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Valoriser et préserver la diversité des cuisines et des hospitalités du monde, lutter contre 

la standardisation excessive au sein des établissements : voilà aujourd’hui l’objet de notre 

démarche. Chez Relais & Châteaux, nous souhaitons dynamiser et revivifier les Arts de vivre et 

leurs valeurs à travers le partage, la transmission et la préservation des ressources.

Dans ce contexte, d’une réflexion engagée il y a plus d’un an par le Comité des Tables Relais & 

Châteaux, constitué d’hommes et de femmes, sommeliers, cuisiniers et Maîtres de Maison, naît 

un mouvement que nous initions à travers vingt engagements forts rédigés au sein du Manifeste 

Relais & Châteaux. Ces engagements s’inscrivent dans un combat que nous souhaitons mener 

avec d’autres au plan mondial et parmi ces actions élever les Arts de vivre au rang de 10e Art.

Par cette prise de parole nous souhaitons engager un mouvement militant pour « rendre le Monde 

meilleur par la Table et l’Hospitalité ». Nous allons le faire avec humilité mais avec pugnacité.



Un monde meilleur,  
par la Table et l’Hospitalité 
L’humanité, riche de ses différences, partage et transmet à chaque génération, partout dans le monde, 

deux traditions : la table et l’hospitalité. Ces deux traditions ont participé de tout temps à l’art de vivre et 

à la paix dans le monde. La table et l’hospitalité doivent en conséquence, et en permanence, être à la fois 

préservées et revivifiées pour continuer à jouer ce rôle essentiel dans le bien-vivre ensemble.  

La cuisine est, depuis quelques années, confrontée à différentes évolutions négatives. La nourriture 

industrielle a des impacts inacceptables sur l’environnement et sur la santé des consommateurs, les 

pratiques alimentaires se dérèglent au détriment du bien-vivre de chacun. Par ailleurs, de nombreux 

cuisiniers s’engagent dans une succession de modes peu cohérentes et souvent extrêmes. La fuite de 

certains vers un luxe toujours plus ostentatoire et standardisé éloigne la cuisine de son rôle et de son 

véritable potentiel. 

Nous sommes, chez Relais & Châteaux, tous des artisans de l’hôtellerie-restauration dispersés sur la 

planète, héritiers de la grande histoire culturelle de l’hospitalité et des cuisines du monde et nous faisons 

le choix d’être fidèles à la mission que nous nous sommes donnée : préserver et transmettre la singularité 

des cuisines, pour éviter le renoncement et la facilité qui guettent nos civilisations de l’immédiat ; rappeler 

tous les jours, par notre pratique d’artisans, que notre humanité s’exprime et se ressource toujours dans 

le partage du beau et du bon. 

L’émotion d’une saveur associée à la magie d’un lieu et à l’authenticité d’un accueil, voilà le socle sur 

lequel nous appuyons notre conviction de pouvoir influer pour que le monde soit meilleur demain.

chez relais & châteaux, nous savons que d’autres y travaillent 
aussi et nous voulons, à la tête de nos maisons, nous joindre à 
eux et constituer une référence dans ce combat..



Ce combat nous amène à agir sur         registres :

Partager la passion du beau  
et du bon

Être acteurs d’un monde  
plus humain

La famille Relais & Châteaux œuvre chaque jour pour que sa passion pour le beau, le 

bon et l’unique, qui crée des moments d’exception pour quelques-uns, ne soit pas un 

luxe réservé à une élite mais une richesse partagée au quotidien avec tous ceux qui 

participent de cet écosystème original. Nous créons et nous partageons la valeur ajoutée 

avec plusieurs communautés : les petits producteurs de toutes les contrées où nous 

sommes installés, souvent les plus isolées du globe, les centaines de jeunes que nous 

accueillons dans une première phase de compagnonnage, auxquels nous transmettons 

un métier et des compétences universelles, nos collaborateurs avec qui nous formons 

une communauté de travail unie dans la même ambition, et tous les territoires au sein 

desquels cet écosystème rayonne.

L’ambition des maisons Relais & Châteaux est que l’expérience vécue chez nous soit 

inspirante pour nos clients, nos fournisseurs, nos collaborateurs, nos partenaires locaux et 

que, de proche en proche, nous devenions ensemble les artisans d’un monde plus humain. 

Oui, plus humain parce que plus sensible et plus attentif à ces « détails du monde » que 

peuvent sembler être la table et l’hospitalité, et qui sont en réalité les fondements d’une 

humanité pacifiée et ouverte au monde. Nous mènerons ce combat avec tous les alliés 

qui considèrent comme nous qu’il vaut la peine d’être mené. Nous avions, chacun, des 

engagements individuels, nous engageons aujourd’hui avec ce manifeste, une démarche 

collective de long terme, décrite dans notre document « 20 engagements pour la table et 

l’hospitalité », pour faire aussi des Arts de Vivre, « le 10e Art » !

c’est ce mouvement de préservation et d’inspiration en faveur 
d’un monde meilleur, plus juste, plus sain et plus joyeux, que 
la grande famille Relais & Châteaux a décidé d’impulser, pour 
participer au ré-enchantement du monde.

Préserver les cuisines  
du monde 
Les maisons Relais & Châteaux sont à la fois des sentinelles, garantes de ce que le terroir 

a de plus précieux, et des éclaireurs ouvrant la voie à la cuisine de demain, créative, 

responsable et engagée. Nous devons proposer une cuisine en résonnance avec un lieu, 

où la sincérité des hommes et des femmes qui la font et qui la servent reste la règle 

d’or. Nous avons pour cela à nous associer aux paysans et aux pêcheurs, autour de la 

planète, pour protéger le garde-manger de l’humanité, sauvegarder la biodiversité des 

races animales, des légumes et des fruits, respecter les saisons. Plus encore, nous devons 

tous, en toute liberté, sauvegarder et promouvoir la diversité culturelle des cuisines et 

des hospitalités dans le monde comme un patrimoine immatériel de l’humanité.



Préserver les cuisines du monde 

Proposer une cuisine qui soit le témoignage et l’expression d’un environnement 
naturel, d’un environnement culturel, d’une histoire locale pour illustrer la diversité 
culturelle des cuisines du monde.

engagements  
Pour la table et l’hospitalité

Promouvoir la richesse infinie des différentes cultures de l’accueil dans le monde 
en veillant à préserver l’harmonie et le caractère de chacune des Maisons Relais & 
Châteaux et de leur territoire d’ancrage, au travers des jardins, du patrimoine bâti, 
des arts de la table, des arts décoratifs, des rites d’accueil ou de vie.

Ce document vient en complément de notre manifeste pour guider, 
par 20 engagements concrets, l’action quotidienne de nos maisons. 
Les engagements sont construits à partir des trois chapitres qui 
structurent le manifeste.

En savant et talentueux interprète des saveurs, Gastón Acurio a fait de Lima la Mecque non seulement de 
la gastronomie péruvienne mais aussi sud-américaine. La cuisine du restaurant Astrid & Gastón, raconte 
l’histoire du Pérou et de sa terre. À travers la carte « Memorias de mi tierra » (Memories of my land), Gastón 
Acurio et le chef Diego Muñoz changent tous les six mois de menus pour refléter non seulement la diversité 
culturelle du terroir, sa richesse mais aussi un véritable respect de la saisonnalité des produits. 

Astrid & Gastón - Lima, Pérou 

C’est à Nanjing que le gouvernement de la nouvelle République de Chine s’installe en 1927 et c’est dans ce 
contexte que sont construits des hôtels particuliers dont le Yihe Mansions est la plus parfaite illustration. 
Témoignage de l’architecture moderne chinoise connue aussi sous le nom de Style de la République ou Style 
national, les hôtels particuliers ont été restaurés avec raffinement, respect des matériaux et techniques de 
construction de l’époque, ce qui a permis au Yihe Mansions d’être distingué par l’UNESCO en 2014.

The Yihe Mansions - Nanjing (Jiangsu), Chine



Veiller à cultiver des relations humaines permettant à nos hôtes de se sentir 
accueillis « chez des amis », dans un lieu animé par la passion de Maîtres de Maisons 
qui prennent plaisir à partager leur bonheur d’y vivre.

Installer dans la durée un dialogue suivi, sur le terrain, avec les acteurs des filières 
agricoles et maritimes afin de développer une fonction de Conservatoire des espèces 
et des variétés rares, pour contribuer à la protection de la biodiversité.

La passion du partage et de l’accueil : voilà le leitmotiv de la famille Moosbrugger qui depuis 1937 prend soin 
de ses clients en offrant une vraie expérience de l’hospitalité. Être aux petits soins, répondre aux besoins 
de chacun, offrir le traditionnel goûter autour d’un feu de cheminée, voilà les engagements de Sandra et 
Florian Moosbrugger.

Gasthof Post - Lech am Arlberg, Autriche

Passionné par le terroir qui l’a construit, Georges Blanc, aux fourneaux depuis 1968 de la prestigieuse 
auberge familiale, n’a de cesse de valoriser la Bresse à travers la carte de son établissement. C’est donc tout 
naturellement que Georges Blanc, président de l’Appellation d’Origine Protégée « A.O.P. Volaille de Bresse » 
s’impose comme le fervent défenseur de cette espèce et de sa conservation.

Georges Blanc Parc & Spa - Vonnas, France



Participer à la préservation des ressources halieutiques et de la biodiversité marine 
par la promotion rigoureuse des méthodes de pêche responsable et par un soutien 
accru à toutes les mesures destinées à lutter contre la fragilisation des océans.

Contribuer à préserver les ressources naturelles et les écosystèmes en réduisant 
de façon drastique le gaspillage et le pillage alimentaire, en utilisant des produits 
locaux de saison.

Ne pas pêcher le poisson pendant la période de frai, connaître la taille minimum des poissons que l’on pêche, 
s’assurer que les méthodes de pêche sont éthiques et durables : voilà les engagements de Raymond Blanc qui 
fut parmi les premiers à adhérer aux préceptes du Marine Stewardship Council, label international de pêche 
durable. Mobilisé et engagé pour une gastronomie durable, il est en outre le président du SRA (Sustainable 
Restaurant Association).

Le Manoir aux Quat’ saisons - Oxford, Royaume-Uni 

1 700 hectares sont ici convertis en exploitation agricole et fournissent tout au long de l’année et selon 
les saisons, les cuisines de l’établissement en produits frais. Fromage, légumes, miel et cidres sont tous 
produits à la ferme et constituent les ingrédients d’une cuisine simple qui mêle avec subtilité les richesses 
du territoire local. 

BLACKBERRY FARM - Walland, Tennessee, États-Unis



Déployer tous les moyens techniques et humains disponibles aux fins de limiter 
l’impact de l’activité des maisons Relais & Châteaux sur l’environnement et le 
climat, en étant exemplaires sur au moins trois terrains : l’énergie, l’eau, les déchets 
et contrôler les progrès accomplis grâce à l’utilisation du label SRA (Sustainable 
Restaurant Association).

Allier l’exigence du goût aux connaissances de nutrition et santé, pour engager et 
orchestrer la complémentarité des exigences de bien-être avec celles des plaisirs de 
la table.

Soneva ou l’art d’un tourisme responsable. Engagé, Soneva a fait de l’environnement sa priorité sans pour 
autant faillir aux exigences d’un établissement de luxe. Panneaux solaires, traitement de l’eau, ventilation 
naturelle, traitement des déchets, utilisation du biochar en guise de charbon de bois, recyclage du verre, 
protection de la biodiversité, engagements sociaux vont de pair avec le soutien à la fondation SLOW LIFE 
qui mobilise ses actions en faveur de projets novateurs en matière environnementale et sociétale.

Soneva Fushi - Kunfunadhoo Island, Baa Atoll, Îles Maldives

Le triple étoilé Michel Guérard, initiateur de la cuisine santé a fait du village d’Eugénie-les-Bains aux quelques 
500 âmes, le « Premier Village Minceur de France ». Convaincu que les plaisirs de la table peuvent s’associer 
aisément à une alimentation saine, il créé alors « l’École de Cuisine de Santé® » qui met en scène les bases 
de la nutrition sans délaisser les exigences du goût.

Les Prés d’Eugénie Michel Guérard - Eugénie-les-Bains, France



Participer, dans chaque région du monde, au développement chez les plus jeunes, 
d’une culture du goût et de toutes les bonnes pratiques d’une alimentation saine.

S’inscrire comme héritiers d’une histoire de la cuisine, de la table et de l’hospitalité, 
pour contribuer à la transmission et à l’enrichissement de ce patrimoine immatériel 
de l’humanité, comme le 10e Art.

Chef étoilé, star des fourneaux au petit écran, Johann Lafer a à cœur de partager sa connaissance des produits 
et des plaisirs culinaires. C’est ainsi en toute logique qu’est né le projet Food@ucation dont l’objectif est de 
faire découvrir à la jeune génération les fondements d’une cuisine authentique, saine et de vivre comme il 
le dit avec beaucoup d’enthousiasme « une vie pour le bon goût ».

Johann Lafers Stromburg - Stromberg, Allemagne

Il y a 1200 ans cette demeure était un « Shukubo », temple bouddhiste qui offrait l’hébergement à ses visiteurs 
venus prier et méditer. Considéré comme une des plus belles adresses japonaises d’hébergement traditionnel 
tenue depuis plus de 500 ans par la famille Asaba, cette maison est ainsi le témoignage d’un patrimoine 
riche au pays du soleil levant. Jardins autour d’un étang, bains aux sources d’eau chaude, mais également 
traditionnel théâtre nô interprété au bord de l’eau, sont autant d’éléments qui font d’Asaba l’héritier d’une 
histoire à transmettre et l’adepte de la philosophie « Onkochishin » (« apprendre du passé »).

Asaba - Shuzenji, Japon 



Mettre en place un code de bonne conduite et de fidélité auprès des petits producteurs 
qui approvisionnent nos restaurants avec une rémunération appropriée de leur 
production, qui leur permette de bien vivre d’une agriculture bio ou agroécologique, 
sans intrants chimiques ni OGM, évitant également la surproduction et l’assèchement 
des ressources.

Construire des parcours d’intégration des jeunes dans l’esprit du compagnonnage 
afin que les compétences acquises dans nos Maisons leur assurent une 
reconnaissance professionnelle dans le monde entier.

Partager la passion du beau et du bon

À travers l’Association des Amis de l’Institut TXAI (Companions of Txai Institute), cet établissement s’engage 
pour un tourisme durable qui préserve les ressources naturelles pour les générations futures. Elle offre de plus 
un véritable soutien aux populations locales dans leur culture des terres et stimule leur citoyenneté en une 
prise de conscience de l’importance du respect de l’environnement. Ainsi 23 familles de petits producteurs 
s’engagent à produire des fruits et légumes bio qui seront partiellement consommés par le Txai Resort Itacaré 
ou revendus sur le marché bio du village.

Txai Resort Itacaré - Itacaré, Brésil

Membres de l’Association Générations Cuisines & Cultures, Régis et Jacques Marcon font la promesse de 
l’éducation et de la transmission du savoir-faire. Maîtrise du geste, sensibilisation au goût, connaissance des 
produits sont autant de défis à relever qui permettront aux jeunes de valoriser leurs acquis dans les maisons 
du monde entier. Ainsi, à travers leurs actions éducatives, ils favorisent le parcours des apprentis de maison 
en maison pour parfaire leur savoir-faire auprès des chefs les plus influents.

Hôtel et Restaurant Régis & Jacques Marcon - Saint-Bonnet-le-Froid, France



Donner à nos collaborateurs des conditions de travail et de rémunération qui leur 
permettent de partager pleinement l’ambition de nos Maisons et d’en être les 
premiers ambassadeurs auprès de nos clients et dans leur environnement familial 
et local.

Développer, comme nulle part ailleurs, « l’art de prendre soin de l’autre » par l’honneur 
et le plaisir de servir, de porter à chacun une attention personnalisée, faisant d’un 
moment Relais & Châteaux, un moment de vie unique, fraternel, ressourçant et 
inspirant.

Au Camp Jabulani, alors qu’un grand soin est apporté aux animaux de la réserve, les hommes méritent aussi 
de la considération. C’est dans ce cadre que l’établissement soutient un certain nombre d’initiatives visant 
à éduquer les enfants de l’école de Paulos Ngobeni, village situé à proximité de la réserve. Autre initiative 
du Camp Jabulani : faire évoluer les employés en développant leurs compétences et leur permettre ainsi 
d’accéder progressivement à un statut qui les aidera à gagner correctement leur vie et faire vivre décemment 
leur famille.

Camp Jabulani - Hoedspruit, Afrique du Sud

Niché au cœur des montagnes Jingmai qui abritent plus de 400 hectares de plantation de thé Pu’er (l’un des 
meilleurs au monde), le Brilliant Resort & Spa propose un moment d’exception et de raffinement où on apprécie 
notamment les soins au thé réalisés sur mesure. C’est l’occasion également de découvrir les traditions des 
populations montagnardes qui vivent depuis des générations au rythme des plantations de théiers. Dans 
ce cadre enchanteur, l’art de prendre soin de l’autre n’est pas seulement une devise mais un devoir.

Brilliant Resort & SPA Jingmai - Pu’er city, Chine



Nouer des relations avec les autorités locales pour participer à la conception et la 
mise en place de programmes de développement local.

Participer activement à la promotion des métiers manuels pour mettre en valeur 
l’unicité, la beauté et la grandeur du geste par la main, et contribuer ainsi à donner à 
de nombreux jeunes des perspectives professionnelles qu’ils n’imaginent pas.

Être acteurs d’un monde plus humain

Collectionnant les labels écologiques (Tripadvisor® Greenleaders™, Bay Area Green Business Certified, Green 
Spa Network Partner, Whole World Water) L’Auberge du Soleil s’engage chaque jour à préserver et valoriser la 
culture et le terroir local en faisant des employés et des clients, les gardiens de la richesse de la Napa Valley.  
À travers l’association Napa Valley Vine Trail (NVVT), l’Auberge du Soleil promeut ce territoire en construisant, 
au sein même du vignoble, un réseau de sentiers pour randonnées pédestres ou pistes cyclables pour que tout 
le monde puisse non seulement prendre conscience de cet environnement précieux et profiter pleinement 
de ce qui constitue l’une des plus prestigieuses régions viticoles américaines. 

Auberge du Soleil - Rutherford, Californie, États-Unis

La German Moravian Mission Station fournit l’établissement Bushmans Kloof Wilderness en rooibos et en 
produits de cuir. Avec ce partenariat, l’établissement valorise l’artisanat local et l’importance du savoir-faire 
tout en développant l’emploi dans la région. À ceci s’ajoute un programme complet sur les engagements de 
développement durable dont le Bushmans Kloof Wilderness Reserve est la parfaite illustration (gagnant 
du Wildlife Conservations Programs du Condé Nast Traveler World Savers Awards en 2009, gagnant de 
l’Environment Trophy Relais & Châteaux en 2007).

Bushmans Kloof Wilderness Reserve & Wellness Retreat - Cape Town , Afrique du Sud



Commenter de façon pédagogique, quand l’occasion s’en présente, le manifeste 
Relais & Châteaux et ses vingt engagements à nos clients, pour conduire les plus 
intéressés d’entre eux à faire évoluer leurs pratiques touristiques vers des attitudes 
et des engagements plus responsables.

S’investir localement avec nos collaborateurs pour aider les communautés, dans 
certains territoires, à retisser des liens entre la ville et la campagne.

C’est à l’UNESCO, lieu hautement symbolique de défense de la Culture, de l’Éducation et des Sciences que 
les vingt engagements du Manifeste Relais & Châteaux sont énoncés auprès de plus de 100 journalistes du 
monde entier. En créant ces préceptes, l’Association Relais & Châteaux met au cœur de ses préoccupations 
la recherche d’un monde meilleur par l’hospitalité et la cuisine. 

Relais & Châteaux Association

Anjajavy travaille étroitement avec l’ONG Ècoles du Monde et participe alors au développement de quatre 
villages isolés voisins du lodge. En soutenant financièrement le développement de micro-entreprises locales, 
l’engagement concerne l’éducation, la pêche (achat de canoës, filets…), l’agriculture (achat de semences 
et d’engrais), l’apiculture (achat de ruches), le bétail et l’artisanat. Enfin, l’hôtel emploie une centaine de 
personnes des villages voisins et participe ainsi à valoriser la campagne et ses ressources et à freiner ainsi 
le départ des populations vers les villes.

Anjajavy - Madagascar



Nouer des alliances, tant localement qu’à l’échelle de la planète, avec des acteurs 
engagés dans les mêmes combats (lutte contre le gaspillage alimentaire, lutte pour 
le maintien des agricultures vivrières, conservatoires des espèces…).

Partager publiquement et au nom du mouvement Relais & Châteaux, entre 
propriétaires de maisons, chefs, maîtres d’hôtel, sommeliers, gouvernantes, la même 
parole engagée à l’occasion de rencontres locales ou d’événements internationaux, 
et participer ainsi à « rendre le monde meilleur par la table et l’hospitalité » et obtenir 
la reconnaissance des Arts de Vivre comme 10e Art.

En adhérant depuis 2009 au programme SeaWeb, Relais & Châteaux lutte pour la défense des produits de la mer 
et la protection des réserves halieutiques. C’est dans ce contexte que les membres se sont engagés à retirer 
de leur carte le thon rouge de Méditerranée. En 2011, la Commissaire européenne aux affaires maritimes et 
à la pêche est intervenue lors du Congrès international Relais & Châteaux de Lisbonne pour conforter cette 
position. Par ailleurs, un partenariat avec le SRA (Sustainable Restaurant Association) a été lancé en 2014.

Relais & Châteaux Association

Le Manifeste Relais & Châteaux signé solennellement à l’UNESCO est transmis, exposé et commenté dans 
l’ensemble des maisons en veillant à la bonne compréhension des engagements et à la mise en œuvre des actions.
L’Association véhiculera dans le monde entier les messages forts intrinsèquement liés à ce nouveau mouvement. 
Ce mouvement est par ailleurs relayé auprès de la Relais & Châteaux Academy ainsi que dans les programmes 
éducatifs auxquels Relais & Châteaux participe. Relais & Châteaux a notamment impulsé la création d’un 
diplôme universitaire inédit en partenariat avec l’Institut Paul Bocuse et le réseau de l’IEHCA-Université de Tours.

Relais & Châteaux Association



PARIS (SIÈGE)
—
Emmanuelle Mananne
+33 (0)1 45 72 90 13
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— 
Nathalie Vergé
+33 (0)1 45 72 90 01
n.verge@relaischateaux.com
 

NEW YORK
— 
Brenda Homick
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b.homick@relaischateaux.com
 

LONDRES
— 
Nicola Liddiard
+44 (0) 207 808 87 61
n.liddiard@relaischateaux.com
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— 
Nicholas Freshe
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n.frehse@relaischateaux.com
 

MILAN
— 
Elisabeth Debiasi
+39 02 6202 7399
e.debiasi@relaischateaux.com
 

BARCELONE
— 
Lùcia Dotto
+34 649 103 397
l.dotto@relaischateaux.com 

GENÈVE
— 
Mylène Oquidan
+41 (0)22 310 85 25
m.oquidan@relaischateaux.com
 

BRUXELLES
— 
Isabelle Durighello
+32 (0)2 535 7735
i.durighello@relaischateaux.com
 

TOKYO
— 
Yukiko Kamiya
+81 (0)3 62 05 32 32
y.kamiya@relaischateaux.com

SHANGHAI & SINGAPOUR
— 
Cristina Tang
+65 8345 0479
c.tang@relaischateaux.com

LE CAP
— 
Annie-Claude Bergonzoli
+27 (0) 21 794 2137
ac.bergonzoli@relaischateaux.com

SYDNEY
— 
Mandy Lovell
+61 (0)412 271 166
m.lovell@relaischateaux.com
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