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Dimitri Oberlin,
le Moudonnois de 21 ans
du FC Bale, est a un tournant

de sa carriére:
choisira-t-il la Nati
ou le Cameroun?
Rencontre
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Le grand quotidien vaudois. Depuis 1762 | www.24heures.ch

Des soignants du CHUV
tirent la sonnette d’alarme

En sous-effectif, des employés de 'HOpital cantonal craignent «une catastrophe

Qu’ils soient infirmiers ou médecins,
qu’ils travaillent a la maternité, en pédia-
trie, aux soins intensifs ou a la policlini-
que du CHUV a Lausanne, tous disent
leur ras-le-bol. A leurs yeux, la gestion du
personnel est défaillante au sein du plus
grand hopital du canton de Vaud.

«Ce qui se passe a la maternité est catas-

trophique. On se retrouve réguliérement
avec un manque de personnel en salle d’ac-
couchement», explique un chef de clinique.

Une doctoresse en formation a aussi
souhaité révéler ce qui se passe dans son
service la contraignant a travailler durant
un mois complet a des horaires irrégu-
liers. «<Pendant quatre mois, sur neuf mé-

[.e sacre d'une Vaudoise au
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Constat Surcharge de travail
et beaucoup d’absences

Défense La direction réfute vouloir
limiter les dépenses

BN (o) 01

decins assistants, nous n’étions plus que
sept. Nous avions deux femmes enceintes
dans notre service. Comme elles ne peu-
vent pas faire d’horaires prolongés ou de
nuit, nous avons dil nous partager leurs
gardes. Dés qu’il manque une personne,
on court a la catastrophe.»

Directeur des Ressources humaines,

Gault&Millau

Gastronomie A tout juste 30 ans, la Vaudoise Marie Robert est propulsée «cuisiniére de 'année» par le Gault&Millau 2019. Rencontre avec
cette amoureuse des fourneaux qui tient depuis huit ans, avec son ex-compagnon, le Café Suisse de Bex. Page 3 PATRICK MARTIN

L’éditorial 2 - Météo 11 - Décés 20-21* Jeux 23 - Cinéma, Agenda 25

Antonio Racciatti concéde que des amé-
liorations restent a faire dans certains ser-
vices. Et précise que le CHUV a mis sur
pied une équipe d’experts pour régler ce
probléme.

En 2016 déja, «24 heures» faisait état
dela surcharge de travail du personnel du
CHUV.

Municipalité de Vevey
Risque de suspension
pour Michel Agnant
et Jérome Christen

En vue du Conseil de jeudi, les partis ont
discuté hier de ’opportunité de suspen-
dreles deux élus de Vevey Libre. Page 7

France

UBS tente de faire
repousser son proces
grace a Emmaiis

Les avocats du géant bancaire suisse ten-

tent d’obtenir le report du proces grace a
un précédent de la fondation. Page 15

Réchauffement

Pour les scientifiques,
il est urgent de passer
la vitesse supérieure

L’Académie suisse des sciences naturelles
fait le point dans notre pays et donne des
pistes pour le futur. Page 17

|
«24 heures» précise

Nous publions en page 11 un droit de
réponse sollicité par les autorités suite

a notre article «Le codit du Parlement a
grimpé furtivement de 15%» publié le

4 octobre. Par la voix de son chancelier,
le Canton nous signale que le surcot
de 2,4 millions du batiment était connu.
Et notamment que nous I'avions déja écrit
dans nos colonnes. Nous avons en effet
insuffisamment vérifié nos propres
archives. Nous nous en excusons aupres
des principaux concernés. Mais aussi
aupres de vous, chers lecteurs.
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Gastronomie

Point fort 3

«(Cela me donne en
‘en faire deux fois

Cheffe du Café Suisse a Bex,
la jeune Marie Robert recoit le
titre de cuisiniere de lannée
du Gault&Millau. Portrait

d’'une joyeuse battante

David Moginier

e guide Gault&Millau

édition 2019 a délaissé

les palaces et les gran-

des villes pour aller

dénicher sa «cuisi-
niére de I’année, le titre récom-
pensant la meilleure femme aux
fourneaux de Suisse. Elle a juste
30 ans, Marie Robert, qui tient,
avec son complice et ancien
amoureux Arnaud Gorse au ser-
vice, le Café Suisse de Bex depuis
huit ans. Sous sa criniére flam-
boyante, la jeune femme a miiri
mais n’abandonnera jamais sa
joie de vivre, sa passion pour la
cuisine, et son plaisir... a faire
plaisir. Elle passe de 14 216 points
dans le guide jaune.

«Je suis émue, glisse-t-elle avec
son sourire communicatif. Ce ti-
tre représente surtout une recon-
naissance pour le travail de toute
une équipe. Je ne suis que Marie
au milieu d’elle.» On l’avait dé-
couverte quand elle avait gagné
en 2006 le titre de meilleure ap-
prentie, apres une formation en-
tamée au Bleu Lézard et terminée
au Beau Rivage, a Lausanne. «Ce
concours m’a mis sur les rails,
m’a fait abandonner mon c6té un
peu olé-olé, moi qui ai toujours
voulu étre cuisiniére depuis toute
petite», explique-t-elle. Mais elle
agardé cette énergie folle, méme
un peu fofolle parfois, qui la
pousse toujours a s’investir a
150%, méme en vacances.

Pressée

Tres vite, la jeune femme formule
le projet d’avoir sa propre
adresse avec Arnaud Gorse. «Ily a
ceux qui peuvent étre dirigés et il
y a les autres», s’excuse-t-elle
presque, comme si sa formation
autodidacte devait la priver de
talent. Certes, elle a réussi a faire
une saison chez la star Thierry
Marx mais c’est la seule ligne
prestigieuse de son court CV. «J’ai
un fort caractere, ce qui n’est pas
négatif pour moi, mais je me suis

adoucie avec I’age...» A Bex, elle
trouve, a 22 ans (!), I’écrin idéal
pour essayer, s’amuser, progres-
ser, écouter ses clients qui de-
viennent tres vite des fidéles. Les
critiques la reperent tres vite
dans ce café aujourd’hui redé-
coré avec élégance autour de ce
double escalier central. Les plats
de lajeune femme sont autant de
terrains de jeu dans lesquels elle
glisse autant d’éléments ludiques
que poétiques. Les décors pren-
nent au début presque trop d’im-
portance. «J’ai grandi, analyse-t-
elle avecintelligence. La priorité,
aujourd’hui, c’est le goftit. Si on
peut ensuite y ajouter un visuel
intéressant, c’est encore mieux.
Quand je regarde mes plats d’il y
a huit ans, dont j’étais trés fiére
alors, j’en ai presque honte main-
tenant. Et je sais que je peux tou-
jours faire mieux encore. Mais ce
qui m’importe, c’est de faire les
choses avec le cceur.»

«Cetitrereprésente
surtoutune
reconnaissance
pour le travail de
toute une équipe.
Jenesuisque Marie

au milieu delle»

Marie Robert Cheffe du Café
Suisse a Bex

La cuisiniére utilise les bases
techniques qu’elle a acquises
quand elle crée ses plats, mais
surtout son instinct. «Et quand
jengage du personnel aussi... Ca
marche, mon équipe (ndir: cing
en cuisine) est tres stable.» Elle
passe ses loisirs a aller manger
chez les plus grands, pour ap-
prendre encore, mais cite
d’abord son admiration pour
Pierrick Suter, le chef de ’'Hotel
de la Gare, a Lucens. «Il a tout
compris dans son rapport avec

Marie Robert a aujourd’hui
une belle technique qui
s’allie a sa poésie et ason
inventivité. Laurent croTTET

plus»

les clients, il met toujours en
avant les jeunes et il est entier...
comme moi.»

Des projets

Alors, cette «cuisiniére de I’an-
née»? «Je n’ai que 30 ans et je n’ai
pas le temps de comprendre ce
qui m’arrive. Cela me donne en-
vie d’en faire encore deux fois
plus, il va falloir assumer mainte-
nant. J’aimerais que nos clients
soient fiers de nous.»

Promis, elle ne va pas attraper
la grosse téte, ni augmenter ses
prix, ni méme ajouter des cou-
verts dans ses deux salles. «Avec
Arnaud, nous ne travaillons pas
pour gagner beaucoup d’argent.
Nous avons juste envie que les
gens passent un bon moment
grace a nous.»

Café Suisse, rue Centrale 47,
Bex. www.cafe-suisse.ch.
Gault&Millau 2019, 34 fr. 90.
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Reconnus

Heiko Nieder
puissance 19

Le cuisinier
de l’année
esta
Zurich, ou
il déploie sa
créativité et
sa précision
au Dolder
Grand.
«Depuis dix
ans, Heiko Nieder nous
enthousiasme, nous stimule,
nous épate et, parfois, nous
bouscule», affirme Urs Heller,
le rédacteur en chef du guide.
11 obtient donc la consécration
et 19 points, le septiéme en
Suisse. Coté romand, le
«promu de ’année» est le
Breton Armel Bedouet, dans
son minuscule Aparté, au
Manotel de Genéve (17 points)
ot il offre une «gastronomie de
haut vol». Et la «découverte»
est belgo-valaisanne, Bert De
Rycker, qui obtient 15 points
au Rawyl, a Randogne, dans
son beau décor alpin, pour sa
cuisine épurée et originale.
Enfin, le <ssommelier de
I’année» est une sommeliére,
Anna Junge, qui tient la cave
du Schauenstein d’Andreas
Caminada aux Grisons.




