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Innovation et modernité Emmi — le beurre sous 

toutes ses formes
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A N N O N C E

Des cours animés par 
Pascal Aubert à Pully  

La spr mise sur 
les boissons sans 
alcool en 2020

La formation continue: 
votre prochain défi?    

Membre du comité de Hotel 
& Gastro Union Romandie, 
Pascal Aubert animera 
cette année plusieurs cours 
de pâtisserie et de cuisine.

Macarons, protéines végétales, 
glaces et sorbets, nutrition et dié-
tétique: tels sont quelques-uns 
des thèmes que le chef de cui-
sine diplômé, boulanger-pâtissier 
breveté et formateur Pascal Au-
bert abordera cette année dans le 
cadre d’une série de cours dispen-
sés à Pully (VD). Membre du co-
mité de Hotel & Gastro Union Ro-
mandie, le Jurassien n’en est pas 
à son coup d’essai, lui qui anime 
depuis plusieurs années déjà des 
modules de formation destinés 
aux professionnels de l’hôtellerie- 
restauration. Certains se souvien-
dront même qu’il a  imaginé trois 
recettes sans viande pour l’émis-

Grâce à son thème annuel, 
la Société professionnelle 
de la restauration (spr) 
entend valoriser les compé-
tences des collaborateurs 
du service et encourager 
leur créativité.

Si le Championnat de service 
2019 remporté par la Lausannoise  
Adélie Chatton a marqué les es-
prits à Igeho, le Salon bâlois a aussi 
été l’occasion de lancer de ma-
nière officielle le thème 2020 de 
la spr, à savoir les «00/00 Drinks». 
Chaque jour, le stand de Hotel & 
Gastro Union a ainsi reçu la visite 
d’un bartender qui a élaboré sur le 
coup de midi un mocktail qu’une 

La nouvelle campagne de la 
CCNT encourage la forma-
tion continue. Mais de 
combien de jours payés 
disposent les collaborateurs? 

Sur ce point, l’article 19 de la 
Convention collective nationale 
de travail (CCNT) est clair: «Tant 
que le contrat de travail n’est pas 
résilié, le collaborateur a droit à 
trois jours de congé payés par an-
née pour le perfectionnement pro-
fessionnel, pour autant que les 
rapports de travail aient duré six 
mois. Il peut faire valoir ce droit 

sion A bon entendeur diffusée le 
printemps dernier sur la Radio 
Télévision Suisse. Son actualité 
en ce début d’année, c’est entre 
autres un cours sur les macarons 
(lire ci-dessous), ainsi qu’un autre 
consacré aux protéines végétales, 
lors duquel il proposera de décou-
vrir diverses préparations  à base 
de seitan, tofu et quorn, et d’as-
socier les sources de protéines à 
bonne valeur biologique. Plus d’in-
formations en ligne. (H GU)

Macarons à l’honneur

Ce cours sur les macarons 
aura lieu les 25 et 26  janvier 
prochains, de 18h à 21h. Prix: 
300 francs pour les membres 

depuis deux ans, 400 pour  
les membres, 500 pour les 

non-membres.  
Renseignement et inscription: 
info.vd@hotelgastrounion.ch

partie du public a ensuite pu dé-
guster, et dont les recettes sont 
disponibles en ligne. Une opéra-
tion qui a remporté un franc suc-
cès, si l’on en croit Roman Helfer, 
secrétaire général de la spr, pour 
qui le choix de ce thème s’explique 
par une tendance de fond qui voit 
la consommation d’alcool globa-
lement baisser dans le secteur 
Horeca, et répond aussi à trois ob-
jectifs principaux: «D’abord, nous 
voulons donner un coup de projec-
teur sur la créativité des profes-
sionnels qui trouvent un moyen de 
sublimer leur drinks, même sans 
alcool; ensuite, nous souhaitons 
valoriser leurs compétences dans 
la mesure où l’élaboration d’une 
offre de boissons sans alcool sé-
duisantes nécessite un certain 
savoir-faire qui mériterait d’être 
mis en avant; enfin, nous aime-

avec effet rétroactif sur trois ans.» 
A cette disposition s’en ajoute une 
seconde qui concerne la prépara-
tion et le passage à un examen pro-
fessionnel ou professionnel supé-
rieur: «Le collaborateur a droit à 
six jours de congé payés supplé-
mentaires», précise la CCNT. Le 
commentaire de l’article 19 pré-
cise aussi que «le droit aux jours 
de travail rémunérés pour le per-
fectionnement professionnel [...] 
ne concerne, généralement, que 
des offres de formation qui ont un 
lien avec l’activité effective du col-
laborateur au sein de l’établisse-
ment ou avec sa formation profes-
sionnelle dans l’hôtellerie-restau-
ration». (H GU)

rions profiter de cette thématique 
pour aborder la question de l’al-
cool sous l’angle de la dépendance 
qui s’instaure parfois chez cer-
tains professionnels, ce qui nous 
encourage, en tant qu’association 
professionnelle, à jouer un rôle au 
niveau de la prévention.» 

Soirées articulées en deux temps 

Le lancement de ce thème annuel 
est aussi l’occasion de revoir l’or-
ganisation des activités de la spr. 
Jusqu’à présent, elle a organisé 
chaque année un forum national, 
puis plusieurs événements régio-
naux de moindre envergure, mais 
la formule sera revue en 2020.  

«Nous invitons les 
membres de la spr 

à partager leurs 
idées, envies ou 
connaissances»

RO M A N H ELFER , SECR É TAI R E 
GÉN ÉR A L DE L A SP R

«Pour tenir compte de notre vo-
lonté de nous rapprocher de nos 
membres, nous allons privilégier 
des événements thématiques sur 
tout le territoire et articulés en 
deux temps: premièrement, nous 
réunirons nos membres et les pro-
fessionnels de la restauration lors 
de petites foires éphémères au 
cours desquelles différents pro-
duits sans alcool seront présen-
tés par des partenaires par le biais 
d’ateliers; deuxièmement, nous 
inviterons nos membres – et eux 
uniquement – à prolonger la ren-
contre à la faveur d’un repas pro-
posé à un tarif préférentiel qui 
nous permettra de tester des ac-
cords entre mets et boissons sans 
alcool», ajoute Roman Helfer.

Dans le cadre de cette ini-
tiative, les membres sont invi-
tés à partager leurs idées, envies 
ou connaissances, et les produc-
teurs à s’annoncer auprès de la spr 
s’ils désirent participer à l’opéra-
tion (davantage d’informations en 
ligne).  A noter que le thème annuel 
sera à l’honneur lors du Swiss Cof-
fee Festival, où les membres seront 
conviés le 9 février à Oerlikon (ZH) 
à une visite exclusive suivie d’un 
apéritif dînatoire.    PATRICK CL AU DE T

La recette des mocktails présentés à Igeho est disponible en ligne.  D R
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