
Une these pour alder les cafetiers 1cmaniques

RESTAURATION
Christine Demen-Meier livre
une thso sur los difficuIts
rencontres par
les restaurateurs de I'arc
Imanique. Quelques pistes
pour remonter la pente.

«TJnc m*ritt dc xtstrnirntcurs
paieut pour tnw}ul]er!,, turne
Christine Demen-Meier, flmt
dc la th& In tontespetiles entre-
prises Vun secteur en difficult4
&tratgies et pcobnnaizce la r&r-
taumtion de flur lbnanique
suisse, soutenue t I'Universit dc
Caeit

Rcstauratiiu pendant plus dc
vingt alls, eIle ellseigne au-
jouriflui le marketing et le rnana-
gement stratgique des PME ä
l'Ecole hötelire de Lausanne. Sa
thse, eile Fa vouhie utile. Sur la
base dc 296 questiormaires rem-
pits par des rtaumteurs vaudois
et gen evois, eile dcgage des piea

Preniier constat: les enDtp-
neurs sars formation sup6rieure
grent des restaurants moins per-
formants. «12 restauration est un
vrai metier, souligue la duetorante,

II taut aussi des comptences ma-

nag&iales.» FrM&ic Haenni, pr&
sident dc Gastrovand, rccounait
gumle formation tofie am]iore
les chmees dc sucxt mais <des
exeeptions confirinent la itgle.
L'engagement personnel reste une
cI de la russite».

Pour maitriser les coüts, Chris-
tine Demen-Meier pmpe de nil-
5er sur des aliments pr&präpars
en mcttant lacednt r la finition.
Cettn staildardisatlon dc la presta-
tion «reste un sidet tabou», recon-
nalt-eile. Autre idee: faire du client
un acteur avec des buffets ofl 11 se
sert seul, des iandes quil cuit sur
anioise, des fondues. «T]exp-
rience est uniqlle, hnflque et le
restaurateur malirise mieiix les
coüts dc personnel'>. Le partena-
hat avec dautres &ablissements
ma,dinise aussi la pmductMt et
diminue les «par exemple,
eH faisant des winmmdes grou-
p dc cafö», cxpllque Ic präsi-
dent dc Cfdsfrovand

Dr dnctornnte note aussi que le
ciifite d'affairas est souvent trop
bas. Le seull viable, quelle plane
550000 franes par anne, reste
insuffisant pour dveIopper Fell-
treprise. Td&Jement, II faudrait at-

teindre 1 million. «En 2007, 45%
des titulaires de lSnce ont
chmig dc mains. Dt situation cm-
ph rench&it Frdddric Haenni, et
on ne pettt quand mnIe pas dft
que presque un restaurateur sur
deux est fautif!»

«II taut se d6marquer»
Pour Christinc Dcmcn-Meicr,

gui pröpare un liv je dc jeom-
nmndnfions dcstin ä la pmls-
sion, II n'y a plus vraiment dc place
ä Lausanne pour ouvrir un restau-
taut traditionnel. A moins d'opter
pour la standardisation. le parte-
nahat ou l'ocan Neu: sous ce
doux ibm se cachent les marehs
incxploits. «Dans l'oc&an Neu, II
taut se d€marquel; avOff des 0rn-
p&en hois pair pour cTer un
nouveau march durable.» Im
exemple? Ferran Adria, le cham-
pion catalan de la cuisine«mol&
culaire», ou encore Itt dmtne Stm-
hut MARIAI4A BARLEYCOPN

Thse le biblioft*que
dc IEHL ou rMum sur
www.ecofine.com/knowledge.htm

—

Cflrlstlne Demen-Meler enselgne 10 marketing et le management
stratgique des PME lEcole höteli&e dc Lausanne.
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