
Kommt er in den Final, holt er sich den Sieg: Thomas Bissegger, Swiss-Culinary-Cup-Gewinner von 2009, 2010 und 2017. CH RI STO P H L Ä SER

Seite 6

DER GESCHMACK DES SIEGES

DAS STELLENPORTAL DER GASTRONOMIE

FINDEN SIE FACHKRÄFTE  
UND KADER

Günstig inserieren unter 
www.gastrojob.ch

www.RotorLips.ch

Rotor Lips AG
3661 Uetendorf

B e s t  o f  S w i s s  G a s t r o

Die Awards-
Gewinner über 

ihren Alltag

H o t e l  &  G a s t r o  U n i o n

Geschäftsleiter 
Urs Masshardt 

zieht Bilanz

S i l v e s t e r

Es guets Nois! 
Der letzte Tag im Jahr ist in der 
Gastronomie einer der wichtigsten. 
Die HGZ präsentiert attraktive 
Angebote, mit denen Hotels und 
Restaurants Gäste in ihr Haus locken.

Marmite 
Youngsters: 

Erfolg für Dave 
Wälti und Tho-
mas Profanter

Im Film «Burnt» 
spielt Bradley 
Cooper einen 
ehrgeizigen 
Meisterkoch.

Der Dezember mit seinen Fei-
ertagen gehört zur inten-
sivsten Zeit in der Hotelle-

rie und Gastronomie. Wenn sich die 
Gäste ihren Arbeitskollegen, Fami-
lien und Freunden widmen, heisst 
es für die Gastroprofi s hart anpa-
cken. Denn Betriebsfeiern, Famili-
enfeste und Silvesterdinners folgen 
Schlag auf Schlag. Da bleibt kaum Zeit 

durchzuatmen. Wem ob all der Vor-
bereitungen die Zeit fehlte, sich um 
Präsente für die Liebsten zu küm-
mern, der fi ndet auf Seite 4 Anregun-
gen für Geschenke in letzter Minute. 
Noch keinen edlen Tischschmuck? 
Wie im Handumdrehen eine festli-
che Stimmung auf den Tisch gezau-
bert werden kann, zeigt der Last-Mi-
nute-Deko-Tipp von Barbara Aebli, 

Floristin im Grand Resort Bad Ragaz, 
auf Seite 5. Anregungen und Ideen, 
was den Gästen zum Jahreswechsel 
geboten werden kann, liefert der Bei-
trag auf Seite 13 und 14. Und warum 
am letzten Tag im Jahr nicht mal ei-
nen anderen Champagner anbieten 
als all die Jahre zuvor? Wie wäre es 
beispielsweise mit einem Femme de 
Champagne aus dem Hause Duval-Le-

roy aus Vertus, südlich von Epernay 
gelegen? Der Name des Cuvée Brut 
Grand Cru 2000 kommt nicht von un-
gefähr: Das traditionsreiche Famili-
enweingut wird von zwei Frauen ge-
führt. Kaviar und Fondue Chinoise in 
Ehren, doch es geht auch anders: Wir 
haben sechs Küchenprofi s die Frage 
gestellt, wie ihr ganz persönliches Sil-
vestermenü aussehen würde, wenn 

sie denn die Gelegenheit hätten, ihre 
Liebsten zu bekochen. Die entspre-
chenden Menükreationen fi nden Sie 
auf Seite 6 und 7. Und zu guter Letzt 
werfen wir einen Blick zurück. In un-
serem Jahresrückblick auf Seite 17 
führen wir auf, was die Branche in 
2015 bewegt hat.  (B EB)

Weder Fondue Chinoise noch Kaviar: Sechs Küchenprofi s verraten, was sie für ihre Liebsten als Silvestermenü kochen würden. I LLUSTR ATIO N SO L A N GE EH R LER
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Investitionen: 
Melchsee-Frutt 

im Aufbruch

Pe r s ö n l i c h

Siavash Radmand 
macht Lust auf 

«Schwizer Chuchi»

Wo r l d  S k i l l s

Auf zum Podestplatz
Ramona Bolliger vertritt die Schwei-
zer Bäcker-Konditoren an den World 
Skills. Sie hat hart trainiert und will 
sich Mitte Oktober in Abu Dhabi 
einen Podestplatz erkämpfen.

Lex Booking:  
Wie werden 

Schweizer Hotel- 
iers die neue 

Freiheit nutzen?

Tippen anstelle 
von anrufen.  

Reserviert wird 
neuerdings über 

Chatbots.
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Keiner rockt auf einer Kitchen 
Party so unwiderstehlich wie 
Thomas Bissegger. Tanzen? 

Nicht bekannt. Aber kochen und an-
richten kann er wie kaum ein Zweiter. 
Fisch und Fleisch zum Thema  
Kitchen Party waren dieses Jahr am 
Swiss Culinary Cup gefordert.  
Thomas Bissegger meisterte beides 
mit derart raffinierten Geschmacks- 

kombinationen, dass am Ende des 
Finalkochens in der Berufsfachschule 
Baden kein Zweifel bestand: Nur der 
30-Jährige konnte diesmal für den 
Sieg in Frage kommen. Und so war es 
dann auch. Die Jury verkündete ver-
gangene Woche in der Trafohalle Ba-
den den ersten Platz für Thomas Bis-
segger.  Sein Erfolgsrezept beim Fisch: 
lauwarmer Saibling mit Avocado, 

dazu Ceviche von der Jakobsmuschel. 
Beim Fleischgericht setzte er auf 
Wollschweinkonfit mit Birne, eine 
Kalbsbries-Praline und schwarze 
Knoblauchpaste. Das Ganze richtete 
er in kleinen Schalen an und präsen-
tierte seine beiden Gänge auf einem 
Holztablett, das aus wurmstichigen 
Brettern eines Bündner Holzschranks 
zusammengenagelt worden war. Von 

Bisseggers perfekter Inszenierung  
konnten sich nicht nur die Jury, son-
dern auch die 180 Gäste der gleich an 
das Finalkochen anschliessenden Sie-
gerehrung in der Trafohalle Baden 
überzeugen. Und zwar auf iPads, die 
extra aufgelegt worden waren.  

Was bleibt vom Swiss Culinary 
Cup 2017 in Erinnerung? Sicher der 
fulminante Sieg Thomas Bisseggers, 

der mit sage und schreibe 40 Punkten 
Vorsprung auf Henrik Hertel und 
David Richards das Triple perfekt 
machte. Mit Sicherheit aber auch der 
Auftritt von Newcomerin Nathalie 
Mettraux, die sich mit Ex-Natikoch 
Marcel Schori und Selfmade-Koch 
Pasquale Altomonte Platz vier teilte.   
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