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Rudi Bindella

Interview mit dem 

Preisträger der  

«Flamme de l’accueil»

Belle Époque in Kriens

Fabian Dumitrache haucht dem  

einstigen Central neues Leben ein

Leuchtturm in Gonten

Neue Wellnessdestination mit High­

techangebot im
 Appenzellerland

2023_06_29_GJ26_27_01_D_Umschlag_mit_Preis__18_2_1_korr_sl_.indd   1

2023_06_29_GJ26_27_01_D_Umschlag_mit_Preis__18_2_1_korr_sl_.indd   1

27.06.2023   11:27:21

27.06.2023   11:27:21

D A S  F A C H -  U N D  V E R B A N D S M A G A Z I N  V O N  G A S T R O S U I S S E   F Ü R  G A S T R O N O M I E ,  H O T E L L E R I E  U N D  T O U R I S M U S

G
A

S
T

R
O

JO
U

R
N

A
L

 N
R

. 
2

8
 /

 2
9

 /
 3

0
 

| 
13

. 
JU

L
I 

2
0

2
3

 
| 

G
A

S
T

R
O

JO
U

R
N

A
L

.C
H

 
| 

C
H

F
 7

.9
0

Pascal Scherrer

Das Exklusivinterview

mit dem neuen  

GastroSuisse-Direktor

Gastroreport Burgenland

Von Uhudler bis Kellerstöckl und  

Interviews mit Scheiblhofer und Stiegl

Bergtrotte Osterfingen

Wie der Leuchtturmbetrieb 

mit den aktuellen Heraus-

forderungen umgeht

2023_07_13_GJ28_29_30_01_D_Umschlag_mit_Preis_korr_sl___.indd   1

2023_07_13_GJ28_29_30_01_D_Umschlag_mit_Preis_korr_sl___.indd   1

11.07.2023   11:41:33

11.07.2023   11:41:33

D A S  F A C H -  U N D  V E R B A N D S M A G A Z I N  V O N  G A S T R O S U I S S E   F Ü R  G A S T R O N O M I E ,  H O T E L L E R I E  U N D  T O U R I S M U S

G
A

S
T

R
O

JO
U

R
N

A
L

 N
R

. 
3

1 
/ 

3
2

 
| 

4
. 

A
U

G
U

S
T

 2
0

2
3

 
| 

G
A

S
T

R
O

JO
U

R
N

A
L

.C
H

 
| 

C
H

F
 7

.9
0

Auberge du Mouton im Jura

Samuel Tobler und Rebecca  

Leaver erfüllen sich den Traum 

vom eigenen Hotel
«Der Zuckerbäcker»

Marc Döhring und Conny Vock 

helfen Köchen, die keine Zeit für 

Desserts haben

David Geisser

Der Shootingstar und sein 

Team zeigen, was dank   

einer Kochlehre möglich ist

2023_08_04_GJ31_32_01_D_Umschlag_mit_Preis_V02__korr_sl.indd   1

2023_08_04_GJ31_32_01_D_Umschlag_mit_Preis_V02__korr_sl.indd   1

02.08.2023   09:37:44
02.08.2023   09:37:44

 Auflage 2023 
 GastroJournal
Verkaufte Auflage 

WEMF-Beglaubigung: 
19 664 Ex.

Druckauflage: 
21 000 Ex.



MEDIADATEN 2024 | 29.  FEBRUAR 2024  | V01.13  | 32

AUS DER BRANCHE FÜR DIE BRANCHE

Das GastroJournal sorgt im 14-Tages-Rhythmus 
für einen hohen Nutzen für Branchenprofis. Die 
mehrsprachige Fach- und Verbandspublikation 
erreicht in gedruckter Form rund 20 000 Unterneh-
merinnen und Unternehmer.

Das Fachmagazin deckt die vielfältigen Bereiche 
Restauration, Hotellerie und Tourismus ab. Im Fokus 
stehen dabei Themen aus der Branche für die 
Branche. Die Inhalte in Deutsch, Französisch und 
mehrmals jährlich auch in Italienisch ver mitteln 
den Gastroprofis relevante Informationen, fach­
spezifisches Know­how und bieten mit Analysen, 
Interviews und Hintergrundartikeln einen praxis­
bezogenen Mehrwert. 

Das GastroJournal wird mehrmals 
wöchentlich auf der Website 
www.gastrojournal.ch 
 aktualisiert.  GastroJournal  
gibt es zusätzlich auch auf  
Instagram und Facebook.
Das GastroJournal hat über 
200 000 Leserinnen und Lesern 
(laut Leserbefragung Link Institut 
Luzern) und ist Marktführerin  
in der Branche.

GastroJournal – Ihre crossmediale 
Werbe- und Kommunikations plattform 
für Print und Online.

Flink trippelt Laetitia Oser (33) die kleine 
Treppe hinunter, serviert und erklärt an 
einem Tisch ein Gericht, nimmt die vier 
Stufen wieder hinauf und entschwindet 
in der winzigen Küche. Jede Bewegung 
sitzt. Der Service ist eigentlich Valentin 
Brotbeks (31) Domäne, doch der Wein­
kenner erzählt an einem Vierertisch von 
den mineralischen Noten eines Château 
de Chaintres. Das Restaurant La Four­
chette im Basler Klybeckquartier ist bis 
auf den letzten Platz besetzt, die zwei 
helfen sich, wo sie können.

Oser kochte bereits bei den Vorgän­
gerinnen des La Fourchette. Als diese im 
Sommer 2020 aufhörten, überlegten sie 
und Brotbek, damals Springer im Betrieb, 
das Restaurant zu übernehmen. Sie kann­
ten sich kaum, heute sind die Elsässerin 
und der Bieler Geschäftspartner und 
Freunde. Dank einem Crowdfounding 
und einem Umbau in Eigenregie eröffne­
ten sie nach drei Monaten den Betrieb 
unter gleichem Namen, aber mit einem 
völlig anderen Konzept. «Dies goutierte 

Untermalt wird das Menü mit von Brot­
bek empfohlenen Weinen. Er ist passio­
nierter Liebhaber von alternativen sowie 
Naturweinen und importiert jede Fla­
sche selbst bei den Winzerinnen und 
Winzern und kennt jeden Produzenten. 
Dasselbe bei den Lebensmitteln. «Wir 
haben keine crazy Zutaten», sagt Oser. 
Die Lieferanten seien kleine und innova­
tive Unternehmer, die nur beste Qualität 
liefern. «Wir kennen alle persönlich, sie 
sind Freunde, und es findet stets ein in­
spirierender Austausch statt.» «So lässt 
sich zu jedem Produkt, zu jedem Teller 
und zu jedem Glas Wein eine Geschichte 
erzählen», ergänzt Brotbek. «Unsere 
Gäste schätzen dies sehr.» 

«Beiz des Jahres 2023»
Alle drei Wochen wechselt das Menü sai­
sonalbedingt – aber nicht nur. «Nach 
drei Wochen habe ich keine Lust mehr, 
immer dasselbe zu kochen», sagt Oser 
lachend. Weder sie noch Brotbek ertra­
gen Langeweile, die Kreativität treibt sie 

die einstige Klientel nicht, viele liefen 
davon», erzählt Brotbek. «Es war hart, 
doch wir blieben unserem Konzept treu.» 
Inzwischen kommen die Gäste wegen ih­
nen, das Restaurant ist jeden Abend voll.

Geschichten erzählen
Es gibt keine konventionelle Karte, son­
dern sieben Gerichte, die ein ganzes 
Menü (72 Franken) ergeben. Der Rahmen 
ist immer gleich: Suppe, Terrine, zwei 
Vorspeisen, zwei Fleisch­ und/oder Vegi­
gänge, Dessert. Alles ist hausgemacht, 
saisonal und regional.

Was Oser da an Kreationen mit fran­
zösischem Flair,  Geschmackserlebnissen 
sowie ausbalancierten Texturen zaubert, 
ist schlicht grossartig. «Der Gast soll von 
crunchy bis saftig alle Texturen entde­
cken, damit es im Mund etwas macht», 
erklärt Oser das vegetarisch geprägte 
Menü. Sie ist Vegetarierin, kocht aber 
gerne Fleisch, beint auch selbst aus. «Ich 
bin auf dem Bauernhof aufgewachsen, 
damals schlachtete man noch selbst.»

TEXT UND FOTOS CORINNE NUSSKERN

Erfolgreich dank Mut  
zum eigenen Konzept
Das Klybeckquartier in Basel gewinnt gastronomisch immer mehr an 
Bedeutung. Laetitia Oser und Valentin Brotbek haben sich mit dem 
Restaurant La Fourchette  bereits etabliert. Dank ihrem Konzept,  
ausgezeichneten kulinarischen Kreationen, ausgewählten Weinen und 
ihrer Passion für Gastronomie.

 GASTRONOMIE

Frischer Start: Randenbouillon und Randen-
tatar mit Kartoffel, Sesam und Frischkäse

Knackige Gemüsepickles auf Salat,  
serviert mit Foccacia und Beurre battu

Lauch, Agrumen, Kräuter, Bitterorangen, da-
zu Terrine des foies de volailles au Cognac
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Koji-Pilz
Der edle Umami-Star sorgt 
für ungeahnte Möglichkeiten

70. BEA-Messe
Kochduelle mit Promis, Starköche 
und die Schweiz auf einer Bühne

Wie tickt die Gen Z?
Yannick Blättler weiss, wie 
und wo man sie gewinnt
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Alain Schwarzen-
bach und Marilen 
Muf verantworten 
eine Rebfläche  
von 9 Hektaren.

AMUSE-BOUCHE 

Dinge, die keiner braucht
Manchmal liest man etwas 
und denkt: «Falsch, das habe 
ich nicht so gelesen.  Beim 
zweiten Mal Lesen steht es 
dann aber immer noch da. 
Ganz real. Auch beim dritten 
Mal: «Erstmals zwei Oliven-
öle extra nativ aus China mit 
Olive Oil Award ausgezeich-
net.» Die chinesischen Mit-
streiter holten beim vom 
Schweizer Olivenölpanel der 
ZHAW geleiteten Projekt je 
eine Silber- und eine Bronze-
auszeichnung. Heieiei, im 
Namen des chinesischen Jah-
res des Hasen: echt jetzt? 

Den Gastgeber möchte 
ich sehen, der seinen Gästen 
erfolgreich chinesisches 
 Olivenöl als Delikatesse an-
preist – und noch mehr die 
Gesichter der Gäste. Ich 
weiss nicht, aus welcher Ecke 
Chinas diese Olivenöle stam-
men. Vor allem: Warum kom-
men sie zu uns? Eines ist klar, 
regional sind sie nicht – auch 
wenn zum Beispiel XinJiang 
grob auf dem gleichen Brei-
tengrad wie Bari oder Tarra-
gona liegt, nur zwei von vie-
len klassischen Oliven anbau-
regionen.  

Es gibt auch Schweizer 
Olivenöl. Im Tessin stehen 
rund 7700 Olivenbäume so-
wie zwei Olivenölmühlen. 
Die Freude daran ist (bis an-
hin) um ein Tausendfaches 
grösser als jede Wirtschaft-
lichkeit. Bei Olivenöl darf der 
Begriff «regional» geogra-
fisch durchaus mittelmeer-
weit abgesteckt werden. Je-
denfalls so lange, bis Oliven-
bäume dereinst die Hänge 
und Ebenen von Gurtnellen 
bis Le Locle überziehen und 
genügend Früchte für rein 
schweizerisches extra nati-
ves Olivenöl tragen.   
corinne.nusskern@gastrojournal.ch

CORINNE NUSSKERN

Wilds Weintipp

Schöne Weine  
vom Zürichsee 
TEXT RETO E. WILD
1739 wurde in Meilen am Zürichsee ein 
Weingut gebaut, das seit 1912 im Besitz 
der Familie Schwarzenbach ist. Alain 
Schwarzenbach (39) und seine Partnerin 
Marilen Muff (37) haben den Familien-
betrieb im Juni 2016 als fünfte Schwar-
zenbach-Generation von Alains Eltern 
Hermann «Stikel» und Cécile Schwar-
zenbach übernommen, wobei Alain 
schon seit 2003 auf dem Weingut  hilft 
und seit zehn Jahren im Keller mitver-
antwortlich ist. 

«Wir haben seither das Personal auf 
rund zehn Mitarbeitende (inklusive Teil-
zeitarbeitender) ausgebaut. Wir dürfen 
mehr Gastronomen beliefern und haben 
unser Corporate Design modernisiert», 
erklärt Marilen Muff. Parallel dazu 
wurde das Sortiment in «Classic» (un-
komplizierte, lokale Weine), «Terroir» 
(Reinsortiges und Rares) sowie «Sélec-
tion» (höchste Qualität mit Alterungs-
potenzial) neu strukturiert. «Classic sind 
einfache Weine, die gerne in Beizen ge-
trunken werden und Spass machen», er-
klärt der Winzer. Über 50 Prozent der 
Weine verkauft das angesehene Weingut 
und Mitglied von Mémoire des 
Vins Suisses in der Gastronomie, 
hauptsächlich in der Region, aber 
auch an zwei, drei Betriebe in der 
Westschweiz. 

Noch etwas hat sich mit dem 
Generationenwechsel in Meilen 
verändert, wie Alain Schwarzen-
bach betont: «Unsere Bewirtschaf-
tung im Rebberg ist nachhaltiger 
geworden. Wir verzichten kom-
plett auf Herbizide und Insekti-
zide.» Einzelne Parzellen bewirt-

schaftet er biologisch und hat am Weg - 
rand der Rebstöcke, die bis in Wohnge-
biete reichen, pilzwiderstandsfähige 
Sorten (Piwi) gepflanzt. «Wir müssen 
nun ausloten, wie bio bei uns funktio-
niert. Bei Steillagen wird es schwierig.» 

Für einen prickelnden Auftakt bei 
der Degustation sorgt der Schaumwein 
Nothing Left to Lose 2021, der aus 70 
Prozent Pinot Gris und  30 Prozent Char-
donnay und Pinot Noir besteht: Brioche-
noten, üppig, blumig, 16,5 Punkte. Mit 
dem Räuschling und dem Freisamer 
(Kreuzung aus Pinot Gris und Silvaner) 
finden sich im Angebot zwei Weisswein-
spezialitäten, die so manchen Gast posi-
tiv überraschen. Der Freisamer 2022 
von 50-jährigen Rebstöcken zeigt sich 
frisch mit Grüntönen und fruchtig-flo-
ralen Noten und nach dem Rekordsom-
mer mit 13,9 Prozent Alkohol, 17 Punkte. 

Der Chardonnay Sélection 2021 
wurde 18 Monate im französischen und 
Schweizer Eichenfass ausgebaut, hat 
eine betörende Aromatik und ist schon 
jetzt sehr trinkig. Er ist ein klarer Essens-
begleiter, etwa zu weissem Fleisch oder 
Fisch, 17,5 Punkte. «Der Chardonnay ist 
auch in zehn Jahren noch top», ver-
spricht Alain Schwarzenbach. Als wahre 
Freude präsentiert sich der komplexe 
und elegante Pinot Noir Sélection 
2020: Cassis, Röstaromen, rotbeerig. 
 Parker-Degustator Stephan Reinhardt 
bewerte den Jahrgang 2019 etwas zag-

haft mit 90+/Punkten. Das Gastro-
Journal gibt diesem gelungenen 
Wein (Bild) für 38 Franken 
18  Punkte! Er ist eine Alternative 
zu den immer teurer werdenden Pi-
nots aus der Bündner Herrschaft. 

Wer einen kräftigen, dunkel-
beerigen Wein ins Angebot nehmen 
möchte, findet diesen im Passió 
2021, einer Cuvée aus Merlot mit 
zehn Prozent Cabernet Sauvignon, 
die zwölf Monate im Barrique aus-
gebaut wurde: 17,5 Punkte.

12
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18 Fiescherblick in Grindelwald BE

Nach 12 Jahren Leerstand: Die Brüder Michel 
starten schon im ersten Monat durch.

Foto Titelblatt / Photo de couverture:
Daniel Winkler

Die nächste Ausgabe des GastroJournals 
erscheint am 9. Februar 2023.
Le prochain numéro de GastroJournal
paraîtra le 9 février 2023.

GASTRONOMIE 

5  Zukunftsträger 2023: jetzt anmelden! 
8  Mangellage – Vorbereitung ist alles 
9  Nierhaus Gastro-Trendreport: was kommt? 
12  Aufgegabelt: Martin Jenni im Interview
14  Titelthema: das Zürcher Restaurant Elmira  

und sein völlig anderes Konzept 
20 Restaurant La Fourchette, Basel: oh, là, là! 
26  Weintipp: die Unfiltrierten aus Neuchâtel 
27 So gestaltet Boris Rommel die Speisekarte 
42  Ausgelöffelt: Restaurant Lindenhofkeller ZH 

30 L’Elmira, un restaurant précurseur? 
35  Manabu: un concept intimiste et branché

HOTELLERIE / HÔTELLERIE

18   Fiescherblick Grindelwald BE: junger Spirit 
3 Fragen an Koch Aurelien Mettler  

TOURISMUS / TOURISME

22   Gastroreport Mexiko: Wie arbeitet und lebt  
es sich als Schweizer Koch in Mexico City? 
Gastroadressen in Mexico City 

32   Les stations de basse et moyenne altitude 
face au réchauffement climatique  

PEOPLE

10  Peoplemeldungen  
12  WhatsApp-Chat mit Sebastian Rösch 
26  Amuse-Bouche 

34  People en français  

36

35

Bocuse d’Or

Christophe Hunziker était bien entouré

VINEA

Fabienne Bruttin, 
nouvelle  
directrice

EVENTS

6  Bocuse d’Or 2023: Die Gewinner 
10  Startschuss zum Gusto23  

34 Cuisinier d’Or: trois Romands en lice
36 Bocuse d’Or: notre compte-rendu 

MARKTPLATZ / SERVICE

28  Stellen-/Immobilienmarkt 
40  Branchenguide 

28  Offres d’emploi / Annonces immobilières 
40 Les partenaires de la branche

38 GastroTicino 

 
 
42  Impressum 

4

2023_01_26_GJ04_05_04_IHV_korr_sl.indd   42023_01_26_GJ04_05_04_IHV_korr_sl.indd   4 24.01.2023   10:14:5524.01.2023   10:14:55

ich koche in einem Restaurant, in dem 
sich nur die allerwenigsten Einheimi-
schen ein Essen leisten können. Wir ar-
beiten beide in einer kleinen, künstli-
chen Blase abseits der Realität. Als 
Gegensatz dazu benötigen wir Tacos in 
einer simplen Cantina und viel Boden-
ständigkeit an unseren freien Tagen. Als 
Europäer muss man aus Sicherheit in 
einem etwas wohlhabenden Quartier 
wohnen. Unangenehme Momente hatte 
ich noch nicht, ich bin positiv überrascht.

Wie lange bleiben Sie?
So lange es uns Spass bereitet. 

Was werden Sie aus Mexiko City 
mitnehmen?
Viel von der Arbeitsweise. Als ich hörte, 
wie viele Gäste das Pujol täglich auf 
höchstem Niveau bekocht, glaubte ich 
nicht, dass das möglich sei. In Europa 
will jeder nur noch vier Tage und nur 
noch für einen Service pro Tag arbeiten. 
Aber für ein gewisses Niveau und um 
Geld zu verdienen, braucht es Leute, die 
diszipliniert ausführen. Wobei ich 
punkto Disziplin etwas anderes mit-
nehme: Hier fliegt man nicht raus, wenn 
man wiederholt ein bisschen zu spät zur 
Arbeit erscheint. Man steht halt im Stau. 
Eine gewisse Lockerheit gehört dazu.

Was nehmen Sie noch mit?
Mit der Omakase-Bar und dem Restau-
rant – alles in einem Raum – ist das Pu-
jol ein spannendes Beispiel dafür, wie 
man in einem Restaurant zwei Konzepte 

fahren kann. Eines, um Geld zu verdie-
nen, und eines, um sich kreativ auszuto-
ben. So etwas würde in Zürich gewiss 
auch funktionieren.

Was stellen Sie sich konkret vor?
Vielleicht ein Restaurant mit 50, 60 Plät-
zen. Dazu zwölf Plätze an der Bar. Für die 
Gäste an dieser Bar gibt es ein besonde-
res, beliebig aufwändig gekochtes Menü.  

Könnte so also Ihre Zukunft als Küchen-
chef in einem Betrieb in der Schweiz 
aussehen?
Dazu mache ich mir oft Gedanken. Ge-
nau weiss ich es nicht. Ich habe an vie-
lem Freude. Klar ist: Das Essen muss le-
cker sein, die Leute müssen sich wohl 
fühlen. Vielleicht zieht es mich auch ins 
Unternehmerische mit ein paar kleinen 
Konzepten. Was ich weiss: Irgendwo 
muss bei meinem eigenen Konzept eine 
soziale Ader dabei sein.

Wie denn?
Es ist manchmal konfus, im Pujol zu ar-
beiten, in einer Stadt, in der 90 Prozent 
der Leute arm sind. Restaurants wie das 
Pujol oder das Steirereck faszinieren 
mich sehr. Sie haben viel in der Küche 
ihres Landes bewegt oder diese auf die 
grosse Bühne gehievt. Aber ich finde, sie 
könnten auch ein Projekt für jene Leute 
machen, die sich ein solches Dinner nie 
leisten könnten. Einmal pro Woche mit 
Resten aus der Küche ein paar alleiner-
ziehende Mütter glücklich machen. So 
oder ähnlich. Das liegt mir am Herzen. 

Ausgewählte Gastroadressen 
in Mexiko City

Restaurant Pujol
Chef Enrique Olvera präsentiert die mexi-
kanische Küche, ihre Produkte, Zuberei-
tungsarten und Aromen auf höchstem 
Fine-Dining-Niveau in seinem puristischen 
Lokal im Luxusviertel Polanco.

Restaurant Quintonil
Das zweite berühmte Gourmetrestaurant 
in Polanco. Chef Jorge Vallejos Mentor ist 
Enrique Olvera. Die Küche? Zwischen indi-
gen mexikanisch und internationalem Fine 
Dining. Hier landen Ameisen ebenso auf 
dem Teller wie Kaviar. 

Mezcaleria Tlecan
Mystisches Ambiente, coole Einheimische: 
In dieser Bar trifft man sich zum bewussten 
Mezcal-Schlürfen. Die Mitarbeitenden wis-
sen über jedes Detail des Agavenschnap-
ses Bescheid, die Drinks sind brillant. 

Cafe Nin
Frühstück oder Brunch vom Feinsten: Wer 
nach ein paar Tagen voller Mais und 
Fleisch westlichere Küche zum Start in den 
Tag wünscht, ist hier richtig. Chef Elena 
Reygadas ist nämlich nicht nur für ihr Aus-
hängeschild-Restaurant Rosetta bekannt, 
sondern ebenso für ihre Brotspezialitäten, 
die sie in der Panaderia Rosetta verkauft. 
Oder im Cafe Nin serviert. 

Hanky Panky

Ein Getränkekühlschrank entpuppt sich in 
Wahrheit als Eingangstür zur Speakeasy-
Bar Hanky Panky. Eine Wohltat, hier am 
Tresen zu sitzen und den Barkeepern beim 
Mixen zuzuschauen. Die Cocktails sind von 
ihren Reisen inspiriert – spektakulär für 
das Auge und den Gaumen. Äusserst sym-
pathisch: Auf der letzten Seite der Menü-
karte sind Restaurant- und Bartipps für Me-
xiko City aufgelistet.
 
Taqueria Orinoco

Dieser Taco-Imbiss steht hier stellvertre-
tend für zahlreiche Foodstände in der 
Stadt, in denen Maisfladen mit Fleisch, 
Käse, Bohnen und Saucen belegt werden. 
Jeder hat seine Favoriten. Lecker und 
günstig sind viele.

GastroJournal-Redaktor Benny Epstein (mit weissem Shirt) mit Luc Liebster (2. v. r.) und  
dem Küchenteam des Pujol
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Fremde Sprache, fremde Esskultur, 
Dreisternerestaurant, doch schon nach 
wenigen Monaten konnten Sie Ihr 
erstes eigenes Gericht im Pujol kreie-
ren – genial. Erzählen Sie uns davon!
Der Kreativprozess in der Küche ist das, 
was mir am meisten Spass bereitet. Die 
ersten Monate waren hart. Alles ist auf 
Spanisch, ich verstand nichts. Zum Glück 
mag mich der Küchenchef Jesús Durón 
und deckte mir den Rücken. Aber zu Be-
ginn sagte ich Anna: «Ich mache das 
nicht lange.» Nachträglich kann ich sa-
gen: Die ersten drei Monate muss man 
beissen, dann beginnt es, Spass zu ma-
chen.

Dann war auch wieder Platz für Kreati-
vität da?
Genau. Jesús kam zu mir und sagte, er 
brauche ein neues Fischgericht fürs 

Menü. Ich hatte Lust, etwas zu kreieren 
und dachte an Tamales. Das sind quasi 
mexikanische Polentaschnitten. Auf der 
Strasse gibt es die mit Salsa, Salat, Käse. 
Wir wollten aber Fisch. Ich machte also 
eine Fischfarce mit verschiedenen Pilzen. 
Den Fisch dämpfte ich im Bananenblatt 
wie ein Tamal. Dazu gab es eine Bisque 
aus Krebsschalen. Das war die Beilage. 
Hauptgericht war ein Felsenbarsch, der 
nach Ikejime-Art getötet wird, dazu eine 
Crème aus Lauchherzen, ein Zwiebel-
element, gefüllt mit Kohlräbli, Brunoise 
und Koriander, sowie wilder Blattspinat 
an einer Marinade. 

Sie sprühen vor Feuer fürs Kochen. 
Zuletzt gab der dänische Starchef 
René Redzepi bekannt, sein Noma 
Ende 2024 zu schliessen, und holte 
zum Rundumschlag aus: Gastronomie 

auf diesem Niveau sei nicht nachhaltig. 
Arbeitszeiten, Löhne, die ganze 
Branche müsse sich überdenken.
Ich finde es krass, dass jemand mit dieser 
Strahlkraft seine eigene Branche runter-
ziehen muss. Ein schräger Auftritt. Da-
mit kann er Leuten echt die Freude am 
Arbeiten nehmen. Wo bleibt die Leiden-
schaft? Mir ist egal, wie lange ich arbeite. 
Ich koche mit so viel Freude, die lasse ich 
mir nicht nehmen. Zudem arbeiten im 
Noma viele Stagiaires unentlöhnt. Das 
ist sehr fragwürdig. Bei allem Respekt: Er 
ist der Falsche, um jetzt zum Rundum-
schlag auszuholen. 

Wie viel verdienen Sie im Pujol?
Rund 1800 Franken im Monat, davon 
kann ich gut leben. Die Wohnungsmiete 
pro Person kostet rund 500 Franken in 
einer anständigen Gegend. Das Pujol be-
zahlt die besten Gastrolöhne in Mexiko. 

Ganz Europa kämpft gegen den 
Fachkräftemangel. Mexiko auch?
Nein, manche Restaurants haben eigent-
lich zu viele Mitarbeitende. Sie kosten 
nicht viel. Eine klassische Kochausbil-
dung gibt es hier übrigens nicht. Man 
lernt das Kochen durch die Arbeit im Be-
trieb. 

Was vermissen Sie aus der Schweiz?
Käse. Meine Eltern haben mir gereiften 
Emmentaler, Gruyère und anderen Käse 
mitgebracht.

Mexiko City hat knapp neun Millionen 
Einwohner, das Land ist auch für den 
Drogenkrieg und eine hohe Mordrate 
bekannt. Wie ist das Leben dort?
Meine Freundin ist Lehrerin an der 
Schule mit den reichsten Kindern Mexi-
kos. Die Kinder kommen mit Porsche 
und Bodyguard zur Schule. Ihre Väter 
sind reiche Unternehmer, die sich kaum 
je ohne Personenschutz bewegen. Und 

 

Fine-Dining-Taco 
zum Selbermachen: 
Im Quintonil wird 
die lokale Küche auf 
höchstem Niveau 
zelebriert.
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Die Gastrobranche gehört zu den dynamischsten in der Schweiz 
und muss sich immer wieder neu erfinden, wie das schon die 
Pandemie zeigte. Ein besonders gutes Exempel für Innovation 
und zukunftsgerichteten Ideenreichtum ist das Restaurant 
Elmira, das im Oktober 2022 in Zürich eröffnete. Die Angestellten 
profitieren von einer Viertagewoche, flachen Hierarchien und 
finanzieller Beteiligung. «Das macht heute einen modernen Ar-
beitgeber aus», sagt VR-Präsident Loïc Mesqui in unserer Titel-
geschichte auf Seite 14. «Selbst wenn wir täglich zwölf oder mehr 
Stunden arbeiten, ist so unsere Motivation extrem hoch», be-
kräftigt Elmira-Gastgeber Nicolas Bernet.  

Eine bahnbrechende Neuerung ist, dass der Gast seinen 
Siebengänger mit Wein- oder Saftbegleitung im Voraus bezahlt. 
Das sorgt im Betrieb für mehrere Vorteile: Die Küche profitiert 
von Planungssicherheit. Die Lebensmittelverschwendung wird 
reduziert, weil die Personenzahl und die Art der Menüs (vegeta-
risch oder mit Fleisch) definiert ist. Und No-Shows sind so sehr 
unwahrscheinlich. Dabei zeigt sich das Elmira grosszügig: Wer bei 
einem Gang ein zweites Glas Wein oder die Saftbegleitung degus-
tieren möchte, kann dies ohne Aufpreis geniessen. Diese Konse-
quenz ist in der Branche einmalig. 

Selbstverständlich ist der Erfolg dieser durchdachten Philo-
sophie, bei der die Nachhaltigkeit Pate ist, standortabhängig. Sie 
lässt sich nicht überall implementieren. Aber Elmira sollte vielen 
Beizen ein Vorbild und Antrieb sein, das Konzept und die Pro-
zesse im eigenen Betrieb zu überprüfen. 

Le secteur de la restauration est l’un des plus dynamiques de 
Suisse et doit sans cesse se réinventer, comme l’a déjà montré la 
pandémie. Le restaurant Elmira, qui a ouvert ses portes en oc-
tobre 2022 à Zurich, est un bel exemple d’innovation et d’in-
ventivité tournée vers l’avenir. Les employés y bénéficient d’une 
semaine de quatre jours, d’une hiérarchie horizontale et d’une 
participation financière. «C’est ce qui fait aujourd’hui un em-
ployeur moderne», déclare le président du conseil d’administra-
tion Loïc Mesqui dans notre article à la une en page 30. «Même 
si nous travaillons douze heures ou plus par jour, cela nous per-
met de rester motivés», confirme le tenancier, Nicolas Bernet.  

Une nouveauté inédite est que le client paie à l’avance son 
menu composé de sept plats accompagné de vin ou de jus de 
fruits. Cela présente plusieurs avantages pour l’entreprise dont 
la sécurité de la planification et une réduction du gaspillage ali-
mentaire, car le nombre de personnes et le type de menu sont 
définis. De plus, les no-shows sont ainsi très improbables. Par 
ailleurs, les personnes qui souhaitent déguster un verre de vin ou 
un jus de fruits supplémentaire peuvent le faire sans supplément 
de prix. Cette démarche est unique dans le secteur. 

Bien entendu, le succès de cette approche bien pensée, qui 
s’inspire du développement durable, dépend de son emplace-
ment. Mais Elmira devrait servir d’exemple à de nombreux 
bistrots et les inciter à revoir leur concept et leurs processus.

Nachhaltigkeit reicht 
von regionalen  

Gerichten bis zu Mitar-
beiterkonditionen

La durabilité s’étend des 
plats régionaux aux 

conditions offertes aux 
collaborateurs 

R E TO  E .   W I L D

Chefredaktor | Rédacteur en chef

reto.wild@gastrojournal.ch
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Manuela Gehrig
—

Manuela Gehrig (31) ist neu COO 
von Schweizer Lunch-Check. Sie 
übernimmt damit die Leitung des 
ope rativen Geschäftes und wird 
Mitglied der Geschäftsleitung. 
Seit gut sieben Jahren verant- 
wortet sie bei Lunch-Check das 
Marketing, welches sie auch wei- 
terhin leiten wird. Die Zürcherin 
hat die KV-Lehre absolviert, im 
Kreditkartenterminalgeschäft 
gearbeitet und bildete sich zur 
Sachbearbeiterin und zur Mar- 
ketingleiterin weiter. «Ich bin sehr 
gespannt auf meine neuen Auf- 
gaben», sagt Gehrig. «Es ist eine 
Riesenwertschätzung, die ich 
vom Unternehmen und von CEO 
Thomas Recher erfahre.»

Mitja Birlo 
—

Nach acht Jahren ist Schluss! 
Spitzenkoch Mitja Birlo (38)
verlässt das Restaurant 7132 
Silver in Vals GR auf Ende März. 
Der Koch des Jahres 2022 will 
sich eine Auszeit nehmen und 
sein Leben geniessen. «Ich bin 
seit über acht Jahren in Vals. Das 
ist eine lange Zeit und für mich 
ein guter Moment, um einen 
prägenden Abschnitt meiner 
Karriere zu beenden und etwas 
Neues anzufangen», so der 
Berliner. Unter seiner Leitung 
stieg das Restaurant in neue 
Sphären auf und wurde unter 
anderem mit 18 GaultMillau-
Punkten und zwei Michelin- 
Sternen ausgezeichnet.

Samih Sawiris
—

Andermatt-Investor Samih 
Sawiris (65) wird im Bündner 
Ferienort Arosa aktiv: Der ägypti-
sche Investor hat einen Minder-
heitsanteil am traditionsreichen 
Arosa Kulm Hotel erworben. 
Zusammen mit Neobesitzer Urs 
Wietlisbach soll das Hotel durch 
An- und Neubauten auf der 
weitläufigen Parzelle ergänzt 
werden. Neben wenigen Zweit-
wohnungen sind bewirtschaftete 
Zimmer und Suiten angedacht. 
Der traditionelle Charme des 
Hotels soll dabei erhalten bleiben. 
Konkrete Pläne und detailliertere 
Informationen sollen in der 
zweiten Hälfte dieses Jahres 
vorliegen.

Gusto23: Der Start-
schuss ist erfolgt
Vergangene Woche trafen sich die 
Finalistinnen und Finalisten des 
Gusto23 zum ersten Mal an der 
Berufsschule Baden (BBB). In den 
kommenden Wochen werden sie sich 
einzeln und im Team auf den Final  
vom 30. März vorbereiten.

Text Oliver Borner
Da sind sie nun, die sechs jungen Frauen 
und die drei jungen Männer, welche im 
Final der Schweizer Meisterschaft der 
Kochlernenden Gusto23 stehen. Sie fan-
den sich vergangene Woche erstmals an 
der Berufsschule Baden (BBB) ein, um 
sich kennenzulernen und für Fotos der 
diesjährigen Kampagne von Transgour-
met zu posieren.

Vorfreude und Nervosität
Wie es bei einem ersten Kennenlernen 
üblich ist, liessen die Finalistinnen und 
Finalisten noch nicht allzu tief blicken: 
Zu neu und aufregend war die neue Um-
gebung und Aufmerksamkeit für die 
jungen Kochtalente. Eine Ausnahme bil-
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Die Finalistinnen 
und Finalisten des 
Gusto23 auf einem 
Bild vereint.

det dabei César Luis Sanchez von der 
Zieglerküche der Stadt Bern. Der 18-Jäh-
rige steht nach seiner Finalteilnahme 
und dem 4. Platz bei der letztjährigen 
Kampagne Gusto22 in diesem Jahr er-
neut im Final. «Ich durfte das letzte Mal 
viel lernen und eine Erfahrung fürs Le-
ben machen. Dieses Jahr möchte ich 
diese Chance nochmals nutzen und das 
Podest erreichen», sagt der Berner ge-
genüber dem GastroJournal. Er freue 
sich auf die Vorbereitung und den Wett-
kampf, welcher am 30. März ebenfalls an 
der BBB über die Bühne gehen wird.

Damit ist er nicht allein. Alle Kandi-
datinnen und Kandidaten hegen eine 

grosse Portion Vorfreude auf den Final-
tag. «Ich freue mich sehr auf die Heraus-
forderung – auch wenn es mit Schule, 
Be ruf und Training sicher stressig sein 
wird», sagt Michelle Beganovic vom 
Kantonsspital Olten. Auch Nervosität ist 
bei Einzelnen bereits ein Thema, obwohl 
bis zum Finaltag noch zehn Wochen Zeit 
sind. «Der Final rückt langsam näher, 
und es wird ernst. Das macht mich be-
reits ein bisschen ‹chribbelig› – im posi-
ti ven Sinne», sagt Juliana Weingart vom 
Senevita Wydenpark in Studen BE. Diese 
positive Nervosität gilt es nun in Stärke 
umzuwandeln, um am Final am 30. März 
die gewünschte Leistung abzurufen.
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Seit mehr als 20 Jahren schreibt 
Martin Jenni über die Schweizer 
Gastronomie und rückt Betriebe in 
den Fokus, die vielen verborgen 
bleiben. Was fasziniert ihn an der 
Gastronomie, und wie schätzt er die 
aktuelle Situation ein, in der sich  
die Branche befindet?

Text Oliver Borner
Martin Jenni, seit letztem November ist 
Ihr neuer Restaurantführer «Aufgega­
belt» erhältlich. Worauf dürfen sich die 
Leserinnen und Leser freuen?
Martin Jenni: Im Genuss-Guide sind 
über 800 Betriebe aufgeführt. Davon 
sind mehr als 130 Adressen neu. Wer das 
Unkomplizierte und Spezielle, wer kei-
nen Firlefanz sucht, wird in «Aufgega-
belt» fündig.

Restaurantführer gibt es in der 
Schweiz einige. Was hat Ihrer anderen 
voraus?
Wir suchen und finden Persönlichkeiten 
an Nebenschauplätzen weit weg vom 
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Martin Jenni gibt seit mehreren Jahren den Restaurantführer «Aufgegabelt» heraus. 
 Zwischendurch darf es für ihn auch einmal nur ein einziger Apfel sein. 

Mainstream. Adressen, die überraschen 
und einladen, den Tag in ihnen zu ver-
bummeln.

Der Restaurantführer erscheint bereits 
seit mehreren Jahren. Wie verändert 
sich Ihre Arbeit dahinter von Ausgabe 
zu Ausgabe?
Die Gastronomie ist so kurzlebig wie 
noch nie. Spannend ist, zu sehen und zu 
spüren, dass junge Gastronomen den 
Mut haben, in das Wagnis Selbstständig-
keit einzutreten. Diese gilt es zu beglei-
ten. Als Gast, als Journalist, als Freund.

Sie sind seit mehr als 20 Jahren in der 
Gastrobranche unterwegs. Was 
fasziniert Sie an dieser Branche?
Meine Grosstanten, die Bäuerinnen wa-
ren, und meine Grossmutter haben mich 
fürs Essen und Kochen begeistert. Ich 
liebte ihre einfachen Gerichte, den 
«Moscht» dazu, das Brot aus dem Holz-
ofen, den Speck, den Käse, die Rösti – 
und mit Vater gings am Sonntag hin zu 
Schnecken, Terrinen, Forellen, aber auch 

Benny Epstein
Sie haben vom Mesa zum 
Lindenhofkeller gewechselt: 
Heisst das feinbürgerlich und 
weg von der Sterne küche?

Benny Epstein
Worauf hatten Sie keine Lust 
mehr?

Benny Epstein
Nun sind Sie voll im Herzen 
Zürichs. Wie haben Ihre 
Berufskollegen Sie empfan-
gen?

Benny Epstein
Sondern?

Benny Epstein
Wohin geht die Reise?

Sebastian Rösch
Das werden wir dann sehen. 

Es war keine Entscheidung 
gegen etwas. 

Sebastian Rösch
Ein Entscheid für eine Art 

Gastronomie, die mir noch 
mehr entspricht.

Sebastian Rösch
Ich habe Lust auf mehr Nähe 

zum Gast. Nicht nur hinten 
in der Ecke mit der Pinzette 

Zeit zu verbringen. Die 
offene Küche, aber auch die 

Art des Kochens: Wenn wir 
schon so lange arbeiten, 

dann mit möglichst viel 
Spass.

Sebastian Rösch
Sehr toll. Sobald ich Zeit 

habe, gehe ich bei den 
benachbarten Betrieben 

vorbei und bring ihnen 
sicher was Kleines mit.

Sebastian Rösch
Ich spüre die Gäste jetzt 
schon mehr. Und für den 

Gast: Es soll ein Bijou sein, 
wo es Spass macht, zu 

essen. Der Lindenhofkeller 
soll dem Quartier erhalten 

bleiben.

Sebastian
Rösch

Zur Person: Sebastian 
Rösch (34) ist Küchenchef 
und Executive Wirt im 
Zürcher Lindenhofkeller. 
Mehr dazu im «Aus­
gelöffelt» auf Seite 42.

Chat
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«Gastfreundschaft, Humor und eine ehrliche 
 Küche sind das Fundament eines guten Betriebs»
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SERVICE-ALLROUNDER SHELL CARD: 
DIE KARTE, DIE (FAST) ALLES KANN.
Eine gute Flottenlösung ist praktisch, spart Aufwand und unterstützt bei der Fuhrparkverwaltung. Die 
Shell Card bietet genau das: Ein Komplettpaket mit cleveren digitalen Flottenmanagement-Tools, einem 
flächendeckenden Akzeptanznetzwerk und einem umfangreichen Angebot für die E-Flotte von morgen.

Digitales Flottenmanagement rund um die Uhr
Mit der Shell Card verwalten Kunden Ihren Fuhrpark einfach, digi-
tal und online. Das spart Zeit und Aufwand und ermöglicht volle 
Kostenkontrolle. Zusätzlich erhalten Mitglieder der Gastro Suisse 
exklusive Sonderrabatte auf Treibstoffe und auf Autowäschen.

Eine Karte – 1.000 Möglichkeiten
Die Shell Card funktioniert nicht nur an Shell Stationen, Kunden 
erhalten auch Zugriff auf das Akzeptanznetzwerk. Dieses umfasst 
in der Schweiz über 1.000 Stationen von Shell, Agrola, Migrol 
(Tessin) und Eni.

Mit der Shell Card können E-Fahrzeuge zudem an knapp 10.000 
öffentlichen Ladesäulen in der Schweiz geladen werden.

Shell bietet eigene smarte Ladelösungen für Elektroauto-Flotten: 
und das nicht nur für den Firmenstandort – auch für das Zuhau-
se von Mitarbeitern und für Hotels oder Restaurants stellt Shell 
Wallboxen zur Verfügung. Alles zu individuellen Tarifen, inklusiver 
smarter Steuerung für volle Kontrolle über Leistung und Kosten.

Sie haben Interesse? 
Nehmen Sie Kontakt zu mir auf!
E-Mail: laura.terramoto@shell.com
Telefon: +41 (0)41 769 40 26
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Nummer

Erscheinungsdatum 
2024
Donnerstag

Anzeigenschluss*
Donnerstag 16 Uhr vor 
der Erscheinungswoche

Themenschwerpunkte

1/2/3 11. Januar 4. Januar
4/5 25. Januar 18. Januar Megatrends: von der  

Generation Z bis zur Silberlocke
6/7 8. Februar 1. Februar Inneneinrichtung und Garten
8/9 22. Februar 15. Februar
10/11 7. März 29. Februar Internationaler Frauentag, 8. März 2024
12/13 21. März (Osterausgabe) 

(Gastia, 24.–26.03.2024)
14. März

14/15 Freitag, 5. April 28. März Gesundheit, Reinigung und Hygiene
16/17 18. April 11. April
18/19 2. Mai 25. April Kaffee und Dessert
20/21 16. Mai (Pfingstausgabe) Mittwoch, 8. Mai
22/23 30. Mai 23. Mai Schweizer Fleisch,  

Grillsaison, Fussball-EM
24/25 13. Juni (DV-Ausgabe) 6. Juni 133. Delegiertenversammlung 

GastroSuisse, 18. Juni 2024, NE
26/27 27. Juni 20. Juni
28/29/30 11. Juli 4. Juli Vom Grandhotel bis zur Alphütte
31/32 Freitag, 2. August 25. Juli
33/34 15. August 8. August

35/36 29. August 22. August Nachhaltigkeit
37/38 12. September 5. September
39/40 26. September 19. September
41/42 10. Oktober  

(Zagg, 20.–23.10.2024)
3. Oktober Digitalisierung und Social Media

43/44 24. Oktober 17. Oktober

45/46 7. November 31. Oktober
47/48 21. November 14. November Champagner, Wein und Käse
49/50 5. Dezember 28. November
51/52 19. Dezember 12. Dezember
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182 × 131 mm, SS
CHF 3382.–

1/3 Seite hoch

72 × 297 mm, RA
58 × 266 mm, SS
CHF 2715.–

1/3 Seite quer

210 × 96 mm, RA
182 × 86 mm, SS
CHF 2715.–

1/4 Seite quer

210 × 84 mm, RA
182 × 65 mm, SS
CHF 1991.–

1/4 Seite hoch

89 × 131 mm, SS
CHF 1991.–

1/8 Seite quer

89 × 65 mm, SS
CHF 995.–

Teaser redaktionell

58 × 75 mm, SS
CHF 635.–

Teaser News Spalte

42 × 90 mm, SS
CHF 635.–

Inhaltsverzeichnis

74 × 35 mm, SS
CHF 1080.–

Ausklapper

Masse: 105 × 297 mm perforiert

Umschlagseite 4
208mm

Umschlagseite 1
210mm

Aus­ 
klapper
hinten

1/2 Seite

Umschlagseite 4
210mm

Umschlagseite 1
208mm

Aus­ 
klapper
vorne

1/2 Seite

Rabatte

3 Schaltungen 2%, 6 Schaltungen 5%, 
10 Schaltungen 8%, 
15 Schaltungen 12%, 20 Schaltungen 15% etc. 
Rabatte werden immer direkt abgezogen.

Anzeigenschluss

Donnerstags, 16 Uhr vor der Erscheinungswoche

RA = Randabfallend / SS = Satzspiegel
Beraterkommission 5 %

Zusatzbuchung Publikation Printinserat auf Marktplatz www.gastrojournal.ch

Preis: CHF 120.– / Web­PDF mit Verlinkung
Laufzeit: Gleiche Zeitdauer wie Printinserat im GastroJournal (14­Tage)

Deutsch und Zusatzversion Französisch in der 
 gleichen Ausgabe*

Deutsch: 1/1 Seite, Grundpreis, brutto: CHF 6500.– 
./Rabatt 1: abzüglich 0 % = Subototal: CHF 6500.–

Französisch: 1/1 Seite, Subtotal Deutsch: CHF 
6500.– 
./Rabatt 2: abzüglich 20 % Preisreduktion für  
Zusatzversion Französisch: –CHF 1300.– = Subtotal: 
CHF 5200.–
*  Die Anzeige (Französisch) belegt neben der Anzeige Deutsch einen zusätzlichen 

Werbeplatz im französischen Teil des Inhaltes und erscheint für die gesamte 
Auflage und nicht nur in der Französischen Schweiz.
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Buchen Sie Ihren Auftrag:

anzeigen @ gastrojournal.ch
044 377 53 11
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Ihrer Werbung.
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 abnehmbare Klappe im 
Umschlag.

!

Auflage
21 000

Exemplare



MEDIADATEN 2024 | 29.  FEBRUAR 2024  | V01.13  | 76

Branchenguide «Business to Business»

44 45GASTRO journalGastroJournal Nr.  18/19 | 5. Mai 2023 | No  18/19 | 5 mai 2023

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Verband Schweizerischer Mineralquellen und Soft-Drink-Produzenten (SMS) 

 

MCH Messe Schweiz (Basel) AG 

 

Migros- Genossenschaftsbund 

 

OTTO’S AG 

 

Phoenix Büro-System GmbH 

 

 

Unsere Märkte | Nos marchés

Gossau | Frauenfeld | Rapperswil | Sargans | Bern | Brüttisellen 
Pratteln | Luzern | Spreitenbach

Schlieren  |  Matran  |  Sion  |  Chavannes-Renens  |  Genève

powered by

 

 

 

 

 

Ihr professioneller Partner für Gastronomie & Hotellerie

Kaninchenfleisch. Für schlaue Geniesser.

Sanierungen
Haus-Feuchte-Diagnose

Brugger AG
Mauer-Sanierung
Schlösslistrasse 7
CH-8574 Lengwil
Tel. +41 71 688 34 88
info@brugger-ag.ch
www.haus-feuchte-diagnose.ch

Sanierungen / Schimmelreset

Brugger AG
Mauer-Sanierung
Schlösslistrasse 7
CH-8574 Lengwil
Tel. +41 71 688 34 88
info@brugger-ag.ch
www.schimmelreset.ch

Stellenbörse

Gastro-Express.ch AG
Gerbergasse 48
4001 Basel
info@gastro-express.ch
www.gastro-express.ch

Tankstellengeschäft

A.H. Meyer & Cie AG 
Badenerstrasse 329 
8003 Zürich 
Tel. 044 498 18 18 
tankstellen@ahmeyer.ch 
www.ahmeyer.ch

Shell (Switzerland) AG
Baarermatte
6340 Baar

Laura Terramoto Valdes
Tel: +41 (0)41 769 40 26
laura.terramoto@shell.com
www.shell.ch

Food

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

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

Gastro-Backwaren

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

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

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

Gamo Gastroline GmbH
Oberhofstrasse 3
6274 Eschenbach LU
Tel. +41 (0)41 449 04 27
info@gamo-gastroline.ch
www.gamo-gastroline.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

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

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

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 / Kaffeemaschinen

Cafina AG 
Kaffeemaschinen
Untere Brühlstrasse 13
4800 Zofingen
Tel.: +41 (0) 62 889 42 42
info@cafina.ch
www.cafina.ch
www.mycafina.ch

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

Baldegger+Sortec AG 
Bützackerweg 4
CH-3123 Belp 
Tel: 031 818 20 00 
Fax: 031 818 20 01 
www.baldeggersortec.ch 
team@baldeggersortec.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

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

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

Trend Gastro Stühle + Tische
Baldinger, Bahnhofstr. 48
5322 Koblenz (CH)
Tel. 056 245 43 27
WhatsApp. 079 416 56 14 
antik@pop.agri.ch
www.baldinger-moebel.ch

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

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

Furter + Co. AG 
Soodring 3–4 
8134 Adliswil
Tel.: +41 44 711 13 13
verkauf@furter.com 
www.furter.com

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

Gschwend AG Gastro-Bau
Talackerstrasse 52
3604 Thun
Tel. 033 334 22 22
info@gastrobau.ch
www.gastrobau.ch

Sach-Haftpflicht-
versicherungen

esurance AG 
c/o gastroversicherungen.ch
Heinrichstrasse 269
8005 Zürich
Tel. 044 330 30 30
www.esurance.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

Furter + Co. AG 
Soodring 3–4 
8134 Adliswil
Tel.: +41 44 711 13 13
verkauf@furter.com 
www.furter.com

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 

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

Abhol- und 
Belieferungsservice

ALIGRO 
Demaurex & CO AG
Mooswiesstrasse  42
9201 Gossau SG
Tel. +41 71 388 13 13
Fax +41 71 388 13 14
www.aligro.ch

Aligro
Demaurex & Cie SA 
Chavannes-près-Renens 
1020 Renens VD 1
Tel. +41 21 633 36 00
Fax +41 21 633 36 36
www.aligro.ch

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

Büromaterial

OWIBA AG
Gewerbestrasse 16
3065 Bolligen
0800 32 00 32
member@iba.ch
www.iba.ch oder 
www.iba.ch/GastroSuisse

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.

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

Eintrag für 1 Jahr
Pauschal CHF 780.–

Tel. +41 44 377 53 11
anzeigen@gastrojournal.ch

Eintrag für 1 Jahr
Pauschal CHF 780.–

Tel. +41 44 377 53 11
anzeigen@gastrojournal.ch

Kontaktieren Sie uns !

anzeigen @ gastrojournal.ch
044 377 53 11

Buchen Sie Ihr Advertorial (Publireportage), 
Ihren Banner oder Ihre  Anzeige im Gastro-
Journal-Newsletter, auf der Website oder in 
der Print ausgabe!

GastroJournal: 
Print / Online / Newsletter

 MARKTPLATZ / SERVICE MARKTPLATZ / SERVICE

BRANCHENGUIDE
LES PARTENAIRES DE LA BRANCHE

BRANCHENGUIDE
LES PARTENAIRES DE LA BRANCHE

MARKTPLATZ / SERVICE

IMMOBILIENMARKT/ 
ANNONCES IMMOBILIÈRES

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:
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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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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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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

Planen Sie frühzeitig
Ihre nächsten Stellen-/
Immobilienanzeigen im
GastroJournal.
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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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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

SERVICE
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Jetzt Platz sichern!

• Top-Referenten
• einzigartige Location
• Get-together + Networking
• kulinarische Überraschungen
• Verleihung Hotel Innovations-

Award

Hotel Innovations-Tag
3. Oktober 2023
Verkehrshaus Luzern

hotelinnovation.ch
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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

STELLENMARKT
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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

STELLENMARKT

28

Standort-Bestimmung?
www.gwerder-concept.ch

Umbruch_08-09_2023.indd   28Umbruch_08-09_2023.indd   28 16.02.23   16:2016.02.23   16:20

28

2023_02_23_GJ08_09_27_28_Kleinanzeigen_V02.indd   282023_02_23_GJ08_09_27_28_Kleinanzeigen_V02.indd   28 21.02.2023   09:52:3221.02.2023   09:52:32

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.
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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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Erscheint in jeder Ausgabe

Firmeneintrag pro Jahr CHF 490.–
Logo 4­farbig pro Jahr CHF 390.–
Firmeneintrag und Logo CHF 780.–

Jeder folgende Eintrag CHF 100.–

Jederzeit buchbar

Marktplatz /  Immobilien- und Stelleninserate Fundgrube

Rubrik Marktplatz*

Formate Breiten

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

Preise

CHF 0.98 pro mm und je Spalte 
Zusatzbuchung auf www.gastrojournal.ch,  
Rubrik Jobs oder Immobilien, CHF 120.–  

Chiffre-Gebühr pro Erscheinung/Inserat

Schweiz CHF 40.–, Ausland CHF 60.–
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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

19  

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 
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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.
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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
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Umfang: 1/1 Seite
Sprache: Kombi Deutsch/Französisch
Lead: 300 Zeichen pro Sprache 
Bezugsquelle: 200 Zeichen total für beide Sprachen
Beschreibung: 800 Zeichen pro Sprache

Preis auf Anfrage.

Unsere Kunden haben die Möglichkeit ein attraktives Leserangebot («Angebot des Monats») 
im GastroJournal an unsere Leser und Mitglieder zu publizieren:

Umfang: 1/2 Seite
Sprache: Kombi Deutsch/Französisch
Bezugsquelle: 200 Zeichen total für beide 
Sprachen
Beschreibung: 250 Zeichen pro Sprache

Preis auf Anfrage.

Beispiel «Weintipp», 
2/3 Seite

(Weitere Themen für 
Gastrotipps: 
Bier, Champagner, 
Drinks/Cocktails usw.)

Preis auf Anfrage.
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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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Bonsoir Paris! 
Studierende der Hotelfachschule Zürich richten ein Catering in  Paris aus

Wild hat immer SaisonChefkoch Chris Hartmann zeigt die Vorteile der Ganztiernutzung von Wildfleisch in seiner Taverne 
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Schwerpunkt
Die grosse Klassik

Allergien
Alessio Fiorentino und 

Lola Dansflous sorgen 

für glutenfreie Burger 

Igeho 2023
Nach 1458 Tagen endlich 

wieder die Messe in Basel

Romantik-Hotels

Wie künstliche Intelligenz 

den Alltag erleichtert
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Ausserordentliche DV
GastroSuisse stellt  
die Weichen für die Zukunft

Bürgenstock Resort
Wo internationale Topchefs auf Schweizer Produzenten treffen

Spitzengastronomie – wie weiter?
Auch Thomas Buholzer  passt sein Konzept an
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Megatrends:  
von der Generation Z  
bis zur Silberlocke

Pierre Nierhaus
Wie Babyboomer den Personal- 
mangel abfedern könnten

Start-up Axino
Kerntemperatur ohne 
Einstich messen

Richard Schmidtkonz 
und Sebastian Zier (r.)
Was die Spitzenköche vom Ein-
stein Gourmet 2024 umsetzen
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Schwerpunkt
Inneneinrichtung  
und Garten

Dante Lugano
Die neuen Konzepte für Bar und 
Restaurant sorgen für Furore 

GastroSuisse
Wer wird neue/r Präsident/in?  
Findungskommission ist auf Kurs

Randy Schaller
Der Mixologe leitet die
erste Tiki-Bar in Lausanne
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Künstliche IntelligenzWie man im Gastgewerbe  KI als Sparringpartner nutzt

Roh & Nobel
Ein kulinarisches Abenteuer im temporären Zauberland bei Bern

Cervo Mountain ResortNachhaltiger Luxus für die Gäste, die Natur und die Mitarbeitenden

2024_02_22_GJ08_09_01_D_Umschlag_mit_Preis_V02_genehmigt_korr_sl.indd   1

2024_02_22_GJ08_09_01_D_Umschlag_mit_Preis_V02_genehmigt_korr_sl.indd   1

20.02.2024   08:44:07
20.02.2024   08:44:07

D A S  F A C H -  U N D  V E R B A N D S M A G A Z I N  V O N  G A S T R O S U I S S E   F Ü R  G A S T R O N O M I E ,  H O T E L L E R I E  U N D  T O U R I S M U S

G
A

S
T

R
O

J O
U

R
N

A
L

 N
R

.  
1  

/  
2

  /
  3

 
|  

1 1
.  

J A
N

U
A

R
 2

0
2

4
 

|  
G

A
S

T
R

O
J O

U
R

N
A

L
.C

H
 

|  
C

H
F

 7
. 9

0

Nikolaj März
Der «Mr 5PP» verrät,  was GastroSuisse plant

Michèl und Daniel HugDie Brüder verleihen der Hof- kellerei in Chur neuen Schwung

George Tomlin  und Nicola Eicke
Wie Küchenchef und Produzent  erfolgreich zusammenarbeiten
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Vail Resorts
Wie die Skigebietskette 

Crans-Montana und 

Andermatt verändert

Andreas Caminada

Der Mann, der seit 
20 Jahren im Schloss 

Schauenstein brilliert

Corin Schmid
Die Frau, die in Zürich 

zwei Küchen dirigiert

2023_12_21_GJ51_52_01_D_Umschlag_mit_Preis_OK_.indd   1
2023_12_21_GJ51_52_01_D_Umschlag_mit_Preis_OK_.indd   1

19.12.2023   09:54:3419.12.2023   09:54:34

ONLINE PRINT

Werbung auf der Titelseite der Digitalausgabe
Alle 20 000 GastroSuisse Mitglieder haben einen 
kostenlosen Zugang zur digitalen Ausgabe (zum 
Blättern) im Kundenportal von GastroSuisse.

Unsere Werbekunden haben die Möglichkeit Ihren 
Werbeplatz oder Ihre Werbeplätze einzeln für die 
verschiedenen Ausgaben zu buchen.

Ebenfalls besteht die Möglichkeit exklusiv für 1 Jahr 
alle 25 Ausgaben zu belegen. Preis auf Anfrage.

GastroJournal Ausgabe und Werbeplatz sind  
je nach Verfügbarkeit frei wählbar. 
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Mitarbeiteraustausch
Im Sommer am See –  
im Winter im Schnee

Strom sparen
Mauro Lustenberger vom 
Restaurant Gotthard in  
Goldau SZ zeigt, wie es geht «Es ist viel Talent da»

Wie Rolf Fuchs vom Panorama  
Hartlisberg Lernende fördert  
und  begeistert
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182 x 50 mm
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