
Con intervista ad André Kneubühler

BISTRONOMIA: 
PIATTI SEMPLICI 
MA RAFFINATI

Per il piacere del gusto e dell’arte culinaria



Il settore della ristorazione svizzera sta cambiando. Se da una parte la clientela ha 
spesso poco tempo e pochi soldi per il pranzo, dall’altra si sta sviluppando per molti 
ristoratori un’attività serale economicamente interessante, con una permanenza più 
lunga degli ospiti e di conseguenza una spesa media più alta. 

Per reagire agilmente e a questa evoluzione del mercato puntando a trarne van-
taggio vale la pena per molti ristoratori approfondire il tema della bistronomia. 
I formati di bistronomia sono noti in Francia dagli anni ’90. In sostanza si tratta 
di proporre un’offerta gastronomica di alta qualità a prezzi equi in un’atmosfera 
semplice, informale e accogliente. Agli ospiti vengono proposti piatti classici popo-
lari reinterpretati e presentati in foggia compatta e sintetica, al massimo livello di 
qualità e in un ambiente rilassato. Non devono ovviamente mancare i piatti-firma 
della casa.

In tempi di carenza di forza lavoro e digitalizzazione del settore, il concetto di 
bistronomia focalizzato su processi al fronte razionalizzati e semplificazione della 
struttura dell’offerta aiuta a ottimizzare l’esercizio a livello economico. I processi 
adattati e ridotti in cucina e per il servizio, gli acquisti scalabili e gli investimenti 
minori nelle infrastrutture si riflettono positivamente sulle cifre di bilancio. 

Fatti consigliare da Swiss Gastro Solutions per il tuo progetto personale e leggi come 
sviluppare un orientamento attrattivo ed economico della tua bistronomia grazie allo 
snellimento dei processi, un livello di convenience fissato strategicamente e le compe-
tenze F&B di Swiss Gastro Solutions. 

Scopri anche l’interessante intervista ad André Kneubühler, sous-chef del ristorante a 
2 stelle Michelin Stucki di Basilea, con il quale abbiamo parlato dei cambiamenti nella 
ristorazione e della promozione dei giovani talenti.

Saluti gastronomici, 

Marius Gampp
Responsabile Business Development, Marketing & consulenza specializzata
Swiss Gastro Solutions 

Trend bistronomia – Un’opportunità per la 
ristorazione classica



INTERVISTA AD 
ANDRÉ KNEUBÜHLER
Il vincitore del premio marmite youngster 2019 André 
Kneubühler ha già lavorato con chef famosi come Anton 
Mosimann, Andreas Caminada e Daniel Humm. Ora, in  
qualità di sous-chef, è un componente essenziale del team 
di Tanja Grandits del ristorante Stucki di Basilea. 

Kevin Mohler della consulenza specializzata di Swiss  
Gastro Solutions ha incontrato questo talento del settore 
con il quale si è intrattenuto sull’interessante trend della 
bistronomia.

Cosa significa per te bistronomia in quanto talento della 
cucina di un ristorante a due stelle Michelin? 
In poche parole per me la bistronomia è sinonimo di offerta 
gastronomica invitante e di alta qualità, che grazie a pro-
poste e processi efficienti è accessibile a un vasto gruppo 
di clienti. Il ristoratore può metterci la sua impronta perso-
nale e lavorare in modo efficiente e con un occhio ai costi 
grazie alle operazioni di servizio semplificate del bistrot. 

Quali processi dovrebbero essere il più efficienti possibile 
per il concetto di bistronomia? 
Secondo me andrebbero semplificati i processi della pro-
duzione e della preparazione in cucina, ma anche quelli re-
lativi al servizio, all’assistenza ai clienti e all’allestimento 
del ristorante.

Quali sono i motivi del successo del concetto di bistrono-
mia?
L’offerta di proposte invitanti e accessibili può garantire 
una buona affluenza di base. Migliorando ulteriormente 
l’efficienza delle operazioni, ci si può focalizzare ancora di 
più sulla qualità dei piatti e sulla loro autenticità. E grazie 
a un’offerta compatta e un carrello ben chiaro è possibile 
anche garantire il massimo della freschezza dei prodotti 
ogni giorno.

Cosa significa questo per un esercizio gastronomico con 
poco personale che desidera avviare un concetto del 
genere? 
È fondamentale come detto ripartire in modo chiaro i pro-
cessi di produzione e confezione con il tocco finale e una 
freschezza eccellente. A tal fine è di aiuto definire in modo 
strategico l’impiego di prodotti high convenience abbinato 
a una tecnologia intelligente in cucina.

Quale sarà il trend della bistronomia in futuro? 
Le difficoltà che il settore della ristorazione sta vivendo, 
come la mancanza di personale specializzato e la carenza 
di forza lavoro in generale, imporranno anche in futuro la 
ripartizione della produzione o l’acquisto di prodotti già 
pronti di alta qualità e la confezione dei pasti. Alla luce  
delle sfide incontrate dal settore, l’orientamento della  
bistronomia consente oggi e consentirà anche in futuro  
di realizzare un’eccellente offerta gastronomica con meno 
dispendio di risorse grazie alla sua semplicità. 

Quali bisogni si deli-
neano in un prossimo 
futuro per quanto 
riguarda salute, consa-
pevolezza ed esigenze 
culinarie? 
Negli ultimi anni abbia-
mo assistito a una 
grande evoluzione. 
Molti ospiti consumano 
con più consapevolez-
za soprattutto i prodot-
ti di origine animale. 
Sempre più persone  
si chiedono se e come 

vogliono consumare questi alimenti. In proposito giocano 
un ruolo determinante anche la provenienza e la regionali-
tà dei prodotti. Inoltre sempre più gente vuole nutrirsi in 
modo sano ed equilibrato. Queste esigenze possono essere 
soddisfatte anche nel quadro del food safety e della Legge 
sulle derrate alimentari attraverso una comunicazione 
chiara e trasparente, ad esempio sulla provenienza della 
carne.

Come si prospetta la situazione per le bevande che  
accompagnano i pasti?
Le bevande sono importanti per i margini dei ristoratori  
e consentono di realizzare vendite aggiuntive. L’offerta di 
bevande e le bevande di accompagnamento potrebbero es-
sere anche un po’ più creative. C’è di più oltre a vino, birra 
ecc. Con tè, tisane e succhi, caldi o freddi e addirittura con 
ingredienti fermentati, la fantasia non conosce limiti. In 
questo contesto anche le bevande analcoliche acquistano 
sempre più importanza e sono sempre più richieste dagli 
ospiti.

In che modo i prodotti di Swiss Gastro Solutions possono 
tornare utili alla bistronomia?
Proprio perché siamo a corto di personale e di risorse  
tecniche, può essere più che opportuno lavorare con buoni 
prodotti di base da usare come componenti. Con un aiuto 
del genere possiamo anche garantire più facilmente il  
rispetto dei requisiti HACCP e la sicurezza dei prodotti.  
Per l’impronta dell’esercizio gastronomico vengono in  
aiuto la percentuale definita strategicamente di prodotti 
convenience acquistati o preparati da sé e l’assoluta  
freschezza. 

Un’ultima domanda generale: qual è la tua filosofia  
personale in cucina? 
I prodotti di base e le materie prime sono fondamentali per 
i miei piatti. Per me è quindi importante studiare con atten-
zione i prodotti lavorati, imparare a conoscerli e se possi-
bile cucinarli sempre considerandoli come un tutto. Voglio 
esaltare al massimo ogni singolo componente dell’alimen-
to per entusiasmare e stupire gli ospiti.

Grazie mille per questa intervista istruttiva e per le tue 
spiegazioni interessanti, André. Ti auguro ogni bene e 
tanto successo!



BISTRONOMIA:  
UN TREND RICCO DI STORIA

La bistronomia è nata già negli anni ’90 ad opera di uno chef francese che apprezzava la buona cuci-
na, ma non amava l’atmosfera e i prezzi dei ristoranti in cui veniva servita. Per creare qualcosa di più 
consono ai suoi gusti, aprì un locale con un concetto tutto suo dove venivano serviti piatti raffinati in 
un’atmosfera semplice, informale e accogliente. Altri ristoranti seguirono questo esempio proponen-
do piatti di alta qualità a prezzi contenuti in un ambiente rilassato. 

L’offerta culinaria della bistronomia combina ingredienti e piatti classici del bistrot a metodi di pre-
parazione dell’alta gastronomia. Le pietanze sono composte da ingredienti semplici e di stagione 
valorizzati da tecniche di cottura sofisticate. 

In cosa consiste di preciso il trend della bistronomia e come viene 
applicato ai diversi momenti della giornata e alle diverse forme 
di pasto? Ti spieghiamo meglio cos’è questo trend e ti offriamo 
anche spunti culinari.



La bistronomia si basa sulla cucina francese, ma quest’idea sembra es-
sersi ormai diffusa in tutto il mondo. Tale forma di ristorazione promuove 
l’uso di ingredienti locali e offre una cucina di alta qualità servita su una 
tavola apparecchiata con semplicità. Anche le procedure di servizio ven-
gono ottimizzate. Un grosso vantaggio di questo concetto sta quindi nel 
fatto che rispetto alla haute cuisine il personale può essere ottimizzato in 
cucina e per il servizio, non da ultimo anche grazie agli elettrodomestici 
moderni.



BUSINESS LUNCH 
«ALLA MODA DELLA BISTRONOMIA»



Che si tratti di un pranzo di lavoro o di un 
pranzo normale, il concetto di bistronomia 
offre un’esperienza culinaria gradita.

L’atmosfera rilassata e i processi semplificati 
per quanto riguarda il servizio e la tavola, il 
tutto completato dalla raffinatezza dei piatti, 
assicura a te padrone di casa grandi vantaggi 
e al cliente un’esperienza soddisfacente. La 
scelta del livello adatto di convenience con-
sente di ridurre molte tappe in cucina come ad 
esempio l’approntamento o la precottura degli 
ingredienti. Così il team può concentrarsi sulle 
fasi importanti: tecniche di cottura, abbina-
mento di gusti e impiattamento sono modi per 
dare un tocco personale ai piatti.

I NOSTRI CONSIGLI
7613312398227 Porzione di filetto di salmone in pasta  

sfoglia 220–240 g

7613312084502 Petto di pollo fritto (pz. ca 125 g)

7616800862408 Riso cotto IQF

7616800843759 VEGI PLANET Strisce

7616800841038 Verdura dal forno IQF



BUSINESS LUNCH 
«ALLA MODA DELLA BISTRONOMIA»



MENÙ  
CONSIGLIATO:

Risotto di orzo con  
carne secca dei Grigioni  

e funghi autunnali,  
serviti con pane  

rustico

I NOSTRI CONSIGLI
7616800853710 Gallinacci 20–35 mm

7616800842875 Funghi misti standard assortiti

7617067019475 GRANA PADANO grattugiato

7616700248531 Twister rustico dal forno di pietra BIO

7617014182177 DELICATERRA Pinoli di cedro BIO

Un concetto mutevole consente di generare fantastiche sinergie. Ad esem-
pio, grazie a piccoli accorgimenti un classico business lunch può diventare 
parte di un concetto di sharing. Con il concetto di sharing, ovvero la con-
divisione di una pietanza derivante dalla tradizione delle tapas, possono 
essere creati ottimi business lunch o menù per il pranzo. Già solo grazie a 
questo concetto gli ospiti iniziano più facilmente la conversazione, crean-
do così la tipica atmosfera rilassata e semplice della bistronomia.



SNACK, APERITIVI E AFTER WORK 
NELLE ORE MARGINALI



I NOSTRI CONSIGLI
7616800857022 VEGI PLANET proteina con piselli-burger 

griglia (pz. ca 115 g)

7616800660226 Crema sandwich Classic (senza olio di palma)

7617100580306 Flurina Carne secca GR Fesa fra affe 300 g*

7616700168334 Panini per party extra piccoli, mix di 4

7617100580375 Flurina Prosciutto crudo Grigioni affe 300 g*

* prodotto ordinabile su shop.merat-tipesca.ch

Fino a pochi anni fa si ricorreva agli snack 
come soluzione per uno spuntino veloce o per 
una ricompensa dolce. Ancora oggi vengo-
no considerati un cibo poco salutare. Questa 
forma di pasto sta tuttavia cambiando e trova 
applicazione anche nella bistronomia. Piano 
piano gli snack si trasformano in piccoli pasti 
che gli ospiti vogliono sani e gustosi. Questi 
nuovi spuntini sostituiscono gradualmente i 
pasti tradizionali come la colazione e il pranzo 
o l’aperitivo. In questa nuova cultura del 
cibo ogni piatto diventa un mini pasto. Anche 
l’offerta combinata con una bevanda offre fan-
tastiche opportunità.



SNACK, APERITIVI E AFTER WORK 
NELLE ORE MARGINALI



I NOSTRI CONSIGLI
7616800631158 Ceci

7616800863870 Bulgur

7616800619590 CULINARIUM Zucca a dadini 10 mm

7616800856698 Salsa per insalate Balsamico 10 L

7616800853352 Patate dolci fritte tagliate grosse (11 ×× 11 mm)

3344540133253 Salsa per il grill 800 ml

Burger, bowl e mocktail sono di gran moda. 
Gli ospiti cercano, pretendono e chiedono 
attivamente bevande e cibi salutari, sosteni-
bili e senz’alcol. Il fast good è stata una prima 
tendenza in questo senso e ha rafforzato la 
domanda di fast food salutare:

i burger continuano a essere molto richiesti 
anche nella bistronomia, ma devono essere 
possibilmente salutari e variegati. Le patate 
fritte non sono più semplicemente patate frit-
te, perché ora vengono preparate anche con le 
patate dolci e altre verdure. L’hawaiano poke 
bowl e i derivati vegetariani, noti anche come 
buddha bowl, rispondono non solo al bisogno 
di pietanze sane e veloci, ma anche all’esigen-
za di un’esperienza di bistronomia eccellente 
e di alta qualità.



TRIS AL BISTROT: 
GLI OSPITI COMPONGONO DA SOLI 
IL MENÙ SERALE

Una carta strutturata in modo semplice, redatta con singole colonne, offre al cliente un modo quasi 
giocoso per abbinare i piatti e comporre così la propria cena. 

I ristoratori invece usufruiscono di un elevato potenziale di ottimizzazione degli acquisti in quanto  
il numero di articoli da acquistare per una carta del genere è relativamente basso e quindi più  
semplice da programmare. Grazie agli articoli Swiss Gastro Solutions utilizzabili in molti modi anche 
lo stoccaggio può essere razionalizzato e i processi interni semplificati. 

L’acquisto ottimizzato e la sicurezza dei processi che ne deriva consentono spesso anche, in momenti 
come questi di carenza di forza lavoro, di migliorare il grado di freschezza dei prodotti e la sicurezza 
HACCP nonché di ridurre i costi della merce. 



I NOSTRI CONSIGLI
7617100586353 Capriolo Entrecote con pelle ca 10 kg AT*

7616800812670 Sugo legato

7616700162226 Rotolo di pasta per crostate 
3000 ×× 400 ×× 3 mm

7617400100631 I GELATI Gelato alla panna Crème Gruyère

7617400099058 Tortina al cioccolato 95 g

* prodotto ordinabile su shop.merat-tipesca.ch



CONDIVIDERE È UN PIACERE: 
CONCETTI DI SHARING E TAPAS

Le tapas e gli omologhi mezze orientali hanno favorito 
il successo del concetto di sharing dishes. Condividere 
il cibo collocando il piatto al centro del tavolo trasmet-
te intimità e aria di vacanza. Grazie alla condivisione, 
come pure al cibo in generale, si suscitano emozio-
ni. Condividere i piatti è il punto chiave dello stare 
insieme, che favorisce subito la conversazione tra gli 
ospiti. Alla ristorazione il concetto di meal sharing of-
fre l’opportunità di sfruttare il menù «normale» anche 
per i gruppi. 



VANTAGGI DEL  
MEAL SHARING

	9 Gli ospiti possono assaggiare  
diverse pietanze

	9 In genere si riducono gli avanzi,  
minimizzando così il food waste

	9 Il personale addetto al servizio è  
meno sollecitato

	9 I processi in cucina possono essere 
pianificati più facilmente

	9 L’atmosfera è più rilassata e la  
comunicazione facilitata

I NOSTRI CONSIGLI
7616800838649 CULINARIUM Patate dolce a dadini

7616800862149 Salsa Thai Panaeng Curry

7616800861852 Hummus

7612067556692 Tonno Saku 200–400 g FAO71*

7613312349908 ASC Gambretti Black Tiger crudo pelati

* prodotto ordinabile su shop.merat-tipesca.ch



FOOD PAIRING 
E BEVANDE 

L’avvincente mondo del food pairing offre possibilità quasi infinite, anche per quanto riguarda le bevande. Ormai 
gli alcolici non sono più un must. Spesso le bevande e il loro potenziale nell’accompagnamento dei cibi non sono 
sfruttati appieno. Il vino è un classico noto come accompagnamento; raramente le pietanze vengono servite con altre 
bevande.

Anche qui però il trend va verso una maggiore creatività e imbocca strade nuove. Nel caso di un concetto di bistrono-
mia in cui l’atmosfera è comunque rilassata, alla sera si addice iniziare il pasto con un aperitivo della casa di propria 
creazione. Sempre più spesso vengono proposti mocktail, shrub contenenti aceto e variazioni dello Spritz.

Le ore marginali possono essere vivacizzate con fantastici drink e mocktail come aperitivo. Questo consente di gene-
rare un guadagno supplementare. 

Anche in questo caso possono essere create combinazioni per gli apertivi after work basate sul principio del food 
pairing. 

Spiegazione:  
il food pairing associa le conoscenze 
scientifiche dell’arte culinaria alle nuove 
scoperte. I composti aromatici chiave dei 
singoli alimenti possono essere determinati 
scientificamente. I nostri sensi invece sono 
troppo poco differenziati per poter percepire 
i singoli aromi. Gli alimenti con i medesimi 
composti aromatici chiave vengono combina-
ti tra loro al fine di formare un buon abbina-
mento, che probabilmente di primo acchito 
non sarebbe sembrato tale.



GRAPEFRUIT TONIC 
Bundaberg Tonic	 80 ml
Rose Lemonade		 40 ml
Succo di limetta		 20 ml
Tonic Water		  60 ml
Cubetti di ghiaccio
Decorazione

Versare i cubetti di ghiaccio nel 
bicchiere e spremerci sopra il  
succo di limetta. Aggiungere  
tutti gli ingredienti e decorare  
con la frutta e la menta.
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Marchi prestigiosi, insieme per voi.


