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Jonas Walther: Am Grill hat
der Bécker bereits gewonnen

Der Brot-Chef-Finalist ist
ein Profi im Umgang mit
Kohle, Feuer und Fleisch.
Nun will er mit seinen

Backwaren aufs Podest.

An mehreren Grill-Wettbewerben
hat Jonas Walther schon teilge-
nommen. Dabei eroberte er sich
einzeln und mit dem Team Baby
Bruzzler Podestplitze. Einen sol-
chen strebt er nun beim Wett-
bewerb Brot-Chef des Schweizer
Béckerei- und Konditorei-Perso-
nal-Verbands sbkpv an. Die erste
Hiirde hat er bereits genommen.
Jonas Walther hat sich in der
Kategorie «Ausgebildete» fiir den
Final qualifiziert. Beat Stohler,
Produktionsleiter bei seinem
Arbeitgeber, der Béckerei Sutter
in Miinchenstein/BL, hat ihn fir
die Teilnahme motiviert.

«Gutes Brot
esse ich am
liebsten mit

Saucen und

Knoblauch-
butter beim
Grillieren.»

JONAS WALTHER
KONDITOR-CONFISEUR

«Das Thema Bieridee ist super»,
sagt Jonas Walther. «Bei diesem
Wettbewerb muss ich dabei sein
und meine Ideen einbringen.
Schliesslich gehoren Bier und
Brot zu einem richtigen Barbe-
cue.» Neun Brote und Backwaren
sowie ein Schaustiick hat er fiir
den Brot-Chef kreiert. Bei zwei
Rezepten kommt Bierbrot-Kon-
zentrat zum Einsatz.

Bierideen erfordern Experimente

Mehrere Produkte hat Jonas
Walther getestet und jedes Mal
Anpassungen gemacht. Beispiele
sind das Appenzeller Bierkrusten-

Jonas Walther arbeitet als Berufsbildner und stellvertretender Leiter

Konditor-Confiseur und Traiteur bei Sutter Begg in Miinchenstein/BL.

brot, Bierstingeli, Brioches mit
Mandel-Honigbier-Fiillung oder
das Kiirbiskernbrot mit Bierbrot-
konzentrat. Zwei Fragen beschéif-
tigten ihn dabei ganz besonders:
«Wie viel Bierbrot-Konzentrat
kann ich in das Brot geben und
wie viel dunkles Appenzeller Bier
vertriagt das Brot, ohne bitter zu
schmecken?» Das wiirzige Ergeb-
nis seiner Experimente kann am
21. September im Einkaufszent-
rum Pilatusmarkt in Kriens/LU
verkostet werden.

«Jedes Produkt ist nur so gut
wie die schlechteste Zutat», sagt
Jonas Walther. Deshalb legt er
grossen Wert auf die Qualitét der
Grundzutaten. Das gilt sowohl fiir
die geliebten Schoggigipfel als
auch fiir Brote wie Baguette, das
er gerne mit Speck und Zwiebeln
belegt, oder Focaccia, die er am
liebsten mit Tomatenbelag isst.

ZVG

Jonas Walther will so viel wie
moglich erleben. Grosse Pline fiir
seine Zukunft hat er zurzeit je-
doch keine. «Da ich Tag fiir Tag
nehme, wiirde ich mich gerne als
Erstes als Sieger beim Brot-Chef

sehen.» GABRIEL TINGUELY

Brot-Chef 2018

Der Final findet am 20. Sep-
tember (Kategorie Lernende)
und 21. September (Kategorie

Ausgebildete) im Einkaufs-

zentrum Pilatusmarkt,

Kriens/LU, statt. Die 6ffent-

liche Siegerehrung ist am

22. September, mittags, im
Einkaufszentrum. Als Ausstel-

lungspartner préasentiert die

Brauerei Locher in diesem
Jahr Appenzeller Bier.

Mehr Informationen unter:
www.hotelgastrounion.ch/sbkpv

-

www.brot-chef.ch

Mehr Informationen unter:
www.luganocittadelgusto.ch

DANY STAUFFACHER

«LUGANO WIRD ZUM
GROSSEN TISCH»

Vom 13. bis 23. September
findet die Citta del Gusto
in Lugano statt. Dany
Stauffacher, CEO von
Sapori Ticino, organisiert
das Festival im Tessin.

HGZ: Dany Stauffacher, was ist
das Ziel der Citta del Gusto?
DANY STAUFFACHER: Wir wollen
moglichst alle - Géste, Produzen-
ten, Einheimische, Gastronomen,
Hoteliers - miteinbeziehen und
zeigen, dass Essen zu 100 Prozent
Kultur ist. Ohne Essen und Trin-
ken geht gar nichts. Wir wollen die
Leute schulen. Tradition, Touris-
mus und Gesundheit sind grosse
Themen. Deswegen arbeiten wir
unter anderem mit lokalen Spital-
koéchen zusammen. Sie stellen im
Palazzo dei Gusti gesunde Mahl-
zeiten fiir Menschen in verschie-
denen Lebensabschnitten vor.

Der Palazzo dei Gusti ist einer
von drei Veranstaltungsorten.
Genau. Dort finden Kongresse
und Présentationen statt. In der
Villa del Gusto geht es um die Kul-
tur des Essens. Diese zeigen wir
unter anderem mit dem Theater-
autor und Choreografen Finzi
Pasca auf. Weil wir iiber kein
Messegeldnde verfiigen, haben
wir fiir das Villaggio del Gusto in
Zusammenarbeit mit den Studen-
ten der Accademia di architettura
di Mendrisio einen ausserge-
wohnlichen Salon zum Essen ge-
baut; an dieser Messe wird geges-
sen, es gibt Degustationen. Der
Schwerpunkt liegt auf einheimi-
schem Wein, Bier oder Salumiund
ganz besonders auf lokalem Kise.
Lugano dient wiahrend dieser Zeit
alseine Art grosser Tisch.

Wie kamen Sie dazu, die Citta
del Gusto zu organisieren?

Ich organisiere seit zwolf Jahren
das Genussfestival Sapori Ticino.
Diese Erfahrung ist eine grosse
Hilfe. Weil nun zusétzlich der
ethische Aspekt rund um die Er-
nidhrung ein wichtiger Punkt ist,
haben wir mit Slow Food Tessin,
Bio Schweiz, Bio Tessin und Uni-
versitdten ein ganz neues Projekt
erarbeitet.

Dany Stauffacher denkt bereits tiber

die Citta del Gusto hinaus. V4%

Was sind Ihre personlichen
Ho6hepunkte des Festivals?

Ich freue mich sehr auf Chef Juan
Rocca vom weltberithmten Res-
taurant El Celler de Can Roca in
Girona (E), Franck Giovannini
vom Restaurant de I’Hotel de Ville
in Crissier/VD und auf die Mas-
terclass mit dem Mosel-Winzer
Dr. Loosen. Spannend werden die
Vortrége von Experten der Uni-
versititen Girona und Lugano,
die iiber den Zusammenhang von
Food und Tourismus berichten.
Denn eine Studie besagt, dass die
meisten Giste wegen des Essens
in das Tessin reisen.

Was hat es mit dem Symbol der
Polpette auf sich?

Unsere 40 Partner-Restaurants
der Citta del Gusto miissen min-
destens ein Gericht mit dieser
Speise anbieten. Polpette sind auf
der ganzen Welt zu finden. Man
fiigt einfach Fisch-, Fleisch- oder
Gemiisereste mit etwas Milch, Ei
und Gewiirz zusammen, brit es
und hat ein feines Gericht. Ein-
zelne Restaurant bieten sogar
ganze Meniis mit der Polpette an.

Wie viele Giiste erwarten Sie?

Wir rechnen mit rund 15000 Per-
sonen. Doch wir denken weiter.
Mit der Citta del Gusto machen
wir auf unsere tolle Region auf-
merksam. Wir planen aber bereits
fiir 2019, um Géste langfristig ins
Tessin zu locken. Genuss wird
Thema bleiben. SARAH SIDLER
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