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Geschätzte Kundinnen, geschätzte Kunden

Mit unserem breiten Portfolio sind wir nach wie vor die führende 
Fachmedienplattform in der Hotellerie, Gastronomie und 

Gemeinschaftsverpflegung. Seit vielen Jahren vertrauen Branchen-
experten auf unsere fundierten Inhalte, innovativen Konzepte  

und zielgerichteten Informationen. Unser crossmedialer Ansatz 
ermöglicht es uns, Inhalte modern und auf den Punkt zu  

liefern – genau so, wie es die heutige Medienlandschaft verlangt. 

Unsere Zeitung bietet kurz und prägnant die wichtigsten Nachrich-
ten aus der Branche. Unsere Magazine decken spezielle Themen ab  

und präsentieren Neuprodukte sowie zukunftsweisende Konzepte. 
Unser wöchentlicher Newsletter widmet sich aktuellen Gescheh- 

nissen und verweist  auf die spannendsten Onlineartikel auf unserer 
News-Plattform hotellerie-gastronomie.ch.   

 
Mit unseren Print- und Onlinemedien erreichen wir rund  

60 000 Fachleute aus der Hotellerie, Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung. Wir sind die bevorzugte Informationsquelle 

sowohl für Entscheidungsfinder als auch für Entscheidungsträger. 
Unsere Reichweite ist Ihre Reichweite. Mit uns erreichen Sie 

Gastronomen, Hoteliers, Betriebsleiter und viele weitere Entschei-
dungsträger, die tagtäglich die Weichen für den Erfolg ihrer Unter- 

nehmen stellen. Unser Leserkreis umfasst aber auch die Mitglieder des 
Schweizer Kochverbands sowie die Mitglieder der Berufsverbände 

Service/Restauration, Bäckerei & Confiserie, Hotellerie & Hauswirt-
schaft sowie Hotel, Administration & Management. 

Machen Sie sich mit dem gesamten Portfolio unseres  
Hotellerie Gastronomie Verlags vertraut. Unser Beraterteam  

steht Ihnen jederzeit bei allen Fragen zur Verfügung. 

Wir freuen uns auf eine erfolgreiche Zusammenarbeit mit Ihnen.

Jörg Ruppelt, Verlagsleiter



Das Produktportfolio

Die Zeitung

Das Magazin

Die Beilagen der Zeitung

ICE CREAM +
HOCHWERTIGE EXTRAS FÜR WAHRE GLACETRÄUME.

DES PRODUITS DE QUALITÉ POUR DE VÉRITABLES RÊVES DE GLACE.

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

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

NACHHALTIGKEIT
FÜR DIE SPEISEKARTE

Weiderind Burger
30 x 150 g

150 g

 249

Bio Pasta Marella 
Spaghetti
5 kg

kg

 520

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

kg

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

Fruits en conserve pour compléter 
votre buff et du déjeuner

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

Assortiment de müeslis Müesli de déjeuner 
sans gluten

Müesli croquant 
au chocolat sans gluten

Müesli croquant 
aux baies

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

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

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

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

Birchermüesli Müesli croquant 
aux fruits

Müesli croquant 
au chocolat

Müesli croquant 
aux noix

Sachet de 1,75�kg
Nº d’art. 3453.330

Sachet de 1,75�kg
Nº d’art. 3452.330

Sachet de 1,75�kg
Nº d’art. 3281.330

Sachet de 1,75�kg
Nº d’art. 3282.330

Quartiers d’oranges 
au sirop

Quartiers de pêches 
en jus de fruits

Quartiers de pommes Origine Purée de pommes

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

6 boîtes de 3�kg
Nº d’art. 2327.110

6 boîtes de 2,6�kg
Nº d’art. 2851.131

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

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

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

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

Pour la cuisine moderne. Depuis 1886.
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Hotellerie Gastronomie Verlag

Der Newsletter
hotellerie-gastronomie

Das Newsportal
hotellerie-gastronomie.ch

Das Stellenportal  
gastrojob.ch

Der Adresshandel

Gastrobetrieb Muster

Peter Mustermann

Sowisostrasse 123

1234 Musterlingen
Gastrobetrieb Muster
Peter Mustermann
Sowisostrasse 123
1234 Musterlingen

Gastrobetrieb MusterPeter MustermannSowisostrasse 1231234 Musterlingen



Zielgruppen

59
65

0
Zielgruppen

16600
Restaurants

4900
Hotels

2750 
Gastrolieferanten

2700 
Heime / Spitäler

2100 
Bars / Pubs / Clubs

2100 
Cafés

1900 
Bäckereien / Konditoreien

1900 
Bier- / Wein- / Getränkehandel

1100 
Premium-Adressen

1100 
Personalrestaurants

1100 
Metzgereien

900 
Caterer

600
Imbiss / Take-away

11 000
Küchenchefs, Köche und Lernende

4000
Restaurationsleiter, Restaurationsfachleute, Lernende

 1750 
Bäcker / Konditoren und Confiseure

1650 
Réceptionistinnen, kaufm. Hotelangestellte  
und kaufm. Lernende

1500 
Hauswirtschaftsleiterinnen und Hauswirtschaftsmitarbeiter



74,6 % 
zwischen  
14 und 49 Jahren

25,4 % 
über  

50 Jahre

17,5 % 
andere

57,9 % 
höheres und 
mittleres  
Kader

24,6 % 
Fachangestellte

13,7 % 
Hotel

21,3 % 
Restaurant

6,6 % 
Lebensmittel- 
produktion/-handel

25,6 % 
andere

5,5 % 
Bäckerei

27,3 % 
System- 

gastronomie

Die Branche erreichen

Quelle: Mitglieder-Service HGU

Werberelevanz

Berufliche Position

Branchensegment



Mediavergleich 2024

Quellen:  
a Aktuelle WEMF-Beglaubigung, 2024 

b Eigendeklarierte Druckauflage der jeweiligen Herausgeber Mediadaten, 2024

4400.—925.54Hotelier 4 754 a

Preis pro 1⁄1 Seite  
in Franken

AuflagePreis pro 1000 Leser  
in Franken

M
ag

az
in

e
Ze

itu
ng

en

2 755 aPanissimo 4290.— 1557.17

24 354  aHGZ – Hotellerie Gastronomie Zeitung de/fr  
(34 Ausgaben jährlich)

6950.—285.37	

3 707 a
nur französisch

Pot-au-feu 5300.—1429.73

17 000  bMarmite (Publikumsmagazin)	 5900.—347.06

20 000  bSalz & Pfeffer 5300.—265.00

19 892 aGourmet	 5600.— 281.52

18 883 aGastro Journal 6500.—344.22

31 500  b
davon französisch:  

5500
Hotellerie Gastronomie Magazin de/fr 6800.—215.87

8000  bMarmite Professional 4800.—600.00

HTR Hotel Revue (12 Ausgaben jährlich) 7800.—915.49 8520 a

Cafetier  
(19 Ausgaben jährlich)	

7000.—1635.90 4 279 a
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Erscheinungsplan 2025
Monat
Kalender- 
woche

HGZ
No

Erschei-
nungs- 
datum

Zielversand, Zielgruppen Beilagen Branchenmessen und 
Veranstaltungen

Feiertage Auflage
DE FR Total

JANUAR

KW 1 02.01. Berchtoldstag
06.01. Hl. Drei Könige

KW 2 1 08.01. Basis
Mitglieder BV, Abonnenten, Zuliefer industrie, 
Premium-Adressen 

12.–14.01. Ornaris, Zürich 19 900 2 850 22 750

KW 3

KW 4 2 22.01. Grossauflage 1 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

FEBRUAR

KW 5 27.01–01.02.  St. Moritz Gourmet 
Festival & Young Engadin Talents

KW 6 3 05.02. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away“

24 500 5 100 29 600

KW 7 4 12.02. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

10.02. Finale Goldener Koch 19 900 2 850 22 750

KW 8

KW 9 5 26.02. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

25.–27.02. SVG-Trophy Finalkochen 27.02. SchmuDO, Luzern 27 400 6 600 34 000

MÄRZ

KW 10 04.–06.03. SVG-Trophy Finalkochen 03.03. Güdis-Mäntig, 
Luzern

KW 11 6 12.03. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

Gastia-Ausgabe 12.–16.03. Giardina Zürich 
13.03. Finalkochen Gusto 25 
14.03. Gala-Abend Gusto 25

 19 900  2 850  22 750 

KW 12 7 19.03. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

23.–25.03. Gastia St. Gallen 30 500 7 600 38 100

KW 13 28.03. SVG-Trophy Siegerehrung

APRIL

KW 14 8 02.04. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Magazin 01/25 
«Ausgelöffelt» 
Fokus: Glace & Dessert

27 400 6 600 34 000

KW 15 09.–12.04. Gastro Elite, St. Gallen

KW 16 9 16.04. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

18.04. Karfreitag 
20.04. Ostern 

19 900 2 850 22 750

KW 17  21.04. Ostermontag

KW 18 10 30.04. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

01.05. Tag der Arbeit 19 900 2 850 22 750

MAI

KW 19 11 07.05. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

05.05. La Cuisine des Jeunes 11.05. Muttertag 24 500 5 100 29 600

KW 20 12 14.05. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

18.–22.05. IBA Düsseldorf 19 900 2 850 22 750

KW 21 13 21.05. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

KW 22 14 28.05. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

29.05. Auffahrt 19 900 2 850 22 750

JUNI

KW 23 15 04.06. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

08.06. Pfingsten 24 500 5 100 29 600

KW 24 12.–14.06. Greenfield Interlaken 09.06. Pfingstmontag

KW 25 16 18.06. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

18.–19.06. Hospitality Summit, Zürich 19.06. Fronleichnam 19 900 2 850 22 750

KW 26 17 25.06. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Magazin 02/25 
«Aufgetischt»
Fokus: Breakfast/Brunch

27 400 6 600 34 000

JULI

KW 27 18 02.07. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

19 900 2 850 22 750

KW 28

KW 29 19 16.07. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

24 500 5 100 29 600

KW 30

KW 31 20 30.07. Basis nur DE:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

01.08. Nationalfeiertag 19 900 19 900

AUGUST

KW 32

KW 33 21 13.08. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs

15.08. Mariä Himmelfahrt 30 500 7 600 38 100

KW 34

KW 35 22 27.08. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

SEPTEMBER

KW 36

KW 37 23 10.09. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

Magazin 03/25 
«Ausgepackt» 
Fokus: Convenience/
Take-away 

09.09. Youngstar Agrano, Luzern
09.–13.09. Euroskills, Herning DK

30 500 7 600 38 100

KW 38 24 17.09. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

17.–21.09. SwissSkills, Bern 19 900 2 850 22 750

KW 39 25 24.09. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

24 500 5 100 29 600

OKTOBER

KW 40 02.10. St. Leodegar, Luzern

KW 41 26 08.10. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

KW 42 27 15.10. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

KW 43 28 22.10. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

 19 900 2 850 22 750

KW 44 29 29.10. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

30.10. HUG Creative Tartelettes 
Contest

01.11. Allerheiligen 24 500 5 100 29 600

NOVEMBER

KW 45 30 05.11. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personal- 
restaurants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, 
Metzgereien

Igeho-Ausgabe 
 
Magazin 04/25 
«Ausgetüffelt» 
Fokus: Ambiente/
Technik

27 400 6 600 34 000

KW 46 31 12.11. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

15.–19.11. Igeho, Basel 19 900 2 850 22 750

KW 47

KW 48 32 26.11. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

 30 500 7 600 38 100

DEZEMBER

KW 49 33 03.12. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

KW 50 08.12. Mariä Empfängnis

KW 51 34 17.12. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Weihnachtsausgabe 27 400 6 600 34 000

KW 52 24.12. Heilig Abend 
25.12.Weihnachtstag
26.12. Stephanstag

Grossauflage Zuschlag: + 15 %Zuschlag bei Sprachwechsel französisch: + 30 %
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Erscheinungsplan 2025
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Kalender- 
woche
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KW 44 29 29.10. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

30.10. HUG Creative Tartelettes 
Contest

01.11. Allerheiligen 24 500 5 100 29 600

NOVEMBER

KW 45 30 05.11. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personal- 
restaurants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, 
Metzgereien

Igeho-Ausgabe 
 
Magazin 04/25 
«Ausgetüffelt» 
Fokus: Ambiente/
Technik

27 400 6 600 34 000

KW 46 31 12.11. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

15.–19.11. Igeho, Basel 19 900 2 850 22 750

KW 47

KW 48 32 26.11. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

 30 500 7 600 38 100

DEZEMBER

KW 49 33 03.12. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

KW 50 08.12. Mariä Empfängnis

KW 51 34 17.12. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Weihnachtsausgabe 27 400 6 600 34 000

KW 52 24.12. Heilig Abend 
25.12.Weihnachtstag
26.12. Stephanstag

Grossauflage Zuschlag: + 15 %Zuschlag bei Sprachwechsel französisch: + 30 %

Erscheinungsplan 2025

Monat
Kalender- 
woche

HGZ
No

Erschei-
nungs- 
datum

Zielversand, Zielgruppen Beilagen Branchenmessen und 
Veranstaltungen

Feiertage Auflage
DE FR Total

JANUAR

KW 1 02.01. Berchtoldstag
06.01. Hl. Drei Könige

KW 2 1 08.01. Basis
Mitglieder BV, Abonnenten, Zuliefer industrie, 
Premium-Adressen 

12.–14.01. Ornaris, Zürich 19 900 2 850 22 750

KW 3

KW 4 2 22.01. Grossauflage 1 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

FEBRUAR

KW 5 27.01–01.02.  St. Moritz Gourmet 
Festival & Young Engadin Talents

KW 6 3 05.02. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away“

24 500 5 100 29 600

KW 7 4 12.02. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

10.02. Finale Goldener Koch 19 900 2 850 22 750

KW 8

KW 9 5 26.02. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

25.–27.02. SVG-Trophy Finalkochen 27.02. SchmuDO, Luzern 27 400 6 600 34 000

MÄRZ

KW 10 04.–06.03. SVG-Trophy Finalkochen 03.03. Güdis-Mäntig, 
Luzern

KW 11 6 12.03. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

Gastia-Ausgabe 12.–16.03. Giardina Zürich 
13.03. Finalkochen Gusto 25 
14.03. Gala-Abend Gusto 25

 19 900  2 850  22 750 

KW 12 7 19.03. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

23.–25.03. Gastia St. Gallen 30 500 7 600 38 100

KW 13 28.03. SVG-Trophy Siegerehrung

APRIL

KW 14 8 02.04. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Magazin 01/25 
«Ausgelöffelt» 
Fokus: Glace & Dessert

27 400 6 600 34 000

KW 15 09.–12.04. Gastro Elite, St. Gallen

KW 16 9 16.04. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

18.04. Karfreitag 
20.04. Ostern 

19 900 2 850 22 750

KW 17  21.04. Ostermontag

KW 18 10 30.04. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

01.05. Tag der Arbeit 19 900 2 850 22 750

MAI

KW 19 11 07.05. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

05.05. La Cuisine des Jeunes 11.05. Muttertag 24 500 5 100 29 600

KW 20 12 14.05. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

18.–22.05. IBA Düsseldorf 19 900 2 850 22 750

KW 21 13 21.05. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

KW 22 14 28.05. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

29.05. Auffahrt 19 900 2 850 22 750

JUNI

KW 23 15 04.06. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

08.06. Pfingsten 24 500 5 100 29 600

KW 24 12.–14.06. Greenfield Interlaken 09.06. Pfingstmontag

KW 25 16 18.06. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

18.–19.06. Hospitality Summit, Zürich 19.06. Fronleichnam 19 900 2 850 22 750

KW 26 17 25.06. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Magazin 02/25 
«Aufgetischt»
Fokus: Breakfast/Brunch

27 400 6 600 34 000

JULI

KW 27 18 02.07. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

19 900 2 850 22 750

KW 28

KW 29 19 16.07. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

24 500 5 100 29 600

KW 30

KW 31 20 30.07. Basis nur DE:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

01.08. Nationalfeiertag 19 900 19 900

AUGUST

KW 32

KW 33 21 13.08. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs

15.08. Mariä Himmelfahrt 30 500 7 600 38 100

KW 34

KW 35 22 27.08. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

SEPTEMBER

KW 36

KW 37 23 10.09. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

Magazin 03/25 
«Ausgepackt» 
Fokus: Convenience/
Take-away 

09.09. Youngstar Agrano, Luzern
09.–13.09. Euroskills, Herning DK

30 500 7 600 38 100

KW 38 24 17.09. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

17.–21.09. SwissSkills, Bern 19 900 2 850 22 750

KW 39 25 24.09. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

24 500 5 100 29 600

OKTOBER

KW 40 02.10. St. Leodegar, Luzern

KW 41 26 08.10. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

KW 42 27 15.10. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

KW 43 28 22.10. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

 19 900 2 850 22 750

KW 44 29 29.10. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

30.10. HUG Creative Tartelettes 
Contest

01.11. Allerheiligen 24 500 5 100 29 600

NOVEMBER

KW 45 30 05.11. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personal- 
restaurants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, 
Metzgereien

Igeho-Ausgabe 
 
Magazin 04/25 
«Ausgetüffelt» 
Fokus: Ambiente/
Technik

27 400 6 600 34 000

KW 46 31 12.11. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

15.–19.11. Igeho, Basel 19 900 2 850 22 750

KW 47

KW 48 32 26.11. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

 30 500 7 600 38 100

DEZEMBER

KW 49 33 03.12. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

KW 50 08.12. Mariä Empfängnis

KW 51 34 17.12. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Weihnachtsausgabe 27 400 6 600 34 000

KW 52 24.12. Heilig Abend 
25.12.Weihnachtstag
26.12. Stephanstag

Monat
Kalender- 
woche

HGZ
No

Erschei-
nungs- 
datum

Zielversand, Zielgruppen Beilagen Branchenmessen und 
Veranstaltungen

Feiertage Auflage
DE FR Total

JANUAR

KW 1 02.01. Berchtoldstag
06.01. Hl. Drei Könige

KW 2 1 08.01. Basis
Mitglieder BV, Abonnenten, Zuliefer industrie, 
Premium-Adressen 

12.–14.01. Ornaris, Zürich 19 900 2 850 22 750

KW 3

KW 4 2 22.01. Grossauflage 1 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

FEBRUAR

KW 5 27.01–01.02.  St. Moritz Gourmet 
Festival & Young Engadin Talents

KW 6 3 05.02. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away“

24 500 5 100 29 600

KW 7 4 12.02. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

10.02. Finale Goldener Koch 19 900 2 850 22 750

KW 8

KW 9 5 26.02. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

25.–27.02. SVG-Trophy Finalkochen 27.02. SchmuDO, Luzern 27 400 6 600 34 000

MÄRZ

KW 10 04.–06.03. SVG-Trophy Finalkochen 03.03. Güdis-Mäntig, 
Luzern

KW 11 6 12.03. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

Gastia-Ausgabe 12.–16.03. Giardina Zürich 
13.03. Finalkochen Gusto 25 
14.03. Gala-Abend Gusto 25

 19 900  2 850  22 750 

KW 12 7 19.03. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

23.–25.03. Gastia St. Gallen 30 500 7 600 38 100

KW 13 28.03. SVG-Trophy Siegerehrung

APRIL

KW 14 8 02.04. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Magazin 01/25 
«Ausgelöffelt» 
Fokus: Glace & Dessert

27 400 6 600 34 000

KW 15 09.–12.04. Gastro Elite, St. Gallen

KW 16 9 16.04. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

18.04. Karfreitag 
20.04. Ostern 

19 900 2 850 22 750

KW 17  21.04. Ostermontag

KW 18 10 30.04. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

01.05. Tag der Arbeit 19 900 2 850 22 750

MAI

KW 19 11 07.05. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

05.05. La Cuisine des Jeunes 11.05. Muttertag 24 500 5 100 29 600

KW 20 12 14.05. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

18.–22.05. IBA Düsseldorf 19 900 2 850 22 750

KW 21 13 21.05. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

KW 22 14 28.05. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

29.05. Auffahrt 19 900 2 850 22 750

JUNI

KW 23 15 04.06. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

08.06. Pfingsten 24 500 5 100 29 600

KW 24 12.–14.06. Greenfield Interlaken 09.06. Pfingstmontag

KW 25 16 18.06. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

18.–19.06. Hospitality Summit, Zürich 19.06. Fronleichnam 19 900 2 850 22 750

KW 26 17 25.06. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Magazin 02/25 
«Aufgetischt»
Fokus: Breakfast/Brunch

27 400 6 600 34 000

JULI

KW 27 18 02.07. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

19 900 2 850 22 750

KW 28

KW 29 19 16.07. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

24 500 5 100 29 600

KW 30

KW 31 20 30.07. Basis nur DE:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

01.08. Nationalfeiertag 19 900 19 900

AUGUST

KW 32

KW 33 21 13.08. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs

15.08. Mariä Himmelfahrt 30 500 7 600 38 100

KW 34

KW 35 22 27.08. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

SEPTEMBER

KW 36

KW 37 23 10.09. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

Magazin 03/25 
«Ausgepackt» 
Fokus: Convenience/
Take-away 

09.09. Youngstar Agrano, Luzern
09.–13.09. Euroskills, Herning DK

30 500 7 600 38 100

KW 38 24 17.09. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

17.–21.09. SwissSkills, Bern 19 900 2 850 22 750

KW 39 25 24.09. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

24 500 5 100 29 600

OKTOBER

KW 40 02.10. St. Leodegar, Luzern

KW 41 26 08.10. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

KW 42 27 15.10. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

27 400 6 600 34 000

KW 43 28 22.10. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen 

 19 900 2 850 22 750

KW 44 29 29.10. Grossauflage 2:
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Getränke- 
händler, Imbiss/Take-away

30.10. HUG Creative Tartelettes 
Contest

01.11. Allerheiligen 24 500 5 100 29 600

NOVEMBER

KW 45 30 05.11. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personal- 
restaurants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, 
Metzgereien

Igeho-Ausgabe 
 
Magazin 04/25 
«Ausgetüffelt» 
Fokus: Ambiente/
Technik

27 400 6 600 34 000

KW 46 31 12.11. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

15.–19.11. Igeho, Basel 19 900 2 850 22 750

KW 47

KW 48 32 26.11. Grossauflage 3: 
Basis, Premium, Restaurants, Bars/Clubs/Pubs 

 30 500 7 600 38 100

DEZEMBER

KW 49 33 03.12. Basis:
Mitglieder BV, Abonnenten, Zulieferindustrie, 
Premium-Adressen

19 900 2 850 22 750

KW 50 08.12. Mariä Empfängnis

KW 51 34 17.12. Grossauflage 1: 
Basis, Premium, Hotels, Heime/Spitäler, Personalrestau-
rants, Café, Bäckerei/Konditorei, Caterer, Metzgereien

Weihnachtsausgabe 27 400 6 600 34 000

KW 52 24.12. Heilig Abend 
25.12.Weihnachtstag
26.12. Stephanstag

Grossauflage Zuschlag: + 15 %Zuschlag bei Sprachwechsel französisch: + 30 %





Die Hotellerie 
Gastronomie 
Zeitung

	× Grösste WEMF-beglaubigte  
	 Branchenpublikation

	× Bester 1000-er Kontaktpreis

	× 34 Ausgaben pro Jahr

	× Sprachgetrennte Ausgabe in 
	 Deutsch und Französisch
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Titelseite

Inserate

Erste Seite Bund II

Front Bund II (de) 
1⁄⁄16 Seite hoch 
58 × 87 mm 
Fr. 495.–

1⁄16

Front Bund II (de) 
4⁄⁄16 Seite quer 
270 × 87 mm 
Fr. 1950.–

4⁄16

Onlinebestellung Insertion  
Hotellerie Gastronomie Zeitung

Front Bund I *  
1⁄⁄40 Seite hoch 
42 × 46,5 mm 
Fr. 665.–

1⁄40

Front Bund I *  
2⁄⁄40 Seite quer 
99 × 46,5 mm 
Fr. 1 189.–

2⁄40
Front Bund I *  
5⁄⁄40 Seite quer 
250 × 46,5 mm 
Fr. 2914.–

5⁄40

* inkl. Sprachwechsel

Keine  
Preiserhöhung 

seit  
4 Jahren.
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Zuschlag: Sprachwechsel: +30 %, Grossauflagen +15 %

Inhaltsseiten

Inserate

Junior Page 
184 × 270 mm 
Fr. 4750.–

JP

1⁄⁄2 Seite quer 
270 × 184 mm 
Fr. 3650.–

1⁄2
1⁄⁄2 Seite hoch 
125 × 387 mm 
Fr. 3650.–

1⁄2

1⁄⁄3 Seite quer 
270 × 119 mm 
Fr. 2550.–

1⁄3

1⁄⁄3 Seite hoch 
80 × 387 mm 
Fr. 2550.–

1⁄3

1⁄⁄4 Seite quer 
270 × 87 mm 
Fr. 1950.–

1⁄4
1⁄⁄4 Seite hoch 
125 × 184 mm 
Fr. 1950.–

1⁄4
1⁄⁄8 Seite nur quer 
125 × 87 mm 
Fr. 950.–

1⁄8

1⁄⁄1 Seite normal 
270 × 410 mm 
Fr. 6950.–

2⁄1 1⁄1

2⁄⁄1 Seiten Panorama 
560 × 410 mm 
Fr. 9990.–
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XXL-Pano

XL-Pano

Inserate

Halfcover

Front Bund I  
(Titelseite de und Titelseite fr) 
beidseitig bedruckt !  
A: Vorderseite (de) 
(Zeitungstitel wird ausgespart) 
140 × 282 mm
B: Rückseite (de) 
140 × 410 mm
E: Vorderseite (fr) 
(Zeitungstitel wird ausgespart) 
140 × 282 mm
F: Rückseite (fr) 
140 × 410 mm

Front Bund II 
beidseitig bedruckt ! (nur de) 
C: Vorderseite (de) 
140 × 410 mm
D: Rückseite (de) 
140 × 410 mm
Fr. 9950.–

XXL-Pano quer  
de und/oder fr 
8 × 270 mm × 410 mm 
(+5 mm Beschnitt) 
Fr. 17 900.–

XL-Pano quer  
de und/oder fr 
6 × 270 mm × 410 mm  
(+5 mm Beschnitt) 
Fr. 14 900.–
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Advertorials/Paid Content 

Ein Advertorial oder eine Publi
reportage ist ein neutral erschei-
nender, redaktioneller, vom 

Auftraggeber bezahlter Beitrag. Dieser 
erscheint im redaktionellen Layout  
des jeweiligen Mediums. 

Die Redaktionshoheit liegt beim Verlag. 
Aufbau, Gestaltung und Inhalt sind  
Sache der Redaktion. Zugesandtes  
Material gilt als Textvorlage. Firmen-  
und/oder Produkt-Logos werden darin  
nur im Adressblock abgebildet. Adver
torials geniessen bei der Leserschaft  
eine hohe Glaubwürdigkeit.

Auf Wunsch können Advertorials auch 
übersetzt werden. Der Preis dafür wird 
nach Aufwand berechnet.

Eine gleichzeitige oder (innerhalb von 
30 Tagen) zeitversetzte Publikation  
von übersetzten Advertorials ermächtigt 
zu denselben Sprachwechselrabatten,  
wie sie für Anzeigen gelten. 

Im Preis der bezahlten Inhalte 
inbegriffen sind:

	× Aufbereitung Text mit Kunden  
durch die Redaktion

	× Gestaltung Layout, Publizierung  
in den gebuchten Ausgaben

	× Versand Zeitung an Zielgruppe  
gemäss Erscheinungsplan

	× PDF der Publireportage zur  
internen Verwendung mit Hinweis  
der Quellenangabe

	× 20 Belegexemplare für den 
Auftraggeber

8 Luzern, den 27. März 2024HGZ  No  8

Nespresso Aguila: unübertroffene Qualität und Milchrezepte auf Knopfdruck. B I LDER Z VG

Die «Kartause Ittingen» nimmt in Sachen Nachhaltigkeit eine Vorreiterrolle ein.

Nespresso Professio-
nal unterstützt mit 
verantwortungsvol-
lem Engagement die 
Responsible Hotels 
of Switzerland. 

Nespresso, die internationale Kaf-
feemarke, ist zu hundert Prozent 
schweizerisch. 1986 gegründet, be- 
schäftigt das Unternehmen heute 
in drei Produktionszentren mehr 
als 2000 Mitarbeitende. Von der 
Röstung bis hin zur Verpackung 
werden sämtliche weltweit ver-
kauften Kapseln in der Schweiz 
produziert. Die Forschung und 
Entwicklung sowie das Manage-

ment  von Nachhaltigkeitsprojek-
ten sind alle ebenfalls in der Ver-
antwortung von Schweizer Teams. 
Seit der Gründung setzt sich Nes- 
presso mit sozialen und ökologi-
schen Auswirkungen auseinander. 
Die Massnahmen, die von Anfang 
an ergriffen wurden, machen Nes- 
presso zum grössten Unterneh-
men mit B-Corp-Zertifizierung. 

Hervé Bellin, Vertriebsdirek-
tor von Nespresso Professional in 
der Schweiz, erklärt, wie die welt-
weit bekannte Kaffeemarke Hote-
liers und Gastgeber unterstützt.

HGZ: Hervé Bellin, nachdem 
Nespresso die Schweizer 
Haushalte erobert hatte, 
entwickelte das Unterneh - 
men eine Kaffeelösung  
speziell für die Gastronomie.  
Erzählen Sie uns davon.

H ERV É B ELLI N : Gerne. Nespresso 
bietet einen massgeschneiderten 
Service mit Wartung, Reparatur, 
Lieferung und Recycling-Service 
für die Gastronomie an. Dafür  
hat Nespresso Professional fle-
xible und einfache Vertragsange-
bote entwickelt.

Welche Erwartungen haben 
Kunden in Restaurants oder 
Hotels an ihre Kaffeemomente?
Die sind in der Tat gross. Für  
Nespresso Professional besteht 
die Herausforderung darin, den  
Kunden aus der Hotellerie und  
Gastronomie die Qualität eines  
Nespresso-Kaffees mit einfachem 
und schnellem Zugang und mit 
verschiedenen Milchrezepten zu 
liefern. Seit 35 Jahren ist es    
das Ziel von Nespresso, ein Ge-
nusserlebnis von hoher Qualität  
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 Dünger für die Felder unserer Re-
gionen umgewandelt.

Ist die Schweiz im Hinblick  
auf den Recycling-Anteil  
der Nespresso Kapseln eine 
Musterschülerin?
Ja, das kann ich bestätigen. In der 
Schweiz werden heute 73 Prozent 
der Kapseln von Privatpersonen 
und 35 Prozent von Geschäfts-
kunden recycelt. Wir informieren 
unsere Kunden regelmässig, um 
sie für das gemeinsame Ziel der 
Erhöhung des Recycling-Anteils 
von Aluminiumkapseln in der 
Schweiz zu sensibilisieren. Da 
gibt es noch Luft nach oben.

Bieten Sie für Geschäftskunden 
die gleichen Aromen und die 
gleiche Kaffeequalität an wie 
für Privatkunden? 
Ja, alle Nespresso-Kapseln, ob  
für Privat- oder Geschäftskunden, 
bieten die gleiche Qualität und 
entsprechen den gleichen Anfor-
derungen. Weltweit erfüllen übri-
gens weniger als zwei Prozent der 
Kaffeeproduktion die erforderli-
che «Gourmet»-Qualität. Von der 
Bohne bis zur Tasse Kaffee wählt 
Nespresso sorgfältig die besten 
Kaffeekirschen aus, die grössten-
teils von Hand geerntet werden. 
Die Röstung und die Mahlung 
sind entsprechend an jede ein-
zelne der 20 Sorten für Geschäfts-
kunden angepasst. Wir sind in 
der Lage, sämtliche Kundenwün-
sche zu bedienen: Ristretto, Es-
presso, Lungo, entkoffeinierter 
Kaffee**, Eiskaffee, mit oder ohne 
Milch sowie aromatisierte Spezia-
litäten. Aufgrund dieser Vielfalt 
an Rezepten können unsere Kaf-
fees zu verschiedenen Tageszei-
ten serviert werden. Gastrono-
men können ihrer Kundschaft 
eine echte Barista-Karte und  
Rezepte anbieten, die auf Knopf-
druck umsetzbar sind. (R ED)

* Quelle: Studie Quantis, Bericht LCA 
B2B, April 2019. Weitere Informationen 
auf nespresso.com. 

** Nespresso hat zwei Methoden zur 
natürlichen Entkoffeinierung entwickelt.

Nespresso Professional bietet perfekten 
Kaffeegenuss für Hotels und Restaurants

Publ i repor tage

HGZ: Valentin Bot, Sie 
haben sich für Nespresso 
Professional entschieden. 
Weshalb?
VA LENTI N B OT: In unserem  
Betrieb ist der Kaffeekonsum 
sehr wichtig. Deshalb haben 
wir uns zusammen mit den  
Responsible Hotels of Switzer-
land für eine Partnerschaft 
mit Nespresso entschieden.

Inwiefern ist Nespresso  
Professional eine  
nachhaltige Lösung?
Nespresso Professional ma-
nagt die gesamte Wertschöp-
fungskette des Kaffees. Das 
beginnt mit der Beschaffung. 
Da weiss ich, dass Nespresso 
auf einen nachhaltigen Anbau 
achtet. Nachhaltig sind auch 

Transport des Kaffees in die 
Schweiz, Verpackung, Liefe-
rung ans Hotel und schliess-
lich der Rückweg für das Recy-
cling. Ich bin sehr beeindruckt, 

wie Nespresso Professional all 
das bewältigt und dabei die 
besten Praktiken anwendet.

Würden Sie Nespresso 
Professional weiter- 
empfehlen? 

VALENTIN BOT 
 «WIR BEEINFLUSSEN NACHHA LTIGKEIT»

Der Direktor der 
«Kartause Ittingen» 
ist auch Präsident 
der Kooperation 
Responsible Hotels 
of Switzerland.

Wenn man sämtliche Kapseln 
wiederverwertet und das ge-
samte erforderliche Recycling 
berücksichtigt, sind wir über-
zeugt, dass Nespresso die ide-
ale Lösung für uns bietet. Wir 
empfehlen, dass die Partner 
unserer Kooperation die glei-
che Wahl treffen. Wir freuen 
uns, mit qualifizierten Part-
nern zusammenzuarbeiten, 
egal ob es sich um kleine lokale 
Unternehmen oder grössere 
Firmen handelt, da sie erhebli-
chen Einfluss auf die nachhal-
tige Entwicklung nehmen kön-
nen. Ganz zu schweigen da- 
von, dass es sich bei Nespresso  
Professional um ein Schweizer 
Unternehmen handelt, was ein 
Pluspunkt für unsere Hotelko-
operation darstellt. 

anzubieten und gleichzeitig po- 
sitive Auswirkungen auf die  
Welt herbeizuführen.

Ihre Kunden und deren  
Gäste sind sensibilisiert auf 
Nachhaltigkeitsversprechen.  
Können Sie uns mehr über das 
Nachhaltigkeitsengagement 
von Nespresso sagen?
Wir beobachten die verursachten 
ökologischen Auswirkungen sehr 
aufmerksam. Im Gegensatz zu 
den allgemeinen Annahmen ist 
der CO2-Fussabdruck einer Tasse 
Nespresso-Professional-Lungo- 
Kaffee* niedriger als derjenige  
einer Tasse Kaffee, die mit den 
meisten Kaffeevollautomaten zu-
bereitet wird. 

Wie erklären Sie sich das?
Zur Feststellung der Umweltaus-
wirkungen eines Produkts muss 
der gesamte Lebenszyklus unter-
sucht werden. Mit 45 Prozent geht 
ein Grossteil der CO2-Emissionen 
einer Tasse Nespresso-Professio-
nal-Kaffee auf die Beschaffung  
des Rohkaffees zurück. Die Verpa-
ckung verursacht acht Prozent 
des CO2-Ausstosses einer Tasse 
Nespresso-Professional-Kaffee. 
Diese Auswirkungen lassen sich 
durch das Recycling der Alumini-
umkapseln auf vier Prozent re- 
duzieren. Nespresso Professional 
vereinfacht das Sammeln und Ent- 
sorgen und bietet dieses als Recy-
cling-Service für Geschäftskun-
den kostenlos an. 

Können Sie mehr zum  
langen Lebenszyklus der 
Nespresso- Kapseln sagen?
Die Nespresso-Professional-Kap-
seln werden ins Recycling-Zen- 
trum der Barec-Gruppe gebracht, 
wo das Aluminium vom Kaffee-
satz getrennt wird. Danach be-
ginnt das zweite Leben des Alumi-
niums als Fensterrahmen, in der 
Automobilindustrie oder als Do-
sen, Stifte, Velos, Messer, Uhren 
und vieles mehr. Der Kaffeesatz 
wird in der Biogasanlage unse- 
res Partners Engreen verarbeitet   
und in erneuerbare Energie und 

Hervé Bellin, Vertriebs-
direktor von Nespresso 
Professional in der 
Schweiz, unterstützt 
Gastronomen mit 
Kaffeelösungen.

«Nespresso-  
Professional-  

Kaffee hat einen 
tiefen CO2- 

Fussabdruck.»
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Wyschiff-Events  
erhalten mehr Raum

Die beliebtesten  
Hotels der Schweiz

In zwei Wochen präsentie-
ren Schweizer Winzerinnen 
und Winzer erste Tropfen 
des Jahrgangs 2023 in 
Zürich und Rapperswil/SG.

Die Wyschiff-Saison beginnt auf 
dem Trockenen. Und dies in 
neuen, geräumigeren Lokalitäten. 
So findet in Zürich der zweitägige 
Wyschiff-Event am 6. und 7. Feb-
ruar neu im Stall 6 an der Gessner- 
allee statt. 20 selbsteinkellernde 
Familienbetriebe bieten über  
300 Weine zur Verkostung an. 

Nach einem Abstecher in das 
gegenüberliegende Pfäffikon/SZ 
kehrt der 13. Event wieder nach 
Rapperswil zurück. Neu sind  
die Winzerinnen und Winzer 
 im Kultur- und Kongresszentrum 
Entra zu Gast. Dort empfangen 

Die Plattform Holiday 
Check zeichnet 680 Hotels 
aus 32 Ländern mit dem 
Holiday Check Award 2024 
aus. Das Bündner Schloss-
hotel Chastè holt sich in der 
Schweiz den ersten Platz.

2024 wird der Holiday Check 
Award zum 19. Mal vergeben. Auch 
in diesem Jahr rücken damit Ho-
tels in den Fokus, die nach Mei-
nung der Holiday-Check-Ferien-
gäste zu den besten ihrer Art ge-
hören. Auf Grundlage von über 
752 000 echten Bewertungen kön-
nen sich 680 Hotels aus 32 Län-
dern über den Award freuen.  
Auch in der Schweiz gibt es mit 
36 Awards viele Gewinner-Hotels. 

Die zehn besten Hotels in der 
Schweiz sind in der Reihenfolge: 
Schlosshotel Chastè, Tarasp/GR, 
Maison Hornberg, Saanenmöser/
BE, Panorama Samnaun, Sam-
naun/GR, Hotel Schweizerhof, 
Lenzerheide/GR, Hotel Waldhaus, 
Sils/GR, Hotel Hof Weissbad, 
Weissbad/AI, Privà Alpine Lodge, 
Lenzerheide/GR, Chasa Mon- 
tana Hotel & Spa, Samnaun/GR, 
Beatus Wellness- & Spa-Hotel, 

am 8. und 9. Februar 17 Kellereien  
Besucher und Freunde im Foyer 
und im Saal Miro. An beiden  
Orten beginnt die individuelle 
Entdeckungsreise durch die Welt 
der Schweizer Weine jeweils um 
15 Uhr. Interessierte können dann 
bis 20  Uhr fachsimpeln und Er-
fahrungen austauschen.

Ab März stechen die Wyschiffe 
wieder in See

Nach zwei Events in neuen Räu-
men stechen auch die bewähr- 
ten Wyschiffe wieder in See. So 
legt die MS Rhystärn vom 14.  bis 
17.  März an der Schifflände Basel 
an. Ab dem 21. März halten Taue 
die MS Waldstätter an der Brü- 
cke 5 in Luzern fest. Vom 4. bis  
7. April legt die MS Stadt Thun an 
der Ländte 1 in Thun/BE an. Im 
November gastieren die Wyschiffe 
dann in Solothurn und Zug. (GA B)

Merligen/BE, Wellness Hotel 
Stoos, Stoos/SZ. 

Für die Vergabe des Awards 
gibt es Regeln: Um in die Auswahl 
für die Auszeichnung zu kommen, 
muss ein Hotel über einen Zeit-
raum von zwölf Monaten mindes-
tens 50 Bewertungen erhalten ha-
ben. Die Unterkünfte müssen zu-
dem von mindestens 90 Prozent 
ihrer Gäste weiterempfohlen wor-
den sein. Über den Award ent-
scheiden ausschliesslich die Be-
wertungen der Feriengäste. Um 
die Authentizität der Bewertun-
gen zu gewährleisten, durchlau-
fen alle ein Prüfsystem. ( A DE)
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Nach dem Stall 6 in Zürich gastieren die Schweizer Winzerinnen und Winzer im 
neuen Kultur- und Kongresszentrum Entra in Rapperswil/SG.   Z VG

Süss bis salzig: Highlights im 
Gastia-Rahmenprogramm
Im «Dine & Drink 
Studio» an der Gastia 
liefern Spitzenköche 
und Bartender täglich 
inspirierende Shows.

Empfehlungen für den Alltag als 
Führungskraft, Neuheiten für die 
Getränkekarte oder Tipps für die 
Restaurantküche: An der Gastia 
finden Fachleute aus Hotellerie 
und Gastronomie Inspiration für 
den Alltag und bleiben am Puls  
relevanter Branchenthemen. Zu 
den Programmhighlights gehören 
tägliche Shows im «Dine & Drink  
Studio». Dort zeigen namhafte 
Köchinnen und Köche sowie Bar-
tender ihre Fertigkeiten, darunter 
Gourmetkoch Pascal Schmutz.

Spannende Shows

«Mit verschiedenen Aromen, regi-
onalen und saisonalen Zutaten 
und einem enormen Innovations-
geist kreiere ich schnelle Gaumen-
freuden. Das Gastia-Publikum 
kann sich auf viele kleine Tasters 
und eine unterhaltsame und ge-
schmacksintensive Show freuen», 
sagt Pascal Schmutz zu seiner 
Kochshow. In seiner Tätigkeit als 
Food Consultant und Gastrobe- 
rater unterstützt er Gastronomin-

nen und Gastronomen in der Ge-
staltung von Speise- und Geträn-
kekarten, optimiert Prozesse im 
Betrieb und entwickelt neue Pro-
dukte. Sein Tipp für alle in der 
Gastronomie: «Der Schlüssel zum 
Erfolg liegt darin, niemals stillzu-
stehen, ständig Strukturen und 
Prozesse zu hinterfragen und an-
zupassen.» Weitere Einblicke und 
Ratschläge gibt Pascal Schmutz 
am Sonntag, 24. März, an der Gas-
tia. Neben Shows im «Dine  & 
Drink Studio» begeistert die Gas-
tia mit Referaten über Themen 
wie Gesundheit in der Gastro-

branche, Führung, Food Waste 
oder Agro-Tourismus. Ergänzend 
dazu ermöglichen der After-Fair-
Apéro und die Stammtische, an 
denen täglich über aktuelle The-
men diskutiert wird, eine Vernet-
zung innerhalb der Branche. ( AGU)

Die Gastia

Die zweite Ausgabe der 
Gastia findet vom 24. bis  

26. März auf dem Gelände der 
Olma Messen St. Gallen statt.

Spitzenkoch Pascal Schmutz gibt an der Gastia spannende Inputs. N ICO LE RÖTH ELI

Die besten Gästebewertungen hat das 
Bündner Hotel Chastè erhalten.  Z VG
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Quelle: Coop, Plant Based Food Report 2024

ERBSEN-STEAK STATT 
KALBSBRATWURST

S TATI S TIK DE R WOCH E

Vegane Alternativen zu tierischen Produkten kommen immer 
mehr in der Bevölkerung an. 56 Prozent setzen im Alltag 

darauf. Der Anteil steigt von Jahr zu Jahr leicht an.

Medienpartner

2021
2022
2023

Essen mehrmals im Monat vegane Alternativprodukte Essen ab und zu vegane Alternativprodukte
Haben noch nie ein veganes Alternativprodukt probiert
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Publianzeige

P ublianzeigen/Textanzeigen sind 
vom Auftraggeber fixfertig ge- 
staltete Seiten, die dem Format  

des gewünschten Mediums entsprechen.  
Publianzeigen müssen mit anderen  
Schriften und Layouts gestaltet werden 
als Verlagsbeiträge.  
 
Die Hoheit und Verantwortung für den  
Inhalt liegen beim Auftraggeber. Als 
Druckdaten verwenden wir angeliefertes 
Datenmaterial. Es gelten hierfür die 
Anzeigenformate und Inserate-Tarife.

Paid Content

Paid Content ist redaktionell auf- 
bereiteter Inhalt, der vom Werbe-
kunden als Kampagnenträger  

genutzt wird. Diese im redaktionellen 
Umfeld der HGZ-Medien platzierten  
Artikel informieren über ein Thema,  
anstatt von der Marke zu überzeugen.  
So sollen Paid-Content-Kampagnen das  
Unternehmen subtil als Experten zu  
einem Thema positionieren und somit  
die Marke positiv aufladen. Paid Content 
soll demnach nicht in erster Linie das 
Produkt verkaufen, sondern die Marke als 
Ganzes in den Köpfen des Zielpublikums 
positionieren. Paid Content wird als  
solcher deklariert und mit «in Zusammen- 
arbeit mit Kunde XY» gekennzeichnet.
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des Hirslanden-Salem-Spitals  
in Bern eingeladen, am Welt- 
wirtschaftsforum in Davos zu 
sprechen. 

In beiden Fällen erzählte Eu-
loge Malonga von seiner Leiden-
schaft für das Kochen. Er erin-
nerte daran, dass alle jungen Men-
schen – unabhängig von Herkunft 
oder Werdegang – die Möglichkeit 
haben, ihre verrücktesten Ziele  
zu erreichen. Immer vorausge-
setzt, dass sie keine Mühen und 
Anstrengungen scheuen.

«Wenn mein  
Beispiel den  

Nachwuchs inspi-
rieren kann,  

freut mich dies.»
EU LOGE M A LO N GA , SCHW EIZER 

K A N DI DAT A M B OCUSE D’ O R EU RO P E

Der in der Demokratischen Repu-
blik Kongo geborene Malonga ab-
solvierte seine gesamte Schulzeit 
und berufliche Laufbahn in der 
Schweiz. Abwechselnd hatte er 
Stellen in der traditionellen Gas- 
tronomie und solche in der Spital-
gastronomie inne. 

Heute ist Euloge Malonga auf 
der Zielgeraden zum Bocuse d’Or 
Europe. Er probt sein Programm 
mit Commis Fiona Wittwer in der Im norwegischen Trondheim werden am 19. und 20. März 20 Nationen um die Wette kochen. MY KO L A KSEN O FO NTOV

Der 39-jährige Berner 
wird die Schweiz beim 
Bocuse d’Or Europe 
vertreten. Bei der  
Vorbereitung zählt der 
diplomierte Küchenchef 
auf die Unterstützung 
ehemaliger Schweizer 
Finalisten.

Nach seinem Sieg bei der Schwei-
zer Auswahl für den Bocuse d’Or 
im November letzten Jahres er-
lebte Euloge Malonga intensive 
Wochen. Einerseits stand er im 
Mittelpunkt einer Reportage für 
das kongolesische Fernsehen, die 
auf seinen Werdegang einging und 
das Abenteuer der Teilnahme am 

Bocuse d’Or schilderte, bei dem es 
um einen Platz im europäischen 
Finale ging. Andererseits wurde 
der stellvertretende Küchenchef 

Trainingsküche Philippe Rochat 
in Schüpfen/BE. Christoph Hun-
ziker vom nahe gelegenen Schüp-
bärg-Beizli, Schweizer Finalist 
2023 in Lyon, ist heute einer der 
Coaches von Euloge Malonga. 
Ebenso wie Stefan Zimmermann 
und Tobia Ciarulli, der ehemalige 
Teammanager der Schweizer Koch- 
Nationalmannschaften.  

Ein Menü mit nordischen Aromen 

Weitere illustre Namen auf der 
Unterstützerliste sind ehema-
lige Teilnehmer des Bocuse d’Or 

der zusammen mit Anna Pernet 
die Akademie koordiniert.

Im norwegischen Trondheim 
wird Euloge Malonga ein sehr nor-
disch schmeckendes Menü zube-
reiten. Verwendet werden Skrei 
(Kabeljau), Stockfisch, Jakobsmu-
scheln und pflanzliche Beilagen. 
Das Fleischgericht besteht aus 
Rentierfleisch mit Zunge und Hin-
terhaxe. Euloge Malongas Ziel ist 
hoch. Er will sich unter den ersten 
zehn von insgesamt 20 Teilneh-
menden klassieren, um am Welt- 
finale 2025 in Lyon teilnehmen  
zu können.  (P CL /GA B)
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wie Ale Mordasini und Franck 
Giovannini. Mordasini wird in 
Trondheim als Präsident der 
Schweizer Delegation und als 
Mitglied der internationalen Jury 
amtieren, die von Giovannini, 
dem Präsidenten der Schwei-
zer Akademie Bocuse d’Or, gelei-
tet wird. «Das ist eine der Stär-
ken unserer Organisation: Der 
Schweizer Kandidat profitiert 
von der Erfahrung derjenigen, 
die bereits am Wettbewerb teil-
genommen haben, sowie von der 
Unterstützung zahlreicher Part-
ner», betont Lucien Mosimann, 

Euloge Malonga
ist gut beraten

Euloge Malonga, stv. 
Küchenchef des Salem-
spitals in Bern, hat an 
vielen Wettbewerben 
teilgenommen und 2019 
den SCC gewonnen.

PARTENAIRES PREMIUM / PREMIUM-PARTNER

PARTENAIRES / PARTNER

BOCUSE D’OR EUROPE 2024: 
NOUS SOMMES PRÊTS ! WIR SIND BEREIT!

SÉLECTION EUROPÉENE 2024 / EUROPA-AUSSCHEIDUNG 2024
19. – 20.03.2024 | TRONDHEIM, NORVÈGE / NORWEGEN

TEAM SWITZERLAND: CANDIDAT EULOGE MALONGA & TEAM  
CHRISTOPH HUNZIKER, FIONA WITTWER, EULOGE MALONGA, ALE MORDASINI

429832_270x184_NP26v5_df_Bocuse_d_or_Anzeige_Europa_Finale_Hotel_Gastro_Hebdo.indd   1429832_270x184_NP26v5_df_Bocuse_d_or_Anzeige_Europa_Finale_Hotel_Gastro_Hebdo.indd   1 26.01.24   17:2126.01.24   17:21

A N Z E I G E

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

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

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

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

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

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

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

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

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

HYGIENE  
MIT STIL

CLEVERE BADEZIMMERLÖSUNGEN 
MACHEN HOTELGÄSTE HAPPY.

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

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

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

039_Advertorial_Hotel_Gastronomie_Zeitung_270x410mm_de.indd   1 27.10.20   13:42
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Formate

2⁄⁄1 Seiten Panorama 
Fr. 9990.–
Kunde liefert: 
min. 5 Bilder zur Auswahl,  
max. 10 000 Zeichen*,  
Inhalte für eine Infobox,  
Firmenlogo

3 Spalten ** 
Fr. 2250.–
Kunde liefert: 
max. 2 Bilder zur Auswahl,  
max. 2500 Zeichen*,  
Firmenlogo (optional)

2 Spalten ** 
Fr. 1750.–
Kunde liefert: 
max. 2 Bilder zur Auswahl,  
max. 1500 Zeichen*,   
Firmenlogo (optional)

1 Spalte Weintipp ** 
Fr. 1750.–
Kunde liefert: 
1 Bild der ganzen Flasche,  
min. 2000 Zeichen*

1⁄⁄2 Seite 
Fr. 3650.–
Kunde liefert: 
min. 2 Bilder zur Auswahl, 
max. 4500 Zeichen*,  
Inhalte für Infobox , 
Firmenlogo

1⁄⁄1 Seite 
Fr. 6950.–
Kunde liefert: 
min. 3 Bilder zur Auswahl,  
max. 7500 Zeichen*,  
Inhalte für Infobox,  
Firmenlogo

1⁄4 1⁄6

1⁄6

 *inkl. Leerzeichen 
** Wird zusätzlich auf der Website aufgeschaltet, inkl. Teaser auf Facebook HGU und Linkedin

Zuschlag: Sprachwechsel: +30 %, Grossauflagen +15 %

1⁄2
2⁄1 1⁄1

Sollten keine Bilder oder Basistexte zur Verfügung stehen,  
steht Ihnen unser Verlag beratend zur Verfügung.
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Medienpartnerschaften

Der Hotellerie Gastronomie Verlag  
ist verlässlicher Medienpartner 
von diversen Fachmessen und 

Branchenanlässen wie beispielsweise der 
Igeho, der Zagg, La Cuisine des Jeunes, 
dem Swiss Culinary Cup, dem Goldenen 
Koch, dem Gusto und vielen weiteren.  
Dabei kommen unterschiedliche 
Kooperationsmodelle zur Anwendung.  
Unser Verkaufsteam informiert Sie  
gerne über die Bedingungen und Preise  
sowie mögliche Modelle.
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1 Konzentriert arbeitet Samantha 
Buholzer an den Tortellini.
2 Publikumsliebling Kilian Blättler 
vom Hotel Restaurant Schiff in 
Unterägeri/ZG wird zum Community-
Winner «Gusto 24» gekürt. 
3 Siegerin Samantha Buholzer vom 
«The Dolder Grand» in Zürich (Mitte) 
mit Maria Elle Stähli vom Hotel 
Bellevue Palace in Bern auf Platz  
zwei (l.) und Yaëlle Brand vom  
Schloss A Pro in Seedorf/UR auf  
dem dritten Platz (r.). 
4 Nicolas Imholz vom «Spannort» in 
Erstfeld/UR und …
5 … Cio Wartmann vom «Baur au Lac» 
in Zürich erreichen zusammen mit 
Kilian Blättler den vierten Rang.
6 Siegervorspeise: Tortellini gefüllt 
mit Poulet und Steinpilzen mit 
Sbrinz-Espuma, dazu Spinat, Shimeji 
und Poulet-Chips im Steinpilz-Sud. 
7 Siegerhauptgang: Sous-vide 
gegarter Zander mit Zucchini, mit 
Fischfarce gefüllte Zucchettiblüte, 
Kartoffel, Fenchel, Ringelbete  
und Kräuteröl. 
8 Finalkochen in der Berufsschul- 
küche in Baden/AG.  
B I LDER Z VG

 1

 2

3

 4  5

76

8

Samantha Buholzer gewinnt «Gusto 24»
Sechs junge Talente  
kochten im Finale  
um den Meistertitel.  
Drei Frauen holten  
sich am Tag der Frau  
die Podestplätze. 

90 Kochlernende im zweiten oder 
dritten Ausbildungsjahr hatten 
sich für die Schweizer Meister-
schaft für Kochlernende «Gusto 
24» beworben. Sechs von ihnen 
schafften es ins Finale und berei-
teten am 7. März ihre Gerichte in 
der Küche der Berufsfachschule 
Baden/AG zu. Beobachtet von  
einer vierköpfigen Küchenjury,  
hatten sie zweieinhalb Stunden 
Zeit für die Vorspeise, eine halbe 
Stunde später musste auch die 
Hauptspeise serviert werden. 
Eine zweite Jury degustierte die 
Gerichte und bewertete zusätz-
lich nach Kriterien wie Ge-
schmack und Präsentation.

Einen Tag später fand die  
Siegerehrung im KKL in Luzern 
statt. Witzig und mit gutem 
Tempo führte Moderator Sven 
Epiney durch den Abend. Trotz lo-
ckerer Gespräche stieg die Span-
nung, so dass es knisterte, bis 
kurz vor 22 Uhr Samantha Buhol-
zer vom «The Dolder Grand» in 
Zürich zur Siegerin gekürt wurde. 
Sie darf sich nun auf zwei Wo- 

chen in Thailand mit Küchenein-
blicken bei Yannick Hollenstein 
freuen. Maria Elle Stähli auf dem 
zweiten Platz gewinnt eine Woche 
Action und Abenteuer im Europa-
Park und wird dort auch hinter die 
Kulissen der verschiedenen Kü-
chenkonzepte blicken. Die dritt-
platzierte Yaëlle Brand wird für 
eine Woche nach Rougemont rei-
sen und Benoît Carcenat im  
Hotel Restaurant Valrose über die 
Schulter schauen können.

Viel Applaus gab es auch für 
die viertplatzierten Kilian Blätt-
ler vom Hotel Restaurant Schiff 
in Unterägeri/ZG, Nicolas Im-
holz vom «Spannort» in Erstfeld/
UR und Cio Wartmann vom Hotel 
Baur au Lac in Zürich. Sie erhiel-
ten ein komplett bestücktes 
Sknife-Messerset inklusive einer 
mit ihrem Namen gravierten Mes-
sertasche sowie weitere Preise.

«Gusto» ist die Schweizer 
Meisterschaft für Kochlernende. 
Organisiert wird diese von Trans-
gourmet/Prodega unter dem Pat-
ronat des Schweizer Kochverban-
des. Damit setzt sich der Beliefe-
rungs- und Abholgrosshändler für 
eine nachhaltige Berufsbildung 
und die Zukunft der Kochbranche 
ein. Die Meisterschaft ist die ide-
ale Vorbereitung auf die Lehrab-
schlussprüfung. Zudem sammeln 
die Jungtalente wichtige Erfah-
rungen für ihr späteres Berufsle-
ben und können sich einem brei-
ten Publikum präsentieren. (GA B)

Medienpartner
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Der Koch bei Roh�& 
Nobel in Rüfenacht/BE 
stellt hohe Ansprüche an 
sich und die regionalen 
Produkte, mit denen er 
arbeitet.

HGZ: Was hat Sie motiviert, am 
Wettbewerb von «Schweizer 
Fleisch» teilzunehmen?
YA N IS JOSS :  Ich verfolge «La Cui-
sine des Jeunes» schon seit einiger 
Zeit und durfte an Winner-Din-
ners teilnehmen. Mich sprachen 
die spannenden Aufgaben und das 
familiäre Umfeld an. Letztes Jahr 
reichte es nicht für die Finalteil-
nahme. Doch ich durfte den Wett-
bewerb als Zuschauer mitverfol-
gen. Mein Ehrgeiz wuchs, und für 
die diesjährige Ausgabe habe ich 
erneut ein Gericht eingereicht.

Und Sie scha� ten es ins Finale. 
Was werden Sie zubereiten?
Mein Gericht heisst «Es Huehn 
uf ‹Löffus› Hof» und erzählt von 
den Feldern und Wiesen auf dem 
Bauernhof der Familie Lö� el in 
Schüpbach/BE. Von dort stam-
men das Poulet und sämtliches 
Gemüse, das ich verarbeite. Für 
das Amuse-Bouche packe ich 
Schenkelfl eisch in einen blumen-

förmigen Dumpling. Für den 
Hauptgang wende ich unter an-
derem eine gefüllte Pouletbrust-
Rolle in Hühnerfutter-Crunch.

Wo holen Sie Ihre Inspiration? 
Ich stöbere gern in Kochbüchern 
aus aller Welt. So fi nde ich immer 

wieder Geschichten und Fakten 
zu Gerichten und den Menschen, 
die dahinterstehen. Ein guter 
Austausch im Team ist ebenso 
eine Inspirationsquelle. Bei uns 
arbeiten viele kreative Köpfe. Aus 
Inputs unseres Teams mache ich 
gern mein eigenes Ding. Wichtiger 

als bildliche und mündliche Ins-
pirationen sind für mich Restau-
rantbesuche. Wenn ich mit mei-
ner Freundin, die auch Köchin ist, 
essen gehe, diskutieren wir über 
die Düfte, Geschmäcke und An-
richteweisen. Dabei fi nden wir es 
super, auf alle kleinen Nuancen 
zu achten.

Haben Sie ein Vorbild?
Mich auf eine Person zu beschrän-
ken, fällt mir schwer. Besonders 
gern verfolge ich Köchinnen und 
Köche, die mit Lebensmitteln aus 
nächster Nähe moderne Gerichte 
kreieren. Das passt zu meiner per-
sönliche Philosophie. Nicht ver-
gessen will ich die Personen, die 
mich während der Ausbildung 
und meiner mittlerweile fast vier 
Jahre bei «Roh & Nobel» begleitet 
und unterstützt haben.

Welches ist Ihre Spezialität? 
Ein Gericht oder eine Kompo-
nente zu nennen, ergibt für mich 
keinen Sinn. Sicher habe ich ein 
Händchen für irgendetwas. Da 
müssten Sie jedoch all die Gäste 
fragen, für die wir kochen. Viel 
mehr sehe ich meine Spezialität 
in der Fähigkeit, aus lokalen Roh-
produkten authentische Gerichte 
zuzubereiten. 

Wofür ist Ihr 
Arbeitsort bekannt?
Bei «Roh & Nobel» sind wir ein 
junges, motiviertes und top aus-
gebildetes Team. Wir bewirten 
Gäste im eigenen Eventlokal oder 
bei den Auftraggebern vor Ort. 
Ganz besonders achten wir auf 
die Rohprodukte. Lebensmittel 
holen wir uns von Partnern aus 
der Region oder lassen uns mit 
nachhaltigen Produkten, wenn 

immer möglich in Bioqualität, be-
liefern. Aus Überzeugung arbei-
ten wir mit erlesenen Schweizer 
Rohprodukten und kochen dar-
aus einzigartige Gerichte. Wir ar-
beiten täglich daran, Abläufe zu 
verbessern, Neues auszuprobie-
ren und achten darauf, dass auch 
unsere persönlichen Bedürfnisse 
nicht zu kurz kommen.

Warum lernten Sie Koch?
Als kleiner Junge liebte ich es, 
meinen Eltern beim Kochen zu 
helfen. Ob ich dabei eine Unter-
stützung war oder doch eher 
für Chaos sorgte, sei dahinge-
stellt. Während meiner Berufs-
wahl durfte ich zwei grossartige 
Schnupperlehren als Koch absol-
vieren und war sofort begeistert.

Warum möchten Sie den 
Wettbewerb gewinnen? 
Vergangene Ausgaben von «La 
Cuisine des Jeunes» haben ge-
zeigt, dass der Wettbewerb eine 
perfekte Plattform ist, um Türen 
für einen nächsten Schritt zu ö� -
nen. Ich staune, wie weit andere 
Finalteilnehmende gekommen 
sind und will diese Plattform 
ebenfalls gern nutzen. (GA B)

Zur Person

Der 22-Jährige absolvierte 
zwei Lehrjahre im Hotel 
Restaurant Schönbühl in 

Hilterfingen/BE und ein Jahr 
im PZM Münsingen/BE. Im 
ersten Lehrjahr gewann er 

den Hug Creative Tartelettes 
Contest und schaffte es 2022 

ins Finale des Marmite 
Youngster in der Pâtisserie.

YANIS JOSS
«ANDERES ALS DAS BESTE 
KOMMT NICHT IN FR AGE»

Mit der Teilnahme bei «La Cuisine des Jeunes» will sich Yanis Joss Türen ö  nen 
für einen nächsten Schritt in seiner Karriere. Z VG

DIE KUNST DER 
GASTFREUNDSCHAFT 
ENTDECKEN.

gastia.ch

24. bis 26.
März 2024

Olma Messen 
St.Gallen

Ostschweizer 

Treffpunkt 

der Hospitality-

Branche

NextGen.
Hospitality 

Camp

09.06.–13.06.2024

Dann werde Teil des NextGen. Hospitality Camps! Hier 
arbeitest du während 5 Tagen mit Gleichaltrigen an 
drei Business Cases aus Tourismus und Gastgewerbe.

Dir macht die Zusammenarbeit mit jungen Fach-
kräften aus allen Bereichen der Hospitality Branche 
Spass? Du gehst gerne neue Arbeitsmethoden an, 
wie beispielsweise Design Thinking und Rapid Proto-
typing? Du bist zwischen 18 und 25 Jahre alt? 
Dann melde dich jetzt an!

Eure Ergebnisse und Erfahrungen präsentiert ihr am 
zweiten Tag des Hospitality Summits den am Anlass 
teilnehmenden Branchenexperten. HotellerieSuisse 
führt das NextGen. Hospitality Camp in Zusammen-
arbeit mit dem SEF durch.

Du bist engagiert, kreativ,
lösungsorientiert und möchtest
mit deinen Ideen die Hospitality
Branche gestalten?

Patronat:

Supporter:

Jetzt anmelden!

A N Z E I G E

Medienpartner
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Le cuisinier du restau-
rant Roh & Nobel à 
Rüfenacht (BE) est très 
exigeant vis-à-vis de 
lui-même et des pro-
duits régionaux qu’il 
travaille au quotidien.
HG H : Qu’est-ce qui vous a 
motivé à participer au 
concours de Viande Suisse?
YA N IS JOSS :  Je suis La Cuisine des 
Jeunes depuis un certain temps 
déjà et j’ai pu participer à des dî-
ners réunissant les vainqueurs. 
L’année dernière, je n’ai pas réussi 
à me qualifier pour la finale, mais 
je l’ai suivie en tant que spectateur. 
Au fil des mois, mon ambition a 
grandi et j’ai présenté un nouveau 
plat pour l’édition de cette année.

Un plat qui vous a ouvert  
les portes de la finale. Qu’al-
lez-vous y proposer?
Mon plat évoque les champs et les 
prairies de la ferme de la famille 
Löffel, à Schüpbach (BE). C’est de 
là que proviennent le poulet et 
tous les légumes que j’apprête. 
Pour l’amuse-bouche, j’emballe la 
cuisse dans un dumpling en forme 
de fleur. Quant au plat principal,  
il comprend entre autres une  

roulade de poitrine de poulet far-
cie dans un croustillant à base de 
graines de colza et de tournesol.

Où trouvez-vous l’inspiration? 
J’aime fouiller dans les livres de 
cuisine du monde entier. Je trouve 
ainsi toujours des anecdotes sur 

les plats et leurs créateurs. Discu-
ter avec mes collègues est aussi 
une excellente source d’inspira-
tion; je me sers de nos échanges 
pour guider mon propre travail. Et 
quand je me rends moi-même au 
restaurant, je suis souvent davan-
tage inspiré que lorsque je me 

contente de stimulations visuelles. 
Quand je mange dehors avec ma 
compagne, cuisinière elle aussi, 
nous évoquons les goûts, les tex-
tures et la manière de présenter 
un plat. Ces petites nuances tout 
en subtilité nous fascinent 
littéralement.

Avez-vous un modèle?
Il m’est difficile de ne citer qu’une 
seule personne. De façon générale, 
j’apprécie les cuisiniers et cuisi-
nières qui créent des plats mo-
dernes sur la base d’aliments de 
proximité. Cette approche corres-
pond à ma philosophie person-
nelle. Je ne veux pas non plus ou-
blier les personnes qui m’ont ac-
compagné et soutenu pendant ma 
formation et mes quatre années 
passées chez Roh & Nobel.

Quelle est votre spécialité? 
Ne retenir qu’un plat ou un com-
posant n’a pas de sens pour moi. Je 
suis certainement doué pour 
quelque chose, bien sûr, mais il 
faudrait demander leur avis à tous 
les clients pour lesquels nous cui-
sinons. Disons que ma spécialité, 
c’est la capacité de préparer des 
plats authentiques à partir de pro-
duits locaux bruts. 

Quelle est la particularité de 
votre lieu de travail?
Chez Roh & Nobel, nous sommes 
une équipe jeune, motivée et très 
bien formée. Nous accueillons nos  
hôtes en nos murs mais nous assu-
rons sur demande le service chez 
eux aussi. Une attention toute 
particulière est accordée aux pro-
duits bruts suisses de qualité, avec 
lesquels nous préparons des créa-
tions uniques. Nous nous procu-
rons nos ingrédients auprès de 

partenaires de la région ou nous 
nous fournissons en denrées du-
rables, si possible de qualité bio. 
Nous nous efforçons chaque jour 
d’améliorer les processus, d’es-
sayer de nouvelles choses et de 
veiller à ce que nos besoins per-
sonnels ne soient pas négligés.

Pourquoi avoir choisi le métier 
de cuisinier?
Quand j’étais petit, j’adorais aider 
mes parents en cuisine. Mais diffi-
cile de savoir si j’ai été une aide 
pour eux ou si j’ai plutôt semé le 
chaos. Lors de mon choix profes-
sionnel, j’ai pu faire deux superbes 
stages en tant que cuisinier et j’ai 
tout de suite été enthousiasmé par 
la profession.

Pour quelle raison souhai-
tez-vous gagner ce concours? 
Les éditions précédentes de La 
Cuisine des Jeunes ont montré 
que le concours est une plate-
forme pour se projeter dans une 
nouvelle étape de sa carrière. Je 
suis d’ailleurs agréablement sur-
pris de voir jusqu’où les autres fi-
nalistes sont allés et je veux profi-
ter de cette opportunité unique 
qui m’est offerte. (GA B/P CL)

Bio express

Le cuisinier de 22 ans a fait 
deux ans d’apprentissage à 

l’Hôtel Restaurant Schönbühl 
à Hilterfingen (BE) et un an  

au PZM de Münsingen (BE). 
En première année, il a rem-

porté le Hug Creative Tarte-
lettes Contest et s’est hissé en 
finale du Marmite Youngster 

en pâtisserie en 2022.

YANIS JOSS 
 «JE N’ATTENDS RIEN D’AUTRE 
QUE LE MEILLEUR»

A travers sa participation à La Cuisine des Jeunes, Yanis Joss entend bien franchir 
une nouvelle étape dans sa carrière professionnelle. D R

Partenaire média

DONNE-NOUS  
TON AVIS!

PLUS D’INFOS

SONDAGE-HOTELLERIE-R
ESTAURATION.CH

A N N O N C E
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1⁄⁄16 Seite hoch 
58 × 87 mm 
Fr. 288.–

1⁄⁄8 Seite hoch 
58 × 184 mm 
Fr. 576.–

1⁄⁄8 Seite quer 
125 × 87 mm 
Fr. 576.–

1⁄8
1⁄81⁄16

1⁄⁄4 Seite hoch 
125 × 184 mm 
Fr. 1216.–

1⁄4
1⁄⁄2 Seite quer 
270 × 184 mm 
Fr. 2432.–

1⁄2

Preisbeispiele

Stellenanzeigen 
Aus- und Weiterbildung

Immobilienanzeigen

Preise zum Online-Stellenportal gastrojob.ch finden Sie auf Seite 51 in unseren Mediadaten.

Gestaltung Anzeige 
nach Aufwand
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Technische Kosten Fr. 858.–
gesamte Schweiz 
ohne Ausland

nur deutsche  
Schweiz

nur französische 
Schweiz

Gewicht pro Adresse 22 750 Ex. 19 900 Ex. 2 850 Ex.

1 Seite DIN A4 Fr. 0.29 Fr.		6 597.50 Fr.		5 771.– Fr.		826.50

bis 50 g Fr. 0.33 * Fr.		7 507.50 Fr.		6 567.– Fr.		940.50

bis 80 g Fr. 0.39 * Fr.		8 872.50 Fr.		 7 761.- Fr.		1 111.50

ab 80 g Preis auf Anfrage 

Sticker/Aufkleber

Beilagen

Die auffälligste Werbung
Mit dem beidseitig bedruckbaren und ablösbaren Sticker/Aufkleber wählen Sie ein auffälliges  

Werbeformat, welches sich ideal für Aktionen, Sonderangebote etc. eignet.
Nebst dem Standardformat können auch gestanzte Kleber produziert werden. Hierzu gibt es eine grosse  

Menge an erprobten Formen wie Sterne, Schmetterling, Herz u. v. m. Es sind jedoch auch eigene Formen möglich. 
Weitere mögliche Sticker/Aufkleber: mehrseitige Booklets, Sticker mit Rubbelfeldern und  

vielen weiteren. Verlangen Sie eine individuelle Beratung.

Weitere Werbeformen

Beilagen sind wiederholungsrabattberechtigt. Die Beraterkommission BK beträgt 5 Prozent.  
Für Fremdinserate in Beilagen werden pro Seite Fr. 850.– verrechnet.

* Preise exkl. technischer Kosten

Beilagen müssen spätestens 10 Tage vor dem Erscheinungstag dem Kundendienst zugestellt werden,  
damit er prüfen kann, ob eine maschinelle Verarbeitung möglich ist. Denn nicht alle Beilageformen können 

maschinell verarbeitet werden. Bei einer allfälligen manuellen Verarbeitung entstehen Mehrkosten,  
welche dem Auftraggeber verrechnet werden müssen. Beispielsweise können Zickzackfalzprospekte nicht 

maschinell verarbeitet werden.

Quelque 3000 apprentis sont abonnés à notre journal.

TOI AUSSI?
www.hotellerie-gastronomie.ch/Abo

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

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

Bilan des  
100 jours pour  
Stefan Kogler

Hotel & Gastro 
Union présente 

ses revendi­
cations dans  
un manifeste

G a s t r o n o m i e 

Le Pont de Brent
C’est le 9 juin que rouvrira comme 
prévu le restaurant Le Pont de Brent, 
sous la direction d’Amandine Pivault 
et Antoine Gonnet. Un épilogue 
heureux pour Gérard Rabaey.

Page 3 Page 5 Page 4 Page 6Page 2

Œ n o l o g i e

Lauriers de 
Platine rouge: 

palmarès

Les opérateurs 
suisses face 
aux pénuries 
d’approvision­

nement

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

Amesure que les restrictions sa-
nitaires tombent, l’envie de 
voyager revient. C’est le cas en 

Suisse, où quelque 180 000 passagers 
ont fréquenté Genève Aéroport du-
rant les quatre jours du week-end pas-
cal, ce qui correspond à environ 75 % à 
82 % du trafic de Pâques 2019; c’est 
aussi le cas à l’échelle de la planète, et 
plus particulièrement en Europe et 

dans les Amériques, où les files d’at-
tente s’allongent dans les terminaux. 
Mais la reprise du tourisme mondial 
est encore fragile: d’une part, les ni-
veaux d’avant de la pandémie ne sont 
pas encore atteints; d’autre part, les 
compagnies aériennes qui avaient ré-
duit leurs effectifs durant la crise sa-
nitaire sont confrontées à une pénu-
rie aiguë de personnel navigant, dou-

blée d’un épuisement d’une partie des 
équipes. En avril, Swiss a été contraint 
d’annuler deux vols à destination de 
l’Amérique latine, comme le révélait 
le quotidien Blick, tandis qu’en Angle-
terre Easyjet a dû annuler des cen-
taines de vols par manque de person-
nel, décidant il y a quelques jours de 
retirer six sièges de ses Airbus A319, 
afin de limiter ses besoins en person-

nel. La solution pour limiter les dégats 
à l’approche de l’été? Engager à tour de 
bras. C’est ce qu’a prévu Swiss, qui a 
non seulement envoyé des proposi-
tions de réembauche aux 334 per-
sonnes licenciées l’an dernier, mais 
aussi entrepris le recrutement de nou-
veaux employés de cabine. Un certain 
nombre de professionnels de l’hôtelle-
rie-restauration ont d’ores et déjà pos-

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

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

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

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

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

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

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

S c h w e r p u n k t

Mit  
Kaffee an  
die Spitze

A s p e k t e

Farbe ist  
wichtiger als die 

perfekte Form

Bewertung:  
weniger  

Gäste, aber  
vieles richtig  

gemacht.

Die Branche 
übernimmt  

Verantwortung 
gegen Food 

Waste.

Pe r s ö n l i c h

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

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

Rund 3000 Lernende haben unsere Zeitung abonniert.

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

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

Version 
Pierina!

Mehr 
Beachtung!

Format Preis pro Tausend

76 × 76 mm 290.–

Weitere Formate auf Anfrage möglich, 
Mindestauflage: 19 900 Ex.
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Weitere Werbeformen

Sonderbünde/Kundenzeitung *

Weitere Möglichkeit: Tabloid*

* Basis-Auflage deutsch 19 900 Ex.; Grossauflagen / Sprachwechsel auf Anfrage

6 Seiten 8 Seiten 10 Seiten 12 Seiten

Redaktion durch Verlag Fr.		27 700.– Fr.		34 060.– Fr.		39 029.– Fr.		42 580.–

Gemeinsame Redaktion Fr.		20 630.– Fr.		25 480.– Fr.		 29 316.– Fr.		 32 146.–

Redaktion durch Kunden Fr.		 13 575.– Fr.		16 890.– Fr.		19 600.– Fr.		 21 714.–

Format 215 x 290 mm 12 Seiten 16 Seiten 20 Seiten

Umschlag 120 g/m2 4 4 4

Innenseiten 48,8 g/m2 8 12 16

Preis auf Anfrage
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Jahrgang / Jahr 
139. Jahrgang, seit 1886  

Erscheinungsweise
jeweils am Mittwoch/Donnerstag  (34-mal jährlich)

Inserateschluss
Produktanzeigen: 10 Tage vor Erscheinen  
Stelleninserate, Immobilien und Weiterbildung: 
jeweils freitags, 11.00 Uhr

Technischer Kundendienst
T 041 418 24 44

Zeitungspapier / -format
Zeitungspapier  
52 g/m2 
Format  
290 × 430 mm

Digitale Daten
Programme: 
Acrobat, Illustrator, Photoshop, Quark Xpress, InDesign 
Datenträger:  
CD, DVD-Rom, USB-Stick 
Übermittlung:  
per Online Filesharing, E-Mail oder FTP-Server:  
FTP-Login-Daten erhalten Sie vom 
technischen Kundendienst, T 041 418 24 44 
inserate@hotellerie-gastronomie.ch

Druck
Druckerei: 
DZB Druckzentrum Bern AG 
T 031 349 41 18 
Druckverfahren: 
Offset-Zeitungsrotation 
Randabfallend nicht möglich! 
Druckfarben: 
Euro-Skala, Cyan, Magenta, Yellow, Black 
Papier: 
Standard, ISO 58, 48,8 g/m2 
Informationen über den Zeitungsdruck: 
Rasterweite 60 l/cm  
Tonwertzunahme 26 % im Mittelton 
Rasterpunkt 2–95 % 
Gesamtfarbenauftrag 240 % 
Farbreihenfolge Cyan, Magenta, Yellow, Black 
Zusatzfarben immer in CMYK umwandeln 
Bilder: 
Bildauflösung 250 dpi für 60er-Raster 
Bildbearbeitung nach ISO-Norm 
(Profile: ISOnewspaper26v4) 
Proof: 
Angelieferte Proofs müssen der ISO-Norm 12647-3 
entsprechen. Damit eine Kontrolle des Proofs 
stattfinden kann, muss auf jedem Proof der UGRA /  
FOGRA Medienkeil V3.0 mitgedruckt werden. 
Fehlt der Kontrollkeil, gilt das Proof als nicht 
farbverbindlich. 
Farben: 
Elemente mit Sonderfarben müssen 
über Skalafarben aufgelöst werden

Beilagen
siehe Anzeigen / Beilagen

Beihefter
nicht möglich

Antwortkarte
Kleben nicht möglich

Abonnementpreis 
Jahresabonnement: Fr. 98.– (Ausland zzgl. Porto)	  
Bei Abschluss eines Jahresabos gibt es wahlweise einen 
Gutschein von 260 Franken für ein Stelleninserat auf 
Gastrojob.ch oder 300 Franken für ein Produktinserat.

Geschäftsbedingungen
Für die Aufgabe von Inseraten in der  
Hotellerie Gastronomie Zeitung gelten die allgemeinen 
Geschäftsbedingungen / Insertionsbestimmungen  
des Hotellerie Gastronomie Verlags (siehe unter  
hotellerie-gastronomie.ch).

Technische Daten





Das Hotellerie 
Gastronomie 
Magazin

	× Fokusiert und tiefgründig

	× Hochwertig in Design und Papier

	× Sammelobjekt für Fachkräfte

	× Lehrmittel für Berufsnachwuchs
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Auf der Überholspur

35 %
Management/  
Verwaltung  
F&B-Manager,  
Hoteliers, Wirte, 
Stellenvermittler, 
Ökonomen,  
Betriebsleiter

30 %
Service 
Barkeeper, 
Chefs de service,  
Maîtres d’hôtel, 
Servicefach- 
angestellte

35 %
Küche 
Küchenchefs, 
Ernährungs- 
berater, 
Fachlehrer

Werberelevanz

Quelle: Mitgliederservice HGU

Ausgaben 2025

Ausgabe erscheint am Inserateschluss Fokus

1 02.04. 26.02. Glaces & Desserts

2 25.06. 21.05. Breakfast & Brunch

3 10.09. 06.08. Convenience & Take-away

4 05.11. 01.10. Technik & Ambiente



26

U2

Inserate

1⁄⁄1 Seite, de/fr 
U2 = erste geöffnete Seite 
215 × 300 mm  
(+3 mm Beschnitt) 
Fr. 7350.–

1⁄⁄1 Seite, de/fr 
U3 = letzte geöffnete Seite  
215 × 300 mm  
(+3 mm Beschnitt) 
Fr. 7140.–

U3

1⁄⁄1 Seite, de/fr 
U4 = Rückseite 
215 × 300 mm  
(+3 mm Beschnitt) 
Fr. 7480.–

U4

Inhaltsseiten

1⁄⁄1 Seite, de/fr 
215 × 300 mm  
(+3 mm Beschnitt) 
Fr. 6800.–

2⁄⁄1 Seiten Panorama, de/fr 
430 × 300 mm  
(+3 mm Beschnitt) 
Fr. 10 200.–

1⁄1

 
Nur  

de oder fr 
auf Anfrage 

möglich.

Onlinebestellung Insertion  
Hotellerie Gastronomie Themenmagazin

22⁄⁄11

Klebebindung:  
bei der Gestaltung berücksichtigen  
(optischer Bundverlust 2 mm)

Umschlag
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Inserate

1⁄⁄3 Seite hoch, de/fr 
84 × 300 mm (+3 mm B.) 
Fr. 2550.–

1⁄⁄3 Seite quer, de/fr 
215 × 100 mm (+3 mm B.) 
Fr. 2550.–

1⁄⁄4 Seite hoch, de/fr 
107 × 150 mm (+3 mm B.) 
Fr. 1950.–

1⁄⁄4 Seite quer, de/fr 
215 × 75 mm (+3 mm B.) 
Fr. 1950.–

1⁄⁄8 Seite quer, de/fr 
107 × 75 mm (+3 mm B.) 
Fr. 990.–

1⁄⁄2 Seite hoch, de/fr 
107 × 300 mm (+3 mm B.) 
Fr. 3500.–

1⁄⁄2 Seite quer, de/fr 
215 × 150 mm (+3 mm B.) 
Fr. 3500.–

 
Nur  

de oder fr 
auf Anfrage 

möglich.

Klebebindung:  
bei der Gestaltung berücksichtigen  
(optischer Bundverlust 2 mm)

1⁄8

1⁄3
1⁄4

1⁄2
1⁄41⁄2

1⁄3
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Eine Publireportage ist ein redak-
tioneller, vom Auftraggeber 
bezahlter Beitrag. Dieser wird  

nah am Layout des jeweiligen Mediums 
gestaltet.  
 
Die Redaktionshoheit liegt beim Verlag. 
Aufbau, Gestaltung und Inhalt sind Sache 
der Redaktion. Zugesandtes Material  
gilt als Textvorlage. Firmen- und/oder 
Produkt-Logos werden darin nur im  
Adressblock abgebildet. Publireportagen 
geniessen bei der Leserschaft eine hohe 
Glaubwürdigkeit.

Im Preis der Publireportagen  
inbegriffen sind:

	× Aufbereitung Text mit Kunden durch  
die Redaktion

	× Gestaltung Layout, Publizierung in  
den gebuchten Ausgaben

	× Versand Magazin an Zielgruppe  
gemäss Erscheinungsplan

	× PDF der Publireportage zur internen 
Verwendung mit Hinweis auf die 
Quellenangabe

	× 20 Belegexemplare für Auftraggeber

Seitenzahl Preis (de/fr)

4 Fr.		14 900.–

3 Fr.		11 900.–

2 Fr.		 8 900.–

1 Fr.		 6 800.–

Publireportagen/Paid Content

Des délic
es frais

à toute h
eure

T E X T E ET PHO T O S
Délifrance Suisse

effet un vaste choix de de pains, de vien-
noiseries, de pâtisseries et de snacks pour
la restauration, l’hôtellerie et la restaura-
tion collective.

Délifrance Suisse distribue en outre
sous le nom de Delisuisse un assortiment
suisse exclusif, produit en étroite colla-
boration avec des boulangeries suisses
de renom.

Grands classiques et nouveautés

Parmi les grands classiques Delisuisse, on
trouve des spécialités très prisées dont un
pain aux herbes alpines, des pains Mag-
gia ou des pains à l’épeautre ainsi que
des croissants au beurre, rustico ou à la

Croissants et vien-
noiseries le matin,
petits pains à midi
et le soir, desserts
et snacks le reste du
temps: les irrésis-
tibles produits
Délifrance ravissent
vos hôtes tout au
long de la journée.

saumure. Avec sa gamme Extra-Ordi-
nary, Délifrance propose par ailleurs
di�érents produits créatifs de toute pre-
mière qualité, qui se distinguent par
des recettes résolument originales, des
formes uniques en leur genre et une ap-
parence surprenante.

La maison Délifrance est bien sûr
consciente que les ressources de notre
planète sont loin d’être inépuisables. Afin
de relever les défis écologiques auxquels
doit faire face l’humanité, elle a donc dé-
cidé de réinventer ses modes de fabrica-
tion. C’est ainsi qu’avec Délifrance Im-
pact, elle a récemment lancé une gamme
de produits incroyablement savoureux à
base d’ingrédients d’origine végétale. •

Dans la restauration, il faut se démarquer
de la concurrence. Or, de ce point de vue,
le pain est un aliment idéal, sans comp-
ter qu’il permet aussi de varier les plai-
sirs de la table. Cependant, les établisse-
ments n’ont pas tous le personnel et l’in-
frastructure nécessaires pour servir à
leurs clients des pains faits maison.

C’est ici que Délifrance, pionnier
français des baguettes précuites sur-
gelées, entre en scène. Depuis plus de
30  ans, l’entreprise commercialise en

Délifrance propose aussi
d’excellents produits bio,
sans gluten ou vegan.

Publireportage
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Les produits surgelés de la
gamme Delisuisse se distinguent
par leur qualité, digne des meil-
leurs artisans. Délifrance Suisse
collabore en e�et avec des
boulangeries et entreprises de
renom qui disposent d’une longue
expérience et d’une compétence
rare. Tel est le secret de cet
assortiment suisse élaboré avec
des ingrédients de premier choix.

Conçue pour la restauration,
l’hôtellerie et la restauration
collective, la large gamme
Délifrance comprend des pains,
des viennoiseries, des pâtisseries
et des snacks pouvant être servis
le matin, le midi, le soir ou en
guise d’en-cas. Les spécialistes
de Délifrance se feront un plaisir
de vous conseiller et de vous
soumettre une o�re sur mesure.

CONTACT 
Délifrance Suisse SA
Libernstrasse 24
8112 Otelfingen
Tél. 043 411 60 00
info@delifrance.ch
delifrance.ch

La tarte aux pommes
Délifrance Impact
séduit par sa texture
fondante. Les tranches
de fruit sont déposées
à la main sur un mer-
veilleux lit de compote
de pommes.

Le très joli pain fourré
Chocolat Noisette de
la gamme Délifrance
Extra-Ordinary est
bicolore. Il est confec-
tionné à l’aide de
deux pâtes di�érentes,
dont l’une contient
du cacao.

Délicieux croissants
et pains croustillants
d’une fraîcheur irré-
prochable: Délifrance
permet à vos hôtes
de bien démarrer la
journée.

L’o�re Délifrance
comprend des pains
classiques, rustiques et
d’inspiration artisanale
de di�érentes tailles.

Publireportage
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Ofenfrisc
h zu

jeder Tag
eszeit

T E X T U N D BI L DE R
Délifrance Suisse

Baguettes, unterstützt. Seit über 30 Jah-
ren entwickelt das Unternehmen ein viel-
fältiges Angebot an Brot, Viennoiserie, Pâ-
tisserie und Snacks für die Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung.

Unter dem Namen Delisuisse ver-
treibt Délifrance Suisse zudem ein ausge-
wähltes Schweizer Sortiment, das dank
einer engen Zusammenarbeit mit erfolg-
reichen Schweizer Bäckereien entsteht.

Klassiker und Neuheiten

Im klassischen Angebot sind beispiels-
weise Spezialitätenbrote wie Alpenkräu-
ter-, Maggia- und Dinkelbrote sowie Fein-
gebäck wie Butter-, Rustico- und Laugen-

Ob feine Croissants
und Brote für das
Frühstück, Brötchen
zum Menü oder
Snacks und Desserts:
Mit den Produkten
von Délifrance
lassen sich die Gäste
rund um die Uhr
verwöhnen.

gipfel zu finden. Mit der Produktreihe
Délifrance Extra-Ordinary bietet das
Unternehmen ein spezielles Sortiment
mit kreativen und äusserst hochwertigen
Produkten an. Dabei stehen einzigartige
Rezepte, originelle Formen und eine ver-
blü�ende Optik im Zentrum.

Délifrance ist sich zudem bewusst,
dass unser Planet punkto Ressourcen
an seine Grenzen stösst. Deshalb hat es
die Art zu backen neu erfunden. Dies mit
dem Ziel, auf ökologische Herausforde-
rungen und das Problem der begrenzten
Ressourcen zu reagieren. Mit Délifrance
Impact hat das Unternehmen ein Plant-
based-Sortiment lanciert, das keine Ab-
striche beim Geschmack macht. •

Wer sich in der Gastronomie gegenüber
der Konkurrenz di�erenzieren will, muss
etwas Besonderes bieten. Brot eignet sich
bestens dafür: Es bringt Abwechslung
auf den Tisch. Doch nicht alle Betriebe
haben aus Kapazitätsgründen oder auf-
grund der Infrastruktur die Möglichkeit,
den Gästen hauseigenes Brot- und Back-
waren zu servieren.

Hier werden anspruchsvolle Gastge-
ber von Délifrance, dem französischen
Pionier für vorgebackene, tiefgefrorene

Schmackhafte und
authentische Délifrance-
Produkte gibt es auch
bio, glutenfrei und vegan.

Publireportage
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Die Produkte des Schweizer
Sortiments Delisuisse vereinen
Bäcker-Qualität in tiefgekühlter
Form. Délifrance Suisse arbeitet
mit erfolgreichen Bäckereien
und Unternehmern zusammen,
die viel Erfahrung mit Backwaren
und ein Fingerspitzengefühl
für die Fertigung haben. So ent-
steht ein Schweizer Sortiment
aus hochwertigen Zutaten.

Das breite Sortiment von
Délifrance bietet Backwaren
für alle Situationen in der
Gastronomie, Hotellerie und
Gemeinschaftsverpflegung.
Egal, ob es um die Planung von
Frühstück, der Zwischenver-
pflegung oder des Abendmenüs
geht. Délifrance freut sich,
Kunden persönlich zu beraten,
um ihnen ein massgeschneider-
tes Angebot zu unterbreiten.

KONTAKT
Délifrance Suisse SA
Libernstrasse 24
8112 Otelfingen
Tel. 043 411 60 00
info@delifrance.ch
delifrance.ch

Eine Füllung aus
Apfelscheiben, die
von Hand auf ein
Bett aus Apfelkom-
pott gelegt wird,
sorgt für die weiche
Textur der Délifrance
Impact Tarte.

Der Délifrance Extra-
Ordinary Haselnuss-
Schokolade-Weggen
fällt durch die zwei-
farbigen Linien auf.
Dafür werden zwei
Teige verarbeitet, einer
davon mit Kakao.

Exzellente Croissants
und knusprig-frische
Brotwaren: das
Délifrance-Rezept
für einen gelungenen
Start in den Tag.

Das Angebot umfasst
klassische, rustikale
und handwerklich ins-
pirierte Brote in einer
Vielfalt an Formaten.

Publireportage
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swissgastrosolutions.ch

Mit qualitativ hochstehenden Produkten und erfrischenden 
Ideen machen wir Gastgeber und Gäste rundum glücklich.

UUnnsseerree PPaassssiioonn

PRODUKTION IN MEILEN 

in der Schweiz

SCHWEIZER PREMIUM-GLACE 
MIT FRISCHMILCH 

aus der Region

INSPIRATIONEN 
UND INNOVATIONEN 
Klein und fein statt gross und schwer, lautet die Devise. Dafür 
auch mal öfter. I Gelati Mini-Coupes, serviert in eleganten Bodum 
Gläsern, verführen schon beim ersten Anblick. Zur Auswahl stehen 
über 80 Varianten. Genuss in seiner schönsten Form.

NATÜRLICH UND NACHHALTIG
Mit Frischmilch, Rahm und Rainforest Alliance zertifizierter Schokolade 
aus der Schweiz. Ohne Palmöl und Rohstoffe aus genveränderten 
Pflanzen. Ohne künstliche Farbstoffe und Aromen.

SCHWEIZER PREMIUM-GLACE 

 

      

 
 

 

  
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 
Bei I Gelati finden anspruchsvolle Gastronomen  

ein umfassendes Sortiment aus einer Hand.

VVoonn  PPrrooffiiss  ffüürr  PPrrooffiiss

VIELFÄLTIGER  
GENUSS  
GARANTIERT

Das I Gelati Rahmglace- und Sor-
bet-Sortiment in 2 L-/4 L-Bidons 
umfasst rund 40 verschiedene 
Premium-Sorten in einer optimal 
cremigen Konsistenz für schöne 
Kugeln. Beliebte Klassiker wie  
Vanille- und Schokolade-Rahm-
glace ergänzen wir mit fruchti-
gen Sorbets und einzigartigen 
Kreationen wie Almond & Salted 
Caramel oder Passionsfrucht & 
Ananas. Was für eine wunderbare 
Qual der Wahl.

Gut  Gut  ZU WISSEN:  Alle unsere  Fruchtsorbets sind  vegan.  

Das umfangreiche I Gelati 
Rahmglace- und Sorbet- 
Angebot wird ergänzt mit 
einer grossen Auswahl an  
beliebten Impuls-Artikeln.  
Entdecken Sie die Vielfalt!

ACHTUNG,  
FERTIG,  
SOMMER

Mehr 
Informationen

Mehr 
Informationen

Paid Content/Publianzeigen

Publianzeige

Paid Content

Paid Content ist redaktionell auf- 
bereiteter Inhalt, der vom Werbe-
kunden als Kampagnenträger  

genutzt wird. Diese im redaktionellen 
Umfeld der HGV-Medien platzierten Arti-
kel informieren über ein Thema, anstatt 
von der Marke zu überzeugen. So sollen  
Paid-Content-Kampagnen das Unter
nehmen subtil als Experten zu einem 
Thema positionieren und somit die Marke 
positiv aufladen. Paid Content soll dem-
nach nicht in erster Linie das Produkt 
verkaufen, sondern die Marke als Ganzes 
in den Köpfen des Zielpublikums positio-
nieren. Paid Content wird als solcher  
gekennzeichnet mit «in Zusammenarbeit 
mit Kunde XY» deklariert.

Publianzeigen/Textanzeigen sind 
vom Auftraggeber fixfertig gestal-
tete Seiten, die dem Format des  

gewünschten Mediums entsprechen. Publi
anzeigen müssen mit anderen Schriften 
und Layouts gestaltet werden als Verlags-
beiträge. Die Hoheit und Verantwortung 
für den Inhalt liegen beim Auftraggeber. 
Als Druckdaten verwenden wir angeliefer-
tes Datenmaterial. Es gelten hierfür die 
Anzeigenformate und Inserate-Tarife.

Nouveaux chariots à glaces
Ces nouveaux chariots
accueillent douze bacs
Gasparini de quatre litres
ainsi que 20 bacs de ré-
serve. Les parfums sont au
nombre de 14: vanille, cho-
colat, fraise, pistache, es-
presso, mocca, stracciatella,
coco, yogourt, caramel,
sorbet citron vegan, sorbet
mangue vegan, sorbet
prune vegan, sorbet fram-
boise vegan.

Les resta
urateurs

 

découvre
nt 

Gelati Ga
sparini

CONTACT 
Gelati Gasparini
Dammstrasse 36
4142 Münchenstein
gasparini@gaw.ch
gasparini.ch, gaw.ch

serve, ils peuvent être loués sur la durée
ou ponctuellement pour un événement.

Nouveaux mini pots pour le catering

Gelati Gasparini propose aussi neuf
glaces dans de nouveaux mini pots du-
rables de 100 ml pour le catering, l’évé-
nementiel et les self-services. Deux par-
fums sont vegan et trois sont pauvres en
sucre, convenant ainsi aux personnes
diabétiques.

Nouveaux bâtonnets vegan

Gelati Gasparini est connu pour ses
glaces de premier choix, qui restent cré-
meuses longtemps. Ses délices vegan
sont eux aussi de toute première qualité,
comme le prouvent les nouveaux bâton-
nets vegan ananas-coco, mûre-menthe,
choco-coco et café. Dès la phase de test,
ces parfums originaux, mais très prisés,
ont ravi tous les amateurs. Malgré le fait
qu’elles ne contiennent ni lait ni crème,
ces glaces sont en e et incroyablement
onctueuses. Goûtez-les et vous verrez!

Engagement social

Gelati Gasparini fait partie de la gaw
(Société pour l’emploi et le logement)
et s’engage socialement en employant,
dans la production et au sein de son ser-
vice clients, des personnes sou rant de
troubles psychiques, ce qui contribue à
leur intégration. Défendant l’inclusion,
Gelati Gasparini renonce à une automa-
tisation excessive des processus afin de
pouvoir leur confier des tâches qui ont
du sens. L’équipe de Gasparini est consti-
tuée de 22 collaborateurs qualifiés et de
douze personnes occupant des postes de
travail ou de formation accompagnés. •

En novembre dernier, Gelati Gasparini a
participé pour la première fois à l’Igeho.
Et ses glaces en bacs ainsi que ses mini
pots ont suscité la curiosité des restau-
rateurs, des traiteurs et des responsables
d’hôpitaux et d’EMS. La plupart d’entre
eux ignoraient en e et qu’en plus de ses
cornets, de ses bâtonnets et de ses pots,
Gelati Gasparini proposait aussi des bacs
de quatre litres.

Nouveaux chariots à glaces

Les professionnels s’étant montrés très
intéressés, Gelati Gasparini a décidé de
lancer en mars 2024 de nouveaux cha-
riots à glaces pour ses bacs de quatre litres.
Accueillant douze bacs et 20 bacs de ré-

Les glaces de la manu-
facture suisse Gelati
Gasparini jouissent
d’une réelle notoriété.
Désormais, la marque
propose de nouvelles
o�res à l’intention des
restaurateurs.

T E X T E ET PHO T O S
Gelati Gasparini

Mini pots (100 ml):
neuf parfums
Vanille, chocolat, fraise, mocca,
sorbet framboise vegan, sorbet
citron vegan, vanille pauvre en
sucre, chocolat pauvre en sucre, 
fraise pauvre en sucre

Bâtonnets vegan:
quatre nouveaux parfums
Aux bâtonnets vegan existants
– pepita et mangue-fruit de la
passion – viennent s’ajouter les
parfums ananas-coco, mûre-
menthe, café et choco-coco.

NOUVEAUX PRODUITS

– 17 –

Publireportage

Neue Scooping-Truhe:
Geeignet für 12 Gasparini
Vier-Liter-Bidons zum
Scoopen und 20 Bidons als
Reserve. In 14 Sorten erhältlich:
Vanille, Chocolat, Erdbeer,
Pistache, Espresso, Mocca,
Stracciatella, Kokos, Joghurt,
Caramel, Citron Sorbet
Vegan, Mango Sorbet Vegan,
Zwetschgen Sorbet Vegan,
Himbeer Sorbet Vegan.

Gastrono
men 

entdecke
n 

Gelati Ga
sparini

KONTAKT
Gelati Gasparini
Dammstrasse 36
4142 Münchenstein
gasparini@gaw.ch
gasparini.ch, gaw.ch

tig oder auch für einzelne Events gemie-
tet werden und bieten Platz für 12 Bidon-
Sorten und 20 Bidons in Reserve.

Mini-Becher für Catering und Event

Ebenso bietet Gelati Gasparini neu neun
Sorten Mini-Becher (100�ml) aus nachhal-
tiger Verpackung für Caterings, Events
und die Selbstbedienungsgastronomie
an, zwei davon auch vegan und drei als
zuckerarm und für Diabetiker geeignet.

Neue vegane Stängel

Gelati Gasparini steht für cremige und
qualitativ hochwertige Glace mit lang an-
haltendem Schmelz. Dass die hohen Qua-
litätsansprüche auch bei veganen Produk-
ten keine Kompromisse machen, zeigen
die neu lancierten veganen Stängel Ana-
nas-Kokos, Brombeer-Minze, Chocokoko
und Kaffee. Die einzigartigen, aber doch
sehr kommerziellen Sorten haben bereits
in der Testphase für viele sehr glückliche
Gesichter gesorgt. Diese Sorten sind auch
ohne Milch und Rahm unglaublich cre-
mig: Am besten gleich selbst probieren!

Sozialer Auftrag

Gelati Gasparini als Teil der gaw (Gesell-
schaft für Arbeit und Wohnen) verfolgt
einen sozialen Auftrag. Deshalb bietet
das Unternehmen Menschen mit psychi-
schen Beeinträchtigungen in Produktion
und Kundendienst eine Integration in den
Arbeitsalltag an und lebt damit  Inklusion.
Um diesen Menschen eine sinnvolle Be-
schäftigung zu geben, wird bewusst auf
viel Automation verzichtet. Das Gaspa-
rini-Team besteht aus 22 Fachmitarbei-
tenden und zwölf Personen auf begleite-
ten Arbeits- und Ausbildungsplätzen. •

Mit dem erstmaligen Auftritt von Gelati
Gasparini an der Igeho im letzten Novem-
ber hat Gelati Gasparini bei Gastrono-
men, Caterern, Spitälern und Heimen mit
den Bidon-Glacen und Mini-Bechern für
viel Aufmerksamkeit gesorgt. Für viele
war neu, dass Gelati Gasparini nebst sei-
nen Cornets, Stängeln und Bechern auch
ein Vier-Liter-Bidon-Sortiment anbietet.

Neue Scooping-Truhe

Die tollen Feedbacks haben Gelati Gaspa-
rini nun dazu bewogen, per März 2024
neu Scooping-Truhen für Vier-Liter-Bi-
dons zu lancieren. Diese können langfris-

Vielen ist die Schweizer 
Glace-Manufaktur
Gelati Gasparini ein
Begri�. Nun gibt es
neue Angebote, die
speziell für die Gastro-
nomie ge scha�en 
worden sind.

T E X T U N D BI L DE R
Gelati Gasparini

Minibecher (100 ml)
in neun Sorten erhältlich
Vanille, Chocolat, Erdbeer,
Mocca, Himbeer Sorbet Vegan,
Citron Sorbet Vegan, Vanille
zuckerarm, Chocolat zuckerarm,
Erdbeer zuckerarm.

Vegane Stängel
in vier neuen Sorten
Nebst dem bestehenden Pepita-
und Mango-Passion-Stängel
neu auch in den Sorten: Ananas-
Kokos,  Brombeer-Minze,
Ka�ee, Chocokoko.

PRODUKT-
NEUHEITEN 

– 39 –

Publireportage
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Wettbewerbspreis Preis

minimaler Gegenwert Fr.		2 000.–

Wettbewerb

Sonderwerbeformen

Gewinnen Sie einen Weber-Gasgrill Spirit II
E-210 GBS im Wert von 649 Franken!

Mitmachen 

und gewi
nnen

Senden Sie das Lösungswort bis zum 15. August 2024 an
wettbewerb-magazin@hotellerie-gastronomie.ch

Der Gewinner des Wettbewerbs aus dem Magazin «Ausgelö�elt» ist:
Manuel Kissoczy, Schlieren/ZH.

Über den Wettbewerb wird keine Korrespondenz geführt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Der Weber Gasgrill Spirit II
E-210 GBS ist der Einstei-
ger für Aufsteiger. Dank des
innovativen GS4-Hochleis-
tungs-Grillsystems gelingt
vom Anzünden über die Tem-
peraturkontrolle bis zur Rei-
nigung jeder Schritt einfa-
cher und schneller als je zu-
vor. Der Grill ist gemacht für
wenig Platz, aber vollgepackt
mit allen wichtigen Funktio-
nen wie zwei stufenlos regel-

baren Edelstahlbrennern mit
7,7 kW Nennleistung und der
Elektro-Zündung. Für unbe-
grenzte Grillmöglichkeiten
sorgt der GBS-Grillrost aus
porzellanemailliertem Guss-
eisen, der mit Einsätzen für
Hühnchen, Pizza oder Kuchen
ergänzt werden kann. Mit fle-
xiblen Einsatzmöglichkeiten
und zeitlosem Design ist der
Grill perfekt für alle.
weber.com

FR AGE 1 Welche Frucht erinnert optisch und
geschmacklich an die Longan?

FR AGE 2 Worauf lässt sich ein Frühstück servieren?
FR AGE 3 Welchen Lehrgang kann man demnächst an der

Richemont-Fachschule belegen?
FR AGE 4 Welches Frühstücksgetränk ist Trend?
FR AGE 5 Was wird im «Dolder» während der Saison serviert?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

LÖS U NG SWORT

→

→

→

→

→

FR AGE 4 

FR AGE 3 

FR AGE 5 

FR AGE 1 

FR AGE 2 

11

7

112

526

10

9

4

3

8
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Jahrgang / Jahr  
127. Jahrgang, seit 1898  

Erscheinungsweise
4 Mal pro Jahr, als Beilage der HGZ

Inserateschluss
5 Wochen vor dem Erscheinen

Technischer Kundendienst
T 041 418 24 44

Zeitschriftenart / -format
Premium Magazin 
Heftformat 215 × 300 mm, klebegebunden

Digitale Daten
Programme: 
Acrobat, Illustrator, Photoshop, Quark Xpress, InDesign 
Datenträger:  
CD, DVD-Rom, USB-Stick 
Übermittlung:  
per Online Filesharing, E-Mail oder FTP-Server:  
FTP-Login-Daten erhalten Sie vom 
technischen Kundendienst, T 041 418 24 44 
inserate@hotellerie-gastronomie.ch

Druck
Druckerei: 
Stämpfli AG, Wölflistrasse 1, 3001 Bern,  
T 031 300 66 66 
Druckverfahren: 
Bogenoffset (Umschlag), 
Rollenoffset (Inhalt), 
Cyan, Yellow,  Magenta,  Schwarz (CYMK), 
Computer to plate 
Rasterwerte: 
300 dpi / 80er-Raster (Umschlag), 
300 dpi / 70er-Raster (Inhalt) 
Papier: 
weiss, ungestrichen Offset 
Farbprofil:  
PSOuncoated_v3_FOGRA52 
Druckfarben: 
Europa-Skala 
Andruck: 
Andruckskala oder Proof bei farbigen Anzeigen

Abonnementpreis 
Der Bezug des Hotellerie Gastronomie Magazins ist 
für Mitglieder der Hotel & Gastro Union kostenlos. 
Die Zeitschrift wird ihnen als lose Beilage der  
Hotellerie Gastronomie Zeitung zugestellt. 
 
Bei Abschluss eines Jahresabos gibt es wahlweise einen 
Gutschein von 260 Franken für ein Stelleninserat auf 
Gastrojob oder 300 Franken für ein Produktinserat.

Geschäftsbedingungen
Für die Aufgabe von Inseraten im  
Hotellerie  Gastronomie Magazin gelten die allgemeinen 
Geschäftsbedingungen / Insertionsbestimmungen  
des Hotellerie  Gastronomie Verlags  
(siehe unter hotellerie-gastronomie.ch).

Technische Daten





Die digitalen  
Medien

	× Brandaktuelle Berichte

	× Stetig wachsende  
	 Online-Community

	× Erreichen branchenrelevanter  
	 Zielgruppen

	× Verlinkung mit Social-Media- 
	 Kanälen wie Facebook und  
	 Linkedin
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hotellerie-gastronomie.ch

Zugriff mit Geräten

69 % 
Desktop

Alter

Quelle: Google Analytics vom 11.09. 2024

Zugriffsanalyse

September 2022 bis 
August 2023

Durchschnitt  
pro Monat

Sitzungen 477 826      39 819     

Nutzer  431 076      35 923     

Seitenaufrufe  563 207      46 934     

30 % 
Mobile

1 % 
Tablet

20 % 
25–34 Jahre

6 % 
18–24 Jahre

13 % 
35–44 Jahre

25 % 
55–64 Jahre

19 % 
45–54 Jahre

17 % 
65+ Jahre
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hotellerie-gastronomie.ch

Ausschnitte der Webseite  
hotellerie-gastronomie.ch

Beispiele
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Content-Advertising

Bildanforderungen 
Grösse: 1000 × 642 Pixel, Auflösung: mind. 72 dpi,  

mögliche Dateiformate: JPG, PNG, GIF

* Beim Anteasern auf der Facebookseite wird der Firmen- oder Markenname weder im Titel noch im Lead genannt.

hotellerie-gastronomie.ch

Online Publireportage 
Fr. 990.–
× �Publireportage aus Printmedien 1:1 online publizieren
× 3 Keywords verlinken mit Landingpage
× 5 Bilder aus Publi im Slider
× �Anteasern auf Facebook-Seite HGU * und Linkedin

Online Kurz-Publireportage 
Fr. 1650.–
× ca. 3000 Zeichen Text
× 3 Keywords verlinken mit Landingpage
× 5 Bilder im Slider 
× �Text- und Bildmaterial durch Kunden geliefert,  

in Zusammenarbeit mit Redaktion redigiert
× �Anteasern auf Facebook-Seite HGU * und Linkedin

Online PR-News 
Fr. 590.–
× �vom Kunden gelieferte und von der Redaktion  

redigierte PR-Artikel von ca. 1500 Zeichen Text
× 1 Produktbild
× 1 Keyword verlinken mit Landingpage

W ir erzählen Ihre Story im Netz! 
Heute reicht es nicht mehr  
aus, Botschaften nur über  

einen Kanal zu verbreiten. Dafür sind die 
Bedürfnisse und Gewohnheiten der Leser  
zu unterschiedlich. Wir bieten Ihnen die 
Möglichkeit, Ihre Informationen über  
unsere digitalen Kanäle an die richtigen 
Entscheidungsträger und Beeinflusser  
zu transportieren:

	× stetig steigende Views
	× anteasern auf Facebook-Seite HGU *
	× regelmässig aktualisierte News aus  

der Branche
	× ideal, um Ihre Website zu verlinken  

und von mehr Aufmerksamkeit  
zu profitieren
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Newsletter-Werbung

Preis Laufzeit Platzierung

Online PR-Slot (max. 2 pro NL),  
Preis pro Sprache Fr.		650.– 1 Newsletter redaktionell

Medium Rectangle 300 × 250 Pixel  
(max. 2 Slots pro NL), 
Preis pro Sprache

Fr.		550.– 1 Newsletter zwischen redaktionellen Inhalten

Sprechen Sie Ihre potenziellen 
Kunden direkt und unkompliziert 
mit einem Advertorial oder einer 

Bannerschaltung in unserem wöchentlich 
erscheinenden Newsletter an. Dies im  
redaktionellen Umfeld von Branchen
informationen und exklusiv, da pro News-
letter maximal zwei PR-News und zwei 
Banner platziert werden. Das garantiert 
höchste Aufmerksamkeit für Ihre Firma 
und Ihre Produkte:

	× Lead der PR-News in einem Branchen- 
Newsletter anteasern und mit  
Keyword auf Onlineartikel verlinken

	× 1 Produktbild wie PR-News
	× Versand an alle Abonnenten des  

Newsletters (über 23 000 Empfänger) 

Online PR-News 
Fr. 650.– 
(Preis pro PR-Slot und Newsletter)
Anzeige: max. 2 Advertorial pro NL
Buchung nur in Kobination mit  
Online-Inhalten möglich!

Online PR-News

Newsletter-Werbung, Versand an über 23 000 Empfänger, 
sprachgetrennt in deutsch und französisch
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hotellerie-gastronomie.ch/gastrojob.ch

Online-Werbung

Dank des Einsatzes eines Ad-Servers 
können wir Ihre Bannerwerbung 
jetzt noch zielgerichteter auslie-

fern, um so Ihr Zielpublikum zeitgenau zu 
erreichen. Mit vielen Targeting-Möglich-
keiten können wir die Banner zum Beispiel 
geografisch ohne Streuverluste korrekt 
ausspielen. Zudem sind jetzt alle gängigen 
Formate möglich, auch HTML-Anzeigen. 
Detaillierte Auswertung nach Kampagnen- 
ende gehört für Sie dazu.

	× Online-Werbung wird auf  
hotellerie-gastronomie.ch und  
gastrojob.ch publiziert

	× Bannerschaltung wird jeweils für  
einen Monat geschaltet

	× Aufschaltung der Online-Kampagne  
ist wöchentlich möglich

	× Ausspielung der Banner, rotierend  
im 18-Sekunden-Rhythmus

Targeting-Möglichkeiten:

	× Sprachen, Geo, Provider, Geschwindigkeit, 
IP, Cookies, Nutzerprofil, Browser,  
Betriebssystem, Geräte, Retargeting uvm.

	× Preis pro Targeting: Fr. 90.–

Start- und auf allen Unterseiten 
hotellerie-gastronomie.ch

Unterseite 
hotellerie-gastronomie.ch

Grösse der Online-Werbemittel 
Normale/statische Werbemittel: 40 bis max. 80KB, Video: 2 MB, HTML 5: max. 200 KB  

Es gilt der Grundsatz: je kleiner die Datei, desto besser die Performance.
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Format in Pixeln (B × H) Preis Laufzeit Anzeige

Halfpage-Ad 300 × 600 Fr.		 890.– 1 Monat rotierend

Medium Rectangle 300 × 250 Fr.		 590.– 1 Monat rotierend

Wideboard 994 × 250 Fr. 		1 450.– 1 Monat rotierend

300 
× 

600

Wideboard 
994 × 250 Pixel (B × H) 
Fr. 1450.–
Im Header auf Start- und allen Kategorienseiten

Medium Rectangle 
300 × 250 Pixel (B × H) 
Fr. 590.– 
Im Header auf Start- und allen Kategorienseiten

Halfpage-Ad 
300 × 600 Pixel (B × H) 
Fr. 890.–
Auf Start-, allen Unter- und Beitragsseiten

Mögliche Dateiformate 
HTML 5, GIF, JPG

Formate

hotellerie-gastronomie.ch/gastrojob.ch

Banner

300 
× 

250
300 

× 
250

300 
× 

250

994 × 250



Gastrobetrieb Muster

Peter Mustermann

Sowisostrasse 123

1234 MusterlingenGastrobetrieb Muster

Peter Mustermann

Sowisostrasse 123

1234 MusterlingenGastrobetrieb Muster
Peter Mustermann
Sowisostrasse 123
1234 Musterlingen



Der  
Adresshandel

	× Grösste Adressdatenbank  
	 der Branche

	× Diverse Selektionskriterien

	× Laufende Aktualisierungen
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Zielgruppen

59
65

016600
Restaurants

4900
Hotels

2750 
Gastrolieferanten

2700 
Heime / Spitäler

2100 
Bars / Pubs / Clubs

2100 
Cafés

1900 
Bäckereien / Konditoreien

1900 
Bier- / Wein- / Getränkehandel

1100 
Premium-Adressen

1100 
Personalrestaurants

1100 
Metzgereien

900 
Caterer

600
Imbiss / Take-away

11 000
Küchenchefs, Köche und Lernende

4000
Restaurationsleiter, Restaurationsfachleute, Lernende

 1750 
Bäcker / Konditoren und Confiseure

1650 
Réceptionistinnen, kaufm. Hotelangestellte  
und kaufm. Lernende

1500 
Hauswirtschaftsleiterinnen und Hauswirtschaftsmitarbeiter
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Adresstarife und Basisselektion

Adresshandel

Grundpauschale pro Datenlieferung Fr. 290.–

pro postalische Anschrift einmal Kauf

pro postalische Anschrift Fr.	0.35 Fr.	0.75

personifiziert mit Entscheidungsträger Fr.	0.20 Fr.	0.45

pro Selektionsmerkmal Fr.	0.1 0 Fr.	0.15

Regionen
ganze Schweiz, deutsche Schweiz, französische Schweiz, italienische Schweiz, Kantone 

Lieferformen der Adressen
in einer Excel-Datei in Spalten aufgeteilt, per E-Mail zugestellt

Porto
Wir geben die Mailings in Ihrem Namen bei der Post auf. Die Portokosten werden Ihrem Betrieb  

von der Post direkt belastet (bitte Postkonto angeben). Ohne Ihren Gegenbericht werden die Briefe als  
B-Post-Massensendung aufgegeben.

Termine
Für ein Mailing mit bis zu drei Beilagen und einer Auflage von 3000 Exemplaren benötigen wir einen Arbeitstag. 

Der Versand wird in unserem Auftrag durch die Behinderten-Arbeitswerkstatt Brändi in Luzern organisiert.  
Bitte sieben Tage im Voraus reservieren.
Anlieferadresse für den Mailingversand: 

Hotellerie Gastronomie Verlag, Adligenswilerstrasse 22, 6002 Luzern

Hinweis
Adressen sind nicht rabattberechtigt

Direct Mailing

Grundpauschale Fr. 350.– 
(Richtpreis alles inklusive bei 1 500 Stück, ohne Druckkosten Fr. 2.15 pro Brief)

neutrales C5-Couvert Fr.		 0.10

eine Seite couvertieren Fr.		 0.14

jede weitere Seite couvertieren Fr.		 0.08

adressieren inkl. PP bei Couverts ohne Fenster Fr.		 0.08

1-mal falzen Fr.		 0.04

Handfalz Fr.		 0.07

Text übernehmen und aufbereiten, pauschal Fr.		350.00

Text auf Briefpapier drucken (s/w) Fr.		 0.20

Postaufgabe / Transport Fr.		 80.00





Das  
Stellenportal 
Gastrojob

	× Vernetzt mit Fachkräften  
	 der Hotel & Gastro Union

	× Suchabofunktion für  
	 Stellensuchende

	× Crossmedia-Rabatte für  
	 Print- und Online-Kombi

	× Neu: inkl. Gastrojob App  
	 Bewerbertool
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gastrojob.ch

50 % 
Desktop

2 % 
Tablet

48 % 
Mobile

Zugriff mit Geräten

Alter

24 % 
25–34 Jahre

10 % 
18–24 Jahre

15 % 
35–44 Jahre

17 % 
55–64 Jahre

20 % 
45–54 Jahre

14 % 
65+ Jahre

September 2022 bis August 2023 Durchschnitt pro Monat

Sitzungen  58 819      4 902     

Nutzer  42 735      3 561     

Seitenaufrufe  153 149      12 762     

Quelle: Google Analytics vom 11.09.24

Zugriffsanalyse
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Online-Stellenanzeigen

Preis Laufzeit Rabatte

Fr.		 350.– 1 Monat Bei HGU-Mitgliedschaft: 20 % 
Bei HGZ-Abobesitz: 10 %

Preis Laufzeit Rabatte

Fr.		1290.– 12 Monate Bei HGZ-Abobesitz: 10 %

Fr.		 790.– (bei HGU-Mitgliedschaft)

Alle, die neu Mitglied oder Abonnent werden, erhalten einen Gutschein für ein  
Gratis-Inserat auf gastrojob.ch. Ausgenommen sind Stellenvermittler.  

Sie erhalten als Mitglied 20 Prozent und als Abonnent 10 Prozent Rabatt.

gastrojob.ch 
Startseite

gastrojob.ch 
Inserateseite

Einzelinserat

Flatrate

 
Die ideale 
Lösung für  

jedes Budget
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Weitere 
Informationen  
zum Verlag

	× Attraktive Rabatte  
	 und Konditionen

	× Persönliche Beratung  
	 durch Mediaprofis
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Rabatte

Umsatzrabatt

Wir gewähren einen Umsatz- oder Wiederholungsrabatt und wählen das für den Kunden attraktivere System.  
Firmen, die gleichzeitig Aufträge für Print- und Online-Medien erteilen, können die Aufträge summieren,  

damit sie auf eine höhere Rabattstufe kommen. Bereits gebuchte Kampagnen können addiert,  
jedoch nicht rückwirkend rabattiert werden.

Wiederholungsrabatt

Beraterkommission für Inserate

15 Prozent für kommissionsberechtigte Agenturen

Onlinebestellung Insertion  
Hotellerie Gastronomie Zeitung

Onlinebestellung Insertion  
Hotellerie Gastronomie Magazin

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

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

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

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

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

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

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

2 2,0 % 16 5,5 % 30 9,0 % 44 12,5 %

4 2,5 % 18 6,0 % 32 9,5 % 46 13,0 %

6 3,0 % 20 6,5 % 34 10,0 % 48 13,5 %

8 3,5 % 22 7,0 % 36 10,5 % 50 14,0 %

10 4,0 % 24 7,5 % 38 11,0 % 52 14,5 %

12 4,5 % 26 8,0 % 40 11,5 % 54 15,0 %

14 5,0 % 28 8,5 % 42 12,0 %
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Platzierungszuschläge

Für Platzierungswünsche ist eine Buchung von mind. 1⁄4 Seite notwendig.  
Platzierungsvorschriften für kleinere Anzeigen werden nicht entgegengenommen.

Zuschläge und Rabatte

Zuschläge

Grossauflagen HGZ Platzierungsvorschrift Übersetzungen (fr/it) Porti: Beilagen / Beihefter

15 % 10 % (erst ab 1⁄⁄4 Seite möglich) nach Aufwand effektive Kosten

Rabatte

Agenturrabatt/Beraterkommission 15 % gilt nur für kommissionsberechtigte 
Agenturen

Kundenrabatt 10 % wird nur bei Direktbuchung  
durch den Kunden gewährt

Beraterkommission Publireportagen 5 %

Rabatt bei Sprachwechsel ohne Ausgabensplit HGZ 70 % gilt nicht für Cover-Inserate

Rabatt bei Sprachwechsel mit Ausgabensplit HGZ 50 %
gilt nicht für Cover-Inserate; 
Sprachwechsel muss innerhalb von 
30 Tagen erfolgen

Rabatt Publireportagen nur «Cahier français» HGH 40 % zzgl. allfälliger Übersetzungskosten

Rabatt Inserate nur in franz. Sprache im «Cahier 
français» HGH 50 %

Umsatz- oder  Wiederholungsrabatt variabel siehe Auflistung Rabatte

Mitgliederrabatt für digitale Stellenbörse 
gastrojob.ch 10 %

gilt nur bei einem Einzelinserat; 
seriell zu schaltende Inserate sind 
nicht rabattberechtigt

Hotellerie Gastronomie Zeitung +10 %

Hotellerie Gastronomie Magazin +10 %
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