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Teilnahmebedingungen

Zulassung

Teilnehmen kénnen alle Kéchinnen und Koche, die ihre Lehrabschlusspriifung zwischen 2015 und 2020
erfolgreich bestanden haben. Jungkdchinnen und Jungkdche, die ihre Lehre im Ausland abgeschlossen
haben, sind auch teilnahmeberechtigt, missen aber mindestens ab dem Einsendeschluss bis Ende 2021
in der Schweiz angestellt sein.

Aufgabe

Gesucht ist das beste, innovativste und originellste Rezept mit Schweizer Schweinefleisch. Der Kreativitat
kann freien Lauf gelassen werden - das Rezept muss lediglich von der Einsenderin oder dem Einsender
personlich kreiert sein. Einzureichen ist ein Hauptgang mit passenden Beilagen, rezeptiert fiir vier Personen.

Das Gericht muss Schweizer Schweinefleisch als Hauptbestandteil enthalten. Die Wahl des Fleischstiicks
bzw. der Fleischstiicke hat keinen Einfluss auf die Bewertung. Auf die Kreativitat im Umgang mit Fleisch
wird hingegen grosser Wert gelegt. Bei der Wahl der Gibrigen Rezeptzutaten sind die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer frei. Sofern méglich, sind fur die Beilagen Schweizer Produkte zu verwenden.

Einsendeschluss

Montag, 13. Juli 2020 (Posteingang bzw. Maileingang)
Folgende Teilnahmeunterlagen sind zwingend einzureichen:
- Anmeldeformular

- Ausgefulltes Rezeptformular, bitte in einer Word-Datei
- Farbbild des Gerichts

Dievollstidndigen Unterlagen kénnen auf zwei Wegen eingesandt werden:

1. per E-Mail an info@lcdj.ch;

2. per Post an Proviande, «Schweizer Fleisch», Kochwettbewerb, Brunnhofweg 37, Postfach, 3001 Bern.
Rezeptformular bitte auch in elektronischer Form beilegen, z.B. auf einem USB-Stick.

Vorselektion

Die Jury wéhlt Mitte Juli die vier Finalistinnen und Finalisten aufgrund der eingereichten Arbeiten aus.

Die Rezeptkreationen werden der Jury anonymisiert vorgelegt. Alle Finalistinnen und Finalisten werden

in einem ersten Schritt telefonisch benachrichtigt und dann mit persénlichem Brief eingeladen. Die
tbrigen Teilnehmerinnen und Teilnehmer werden ebenfalls so rasch als moglich schriftlich benachrichtigt.

Jury

Die unabhangige Fachjury setzt sich ausschliesslich aus Mitgliedern unseres Partners Jeunes Restaurateurs
d'Europe en Suisse (JRE) zusammen:

- Bjorn Inniger (Juryprasident), Restaurant Alpenblick, Adelboden

. Silvia Manser, Restaurant Truube, Gais

. Stefan Bader, Restaurant zum alten Stephan, Solothurn

- Marc Engel, Restaurant Aux Trois Amis, Schernelz
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Finalkochen
Das Finale findet am Montag, 21. September, ab ca. 9 Uhr in Anwesenheit von Gasten und Pressevertretern
in der Welle7 in Bern statt, wo anschliessend auch die Siegerehrung erfolgt.

Von den Teilnehmenden ist bereits heute vorsorglich der 21. September 2020 freizuhalten. Am Finale
missen die Gerichte ausschliesslich und vollstandig durch die selektionierte Person vor Ort zubereitet
werden. Bei Verhinderung erhalt automatisch der oder die Nachstplatzierte das Recht zur Teilnahme an der
Finalrunde. Alle Finalistinnen und Finalisten dirfen bis zu vier Begleitpersonen nach Wahl als Gaste ans
Finalkochen und an die Preisverleihung mit Nachtessen mitbringen bzw. einladen.

Zutaten

Allgemein:

Alle Nahrungsmittel fir die Zubereitung des Gerichts mussen von den Finalistinnen und Finalisten selbst in
genligender Menge mitgebracht werden.

Fleisch:

Beziiglich des Fleischs und der Innereien legen wir grossen Wert auf den Umgang und das Handwerk.
Deshalb ist jegliches Fleisch roh und am Stiick, das heisst nicht zugeschnitten oder portioniert und auch
nicht pariert, in gentigender Menge fiir die Zubereitung von vier Tellern mitzubringen.

Beilagen und Fonds:

Vorbereitende Ristarbeiten sind erlaubt, aber nicht das Zuschneiden der Zutaten. Erlaubt sind zudem das
Mitbringen von Basisfonds und unverarbeiteten Teigen wie beispielsweise Blatterteig, Brickteig usw.

Inden 2V2 Stunden moglich herzustellende Teige, wie beispielsweise ein Pastateig, miissen vor Ort zubereitet
werden.

Garnituren:
Auch die Garnituren sind vor Ort herzustellen. Damit ist das Mitbringen von beispielsweise 24 Stunden im
Voraus fermentierten Zutaten nicht erlaubt.

Beurteilungskriterien am Finalkochen
- Rezeptierung: 5 Punkte

- Arbeitsweise, Hygiene: 10 Punkte

- Mise en place, Foodwaste: 15 Punkte

- Zubereitung, Kochtechniken: 20 Punkte

- Anrichteweise, Prasentation: 20 Punkte

- Geschmack, Garstufen: 30 Punkte

Kichenutensilien wie Kochge-
schirr, Kochgerate usw. werden
am Finalkochen zur Verfligung
stehen.

Ebenso sind neutrale weisse
Teller (9 30 cm, rund)

J vorhanden, auf denen die
Kreationen angerichtet
werden miissen.



KOCHWETTBEWERR 2020 sz

hweizer
g scf-‘leisch

Informationen zur Kiiche

Die Kochstationen in der Welle7 gehdren zur Migros Klubschule und sind nicht wie eine Gastrokiche
eingerichtet. Steamer und Hold-o-mat werden pro Finalistin und Finalist zur Verfligung stehen. Zudem
sind ein kleiner Shock Freezer (eingestellt auf 0 Grad) und eine Aufschnittmaschine vorhanden, die bei
Bedarfvon allen benutzt werden kénnen. Weitere Spezialgerate sind vor Ort jedoch nicht vorhanden. Klein-
gerdte wie eine Fritteuse oder ein Pacojet konnen bei Bedarf mitgebracht werden. Auf Wunsch konnen

die Finalistinnen und Finalisten die Kiiche vorgdngig besichtigen.

Siegerehrung
Die Siegerehrung findet am 21. September 2020 nach dem Finalkochen im Rahmen einer Feier inkl. Nacht-
essen direkt im Restaurant the flow in der Welle7 statt.

Preise
1. Preis: Trophé&e «La Cuisine des Jeunes» und CHF 2000.- in bar.
2.-4. Preis: je CHF 600.-in bar.

Alle vier Finalistinnen und Finalisten erhalten zudem einen JRE-Gutschein fir ein exklusives Abendessen
fur zwei Personen bei einem Jurymitglied und ein personliches Diplom.

Die Rezepte der Finalistinnen und Finalisten werden in der «Hotellerie Gastronomie Zeitung» veroffentlicht.

Winner Dinner

Die Gewinnerin bzw. der Gewinner erhdlt das Privileg, gemeinsam mit einem Spitzenkoch ein Winner Dinner
zu kochen, das Komponenten aus dem Siegerrezept enthélt. Das Datum fir den Event wird nach dem
Kochwettbewerb fixiert.

Vergiitungen

Fir die Teilnahme am Wettbewerb besteht kein Anspruch auf irgendwelche Vergitungen. Mit den Preis-
geldern sind den Finalteilnehmerinnen und -teilnehmern alle Reisespesen und Warenaufwande pauschal
abgegolten.

Rahmenbedingungen

Jede Kandidatin und jeder Kandidat ist mit einem oder mehreren Rezeptvorschlagen teilnahmeberechtigt.
Das Muster am Ende der Teilnahmebedingungen zeigt dir auf, in welcher Form du dein Rezept einreichen
kannst.

Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt. Die Bewertung der Arbeiten durch die Jury ist
endglltig. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die eingesandten Rezepte gehen in den Besitz der Veranstalter
Uber und durfen von diesen honorarfrei verwendet und publiziert werden.

Weitere Informationen
www.lcdj.ch
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Rezept

Das Rezept ist gemdss dem unten gezeigten Muster zu verfassen und zusammen mit dem Anmeldeformular
und einem Farbbild des Gerichts per E-Mail an info@ledj.ch zu senden.

Das Rezept muss zwingend digital und in einem Word-Format eingereicht werden. Auf Wunsch konnen die

vollstandigen Unterlagen auch per Post eingesandt werden. Das Rezept muss jedoch auch dann in digitaler
Form mitgeliefert werden, z.B. auf einem USB-Stick.

Name des Gerichts (max 60 Buchstaben):
Vom Schwein im Rauch-versteckt-verpackt

Rezeptur (alle Mengenangaben fiir 4 Personen, in g oder kg bzw. dl oder L):

Marcel Schori
Swiss Pastry Design in Rieggisberg

Rezept fiir 4 Personen
Menge Zutaten

Gerducherte Schweinszur

100g Schweizer Sct
o1dl Essig

Wasser

Salz

Geschmortes Schweinsba.

140¢g Schweizer Schweinsbe
16g Zwiebeln

33g Karotten

338 Tomaten

5g Tomatenpiiree

2,5dl Rotwein

1 Prise Zucker

158 Honig

5g Rosmarin

Sonnenblumenol

Schweinsbratwurst mit karamellisierten Marroni

2608 Schweizer Schweinshals

6g Gewtiirzmischung (Salz, Pfeffer, Koriander, Rosmarin, Paprika)
26¢g Zucker

48¢g Marroni

g Zimt

o,5dl Wasser

Schweinsdarm
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Siisskartoffelpiiree
1368 Susskartoffeln
1,1dl Milch

1dl Rahm

Salz, Pfeffer
Sonnenblumendél

Knodel im Krdutermantel

158 Zwiebeln

5g Knoblauch
12g Butter

04dl Milch

0,2dl Rahm

200g Toastbrot

8g Mehl

1 Ei

60g Petersilie, gek
408 Thymian

Weisskohlsalat

658 Weisskoht

108 Speck, gerducric
10g Trauben, blau
2g Kreuzkimmel
Haselnusspesto

40g Haselnisse
0,25dl Rapsol

Salz, Pfeffer

Randen-Himbeeren-Piiree

31g Randen
0,6dl Orangensaft
158 Himbeeren
1 Prise Zucker
Salz
Rosenkohlblatter
20 Rosenkohlblatter
2dl Wasser

Butter und Salz

Krduterpilzgrissini

33¢g Mehl

o1dl Milch

3g Hefe

o1dl Wasser

3g Olivenol

108 Champignons, weiss

Thymian und Petersilie
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Zubereitung und Prédsentation

Gerducherte Schweinszunge

Wasser und Essig aufkochen, mit Salz wiirzen. Schweinszunge 1 Stunde lang im Wasser kochen. Die Zunge
herausnehmen und die Haut entfernen. In gleichméssige Scheiben schneiden und auf dem Weisskohlsalat
anrichten. Mit einem Rauchergerat die Zunge und den Weisskohlsalat unter der Glocke rduchern.

Geschmortes Schweinsbackli

Schweinsbackli parieren und in kleine Wiirfel schneiden (0,5 cm). Gemuse in Mirepoix schneiden. Schweins-
backliwirfel im Sonnenblumenél anbraten. Herausnehmen und warm stellen. Ol abgiessen und Mirepoix
in der Pfanne rosten. Tomatenplree beigeben und mitrésten. Mit Rotwein abldschen. 1 Prise Zucker,
Rosmarin und den Honig beigeben. Kurz kochen lassen. Danach Fleisch hinzufigen und schmoren. Wenn
die Backli gar sind, das Fleisch mit Sauce in Halbkugel-Silikonformen abftllen. Kurz anfrieren. Zwei Halb-
kugeln zusammensetzen und in den Knddel einpacken.

Schweinsbratwurst mit k ‘arten Marroni

Schweinshals parieren u "~ schneiden. Schweinsdarm in lauwarmem Wasser einlegen.
Marroni in kleine Wiirfe! » Pfanne geben. Erhitzen, bis er karamellisiert. Marroniwdirfel
beigeben und mit we? ' stellen. Schweinshalsstiicke durch den Fleischwolf
drehen. Gewlrzmiscl dirfel und Wasser beigeben und mischen. Fleisch-
masse gleichmassigir An beiden Enden verschliessen und mit
einem Zahnstocher fixierer. “ahnstocher entfernen und anrichten.
Siisskartoffelpiiree

Susskartoffeln risten und in kleine Sticke sc. artoffeln beigeben
und kurz andtinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. iv lassen und weich
garen. Weiche Sisskartoffeln purieren und durch ein Hac feffer abschmecken.

Knddel im Krautermantel

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Petersilie und Thymian'. .<en. Beim Toastbrot den
Rand wegschneiden. Das restliche Toastbrot in kleine Stiicke schneiden. Butter in Pfanne erhitzen, Zwiebel
und Knoblauch andtinsten. Milch und Rahm beigeben, aufkochen lassen. Ei und Mehl zum Toastbrot
hinzufiigen und gut mischen. Die aufgekochte Flussigkeit wiirzen, zur Toastbrotmasse geben und kneten.
Schweinsbacklikugelin den Knodel einpacken und die Knodelmasse ebenfalls zu einer Kugel formen. Knodel
ca. 5 Minuten in Wasser kochen. Vor dem Anrichten Butter in der Pfanne erhitzen, den Knodel auf allen
Seiten anbraten und in den gehackten Krautern wenden.

Weisskohlsalat

Speck in kleine Wiirfel schneiden. Weisskohl fein schneiden. Trauben vierteln. Weisskohlin Olin einer Pfanne
andunsten. Speck beigeben und mitdinsten. Weisskohl und Speck aus der Pfanne nehmen und mit den
Trauben mischen. Mit Salz und Kreuzkimmel wiirzen. Vor dem Anrichten mit dem Haselnusspesto mischen.

Haselnusspesto
Haselnisse zusammen mit dem Rapsol cuttern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Randen-Himbeeren-Piiree

Randen risten und in kleine Stiicke schneiden. Randenstiicke in Pfanne mit Butter andiinsten. Himbeeren
hinzufiigen und mitdiinsten. Mit Orangensaft abléschen und weich kochen. Anschliessend pirieren und
durch ein Sieb streichen. Mit Zucker und Salz wirzen.
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Rosenkohlblitter
20 Rosenkohlblatter blar ainer Pfanne zu Beurre Noisette kochen. Rosenkohlblatter
mit der Beurre Noisette &

Krauterpilzgrissini

Champignons und Krac ~warmen und Hefe darin auflosen.
Die Flussigkeit dem Mehl be._ “wvendlabschmecken. Grissiniteig
15 Minuten ruhen lassen, danach < ‘= cm x 0,8 cm). Gehackte

Pilze und Krauter darauf verteilen unac



