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Kase im tiefen Keller und
Genuss auf hochstem Niveau

Gut zwei Dutzend Kollegen konnte
Prisident Urs Messerli zum
Alumni-Treffen der Kochnational-
mannschaften begriissen. Zwei
spannende Themen standen auf
dem Programm: der Sbrinz-AOP-
Reifekeller in der Stadt Luzern
und der Testlauf der Schweizer
Kochnationalmannschaftim
Verkehrshaus auf der anderen
Seeseite. Bevor Stefan Heller,
Geschiftsfiihrer der Sbrinz Kise
GmbH, die Koche fiinf Etagen in
die Tiefe fiihrte, erzdhlte er aus
rund 600 Jahren Geschichte des
Innerschweizer Extrahartkises.
«Verriickt, dass die Italiener dem
Schweizer Kise den Namen

gaben», sagte Stefan Heller. Doch
die Kidselaibe wurden einst in
Brienz gesammelt und auf Maul-
tieren iiber den Griespass nach
Domodossola gebracht, wo man
sie Aufgrund ihrer Herkunft «lo
sbrinzo» nannte. Heute produzie-
ren 25 Kiser Sbrinz AOP. «<Wenn
Sie Ihr Risotto mit Sbrinz zube-
reiten, konnen Sie die Butter-
flocken weglassen», sagte Stefan
Heller, «denn unser Sbrinzist ein
Vollfettkise.» Davon reifen im
Lager Luzern 50 000 goldgelbe
Laibe zu je 40 bis 45 Kilogramm.
Ein paar Mockli Sbrinz durften
nicht fehlen, bevor es zum zweiten
Teil des Alumni-Treffens ins

Verkehrshaus ging. Dort stand die
Kochnationalmannschaft bereits
sechs Stunden in der Kiiche. So
lange haben sechs Teammitglieder
Zeit,um die Vorspeise mit Lachs,
den Hauptgang mit Schweizer
Kalbfleisch sowie die Dessert-
kreation zuzubereiten. Mehr sei
hier nicht verraten. Nur: «Alles
hat wunderbar gemundet», sagte
Reto Miihle, Key Account Manager
Gastronomie bei Narimpex. Das
Unternehmen aus Biel ist erst
seit kurzem Sponsor der Kona.
«Wir unterstiitzen die Kona mit
Begeisterung und wollen mit
unserem Engagement der Branche
danken.» (GA8)

1 Stefan Heller, Geschaftsfiihrer der
Sbrinz Kése GmbH, erzihlt
spannende Details iiber Sbrinz AOP.
2 Thomas Nussbaumer, Prasident des
Schweizer Kochverbandes, und Marco
Mehr, Nachwuchs-Juror an der
Kochweltmeisterschaft in Luxemburg.
3 Wahrend mindestens 18 Monaten
reift Sbrinz AOP fiir Hobelrollen und
22 bis 36 Monate fiir Méckli.

4 Tim Hoffmann, Manuel Engel,
Silvan Holenstein, Daniel Straumann
und Dominik Roider sind ehemalige
Mitglieder der Junioren-Koch-
nationalmannschaft.

5 Hektische Momente am Pass: Die
Kona schickt jeden Tisch individuell.
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Mehr Informationen unter:

young-chefs-unplugged

Pailletten aus Safran, Sepia und Dill sind Hingucker auf dem Teller.

INGO HILGER

Ein Kongress nur
fir die Jungen

Workshops, Referate,
Austausch: «Young
Chefs Unplugged» lisst
fiir junge Kéchinnen
und Koche keine
Wiinsche offen.

«Wir haben viel fiir unsere Zu-
kunft gelernt», sagten die Jung-
koéche Gabriel und Bastian aus
Siidtirol nach dem letztjdhrigen
«Young Chefs Unplugged (YCU)».
Und auch Ajdin und Annika aus
Osterreich waren begeistert:
«Wir hatten das Gefiihl, dass wir
Jungkdche ernst genommen wer-
den.» Dieses Jahr steht die vierte
Ausgabe des Events an: Vom 14.
bis 16. Oktober lddt die Koch G5,
der Zusammenschluss der fiinf
deutschsprachigen Kochverbédnde,
erneut Lernende und Berufsein-
steiger dazu ein, sich weiterzu-
bilden und ldnderiibergreifend zu
vernetzen. Veranstaltungsort ist
neudas Kongresshotel Firmament
im Osterreichischen Rankweil.

Karrierechance dank YCU

Wie wichtig solche Events fiir junge
Berufsleute sind, zeigt das Beispiel
von Jessica Marti. Sie kocht im
Hotel Schweizerhof Lenzerheide
und lernte am vergangenen YCU
den Koch und Spicehunter Marcel
Thiele kennen. Seine Ausfiihrun-
gen zu spannenden Naturproduk-

Hoteldirektor Markus
Augst weiss, wie
wichtig Motivation
und Reflexion fiir
eine gute Arbeit im
Team sind.

ten aus aller Welt packten sie so
sehr, dass sie ihren ganzen Mut zu-
sammennahm und den Workshop-
Leiter ansprach. Es ergab sich ein
reger Austausch, der auch nach
dem Event anhielt. Heute begleitet
die Jungkochin Marcel Thiele fiir
die Firma Koppert Cress regelmés-
sig an Anlésse, zuletzt an die Ta-
gung Chefs de Cuisine Suisses des
Schweizer Kochverbands. Fiir sie

ist klar: «Ohne den YCU wiére
diese Zusammenarbeit niemals zu-
stande gekommen. Ich rate jedem,
solche Chancen zu nutzen.»

Workshops zum Mitmachen

Auch der diesjihrige YCU bietet
eine Mischung aus spannenden
Vortragen und praktischen Work-
shops. So spricht zum Beispiel
Markus Augst zu «Personality und
Perspektiven im Kochberuf». «Die
Mitarbeitenden sind die Spiegelbil-

Viktoria Stranzinger
zeigt, wie pflanzenba-
sierte Meniis spannend
gestaltet werden -

/ ganz ohne Alternativen
wie vegane Steaks.

der unserer selbst», sagt der
34-jihrige Hoteldirektor des Ho-
tels Rosengarten in Zweibriicken
(DE). «Komme ich schlecht gelaunt
zur Arbeit, farbt das sofort auf die
Kolleginnen und Kollegen ab.»

«Lernende kénnen
nur so gut sein,
wie die Chefs es
ihnen vorleben.»

MARKUS AUGST, DIREKTOR
HOTEL ROSENGARTEN (DE)

Die Osterreicherin Viktoria Stran-
zinger, Inhaberin von «Cook up
Kitchen», spricht in ihrem Vortrag
iiber die rein pflanzliche Kiiche. Sie
ist iiberzeugt: «Pflanzenbasierte
Ernidhrung bekommt in der Gesell-
schaft einen immer héheren Stel-
lenwert. Deshalb ist es wichtig,
dass wir unser Angebot entspre-
chend erweitern.»

Bei den Workshops heisst es:
Mitmachen! So erfahren die Teil-
nehmenden, wie man aus natiirli-
chen Lebensmitteln wie Rotkohl
oder Safran Farben als Eyecatcher
auf dem Teller extrahiert. Weitere
Themen sind die Sushiherstellung,
Foodfotos und das Superfood Hanf.
Hinzu kommt der Linder-Apéro
der Koch G5, eine Kitchenparty
mit DJ sowie Food Trucks fiir die
Mittagsverpflegung. Tickets sind
ab sofort erhiltlich. (AHD)



