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Après avoir exploité son 
propre établissement, 
Liudmila Tedeschi s’est 
tournée vers la restaura-
tion de système, dont elle 
connaît aujourd’hui tous 
les secrets ou presque 
grâce au cours Progresso. 

Lorsqu’elle vient la première fois 
en Suisse comme jeune fille au pair, 
Liudmila Tedeschi est étudiante. 
«Je suivais des études de langue 
et de lettres dans le Caucase, où 
je suis née à Tcherkessk, et je me 
destinais à devenir professeure 
d’anglais et de français. Jamais je 
n’aurais pensé me lancer un jour 
dans la restauration», confie l’ad-
jointe de direction du restaurant  
Manora de Monthey (VS). 

«Ce cours m’a 
redonné la passion 

du métier»
LI U D M I L A TEDESCH I , A DJO I NTE  
DE DI R EC TIO N AU R ESTAU R A NT 

M A N O R A DE M O NTH E Y (VS)

C’est pourtant la voie qu’elle choi-
sit d’emprunter après la naissance 
de ses deux enfants. En 2014, sa 
patente en poche, elle ouvre un 
tea-room à Montreux (VD), le Mila 
Café. Sa vocation? Elle est née de 
manière fortuite, en réalisant les 
recettes de Marie-Claire pour les 
amis qu’elle recevait. Mais la cui-
sinière en herbe devient rapide-
ment une professionnelle aguer-
rie au contact d’une clientèle fi-
dèle. Par la suite, elle exploite un 
restaurant à Aigle (VD) avec son 
conjoint, jusqu’à leur séparation. 

Un défi de taille

Cette épreuve est un défi. Après 
sept ans à la tête de ses propres 
établissements, la voilà obligée 
de se réinventer. Mais ceux qui la 
connaissent savent qu’elle a une 
âme de battante. En octobre 2020, 
entre deux semi-confinements, 
elle est engagée comme caissière 

au restaurant Manora de Monthey. 
«La pandémie a failli me coûter ma 
place, mais, contre toute attente, 
j’ai été nommé adjointe de direc-
tion en février 2021, après avoir 
assuré la fonction par intérim.»

La tâche, d’emblée, exige beau-
coup d’engagement. Forcément: le 
restaurant de Monthey, ouvert 
tous les jours sauf à Noël et le jour 
de l’an, réalise le deuxième meil-
leur chiffre d’affaires du groupe 
Manora. «C’est pourquoi j’ai ac-
cueilli avec enthousiasme l’idée de 
suivre le cours Progresso en res-
tauration de système. Ce cursus 
de cinq semaines, que j’ai terminé 
en mai 2022, m’a redonné la pas-
sion du métier.» 

Ce qui lui a plu? Le contact 
avec les autres professionnels, la 
bienveillance des formateurs et 
les connaissances acquises en 

Le restaurant Manora de Monthey (VS) est l’un des points de vente les plus 
fréquentés de l’enseigne en Suisse.� I M AGES ELI SE H EU B ERGER

termes de stockage, gestion éco-
nomique ou encore transforma-
tion et traitement des denrées ali-
mentaires. «Tout le monde devrait 
suivre cette formation. Ou alors 
une personne sur deux, afin de 
partager ce qu’elle y a appris. De 
mon côté, je m’en suis servie pour 
mettre en place des protocoles 
utiles à tous», conclut celle qui en-
tend faire fructifier son nouveau 
savoir-faire. � PATRICK CL AU DE T

Les cours Riesco et 
Progresso en bref

Le préapprentissage d’inté-
gration Riesco offre aux réfu-
giés et aux personnes admises 
à titre provisoire la possibilité 

de suivre une formation foca-
lisée sur la pratique. L’objectif 

est d’entrer sur le premier 
marché du travail ou de suivre 
une formation professionnelle 
de base. De son côté, le cours 

Progresso, d’une durée de 
cinq semaines, est divisé en 

trois blocs. Il est proposé dans 
les domaines de l’ intendance, 
du service, de la cuisine et de 
la restauration de système. 

Après l’obtention du diplôme, 
il est possible de suivre une 
formation initiale raccourcie 
avec attestation profession-
nelle ou un apprentissage 
avec certificat fédéral de 

capacité. Les employeurs sont 
gagnants s’ils envoient leurs 

collaborateurs aux cours  
Progresso: ils réduisent leurs 
frais de formation internes, 

reçoivent une compensation 
salariale et disposent au  

terme du cours d’employés 
plus productifs.

Liudmila Tedeschi a mis en place des protocoles à la suite de sa formation.�

Success-story Progresso  
La reconversion réussie 
d’une battante

La série  
Success-story 
Progresso  
s’intéresse aux 
personnes qui 
ont boosté leur 
carrière grâce 
à un cours 
Progresso.

Jörg Ruppelt, qui 
fête ses 30 ans dans 
la maison d’édition 
de Hotel & Gastro 
Union, évoque son 
riche parcours.

HG H : Jörg Ruppelt, est-ce  
que vous vous rappelez votre 
premier jour de travail?
JÖRG RU PPELT:  Non, mais je me 
souviens de mon premier repor-
tage. C’était dans un restaurant 
spécialisé dans le poulet à Guin 
(FR). A l’époque, il n’y avait pas 
encore de GPS et je devais m’orien-
ter avec une carte routière. J’ai 
fait des photos analogiques et en 
noir et blanc. En 1993, les photos 
en couleur dans les journaux et les 
magazines étaient l’exception.

Vous avez commencé votre 
carrière de journaliste en 
Allemagne de l’Est et vous 
vouliez devenir reporter 
sportif. Comment avez-vous 
ensuite atterri dans l’hôtelle-
rie-restauration suisse?
Après la chute du mur, j’ai passé 
des vacances de randonnée à Zer-
matt. C’est là que j’ai rencontré ma 
femme. On m’avait certes proposé 
de travailler comme journaliste 
sportif en Haute-Franconie, mais 
je suis venu en Suisse par amour. 
Comme les postes dans le journa-
lisme sportif étaient rares, j’ai 
postulé comme rédacteur à Union 
Helvetia, le nom de l’organisation 
à l’époque. Depuis, je suis resté fi-
dèle à Hotel & Gastro Union 
(HGU), ainsi qu’à l’hôtellerie, et je 
ne l’ai jamais regretté. Je referais 
les mêmes choix aujourd’hui.

Qu’est-ce qui a depuis  
changé dans la branche? 
L’évolution des habitudes alimen-
taires, à n’en pas douter. Autrefois, 
on allait au restaurant à midi. Au-
jourd’hui, le take-away est de mise. 
La pénurie de personnel qualifié 
existait déjà il y a 30 ans, mais elle 
s’est accentuée. Il est grand temps 
d’introduire enfin des change-
ments. Par exemple en valorisant 
davantage les équipes, et en inves-
tissant plus dans la formation et la 
formation continue, tout en favo-
risant l’équilibre entre vie profes-
sionnelle et vie familiale. 

La maison d’édition a aussi 
connu de nombreux change-
ments depuis 1993. Vous avez 
largement contribué à ces 
évolutions. De quoi êtes-vous 
spécialement fier? 
Au fait que nous ayons réussi à 
nous positionner sur le marché 
comme le journal professionnel 
leader de la branche. Je suis égale-
ment fier de l’équipe que nous 
avons réunie, et de la clarté avec 
laquelle nous présentons les 
points de vue de Hotel & Gastro 
Union sur les questions sociales et 
de politique de l’éducation.

Au cours de ces 30 dernières 
années, vous avez rédigé plus 
de 6000 articles. Y a-t-il 
quelqu’un qui vous a particu-
lièrement impressionné?

J’ai trouvé tous mes interlocu-
teurs et toutes mes interlocutrices 
agréables et j’ai pu retirer quelque 
chose de chaque rencontre. J’ai 
été beaucoup impressionné par la 
grande sensibilité des cuisiniers 
et par la manière dont ils gèrent 
leur stress lors des concours. 

Si vous pouviez interviewer  
la personne de votre choix,  
qui serait-elle? Et quelles 
seraient vos questions?
Rolf Mürner, pâtissier de la 
Kochnati sacrée championne du 
monde à Chicago en 2007. Un an 
plus tôt, lors de la Culinary World 
Cup au Luxembourg, il avait com-
mis une erreur qui avait coûté de 
précieux points à l’équipe. A Chi-
cago, l’équipe n’a pas été à la hau-
teur lors de la présentation froide. 
Elle n’a décroché «que» l’argent, le 
chef d’équipe Beat Weibel était dé-
vasté. Après la compétition chaude, 
la Suisse est tout de même deve-
nue championne du monde; Rolf 
Mürner y a largement contribué. 
Son dessert a été un succès total, 
et, du coup, j’aimerais lui deman-
der d’où il a tiré son incroyable 
force mentale, comment il a réussi 
à métamorphoser la frustration en 
plaisir et surtout ce qu’il a fait 
pour transformer l’échec cuisant 
de Stuttgart en triomphe total un 
an plus tard à Chicago. 

Vous êtes directeur de l’édition 
depuis 2022. Cette nouvelle 
fonction vous plaît-elle? 
La complexité des tâches d’un di-
recteur de publication me fascine. 
De la négociation avec les impri-
meries aux défis de la numérisa-
tion, en passant par la gestion des 
collaborateurs et mes nouvelles 
fonctions de Head of Communica-
tion de HGU, tout me ravit. 

Voyez-vous des points com-
muns entre l’hôtellerie et  
la presse?
La concurrence et la pression pour 
fabriquer en peu de temps des pro-
duits de qualité élevée et 
constante avec des moyens finan-
ciers limités sont énormes dans 
les deux secteurs.

Vous êtes lié à l’hôtellerie-res-
tauration dans votre travail. 
Quid de votre vie privée?
J’ai transmis le virus de la res
tauration à ma fille. Elle a appris  
le métier de spécialiste en restau-
ration. � (RI F/P CL)

Jörg Ruppelt alimente depuis 1993 le 
contenu des publications de HGU.� D R

JÖRG RUPPELT 
«JE REFER AIS LES 
MÊMES CHOIX»


