
Le mot du président 
Chaque fin d’année est importante pour les membres de Commerce & Qualité. Une période qui se
prépare des semaines à l’avance et qui mobilise les talents de tous les collaborateurs pour offrir aux
clients des rencontres exceptionnelles et des produits mis en valeur de manière originale. Ce troi-
sième numéro de la Gazette présente les initiatives que nos maisons vous proposent durant tout cet
automne. Une manière de mettre en lumière les valeurs fondamentales de nos métiers : la qualité des
produits, l’excellence du service, l’importance de la relation avec la clientèle et de la formation 
exigeante des collaborateurs.

Notre association participe également ou crée chaque année divers événements à votre intention.

- Le fameux feu d’artifice des Fêtes de Genève, par exemple, sur le bateau «Lausanne», où vous avez
été nombreux à contribuer à l’ambiance chaleureuse de cette soirée unique.

- La «Semaine Commerce & Qualité», du 27 octobre au 1er novembre, vous proposera un 
programme alléchant. Chaque commerce présentera une action originale grâce à la présentation
de produits d’exception et à la démonstration d’un «savoir-faire» particulier. 

- Le 28 octobre, nos clients seront conviés à assister à la Revue.

Je suis particulièrement heureux de vous inviter à participer à ces initiatives qui vous sont destinées.
Votre fidélité ainsi que le dialogue que vous entretenez avec nous contribuent à entretenir notre
plaisir de la qualité.  

Thierry Saey
Président
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La semaine COMMERCE & QUALITE
des rencontres avec nos artisans 
et des découvertes de produits 
d’exception...

Notre GRAND CONCOURS
Faites viser votre bulletin-réponse
dans nos commerces

Fleuriste, un métier en évolution

Invitation aux «Glorieuses de Bresse»

Vos lunettes personnalisées

Le cigare une affaire de dégustation

Les «folies» de PRESOTTO

Les Créateurs de voyages

BONPOINT
Vêtements pour enfants 
de 0 à 16 ans

CAVIAR HOUSE
& PRUNIER
Caviars, saumons Balik, 
foies gras,
produits truffes

CHOCOLATS ROHR
Le monde du chocolat

CHOISY HIFI
Radio, TV, organisation 
d’événements
audio-visuels

DAMIEN & CO
Coiffure, soins esthétiques

MAISON DUPIN
Fondée en 1820
Décoration, architecture 
d’intérieur

FLEURIOT FLEURS
Décorations florales

GRANDE BOUCHERIE
DU MOLARD
Boucherie, charcuterie, 
traiteur depuis 1921

HOFSTETTER SPORTS
Sportswear, ski, outdoor, 
running, tennis, beach, 
gym et fitness

JAQUES OPTICIENS
Maîtres opticiens 
depuis 1873

CHRONOMETRIE
KUNZ
Horlogerie

LA CAVE DU 
PALAIS DE JUSTICE
Vins, spiritueux, cellier

MANDARIN ORIENTAL
GENEVE
Hôtel*****, restaurants

RAFFI CIGARES
Havanes d’exception

SST VOYAGES
Affaires, événements, 
séminaires, tourisme

Le meilleur à Genève 
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GRAND CONCOURS
Gagnez pour 2 personnes
une «Escapade romantique et gastronomique»
2 nuits en Pavillon Lacustre et 2 dîners -  www.palafitte.ch
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CAVIAR HOUSE & PRUNIER

Il est des histoires singulières. Celle
du caviar Prunier en est une assuré-
ment.
Depuis vingt ans, la vie de Jean-
Pierre Esmilaire se conjugue avec
celle de l’entreprise. Directeur du
Restaurant Prunier à Paris, il est
depuis peu directeur général de
Caviar House & Prunier. En conteur
passionné, il nous livre cette histoire
étonnante: «Tout commence dans les
années 1870, lorsque qu’Alfred Prunier
ouvre un petit restaurant à Paris. Fort
de son succès, il déplace son enseigne dans
un nouvel établissement. Son épouse,
ancienne gouvernante dans de grandes
familles, a une idée qui influencera la
destinée de la maison. Elle invite deux de
ses anciens employeurs, la Princesse russe
Dolgoruki et le Grand Rabbin de Paris

qui vont contribuer à faire venir le Tout-
Paris autour des six tables de chez
Prunier. La clientèle russe conduit
Alfred Prunier à se spécialiser dans le
caviar russe.
A la mort d‘Alfred, en 1898, son fils
Emile, âgé de 22 ans, reprend les desti-
nées de la société. Outre un restaurant et
une poissonnerie prestigieux, Prunier
devient aussi le fournisseur attitré en
poissons, huîtres et caviar de nombreux
hôtels et restaurants, en France et en
Europe. L’entreprise acquiert également
des chalutiers et plusieurs parcs à 
huîtres.
Mais, en 1906, une campagne de presse
attribue la terrible épidémie de typhoïde
aux huîtres prétendument toxiques. La
maison traverse alors une grave crise. Les
clients se font rares. Cependant, le pois-
son livré vivant et le caviar sauvent l’en-
seigne. La première guerre mondiale va à
nouveau perturber les affaires. Le conflit
terminé, en 1919, Emile Prunier obtient
l’exclusivité mondiale sur le caviar russe. 
Il découvre bientôt que des esturgeons sont
pêchés dans la Gironde. Mais les oeufs 
(la rogue) sont rejetés pour ne conserver
que la chair du poisson. Le sang d’Emile
ne fait qu’un tour et, dès 1921, il ins-
talle neuf centres de conditionnement de
caviar sur les rives de la Gironde, de la
Garonne et de la Dordogne. Le restau-
rant Prunier devient le seul restaurant
au monde à servir du caviar pêché et 

Aujourd’hui, la Manufacture
Prunier produit son caviar en France
dans un environnement totalement
contrôlé. 85 ans d’expérience dans
les salages traditionnels assurent la
production de six variétés de caviar:
1. Le Payusnaya Ikra (caviar pressé). Il faut

3 à 4 kilos de caviar en grains pour pro-
duire 1 kilo de ce caviar pressé à la main.

2. Le Caviar Prunier «Tradition».
Il représente 45 à 60% de la production
totale de la maison. Son arôme de noisette
est de plus en plus apprécié.

3. Le caviar Prunier «Héritage».
Seulement 8 à 10% de la production entre
dans cette sélection. Préparé selon les
méthodes perses, ce caviar se distingue par
ses grains de grande taille et de couleur
claire.

4. Le caviar Prunier «Paris». Sa faible
teneur en sel laisse apparaître la douceur
de sa saveur. Pendant les deux semaines
qui suivent la pêche, les oeufs conservent
une texture unique. Chaque oeuf conserve
100% de sa teneur d’huile. Déguster un
caviar aussi jeune est une expérience sans
pareille. 

5. Le caviar Prunier «Saint James».
Préparé avec du borax et une faible teneur
en sel, ce caviar atteint sa pleine maturité
deux mois après la pêche.

6. Le caviar Prunier «Malossol». Une des
pièces maîtresse de la maison grâce à une
élaboration spéciale et une teneur en sel
unique. Sa richesse de caractère rappelle la
saveur particulière du Beluga.

Ces six variétés sont disponibles
chez Caviar House & Prunier.

www.caviarhouse-prunier.com

préparé 24 heures plus tôt. Service qu’il
est encore aujourd’hui le seul à pouvoir
offrir.
En 1924, Emile Prunier ouvre un 
nouveau restaurant avenue Victor Hugo
dans le plus pur style Art Déco.
L’enseigne est réputée encore aujourd’hui.
En 1925, Emile décède. Sa fille, Simone
Prunier-Barnagaud, reprend les rênes de
l’entreprise familiale à 22 ans, comme
son père».

L’histoire du caviar Prunier

CHOCOLATS ROHR

Le chocolatier travaille avec les symboles, notamment ceux des fêtes qui
ponctuent l’année. Ils ont tous une origine et racontent une histoire.  
Le mois de décembre est particulièrement riche en symboles. Un vrai
calendrier.

6 décembre, la Saint Nicolas
Les trois magasins Rohr se remplissent alors de chausses en tissu débordan-
tes de friandises, de bottes en chocolat, de pains d’épices à l’image de Saint
Nicolas et de ses célèbres attributs: le manteau épiscopal, la mitre et la
crosse. Né en 271 en Asie Mineure et consacré évêque de Myr, il devint
patron et protecteur des enfants. Selon les légendes, il serait venu en aide à
des jeunes filles pauvres ou aurait accompli un miracle en redonnant vie à
des enfants coupés en morceaux par un boucher. Particulièrement célébré en
Belgique, au Pays-Bas, en Allemagne et en Suisse alémanique, il est indis-
sociable du Père Fouettard. Alors que l’un distribue les cadeaux, l’autre
administre les punitions.

12 décembre, l’Escalade
C’est le temps des marmites en chocolat, qui, chez Rohr, se déclinent en 12
modèles de 10 cm à 1,10 mètre de haut et de 80 grammes à 12 kilos à vide.
Les légumes en pâte d’amande (plus de 50% d’amande) viennent rappeler 
la soupe de la Mère Royaume. Ils sont fabriqués maison, de même que les 
pralinés qui garnissent les fameux pétards à tirer.
«Chez nous, la tradition des marmites en nougat est patiemment maintenue, révèle
Roger Rohr. Nous tenons à préparer notre propre nougat. Cent pièces représentent une
journée de travail pour 8 confiseurs, soit plus d’une heure trente par marmite. Il faut
travailler la matière à 80 degrés et assembler 8 pièces».
«La fameuse marmite, poursuit le maître chocolatier, a également une histoire. Lors
de la nuit de l’Escalade, Dame Royaume, née Catherine Cheynel à Lyon, lança par
sa fenêtre une lourde marmite de soupe qui assomma mortellement un Savoyard. L’objet
est devenu le symbole de cette résistance populaire à l’ennemi». Selon la Compagnie
1602, «la marmite en chocolat est apparue dans la seconde moitié du XIXe siècle, au
moment où surgissent en Europe de nouvelles traditions nationales et patriotiques.
Le premier fabriquant semble être le confiseur Finaz installé dès 1835 à la
Grand'Rue. En ce qui concerne la phrase traditionnelle «Ainsi périrent les ennemis
de la République!», elle remonte à la même époque. Elle a dû apparaître au cours du
banquet de l'Escalade organisé par l'une ou l'autre des sociétés patriotiques créées à
cette époque».

24 et 25 décembre, Noël 
A l’approche de Noël commence pour nous la création de boîtes décorées et
garnies de pralinés. Une salle entière est consacrée à ces décorations avec ses
étagères remplies de rubans, perles, fleurs en tissu, petits personnages et ani-
maux. Des boîtes personnalisées destinées aux entreprises, amis et familles
sont élaborées et souvent envoyées dans le monde entier.

31 décembre, Nouvel An
Le temps des voeux et des porte-bonheur qui vont orner divers chocolats et
boîtes ou devenir figurines de massepain. Les légendes sont nombreuses: 
Le ramoneur. Sa symbolique remonterait au 15e siècle. Epoque où l’on a commencé à faire net-
toyer les conduits de fumée afin de limiter les risques d’incendies, causes de nombreuses morts.
Dans certaines régions, le ramoneur était appelé avant les fêtes de Noël. Une période faste pour
le bonhomme noir puisque l’on glissait dans sa poche une pièce d’or.
Le cochon est présent depuis très longtemps dans les mythes et légendes de nombreuses cul-
tures. Depuis la Chine antique, il symbolise un gagne-pain garanti. Il est donc naturellement
considéré comme un symbole de richesse, d'abondance et de chance. En Allemagne, avoir de la
chance se dit «Schwein haben». Littéralement «avoir du cochon». Une origine qui a certaine-
ment influencé nos contrées.
Le trèfle à quatre feuilles. La légende raconte qu’en quittant le jardin d’Eden, Eve prit soin d’en
cueillir un brin. Elle voulait garder sur elle un souvenir du paradis perdu.
Le fer à cheval. Lorsqu'on trouvait un fer à cheval égaré, on  pouvait le revendre au forgeron et
récolter ainsi quelques espèces sonnantes et trébuchantes.

www.chocolats-rohr.ch

Des fêtes en chocolat, toute une symbolique




