
Vendre les mérites  
de la montagne
TEXTE CAROLINE GOLDSCHMID / COMM.
«Parce que la montagne est une destina-
tion très riche, du point de vue des pay-
sages, des activités, des offres d’héberge-
ments, du patrimoine, de l’architecture, 
elle mérite d’être mise en avant.» Par-
tant de là, le Château d’Aigle a imaginé 
un salon dédié à la montagne et invite 
tous ses acteurs à y prendre part, dont 
font partie les professionnels de l’hôtel-
lerie, du tourisme et de la restauration. 
Quelque 70 exposants sont attendus. Au 

La première édition du Salon de la Montagne aura lieu au Château d’Aigle du 4 au 6 octobre 2019

programme: conférences, démonstra-
tions, ateliers dégustations, expositions 
et animations en lien avec la montagne, 
pour petits et grands. La toute première 
édition du Salon de la Montagne se tien-
dra du 4 au 6 octobre prochains au sein 
du Château d’Aigle. Tout professionnel 
de la montagne intéressé à devenir expo-
sant peut remplir le formulaire d’ins-
cription qui se trouve sur le site de la 
manifestation.

https://chateauaigle.ch/evenements/
salon-de-la-montagne
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Saluant la cuisine à base de produits 
bruts et traditionnels, le label est 
moins ardu à obtenir qu’on le pense.

TEXTE VINCENT LEHMANN
Lancé en septembre 2017, le Label Fait 
Maison, mettant en lumière «les restos 
qui cuisinent», avait convaincu une 
vingtaine d’enthousiastes de la première 
heure. Début février de cette année, ils 
étaient déjà plus de deux cents, plus une 
septantaine en cours d’affiliation, par-
tout en Romandie, dont une majorité de 
Vaudois! Un joli chemin parcouru pour 
cette initiative, née des efforts de repré-
sentants de GastroSuisse, de la Fédéra-
tion Romande des Consommateurs, de 
Slow Food et de la Semaine du Goût. 

La récompense du travail accompli
«C’est une distinction avant tout hono-
rifique», souligne Carine Suter, chargée 
de projet, mais qui constitue une recon-
naissance du travail accompli. On vise le 
soutien de la Confédération, qui n’est 
pas entrée en matière à ce jour. Si un plat 
ne répond pas aux exigences, il sera si-
gnalé sur la carte au moyen d’un asté-
risque, assurant ainsi la transparence 
aux consommateurs.»

Des habitudes à prendre
«On constate que beaucoup de restaura-
teurs renâclent face à la démarche parce 
qu’ils pensent que la démarche est trop 
contraignante. Mais il s’agit surtout 
d’habitudes à prendre ou à changer, sans 
grosses dépenses à consentir. Un patron 

Label Fait Maison: 
Pourquoi pas vous? 

motivé peut obtenir la certification en 
une dizaine de jours.» La prochaine opé-
ration du label aura lieu le samedi 30 
mars. Les établissements participants 

Cuisine authentique

LES EXIGENCES DU LABEL 
Un plat est considéré comme «fait maison» s’il est cuisiné entièrement 
sur place à partir de produits bruts ou traditionnellement utilisés en 
cuisine. Tout établissement bénéficiant du label s’engage à maintenir  
la transparence quant au mode de préparation de ses produits et à leur 
origine, favorisant autant que possible les produits locaux, régionaux  
et suisses. Sa carte signale par un astérisque les plats ou accompagne-
ments non élaborés sur place choisis pour des raisons sanitaires, 
logistiques ou économiques.

Le Label Fait Maison est un gage d’authenticité des plats proposés. Un restaurateur motivé 
peut obtenir cette certification en moins de deux semaines. 
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offriront à midi un menu 100% fait mai-
son pour 25 francs (entrée-plat-dessert: à 
choix du restaurateur).
 https://labelfaitmaison.ch
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26 STELLEN /  LES OFFRES D’EMPLOIS

JOB  journalDer Stellenmarkt  
der Branche 

Les offres d’emploi 
de la branche

Küchenchef (m/w) /  
Schicht / 06.00 – 21.00
Für einen attraktiven, exklusiven und privaten 
Businessveranstaltungsort im Herzen der Stadt 
Zürich suchen wir per sofort oder nach Ver-
einbarung einen verantwortungsvollen, enga-
gierten und kreativen Küchenchef (m/w). Die 
vielfältigen Räumlichkeiten werden sowohl für 
Geschäftsessen wie auch gemütliche Abendes-
sen genutzt, ausserdem für Apéros, Sitzungen 
oder Kaffeepausen. In dieser spannenden 
Aufgabe sind Sie unter anderem für folgende 
Aufgaben zuständig: – Produktion der Speisen 
– Menü- und Angebotsplanung – Qualitätskon-
trolle – Bestellwesen sowie Inventur – Umset-
zung und Einhaltung des Hygienekonzepts nach 
HACCP-Standards – Kalkulation. Wir wenden 
uns an eine Fachperson mit abgeschlossener 
Kochausbildung und einigen Jahren Berufser-
fahrung in der gehobenen À-la-carte-Gastro-
nomie. Sie haben sehr gute Deutsch- und gute 
Englischkenntnisse und verfügen über einen 
Führerschein der Kategorie B. Sie sind eine 
selbstständige und flexible Persönlichkeit mit 
guten Umgangsformen, die gerne Verantwor-
tung trägt und Freude am Kundenkontakt hat. 
Ausserdem verfügen Sie über ein hohes Qua-
litätsdenken. Ihre Arbeitszeiten bewegen sich, 
je nach Anlässen, zwischen 6.00 und 21.00 Uhr, 
und Sie arbeiten sowohl im Durchdienst wie 
auch selten mit Zimmerstunde. Mehrheitlich 
zwischen Montag und Freitag. Die Unterneh-
mung, eine renommiertere Gesellschaft der 
Gemeinschaftsgastronomie, bietet eine attrak-
tive Sozialpolitik sowie sehr gute Aus- und 
Weiterbildungsmöglichkeiten. Konnten wir Sie 
überzeugen? Dann freuen wir uns auf Ihre 
vollständigen Bewerbungsunterlagen. Anfor-
derungen: Alter: 28 – 45 Jahre. Aus-/Weiterbil-
dung: • Kochausbildung. • Deutsch: sehr gute 
Kenntnisse in Wort und Schrift. • Englisch: gute 
Kenntnisse in Wort und Schrift. • EDV-Kennt-
nisse: sehr gute Kenntnisse
Active Gastro Eng GmbH, Zürich

Restaurantleiter/in in jungem, 
 modernem Team
In Ihrer aktuellen Position fehlt die Würze und 
Sie vermissen die Vielseitigkeit? Kein Problem: 
Wir haben die Lösung! Unterstützen Sie das 
Team unseres Auftraggebers mit Ihrem Können. 
Restaurantleiter/in in jungem, modernem Team. 
Ihre Herausforderung: • Operative Leitung des 
Restaurants (grosser Bankettbereich) • Führen 
und Leiten von Mitarbeitenden • Einsatzplanung 
Gastgeber/in • Mithelfen an der Front • Budget-
verantwortung • Sicherstellen von Qualitäts-
standards • Diverse administrative Tätigkeiten
Adecco Human Resources AG, Zürich

Service/Bar/Nightlife
Mitten in der Altstadt von Thun! Arbeiten Sie 
gerne am Abend / in der Nacht. Dann sind Sie bei 
uns richtig. In unserem Restaurant mit Bar und 
Nightlife servieren wir Speis und Trank bis nach 
Mitternacht. Wir suchen für unser Team eine 
aufgestellte, freundliche, flexible und kommuni-
kative Persönlichkeit mit Kenntnissen sowohl als 
auch im klassischen Speise- und Barbetrieb. Sehr 
gute Deutschkenntnisse sind Voraussetzung. 
Alles Weitere würden wir gerne in einem per-
sönlichen Vorstellungsgespräch besprechen.
Red Ox Thun, Thun

Jungkoch / Chef de Partie m/w
Arbeiten am schönen Zürichsee? Seine Ge-
schichte reicht zurück bis ins 14. Jahrhundert. 
Aber der Löwen Meilen ist nicht von gestern. 
Aufwendig umgebaut und attraktiv konzipiert, 
bietet das Haus an der Schifflände Meilen am 
Zürichsee aussergewöhnliche Erlebnisse für 
Jung und Alt. Etwa beim Fine Dining an Banket-
ten und Festen im prächtigen Jürg-Wille-Saal 
und unseren Stübli, in der Tapas- und Wein-
Bar,  im Bistro Red L, in unserem A-la-Car-
te-Restaurant oder im beliebten «Leue Gärtli» 
unter Kastanienbäumen direkt am Zürichsee. 
Wir brauchen Verstärkung und suchen zur 
Ergänzung unseres Teams Jungkoch / Chef de 
Partie m/w. Für den anspruchsvollen A-la-Car-
te- und Bankettservice. Per sofort oder nach 
Vereinbarung
Löwen Meilen, Meilen

Fahrer/in – Vapiano Home Delivery
Für unser Fresh & Casual Restaurant in Zürich 
suchen wir SIE als Fahrer/in. Sie lieben die ita-
lienische Küche, sind jung und dynamisch und 
sind im Besitz eines gültigen Fahrausweises? 
Wir bieten Ihnen eine vielseitige Tätigkeit un-
ter sehr guten Arbeitsbedingungen in einem 
jungen, motivierten Team. Mit Ihrem persönli-
chem Engagement, Ihrer Einsatzbereitschaft 
und Ihrer – auch in stressigen Situationen – 
offenen, freundlichen Art, können Sie massgeb-
lich zum Erfolg des Vapiano Zürich beitragen.
VAP AG, Zweigniederlassung Stampfenbach-
strasse, Zürich

Mitarbeiter/in Verkauf Brot/  
Patisserie (100 %)
• Sie erstellen die Produkte in Ihrem Bereich 
und arbeiten mit frischen Produkten, welche 
wir bevorzugt von regionalen Anbietern bezie-
hen • Sie stellen die Produkteherstellung, Pro-
duktefrische und Produktequalität sicher • Sie 
halten die vorgegebenen Hygienevorschriften 
ein • Sie kontrollieren den Verkaufsstand auf 
Vollständigkeit und Sauberkeit • Sie bedienen 
unsere Kunden freundlich und kompetent
Manor AG, Basel 
Emmen

Küche, Lingerie, Abwasch, Reinigung 
m/w, ca. 80  – 100  %
Für unser Ausflugsrestaurant Schwendelberg 
suchen wir per sofort oder nach Vereinbarung 
bis Ende September 2019 eine/n Mitarbeiter/in 
für Küche, Lingerie, Abwasch und Reinigung 
(m/w) ca. 80  – 100 %
Restaurant Schwendelberg, Horw

Jungkoch/Hilfskoch mit Erfahrung
A-la-Carte-Küche wie auch Bankett, es wer-
den mehrheitlich frische Produkte verwendet, 
Entremetier- und Garde-Manger-Posten, guter 
Verdienst, 60  – 100% wählbar
Restaurant Wasserfall, Engelberg

Servicemitarbeiter/in 100%
Hotel Sternen Unterwasser im Toggenburg.
Für die kommende Sommersaison ab Juni 2019 
bis Oktober 2019
Hotel Sternen, Unterwasser 
Unterwasser SG

Wir suchen nach Vereinbarung erfahrenen 

Koch, Küchenchef 
• Unsere Anforderungen an Sie: Sie führen ein 

kleines Team, für Sie ist das Hygienekonzept 
sowie das Kochen eine Leidenschaft

• Grosse A-la-Carte-Karte, Bankette bis  
250 Personen – für Sie kein Problem! 

• Sie sind flexibel, zuverlässig, zielstrebig  
und teamorientiert!

Für den Service suchen wir erfahrene

Serviertochter und Serviceaushilfen
Sie sind flexibel, flink, verfügen über Kassen- 
systemkenntnisse, und das Wohl der Kunden  
steht für Sie an erster Stelle! Dann sind Sie bei 
uns richtig! 

Melden Sie sich per E-mail: 
info@sternen-buempliz.ch
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Wir suchen für unser asiatisches  
Spezialitätenrestaurant Asia Ha Long  

in Cham per sofort einen 

Koch – 100%
Wir erwarten eine abgeschlossene Ausbildung 
als Koch sowie mehrjährige Berufserfahrung in 

einer asiatischen Spezialitätenküche.

Ihre schriftlichen Bewerbungsunterlagen 
senden Sie bitte an:

Asia Ha Long C GmbH,  
Alte Steinhauserstrasse 15, 6330 Cham G
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Top-Angebot für Mitglieder von GastroSuisse

Buchen Sie Ihr Stellen-Inserat!
Jetzt mit CHF 110.– Rabatt.
Gültig bis 31. Dezember 2019

Hochformat: Breite 58 mm  Höhe 90 mm
oder
Querformat: Breite 89 mm  Höhe 60 mm
Normalpreis:  CHF 327.60 / 1 Anzeige

Ihr Preis bis 31.12.2019: CHF 217.60 / 1 Anzeige
Preise exkl. 7,7 % MwSt.

GastroJournal, Anzeigenservice
Blumenfeldstrasse 20, 8046 Zürich
Telefon: +41 (0)44 377 53 11/17
Fax: +41 (0)44 377 50 70
anzeigen@gastrojournal.ch
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