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Nun ist er also da: Der Guide GaultMillau Schweiz 2025 mit
Adressen von 880 Restaurants, 100 Gourmethotels und
150 Winzern. Interessant ist, dass rund 100 Restaurants der
Ausgabe 2024 nicht mehr aufgefiihrt sind. Chefredaktor Urs
Heller spricht von einem «Post-Corona-Effekt», erwahnt aber
gleichzeitig, dass sein Testerteam schweizweit rund 100 neue
Adressen entdeckt hat. Das Gastgewerbe lebt! Es gibt trotz den
Herausforderungen noch immer Gastgeber, die das Gliick in
dieser faszinierenden Branche suchen — und finden.

Zu ihnen gehort Ines Triebenbacher vom Igniv in Ziirich,
die dort seit der Er6ffnung vor vier Jahren arbeitet und nun
den Titel «Gastgeberin des Jahres» tragen darf. Im Gesprach
mit dem GastroJournal sagt die 34-Jdhrige: «Es geht nicht
darum, spezielle Servicetechniken zu beherrschen. Das Wich-
tigste ist, Empathie fiir andere Menschen zu haben.»

Sie besitze, stapelt sie tief, keine anderen Talente. Sie
kénne nicht kochen und nur ein bisschen Wein ausschenken.
«Aber es ist so schon, dass ich mit meiner Personlichkeit den
Gasten einen tollen Moment bereiten kann. Die Gastronomie
ist eine Welt fiir sich mit einer faszinierenden Community.
Wir unterstiitzen uns», freut sich die Wein- und Champagner-
kennerin. Und fiigt an: Sie habe geheult, als Marco Campa-
nella, «Koch des Jahres» und mit dem 19. Punkt geadelt, seine
Rede hielt. «In meinem Beruf ist jeder Tag neu, jeden Tag kann
ich etwas lernen und erhalte sofort ein Feedback. Ich spiire,
wie wichtig mein Job ist.» Ihre Begeisterung spricht Bande.

Le voici! Le GaultMillau Suisse 2025 contient les adresses de
880 restaurants, 100 hotels et 150 viticulteurs. Une centaine de
restaurants de ’édition 2024 n’y figurent plus. Le rédacteur en
chef Urs Heller parle d’'un «effet post-Covid», mais souligne
que son équipe de testeurs a découvert une centaine de nou-
velles adresses. L’hotellerie-restauration est vivante! Malgré
les défis, il y a encore des hotes qui cherchent - et trouvent -
leur bonheur dans ce secteur fascinant.

Parmi eux, Ines Triebenbacher de I'Igniv a Zurich, qui y
travaille depuis son ouverture il y a quatre ans et qui porte
désormais le titre d’«Hotesse de I’année». Lors d’un entretien
avec GastroJournal, la jeune femme de 34 ans a déclaré: «Il ne
s’agit pas de maitriser des techniques de service spécifiques.
Le plus important, c’est d’avoir de 'empathie pour les autres.»

Elle prétend ne pas avoir d’autres talents et ne savoir que
servir du vin. «Mais c’est tellement agréable de pouvoir offrir
un beau moment aux clients. La gastronomie est un monde en
soi avec une communauté fascinante. Nous nous soutenons»,
se réjouit I’experte en vins et champagnes. Elle dit avoir pleuré
lorsque Marco Campanella, «Cuisinier de I'année» et récom-
pensé par un 19° point, a prononcé son discours. «Dans mon
métier, j’apprends tous les jours et j’ai un retour immédiat. Je
sens a quel point mon travail est important.» Son enthou-
siasme en dit long.
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Weiterbildung
inklusive wird
weiter subventioniert

Das Aus- und Weiterbildungs-
projekt des L-GAV wird auch im
kommenden Jahr weitergefiihrt.
Auf Stufe der Grundangebote
werden die Angebote erneut
kostenlos sein.

Das Programm der L-GAV-subventio-
nierten Aus- und Weiterbildungen im
Gastgewerbe wurde vor 24 Jahren
lanciert mit dem klaren Ziel, dass
jahrlich mindestens ein Prozent der
Mitarbeitenden in der Hotellerie und
in der Gastronomie davon profitieren
sollen. Diese Vorgabe wurde dank den
attraktiven Konditionen und ver-
starkter Kommunikation in den letz-
ten Jahren sogar iibertroffen. Bis
heute haben sich {iber 18 8oo Absol-
vierende mithilfe dieser Finanzie-
rungen weitergebildet.

Anpassungen und Erweiterungen
Fiir das kommende Jahr wird es im
Programm mehrere Anpassungen
geben. Nachfolgend die wichtigsten
Anderungen und Erweiterungen im
Angebot von Weiterbildung inklu-
sive:
® Bei den Grundangeboten wird
die Arbeitsausfallentschadigung
fiir die Betriebe von 100 auf
120 Franken angehoben.
® Bei den Berufspriifungen und
hoéheren Fachpriifungen wird die
Arbeitsausfallentschiadigung auf
140 Franken vereinheitlicht.
® Die Preiserh6hungen der Kurs-
anbieter werden beim Anteil, der
durch den L-GAV finanziert wird,
beriicksichtigt.

Neu ins Finanzierungsprogramm
aufgenommen werden im kom-
menden Jahr:

® Berufsbildnerkurs GastroBern

® Berufsbildnerkurs GastroZiirich

Nicht mehr im Finanzierungs-
programm ab 2025 enthalten
sind:

Boren Sie
ok in der
Wanchdiwche
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® Schweizer Spirituosen-Somme-
lier/-Sommeliere

e Schweizer Wasser-Sommelier/
-Sommeliere

e Schweizer Kaffee-Sommelier/
-Sommeliere

® Weiterbildungslehrgang avant-
gardistische Kiiche obo

5 «Weiterbildung inklusive» -
auch 2025 subventioniert
31 Café Fédéral

31 Café Fédéral en francais
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Die ndchste Ausgabe des GastroJournals
erscheint am 24. Oktober 2024.

Le prochain numéro de GastroJournal
paraitra le 24 octobre 2024.
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Mit «Zahlungsarten
Combo» lhren Gasten
vor Ort alle gangigen
Zahlungsarten anbieten.
Ist doch ganz normal.

Jetzt Termin
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Yotam Ottolenghi
Yotam Ottolenghi (55) wird 2025
sein erstes Restaurant ausser-
halb Grossbritanniens er6ffnen:
im Mandarin Oriental in Genf. Der
israelisch-britische Koch und
Autor etlicher Kochblicher ist
bekannt fiir seine aromastarken,
von der Levantekiiche inspirier-
ten Geschmacksfusionen. Er
besitzt in London acht Restau-
rants und diverse Delis. Das
Genfer Restaurant mit Bar und
Veranda soll schlicht Ottolenghi
heissen und eine auf Gemiise
basierende Speisekarte anbieten,
die auf regionale Zutaten setzt,
und sich auf mediterrane Sharing
Plates konzentrieren. Ottolenghi:
«lch kann es kaum erwarten!»

Foto: Jonathan Lovekin

EVENT

Das sind die Final-
teilnehmenden des
Goldenen Kochs 2025

Am Montag erkochen sich im Trafo
in Baden AG fiinf Halbfinalistinnen
und -finalisten den Einzug ins Finale
des Goldenen Kochs 2025. Die
Finalteilnehmenden kdmpfen im
kommenden Februar in Bern um
den Titel.

Text Oliver Borner

Kochen auf hohem Niveau, ein grossarti-
ges Publikum und Spannung bis zum
letzten Teller pragen das Halbfinale des
Goldenen Kochs 2025, das am 7. Oktober
im Trafo in Baden AG {iber die Biihne
geht. Die sieben Kochinnen und Kéche
schenken sich im knapp dreistiindigen
Wettkampf nichts und machen es der
Jury schwer, die Finalisten zu bestim-
men. «Wir haben heute im Trafo Baden
ein hochstehendes Halbfinale mit einer
grossartigen Stimmung erlebt», sagt
Samuel Zaugg, Projektleiter des Golde-
nen Kochs.Am Ende hitten nur Nuancen
uber Qualifikation und Ausscheiden ent-

Carsten Alexander Kypke
Im Appenzeller Huus in Gonten
Al steht ab dem 1. November ein
neuer Kiichenchef am Herd:
Carsten Alexander Kypke (44)
wechselt aus dem The Chedi
Andermatt nach Gonten. Er
bringt viel Erfahrung ins Appen-
zellerland mit. Neben dem Chedi
arbeitete unter anderem im
Waldorf Astoria in Berlin, im
Hotel Bellevue Palace in Bern und
im Palais Hansen Kempinski in
Wien. «Ich freue mich sehr, die
kulinarische Leitung im Appen-
zeller Huus zu ibernehmen»,
sagt er. «lch werde meine Leiden-
schaft flir authentische Kiiche in
dieses traditionsreiche Haus
einbringen.»

Stephanie Meyer

und Benjamin Dietsche
Mit Stephanie Meyer (31) als
Hotel Manager im Storchen
Ziirich und Benjamin Dietsche
(34) als General Manager im
Widder Hotel vervollstandigt The
Living Circle die Leitung der
beiden Flinfsternehotels in
Zirich. Meyer ist eidgendssisch
diplomierte Hoteliére-Restaura-
trice der Schweizerischen
Hotelfachschule in Luzern (SHL).
Dietsche wird am 1. Dezember
2024 seine Tatigkeit als General
Manager des Widder Hotels
aufnehmen. Zuvor war er als
General Manager im Cervo Moun-
tain Resort in Zermatt tatig. Auch
er hat einen Abschluss der SHL.

Das sind die fiinf Finalteilnehmenden (v.l.): Micro Kristal, Jodo Coelho, Elodie Schenk,

Urs Koller und Olivier Hofer.

schieden. Die Aufgabe fiir die Kandida-
tinnen und Kandidaten war es, zwei Ge-
richte der Jury vorzulegen. Diese
bestehen einerseits aus einer Fischvor-
speise aus Schweizer Bachforelle, Ka-
rotte und einer ovo-lacto-vegetarische
Beilage aus Kartoffeln, andererseits aus
einer Hauptspeise mit Schweizer
Schweinsfilet mit Zwiebeln und Apfeln.
Erstmals {iberhaupt in der Geschichte
des renommierten Kochwettbewerbs
darf die Vorspeise mit einer warmen Bei-
lage serviert werden.

Diese fiinf Koche fahren nach Bern
Kurz nach 18 Uhr gibt die Jury vor ver-
sammeltem Publikum die fiinf Finalteil-

nehmenden bekannt, die am 10. Februar
2025 um den Titel des Goldenen Kochs
kochen werden. Unter grossem Applaus
dirfen sich Tagessieger Joao Coelho
(Restaurant de ’'Hotel de Ville de Crissier
VD), Olivier Hofer (Domicil Selve Park,
Thun BE), Urs Koller (ChochHandWerk
AG, Gossau SG), Mirco Kristal (Roof Gar-
den, Ziirich) und Elodie Schenk (Restau-
rant le Tourbillon, Plan les Ouates GE)
tiber ihre Finalteilnahme freuen.

«Es freut mich sehr, dass ich am Fi-
nale dabei sein darf. Bisher war es ein
sehr intensiver und spannender Wett-
kampf. Es hat sehr viel Spass gemacht»,
blickt Mirco Kristal auf sein Halbfinale
zurtick. Fir Fatmir Spescha (Puntreis

VG
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Milos Colovic
Das Grand Resort Bad Ragaz
sucht einen neuen General
Manager: Milos Colovic (39)
verlasst das Grand Resort Bad
Ragaz nach sechs Jahren
im Januar 2025, um sich einer
neuen Herausforderung zu
widmen. «Ich verlasse das
Resort mit einem weinenden
und einem lachenden Auge. Es
war eine sehr lehrreiche und
spannende Zeit, in der ich
gemeinsam mit meinem gross-
artigen Team zahlreiche Erfolge
feiern durfte», so Colovic. Er
wird die Leitung als General
Manager in einem privat gefiihr-
ten Luxus- und Wellnesshotel in
Deutschland ibernehmen.

Center da Sanadad SA, Disentis GR) und
Julien Maillard (Mame Coffeeshop, Genf)
ist die Reise im Halbfinale zu Ende.

In Zeichen des Rinds und Zanders

Gleichzeitig mit den Finalteilnehmen-
den gibt das Organisationskomitee die
Aufgabe fiir das Finale in Bern bekannt:
Die Kandidatinnen und Kandidaten
miissen am 10. Februar ein Fisch- und
ein Fleischgericht fiir je zwolf Personen
zubereiten. Das Fischgericht, bestehend
aus Schweizer Zander, muss mit drei se-
paraten vegetarischen Garnituren, einer
einzigen Sauce und unter Beriicksichti-
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Jonathan Bunel
Der Franzose Jonathan Bunel
wird Nachfolger des Chefpatis-
siers Nicolas Multon in der Villa
René Lalique im elsdssischen
Wingen-sur-Moder (F). Das Fiinf-
sternehotel mit dem mit zwei
Michelin-Sternen dotierten Res-
taurant gehort dem Schweizer
Unternehmer Silvio Denz. Bunel
absolvierte seine Konditorausbil-
dung in Courchevel und im Loire-
tal. Nach diversen Stationen kam
er 2016 in die Villa René Lalique
und stieg zum stellvertretenden
Chefpatissier auf. Nach einem
Zwischenspiel als Chefpatissier
im Restaurant Le Cerf in Marlen-
heim kehrt er in dieser Position
in die Villa René Lalique zuriick.

€@ cAsTROSOCIAL

miruSocial

Das Lohnprogramm fiir die
Hotellerie und Gastronomie

= Exakt auf die Bedurfnisse
des Gastgewerbes abgestimmt

V6

= Modularer Aufbau fiir
maximale Flexibilitat

= Anpassbar an lhre individuellen
Bediirfnisse

= \Von der Lohnverarbeitung
bis zum kompletten
Mitarbeitermanagement

Volle Konzentration
beim Anrichten:
Kandidat Olivier
Hofer wahrend des
Wettkampfs

gung von Knollensellerie und Kerbel zu-
bereitet werden. Die Abgabe dieses Ge-
richts erfolgt 4 Stunden und 15 Minuten
nach dem Start.1 Stunde und 15 Minuten
spater muss das Fleischgericht folgen,
bestehend aus Schweizer Rind (Entre-
c6te und Brust) sowie drei separaten
Garnituren und einer Sauce. Ausserdem
muss in die Kreation Wacholder und
Birne eingearbeitet werden. Insgesamt
stehen den Finalisten und der Finalistin
fiinfeinhalb Stunden zur Verfiigung, wo-
bei ihnen ein Commis assistieren darf.
Die Teilnehmenden prasentieren beide
Gerichte auf Platten.

SCAN ME

Jetzt mehr erfahren!
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Der Kochweltmeister
ander Zagg

Mario Garcia ist Doppelkochwelt-
meister und engagiert sich fir

den Nachwuchs. So richtig lanciert
wurde seine Karriere 20009, als

er den Gusto-Kochwettbewerb
gewonnen hat. An der diesjahrigen
Zagg organisiert er den «Battle

of Zagg» und freut sich, jungen
Berufsleuten zuzusehen.

Text Iris Wettstein

2009 hat Mario Garcia den Gusto gewon-
nen, die Schweizer Meisterschaft fiir
Kochlernende. Ein Jahr spdter wurde er
in die Schweizer Junioren-Kochnational-
mannschaft aufgenommen und wurde
Kochweltmeister. Seither hat er zahlrei-
che weitere Wettbewerbe gewonnen, un-
ter anderem auch den Bocuse d’Or
Schweiz. Jeder dieser Erfolge sei mit ei-
ner speziellen Emotion und Geschichte
verbunden. Aber am meisten geprigt
habe ihn der Weltmeistertitel 2014 mit
der Junioren-Kochnationalmannschaft.
«Das Team war perfekt. Wir hatten eine
Verbundenheit wie in einer Familie»,
sagt Garcia. «Noch heute ist es ein Hiih-
nerhautmoment, wenn ich Videos von
der Pokaliibergabe sehe.»

Zum zweiten Mal Projektleiter

An der diesjahrigen Zagg in Luzern findet
bereits zum vierten Mal der Kochwett-
bewerb «Battle of Zagg» statt. Zum zwei-

ten Mal ist Mario Garcia als Projektleiter
mit dabei. «Bei diesem Wettbewerb wer-
den die Berufe der Gastronomie ins Zen-
trum gertickt. Es geht nicht um die Ein-
zelpersonen, sondern um die Betriebe»,
erkldrt Garcia seine Motivation fiir den
Wettkampf. Vom 20. bis zum 23. Oktober

«Kochen ist subjektiv.
Durch die Subjektivitat
sind wir in der Lage,
bei den Gasten
mit unserer Kunst
Emotionen zu wecken,
die einen auch
als Koch berihren.»

Mario Garcia

kochen jeden Tag zwei Betriebe gegen-
einander. Die Kochteams bestehen aus
drei Personen sowie einer Hilfsperson
und reprasentieren ihren Betrieb. Das
Teilnehmerfeld ist handgepickt. «Uns
war es wichtig, eine tolle Mischung aus
Betrieben zu haben, spannende Battles
zu gestalten und aufzuzeigen, wie viel-
faltig die Gastrolandschaft der Schweiz
ist», erklart Garcia. Es sind Kochteams
aus den folgenden acht Betrieben dabei:
Culinary Team Luzern, Casinotheater
Winterthur, Culinarium Alpinum Stans

NW, Kultur Casino Bern, Lenkerhof
Gourmet Spa Resort Lenk BE, Paradies
Baden AG, Fontana Baar ZG und Senevita
Dorfmatt Miinsingen BE.

Der Service wird jeden Tag von einer
anderen Restaurationsfachklasse iiber-
nommen, die sich ebenfalls im Wett-
bewerb befindet. Wahrend die Koch-
mannschaften ihr Kénnen mit einem
Dreigangmenii zeigen, stellen die junge
Servicetalente in den Bereichen Tischde-
koration, Aufdecken, Mise en Place, Ser-
viceorganisation und Verkauf mit Story-
telling ihr Kénnen unter Beweis. Hier
treten Teams aus je acht Restaurantfach-
personen gegeneinander an.

Serviert und gegessen wird im Res-
taurant des Battle of Zagg, hier haben die
Gaste die Moglichkeit, den Profis in den
Glaskiichen bei der Zubereitung iiber die
Schultern zuzuschauen. Ausserdem kon-
nen sie die verschiedenen Gerichte im
Restaurant selbst probieren und bewer-
ten. Neben den Bewertungen der Giste
sind auch zahlreiche Fachpersonen aus
der Branche als Jury im Einsatz und kii-
ren die Gewinnerinnen und Gewinner.

Coach der Nationalmannschaft

Die Moglichkeiten, sich und seinen Er-
folg zu vermarkten, sind vor allem durch
die sozialen Medien viel grosser gewor-
den. Jeder Koch und jede Kochin hat es
in der Hand, etwas aus seinem bezie-
hungsweise ihrem Erfolg zu machen.
Das hat Mario Garcia genutzt und seine
eigene Firma, mario garcia gmbh, ge-
griindet. «Ich habe Beratungsmandate
in der Gastronomie, koche an tollen
Events und Anldssen, bin Storkoch und

ANZEIGE

Fur alle die noch
was vorhaben

www.hotelgastro.ch

Pour celles
et ceux qui ont
encore des projets

www.hotelgastro.ch/fr

Das Zubereiten von Gerichten ist Mario Garcias Leidenschaft: «Jungen Berufsleuten
mein Wissen weiterzugeben, macht mega Spass.»

mache Rezeptentwicklungen oder
Foodstylings fiir Firmen», zdhlt Gar-
cia sein Engagement auf. Er sieht aber
auch die Tiicken der sozialen Medien:
«Der Erfolg und die damit verbun-
dene Aufmerksamkeit kann junge Be-
rufsleute iiberfordern. Wenn man
nicht richtig begleitet wird, kann dies
viele Auswirkungen auf den Charak-
ter haben.»

Der Gewinn bei Gusto hat Garcia
gezeigt, dass er das Talent fiir etwas
Wundervolles hat; es haben sich viele
Tiiren fiir den Luzerner gedffnet: «Es
war der Startschuss in meine Wettbe-
werbskarriere und hat mir aufgezeigt,
dass es sich lohnt, hart fiir ein Ziel zu
arbeiten, und man so Erfolg haben
kann.» Mario Garcia ist aber {iber-
zeugt, dass Kochwettbewerbe nicht
fiir alle etwas sind, denn jedes Nach-
wuchstalent sei anders und gehe sei-
nen eigenen Weg: «Aber die einen
profitieren sehr stark von einem Team
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und einem Wettbewerb. Sie kdnnen
sich entwickeln und lernen gemein-
sam, ein Ziel zu erreichen.»

Heute nimmt Garcia nicht mehr
aktiv an Kochwettbewerben teil. Der
34-Jahrige sagt: «Momentan ist es
mein grosster Antrieb, junge Berufs-
leute zu sehen, sie weiterzubringen
und mein Wissen weiterzugeben.»
Dies ist auch einer der Griinde, wieso
er seit diesem Jahr Coach der Natio-
nalmannschaft ist. Als Coach unter-
stiitzt er den Teammanager Marco
Steiner.Zusammen ist es ihre Aufgabe,
die Teams wahrend der Wettbewerbe
zu begleiten.

Garcia arbeitet generell gerne mit
der nachsten Generation zusammen:
«Sie sind motiviert, wissenshungrig
und strahlen, wenn sie ihren Beruf
mit Stolz ausiiben. Klar gibt es auch
schwierigere Momente. Aber im Gros-
sen und Ganzen macht die Arbeit mit
jungen Berufsleuten mega Spass.»

VG

ANZEIGE

Der nationale Treffpunkt
mit relevanten Trends fiir
Gastronomie und Hotellerie.
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Dienstleistungen

Battle of Zagg:
kulinarischer Wettbewerb
fur Kiiche und Service

Zagg Forum:
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EVENT

Zagg 2024 mit Novum in der Messelandschaft

Vom 20. bis zum 23. Oktober 2024 findet die Zagg in der Messe Luzern
statt. Der nationale Branchenevent fiir die Gastronomie und Hotellerie mit
180 Ausstellern verteilt sich neu auf zwei Hallen. Neben den wichtigsten
Branchenvertretern sind neu auch viele kleinere Anbieter prasent.

Text Nicole Steffen

Die nach der Igeho zweitgrosste Bran-
chenmesse Zagg steht im Zeichen der
Nachwuchsférderung. Wéahrend vier Ta-
gen bietet die Messe fiir angehende Be-
rufsfachleute eine Plattform, sich {iber
Angebote und Weiterbildungen zu infor-
mieren und innovative Produkte und
Dienstleistungen kennenzulernen.

Gemeinschaftsstand der Verbdnde

Mit dem Gemeinschaftsstand «Weiter-
bildung - dein Erfolgsrezept» gibt es an
der Zagg zum ersten Mal einen gemein-
samen Auftritt von GastroSuisse, Hotel-
lerieSuisse und der Hotel & Gastro
Union. Ziel des gemeinsamen Standes
sei es, den Berufsnachwuchs anzuspre-
chen und ftber die vielen Weiterbil-

dungsmdglichkeiten in der Branche zu
informieren. «Der Gemeinschaftsstand
der drei grossen Verbdnde ist in dieser
Form ein Novum in der Messelandschaft.
Es ist wichtig, dass die Branche zusam-
menarbeitet und gemeinsam Losungen
findet», erkliart die Messeleiterin Su-
zanne Galliker.

Neben den wichtigsten Anbietern
der Branche gebe es in diesem Jahr auch
viele eher kleinere Aussteller mit Ni-
schenprodukten wie Cocktail-Mischge-
tranke oder verschiedene Glacen, so Gal-
liker. Grund dafiir sei die wirtschaftlich
schwierige Situation und damit verbun-
dene Kosteneinsparungen. «Wir haben
uns entschieden, die Zagg dieses Jahr in
zwei anstatt vier Hallen durchzufiihren»,

Messeleiterin Suzanne Galliker freut sich
auf eine abwechslungsreiche Zagg zum
Trendthema Berufsnachwuchs.

fiihrt sie weiter aus. Die Konzentration
auf zwei Hallen sei eine grosse Chance,
weil sich der Besucherstrom auf die bei-
den grossen Messehallen konzentrieren

GastroSuisse mit Gemeinschaftsstand «Weiterbildung - dein Erfolgsrezept»

Arbeitgeber- und Arbeitnehmerverbdande
der Gastronomie- und Hotelleriebranche
sind sich einig: Die Weiterbildung ist fiir
ihre Mitglieder der Schliissel zum beruf-
lichen und persénlichen Erfolg.

Aus diesem Grund betreiben Gastro-
Suisse, HotellerieSuisse und die Hotel &
Gastro Union zum ersten Mal einen
gemeinsamen Stand an der Branchen-
messe Zagg. «Die Gastronominnen und
Gastronomen in der Schweiz haben Pro-
bleme, und wir miissen dafiir Lisungen
finden. In der Zwischenzeit hat jeder
gemerkt, dass das nur zusammen geht.
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Wir miissen miteinander reden und ver-
eint zusammenarbeiten», erkldart Moritz
Rogger, Projektleiter und Prédsident der
Stiftung G’ART.

Gemeinsam Losungen finden

An diversen Beratungsinseln informie-
ren GastroSuisse, HotellerieSuisse und
die Hotel & Gastro Union am Stand D2117
in der Halle 2 auf dem Luzerner Messe-
gelinde Allmend iiber ihre aktuellen
Weiterbildungsangebote. Dabei werden
interessierte Berufsleute von den Mit-
gliedern der drei Branchenverbédnde in-

o
=
N

Der Gemeinschafts-
stand D2117 in der
Halle 2 direkt neben
dem Forum ladt
zum Austauschen
und Informieren ein.

dividuell beraten. «Es ist wichtig, dass
wir die Fachkréfte direkt nach der Aus-
bildung abholen, damit diese weiterhin
in der Branche bleiben», so Rogger. Sei-
tens GastroSuisse sind ausgewdhlte Ver-
treter der Kantonalverbdande aus Luzern,
Zug, Schwyz, Unterwalden sowie dem
Tessin vor Ort, um Interessierte direkt
und unkompliziert zu beraten.

An den Beratungsinseln sind ausser-
dem Vertreter der gemeinsamen Partner
SHL Schweizerische Hotelfachschule Lu-
zern, Swica, Weiterbildung inklusive und
Gastroconsult Luzern anzutreffen. Ein
Hohepunkt des gemeinsamen Auftritts
ist ein gemeinsamer Apéro am Montag-
abend, 21. Oktober 2024.

Eine Zukunft mit Perspektive

Mit dem Gemeinschaftsstand «Weiter-
bildung - dein Erfolgsrezept» unter-
streichen die drei Verbidnde die Bedeu-
tung der langfristigen Weiterbildung fiir
die Sicherung von Fachkriften. Durch
gezielte Bildungsangebote sollen nicht
nur die beruflichen Qualifikationen der
Fachkrifte, sondern auch die Attrak-
tivitit der Gastronomie- und Hotelle-
riebranche im Allgemeinen gesteigert
werden. Der Anfang ist mit dem gemein-
samen Stand gemacht. nst

Fotos: ZVG

werde und dadurch ein effizientes Mes-
seerlebnis fiir Besuchende und Ausstel-
ler generiert werden kénne. Neben den
rund 180 Ausstellern erwartet die Besu-
cherinnen und Besucher ein abwechs-
lungsreiches Rahmenprogramm.

Neue Inputs fiir die Branche
Spannende Referate und Podiumsdis-
kussionen laden die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer zum Mitdiskutieren
und Reflektieren ein. Ein besonderes
Highlight ist die Podiumsdiskussion am
Mittwoch, 23. Oktober 2024. Fithrende
Experten und Expertinnen aus der Gast-
ronomie diskutieren innovative Kon-
zepte, neue Ideen und Herausforderun-
gen der Branche.

Mit dabei sind Livia Waser, Deputy
General Manager des La Réserve Eden
au Lac in Ziirich, Peter Durrer, selbst-
standiger = Gastronomieunternehmer
und Gastgeber des Culinarium Alpinum
in Stans NW, und Daniel Wiesner,
Co-Lead Strategy & Innovation von der
Familie Wiesner Gastronomie AG. Samt-
liche Programmpunkte werden online
publiziert.

Bereits zum vierten Mal findet die
«Battle of Zagg» statt. Im Wettbewerb

kochen jeden Tag zwei Gastronomiebe-
triebe gegeneinander. Der Service wird
jeweils von einer Restaurationsfach-
klasse tibernommen, die sich ebenfalls
im Wettkampf befinden. Die «Battle of
Zagg» wird am Sonntag, 20. Oktober
2024, um 10 Uhr in der Halle 1 vom Res-
taurant Fontana aus Baar ZG und dem
Culinarium Alpinum aus Stans erdffnet.
Die Siegerehrung des ersten Duells fin-
det ebenfalls am Sonntag, 20. Oktober
2024, um 17 Uhr in der Halle 2 im Forum
statt. Neben vielen Neuheiten bleibt ei-

An der Zagg ausser-
halb von Luzern
werden dieses Jahr
rund 18 000 Besu-
chende erwartet.

nes immer gleich: der persénliche Kon-
takt und das Erleben und Ausprobieren
der Produkte und Dienstleistungen vor
Ort stehen auch in diesem Jahr im Zent-
rum. «Obschon digitale Kandle eine op-
timale Erganzung zum Messebesuch
sind, konnen sie diesen nicht ersetzen»,
erklart die Messeleiterin.

Speziell in dieser Branche wollen die
Menschen andere Menschen treffen und
sich miteinander vor Ort austauschen.
Das war schon immer so — und wird hof-
fentlich auch immer so bleiben.

ADVERTORIAL

KNUTWILER: DIE ERSTE WAHL FUR GASTROBETRIEBE

Wer KNUTWILER im Sortiment
flhrt, entscheidet sich bewusst
fur ein erfrischendes und
nachhaltiges Qualitatsprodukt.
Dank eines aufgefrischten
Markenauftritts sowie vielen
weiteren Vorziigen ist und bleibt
das natrliche Mineralwasser
aus dem Herzen der Schweiz die
erste Wahl fiir Gastrobetriebe.

KNUTWILER. ERFRISCHEND EHRLICH.

attraktive Marge

Seit Uber 560 Jahren sprudelt das reine Mineralwasser aus
der Quelle in Bad Knutwil. «<Unser natlrliches Mineralwasser
aus dem Herzen der Schweiz steht seit jeher fur einen
besonders reinen und erfrischenden Geschmack», betont
Co-Geschéftsfihrerin Linda Schwenk.

Bei KNUTWILER bedeutet Tradition jedoch nicht Stillstand -
im Gegenteil: Um den wachsenden Anforderungen des
Marktes gerecht zu werden, investiert das Unternehmen
stetig in seine Weiterentwicklung. Davon profitieren auch
viele Gastrobetriebe im Marktgebiet von KNUTWILER.

Kurze Transportwege,

Dank kurzen Transportwegen

ist gewahrleistet, dass das

KNUTWILER Mineralwasser

keine unndtigen Kilometer

zurlUcklegt. Restaurations-

und Hotelbetriebe, die

KNUTWILER im Sortiment

flhren, profitieren zudem von

attraktiveren Margen», erklart

Maurizio Forza, Leitung Verkauf. Zudem setzt KNUTWILER
auf eine besonders effiziente und unkomplizierte
Geschéaftsabwicklung. «Wir gewéhrleisten gemeinsam mit
dem Getrédnkehandel die gesamte Koordination, so dass fur
unsere Gastro-Partner kein zusétzlicher Aufwand entsteht.
Dadurch bleibt ihnen mehr Zeit, sich auf das Wesentliche zu
konzentrieren: ihre Géste.»

www.knutwiler.ch



Milan
Milanski

Nicole Steffen
Welche Bedeutung hat Essen
in deinem Leben?

Milan Milanski

Man sieht es mir vielleicht
nicht an, aber ich esse sehr
gerne und viel.

Nicole Steffen
Kochst du lieber selber, oder
gehst du ins Restaurant?

Milan Milanski

Restaurant. So sehr ich es
liebe zu essen, so sehr bin
ich selber untalentiert in der
Kiiche.

Nicole Steffen
Wo gehst du am liebsten hin?

Milan Milanski

Mum'’s Kitchen in Basel ist
derzeit mein Lieblingsres-
taurant. Es ist ein viethame-
sischer Familienbetrieb mit
leckeren Gerichten, teil-
weise nach alten Rezepten.

Nicole Steffen
Und was ist dir neben gutem
Essen wichtig im Restaurant?

Milan Milanski

Freundliche Angestellte und
guter Kaffee. Wenns dann
noch was zum Ausmalen
gibt, bin ich wunschlos
glucklich.

Nicole Steffen

Bestellst du aus der Kinder-
karte und sitzt im Tripp
Trapp?

Milan Milanski

Nur wenn die Chicken
Nuggets in Dinosaurierform
und mit Cocktailsauce
serviert werden und wenn
ich nicht (mal wieder) im
Tripp Trapp stecken bleibe.

Zur Person:

Milan Milanski (34) ist
Stand-up-Comedian

und auf den Kleinbiihnen
in der Deutschschweiz
unterwegs.
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EVENT

19 Punkte und «Koch des Jahres»: Marco
Campanella vor seinem Sommerarbeitsort,
dem Eden Roc in Ascona.

Die Schweiz hat einen
neuen 19-Punkte-Chef!

Flinf Jahre nach der Nomination von
Tanja Grandits hievt GaultMillau
Schweiz einen weiteren Chef in die
19-Punkte-Liga: «<Koch des Jahres
2025» wird der erst 32-jahrige
Marco Campanella vom Restaurant
La Brezza im Eden Roc Ascona TI.

Reto E. Wild

«Sommelier des Jahres» Fabian Mennel
von Christian Kuchlers Taverne zum Schéfli
in Wigoltingen TG

Text Reto E. Wild

Zum Auftakt des Anlasses in Ascona, an
der Wirkungsstéitte des Koch des Jahres,
richtet GaultMillau-Chef Urs Heller kri-
tische Worte an die geladenen Géste: «Es
war ein schwieriges Jahr. Wir hatten so
viele Betriebsschliessungen wie noch nie.
100 Betriebe sind ausgeschieden. Man
splirt den Post-Corona-Effekt.» Und filigt
an: «Aber wir haben 100 neue Restau-
rants entdeckt. Ich freue mich, dass es

Reto E. Wild

19-Punkte-Chefs
unter sich: Andreas
Caminada (links)
und Frank Giovan-
nini aus Crissier

Lukas Lienhard

Dan Rodriguez-
Zaugg (recht) und
Alejandro Polo ha-
ben in Barcelona zu-
sammengearbeitet
und wenden jetzt
Techniken der spa-
nischen Avantgarde
in der Sommerlust
in Schaffhausen an:
15 Punkte!

Reto E.Wild

Sie werden neu mit 18 Punkten bewertet:
die «Chedi-Zwillinge» Fabio Toffolon (links)
und Dominik Sato.

immer wieder Gastronomen gibt, die to-
desmutig in dieses Geschaft einsteigen.»

Das Fiinfsternehotel Eden Roc in As-
cona TI kann seinen besten Mann feiern:
Marco Campanella, der erst 32-jdhrige
Familienvater und Chef im La Brezza,
kriegt den 19. GaultMillau-Punkt und
wird «Koch des Jahres».

Ab Dezember kocht der Sieger in Arosa
GaultMillau-Chef Urs Heller begriindet:
«Wir haben uns fiir Marco Campanella
entschieden, weil er uns immer wieder
begeistert — mit seiner modernen Kiiche,
mit seinen unglaublichen Saucen, mit
seiner Vielseitigkeit. Und mit seinem Ta-
lent, ein junges Team fiir seine Mission
zu begeistern. Er hat sich jedes Jahr be-
harrlich weiterentwickelt.» Dass er im
La Brezza mit grosster Selbstverstdand-
lichkeit auch Veganer gliicklich mache,
zeichne ihn zusdtzlich aus. Campanella
kocht im Sommer in Ascona, im Winter
im Schwesterhotel Tschuggen in Arosa;
dort wird er vorlaufig noch mit 18 Punk-
ten bewertet.

Reto E.Wild

«Gastgeberin des Jahres» Ines Triebenba-
cher vom Igniv in Ziirich: «<Das Wichtigste ist,
Empathie fiir andere Menschen zu haben.»

Zu seiner Wahl sagt der am Bodensee
aufgewachsene Campanella, Sohn von
Eltern aus Apulien: «Meine Kiiche hat
sich reduziert. Fiir mich ist wichtig, dass
jeder Teller perfekt rausgeht und jedes
Kraut perfekt liegt. Die Herausforderung
ist die Konstanz. Nur mit der Geduld
kommen die Erfolge.»

Zu GaultMillaus Aufsteiger des Jah-
res 2025 gehéren die Andermatter
«Chedi-Twins» Dominik Sato und Fa-
bio Toffolon, der Rickenbacher «Vegi-
King» Dominik Hartmann und der
Freiburger Romain Paillereau, die alle
den 18. Punkt erhalten.

Zwei Neue mit 17 Punkten

Zu den Aufsteigern 2025 zdhlen auch zwei
Chefs mit neu 17 Punkten: «Im Suvretta
House St. Moritz macht Fabrizio Zanetti
im riesigen Grand Restaurant einen un-
glaublich guten Job; Fine Dining, in der
Hochsaison schon mal fiir 240 Giste
pro Abend!», begriindet Heller. Lucrece
Lacchio leitet an der Hotelfachschule in
Lausanne (EHL) das ambitionierte Res-

Reto E.Wild

André Kneublihler kochte jahrelang bei
Tanja Grandits und zeigt nun im Omnia Zer-
matt, dass er auch ein starker Chef ist.

taurant Le Berceau des Sens; Gaste und
Tester sind begeistert: 17 Punkte. Mitja
Birlo, Koch des Jahres 2022, meldet sich
nach kurzer Pause zuriick: 18 Punkte fiir
The Counter, «ein spektakuldres Tresen-
Restaurant im Ziircher Hauptbahnhof»,
heisst es in der Begriindung. «The Green
Chef of the Year» heisst Nicolas Darnau-
guilhem von der Pinte des Mossettes in
den Waldern um Cerniat FR. Er erfiillt die
strengen Angaben von BioSuisse und er-
hilt 17 Punkte.

GaultMillau will gezielt die besten
Mitarbeitenden an der Front foérdern
und auszeichnen. «Gastgeberin des Jah-
res» ist Ines Triebenbacher, die seit der
Eréffnung 2020 im Igniv in Ziirich arbei-
tet. «Das Wichtigste ist, Empathie fiir
andere Menschen zu haben. Servicetech-
niken sind weniger entscheidend. Es ist
mega schon, dass ich mit meiner Person-
lichkeit Gasten einen tollen Moment zu-
bereiten kann», sagt die 34-Jahrige.

Den ausfiihrlichen Bericht gibt es
auf www.gastrojournal.ch/event

Olivia Pulver
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AMUSE-BOUCHE

CORINNE NUSSKERN

Ava rockt den Laden

2016, in einem Brunchlokal
in Aventura, Florida:
Lachelnd servierte die Kell-
nerin Ava meine bestellten
Pancakes. «Enjoy your break-
fast, honey», flotete sie. Die
Frage entglitt mir unkont-
rolliert wie einem fiinfjahri-
gen Kind. «How old are you?»
Es war das erste Mal, dass ich
von einer wirklich alten Da-
me bedient wurde. Sie lachte.
«82!I'love working and
being around people.»

Ava war fréhlich und hat
nicht eine Bestellung an un-
serem Sechsertisch verges-
sen oder verdreht. Ein Mo-
dell, wie der Personalmangel
auch bei uns abgefedert wer-
den konnte? So manchen
Pensiondren wird nach einer
Weile die viele Freizeit lang.
Zudem sind die meisten der
iiber 65-Jahrigen kdrperlich
und mental fit — und sie ver-
fiigen sackweise liber Wissen
und Erfahrung.

Trendexperte Pierre Nier-
haus sagt es so: «Ein 70-Jah-
riger ist vielleicht nicht der
schnellste Kellner, aber der
beste Host, und er kann die
anderen bei simtlichen
Guest Relations entlasten.»
Das Feld ist weit. Eine Wein-
liebhaberin etwa kénnte in
einem Betrieb, der keine ei-
genen Sommeliere hat, die
Weinberatung iibernehmen.

Es miissten nur ein paar
Hemmungen abgebaut und
die Wertschdtzung fiir dltere
Arbeitnehmende gesteigert
werden, damit sie wissen,
dass sie willkommen sind.
Auch das ist Diversitat. Dann
sind sie richtig da — aus rei-
ner Freude. So wie Ava, die
mir dann noch auf den Park-
platz nachgerannt ist: «You
forgot your jacket, honey!»
corinne.nusskern@gastrojournal.ch
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Grosse Orange-
und Pét-Nat-Weine
vom Bielersee

TEXT HANS SCHNEEBERGER

Sie spricht wahnsinnig schnell — aber sie
denkt noch schneller. Die Ideen sprudeln,
die Argumente kommen im Stakkato.
Anne-Claire Schott, die Twanner Winze-
rin, ist ein Energiepaket. Die studierte
Kunsthistorikerin und Soziologin hat
erst auf dem zweiten Weg ihre Bestim-
mung gefunden. Nach einem einjdhri-
gen Praktikum bei einer Winzerin, einem
Stage an den Five-Finger-Lakes in den
USA 2016 und Studien in Changins VD
iibernahm sie das Weingut ihrer Eltern —
um in den kommenden Jahren den Be-
trieb mit Power und Leidenschaft auf
biodynamischen Weinbau umzustellen
und ihn um 4,5 Hektaren mit steilen
Rebbergen zu erweitern.

Piwi-Sorten sollen wichtiger werden

Biodiversitdt ist fiir sie das A und O im
Kampf gegen Klimawandel, gegen Hitze-
stress und okologisch verarmte Land-
schaften. Alle Weine von Schott sind De-
meter zertifiziert. «Bio miisste heute
eigentlich im Weinbau Standard sein.»
Sie liebdugelt gar mit dem Einsatz von
Piwi-Sorten: «Man sollte heute schon
30 Prozent der Rebfldche fiir diese pilz-
widerstandsfahigen Sorten reservieren.»
Allerdings weiss auch sie, dass Piwi-
Weine noch immer nicht ganz den Ge-
schmack des Publikums treffen. Das
wird kommen, ist sie iiberzeugt: «Wir
haben eine alte Geschichte und langjah-
rige Erfahrung mit der Vinifikation von
europdischen Traubensorten, aber noch

Schott Chasselas Sélection 2023

Im grossen Holzfass ausgebaut.
Helles Strohgelb mit Reflexen.
Klassische Aromen-

palette mit Birne,

Zitrus oder weissen

Bliiten. Leichte

Rauchnote.Im

Gaumen saftig,

schoner Trinkfluss,

viel weniger

mineralisch als die

Chasselas vom

Genfersee, aber mit

Druck und

schonem Korper:

16 Punkte

Anne-Claire Schott: «<Orange-Weine sind,
wenn sie richtige gemacht sind, sehr gut -
mit Struktur, Kérper und Salzigkeit.»

nicht einmal 40 Jahre Erfahrung mit
Piwi-Sorten.»

Noch bleibt sie den klassischen Sor-
ten treu: Chasselas, Pinot Noir, Sauvi-
gnon Blanc oder Pinot Gris wachsen auf
ihren vier Parzellen am Bielersee. Bei der
Vinifizierung hingegen geht sie mit Lei-
denschaft neue Wege. Naturweine und
Orange Wines haben es ihr angetan.
«Orange-Weine sind, wenn sie richtig ge-
macht sind, einfach sehr gut. Sie haben
Struktur, Korper, eine gewisse Salzig-
keit.» Dies beweist sie insbesondere mit
dem Blanc Orange Schiller, den sie seit
2015 vinifiziert. «Meine Weine haben
Ecken und Kanten. Sie sind mit jedem
Jahrgang etwas anders, ohne aber ihren
Charakter zu verlieren.»

Dem Publikum scheints zu gefallen.
Gut ein Viertel der Produktion geht in
die Gastronomie, sie beliefert Starkochin
Anne-Sophie Pic im Beau-Rivage in Lau-
sanne VD, ihre Weine zieren die Wein-
karten von Toprestaurants wie Aux Trois
Amis in Schernelz BE, Du Bourg in Biel
BE oder dem Rechberg 1837 in Ziirich.

Blanc Orange Schiller 2023

Schiller sind Weine aus weissen und
roten Sorten. Die Trauben stammen
von Stocken, die den klassischen
Mauern im Weinberg entlangwachsen.
Sortenspiegel: unter anderem Chasse-
las, Grauburgunder sowie Pinot Noir.
Der Wein zeigt eine geschmeidige
Textur, er ist druckvoll und hat ein
feinherbes Finale. Er ist unfiltriert und
nur leicht geschwefelt. Die Aromenpa-
lette umfasst Orangeade, Sanddorn,
Feigen, Fruchtcocktail und eine leicht
rauchige Note. Schone Lange, fein
integriertes Tannin, saftig und einla-
dend. Orange Wine der Extraklasse:
18,25 Punkte

VG
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300 Jahre
Cognac-Passion

Rémy Martin feiert seinen 300. Ge-
burtstag mit einer Jubilaumsedition:
dem Rémy Martin Coupe 300th
Anniversary. Und Widder-Kiichen-
chef Stefan Heilemann kreiert ein
zu den Cognacs passendes Menii -
eine Herausforderung.

Text und Fotos Corinne Nusskern
Jeder Kellermeister im Hause Rémy Mar-
tin gibt sein Wissen weiter an den Nachs-
ten. Der Rémy Martin Coupe 300th Anni-
versary ist die Kreation des amtierenden
Meisters Baptiste Loiseau. Bei der Prasen-
tation des Jubildumscognacs im Hotel
Widder in Ziirich sagt Hannah Rommel,
Sales Manager bei Rémy Cointreau und
Louis XIII., passend: «Wenn man 300 Jah-
re als Marke prasent ist macht man vie-
les richtig.» Vielleicht, weil die Unter-
nehmensgruppe Rémy Cointreau bis
heute weitgehend in Familienbesitz ist.
Amberfarben schimmert der Cognac
in der handgefertigten Glaskaraffe, er
schmeckt nach kandierten sowie exoti-
schen Friichten, Feigen und Niissen mit
diskreter Eichenholznote und hat einen
langen Abgang. Nur 6724 Flaschen gibt es
weltweit, davon 24 fiir die Schweiz (Preis
2795 Franken), Vertriebspartner ist Latel-
tin AG. CEO Sandro Vetter sagt schmun-
zelnd: «Wir feiern dieses Jahr 125 Jahre,
nicht so alt wie Rémy - aber wir holen
auf! Doch heute geht es um gute Gespra-
che und Freude.» Und um gutes Essen.

VSOP auf -18° runtergekiihlt

Fiir das Foodpairing zu den diversen Cog-
nacs betritt Widder-Kiichenchef Stefan
Heilemann (2 Michelin-Sterne, 18 Gault-
Millau-Punkte) Neuland. «Da ich kein
Cognactrinker bin, habe ich mich mit
unserem Director of Wine Stefano Petta

Opulent: Simmentaler Rindstatar, Senfkor-
ner, Zwiebel, Schnittlauch, Oona-Kaviar
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Widder-Kiichenchef Stefan Heilemann tiber seinen zu ausgewahlten Rémy-Martin-Cognacs
passenden Mehrganger: «Ilch mache das zum ersten Mal, es ist absolut spannend.»

beraten und ausgetauscht. Es ist absolut
spannend, und wir haben einige Tage ge-
braucht, bis das Pairing stand.»

Die Genussreise beginnt mit einem
Tatar vom Simmentaler Rind vom Cha-
teau de Raymontpierre im Jura, vollendet
mit Senfkornern, Zwiebeln und Oona-
Kaviar. Dazu wird ein auf minus 18 Grad
Celsius gekiihlter Rémy Martin VSOP ser-
viert. Ziel ist, mit kleinen Schlucken das
Erwdarmen des Cognacs am Gaumen
wahrzunehmen und in Kombination mit
dem Tatar verschiedene Geschmacks-
nuancen zu erfahren.

Es folgen gebratene Jakobsmuscheln
auf Fenchel mit Dukkah und Beurre
blanc — ausnahmsweise mit einem Glas
Chardonnay Saint-Véran serviert. Das ja-
panische Wagyu mit Kiirbis, Erdniissen
und gelbem Thai-Curry erfdhrt durch
den Kaffirlimettenabrieb die typische
heilemannsche Sdurenote. Der bern-
steinfarbene Rémy Martin XO passt
wunderbar dazu. «Normalerweise koche
und gebe ich das Menii vor, und der Som-

Geschmeidig: Jakobsmuscheln, Fenchel,
Dukkah, Beurre blanc

melier sucht die passenden Weine dazu
aus», erkldart Heilemann. «Hier jedoch
war es umgekehrt, die Cognacs standen
fest, wir Kdche waren fiir einmal im pas-
siven Part.» Er hat es bravourds gemeis-
tert. Zur Tarte Tatin aus herb-sauerlichen
Boskopdpfeln mit Sour Cream und Zitro-
ne steht er nochmals da: der Rémy Mar-
tin Coupe 300th Anniversary — und er
schmeckt beim zweiten Glas noch besser.

Schon heute 300 Jahre vorausdenken
Flir die Kreation der Jubiliumsedition
griff Loiseau auf die «Perpetual Reserve»
des Hauses zuriick: ein Reservoirvon Eau
de Vies aus dem Grande-Champagne-
Terroir, das durch mehrere Generationen
von Kellermeistern bereichert und be-
reits fiir frithere Jubildumseditionen ver-
wendet wurde. Dieses steht fiir die Ver-
gangenheit und die Zukunft. «<Wenn ein
neuer Coupe kreiert wird, wird ein Teil
davon fiir zukiinftige Kellermeister auf-
bewahrt», erklart Loiseau. Beruhigend, so
wird auch 2324 noch Gutes da sein.

Harmonisch: japanisches Wagyu, Kiirbis,
Erdniisse, gelbes Thai-Curry, Kaffirlimette
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KURZNEWS

Studienwoche zu Pasta

Die Hochschule fiir Gestal-
tung und Kunst (Fachhoch-
schule Nordwestschweiz)
bietet neu eine Studienwo-
che unter der Leitung von
Kochbuchautor, Texter und
Storyteller Claudio Del Prin-
cipe an. Berufsleute kdnnen
sich eine Woche vertieft mit
Tradition und Zukunft von
handgemachter Pasta be-
schiftigen. Der ndchste Start
erfolgt am 25. November
2024 (mit Anmeldeschluss 21.
Oktober). Der Kurs mit Un-
terrichtssprache Deutsch
kostet 950 Franken.

Terravigna expandiert

Die Terravigna AG mit
Hauptsitz in Utzenstorf BE
eroffnete bereits im August
an der Kalendergasse 1in
Sihlcity mit einem Soft Ope-
ning einen Weinladen in
Ziirich, der von Montag bis
Samstag von 10.30 bis 20 Uhr
gedffnet ist. Das auf das
Gastgewerbe und den Fach-
handel spezialisierte Fami-
lienunternehmen spricht
von einem Meilenstein in der
Firmengeschichte.

Hotellerie ohne Plastik

82 praktikable Losungen fiir
eine plastikfreie Hotel-
branche: Seit der Griindung
Mitte der 1990er-Jahre hat
sich Six Senses auf den Weg
gemacht, Plastik in allen Ab-
teilungen zu verbannen. Die
gesamte «Journey to Plastic
Freedom» — also die Reise in
eine Welt ohne Plastik —
wurde von den Six-Senses-
Nachhaltigkeitsteams doku-
mentiert. Jetzt teilt das
Unternehmen seine Erkennt-
nisse mit der Hotelbranche
in Form eines Handbuchs.

«Old Fashioned Week»

Der Old Fashioned gilt als
einer der altesten und tradi-
tionsreichsten Cocktails der
Welt. Wahrend der «Wood-
ward Reserve Old Fashioned
Week» vom 1. bis 10. Novem-
ber 2024 servieren rund
hundert Bars in der ganzen
Schweiz Eigenkreationen des
zeitlosen Klassikers.
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Die Reise ins
Universum soll
die Welt erobern

Der Europa-Park ist bekannt fiir
nervenkitzelnde Achterbahnen.
Inzwischen ist auch das gastrono-
mische Angebot riesig - mit dem
Erlebnisrestaurant Eatrenalin als
Superstar.

Text Reto E. Wild

Am 4.November 2022 starteten die «new
dimensions of dining» — so steht es in
der Werbebroschiire {iber das Eatrenalin.
Das Gourmetrestaurant befindet sich im
Europa-Park, nur wenige Schritte vom
Viersternehotel Krgnasar entfernt, und
ist von Donnerstag bis Montag gedffnet.
Der Gast macht es sich in Ledersesseln
bequem, die sich durch verschiedene
Raume bewegen, und geht auf eine Reise
mit Stopps in einem typischen Izakaya-
Restaurant oder etwa im Weltall. Alle
Sinne werden angesprochen: durch Stim-
men («Enjoy every Moment of Life»),

Thomas Mack (l.) und Oliver Altherr vor dem
Eatrenalin: «<Geschmackserlebnisse werden
stark von der Atmosphére beeinflusst.»

Elektrokldnge, Videoeinspielungen von
einem Sonnenuntergang am Meer, der
Auseinandersetzung mit siiss, sauer,
bitter und salzig sowie durch die kulina-
rischen Kreationen der Kiichenchefs Ties
van Oosten und Juliana Clementz.

ANZEIGE

Immer mehr Gaste schatzen die komfortable Méglichkeit, sich nach dem
Toilettengang mit Wasser statt Papier zu reinigen. Mit Geberit AquaClean Alba
erfiillen Sie die steigenden Gésteanforderungen an Komfort und Hygiene.
Das neue Dusch-WC besitzt alle Qualitdtsmerkmale von Geberit zu einem
sehr attraktiven Preis, ist zuverlassig im Betrieb und einfach zu warten.
Erfahren Sie mehr unter www.geberit.ch/aquaclean-hotel.

VG

Eine der ersten Vorspeisen, die sich
«Ocean» nennt: Kénigskrabbe mit Erd-
beeren und der Zitrusfrucht Buddhas Hand

«Die Nachfrage ist auch fast zwei Jahre
nach der Er6ffnung hoch», sagt Oliver
Altherr, Geschaftsfiihrer von Eatrenalin
und ehemaliger CEO Marché Internatio-
nal. 160 Dinnergdste haben pro Abend
Platz. «Einer der Hauptgedanken war,
dass Geschmackserlebnisse stark von der
Atmosphére beeinflusst werden — dhn-
lich wie der Wein, der in den Ferien ganz
anders schmeckt als zu Hause. Diese Idee
wollten wir aufgreifen und das Zusam-
menspiel von Gerichten, Getranken und
Atmosphdre zu einem ganzheitlichen

Ein Umami-Ausflug nach Japan: Hamachi,
Wakame und helle Sojasauce. Dazu wird ein
perlender Junmai-Ginjo-Sake serviert.

kulinarischen 360-Grad-Erlebnis ma-
chen.» Die Verantwortlichen planten,
das aufregendste Restauranterlebnis der
Zukunft zu kreieren - ein Projekt, das
sich tiber fiinf Jahre Entwicklungszeit er-
streckte.

Thomas Mack, geschéftsfithrender
Gesellschafter des Europa-Parks, verrit:
«Nachdem wir Eatrenalin im Erlebnis-
resort erfolgreich etabliert haben, ist es
das Ziel, Eatrenalin in den Metropolen
dieser Welt zu prasentieren. Das inter-
nationale Roll-out ist fiir die ndchsten

Fotos Food: Reto E.Wild

Kaum zu glauben: Aber hinter diesem futu-
ristischen Gericht verstecken sich Rinder-
backe, Schwarzwurzel und Quinoa.

Jahre geplant.» Nach seinem Studium an
der SHL in Luzern war es ihm von Anfang
an ein Anliegen, den Gdsten eine Viel-
falt an hochwertigen gastronomischen
Erlebnissen zu ermoglichen. Neben der
klassischen  Freizeitparkgastronomie
bieten bereits die Viersternehotels eine
kulinarische Vielfalt an. «Mit dem Erleb-
nisrestaurant Eatrenalin und dem Zwei-
Michelin-Sterne-Restaurant Ammolite
prasentieren wir Fine Dining auf hochs-
tem Niveau. Kulinarik hat bei uns einen
hohen Stellenwert», unterstreicht Mack.

ANZEIGE

SWI/CA

Darauf stossen wir an:
optimale Versicherungs-
losungen fur die Gastronomie

Als Versicherungspartner von GastroSuisse bieten wir lhnen
erstklassige L-GAV-konforme Losungen rund um Krankentaggeld
und Unfall. Haftpflicht- und Sachversicherungen machen das
Menu komplett. Und: Dank der Partnerschaft mit GastroSocial
kiimmern sich unsere Branchenprofis ums Kleingedruckte

und Sie sich voll und ganz um lhre Gaste. Ganz nach |lhrem

Geschmack?

QR-Code scannen oder
via Webseite mehr erfahren:
gastroversicherungen.ch

€@ GASTROSOCIAL
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«Meine Lebenseinstellung?
Man muss ehrlich sein»

Er ist eher einer der Stillen, der mit einer gewissen Coolness stets seinen Weg
ging: Pascal Steffen zelebriert im Restaurant Roots in Basel konstant nach-
haltigen Gourmetgenuss auf hochstem Niveau, bei dem Gemdiise eine Starrolle
einnimmt. Mit dem GastroJournal spricht er {iber seine Werte, seine neue Rolle
als Unternehmer und weshalb er fiinf Jahre an einem einzigen Gericht tiiftelte.

TEXT CORINNE NUSSKERN — FOTOS DANIEL WINKLER

Ein Lichtstrahl fallt auf die drei Einmachglaser und verleiht
den eingelegten Dillbliiten, Arvenzapfen und Wickenbliiten
ein zwischen Senfgold und Olivgriin changierendes Leuchten.
Auf dem Tisch liegen eine fingrige Schwarzwurzel, diverse
Randen und ein Knollensellerie. Es ist die Welt des Gemdise-
zauberers Pascal Steffen (38). Aber nicht nur. Der Kiichenchef
zeigt ein in Koji mariniertes Rindsentrecéte. «Bis am Samstag
ist das superzart und nussig im Geschmack», schwiarmt er.
Seit 2017 begeistert der gebiirtige Luzerner im Restaurant
Roots in Basel mit seiner gemiisestarken Gourmetkiiche in
entspanntem Ambiente. Aktuell hilt er zwei Michelin-Sterne
und 18 GaultMillau-Punkte, der griine Michelin-Stern wdre
langst tiberfdllig! Anfang 2025 zieht er mit dem Roots vom
Rhypark ins einstige Restaurant Oliv im Bachlettenquartier —
und er wird Teilhaber: Das Roots wird in Zukunft von Dragan
Rapic und Pascal Steffen gemeinsam gefiihrt.

Pascal Steffen, das heisst, Sie sind nun auch Unternehmer!
PASCAL STEFFEN: Ist man das nicht immer? Uberall, wo ich
arbeitete, war es fiir mich stets ein Ansporn, auch den Aspekt
des Unternehmertums zu leben. Es niitzt nichts, wenn ich
Gutes kochen kann, doch zu hohe Mitarbeiter- und Warenkos-
ten habe und zu wenig Einnahmen generiere. Das Geschaft
muss laufen, auch das ist Nachhaltigkeit. Ich hatte nie jeman-
den, der mich finanziell unterstiitzte, sodass ich einfach ma-
chen konnte. Zum Gliick! Ich bin so aufgewachsen. Wollten wir
ein neues Velo, mussten wir dafiir sparen. Klar gaben die El-
tern ihren Teil dazu. Aber dadurch hatte das neue Velo einen
ganz anderen Wert. Diese Grundgedanken mit auf den Weg zu
bekommen, ist spater sehr hilfreich.

Ein kurzer Blick zuriick: Wo und wie sind Sie aufgewachsen,

und wollten Sie schon immer Koch werden?
Sehr landlich und behiitet und mit zwei Geschwistern im lu-
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zernischen St. Urban. Durch meine italienischen Wurzeln, mei-
ne Mutter ist Italienerin, standen das Essen und das Miteinan-
der-Essen immer im Mittelpunkt. Ich half oft beim Kochen.
Meine Primarlehrerin sagte kiirzlich, als sie hier im Roots war,
dass ich schon in der zweiten Klasse Koch werden wollte.

Gemiise steht bei lhnen im Zentrum. Haben Sie schon als
Kind freiwillig nach Gemiise gegriffen?

Ja. Wir hatten einen Garten, in dem meine Eltern Setzlinge
zogen - ein bisschen wie in einem italienischen Schrebergar-
ten. Ich hatte kiirzlich ein Gericht mit Tomaten auf der Karte,
das mich stark an Momente meiner Kindheit erinnerte. Fiir
mich waren damals eine Tomate, die von der Sonne gewarmt
am Strauch hing, und der Duft des Strauches das Beste {iber-
haupt! Mit dem Birsmattehof in Therwil BL habe ich heute das
Gliick, einen Produzenten zu haben, der die Tomaten nicht
kiihlt.

Haben Sie das «Garten 28», ein Gericht mit 28 verschiede-
nen Gemiiseinterpretationen aus saisonalen Bio-Produkten,
vom Birsmattehof noch?

Das kann ich nicht von der Karte nehmen, es ist zu beliebt! Es
ist meist ein kaltes Gericht, dhnlich einem zusammengestell-
ten Salat, der die Saison widerspiegelt und mit 28 Positionen
die Vielfalt von Gemiise zeigt. Es ist unser Experimentierteller,
der sicherlich am meisten Zeit in Anspruch nimmt. Letztes
Jahr hatten wir Chayoten. Sie haben wenig Eigengeschmack,
aber mit einer Marinade kann man viel herausholen. Man
muss immer weiterdenken. Das ist das Spannende an unserem
Beruf.

Der bewusste Umgang und auch die Wertigkeit von Produk-

ten sind lhnen wichtig. Wo beginnen und wo enden sie?
Es ist ein Kreislauf, und der beginnt bereits beim Boden und
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* Pascal Steffen

Pascal Steffen (38) wéachst in St.Urban LU auf, absolviert die Koch-
lehre im Landgasthaus Lerchenhof in Mehlsecken LU, sammelt
Erfahrungen im Tschuggen Grand Hotel in Arosa GR, im Hotel Walser-
hof in Klosters GR oder in Malaga (E) und arbeitet sich stetig hoch: sei
es bei Andreas Caminada auf Schloss Schauenstein in Flirstenau GR
oder bei Nenad Mlinarevic im Park Hotel in Vitznau LU. Seit 2017 ist er
Kiichenchef im Restaurant Roots im Basler Rhypark (2 Michelin-
Sterne, 18 GaultMillau-Punkte, 36 Platze, 12 Mitarbeitende). Ab 2025,
mit dem Umzug des Betriebs ins Ex-Restaurant Oliv in der Nahe des
Zolli (30 Platze), wird er Roots-Teilhaber. Pascal Steffen hat erfolg-
reich an diversen Kochwettbewerben teilgenommen, ist Chefkoch
und G3-Absolvent. Er lebt in Basel.

Sven Ketz

Samen. Wo kommt er her? Wo und wie wird ein
Produkt angebaut? Sind es alte oder neue Sorten?
Ich finde es enorm wichtig, dies zu wissen und sich
dessen bewusst zu sein. Wo immer es moglich ist,
sollte man darauf achten. Auch wie viele Ressour-
cen hinter einem Produkt stecken. Es ist nicht ein-
fach ein Riiebli, da stehen immer Menschen dahin-
ter! Jemand hat es gesdt, den Setzling gezogen,
gehegt und gegossen und schliesslich geerntet.
Reine Regionalitdt ist ein alter Hut. Wichtig ist es
zu wissen, wie die Arbeitsbedingungen auf einem
Hof sind. Bekommt die mitarbeitende Frau des
Bauers auch Lohn und Sozialleistungen bezahlt?
Das sollte man alles hinterfragen.

Darf ein Produkt auch mal von weiter weg her-
kommen?

Es darf, aber auch dort miissen die Bedingungen
stimmen. Zum Birsmattehof habe ich einen nahen
Bezug. Das schafft Transparenz, und ich vertraue
ihnen. Bei einem Produzenten, den ich nie sehe, ist
das schwieriger.

Gibt es Produkte, bei denen Sie auch mal ein
Auge zudriicken?

Ich schliesse nicht viele Produkte aus, aber gestopf-
te Ganse- und Entenleber, Thunfisch oder Aal miis-
sen nicht sein. Unsere Gier macht vieles kaputt.
Kaviar gibt es tonnenweise, doch Bergkartoffeln
wie die Corne de Gatte von Freddy Christandl und
Marcel Heinrich aus Filisur GR sind selten! Das ist
etwas sehr Spezielles und ein Privileg mit diesen
arbeiten zu kénnen. Auch da habe ich einen sché-
nen Bezug: In meinen ersten Ferien, an die ich mich
erinnern kann, fuhren wir dem Zug in ein Hotel
nach Filisur.

Wenn in lhren Gerichten Tierisches integriert ist,
dann ist es meist etwas Spezielles wie Wels,
Hecht, Lammbhals. Was ist da lhr Anspruch?

Es geht darum, neben dem Produkt, unsere Hand-
werkskunst und unser Koénnen in den Mittelpunkt
zu stellen. Das bedingt ein gewisses Fachwissen. Vor
einem Monat nahm ich eine Wildsau auseinander,
das heisst «ein Wild aus der Decke schlagen». Zu-
letzt machte ich das wahrend meiner Lehre. Ich er-
innerte mich genau, wie ich vorgehen musste. Das
ist wie Velofahren, man verlernt es nicht.

Adrian Eberhard
Sven Ketz

Der «Garten 28»: 28 Produkte vom Birsmat- Fenchel mit Lammbauch aus dem Berner Eingelegter Spargel mit Felchen von Nils

tehof in Therwil BL auf einem Teller
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Oberland und verschiedenen Krautern

Hofer aus Meggen LU

Elaborierte Saucen, Fonds und Essenzen sind
ebenso eines lhrer Markenzeichen - oder gar ein
Markenzeichen der Basler Sternekéche?
Vielleicht ist es das Rheinwasser (lacht). Saucen und
Fonds sind essenziell. Ein hollandisches Sprichwort
sagt: «Was fiir die Sprache die Grammatik ist, ist
die Sauce fiir die Kochkunst.» Das sagt alles. Es
braucht aber gute Grundprodukte und Zeit, viel
Zeit.

Ihre Kreationen wirken so leicht, mit perfekt aus-
tarierten Farben und Formen. Wie lange tiifteln
und arrangieren Sie, bis sie so perfekt sind?

Es sind Prozesse, die konnen von einer halben Stun-
de bis zu fiinf Jahren dauern. Das war das langste
(Iacht). Ich war noch in Vitznau, als ich die Idee von
einer Schweinskopfbacke mit Rettich hatte. Aber es
passte irgendwie nie, nie war es richtig rund. Ich
legte die Notizen zur Seite, nahm sie wieder hervor,

«Erst kurzlich habe ich mal
wieder ein Wild aus der
Decke geschlagen. Es ist
wie Velofahren: Man verlernt
es nicht.»

legte sie zur Seite. Eines Tages bldtterte ich in mei-
nem selbst geschriebenen Rezeptbiichlein und
stiess auf eine Sauce, die ich einst in Madrid ken-
nengelernt hatte, die Salsa Shanghai, eine Szechu-
anpfeffersauce. Und diese harmoniert perfekt!
Seither machen wir im Roots immer mal wieder
eine Interpretation davon. Fiir viele Gaste ist es das
Highlight-Gericht.

Die Sternegastronomie istim Wandel. Einige
Chefs verabschiedeten sich freiwillig, andere
mussten. Wie kann die Sternegastronomie
langfristig bestehen?

Aus meiner Sicht miissen wir zuriick zu einer ehr-
lichen Gastronomie. Wichtig ist, das Unternehme-
rische im gesamten Prozess zu denken und die
Nachhaltigkeit einfliessen zu lassen, damit alle da-
von leben konnen. Dann gibt es eine schone Sache.
Einfach ehrlich sein und auf allen Ebenen und in
allen Bereichen den Betrag verlangen, den man
muss, und der das Produkt oder die Dienstleitung
wert ist. Ich diskutiere nie mit einem Produzenten
liber den Preis. Es ist ein Geben und ein Nehmen,
dahin miissen wir zuriickkehren und uns auf wirk-
lich wichtige Werte wie zum Beispiel das Zwischen-
menschliche fokussieren.

Fiihren Sie nach diesen Werten auch lhre zwolf
Mitarbeitenden?

Wir verbringen hier so viel Zeit zusammen, da muss
das Zwischenmenschliche stimmen. Manchmal
staunen sie, welch megaklare Ansagen ich mache,
an denen es nichts zu riitteln gibt (lacht). Anderer-
seits gehen wir nach dem Service auch zusammen
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lhr Hotelbacker.

Da greift man gerne zu: Mit viel Leidenschaft und Backer-
stolz produzieren wir als eigenstandiges Schweizer
Familienunternehmen ein breites Sortiment tiefgekiihlter
Feinbackwaren sowie Konditoreiprodukte und beliefern
damit die ganze Schweiz. Demndchst auch Sie?

Wir freuen uns auf lhren Besuch auf romers.swiss
oder lhren Anruf unter 055 293 36 36.
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Pascal Steffen -
entweder oder:

Ovomaltine oder Griintee?
Es kommt auf den Tag an.
Beides ist toll.

Kreuzkiimmel oder Senfkérner?
Senfkorner fur Pickles, Kreuz-
kimmel fur Orientalisches.

Wein oder Bier? Champagner!

Rasmus Munk vom Alchemist

in Kopenhagen oder Massimo
Bottura von der Osteria
Francescanain Modena?

Beide sind spannend, und bei
beiden geht es weniger ums Essen,
sondern mehr um dessen Ins-
zenierung. Aber: Massimo Bottura.
Grill oder Kupferpfannli? Grill.

Arbeit.»

etwas essen und sitzen gemiitlich beisammen. Meine Mitar-
beitenden wissen: Wir machen hier Spitzensport, miissen et-
was abliefern, und dabei uns und dem Gast gegeniiber ehrlich
bleiben. Da muss einer die Ziigel in die Hand nehmen.

Demniéchst kochen Sie zusammen mit lhren Mitarbeitenden
zum zweiten Mal am Excellence-Gourmetfestival auf dem
Rhein. Was reizt Sie daran?

Vom Roots aus ist es quasi ein Heimspiel. Es ist ein Event, bei
dem man aus seiner Komfortzone kommen muss. Ich frage
jeweils meine Mitarbeitenden, ob sie mitmachen méchten. Sie
sagen sofort «Ja, klar!» und freuen sich immer darauf.

Und am 11. November 6ffnen Sie lhre Kiiche fiir den Gastro-
Futura-Event OpenKitchens. Ein Anlass, der dazu beitragen
soll, die Nachhaltigkeitstransformation zu férdern.

Ich freue mich riesig darauf. Eigentlich brauchte es, um Klar-
heit zu schaffen, eine Zertifizierung fiir Nachhaltigkeit. Doch
wenn man es lebt, spielt es wiederum keine Rolle, ob man das

Pascal Steffen: «Teilhaber des Roots zu werden, ist ein klares Statement, das
hier weiter machen zu diirfen. Und es ist eine enorme Anerkennung fiir meine

Siegel hat oder nicht. Da ist es wieder: Man muss ehrlich sein,
das ist eine Lebenseinstellung.

Was raten Sie jiingeren Kolleginnen und Kollegen, die es so
weit bringen moéchten wie Sie?

Man muss sich selbst und ehrlich zu sich sein und es richtig
machen. Als ich vor sieben Jahren hier begann, den Fokus auf
Gemiise zu richten, hatte ich einen ziemlich schweren Stand.
Es gab Leute, die das beldchelt haben. Heute begegnen wir uns
auf Augenhohe. Man darf sich nicht beirren lassen oder gar
aufgeben, wenn es nicht sofort funktioniert. Ich trage seit der
dritten Klasse einen Zettel im Portemonnaie, darauf steht: «Es
gibt mehr Leute, die kapitulieren, als scheitern.» Man muss
sich bewusst sein, dass ein Restaurant nicht vom ersten Tag an
eine volle Auslastung generiert. Es braucht Zeit sowie die Ein-
stellung, immer seine besten 200 Prozent geben zu wollen fiir
das, was einem Freude und Spass macht. Ich kann entweder
einer von vielen sein oder viel dafiir tun, um etwas anderes
und Spezielles zu machen.

SCHWERPUNKT

K wie kunstliche Intelligenz

Mit ChatGPT und Chatbots sowie Alexa und Siri hat die kiinstliche
Intelligenz (KI) langst Einzug in unseren Alltag gehalten. KI wird primér vor
allem fiir Text-, Bild- und Sprachgenerierung verwendet. Betriebe im
Gastgewerbe kénnen ebenfalls von Kl profitieren.

Text Iris Wettstein

Eine der beriihmtesten KI ist ChatGPT.
Diese KI wird auf der ganzen Welt von

Millionen Menschen fiir die Erstellung
von Texten verwendet, es entfdllt das

miihselige Zusammensuchen von Infor-
mationen auf unterschiedlichen Websei-
ten. ChatGPT spuckt alles in Sekunden-
schnelle aus. Wichtig ist dabei, dass man
sich vor Augen halt, dass die KI ihre In-
halte auf Wahrscheinlichkeiten gene-

riert und nicht auf Fakten. Daher sollte
man sich auf keinen Fall blind darauf
verlassen. Um eine mdglichst akkurate
Antwort zu erhalten, gibt es einige wich-
tige Details zu beachten: spezifische Fra-
gen stellen, den Kontext beschreiben,
statistische Daten fiir prizisere Antwor-
ten verwenden, keine Hoflichkeitsfor-
meln verwenden, denn das macht
ChatGPT faul, sowie Beispieltexte als
Trainingsmaterial verwenden.

DO’S

* Personal einbinden: Schulen Sie das Team im Umgang mit KlI-Tools.
* Prozesse schrittweise automatisieren: Beginnen Sie klein mit der
Automatisierung und erweitern Sie diese allméahlich.

e Anbieter sorgfaltig auswahlen: Wahlen
Anbieter, die Erfahrung haben.

DONT'S

e Ignorieren von Kundenbediirfnissen: Vermeiden Sie den Einsatz von K,
der nicht den Kundenwiinschen entspricht.
* Unterschatzung der Kosten: Berlicksichtigen Sie alle Kosten fir die

Implementierung von K.
* VVernachlassigung der Datensicherheit:
um rechtliche Probleme zu vermeiden.

Sie erprobte KI-L6sungen und

Priorisieren Sie die Datensicherheit,

ANZEIGE

ARIANE

GTW 3300 & 5700

Kl im Gastgewerbe
Im Gastgewerbe gibt es diverse Anwen-
dungsmaoglichkeiten fiir KI, um den All-

tag in den Betrieben etwas zu vereinfa-

chen. Ein Punkt ist die Personalplanung.

Mit einer KI zur Dienstplanoptimierung

(zum Beispiel gastromatic) werden die

Arbeitsstunden und die Dienstpldne au-
tomatisch kalkuliert. So kann ein opti-

maler Mitarbeitereinsatz gewdhrleistet

werden, zumal die Mitarbeitenden ihre
Wiinsche {iber eine App eingeben kon-

nen.

Ein weiterer Punkt ist die Automati-
sierung des Bestellprozesses. Dank lau-
fender Bestandesanalysen wird nur be-
stellt, was wirklich bendtigt wird, es
kommen frischere Zutaten auf den Tisch,

auch, welche Rezepturen iiberarbeitet
oder wie die Ausgabemengen angepasst
werden sollen.

Was nicht vergessen werden darf ist
der Datenschutz. Die Daten der Géste
und der Angestellten miissen jederzeit
geschiitzt werden.

Adobe Stock (KI-generiertes Bild)

FRAGEN AN

FABIO ARESU

Fabio Aresu ist Griinder der
Markenkern AG in Chur und
Experte fur Marketing, digitale
Transformation und Kl-Beratung
mit Uber 20 Jahren Erfahrung.
Zudem ist er Dozent an der ibW
Hohere Fachschule Slidostschweiz.

VG

1—Wie kann man das Best-
mégliche aus der Kl heraus-
holen?

Es ist entscheidend, die KI

als Unterstiitzungstool fiir Mit-
arbeitende zu betrachten und
nicht als Ersatz. Eine schritt-
weise Implementierung er-
moglicht, eigene Erfahrungen
zu sammeln und die Akzeptanz
im Team zu erhéhen.

2—Wo sehen Sie die Vorteile
von der Nutzung von Kl im
Gastgewerbe?

KI kann die Effizienz im Be-
trieb erheblich steigern, indem
sie Routineaufgaben automa-
tisiert. Zudem ermdéglicht sie
eine personalisierte Gaste-
betreuung durch die Analyse
von Vorlieben und Verhaltens-
mustern. Das fithrt zu einer
besseren Kundenerfahrung.

3—Wo sehen Sie Nachteile?
Die Implementierung erfordert
oft hohe Anfangsinvestitionen
und kontinuierliche Schulun-
gen, was gerade fiir kleinere
Betriebe eine finanzielle
Herausforderung darstellen

und Foodwaste kann vermieden werden.
Um diese Herausforderung anzugehen,
gibt es noch explizitere Hilfen (zum Bei-
spiel kitro oder winnowsolutions). Dabei
wird weggeworfenes Essen gescannt, ge-
wogen und Warengruppen zugeordnet.
Dadurch wird nicht nur berechnet wie
viel Geld verschwendet wird, sondern

kann. Es besteht die Gefahr,
dass durch zu starke Auto-
matisierung die menschliche
Note und Authentizitdt
verloren geht, die viele Gaste
im Gastgewerbe besonders
schitzen.

Die Spulmaschinenmodelle von GEHRIG bieten eine Kombination aus
hoher Leistung, Platzersparnis, Energieeffizienz und héchster Hygiene.
Sie sind darauf ausgelegt, deine Betriebskosten durch einen minimalen
Verbrauch von Wasser und Strom zu reduzieren.

Schweizer Qualitat. Innovative Technik. Kompromisslos.

GEHRIGGROUP

+ Swiss Gastro Service

GastroJournal Nr. 41/42 | 10. Oktober 2024 DIGITALISIERUNG UND SOCIAL MEDIA sasrojournal 23

gehriggroup.ch




SCHWERPUNKT

¢ Rafael Bettio ist
ehemaliger
Gastronom und
Griinder

von OpinStar.

«Bewertungen werden von
Betrieben unterschatzt!»

Mit OpinStar will Rafael Bettio das Bewertungsmanagement in

der Gastronomie- und Hotelleriebranche revolutionieren. Wie Betriebe
von der Plattform profitieren konnen und warum Bewertungen

mehr sind als nur Sterne im Internet, erklart der ehemalige Gastronom
im Interview mit dem GastroJournal.

TEXT OLIVER BORNER

Rafael Bettio, wie wichtig sind Bewer-
tungen fiir die Gastronomie?

RAFAEL BETTIO: Onlinebewertungen
sind fiir Gastronomiebetriebe von gros-
ser Bedeutung. Sie geben den Gasten An-
haltspunkte, die sie dazu bewegen kon-
nen, einen Betrieb zu besuchen. Zudem
helfen Bewertungen den Betrieben, Ver-
trauen zu schaffen und bekannter zu
werden.

Welche Herausforderungen bringen
Bewertungen fiir die Betriebe mit sich?

24 DIGITALISIERUNG UND SOCIAL MEDIA

Die Herausforderungen liegen im Ma-
nagement der Bewertungen. Sie miissen
gelesen und beantwortet werden. Dafiir
haben Gastronominnen und Gastrono-
men in der Regel kaum oder gar keine
Zeit. Mit OpinStar wollen wir die Be-
triebe beim Management unterstiitzen.

Wie sieht diese Unterstiitzung aus?

Konkret iibernehmen wir das gesamte
Bewertungsmanagement fiir die Be-
triebe. Wir stellen eine Web-App zur Ver-
fiigung, welche einerseits mittels kiinst-

licher Intelligenz Antworten auf die
Bewertungen verfasst und andererseits
diese Bewertungen auf Google, Tripad-
visor und so weiter hochlddt. Dadurch
spart der Betrieb bis zu 95 Prozent der
Zeit ein, die er normalerweise fiir diese
Arbeit aufwenden miisste.

Warum ist es wichtig, dass Bewertun-
gen beantwortet werden?

Eine Antwort auf eine Bewertung ist eine
direkte Kommunikation mit einem Gast
und potenziellen Gasten. Wenn jemand

auf eine Bewertung nicht antwortet,
straft ihn zudem der Google-Algorith-
mus ab. Das kann Reichweite und Um-
satz kosten. Denn: Eine Fiinfsterne-
bewertung bei Google ist — konservativ
gerechnet — zwischen 50 und 200 Fran-
ken wert. Beantworten ist also nicht nur
fiir den Gdstekontakt wichtig, sondern
wirft auch noch mehr Umsatz ab.

Welche Vorteile bringt OpinStar fiir
Gastrobetriebe?

Der grosste Vorteil ist die Zeitersparnis.
Der Gastronom muss sich um nichts
kiimmern, OpinStar ibernimmt die Ar-
beit fiir ihn. Dank unseren Bewertungs-
kdrtchen bringen wir zudem mehr zu-
friedene Gaste dazu, dem Betrieb eine
Bewertung zu hinterlassen.

Bewertungskéartchen?

Die Betriebe kénnen bei uns innovative
NFC-Kartchen, Tischsteller und weitere
praktische Hilfsmittel bestellen. Diese
werden den Gésten, beispielsweise kurz
vor dem Bezahlen der Rechnung, mit der
freundlichen Bitte um eine Bewertung
gezeigt. Der Gast hilt sein Smartphone
einfach an die NFC-Karte, scannt diese

und kann sofort, ohne jegliche Anmel-
dung, eine Bewertung auf Google oder
einer anderen Plattform abgeben.

Die Vorteile scheinen zu iiberwiegen.
Wie viele Betriebe in der Schweiz
verwenden bereits OpinStar?

In der Schweiz sind es momentan 100
Betriebe, die unsere Plattform nutzen.
Weltweit bedienen wir iber 200 Betriebe.

Was kostet OpinStar?

Das hdngt vom Abo ab. Die Abos kosten
zwischen 57 und 297 Franken pro Monat.
Man erhilt dafiir Werbung, Automation,
KI, erhoht die Onlinesichtbarkeit, SEO,
kann direkt auf Social Media posten,
ohne technische Kenntnisse zu besitzen.

Wie empfinden Sie das Interesse an
OpinStar, und welches Feedback
erhalten Sie?

Das Interesse nimmt stetig zu. Die Riick-
meldungen sind durchs Band positiv,
was uns sehr freut.

Welche Ziele stecken Sie sich fiir
OpinStar in den ndchsten Jahren?

Unser Ziel ist es, unsere Dienstleistungen
noch individueller zu gestalten, es soll
aber immer so einfach bleiben, wie es ist.
Dariiber hinaus arbeiten wir kontinuier-
lich daran, unsere KI-basierten Antwort-
moglichkeiten zu optimieren, damit auf
jede Bewertung praziser reagiert werden
kann. Zusétzlich moéchten wir die Funk-
tionen im Hintergrund erweitern - bei-
spielsweise durch die Einfiihrung eines
Tools, das automatisch Weiterempfeh-
lungsgutscheine an Kunden sendet, die
eine positive Bewertung abgeben. Das
kann beispielsweise ein Tool sein, das ei-
nen Gutschein an jeden verlost, der eine
gute Bewertung abgibt.

PROFITIEREN SIE JETZT VOM SPEZIALRABATT!

In Zusammenarbeit mit dem GastroJournal bietet OpinStar allen Le-
serinnen und Lesern unter dem Promotionscode: GASTROJOURNAL20
einen exklusiven Rabatt! Informationen zu den Angeboten finden sich
auf der Website www.opinstar.com.

ANZEIGE

smartMate loT

lhre Waschraumausstattung
jederzeit und liberall mit unserer
Mobil- oder Desktop-App

im Griff!

von CWS Hygiene

CWS Hygiene ist Partner von
GASTRZ SUISSE

0800800297 i:.:

3))

Echtdaten zum
+ Spenderstatus

&

Weniger
r':—ﬂ Verschwendung

% Kostenersparnis

OQ Optimierte
(Y  Materialwirtschaft

@ Effizientes Waschraum-
Management

www.cws.ch



SCHWERPUNKT

«Viele schauen zuerst auf
Instagram, ob sich ein
Restaurantbesuch lohnt»

Die 24-jahrige Jurastudentin Julia Sieber betreibt den Blog «zurich.foodguide» mit
47 ooo Followern und arbeitet seit Marz 2024 als Social Media Manager bei David Geisser.
Wie kénnen Gastronomen von Instagram profitieren?

INTERVIEW RETO E. WILD

VG

Julia Sieber ist mit «zurich.foodguide» auf Instagram und geht woéchent-
lich viermal auswarts essen: «Mich fasziniert die Geschmacksvielfalt.»

Julia Sieber, weshalb sollten sich
Restaurantbesitzer um Instagram
kiimmern?

JULIA SIEBER: Bei Restaurants geht es
nicht nur ums Essen, sondern auch ums
Erlebnis. Auf Instagram lasst sich mit Vi-
deos eine Geschichte erzdhlen. Das
schafft Emotionen. Immer mehr ent-
scheiden sich aufgrund des Instagram-
Auftritts, ob sie ein Restaurant besuchen.
Sehen sie keine Bilder vom Essen, wahlen
sie ein anderes Lokal aus. Oder anders
ausgedriickt: Heute schauen sich viele
zuerst auf Instagram an, wie sich ein
Restaurant prdsentiert und treffen erst
danach die Wahl.

Was kostet ein Instagram-Auftritt?

Grundsatzlich ist es auf Instagram ein-
facher und kosteneffizienter, mit einer
Werbestrategie eine Zielgruppe zu errei-
chen. Influencer, die rund 50 ooo Follo-
wer haben, verlangen fiir ein Reel meist
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500 bis 700 Franken inklusive drei Story-
Slights. Ich verlange etwas weniger, da
ich die gesamte Vielfalt der Ziircher Gas-
tronomie zeigen mochte.

Doch mit einem Reel ist es nicht getan.
Das stimmt. Als Betrieb musst du eine
Instagram-Seite und Content haben.
Zum Start geniigt es, in einen Produkti-
onstag mit einem Fotografen zu inves-
tieren, der Bilder macht, die man nach
und nach posten kann. Dank der Zusam-
menarbeit mit einem Influencer kann
man neue Kunden aufbauen. Wichtig ist,
dass die Restaurants ihre Essen schén
prasentieren und zeigen, wie die Atmo-
sphire im Betrieb aussieht. Die Posts
miissten einen roten Faden haben. Wer
sich einen Social Media Manager leisten
kann, ist umso besser dran.

Worauf muss man sonst noch achten?
Es ist vorteilhaft, auf Instagram ein

Menii zu prasentieren. Einige zeigen das
als «Storyhighlight». Idealerweise wer-
den saisonale Spezialititen, Wochenme-
niis — diese am besten zum Anfang der
Woche - oder Events gefordert. Dies
sollte moglichst jeden Tag gemacht wer-
den. Gut kommen auch Storys hinter
den Kulissen an. Mit Reels, die sich aus
diversen Fotos zusammenstellen lassen,
erreichst du mehr Reichweite als mit
Feedposts. Sehr gut kommen «Action-
shots» an, beispielsweise ein Eigelb, das
rauslduft oder Burrata, der auseinander-
gezogen wird.

Wer macht das besonders gut?

Tenz Momo hat kiirzlich ein Reel gepos-
tet iiber eine Kooperation mit der Jucker
Farm: Gezeigt wurde ein cooles Bild mit
Momos aus Kiirbis, die aktuelle Speziali-
tat. Das war so schon inszeniert, dass die
Konsumenten dieses Gericht unbedingt
probieren moéchten. Tenz Momo hat ge-
nerell ein lustiges, farbenfrohes Marke-
ting. Sehr gut macht es auch das Khouris
Restaurant in Ziirich mit den Mezzes.
Gesehen werden Essen und Menschen,
die am Geniessen sind, alles im gleichen
Stil. Das kommt sehr gut an.

Sie betreiben den Blog
«zurich.foodguide». Wie oft gehen Sie
auswarts essen? Was fasziniert Sie an
der Gastronomie?

Fiir meinen Kanal esse ich im Schnitt
viermal wochentlich auswarts. Da ich
zusatzlich mit David Geisser an Anldssen
bin, besuche ich privat nur noch alle drei
Wochen ein Restaurant, um es handyfrei
geniessen zu konnen. Mich fasziniert die
Geschmacksvielfalt, die auch lander-
iibergreifend sein kann. Dahinter steckt
so viel Tradition und jahrhundertalte Er-
fahrung. Kulinarik verbindet die Men-
schen. o

ONLINE BEANTRAGEN
LABELFAITMAISON.CH

BRINGEN SIE IHRE
TALENTE & KREATIONEN
ZUR GELTUNG!

HANDWERK. GESCHMACK. TRANSPARENZ.

SIE KOCHEN FRISCH MIT ROHPRODUKTEN?
HAUSGEMACHT IST IHR GRUNDSATZ, CONVENIENCE DIE
AUSNAHME: SCHAFFEN SIE TRANSPARENZ FUR IHRE GASTE
UND LASSEN SIE SICH “FAIT MAISON” ZERTIFIZIEREN.

Sie profitieren von zusatzlicher Sichtbarkeit, einem nationalen
Netzwerk, starken Werten und einem positiven Image.

e

GASTR@ SUISSE Slow Food’ CH



SCHWERPUNKT

«Barner Meitschi» zeigt,
wie Gastromarketing mit
Bloggern zum Erfolg wird

Erfolgreiche Bloggerinnen wie die «Barner Meitschi» konnen fiir

Gastronomiebetriebe wertvolle Marketingpartner sein. Mit Authentizitat
und Gespiir fiir Trends erreichen sie eine breite Leserschaft. Im Interview
mit Marketingexperte Patric Schonberg geben sie Tipps, wie Gastronomen
dank Bloggern ihre Zielgruppen optimal erreichen.

INTERVIEW PATRIC SCHONBERG

Was genau sollte man im Jahr 2024
unter einem Blog verstehen?

Einfach gesagt eine digitale Plattform,
auf der Personen Inhalte zu einem The-
mengebiet verdffentlichen. Via Blogs
werden typischerweise personliche Er-
fahrungen, Fachwissen oder Meinungen
mit den Lesern geteilt. Blogs haben oft
interaktive Elemente wie eine Kommen-
tarfunktion, um den Austausch zwi-
schen Autoren und Leser zu fordern. Zu-
dem gehoren zu vielen Blogs auch
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Social-Media-Kanaile, die wiederum auf
die Bloginhalte aufmerksam machen.

Wo ist die Abgrenzung zwischen
Blogger und Influencer?

Influencer setzen sich selbst in Szene, sie
sind die Marke. Wir als Blogger sind Con-
tent Creator und setzen den Betrieb mit
seinen Eigenheiten ins Zentrum. Unser
Blog hat Magazincharakter, keinen Peo-
ple-Charakter. Der Leser kommt auf-
grund des Themas «Gastronomie in

Bern» zu uns. Die meisten kennen die
Personen vom Team «Barner Meitschi»
nicht persénlich. Zudem sind unsere In-
halte nicht auf Social Media beschrankt
und somit weitaus langlebiger.

Wieso sind Blogs aus eurer Sicht ein
wirkungsvolles Marketinginstrument?
Blogs wie «Bdrner Meitschi» bieten au-
thentische und vor allem glaubwiirdige
Berichterstattung. Dies wird von den Le-
serinnen sehr geschdtzt. Wenn unabhan-

gige Blogger iiber ein Restaurant schrei-
ben, wirkt dies vertrauenswiirdiger als
Eigenwerbung etwa mit Inseraten. Diese
Beitrdge erzielen meist auch grossere
Reichweite, da die Blogger etablierte Le-
sergruppen haben. Dariiber hinaus fiih-
ren Berichte von reichweitenstarken
Bloggern dazu, dass ein Restaurant seine
Onlineprdsenz deutlich steigern kann
und bei Google eher gefunden wird. In
der Fachsprache spricht man hier auch
von einer hohen SEO-Relevanz.

Was empfehlt ihr Betrieben, die mit
Bloggern zusammenarbeiten wollen,
konkret?

Wichtig ist, eine klare Strategie zu haben
und sich zu iiberlegen, welche Ziele man
durch die Zusammenarbeit erreichen
will. Dazu gehoren Fragen wie: Zu wel-
chem Thema will ich prasent sein? Wel-
che Zielgruppe mdchte ich ansprechen?
Passt die Art des Blogs zu meiner eigenen
Marke? So ist beispielsweise ein Gross-
teil unserer monatlich rund 50 ooo Lese-
rinnen etwa 25 bis 45 Jahre alt, in oder
rund um Bern wohnhaft und an Food
und Lifestyle interessiert. Somit sind wir
sowohl fiir Cafés und Restaurants mit
einfacher Kiiche als auch fiir Gourmet-
lokale in der Region ein guter «Fit».

Wie geht ein Restaurant am besten auf

Blogger zu?

Eine frithzeitige Kontaktaufnahme per
Mail oder Direktnachricht auf Insta-
gram ist sinnvoll. Dabei sollte der Be-
trieb sich sowie seine Alleinstellungs-
merkmale und die Motivation, um mit
uns zu arbeiten, kurz beschreiben. Wich-
tig ist: Wir, wie auch die meisten ande-
ren Blogger, sind unabhidngige Bericht-
erstatter und nicht Verfasser von
vordiktierten Inhalten. Daher ist gegen-
seitige Wertschitzung besonders wich-
tig, damit eine Zusammenarbeit fiir
beide Seiten sinnstiftend ist.

Welche Leistungen kénnen konkret
erwartet werden?

Bei einer Zusammenarbeit wird das End-
produkt jeweils im Voraus definiert. Ne-
ben einem Beitrag auf unserem Blog gibt
es diverse Leistungen wie Instagram-
Posts, Instagram-Reels, Newsletter-Posts,
Verlosungen oder langfristige Kooperati-
onen, die moglich sind. Selbstverstand-
lich produzieren wir die Fotos, Texte und
Videos selber. Entscheidend ist, dass bei
einer vereinbarten Zusammenarbeit
Klarheit herrscht, was an Lieferobjekten
definiert ist.

Wie sieht es mit dem Preis aus?

Hier gibt es keine Pauschalantwort. Das
Pricing bei einer vereinbarten Zusam-
menarbeit hdngt stark von den definier-
ten Leistungen ab — die Erstellung eines
Blogposts ist beispielswiese aufwendiger
als eine Instagram-Story und entspre-
chend teurer. Wichtig zu verstehen ist,
dass der Preis sowohl die Erstellung der
Inhalte als auch die gewonnene Reich-
weite durch die Prdsenz auf unseren Ka-
ndlen reflektiert. Es kommt aber auch
durchaus vor, dass wir von uns aus aktiv
werden und Inhalte ohne Entgelt produ-
zieren — einfach, weil wir ein bestimmtes
Thema unserer Community vorstellen
mochten.

Ihr besucht also auch proaktiv
Restaurants - wie werdet ihr auf diese
aufmerksam?

Wir nutzen vor allem Social Media, Zei-
tungen, Horensagen, Medienmitteilun-
gen und Tipps aus unserer Community.

Zum Abschluss: Wie ist der Erfolgsblog
«Bérner Meitschi» eigentlich entstan-
den?

Der Blog entstand bereits 2012. Heute
sind wir ein Dreierteam, erganzt durch
Fotografinnen und Fotografen sowie
eine Grafikerin. Unser urspriingliches
Steckenpferd war «Zmorge in Bern». Zu
diesem Thema waren sowohl Angebot als
auch Interesse vorhanden. Darauf auf-
bauend haben wir unsere Inhalte erwei-
tert. Wir gehen gerne auswarts essen
und machen, worauf wir Lust haben. Un-
abhdngigkeit ist fiir uns entscheidend.
Unser Kriterium fiir Inhalte lautet: Be-
zug zu Bern. Gleichzeitig muss mindes-
tens jemand aus dem Team das Konzept
bzw. den Betrieb cool und inspirierend
finden, damit ein Beitrag entsteht.

Das Gesprach mit «<Barner Meitschi»
verdeutlicht, wie Gastronomen
Blogger und auch Influencer in ihr
Marketing einbinden kénnen. Frihzei-
tige Planung, klare Ziele und ein
Begegnen auf Augenhohe sind dabei
entscheidend. Mit der richtigen
Herangehensweise kann die
Zusammenarbeit fir beide

Seiten ein grosser Gewinn sein.

LIFESTYLEBLOG «BARNER MEITSCHI»

«Barner Meitschi» ist als Lifestyleblog eine der fiihrenden Informa-
tions- und Inspirationsquellen fiir alles rund um das Thema Essen und
Trinken in Bern. Zusatzlich zur Website verfiigt «<Barner Meitschi»

auf Instagram (iber eine grosse und aktive Community. Hinter «Barner
Meitschi» stehen mit Nina Sonderegger (35), Jeanine Zaalberg (37)
und Simona Triet (34), drei Kommunikationsprofis und Expertinnen fiir
Essen und Trinken in der Bundeshauptstadt.

ANZEIGE

GASTRONOVI PAY:

Kasse und Payment aus

einer Hand




SCHWERPUNKT

@ Gastroconsult

Der digitale Treu-
hander - Chancen fiir
die Gastronomie

Die Digitalisierung verandert die
Spielregeln - auch in der Treuhand-
branche. Begriffe wie Digitalisie-
rung, digitale Transformation und
Automatisierung sind langst keine
Zukunftsvisionen mehr, sondern
gelebte Realitit. Doch was bedeutet
das konkret fiir die Gastronomie?

Wahrend es frither bei der Digitalisie-
rung darum ging, die Buchhaltung mit-
hilfe von entsprechenden Programmen
manuell zu verarbeiten, sprechen wir
heute von einer umfassenden digitalen
Verarbeitung von Informationen, die
weit {iber das einfache Erfassen hinaus-
geht. Unsere Vision: eine voll integrierte
digitale Losung, die den gesamten Treu-
handprozess abdeckt und unseren Kun-
den wertvolle Zeit und Ressourcen spart.

Finanzbuchhaltung: einfach, digital,
effizient

Ein zentraler Punkt ist die Finanzbuch-
haltung. In der Gastronomie ist die
Buchhaltung oft aufwendig und zeitin-
tensiv, insbesondere wenn Belege noch
physisch verarbeitet werden. Stellen Sie
sich vor, Thre Lieferantenbelege gelan-
gen direkt digital zum Treuhdnder -
entweder durch eigene Ubermittlung
oder, noch einfacher, die Lieferanten
senden die Rechnungen direkt. Die Be-
triebe miissten die Rechnung erst sehen,
wenn es um die elektronische Freigabe
geht.

Ein weiterer Vorteil: Bankkonto und
ERP-System konnen miteinander ver-
bunden werden. Die Buchungsregeln er-
moglichen es, dass wiederkehrende Be-
wegungen automatisch verarbeitet

werden. Solche Automatisierungen re-
duzieren nicht nur den administrativen
Aufwand, sondern minimieren auch po-
tenzielle Fehlerquellen.

Lohnbuchhaltung: nahtlose
Integration

Ein weiteres relevantes Thema ist die
Lohnbuchhaltung: Gastronomen haben
es oft mit saisonalen Schwankungen
und flexiblen Arbeitszeiten zu tun. Die
Integration eines Zeiterfassungssystems
in die Lohnbuchhaltung kann hier eine
wertvolle Entlastung bieten. Diese naht-
lose Anbindung vereinfacht vor allem
die Abrechnung fiir Mitarbeitende im
Monatslohn und stellt sicher, dass die
Gehalter korrekt und termingerecht aus-
gezahlt werden - ein entscheidender
Faktor, der gerade in der dynamischen
Gastronomiebranche nicht zu unter-
schdtzen ist.

Automatisiertes Kassensystem:

mehr Transparenz bei der Zahlungs-
abwicklung

Neben der Lohnbuchhaltung ist auch das
Kassensystem in der Gastronomie oft
ein wesentlicher Bestandteil der tagli-
chen Abldufe. Moderne Kassensysteme
lassen sich problemlos in die Finanz-
buchhaltung integrieren. Das bedeutet,
dass Barzahlungen und Kreditkarten-
zahlungen nicht mehr manuell in das
Buchhaltungssystem iibertragen werden
miissen.

Datensicherheit und Austausch:
Losungen der Zukunft

Ein weiterer wichtiger Aspekt der Digita-
lisierung ist der sichere Datenaustausch.
Gerade bei sensiblen Finanz- und Perso-
naldaten spielt die Sicherheit eine zent-
rale Rolle. Der Einsatz moderner Portal-
16sungen ermoglicht es, Daten nicht nur
schnell und unkompliziert, sondern
auch absolut sicher zwischen Gastrono-
miebetrieben und Treuhdndern auszu-
tauschen. An einer solchen Losung arbei-
tet Gastroconsult und plant die
Einfiihrung in naher Zukunft.

ENZO PONTORIERO

CEO | VR-Delegierter
Gastroconsult AG

Individuelle Beratung durch
Branchenvergleiche/Gastroanalyse
Eine der grossten Chancen der Digitali-
sierung liegt in der gezielten Analyse
und Auswertung von Daten. Gerade in
einer wettbewerbsintensiven Branche
wie der Gastronomie ist es entscheidend,
den Betrieb kontinuijerlich zu optimie-
ren. Mit modernen Statistiktools kénnen
kundenspezifische Auswertungen er-
stellt werden, die weit {iber allgemeine
Branchenkennzahlen hinausgehen.

Obwohl die Digitalisierung viele Ar-
beitsprozesse effizienter gestaltet, bleibt
die Gastronomie ein «People Business».
Gerade in der personlichen Betreuung
und Beratung der Kunden sieht Gastro-
consult durch die Digitalisierung eine
grosse Chance. Letztlich steht im Zent-
rum der Digitalisierung nicht die Tech-
nik, sondern der Mensch. Die neuen
Technologien geben die Maoglichkeit,
Gastronomen auf einem noch hoéheren
Niveau zu unterstiitzen und ihnen die
Werkzeuge an die Hand zu geben, die sie
brauchen, um sich auf das Wesentliche
zu konzentrieren: ihre Gaste und den Er-
folg ihres Betriebs.

Was gibt es Neues aus der Branche?

GASTRO iournal

Bestens informiert auf
www.gastrojournal.ch
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VERBAND

Café Fédéral

Ein gelungener
Start nach Mass

Vor drei Monaten hat der neugewdhlte

Vorstand von GastroSuisse die Arbeit

aufgenommen. In dieser kurzen Zeit ist

viel geschehen. Zu meiner grossen

Freude verzeichnete die Branche wichtige Erfolge auf dem po-
litischen Parkett. Damit kniipfen wir nahtlos an die vergan-
gene Verbandslegislatur an.

Drei Ereignisse haben mich in der Herbstsession beson-
ders gefreut: In der ersten Sessionswoche findet traditionell
der jahrliche Parlamentarieranlass von GastroSuisse statt. Die
Veranstaltung stiess auch in diesem Jahr auf grosse Beliebtheit.
Davon zeugten die 150 Gaste, darunter 75 Parlamentarierinnen
und Parlamentarier. Dass so viele Gdste eine Branche mit ihrer
Anwesenheit beehren, ist keine Selbstverstdndlichkeit. Es er-
fiillt mich gleichermassen mit Stolz und Dankbarkeit.

Am 22. September lehnte die Schweizer Stimmbevdlkerung
die BVG-Reform mit einem Nein-Anteil von {iber 67 Prozent
deutlich ab. Gemeinsam mit anderen Branchen hatte Gastro-
Suisse erfolgreich eine Abstimmungskampagne gegen die
misslungene Reform gefiihrt. Die Reform der beruflichen Vor-
sorge ware namlich fiir viele Gewerbebetriebe unverhaltnis-
madssig teuer gewesen. Allein unsere Verbandsmitglieder und
ihre Angestellten hitte die Gesetzesdnderung jdhrlich eine
Viertelmilliarde Franken gekostet, ohne dass die meisten An-
gestellten besser versichert worden waren!

Am Montag darauf folgte gleich der ndchste Erfolg. Der
Stdnderat nahm ein Postulat von Fabio Regazzi klar mit 25 zu
10 Stimmen an. Der Vorstoss beauftragt den Bundesrat zu prii-
fen, wie abseits des Rechtswegs gegen missbrauchliche Online-
bewertungen von Unternehmen vorzugehen ist. Die Anonymi-
tat auf Online-Bewertungsplattformen begiinstigt gefdlschte,
rachsiichtige oder {ibertrieben schidigende Bewertungen.
Massnahmen gegen solche Bewertungen férdern Transparenz
und fairen Wettbewerb. Der Rechtsweg ist meistens zu auf-
wendig, zu teuer und zu langsam.

Auf diesen Erfolgen ruhen wir uns nicht aus. Bereits stehen

weitere fiir die Branche wichtige Entscheide an. Mehr dazu in
meiner nichsten Kolumne.
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Un démarrage
sur mesure

Le Conseil de GastroSuisse s’est mis au

travail il y a trois mois déja. Beaucoup de

choses se sont passées durant cette

courte période. A ma satisfaction, notre
branche a enregistré d’importants succes au niveau politique sur
ce laps de temps. Nous nous inscrivons ainsi dans la continuité de
Pexécutif précédent. Je souhaite ici relever trois points particulie-
rement satisfaisants durant la session d’automne.

GastroSuisse organise traditionnellement sa «Manifesta-
tion des parlementaires» au cours de la premiére semaine de
la session d’automne. Cette année encore, la soirée a connu un
beau succes. 150 invités, dont 75 parlementaires peuvent en
témoigner. Il n’est pas évident qu’un tel nombre d’invités ho-
norent une branche de leur présence. Cela me donne un senti-
ment de fierté, mais aussi de gratitude.

Le 22 septembre, le peuple suisse a clairement rejeté la ré-
forme de la LPP a plus de 67%. Avec d’autres branches, Gastro-
Suisse avait mené en amont une campagne contre cette ré-
forme mal congue. Elle aurait en effet colité excessivement
cher a de nombreuses entreprises issues de l’artisanat. Rien
que pour les membres de notre Fédération et leurs employés,
les cofits étaient estimés a un quart de milliard par an, mais
sans apporter de meilleure assurance a la plupart d’entre eux!

Le lundi suivant, nous avons enregistré un nouveau succes.
Le Conseil des Etats a clairement adopté un postulat de Fabio
Regazzi a 25 voix contre 10. Le Conseil fédéral est maintenant
chargé d’examiner comment les entreprises peuvent agir
contre les évaluations en ligne abusives sans avoir recours a la
voie juridique. Uanonymat sur les plateformes d’évaluation en
ligne permet a des personnes malveillantes de publier des
commentaires mensongers ou haineux exagérément préjudi-
ciables. Pouvoir prendre des mesures contre de telles évalua-
tions favorisera la transparence et une saine concurrence. La
plupart du temps, la voie juridique est trop compliquée, trop
chere et trop lente.

Mais nous n’avons pas l'intention de nous reposer sur nos lau-
riers! D’autres décisions importantes pour la branche suivront
prochainement. Vous en saurez plus a ce sujet dans ma pro-
chaine chronique.

BEAT IMHOF

Prasident / Président
GastroSuisse
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Authentische Kuche
im Schellenursli-Dorf

Das Restaurant Crusch Alba in Guarda GR verbindet Regionalitat, Hand-
werk und Nachhaltigkeit. Die Gastgeber Sophie Badel und Felix Hiifner setzen
auf die Labels Fait Maison und Swisstainable und beziehen ihre Produkte von
lokalen Lieferanten. Sie servieren traditionelle und saisonale Speisen.

TEXT UND FOTOS PETRA SCHWINGHAMMER

Es ist ein ruhiger Herbsttag im Bergdorf
Guarda, wo das Schellenursli-Haus die
Touristen anzieht. Die kopfsteingepflas-
terten Gassen schldngeln sich zwischen
den historischen Engadiner Hiusern
hindurch, die Sonnenstrahlen beleuch-
ten das Crusch Alba - eine kleine Dorf-
beiz und ein Feinschmeckerlokal zu-
gleich.

An einem der sieben Tische nippen
Géaste an hausgemachter Alpenkrauter-
Ingwer-Zitronen-Limonade, wdahrend
Sophie Badel (34), die in Guarda aufge-
wachsen ist, einen Teller hausgemachte
Quarkpizokel mit selbstgesammelten
Eierschwammen serviert. In der Kiiche,
rithrt ihr Mann Felix Hiifner (35) in ei-
nem Topf, daneben tropfen die am Vor-

32

tag gesammelten Holunderbeeren ab.
Sie werden spéter zu einem Punsch ver-
arbeitet.

Produkte aus der Umgebung

Das Gastgeberpaar bezieht seine Pro-
dukte von Bauern im Dorf, vom Metzger
in der Region und von lokalen Jagern.
Die Eier kommen von einem Bauernhof
in Ardez, das Gemiise vom Handler Rossi
Venzi in Scuol und der Geissen-Frisch-
kdse von einer Bauerin aus Ramosch, de-
ren Ziegen die Sommermonate auf einer
Alp oberhalb von Guarda verbringen.
Pilze, Krauter und Beeren sammeln So-
phie und Felix gerne zusammen mit ih-
rem dreijahrigen Sohn und verbinden
das zu einem Familienausflug. «Wir le-

Das Restaurant
Crusch Alba mit den
roten Fensterladen
in den engen Gas-
sen von Guarda.

gen grossen Wert auf hausgemachte, sai-
sonale Speisen und haben uns damit ei-
nen Namen gemacht», sagt Sophie Badel.
Im Crusch Alba setzen sie auf das Fait-
Maison-Label. Dieses zeichnet Restau-
rants aus, die ihre Gerichte grosstenteils
selbst und ohne industrielle Fertigpro-
dukte zubereiten. Im Crusch Alba in
Guarda wird diese Philosophie bis ins
Detail gelebt: «Wir sagten uns, nur wenn
wir keine Ausnahmen auf der Speise-
karte deklarieren miissen, machen wir
bei diesem Label mit.»

Seit 2021 fithren Sophie Badel und
Felix Hiifner das frisch renovierte Res-
taurant, eine charmante Dorfbeiz mit
rund 20 Sitzpldtzen. Die Gastgeber set-
zen bewusst auf eine kleine, aber feine

Gastgeberpaar Sophie Badel und Felix Huf-
ner vor dem Schellenursli-Haus in Guarda.

Auswahl an Speisen, die oft eine lange
Zubereitungszeit erfordern. «Zeit ist
eine meiner Lieblingszutaten», erklart
Chefkoch Felix Hiifner. Fiir ihn steht im
Mittelpunkt, dass alles weitgehend
selbst hergestellt wird, vom Grundfond
bis zur hausgemachten Glace.

Viel Ehrgeiz und hohe Anspriiche
Die Geschichte von Sophie Badel und Fe-
lix Hiifner beginnt in Basel, wo sich die
beiden im renommierten Teufelhof ken-
nengelernt haben. Sophie arbeitete dort
als Barchefin, Felix als Souschef. Sophies
Leidenschaft gilt selbstgemachten Si-
rups, die sie als Basis fiir Cocktails
braucht und auch in Limonaden und
Schorlen verwendet. Sie wurde unter an-
derem als Barchefin des Jahres vom Bi-
lanz Hotel-Ranking 2018 ausgezeichnet.
Felix ist fiir die Kiiche verantwort-
lich und setzt auf traditionelle Gerichte,
die er neu interpretiert. Ein Markenzei-
chen seiner Kiiche ist die «Lionga Crusch
Alba», eine Schweinsbratwurst mit Kiim-
mel, Senf, Paprika und Honig. Auch seine
hausgemachte Murmeltierterrine ge-

Hausgemachte Alpenkrauter-Ingwer-
Zitronen-Limonade gibt es im Crusch Alba.

hoért zu den Spezialititen, fiir die das
Crusch Alba bekannt ist.

Nachhaltigkeit als zentrale Saule
Nachhaltigkeit ist im Crusch Alba kein
leeres Schlagwort, sondern gelebte Pra-
xis. Als Teil des Nachhaltigkeitspro-
gramms Swisstainable haben sich die
Gastgeber auf Level 2 verpflichtet. «Wir
verwenden energiesparende Gerdte, ma-
chen kleinere Portionen fiir unsere
Gaste und geben gerne auf Wunsch
Nachschlag, so gibt es weniger Food-
waste. Riistabfille geben wir an die Bau-
ern weiter und kaufen dann deren
Schweine, die unsere Riistabfdlle gefres-
sen haben. So schaffen wir direkte Kreis-
laufe», erklart Felix.

Swisstainable zielt darauf ab, den
Schweizer Tourismus umweltfreundli-
cher zu gestalten. Fiir Sophie und Felix
ist es ein Herzensanliegen, mit ihrem
Restaurant einen Beitrag zu einem nach-
haltigen Schweizer Tourismus zu leisten.

Die Mittagsgdste bestehen vorwie-
gend aus Tagestouristen und Wandern-
den, die sich an schlichten, aber qualita-

Foto Terrine: Felix Hiifner

Selbstgemachte Murmeltierterrine mit ge-
trockneten Aprikosen und Zipartencoulis.

tiv hochwertigen Gerichten erfreuen.
Abends zieht es vermehrt Einheimische
und Feriengdste in das Restaurant, die
die Zeit geniessen und zu den Speisen
ausgesuchte Weine aus der Biindner
Herrschaft, dem Puschlav oder Siidtirol
schétzen.

Die Zusammenarbeit mit der be-
nachbarten Guarda-Lodge, einem Bed &
Breakfast, sorgt dafiir, dass beide Be-
triebe voneinander profitieren. «Wir
empfehlen uns gegenseitig weiter, und
das funktioniert hervorragend», sagt So-
phie. Die Zusammenarbeit zeigt, wie
wichtig regionale Netzwerke und Part-
nerschaften sind.

Das Crusch Alba hat es geschafft, ein
Konzept zu etablieren, das nicht nur auf
kulinarischer Qualitit, sondern auch auf
ethischen und 6kologischen Prinzipien
beruht. Ihr Erfolg zeigt, dass es in der
modernen Gastronomie nicht nur um
Geschmack geht, sondern auch um
Werte. Mit ihrer Philosophie, lokalen
Produkten und der Liebe zum Handwerk
setzen sie Massstdbe - nicht nur in
Guarda, sondern fiir die gesamte Region.

Partenaire principal / Hauptpartner

FALIGRO
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Advertorials

ZAGG Messe in Luzern: Vom 20. bis
23. Oktober 2024 heissen wir dich
am Stand B1059 in Halle 1 willkommen.

Emmi Food Service priasentiert besondere Genussmomente
in drei Bereichen:

Plant-based: Entdecke die Vielfalt der pflanzenbasierten
Kulinarik und erfahre, wie du mit pflanzlichen Produkten
neue Geschmacksnuancen und Kostenvorteile in deine
Kiiche bringst.

Kaffeemomente: Unsere Ready-to-Drink-Kaffeeldsungen
sind ideal fiir die Gastronomie. Begeistere deine Gaste mit
einzigartigen Kaffeemomenten und profitiere von der ein-
fachen Handhabung.

Glacegenuss: Geniesse den einzigartigen Geschmack unse-
rer Vanille-Glace aus Ostermundigen, verfeinert mit schwei-
zerischem Doppelrahm.

Tauche ein in die Genusswelten von Emmi Food Service!
Besuche uns an Stand B1o59 in Halle 1.

Caffée Chicco d'Oro:
Schweizer Kaffeeexzellenz

Caffe Chicco d’Oro, gegriindet in den 1950er Jahren, verkérpert
die Schweizer Kaffeerdstkunst. Das Unternehmen verbindet
Tradition mit Innovation, um hdchste Qualitdt zu gewdhrleisten.

Chicco d’Oro zeichnet sich aus durch:

* Sorgfaltige Auswahl der Kaffeesorten weltweit

* Meisterliche Rostung fiir optimales Aroma

* Breite Produktpalette von klassischem Espresso bis zu
modernen Kapseln

» Engagement fiir Nachhaltigkeit und faire Arbeitsbedingungen

Die Philosophie des Unternehmens basiert auf der perfekten
Balance zwischen Aroma, Korper und Geschmack. Jede Tasse
Chicco d’Oro bietet ein einzigartiges Geschmackserlebnis, das
die Leidenschaft und Expertise von Generationen widerspiegelt.
Mit Blick auf die Zukunft entwickelt Chicco d’Oro innovative
Losungen fiir Kaffeegenuss, ohne dabei die Grundwerte Quali-
tdt, Authentizitdt und Leidenschaft aus den Augen zu verlieren.
Chicco d’Oro ist mehr als eine Marke - es ist ein Symbol fiir
Schweizer Kaffeekultur. www.chiccodoro.com

Mit Frische zum Genuss

Frische Zutaten sind der Schliissel zu kulinarischen Meister-
werken. In der Gastronomie, wo Geschmack und Qualitat
den Unterschied ausmachen, liefert Pistor genau die
Produkte, die unvergessliche Genussmomente schaffen.
Neben frischem Obst und Gemiise bietet Pistor eine viel-
faltige Auswahl an Milch- und Molkereiprodukten. Von
cremiger Butter bis hin zu wiirzigem Kase und Spezialititen
aus Schaf- und Ziegenmilch. Dazu kommen vegane Alter-
nativen, die die Bediirfnisse der modernen Gastronomie
abdecken. Pistor arbeitet eng mit regionalen Partnern zu-
sammen, damit die Frische schnell und zuverldssig bei den
Kunden und Kundinnen ankommt.

Als unabhdngige Partnerin in der Gastronomie sorgt Pistor
dafiir, dass jedes Gericht unverwechselbar wird.

Lassen Sie sich am Stand D 2101 in Halle 2 inspirieren!

Pistor AG, Hasenmoostrasse 31, 6023 Rothenburg
pistor.ch/zagg

pistor

MEIKO Spiiltechnik - brillante
Losungen fiir lhre Splilkiiche

Stellen Sie auch hohe Anspriiche an die Spiiltechnik? Blitz-
blank sauberes Spiilgut, hohe Leistung, zuverlassiger, spar-
samer und umweltschonender Betrieb, einfache Bedienung,
lange Lebensdauer miissen sein, und dazu eine reale
Ansprechperson fiir Beratung, Service und Zubehor? Dann
sind Sie bei MEIKO genau richtig.
An der ZAGG prasentiert Thnen MEIKO eine Auswahl an
Sptilmaschinenmodellen der Produktefamilien M-iClean
und UPster mit ihren diversen Vorziigen. Etwa die auto-
matische Korberkennung bei den M-iClean Haubenspiil-
maschinen, das Spiilresultat einer Untertischspiilmaschine
mit Umkehrosmoseanlage fiir reines, virenbefreites Spiil-
wasser und beste Ergebnisse oder das Speiserestesystem Bio-
Master Flex. Bei einem Tresor-Spiel kann zudem der neue Ma-
schinenpfleger M-5900 PCL von MEIKO gewonnen werden.
Halle 1, Stand A1000
MEIKO (Suisse) AG
Industriestrasse 9, 8117 Féllanden, +41 44 806 26 26
info@meiko-suisse.ch, www.meiko-suisse.ch
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Das Mineralwasser aus
dem Herzen der Schweiz

Seit {iber 560 Jahren sprudelt das reine Mineralwasser
aus der Quelle in Bad Knutwil. Bei KNUTWILER bedeutet
Tradition jedoch nicht Stillstand — im Gegenteil: Um den
wachsenden Anforderungen des Marktes gerecht zu werden,
investiert das Unternehmen stetig in die Zukunft.

Dank kurzen Transportwegen ist gewdhrleistet, dass das
KNUTWILER Mineralwasser keine unnétigen Kilome-
ter zuriicklegt. Zudem setzt KNUTWILER auf eine beson-
ders effiziente und unkomplizierte Geschdftsabwicklung.
Dadurch bleibt den Gastrokunden mehr Zeit, sich auf das
Wesentliche zu konzentrieren: ihre Gaste.

Besuchen Sie uns an der ZAGG und erfahren Sie, wie der auf-
gefrischte Markenauftritt von KNUTWILER daherkommt —
und noch viel wichtiger: wie das natiirliche Mineralwasser
aus dem Herzen der Schweiz schmeckt! www.knutwiler.ch
Halle 2, Stand 2141

Transgourmet/Prodega

Besuchen Sie uns an unserem neuen Standort in der Halle
1 gleich gegeniiber vom Battle of ZAGG, den wir als Haupt-
sponsor unterstiitzen. Treffen Sie Branchenkollegen/-innen
bei einem kiihlen Drink und einem feinen Gericht unserer
Chefs von Transgourmet Cook. Unsere Standmitarbeiten-
den freuen sich auf Sie! Halle1/C1097
Transgourmet Schweiz AG,

Lochackerweg 5, 3302 Moosseedorf,

031858 48 48, www.transgourmet.ch

Frische Pizza, glanzendes Besteck
und pure Gastrofachkompetenz

Wir kénnen dir viel erzahlen {iber unser Sortiment der neuen
Spiilmaschinen Generation. Oder iiber die Vorteile des inno-
vativsten Pizzaofens von Moretti Forni. Wir lassen aber lieber
die Resultate direkt fiir sich sprechen: Frische Pizza vom
zweifachen Schweizermeister im Pizzabacken Matteo Vandi
aus dem Moretti Forni Serie X100 zum Beispiel. Oder perfekt
glinzendes Besteck mit «Besteck Premium» von Hobart -
live in Action. Am Stand der Gehrig Group AG gibt es viel
zu probieren und noch mehr zu entdecken: Die Swiss Made
Gehrig Ariane 3300 und Ariane 3700 mit digitaler Anbindung
zu GG+connect - effizienter und sparsamer kann man kaum
spiilen. Wir stellen zudem den ELOMA Joker vor, der Heiss-
luftgerat, Backofen und Kombidampfer vereint und fiir mehr
Effizienz in der Kiiche sorgt. Die Gehrig Group AG ist Markt-
fiihrerin, wenn es um professionelle Gerateldsungen fiir die
Gastronomie und Hotellerie geht. Unsere Erfahrung geben
wir gerne vor Ort weiter und zeigen dir die innovativsten
Neuheiten fiir deine Kiiche. Besuche uns am Stand, nimm
dir ein Stiick Pizza und lass dich von purer Swiss Gastrofach-
kompetenz begeistern. Halle 1, Stand D1111
www.gehriggroup.ch
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Weniger Blirokratie -
mehr Zeit fiir deine Kunden!

Mach Schluss mit Excel-Chaos, komplizierten Tools und un-
notigem Verwaltungsaufwand.

correctTime vereinfacht deine Mitarbeiterorganisation von
der Zeiterfassung bis zur Lohnabrechnung. Die intuitive
Benutzerfithrung macht correctTime besonders einfach und
effizient, sodass du dich wieder mehr deinen Kunden wid-
men kannst. Eine kurze Registrierung geniigt und du kannst
direkt deine Arbeitszeiten digital und effizient erfassen.
Dank browserbasierter Technologie ist correctTime im-
mer auf dem aktuellen Stand und sorgt fiir eine liicken-
lose L-GAV- und ArG-konforme Zeiterfassung, Planung und
Lohnabrechnung.

Bereits ab CHF 4 pro Mitarbeitenden und Monat (exKL
MWST) - ganz ohne Einrichtungskosten. Jetzt Termin ver-
einbaren und loslegen! www.correct.ch

Deine Software fir einfache Zeiterfassung,
smarte Mitarbeiterplanung und stressfreie

Lohnabrechnung
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Experten
in der Planung

Die Planung und Umsetzung
von massgeschneiderten
Einrichtungen: Ti-gel Arreda
wird auf der Messe Zagg mit
einer smarten Einrichtungs-
16sung fiir Gelaterien vertre-
ten sein. Entdecken Sie unsere
modernsten Maschinen fiir
die Herstellung von Speiseeis,
vertikale Gefrier- und Kiihl-
schranke, Ausstellvitrinen,
Edelstahl-Arbeitstische und
Laborausriistungen. Wir bie-
ten massgeschneiderte Ein-
richtungen, die Funktionalitdt
und Design kombinieren. Unsere Professionalitdt macht
uns zum idealen Partner, um
Ihre Ideen in die Realitdt
umzusetzen. Wir freuen uns
darauf, Sie in einer Welt der
Siisse zu begriissen.

Halle 1/ Stand C1091
www.tigelarreda.ch

Das beste Wasser
fir die Gastronomie

Normalerweise wird in Restaurants abgefiilltes Mineral-
wasser in Flaschen angeboten. Doch es gibt eine weitaus
kostengiinstigere, bequemere und nachhaltigere Alternative:
Leitungswasser, welches ja sowieso ins Haus sprudelt.
Die BWT WasserBar ist ein Zapfsdulen-System, speziell
entwickelt fiir die Gastronomie. Sie filtert und kiihlt das
Leitungswasser, versetzt es mit Kohlensdure und minerali-
siert es mit Magnesium. Durch diese Aufbereitung wird die
Wasserqualitidt gesteigert. Gastronomen kénnen das aufbe-
reitete Wasser in Gldser abfiillen und so den Gasten servieren.
Gerne spendieren wir Thnen an unserem Stand ein Glas
Wasser. Wir freuen uns auf Ihren Besuch.
www.bwt.com/wasserbar
ZAGG Halle1/ A1003
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Starke Partnerschaften fiir lhr
einzigartiges Einkaufserlebnis

Starke Partnerschaften sind der Schliissel zum Erfolg der
MUNDO AG und sorgen fiir ein auflergewohnliches Ein-
kaufserlebnis. Diese Partnerschaften ermdoglichen exklusive
Produkte und setzen neue Trends. Im Online-Shop besteht
die Moglichkeit, das breite Sortiment klar und iibersichtlich
zu erkunden. Auch unser neues, modernes Design spiegelt
unsere Dynamik wider, wihrend der komplett {iberarbeitete
Webshop mit optimierter Navigation und benutzerfreund-
lichen Funktionen {iberzeugt. Halle 1, Stand A 1019

MUNDO AG, Buzibachstrasse 15, 6023 Rothenburg,
041288 89 29, www.mundoag.ch

mundoag.ch
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Saviva: Hallo Chuchiheld*in

Wir setzen auf Nihe und Regionalitdt und verfiigen in der
Schweiz iiber 12 regionale Verkaufs- und Logistikzentren.
Vom Standort Dierikon LU versorgen wir taglich die Gastro-
nomie und Hotellerie der Zentralschweiz mit Food- und Non
Food-Produkten. Unsere Kundenberater, Chauffeure/Chauf-
feusen und Contact Center Mitarbeitende sprechen deinen
Dialekt, kennen die lokale Kultur und regionalen Bediirf-
nisse. Denn wenn wir dieselbe Sprache sprechen, entsteht
Vertrauen und wir stiarken Partnerschaften.
Wir freuen uns auf ganz viele Chuchihelden, die uns an der
ZAGG besuchen. Kommst du auch? Bist du zielsicher wie
Wilhelm Tell? Zeige dein Konnen als #chuchiheld beim Tell-
schuss an unserem Stand. Gewinne mit etwas Gliick und
Geschick einen Elektro-Scooter! Halle 2, Stand C 2075
www.saviva.ch

Entdecken Sie
unsere Scrocchiarella

Entdecken Sie die Scroc-

chiarella, eine revolutionare

und einzigartige Pizzabasis!

Hochste Qualitat, sorgfaltig

ausgewdhlte natiirliche Zu-

taten, Sauerteig, hochwertige

Mehle, 100% italienisches

natives Olivendl extra und jo-

diertes Salz — aussen knusprig

und innen mit einer luftigen

Struktur, die sie leicht und

unwiderstehlich macht. Wir

prasentieren auch eine breite

Palette hochwertiger Zutaten

fiir die Herstellung von hand-

werklichem Gelato: von Basen  rie und Gastronomie bieten
iiber Variegato bis hin zu wir eine komplette Reihe
Aromapasten. Fiir die Patisse- ~ innovativer Produkte, die
jede Phase der Verarbeitung
vereinfachen. Besuchen Sie
uns auf der Messe Zagg, um
das Beste von Ti-gel Sagl und
unsere neuesten Innovatio-
nen zu entdecken!

Halle 1/ Stand C1091
www.ti-gel.ch

125 Jahre Eptinger

2024 ist ein besonderes Jahr. Das traditionsreiche Familien-

unternehmen feiert gleich zwei bedeutende Jubilden:

125 Jahre Eptinger und 75 Jahre Pepita.

Auch an der ZAGG zeigt das Unternehmen, was es aus-

macht - allen voran das mineralstoffreichste Mineralwasser

der Schweiz: Eptinger. Halle 1/1055.
www.eptinger.ch
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ALIGRO

ein unabhangiges

Schweizer Familienunternehmen

Aligro ist seit Gber 100 Jahren auf dem Markt. Als unabhéngiges und verantwortungsbewusstes
Schweizer Familienunternehmen erfillt ALIGRO die eidgendssischen Anforderungen im Bereich der Energiekosten.

https://www.aligro.ch/pages/fr/entreprise/entreprise-responsable/

Verantwortlich:

ALIGRO wendet ein Managementsystem an, das eine konti-

nuierliche Verbesserung der Umweltleistung ermdéglicht,

sowohl im Bereich der Abfallentsorgung als auch bei den
Energiekosten. Durch die Behandlung und Wiederverwertung

von Abféllen kdnnen diese in Biogas oder andere Losungen
umgewandelt werden, und dies in der Nahe der verschiedenen Mérkte.

Ausgaben fiir Energie:

Unser Stromverbrauch wurde in Pionierarbeit gesenkt, insbesondere
durch die Kéalteerzeugung mithilfe der Kaltemitteltechnologie sowie durch
die Warmerlickgewinnung zur Erzeugung von Kélte und zum Heizen von
Gebéuden.

Und heute sind 9 der 14 Marks mit Photovoltaikanlagen ausgestattet,
was einer Fl&che von 27500 m2 und einer theoretischen Jahres-
produktion von 5226 MWh entspricht (was dem Jahresverbrauch von
fast 1500 Haushalten entspricht).

ALIGRO, Pionier im Grosshandelsmarkt fiir Gastroprofis und Detail-
listen, ist ein Schweizer Familien- unternehmen mit insgesamt 14
Standorten in der Deutsch- und Westschweiz. Das Sortiment um- fasst
mehr als 30000 Artikel im Food- und Non-Food-Bereich. Mit der kosten-
losen Kundenkarte kommt der Gastroprofi unter anderem in den Genuss

von folgenden exklusiven Vorteilen: wéchentlich mehr als 2000 Aktionen, permanenter Profirabatt auf das Gesamtsortiment !

Qualitdt und mehr als 700 Referenzen!
https://www.aligro.ch/de/aktionen/14-frischfleisch

Breites Sortiment an frischem Obst und Gemise sowohl aus der Region als auch aus exotischen Landern.

https://www.aligro.ch/de/aktionen/19-fruchte-gemuse

Uber 700 Kasesorten aus Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch sowie Sahne, Butter, Joghurt und Milchdesserts.

https://www.aligro.ch/actions/17-produits-laitiers-oeufs

Fast 2.000 Referenzen an Champagnerweinen und Spirituosen aus der ganzen Welt!

https://www.aligro.ch/de/aktionen/5-weine

Nudeln, Reis, Ol, Zucker, Mehl - in kleinen oder groBen Verpackungen- giinstig und praktisch.

https://www.aligro.ch/de/aktionen/9-grundnahrungsmittel

Alles, um eine professionelle Kiiche auszustatten!
https://www.aligro.ch/de/aktionen/27-gebrauchsartikel

PROFI-Karte -
Die Karte der Gastro- und Detailhandelsprofis

Dauertiefpreise. Permanenten Profi-Rabatt auf das
Gesamtsortiment und je nach Warengruppe bis zu
20% Verglnstigung.

Bonus auf den Gesamt-Jahreseinkauf, inklusive Aktionen und Tabakwaren.
Bonus-Tabelle ansehen

Unsere exklusiven Partnerangebote

Jeder ALIGRO-Karteninhaber profitiert auch von den Vorteilen und Aktionen
unserer Partner. Fiir weitere Informationen besuchen Sie die Website des
Partners oder kontaktieren Sie lhren ALIGRO-Markt.
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Der Resto Club

Der Resto Club ermdglicht es den
angeschlossenen Restaurants, von der
von ALIGRO getatigten Werbung zu
profitieren und so ihren Bekanntheitsgrad
zu steigern und dadurch ALIGRO-Gaste
zu empfangen, die mit Resto Club-Gut-
scheinen bezahlen, welche vollstandig
erstattet werden.
https://www.restoclub.ch/?_locale=de

MARKTPLATZ / SERVICE

STELLENMARKT / LES OFFRES D'EMPLOI

dich gerne kennenlernen!

Gastgeber/in
Profil und Bewerbung:

einfach QR-Code scannen.

www.roessli-meiringen.ch/gastgeberin oder

Bist du bereit flr eine neue Herausforderung in der Gastronomie?
Bist du eine Gastgeberin oder ein Gastgeber mit Leidenschaft und
Herzblut? Willst du im schonen Haslital (www.haslital.ch) deine
eigene kulinarische Handschrift hinterlassen? Dann mdchten wir

Das Restaurant Rossli in Meiringen
(www.roessli-meiringen.ch) sucht dich als

Weitere Informationen zu Betrieb, Aufgaben,

Koch Produktion 9-18h

Fiir unser Trendlokal MAD ANGEL suchen
wir Unterstiitzung. Wir stehen fiir eine hoch-
wertige Kiiche, tollem Ambiente und unser
Kern-angebot sind Dry Aged Steaks, hausge-
machte Ravioli und edle Burger. Wir suchen
ein Koch/in, welche/r morgens die Lieferungen
entgegen nimmt und kontrolliert. Anschlies-
send wird die Produktion vorgenommen,
welche unterschiedliche Posten tangiert. Pro-
duktion von haugemachten Ravioli, bis hin zu
frischen Fonds, Saucen, Gemiise, Starkebeila-
gen, Siissspeisen & Friihstiick Mise en Place.
Tagemenus gibt es bei uns momentan keine.
Die Arbeitszeit ist vorwiegend von 9-18h.
Sonntag & Montag haben wir geschlossen.
Sommerferien & Weihnachten/Neujahr.
80%-Stelle konnten wir auch anbieten falls In-
teresse besteht. WICHTIG: Falls wir einen
Ausfall von einem Arbeitskollegen/Koch/Cas-
serolier haben, erwarten wir, dass der Produk-
tionskoch/in im Abendservice aushilft. Die
Tagesproduktion wiirde in diesem Zeitraum
anders Organisiert. Diese Flexibilitit brauchen
wir, da wir 2 fixe Schliesstage haben und um
eine konstante Qualitat zu liefern. Wir suchen:
- Abgeschlossene Kochlehre mit eidgen. Fahig-
keitsausweis CH - Qualitativ hochstehendes
Kochwissen - Aus der Region — in unser Team
passend Wir bieten: - Junges, innovatives,
motiviertes Team welches sich stetig verbes-
sert - Ein Betrieb, welcher organisch lebt, sich
der Wirtschaft anpasst und investiert. - Fami-
lidre Stimmung mit gutem Umgang - Kurze
Entscheidungswege - Sommerferien & Winter-
ferien iiber Weihnachten und Neujahr Wenn
all diese Punkte auf Sie zutreffen, dann freuen
wir uns auf |hre Bewerbung mit Foto und
Zeugnissen an m.grieder@engel-liestal.ch
MAD ANGEL Liestal, Liestal

Indian Cook / Tandoori & Curry

We are seeking an experienced Indian Curry
& Tandoori Chef to join our team. The ideal
candidate will have expertise in preparing

authentic Indian dishes, particularly curries and
tandoori items. Responsibilities: Prepare and
cook traditional Indian curries and tandoori
dishes. Develop and refine recipes. Manage
kitchen operations and staff. Ensure food qua-
lity and hygiene standards. Source and manage
ingredients.

Tamarind Garden, zurich

Housekeeping und Allr d

(m/f/d)

Méchten Sie unser Team mit lhrer Mitarbeit
verstirken? Wir sind ein Familienbetrieb mit
32 Zimmern, Bankett- und Seminarsilen und
einem lieblichen Park rundherum in der
schonsten Lage von Zug, bestens erreichbar
mit den &ffentlichen Verkehrsmitteln, hausei-
gene Parkplatze vorhanden.

Hotel Restaurant Guggital, Zug

Leitung Cafeteria, Restaurations-
fachperson

Das Haus zur Heimat ist eine innovative und
zukunftsorientierte Institution der Langzeit-
pflege in Olten. Professionalitit und gute Zu-
sammenarbeit sind fiir uns zentrale Werte,
darum zihlen unsere 64 Bewohnende sowie
Dein neues Team auf Dich. Deine Aufgaben: *
Praktische Mitarbeit im Service Speisesaal /
Cafeteria » Mitarbeit bei Anldssen * Fiihren der
Mitarbeitenden Cafeteria * Unterstiitzung der
Kiichenleitung bei der Zielerreichung * Leisten
von regelmassigen Wochenenddiensten * Ko-
operative Zusammenarbeit mit den anderen
Bereichen Was Du bei uns bekommst * 2.
Saule: Wir als Arbeitgeber libernehmen fiir
Dich 60% - Du bezahlst nur 40% * Mind. 5
Wochen Ferien * Hohe Wochenend- und
Feiertagszulagen ¢ Bezahlte Feiertage (mind. 10
Feiertage pro Jahr) * Bezahlte Umkleidezeiten
* Weiterbildungsmoglichkeiten und weitere
Vergiinstigungen ¢ Gratis Pausengetranke,
Brot und Friichte sowie vergiinstigte Mahlzei-
ten * Moderne Arbeitsinstrumente * Arbeits-
platz Nahe Bahnhof Bist Du eine offene und
humorvolle Personlichkeit? Dir ist Wertscht-
zung und Offenheit wichtig? Du bist kompe-
tent, kommunikativ und begeisterungsfahig?
Du verfiigst lber ausgepragte empathische
Fahigkeiten und bist zuverlassig und loyal? Du
kénntest zu uns passen und sind gespannt auf
Dich!

Haus zur Heimat, Alters- und Pflegeheim, Olten

Hilfskoch / Chef de partie

Wir sind auf der Suche nach einem engagierten
Hilfskoch fiir unser Restaurant «Grandin Os-
teriay in Ziirich. Wir sind ein junges, motivier-
tes, familidres Team mit Freude was wir tun.
Grandin Osteria, Ziirich

Das Restaurant Zur Linde in Rotkreuz
freut sich auf eine/n

Neuen Mieter-/in
Gastgeber-/in

Mietbeginn

Per 01. November 2024 oder nach Verein-
barung.

Betrieb

Es erwartet Sie ein moderner Gastronomiebetrieb mit folgenden

Merkmalen:

¢ Wurde Anfang 2018 neu er6ffnet

e ist ein Teil des bestehenden Gastronomieangebots in Rotkreuz

® bietet mit seinem zentralen Standort einen Mehrwert flr die
ganze Gemeinde

® Restaurant: 80 Platze

Pergola: 40 Platze

Vorgehen bei Interesse

Séamtliche Anfragen und Besichtigungen laufen Uber die KMU
Schnittstelle AG. Besichtigungen finden individuell nach Absprache
statt. Gerne stellen wir Ihnen bei Interesse die Vermietungsdoku-
mentation mit weiteren Infos, sowie die Mietkonditionen zu.

KMU SCHNITTSTELLE AG

Schochenmihlestrasse 6

6340 Baar

Edgar Ming

Tel: +41 79 214 44 31

Mail: eming@kmuschnittstelle.ch

Werben Sie crossmedial
it der Nummer 1!

Sie erreichen:

20000 Entscheidvngstriger
in der Schweiz
_— anzeigen @gastrojournal.ch

094 377 53 11
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BREVES

Mérite Culinaire Suisse
Les inscriptions pour la

6¢ édition du Mérite Culi-
naire Suisse sont ouvertes.
Chaque année, a I'issue d’'un
concours national, ce prix
prestigieux est remis a
quatre cuisiniers-chefs et
deux patissiers-confiseurs
dont les activités ont fait ou
font honneur a la profession,
reconnus pour leur excel-
lence, leur savoir-faire et
pour l’exercice de leur art
dans le respect des produits
authentiques du patrimoine
culinaire suisse.

«Formation incluse»

DR

Le projet de formation et de
perfectionnement de la
CCNT, baptisé «Formation
incluse», sera reconduit en
2025. Afin d’organiser les
plannings le plus tot possible,
la commission de surveil-
lance a fixé depuis fin sep-
tembre les conditions et les
offres pour 'année suivante.
La plupart des cursus et des
cours actuellement sub-
ventionnés restent inscrits
au programme de 2025 et les
offres de base continuent
d’étre gratuites.

Au cceur des vendanges
Swiss Wine a organisé pour
la quatrieme fois ’événe-
ment «Au coeur des ven-
danges» durant les week-
ends des 21 et 22 septembre
ainsi que des 28 et 29 sep-
tembre. Trente domaines vi-
ticoles ont accueilli plus de
600 personnes, dont des fa-
milles, des adultes et des en-
fants.
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EVENT

La Suisse a un nouveau
chef a 19 points!

Cinq ans aprés la nomination de
Tanja Grandits, GaultMillau Suisse
hisse un nouveau chef dans la ligue
des 19 points: Marco Campanella.
Titouan Claudet obtient quant a lui
le titre de Patissier de I'année.

Texte Reto E. Wild et Isabelle Buesser-Waser

Lors de la cérémonie annuelle Gault&-
Millau, le chef de I’hétel cinq étoiles
Eden Roc a Ascona (TI), Marco Campa-
nella, obtient 19 points et le titre de Cui-
sinier de I’année 2025. «Cela faisait cing
ans qu'aucun chef n’avait obtenu 19/20,
mais cette année, nous avons enfin
trouvé le prochain grand talent culinaire
de Suisse. Le chef Marco Campanella
s’est distingué a plusieurs reprises avec
sa cuisine moderne, ses sauces incompa-
rables et sa capacité a motiver une jeune
équipe autour de sa vision», indique Urs
Heller. En été, Marco Campanella cuisine
a Ascona et en hiver a I’hotel Tschuggen
d’Arosa (GR), pour lequel il obtient
18 points. Ce pere de famille de 32 ans

PEOPLE

Mélanie Tanner
Diagnostiquée d'un cancer du
sein a I'age de 38 ans, Mélanie
Tanner a lancé l'initiative «Le
carac rose» en 2022 afin de
soutenir la prévention ciblant
les jeunes femmes. Pour la
premiére édition, I'aventure
a débuté avec trois confiseries
lausannoises — Maison Buet,
Nessi Confiserie et Noz Choco-
latier. En octobre 2024, ce sont
250 boulangeries qui se sont
unies pour cette cause en
vendant des caracs avec un
glacage rose dans toute la
Suisse romande. La Migros ainsi
que plusieurs restaurants
d’entreprise se sont également
joints au mouvement.

Titouan Claudet a obtenu le titre de
Patissier de I'année 2025.

explique: «Ma cuisine s’est réduite. Pour
moi, il est important que chaque assiette
sorte parfaitement et que chaque chou
soit positionné a la perfection. Mon exi-
gence personnelle est de rendre les
clients heureux. Le défi est la constance.»
Plusieurs Romands ont aussi été ré-
compensés, notamment Titouan Claudet
avec le titre de Patissier de ’année. «Je
suis infiniment reconnaissant envers
mes équipes, sans qui rien de cela n’au-
rait été possible, et tout particulierement
ma fidele sous-chef, Iris Lau», dé-
clare-t-il. Originaire de Franche-Comté,
le chef patissier de 31 ans exprime toute
sa créativité au sein des restaurants du
Woodward a Genéve depuis trois ans.

N Dautres infos people: www.gastrojournal.ch D

Francois Periers et
Manuel Pereira

Dans un communiqué, Philippe
Chevrier a annoncé la nomina-
tion de Francois Periers (40 ans)
en tant que chef de cuisine et
de Manuel Pereira (39 ans) en
tant que chef patissier au
Domaine de Chateauvieux.
Tous deux travaillaient aupara-
vant en tant que chef de cuisine
et chef patissier du restaurant
«Chez Philippe» depuis 2023.
Présents au Domaine de Cha-
teauvieux depuis plusieurs mois,
ils ont pris officiellement leurs
fonctions le 1°" septembre 2024.
lls conservent leurs missions de
chefs consultants pour le
restaurant «Chez Philippe».

DR
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Stéphane Décotterd: «C'était un réve de
pouvoir écrire mon premier livre de cuisine»

Stéphane Décotterd: «C’est un livre avec différentes approches. Chaque plat se compose de
recettes a tiroirs qu'il est possible, mais pas indispensable, de suivre dans leur intégralité.»

Le chef étoilé a la téte de la Maison
Décotterd a sorti son tout premier
livre de cuisine, «Gastronomie entre
lac et montagnes», le 4 octobre, aux
Editions Favre. Préfacé par la
chanteuse Shania Twain, le bel
ouvrage comporte 60 recettes.

Interview: Caroline Goldschmid

Quel est le contexte de la production
de celivre?

STEPHANE DECOTTERD: J’aime lire et
j’aime les livres de cuisine, c’était donc
un réve de pouvoir écrire mon propre
livre de cuisine. Ces derniéres années, j’ai
eu plusieurs échanges avec les éditions
Favre a ce sujet, mais ¢a ne s’était jamais
concrétisé. Aujourd’hui, j’ai le sentiment
d’avoir trouvé une ligne créatrice qui
m’est propre. ’ai une formidable équipe
autour de moi, c’était donc le bon mo-
ment pour partager certaines recettes
marquantes de mon parcours.

216 pages, c'est un sacré défi...

En effet. Le livre comporte 60 recettes:
40 sont issues du restaurant gastrono-
mique et 20 de notre bistro. A cela
s’ajoute un chapitre avec les recettes de
base (fond, bouillon, [égumes en bocaux,
etc.) et enfin un carnet d’adresses des pe-
tits producteurs et artisans avec qui
nous travaillons.

C'est votre premier livre. Qu'est-ce qui
vous a le plus plu dans sa réalisation?
J’ai adoré toutes les facettes de ce projet.
De la rédaction des textes a la relecture
des recettes en compagnie d’Edouard
Chollet (un cuisinier amateur passionné,
épicurien et journaliste qui a rédigé mon
portrait et les introductions aux diffé-
rents chapitres) en passant par les
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échanges avec la photographe, la gra-
phiste ou encore le choix des matériaux
avec l'imprimeur. C’était passionnant.
En cuisine, nos créations sont éphémeres
et j’ai beaucoup aimé participer a la créa-
tion de ce livre qui sera un objet plus
pérenne que mes plats.

Pouvez-vous nous donner quelques
exemples de recettes qui figurent dans
le livre?

Pour les recettes issues du restaurant
gastronomique: «Les petits pois du pays
aux bourgeons de sapin, blinis garni de
creme fraiche et caviar osciétre de Fruti-
gen», «La matelote de Sandre du lac Ma-
jeur aux sucs de pinot noir, poivre de
Sichuan de Vulliens et oignons rouges»
ou encore «Le bceuf limousin des
Pléiades a la flouve odorante, chante-
relles et fleurs de courgettes farcies».
Pour les recettes du bistro: «Le paté en
croiite de volaille fermiére de la Gruyere
aux morilles», «Les quenelles de brochet
du lac Léman, émulsion au citron yuzu,
liveche et herbettes», «La tarte au choco-
lat <signature> Maison Décotterd» et «Le
Paris-Brest, praliné aux noisettes du
Moulin de Sévery».

Quel est le théme central, le fil rouge

en quelque sorte: une ode a larichesse
de notre terroir?

Oui, la richesse de notre terroir est cer-
tainement un fil rouge avec en point
d’orgue le carnet d’adresses de nos pro-
ducteurs. Mais il y a aussi la gourman-
dise, la passion de la cuisine et le plaisir
du partage qui sont communs a l’en-
semble des personnes qui ont participé
a cet ouvrage.

Linterview dans son intégralité sur:
www.gastrojournal.ch/fr

DR

Publireportages

Declarer
des salaires
en ligne

@© cAsTROSOCIAL

miruSocial

Le programme des
salaires pour I’'hotellerie
et la restauration

= Adapté aux besoins
spécifiques de I'hotellerie et
de la restauration

= Structure modulaire pour une
flexibilité maximale

= Modules personnalisables
selon vos besoins

= Gestion compléete des
collaboratrices et collabo-
rateurs, du traitement
des salaires a I'administration

SCAN ME

Pour en savoir plus !
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THEMATIQUE SPECIALE

Comment I'lA permet de
remédier au budget serré
et au manque de temps

L’année 2023 était placée sous le signe de 'intelligence artificielle (IA).

Ou en est cette technologie pour aider les restaurateurs et les hoteliers qui
n’ont pas de connaissances techniques approfondies en matiere de
communication et de marketing? Assez loin, si on ne la considere pas comme
un sauveur, mais plutot comme un sparring-partner, une source d’idées et
un complément bienveillant.

TEXTE PATRIC SCHONBERG* — TRADUCTION CAROLINE GOLDSCHMID

Adobe Stock / Photo générée par une 1A

«Mets favoris - mon-
trez la région dans
votre assiette»: un
exemple de proposi-
tion de contenu
marketing générée
par I'lA pour un res-
taurant de burgers
fictif a Berne.

42 DIGITALISATION ET RESEAUX SOCIAUX

Est-il possible de créer et de mettre en
ceuvre un concept de marketing numé-
rique a 'aide de I'intelligence artificielle
(IA)? La réponse a cette question dépend
dans une certaine mesure de ses propres
connaissances en marketing ainsi que
du degré de professionnalisme souhaité
pour le résultat. Le fait est que des outils
d’intelligence  artificielle = comme
ChatGPT, Midjourney ou InVideo
peuvent aider de maniere déterminante
a pratiquer un marketing de contenu
efficace. A une époque ou la consomma-
tion de médias sociaux augmente et ou
la durée d’attention diminue, il est bien
connu que des contenus de qualité sont
décisifs pour s’adresser aux gens en
ligne et hors ligne.

Positionnement clair, une des clés

La clé d’un bon contenu de marketing de
contenu réside dans le fait qu’il doit étre
le plus pertinent possible, avoir une va-
leur ajoutée et étre unique. Pour que I'IA
puisse apporter son soutien dans les
concepts de contenu, le positionnement,
lorientation, 'offre et le groupe cible de
I'entreprise doivent étre clairement dé-
finis. Plus les directives sont précises,
plus 'aide apportée par I’IA sera précise.
Dans un premier temps, on peut utiliser
loutil ChatGPT pour rassembler les
thémes qui correspondent au position-
nement et au groupe cible visés. Il est
important d’étre clair, bref, concis et
précis lors de I'invitation a I’action pour
I'IA, ce que 'on appelle le «prompting»,
et de ne pas se contenter du premier
résultat obtenu. Les résultats peuvent
étre affinés a volonté a travers le dia-
logue. Sil’on applique ces regles de base
a un restaurant de burgers fictif dans le
segment haut de gamme a Berne, il en
résulte, aprés un bref dialogue avec la
machine, les trois themes principaux
suivants pour un concept de marketing
de contenu: «Mets locaux préférés —
montrez la région dans votre assiette»,
«Bern Burger — associez votre offre a des
lieux emblématiques de la ville» et enfin
«Associations gourmandes - attirez I’at-
tention sur les meilleurs crus pour ac-
compagner un burger».

Les thémes deviennent des contenus
Les idées de themes a elles seules ne
donnent pas encore de contenus
concrets pour les nombreux canaux nu-
mériques. Elles constituent toutefois la
base d’une planification claire. Combien
de fois faut-il communiquer sur un
théme et sur quels canaux? Certains ca-
naux doivent-ils étre utilisés délibéré-
ment pour un seul théme? Pour ces
questions également, ce n’est pas I'IA,
mais les capacités ainsi que les canaux
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actifs de I’entreprise qui influencent de
maniere déterminante les décisions. L'IA,
ou plus précisément ChatGPT, n’entre
a nouveau en jeu que lorsqu’il a été dé-
terminé quels themes doivent étre trai-
tés et sur quels canaux. Dans le cas sus-
mentionné du restaurant de burgers, le
prompt (n.d.Lr.: instruction ou série de
données fournies a un systéme d’IA qui
utilise ces informations pour générer
des réponses ou des créations en texte,
image, ou autre forme de média) corres-
pondant a I'TA est alors le suivant: «D’un
point de vue marketing, crée-moi cinq
idées, présentées sous forme de posts
Instagram, sur le théme <Mets locaux
préférés». Les résultats doivent contenir
les éléments suivants: texte court
(200 caracteres), format du post, idée de
visualisation, hashtags, marqueurs.»
Sil’on passe en revue cette demande
par canal souhaité et par theme défini,
on obtient un volume de contenus qui
permet de remplir sans probléeme une
planification annuelle. Il est important
de réserver un espace pour les contenus
spontanés qui ne peuvent pas étre attri-
bués de maniere fixe a un theme du
concept. Pour la mise en ceuvre des
contenus, il est également possible de
recourir a I'IA. Alors que ChatGPT four-
nit des textes, Midjourney ou InVideo
peuvent étre utiles pour la création
d’images ou de courtes vidéos. Il faut
toutefois noter que les options pour des
représentations fidéles a la réalité sont
encore limitées, en particulier lorsque
des personnes doivent étre représentées.

Grande valeur ajoutée pour les sites

Le contenu n’est pas seulement essentiel
pour les médias sociaux. Les sites web
ont également besoin de contenus per-
tinents afin d’étre reconnus par Google
et d’apparaitre en téte des résultats de
recherche. ChatGPT permet d’optimiser
les contenus existants et d’en créer de
nouveaux. Dans le premier cas,on donne
a I'IA le texte existant, y compris les

mots-clés souhaités, et on lui demande
d’optimiser le texte en conséquence. Des
instructions un peu plus détaillées sont
nécessaires pour générer des textes en-
tiers. Ici, ce qui est omniprésent dans
l'utilisation de I'IA s’applique: plus le
prompt est bon, plus le texte fourni sera
précis.

Sil’on souhaite un article de blog sur
le theme des «tendances en matiere de
burgers», il faut également indiquer
a I'IA le groupe cible, la structure, le
nombre de caracteres ainsi que le mes-
sage principal souhaité de maniére gé-
nérale, afin de produire un texte perti-
nent. Il en va de méme pour 'application
a des contributions a des newsletters ou
a des mesures hors ligne telles que des
brochures d’activités ou des menus.

Examiner de maniere critique

Pour conclure, I’IA ne peut pas remplacer
les compétences en marketing, mais
seulement les compléter de maniere ju-
dicieuse. Elle aide a trouver des idées
pour des concepts, a structurer des
contenus, a créer des plans pour des
mesures de communication ainsi qu’a
produire des éléments individuels
comme du texte, des images ou des vi-
déos. L'IA est aussi bonne que ’homme
qui interagit avec elle. Et elle ne peut pas
connaitre en détail les particularités et
les subtilités d’une marque. Les conte-
nus générés par I'IA doivent toujours
étre examinés de maniére critique et
adaptés dans leur contenu et leur forme
de maniere a ce qu’ils correspondent
aux valeurs de la marque de ’entreprise.

*Patric Schonberg est copropriétaire de
I'agence UP. Communications et expert en
communication de marque. Aprés un
voyage de 13 mois a travers la diversité
gastronomique de notre monde, il écrit
sur les facteurs de réussite de la communi-
cation de marque numérique dans
I’'hétellerie-restauration, bien au-dela des
points de contact propres a l'entreprise,
avec un regard sans filtre sur les clients.

UN PROMPT CORRECT EST LA CLE DU SUCCES

Un prompt est l'instruction (les mots) que I'on donne a I'lA pour qu'elle

produise le résultat souhaité. Les conseils suivants sont a prendre en

compte lors de la préparation de l'instruction:

¢ Indiquez a I'lA le role qu’elle doit jouer (par exemple, professionnel du
marketing, propriétaire de restaurant, réceptionniste d’hétel).

* Indiquez a I'l A sous quel format les résultats doivent étre diffusés (liste,

post, texte, résumé).

e Attribuez une tache claire a I'lA: «crée-moi un billet de blog», «résume-moi
le texte suivant», «<donne-moi les trois points les plus importants sur le

sujet»...

e Communiquez les restrictions a I'lA et dites-lui ce qu’elle ne doit pas faire
(avec des phrases courtes, utilisez un langage simple).

¢ Faites savoir a I'lA si vous n'étes pas satisfait, faites adapter les résultats
(raccourcissez le résultat, mettez davantage l'accent sur le sujet).
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GASTRONOMIE

Vaisselle propre, couts
énergetiques réduits

Dans une cuisine professionnelle, le lave-vaisselle est probablement
’appareil le plus sollicité. Depuis 2024, de nouvelles obligations

de déclaration sont entrées en vigueur, ce qui encourage le choix
d’appareils performants. De plus, une formation adéquate du personnel
contribue également a économiser de 1’électricité.

TEXTE PIETER POLDERVAART POUR SUISSEENERGIE — PHOTOS MARTIN BICHSEL POUR SUISSEENERGIE

Les restaurateurs le savent bien: des
verres éclatants et une vaisselle impec-
cable contribuent a leur bonne réputa-
tion; ils ont par conséquent tout intérét
a se doter d’un lave-vaisselle haut de
gamme. Dans une cuisine profession-
nelle, ces appareils fonctionnent
presque toujours en continu, ce qui en-
gendre des frais d’électricité importants.
Les nouvelles informations disponibles
permettent aux acheteurs de comparer
les appareils du marché du point de vue
de leur consommation électrique. Avec
Iintroduction de I'obligation de déclara-
tion, leur choix est facilité (voir encadré).
Sur ce plan, la Suisse est en avance sur
I’Union européenne. En effet, ces pres-
criptions donnent également d’autres
indications techniques sur les appareils,
notamment la consommation d’eau ou
’aptitude a la fonction de lavage.

Isolation et récupération de chaleur

Le processus de lavage exige de porter la
solution détergente a haute tempéra-
ture, ce qui nécessite beaucoup de cou-
rant. Il est donc important de se doter
d’un appareil avec échangeur de chaleur,

44

option dont disposent la plupart des
modeles actuels. Un systeme de ce type
récupére la chaleur de l'air présent a
I'intérieur de la machine et celle des
eaux de lavage et de ringage. Cela permet
de préchauffer I'eau d’alimentation de
I’appareil et d’économiser ainsi I’électri-
cité nécessaire pour atteindre la tempé-
rature nominale d’exploitation. Pour les
lave-vaisselle sous comptoir, I’économie
d’électricité qu’offre un tel systéme est
évaluée a 10%, tandis qu’elle avoisine les
20% pour les autres appareils.

Avec le programme Ecogastro.org,
I’Office fédéral de I’énergie encourage le
remplacement d’anciens appareils par
des modeéles plus performants. Les per-
sonnes intéressées bénéficient alors
d’'une subvention pouvant atteindre
30% du prix d’achat d’un appareil neuf.

Moins de bruit et moins de vapeur

Un systéme de récupération de la cha-
leur de I'air fonctionne en aspirant la
vapeur contenue dans l'appareil avant
I'ouverture, ce qui évite aussi qu’elle se
répande dans la cuisine. Si ’appareil est
également équipé d’une double enve-

loppe et d’un capot isolé, sa consomma-
tion d’électricité peut étre encore ré-
duite. Un tel équipement a également
pour avantage de réduire les émissions
de bruit, et donc d’améliorer les condi-
tions de travail du personnel de cuisine.
A ’heure actuelle, 'eau chaude est
souvent produite au moyen d’énergies
renouvelables; il est donc judicieux que
le nouveau lave-vaisselle soit raccordé a
I’arrivée d’eau chaude et, par conséquent,
intégré au systeme d’alimentation de
tout le batiment. Enfin, les appareils ac-
tuels sont en général équipés d’une ré-
gulation intelligente permettant, en cas
d’inactivité prolongée, de réduire la
température de l’eau et de fermer le ca-
pot dans le but de conserver la chaleur
résiduelle a 'intérieur de la machine.

L’hotel Arte économise 384 kWh

Des lave-vaisselle efficaces du point de
vue énergétique sont aujourd’hui déja
disponibles sur le marché. On peut citer
le cas de I’hotel et centre de congres Arte,
tout proche de la gare d’Olten. L'établis-
sement, ouvert 365 jours par an, dispose
d’un restaurant de 160 places pouvant

NE SOYEZ PAS PRESSE DE TOURNER LE BOUTON

Un lave-vaisselle met un certain temps avant d'étre opérationnel. Il est conseillé
de chronométrer ce temps et d’afficher le résultat sur I'appareil. Ainsi, le per-
sonnel ne |'allumera pas trop tot, ce qui évitera une consommation inutile
d‘électricité. Par ailleurs, a la fin de la journée de travail, il ne faut pas seulement
éteindre lI'appareil au moyen du clavier a effleurement ou de I'écran tactile, mais
en retirer la prise. Il est aussi recommandé de débrancher l'appareil en cas
d’interruption prolongée, notamment si, aprés le service du diner, le réservoir
d’eau est remplacé et que l'appareil n‘est plus utilisé avant le soir.

accueillir des clients 18 heures par jour.
On peut aisément imaginer la quantité
de vaisselle sale a traiter chaque jour. Le
directeur de I’hotel, Thomas Steidle, ne
s’en cache pas: «Le lave-verres est utilisé
quasiment sans interruption.» Apres le
remplacement, en été 2023, du grand
lave-vaisselle a paniers, vint le tour du
lave-verres. Thomas Steidle voulait cette
fois encore miser sur un appareil a basse
consommation: «Vu la forte augmenta-
tion du prix deI’électricité, nous sommes
contraints d’optimiser notre consom-
mation.» Cela n’est pas nouveau; I’hotel
Arte s’y connait en échangeurs de cha-
leur: un chauffe-eau spécial y récupere
déja les rejets de chaleur et préchauffe
I’eau de lavage a 35 °C. Or le nouvel ap-
pareil est encore plus économique que le
précédent. Sur l'année, I’hotel devrait
pouvoir économiser 384 kWh, soit envi-
ron 12% d’électricité. En d’autres termes,
le surcotit de cet appareil par rapport a
un appareil conventionnel sera amorti
en l’espace de sept ans. Le directeur est
aussi conscient de 'importance de for-
mer correctement son personnel afin de
doper encore lefficacité du systeme.
«Lors du remplacement du panier de
verres propres par un panier de verres a
laver, le capot de la machine doit étre
refermé rapidement pour réduire les
pertes de chaleur.»

Autres mesures d’économies

Thomas Steidle sait que les cuisines pro-
fessionnelles sont particulierement
énergivores, et offrent par conséquent
un potentiel considérable de réduction
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des cofts. I a donc fait installer un sys-
téme électronique qui gere, dans tout
I’établissement, les pics de consomma-
tion que I’hotel, considéré comme gros
consommateur, se voit facturer a haut
tarif. Ainsi, aux heures de pointe, le sys-
téeme de régulation coupe par exemple
brievement I’alimentation des congéla-
teurs, réduisant par la méme le pic, sans
nuire pour autant a la qualité des ali-
ments qui y sont entreposés. A I’avenir,
le directeur compte encore sur d’autres
économies potentielles, notamment par
le biais de la réduction du temps de
veille de certains appareils: «Il est vrai
que le travail en cuisine commenceag h
du matin, mais il n’est pas forcément
nécessaire d’enclencher tous les appa-
reils a cette heure-1a. Il est probable que
nous puissions encore réaliser des éco-
nomies avec un programme de mise en
route progressif.»

Depuis le printemps 2023, SV Group
gérant le restaurant d’entreprise de la
fabrique IWC a Neuhausen (SH) s’est
également doté d’un lave-vaisselle plus
performant. Thomas Rutz, responsable
au sein de I’établissement, rappelle que

La récupération de chaleur,
comme ici sur un appareil de
Meiko, rend les lave-vaisselle
plus efficaces - il faut désormais
déclarer quels modéles sont
équipés de cette technique.

le restaurant a doublé sa production au
cours des derniéres années: «L’ancienne
machine ne suffisait plus a traiter les
140 repas journaliers. Le nouvel appareil
devait étre plus grand, sans pour autant
produire plus de vapeur dans I’étroite
cuisine. Pour nous, c’était une évidence
de choisir un modele équipé d’un récu-
pérateur de chaleur.» Ce choix s’est
avéré le bon: bien que plus puissant et
d’une plus grande contenance, le nouvel
appareil consomme 25% d’électricité en
moins, ce qui permet une économie an-
nuelle de 550 francs en moyenne.

Prélaver la vaisselle a I’eau froide
Stephan Kiinzle, employé des Services
industriels de la Ville de Zurich, est
conseiller en matiere d’énergie pour les
professionnels. Il sait a quel point il est
essentiel d’avoir une équipe bien formée.
Comme d’autres appareils, un lave-vais-
selle a besoin d’un délai de préchauffage
avant d’atteindre la température d’ex-
ploitation. «Au lieu d’allumer 'appareil
le matin en entrant dans la cuisine, il ne
faudrait ’enclencher qu’au début de ce
temps de latence.» Dans le but de sensi-
biliser toute ’équipe de cuisine, il est
judicieux d’afficher sur l’appareil lui-
méme son temps effectif de préchauf-
fage. Il n’est pas non plus nécessaire
d’allumer 'appareil dés I’arrivée des pre-
mieres assiettes sales; mieux vaut at-
tendre d’avoir rempli la machine avant
de I’enclencher. Ceci permet d’économi-
ser de l’électricité et d’utiliser par la
suite 'appareil de maniére plus inten-
sive. Stephan Kiinzle recommande éga-
lement de prélaver la vaisselle a 'eau
froide, d’installer le lave-vaisselle a
bonne distance des espaces ou appareils
de réfrigération — car il y a toujours un
peu de vapeur - et d’attendre que les
paniers soient pleins avant d’enclencher
la machine, ce qui parait évident mais
n’est pas toujours respecté.

UNE DECLARATION QUI FACILITE LA TRANSPARENCE

La nouvelle obligation de déclaration entrée en vigueur le 1°" janvier 2024
concerne les lave-vaisselle professionnels a capot ou sous-comptoir. Depuis,
il est nécessaire de publier les données normées relatives a la consommation
d‘énergie, a la consommation d’eau et a lI'aptitude a la fonction de lavage. Une
fiche d’information et d’autres renseignements sont disponibles sur:
www.bfe.admin.ch/bfe/fr/home/efficacite/
etiquettes-energie-et-exigences-efficacite/appareils-professionnels/
exigences-relatives-aux-lave-vaisselle-professionnels.html
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«Mon approche de la vie?

L'honnéteteé»

Il est plutdt du genre discret, qui a toujours suivi sa voie avec une certaine
décontraction: au restaurant Roots a Bale, Pascal Steffen célebre
constamment une gastronomie gourmande et durable au plus haut niveau,
dans laquelle les 1égumes jouent un role de star. Il répond aux questions

de GastroJournal sur ses valeurs, son nouveau role d’entrepreneur et la raison
pour laquelle il a mis cinq ans a élaborer un seul plat.

TEXTE CORINNE NUSSKERN — TRADUCTION ISABELLE BUESSER-WASER — PHOTO DANIEL WINKLER

Un rayon de lumieére tombe sur trois bocaux et donne aux
fleurs d’aneth, aux pives d’arolle et aux fleurs de vesce mari-
nées une lueur oscillant entre ’or moutarde et le vert olive. Sur
la table, il y a un salsifis, diverses betteraves et un céleri-rave.
C’est 'univers du magicien des 1égumes Pascal Steffen (38 ans).
Mais pas seulement. Le chef de cuisine montre une entrecote
de beeuf marinée au koji. «Jusqu’a samedi, c’est super tendre
et avec un goit de noisette», s’enthousiasme-t-il. Depuis 2017,
le Lucernois fait des merveilles au restaurant Roots a Bale avec
sa cuisine gastronomique a base de légumes. Actuellement, il
détient deux étoiles Michelin et 18 points GaultMillau, I’étoile
verte Michelin aurait dii étre obtenue depuis longtemps! Dé-
but 2025, il déménagera avec le Roots dans ’ancien restaurant

* Pascal Steffen

Pascal Steffen (38 ans) a grandi a St. Urban (LU). Il a effec-
tué son apprentissage de cuisinier au Landgasthaus
Lerchenhof a Mehlsecken (LU), puis il s’est perfectionné au
Tschuggen Grand Hotel a Arosa (GR), a I’hotel Walserhof a
Klosters (GR) ou encore a Malaga (E) et n’a cessé de gravir
les échelons: que ce soit chez Andreas Caminada au
chateau Schauenstein a Flirstenau (GR) ou chez Nenad
Mlinarevic au Park Hotel a Vitznau (LU). Depuis 2017, il est
chef de cuisine au restaurant Roots du Rhypark de

Bale (2 étoiles Michelin, 18 points GaultMillau, 36 places,

12 collaborateurs). A partir de 2025, avec le déménagement
de I'établissement dans I'ex-restaurant Oliv a proximité du
Zooli (30 places), il deviendra associé du Roots. Pascal
Steffen a participé avec succés a divers concours de
cuisine, est chef cuisinier et a obtenu un dipléme fédéral de
chef d’entreprise de I'hétellerie et de la restauration. Il vit a
Bale.
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Oliv dans le quartier de Bachletten - et il deviendra associé:
al’avenir, le Roots sera dirigé conjointement par Dragan Rapic
et Pascal Steffen.

Pascal Steffen, cela signifie que vous serez désormais aussi
entrepreneur!

PASCAL STEFFEN: Ne l'est-on pas toujours? Partout ou j’ai
travaillé, cela m’a incité a intégrer ’aspect entrepreneurial.
Cela ne sert a rien de savoir bien cuisiner si les cotts des colla-
borateurs et des marchandises sont trop élevés et si je ne gé-
nere pas assez de recettes. Je n’ai jamais eu quelqu’un pour me
soutenir financierement. Heureusement! J’ai grandi comme ca.
Si nous voulions un nouveau vélo, nous devions économiser
pour l'acheter. Ainsi, le nouveau vélo avait une tout autre va-
leur. Avoir été élevé avec ces principes fondamentaux m’a
beaucoup aidé.

Petit retour en arriére: comment avez-vous grandi et avez-
vous toujours voulu devenir cuisinier?

J’ai grandi dans un milieu tres rural, avec deux fréres et sceurs,
a St. Urban, dans le canton de Lucerne. Grace a mes racines
italiennes - ma mere est italienne -, le fait de partager les repas
a toujours été une priorité. J’ai souvent aidé a faire la cuisine.
Ma maitresse d’école primaire m’a dit récemment, alors qu’elle
était ici au Roots, que je voulais devenir cuisinier dés la
deuxiéeme année.

Les légumes sont au cceur de votre travail. Etiez-vous déja
passionné par les légumes lorsque vous étiez enfant?

Oui, nous avions un jardin. Récemment, j’ai proposé un plat de
tomates qui m’a rappelé mon enfance. Pour moi, a I’époque,
une tomate accrochée a un plant, réchauffée par le soleil, et
diffusant son parfum, c’était formidable! Avec le Birsmattehof
a Therwil (BL), j’ai un producteur qui ne refroidit pas les to-
mates.

«Pour moi, le luxe, c’est le temps - c’est la seule chose qui soit limitée pour tous. Mais aussi pouvoir travailler avec des produits authentiques.»

Avez-vous encore le «Garten 28», un plat composé de

28 interprétations différentes de légumes bio de saison,
issus du Birsmattehof?

Je ne peux pas le retirer de la carte, il est trop populaire! C’est
généralement un plat froid qui refléte la saison et qui, avec
28 positions, montre la diversité des légumes - et notre plat
d’expérimentation.

L'utilisation consciente ainsi que la valeur des produits sont
importantes pour vous. Ou cela commence-t-il et ol cela
finit-il?

C’est un cycle, et cela commence par le sol et les graines. Ou et
comment un produit est-il cultivé? Je trouve qu’il est impor-
tant de le savoir. Et aussi de savoir combien de ressources se
cachent derriére un produit. Ce n’est pas simplement une ca-
rotte, il y a des gens derriére! Quelqu’un I’a semée, a fait pous-
ser le plant, ’a arrosé et I’a récolté. La régionalité pure est une
vieille histoire. Il est important de savoir quelles sont les
conditions de travail dans une ferme. La femme de I’agricul-
teur qui travaille avec lui recoit-elle aussi un salaire et des
prestations sociales? Il faut se poser des questions sur tout
cela.

Y a-t-il des produits sur lesquels vous fermez les yeux?

Le foie gras d’oie et de canard, le thon ou I’anguille ne sont pas
obligatoires. Notre cupidité détruit beaucoup de choses. On
trouve du caviar a la tonne, mais les pommes de terre de mon-
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tagne comme la corne de Gatte de Freddy Christandl et Marcel
Heinrich de Filisur (GR) sont rares! Et j’ai aussi un lien avec ce
produit: lors des premieres vacances dont je me souviens,
nous avons pris le train pour aller dans un hoétel a Filisur.

Lorsque vous intégrez de la viande dans vos plats, il s'agit
souvent de produits spéciaux comme le poisson-chat, le
brochet ou le cou d'agneau. Quelles sont vos exigences?
Outre le produit, il s’agit de mettre en avant notre terroir. Cela
nécessite un savoir-faire. Il y a un mois, j’ai dépecé un sanglier,
C’est-a-dire «séparer la peau de la viande». La derniére fois que
j’ai fait cela, c’était pendant mon apprentissage. Mais c’est
comme faire du vélo, ca ne s’oublie pas.

Vos créations semblent si légéres, avec des couleurs et des
formes parfaitement équilibrées. Combien de temps
consacrez-vous au développement de vos créations?

Ce sont des processus qui peuvent durer d’une demi-heure a
cing ans. C’était le plus long (rires). ’étais encore a Vitznau
quand j’ai eu I'idée d’une joue de téte de porc avec des radis.
Mais il manquait quelque chose. J’ai mis mes notes de c6té, je
les ai ressorties, je les ai mises de coté. Un jour, j’ai feuilleté
mon petit livre de recettes écrites par moi-méme et je suis
tombé sur une sauce que j’avais connue autrefois a Madrid,
une sauce au poivre de Sichuan. Et celle-ci se mariait parfaite-
ment avec le plat! Depuis, nous en faisons une interprétation
au Roots. Pour de nombreux clients, c’est le plat phare.
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La gastronomie étoilée est en pleine mutation.
Certains chefs s’arrétent par choix, d’autres y

sont contraints. Comment peut-elle perdurer a
long terme?

Il est important de penser a I'entrepreneuriat dans
I’ensemble du processus et d’y intégrer la durabilité,
afin que tous puissent en vivre. Ensuite, il y a
quelque chose d’essentiel. Etre tout simplement
honnéte et exiger a tous les niveaux et dans tous les
domaines le prix que vaut le produit ou le service. Je
ne discute jamais du prix avec un producteur. C’est
donnant-donnant, nous devons nous focaliser sur
des valeurs importantes comme les relations hu-
maines.

Dirigez-vous également vos douze collaborateurs

selon ces valeurs?

Nous passons beaucoup de temps ensemble, les re-
lations humaines doivent étre bonnes. Parfois, ils

s’étonnent des instructions que je donne et qu’il n’y
a pas lieu de remettre en question (rires). D’un autre
cOté, nous passons aussi un moment agréable en-

«Dépecer un sanglier,
c'est comme faire du vélo:
ca ne s'oublie pas»

semble apres le service. Ils le savent: nous faisons ici
du sport de haut niveau, nous devons fournir des
résultats. Quelqu’un doit donc tenir les rénes.

Prochainement, vous cuisinerez pour la

deuxiéme fois avec vos collaborateurs lors du
festival gastronomique Excellence sur le Rhin.
Qu’'est-ce qui vous attire dans ce projet?

Au Roots, c’est presque un match a domicile. Cet
événement nous oblige a sortir de notre zone de
confort. Je demande toujours a mes collaborateurs
s’ils veulent y participer. Ils répondent immédiate-
ment «oui, bien sfir!» et se réjouissent toujours d’y
prendre part.

Et le 11 novembre, vous ouvrez votre cuisine pour
I'événement OpenKitchens de GastroFutura. Un
événement qui promeut la durabilité ...

Je m’en réjouis énormément. En fait, il faudrait une
certification pour la durabilité. Mais si on la met en
pratique, peu importe qu’on ait un label. Nous y re-
voila: il faut étre honnéte, c’est un mode de vie.

Que conseillez-vous aux jeunes collégues qui
veulent aller aussi loin que vous?

11 faut étre soi-méme et faire les choses correcte-
ment. Lorsque j’ai commencé a mettre I'accent sur
les légumes il y a sept ans, j’ai eu du mal. Certaines
personnes trouvaient cela ridicule. Il ne faut pas
abandonner si cela ne fonctionne pas tout de suite.
Un restaurant ne génere pas un taux d’occupation
complet des le premier jour. Il faut du temps. On
peut soit étre un cuisinier parmi d’autres, soit faire
beaucoup d’efforts et quelque chose de différent.
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ALIGRO

Demaurex & CO AG
Mooswiesstrasse 42
9201 Gossau SG

Tel. +4171 3881313
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www.aligro.ch
VFALIGRO
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www.merat.ch
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Transgourmet Schweiz AG
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www.transgourmet.ch
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beck konzept ag

Radume in Form bringen
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0800 32 00 32
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Florin AG
Hofackerstrasse 54
4132 Muttenz

Tel. +41 (0) 61 466 22 22
Fax +41 (0) 61 46150 65
florin.ag@florin-ag.ch

www.florin.ch

SWITZERLAND

Eipro-Vermarktung GmbH & Co.KG
Gewerbering 20

49393 Lohne

DEUTSCHLAND

Tel. +49 (0) 44 42 9451

Fax +49 (0) 44 42 945 410
info@eipro.de

www.eipro.de

Frigemo AG

Postfach 18

2088 Cressier NE

Tel. +41(0) 58 4339111
info@frigemo.ch
www.frigemo.ch

Proviande

Postfach

3001 Bern

Tel. +41(0) 31309 4111
info@proviande.ch
www.proviande.ch

PROVIANDE

Triffel Frei GmbH
Bachstrasse 31

8106 Adlikon bei Regensdorf
Tel. +41 (0)44 36196 05

Mo bis Do: 8h-11h
trueffel-frei@hotmail.com

Gastro-Backwaren

Romer’s Hausbéackerei AG
Neubruchstrasse 1

8717 Benken SG

Tel. +41(0) 55 293 36 36
Fax +41 (0) 55 293 36 37
info@romers.swiss
WWW.romers.swiss w
ROMER'S

Hausbickerei

Gastromaschinen

Hofmann Servicetechnik AG
Aufschnittmaschinen & Waagen
Gaswerkstrasse 33

4900 Langenthal

Tel. +41 (0) 26 923 43 63

Fax +41(0) 26 922 72 19
info@hofmann-servicetechnik.ch
www.hofmann-servicetechnik.ch

Gastronomie-Bedarf

Dipl. Ing. Fust AG

Buchental 4

9245 Oberbiren

Tel. +41 (0) 71 955 50 50

Fax +41(0) 71 95129 34

info@fust.ch

www.fust.ch Fust
mgastrom

professional

Gamo Gastroline GmbH
Oberhofstrasse 3

6274 Eschenbach LU

Tel. +41 (0)41 449 04 27
info@gamo-gastroline.ch
www.gamo-gastroline.ch

AM
astrolince)G

Gehrig Group AG
Béaulerwisenstrasse 1
8152 Glattbrugg

Tel. 043 211 56 56
Fax 043 211 56 99
info@gehriggroup.ch
www.gehriggroup.ch

GEHRIGGROUP

GKM Gewerbekithimobel AG
Tlrlacherweg 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

Brauerei Schiitzengarten AG
St. Jakob-Strasse 37, Postfach 63
CH-9004 St. Gallen

Tel. +41(0) 71 243 43 43
www.schuetzengarten.ch

Schitzengasten

Coca-Cola HBC Schweiz AG
Stationsstrasse 33

8306 Briittisellen

Tel. +41(0) 44 835911
ch.coca-colahellenic.com

Certely
Goba AG

Mineralquelle und Manufaktur
Gontenstrasse 51
9108 Gontenbad
Tel. +4171 795 30 30
info@goba-welt.ch
www.goba-welt.ch

Mosterei Mohl AG

St. Gallerstrasse 213
9320 Arbon

Tel. +41(0) 71 447 40 74
Fax +41(0) 71 447 4075
moehlsaft@moehl.ch
www.moehl.ch

Das Beste aus dem Apfel

Hotelzimmerbau- und
-Einrichtung

beck konzept ag

Raume in Form bringen

Gewerbezone 82

6018 Buttisholz

Tel. 041 929 68 88

Fax 041929 68 89

info@beck-konzept.ch

www.beck-konzept.ch beck
konzept

Raume in Form bringen

Hygiene Losungen

CWS-boco Suisse SA
Industriestrasse 20
8152 Glattbrugg

Tel. 0800 800 297

Www.cws.com
Kaffee / Kaffeemaschinen

Cafina AG
Kaffeemaschinen
Untere Briihlstrasse 13
4800 Zofingen

Tel.: +41 (0) 62 889 42 42
info@cafina.ch
www.cafina.ch
www.mycafina.ch

Franke Kaffeemaschinen AG
Franke-Strasse 9

4663 Aarburg

Tel.: +41 62 787 31 31
coffeemoments@franke.com

coffee.franke.com

Kassensysteme

Otto Mathys CashTec AG
Marchweg 6

5035 Unterentfelden

Tel. +41 (0)62 737 74 74
info@cashtec.ch
www.cashtec.ch

Koch- und Tischkultur

Maison Truffe AG
Laubisrdtistrasse 52
8712 Stéfa

Tel. +41 (0) 44 928 25 25
www.maisontruffe.ch
info@maisontruffe.ch

Maison Truffe

Kochsysteme

Gehrig Group AG
Baulerwisenstrasse 1
8152 Glattbrugg

Tel. 043 211 56 56
Fax 043 211 56 99
info@gehriggroup.ch
www.gehriggroup.ch

GEHHIG'L:RUUF‘

Krankentaggeld- und Unfall-
versicherung

SWICA Gesundheitsorganisation
Rémerstrasse 38

8401 Winterthur

Tel. 0800 80 90 80
gastro@swica.ch
www.gastroversicherungen.ch

SWI/CA

Mehrwegverpackung

reCIRCLE AG
Greyerzstrasse 70
3013 Bern

Tel. 031 352 82 82
info@recircle.ch
www.recircle.ch

(®

Hiiba AG

Mébel in Metall
Staldenhof 13

6014 Luzern

Tel. +41 (0)41 250 32 87
mail@hueba.ch
www.hueba.ch

Furter + Co. AG
Soodring 3-4

8134 Adliswil

Tel.: +41 447111313
verkauf@furter.com
www.furter.com

©
FURTER

MIT SICHERHEIT BESSER.

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

Papiertragetaschen /
Take-away

Elco AG
Wildischachen 18
5201 Brugg

Tel.: +41 56 462 81 40
info@myelco.ch
www.myelco.ch EZCO
nenad.sucur@myelco.ch
Tel: +4179 564 33 30 switzerland

Restaurantbau und
Einrichtung

beck konzept ag

Raume in Form bringen

Gewerbezone 82

6018 Buttisholz

Tel. 041929 68 88

Fax 041929 68 89

info@beck-konzept.ch

www.beck-konzept.ch beck
konzept

Raume in Form bringen

Gschwend AG Gastro-Bau
Talackerstrasse 52

3604 Thun

Tel. 033 334 22 22
info@gastrobau.ch
www.gastrobau.ch

Sach-Haftpflicht-
versicherungen

esurance AG

c/o gastroversicherungen.ch
Heinrichstrasse 269

8005 Zirich

Tel. 044 330 30 30
www.esurance.ch

esurance”

Ratex AG

Austrasse 38

8045 Zirich

Telefon 044 24133 33
info@ratex.ch

www.ratex.ch

Servicestellen: Zirich, Basel, Bern,
Ostschweiz, Innerschweiz

Stellenborse

Gastro-Express.ch AG
Gerbergasse 48

4001 Basel
info@gastro-express.ch
www.gastro-express.ch

Gastro=Express
Tankstellengeschaft

A.H. Meyer & Cie AG
Badenerstrasse 329
8003 Zirich

Tel. 044 49818 18
tankstellen@ahmeyer.ch Av
www.ahmeyer.ch

Texilien

Furter + Co. AG

Soodring 3-4

8134 Adliswil

Tel.: +41 44 7111313
verkauf@furter.com @

www.furter.com FURTER

MIT SICHERHEIT BESSER.
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Tel. +41 44 377 53 11
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Treuhand und Beratung

GASTROCONSULT AG
Corporate Services
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zirich

Tel. +41(0) 44 377 54 44
services@gastroconsult.ch
www.gastroconsult.ch

Gastroconsult 4

Swiss Wine Promotion AG
Belpstrasse 26

3007 Bern

Tel. +41 31 398 52 20
info@swisswine.ch
www.swisswine.ch

SWISS WINE

Zahlungsmethode

Nexi Schweiz AG
Richtistrasse 17
8304 Wallisellen
Schweiz

Tel. +41 58 220 58 58
WWW.Nexi.swiss

nexi

Schweizer Lunch-Check
Gotthardstrasse 55

8027 Zirich

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
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Au rectaurant

—

Zurich: loin des clichés

TEXTE ISABELLE BUESSER-WASER
Co6té ouest de la Sarine, on percoit Zurich
comme une ville chere et peu chaleu-
reuse. Un cliché qui se vérifie malheu-
reusement parfois dans les rues touris-
tiques de la vieille ville: certains
restaurants affichent des prix exorbi-
tants pour une carte sans surprises, bien
loin du budget des clients suisses de
classe moyenne. Pourtant, il existe de
nombreux établissements qui valent le
détour dans la métropole suisse alle-
mande. La qualité de leur offre leur per-
met de se démarquer sur le web et de se
construire une solide réputation grace
au bouche a oreille. C’est le cas du Res-
taurant Haldenbach, qui se trouve dans

Le cordon bleu XXL du restaurant Halden-
bach tient ses promesses: simple, généreux
et gourmand.

IMPRESSUM

Haldenbach

DR

La terrasse du restaurant Haldenbach offre un espace calme et apaisant qui sur-

plombe la vieille ville.

le quartier universitaire, sur la Halden-
bachstrasse, en amont de la vieille ville.

Simple, authentique et chaleureux

Le restaurant Haldenbach est le premier
a s’afficher sur Google dans le cadre d’un
classement du GaultMillau lorsque 'on
tape «meilleur cordon bleu de Zurich».
De quoi satisfaire les touristes en quéte
de simplicité et d’un accueil chaleureux.
Le Service est authentique et souriant,
les plats généreux et gourmands, et le
cordon bleu tient ses promesses. «C’est
exactement ce que j’ai envie de manger
quand je suis en Suisse allemande»,
lance un client romand. Sur la carte, on
retrouve également d’autres spécialités
suisses: des rostis ou de I’émincé de veau

zurichois, mais aussi quelques proposi-
tions végétariennes. Par ailleurs, les prix
sont tres raisonnables: entre 26 et
49 francs pour les plats principaux.
Quant a la terrasse de I’établissement,
elle offre un espace calme et apaisant,
loin du tumulte du centre-ville - et
pourtant si proche. De quoi faire taire les
mauvaises langues: Zurich sait aussi re-
cevoir sans paillettes et poudre aux yeux
et offrir des expériences authentiques et
savoureuses sans y laisser un rein!

Restaurant Haldenbach
Haldenbachstrasse 3

8006 Zurich
www.restauranthaldenbach.ch
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