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q
uelles vont être les conséquences de la baisse du
pouvoir d’achat, devons-nous nous attendre à
une saison difficile ? Après m’être entretenu avec
différents observateurs, je vous fais part avec pru-
dence de mon sentiment, car les évolutions
actuelles sont complexes et contradictoires.

Pour les semaines qui viennent, il est peu probable que
l’on assiste à des bouleversements profonds dans les
comportements des vacanciers, la plupart des réserva-
tions étant déjà effectuées. De légers changements pour-
raient néanmoins perturber la saison. En effet, si la part
du budget consacrée aux loisirs est celle qui est touchée
en dernier, la hausse importante et rapide des dépenses
(transports, chauffage, alimentation) conduit de nom-
breux Français à des arbitrages.

Comment cela peut-il se traduire concrètement sur la
suite de la saison ?
La clientèle française sera-t-elle plus nombreuse à rester
en France, plutôt que d’aller en Espagne ? Rien n’est
moins sûr, sauf si l’essence continue d’augmenter. Pour
les familles qui vont à l’hôtel, plusieurs changements
sont à prévoir : elles vont être attentives au rapport quali-
té-prix et à leur budget ‘extras’. Elles risquent de modifier
leur destination, car leur recherche de ‘bonnes affaires’
associée à une prise de conscience de l’environnement va

les entraîner vers moins
de bords de mer, plus de
campagne et de mon-
tagne, et moins de desti-
nations lointaines par
avion. On note chez elles
une demande accrue de
terroir, d’authenticité, de
nature, de convivialité,
tant au niveau de l’héber-
gement que de la restau-
ration.
N’oublions pas les seniors
actifs. Ils aiment voyager,
découvrir d’autres cul-
tures, mais leur pouvoir
d’achat est également tou-
ché. Ils se tournent à nouveau vers nos provinces et sont dési-
reux d’aller dans des hôtels où l’on se sent comme chez soi et
des restaurants où l’on propose une cuisine de qualité.
Il s’agit là de bonnes nouvelles pour l’hôtellerie-restaura-
tion française, à condition de ne pas décevoir les attentes
de cette clientèle. Ces attentes trouvent leur pleine satis-
faction au travers d’établissements dans lesquels on est ac-
cueilli par les patrons, des maisons ‘à taille humaine’ où
l’on se sent plus comme chez des amis que dans un hôtel

ou un restaurant, où l’on vous sert une nourriture de
qualité qui respecte les saisons.
On se rend donc compte que, finalement, la conjoncture
actuelle n’est pas aussi défavorable qu’on pourrait le
craindre pour les établissements qui ont su préserver ces
dimensions de simplicité, d’accueil, de terroir, tellement
importantes dans la morosité ambiante.
Mais attention, si les Français ont tendance à rester dans
leur pays, cela est également vrai pour les étrangers habi-
tués de la France, et qui représentaient une clientèle impor-
tante : Américains du Nord touchés par le taux de change,
Européens connaissant les mêmes difficultés que nous.

Comment se donner toutes les chances ?
Pour rester sur le marché dans les années à venir, il est
indispensable d’être visible par un maximum de clien-
tèles potentielles. Or, nombre d’établissements indépen-
dants n’existent que grâce à une clientèle locale et d’ha-
bitués. Si cette clientèle décide de venir un peu moins
souvent, cela se traduira par une perte de chiffre d’af-
faires. Dans les circonstances actuelles, l’indépendance
est légitime, mais l’isolement peut mettre en péril une
exploitation.
Concilier la force d’un réseau et l’autonomie, c’est tout
le sens de ma démarche dans la création d’Auberges &
Bistrots de France.”zzz36v
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L’été de tous les dangers pour l’hôtellerie restauration ?
par Régis Bulot, p.-d.g. d’Auberges & Bistrots de France 

Régis Bulot, p.-d.g. d’Auberges &
Bistrots de France.

f
ood Culture, c’est le bébé de Jean-Louis de
Valmigère. L’homme possède deux des plus
célèbres et anciennes winstubs de la ville,
Chez Yvonne et le Zuem Strissel. “Cette
année, c’était une version ‘pilote’ qui n’a duré
que quatre jours. C’est une sorte de rodage”,

explique le secrétaire général de l’association créée
spécialement pour l’événement et présidée par
Émile Jung (Au Crocodile, 2 étoiles Michelin). De
fait, cette édition est qualifiée, sur le papier et le site
internet, de “préparatoire”. Dans cette optique,
un nouveau site sera mis en service dès septembre
prochain pour recueillir des idées afin d’amélio-
rer les éditions suivantes. Plusieurs changements
sont déjà prévus : le nom du festival (Food Cul-
ture sonne trop anglais pour la nouvelle équipe
municipale) et sa durée (on évoque une dizaine
de jours). Cette année, le festival a eu plusieurs
visages. Tout d’abord, celui de la réflexion autour
de la gastronomie, avec un colloque organisé pen-
dant deux jours au Conseil de l’Europe. Le thème :
‘Gastronomie, source d’identités culturelles’. Lors de la
première journée, l’historique de la gastronomie du conti-
nent a été fouillé lors de 3 tables rondes.

3 000 couverts servis contre 2 400 prévus
La seconde journée a été consacrée aux sens et aux valeurs
profondes de la gastronomie. Un peu plus de 300 per-
sonnes s’étaient inscrites pour écouter la cinquantaine de
congressistes et conférenciers présents. Des chefs comme
Thierry Marx ou Marc Haeberlin avaient fait le déplace-
ment, mais aussi des journalistes ou critiques comme
Caroline Mignot, Nathalie Le Foll ou Gilles Pudlowski.
Des chercheurs également, comme le sociologue Jean-
Claude Kaufmann, la psychologue Estelle Masson ou le
physicochimiste Hervé This.
Côté public, de nombreuses animations ont été organi-

sées à travers la ville, avec un village Food
Culture au pied de la cathédrale. Le grou-
pement des hôteliers-restaurateurs et débi-
tants-Umih 67 et les Étoiles d’Alsace étaient
partenaires de ces animations. Au menu du
village, des présentations des spécialités de
toute l’Europe avec dégustations, démons-
trations et possibilité d’achats. Le samedi
12 juillet, un grand banquet a occupé le
centre-ville avec des tables dressées dans
4 rues stratégiques et passantes. Quarante
établissements ont proposé plusieurs plats
européens ou même des menus, à maxi-
mum 10 euros. Une vraie réussite avec près
de 3 000 couverts servis, alors que 2 400
avaient été prévus. Hasard de la proximité :

la Choucroute tzigane d’Émile Jung et la fameuse
Choucroute de poissons de Guy-Pierre Baumann
étaient voisines de la restauration rapide du McDo-
nald’s voisin. Un festival off a également été orga-
nisé, avec le concours actif du Conseil interprofes-
sionnel des vins d’Alsace : dix chefs européens ont
préparé un repas typique de leur pays pour une ta-
blée de douze personnes chez des particuliers pré-
sélectionnés. Rendez-vous l’année prochaine, aux
alentours du 16 juillet.

Flora-Lyse Mbella

culture-food.eu

Une partie des organisateurs : René Tourrette (La Cloche à
Fromage, vice-président de la CCI), le charcutier Olivier Klein
(Porcus), Jean-Louis de Valmigère (Chez Yvonne et secrétaire

général de l’association), Jean-Jacques Gsell (adjoint au tourismeÉmile Jung (Au Crocodile, 2 étoiles Michelin et président de l’association Food Culture)
prépare la Choucroute tzigane.

succès  pour la  première édit ion

Food Culture : la gastronomie européenne en vedette
Strasbourg (67) Le festival des cultures et saveurs d’Europe s’est tenu du 10 au 13 juillet. Dans une région à la tradition gastronomique à
la fois historique et innovante, l’idée d’une manifestation autour de cette thématique a naturellement germé. Les professionnels s’y sont
associés et applaudissent cette version ‘pilote’ réussie.




