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STEFANIE SIEGENTHALER

«AM SCC KANN JEDER ZEIGEN,
WAS ER DRAUF HAT»

«Kitchen Party» heisst das
Thema des diesjihrigen
Swiss Culinary Cups (SCC).
Statt ein Menii zu rezeptie-
ren, geht es diesmal nur um
zwei Gerichte. Eigentlich
ein Grund fiir jeden Koch,
sich jetzt anzumelden,
meint Vorjahressiegerin
Stefanie Siegenthaler.

Mit ihrem Sieg im Herbst 2016 ge-
horte die 28-jiahrige Sous-chefin
vom Congress Hotel Seepark in
Thun zu den grossen Neuentde-
ckungen in der Schweizer Koch-
szene. Im Interview mit der Hotel-
lerie Gastronomie Zeitung blickt
sie noch einmal auf den Final zu-
riick und gibt Tipps fiir Interes-
senten des SCC 2017.

HGZ: Frau Siegenthaler, welche
Erinnerungen haben Sie an das
letztjihrige Finalkochen?

STEFANIE SIEGENTHALER: Vorwie-
gend positive. Fiir mich war es
eine interessante Gelegenheit zu
sehen, wie ich mit meinem Kon-
nen im Vergleich zu anderen da-
stehe und wie weit ich kommen
kann. Spannend war auch, wie un-

terschiedlich die Finalisten an
eine solche Koch-Herausforde-
rung herangegangen sind.

Sie wirkten damals ruhig und
abgeklirt. Kein bisschen ner-
vos wihrend des Finals?

Das tduschte, ich war sehr nervos!
Wihrend des Kochens legte sich
die Nervositét ein wenig, da ich ei-
gentlich voll konzentriert war. Je-
doch kurz vor dem Anrichten,
wenn man merkt, dass man viel-
leicht noch nicht so weit ist, wie
man sein mochte, wird man wie-
der unruhig.

Darfman fragen, was Sie mit
dem SCC-Preisgeld von 4000
Franken angestellt haben?

Sie diirfen. Mit dem Preisgeld
habe ich nichts Besonderes ge-
macht. Ich habe mir ein paar Sa-
chen gekauft, die ich schon linger
wollte, aber noch rausgeschoben
hatte, wie zum Beispiel Sachen fiir
meine Wohnung.

Welches Echo 16ste der Sieg in
Ihrer Umgebung aus?

Nach dem Sieg durfte ich etliche
Gratulationen entgegennehmen.
Danach war eigentlich wieder al-
les wie vorher. Jetzt habe ich die
Moglichkeit erhalten, der Koch-
nationalmannschaft beizutreten.
Fiir mich die Gelegenheit, neue
Erfahrungen zu sammeln.

Hand aufs Herz, wiirden Sie
nochmals ins Rennen steigen?
Ich glaube, eine Personlichkeit
wie ich braucht immer Menschen,
die mir einen kleinen Anstoss ge-
ben und sagen: «Du schaffst das!»
Weil ich diese Menschen hatte,
habe ich teilgenommen. Jetzt
noch einmal antreten, um quasi
den Sieg zu verteidigen, wiirde ich
aber nicht mehr. Der Swiss Culi-
nary Cup ist aber wirklich eine
gute Gelegenheit zu zeigen, was
man kann.

Dieses Jahr werden unter dem
Motto Kitchen Party zwei
Hauptginge gefordert, einer
mit Siisswasserfisch oder
Meeresfriichten und einer mit
Schlachtfleisch. Wie wiirden
Sie spontan das Thema heute
angehen?

Ich wiirde zuerst definieren, wel-
chen Fisch, welche Meeresfriichte
und welche Fleischart ich verwen-
den mochte. Danach wiirde ich
mir {iberlegen, welche Aromen
und Geschmicke zu dem ausge-
wihlten Produkt passen wiirden
und was ich aus den einzelnen
Aromen herstellen konnte. Mir
personlich hilft es immer sehr,
wenn ich das Gericht, das ich im
Kopf zusammengestellt habe, ein-
mal skizziere. So kann ich sehen,
ob es in einem Final wirklich et-
was hermacht.
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Stefanie Siegenthaler: SCC-Sieg 2016 und neu in der Kochnati.

Die Gerichte miissen nur
beschrieben, nicht mehr
rezeptiert werden. Ist das eine
Erleichterung?

Auf jeden Fall. Vielleicht moti-
viert es mehr Koche, am Wettbe-
werb teilzunehmen, da das zeit-
aufwendige Rezeptieren ja weg-
fdllt. Meistens treten im Laufe des
Ubungsprozesses noch Verbesse-
rungsmoglichkeiten bei den Re-
zepturen auf. Man hat dann ei-
gentlich fast ein wenig Hemmun-
gen, diese anzugehen, da man
nicht weiss, ob die Jury dort so ge-

CHRISTOPH LASER

nau hinschaut oder nicht. Aus die-
sem Grund ist es sicher ein Vorteil,
wenn dieses Jahr keine Rezepte

eingesendet werden miissen.

Wie viel Zeit sollte man fiir die
Vorbereitungen einplanen?
Das kann man so generell nicht sa-
gen. Zudem héngt es davon ab, ob
im Betrieb trainiert werden kann,
wie sehr man im Betrieb einge-
spannt ist und wie viel Training
jeder personlich braucht, um zu
sagen: «Ich bin gut vorbereitet.»
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*33% Rabatt auf Lipton Ice Tea
Giiltig vom 6.-24. Februar 2017

- 2+]1 Gratis*

33%-Rabatt-Aktion (keine Zugabe-Aktion) fiir/bei an
Aktion teilnehmenden Getrankehandlern. Basis fiir die
Preisberechnung gegeniiber den Kunden ist die vom
Getrankehandler selbstandig festgelegte Preisliste.
Das Angebot ist gliltig fuir Lieferungen in KW 6-8/2017
und kumulierbar mit anderen Aktionen, Vergtinstigun-
gen oder Rabatten des Getrankehandlers.



