
Juniorenkochnationalteam

klares Ziel: Er will mit seinen acht
Köchen und Köchinnen 15 Punkte
im «GaultMillau» erreichen (heute
13Punkte).

FürAction ist alsogesorgt.Diese
liebt die junge Köchin nämlich. Sie
ist – trotz Höhenangst – schon ein-
malFallschirmgesprungenaus4000
MeternHöhe. Zudem liebt sieOut-
doorsportartenundfährtgerneTöff
undAuto. EinTraumvon ihr ist, als
Double bei gefährlichen Szenen in
Filmenmitzuspielen. «Ichüberlege
mir,einmaldieStunt-Ausbildungzu
machen.» – Vorläufig bleibt sie der
Branche aber noch erhalten.

marc.benedetti@gastronews.ch

VomFrühling inspirierteVorspeise «FashionbySabrina».GrillierteRotbarbe, gefülltmit Bärlauchrisotto auf
grünenSpargelspitzenundBärlauchsenf. Links vomFisch eine Flusskrebstranche. In denSchälchen rechts ein
SpargelsalatmitMorchelnundeinBärlauchsüppchenmitSpargelspitzenundeinemFrühlingsblümchen.

Steckbrief von
SabrinaVoser
Geboren: am 1. Februar 1988
im Sternzeichen Wassermann
Wohnort: Fislisbach AG
Kochlehre: RehaClinik Baden
Erfahrungen: ein halbes Jahr im
«Rigiblick» inZürichgearbeitet.
2006und2007am«Gusto»Prak-
tika gewonnen im Restaurant
Tantris inMünchenund imHo-
tel Louis C. Jakob in Hamburg.
Vorbilder:Philippe Rochat und
Andreas Caminada («sie haben
beide viel erreicht im Leben»).
Berufstraum: Einmal bei An-
dreas Caminada arbeiten kön-
nen.Möglichstweit in derWelt
herumkommen, Sprachenund
Kochstile kennen lernen.
Lieblingskochstil: traditionelle
Küche modern angerichtet
Lieblingsessen: «Mamis Essen»
Hobbys:Gerichteaustüfteln, Fit-
ness, Snowboarden, Töff- und
Autofahren
Wettbewerbe: Aargauer Lehr-
lingswettbewerb, «Gusto»
2006 und 2007 je zweiter
Platz, European Cooking Cup.

Wofür trainiert die
«Jugendnati»momentan?
Wir trainieren für den Culinary
World Cup Luxemburg im No-
vember dieses Jahres. Unser Ziel
ist, den Weltmeistertitel der
Schweizer Junioren von 2006 zu
verteidigen.

StimmendieVorausset-
zungendafür,wie ist IhrGefühl?
Es hat viele talentierte junge Be-
rufsleute im Team. Sie sind sehr

interessiert und trainieren viel.
MeinGefühl istgut fürLuxemburg.

Wie würden Sie dieses
Juniorenteamcharakterisieren?
Jungundwild,siehabenvieleneue
IdeenundEnergie.

Das Alterslimit für Ju-
niorenteams ist vom Weltkoch-
verband WACS auf 25 Jahre fest-
gelegt worden. Bisher war es 23.
Was bedeutet das für Sie?

Das heisst, dass ande-
re Länder jetzt mit äl-
teren, erfahreneren
Jungköchen antreten
können. Da zahlt sich
aus,dassDanielaMan-
ser und Thierry Boil-
lat schon viele Wett-
bewerbserfahrungen
mitbringen.
RasmusSpringbrunn ist Küchenchef der
AnstaltenWitzwil,wodieJunioren trainieren
dürfenundwarinderKochnationalmannschaft.

DieCoachesderJunioren

RasmusSpringbrunn: «Ein junges,wildesTeammit vielenneuen Ideen»

Rasmus
Springbrunn
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sogar Schieferplatten und lässt sie
passendzurechtschneiden.Sabrina:
«Sie unterstützenmich alle super.»

Das Resultat ist auf Seite 19 ab-
gebildet. Es sagt mehr aus als 1000
WorteüberdieKöchin,welche ihre
Lehre beim Wettbewerbsprofi Re-
né Frei, damals RehaClinic, Baden,
absolvierteundbeiFelixEpisser im
«Rigiblick» inZürich gearbeitet hat.

«Sehrgut gelungen», sagt ihr
heutigerChefAlainKoenig vom
ZunfthausZurWaag inZürich.

Er gibt Sabrina Voser eine gute
Qualifikation. «Sie ist eine unserer
Besten inderKüche»,meint der el-
sässischeKüchenchef, der vorZü-
rich in deutschen und französi-

In der «eXpresso»-Serie über die
Juniorenkochnationalmannschaft
präsentiert jedes Teammitglied ein
Gericht. Etwas möglichst Schönes
soll es sein, das die Kochkunst gut
repräsentiert. Sabrina Voser kniet
sich indieseAufgabe,denktsichei-
nespannendeInszenierungmitTro-
ckeneisaus,engagiert ihrenFreund
alsFotografen. IhrVaterorganisiert

schenTopbetriebengearbeitet hat.
«Sabrina ist eine, die nie Nein sagt
und immer da ist – auch wenns
weh tut.» Sie sei zudem sehr inte-
ressiertundehrgeizig. «ImUmgang
ist sie angenehm, nicht aggressiv
undimmerguterLaune.»Sabrina ist
ebenfalls zufrieden mit ihrer im
Herbst 2009 angetretenen Stelle,
denn der neue Küchenchef hat ein

SabrinaVoser kocht in einemtraditionsreichenBetrieb: dasZunfthaus zurWaagamMünsterplatz in Zürich ist seit 1405 eineAdresse für gepflegte,
gutbürgerlicheGastronomie.UndausserdemdasZunftlokal derWeber, Hutmacher undBleicher.GeleitetwirddasHaus seit sechs JahrenvonSepp
undSandraWimmer. IhrMotto:Qualitätmuss täglich vorgelebtwerden.Gastfreundschaft, Herzlichkeit undWärme für jedenGast gehörendazu.
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SerieüberdieJunioren:Sabrina lotet gerne
ihreeigenenGrenzenaus
Sabrina Voser (22) ist ein Wirbelwind. «Ich bin immer energiegela-
den»,sagtdieehrgeizigeNachwuchsköchin.DieseEnergie investiert
Sabrina in ihre Arbeit, aber daneben auch in die Juniorenkochnatio-

nalmannschaft des Schweizer Kochverbands. «Wir sind ein
Superteam und halten zusammen», sagt sie. Mehr über die junge
Aargauerin, ihren tollenArbeitsort und ihreberuflichenTräume.

Nr. 15 – 13.April 2010

Naturverbunden: SabrinaVosers
Grosseltern führten einenBauern-
hof imBezirkBaden (AG).

Hartnäckig:AmKochlehrlings-
wettbewerb«Gusto» kochte sie
sichzweiMalaufdenzweitenRang.

In der Zunfthaus-Küche: SabrinaVoser, KüchenchefAlainKoenig, die
BankettleiterinCarmenCarderas, FabioGloor, der FreundSabrinasund
Fotograf inAusbildung (mit ihm realisierte sie dieGerichtideeSeite 19).
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