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Rudi Bindella

L’entrepreneur 

s’est vu remettre le 

prix de la «Flamme 

de l’accueil»
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Cahier en français:

pages 35 à 46

Caroline Juillerat

La députée neuchâteloise brigue 

un siège au Conseil n
ational

Un foodtruck 3 étoiles

Une masterclass et un foodtruck 

signés Franck Giovannini lors  

du StrEATFood Festival
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Pascal Scherrer

Interview exclusive  

du nouveau directeur 

de GastroSuisse

Mieux gérer les réservations

Futuraurant, l’outil révolutionnaire 

d’une start-up vaudoise

Ail noir

La Domaine du Verger 

propose une produc-

tion 100% suisse
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Profitieren Sie von unserem riesigen 

Angebot für Ihr Take away.#welovekebab

transgourmet.ch/takeaway
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Lausanne et ses coffee shops

Près d’une dizaine d’établissements 

se dédient à l’art du café. Reportage.

David Geisser

Le «Jamie Oliver suisse» 

se confie sur sa carrière  

et ses nombreux projets
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Massimiliano Sena

Le chef étoilé de l’Hôtel des Bergues,  

à Genève, est très proche de son équipe
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Entdecken Sie die fünf Alpschwein Regionen und erleben Sie 

einzigartigen Geschmack aus den verschiedenen Gebieten der 

Alpen. Jede Region hat ihre eigenen Besonderheiten und Tradi-

tionen, die sich auch im Geschmack des Alpschweins wider-

spiegeln.

• Alpschwein Berner Oberland Leissisbärgli

• Alpschwein Bündnerland Plaun

• Alpschwein Engelbergertal Chieneren

• Alpschwein L Etivaz Paquier Getaz

• Alpschwein St.Galler Oberland Tamons

Mit unserer Vorbestellmöglichkeit ab dem 20. Juli 2023  

haben Sie die Chance, Ihr persönliches Lieblingsstück aus 

der Region Ihrer Wahl zu erwerben. Entdecken Sie die Vielfalt 

der Alpen und lassen Sie sich vom einzigartigen Geschmack  

verzaubern!

Mit einer Vorbestellung können Sie sicher sein, dass Sie ein 

individuelles Stück Fleisch von höchster Qualität erhalten. 

Ausserdem unterstützen Sie damit die regionalen Landwirte 

und fördern die nachhaltige Landwirtschaft in den verschie-

denen Regionen.

ALPSCHWEIN AUS DER REGION

Jetzt vorbestellen!

Neu können
 Einzelstücke aus

 fünf verschiedenen 

Regionen bestellt 
werden.

transgourmet-origine.ch
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DE LA BRANCHE POUR LA BRANCHE

Deux fois par mois, GastroJournal informe les pro-
fessionnels de la branche. Cette publication multi-
lingue destinée aux professionnels touche environ 
20 000 entrepreneurs sous sa forme imprimée. 

Le magazine couvre les divers domaines de la res-
tauration, de l’hôtellerie et du tourisme. L’accent est 
mis sur des sujets qui touchent les professionnels de 
la branche. Les contenus en allemand, en français et 
plusieurs fois par an également en italien fournissent 
aux professionnels de la restauration des informa-
tions pertinentes, un savoir-faire spécialisé et offrent 
une valeur ajoutée avec des analyses, des interviews 
et des articles de fond.

GastroJournal est mis à jour 
plusieurs fois par semaine sur  
le site www.gastrojournal.ch.  
GastroJournal est égale-
ment présent sur Instagram 
et Facebook. GastroJournal 
compte plus de 200 000 lec-
teurs (selon l'enquête de Link 
Institut Lucerne) et est leader du 
marché dans la branche.

GastroJournal – votre plateforme 
de publicité et de communication 
cross-média

Vous  
atteignez

20 000
entrepreneuses et entrepreneurs

Alors qu’il dégustait du vin avec quelques 
amis, Christophe Gatabin est intrigué 
par l’odeur provenant d’un champ d’ail 
à proximité. «Ça me rappelait les va-
cances, le sud de la France. Ce parfum si 
particulier m’a fait voyager et m’a donné 
envie de produire de l’ail dans ma propre 
ferme à Lussery-Villars (VD)», raconte le 
jeune père de famille. De retour à la mai-
son, il réfléchit à ce nouveau défi et se 
rend vite compte qu’une petite produc-
tion d’ail frais ne serait pas rentable face 
aux gros producteurs.

«Je me suis donc intéressé à l’ail noir 
et j’ai réalisé qu’il n’y avait pas de pro-
duction 100% suisse», explique le chef 
d’entreprise. Suite à ce constat, il cultive 
une petite parcelle avec ce liliacé, ac-
quiert le matériel nécessaire et débute 
les essais pour trouver la bonne tempé-
rature et le processus idéal pour déve-
lopper les saveurs de l’ail noir. 

Petite histoire de l’ail noir
On pourrait croire que l’ail noir est un 
produit ancestral, pourtant c’est dans 
les années 2000, au Japon, qu’est né ce 
condiment. «Il apparaît sur la côte sud-
est du Japon au début des années 2000. 
C’est là que sa technique de production 
semble avoir été finalisée: les têtes d’ail 
sont maturées de 15 à 20 jours dans un 
lieu clos à 60-80 °C, avec un taux d’hu-
midité de 70 à 90 %», peut-on lire dans 
l’article «Le mystère de l’ail noir» publié 
dans Le Monde le 17 janvier 2014. Les 
saveurs prometteuses de ce nouveau 
produit ainsi que ses propriétés médici-

nales en ont rapidement fait un incon-
tournable des cuisines du monde entier.

De la récolte au produit fini
En 2018, bien que certains cuisiniers 
transformassent déjà l’ail acheté aux 
producteurs pour leur propre utilisation, 
Christophe Gatabin est un pionnier dans 
la production d’ail noir en Suisse. En 
effet, le condiment envoyé par la poste 
aux restaurateurs est entièrement pro-
duit dans sa ferme, le Domaine du Ver-
ger, à Lussery-Villars.

De la semaison, en automne, à la 
distribution au client, le jeune agricul-
teur s’occupe de toutes les étapes de la 

TEXTE ET PHOTOS ISABELLE BUESSER-WASER

«Certains cuisiniers en 
font même de la glace»
Depuis peu, l’ail noir est sur toutes les lèvres. Bien plus doux et digeste que 
l’ail frais, ce produit séduit une clientèle à la recherche des dernières tendances 
culinaires, mais aussi les grands chefs, grâce à des arômes intenses et fruités. 
En 2018, Christophe Gatabin s’est mis à cultiver et à transformer ce légume 
afin de proposer une production 100% suisse de ce trésor gustatif venu d’Asie.

production. La variété qu’il cultive, l’ail 
d’automne, demande peu d’entretien 
jusqu’à la récolte, qui a lieu à la fin du 
mois de juin. «On peut faire de l’ail noir 
avec toutes sorte de variétés. Cela peut 
être très intéressant et permettre de 
développer des saveurs différentes. Pour 
ma part, j’ai choisi l’ail d’automne, car 
c’est celui qui convient le mieux au sol 
argileux que j’ai à disposition», explique 
le spécialiste. Après la récolte, le liliacé 
est séché pendant un mois, puis conservé 
dans une chambre froide afin d’éviter 
qu’il germe. «J’ai opté pour cette mé-
thode car je ne veux pas utiliser de pro-
duits chimiques qui inhibent la germi-

 GASTRONOMIE

Grâce à la réaction de Maillard, les gousses d’ail prennent une  couleur proche du  charbon. 
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Salaires minimaux 2024
Suite aux négociations des 
partenaires sociaux de l’hô-
tellerie-restauration, les sa-
laires minimaux augmente-
ront en 2024 conformément 
au renchérissement sur la 
base des prévisions de sep-
tembre 2023. De plus,  les sa-
laires minimums mensuels 
augmenteront de 5 francs en 
termes réels. Par ailleurs, le 
projet de formation et de for-
mation continue de la CCNT 
lancé en 2010 se poursuit. 

Sélection des vins vaudois
Montreux a accueilli la Céré-
monie de remise des prix de 
la Sélection des Vins Vaudois, 
le 3 juillet. Les 23 et 24 mai 
derniers, plus de 718 vins 
blancs, rouges, rosés, mous-
seux et liquoreux vaudois ont 
été dégustés par un panel de 
68 dégustateurs. Pas moins 
de 67 médailles d’or et 
150 médailles d’argent ont 
été distribuées. 

Plus beau village du monde?

St-Ursanne (JU) pourrait  
figurer sur la liste des plus 
beaux villages du monde de 
l’Organisation Mondiale du 
Tourisme. La récente candi-
dature déposée a été sélec-
tionnée pour représenter la 
Suisse avec quatre autres  
villages: Bregaglia (GR),  
Morcote (TI), Romoos (LU)  
et Saint-Martin (VS). 

Abricots: maigre récolte
Selon les premières estima-
tions, la récolte d’abricots du 
Valais s’annonce peu abon-
dante. «Avec un volume at-
tendu de 5400 tonnes, la ré-
colte 2023 se situe en deçà de 
la moyenne des dix dernières 
années, qui se monte à 
7700 tonnes», a dit Olivier 
Borgeat, secrétaire général de 
l’Interprofession des Fruits 
et Légumes du Valais. La qua-
lité, elle, s’annonce belle.
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Initiée par GastroNeuchâtel et entrée 
en vigueur le 5 juin dernier, la Charte 
des bonnes pratiques vise à améliorer 
la communication sur le terrain et 
rendre la collaboration entre les 
restaurateurs et le Service de la 
consommation et des affaires vétéri-
naires plus constructive.  

Texte Caroline Goldschmid
Il s’agit de la toute première collabora-
tion de ce type en Suisse romande. La 
directrice de GastroNeuchâtel nous en 
explique les tenants et aboutissants.

Quel est le contexte qui a donné lieu à 
la création de cette charte?
Karen Allemann-Yerly: L’idée est née l’an-
née dernière, lors d’une discussion entre 
David Maye, vice-président de Gastro- 
Neuchâtel, et Pierre-François Gobat, vé-
térinaire cantonal neuchâtelois et chef 
du Service de la consommation et des 
affaires vétérinaires (SCAV). Tous deux 
ont alors reconnu que certains points 
pouvaient être améliorés de part et 
d’autre pour permettre une meilleure 
communication et donc une meilleure 
collaboration entre les restaurateurs et 
les inspecteurs du SCAV. 

En somme, c’est dans l’intérêt de 
chacun d’améliorer la collaboration …
Oui, c’est clairement du «win-win». Il y 
avait surtout des incompréhensions à la 
source des tensions. Ce qui manquait, 
c’était un outil pour le terrain. Désor-
mais, cette charte peut servir de base de 
discussion pour le restaurateur et l’ins-
pecteur de l’hygiène. Par exemple, si un 
restaurateur estime qu’un des points de 
la charte n’est pas respecté, il pourra plus 

facilement aborder la question avec 
l’inspecteur. 

Quels sont les sources de conflits les 
plus récurrentes?
Les inspecteurs ne comprennent pas 
toujours les contraintes des restaura-
teurs et ne choisissent pas toujours le 
moment le plus opportun pour venir 
faire une inspection. Une autre source de 
conflit récurrente est le manque d’infor-
mation de la part de l’inspecteur au mo-
ment de son arrivée. S’il annonce d’em-
blée quel type de contrôle il va effectuer, 
le restaurateur n’aura pas de quoi s’agi-
ter: par exemple, dans le cas d’une vérifi-
cation de la provenance du poisson, la 
visite ne dure qu’une dizaine de minutes.

Peut-être que cela inspirera d’autres 
sections cantonales de GastroSuisse à 
se doter d’une charte, elles aussi …
D’autres sections romandes en ont en-
tendu parler et l’idée a convaincu. A ma 
connaissance, Neuchâtel est le premier 
canton à se doter d’une telle charte pour 
le secteur de la restauration, voire pour 
tous les secteurs concernés par les ins-
pections du SCAV. 

Constatez-vous déjà un impact positif 
depuis la publication de cette charte?
Nous avons reçu quelques retours de la 
part de restaurateurs pour nous dire que 
les contrôles d’hygiène s’étaient très 
bien passés. Ils ont notamment remar-
qué un changement dans l’attitude des 
inspecteurs: elle est devenue construc-
tive. Car l’idée est aussi de pouvoir de-
mander conseil aux experts du SCAV et 
de ne pas les voir comme des gendarmes 
qui sont là uniquement pour amender.

De g. à d.: Matthias von Wyss, HotellerieSuisse NE-JU, David Maye,vice-président de Gastro- 
Neuchâtel, Pierre-François Gobat, vétérinaire cantonal neuchâtelois et chef du SCAV,  
Karen Allemann-Yerly, Laurence Veya, présidente de GastroNeuchâtel, et Damien Cottier, 
président de l’UNAM et conseiller national.

Relations entre restaurateurs et inspecteurs  
de l’hygiène: première à Neuchâtel

GASTRONOMIE BRÈVES
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«ensemble» à l’EHG: 
le triomphe du talent 
et de la générosité

Le 30 juin, 140 convives se pressaient 
aux portes de l’Ecole hôtelière de 
Genève pour assister à la soirée de 
gala «ensemble», organisée par les 
étudiants du semestre 3 avec douze 
Meilleurs Ouvriers de France. 

Texte cgo / comm.
C’est dans le cadre de leur cours de ges-
tion de projet que les étudiants du se-
mestre  3 de l’EHG travaillent depuis 
trois mois sur l’organisation complète 
d’une soirée caritative de A à Z. Un événe-
ment qui vise l’excellence tant au niveau 
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Ils ont collaboré 
«ensemble» à la 
réussite du gala: 
Meilleurs Ouvriers 
de France, forma-
teurs EHG et surtout 
les étudiants du S3.

de la gastronomie que du service et de 
l’organisation.

«Au-delà du côté pédagogique, c’est 
un exercice réel: 140 personnes ont cha-
cune débourser 180 francs pour cette soi-
rée», explique Agnès Meylan, profes-
seure de Ressources Humaines et 
coresponsable de l’organisation du gala 
«ensemble» avec Roland Blanc, profes-
seur de gestion. Ce dernier ajoute: «Les 
étudiants ont pu choisir les trois associa-
tions caritatives au profit desquelles le 
gala a été organisé. Il s’agit de la Fonda-
tion Partage, KyféKoi et MOF groupe-
ment des Pays de Savoie pour le soutien 
des Meilleurs apprentis de France.»

Et la soirée fut belle: apéritif original, 
sculpture de glace en direct, plats étoilés, 
tombola généreuse, trio classique, ser-
vice synchronisé … les MOF, les étudiants 
et leurs professeurs ont assuré une pres-
tation remarquable.

Tavolata des Vins du Valais

Swiss Wine Valais organise sa 
2e édition de la Tavolata des 
Vins du Valais , du 1er août au 
2 septembre. Cette nouvelle 
formule offre plus de lati-
tude aux organisateurs et vi-
siteurs, durant une période 
marquée par les vacances et 
la préparation des vendanges. 
Le principe: proposer un re-
pas et des vins sur le thème 
du terroir, en rassemblant les 
convives autour d’une table 
dressée en plein air. 27 orga-
nisateurs se sont déjà annon-
cés pour proposer une tren-
taine de rendez-vous.

Bien manger, c’est quoi? 
L’Alimentarium a sorti son 
programme estival. Au menu: 
ateliers culinaires à bien 
plaire, balades gourmandes 
dans le potager, activités lu-
diques et rencontres pour 
passer des moments convi-
viaux autour d’une question 
essentielle, «qu’est-ce que 
bien manger?».   

Cuisine régionale
L’EMS de la Villa Beausite, à 
Fribourg, rejoint la démarche 
«Cuisinons notre région». En 
signant cette charte, les éta-
blissements s’engagent à va-
loriser les produits régionaux 
et de saison, à privilégier des 
modes de production socia-
lement responsables et éco-
logiques ainsi qu’à promou-
voir une alimentation saine.

Les vins suisses autrement
Swiss Wine Promotion lance 
sa campagne estivale sous le 
slogan: «… les vins suisses 
autrement!». Pour encoura-
ger les acteurs de la branche 
à proposer des vins suisses 
sur leur carte, les restaurants 
labellisés Swiss Wine Gour-
met, peuvent obtenir un bon 
de 200 CHF pour tout achat 
de 1000 CHF de vin suisse. 

Danny Khezzar
—

Le chef étoilé Danny Khezzar 
(27 ans) est aux commandes de 
pique-niques haute couture. 
Finaliste de l’émission «Top 
Chef», sur M6, le jeune prodige 
de la gastronomie est à la tête 
du restaurant étoilé Bayview, à 
Genève, et rappeur à ses heures. 
Et c’est lui qui a été choisi par 
l’agence Btween Us pour donner 
le coup d’envoi des deux 
premiers rendez-vous gastrono-
miques inédits de cet été. Dans 
une interview à lire sur notre 
site, gastrojournal.ch, le chef 
explique notamment quels sont 
les défis à relever lorsqu’il faut 
préparer un pique-nique haut 
de gamme.

Hans Stöckli
—

Après avoir occupé le rôle de 
président de Jura & Trois-Lacs 
avec dévouement et compé-
tence depuis la création de 
l’association en 2012, Hans 
Stöckli (71 ans) a pris la décision 
de quitter ses fonctions, en 
marge de sa retraite politique. 
Cette annonce a été adressée 
aux membres de l’association 
lors de l’Assemblée générale du 
28 juin dernier. C’est le maire de 
Bienne, Erich Fehr, qui vient de 
reprendre la présidence de 
l’association Jura & Trois-Lacs. 
«Erich Fehr est un professionnel 
chevronné et passionné, ayant 
une connaissance approfondie 
de la région.»
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↘ D’autres infos people : www.gastrojournal.ch 
PEOPLE

BRÈVES EVENT
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Christophe Gatabin s’est lancé dans la production d’ail noir en 2018. Ce passionné 
cultive également du colza et du blé. 

nation, comme le font certains de mes 
concurrents à l’étranger.» 

Vient ensuite la dernière étape, celle 
qui permet de changer l’ail en ail noir. 
«Il s’agit d’une transformation enzyma-
tique des sucres et des acides aminés», 
explique Christophe Gatabin. Pour que 
cette transformation opère, il place les 
têtes dans des étuves pendant un mois, 
à une température qui monte progressi-
vement de 45° à 80°. Sous l’effet de la 
chaleur et de l’humidité, les gousses de-
viennent brun-noir et développent 
d’abord du sucre à basse température, 
puis des arômes plus la chaleur aug-
mente. 

Le produit final est ensuite emballé 
et envoyé par la poste dans toute la 
Suisse aux restaurateurs. «L’ail noir est 
stable, même si c’est un produit vivant 
comme le vin, il ne bouge plus en termes 
de bactéries. C’est donc très facile de 
l’emballer et de l’envoyer dans un carton. 
Cependant, si on le conserve trop long-
temps, il peut se déshydrater. D’après 
moi, le meilleur moment pour le 
consommer est dans les trois premières 
semaines», précise l’agriculteur qui 
fournit plusieurs grandes tables de Ro-
mandie comme l’Hôtel de Ville de Cris-
sier, la Maison Décotterd à Glion, le Ci-
galon à Genève ou encore la Table de 
Mary à Yverdon. «Ce qui est génial 
lorqu’on a un contact direct avec les 
établissements, c’est qu’ils nous ra-
content ce qu’ils ont créé avec notre 
produit, les associations qui fonc-
tionnent et comment les saveurs de l’ail 
noir s’intègrent dans leur menu.»

Des saveurs douces et fruitées
Il est difficile de définir le goût de l’ail 
noir. Grâce à la réaction de Maillard 

(brunissement de sucres en présence 
d’acides aminés), les gousses perdent le 
goût fort et agressif de l’ail blanc. Elles 
deviennent beaucoup plus sucrées et dé-
veloppent des arômes de fruits confits, 
proches du vinaigre balsamique ou de la 
réglisse selon certaines personnes.  

«Les chefs avec qui je travaille l’uti-
lisent dans de nombreuses recettes. 
Frais, l’ail noir prend souvent la forme 
d’un assaisonnement après la cuisson de 
la viande, mais il peut aussi se retrouver 
dans les desserts. Certains en font même 
de la glace», s’enthousiasme le produc-
teur. Ce dernier transforme aussi son ail 
noir en une pâte, qu’il obtient en mélan-
geant les gousses avec de l’huile de colza, 
également produite au Domaine du Ver-
ger. «Ma pâte d’ail noir est particulière-
ment prisée par les restaurateurs. Ils 

QUELQUES EXEMPLES DE PRÉPARATION
•  Réaliser une pâte d’ail noir avec de l’huile ou utiliser une pâte prête 

à l’emploi pour mariner la viande.
•  Assaisonner les viandes et les poissons avec de l’ail noir  

coupé en morceaux après la cuisson.
•  Accompagner un plateau de fromages avec des gousses d’ail noir. 
• Accompagner un foie gras
•  Assaisonner un dessert 
•  Faire de la glace d’ail noir

Les têtes d’ail sont placées dans des étuves 
pendant un mois, à une température de  
45° à 80°. 

l’utilisent pour toutes sortes de sauces et 
de marinades.»

Des propriétés thérapeutiques
En plus de son goût particulier qualifié 
de «cinquième saveur», bien connue au 
Japon: ni sucré, ni salé, ni amer, ni acide, 
l’ail noir recèle également de nom-
breuses vertus thérapeutiques. «Il est 
notamment utilisé en complément pour 
combattre certains cancers et renforcer 
le système immunitaire», raconte le 
jeune entrepreneur qui a été approché 
par plusieurs laboratoires pharmaceu-
tique souhaitant faire des capsules de 
complément alimentaire à base d’ail 
noir suisse. Il s’agit donc d’un «alica-
ment» particulièrement approprié pour 
tous les établissements qui mettent l’ac-
cent sur l’équilibre et la santé! 
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Alors qu’il dégustait du vin avec quelques 
amis, Christophe Gatabin est intrigué 
par l’odeur provenant d’un champ d’ail 
à proximité. «Ça me rappelait les va-
cances, le sud de la France. Ce parfum si 
particulier m’a fait voyager et m’a donné 
envie de produire de l’ail dans ma propre 
ferme à Lussery-Villars (VD)», raconte le 
jeune père de famille. De retour à la mai-
son, il réfléchit à ce nouveau défi et se 
rend vite compte qu’une petite produc-
tion d’ail frais ne serait pas rentable face 
aux gros producteurs.

«Je me suis donc intéressé à l’ail noir 
et j’ai réalisé qu’il n’y avait pas de pro-
duction 100% suisse», explique le chef 
d’entreprise. Suite à ce constat, il cultive 
une petite parcelle avec ce liliacé, ac-
quiert le matériel nécessaire et débute 
les essais pour trouver la bonne tempé-
rature et le processus idéal pour déve-
lopper les saveurs de l’ail noir. 

Petite histoire de l’ail noir
On pourrait croire que l’ail noir est un 
produit ancestral, pourtant c’est dans 
les années 2000, au Japon, qu’est né ce 
condiment. «Il apparaît sur la côte sud-
est du Japon au début des années 2000. 
C’est là que sa technique de production 
semble avoir été finalisée: les têtes d’ail 
sont maturées de 15 à 20 jours dans un 
lieu clos à 60-80 °C, avec un taux d’hu-
midité de 70 à 90 %», peut-on lire dans 
l’article «Le mystère de l’ail noir» publié 
dans Le Monde le 17 janvier 2014. Les 
saveurs prometteuses de ce nouveau 
produit ainsi que ses propriétés médici-

nales en ont rapidement fait un incon-
tournable des cuisines du monde entier.

De la récolte au produit fini
En 2018, bien que certains cuisiniers 
transformassent déjà l’ail acheté aux 
producteurs pour leur propre utilisation, 
Christophe Gatabin est un pionnier dans 
la production d’ail noir en Suisse. En 
effet, le condiment envoyé par la poste 
aux restaurateurs est entièrement pro-
duit dans sa ferme, le Domaine du Ver-
ger, à Lussery-Villars.

De la semaison, en automne, à la 
distribution au client, le jeune agricul-
teur s’occupe de toutes les étapes de la 

TEXTE ET PHOTOS ISABELLE BUESSER-WASER

«Certains cuisiniers en 
font même de la glace»
Depuis peu, l’ail noir est sur toutes les lèvres. Bien plus doux et digeste que 
l’ail frais, ce produit séduit une clientèle à la recherche des dernières tendances 
culinaires, mais aussi les grands chefs, grâce à des arômes intenses et fruités. 
En 2018, Christophe Gatabin s’est mis à cultiver et à transformer ce légume 
afin de proposer une production 100% suisse de ce trésor gustatif venu d’Asie.

production. La variété qu’il cultive, l’ail 
d’automne, demande peu d’entretien 
jusqu’à la récolte, qui a lieu à la fin du 
mois de juin. «On peut faire de l’ail noir 
avec toutes sorte de variétés. Cela peut 
être très intéressant et permettre de 
développer des saveurs différentes. Pour 
ma part, j’ai choisi l’ail d’automne, car 
c’est celui qui convient le mieux au sol 
argileux que j’ai à disposition», explique 
le spécialiste. Après la récolte, le liliacé 
est séché pendant un mois, puis conservé 
dans une chambre froide afin d’éviter 
qu’il germe. «J’ai opté pour cette mé-
thode car je ne veux pas utiliser de pro-
duits chimiques qui inhibent la germi-

 GASTRONOMIE

Grâce à la réaction de Maillard, les gousses d’ail prennent une  couleur proche du  charbon. 
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Das 30. Concerto del vino italiano,  
3. und 4. September 2023 
 
Berühmte Weine und  
unentdeckte Kostbarkeiten, 
teure Preziosen und  
wunderbare Weine für jeden Tag.  
 
Geschätzte Gastgeberinnen und Gastgeber  
Es sind die Gegensätze, die eine Weinkarte spannend 
machen – und ihre gekonnte Verbindung zu einem  
harmonischen Ganzen. Berühmte Weine und neue  
Entdeckungen, und vor allem Weine, die es nicht  
überall gibt.   
Seit 30 Jahren reisen über 40 der besten Weinpro- 
duzentinnen und -produzenten Italiens ans Concerto 
del vino italiano nach Zürich. Sie stellen ihre neuen 
Jahrgänge vor, erzählen, warum ihr Wein so ist, wie  
er ist – und sie liefern Ihnen alle Ingredienzen für eine  
individuelle Weinkarte. Weine, die die Einzigartigkeit 
Ihres Restaurants zum Ausdruck bringen, die sie  
stärken und sichtbar machen können.   
Machen Sie sich einen schönen Tag, kommen  
Sie vorbei am Concerto del vino italiano  
im Hotel Dolder Grand in Zürich  
am 3. und 4. September 2023.   
Mit freundlichem Gruss 
 
 
 
Ueli Schiess 
 
 
Alle Programmdetails erfahren Sie unter  
www.caratello.ch
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Caratello Weine AG 
Zürcher Strasse 204E, CH-9014 St.Gallen 
T 071 244 88 55 
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Au restaurant

Délices levantins  
par un chef étoilé 
TEXTE CAROLINE GOLDSCHMID
Le pop-up Lemantine a ouvert ses portes 
le 15 juin au sein du Fairmont Le Mon-
treux Palace et les refermera le 30 sep-
tembre. Dans «Lemantine», il y a «Lé-
man» et il y a «cuisine levantine». Un 
nom tout trouvé pour ce restaurant 
éphémère situé au premier étage de l’hô-
tel Belle Epoque et qui offre un pano-
rama emblématique de la Riviera. Le 
voyage dans la région du Levant com-
mence dès l’accueil. Le maître d’hôtel, 
Horacio Trinidade Dos Santos, a suivi 
une formation de sommelier au Portugal, 
son pays d’origine. «Je travaillais déjà 
dans la maison, au MP’s bar, puis je suis 
devenu le superviseur du restaurant», 
annonce-t-il. Il maîtrise parfaitement 
son sujet: la composition des plats à la 

carte de Lemantine, l’origine des pro-
duits et bien sûr les vins libanais n’ont 
aucun secret pour lui.  

La part belle aux produits suisses
En guise de mise en bouche, le zataar 
(mélange d’épices dont du thym) est pré-
paré à table par le maître d’hôtel avec de 
l’huile d’olive. Suivent les mezzés qui ont 
fait le succès du chef étoilé franco-liba-
nais Alan Geaam. Du houmous onctueux, 
des falafels croustillants, des chaussons 
au sérac suisse et à la menthe, un taboulé 
libanais à base de persil et de grenade et 
enfin le baba ganoush. Cette version gas-
tronomique des mezzés se distingue par 
sa finesse. 

La particularité de la cuisine imagi-
née par Alan Geaam et chapeautée par 
Frédéric Gardette, chef exécutif du Mon-

treux Palace? Les produits suisses sont 
au cœur de ces spécialités libanaises re-
visitées. Parmi elles, le labneh au sau-
mon des Alpes en gravelax, le falafel noir 
(à base de charbon végétal) à l’anguille 
fumée, l’omble chevalier de nos lacs à la 
samke harra, la volaille de la Gruyère fa-
çon taouk ou le homard poché à l’arak. 

Si la table d’Alan Geaam à Montreux 
est éphémère, il se pourrait que le chef 
étoilé n’en ait pas fini avec la Suisse ro-
mande. Il se plaît dans notre pays et il se 
murmure qu’il a d’autres projets dans la 
région ... 

Lemantine by Alan Geaam  
Avenue Claude-Nobs 2 
1820 Montreux 
www.fairmont.fr/montreux

Dans cette rubrique, la rédaction de GastroJournal 
partage une expérience personnelle.

Labneh au saumon des Alpes en gravelax, sumac, petits pois et sarriette.

Frédéric Gardette (à g.), chef exécutif au 
Montreux Palace, avec le chef Alan Geaam.
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L’Hôtel des Horlogers 
ouvre un restaurant 
gastronomique!

L’Italien Alessandro Cannata s’associe 
avec le célèbre chef Emmanuel Renaut 
de Megève (France), qui étend son 
concept de brasserie et de cuisine 
gastronomique à la vallée de Joux.

Texte Reto E. Wild
Le 2 juin 2022, l’Hôtel des Horlogers a 
ouvert ses portes à la vallée de Joux (VD)
avec 50 chambres et suites ainsi qu’une 
brasserie de 80 places, «Le Gogant», et 
un bar chic au design scandinave. L’éta-
blissement quatre étoiles, qui mise déli-
bérément sur la sobriété, appartient à la 
marque de montres de luxe suisse Aude-
mars Piguet, dont l’histoire a débuté en 
1875 dans la vallée de Joux – plus précisé-
ment dans le village du Brassus (VD), 
également connu sous le nom de «Sibé-
rie de la Suisse» en raison du froid gla-
cial qui y règne en hiver.

Ces jours-ci, l’équipe réunie autour 
du cuisinier italien Alessandro Cannata 
(42 ans) et du directeur de l’hôtel André 
Cheminade (50 ans) teste intensivement 
de nouvelles créations de menus. En ef-
fet, «au plus tard en novembre, nous ou-
vrirons dans l’hôtel notre restaurant gas-
tronomique, La Table des Horlogers, qui 
pourra accueillir dix personnes»,  
explique André Cheminade en exclusi-
vité à GastroJournal.

Alessandro Cannata, dont le grand-
père tenait déjà un restaurant dans la 
région de Rome, travaille à l’Hôtel des 
Horlogers depuis novembre 2022. Avant 
cela, il était chef de l’Hôtel Métropole à 
Genève pendant près de cinq ans et demi. 

Auparavant, il a notamment travaillé 
pour l’entreprise de croisières Costa en 
hiver et pour le grand chef Ettore Bocchia 
sur le lac de Côme pendant la belle sai-
son.

Une collaboration 3 étoiles
Au Brassus, Alessandro Cannata est dé-
sormais épaulé par une star: le Français 
Emmanuel Renaut (55 ans) qui a obtenu 
sa troisième étoile Michelin en 2012 déjà 
et qui dirige depuis une bonne vingtaine 
d’années le «Flocons de Sel» à Megève, 
dans les Alpes savoyardes – entre-temps, 
il a également ouvert le bistrot «Flocons 
Village» en plus du restaurant étoilé. 
Alessandro Cannata et Emmanuel Re-
naut se parlent plusieurs fois par se-
maine au téléphone. Toutes les deux se-
maines en moyenne, le chef français se 
rend dans le Jura vaudois, et le chef ita-
lien fait de même à Megève. «Pour moi, 
c’est très intéressant, car Emmanuel Re-
naut me permet d’en savoir plus sur la 
cuisine alpine. Il teste mes propositions 
et c’est à Megève que je finalise les me-
nus», explique Alessandro Cannata. 
Suite à la suggestion du chef triplement 

Alessandro Cannata 
élabore la carte de 
La Table des Horlo-
gers en collabora-
tion avec le chef  
triplement étoilé 
Emmanuel Renaut. 

L’Hôtel des Horlogers a ouvert ses portes à la vallée de Joux (VD) le 2 juin 2022. Il s’apprête 
à compléter son offre de restauration avec une table gastronomique. 

HÔTELLERIE

étoilé, on cultive maintenant des plantes 
pour la cuisine sur le toit de l’hôtel. Les 
produits utilisés en cuisine proviennent 
principalement de la région: légumes du 
jardin de l’hôtel, féra et perche du pê-
cheur Jean-Daniel Meylan du lac de Joux, 
Gruyère de la famille Pittet, fromage, 
beurre, lait et yaourt de la Fromagerie 
Hauser ou de la laiterie du Brassus et 
viande du boucher Sébastien Rochat, 
pour ne citer que quelques exemples. «Je 
sais à quel point il est important de tra-
vailler avec des producteurs locaux. Cela 
correspond à ma philosophie», explique 
le chef d’origine italienne.

Bien entendu, la signature du chef 
de renom Emmanuel Renaut se retrouve 
également dans les plats, notamment 
dans l’entrée «Le tartare de langoustine 
et son glaçon à la vodka, l’acidité des gels 
de citron et de l’emblématique gen-
tiane», dont le disque de glace congelé 
rappelle le lac de Joux en hiver. Mais 
aussi dans le plat principal, «Le cochon 
en deux déclinaisons: le filet mignon de 
cochon, jus corsé, accompagné par les 
betteraves et la courgette de notre jardin. 
Un mélange de saveurs à partager avec 
une terrine maison, dans un délicieux 
mélange sucré-salé de la sauce aigre-
douce» et le dessert signature du célèbre 
chef savoyard, «clin d’œil visuel aux 
monts chartreux, cheese-cake au citron, 
biscuit aux céréales torréfiées». Dans 
quelques semaines, les clients pourront 
déguster une partie de ces plats dans le 
tout nouveau restaurant gastronomique.

L’hôtel vise-t-il également une 
étoile? Le charismatique directeur ar-
gentin de l’hôtel, André Cheminade, qui 
parle sept langues, fait signe que non: 
«Nous allons ouvrir ce restaurant gastro-
nomique pour les clients, pas pour les 
étoiles. Si nous sommes tout de même 
récompensés par une étoile, c’est très 
bien. Mais l’important, c’est que nos 
clients profitent d’une expérience 
unique avec les produits de la région.»
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Saveurs coréennes  
sur le lac de Neuchâtel
Depuis cet été, la cuisine de la Corée 
du Sud est à l’honneur sur la rive sud 
du lac de Neuchâtel. 

Texte Isabelle Buesser-Waser
Chevroux (VD) accueille un nouvel éta-
blissement offrant une expérience culi-
naire aux saveurs de la région et de Corée 
du Sud. Sophie Mi-Young et Michaël 
Guggi, propriétaires et gérants du res-
taurant Galdae, souhaitent offrir à leurs 
clients une aventure gustative unique, 
préparée avec des ingrédients locaux, 
frais et de qualité.

Selon le communiqué de presse de 
l’établissement, le menu met en avant 
des plats savoureux typiques de Corée du 
Sud tels que le bulgogi, le bibimbap, le 
jeongol, le japchae et les gimbap qui 
combleront le palais des amateurs et 
connaisseurs du Pays du Matin calme. Il 
propose également des plats régionaux 
tels que filets de perche, risotto du Vully, 
parisienne et tartare de bœuf, sans ou-
blier les suggestions d’été. Un soin parti-

D
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Le restaurant Galdae propose des plats 
 coréens comme le bibimbap.

culier est donné à la préparation de plats 
faits maison, d’utilisation de produits 
locaux et d’ingrédients sains issus no-
tamment de technique de fermentation.

«Nous sommes impatients de parta-
ger l’authenticité et la richesse de la cui-
sine locale et coréenne avec nos convives. 
Nous nous engageons avec notre équipe 
à offrir une expérience culinaire excep-
tionnelle, où chaque plat est préparé 
avec soin et passion», déclarent les te-
nanciers du restaurant Galdae, dont le 
nom est la traduction coréenne de l’an-
cien restaurant La Roselière.

Concierge de l’année 2023
José Alfonso Gil, chef 
concierge au Fairmont Le 
Montreux Palace, a été élu 
Concierge de l’année 2023 par 
le magazine Bilanz. L’hôtel 
montreusien a, quant à lui, 
été classé 6e meilleur hôtel 
en ville en Suisse. 

L’Arche du Goût 

L’Arche du Goût est un in-
ventaire qui répertorie des 
aliments traditionnels de 
qualité, oubliés et menacés. 
Elle a pour but de préserver 
la biodiversité alimentaire. 
Elle compte désormais trois 
nouveaux produits valaisans: 
l’abricot Luizet ainsi que la 
Rèze et l’Humagne Blanc, qui 
font partie des plus vieux 
cépages de Suisse. 

Re: Pas Challenge 
Lausanne, Vevey, le Canton 
de Genève et ZeroWaste Swit-
zerland lancent la 1re édition 
du Re:Pas Challenge dont 
l’objectif est d’engager une 
cinquantaine d’entreprises à 
motiver leurs employés à uti-
liser durant trois semaines 
des contenants réutilisables.  
Pour les restaurateurs, il suf-
fira d’accepter les contenants 
ou de proposer une solution 
réutilisable. 

Vacherin Mont-d’Or AOP
Lors de son Assemblée géné-
rale, l’Interprofession du Va-
cherin Mont-d’Or AOP s’est 
réjouie de la saison à venir – 
qui est celle des 20 ans de 
l’obtention de l’AOP, tout en 
relevant un contexte difficile. 
En effet, après la pandémie 
qui a résulté en une hausse 
importante de consomma-
tion, la saison 2022–2023 est 
repartie à la baisse, comme 
pour tous les fromagers. L’in-
flation, la baisse du pouvoir 
d’achat et la cherté du franc, 
sont quelques raisons citées.

Jérôme Baxas
—

Jérôme Baxas (52 ans) a rejoint 
l’Alimentarium à Vevey (VD) en 
tant que responsable de l’expé-
rience culinaire. Il a pour 
missions de donner un nouvel 
élan au Café du musée et de 
renforcer les offres culinaires. 
Formé à l’école hôtelière de 
Versailles, il obtient sa première 
place de chef à 25 ans au Royal 
Mougins, l’un des golfs les plus 
renommés de la Côte d’Azur. En 
2004, il intègre comme coach 
l’équipe de l’émission «Oui 
Chef!» avec Cyril Lignac sur M6. 
C’est à ce moment qu’il se 
découvre une nouvelle passion: 
la transmission des savoir-faire 
culinaires au plus grand nombre.

Nathalie Cruchon et 
Benjamin Deschamps 

—
L’Alliance des Chefs compte 
deux nouveaux membres. 
Nathalie Cruchon (32 ans) et 
Benjamin Deschamps (35 ans) 
de DéCi Comptoir Gourmand à 
Echichens (VD) ont rejoint le 
réseau de Slow Food avec leur 
concept de restaurant nomade. 
L’établissement, qui s’installe 
chez les producteurs du duo de 
cuisiniers, propose un menu 
unique qui change au fil des 
semaines pour suivre les 
saisons. Les plats sont accom-
pagnés des vins du domaine 
Henri Cruchon ainsi que des 
pépites d’un vigneron différent 
tous les sept jours. 
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Thématique spéciale
Zoom sur la production romande  
de boissons artisanales et naturelles

Nicolas Darnauguilhem
A Cerniat (FR), le chef à l’étoile 
verte mise sur une cuisine 
ancrée dans un terroir

Glion Institut de Hautes Etudes
Le directeur Frédéric Picard  
présente le nouveau bachelor en luxe
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Grosse Degustation
Am Montag, 28. August, fin-
det im Chipperfield-Bau des 
Kunsthauses Zürich die 
schweizweit grösste Degus-
tation von Schweizer Weinen 
statt. Vor Ort sind von 11 bis 
19 Uhr 140 Spitzenproduzen-
tinnen und -produzenten 
aus der ganzen Schweiz. Die 
Sonderschauen «Mondial du 
Chasselas» und «Servagnin 
de Morges» (ältester Pinot 
noir) sowie ein interaktives 
Atelier über Piwi-Weine  
bereichern den Anlass. 

www.swiss-wine-tasting.ch
 
Migros lanciert Konzepte
Die Migros lanciert laut 
«Handelszeitung» im Ein-
kaufszentrum Zugerland in 
Steinhausen ZG Mitte Sep-
tember gleich vier neue Gast-
rokonzepte: Dirty Fritzz,  
Sawadee Thai Wok, Paddies 
Real Burgers und Tajaa 
Worldfood in a Bowl. 
 
Seilbahnen gut unterwegs
Der Branchenverband Seil-
bahnen Schweiz schreibt für 
Mai bis Juli 2023 erfreuliche 
Zahlen. So liegt die Anzahl 
der Gäste (Ersteintritte) in 
der gesamten Schweiz neun 
Prozent höher als im Vorjahr. 
Zu den Gewinnern gehören 
die Zentralschweiz mit 
21 Prozent mehr Gästen so-
wie das Berner Oberland mit 
einem Plus von 16 Prozent. 
Graubünden und die Ost-
schweiz müssen hingegen 
ein Minus von 6 respektive  
9 Prozent hinnehmen.  

Genussfestival in Zug
Vom 21. bis zum 28. Septem-
ber 2023 findet in Zug das 
«Genuss Film Festival» statt. 
 Gestartet wird jeweils mit ei-
nem kulinarischen Doku-
mentar- oder Spielfilm auf 
der grossen Leinwand im 
Kino Seehof. Danach geht es 
zum Genuss-Pavillon: Wäh-
rend acht Tagen verwöhnen 
dort Spitzenköche die Festi-
valgäste mit Menüs und 
Kompositionen. Spannende 
Gespräche, gepaart mit Preis-
verleihungen und Ehrungen, 
runden das Programm ab.

Das Hotel des Horlo-
gers startet mit einem 
Gourmetrestaurant!

Der Italiener Alessandro Cannata 
spricht sich mit Starchef Emmanuel 
Renaut aus Megève (F) ab, der sein 
Konzept mit Brasserie und Gourmetkü-
che ins Vallée de Joux VD expandiert. 

Text und Foto Reto E. Wild
Am 2. Juni 2022 eröffnete das Hotel des 
Horlogers im Vallée de Joux VD mit 
50 Zimmern und Suiten sowie der Bras-
serie «Gogant» mit 80 Plätzen und einer 
schicken Bar im skandinavischen Design. 
Das Viersternehaus, das bewusst auf Un-
derstatement setzt, gehört der Schweizer 
Luxusuhrenmarke Audemars Piguet, de-
ren Geschichte 1875 im Vallée de Joux 
startete – genauer im Dorf Le Brassus VD, 
das wegen seiner Kälte im Winter auch 
als «Sibirien der Schweiz» bekannt ist. 

Gourmet für zehn Personen
In diesen Tagen testet die Equipe um den 
italienischen Koch Alessandro Cannata 
(42) und Hoteldirektor André Cheminade 
(50) intensiv an neuen Menükreationen. 
Denn: «Spätestens im November eröff-
nen wir im Hotel unser Gourmetrestau-
rant La Table des Horlogers mit Platz für 
zehn Personen», erklärt Cheminade ex-
klusiv gegenüber dem GastroJournal. 

Cannata, dessen Grossvater bereits 
ein Restaurant ausserhalb von Rom 
führte, arbeitet seit November 2022 im 
Hotel des Horlogers. Zuvor war er knapp 
fünfeinhalb Jahre Chef im Hotel Metro-
pole in Genf. Früher arbeitete er im Win-
ter unter anderem für das Kreuzfahrt-
unternehmen Costa und zur wärmeren 
Jahreszeit für Michelin-Chef Ettore Boc-

chia am Comersee, der als Leader der ita-
lienischen Molekularküche gilt.

Cannata zur Seite steht nun in Le 
Brassus ein weiterer Star: der 55-jährige 
Franzose Emmanuel Renaut, der bereits 
2012 seinen dritten Michelin-Stern er-
hielt und in Megève in den Savoyer Al-
pen seit gut 20  Jahren das «Flocons de 
Sel» betreibt – inzwischen neben dem 
Sternerestaurant auch das Bistro «Flo-
cons Village». Cannata und Renaut tau-
schen sich mehrmals wöchentlich tele-
fonisch aus. Durchschnittlich alle zwei 
Wochen fährt Renaut in den Waadtlän-
der Jura, Cannata im Gegenzug nach Me-
gève. «Für mich ist das sehr interessant, 
weil ich durch Renaut mehr von der alpi-
nen Küche erfahre. Er testet meine Vor-
schläge, und in Megève finalisiere ich 
dann die Menüs», erklärt Cannata. Auf 
Anregung von Renaut wurden auf dem 
Dach des Hotels Pflanzen für die Küche 
gepflanzt. Zum Einsatz kommen dort 
hauptsächlich Produkte aus der Region: 
Gemüse aus dem Hotelgarten, Felchen 
und Barsch von Fischer Jean-Daniel 
Meylan aus dem Lac de Joux, Gruyère 
von der Familie Pittet, Käse, Butter, 
Milch und Joghurt von Hauser oder der 
Molkerei in Le Brassus und Fleisch von 
Metzger Sébastien Rochat, um nur ein 
paar Beispiele zu nennen. «Ich weiss, wie 
wichtig es ist, mit lokalen Produzenten 
zusammenzuarbeiten. Das entspricht 
meiner Philosophie», sagt Cannata.

Kommt es zum Michelin-Stern?
Selbstverständlich zeigt sich die Hand-
schrift von Starchef Renaut auch in der 
Küche wieder: beispielsweise beim 
Langus tinentartar mit Wodka-Eiswür-
feln, der Säure von Zitronengel und En-
zian, wobei die gefrorene Eisscheibe an 
den Lac de Joux im Winter erinnert. Zum 
Hauptgang: Schweinefilet-Mignon mit 
kräftigem Jus, begleitet von Randen und 
Zucchini aus dem eigenen Garten. Das 
Signature-Dessert von Renaut ist ein Zi-
tronen-Cheesecake auf einem Biskuit 
mit geröstetem Getreide. Ein Teil dieser 
Gerichte werden die Gäste in ein paar 
Wochen im brandneuen Gourmetrestau-
rant geniessen können.

Strebt das Hotel ebenfalls einen 
Stern an? Der charismatische argentini-
sche Hoteldirektor Cheminade, der sie-
ben Sprachen spricht, winkt ab: «Wir 
werden dieses Gourmetrestaurant für 
die Gäste eröffnen, nicht für die Sterne. 
Wenn wir dann trotzdem mit einem 
Stern ausgezeichnet werden, ist das okay. 
Wichtig ist aber, dass unsere Kunden 
eine einmalige Erfahrung mit den Pro-
dukten aus der Region geniessen kön-
nen.» Mehr über das Hotel in 

der  Ausgabe vom 31. August 2023

HOTELLERIE KURZNEWS

Das Signature-Dessert von Emmanuel  
Renaut ist ein Zitronen-Cheesecake auf  
einem Biskuit mit geröstetem Getreide.  
Yuzutropfen und Matchapulver bereichern 
den Geschmack. 
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16 Fokus (nicht) alkoholische Getränke

Ein Herz für Basel: Martin Bornemann und 
Norbu Tsering (r.) über kreatives Umdenken

Foto Titelblatt / Photo de couverture:
Nicolas Righetti

Die nächste Ausgabe des GastroJournals 
erscheint am 31. August 2023.
Le prochain numéro de GastroJournal
paraîtra le 31 août 2023.
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In gut 60 Tagen wählt das Schweizer Stimmvolk, welche Poli-
tiker in den National- und den Ständerat einziehen. Entspre-
chend intensiviert das GastroJournal die Berichterstattung zu 
diesem Thema und wird ab sofort regelmässig mit Kandidatin-
nen und Kandidaten Interviews führen. Wie wählen wir diese 
aus? Das GastroJournal ist politisch unabhängig und schaut 
nicht auf die Parteizugehörigkeit. Entscheidend sind zwei Kri-
terien: Gibt es erstens einen Bezug zur Branche, und setzt sich 
zweitens die Politikerin oder der Politiker für das Unterneh-
mertum und das Gastgewerbe ein? Denn die Hauptleserschaft 
des Gastro Journals sind rund 20 000 Unternehmerinnen und 
Unternehmer – vom Einmannbetrieb bis zum Konzern.  

Den Auftakt von «Wahlen à la carte» bildete die Bericht-
erstattung unserer französischsprachigen Redaktion, die be-
reits Ende Juni ein Interview mit der Neuenburgerin Caroline 
Juillerat führte. Die FDP-Politikerin ist GastroSuisse-Mitglied 
und Besitzerin der Bar La Boissonnerie. In dieser Ausgabe 
kommt der Aargauer Winzer und Mitte-Nationalrat Andreas 
Meier zu Wort. Er verrät im GastroJournal, dass er die parla-
mentarische Gruppe Genuss und Verantwortung gründete 
und sich so gegen überregulierte Deklaration wehrt. 

Spannend wird es auch in der Ausgabe vom 31. August: 
Wir nehmen eine bekannte Politikerin und einen bekannten 
Politiker in die Zange und beim Wort, das sie vor vier Jahren 
im GastroJournal abgegeben haben. 

Dans un peu plus de 60 jours, le peuple suisse choisira les 
personnalités politiques qui entreront au Conseil national et 
au Conseil des Etats. GastroJournal intensifie la publication 
d’articles sur ce thème et réalisera dès à présent des entretiens 
réguliers avec des candidates et candidats. Comment choisis-
sons-nous les personnalités interviewées? GastroJournal est 
politiquement indépendant et ne tient pas compte de l’ap-
partenance à un parti. Deux critères sont décisifs: d’une part, 
cette politicienne ou politicien a-t-il un lien avec la branche et, 
d’autre part, s’engage-t-il pour l’entrepreneuriat et l’hôtelle-
rie-restauration? En effet, le lectorat de GastroJournal est 
constitué d’environ        20 000 entrepreneurs. 

Le coup d’envoi de la rubrique «Elections à la carte» a été 
donné par notre rédaction francophone, qui a réalisé fin juin 
une interview avec la Neuchâteloise Caroline Juillerat. Cette 
politicienne PLR est membre de GastroSuisse et propriétaire 
du bar La Boissonnerie. Dans ce numéro, c’est le vigneron ar-
govien, conseiller national du Centre et fondateur du groupe 
parlementaire «Plaisir et responsabilité», Andreas Meier, 
qui s’exprime.

L’édition du 31 août sera également passionnante: 
Nous reviendrons sur les promesses faites il y a quatre ans 
avec une politicienne et un politicien connus. 

Das GastroJournal 
kommt ins Wahl-

kampffieber!

GastroJournal 
plonge dans la 

frénésie électorale!  

R E TO  E .   W I L D

Chefredaktor | Rédacteur en chef

reto.wild@gastrojournal.ch
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Salvis AG
Nordstrasse 15
4665 Oftringen
Tel. +41 (0) 62 788 18 18
Fax +41 (0) 62 788 18 98
Info@salvis.ch
www.salvis.ch

Krankentaggeld- und Unfall-
Versicherung

SWICA
Gesundheitsorganisation
Römerstrasse 38
8401 Winterthur
Tel. +41 (0) 52 244 22 33
Fax +41 (0) 52 244 22 90
swica@swica.ch
www.swica.ch

Möbel

denova living & design ag
Grüssenweg 4 
4133 Pratteln
Tel. +41 (0) 61 561 76 76
a.huber@denova.ch
www.denova.ch

denova living & design ag
Hochbordstrasse 3
8600 Dübendorf
Tel.: +41 (0) 44 441 76 76
d.ottolini@denova.ch
www.denova.ch

Hüba AG
Möbel in Metall
Staldenhof 13
6014 Luzern
Tel. +41 (0)41 250 32 87
mail@hueba.ch
www.hueba.ch

Hunn Gartenmöbel AG
Fischbacherstrasse 15
5620 Bremgarten AG
Tel. +41 (0) 56 633 99 88
info@hunn.ch
www.hunn.ch

PHOENIX Büro-System GmbH
Zentrum Kleefeld
Mädergutstrasse  5
3018 Bern 18 Bümpliz
Tel. +41 (0) 31 448 17 17
Fax +41 (0) 31 348 17 19
info@buero-systeme.ch
www.buero-systeme.ch

Reinigung und Hygiene

Steinfels Swiss
St. Gallerstrasse 180
8404 Winterthur
Tel. +41 (0) 52 234 44 00
Fax +41 (0) 52 234 44 01
info@steinfels-swiss.ch
www.steinfels-swiss.ch

Restaurantbau und -Einrichtung

beck konzept ag
Räume in Form bringen
Gewerbezone 82
6018 Buttisholz
Tel. 041 929 68 88
Fax 041 929 68 89
info@beck-konzept.ch
www.beck-konzept.ch

Bezugsquellen-
verzeichnis

General Motors Suisse SA
Selzenstrasse 4
8152 Glattbrugg
Tel. +41 0848 810 820
www.opel.ch

Peugeot (Suisse) SA
Brandstrasse 24
8952 Schlieren
Tel. +41 0800 001 158
www.peugeot.ch

Fette & Öle

Florin AG
Hofackerstrasse 54
4132 Muttenz
Tel. +41 (0) 61 466 22 22
Fax +41 (0) 61 461 50 65
florin.ag@florin-ag.ch
www.florin.ch

Verein Schweizer Rapsöl
Belpstrasse 26
3001 Bern
Tel. +41 (0) 31 385 72 78
Fax +41 (0) 31 385 72 75
info@raps.ch
www.raps.ch

Food

Bischofszell Nahrungsmittel AG
Industriestrasse 1
9220 Bischofszell
Tel. +41 (0) 58 475 91 11
Fax + 41 (0) 58 475 94 94
bischofszell@bina.ch
www.bina.ch

Delimpex AG
Poststrasse 4
8808 Pfäffikon / SZ
Tel: +41 55 415 56 56
Fax: +41 55 415 56 57
gerold.bisig@delimpex.ch
www.delimpex.ch

Eipro-Vermarktung GmbH & Co.KG
Gewerbering 20
49393 Lohne
DEUTSCHLAND
Tel. +49 (0) 44 42 945 1
Fax +49 (0) 44 42 945 4 10
info@eipro.de
www.eipro.de

FOU GmbH
Littauerboden 1
6014 Littau
Tel. +41 (0) 79 248 05 51
Fax +41 (0) 41 497 01 30
fou@bluewin.ch
www.fou-gmbh.ch

Frigemo AG 
Postfach 18
2088 Cressier NE
Tel. +41 (0) 58 433 91 11
info@frigemo.ch
www.frigemo.ch

Geiser AG
Fleisch und Wurst
Rietbachstrasse 11
8952 Schlieren
Tel:  044 738 11 11
Fax: 044 738 13 29 
info@geiserag.ch
www.geiserag.ch

Hero AG 
Karl Roth-Strasse 8
5600 Lenzburg
Tel. +41 (0) 62 885 54 50
gastro@hero.ch
www.gastro.hero.ch

KADI AG
Kühl- und Tiefkühlprodukte
Thunstettenstrasse  27
4900 Langenthal
Tel. +41 (0) 62 916 05 00
info@kadi.ch
www.kadi.ch

Mars Schweiz AG
Baarermattstrasse 6
6302 Zug
Tel. +41(0) 41 769 14 14
www.mars.com

Nestlé Suisse SA.
Business Unit Professional
Case Postale 2222
1800 Vevey 
Tel. 021 924 57 84
www.nestleprofesional.ch
info@ch.nestleprofessional.com

PASTA PREMIUM AG
Breitenstrasse 2B
8500 Frauenfeld
Tel. +41 (0) 52 723 31 11
Fax +41 (0) 52 723 33 33
customerservice@pasta-premium.com

Pastinella Orior Menu AG
Industriestrasse 40
5036 Oberentfelden
Tel. +41 (0) 62 737 28 28
info@pastinella.ch
www.pastinella.ch

Proviande
Postfach 
3001 Bern
Tel. +41 (0) 31 309 41 11
info@proviande.ch
www.proviande.ch

Unilever Schweiz GmbH
Bahnhofstrasse 19
8240 Thayngen
Tel. +41 (0) 52 645 66 66
consumer.service-ch@unilever.com
www.unilever.ch

Fritteusen

Valentine Fabrique SA
Z.I. Moulin du Choc E 
1122 Romanel-sur-Morges
Tel. +41 (0) 44 955 00 45
info@valentine.ch
www.valentine.ch

Gastro-Backwaren

ARYZTA Food Solutions Schweiz AG 
Ifangstrasse 9 
CH-8952 Schlieren
Tel. +41 (0) 44 738 43 10
Tel. +41 (0) 44 755 20 95
tkorder.ch@aryzta.com
www.aryztafoodsolutions.ch 

Hug AG
Neumühlestrasse 4
6102 Malters
Tel. +41 (0) 41 499 75 75 
info@hug-familie.ch
www.hug-luzern.ch

Romer’s Hausbäckerei AG
Neubruchstrasse 1
8717 Benken SG
Tel. +41 (0) 55 293 36 36
Fax +41 (0) 55 293 36 37
info@romers.ch
www.romers.ch

Gastromaschinen

Brunner-Anliker AG
Brunnengässli 1-5
8302 Kloten
Tel. +41 (0) 44 804 21 00
Fax +41 (0) 44 804 21 90
mail@brunner-anliker.com

Hofmann Servicetechnik AG
Aufschnittmaschinen & Waagen
Gaswerkstrasse 33
4900 Langenthal
Tel. +41 (0) 26 923 43 63
Fax +41 (0) 26 922 72 19
info@hofmann-servicetechnik.ch
www.hofmann-servicetechnik.ch

Rotor Lips AG
Glütschbachstrasse 91
3661 Uetendorf
Tel. +41 (0)33 346 70 70
Fax +41 (0)33 346 70 70
info@rotorlips.ch
www.rotorlips.ch

Gastronomie-Bedarf

BRITA Wasser-Filter-Systeme AG
BRITA Professional Filter
Gassmatt 6
6025 Neudorf / LU
Tel.: +41 41 932 42 30
Fax: +41 41 932 42 31 
info-ppd@brita.net
www.brita.ch

BWT AQUA AG
Hauptstrasse 192
CH-4147 Aesch / BL
Tel. +41 (0)61 755 88 99
Tel. +41 (0)61 755 88 90
info@bwt-aqua.ch
www.bwt.ch

Dipl. Ing. Fust AG
Buchental 4
9245 Oberbüren
Tel. +41 (0) 71 955 50 50
Fax +41 (0) 71 951 29 34
info@fust.ch
www.fust.ch

GastroHeld AG
Neugutstrasse 89
8600 Dübendorf
Tel. +41 (0) 508 38 44
Fax +41 (0) 43 508 38 46
info@gastro-held.ch
www.gastro-held.ch

Gehrig Group AG
Bäulerwisenstrasse 1
8152 Glattbrugg
Tel. 043 211 56 56
Fax 043 211 56 99
info@gehriggroup.ch
www.gehriggroup.ch
 

GKM Gewerbekühlmöbel AG 
Türlacherweg 40
6060 Sarnen
Tel. +41 (0) 41 666 70 80
Fax +41 (0) 41 666 70 89
info@gkm-ag.ch
www.gkm-ag.ch

Getränke

Brauerei Schützengarten AG
St. Jakob-Strasse 37, Postfach 63
CH-9004 St. Gallen
Tel. +41 (0) 71 243 43 43
www.schuetzengarten.ch

Coca-Cola HBC Schweiz AG
Stationsstrasse 33
8306 Brüttisellen
Tel. +41 (0) 44 835 91 11
ch.coca-colahellenic.com

Henniez
Nestlé Waters (Suisse) SA
Route de la gare 1
1525 Henniez
Tel. +41 (0) 22 596 18 90
www.henniez.ch

Eckes-Granini (Suisse) SA
Route de la Gare 1
1525 Henniez
Tel. +49 61 36 35 0
Fax +49 61 36 35 1400
info@eckes-granini.com
www.eckes-granini.com

Goba AG 
Mineralquelle und Manufaktur 
Gontenstrasse 51 
9108 Gontenbad 
Tel. +41 71 795 30 30 
info@goba-welt.ch
www.goba-welt.ch

GODRINK Group
Chemin de Plantaz 59
1095 Lutry
Tel. +21 (0) 21 634 04 48
Fax +21 (0) 21 634 04 14
info@godrink.ch
www.godrink.ch

Mosterei Möhl AG
St. Gallerstrasse 213
9320 Arbon
Tel. +41 (0) 71 447 40 74
Fax +41 (0) 71 447 40 75
moehlsaft@moehl.ch
www.moehl.ch

Nestlé Waters (Suisse) SA
Financial Services
Postfach Case postale 
1800 Vevey
Tel. +41 (0) 21 924 11 11
www.nestlewaters.com

Rauch Fruchtsäfte GmbH & Co OG
Langgasse 1
6830 Rankweil
ÖSTERREICH
Tel. +41 (0) 71 726 71 00
Fax +41 (0) 71 726 71 04
office.ch@rauch.cc
www.rauch.cc

SwissDrink Geschäftsstelle
Althardstrasse 146
8105 Regensdorf
Tel. +41 (0) 43 388 84 73
info@swissdrink.net
www.swissdrink.net

Verband Schweizerischer 
Mineralquellen und 
Soft-Drink-Produzenten (SMS)
Engimattstrasse 11
8027 Zürich Enge
Tel. +41 (0) 44 221 21 84
Fax + 41 (0) 44 211 62 06
office@getraenke.ch
www.mineralwasser.swiss

Gewürze

WIBERG GmbH
A.-Schemel-Strasse 9
5020 Salzburg
ÖSTERREICH
Tel. +43 (0) 662 6382 0
Fax +43 (0) 662 63 82 810
info@wiberg.eu
www.wiberg.eu

Hotelzimmerbau- und 
 -Einrichtung

beck konzept ag
Räume in Form bringen
Gewerbezone 82
6018 Buttisholz
Tel. 041 929 68 88
Fax 041 929 68 89
info@beck-konzept.ch
www.beck-konzept.ch

Kaffee

Egro Suisse AG
Bahnhofstrasse 66
5605 Dottikon
Tel. +41 (0) 56 616 95 95
info@egrosuisse.ch
www.egrosuisse.ch

Gehrig Group AG
Bäulerwisenstrasse 1
8152 Glattbrugg
Tel. 043 211 56 56
Fax 043 211 56 99
info@gehriggroup.ch
www.gehriggroup.ch

Illycafé AG
Wiesengrundstrasse 1
8800 Thalwil
Tel. +41 (0) 44 723 10 20
Fax +41 (0) 44 723 10 21
info@illycafe.ch
www.illycafe.ch

Kassensysteme

bk POS GmbH
Wassergrabe 6
6210 Sursee
Tel. +41 (0)41 937 26 06
info@bkpos.ch
www.bkpos.ch

Otto Mathys CashTec AG
Marchweg 6
5035 Unterentfelden
Tel. +41 (0)62 737 74 74
info@cashtec.ch
www.cashtec.ch

Koch- und Tischkultur

EM Group Schweiz GmbH
Tramstrasse 7
9444 Diepoldsau
Tel. +41 (0) 0848 809 809
Fax +41 (0) 0848 806 806
service@erwinmueller.ch
www.erwinmueller.ch 

Maison Truffe AG
Laubisrütistrasse 52
8712 Stäfa
Tel. +41 (0) 44 928 25 25
www.maisontruffe.ch
info@maisontruffe.ch

Kochsysteme

Gehrig Group AG
Bäulerwisenstrasse 1
8152 Glattbrugg
Tel. 043 211 56 56
Fax 043 211 56 99
info@gehriggroup.ch
www.gehriggroup.ch

Hugentobler 
Schweizer Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11
3322 Schönbühl
Tel. +41 (0) 848 400 900
Fax +41 (0) 031 858 17 15
info@hugentobler.ch
www.hugentobler.ch

Schädlingsbekämpfung

Ratex AG
Austrasse 38
8045 Zürich
Telefon 044 241 33 33
info@ratex.ch
www.ratex.ch
Servicestellen: Zürich, Basel, Bern, 
Ostschweiz, Innerschweiz

Textilien

Schwob AG
Kirchbergstrasse 19
3401 Burgdorf
Tel. +41 (0) 34 428 11 11
Fax + 41 (0) 34 428 11 40
contact@schwob.ch
www.schwob.swiss

Treuhand

GASTROCONSULT AG
Direktion
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zürich
Tel. +41 (0) 44 377 54 44
Fax +41 (0) 44 377 55 14
direktion@gastroconsult.ch
www.gastroconsult.ch

Wein

Swiss Wine Promotion AG
Belpstrasse 26 
3007 Bern
Tel. +41 31 398 52 20 
info@swisswine.ch
www.swisswine.ch 

Österreich Wein Marketing GmbH
Prinz-Eugen-Strasse 34
1040 Wien
ÖSTERREICH
Tel. +43 (0) 1 503 92 67 - 0
Fax +43 (0) 1 503 92 67 - 70
info@oesterreichwein.at
www.oesterreichwein.at

Zahlungsmittel

Schweizer Lunch-Check
Gotthardstrasse 55
8027 Zürich
Tel. +41 (0)44 202 02 08
Fax +41 (0)44 202 78 89
info@lunch-check.ch
www.lunch-check.ch

Schweizer Reisekasse (REKA)
Genossenschaft
Neuengasse 15
3011 Bern Zustellkreis
Tel. +41 (0) 31 329 66 33
Fax +41 (0) 31 329 66 01
info@reka.ch
www.reka.ch

Bezugsquellenverzeichnis 
Eintrag für 1 Jahr, Pauschal CHF 780.–
Tel. +41 44 377 53 18
anzeigen@gastrojournal.ch
www.gastrojournal.ch

Abhol- und Belieferungsservice

CC ALIGRO 
Demaurex & CO AG
Mooswiesstrasse  42
9201 Gossau
Tel. +41 (0) 71 388 13 13
Fax +41 71 388 13 14
www.ccaligro.ch

Marché Aligro
Demaurex & CIE SA 
Chavannes-près-Renens 
1020 Renens VD 1
Tel. +41 (0) 21 633 36 00
Fax +41 (0) 21 633 36 36
www.aligro.ch

Transgourmet/Prodega 
Transgourmet Schweiz AG
Lochackerweg 5 
3302 Moosseedorf
www.transgourmet.ch

Saviva AG
Saviva Food Services
Bahnstrasse 20
8105 Regensdorf
044 870 83 00
info@saviva.ch
www.saviva.ch
www.saviva-integrale.ch
www.saviva-blog.ch

Architektur/Innenarchitektur

beck konzept ag
Räume in Form bringen
Gewerbezone 82
6018 Buttisholz
Tel. 041 929 68 88
Fax 041 929 68 89
info@beck-konzept.ch
www.beck-konzept.ch

Berufskleidung

Elis (Suisse) AG
Murtenstrasse 149
3008 Bern
+41 31 389 44 44 
www.elis.com

EDV / Software

Optisoft GmbH
Talstrasse 31
CH-7270 Davos Platz
Tel. +41 (0)81 420 81 90
info@optisoft.ch
www.optisoft.ch
 Entwickler der  
Verpflegungssoftware  
Pauli’s Kitchen Solution.

Engagement Künstler

SILANFA GmbH
Zwischbachweg 14
4466 Ormalingen
mail@silanfa.com
https://silanfa.com

Fahrzeuge

Citroën (Suisse) S.A.
Brandstrasse 24
8952 Schlieren
Tel. +41 (0) 0800 002 112
www.citroen.ch
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MARKTPLATZ / SERVICE

Wir suchen

eine/n Gastronom/in oder 
Gastropaar als Pächter/in für ein 
gut besuchtes und trendiges 
Restaurant im Berner Oberland.
100 Sitzplätze plus Terrasse sowie Über­
nachtungsmöglichkeiten, komplette Ein­
richtung, moderne Küche, grosser Park­
platz und in sehr guter Lage. Ab wann, 
nach Vereinbarung.

Zögern Sie nicht, uns zu kontaktieren, wir 
freuen uns auf Ihren Vorschlag!

Wir freuen uns sehr über Ihre Kontaktauf­
nahme unter Chiffre GastroJournal 75819 
Anzeigenservice, Blumenfeldstrasse 20, 
8046 Zürich

Der Kiosk «Schifflände» in Uster, 
der drittgrössten Stadt im Kanton 
Zürich, soll durch einen Neu-
bau ersetzt werden. Dieser liegt 
direkt am Ufer des Greifensees. 
In der Nähe befinden sich das 
Strandbad, Bootsanlegeplätze 
sowie der Anlegesteg des Kurs-
schiffes.

Baurechtsnehmende gesucht

Die Baubewilligung für das ein-
geschossige Restaurant mit 50 
Innen- und 50 Aussensitzplätzen 
sowie Kiosk ist erteilt. Für das 
neue Seerestaurant sucht die 
Stadt Uster nun einen Baurechts-
nehmenden, der den Neubau 
erstellt, betreibt und einen jähr-
lichen Baurechtszins zahlt. 

Bewerbung einreichen

Der Baustart kann frühestens im 
Oktober 2024 erfolgen. Die Aus-
schreibung finden Sie auf 
www.uster.ch. Das Bewerbungs-
dossier muss bis am 12. Mai 
2023 bei der Stadt Uster einge-
reicht werden:

Stadt Uster, GF Liegenschaften, 
Freiestrasse 2, 8610 Uster

Kontakt: 
liegenschaften@uster.ch

www.uster.ch

VERGABE IM BAURECHT  
RESTAURANT AN DER 
SCHIFFLÄNDE IN USTER

Wir vermieten an aktive Gastgeber per Ende Jahr oder Vereinbarung

Wirtschaft zum Ochsen  
Lömmenschwil
Gut gehender und bekannter traditioneller Landgasthof mit Gästezimmern an bester 
Passantenlage und als einziges Restaurant im Dorf  sucht engagierte Fachleute und 
Gastgeber.

Interessenten melden sich für das Dossier und die Detailinformationen bei: 
Josef Müller-Tschirky, josef.mueller@gastro.fi t, 079 601 03 50 

Kuechenchef / in 100% 1.3.2023 – 
31.10.2023
- Führung, Schulung und Coaching des Küchen-
teams - Aktive Mitarbeiter in der Produktion 
und während den Servicezeiten - Angebots-
planung und Kalkulation des Saisonangebotes 
erstellen - Gesamte Warenbestellung tätigen 
sowie monatliche Inventur - Durchführung 
regelmässiger Qualitätskontrollen sowie Ein-
haltung der Hygienevorschriften gemäss unse-
rem HACCP-Konzept und Lebensmittelgesetz
Tremondi Boutique BnB & Restaurant, Quinten

Koch/Köchin gesucht per sofort 
oder nach Vereinbar
Wir suchen per sofort oder nach Vereinba-
rung einen Koch / eine Köchin für unsere Piz-

zeria. Kleines familiäres Team. Arbeitstage von 
Montag bis Freitag mit Zimmerstunde. Samstag 
und Sonntag frei.
Pizzeria Cucina Amici, Reinach

Servicemitarbeitende 60 – 100% (alle)
Per sofort oder nach Vereinbarung suchen wir 
Verstärkung für unser Serviceteam. Die Tätigkeit 
umfasst: • Gäste empfangen und betreuen • Gäste 
beraten und Bestellungen aufnehmen • Getränke 
und Speisen fachgerecht servieren • Gäste-Rech-
nungen erstellen und einkassieren • Serviceab-
rechnung erstellen • Tägliches Mise en Place für 
das ganze Restaurant erstellen Das bieten wir: • 
einen zentralen, pulsierenden Arbeitsplatz in Zü-
rich in einem jungen Team • 5 Tage Woche (in der 
Regel montags/sonntags frei) und 3 Wochen Be-
triebsferien im Sommer • faire Arbeitsbedingun-
gen • flache Hirarchie, welche viel Raum für die 
Mitgestaltung und Entwicklungsmöglichkeiten 
bieten • einzigartiges Gastronomiekonzept, wel-
ches die Gastfreundschaft und die italienische 
Ess- und Trinkkultur zelebriert
Bocuci Bottega & Cucina, Zürich
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Planen Sie frühzeitig  
Ihre nächsten Stellen-/ 
mmobilienanzeigen im 
 GastroJournal.
Die nächsten  
Erscheinungstermine:

Nummer 10/11 9. März 2023
Nummer 12/13 23. März 2023
Nummer 14/15 6. April 2023
Nummer 16/17 20. April 2023
Nummer 18/19 5. Mai 2023
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nach Vereinbarung.

Zögern Sie nicht, uns zu kontaktieren, wir 
freuen uns auf Ihren Vorschlag!

Wir freuen uns sehr über Ihre Kontaktauf­
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Die Baubewilligung für das ein-
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Innen- und 50 Aussensitzplätzen 
sowie Kiosk ist erteilt. Für das 
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nehmenden, der den Neubau 
erstellt, betreibt und einen jähr-
lichen Baurechtszins zahlt. 

Bewerbung einreichen
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Oktober 2024 erfolgen. Die Aus-
schreibung finden Sie auf 
www.uster.ch. Das Bewerbungs-
dossier muss bis am 12. Mai 
2023 bei der Stadt Uster einge-
reicht werden:

Stadt Uster, GF Liegenschaften, 
Freiestrasse 2, 8610 Uster
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liegenschaften@uster.ch

www.uster.ch
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SCHIFFLÄNDE IN USTER

Wir vermieten an aktive Gastgeber per Ende Jahr oder Vereinbarung

Wirtschaft zum Ochsen  
Lömmenschwil
Gut gehender und bekannter traditioneller Landgasthof mit Gästezimmern an bester 
Passantenlage und als einziges Restaurant im Dorf  sucht engagierte Fachleute und 
Gastgeber.

Interessenten melden sich für das Dossier und die Detailinformationen bei: 
Josef Müller-Tschirky, josef.mueller@gastro.fi t, 079 601 03 50 

Kuechenchef / in 100% 1.3.2023 – 
31.10.2023
- Führung, Schulung und Coaching des Küchen-
teams - Aktive Mitarbeiter in der Produktion 
und während den Servicezeiten - Angebots-
planung und Kalkulation des Saisonangebotes 
erstellen - Gesamte Warenbestellung tätigen 
sowie monatliche Inventur - Durchführung 
regelmässiger Qualitätskontrollen sowie Ein-
haltung der Hygienevorschriften gemäss unse-
rem HACCP-Konzept und Lebensmittelgesetz
Tremondi Boutique BnB & Restaurant, Quinten

Koch/Köchin gesucht per sofort 
oder nach Vereinbar
Wir suchen per sofort oder nach Vereinba-
rung einen Koch / eine Köchin für unsere Piz-

zeria. Kleines familiäres Team. Arbeitstage von 
Montag bis Freitag mit Zimmerstunde. Samstag 
und Sonntag frei.
Pizzeria Cucina Amici, Reinach

Servicemitarbeitende 60 – 100% (alle)
Per sofort oder nach Vereinbarung suchen wir 
Verstärkung für unser Serviceteam. Die Tätigkeit 
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und Speisen fachgerecht servieren • Gäste-Rech-
nungen erstellen und einkassieren • Serviceab-
rechnung erstellen • Tägliches Mise en Place für 
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bieten • einzigartiges Gastronomiekonzept, wel-
ches die Gastfreundschaft und die italienische 
Ess- und Trinkkultur zelebriert
Bocuci Bottega & Cucina, Zürich
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Der Kiosk «Schifflände» in Uster, 
der drittgrössten Stadt im Kanton 
Zürich, soll durch einen Neu-
bau ersetzt werden. Dieser liegt 
direkt am Ufer des Greifensees. 
In der Nähe befinden sich das 
Strandbad, Bootsanlegeplätze 
sowie der Anlegesteg des Kurs-
schiffes.
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geschossige Restaurant mit 50 
Innen- und 50 Aussensitzplätzen 
sowie Kiosk ist erteilt. Für das 
neue Seerestaurant sucht die 
Stadt Uster nun einen Baurechts-
nehmenden, der den Neubau 
erstellt, betreibt und einen jähr-
lichen Baurechtszins zahlt. 

Bewerbung einreichen
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dossier muss bis am 12. Mai 
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Stadt Uster, GF Liegenschaften, 
Freiestrasse 2, 8610 Uster

Kontakt: 
liegenschaften@uster.ch

www.uster.ch
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Ihre nächsten Stellen-/
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«Muss das wirklich sein? Bin ich dafür 
die Richtige?» Cornelia Hofstetter 
spricht nicht gerne über sich. Lieber lässt 
sie ihre Keramik sprechen. Jene Töpfe, 
Tassen und Teller, die sie voller Inspira-
tion und mit präzisem Handwerk Stück 
um Stück von Hand fertigt.

Klar, könne man auch aus einem 
Ikea-Teller für drei Franken essen. Das 
kommt deutlich günstiger. Über Preise 
spricht sie lieber nicht. Ein hochwertiger, 
schöner, im persönlichen Auftrag herge-
stellter Teller spreche eine andere Spra-
che. Er sei Teil der Philosophie des Res-
taurants, präge das Ambiente mit. 
Ästhetik fürs Auge und für die Hand. 
«Dahinter stecken 30 Arbeitsschritte», 
erklärt Hofstetter, deren Atelier in Kriens 
LU steht. «Meine Töpfe sind für Private 
und Gastronomen, die bewusst Geschirr 
aus einer lokalen Manufaktur suchen, 
das im persönlichen Austausch kreiert 

spiration für mich», schwärmt die Kera-
mikerin. «Wie sie sich in den Dienst der 
Spitzengastronomie stellt. Sie ist be-
scheiden, lustig, hat eine feine Art und 
einen Sinn für Tradition.» Nach dem 
Kennenlernen geht es ans Ausloten der 
Vorstellungen. Wofür braucht es welchen 
Teller? Was soll darin serviert werden? 
Für Pics Restaurant im französischen Va-
lence fertigt Hofstetter sogar Clochen an. 
«So werden dort die warmen Gerichte 
serviert.»

Geduld ist gefragt
Ähnlich begeistert ist sie von Andreas 
Caminada und Silvio Germann. In deren 
Restaurant Mammertsberg speisen die 
Gäste aus ihrem Geschirr. «Ich erhielt 
eine Anfrage von Andreas Caminada, 

wird.» Betriebskosten, Lohn, Material 
und das Brennen haben ihren Preis.

2008 war es, als die heute 45-Jährige 
an der Migros Klubschule jeweils mitt-
wochabends einen Töpferkurs besuchte. 
Damals arbeitete sie noch im Bereich 
Marketing und Kommunikation. Doch 
das Töpfern liess sie nicht mehr los. Auf 
dem zweiten Bildungsweg schliesst sie 
zehn Jahre später die Ausbildung mit 
dem Eidgenössischen Fähigkeitszeugnis 
als Keramikerin an der Schule für Gestal-
tung in Bern ab. Heute sind die Spitzen-
köche Anne-Sophie Pic und Silvio Ger-
mann ihre Kunden.

«Das Beau Rivage Palace in Lausanne, 
in dem Anne-Sophie Pic ein Restaurant 
hat, suchte Keramiker und fragte nach 
Probestücken», erzählt Hofstetter. Nach 
einem Abendservice lernt sie die Drei-
sterneköchin Pic in ihrem Restaurant 
kennen. «Diese Frau ist eine absolute In-

TEXT BENNY EPSTEIN

Vom Töpferkurs 
ins Sternelokal
Pure Ästhetik: Cornelia Hofstetters Keramik 
ist ein Genuss fürs Auge und für die Hand. Ihre 
Einzelstücke sorgen nicht nur für ein schönes 
Ambiente, sondern drücken aus, wie viel Wert 
ein Restaurant auf tolles Handwerk legt.

 GASTRONOMIE

Cornelia Hofstetter produziert  
pro Jahr rund 2000 Einzelstücke  

auf ihrer Töpferscheibe.

dann kam er zu mir. Eine grosse Ehre. 
Und Silvio ist ein sehr feinfühliger, span-
nender Mensch. Er machte den Prozess 
mit Begeisterung mit und zeigte Ver-
ständnis für die lange Wartezeit.» Wer 
bei Hofstetter bestellt, braucht ein hal-
bes Jahr Geduld.

Rund 2000 Einzelstücke produziert 
sie pro Jahr auf der Töpferscheibe. Die 
meisten aus Porzellan, manche aus 
Steinzeug. Sie brennt die Stücke bei 1280 
Grad. «Zehn Grad Unterschied können 
die Produktion kaputt machen. Das ist 
wie bei einem Stück Fleisch.» Jenes 
Stück Fleisch, das im Restaurant gerne 
40, vielleicht sogar 60 Franken kosten 
darf. Auf einem Teller, der für drei Fran-
ken in China hergestellt wurde und der 
gleiche ist wie im Nachbarsrestaurant? 
Und dies, obwohl man ihn immer und 
immer wieder verwendet? «Für eine 
Winterjacke, die zwei Saisons getragen 
wird, geben Leute 800 Franken aus», 
wirft Hofstetter ein. «Ein guter Teller 
überlebt 1000 Jahre.»
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30 Arbeitsschritte stecken hinter den Tellern, Töpfen und Tassen von Cornelia Hofstetter. 
Die hochwertigen Einzelstücke sind im Beau Rivage Palace in Lausanne VD oder bei 
Spitzen köchen wie Andreas Caminada oder Silvio Germann im Einsatz. 
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Wir suchen im Kanton Nidwalden für ein Gasthaus eine  
verantwortungsbewusste und zuverlässige Persönlichkeit als

Koch / Köchin 100 %
Ihre Aufgaben 
• Ihr Verantwortungsbereich ist die Leitung des ganzen  

Betriebes
• Sie setzen unser Konzept um und bereiten die Gerichte 
• achgerecht zu
• Sie haben die Verantwortung über ihren Posten und  

gewährleisten einen reibungslosen Ablauf
• Sie produzieren Gerichte in der warmen und kalten Küche
• Sie gestalten und optimieren das Speiseangebot
• Anwendung und Kontrolle des Reinigungs- und
• Hygienekonzepts nach HACCP

Ihr Profil 
• Abgeschlossene Berufsausbildung als Koch EFZ
• Koch/Köchin mit mehrjähriger Erfahrung
• Sie kochen auf hohem Niveau
• Organisationstalent, selbständige und saubere Arbeitsweise
• Fundierte Fach- und Produktkenntnisse
• Sie müssen sehr selbständig arbeiten können,
• da Sie Alleinkoch/-köchin sind
• Einsatzfreudig und verantwortungsbewusst
• Fliessende Deutschkenntnisse

Wir bieten 
• Gute Konditionen
• Eintritt nach Vereinbarung

Kontakt 
Wir freuen uns auf Ihre vollständige, schriftliche
Bewerbung inklusive Bewerbungsfoto per E-Mail an:
agnes.waser@waserimmobilien.ch

Etabliertes Hotel Restaurant 
Alpenblick in Wolfisberg
Verkauf oder Pacht

Infolge Pension suchen wir nach Vereinbarung ein Wirtepaar für 
den bekannten und voll ausgestatteten Alpenblick in Wolfisberg.

Wolfisberg liegt am idyllischen Jurasüdfuss und ist ein char-
mantes kleines Dorf im Oberaargau. Seit dem Jahr 2020 gehört 
Wolfisberg zur Gemeinde Niederbipp.

Seit rund 15 Jahren führt die Familie Aeschlimann das Hotel 
Restaurant mit grossem Engagement und hat den Alpenblick zu 
einem sehr gut verankerten Restaurant und Hotel in der Region 
geleitet. Das Hotel und Restaurant wurde laufend saniert und ist 
heute in einem sehr guten Zustand. Mit unserer gutbürgerlichen 
und saisonalen Küche konnten wir diverse Hochzeiten, Geburts-
tage, Taufen, Konfirmationen oder sonstige Bankette bewirten. 
Das Restaurant ist ebenso ein beliebtes Stammlokal von lokalen 
Vereinen & sonstigen Organisationen.

Der Alpenblick bietet Ihnen, 

im Restaurantgebäude:
• Heimelige Gaststube mit 30 Plätzen
• Neu renoviertes Säli für ca. 16 Personen
• Neues Säli aus ehemaliger Kegelbahn für ca. 25 Personen mit 

Leinwand & Beamer (Meetingraum)
• Abtrennbarer Saal mit Platz für rund 80 Personen
• Saal mit Bühne im 1. OG für bis zu 60 Personen
• Smoker Lounge mit Bar
• Grosse Terrasse mit Sicht auf die Alpen
• 4 Hotelzimmer mit Etagendusche, 1 vollausgestatte Suite
• Grosser Keller und Garage

im Hotelgebäude:
• 16 Zimmer mit Bad, WC & Balkon
• Waschküche und vieles mehr

Umgebung:
• Grosser Parkplatz
• Genügend Grünfläche mit Kinderspielplatz
• Wunderschöne Aussicht auf die Alpen
• 4500 m2 Land mit Baulandreserve

Preis bei Verkauf: 2 200 000.– inkl. Inventar

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Sind Sie Gastgeber aus 
Leidenschaft und bereit für den nächsten Schritt? 

Dann würden wir uns sehr über Ihre Bewerbung freuen. Für wei-
tere Auskünfte oder für eine persönliche Besichtigung stehen wir 
Ihnen gerne Verfügung.

Hotel Restaurant Alpenblick Wolfisberg GmbH 
Schürchenstrasse 1, 4704 Wolfisberg 

E-Mail: info@alpenblick-wolfisberg.ch
Telefon: +41 32 636 27 82 
www.alpenblick-wolfisberg.ch

Zu verkaufen

Rheinblick AG
Fischküche
Restaurant Bahnhöfli
Hauptstrasse 58
5464 Rümikon

Im Auftrag zum Verkauf steht die überregional bekannte 
 Fischküche «Restaurant Bahnhöfli» in Rümikon. Besitzer ist die 
Rheinblick AG. Rosmarie Siegenthaler-Hug ist Verwaltungsrats -
präsi dentin und seit 1989 Wirtin zusammen mit Ehemann Hugo 
Siegenthaler.
Das Bahnhöfli mit Gebäudeplatz und Umschwung von 2321 m2 
liegt in der WG 2 und ist arrondiert.
Das Bahnhöfli verfügt über 58 bis 60 Restaurationsplätze, einen 
lauschigen Garten mit über 30 Sitzplätzen und Kinderspielplatz, 
im OG eine 3-Zimmer-Wirtewohnung mit grossem Balkon, im   
DG 5 vermietete Gästezimmern mit eigenem Badezimmer, WC 
und eigener Küche. Zur Liegenschaft gehört ein eigener, grosser 
Parkplatz.
Die Gastroküche ist sehr gut eingerichtet. Die Geräte sind von den 
Marken Rational, Franke und Simeta und in sehr gutem Zustand. 
Bestuhlung und Geschirr ist im Kaufpreis inbegriffen.

Ansprechpartner:
PEGASUS Treuhand Urs Vögele Beratungen GmbH
Schützenhausstrasse 18, 5314 Kleindöttingen 
Telefon: +41 56 268 80 80, treuhand@ursvoegele.ch
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Schürchenstrasse 1, 4704 Wolfisberg 

E-Mail: info@alpenblick-wolfisberg.ch
Telefon: +41 32 636 27 82 
www.alpenblick-wolfisberg.ch

Zu verkaufen

Rheinblick AG
Fischküche
Restaurant Bahnhöfli
Hauptstrasse 58
5464 Rümikon

Im Auftrag zum Verkauf steht die überregional bekannte 
 Fischküche «Restaurant Bahnhöfli» in Rümikon. Besitzer ist die 
Rheinblick AG. Rosmarie Siegenthaler-Hug ist Verwaltungsrats -
präsi dentin und seit 1989 Wirtin zusammen mit Ehemann Hugo 
Siegenthaler.
Das Bahnhöfli mit Gebäudeplatz und Umschwung von 2321 m2 
liegt in der WG 2 und ist arrondiert.
Das Bahnhöfli verfügt über 58 bis 60 Restaurationsplätze, einen 
lauschigen Garten mit über 30 Sitzplätzen und Kinderspielplatz, 
im OG eine 3-Zimmer-Wirtewohnung mit grossem Balkon, im   
DG 5 vermietete Gästezimmern mit eigenem Badezimmer, WC 
und eigener Küche. Zur Liegenschaft gehört ein eigener, grosser 
Parkplatz.
Die Gastroküche ist sehr gut eingerichtet. Die Geräte sind von den 
Marken Rational, Franke und Simeta und in sehr gutem Zustand. 
Bestuhlung und Geschirr ist im Kaufpreis inbegriffen.

Ansprechpartner:
PEGASUS Treuhand Urs Vögele Beratungen GmbH
Schützenhausstrasse 18, 5314 Kleindöttingen 
Telefon: +41 56 268 80 80, treuhand@ursvoegele.ch

STELLENMARKT
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STELLENMARKT/LES OFFRES D’EMPLOI

Hilfskoch / BackoMce / Service
GDu unterstützt das Zapote-Team als Hilfs-
koch, hilfst bei der Produktion der kalten und 
warmen Küche und arbeitest eng mit unsere 
gesamten Team zusammen. Ebenfalls bist Du 
für die Sauberkeit im Gastraum und Küche 
verantwortlich. Du bedienst in unserem Sys-
temgastronomiekonzept, wenn auch unsere 
Gäste und arbeitest eng mit dem Service-Team 
am Freeflow Tresen zusammen. In unserem 
Kalifornisch-Mexikanische Gesundkonzept 
bieten wir unseren Gästen Burritos, Bowls, 
Salate, Suppen, etc an. (Siehe www.zapote.ch) 
Warum im Zapote arbeiten: • Aufgestelltes 
Team mit tollem Teamgeist • 5 Wochen be-
zahlte Ferien • Am Sonntag und Feiertagen 
endlich frei haben :-) • Nur drei Abende pro 

Woche bis 21h arbeiten • Nur jeden zweiten 
Samstag arbeiten • Gutes Startsalär und bei 
außerordentlicher Leistung Lohnerhöhung • 
50% Rabatt auf Essen und Trinken in allen 
 Zapote Filialen • Am wichtigsten: Freude bei 
der Arbeit haben Zu Deinen Aufgaben gehö-
ren unter anderem: • Arbeitsvorbereitung und 
Arbeitsplatzorganisation • Einwandfreie Zu-
bereitung nach Rezepten • Speditive und 
schnelle Zubereitung aller Zutaten • Unsere 
Gäste am Freeflow zu bedienen • Unter Zeit-
druck konzentriert arbeiten und den Überblick 
behalten
Zapote – Californian Burritos & Salads, Zürich

Küchenchef
Wir suchen für unser Restaurant in Kloten 
(www.meats.ch) einen jungen motivierten 
Küchenchef. Wenn für Sie das Arbeiten am 
Wochenende und mit Zimmerstunde keine 
K.O. Kriterien sind, Sie über à la carte Erfah-
rungen verfügen, dann schicken Sie uns Ihre 
Unterlagen per Mail mit Foto zu.
MEAT’s Steakhouse AG, Kloten

Wirt/Wirtin aus Leidenschaft gesucht!
Für unser heimeliges Dorfrestaurant mit 40 Innen- und 30 Aussen-
plätzen suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung eine gute 
Seele, Wirt/in mit Herz, Humor und Passion. Das bekannte und gut 
gehende Restaurant mit Wohnung befindet sich in einem Quartier 
im schönen Dorf Bühler AR. Wir wünschen uns für die langjährige 
Stammkundschaft, zahlreichen Vereine und Gäste, dass dieses 
 gemütliche Lokal weiter bestehen bleibt.

Interessierte melden sich,  
mit einem kurzen Beschrieb
ihrer bisherigen Tätigkeit,  
per Mail an: 
info@knechtleholzbau.ch,
damit wir eine Besichtigung 
vereinbaren können.

Familie Staub, 9055 Bühler AR 
Tel. 079 257 76 65

Sugiez/Murtensee: 

Pächter (m/w) für Bistro, Restaurant & Hotel 
gesucht
Das unter Heimatschutz stehende Gebäude in Sugiez wird zurzeit 
komplett renoviert und wir suchen per Frühjahr 2024 eine junge 
Persönlichkeit. Die Pacht umfasst die ganze Immobilie bestehend 
aus Bistro (30 Plätze), Schmiede (25 Plätze), einem neuen Restau-
rant (20 Plätze), einem Garten (25 Plätze) und 5 neuen Hotelzimmer 
sowie nach Absprache eine Loftwohnung.

Wir bieten beste Voraussetzungen für den Aufbau einer gesicher-
ten und ausbaufähigen Existenz.

Sind Sie innovativ, kommunikativ, voller Leidenschaft, erfahren 
und motiviert diesen Betrieb selbstständig zu führen?

Wir freuen uns über Ihre Bewerbung mit allen üblichen Dokumen-
ten, die Sie bitte an vully@croixblanche-sugiez.ch zustellen. 

Provisorische website: www.croixblanche-sugiez.ch

Bürgergemeinde  
Boningen

Per 1. Mai 2023 oder nach Vereinbarung suchen wir

Pächter*in für das Restaurant St. Urs in Boningen
Die aus dem Jahre 1644 stammende Gaststube des Restaurants St. Urs steht unter Denk-
malschutz und ist eine der schönsten im Kanton Solothurn. Sie bietet Platz für ca. 30 Gäste.

Der angrenzende Saal mit Gastro-Cheminée bietet Platz für ca. 60 Gäste und in der 
Gartenwirtschaft finden ca. 50 Gäste einen ruhigen, idyllischen Platz.

Eine moderne und grosse Küche mit neuen Küchengeräten steht Ihnen zur Verfügung, um 
Ihren zukünftigen Gästen alle kulinarischen Wünsche erfüllen zu können.

Im Obergeschoss befindet sich eine grosse Pächterwohnung mit neuer Küche, die im 
Mietpreis inbegriffen ist.

Fühlen Sie sich angesprochen? 
Das Gastgebersein liegt Ihnen im Blut? 
Sie sind eine engagierte und kreative Person, die wieder Leben in diese wundervollen 
Räume bringen möchte? 
Haben Sie die nötige Erfahrung im Gastrobereich und besitzen das Kant. Wirtenpatent? 
Sie sind gastfreundlich und beherrschen unter anderem die bürgerliche Küche? 

Dann bewerben Sie sich schriftlich an folgende Adresse: 
Bürgergemeinde Boningen, Verwaltung, Im Bättel 254, 4618 Boningen, Tel. 079 647 09 41

Für Fragen zu Einzelheiten des Betriebes wenden Sie sich an Herrn Markus Wyss  
(Tel. 079 647 09 41).

Als erfahrene und begeisterte 
EFZ-Köchin und Ayurvedaköchin 
suche ich auf 1. September 2023 
ein interressantes Wirkungsfeld mit 
80% Pensum.
Ich freue mich auf Ihre Kontakt­
aufnahme: info@susannkocht.ch,  
Tel. 079 361 63 94.  
Erreichbar: Samstag 8–10 Uhr.

DIVERSES
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Inserieren Sie in der  
neuen «Fundgrube»  
des GastroJournal 

Publiez une annonce dans la 
nouvelle «boîte à trou vailles»  
de GastroJournal 

Neu finden Sie bei uns alle zwei Wochen diverse 
Anzeigen in unterschiedlichsten Kategorien – von 
Grossküchengeräten, Gemüseschneidemaschinen, 
Gastromöbel (In- oder Outdoor) über Terrassen-
heizstrahler, Autos, Velos, bis hin zu Kaffeemaschi-
nen und viel mehr. Teilen Sie uns mit, was Sie 
verkaufen wollen oder suchen.

Wir bieten für Ihre Anzeige folgende Werbe-
möglichkeit: Print, Kombi (Print+Digital) oder online.
Sie erreichen mit dem GastroJournal über  
200 000 interessierte Leserinnen und Leser!

Toutes les deux semaines, vous trouverez désormais  
chez nous diverses annonces dans les catégories les  
plus variées – des appareils de cuisine industrielle,  
des coupe-légumes, des meubles pour la restauration  
(Indoor ou Outdoor), des parasols chauffants pour 
 terrasse, des voitures, des vélos, des machines à café  
et bien plus encore. Indiquez ce que vous souhaitez 
vendre ou ce que vous recherchez.

Nous vous proposons les options suivantes pour votre 
annonce : print, combiné (print+numérique) ou en ligne.
Avec GastroJournal, vous atteignez plus de  
200 000 lectrices et lecteurs intéressés!

Contactez-nous! Nous vous conseillerons volontiers
annonces@ gastrojournal.ch
044 377 53 11
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Grüezi Ostschwiz, grüezi Gastia!

Kürzere Wege, mehr Liefertage, nachhaltige Belieferung:  
Die Pistor AG schafft mit ihrer Verteilzentrale in Sennwald SG 
ab 2024 neue Vorteile für Ostschweizer Gastro-, Pflege- und 
 Bäckereibetriebe. Einen Einblick in ihr Angebot bietet Pistor 
an der neuen Gastgewerbe-Messe Gastia.

Wir sind die Pistor AG, die unabhängige Grosshandelspartnerin  
für die Gastro-, Pflege- und Bäckereibranche. An der Gastia bieten 
wir Köstlich keiten aus der Ostschweiz und zeigen, wie Gastro-, 
Pflege- und  Bäckereibetriebe mit individuellen Lösungen von uns 
profitieren und  welche grossen Pläne wir für die Ostschweiz haben. 
Treffen Sie uns vom 2. bis 4. April in den Olma-Hallen in St. Gallen, 
und zwar in Halle 3.1. am Stand 3.1.39!

Mehr zu den Plänen erfahren Sie hier: link.pistor.ch/vzost1
Firmenadresse: Pistor AG, Hasenmoosstrasse 31, 6023 Rothenburg, pistor.ch

Bildrechte: Pistor AG
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Kontakt

Pistor Holding  
Genossenschaft
Hasenmoosstrasse 31
CH-6023 Rothenburg
Telefon +41 41 289 89 89

Pistor AG
Hasenmoosstrasse 31
CH-6023 Rothenburg
Telefon +41 41 289 89 89
info@pistor.ch
pistor.ch

Verteilzentrale  
Westschweiz
Route de Saint-Marcel 22
CH-1373 Chavornay
Telefon +41 24 447 37 37

Proback AG
Hasenmoosstrasse 31
CH-6023 Rothenburg
Telefon +41 41 289 87 87
info@proback.ch
proback.ch

Fairtrade SA
Hasenmoosstrasse 31
CH-6023 Rothenburg
Telefon +41 41 289 88 88
info@fairtrade.ch
fairtrade.ch
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Kontaktieren Sie uns !  Wir beraten Sie gerne
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«Boîte à trouvailles»
Rubriques Service*

Publiez une annonce dans la «boîte à trouvailles»

Toutes les deux semaines, vous trouverez désormais chez 
nous diverses annonces dans les catégories les plus variées 
– des appareils de cuisine industrielle, des coupe-légumes, 
des meubles pour la restauration (Indoor ou Outdoor), des 
parasols chauffants pour terrasse, des voitures, des vélos, 
des machines à café et bien plus encore. Indiquez ce que 
vous souhaitez vendre ou ce que vous recherchez.
Nous vous proposons les options suivantes pour votre 
annonce: print, combiné (print et numérique) ou en ligne.

Formats et largeurs

3 colonnes  42 mm	        7 colonnes  104 mm
4 colonnes  58 mm	        8 colonnes  120 mm
5 colonnes  73 mm	      10 colonnes  151 mm
6 colonnes  89 mm	      12 colonnes  182 mm

Prix

CHF 0.98 par mm et colonne 
Réservation supplémentaire sur www.gastrojournal.ch, 
rubrique emploi ou immobilier pour CHF 120.–
En ligne / combiné (print et en ligne): Veuillez consulter  
les prix en page 6. 

Taxe sous chiffre par parution / annonce

Suisse CHF 40.–, Etranger CHF 60.–

*�Livraison du matériel pour le publireportage / la rubrique 
«Service»: 10 jours ouvrables avant la parution.

Backstar ist grossartig: Das hochqualitative Backpapier ge-
niesst seit Jahren den Ruf eines unentbehrlichen  Küchenhelfers. 
Ob backen, kochen, braten, aufwärmen oder einfrieren – über-
all leistet Backstar wertvolle Assistenz für den Profi. Der neue, 
genial einfach zu nutzende Dispenser ist hochformatig und 
benötigt lediglich zehn Zentimeter Standplatz. Das Backstar-
Papier ist so immer griffbereit und lässt sich mühelos, Bogen 
um Bogen, aus dem Dispenser ziehen. Die Profis sparen Platz, 
Zeit und Geld und dies in allen wichtigen Normbogenforma-
ten. Auch beim Cook&Chill-Verfahren leistet Backstar seinen 
Beitrag.

Die Lebensmittel haften nicht an den GN-Behältern, das 
Papier hält dicht, alles kann verwertet werden, und die Behälter 
bleiben rundum sauber, die aufwendige Reinigung entfällt.

www.alustar.ch/backstar

Platzsparend und super praktisch: 
das bewährte Backstar-Papier  
im neuen Dispenser
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Mon dieu, c’est bon! 
Die Bistroküche strotzt förmlich mit  
herzhaften Gerichten, in denen Butter 
Pflicht und Chichi-Attitüden tabu sind. 
Der Autor des vorliegenden Buches ist 
Koch und in einer Familie von Metzgern 
und Schweinezüchtern im Département 
Ardèche (F) aufgewachsen. Und diese Au-
thentizität spürt man auf jeder Seite. 
Das Buch ist wie eine Bistrokarte gestal-
tet. Es offenbart Köstlichkeiten wie 
Schweinebauch mit Erbsen, Linsenein-
topf, Quenelles mit Hummerbisque oder 

grilliertes Markbein mit Austern – er-
gänzt mit einem Vorschlag für einen 
passenden Wein. Neben 250 Rezepten 
und Informationen zu 100 Weinen fin-
den sich kurze Erläuterungen zu Spezial-
themen wie Wurst, Brot, Getränken oder 
Käse, inklusive geografischer Herkunfts-
karten.  An die Messer! Es ist eine Freude, 
in das ursprüngliche Herz der französi-
schen Gastrokultur einzutauchen. cn

«Bistro, Bistro!» von Stéphane Reynaud 
 Dorling Kindersley Verlag

ISBN 978-3-8310-4584-6
ab 42 Franken bei Galaxus

BUCHTIPPS

Wohin, liebe Schweiz? 
Der jüngste Nationalrat der Schweiz, Gas-
troSuisse-Mitglied Andri Silberschmidt 
(29), entscheidet sich für ein Buch: «Ein 
Buch ist spannend, gerade weil alles so 
schnelllebig ist. Meine Generation lebt am 
Bildschirm», sagt er an einer Buchvernis-
sage. Zusammen mit der Publizistin Esther 
Girsberger (rechts im Bild) führt der FDP-
Politiker unter dem Titel «Wohin, liebe 
Schweiz?» 12 Gespräche mit Persönlichkei-
ten und gibt das Ergebnis zwischen zwei 
Buchdeckeln heraus. Was den Jungunter-
nehmer beschäftigt, ist beispielsweise die 
Integrationsfähigkeit der Schweiz in der 

Migrationspolitik. Dies debattiert er mit 
Bundesrätin Karin Keller-Sutter und dem 
Ökonomen Thomas Straubhaar. Nadja 
Lang (CEO des Zürcher Frauenvereins) und 
Marc Maurer (Co-CEO von On) diskutieren 
über nachhaltiges Unternehmertum. Zum 
Auftakt und zum Abschluss stellt Silber-
schmidt im Gespräch mit Alt-Bundesrat 
Pascal Couchepin und GL-Nationalrätin 
Tiana Angelina Moser die Frage, wie sich 
liberale Lösungen in den zwölf beleuch-
tenden Themen finden.  rw

«Wohin, liebe Schweiz?» von 
Andri  Silberschmidt und Esther Girsberger 

ISBN 978-3-907396-18-6 
29 Franken bei NZZ Libro Verlag
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Unsere Märkte | Nos marchés
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ALIGRO 
Mooswiesstrasse 42
9201 Gossau
Tel. +41 (0)71 388 13 13
www.aligro.ch

Seit der Übernahme durch die Demaurex & 
Co AG, der Betreiberin von fünf Aligro-Märkten, 
hat sich bei den CCA Angehrn-Standorten nicht 
nur der Name geändert. Die neue Besitzerin 
investiert viel Energie in die Modernisierung 
und den nachhaltigen Ausbau der bestehenden 
Märkte. 

Einige Zahlen können dies belegen: Das 
Sortiment der Deutschschweizer Aligro-Märkte 
wurde auf rund 25 000 Artikel erhöht und 
präsentiert sich dank der Zusammenarbeit mit 
den Westschweizer Standorten nun vielseiti-
ger und attraktiver. Seit Anfang dieses Jahres 
kamen über 1000 neue Produkte dazu, die nun 
in allen Märkten erhältlich sind. Zudem werden 
wöchentlich 2000 Artikel zu einem Aktionspreis 
angeboten.

Diese Erweiterung des Sortiments bringt 
viele Synergien. Die vergrösserten Einkaufs-
mengen erlauben es den Einkäufern von Aligro, 
bei den Lieferanten noch bessere Konditionen 
zu erhalten, was für die Preisgestaltung von 
grossem Interesse ist.

Grosser Wert wird auf die Frischprodukte 
gelegt. Hier wurde das Angebot deutlich ausge-
weitet. Die Metzgereien sowie der Frischmarkt 
mit Gemüse und Früchten werden wo möglich 
auf grösseren Verkaufsflächen angeboten, so 
dass auch neue Artikel ihren Platz finden. Auch 
in Sachen Fisch geht Aligro neue Wege und 
verkauft jetzt auch in der Deutschschweiz ein 
breites Sortiment. Dank seinem umfassenden 
Know-how konnte Aligro sodann seinen Wein-
keller stark erweitern und präsentiert nun mehr 
als 800 Spezialitäten aus der Schweiz und aus 
aller Welt. 

In einigen der Märkte geht man noch einen 
Schritt weiter: Es wurden Fischabteilungen 
etabliert, in denen Frischfisch und tiefgekühlte 
Produkte im Angebot sind. Ganze Fische oder 
Fischfilets aus Fluss, See und Meer sowie ver-
schiedene Krustentiere lassen beim Kunden ein 
wahres Hungergefühl aufkommen. 

Auch wer Lust auf frisches Brot hat, kommt 
in mehreren Märkten auf seine Kosten. 
In Rapperswil und Bern wurden im Rahmen 
grosser Renovationsarbeiten Hausbäckereien 
erstellt, die, durch Fachpersonal betreut, täglich 
ein breites Frischbrotangebot präsentieren.  
Man sieht: Noch viel mehr als früher kann man 
sich in den heutigen Aligro-Märkten als Profi mit 
allem eindecken, was man braucht.

Neben den genannten Vorteilen profitieren 
Profis von diversen VIP-Vorzügen. Sei es 
vom kostenlosen Parking, den exklusiven Profi- 
Öffnungszeiten bereits ab frühmorgens oder 
dem Gratis-Getränk an der Kaffeebar. Sollten Sie 
Fragen zu Produkten haben oder möchten Sie 
einen grösseren Bedarf vorreservieren lassen, 
steht Ihnen der Kundenservice zur Verfügung. 
Der Aligro-Bonus, die attraktive Jahres-Rück-
vergütung auf Ihren gesamten Einkauf, rundet 
unser vorteilhaftes Profi-Angebot ab. 

Es gibt heute vierzehn Aligro-Standorte 
in der Schweiz – und damit vierzehn Mal ein 
Riesenangebot unter einem Dach: Kommen Sie 
einfach bei uns vorbei! Unsere Märkte finden 
Sie in Gossau, Frauenfeld, Sargans, Rappers-
wil, Brüttisellen, Bern, Emmen, Spreitenbach, 
Pratteln, Schlieren, Chavannes, Genf, Matran 
und Sitten.

Die Aligro-Märkte entwickeln sich sehr erfolgreich: Das Angebot und  
die Sortimente werden laufend ausgebaut, die Märkte werden Schritt für 
Schritt renoviert und die Bekanntheit der Marke steigert sich stetig. 
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Richtiges Recycling leichtgemacht
Bis Ende Jahr 2020 hat sich die Transgourmet Schweiz eine Wertstoffquote von 80% als Ziel 
gesetzt. Ein ambitioniertes Ziel, welches der Umwelt und letztendlich allen zugutekommt.

Grundsätzlich ist die Wertstoffquote der prozentuale Anteil, der recyklierten Wertstoffe in Bezug auf die gesamte 
Abfallmenge. Wenn 100 Kilogramm Abfall gesammelt und 80 Kilogramm der gesamelten Menge recykliert wird,  
würde eine Wertstoffquote von 80% erreicht werden. Die Prodega-Märkte nehmen eine Vielzahl an Wertstoffen 
zurück. Für die Entsorgung stehen entsprechende Sammelbehälter zur Verfügung. Im Jahr 2019 hat das Unternehmen 
eine Wertstoffquote von 78,37% erreicht. Es wurden insgesamt 5836 Tonnen Abfall gesammelt. Diese Menge 
 entspricht in etwa dem Gewicht von 30 Einfamilienhäusern oder 967 ausgewachsenen afrikanischen Elefanten.

Auch gebrauchtes Pflanzenöl kann gegen 
Voranmeldung kostenlos entsorgt werden.  
Den Belieferungskunden von Transgourmet 
werden geeignete Bidons zur Verfügung 
gestellt. Dank der Zusammenarbeit mit einem 
ausgewiesenen Wiederverwerter bietet 
Transgourmet eine ökologisch sinnvolle Ent- 
sorgungsmöglichkeit an. Aus dem gebrauchten 
Speiseöl wird so reiner Bio-Diesel. Pro Jahr 
werden rund 100 Tonnen Speiseöl verwertet.

transgourmet.ch/nachhaltig 

Wertstofftrennung und korrekte Entsorgung: 
Die 31 Prodega-Märkte nehmen eine Vielzahl an 
Wertstoffen zurück.

Diese Wertstoffe werden in allen Prodega-Märkten zurückgenommen:

nKartons, Schrumpffolien und Gebinde

yPET-Getränkeflaschen

APE-Milchflaschen

fBatterien, Akkus

GFilterkartuschen

HRahmbläser Patronen aller Marken

kElektro- & Elektronikgeräte

jLeuchten, Leuchtmittel

u
Wein- und Getränkeflaschen, Öl- und Essigflaschen,
Konfi-, Gurken- und Joghurt gläser

dAlu- und Stahlblechdosen
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Richtiges Recycling 
leichtgemacht.

Bis Ende Jahr 2020 hat sich die Transgourmet Schweiz eine Wertstoffquote von 
80% als Ziel gesetzt. Ein ambitioniertes Ziel, welches der Umwelt und zu guter 
Letzt auch uns allen zugutekommt. Grundsätzlich ist die Wertstoffquote der 
prozentuale Anteil, der recyklierten Wertstoffe in Bezug auf die gesamte Abfall-
menge. Wenn 100 Kilogramm Abfall gesammelt und 80 Kilogramm der gesam-
melten Menge recykliert wird, würde eine Wertstoffquote von 80% erreicht 
werden.

Unsere Prodega-Märkte nehmen eine Vielzahl an Wertstoffen zurück. Für die 
Entsorgung stehen entsprechende Sammelbehälter zur Verfügung. 

Wir lassen auch Altöl kostenlos entsorgen. Unseren Belieferungskunden stellen 
wir geeignete Bidons zur Verfügung. Dank der Zusammenarbeit mit einem 
ausgewiesenen Wiederverwerter bieten wir eine ökologisch sinnvolle Entsor-
gungsmöglichkeit an. Aus dem gebrauchten Speiseöl wird so reiner Bio-Diesel. 
So verwerten wir in einem Jahr rund 100 Tonnen Speiseöl.

Diese Wertstoffe nehmen wir zurück.
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Die Beiz – echt schweizerisch?
Le bistrot – vraiment suisse?

Das Wort «Beiz» ist im schweizerischen Sprachgebrauch 
stark verankert. Doch woher kommt es? Die «Schweizeri-
sche Wirte-Zeitung» geht 1973 dieser Frage nach. 

Text Corinne Nusskern
Ein gewisser Dr. Lippuner, einstiger Lehrer an der Oberreal-
schule in Zürich, spürt 1973 für die «Schweizerische Wirte-Zei-
tung» der Herkunft des Wortes «Beiz» nach. Es gehe auf «Bais» 
zurück, das aus der jenischen Sprache der Fahrenden oder aus 
dem Rotwelschen, der Sprache der Bettler, Gauner und Dirnen 
und der Studenten, stamme. Im Schwäbischen bedeutet «Bais» 
aber nur Haus, genauso wie im Elsässischen oder Rhei ni schen 
das «Bajes». Der Wortstamm von Beiz wiederum hat mehrere 
Wurzeln: gemanisch (Beit), gotisch (Beitan), jiiddisch (Bajis).

Zuschlag für die Fahrenden
Andere Quellen beziehen sich auf die Zeit, als es noch keine 
Kühlschränke gab, um Lebensmittel zu lagern. Damals retteten 
die Wirte in der warmen Jahreszeit ihre Fleischvorräte, indem 
sie diese in eine Beize einlegten. Der Beizer war meist Gastwirt, 
und es gab bei ihm etwas zu beissen. Am wahrscheinlichsten ist 
jedoch die Herkunft aus der Sprache der Fahrenden. Für sie 
seien laut der «Schweizerischen Wirte-Zei tung» die Wirtshäu-
ser die einzigen zugänglichen Häuser gewesen, wo sie bei Be-
darf zu Hause sein konnten, beherbergt und bewirtet wurden. 
Am Ende des Tages ist nur eines wichtig: dass es die Beiz gibt!

Le mot «bistrot» est fortement ancré dans la langue suisse. 
Mais d’où vient-il? En 1973, la «Schweizerische Wirte- 
Zeitung» s’est penchée sur cette question. 

Texte Corinne Nusskern
En 1973, un certain Dr Lippuner, ancien professeur à l’Ober-
realschule de Zurich, a retracé l’origine du mot «bistrot», 
«Beiz» en allemand, pour la «Schweizerische Wirte-Zeitung�. 
Il remonterait au mot «Bais», qui vient de la langue des gens 
du voyage ou de l’argot, de la langue des mendiants, des escrocs, 
des prostituées et des étudiants. En souabe (dialecte germa-
nique), cependant, «Bais» signifie maison, tout comme «Ba-
jes» en Alsace ou en Rhénanie. La racine du mot «Beiz», en 
revanche, a plusieurs origines: germanique (Beit), gothique 
(Beitan), yiddish (Bajis).

Supplément pour les voyageurs
D’autres sources font référence à l’époque où il n’y avait pas de 
réfrigérateurs pour conserver les aliments. À cette époque, 
pendant la saison chaude, les aubergistes conservaient leurs 
réserves de viande en les faisant mariner (marinade se dit 
«Beize» en allemand). Toutefois, l’origine la plus probable est 
celle de la langue des gens du voyage. Selon la «Schweizerische 
Wirte-Zeitung», les auberges étaient le seul endroit accessible 
où ils pouvaient se sentir chez eux. En fin de compte, une seule 
chose est importante: que les bistrots existent!

Wer hats erfunden? Die 
«Schweize rische Wirte-Zeitung» 
vom 26. Oktober 1973 geht der 
Herkunft des Ausdrucks «Beiz» 
nach.

Qui a l’inventé? La «Schweize-
rische Wirte-Zeitung» du 26 
octobre 1973 retrace l’origine  
du terme «bistrot».
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Fondueschlitten 

Fondue Take-away – das 
geht doch nicht! Ich 
ken ne das Spiel: Bei jeder 
kreativen und innovativen 
Idee gibt es innert Kürze 
eine Vielzahl Killerargu-
mente, warum das nicht 
funktionieren wird: Kann 
man nicht im Stehen 
essen, wird zu schnell 
kalt, kann man nicht 
transportieren, erzeugt 
zu viel Abfall und so 
weiter und so fort. 

Josefa und Urs, Gast - 
geber auf der Fürenalp, 
haben es trotzdem 
gemacht: Die Gäste 
holen das ganze Fondue-
Set auf einem Holzschlit-
ten ab, ziehen den 
Schlitten an ihre Lieb-
lingsstelle mit Sonne und 
Aussicht, ge niessen das 
Fondue und fahren das 
Equipment danach 
wieder zu rück. Funktio-
niert wunderbar, die 
Gäste reissen sich um 
das Angebot und bei 
schönem Wetter emp-
fiehlt sich eine frühe 
Reservierung. 

Das Rezept ist immer 
das Gleiche: Gründe 
suchen warum es geht 
und all die Argumente, 
warum es nicht geht, 
gerne am Anfang auf der 
Seite lassen. Zum Schei-
tern hat man dann immer 
noch genügend Zeit.  
So ent stehen Ideen und 
Umsetzungen, welche 
uns nicht nur in der Krise, 
sondern auch danach 
weiterbringen werden!

Andres Lietha (55), 
Direktor Engelberg-Titlis 

Tourismus

Gastgewerbe startet Bildungsoffensive

Bildung? Kostenlos!
Die Sozialpartner im Gastgewerbe star-
ten eine nationale Bildungsoffensive: 
Bis Ende August 2021 werden die Kurs - 
kosten für vom L-GAV unterstützte Aus-  
und Weiterbildungen übernommen. 

Text Corinne Nusskern
Gerade in schwierigen Zeiten erhält die 
Aus- und Weiterbildung einen besonde-
ren Stellenwert. Und die Gelegenheit da-
zu war nie besser als jetzt: Der Ausschuss 
der Aufsichtskommission für den L-GAV 
des Gastgewerbes hat ne ben den gültigen 
fi nan ziellen Un ter stützungen folgen de 
zu sätzliche Vergünstigungen vereinbart: 
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Thomas Fahrni (GastroSuisse) stellt eine er-
höhte Nachfrage für Weiterbildung fest.

Übernahme der ge sam ten Kurskosten 
(ohne all fällige Bundessubventionen) so-
wie eine substanzielle Erhöhung aller 
bis  heri ger Arbeitsausfallentschädigun-
gen an den Arbeitgeber.

Erhöhte Nachfrage nach Bildung
Das L-GAV-Projekt umfasst aktuell 38 An-
gebote auf allen Stufen. Bei GastroSuisse  
können Kurse wie das G2, der Bier-, Wein- 
oder Wassersommelier, aber auch Tagun-
gen wie der Hochgenuss oder das Forum 
für Frauen im Gastgewerbe gebucht wer-
den. «Wir stellen eine erhöhte Nachfrage 
und den damit verbundenen Willen fest, 
jetzt eine Weiterbildung zu starten», sagt 
Thomas Fahrni, Leiter Unternehmeraus-
bildung bei GastroSuisse. Auch laut Jonas 
Schmid, Leiter Subventionen von Hotel& 
Gastro formation Weggis, haben die An-
fragen nach subven tionierten Bildungs-
gängen um 40 Prozent  zugenommen.

Auch vorübergehend Stellenlose pro-
fitieren. Die Aktion gilt für alle Lehrgän-
 ge, die bis Ende August 2021 starten. Fi-
nan ziert werden die Vergünstigungen 
durch die Vollzugskostenbeiträge des L-
GAV, welche Betriebe und Mitarbeitende 
jährlich entrichten.

PUBLIREPORTAGE

Zum Jahresende wurden über 28 000 Lunch-Check Geschenk-
karten für über CHF 2.6 Mio. in die ganze Schweiz 
ausgeliefert und jährlich generiert Schweizer Lunch-
Check weit über CHF 100 Mio., welche ausschliesslich in 
der Schweizer Gastronomie eingesetzt werden können. 
Das ist Umsatz, von dem Sie direkt profitieren können, 
sofern Sie Akzeptanzstelle von Lunch-Check sind.

Rüsten Sie sich für die Wiedereröffnung. 
Die Karteninhaber informieren sich anhand des Restau-
rant-Verzeichnisses, wo die Beiträge eingelöst werden 
können. Ver säumen Sie es nicht, dort aufgeführt zu sein. 
Füllen Sie jetzt das Anmeldeformular aus. 

Sie sind schon Lunch-Check Mitglied? 
Profitieren Sie von 
kostenloser Online-Werbung. 
Wenden Sie sich an 
marketing@lunch-check.ch. 

Profitieren Sie von 
kostenloser Werbepräsenz

Jetzt 
anmelden
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Guide Michelin Suisse 2021

Trois tables vaudoises 
font leur entrée
Les Ateliers, à Vevey, et la Table du 
Lausanne Palace ont décroché une 
étoile Michelin et l’Auberge de l’Ab-
baye de Montheron une Etoile Verte. 

Texte Caroline Goldschmid
Le 2 février, le Guide Michelin a dévoilé 
la sélection de tables qui composent 
l’édition suisse 2021. Un record marque 
ce nouveau millésime: encore jamais at-
teint jusqu’ici en Suisse, le nombre de 
restaurants 2-étoiles est de 24 cette an-
née (l’édition 2020 en comptait 20). 
Quant aux restaurants Une Etoile, ils 
sont seize à faire leur entrée, dont deux 
tables romandes, toutes deux situées 
dans le canton de Vaud. Il s’agit des Ate-
liers, à Vevey, et de la Table du Lausanne 
Palace. Tenu par Sahondra Verdan, en 
salle, et son compagnon, le chef Jean-Sé-
bastien Ribette, le restaurant Les Ateliers 
a été inauguré en novembre 2018. La 
Table du Lausanne Palace, le restaurant 
gastronomique porté par le chef Franck 

D
R

Le restaurant de Sahondra et son compa-
gnon Jean-Sébastien, Les Ateliers, a reçu 
une étoile Michelin.

Pelux et sa compagne Sarah Benahmed, a 
obtenu une étoile après avoir été récom-
pensé par le Gault&Millau qui lui a attri-
bué 16 points et décerné le titre de «Dé-
couverte de l’année».

19 tables engagées récompensées
Une troisième adresse vaudoise a été ré-
compensée par le Guide Michelin 2021: 
l’Auberge de l’Abbaye de Montheron et 
son chef Rafael Rodriguez ont reçu une 
Etoile Verte. Cette nouvelle distinction 
met en lumière les tables engagées (19 
cette année) pour une gastronomie plus 
durable.

Su
is

se
 T
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m
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Nouvelle date
La 4e édition du Prix et des 
Rencontres suisses de l’œno-
tourisme est déplacée au 
vendredi 3 septembre 2021. 
L’évolution plus qu’incer-
taine de la crise sanitaire ac-
tuelle a contraint les organi-
sateurs à repousser la date de 
ces événements, initialement 
prévus le 18 mars. Gratuite, 
l’inscription courra jusqu’au 
31 mai. Infos et inscriptions 
sur: www.swissœno.ch  

Comme des petits pains
Le 1er février 2021, à 17 h, pas 
moins de 2000 bons Vins 
Vaudois ont été mis en vente 
par l’Office des Vins Vaudois 
sur le site mescavesouvertes.
ch. Ils ont tous été vendus en 
moins de 30 minutes! Un 
soutien aux vignerons vau-
dois qui a permis de récolter 
150 000 francs. 

ST sur TikTok: succès

Avec son compte TikTok  
@switzerlandtourism, Suisse 
Tourisme (ST) tisse des liens 
avec les hôtes de demain et 
d’après-demain depuis jan-
vier 2020. Bilan au bout d’un 
an: sur un total de 94 publi-
cations, 84 publications pu-
rement organiques ont été 
visionnées et ont obtenu un 
engagement moyen de près 
de 6500 likes par vidéo. ST se 
place ainsi en tête des DMO 
européennes en termes  
de contenus purement orga-
niques visionnés. 

Concert culinaire
Le 3 avril aura lieu le pro-
chain «Concert Culinaire», 
dans la Grande Salle de Char-
donne (VD). Au programme 
côté musique, Strauss et De-
bussy notamment. Côté cui-
sine, les invités pourront dé-
guster les vins de Chardonne, 
et des plats préparés par le 
chef du restaurant Là-Haut, 
Mathieu Bruno.

PUBLIREPORTAGE

Pour la fin d’année, plus de 28 000 cartes cadeaux Lunch-Check
d’une valeur totale de plus de CHF 2,6 mio ont été 
expédiées dans toute la Suisse. Chaque année Lunch-
Check Suisse génère un chiffre d’affaires de plus de  
CHF 100 mio réservé en exclusivité aux restauration 
suisses. Vous pouvez profiter directement de cette 
manne, que vous acceptiez les modes de paiement de 
Lunch-Check.

Préparez-vous à la réouverture de vos portes. 
Les détenteurs de carte s’informent des établissements 
participants à l’aide de la liste des restaurants. Faites-en 
sorte que votre entreprise y figure. Remplissez sans 
tarder le bulletin d’inscription.  

Êtes-vous déjà membre Lunch-Check?  
Bénéficiez d’une publicité 
en ligne gratuite. Contactez-vous 
marketing@lunch-check.ch. 

Bénéficiez d’une présence 
publicitaire gratuite 

Inscrire 
maintenant
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26 STELLEN /  LES OFFRES D’EMPLOIS

Stellenmarkt  
Offres d’emploi

Küchenchef 80 – 100%
Die Mühle in Aesch verfügt über ein Hotel 
mit total 24 Zimmern, davon 7 brandneue 
Design-Zimmer, ein Restaurant inkl. Garten-
terrasse mit rund 160 Sitzplätzen sowie  
einen grossen Eventsaal mit bis zu 200 Plät-
zen und drei weitere kleinere Seminarräume. 
Des Weiteren ist seit dem Umbau im 2017 / 
2018 eine kleine Bar geschaffen worden, 
welche über 24 Innen- und 20 Aussenplätze 
verfügt. Bei uns im Restaurant verwöhnen 
wir Sie mit einer traditionellen sowie mo-
dern frischen Küche. Den Fokus richten wir 
auf regionale Lebensmittel, die wir mit erst-
klassigen, internationalen Erzeugnissen er-
gänzen. Liebe, Sorgfalt und Wertschätzung 
für das Produkt sind unser oberstes Gebot! 
Unsere Eventräume eignen sich für jegliche 
Art von Anlässen, seien es Hochzeiten, Fami-
lienfeiern, Firmenessen, Seminare, Vorträge 
usw. Zur Unterstützung unseres jungen 
Teams suchen wir per Juni 2021 einen Kü-
chenchef 80 – 100%. Ihr Alter liegt zwischen 

Filialleitung (m/w/d) gesucht
Wir suchen Allrounder mit Berufs- und Führungserfahrung, 
die nicht nur fl exibel und belastbar sind, sondern auch mit ihrer 
Organisations- und Kommunikationsstärke motiviert sind, ihr 
Filialteam zu Höchstleistungen zu motivieren.
 
Unser Angebot
• Umfassende Einarbeitung im eigenen Ausbildungsprogramm
• Abwechslungsreiche Aufgaben und Selbstständigkeit im Job
• Führungsverantwortung für ein motiviertes Filialteam
• Ein überdurchschnittlich hohes Gehalt
• u. v. m.

Bewirb dich noch heute!
Mehr Informationen zur Stelle fi ndest du auf 
jobs.aldi.ch/fi lialleitung

26 – 45 Jahren. Ihre Aufgaben als Küchenchef:  
Sie können das Team für die Arbeit begeis-
tern und sorgen für einen reibungslosen Ar-
beitsablauf sowie eine exzellente Qualität 
der Speisen. • Ein hohes Qualitätsbewusst-
sein und Affinität für lokale, frische Lebens-
mittel • Präsenz am Gast ist für unsere Köche 
kein Fremdwort, wo immer möglich treten 
Sie auch im Restaurant sicher auf • Führung 
sowie Organisation des gesamten Küchenbe-
reiches – inklusive der Office-Mitarbeiter  
• Planung, Umsetzung und Kalkulation des 
gesamten Verpflegungsangebotes • Verant-
wortung für das Bestellwesen, die Kontrolle 
des Wareneingangs sowie die Lagerbewirt-
schaftung • Erarbeiten von Menüvorschlägen, 
Planung und Durchführung von Banketten  
• Mitverantwortung bei der Einhaltung des 
Küchenbudgets • Unterstützung der Be-
triebsleitung bei der Entwicklung laufender 
wie auch bei der Ausarbeitung neuer Kon-
zepte • Erstellen der Einsatzplanung sowie 
die Beurteilung des Küchenteams sowie die 
Sicherstellung der Ausbildung der Lernenden  
• Erledigung verschiedener administrativer 
Aufgaben • Überwachung der Einhaltung der 
Hygiene- und Arbeitssicherheitsrichtlinien 
sowie der Qualitätssicherung • Reinigung und 
Unterhalt von Küche, Küchengeräten sowie 
der Lager- und Kühlräume. Wir bieten Ihnen 
eine abwechslungsreiche, vielseitige und 
selbstständige Tätigkeit, eine verantwor-

tungsvolle und abwechslungsreiche Arbeit, 
ein offenes Arbeitsklima mit transparentem 
Informationsfluss, ein modernes Arbeitsum-
feld in einem dynamischen und jungen Team. 
Wenn Sie eine aufgestellte und gewinnende 
Persönlichkeit sind, der das Wohl des Gastes 
sehr wichtig ist, freuen wir uns auf Ihre Be-
werbung.
Gasthof Mühle, Aesch

Jungkoch 100%
Mitverantwortlich für eine hohe Gäste- 
zufriedenheit • Aktive Mitarbeit bei der 
Produktion und Fertigung von kalten und 
warmen Speisen • Mise-en-Place-Arbeiten 
und die damit verbundene Arbeitsplatzhy- 
giene • Einhalten und Umsetzen unseres  
Hygienekonzeptes • Mitwirken an allen  
Abläufen und Arbeitsweisen unserer leis-
tungsstarken Küche.
Restaurant Einstein,  
Maier Gastronomie GmbH, Aara

Servicemitarbeiter/in 80 – 90% in  
Ganzjahresbetrieb
Für die Pasteria Otello in Chur (Ganzjahres-
betrieb) suchen wir zur Verstärkung unseres 
Teams nach Vereinbarung eine erfahrene 
Servicefachkraft m/w. Das Arbeitspensum 
beträgt 80 – 90%. In Ihrer verantwortungsvol-
len Aufgabe betreuen Sie eine eigene Service- 
Station inklusive Inkassos. Sie nehmen Reser-
vationen entgegen und gewährleisten einen 
reibungslosen Serviceablauf.
Coray Management AG, Chur

Koch/Köchin mit Berufserfahrung
Hauptaufgaben: Kochen sämtlicher À-la-car-
te-Gerichte und Tagesmenüs, Erstellen der 
Mise en Place, genaues Einhalten der vorgege-
benen Rezeptur, Einhaltung der Produktions-
vorschriften und Qualitätskriterien.
Restaurants Commercio Piccadilly AG,  Zürich

KEIN PACHTZINS BEI LOCKDOWN

Neue Herausforderung  
ab Juni 2021,  

Überbauung Melserhof mit  
50 Alterswohnungen

Wir suchen für den renovierten und erweiterten 
 Gasthof Melserhof

motivierten Pächter m/w

Wir bieten:
– heimeliges Restaurant, 50 Plätze in der Gaststube
–  Saal für 150 Personen (unterteilbar) mit  

Gartenterrasse, 50 Plätze
– Foyer vor dem Saal mit 35 Plätzen
–  Gartenwirtschaft, Gartenterrasse für 115 Personen
–  zwei gewölbte, rustikale Weinkeller mit insgesamt  

60 Plätzen
–  neue Gastroküche mit modernsten Geräten sowie 

Grillstation in der Gartenterrasse
– Smoking-Lounge, 15 Plätze
–  Parkplätze sowie Tiefgarage mit direktem Zugang 

zum Gastrobetrieb 
–  zwei grosse Wirtewohnungen  

(5½- und 4½-Zimmer-Wohnung) 
– zwei Personalzimmer und Garderoben
– günstige Umsatzmiete mit Starthilfe 
– Mahlzeiten der Alterswohnungen
– angrenzend Bahnhof und Bushaltestelle  

Wir erwarten:
–  fundierte Ausbildung im Gastrobereich, Koch von Vorteil
– 7-Tage-Woche
– gutbürgerliche, regionale und saisonale Küche 

Auskunft: Ackermann AG Totalunternehmung, 
Daniel Ackermann, Bahnhofstr. 61, 8887 Mels,  

Tel. 081 720 00 70, daniel.ackermann@archad.ch, 
www.melserhof.ch

Gesucht 

Indischer Küchenchef
mit Erfahrung
Albergo Calancasca
6537 Grono GR 
078 641 56 08, khanna@ticino.com

2021_02_11_GJ06_07_24_26_Marketplace_Kleinanzeigen.indd   262021_02_11_GJ06_07_24_26_Marketplace_Kleinanzeigen.indd   26 09.02.2021   10:59:4009.02.2021   10:59:40

1/4 page
en français

1/4 page
version supplémentaire  

en allemand



DONNÉES MÉDIAS 2024  |  17  AVRIL   |  V01.13   |  1110

Taille de la publication: 1/1 page
Langue: combinaison allemand/français
Intro: 300 signes par langue 
Infos pratiques: 200 signes au total pour les deux langues
Description de l’offre: 800 signes par langue

Prix sur demande.

Nos clients ont la possibilité de publier une offre attrayante pour les lecteurs («Offre du 
mois») dans le GastroJournal à l’intention de nos lecteurs et de nos membres:

Taille de la publication: 1/2 page
Langue: combinaison allemand/français
Infos pratiques: 200 signes au total pour les 
deux langues
Description de l’offre: 250 signes par langue

Prix sur demande.

PRINT / ONLINE

Print 
et 

Online

Réservez votre espace publicitaire:

annonces@ gastrojournal.ch
044 377 53 11

Sur demande

E-Mail: annonces@gastrojournal.ch
Téléphone: 044 377 53 11

Offre aux lecteurs 

Livraison du texte et de la photo à notre rédaction. 
Le texte est édité par notre rédaction.
Création de la mise en page par notre graphiste.
Le client reçoit un bon à tirer à valider avant parution.

Rubrique «Weintipp»
2/3 page

(Exemples de thèmes: 
bière, champagne, 
cocktails, etc.)

Prix sur demande.

Rubrique «Weintipp» Féliciter par annonce

Sarah Muster 
a réussi son examen de fin d‘apprentissage  

avec succès. Nous sommes très fiers d‘elle et 
nous lui souhaitons le meilleur pour la suite!

Toutes nos félicitations  
pour votre réussite à l’examen ! 

Logo
Entreprise
Adresse
www.website.ch

Sarah Muster 
a réussi son examen de fin 
d‘apprentissage avec succès.
Nous sommes très fiers  
d‘elle et nous lui souhaitons  
le meilleur pour la suite! 

Toutes nos félicitations pour votre réussite à l’examen ! 

Logo
Entreprise
Adresse
www.website.ch

1/4 page

Prix sur demande.

1/8 page

Prix sur demande.
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Vom Hotelfach zum 
Winzer in der Toskana
TEXT RETO E. WILD
Daniel Schaetti (60) ist in der Branche  
gross geworden: Nach einer KV-Lehre im 
Hotel Mövenpick Regensdorf ZH absol-
vierte er die Hotelfachschule Lausanne. 
Danach folgten Stationen wie Genf, 
Abuja in Nigeria, Puerto Rico und Sydney. 
«Im Sydney Hilton haben wir jeden Mo-
nat Winzer eingeladen und mit ihnen 
Degustationen für die Gäste durchge-
führt. Irgendwann sagten meine Frau 
und ich, dass es Zeit sei, eigene Weine 
herzustellen und zu verkaufen», erzählt 
der Zürcher. 

Davinum war geboren. Das 
Weingut befindet sich bei Castel-
fiorentino zwischen Florenz und 
San Gimignano. Dort bewirtschaf-
tet Schaetti eine Rebfläche von sie-
ben Hektar, was durchschnittlich 
zu gut 20 000 Weinflaschen pro 
Jahr führt. «Wir beauftragten eine 
Maklerin und suchten zwei Jahre 
in der Toskana, bis wir 2006 das 
richtige Weingut fanden», sagt der 
einstige Hotelier. «Ich wollte kei-

ZV
G

nen Mainstream-Wein aus Cabernet 
Sauvignon produzieren, sondern die Ty-
pizität der Toskana mit Sangiovese und 
anderen autochthonen Traubensorten 
wie Foglia Tonda oder Pugnitello aufzei-
gen.» 

Zum Angebot des Boutiqueweinguts 
gehören deshalb der süffige Rosé Opal 
aus Sangiovese, Merlot und Syrah, der 
Alltagswein Toscanetti aus 100 Prozent 
Sangiovese, der sich schon zugänglich 
zeigt und für den Offenausschank ideal 
ist, sowie die beiden Supertoskaner Nos-
trum und Solo Uno. Letzterer ist ein mo-
numentaler Sangiovese, dicht, komplex 
und würzig – für ein besonderes Fest.

Beim Nostrum handlt es sich um 
eine Cuvée aus Sangiovese, Merlot, Pu-
gnitello und Foglia Tonda. Sie wurde 16 
Monate in neuen, französischen Bar-
riques sowie mindestens 36 Monate in 
gelagerten Eichenholz-Dauben und teil-
weise in Ton-Amphoren ausgebaut. Die 
Tannine sind gut eingebunden; die Nase 
des Rubinrots duftet verführerisch nach 
Cassis, Brombeeren und überreifen 
Früchten. Schaetti sieht den Höhepunkt 
des Nostrums Jahrgang 2017 mit seinem 
Glaszapfen bereits 2021, obwohl er locker 
acht Jahre lagerbar ist. Die Cuvée mit ih-
rem gut strukturierten Körper, die in 
Blinddegustationen immer wieder dop-
pelt so teure Toskaner schlägt, drängt 
sich deshalb für Gastronomen geradezu 
auf. Besonders gut zum Nostrum passen 
grilliertes Fleisch und Wildgerichte. 

Die Davinum-Weine sind un-
ter anderem bei Andys Weingenuss 
an der Wilstrasse 15 in Dübendorf 
ZH erhältlich.

Der Zürcher Winzer 
Daniel Schaetti vom 
Boutiqueweingut 
Davinum in der 
Toskana sorgt für 
jährlich rund  
20 000 Flaschen.

WEINTIPP präsentiert von Davinum, Castelfiorentino, Italien

★ Davinum GmbH, Glatt office, Neue Winterthurerstrasse 99, 8304 Wallisellen 
Tel.: +41 79 400 30 88, Email: daniel.schaetti@schaetti.com

AMUSE-BOUCHE 

Es ist wieder GV-Saison

In welch schöne Orte wurde 
ich von diversen Kantonal­
verbänden und Vereinigun­
gen schon eingeladen! Etwa 
nach Waldenburg in Basel­
land, ins nidwaldnische Dal­
lenwil, auf die Burg Hohen­
klingen in Schaffhausen 
oder ins versteckte Isenthal 
im Urnerland. Zugegeben, 
den einen oder anderen Ort 
musste ich erst mal auf der 
Schweizer Karte googeln. 
Und leider fehlt meist die 
Zeit, diese Perlen wander­
läufig zu erkunden, denn  
es geht um Ernsteres: die  
Generalversammlung.

Auch wenn sich Trak­
tandenlisten und Grund­
problematiken quer durch 
die Schweiz gleichen, bewe­
gen doch jeden einzelnen 
Kantonalverband wieder an­
dere Herausforderungen. 
Nur selten lösen Ungereimt­
heiten – zu Recht – lautes 
Gepolter wie unlängst in 
Meilen am Zürichsee aus, 
denn ganz im Gegenteil: Wie 
die Vorstände sich für ihre 
Mitglieder einsetzen, nie vor 
unliebsamen Themen zu­
rückschrecken, immer wie­
der an die Politik  appellieren, 
Strategien entwickeln, um 
Nachwuchs und Mitarbei­
tende zu gewinnen, sich 
Streitigkeiten und  Polemi ­ 
ken stellen und doch reihum 
die Zusammenarbeit suchen, 
ist einfach nur verdankens­
wert. Die Stunden ihrer 
knapp bemessenen Freizeit, 
die sie dazu aufwenden: un­
bezahlbar.  

Es braucht sie. Denn nur 
Menschen, die sich engagie­
ren, können auch etwas  
bewegen – und manchmal 
sogar eine ganze Branche.
corinne.nusskern@gastrojournal.ch

CORINNE NUSSKERN
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Preis / Prix

 CHF 000.–
anstatt / au lieu de

CHF 0000.–
schwarz

noir

Leserangebot
Offre aux lecteurs

ANGEBOT MONAT MÄRZ |  OFFRE MARS
0.0.2021–0.0.2021 |  NAME VON INSERENT

BEZUGSQUELLE |  SOURCE D’APPROVISIONNEMENT 
www.muster.ch 
Tel 000 000 00 00, Herr Muster
E-Mail muster@muster.ch
Commandes par téléphone sous le numéro 000 00 00 00 ou par 
courrier électronique: mmmmmm@mmmm.ch

Preis / Prix

 CHF 000.–
anstatt / au lieu de

CHF 0000.–
schwarz

noir

Abbbbb
Dos nonsedit voluptaqui consequ aeceaquo quo-
sam, corum aut fugia sa pa eaque conse dolenis 
modi unt laborem volorrum la quae plitemod qui-
beatemque cusci doluptatenis desed el illuptiis rem 
raturibero tecae dignis ra sitati sit ullique sume 
nosam reium fuga. Ab ipid magniant.

Abbbbb
FNest lamenim enitatur? Idenimi, te comni ut aped 
estias rest min rae re, quam faceris ium ulparchit 
vento bero quiderum dolore, culpa quo omniet vellia 
net latae. Nam re nem et utem dolorit atetur, ipit 
faccates dolorrum in pellam autem nimossintis cus 
maximus prenis eium
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Post-IT
nouveau

ENCARTS / SUPPLÉMENTS

Encarts / Suppléments / Autocollants/
Formats publicitaires spéciaux

E-Mail: annonces@gastrojournal.ch
Téléphone: 044 377 53 11

Prix des encarts / suppléments

Suppléments

Spécifications techniques:
Format minimal = A6, format maximal = A4
(Attention: tous les formats inférieurs à A4 doivent être coupés latéralement et au format net!)
Poids du papier:
• 4 ou 8 pages, min. 90 gm2, max. 150 gm2

• 12–32 pages, min. 60 gm2, max. 170 gm2

Encarts:

Spécifications techniques:
Format: A6 jusqu'à A4
A4 (disposé à l'extérieur du magazine), max. 205 x 297 mm (disposé à l'intérieur du magazine)
Poids du papier:
• Flyer, feuille recto-verso (max. format A4), 90 gm2 jusqu'à 120 gm2, max. 300 gm2

• 4 ou 8 pages, min. 90 gm2, max. 250–280 gm2
• 12–32 pages, min. 60 gm2, max. 170 gm2

Adresse de livraison:
Stämpfli AG, Wölflistrasse 1, Postfach, 3001 Bern
www.staempfli.com

Précisions importantes:
Emplacement: 
Page de couverture 1 et page de couverture 4.
Supplément: 
Coûts de fabrication des autocollants (prix sur 
demande).
Quantité minimale requise par version linguis-
tique: 12'500 exemplaires. 
Données prêtes à l'impression (PDF) selon les spé-
cifications du fabricant.

Encarts de prospectus (libres ou agrafés) dans GastroJournal

Format: selon spécificités

Poids:	 jusqu'à 25 gr.	 jusqu'à 50 gr.	 jusqu'à 75 gr.

En allemand
Tirage:	 15’000 Ex.	 15’000 Ex.	 15’000 Ex.

Valeur publicitaire:	 CHF 6’500.00	 CHF 6’500.00	 CHF 6’500.00
Frais techniques:	 CHF   594.00	 CHF   594.00	 CHF   594.00
Frais de port:	 CHF   210.00	 CHF   420.00	 CHF   630.00
Total:	 CHF 7’304.00	 CHF 7’514.00	 CHF 7’724.00

En français
Tirage:	 6’000 Ex.	 6’000 Ex.	 6’000 Ex.

Valeur publicitaire:	 CHF 5’200.00	 CHF 5’200.00	 CHF 5’200.00
Frais techniques:	 CHF   279.00	 CHF   279.00	 CHF   279.00
Frais de port:	 CHF     84.00	 CHF   168.00	 CHF   252.00
Total:	 CHF 5’563.00	 CHF 5’647.00	 CHF 5’731.00

Dans les deux versions
Tirage:	 21’000 Ex.	 21’000 Ex.	 21’000 Ex.

Valeur publicitaire:	 CHF 8’500.00	 CHF 8’500.00	 CHF 8’500.00
Frais techniques:	 CHF   804.00	 CHF   804.00	 CHF   804.00
Frais de port:	 CHF   294.00	 CHF   588.00	 CHF   882.00
Total pour ALL + FR:	 CHF 9’598.00	 CHF 9’892.00	 CHF 10’186.00

Memory Stick (Post-it):

Format: 76 x 76 mm	 En allemand	 En français	 Total

Tirages: 	 15’000 Ex.	 6’000 Ex.	 21’000 Ex.

Valeur publicitaire: 	 CHF 3’250.00	 CHF 2’600.00	 CHF 4’250.00
Frais techniques:	 CHF 1’044.00	 CHF   459.00	 CHF 1’434.00
Total:	 CHF 4’294.00	 CHF 3’059.00	 CHF 5’684.00

Club des Sucrés
Le club fondé par Christophe Loeffel collabore avec l’EHL autour de la fraise

Le gibier, c’est durableAvec le chef Chris Hartmann et le chasseur Andreas Meury,  la chasse, c’est toute l’année
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GASTRO journalONLINE

... et réseaux sociaux

Augmentez votre impact avec 
notre offre en ligne.

Avec votre publicité, vous atteignez votre 
groupe cible sans dispersion inutile.  
En incluant nos canaux sur les réseaux 
sociaux (Facebook), vous atteignez une 
plus grande portée et générez du trafic 
sur le site : 
www.gastrojournal.ch
Intéressés? Nous vous conseillons 
volontiers.

Fenêtres publicitaires, bandeaux ...

1  Skyscraper, 300 × 600 Pixel (Desktop), 
480 × 480 Pixel (Tablette, Mobile), placé à droite 
(Desktop), placé en bas (Tablette, Mobile)
Prix: CHF 450.–/semaine

2  Leaderboard, 994 × 250 Pixel (Desktop), 
480 × 480 Pixel (Tablette, Mobile), placé en haut
Prix: CHF 400.–/semaine

Données, formats et prix 

3  Maxiboard, 994 × 250 Pixel (Desktop),  
480 × 480 Pixel (Tablette, Mobile), placé en bas
Prix: CHF 350.–/semaine
Nouveau: Réservé exclusivement pour une 
bannière animée à la fois.
(Veuillez vérifier la disponibilité au préalable avec 
GastroJournal).

2
Leaderboard CHF 400.–/semaine

3
Maxiboard CHF 350.–/semaine

1
Skyscraper
CHF 450.–/
semaine

28 832
Pages vues par 

mois

Réseaux sociaux  
(Facebook, Instagram, Twitter)

Via la page Facebook de GastroJournal, vous pou-
vez atteindre les professionnels des secteurs de la 
restauration, de l’hôtellerie et du tourisme, tant à 
des fins professionnelles que privées.
– Pour les produits, les services et les événements
– Textes, photos, vidéos, liens
– �Publication unique ou dans le cadre d’une 

campagne

Prix:

1 publication: � CHF 450.–
2 publications (même campagne): � CHF 650.–
3 publications (même campagne): � CHF 700.–

Publicité sur Facebook

A)	 Annonce Facebook: 
	 Taille: 940 x 350 pixel

B)	 Post Facebook (PR/Texte/Photo):
	 1x intro et texte de 500 signes
	 Info quant à la création du lien
	 1 photo, expéditeur, www.

GROUPE CIBLE:

20 000 entrepreneuses et entrepreneurs de  
la restauration, de l’hôtellerie, et du tourisme.

CHIFFRES CLÉS:

Pages vues / mois: 28 832
Visites / mois: 21 022
Visiteurs uniques / mois: 18 033
Abonnés Facebook: environ 3770

BASE DE DONNÉES:  

Valeurs mensuelles moyennes,
Source: Google Analytics G4

1 2

3
4

5

6

Newsletter GastroJournal en français et en allemand 

Publiée tous les quinze jours le jeudi
Nombre d’abonnés:	 en allemand 	10’500
 	 en français 	   4’150
	 total	 14’650

Bandeau publicitaire Newsletter

Prix par parution: 
Dans la version allemande: 	 CHF 2500.–
Dans la version française: 	 CHF 1200.–
Dans les deux versions	 CHF 3500.–
Prix nets plus TVA
Matériel à livrer par le client

1  �Surtitre: Publicité, 
30 signes

2  �Titre: 25 signes 
(au-delà de 26 
signes, le titre est 
placé sur deux 
lignes)

3  Texte: 240 signes
4  �Texte du lien:  

environ 20 signes
5  �Image:  

270 x 270 Pixel  
(Desktop),  
450 x 250 Pixel  
(Mobile, tablette)

6  �Taille bannière:  
600 x 190 Pixel 

Publication des bannières publicitaires

Dynamique = en alternance (rotation)  
avec 1–2 autres partenaires publicitaires.

Durée de la bannière: 

Jeudi (00:00) à mercredi (24:00)

Format du fichier

statique:	 JPG; PNG
Volume:	 150 kilobytes au maximum

Délai de livraison  

3 jours avant la mise an ligne, à envoyer à:
annonces @ gastrojournal.ch
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www.gastrosuisse.ch 

GastroSuisse / 
GastroJournal

Blumenfeldstrasse 20
Postfach
8046 Zürich
www.gastrojournal.ch

Données techniques

GASTRO journal

Format du magazine 210 × 297 mm 
Miroir de page 182 × 266 mm
Franc-bord 210 × 297 mm

Indications techniques

PDF High-End correspondant au format. Toutes les 
données d’impression doivent être saisies dans 
l’espace colorimétrique CMYK (pas de couleurs RVB 
ou Pantone). Le traitement technique de données 
ne convenant pas à l’impression sera facturé séparé-
ment.

Marge de rognage pour les lithos franc-bord: 
tête, pied et extérieur 3 mm chacun

Photos: 300 DPI 
Profil: PSO Coated v3
PDF/X-4: 2008

Envoi du matériel à: annonces @ gastrojournal.ch

Tirage GastroJournal 2023 (jusqu’au 31 août 2024)

Tirage certifié REMP/FRP: 19 664 ex.
Tirage imprimé: 21 000 ex.

Production, impression

Stämpfli Communication
Stämpfli SA, Wölflistrasse 1, Case postale, 3001 Berne

Conditions générales

La reproduction d’articles du GastroJournal n’est 
permise qu’après autorisation expresse de la rédac-
tion. Le journal décline toute responsabilité pour 
les textes et illustrations non commandés. Seuls les 
textes publiés seront honorés. Les annonces parues 
dans le GastroJournal ne peuvent être ni copiées ni 
reproduites sous quelque forme que ce soit. 
Les sections cantonales de GastroSuisse sont seules 
responsables du contenu de la page Sections canto-
nales. Les contenus rédactionnels de GastroJournal, 
notamment les textes sous forme de commentaire, 
ne représentent pas nécessairement les opinions de 
l’association GastroSuisse.

Conditions d’anulation:

Frais d’annulation des ordres d’insertion, sur la base 
du montant de la facture:

Après réservation de l’annonce: 30 %
4 semaines avant la date limite: 50 %
Après la date limite: 75 %

De la  
branche 
pour la 

branche!
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Cahier en français:
pages 42 à 53

Burger sans gluten
Comment combler les clients 

souffrant d’intolérances  

et d’allergies

Bocuse d’Or

Euloge Malonga remporte  

la sélection suisse

Les grands classiques

Un thème qui a inspiré le chef 

Olivier Jean de L’Atelier Robuchon
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Cahier en français:
pages 33 à 45

Label Fait Maison
Déploiement dopé par le soutien de la Confédération

Cuisine durable
Douze restaurants   genevois primés 

Haute gastronomie
Face à l’adversité, les  
établissements classiques doivent se réinventer

2023_12_07_GJ49_50_01_F_Umschlag_avec_prix_OK.indd   1
2023_12_07_GJ49_50_01_F_Umschlag_avec_prix_OK.indd   1

05.12.2023   09:36:4405.12.2023   09:36:44

L E  M A G A Z I N E  D E  G A S T R O S U I S S E   P O U R  L A  G A S T R O N O M I E ,  L ’ H Ô T E L L E R I E  E T  L E  T O U R I S M E

G
A

S
T

R
O

JO
U

R
N

A
L

 N
O

 4
 /

 5
 

| 
2

5
 J

A
N

V
IE

R
 2

0
2

4
 

| 
G

A
S

T
R

O
JO

U
R

N
A

L
.C

H
 

| 
C

H
F

 7
.9

0

Cahier en français:
pages 27 à 37

Richard Schmidtkonz  
et Sebastian Zier (à d.)
Ce que les chefs étoilés mijotent 
dans le restaurant Einstein Gourmet

Ghost kitchen
Focus sur un nouveau  
modèle économique

Attirer et fidéliser la Gen Z
Nouveaux modèles de travail: 
exemples de succès 
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Derrière un bon
restaurateur 
se cachent toujours
de bons produits.

Hinter
einem guten
Gastronomen
verbergen sich
immer gute
Produkte.
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Terrasses
Comment aménager et   
entretenir son espace extérieur

Susanne Welle
Focus sur les projets 
de l’Ecole Hôtelière Genève

Randy Schaller
A la tête du premier tiki bar 
de Lausanne, le mixologue 
est un bosseur passionné

Cahier en français:
pages 28 à 39
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Qualität zum günstigen Preis
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Cahier en français:pages 23 à 32

Un hiver en double teinteLes restaurants d’altitude malmenés par la fermeture graduelle des pistes

Cervo Mountain ResortDu luxe durable pour les clients et les collaborateurs
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Derrière un bonrestaurateur se cachent toujoursde bons produits.

Hinter
einem gutenGastronomenverbergen sichimmer gute

Produkte.

FOIRE À LA VIANDE
26.2. – 2.3.2024
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Guy Ravet
Après un an, le chef fait le bilan de son envol en solo

Hans Jungo
Le vice-président de Gastro-Fribourg sublime la Poire à Botzi

Du pâturage à l’assietteLe bien-être des animaux réunit le restaurateur George Tomlin et l’éleveur de porcs Nicola Eicke
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Cahier en français:pages 28 à 422024_01_11_GJ123_01_F_Umschlag_avec_prix____OK_CG.indd   1

2024_01_11_GJ123_01_F_Umschlag_avec_prix____OK_CG.indd   1

09.01.2024   10:00:34
09.01.2024   10:00:34

Viel Zmorge 
für wenig 
Zaster!

Immer günstig – immer gut
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Cahier en français:
pages 29 à 43

Menus de fête

L’offre gastronomique de 

The Woodward Geneva, 

un atout phare

Dine and Light

A Morat, la gastronomie 

travaille de concert avec  

la culture dans le cadre  

du Festival des Lumières 

Corin Schmid
Elle dirige les cuisines 

de deux restaurants  

à Zurich
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ONLINE

Publicité sur la page d’accueil de l’édition numérique
Les 20 000 membres de GastroSuisse ont un accès 
gratuit à l'édition numérique (à feuilleter) sur le por-
tail clients de GastroSuisse.

Nos clients publicitaires ont la possibilité de réserver 
votre ou vos espaces publicitaires individuellement 
pour les différentes éditions.

Il est également possible de réserver en exclusivité 
pendant 1 an les 25 numéros. Prix sur demande.

Le numéro de GastroJournal et l'emplacement pub-
licitaire peuvent être choisis librement en fonction 
des disponibilités. 

1 × Espace publicitaire, page de couverture, 
182 × 50 mm,  
Prix unitaire par édition, prix: 1 champ: 600 CHF

2 × Espace publicitaire, page de couverture, 
89 × 50 mm,  
Prix unitaire par édition, prix: 1 champ: 280 CHF,  
2 champs: 560 CHF

3 × Espace publicitaire, page de couverture, 
58 × 50 mm,  
Prix unitaire par édition, prix:1 champ: 180 CHF,  
3 champs: 540 CHF

Prix nets plus TVA
Sans rabais de répétition
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