
Kochevents an der ZAGG

LuigiGandola, Küchenchef desRistoranteSaliceBlu in
Bellagio amComerSee, holtmit seinemGericht nach
2008erneut denGesamtsieg inder ZAGG-Kocharena.

Küchenchef LouisBischofbergermit seinemperfekt
zusammenarbeitendenTeam«Kreuz.Egerkingen.ch»
bei seinemEinsatz amEuropeanCulinaryChallenge.

AngelaMumenthaler vom Inselspital Berngewinnt
als Einzelausstellerin für ihren schönenTischden
ZAGG-Gesamtsieg inderKategorie Lernende.

Jubel beimTeamdesCercle desChefs deCuisinedeZurich:HeinzVorhofer, AndyBettler,
PâtissièreClaudiaSchmid, FrankPoschmann,AndyAltorfer undThomasKuster.
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gung Baden-Württemberg. Die
Kochnationalmannschaft und das
JuniorenteamdesSchweizerKoch-
verbands sowie das amtierende
Weltmeisterteam der Schweizer
Armee übten «hors concours»
ebenfalls für Luxemburg.

DieKöcheholtensichFeedback
der internationalenFachjury.

Mit Aloyse Jacoby, Jurypräsident
der anstehenden Weltmeister-
schaft, war auch ein wichtiger ex-
terner Beobachter in der Jury. Der
Luxemburger Küchenchef mit ei-
genem Restaurant und Hotel lobt
unsere Berufsleute über den Klee:

«Ihr habt in der Schweiz neben
Topnationalteams auch immer su-
pergute Regionalteams. Keines
fällt niveaumässig ab.Dabeneiden
wir euch schon ein wenig.»

«eXpresso» zeigt auf den folgen-
den Seiten Impressionen von der
Kocharena und interviewte eine
ehrgeizige junge Teilnehmerin.
Ausserdem stellen wir alle Koch-
kunstteams aus der Schweiz und
demAuslandvor, die anderZAGG
in nächtelanger Arbeit innovative
Gerichtideen für die Gastronomie
schufen und sie stolz in der Koch-
kunstausstellung präsentierten.

marc.benedetti@gastronews.ch
Sieheauch Fotogalerienwww.expresso.ch

Profis kochen am «European Culi-
nary Cup» für Profis. An der ZAGG
produzierten die Teams ein Drei-
gangmenü für das Fachpublikum.
Den Gesamtsieg 2010 erringen die
Zürcher Köche. Der Jubel war rie-
sig bei der Mannschaft, die bereits
vorher eine Goldmedaille für ih-
ren kalten Ausstellungstisch er-
halten hatte (es war wie für ande-
re Teams ein kalter Probelauf für
den Culinary World Cup vom No-
vember in Luxemburg).

Weniger erfreut waren die deut-
schenKollegen:nur0,2Punktebe-
trugderUnterschiedzwischenden
Siegern und den zweitplatzierten
Köchen von der Meistervereini-

DieJuniorenkochnationalmannschaft desSchweizerKochverbandserhält für ihrekalteSchauFeedbackvonJurypräsidentWernerSchuhmacher (Zweiter von rechts).DieZAGG wareineoptimaleGelegen-
heit für vieleKochkunstteamsausdemIn-und Ausland, sich fürdenCulinaryWorldCup inLuxemburgRatschlägederWettbewerbs-Crackszuholen,damit sie,wonötig,Verbesserungenvornehmenkönnen.
Der Tischder Juniorenerhält eineGoldmedaille. Von links: RebeccaClopath, CoachRasmusSpringbrunn,HelferinAlineBorn, RetoJenal, DanielaManser,HelferMarioGarcia undThierryBoillat.
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EuropeanCulinaryChallenge2010:Zürich
holt denEuropapokal
AnderZAGG hatderSchweizerKochverband zumzweitenMaldenWettbewerbEuropeanCulinary
Challenge (ECC)ausgerichtet. SpitzenteamsausDeutschland, ItalienundderSchweizkochten inder
SchauküchedesRestaurants Lucerne fürGäste.DerPunktunterschiedanderSpitzewarminim.
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RanglisteundMedaillen-
spiegel derWettbewerbe
European Culinary Challenge
(Wettbewerb warme Küche)
1. Cercle des Chefs de Cuisine
de Zurich

2. Meistervereinigung Baden-
Württemberg e.V. (D)

3. Team «Kreuz.Egerkingen.ch»
4. Team Veneto Chef, Italien

Kochkunstausstellung (Team)
Regionalteams
Aargauer Kochgilde Gold
Cercle Zürich Gold
Cercle Bern Gold
Cercle Luzern Gold
Gilde-Team Silber
Team Grischuna Silber
Team Carpe Diem (D) Silber
Nationalteams
Schweizer Juniorennati Gold
Schweizer Armee Gold
NationalteamLuxemburg Bronze

Einzelaussteller, beste
Lernende: Angela Mumenthaler
vom Inselspital Bern
Weitere Infos: www.zagg.ch

Was sind Ihre wich-
tigsten Eindrücke von den drei
Wettbewerben an der ZAGG ?
Müde Füsse ... nein, im Ernst: Es
ist erfreulich, wie viele Schwei-
zerRegionalteamseswiedergibt.
Luzernhat eineMannschaft,Bern
ist wieder da, die Gilde, die Aar-
gauer Kochgilde, Zürich, Grau-
bünden kommt wieder, super!

Gefällt Ihnen die war-
me oder die kalte Küche besser?
Für uns von der Jury ist natürlich
diewarmeKüchedasNonplusul-
tra. Wenn ich mich aber ins Pu-
blikumversetze, istdieKochkunst
die Nummer eins. Schade ist nur,
dasswir sowenigeEinzelausstel-
lerhatten.Abereshattesehrschö-
ne Tische und die Infrastruktur
der ZAGG war optimal.

Die ZAGG ist für viele
Köche ein wichtiger Trainings-
ort fürdieKochweltmeisterschaft

im November in Lu-
xemburg. Wie beur-
teilen Sie die Leistun-
gen der Schweizer
Teams?
Alle unsere National-
und Regionalteams
sind in Form und auf
einem guten Level.
Natürlich müssen sie
noch arbeiten und an Details fei-
len. Aber wir werden sicher wie-
der ein schlagkräftiges Team ha-
ben, wenn die Kochnational-
mannschaft nach Erfurt Ende
2012 zurücktritt.

Wannentscheidetsich,
welchesRegionalteamdienächs-
te «Kochnati» stellen darf?
Der Kochverband wird nach Lu-
xemburg alle Regionalteams an-
schreiben und sie fragen, ob sie
Interesse haben. Für diejenigen
Teams, die sich melden, beginnt
dann die Ausscheidung.

Nachgefragt

Jurypräsident WernerSchuhmacher zurZAGG2010

DieSchweizerKochnationalmannschaftübte inderZAGG-Schauküchezweimal ihrMenü
für Luxemburg, kriegte eineSteigerunghinundbegeisterte dieGästedesAusstellerabends.

Werner
Schuhmacher
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Buchhandlungengesuchtundnach
Ideendurchforscht.Dannhabe ich
die Ideen mit Arbeitskollegen und
MitgliedernderAargauerKochgilde
besprochen, diemir gute Tipps ge-
gebenhaben.
Schliesslich habe ich das Menü

zweimal zuhause gekocht und ei-
nige Änderungen vorgenommen.
InsgesamthabeichdasGerichtvier-
mal geübt.

In der Kocharena muss
man gleichzeitig kochen und Fra-
genderModeratorin beantworten.
Wardas schwierig fürSie?
Nein. Bei der Arbeit bin ich ruhig,
aberwenn ichmal redendarf, rede
ich gerne! Von der Zeit her wurde
es ein wenig knapp. Aber ich habe
nochnieeinensotollenWettbewerb
erlebt.

marc.benedetti@gastronews.ch

Was hat Sie gereizt, sich
fürdieKocharenaanzumelden?
Es gefällt mir, vor Publikum zu ko-
chen und den Leuten weiterzuver-
mitteln,was ichkannundweiss.

Sie kommen frisch aus
der Lehre undwollen bereits ande-
renWissenvermitteln.Daserstaunt.
VerfügenSieübereingrossesSelbst-
bewusstseinoderwarenSieeinesehr
guteSchülerin?
Ichbin sehr ehrgeizig, sagenwir es
so. Ichbinenttäuschtvonmir,wenn
ich nicht Vollgas gebe. Im Qualifi-
kationsverfahrenhabe ich imprak-
tischenTeildieNote5,6gehabtund
insgesamt dieNote 5,5.

Wie war der Auftritt in
derKocharenafürSie?
Megacool. Ich habe es genossen,
demPublikumSachenzuerklären,
die ich selbst gelernt habe.

ZumBeispiel?
Ichhabedie blauenKartoffeln vor-
gestellt und erklärt, dass sie gleich
schmeckenwienormaleKartoffeln,
aberhaltandersaussehen.Fürmei-
neLachsrouladehabeichdenLachs
durcheineRöhregezogen,überdie
ich einen Strumpf gestülpt hatte.
Diese Ideekamgut an.

WieliefdieVorbereitung?
Ich habemir überlegt, was ich ger-
ne machen würde, Kochbücher in

FabienneDell’Ossohat imSommer ihre Lehre imRestaurantMürset in
Aarauabgeschlossenundarbeitet jetzt im«Falken» inNeuheimZG.

Fabienne (20):«DieKocharena
ist einfachmegacool»
DieZAGG-Kocharena ist eineSuperplattform für junge, aberaucherfahreneKochtalente, ihrKönnenvor
Publikumzu zeigen.KöcheausderSchweiz, Italienund internationalenSchulennutztendieseChance
undkochtenGerichteausFischundMeeresfrüchten. EinederTeilnehmerinnen ist FabienneDell’Osso.

ModeratorinNicoleReisinger
befragt Frederik Jud, Restaurant
RoterKamminGommiswald.

KüchenchefDomingoS.Domingo
vom«MilleSens» inBernmit
GeschäftspartnerUrsMesserli.

TobiasMarketakis, Lernender im
PflegeheimSüssbach inBrugg,
mitten imWettkampffieber.

Arena-Gesamtsieger LuigiGandola (r.)mit Juror TobiaCiarulli. Gandola
isteinWettbewerbscrack: Erholtebereits36Goldmedaillen .

RanglisteKocharena
Gesamtsieger
Luigi Gandola, «Salice Blu», Bel-
lagio (Italien)
Tagessieger
13.September:MauroGianinazzi,
Sous-chefdesHotelsVitznauer-
hof inVitznau
14. September: Luigi Gandola,
«Salice Blu», Bellagio (Italien)
15.September:AlexanderPabst,
Grand Hotel Victoria-Jungfrau,
Interlaken
16. September:PascalDerksen,
GrandResort, BadRagaz
AlleMedaillenaufwww.zagg.ch ThomasMesserli, Küchenchef im

RestaurantBrücke,Niedergösgen.
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25Nationalteams sind anderMes-
se Expogast in Luxemburg ange-
meldet, dazu kommen acht Mili-
tärmannschaften und unzählige
Regionalmannschaften. Die Latte
hängt diesmal besonders hoch für
die Schweiz: Das Culinary Team
der Schweizer Armee verteidigt
den Weltmeistertitel ebenso wie
die Juniorennationalmannschaft.
Die Kochnationalmannschaft

wird nach Luxemburg reisen wie
auch Köche aus Zürich, Bern und
LuzernunddieMannschaft derGil-
de etablierter Schweizer Gastro-
nomen. An der ZAGG haben sie
Feedback und Ratschläge der er-
fahrenen Juroren erhalten, woran
sie im Endspurt denken sollten.

marc.benedetti@gastronews.ch

«Wasserturmmal ganz anders»,
ein Zuckerschaustück vonKarin
Lustenberger vomCercle Luzern.

DerChefwar inderKocharena,der
Lehrlingstelltekaltaus:Christoph
HunzikerundOlivierHoferausThun.

Kochkunstausstellung:Probelauf für
Koch-WMinLuxemburg
Inknapp zweiMonaten ist es soweit. Rund1100KöcheundKöchinnenaus46Nationenwerdensich in
LuxemburgamCulinaryWorldCupmessen.DieZAGGwar für vieleeinwichtigeröffentlicherProbelauf.

DasTeamvonLuzerngrüsst an seinem«Heimspiel». HintereReihe:
RolandSchwarzenbach, Patricia Zimmermann,MartinaEuchler, Ste-
phanStemminger, Denise Fallegger undAdrianBürki. VorneKarin Lus-
tenberger, BerndHess,DashinMullins undTeamchefShaunLeonard.

Das amtierendeWeltmeisterteamderArmeemitAdrianArni, Rolf
Badertscher, AndréWillen,OberstleutnantDominiqueDesalmand
(Kommandant), TeamchefRetoWalther, ChristianMoor,DanielMarti.

DieArmeeköche schaffen auswenigGelddasMaximum in ihrenPro-
grammen.Gerichtmit imHeugegartemBiolachs, lauwarmemKartoffel-
salatmitMorchelnundSauerrahmflan,HeujusundBlütenvinaigrette.

DasTeamCercledesChefsdeCuisinedeZurich:PâtissierMuratKicbeci,
AlessandroMordasini, PâtissierBernhardMüller,AndyBettler, Frank
Poschmann,ThomasKuster,TomasMoral,AndyAltorfer,HeinzVorhofer.

Cercle desChefs deCuisineZurich:
ZweiSprüngli-Pâtissiers schufen
diesesSchaustück in einerWoche.

SabrinaVoser vonderKochjunio-
rennationalmannschaft gibt ihren
Kreationenden letztenSchliff.
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Die Fachleute der Hotellerie-
Hauswirtschaft sind bei ihrer Ar-
beit in engem Kontakt mit Mate-
rialien. Sei es zur Reinigungoder
zum Beduften eines Raumes. An
der ZAGG hat Elvira Schwegler,
GeschäftsführerindesBerufsver-
bandes Hotellerie-Hauswirt-
schaft, einen Sinnesparcoursmit
fünfPostenaufgebaut.Dabei galt
es, Raumdüfte, Reinigungsmittel
und Getränkearomen zu erraten
oder wie viele einzelne Papiere
eineWC-Rolle hat.

ruth.marending@gastronews.ch

Hotellerie-Hauswirtschaft

Sinnesparcours: fünf FragenausdemBerufsalltag

Elvira Schwegler (hinten Mitte) freut sich über den regen Andrang beim
Sinnesparcours des Berufsverbandes Hotellerie-Hauswirtschaft.

Der Tisch der Gilde etablierter Schweizer Gastronomen (Foto rechts) mit
seinem Dekor aus Sand gewann eine Silbermedaille. Die Köche, die alle in
der Gastronomie arbeiten, wollen im November nach Luxemburg.

Gilde-Kochkunstteam: Die jungen Köche arbeiten alle in Schweizer Gilde-
betrieben. V.l. Michel Erpen, Gregor Maier, Adrian Frieden, Roman Maier,
Teamchef Stefan Staub, Michel Läser, Edi Lüthi und Manuela Stämpfli.

Das neue Team des Cercle des Chefs de Cuisine de Berne holte an der «Intergastra», Stutt-
gart, eine Goldmedaille und jetzt in Luzern Gold. Olivia Mathys, Marc Oppliger, Sonja Hän-
ni, Adrian Dähler, Lorenz Wegelin, Teamchef Marcel Müller, Priska Krebs und Rafael Müller.

Die Schauplatte des jungen Berner Teams. Basis der
ausgestellten Kreationen ist ein Mix aus exotischen und
einheimischen Gemüse- und Fischprodukten.

DasKochnationalteamausLuxemburg,woallezweiJahreander«Expogast»
der Culinary World Cup ausgetragen wird. Teamchef René Kertz (3. v.l.):
«Wir sind für unseren Tisch in Luzern bereits 24 Stunden auf den Beinen.»

Norbert Schmidiger holt die Köche
an die ZAGG, Roland Rüfli organi-
siert die Infrastruktur von Salvis.

Herbert Hess (links), Geschäftsführer des Schweizerischen Bäckerei- und
Konditorei-Personal-Verbands, offeriert Lernenden frische Birnenweg-
gen und stellt ihnen eine Quizfrage zum Lehrlingsparcours.

Team Aargauer Kochgilde: Thomas Bissegger,Thomas Schwarzenberger,
Captain Roman Okle, Martin Aeschlimann, Giuseppe Ferrante, Teamchef
Sascha Müller sowie die Helfer Livio Scussel und Fabienne Dell’Osso.

Der Tisch der Aargauer Kochgilde erhielt eine Goldmedaille. Obwohl es
wegen unterschiedlicher Programme keine Gesamtrangliste gab,
sickerte durch, dass die Aargauer die höchste Punktzahl erhalten hatten.

Farbige Sache: Ausschnitt aus der
festlichen Schauplatte der Bündner
mit Fisch und Krustentieren.

Terrine aus der festlichen Schau-
platte mit Fleisch des Bündner
Teams: Hirsch mit Dörrfrüchten.

Mit dieser Zuckerartistik holt Chef
pâtissier Nils Vollmes, Team Carpe
Diem (D), den Tagessieg und Gold.

Die deutsche Armee in Luzern: Das Nationalteam der Armeeköche mit
Teilnehmern aus ganz Deutschland stellte ein regionales Programm aus
und gewann Silber für seinen vom Publikum viel gelobten Tisch.

Graubündens Hoffnung: Sie wollen nach zehn Jahren Pause wieder ein Kochkunstteam Grischun aufbauen und
stellten an der ZAGG zwei Tische aus. Coach Sepp Meier, die Lernende Jasmin Tester, Köchin Martina Rettich,
die Küchenchefs Daniel Meier, Orfeo Ferretti und Karsten Henov sowie Tim Disch und Livia Meier.

SuzanneGalliker
Messeleiterin
ZAGGLuzern

Die Köche braucht
esanderMesse.Be-

sonders gut gefallen hat mir am
Abend, als die Juniorenkochna-
tionalmannschaft warm kochte,
aber auch das Zusammenspiel
vonKücheundRestauration.Als
ich die berufliche Leidenschaft
der Klasse Restaurations-Ler-
nende sah, lief es mir kalt den
Rücken runter.

JacquesNeher
Gastronom,Küchen-
chef,Wirtschaft zum
Löwen inTübach

Ich komme an jede
ZAGG und schaue

mir alles an. Die ZAGG ist eine
der besten regionalen Messen,
die ichkenne. Sie hat die richtige
Grösse,mankennt sichhiernoch.
Da ich früher im Hotel Schiller
in Luzern und in einem Lokal
in Oberägeri gearbeitet habe,
treffe ich manchmal alte Kolle-
genwieder.

DorisVögeli
JurorinKocharena
Sous-chefin «Oase»
amPSI inVilligen

Wenn ich Kochare-
na und Kochkunst

vergleiche, stehen sie zueinan-
derwie Boxen undWrestling. In
derKocharena siehtmandenAll-
tag unserer Köche und ihr tägli-
chesHandwerk.DieTeilnehmer
und Teilnehmerinnen haben in
kurzer Zeit aus Fisch und Mee-
resfrüchten fantastischeGerichte
gezaubert.

OlafPfotenhauer
Küchenchefdes
Thüringer Landtags
Erfurt

Ich bin hauptsäch-
lich hier, um die

Schweizer Kollegen zu treffen,
die während der Olympiade der
Köche bei uns gearbeitet haben.
DenKontakt zuhalten istwichtig
imBeruf. ImUnterschiedzudeut-
schen Messen kann man an
der ZAGG fast überall etwas
probieren, die Freizügigkeit ist
grösser.

AngetroffenanderZAGG

ZAGG Küche
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