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Die nächste Ausgabe des GastroJournals 
erscheint am 24.September 2026.
Le prochain numero de GastroJournal 
paraitra le 24 septembre 2026.
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Cette semaine, nous demarrons par une interview du chef etoile
libanais Alan Geaarn qui lance une selection d^mezzes Suisse
Liban dans son restaurant lausannois Qasti

Bienvenue dans le cahier en frangrfs!
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«La clientele suisse 
est tres ouverte d'esprit»
Apres avoir obtenu une etoile pour son restaurant gastronomique eponyme 
ä Paris, Alan Geaam a exporte sa cuisine libanaise raffinee ä Lausanne 
en 2022 dans le cadre d'un partenariat puis y a ouvert son propre restaurant. 
Deux ans apres les debuts de Qasti, il signe une proposition de mezzes inedits 
Suisse-Liban. Rencontre avec ce chef atypique et creatif.

TEXTEISABELLE BUESSER-WASER — PHOTO IMEDIA.CH

Queis sont les principaux change- 
ments depuis ton arrivee en Suisse en 
2022?
Alan Geaam: En 2022, le gerant 
d'O'Beirut m'a demande de signer la 
carte de son restaurant. Dans ce contexte, 
je n'etais que consultant et m'adaptais 
aux idees du patron. Par ailleurs, ä cette 
epoque, je ne connaissais pas grand­
chose de la Suisse. Cette experience et la 
collaboration avec le Fairmont Montreux 
Palace en 2023 m'ont permis de decou- 
vrir ce pays. Lorsque j'ai eu l'opportunite 
de reprendre le restaurant en 2024, j'ai 

saute sur l'occasion. En etant aux com- 
mandes, j'ai beaucoup plus de liberte et 
je suis en harmonie avec tout le concept. 
J'ai donc nomme 1'etablissement Qasti, 
comme mes restaurants ä Paris. Cela si- 
gnifie «mon histoire» en libanais.

Quel bilan tires-tu de ces quatre 
annees de presence ä Lausanne? 
Aujourd'hui je suis tres content, mais il y 
a eu des hauts et des bas. II faut etre hon- 
nete et reconnaitre que nous sornmes 
dans une periode difficile pour la 
branche. Cet ete par exemple, on avait de 

la peine ä remplir le restaurant ä cause 
de la chaleur, des vacances et des evene­
ment comme la Coupe du monde de 
football. Quand il fait trop chaud, les 
gens consomment moins et les jours de 
matchs, il y a moins de monde dans les 
restaurants classiques qui ne diffusent 
pas l'evenement. Nous avons donc mise 
sur une offre ä l'emporter et des livrai- 
sons ä domicile. Heureusement, avec la 
rentree, les gens sont de retour au res­
taurant. La nouvelle carte et sa mediati- 
sation sont aussi de bons leviers pour 
rappeler aux clients que nous sornmes la.

Alan Geaam a grandi 
au Liban. II a com- 
mence ä travailler ä 
la plonge ä Paris 
avant de gravir les 
echelons et d'obte- 
nir une etoile Miche­
lin pour son restau­
rant eponyme.
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Les creations Suisse-Liban: 
«Truite helvetique», «Kefta de 
la foret vaudoise», «Halloumi 
rösti», «Labneh et viande des 
Grisons» et «Kebbe des Alpes 
suisses» (de haut en bas sur 
la droite).

tar (n.d.1.r. repas pris chaque soir par les 
musulmans au coucher du soleil pen­
dant le jeüne du mois de Ramadan). Elle 
a eu beaucoup de succes: environ 50% 
des clients n'etaient pas musulmans, 
mais ils avaient envie de decouvrir les 
plats que l'on mange ä cette occasion. 
C'etait un mois de fete sous le signe du 
partage. Je ne suis pas sür que cela aurait 
fonctionne ailleurs, ici les gens sont vrai- 
ment ouverts d'esprit.

Comment te demarques-tu de la 
concurrence?
A Lausanne, l'offre de cuisine libanaise 
est importante. II y a beaucoup de trai­
teurs et de take-away. Avec Qasti, nous 
proposons une cuisine de restaurant 
plus elaboree. Si l'on fait bien les choses 
et qu'on a un bon cuisinier, il y a de la 
place dans cette ville, meme si le bassin 
de population est plutot petit par rap­
port ä une capitale europeenne. J'essaie 
egalement de rester creatif et de propo­
ser des nouveautes comme la selection 
de mezzes Suisse-Liban que nous venons 
de lancer.

Dans notre secteur il ne faut jamais s'en- 
dormir et savoir etre proactif!

Tu es implique dans plusieurs projets 
de restauration. Comment t'orga- 
nises-tu pour assurer le bon fonction- 
nement de Qasti sans etre present 
quotidiennement ä Lausanne?
Je ne suis pas seul dans cette aventure. Je 
suis entoure de 80 collaborateurs, dont 
sept en Suisse. L'important est de savoir 
transmettre la passion pour ce que nous 
faisons et de faire adherer les gens au 
concept et ä l'histoire que l'on veut ra- 
conter. J'ai confiance en eux et en leur 
travail quand je ne peux pas etre present 
car mon quotidien est dejä bien charge. 
Lorsque je suis ä Paris, je me leve en ge­
neral ä cinq heures du matin pour me 
rendre dans les cuisines de l'auberge Ni­
colas Flamel, puis je m'occupe de l'admi- 
nistratif et je me rends au restaurant 
Alan Geaam. J'enchaine entre la cuisine, 
les reunions et le service de midi. L'apres- 
midi je fais une pause sportive et je me 
lance ensuite dans ma deuxieme «jour- 
nee» avec le service du soir. Mais tous les 

jours, je me couche avec l'envie de re- 
commencer le lendemain.

L'equipe a-t-elle beaucoup evolue 
depuis ton arrivee?
Chez Qasti Lausanne, nous avons peu de 
turnover, j'en suis tres fier. L'equipe en 
cuisine est la meme que celle que nous 
avions construite en 2022 lorsque je si- 
gnais la carte d'O'Beirut, et l'equipe en 
salle est la depuis que j'ai ouvert Qasti en 
2024. C'est agreable de travailler en 
Suisse, les gens sont tres consciencieux 
et precis, que ce soit dans la cuisine ou en 
matiere d'hygiene.

Apres plusieurs annees ä Lausanne, 
comment decrirais-tu la clientele 
suisse?
Les Suisses et les Lausannois sont des 
gastronomes. Ce sont des clients sen­
sibles aux bons produits et au rapport 
qualite-prix. Ils sont tres curieux. Ma 
clientele est majoritairement composee 
de Lausannois, qui ne sont pas issus de la 
communaute libanaise. Pour le Ramadan, 
j'ai developpe une offre pour l'If-

Dis-nous en plus!
Il s'agit de plats libanais qui integrent 
des produits ou des specialites typique- 
ment suisses. J'avais envie de creer un 
lien entre les deux cultures. La cuisine 
Suisse est tres gourmande et genereuse, 
j'apprecie beaucoup cela et je trouve 
dommage que de nombreux restaurants 
gastronomiques proposent plutot une 
cuisine frangaise au lieu d'explorer la 
cuisine locale. C'est pourquoi j'ai decide 
d'utiliser des produits que j'apprecie 
comme le Gruyere dans le «Kebbe des 
alpes suisses», ou les röstis dans le plat 
«Halloumi rösti». Nous allons mainte- 
nant observer comment la clientele ac- 
cueille ces propositions et les ajuster.

Comment imagines-tu la suite de ton 
histoire en Suisse?
Aujourd'hui, je veux surtout consolider 
ce que j'ai construit. Je travaille parfois 
comme consultant, mais je n'ai pas de 
gros projet en vue. Qasti Lausanne est 
encore tres recent! Pour l'instant, je vais 
dejä voire comment cette offre Suisse- 
Liban fonctionne et eventuellement aller 
plus loin. Je me sens bien ä Lausanne!
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Gaspillage alimentaire 
Quarante organisations, 
dont GastroSuisse, lancent 
conjointement la premiere 
semaine d'action nationale 
contre le gaspillage alimen­
taire du 12 au 20 septembre 
sous l'egide de United 
Against Waste et de food- 
waste.ch. «Moins de gas­
pillage alimentaire signifie 
moins de coüts. En utilisant 
les denrees alimentaires de 
maniere ciblee, on renforce 
la competitivite de son 
etablissement», explique 
par ailleurs Kareen Vaisbrot, 
directrice de GastroSuisse.

Concours «Jeunes Talents»

Le coup d'envoi du concours 
«Jeunes Talents» 2026 orga- 
nise par la delegation suisse 
des Disciples Escoffier s'est 
tenue le 26 aoüt ä Malters 
(LU). Trois Romands sont en 
lice dans la categorie «Cui- 
sine»: Colin Gervaix de l'Ho- 
tel de Ville de Crissier (VD), 
Kelyan Prud'homme de 
l'Auberge Communale du 
Mont-sur-Lausanne (VD) et 
Alweendo Aguste du Geneva 
Marriott Hotel (GE). La 
finale aura lieu le 24 octobre 
ä Wädenswil.

«2026 sera un 
excellent millesime»
Fin aoüt, l'elite des vignerons 
suisses s'est reunie au Kunsthaus de 
Zurich ä l'occasion du «Swiss Wine 
Tasting». L'annee 2026 a tout pour 
devenir le «millesime du siecle»!

Texte Reto E. Wild
Depuis des annees, le principal evene­
ment consacre au vin suisse se tient fin 
aoüt au Kunsthaus de Zurich.

La selection des meilleurs vins 
suisses du millesime 2016, la «Vintage 
Award Selection», a mis en evidence le 
formidable potentiel de garde des vins 
suisses. Les amateurs de vins corses ont 
d'ailleurs de quoi se rejouir du rechauffe­
ment climatique, car les millesimes 2015, 
2018, 2019, 2020, 2022, 2023 et 2025 
offrent tous des vins opulents.

Le millesime 2026 viendra s'ajouter ä 
cette liste, comme l'explique Roland 
Lampert, du domaine Heidelberg a 
Maienfeld (GR): «Nous avons commence 
nos vendanges le 1er septembre. Dans le 
nord de la Suisse, les raisins, qui ont at-

Le «Swiss Wine Tasting» s'est tenu les 30 et 
31 aoüt 2026 a Zurich.

teint un degre de maturite extremement 
eleve, donneront des vins corses et puis- 
sants. C'est ce qu'apprecient la plupart 
des consommateurs. Mais 2026 ne sera 
pas un bon millesime pour le Pinot noir, 
qui prefere les annees plus fraiches.»

Chez Olivier Mounir, ä Salgesch (VS), 
les vendanges ont dejä commence le 
24 aoüt. «Le millesime 2026 sera mo­
deste, mais de grande qualite», prevoit le 
vigneron de la Cave du Rhodan. Le defi 
consiste ä trouver le bon moment pour 
vendanger. «II faut trouver l'equilibre 
entre l'acidite et l'alcool, ou des fruits 
suffisamment mürs, mais sans exces 
d'alcool.» Lire l'article complet sur

www.gastrojournal.ch
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Achim Schmitt Jean-Pierre Baumann

200 ans au Clos du Rocher 
Le Clos du Rocher fete ses 
200 ans. En effet, ilyadeux 
siecles, Aime-Benjamin Me- 
groz a pose la premiere 
pierre de l'actuel domaine 
viticole en acquerant un ver- 
sant aride situe au-dessus 
d'Yvorne (VD). Aujourd'hui, 
ce celebre vignoble de Grand 
Cru en terrasses produit des 
Chasselas fruites et corses de 
classe mondiale, qui se- 
duisent par leur excellent po- 
tentiel de garde, ainsi qu'un 
nouvel assemblage de vins 
rouges. Tous les vins du Clos 
du Rocher sont eleves dans 
de grands füts en bois, dont 
certains ont plus de 100 ans.

Le Conseil d'administration
du groupe EHL a nomme Achim 
Schmitt, actuellement doyen et 
rnembre de l'Executive Leader­
ship Team, au poste de CEO du 
groupe ä compter du 1er janvier 
2027. II succedera ä Markus 
Venzin qui quittera ses fonc- 
tions ä la fin de l'annee. «C'est 
un privilege de me voir confier 
cette responsabilite apres avoir 
travaille en etroite collaboration 
avec Markus au cours de ces 
dernieres annees», confie le 
futur directeur general. Apres 
son depart, Markus Venzin 
continuera ä soutenir l'EHL en 
tant que vice-president de 
l'International Advisory board.

Le 3 septembre 2026 ä Berne, 
Jean-Pierre Baumann, fondateur 
et proprietaire de Freelap, a 
repu le Prix Montagne dote de 
40 000 francs. «Je suis sans 
voix. II y avait tellement de 
projets formidables parmi les 
nomines. C'est tout simplement 
genial de pouvoir ramener ce 
prix chez nous, dans le Val-de- 
Travers (NE)», a declare Jean 
Pierre Baumann. Dans son 
entreprise Freelap, avec une 
equipe de sept personnes, cet 
homme de 69 ans fabrique des 
appareils de chronometrage 
precis et faciles ä utiliser 
pour differentes disciplines 
sportives.
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