12 Personlich

HGZ N°6

Luzern, den 18. Mirz 2020

EULOGE MALONGA
«[CH HABE NICHTS DEM
ZUFALL UBERLASSEN»

Der Gewinner des Swiss
Culinary Cup 2019 erinnert
sich an seine Finalvorbe-
reitungen und rit allen
Berufskollegen, sich fiir den
diesjdhrigen Wettbewerb

anzumelden.

HGZ: Vor gut fiinf Monaten
holten Sie den Sieg in Baden.
Was ist Thnen in besonderer
Erinnerung geblieben?

EULOGE MALONGA: Es war mein
erster Wettbewerb. Und mit mei-
nen zwei Tochtern auf der Bithne
zu stehen und zu triumphieren,
werde ich niemals vergessen.

Wie war das Echo auf IThren
Sieg im vergangenen Herbst?
Wenn man hart auf etwas hinar-
beitet, ist die Anerkennung gross.
Ich durfte sie erleben und bin allen
dankbar, deren Gliuckwiinsche,
Respekt und Ehrungen ich entge-
gennehmen durfte.

Fiir den Sieg gab es 4000
Franken. Schon ausgegeben?
(lacht). Das miissen Sie meine
Frau fragen. Sie ist unsere Fi-
nanzchefin. Spass beiseite: Ein
Teil des Geldes liegt noch auf der
Bank, der andere Teil wurde fiir
Ferien und Riickzahlungen von
Materialien fiir den Swiss Culi-
nary Cup ausgegeben.

Ko6nnen Sie den Swiss Culinary
Cup weiterempfehlen?
Unbedingt! Er ist ein grossartiger
Wettbewerb.

Fiir wen ist der Wettbewerb
geeignet?

Der Swiss Culinary Cup ist etwas
fiir jeden ausgelernten, top moti-
vierten Koch, der die Grundzube-
reitungsarten im Griff und die Kii-

Kam, sah und siegte: Euloge Malonga (35) triumphierte gleich bei seiner ersten

Wettbewerbsteilnahme.

chenhygiene als Basis begriffen
hat. Allen, die ihre Komfortzone
verlassen wollen, kann ich den
Wettbewerb nur ans Herz legen.

Worauf sollte man bei den
Vorbereitungen auf das Finale
besonders achten?

Jeder Koch hat seine eigene Art.
Ich bin ein Mensch, der nichts
dem Zufall iiberldsst. Ich habe
drei erfahrene Wettbewerbsko-
che aus dem Seeland fiir die Vor-
bereitungen hinzugezogen. Mein
Kollege Christoph Hunziker gab
mir wertvolle Tipps und Ideen.
Rasmus Springbrunn war mein
Coach, der bei den Probeliufen
mich von null auf zehn gebracht
hat. Bei den Degustationen stand
mir Beat Weibel zur Seite. Mit die-
sem Dreier-Team konnte nichts
schiefgehen.

Diesmal werden unter ande-
rem Ideen zu zwei Klassikern
verlangt: Lammriicken

CHRISTOPH LASER

Richelieu oder Kalbsschulter a
la financiére. Fiir was wiirden
Sie sich entscheiden?

Da ich Lamm liebe, wiirde ich Va-
riante eins wihlen.

Sind Sie am diesjdhrigen
Finalkochen am 14. Oktober
mit von der Partie?
Aber sicher. Ich mo6chte dem
SCC-Gewinner 2020 unbedingt
personlich gratulieren.

INTERVIEW JORG RUPPELT

Zur Person

Mukoma Euloge Malonga
erlernte sein Kochhandwerk
im Inselspital Bern. Bis vor
kurzem war er stellvertreten-
der Leiter Kiiche im
Ruferheim in Nidau/BE.
Ab 1. April arbeitet er in der-
selben Position im «Wohn-
guet» in Tauffelen/BE.
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Mehr Informationen unter:
www.restaurant-triangel.ch
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Es war einmal ein junger
Japaner, der war fasziniert
von der franzosischen
Kiiche. So sehr, dass er ihr

sein ganzes Leben widmete.

Ken Nakanos Traum hiess fran-
z6sisch Kochen in Europa. «In die-
ser Kiiche liegt mein Herz. Sie im-
ponierte mir schon als Kind.»
Deshalb besuchte er mit 18 die
Berufskochschule Ecole Culinaire
Francaise in Osaka (JAP). Um Eu-
ropa einen Schritt ndherzukom-
men, nahm der Japaner 1991 eine
Stelle im Restaurant Fujija of Ja-
pan im Hotel Ascot in Ziirich an.
Kein franzosisches Restaurant,
aber die Destination stimmte. Ar-
beitete er nicht am Teppanya-
ki-Grill, besuchte er franzosische
Restaurants, um seinen kulinari-
schen Horizont zu erweitern.

Nach einem Besuch des Res-
taurants Triibli, wo Martin Sur-
beck 1993 kochte, wusste Ken
Nakano, wo er hinwollte. So kam
es, dass er wihrend sechs Mona-
ten an seinen freien Tagen beim
«Gault-Millau»-Koch des Jahres
1994 unentgeltlich in der Kiiche
mithalf. Nach neun Monaten er-
hielt er dort die Stelle als Chef de
Partie. 1996 folgte er Martin Sur-
beck in das Restaurant Brauerei
Frohsinn in Arbon/SG als Kii-
chenchef. In derselben Position
erkochte er sich 2005 mit Martin
Surbeck im «Sein» an der Ziircher
Bahnhofstrasse 16 Gault-Millau-
Punkte, ein Jahr spiter 17. 2010
kam ein Michelin-Stern dazu.
Diese Auszeichnungen hielten die
Koche, bis das «Sein» 2018 schloss.

Bis Ken Nakano seine Stelle
beim heutigen Arbeitgeber im Re-
staurant Triangel in Zumikon/ZH
annahm, verstrich ein halbes Jahr.
«Bei den Gastgebern Sandra und
Andy Tobler-Wismer sagte mein
Bauchgefiihl ja. Das Gesamtbild
stimmte. Alles soll perfekt sein,
wie auf dem Teller», sagt Ken

Von Ziirich City auf
den Zumikerberg

Ein Koch mit Leib und Seele.

yave

Nakano. Noch kocht er gemeinsam
mit Andy Tobler. Damit sich dieser
mit seiner Partnerin jedoch wieder
vermehrt um die Géste kiimmern
kann, sind sie auf der Suche nach
einem Jungkoch.

Kalbsjus nach alter Viter Sitte

Ken Nakano verpasst Klassikern
einen modernen franzosischen
Touch. «Mir ist wichtig, dass die
Gerichte leicht sind und alle Ge-
schmacksnerven ansprechen.»
Seine Philosophie spiegelt sich in
der Vorspeise Cicorino Tardivo
mit Burrata, Panko und Rosma-
rin-Orangensirup wider. Den
Kalbshohriicken veredelt er mit
fermentiertem Knoblauch, in But-
ter gedrehten Schwarzwurzeln
und Winterspinat. Am wichtigs-
ten aber sind ihm die franzosi-
schen Saucen. «Das Kalbsjus-
Rezept habe ich aus dem «<Sein»
mitgenommen. Dabei sind 40 Kilo
Kalbsknochen die Basis fiir sechs
Liter Jus.» Das meiste Fleisch be-
zieht Ken Nakano von Metzger
Urs Widmer aus dem Toggenburg.
Tolle Produkte begleiten ihn auch
in seiner Freizeit. So ist er oft auf
Mirkten anzutreffen. «Ich denke
stets ans Kochen, daran, was ich
noch verbessern und ausprobie-
ren konnte.» SARAH SIDLER

ANZEIGE
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www.aligro.ch

Gossau Rapperswil Luzern
Frauenfeld Brattisellen Spreitenbach
Sargans Bern Pratteln
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Jede Woche, mehr a|s

#1000 Aktionen

[ FJALIGRO

Frische. Qualitat. Inspiration.




