LUZERN, den 26. Februar 2015

AKTUELL

HGZ N°5

Diese sechs Teams kiimpfen um die SVG-Trophy

Das Sieger-Team der «Swiss SVG-Trophy» wird offiziell fiir die Koch-Weltmeisterschaft nominiert.

TEAM LACHEN

Lars Ebnoéter
Frederik Jud
Michael Ravagli

TEAM RUPPERSWIL
Thomas Brunner
Andrea Menton
Manuel Baumann

TEAM BERN

Jennifer Kunz
Angela Mumenthaler
Daniela Wiilchli (fehlt)

s

TEAM BASEL

Claudia Vock
Christian Kech
Christian Fidalgo

TEAM EMMENBRUCKE

Christian Loos

Ralf Schied

Sandro Kalkhi

TEAM WEININGEN
Andreas Preussner
Helene Meyer
Pascal Meyer

m Vorfeld des St. Moritz Gourmet Festi-
I vals fand dieses Jahr bereits zum vierten

Mal der Nachwuchswettbewerb «Young
Engadine Talents» statt. Er wurde zur Forde-
rung junger Kochtalente vom ehemaligen Di-
rektor des «Suvretta House» Vic Jacob gemein-
sam mit seinem Kiichenchef Bernd Ackermann
ins Leben gerufen. Maximal 14 Engadiner Lehr-
linge im dritten Lehrjahr konnen sich jahrlich
der anspruchsvollen Aufgabe stellen, aus einem
festgelegten Warenkorb zwei Gourmetgerichte
zu kreieren. Zwolf haben 2015 die Chance ge-
packt. Drei davon lernen im Hotel Waldhaus in
Sils-Maria und haben den Wettbewerb klar fiir
sich entschieden. Die 21-jdhrige Siegerin Jenifer
Fabienne Sigg konnte sich gleich {iber mehrere
Preise freuen. Darunter ein einwo6chiger Feri-
enaufenthalt fiir zwei Personen im 5-Sterne-
Kempinski-Hotel Bahia in Marbella sowie ein
Praktikumsaufenthalt bei Spitzenkoch Chris-
tian Geisler im Restaurant Der Kunsthof in Uz-
nach. Auch die beiden Zweitplatzierten Kevin
Schramli, Auszubildender im «Suvretta House»
bei Kiichenchef Bernd Ackermann, und Paula
Suhner, Lehrtochter wiederum von Kurt R66sli
wie auch der Drittplatzierte Dino Rosano wur-
den am Great BMW Gourmet Finale im Kulm
Hotel St. Moritz geehrt. «Da die hervorragenden
Leistungen der Teilnehmer so nah beieinander
lagen, haben wir uns dazu entschlossen, zwei-
mal einen zweiten Rang zu vergeben», erklart
Martin Scherer, Hoteldirektor des «Schweizer-
hof» St. Moritz und Jurymitglied an der Preis-
verleihung am Gourmet Festival.

Da es gleich drei Kochlernende aus der Ho-
tel-Waldhaus-Kiiche dieses Jahr auf die ers-
ten drei Ridnge geschafft haben und sich seit
der Wettbewerbsgriindung jedes Jahr immer
ein Lehrling von dort auf dem Podest befand,
wurde auch ihr Lehrmeister und langjahriger
Kiichenchef Kurt R66sli ausgezeichnet. Fiir sein
enormes Engagement in der Ausbildung junger
Kochtalente erhielt er eine ausserordentliche

Kurt Rooslis Lernende sahnten ab

Am Nachwuchswettbewerb «Young Engadine Talents» belegten die Teilnehmer des Hotels Waldhaus in Sils-Maria die ersten drei Pléitze.

Jenifer Fabienne Sigg belegte den ersten Rang am Engadiner Nachwuchswettbewerb.
Zwei ihrer Mitlernenden den zweiten und dritten.

Auszeichl_}ung, verbunden mit einem Gutschein
fiir eine Ubernachtung mit Diner fiir zwei Per-
sonen im Hotel Suvretta House.

Uben withrend der Zimmerstunden

Kurt Ro06sli war erstmals baff: «Ich wusste, dass
alle meine Lehrlinge auf gutem Weg sind, aber
dass sie gleich die ersten drei Plidtze belegen,
damit rechnete ich nicht», sagt ein erfreuter
Kurt Roosli. Seit Jahren bildet der 50-Jahrige
je drei Lernende pro Lehrjahr aus, weil er zahl-
reiche Anfragen erhalte und die Nachwuchsfor-
derung ihm am Herzen liege. Die meisten Ange-
stellten in der «Waldhaus»-Kiiche sind um die

22 Jahre alt. «Das hilt auch mich jung,» sagt er
lachend. Sein Stellvertreter gehort mit seinen 31
Jahren bereits zu den dlteren.

Der «Waldhaus»-Kiichenchef schickt jedes
Jahr seine Lernenden im dritten Lehrjahr an
den Nachwuchswettbewerb Young Engadine
Talents, weil er es genial findet, wenn etwas fiir
die Jungen gemacht wird. Da die Wettbewerbs-
bedingungen sehr dhnlich sind wie beim Qua-
lifikationsverfahren sei eine Teilnahme eine
hervorragende Vorbereitung, Standortbestim-
mung sowie zusitzliche Motivation in einem,
findet er. Wie jedes Jahr stellt das Hotel Wald-
haus den Lernenden die Produkte zum Uben
wihrend der Zimmerstunden zur Verfiigung.

Die Ubungsgerichte gehen jeweils als Mittags-
gerichte an die Direktionsmitglieder, auf die
Tageskarte ins Hotel-Restaurant oder ins Mit-
arbeiter-Restaurant und werden immer mit
Namen des Kochs angeschrieben. «Diese Solo-
Auftritte motivieren zuséitzlich», weiss der er-
fahrene Kiichenchef. Was jedoch am grossen
Tag in der Wettbewerbskiiche gefordert wird,
wissen die Lernenden nicht genau. Sie kdnnen
sich lediglich am Sortiment von Rageth Comes-
tibles in Landquart orientieren, da dieser die
Grundprodukte fiir die Warenkorbe zur Verfii-
gung stellt.

Jenifer Fabienne Sigg pickte fiir ihr Sieger-
Gericht aus dem vollen Warenkorb Saiblinge
heraus, deren Haut sie zum Teil durch feine
Mandelscheibchen ersetzte. Als Stdrkebeilage
wihlte die 21-Jdhrige Kartoffeln aus, deren
Scheiben sie dreieckig ausstach und mit Ricotta
fiillte. Dekorativ legte sie die Deckel etwas ver-
setzt darauf, sodass Sterne entstanden. Dazu
kochte sie ein Gemiise-Dreierlei mit Spinat,
Bohnen und Bundriiebli. Als Sauce bereitete sie
ein Grapefruit-Zabayone zu. Zum Dessert kre-
ierte die Lernende «etwas aus ihrer Kindheit»:
ein Eclair mit Bitterschokolade, Limetten-
mousse und Mango-Passionsfrucht-Gelee.

Die Zweitplatzierte aus dem «Waldhaus»
Paula Suner kochte als Hauptgang ein Lamm-
karree im Szechuanpfeffer und Limettenab-
rieb, Polenta-Rondelle aus Maisgriess sowie auf
Salz gebackene Randen, ebenfalls zu Rondel-
len ausgestochen. Dazu gabs ein Dorrfeigen-Ho-
nig-Chutney. Zum Dessert kreierte die 18-Jih-
rige eine Haselnuss-Kiirbis-Variation. Auch der
Drittplatzierte Rino Rosano entschied sich fiir
das LammkKkarree, das er mit Stisskartoffelstock,
Rosenkohl und Portweinjus anrichtete. Als Des-
sert stellte der ebenfalls 18-Jdhrige eine Him-
beer-Quarkschnitte mit Himbeer-Gelee her.

Sarah Sidler

www.waldhaus-sils.ch



