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Alessandra Luzzu et Martin Rex, Pepper Jack, Morges

Proximité et contact humain
Fabienne Morand  Pepper 
Jack, un petit local qui 
propose des hambur-
gers maison aux pro-
duits à 95% vaudois.

L’envie d’entreprendre, de 
lancer sa propre affaire, Mar-
tin Rex la ressentait depuis 
l’âge de 15 ans. Cependant, 
cela n’a pas pu se réaliser tout 
de suite, car à ce moment-là, 
il empruntait un autre che-
min. Celui des patinoires. 
Ce natif de Renens, une fois 
l’école obligatoire terminée, 
débute une carrière de spor-
tif professionnel. Pendant 
un peu plus de dix ans, celui 
qui a aujourd’hui 33 ans, va 
griffer les patinoires suisses. 
Formé à Lausanne, il intègre 
les juniors à Lugano qui 
le mèneront à la première 
équipe. Durant sa carrière, 
il jouera en LNA avec Lugano 
et Lausanne, mais aussi en 
LNB avec Viège, La Chaux-
de-Fonds et Morges. C’est une 
blessure au genou qui mettra 
fin à sa carrière. Ensuite, il 
travaillera à Weight Watchers 
en tant que responsable lo-

gistique, puis se décidera à 
entreprendre une formation 
et débute un CFC d’employé 
de commerce auprès de la 
ville de Pully. S’ensuivront 
quatre ans à la ville de Lau-
sanne. 

De son côté, Alessandra 
Luzzu, 32 ans, a grandi à 
Lausanne. Son école obliga-
toire terminée, elle entame 
une formation d’employée de 

Le couple est tombé sur le petit local de Pepper Jack par un pur hasard. 

commerce, spécialisée dans 
les assurances. Un milieu 
dans lequel elle travaille plu-
sieurs années, jusqu’à une 
envie de changement. Du-
rant six ans, elle s’occupe de 
la réception d’une entreprise 
basée à Ecublens et spéciali-
sée dans les connecteurs et 
câbles de précision. 

C’était jusqu’en septembre 
2014. Puis, alors que Martin 
Rex planifie son projet d’en-
seigne dédiée aux burgers 
artisanaux, la Lausannoise 
s’essaie à de nombreux em-
plois. «Je me suis dit que 
c’était le moment où jamais 
d’occuper des postes que je 
n’ai jamais eus», précise-t-
elle. C’est ainsi qu’elle ef-
fectue des remplacements 
comme éducatrice de la pe-
tite enfance, qu’elle confec-

tionne des paniers garnis 
vendus à Noël, qu’elle occupe 
divers postes dans un institut 
d’amincissement et qu’elle or-
ganise des brocantes.

Il y a une année, juste avant 
l’été, le couple se promenait 

en scooter pour afficher de 
la publicité pour l’une des 
brocantes. Soudain, le deux-
roues rend l’âme au bord du 
lac à Morges. Décidant de 
rentrer à pied, ils passent par 
la Grand-Rue et s’arrêtent 
devant une enseigne en se di-
sant que le lieu conviendrait 
parfaitement. Le hasard fait 

que le local se libère. Pep-
per Jack ouvre le 19 octobre 
2015.

Martin Rex n’embarque pas 
seulement sa «petite femme» 
dans ce nouveau chapitre, 
mais également leurs deux 
familles. «Car sans nos pa-
rents et des amis, cela n’au-
rait pas été possible. C’est 
grâce à leur soutien que Pep-
per Jack existe», souligne le 
cuisinier autodidacte, qui a 
été finaliste 2015 du Cham-
pionnat romand des cuisi-
niers amateurs. 

C’est ainsi que leurs parents, 
couturières de métier pour 
les mamans, plâtrier-peintre 
et vitrier pour les papas, 
aident à aménager le local, 
à s’occuper d’aller, quoti-
diennement, chercher les lé-

gumes, la viande, le fromage 
et le pain chez les produc-
teurs vaudois et à venir ponc-
tuellement donner un coup de 
main pour nettoyer ou au ser-
vice. Et si le physique et la fa-
tigue se font ressentir, le plus 
dur a été de se lancer. «Je 
savais que ça allait être dif-
ficile, notamment au niveau 
des horaires et le fait que 
nous œuvrons uniquement 

avec des produits frais non 
apprêtés, mais je ne pouvais 
plus travailler ailleurs. Je 
devais me battre contre moi-
même et prendre le risque, 
confie-t-il. Et je ne regrette 
rien. J’aime la gestion globale 
de la société et des employés. 
J’apprécie également la créa-
tion de nouveaux mets, tel le 
burger du mois.»

Cette aventure ne les a pas 
éloignés, au contraire. Car si 
travailler ensemble est une 
épreuve qui ne réussit pas 
à tout le monde, Alessan-
dra et Martin ont su trouver 
leur équilibre dès le début. 
«Avant, nous avions chacun 
notre emploi, et ici c’est la 
même chose. Elle est à l’ac-
cueil et au service avec les 
clients où je n’ai rien à dire 
et moi je gère la cuisine et les 
employés où elle n’intervient 
pas», illustre-t-il. 

Moins d’un an après l’ouver-
ture, Pepper Jack est déjà 
devenu un endroit prisé et 
lorsque certains clients, as-
sis côte à côte se mettent à 
parler ensemble ou qu’ils 
complimentent la cuisine, le 
pari d’Alessandra Luzzu et de 
Martin Rex est gagné.

TOURNANT

Anne Maeder Claudia Rüttimann, Urs  
Kohler und Claudia Mürner

Hermann Mazotti Isaline Perrod Andreas Markwalder

Anne Maeder, Gastgeberin im 
Waldhotel Doldenhorn und im 
Landgasthof Ruedihus in Kan-
dersteg, ist das jüngste Opfer 
des Berner Oberländer Redak-
tors von GastroJournal: Er tauf-
te Anne letzte Woche in Alice 
um. Eine andere Berner Ober-
länder Gastgeberin weiss ein 
Lied davon zu singen: Helene 
Hadorn hatte er einst zu 
 Therese gemacht. Der Redaktor 
schüttet Asche über sein Haupt 
und gelobt Besserung.

Luzi Bergamin ist neuer Besitzer 
des Hotels Lenzerhorn in Len-
zerheide. Er hat das Hotel von 

Cornelis Kraaijeveld gekauft. 
Irene Gangwisch, welche die 
Führung des Hauses im Jahre 
2010 übernahm, wird dieses 
auch in Zukunft weiterführen.

Hermann Mazotti ist neuer 
Gastgeber im Kurhotel Bad 
Ramsach im Kanton Aargau. 
Mazotti war in den letzten Jah-
ren im Unique Hotel Innere En-
ge sowie im Garni Hotel Savoy 
Bern als Geschäftsführer tätig.

Urs Kohler ist der neue Chef-
experte in den Koch- und Res-
taurationsberufen im Kanton 
Aargau. Unterstützt wird er 

von der Präsidentin der Hotel 
&Gastro formation Aargau 
 Claudia Rüttimann und von 
Claudia Mürner im Sekretariat. 
Sie haben die Prüfungen er-
folgreich hinter sich gebracht 
und stecken bereits in der 
 Planung für das Jahr 2017.

Andreas Markwalder, Direktor 
von GastroSocial, verlässt seine 
Stelle auf Ende dieses Jahres. Er 
möchte sich in seiner beruflichen 
Zukunft voll seiner Präferenz, 
der Vermögensanlage, widmen 
können. Wer sein Nachfolger 
oder seine Nachfolgerin wird, 
ist noch nicht bekannt. 

Isaline Perrod est la première 
mécatronicienne de remontées
mécaniques de Suisse ro-
mande. La jeune femme de 
19 ans, originaire de La Forclaz, 
vient d’obtenir son CFC. Elle a 
effectué son apprentissage au 
domaine de Télé Villars-Gryon- 
Diablerets SA. Selon son for-
mateur, Didier Detraz, «le 
 métier est tellement varié qu’il 
y a aussi de la place pour les 
femmes dans ce domaine».

Andreas Markwalder, direc-
teur de GastroSocial, a pré-
senté sa démission pour le 
31 décembre 2016 suite à sa 

décision de s’orienter à 
 nouveau vers le domaine 
des placements. Le présidium 
GastroSocial lancera le recru-
tement pour sa succession 
d’ici peu.

Jérôme Boileux a ouvert le 
 restaurant Romandine, à 
 Genève. Un restaurant qui ac-
compagne tous ses plats de la 
sauce au nom de la maison, la 
Romandine. Elle contient, entre 
autres, du curcuma, du Cenovis 
et de l’estragon. Outre la sauce 
éponyme, l’établissement sert 
une cuisine du pays, avec des 
produits locaux.

«Sans nos parents et 
nos amis, Pepper Jack 

n’existerait pas»

«J’apprécie la 
 création de nouvelles 

choses»

«J’aime la  
gestion globale  
de la société»

Dessert

FA
BI

EN
N

E 
M

O
RA

N
D

MARKT / MARCHÉ CHF +/ –
Gemüse / Légumes

Aubergine 

Aubergine kg 3,50 +0%

Blumenkohl 

Chou-fleur  kg 2,80 +17%

Broccoli 

Brocoli kg 4,20 +8%

Chinakohl 

Chou de Chine kg 2,20 +0%

Fenchel 

Fenouil kg 3,30 +14%

Gurken Nostrano 

Concombre kg 2,60 +0%

Karotten 

Carottes kg 1,70 +0%

Kohlrabi 

Chou-rave St. 1,30 +18%

Krautstiel 

Côte de bette kg 3,60 +0%

Kresse 

Cresson kg 10,00 +0%

Radieschen 

Radis Bd. 1,00 +0%

Randen 

Betteraves kg 1,80 +0%

Sellerie Knollen 

Céleri, tubercule kg 5,00 +72%

Tomaten rund 

Tomates rondes kg 2,80 +0%

Zucchetti 

Courgette kg 3,00 –6%

Zwiebeln 

Oignons kg 1,75 +0%

Obst / Fruits 

Nektarinen 

Nectarines kg 4,50 +0%

Pfirsiche 

Pêches kg 4,50 +0%

Tafelobst: Schweizerischer Obstverband 
Fruits de table: Fruit-Union Suisse

Salate / Salades

Batavia 

Batavia St. 1,30 +18%

Eichblatt grün 

Feuille de chêne v. St. 1,30 +18%

Kopfsalat 

Laitue pommée St. 1,30 +18%

Lollo grün/rot 

Lollo vert/rouge kg 5,00 +11%

Nüsslisalat 

Doucette kg 20,00 +11%

Rucola 

Rucola kg 9,00 +0%

Gemüse/Salat: Nationale  Richtpreise franko 
Grossverteiler. Quelle/Source: Bulletin SGA
Légumes/salades: prix indicatifs nationaux 
franco grands distributeurs

MARKT / MARCHÉ CHF +/ –
Rohstoffe / Prix 

Kaffee  

Café lb 1,45 +8%

Lebendrind 

Bœuf vivant lb 1,13 –3%

Lebendschwein 

Porc vivant lb 0,82 –1%

Mastrind 

Bœuf engraissé lb 1,42 +1%

Milch 

Lait cwt 15,05 +14%

Orangensaft 

Jus d’orange  lb 1,83 +10%

Reis 

Riz cwt 10,36 –5%

Zucker 

Sucre lb 0,21 +10%

lb = Pfund, 450 g (Gewichtsmass)
cwt = Zentner, 45,36 kg (Gewichtsmass)
Quelle / Source: www.finanzen.ch/rohstoffe


