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Le bulletin de la chambre cantonale de 1’hotellerie et de la restauration

Editorial

Par Caroline Juillerat, co vice-
présidente de GastroNeuchatel

En sortant de chez moi, je
croise ma voisine qui part faire
ses courses dans un magasin
en vrac (ndlr : magasin ayant

supprimé les emballages).
J’échange quelques mots sur
ce type de consommation.

« Clest génial » me dit-elle,
lair préoccupée par 'avenir de
notre nature. Nous nous quit-
tons, je pars a vélo et elle saute
dans son 4x4... bref, selon moi,
a chacun sa facon et son idée de
développement durable et qu’il
y contribue selon ses envies.
L’idée n’étant pas d’en faire une
généralité extréme mais déja
une prise de conscience.

Je suis ce que jingére. Je sais

gue je ne vais pas me faire que
es amis parmi les végétaliens,

anti-spécistes ou régimeux,
mais dans tous les cas, je prone
une tragabilité du produit, sa
provenance et sa proximité.
Consciemment, jai l'impres-
sion de contribuer a la produc-
tion locale. Oui, les pesticides
peuvent étre dans les terrains,
mais est-ce pire que d’ache-
ter des fraises bio venues en
car%o pour finir flétries apres
quelques heures seulement sur
mon plan de travail ?

Nous sommes submergés
ar les standards imposes,
es controles, les regles de

conduite, tout cela régi sous des

labels qu’on nous propose et
qu’on nous décline sous toutes
les formes. Auxquels se fier ?

Et si nous nous faisions un peu

plus confiance et que nous nous

imposions une conduite per-
sonnelle en changeant déja un
peu, des petites choses de notre
quotidien, sans attendre qu’un
label supplémentaire ou en-
core des nouvelles législations
ne nous I'imposent ? Label ou
Labelle vie, a nous de choisir ;-)

GastroNeuchatel s’associe a un buzz «<mondial»
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ICI ON BOIT SANS PAILLE

Boire sans paille, cest aspirer a un
mode de vie écoresponsable !

Un fidéle membre de Gas-
troNeuchatel, séduit par le
concept « Papaille » mis en
place par lassociation En
Vert et Contre Tout, souhaite
regrouper les cafés, restau-
rants, clubs et bars qui sont
préts a tirer un trait sur les
pailles en plastique. L’objec-
tif de la démarche est de
réduire de 80% l'utilisation
des pailles et pour les 20%

restants de proposer des
modeles réutilisables (inox,
verre..) ou biodégradables
(mangeables, recyclables).

Jolies, mais polluantes ;
décoratives, mais pas indis-
pensables ; jetables, mais
super-résistantes : les pailles
enplastique, pétries de contra-
dictions, sont le symbole mul-
ticolore de notre surconsom-
mation. Cette démarche pour
lenvironnement est facile,
économique, et permet a tout
un chacun de faire un petit
geste au quotidien. Cet objet
anodin, presque indissociable
de nos boissons fraiches, est
pourtant un véritable fléau
pour la planéte.
www.papaille.com

Une conférence de presse a
eu lieu en ville de Neuchatel
et ainsi la Chine a parlé de
GastroNeuchatel mais aus-
si la Finlande, la France et
méme... la Suisse allemande !
Il faut soulever que les restau-
rateurs participants ont été
trés agréablement surpris de

la réaction des clients. Ils ont
accepté sans aucun commen-
taire que certaines boissons
soient proposées sans paille.
Bien au contraire, ils trouvent
la démarche dans lair du
temps. Les restaurateurs ne
sont pas que des commercants
mais aussi des citoyens de la
planete.

I
Swiss city of Neuchatel to ban use of
plastic straws
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GENEVA, May 19 (Xinhua) -- The Swiss city
of Neuchatel has decided to ban the use of
plastic straws in cafes from 2019, following

a global trend to reduce plastic waste.

&

and bars that have decided to
plastic straws...by replacing
them with reusable or biodegradable ones,"
said Leila Rolli, initiator of the movement.

“This is an easy and economical approach
for the environment, and allows everyone to

make a small gesture each day," she said.

Affiches expliquant les allergénes

boissons & base de café, glagages, efc.

lait de poule, meringue, mayonnaise, pates, lécithine (E322),
bonbons/confiseries (comme péte d'amande, nougat, gui-
mauve), sauces crémeuses et sauces pour salade (exemple
tartare, hollandaise), produits de boulangerie et mélanges 4 pa-
tisserie, desserts fourrés a la créme (exemple : certaines crémes
glacées, créme anglaise), mousse ou gamiture de lait sur les

déclarer oralement
14 allergenes a ses
clients arachide,

gluten, lactose,etc.

Les substituts varient selon le plat:

 Substituts d'ceufs & base d'amidon.

« Certaines pites peuvent étre sans ceuf.

« Pour la patisserie, essayez la purée de banane, un mélange de
gélatine et d'eau chaude, la compote de pommes, la gomme
de xanthane et, comme solution de remplacement pour dorer
vos plats, utiisez de la margarine fondue.

» Pour obtenir des plats savoureux, le tofu émietté fonctionne bien. se

Pour Tui, cette
contrainte a un cout
(en temps) mais
aussi un risque (de
tromper). Afin
de faciliter le devoir

Deux affiches expliquant les
allergénes sont a votre dispo-
sition en ligne.

En effet, pour rappel, depuis
le 1* mai, le personnel de ser-
vice a l'obligation de pouvoir

d’informer et mini-
miser ce risque, GastroNeu-
chatel met gratuitement a dis-
position de ses membres, sur
internet, différents documents
et 14 pictogrammes a coller
sur la carte des mets.

Partie membres de notre site :

www.gastroneuchatel.ch

ou contactez nous au
032 344 80 8o

Neuchatel
Amuse-bouche

Réservé aux professsionnels,
le 3¢ concours d’amuse-bouche
est une compétition culinaire
d’importance pour la région
neuchiteloise.

Le concours comprend 3 caté-
gories : «plats froids», «petits
apéritifs» et «apéritifs dina-
toires» et aura lieu le jeudi
25 octobre 2018 au Myco-
rama/Evologia & Cernier.
Les gagnants décrochent des
contrats avec des entreprises.

Envie de concourir ?
Visitez le site internet
www.amusebouche-regionaux.ch
ou contactez Neuchatel Vins et
Terroir au 032 889 42 16 (sans
engagement).
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Assemblée générale de GastroNeuchatel

Boudry, le 30 avril 2018

Treés belle 117¢ assemblée
générale pour Gastro-
Neuchatel qui compte 481
membres soit 24 de plus
qu’en 2017.

L'unanimité ! Cest avec un
soutien total des membres
présents que le nouveau co-
mité entre en fonction pour la
législature 2018-2021. Notre
nouvelle co vice-présidente
Caroline Juillerat, membre de
GastroNeuchatel depuis 20009,
exploite La Désobéissance Bis-
tronomie ainsi que La Bois-
sonnerie a Neuchatel. Elle a
intégré le comité en 2017.
Notre nouvel assesseur, David
Maye, membre de Gastro-
Neuchatel depuis 2005, est
cofondateur et patron des
Cinq Sens, Maitre traiteur a
Fontaines.

Le comité réélu est composé de :

« Pierre-Alain Rohrer (Restau-
rant Les Six-Communes)

« Laurence Veya (Hotel-Res-
taurant Le Chalet), co vice-
présidente

« Francois Berner (Restaurant
La Croisette)

« Verena Liithi (Auberge de La
Téne)

« Daniel Biedermann (Prodega
St-Blaise)

Le comité directeur, le
comité, les consultants et toute
I'équipe de GastroNeuchatel
sont ainsi préts pour ces trois
prochaines années a défendre
vos intéréts et a prendre des
décisions au plus pres de vos
besoins.
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Enfin I’émotion a été grande

au moment de remercier
Claude Matthey pour son
dévouement et sa fidélité, en
I’élisant membre d’honneur.

Membre depuis 1991 et vice-
président depuis 2012, il assu-
rait avec brio les relations avec
GastroSuisse et les autres sec-
tions cantonales.

Nous remercions aussi tous
les intervants durant la par-
tie officielle qui nous ont fait
I'honneur de leurs présences :

« Le Conseiller d’Etat Laurent
Favre qui félicite la collabora-
tion entre les professionnels
de la restauration, via leur
association, et I'Etat

» Monsieur Patrice Allanfran-
chini, conservateur du Musée
du Vin et de la Vigne a Boudry

o Yann Kiinzi, directeur de
Neuchétel Vins et Terroir avec
qui GastroNeuchatel collabore
étroitement pour la promotion
du terroir et le Festin neucha-
telois

 Nicolas Perriard, président
des boulangers-patissiers-
confiseurs neuchatelois qui a
mis en avant le pain au méme
titre que le vin en tant que pro-
duit du terroir. Message qui
fut trés apprécié par 'audience

« Francois Gessler, membre du
conseil de GastroSuisse. Un
des objectifs de la faitiére pour

2018 est d’améliorer le « mat-
ching » entre les employeurs
et les demandeurs d’emploi.
L’hotellerie-restauration  est
séverement touchée par la
mise en ceuvre de l'initiative
sur 'immigration de masse et
GastroSuisse regrette que le
taux de chomage, notamment
pour les cuisiniers qualifiés,
est gravement faussé.

A ce propos, GastroNeuchatel
a invité 1'équipe de ProEm-
ployeurs qui met a votre
disposition une structure
spécialement dédiée a ’hotel-
lerie-restauration. En faisant
appel a leur service, votre de-
mande sera rapidement prise
en charge par un spécialiste
qui sera votre interlocuteur
privilégié dans votre proces-
sus de recrutement.

Un grand merci aussi a tous
nos partenaires qui nous ont
gatés d'un magnifique et suc-
culent apéritif dinatoire.

Félicitations a...

Pour 40 ans de sociétariat :

Madame Heidi Koenig du Restaurant Crét-de-I'Eau a Couvet. Madame Nicole Eb-
ner, aujourd’hui membre d’honneur. Nicole a été secrétaire-caissiére de Gastro-
Neuchatel de 1997 a 2009 et est toujours dans nos pensées. Monsieur Vincent
Fourcade, depuis 30 ans au seine de notre association et aujourd’hui membre

soutien .

Pour 30 ans de sociétariat :

En image ci-dessous, deux membres ayant souhaité recevoir une channe. Bien que
cela ne soit plus dans nos statuts, le comité a accepté car cela leur tenait a coeur.

rant La Croix-Blanche a Cressier

-

José & Teresa Ferreira, Hotel-Restau- Sophie Chau, Restaurant Le Pékin a

Peseux

(photo ci-dessous)

Les heureux gagants du concours a I’AG sont :

1°*prix - un bon de CHF 200.- chez Multifood :
Le Clos de Serriere a Neuchatel, M. et Mme Mérillat

2¢ prix - un bon de CHF 150.- chez Multifood :
Restaurant le Pékin a Peseux, Mme Sophie Chau

3¢ prix - un bon de CHF 100.- chez Multifood :
Le Buffet de la Gare aux Ponts-de-Martel,
Mme Georgette Zybach Ribeiro
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Les prochains cours d’eureka-formation.ch

Atelier sur le rhum et rhum agricole - 26 juin

Instagram - 20 aout

E-réputation - 20 aout

Facebook 0 -21 ao(t

De belles ardoises - 27 aoUt

Concept d’hygiene - 29, 30 aoUt et 10 septembre

Attirer de nouveaux clients - 28 aoUt et 11 septembre

Reprise d’'un établissement public - 4 et 5 septembre

Retrouvez toutes les dates sur notre site web

Tous les cours : eureka-formation.ch

Mexrci...

Joseph Rossier, expt comptable
a Gastroconsult Fribourg

Cher Joseph, 25 ans tu as ceu-
vré dans les coulisses de Gas-
troNeuchatel. Tu as veillé avec

rigueur sur les comptes et avec
bienveillance sur les budgets.
En effet, tu as su canaliser nos
idées et projets, ce n’était pas
toujours simple.

Au nom du comité et parti-
culierement du comité direc-
teur ainsi que du responsable
administration et marketing,
nous te remercions pour ta
disponibilité et ta fiabilité.

Nous te souhaitons une excel-
lente retraite bien méritée et
tu seras toujours le bienvenu a
GastroNeuchatel.

Bien a toi, toute ’équipe !

Le nouveau site d’eureka-formation.ch est en ligne!

...

Présentation vidéo du site web >

Nous vous en avons parlé dans
les précédentes éditions, notre
nouveau site internet, tout
beau tout neuf, a été mis en
ligne les samedi 9 et dimanche
10 juin.

Vincent Pazeller,

ingénieur

EPFL en informatique, Olivier
Stocco notre médiamaticien
et Gregory Porret responsable
marketing ont travaillé dur
pour vous offrir un outil aussi
ergonomique que possible et
agréable a utiliser.

Toute I'équipe vous invite a y
découvrir les nouveautés et a
les consommer sans modéra-
tion.

Inscrivez-vous, mais aussi vos
collaborateurs, pour une for-
mation en hygiene, sur Face-
book, ou encore en techniques
de vente.

www.eureka-formation.ch

7 questions a ...

Qui étes-vous ?

Christian Di Marco, gérant du Bar
Le Charlot a Neuchatel depuis
2011. Francais, pas du métier et
ravi d’avoir découvert cette ma-
gnifique région grace au bar.
Pourquoi ce choix professionnel ?
En 2010, nous avons souhaité
un changement de vie mon
épouse et moi. Nous voulions
construire un projet avec notre
fils.

Etant Alsacien je connaissais
déja «bien» la Suisse. Quand
l'opportunité s’est présentée,
nous avons eu un double coup
de cceur pour I'établissement

et la région, nous permettant
d’allier professionnel et qualité
de vie.

Enfin, le but est de transmettre
a ma retraite, dans deux ans, a
mon fils qui travaille également
avec mon filleul .

Que représente GastroNeuchatel
pour vous ?

Pour moi cest un partenaire
indispensable. Qui assure le lien
entre les acteurs de la profes-
sion, les autorités et la législa-
tion relative a ce métier.

Que préférez-vous dans votre
région?

Cette région pour moi est un
écrin magnifique dont il reste a
peaufiner le bijou.

Ce qui la rend exceptionnelle
c’est la force et la présence de la
nature qui s’entreméle avec le
tissu urbain. Neuchatel est plus
proche de la nature que beau-
coup d’autres villes suisses et en
particulier lacustres.

Etre a une vingtaine de minutes

des pistes de ski aussi bien que
des activités nautiques, c'est
juste exceptionnel.

Si vous aviez une baguette ma-
gique?

En parfait utopiste, jaimerais
que le monde change. Il fau-
drait plus de partage et d’amour
au sens large afin de diminuer
toute cette violence qui nous
agresse au quotidien.

Moins d’individualisme et de
matérialisme, plus d’amour et
donc, de respect. Sans les autres
nous ne sommes rien, et la diffé-
rence ne peut que nous enrichir.
Cela devrait étre mis davantage
en avant dans les programmes
scolaires.

Plus proche de nous, je ne com-
prends pas cette division haut-
bas dans notre canton. Clest
choquant pour moi qui suis
originaire d’'une agglomération
bien plus grande. La aussi un
peu plus d’ouverture et de tolé-
rance serait bienvenu !

Personnellement, jessaie
d’avoir une attitude bienveil-
lante au quotidien, et d’aider
dans la limite des moyens a ma
disposition.

Votre plat préféré ?

Peu importe le plat, je suis plu-
tot gourmand. Ce que japprécie
surtout, c’est la convivialité par-
tagée autour d’'une bonne table!
Une anecdote?

Un souvenir marquant plutot,
en arrivant, certains neuchate-
lois ont été apeurés quant nous
avons repris Le Charlot. Pour
eux c’était une institution et il
ne fallait surtout pas faire de
travaux !

Nous les avons entendus et
avons attendu jusqu'a récem-
ment pour effectuer des rénova-
tions. Pour ce faire les maitres
mots ont été tradition et moder-
nité. Nous sommes heureux et
flattés car nous n’avons eu que
des remarques positives.
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Par Philippe Bauer, avocat-conseil de GastroNeuchatel et Conseiller national

Montrez-moi les permis de
travail de vos employés, dit
le collaborateur de l'office de
controle,

Montrez-moi vos contrats de
travail, dit le contrdleur de la
CCNT,

Montrez-moi vos décomptes
de salaire, dit le réviseur de la

caisse de compensation,
Montrez-moi votre autocon-
trole, dit le fonctionnaire du
SCAV,

Montrez-moi votre comptabi-
lité, dit le fonctionnaire de la
TVA,

Montrez-moi votre concept de
sécurité au travail, dit le fonc-
tionnaire de la SUVA et la liste
n’est pas exhaustive...

Lors de la derniére assemblée
générale de GastroNeucha-
tel, notre directrice a relevé
qu’elle était de plus en plus
sollicitée par des restaura-
trices et des restaurateurs qui
sont tres réguliérement har-
celés par tous les contrdles
que les pouvoirs publics au
sens large font peser sur les
employeurs, alors que ceux-
ci, d'une maniere générale,
respectent la loi et tentent de
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St vous souhaitez insérer une publicité dans ce Petit
Journal ou devenir partenaire de GastroNeuchdtel,
contactez Gregory Porret : g.porret@gastrone.ch

Pour consulter notre dossier et connaitre tous nos
partenaires : http://www.gastroneuchatel.ch/
gastroneuchatel/partenaires.html

GastroNeuchdtel est
labélisé Q1,
et vous?

Quality.
Our Passion.
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sur du papier
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se débattre dans la jungle des
prescriptions administratives.

De plus, comment qualifier
lattitude de certains contro-
leurs a la pensée monoma-
niaque pour qui toutes les
erreurs doivent étre impérati-
vement sanctionnées.

GastroNeuchatel a des lors,
décidé de réagir et de ne plus
accepter non pas les controdles
qui reposent tous sur des
prescriptions légales mais
bien la maniére dont ceux-ci
sont effectués. Que diable, les
restaurateurs sont aussi des
personnes qui ont droit a une
certaine considération et pas
simplement des pions dans
les mains des contréleurs.

Nous aurons toutefois besoin
de votre aide pour cette lutte,

dans la mesure ou il n’est pas
possible d’intervenir sur la
base de simples affirmations
quant a la maniere dont les
controles se sont passés mais
bien sur la base d’'un dossier
étayé et complet. Ce n’est en
effet que si nous sommes unis
que nous pouvons agir !

Prét a nous aider ?
Contactez notre directrice :
k.allemann@gastrone.ch
ou au T 032 344 80 80

ENCARTES

A cette édition, sont encartés
« Passeport gourmand, une
idée délicieuse pour booster
votre restaurant

o STARTNTEGRATION cherchons
10 places de préapprentissage
comme aide de cuisine
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DES ABSINTHES
DE QUALITE

VISITES ET DEGUSTATIONS
SUR RENDEZ-VOUS

ABSINTHE-ORIGINALE.CH




