s’agit de cuisine moléculaire.
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Antidote à
l’inappétence

Elle est simplement ici dépourvue
du spectacle et des paillettes habi-
tuellement associés au genre.

Point d’aériennes bulles de gor-
gonzola, de jus de myrtille sous
forme de pièce de mikado, pas de
modifications des saveurs de base.
Bien au contraire, «nous avons éla-
boré un concept qui permet de
rééduquer aux goûts de la cuisine
de base», précise Marie Hélène
Heusghem,responsabledelacom-
munication de DSR.

Pas de savants mariages donc,
mais simplement le goût de la pâte
à gâteau, du fenouil ou de la côte
de veau.

Un partenariat développé
avec Gabriel Serero

C’est en partenariat avec Ga-
briel Serero que les techniques
spécifiques ont été développées.
Chef à domicile («autoproclamé»),
s’amuse-t-il, cet ancien de l’Ecole
hôtelièredeLausanneestaussifor-
mateur. C’est lui qui a ainsi élaboré
uneméthodedeformationpourles
chefs de DSR en place dans les
EMS.

Il précise: «Nous avons d’abord
effectué un audit
auprès de trois
chefs d’établisse-
ment pour dé-
couvrir que leurs
principalescrain-
tes étaient liées à
des surcoûts et à
une charge sup-
plémentaire de
travail.»

Pour arriver à un premier cons-
tat: cette crainte était principale-
ment causée par la profusion de la
documentation technique propo-
sée, traitant de manipulation, de
courbesdetempérature,etc.Atout

«Notre concept
permet de

rééduquer aux
goûts de la cuisine

de base.»
Marie Hélène Heusghem

Responsable communication à DSR

celailfallaitunestructurepluscon-
crète et confronter l’utilisation de
nouvellestechnologiesàdesappli-
cations de base. «Cela sans révolu-
tionner quoi que ce soit. La seule
adaptation qui a été nécessaire a
été de modifier quelque peu l’or-
donnancement du travail. Ainsi,
par exemple, beaucoup plus adap-
tés à un maintien prolongé à tem-
pérature, les mets proposés en
«texture modifiée» sont confec-
tionnés avant les autres.

A ce jour, en collaboration avec
Gabriel Serero, une dizaine de
chefs, donc autant d’établisse-
mentsdontlescuisinessontgérées
par le groupe rollois, proposent ce
nouveau genre de plats. D’autres
suivront.

Et pour l’heure, les réactions se
révèlent très favorables. «D’un
pointdevuegustatif, lespersonnes
âgéessontraviesdepouvoirdégus-
ter à nouveau des saveurs auxquel-
les elles n’avaient plus accès et qui
favorisent leur épanouissement, la
réactivation de leur mémoire par
le goût. Le personnel médical ob-
serve pour sa part une reprise de
l’appétit. Des constats qui moti-
vent également les équipes en
cuisine à développer de nouvelles
recettes», précise encore Marie
Hélène Heusghem.

Les investissements
nécessaires sont négligeables

Quant aux investissements
qu’exige la mise en place de ce
nouveauconcept,ilssontnégligea-
bles, ont fait savoir nos interlocu-
teurs: tout au plus certains chefs
ont-ils consenti celui nécessaire à
un mixer supplémentaire, voire à
quelques moules permettant de
travailler les formes pour ceux qui
avaient la main la moins sûre.

Une méthode déjà utilisée en milieu médicalisé

C hef de cuisine de la clini-
que La Prairie, qui se
trouve à Clarens-Mon-

treux, Jean-Baptiste Muraro tient
d’emblée à mettre les choses au
point: « En la matière, c’est un peu
comme Monsieur Jourdain qui
faisait de la prose sans en avoir
l’air.» Par cette affirmation, il faut
surtout entendre que les milieux
médicaux utilisent depuis de
nombreuses années déjà la
méthode des «structures modi-
fiées» présentée par DSR la se-
maine dernière.

Seule différence, comme l’ex-
plique Jean-Baptiste Muraro, ce
n’est pas tant pour des questions
de «réapprentissage» du goût que
cette technique est appliquée,
mais,parexemple,aprèsuneopé-
rationdechirurgiemaxillo-faciale
ou une intervention sur les voies
digestives lorsque le haché, le
mixé, le semi-liquide, voire
l’émulsionné sont couramment
utilisés.

Autre précision pour la révéla-
tion GaultMillau de l’année 2004:
dans le sillage de la nouvelle école

gastronomique espagnole, de
nombreuses entreprises de la
Péninsule ibérique proposent des
produits dérivés, saveurs naturel-
les ou de synthèse, sans pour
autant, à sa connaissance, que
des plats déjà apprêtés soient
commercialisés sur un marché
qui privilégie le plus souvent la
qualité.

C’est la voie choisie par le
groupe rollois DSR qui, à l’image
de la clinique La Prairie, travaille
des produits locaux et régionaux
frais. jje
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Exempledecuisine
destructurée
à base de mousse
d’avocat.


