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TERROIR Les buvettes et autres lieux de restauration en altitude ne mettent pas assez

L'assiette valaisanne a
FRANCEMASSY

A l’heure de l’agritourisme, bu-

vettes et autres lieux de restaura-

tion fleurissentsur les coteaux et

les alpages valaisans. C’estplutôt
sympa, d’autant que le canton

rêve de se positionner comme

une destination gourmande. Le

hic, c’est que ces étapes bucoli-

ques ne sont pas toutes gour-
mandes. Loin de là. Symbole de

la convivialité valaisanne, l’as-

siette du même nom y est trop
souvent malmenée. Absence de

produits IGP ou AOC ouviande

de piètre qualité, service inexis-

tant. ..

Mais qui délivre les autorisa-

tions d’exploiter ces établisse-

ments? Quelles sont les condi-

tions pour jouer au restaura-

teur? Des contrôles de qualité
existent-ils?

Une profession ouverte

La loi sur l'hôtellerie et la res-

tauration du 17 février 1995

ouvrait déjà la porte à la libre

concurrence en supprimant la
clause dubesoin. Celle du 8 avril
2004 appuyait sur le clou de la li-
berté de commerce en stipulant
que lesmétiers de restaurateuret

d’hôteliern’étaient plus liés à une

formationobligatoire. Certes des

cours contenant des connaissan-

ces élémentaires sur la tenue

d’une exploitation sont propo-

sés, mais ils sont facultatifs et, à

partir de janvier 2005, seul l’exa-

men devint obligatoire. De plus,
les candidats pouvant se préva-
loir au bénéfice d’une formation

ou d’une expérience profession-
nelles reconnues peuvent de-

mander à en être exemptés.

Autorisation d'exploiter:
conditions très vagues
Quant à l’autorisation d’exploi-

ter, c’est la commune qui la déli-

vre. La loi stipule: «L’autorisa-

tion d’exploiter est délivrée à la

personne physique responsable
de l’exploitation lorsque les con-

ditions liées aux locaux et em-

placements et les conditions

liées à la personne sont rem-

plies. Cette autorisation d’ex-

ploiter est personnelle et inces-

sible.» Ces conditions sont on

ne peut plus vagues. Locaux et

emplacements conformes aux

prescriptions en matière d’amé-

nagement du territoire, de cons-

truction, de denrées alimentai-

res et de protection de l’environ-

nement, bonnes mœurs du de-
mandeur et cours élémentaires

ou expériences dans la branche

et le tour est joué.

Les communes n'ont que
peu de marge
Comment les communes at-

tribuent-elles les autorisations

d’exploiter? «On ne nous de-

mande pas de décider de la quali-
té d’un établissement. Nous nous

contentons de vérifier qu’il corres-

pond aux normes exigées par la

loi», explique un président un

peu emprunté lorsqu’on lui de-
mande ce qu’il pense d’une bu-

vette ouverte sur sacommune et

dont la qualité du service et des

mets laisse à désirer. «C’est vrai-

ment très dommageable. De notre

côté, nous essayons de stimuler les

patrons afin qu’ils servent les pro-
duits de la région mais c’est tout ce

que nous pouvons faire...»
Une loi qui a été élaborée sans

tenir compte des propositions
de la commission extraparle-
mentaire chargée par le Conseil
d’Etat de préparer un avant-pro-
jet. «Nous avions beaucoup tra-

vaillé et fourni un rapport ad hoc

avec des propositions qui tiraient

la qualité vers le haut. Mais les dé-

putés- qui ont tous un membre de

la famille ou un copain dans la

branche qu’il ne fallait pas embê-
ter- n’ont absolument pas tenu

compte de nos suggestions», dé-

plore Patricia Lafarge, membre

du comité de GastroValais. Mais

cette restauratrice engagée ne

veutpas pleurer sur lepassé. «Ce

qui est fait, est fait. Aujourd’hui,
nous devons être attentifs à ce qui
est servi dans ces établissements.

On ne peut pas berner le client. Les

contrôles du service d’hygiène sont

là pour ça.»

«Les produits labellisés
sont garants de goût et

de traçabilité»
Au sujet de la traditionnelle

«assiettevalaisanne» qui devrait

se composer de painde seigleva-

laisan AOC, viande séchée du

Valais IGP, jamboncru, saucisse,
lard et fromages du Valais et

qu’on retrouve trop souvent gar-

nie de salami ou de viande sé-

chée venue d’on ne sait 0ù... Un

cas qu’on rencontrehélas même

dans de bons établissements de

montagne. «C’est le même genre
de fraude que lorsqu’on nous vend

de la viande de cheval pour du

bœuf! Fermer les yeux, c’est péna-
liser tous les artisans du goût qui
travaillent avec fierté les produits

de notre terroir», s’insurge Mal-
vine Moulin, adjointe de direc-

tion de Valais/Wallis Promotion

en profitant de rappeler que «les

produits labellisés sont garants
de goût et de traçabilité. Ce sont

eux qu’il faut mettre en avant,

Valais-WallisPromotion va s’y em-

ployer».

Au consommateur

de réagir
Interpellé, le chimiste canto-

nal nous a confirmé que la fré-

quence des contrôles variait se-

lon les établissements, mais que
ces examens portaient surtout

sur l’hygiène. «Bien sûr, il existe

un article sur la tromperie dans
l’ordonnance sur les denrées ali-

mentaires, mais c’est très vaste et

trèsvague. Nous avons souvent des

discussions sur le contenu de l’as-
siette valaisanne, mais pour l’ins-
tant, nous n’avons pas de cahier

des charges pour faire ce type de

contrôles. Le plus efficace est en-

core que le consommateur fasse
ses doléances directement au res-

taurateur.»O

Le meilleur moment de la journée: une bonne table dans un cadre idyllique. Choisir des établissements labellisés devrait être une garantie. DR

Les cours Ritzy, par et pour des professionnels

pense que notre

programme de formation

continue est l’un des plus
novateurs et variés.»

Pour pallier les lacunes d’une for-

mation ténue, unprogramme valai-

san de formationcontinue en hôtel-

lerie et restauration, créé et financé

par desprofessionnels pour des pro-
fessionnels, ayant pour but de pé-
renniser un haut niveau de qualité
en Valais, a vu le jour en 2005.

Hôtelier, restaurateur, gérant de

camping ou de cabane, toute per-
sonne en possession d’uneautorisa-

tion d’exploiter soumise à la rede-

vance annuelle versée à l’Etat du

Valais, ainsi que ses collaborateurs,
ont droit à une participation gra-
tuite aux séminaires Ritzy.

Isabelle Frei, responsable de lafor-
mation continue Ritzy, se dit satis-

faite de la fréquentation. «Nous réa-

lisonsplus de200 journées deséminai-

res avec plus de 1600 participants par
année. Je pense que notre programme
deformation continue est l’un des plus
novateurs etvariés-ce qui fait son suc-

cès. Sans oublier la possibilité d’orga-
niser des séminaires «sur demande»:
Un ou plusieurs hôteliers-restaura-

teursvont choisir le séminaire qui leur

convient et une période à laquelle ils

souhaitent en bénéficier pour eux-mê-

mes ou leurs collaborateurs. Ensuite

nous l’organisons directement près de
chez eux, quecesoit enstation ou dans
leur entreprise.»

Les cours les plus suivis touchent
à la communication, vente: ac-

cueil, gestion des réclamations, té-

léphoner comme des pros, gagner
des clients, etc. Tous les cours en

rapport avec le marketing online,
web 2.0, réseaux sociaux, carton-

nent également.

Les Haut-Valaisans ont tout de

suite adhéré au concept et profité
de ces formations. «Mais depuis
deux ans nous constatons une aug-
mentation de la fréquentation despar-

ticipants francophones. Rien qu’en

2012 nous avons constaté une hausse
de 39%, ce qui nous fait arriver à43%

de participants francophones et 57%0

de participants alémaniques.»
Les cours Ritzy s’adressent à tou-

tes les couches de la profession, de
l’hôtelier au responsable de cabane

ou au teneur de buvette. Isabelle

Frei voit un bel avenir à ces cours.

«Nous souhaitons sensibiliser encore

davantage d’établissements de la

branche à profiter de «leur» pro-

gramme de formation «gratuit» au-

tant pour continuer d’améliorer la

qualité de nos prestations touristiques
que pour permettre à certains de tout

simplement «survivre» de façonfutée
à un marché dur et sans merci. Nous

continuons également à construire

des ponts dans le tourisme grâce aux

demandes de plus en plus fréquentes
des offices du tourisme,remontées mé-

caniques etautres prestataires impor-
tants du tourisme qui, eux aussi, sou-

haitent«rassembler» les différents ac-

teurs afin d’évoluer ensemble: rien de

plus simple que de le faire en cours,

autour d’un même sujet d’apprentis-
sage. Ritzy a su réunir hôteliers, cafe-
tiers-restaurateurs,campings et caba-
nes. Il est toutnaturel que, dans le fu-
tur, nous restions à l’écoute de notre

clientèle etdumarché touristique afin
de pérenniser le succès d’une offre de

formation correspondant à l’évolution

de la branche.» O fm

ISABELLE FREI RESPONSABLE DE LA FORMATION CONTINUE RITZY

QUELQUES EXEMPLES DE COURS

CUISINE Cuisine régionale et recettes ancestrales;
Mettez en scène votre assiette; Cartes spécifiques;...

ÉVOLUTION PERSONNELLE Chic, charme et

séduction; le langage de l'image; Look et garde-
robe pour hommes,-...

GESTION DU PERSONNEL Coatcher ses

collaborateurs avec succès; Mon équipe
multiculturelle et ses atouts indispensables;...

ŒNOLOGIE Accords vins valaisans et fromages;
Connaissances de base des vins suisses;...
Tous les détails sur: www.ritzyinfo.ch

COMMUNICATION & VENTE Charisme et approche
émotionnelle; L'accueil qui fait vendre et qui fait

revenir; Les Chinois en Suisse, chez vous!, etc...
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