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L’APP FUTÉE POUR  
LES TÉLÉPHONES MALINS.

Hôtellerie Gastronomie Hebdo a toujours une  
longueur d’avance sur ses concurrents.

La nouvelle application pour smartphones ne fait pas exception,  
puisqu’elle fonctionne sous tous les systèmes d’exploitation.

www.hotellerie-gastronomie.ch



Chère cliente, Cher client,

Fondée en 1886, Hôtellerie Gastronomie Edition (HGE) est la plus ancienne  
maison d’édition spécialisée de la branche suisse de l’hôtellerie et de la  

restauration. Elle en est aussi la plus importante.

Ces dernières années, afin de conserver sa position de leader, elle a fait évoluer 
son orientation stratégique tout en revalorisant la qualité de son portefeuille 
de publications. Vite lu et vite oublié, l’ancien tabloïd s’est ainsi mué en un heb-
domadaire de qualité (dans la branche, on le considère aujourd’hui comme «la 
NZZ de la restauration»). HGE a par ailleurs lancé avec succès Profil, une nou-
velle publication papier consacrée aux o�res d’emploi du secteur de l’hôtellerie 
et de la restauration, qui est devenue d’emblée la plus grande bourse de l’em-
ploi de la branche en Suisse. La maison a également innové en lançant la pre-
mière app mobile destinée aux acteurs de l’hôtellerie et de la restauration. En 
outre, la structure de ses suppléments a été simplifiée. Le portefeuille de HGE 
est désormais clairement organisé, si bien que chacun de nos clients trouve 
l’o�re qu’il lui faut pour toucher son groupe cible via nos di�érents produits et 

canaux de di�usion.

N’hésitez pas à nous contacter. Notre équipe de vente est à votre entière dispo-
sition pour vous conseiller et répondre à toutes vos questions concernant nos 

activités d’édition et nos espaces publicitaires.

Direction d'Hôtellerie Gastronomie Edition

x  Avant-Propos x
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L A  B O U R S E  D E  L’ E M P L O I  P O U R  L A  R E S TA U R AT I O N ,  L ’ H Ô T E L L E R I E  E T  L E  T O U R I S M E
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AUS- UND WEITERBILDUNG DIREKTION / KADERSTELLEN DEUTSCHE SCHWEIZ SUISSE ROMANDE
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EIN GEMEINSCHAFTSPROJEKT 
VON

www.stellenPROFIL.ch

«Spirit ist ein Teil der Unternehmensver-
antwortung. Und Verantwortung zeigen, 
hat Spirit!»

Für Unternehmen sind neben der demographi-
schen Entwicklung auch die technisch-ökono-
mischen und gesellschaftlichen Entwicklungen 
bedeutsam, da sie zu erheblichen Anforderun-
gen an die Unternehmensorganisation und Per-
sonalpolitik führen. 
Die Unternehmen  befi nden sich wie das 
 gesamte System Arbeit in einem Spannungsfe ld 
im Sinne von  «Flexicurity». Der Kern des 
 Flexicurity-Gedankens ist, dass es  einerseits 
gilt, die Mitarbeiter «in Bewegung zu 
 halten», die allerdings auch Balance und Si-
cherheit sowie einen neuen «Spirit» wollen. 
Ein  Unternehmen braucht Flexibilität und 
 Anpassungsfähigkeit und gleichzeitig Konti-
nuität als  Rahmen, in dem agiert und innoviert 
werden kann. 
Ein weiteres Kernelement einer zukunfts-
orientierten Unternehmenspolitik: Resilienz 
auf individueller und organisationaler Ebene. 
 Flexicurity geht mit Polarität einher. Für die 
Zukunft gilt, dass das betriebliche Handeln 
immer mehr in Polaritäten erfolgt: Das Ma-
nagen von Polarität ebenso wie das Mana-
gen von  Komplexität wird, verbunden mit 
dem  verlässlichen Führen von Menschen, zu 
einem  zentralen Erfolgsfaktor in Unterneh-
men. Starre  Systeme brechen – agile überle-
ben. Organisationen benötigen eine grundsätz-
liche O� enheit für  Risiken und Ungewissheiten 
und eine hohe  Beweglichkeit, um mit wider-
sprüchlichen und ambivalenten Tendenzen 
umzugehen. 

Der Innovationsprozess wird  zunehmend he-
rausfordernder, bezüglich des Innovations-
managements kommen einige zentrale Auf-
gaben auf Unternehmen zu. Es bleibt immer 
weniger Zeit, sich zu  di� erenzieren, da der 
Wettbewerbs- und Innovationsdruck wächst 
und Imitationen schneller  entstehen. Gefordert 
sind neue Wege zur Innovation – auch ausser-
halb der Unternehmensgrenzen.  Nachhaltige 
Entwicklung ist eine Entwicklung, die den 
 Bedürfnissen heutiger  Generationen  Rechnung 
trägt, ohne die Möglichkeiten  zukünftige 
Generationen zu gefährden, ihren  eigenen 
 Bedürfnissen nachzukommen. 

In der Arbeitswelt von morgen  bedeutet 
Nachhaltigkeit mit Blick auf die soziale 
Komponente jedoch mehr. Sie bezieht sich 
zum einen auf Verlässlichkeit bis hin zur 
 Beschäftigungssicherung und zum anderen 
auf Beschäftigungsfähigkeit, welche Qualifi -
kation, Motivation und Gesundheit beinhal-
tet. Das Streben nach einem ausbalancierten 
 Lebenskonzept lässt traditionelle und moderne 
Werte  gleichberechtigt nebeneinander stehen. 
Damit werden  individuelle Wünsche so  wichtig 
wie niemals zuvor, und tradierte Regeln und 
 Normen verlieren an Bedeutung.

A G E N D A

23. JULI    
«Infoveranstaltung Nachdiplom-
studium HF Hotelmanagement», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Ferienart, 
in Saas-Fee
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

18. AUGUST  
«Hotelbewertung richtig nutzen, 
ADVANCED», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Glockenhof, in Zürich
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Z I TAT 
D E R  W O C H E

«Nutze die Talente, die du 
hast. Die Wälder werden 

sehr still, wenn nur die 
 begabtesten Vögel sängen»

Henry van Dyke, US-amerikanischer Geistlicher und Schriftsteller

G R A F I L U

19. AUGUST  
«Turning Lookers into Bookers 
Teil 1: Mehr Direktbuchungen 
bekommen», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Storchen, in Zürich
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

19. AUGUST  
«Turning Lookers into Bookers 
Teil 2: Google, Booking & Co 
richtig nutzen», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Storchen, in Zürich
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

7.–9. SEPTEMBER 
«ZAGG-Kochduell & Artistik» 
vom Schweizer Kochverband 
und der ZAGG, anlässlich der 
 Fachmesse ZAGG, 
in Luzern
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

9. SEPTEMBER 
Award-Verleihung 
«Nacht der Gastronomen», 
von Hotel & Gastro Union, 
anlässlich der Fachmesse ZAGG, 
in Luzern
www.nacht-der-gastronomen.chwww.nacht-der-gastronomen.ch

BUSINESS AND SPIRIT

GESAMT-
AUFLAGE

40.000

Susanne Richter
Mitinhaberin 
Social Bionik®, München/Reykjavik

Durchblick
Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

Unternehmerseminar hotelleriesuisse

Einzigartig in der Schweiz: Die eidg. anerkannte General Management 
Ausbildung für Branchenprofis, die zu den Besten ihres Fachs gehören wollen 
– ausgezeichnet mit dem Titel diplomierter Hotelmanager NDS HF. Die 
praxisnahe Weiterbildung sorgt für Durchblick. Dies in vier Teilen mit den 
zentralen Themen aktueller Unternehmensführung MENSCH – MARKT – MITTEL 
und HOSPITALITY. 

Kursbeginn am 17. Oktober 2012 (Zyklus 39)

Anmeldung, Administration, Information
hotelleriesuisse, Weiterbildung
Monbijoustrasse 130,  
Postfach, 3001 Bern

Telefon +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch/nds
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NOTRE PORTEFEUILLE

L’Hebdo
× Hebdomadaire constitué de 3 cahiers en 

allemand, français et italien. 

× Tirage certifié REMP de 30�004 exem-
plaires (dont 4�425 ex. pour la Suisse ro-
mande); chaque deux semaines, gros ti-
rage destiné à un groupe cible spécifique, 
dont le tirage en Suisse romande est de 
6�000, 7�000 ou 10�000 ex.; pénétration 
à l’échelle nationale: 125�000 à 200�000 
lecteurs et lectrices (dont 30�000 à 
50�000 en Suisse romande).

× Publication de grande qualité, Hôtelle-
rie¤et Gastronomie Hebdo est le journal 
spécialisé le plus largement di�usé et le 
plus lu de la branche suisse de l’hôtelle-
rie-restauration. Il a pour objectif d’in-
former sur le monde de l’hôtellerie, de la 
restauration et du tourisme, sur ses ac-
teurs, ses événements et ses tendances 
les plus récentes. Respectant une déon-
tologie journalistique stricte, il est tota-
lement indépendant, tant d’un point de 
vue éditorial que politique.

L’appli
× Grâce à l'app mobile de HGE, les usa-

gers peuvent lire sur leur téléphone por-
table les principales informations pu-
bliées dans la version papier de Hôtelle-
rie¤Gastronomie Hebdo. Afin que tous les 
propriétaires d’un smartphone – c’est-à-
dire même ceux qui n’ont pas d’iPhone – 
puissent accéder à cette édition gratuite 
en ligne, l’appli n’est pas proposée sur 
l’App Store d’Apple: elle est disponible 
via Internet sur www.hetgh.ch et peut 
être mémorisée sur l’appareil.

× Pour les actualités les plus brûlantes, 
comme les résultats du Bocuse d’Or, le 
nom des gagnants de l’Olympiade de 
cuisine ou d’autres concours importants, 
HGE a mis en place un téléscripteur 
(live ticker). Présentées sous forme de 
télégrammes, les news sont ainsi acces-
sibles en une fraction de seconde.

L’appli
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NOTRE PORTEFEUILLE

La bourse de l’emploi
× Née d’un partenariat entre htr hotel re-

vue et Hôtellerie Gastronomie Hebdo, 
Profil est une publication hebdomadaire 
proposant des o�res d’emploi et des an-
nonces immobilières concernant l’en-
semble du territoire national.

 
× Avec un tirage hebdomadaire de 40�000 

exemplaires, Profil est de loin la plus 
grande plateforme du genre en Suisse. 
Regroupant des o�res d’emploi et des an-
nonces immobilières destinées aux ac-
teurs suisses de l’hôtellerie, de la res-
tauration et du tourisme, elle compte 
200�000 lectrices et lecteurs chaque se-
maine. 

× Profil paraît tous les jeudis sous forme de 
supplément dans htr hotel revue et Hô-
tellerie Gastronomie Hebdo. 

× Imprimée sur du papier saumon, la 
bourse de l’emploi se distingue de la par-
tie rédactionnelle de l’Hebdo.

P R O F I L
D I E  S T E L L E N B Ö R S E F Ü R  H O T E L L E R I E ,  G A S T R O N O M I E  U N D  T O U R I S M U S

L A  B O U R S E  D E  L’ E M P L O I  P O U R  L A  R E S TA U R AT I O N ,  L ’ H Ô T E L L E R I E  E T  L E  T O U R I S M E

SVIZZERA ITALIANA INTERNATIONAL STELLENGESUCHE IMMOBILIEN

AUS- UND WEITERBILDUNG DIREKTION / KADERSTELLEN DEUTSCHE SCHWEIZ SUISSE ROMANDE
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EIN GEMEINSCHAFTSPROJEKT 
VON

www.stellenPROFIL.ch

«Spirit ist ein Teil der Unternehmensver-
antwortung. Und Verantwortung zeigen, 
hat Spirit!»

Für Unternehmen sind neben der demographi-
schen Entwicklung auch die technisch-ökono-
mischen und gesellschaftlichen Entwicklungen 
bedeutsam, da sie zu erheblichen Anforderun-
gen an die Unternehmensorganisation und Per-
sonalpolitik führen. 
Die Unternehmen  befi nden sich wie das 
 gesamte System Arbeit in einem Spannungsfe ld 
im Sinne von  «Flexicurity». Der Kern des 
 Flexicurity-Gedankens ist, dass es  einerseits 
gilt, die Mitarbeiter «in Bewegung zu 
 halten», die allerdings auch Balance und Si-
cherheit sowie einen neuen «Spirit» wollen. 
Ein  Unternehmen braucht Flexibilität und 
 Anpassungsfähigkeit und gleichzeitig Konti-
nuität als  Rahmen, in dem agiert und innoviert 
werden kann. 
Ein weiteres Kernelement einer zukunfts-
orientierten Unternehmenspolitik: Resilienz 
auf individueller und organisationaler Ebene. 
 Flexicurity geht mit Polarität einher. Für die 
Zukunft gilt, dass das betriebliche Handeln 
immer mehr in Polaritäten erfolgt: Das Ma-
nagen von Polarität ebenso wie das Mana-
gen von  Komplexität wird, verbunden mit 
dem  verlässlichen Führen von Menschen, zu 
einem  zentralen Erfolgsfaktor in Unterneh-
men. Starre  Systeme brechen – agile überle-
ben. Organisationen benötigen eine grundsätz-
liche O� enheit für  Risiken und Ungewissheiten 
und eine hohe  Beweglichkeit, um mit wider-
sprüchlichen und ambivalenten Tendenzen 
umzugehen. 

Der Innovationsprozess wird  zunehmend he-
rausfordernder, bezüglich des Innovations-
managements kommen einige zentrale Auf-
gaben auf Unternehmen zu. Es bleibt immer 
weniger Zeit, sich zu  di� erenzieren, da der 
Wettbewerbs- und Innovationsdruck wächst 
und Imitationen schneller  entstehen. Gefordert 
sind neue Wege zur Innovation – auch ausser-
halb der Unternehmensgrenzen.  Nachhaltige 
Entwicklung ist eine Entwicklung, die den 
 Bedürfnissen heutiger  Generationen  Rechnung 
trägt, ohne die Möglichkeiten  zukünftige 
Generationen zu gefährden, ihren  eigenen 
 Bedürfnissen nachzukommen. 

In der Arbeitswelt von morgen  bedeutet 
Nachhaltigkeit mit Blick auf die soziale 
Komponente jedoch mehr. Sie bezieht sich 
zum einen auf Verlässlichkeit bis hin zur 
 Beschäftigungssicherung und zum anderen 
auf Beschäftigungsfähigkeit, welche Qualifi -
kation, Motivation und Gesundheit beinhal-
tet. Das Streben nach einem ausbalancierten 
 Lebenskonzept lässt traditionelle und moderne 
Werte  gleichberechtigt nebeneinander stehen. 
Damit werden  individuelle Wünsche so  wichtig 
wie niemals zuvor, und tradierte Regeln und 
 Normen verlieren an Bedeutung.

A G E N D A

23. JULI    
«Infoveranstaltung Nachdiplom-
studium HF Hotelmanagement», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Ferienart, 
in Saas-Fee
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

18. AUGUST  
«Hotelbewertung richtig nutzen, 
ADVANCED», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Glockenhof, in Zürich
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Z I TAT 
D E R  W O C H E

«Nutze die Talente, die du 
hast. Die Wälder werden 

sehr still, wenn nur die 
 begabtesten Vögel sängen»

Henry van Dyke, US-amerikanischer Geistlicher und Schriftsteller

G R A F I L U

19. AUGUST  
«Turning Lookers into Bookers 
Teil 1: Mehr Direktbuchungen 
bekommen», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Storchen, in Zürich
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

19. AUGUST  
«Turning Lookers into Bookers 
Teil 2: Google, Booking & Co 
richtig nutzen», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Storchen, in Zürich
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

7.–9. SEPTEMBER 
«ZAGG-Kochduell & Artistik» 
vom Schweizer Kochverband 
und der ZAGG, anlässlich der 
 Fachmesse ZAGG, 
in Luzern
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

9. SEPTEMBER 
Award-Verleihung 
«Nacht der Gastronomen», 
von Hotel & Gastro Union, 
anlässlich der Fachmesse ZAGG, 
in Luzern
www.nacht-der-gastronomen.chwww.nacht-der-gastronomen.ch

BUSINESS AND SPIRIT

GESAMT-
AUFLAGE

40.000

Susanne Richter
Mitinhaberin 
Social Bionik®, München/Reykjavik

Durchblick
Nachdiplomstudium HF Hotelmanagement

Unternehmerseminar hotelleriesuisse

Einzigartig in der Schweiz: Die eidg. anerkannte General Management Einzigartig in der Schweiz: Die eidg. anerkannte General Management 
Ausbildung für Branchenprofis, die zu den Besten ihres Fachs gehören wollen Ausbildung für Branchenprofis, die zu den Besten ihres Fachs gehören wollen 
– ausgezeichnet mit dem Titel – ausgezeichnet mit dem Titel diplomierter Hotelmanager NDS HF. Die 
praxisnahe Weiterbildung sorgt für Durchblick. Dies in vier Teilen mit den praxisnahe Weiterbildung sorgt für Durchblick. Dies in vier Teilen mit den 
zentralen Themen aktueller Unternehmensführung MENSCH – MARKT – MITTEL zentralen Themen aktueller Unternehmensführung MENSCH – MARKT – MITTEL 
und HOSPITALITY. und HOSPITALITY. 

Kursbeginn am 17. Oktober 2012 (Zyklus 39)Kursbeginn am 17. Oktober 2012 (Zyklus 39)

Anmeldung, Administration, Information
hotelleriesuisse, Weiterbildung
Monbijoustrasse 130,  
Postfach, 3001 Bern

Telefon +41 (0)31 370 43 01
weiterbildung@hotelleriesuisse.ch
www.hotelleriesuisse.ch/nds

Les cahiers spéciaux
× Hôtellerie¤Gastronomie Edition est le 

partenaire média de di�érentes manifes-
tations importantes de la branche, qu’il 
s’agisse des grands salons Igeho, Zagg 
et Gastronomia ou d’initiatives très ap-
préciées comme ChefAlps, Best of Swiss 
Gastro Award, Sapori Ticino, Swiss 
Culinary Cup, Gusto, La Cuisine des 
Jeunes, etc. Pour traiter ces événements 
dans les règles de l’art médiatique, HGE 
publie régulièrement des cahiers spé-
ciaux dans lesquels la rédaction donne 
la parole aux organisateurs et présente 
les principaux acteurs de la manifesta-
tion concernée ainsi que ses thèmes, son 
programme et ses temps forts. Pour les 
salons, les lecteurs peuvent aussi y dé-
couvrir les exposants et l’endroit où se 
situe leur stand.
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NOTRE PORTEFEUILLE

Le magazine
× Hotellerie Gastronomie Magazin est 

un trimestriel de qualité en langue al-
lemande, di�usé comme supplément de 
Hotellerie¤et Gastronomie Zeitung.

× Publication haut de gamme, Hotelle-
rie Gastronomie Magazin est le maga-
zine de référence des cadres de l’hôtel-
lerie et de la restauration. Il est entiè-
rement consacré aux domaines Food 
& Beverage et aux aspects techniques 
et convenience de la branche. Tiré à 
28�000 exemplaires, il se distingue par 
un nombre exceptionnel de lecteurs sup-
plémentaires par numéro, si bien que 
chacune de ses éditions est lue par envi-
ron 150�000 professionnelles et profes-
sionnels de la branche.  

× Aucun autre média de la branche suisse 
de l’hôtellerie et de la restauration n’ob-
tient de tels résultats. Hotellerie Gas-
tronomie Magazin distance de loin les 
autres publications du genre.

Les hors-séries  
thématiques (booklets)
× Les hors-séries thématiques de Hôtelle-

rie Gastronomie Hebdo sont publiés en 
allemand et en français. Au nombre de 
trois ou quatre par an, leur parution est 
répartie sur l’ensemble de l’année.

× Tirage de 26�000 exemplaires, dont 
4�000 pour la version francophone; péné-
tration: 130�000 lectrices et lecteurs.

× Lancés en 2011, ces hors-séries monothé-
matiques sont les premiers du genre en 
Suisse. Présentés comme des magazines 
lifestyle grand public, ils s’adressent ce-
pendant clairement aux professionnels 
de la branche. Chaque numéro est entiè-
rement consacré à un seul sujet. A ce jour, 
ont déjà été publiés: Glaces & desserts, 
Vin & fromage, Seafood & co, Viande, etc.

9



PRODUKTE1018 D I E Z E IT U N G

L’HEBDO
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1886 – Naissance
L’histoire de Hôtellerie Gastronomie Heb-
do (Hotellerie Gastronomie Zeitung en al-
lemand) est passionnante. Publié pour 
la première fois en 1886 sous le titre de 
Union Helvetia, il a été pendant plus d’un 
siècle l’organe o­ciel du syndicat épo-
nyme. Regroupant des employés de l’hô-
tellerie et de la restauration, le syndicat se 
transforma au fil du temps en une organi-
sation partenariale de salariés. A la fin du 
siècle dernier, pour acter cette évolution, 
l’organisation fut rebaptisée Hotel & Gas-
tro Union. Parallèlement, sa maison d’édi-
tion changea d’orientation stratégique.

1995 – Réorientation
En 1995, les publications de la maison 
d’édition deviennent indépendantes, aus-
si bien d’un point de vue éditorial que poli-
tique. La maison d’édition change elle aus-
si de nom. Rebaptisée GastroNews, elle re-
manie son hebdomadaire en profondeur. 
Publié sous le titre eXpresso en tant que 
tabloïd – un choix de format révolution-
naire pour l’époque – il remporte beau-
coup de succès pendant une quinzaine 
d’années. En 2011, suite à un changement 
de direction à la tête de la maison d’édition, 
il sera entièrement repensé et relooké.

2011 – Retour aux sources
Au fil d’un processus de restructuration 
qui aura duré plusieurs mois, les nouveaux 
responsables ont analysé les atouts et les 
défauts d’eXpresso avant de concevoir la 
version actuelle de l’hebdomadaire. De-
puis 2011, il paraît sous le titre Hôtelle-
rie Gastronomie Hebdo et a retrouvé son 
format journal (broadsheet). D’un point 
de vue rédactionnel, il propose désormais 
des informations complètes de première 
qualité. Visuellement, il se distingue 
par une maquette à la fois élégante et in-
temporelle qui exprime parfaitement la 
longue tradition qui l’a vu naître.

× Hebdomadaire de première qualité
× Rédaction très compétente
× Structure claire
× Sujets diversifiés
× Articles de fond
× Très apprécié des professionnels
× Informations provenant directement des 

fournisseurs
× Proche des associations professionnelles
× Trilingue (français, allemand, italien)
× Un must pour tous les professionnels de la 

branche 
 

Une di�usion ciblée

125�ooo 
Lecteurs/-trices

Catégories d'âge

74, 6 % 
entre  
14 ans et 49 ans

25, 4 % 
50 ans 
et plus 

Catégories professionnelles

17, 5 % 
Autres

57, 9 % 
Cadres moyens 
et supérieurs

24, 6 % 
Employés

Segments professionnels de la branche

13,7 % 
Hôtels

21, 3 % 
Restaurants

6,6 % 
Production 
alimentaire /  
Commerces

25,6 % 
Autres

5,5 % 
Boulangeries

27, 3 % 
Gastronomie de  

système

L’HEBDO
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Une di�usion ciblée
Le tirage de base de Hôtellerie Gastro-
nomie Hebdo (Hotellerie Gastrono-
mie Zeitung en allemand) est de 26�000 
exemplaires. Un numéro sur deux béné-
ficie d’un gros tirage et est envoyé dans 
tout le pays à des groupes cibles précis qui 
peuvent par exemple être les maisons de 
repos, les restaurants, les bars, les bouche-
ries, les boulangeries, etc. (pour connaître 
les dates d’envoi aux di�érents groupes 
cibles, veuillez consulter le plan de paru-
tion que vous trouverez aux pages 20 et 
suivantes de ce document). Ainsi, le tirage 
moyen est donc de 33�300 exemplaires et 
il est possible de s’adresser précisément à 
tel ou tel groupe cible et/ou secteur de la 
branche avec une perte de di�usion mi-
nimale.

Des contenus pour les 
di�érentes régions  
linguistiques
L’Hebdo a une équipe de rédaction à Lu-
cerne et une deuxième équipe à Lausanne, 
ce qui lui permet de couvrir les faits mar-
quants de la branche sur l’ensemble du 
territoire suisse. Chaque numéro est 
constitué de deux cahiers en allemand 
et d’un cahier en français. En Suisse ro-
mande, le cahier français est placé devant 
les cahiers allemands, si bien que la une et 
les premières pages sont en français. Des-
tinée aux lecteurs de langue italienne, la 
pagina italiana est imprimée sur l’avant-
dernière page du deuxième cahier en al-
lemand.

1/40  sur 1e de couverture: CHF 812,00  
en français + allemand (tirage de base)

1/16  sur la dernière page du cahier III (français):  
CHF 344,00 (tirage de base)

L’HEBDO
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Junior Page  CHF 3 528,00  
(tirage de base / cahier en français)

1/3  page  CHF 1 950,00 
(tirage de base / cahier en français)

L’HEBDO



La plus grande bourse de 
l’emploi de la branche 

Depuis fin mai 2012, Hôtellerie Gastro-
nomie Edition publie en coopération avec 
htr hotel revue une bourse de l’emploi. Ce 
nouveau produit a été baptisé Profil, car, 
dans le monde du travail, ce mot est très 
positif: les employeurs recherchent en ef-
fet des collaborateurs qui ont le profil adé-
quat pour le poste vacant, sans compter 
que dans «profil», il y a «pro» pour profes-
sionnel. Avec cette publication qui pro-
pose chaque semaine les meilleures o�res 
d’emplois de la branche, Hôtellerie©Gastro-
nomie Edition se profile comme le spécia-
liste incontesté de l’hôtellerie et de la res-
tauration en Suisse. La vente des espaces 
pour les o�res d’emploi a été confiée au se-
crétariat de htr hotel revue. 

Contact
Profil
c/o htr hotel revue
Monbijoustrasse 130
3001 Berne
T 031 370 42 42 / 77
info@stellenPROFIL.ch

P R O F I L
D I E  S T E L L E N B Ö R S E F Ü R  H O T E L L E R I E ,  G A S T R O N O M I E  U N D  T O U R I S M U S

L A  B O U R S E  D E  L’ E M P L O I  P O U R  L A  R E S TA U R AT I O N ,  L ’ H Ô T E L L E R I E  E T  L E  T O U R I S M E

SVIZZERA ITALIANA INTERNATIONAL STELLENGESUCHE IMMOBILIEN

AUS- UND WEITERBILDUNG DIREKTION / KADERSTELLEN DEUTSCHE SCHWEIZ SUISSE ROMANDE

Nr. 15  ·  10. April 2014

EIN GEMEINSCHAFTSPROJEKT 
VON

www.stellenPROFIL.ch

Beziehungsmarketing als Chance in der 
Hotellerie: Wie sich im Kundenlebenszyk-
lus die berühmten  4 P des Marketingmix 
mit den 3 R (Recruitment, Retention, Reco-
very) erfolgreich kombinieren lassen.
Sie erinnern sich an die klassischen 4 P und 7 
P aus den Marketing-Rezeptbüchern? Einge-
bettet in ein durchdachtes Marketingkonzept 
sichert der Marketing-Mix das ideale Zusam-
menspiel der Instrumente Produkt, Preis, Dis-
tribution und Kommunikation (Product, Price, 
Place, Promotion). Und bei Dienstleistungen 
zusätzlich Personal, Prozesse und die immer 
wieder gerne zitierten «Physical Facilities». 
Was nur sperrig zu übersetzen ist, aber in Ho-
tels so vieles umfasst wie zum Beispiel den Duft 
in der Lobby und in den Zimmern, das Licht-
konzept sowie Formen, Materialien und Design 
der Inneneinrichtung.

Kundenlebenszyklus
Interessanter und anspruchsvoller wird die 
Sache dann, wenn die klassischen 4 P mit den 
3 R des Kundenlebenszyklus in Verbindung 
gebracht werden: Recruitment (Kundenak-
quisition), Retention (Kundenbindung) und 
Recovery (Kundenrückgewinnung). Kunden-
beziehungen müssen ständig gepfl egt werden. 
Deshalb dürfen wertvolle Kundenadressen 
nicht brach liegen. Sie sollen genutzt werden, 
um bei den Gästen in Erinnerung zu bleiben. 
Da die geschäftliche Beziehung mit den Kun-
den in Phasen unterteilt werden kann, ist es 
naheliegend, dass die Marketinginstrumente 
zum Beispiel bezüglich Tonalität und Preisfest-

legung auf diese Lebenszyklus-Phasen abge-
stimmt werden. Und Marketingmassnahmen 
sollen kreativ, einzigartig und immer wieder 
neu erfunden sein. Ein einfaches Beispiel: Ihre 
 multimediale Geburtstagsmail kann noch so 
originell sein, wenn Sie Ihren Kunden Jahr für 
Jahr die mehr oder weniger gleiche Mail sen-
den, dann verblü� en Sie den Neukunden, der 
Stammkunde wundert sich und der verlorene 
Kunde sieht sich bestätigt. «Liebe Frau XY, wir 
haben uns immer sehr gefreut, wenn Sie bei uns 
Gast waren und bedauern, dass dies nicht mehr 
der Fall ist. Wir sind dankbar für Ihre jahre-
lange Treue und ho� en, dass Sie uns in guter 
Erinnerung behielten. Zwischenzeitlich haben 
wir einen grosszügigen Wellness-Bereich ge-
baut und sind uns sicher, dass Sie sich in unse-
rem Spa sehr wohl fühlen würden. Falls wir Sie 
als Gast zurückgewinnen können, o� erieren 
wir Ihnen Wellness-Anwendungen im Wert von 
100 Franken. Willkommen zurück in unserem 
Hotel.» – Dieser Mustertext passt nur zur Kun-
denrückgewinnung. Dass die Ansprache für 
Kundengewinnung und -bindung anders for-
muliert werden muss, liegt auf der Hand. Falls 
Sie unerwünschte Kunden haben, dann bietet 
sich auch eine vierte Stufe an, leider ohne leicht 
merkbares R: Die Kundeneliminierung. 

A G E N D A

2. MAI
«Der erste Eindruck zählt», 
vom Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft, in Luzern
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

5. MAI
«Mit TrustYou e�  zient arbeiten», 
von hotelleriesuisse, im Hotel 
Glockenhof, in Zürich
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

Z I TAT 
D E R  W O C H E

«Das Leben 
ist ein Pensum zum 

Abarbeiten»
Arthur Schopenhauer 

G R A F I L U

12. MAI
«Spielend leicht instruieren
und ausbilden», vom 
 Berufsverband Hotel ·
 Administration · Management, 
in Luzern
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

14. MAI 
Informationsveranstaltung Nach-
diplomstudium HF Hotelmanage-
ment, von hotelleriesuisse, 
im Hotel Cascada, in Luzern
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

20. MAI 
«Start Learning by doing – 
Know-how für Ausbildungs-
verantwortliche», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Adula, in Flims
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

24. JUNI 
«Professionelles Arbeiten in der
Wäscherei/Lingerie»,
vom Berufsverband Hotellerie-
Hauswirtschaft, in Wädenswil
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

REZEPTE FÜR 
BEZIEHUNGEN

GESAMT-
AUFLAGE

40.000

Lucie Heim
Geschäftsleitung 
Heim Hotelmarketing, Luzern
www.hotelmarketing.ch

Gesucht: Salzstreuer
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse

www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Für Ihren Erfolg – 
unser 
Beraternetzwerk

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue 

für nur 150 Franken 

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue - 031 370 42 42 

P R O F I L
D I E  S T E L L E N B Ö R S E F Ü R  H O T E L L E R I E ,  G A S T R O N O M I E  U N D  T O U R I S M U S

L A  B O U R S E  D E  L’ E M P L O I  P O U R  L A  R E S TA U R AT I O N ,  L ’ H Ô T E L L E R I E  E T  L E  T O U R I S M E

SVIZZERA ITALIANA INTERNATIONAL STELLENGESUCHE IMMOBILIEN

AUS- UND WEITERBILDUNG DIREKTION / KADERSTELLEN DEUTSCHE SCHWEIZ SUISSE ROMANDE

Nr. 25  ·  19. Juni 2014

EIN GEMEINSCHAFTSPROJEKT 
VON

www.stellenPROFIL.ch

Viele Menschen behaupten, sozialkompe-
tent zu sein. Trotzdem sind Konfl ikte und 
Missverständnisse an der Tagesordnung. 
Warum? 
Sozialkompetenz ist ein Gebilde aus mehreren 
Komponenten und besteht aus Empathie (also 
unserer Fähigkeit, sich in ein Gegenüber einzu-
fühlen) sowie Kommunikations- und Konfl ikt-
fähigkeit. Wenn Kommunikation funktioniert, 
ist alles gut. Funktioniert sie nicht – und das 
ist die Regel –, entsteht Konfl iktpotenzial: Wir 
gehen im Alltag davon aus, dass unsere Realität 
auch jene der anderen ist. Dem ist jedoch nicht 
so, denn Realität ist nichts Starres, Absolutes. 
Sie wird situativ, individuell und schrittweise 
konstruiert: Zunächst hören, sehen und füh-
len wir mit unseren Sinnesorganen, was um uns 
herum geschieht. In einem zweiten, oft unbe-
wussten Schritt interpretieren wir das Wahr-
genommene. Und zuletzt beurteilen wir, ob uns 
das gefällt oder nicht. Das ist dann unsere Re-
alität, auf die wir entsprechend reagieren. Die 
Gefahr ist, dass wir die drei Schritte selten als 
separate Einheiten erleben, sondern oft als ein 
(blitzschnelles) Ganzes: Die Arbeitskollegin 
reagiert zu spät auf unsere Mail. Schnell neh-
men wir ein solches Verhalten persönlich und 
denken, dass sie es absichtlich macht, um uns 
zu ärgern. Ich «übersehe» sie dann im Perso-
nalrestaurant oder grüsse sie nur knapp. Sie 
aber erlebt mich als unfreundlich und fi ndet, 
ich sei eingebildet, seit ich fünf Kilo abgenom-
men habe – und dies mit Hilfe ihrer Diätvor-
schläge! Schon ist der Konfl ikt da. Diese ge-
fährliche, da rasch an Dynamik gewinnende 

Spirale kann mit einer einfachen Methode 
durchbrochen werden: a) di� erenzierte Wahr-
nehmung: Was genau habe ich gehört/gesehen/
gespürt? – konkret bedeutet das, dass wir bei 
der Wahrnehmung einer Situation kurz inne-
halten und auf der Beobachtungsebene bleiben. 
b) Bewusstmachung der möglichen Interpre-
tationen mit Fokus auf Wohlwollen: Wie kann 
ich meine Wahrnehmung interpretieren? Wel-
che Interpretation ist die wahrscheinlichste? 

– im erwähnten Beispiel liesse sich die fehlende 
Antwort auch so interpretieren, dass die Kolle-
gin noch nicht dazu gekommen ist, vorher noch 
etwas abklären muss oder ein technisches Pro-
blem hat. Wichtig ist dabei, nicht primär miss-
trauisch-negativ zu denken, sondern den Fokus 
auf eine wohlwollende Betrachtung zu legen. 
c) Nachfragen und in der Ich-Form sprechen: 
Allerspätestens an diesem Punkt ist es wichtig, 
beim Gegenüber nachzufragen, ob die Inter-
pretation auch stimmt – «Ich habe gehört, dass 
du das gesagt hast …» oder «Habe ich das rich-
tig verstanden … ?» Nur so hat das Gegenüber 
die Möglichkeit, seine Aussage/sein Verhalten 
zu erklären. Und wir ersparen uns negative Ge-
fühle, die durch falsche Interpretationen aus-
gelöst werden. Probieren Sie es aus. Sie werden 
den Unterschied rasch merken!

A G E N D A

23. JULI    
«Infoveranstaltung Nachdiplom-
studium HF Hotelmanagement», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Ferienart, in Saas-Fee
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

11.–13. AUGUST   
«Praktischer Vorbereitungskurs 
Bereichsleiter/-in Restauration 
EFA», 
vom Berufsverband Restauration, 
im Hotel Balsthal, in Balsthal 
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

Z I TAT 
D E R  W O C H E

«Nur wer selbst brennt, 
kann Feuer in anderen 

entfachen»
Augustinus

G R A F I L U

18. AUGUST  
«Hotelbewertung richtig nutzen, 
Advanced», 
von hotelleriesuisse, 
im Hotel Glockenhof, in Zürich
www.hotelleriesuisse.ch/Kursewww.hotelleriesuisse.ch/Kurse

3. SEPTEMBER 
«Microsoft O�  ce 2010
Kompakt», 
vom Berufsverband Hotel · 
Administration · Management,
in Luzern 
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

3. SEPTEMBER    
«Bio-Forum 2014», 
vom Berufsverband SBKPV und 
der Agrano AG, 
in Allschwil 
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

7.–10. SEPTEMBER 
Kreativ-Wettbewerb 
«Tavola Creativa», 
vom Berufsverband Restauration, 
anlässlich der Fachmesse ZAGG, 
in Luzern
www.hotelgastrounion.chwww.hotelgastrounion.ch

WEGE AUS DER 
KONFLIKTFALLE

GESAMT-
AUFLAGE

40.000

Prisca Ludwa
Erwachsenenbildnerin FA 
CAS Social Media & Management von 
Wissensnetzwerken 
NewPlacement GmbH
www.newplacement.ch

Nachdiplomstudium 
HF Hotelmanagement 

Der Weg
zum Ziel…

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01nmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01nmeldung: T

weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

Gesucht: Eierbecher
Gefunden: www.hotelmarktplatz.ch

Eine Dienstleistung von hotelleriesuisse

Ihr Stelleninserat in der htr hotel revue 

für nur 150 Franken 

Direkte Online-Erfassung unter:
www.htr.ch/jobdispo
htr hotel revue - 031 370 42 42 / 77
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Durchblick
Nachdiplomstudium

HF Hotelmanagement

www.hotelleriesuisse.ch/nds
Infos/Anmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01nmeldung: Tel. +41 (0)31 370 43 01nmeldung: T

weiterbildung@hotelleriesuisse.ch

A R B E I T S S I C H E R H E I T

O b in der Ka� ea� ea� epause, beim Rauchen, in 
der Kantine oder auf duf duf em Gang, über 
andere zu reden, ist beliebt. Klatsch

ist spannend, macht Spass und soll laut der
«Wel«Wel«W t» Stress abbauen. So ist es nicht verwun-
derlich, dass laut einer Studie der Harvard Uni-
versity 96 Prozent aller Angestellten klatschen. 
Gemäss einer Studie der Universität im schot-
tischen St. Andrew speichern wir Informatio-
nen aus Klatschgeschichten über Bekannte und
Freunde sehr viel präziser ab als sachliche In-
formationen. Wen Wen W n sich der Klatsch am Ar-
beitsplatz auf Muf Muf adonna und andere Sterne und 
Sternchen oder auf auf auf nderen Nichtbekannte be-
zieht, ist das kein Problem. Problematisch wird 
es, wenn sich der Klatsch auf Muf Muf itarbeitende be-
zieht und absolut problematisch wird es, wenn 
andere verleumdet werden. Aber auch Erzäh-
lungen über das Privatleben von Arbeitskolle-
gen, Kunden und Vorgesetzten gehören nicht 
nur zum schlechten Ton. Sie sind ganz und gar
tabu. Viele haben das Gefühl, hierzulande gelte
die freie Meinungsäusserung und da sei alles
erlaubt. Das stimmt natürlich überhaupt nicht.
Verleumdung und üble Nachrede sind auch 
stra� ar. Wenn sie den Ruf iuf iuf hres Chefs schä-
digen, kann das zu einer fristlosen Kündigung 
führen. Laut «Knigge» ist gar jede negative Äu-
sserung über abwesende Arbeitskollegen ein
No-Go. Wer Wer W  bei negativem Tratsch anwesend
ist, sollte sich wie fol fol f gt verhalten: 

• Man sollte dem tratschenden Kollegen positiv 
begegnen, ihn in seinen Lästereien aber nicht 
bestärken.

«Profil» gibt wöchentlentlen ich Tipps, damit
noch mehr Unfälle vermieden werden
können.

Sicherheerheer itsgersgersg echtes Ver Ver V haerhaer lten Teil 1
GefäGefäGe hrduhrduhr ng:ng:ng
Jede mögliche Gefährdungssitua tua tua ion 
aufgrund von von v :
• sicherheitswidrigem Verh Verh V alten
• mangelnder Instruktion und
 Motivation zu sicherheitsgerechtechtech m 
 Verh Verh V alten
• mangelnde Kontrollen
• UnteUnteUn rschätzen der Gefährdung
• Überschätzhätzhä en der eigenen  
 Fähigkeiten
• Gleichgültigkeit
• Über- und UnteUnteUn rforrforrf derung

MöglMöglMö icglicgl he Sic Sic S herung:ng:ng
• Periodische Instruktion der
 Mitarbearbear itenden über die speziellen 
 Gefahefahef ren an den jeweiligen
 Arbeitsplätzen, Maschinen usw.sw.sw
• AnweAnweAn isungen (Sicherheitsregeln) ln) ln der 
 Vor Vor V gesetzten befolgen
• ArbeArbeAr itsplätzlätzlä e müssen saubeaubeau r gehalten  
 wer wer w den

Die Die Di TippTippTi s stamstamst men aus der  Broschüre «Unfall – kein kein kei
ZufaZufaZu ll» ll» ll fürs Bäckerei-, Kond Kond K itonditond oreitoreit i- und Cnd Cnd on Con C fi onfi on serie-rie-ri
gewerbe, herausgegeben von der der d  Eer Eer idgeidgeid nössischen
 Koo Koo K rdinatrdinatrdi ionskommissmissmi ion für ArbeArbeAr itssitssit icherheit 
EKASEKASEK . AS. AS Die Die Di Broschüre kann gratis tis ti heruntergeladrgeladrgel enadenad
werdenrdenrd  unter: www.eww.eww kas.admiadmiad n.min.mi ch

• Nachfragen, wie die Aussagen gemeint sind.
• Abstand halten zu diesen Arbeitskolleginnen 

und Kollegen.
• Sie können diesen lästernden Personen auch 

Einhalt gebieten.
• Erinnern Sie Ihre Kolleginnen und Kollegen 

daran, dass man auf diese Wei Wei W se auch seinen
eigenen Ruf schädigen kann.

• Raten Sie dem Lästerer, er, er das Gespräch mit
dem Betro� eo� eo� nen zu suchen.

• In schwerwiegenden Fällen sollten Sie sich 
mit Ihrem Vorgesetzten besprechen.

Doch wie schon anfannfannf gs erwähnt, sind Klatsch
und Tratsch nicht nur schlecht. Die eingangs 
erwähnte Harvard-Studie kommt auch zum
Schluss, dass das meiste Gerede in Unterneh-
men positiv gemeint ist und keinen boshaf-
ten Hintergrund hat. Erlaubt sollte auch Sa-
tire sein. Die Schwierigkeit hierbei ist natürlich
wie überall, ist die Satire wirklich Satire –  oder 
ist es einfach eine andere Art, Arbeitskolle-
ginnen und -kollegen schlecht zu machen? Wo  Wo  W
die Grenzen zwischen einer nett  gemeinten
 Stichelei und beissendem Spott liegen, ist bei 
jedem Menschen verschieden. Und auch der 
Empfänger reagiert nicht immer gleich. Er
oder sie kann eine Botschaft fal fal f sch verstehen.
 Deshalb sollten Sie sich gut überlegen, was Sie
zu Arbeitskollegen sagen. Und falls Sie merken, 
dass es falsch verstanden wurde, sollten Sie
 sofort das Gespräch suchen. Ein absolutes Tabu
ist es natürlich auch, sich über Neue im Betrieb 
lustig zig zig u machen. 

Mario Gsell

KLATSCH UND TRATSCH 
AM ARBEITSPLATZ
Jeder schimpft mft mft al übe übe ü r einen anderen. Das ist nicht cht ch unbedunbedun ingt sgt sgt chlimm. 
Ausser Sie schaden oder verletzen eine andere Person mit iit iit hren Aus Aus A sagen.
Deshalb sollten Sie einige einfache Regeln beachtechtech n.  

B U C H T I P P

FÜHRUNG MIT 
FERNÖSTLICHEN PRINZIPIEN

Ein Buch über Samurai an dieser Stelle? 
Samurai sind bekanntlich japanische 
Krieger. Über tausend Jahre lang gab es
diese Krieger, er, er die aber nicht nur durch
ihre Kampfespfespf kraft, sondern auch durch
Ehre, Ehrlichkeit, Höfl ichkeit, Respekt,
Mitgefühefühef l und andere japanische Werte 
bekannt waren.  Und um diese geht es
in diesem Buch. Es ist kein Buch über 
Kampfsport, sondern ein Buch über inspi-
rierendes Führen. Der Autor ist der festen
Überzeugung, dass wir von den Samurai 
viel lernen können. Alle Geschichten in 
diesem Buch von berühmten Samurai und
Zen-Meistern sowie Begegnungen mit
japanischem Lebensstil und Management 
sollen nicht als Ideologie, als letztendliche
Wahrheit verstanden werden. Es ist nur
ein Angebot, sich zu überlegen, welche As-
pekte und Übungen, die im Buch beschrie-
ben werden, für einen selber nützlich 
sein könnten und welche man für für f  seinen 
eigenen Führungsstil umsetzen kann. Das 
Buch ist in einer einfacnfacnf hen und verständli-
chen Sprache geschrieben.

«Die 7 Wege des
Samurai»

Wiley-VCH Verlag
von 
André Daiyu Steiner

ISBN 
978-3-52750-705-4
CHF 22.90
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Italienisch in Florenz

Spezialangebot:

2 Wochen Italienischkurs, 4 Std./Tag, 
in kleiner Gruppe und Unterbringung 
in Einzelzimmer, total 499 Euro.

Italienisch
Wein und Küche, Kurs 699 Euro

Scuola Toscana, Via dei Benci 23
50122 Firenze/Italia

Tel. und Fax 0039 055 244 583
www.scuola-toscana.com

30588-1075930588-10759

www.hotelleriesuisse.ch/
beraternetzwerk

Für Ihren Erfolg – 
unser 
Beraternetzwerk
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Top Service, hohe Kompetenz, starke Marke.
Das attraktive Hotel neuester Generation verfügt über eine ausgezeichnete Infrastruktur: Restaurant, Bar/Lounge,
modernste Convention/Meeting Facilities, Fitness-Center und knapp 200 klimatisierte Komfort- & Executive
Zimmer. Wir richten uns mit diesem «spannenden Angebot» an professionelle Hotel Manager mit Flair für Sales & 
Marketing, Affi nAffi nAffi ität zur New Media, Versiertheit in allen Disziplinen der Stadthotellerie sowie einschlägiger Praxis
aus dem Kongress- & Veranstaltungsbereich.

Die harmonische Verbindung aus exzellentem Angebotsmix, 1A-Dienstleistungen, beeindruckender Lage und
gelungener Kombination aus «Relax- & Business-Ambiente» bildet ein Alleinstellungsmerkmal! Optimale Ausgangs-
lage für bestausgebildete Hoteliers & Hotelières, die sich nahe beim Gast sehen, Guest Relation hoch einstufen, durch
Ausstrahlung überzeugen und dank geschickter Positionierung/Profi lPositionierung/Profi lPositionierung/Profi ierung des Hauses im Zielgruppenmarkt die
Erreichung der wirtschaftlichen Ziele sichern.  

General Manager w/m
eines ersteines ersteines er klstklst asklaskl sigen Business Hotels in Zürich

Authentizität und spürbares Engagement sind Ihre Markenzeichen. Sie beherrschen den Umgang mit allen 
gängigen Online-Vertriebskanälen und haben wertvolle Führungspraxis in der Schweizer Hotellerie gesammelt. 
Mit solidem Allrounder-Know-how unterstützen Sie die Front wirkungsvoll und verstehen sich als Teamplayer. 
Vertrautheit mit dem Wirtschaftsraum Zürich, sehr gute Fremdsprachenkenntnisse und ausgeprägter Unternehmer-
geist erleichtern Ihnen den Einstieg.

Sind Sie ambitioniert? Haben Sie den Blick fürs Detail und bringen Erfahrung aus der internationalen Konzern-
hotellerie mit? Dann bieten wir Ihnen dazu die entsprechende Plattform. Ihre Prioritäten: Kontinuierliche Opti-
mierung der Auslastung und des RevPAR, Weiterentwicklung des hohen Leistungsniveaus und der Servicequalität 
sowie die fachlich und menschlich kompetente Führung des Hotels! – Interessiert? Am besten CV/Foto via Mail 
senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie!

Ansgar Schäfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschäftsleitung
Überlandstr. 109 · 8600 Dübendorf
Tel. +41 44 802 12 00
www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefereferef @schaeferpartner.ch

32563-1120532563-11205

Unsere Mandantin ist eine führende Anbieterin in der Parahotellerie mit Sitz in Bern.
Im In- und Ausland stehen mehr als 2500 familienfreundliche Ferienwohnungen für
Sommer und Winter zur Auswahl. Zum weiteren Ausbau der starken Marktstellung im
Bereich Ferienanlagen Schweiz suchen wir im Auftrag der Geschäftsleitung eine füh-
rungsstarke, teamorientierte und belastbare Persönlichkeit (Dame oder Herr) als

Leiter Betrieb Ferienanlagen
Parahotellerie

Ihre Hauptaufgaben
Sie verantworten die Umsetzung der Angebotsstrategie in den eigenen Ferienanla-
gen und gestalten diese mit. Sie führen die Gastgeber in personeller, fer, fer achlicher und
finanzieller Hinsicht und unterstützen diese insbesondere auch in betrieblichen Fragen.
Sie erstellen Finanzpläne, sind zuständig für das Betriebs-, Prozess- und Qualitäts-
management und leiten Projekte. Sie arbeiten aktiv mit internen und externen Partnern
zusammen.

Ihr Profil
Sie bringen mehrjährige Führungserfahrung und einen höheren Abschluss in der Hotel-
lerie mit. Sie sind eine unternehmerisch denkende und handelnde Persönlichkeit und
verfügen über Erfahrung im Prozess- und Qualitätsmanagement. Sie haben eine hohe
nationale Reisebereitschaft. Sprachen: D + F; E + I von Vorteil.

Ihre Zukunft
Sie verbinden Ihr Managementwissen und Ihre Branchenerfahrung ideal mit Ihren Stärken
in der Führung und Kommunikation. Sie tragen wesentlich zum Unternehmenserfolg
bei und erreichen in Ihrem spannenden Wirkungsfeld einen hohen Grad an Selbststän-
digkeit.

Ihr nächster Schritt
Senden Sie Ihre Bewerbung mit CV, Foto, Zeugnissen und Diplomen unter dem Vermerk
«SC 208 /154» vorzugsweise via Mail an den Beauftragten, Herrn Stefan Christen.
Tel. Vorabklärung: Mo.–Fr. 08.00–17.00 Uhr. Unsere Diskretion ist seit 1977 sprichwörtlich.

Geschäftsstelle
Wankdorffeldstr. 102, Postfach 261, CH-3000 Bern 22
Tel. +41 (0)31 335 62 00, stefan.christen@gcp.ch
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Weitere Karriereangebote
finden Sie auf www.gcp.ch

32598-1121332598-11213

Eines der aktuell besten Gastrokonzepte des Landes!
1A-Marketing, klares Profi lProfi lProfi  und Auszeichnungen von Gastroführern sind die drei Eckpfeiler! Drei weitere star-
ke Argumente sind «7 Tage die Woche geöffnet», die «starke Medienpräsenz» sowie die «einzigartige High Tech-
Showküche, die das Herz jedes Spitzenkochs höher schlagen lässt». Neuerer Betrieb mit perfekter Infrastruktur
und 100 Innensitzplätzen sowie 80 Terrassenplätzen an bester Lage in einer weltbekannten Premium Resort
Destination der Deutschschweiz.

Der Mix aus modern, urban, designorientiert, Szenelokal, Eventlocation, trendig, einem Touch Swissness und ge-
lungenem Gastrokonzept bildet ein Alleinstellungsmerkmal. Die Bewertungen sind durchwegs auf Höchstniveau.
Superlativen wie «Sensationell», «Einfach der Hammer...!», «So soll es sein», «Tolles Ambiente», «Gerichte vom Feins-
ten», «Hervorragend», «Wir kommen bestimmt wieder», «Exzellent», oder «Die Nr. 1 am Platz» sind keine Seltenheit.

Geschäftsleiter/in Restaurant Rotisserie
Küchenchef oder Gastropaar/-ar/-ar Team sind ebenfalls lls ll gut denkbar

Es sind verschiedene Szenarien möglich: Jüngere, professionelle Geschäftsführerin mit erstklassigem Küchenchef 
als Paar bzw. als eingespieltes Team oder ein erfolgreicher Executive Chef als Geschäftsführer mit starker Partne-
rin für Front & Administration. Unternehmerisch denkende Persönlichkeiten der Spitzengastronomie können auf 
Wunsch von Anfang an oder später nach Vereinbarung den bestfrequentierten Vorzeigebetrieb (mit Potential!) 
auch mieten resp. pachten.

Sind Sie ambitioniert? Haben Sie den Blick fürs Detail und bringen Erfahrung aus der internationalen Gastrono-
mieszene mit? Dann bieten wir Ihnen dazu die entsprechende Plattform. Ihre Prioritäten: Weiterentwicklung des 
hohen Leistungsniveaus, mit Charme und hands-on-Mentalität Gäste begeistern und mit Power die Extrameile
gehen! Der Eintritt ist auf Ende September; anfangs Oktober angedacht. – Interessiert? Am besten CV/Foto via Mail 
senden oder anrufen. Wir sind gespannt auf Sie!

Ansgar Schäfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschäftsleitung
Überlandstr. 109 · 8600 Dübendorf
Tel. +41 44 802 12 00
www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefereferef @schaeferpartner.ch

32600-1121532600-11215

Executive Chef für exzellente gastronomische Performance in Zürich
Das kulinarische Angebot geht in Richtung marktfrisch, à la minute zubereitet, innovativ sowie einer dem Zeitgeist
und Trend entsprechenden attraktiven internationaler Küche. Verbunden mit saisonalen und regionalen Speziali-
täten ergibt sich eine einzigartige Vielfalt. Das gut eingespielte Management-Team wird mit Ihnen zusammen das
Unternehmen weiterbringen und mit umsichtiger Planung fi tUnternehmen weiterbringen und mit umsichtiger Planung fi tUnternehmen weiterbringen und mit umsichtiger Planung fi  halten für erstklassige Leistung und Qualität.

Traumjob für Chefs mit dem Auge fürs Detail, die gerne selber Hand mit anlegen wollen; ja sogar müssen und Flair
für Gästebetreuung mitbringen. Die mit dem herausfordernden Mix aus Verantwortung für alle operativen, adminis-
trativen und organisatorischen Abläufe, Angebotsentwicklung, Rezepturen und Kalkulationen genauso gut umgehen
können wie mit den unterschiedlichen Gastronomie-Konzepten in mehreren F & B-Outlets einschliesslich des sehr
gut laufenden Bankett-, Event- und Seminar-Geschäfts.

Küchenchef w/m
MitglMitglMit ied der Geschäftsäftsäf leitung

Ihr persönliches Ziel ist es Hand in Hand mit Ihrem Profi tProfi tProfi eam den exzellenten Ruf des modernen Hauses durch 1A-
Produkte und ausgesuchte Köstlichkeiten auch für die Zukunft zu sichern. Komplexe Strukturen sehen Sie als Her-
ausforderung! Sie praktizieren modernste Führungsgrundsätze durch Vorbildfunktion, Delegieren, Fördern, Fordern,
Integration, geschickte Personaleinsatzplanung & -rekrutierung sowie gelebte Wertschätzung der Mitarbeitenden.

Charismatische, kommunikativ starke und unternehmerisch denkende Executive Chefs, die mit 35-40 Mitarbei-
tenden in der Küche – inkl. Stewarding – die Übersicht behalten, informieren wir gerne über die Vorteile, die mit 
dieser attraktiven Kaderposition verbunden sind. Voraussetzungen: Mehrjährige Führungspraxis in vergleichbar 
grossem Betrieb, internationale Erfahrung, gute Admin- & PC-Kenntnisse sowie einen Abschluss als Gastrono-
miekoch oder eidg. dipl. Küchenchef. Eintritt: November, jedoch spätestens Dezember. – Interessiert? Idealerweise 
vorab CV/Foto via Mail oder Anruf.

Ansgar Schäfer & Anja Gieger, Mitglied der Geschäftsleitung
Überlandstr. 109 · 8600 Dübendorf
Tel. +41 44 802 12 00
www.schaeferpartner.ch
ansgar.schaefereferef @schaeferpartner.ch

32601-1121632601-11216

***Ferien- und Sporthotel***Ferien- und Sporthotel***
sucht ab Winter 2014
Direktion

Ob als Single oder im Duo, was zählt, ist die
kreative und gewinnbringende Umsetzung Ihrer 
fundierten Gastro- und Hotelausbildung, gepaart 
mit Führungsstärke und Gastgeberqualitäten.
Das kompakte, neuwertige Hotel verfügt über 30 
moderne Zimmer und eine vielfältige Gastronomie.
Suchen Sie ein langfristiges und selbständiges
Jahresengagement mit Zukunftsperspektiven in den 
Rheintaler Bergen, dann erwarten wir gerne Ihre 
Bewerbungsunterlagen unter Chiffre 32609-11220 
an htr hotel revue, Monbijoustrasse 130, Postfach, 
3001 Bern

32609-1122032609-11220

Das märchenhafte Schloss-Hotel, das Swiss-Chalet sowie das Hotel Jagdschloss sind ein verführe-
risches Ensemble. Seit über 45 Jahren gilt das Hotel für Reisende als eine Insel der Ruhe und Harmonie. 
Selten hat es in einem Hotel solch eine Palette an Zimmervarianten gegeben. Dank der perfekten
Infrastruktur und dem reichen Angebot an Zimmern und Suiten in den unterschiedlichsten Ausstattun-
gen findet jeder Gast sein Wunschzimmer.

In unserem weit herum bekannten Restaurant lassen sich unsere Gäste gerne verwöhnen, sei es im 
romantischen A-la-carte-Restaurant, in der Schnapsbrennerei, in der Buurestube, im Merlischacher 
Stübli oder in der Richterstube. Für grössere oder kleinere Anlässe empfehlen sich die Astrid-Hall und 
der schöne Bacchus-Raum. Unsere Bar Queen’s Club rundet unser tolles Angebot ab.

Die speziellen Räumlichkeiten, die fantastische Lage direkt am Vierwaldstättersee, das schöne Am-
biente und die gute Küche heben unser Restaurant und Hotel klar von unseren Mitbewerbern ab.

Wir suchen eine organisationsstarke, gut vernetzte Gastgeberpersönlichkeit mit unternehmerischer 
Grundhaltung und Mut zu Neuem. Das Engagement eines Paares ist ebenfalls vorstellbar.

Betriebsleiter, Direktor (m/w)
In der Position des Direktors sind Sie für das Haus und die Führung der Mitarbeiter verantwortlich. 
Servicebereitschaft und Authentizität werden hoch gewichtet. Die tägliche Gewährleistung eines
reibungslosen Ablaufs in allen Bereichen, unter Einhaltung der Standards, stellen Sie sicher. Als Gast-
geber repräsentieren Sie das Haus und unterstützen Ihr Team operativ. Sie tragen Budgetverantwor-
tung und entwickeln effiziente Sales- & Marketing-Strategien. Sie zeichnen verantwortlich für die 
Zufriedenheit der Gäste, der Mitarbeiter und für den wirtschaftlichen Erfolg.

Sie sind Gastgeber mit Leib und Seele und verfügen bereits über mehrjährige Berufserfahrung im 
Gastgewerbe. Ihre Stärken liegen im Verkauf, Sie können Ihr Team begeistern, zeigen ein hohes Mass 
an Eigeninitiative und Selbständigkeit sowie eine ausgeprägte Sozialkompetenz. Unternehmerisches 
Denken und Handeln, ein repräsentatives Auftreten, Qualitätsbewusstsein und kommunikative Fähig-
keiten setzen wir voraus.

Über die Vorteile und Zukunftspläne, die mit dieser Executive-Position verbunden sind, informieren wir 
Sie gerne persönlich und vertraulich! Eintritt nach Vereinbarung. Optimal für den Erstkontakt: CV/Foto 
via Mail senden oder ganz einfach anrufen. Wir freuen uns auf Sie!

Schloss-Hotel Swiss-Chalet AG
Alois Seeholzer
Luzernerstrasse 204
CH-6402 Merlischachen

Telefon 0041 (0)41 854 54 54
E-Mail a.seeholzer@schloss-hotel.ch

www.schloss-hotel.ch

32617-1122432617-11224
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32453-1116532453-11165

Ab 1. Juli suchen wir einen�
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Casinotheater Winterthur�
Stadthausstrasse119, 8400  Winterthur�
julia.zink@casinotheater.ch�

32462-1116732462-11167

Das CAMPUS SURSEE Seminarzentrum bietet über 55 modulare
Seminar- und Gruppenräume, 550 Hotelzimmer, ein breites
Gastronomieangebot in 3 Restaurants und einen multimedialen 
Konferenzsaal (bis 500 Personen) und ist das grösste Seminar- 
und Bildungszentrum der Schweiz.

'I0�146�(¸4�-1P(��*'4<�70&�$#7%*�

9Kr�UWEhGP�RGr�UoHorV�oFGr�PCEh�8GrGKPDCrWPI�GKPGP�GPICIKGrVGP�WPF�\WXGrlÀUUKIGP

6GCOlGKVGr�5WRRorV��O�Y����������
IhrG�#WHICDGP
Administrative, fachliche und personelle Leitung der Fachgruppe Reinigung und des  
Gruppenleiters Seminarsupport
Verantwortlich für eine termingerechte, vorausschauende Planung und Ausführung von:
– Erstellen der Dienstpläne, organisieren der Grundreinigungen, reinigen der verschiedenen  

Räume und WC-Anlagen, bereitstellen der Seminar- und Konferenzräume
– Durchführen von Personen- und Materialtransporten
– Prozess-Optimierungen in Zusammenarbeit mit dem Gruppenleiter Seminarsupport
– Verantwortlich für First-Level-Support für alle (Klein-)Reparaturen/Unterhalt
– PrCMVKUEhG�/KVCrDGKV�YKrF�XorCWUIGUGV\V�
KPMl��5EhKEhV��WPF�9oEhGPGPFGKPUÀV\G��

Ihr Profil
– Mehrjährige Berufs- und Führungserfahrung im Bereich Gebäudereinigung
– Weiterbildung als hauswirtschaftliche/r Betriebsleiter/in HF oder ähnlich
– Erfahrung im Seminarbereich von Vorteil
– Führerschein Kategorie C1/D1 und Grundkenntnisse MS Office (ECDL Basics)
– Teamfähige, kommunikative und engagierte Persönlichkeit– Teamfähige, kommunikative und engagierte Persönlichkeit– T
– Sicheres, kompetentes und kundenorientiertes Auftreten, sehr gute Umgangsformen
– Vernetztes Denken und selbstständige Arbeitsweise
– Affinität für technische Anlagen (Audioanlage, Beamer, Netzwerk, Laptop)

9Kr�DKGVGP�IhPGP
– Motiviertes Team und moderne Infrastrukturotiviertes Team und moderne Infrastrukturotiviertes T
– Fortschrittliche Anstellungsbedingungen und Sozialleistungen

Allfällige Fragen beantwortet Ihnen gerne Mark Ziegler, Leiter Seminare+Hotellerie,  
mark.ziegler@campus-sursee.ch, Tel. 041 926 26 26.mark.ziegler@campus-sursee.ch, Tel. 041 926 26 26.mark.ziegler@campus-sursee.ch, T

Ihre schriftliche Bewerbung mit Foto (kein E-Mail) senden Sie bitte an: Persönlich, Natalie 
Baams, Bereichsleiterin Personalwesen, CAMPUS SURSEE Seminarzentrum AG, Postfach 487, 
6210 Sursee

hVVR���UGOKPCr\GPVrWO�ECORWU�UWrUGG�Eh

32491-1117032491-11170

KARRIERE MIT AUSSICHT

Zwischen zwei Seen und zu Füssen des ewig weissen 
Jungfraumassivs gehören wir seit über hundert Jahren 
zu den besten Adressen der Luxushotellerie. Persönli-
che Gastfreundschaft und höchste Qualität der Dienst-
leistung sind unser Kredo. Als Inbegriff für Luxus und 
Gastlichkeit setzen wir stets neue Massstäbe, die wir 
mit unseren hoch motivierten Mitarbeitern erreichen 
wollen.
Werden Sie Teil dieser Tradition, leben Sie mit uns 
echte Gastfreundschaft und das permanente Streben 
nach Perfektion. Als Teil der VICTORIA-JUNGFRAU-
COLLECTION, mit den vier führenden 5*-Häusern an 
den besten Lagen der Schweiz, erwartet Sie ein an-
spruchsvolles und pulsierendes Umfeld.

Wir bieten Ihnen an einem innovativen sowie einzig-
artigen Arbeitsort eine spannende und entwicklungs-
reiche Herausforderung als:

Executive Chef/Küchendirektor (m/w)
Stellenantritt: nach Vereinbarung

Weitere Details zu dieser interessanten Stelle er-
fahren Sie unter: www.victoria-jungfrau-collection.
ch/karriere/jobs. Wir freuen uns auf Ihre vollständige 
Bewerbung mit Zeugnissen und Foto, elektronisch 
oder per Post.

Höheweg 41, CH-3800 Interlaken
Oskar Schönbeck, Leiter Human Resources

Telefon +41 (0)33 828 26 78
hr@victoria-jungfrau.ch, www.victoria-jungfrau.ch

32506-1117632506-11176

32512-1118032512-11180

Hauptsitz der ZFV-Unternehmungen
Flüelastrasse 51, CH-8047 Zürich 

nach Vereinbarung

Haben wir Ihr Interesse geweckt?
Den ausführlichen Stellenbeschrieb finden
Sie unter www.zfv.zfv.zf ch

32515-1118232515-11182

Wir suchen ab sofort�

8nSibcWe�:àcWenWi[Ue 

Restaurant Shalimar�
Höheweg 94, 3800 Interlaken�
079 468 17 04�

32518-1118532518-11185
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31676-1102931676-11029

Die Firma Promena AG mit Sitz in Pratteln ist ein führender Distri-
butor für Markenartikel. Zur Verstärkung unseres Teams suchen wir 
per sofort einen 

Aussendienstmitarbeiter HORECA (m/w) 100%
Deutschschweiz

Ihre Aufgaben:
Verkauf und Beratung unserer McCormick und Butty Foodservice Pro-
dukte bei Grossabnehmern wie Spitäler, Heime, Kantinen, Universitäten 
sowie grösseren Betrieben im Gastronomiebereich. Ihr Aufgabenbereich 
umfasst die Einführung von Neuheiten und Steigerung des Absatzes bei 
den Kunden der Grossisten und CC’s nach quantitativen und qualitativen 
Vorgaben. Diese abwechslungsreiche Herausforderung erfordert bei 
Ihrer täglichen Arbeit Verkaufs- und Organisationstalent, hohe Selbstän-
digkeit und eine effiziente Reiseplanung.

Ihre Voraussetzungen:
Zwingend gastronomische Ausbildung und Erfahrung im Verkauf oder 
Aussendienst. Wohnort Raum Zürich oder Mittelland. Deutsch als Mut-
tersprache. PC-Kenntnisse (MS Office, CRM-System). Pünktlich, flexibel 
und belastbar, selbständig, kontaktfähig.

Wir bieten:
Gründliche Einführung in Ihr Aufgabengebiet, vielseitige und abwechs-
lungsreiche Position, Fixum, Spesen, Geschäftswagen.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung. Bitte senden Sie uns Ihre kompletten 
Unterlagen mit Foto.

Promena AG, Frau Delia Steiniger, Rheinstrasse 81, 4133 Pratteln 1
delia.steiniger@promena.ch   www.promena.ch

31691-1103631691-11036

Réceptionistin/Sekretärin
Zur Verstärkung unseres Teams suchen wir eine 
freundliche, flexible und selbständige Réceptionistin/
Sekretärin.

Wir erwarten gute Computerkenntnisse und Erfahrung 
in der Administration. Gute Deutsch- und Englisch-
kenntnisse in Wort und Schrift sind von Vorteil.

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung mit 
kompletten Unterlagen und Foto an:

Hotel-Restaurant Tellsplatte
CH-6452 Sisikon
Telefon 041 874 18 74
www.tellsplatte.ch

31787-1104431787-11044

31788-1104631788-11046

Für unseren Engel in Schwyz suchen wir eine(n)�

Servicemitarbeiter(in) 

David und Bettina Debuyser�
Schulgasse 13 / 6430 Schwyz�
genuss@restaurant-engel-schwyz.ch�

31792-1104931792-11049

hotelleriesuisse ist mit seinen über 3000 Mitgliedern das Kompetenzzentrum für die

Schweizer Hotellerie und vertritt als Unternehmerverband die Interessen der national

und international ausgerichteten Hotelbetriebe. Am Hauptsitz in Bern beschäftigt der Ver-

band rund 100 Mitarbeitende.

Für den Fachbereich Berufsfachschule Schulhotels suchen wir für den Unterricht Berufs-

kunde Restaurationsfachfrau EFZ / Restaurationsfachmann EFZ, Hotelfachfrau EFZ / Ho-

telfachmann EFZ mit überbetrieblichen Kurselementen, per Schuljahr 2014/2015 versierte

und engagierte Persönlichkeiten als

Lehrpe rson in den Schu lhote ls von

hote l l e r i esu isse

Ihre Aufgaben

Sie sind zwei bis vier mal sechs Wochen als Lehrperson Berufskunde und Kurs-Instruktor/in

überbetriebliche Kurse in einem Saisonhotel tätig. Während der Zeit im Schulhotelalltag

unterrichten Sie fünf Wochen Berufskunde und sind als Instruktor/In für die praktischen

Elemente (überbetrieblicher Kurs) verantwortlich. Die erste Woche vor dem Schulkurs

dient der Einarbeitung in die Materie und der Vorbereitung auf den Schulkurs. Sie werden

dabei durch versierte Fachschaftsverantwortliche durchgehend betreut und unterstützt.

Neben Ihrer aktiven Haupttätigkeit als Berufsfachmann/frau in der Branche erhalten Sie

die Möglichkeit über hotelleriesuisse an Weiterbildungen und Ausbildungsangeboten teil-

zunehmen. Dadurch erhalten Sie durchgehend hochstehendes Fachwissen und Einblicke in

die Trends der Branche. Das stärkt Sie in der Position als Lehrperson wie auch in Ihrem be-

ruflichen Umfeld.

Ihr Profil

Sie haben eine Gastgewerbliche Grundbildung und bringen einige Jahre Berufserfahrung

sowie Branchenkenntnisse mit. Vorzugsweise verfügen Sie über Unterrichtserfahrung und

sind im Besitz des SVEB 1 Zertifikat / Modul 1+2 EHB (kann während des Arbeitsverhält-

nisses erworben werden). Freude und Erfahrung im Umgang mit Jugendlichen setzen wir

voraus. Mit den gängigen EDV-Programmen sind Sie vertraut und Sie sind eine kommuni-

kative und flexible Persönlichkeit. Ihre Muttersprache ist Deutsch.

Die Kernaufgaben von hotelleriesuisse umfassen die Schweizer Hotelklassifikation, die poli-

tische Interessenvertretung der Branche sowie Angebote rund um Beruf und Bildung. ho-

telleriesuisse bietet ihren Mitarbeitenden ein attraktives Arbeitsumfeld und ausgezeich-

nete Sozialleistungen.

Interessiert? Als Lehrperson in den Schulhotels, welche in den Nebensaisons der Hotellerie

durchgeführt werden, ergeben sich übrigens viele Vorteile für Ihren Hauptarbeitgeber

und Ihnen als Fachkraft. Für weitere Auskünfte steht Ihnen Daniel Thomet, Leiter Berufs-

fachschule Schulhotels, unter Tel. 031 370 43 02 und daniel.thomet@hotelleriesuisse.ch

gerne zur Verfügung.

Wir freuen uns auf Ihre schriftliche

Bewerbung.

hotelleriesuisse - Kompetent.

Dynamisch. Herzlich.

Daniel Thomet

Leiterin Berufsfachschule Schulhotels

Monbijoustrasse 130

Postfach, 3001 Bern

daniel.thomet@hotelleriesuisse.ch

www.hotelleriesuisse.ch

31877-1105331877-11053
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Les cahiers spéciaux

Hôtellerie Gastronomie Edition est le par-
tenaire média de di�érentes manifes-
tations importantes de la branche, qu’il 
s’agisse des grands salons Gastronomia, 
Igeho et Zagg ou d’events réputés comme 
ChefAlps, Best of Swiss Gastro Award, Sa-
pori Ticino, Gusto, La Cuisine des Jeunes, 
Swiss Culinary Cup, etc. Pour traiter ces 
événements dans les règles de l’art média-
tique, Hôtellerie Gastronomie Edition pu-
blie régulièrement des cahiers spéciaux 
dans lesquels la rédaction donne la parole 
aux organisateurs et présente les princi-
paux thèmes de la manifestation concer-
née, son programme et ses temps forts. 
Pour les salons, les lecteurs peuvent aussi 
y découvrir les exposants et l’endroit où se 
situe leur stand.

16 L’HEBDO

Vous 
trouverez le tarif 

appliqué pour  
la rédaction et  
la production  

des cahiers spéciaux 
à la page 32 de ce 

document.
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Les autres publications 
spéciales
Hôtellerie Gastronomie Edition pro-
duit occasionnellement des publications 
consacrées à un événement actuel ou des-
tinées à promouvoir ses propres activités. 
Parmi ces publications spéciales, men-
tionnons la brochure de 40 pages au for-
mat tabloïd éditée peu avant l’Olym-
piade de cuisine d’Erfurt, qui présentait 
l’Equipe nationale suisse des cuisiniers, 
l’Equipe nationale junior des cuisiniers 
et toutes les autres équipes suisses par-
ticipant à la manifestation. Ou encore la 
brochure de 20 pages au format journal 
(broadsheet) publiée à l’occasion des 125 
ans de Hotel & Gastro Union, qui retraçait 
l’histoire et l’évolution de la plus grande 
organisation de salariés de la branche 
suisse de l’hôtellerie et de la restauration.

Redaktion / Verlag 
041 418 24 40

E-Mail  
in  fo@hotellerie-et-gastronomie.ch

Ad  li  gens  wilerstr. 29/27
6002 Lu  zernAZA 6002 LUZERN

CXXVI. JahrgangLUZERN, den 22. Oktober 2011 Ausgabe: Deutsche Schweiz / Tessin www.hotellerie-et-gastronomie.ch

Hotellerie et Gastronomie Zeitung-Extrablatt zum Jubiläum der Hotel & Gastro Union

                    
  

  
 E

D I T O R I A
L

Je grösser die Anzahl Stimmen, desto 
kraftvoller singt der Chor
Kennen Sie den Spruch «Solange ein 
Gesangsverein genügend Sänger und 
Sängerinnen hat, solange wird er auch 
weiterexistieren»? Genauso geht es uns 
seit 125 Jahren: Seit 1886 tre�en sich 
bei uns die Angestellten des Schwei-
zer Gastgewerbes, um gemeinsam zu 
«singen». Oder besser gesagt, um zu-
sammen die Branche weiterzubringen.  
So soll es auch in den nächsten 125  
Jahren bleiben. Wie sich unsere Mit-
glieder bis heute unermüdlich zur  
Verbesserung ihrer Arbeitsbedin-
gungen und ihrer Aus- und Weiterbil-
dungsmöglichkeiten organisiert haben, 
werden wir uns auch in Zukunft vehe-
ment dafür einsetzen, dass es in un-
seren Berufen vorangeht. Trotz allem 
Erreichten gibt es noch immer Hand-
lungsbedarf. Und zwar in den unter-
schiedlichsten Bereichen unserer Bran-
che. Darunter verstehen wir übrigens 
längst nicht mehr nur die klassische 
Hotellerie und Gastronomie, sondern 
auch alle Arten von Gast-, Produk-
tions- oder Dienstleistungsbetrieben 
sowie jene Institutionen, die sich für 
eine gute Aus- und Weiterbildung in der  
Hotellerie, der Restauration, der Sys-
temgastronomie, der Spital-, Heim- und 
Gemeinschaftsgastronomie, in Kollek-
tivhaushalten und im Catering stark 
machen. Dass sich in den letzten zehn 
Jahren auch die Bäcker, Konditoren 
und Confiseure zu uns gesellt haben, 
freut uns ganz besonders. Aber wir 
wünschen uns auch, dass sich uns künf-
tig noch mehr seelenverwandte Berufe 
anschliessen. Denn trotz unserer lang-
jährigen Geschichte stehen wir auch 
für Weiterentwicklung, Fortschritt 
und Modernisierung. Deshalb ist es für 
uns nur logisch, wenn wir unter der Be-
zeichnung «Métiers de bouche» noch 
weitere Fachleute unter unserem Dach 
vereinen können. Denn vergessen wir 
eines nicht: Je grösser der Chor, desto 
kraftvoller tönen auch die von ihm vor-
getragenen Melodien. Und so setzen wir 
alles daran, möglichst viele neue Stim-
men für unseren Verein zu gewinnen.  

eit 1886 stellt sich die Hotel & Gastro Union 
in den Dienst der Angestellten im Schweizer 

Gastgewerbe. Das ist so lange, wie es die Welt-
marken Coca-Cola und Mercedes-Benz oder in 
der Schweiz die Hero-Konserven aus Lenzburg 
gibt. Wer eine derart lange Geschichte vorwei-
sen kann, der darf ruhig auch mit etwas Stolz 
auf das Erreichte zurückblicken. Und mit Fug 
und Recht auch wieder einmal richtig feiern!  
Die Hotel & Gastro Union hat sich zur Feier 
ihres 125-jährigen Bestehens so einiges einfal-
len lassen, und zwar dezentral verteilt auf die 
ganze Schweiz. Zunächst wurden alle Regio-

nen eingeladen, mit ihren Mitgliedern in den 
verschiedenen Landesteilen zu feiern. Die ers-
ten dieser regionalen Partys sind bereits über 
die Bühne gegangen (eine davon versank gar in 
einem frühen Schneesturm …). Weitere lokale 
Festivitäten stehen noch an. Heute wird nun 
das 125-Jahr-Jubiläum am Hauptsitz der Hotel 
& Gastro Union in Luzern begangen. Zum gros-
sen Fest sind alle Unions-Mitglieder sowie zahl-
reiche Notabeln aus der heimischen Hotellerie 
und Gastronomie, dem Tourismus und weite-
ren verwandten Branchen ins Art Deco Hotel 
Montana eingeladen. Diesen allen wollen wir 

mit diesem Extrablatt – oder man sollte wohl 
besser sagen mit dieser Festschrift – Einblick 
geben in die spannende Geschichte unserer aus-
sergewöhnlichen Organisation. Lassen Sie sich 
auf den nächsten 30 Seiten entführen in vergan-
gene Zeiten, als die Trinkgeldfrage noch existen- 
ziell war oder Schweizer Restaurationsfach-
leute mit der «Titanic» untergingen. Sie werden 
staunen, was wir in den Archiven sonst noch 
alles gefunden haben an spannenden Geschich-
ten, eindrücklichen Menschen, heiteren Epi-
soden und witzigen Anekdoten. Ich verspreche 
Ihnen: Die Lektüre lohnt sich! Philipp Bitzer

Trouvaille aus dem Archiv: Diese Aufnahme entstand 1911 im Rahmen der 25-Jahr-Feier der Union Helvetia.

KOCHKUNST

WER SIND DIE BESTEN KÖCHE IM LAND?
Seit den 1920ern werden in der Schweiz die besten Köche  

ermittelt. Fast zeitgleich begannen die heimischen Spitzenköche 
auch, sich mit ihren ausländischen Berufskollegen zu messen. 

Die Kochkunst – ob warm oder kalt – ist und bleibt ein  
hoch spannendes Thema. 

Seite 14

KRISENZEITEN

DIE WELTKRIEGE UND IHRE AUSWIRKUNGEN
Die Weltkriege erschütterten auch die Union Helvetia in ihren 
Grundfesten – insbesondere der Erste Weltkrieg (1914 bis 1918) 
steht als Sinnbild für eine gesamtgesellschaftliche Zäsur. 1919, 
also gleich nach dem Ende des Krieges, wurde branchenintern 

zum bisher einzigen Mal ein Generalstreik in Erwägung gezogen. 

Seite 10

S

von  
Urs Masshardt 
Geschäftsleiter  

Hotel & Gastro Union       

WELTGESCHICHTE 1886 BIS 2011

DIE GROSSE ZEITREISE 
Seite 17

GEMEINSAM STARK – SEIT 125 JAHREN

HOTEL & GASTRO UNION

Prix sur 
demande

18 L’HEBDO
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Het GZ

23./24. Juni 2012
Probelauf kalt, 
Anstalten Witzwil

4./5. August 2012
Letzter Probelauf kalt 
Anstalten Witzwil

10. August 2012
Probelauf warm, 
Wohnheim Riggisberg

9. September 2012
Kalter Tisch und warmes 
Menü 1:1 für 90 Personen 
an der ZAGG, Luzern

2. Oktober 2012
Reise nach Erfurt

6. Oktober 2012
Kalte Schau

8. Oktober 2012
Warmer Wettbewerb

10. Oktober 2012
Rangverkündigung 
und Rückfahrt 

TERMINE

Christof 
Lehmann 

Leiter Marketing 
und Verkauf KADI 
«Wir sind seit der 
ersten Stunde bei 

der Jugendkochna-
tionalmannschaft 

als Sponsoring-
Partner dabei. 
Wichtig ist uns 

die Unterstützung 
und Förderung von 
jungen talentierten 

Köchinnen und 
Köchen, die mit 

Begeisterung 
und Leidenschaft 

hinter ihrem Beruf 
stehen. Das fördert 

auch das Image 
der Schweizer 

Gastronomie.»

Daniel Böhny 
CEO HOWEG

«Der gute Ruf der 
Schweizer Gastro-

nomie gründet zum 
grossen Teil auf der 

Qualität, auf die 
man in Schweizer 
Küchen tri� t. Um 
diese auch künftig 

auf einem konstant 
hohen Niveau zu 
halten, sind aus 

unserer Sicht eine 
gute Nachwuchs-

ausbildung und 
Jugendförderung 

zentral. Deshalb ist 
für uns der Einsatz 
für das Junioren-

Kochnationalteam, 
in Kombination mit 
dem Lehrlingskoch-
wettbewerb Gusto, 
genau das richtige 

Engagement.»

Stimmen 
der Partner

Springbrunn: Wir haben zu-
erst einige Testläufe im kleinen 
Kreis durchgeführt, um das 
Menü zu defi nieren. Ende April 
haben wir es zum ersten Mal im 
Restaurant Arcadia in Ittigen 
für 90 Personen quasi eins zu 
eins zubereitet. Es ging dabei 
nicht ums Kochtechnische; wir 
wollten erst einmal schauen, 
wie unsere Ideen ankommen. 
Der Anlass ist insgesamt gut 
gelungen, die Gäste waren be-
geistert von den kulinarischen 
Ideen.  

HetGT: Welche Hürden gilt es 
bis Erfurt noch zu meistern?
Springbrunn: Generell ist es 
immer schwierig, einen Mittel-
weg zu fi nden zwischen klas-
sischer und moderner Küche. 
Das Menü muss ja den Junioren 
passen und den Juroren … Wir 
versuchen, eine ideale Lösung 
zu erarbeiten. An der Vorspeise 
müssen wir noch etwas arbei-
ten, weil es eine Gratwanderung 
ist zwischen süss und salzig. Im 
Moment haben wir jedoch noch 
eine Komponente auf der Vor-
speise, welche wir austauschen 
wollen, da diese in einem Glas 
geplant war. Leider ist das nicht 
zugelassen worden.

HetGT: Was ist die Herausforde-
rung beim kalten Programm?
Springbrunn: Die Aufgabe ist 
etwas untypisch. Statt ein fi xes 
Programm A, B und C vorzuge-
ben, haben die Organisatoren 
diesmal ein Auswahlprogramm 
kreiert. Aus dem A-Programm 
kann man sechs Mal Finger-
food oder eine kalte Platte 
oder Vorspeisen bringen, beim 
B-Programm ein Vier- oder 
ein Fünfgangmenü oder vier 
Hauptgänge. Und im Dessert-
programm C können es ein 
Schaustück oder vier Desserts 
oder süsser Fingerfood sein. Es 
ist mir schleierhaft, wie man 
diese ganz unterschiedlichen 
Dinge vergleichen und bewerten 
will.

HetGT: Das ist letztlich der Jury 
ihr Problem, oder? Sie müssen 
sich einfach entscheiden.
Springbrunn: Ja, klar. Aber es 
ist für uns natürlich so schwie-
riger zu wissen, was andere 
bringen.

HetGT: Wird das Team an der 
ZAGG einen Vorgeschmack auf 
das Olympia-Programm geben?

Springbrunn: Ja, wir werden 
einen Testlauf des warmen 
Menüs für 90 Personen durch-
führen und Teile des kalten 
Programms für Erfurt zeigen.

HetGT: Steht der unmittelbare 
Fahrplan für Erfurt schon?
Springbrunn: Ja. Wir wissen, 
wo wir schlafen und wo wir 
produzieren. Wir übernach-
ten im Flughafenhotel Erfurt. 
Aufgrund einer Empfehlung des 
VKD können wir die Küche des 
Erfurter Caterers und Event-
managers Hans S. Marcher im 
Zentrum benützen, wofür wir 
natürlich sehr dankbar sind. 
Herr Marcher unterstützt uns, 
organisiert einen Apéro und 
weitere Events. Auch die ande-
ren Teams tun dies, die Stadt 
Erfurt vibriert in dieser Zeit.

HetGT: Noch ein paar Fragen 
zu Ihrem lobenswerten Engage-
ment als Coach. Was braucht es 
dazu für Eigenschaften?
Springbrunn: Es braucht 
eine ausgesprochene Liebe zur 
Kochkunst. Eine ruhige Art 
und eine gewisse Abgeklärtheit 
sind sicher auch hilfreich, also 
nicht gleich die Geduld verlieren 
und vorschnell «schiessen». 
Natürlich muss man auch in 
der kulinarischen Welt zuhause 
sein und die Trends kennen. 

HetGT: Was waren Ihre schöns-
ten und Ihre schwierigsten 
Momente bis anhin?
Springbrunn: Ein absolutes 
Highlight war natürlich der 
Weltmeistertitel mit dem Vor-
gängerteam in Luxemburg 2010. 
Wir Coaches waren damals 
Feuer und Flamme! Ich habe 
damals für das Team gelebt und 
musste mich später ein wenig 
zurücknehmen. Schwierige 
Sachen habe ich eigentlich nicht 
erlebt. Natürlich mussten wir 
das Team teilweise ausdünnen, 
hatten Abgänge, aber das ist 
normal. 

HetGT: Was braucht es für ei-
nem Olympia-Sieg in Erfurt?
Springbrunn: Üben, üben und 
nochmals üben. Nichts Über-
triebenes und nichts Untertrie-
benes zeigen. Liebe zum Detail, 
feine Arbeit, ausprobieren und 
wieder verwerfen. Das alles 
macht den erfolgreichen Koch-
künstler aus. Und man muss ein 
wenig leiden können …!
Interview: Marc Benedetti

Michael Bach 
Inhaber und 

Geschäftsführer 
CECO

«Unser Engagement 
für die Jugend-

kochnationalmann-
schaft begann 2009 

und ist bis heute 
unser wichtigstes 
Marketingtool in 

der Kommuni-
kation geblieben. 
Es hat uns viele 

Türen geö� net, so 
beispielsweise zu 
Bocuse d’Or, zu 
Goldener Koch, 

Gusto oder zu den 
Jeunes Restaura-

teurs.»

Reto Buchli 
Leiter EMMI 

FOOD SERVICE
Stefanie Müller 

Sales & Marketing 
EMMI FOOD 

SERVICE

«Wir pfl egen seit 
2004 eine enge 

Zusammenarbeit 
mit der Junio-

renkochnational-
mannschaft. Dies 
entspricht unserer 

Strategie einer 
nachhaltigen Nach-

wuchsförderung, 
denn die Jungen 

von heute sind die 
Entscheidungs-

träger von morgen. 
Wir glauben, 

dass unsere Jungen 
Olympiasieger 
werden – trotz 
ebenbürtiger 
Konkurrenz 
aus Skandi-

navien.» 

Stimmen 
der Partner

HetGT:  Rasmus Springbrunn, 
Sie coachen mit Rolf Mürner 
und Daniel Schmidlin das 
Juniorenteam des Schweizer 
Kochverbands. Was zeichnet 
dieses Team besonders aus?
Rasmus Springbrunn: Es ist 
ein sehr junges interessiertes 
Team, das gut harmoniert. Alle 
Mitglieder sind voller Taten-
drang für die Olympiade in 
Erfurt. Die beiden «Senioren» 
im Team,  Mario Garcia und 
Reto Jena, waren bereits im 
letzten Team dabei und haben 
Wettkampferfahrung. Sie geben 
den Neuen ihr Wissen und ihre 
Erfahrung weiter.

HetGT:  Gab es jüngst Verände-
rungen im Team?
Springbrunn: Denise Minnig 
ist neu hinzu gekommen. Sie ar-
beitet bei Rolf Mürner und über-
nimmt im warmen Programm 
Teile der Vorspeise sowie die 
Desserts im kalten Wettbewerb.

HetGT: Wann und wo fand der 
erste Wettbewerb des neu zu-
sammengestellen Teams statt? 
Und welche Schlüsse haben Sie 
aus dem Auftritt gezogen?
Springbrunn: An der Igeho 
2011 in Basel hat das Team 
das erste Mal kalt ausgestellt. 
Damals ist sicher jedem klar 
geworden, dass Kochkunstwett-
bewerbe kein Spaziergang sind. 
Vorbereitung, Produktion und 
Au¥ au sind arbeitsintensiv. 
Dazu kommt die knüppelharte 
Jurierung. Man erhält Feed-
backs von Juroren, die sagen, 
was ihnen gefällt und was 

ie Schweizer Gastronomie und 
Hotellerie hat einen Ruf in der Welt zu verteidi-
gen. Deshalb dürfen nur die Besten unser Land 
an Kochwettbewerben vertreten. 

Der Schweizer Kochverband hatte bei der 
Auswahl der Junioren-Kochnationalmann-
schaft in den letzten Jahren immer eine 
glückliche Hand. Die letzte «Jugendnati» 
errang am Culinary World Cup in Luxem-
burg den Weltmeistertitel. Hilfreich war, 
dass der Verband seit dem ersten Lehr-
lingswettbewerb Gusto 2005 auf ein Re-
servoir von jungen Nachwuchsho� nungen 
zurückgreifen kann.  Das neue Junioren-
kochnationalteam der Schweiz besteht aus 
sieben topmotivierten jungen Köchinnen 
und Köchen sowie einer Bäckerin-Kondito-
rin. Fast alle haben bereits Wettbewerbs-
erfahrung. Sechs waren im «Gusto»-Finale,  
mit Alex Prack (2011) und Mario Garcia 
(2009) sind sogar zwei «Gusto»-Gewinner 
dabei. 

Das Team wird von drei Wettbewerbsprofi s ge-
coacht, die seit Jahren Feuer und Flamme für die 
Kochkunst sind: Die Berner Rasmus Springbrunn 
und Rolf Mürner sowie der Luzerner Daniel 
Schmidlin. Ein Interview mit Rasmus Spring-
brunn und die Porträts der Teammitglieder.

DD
Hoffnungs-
träger der 

Schweiz

Interview mit 
Coach Rasmus 
Springbrunn

weniger. Dazu kommt der ganze 
Rummel um den Tisch, es hat 
Presseleute und Besucher, die 
Fragen stellen, fremde Leute, 
die plötzlich etwas von einem 
wollen. Die Igeho war sicher 
eine lehrreiche erste Erfahrung, 
um reinzukommen in die Szene.

HetGT: Schauen wir auf die 
Olympiade in Erfurt. Welche 
Ziele haben Sie sich gesteckt?
Springbrunn: Selbstverständ-
lich wollen wir uns, wie alle 
Teams, eine Toprangierung 
erkämpfen. Das Team selbst 
möchte gewinnen.

HetGT: Wieviele Trainings wer-
den durchgeführt?
Springbrunn: Wir werden vier 
bis fünf Mal das warme und das 
kalte Programm trainieren. 
Warm üben wir ein wenig mehr. 
Dazu zählen auch Testtrainings 
mit zirka zehn Personen, wo 
man etwas in einem internen 
Kreis ausprobieren will.

HetGT: Wie bereitet sich das 
Team auf den warmen Wettbe-
werb vor?
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Georges Knecht:  
«Unsere Strategie ist ganz einfach. Wir wollen weitere 125 Jahre 

erfolgreich für unsere Berufe und unsere Mitglieder da sein.  
Deshalb setzen wir die Latte sehr hoch an.»

Seite

ie Hotellerie et Gastronomie Zeitung traf den Präsi-
denten der Hotel & Gastro Union Georges Knecht zu 

einem ausführlichen Gespräch. Darin liess er sich einige 
der ehrgeizigen Ziele entlocken, die sich die Hotel & Gastro 
Union für die nächsten Jahre gesteckt hat. 

HetGZ: Georges Knecht, Sie präsidieren die Hotel & Gastro 
Union seit 2009. Wenn Sie in drei Sätzen erklären  
müssten, wofür die Hotel & Gastro Union steht, was  
würden Sie sagen?
Georges Knecht: Das lässt sich am ehesten anhand  
unseres Leitbildes erklären. Erstens: Wir betreiben  
eine konstruktive Arbeitsmarktpolitik. Zweitens:  
Wir fördern das Selbstbewusstsein und die Eigenverant-
wortung unserer Mitglieder für ihre Berufe.  
Und drittens: Durch unsere Fachkompetenz und unsere 
politische und finanzielle Unabhängigkeit vermitteln wir 
unseren Mitgliedern Sicherheit. Dafür setzen wir uns  
tagtäglich ein. Und dies nun schon seit 125 Jahren.

HetGZ: Vieles wurde bereits erreicht in der Vergangenheit. 
Wohin geht die Reise in Zukunft?
Georges Knecht: Im Moment stehen wir ganz unter dem 
Eindruck einer schwächelnden (Welt-)Wirtschaft, die ein-
hergeht mit einer Franken-Hausse, wie sie unser Land seit 
mehreren Jahrzehnten nicht mehr erlebt hat. Zum Glück 
hat sich die Nationalbank dazu durchgerungen, eine Unter-
grenze im Währungskurs mit dem Euro festzulegen. Diese 
liegt derzeit noch bei 1.20 Franken. Wir sind der Meinung, 
dass diese schrittweise angehoben werden müsste, damit 
unsere Exportwirtschaft und vor allem unser Tourismus 
wieder faire Wettbewerbsbedingungen gegenüber der aus-
ländischen Konkurrenz haben.
Bei allem Verständnis für gewisse Anliegen der Arbeit- 
geberseite sind wir der Meinung, dass wir am sozialpart-
nerschaftlich abgestützten L-GAV strikte festhalten 
müssen. Denn wir sind überzeugt, dass die sozialen Er-
rungenschaften, die wir hier – gemeinsam mit der Arbeit-
geberseite�– für die gesamte Branche erzielt haben, nicht 
kurzfristigen Übungen und Überlegungen geopfert werden 
dürfen.
Doch ganz abgesehen vom Tagesgeschäft haben wir, das 
heisst die Mitglieder des Zentralvorstandes und die 
Geschäftsleitung, uns im Jubeljahr die Zeit genommen, un-
sere strategischen Positionen neu festzulegen. Im Frühjahr 
zogen wir uns zurück und definierten in einem intensiven 
dreitägigen Workshop die Ziele für die nächsten fünf Jahre. 
Diese gilt es nun von der Geschäftsleitung und den Berufs-
verbänden umzusetzen.

HetGZ: Was ist da konkret geplant?
Georges Knecht: Was uns stark macht, ist unsere Grösse.  
Deshalb werden wir weiterhin alles daransetzen, noch 
mehr gastgewerbliche Berufsleute als Mitglieder zu 
gewinnen. Nur so können wir mit einer starken Lobby 
den Stellenwert unserer Berufe weiter fördern. Unsere 
Anstrengungen im Bereich Mitgliederwerbung tragen 
mittlerweile schon Früchte. Immer mehr Berufsleute orga-
nisieren sich bei uns und sind bereit, politische Verantwor-
tung für ihre Berufe zu übernehmen. Dieses Bewusstsein 
werden wir weiter fördern. Für das kommende Jahr haben 
wir uns zudem die weitere Stärkung des Verlags auf die 
Fahne geschrieben. Darunter verstehen wir einerseits 
einen Ausbau des Produkteportfolios durch neue und zum 
Teil auch digitale Medien, die ab Ende des nächsten Jahres 
zur Verfügung stehen sollen. Andererseits ist es uns auch 
ein Anliegen, die neu gescha¤ene Marke «Hotellerie et 
Gastronomie» – als ein Teil unserer Marke «Hotel & Gastro 

Union» – im Markt zu positionieren. Andererseits wollen 
wir auch, dass der Verlag künftig seine Ausgaben durch die 
Inserateeinnahmen und die Mitgliederbeiträge vollum-
fänglich decken kann. Das ist ein sehr ehrgeiziges Ziel. Aber 
wir denken, dass das machbar ist. Ausserdem wollen wir die 
Berufsverbände und deren Netzwerke noch mehr koordi-
nieren und damit stärken. Darunter verstehen wir, dass die 
Berufsverbände ihre Arbeit und die Prozesse e¥zienter 
gestalten müssen, wobei wir uns vor allem Synergien erhof-
fen nach dem Motto: «Wenn ein Berufsverband mit einem 
Konzept Erfolg hat, weshalb soll der andere Berufsverband 
damit nicht auch erfolgreich sein?» Damit wir nun nicht 
alle in verschiedene Richtungen losrennen, wird zunächst 
ein Konzept entwickelt, wie und wo wir diesen Prozess in 
Gang setzen wollen.

HetGZ: Das ist jetzt auf der Stufe der Berufsverbände. Gibt 
es auch Anstalten, dies auf der regionalen Ebene zu tun?
Georges Knecht: Wir wollen alle Organisationen wie 
beispielsweise die Cercles, Amicals, SBU, FMpro, HW 
Schweiz, Sommelier kennen. Wir sind überzeugt, dass sich 
alle diese Organisationen mit unserer positiven Strategie 
identifizieren können. Es gilt also, diese Organisationen 
berufsverbandsspezifisch für unsere Berufsbildungspolitik 
zu gewinnen. Diese Entwicklung möchten wir auch auf der 
Stufe Regionen in Gang bringen.

HetGZ: Sind auch Verbesserungen beim Angebot für die 
Mitglieder geplant?
Georges Knecht: Ja, klar. Wir haben in den letzten Jahren 
schon schöne Fortschritte erzielen können – man denke 
nur an alle unsere Angebote im Show-Your-Card-Bereich 

oder an die Qualitätssteigerung bei unseren Verlagspro-
dukten. Aber wir möchten die Dienstleistungen für unsere 
Mitglieder noch deutlich verbessern und vor allem das 
Beratungs- und Betreuungsangebot intensivieren.
Dies gilt einerseits für unser Kurswesen, das wir noch 
attraktiver gestalten müssen, um die Nachfrage zu erhöhen 

– unser hoch gestecktes Ziel ist es, die Anzahl der Kursteil-
nehmer in den nächsten zwei Jahren um 20 Prozent zu 
erhöhen, und dies unter der Prämisse, dass die Kurse kos-
tendeckend sind. Andererseits ist es uns ein Anliegen, die 
Kursadministration zu professionalisieren. Die Mitglieder 
der Union sollen zudem mittelfristig via Internet einen ver-
einfachten und exklusiven Zugang zu Informationen ihres 
Berufsverbandes erhalten.

HetGZ: Wir haben gehört, dass die Hotel & Gastro Union 
ihre Marke neu definieren wird. Was sollen wir darunter 
verstehen?
Georges Knecht: Der Auªau der neuen Marke ist eine 
Riesensache! Da geht es nicht einfach um die Kreation eines 
neuen Logos. Ein solches kommt natürlich auch. Aber wir 
wollen, dass unsere neue Marke die Vision und Mission 
der Hotel & Gastro Union mit all ihren Attributen wider-
spiegelt. Wichtig wird sein, dass wir die Markenidentität 
konsequent umsetzen und dafür sorgen, dass unsere Marke 
auch ausserhalb unserer Branche wahrgenommen wird.

HetGZ: Und wie sieht die Zukunft im Bereich der Aus- und 
Weiterbildung aus?
Georges Knecht: Hier haben wir die Latte sehr hoch ange-
setzt. Denn wir wollen die Quote der Anmeldungen zu den 
Berufsprüfungen in den nächsten beiden Jahren verdop-
peln. Anzumerken ist hier allerdings, dass dies nur für Inte-
ressenten gilt, welche dem GAV unterstellt sind. Ausserdem 
wollen wir unsere Mitglieder aktiv unterstützen bei der 
Karriereplanung, bei Job-Beratungen, und wir möchten 
Tipps und Tricks rund um Auslandseinsätze vermitteln.
Ausserdem stehen natürlich die Lernenden in unserem  
Fokus. Sie sind unsere Zukunft, und sie gilt es zu überzeu-
gen von unserer Vision! Wir besuchen deshalb mindestens 
einmal pro Jahr alle Bildungsinstitutionen, die bereit 
sind, uns zu begrüssen, also die Schulhotels in der gan-
zen Schweiz, die Hotelfach- und Berufsschulen et cetera. 
Denn unser Ziel ist es, künftig 30 Prozent aller Lernenden 
aller Berufe und aller Lehrjahre bei uns zu haben. Einen 
wichtigen Beitrag dazu leistet der Auªau respektive die 
Intensivierung der Beziehung zu den Fach- und ABU-
Lehrern. Diese Arbeit wird ab dem nächsten Jahr durch 
die Geschäftsführer der Berufsverbände höchstpersönlich 
gemacht. Denn es gilt, zu den Lernenden eine «emotionale 
Bindung» aufzubauen. Dies kann sowohl auf fachlicher 
Ebene mittels Unterstützung der Lehrer und/oder Regio-
nen als auch über die «neue» Marke Hotel & Gastro Union 
erfolgen.

HetGZ: Und was dürfen wir in Zukunft von den Geschäfts-
stellen in Luzern und Lausanne erwarten?
Georges Knecht: Wir wollen die eigenverantwortliche 
Handlungskompetenz bei unseren Mitarbeitern fördern�– 
wie auch jene innerhalb der Miliz. Dies können wir nur, 
wenn jeder genau weiss, was er wann zu tun hat. Jedem 
Mitarbeiter, aber auch jedem Mitglied, jedem Funktionär 
und jedem Berufsbildner soll in Zukunft klar sein, was 
unsere Vision und was unsere Mission ist. Ich wiederhole 
das deshalb an dieser Stelle gerne nochmals. Unsere Vision 
lautet: «Wir sind das Zentrum unserer Berufswelt.»  
Und unsere Mission: «Wir fördern den Stellenwert unserer 
Berufe!» Interview: Philipp Bitzer 

Georges Knecht, Präsident des Zentralvorstandes 
der Hotel & Gastro Union.

GINA FOLLY
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1886
8. Oktober 1886 Gründung des 
Winkelried-Vereins mit Sitz in 
Luzern. Erste Ausgabe der Ver-
einszeitung «Winkelried-Ver-
ein, Organ der dienstbotlichen 
Hülfsgesellschaft» erscheint.

1890 
Die Delegiertenver-
sammlung be-
schliesst, die Union 
Helvetia in drei sich 
selbst verwaltende 
Landesverbände zu 
gliedern: Landesteile 
Schweiz, Frankreich 
und England; später 
kommt noch Amerika 
hinzu.

1899 
Herausgabe der 
fachtechnischen Mo-
natsbeilage «Hotel-
Industrie und Koch-
kunst», Vorläufer der 
«Hotellerie», später 
Kadermagazin «Food 
& Beverage», heute 
«Hotellerie et Gastro-
nomie Magazin».

1901 
Das Vereinsorgan 
«Union Helvetia», das 
anfänglich ein- bis 
dreimal im Monat 
erscheint, wird zur 
Wochenzeitung.

1902 
Im September wird 
das Bureau Genf 
der Union Helvetia 
erö�net.

1911 
25-Jahr-Grün-
dungsfeier.

1909
Die Schwei-

zerische Hotel-
fachschule wird am 

neuen Vereinssitz an der 
Sempacherstrasse in Luzern 
erö�net und zählt im ersten 

Schuljahr 164 Auszubildende. Be-
geistert schreibt der Generalsekretär 

Hermann Bieder über die verbandseigene 
Ausbildungsstätte: 

«Jetzt ist der Hotelangestellte Berufsmann  
geworden und die Dienstboteneigenschaft, die ihm da 

und dort zugeschoben wird, darf er nun mit  
Recht zurückweisen. Unsere Fachschule wird ein Hort  

der Intelligenz werden, und ihre Kraft wird hinausleuchten  
in die Welt des Hotelvolkes.»

1903 
Mit dem Schweizer 
Hotelier-Verein 
schliesst die Union 
Helvetia ein Abkom-
men über die Durch-
führung von Lehr-
lingsprüfungen ab.

1892 
Hermann Bieder 
wird zum ersten 
vollamtlichen Gene-
ralsekretär gewählt. 
Er wird 25 Jahre lang 
den Verein prägen.

1910
An der ersten 

Schweizerischen 
Fachausstellung für das 

Gastwirtsgewerbe mit Koch-
kunstausstellung in Bern 
wird die Union Helvetia 

mit der Goldmedaille 
ausgezeichnet.

1916 
Rudolf Baumann 
wird nach Hermann 
Bieders Tod neuer Ge-
neralsekretär. Unvor-
eingenommen packt 
der branchenfremde, 
aus der Verwaltung 
kommende Baumann 
die Probleme an. Er 
lässt eine wissen-
schaftlich fundierte 
Generalanalyse 
über die soziale und 
wirtschaftliche Lage 
des gastgewerblichen 
Personals erstellen.

1917 
Die Ergebnisse der Untersu-
chung  von Generalsekretär 

Rudolf Baumann (siehe Eintrag 
1916 rechts) finden schweizweit 
hohe Beachtung und bilden die 

Grundlage für die Bewegung 
zur Verbesserung der Lohnbe-
dingungen und der Arbeitsver-
hältnisse. Die Union Helvetia 

übernimmt die Führung in 
den Bestrebungen um einen 

Gesamtarbeitsvertrag.

1918 
Rudolf Baumann 
treibt die Gründung 
der Vereinigung 
Schweizerischer 
Angestelltenverbände 
(VSA) voran und wird 
deren erster General-
sekretär. Die wich-
tigsten Verbände sind 
der Kaufmännische 
Verein (KV) und die 
Union Helvetia.

1919 
Nach schwierigen 
Debatten und Streik-
drohungen kann 
dank bundesrätlicher 
Intervention der erste 
Landes-Gesamtar-
beitsvertrag ratifiziert 
werden. Er ist gültig 
bis 1921 und wird aber 
danach nicht mehr 
erneuert.

Die Delegiertenver-
sammlung überarbei-
tet die Organisation 
und legt neue Ver-
bandsgrundsätze fest. 
Die Union Helvetia 
bezeichnet sich nun 
als «Zentralverband 
der schweizerischen 
Hotel- und Restau-
rantangestellten». 
Neu dürfen weibliche 
Angestellte Mitglied 
werden und auch Aus-
länder können – mit 
Auflagen – mitmachen.

1920 
Durch Urabstimmung wird im Mai der 

Schweizerische Kochverband gegründet,  der 
erste Zweigverein der Union Helvetia. Zweig-

vereine nennt man die Fachvereinigungen 
innerhalb der Union, aus denen später die 
Berufsverbände entstehen. Im September 

folgt die Gründung des Schweizerischen 
Servierpersonal-Verbandes.

1921 
Ausserordentliche 
Delegiertenver-
sammlung infolge der 
massiven Oppositi-
onsbewegung gegen 
die gewerkschaft-
liche Ausrichtung 
des Vereins. Die 
Delegierten halten 
an den Statuten von 
1919 fest und wäh-
len Eugen Scheech 
zum Präsidenten der 
Generaldirektion (er 
wird 37 Jahre lang die 
Geschicke der Union 
leiten und für seine 
grossen Verdienste 
1958 zum ersten 
Ehrenpräsidenten 
ernannt). 

1887 
Eine Urabstimmung 

entscheidet über eine Na-
mensänderung. Der Verein 

heisst nun «Union Helvetia» 
und ist fortan das «Organ 

des Vereins Schweizer 
Hotel-Angestellter». 

1925 
Die Schweizerische 
Fachkommission 
für das Gastgewerbe 
wird gegründet 
(Vorläufer der Hotel 
& Gastro formation). 
Die SFG plant und 
koordiniert part-
nerschaftlich für 
die Branche die Aus- 
und Weiterbildung 
des schweizerischen 
Gastgewerbes. Die 
Union vertritt in 
der Kommission 
die Interessen der 
Arbeitnehmer.

1928 
Gründung des Weltbunds 
der Kochverbände (WACS) 
mit aktiver Mitwirkung der 
Schweizer Köche an der Sor-
bonne in Paris. Der franzö-
sische «Kochpapst» Auguste 
Esco©er, der damals bereits 
81 Jahre als ist, wird zum 
ersten Ehrenpräsidenten 
ernannt.

1932  
wird die Paritätische 
Arbeitslosenver-
sicherungskasse 
für das Hotel- und 
Gastgewerbe (PAHO) 
ins Leben gerufen. 
Laut Chronisten ein 
«erfreuliches Zeichen, 
dass der Schweizer 
Hotelier-Verein und 
die Union Helvetia 
mehr und mehr be-
strebt sind, die Prob-
leme in gemeinsamer 
Arbeit zu lösen». 

1933 
führt der Bund 
das Berufsbil-

dungsgesetz ein. 
Die Lehrberufe 

des Kochs und des 
Kellners werden ein-

geführt, später die 
der Köchin und 

der Servier-
tochter.

1936 
Trinkgeldordnung in 
Kraft gesetzt. Sie gilt 
für alle umsatzent-
löhnten Berufe wie 
Kellner, das Etagen-
personal, Concierges 
und Portiers und 
basiert teilweise auf 
der Wegleitung von 
1925. Für die Löhne 
der Köche und das 
Büropersonal gelten 
andere Regeln. Im 
Kochbereich exis-
tierten damals viele 
lokale und regionale 
Verträge, an deren 
Abschluss die Union 
beteiligt ist.

1944 
Kauf des Ho-
tels Montana 
in Luzern. Es 
sollte zuerst als 
Altersresidenz 
für pensionierte 
Köche dienen.

1945 
Der Zweite Weltkrieg stärkte beim gastgewerblichen 

Personal das Bewusstsein, dass der Einzelne den 
Rückhalt in der Gemeinschaft braucht. Dank 

Werbekampagnen hat die «Union» 1945 
8.680 Mitglieder (1940 waren es 

noch 5.461). Sie steht aber 
auch vor einem Schulden-

berg von 100.000 
Franken.

DIE 
MEILEN
STEINE

DES VEREINS
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Mois Edi-
tion 
No

Date de 
parution

Thèmes principaux/ 
Evénements/Jours fériés/ 
Hors-séries, cahiers spéciaux, 
etc.

Di�usion allemand français total

Janvier 
Semaine 2

1 08.01.  Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 4 2 22.01. 24.01.–28.01. Salon Sirha, Lyon 
(Finale Bocuse d'Or) 
25.01.–29.01. FBK Berne

Gros tirage I 28�000 7�000 35�000

Février
Semaine 6

3 05.02. Gros tirage I 29�000 6�000 35�000

Semaine 8 4 19.02. Cahier spécial «gusto15» (all.) Gros tirage II 40�000 10�000 50�000

Semaine 9 5 26.02. Booklet 01/15 
Thème «Glaces & desserts » 

Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Mars 
Semaine 10

6 05.03. Cahier spécial «Sapori Ticino» 
(all.)

Gros tirage I 29�000 6�000 35�000

Semaine 11 7 12.03. 12./13.03. Finale gusto15, Baden Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 12 8 19.03. Magazine 01/15 (all.) Gros tirage I 28�000 7�000 35�000

Semaine 13 9 26.03. 30.03.–15.04. Sapori Ticino  
(volet 1)

Tirage de base 22�000 4�000 26�000

  x  Programme des parutions  x



Mois Edi-
tion 
No

Date de 
parution

Thèmes principaux/ 
Evénements/Jours fériés/ 
Hors-séries, cahiers spéciaux, 
etc.

Di�usion allemand français total

Avril 
Semaine 14

10 02.04. 03.04.–06.04. Pâques Gros tirage I 29�000 6�000 35�000

Semaine 16 11 16.04. Booklet 02/15 
Thème «Fromage & vin»

Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 17 12 23.04. Gros tirage I 29�000 6�000 35�000

Semaine 18 13 30.04. 03.05.–14.06. Sapori Ticino  
(volet  2)

Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Mai  
Semaine 19

14 07.05.  Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 20 15 13.05. 
(mer-
credi)

Cahier spécial «ChefAlps» 
(all.) 
14.05. Ascension

Gros tirage II (date de parution dans les cantons 
catholiques 15.05.; édition sans bourse de l'emploi 
PROFIL)

40�000 10�000 50�000

Semaine 21 16 21.05. 23.05.–25.05. Pentecôte Gros tirage I 29�000 6�000 35�000

Semaine 22 17 28.05. 31.05.–01.06. ChefAlps Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Juin                
Semaine 23

18 04.06. Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 24 19 11.06. Gros tirage II 40�000 10�000 50�000

Semaine 25 20 18.06. Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 26 21 25.06. Magazine 02/15 (all.) Gros tirage I 28�000 7�000 35�000



Mois Edi-
tion 
No

Date de 
parution

Thèmes principaux/ 
Evénements/Jours fériés/ 
Hors-séries, cahiers spéciaux, 
etc.

Di�usion allemand français total

Juillet 
Semaine 28

22 09.07. Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 30 23 23.07. 01.08. Fête nationale                 Gros tirage I 28�000 7�000 35�000

Août 
Semaine 32

24 06.08. 11.08.–16.08.  
WorldSkills, Sao Paulo

Sans cahier français! 22�000 __ 22�000

Semaine 34 25 20.08. Gros tirage II 40�000 10�000 50�000

Septembre 
Semaine 36

26 03.09. Gros tirage I 28�000 7�000 35�000

Semaine 37 27 10.09. Booklet 03/15  
Thème «Breakfast & brunch»

Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 38 28 17.09. Gros tirage I 28�000 7�000 35�000

Semaine 39 29 24.09. Tirage de base 22�000 4�000 26�000

  x  Programme des parutions  x



Mois Edi-
tion 
No

Date de 
parution

Thèmes principaux/ 
Evénements/Jours fériés/ 
Hors-séries, cahiers spéciaux, 
etc.

Di�usion allemand français total

Octobre 
Semaine 40

30 01.10. 02.10. St Leodegar, Lucerne Gros tirage II 40�000 10�000 50�000

Semaine 41 31 08.10. Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 42 32 15.10. Gros tirage I 28�000 7�000 35�000

Semaine 43 33 22.10. Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 44 34 29.10. Magazine 03/15 Gros tirage I 28�000 7�000 35�000

Novembre 
Semaine 45

35 05.11. Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 46 36 12.11. Cahier spécial Igeho (all.) 
Cahier spécial BoSG (all.)

Gros tirage II 40�000 10�000 50�000

Semaine 47 37 19.11. 21.11.–25.11. Igeho, Bâle Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Décembre 
Semaine 49

38 03.12. optionel: Booklet 04/15
Thème «Construction & 
rénovation»

Tirage de base 22�000 4�000 26�000

Semaine 51 39 17.12. Gros tirage I 29�000 6�000 35�000



Gros tirage I

35�ooo
7�ooo/�6�ooo

28�ooo/29�ooo 

 
Le gros tirage I est envoyé 13 fois par an 

à 35�000 adresses (Suisse alémanique 
+ Suisse romande). Aux destinataires 

du tirage de base viennent s’ajouter les 
groupes cibles suivants (alternative-

ment, en fonction du thème):
�  �

Restaurants premium, hôtels 
premium, adresses premium 

supplémentaires, cafés, salons 
de thé, entreprises de catering, 
boulangeries, pâtisseries, bou-

cheries, maisons de repos, tous 
les autres hôtels et restaurants, 

bars, snacks, cavistes, restau-
rants d’entreprise

Tirage de base 

26�ooo
 4�ooo
22�ooo 

 
Le tirage de base de Hôtellerie Gastro-

nomie Hebdo est de 26�000 exemplaires 
(dont 22�000 ex. pour la Suisse aléma-

nique et 4�000 pour la Suisse romande). 
Il est envoyé 19 fois par an aux groupes 

cibles suivants:
�  �

Tous les membres de la Société 
suisse des cuisiniers

�  �
Tous les membres de la Société 

professionnelle de la restauration
�  �

Tous les membres de la Société 
professionnelle hôtellerie- 

intendance
�  �

Tous les membres de la Société 
professionnelle Hôtel • Adminis-

tration • Management
�  �

Tous les membres de l’Association 
suisse du personnel de la boulan-

gerie-pâtisserie et confiserie
�  �

Tous les autres abonnés de  
Hôtellerie Gastronomie Hebdo

�  �
Tous les clients de 

Hôtellerie� Gastronomie Edition
�  �

Toutes les adresses Premium de 
Hôtellerie Gastronomie Edition

x Diffusion x

Important:
la publication d’une annonce 

dans une édition bénéficiant du 
gros tirage I entraîne la facturation 

d’un supplément de 20%. Pour 
connaître les dates d’envoi aux 

di¥érents groupes cibles, veuillez 
consulter le plan de parution que 

vous trouverez aux pages 20 et 
sui vantes de ce document.
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en Suisse romande en Suisse romande

au total au total

en Suisse alémanique en Suisse alémanique



Gros tirage II

5o�ooo
1o�ooo

4o�ooo 

 
Le gros tirage II est envoyé 7 fois par an 
à 50�000 adresses (Suisse alémanique + 
Suisse romande). Aux destinataires du 
tirage de base et du gros tirage I vient 

s’ajouter le groupe cible suivant:
�  �

Toutes les adresses premium, 
tous les hôtels et restaurants et 

toutes les maisons de repos

x Diffusion x

Di�usion numérique

Outre l’édition papier, Hôtellerie Gas-
tronomie Hebdo est, depuis 2012, égale-
ment disponible sous forme de version 

pour smartphones (téléchargement sur 
www.hotellerie-gastronomie.ch).

De plus, tous les produits d’édition sont 
également disponibles sur le site  
www.hotellerie-gastronomie.ch,  
sous forme d’articles ou d’ePaper.

Outre l’édition papier, Hôtellerie Gas

Important:
la publication d’une annonce 

dans une édition bénéficiant du 
gros tirage II entraîne la facturation 

d’un supplément de 35%. Pour 
connaître les dates d’envoi aux 

di¥érents groupes cibles, veuillez 
consulter le plan de parution que 

vous trouverez aux pages 20 et 
suivantes de ce document.
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en Suisse romande

au total

en Suisse alémanique



Suppléments  
Gros tirages   

(+20 ou +35%)
La publication d’une annonce dans 
une édition bénéficiant d’un gros ti-
rage entraîne la facturation d’un sup-
plément. Ce supplément est de 20% 
pour le gros tirage I et de 35% pour le 
gros tirage II (vous trouverez une des-
cription de ces gros tirages et de leurs 
groupes cibles aux pages 24-25 de ce 
document).

Grâce à cette politique tarifaire pour 
les gros tirages, le coût par contact di-
minue sensiblement:

Coût par contact en fonction du tirage 
choisi (exemple pour une junior page 
dans le cahier en français):

Tirage de base  
prix de l’insertion  

CHF 3�528.– : 4�000 adresses = 
88,2 centimes/contact

�  �
Gros tirage I  

CHF 4�234.– : 7�000 = 
60,5 centimes/contact

�  �
Gros tirage II  

CHF 4�763.– : 10�000 = 
47,6 centimes/contact

�  �
Rabais «changement de langue»

(–40 ou –60%)

x Particularités x
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Rabais «changement 
de langue»  

(–40 ou –60%)
Hôtellerie Gastronomie Hebdo étant 
constitué d’un cahier en français et de 
deux cahiers en allemand, vous pou-
vez publier votre annonce en français 
pour les lecteurs romands et en alle-
mand pour les lecteurs alémaniques 
sans devoir payer deux fois l’insertion 
au plein tarif. Si vous optez pour cette 
o�re «changement de langue», vous 
bénéficiez en e�et d’un rabais de 60%. 
Si vous préférez que l’annonce dans 
la deuxième langue ne paraisse pas 
dans la même édition, mais plus tard 
(l’écart ne peut toutefois pas dépasser 
30 jours), le rabais est de 40%. 



x Suppléments et Rabais x
Suppléments

Gros tirage I Gros tirage II Choix de 
l’emplacement

Traduction  
(français/italien)

Port pour les 
suppléments

20¨¨% 35 ¨¨% 10 % (uniquement 
possible pour les 
annonces d’au 
moins 1/2 page)

CHF 3,50/ligne en 
langue-cible (pour une 
présentation sur 5 
colonnes)

Coûts réels

Rabais

Rabais d’agence –15 ��%

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

Commission d’agence publireportages –5 ��%

Rabais «changement de langue» dans le même numéro –60 ��% Ne s’applique pas aux annonces 
publiées en page de titre

Rabais «changement de langue» dans deux numéros 
di�érents

–40 ��% Ne s’applique pas aux annonces 
publiées en page de titre; pas plus de 
30 jours entre les deux numéros
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La une

x Annonces x

1re page cahier I*  (�=�Une 
all.)  
et 1re page cahier III*   
(�=�Une fr.)   
1⁄40 page largeur 
45��×��37��mm 
CHF  812,00 

*changement de langue 
inclus; réservation 
minimum: 8 x par année 

1re page cahier I*  (�=�Une 
all.)  
et 1re page cahier III*   
(�=�Une fr.)   
2⁄40 page largeur 
106��×���37��mm 
CHF  1¨583,00

* changement de langue 
inclus; réservation 
minimum: 8 x par année

1re page cahier I*  
(�=�Une all.)  
et 1re page cahier III*  
(�=�Une fr.)  
5⁄40 page largeur 
290��×��37��mm 
CHF  3¨864,00  

* changement de langue 
inclus; réservation 
minimum: 8 x par année

Dernière page cahiers I, II, III

Dernière page cahier 
II (all.) 
 
1⁄1  page  
290��×��440��mm 
CHF  8¨674,00

Dernière page cahier I 
(all.) et dernière page 
cahier  III (fr.)* 
 
1⁄16  page hauteur 
62��×��93��mm 
CHF  492,00 (all.) 
CHF  344,00 (fr.)*

*réservation minimum:  
8 x par année

1re page cahier II

1re page cahier II (all.)* 
 
 
4⁄16  page largeur 
290��×��93��mm 
CHF  2¨576,00
 

*réservation minimum: 
4 fois par année, 
réservation maximum:  
8 x par année

1re page cahier II (all.)* 
 
 
1⁄16   page hauteur 
62��×��93��mm 
CHF  541,00
 

*réservation minimum: 
8 x par année

Sommaire (all./fr.)*   

 
2⁄40 pages format spécial 
73.5��×��54.5��mm 
CHF  1¨108,00 

* changement de langue 
inclus; réservation 
minimum: 8 x par année

Sommaire

4/16

1/1
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x Annonces x

Junior Page 
198��×��290��mm 
CHF  5¨040,00 (all.)
CHF  3528,00 (fr.)

1⁄2  page largeur 
290��×��198��mm 
CHF  4¨139,00 (all.)
CHF 2 897,00 (fr.)

1⁄2  page hauteur 
135��×��415��mm 
CHF  4¨139,00 (all.)
CHF 2 897,00 (fr.)

1⁄3  page largeur 
290��×��128��mm 
CHF  2¨786,00 (all.)
CHF 1 950,00 (fr.)

1⁄3  page hauteur 
86��×��415��mm 
CHF  2¨786,00 (all.)
CHF 1 950,00 (fr.)

1⁄4 page hauteur 
135��×��198��mm 
CHF  2¨108,00 (all.)
CHF 1 476,00 (fr.)

1⁄4  page largeur 
290��×��93���mm 
CHF  2¨108,00 (all.)
CHF 1 476,00 (fr.)

1⁄8 page largeur 
135�×�93��mm 
CHF  1¨065,00 (all.) 
CHF 746,00 (fr.)

Pages rédactionnelles

1⁄1  page miroir 
290��×���415��mm 
CHF  7¨885,00 (all.)
CHF  5 520,00 (fr.)

1⁄1  page normal 
290��×��440��mm 
CHF  7¨885,00 (all.) 
CHF 5 520,00 (fr.)

2⁄1  pages panorama 
610��×��440��mm 
CHF  15¨296,00 (all.) 
CHF 10 707,00 (fr.)

2/1

JP 1/2

1/2
1/3

1/3

1/4
1/4 1/8

1/1 1/1
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x x

Publireportages
Veuillez noter que le prix payé pour les publireportages ne 
représente qu’une participation aux frais. La maison d’édi-
tion conserve en e�et la haute main sur leur rédaction. 
Leur structure, leur mise en page et leur contenu sont l’af-
faire de la rédaction. Les logos d’entreprise ne peuvent pas 
y figurer. Si le publireportage est publié dans une édition 
bénéficiant d’un gros tirage, un supplément de 20% à 35% 
est facturé. Nous n’accordons aucun rabais sur les presta-
tions rédactionnelles comme les publireportages. Seule 
exception: nos annonceurs peuvent demander l’applica-
tion de leur rabais de volume sur les publireportages. Pour 
les publireportages, la commission d’agence est de 5%. Les 
publireportages produits en allemand par notre rédaction 
de Lucerne et destinés à être publiés dans Hotellerie Gas-
tronomie Zeitung entraînent un supplément de 30%.

Sur demande, les publireportages en français peuvent aus-
si être traduits en allemand. Le tarif appliqué pour la tra-
duction est de CHF 3,50 par ligne (pour une présentation 
sur 5 colonnes). La publication du publireportage traduit 
dans le même numéro que l’original (ou dans un autre nu-
méro mais dans un délai de 30 jours) donne droit au rabais 
«changement de langue» tel qu’il est appliqué pour les an-
nonces.

30 L’HEBDO

Moyens publicitaires  
spéciaux



LUZERN, den 3. April 20148 PUBLIREPORTAGE

Het GZ  No  10

D ie Lernenden der Spitalgastronomie ko-
chen auf hohem Niveau. Darüber waren 
sich die Juroren einig. Und die Fantasie 

kannte keine Grenzen. So kombinierte Lukas 
Horvath Fischterrine mit Mangochutney und 
Glühweinranden. Mirjam Gfeller schickte Avo-
cado und Forelle auf eine Geschmacksreise. 
Dabei würzte sie das Avocado-Mus mit Wasabi 
und ergänzte die geräucherte Forelle mit Sni-
ckersschaum. Und Laura von Allmen setzte zum 
süssen Snickersmu�n mit Gurken-Minze-Sor-
bet einen herben Kontrapunkt. 

Snickers, Uncle Ben’s Exquisotto Risotto-
Reis und Uncle Ben’s Sauce all’arrabbiata mit 
mittlerem Schärfegrad, drei Lebensmittel von 
Mars Schweiz, sowie frische Orangen waren 
Pflicht. Für jedes Gericht musste mindestens 
eines dieser Produkte verwendet werden. Dazu 
kamen Regenbogenforelle, Schweizer Schwei-
nefilet oder Rindsschulter sowie Karto�eln, 
Getreide, Salate und ein gutes Dutzend Gemü-
sesorten. Aus diesem Warenkorb galt es, Tel-
lergerichte mit maximal fünf Hauptgeschmä-
cken zu kreieren, diese korrekt zu deklarieren 
und für vier Personen zu berechnen. Des Wei-
teren musste auf allergene Zutaten hingewie-
sen  werden. Diätkochlernende hatten zudem 
sämtliche Nähr-, Brot- und Eiweisswerte sowie 
Gemüse und Fett/Öl auszuweisen. Wie im All-
tag üblich galt es, diätetische Hürden zu meis-
tern wie glutenfreie Vorspeise, laktosefreier 
Hauptgang oder gemixte Kostform zum Dessert. 
Zur Kür zählten die Kreativität bei der Kom-
bination der Lebensmittel sowie die verschie-
denen Garmethoden, Zubereitungsarten und 
Anrichteweisen.

Einzelne Teilgebiete 
als Ganzes verstehen lernen

Das Ziel des «Mars-Wettbewerbs» ist es, den 
Lernenden einen Einblick in die Abläufe 

einer «normalen» Restaurantküche zu geben. 
«Dazu gehört der ganze Prozess von der Idee, 
 Rezeptur, Berechnung und dem Einkauf über 
die  Zubereitung und den Verkauf bis hin zur 
 Verwertung von Resten und der Entsorgung», 
sagt Adrian Junker, Leiter Küchen im Insel-
spital. «Denn in Grossbetrieben wie Spitalkü-
chen – im Inselspital werden täglich über 6.000 
Mahlzeiten serviert – haben die  Lernenden 
Einblick in viele Tätigkeiten und Teilgebiete. 
An ihrem jeweiligen Arbeitsplatz produzie-
ren sie jedoch oft nur einzelne Komponenten 
eines Menüs.» Der Wettbewerb fordere von den 
 Lernenden  ganzheitliches Denken. Er ergänze 
die Praktika in der gewerblichen Gastronomie 

und sei überdies eine gute Vorbereitung auf die 
 Lehrabschlussprüfung. Alle Lernenden hätten 
diese spezielle Herausforderung angenommen 
und ihre Dossiers termingerecht abgegeben.

Während in den vergangenen Jahren alle 
Lernenden ihre Gerichte auch zubereiteten und 
der Jury präsentierten, gab es in diesem Jahr 
eine Vorausscheidung. Aus den schriftlichen Ar-
beiten wählte eine Jury je drei Finalisten in den 
Kategorien zweites und drittes Lehrjahr aus. 
Bei den Diätköchinnen scha�ten es vier Kandi-
datinnen in den Final, da die beiden Zweitplat-
zierten genau gleich viele Punkte  erzielten. «Mit 
der Erweiterung des Wettbewerbs auf alle Be-
triebe des Spitalnetzes Bern hätten die 21 Kan-

didaten den Rahmen des Möglichen gesprengt», 
sagt Adrian Junker.

Attraktive Preise motivieren zu einem 
grossen Einsatz

Der Ehrgeiz der Lernenden ist gross. Einen Teil 
der Vorbereitungen können sie während der Ar-
beitszeit erledigen. Vor allem die praktischen 
Arbeiten haben die Lernenden unter Aufsicht 
des Ausbildungsverantwortlichen Adrian Furer 
mehrmals trainiert. Die Preise von Haupt-
sponsor Mars Schweiz AG und Co-Sponsor Kai-
messer – Welt der Messer sind wertvoll. Und die 
Spannung war dementsprechend hoch, als sich 
die jungen Talente zur Rangverkündigung im 
Restaurant Stella des Inselspitals trafen. In sei-
ner kurzen Ansprache betonte Bernhard Tan-
ner, Jurypräsident und Leiter Gastronomie, wie 
wichtig es sei, in den Kochnachwuchs zu inves-
tieren: «Obwohl die Ausbildung viel Zeit und 
Geld kostet, nehmen wir die Verantwortung der 
Branche gegenüber wahr. Denn in unseren Kü-
chen sind wir auf gut ausgebildete Fachleute 
angewiesen.» Bernhard Tanner nutzte diese 
Gelegenheit auch, der Verwaltung des Spital-
netzes Bern für die grosszügige Unterstützung 
des Kochnachwuchses zu danken. Schliesslich 
durften sich Lukas Horvath (zweites Lehrjahr), 
Selina Messerli (drittes Lehrjahr) und Angela 
Mumenthaler (Diätkochlernende) auf die ers-
ten Preise freuen. Für alle Lernenden signierte 
Überraschungsgast René Schudel ein Exemp-
lar seines Buches zur erfolgreichen TV-Sendung 
«Funky Kitchen Club».  Gabriel Tinguely 

Die Arbeiten aller Finalisten finden Sie im  
online-Artikel «Junge Talente im Wettkampf» auf  
www.hotelgastrounion.ch/de/hetgz/events. 

www.mars-foodservice.ch 
www.welt-der-messer.ch

JUNGE TALENTE IM WETTKAMPF
Die Teilnahme am «Mars-Wettbewerb» gehört für alle Kochlernenden der Spitäler Tiefenau, Ziegler und Insel 
zum Ausbildungsprogramm. Was die angehenden Fachleute im zweiten und dritten Ausbildungsjahr sowie die 

Diätkochlernenden am vergangenen Mittwoch der Jury präsentierten, war Spitzenklasse.

Grosses Kino auf Spitalporzellan: Angela Mumenthalers Niedergar-Schweinefilet an Apfelsauce, Karotten-Vanille-Püree und Kräuterrisotto,  
Lukas Horvaths Fischterrine mit Kern und Selina Messerlis Schweinefiletmedaillon mit Pinienkruste und frittierten Risottokugeln.

Die Gewinner des «Mars-Wettbewerbs» umgeben von Sponsoren, Ausbildnern und 
Lernenden der Berner Spitäler Insel, Tiefenau und Ziegler.

BILDER ZVG

PUBLI-REPORTAGE

Het GH  No  10

LAUSANNE, le 3 avril 2014 VII

L es apprentis en restauration d’hôpital 
ont un haut niveau: les jurés étaient una-
nimes là-dessus. Et leur imagination est 

sans limite. C’est ainsi que Lukas Horvath a 
combiné une terrine de poisson avec un chut-
ney à la mangue et des betteraves au vin chaud. 
Que Mirjam Gfeller proposait un voyage gusta-
tif fait d’avocat et de truite. Plus précisément: 
une mousse d’avocat épicée au wasabi associée 
à une truite fumée agrémentée d’une mousse au 
Snickers. Et que Laura von Allmen a réalisé un 
mu�n au Snickers avec un sorbet concombre-
menthe, pour un contraste doux-amer.   

Snickers, riz Exquisito Uncle Ben’s, et 
sauce Uncle Ben’s all’arrabbiata moyenne-
ment piquante: ce sont là les trois produits de 
Mars Suisse qui étaient imposés, ainsi que des 
oranges fraîches. Pour chacun des plats, au 
moins un de ces produits devait être utilisé. Se 
sont ajoutés à cela de la truite arc-en-ciel, du 
filet de porc suisse,  de l’épaule de bœuf ainsi que 
des pommes de terre, des céréales, de la salade, 
et une bonne douzaine de légumes di�érents. A 
partir de ce panier d’ingrédients, il s’agissait  de 
composer des plats avec un maximum de cinq 
saveurs principales, de les nommer de façon cor-
recte et de calculer des portions pour quatre 
personnes. Autre demande: veiller à indiquer les 
ingrédients allergènes éventuels. Les apprentis 
cuisiniers en diététique devaient également in-
diquer les valeurs nutritives concernant le pain, 
le blanc d’œuf, les légumes et la graisse/l’huile. 
Comme leur travail quotidien l’exige, il s’agis-
sait de surmonter les obstacles diététiques en 
proposant des entrées sans gluten, un plat prin-
cipal sans lactose ou un dessert dans une forme 
passée au mixeur. Entraient également dans 
l’évaluation, la créativité dans la combinaison 

des denrées ainsi que les méthodes de cuisson, 
la manière de préparer et la présentation dans 
l’assiette.

Découvrir l’ensemble du processus

L’objectif du «Concours Mars» est de permettre 
aux apprentis de découvrir les processus à 
l’œuvre dans une cuisine «normale» de restau-
rant. «Cela va de l’idée, la recette, le calcul et 
l’achat, à la préparation puis la vente et jusqu’à 
l’exploitation des restes et l’élimination des dé-
chets», commente Adrian Junker, responsable 
des cuisines à l’Hôpital de l’Ile à Berne. «Car 
dans les grandes structures comme le sont les 
cuisines d’un hôpital – 6000 repas sont servis 
quotidiennement à l’Hôpital de l’Ile – les ap-

prentis sont en contact avec l’ensemble des sec-
teurs et des activités du domaine. Alors qu’à leur 
place de travail respective, ils ne travaillent sou-
vent qu’à produire un seul élément du menu.» 
Le concours leur o�re une occasion de pen-
ser globalement. Il permet également de com-
pléter leur pratique dans la restauration com-
merciale et constitue une bonne préparation à 
leurs examens de fin d’apprentissage. Tous les 
apprentis ont répondu à ce défi et adressé leurs 
dossiers dans les temps. Si lors des éditions pré-
cédentes du concours l’ensemble des apprentis 
ont pu préparer leurs plats et les présenter au 
jury, l’édition de cette année a donné lieu à une 
sélection préalable. A partir des dossiers adres-
sés par écrit, le jury a sélectionné trois finalistes 
par catégorie (2e et 3e années d’apprentissage). 

Chez les cuisinières en diététique, quatre ont 
atteint la finale, dans la mesure où la deuxième 
place a vu deux candidates à égalité de points. 
«Avec l’étendue du concours à tous les établisse-
ments du réseau hospitalier bernois, les 21 can-
didats ont repoussé les limites du possible», a re-
levé Adrian Junker.

L’importance de la relève

Une partie des préparatifs du concours pouvait 
être e�ectuée pendant le temps de travail. C’est 
ainsi que les apprentis ont entraîné à plusieurs 
reprises la partie pratique sous l’œil averti de 
Adrian Furer, leur responsable de formation. 
Les prix du sponsor principal Mars Suisse SA et 
du co-sponsor Ceco, Monde de couteaux, étaient 
très attractifs. Et le suspens était total, à l’heure 
où les jeunes talents se sont retrouvés au Res-
taurant Stella de l’Hôpital de l’Ile pour la pro-
clamation des résultats. Lors de sa courte al-
locution, Bernhard Tanner, président du jury 
et responsable restauration, a insisté sur l’im-
portance d’investir dans la relève en cuisine: 
«Même si la formation demande beaucoup de 
temps et d’argent, nous prenons nos responsa-
bilités. Car dans nos cuisines nous voulons tra-
vailler avec des professionnels bien formés.»  Au 
rang desquels on comptera peut-être les vain-
queurs du concours: Lukas Horvath (2e année), 
Selina Messerli (3e année) et Angela Mumen-
thaler (apprentie cuisinière en diététique). Les 
travaux des finalistes sont visibles sous le titre 
Junge Talente im Wettkampf à l’adresse: www.
hotelgastrounion.ch/de/hetgz/events.  (gab)

       www.mars-foodservice.ch 
www.monde-de-couteaux.ch

UN CONCOURS TOTAL
La participation au «Concours Mars» fait partie du programme de formation de tous les apprentis cuisiniers des 
hôpitaux de Tiefenau, Ziegler et de l’Ile à Berne. Bilan de cette année: des performances remarquables aussi bien 

des apprentis cuisiniers de deuxième et troisième années que des cuisiniers en diététique.

Angela Mumenthaler: filet de porc cuit à basse température avec une sauce aux pommes accompagné d’une purée carottes-vanille et d’un risotto aux herbes;  
Lukas Horvath: terrine de poisson et betteraves au vin chaud; Selina Messerli: médaillon de porc aux pignons et boules de risotto frites.

Les lauréats du «Concours Mars» entourés des sponsors, des formateurs et 
des apprentis des hôpitaux de l’Ile à Berne, Tiefenau et Ziegler.
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V ergangenes Jahr organisierte Buitoni 
zum ersten Mal den «Grande Concorso 
Pasta», einen Wettbewerb, der frischen 

Wind in die Schweizer Gastrolandschaft bringt. 
Denn verlangt wird nicht das Rezeptieren und 
anschliessende Finalkochen eines mehrgän-
gigen, komplizierten Menüs, 
sondern das Kreieren eines  
einfachen, mit einer mediter-
raner Note versehenen Re-
zepts für eine neue gefüllte 
Pasta in Quadracci-Form.

Der besondere Clou an der 
Geschichte: Eine fachkundige 
Jury wählte die beste und raf-
finierteste Variante aus, die 
nun seit Anfang Jahr bei Bui-
toni in grossem Stil produ-
ziert  und im Gastronomieka-
nal als «Pasta des Jahres 2014» 
erfolgreich angeboten wird. 
Rezepteur des Mangoldquad-
racci im Bergkräutermantel 
ist der bekannte Küchenchef 
Kurt Röösli vom «Waldhaus» 
in Sils-Maria.  

Er setzte sich im Herbst vergangenen Jahres 
mit seiner Kreation gegen vier Finalkonkurren-
ten durch und durfte an der Igeho in Basel seine 
Sieger-Quadracci «alla bietola e erbette» am 
Stand von Buitoni erstmals einem grösseren Pu-
blikum präsentieren. Gut zwei Monate nach der 
Messe blickt der Pasta-König noch einmal auf 
den Wettbewerb zurück.

H etGZ: Kurt Röösli, wie war das Feedback auf 
Ihre Kreation?
Kurt Röösli: Durchwegs positiv. Einerseits, 
weil die Mangoldquadracci vielseitig kombi-
nierbar sind und auf der anderen Seite, weil sie 
wirklich nach Mangold schmecken und auch die 
Kräuter im Teig  dezent zur Geltung kommen. 
Die Idee, dass die Quadracci lactosefrei und 
für die leichte Vollkost  geeignet sind, wurde 
speziell von Küchenchefs aus Spitälern äusserst 
positiv aufgenommen.

FAKTEN ZUM WETTBEWERB

Vorgaben 
× «Quadracci»-Ravioli  
× 60–65 x 60–65 mm Grösse
× 1 bis 1,5 mm Teigdicke
× 40 bis 60 Prozent Füllanteil
× 7,5 bis 9 g Gewicht pro Stück
× Der Warenaufwand darf

maximal CHF 18.– pro Kilo-
gramm Rohmaterial betragen.

Bei den Rohmaterialien sind nur 
natürliche Zusatzsto¤e erlaubt.
Es dürfen weder Muschel- oder 
 Krustentiere noch Luxusprodukte
wie Gänseleber, Trü¤el oder 
 Kaviar verwendet werden.

Bewerbung
Auf www.concorso-buitoni.ch kön-
nen die Wettbewerbsunterlagen 
 heruntergeladen werden. Das Dos-
sier sollte bis spätestens 31. März 
2014 per E-Mail an: wettbewerb@
ch.nestle.com oder per Post an: 
 Buitoni-Wettbewerb, Postfach 361, 
9401 Rorschach geschickt werden.

Bewertung
Eine Fachjury begutachtet die ein-
gesandten Dossiers und wählt fünf 
Finalisten aus, die bis Anfang Juni 
nach Rorschach zu Frisco-Fin-
dus eingeladen werden. Gemein-
sam prüfen die Finalisten, die Jury 
und das Buitoni-Entwicklungsteam 
die Grossproduktionstauglichkeit 
der Pasta. Die Rezepte werden an-
gepasst und weiterentwickelt.

Finale
Die Finalrunde mit Preisverlei-
hung findet im Oktober statt. Der 
Ort wird noch bekanntgegeben. Da-
bei präsentieren die fünf Finalis-
ten ihre Produkte als eigenständi-
ges Pastagericht. Anschliessend gibt 
die Jury die Platzierungen bekannt.

Preise
Dem Sieger winken eine Prämie in 
Höhe von CHF 2.000.– und ein Auf-
tritt mit Pressepräsenz, bei dem 
er oder sie die Siegerkreation erst-
mals einem grossen Publikum prä-
sentiert. Der Sieger wird ebenfalls 
neues Mitglied der Fachjury 2015.

Die «Pasta des Jahres» wird unter 
Buitoni ab 2015 im Schweizer Gastro-
markt lanciert. Sowohl der Gewin-
ner als auch der Zweit- und Drittplat-
zierte werden zu einem Besuch in die 
Casa Buitoni nach Italien eingeladen.

WER WIRD KURT RÖÖSLIS 
NACHFOLGER ALS PASTA-KÖNIG?
Nach dem Grosserfolg im letzten Jahr lanciert Buitoni 2014 wieder einen  
«Grande Concorso Pasta». Gesucht wird ein raffiniertes Rezept für eine neue Pasta,  
die 2015 in Grossproduktion gehen soll.

«Quadracci alla bietola e erbette» – Kurt Rööslis Mangold-Ravioli im Bergkräutermantel 
werden derzeit von Buitoni als «Pasta des Jahres» angeboten.

 

KURT 
RÖÖSLI  

Der gebürtige 
Entlebucher 

kocht seit 
Dezember 

1991 im Hotel 
Waldhaus in 

Sils-Maria.

H etGZ: Ihnen stand an der Igeho der Schweiss 
auf der Stirn. Wie viele Portionen haben Sie 
eigentlich an der Messe geschickt?
Röösli: Schwer zu sagen. Es gab natürlich 
richtige Stosszeiten zwischen 11.00 und 13.30 
Uhr, als wir zirka 300 Portionen an dem kleinen 
Stand produziert haben. Die Hauptarbeit 
hatten aber die Nestlé-Mitarbeiter, die in der 
«grossen» Küche im hinteren Teil des Buitoni-
Standes einiges mehr an Portionen produziert 
haben.

H etGZ: Sie servierten Ihr Mangoldquadracci 
mit einem Hirschragout, dazu ra¤elten Sie 
Bergkäse und Zitronenflocken. Verraten Sie uns 
doch weitere geschmackvolle Kombinationen.
Röösli: Spontan fällt mir da eine einfache Kom-
bination mit einem guten Vacherin Mont d’Or, 
Federkohlspitzen (kurz blanchiert) und Trü¤el 
ein. Spargeln und Morcheln passen ebenfalls 
toll zu den Quadracci; auch Gitzi und Bärlauch. 
Der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt, da 
das Produkt eben wirklich ausgezeichnet kom-
binierbar ist. 

H etGZ: Lassen Sie uns den Wettbewerb noch 
einmal Revue passieren. Wie haben Sie Anfang 
2013 vom Grande Concorso Pasta erfahren?
Röösli: Ein Aussendienstmitarbeiter von 
Nestlé Frisco-Findus hat mir davon erzählt. 
Dieser hat sich von mir gewünscht, dass ich ein 
Rezept einschicke, was ich dann schlussendlich 
auch gemacht habe.

H etGZ: Mussten Sie eigentlich lange am Rezept 
tüfteln?
Röösli: Nein, gar nicht. Ich hatte eine Idee, 
habe das an einem Nachmittag ausprobiert und 
meinen strengsten Kritikern, meinen Töchtern, 
zum Probieren serviert. Nachdem sie die Fül-
lung zu zitronig fanden, habe ich dies nochmals 
korrigiert.

H etGZ: Hatten Sie nie Zweifel? Immerhin pola-
risiert  das Gemüse Mangold.
Röösli: Ich bin grundsätzlich kein Zweifler, 

denn mit Tomaten oder Spinat gefüllte Teig-
taschen gibt es bereits mehr als genug auf dem 
Markt. Ausserdem hat Nestlé ja eine «Pasta des 
Jahres» gesucht und somit etwas Neues. Aber 
im Nachhinein bin ich trotzdem überrascht, wie 
viel positives Feedback ich für die Mangoldqua-
dracci erhalten habe.

H etGZ: Gemeinsam mit vier weiteren Finalis-
ten präsentierten Sie im Frühling 2013 in Ror-
schach Ihre Rezeptidee. Welche Erinnerungen 
haben Sie an diesen Tag?
Röösli: Schönstes Frühlingswetter und ein 
positiver und freundlicher Empfang. Eine 
lichtdurchflutete Küche, unkomplizierte Veran-
stalter und Teilnehmer, ein guter Austausch mit 
den Mitbewerbern. Und es hat vor allem Spass 
gemacht. Der Spass war für mich grundsätzlich 
wichtiger als der Wettbewerb. Ich hatte ein 
gutes Gefühl beim Nachhausefahren.

H etGZ: Mussten Sie Ihr Ursprungsre-
zept anpassen, etwa hinsichtlich der 
Grossproduktionstauglichkeit?
Röösli: Nur ganz leicht. 

H etGZ: Laut Buitoni geht Ihre Siegerpasta im 
Verkauf momentan weg wie «warme Weggli». 
Haben Sie das erwartet?
Röösli: Ich habe nicht mehr nachgefragt, wie 
gross die Nachfrage ist, danke für die Informa-
tion. Wenn das so ist, freut mich das natürlich 
sehr.

H etGZ: Buitoni sucht dieses Jahr wiederum 
einen Pasta-König, dessen Rezept 2015 in 
Grossproduktion gehen wird. Welche Tipps ge-
ben Sie all denen, die sich jetzt für den Wettbe-
werb interessieren und ein Rezept einschicken 
möchten?
Röösli: Man sollte den ersten Gedanken, den 
man hat, weiterverfolgen. Und bei allen Überle-
gungen darf nicht vergessen werden: das Rezept 
muss für die Grossproduktion tauglich sein. 
Wichtig ist, dass man mitmacht – ich hätte be-
reits wieder einige Ideen (lacht). Jörg Ruppelt 
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De g. à dr.: Kurt Röösli, Martin Rissi et Peter Lachmaier en mode concours dans la cuisine «recherche et développement» de Buitoni.
MILANESI PHOTOSTUDIO, BUITONI

L a Casa Buitoni est le centre de l’une de 
plus célèbres marques de pâtes au monde 
et l’un des 34 centres Research & Deve-

lopment que compte Nestlé à travers le monde, 
ainsi qu’un centre de communication. Les 
étages supérieurs de la Casa – il faudrait plutôt 
parler d’une villa – accueillent dix chambres et 
suites de grand style, équipées de meubles de 
Toscane et d’Ombrie et agrémentées de pein-
tures du 17e, 18e et 19e siècles. Pour qui a la chance 
de pouvoir visiter la maison et d’y passer la nuit 

– une faveur réservée avant tout à un petit cercle 
d’employés de Nestlé et de partenaires d’a�aires 
de l’entreprise –, la visite commence par un ac-
cueil dans un superbe salon. Avec un verre de 
prosecco et des antipasti à la clé, belle manière 
d’accompagner l’écoute de l’histoire de la Casa 
et de la famille Buitoni.  

Il se trouve que ce privilège a été accordé ré-
cemment à un groupe de Suisses qui ont pu s’im-
prégner trois jours durant de l’univers tout à la 
fois moderne et traditionnel de Buitoni. Il s’agis-
sait d’une délégation composée des finalistes et 
jurés de la première édition du Grande Concorso 
Pasta qui a eu lieu l’année passée. Soit: le lauréat, 
Kurt Röösli, chef de cuisine au Waldhaus à Sils-
Maria (Grisons); le second, Martin Rissi, chef 
de cuisine adjoint à l’EMS Bach à Birmensdorf 
(Zurich); le troisième, Peter Lachmaier, instruc-
teur au centre de formation G’Art à Lucerne. Les 
jurés quant à eux étaient présents avec les deux 
représentants de Nestlé Pierre Kelch et Markus 
Zbinden ainsi que les cuisiniers Daniele Blum 
du Ristorante al pentolino à Verdasio (14 points 
GaultMillau) et Marcel Merlo (responsable de la 
formation chef de cuisine à St-Gall et Aarau).

Que la Casa, de style classique, accueille 
des chambres de grand style et un magnifique 
salon, cela ne surprend guère. En revanche, le 
fait que cette honorable demeure accueille un 
centre de recherche et de développement ultra-
moderne a étonné et impressionné le groupe 
au deuxième jour de sa visite. C’est ainsi que 
dans les sous-sols de la Casa, ils ont pu décou-
vrir un espace clair et généreux, la cuisine labo-
ratoire et l’usine pilote pour les nouvelles créa-

tions de pâtes. Le chef de la recherche en cuisine 
est Marco Donnini, lequel à la surprise des in-
vités suisses a lancé un petit concours mettant 
aux prises les trois lauréats contre le jury. La 
consigne: réaliser, à partir d’un panier de pro-
duits imposés, une création de pâtes farcies 
avec des herbes et des légumes frais de saison, 
ainsi qu’un petit choix de viandes et de poissons. 
Temps à disposition: une heure et demie. Fidèle 
à la devise, «qu’après le concours, c’est avant le 

concours», les candidats du moment ne se sont 
pas fait prier deux fois. Dans le groupe des lau-
réats, Peter Lachmeier s’est occupé de la pâte et 
a créé une variante de pâte complète pour les ra-
violis. Pendant ce temps, Martin Rissi et Kurt 
Röösli ont réalisé une farce ra§née, concoctée 
avec des épinards, du basilic, de la menthe, de la 
ricotta, du fromage de montagne, des oignons et 
des asperges sylvestres. Le tout servi avec du pi-
geon rôti et un fond à partir de celui-ci. 

AU CŒUR DE BUITONI
Les lauréats et le jury de la dernière édition du Grande Concorso Pasta se sont rendus en Italie pour visiter la fameuse 

Casa Buitoni. Ils y ont découvert l’hospitalité de la Toscane et de l’Ombrie et ont mis la main à la pâte. Récit.

LES CINQ FINALISTES 

Michel Bucher, com-
mis de cuisine, Seedamm 

Plaza, 8808 Pfä�kon
Son idée: des pâtes avec 
une farce aux poireaux, 

dattes et pignons. 

Anna Baumann, responsable 
cuisine, APH Hasle-Rüegs au, 

3415 Rüegsauschachen   
Son idée: des pâtes avec 

une farce aux chanterel-
les, miel, limettes et thym.

Manuel Baumann,  
sous-chef au «Epoca», Wald- 

haus Flims, 7018 Flims 
Son idée: des pâtes avec une 

farce au fromage de montagne 
et pommes de terre.    

Cette année, 52 cuisi niers 
ont adressé leur recette  

de raviolis farcies (quad-
racci). Pendant son séjour 
à la Casa Buitoni, le jury a 
sélectionné les candidats 
invités à développer leur 

création les 11 et 12 juin 
prochains à Rorschach. 

Kurt Röösli (lauréat 2013 
et nouveau juré), Markus 
Zbinden, Marcel Merlo, 
Pierre Kelch et Daniele 
Blum (de g. à dr. sur la 
photo) ont évalué les re-
cettes selon des critères 
comme la faisabilité,  les 
ingrédients et l ’apparence.
Voici les cinq finalistes:

Nicolas Schwob, cuisinier,  
Formation chef de cuisine 3-14  

Caserne de Thoune
Son idée: des pâtes avec une 

farce  aux prunes, gorgon-
zola, mascarpone et noix.

Stefan Berger, chef de cuisine 
Hotel Arvenbüel 

8873 Amden
Son idée: des pâtes avec une 

farce à la volaille, limet-
tes, prosecco et menthe.

Le groupe du jury, lui, a préféré réaliser une en-
trée avec des fagottini. Markus Zbinden, chef 
de projet «Culinary Application» chez Nestlé, 
a réalisé une pâte classique légèrement citron-
née. Quant aux deux autres jurés Daniele Blum 
et Marcel Merlo, ils ont préparé une farce à base  
de loup de mer poché, de tomates, de menthe, de  
fromage frais et d’échalottes. Pour accompagner 
leur entrée, les jurés ont privilégié des crevettes 
avec une sauce au safran et au vin blanc. Le tra-
vail terminé, les deux créations ont été dégus-
tées et jugées «excellentes» par le chef de cuisine 
de Buitoni Marc Donnini. Très diplomate, celui-
ci a refusé de trancher pour désigner un gagnant. 
Kurt Röösli a qualifié ce moment passé dans la 
cuisine laboratoire de Buitoni de «pur plaisir», 
tout comme l’ont été les autres temps forts de ce 
voyage au cœur de la Toscane et de l’Ombrie. 

Etapes parmi d’autres, il y a eu par exemple 
la visite d’une boucherie à Pieve Santo Stefano, 
où le père et le fils Ferroni produisent du salami 
et du jambon selon une recette ancestrale. Puis 
aux alentours de Sansepolcro, se trouve An-
ghiari, petite ville médiévale de 5’600 habitants, 
où se sont installés Silvia Dressler – star alle-
mande de la cuisine – et son mari. Ils y dirigent 
la trattoria Da Alighiero, qui compte parmi les 
secrets bien gardés de la Toscane. Une décou-
verte savoureuse, en amenant une autre: les 
producteurs d’huile d’olive Farchioni situés à 
Gualdo Cattaneo. Il s’agit d’une entreprise fa-
miliale qui produit annuellement 35 millions 
de bouteilles d’huile d’olive extra vierge dans 
tous les degrés de qualité. Enfin, pour clôturer 
ce tour à l’enseigne de Buitoni, lauréats et jurés 
ont visité le vignoble de Capannelle à Gaiole, au 
cœur de la région du Chianti. Le vignoble de 
Capannelle est réputé pour son «safe», où bon 
nombre de clients prestigieux – parmi lesquels 
David Furnish, producteur de cinéma et compa-
gnon d’Elton John – laissent dormir leurs bou-
teilles. «Qui sait?...», plaisantait Kurt Röösli à 
considérer le fameux «safe». Et de poursuivre: 
«... peut-être un jour aurai-je aussi le droit d’y 
laisser vieillir mes vins...» Jörg Ruppelt

 Adaptation: Laurent Schlittler
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jusqu'à 100 g* CHF  0,22 CHF   5±720,00 CHF 4±840,00 CHF     880,00

101 jusqu'à 199 g* CHF  0,24 CHF  6±240,00 CHF  5±280,00 CHF     960,00

* Montants sans le prix de base ni les coûts d'envoi.

* Sur la base d'un tirage de 26±000 ex.; gros tirage/traduction sur demande
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Certifié REMP

Tirage imprimé 33¢300 exemplaires

Allemand Français Total

Tirage vendu 18�866 2�561 21�427

Envoi groupes cibles* 5�399 1�649 7�048

Abonnements gratuits 2�008 343 2�351

Vente au numéro 23 – 23

Ex. gratuits/Justificatifs (5%) 440 76 516

Total certifié REMP 25�579 4�425 30�004

Une semaine sur deux, l’Hebdo bénéficie d’un gros tirage dont certains exemplaires sont envoyés personnellement aux 
décideurs du groupe cible visé comme par exemple tous les hôteliers, directeurs de maisons de repos, restaurateurs, 
barkeepers, boulangers, bouchers, etc.

* Part des exemplaires envoyés aux groupes cibles certifiée par la REMP.  
 Le nombre d’exemplaires e¥ectivement envoyés dans le cadre des gros tirages I et II est en fait beaucoup plus élevé.

x Tirage x
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Année
130e année, depuis 1886 

Périodicité
Hebdomadaire paraissant tous les jeudis  
(39 numéros par an)

Bouclage 
Annonces publicitaires: 6 jours avant la parution  
(= vendredi) 
O�res d’emploi, annonces immobilières et  
annonces formations: 
le lundi à 12h00

Service technique clients
RELAIS COM, T +41±(0)±22 362 62 68

Papier/Format
Papier journal  
60 g/m2 
Format  
320¨¨×¨¨470 mm

Fichiers informatiques
Programmes: 
Acrobat, Illustrator, Photoshop, Quark Xpress, InDesign 
Supports:  
CD, DVD-Rom 
Transmission:  
par serveur FTP (lors des transmissions  
par FTP/e-mail, veuillez envoyer une sortie papier  
par fax au +41±(0)±22 362 62 88) 
Veuillez demander vos identifiants à RELAIS COM: 
hgh-pub@relaiscom.ch 

Impression
Imprimerie: 
Ringier Print AG, 6043 Adligenswil 
Procédé d’impression: 
Rotative o�set de presse  
Les fonds perdus ne sont pas possibles! 
Couleurs: 
Gamme européenne, cyan, magenta, jaune, noir 
Papier: 
snow print, journal, amélioré. ISO 70, 60 g/m2 
Informations sur l’impression: 
Trame: 48 l/cm (122 lpi) 
Engraissement: 26¨% pour les tons moyens 
Point de trame: 3–98¨% 
Encrage total: 240¨% 
Ordre des couleurs: cyan, magenta, jaune, noir 
Toujours convertir les couleurs supplémentaires en 
CMJN  
Images: 
Définition: 243 dpi pour trame 48  
Traitement des images selon norme ISO 
(Profil: ISOnewspaper26v4) 
Epreuves: 
Les épreuves livrées doivent être conformes à la norme 
ISO 12647-3. Afin que l’épreuve puisse être contrôlée, il 
est indispensable d’imprimer sur chaque épreuve la 
gamme de contrôle média CMJN Ugra/Fogra version 3.0. 
Si cette gamme ne figure pas sur l’épreuve, celle-ci ne fait 
pas foi du point de vue des couleurs. 
Couleurs: 
les couleurs spéciales doivent être converties en CMJN

Suppléments
Voir annonces/suppléments

Encarts brochés
pas possibles

Cartes-réponse
ne peuvent pas être collées

Prix de l’abonnement
Abonnement annuel : CHF 98,00  
(port en sus pour l’étranger) 
Prix au numéro: CHF 2,80

Conditions générales
Tous les achats d’espace publicitaire et toutes les 
insertions dans tous les produits éditoriaux de  
Hôtellerie Gastronomie Edition sont soumis à nos 
Conditions Générales (voir sur www.hotellerie- 
gastronomie.ch).

x Informations techniques  x
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Avec un tirage entre 26�000 exemplaires 
(hors-séries = éditions spéciales sur un 
thème précis) et 28�000 exemplaires (édi-
tions régulières), les magazines de grande 
qualité publiés par Hôtellerie Gastrono-
mie Edition possèdent le plus fort tirage 
des journaux spécialisés dans le domaine 
de l'hôtellerie et de la restauration en 
Suisse. Hôtellerie Gastronomie  
Magazin varie entre 96 et 128 pages. Les 
hors-séries thématiques proposent un 
nombre de pages réduit (entre 40 et 64 
pages), mais sont également traduits en 
français et distribués en Suisse romande 
(tirage de 4�000 exemplaires par numéro). 

LES MAGAZINES

nouveau 
dès

2o15
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Edi-
tion

Paraît le Délai 
d'insertion

1 19.03. 21.02.
2 25.06. 26.05.
3 29.10. 29.09.

x Le Magazine x
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Le magazine de branche 
au plus fort tirage

Avec un tirage de 28'000 exemplaires, Ho-
tellerie Gastronomie Magazin est la pu-
blication spécialisée au plus fort tirage 
de la branche horeca en Suisse. Grâce 
à un système de distribution sophisti-
qué et un grand nombre de lecteurs se-
condaires, le magazine atteint largement 
plus de 100'000 lectrices et lecteurs du 
monde professionnel de l'hôtellerie, de la 
restauration et de la restauration collec-
tive. Il fournit ainsi un vaste répertoire 
de contacts dans l'ensemble de la branche, 
et en particulier les décideurs (chefs et 
cadres) et les utilisateurs (employés) dans 
les hôtels, les restaurants, les entreprises 
de catering, les restaurants de person-
nel, les EMS et hôpitaux, les entreprises 
impuls et les boulangeries-pâtisseries de 
toute la Suisse alémanique.

× Points forts thématiques: F&B, 
technique, convenience

× Reportages sur les tendances actuelles 
de la branche

× News et highlights de la branche 
 
 

× Orienté entreprise/produits
× Orienté tendances/avenir
× La plate-forme idéale pour 

les publireportages

14o.ooo 
28.ooo 

lecteurs par édition

exemplaires par édition

Management/ 
administration  
Directeurs 
F&B, hôteliers, 
restaurateurs, 
économes, 
directeurs 
d'exploitation

Service 
Barkeeper, 
chefs de service,  
maîtres d’hôtel, 
spécialistes en 
restauration

Cuisine 
Chefs de cuisine, 
conseillers en 
nutrition, 
enseignants 
professionnels

35�% 30�% 

35 % 
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x Les suppléments hors-série  x
(Booklets)

Edi-
tion

paraît le délai 
d'insertion

Thème

1 26.02. 26.01. Glaces & desserts
2 16.04. 16.03. Fromage & vin
3 10.09. 10.07. Breakfast & brunch
4 03.12 29.11 Construire & rénover
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La voie rapide
Avec les suppléments hors-série ou «book-
lets», Hôtellerie Gastronomie Edition a in-
nové dès 2010. Calqués sur les magazines 
lifestyle édités pour les consommateurs fi-
naux, les «booklets» sont en e�et exclusi-
vement dédiés aux professionnels hore-
ca. Chaque édition est axée sur un thème 
défini tel les desserts, les fromages et les 
vins, le petit-déjeuner et ses dérivés ou 
les travaux en entreprise; y sont consa-
crés des reportages exclusifs, des portraits 
de personnalités du monde profession-
nel, des images remarquables et des news. 
Le contenu rédactionnel y est présenté de 
manière actuelle et dans une finition à la 
hauteur, sur du papier de haute qualité, et 
le tout est livré en supplément à Hôtelle-
rie Gastronomie Hebdo, l'hebdomadaire 
le plus lu de la branche suisse horeca. Un 
«emballage» qui est la garantie de conte-
nus en parfaite adéquation avec le lecto-
rat ciblé – et d'une distribution exhaustive 
dans toute la branche.

×  Axé sur une thématique définie
× Contenus approfondis et originaux
× Haute qualité de la présentation et 

du papier
× La plate-forme idéale pour les publirepor-

tages et les news produits
×  Le support publicitaire idéal également en 

Suisse romande grâce à sa version  
française

26'ooo 
4'ooo 

exemplaires par édition

en français

dont 

13o'ooo 
lecteurs par édition
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Veuillez noter que le prix payé pour les publireportages ne repré-
sente qu’une participation aux frais. La maison d’édition conserve 
la haute main sur leur rédaction. Leur structure, leur mise en page 
et leur contenu sont l’a�aire de la rédaction. Les logos d’entreprise 
ne peuvent pas y figurer. Si le publireportage est publié dans une 
édition bénéficiant d’un gros tirage, un supplément de 20% à 35% 
est facturé. Nous n’accordons aucun rabais sur les prestations ré-
dactionnelles comme les publireportages. Seule exception: nos an-
nonceurs peuvent demander l’application de leur rabais de volume 
sur les publireportages. Pour les publireportages, la commission de 
conseil est de 5%. 

Les publireportages produits en français par notre rédaction de 
Lausanne et publiés exclusivement dans Hôtellerie et Gastrono-
mie Hebdo bénéficient d'un rabais de 30%. Sur demande, les publi-
reportages peuvent également être traduits. Le prix de la traduction 
est de CHF 3,50 la ligne (base: texte sur 5 colonnes). La publication 
simultanée ou di�érée (dans un délai de 30 jours) de publirepor-
tages traduits donne droit au même rabais de changement de langue 
consenti pour les annonces.

x Publireportages x
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Publireportage  de 4 pages en allemand seulement 
dans Hotellerie Gastronomie Magazin, CHF 13'200,00  

(tirage 28'000 ex.)
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x Annonces  x
Couverture

1⁄1 page  
U2±±=±±première page du 
cahier ouvert 
215�×��300��mm 
CHF  6'600,00

U2

1⁄1 page  
U3±±=±±dernière page du 
cahier ouvert  
215�×��300��mm 
CHF  6'300,00

U3

1⁄1 page 
U4±±=±±4e de couverture 
215�×��300��mm 
CHF  7'000,00

U4

Booklets: 
changement de 

langue inclus

2⁄1  pages panorama franc-bord 
430�×��300��mm 
CHF  11'000,00

Pages intérieures

2/1

Concours

Prix du concours Prix

Contre-valeur minimum CHF 2'000,00
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x Annonces  x

1⁄3 page hauteur 
84��×��300��mm 
CHF  2'000,00 

1⁄3 page largeur 
215��×��100��mm 
CHF  2'000,00 

1/3

1/3

1⁄4 page hauteur 
84��×��150��mm 
CHF  1'600,00 

1⁄4 page largeur 
215��×��75��mm 
CHF  1'600,00 

1/4 1/4

1⁄1 page franc-bord  
215�×��300��mm 
CHF  5'700,00 

1⁄2 page largeur 
215��×��150��mm 
CHF  2'900,00 

1⁄2 page hauteur 
107��×��300��mm 
CHF  2'900,00 

1/2
1/2

1/1



44 LES MAGAZINES

Prix de base CHF 858,00

Nombre de pages par adresse Total

4 pages CHF 0,45 CHF  12'600,00

8 pages CHF 0,55 CHF 15'400,00

Cahiers spéciaux dans les magazines

Encarts dans les magazines

Prix de base CHF 858,00

Poids par adresse Total

1 page CHF 0,37 CHF  10'360,00

jusqu'à 50 g* CHF  0,18 CHF     5'040,00

jusqu'à 75 g* CHF 0,20 CHF    5'600,00

jusqu'à 100 g* CHF 0,22 CHF     6'160,00

Envoi à tous les destinataires: livraison de 28'000 exemplaires. Le rabais de quantité vaut également pour les cahiers 
spéciaux et les encarts. Commission de conseil 5%. Les annonces extérieures sont facturées CHF 1000.– par page. 

* Montants sans le prix de base ni les coûts d'envoi! 
Format maximum 205 ×± 290 mm

Format maximum 215 ×± 300 mm (+ 4 mm rognage supérieur et 10 mm marge arrière)
Cahiers spéciaux  de pagination supérieure sur demande

x Formats publicitaires spéciaux x

 Publireportages dans les booklets  (all + fr)

Pages Langue Prix

4 all + fr CHF 15'000,00 forfait, chgt. de langue inclus

all seulement CHF 11'000,00 forfait (22'000 ex.)

fr seulement CHF    5'000,00 forfait (4'000 ex.)

3+1 all + fr + annonce 1/1 p CHF 15'000,00 forfait, chgt. de langue inclus

all seulement + annonce 1/1 p CHF 11'000,00 forfait (22'000 ex.)

fr seulement + annonce 1/1 p CHF    5'000,00 forfait (4'000 ex.)

1+1 all + fr + annonce 1/1 p CHF  10'000,00 forfait, chgt. de langue inclus

all seulement + annonce 1/1 p CHF    9'000,00 forfait (22'000 ex.)

fr seult. (tirage normal) +  annonce 1/1 p CHF    4'000,00 forfait (4'000 ex.)
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Année  
118e année, depuis 1898  

Périodicité
6 à 8 parutions/année

Délai d'insertion
4 semaines avant parution

Service technique clients
RELAIS COM, T +41 (0)22 362 62 68

Style/format de la publication
Magazine premium 
Format 215 × 300¨¨mm, collé

Données numériques
Programmes: 
Acrobat, Illustrator, Photoshop, Quark Xpress, InDesign 
Supports:  
CD, DVD-Rom 
Communication:  
par serveur FTP (lors des transmissions par FTP/e-mail, 
veuillez envoyer une sortie papier 
par fax au +41 (0)22 362 62 88 
Veuillez demander vos identifiants à 
RELAIS COM: 
hgh-pub@relaiscom.ch

Impression
Imprimerie: 
AVD GOLDACH AG, Sulzstrasse 10 – 12, CH-9403 Goldach 
Procédé d'impression: 
O�set à plat (couverture), 
Rotative o�set (intérieur), 
CMJN, 
Computer to plate 
Trames: 
300 dpi / Trame 80 lignes (couverture), 
300 dpi / Trame 70 lignes (contenu) 
Papier: 
blanc, couché, brillant, (couverture), 
blanc, o�set non couché (contenu) 
Couleurs: 
échelle européenne 
Epreuves: 
échelle d'épreuves ou proof pour les annonces couleur

Prix de l'abonnement 
L'abonnement à Hotellerie Gastronomie Magazin est 
gratuit pour les membres de Hotel & Gastro Union. 
Le magazine leur est livré en supplément joint à  
Hotellerie Gastronomie Zeitung. 
 
Les non-membres peuvent conclure un abonnement pour 
quatre parutions consécutives du Magazin, pour un montant 
de CHF 98,00 (étranger: + port).

Conditions générales
L'achat d'insertions dans  
Hotellerie  Gastronomie Magazin est régi par les conditions 
générales/dispositions réglant les insertions de Hôtellerie 

Gastronomie Edition (voir sur www.hotellerie-gastronomie.
ch).

x Données techniques x

x Formats publicitaires spéciaux x

Publireportages dans le magazine (uniquement en allemand)

Pages Prix

4 CHF 13'200,00 forfait (28'000 ex.)

3+1 CHF 13'200,00 forfait (28'000 ex.)

1+1 CHF 10'800,00 forfait (28'000 ex.)
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PUBLICITÉ DANS LES MÉDIAS 
ÉLECTRONIQUES

VOTRE  
ANNONCE

 
IHR  

INSERAT

VOTRE 
ANNONCE

 
IHR  

INSERAT
VOTRE 

ANNONCE

VOTRE 
ANNONCE

Bannière publicitaire 
sur la page principale 
de Hotellerie 
Gastronomie Edition
CHF   1�040,00
sans placement fixe 
ou
CHF   1�640,00
avec placement dans 
le tiers supérieur

Bannière 
publicitaire sur la 
page principale de 
Hôtellerie 
Gastronomie Hebdo
CHF   1¢640,00
sans placement fixe

dès CHF 
1�o4o,oo  

VOTRE 
ANNONCE



Prix des bannières  
publicitaires

× Il est possible de placer une bannière publicitaire 
sur les pages principales de Hotellerie Gastronomie 
Edition et de Hôtellerie Gastronomie Hebdo.

× Les prix indiqués s’appliquent pour le placement 
d’une bannière sur l’une de ces pages pendant un 
mois (les prix sont susceptibles d’être modifiés).

× Les prix indiqués sont des prix nets en francs 
suisses, hors TVA de 8%.

× Rabais de volume: 2 fois = 2%, 4 fois = 2,5 %,  
6 fois = 3%, 12 fois = 4,5%.

× Nous accordons une commission d’agence de 15% 
aux agences de publicité.

× Le contenu, le design et la présentation des ban-
nières sont soumis à notre accord préalable.

× Le nombre d’emplacements est limité.
× La publication des bannières est facturée mensuel-

lement. Une fois qu’elles ont été publiées, les ban-
nières ne peuvent pas être additionnées ou bénéfi-
cier d’un rabais rétroactivement. Nos conditions gé-
nérales de vente s’appliquent.

Formats des fichiers:  
«Animated Gif» (.gif) pour les images animées (pas de boucles/loops,  

fin de la séquence = image fixe), JPG (.jpg) ) pour les bannières statiques

Contact:  
RELAIS COM – Tél. +41 (0)22 362 62 68

E-mail: hgh-pub@relaiscom.ch

Bannières

Format Prix Durée

Bannière sur la page 
principale de la maison 
d’édition

Visible sur les 
ordinateurs de bureau 
et les iPad,  
pas sur l’App

220¨¨×¨¨320 px
CHF   1�040,00 
sans placement 
fixe

CHF   1�640,00 
avec placement 
dans le tiers 
supérieur

1 mois

Bannière sur la page 
principale de 
l’hebdomadaire

Visible sur les 
ordinateurs de bureau, 
les iPad et l’App

220¨¨×¨¨160 px CHF   1�640,00 
sans placement fixe 1 mois

Généralités
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x                                               x





Direction d'édition
Christian Greder   
Rédacteur en chef Hotellerie Gastronomie 
Zeitung 
T 041 418 24 52 
christian.greder@hotellerie-gastronomie.ch 
Martin Reznicek  
Creative Director 
T 041 418 24 55 
martin.reznicek@hotellerie-gastronomie.ch
Jörg Ruppelt   
Rédacteur en chef des magazines 
T 044 202 68 42 
joerg.ruppelt@hotellerie-gastronomie.ch
Jörg Greder  
Chef de vente 
T 041 418 24 41, F 041 418 24 45 
joerg.greder@hotellerie-gastronomie.ch

Direction de la rédaction
Christian Greder   
Rédacteur en chef Hotellerie Gastronomie 
Zeitung 
T 041 418 24 52 
christian.greder@hotellerie-gastronomie.ch
Mario Gsell  
Réd. en chef adjoint Hotellerie Gastronomie 
Zeitung  
T 041 418 24 57 
mario.gsell@hotellerie-gastronomie.ch 
Blaise Guignard  
Directeur de la rédaction Hôtellerie 
Gastronomie Hebdo (Lausanne) 
T 021 616 00 93 
blaise.guignard@hotellerie-gastronomie.ch

Direction de la rédaction des magazines
Jörg Ruppelt   
Rédacteur en chef des magazines 
T 044 202 68 42 
joerg.ruppelt@hotellerie-gastronomie.ch
Ruth Marending  
Réd. en chef adjointe des magazines 
T 044 418 24 58 
ruth.marending@hotellerie-gastronomie.ch

Conception et production
Martin Reznicek  
Creative Director 
T 041 418 24 55 
martin.reznicek@hotellerie-gastronomie.ch
Luka Beluhan  
Designer graphique 
T 041 418 23 42 
luka.beluhan@hotellerie-gastronomie.ch
Solange Ehrler  
Designer graphique 
T 041 418 24 39 
solange.ehrler@hotellerie-gastronomie.ch
Ursula Erni  
Collaboratrice graphisme 
T 041 418 24 46 
ursula.erni@hotellerie-gastronomie.ch

Régie publicitaire
RELAIS COM 
Régie publicitaire pour tous les supports  
de Hôtellerie Gastronomie Éditions
RELAIS COM Sàrl 
Chemin d’Eysins 53A 
Case Postale 2509 
CH-1260 Nyon 2 
T 022 362 62 68 
F 022 362 62 88 
hgh-pub@relaiscom.ch 
www. relaiscom.ch

Direction de l'édition
Hotel & Gastro Union 
Adligenswilerstrasse 22 
6006 Lucerne 
T 041 418 22 22 
F 041 412 03 72 
info@hotelgastrounion.ch 
www.hotelgastrounion.ch

Editeur
Hotellerie Gastronomie Edition 
Adligenswilerstrasse 29/27 
Case postale 3027, 6002 Lucerne 
T 041 418 24 44 
F 041 418 24 45 
info@hotellerie-gastronomie.ch 
www.hotellerie-gastronomie.ch
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