10 Journal

26 avril 2018 | N° 17 | www.gastrojournal.ch

Restaurant

Un concept suisse séduit a la fois les restaurateurs et les clients

Finie, la gene de manger seul

Manger seul ne doit plus étre une fatalité.

Caroline Goldschmid Les restaurateurs ont la possibilité d’ajouter

un service a leur offre, «m-eating-table». Une table d’hote ou

tout un chacun trouvera accueil chaleureux et convivialité.

Manger seul au restaurant? Que ce
soit a midi ou le soir, cette perspec-
tive effraie de nombreux gastro-
nomes, en particulier la gent fémi-
nine. Résultat, on se rabat sur un
self-service ou on achete a 'empor-
ter plutét que de subir les regards
interrogateurs voire perplexes des
clients et du personnel de service.
Et les téméraires qui se rendent

seuls au restaurant ont les yeux
rivés sur leur téléphone portable
ou se plongent dans la lecture d’un
journal.

Pourtant, le besoin de convivialité au
restaurant est bien réel et la popula-
tion vivant seule va en augmentant,
aussi bien en Suisse qu’a I'étranger.
D’ici a 2030, elle grimpera a 50%

Conférence de presse annuelle de GastroSuisse

Des signaux positifs pour la croissance

Aprés bien des années de morosité,
la tendance négative s’est mainte-
nant inversée et nos concitoyens se
remettent a consommer en dehors
de chez eux. Une conjoncture qui a
repris du poil de la béte, des envies
retrouvées du c6té des consomma-
teurs et un franc actuellement af-
faibli sont aux yeux du président
de GastroSuisse, Casimir Platzer,
des signes incontestables dun re-
virement de tendance. Malgré ces
lueurs d’espoir, 'ambiance globale
de la branche reste néanmoins tres

Reflet économique
de la branche 2018

Quelque 2500 entreprises de I'hotel-
lerie-restauration  prennent  part
chaque année au sondage réalisé par
GastroSuisse aupres de ses membres,
les réponses apportées constituant la
base des données alimentant le Pano-
rama de la branche. L'édition 2018 se
focalisera sur le marketing direct a
I'échelle de I'hotellerie-restauration.
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mitigée avec d’importantes diffé-
rences régionales: «Ces dernieres
années n'ont pas été une sinécure
et ont requis beaucoup d’énergie de
la part de notre secteur. Afin de re-
devenir durablement concurrentiel
et pour pouvoir a nouveau investir,
il faut aussi que 'on puisse compter
sur un essor plus durable.» Lini-
tiative pour des prix équitables dé-

La consommation en dehors de la maison a progressé.
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(GJ14). 11y a donc un créneau poten-
tiel a saisir!

En déplacement a Paris pour le tra-
vail il y a quelques années, Beatrix
Révész a été obligée a maintes re-
prises de se rendre seule au restau-
rant. «<On me placait dans un coin
alors que jaurais voulu discuter
avec les indigenes», dit-elle. C’est
la quelle a eu I'idée d’'un concept
pour attirer les solitaires et les
personnes en quéte de conviviali-
té. Lancé en 2015, elle I'a baptisé
«m-eating-table» (ndlr: contraction
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posée en décembre dernier devrait
amener certaines améliorations au
contexte ambiant.

Le directeur de GastroSuisse, Daniel
Borner, a souligné quant a lui le po-
tentiel inhérent aux coopérations
entre restaurateurs et agriculteurs.
Les tendances de consommation
telles que le «fait maison», le «bio»

des mots anglais «meeting» (ren-
contrer) et «eating» (manger)). Com-
ment ¢a marche? Les restaurants
partenaires paient une cotisation
annuelle. IIs sont listés sur les sites
de «m-eating-table» et de Gastro-
tipp et placent 'autocollant du logo
sur leur vitrine et la pancarte sur la
table d’hote.

Mais l'initiatrice — qui ne manque
pas de piquant et qui se fait ap-
peler Miss Paprika — insiste: «Au
personnel de service de se montrer
particulierement accueillant et d’in-
terroger le client en lui demandant
s’il a envie de manger seul ou s’il
préfere s’installer a la table d’hote.
Celle-ci constitue une offre supplé-
mentaire a la disposition des clients.
Ils savent qu’a cette table, on s’oc-
cupera bien d’eux et qu’ils s’y sen-
tiront a l'aise. Ca se veut un lieu de
rencontre pour les personnes seules
ou pour les duos qui recherchent
Iéchange.» Interrogé par le site
Nau.ch, un client témoigne: «On ap-
prend beaucoup en discutant avec
les gens. Ce concept est une véri-
table valeur ajoutée!»

Pour les restaurateurs, les avan-
tages de «m-eating-table» sont
nombreux. «A la table d’héte, les
clients passent un bon moment et
vont donc consommer davantage et
seront ainsi plus généreux en ma-
tiere de pourboire, explique Bea-
trix Révész. Quand le restaurant
est complet, cette table permet une
utilisation optimale des places. En-
fin, le service s’en voit simplifié: au
lieu d’avoir cing personnes, chacune
a une table, elles sont toutes a la
méme table.»

Prés de 40 restaurants sont parte-
naires, en Suisse, en Alsace et a
Vienne, mais pour I'’heure, encore
aucun en Suisse romande. «Les
intéressés peuvent sans autre me
contacter, assure Beatrix Révész.
Mon objectif: 100 restaurants en
Suisse puis partout dans le monde!»

www.m-eating-table.com

ou encore le «slow food» renforcent
ces opportunités, d’autant que les
clients sont préts a payer davan-
tage pour des produits que les pro-
fessionnels de I’hotellerie-restau-
ration acquierent directement a la
ferme.

Voila qui pourrait encore encoura-
ger la consommation en dehors de
la maison, laquelle a progressé I'an
dernier de 5,6% pour se monter a
23,6 milliards de francs apres des
années de recul. Le membre du Co-
mité Gilles Meystre a ainsi profité
de Poccasion pour évoquer le Reflet
économique de la branche: «L'hu-
meur positive des consommateurs a
surtout profité 'an dernier a la res-
tauration avec service, c’est-a-dire
a la restauration traditionnelle et a
la gastronomie rurale.» Le chiffre
d’affaires obtenu par les take-aways
et les snacks accuse par contre un
certain recul. mmo

www.gastrosuisse.ch
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La «Nuit du Boutefas»
a élu son gagnant
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Le convivium Slow Food Vaud a organi-
sé la «Nuit du Boutefas», qui a eu lieu
vendredi dernier. Les 180 participants
ont choisi par leur vote a bulletin secret
le meilleur boutefas parmi les cing fina-
listes. Le Conseiller d'Etat vaudois Pascal
Broulis a remis le prix Mister Boutefas
2018 a Pascal Ruchet, de la Boucherie
du Centre, chez Titi, a Leysin. Slow Food
Vaud a fait du boutefas son produit em-
blématique dans la défense de la bio-
diversité culinaire, en attendant qu'il
devienne une AOP reconnue. Produit
typiquement non standardisé, artisanal
et convivial, il correspond a la philoso-
phie du «bon, propre et juste» que veut
promouvoir le mouvement citoyen.

Caves Ouvertes:
Neuchatel ouvre le bal

Vendredi 4 et samedi 5 mai, pas moins
de 33 encavages neuchatelois accueille-
ront chaleureusement les amateurs de
vins a I'occasion des désormais tradi-
tionnelles Caves Ouvertes. Ces journées
permettent au public de découvrir le
nouveau millésime a I'endroit méme ou
il a été élaboré et de passer un agréable
moment. Cette année, pour la premiére
fois, I'Encavage de I'Etat a Auvernier
ouvrira ses portes. Une collaboration
avec GastroNeuchatel permettra, sur
présentation du flyer officiel de la mani-
festation, de pouvoir bénéficier d'un ca-
fé offert chez les restaurants parte-
naires. www.neuchatel-vins-terroir.ch

A Table jusqu’en décembre
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LAUSANNE A TABLE

Depuis vendredi dernier et jusqu’au 8
décembre trés exactement, la capitale
vaudoise sera animée par des événe-
ments culinaires, organisés par I'asso-
ciation Lausanne a Table. La 7¢ édition
du festival du méme nom se distingue
par son programme. C'est le plus im-
portant depuis ses débuts, avec 50 évé-
nements pour 120 dates. lls sont réper-
toriés dans sept catégories: «Bon
appétit», «En vadrouille», «A votre san-
té», «Les mains a la pate», «Les p'tits
gourmands», «Du producteur» et
«Culture». Les épicuriens pourront ainsi
découvrir le goUt sous toutes ses
formes: a table, en se baladant, a tra-
vers des initiations a la dégustation, au-
prés des chefs, des producteurs et des
artisans locaux et, pour la premiere fois
cette année, en paralléle a des activités
culturelles. Les objectifs de I'association
Lausanne a Table sont nombreux. Elle
vise, notamment, a mettre en valeur la
richesse du patrimoine culinaire de la
région et a promouvoir le savoir-faire
des artisans locaux. Le festival, désor-
mais présidé par Romano Hasenauer, se
veut convivial, rassembleur et accessible
a tous. D'ailleurs, le slogan de I'édition
2018 est «Y en a pour tous les golts!».
Programme complet disponible sur:
www.lausanneatable.ch



