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Marie Robert

La cheffe vaudoise change le  

décor à chaque nouvelle carte.  

Place aux «Passions de Marie»!
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Sections cantonales

Assemblées générales à Sion (VS) 

et Corban (JU)Carole Befolo

Avec son pop-up «L’Africanisant»,  

la cheffe souhaite initier la clientèle 

genevoise à sa cuisine gastrono-

mique aux saveurs africaines
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DE LA BRANCHE POUR LA BRANCHE

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

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

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

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

Vous  
atteignez

20 000
entrepreneuses et entrepreneurs

Les restaurateurs n’ont souvent ni le temps ni les compétences pour gérer leur présence en ligne, la promotion sur les réseaux ou encore la 
gestion de leur e-réputation. Investir dans les conseils d’un expert en vaut la chandelle selon Pierre Majoux.

services proposés? «Le premier volet 
concerne la rentabilité. Les restaura-
teurs sont nombreux à ne pas bien maî-
triser cet aspect, notamment en ce qui 
concerne les prix affichés. Or, il est es-
sentiel de gagner de l’argent sur les 
plats proposés. Si le restaurateur ne 
connaît pas le coût matière de ses plats, 
il ne peut pas savoir à partir de quel 
montant le plat est rentable. Je les aide 
à trouver les prix justes.» Dans le cadre 
de cette démarche, Pierre Majoux ac-
compagne aussi les établissements avec 
du «menu engineering»: créer la carte 
en mettant en avant les produits les 
plus rentables.

L’importance de Google
L’autre volet de Boost My Commerce 
vise la croissance du business en attirant 
une nouvelle clientèle et en fidélisant la 
clientèle actuelle via le marketing digi-
tal. «Je deviens alors community mana-
ger en optimisant, en animant les pages 
de l’établissement sur les différents ré-
seaux, en organisant des shootings pho-
tos pour promouvoir les plats du jour et 
agrandir la communauté de followers.» 

Pierre Majoux insiste sur l’impor-
tance de Google. Il n’est plus associé 
chez Smaggy, mais gère les réseaux so-
ciaux du restaurant et son e-réputation 
en tant que consultant. «Avec Smaggy, 

on a récolté de nombreux avis sur Goo-
gle, car on demande aux clients d’en 
laisser et on leur répond, on a une page 
très active. En somme, plus on est actif 
sur Google, plus le moteur de recherche 

va nous mettre en avant. Aujourd’hui, 
Google est la porte d’entrée d’un restau-
rant!» Il en a pour preuve: 60 à 70% des 
clients de Smaggy ont trouvé le restau-
rant grâce à Google. L’expert en est 
convaincu, le SEO (référencement natu-
rel) est essentiel, car cela peut amener 
jusqu’à 40% de clients en plus. «Les 
restaurateurs sont nombreux à sous-es-
timer son importance», regrette Pierre 
Majoux. 

Boost My Commerce propose un 
pack comprenant la gestion complète de 
tous les réseaux sociaux ainsi que des 
conseils pour optimiser la rentabilité, 
mais chaque établissement est libre 
d’opter pour les services dont il a besoin. 
Sous forme d’abonnement mensuel, le 
tarif est adapté aux besoins du client. 
«Je sais que les fins de mois sont diffi-
ciles, donc je propose des prix justes. 
Cela dit, il faut savoir que l’investisse-
ment en vaut la chandelle, car il sera très 
vite rentabilisé et je peux le garantir!», 
assure Pierre Majoux. Selon lui, la lo-
gique est imparable: si on veut plus de 
clients, il faut investir dans tous les 
 réseaux sociaux (Google, Instagram, 
Facebook ...).

Les lecteurs de GastroJournal peuvent 
contacter Boost My Commerce au  

tél. +41 77 918 23 87 et bénéficier d’un audit 
gratuit de leur établissement.
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A seulement 31 ans, Pierre Majoux est un 
précurseur. En 2021, il a ouvert avec son 
ex-compagne la toute première dark 
kitchen de Suisse, à Lausanne. Pour rap-
pel, il s’agit d’un établissement qui ne 
dispose pas de devanture et qui fonc-
tionne principalement avec les applica-
tions de livraison (GJ du 25.01.2024). Le 
couple y confectionnait des croque-mon-
sieur, des poké bowls et des burgers. Les 
burgers rencontraient un franc succès, 

mais le contact avec la clientèle man-
quait aux deux partenaires.

En 2022, l’opportunité de reprendre 
un restaurant s’est présentée, à Vidy, 
à l’emplacement de l’ancienne Voile d’or, 
alors exploité sous le nom de British Bar. 
Pierre Majoux et sa compagne de 
l’époque y ont lancé Smaggy, un restau-
rant qui propose des smash burgers et 
un brunch le dimanche sous forme de 
buffet. Là encore, ils ont été précurseurs, 
étant les premiers à proposer cette spé-
cialité américaine en Suisse. «Je m’occu-
pais surtout de la visibilité, de la com-
munication et de la croissance du lieu», 
explique Pierre Majoux. «Je faisais beau-
coup de promotion sur les réseaux, no-
tamment sur Instagram, où nous avons 
plus de 7000 abonnés de la région, ce qui 
est pas mal pour un petit restaurant.» 
Pierre Majoux a aussi fait en sorte de 
récolter quelque 700  avis sur la page 
Google du restaurant, tout en dévelop-
pant la présence de Smaggy sur TikTok. 
En parallèle, il organise des soirées pu-
bliques et privées, l’idée étant de créer 
une communauté et de garder l’esprit de 
fête qui régnait à la fin des années 1990 
avec l’Amnesia. 

Sa motivation? Aider les confrères
Depuis avril  2024, Pierre Majoux n’est 
plus associé chez Smaggy. Il s’est en effet 
séparé de sa compagne et associée, mais 
il a aussi eu envie d’opérer une reconver-
sion professionnelle. Pourquoi avoir 
quitté le métier de restaurateur? «Je me 
suis rendu compte que de nombreux 
restaurateurs prétendent que tout va 

TEXTE CAROLINE GOLDSCHMID

«Google est la porte  
d’entrée d’un restaurant»
Ancien restaurateur, Pierre Majoux est désormais consultant pour les 
établissements de l’hôtellerie-restauration. A la fin de l’été 2024, il a créé sa 
propre société de conseils, Boost My Commerce. Il propose des stratégies  
pour doper la rentabilité, la visibilité en ligne et l’e-réputation.

bien quand on leur pose la question 
comment vont les affaires. En prenant le 
temps de discuter avec eux, ils révèlent 
toutes sortes de problèmes, à commen-
cer par le personnel, la rentabilité et le 
manque de clients. L’idée est donc de les 
aider en partageant mon savoir et mon 
expérience et c’est ça qui m’anime au-
jourd’hui.»

C’est ainsi que Pierre Majoux a eu 
l’idée de créer sa propre entreprise, 
Boost My Commerce. Lancée l’été der-
nier et basée à Lausanne, elle se spécia-
lise dans les conseils destinés aux pro-
fessionnels de l’hôtellerie-restauration 
ainsi que dans la gestion de la visibilité 
et des réseaux sociaux. Quels sont les 

Pierre Majoux
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Paulo Peireira Gomes (à g.) et David Maye devant l’entrée du théâtre. Cet été, l’esplanade se transformera en magnifique terrasse, à l’ombre 
des platanes, où l’on pourra se délecter de grillades et autres tartares. 

effectué une réouverture avec une 
équipe toute neuve, composée de colla-
borateurs aux horizons et cultures très 
différents. Il fallait donc que la sauce 
prenne au niveau de l’équipe, mais aussi 
assurer des banquets de 500 personnes. 

On dirait que ça marche plutôt bien. 
Quel est le secret?
David Maye: Je pense que c’est le lien 
que nous avons avec Paulo. Nous nous 
entendons très bien. Nous nous connais-
sions peu avant de devenir associés, mais 
les choses ont été fluides et limpides dès 
le départ. Nous partageons les mêmes 
valeurs, la même vision et l’amour du 
travail bien fait. D’ailleurs, les valeurs 
humaines sont primordiales pour re-
joindre notre équipe.
Paulo Pereira Gomes: Je confirme. 
David et moi sommes orientés solutions 
et si un collaborateur rencontre un pro-
blème, nous sommes à l’écoute et cher-
chons une solution pour l’aider. 

Qu’en est-il du bilan en termes de 
fréquentation?
David Maye: A midi, le restaurant 
marche bien. Nous aimerions augmenter 
la fréquentation en soirée, notamment 
les soirs où il n’y a pas d’activité au 
théâtre. Les habitants de Neuchâtel n’ont 
pas encore le réflexe de venir à la Brasse-
rie du PasSage. Nous attendons d’avoir 
trouvé le rythme de croisière pour faire 
de la promotion.  

La façon dont vous avez choisi d’écrire 
le nom de l’établissement, avec un S 
majuscule au milieu – PasSage – 
sous-entend que vous n’êtes pas 
sages …
Paulo Pereira Gomes: C’était une 
idée de notre graphiste!
David Maye: (Il sourit.) Pour l’instant, 
l’établissement reste relativement sage 
dans ses codes, mais nous avons des 
idées de soirées, d’événements qui se-
ront moins sages (il rit). L’idée est de ri-

goler un peu. Nous avons tous les deux, 
Paulo et moi, des vies qui ne sont pas 
sages et avons un grain de folie. Nous ai-
merions retranscrire cet état d’esprit 
dans ce lieu qui est, lui aussi, atypique. 
Ces concepts originaux seront dévoilés 
plus tard cette année. 

La terrasse, à l’ombre des platanes, 
constitue un atout indéniable ...
David Maye: Il s’agit d’une des plus 
belles terrasses de la ville! Nous avons 
hâte de l’aménager. Nous proposerons 
une cuisine d’été avec une carte de bras-
serie: des tartares et des viandes grillées 
notamment. On ne va pas faire de la gas-
tronomie ni de la bistronomie. Nous al-
lons rester sur des plats simples, histoire 
que les gens se sentent comme à la mai-
son. 
Paulo Pereira Gomes: Cette ter-
rasse est un endroit très reposant, calme. 
On déconnecte, on est en vacances. Ce 
lieu a une âme. 
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Racontez-nous le contexte de cette 
aventure!
David Maye: Le Théâtre du Passage 
s’était approché de GastroNeuchâtel au 
moment où l’ancien gérant était sur le 
départ. J’ai effectué des recherches pour 
trouver un nouveau gérant et le candidat 
que nous avions retenu s’est retiré au 
dernier moment. On m’a poussé à re-
prendre le restaurant moi-même, no-
tamment parce que le mandat comprend 
aussi de l’événementiel et que ça me 
connaît (n.d.l.r.: David Maye a cofondé le 
traiteur Les Cinq Sens). Puis, j’ai proposé 
la mission à Paulo Pereira Gomes, qui 
gère le restaurant Chauffage compris et 
l’œnothèque attenante. Il m’a dit: «Si je 
le fais, c’est avec toi!» Et c’est parti 
comme ça. J’ai fini par céder, sachant que 
j’avais déjà plusieurs autres casquettes 
(lire encadré).

Quelles sont les tâches de chacun?
David Maye: Pour l’instant, Paulo gère 
l’opérationnel, l’équipe, il effectue les 
commandes. Il est tous les jours ici, donc 
il fait plus de terrain. De mon côté, je 
m’occupe de toutes les tâches adminis-
tratives, comme effectuer des offres 
lorsque nous recevons des demandes 
pour de l’événementiel et tout le suivi 
qui va avec. Pour repourvoir le poste de 
gérant ou gérante, nous espérons voir de 
l’intérêt de la part d’un membre de 
l’équipe à assumer davantage de respon-
sabilités.
Paulo Pereira Gomes: Nous 
sommes bien organisés, et nous souhai-
tons solidifier l’équipe davantage encore. 
Les collaborateurs ont pu expérimenter 
toute la palette de services que nous pro-
posons, que ce soit un groupe de 40 per-
sonnes, une petite salle le soir, une 
grande fréquentation le midi ou encore 
un cocktail avec 500  personnes debout. 
Les fiches techniques sont en place. Il 
s’agit maintenant de roder la machine et 
de fidéliser l’équipe en place. Et je pense 
qu’il y a un instinct de confiance qui s’est 
créé entre l’équipe et David et moi. 

Parmi vos objectifs, c’était important 
de faire revivre le Théâtre du Passage, 
un endroit emblématique de la ville de 
Neuchâtel ...
Paulo Pereira Gomes: Oui. D’ail-
leurs, j’y avais travaillé en tant qu’admi-
nistrateur durant deux ans au moment 
de l’ouverture du théâtre. Quand David 
m’a parlé du projet, ça m’a fait tilt. 
David Maye: Le théâtre, c’est magique! 
C’est un haut lieu culturel. En reprenant 

INTERVIEW ET PHOTO CAROLINE GOLDSCHMID

«Nous avons des idées 
d’événements moins sages»
David Maye et Paulo Pereira Gomes sont à la tête de la Brasserie du PasSage, 
 à Neuchâtel, depuis le 1er septembre. Elle est attenante au Théâtre du Passage, 
qui fête ses 25 ans cette année. Premier bilan avec les deux associés, après 
quatre mois d’exploitation.

la brasserie en septembre  2024, nous 
avons fait très peu de modifications. 
A  midi, il y a de nombreux clients qui 
sont des habitués et ils tiennent au set 
de table avec le programme du théâtre. 
C’est une façon de garder le lien avec 
cette clientèle. Le soir, changement de 
décor avec un éclairage intimiste, am-
biance feutrée et musique douce. 

Qu’y a-t-il au menu?
David Maye: A midi, des assiettes du 
jour, seules ou avec entrée et dessert, et 
une proposition de la semaine. Une ver-
sion végétarienne est également dispo-
nible. A la carte figurent des apéritifs, des 
entrées, des plats et des desserts. Les pro-
duits sont frais, locaux et de saison. Nous 
sommes partenaires du Terroir Neuchâ-
telois. C’est une cuisine simple, car 
comme son nom l’indique, c’est une 
brasserie. 

Comment fonctionnez-vous?
David Maye: La Brasserie du PasSage 
est ouverte du lundi au vendredi à midi 
et du mardi au samedi aussi le soir. En 
plus de Paulo et moi, cinq collaborateurs 
travaillent à plein temps et nous avons 
une trentaine d’extras. Ces derniers sont 
appelés lors d’événements qui ont lieu 
en dehors des heures d’ouverture de la 
brasserie, parfois le dimanche. Dès le 
moment où le théâtre est ouvert, la bras-
serie doit l’être aussi. 

Votre premier bilan, après plus de trois 
mois d’exploitation?
David Maye: Le début a été très in-
tense! Notamment parce que nous avons 

 GASTRONOMIE

★ Multiples casquettes

Marié et père de deux enfants, David 
Maye (46 ans) a été élu président de 
GastroNeuchâtel le 29 avril 2024. Le 
18 juin dernier, lors de l’Assemblée des 
délégués de GastroSuisse, il a été élu 
membre du Conseil de GastroSuisse. 
Deux fonctions qui l’occupent tous les 
jours. Il est également président 
d’Hotel & Gastro formation Neuchâtel 
et membre du Conseil d’administration 
des Cinq Sens. Il a fondé l’entreprise 
de service traiteur et il en est le 
propriétaire, mais a quitté ses fonc-
tions opérationnelles il y a plus de 
deux ans. 
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agrumiculteur situé à une heure de chez nous. Il devient donc 
de plus en plus facile de respecter nos valeurs. 

Vous faites de la haute gastronomie. Mais cela serait-il 
viable pour les restaurateurs qui s’adressent à des clients 
avec des budgets plus modestes? 
Je suis convaincu que c’est possible pour tous et que cela de-
vrait être la norme. Les labels ne devraient même pas exister, 
car la durabilité devrait être un standard. Si quelqu’un utilise 
des produits industriels, il devrait y avoir un avertissement, à 
l’instar des paquets de cigarettes. Si les restaurateurs le sou-
haitent, il est très facile de ne travailler qu’avec des produits 
biologiques. En supprimant les intermédiaires, on paie moins 
tout en permettant au producteur de gagner plus.

Qu’en est-il des vins? 
Nous travaillons exclusivement avec des crus européens et 
élargissons de plus en plus notre sélection de vins belges. Bien 
que notre offre locale soit encore li-
mitée, notre carte des vins reste 
conforme à nos valeurs. Tous nos 
vins sont issus de l’agriculture bio-
dynamique ou biologique.

Et concernant les autres boissons? 
Un de nos piliers est la création de 
cocktails en accord avec nos plats, 
à base des restes des ingrédients que 
nous utilisons et de macérations. Ca-
roline est responsable de ces créations, alcoolisées ou non.

Votre compagne, Caroline Baerten crée également la 
vaisselle, pouvez-vous nous en parler? 
En effet, Caroline confectionne de la vaisselle dans son atelier. 
Elle se passionnait déjà pour la céramique avant l’ouverture du 
restaurant. L’argile pour la vaisselle provient également de car-
rières belges.  Intégrer ses créations dans notre projet nous est 
donc apparu comme une évidence.

Comment se portent la gastronomie et la haute gastronomie 
en Belgique? 
La Belgique est le pays d’Europe qui compte le plus grand 
nombre de restaurants étoilés au mètre carré, plus encore que 
la France. Il s’agit donc d’un pays où l’on aime bien manger. 

«Les labels ne devraient 
même pas exister,  
car la durabilité devrait 
être un standard.»

Toutefois, après la pandémie et la crise inflationniste qui s’en 
est suivie, nous constatons que la gastronomie belge est de 
plus en plus en difficulté. Je pense que la situation est similaire 
dans toute l’Europe. Nous entendons partout que c’est difficile, 
nous sommes tous dans le même bateau.

Comment vous en sortez-vous personnellement? 
Nous ressentons la complexité de la situation, mais nous nous 
en sortons bien. Grâce à l’expérience culinaire unique que nous 
offrons à nos hôtes, la demande reste forte.

Quelle est votre recette du succès?  
Je pense que notre succès réside dans le fait que nous sommes 
différents, très spécifiques, et que nous maîtrisons parfaite-
ment ce que nous faisons. Nous nous remettons en question 
chaque jour. Nous sommes uniques dans notre région, alors 
que les autres restaurants sont nombreux à proposer des 
concepts similaires.

Quelle est votre clientèle? Est-elle 
principalement végane? 
Seulement 5 à 10% de nos clients 
sont végans ou végétariens. La majo-
rité est omnivore. Les gens viennent 
surtout pour la qualité de l’expé-
rience, et l’aspect «avant-gardiste» 
de notre offre joue également un 
rôle important.

Souffrez-vous également de pénurie de personnel qualifié?
En cuisine, cela se passe assez bien car ce que nous faisons est 
unique et les cuisiniers sont intéressés à travailler avec nous. 
Nous offrons de très bonnes conditions de travail et une poli-
tique de management humaine. Le plus grand défi est de trou-
ver du personnel qualifié en salle. 

Les fédérations belges prennent-elles des mesures pour 
résoudre ce problème à l’instar du projet Avanti de Gastro-
Suisse? 
Elles prennent le problème au sérieux, mais pour l’instant, 
aucune solution concrète n’a été trouvée. Heureusement que 
de nombreux artistes doivent exercer une activité annexe 
pour pouvoir survivre, sinon il n’y aurait plus personne en 
salle!

Amuse-bouche: crackers au sarrasin et hou-
mous aux pois chiches belges.

Dessert: betteraves dorées et anciennes va-
riétés de pommes.

Mocktail de Caroline: bière non alcoolisée  
de curcuma infusé avec du bois de cèdre. 
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Das 30. Concerto del vino italiano,  
3. und 4. September 2023 
 
Berühmte Weine und  
unentdeckte Kostbarkeiten, 
teure Preziosen und  
wunderbare Weine für jeden Tag.  
 
Geschätzte Gastgeberinnen und Gastgeber  
Es sind die Gegensätze, die eine Weinkarte spannend 
machen – und ihre gekonnte Verbindung zu einem  
harmonischen Ganzen. Berühmte Weine und neue  
Entdeckungen, und vor allem Weine, die es nicht  
überall gibt.   
Seit 30 Jahren reisen über 40 der besten Weinpro- 
duzentinnen und -produzenten Italiens ans Concerto 
del vino italiano nach Zürich. Sie stellen ihre neuen 
Jahrgänge vor, erzählen, warum ihr Wein so ist, wie  
er ist – und sie liefern Ihnen alle Ingredienzen für eine  
individuelle Weinkarte. Weine, die die Einzigartigkeit 
Ihres Restaurants zum Ausdruck bringen, die sie  
stärken und sichtbar machen können.   
Machen Sie sich einen schönen Tag, kommen  
Sie vorbei am Concerto del vino italiano  
im Hotel Dolder Grand in Zürich  
am 3. und 4. September 2023.   
Mit freundlichem Gruss 
 
 
 
Ueli Schiess 
 
 
Alle Programmdetails erfahren Sie unter  
www.caratello.ch

Castellare

Venica & Venica

Fontodi

Le Macchiole

San Giusto a Rentennano

Castiglion del Bosco

Poliziano

Petra

Buglioni

Ca’ del Bosco

Moccagatta

Monchiero Carbone

Aldo Conterno

Azelia

Gini – Scajari

Santadi

Caratello Weine AG 
Zürcher Strasse 204E, CH-9014 St.Gallen 
T 071 244 88 55 
info@caratello.ch, www.caratello.ch 
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250 Weine

Domenico Clerico
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Au restaurant

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Frédéric Gardette (à g.), chef exécutif au 
Montreux Palace, avec le chef Alan Geaam.
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Fêtes: bon bilan
Suisse Tourisme a sondé l’ensemble 
des prestataires touristiques au 
sujet du déroulement des fêtes de 
fin d’année: ils se montrent extrê-
mement satisfaits. En montagne, les 
prestataires tablent sur une aug-
mentation d’environ 3% des nuitées.  

Texte cgo/comm.
Dans le cadre d’une enquête menée 
entre le 27 décembre et le 2 janvier 2025, 
Suisse Tourisme (ST) a interrogé de nom-
breux prestataires ainsi que des profes-
sionnels du tourisme dans tout le pays 
au sujet du déroulement des affaires du-
rant les fêtes de Noël et du nouvel an. En 
ce qui concerne les nuitées, les presta-
taires prévoient, pour l’ensemble de la 
Suisse, une augmentation de quelque 
2,5% des réservations par rapport aux 
fêtes de fin d’année en 2023–2024. Les 
excursionnistes d’un jour ont également 
été nombreux en fin d’année: les établis-
sements prévoient également une aug-
mentation de la fréquentation de plus de 
3%. Le succès touristique de ces fêtes re-
pose avant tout sur une neige abondante, 
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Les professionnels du tourisme comme leurs 
clients ont été enthousiasmés par des condi-
tions d’enneigement et de météo idéales. 

un temps stable et ensoleillé sur une 
longue période, de même que sur la si-
tuation favorable des jours fériés. De 
nombreux prestataires ont indiqué que 
leurs hébergements étaient presque ou 
entièrement complets pendant les fêtes. 
«On ne pouvait rêver mieux: les fêtes de 
fin d’année ont assuré un excellent dé-
marrage de la saison d’hiver grâce à un 
grand nombre d’hôtes et à une météo 
exceptionnelle», a commenté Martin 
Nydegger, directeur de ST, au sujet de ce 
bilan positif. «Nous pouvons capitaliser 
sur cette base et continuer à commercia-
liser l’hiver suisse au niveau internatio-
nal», a-t-il ajouté.

Eric Fassbind
—

Après le rachat de l’hôtel 
Geneva by Fassbind en avril,  
le groupe Hotels by Fassbind  
a racheté l’hôtel Tiffany, à la 
rue de l’Arquebuse 20, à Genève, 
le 20 décembre. Il comprend 
65 chambres, 3 salles de 
réunions, un spa avec sauna, 
massage et fitness ainsi qu’un 
restaurant. Cette nouvelle 
acquisition permet d’amorcer le 
changement de génération chez 
by Fassbind. Guillaume Fass-
bind, le fils d’Eric Fassbind 
(58 ans), reprend en effet la 
direction des hôtels du groupe. 
Il inaugure la huitième généra-
tion d’hôteliers dans la famille 
Fassbind.

Mikaël Grou
—

Le prochain «Dîner œnolo-
gique» du Beau-Rivage Genève 
aura lieu le 23 janvier, à la Table 
Royale du Chat Botté. Les 
joyaux de la cave historique du 
Beau-Rivage Genève seront 
sublimés autour de la truffe 
melanosporum avec le chef 
sommelier Mikaël Grou (36 ans). 
Ce dernier racontera l’histoire 
fascinante de vins sélectionnés. 
Ces crus, qui se sont bonifiés 
avec le temps, offrent une 
dégustation inoubliable, alliant 
les saveurs raffinées de la truffe 
aux meilleurs nectars de 1966  
à 2017, parmi lesquels un Clos 
des Lambrays de 1993 et un 
 Château Montrose de 1970.

↘ D’autres infos people : www.gastrojournal.ch 
PEOPLE

AG des Disciples Escoffier
«Nous clôturons une belle 
année 2024, pleine de travail, 
changements et couronnée 
par notre concours Jeunes 
Talents Suisse à Lugano  
et la belle 2e place de Julia 
 Badertscher à Paris, au 
concours Jeunes Talents  
International», se réjouit 
Thierry Fischer, président  
Escoffier Suisse. Prochaine 
date à agender: l’assemblée 
générale le 13 avril, à Zurich. 

Burignon: nouvelle offre

Au cœur de Lavaux, le  
Domaine du Burignon, pro-
priété de la Ville de Lausanne, 
est un acteur majeur de 
l’œnotourisme en pays ro-
mand. L’offre s’étend avec 
l’arrivée d’une suite et d’une 
nouvelle chambre. «Les Deux 
Elles Sàrl», nouvelle struc-
ture en charge de l’accueil et 
du management, proposera 
des évènements, des ma-
riages et des visites de cave. 

Belle fréquentation
La dixième édition de Bô 
Noël Lausanne a attiré plus 
de 420 000 visiteurs, soit 
60 000 de plus qu’en 2023. 
D’après les organisateurs, la 
manifestation a su s’adapter 
pour faire des places 
Saint-François, des Pion-
nières et Bel-Air une réussite. 
Le nouveau Marché des Arti-
sans à la rue du Lion d’Or a 
été très apprécié par le public. 
Du côté de Plateforme 10, les 
résultats sont plus nuancés. 
La nouvelle place ouverte 
cette année doit encore évo-
luer pour transformer l’essai.
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Cahier  
en français

TOURISME
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Contactez-nous!
Nous vous conseillerons volontiers

annonces@ gastrojournal.ch
044 377 53 11

Cahier en français:
pages 37 à 44
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Jérémy Desbraux
Le chef deux étoiles de la Maison 
Wenger était l’invité d’une table 
ronde coorganisée par GastroJura

Alexander Dal Farra
Le maître du fond sonore trouve 
la musique appropriée pour 
chaque établissement
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Schiedsgericht hat 
Mindestlöhne für  
2025 festgelegt

Da die Sozialpartner sich trotz 
intensiver Gespräche nicht auf 
gemeinsame Mindestlöhne für 2025 
einigen konnten, wurde ein Schieds-
gerichtsverfahren eingeleitet. Nun 
hat dieses die Mindestlöhne für das 
Gastgewerbe verbindlich festge-
legt.

Text Oliver Borner
Per 1. Februar 2025 werden die Min-
destlöhne im Gastgewerbe um die 
durchschnittliche Jahresteuerung von 
1,1 Prozent moderat erhöht. Aus adminis-
trativen Gründen erfolgt die Erhöhung 
nicht rückwirkend. Für die Saisonver-
träge treten die Mindestlohnerhöhun-
gen auf Beginn der Sommersaison in 
Kraft. Die Wintersaison dauert spätes-
tens bis zum 30. April 2025; die Sommer-
saison beginnt ab dem 1. Mai 2025.
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Der L-GAV stärkt nicht nur die Partner-
schaft zwischen den Sozialpartnern, er 
spielt auch eine grosse Rolle für die Aus-
bildungsqualität der Branche: Dank des 
L-GAV können sich Mitarbeitende im 
Schweizer Gastgewerbe von der Basis bis 
zur Spitze weiterbilden. 

Mindestlöhne 2025 gemäss L-GAV in 
CHF pro Monat (brutto):
•  Kat. Ia (Mitarbeitende ohne Berufs-

lehre) 3706.–

VERBAND

•  Kat. Ib (Mitarbeitende ohne Berufs-
lehre, mit Progresso-Attest) 3935.–

•  Kat. II (Mitarbeitende mit  
eidg. Berufsattest o.Ä.) 4062.–

•  Kat. IIIa (Mitarbeitende mit eidg. 
Fähigkeitszeugnis o.Ä.) 4519.–

•  Kat. IIIb (Mitarbeitende mit eidg. 
Fähigkeitszeugnis und Weiterbildung) 
4626.–

•  Kat. IV (Mitarbeitende mit einer 
Berufsprüfung)  5282.–

•  Praktikanten und Praktikantinnen  
2385.–

Die Mindestlöhne im 
Gastgewerbe stei-
gen per 1. Februar 
2025 minimal an. 

ANZEIGE

Er versteht 
sein Handwerk.
Wir wissen, wie er  
Steuern spart.

Weitere 
Informationen
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Auf Seite 18 in dieser Ausgabe äusserst sich Mitte-Nationalrat 
und Winzer Andreas Meier als Mitgründer und Co-Präsident 
der parlamentarischen Gruppe «Genuss und Verantwor-
tung». Schnell wird klar, wie wichtig diese Gruppierung ist, 
die mit GastroSuisse-Vorstandsmitglied Esther Friedli eine 
prominente Mitstreiterin hat. Denn: Bundesbern hat die Ten-
denz, immer mehr zu verbieten und zu reglementieren, frei-
willig EU- und WHO-Gesetze und -Richtlinien zu übernehmen.  

Es braucht keine weiteren Verbote. Die Parlamentarier 
dürfen die Bevölkerung für mündig halten. Jeder soll seine 
Gesundheit verantworten. Jeder weiss, dass viel Bewegung 
und eine abwechslungsreiche Ernährung mit viel Gemüse und 
Obst entscheidend sind. Sollen deshalb neu Beamte kontrol-
lieren, dass jeder einzelne Bürger mindestens 9000 Schritte 
pro Tag macht oder täglich Salat isst? Zucker ist des Teufels: 
Sollen deshalb die Beamten Restaurants, Hotels und Haus-
halte nach dem weissen Gift durchsuchen? 

Nein! Genauso wenig braucht es ein Importverbot von Foie 
gras, die in Frankreich Teil des gastronomischen und kulturel-
len Erbes ist. Wer gegen Entenstopfleber ist, kauft sie nicht. 
Wer gegen Wein ist, konsumiert ihn nicht (Wein ist übrigens 
im Dry January ein besonderer Genuss ...). Diese Bevormun-
dung muss in einer liberalen Gesellschaft aufhören. Die 
Schweiz ist eine funktionierende Demokratie und kein to ta-
litärer Staat, der Überregulierungen braucht. 

En page 18 (sur gastrojournal.ch pour le français), le conseiller 
national et viticulteur Andreas Meier s’exprime en tant que 
cofondateur et coprésident du groupe parlementaire «Plaisir 
et responsabilité». On se rend vite compte de l’importance 
de ce groupe, qui peut compter sur un soutien de choix en la 
personne d’Esther Friedli, membre du comité directeur de 
GastroSuisse. En effet, la Berne fédérale a tendance à interdire 
et à réglementer toujours plus, en adoptant volontairement 
des lois et des directives de l’UE et de l’OMS.  

De nouvelles interdictions ne sont pas nécessaires.  
Chacun doit être capable de prendre sa santé en main. Tout le 
monde sait qu’il est essentiel de faire beaucoup d’exercice et 
d’avoir une alimentation variée, riche en fruits et légumes. 
Faut-il donc que des fonctionnaires contrôlent que chaque 
citoyen fasse au moins 9000 pas par jour ou mange de la sa-
lade quotidiennement? Le sucre représente le mal absolu: les 
fonctionnaires devraient-ils fouiller les restaurants, les hôtels 
et les ménages à la recherche de ce poison blanc? 

Non! De même, il n’est pas nécessaire d’interdire l’impor-
tation de foie gras, qui fait partie du patrimoine gastrono-
mique et culturel français. Ceux qui sont contre le foie gras 
de canard ne l’achètent pas. Si l’on est contre le vin, on ne le 
consomme pas. La Suisse est une démocratie qui fonctionne 
et non un Etat totalitaire qui a besoin de surréglementations. 

Es braucht keine  
Kontrolleure, die Chuchi-

chäschtli nach Zucker 
durchsuchen!

Des contrôleurs qui 
cherchent du sucre dans 

les placards ne sont pas 
nécessaires!  

R E TO  E .   W I L D

Chefredaktor | Rédacteur en chef

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

Krankentaggeld- und Unfall-
Versicherung

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

Möbel

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

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

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

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

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

Reinigung und Hygiene

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

Restaurantbau und -Einrichtung

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

Bezugsquellen-
verzeichnis

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

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

Fette & Öle

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

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

Food

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Fritteusen

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

Gastro-Backwaren

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

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

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

Gastromaschinen

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

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

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

Gastronomie-Bedarf

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

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

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

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

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

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

Getränke

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Gewürze

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

Hotelzimmerbau- und 
 -Einrichtung

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

Kaffee

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

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

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

Kassensysteme

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

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

Koch- und Tischkultur

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

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

Kochsysteme

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

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

Schädlingsbekämpfung

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

Textilien

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

Treuhand

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

Wein

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

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

Zahlungsmittel

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

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

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

Abhol- und Belieferungsservice

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

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

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

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

Architektur/Innenarchitektur

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

Berufskleidung

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

EDV / Software

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

Engagement Künstler

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

Fahrzeuge

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

STELLENMARKT

27GASTRO journalGastroJournal Nr.  8/9 | 23.  Februar 2023 | No  8/9 | 23 février 2023

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

Umbruch_08-09_2023.indd   27Umbruch_08-09_2023.indd   27 16.02.23   16:2016.02.23   16:20

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

STELLENMARKT

27GASTRO journalGastroJournal Nr.  8/9 | 23.  Februar 2023 | No  8/9 | 23 février 2023

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

Umbruch_08-09_2023.indd   27Umbruch_08-09_2023.indd   27 16.02.23   16:2016.02.23   16:20

IMMOBILIENMARKT
ANNONCES IMMOBILIÈRES

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.

27GASTRO journalGastroJournal Nr.  8/9 | 23. Februar 2023 | No  8/9 | 23 février 2023

2023_02_23_GJ08_09_27_28_Kleinanzeigen_V02.indd   272023_02_23_GJ08_09_27_28_Kleinanzeigen_V02.indd   27 21.02.2023   09:52:3221.02.2023   09:52:32

«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.»

 F
ot

os
: Z

VG

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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10%
Rabais pour les membres

Annonces d’emplois en ligne
À partir du 1.11.2024, réservez votre annonce  
en ligne directement auprès de notre partenaire 
GastroExpress. www.gastro-express.ch/fr

L’agence de placement leader pour l'hôtellerie- 
restauration suisse en partenariat avec GastroSuisse  
et GastroJournal.

Remarque 
Titres courts: 

1 à 2 lignes maximum 
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PRINT / ONLINE

Le client fournit du contenu prêt à l’emploi  
pour GastroJournal

1/1 page CHF 6630.– ou  
1/2 page horizontale CHF 3450.–

Langue: allemand ou allemand et français 
Supplément pour une version française en plus dans 
le même numéro

Online: CHF 360.– / Durée: 2 semaines 

Réseaux sociaux (Facebook): 
Prix par insertion: CHF 460.– par publication

Canaux publicitaires: Print, Online, réseaux sociaux

GastroJournal crée un publireportage pour  
le client* 

Print: 1/1 page CHF 6630.– 
+ tarif pour la création par la rédaction de GastroJournal 
sur demande
ou
1/2 page CHF 3450.– 
+ tarif pour la création par la rédaction de GastroJournal 
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Online: CHF 360.– / Durée: 2 semaines
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Publireportage
Un publireportage est une publicité sous forme rédactionnelle. C’est 
du marketing de contenu, aussi appelé «storytelling». 

Soit le contenu est fourni par le client, prêt à être publié, soit le texte 
est rédigé par un membre de la rédaction de GastroJournal.

L’article portera la mention «Publireportage». La publication est 
possible soit dans GastroJournal (magazine imprimé), soit sur le site 
www.gastrojournal.ch, soit sur les deux supports à la fois.
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online

Réservez votre espace publicitaire:
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044 377 53 11

★ GASTKOMMENTAR

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

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

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

Profitieren Sie von 
kostenloser Werbepräsenz

Jetzt 
anmelden
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Guide Michelin Suisse 2021

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

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

D
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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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ALIGRO baut seine Präsenz in der Deutschschweiz weiter aus

PUBLIREPORTAGE

Unsere Märkte | Nos marchés

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

Schlieren  |  Matran  |  Sion  |  Chavannes-Renens  |  Genève

ALIGRO 
Mooswiesstrasse 42
9201 Gossau
Tel. +41 (0)71 388 13 13
www.aligro.ch

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

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

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

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

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

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

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

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

Die Aligro-Märkte entwickeln sich sehr erfolgreich: Das Angebot und  
die Sortimente werden laufend ausgebaut, die Märkte werden Schritt für 
Schritt renoviert und die Bekanntheit der Marke steigert sich stetig. 
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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 
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Diese Erweiterung des Sortiments bringt 
viele Synergien. Die vergrösserten Einkaufs-
mengen erlauben es den Einkäufern von Aligro, 
bei den Lieferanten noch bessere Konditionen 
zu erhalten, was für die Preisgestaltung von 
grossem Interesse ist.

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

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

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

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

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

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

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

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

transgourmet.ch/nachhaltig 

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

Diese Wertstoffe werden in allen Prodega-Märkten zurückgenommen:

nKartons, Schrumpffolien und Gebinde

yPET-Getränkeflaschen

APE-Milchflaschen

fBatterien, Akkus

GFilterkartuschen

HRahmbläser Patronen aller Marken

kElektro- & Elektronikgeräte

jLeuchten, Leuchtmittel

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

dAlu- und Stahlblechdosen
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Richtiges Recycling 
leichtgemacht.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Qui a l’inventé? La «Schweize-
rische Wirte-Zeitung» du 26 
octobre 1973 retrace l’origine  
du terme «bistrot».
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Offre aux lecteurs 1/1 page (= version combinée All + Fr) 
Prix de base: CHF 6630.– 
Rabais -20 %: -CHF 1336.– 
= Total : CHF 5304.– 
net, TVA en sus

Intro: 300 signes par langue 
Infos pratiques: 200 signes au total pour les deux langues
Description de l’offre: 800 signes par langue

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

Offre aux lecteurs 1/2 page paysage (= version 
combinée All + Fr)
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Rabais –20 %: –CHF 690.–
= Total: CHF 2760.–
net, TVA en sus
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Description de l’offre: 250 signes par langue
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Sarah Muster 
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nous lui souhaitons le meilleur pour la suite!
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Sarah Muster 
a réussi son examen de fin 
d‘apprentissage avec succès.
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Die Könige 
der Amphoren
Das portugiesische Weingut Rocim 
befindet sich im südöstlichen Teil 
des Alentejo. Der Schweizer Markt 
nimmt eine besondere Stellung ein.

Text Reto E. Wild
Das Weingut (Herdade) Rocim wird seit 
20 Jahren von Catarina (48) und Pedro 
Ribeiro (45) geleitet. Das Winzerpaar hat 
damals ein typisches Landhaus mit 
ebenerdigem Keller voller Tonamphoren 
übernommen, in denen seit 250 Jahren 
Wein gekeltert wird. «Wir befinden uns 
in der Nähe von Lagos, rund sieben Kilo-
meter vom Atlantik entfernt, und haben 
steinige Böden mit Kalkstein und küh-
lende Brisen vom Atlantik. Wir sind mit 
einem gemässigten Mikroklima geseg-
net und haben unsere eigene Interpreta-
tion beim Vinifizieren in der südlichsten 
Region Portugals», erklärt Pedro Ribeiro. 
Er kümmert sich um die Weinkellerei 
und den Verkauf, sie um die Rebberge. 
 
Weine mit tiefem Alkoholgehalt
Das Paar sorgt für frische, mineralische 
und biologische Weine, die einen tiefen 

Alkoholgehalt aufweisen, was für Portu-
gal selten ist. Selten ist ebenfalls, dass 
ein Winzerpaar Weine produziert. Ge-
pflückt werden ausschliesslich portugie-
sische Traubensorten. «Wir produzieren 
rund 50 Weine, verkaufen in 52 Ländern 
und kommen jährlich auf rund 1,3 Milli-
onen Flaschen», informiert der Winzer, 
der bei Sandeman in Porto und in Aust-
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Sie stehen für das 
Weingut Rocim im 
Süden Portugals:  
Catarina und  
Pedro Ribeiro

Rocim besteht aus 70 Hektaren Rebbergen. Quinta da Pedragosa ist eine neue Weinlinie,  
die das Weingut im Juli 2024 auf den Markt gebracht hat. 

ralien Praxis erwarb. Der wichtigste Ab-
satzmarkt seien die USA, danach folgten 
Brasilien und auf Rang drei die Schweiz 
mit Importeur Küferweg sowie Belgien. 

Bekannt ist Rocim für seine in Am-
phoren ausgebauten Weine; das Power-
paar hat den «Amphora Wine Day» ins 
Leben gerufen, der jährlich im November 
stattfindet. Hauptregel für die Ampho-
renweine im Alentejo: Das Traubengut 
muss bis spätestens am 11. November im 
Gefäss sein. 
Für die Gastronomie drängt sich der 
Quinta da Pedragosa Vinho Branco 
2023 auf. Die Arinto- und Malvasia-Trau-
ben wurden in 500-Liter-Fässern ausge-
baut. Der weniger als 20 Franken teure 
Weisswein präsentiert sich frisch, aro-
matisch (Passionsfrucht!), mit schöner 
Struktur und passt zu grilliertem Fisch, 
Käse, aber auch zu komplexen Winter-
gerichten: 17 Punkte!

Ein burgundischer Rotwein
Sehr fruchtig, mit viel Frische, Eleganz 
und burgundischer Charakteristik zeigt 
sich der Herdade do Rocim Amphora 
2023, eine Cuvée aus den autochthonen 
Traubensorten Moreto, Tinta Grossa, 
Trin  cadeira und Aragonez mit nur 12 
Pro zent Alkohol. Der Rote kostet weni-
ger als 30 Franken. «Sorten wie Moreto 
oder Tinta Grossa wurden hier in den 
letzten 50 Jahren nicht mehr gepflanzt», 
erzählt Pedro Ribeiro.  Im Gegenteil: Die 
Winzer entschieden sich für Cabernet 
und Syrah und wollten Weine mit viel 
Farbe und Alkohol produzieren. «Ich 
glaube aber nicht, dass die Welt einen 
weiteren Syrah von uns braucht. Dieser 
Amphorenwein lässt sich gut lagern, ich 
trinke ihn aber auch gerne jung. Er passt 
genauso gut zu Pasta wie zu Wild.» 
Stimmt! 17,5 Punkte 
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Il est également possible d’ajouter un lien hypertexte 
dans la publication vers les différents canaux de 
communication du client, ce qui permet d’augmenter 
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Quantité minimale requise par version linguis-
tique: 12'500 exemplaires. 
Données prêtes à l'impression (PDF) selon les spé-
cifications du fabricant.

Encarts de prospectus (libres ou agrafés) dans GastroJournal

Format: selon spécificités

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

En allemand
Tirage:	 14’000 Ex.	 14’000 Ex.	 14’000 Ex.

Valeur publicitaire:	 CHF 6’630.00	 CHF 6’630.00	 CHF 6’630.00
Frais techniques:	 CHF   606.00	 CHF   606.00	 CHF   606.00
Frais de port:	 CHF   210.00	 CHF   420.00	 CHF   630.00
Total:	 CHF 7’446.00	 CHF 7’656.00	 CHF 7’866.00

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

Valeur publicitaire:	 CHF 5’300.00	 CHF 5’300.00	 CHF 5’300.00
Frais techniques:	 CHF   285.00	 CHF   285.00	 CHF   285.00
Frais de port:	 CHF     84.00	 CHF   168.00	 CHF   252.00
Total:	 CHF 5’669.00	 CHF 5’753.00	 CHF 5’837.00

Dans les deux versions
Tirage:	 20’000 Ex.	 20’000 Ex.	 20’000 Ex.

Valeur publicitaire:	 CHF 8’670.00	 CHF   8’670.00	 CHF   8’670.00
Frais techniques:	 CHF   820.00	 CHF     820.00	 CHF     820.00
Frais de port:	 CHF   294.00	 CHF     588.00	 CHF     882.00
Total pour ALL + FR:	 CHF 9’784.00	 CHF 10’078.00	 CHF 10’372.00

Memory Stick (Post-it):

Format: 76 x 76 mm	 En allemand	 En français	 Total

Tirages: 	 14’000 Ex.	 6’000 Ex.	 20’000 Ex.

Valeur publicitaire: 	 CHF 3’315.00	 CHF 2’650.00	 CHF 4’335.00
Frais techniques:	 CHF 1’065.00	 CHF   470.00	 CHF 1’460.00
Total:	 CHF 4’380.00	 CHF 3’120.00	 CHF 5’795.00

Cahier en français:pages 31 à 40
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Une grande familleDominique Demaurex, directeur général d’Aligro, sur les valeurs qui lient collaborateurs et clients

Nicolas Decloedtet Caroline BaertenLes restaurateurs belges présenteront leur  gastronomie botanique  au St. Moritz Gourmet Festival. Interview

Journal
GASTRO

2025_01_23_GJ04_05_01_F_Umschlag_avec_prix_V03_corr ibw_.indd   1

2025_01_23_GJ04_05_01_F_Umschlag_avec_prix_V03_corr ibw_.indd   1

21.01.2025   10:43:11
21.01.2025   10:43:11



DONNÉES MÉDIAS 2026  |  23 JANVIER 2026   |  V01.09   |  1514

ONLINE

... et réseaux sociaux

Augmentez votre impact avec 
notre offre en ligne.

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

Fenêtres publicitaires, bandeaux ...

1  Skyscraper, 300 × 600 Pixel (Desktop), 
480 × 480 Pixel (Tablette, Mobile), placé à droite 
(Desktop), placé en bas (Tablette, Mobile)
Prix: CHF 460.–/semaine

2  Leaderboard, 994 × 250 Pixel (Desktop), 
480 × 480 Pixel (Tablette, Mobile), placé en haut
Prix: CHF 410.–/semaine

Données, formats et prix 

3  Maxiboard, 994 × 250 Pixel (Desktop),  
480 × 480 Pixel (Tablette, Mobile), placé en bas
Prix: CHF 360.–/semaine
Nouveau: Réservé exclusivement pour une 
bannière animée à la fois.
(Veuillez vérifier la disponibilité au préalable avec 
GastroJournal).

2
Leaderboard CHF 410.–/semaine

3
Maxiboard CHF 360.–/semaine

1
Skyscraper
CHF 460.–/
semaine

28 520
Pages vues par 

mois

Réseaux sociaux  
(Facebook, Instagram, Twitter)

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

campagne

Prix:

1 publication: � CHF 460.–
2 publications (même campagne): � CHF 665.–
3 publications (même campagne): � CHF 715.–

Publicité sur Facebook

A)	 Annonce Facebook: 
	 Taille: 940 × 350 pixel

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

GROUPE CIBLE:

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

CHIFFRES CLÉS:

Pages vues / mois: 28 520
Visites / mois: 18 768
Visiteurs uniques / mois: 15 435
Abonnés Facebook: environ 3802

BASE DE DONNÉES:  

Valeurs mensuelles moyennes,
Source: Google Analytics G4

1 2

3
4

5

6

Newsletter GastroJournal en français et en allemand 

Publiée tous les quinze jours le jeudi
Nombre d’abonnés:	 en allemand 	11’156
 	 en français 	   6’105
	 total	 17’261

Bandeau publicitaire Newsletter

Prix par parution: 
Dans la version allemande: 	 CHF 2550.–
Dans la version française: 	 CHF 1225.–
Dans les deux versions	 CHF 3570.–
Prix nets plus TVA
Matériel à livrer par le client

1  �Surtitre: Publicité, 
30 signes

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

3  Texte: 240 signes
4  �Texte du lien:  

environ 20 signes
5  �Image:  

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

6  �Taille bannière:  
600 × 190 Pixel 

Publication des bannières publicitaires

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

Durée de la bannière: 

Jeudi (00:00) à mercredi (24:00)

Format du fichier

statique:	 JPG; PNG
Volume:	 150 kilobytes au maximum

Délai de livraison  1 semaine avant la mise en ligne

annonces @ gastrojournal.ch
Veuillez indiquer le lien exact vers  
la page de destination.
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www.gastrosuisse.ch 

GastroSuisse / 
GastroJournal

Blumenfeldstrasse 20
Postfach
8046 Zürich
www.gastrojournal.ch

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

Indications techniques

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

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

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

Envoi du matériel à: annonces @ gastrojournal.ch

Tirage GastroJournal 2025 (jusqu’au 31 août 2026)

Tirage certifié REMP/FRP: 18 666 ex.
Tirage imprimé: 20 000 ex.

Production, impression

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

Conditions générales

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

Vous trouverez les prix en vigueur dans les données 
média 2025 sur le site de GastroJournal:
https://gastrojournal.ch/fr/inserieren/

Conditions d’anulation:

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

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

De la  
branche 
pour la 

branche!

ONLINE

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

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

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

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

1 × Espace publicitaire, page de couverture, 
182 × 50 mm,  
Prix unitaire par édition, prix: 1 champ: 615 CHF

2 × Espace publicitaire, page de couverture, 
89 × 50 mm,  
Prix unitaire par édition, prix: 1 champ: 285 CHF,  
2 champs: 570 CHF

3 × Espace publicitaire, page de couverture, 
58 × 50 mm,  
Prix unitaire par édition, prix:1 champ: 185 CHF,  
3 champs: 555 CHF

Prix nets plus TVA
Sans rabais de répétition
Mention : «Édition numérique soutenue par»

PRINT
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Inselhof
Wie es das Basler Quartierrestaurant 
trotz Nähe zur Grenze schafft,  
fast immer ausgebucht zu sein 

Restaurant Soleil d’Or 
Benjamin und David Geisser  
starten mit ihrem neuen Betrieb  
die Jagd auf Michelin-Sterne
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Graphisme et mise en page 
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Contacts
Edition et communication

Patrik Hasler-Olbrych 
Chef d’édition,  
directeur par intérim
Membre de la direction
Tél: +41 (0)44 377 53 77
patrik.hasler@gastrosuisse.ch

Vente

Roger Schenk 
Responsable des ventes de publicité/
Media sales
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Annonces Suisse Romande, Service, 
Immobilières, offres d’emploi,  
«Boîte à trouivailles», Sous-traitants:
Tél: +41 (0)44 377 53 11
annonces@ gastrojournal.ch

Annonces Suisse romande

Roger Grossmann
Key Account Manager
Creative Media Sàrl
Route Cantonale 44, 1897 Le Bouveret / VS
Tél: +41 (0)79 440 43 33
roger.grossmann@c-media.ch

GastroJournal, un magazine et un site web: restez informés au mieux  Nous sommes là pour vous !

Abonnez-vous maintenant!

abo @ gastrojournal.ch
044 377 53 11

GastroJournal –  
le magazine spécialisé et associatif de


