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REVOLUTION IN DER BETRIEBSGASTRONOMIE:Die «puure» Frische!
MOBILE KOMMUNIKATION ALS CHANCE:App, App & Away!

GILDE-GASTRONOMIE:
Risotto für einen guten Zweck!
DAS RESTAURANT «TRIIBHUUS», ZÜRICH:Peppadew im Dschungel!
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Die Kikkoman-Botschafter 

an der Art On Ice!

REGIONAL

News aus dem 

Bü-Bü-Bündnerland!

DR. BERNHARD KUSTER:

Wie denkt der neue 

GastroSuisse-Direktor?

Die auflagestärksten Fachmagazine für Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftsgastronomie

PRODEGA CASH+CARRY:

Nouveau temple 
des achats à St-Blaise

RESTAURANT VINOTHÈQUE NOMADE, LAUSANNE:

Le persil dans les 
cuisines du monde

GASTRONOMIE HOSPITALIÈRE:

Transparence 
des coûts complète
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Online-Bewertungsportale:

Die Chancen & Risiken

Renaissance Lucerne Hotel:

Das City Palais

Maison Cailler, Broc:

In der Zauberwelt 

der Schokolade

Musical-Gastronomie Thun:

Gelebte Service-Effizienz!
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LA «MAISON CAILLER» À BROC:

Dans le monde du Chocolat

RESTAURANT «LE CARREFOUR», VERBIER:

Dans le monde des champignons

DISTRIBUTION DES METS:

Du «Cook&Serve» au «Cook&Chill»

EVALUATIONS EN LIGNE:

Les chances et les risques
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Igeho 11 à Bâle:

Tout feu, tout flamme pour la gastronomie!



Der VERLAG GOURMET ist eine rechtlich und wirtschaftlich 
unabhängige Familienunternehmung und editiert mit dem deutsch-
sprachigen Fachmagazin GOURMET (40. Jahrgang) und dem 
französischsprachigen Fachmagazin POT-AU-FEU (51. Jahrgang) 
zwei Branchen- und Fachmagazine, die — dank anerkanntem Profil
und hoher Fachkompetenz — in der Schweizer Hotel- und Gastro-
Branche eine hohe Akzeptanz geniessen.
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Erscheinungsweise:

GOURMET 10 x jährlich, Deutsch
40. Jahrgang, seit 1973

POT-AU-FEU 4 x jährlich, Französisch
51. Jahrgang, seit 1961

Druck AVD Goldach, 9403 Goldach

Jahresabonnemente:

GOURMET    1 Jahr   (10 Ausgaben): Fr.   65.--
2 Jahre (20 Ausgaben): Fr. 100.--

POT-AU-FEU 1 Jahr  (4 Ausgaben): Fr.   40.--
2 Jahre (8 Ausgaben): Fr.   70.--

Herausgeberin VERLAG GOURMET
Adresse Postfach 6222

3001 Bern
Telefon 031 311 80 82
Fax 031 311 85 82
E-Mail info@gourmetworld.ch
Internet www.gourmetworld.ch

Beglaubigte Auflagen GOURMET    20 890 Exemplare
POT-AU-FEU  5 315 Exemplare

Das ProfilDie Basisdaten



Die Auflagen der Fachmagazine GOURMET und POT-AU-FEU 
sind von der AG für Werbemedienforschung WEMF, der offiziellen 
Beglaubigungsstelle der Schweizer Presse und Werbung, für 2011/12
wie folgt beglaubigt worden:

u GOURMET   20 890 Exemplare

u POT-AU-FEU      5 315 Exemplare

u Gesamtauflage 26 205 Exemplare

Die hohen Auflagen und die ausgewogene Verbreitung wiederspiegeln
die aktuellen Branchen-Strukturen mit überdurchschnittlich vielen,
vom Patron selbst geführten und betriebenen KMU-Betrieben in 
Hotellerie und Gastronomie. GOURMET und POT-AU-FEU tragen 
diesen Branchen-Verhältnissen Rechnung und sind — im konkreten
Vergleich mit den Marktbegleitern — die weitaus auflagestärksten
Branchen- und Fachmagazine für Unternehmer und Kader in Hotellerie,
Gastronomie und Gemeinschaftsgastronomie der Schweiz. 
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Die Zielgruppe Die auflagestärksten Branchenmagazine

Die Fachmagazine GOURMET und POT-AU-FEU richten sich an die
Entscheidungsträger und Kader in den drei Branchen-Segmenten 
u Hotellerie
u Gastronomie
u Gemeinschaftsgastronomie

Der Themen-Mix und die Rubriken berücksichtigen insbesondere 
das unternehmerische Interesse von 
u Hoteliers, Hotelmanager
u Restaurateure, Gastronomen, Geranten, Geschäftsführer
u Cafetiers
u Betreiber von Gemeinschaftsgastronomie-Betrieben
u Küchenchefs, F&B-Managern, Restaurant Managern

FAZIT: Der VERLAG GOURMET bietet mit seinen zwei Fachplattformen
eine optimale Branchenabdeckung — ohne Streuverluste!
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Gemeinschafts-
gastronomie 1 948

Gemeinschafts-
gastronomie 371

Auflage*: 
20 890 Exemplare

* Auflage beglaubigt

Restaurants,
Bistros 11 277

Küchenchefs 805
Sonstige 801

Cafés 1 848

Hotels, Motels, 
Pensionen 4 211

Die Branchen- und Segment-Abdeckung von GOURMET Die Branchen- und Segment-Abdeckung von POT-AU-FEU 

Auflage*: 
5 315 Exemplare

* Auflage beglaubigt

Restaurants, 
Bistros 3 072

Küchenchefs 141
Sonstige 402

Cafés 489

Hotels, Motels, 
Pensionen 840

GOURMET & POT-AU-FEU bilden mit ihren Auflagen die Branchenstrukturen optimal ab. 
Also: kein Streuverlust für Ihre Werbebotschaften!

Die Branchenverbreitung und die beglaubigten Auflagen
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Betriebsgrössenstruktur Gastronomie (nach Umsatz)

Mehr als die Hälfte aller Restaurants und Cafés sind Kleinbetriebe
und verzeichnen einen Jahresumsatz von weniger als Fr. 550 000.--.

80 % der Restaurants und Cafés sind typische KMU, wo der Chef
oder die Chefin persönlich entscheiden, was eingekauft und wo 

investiert wird.

Rund drei Viertel aller Hotels sind Kleinbetriebe mit weniger als 
50 Gastbetten bzw. 25 Gastzimmer. 90 % der Hotels sind typische
KMU, wo der Chef oder die Chefin persönlich entscheiden, was 

eingekauft und wo investiert wird.

Betriebsgrössenstruktur Hotellerie (nach Anzahl Betten)

52 %    bis Fr. 550 000 
von Fr. 550 000   

— Fr. 1,1 Mio.    28 %

über Fr. 1,1 Mio.      20 %

72 %   1 — 50 Betten 
51 — 100 Betten   18 %

über 100 Betten         10 %

Quelle: Bundesamt für Statistik

Quelle: GastroSuisse

Restaurants,
Bistros 14 349

Küchenchefs 946
Sonstige 1 203

Hotels, Motels, 
Pensionen 5 051

Gemeinschafts-
gastronomie 2 319

Nationale Kombi-Auflage: 
26 205 Exemplare. Schweizweit!

Der Kombi «GOURMET & POT-AU-FEU» erscheint vier Mal pro Jahr 
in einer nationalen und schweizweit verbreiteten Grossauflage 

von 26 205 Exemplaren in zwei sprachgetrennten Fachmagazinen.

Cafés 2 337
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Die nationale schweizweite KOMBI-Grossauflage —  ein Spiegelbild der Schweizer Gastro-Branche
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Ausgaben GOURMET POT-AU-FEU KOMBI
Erscheinungsdaten        Anzeigenschluss         Erscheinungsdaten        Anzeigenschluss         Erscheinungsdaten         Anzeigenschluss

1/2/12
Januar/Februar

24.02.2012 13.02.2012

3/12
März

16.03.2012 05.03.2012

4/12
April

13.04.2012 02.04.2012 13.04.2012 02.04.2012 13.04.2012 02.04.2012

5/12
Mai

04.05.2012 23.04.2012

6/12
Juni

08.06.2012 28.05.2012 08.06.2012 28.05.2012 08.06.2012 28.05.2012

7/8/12
Juli/August

06.07.2012 25.06.2012

9/12
September

01.09.2012 20.08.2012 01.09.2012 20.08.2012 01.09.2012 20.08.2012

10/12
Oktober

28.09.2012 17.09.2012

11/12
November

26.10.2012 15.10.2012 26.10.2012 15.10.2012 26.10.2012 15.10.2012

12/12
Dezember

01.12.2012 19.11.2012

Messen 2012: Gourmet, Genève (6.-7. Februar); Zagg, Luzern (9.-12. September); Gastronomia, Lausanne (4.-7. November)

Die Erscheinungsdaten 2012
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Format GOURMET                 POT-AU-FEU                   KOMBI *

1/1 Seite 5600.-- 4000.-- 8300.--

2/3 Seite, hoch, mit Textanschluss 5300.-- 3700.-- 7800.--

1/2 Seite, hoch, quer 3800.-- 3000.-- 5600.--

1/3 Seite, hoch, quer mit Textanschluss 3400.-- 2700.-- 4700.--

1/4 Seite, hoch, quer 2100.-- 1800.-- 3600.--

1/8 Seite, quer 1500.-- 1300.-- 2500.--

Beihefter und Beilagen

2seitig (exkl. technische Kosten und Porti für lose Beilagen) 5500.-- 3500.-- 7500.--

4seitig (exkl. technische Kosten und Porti für lose Beilagen) 7500.-- 5000.--                              10500.--

* Die Preise verstehen sich für 2 Anzeigen, d.h. für je eine Anzeige in GOURMET (Deutsch) und in POT-AU-FEU (Französisch).
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Die Preise und Konditionen 2012

in CHF, exkl. Mwst.

Abschlussrabatte (nur in GOURMET) 5 Mal 5 %
10 Mal 10 %

Zuschlag für  Textanschluss, Plazierungsvorschrift, Umschlagseiten 15 %

Beraterkommission 10 %
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GOURMET und POT-AU-FEU decken die folgenden Themen-Bereiche ab:

u Forum
Editorial, Gastkolumnen, Interviews, 

Kritik, Kommentare,  Politik & Verbände, 
Digestif, usw.

u Branchen
Tipps, Trends und Analysen 

aus Hotellerie, Gastronomie, Gemeinschafts -
gastronomie, Catering, Takeaway, usw.

u Management
Einkauf & Beschaffung, Betriebsführung,

Rechtsratgeber, Marketing & Verkauf, 
usw.

4/11 www.gourmetworld.ch 43

I N T E R V I E W

Markus Beeler, die Miele Schweiz AG feiert
dieses Jahr ihr 80jähriges Bestehen. Was
steht — aus Schweizer Optik — hinter der
Marke Miele?
Die Miele AG mit Sitz in Spreitenbach
 wurde als erste ausländische Vertriebs -
gesellschaft von Miele im Jahre 1931 ge-
gründet. Sie ist Teil des Familienunter -
nehmens  Miele & Cie. KG in Gütersloh, das
mit seinen 16 000 Mitarbeitenden welt-
weit einen Umsatz von rund drei Milliarden

Euro erwirtschaftet. Miele wird heute (mit
den geschäftsführenden Gesellschaftern
Dr. Markus Miele und Dr. Reinhard Zinn-
kann) in vierter Familien-Generation ge -
leitet.
Die Miele AG in Spreitenbach gehört zu
den Top 3 der ausländischen Vertriebs -
gesellschaften von Miele, womit die starke
Marktposition von Miele in der Schweiz
zum Ausdruck kommt. Miele ist hier-
zu lande vor allem für seine modernen, 

effizienten und zuverlässigen Küchen-
geräte sowie für ihre Waschmaschinen und
Tumbler bekannt.

Sie stehen der Abteilung Miele Professional
vor. Was soll man sich darunter vorstellen?
Die Division Miele Professional und ihre 45
Mitarbeitenden befassen sich vor allem mit
dem Vertrieb und dem Service von ge-
werblichen Wäscherei-, Geschirrspül- und
Reinigungs- sowie von Desinfektions- und

«Unsere 
Kunden 

profitieren von Synergien
und Wirtschaftlichkeit!»
Die Miele AG mit Sitz in Spreitenbach feiert dieses Jahr ihr 80jähriges Bestehen. Mit

ihrer Division Miele Professional ist das Unternehmen mit seinen Wäscherei-Anlagen

vor allem auch in der schweizerischen Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschafts -

gastronomie tätig. GOURMET führte mit Markus Beeler, Chef von Miele Professional,

aus Anlass des Firmenjubiläums ein Interview — und vernahm viel Wissenswertes! 

Von Chefredaktor René Frech

Markus Beeler, der Leiter 
von Miele Professional, 
im GOURMET-Exklusiv-Interview.

5/11 www.gourmetworld.ch 21

D I E  A N A LY S E

Wo und wie sich 
die Schweizer verpflegen

Herr und Frau Schweizer haben im letzten Jahr fürs Essen und Trinken ausserhaus 

über 26 Milliarden Franken ausgegeben. Das sind rund 3,3 Milliarden Franken mehr als im

Vorjahr. Während die herkömmliche Gastronomie Umsatzeinbussen zu verzeichnen hat, 

boomt die schnelle, preisgünstige Verpflegung. Wer sich wo und wie verpflegt, 

sagte Gastrosuisse-Direktor Dr. Bernhard Kuster an einem Medien-Event.

Fleischgerichte: 
1. Rindfleisch 
2. Schweinefleisch 
3. Poulet

Mit Pommes Frites 
oder anderen Kartoffeln

Und Salat 
oder Gemü� se

Welches ist des Schweizers liebstes Ge-
richt? Ein Umfrage dazu zeitigt keine allzu
grossen Ueberraschungen: Ein Stück Rind-
fleisch mit Pommes frites und Salat führt
die Hitliste an, gefolgt von Schweinefleisch
und Poulet. 

Markante Unterschiede zwischen 
den Geschlechtern und Regionen
Zudem: Zwischen den Geschlechtern gibt
es markante Unterschiede in der Bevor -
zugung bestimmter Gerichte und Speisen:
Frauen essen beispielsweise mehr kalte
Snacks und Vegi-Gerichte, Männer mehr
Pizza und Fleisch. 
Auch zwischen den Deutsch- und West-
schweizern gibt es relevante Unterschiede:
Romands essen markant mehr Vegi- und
Vollwertgerichte und mehr Fisch, während
die Deutschschweizer offfenbar gerne
 Suppen und Teigwaren verzehren. Interes-
sant auch, dass die Romands mehr Reis
 essen als die Deutschschweizer.

Männer konsumieren…
� 33 % mehr Pizza
� 32 % mehr Fleisch
� 32 % mehr Suppen
� 26 % mehr Sandwiches
� 20 % mehr Teigwaren

Frauen konsumieren…
� 23 % mehr kalte Snacks
� 11 % mehr Vegi-/ 

Vollwertprodukte
� 10 % mehr Frü� chte
� 9 % mehr Milchprodukte/

Eier/Cerealien
� 4 % mehr Salat

Der Geschlechterunterschied

Romands 
konsumieren…
� 52 % mehr Vegi-/

Vollwertprodukte
� 46 % mehr Frü� chte
� 36 % mehr Fisch
� 27 % mehr Reis

Deutschschweizer 
konsumieren…
� 43 % mehr Suppen
� 8 % mehr Teigwaren
� 5 % mehr Sandwiches
� 3 % mehr Fleisch

Unterschiede zwischen den Sprachregionen 2010

Was haben Herr und Frau Schweizer 2010 insgesamt am liebsten gegessen?

4/11 www.gourmetworld.ch 35

D I E  A N A LY S E

Wieder einmal haben die Zürcher Hoteliers
und ihre Experten tief in ihre Visionskiste
gegriffen und — nach ihrem höchst
«erfolg reichen», in der Zwischenzeit aber
wieder eingemotteten Slogan von «Down-
town Switzerland» — eine Studie präsen-
tiert, welche als Visions- und Strategie -
papier die Zukunft von Destination und
Hotellerie des Metropolitanraums Zürich
skizziert und aufzeigt, welche Konsequen-
zen gezogen werden müssen, damit Zürich
im Jahr 2030 sieben (statt wie heute fünf)

Millionen Hotelübernachtungen und damit
ein Totalwachstum von 40 Prozent gene-
rieren kann und in Konkurrenz zu Agglo-
merationen wie Amsterdam, Göteborg,
München, Valencia und Wien zu den «Best
of Five» im europäischen Städtetourismus
gehört.

Gute Ausgangslage
Die Voraussetzungen zur Erreichung solch
visionärer Zielsetzungen sind tatsächlich
auch vorhanden: Allein im Jahr 2010 sind

die Hotelübernachtungen in Zürich und
Umgebung um kräftige 8,2 Prozent ge -
stiegen. Die Region generiert bereits heute
gut 13 Prozent aller Hotellogiernächte der
Schweiz. Die Wertschöpfung des Zürcher
Tourismus beläuft sich auf fast drei Milliar-
den Franken. 

Neue Bedürfnisse der Touristen
Durch die vermehrte Vermischung der Be-
dürfnisse der Reisenden rund um Zürich
bezüglich Arbeitstätigkeit (Business) und

Business, Leisure und Bleisure: 

Wie Zürich zu 
Europas «Best of Five» 

werden will
Der Metropolitanraum Zürich mit seinen fünf Regionen Zürich, Baden, Winterthur,

Zürichsee und Zug soll bis zum Jahr 2030 sieben Millionen Hotelübernachtungen 

und damit ein Wachstum von 40 Prozent generieren und so zu den «Best of Five» im 

europäischen Städtetourismus zählen. Das sagt die Studie «Zürcher Hotellerie 2030»

des Instituts für Tourismuswirtschaft der Hochschule Luzern — Wirtschaft voraus.

zudem ermöglichen, dass Personalein-

sätze interkantonal erleichtert werden. 

Dieser Effekt ist bisher noch nicht 

ersichtlich, insbesondere der interkan-

tonale Datenaustausch bleibt weiterhin

eine vieldiskutierte Frage, welche noch

nicht abgeschlossen werden konnte. 

Anpassungen in den Kantonen
In vielen Kantonen mussten die kanto-

nalen Gesetze an die neuen Verfahrens-

vorschriften angepasst werden. Mit der

Eidgenössischen Strafprozessordnung

wurde ein einziges Strafverfolgungs-

6/11 www.gourmetworld.ch 57

R E C H T  I M  A L LTA G

eit der Justizreform im Jahre

2003 ist das Strafprozessrecht gemäss

der Bundesverfassung Sache des 

Bundes. Die Kantone können nur über

die Organisation der Gerichte, die

Rechtssprechung in Strafsachen sowie

der Straf- und Massnahmenvollzug, 

sofern die Bundesgesetze nichts 

anderes vorsehen, selbst bestimmen. 

Es war damit schon seit längerer Zeit

bekannt, dass die kantonalen Straf-

prozessordnungen gewissermassen 

«Ladenhüterfunktion» haben bis zum

Inkrafttreten der Schweizerischen 

Strafprozessordnung. Am 1. Januar

2011 war es dann soweit: Die 457 

Artikel starke Schweizerische Straf-

prozessordnung ist in Kraft getreten;

zusammen mit der Jugendstrafprozess-

ordnung und der Eidgenössischen 

Zivilprozessordnung. 

Ziele der Vereinheitlichung
Die Schweizerische Strafprozessord-

nung und die Schweizerische Jugend-

strafprozessordnung ersetzen die 26

kantonalen Strafprozessordnungen 

sowie den Bundesstrafprozess. Damit

sind nun die Straftaten in der Schweiz

einheitlich im Strafgesetzbuch geregelt

und werden zudem auch nach den 

gleichen prozessualen Regeln verfolgt

und beurteilt. Damit wird die bisher

vorherrschende Rechtszersplitterung

aufgehoben und das neue Gesetz dient

der Rechtsgleichheit und der Rechts-

sicherheit. Mit diesen Mitteln ist eine

Die neue Schweizerische 
Strafprozessordnung

Sibylle Frech, lic.iur., 
Rechtsanwältin.S

wirksamere Bekämpfung der Krimina-

lität möglich. Mit der Vereinheitlichung

kann ebenfalls die inhaltliche Ergän-

zung und Vollendung der fortgeschrit-

tenen Harmonisierung der höchstrich-

terlichen Rechtssprechung erreicht 

werden. Die einheitliche Ordnung soll

modell vorgeschrieben: Das Staatsan-

waltschaftsmodell. Danach sind neben

der Polizei einzig die Staatsanwälte und

Staatsanwältinnen zur Strafverfolgung

befugt. 

Bisher galt in vielen Kantonen, so zum

Beispiel im Kanton Bern, ein anderes

Modell, wonach das Untersuchungs-

richteramt für das Vorverfahren zu-

ständig war, die Staatsanwaltschaft hin-

gegen diese Untersuchung begleitete

und unter Umständen beeinflusste 

und später vor Gericht die Anklage

führte. Damit war das Vieraugenprinzip

gewährleistet. 

Mit der Einführung der Schweizerischen 
Strafprozessordnung sind die Straftaten in der

Schweiz einheitlich im Strafgesetzbuch geregelt 
und werden zudem auch nach den gleichen 
prozessualen Regeln verfolgt und beurteilt.

«

»
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M A R K E T I N G

«In einer Nischensaison oder im Saisonaufbau können
Packages zu einem tieferen Preis eine Möglichkeit sein.
Während der normalen Saisons sollten die Preise aber
gehalten werden. Das ist mein Ratschlag; was der ein-
zelne Unternehmer dann macht, liegt in seiner Verant-
wortung. Er kann durchaus gute Gründe haben, um mit
zeitlich beschränkten Spezialangeboten in bestimmte
Märkte zu gehen. Das sollte allerdings ein bewusster
Marketingentscheid sein — und nicht ein Entscheid, die

Package-Angebote: 

Mehr Gäste
bringen mehr Profit

Wo Betten und Stühle in Hotellerie und Gastronomie leer bleiben, ist der sichere

Einnahmenausfall nicht fern. Was aber ist zu tun, um die vorhandenen Kapazitäten

optimaler auszulasten. Das Stichwort dazu heisst Ertragsmanagement dank Preis- 

und Kapazitätssteuerung und Neukundengewinnung. Eine flexible Preispolitik und

eine Angebotspolitik auf der Basis von Angebots-Packages sind der Schlüssel dazu.

Von Chefredaktor René Frech

Zimmerpreise billiger zu machen, nur weil die Rahmen-
bedingungen wegen des Wechselkurses schlechter ge-
worden sind.»

Suboptimale Kapazitätsauslastung
Was Hotelleriesuisse-CEO Dr. Christian Juen in seinem
Interview mit der «Südostschweiz» vom 23. Februar
2011 seinen Verbandsmitgliedern rät, steht mit einem
Problem im Zusammenhang, mit welchem sich sowohl

EDITIONS POT-AU-FEU

Case Postale 6222, 3001 Bern

Tél. 031 311 80 82, 

Fax 031 311 85 82

Mwst. Nr. 309556 GastroSuisse
Monsieur Klaus Künzli

Président central

Blumenfeldstrasse 20

8048 Zurich

Berne, 30 octobre 2011/RF

René Frech, lic.rer.pol 

Editeur, rédacteur en chef

Cher Monsieur

Il est proprement incroyable de voir la façon dont se comportent les vôtres après les élections au Conseil national et

au Conseil des Etats dans l'organe de votre association: ils se vantent de l'influence supposée de leur association

pour la simple raison que GastroSuisse a réussi, une fois n'est pas coutume, à réunir le nombre nécessaire de 

signatures sous sa propre initiative populaire demandant une égalité de traitement au niveau de la taxe à la valeur

ajoutée prélevée sur les prestations gastronomiques et celles fournies par les «take aways» et parce que deux de

vos sections cantonales — celle des Grisons et celle de Berne — ont réussi à éliminer deux parlementaires méritants

issus par ailleurs de votre propre parti: En effet, le conseiller national Peter Flück de Brienz et le conseiller national

Tarzisius Caviezel de Davos ont osé voter au Conseil national contre le projet totalement opportuniste de 

GastroSuisse de demander la baisse du taux de TVA de 8 à 2,5 pour cent pour l'hôtellerie et la gastronomie en 

raison du cours élevé du franc suisse et donc pour des raisons de politique monétaire pour 2012 ou jusqu'à l'entrée

en vigueur de la nouvelle réglementation sur la TVA. 

Les deux parlementaires n'avaient pourtant suivi que leur conviction politique et n'ont pas voulu accepter une 

solution tenant de la politique de l'arrosoir et n'ayant aucun lien, mais alors aucun, avec le cours élevé du franc 

suisse. Qu'un des pontes de GastroSuisse vienne m'expliquer le rapport entre une imposition (réduite) du menu I

du Restaurant Ochsen à Bümpliz (ou ailleurs) et le cours du franc suisse et la baisse de la fréquentation touristique!

Il n'y a pas de lien, pas le moindre. Il n'existe pas un seul touriste qui décide de venir en Suisse parce que le Menu I

ou le café crème coûteraient 5,5 % de moins (pour autant que les aubergistes transmettent l'économie réalisée sur

la TVA à leurs clients, ce qui franchement n'est pas si sûr que ça). Dans cette hypothèse, il faudrait plutôt imposer

moins fortement les prestations des hôtels et des chemins de fer de montagne qui, eux, ont une influence à 

l'étranger sur les prix d'un voyage et l'image de marque de notre pays! 

Les conseillers nationaux non réélus Peter Flück et Tarzisius Caviezel sont des représentants du parti le plus favorable

aux PME et au tourisme de Suisse qui fait bien plus pour le tourisme, l'hôtellerie et la gastronomie que par exemple

l'UDC pourtant si populaire dans la branche — on ne mentionnera que l'initiative contre l'immigration massive ou

encore l'opposition au traité de libre échange agricole avec l'UE!

Ces politiciens non-réélus, tout particulièrement en raison des sections de GastroSuisse, sont des représentants 

méritants des régions périphériques et de montagne et s'engagent dans de nombreux organismes importants pour

le tourisme de leur région: Tarzisius Caviezel est membre du CA de Davos Destination, des chemins de fer rhétiques

RhB, co-auteur du projet de Jeux Olympiques de 2022, etc. Peter Flück est syndic de Brienz et président de la 

conférence régionale chargée de mettre en œuvre la nouvelle politique régionale de la Confédération avec 70 

projets concrets dans l'Oberland bernois. 

La campagne lancée par les sections cantonales mentionnées de GastroSuisse pour la non-réélection des «dissidents»

en raison d'une seule prise de position contraire à leur volonté, fait réfléchir d'un point de vue de politique d'Etat

tout en constituant un véritable affront démocratique. Cette manière de procéder se situe clairement à la limite 

du chantage politique.
Meilleures salutations

D I G E S T I F
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Le très élégant restaurant «Le Montagne» dispose 
de 42 places assises à l'intérieur. Une étoile Michelin 
et 16 points Gault Millau lui ont été décernés.
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«Le Montagne» à Chardonne —    

3/11 61

M A N A G E M E N T

Personne n'apprécie de voir ses actes et
son travail commentés et évalués par des
inconnus — surtout pas si ces derniers se
cachent derrière l'anonymat le plus total et
ne peuvent pas être poursuivis pour leurs
commentaires. Or c'est exactement ce qui
se passe quotidiennement, 24 heures sur

24, sur les plates-formes d'évaluation les
plus diverses sur Internet. Qu'il s'agisse 
d'artisans, de sportifs, de dentistes, de 
médecins, d'autres prestataires de services
ou encore de politiciens, d'entreprises ou
d'institutions — tout un chacun est aujour-
d'hui évalué, les compétences et l'objec-

tivité de l'évaluateur ne jouant cependant
aucun rôle dans ce contexte. 
C'est également le cas des hôteliers et des
gastronomes: contrairement à d'autres
branches ou groupes professionnels, les
hôteliers sont particulièrement bien pré-
parés aux évaluations en ligne:

Les chances et les risques des
évaluations en ligne

Dans l'hôtellerie, les réservations en ligne sont quotidiennes. Par contre, les hôteliers 

et gastronomes ont plus de peine avec les évaluations en ligne. Les portails d'évaluation

offrent de grandes chances mais comportent également des risques et des dangers qui

peuvent avoir de lourdes conséquences sur la réputation d'un hôtel ou d'un restaurant.

L'article ci-dessous démontre cependant comment l'on peut néanmoins déboucher sur

une constellation win-win-win.

Par Stephan Frech, Berne

«Tarnowski? C'est un nom bien connu.
N'est-ce pas lui qui a mené le ‘Montreux
Palace’ à la pointe de l'art culinaire avant
de devoir laisser la place? Le voici de retour
à son compte, avec une carte des plus 
séduisantes et une impressionnante vue sur
le lac Léman. Une adresse charmante. Une
découverte!» — voici la description des 
experts de Gault Millau à l'époque de leur
«Découverte de l'année 2009 en Suisse 
romande» lorsqu'ils ont décerné 15 points
bien mérités à cet artiste-cuisinier passionné
originaire de la région de Lyon, la capitale
culinaire incontestée de France. 
Ils n'ont en outre pas manqué de le couvrir
de lauriers supplémentaires: «L'excellent
David Tarnowski allait justement conquérir
le 16ème point au restaurant Jaan du
‘Montreux Palace’ lorsqu'il a choisi de se
mettre à son compte. Pour notre plus
grand plaisir, le voici de retour, au ‘Le 
Montagne’, un restaurant situé dans un
lieu splendide au-dessus du Léman et face
aux Alpes de Savoie, entièrement rénové et
doté d'une petite terrasse panoramique. 

Une ambiance saisonnière
Depuis toujours, ‘Le Montagne’ était une
adresse charmante et un lieu de référence
dans le Lavaux. Avec David Tarnowski et sa
compagne Laurence Dufour, ce restaurant
est désormais parfaitement équipé pour
devenir un véritable lieu de rendez-vous
gastronomique. Les patrons vouent une
grande attention au moindre détail et modi-
fient par exemple la couleur des rideaux et
des cartes de visite en fonction des saisons.»

Il en va ainsi aujourd'hui encore dans le très
beau restaurant «Le Montagne» dans le
village de vignerons de Chardonne près de
Vevey — à la différence fondamentale 
toutefois que le restaurant «Le Montagne»
s'est vu décerner en 2010 16 points Gault
Millau et une étoile Michelin.

Avec les grands noms 
de la Haute Cuisine
Ainsi, le cuisinier virtuose David Tarnoswki
s'approche de plus en plus de son objectif:

4/11 11
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    une oasis de créativité

Passion et ambition: l'artiste-cuisinier 
David Tarnowski.

Ph
ot

o:
 D

av
id

 T
ar

no
w

sk
i/J

os
é 

C
re

sp
o

Le restaurant «Le Montagne» à Chardonne est situé au milieu

des vignobles du Lavaux, au-dessus du lac Léman, et dispose

d'une vue panoramique unique en son genre sur le lac Léman

et les Alpes de Savoie. Les clients et les gourmets se rendent

toutefois à Chardonne en raison de la créativité culinaire 

de l'artiste cuisinier David Tarnowski qui œuvre 

dans les cuisines du restaurant «Le Montagne» distingué 

par 1 étoile Michelin et 16 points Gault Millau.

Par René Frech, rédacteur en chef
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as sich gegenwärtig in Bundesbern abspielt, wäre vor kurzem noch 
undenkbar gewesen und gleicht einer politischen, ökonomischen und ökologischen
Sensation: Das Eidgenössische Parlament hat ohne Wenn und Aber den Ausstieg aus
der Atomenergie beschlossen. Die sogenannte «Energiewende» ist — zumindest in
Form eines politischen Willens aller relevanten gesellschaftlichen Kräfte — Realiät 
geworden. Noch ist es ein weiter Weg bis zu deren Realisierung. Aber der Anfang 
ist gemacht. Auch wenn man sich keinen Illusionen hingeben sollte — der Ausstieg
aus der Atomenergie ist bekanntlich, global betrachtet, lediglich ein Thema im
deutschsprachigen Sprachraum — also in Deutschland, in Oesterreich und jetzt 
auch in der Schweiz — und vielleicht noch in Japan. 
Es gibt hierzulande unzählige Initiativen, Ideen und Projekte, wie eine künftige 
Energie- und Stromversorgung der Schweiz ohne Atomkraft aussehen könnte. 

Insbesondere boomen Solarenergie und der Ausbau der 
Wasserkraft im «Wasserschloss Europas». Sie können dereinst
die Atomenergie teilweise oder ganz kompensieren. 
Für die Hotel- und Gastrobranche heisst dies nichts anderes,
als sich jetzt ebenfalls ernsthaft mit der «Energiewende» im 
eigenen Unternehmen und mit mehr «Energie-Effizienz» zu
befassen. Eine Sonderschau an der kommenden Igeho 11 in
Basel ist genau diesem Thema gewidmet! 
Wir vom GOURMET-Team recherchierten in zwei Praxisfällen

vor Ort — im Nervenzentrum des Westschweizer Stromunternehmens Groupe E SA
und im glarnerischen Linthal, wo die Axpo das derzeit grösste Pumpspeicherkraft-
werk der Schweiz realisiert — und wir haben die beiden energiewirtschaftlichen
«Hotspots» selbstverständlich mit deren gastronomischen Aspekten verknüpft. 
Sie finden die beiden Reports in dieser Ausgabe — ebenso einen klaren «Digestif» 
zu diesem Thema!
Weitere aktuelle Themen der Gastro-Branche finden Sie unter den Rubriken 
«Kaffee», «Hybrid-Gastronomie» und «Service-Effizienz» — Themen, die zum
Nachdenken und zum Handeln anregen sollten!

���
Von einer erfreulichen Entwicklung haben wir «in eigener Sache» zu berichten: 
Wir haben unsere Schwester-Magazine GOURMET und POT-AU-FEU von der 
AG für Werbemedienforschung WEMF, der offiziellen Beglaubigungsorganisation der
Schweizer Werbe- und Medienbranche, beglaubigen lassen: Mit einer beglaubigten
Auflage von 20 890 Exemplaren von GOURMET und von 5315 Exemplaren von 
POT-AU-FEU, also von total 26 205 Exemplaren, publiziert der Verlag GOURMET 
die branchenweit mit Abstand am meisten verbreiteten Gastro-Magazine — und
dies erst noch bei den einkaufs- und entscheidungsrelevanten Akteuren! 
Sie, liebe Leserin, lieber Leser, gehören somit als aktive Nutzer unserer Publikationen 
zur grossen «Gastro-Community». Wir danken Ihnen herzlich für Ihr Interesse 
und hoffen, dass Ihnen die Lektüre von GOURMET und POT-AU-FEU Nutzen bringt!  

Sie gehören zur
grossen 

Gastro-Community!

René Frech, Chefredaktor

W
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'Igeho qui se tiendra à Bâle du 19 au 23 novembre est l'événement principal 
de la branche cette année: à nouveau, environ 800 exposants présenteront leur assortiment
de produits et leurs solutions et environ 80 000 visiteurs arpenteront les halles de Messe
Schweiz. Parfait!
Cette année toutefois, l'Igeho 11 aura lieu dans des conditions nettement plus difficiles. 
La situation sur le marché des changes met surtout l'hôtellerie de vacances des régions de
montagne et sur les rives des lacs dans de grosses difficultés qui ont pour nom: réservations
en chute libre ou encore une lutte des prix généralisée. La situation n'encourage pas 
véritablement les investissements, du moins pas au premier abord.
Or, ce sont justement les investissements qui garantissent l'existence et l'avenir de la 
branche — des investissements dans des équipements, des installations et des appareils
toujours plus récents et plus innovateurs. Ces nouveaux produits garantissent une plus
grande efficacité et donc un meilleur rapport prix/prestations dans les établissements de 
l'hôtellerie et de la gastronomie. 

Cela commence par l'efficience énergétique dont tout le monde
parle actuellement — une exposition spéciale lui est dévouée à la 
Igeho 11 — mais s'exprime également par de nombreuses choses
nettement plus petites. Il s'agit tout simplement d'accroître la faible
productivité du travail de la branche au moyen d'investissements 
et de demeurer à la page en ce qui concerne les intérieurs et le 
design afin de répondre aux attentes de la clientèle. 
L'Igeho est une excellente occasion de rester à jour dans tous les
éléments qui constituent l'hôtellerie, la gastronomie, la restauration

collective et le catering. Elle constitue la plate-forme idéale pour reconnaître aussi rapidement
que possible quels sont les standards actuels. Lors de la préparation de la présente édition,
nous avons également fait un petit tour d'horizon qui comporte de surprenantes histoires
et quelques aspects intéressants du monde de la gastronomie. Préparez-vous, en lisant la
présente édition, à votre visite de l'Igeho 11 à Bâle pour laquelle nous vous souhaitons 
d'ores et déjà beaucoup de plaisir!

�����
Vous le savez tous — le changement est la seule constante dans la vie. C'est également le cas
de la publication des magazines GOURMET et POT-AU-FEU: un changement de génération
se prépare au sein de notre entreprise familiale: nous nous réjouissons de voir la deuxième
génération intégrer «à plein temps» la maison d'éditions en la personne de Stephan Frech
(35), lic.rer.pol.. Stephan Frech s'occupera tout d'abord des questions conceptuelles relatives
à l'édition puis assumera la responsabilité du marketing relatif aux éditions et aux lecteurs
ainsi que de la vente des annonces et s'efforcera enfin de rendre les formes numérique et
virtuelle de GOURMET et de POT-AU-FEU tout aussi visibles que ces deux magazines le sont
sous leur forme papier. 
Davantage de dialogue avec vous et plus d'utilité pour vous en seront les conséquences.
Nous nous en réjouissons!

Davantage de dialogue
avec vous et plus 

d'utilité pour vous!

René Frech
Editeur, rédacteur en chef

L
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dants publiés sur les pages Internet de 
HOTREC.

Que faire?
Aujourd'hui et demain, les portails d'évalu-
ation seront intensément utilisés par les
touristes. L'hôtelier doit dès lors réfléchir
intensément à ce phénomène. Ces portails
d'évaluation sont un fait dans la réalité des
entreprises d'aujourd'hui que l'on ne peut
plus ignorer. 
Dans un article publié sur Hotelmarke-
ting.com, Renier Milan d'Avalon Report
avait fait en 2007 une liste des «10 things
you can do in response to traveler reviews»
qui décrit à la perfection l'usage à réserver
aux blogs, aux forums en ligne et aux 
portails d'évaluation:
� Read them (lisez-les!)
� Audit them (surveillez-les!)
� Study them (étudiez-les!)
� Celebrate them (célébrez-les!)
� Correlate them (reliez-les, les aux autres!)
� Distribute them (distribuez-les!)
� Compare them (comparez-les!)
� Analyze them (analysez-les!)
� Track them (chassez-les!)
� Respond to them (répondez-y!)

Les deux auteurs Markus Luthe et Lizzie
Herzog fournissent également des conseils
clairs et pratiques relatifs à l'usage à 
réserver aux évaluations en ligne: «En règle
générale, l'hôtelier devrait réagir rapide-
ment par un message très clair s'il se voit
mettre à sa disposition de la part du portail
d'évaluation une possibilité de réponse,
ceci afin de défendre, respectivement 
construire sa réputation en ligne. Comme
les clients attribueront à l'avenir également
une très grande importance aux portails
d'évaluation, l'hôtelier devrait activement
prendre position face aux évaluations qui le
concernent. Les possibilités de réaction 
mises à disposition entre-temps donnent
également la chance à l'hôtelier de se faire
entendre. Avec la stratégie de communica-
tion correcte, il est possible de favoriser 
les évaluations de manière proactive. De
manière générale, il conviendrait d'inviter
tous les clients à fournir une évaluation car,
normalement, les évaluations positives 
devraient ainsi être nettement plus nom-
breuses. De plus, un grand nombre d'éva-
luations est une preuve d'une exploitation
active particulièrement attentive au service
à la clientèle.»

Conclusion
L'intégration de portails d'évaluation au
concept marketing d'un hôtel est aujourd'-
hui devenue incontournable. Sur de nom-
breuses plates-formes, il est entre-temps
même possible de publier en ligne des 
images, des descriptions et des communi-
qués de presse de son propre établisse-
ment. 
Malgré toute la concentration sur les 
portails d'évaluation spécialisés, il convient
également de ne pas oublier les plates-
formes des «social media» (Facebook, Twitter,
etc.). Ces derniers vont également prendre
de plus en plus d'importance à l'avenir en
ce qui concerne les évaluations et les com-
mentaires des expériences les plus diverses. 
L'hôtellerie est en bonne position en ce qui
concerne le traitement de ce phénomène
— contrairement à la gastronomie pour 
laquelle les évaluations et les récits d'expé-
rience sont encore rares. On peut cepen-
dant admettre que les portails d'évaluation
gastronomiques vont également devenir
de plus en plus importants — une bonne
raison pour des restaurateurs modernes et
avisés de s'intéresser de beaucoup plus
près aux évaluations en ligne.

Die Themen und Fachbereiche



9

u Food & Beverage
Kaffeekultur, Getränke
Tiefkühl-Convenience, 

Frisch- und Trockenprodukte, usw.

uTechnik
Gastro-, Ausschank-, Kassen-, 

Küchen- und Kältetechnik, 
usw.

Reis ist das Korn der Körner — ein globales Kulturgut
par  excellence, das die Menschen schon 10 000 bis 
15 000 Jahre vor Christus gegessen und angebaut haben
sollen. Verschiedene Länder Asiens beanspruchen zu
Recht für sich, die Wiege der Reis-Kultur zu sein: Vom
Südosten Chinas wanderte das «Korn der Körner» über
den südostasiatischen Raum und über Vietnam, Thai-

land, Burma nach Indien.  Das Reiskorn eroberte im Lau-
fe der Jahrtausende die ganze Welt. Im Mittelalter ge-
wann das Reiskorn auch in Europa und insbesondere in
Frankreich und Italien an  Bedeutung — die Geburt des
Risotto milanese soll in  diese Epoche gefallen sein. 200
Jahre später gelangte der Reis auch nach Amerika.
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Kulturgut Reis —
«Das Korn der Körner»

Kein anderes Nahrungsmittel kann einen derart phänomenalen Siegeszug über 

den ganzen Globus hinweg verzeichnen wie der Reis, das «Korn der Körner»!

«Uncle Ben’s» steht als Qualitätsmarke für Reis-Spezialitäten. Beachten Sie bitte

die Beilage von GOURMET zum «Korn der Körner»: Es finden sich darin (und im

folgenden Beitrag) viele nützliche Informationen über das «Korn der Körner». 

Von Chefredaktor René Frech

Kein Berg der Schweizer Alpen ist älter als die 70
 Millionen Jahre alte Niesenkette und deren bekanntestes
Aushängeschild, der markante Dreispitz des 2362 Meter
 hohen Niesen, der die gesamte Thunerseeregion über-
ragt und zu einem einzigartigen Ausflugs- und Aus-
sichtsberg mutiert ist. 
Der Niesen verfügt gemäss «Guiness Buch der Rekorde»
entlang der Niesenbahn über die längste Treppe der
Welt! Das Betreten der 11 674 Stufen der Weltrekord-
Treppe ist aber aus Sicherheitsgründen nicht erlaubt.
Umso beliebter ist die Fahrt mit der über 100jährigen
Original-Niesenbahn, deren Gesellschaft im Jahre 1906
gegründet wurde und welche ihren Bertrieb erstmals im
Jahre 1910 aufnahm. Heute transportiert die Niesen-
bahn während ihrer sechs- bis siebenmonatigen Be-
triebszeit jährlich 80 000 bis 90 000 Gäste auf den Berg
— zum Niesendörfli, zum Berghaus Niesen Kulm mit
dem einzigartigen transparenten Glas-Pavillon und vor
allem zur atemberaubenden Rundum-Sicht auf die
 Alpenkette und ins schweizerische Mittelland bis weit in
die Juraketten hinein.

Bergbahn und Gastronomie im Gleichgewicht
Mit dem Berghaus Niesen Kulm hat es ohnehin seine be-
sondere Bewandtnis: Es wurde nämlich nicht etwa zu-
sammen mit der Niesenbahn erbaut, sondern schlicht
und einfach 50 Jahre früher, also 1856, als Gäste aus
 aller Welt zu Fuss, zu Pferd und Esel oder sogar per
 Sänfte den steilen Berg erklommen. Seit jeher ist das
Berghaus Niesen Kulm ein Hotel. So ist in seinem Gäste-
buch nachzulesen, dass sich an einem schönen Abend
im tiefsten 19. Jahrhundert Gäste aus Berlin, Boston und
St. Petersburg auf dem Niesen trafen und im Berghaus
übernachteten. 
1906 erwarb die Niesenbahn AG das Berghaus. Seit dem
Jahr 2002 ist es von einem einzigartigen Glas-Pavillon
mit höchst mutiger Architektur ergänzt worden — und
seither ist der Niesen noch attraktiver.
Geleitet wird die Niesenbahn AG von Geschäftsführer
Roger Friedli, einem ehemaligen General Manager einer
amerikanischen Telecom-Gesellschaft, der zu  seinen
Wurzeln zurückgefunden hat. Roger Friedli zu GOUR-
MET: «Wir erwirtschaften heute in einer Saison von rund
6,5 Monaten einen Umsatz von 4,8 Millionen Franken —
je zur Hälfte generiert durch den Bahnbetrieb und das
Berghaus Niesen Kulm. Insbesondere seit der Realisie-
rung des transparenten Restaurant-Pavillons hat sich bei
uns das Abendgeschäft höchst erfreulich entwickelt. Es
ist ein einmaliges Erlebnis, vom Niesen aus die traum-
haften Sonnenuntergänge oder aber die dramatischen
Wetterwechsel beobachten zu können.»
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Pour un chef de cuisine, l'un des défis les plus exigeants
est d'être responsable de la gastronomie et de la restau-
ration dans un hôpital. Il s'agit d'une part de répondre
aux formes d'alimentation et aux régimes diététiques les
plus divers convenant aux patients et aux collaborateurs
en tenant compte d'autre part des indications médicales
et diététiques particulières. Par ailleurs, les trois repas
quotidiens du matin, de midi et du soir doivent être
transportés de manière aussi rationnelle que possible de
la cuisine vers les chambres des patients. Or, la «distri-
bution des repas» est considérée comme l'alpha et 
l'oméga de la gastronomie hospitalière moderne. 

La gastronomie du centre hospitalier de Bienne
C'est également ainsi que fonctionne le centre hospitalier
de Bienne: il s'agit du plus important et du plus grand
hôpital de Bienne, du Jura bernois et du Seeland et il 
garantit un approvisionnement médical complet de la
population (avec même une clinique pédiatrique). 
Le centre hospitalier de Bienne dispose d'environ 270
lits. Environ 2300 collaborateurs à plein temps et à
temps partiel s'occupent du bien-être des patients. De
plus, 200 à 300 personnes prennent tous les jours un 
repas dans le restaurant pour collaborateurs qui, malgré
ses grandes dimensions, est géré en tant que restaurant

La «ligne chaude»
du centre hospitalier de Bienne

Vue de l'entrée principale du centre hospitalier de Bienne, responsable du traitement médical d'environ 270 patients.

La cuisine du centre hospitalier de Bienne vient d'être conçue et réalisée entièrement à neuf. 

La distribution des repas selon les principes de la «ligne chaude», respectivement du «Cook & Serve»

a été soumise à une amélioration optimale. L'outil utilisé à cet effet: le «SDS induction-set» 

qui permet de réchauffer par induction les composantes chaudes des repas lors de leur disposition 

sur les assiettes sur la bande de distribution des mets et pendant le transport.  

Par René Frech, rédacteur en chef

Ingrédients
Turbot
Riz Carnaroli Uncle Ben’s pour risotto
Herbe citronnée
Tomates Cherry
Bouillon
Oignons
Beurre 
Parmesan, vin blanc
Huile d'olives
Basilic
Crème, Sel, poivre, sucre

Préparation
Faire revenir les oignons dans l'huile d'olives,
ajouter le riz Carnaroli pour risotto Uncle 
Ben’s et faire revenir le tout. Puis déglacer
avec du vin blanc. Ajouter régulièrement du
bouillon dans le riz jusqu'à obtention d'une
cuisson al dente. Pour terminer, affiner 
avec du beurre, du parmesan, de l'herbe 
citronnée hachée menu et de la crème. 
Pendant ce temps, confire les tomates cherry
au four avec de l'huile d'olives et du sucre 
à 80 degrés C. Assaisonner le turbot et les
crevettes géantes avec du sel et du poivre,
les enduire d'huile et les passer au gril.
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Ingrédients
Magret de canard
Mélange de riz sauvage Uncle Ben’s 
Pois mange-tout
Sel, poivre
Huile d'olives
Beurre
Oranges
Fonds de veau brun

Préparation
Faire cuire le riz sauvage Uncle Ben’s dans
de l'eau et assaisonner. Pendant ce temps,
laver et peler les pois mange-tout, les faire
revenir dans du beurre et les assaisonner.
Faire cuire le fonds de veau brun avec du 
zeste d'oranges et du jus d'oranges et 
laisser réduire puis mélanger au beurre. 
Assaisonner le magret de canard avec du 
sel et du poivre et le rôtir brièvement dans
de l'huile d'olives du côté de la peau. 
Terminer la cuisson dans le four à une 
température intérieure de 62 à 65 degrés C.

H Ô T E L L E R I E

                cuisine de l'Hôtel Schiff au Lac, Morat

                             géantes sur risotto Uncle Ben’s à l'herbe citronnée, tomates cherry confites au basilic

                             sauce aux oranges sur un mélange de riz sauvage Uncle Ben’s 
et des tranches de pois mange-tout

Ingrédients
Filet de sandre
Riz basmati Uncle Ben’s 
Tomates séchées

Beurre
Ail, sel, poivre
Pain toast
Courgettes jaunes et vertes

Préparation
Croûte aux tomates
Faire cuire les tomates séchées dans de 
l'eau, les en extraire puis les assaisonner
avec du sel, du poivre et de l'ail. Puis ajouter
du beurre fondu et hacher menu dans le 
mixer avec le pain toast jusqu'à obtention
d'une masse onctueuse.

Grillage aux courgettes
Bien laver les courgettes et les trancher en
longueur en tranches d'environ 5 mm 
d'épaisseur et de 10 cm de long. Blanchir les
légumes et les plonger dans de l'eau glacée
afin de conserver la couleur. Puis constituer un
grillage au moyen des tranches de courgettes.

Filet de sandre
Assaisonner le filet de sandre avec du sel et
du poivre et le rôtir brièvement sur le côté
de la peau dans du beurre. Ajouter la croûte
aux tomates séchées et gratiner le tout sous
le gril. Cuire le riz basmati dans de l'eau. 
Faire rôtir le grillage de courgettes dans 
de l'huile d'olives et disposer joliment sur 
l'assiette avec le riz basmati Uncle Ben’s 
et le filet de sandre.
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Créations culinaires sorties de la                   

Turbot grillé et crevettes                                      

Magret de canard rôti à la                                   
     

Filet de sandre rôti avec croûte aux tomates séchées,
grillage de courgettes et riz basmati Uncle Ben’s
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Die Gastronomie im Kongress- und Kultur-
zentrum Luzern (KKL) ist ein wichtiger Um-
satz- und Ertragspfeiler im kulturellen Aus-
hängeschild der Leuchtenstadt. Sie gene-
riert einen Jahresumsatz von rund zwölf
Millionen Franken. 50 Prozent davon ent-
fallen auf das Banketting und die Events im
phänomenalen und stimmigen Luzerner
Saal, in dem bis zu 1200 Gäste im Rahmen

von Steh-Cocktails verpflegt werden kön-
nen. Je nach Tischordnung können 700 bis
1000 Bankett-Gäste an Rund- oder Längs -
tischen bedient werden. 
Zur Gastronomie des KKL gehören aber
auch:
� das 15 Gault Millau-Punkte-Restaurant
«Red» in der ersten Etage, wo seit kurzem
über  Mittag ein 3-Gang-Business-Lunch in

nicht weniger als einer Stunde serviert wird.
� das Selbstwahl-«World Café» mit 120
 Innen- und 110 Outdoor-Sitzplätzen, wo
von mittags bis abends durchgehend
 warme Küche in Selbstwahl genossen
 werden kann, so vor allem Wok-Gerichte,
Tapas, Sandwiches, Foccacia-Variationen,
Wraps, aber auch Süssigkeiten und Des-
serts. 

Die Kaffeekultur 
im Kongress- und Kulturzentrum Luzern
Auch die Gastronomie im KKL Luzern pflegt eine ausgeprägte Kaffeekultur 

und setzt mit den traditionellen Kaffeemaschinen der Weltmarke «La Cimbali» 

die Kaffeezubereitung bewusst und gekonnt in Szene.

Von Chefredaktor René Frech

Blick in die «See-Bar» im Kongress- und Kulturzentrum Luzern und — über die Bar theke — zu einem Teil des Bar-Teams. 
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Das Berghaus Niesen Kulm und seine

Service-Effizienz
Das Berghaus Niesen Kulm zeichnet sich nicht bloss durch seine einzigartige Rundum-

Panorama-Aussicht und sein architektonisches Juwel, das Pavillon-Restaurant, aus,

sondern auch durch modernes Gastro-Management und hohe Service-Effizienz 

auf der Basis von TOPOS-Touchscreen-Kassen und mobilen Handys «Orderman Sol». 

Von Chefredaktor René Frech
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libre service et «freeflow» très confortable. A cela 
viennent s'ajouter une cafétéria très fréquentée destinée
aux patients, à leurs visiteurs ou aux tiers. 
La partie principale de l'activité de la cuisine hospitalière
constitue bien entendu la restauration destinée aux 
patients. Depuis 2009, le responsable de la cuisine Marc
Délitroz, âgé de 39 ans, dirige la cuisine. Marc Délitroz
est un chef bénéficiant d'une large expérience dans tous
les secteurs de la gastronomie et de la restauration. Il a
donné à la gastronomie du centre hospitalier de Bienne,
depuis son engagement, une continuité bienvenue et sait
en permanence motiver sa brigade de 35 collaborateurs. 
Le responsable de la cuisine Marc Délitroz explique à Pot-
au-feu: «Nous proposons à nos patients une sélection
consciente de régimes, en particulier une nourriture
complète familiale, une nourriture complète légère ainsi
qu'une alimentation d'inspiration méditerranéenne pour
les patients des sections privées. 
A cela viennent s'ajouter les diverses formes d'alimenta-
tion diététiques sur ordonnance médicale ainsi que des
offres spéciales pour enfants destinées à nos petits 
patients de la clinique pédiatrique. De plus, nous disposons
de notre propre département de pâtisserie.»

Le principe «Cook & Serve»
Les repas du centre hospitalier de Bienne sont produits et
préparés dans une cuisine d'une toute nouvelle concep-
tion qui se trouve dans un bâtiment annexe réalisé selon
les principes de la norme Minergie et dont les dimen-
sions ne correspondent plus qu'à la moitié de celles de
l'ancienne cuisine hospitalière qui accusait un âge avancé
de 40 ans. 
Brigitt Hofer, de la maison H Plus S Gastronomiefach-
planung GmbH (Berne), chargée par la direction du 
centre hospitalier de Bienne de la conception, de la 

planification et de la réalisation de la nouvelle cuisine 
hospitalière, précise: «Les nouvelles méthodes de cuisine
et les appareils gastrotechniques modernes et innova-
teurs permettent aujourd'hui de fonctionner dans des
cuisines nettement plus compactes que dans le temps.
Nous avons conçu la nouvelle cuisine de production du
centre hospitalier de Bienne selon des critères classiques
de telle manière qu'il soit possible de travailler de l'arrière
vers l'avant vers la bande convoyeuse de repas, et ceci 
depuis la livraison des marchandises jusqu'à la cuisine 
diététique en passant par le secteur à éplucher, la pâtis-
serie, la cuisine froide et la production. La cuisine de 
production (avec un sol de couleur verte choisie par les
collaborateurs) est complétée par une cuisine de finition
et une cuisine satellite pour le restaurant des collabora-
teurs.»
Au centre hospitalier de Bienne, la distribution des repas
dans les diverses stations médicales et dans les chambres
des patients se fait selon les principes et critères de la 
gastronomie hospitalière largement éprouvés en Suisse
du «Cook & Serve», respectivement de ce que l'on 
appelle la «ligne chaude» — les repas sont préparés frais
du jour pour le moment de la distribution des repas sur
bande convoyeuse avant d'être disposés juste avant dans
les coupes et sur les assiettes — sous forme réfrigérée
pour les aliments froids tels que les salades et les desserts
et sous forme réchauffée pour les potages et les plats de
résistance. 

Potentiel d'amélioration pour le «Cook & Serve»
Le problème qui se pose avec le «Cook & Serve» est le
suivant: les composantes chaudes des repas devraient
également être suffisamment chaudes lorsqu'elles sont
servies aux patients pour consommation. 
Avec la mise en service de la nouvelle cuisine hospitalière,

La distribution des repas auprès des patients sur les stations fait partie de l'activité principale de la gastronomie hospitalière.

68 www.gourmetworld.ch    7/8/11

H O T E L L E R I E

Der Luzerner Hotelunternehmer Urs Karli setzt in der
 Hotellerie der Zentralschweiz nach haltige Trends und
sorgt für Aufsehen in der Hotelszene. Das schlägt sich in
seinen drei Hotelbetrieben in Luzern nieder, die sich
 allesamt in der geschäftigen Neustadt in unmitttelbarer

Nähe des Bahnhofs Luzern befinden: Er war einer der
 ersten Hoteliers der Schweiz, der durch die Vereinigung
von zukunftsgerichteter Architektur und Schweizer
 Hoteltradition und -gastfreundschaft seinen Häusern ein
unverwechselbares Profil verlieh:
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— ein luxuriöses City Palais 
Hotelier Urs Karli, Eigentümer der drei Hotels «The Hotel by Jean Nouvel», «Astoria

by Herzog & de Meuron» und «Renaissance Lucerne Hotel», ist eine Persönlichkeit 

mit stets ausgefahrenen Antennen und feiner Trendnase im Wind. Jetzt hat er mit

einem Kostenaufwand von zwölf Millionen Franken aus dem altehrwürdigen Hotel

Schiller das trendige und luxuriöse City Palais «Renaissance Lucerne Hotel» gemacht.

Von Chefredaktor René Frech

Renaissance
Lucerne Hotel
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Grand Hôtel Les Endroits:

Nouvelles «Suites & SPA»

A la Chaux-de-Fonds, le Grand Hôtel Les Endroits a inauguré l’extension de l’hôtel.
L’annexe comportant 12 «Chambres Deluxe» et trois «Suites & SPA» conforte 

son statut d’établissement de 4 étoiles supérieur. Voici les propos de la famille Vogt,
propriétaire de l’excellent Grand Hôtel Les Endroits à La Chaux-de-Fonds. 

1/11 29
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High-End-PDF, druckreife QuarkXpress-Daten 
oder In-Design-Daten mit Proof. 

Bilder, hochauflösend (300dpi) — als EPS oder TIFF gespeichert. 
Die Schriften (keine TrueTypes) mü� ssen mitgeliefert werden. 

Die Druckdaten mü� ssen im CMYK-Farbraum erstellt sein 
(keine RGB- oder Pantone-Farben). 

Inserate, die im Word, Excel oder PowerPoint erstellt wurden, 
mü� ssen drucktechnisch neu aufgearbeitet werden. Die zusätzlichen
Digitalisierungskosten werden separat verrechnet. 
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Datenlieferung:
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Der Auftraggeber hat für allfällige Ansprüche, die von Dritten 
gegenüber dem Verlag aus irgendeinem Rechtsgrund (namentlich
wegen unlauteren Wettbewerbs, Persönlichkeitsverletzung, 
Verletzung von Urheber-, Marken- oder anderen Schutzrechten) 
erhoben werden, samt den damit verbundenen Anwalts- und 
Gerichtskosten einzustehen. 

Der Verlag behält sich vor, Anzeigen aus verlagspolitischen 
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Die Zahlungsfrist beträgt 30 Tage nach Erhalt der Rechnung ohne
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Die technischen Angaben

Technische Angaben: Allgemeine Geschäftsbedingungen:
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**1/1 Seite
230x300 mm

*1/1 Seite
206x280 mm

**2/3 Seite hoch
144x300 mm

*2/3 Seite hoch
132x280 mm

**1/2 Seite hoch
110x300 mm

**1/2 Seite quer
230x145 mm

*1/2 Seite hoch
98x280 mm

*1/2 Seite quer
206x135 mm

**1/3 Seite hoch
74x300 mm

*1/3 Seite hoch
62x280 mm

**1/3 Seite quer
230x97 mm

*1/3 Seite quer
206x87 mm

*1/4 Seite hoch
98x135 mm

*1/4 Seite quer
206x63 mm

*1/8 Seite quer
98x63 mm

Heftformat: 230x300 mm — Satzspiegel: 206x280 mm

**Doppelseite/Panorama
460x300 mm

*Doppelseite/Panorama
436x280 mm

**1/2 Doppelseite/Panorama
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Die Formate & Masse

* = Satzspiegel
** = randangeschnitten: Bei randangeschnittenen Inseraten + 3 mm Beschnitt auf allen Seiten
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