lation: «Cette technique consiste
a descendre la température d’un
produit trés rapidement pour pas-
ser au plus vite I'étape de cristal-
lisation de l'eau en glace. Réalisée
dans un environnement i -40°C,
cette opération permet la forma-

Autre raison qui encourage certains
restaurants a favoriser des aliments
congelés: le souci de I'écologie et
de la gestion de leurs déchets. Etre
responsable d’un point de vue éco-
logique n’est pas qu'un argument
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Font & Manger: «Un restaurant qui
ne fait que de la viande, mais quia
un plat de poisson a la carte, plat qui
est peu vendu, aura avantage aussi
bien pour lui que pour le consom-
mateur a servir un poisson surgelé

qu’il aura cuit et cuisiné maison.»

Résultat d’une enquéte réalisée par la Chaire Food & Beverage Saviva

Plateformes ubérisées plébiscitées par les jeunes

Les plateformes de livraison ubérisées ont le vent en poupe.

La Chaire Food & Beverage Saviva a
publié les résultats de son enquéte
intitulée «S’adapter pour gagner.
La restauration en mouvement.»
Née en 2015 d’'un partenariat entre
I'Ecole hoteliére de Lausanne et l'en-
treprise Saviva, cette chaire met en
avant des projets de recherche pour
l'innovation et le développement du-
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rable dans I'univers de la gastrono-
mie. L'enquéte en question a été réa-
lisée aupres de 500 consommateurs
suisses, 4gés de moins de 35ans
pour la plupart, a indiqué 1'0b-
servatoire Valaisan du Tourisme.
Lobjectif de I'enquéte était de dé-
terminer comment les concepts de
restauration novateurs sont percus

par le grand public et de faire part
de recommandations résultantes
aux acteurs de la branche.

Six concepts ont été soumis aux ap-
préciations des participants a l'en-
quéte. Les voici dans l'ordre du plus
plébiscité au moins convaincant:
plateformes de livraison ubérisées,
chefs sans restaurant, traiteurs et
chefs professionnels, location d’es-
paces de cuisine, repas chez ’habi-
tant et plats du voisin. Ce sont donc
des scénarios de type ubérisation
qui occupent les deux premieres
places du classement. I’Observa-
toire Valaisan du Tourisme rap-
pelle le principe de l'ubérisation:
«Les intermédiaires ne sont pas
motivés par les avantages retirés
par la communauté, mais par leur
propre croissance et le profit qu'ils
en tirent.» Le fonctionnement de
Uber - mettre en relation des clients
et des chauffeurs indépendants - a
d’ailleurs donné naissance au terme
«ubérisation» et peut se décliner 3
Iinfini. C'est ainsi que les restau-
rants sont toujours plus nombreux
afaire livrer leurs repas a domicile.

pIire 5, «ldentifier, controler et mai-
triser les dangers», sont notamment
précisées les différentes phases de
processus les plus importantes, les
dangers, les mesures de contréle et

les mesures correctives.
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Le fait que les plateformes de livrai-
son ubérisées telles que Smood et
Eat.ch soit le concept de restaura-
tion qui a convaincu le plus grand
nombre de sondés n'est pas une sur-
prise. En plein essor, la livraison a
domicile résulte du changement de
mode de vie des consommateurs et
de leurs horaires variables. Quelles
sont les recommandations que la
Chaire Food & Beverage Saviva a
émises a l'encontre des restaura-
teurs? S'inscrire sur une plateforme
de livraison reconnue. «Il convien-
dra alors de proposer un assorti-
ment restreint de plats peu chers et
de donner aux clients I'impression
quils bénéficient d'un take-away
de qualité supérieure», indique le
rapport.

Quant au concept des chefs sans res-
taurants (Frichti, Nestor, FoodChé-
ri, Munchery...), deuxiéme du clas-
sement, il s'agit d'éviter de grignoter
des parts de marché aux restaura-
teurs. Comment faire? Proposer une
offre originale & chaque moment de
la journée, ce qui améliorera i la
fois le service et 'expérience. cgo

lan, cette étape est une consécrati
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fixé au-dessus de la poubelle. :

Franck Giovannini pre
les commandes 3 Criss

- -

-

Franck Giovannini est le nouveay
directeur du Restaurant de I'Hote
Ville de Crissier. Apres Benjamin ¢
det, Frédy Girardet, Philippe Ro:

Benoit Violier, il est le cinquigme
prendre la téte de I'établissement
Engagé par Frédy Girardet en 199
Franck Giovannini a gravi tous les
lons de I'établissement sous les o
successifs de Frédy Girardet, Philig
Rochat et Benoft Violier. Distingue
plusieurs reprises, il a notammen
trois étoiles au guide Michelin dés
2016, ainsi que le titre de cuisiner
I'année 2018 du guide Gault Millz
suisse. Son nom sera prochainem
grave au-dessus de |'entrée du res
rant. Pour le chef originaire de Tral

«Avoir mon nom sur la porte est f
leux. Le fait de me dire que je suis
sormais le garant d'un tel héritage
ce restaurant unique, est incroyab
suis touché de la confiance que m
porte le conseil d'administration.»
gitte Violier, qui a permis d'assure
transition entre Benoit Violier et Fr
Giovannini, a vendu ses parts et pr
de changer de domaine d'activité.



