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Chères clientes, Chers clients,

Grâce à nos nombreux médias, nous sommes et restons le plus 
grand éditeur spécialisé de la branche suisse de l’hôtellerie, de la 

restauration et de la restauration collective. 

Nous privilégions une approche cross-média. Notre Hebdo expose 
de façon concise les principales informations de la branche. Notre 

Magazine, dont chaque numéro est consacré à un thème, présente 
les nouveaux produits et concepts qui façonnent les tendances du 

moment. Notre newsletter hebdomadaire résume ce qui s’est passé 
dans la semaine et annonçe les sujets que nous allons aborder dans 

nos publications. Notre site web di�use quotidiennement les 
dernières nouvelles du secteur. 

Sources d’information préférées des décideurs et des influenceurs, 
nos médias imprimés et en ligne sont di�usés auprès de plus 

de 60 000 acteurs de la branche. Vos publicités touchent en e�et, 
outre les restaurateurs et les hôteliers, tous les membres 

de la Société suisse des cuisiniers et tous ceux de quatre sociétés 
professionnelles majeures: Service/Restauration, 

Boulangerie & Confiserie, Hôtellerie & Intendance ainsi que 
Hôtel, Administration & Management.

Découvrez ci-après les médias d’Hôtellerie Gastronomie Édition. 
Et n’hésitez pas à contacter nos conseillers: ils sont à votre entière 

disposition pour vous renseigner et pour répondre à vos questions. 

Nous nous réjouissons de travailler avec vous.

Jörg Ruppelt, Directeur



Nos médias

L’Hebdo

Le Magazine

Les suppléments

ICE CREAM +
HOCHWERTIGE EXTRAS FÜR WAHRE GLACETRÄUME.

DES PRODUITS DE QUALITÉ POUR DE VÉRITABLES RÊVES DE GLACE.DES PRODUITS DE QUALITÉ POUR DE VÉRITABLES RÊVES DE GLACE.

+ VERFEINERN / AFFINER
+ ERGÄNZEN / COMPLÉTER
+ TOPPEN / RECOUVRIR

DES PRODUITS DE QUALITÉ POUR DE VÉRITABLES RÊVES DE GLACE.

AFFINER
COMPLÉTER

 RECOUVRIR

21.3.–2.4.2022Preisänderungen und Mengenbeschränkungen vorbehalten. Alle Angebote exklusive MwSt.

NACHHALTIGKEIT
FÜR DIE SPEISEKARTE

Weiderind Burger
30 x 150 g

150 g

 249

Bio Pasta Marella
Spaghetti
5 kg

kg

 520

Quellpark Kundelfingerhof
Regenbogenforellen Filet
mit Haut, grätenarm, 
ca. 80–130 g
Zucht, Schweiz
ca. 600 g

kg

3540
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Un mmmmüesli pour commencer!
Hero «Bonjour Müesli» vous propose un vaste assortiment de 
fl ocons pour le déjeuner, de birchermüesli et de mélanges pour 
müesli croquant dans plusieurs types et tailles de conditionnement. 
L’assortiment, produit en Suisse, est complété par deux portions 
sans gluten.

Fruits en conserve pour compléter 
votre bu� et du déjeuner

 Fruits mûris au soleil et transformés avec soin
 Écologiques grâce au stockage non réfrigéré
 Longue conservation
 Vaste choix

Assortiment de müeslis Müesli de déjeuner 
sans gluten

Müesli croquant 
au chocolat sans gluten

Müesli croquant 
aux baies

4�×�10 portions de 40�g
Nº d’art. 3295.548

40 portions de 40�g
Nº d’art. 3459.548

40 portions de 40�g
Nº d’art. 3432.548

40 portions de 40�g
Nº d’art. 3294.548

Birchermüesli Müesli croquant 
aux fruits

Müesli croquant 
au chocolat

Müesli croquant 
aux noix

Sachet de 1,75�kg
Nº d’art. 3453.330

Sachet de 1,75�kg
Nº d’art. 3452.330

Sachet de 1,75�kg
Nº d’art. 3281.330

Sachet de 1,75�kg
Nº d’art. 3282.330

Quartiers d’oranges 
au sirop

Quartiers de pêches 
en jus de fruits

Quartiers de pommes Origine Purée de pommes

6 boîtes de 2,65�kg
Nº d’art. 2380.131

6 boîtes de 3�kg
Nº d’art. 2327.110

6 boîtes de 2,6�kg
Nº d’art. 2851.131

2 sachets de 2,5�kg
Nº d’art. 2664.340

Bon 
matinapp’ 
la Suisse
Avec des confi tures fruitées, 
des tartinades ra�  nées, 
des müeslis et des fruits en 
conserve

Hero Gastronomique | Tél. 062 885 54 50 | gastro@hero.ch | www.gastro.hero.ch

Le plus beau des matins commence par un déjeuner savoureux… mmmh! Surprenez vos 
hôtes en leur proposant un déjeuner varié qui répondra à toutes leurs envies. Vous 
trouverez, dans notre assortiment, une sélection de produits de qualité qui s’intégreront 
parfaitement à votre service de déjeuner et laisseront un délicieux souvenir à vos hôtes.

Pour la cuisine moderne. Depuis 1886.

23_0414_HER_Gastro_HGZ_Beilage_Guten_Zmorgen_195x282mm_DF.indd   4-1 27.04.23   15:56



Hôtellerie Gastronomie Édition

La newsletter
hotellerie-gastronomie

Le site Internet
hotellerie-gastronomie.ch

La bourse de l’emploi
gastrojob.ch

Le commerce d’adresses

Gastrobetrieb MusterPeter MustermannSowisostrasse 1231234 Musterlingen



Groupes cibles

60
�35
016800

restaurants

5000
hôtels

2750
fournisseurs de la restauration

2750
EMS/hôpitaux

2200
bars/pubs/clubs

2100
cafés

1950
boulangeries/pâtisseries

1950
grossites en bières/vins/boissons

1150
adressses Premium

1150
restaurants d’entreprise

1100
boucheries

1000
traiteurs

550
snacks/take-aways

11�000
chefs cuisiniers, cuisiniers et apprentis

4000
directeurs de la restauration, spécialistes en restauration et 
apprentis

1750
boulangers/pâtissiers et confi seurs

1650
réceptionnistes, employés de commerce et apprentis de com-
merce de l’hôtellerie

1500
responsables et collaborateurs du secteur hôtellerie-intendance



74,6�%
14 à 49 ans25,4�%

50 ans et plus

17,5�%
Autres

57,9�%
Cadres moyens 
et supérieurs24,6�%

Employés spécialisés

13,7�%
Hôtellerie

21,3�%
Restauration

6,6�%
Production/Commerce 
alimentaire

25,6�%
Autres

5,5�%
Boulangerie

27,3�%
Chaînes de 

restaurants

S’adresser aux professionnels

Source: service membres HGU

Tranches d’âge

Catégories professionnelles

Segments



4400.—749.45

Comparatif des médias 2023

HTR Hotel Revue

Cafetier

Gastro-Anzeiger

Sources: 
a�Certifi cation REMP actuelle, 2023

b�Abonnés déclarés par l’éditeur dans ses données médias, 2023
c�Tirage déclaré par l’éditeur dans ses données médias, 2023

Panissimo

Hôtellerie Gastronomie Hebdo (all./fr.) 23 881�a

10 238 a

4643� a

20�150��c

Hôtellerie Gastronomie Magazine (all./fr.)

Gastro Journal

Gourmet 

Marmite (magazine grand public) 

Hotelier

Salz & Pfe� er

Pot-au-feu

Marmite Professional

31�500��c

17 141�a

19�664 a

17�000��c

13�500��b

8000�c

5 871 a

3882�a

2935�a

dont 5500 en 
français

uniquement en français

Prix par 1⁄1 page 
en francs

TiragePrix par 1000 lecteurs 
en francs

M
ag
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in

es
Ta

bl
oï

de
s

Jo
ur

na
ux

4290.— 1461.67

7000.—1507.65

7800.—761.87

6950.—291.03

5300.—1365.28

5300.—

5900.—347.06

392.59

4800.—

5600.— 326.70

6500.—330.55

6800.—215.87

600.00

2980.—147.89



Sommaire

Plan de parution

Page 8

Hebdo

Page 10

Magazine

Page 24

Médias numériques

Page 34

Commerce d’adresses

Page 42

Gastrojob

Page 46

Informations sur l’éditeur/�
Conditions et rabais

Page 50



Plan de parution 2024

Mois
Semaine

HGH

No

Date de 
parution

Type de tirage, Groupes cibles Encarts / Suppléments Salons professionnels et 
manifestations

Jours fériés Tirage
All. Fr. Total

JANVIER

Sem. 1 02.01. Jour de la 
Saint-Berthold
06.01. Epiphanie

Sem. 2 1 10.01. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium 

20200 2850 23�050

Sem. 3

Sem. 4 2 24.01. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

29.01.–03.02. St. Moritz Gourmet 
Festival

28100 6850 34�950

FÉVRIER

Sem. 5 03.–08.02. Intergastra/IKA Olympiade 
des Cuisiniers, Stuttgart

Sem. 6 3 07.02. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

08.02. SchmuDo (Lucerne) 20200 2850 23�050

Sem. 7 4 14.02. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

12.02. Güdismäntig 
(Lucerne)

25100 5150 30�250

Sem. 8

Sem. 9 5 28.02. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

26.02.–03.03. Salon de l‘Automobile, 
Genève

20200 2850 23�050

MARS

Sem. 10 6 06.03. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

07.03. Finale Gusto 24
08.03. Soirée de gala Gusto 24

20200 2850 23�050

Sem. 11 7 13.03. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

13.–17.03. Giardina, Zurich 31200 7750 38�950

Sem. 12 18.–19.03. HR Employer Branding 
Camp, Vitznau 
24.–26.03. Gastia, St-Gall

Sem. 13 8 27.03. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 01/24 
«Glaces & Desserts»

29.03. Vendredi Saint
31.03. Pâques

28100 6850 34�950

AVRIL

Sem. 14 01.04. Lundi de Pâques

Sem. 15 9 10.04. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

25100 5150 30�250

Sem. 16 17.–21.04. Gastro Elite, St-Gall

Sem. 17 10 24.04. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

MAI

Sem. 18 11 01.05. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

01. 05. Fête du travail 28100 6850 34�950

Sem. 19 12 08.05. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

06.05. La Cuisine des Jeunes 09.05. Ascension
12.05. Fête des mères

20200 2850 23�050

Sem. 20 13 15.05. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

19.05.Pentecôte 31200 7750 38�950

Sem. 21 20.05. Lundi de Pentecôte

Sem. 22 14 29.05. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

30.05. Fête-Dieu 20200 2850 23�050

JUIN

Sem. 23 15 05.06. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 02/24 
«Breakfast & Brunch» 

04.06. Congrès BCS, Berne 28100 6850 34�950

Sem. 24 13.–15.06. Greenfield, Interlaken
12.–13.06. Hospitality Summit, Zurich

Sem. 25 16 19.06. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 26

JUILLET

Sem. 27 17 03.07. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

25100 5150 30�250

Sem. 28

Sem. 29 18 17.07. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 30

Sem. 31 19 31.07. Tirage de base, seul. en allemand
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

01.08. Fête nationale 20200 20�200

AOÛT

Sem. 32

Sem. 33 20 14.08. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

15.08. Assomption 28100 6850 34�950

Sem. 34

Sem. 35 21 28.08. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

28 100 6 850 34 950

SEPTEMBRE

Sem. 36 22 04.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

02.09. HUG Creative Tartelettes 
Contest

20 200 2 850 23 050

Sem. 37 23 11.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

10.–15.09. World Skills, Lyon 20200 2850 23�050

Sem. 38 24 18.09. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

Magazine 03/24 
«Convenience & 
Take-away»

#yourethebest, Berne 25100 5150 30�250

Sem. 39 25 25.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

23.09. Young Star Agrano, Lucerne 20200 2850 23�050

OCTOBRE

Sem. 40 26 02.10. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

02.10. St-Leodegar 
(Lucerne)

20200 2850 23�050

Sem. 41 27 09.10. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

Numéro spécial Zagg 31200 7750 38�950

Sem. 42 28 16.10. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20.–23.10. Zagg, Lucerne 20200 2850 23�050

Sem. 43 26.10. Brot-Chef, Aarau
26.–29.10. Südback, Stuttgart

Sem. 44 29 30.10. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

30.10.–03.11.24 Swiss Bakery Trophy, 
Bulle

01.11. Toussaint 25100 5150 30�250

NOVEMBRE

Sem. 45 30 06.11. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

10.–11.11. DV HGU/BV, Sursee 20200 2850 23�050

Sem. 46 31 13.11. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 04/24 
«Technique & 
Atmosphère»

28100 6850 34�950

Sem. 47 32 20.11. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 48

DÉCEMBRE

Sem. 49 33 04.12. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

08.12. Immaculée 
Conception

31200 7750 38�950

Sem. 50

Sem. 51 34 18.12. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Numéro spécial Noël 28100 6850 34�950

Sem. 52 24.12. Réveillon de Noël 
25.12.Noël
26.12. St-Etienne

Supplément «gros tirage»: +15	%Supplément «changement de langue» ( français): +30	%
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Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

30.10.–03.11.24 Swiss Bakery Trophy, 
Bulle

01.11. Toussaint 25100 5150 30�250

NOVEMBRE

Sem. 45 30 06.11. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

10.–11.11. DV HGU/BV, Sursee 20200 2850 23�050

Sem. 46 31 13.11. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 04/24 
«Technique & 
Atmosphère»

28100 6850 34�950

Sem. 47 32 20.11. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 48

DÉCEMBRE

Sem. 49 33 04.12. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

08.12. Immaculée 
Conception

31200 7750 38�950

Sem. 50

Sem. 51 34 18.12. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Numéro spécial Noël 28100 6850 34�950

Sem. 52 24.12. Réveillon de Noël 
25.12.Noël
26.12. St-Etienne

Supplément «gros tirage»: +15	%Supplément «changement de langue» ( français): +30	%

Plan de parution 2024

Mois
Semaine

HGH

No

Date de 
parution

Type de tirage, Groupes cibles Encarts / Suppléments Salons professionnels et 
manifestations

Jours fériés Tirage
All. Fr. Total

JANVIER

Sem. 1 02.01. Jour de la 
Saint-Berthold
06.01. Epiphanie

Sem. 2 1 10.01. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium 

20200 2850 23�050

Sem. 3

Sem. 4 2 24.01. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

29.01.–03.02. St. Moritz Gourmet 
Festival

28100 6850 34�950

FÉVRIER

Sem. 5 03.–08.02. Intergastra/IKA Olympiade 
des Cuisiniers, Stuttgart

Sem. 6 3 07.02. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

08.02. SchmuDo (Lucerne) 20200 2850 23�050

Sem. 7 4 14.02. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

12.02. Güdismäntig 
(Lucerne)

25100 5150 30�250

Sem. 8

Sem. 9 5 28.02. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

26.02.–03.03. Salon de l‘Automobile, 
Genève

20200 2850 23�050

MARS

Sem. 10 6 06.03. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

07.03. Finale Gusto 24
08.03. Soirée de gala Gusto 24

20200 2850 23�050

Sem. 11 7 13.03. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

13.–17.03. Giardina, Zurich 31200 7750 38�950

Sem. 12 18.–19.03. HR Employer Branding 
Camp, Vitznau 
24.–26.03. Gastia, St-Gall

Sem. 13 8 27.03. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 01/24 
«Glaces & Desserts»

29.03. Vendredi Saint
31.03. Pâques

28100 6850 34�950

AVRIL

Sem. 14 01.04. Lundi de Pâques

Sem. 15 9 10.04. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

25100 5150 30�250

Sem. 16 17.–21.04. Gastro Elite, St-Gall

Sem. 17 10 24.04. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

MAI

Sem. 18 11 01.05. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

01. 05. Fête du travail 28100 6850 34�950

Sem. 19 12 08.05. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

06.05. La Cuisine des Jeunes 09.05. Ascension
12.05. Fête des mères

20200 2850 23�050

Sem. 20 13 15.05. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

19.05.Pentecôte 31200 7750 38�950

Sem. 21 20.05. Lundi de Pentecôte

Sem. 22 14 29.05. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

30.05. Fête-Dieu 20200 2850 23�050

JUIN

Sem. 23 15 05.06. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 02/24 
«Breakfast & Brunch» 

04.06. Congrès BCS, Berne 28100 6850 34�950

Sem. 24 13.–15.06. Greenfield, Interlaken
12.–13.06. Hospitality Summit, Zurich

Sem. 25 16 19.06. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 26

JUILLET

Sem. 27 17 03.07. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

25100 5150 30�250

Sem. 28

Sem. 29 18 17.07. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 30

Sem. 31 19 31.07. Tirage de base, seul. en allemand
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

01.08. Fête nationale 20200 20�200

AOÛT

Sem. 32

Sem. 33 20 14.08. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

15.08. Assomption 28100 6850 34�950

Sem. 34

Sem. 35 21 28.08. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

28 100 6 850 34 950

SEPTEMBRE

Sem. 36 22 04.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

02.09. HUG Creative Tartelettes 
Contest

20 200 2 850 23 050

Sem. 37 23 11.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

10.–15.09. World Skills, Lyon 20200 2850 23�050

Sem. 38 24 18.09. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

Magazine 03/24 
«Convenience & 
Take-away»

#yourethebest, Berne 25100 5150 30�250

Sem. 39 25 25.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

23.09. Young Star Agrano, Lucerne 20200 2850 23�050

OCTOBRE

Sem. 40 26 02.10. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

02.10. St-Leodegar 
(Lucerne)

20200 2850 23�050

Sem. 41 27 09.10. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

Numéro spécial Zagg 31200 7750 38�950

Sem. 42 28 16.10. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20.–23.10. Zagg, Lucerne 20200 2850 23�050

Sem. 43 26.10. Brot-Chef, Aarau
26.–29.10. Südback, Stuttgart

Sem. 44 29 30.10. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

30.10.–03.11.24 Swiss Bakery Trophy, 
Bulle

01.11. Toussaint 25100 5150 30�250

NOVEMBRE

Sem. 45 30 06.11. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

10.–11.11. DV HGU/BV, Sursee 20200 2850 23�050

Sem. 46 31 13.11. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 04/24 
«Technique & 
Atmosphère»

28100 6850 34�950

Sem. 47 32 20.11. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 48

DÉCEMBRE

Sem. 49 33 04.12. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

08.12. Immaculée 
Conception

31200 7750 38�950

Sem. 50

Sem. 51 34 18.12. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Numéro spécial Noël 28100 6850 34�950

Sem. 52 24.12. Réveillon de Noël 
25.12.Noël
26.12. St-Etienne

Mois
Semaine

HGH

No

Date de 
parution

Type de tirage, Groupes cibles Encarts / Suppléments Salons professionnels et 
manifestations

Jours fériés Tirage
All. Fr. Total

JANVIER

Sem. 1 02.01. Jour de la 
Saint-Berthold
06.01. Epiphanie

Sem. 2 1 10.01. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium 

20200 2850 23�050

Sem. 3

Sem. 4 2 24.01. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

29.01.–03.02. St. Moritz Gourmet 
Festival

28100 6850 34�950

FÉVRIER

Sem. 5 03.–08.02. Intergastra/IKA Olympiade 
des Cuisiniers, Stuttgart

Sem. 6 3 07.02. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

08.02. SchmuDo (Lucerne) 20200 2850 23�050

Sem. 7 4 14.02. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

12.02. Güdismäntig 
(Lucerne)

25100 5150 30�250

Sem. 8

Sem. 9 5 28.02. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

26.02.–03.03. Salon de l‘Automobile, 
Genève

20200 2850 23�050

MARS

Sem. 10 6 06.03. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

07.03. Finale Gusto 24
08.03. Soirée de gala Gusto 24

20200 2850 23�050

Sem. 11 7 13.03. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

13.–17.03. Giardina, Zurich 31200 7750 38�950

Sem. 12 18.–19.03. HR Employer Branding 
Camp, Vitznau 
24.–26.03. Gastia, St-Gall

Sem. 13 8 27.03. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 01/24 
«Glaces & Desserts»

29.03. Vendredi Saint
31.03. Pâques

28100 6850 34�950

AVRIL

Sem. 14 01.04. Lundi de Pâques

Sem. 15 9 10.04. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

25100 5150 30�250

Sem. 16 17.–21.04. Gastro Elite, St-Gall

Sem. 17 10 24.04. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

MAI

Sem. 18 11 01.05. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

01. 05. Fête du travail 28100 6850 34�950

Sem. 19 12 08.05. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

06.05. La Cuisine des Jeunes 09.05. Ascension
12.05. Fête des mères

20200 2850 23�050

Sem. 20 13 15.05. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

19.05.Pentecôte 31200 7750 38�950

Sem. 21 20.05. Lundi de Pentecôte

Sem. 22 14 29.05. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

30.05. Fête-Dieu 20200 2850 23�050

JUIN

Sem. 23 15 05.06. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 02/24 
«Breakfast & Brunch» 

04.06. Congrès BCS, Berne 28100 6850 34�950

Sem. 24 13.–15.06. Greenfield, Interlaken
12.–13.06. Hospitality Summit, Zurich

Sem. 25 16 19.06. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 26

JUILLET

Sem. 27 17 03.07. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

25100 5150 30�250

Sem. 28

Sem. 29 18 17.07. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 30

Sem. 31 19 31.07. Tirage de base, seul. en allemand
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

01.08. Fête nationale 20200 20�200

AOÛT

Sem. 32

Sem. 33 20 14.08. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

15.08. Assomption 28100 6850 34�950

Sem. 34

Sem. 35 21 28.08. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

28 100 6 850 34 950

SEPTEMBRE

Sem. 36 22 04.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

02.09. HUG Creative Tartelettes 
Contest

20 200 2 850 23 050

Sem. 37 23 11.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

10.–15.09. World Skills, Lyon 20200 2850 23�050

Sem. 38 24 18.09. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

Magazine 03/24 
«Convenience & 
Take-away»

#yourethebest, Berne 25100 5150 30�250

Sem. 39 25 25.09. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

23.09. Young Star Agrano, Lucerne 20200 2850 23�050

OCTOBRE

Sem. 40 26 02.10. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

02.10. St-Leodegar 
(Lucerne)

20200 2850 23�050

Sem. 41 27 09.10. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

Numéro spécial Zagg 31200 7750 38�950

Sem. 42 28 16.10. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20.–23.10. Zagg, Lucerne 20200 2850 23�050

Sem. 43 26.10. Brot-Chef, Aarau
26.–29.10. Südback, Stuttgart

Sem. 44 29 30.10. Gros tirage 2
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
grossistes boissons, snacks/take-aways

30.10.–03.11.24 Swiss Bakery Trophy, 
Bulle

01.11. Toussaint 25100 5150 30�250

NOVEMBRE

Sem. 45 30 06.11. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

10.–11.11. DV HGU/BV, Sursee 20200 2850 23�050

Sem. 46 31 13.11. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Magazine 04/24 
«Technique & 
Atmosphère»

28100 6850 34�950

Sem. 47 32 20.11. Tirage de base
Membres soc. prof., abonnés, fournisseurs, adr. Premium

20200 2850 23�050

Sem. 48

DÉCEMBRE

Sem. 49 33 04.12. Gros tirage 3 
Adr. de base, adr. Premium, restaurants, bars/clubs/pubs 

08.12. Immaculée 
Conception

31200 7750 38�950

Sem. 50

Sem. 51 34 18.12. Gros tirage 1 
Adr. de base, adr. Premium, hôtels, EMS/hôpitaux, 
restaurants d’entreprise, cafés, boulangeries/pâtisseries, 
traiteurs, boucheries

Numéro spécial Noël 28100 6850 34�950

Sem. 52 24.12. Réveillon de Noël 
25.12.Noël
26.12. St-Etienne

Supplément «gros tirage»: +15	%Supplément «changement de langue» ( français): +30	%



Hôtellerie 
Gastronomie 
Hebdo

×  Publication spécialisée ayant le 
plus gros tirage certifié REMP

×  Prix par 1000 contacts le plus 
avantageux

×  Plus de 125 000 contacts lecteurs 
par numéro

×  Deux éditions séparées: une en 
allemand et une en français





12

Première de couverture

Annonces

Première page cahier II

Première page cahier 
II (all.)
1⁄16 page vertic.
58�×�87�mm
Fr. 495.–

1⁄16

Première page cahier 
II (all.)
4⁄16 page horiz.
270�×�87�mm
Fr. 1950.–

4⁄16

Première page cahier I* 
1⁄40 page vertic.
42�×�46,5�mm
Fr. 665.–

1⁄40

Première page cahier I* 
2⁄40 page horiz.
99�×�46,5�mm
Fr. 1�189.–

2⁄40

Première page cahier I*
5⁄40 page horiz.
250�×�46,5�mm
Fr. 2914.–

5⁄40

* Changement de langue compris

Commande d’annonce en ligne 
Hôtellerie Gastronomie Hebdo
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Pages intérieures

Annonces

Junior Page
184�×�270�mm
Fr. 4750.–

JP

1⁄2 page horiz.
270�×�184�mm
Fr. 3650.–

1⁄2

1⁄2 page vertic.
125�×�387�mm
Fr. 3650.–

1⁄2

1⁄3 page horiz.
270�×�119�mm
Fr. 2550.–

1⁄3

1⁄3 page vertic.
80�×�387�mm
Fr. 2550.–

1⁄3

1⁄4 page horiz.
270�×�87�mm
Fr. 1950.–

1⁄4
1⁄4 page vertic.
125�×�184�mm
Fr. 1950.–

1⁄4

1⁄8 page horiz. seul.
125�×�87�mm
Fr. 950.–

1⁄8

1⁄1 page normale
270�×�410�mm
Fr. 6950.–

2⁄1 1⁄1

2⁄1 pages panorama
560�×�410�mm
Fr. 9990.–

Supplément 
chgt de langue: 

+30�%
Supplément 
gros tirage: 

+15�%
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Panorama XXL

Panorama XL

Annonces

Freefront/Halfcover

Première page cahier I
(1e de couv. all. et 1e de couv. fr.) 
Impression recto-verso! 
A: recto (all.)
(hors titre du journal)
140�×�282�mm
B: verso (all.)
140�×�410�mm
E: recto (fr.)
(hors titre du journal)
140�×�282�mm
F: verso (fr.)
140�×�410�mm

Première page cahier II
Impression recto-verso! 
(all. seul.)
C: recto  (all.)
140�×�410�mm
D: verso (all.)
140�×�410�mm
Fr. 9950.–

Panorama XXL horiz. 
allemand et/ou français
8�×�270�mm�×�410�mm
(+5 mm de débord)
Fr. 17�900.–

Panorama XL horiz. 
allemand et/ou français
6�×�270�mm�×�410�mm 
(+5�mm de débord)
Fr. 14�900.–
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Advertorials/Paid Content

L es publireportages et advertorials 
sont des articles rédactionnels 
d’apparence neutre, mais fi nancés 

par l’annonceur. Leur maquette est la même 
que celle du média dans lequel ils paraissent. 

La maison d’édition conserve la main sur 
leur structure, leur mise en page et leur 
contenu, qui sont l’a� aire de la rédaction. 
Les éléments envoyés par l’annonceur 
servent de matériau de base pour la rédac-
tion du texte. Les logos de l’annonceur et  
de ses produits ne peuvent être reproduits 
que dans le bloc où fi gure son adresse.  
Nos publireportages jouissent d’une grande 
crédibilité auprès de nos lecteurs.

Sur demande, les publireportages peuvent 
aussi être traduits. Le prix de la traduction 
dépend du volume du texte et du temps de 
travail nécessaire.

La publication du publireportage traduit 
dans le même numéro que l’original  (ou dans 
un autre numéro mais dans un délai de  
30 jours) donne droit au rabais «change-
ment de langue» tel qu’il est appliqué pour 
les annonces.

Sont compris dans le prix d’un 
publireportage:

× Elaboration du texte par nos rédacteurs 
en collaboration avec l’annonceur

×  Conception de la maquette, publication 
dans les éditions souhaitées 

× Expédition de la publication au public 
cible fi gurant dans le plan de parution

× PDF du publireportage pour usage 
interne avec indication de la source 

× 20 exemplaires pour l’annonceur

8 Lausanne, le 22 mars 2023HG H  No  7Publ i repor tage

En 1925, les hommes suisses – les femmes n’avaient pas encore le droit de vote – ont approuvé la création d’une assurance 
vieillesse et survivants. La première rente a été versée en 1948. A RCH IV ES SOCI A LES SU I S SES , F 50 47- FB-389

Ce sont 280 collaborateurs de Gastrosocial qui s’occupent des intérêts des assurés. Depuis 2016, Gastrosocial est installée dans cette tour à Aarau. P H OTOS D R

L’AVS fête ses 75 ans et Gastrosocial 
l’accompagne depuis ses débuts

En cette année 2023, 
l’assurance-vieillesse et 
survivants (AVS) fête 
ses 75 ans d’existence, 
tout comme la Caisse 
de compensation 
Gastrosocial.

Lors de son allocution du Nou-
vel An en 1944, le Conseiller fédé-
ral Walther Stampfli, annonçait 
la création rapide d’un système 
étatique de prévoyance vieil-
lesse. Trois ans après, le 6 juillet 
1947, le peuple suisse a approuvé 
la loi sur l’AVS.  Et début 1948, les 
premières rentes étaient versées, 
alors en argent liquide par le fac-
teur. Leur montant minimal était 
de 40 francs, ce qui représenterait 
aujourd’hui environ 183 francs, 

compte tenu du renchérissement. 
Un homme gagnait alors environ 
117 francs par semaine. A titre de 
comparaison, la rente minimale 
AVS/AI est de 1225 francs par mois 
depuis le 1er janvier 2023. 

Une histoire mouvementée

L’histoire de Gastrosocial com-
mence aussi en 1948, lorsque la So-
ciété suisse des cafetiers, restau-
rateurs et hôteliers, aujourd’hui 
Gastrosuisse, a créé la caisse de 
compensation «AVS Wirte». En 
1974, avant que la prévoyance pro-
fessionnelle ne devienne obliga-
toire, la Société suisse des cafetiers, 
restaurateurs et hôteliers a créé la 
caisse de pension «PVE Wirte».  

En 1982, la prévoyance profes-
sionnelle est devenue obligatoire 
dans la branche des hôtels, res-
taurants et cafés au travers de 
la convention collective de tra-
vail pour l’hôtellerie-restauration 

suisse. La loi fédérale sur la pré-
voyance professionnelle vieillesse, 
survivants et invalidité (LPP) a 
suivi trois ans après. 

En 1996, la caisse de compen-
sation a été rebaptisée en «AVS 
Gastrosuisse» et la caisse de pen-
sion en «PVE Gastrosuisse». En 
2005, la caisse de compensation et 
la caisse de pension ont fusionné 
sur le plan organisationnel, sous 
le nom de Gastrosocial. La caisse 
de compensation et de pension 
Gastrosocial a finalement emmé-
nagé en 2016 dans les locaux mo-
dernes de la Gastrosocial Tower 
à Aarau, où elle a établi son siège.

En 1948, la rente 
minimale était 

de 40 francs. Elle 
se chi�re depuis 

le début de l’année 
à 1225 francs

Gastrosocial est la caisse de 
compensation et de pension de 
Gastrosuisse, l’association de l’hô-
tellerie et de la restauration et ses 
prestations de services s’alignent 
aux prescriptions de la CCNT. Elle 
o�re tout d’un seul tenant: AVS, AI, 
APG, AC, caisse d’allocations fa-
miliales, prévoyance profession-
nelle. Par ailleurs, avec son par-
tenaire Swica, elle propose égale-
ment des assurances d’indemnités 
journalières en cas de maladie et 
des assurances accidents. 

De la naissance à la retraite

«Nous o�rons des conseils à nos 
assurées et assurés dans les si-
tuations les plus diverses», ex-
plique  Felix Schwan, membre de 
la direction et responsable du dé-
partement Service clientèle chez 

Gastrosocial. «La naissance d’un 
enfant, le service militaire obli-
gatoire, les conséquences d’un ac-
cident, le mariage, la troisième 
phase de la vie avec la rente et la 
retraite jusqu’au décès, tels sont  
les di�érents champs d’activité 
dont nous nous occupons quoti-
diennement, et ce depuis main-
teant 75 ans.»

L’AVS en pleine mutation

Tout comme Gastrosocial, l’AVS 
a subi de nombreux changements 
au cours des 75 dernières années. 
Au fil des décennies, l’œuvre so-
ciale s’est en e�et adaptée aux 
valeurs et à l’image du genre et 
de la famille de la population 
suisse. Ainsi, des indemnités de 
maternité et de paternité, tout 
comme un congé d’adoption sont 
venus s’y ajouter. Par ailleurs, avec 
le mariage pour tous, les couples 
de même sexe sont aujourd’hui 
traités de manière égale en ma-
tière de prévoyance. 

Le 25 septembre 2022, le 
peuple suisse a dit oui au projet 
soumis à votation concernant la 
stabilisation de l’AVS (AVS 21). La 
nouvelle réforme contient notam-
ment une harmonisation de l’âge 
de référence (âge de la retraite) à 
65 ans pour les femmes et les 
hommes ainsi qu’un assouplisse-
ment du départ à la retraite. La 
modification de la loi entrera en 
vigueur le 1er janvier 2024.

Un bon taux d’intérêt

Depuis sa création en 1948, 
Gastrosocial est un partenaire 
fiable pour le secteur de l’hôtelle-
rie et de la restauration. Ses 280 
collaboratrices et collaborateurs 
connaissent parfaitement les par-
ticularités de la branche des hô-
tels, restaurants et cafés et o�rent 
des conseils compétents aux éta-
blissements a¨liés ainsi qu’à ses 
assurées et assurés. «Nos ser-
vices et nos tâches sont très variés. 

Toutefois, nous avons en commun 
la motivation de faire le maximum 
pour nos clients» souligne Felix 
Schwan. 

Le responsable du départe-
ment Service clientèle se réjouit 
que les assurées et assurés bénéfi-
cient d’une rémunération appro-
priée de leur avoir de vieillesse.  
Gastrosocial crédite avec e�et 
rétroactif pour l’année 2022, un 
taux d’intérêt global de 2©% sur les 
avoirs détenus auprès de la caisse 
de pension. Ainsi, la rémunération 
o�erte en 2022 sur l’avoir de vieil-
lesse est supérieure de 1 point de 
pourcentage au taux minimal de 
1©%, prescrit par le Conseil fédéral.  

La caisse de pension peut se 
targuer depuis des années d’un fi-
nancement solide, avec un taux de 
couverture actuel de 113,5©% (état 
au 28 février 2023). Le taux de 
conversion avantageux de 6,8©%, 
respectivement 6,5©% sur la part 
obligatoire et celle surobligatoire 
de l’avoir de vieillesse assure une 
rente la plus élevée possible. (H GH)

Gastrosocial en bref 

C’est en 1948 que la caisse de 
compensation «AVS Wirte» 

a été portée sur les fonts bap-
tismaux. En 1974, avant que 

la prévoyance professionnelle 
ne devienne obligatoire en 

Suisse, la Société suisse des 
cafetiers, restaurateurs et 

hôteliers a créé la caisse de 
pension «PVE Wirte». 

En 2005, la caisse de com-
pensation et la caisse de 

pension ont fusionné sur le 
plan organisationnel sous 

le nom de Gastrosocial. Avec 
plus de 21�000 établisse-
ments affiliés et quelque 

170�000 assurés et assurées, 
Gastrosocial compte 

aujourd’hui parmi les plus 
importantes assurances 

sociales du pays.
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Des articles promotionnels de 
qualité qui font la différence
Leader dans le domaine des 
articles promotionnels, 
Trikora propose une large 
palette de produits pour 
la cuisine, la maison et bien 
plus encore.

Les articles promotionnels de 
Trikora permettent non seule-
ment aux entreprises de ravir 
leurs clients, mais aussi de pro-
mouvoir e	cacement leur marque. 
Le large assortiment destiné à la 
cuisine et à la maison o�re en ef-cuisine et à la maison o�re en ef-cuisine et à la maison o�re en ef
fet de nombreuses possibilités de 
di�user e	cacement le message 
souhaité. Qu’il s’agisse d’usten-
siles de cuisine imprimés, d’appa-
reils électroménagers personna-
lisés ou d’accessoires sur mesure, 
les clients trouveront chez Tri-
kora le produit adapté à leur cam-
pagne publicitaire. 

Les articles de Trikora con-
viennent aux hôtels, EMS, hôpi-
taux, restaurants de collectivité, 
cafés, boulangeries, traiteurs, 
boucheries, ainsi qu’à toutes les 
autres entreprises liées à l’hôtelle-
rie-restauration. Ils constituent 
l’attention idéale pour les invités 
et font o	ce de cadeaux promo-
tionnels ou de giveaways lors de 
salons et d’événements.

Grâce à des techniques d’im-
pression modernes, Trikora 
peut personnaliser les articles 

promotionnels avec le logo, le slo-
gan ou le message individuel du 
client – de quoi garantir un e�et 
publicitaire durable. Les articles 
se distinguent par leur grande 
qualité, ainsi que par leur fonc-
tionnalité et leur esthétique. Tri-
kora collabore avec des fabricants 
renommés afin de répondre aux 
exigences les plus élevées. 

Pour faciliter la recherche de 
l’article promotionnel adéquat, le 
site de Trikora est optimisé pour 
les moteurs de recherche. Les 
clients trouvent ainsi rapidement 
les produits qui correspondent 

à leurs besoins. De plus, Trikora 
est à la disposition de ses clients 
pour les conseiller et les guider 
dans leur choix et la conception 
professionnelle de leurs articles 
publicitaires. (H GH)

Trikora SA
Industriestrasse 20
4912 Aarwangen

Tél. 062 919 25 25
trikora.com

Trikora propose aussi des articles promotionnels pour l’hôtellerie-restauration. D R

Sansbulle accompagne les mets 
ra�nés sans les dominer.  D R

Un délice sans alcool 
à base de fruits suisses
Le Sansbulle de Tröpfel 
a décroché une médaille 
d’or au concours des 
produits régionaux suisses.

En 2005, deux gastronomes thur-
goviennes ont fondé l’entreprise 
Tröpfel dans le but de créer des 
boissons apéritives sans alcool 
élégantes à base de fruits locaux. 
Patricia Dähler et Esther Schae-
fer ont vendu leurs premières bou-
teilles en un rien de temps. Au-
jourd’hui, les deux femmes d’af-jourd’hui, les deux femmes d’af-jourd’hui, les deux femmes d’af
faires vendent chaque année plus 
de 70�000 bouteilles dans plus 
de 350�points de vente, et le vin 
mousseux sans alcool Tröpfel 
jouit d’une grande popularité. 

Un assortiment qui s’enrichit 

Aux quatre variantes pétillantes 
de Tröpfel s’ajoute désormais la 
ligne Sansbulle, sans adjonction 
de gaz carbonique et elle aussi 
sans alcool. Sansbulle blanc est un 
apéritif léger et fruité ou accom-
pagne avantageusement des créa-
tions à base de fruits frais suisses, 
de baies et d’herbes. Il convainc 
par son bouquet frais et fleuri, 
qui rappelle la lavande, et par ses 
arômes légèrement épicés. Aux 
raisins mûrs se mêlent au palais 
l’acidité âpre du coing et un soup-
çon de sauge fraîche et épicée. Il 
se marie parfaitement avec une 
salade d’herbes, est idéal avec du 

poisson et des viandes blanches, 
des entrées légères, ainsi qu’avec 
un risotto crémeux au safran.

Patricia Dähler et Esther 
Schaefer fabriquent la Sansbulle 
rouge à partir du cépage Regent, 
ainsi que de baies de haskap et 
d’aronia, bien entendu de prove-
nance helvétique. Le Sansbulle 
est proposé dans d’élégantes bou-
teilles de 50 cl. (H GH)

Tröpfel 

Le plaisir d’une boisson sans 
alcool et à base de fruits 100�% 

suisses depuis 2005.
troepfel.ch/fr

De
l’innovation 

à
l’inspiration

Powered by

Tout pour un accueil réussi :
Plate-forme internationale de l’hôtellerie, 
de la gastronomie, des repas à emporter 
et du secteur «Care».

hotellerie-gastronomie.ch/abo

T OU T E S  L E S  FAC ET T E S T OU T E S  L E S  FAC ET T E S 
DE  NO T R E  BR A NC H EDE  NO T R E  BR A NC H E

Abonnez-vous pour 98 francs par an et recevez 34 numéros de 
notre hebdo et 4 suppléments thématiques, ainsi que la publication 
gratuite d’une o� re d’emploi d’une valeur de 260 francs. Hôtellerie 
Gastronomie Édition est le plus grand éditeur spécialisé de notre 
branche d’activités. Restaurateurs et hôteliers audacieux, chefs 

inventifs, concepts innovants et idées surprenantes: découvrez sans 
plus tarder les dernières tendances de l’hôtellerie-restauration.

Depuis le début de la crise du 
coronavirus, l’hôtellerie a été 
contrainte de s’adapter aux 

nouvelles règles d’hygiène et à l’efnouvelles règles d’hygiène et à l’ef-nouvelles règles d’hygiène et à l’ef
-
-
-

ments ont ainsi été forcés de fermer, 
parfois même définitivement, ou de 

prévu avant de longs mois, les opéra
teurs ont été dans l’obligation d’inno-
ver pour attirer une clientèle locale 
privée de restaurants et désireuse de 

douillet d’hôtels de proximité. C’est 
ainsi que se sont développées un peu 

bénéficient d’o�res spéciales – à l’ins-

-
ganiser la première édition de sa Rési

chefs étoilés – Stéphane Décotterd et 

menu six plats pour les gourmands 

-
-

tiatives. Trois de ses établissements 
-

tions «Vaud à la carte» et «Welqome», 
-

tauration éphémère (Beau-Rivage Pa-

et Château d’Ouchy). De nombreux 

-
tour de notions telles que le 

home of-home of-home of
loin de la maison (Lausanne Pa

Reste que la situation est di�cile pour 

enquête dans toute la Suisse. 
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Etablissement emblématique de la capitale vaudoise, le Lausanne Palace – qui propose de nombreuses o�res pour la clientèle locale – est l’unique hôtel de la Fondation des hôtels Sandoz à être resté ouvert de mars à juin 2020. 
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Depuis le début de la crise du 
coronavirus, l’hôtellerie a été coronavirus, l’hôtellerie a été 
contrainte de s’adapter aux 

nouvelles règles d’hygiène et à l’ef-nouvelles règles d’hygiène et à l’efnouvelles règles d’hygiène et à l’ef
fondrement du tourisme internatio-
nal. En Suisse comme partout ailnal. En Suisse comme partout ail-
leurs, un certain nombre d’établisseleurs, un certain nombre d’établisse-
ments ont ainsi été forcés de fermer, 
parfois même définitivement, ou de 
réduire considérablement la voilure. 

Un retour à la normale n’étant pas 
prévu avant de longs mois, les opéra-
teurs ont été dans l’obligation d’inno-
ver pour attirer une clientèle locale 
privée de restaurants et désireuse de 
se ressourcer dans l’environnement se ressourcer dans l’environnement 
douillet d’hôtels de proximité. C’est 
ainsi que se sont développées un peu ainsi que se sont développées un peu 
partout dans le pays des o�res taillées 
sur mesure pour les hôtes indigènes. 

A Genève, les clients de Beau-Rivage 
bénéficient d’o�res spéciales – à l’insbénéficient d’o�res spéciales – à l’insbénéficient d’o�res spéciales – à l’insbénéficient d’o�res spéciales – à l’ins-
tar de la Fondue Therapy – s’ils vivent 
dans la région, tandis que l’hôtel des 
Trois Couronnes à Vevey vient d’or-
ganiser la première édition de sa Rési-
dence des chefs, durant laquelle deux 
chefs étoilés – Stéphane Décotterd et 
Jérémy Desbraux – ont mitonné un 
menu six plats pour les gourmands 

ayant réservé une chambre ou une 
suite. De son côté, la Fondation des hô-
tels Sandoz multiplie elle aussi les ini-
tiatives. Trois de ses établissements 
lausannois ont ainsi participé aux ac-
tions «Vaud à la carte» et «Welqome», tions «Vaud à la carte» et «Welqome», 
tout en développant une o�re de res-
tauration éphémère (Beau-Rivage Pa-
lace) ou à emporter (Lausanne Palace lace) ou à emporter (Lausanne Palace lace) ou à emporter (Lausanne Palace lace) ou à emporter (Lausanne Palace lace) ou à emporter (Lausanne Palace 
et Château d’Ouchy). De nombreux et Château d’Ouchy). De nombreux et Château d’Ouchy). De nombreux et Château d’Ouchy). De nombreux 

forfaits ont en outre été articulés auforfaits ont en outre été articulés auforfaits ont en outre été articulés au-
tour de notions telles que le cocooning
(Palafitte à Neuchâtel) ou le home of-home ofhome ofhome ofhome ofhome ofhome ofhome of
fice loin de la maison (Lausanne Pa-
lace), remportant un franc succès. 
Reste que la situation est di�cile pour Reste que la situation est di�cile pour 
la branche, comme en témoigne notre 
enquête dans toute la Suisse. 

Suite en page 7

de nos 125 000 lecteurs sont des cadres moyens ou supérieurs.
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Le coaching plébiscité  
En vue du Championnat de service, la 
Société professionnelle de la restauraSociété professionnelle de la restauraSociété professionnelle de la restauraSociété professionnelle de la restaura-
tion est en train de constituer un pool 
de spécialistes qui pourront si besoin 
coacher les finalistes.coacher les finalistes.coacher les finalistes.coacher les finalistes.
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L’HÔTELLERIE DÉFIE LA CRISE
Etablissement emblématique de la capitale vaudoise, le Lausanne Palace – qui propose de nombreuses o�res pour la clientèle locale – est l’unique hôtel de la Fondation des hôtels Sandoz à être resté ouvert de mars à juin 2020. D R
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Advertorials/Paid Content

Publicités rédactionnelles

L es publicités rédactionnelles sont 
des contenus livrés clés en main 
par l’annonceur et qui corres-

pondent au format du média choisi pour 
leur publication. Leur police et leur ma-
quette doivent se distinguer clairement 
de celles du média concerné. 

L’annonceur est seul responsable du 
contenu de ces publicités. Pour l’impres-
sion, nous utilisons les données livrées 
par l’annonceur. Les formats et les tarifs 
en vigueur sont les mêmes que pour 
les annonces.

Paid Content

U n Paid Content est un article à
 caractère rédactionnel utilisé par 
l’annonceur comme support de 

campagne. Placés dans le contexte rédac-
tionnel des médias HGU, les articles Paid 
Content doivent fournir aux lecteurs des 
informations sur un sujet donné et ne sont 
pas destinés à promouvoir directement 
une marque. Ils ont pour objectif de posi-
tionner l’entreprise de l’annonceur de 
façon subtile en tant qu’experte du sujet 
abordé, ce qui bénéfi cie ensuite à sa 
marque. Ils ne visent donc pas en premier 
lieu à vendre un produit, mais à position-
ner une marque de manière subliminale 
auprès du public cible. Ces articles sont 
identifi és par la mention «En collabora-
tion avec XY» (XY désignant l’entreprise 
ou la marque).
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La Champagne face 
aux défis climatiques
La filière Champagne lance 
un plan d’investissement 
majeur pour la prochaine 
décennie et fixe le cap vers 
la Champagne du futur.

Les résultats de l’année 2022 
confirment le dynamisme global 
du marché du Champagne avec 
326 millions de bouteilles expé-
diées en 2022 (+ 1,6�% par rapport 
à 2021). Le Champagne s’est rapi-
dement remis du choc de la crise 
sanitaire de 2020 et conserve la 
place unique qu’il a dans l’esprit et 
dans le cœur des consommateurs.

Pourtant, les vignobles sont 
fragiles; ils subissent les aléas cli-
matiques et voient se développer 
des maladies qui font dépérir les 
vignes, telles que la flavescence 
dorée qui s’annonce comme le 
phylloxéra du XXIe siècle. Pour re-
lever les défis de la production et 
de la qualité, la filière va se doter 
d’un nouveau centre de recherche, 
de développement et d’innovation. 
Ce nouveau site, prévu à l’horizon 
2025, permettra d’augmenter la 
superficie du laboratoire de 40�%. 
Il accueillera des équipements de 
pointe: une nouvelle cuverie/cave 
expérimentale redimensionnée, 
une nouvelle salle de dégustation 
(deux fois plus grande) et une 
nouvelle plateforme expérimen-
tale d’un hectare. En outre, pour 

pérenniser la disponibilité et la 
qualité de ses vins, la Champagne 
expérimente de nouvelles variétés, 
recherche des moyens de lutte 
contre les di�érentes formes de 
dépérissement du vignoble, définit 
de nouveaux itinéraires d’entre-
tien du sol, de nouvelles stratégies 
œnologiques, le tout pour antici-
per les e�ets du changement cli-
matique et faciliter la transition 
agroécologique. Enfin, la Cham-
pagne accélère la mise en œuvre 
de son plan carbone pour accom-
pagner la filière vers le «Net Zéro 
Carbone» d’ici 2050, en réduisant 
fortement ses émissions (–75�% en 
2050), en développant les puits de 
carbone et en compensant les 
émissions incompressibles. (HGH)

Le volume de bouteilles expédiées a 
progressé en 2022.  U N SP L A SH

Le maestro Colaianni et 
ses œuvres culinaires
C’est l’été dernier que 
Pastinella Orior Menu a 
annoncé le lancement de
nouveaux produits dans la 
gamme «Antonio Colaianni 
per Collection». Aussitôt 
dit, aussitôt fait.

Le chef étoilé Antonio Colaianni 
a ajouté deux nouveaux produits 
à sa ligne haut de gamme avec 
l’entreprise traditionnelle argo-
vienne Pastinella Orior Menu: 
Cappellacci Vitello Tonnato et 
Coda di Rospo Za�erano. Qu’il 
s’agisse de la farce crémeuse de 
Vitello Tonnato avec une touche 
de câpres et de citron, qui est en 
soi un poème, ou bien de la farce 
de lotte au caractère bien trempé 
avec une pointe de safran, l’explo-
sion de saveurs est garantie. Ainsi, 
Antonio Colaianni et Pastinella 
convainquent à nouveau avec deux 
délicatesses qui font partie de la 
ligne Premium Collection depuis 
novembre dernier. 

Ce n’est pas sans raison que les 
recettes de Colaianni jouissent 
d’un statut prestigieux, car les 
avant-gardistes sont toujours à la 
recherche d’ingrédients de choix 
pour conférer à l’excellente qua-
lité son caractère unique. Le Vi-
tello Tonnato Cappellacci et la 

Coda di Rospo Za�erano sont jus-
tement un plaisir pour le palais de 
classe royale. 

Le sentiment d’être à la mer 

Cet Italien du Sud, qui a grandi à 
Berne, ne se contente pas d’en-
thousiasmer et d’enrichir la 
gamme Pastinella de produits de 
qualité. Avec ses idées de recettes 
simples, il transforme ses créa-
tions culinaires en un poème qui 
se lit dans l’assiette. Que ce soit 
dans un bouillon de poulet avec 
des tomates cerises ou dans une 

sauce au beurre avec des dés de to-
mates et des olives Taggiasca, le 
chef étoilé sait comment mettre 
les produits en valeur. Au sujet de 
sa sauce au beurre, il dit lui-même: 
«Cette recette me donne l’impres-
sion d’être à la mer.» (H GH)

Pastinella Orior Menu

Industriestrasse 40
5036 Oberentfelden

Tel. 062 737 28 28
pastinella.ch

Les nouveaux produits subliment la gamme avec leurs ingrédients de qualité. D R
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doit faire face à la plus faible pro-
portion de personnel formé parmi 
les demandeurs d’emploi. L’étude 
de Bass révèle que le potentiel de 
recrutement de personnel qualifié 
a diminué de manière dispropor-
tionnée dans la branche au cours 
des dix dernières années. Durant 
l’été 2022, seuls 30�% des chô-
meurs susceptibles d’être embau-
chés dans la restauration étaient 
des gens formés. Conséquence: 
plus des deux tiers des deman-
deurs d’emploi ne sont pas pris en 
compte par les chefs de cuisine qui 
recherchent des collaborateurs 
qualifiés. Parmi les profession-
nels disponibles dans le secteur de 
la restauration, seuls 2�% étaient 
sans emploi l’été dernier, ce qui 
prouve de manière éclatante que 
la détresse dans les cuisines et les 
fournils du pays n’est pas le fait de 
l’entreprise elle-même, mais plu-
tôt le reflet d’une vraie crise qui 
exige des solutions. 

Solutions contre la pénurie de 
main-d’œuvre qualifiée

C’est pourquoi Pistor, le fournis-
seur de la boulangerie, de la gas-
tronomie et du secteur Care, pro-
pose des solutions qui permettent 
aux entreprises de mieux faire 
face à la situation. Comment? A 
travers des ingrédients frais prêts 
à cuisiner et des produits sous vide 
de qualité supérieure, et conçus 

En ces temps di�ciles, Pistor o�re des solutions pratiques pour la restauration. D R

Les cuisines et fournils 
peinent face aux exigences 
élevées en termes de 
planification, flexibilité, 
rentabilité et répartition 
du travail, sans parler de 
la pénurie de main-d’œuvre 
qualifiée. Que faire?

Le personnel qualifié est actuel-
lement une denrée rare dans les 
cuisines et les fournils. Le bu-
reau d’études de politique du tra-
vail et de politique sociale (Bass) 
a constaté dans une analyse que, 
depuis un certain temps déjà, il y a 
beaucoup moins de main-d’œuvre 
qualifiée disponible pour les res-
taurateurs suisses que ne le lais-
serait supposer le taux de chô-
mage.  Les chercheurs à l’origine 
de l’étude ont développé un nou-
vel indice de pénurie de main-
d’œuvre qualifiée en calculant 
le taux de chômage explicite des 
professionnels. Il s’est avéré que 
moins d’un tiers des demandeurs 
d’emploi sont des professionnels 
de l’hôtellerie et de la restauration.

Un marché du travail asséché

En comparaison avec d’autres 
branches, l’hôtellerie-restauration

pour les cuisines et les boulange-
ries frappées par une pénurie de 
personnel qualifié. Les établisse-
ments évitent ainsi les étapes de 
préparation chronophages et éco-
nomisent du temps et de l’argent. 

Si une cuisine commande par 
exemple des carottes, toute une 
série d’étapes fastidieuses sont 
d’ordinaire nécessaires avant que 
les carottes ne soient prêtes à être 
servies: 
× les légumes doivent être lavés, 

car ils ont été sortis de terre; 
× il faut les éplucher, car souvent 

la peau est dure, ridée ou 
coriace et donne un goût amer 
et terreux, qui n’est pas 
apprécié des clients.  

Par contre, si une cuisine com-
mande des carottes sous vide via 
Pistor, le processus est beaucoup 
plus simple: 
× les légumes sont déjà précuits et 

coupés et il ne reste plus qu’à les 
réchau�er – et le tour est joué.

Des avantages évidents 

Pistor ne peut évidemment 
pas pallier le manque de main-
d’œuvre qualifiée, mais elle est en 
mesure de réduire les étapes de 
travail, en proposant par exemple 
des produits sous vide et prêts à 
cuisiner de qualité supérieure – 
de quoi réussir d’excellents plats 
en un tournemain. De plus, les 

Pistor SA

Pistor aide les entreprises à 
se concentrer sur leurs clients, 

augmenter leurs ventes et réduire 
leurs dépenses. Son assortiment 

complet, ses prestations de 
services innovantes et son vaste 

réseau de spécialistes sont les 
garants de cette stratégie.

link.pistor.ch/fachkraeftemangel-2

légumes prédécoupés et les au-
tres ingrédients frais peuvent être 
aisément réchau�és ou régénérés 
– il ne reste alors plus qu’à dres-
ser pour finaliser l’envoi de l’as-
siette. Ainsi, l’équipe est soulagée 
au quotidien et la qualité assurée. 
Enfin, les produits frais, surge-
lés et non réfrigérés de Pistor, de 
même que ses ingrédients sous 
vide, bénéficient d’une grande dis-
ponibilité et o�rent des durées de 
conservation prolongées. (H GH) 

Soulager le manque de 
main-d’œuvre qualifiée  

↑
Die QuickRelease-Funktion 
ermöglicht ein einfaches Abneh-
men des WC-Deckels/-Sitzes und 
erleichtert damit die Reinigung 
zusätzlich.

↑
Geberit Rimfree® WCs setzen neue 
Massstäbe für optimale WC-Hy-
giene und Pflegeleichtigkeit: Ohne 
Spülrand gibt es keine schwer 
zugänglichen Stellen. Mit einem 
Wisch ist das WC wieder strahlend 
sauber.

↑
Ein perfekts Duo: Das Geberit Monolith Sanitärmodul 
in Kombination mit dem Dusch-WC AquaClean Sela. 
Einfach und schnell mit geringer Schmutzbelastung 
installiert, eignet sich das Monolith Sanitärmodul spe-
ziell für den Badumbau.

↑
Grosses Bad auf wenig Raum: Mit dem Geberit AquaClean Tuma hält mehr 
Hygiene und Komfort Einzug ins Hotelbadezimmer. Dank der kompakten 
Form ermöglicht das Dusch-WC eine optimale Raumausnutzung. Die bo-
denebene Duschfläche Setaplano ist leicht zu reinigen und besticht durch 
ihre seidenmatte Oberfläche.

Bett und Bad machen den Hotelgast glücklich. Speziell beim Bad lohnt 
es sich, regelmässig in Komfort und Hygiene zu investieren. Feriengäste 
und Geschäftsreisende legen viel Wert auf hohe Qualitätsstandards bei 
der Hoteleinrichtung wie auch auf eine heimelige Wohlfühlatmosphäre.

Ruhe und Erholung in einem sauberen Zim-
mer, diese Kombination sorgt für Zufrieden-
heit. In Sachen Hygiene können Hoteliers mit 
einem zeitgemäss ausgestatteten Badezim-
mer entscheidend punkten. Denn zeitlos an-
sprechendes Design, moderne Sanitärtech-
nik sowie eine leicht zu reinigende und 
funktionale Einrichtung steigern das Wohlbe-
finden des Gastes.

AUFFRISCHUNG DANK RENOVATION
Schon kleinere Renovationen können das Ba-
dezimmer zu einem Muster an Hygiene und 
Komfort und damit zu einem Aushängeschild 
für das Hotel machen. So können zum Bei-
spiel die bestehenden klassischen WCs 
durch Geberit AquaClean Dusch-WCs ausge-
tauscht werden. Ein Gewinn an Hygiene und 
Zusatznutzen für den Gast. Bei vorhandenem 
Aufputz-Spülkasten oder wenn es Zeit, Bud-
get oder Bausubstanz nicht zulassen, den 
Spülkasten unsichtbar in die Wand zu integ-
rieren, bietet das Geberit Monolith Sanitär-
modul eine weitere Alternative. Unter einer 
eleganten Oberfläche aus Glas befinden sich 
ein extraschlanker Spülkasten sowie die er-
forderliche Sanitärtechnik. Der Monolith kann 
ohne grosse Umtriebe und mit geringer 
Schmutzbelastung montiert und an die be-
stehenden Wasserleitungen und Abflussroh-
re angeschlossen werden. Die Umwandlung 
des Badezimmers in eine Wellness-Oase ge-
lingt somit in kürzester Zeit.

Weitere Informationen unter:
→ www.geberit.ch
→ www.geberit-aquaclean.ch

DESIGN UND FUNKTION
Baddesign ist in Hotels ein wichtiger Punkt. 
Doch dabei geht es nicht nur um die modi-
sche Ausstattung und Gestaltung des Bade-
zimmers, sondern vielmehr auch um funktio-
nalen Mehrwert, wie zum Beispiel die einfache 
Reinigung. So eignet sich etwa die Geberit 
Duschfläche Setaplano ideal für bodenebene 
Duschen. Die seidenmatte porenfreie Ober-
fläche ist haptisch besonders angenehm und 
gibt ein Gefühl von Luxus. Das Material ist 
spürbar massiv, rutschfest und dabei äus-

HYGIENE
MIT STIL

CLEVERE BADEZIMMERLÖSUNGEN 
MACHEN HOTELGÄSTE HAPPY.

serst pflegeleicht und hygienisch. Kleine 
Kratzer lassen sich einfach auspolieren. Im 
Ablaufbereich sind keine Kanten, an denen 
sich Schmutz ablagern kann. Für die Reini-
gungsfreundlichkeit steht auch der Ablauf mit 
einem Haarsieb, das mit einem Handgriff ent-
nommen und gesäubert werden kann. 

Funktionales Design zeichnet sich nicht zu-
letzt dadurch aus, dass es den Hygienean-
sprüchen genügt. Perfekte Hygiene gewähr-
leistet beispielsweise die offene Spülrand-

gestaltung der Geberit Rimfree® WC-Keramik. 
Dank ihrer leistungsfähigen Wasserführung 
wird die gesamte Innenfläche der Keramik be-
spült. Rimfree® WCs sind deshalb sichtbar 
pflegeleichter als herkömmliche WCs. Ohne 
Spülrand gibt es keine verborgenen Stellen, 
an denen sich Ablagerungen bilden und fest-
setzen können. Mit einem patentierten Spül-
verteiler sorgt die einwandfreie Spültechnik 
selbst bei der Teilmengenspülung für eine dy-
namische und kraftvolle Ausspülung.

La Champagne face 
aux défis climatiques
La filière Champagne lance 
un plan d’investissement 
majeur pour la prochaine 
décennie et fixe le cap vers 
la Champagne du futur.

Les résultats de l’année 2022 
confirment le dynamisme global 
du marché du Champagne avec 
326 millions de bouteilles expé-
diées en 2022 (+ 1,6�% par rapport 
à 2021). Le Champagne s’est rapi-
dement remis du choc de la crise 
sanitaire de 2020 et conserve la 
place unique qu’il a dans l’esprit et 
dans le cœur des consommateurs.

Pourtant, les vignobles sont 
fragiles; ils subissent les aléas cli-
matiques et voient se développer 
des maladies qui font dépérir les 
vignes, telles que la flavescence 
dorée qui s’annonce comme le 
phylloxéra du XXIe siècle. Pour re-
lever les défis de la production et 
de la qualité, la filière va se doter 
d’un nouveau centre de recherche, 
de développement et d’innovation. 
Ce nouveau site, prévu à l’horizon 
2025, permettra d’augmenter la 
superficie du laboratoire de 40�%. 
Il accueillera des équipements de 
pointe: une nouvelle cuverie/cave 
expérimentale redimensionnée, 
une nouvelle salle de dégustation 
(deux fois plus grande) et une 
nouvelle plateforme expérimen-
tale d’un hectare. En outre, pour 

pérenniser la disponibilité et la 
qualité de ses vins, la Champagne 
expérimente de nouvelles variétés, 
recherche des moyens de lutte 
contre les di�érentes formes de 
dépérissement du vignoble, définit 
de nouveaux itinéraires d’entre-
tien du sol, de nouvelles stratégies 
œnologiques, le tout pour antici-
per les e�ets du changement cli-
matique et faciliter la transition 
agroécologique. Enfin, la Cham-
pagne accélère la mise en œuvre 
de son plan carbone pour accom-
pagner la filière vers le «Net Zéro 
Carbone» d’ici 2050, en réduisant 
fortement ses émissions (–75�% en 
2050), en développant les puits de 
carbone et en compensant les 
émissions incompressibles. (HGH)

Le volume de bouteilles expédiées a 
progressé en 2022.  U N SP L A SH

Le maestro Colaianni et 
ses œuvres culinaires
C’est l’été dernier que 
Pastinella Orior Menu a 
annoncé le lancement de
nouveaux produits dans la 
gamme «Antonio Colaianni 
per Collection». Aussitôt 
dit, aussitôt fait.

Le chef étoilé Antonio Colaianni 
a ajouté deux nouveaux produits 
à sa ligne haut de gamme avec 
l’entreprise traditionnelle argo-
vienne Pastinella Orior Menu: 
Cappellacci Vitello Tonnato et 
Coda di Rospo Za�erano. Qu’il 
s’agisse de la farce crémeuse de 
Vitello Tonnato avec une touche 
de câpres et de citron, qui est en 
soi un poème, ou bien de la farce 
de lotte au caractère bien trempé 
avec une pointe de safran, l’explo-
sion de saveurs est garantie. Ainsi, 
Antonio Colaianni et Pastinella 
convainquent à nouveau avec deux 
délicatesses qui font partie de la 
ligne Premium Collection depuis 
novembre dernier. 

Ce n’est pas sans raison que les 
recettes de Colaianni jouissent 
d’un statut prestigieux, car les 
avant-gardistes sont toujours à la 
recherche d’ingrédients de choix 
pour conférer à l’excellente qua-
lité son caractère unique. Le Vi-
tello Tonnato Cappellacci et la 

Coda di Rospo Za�erano sont jus-
tement un plaisir pour le palais de 
classe royale. 

Le sentiment d’être à la mer 

Cet Italien du Sud, qui a grandi à 
Berne, ne se contente pas d’en-
thousiasmer et d’enrichir la 
gamme Pastinella de produits de 
qualité. Avec ses idées de recettes 
simples, il transforme ses créa-
tions culinaires en un poème qui 
se lit dans l’assiette. Que ce soit 
dans un bouillon de poulet avec 
des tomates cerises ou dans une 

sauce au beurre avec des dés de to-
mates et des olives Taggiasca, le 
chef étoilé sait comment mettre 
les produits en valeur. Au sujet de 
sa sauce au beurre, il dit lui-même: 
«Cette recette me donne l’impres-
sion d’être à la mer.» (H GH)

Pastinella Orior Menu

Industriestrasse 40
5036 Oberentfelden

Tel. 062 737 28 28
pastinella.ch

Les nouveaux produits subliment la gamme avec leurs ingrédients de qualité. D R

A D V E R T O R I A L



17

Advertorials/Paid Content

Formats

2⁄1 pages panorama
Fr. 9990.–
L’annonceur nous fournit: min. 5 images 
au choix, un texte de max. 10 000 signes*, 
des contenus pour une infobox avec logo

3 colonnes**
Fr. 2250.–
L’annonceur nous 
fournit: max. 2 images 
au choix, un texte 
de max. 2500 signes*, 
le logo de son 
entreprise (option)

2 colonnes**
Fr. 1750.–
L’annonceur nous 
fournit: max. 2 images 
au choix, un texte 
de max. 1500 signes*, 
le logo de son 
entreprise (option)

1 colonne «bouteille 
de vin»
Fr. 1750.–
L’annonceur nous 
fournit:1 photo de 
la bouteille en entier, 
un texte de min. 
2000 signes*

1⁄2 page
Fr. 3650.–
L’annonceur nous 
fournit: min. 2 images 
au choix, un texte 
de max. 4500 signes*, 
des contenus pour 
une infobox avec logo

1⁄1 page
Fr. 6950.–
L’annonceur nous 
fournit: min. 3 images 
au choix, un texte 
de max. 7500 signes*, 
des contenus pour 
une infobox avec logo

Supplément 
chgt de langue: 

+30�%
Supplément 
gros tirage: 

+15�%1⁄4 1⁄6

1⁄6

* espaces comprises
**�Annonce également publiée sur le site web; teaser sur la Page Facebook de HGU et sur Linkedin

1⁄2

2⁄1 1⁄1

Si l’annonceur n’est pas en mesure de nous fournir des images ou 
un texte de base, nous sommes à sa disposition pour le conseiller.
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Partenariats média

Hôtellerie Gastronomie Édition 
est un partenaire média fi able et 
très apprécié. C’est ainsi que 

nous collaborons avec certains des plus 
grands événements professionnels de la 
branche: Igeho, Zagg, La Cuisine des 
Jeunes, Swiss Culinary Cup, Cuisinier 
d’Or, Gusto et bien d’autres encore. De-
mandez conseil à notre équipe de vente, 
qui se fera un plaisir de vous présenter 
les di� érents modèles de coopération 
possibles et de vous renseigner sur nos 
tarifs et nos conditions.

5Lausanne, le 5 avril 2023 HG H  No  9 Focus
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Angela Künzler 
gagne le «Gusto 23»
L’apprentie du Restaurant 
Panorama Hartlisberg à 
Steffisburg (BE) a été sacrée 
lors de la remise des prix qui 
se tenait pour la première 
fois à Montreux (VD). 

En 18 années d’existence, c’est la 
première fois que le Champion-
nat suisse des apprentis cuisiniers 
organisé par Transgourmet/Pro-
dega réunissait en Suisse romande 
ses 450 invités triés sur le volet à 
l’occasion de la cérémonie de re-
mise des prix. Une manière pour 
Philipp Dautzenberg, président 
de la direction, de mieux ancrer 
le concours en Suisse romande, et 
d’en faire connaître les nombreux 
attraits. De leur côté, les neuf fi-
nalistes ont été interviewés sur 
la scène du mythique Auditorium 
Stravinski, au 2m2c de Montreux, 

par l’animateur alémanique Sven 
Epiney, un habitué de la manifes-
tation, qui était accompagné pour 
l’occasion de la tout aussi bilingue 
Mélanie Freymond. C’est elle qui 
s’est chargée de questionner le ga-
gnant valaisan de 2017, Léo Tu-
rin, aujourd’hui devenu ingénieur 
en technologie alimentaire. Sa 
victoire d’alors? Elle lui a donné 
confiance et lui a ouvert bien des 
portes, tout en lui permettant de 
partir à Shanghai et Pékin à la 
suite de son sacre.  L’édition 2023 
a vu la victoire d’Angela Künzler 
(2e année d’apprentissage); le po-
dium est complété par Michelle 
Beganovic (2e année), Hôpital can-
tonal d’Olten (SO), et par Aisha 
Kelesoglou (2e  année), du Centre 
de santé pour personnes âgées 
Bürgerasyl-Pfrundhaus, à Zurich. 
Les trois gagnantes ont respecti-
vement remporté un séjour à Hong 
Kong (1re), Stockholm (2re), Stockholm (2re e) et Mone) et Mone -
treux (3e).e).e (P CL)

Partenaire média

1 Michelle Beganovic (2e année 
d’apprentissage) s’est hissée à la 
deuxième place grâce à 30 épices.
2 La troisième place est revenue à 
Aisha Kelesoglou (2e année), avec des 
créations d’inspiration suisse et grecque. 
3 Dominique Müller (2e année) était 
stressée, raison pour laquelle tout n’a 
pas fonctionné. Elle a néanmoins 
réalisé une belle performance. 
4 Angela Künzler (2e année) a maîtrisé 
chaque étape de son programme et 
remporté la victoire.
5 Matthias Rösch (3e année) est fan 
du FCB et aimerait cuisiner pour 
Lionel Messi.
6 Cesar Louis Sanchez (3e année) a 
tiré profit de sa participation à 
Gusto�22 et s’est montré concentré. 
7 Silvan Schuler (2e année) avait vu 
trop grand. Conséquence: il a envoyé 
ses créations trop tard. 
8 Maxine Tobler (2e année) s’est 
bien débrouillée, mais elle n’est pas 
entièrement satisfaite de son travail.
9 Juliana Weingart (2e année) a perdu 
beaucoup de temps à vouloir être trop 
précise; elle a perdu de précieux points.
P H OTOS D R
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kleine Kunstwerke für Augen und 
Gaumen. «Zu sehen, wie kreativ 
der Nachwuchs ist, fasziniert uns 
immer wieder aufs Neue», sagt 
Käthi Fässler. Sie ist Küchenche-
fin im Hotel Hof Weissbad in 
Weissbad/AI und Jurymitglied 
beim CTC. Zur Jury unter Jury-
präsident Rolf Mürner gehören 
zudem Alain Müller, René Keller, 
Silvia Schlegel, Roberto Biaggi 
und Shaun Leonard.

«Der CTC beweist 
immer wieder, 

wie kreativ der 
Schweizer Koch-
nachwuchs ist.»
K ÄTH I FÄ S SLER , J U RYM ITGLI ED

Für die Teilnehmenden gilt, un-
ter Einbindung der vorgegebenen 
Hug-Tartelettes Rezepte für je ei-
nen Vorspeise- und einen Dessert-
teller zu kreieren. Bei der Gestal-
tung sind die Teilnehmenden frei. 
Wichtig ist, dass die Zutatenmen-
gen stimmen und die Zuberei-
tungsanleitung funktioniert. Die 
Rezepte müssen zudem für insge-
samt zehn Tartelettes ausgelegt 
sein. Bewerben können sich Perso-
nen aus den Berufszweigen Koch, 
Pâtissier, Bäcker, Konditor und 
Confiseur. Die Teilnehmenden tre-

Wer tritt in ihre Fussstapfen? Lena Walther vom Casino Bern gewann 2022 in der Kategorie Lernende. LU K A S B I DI N GER

Der Hug Creative
Tartelettes Contest 
geht in die 19. Runde. 
Gefordert sind Können 
und Kreativität.

Der Creative Tartelettes Contest, 
kurz CTC, ist nicht nur einer der 
ältesten Kochwettbewerbe der 
Schweiz, sondern gilt auch als 
Sprungbrett für Talente auf dem 
Weg zum namhaften Spitzen-
koch. So sind beispielsweise zwei 
ehemalige CTC-Gewinner heute 
Teil der Schweizer Kochnational-
mannschaft. Ins Leben gerufen 
wurde der Wettbewerb von der 
Hug AG, der Backwarenherstel-
lerin aus Malters/LU, die im Gast-
ronomiebereich insbesondere für 
ihre vielseitig einsetzbaren Tarte-
lettes bekannt ist. 

Kleine Kunstwerke 

Der CTC bietet für ambitionierte 
Köche oder Pâtissiers eine ideale 
Plattform, um ihr Können unter 
Beweis zu stellen und sich in ei-
nem professionellen Wettbewerb 
mit anderen Fachleuten zu mes-
sen. Getreu dem Hug-Firmen-
motto «we love your creativity» 
kreieren die Teilnehmenden un-
ter Einbezug der Hug-Tartelettes 

ten entweder in der Kategorie Ler-
nende oder Ausgebildete an.

Den Gewinnern in beiden Ka-
tegorien winkt die einmalige 
Chance, einen Stage beim Schwei-
zer Starkoch Anton Mosimann 
im «Mosimann’s» in London (GB) 
zu absolvieren. Der Club in einer 
umgebauten Kirche gehört zu den 
prestigeträchtigsten Restaurants 
der Welt. Nebst dem spannenden 
Stage kommt auf der Reise natür-
lich auch das Sightseeing nicht zu 
kurz. Um diesen Preis sowie den 
gesamten Wettbewerb möglich 
zu machen, wird der CTC unter-

Hug-Familie

Die Hug AG mit den Marken 
Hug, Wernli und Darvida 

beschäftigt an den Standorten 
Malters/LU und Willisau/LU 
knapp 400 Mitarbeitende. 

Hug wurde 1877 als Bäckerei 
in Luzern gegründet und ist 

noch heute in der fünften 
Generation in Familienbesitz. 

Anna Hug und Marianne 
Wüthrich Gross führen das 

Unternehmen in Co-Leitung.
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stützt von Gilde, Richemont, Sa-
viva, Les vergers Boiron, Gastro-
impuls, Nectaflor und dem Me-
dienpartner Hotellerie Gastrono-
mie Zeitung. 

Das Finale und die Preisver-
leihung finden am 26. Oktober 
2023 in der Richemont Fach-
schule, Luzern, statt. An diesem 
Tag werden die eingereichten Re-
zepte innerhalb von vier Stunden 
zubereitet. Interessierte können 
sich ab Mai unter hug-ctc.ch an-
melden. Der Einsendeschluss für 
die kreierten Rezepte ist Freitag, 
der 21. August. ( A H Ü)

Gesucht: das 
beste Tartelette Medienpartner

4 Lausanne, le 3 mai 2023HG H  No  12Ac tue l

d’art pour les yeux et le palais en 
utilisant les tartelettes Hug. «Voir 
à quel point la relève est créative 
est un bonheur sans cesse renou-
velé», confie Käthi Fässler, che�e 
de cuisine à l’hôtel Hof Weissbad 
à Weissbad (AI) et membre du jury  
présidé par Rolf Mürner, au sein 
duquel siègent aussi Alain Müller, 
René Keller, Silvia Schlegel, Ro-
berto Biaggi et Shaun Leonard.

«Le CTC prouve 
chaque année à 

quel point la relève 
culinaire suisse

est créative»
K ÄTH I FÄ S SLER , M EM B R E DU J U RY

Les participants doivent créer 
des recettes pour deux assiettes, 
sous la forme d’une entrée et d’un 
dessert. S’ils sont libres dans 
la conception des recettes, qui 
doivent être élaborées pour dix 
tartelettes, ils doivent veiller à ce 
que les quantités d’ingrédients 
et les instructions de prépara-
tion soient correctes. Peuvent dé-
poser un dossier de candidature 
les personnes qui sont issues des 
secteurs de la cuisine, de la pâ-
tisserie, de la boulangerie et de 
la confiserie, lesquelles concour-
ront ensuite soit dans la catégorie 

Qui succédera à Lena Walther, en poste au Casino de Berne, et gagnante de l’édition 2022 chez les apprentis? LU K A S B I DI N GER

Pour sa 19e édition, le 
Hug Creative Tarte-
lettes Contest fait de 
nouveau appel au savoir-
faire et à la créativité 
des professionnels.

Le Creative Tartelettes Contest 
(CTC) n’est pas seulement l’un des 
plus anciens concours de cuisine 
de Suisse, il est également consi-
déré comme un tremplin pour les 
talents en passe de devenir des 
chefs renommés. La preuve: deux 
anciens gagnants du CTC font au-
jourd’hui partie de l’équipe natio-
nale suisse des cuisiniers. Le 
concours a été créé par la maison 
Hug AG, le fabricant de produits 
de boulangerie sis à Malters (LU), 
notamment connu dans la 
branche pour ses tartelettes aux 
utilisations multiples. 

Œuvres d’art miniatures 

Le CTC o�re aux cuisiniers ou pâ-
tissiers ambitieux une plateforme 
idéale pour démontrer leur sa-
voir-faire et se mesurer à d’autres 
passionnés dans le cadre d’un 
concours professionnel. Fidèles à 
la devise de l’entreprise Hug, «We 
love your creativity», les partici-
pants créent de petites œuvres 

des apprentis, soit dans celle des 
professionnels.

Les gagnants des deux catégo-
ries auront la chance unique d’ef-ries auront la chance unique d’ef-ries auront la chance unique d’ef
fectuer un stage au Mosimann’s, 
l’iconique adresse créée à Londres 
par le célèbre chef suisse Anton 
Mosimann, souvent sollicité par la 
famille royale. Ce club, situé dans 
une église reconvertie, fait partie 
des restaurants les plus presti-
gieux au monde. Outre le stage 
passionnant, le voyage sera bien 
entendu ponctué de visites touris-
tiques. Pour financer ce prix ainsi 
que l’organisation de l’ensemble 

Famille Hug

La société Hug AG, avec 
les marques Hug, Wernli 

et Darvida, emploie près de 
400 personnes sur ses sites de 
Malters et Willisau (LU). Hug 
a été fondée en 1877 en tant 

que boulangerie à Lucerne et 
est aujourd’hui encore une 

maison familiale. Anna Hug 
(issue de la cinquième géné-

ration) et Marianne Wüthrich 
Gross codirigent l’entreprise.
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du concours, le CTC est soutenu 
par Gilde, Richemont, Saviva, Les 
vergers Boiron, Gastroimpuls, 
Nectaflor et le partenaire média
Hôtellerie Gastronomie Hebdo. 

La finale et la remise des prix 
auront lieu le 26 octobre 2023 à 
l’école professionnelle Richemont, 
à Lucerne. Ce jour-là, les recettes 
soumises au jury seront préparées 
en quatre heures. Les personnes 
intéressées peuvent s’inscrire 
dès à présent via le site hug-ctc.ch. 
La date limite d’envoi des dossiers 
de candidature est fixée au lundi 
21 août. ( A H Ü/P CL)

Qui fera les plus 
belles tartelettes? Partenaire média 

Prix sur 
demande
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1⁄16 page vertic.
58�×�87�mm
Fr. 288.–

1⁄8 page vertic.
58�×�184�mm
Fr. 576.–

1⁄8 page horiz.
125�×�87�mm
Fr. 576.–

1⁄8
1⁄81⁄16

1⁄4 page vertic. 
125�×�184�mm
Fr. 1216.–

1⁄4

1⁄2 page horiz.
270�×�184�mm
Fr. 2432.–

1⁄2

Exemples de prix

Offres d’emploi, formation et formation 
continue, annonces immobilières

Prix de publication sur la bourse de l’emploi en ligne gastrojob.ch: voir page 51 de ce document

Prix de la mise en page 
selon la prestation fournie
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Forfait technique de base Fr. 858.–
Toute la Suisse, 
hors étranger

Suisse alémanique 
uniquement

Suisse romande 
uniquement

Poids Par adresse 23�050 ex. 20�200 ex. 2�850 ex.

1 page DIN A4 Fr. 0.29 Fr.  6�684.50 Fr.  5�858.– Fr.  826.50

Jusqu‘à 50 g Fr. 0.33�* Fr.  7�606.50 Fr.  6�666.– Fr.  940.50

Jusqu‘à 80 g Fr. 0.39�* Fr.  8 989.50 Fr.  7 878.- Fr.  1�111.50

Plus de 80 g Prix sur demande 

Sticker/Autocollant

Encarts

Le support publicitaire le plus visible
Pouvant être imprimé recto/verso, détachable, le sticker/autocollant attire immédiatement l’attention. Il est 

notamment idéal pour les promotions, les o� res spéciales, etc.
Outre le format standard, il est aussi disponible en forme d’étoile, de papillon, de cœur et ainsi de suite. Sans 

compter que vous pouvez aussi créer votre propre forme. 
D’autres variantes sont également possibles: livret de plusieurs pages, sticker avec champ à gratter, etc. 

Demandez-nous conseil!

Autres supports publicitaires

Les encarts peuvent bénéfi cier du rabais de répétition. La commission de conseil est de 5 %. Pour les annonces 
émanant de tiers dans les encarts, nous facturons Fr. 850.– par page.

*�Prix hors forfait technique de base

L’encart doit être envoyé à notre service clients au plus tard 10 jours avant la date de publication prévue, afi n que 
nos techniciens puissent vérifi er si un traitement machine est possible. Certains encarts – dont les dépliants en 
accordéon – sont en e� et incompatibles avec un traitement machine. Si un traitement manuel de l’encart s’avère 

nécessaire, cela engendre des frais supplémentaires qui sont facturés en sus.

H o t e l  &  G a s t r o  U n i o n

100 jours pour 
Stefan Kogler

Hotel & Gastro 
Union présente 

ses revendi-
cations dans 
un manifeste

Page 6

Entre autres compagnies, Swiss et Easyjet sont confrontés à une pénurie de personnel navigant, ce qui a une conséquence directe sur l’exploitation des lignes aériennes, notamment au départ de la Suisse. K E YSTO N E-ATS

tulé, confirme Michael Stief, porte-pa-
role de Swiss. La preuve, selon lui, que 
le métier est varié et attrayant, et qu’il 
peut susciter de nouvelles vocations. 
Et ce même si le salaire de départ 
s’élève à 3400 francs bruts, comme le 
rappelle Jörg Berlinger, responsable 
de la communication chez Kapers, soit 
en deça des salaires tels que définis 
par la CCNT . (P CL /GA B)
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Gemäss dem Branchenverband 
Seilbahnen Schweiz sind die 
Bergbahnen mit der Winter-

saison 2021/22 sehr zufrieden. Abge-
sehen vom Tessin, das unter Schnee-
mangel litt, und dem Arc jurassien. Sie 
mussten einen Rückgang der Besucher 
hinnehmen. Im Durchschnitt jedoch 
erzielten die Schweizer Seil- und Berg-
bahnen 30�Prozent mehr Besucher 
und 38�Prozent mehr Umsatz als im 
Vorjahr. Selbst im Fün�ahresvergleich 
haben alle Unternehmensgrössen 

BERGBAHNEN IM HOCH
Die Älplibahn in Malans/GR feiert diesen Sommer ein Jubiläum. Vor 40 Jahren wurde sie vor dem Abbruch gerettet und als Touristenattraktion wiederbelebt. HEIDILAND TOURISMUS AG/DOLORES RUPA

Ist der asiatische Markt 
wirklich erstrebenswert? 
Vor der Pandemie wurde auf 
touristischer Ebene über Jahre 
hinweg der asiatische Markt 
beworben. Einer der Hauptas-
pekte war die hohe tägliche 
Wertschöpfung, die man durch 
diese Gäste generieren konnte. 
Nun, da dieser Markt bis auf 
Weiteres wegbricht, versuchen 
sich die auf dieses Gästesegment 
spezialisierten Tourismusregionen 
auf Schadensbegrenzung, füllen 
die «Löcher», so weit es geht, 
mit einheimischen Gästen und 
ho�en auf die Rückkehr der 
vermeintlich ausgabewilligen asia-
tischen Gäste. Doch nicht alle 
Gastronomiebetriebe streben 
diesen Vor-Corona-Zustand 
an. Bei einem kürzlichen privaten 
Besuch im Emmental hörte ich 
Erstaunliches. Eine Mitarbeiterin 
eines jener traditionellen Gast-
häuser, die für das Emmental 
typisch sind, erzählte nämlich 
Folgendes: «Wir haben auch bei 
uns vor der Pandemie asiatische 
Gäste beherbergt. Doch nun 
kommen erste ausländische 
Gäste in unseren Betrieb zurück, 
die vorwiegend aus den USA 
sind. An ihnen haben wir mehr 
Freude als an den asiatischen 
Gästen. Diese kamen oft in 
Gruppen und gaben selten in 
unserem Betrieb direkt zusätzli-
ches Geld aus. Die amerikani-
schen Gäste aber konsumieren in 
unserer Gaststätte. Das bringt 
uns mehr, als wenn die Gäste bei 
Gucci & Co einkaufen.» 

überdurchschnittlich gut abgeschnit-
ten: 16 Prozent mehr Ersteintritte und 
21 Prozent mehr Umsatz. Für den Som-
mer rechnet die Branche damit, dass 
der Höhenflug anhält, sich aber ver-
langsamt. Dies, weil viele Schweizer 
ihre Sommerferien wieder im Ausland 
verbringen möchten und die Rückkehr 
der Gäste aus Übersee noch auf sich 
warten lässt. Der Trend zu Kurzferien 
sowie die ungebrochene Begeisterung 
der Schweizer fürs Wandern und 
Mountainbiken dürften aber weiterhin 

für gute Geschäfte am Berg sorgen. Be-
sonderen Grund zur Freude respektive 
zum Feiern hat die Älplibahn in Mal-
ans/GR. Die ehemalige Transportbahn 
wurde vor 40 Jahren durch einen pri-
vaten Verein in Fronarbeit wiederbe-
lebt. Davor stand sie zehn Jahre still 
und sollte trotz ihrer interessanten 
Geschichte abgebrochen werden. Die 
Älplibahn Malans ist die erste Seilbahn 
im Kanton Graubünden, die für touris-
tische Zwecke konzessioniert wurde. 
Das war im September 1945. Bei all den 

positiven News gibt es auch Dämpfer. 
Zum Beispiel für die Bergbahnen 
Grüsch-Danusa AG in Grüsch/GR. Als 
Folge des Ukraine-Kriegs sind Ersatz-
teile, auf welche die Bergbahn ange-
wiesen ist, nicht lieferbar. Deshalb 
wird die Bahn diesen Sommer stillste-
hen. Das ist zwar schade, aber kein 
Drama. Bis 2020 war die Bergbahn 
Grüsch-Danusa immer nur im Winter-
halbjahr in Betrieb. Pünktlich zur 
Wintersaison 2022/23 will sie wieder 
einsatzbereit sein. RICC A R DA FR EI RUTH M A R EN DI N G

S c h w e r p u n k t

Mit 
Ka�ee an 
die Spitze

A s p e k t e

Farbe ist 
wichtiger als die 

perfekte Form

Bewertung: 
weniger 

Gäste, aber 
vieles richtig 

gemacht.

Die Branche 
übernimmt 

Verantwortung 
gegen Food 

Waste.

Pe r s ö n l i c h

Lisa Boje
ist als «Hotelharmonisiererin» tätig. 
In dieser Funktion berät sie Gastgeber 
unter anderem bei der Personalent-
wicklung. Da ist die Vorbereitung auf 
eine Führungsrolle ein zentrales Thema.

Seite 8 Seite 14Seite 11 Seite 7Seiten 2 und 6

Rund 3000 Lernende haben unsere Zeitung abonniert.

DU AUCH?
www.hotellerie-gastronomie.ch/Abo

www.RotorLips.ch
Rotor Lips AG
3661 Uetendorf 
033 346 70 70

Mehr 
Beachtung!

Format Prix par millier

76�×�76�mm 290.–

Autres formats sur demande 
Tirage minimum: 20 200 ex.
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E N G AG E M E N T

Un réseau et 
un tremplin

Page 8

Finalistes de haut vol et victoire méritée
 édition du concours a vu de jeunes talents créer des chefs-d’œuvre à base de veau suisse.

«N’en fais pas trop, privilégie la sim-
plicité, sois malin», martèle une fois 
de plus le modérateur de l’événement 
Waldemar Schön. Et les finalistes 
semblent l’écouter: malgré la com-
plexité des recettes, la diversité des 
ingrédients et la subtilité des modes 
de cuisson employés, ils parviennent 
tous à dresser leurs assiettes dans les 
temps. Le public admiratif les applau-
dit avec enthousiasme.

Les quatre jeunes cuisiniers ont 
aussi convaincu le jury. «Ça n’a jamais 

été aussi serré», explique Björn Inni-
ger, qui le préside depuis cinq ans. 
«Nous avons débattu longtemps. Ils 
sont tous formidables. Ça s’est joué 
à quelques détails.» Le titre revient fi-
nalement à Anastasia Mikuschova, 
qui a amplement mérité sa victoire 
grâce à un «Veau sauvage» coloré aux 
mille saveurs. C’est enfin l’heure de 
l’apéritif. Les concurrents ont tout le 
temps de réseauter et de nouer de 
nouveaux contacts qui leur ouvriront 
bien des portes. GA B RI EL TI N GU ELY

En finale du concours La Cuisine des Jeunes, ils ont fait preuve d’un savoir-faire impressionnant: Nicole Schuler, Christopher Damien Reupsch, la gagnante Anastasia Mischukova et Matthieu Maeder. P H OTOS D R

1Lausanne, le 25 mai 2022
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L E S  PA RT I C I PA N T S

Des recettes qui 
racontent des histoires

I M P R E S S I O N S

La finale en images
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Un réseau et 
un tremplin
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Finalistes de haut vol et victoire méritée
Jamais encore, autant de monde 
n’avait scruté les faits et gestes des fi-
nalistes du concours La Cuisine des 
Jeunes. Le 16 mai dernier, dans les 
cuisines de Welle7, à Berne, ils étaient 
en e�et observés par les quatre jurés 
et par une demi-douzaine de ca-
meramen et photographes, auxquels 
venaient s’ajouter, pour célébrer la 
20e édition de cette compétition orga-
nisée par Viande Suisse, quelque 
120 spectateurs. Le public réunissait 
des professionnels de renom, des amis 

La 20e édition du concours a vu de jeunes talents créer des chefs-d’œuvre à base de veau suisse.
des participants, des représentants de 
leurs fournisseurs ainsi que des jour-
nalistes. Et personne ne s’est ennuyé, 
ne serait-ce qu’un seul instant.

Nous y sommes, la finale débute. 
Minute après minute, le taux d’adré-
naline monte d’un cran. Parfaite-
ment préparée et organisée, Anasta-
sia Mischukova est la première à se 
présenter. Tous les quarts d’heure, 
un autre concurrent se met aux four-
neaux, d’abord Christopher Damien 
Reupsch, puis Nicole Schuler et enfin 

Matthieu Maeder. Ils ont deux heures 
et demie pour préparer leur plat à 
base de veau suisse de premier choix. 
Chaque année, les Suisses ne con-
somment en moyenne que 2,3�kilos 
de veau par personne et les morceaux 
les plus tendres font la course en 
tête. Les organisateurs, qui militent 
depuis des années pour défendre la 
philosophie  du Nose to Tail, sont 
donc enchantés de constater que les 
participants au concours ne boudent 
pas les second cuts et autres abats.

«N’en fais pas trop, privilégie la sim-
plicité, sois malin», martèle une fois 
de plus le modérateur de l’événement 
Waldemar Schön. Et les finalistes 
semblent l’écouter: malgré la com-
plexité des recettes, la diversité des 
ingrédients et la subtilité des modes 
de cuisson employés, ils parviennent 
tous à dresser leurs assiettes dans les 
temps. Le public admiratif les applau-
dit avec enthousiasme.

Les quatre jeunes cuisiniers ont 
aussi convaincu le jury. «Ça n’a jamais 

été aussi serré», explique Björn Inni-
ger, qui le préside depuis cinq ans. 
«Nous avons débattu longtemps. Ils 
sont tous formidables. Ça s’est joué 
à quelques détails.» Le titre revient fi-
nalement à Anastasia Mikuschova, 
qui a amplement mérité sa victoire 
grâce à un «Veau sauvage» coloré aux 
mille saveurs. C’est enfin l’heure de 
l’apéritif. Les concurrents ont tout le 
temps de réseauter et de nouer de 
nouveaux contacts qui leur ouvriront 
bien des portes. GA B RI EL TI N GU ELY

En finale du concours La Cuisine des Jeunes, ils ont fait preuve d’un savoir-faire impressionnant: Nicole Schuler, Christopher Damien Reupsch, la gagnante Anastasia Mischukova et Matthieu Maeder. P H OTOS D R

1Lausanne, le 25 mai 2022
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Une efficacité redoutable

35�%
Management/�
Gestion 
Managers F&B, hôteliers, 
restaurateurs, agences de 
placement, chefs d’entre-
prise, économistes

30�%
Service
Barkeepers, chefs 
de service, maîtres 
d’hôtel, employés 
de service

35�%
Cuisine
Chefs cuisiniers, 
conseillers en alimen-
tation, enseignants 
spécialisés

Impact publicitaire

Source: service membres HGU

Thèmes des numéros qui seront publiés en 2024

Numéro Paraît le Bouclage publicitaire Thème

1 27.03. 28.02. Glaces & Desserts

2 05.06. 08.05. Breakfast & Brunch

3 18.09. 21.08. Convenience & Take-away

4 13.11. 16.10. Technique & Atmosphère
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La commodité bio 

a le vent en poupe
Des légumes frais, bio, 
de qualité: Kellermann 
Gemüsekulturen et 
Rathgeb Bio partagent 
les mêmes valeurs.

T E X T E ET PHO T O S
Kellermann.ch AG et Rathgeb BioLog AG

Douze petits kilomètres séparent le site 
de la société Kellermann Gemüsekultu-
ren, sise à Ellikon an der Thur (ZH), et ce-
lui de la maison Rathgeb Bio, installée à 
Unterstammheim (ZH). «Cette proximité 
géographique entre nos deux entreprises 
familiales est l’une des raisons pour les-
quelles nous avons décidé de coopérer», 
explique Fredi Lattmann, directeur des 
ventes Retail chez Kellermann. Les autres 
raisons, tout aussi importantes, sont les 
valeurs communes des deux sociétés, leur 
engagement en faveur du bio et de la dura-
bilité ainsi que les perspectives qu’ouvre 
cette collaboration. 

La maison Rathgeb Bio est passée dès 
1994 à l’agriculture biologique et n’a cessé 
de croître depuis. Partenaire privilégié de 

De nouvelles syner-
gies prometteuses 
pour les salades et 
les légumes prêts à 
l’emploi: pionnières 
de la durabilité, 
les entreprises 
familiales Rathgeb 
Bio et Kellermann 
Gemüsekulturen 
ont décidé d’unir 
leurs forces. 

la restauration, Kellermann Gemüsekul-
turen fait partie des pionniers de la com-
modité. Cette nouvelle coopération va 
permettre aux deux partenaires de com-
pléter leurs o�res respectives et d’amélio-
rer encore leurs prestations pour faire en-
trer les salades et les légumes prédécou-
pés et préportionnés dans une nouvelle 
dimension. Elle profitera en particulier 
aux restaurants qui souhaitent optimiser 
leurs processus de travail tout en bénéfi-
ciant de produits bio de première qualité. 

Les experts de la commodité bio 

Les sociétés Rathgeb Bio et Kellermann 
Gemüsekulturen ont toutes deux des dé-
cennies d’expérience dans le domaine de 
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Salade Kings Cave Salade Kings Cave 
Parfaite en toutes circonstances, 
la Kings Cave associe endives, 
rosso, pain de sucre, chou blanc et 
frisée. Un grand classique.

Salade mêlée bio 
Bio, fraîche et croquante à 
souhait, cette salade mêlée signée 
Kellermann Gemüsekulturen 
est très appréciée des cuisiniers 
professionnels.

Salade grecque Salade grecque 
Prête à être servie ou vendue 
à emporter, cette délicieuse 
salade méditerranéenne avec 
féta et sauce représente le 
top de la commodité.

PRODUITS 

la production, de l’achat et de la vente de 
denrées alimentaires. Elles connaissent 
donc sur le bout des doigts les tendances 
observées dans la restauration et la res-
tauration collective, notamment dans des 
secteurs comme la santé et l’éducation. Or 

il est clair que, portée par la progression 
du bio, la demande en produits de com-
modité bio augmente et que Rathgeb Bio 
et Kellermann Gemüsekulturen sont en 
mesure de la satisfaire pleinement. Grâce 
à leurs partenariats de longue date avec 
di� érents vendeurs de légumes locaux, 
les deux entreprises sont en e� et capables 
de suivre le rythme élevé qui prévaut dans 
la restauration. 

Les salades et légumes bio prêts à 
l’emploi de Rathgeb Bio et Kellermann 
Gemüsekulturen sont livrés dans toute 
la Suisse. Pour les établissements de res-
tauration, cette prestation facilite grande-
ment les choses au quotidien. Les produits 
de commodité bio des deux marques sont 
en outre personnalisables, les cuisiniers 
professionnels pouvant par exemple com-
mander des mélanges de salades ou des 
quantités sur mesure. 

Coopération rime avec innovation

Constitué de partenaires fi dèles, le ré-
seau de distribution commun de Keller-
mann Gemüsekulturen et Rathgeb Bio re-
présente pour les clients un autre atout. 
«Nous étions déjà très présents sur tout le 
territoire suisse. Mais grâce à cette coopé-
ration, nous gagnons encore en fl exibilité», 
précise Fredi Lattmann. 

Ensemble, les deux entreprises ont 
aussi accès à de plus grandes quantités 
de salades et légumes bio. Certains sont 
proposés frais, tandis que d’autres sont 
stockés pour être disponibles hors saison. 
Ainsi, les clients peuvent s’approvisionner 
tout au long de l’année, même en automne 
et en hiver. 

Pour les restaurants déjà labelli-
sés «Bio Cuisine», la collaboration avec 
Rathgeb Bio et Kellermann Gemüsekultu-
ren présente un autre avantage: désormais, 
les ingrédients bio qu’ils utilisent sont 
aussi disponibles sous forme de produits 
prêts à l’emploi, si bien que la préparation 
des plats bio demande moins de temps de 
travail à leur personnel. 

A l’avenir, la priorité accordée à la du-
rabilité et à l’innovation dans le domaine 
de la commodité bio sera encore renfor-
cée: «Notre objectif est clair: nous vou-
lons réduire au maximum nos émissions 
de CO2. Et, grâce à notre pompe à cha-
leur sur nappe phréatique, à nos installa-
tions photovoltaïques et à notre système 
de récupération de la chaleur perdue, nous 
sommes sur la bonne voie», se félicite le di-
recteur des ventes Retail de Kellermann 
Gemüsekulturen. Du côté des innova-
tions produits, les préoccupations écolo-
giques jouent également un rôle majeur. 
C’est ainsi que, cet automne, Kellermann 
Gemüsekulturen lancera de nouveaux 
 emballages compostables. •

Rathgeb BioLog AGRathgeb BioLog AG
Rohräcker
8476 Unterstammheim
Tél. 052 744 00 00
info@rathgeb.bio
rathgeb.bio

kellermann.ch AG
Neue Horgenbachstrasse 2
8548 Ellikon an der Thur
Tél. 052 725 00 02
verkauf@kellermann.ch
kellermann.ch

LES DEUX ENTREPRISES

Kellermann Gemüsekulturen
Installée à Ellikon an der Thur, cette entre-
prise familiale est une pionnière de la com-
modité. Elle a en e� et lancé ses premiers 
légumes et salades prêts à l’emploi en 1992. 
Elle bénéfi cie de nombreux labels et certi-
fi cations qui viennent souligner la qualité 
irréprochable de sa production: BRC, 
Suisse Garantie, SwissGAP, Culinarium 
et Bio Suisse.

Rathgeb BioRathgeb Bio
L’entreprise familiale Rathgeb Bio s’est 
spécialisée dans la gestion écologique des 
cultures maraîchères. Pionnière dans ce 
domaine, elle est passée à l’agriculture bio-
logique il y a maintenant une trentaine 
d’années. Avec des partenaires répartis 
dans tout le pays, elle a lancé en 2023 
«BioEngros», qui permet aux producteurs 
bio de bénéfi cier d’une identité commune 
sur le marché et aux clients d’acheter à prix 
de gros des légumes bio disponibles dans 
di� érents points de retrait régionaux.

Présence commune au salon Gastia
Si vous souhaitez en savoir plus sur la coo-
pération de Rathgeb Bio et de Kellermann 
Gemüsekulturen, rendez-vous au salon 
professionnel Gastia, qui aura lieu du 24 au 
26 mars 2024. Les deux entreprises y tien-
dront en e� et un stand commun, que vous 
trouverez dans la Halle 2 des Olma Messen, 
à Saint-Gall.

CONTACT 
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Bio-Convenience-Food 

auf dem Vormarsch
Hochwertig, frisch, bio: 
Kellermann Gemüse-
kulturen und Rathgeb 
Bio verfolgen eine 
gemeinsame Mission.

T E X T U N D BI L DE R
Kellermann.ch AG und Rathgeb BioLog AG

Zwölf Kilometer trennen die Standorte der 
Kellermann-Gemüsekulturen in Ellikon 
an der Thur/ZH und Rathgeb Bio in Unter-
stammheim/ZH. «Die Nähe unserer Fami-
lienbetriebe ist einer von vielen Vorteilen, 
die zu unserer Kooperation führten», er-
klärt Fredi Lattmann, Verkaufsleiter Retail 
bei Kellermann-Gemüsekulturen. Ebenso 
wichtig sind die gemeinsamen Werte wie 
der Fokus auf Bio-Qualität und Nachhal-
tigkeit – und nicht zuletzt die neuen Mög-
lichkeiten, die sich durch die Zusammen-
arbeit ergeben. 

Während Rathgeb Bio den Betrieb be-
reits 1994 komplett auf biologischen Land-
bau umgestellt hat und seither weiterge-
wachsen ist, gilt Kellermann-Gemüsekul-
turen als Pionier im Bereich Convenience-

Neue Synergien für 
Convenience-Misch-
salate und Gemüse-
variationen: Mit der 
vertieften Zusam-
menarbeit der Fami-
lienbetriebe Rathgeb 
Bio und Kellermann-
Gemüsekulturen 
finden sich zwei 
Nachhaltigkeits-
pioniere. 

Food und starker Ansprechpartner für 
Gastronomiebetriebe. Die Kooperation 
ermöglicht es den beiden Unternehmen, 
die Stärken ihrer jeweiligen Dienstleis-
tungen zu bündeln, die Sortimente mit zu-
sätzlichen Angeboten zu diversifizieren 
und das bereits zugeschnittene und porti-
onierte Gemüse sowie Salate auf eine neue 
Ebene zu hieven. Davon profitieren insbe-
sondere Gastronomie-Betriebe, die auf 
e�zientere Abläufe setzen möchten, ohne 
dabei auf hochwertige Produkte in Bio-
Qualität verzichten zu wollen. 

Bio-Convenience liegt im Trend 

Sowohl Rathgeb Bio als auch Kellermann-
Gemüsekulturen weisen jahrzehntelange 
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Kings-Cave-Salat: Kings-Cave-Salat: 
Passt zu allem: Der Kings-Cave- 
Salat mit Endivien, Rosso, Zucker-
hut, Weisskabis und Frisée gehört 
zu den Klassikern im Sortiment.

Bio, frisch und lecker: Der Bio- 
Mischsalat von Kellermann 
Gemüsekulturen ist ein Klassiker 
in der Gastronomie.

Griechischer Salat: 
Convenience auf höchstem 
Niveau: Der griechische Salat 
mit Feta und Dressing ist 
verzehrbereit und bietet eine 
mediterrane Mahlzeit to go.

PRODUKTE 

Erfahrung in der Produktion, dem Ein-
kauf und dem Verkauf von Lebensmitteln 
vor. Entsprechend können die beiden Un-
ternehmen die Entwicklungen in der Gas-
tronomie und der Gemeinschaftsgastro-
nomie, in Gesundheits- und Bildungsein-
richtungen exakt einordnen. Klar ist: Die 
Nachfrage nach Bio-Convenience steigt. 

Befeuert wird dieser Umstand vom allge-
meinen Trend in Richtung Bio. Rathgeb 
Bio und Kellermann-Gemüsekulturen de-
cken dieses Bedürfnis perfekt ab. Mit dem 
hohen Tempo innerhalb der Gastrobran-
che können die beiden Unternehmen dank 
langjähriger Partnerschaften mit diversen 
lokalen Gemüsehändlern mithalten. 

Aufgrund dieser Partnerschaften 
können die Bio-Salate und das Bio-Ge-
müse auch schweizweit als zeitsparende 
küchenfertige Produkte bezogen werden. 
Für die Gastronomiebetriebe bedeutet 
diese Dienstleistung eine grosse Erleich-
terung der täglichen Arbeitsprozesse. 
Hinzu kommt, dass im Bereich Bio-Con-
venience auf die Sonderwünsche der Gas-
tronomie – beispielsweise in Form eigener 
Salatmischungen oder individueller Lie-
fermengen – fl exibel eingegangen wird. 

Kooperation ermöglicht Innovationen

Die gemeinsamen Stärken von Kellermann-
Gemüsekulturen und Rathgeb Bio zeigen 
sich für die Abnehmer auch in Form eines 
unschlagbaren Vertriebsnetzes mit lang-
jährigen Partnern. «Unsere Präsenz war 
bereits vorher in der ganzen Schweiz sehr 
stark. Zusammen mit Rathgeb Bio sind wir 
noch fl exibler», so Fredi Lattmann. 

Der vergrösserte Zugang zu Bio-Ge-
müsekulturen scha� t für die Kundschaft 
dank einer Kombination aus Bio-Lagerge-
müse und einem ganzjährig frischen Sa-
lat- und Gemüsesortiment auch im Herbst 
und Winter Versorgungssicherheit. 

Für Gastronomiebetriebe, die bereits 
mit dem «Bio Cuisine»-Label zertifi ziert 
wurden, ergibt sich durch die Zusammen-
arbeit mit Rathgeb Bio und Kellermann-
Gemüsekulturen ein weiterer gewichtiger 
Vorteil: Neu kann der Anteil an Bio-Pro-
dukten auch als küchenfertiges Produkt 
bezogen werden, womit auch bei der Ver-
wendung von Bio-Produkten personelle 
Ressourcen geschont werden. 

Der Fokus auf Nachhaltigkeit und In-
novationen im Bereich Bio-Convenience 
wird in Zukunft weiter gestärkt: «Unser 
Ziel lautet, die CO2-Emissionen so stark 
wie möglich zu reduzieren. Hierbei sind 
wir auch aufgrund unserer Grundwasser-
wärmepumpe, Photovoltaikanlagen und 
der Nutzung unserer Abwärme auf Kurs», 
freut sich der Verkaufsleiter Retail bei Kel-
lermann-Gemüsekulturen. Auch bei den 
Produktinnovationen spielen ökologische 
Gedanken eine wichtige Rolle: So kommen 
im Herbst neue, kompostierbare Verpa-
ckungsgefässe von Kellermann-Gemüse-
kulturen auf den Markt. •

Rathgeb BioLog AGRathgeb BioLog AG
Rohräcker
8476 Unterstammheim
Tel. 052 744 00 00
info@rathgeb.bio
rathgeb.bio

kellermann.ch AG
Neue Horgenbachstrasse 2
8548 Ellikon an der Thur
Tel. 052 725 00 02
verkauf@kellermann.ch
kellermann.ch

KONTAKT 

DIE BEIDEN FIRMEN

Kellermann-Gemüsekulturen
Der Familienbetrieb aus Ellikon an der Thur 
gilt im Bereich Convenience-Food als Vor-
reiter und brachte bereits 1992 die ersten 
Convenience-Salate und -Gemüseprodukte 
aus eigener Produktion auf den Markt. 
Diverse Zertifi zierungen wie BRC, Suisse 
Garantie, SwissGAP, Culinarium oder 
Bio Suisse untermauern die hohen Stan-
dards des Unternehmens.

Rathgeb BioRathgeb Bio
Rathgeb Bio hat sich auf die natürliche Be-
wirtschaftung von Gemüsekulturen spe-
zialisiert. Das Familienunternehmen gilt als 
Pionier im Bereich Bioanbau und hat den 
Betrieb bereits vor rund 30 Jahren komplett 
auf biologischen Landbau umgestellt. 
Gemeinsam mit Partnern aus der ganzen 
Schweiz folgte 2023 mit der Gründung von 
«BioEngros» ein weiterer Meilenstein: Das 
Angebot bietet Bio-Produzenten einen 
 gemeinsamen Marktauftritt und bietet den 
Kunden an regionalen Abholstandorten 
Bio-Gemüse zu attraktiven 
Grosshandelspreisen.

Gemeinsamer Auftritt an der «Gastia»:
Erfahren Sie mehr über die Kooperation 
von Rathgeb Bio und Kellermann-Gemüse-
kulturen und besuchen Sie den gemeinsa-
men Stand der beiden Unternehmen an der 
Fach- und Erlebnismesse für Gastfreund-
schaft «Gastia» vom 24. bis 26. März 2024 
in der Halle 2 der Olma Messen St. Gallen.
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rener Heinrich Nestle in Frankfufuf rt, der
1839 nach Veh Veh V vey gezogen war. Peter für für f gte
dieses Kindermehl und später die 1878 von
Nestlé erfufuf ndene Kondensmilch seiner 
Schokolade bei. Schokolade wurde zu jener
Zeit nicht als Genuss-, sondern als Stär-
kungsmittel konsumiert. Bei der Ver Ver V rmark-
tung setzte Peter auf ein Bild der Schweiz
als ein Land der Milch produzierenden
Kühe und stolzen Berge. Das kam vor allem
bei ausländischen Touristen sehr gut an.

Heute gehört Cailler zu Nestlé, gröss-
ten Nahrungsmittelkonzern der We We W lt. Die
Produktion befindet sich in Broc/FR, wo 
es auch ein grosses Besucherzentrum gibt.

MéMéM lalal ngeur und Conchiermaschine
verberber essern den den d Schokolalal dendend genuss

Ein anderer junger Pionier schuf ebenfafaf lls
Grosses: Philippe Suchard (1797–1884)4)4 .
Inspiriert von seiner Amerika-Reise er-
ö�nete er 1825 in Neuchâtel eine Confise-
rie, in der er von Hand hergestellte hausge-
machte Schokolade anbot. Ein Jahr später
bezog erg erg  ebenfafaf lls eine leerstehende Mühle
in Serrières/NE. Suchards Ziel war es, die
damals noch ziemlich körnige Schokolade
schmackhaftftf er machen. Er erfafaf nd seinen
Mélangeur, zr, zr u deutsch Mischmaschine.
Damit konnte er Zucker und Kakaopulver
zu einer glatten Paste vermahlen.

Bis 1883 produzierte Suchard die
Hälfte aller in der Schweiz hergestell-
ten Schokolade. Suchard ging noch ei-
nen Schritt weiter und errichtete 1879
die erste Schweizer Schokoladenfafaf brik ik ik n
Deutschland. 1901 fo1 fo1 f lgte Milka. Heute ge-
hört das Unternehmen zu Mondeléz 

Alles begann 1819. Damals legte François-
Louis Cailler (1796–1852) den Grund-
stein fün fün f r die älteste, noch heute existie-
rende Schweizer Schokoladenmarke. In
der Nähe von Ven Ven V vey baute er dafüfüf r eine 
ehemalige Mühle um. Cailler ging zuvor 
vier Jahre in Turin bei einem Chocola-
tiers in die Lehre. Als er nach Hause zu-
rückkehrte, erfafaf nd er eine Technik, um 
die Schokolade nicht mehr nur in flüssi-
ger, sr, sr ondern auch in fen fen f ster Form geniess-
bar zu machen.

Doch der eigentliche Fortschritt
ist seinem Schwiegersohn Daniel Peter 
(1836–1919) z9) z9 u verdanken. 1863 heiratete
dieser Fanny Cailler, Tr, Tr ochter von Louis
Cailler. Vier Jahre später, 1r, 1r 867, g7, g7 ründete 
er seine eigene Schokoladenfafaf brik, eben-
fafaf lls in Ven Ven V vey. By. By ald fad fad f nd Peter einen Wen Wen W g,
ein neuartiges Produkt zu lancieren. Sein
Freund und Nachbar Henri, ein deut-
scher Immigrant, hatte ein Kindermehl
erfufuf nden, füfüf r welches dieser eingedickte 
Milch verwendete. Henri war kein Gerin-
gerer als Henri Nestlé (1814–1890)0)0 , gebo-

WeWeW r sich in die
Memoiren der
Schweizer Schoko-
ladenhersteller
vertieftftf , dem fä fä f llt
auaua f:f:f  Die Roman-
die hat mat ma assgeb-
lich zum Ruf 
als Schoggiland
beigetragen.

Die Wurzeln 

des Schweizer 

Schoggilands

TETET XT
Ruth Marending
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zVg

→
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MEIMEIM LEILEI ENENE SNSN TEITEIT NEINEI ENEN  DERERE
KAKAK KAKAK OBOHNOHNOH ENEN
Lange Zeit galt Schokolade als hart und
ungeniessbar. Sie war dunkel und ziem-
lich bitter. Im 19. Jahrhundert wurde sie
deshalb als Getränk konsumiert.

1502
Kakaobohnen waren bei den Ureinwoh-
nern Mexikos, den Mayas und Azteken
und deren Vorfahren, lange vor der
Entdeckung durch Kolumbus als Zah-
lungsmittel «Cacahuatl» und Nahrungs-
mittel sehr geschätzt. Die Azteken
waren wohl die ersten, die aus Kakao-
bohnen einen Trank brauten. Der
erste Europäer, der die Kakaobohnen
kennenlernte, war Christoph Kolumbus
im Jahr 1502.

1585
Die erste o�zielle Ladung Kakaobohnen
gelangte 1585 von Veracruz über den
Atlantik nach Sevilla. Wer den Kakao
und die Schokolade schliesslich aus
der Neuen Welt nach Europa brachte,
wird wohl niemals endgültig geklärt
werden. Viele Historiker gehen davon
aus, dass es der spanische Eroberer
Hernán Cortés war.

17./18. JH.
Von Spanien aus verbreitete sich
Schokolade als heisses, süsses Getränk
in ganz Europa. 

1728
Die erste Schokoladenfabrik Europas,
Fry & Sons, nahm 1728 im englischen
Bristol den Betrieb auf.

1828
Der Niederländer Coenraad Johannes
van Houten entwickelte eine hydrauli-
sche Presse, mit der man eine neue
Art Schokoladenpulver mit geringem
Fettanteil herstellen konnte. Trink-
schokolade liess sich nun besser mit
Wasser vermischen.

1847
Erneut waren es «Fry & Sons», die 1847
van Houtens Kakaopulver und Zucker
mit geschmolzener Kakaobutter statt
mit warmem Wasser vermischten.
Diesen zähen Teig gossen sie in Formen.
Die Tafelschokolade war geboren.

Milchanlieferung
für die Herstellung
von Milch- und
Haselnussschoko-
lade in der Fabrik
von Broc/FR.

Anfang des
20. Jahrhunderts
brachte Nestlé
eine eigene, von
Peter und Kohler
produzierte Milch-
schokolade auf
den Markt.

Cailler betreibt
die älteste noch
existierende
Schokoladenfabrik
der Schweiz.
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vey en 1839. Peter ajr ajr a oute la faa faa f rine lactée 
de Nestlé à son chocolat et commercialise
ainsi le premier chocolat au lait. A partir 
de 1878, la faa faa f rine est remplacée par du lait
condensé, une autre invention de Nestlé. 
A l’époque, le chocolat est considéré
comme un fofof rtifiant, non comme une
gourmandise. Pour promouvoir sa nou-
veauté, Peter décide donc de présenter
la Suisse comme un pays où de robustes 
vaches laitières paissent sur les flancs de 
montagnes majaja estueuses. Les touristes
étrangers sont conquis.

Aujuju ourd’hui, Cailler appartient à
Nestlé, qui est entre-temps devenu le plus
grand groupe agroalimentaire du monde.
Sa chocolaterie se situe à Broc (FR) et iR) et iR l 
est possible de la visiter.

Le mélaélaél ngeur et lalal machine
à concher améliorent le le l chocolatlatl

En 1825, un autre pionnier ouvre à Neuchâ-
tel une confiserie. Inspiré par son voyage
en Amérique, Philippe Suchard (1797–
1884) 4) 4 y vend du chocolat maison fafaf it main.
Un an plus tard, il s’installe lui aussi dans
un ancien moulin, mais à Serrières (NE). 
Son obsession est d’améliorer la consis-
tance du chocolat, qu’il trouve encore trop
granuleuse. A fo. A fo. A f rce de chercher, ir, ir l finit
par inventer un nouveau mélangeur qui
permet de broyer le sucre et le cacao de
manière à obtenir une pâte bien lisse.

Les produits de la maison Suchard
ont beaucoup de succès, à tel point que,
jusqu’en 1883, la société confefef ctionne la
moitié du chocolat produit en Suisse. En 
1879, elle inaugure la première manu-

Tout commence en 1819, date à laquelle
François-Louis Cailler (1796–1852) pose
la première pierre de ce qui deviendra la 
plus ancienne marque de chocolat suisse
encore existante. Non loin de Vee Vee V vey, iy, iy l
transfofof rme un ancien moulin en manufafaf c-
ture de chocolat. De retour au pays après
un séjéjé our de quatre ans à Turin, où il a ap-
pris le métier chez un chocolatier réputé, 
il vient en e�et d�et d� ’inventer un procédé
qui lui permet de proposer du choco-
lat solide et non plus uniquement sous
sa foa foa rme liquide.

C’est son gendre Daniel Peter (1836–
1919) q9) q9 ui va développer l’entreprise. Peter
épouse Fanny, ly, ly a fille de François-Louis,
en 1863. En 1867, i7, i7 l ouvre à Vee à Vee à V vey une nou-
velle fa fa f brique. Et peu après, il lance un
produit inédit. Il se trouve que son voisin
et ami Henri, un exilé allemand, a inventé
un aliment pour enfafaf nts à base de fae fae f rine 
et de «lait artificiel». Ce Henri n’est pas 
n’importe qui, puisqu’il s’agit en fan fan f it de
Henri Nestlé (1814–1890)0)0 , né Heinrich
Nestle à Francfofof rt, qui s’est installé à Veé à Veé à V -

Lorsque l’on
étudie l’histoire
du chocolatata  suisse,
on constatata e rapi-
dement que les
Romands ont lar-
gement contribué
à sa réputatata ion
planétaire.

Aux origines 

du chocolat 

suisse
TETET XTETET
Ruth Marending
PHOTOS
DR

→
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L’H’H’ IHIH SISI TOIROIROI E DES
FÈFÈF VEVEV S DS DS E CACAO
Dur, foncé et très amer, le chocolat
était autrefois considéré comme
immangeable. Jusqu’au 19e siècle,
on ne le consommait que sous forme
de boisson.

1502
Au Mexique, bien avant l’arrivée des
Espagnols, les Mayas et les Aztèques
consommaient déjà du cacao, une
denrée précieuse qui était aussi une
monnaie d’échange, le «cacahuatl».
On pense que les Aztèques ont été
les premiers à le transformer en boisson
et que Christophe Colomb a été le
premier européen à la goûter, en 1502.

1585
La première cargaison o�cielle de
cacao quitte le port mexicain de
Veracruz en 1585 à destination de Sé-
ville. Mais il est probable que des fèves
avaient déjà été importées avant cette
date. On ne saura sans doute jamais
qui a introduit le cacao en Europe, mais
nombre d’historiens supposent qu’il
s’agit du conquistador Hernán Cortés.

17e / 18e SIÈCLE
Après l’Espagne, le chocolat chaud,
qui est alors une boisson très sucrée,
part à la conquête du reste de l’Europe. 

1728
La première fabrique de chocolat euro-
péenne est inaugurée à Bristol, en
Angleterre, en 1728. Elle est exploitée
par la maison Fry & Sons.

1828
En 1828, le Hollandais Coenraad
Johannes Van Houten invente une
presse hydraulique qui permet d’obte-
nir une poudre de chocolat nettement
moins riche en matières grasses et
beaucoup plus facile à mélanger avec
de l’eau, ce qui simplifie la préparation
du chocolat chaud.

1847
En 1847, les spécialistes de la maison
Fry & Sons ont l’idée de mélanger du
sucre et la poudre de Van Houten avec
du beurre de cacao en lieu et place de
l’eau chaude. Ils obtiennent une pâte
épaisse qu’ils versent dans des moules.
La tablette de chocolat est née.

Livraison de lait à
la manufacture de
Broc (FR), qui l’uti-
lise pour produire
du chocolat au lait
et aux noisettes.

Au début du
20e siècle, Nestlé
lance sur le marché
son propre choco-
lat au lait. Mais il
est confectionné
par Peter et Kohler.

Cailler exploite
la plus ancienne
fabrique de choco-
lat suisse encore
en activité.
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LA GLACE SUISSE
à �a perfection
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Nous livrons, sous la marque I Gelati, des produits de 
qualité permettant de créer des desserts hors norme, 
et répondons ainsi aux besoins particuliers de la restau-
ration suisse. Nous misons en cela sur la tradition et 
le caractère suisse. Nos glaces sont produites à Meilen, 
dans une entreprise suisse possédant plus de 70 ans 
d’expérience dans la production de glaces. 

Nous mettons l’accent sur l’aspect naturel et durable 
des produits. C’est pourquoi nous utilisons principalement 
du lait frais régional, de la crème suisse et du chocolat 
suisse certi�é Rainforest. Nous renonçons entièrement 
aux arômes et aux colorants arti�ciels, aux graisses 
hydrogénées et à l’huile de palme. Cette qualité se sent!

PLAISIR GARANTI, CLASSIQUE OU TENDANCE
Notre assortiment de crèmes glacées et de sorbets 
comprend près de 40 variétés de premier ordre. 
Les classiques populaires sont entourés de nouveautés Les classiques populaires sont entourés de nouveautés 
innovantes et de spécialités régionales. L’assortiment innovantes et de spécialités régionales. L’assortiment 
I Gelati Premium pour la restauration en bidons de 
2 l et 4 litres est complété de la ligne d’entrée de gamme 2 l et 4 litres est complété de la ligne d’entrée de gamme 
Classico, de desserts prêts à servir et d’un vaste choix Classico, de desserts prêts à servir et d’un vaste choix 
d’articles d’impulsion qui se vendent très bien.

PETITS EXTRAS, GRAND EFFET
Nos crèmes glacées et sorbets en bidons surprennent 
par leur consistance onctueuse, grâce à laquelle vous 
n’aurez aucune peine à former de belles boules. En 
ajoutant des morceaux de fruits à nos sorbets, nous leur 
donnons une touche particulièrement fruitée. Nos cornets 
convainquent également: leur gaufre croquante dont 
la pointe est garnie de praliné sublime la crème glacée 
onctueuse et savoureuse qu’ils contiennent.

CONSEILS COMPÉTENTS, CLIENTÈLE RAVIE
Pro�tez du savoir-faire des conseillers de vente Swiss 
Gastro Solutions pour composer votre o�re. Nous nous 
tenons à votre entière disposition. Et nous sommes 
toujours près de chez vous puisque Swiss Gastro 
Solutions entretient un réseau de distribution dense 
dans toute la Suisse. Vous aussi, choyez votre clientèle 
en lui servant des rêves glacés suisses.en lui servant des rêves glacés suisses.
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informations.informations.informations.informations.informations.informations.informations.informations.informations.

GLACES DE 
PREMIER ORDRE

prprprrprprrprprrrororoororororooror dododdododdododododududududuududuududu tu tu titiuiu tuiuitiitiuiu tuiuitiitiuiu tuiu ttttititetetetetetettet sesessesessesessese �n�n�nn�n�nn�n�n Suiuiuiiuiuiiuiu �i�i��i�i��i�i��e�e�e�e�ee�e�ee�e�
I Gelati propose aux gastronomes exigeant-es un assortiment 
complet à une seule et même adresse, de qualité supérieure 

et de production suisse.

Publicités rédactionnelles/Paid Content

Publicités rédactionnelles

Paid Content

Un Paid Content est un article à 
caractère rédactionnel utilisé par 
l’annonceur comme support de 

campagne. Placés dans le contexte rédac-
tionnel des médias HGU, les articles Paid 
Content doivent fournir aux lecteurs des 
informations sur un sujet donné et ne sont 
pas destinés à promouvoir directement 
une marque. Ils ont pour objectif de posi-
tionner l’entreprise de l’annonceur de 
façon subtile en tant qu’experte du sujet 
abordé, ce qui bénéfi cie ensuite à samarque.
Ils ne visent donc pas en premier lieu à 
vendre un produit, mais à positionner une 
marque de manière subliminale auprès 
du public cible. Ces articles sont identifi és 
par la mention «En collaboration avec XY» 
(XY désignant l’entreprise ou la marque).

Les publicités rédactionnelles sont 
des contenus livrés clés en main 
par l’annonceur et qui corres-

pondent au format du média choisi pour 
leur publication. Leur police et leur ma-
quette doivent se distinguer clairement 
de celles du média concerné. L’annonceur 
est seul responsable du contenu de ces pu-
blicités. Pour l’impression, nous utilisons 
les données livrées par l’annonceur. Les 
formats et les tarifs en vigueur sont les 
mêmes que pour les annonces.
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Lot du concours Prix

Valeur minimale Fr.  2�000.–

Concours

Moyens publicitaires spéciaux

Gagnez deux nuits pour deux personnes à l’hôtel 
Schweizerhof de Lenzerheide avec petit-déjeuner, 
dîner composé de six plats, billets pour les remon-
tées mécaniques et accès à l’espace bien-être.

Question: qu’est-ce qu’un shrub?

A Un théA Un théA

B Une boisson à base de sucre 
et de vinaigre

C Une boisson au cacao

Envoyez la bonne réponse avant 
le 16 octobre 2023 à: 

wettbewerb-booklet@
hotellerie-gastronomie.ch

Félicitations!
La gagnante du concours du magazine thématique «Breakfast & Brunch» est 
Mirjam Gebhardt, Knonau (ZH). 

Aucune correspondance ne sera échangée au sujet 
du concours. Tout recours juridique est exclu.

Situé au cœur des Alpes grisonnes, l’hô-
tel Schweizerhof de Lenzerheide dis-
pose de 180 lits. Elégantes et soignées, les 
75  chambres sont réparties en trois ca-
tégories baptisées Budget, Nostalchic et 
Alpenchic. A l’étage supérieur, les quatre 
chambres Bel Etage viennent d’être réno-
vées et sont plus majestueuses que jamais. 
L’hôtel est aussi très apprécié pour son oa-
sis de bien-être, qui s’étend sur 1500 mètres 
carrés et qui comprend un grand ham-
mam, ainsi que pour ses cinq excellents 
restaurants. Dirigé de main de maître par 
Hansjörg Ladurner, le Scalottas Terroir 
s’est vu décerner la note de 16 au Gault et 
Millau et une étoile verte au Michelin.
schweizerhof-lenzerheide.ch

Concours
ImpressumImpressum
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ImpressionImpression
Swissprinters AG, Zofingen

Hors-série «magazine thématique»Hors-série «magazine thématique»
De temps à autre, Hôtellerie Gastronomie Hebdo 
publie sous forme de hors-série un «magazine 
thématique». Ce numéro est consacré au thème 
«Convenience & Take-away» et est publié sous ce 
même titre. D’autres magazines thématiques sur 
d’autres sujets suivront.

Tous droits réservés. Toute utilisation des 
contenus rédactionnels doit préalablement faire 
l ’objet d’une autorisation écrite de la rédaction. 
Les annonces figurant dans cette publication ne 
peuvent en aucun cas être copiées, retravaillées 
ou utilisées de quelque manière que ce soit, 
intégralement ou partiellement, par des tiers.

Intitulé «Technique & 

Atmosphère», notre prochain 

hors-série paraîtra le

8.11.2023

imprimé en 
suisse

imprimé en 
suisse

imprimé en 

– 48 –
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Année 
126e année, depuis 1898 

Périodicité
4 fois par an

Bouclage publicitaire
4 semaines avant la parution

Service clients technique
T 041 418 24�44

Type de magazine/Format
Magazine Premium
Format 215�×�300�mm, reliure collée

Fichiers informatiques
Logiciels:
Acrobat, Illustrator, Photoshop, Quark Xpress, InDesign
Supports:
CD, DVD-Rom, clé USB
Transmission:
Via une solution de partage de fichiers en ligne, par 
e-mail ou par serveur FTP
Veuillez demander vos identifiants FTP au service 
clients technique: T 041 418 24�44,
inserate@hotellerie-gastronomie.ch

Impression
Imprimerie:
Swissprinters, Brühlstrasse 5, 4800 Zofingen, 
T 058 787 30�00�/�F 058 787 30�01
Procédé d’impression:
O�set feuille à feuille (couverture) 
O�set sur rotative (pages intérieures) 
Cyan, magenta, jaune, noir (CMJN) 
Computer to plate
Trames:
300 dpi/trame�80 (couverture)
300 dpi/trame�70 (pages intérieures)
Papier:
Blanc, couché, brillant (couverture)
Blanc, o�set non couché (pages intérieures)
Profil colorimétrique:
PSO Uncoated ISO12647 (ECI)
Couleurs d’impression:
Gamme européenne
Epreuves:
Gamme de couleurs ou épreuve de contrôle pour les 
annonces en couleur

Prix de l’abonnement 
Le Magazine est gratuit pour les membres de Hotel & 
Gastro Union. Il leur est envoyé sous forme d’encart jeté 
en même temps que Hôtellerie Gastronomie Hebdo.

La souscription d’un abonnement annuel donne droit au 
choix à un bon de 260 francs pour une o�re d’emploi sur 
gastrojob.ch ou de 300 francs pour une annonce produit.

Conditions générales
Les annonces publiées dans le Magazine sont soumises 
aux Conditions Générales/Conditions d’insertion de 
Hôtellerie Gastronomie Édition (consultables sur 
hotellerie-gastronomie.ch).

Informations techniques



Médias 
numériques

× Proposent des contenus très actuels

×  S’adressent à une communauté en 
ligne qui ne cesse de croître

×  Permettent d’atteindre les princi-
paux groupes cibles de la branche

×  Reliés à des réseaux sociaux comme 
Facebook et Linkedin
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hotellerie-gastronomie.ch

Appareils utilisés

75�%
Ordinateurs 

de bureau

Age

Source: Google Analytics du 01.09.�2023

Statistiques

Septembre 2022 à août 2023 Moyenne mensuelle

Sessions 477 826     39 819     

Utilisateurs  431 076     35 923     

Pages consultées  563 207     46 934     

24�%
Téléphones mobiles 1�%

Tablettes

20�%
25–34 ans

9�%
18–24 ans

20�%
35–44 ans

16�%
55–64 ans

21�%
45–54 ans

14�%
65+ ans



37

hotellerie-gastronomie.ch

Captures d’écran du site web hotellerie-gastronomie.ch

Exemples
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Content Advertising

Format des images
Taille: 1000�×�642 pixels, résolution minimum: 72 dpi 

Formats informatiques acceptés: JPG, PNG, GIF

*�Lors du teasing sur Facebook, le nom de l’entreprise ou de la marque n’est pas mentionné dans le titre ou le chapeau

hotellerie-gastronomie.ch

Publireportage en ligne
Fr. 990.–
×  Publication en ligne d’un publireportage paru dans 

un média imprimé
× 3 mots-clés avec liens vers une landing page
× 5 images du publireportage dans le slider
× Teaser sur la Page Facebook de HGU * et sur Linkedin

Petit publireportage en ligne
Fr. 1500.–
× Texte d’env. 3000 caractères
× 3 mots-clés avec liens vers une landing page
× 5 images dans le slider
× Texte et images fournis par l’annonceur, 
conception en collaboration avec la rédaction
×  Teaser sur la Page Facebook de HGU * et 

sur Linkedin

Actualité RP en ligne
Fr. 490.–
× Article RP d’env. 1200 caractères fourni par 
l’annonceur et rédigé par la rédaction
× 1 image produit
× 1 mot-clé avec lien vers une landing page

Nous racontons votre histoire sur 
le Net! Aujourd’hui, il n’est plus 
possible de di� user ses messages 

via un seul et même canal. Car les attentes 
et les habitudes des lecteurs sont trop di-
verses. Nous vous o� rons donc la possibi-
lité de transmettre vos informations aux 
décideurs et infl uenceurs qui comptent 
pour vous par le biais de nos outils 
numériques:

× Nombre de vues en constante 
augmentation

× Teaser sur la Page Facebook de HGU�*
× Actualités de la branche mises à jour 

régulièrement
× Lien vers votre site web, une solution 

idéale pour attirer l’attention
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Publicité dans notre newsletter

Prix Durée Placement

Actualité RP en ligne (max. 2 par newsletter) Fr.  650.– 1 newsletter Rédactionnel

Medium Rectangle 300�×�250 pixels 
(max. 2 par newsletter) Fr.  550.– 1 newsletter Entre les contenus rédactionnels

Adressez-vous directement à vos 
clients potentiels grâce à un adver-
torial ou à une bannière dans notre 

newsletter hebdomadaire. Votre message 
apparaît dans un contexte rédactionnel 
en lien avec les dernières nouvelles de la 
branche – et en exclusivité: nous plaçons 
au maximum deux actualités RP et deux 
bannières par newsletter. Ce support ga-
rantit à votre entreprise, à votre marque 
ou à vos produits une visibilité optimale:

× Chapeau de l’actualité RP dans notre 
newsletter et mot-clé avec lien vers l’ar-
ticle en ligne

× 1 image produit, comme actualité RP
× Envoi à tous les abonnés de notre news-

letter (plus de 18 000 destinataires)

Actualité RP en ligne
Fr. 650.–
(prix par newsletter et actualité RP)
Annonce: max. 2 advertorials par newsletter
Uniquement disponible en lien avec une 
publicité en ligne (Online Content)!

Actualité RP en ligne

Publicité dans notre newsletter, envoyée à plus de 18 000 destinataires 
en Suisse alémanique
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hotellerie-gastronomie.ch/gastrojob.ch

Publicité en ligne

Grâce à notre Ad Server, nous pou-
vons garantir à votre bannière un 
impact maximal et faire en sorte 

qu’elle atteigne votre public cible au bon 
moment. De nombreuses fonctions de 
ciblage nous permettent notamment de 
faire apparaître les bannières en fonction 
de critères géographiques afi n d’éviter 
toute perte de di� usion. Désormais, tous 
les formats usuels sont possibles, y com-
pris les annonces HTML. Au terme de la 
campagne, nous vous fournissons en outre 
une analyse détaillée de son impact.

× Publicité en ligne à la fois sur hotelle-
rie-gastronomie.ch et gastrojob.ch

× La bannière est présente dans la boucle 
pendant un mois

× Une activation hebdomadaire de la cam-
pagne est possible

× Les bannières s’a�  chent en alternance 
toutes les 18 secondes

Critères de ciblage possibles:

× Langue, localisation, fournisseur d’accès, 
débit, adresse IP, cookies, profi l utilisa-
teur, navigateur, système d’exploitation, 
appareil, reciblage, etc.

× Prix par ciblage: Fr. 70.–

Sur la page d’accueil et toutes les 
sous-pages hotellerie-gastronomie.ch

Sous-page
hotellerie-gastronomie.ch

Taille des moyens publicitaires
Moyens publicitaires normaux/statiques: 40 à max. 80 KB, vidéo: 2 MB, HTML 5: max. 200 KB 

NB: plus le fi chier est léger, plus la performance est élevée
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Format en pixels (L�×�H) Prix Durée A±  chage

Halfpage Ad 300�×�600 Fr.  890.– 1 mois Alternance

Medium Rectangle 300�×�250 Fr.  590.– 1 mois Alternance

Wideboard 994�×�250 Fr.   1�450.– 1 mois Alternance

300
×

600

Wideboard
994�×�250 pixels (L�×�H)
Fr. 1450.–
Dans l’en-tête (header) de la page d’accueil et de 
toutes les sous-pages

Medium Rectangle
300�×�250 pixels (L�×�H)
Fr. 590.– 
Dans l’en-tête (header) de la page d’accueil et de 
toutes les sous-pages

Halfpage Ad
300�×�600 pixels (L�×�H)
Fr. 890.–
Sur la page d’accueil et toutes les sous-pages

Formats informatiques acceptés
HTML 5, GIF, JPG

Formats

hotellerie-gastronomie.ch/gastrojob.ch

Bannière

300
×

250
300

×
250

300
×

250

994�×�250



Commerce 
d’adresses

×  Plus grande base d’adresses de 
la branche

× Nombreux critères de sélection

× Mise à jour en continu



Gastrobetrieb Muster
Peter Mustermann
Sowisostrasse 123
1234 Musterlingen
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Groupes cibles

60
�35
016800

restaurants

5000
hôtels

2750
fournisseurs de la restauration

2750
EMS/hôpitaux

2200
bars/pubs/clubs

2100
cafés

1950
boulangeries/pâtisseries

1950
grossistes en bières/vins/boissons

1150
adresses Premium

1150
restaurants d’entreprise

1100
boucheries

1000
traiteurs

550
snacks/take-aways

11�000
chefs cuisiniers, cuisiniers et apprentis

4000
directeurs de la restauration, spécialistes en restauration et 
apprentis

1750
boulangers/pâtissiers et confi seurs

1650
réceptionnistes, employés de commerce et apprentis de com-
merce de l’hôtellerie

1500
responsables et collaborateurs du secteur hôtellerie-intendance
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Tarifs et sélection de base

Commerce d’adresses

Forfait de base par livraison de données Fr. 180.–

Par adresse postale Une fois Achat

Par adresse postale Fr. 0.35 Fr. 0.75

Adresse personnalisée (décideur) Fr. 0.20 Fr. 0.45

Par critère de sélection Fr. 0.1�0 Fr. 0.15

Régions
Toute la Suisse, Suisse alémanique, Suisse romande, Suisse italienne, cantons

Format de livraison des adresses
Dans un fi chier Excel, répartition par colonnes, envoi par e-mail

Frais de port
Nous remettons les publipostages à la Poste en votre nom. Les frais de port sont directement facturés à votre 

entreprise par la Poste (veuillez indiquer votre compte postal). Sans autre indication de votre part, le publipostage 
est expédié comme envoi en nombre en courrier B.

Délais
Pour réaliser un publipostage avec au maximum trois encarts et un tirage de 3000 exemplaires, nous avons besoin 
d’un jour ouvrable. Nous organisons l’envoi en collaboration avec l’atelier pour personnes handicapées Brändi de 

Lucerne. Veuillez e� ectuer votre réservation sept jours à l’avance.
Adresse de livraison pour l’envoi des publipostages: 

Hôtellerie Gastronomie Édition, Adligenswilerstrasse 22, 6002 Lucerne

Remarque
Aucun rabais n’est accordé sur le commerce d’adresses.

Publipostage direct

Forfait de base Fr. 350.–
(prix indicatif tout compris pour 1500 exemplaires, hors frais d’impression de Fr. 2.15 par lettre)

Enveloppe C5 neutre Fr.  0.10

Mise sous pli, une page Fr.  0.14

Mise sous pli, chaque page supplémentaire Fr.  0.08

Adressage avec PP pour les enveloppes sans fenêtre Fr.  0.08

Pliage, 1 pli Fr.  0.04

Pli à la main Fr.  0.07

Reprise du texte et mise en page, forfait Fr.  350.00

Impression du texte sur papier à lettres (noir et blanc) Fr.  0.20

Formalités postales/Transport Fr.  80.00



Bourse de 
l’emploi
Gastrojob

×  En réseau avec les professionnels 
de HGU

×  Abonnement de recherche pour 
les demandeurs d’emploi

×  Rabais cross-média pour les 
offres combinées médias 
imprimés / en ligne
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gastrojob.ch

39�%
Ordinateurs 
de bureau

2�%
Tablettes

59�%
Téléphones 

mobiles

Appareils utilisés

Age

23�%
25–34 ans

11�%
18–24 ans

21�%
35–44 ans

15�%
55–64 ans

19�%
45–54 ans

11�%
65+ ans

Septembre 2022 à août 2023 Moyenne mensuelle

Sessions 58 819     4 902     

Utilisateurs 42 735     3 561     

Pages consultées  153 149     12 762     

Source: Google Analytics du 01.09.23

Statistiques
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Offres d’emploi en ligne

Prix Durée Rabais

Fr.  350.– 1 mois Membres HGU: 20�% 
Abonnés HG Hebdo: 10�%

Prix Durée Rabais

Fr.  1290.– 12 mois Abonnés HG Hebdo: 10�%

Fr.  790.– (membres HGU)

Les nouveaux membres ou nouveaux abonnés reçoivent un bon pour une annonce gratuite sur 
gastrojob.ch, à l’exception des agences de placement, qui bénéfi cient d’un rabais de 20 % si elles 

sont membres et de 10 % si elles sont abonnées.

gastrojob.ch
Page d’accueil

gastrojob.ch
Page d’annonce

O³ re d’emploi

Flatrate

La solution 
idéale pour tous 

les budgets



Informations 
sur l’éditeur

× Conditions et rabais très 
intéressants

× Conseils personnalisés par 
des pros des médias
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Rabais

Rabais de volume

Nous accordons à l’annonceur un rabais de volume ou un rabais de répétition en fonction de ce qui est le plus 
avantageux pour lui. Les annonceurs qui achètent en même temps des espaces publicitaires dans les médias 

imprimés et dans les médias en ligne peuvent les additionner afi n de bénéfi cier de rabais plus élevés. Les campagnes 
déjà réservées peuvent être prises en compte dans cette addition, mais ne bénéfi cient pas du rabais à titre rétroactif.

Rabais de répétition

Commission d’agence pour les annonces

15 % pour les agences ayant droit à cette commission

Commande d’annonce en ligne 
Hôtellerie Gastronomie Hebdo

Commande d’annonce en ligne Hôtellerie 
Gastronomie Magazine

Fr.   6�000.– 2,0�% Fr.   48�000.– 5,5 �% Fr.   90�000.– 9,0 �% Fr.   132�000.– 12,5 �%

Fr.   12�000.– 2,5�% Fr.   54�000.– 6,0 �% Fr.   96�000.– 9,5 �% Fr.   138�000.– 13,0 �%

Fr.   18�000.– 3,0�% Fr.   60�000.– 6,5 �% Fr.   102�000.– 10,0 �% Fr.   144�000.– 13,5 �%

Fr.   24�000.– 3,5�% Fr.   66�000.– 7,0 �% Fr.   108�000.– 10,5 �% Fr.   150�000.– 14,0 �%

Fr.   30�000.– 4,0�% Fr.   72�000.– 7,5 �% Fr.   114�000.– 11,0 �% Fr.   156�000.– 14,5 �%

Fr.   36�000.– 4,5�% Fr.   78�000.– 8,0 �% Fr.   120�000.– 11,5 �% Fr.   162�000.– 15,0 �%

Fr.   42�000.– 5,0�% Fr.   84�000.– 8,5 �% Fr.   126�000.– 12,0 �%

2 2,0�% 16 5,5�% 30 9,0�% 44 12,5�%

4 2,5�% 18 6,0�% 32 9,5�% 46 13,0�%

6 3,0�% 20 6,5�% 34 10,0�% 48 13,5�%

8 3,5�% 22 7,0�% 36 10,5�% 50 14,0�%

10 4,0�% 24 7,5�% 38 11,0�% 52 14,5�%

12 4,5�% 26 8,0�% 40 11,5�% 54 15,0�%

14 5,0�% 28 8,5�% 42 12,0�%
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Supplément «choix de l’emplacement»

Pour pouvoir choisir l’emplacement, il faut publier au moins une annonce 1⁄4 page. 
Il n’est pas possible de choisir l’emplacement pour les plus petits formats.

Suppléments et rabais

Suppléments

Gros tirage HGH Choix de l’emplacement Traduction (fr./it.) Frais de port: encart

15�% 10 % (pour les annonces 
d’au moins  1/4 de page)

En fonction du volume du 
texte et du temps de travail

Coûts réels

Rabais

Rabais d’agence/Commission de conseil 15�% Réservé aux agences ayant droit à 
cette commission

Rabais client 10�%
Accordé uniquement lorsque l’achat 
de l’espace est e� ectué directement 
par le client

Commission de conseil publireportages 5�%

Rabais pour changement de langue dans le même 
numéro HGH 70�% Ne s’applique pas aux annonces 

publiées en couverture

Rabais pour changement de langue dans deux numéros 
HGH di� érents 50�%

Ne s’applique pas aux annonces 
publiées en couverture; changement 
de langue dans un délai de 30 jours 
max. entre les deux numéros

Rabais sur publireportage publié uniquement dans le 
«Cahier français» HGH 40�% Frais de traduction éventuels en sus

Rabais sur annonce publiée uniquement en français 
dans le «Cahier français» HGH 50�%

Rabais de volume ou rabais de répétition Variable Voir liste des rabais

Rabais membre pour la bourse de l’emploi en ligne 
gastrojob.ch 10�%

Uniquement applicable pour une 
annonce isolée; les annonces publiées 
en série ne bénéfi cient d’aucun rabais

Hôtellerie Gastronomie Hebdo +10�%

Hôtellerie Gastronomie Magazine +10�%
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T 041 418 24�42
gabriel.tinguely@hotellerie-gastronomie.ch

Angela Hüppi 
Directrice adjointe de la rédaction HGZ
T 041 418 24 43
angela.hueppi@hotellerie-gastronomie.ch

Rédacteur en chef Hebdo

Patrick Claudet
T 021 616 27�12
patrick.claudet@hotellerie-gastronomie.ch

Direction de la rédaction des magazines

Jörg Ruppelt 
Rédacteur en chef des magazines
T 041 418 24 57
joerg.ruppelt@hotellerie-gastronomie.ch

Ruth Marending 
Directrice de la production Magazine 
T 079 713 41 90
ruth.marending@hotellerie-gastronomie.ch

Conception graphique et production

Pierina Bucher
Directrice artistique
T 041 418 24�59
pierina.bucher@hotellerie-gastronomie.ch

Sonja Demarmels
Graphiste
T 041 418 23�42
sonja.demarmels@hotellerie-gastronomie.ch

Maike Luttenberger
Polygraphe
T 041 418 24�58
maike.luttenberger@hotellerie-gastronomie.ch

Vente

Josef Wolf
Chef des ventes
T 041 418 24�53
josef.wolf@hotellerie-gastronomie.ch

Sebastian Schmid
Sales Consultant
T 041 418 24�41
sebastian.schmid@hotellerie-gastronomie.ch

Beat Unternährer
Sales Consultant
T 041 418 24�49
beat.unternaehrer@hotellerie-gastronomie.ch

Iris Fischer 
Comptabilité 
T 041 418 24�47
iris.fischer@hotellerie-gastronomie.ch

Karin Huwyler 
Administration/Service clients/Adresses
T 041 418 24�44ÅF 041 418 24�45
karin.huwyler@hotellerie-gastronomie.ch

Esther Kurmann 
Production des annonces
T 041 418 24�55ÅF 041 418 24�45
esther.kurmann@hotellerie-gastronomie.ch

Service clients annonces
T 041 418 24�44
inserate@hotellerie-gastronomie.ch

Editeur

Hotel & Gastro Union
Adligenswilerstrasse 22
6006 Lucerne
T 041 418 22�22
info@hotelgastrounion.ch
hotelgastrounion.ch

Rédaction

Hôtellerie Gastronomie Édition
Adligenswilerstrasse 22
Case postale, 6002 Lucerne
T 041 418 24�44
info@hotellerie-gastronomie.ch
hotellerie-gastronomie.ch



Notre équipe est à votre entière disposition pour vous renseigner et vous conseiller en matière de publicité:

041 418 24 44
inserate@hotellerie-gastronomie.ch




