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i Responsable du Se-
mestre Restauration

Suisse de Lucerne

Celuiquitravailledans le service exer-
cele plus beau métier du monde. Du
moinsc’étaitle casjusqu’aily a deux
ans. A I'époque, on faisait des flam-
bages en salle, onpréparaituntarta-
reouontranchaitun Chéteaubriand
devant le client. Aujourd’bui, je
constateque mémeles professionnels
de la restauration les mieux formés

ne maitrisent plus ces techniques.

Javais lespoir que la situation évo-
luegrdcealaformation despécialis-
teen restaurationd uneduréedetrois
ans. Mais les progres attendus nesont
pas venus. Les jeunes professionnels
d’aujourd’hui ont beaucoup de
connaissances, maispeu depratique.
Cela n’est pas acceptable, d’autant
que ce manque de pratique réjouit
Vindustriede sous-traitance. Le sau-
monestlivrédéjatranché. Aulieu de
poulets entiers, on commande des
«nuggets» car personne au service ne
sait plus comment découper la vo-
laille. Il en résulte une hausse des

Pourquo: le service moderne doit de nouveau miser sur la tradition

cotits des marchandises et une perte
d’attractivité de notre profession. Car
celui quise contentedeporterdes as-
siettes nedoitpas s attendre a ce que
la société ait une haute opinion de
sonmétier. Les clients seraient pour-
tant curieux de savoir comment se
préparent leurs plats. C'est la o la
tradition peut nous donnerun coup
depouceformidable. Renouons avec
le travail en salle et cessons de nous
cacher derriere la cuisne. Commen-
cons cette semaine déja. En prépa-
rant par exemple un tartare ou une
crépe suzette devant nos clients. A
vous de jouer!




