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Brot-Chef 2018: chi ha la migliore
idea della birra?

Quarto appuntamento

con il concorso «Brot-Chef»
della asppp dal 20 al

22 settembre 2018.

Si cercano due finalisti

in due categorie.

11 tema del concorso specialistico
Brot-Chef 2018 ¢ «Bieridee» e cioe
idea della birra. Birra e pane
hanno difatti in comune tanti
ingredienti: acqua, malto d’orzo,
lievito e luppolo. E chi trova ba-
nale un boccale di birra cosi come
un pane semi-bianco, dovrebbe
interessarsi al gusto piccante
della birra artigianale. Dalla
chiara e rinfrescante alla scura e
corposa, le birre speciali offrono
la stessa varieta come il pane. Che
pane e birra hanno numerose so-
miglianze, non lo si deve spiegare
a un esperto panettiere. Ma ora-
mai & stato svelato: chi guarda

L'Associazione svizzera del personale della panetteria e pasticceria cerca i successori

di Laura Meister («Brot-Chef Junior») e di Simon Peter («Brot-Chef»). bd%e

all’assortimento dello sponsor del
concorso Appenzeller Bier, co-
glieral'una o l’altra «Bieridee».

Una finestra per le professioni

Destinata a promuovere le profes-
sioni della panetteria-pasticceria

e confetteria, «Brot-Chef» si ri-
volge ai panettieri-pasticceri e ai
pasticceri-confettieri domiciliati
o che lavorano in Svizzera. Il con-
corso € diviso in due categorie:
qualificati e apprendisti (se non
hanno compiuto 22 anni). Come
prima cosa, gli interessati devono

annunciarsi alla Associazione
svizzera del personale della pa-
netteria-pasticceria (asppp). Ri-
cevute le informazioni, si trattadi
allestire delle ricette e di spedirle
unitamente a immagini e schizzi.
I lavori devono essere inviati en-
tro il 4 maggio 2018. I candidati
sono selezionati da una giuria
qualificata in base ai dossier tra-
smessi. I finalisti, due per ogni
categoria, si affrontano quindi in
una gara della durata di cinque
ore, durante la quale devono rea-
lizzare le loro creazioni davanti
ad un pubblico. Ai finalisti, si con-
sigliadipreparareiprodotti come
prevede il concorso e di fare at-
tenzione ai tempi. E’ gia successo
infatti che alcuni finalisti non
sono riusciti a rientrare nei tempi
assegnati.

Sivince un viaggio a Hong Kong

Lafinale del concorso, che si terra
presso il centro commerciale Pila-
tusmarkt di Kriens (LU), oltre al
titolo «Brot-Chef» e «Brot-Chef
Junior» assegnera alla vincitrice
e/o al vincitore della rispettiva
categoria un soggiorno di una set-
timana a Hong Kong, del valore di
3000 franchi. GABRIEL TINGUELY
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Mario Garcia: dopo Ginevra,
concentrazione su Torino

Il vincitore della selezione
svizzera del Bocuse d’Or
vuole conquistare il podio
nella finale europea che

si terra in Italia.

Per Mario Garcia, 'artista della
cucina, il bello viene adesso, dopo
il gioco, comincia la vera partita.
Poche settimane dopo il suo
trionfo alla selezione svizzera del
Bocuse d’Or, il 27enne lucernese &
di nuovo immerso negli allena-
menti e la sua attenzione intera-

mente rivolta al prossimo obiet-
tivo: la finale europea del Bocuse
d’Or dal 10 al 12 giugno 2018 a To-
rino. Una parte del programma
culinario € noto solo da pochi
giorni. I finalisti devono presen-
tare alla giuria un piatto a base di
carne con filetto divitello e risotto.
«Abbastanza forte» & stata la
primareazione di Mario Garcia.

Il pesce sarebbe un buon tema

La giuria internazionale rendera
noto solo il 22 marzo il piatto che
deve essere servito. A Garcia an-
drebbe bene il pesce. Almeno, &

Mario Garcia, socio della ssc, & di
nuovo immerso nelle competizioni.zvG

quello che ha attirato 'attenzione
a Ginevra. Il suo storione affumi-
cato con sedano ¢ di classe inter-
nazionale, erail giudizio di Franck
Giovannini, presidente della giu-
ria al Bocuse d’Or Suisse. Ma il

Wettbewerb

tema & per lui uguale: nella prepa-
razione per Torino, Mario Garcia
confida nel suo comprovato team
di consiglieri. Ne fanno parte i
suoi ex coach della nazionale Ra-
smus Springbrunn e Daniel Sch-
midlin cosi come gli ex colleghi
della nazionale Ale Mordasini, Ya-
nick Mumenthaler e David Lanz.
Della partita ¢ anche Martin Am-
stutz, il commis al fianco di Garcia
aGinevra.

A Torino, il vincitore della se-
lezione svizzera lotta per un piaz-
zamento, per assicurarsi cosi la
presenza alla finale mondiale del
Bocuse d’Or di gennaio 2019 a
Lione. Vincere 1i appare tuttavia
un’impresa quasi impossibile. Ne-
gli oltre 30 anni di storia del con-
corso, sarebbe il primo svizzero
sul podio nella finale di Lione.(rup)
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Zu gewinnen: 2 Adventure Cards

In welchem Schweizer Wintersportort lasst man fiir Wohnen und
Skifahren am meisten Geld liegen?
A) Davos
B) Arosa

C) Zermatt

Schenken Sie Abenteuer mal drei.
Zuerst geht es mit der Gondelbahn
von Grindelwald nach First. Von
dort saust man mit bis zu 84 Stun-
denkilometern mit dem First Flie-
ger rasant nach Schreckfeld. Nach
dem Flug im sicher konstruierten
Gurtzeug heisst es, wieder zu sich

Der Preis im Wert von je 80 Franken wurde gesponsert von Jungfraubahnen Management AG ]

www.jungfrau.ch

kommen und ab auf das neue Fun-
sportgeridt First Mountain Cart.
Man donnert iiber die Naturstrasse
von Schreckfeld nach Bort. Dort
wartet bereits das Trotti Bike und
ab geht’s Richtung Grindelwald.
First Flieger: Mindestgewicht 35 kg,
Maximalgewicht 125 kg.

UNGFRAU

Einsendeschluss ist der 5. Mdrz 2018. Senden Sie Thre Antwort an:
Redaktion Hotellerie Gastronomie Zeitung, PF 3027, 6002 Luzern, oder mit einem Mail an:

wettbewerb-hgz@hotellerie-gastronomie.ch
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