Goummethica

LA TABLE VIVANTE

DOSSIER DE PRESSE

L 'ltalie a table, de
Padoue a Palerme

Pates, huile d'olive, panettoni : quatre maisons italiennes
et ceux qui y travaillent.




EN BREF o

Gourmethica, épicerie
fine italienne en Suisse

Gourmethica propose en Suisse les spécialités de quatre maisons italiennes :
pates, huile d’'olive, conserves, biscuits, panettoni et colombe. Chacune est choisie
pour le golt de ses produits et pour son travail : des coopératives sur des terres
confisquées aux mafias, une patisserie dans une prison de Padoue, un atelier

qui forme des jeunes a Palerme, un autre ou travaillent des personnes avec et
sans handicap.

2013 a

Fondée a Neuchatel, installée a Genéve Maisons italiennes partenaires

Réalise CH

Préparation des commandes a Genéve Livraison en Suisse uniquement

Gourmethica nait a Neuchatel en 2013. Teresa Sofia la reprend en novembre 2025 ; la maison est
aujourd’hui installée a Genéve. D’abord connue pour ses panettoni et ses colombe, elle propose

désormais une gamme pour toute I'année. L'idée n'a pas changé : faire découvrir des produits italiens

dont on peut raconter l'origine et le travail.

WA

-

Bruschetta al pomodoro — visuel © Gourmethica
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LA MAISON

Choisir comme onrecoit

Teresa Sofia dirige Gourmethica depuis novembre 2025. Sur
gourmethica.ch, la boutique réunit les produits, I'histoire de
chaque maison et des recettes pour les cuisiner : ony
découvre l'ltalie par ses ingrédients et par sa cuisine.

Chaque produit est retenu pour son golt et pour le travail
de la maison d’'ou il vient. Les deux critéres comptent
autant, et aucun ne sert d'alibi a I'autre : un produit
médiocre n’entre pas au catalogue, quelle que soit

son histoire.

«A table, je n’ai pas a choisir
entre ce qui est bon et les gens qui
le font. Chez nos quatre maisons,
les deux vont ensemble. »

Teresa Sofia, propriétaire de Gourmethica

A POIDS EGAL

Le golt Les personnes
Des produits qu’on a plaisir Des maisons qui forment et
a servir, et dont on reprend. donnent du travail, chacune

a sa maniére.
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ouRMETHICA

Gimzia cur

Teresa Sofia, propriétaire de
Gourmethica, avec des penne et de la
passata — © Gourmethica

La terre

Des terres cultivées
en bio et rendues a un
usage social.



LES MAISONS

Quatre maisons italiennes

Tomates tenues a la main — source : Libera
Terra

Préparation des panettoni dans l'atelier
Giotto, a Padoue — photographie fournie
par Pasticceria Giotto

Libera Terra
SUD DE L'ITALIE - PATES, TOMATES ET CONSERVES

Les pates, les tomates et les conserves de Libera Terra
viennent d’'un réseau de coopératives sociales, qui
cultivent notamment des terres confisquées aux mafias.
Remises en culture, en bio, ces terres font vivre une
activité économique et retrouvent un usage social.

Pasticceria Giotto

PADOUE - PANETTONI, COLOMBE ET
BISCUITS SALES

Le panettone classique de Giotto est fait au levain
naturel ; il demande 72 heures de travail. La patisserie
prépare aussi des colombe pour Paques et des biscuits
salés. Son atelier est installé depuis 2005 dans la
prison Due Palazzi, a Padoue : des maitres péatissiers

y transmettent leur métier, en conditions réelles

de production.
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LES MAISONS

1 m

(OTTIIN FRAGRAN
Qunon & guuatt nore 44 ol giuclen J

Tablier de Cotti in Fragranza — source :
Cotti in Fragranza

Mise en bocaux de péches a |'atelier La
Pietra Scartata — source : La Madre Terra
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Cottiin Fragranza

PALERME - PICCIOTTELLI ET
SPECIALITES BOULANGERES

Les Picciottelli de Cotti in Fragranza sont de courts
grissini pour I'apéritif. L'entreprise sociale est née en
2016 dans l'institut pénal pour mineurs Malaspina, a
Palerme. Elle forme des jeunes menacés d’exclusion et
les aide a trouver du travail. Elle travaille aussi hors de
l'institut, notamment a Casal di Principe.

La Madre Terra

SAN CLEMENTE - HUILE DES POUILLES
ET CONSERVES

L'huile d'olive extra vierge que propose Gourmethica
vient des Pouilles ; sauces, pestos et conserves
complétent la gamme. La Madre Terra est la marque de
produits biologiques de La Pietra Scartata, |'atelier de la
coopérative La Fraternita a San Clemente, prés de Rimini.
Des personnes avec et sans handicap y travaillent aux
cOtés de professionnels et d’éducateurs.

Les miels présentés dans la gamme Madre Terra sont
produits par une coopérative apicole de Lunigiane,
en Toscane.



L'OFFRE o

A GENEVE

Les commandes passent par Réalise

Réalise, partenaire de Gourmethica, prépare et expédie les ” @
commandes. Cette entreprise forme des personnes par la pratique re a ' I Ef;
et les accompagne vers I'emploi ; la logistique est 'un de ses

secteurs. Gourmethica retrouve ainsi en Suisse ce qu’elle cherche

chez ses maisons italiennes : un métier qui s'apprend en travaillant.

N

A cuisiner et a offrir

Pour la table Pour les saisons

Huiles d'olive, pates, sauces, conserves, A Noél, les panettoni de Giotto ; & Paques, ses
tartinables, biscuits, miels et confitures : de quoi colombe. Sur le site, des recettes donnent des
cuisiner au quotidien et recevoir. Tout se choisit idées pour cuisiner les produits toute lI'année.

a l'unité ou dans les sélections de la maison.

Pour les entreprises Commander en Suisse

Des coffrets italiens pour remercier La boutique livre en Suisse uniquement. Les prix,
collaborateurs et clients, et des cadeaux pour la disponibilité et les conditions de livraison sont
les événements. Dés cing coffrets, un devis tenus a jour sur gourmethica.ch.

est proposé sous 48 heures. La composition,
le message et la livraison se décident avec

chaque client.

Planche d'apéritif — visuel © Gourmethica
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POUR LA REDACTION -

Trois angles pour un article

1 Du produit a I'atelier

Suivre un produit jusqu’a I'atelier qui le fabrique : comment y apprend-on un métier tout en
travaillant pour de vrais clients ? Les photographies jointes donnent un premier apercu du

travail chez Giotto et chez La Madre Terra.

2  Lesfétes italiennes a la table suisse

Raconter le panettone de Noél ou la colomba de Paques, de leur fabrication a leur place a table.
Puis la patisserie de Padoue qui les prépare, et le métier qu'on y apprend.

3  Une maison qui se transmet

Gourmethica, fondée a Neuchatel en 2013, a été reprise par Teresa Sofia en novembre 2025.
Comment une épicerie fine connue pour ses panettoni passe-t-elle a une gamme pour toute
I'année, en gardant le lien avec ses maisons italiennes ?

CONTACT PRESSE VISUELS
Teresa Sofia Le dossier comprend le portrait de Teresa Sofia,
Gourmethica Sarl des images des ateliers et des photographies

42 boulevard des Tranchées, 1206 Genéve culinaires. Ces derniéres sont des visuels de

info@gourmethica.ch - +4176 628 21 61 présentation de la maison ; elles ne montrent
pas les lieux de production. Légendes, crédits

gourmethica.ch
et conditions d'utilisation accompagnent

les fichiers.
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