Best of Swiss Gastro
Der erste «Youngster» hat seine
Lorbeeren geerntet

Beim Finalkochen schenkten sich die 10 ehrgeizigen Finalisten

im neuen Kochwettbewerb fur Jungkdche nichts. Ende November

wurde der «Youngster» gross gefeiert.
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Uber ein Jahr hinweg wurde die Spannung
langsam, aber stetig aufgebaut. «Jinger als
30, Kochausbildung, gute Noten und Top-
Referenzen» waren die Kriterien, um in der
neu ins Leben gerufenen Kategorie des er-
folgreichen «Best of Swiss Gastro»-Award
mitmachen zu konnen. Im Gegensatz zu den
ibrigen Kategorien des «BOSG»-Award ent-
schied nicht das Publikum mittels Wahl-
Postkarten, sondern eine Jury Uber die Ver-
gabe dieser hohen Ehrung.

Am Final galt es ernst. Vor einer Jury mit
prominenten Namen wie André Jaeger von
der Schaffhauser «Fischerzunft» oder Ivo
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Die Jury des Youngster Kochtages 2011 mit Andrin Willi, Ivo Adam, André Jaeger, Jorg Slaschek und René Widmer (v.r.).

Adam vom «Seven» spielten die zehn Fina-
listen den anspruchsvollsten Fall durch: aus
einem zuvor unbekannten Warenkorb das
Beste zu kochen. Medienliebling Ivo Adam:
«Der <Youngster> soll kein Wettbewerb sein,
auf den man sich wahrend eines ganzen
Jahres vorbereiten kann, und wir wollen
auch nicht noch eine weitere Goldmedaille
verleihen, die im Keller verstaubt.»

In der Nummer 1/2012 von «Messer & Ga-
bel» werden wir detailliert auf den Sieger
dieses neuen von «Schweizer Fleisch» ge-
sponserten Kochwettbewerbs eingehen und
verraten, wie er die Jury Uberzeugen konnte.

Abonnieren Sie «Messer & Gabel».

Hier einstweilen die Liste der Finalisten.

Sieger: Mario Inderschmitten,
Restaurant Schlosskeller, Brig-Glis

Remo Dennis Brunner, Hotel Waldhaus,
Sils-Maria

Rebecca Clopath, Gasthof Rossli,
Escholzmatt

Mario Garcia, Schweizer Armee

Mauro Gianinazzi, Restaurant Bam Bou,
Luzern

Anna Kaiser, Landgasthof Lowen, Bubikon
Daniela Manser, ab Marz 2012 im
Restaurant Anker, Teufen

Micha Scharer, Mille Sens Groupe, Bern
Pascal Steffen, La Moraga, Malaga
Tobias Zihlmann, Restaurant Mesa, Ziirich

Wer weitere News mochte, kann unter www.
schweizerfleisch.ch/gastro den Blog «LCDJ
Live» anklicken. Dort schreiben junge Kolle-
gen uber ihren beruflichen Alltag, zum Bei-
spiel der fur den «Youngster» nominierte
Micha Scharer. Sie kdnnen aber auch den
Bericht der BOSG-Gala in Basel nachlesen,
den unser Reporter vor Ort geschrieben hat.

Potenzielle Kandidaten fir den «Youngster»
und Leute, welche jemanden mit Potenzial
kennen, sollten sich die Website www.
bestofswissgastro.ch merken, wo man Uber
die Award-Info-Seite sich selbst oder junge
Talente fiir eine erste Beurteilung durch die
Jury vorschlagen kann.

.k schweizerfleisch.ch/SF1147

Erfahren Sie mehr im Internet.
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