
Forum der Köche

Wer wissen will, was die
Köchinnen und Köche in der
Schweiz derzeit beschäftigt, be-
sucht das Forum der Köche in
Interlaken. 470 Profis haben sich
diesesJahrzuWeiterbildungund
Networking am Branchenevent
getroffen. Der Schweizer Koch-
verband organisierte den Anlass
mitPartnernimKursaalInterlaken.
DasbrisantePodiumsgesprächzur
Molekularküche mit den Stars De-
nis Martin, Stephan Meier und Ivo
Adam war eine der Hauptattrak-
tionen am Forum der Köche. Doch
auch Karriere und Weiterbildung,
die «Strategie Orange» als Antwort
auf veränderte Gästebedürfnisse,
das ersehnte Diplom der Berufs-
prüfung und das Networking mit
vielen Kollegen aus der Branche
waren Gründe, sich diesen Tag in
Interlaken nicht entgehen zu las-
sen. Erstmals konnten zudem Ler-
nende in Begleitung ihrer Aus-
bildner den Anlass besuchen.

Das Echo von Besuchern auf
den Anlass ist durchwegs positiv.
Zwei Stimmen, die für viele spre-

chen: «Ich finde es super, dass das
Forum für alle geöffnet wurde und
nicht nur Küchenchefs angespro-
chenwerden», sagte Fridolin Schil-
ling. Norbert Schwery von der Re-
gionalmannschaft Rhoneköche
meinte: «Ich hole mir hier wichtige
Tipps für die Kochkunstausstel-
lungen.» – Für den ehemaligen Kü-
chenchef Albert Uster schliesslich,
der seit 54 Jahren in den USA lebt,
ist der Anlass die ideale Gelegen-
heit, alte und neue Kollegen zu
treffen. Übrigens: Wer das Forum
der Köche verpasst hat: Am 8. Juni
2009 ist die nächste Gelegenheit!

Reportage: Daniela Imsand, Jörg

Ruppelt,MarcBenedetti, JörgGreder

NewsundFotos vomEvent in Interlaken auf
denSeiten18bis 25.Weitere Fotos auf der
Homepagewww.expresso.ch, Fotogalerie
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Kursaal Interlaken: 470Köcheund ihreZulieferer
treffensich zumNetworking
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KochverbandspräsidentGeorges
Knecht begrüsst nebenKollegen
aucherstmals LernendeamAnlass.
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Molekularküche:Geschmack ist
wichtigeralsder Look
SindKaviarperlenund rauchendeSüppcheneineModewellemit kurzer Lebensdauer?Odererobert die
«Laborküche»dieklassischeGastronomie?DreiStarköcheundeineWissenschaftlerindiskutierten.

Pflanzenstoffe: Gesundheit, die
ausderKüchekommt
WiekannmansichdasWissenüberdieWirkungvonPflanzen-Inhaltsstoffen zunutzemachen?Eine
Ärztinberichtet überdenStandder Forschung, einKüchenchef übermediterraneKost undTransparenz.

VisionäreAngebotsplanung:Essennach
demBaukastensystem
Nichtwir bestimmen,wasderGast zuessenhat, sondernumgekehrt.DieseBotschaft vermittelteDaniel
C. Jung,Vizedirektor vonGastroSuissedenKöchen. EinBeispiel zeigte,wiemandas imBetriebumsetzt.

Karriere:WelcheChancen
hatderKoch inZukunft?
Überdie Weiterbildungwird inderBrancheheftigdiskutiert. KöchinnenundKöchestellenaberauch
die FragenachdenKarriere-Möglichkeiten. ZweiGesprächsrundensetztensichdamit auseinander.

Vor 30 Jahren war die «Nouvelle
Cuisine» in der Schweiz zuerst um-
stritten. Ähnlich gehts heute vie-
len mit der «Molekularküche». Ste-
fan Meier vom Rathauskeller in
Zug: «Ich bin neugierig und beob-
achte, aber ich sehe mich nicht als
Räuchlimacher. Davon hat man
noch nicht gegessen.» Sein jünge-
rer Kollege Ivo Adam trainiert die
Techniken selbst, zusammen mit
seinen Köchen. Sie richtig anzu-
wenden, sei äusserst anspruchs-
voll, sagtederChefdesRestaurants
Seven inAscona. «Wenn jungeLeu-
te aber nicht mehr lernen, richtig
zu kochen, bleibt der Geschmack
auf der Strecke.» Der Molekular-
Pionier Denis Martin fand, die Me-
dien stellten die Sache oft falsch

Sie heissen Carotinoide, Phytos-
terine oder Saponine und wirken
laut wissenschaftlichen Studien
krebshemmend und blutdruck-
senkend.Bis zu100000 solcher so
genannten sekundärer Pflanzen-
inhaltsstoffe soll es geben. «Über
Gemüse wie Karotten oder Erbsen
nehmen wir täglich rund 1,5
Gramm dieser Pflanzeninhaltstof-
fe auf», berichtete die Basler Ober-
ärztin Dr. Christina Mitrache am
Forum der Köche.

In ihrem Fachreferat bot sie
Köchinnen und Köchen einen
Überblick über das weite Feld der
sekundären Pflanzeninhaltstoffe
und deren positiven Auswirkung
auf unsere Gesundheit. Durch die
EinnahmevonMedikamenten,wie

FüreinmalhabeGastroSuissenicht
bloss aufEreignisse reagieren, son-
dern selbst die Initiative ergreifen
wollen, sagte Daniel C. Jung bei
der Vorstellung seiner 2007 publi-
zierten Studie «Strategie Orange».
Er skizziert darin 53 Zukunfts-
szenarien für die Schweizer Gas-
tronomie. Eingang in die Publi-
kumsmedien fand jedoch meist
nur die «Abschaffung des Menüs».

AmForumderKöchehattendie
Berufsleute nun die Gelegenheit,
den ganzen Inhalt der Studie aus
ersterHandzuerfahren.Einewich-
tige Erkenntnis daraus: «Der Be-
darf an Beilagen und kleinen Zwi-
schenmahlzeiten hat stark zuge-
nommen», erklärt Jung. Der Gast
wünscht sich heute Wahlfreiheit

dar. Zuerst komme das gute Pro-
dukt und sein Geschmack und
dann erst das Aussehen. «Aus ei-
nem Fisch kann man auch mit mo-
lekularen Techniken nichts ande-
res machen!» – Die Köche finden,
das Thema gehöre in die Weiter-
bildung, nicht in die berufliche
Grundbildung.

Warum man sich dem Trend
nicht ganz verschliessen sollte, be-
gründete Lebensmittelingenieurin
JacquelineQvortrupvonderHoch-
schule Wädenswil: «Die Industrie
tüftelt an Produkten wie zum Bei-
spielKaviarperlen. EinzigdieHalt-
barkeit ist noch ein Problem.»

«Mir ginges immerumdiePerfektionierungdesGeschmacksundnicht um
oberflächlicheShoweffekte», sagtDenisMartin (l.), Pionier derMolekular-
küche inderSchweiz. Er betreibt ein eigenesRestaurant inVevey.

HeinzMüller (l.) vomVorstanddesSchweizerKochverbandsdiskutiert
mitDr. ChristinaMitrachevomFelix Platter-Spital undKüchenchefRuedi
Manser, KantonsspitalWinterthur, über Pflanzeninhaltsstoffe.

Ein nachdenklicher IvoAdam,
StefanMeier undderModerator
WaldemarSchön (von links).

HotelierHansRudolf Rütti (rechts):
«DieKöchebringenvielWissen in
unserenBetrieb!»

Daniel C. Jung,VizedirektorGastroSuisse (Mitte), stellte seineStudie
vor, die fürAufsehengesorgt hat. LinksGilde-ChefRenéF.Maeder,
rechtsModerator PatrickDiethelm,Vizepräsident desKochverbands.

«Kochauf immerundewig?»:ModeratorWaldemarSchön interviewte
denZahnarzt StefanHäni (l.), StefanBeer (2.v.r), Küchenchef imHotel
Hyatt on theBund inShanghai, undDani Rüttimann,Orior-Marketing (r.).

und Individualität beim Essen.
Deshalb empfiehlt Jung, die eige-
nenStrukturen imBetrieb zuüber-
denkenundeventuell anzupassen.
Er stellte eineArtBaukastensystem
vor, in dem der Gast mehr Wahl-
und Kombinationsmöglichkeiten
hat als bei einem traditionellen
Menü. Zudem brauche der Betrieb
ein «messerscharfes» Profil.

René F. Maeder, Betreiber des
Restaurants Waldhotel Dolden-
horn in Kandersteg, hat seinen Be-
trieb umgestellt. Er setzt konse-
quent auf Schweizer Produkte:
«Das heisst, es gibt auch keinen
Champagner und keine Coca-Cola
mehr bei uns.» Zudem hat er sein
Angebot angepasst.DerGast kann
aus 15 Gerichten in Vorspeisen-

der sogenanntenPolypille, die vie-
le solcher Pflanzenstoffe enthält,
könnten 80 Prozent der Herzin-
farkte und Schlaganfälle vermie-
den werden. Allerdings, so Dr.
Christina Mitrache, erreiche man
eine ähnliche Wirkung durch eine
gesunde, mediterrane Ernährung.

Einer, der seitmehrals zehn Jah-
ren diese Kost konsequent in seine
Menüplanung verankert hat, ist
RuediManser. ZurPhilosophiedes
Küchenchefs im Kantonsspital
Winterthur gehören täglich Gemü-
se, Salate, Früchte, Kräuter, Knob-
lauch und Zwiebeln. «Dazu koche
ich ausschliesslich mit Rapsöl und
Olivenöl. Butter verwende ich nur
wenig», so Ruedi Manser.

Seine mediterrane Küche be-
zeichnet er als «gläsern». Darunter
versteht er Transparenz vom Liefe-
ranten bis zum Gast. So verlangt er
vonseinenLieferantengenauePro-
duktanalysen, die er in einer auch
für den Patienten zugänglichen
Verpflegungsdatenbank speichert.
«Leider sträuben sich zwei grosse
Schweizer Lieferanten immer wie-
der gegen solche Produktanaly-
sen», kritisierte Ruedi Manser.

grösse, drei Hauptgängen, Käse
und Dessert auswählen. Er kann
Vor-, Haupt- und Nachspeisen in

«Wer sich nicht für den Berufs-
stand engagiert, darf sich auch
nicht über ihn beklagen.» Mit die-
sem Satz erntete Hans Rudolf Rüt-
ti viel Beifall von den Köchen. Zur
Diskussion in der Runde «Weiter-
bildung» stand die zentrale Frage:
«Wer soll das bezahlen?»

Für Hans Rudolf Rütti, Direktor
im Interlakener Grand Hotel Vic-
toria-Jungfrau ist derFall klar: «Wir
haben permanent Köche in der
Weiterbildung und finanzieren
diese auch.» Dass sich «Investitio-
nen in die Mitarbeiter» lohnen,
aber auch Eigenengagement der
Köchegefragt sei, unterstrichRené
Schanz, Präsident der Kurskom-
mission des Kochverbandes. Zu-
gleich bedauerte er, dass man auf

der grossen politischen Bühne in
Bern zu wenig Einfluss habe. Pro-
fessorin Dr. Margrith Stamm von
der Uni Fribourg pflichtete ihm
bei: «Der Fokus lag in den letzten
Jahren stark auf den Fachhoch-
schulen und zu wenig auf der
praktischen Berufsbildung.

Was aus Köchen alles werden
kann, zeigtedieDiskussionsrunde
«Karriere». So berichtete Daniel
RüttimannvonseinenChancenals
Marketingleiter eines Foodunter-
nehmens, Stefan Hänni über sei-
nenungewöhnlichenKarriereweg
vom Koch zum Zahnarzt.

jederKombinationundReihenfol-
ge bestellen. «Seit der Einführung
verkaufen wir 90 Prozent dieser
frei kombinierbaren Menüs», sagt
derPräsidentderSchweizerischen
Gilde etablierter Köche.

Bedingung für eine solche Um-
stellung sei eine gute Koordinati-
on zwischen Küche und Service.
«Der Gast kann auch die Reihen-
folgederGänge freiwählen.Nötig
sind deshalb Ruhe und Konzen-
tration in der Küche. Und alle Be-
stellungen erfolgen schriftlich.»
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10 000 Köche und Küchenchefs er halten jeden Dienstag im Abo!

AmFachsimpeln: BeatBachmann,
FirmaPangas,MolekularkochRolf
Caviezel undStefanHaller, Pangas.

RaphaelWeybeimTalkmit der
Walliser Fraktion:MaxBrantschen,
MarkusEyer undKilianMeichtry.

StephanKamber (2.v.l.), UPDBern,
mit BeatMerz,Ueli Lindenmann
undWalter Christen, Inselspital.

DieKüchenchefs JürgBischof, Ho-
tel Astoria Luzern, undFabrizioSal-
zonevom«Schwanen» in Luzern.

Frauenpower:NadineSchweizer
und ihreChefinKarinStadelmann,
Restaurant EmmenparkBiberist.

MartinKiefer, Pistor, undChristian
Adam,Küchenchef desAlters- und
PflegeheimsWendelin inRiehen.

Die zweiSchwesternYvonneund
AndreaBernhard arbeitenbeide im
Alters- undPflegeheimBurgdorf.

DieOstschweizerMichel Python,
AndreasDapraundRudolf Custer
kochenalle inSozialinstitutionen.

RicardoBurkhardundPatrickAm-
mannkochenbeide imRestaurant
CasaNovo inBern.

MartinKäser vonderRegionalspi-
tal AGBurgdorf undder Ex-
«GoldeneKoch»DominicBucher.

PeterWalliser, der sich für dieAus-
bildungderKöche imTessin ein-
setzt, erhältVerdienstmedaille.

Norbert Schmidiger ,Geschäfts-
führerSchweizerKochverband,
ehrt dieVerdiensteWernerHitz’.

«Vive lesRomands»: LehrerGilbert
Rod,HeimkochPierre Tripodund
Jean-PierreMeier vonNestlé.

RomanOkle,Hildegard Freseund
HeinzBrassel vomSeminarhotel
SeedammPlaza inPfäffikon.

EinganzerBetrieb samtLernenden feiert denErfolg vonGastronomie-
kochAdrian Frieden (Brille). KarimHouas, Patrick Eisner, SusyundMar-
kusSager, AnjaSchauber, LeonoraSimonaj,GasthofRössli, Adligenswil.

Dasgut gelaunteNestlé-Team:
UrsBlatter, Rolf Buchmann, Peter
HürschundJean-PierreMeier.

Seyni Fofana ist BrandManager
bei derMarsSchweizAGundder
neue«MrUncleBen’s».

WaldemarSchön imGesprächmit
MarcelHug (links),Weltmeister in
derRollstuhl-Leichtathletik.

AlbertUster stand35Jahre inder
Kücheund lebt in denUSA, rechts
UrsPeter vomKochverband.

Pause inder Zigarren-Lounge:
Benjamin Jtten, LeiterMarketing
ServicesProdega,WillySchiller.

Austauscherfahrener Profis: Der Leiter derMesseBaselDieterHug im
GesprächmitVincentBossotto, Ehrenpräsident desKochverbands,
demehemaligen Igeho-ChefCurt Spörri undErwin L. Stocker.

RenéBuchschacher,Marketing-
undVerkaufsleiter bei Romer’s
HausbäckereiAG inBenken.

Rhoneköche: FabianMargelisch,
AndreasRitz, AndreasWilliner,
KilianMichlig,Norbert Schwery.

Mitglieder der erfolgreichenJugendnati desSchweizerKochverbands
FlorianBettschen, LorenzWegelin undMarcoMehrmitCoachRenéFrei.
Abwesend sindThierryBoillat,NadjaSchuler undThomasBissegger.

Sind jetzt schonheiss auf dieOlympiadederKöche inErfurt: dieNati-KöcheRichard Lang, ThomasRiesen,
RasmusSpringbrunnundBeatWeibel. In derMitteModeratorWaldemarSchön.
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Co-Sponsoren
Hauptsponsor

Co-Sponsoren

4. Juni 2008 in Interlaken

Erste Lachsräucherei in der Schweiz

Gastronomieköche/-köchin-
nenmit eidg. Fachausweis
Prüfung Frühjahr 2008
Beer Ursanne, Rothenburg
Bieri Martin, Ittigen
Bucher Rani, Zürich
Crameri Massimo, Bern
Dubach Benno, Mauensee
Ehrler Martin, Bachenbülach
Eicher Sonja, Gibswil-Ried
Emmenegger Petra, Horw
Engeli Laurenz, Schaffhausen
Felix Tobias, Frutigen
Fink Dimitri, Lostorf
Fisler Michael, Altikon
Frieden Adrian, Adligenswil
Friedli Andrea, Dättwil AG
Friker Yves, Unterlunkhofen
Germann Luzia, Niederuzwil
Girardi Mario, Münchenbuchsee
Grüter Sven, Wangen ZH
Kneubühler Urs, Kriens
Kunz Jürg, Zollikerberg
Künzler Peter, Zürich
Lehmann Daniel, Emmenmatt
Lisibach Bernadette,

La Punt-Chamues-ch
Magnus Raik, Wilderswil
Preisig Ronald, Gsteig b. Gstaad
Rebholz Jürg, Lostorf
Riedel Thomas, St. Gallen
Sandrock Michael, Kottwil
Schmidli Pirmin, Luzern
Schultz Kay, Horneburg
Spengler Dominic, Interlaken
Thommen Gabi, Waldenburg
Zuberbühler Reto, Kloten
Zumbrunn Joachim-Peter,

Matten b. Interlaken

Köche derSpital-,Heim-und
Gemeinschaftsgastronomie
mit eidg. Fachausweis 2008
BremPeter, Spreitenbach
BrondyThierry, Prilly
Burri Christian,Weissbad
Conti Corado,Samedan
FelberThomas, Zug
Fiordalisi Roberto, Chur
HumanSilvia, Sarnen
KühneJasmin,Wetzikon
LonfatGrégory,Bex
LoupDavid,Morges,Bestnote 5,4
Lütolf Patrick,Oberwil
MaksimovicVinko,Winterthur
MeierMichael, Zürich
OdermattAndré,Chur
PanekStefan, Zürich
PfammatterBertrand, Lausanne
PfylAndreas,Root
PoikMarkus,Kilchberg
Rossel Jean-Luc,Morges
SchaffhauserMatthias, Zürich
SchenkStefan,Oetwil amSee
SchneiderReto, Zürich
SemadeniGianAndrea,Kilchberg
Spitz Yvonne,Basel
StolzMarco, Faltigberg-Wald
WestermannAndreas,Allschwil

Mit stolzgeschwellter Brust präsentierten sich am Forum der Köche in
Interlaken die frisch gebackenen Köchinnen und Köche der Spital-, Heim-
und Gemeinschaftsgastronomie mit eidgenössischem Fachausweis.

Der erste Karriereschritt ist geschafft: Sie haben die anspruchsvolle Weiterbildung zum Gastronomiekoch mit der Prüfung abgeschlossen. Am Forum
der Köche erhielten die hoffnungsvollen jungen Köche und Köchinnen endlich den eidgenössischen Fachausweis. Wer alles aus der Deutschschweiz
und der Romandie das Brevet erhielt im Kasten links unten, im zweiten Kasten die Kollegen aus der Gemeinschaftsgastronomie (zweites Foto).

Partner des Forums der Köche 2324/08

Die Vertreter des Hauptsponsors Pistor lobten den Anlass: «Es ist für uns wichtig, den Kunden zu zeigen, dass
wir für sie da sind.» Von links Erich Büchler, Marketing Service Gastronomie, Bruno Uebersax, Verkaufsleiter
Gastronomie, Kurt Häfliger, Leiter Marketing, und Hubert Koch, Leiter Marketing Service.

EchoderSponsoren:«DasTreffenmit
denKöchenwarperfekt»
Das Forum der Köche bietet den Sponsoren eine optimale Plattform für Kundenkontakte und Networking.
AuchdiesesJahrzeigtensieProduktneuheitenunddiskutiertenmitTeilnehmernüberdieneustenTrends.
WasdieSponsoren zurWichtigkeit desAnlassessagen, lesenSiehier.

Roger Lütolf, Marketingleiter bei
Hug, präsentiert trendige Produkte
für die molekulare Küche.

Ein Prost auf den neuen Lipton-Tee!
Fritz Guthann, Jenny Reiner und
Sandro Zupanc von der Knorr.

Das Team der Haco AG servierte
kalte Suppen: Stefan Nobs und
Stefan Freiburghaus .

Ralf Weidkuhn und Leo Belser von
der Lächsräucherei Dyhrberg vor
ihrem Stand im «Marktplatz».

Geflügelprodukte von Fredag:
Martin Ruegg, Daniel Rüttimann,
Michel Nick und Harry Leimeorth.

Würze am Forum: Hugo Mathieu,
Consultation & vente, präsentiert
Produkte der Firma Wiberg.

Die Erwartungen an das diesjähri-
ge Forum der Köche waren hoch.
«Es muss so gut werden wie letz-
tes Jahr. Und noch etwas besser»,
sagte Hubert Koch, Leiter Marke-
tingServicevonPistor.Bereits zum
zweitenMal ist ermit seinemTeam
als Hauptsponsor vor Ort. Und
konnte sich auch dieses Jahr über
das Forum freuen:

«DerEventwarein toller Erfolg!»

Nebst dem Lebensmittel-Grossis-
ten Pistor sponserten sechs weite-
re Unternehmen den Grossanlass.
So machte die Haco AG auf ihre
Produktreihe «Cuisine Santé» auf-
merksam. «Am Forum können wir
die Kunden direkt ansprechen.
Das ist ein grosser Vorteil für die
Vermarktung der Produkte», er-
klärt Martin Zurbuchen. Auch be-
suchten die Sponsoren die ver-
schiedenen Round-Table-
Diskussionen.MichelNickvonder

Fredag AG war besonders interes-
siert am Vortrag über sekundäre
Pflanzen-Inhaltsstoffe: «Als Her-
steller kann man nicht genug zum
Thema Gesundheit erfahren.»

Für Roger Lütolf, Marketinglei-
ter der Firma Hug, war der Anlass
perfekt. «Meine Erwartungen wur-
den absolut erfüllt.» Und auch
Ralph Weidkuhn von der Firma

Dyhrberg sagt: «Das Forum ist ein
lockererundattraktiverAnlass von
hoher Professionalität. Seine Kun-
den trifft man hier in einer spezi-
ellen Ambiance.» Ein Aspekt freu-
te ihn ganz besonders. «Es ist
schön, dass immer mehr junge
Köche am Forum teilnehmen, sie
sind schliesslich unsere Zukunft.»

daniela.imsand@gastronews.ch
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