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Celuiquitravailledansleserviceexer-
ce leplusbeaumétierdumonde.Du
moinsc’étaitlecasjusqu’àilyadeux
ans. A l’époque, on faisait des flam-
bagesensalle,onpréparaituntarta-
reouontranchaitunChâteaubriand
devant le client. Aujourd’hui, je
constatequemêmelesprofessionnels
de la restauration les mieux formés

ne maîtrisent plus ces techniques.
J’avais l’espoir que la situation évo-
luegrâceàlaformationdespécialis-
teenrestaurationd’uneduréedetrois
ans.Maislesprogrèsattendusnesont
pas venus. Les jeunes professionnels
d’aujourd’hui ont beaucoup de
connaissances,maispeudepratique.
Cela n’est pas acceptable, d’autant
que ce manque de pratique réjouit
l’industriedesous-traitance.Lesau-
monestlivrédéjàtranché.Aulieude
poulets entiers, on commande des
«nuggets» carpersonneauservicene
sait plus comment découper la vo-
laille. Il en résulte une hausse des

coûtsdesmarchandises etuneperte
d’attractivitédenotreprofession.Car
celuiquisecontentedeporterdesas-
siettesnedoitpas s’attendreàceque
la société ait une haute opinion de
sonmétier.Lesclientsseraientpour-
tant curieux de savoir comment se
préparent leurs plats. C’est là où la
traditionpeutnousdonneruncoup
depouceformidable.Renouonsavec
le travail en salle et cessons de nous
cacherderrière lacuisne.Commen-
çons cette semaine déjà. En prépa-
rant par exemple un tartare ouune
crêpe suzette devant nos clients. A
vousde jouer!

Pourquoi leservicemodernedoitdenouveaumisersur la tradition
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