
ZAGG Restauration

Sie schlägt dieHände vorsGesicht
undkannesgarnichtglauben,Ma-
riaNikonova istGesamtsiegerinder
Servicekunstausstellung2010 (sie-
heFotoSeite19). EinErfolg, der ei-
ne kleine Überraschung ist, denn
zum ersten Mal geht der Titel ins
Ausland, um genau zu sein: nach
Russland.Dochalles schönderRei-
he nach.
AlsdieWettbewerbspräsidentin

MargrithRöllinamSonntagdieSer-
vicekunstausstellung eröffnete,
war sie gespannt, was sie dieses
Jahr erwarten würde. Fünf Tage
später sagt sie zurLeistungderRes-
taurationsprofis: «Auffallend ist,
dass wir viel mehr Lernende am
Wettbewerb haben und gleichzei-
tig dasNiveau der Arbeiten gestie-
gen ist. Das ist sehr erfreulich.»

Bei den Lernenden gewinnt
Nadja Müller vom Parkhotel
Waldheim in Wilen.

Sie hat mit ihrem Konzept «Vini
d’Italia» gegenüber ihren 16 Kon-
kurrentendieNase vorn. Zu ihrem
Sieg sagt sie: «Dass ichbei denLer-
nenden siegte, überrascht mich.
DennbeiderMise-en-placegelang
mir nicht alles.Dafür lief es bei der
Einhaltungder Serviceregeln sehr
gut. Zum Beispiel immer im Uhr-
zeigersinn laufen, das zog ichkon-
sequent durch.»
Konsequent hat auch die Ge-

samtsiegerinder Servicekunstaus-
stellung Maria Nikonova gearbei-
tet. Sie ist Studentin der DCT Vitz-
nauundkommt ausMoskau.Kurz
nach der Siegerehrung sagt sie:
«Ichhätte nie gedacht, dass ich ge-
winnenwürde, es ist ein grossarti-
ges Gefühl.» Interessant ist: Maria
Nikonovaentwickelte ihrKonzept
aufgrund ihres Menüs. Hummer-
salat, Birnenkaltschalemit Rosen-
blättern, dann ein mit Rosenblät-
tern gefüllter Fasan und zumDes-
sert Erdbeer-Rosen-Pralinen mit
Sahneeis. Da lag der Konzeptna-
me «TheArt ofRoses» nah.Undwie
viel trainierte sie? Maria Nikono-
va: «Ich arbeite zurzeit im ‹Dolder
Grand› in Zürich, da bleibt wenig
Zeit für anderes. Doch in Gedan-
ken spielte ich den Wettbewerb
immerwieder durch.» Ein System,
das offenbar zum Erfolg führte.

ernst.knuchel@gastronews.ch
Fotosauf denSeiten18/19und
Fotogalerienaufwww.expresso.ch
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Servicekunst: NeunMalGold
undzweiSiegerinnen
Die besten Restaurationsprofis der Schweiz haben sich an der ZAGG zum
Wettkampf getroffen. An der Servicekunstausstellung des Berufsverbandes
Restauration kämpften sie um Gold-, Silber- und Bronzemedaillen. Insgesamt
17-mal wurde Edelmetall verteilt. Wer die Nase zuvorderst hatte und welche
kreativen Restaurant-Konzeptideen die Teilnehmer präsentierten, zeigen wir
auf den folgenden Seiten.
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MartinaBoninovomKongressund
Kursaal Bern inBerngewinntmit
«KaptainBlackbird»Gold.

Der Tisch vonAnnaKulagina.Die
Studentin derDCTVitznauerhielt
dafür eineSilbermedaille.

KeinWettkampfohneSchiedsrichter oder Jury.Hier erhaltendie
TeilnehmendenvonderWettbewerbspräsidentin MargrithRöllin (l.)
die letzten Instruktionenvor demWettkampf.

Wernichts demZufall überlassen
will, poliert dasBesteck vor dem
Aufdeckennach.

AnderServicekunstausstellung
sinddiverseVariationen von
Serviettenfaltkunst zu sehen.

MarinaSpichtig gewinntmit
ihrem«Western-Konzept» eine
Silbermedaille.

RamonaMüller holt sich amDiens-
tagdenTagessieg. Sie arbeitet im
CaféHotelAppenzell, inAppenzell.

DerSiegertisch vonNadjaMüller. Die LernendedesParkhotelsWaldheim
beiWilen siegtmit einemPünktchenVorsprungaufAngelaBurri (Hotel
Berchtold, Burgdorf) undKatharina Jans («TheBlinker», Cham).

So sieht derMise-en-place-Tisch von Aline Lenzi aus. Rund60Minuten späterwird alles fertig aufgedeckt sein.
Die LernendevomVal-RhenoRistorante,Widnau, holt sichmit ihremAuftritt einDiplom.DenGästenwurdeein
Menümit Entenbrust, einer doppeltenWildkraftbrühe, einemHasenrückenfilet undMaronikuchen serviert.

Die strahlendeSiegerin.MariaNikonova zeigt stolz ihrenSiegertischmit ihremRestaurantkonzept: TheArt
of Roses». Seit zwei Jahren ist die jungeRussinbereits in derSchweiz undwird voraussichtlichweitere zwölf
Monatebleiben. Ihr grossesZiel ist es, den«Bachelor» anderHotelfachschuleDCT inVitznauabzuschliessen.

NadjaMüller darf dieMedaille für
denSiegbei denLernenden
entgegennehmen.

BeimTeamwettbewerbKüche–
Restaurationgewinnt dasKonzept
«In 80TagenumdieWelt»Silber.

AlessandroBalestra präsentiert
dasKonzept : «CasinoRoyale»Mit
64Punktenholt er sichSilber.

NinaKrebsgewinnteineBronzeme-
daille. IhrenGästenserviertsieunter
anderemeinThunfisch-Sashimi.

Iris Zuber vomHotel Stadthaus in
Burgdorf zeigt ihr Restaurant-
konzept «Nemo’sReise».

LorenaOttiger,«ChâteauGütsch» in
Luzern,gewinnteineGoldmedaille.
SieverpasstdenSiegnurknapp.

BenjaminDietschemacht seine Lehre imParkHotelWeggis. Ander Zagg
holt er sich eineGoldmedaille.Mit derGesamtpunktzahl von73verpasst
er denSiegbei denLernendennur geradeumzwei Punkte.
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DieKandidatenachtenauf jede
Kleinigkeit. Sowirdmit viel
Liebe zumDetail gearbeitet.

Handschuhe, heissesWasser und
ein sauberesTuch zumPolieren. So
wird jedesGlasblitzblank sauber.
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