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Sogeres se construit une 1dent1te Cuhnalre

Pour se différencier dans I’ unlvers dela restauratmn collective, I'entité de Sodexho Alllance revoit son offre, des recettes epurees a la valsselle plus tendance.

Faceélmgrandpubhcqmnapas
toujours une bonne: image.de la
restauration.collective et a dumal a
distinguer lesspécificitésde chacun,
les intervenants du secteur cher-
chent & tirer leur épingle-du jen.

Pour se démarqueg, Sogeres; filiale-

dugéantSodexhoAlhance achoisi
de se construire une véritable iden-
tité culinaire. -« Nous souhaitoris
quau vu des plats servis, on perise
immédiatement @ nous, comme cela
se passe lorsque 'on se rend au
restaurant. Nous espérons abolir les
frontiéres entre restauration com-
merciale et collective car, dans les
‘deux structures, le client est le
méme », souligne Jean-Paul Fon-
tan, présldent de la société et de
P Affiche, sa filiale spécialisée dans
Ia «restauration publique »: Dans
cette nouvelle version, les recettes
spécifiques se développent, méme
pour le croque-monsieur qm, dans
la nouvelle formule, n est plus
acheté prét a cuire. © -

« Notre offre se veut plutot légére

etépurée, avecunemiseenvaleurdu .
produit plus nette pour en faire res-

somrlegoﬂtetmomsdedecoratzom
inutiles. .comme les' citrons ou les

toinates », a]oute Laurent Rault, di--

recteur quahté et orgamsauon. -

Des. conseils de q:hefs o

Une tendance dans'Tair du temps
ot le discours sur 'équilibre nutri-
tionriel est martelé ‘aussi bien au-
prés des adultesque des enfants. En
restaufation d’entreprise, les clas-
siques produits panés, trop conno-
tés collectivités, ont disparu. Pour
faire passer le message que I'on se
rapproche plus du restaurant que
de la cantine ~ tout en facilitant la
gestion des stocks —, les proposi-

tions quotidiennes sont réduites,
avec par exemple cinq hors-

d’ceuvres au lieu d'une quinzaine.
« Ils tournént, ce qui permet de lutter
contreleffet delassitude » préc1sele
responsable de Ia quahté

Pour P'accompagner . dans ses

‘évolutions, l’entreprise, comme

certaines de ses concurrertes, fait
appel aux conseils de chefs réputés
et étoilés. Pour la restauration sco-
laire, HélRne Darroze apporte son

’ chiffre d' atlalres pn,;nllhards d'euros, “ -

) ¢‘ Les Echos » / Source : Glra

‘Cest Michel Bnmeau ‘qui-officie.
- Pour les personnés agées, I'un'd
‘axes explorés consiste a rapp 1

"tauratlon d’entrepnse l’equlpe,,

&b Jriguve “etd i S8 s

La. place de fa restaurat n coll ve en France®

Res‘laurallon cnmmerciale 31,49
Reslaurallon collective .
Circuits 'allmenlaires alter_ﬁélits
Caté;ﬁhéck '

ﬁeslaurallun d'hitels

‘Hesta'uration aulo_rﬁalique

, *dans Ia consommation hors domicile en 2002

En France. I'lmage dela restauration collectwe n'est pas toujours flatteuse.

regard ettravailles sur les saveurs de' d’Ala.m Dm:asse a réalisé Pan der-
Penfance tandis que pour la‘santé  nier un audit de six mois. « Nous
‘(hopitaux, - maisons “de reuaite), . Somimes intéressés:par la dimension

matzonak ‘de son approche et
out Pexistence d’une vraie école
rimation. qui nous permet de
passer ‘toutes nos équipes et
‘nous aide @ changer les choses. Ilne

des souvenirs. En matiere de’

hn +e oy ‘fr(r anl tram :

_sagzt pas pour. naus:. d’acheter un

norm et:.de nous contenter aun

simple. couseil .extéricur », affirme ju

Jean-Paul Fontan. A Ia fin du mois
de juin, 110. employés y' auront
effectué un stage de cinq ]ours
Dégageant une impression plus
haut de gamme, les changements se
maténahsent aussi dans la-vaisselle,
en droite ligne des- efforts faits

aujourd’huidans lemoindrerestau-
-rant. Les rameqwns blancs lJaissent

1a place 2 des contenants transpa-

rents permettant de jouer avec Ja

couleur des produits, les assiettes

" sont souvent carrées. Autre signe

d’évolution, les cuisiniers ont tro-
qué leurs calots pour des toques.

“Tout réside dans le- détail: les

louches sont remplacées par des
cuilléres pour déposer la sauce sans
noyer le plat, une viande est asso-
ciée 4 un légume précis comme au

restaurant et, lorsqu’iln’y apas trop’
de monde, un coup -de moulin-&

poivre est donné dans Iassiette.
Pour Sogeres, cette démarche de

positionnement est d’autant plus

mnportante que, depuls son emrée

'ar'ru(ns ?f\:$ Tr!arn-rtp,ﬂ ol prr "
dans exhoA]hance,la

ste marques doit se
stifier. Lianouvelle image est pour
l’mstant installée chezune vingtaine
de clients. Elle fait partie de offre
de base lors‘des nouveaux contrats
et son implantation globale devrait
prendre un an et demi 4 deux ans.
Mais I'installation d'une identité
reste un travail de longue haleine.
ILe pubhc doit se faire auxnouvelles
propositions; puis les attribuer a
Popérateur. Le personnel doit inté-
grer lesichangements d’habitude,

-comme la plus grande place laissée

aTépluchage des légumes et pour-
suivre Peffort sur la durée. Pour
faire passer le message, l’entrepnse
compte aussi sur la vitrine qu'a
représenté ‘Roland-Garros. A tra-
vers I’Affiche, elle était présente
cette année pour la premiére fois
lors du tournoi en restauration pu-

‘blique - —enplusdesrepasservis aux

joueurs et.a organisation —, proﬁ-
tant de I'occasion pour montrer &
ses clients la palette de ses presta-
uons adapté&s 2 différents publics.
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