Le magazine officiel des hételiers,

N°03|2024
Mars - Avril

restaurateurs et cafetiers
du Grand-Duché de Luxembourg

pour tous les métiers de bouche

)
HOQEQ@

LUXEMBOURG

LE MAGAZINE
paspitalily £ passion

: S
—e = e
- = _'E T
- T T
= e - e
ﬁ.‘ﬁ_‘ : £

+4 T . . —
s S 3

L]
y
.
.—'t

[ J
=
. - a .. @ > o =) . A
@
pe K .: O € U

PERIODIQUE PosT

LUXEMBOURG

Envois non distribuables & retourner 3 | PORT PAYE
L-3290 BETTEMBOURG PS/177

Expéditeur : HORESCA a.s.b.l
B.P. 2524 L-1025 Luxembourg




RAK PORCELAIN

La solution complete pour vos arts de la table

RAK Porcelain Europe S.A. ¢ T +3




IMPRESSUM

Editeur

Fedération Nationale des Hoteliers,
Restaurateurs et Cafetiers du Grand-Duche
de Luxembourg - HORESCA

Directeur de publication
Steve Martellini

Rédacteur en chef
Dave Giannandrea

Régie publicitaire

brain&more - agence en communication
O (+352) 26 84 71-1

© brain@brain.lu @ www.brain.lu

Photos

HORESCA, Olivier Minaire / brain&more,
archives, membres, communiqués de presse,
photos mises a disposition, Shutterstock

Layout et mise en page
brain&more - agence en communication

Impression
Imprimerie Heintz

Papier recyclé Circle Offset

Reproduction interdite sans le consentement
écrit des auteurs et de I'éditeur

© HORESCA 2024

Contact

HORESCA as.b.l.

B.P. 2524 L-1025 Luxembourg

7, Alcide de Gasperi

L-1615 Luxembourg

@ (+352) 421355 - 1(0%h - 14h)

© secretariat@horesca.lu @ www.horesca.lu

OO Horesca Luxembourg

Secrétariat

Steve Martellini, Secrétaire général
s.martellini@horesca.lu

Dave Giannandrea, Redacteur en chef
dave.g(@horesca.lu

Claude Ries, Conseiller en sécurité alimentaire
c.ries(@horesca.lu

Anne Brandenburger, Secrétaire de direction
secretariat(@horesca.lu

0%

LN

% Q
0 8
“7prsen®

Téléchargez le magazine
sur horesca.lu

5 EDITO
Changement a la direction de THORESCA

6 MEET THE MEMBERS

En visite a ’Hotel de la Stre
a Esch-sur-Sdre

10 NOUVEAUX ETABLISSEMENTS

Bobochic
Guo Cha Club
Jolt Coffee Roasters

Lucilin

14 ASSEMBLEE GENERALE
DE UHORESCA

20 HAUSGEMAACH

Tacos revisités : Mexico City

22 ACTUALITES

Entretien avec Steve Martellini
Un rendez-vous qui promet

Rendez-vous avec le ministre
des Finances

Assemblée générale de 'Amicale
des anciens éleves Hotelschoul

Brauhotel : un hatel congu
autour du théme de la biére

Rendez-vous des professionnels
et 5¢ Award of Excellence

Un « nouveau Luxembourg »

chez RAK Porcelain
Soiree gastronomique au LTB

Fischer s'engage dans la lutte
contre le cancer

Dix restaurants étoilés a Luxembourg

« No Go » pour les « No Shows »

N°03

SOMMAIRE

Les regles du Digital Services
Act sont désormais applicables

Loi sur le cumul de 2 jours feries
Sécurité alimentaire

Changements a la direction de PUEL

42 AGENDA

La fin des emballages a usage unique
Nouveaux services
Sécurité-Santé au Travail

Conférence sur les pratiques de contréles
ITM de nos éetablissements

44 DEGUSTATION DES SOMMELIERS

La saison des asperges arrive

46 TOURISME

Visite de Horecatel en Belgique

Miiro, nouvelle marque hateliére
indienne en Europe

Radisson Blu Hotel de la Porsche Design
Tower Stuttgart

Un vignoble sur le toit de 'aéroport

50 ECONOMIE

Chomage en hausse

Estimation du PIB en volume

pour 'année 2023 :-1,1%

Les prix alimentaires augmentent
de4 % enunan

Des performances hoteliéres

records en 2023

52 MEMOIRE D’ETABLISSEMENTS

Vers I'excellence gastronomique

58 EN BREF

2500 demandeurs d’emploi
au Jobday Horeca

HOSPITALITY & PASSION 3




@ Edenred Repas,
un potentiel alléchant e

Jusqu’a 300€ de titres-repas par mois par bénéficiaire a utiliser chez vous !

Accepter la carte Edenred, c'est :

- ILJ'[ =Q
Booster son Profiter d'une Fidéliser et acquérir
chiffre d'affaires visibilité accrue de nouveaux clients

mﬂnmrr

Pour rejoindre le réseau,
complétez votre contrat
en ligne avec le code promo**

MTRL2023HORESCAA44

Pour en savoir plus et compléter votre e-contrat :
www.edenred.lu/fr/commercant/edenred-repas
red

Pour toute question, contactez-nous :
affiliate-lu@edenred.com

* Suivant le nouveau cadre légal des titres-repas au Luxembourg, la valeur Faciale max du titre-repas passe de 10,80€ .5 15€ (+39%) au
1er janvier 2024 et un plafond journatier a 6té Fixé a max. 75€ par utilisateur,
=*Réduction sur les frais de participation standard Edenred Repas pour les membres Horesca,



N°03

EDITO

Changement a la direction de THORESCA

Le Conseil d’administration
nomme Steve Martellini
au poste de Secretaire général

Lors de sa derniere assemblee geneérale, le Conseil d’administration de THORESCA,

sous la direction de son President Alain Rix, a nommé Steve Martellini nouveau

Secrétaire général, avec effet au 25 mars 2024, succédant a Frangois Koepp.

Le secteur horeca fait face a de nom-
breux défis, mais aussi a des oppor-
tunités nouvelles.
a profondément secoué nos entre-
prises. Nous avons été confrontés a
des épreuves inattendues, a des pertes
importantes et a des obstacles qui
semblaient insurmontables. Cepen-
dant, c’est dans ces moments d’adver-
sité que se révele la véritable résilience
de notre secteur.

La crise sanitaire

Nous sommes conscients des défis qui
persistent, des charges croissantes qui
pesent sur notre activité et du manque
criant de main-d’ceuvre. Mais nous
ne nous laisserons pas décourager par
ces érpeuves. Au contraire, nous de-
vons les considérer comme des oc-
casions de nous réinventer et de ren-
forcer notre engagement envers nos
membres.

Dans cette perspective, ensemble
avec le Conseil d'administration, jac-
cueille avec enthousiasme larrivée
de Steve Martellini en tant que nou-
veau Secrétaire général de notre
federation. Steve Martellini a été
membre du Conseil d’administra-
tion de FTHORESCA depuis 2016 et
y occupait, jusqu’a sa nomination, le
poste de vice-président. Exploitant de
deux établissements de restauration, il
connait la réalité du métier. Son expé-
rience, sa connaissance approfondie
du terrain et sa vision novatrice seront

des atouts précieux pour le dévelop-

pement de 'HORESCA.

Je suis convaincu que sous sa direc-
tion, nous saurons transformer les dé-
fis en opportunités et continuer a faire
rayonner lexcellence de [I'hospitalité
luxembourgeoise. Ensemble, unis par

notre passion commune pour I'horeca,
nous sommes préts a relever tous les
défis qui se dressent sur notre chemin.
Avec détermination, solidarité - et des
actions concretes.

Au nom du Conseil d’administration et
de toute la Fedération, je salue im-
mense travail qui a été accompli du-
rant de nombreuses années par Fran-
gois Koepp, en qualité de Secrétaire
genéral, a qui 'enthousiasme, le sens
de linitiative et le dynamisme n'ont
Jamais manque, méme si certaines
périodes ont été professionnellement
tres eprouvantes.

Alain Rix,
President de 'THORESCA

HOSPITALITY & PASSION 5
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Steve Martellini, Bianca et Ronald Streumer, Dave Giannandrea

En visite a I’Hotel de la Sure
a Esch-sur-Suare

Une representation de PTHORESCA s’est rendue a Esch-sur-Sure pour effectuer

une visite de 'Hotel de la Sdre. Accueillie par Bianca Streumer et son frere Ronald,

notre équipe, composée de Steve Martellini et Dave Giannandrea, a pu avoir un apergu

de tous les travaux entrepris par cet établissement pour offrir un service de qualite

et continuer a étre une adresse de reference dans la région.

’Hotel de la Sire est un établisse-
ment familial qui a ouvert ses portes en
1969. Il est situé au pied du plus ancien
fort du Luxembourg dans la charmante
ville d’Esch-sur-Sire.

Un établissement romantique, écolo-
gique et paisible, entouré par la riviere
« La Slre » et une nature verdoyante.
On se trouve ici dans le Parc Naturel
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du Lac de la Haute Sire, 'un des sites
les plus pittoresques du Luxembourg
dans les Ardennes Luxembourgeoises.

Tout a débuté en 1969 quand Mon-
sieur Ben et Madame Sylvia avec leurs
deux enfants, Ronald et Bianca, sont
tombés amoureux d’Esch-sur-Sdre,
lors de leurs vacances dans ce village.
Clest a cette occasion qu'ils ont pu

deécouvrir que I'Hotel de la Sire, vide
depuis 1962, était en vente. lls ont
acheté l'établissement et
a débuté.

I'histoire

Aprés des travaux de rénovations, I'éta-
blissement a ouvert ses portes et a vite
acquis une belle notoriété aupres des
clients a la recherche d’un endroit char-
mant et accueillant. Au cours des années




suivantes, les exploitants ont constam-
ment investi et agrandi les lieux.

En 1990, les enfants, Ronald et Bianca,
tous les deux diplomeés de I'école ho-
teliere de Diekirch, ont officiellement
repris la reléve et ont continué a rele-
ver les défis auxquels sont confrontés
les acteurs du tourisme en zone rurale.
La clef de leur réussite réside dans
Pesprit familial qu’exprime I'hotel et le
restaurant qui continue a plaire a une
clientéle a larecherche d’un service de
qualité a taille humaine.

Que I'on soit en séjour touristique ou
en voyage d’affaires, cet hdtel offre
aujourd’hui tout le confort moderne
dans des chambres, allant de la plus
simple a la plus luxueuse avec jacuzzi
ou hammam privé.

Une quinzaine de personnes travaillent
aujourd’hui a 'Hotel de la Sre qui dis-
pose d’un choix varié en chambres et
studios.

MEET THE MEMBERS
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Bianca Streumer a pu donner un apercu de toutes les commodités que propose I'hotel

Rock Spa Wellness & Beauty Center

En 2014, le complexe Rock Spa
Wellness & Beauty Center a été
inauguré. Les travaux ont nécessité
plus de 432 camions de 30 tonnes
pour enlever les pierres extraites de la
roche et aménager ce centre de bien-
étre qui est situe sur trois étages avec
sa propre entrée pour les clients de
passage. Il est en effet accessible pour
une utilisation privée ou publique.

Les clients peuvent se détendre sur
600 metres carrés que mesure ce

centre de bien-étre, en profitant des
installations haut de gamme, telles
que plusieurs saunas, hammams, une
fontaine a glace, un « Sens of Walk »,
un « Duo Relax Rondo », des douches
variées et un coin lounge équipé d’un
four a feu de bois. Les différents es-
paces permettent de se détendre
seul, en couple ou en groupe.

On peut également se régaler au coin
bar a vitamines avec des fruits frais et
secs, de I'eau et des thés a volonté.

[’Hotel de la Sre offre aussi des soins
Thalgo pour le visage et le corps. On
peut choisir parmi différents mas-
sages relaxants en solo ou en duo,
avec des huiles chaudes aux pochons
d’épices. Pour un moment de dé-
tente unique en toute intimité, il faut
réserver la baignoire « High Heel » ou
opter pour un Rasoul pour deux per-
sonnes. Les responsables proposent
également des soins esthétiques tels

que la pédicure, I'épilation ou encore
la manucure.

HOSPITALITY & PASSION
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« Zirbenholz »

Plusieurs chambres de I'hotel sont
uniques en Europe. Elles sont fabri-
quées en bois de « Zirbenholz », un
bois alpin reconnu pour ses proprié-
tés apaisantes et bénéfiques pour la
santé. Ces chambres disposent soit
d’un bain a remous, soit d’'un ham-

Comte Godefroi,
le restaurant de style

Les saveurs dela cuisine francaise et du
terroir avec label « Gourmet vum Séi »
sont proposées au restaurant Comte
Godefroi. Le chef Ronald Streumer
y privilegie les produits frais et locaux
de la région du Parc Naturel et « vum
Séi », afin d'offrir une expérience cu-
linaire inoubliable. Ancien membre de
I'équipe nationale des Cuisiniers du
Luxembourg, il dirige la cuisine avec

% % % X

e =
1 =

L’Hotel de la Sdre est classe 4

étoiles, ce qui correspond a un éta-

blissement repondant aux exigences

supérieures.

Les clients de toutes origines de-
mandent des critéres fiables, par-
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mam avec douche massage pour un
moment de détente absolue. Les
autres équipements incluent un lava-
bo, un WC, un seche-cheveux, une
télévision a écran plat, un coffre-fort,
un mini-bar payant et une connexion
wifi gratuite.

une brigade expérimentée pour offrir
des plats équilibrés, délicieux et origi-
naux. La carte propose une sélection
de plats classiques de la cuisine fran-
caise avec une touche de modernité,
ainsi que des spécialités de la région.

Catering, réceptions et séminaires

’Hotel de la Sire est aussi un parte-
naire idéal pour l'organisation de se-
minaires, réceptions, fétes et autres
événements. Létablissement dispose
de salles polyvalentes adaptées a tout
type de manifestation, que ce soit un
mariage, une communion, des fétes
du personnel, des anniversaires ou des
pique-niques aventures.

Activités et services complémentaires

En plus de son offre classique d’he-
bergement, restauration et wellness,

ticulierement auprés  d’établisse-
ments indépendants. Par ailleurs, les
étoiles communiquent un message
simple et clair, caractérisant le niveau
d’équipements et de services d'un
hotel.

La classification officielle luxembour-
geoise permet aux établissements
d’hébergement hoteliers de se po-
sitionner clairement et de stimuler
ainsi linnovation et le dynamisme.

17 pays participent entre-temps a la
classification HSU en Europe.

Hotel de la Slre propose également
de nombreux autres services pour pas-
ser un séjour agréable. L'établissement
d’hébergement a été I'un des premiers
hotels motards au Luxembourg en
disposant entre autres d'un parking
garage pouvant accueillir jusqu’a 80
motos.

L’hotel est aussi certifié « bed + bike »
pour les vélos, « Ambassadeur vins
du  Luxembourg »,
« Sou schmaacht Létzebuerg », « Su-
perdreckskéscht », « Ecolabel » ou
« Logis Hotels ».

et crémants

Cette maison de qualité s'est bien
entendu soumise a la classification
officielle du Luxembourg, selon les
critéres internationaux de Hotelstars
Union et affiche quatre étoliles.

Hotel de la Sure

1, Rue du Pont

L-9650 Esch-sur-Sire
®539110

© hotel-de-la-sure.lu




« Les clients qui
viennent chez
nous apprecient
le calme et l'esprit
familial de notre
etablissement. »
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Entretien avec Ronald Streumer, proprietaire de ’'Hotel de la Sdre

Monsieur Streumer, quelle clientéle
vient a ’'Hotel de la Stire ?

Notre premiere clientéle vient des
Pays-Bas. Ensuite, viennent les Belges,
les Allemands et les Britanniques.
Depuis la crise sanitaire, nous avons
aussi une clientéle luxembourgeoise
qui vient et revient régulierement. lls
ont pour une grande partie découvert
notre établissement grace au cheque
de 50 € et apprécient tout particulie-
rement notre espace wellness.

Notre restaurant Comte Godefroi est
bien entendu fréquenté par les clients
de I'hotel mais aussi par une clientéle
régionale, notamment les groupes et
banquets que nous pouvons accueillir
dans notre salle specialement dédiée a
ce sujet.

Ily a quelques années, vous aviez investi
dans un espace wellness, décliné sur 3
étages mais sans piscine. Aujourd’hui
avec le recul, étes-vous d’avis d’avoir
fait le bon choix ?

Au sujet de la piscine nous n'avons
aucun regret. Les frais d’exploita-
tion en seraient trop élevés, surtout
si on considere les prix actuels pour
Iénergie. Nous sommes néanmoins
trés satisfaits de pouvoir proposer un
centre de wellness qui a redynamisé
lattractivité de notre établissement
d’hébergement. Grace a cela, nous

attirons une nouvelle clientéle qui est
intéressée par les soins et le bien-étre.
Nous pouvons aussi proposer quelque
chose qui par mauvais temps plait
a nos clients. Et puis, il y a ceux qui
ne se disent pas intéressés, mais une
fois sur place profitent de nos instal-
lations.

Tout va donc pour le mieux, ou
connaissez-vous des difficultes liees a
la situation économique actuelle ?

Je pense que la peériode est difficile
pour tout le monde. Les colts des
matiéres premieres et de I'énergie
ont beaucoup augmenté tout comme
les charges salariales. Il est difficile de
répercuter ces hausses sur le prix de
vente.

Nous avons du mal a recruter du per-
sonnel qualifié et motivé et sommes
de plus en plus confrontés a des
contraintes administratives qui alour-
dissent la gestion.

On sait que de plus en plus d’hotels en
milieu rural ferment leurs portes. Quel
est votre point de vue sur le tourisme
au Luxembourg ? Pensez-vous que les
atouts de notre pays suffisent a attirer
assez de clientéle dans nos régions ?

La nature et les espaces verts sont
nos principaux atouts. Les clients
qui viennent chez nous apprécient

le calme et l'esprit familial de notre
établissement. Je pense que dans le
marketing touristique, il faut reve-
nir aux fondamentaux et se concen-
trer sur les marchés traditionnels. La
communication doit étre simple et
claire.

De nombreuses personnes continuent
a se lancer dans notre secteur en
créant leur propre entreprise. Méme
si ce nest pas toujours facile, ils ont foi
en leur projet. Quels conseils pouvez-
vous leur donner ?

Pour gérer une entreprise il faut en
connaitre les différents aspects. |l
ne suffit pas d’étre un bon cuisinier
ou aimable avec les clients. Avant de
se lancer, il faut essayer d’acquérir le
plus d’expérience dans les différents
domaines. Parce qu'ensuite il faudra
étre capable de gérer tous les
problémes qui surviennent.

Etre chef d’entreprise cela veut dire
travailler plus que huit heures par jour
avec une grosse partie de la journée
consacrée au management. Il faut
connaitre tous les postes et trouver
des solutions en cas de probleme.

Mais cela reste un merveilleux métier
qui permet d’étre en contact avec des
gens et ou on peut concrétiser des
projets dans lesquels on croit.

HOSPITALITY & PASSION 9
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Bobochic

16, Avenue de la Porte-Neuve E E
L-2227 Luxembourg

@ 661201184 :
© bobochiclux.com E

En se baladant dans l'avenue de la
Porte-Neuve, on ne peut pas rater la
terrasse du Bobochic. Sortie méme en
hiver avec des chaises recouvertes de
peaux de moutons, elle invite a rentrer
dans ce bar-restaurant.

Le Bobochic a été ouvert par Catherine
et Nora. Deux femmes passionnées par
le métier et qui ont transformé leur
passion en vocation. Avec la vision de
créer un endroit ou les gens pourraient
partager des moments inoubliables,
elles exploitent cet endroit qui méle
vins et champagnes de qualité avec
restauration décontractée.

Il sagit ici d’un restaurant culinaire
relaxant qui se nourrit de simplicité
et d'élegance. La carte propose des
plats simples et faits maison tels que
le porc effiloché, les cotes levées, les
cannellonis, la blanquette de veau, le
chili con carne, les planchas mixtes
avec une sélection des plus raffinées
et, enfin, des tartes flambées et des
pizzas.

La décoration avec la mise en évi-
dence de bouteillles de vin et une carte

NOUVEAUX ETABLISSEMENTS

de champagne pléthorique indiquent
clairement que les amateurs de belles
bouteilles seront comblés. Avec un
afhichage clair sur un tableau a l'exte-
rieur du local, on découvre qu'll y a ici
une douzaine de champagnes propo-
sés a la coupe.

Parmi la sélection, lors de notre pas-
sage, il y avait par exemple un Cattier
millésimé, un Ruinart ou encore la mai-
son Hathyr en brut, blanc de blancs et
rose. On trouve aussi de nombreux vins

(au verre ou en bouteille) ainsi que les
apéritifs, cocktails et alcools classiques.

Un endroit idéal pour un agréable af-
ter-work, éventuellement avec une
plancha.

Horaires d’ouverture :

mardi au jeudi de 11h00 a 18h00
vendredi de 1h00 a 22h00
samedi de 1Th0O0 a 20h00

10 LE MAGAZINE | HORESCA 2024




Guo Cha Club

30, rue Beaumont E
L-1219 Luxembourg *

© guocha.club F
[=1%2:

Guo Cha Club qui a ouvert ses portes
il y a quelques semaines désire faire
deécouvrir une expérience unique de
thé taiwanais au cceur du Luxembourg.

Le mot Guo Cha signifie en chinois
mandarin, the
créateurs désirent élever
bulles taiwanais classique a un niveau
supérieur grace a une gamme de bonne
qualité en boissons rafraichissantes a
base de fruits. La specialité ce sont les

bubble tea.

aux fruits. Et les
le the a

Egalement connu sous le nom de
boba, le bubble tea est une boisson
taiwanaise apparue dans les années

NOUVEAUX ETABLISSEMENTS
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1980 qui est devenue une tendance
mondiale. Il marie thé, lait et perles
de tapioca, offrant une texture unique
et un golt sucré. Son succes s'est
rapidement étendu en Asie, puis
dans le monde entier. Les amateurs
apprécient ses variations infinies de
saveurs et de toppings. La popularité
du bubble tea a donné naissance a
de nombreuses chaines et boutiques
spécialisées, devenant un symbole de
la culture jeune et de la cuisine de rue.

Lapproche au Guo Cha Club a
Luxembourg consiste a n'utiliser que
des fruits frais comme la mangue,
Fananas, la pomme ou encore le
citron vert pour créer des boissons
désaltérantes qui regorgent d’arémes
naturels et de nutriments intéressants.

Oleksandr, le propriétaire, qui a fon-
dé le Guo Cha Club avec sa femme
Brandy, d’origine taiwanaise, propose
une carte comprenant 25 boissons ré-

parties dans 5 catégories différentes :
Pure Tea,Guo Cha Series, Modern
Classics, Cheesy Top ainsi que des
boissons uniques a base de Yakult avec
du jus fraichement pressé.

Lors de notre passage, le patron nous
a expliqué que la boisson qui marche le
mieux, aprés quelques semaines d’ou-
verture, est le « Brown Sugar Pearl ».
Il Sagit d’'un thé noir au lait classique
avec des bulles de Tapioca. Si vous
desirez godter la création maison, il
faudra commander le « Signature » qui
est au golt de fruits tropicaux et servi
avec des fruits frais comme l'ananas,
I'orange, le citron et la pomme. On
deguste le tout a la cuillere.

Horaires d’ouverture :

mardi au samedi de 12h00 a 19h00
dimanche de 14h00 a 19h00

HOSPITALITY & PASSION 11
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NOUVEAUX ETABLISSEMENTS

Jolt Coffee

Roasters

3-5, Avenue du Swing
[-4367 Belvaux
2610361

© jolt-coffee.com

Avis aux amateurs de café de qua-
lite. Depuis quelques mois, existe a
Esch-Belval, a quelques métres de la
Rockhal, le Jolt. Il s'agit a la fois d’'un
torréfacteur de café et d’un bistrot.
Cing amis, Joanna, Damien, Caroline,
Florian et Jonathan se sont associés
pour ouvrir cet établissement. Leur
point commun : la passion pour le
café bien sGr mais aussi la volonté de
trouver les meilleurs origines, faire les
assemblages adéquats et torréfier a
Juste point.

Tous les cafés sont bien entendu
proposés en paquets a la vente. Et a
coté de cela, il est aussi possible de
deguster sur place une bonne tasse
de ce breuvage, réalisé par un barista

ge, P
professionnel.

Le Coffee Shop est joliment décore,
faisant
et moderne de Belval. Beaucoup
d’espace et de clarté dans ce lieu

ressortir le cote industriel
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contemporain et accueillant. Grace a
une grande vitre, on a la possibilité de
voir les machines a torréfaction.

Lors de notre passage, les respon-
sables était justement en train de faire
une dégustation de café fraichement
torréfié (photo). Il faut savoir que la
dégustation et la torréfaction du café
sont des arts complexes qui exigent
a la fois compétence et sensibilité.
Pour la torréfaction, qui est I'étape qui
transforme les grains de café vert en
grains bruns aromatiques préts a étre
moulus, on sélectionne généralement
différents profils de torréfaction afin
d’obtenir des saveurs variées, allant des
notes douces et légeres aux aromes
plus corsés et intenses. Controler la
température et le temps de torréfac-
tion permet de révéler les caracteéris-
tiques uniques de chaque grain.

Les principaux secrets de la torré-
faction résident dans la maitrise de la
chaleur et du temps. Une chaleur trop
élevée ou un temps de torréfaction
excessif peuvent briler les grains et
altérer leur saveur. En revanche, une
torréfaction trop légere peut ne pas
développer pleinement les arémes.
Trouver le juste équilibre est essentiel.
Ensuite, vient la degustation, égale-
ment appelée cupping, qui est un pro-
cessus méthodique utilisé pour évaluer

les qualités sensorielles du café. Il va
de soi que les objectifs varient si c’est
pOUT UN €SPresso ou Un capuccino, par
exemple.

Chaque premier samedi du mois,
Pequipe du Jolt invite d’ailleurs a venir
(re)découvrir
seance publique de dégustation. Les
clients peuvent s'attendre a golter au
moins 6 cafés différents, servis avec
des anecdotes et des conseils par
un membre. Les intéressés peuvent
réserver une séance de cupping, un
workshop ou une simple dégustation
sur le site Internet.

les cafes lors d’une

Sinon, on peut simplement se rendre
au Jolt pour boire un café. Et sa tasse,
on peut 'accompagner de différentes
douceurs préparées également sur
place, comme des croissants, cookies,
pains au chocolat ou brownies.

Sivous n'aimez pas le café, vous pour-
rez opter pour un thé, latte, chocolat
chaud ou autre boisson faite maison.

Horaires d’ouverture :
lundi au vendredi de 7h45 a 16h00
samedi de 10h00 a3 16h00




Lucilin

27-29, Rue Notre Dame
L-2240 Luxembourg
®26201822

© lucilin-restaurant.com
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Lucilin (ou plus précisément Lucilin-
burhuc) est 'ancien nom de la ville de
Luxembourg et c’est aussi le nom d’un
nouveau restaurant qui a ouvert ses
portes il y a peu a Luxembourg, la ou
se trouvait le Nala ou plus ancienne-
ment le Zanzen. A la téte de ce projet
on trouve le groupe de Gusto Naturale
qui exploite aussi un restaurant avec
épicerie fine a Schifflange dans la zone
d’activités Op Herbett.

Lors de notre visite au Lucilin, nous
avons pu nous entretenir avec la di-
rectrice des lieux Camille Wagner qui
nous a montré les différentes am-
biances que propose ce lieu. Ainsi, en
rentrant on se trouve dans l'espace
lounge, un lieu idéal pour I'after-work
avec un choix varié en boissons. Pour

les amateurs de cocktails signature,
sachez que le « Lucilin » se compose
d’'une Tequila infusée au thym, purée
de péches, citron vert, sirop de miel
et aloe vera. On pourra accompagner
son verre de plats et préparations cu-
linaires finger-foods qui sont proposés
tout au long de la journée.

Le Lucilin dispose de plusieurs salles de
restaurant. Le cadre est élégant avec
un subtil mélange entre modernité de
la décoration et classicisme du bati-
ment. Les tables sont soigneusement
nappées, et aux murs sont accrochées
des photographies anciennes de la
ville de Luxembourg. Et puis, il y a la
magnifique véranda sur le boulevard
Roosevelt avec vue sur la « Gélle Fra ».
Clest d’ici quel'on accéde ala terrasse
qui en été invite a la décontraction.

Pour ce qui est de la restauration, le
Lucilin propose une cuisine soignée
avec des plats d’inspiration frangaise
et italienne. Une des particularitées de
Iétablissement réside dans une tech-
nique de cuisson dite a la flamme qui

NOUVEAUX ETABLISSEMENTS
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permet de réaliser des grillades avec
peu de matieres grasses tout en don-
nant aux viandes un goGt unique.

A la carte on trouve a titre d’exemple
un espadon « Alla Bolzanina » avec
cébette grillée et chou-rave, un ris
de veau grille « Rossini » au Flan
aux épinards et foie gras, des pates
« Girella » farcies a la ricotta fumée
et scampis mi-cuit ou encore un
tomahawk de porc ibérique (250g),
sauce au poivre vert avec pommes
de terre au romarin roties au four et
purée de panais.

En semaine a midi, il est possible de
profiter d’'un business lunch en deux
ou trois services (33,50 €/38 €) avec
plusieurs options au choix. S'il reste de
la place pour un dessert, il faudra golter
la Tarte Tatin maison. établissement
est fermé le lundi et mardi.

Horaires d’ouverture :

mercredi et jeudi de 12h00 a 23h00
vendredi et samedi de 12h00 a 24h00
dimanche de 12h00 3 18h00

L’équipe d la téte du Lucilin : Camille, Dusan, Marc et Ricardo

HOSPITALITY & PASSION 13
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Nouvelle gouvernance

chez THORESCA

Lors de ’Assemblée générale de la Fédération Nationale des Hoteliers, Restaurateurs et Cafetiers du Grand-Duché de
Luxembourg qui s’est déroulée ce 25 mars 2024 a la Chambre de Commerce en présence de Claude Wiseler, Président
de la Chambre des Députés, de Lex Delles, ministre de I’ Economle, de Eric Thill, ministre de la Culture et ministre
délégué au Tourisme, et de Fernand Ernster, Président de la Chambre de Commerce, Steve Martellini a officiellement éte
nommé Secrétaire général de 'THORESCA, en charge des opérations quotidiennes et des activités courantes. Frangois
Koepp quitte désormais ses fonctions de Secrétaire général et se retire du « daily management ». |l reste Directeur
pendant une phase de transition, avant de se lancer dans de nouveaux défis familiaux. Alain Rix poursuit son mandat en
tant que Président de 'association professionnelle. Ce changement dans la gouvernance de THORESCA intervient a un
moment ou le secteur fait face a de nombreux nouveaux défis. S’inscrivant dans la continuite, ces évolutions permettent
a la Fedération de se renfoncer stratégiquement et de consolider son positionnement au Luxembourg.

« Je remercie de tout
cceur mon equipe et
souhaite a 'THORESCA
de relever les nouveaux
defis avec beaucoup

de succes a l'avenir »,

explique Frangois Koepp

Frangois Koepp, Alain Rix et Steve Martellini

Francois Koepp se retire fin 2024

de ses fonctions

Au cours de 'Assemblé générale de la
Federation Nationale des Hoteliers,
Restaurateurs et Cafetiers du Grand-
Duché de Luxembourg en date du
25 mars 2024, Frangois Koepp a
annoncé avoir demandé au Consell
d’Administration de I'HORESCA
de pouvoir quitter ses fonctions de
Secrétaire général. Il se retire du «
daily management », mais demeure au
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poste de Directeur jusqu'a son départ
pour assurer la phase de transition.

« Afin d’expliquer ce choix, voici quelques
motivations qui m'ont amenées @ cette
decision », indique Frangois Koepp :
« Tout d’abord, 'année 2023 a été une
année difficile au niveau personnel. Le
contexte géopolitique et économique est
en train de passer dans une nouvelle ére
et les futurs dossiers et réglementations
sont dune importance capitale pour

le secteur de I'HoReCa.
dossiers, tout en sachant que j'ai décide
de me lancer dans de nouveaux défis
familiaux, nest pas en ligne avec mes
convictions pour mener 'HORESCA
avec la méme persévérance dans le futur
que par le passe. »

Entamer ces

Aprés plus de 45 ans d’expérience
dans le secteur de 'HoReCa, plus de
33 ans au sein de THORESCA, et

apres avoir été 15 ans a la téte de la
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Fedération Nationale des Hoteliers,
Restaurateurs et Cafetiers, Francois
Koepp explique avoir pris, apres de
mires réflexions, ensemble avec sa
famille la décision de se retirer de ses
fonctions, et de préparer la transition
avec Steve Martellini. « J'ai pris en main
la destinée de la Fedération HORESCA
dans une période difficile et, avec
toute ['équipe, nous avons modernisé
les processus de travail, identifie les
problemes du secteur et élabore des
solutions, fait progresser la digitalisation
et défendu les interéts des entreprises
face au Gouvernement et partenaires
européens. Je tiens particulierement a

souligner la crise du COVID-19, pendant

laquelle les entreprises de notre secteur
et notre Bureau ont été confrontés a
un défi jamais connu par le passé, et qui
aujourd’hui encore pese lourdement sur
le résultat de nombreuses entreprises.

C’est avec une grande fierte que je peux
dire que les propositions d’aides étatiques
élaborees avec le Gouvernement et notre
ministre de tutelle Lex Delles ne furent
quun seul eléement dans cette tdche
difficile. Je remercie tous les acteurs
publics et particulierement la Chambre
de Commerce pour leur soutien, surtout
pendant cette période difficile. Je remercie
également de tout cceur mon équipe pour
leur travail et la confiance qu'elle m'a

temoignee au cours de mon mandat, et
Je souhaite a THORESCA de relever les
nouveaux defis avec beaucoup de succes
a lavenir. Je suis reconnaissant et fier
des nombreuses relations et expériences
nationales et internationales que jai pu
nouer et des amitiés qui en ont découlé. »

« Apres mon départ de THORESCA, je
poursuivrais a défendre les interéts de
notre profession, comme expert indépen -
dant », explique Frangois Koepp et gjoute :
« Je resterai fidele a certains conseils
d’administration, et fort d'une expérience
de plus de 35 ans dans la formation pro-
fessionnelle, je continuerai avec un grand
engagement a assumer ces tdaches. »

HOSPITALITY & PASSION 15
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Au nom du Conseil d’Administration
et de toute la Feédeération, Alain Rix,
President de THORESCA, salue I'im-
mense travail qui a été accompli du-
rant de nombreuses années par Fran-
gois Koepp, en qualité de Secrétaire
général, a qui I'enthousiasme, le sens
de linitiative et le dynamisme nont
jamais manqué, méme si certaines
périodes ont été professionnellement
trés eprouvantes.

Steve Martellini nommeé

Secrétaire général

Lors de 'Assemblée générale du 25
mars 2024, Steve Martellini a officiel-
lement été nommé Secrétaire général
de 'association professionnelle. L'an-
cien Vice-Président de THORESCA
a repris de Francois Koepp les fonc-
tions et les responsabilités du poste
de Secrétaire général sur proposition
du Conseil d’Administration.
Martellini est donc en charge des opé-
rations quotidiennes et des activités
courantes de la Fedération.

Steve

Neé le 25 juillet 1987 a Luxembourg et
pere de deux enfants, Steve Martellini
a dabord poursuivi des études a
Diekirch et a Ettelbruck avant de
deécouvrir le monde de la gastronomie
des 2010. Il débute a lauberge
« Aal Veinen Beim Hunn » a Vianden,
avant de reprendre la gestion de
deux établissements : le « Restaurant

Beim Bertchen » a Walhausen et le

16 LE MAGAZINE | HORESCA 2024

ASSEMBLEE GENERALE DE ’HORESCA

«Restaurant-Brasserie Koeppe Jemp »

a Hoscheid-Dickt.

Depuis 2016, il est membre du Conseil
d’Administration de 'THORESCA dont
il reprend la vice-presidence quatre
ans plus tard. Parallelement, il devient
aussi formateur dans la « House of
Training » pour toutes les thematiques
ayant trait a 'HoReCa.

Alain Rix se félicite de la nomination
de Steve Martellini, et 'accueille avec
enormément de plaisir en tant que
Secrétaire général. « Cela fait plusieurs
années que Steve Martellini s’est engage
a nos cétes au sein de THORESCA afin
de défendre les intéréts de notre sec-
teur d’activités. Outre le fait qu'il gere
lui-méme deux établissements et qu'il a

CHAMBER
- COMMERCE

donc une connaissance concreéte et pra-
tique de notre univers professionnel et
de ses defis, il maitrise parfaitement les
rouages de notre association tout en en-
tretenant d’excellents rapports avec ses
confréres et avec les instances privees
ou publiques concernées. A une epoque
ou les hotels, restaurants et cafés se
trouvent confrontés a de nombreuses
problematiques - un manque de per-
sonnel non qualifie, une législation ex-
trémement complexe..., je suis persuade
que la nomination de Steve Martellini d
ce poste de responsabilite est une reelle
p/us—va/ue, tant pour notre association
que pour 'ensemble de ses membres et
de notre secteur professionnel. Je lui
souhaite en tout cas bon courage et
énormément de succes dans la tache
qui I'attend ».




Le Bureau de THORESCA
President : Alain Rix

Directeur : Francois Koepp

Secrétaire général : Steve Martellin
Rédacteur en chef : Dave Giannandrea
Conseiller et Formateur : Claude Ries

Secrétaire de direction : Anne Brandenburger

Le nouveau Conseil d’administration

de THORESCA

Lors de I'Assemblée générale du 25 mars 2024, les
membres de la Fédération Nationale des Hoteliers,
Restaurateurs et Cafetiers ont également procédé a des
élections visant a compléter le Conseil d’Administration
de I'association professionnelle.

Alain Rix exprime sa profonde gratitude envers les an-
ciens administrateurs Lucien Gindt et Paul Hilger, qui ont
pris la décision de ne plus se présenter aux élections, et les
remercie pour leur engagement et leur dévouement en-

vers 'THORESCA et le secteur HoReCa luxembourgeois.

En remplacement de Lucien Gindt, Paul Hilger et Steve
Martellini, le Conseil d’Administration accueille désor-
mais trois nouveaux administrateurs pour des mandats de
5 ans : Marc Schwamberger, Jim Leweck (Sport Hatel
Leweck) et Pascale Geraets (Restaurant Veiner Stuff).

Les mandats des autres membres du Conseil d’Adminis-
tration continuent jusqu’en 2025.

ASSEMBLEE GENERALE DE ’HORESCA

Depuis le 25 mars 2024, le Conseil d’administration est
composé comme suit :

Président : Alain Rix anc. Hotel Rix (Luxembourg)

Vice-présidents : Ben Weber Gudde Kascht (Haller) et
Henri Brimer Hotel Brimer (Grundhof)

Membres du Conseil :

Benno Vegers Hotel Clervaux, Hotel International,
Hotel Koener (Clervaux)

Carlo Cravat Grand Hotel Cravat (Luxembourg)
Carole Ewert Hotel Heintz (Vianden)

Claude Lang Brasserie Pavillon am Brill (Mamer)
Jim Leweck Sport Hatel Leweck (Lipperscheid)

Marc Fusenig Concept+Partners (Luxembourg)

Marcel Goeres Parc Belair, Parc Bellevue, Parc Plaza,
Parc Beaux Arts (Luxembourg)

Mike Michels Hotel du Parc (Diekirch)
Pascale Geraets Restaurant Veiner Stuff (Vianden)

Romain Weber Hotel Marco Polo,
Hotel Christophe Colomb (Luxembourg)

Steve Pfeiffer Restaurant Brideler Stuff (Bridel)
Trésorier : Marc Schwamberger

Reéviseurs de caisse : Fisogest S.A. et Marc Spanier

HOSPITALITY & PASSION
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Une réception placée
sous le signe du changement

L'’Assemblée générale a été suivie par une réception qui s’est déroulée dans les locaux de la Chambre de Commerce.
Un rendez-vous qui a permis de donner un apercu sur la situation économique du secteur.

REMISE DES CERTIFICATS

Le président Alain Rix a souhaité la
bienvenue au public et aux membres
P
de la fédération qui avaient tous eu
la possibilite de participer. De nom-
P P P

. p b
breuses personnes s'étaient déplacées
pour étre présentes a cet événement
qui d’'un coté a dressé un bilan de la
situation des entreprises du secteur
horeca, mais qui a aussi propose des
pistes pour relever les defis auxquels
es hoteliers, restaurateurs et cafetiers
les hoteliers, restaurat t cafet
sont actuellement confrontés.

Parmi les difficultés que rencontrent
les entreprises, on peut bien entendu
citer le manque de main d’ceuvre, que
ce soit pour le personnel qualifie ou
non. Le directeur de 'THORESCA
Francois Koepp a indiqué que la
Fédération avait dans ce contexte
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organisé plusieurs Jobdays, ensemble
avec 'ADEM. Parmi les autres sujets
enumeéres on peut relever les controles
de I'I'TM, la digitalisation des cheques-
repas ou encore la hausse générale des
colts pour des entreprises dont les
marges ont beaucoup baissé.

[l faut donc mieux soutenir les entre-
prises. Et telle a été la demande du
président de la Fedération nationale
des hoteliers, restaurateurs et cafe-
tiers du Luxembourg. Alain Rix a aussi
demandé moins de contraintes admi-
nistratives et plus de flexibilité dans
I'organisation du travail.

UHORESCA désire egalement preé-
parer le secteur aux défis futurs. Pour
y parvenir, la fédération peut compter

sur un nouveau Secrétaire général.
Dans son discours, Steve Martellini
a cité quelques nouveautés au niveau
des services. 'HORESCA propose
désormais des entrevues dans leurs
bureaux qui sont accessibles a tous les
membres.

Chagque mois la Fédeération rend visite
a des entreprises du secteur et les for-
mations continues vont étre étoffées.
Le Secrétaire général a aussi annoncé
la création de groupes de travail sur
la restauration/caféterie ainsi que sur
I'hotellerie, et a souhaité la bienvenue
a trois nouveaux membres au Consell
d’administration.

Plus de 110 personnes étaient prée-

sentes a la reception HORESCA qui




\
Lo

aeulieudans leslocaux de la Chambre
de Commerce. Le président de cette
institution a tenu a souligner la bonne
collaboration avec I'HORESCA.
Fernand Ernster a lancé un appel pour
approfondir cette coopération no-

ASSEMBLEE GENERALE DE ’HORESCA

tamment dans des domaines comme
la digitalisation.

Dernier orateur de la réception, Lex
Delles a rappelé que le gouvernement
continuera a soutenir le secteur hore-

N°03

ca. « Nous avons cette année encore un
systeme d’aides tres favorables dans le
domaine de la transition énergétique » a
déclaré le ministre de 'Economie, des
PME et du tourisme. « Il est important
de chercher des solutions ensemble pour
aider les entreprises a mieux se develop-
per ».

La réception sest terminée par la
remise de diplomes honorifiques.

Distinctions :

M. Fernand GUELF, 40 ans

M. Carlo CRAVAT, 35 ans

M. Giuseppe PARROTTA, 33 ans
M. Paul MEYER, 25 ans

M. Christian REIFF, 25 ans

M. Corrado SIMONE, 25 ans
Mme Maria SSIMONE-CARELLA, 25 ans
M. Vincenzo CARELLA, 25 ans
Mme Céline GUILLOU, 20 ans
M. Erwan GUILLOU, 20 ans

M. Christian THOMA, 20 ans
Mme Stéphanie JAUQUET, 15 ans
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Recette - Restaurant Yves Radelet

Tacos revisites : Mexico City

Recette

Variation d’agrumes :

- Coulis de citron vert

- Jus de citron et sirop mixé
et lié a la xantane

- Pomelos effile

- Caviar de citron

- 1/2 litre de jus de citron

- 150 gr de sucre

- 6 gr d'alginate

Variation de mais :
Mais cuit en grains

Pop-Corn

- Mais a popcorn cuit a couvert
avec un peu d’huile a feu vif,
a la fin assaisonné avec paprika,
piment doux et un peu de sucre

Coulis de mais

- Mais cuit mixé avec le jus
de cuisson lié a la xantane
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Crépe mais souple :

- 125 g de farine a gateaux

- 2 ceufs

- 15 cl de lait

- 150 gr de mais cuit égoutte
- Sel, poivre

. . . ®
Crépe mais Tortillas : 0®

- 250 g de farine de mais
- 3 ceufs

- 50 cl de lait

- Sel, poivre

- 1CaS dhuile

Pu/lled pork Duroc :
- Epaule de porc cuite au bouillon
8 heures, puis confite au four

avec épices et miel pendant
4 heures a 90°

N

Guacamole et texture d’avocat :

- Portion d’avocat,
cube d’avocat et guacamole

- Chute d’avocat, jus de citron,
sel de céleri, poivre,
piment rouge

Sauce et sorbet Mole :

- Oignon, poivron rouge,
aubergine, courgette,
bouillon de legumes, cacao,
piment chipotle

- Suer tous les légumes et les cuire
au bouillon comme une sauce
tomate, a la fin de cuisson,

ajouter le piment et le cacao, bien

mixer le tout et passer au chinois
- Pour le sorbet, mettre de la sauce

dans un bol pacojet ou Ninja

creamy, congeler et turbiner

a la demande




Yves Radelet

Le restaurant Yves Radelet ne se résume pas a
sa gastronomie. Les clients y viennent pour vivre
une expérience unique dans un cadre specta-
culaire d’une vieille grange réaménagée en plein
cceur du parc naturel de 'Our.

A la carte on trouve des plats classiques comme
un duo de beeuf du terroir (filet réti / Strogonoff),
ou des filets de sole duglérée.

Mais Yves Radelet aime quitter les sentiers
battus en emmenant ses clients en voyage.
Pendant les mois d’hiver, il met 'accent sur ’Asie
et 'Amérique du Sud. Et ceux qui le désirent
peuvent opter pour un « menu voyage » qui les
emmeénera au travers de différents pays latino-
ameéricains. Notre recette ci-contre en est
d'ailleurs extraite. Il s'agit de I'étape mexicaine. Et
ici comme ailleurs on peut savourer des golts et
aromes exotiques, réalisés avec des produits du
terroir. A Pimage du porc Duroc, qui est une race
ibérique a la viande persillée et particulierement
savoureuse mais produite par un fermier
luxembourgeois. Yves Radelet achete les bétes
en entier et les découpe. Avec I'épaule, par
exemple, il confectionne le pulled porc et avec les
autres parties, il réalise des saucissons, chorizos,
charcuteries ou jambons qu'il vend sous son label
de ferme de Drauffelt. Tout comme les fromages
(type camembert, cheddar, St Marcellin...) qu'l
produit lui-méme de fagon artisanale.

Restaurant Yves Radelet
11, Duerefwee

L-9746 Drauffelt
®26903657

© yvesradelet.com
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Le label « Hausgemaach »

La référence de qualité
pour les établissements de restauration.
Vers une alimentation naturelle
et sans additifs et une cuisine responsable.

Definition du « fait maison »

Un plat « Hausgemaach » est un plat entierement
cuisiné/transformé sur place, a partir de produits bruts,
c'est-a-dire crus et sans assemblage avec d’autres
préparations alimentaires.

« Distinguer la cuisine d’assemblage élaborée
a partir de preparations industrielles,
de la cuisine confectionnée a partir
de produits bruts » = Transparence de qualité

But

Valoriser la qualité des professionnels de la restauration

« Promouvoir le plaisir de manger

- Faciliter la visibilité des etablissements

* Sensibiliser le secteur et en méme temps le consommateur
- Créer la transparence

- Soutenir les restaurants dynamiques et de qualité

Réagir sur la demande du consommateur
d’une alimentation saine et équilibrée

+ Miser sur les produits frais et de qualité
+ Se fournir essentiellement en matiéres premieres chez les
producteurs locaux et régionaux

Qui peut participer ?

Tous les établissements membres de THORESCA produisant
plusieurs plats a base de produits bruts frais dans la cuisine
installée a I'etablissement.

Favoriser les produits
locaux et de saison Eviter les emballages
‘%‘ jetables et a usage
Préparer des plats unique
a base d’ingrédients

naturels et sans additifs (P

le gaspillage

Informer les clients alimentaire

de fagon transparente
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« L'une de mes principales
priorites est de travailler
en étroite collaboration
avec des écoles telles que

PEHTL ou le LTB »
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Le Conseil d’administration de la Féderation nationale des hoteliers, restaura-
teurs et cafetiers du Luxembourg vient de nommer Steve Martellini au poste
de Secrétaire général de THORESCA. Steve Martellini a été membre de notre
Conseil d’administration ou il a occupé le poste de vice-président. Dirigeant
aussi les restaurants Beim Bertchen a Wahlhausen et Koeppe Jemp a Hoscheid-
Dickt, le nouveau Secrétaire général est clairement issu du terrain.

Monsieur Martellini, vous venez d’étre
nommé Secrétaire général de la Fedé-
ration nationale des hoteliers, restau-
rateurs et cafetiers du Luxembourg.
Vous étes-vous fixé des priorites ?

En tant que nouveau Secrétaire gé-
néral de 'HORESCA, accompagné
de notre président Alain Rix et de
notre Conseil d’administration, nous
nous sommes fixés pour objectif de
positionner au mieux notre associa-
tion pour affronter les défis a venir.
Ensemble, nous voulons garantir que
'THORESCA reste a lavant-garde
de lindustrie et soit en mesure de
repondre efficacement aux besoins
changeants du secteur et de renforcer
la visibilité et la réputation du secteur
de 'Horeca.

En ce qui concerne la formation et
le développement professionnel, je
pense que l'éducation et la formation
continue sont des éléments clés pour
garantir I'excellence dans notre sec-

teur. L'une de mes principales priorités
est de travailler en étroite collabora-
tion avec des écoles telles que TEHTL
(Ecole d’Hotellerie et de Tourisme du
Luxembourg) ou le LTB (Lycée Tech-
nique de Bonnevoie) afin de dévelop-
per les meilleures opportunités pour
nos éleves.

En renforcant notre partenariat avec
ces écoles, nous visons a nous assurer
que la formation dans I'hotellerie et la
restauration reste axée sur la pratique
et réponde aux besoins du secteur.

Nous voulons offrir aux éléves la pos-
sibilité d’acquérir des compétences et
des connaissances pertinentes qui les
prépareront a une carriere promet-
teuse dans notre secteur.

Dans le domaine de 'emploi, il est es-
sentiel de figurer sur la liste des me-
tiers en tres grande pénurie, tout en
étant capable de recruter efhicace-




ment sur le marché du travail, surtout
en pays tiers. La collaboration entre
'THORESCA et TADEM dans ce do-
maine est importante, comme en te-
moigne le succes récent du Jobday a
'Hotel Parc Alvisse. Dans ce contexte,
il est primordial que les employeurs
déclarent leurs postes vacants, afin de
refléeter fidelement la réalité et de faire
reconnaitre officiellement la pénurie
de main-d’ceuvre dans les principaux
métiers de notre secteur.

Par ces actions, nous cherchons 3
améliorer la qualité de la gestion, de
la formation et du recrutement, et a
nous assurer que notre secteur soit
bien préparé pour relever les defis
futurs et offrir un service de premiere
classe.

Innovation et adaptation sont les mots-
clés. Notre industrie est en constante
évolution, et il est essentiel de rester a
la pointe des tendances et des tech-
nologies émergentes. Je travaillerai a
encourager I'innovation au sein de nos
entreprises, a soutenir les initiatives vi-
sant a améliorer I'expérience client et
a promouvoir I'adoption de solutions
numériques pour renforcer I'efficacité
opérationnelle.

De nombreux membres de notre
fedération se plaignent de la situa-
tion actuelle. Les charges sont trop
élevees, les taches administratives
trop contraignantes et le personnel
qualifié devient impossible a trouver.
Partagez-vous ce constat ?

Oui, je partage totalement ce constat.
La situation actuelle présente en effet
plusieurs défis majeurs pour le secteur
de 'Horeca au Luxembourg.

Les charges fiscales et sociales ainsi
que les charges fixes et variables sont
élevées et peuvent peser lourdement
sur les entreprises du secteur, rédui-
sant leur marge de manceuvre finan-
ciére et leur capacité a investir dans
leur croissance et leur développement.
Il est important de travailler en étroite
collaboration avec les autorités com-

pétentes pour trouver des solutions
qui allegent le fardeau fiscal des en-
treprises tout en préservant la viabilité
des finances publiques.

De nombreuses taches administra-
tives sont trop contraignantes. Les
exigences administratives, qu'elles
solent liées a la réglementation du
travail, a la gestion ou a d’autres for-
malités, peuvent représenter un obs-
tacle significatif pour les entreprises,
en particulier pour les petites struc-
tures qui ont des ressources limitées.
Simplifier et rationaliser les processus
administratifs peut contribuer a alleger
cette charge et a libérer du temps et
des ressources pour se concentrer sur
Iactivité principale.

La pénurie de personnel, notamment
le manque de professionnels qualifies,
est un defi auquel non seulement le
Luxembourg est confronté, mais éga-
lement de nombreux autres pays. Il est
important de discuter des solutions
futures a ce probleme. Une option a
considérer pourrait étre de faciliter
limmigration de travailleurs qualifies
provenant de pays tiers vers le Luxem-

bourg.

Cela pourrait se faire par la mise en
place de programmes ou de régle-
mentations spécifiques visant a attirer
des travailleurs qualifies de pays tiers
posseédant les compétences et I'ex-
périence nécessaires dans le secteur.
De tels programmes pourraient ré-
duire les obstacles bureaucratiques a
lentrée sur
luxembourgeois pour ces profession-
nels, facilitant ainsi leur intégration
dans le pays et leur contribution a I'in-
dustrie.

le marché du travall

Cependant, il est important de veiller
a ce que la mise en ceuvre de tels pro-
grammes soit conforme aux besoins
du marché du travail national et au
cadre juridique existant. De plus, des
mesures appropriées devraient étre
prises pour garantir que les travailleurs
Immigres solent correctement inte-
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grés et soutenus, tant sur le plan pro-
fessionnel que personnel.

En quoi PHORESCA peut-elle
contribuer a une amélioration de la
situation ?

PHORESCA  peut contribuer  a
I'amélioration de la situation en plai-
dant en faveur de réformes favorables
au secteur, en promouvant de bonnes
pratiques, en offrant des services de
soutien aux membres et en promou-
vant lindustrie dans son ensemble.
En travaillant de concert avec ses
membres et les autorités publiques,
FHORESCA peut jouer un réle es-
sentiel dans la création d’un environ-
nement favorable a la croissance et au
deéveloppement durable du secteur de
I'Horeca au Luxembourg.

Vous dirigez le Restaurant Beim
Bertchen et étes aussi associe dans le
Café-Restaurant Koeppe Jemp. Quel
bilan en tirez-vous ?

Pour moi, I'Horeca représente bien
plus gqu'un simple métier. Clest une
véritable passion, un engagement en-
vers un secteur qui offre une multitude
d’'opportunités fascinantes. Travailler
dans notre domaine ne se limite pas
a une simple occupation ; cest une
aventure dynamique qui demande une
conscience aigue de nos actions.

Chaque jour dans I'Horeca est une
chance de laisser libre cours a notre
créativité et a notre innovation. En
tant que responsable d’'un établisse-
ment, jongler avec une multitude de
responsabilités donne a chaque jour-
née une touche de dynamisme et de
diversité. De la gestion du personnel
a la logistique en passant par le mar-
keting et les finances, chaque aspect
de notre travail nous pousse a nous
depasser.

Il est essentiel d’étre conscient de
I'évolution constante du secteur. Les
defis sont nombreux, et il faut étre
prét a relever la barre a chaque instant.
Pourtant, clest précisement cette
complexité qui rend notre métier si
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« Devenir membre de
'HORESCA offre une
multitude d’avantages,

notamment une
représentation efficace
des intérets du secteur »

gratifiant. En naviguant avec succes a
travers ces défis, nous avons I'oppor-
tunité de non seulement grandir pro-
fessionnellement, mais aussi de réali-
ser nos réves d’entrepreneuriat.

En outre, il est primordial de recon-
naitre que le personnel joue un role vi-
tal dans le succes d’un établissement.
En effet, les employés ne sont pas
simplement des ressources, mais bien
le cceur et 'ame de toute entreprise.
Leur dévouement et leur expertise
constituent le capital le plus précieux,
capable de propulser un établissement
vers de nouveaux sommets de succes.

En fin de compte, 'Horeca offre bien
plus qu'un simple emploi ; cest un
mode de vie enrichissant, une fusion
unique entre expression creative, in-
teractions sociales et opportunités de
croissance. Clest cette combinaison
unique qui en fait un choix si attrac-
tif pour ceux d’entre nous qui sommes
passionnés par ce que nous faisons.

Vous avez intégré le Conseil d’admi-

nistration de THORESCA en 2016
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Steve Martellini au salon Horecatel en discussion avec Geneviéve Bossu, responsable juridique d’Horeca Wallonie et

Alain Rix, président de 'HORESCA

et vous étes engagé au sein de notre
fedération en donnant des cours a la
Chambre de Commerce. La forma-
tion offre a vos yeux donc des oppor-
tunités intéressantes ?

Qui, absolument. La formation offre
des opportunités multiples pour le
secteur, tant du point de vue des em-
ployeurs que des travailleurs.

La formation continue garantit aux
professionnels de notre secteur de
rester constamment éjour tout en
évoluant. Nous prévoyons donc de
renforcer
la House of Training afin d’offrir un
eventail plus large de possibilites en
formations continues et de veiller a
ce que nos membres aient acces a des
formations et a des opportunités de
développement.

notre collaboration avec

Voici quelques-unes des raisons pour
lesquelles je considere la forma-
tion comme un élément crucial pour
amélioration de notre secteur.

Une formation adéquate permet aux
employés d’acquérir les compétences

et les connaissances nécessaires pour
offrir un service de qualité supérieure.
Cela inclut non seulement les compé-
tences techniques liées a la prépara-
tion des aliments et au service, mais
aussi des compétences interperson-
nelles telles que la communication et
la gestion des clients.

La formation est un investissement
précieux qui peut apporter de nom-
breux avantages a l'industrie hoteliere
et de restauration, notamment en
améliorant la qualité des services, en
favorisant I'adaptation aux nouvelles
tendances, en fidélisant les employés,
en différenciant les entreprises sur le
marché et en offrant des opportunités
de développement professionnel aux
travailleurs.

La future formation « Le Service de
base », par exemple permettra aux
nouveaux arrivants de mieux se pré-
parer a leur futur emploi et de s'adap-
ter rapidement a leur réle. Clest une
étape importante pour professionnali-
ser le secteur et améliorer la qualité du
service client.




En tant que Secrétaire général, vous
aurez aussi comme mission d’étre au
service des membres de notre fédéra-
tion. Que dites-vous a ceux qui vous
demandent pourquoi devenir membre

de 'THORESCA?

Devenir 'THORESCA
offre une multitude d’avantages, no-
tamment une représentation efficace
des intéréts du secteur, 'acces a des

membre de

ressources et a des services spéciali-
ses, des opportunités de réseautage
professionnel, une visibilité accrue
et un acces a des informations perti-
nentes sur le secteur.

Depuis février de cette année, nous
avons introduit une nouvelle initiative
visant a offrir a chaque membre la pos-
sibilité de demander un rendez-vous
personnalise, s'il le souhaite. Cette
démarche est simple : il suffit de s'ins-

crire sur notre site web en expliquant
brievement la raison de la demande.
Ces rencontres sont programmeées
chaque mardi et se déroulent en pré-
sentiel, favorisant ainsi un contact
plus direct et personnalise. A travers
ces efforts, THORESCA poursuit son
engagement a offrir des avantages
concrets et a répondre aux besoins de
ses membres.

Etre proche des membres et donc im-
portant pour vous ?

Maintenir une proximité étroite avec
nos membres est une priorité absolue.
Dans cette optique, nous langons des
initiatives telles que l'organisation de
groupes de travail ouverts au public, o
chaque membre est encouragé a par-
ticiper activement. De plus, chaque
mois, nous organisons des visites d’en-
treprises, au cours desquelles je ren-
contre les chefs d’entreprise, échange
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avec eux, m'informe sur les derniéres
tendances et cherche des solutions
aux défis auxquels notre secteur est
confronté.

Ces rencontres, qui me permettent
d’établir un contact direct avec nos
membres, sont bien entendu re-
layées dans notre magazine et sur
nos plate-formes de médias sociaux.
Nous sommes pleinement conscients
de limportance de fournir une valeur
ajoutée a nos membres et de les sou-
tenir dans la réussite de leurs entre-
prises. C'est pourquoi nous nous en-
gageons a constamment améliorer nos
services et a proposer de nouveaux
avantages pour répondre aux besoins
changeants de notre communaute.

1
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Le vin duw meis

Cépages : Touriga Nacionall

Vinha, Gandle, Doidw Rocé, 75 ¢l

Notes de dégustation : Il a une teinte pdle avec de Iégers reflets roses.

Avec un bouquet intense, I'élégance des fruits rouges, comme la fraise,
la framboise et la cerise prévaut, ainsi que des notes florales de fleur
d’oranger, ainsi que de légéeres notes de fruits fropicaux, comme I'ananas

VINHA GRANDE

BEUEG

et le litchi. Sa bouche a une excellente acidité, affichant également une

structure élégante et une présence marquée de fruits rouges. Il a une
finale longue et élégante.

Accord : Excellent apéritif ou accompagnement de repas légers de

blanches.

7N

Vins Fins

Spiritueux Soft drinks

" Votre specialiste en vins du Portugal "

Alimentation

poissons et fruits de mer, salades, pdates, et méme certaines viandes

Idées Cadeaux

Biéres

Bexeb, SA | Négociant Importateur Distributeur

13, op Zaemer | L-4959 Bascharage | Tél: +352 22 70 70 | Fax.: +352 47 3805

info@bexeblu | www bexeblu

HOSPITALITY & PASSION 25




vor - ACTUALITES

Un rendez-

Premieres discussions avec le Mi-
nistre Georges Mischo

Le 4 mars, 'HORESCA a eu un ren-
dez-vous avec le nouveau ministre
du Travail, M. Georges Mischo. Entre
autres, le probleme des pauses et cou-
pures a été aborde.

Nous avons également discuté des
cheques emploi (Accord de coalition
23-28), qui pourraient résoudre faci-
lement nos contraintes avec les extras
et étudiants.

Pour conclure, nous avons également
discuté des defis rencontrés dans le
secteur et sur les horaires de travail
flexibles.

UHORESCA eétait représentée par
Alain Rix, Steve Martellini, Romain
Weber, Carlo Cravat et Claude Lang.

vous qui promet

Rendez-vous avec
le ministre des Finances

La délégation de 'HORESCA Luxem-
bourg a rencontré au cours du mois
de mars le ministre des Finances,
M. Roth, pour discuter de divers sujets,
tels que les problemes avec les établis-
sements de crédit, la situation financiere
genérale dans le secteur Horeca ain-
si que les avantages en nature pour le
personnel. De plus, la question de la
plus-value a été abordée, que ce soit
lors de la cessation d’activité commer-
ciale ou lors de la reprise de I'entreprise.
La conversation était trés constructive,
et un autre rendez-vous a été envisagé
avant l'été.
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Alain Rix, Romain Weber, Gilles Roth et Steve Martellini (d.g.a.d.)
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Assemblee générale de ’Amicale
des anciens eleves Hotelschoul

28

L'assemblée générale de ’Amicale
des anciens éleves Hotelschoul a
eu lieu cette année a Bascharage.
Et cest au Brauhotel, le nouvel
hotel de la brasserie Bofferding
que se sont retrouvés les amica-
listes pour cette réunion.

Une visite de l'établissement a
permis de découvrir les infrastruc-
tures de I'établissement classé 3
étoiles.

Une fois la visite terminée, I'as-
semblée générale a pu débuter.
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Le président Andy J. Theis a souhaité
la bienvenue aux membres de l'asso-
ciation en remerciant Georges Lentz
et sa fille Isabelle pour 'accueil.

Comme pour les années précédentes,
on a pu constater que la liste des ac-
tivités a de nouveau éete bien fournie.

En février 2023 une soirée luxembour-
geoise avait été organisée au Restaurant
Kohn a Altwies. L'assemblée générale
de 2023 s'était déroulée a la Biscuiterie
de 'Hatel Parc Belair et avait été pré-
cedée par une visite du nouveau stade

de football a la Cloche d'Or.

Le mois de mai 2023 a été marque
par un voyage d’études pour la Jour-
née de I'Europe. Et le mois suivant, les
membres ont pu participer a un se-
cond voyage d’études en Suisse, plus
précisement & Gruyere et & Mon-
treux. Ensuite, en octobre, les amica-
listes se sont retrouvés au Berdorfer
Eck pour une soirée Afterwork.

Enfin, cette année 2024 a débuté
avec une soirée de gala au Légere
Hotel a Munsbach pour célébrer les
70 ans de I'association.

Les finances de I'asbl sont saines ce
qui permet d’organiser des activités
variées pour les prochains mois a des
prix attractifs pour les participants.

Dans les prochains temps, on prévoit
une Journée des anciens le 25 avril et
un tournoi de pétanque au printemps.
Le 30 septembre est prévu une soirée
épicurienne au domaine Bentz a Re-
mich et en octobre on désire organi-
ser un voyage d’études en France. Les
différentes activités seront annoncées
dans notre magazine, tout comme les
actualités de I'Ecole d’Hotellerie et
de Tourisme de Luxembourg. Sylvie
Pretti, directrice adjointe de l'école,
a pris la parole a ce sujet pour rendre
compte des nouveautés. Les 75 ans
de I'école hoteliere seront dignement




fétes au Cape a Ettelbruck et la direc-
tion invite tous les anciens éleves a un
repas a I'ecole.

Pour les jeux olympiques de cette an-
nee, on prévoit une représentation a
la maison du Luxembourg a Paris. Et
pour I'exposition universelle d’Osaka
en 2025 on annonce l'envoi d'une
vingtaine d’éléves afin d’aider au fonc-
tionnement d’un restaurant-snack axé
autour de la cuisine saine dans un es-
prit de développement durable.

Victime de son succes, 'école est obli-
gée de trouver de nouvelles infrastruc-
tures, en plus du batiment de Diekirch.
Cette recherche a été couronnée de
succes et on désire installer prochai-
nement des éleves dans le centre

commercial Gridx, actuellement en
construction a Wickrange. Une me-
sure temporaire en attendant la mise a
disposition du chateau de Sanem.

Passemblée sest comme d’habitu-
de terminée par les remerciements
aux membres et amis meéritants.
Andy Theis a pu remettre un bouquet
de fleurs a Isabelle Lentz pour l'ac-
cuell dans la brasserie, a Sylvie Pretti
pour son soutien, a Martine Clement
Mehlen pour la bonne gestion de la
caisse et a Charel Kremer pour la mise
a jour du site Internet. La séance a été
levée pour laisser place a une visite de
la brasserie qui produit tous les ans

150 000 hl de bieres Bofferding, Bat-

tin et Funk-Bricher ainsi que de l'eau

minérale Lodyss.
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Et aprés une dégustation des diffé-
rents produits, on a pu passer a table
pour un menu trois services servi au
restaurant Braustuff.

Le comité de I'Amicale se consti-
tue de son présisdent, Andy J. Theis
et des membres Georges Schmitz,
Martine Clement-Mehlen, Patrick
Cash, Claude Peiffer, Nico Thiel, Eric
Gouveia, Nathalie Vallender-Goedert,
Lydie Bernard-Nicolay, Bianca Kieffer-
Streumer, Edith Bernard-Boss, Marc
Moris, Sarah Theis, ainsi que la nou-
velle membre Sandra Bertholet.

- :lf.! 5
BOFFERDING

Priftemps.—

LEGERE b ARDHATIGUE

Le printemps, pour certains c’est le
retour des oiseaux qui chantent...
la nature qui séveille...les beaux
jours qui reviennent... mais pour
les brasseurs de Bascharage c’est
loccasion d’annoncer le lance-
ment de la toute nouvelle Boffer-
ding édition spéciale Printemps !

Une biere legere et aromatique
aux douces notes florales.

Elle a d'ailleurs été présentée le
jour de 'AG de I'Amicale Ho-

telschoul a la Brasserie nationale.

Mais pourquoi une biere de prin-
temps pour Bofferding ?

Suite a des tests auprés des
consommateurs, la marque a re-
marqué un besoin de nouveautés
et un attrait pour les bieres sai-
sonnieres.

En relangant une biere de prin-
temps, Bofferding a voulu re-
mettre au golt du jour cette tradi-
tion brassicole qui était d’élaborer

cette biere a partir de céréales re-
coltées pendant I'été, maltées au
début de 'automne et brassée au
début de 'hiver. Gardée en cave
pendant la saison froide, elle arri-
vait @ maturité et était dégustée a
Pentrée du printemps.

Le maitre-brasseur a congu la
Bofferding de printemps a partir
de houblon floral et de malt de
type caramalt. Ce malt lui apporte
des notes gourmandes et sucrées
tandis que le houblon ameéne de
la fraicheur et de la douceur. En
bouche, on se laissera surprendre
par sa douceur et ses notes aro-
matiques. Une biere rafraichis-
sante et facile a boire.
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Nastasia Roberto, la directrice (a gauche) a pu donner les explications nécessaires sur la philosophie du Brauhotel

Brauhotel : un hotel concu
autour du theme de la biere

Nastasia Roberto, la directrice du
Brauhotel a pu accueillir les membres
de '’Amicale des Anciens Hotelschoul
dans le nouvel hotel. Lltalienne qui
auparavant a travaillé pour le Melia
Innside (apres avoir quitté [ltalie ou
elle était au service du groupe Hilton) a
pu donner les explications nécessaires
sur cet hotel qui avec 36 chambres
standards, 9 chambres familiales et
10 suites affiche 55 chambres. La
décoration est bien entendu axée
autour de la production de bieres.

Clest en fait en 2020 que la famille
Lentz a décidé de faire construire son
propre hotel a I'image de ses valeurs,
locales et ecologiques, et de sa pas-
sion, la biere. Et en 2022, le Brauhotel
pouvait ouvrir ses portes pour faire pro-
fiter a ses clients de ce havre de confort
moderne, offrant une escapade paisible
dans un cadre pittoresque. Le Brauhotel
désire aller au-dela de 'hébergement,
en créant une expérience ou les clients
sont traités comme des membres de
la famille. C’est d’ailleurs cette touche
familiale qui a motivé la directrice de
rejoindre I'équipe de Bascharage.
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Loriginalite de Iétablissement réside
bien entendu dans sa brasserie at-
tenante, qui produit une gamme de
bieres artisanales variées. Les clients
peuvent savourer ces délices brassi-
coles et révelller leurs sens a la Brau-
stuff, restaurant rustique ou les ami-
calistes ont eu droit a un diner.

Lors de la visite guidée, Nastasia
Roberto a pu indiquer que I'établis-
sement a été classé 3 étoiles et que
I"hotel est aussi certifie avec plu-
sieurs labels, comme le Bed&Bike et
'Ecolabel OR. L’hotel dispose aus-
si d'un parking payant entiérement
securisé et de bornes de recharge
électrique.

La clientéle principale est de type
business avec un taux d’occupation
avoisinant les 80 % en périodes pro-
pices. En ce qui concerne la clientéle
de loisir, les responsables essaient de
se démarquer avec les différents la-
bels écologiques et en proposant des
packages, notamment une visite de la
brasserie qui connait un succes remar-

quable.

Le Brauhotel est classé 3 etoiles,
ce qui correspond a un établisse-
ment répondant aux exigences
élevees.

Les clients de toutes origines de-
mandent des critéres fiables, par-
ticulierement auprés d’établisse-
ments indépendants. Par ailleurs,
les étoilles communiquent un
message simple et clair, caracte-
risant le niveau d’équipements et
de services d’un hotel.

La classification officielle luxem-
bourgeoise permet aux établis-
sements d’hébergement hoteliers
de se positionner clairement et de
stimuler ainsi linnovation et le dy-
namisme.

17 pays participent entre-temps a
la classification HSU en Europe.

HOTEL
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Rendez-vous des professionnels
et 5¢ Award of Excellence

Une Soirée “Networking in the hospi-
tality sector”, c’est avant tout un ren-
dez-vous incontournable que 'EHTL
a a cceur dorganiser chaque an-
née, afin de remercier ses nombreux
partenaires, qui contribuent a la
bonne marche et a la renommée de
école.

Clest également l'occasion d’accueillir
un conférencier, en l'occurrence M.
Vincenzo Manzella, directeur marke-
ting de Luxair, qui a exposé les défis de
laviation en 2024.

C’est aussi la remise de 'Award of
Excellence, qui en est a sa cin-
quieme édition et qui a été decerné
a M. Thorsten Maraite, ancien éleve
de 'EHTL, aujourd’hui a la téte du
Bltgenbacher Hof, une adresse dans
les Cantons de I'Est de la Belgique,
offrant bien-étre et gastronomie au
milieu d’'une nature intacte.

En ce 27 février 2024, la Soirée des
professionnels du métier a pris des
allures de “Serata italiana”. En effet,
suite au partenariat conclu en octobre
2023 avec ['Académie de cuisine

Castel di Pietra, 'EHTL a choisi de

mettre a I'honneur la région Puglia-

Monti Dauni (ltalie).

Ce fut donc F'occasion de promouvoir
une contree mais
riche en beautés naturelles, villages
pittoresques et patrimoine culturel. Et
que dire de sa gastronomie ? Mamma
mia ! Un formidable buffet présentant
des produits régionaux tels que vins,
fromages et charcuterie, sans oublier
le trio pane, pizza, pasta, a conquis

tous les convives.

peu connue,

’ambiance chaleureuse et le décor
dépaysant réalisé pour l'occasion ont
fait voyager les participants jusque
dans le sud et donné lieu a un agréable
moment dont 'EHTL a le secret, et qui
lui a valu des nombreuses félicitations.
Grazie mille pour la belle dynamique
collective, la contribution inestimable
de nos partenaires italiens et le sou-
tien de la Camera di Commercio lta-
lo-Lussemburghese.

Ecole d'Hbtellerie
et de Tourisme
du Luxembourg

Vincenzo Manzella, directeur marketing de Luxair a

exposé les défis de l'aviation en 2024

Thorsten Maraite, ancien éleve de 'EHTL (a gauche)
a regu Award of Excellence des mains du directeur

Michel Lanners

PORTES OUVERTES

mardi 7 mai
de 17h00 & 20h00
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Un « nouveau Luxembourg »

chez RAK Porcelain

C’est au Cercle Cité a Luxembourg-Ville que RAK Porcelain a presente sa toute
nouvelle collection de porcelaine, « De Neie Letzebuerg », imaginée par l'artiste
luxembourgeois Jacques Schneider. 400 invites parmi Iesquels de nombreux
restaurateurs et autres professionnels de la gastronomie s’etaient déplacés pour

decouvrir ce « nouveau Luxembourg ».

Lartiste Jacques Schneider a gauche avec Mariella Di Giambattista et

Sven Bodry de chez RAK Porcelain

Jacques Schneider peut étre considéré comme une
figure emblématique de la scene artistique luxem-
bourgeoise. Connu pour ses ceuvres représentant sou-
vent des images clefs du Grand-Duché (monuments
nationaux, Roude Léiw, Couple Grand-Ducal..), il a
entre autres créé une collection locale et éthique mixte
autour du concept du « gargon grand-ducal ». Son
concept-store présente dailleurs ses créations, ta-
bleaux, livres, vétements éthiques...

La passion commune de la gastronomie, de 'élégance
et de lexcellence ont rapproché Jacques Schneider
et RAK Porcelain. Pour lartiste,
Neie Létzebuerg » est comme un réve :
aussi 'aboutissement d’une réflexion basée autour de
la place de Part contemporain dans notre société et
Iimportance de la transmission de nos valeurs ». Dans
son travail pour RAK, Jacques Schneider a nommé les
premiéres pieces du nom des 12 cantons du Grand-
Duché, la 13éme piéce sappelle Chateau de Berg

(résidence de la famille grand-ducale).

la collection « De
« Elle est

Les premieres pieces portent le nom des 12 cantons du Grand-Duché,

la 132 piece s'appelle Chateau de Berg

Le partenariat avec Jacques Schneider et la création
de la nouvelle collection « De Neie Létzebuerg »
revétent une importance capitale pour RAK Porcelain,
comme le soulignent Mariella Di Giambattista et Sven
Bodry, Directeurs des Opérations de lentreprise.
lls précisent : « Pour notre société, ce fut a la fois
un privilege et un réel plaisir de nouer un partenariat
créatif avec un artiste aussi talentueux et répute que
Jacques Schneider. »

Les dirigeants de RAK se disent également fiers, en
tant qu'entreprise luxembourgeoise, de pouvoir faire
rayonner le Grand-Duché de Luxembourg avec cette
nouvelle collection a travers de leurs implantations

dans 165 pays.

Que ce soit a l'unité ou en ensembles, cette collec-
tion est en vente ; pour les professionnels, directement
chez RAK mais aussi dans la Boutique Jacques
Schneider a Luxembourg-Ville et sur le Webstore de

RAK Porcelain.

LE MAGAZINE | HORESCA 2024



ACTUALITES

N°03

Soiree gastronomique au LTB

Le Lycée technique de Bonnevoie a
organiseé ce 12 mars une deuxieme
soirée gastronomique pour cette année
scolaire.

éleves cui-

Les apprentis  en

classe DC3CU

préparé des plats a honneur des pro-

sine de la ont

duits de la grande région qui ont été
servis par leurs colleges, éléves ap-

DA e

. > |
o

prentis en service des deux classes

DC3GR.

Au menu on trouvait entre autres des
pieds de cochon, une Mousseline de
radis blanc ou encore une Truite de

Our.

La soirée quia eulieu dans le restaurant
d'application de I'école , An der Léier”

s'est déroulée sous la bienveillance des
enseignants Josiane Bartz, Roberto

Beltramini, Doan Minh, Carlo Sauber
et Nico Thiel.

LYCEE TECHNIQUE
DE BONNEVOIE

Fischer s’engage dans la lutte
contre le cancer

Depuis plus de 25 ans, I'information,
laide et la recherche sont les trois pi-
liers de la Fondation Cancer Luxem-

bourg. Ses équipes offrent de nom-
breux services au profit du patient et
de sa famille. Elles communiquent
également activement sur la préven-
tion et la vie avec ou aprés un cancer.

Nous sommes tous, de prés ou de loin,
confrontés au cancer. Cest pourquoi,
soutenir une nouvelle fois une struc-
ture comme la Fondation Cancer
Luxembourg dans ses projets, repré-
sente un engagement d’importance
pour la boulangerie Fischer.

Depuis quelques semaines, le « petit
pain énergétique » aux céréales, noix,
graines de tournesol et canneberges
est vendu dans toutes le boutiques

Fischer.

Pour chaque piéce achetée, 0,10 €
seront reversé a la Fondation Cancer
Luxembourg. Lintégralité des dons
collectés contribuera ainsi a dévelop-
per les projets de la Fondation et a les
faire perdurer.
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Dix restaurants etoiles
au Luxembourg

La présentation du Guide Michelin
Belgique et Luxembourg 2024
s'est tenue a Anvers. Lévénement
a notamment vu le restaurant
Apdikt, situé a Steinfort, remporter
sa premiére étoile. Le restaurant
est tenu par le chef Mathieu Van

Deux etoiles 883 883

Ma langue sourit (Oetrange)

Une étoile 883

La Distillerie (Bourglinster)
Léa Linster (Frisange)
Eden Rose (Kayl)
Mosconi (Luxembourg)

Ry6dé (Luxembourg)

La Villa de Camille et Julien (Luxembourg)

Fani (Roeser)

Guillou Campagne (Schouweiler)

Nouveau : Apdikt (Steinfort)

Wetteren, connu pour son style qui
casse certains codes ainsi que pour
sa recherche de la perfection.

Ouvert uniquement le soir, 'Apdikt
qui existe depuis 2017 propose un

menu unique.

Désormais ce sont donc 10 établis-
sements luxembourgeois qui sont
étoilés par le célebre guide gastro-
nomique.

Mathieu Van Wetteren - Photo publiée sur le site du restaurant Apdikt - www.restaurantapdikt.lu

Au total, le Guide Michelin Belgique et Luxembourg référence

tables
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dont et

sont
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distinguées d’'un

Bib Gourmand




|’art du savoir-vivre au restaurant

« No Go » pour les «

Respect et convivialité : I'art de Phospitalite

Veuillez s.v.p. observer les recommandations ci-dessous

Respectez votre réservation ou
annulez la en cas d’'empéchement

Ne dérangez pas votre entourage
en téléphonant sur haut-parleur

Attendez que le personnel
vous assigne une table

CHAMBER—|
|_OF COMMERCE
U YURG

POWERING BUSINESS

La tendance croissante des non hono-
rées dans le secteur de la restauration
est préoccupante. Il est impératif de
promouvoir un comportement res-
ponsable et respectueux envers les
engagements pris.

Dans notre société contemporaine, ou
le respect et la considération envers
autrui sont des valeurs fondamentales,
il devient impératif d’honorer nos ré-
servations au restaurant ou, le cas
échéant, de les annuler a temps.

Une réservation non honorée prive un
établissement de la possibilité doffrir
une expérience culinaire a d’autres
convives. Annuler a temps permet
non seulement de libérer cette place,
mais aussi d’optimiser ['organisation
du restaurant, offrant ainsi la chance
a dautres de savourer un moment
agréable.

Au-dela de l'aspect social, le non-res-
pect des réservations a un impact
financier significatif pour les restau-
rateurs. Lorsqu'une table réservée
reste inoccupée, cela se traduit par
une perte de revenus directe, pouvant
méme menacer la pérennité de I'éta-
blissement sur le long terme. Enannu-

lant a temps, les convives permettent
au restaurant de s'ajuster et de mini-
miser ces pertes.

Réservation équivaut a engagement

Les consequences vont au-dela de la
simple perte financiere : cela impacte
le travail des chefs et des serveurs qui
planifient leurs services en fonction
des réservations. Le non-respect des
engagements perturbe cet équilibre et
genere une frustration pour le person-
nel et les autres clients.

La démarche de réservation, de plus
en plus formalisée, vise a responsabi-

N°03

ACTUALITES

No Shows »

liser les clients et a les impliquer acti-
vement. Les restaurateurs demandent
parfois des informations supplémen-
taires pour confirmer les réservations,
transformant ainsi ce processus en un
engagement mutuel. Cela aide égale-
ment a garantir une organisation opti-
male pour I'établissement.

Méme si  certains établissements
fonctionnent encore sur la base de la
confiance, il est crucial de souligner
limportance de tenir ses engage-
ments.

Clest un geste de respect envers les
autres clients, le personnel et la struc-
ture méme du restaurant. En adoptant
une attitude responsable, nous pré-
servons un environnement social har-
monieux et promouvons des valeurs
de considération.

En conclusion, le savoir-vivre au res-
taurant ne se résume pas a savourer
un repas, mais englobe également le
respect des engagements pris. Ceci
contribue a maintenir 'équilibre éco-
nomique des établissements tout en
valorisant les principes de respect en-
vers autrui.

Respect et convivialite : Part de |’hospita|ité

De notre coté, nous vous offrons

N
(17 S g
Service Hospitalité Qualite Respect Expérience
et convivialité agréable

CHAMBER
OF COMMERCE
UXEMBOUR

POWERING BUSINESS
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Les regles du Digital Services
Act sont desormais applicables

4 ] ’ﬁLll.”‘.FITE DE LA
), CONCURRENCE

La Direction du marché intérieur et de
la concurrence du ministére de 'Eco-
nomie tient a informer que les en-
treprises qui fournissent des services
numeériques intermédiaires doivent,
depuis le 17 fevrier 2024, se confor-
mer aux nouvelles regles établies par le

Digital Services Act (DSA).

Sont considérées comme « services
numériques intermédiaires » toute
plateforme permettant aux utilisa-
teurs - des particuliers aussi bien
que des entreprises — de mettre leur
propre contenu en ligne. Cela inclut
des fournisseurs d’acces Internet, des
plateformes de réseaux sociaux, des
services d’hébergement ou encore des
marchés en ligne.

Le DSA est un réglement européen
qui a comme objectif de créer un en-
vironnement en ligne plus sdr et qui
vise spécifiquement a protéger les
consommateurs et les PME sur In-
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ternet. En adoptant une approche
harmonisée et cohérente dans les 27
Etats membres, le DSA établit des
responsabilités claires pour les plate-
formes numeriques afin de prévenir et,
le cas échéant, supprimer au plus vite
des contenus illegaux tels que la vente
de produits dangereux, les messages
incitant a la haine ou encore le partage
de contenus terroristes.

Les nouvelles obligations varient selon
le role, la taille et I'impact de chaque
acteur sur |’écosystéme numerique et
comprennent des mesures telles que :

Lexigence pour les plateformes de
permettre aux utilisateurs de signaler
des contenus potentiellement illicites ;
linterdiction de la publicité ciblée a des-
tination des mineurs ; une plus grande
transparence autour des systémes de
recommandation et de publicité, pour
que les utilisateurs comprennent les
raisons pour lesquelles les contenus

horesca.lu

leur sont suggérés, et pour identifier
clairement les contenus, commentaires
ou résultats sponsorises.

Les tres grandes plateformes comp-
tant plus de 45 millions d'utilisateurs
en Europe sont soumises a des regles
plus strictes, telles que la réalisation
d’audits indépendants et d’évaluations
des risques une fois paran. A cejour, la
Commission européenne a identifié et
designe 22 tres grandes plateformes,
qui, en raison de leur grande influence
et utilisation quotidienne par des mil-
lions d’Européens, se voient conférer
une responsabilité accrue dans le res-

pect des normes du DSA.

Pour veiller & la bonne application des
nouvelles regles, le DSA oblige chaque
pays membre de 'UE a désigner une
autorité de coordination. Au Luxem-
bourg, PAutorité de la concurrence
assurera ce role et sera ainsi chargée
de controler la conformité des plate-
formes luxembourgeoises avec le DSA.
Pour assister les autorités nationales
et assurer une supervision efficace, la
Commission européenne se consacre
a la survelllance des obligations des
trés grandes plateformes, en particulier
celles liées aux risques systémiques.

Pour plus d’'informations sur les nou-
velles obligations, veuillez consulter les
sites web de "Autorité de la concur-
rence en scannant ce code QR :

Decouvrez les offres d’emploi dans la restauration :
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Loi sur le cumul de 2jours feries

La loi du 8 fevrier 2024 vient clarifier la situation ou deux jours fériés légaux tombent un méme jour de calendrier. En
effet, au cours de 'année 2024, I’Ascension et la Journée de 'Europe tomberont tous les deux le jeudi le 9 mai.

Les différentes hypothéses et solu-
tions a appliquer se déclinent comme
suit

(1)
ooh
000

Siles deux jours fériés légaux
tombent sur un jour ouvrable
pendant lequel le salarié aurait
travaillé, ce dernier adroit a :

- la rémunération du nombre d’heures
de travail qui auraient normalement
été prestées pendant ce jour au tarif
horaire normal, plus

- un jour de congé compensatoire pour
le 2° jour ferié légal.

@ Siles deux jours fériés légaux

am .

00b% tombent sur un jour ouvrable

000 o
pendant lequel le salarié n'au-

rait de toute fagon pas travail-

|&, ce dernier a droit a:

- un jour de congé compensatoire,
plus

« un jour de congé compensatoire pour
le 2 jour férié légal.

+(3)
00

Siles deux jours fériés legaux
tombent sur un jour ouvrable
pendant lequel le salarié au-

#DABEISEINLO?
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+(4)

rait seulement travaillé 4 heures ou
moins, ce dernier a droit a :

- la rémunération du nombre d’heures

de travail qui auraient normalement
été prestées ce jour-la,

- une demi-journée de congé com-

pensatoire, plus

- une demi-journée de congé compen-

satoire pour le 2° jour férié légal.

Si'les conditions spéciales de
Ientreprise ne permettent
pas au salarié de chomer et
que celui-ci travaille le jour
sur lequel tombent deux jours
feriés, iladroita:

000

. la rémunération du nombre d’heures

de travail qui auraient normalement
éteé prestées ce jour-la au tarif ho-
raire normal,

- la rémuneération des heures effecti-

vement prestées ce jour au tarif ho-
raire normal,

- une majoration de 100 % du

tarif horaire normal des heures

effectivement prestées ce jour, plus

- un jour de congé compensatoire pour

le 2° jour ferié légal.

DEHOGA

Eetnebllche AblG ufe dlgnull:er)lebenl

arstolbung fr oigetoale Lo in

Villeroy &
SaaruferstraBe « 66693 Mettlach
11 bis 18 Uhr

SUEironoe e

Ces solutions sont conformes a la
volonté du législateur de permettre
au salarié de bénéficier en toutes cir-
constances de I'équivalent de 11 jours
fériés legaux par année de calendrier
entierement travaillée.

Le Code du travail précise finalement
que le congé compensatoire devra
étre accordé dans un délai de trois
mois prenant cours le lendemain des
Jours fériés considéreés.

uricd Hotellesme

Boch e Fabrik#@
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Securite
alimentaire

Nos services

Formation de 'THORESCA sur
les principes de 'THACCP

Une seance de minimum 3 heures

- En langue frangaise, allemande ou luxem-
bourgeoise

- Mise a disposition dossier de formation (fran-
cais ou allemand)

- Guide des bonnes pratiques (guide officiel)

- Fiches utiles

. Certificat et suivi cohérant avec Assistance
au besoin

Le but

- Connaitre les bons comportements

- Identifier les risques potentiels présents a son
poste de travail et trouver des solutions effi-
caces

- Comprendre son role quotidien dans le do-
maine de I'hygiene

- Aborder les notions de bonnes pratiques
d’hygiéne et de sécurité des denrées alimen-
taires

- Motivation du personnel

Le programme

- La sécurité du consommateur - nos obligations g, T ?L?@ﬁgldk}‘f

- Les da'ngers rencontrés dans le secteur ali- : A ‘o ﬁi TN
mentaire i _::I:.'_fr__ <

- Les pratiques d’hygiéne dans le secteur de '
FTHORECA

+ Les principes essentiels du HACCP

Pour plus d’infos : horesca.lu

azard
nalysis and

Maitriser les bonnes pratiques d’hygiene. Une obligation légale.

Formation a tarif avantageux pour nos membres
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vins-cremants.lu

L'ACCORD
PARFAIT
DE TOUS

VOS METS

VINS & CREMANTS

LUXEMBOURG
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Changements a la

direction de 'UEL

Jean-Paul Olinger

Jean-Paul Olinger a fait part
aux Conseils d’administration de
'Union des Entreprises Luxem-
bourgeoises (UEL) et de FInsti-
tut National du Développement
durable et de la RSE (INDR) de
sa décision de quitter ses postes
au 30 avril 2024 pour rejoindre
Administration des contribu-
tions directes en tant que direc-
teur.

Le remplacement de Jean-Paul
Olinger a la téte de 'UEL qui
regroupe différentes chambres
professionnelles et fédérations,

dont 'THORESCA, sera organi-

sé dans les semaines a venir.

Laurence Graff, arrivée en tant
que directrice adjointe a 'INDR
en octobre dernier, poursuivra le
travail entrepris avec une équipe

motivée ayant a cceur de servir
les membres et les entreprises

labellisees ESR.

Ces dernieres années, 'UEL a
conforteé sa position d'interlocu-
teur privilégié des pouvoirs pu-
blics et des partenaires sociaux
en matiere de droit du travail,
de sécurité sociale et de fiscalité
des entreprises, mais aussi en ce
qui concerne la sécurité et santé
au travail, ainsi que le dévelop-
pement durable au travers de

FINDR.

Ensemble avec ses membres,
'UEL continuera activement a
releverle grand défide demain: la
compétitivité et Iattractivité des
entreprises  luxembourgeoises
dans un contexte international
toujours p|us concurrentiel.

Retrouvez toutes les actualites

@O Horesca Luxembourg




Connaissez-vous la différence entre...

Valorisation des matériaux

La valorisation matiére vise a récupérer et a réutiliser les matériaux contenus
dans les déchets. Plutdét que de les brdler, les déchets sont triés, recyclés
et transformés en nouveaux produits ou matériaux. Cette approche favorise
la réduction de la consommation de ressources naturelles en donnant une
seconde vie aux matériaux récupérés. Le recyclage du papier, du plastique, du
verre et du métal en sont des exemples courants.

La valorisation matiére

contribue ainsi a la préservation
des ressources naturelles et a
la réduction des émissions de
gaz a effet de serre associées
a la production de nouveaux

matériaux.

Hiérarchie des
déchets

Préventi On Pas de déchets

Réutilisation Déchets

Recyclage

Autre
valorisation

Elimination

@ \alorisation des matériaux
Valorisation énergétique
® Mise en décharge / incinération / pertes

“: IJ Kllmaschutz _

3!/“: ucrﬂw ks

Bougies a base de restes de cire recyclée

Valorisation énergétique

Seuls les déchets qui, en raison de leur qualité, de leur
composition ou de leur contamination ne peuvent plus
étre recyclés, devraient étre soumis a l'incinération avec
récupération de I'énergie produite. C’est ainsi que la
valorisation énergétique prend une position moins prioritaire
dans la hiérarchie de la gestion des déchets.

Au Luxembourg, les déchets résiduels sont traités dans
| Iinstallation d’incinération du SIDOR a Leudelange.

La SuperDrecksKéscht (SDK)
3,64% a développé le concept du
« potentiel de ressources » qui
prend pleinement en compte
I'idée d'efficacité des ressources,
y compris la génération d'énergie
pour le processus de production
inverse des produits de déchets.
Cela permet une évaluation
transparente, vérifiable, neutre
et liée au produit des processus
70,05% deproduction inverse. Exemple:

déchets de cuisine (organiques)
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La fin des emballages
a usage unique

Rendez-vous du workshop le mardi 23 avril 2024 de 14h30 a 16h30

NOS ENGAGEMENTS | AVLL

%174 DURABLES | UFFALL

La réduction des emballages alimen-  Les themes : Lieu de ’événement :
taires incitera prochainement les éta- - Explication des articles de loi HORESCA - Chambre de Commerce
blissements a trouver des solutions. - Evaluation des points critiques et 7, rue Alcide de Gasperi

positifs L-1615 Luxembourg - Kirchberg
Méme le reutilisable ne suffira pas, - Discussion sur les propositions a
il nous faudra des emballages réem- faire au nouveau Ministre Inscriptions sur :
ployables. Le 1 janvier 2025 sap- horesca.lu

proche et de nombreuses obligations
ne sont pas encore tres claires.

Nouveaux services

Let’s act - HORESCA Vous avez des soucis avec

Contribuer au développement du secteur un théme spéciﬁque?

Nous devons agir, réunir les forces et contribuer au

developpement du secteur. : LUHORESCA offre un service supplémentaire pour
: ses membres cotisants. Si vous avez une question, un

Deux groupes de travail spécifiques: ¢ probleme ou une idée, vous pouvez prendre rendez-

vous dans nos bureaux.
- Hébergement :
- Restauration / Débit de boissons 0 [News sorres £ velre Geeuisl

Le but est d'impliquer le membre dans les taiches de  : Tout les mardis
la fedération.

Prenez rdv sur :

Inscriptions sur :
horesca.lu

horesca.lu
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Securite-Sante au Travail

La 17¢ edition du Forum Securite-Sante au Travail se deroulera le mercredi 15 mai 2024 a
Luxexpo the Box a Luxembourg-Kirchberg

Le salon regroupe 100 exposants ainsi
que des animations qui présentent les
nouveautés dans la matiere SST de
8h00h a 18h00. La séance officielle,
durant laquelle le Prix Sécurité-Santé
au Travail sera remis aux lauréats par
les ministres concernés, se déroulera

a 8h30.

Une vingtaine de workshops se de-
roulent simultanément dans diffe-
rentes salles tout au long de la journée.
Ces workshops sont reconnus en tant
que formation continue pour les sala-

ries désignés. Une demande de recon-
naissance pour les formations com-
plementaires pour les coordinateurs
de sécurité et de santé sera deposée.
Le programme des workshops peut
étre consulté sur Internet.

Nouveaute en 2024 : Differents Foo-
dtrucks proposeront une variété de
plats.

[=3%:
=1

Plus de détails sur:
visionzero.lu

SECURITE - SANTE
AL TRAVAIL
wJ

)
15/05/2024

i Pour exposants & visheurs

Conference sur les pratiques
de controles ITM de nos
etablissements

Rendez-vous le lundi 3 juin a 14h30

Assistez a des discours inspirants sur le
travail dans le secteur.

La conférence rassemblera les profes-
sionnels du secteur et vous donnera
aussi la possibilité de parler de vos ex-
periences.

Comment améliorer les processus et
résoudre les problemes spécifiques ?

Le service de I'lnspection des Travaux
et des Mines partagera les pratiques

des controdles dans les établissements.

Les themes :

1. Service de santé au travail multi-
sectoriel

2. Coupure et pauses

3. Jours de repos et congés

4. Heures supplémentaires

5. Embauchement de ressortissants
de pays tiers

6. Plan d’organisation de travalil

7. Travailleur désigne

8. Documents & présenter lors d'un
controle

9. Délai pour fournir les documents
manquants apres un contréle

Lieu de I'evéenement :

Park Hotel Alvisse

Inscriptions sur : w3

horesca.lu ; ..:'_E-
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DEGUSTATION DES SOMMELIERS

La saison des asperges arrive

’association luxembourgeoise des sommeliers propose ce mois-ci une dégustation de vins
pouvant accompagner les asperges. Notre sélection ne représente pas un certain terroir
mais plutot un produit final qui peut s’accorder avec un plat a base d’asperges sachant
qu’en fonction de la préparation, il faudra trouver un vin fin et élégant ou un cru riche et
puissant. Nous proposons donc des accords en fonction du vin déguste.
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L'équipe de dégustation

3 &

Gregory Mio Niels Toase
Meilleur sommelier Meilleur sommelier
2022 2014
r.:.—-'ﬁ

-
* -

Sebastien Giromini
Barrels

Dave Giannandrea
HORESCA

=

']
-

Jose Da Silva
Au Porto Roi

(e
@

Philippe Lux

Not only wine

Charline Goujon

Vinoteca

© sommelier.lu

Cartuxa Alentejo 2022, Portugal
IEE Une robe cristalline aux
reflets argentés. Le nez
est ouvert sur des notes citronnées et
de fleurs blanches. Un bouquet char-
meur. Lattaque en bouche est
franche, nette et vive. Elle est suivie
par un milieu équilibré. La finale est
marquée des amers qui sont agréables.
En retro-olfaction ressortent les
aromes du nez. Un vin frais et minéral
qui sera parfait sur des asperges, par
exemple des vertes servies avec un

sabayon au pecorino. Bexeb 19,85 €

Josmeyer, « Mise du Printemps »

Pinot blanc 2022, Alsace
If? Une robe jaune claire aux
reflets verdatres. Le nez
est complexe avec une note d’eucalyp-
tus et une touche de coing et de mi-
rabelle. A l'aération, il gagne en expres-
sion. 'attaque en bouche est franche
sur des fruits avec une légére touche
acidulée, ce qui lui donne de I'équilibre.
La finale, de longueur moyenne est
agréable. A marier sur des asperges
grillees servies éventuellement avec un

filet de poisson. Vinoteca 17,55 €

Déonnhoff Weissburgunder Trocken
2019, Allemagne
ggig Une robe limpide de cou-
leur jaune pale avec une
belle brillance. Le nez, sur des aromes
d’agrumes comme le citron est peu
expressif. A laération ressortent des
raisins secs. La bouche est agréable
avec une belle acidité et une pointe
d’amertume en finale qui lui donne un
beau relief. Ce vin est droit, agréable
et gouleyant. Nous le verrions bien sur
une poélée d'asperges aux legumes.

Wengler 14,65 €

Saint-Bris Sauvignon « Curiosité de
ourgogne » Dom. Gueguen
Bourgog D Gueg 2022
I’? Un vin blanc de couleur
Jaune pé|e aux reflets ar-
gentes. Le nez est tres expressif sur
des notes de pommes vertes et de
pamplemousse avec aussi un cote flo-
ral. L'attaque en bouche est franche
avec une acidité plutot faible. Un sau-
vignon léger et agréable qui sera par-
fait sur des asperges blanches cuites a

la vapeur et servies avec une mayon-
naise ou une hollandaise. In Vino Veri-

tas 14,25 €

Cantina Girlan Chardonnay Flora,
Alto Adige 2021, ltalie
2222 Une belle robe jaune do-
rée avec un disque argen-
té et des larmes fines et rapides. Le
nez est marqué par des notes florales
et par une touche fruitée. Un bouquet
agréable qui invite a la dégustation.
'attaque en bouche est franche avec
une belle pointe d’acidité et beaucoup
de matiere. Un vin droit a la finale
longue et persistante sur le citron. |l
sera parfait sur un plat riche comme
par exemple des asperges avec une
sauce hollandaise ou avec du jambon
pata negra. Le Cellier, Boissons Heintz

2475€
P5ckl Sauvignon Blanc 2022,

Autriche
If? Une robe de couleur évo-
luée qui est dorée et lege-
rement trouble. Le nez est expressif et
marqué par son élevage avec une
pointe lactée et crémeuse. A l'aération
ressort la vanille et le pain grillé. L'at-
taque en bouche est franche avec une
belle acidité. Lalcool est présent mais
bien intégré. Un vin riche et ample
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avec une bonne longueur en finale. On
peut le carafer mais il ne faut le servir
trop froid. Il sera parfait sur des as-
perges vertes gr|||ees avec éventuelle-
ment une piece de veau. Le Cellier,

Boissons Heintz 16,64 €

Donnafugata Lighea Sicilia 2022
II! Unvin a la robe jaune pale.
Le nez est ouvert sur des
notes de fruits exotiques qui rappellent
le lychee et lananas. Un bouquet
charmeur et agréable. L'attaque en
bouche est franche et vive. Un vin
rond et crémeux en milieu de bouche
avec une jolie finalité. On peut le défi-
nir comme printanier. |l est donc ideal
pour cette saison. On pourra le dégus-
ter sur une asperge violette cuite a la
vapeur et servie avec une sauce vierge

aux légumes. Vinissimo 15,05 €
Tunella Colmatiss Sauvignon 2021,

Friuli
II! Un vin a la robe jaune
claire legerement dorée.
Le nez est plutot expressif sur de la
minéralité avec des notes d’agrumes et
de fleurs. Ces notes d’agrumes rappe-
lant le pomelos ressortent bien a I'aé-
ration. L'attaque en bouche est
franche avec une touche de citron
vert. Une belle acidité qui combinée
avec une petite pointe de gras en fait
un vin agréable. On note une bonne
longueur en finale. A deguster sur une
salade de pissenlit aux lardons et as-

perges des bois. Vinissimo 21,29 €

La Vigne de Beth Riesling Vieilles
Vignes Mosel 2020, Allemagne
tr Une robe claire aux reflets
verdatres. Le nez est ex-
pressif et typique pour le cépage. On
retrouve le citron Jaune avec une
touche de poire. La bouche est mar-
quée par du gras avec une touche mi-
nérale. Bel équilibre entre le fruit et |a
fraicheur. On verrrait bien ce vin sur
des asperges vertes, éventuellement
servies avec des dés de tomates au ba-

silic. Art and wine 23,50 €.

Pleil Gruner Veltiner DAC Ried
Pfaffenholz Weinviertel 2022,

Autriche
III Ce vin présente une robe
Jjaune pale aux reflets do-
rés avec des larmes qui sont fines est
rapides. Le nez est expressif avec des
notes d’agrumes et une touche vége-
tale. U'attaque en bouche est vive et
franche avec une belle acidité ainsi que
du gras. Le cote agrumes est plus dis-
cret pour laisser place a de elegance
A deéguster sur une salade d’asperges
vertes, garnie d’'un ceuf poché et d’une
créme citronnée. Ruppert, Ober-

donven 10,89 €

Quinta da Manoella Blanc Douro

2021, Portugal

III Une robe jaune bien lim-
pide et aux reflets dorés.

Le nez est expressif sur les fruits avec

une belle complexité qui a aération

laisse ressortir des aromes de fleurs.

i
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L'attaque en bouche est nette. Un vin
agréable avec une pointe d’agrumes et
une belle acidité qui lui procure de la
fraicheur. La finale est marquée par les
agrumes. Un beau vin que nous ver-
rions bien sur des asperges vertes gril-
lées avec un filet de citron et éven-
tuellement des tomates confites. Au

Porto Roi 16,00 €

Vinho Verde Alvarinho Mosto Flor
2022, Portugal
gtﬂ Une robe or pale avec des
larmes qui sont fines et
réguliéres Le nez est discret avec de
légers aromes qui rappellent la pomme
verte et aussi les agrumes. A l'aération
le bouquet gagne en intensité avec
une petite touche minérale. En
bouche, I'attaque est franche avec une
bonne acidité et de la finesse. Ce vin
n'est pas opulent mais plutét fin et
long. A boire sur un bouquet d’as-
perges: blanches, vertes et sauvage,
servies avec un poisson noble comme
un Turbot et réhaussé par une bonne

huile d’olive. Au Porto Roi 12,50 €

' A

Lat
B
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0s cotes. Pour défendre

Votre activité Horeca |

Genevieve Bossu, Fabian Hermann, Luc Marchal, Steve Martellini, Alain Rix, Claude Lang, Dave Giannandrea,

Jo Demeyer, Cédric Michaux, Pierre Vanespen et Marc Schwamberger sur le stand de Horeca Wallonie

Alain Rix, président "HORESCA Luxembourg et
Luc Marchal, président d’Horeca Wallonie

Visite de Horecatel en Belgique

Situé a une petite heure de Luxembourg, le salon Horecatel attire régulierement de
nombreux restaurateurs du Grand-Duché a Marche-en-Famenne. Une délégation de
PFTHORESCA sy est aussi rendue afin d’effectuer une visite des nombreux stands mais

aussi pour aller a la rencontre de nos partenaires d’Horeca Wallonie.

Situé a une petite heure de Luxem-
bourg, le salon Horecatel attire régu-
lierement de nombreux restaurateurs
du Grand-Duché a
Famenne. Une  délégation de
'HORESCA sy est aussi rendue afin
d’effectuer une visite des nombreux
stands mais aussi pour aller ala rencontre
de nos partenaires d’'Horeca Wallonie.

Marche-en-
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Sur le stand de la fédération Horeca
Wallonie nous avons pu participer a
une table ronde et échanger nos
points de vue sur lactualité dans
notre secteur. Une table ronde avait
eté organisée et les discussions
ont porté sur de nombreux themes
comme le service de I'eau du robinet
au restaurant, les emballages et

déchets, le respect envers les salariés
de nos entreprises avec une possible
revalorisation de nos métiers, les
conditions de travail, la pénurie de
main d’ceuvre ou encore l'acces a la
profession. Le président du syndicat
belge, Luc Marchal, a dans ce
contexte eu l'occasion de discuter
avec notre président Alain Rix.
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« Horecatel Hospitality Awards »

Le Salon Horecatel a vu naitre son 1" concours destine au
secteur des hébergements touristiques « Horecatel Hospitality
Awards » ! Et cette premiére édition fut un véritable succes. Des

etablissements de Belgique et du Grand-Duché de Luxembourg uﬂ‘rn £ Al

S . .
ont pu concourir a l'une des thématiques proposées, et un

établissement de notre pays a méme été réecompenseé.

Les laureats :

La meilleure expérience spa/wellness dans un hotel :

Chateau d’Urspelt (L)

La plus belle terrasse/rooftop :

Le 7 by Juliette (B)

L’hébergement touristique le plus insolite :

Cimeo Tree Lodges (B)

Lespace le plus instagrammable :

Les Cabanes de Rensiwez (B)

Le gite le plus éco-durable :

La Grange d’Ychippe - Gite rural - Vakantiehuis (B)

Il est intéressant de constater que de nombreux
problemes sont identiques des deux cotés de la
frontiére que ce soit a cause de la législation eu-
ropéenne ou parce que les changements de so-
ciété sont comparables. En tant que fédération
représentant le secteur, nous avons influencé
ces évolutions en aidant nos membres avec des
solutions concretes. Tout comme 'THORESCA
Luxembourg, Horeca Wallonie propose des for-
mations, donne des conseils et accompagne les
entreprises. L'objectif est de contribuer au de-
veloppement, permettre aux membres de ré-
pondre aux exigences légales, accompagner les
entreprises qui le désirent dans les démarches
administratives et essayer de résoudre des pro-
blemes grace a des conseils personnalisés et des
outils pratiques a exploiter. Une dizaine de per-
sonnes travaillent pour Horeca Wallonie et les
bureaux sont situés a Namur. Lors de notre ré-
union a Marche, nous sommes tombés d’accord
pour nous échanger plus régulierement, que ce
soit au sein de la fédération européenne Hotrec
ou directement par une réunion a deux.

La visite du salon a aussi permis de rencontrer
différents exposants parmi lesquels des Luxem-
bourgeois comme La Provencale, Brasserie Na-
tionale ou encore Domaines Vinsmoselle.

CHATEAU D'URSPELT
- i

by y

mlill‘lfnlkfl‘ -
AWARBEZ

Le Chateau d’Urspelt, situé au nord du Grand-Duché a été

récompensé pour son wellness

Muller & Wegener
www.miul Erwegengr.iu
— flepuls 1901 —— IZ" ‘J

ey oA

Papier & Fagconne - Ecriture & Marquage
Fourniture & Equipement de Bureau
Mobilier de Bureau
Classement & Archivage
Fourniture Informatique
Machine de Bureau - Présentation
Emballage & Expédition
Hygiene & Restauration
Dessin & Bricolage
Printing Services

UALITY
EMBER

@ mwvente@mullerwvegenerlu
wwwmullerwegener.lu

R Tl (+352) 48 49 49-999
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Depuis plus de 50 ans, Horecatel se
positionne comme le plus important
salon B2B dédié aux professionnels
de I'Horeca et de la Gastronomie en
Belgique francophone. Dans les allées
se mélent produits, matériels et ser-
vices professionnels proposés par non
moins de 370 exposants. Que I'on soit
restaurateur, cafetier, traiteur, bou-
cher, chef... on trouve des solutions
adaptées a son profil d’activités.

Trophee
Eric Martin

4 candidats se sont affrontés sur la
Master Stage d’Horecatel pour le

De nombreux événements rythment
les journées a [loccasion de ce
salon. On peut citer le Trophée Eric
Martin qui récompense les jeunes
chefs et met en scene les talents
de demain ou encore le Horecatel
Hospitality Awards. Notre membre,
le Chéateau d’Urspelt y a regu le
Trophée de la meilleure expérience
Spa/Wellness. Toutes nos félicitations
pour ce prix.

Trophée Eric Martin. Alexis Franquet
(LArtiste), Baudouin Colinet (La
Table de Maxime), Enguerrand Mou-
ra (Barge) et Luis Pinango (Le Chalet
de la Forét) avaient 2h30 pour ré-
aliser une entrée et un plat sur base
d’un panier de produits imposés par la
cheffe et la présidente du Jury Ma-
non Schenck du restaurant La Table
de Manon ! C’est Enguerrand Moura
du restaurant Barge a Bruxelles qui a
remporté le concours.

Parmi les membres du jury se trou-
vait Paul Fourier (photo a droite)
qui est chef executive a I'Hotel Le

Royal & Luxembourg. Nous lui avons
demandé son opinion et il nous a
indiqué avoir été agréablement sur-
pris du professionnalisme des par-
ticipants. « Les jeunes chefs ont de
bonnes idées et cela fait toujours
plaisir de constater qu'il existe une
releve qui est ambitieuse et moti-
vée », nous a indiqué Paul Fourier
en ajoutant que si cette fois-ci il n'y
avait pas de participants de sa bri-
gade, il lui était déja arrivé d’accom-
pagner des jeunes a ce concours qui
est encore trop mal connu dans notre
pays mais qui gagnerait a étre mieux
médiatisé.

Miiro, nouvelle marque
hoteliere indienne en Europe

Miiro, c’est une collection d’établisse-
ments pensés et « designes » individuel-
lement au cceur des quartiers les plus
vivants d’Europe, dont Saint-Germain-
des-Prés a Paris et El Born a Barcelone.
Ces deux hatels ouvriront leurs portes a
éte 2024, suivis de Londres et de deux
adresses a Vienne en 2025.

Dérivé du mot latin « miro » signifie « je
m'interroge » et «jobserve ». Il s'agit en
fait une filiale d'InterGlobe Enterprises,
le premier groupe indien et leader dans
les secteurs de l'aviation, de 'hotellerie
et des services liés aux voyages. L'en-
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treprise emploie plus de 58 000 pro-
fessionnels dans 28 pays et 120 villes
a travers le monde. Le lancement de
Miiro s'inscrit dans la stratégie de di-
versification d’InterGlobe en Europe,
grace a des actifs hoteliers uniques
dans des villes européennes de premier
plan. Chaque établissement dynamise-
ra econom|quement son territoire avec
le recrutement d’'une centaine de per-
sonnes.

Plus de détails sur : Hzau'
miirohotels.com

—
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Radisson Blu Hotel de la Porsche
Design Tower Stuttgart

Le groupe Radisson, présent a Luxem-
bourg avec le Park Inn by Radisson,
vient d’inaugurer en Allemagne un éta-
blissement qui se veut a la pointe du
progres. Situé dans le plus haut bati-
ment de Stuttgart, en face du célébre
théatre de la ville, le nouveau Radisson
Blu Hotel de la Porsche Design Tower
Stuttgart offre une vue panoramique
imprenable sur le centre-ville.

Proposant 168 chambres et suites soi-
gneusement congues aux étages supé-
rieurs 12 a 23 du batiment embléma-

tique, cet établissement est I'incarnation
du confort moderne, mélant I'esthé-
tique contemporaine a des palettes de
couleurs harmonieuses. Chaque piéce
présente une fusion étudiée de tons
pourpres et gris, complétée par du
noyer, du marbre noir et du béton appa-
rent qui rend hommage au design et a la
structure emblématiques de la tour. Des
photographies représentant les voitures
de sport légendaires de Porsche de dif-
férentes époques ornent les chambres
et les couloirs.

Le restaurant situé au 10° étage pro-
pose une expérience « gastronomique
et décontractée ». Et pour ceux qui re-
cherchent des vues a couper le souffle,
le vaste toit-terrasse offre une vue a

270 degres.

Des installations pour événements avec
sept salles de réunion et deux salles de
conférence font aussi partie de l'offre

et chaque espace porte le nom de mo-
deles Porsche emblematiques. En tout
ce sont 550 m? d’espace au neuvieme
etage.

Enfin 'hotel désire aussi incarner un
engagement en faveur du développe-
ment durable a travers diverses carac-
téristiques, conformément a l'objectif
du Radisson Hotel Group d’atteindre
Net Zero d’ici 2050. |l fonctionne avec
de [lélectricité 100 % renouvelable

et utilise le chauffage urbain pour le
chauffage de l'eau et des locaux.

Un vignoble

sur le toit

de |’aéroport

’aéroport Amerigo Vespucci de Flo-
rence se lance dans un projet original
et ambitieux. L'ajout d’'un vignoble au
sommet de son nouveau terminal.

Le projet, concu par un cabinet new-
projet, consu p -apinet new
yorkais, prévoit l'installation d'un vi-
gnoble de pres de 8 hectares sur le toit
du nouveau terminal de 'aéroport. Bien
P
que les variétés specifiques qui seront

plantées n'aient pas encore été déter-
minées, il est prévu que des cépages
toscans traditionnels tels que le San-
giovese et le Trebbiano Toscano soient
sélectionnés, afin de garantir que le vin
produit soit emblématique de identité
viticole de la région.

L'éclairage du terminal en contrebas sera
assuré par des puits de lumiére stratégi-

quement placés au milieu des vignes, ce
qui permettra a la lumiére naturelle de
rehausser 'ambiance a l'intérieur.

La culture et la récolte des vignes se-
ront supervisées par lun des plus
grands viticulteurs de la région. Et le
vin sera élaboré et vieilli dans des caves
spécialisées situées sous la ligne de toit
ascendante du terminal.
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Chomage en hausse

Taux de chémage corrigé des variations saisonniéres
%
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Le nombre de demandeurs d’emploi résidents disponibles
inscrits a TADEM séleve a 18 317 au 31 janvier 2024, en
hausse de 2 516 personnes (soit 15,9 %) par rapport au mois
de janvier 2023.

Ce nombre de demandeurs d’emploi est en hausse pour
toutes les durées d'inoccupation. Les demandeurs d’emploi
les plus qualifies (diplomés de 'enseignement supérieur),
ainsi que les jeunes de moins de 30 ans connaissent les
hausses les plus importantes.

Le taux de chomage, corrigé des variations saisonnieres,

calculé parle STATEC, est de 5,5 %.

Estimation du PIB en volume

pour 'annee 2023 : -1,1%

Le STATEC vient de publier la premiére estimation du
Produit Intérieur Brut (PIB) pour le quatrieme trimestre

2023 et pour 'année 2023 dans son ensemble.

Au quatrieme trimestre 2023, I'évolution du PIB en volume
a été de 0,0 % par rapport au trimestre précédent et de
-0, 6 % par rapport au quatrieme trimestre de 2022.

Les évolutions annuelles du PIB en volume sont révisées
comme suit : -2,1 % au lieu de -1,8 % pour le troisieme
trimestre 2023, -0.5% au lieu de -1,4 % pour le deuxieme
trimestre 2023 et -1.3% au lieu de -1,6 % pour le premier
trimestre 2023.

Pour 'année 2023, le Statec calcule un recul de 1,1 %.

Les prix alimentaires
augmentent de 4 % en un an

Lindice des prix a la consommation national, calculé par le
STATEC, se redresse de 1, 4 % en février 2024. En neutrali-
sant I'effet du retour de soldes, 'indice augmente de 0,5 % par
rapport au mois précédent. Ce mouvement s'explique princi-
palement par un renchérissement des produits pétroliers.

Parmi certains indicateurs, on peut relever que les prix de
Ialimentation diminuent de 0,5 % par rapport a janvier.
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En comparaison annuelle, les prix alimentaires dans leur
ensemble sont néanmoins supeérieurs de 4,0 % par rapport

a fevrier 2023.

Le taux annuel d’inflation se fixe a 3, 2 % contre 3,4 % un
mois plus tot. La moyenne semestrielle de l'indice passe
de 998,89 a 999,69 points. La prochaine indexation sera

declencheée lorsque la valeur de 1013.46 sera atteinte.
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Des performances
hotelieres records en 2023

Selon le site hospitality-on.com, spécilialisé dans I'ho-
tellerie, 'année 2023 aura bel et bien confirmé la reprise
de Pactivité hoteliere comme le démontrent les résultats
financiers de Minor Hotel, Hilton et Marriott. Tous les
indicateurs de performances sont dans le vert et en hausse,
permettant ainsi aux groupes hoteliers d'aller de I'avant une
bonne fois pour toute aprés des résultats en demi-teinte les
années précédentes.

Minor Hotels a annoncé un chiffre d’affaires annuel record
de 3,4 milliards de dollars en 2023, ce qui représente une
croissance du bénéfice net de 450 % par rapport a 'année
précédente. Du cété d’Hilton, le bénéfice net en 2023
séléve a 1,151 millions de dollars. Le RevPAR comparable
a léechelle du systéme a augmenté de 12,6 % par rapport a

Maximisez lefficacité opérationnelle
pour la prise de commande ce
printemps avec des licences mobiles!

Web

Prosys S.A | www.webres |u | #352 460311-1 | contact@prosys.lu

2022 et de 10,7 % au regard de 2019. En ce qui concerne
les résultats de Marriott pour 'année 2023, le groupe a vu

son RevPAR mondial augmenter de 15 %.

Les personnes
intéressées par plus
de détails peuvent
lire Particle (en acces
libre) en scannant

le code QR
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Robert L. Philippart

« Dans les années trente,
I'industrie hoteliere occupait
pendant la saison une centaine
de cuisiniers, quelque 600

garcons de salles et serveuses

et maitres d’hotels. »

Vers ’excellence
gastronomique

Aprés la publication de pres de 80 articles sur les anciens établissements touristiques de
la capltale portons désormais un regard plus synthethue sur les metiers de I’hotellerie.
Ce premier article de cette nouvelle seérie est consacre a I'e eémergence de la restauration

professionnelle. Le cadre historique reste fixé aux annéees anteérieures a 1980.

Révolution alimentaire et industrielle
Au XIX siecle, la révolution agricole et
la mécanisation ont pris leur essor.

Lindustrialisation occupe désormais
tous les domaines y compris I'art culi-
naire. L’hygiéne devient une préoccu-
pation permanente. Les premieres lois

sur le cabaretage ne se soucient guére
de la restauration. Elles combattent
Palcoolisme, la violence, les jeux pu-
blics, et prescrivent I'observation des
bonnes mceurs.

La mobilité joue un rdle important
dans la mesure ot elle affecte la viabili-

té des aliments et qu’elle est tributaire
d’accords économiques.

Les nouveaux fourneaux en fonte et
les cuisines & vapeur permettent la
préparation de gratins, soufflés, pa-
tisseries, le feu de grillade, le pot au
feu, le roti, le braisage. Le sucre de
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betterave produit a grande échelle,
les premiéres laiteries industrielles et
linvention de la margarine vont révo-
lutionner la gastronomie. Lingénierie
du XIX® siecle et 'industrie permettent
de faire de la cuisine artisanale, un
véritable art gastronomique. Nicolas
Appert réussit en 1804 & steriliser
par la chaleur des denrées périssables
dans des contenants hermétiques. La
boite a conserves inventée en 1810
connut une généralisation bien avant

1900.

Elle trouve sa place dans pratiquement
chaque cuisine professionnelle. Les
réfrigérateurs pour lait sont promus au
Luxembourg par I'Exposition horticole
et agricole en 1887. Les refroidisseurs
Jusque-la réservés aux brasseries et
abattoirs sont commercialisés a grande
échelle des 1912 au Luxembourg. Les
bouillons préparés avec des cubes dis-
solubles dont I'invention remonte éga-
lement au XIX® siecle nourrissaient les
plus pauvres.
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De la table d’hote au restaurant
Les debuts de
modestes, autant liés a une clientele
de passage, des touristes d'affaires et
a Ihébergement d’étudiants auxquels
Iaubergiste assurait le ,Mittagstisch®
et la table d’hote. Nombreux furent
les étudiants logés a I'Hotel Brosius
(place de Bruxelles), Hotel Entringer
(rue Philippe 1), Hotel Gaisser, Ho-
tel Lepage, Hotel Gindorf (Avenue
de la Porte Neuve), Hotel des Voya-
geurs et Hotel Gevelinger (rue Notre-
Dame). La table d’hote était également
proposée aux pelerins se rendant a
Octave, au Café Restaurant Schulz
(rue des Capucins), au restaurant A
Ancre d’Or (rue du Fossé), au Cafe
Linster-Haas (rue de la Poste). On y
déjeunait tous ensemble & une méme
table, a I'image des anciennes commu-
nautés monacales.

la restauration sont

Depuis les années 1845, la ,reelle Be-
dienung® au restaurant est indiquée
comme une plus-value. Auguste Schulz
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a la rue des Capucins enchérit avec le
slogan ,,Bedienung und billige Preise®
La prescription de proposer au client
une salle-a-manger pour les hdtels
assurant 'alimentation de sa clientele
ne fut réglée légalement quen 1938.
Le tourisme en autocar se développa
a partir des années 1930 et exigeait
I'accueil de voyageurs en groupe. Une
préparation a I'avance de menus fixes
faisaient partie des défis pour les hote-
liers. Les salles devaient étre suffisam-
ment grandes pour accueillir quelque
30 a 40 personnes, ce qui correspond
a la capacité des autocars.

Les grands établissements de la ville dis-
posaient évidemment de prestigieuses
salles-a-manger, souvent complétées
de terrasses ou de vérandas.

Un métier en émergence

La mobilité joue également un réle au
niveau de la circulation des personnes,
en ce sens que nombreux furent les
chefs de cuisine étrangers établis a
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Luxembourg-ville. Les talents cuisi-
niers étaient souvent en provenance
d’Alsace et de Lorraine. La loi du 27
Juillet 1912 sur le régime des cabarets
prescrivit que toute personne qui allait
ouvrir une auberge, un cabaret ou un
débit quelconque de boissons fortes a
consommer sur place, devait justifier
d’au moins cing années de résidence
consécutive dans le pays avant d’en
commencer l'exploitation. Cette clause

54

ne jouait toutefois pas lorsqu’il s'agissait
de la reprise d’un établissement.

Dans les années trente, lindustrie
hoteliere occupait pendant la saison
une centaine de cuisiniers, quelque
600 gargons de salles et serveuses
et maitres d’hotels. La profession de
cuisinier s'apprenait sur la méme base
que celle des bouchers ou charcutiers,
des boulangers ou patissiers, respecti-

vement était transmise de pere en fils.
D’autres débutaient leurs carrieres
comme épiciers ou marchands de vins
ou de biere. La dégustation entrainait
le déjeuner ou souper sur place. Deux
ans d’apprentissage dans un restau-
rant suffisaient pour ouvrir son propre
commerce. Nombreux furent les res-
taurateurs luxembourgeois qui fai-
saient leur apprentissage a I'étranger,
un peu a I'image des artisans. D’autres
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se prévalaient d’avoir travaillé dans les
meilleures maisons du Luxembourg,
comme le Grand Hotel Brasseur avant
d’ouvrir leur propre enseigne.

école de cuisine Neumann a la rue
du Nord, mais aussi les écoles ména-
geres Sainte-Famille ou Sainte Sophie
et les cours de cuisines dispensés a
la Nilleseschoul (rue de Strasbourg),
sadressaient aux futures meres de
famille appelées a mener une cuisine
saine et équilibrée a prévenir I'alcoo-
lisme de leurs époux. L'épouse de
hotelier Jean-Pierre Brasseur et la
sceur de celle-ci firent la réputation du
Grand Hotel Brasseur.

’Hotel Clesse a 'avenue de la Gare
excellait par une cuisiniere engagée
par la cheffe dentreprise, Anne La-
marle-Clesse. En 1892, Jean Heinrich
exploitant du Grand Hétel de Cologne
proposa des cours pour familiariser les
femmes luxembourgeoises avec les
nouvelles batteries de cuisine.

© Phototheque de la Ville de Luxembourg - KRIER Tony 1966

La grande mobilité que permet la
voiture automobile permet aussi de
découvrir des restaurants de qualité
exceptionnelle répartis sur des ter-
ritoires importants. Ces établisse-
ments prennent de la visibilité grace
aux étoiles Michelin décernées depuis
1926. Elles serviront aux restaurateurs
luxembourgeois de sources d'inspira-
tion.

A cette époque, la Chambre de Com-
merce déplora la qualité de 'appren-
tissage de la cuisine. ,Es darf nicht
vorkommen, dass man in ihnen (den
Gasthausern) heute gut, morgen mit-
telmalig, Ubermorgen gar schlecht
isst“ (Frantz Clement).

En 1931, les cuisiniers luxembourgeois
réclamaient une structuration de leurs
métiers et une reconnaissance de leur
profession. Dans cet esprit ils fon-
daient la « Coopération des Cuisi-
niers du Grand-Duché de Luxem-
bourg ». Lexposition internationale

MEMOIRE D’ETABLISSEMENTS

N°03

culinaire a Luxembourg en 1932 et les
cours de cuisine (,,Kulinarische Plau-
derei) diffusés sur les antennes de
« Radio Luxembourg » a partir de 1934
préparent la restauration a un saut
de qualite.

L'hotellerie va se doter d’'un premier
statut officiel en 1938. Il fallut toute-
fois attendre 1949, pour voir les hé-
teliers luxembourgeois revendiquer
la création d’'une école hoteliere de-
livrant des diplomes et certifications
reconnues.

Le Syndicat des Aubergistes et Cafe-
tiers du Grand-Duché de Luxem-
bourg (SACOL) allait jusqua finan-
cer le premier équipement de cette
premiere école fonctionnant sous un
réegime privé. En 1953, 'école hote-
liere devenait une section des centres
d’enseignement  professionnels  de

PEtat en cogestion avec les porteurs
prives de l'école. En 1979, l'école
hoteliere devint Lycée technique ho-
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MENU

Les Impériales de Zélande

Real Tudle en fasse

Homard de MNorvege Hlambe au Whisky
Pilew da Fiz Paina

telier Alexis Heck, puis en 2018 Ecole
d’hotellerie et de tourisme du Luxem-
bourg. L’école hoteliere de Diekirch
sera le berceau de toute une généra-
tion de cuisiniers qui coopérent et qui
visent I'excellence.

Lamitié Francois Vatel Luxembourg
avait été fondée en 1957 dans le but
de développer et promouvoir la bonne
cuisine et les spécialités luxembour-
geoises, de garantir la simplicité et
la qualité des mets et d’encourager
les jeunes cuisiniers & persister dans
leur profession par tous les moyens
appropriés. Elle regroupe les cuisi-
niers professionnels du Grand-Duché
de Luxembourg et lassociation est
membre de la Fédération Mondiale
des Sociétés de cuisiniers. Elle offre la
possibilité de participer a des concours
nationaux et internationaux. Dans ce

Ry cadre il faut mentionner la distribution
Poussins de Malines dorés Cale d'Azur d’'un prix culinaire annuel, la Coupe
Capricas da: Murguiss Frangois Vatel a partir de 1970.

Médaillon de Foie Gras en gelée au Porlo Les origines du salon international de

lart culinaire « Expogast » lancé en
1972, remontent a l'initiative de 'Ami-
tié gastronomique Frangois Vatel, de
la Confrérie St. Cunibert, de la Fe-
dération des Maitres Traiteurs et de
la Chaine des Rotisseurs. Ce mouve-
ment vers 'excellence culmine avec
le décrochage du Bocuse d’or par Léa

Linster en 1989.

Salade laSanra

Bombe SL Sylvestre
(Galeau Mont Blanc

Luxambourg, 5t Sylvesre 1957

Erratum

Dans la derniere édition de notre magazine (02/2024) nous
avions publié a la page de l'article historique de M. Robert
Philippart une photo supposée illustrer le Café de la Paix. |l
s'avére que I'image sélectionnée a la page 41 et portant comme
legende , Krier Toni 1966 représentait un autre établissement,
I'Espresso-bar ,,Beim Walter®.

Toutes nos excuses pour cette erreur et voici la bonne
représentation.
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Ensemble avec vous,
pour de nouvelles idees d'entreprises.
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proStart

«Lancer un restaurant

est un projet excitant

qui demande une attention
particuliere. C'est pourquoi nous
avons été tres reconnaissants pour
le soutien, l'accompagnement

et les conseils de la SNCI qui

ont permis la concrétisation

de notre ambition.»

Michel Jakoby
AM BEIWENER ECK

Pour nous, l'entrepreneuriat est constitué d'une large gamme de projets -

différents, qui toAus’stlmulent et diversifient leconomle du‘ Luxembourg. Nous SOCIETE NATIONALE
sommes aux cotés de tous les entrepreneurs grace a nos programmes DE CREDIT ET
financiers. Vous avez un projet d'entreprise que vous souhaitez réaliser? D'INVESTISSEMENT
Alors n'hésitez pas a nous contacter.

Plus d'infos sur snci.lu | in/snci accompagner l'entrepreneuriat
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2 500 demandeurs d’emploi au Jobday Horeca

Le 4 mars a eu lieu le Jobday Horeca.  Steffen Traiteur

Plus de 2 500 demandeurs d’emploi  Eurest

se sont déplacés, intéressés par les  Beim Koeppe Jemp

offres que proposaient la quaran-  Lux Youth Hostels

taine d’entreprises présentes au Parc  Mansogroup

Hotel Alvisse. Visiblement intéressé  Légére Hotel

par I'ampleur de cet événement, le Lip Luxembourg

ministre du Travail Georges Mischo  Hotel Le Royal

s'était rendu sur place et avait été ac-  Glutenfree Pancakes

cueilli par Laurent Peusch de TADEM  Hotel Le Place d’Armes

ainsi que par Alain Rix et Steve Bon AppétitSodexo

Martellini de THORESCA. Cercle Minster
Access Intérim

Notre fedération avait auparavant Namur

lancé un appel a tous ses membres-  Hotel Kazakiwi

cotisants de se manifester s'ils étaient  Cauris

a la recherche de salariés et par Domaine La Gaichel

conséquent intéressés a participer a  Lux-Paul

cet événement. Les entreprises quiont  Black Sheep

participé le 4 mars au Jobday étaient : A Guddesch
Randstad Interim

Laurent Peusch de TADEM, Steve Martellini, Alain Rix de
'HORESCA et le ministre Georges Mischo (d.g.a.d.)

L

Groupe Aura Manpower

Concept & Partners De Schnékert Traiteur
Parc Hotel Alvisse Cafe beim Frank

Flite alors! Burger Brands

Goeres Hotels Beltao

6 Infinity Aal Schoul

Paiperleck Beim Gina

Come a la maison Kaempff-Kohler

Adecco Luxembourg Mondorf Domaine Thermal

(e)

SERVIPAY 8 Souverit imité, jamais_égalé s

VOS ava ntages Terminaux de paiements

*Une tarification claire sans frais
complémentaires

*Un service de qualité depuis Luxembourg 24/7

*Le paiement de vos transactions a J+1 sur le E-commerce
compte de votre choix T

Simplement efficace visa @B

im

@ www.servipay.eu | info@servipay.eu % + 352 20 20 23 27 @ 4, rue de Luxembourg, L-3360 Leudelange
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