
Le mot du président 
Dans le présent numéro de notre Gazette, nous avons tenu à mieux vous faire connaître nos métiers.
Les produits que nous sélectionnons et apprêtons et les techniques que nous maîtrisons sont une
célébration de l’histoire humaine, de celle qui a vu des individus progressivement appréhender leur
environnement, utiliser ses ressources, développer des procédés et savoir-faire de plus en plus 
élaborés et raffinés. Nos commerces s’inscrivent dans une longue tradition de perfection. Respect 
du produit, temps d’élaboration, soins de tous les instants en sont les maîtres mots. Autant de 
manières vivantes de résister à l’uniformisation des produits de consommation.

Le Prix de la Vocation «Commerce & Qualité» 2008 se prépare. Comme chaque année, il récom-
pense les initiatives professionnelles novatrices et ayant une dimension humaine particulière. 
Lors des dernières éditions, le jury a distingué des projets à caractère social. Une orientation qui
montre que notre association privilégie l’originalité et l’engagement en faveur de la collectivité
genevoise. Nous recherchons toujours de telles initiatives. Vous pouvez nous aider dans notre
démarche.

Je suis particulièrement heureux de vous inviter à assister, le 9 août, dans des conditions exception-
nelles, au «Feu d’artifice des Fêtes de Genève». En effet, notre association «Commerce & Qualité»
a réservé pour vous le bateau «Lausanne»  qui sera ancré au premier rang sur le plan d’eau de la rade
de Genève. Je vous remercie de réserver vos places. Tous les membres de Commerce & Qualité
auront grand plaisir à vous retrouver à bord.

Thierry Saey
Président

Eté 2008

MUSÉE D’ETHNOGRAPHIE
Genève accueille la plus importante 
collection haïtienne d'objets vodou

CHRONOMETRIE KUNZ
Au coeur des garde-temps

LA CAVE DU PALAIS DE JUSTICE
Un voyage dans le monde des vins 
et des alcools

JAQUES OPTICIEN
Une révolution visuelle pour 
les porteurs de lunettes

LE PRIX DE LA VOCATION 2008
Plusieurs bourses de 5000.-

FEU D’ARTIFICE DE GENÈVE 
Le soutien de Commerce & Qualité

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
HÔTEL DU RHÔNE
Hôtel*****, restaurants

RAFFI CIGARES
Havanes d’exception

SST VOYAGES
Affaires, événements, 
séminaires, tourisme

Le meilleur à Genève 
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DAMIEN & CO

Chez Damien, coiffure a toujours rimé avec bien-être. «Notre image a une
grande importance, elle reflète notre identité. Se sentir bien dans sa peau est
pour chacune et chacun vital». Le choix de la coiffure participe à cette
démarche. Sans oublier la santé du cuir chevelu et des cheveux. Parler des
soins capillaires conduit naturellement aux soins de la peau. «La beauté et le
bien-être global sont au centre de notre approche» aime à rappeler Damien. 

Parallèlement au salon de coiffure, un espace «bien-être» a donc été créé qui
propose une palette de soins: amincissants, circulation, détente, anti-âge,
beauté…
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GRANDE BOUCHERIE DU MOLARD

«Nous cherchons à offrir la meil-
leure viande de boeuf à nos clients -
meilleure signifie plus tendre et
plus savoureuse. La plupart d’entre
eux l’ont compris. Mais peu savent
comment nous nous y prenons.
Suivez-moi, je vais vous révéler le
secret».  Conteur passionné et pas-
sionnant, Serge Belime, directeur de
la Grande Boucherie du Molard,
nous emmène aux champs, à la
montagne, à l’étable, puis dans les
chambres froides et à l’étalage, fina-
lement, dans la cuisine et à table.

«La viande de boeuf est au coeur de
notre métier. Il faut tout d’abord
une race mixte – lait et viande - de
type Salers, Aubrac, Normande ou,
puisque nous sommes en Suisse,
Simmental. 
Excellente la Simmental !  Vous
remarquez, ces races sont toutes
liées à la production de très bons
fromages. Ce n’est pas un hasard.
Elles produisent toutes du lait et
donnent une très bonne viande, à
condition de savoir comment s’y
prendre.

Lorsque vous venez acheter une
entrecôte, par exemple, regardez
comme la viande est «persillée» la
chair est parsemée de petits points
ou filaments de graisse. 

Damien précise: «Les techniques les plus récentes et les plus éprouvées ont
été progressivement introduites afin de proposer à la clientèle féminine et
masculine une approche globale et personnellement adaptée. Nous sommes
conscients que toute technologie a un effet spécifique, mais limité. Selon les
individus, leur morphologie et leur physiologie réagissent différemment. 
Pour certains, les résultats sont rapides, pour d’autres, ils sont plus lents à se
manifester. Il faut parfois changer d’approche, c’est-à-dire d’appareil et de
technique. 
Au départ, nous proposons un questionnaire complet qui permet de définir
«l’indice de gestion corporelle», résultat du croisement d’un ensemble de
données: âge, poids, alimentation, activité physique, masse musculaire,
masse graisseuse, indice d’hydratation, consommation d’alcool et de tabac,
état de santé général, par exemple, des problèmes thyroïdiens. En fonction
de cet «indice de gestion corporelle», nous conseillons la personne et l’orien-
tons vers diverses technologies: ultra-sons, drainage lymphatique, photoré-
génération, plateau vibrant, massage manuel, etc».

Parmi toutes ces techniques, le «Light Process» ou lumière froide, une onde
monochromatique (contrairement au soleil qui est polychromatique) à 
partir de LED (Light Emitting Diodes). «Cette technique, a été découverte
par un chercheur hongrois, il y a 40 ans, le Dr Endre Mester. Il a mis en évi-
dence les effets bénéfiques sur les cellules humaines de la lumière monochro-
matique. Dans les années 1960, la NASA a repris ses travaux, notamment
pour la cicatrisation des blessures des astronautes en apesanteur. Cette tech-
nique permet de réveiller les cellules en activant les mitochondries (petits
grains qui se trouvent entre les cellules et qui sont considérés comme les 
«fabricants d’énergie» des cellules)».
On comprend dès lors l’intérêt du «Light Process» dans la stimulation de la
capacité autorégénératrice de la cellule. Une stimulation douce, sans effets
secondaires, dont l’efficacité est prouvée. Un procédé qui s’applique soit 
au visage soit au corps. Elle participe au processus de perte de poids et de 
raffermissement de la peau, en association avec d’autres approches.

www.damien-and-co.ch

C’est elle qui donne son goût à la
viande. Il est donc important que
cette graisse, intimement liée au
muscle, diffuse durant la phase de
maturation ses saveurs à toute la
pièce de boeuf. Ces morceaux sont
fermes et, lorsque vous les touchez,
vos doigts restent secs. Nous les pré-
sentons directement sur le marbre
car aucun jus ne s’en échappe.
Pourquoi? Parce que nous laissons 
«rassir sur l’os» nos viandes. Prenez
l’une des pièces les plus nobles,
l’aloyau. Nous le pendons durant
trois à cinq semaines dans une
chambre frigorifique à 2 degrés et
bien ventilée. La viande perd alors
10% de son eau. Les fibres, mainte-
nues sous tension par la verticalité,
se rompent lentement par un 
processus enzymatique naturel, les
chaînes de protéines se cassent.
Ce qui va assurer la tendreté
de la viande».

Et la graisse, si 
finement goûteuse,
d’où provient-elle?
«Les bêtes sont pla-
cées à l’alpage trois ans de
suite. Elles produisent alors du
muscle. Mais surtout, on leur fait
porter un veau qu’elles vont nourrir. 

Evitez les températures trop élevées
au moment de la cuisson et laissez
reposer quelques minutes avant de
trancher. Le jus, concentré au milieu
de la pièce, aura le temps de refluer
vers la périphérie. Votre morceau
sera plus uniformément humide.
Prenez le temps de bien cuire votre
viande et d’en savourer tous les
goûts en évitant les sauces trop
puissantes qui masquent les saveurs
naturelles. Il a fallu du temps et du
savoir-faire pour produire ces vian-
des. Il en faut aussi pour les apprê-
ter, les déguster et… les partager».

www.boucheriemolard.ch

Celui-ci sevré, la vache continue à
produire de la graisse qui, ne pou-
vant plus aller dans le lait, va se
loger dans les muscles. 
Les petits points gras présents dans
le «marbré» de la viande diffusent
les arômes dans le muscle et lui don-
nent son petit goût de noisette».

Pour qui aime le boeuf, comment
choisir son morceau et comment
l’apprêter?
«Choisissez des pièces de viande de
couleur rouge sombre, voire brune,
bien couvertes en graisse, persillées
à coeur, peu humides, avec une
bonne tenue à la coupe. Préférez des
pièces assez épaisses. 

Le boeuf, au coeur du plaisir ...

«Light Process» contribue à raffermir la peau

Vache Simmental  




