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Le temps c’est de I'argent

Cherchez-vous une solution
de contréle de la durée du
travail a un prix attractif ?
GastroTime est un instrument
de planification du temps,
simple a manier tout en étant
performant et attractif.

Simple et efficace!

Gastroconsult 4

Toutes les informations sur
www.gastroconsult.ch ou contactez-nous
directement au 032 951 23 77
gastrotime@gastroconsult.ch
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Interview de
Marie Barbey-Chappuis

Ouverture des terrasses
pendant la Coupe du Monde

Dégustation a 'aveugle:

LEHG récompensée

Le Comité Millésime de I'EHL Hospitality Business School a bril-
lamment célébré la 14¢e édition de son concours international de
dégustation a I'aveugle le 8 mai 2026 sur le campus lausannois.
Placée sous le theme Vina Mundi - A world of regions, one journey
endless sunshine, cette édition a réuni des étudiants de 9 institu-
tions prestigieuses autour d'une passion commune pour le vin et
I'excellence. Soutenu par LVMH Vins d’Exception, I'événement a
notamment récompensé les grands gagnants avec une bouteille
de Chéteau d'Yquem 2023 et une bouteille de Cheval des Andes.
La victoire est revenue a I'équipe suisse composée de César Ritz
Colleges Switzerland, de I'Ecole Hoteliére de Genéve et de Swiss
Hotel Management School, tandis que la Blind Wine Tasting Society
de I'University of Cambridge a décroché la deuxieme place. Le len-
demain, le Comité et les participants ont pris part a une excursion
cenologique au départ de Saint-Saphorin jusqu’a Rivaz.

La journée s’est conclue au domaine Chappuis & Fils a Rivaz, avec
une vue imprenable sur les vignobles en terrasses de Lavaux et le

Alors que le G7 d’Evian approche
a grands pas, la tenue de la
grande manifestation du 14 juin
dans les rues de Geneve reste
incertaine. A Uheure de I'écriture
de ces lignes, les organisateurs
n'ont pas encore accepté le
parcours proposé par les
autorites.

SIMON BRANDT

GENEVE

n cas de débordements, le Conseil
d’Etat a dans tous les cas prévu
une aide financiere qui pourra
étre versée sous forme de remboursement
de frais effectifs ou d’une avance. Dans le
second cas, elle pourra étre allouée rapide-
ment sans attendre le décompte final des
dommages causés. Seront éligibles a l'aide
financiere extraordinaire:
- Les dommages causés aux vitrines, fagades,
portes, enseignes et installations fixes;
- Les dommages causés aux locaux commer-
ciaux;

Si cette enveloppe financiere
a le mérite d’exister, elle reste
largement insuffisante face
a la réalité des risques. Pour
rassurer le tissu économique
genevois, le Conseil d’Etat ne
pourra plus esquiver ces sept
questions cruciales laissées en suspens:

1. La perte de chiffre d’affaires: Qui indem-
nisera le manque a gagner des commerces
qui subiront une perte de clientele due a
la généralisation du télétravail sur cette
période?

2. Le colt du vandalisme prolongé: Qui dé-
dommagera en cas de fermeture forcée a
long terme si une boutique est saccagée?

3. La sécurisation préventive: Qui paiera
la facture de I'installation des palissades
et des protections anticasseurs?

4. Le salaire des employés: Qui prendra
en charge la rémunération des collabo-
rateurs incapables de se rendre sur leur
lieu de travail ou de télétravailler?

5. Le blocage des fronticres: Qui compen-
sera la fuite de la clientele transfronta-
liere provoquée par le filtrage strict des
douanes?

6 Limpact sur les assurances: Qui assume-
ra 'augmentation inévitable des primes
d’assurance pour les entreprises qui de-

vront déclarer un sinistre ?

lac Léman.
M. M. - Les dommages causés au mobilier, aux équi- 7. La garantie de sécurité: Qui, en dehors
AN pements, aux machines et aux marchandises. de la conseillére d’Etat Carole-Anne
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Kast lors de son intervention au 19h30
le 13 mai dernier, peut prétendre que la
sécurité des biens et des personnes sera
garantie a 100 % lors de la manifestation
autorisée du 14 juin?

Nous avons ainsi, en tout cas, sept bonnes
raisons de nous inquiéter des conséquences
du G7 d’Evian sur I'économie genevoise en
général, et sur le secteur de I'hotellerie-res-
tauration en particulier. La Société des Cafe-
tiers, Restaurateurs et Hoteliers de Geneve
(SCRHG), section genevoise de GastroSuisse
sera a vos cOtés pour vous soutenir dans vos
démarches et réclamer un soutien a la hau-
teur de vos besoins.

Manifester contre la globalisation de I’éco-
nomie et ses exces est une chose, détruire
I’économie locale de proximité en est une
autre. Nos établissements, déja fragilisés par
le contexte économique actuel, ne peuvent
pas servir une nouvelle fois de variables
d’ajustement.

8.6-13.6.2026
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VOTATION
2 X NON au SMIC extréme. OUl au contre-projet!

Le 14 juin, les Vaudois voteront sur deux initiatives
demandant un salaire minimum d’Etat primant sur
les salaires fixés aujourd’hui par conventions (CCT).
Des initiatives extrémes, par leurs effets induits sur les
employés, les employeurs et les consommateurs.

Et extrémes, parce qu’elles rompent avec le partenariat
social. Par chance, un contre-projet de bon sens
améliore le systeme sans le casser.

GILLES MEYSTRE, PRESIDENT DE GASTROVAUD,
VICE-PRESIDENT DE GASTROSUISSE, ANCIEN DEPUTE PLR

VAUD

ux salariés, ce contre-projet garantit en effet une double protection.
ALa premicre, cest celle offerte aux employés qui disposent déja d’'une
convention. En faisant primer les CCT sur le SMIC, le contre-projet
protege les avantages acquis jusqu’ici: hausses salariales annuelles dans la coiffure,
retraite anticipée dans le batiment, formations offertes dans I’hotellerie-restaura-
tion. La seconde, c’est celle offerte aux employés les plus fragiles, actifs dans des
branches aujourd’hui sans CCT. Dans leur cas, le SMIC s’imposera. Alors que les
initiatives veulent remplacer les CCT, le contre-projet vient donc les compléter.
Ce modele n’a rien d’exceptionnel, puisqu’il est en vigueur dans le Jura, au Tessin
et a Bale-Ville. Mieux: il est en phase avec la volonté des Chambres de donner la
primauté aux CCT. A Pinverse, les initiatives infligent un coup de massue 2 des
secteurs qui ont déja procédé a des revalorisations. L’hotellerie-restauration par
exemple a augmenté le salaire minimum moyen de sa convention de 9 % depuis
2012. Et son salaire réel a, selon I’OFS, augmenté davantage que dans de nombreux
autres secteurs. Les milieux économiques n’ont donc pas attendu le SMIC pour
prendre leurs responsabilités, et méme Pierre-Yves Maillard I’a reconnu dans un
article paru en 2022 dans 24 Heures: « Des secteurs comme I’hdtellerie-restauration,
les aéroports ou I’horlogerie, exposés a de nombreuses turbulences, accordent des
revalorisations salariales qui dépassent parfois I'inflation ».

DES EFFETS NEGATIFS POUR TOUS

Peuvent-ils en faire davantage ? Réponse négative évidemment. Sauf a imaginer
quatre solutions, qui sont autant d’autogoals... Premiere solution: réduire leurs
charges, pour compenser les hausses salariales. Résultat: les petits commerces et
les restaurants fermeront davantage encore aux heures les moins productives et
employeront davantage de collaborateurs a temps partiels. Un autogoal pour les sala-
riés. Deuxiéme solution: limer sur les colits de marchandises et les investissements.
Le restaurateur achetera son pain chez le discounter plutdt que chez lartisan, et le
coiffeur fera 'impasse sur le café offert a ses clients... Troisieme solution, souvent
impossible: délocaliser ou automatiser. Derniere solution enfin: augmenter les
prix, au détriment des consommateurs, et avec le risque de faire augmenter I'IPC,
donc... le SMIC qui lui est indexé!

Seul le contre-projet permet d’éviter ce cercle vicieux. C’est un compromis de bon
sens. Une solution conforme a notre ADN. Et le meilleur rempart contre les initia-
tives. Le 14 juin, 2 x NON aux initiatives, OUI au contre-projet!
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glissade dans la branche de
figurer sur les chaussures, I'hitellerie et de la restauration ?

de maniere lisible et
indélébile. A)10% B)25% C)40%

Raponsa B

POUR TOUTES VOS5 QUESTIONS EN LIEN AVEC VOS5 DROITS ET VOS5 DEVOIRS EN LIEN
AVEC LA LOF SUR LE TRAVAIL, VOS5 PARTENAIRES SE TIENNENT A WOTRE SERVICE

= DCIAT - Permansnce taléphonigue les LuMee de 13030 & 18h30 - Tal 022 B8 29 20
Contact: Micolas Hemsmer, Inspacteur du travall, nicolas hammer@etat.ge.ch

= Ligne juridigue GastroSulsse - Une juriste romande répond aws appels du kendl ay jewd|,
de Sh30 & 1130 - Tal. 022 328 01 01 - sesvicejundiquedigastrosuisse.ch

Liste de contrile Hétellerie Restauration




TRESORS pcNos TERROIRS

Tres fruitée et intense, 'Eau-de-Vie de
poire AOP du Valais restitue fidelement
les saveurs sucrées de la poire fraiche.
Elle nécessite quelque 12 kg de fruits pour
élaborer une seule bouteille. Elle est dis-
tillée exclusivement a partir de poires
Williams cultivées et transformées en
Valais. Elle mobilise 5 a 12 distillateurs
agréés, le chiffre précis pouvant légere-
ment varier d'une année a l'autre selon
les certifications. Ils s'approvisionnent
aupres d'un bassin de quelque 130 pro-
ducteurs de fruits répartis sur tout le
territoire cantonal.

années 1940 et créa sa célebre marque
déposée, la Williamine, en 1953. Lappel-
lation générique a ensuite été protégée
sous le label officiel Eau-de-vie de poire
du Valais AOP en 200L1.

Sa production annuelle varie selon les
récoltes. A titre indicatif, pour 2024, la
derniére saison de référence, 14 440 litres
ont été produits. Le distillat est vieilli
au moins 6 mois avant sa mise en vente.

Apres distillation, le taux d’alcool est
réduit jusqu’'a 40 % avec l'ajout d'eau de
source ou d'eau déminéralisée. Le respect
du cahier des charges est contrélé par un
organisme indépendant: les eaux-de-vie
sont dégustées a I'aveugle et analysées
avant d'obtenir leur label AOP.

Cette poire emblématique du Vieux Pays
doit son nom a un pépiniériste anglais
nommé Williams, qui I'a popularisée et
répandue a la fin du XVIIIe siécle. A I'ori-
gine, cette variété, née en Angleterre vers
1770, sappelait la poire « Bon-Chrétien ».
Son nom complet officiel est d'ailleurs
«Bon-Chrétien Williams». En Valais, sa
culture est attestée a partir de 1881, année
ou elle fit une premiére apparition parmi
les fruits présentés lors de I'exposition
d’agriculture de Lucerne. Son implanta-
tion massive dans les terres chaudes de
la vallée du Rhéne n'a cependant eu lieu
gu'au cours des premiéres décennies du
XXe siecle.

Les sites de la promotion des produits
du terroir valaisans proposent de sa-
voureuses recettes avec de 'Eau-de-vie
de poire du Valais, comme la fondue ou
le tartare de perche, le sorbet «colonel »,
ainsi que de nombreux cocktails. Mais on
peut tout simplement la boire en diges-
tif.. avec modération, cela va sans dire!

Georges Pop

Image: © aop-igp.ch

Leau-de-vie de poire Williams du Valais
a été initiée et popularisée par André
Morand de la célébre distillerie familiale
qui porte toujours son nom, a Martigny. Il

jJours A 1 www.aop-igp.ch
commengca a distiller le fruit a la fin des

Bonus sur I'ensemble
des achats annuels,
v compris actions et tabac.

CONSULTEZ TOUS
LES AVANTAGES

DIVERSITE GUSTATIVE ET GENETIQUE

Une table ronde pour
mieux comprendre

Pourquoi Uagrobiodiversité
est-elle importante ?

Quelles plantes cultiverons-
nous demain en Suisse ¢
LAssociation Genevoise
pour la Promotion du Goiit
(AGPG) fait le point avec les
acteurs impliqués le 16 juin
a la Maison de I’Avenir.

MANUELLA MAGNIN

GENEVE

i le canton de Geneve est riche

d’une longue tradition marai-

chere remontant a larrivée des
Huguenots au XVIIe siecle, au fil des
générations, paysans et paysannes ont
développé de nombreuses variétés, soi-
gneusement sélectionnées pour s’adapter
aux conditions climatiques et répondre
aux gofts de leur clientele. Malheureu-
sement, ces dernieres décennies, une
grande partie de la richesse végétale s’est
perdue au profit de variétés plus adaptées
a une production et a une distribution a
grande échelle. Une uniformisation qui
entraine une érosion des ressources gé-
nétiques et un manque de diversité.

Pourquoi l'agrobiodiversité est-elle
importante ? Quelles plantes cultiverons-
nous demain en Suisse? La table ronde du
16 juin prochain a la Maison de I’Avenir

fera tout d’abord un état des lieux. Des
personnalités de I’Office fédéral de
PAgriculture et de I’Office cantonal de
P’Agriculture et de la Nature exposeront
les engagements et actions menées par la
Confédération et le Canton. La fondation
ProSpecieRara (PSR) expliquera son
engagement pour la diversité génétique
depuis plus de 40 ans.

En seconde partie, des acteurs du terrain
évoqueront leur contribution, a I'instar
de ’'Union Maraichere de Geneve et de
I'OPAGE, des cafetiers-restaurateurs, repré-
sentés par Romain Oeggerli, vice-président
de la Société des Cafetiers, Restaurateurs
et Hoteliers de Geneve, et d'un semencier.
Pour clore le débat, le Professeur Frangois
Lefort, responsable de la filiere agronomie
a la Haute école du paysage, d’ingénierie
et d’architecture (HEPIA), apportera son
point de vue scientifique.

Une soirée qui permettra de prendre toute
la mesure de la situation et surtout des
actions en cours. Car comme le dit ProS-
peciaRara, « pour soutenir une variété
agricole en péril, il faut la manger afin
d’amorcer le cercle vertueux de son retour
sur les champs et dans les assiettes ».

Les tables rondes annuelles de PTAGPG sont
un moment important du programme
d’activités de I'association. Elles visent a
mettre en avant une alimentation durable
et riche en goft, et a fédérer les acteurs
ainsi que les compétences.

//agpg-gout.ch

Tomates Peretti
de Suise, env, & kg
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LA DEGUSTATION «ANNIVERSAIRE »
DE L'CEIL DE PERDRIX

La traditionnelle dégustation de I'emblématique CEil de Perdrix
neuchatelois aura lieu le jeudi 18 juin prochain de 17 h 4 20 h a la Place
du Port, en ville de Neuchatel. Quatorze encaveurs seront présents
pour faire découvrir aux visiteurs plus d'une trentaine de leurs meilleurs
crus. La manifestation prend cette année une dimension particuliére
pour trois raisons. D'abord ce rosé de Pinot célebre ses 165 ans. Cest
en en effet en 1861 quapparait la premiére trace officielle de ce vin,
avec la toute premiére étiquette imprimée par Louis Bovet, encaveur
aAreuse.

Ensuite, afin de marquer cet anniversaire, les encaveurs neuchatelois
ont souhaité sublimer ce viniconique en le présentant dans une toute
nouvelle bouteille transparente, afin de mettre en valeur sa robe
lumineuse. Enfin, dés 21h, les visiteurs pourront suivre sur grand écran
le match, prévu a cette date, de I'équipe suisse de football en Coupe
du monde. Pour faciliter les déplacements, des navettes gratuites
aller-retour sont prévues entre La Chaux-de-Fonds, Boudevilliers et
Neuchatel. G.P.

//neuchatel-vins-terroir.ch/oeil-de-perdrix

DECES DU FONDATEUR DE SLOW FOOD

Carlo Petrini sest éteint a I'age de 76 ans le 21 mai dernier. Leader vi-
sionnaire et intellectuel engagé pour le bien commun, les relations
humaines et la nature, Carlo Petrini a fondé Slow Food, la rencontre in-
ternationale Terra Madre et 'Université des Sciences gastronomiques
de Pollenzo. A travers ces initiatives, il a créé un mouvement mondial
ancré dans les valeurs d’'une alimentation bonne, propre et juste pour
tous, rassemblant communautés, agriculteurs, artisans de l'alimenta-
tion, chefs, militants et jeunes du monde entier.

Son énergie, sa détermination et son engagement inlassable res-

teront une source d'inspiration pour tout le mouvement Slow Food.
M. M.

LAUSANNE: CARTON PLEIN POUR
LEMIAMFESTIVAL

Le Miam Festival a animé la Rue Centrale de Lausanne durant le week-
end de Pentecéte dans une ambiance festive et conviviale. Sous un
soleil estival, des dizaines de milliers de visiteurs ont célébré la gas-
tronomie locale autour de plus de 50 stands culinaires et de boissons
artisanales. Ateliers, découvertes gourmandes et concerts dartistes
locaux ont rythmé cette édition saluée comme un véritable succes par
Lausanne a Table. Le festival a aussi marqué les esprits avec son en-
gagement durable, en testant un systeme de vaisselle réutilisable non
consignée. M. M:

WIGHT NIGHT FESTIVAL
PLUS DE 6000 PERSONNES A CAROUGE

Vins et produits du terroir ont attiré une foule de gourmets place de
Sardaigne durant le week-end de Pentecote. Les festivaliers ont pu
découvrir les délices proposés par une centaine de stands, et golter
les crus d’'une dizaine de vignerons genevois. Un grand buffet préparé
par le traiteur Genecand a drainé aussi les amateurs de saveurs lo-
cales le dimanche 25 mai. M. M:

ABETIER ¢
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~ Sourires, engagement et détermination: les candidats de la 232¢ session
ontrelevé avec succes le défi de la préparation a la patente. o Le cafetier

COUR
: CAFETIER
REFERENCE

COURS DE PATENTE DE CAFETIER
232¢ session de la patente:
un tremplin vers 'avenir

Apres plusieurs mois de formation,
la 232¢ session de préparation a la
patente est arrivée a son terme.

STEPHANE JAN

GENEVE

e week-end dernier, nos participantes et participants

ont franchi une étape importante en se présentant

aux examens, aboutissement d’un parcours exigeant
qui demande engagement, persévérance et investissement
personnel.

Tout au long de cette session, les éleves ont fait preuve d’'une
grande implication afin d’optimiser leurs chances de réussite.
Grace aux différentes formules de cours proposées, chacun a pu
bénéficier d'un accompagnement adapté a ses besoins et a ses
contraintes professionnelles ou personnelles. Cette flexibilité
a permis de répondre efficacement aux attentes des candidats
et de les préparer dans les meilleures conditions possibles. Au
fil de la formation, les participants ont pu développer leurs

COURS DE CAFETIER

A celles et ceux qui envisagent de franchir le pas a leur tour, le
moment est venu de se lancer. Forte de son expérience et de
ses différentes formules de formation, la SCRHG accompagne

chaque année de nombreux candidats vers la réussite.

connaissances, partager leurs expériences professionnelles et
créer des liens précieux avec leurs camarades de promotion.

La Société des Cafetiers, Restaurateurs et Hoteliers de Geneve
tient également a adresser ses sinceres remerciements a I'en-
semble des formateurs qui ont contribué au succes de cette
session. Spécialistes dans leurs domaines respectifs, ils ont
su transmettre leurs connaissances avec professionnalisme,
passion et bienveillance. Leur engagement quotidien aupres
des participants constitue un élément essentiel de la qualité
de nos formations.

Au moment ou les candidats attendent désormais les résultats
de leurs examens, nous leur adressons nos meilleurs voeux de
réussite. Nous espérons que cette formation leur permettra de
concrétiser leurs projets professionnels, que ce soit en tant que
restaurateurs, exploitants d’établissements ou dans d’autres
fonctions au sein de notre branche.

La SCRHG leur souhaite plein succes pour la suite de leur
parcours et les remercie pour la confiance accordée a notre
centre de formation.

//scrhg.ch/formations

COURS DU MATIN

\ v , . )
~ ¥ Des le 7 septembre jusquau
Q 19 novembre 2026

Les inscriptions pour la prochaine session sont ouvertes:

votre futur professionnel commence peut-étre aujourd’hui.

E-LEARNING

Acces a la plateforme dés que
I'inscription a été finalisée et
jusgqu'aux examens

COURSDUSOIR

Du 7 septembre au
20 novembre 2026

COURS DU JOUR

Dés le 5 octobre jusqu'au
18 novembre 2026

COURS MIXTE
Cours E-Learning +
—_ 42 heures en présentiel

R R entre septembre et

novembre 2026

Pour bénéficier du cheque annuel de formation, faites votre demande auprés de
www.ge.ch/beneficier-cheque-annuel-formation (code école: 1341)
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Domaine de la Vigne Blanche, Cologny. e Le Cafetier

La 39¢ édition de la journée
Caves Ouvertes a vu défiler
dans la campagne genevoise
un public curieux, enthousiaste
et cosmopolite, estimé a

30 000 personnes.

GENEVE

irecteur de Geneve Terroir, Denis Beauso- . - -~ 2 4 : g g '
Dleil, qui prendra sa retraite au printemps

prochain, n’a pas caché sa joie a ’heure du
bilan de la 39¢ édition des Caves Ouvertes qui s’est dé-
roulée le samedi 30 mai sous un soleil de plomb. «Les
75 caves du canton ont pu faire découvrir leurs crus
aux nombreux visiteurs venus entre amis ou en famille
dans le vignoble. J’ai été frappé par la moyenne d’age
du public. Beaucoup de jeunes se sont déplacés et c’est
réjouissant!»

Certes, la météo était plus que favorable. Mais la qualité
du millésime 2025 a sans doute motivé le public a se
déplacer massivement. Tant les blancs que les rouges
affichent des profils riches en saveurs et équilibrés. Et
les rosés, en vogue aupres des consommateurs, sont tout
simplement exquis.

La prochaine édition de ce rendez-vous de cet événement
incontournable est fixée au samedi 22 mai 2027.

D’ici I3, la plupart des caves accueillent les visiteurs tous

les samedis dans une atmosphere plus intimiste.

© Regis_Colombo

LA MAISON D’ASIE SUBLIME
LES ROSES GENEVOIS

L'été est souvent synonyme d’'un bon verre de rosé en terrasse. Si
ces nectars peuvent se commander a des prix imbattables aupres
de producteurs a I'étranger, de plus en plus de restaurateurs
choisissent de mettre en avant du vin local. C'est le cas de la Maison
d’Asie a Geneve. Cet établissement, labellisé Fait Maison, sert une
cuisine vietnamienne réputée loin a la ronde. La cheffe, Thi Thuy
Linh, de concert avec Wong Dinh Manh, 'un des concepteurs de cette
adresse emblématigue, ont choisi de réaliser un menu gourmet tout
I'été, associé exclusivement a des rosés genevois. « Cette idée nous
est venue suite a la masterclass sur les rosés genevois organisée
par Geneve Terroir lors de la présentation du nouveau millésime en
mai. Nous nous sommes approchés de VinSuis, une microentreprise
locale, pour la sélection et les accords mets-vins.» Une belle
initiative ! M. M.

Domaine des Dix vins, Hermance. o Le Cafetier




DEVENEZ
ETABLISSEMENT
PARTENAIRE

DU PROGRAMME RAP -

ACCES I

La Société des Cafetiers, Restaurateurs et Hoteliers de Genéve,
en partenariat avec Accés Il (DIP) et le Bureau de I'intégration

et de la citoyenneté (BIC), recherche des établissements préts a accueillir

de jeunes adultes motivés dans les domaines:

Cuisine - Service - Hotellerie-intendance

Restauration de systéme

Cesjeunes suivent un programme d’intégration socioprofessionnelle et
souhaitent construire un véritable projet professionnel dans les métiers

de I'nétellerie-restauration.

Le programme comprend:

- Deux stages pratiques de 2 mois et demi (10 semaines)

- Une immersion professionnelle réelle en entreprise

- Une évaluation des compétences viales RAP
(Reconnaissance des Aptitudes Pratiques)

- Début des stages mi-aolt

Organisation hebdomadaire : 3,5 jours de stage en entre
1,5 jour de cours, 2 jours de congé

Rémunération du jeune :CHF 560. -/ mois

Pour les établissements intéressés: r.collet@sc

PUBLIREPORTAGE

SAFEGUARD GLOBAL, UNE REPONSE
CONCRETE A LA PENURIE DE PERSONNEL
DANS UHOTELLERIE-RESTAURATIONS

Dans I'hétellerie-restauration, une absence imprévue, une
saison chargée, un événement confirmeé a la derniére minute
ou un besoin soudain de renforcer une équipe peuvent
rapidement déséquilibrer toute une organisation.

Dans ce secteur, pouvoir compter sur du personnel fiable et
compeétent est essentiel pour garantir la qualité du service et
la satisfaction des clients. Face a des besoins de personnel
parfois urgents, les établissements doivent pouvoir sappuyer
sur des solutions rapides, fiables et simples a mettre en place.

C'est dans ce contexte que Safeguard Global ac-
compagne les professionnels du secteur. Présente
en Suisse depuis 2017, l'entreprise propose des so-
lutions flexibles de recrutement et de payrolling pour
les hétels, restaurants, cafés, traiteurs et acteurs de
I'événementiel. Active partout en Suisse romande et
alémanique, elle intervient auprés détablissements
de toute taille, selon leurs besoins ponctuels, saison-
niers ou durables.

Chefs de rang, chefs de partie, cuisiniers, serveurs,
barmans, plongeurs, hotesses, personnel dentre-
tien, extras ou profils plus spécialisés, Safeguard

les contraintes auxquelles les hoteliers et restaura-
teurs sont confrontés au quotidien.

«Dans notre métier, tout peut aller trés vite. Une ab-
sence, un service complet, une météo favorable ou
changeante, ou un événement important peuvent
rapidement mettre une equipe sous pression. Notre
réle est d'apporter une solution fiable et rapidement
mobilisable», explique Nicolas Terlinchamp.

Safeguard Global compte déja parmi ses références
suissesdesacteursreconnustelsquelaCGN,le Lau-
sanne Hockey Club ou encore le World Economic
Forum. Lentreprise bénéficie également d’'un parte-

Global aide les établissements a renforcer leurs
équipes pour des missions temporaires, des éve-
nements ponctuels, des besoins saisonniers ou des
postes fixes.

nariat avec 'Ecole Hoteliére de Lausanne, renforcant
son ancrage dans I'écosysteme hotelier suisse.

A l'écoute des établissements de toute taille, Nico-
las Terlinchamp se tient disponible pour échanger
directement avec les professionnels et identifier, au
cas par cas, les solutions les plus adaptées a leurs
besoins.

Laforce de Safeguard Global réside également dans
son équipe. Composée de professionnels issus de
'hétellerie-restauration, elle connait les exigences
du terrain, les rythmes du métier et les compétences
réellement attendues pour chaque poste. Dans un .
secteur ou un bon profil ne se résume pas a un CV, . ol g
cette expertise terrain fait la différence. -

prise,

A Genéve, Nicolas Terlinchamp accompagne direc-
tement les établissements dans cette démarche.
Issu du secteur de la restauration et diplébmé dans le
domaing, il connait les réalités du métier et comprend

Nicolas Terlinchamp

T.+41(0) 78 3437123

rhg.ch nicolasterlinchamp@safeguardglobal.com

CAVES OUVERTES VAUDOISES 2026
100000 visiteurs conquis!

Lédition 2026 a battu un nouveau
record de fréquentation. Les quelque
270 vigneronnes et vignerons
participants, ainsi que les cenophiles
n'ont pas boudé leur plaisir.

VAUD

e vignoble vaudois a tant a offrir. De Lavaux

au Chablais, en passant par La Cote, Bonvil-

lars, Vully et les Cotes de ’Orbe, les visiteuses
et visiteurs ont pu explorer la richesse des terroirs viti-
coles dans une ambiance conviviale et détendue les 23 et
24 mai. Les organisateurs totalisent pres de 100000 vi-
sites de caves pour cette édition 2026, un nouveau re-
cord qui témoigne une nouvelle fois de I'intérét du pu-
blic pour les vins vaudois et les rencontres authentiques
avec les producteurs.

Le millésime 2025, particulierement attendu, a suscité
un vif intérét, tout comme les nombreuses nouveautés
proposées cette année dans les caves.

DYNAMISME

Cépages emblématiques, alternatives sans alcool,
cocktails autour du vin, boissons innovantes a base de
raisin ou encore expériences immersives ont rencontré
un bel enthousiasme, notamment aupres des jeunes
générations, qui plébiscitent le Chasselas. « Les Caves

Des cenophiles en quéte de
découvertes.

Photos: © DR

www.ovv.ch

Ouvertes Vaudoises s'imposent aujourd’hui comme une
expérience a part entiere, ou la découverte passe autant
par la rencontre que par les paysages et les savoir-faire.

Cette édition met en lumiere une envie toujours plus
forte de vivre des moments authentiques et ancrés dans
nos régions », souligne Céline Baechler, responsable
communication de 'Office des Vins Vaudois.

Au-dela de la dégustation, cette édition 2026 a une nou-
velle fois illustré la capacité du vignoble vaudois a évoluer
avec son époque, tout en restant profondément attaché
a ses racines et a son patrimoine. «Les Caves Ouvertes
Vaudoises démontrent chaque année leur rdle clé dans le
rayonnement de notre vignoble. Elles refletent la diversité,
le dynamisme et 'engagement de toute une profession
tournée vers l'avenir », ajoute Benjamin Gehrig, directeur
de I'Office des Vins Vaudois.

La glaciere « 100 % VAUD CERTIFIE D’ICI», imaginée
avec Vaud Promotion, a également contribué a enrichir
I'expérience cenotouristique proposée tout au long du
week-end. Les Caves Ouvertes Vaudoises donnent d’ores
et déja rendez-vous au public les 15 et 16 mai 2027 pour
une nouvelle édition placée sous le signe des découvertes
et du partage.
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Un beau parcours de chef...
et bientot laretraite!

Visage attachant de la restauration
en Lavaux et chef unanimement
loué pour sa cuisine authentique et
gourmande, Peter Hasler annonce
son prochain départ. A 65 ans, apres
une vie entiere consacrée a flatter
les papilles des gourmands les plus
exigeants, celui qui anime les riches
heures du Restaurant-Café de Riex,
depuis plus d’une décennie, rendra
son tablier a la fin de cette année
pour une retraite « bien méritée »,
selon la formule consacrée.

GEORGES POP

VAUD

a propriétaire des lieux, Ghislaine Ma-

<< Lgnin, et moi, sommes d’ores et déja en

train de chercher la personne qui me

succedera. Ce sera forcément une femme ou un homme

qui partage notre philosophie, celle d’un établissement

au décor singulier, attaché a ce coin de pays, a ses par-

ticularités, a son terroir et a une cuisine authentique et

de saison», nous a confié cet homme généreux, dévoué
depuis son adolescence aux arts de la table.

UNE VOCATION TOUTE TRACEE

Déja gamin, Peter Hasler avait choisi sa vocation: « Mes
parents étaient restaurateurs dans le village de Signau,
dans PEmmental dont je suis originaire. J’ai tres vite su
que je voulais suivre leur voie.» Cest a Berne, dans des
établissements réputés, que le jeune cuisinier fait son
apprentissage. Comment a-t-il échoué sur les bords du
Léman? «Dans les années 1980, il était d’'usage venir en
Suisse romande pour apprendre le frangais et s’'initier a

Peter Hasler entouré de son
épouse Doris
(adr.surlimage) et

de Ghislaine Magnin,

la propriétaire.

A » Encuisine avec Tiago,
son cuisinier en second.

Photos: © Le Cafetier

www.cafe-de-riex.ch

la cuisine francaise. J’ai donc passé une année a ’Auberge
du Raisin, a Cully », raconte-t-il.

Manifestement conquis par le « Raisin », établissement
réputé loin a la ronde, et par le charme de la région,
de ses vins et de ses uniques vignobles en terrasses, il y
retournera un peu plus tard, cette fois comme cuisinier
attitré. Il y restera jusqu’en 2013, date de son arrivée a
Riex, a la téte d’une petite équipe qui partage son réve:
créer un endroit de vie chaleureux, dévolu a une cuisine
soignée et gourmande, fleurant bon le terroir... Son pé-
ché mignon? « Avec mon équipe, j’adore préparer des
plats mijotés, comme les joues et les jarrets de porc. Mais
nous sommes aussi tres attentifs a ceux de nos clients qui
souhaitent des plats plus légers. »

UN JARDIN ET DES COURS DE CUISINE

A quoi va-til occuper sa retraite ? Son épouse Doris qui,
«dans 'ombre» comme elle dit, assure la comptabilité et
une partie de 'intendance du restaurant, profite de son
hésitation pour répondre a sa place: «Il a un magnifique
jardin. Il a de quoi soccuper...». Lui précise, en rigolant:
«J’y cultive les herbes aromatiques pour mes recettes. On
verra! ... Jai aussi été sollicité pour donner des cours de
cuisine ce qui ne me déplairait pas.» Ce grand-papa nous
confiera aussi vouloir s consacrer davantage a sa famille...

Bi mensuel fondé le 1er octobre 1893. Journal romand — 132¢ année — Parait le vendredi.
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En attendant son départ, clients fideles et gourmands
curieux de découvertes ont jusqu’a la fin de 'année pour
gotter 'hospitalité et savourer les recettes alléchantes de
ce chef bienveillant au contact chaleureux. Il y a deux
ans, son établissement a regu le « Bib gourmand » du
Guide Michelin. Indépendante des fameuses étoiles, cette
récompense distingue les restaurants offrant le meilleur
rapport qualité-prix; ceux qui proposent une cuisine
soignée, savoureuse et de qualité... a un prix raisonnable.

Le «Bib» (diminutif du bibendum Michelin) met en
avant les «bonnes petites tables», comme celles du chef
Hasler...
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GROUP AG
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www.schaerer.com
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INTERVIEW DE MARIE BARBEY-CHAPPUIS
Ouverture des terrasses
pendant la Coupe du Monde

Il'y a plusieurs mois, la SCRHG
a démarché les instances
compétentes pour obtenir
Pautorisation de diffusion de

la Coupe du Monde sur les
terrasses. La magistrate de la
Ville de Geneve nous explique
pourquoi elle y a répondu
favorablement.

PROPOS RECUEILLIS
PAR SIMON BRANDT

GENEVE

QUELLE A ETE LA PESEE D’INTERET QUI VOUS
AAMENE A AUTORISER LA DIFFUSION DES
MATCHES SUR LES TERRASSES MALGRE LA
TENUE DU G7?

Marie Barbey-Chappuis: J’ai regretté la décision
du Conseil d’Etat qui empéchait la tenue de la Fan
Zone, méme si je la comprends. J’ai toujours dé-
fendu une politique d’équilibres. La présence du
G7 aux portes de Geneéve génere beaucoup d’exter-
nalités négatives pour notre cité, ses commergants,
ses entreprises et ses habitants, donc il me semblait
nécessaire de garder un peu d’animation et d’auto-
riser au moins la diffusion des matchs de la Coupe
du monde de foot en terrasse.

Y AURA-T-IL UNE TOLERANCE SURLES
HORAIRES? PAR EXEMPLE EN CAS DE
PROLONGATION OU D’'UN BON PARCOURS

DE LEQUIPE SUISSE?

M. B.-C.: Si la Nati passe le premier tour, cela fait
partie des choses envisageables. J’ai demandé a mes
services d’étudier les options. Mais je ne veux pas en
dire plus pour ne pas porter la poisse a nos joueurs!

CERTAINS VOUS ONT ACCUSE, PAR LE PASSE,
D’EMPECHER LA VIE NOCTURNE ET FESTIVE,
FAUT-IL VOIR UN CHANGEMENT DE POLITIQUE
AVEC CETTE DECISION?

M. B.-C.: Si I'on regarde objectivement les choses,
il y a... énormément d’animations en ville de Ge-
neve. En 2025, le Service de 'espace public (SEP) a
délivré plus de 2000 autorisations pour des terrasses
d’établissements publics, et les horaires d'ouverture
des terrasses restent les plus tardifs de Suisse. En
outre, le SEP a octroyé un millier d’autorisations
pour des manifestations ordinaires (hors corteges
politiques) et des événements ponctuels au sens de la
LRDBHD. A chaque fois, ces sont des milliers, voire
des dizaines de milliers de personnes qui affluent
au centre-ville. En 2025, ’Euro foot féminin a attiré
de treés nombreux fans a Geneve qui ont fréquenté
les cafés, les commerces et dormi dans les hotels.
Chaque année, le Gonet Open de tennis, qui vient
de se terminer, génére environ 900 nuitées d’hotels.
En hiver, le Festival de lumi¢res Geneva Lux attire
aussi beaucoup de monde dans 'hypercentre... En
ce qui concerne une future grande manifestation
estivale, nous cherchons encore avec le Canton un
concept qualitatif qui apporte une vraie plus-value.
Mais pour un tel événement d’importance canto-
nale, a vocation touristique, il sera nécessaire que
le Canton s'implique financierement et aussi dans
l'organisation.

DEPUIS LA DISPARITION DES FETES DE
GENEVE, NOTRE CITE NACCUEILLE PLUS
DE GRANDS EVENEMENTS FESTIFS. CECI
FAIT QUE LE SECTEUR DE L’'HOTELLERIE-
RESTAURATION ATTEND BEAUCOUP DU
POSSIBLE ACCUEIL DE LA FETE FEDERALE
DE LUTTE A GENEVE, SUR LA PLAINE

A
Marie Barbey-Chappuis,
Conseillere

e I s L

el i

DE PLAINPALAIS, EN 2031. OUENESTLE
PROCESSUS DE VALIDATION DU DOSSIER

g Vos cafetiers

administrative au
Départementde la
sécurité et des sports.
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DE CANDIDATURE?

M.B.-C.: Nous sommes favorables a une candidature
de Geneve. Nous défendons I'idée d’un double site,
I'un situé hors du périmetre Ville de Geneve avec
de la place pour accueillir 'immense aréne. Lautre
sur Plainpalais, avec un village, une fan zone et des
animations. On pourra imaginer des navettes spé-
ciales entre les deux sites. En revanche, monter une
arene de 45000 places sur Plainpalais, pres d’'une fois
et demie le Stade Geneve, cela n’est pas réaliste. On
pourrait aussi imaginer une aré¢ne sur Plainpalais
mais beaucoup plus petite... Nous avons exposé les
options aux organisateurs dans un esprit constructif
afin que 'on conjugue envies et faisabilité. Les dis-

cussions se poursuivent.

QUELLES MODALITES
POURVOS ETABLISSEMENTS?

En novembre 2025, e Conseil d'Etat a adopté
un arrété gui prévoit que les manifestations
sportives, culturelles et festives au centre-
ville de Genéve qui ont un fort impact sur
le domaine public ne pourront pas étre
autorisées du 1er au 28 juin 2026. Ceci en
raison de la tenue du G7.

Ceci a amené la SCRHG & entamer
immédiatement des démarches pour obtenir
une autorisation de diffusion de la Coupe
du monde sur les terrasses des cafés-
restaurants de Genéve, tant il semblait
anormal d'interdire toute activité festive sur
le canton.

Faisant preuve bon sens, le Conseil d'Etat
s'est rangé a nos arguments en autorisant la
diffusion de la Coupe du monde de foothall
masculine, dans les établissements publics,
malgré les restrictions sécuritaires. Chague

commune devant ensuite préciser les
modalités de diffusion.

En Ville de Geneéve, la diffusion des matchs
a l'extérieur sera ainsi autorisée pendant les
horaires habituels d'ouverture des terrasses
(6 h-24 h en semaine, et 6 h-2 h du matin
les vendredis et samedis). En dehors de ces
horaires, les matchs devront étre diffusés
a l'intérieur pour tenir compte du sommeil
des riverains, il sera alors possible de le
faire jusqua 2h00 du matin du dimanche au
mercredi et jusqua 4h00 du matin du jeudi
au samedi.

En complément, la Ville de Genéve autorisera
aussi la diffusion de musique sur les
terrasses durant a journée du samedi 20 juin
prochain, a I'occasion de Féte de la musique.

Le détail des modalités est a retrouver sur
www.scrhg.ch. S.B.

Unicaféelouiunirepas

apresivoesicoulses
duldimanche?

et restaurateurs
sont toujours la
pour vous!

Modification de la loi sur
les heures d’'ouverture
des magasins

(LHOM) (L1 05 -11715)
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DOSSIER:
Boissons

PHENOMENE
Le boom des boissons
hyperprotéinées

Avides de breuvages pratiques et
supposément bénéfiques pour la santé, les
consommateurs se ruent sur ces produits
devenus trés tendance. Une bonne idée ?

Comme bon nombre de consommateurs,
vous avez peut-étre craqué pour un breu-
vage enrichi en protéines présent en bonne
place au rayon frais de votre supermarché. Et
vous n’'étes pas seul! Les ventes de ces boissons
connaissent de fait une croissance spectaculaire.
Longtemps réservées aux adeptes de musculation,
elles séduisent aujourd’hui un public beaucoup
plus large: actifs pressés, personnes soucieuses

JURASSIC

GIN

de leur santé, seniors, étudiants... Un succes qui
repose également sur la place privilégiée accor-
dée aux protéines dans l'alimentation moderne.
Celles-ci sont percues comme essentielles et les
avaler en version liquide est une solution simple
et efficace qui permet d’augmenter l'apport en
protéines, quel que soit le moment de la journée.

Les offres sur ce marché juteux ont fortement
évolué ces dernieres années. Les premiéres bois-
sons protéinées présentaient des gouts artificiels
et affichaient des packagings techniques. Au-
jourd’hui, les marques misent davantage sur le
plaisir, le design et la naturalité. Les recettes se
diversifient avec des saveurs gourmandes, des in-
grédients plus sains et des alternatives végétales.
Les consommateurs recherchent des produits

riches en protéines, mais pauvres en sucre et en
additifs.

BIEN LIRE LES ETIQUETTES

Les grandes marques agroalimentaires ont
rapidement compris le potentiel de ce segment et
elles investissent massivement dans I'innovation.
Mais attention: toutes les boissons hyperproté-
inées ne se valent pas! Certaines contiennent

SUISSE

Lancé en octobre 2022, le gin
suisse Jurassic Gin vient de
réaliser un sans-faute sur la scéne
nationale et internationale en dé-
crochant trois récompenses ma-
jeures:

Etoile montante au Falstaff 2025: 11
décroche la 2¢ place mondiale avec
la note exceptionnelle de 96 points.

Sacré en Suisse: Lors de la Disti-
Suisse 2025/2026, il bat 66 concur-
rents et devient officiellement le
meilleur gin de Suisse.

beaucoup trop de sucre, d’édulcorants, d’aromes
artificiels ou d’additifs. Comme l'a relevé récem-
ment une émission d’A bon entendeur, certains
de ces produits se rapprochent davantage d'une
boisson ultra-transformée que d'un aliment réel-
lement sain. Il est donc important de lire les éti-
quettes et de privilégier des compositions simples,
avec un bon équilibre nutritionnel.

Il convient aussi de garder a I'esprit que les be-
soins en protéines varient selon I'age, I'activité phy-
sique et I'état de santé. Un exces de protéines peut
entrainer une surcharge inutile pour l'organisme.
Chez une personne en bonne santé, une consom-
mation raisonnable reste généralement sans dan-

gder.

Manuella Magnin

elmhurst1925 emmi-energy-milk

Le gin suisse «Jurassie Gin»
triomphe sur la scene internationale

Enchainant les distinctions prestigieuses entre 2025 et 2026,
la marque helvétique s'impose comme une référence
incontournable du gin premium.

Consécration en Angleterre: Aux
GinGuide Awards 2026, face a des
centaines de rivaux de 32 pays, il
repart avec une médaille d’argent
et le titre de «Best Gin of Switzer-
land ».

Avec 14 médailles au compteur en
moins de quatre ans, Jurassic Gin

confirme sa régularité et son excel-
lence aupres des experts du monde

entier.
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Jurassic Gin




DJINDJA ET BISSAP
Les boissons suisses
aux saveurs africaines

Clest une véritable success story!

Elle démontre qu'il est possible de
valoriser des savoir-faire africains
tout en construisant, depuis la Suisse,
une marque durable innovante et a
vocation européenne.

En quelques années seulement, Djindja et Bis-
sap se sont imposées comme des boissons ori-
ginales et rafraichissantes sur le marché suisse ainsi
qu'en France. Authentic Djindja Sarl, dont le siége
social se trouve a Genéve, regarde désormais au-dela
des frontiéres helvétiques. L'entreprise a l'origine de
ce magnifique projet, a entamé depuis peu son dé-
veloppement en Italie, en Espagne, en Allemagne et
dans les pays du Benelux.

Quelque 150 000 bouteilles de Djindja et Bis-
sap ont été produites en 2025. «Aujourd’hui, le
prét-a-boire représente pres de 85 % du volume de
nos ventes, tandis que les concentrés de gingem-
bre constituent environ 15 % de l'activité. Ces der-
niers sont principalement destinés aux mixologues
pour la réalisation de cocktails», commente Albert
Ohayon, en charge de la distribution. Historique-
ment tres présentes dans les tabac shops et les épi-
ceries spécialisées, Djindja et Bissap ont également
fait leur entrée dans le secteur de la restauration
depuis deux ans.

Derriére cette réussite se trouve Paulin Tadad-
jeu Dadjeu, entrepreneur dorigine camerounaise,
en partenariat avec Albert Ohayon. Leur ambition?
Faire découvrir au plus grand nombre des saveurs
authentiques inspirées de 'Afrique, tout en dévelop-
pant une production locale et durable.

GRACE A LA TELEVISION

Le succes de la marque a connu une accélération
spectaculaire depuis 2023 grace a quatre passages
dans I'émission Basik de la RTS. «Cette visibilité a
permis de faire connaitre nos produits aupres d'un
large public et d'ouvrir de nouvelles perspectives
commerciales», se réjouit Albert Ohayon.

Parmi les boissons phares figure un breuvage au
Bissap (fleurs d’hibiscus) agrémenté de sucre de bet-
terave suisse. Djindja, I'autre produit emblématique,
associe gingembre, ananas et citron vert. Lananas
apporte naturellement une partie de la sucrosité.
Résultat en bouche? Un profil gustatif équilibré al-
liant la puissance du gingembre a une légere acidité
et a des notes fruitées.

Pour le moment, 'entreprise a fait le choix de
ne pas gazéifier ses créations. Les consommateurs
peuvent y ajouter de 'eau gazeuse selon leurs préfé-
rences. Cette option est particuliéerement appréciée,
car elle rehausse les ardmes tout en atténuant lége-
rement la perception du sucre.

UNE CHAINE D’APPROVISIONNEMENT
MAITRISEE

La qualité des produits repose sur une chaine
d’approvisionnement soigneusement maitrisée. Les
ingrédients de base proviennent du Cameroun et
sont expédiés par avion jusqu’a Geneve. La transfor-
mation est ensuite réalisée a 'Agropole de Molondin

LE CERCLE DU THE

DOSSIER:
- Boissons

dans le canton de Vaud. L'embouteillage et la flash
pasteurisation sont assurés en Suisse allemande.
Une méthode qui permet de préserver au mieux les
qualités gustatives des boissons.

En plus de la création d’emplois au Cameroun,
une association destinée a soutenir les producteurs
de la région est en cours de constitution.

Manuella Magnin
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Le thé froid maison : 'atout
fraicheur, la simplicité en plus

Une nuit d'infusion a l'eau froide, zéro amertume et une rentabilité
maximale : découvrez la nouvelle solution écoresponsable
et pré-dosée pour régaler vos clients en un tour de main.

Le Cercle du Thé vous propose en

UNE PREPARATION SIMPLE

exclusivité sa gamme de thés froids
maison. Grace a un conditionnement
optimal, vos sachets vous arrivent préts
a l'emploi pour garantir a vos clients
une dégustation unique.

D’'une simplicité absolue a prépa-
rer, notre solution promet un succes
assuré aupres de votre clientéle. Ce
procédé d’infusion a froid réduit forte-
ment la présence de théine et d’amer-
tume, rendant vos boissons particulie-
rement douces et accessibles aux petits
comme aux grands, & tout moment de
la journée.

ET ECONOMIQUE

Il suffit de laisser infuser un sachet
pré-dosé dans 5 litres d’eau froide du-
rant la nuit. Dés le lendemain matin,
votre thé est prét a étre servi, pour un
cout de revient d’environ CHF 0,80 par
litre.

Le bonus? Le Cercle du Thé vous
propose de créer votre propre thé froid
maison sur mesure, parfaitement
adapté a I'image de votre établissement
et aux gouts de vos clients.

Cercle du Thé
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Fi Rodolphe Collet, Emmanuel Boucher, Matias Salcuni, Oudratullah Momand.

| Stéphanie Blaser, Irshadullah Safi, Cassandra Gagliani, Sarah Cook et Simon Brandt.

Des compétences validées
pour trois jeunes d’ACCESS I

La Société des Cafetiers,
Restaurateurs et Hoteliers

de Geneve (SCRHG), section
genevoise GastroSuisse, a eu le
plaisir de participer a la remise
des validations de compétences en
cuisine pour trois jeunes issus de
ACCES II (Service de 'accueil du
secondaire II).

STEPHANE JAN

GENEVE

elui-ci a pour mission d’accompagner des

jeunes, entre 15 et 19 ans, issus de 'immigra-

tion, dans une premiere étape d’intégration
dans linstruction publique genevoise. Le but principal
de ce service est d’amener les éleves allophones a un de-
gré de francophonie qui leur permette de poursuivre
une formation scolaire ou professionnelle. Ce qui per-
mettra de construire le socle académique indispensable
pour intégrer une formation certifiante. Ils bénéficient
ensuite d'un accompagnement pour identifier leurs ap-
titudes, faire des stages pratiques en entreprise et décou-
vrir les métiers qui proposent des certifications par la
pratique (comme la RAP en hotellerie-restauration).

Apres plusieurs mois de formation au sein d’ACCES II,
ces jeunes ont pu démontrer et valider différentes com-
pétences professionnelles en cuisine, sélectionnées selon
un cahier de compétences établi en lien avec les exigences
du métier. Cette étape importante vient récompenser
leur investissement, leur motivation et les progres réa-
lisés tout au long de leur parcours. Linsertion en préap-
prentissage ou en emploi pour acquérir 'expérience du
terrain requise. L'acces a une certification: soit par une
formation initiale standard (AFP/CEC), soit plus tard par
les voies de validation de 'expérience (comme la RAP)
une fois les années de pratique professionnelle validées
sur le sol suisse.

A
Matias Salcuni, Irshadullah
Safi et Oudratullah Momand.

A travers ce partenariat entre ACCES II et la SCRHG,
I'objectif est de créer des passerelles entre la formation
et les entreprises de la branche, afin d’accompagner les
jeunes vers une premicere expérience professionnelle va-
lorisante et adaptée a leur projet.

Photos: © Le Cafetier

www.schrg.ch

INTERVIEW DES ELEVES

1. Matias 2. Qudratullah 3. Irshadullah

3. Jaime beaucoup cuisiner. Jai fait la
RAP pour m'ouvrir des portes pour
trouver un travail dans le domaine de

commencer.
Pourquoi avoir entamé ce

processus de RAP? la restauration. (Préapprentissage
1.Jai toujours adoré le monde de la  que pourrait-on améliorer dans
cuisine. J'y baigne depuis que je gette formation?
suis tout pet|t car toute ma famille 1. Des vétements et du matériel de
travaille dans le domaine de la gyisine professionnel. ou plongeur tout me convient.
restauration. Jai méme ftravaillé 2. Des vétements et du matériel de
dans un food-truck en Républigue  cyisine professionnel. AFP ou un CFC ? Est-ce la

de retraite. Je me réjouis heaucoup de

dans le secteur de la restauration.
3. Peuimporte tant que je travaille dans
une cuisine. Cuisinier, aide-cuisinier

Souhaiteriez-vous aussi faire

Des 'année scolaire 20262027, les participants auront
lopportunité d’effectuer des stages en entreprise dans
plusieurs domaines professionnels:

* Restauration de systeme

« Hotellerie et intendance

« Cuisine
« Service

Afin de permettre a ces jeunes de poursuivre leur par-
cours dans les meilleures conditions, la SCRHG est a
la recherche de nouveaux partenaires de stage préts a
s’engager dans cette démarche formatrice et humaine.
N’hésitez pas a nous contacter si besoin. C’est aussi une
réponse au manque de main d’ceuvre dans le secteur de
I’hotellerie-restauration.

Accueillir un jeune en stage, c’est lui offrir 'occasion
de découvrir un métier sur le terrain, de développer sa
confiance et de construire progressivement son avenir
professionnel. C’est également une opportunité pour les
entreprises de participer activement a la transmission
des savoir-faire et a la valorisation des métiers de notre
branche.

La SCRHG remercie chaleureusement les enseignants et
partenaires impliqués dans ce projet, ainsi que les jeunes
pour leur engagement et leur sérieux tout au long de
cette formation.

apprendre davantage en travaillant
dans un restaurant.

2. Je suis en train de chercher un PAI

Dans un futur plus lointain,

voudriez-vous passer

un diplome de cafetier-

restaurateur a nos cotes ?

1.Ce n'est pas exclu, je réverai de
monter un concept de cuisine.

2. J'en ai déja parler avec des copains,
0N Verra, pourquoi pas.

3. Ce n'est pas exclu mais ce n'est pas

d’'Intégration)

1.0ui! Je commence mon AFP e

Dominicaine de mes 10 ans jusqua 3, || ne m'a rien manqué. Sauf peut-tre  prochaine étape?
mon arrivee en Suisse. » des chaussures de sécurité.
2.Pour avoir une  expérience

préparatoire qui m'ouvrira le monde
du travail. Ce sera plus facile de
trouver un apprentissage avec cette
certification.

Qu’aimeriez-vous faire dans

le secteur de I’hotellerie-
restauration a présent ?

1. Grace a la RAP, j'ai pu trouver un AFP

1er juillet. Peut-tre un jour le CFC.
2.0ui, je lenvisage mais pas tout
de suite. Je ferai d'abord un pré-
apprentissage.
3. Pourquoi pas, mais d'abord je veux

un objectif en soi.

Propos recueillis par Simon Brandt

d’employé en cuisine dans une maison
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Martlgny - Servion - Morat
Tél, - 021 903 23 73 - Port. . 070 204 23 4T
1 Trouvez votre machine appropriée i tous les sols !

Démonstration sans engagement !
Prix exceptionnels ! Reprise de votre apparail !

Service aprés-venie assuré !




