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Am Wettbewerb «La Cuisine des Jeunes» von «Schweizer Fleisch» zeigten sie grosse Kochkunst: Nicole Schuler, Christopher Damien Reupsch, Siegerin Anastasia Mischukova und Matthieu Maeder.
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LA CUISINE
DES JEUNES
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Verdiente Finalisten, verdiente Siegerin

An der 20. Austragung kreierten junge Kochtalente Kunstwerke aus Schweizer Kalbfleisch.

Noch nie zuvor schauten so viele Au-
genpaare auf die Finger der Teilneh-
menden von «La Cuisine des Jeunes»
wie am 16. Mai. Neben vier Juroren
dokumentierte ein halbes Dutzend
Kameraméinner und Fotografinnen
das Geschehenin der Klubschulkiiche
der Welle7 in Bern. Zur 20. Austra-
gung des Wettbewerbs fiir Jungko-
chinnen und Jungkéche von «Schwei-
zer Fleisch» waren zudem rund
120 Personlichkeiten aus der Gastro-
nomie eingeladen. Darunter Fans der

Teilnehmenden sowie Vertreter von
Lieferanten und der Presse, denen es
keinen Augenblick langweilig wurde.
Von Minute zu Minute stieg der
Adrenalinspiegel der jungen Talente.
Bestens vorbereitet und gut organi-
siert trat Anastasia Mischukova
als Erste an den Herd. Im Viertel-
stundentakt folgten Christopher Da-
mien Reupsch, Nicole Schuler und
Matthieu Maeder. Zweieinhalb Stun-
den standen ihnen zur Verfiigung,
um ihr Gericht aus bestem Schweizer

Kalbfleisch zuzubereiten. Mit einem
Pro-Kopf-Konsum von Kalbfleisch in
der Schweiz von nur rund 2,3 Kilo-
gramm haben die zarten Stiicke eine
gewisse Exklusivitiat — passend zur
Jubildumsausgabe von «La Cuisine
des Jeunes». Dass dafiir auch «Se-
cond Cuts» und Innereien verwendet
wurden, freute den Organisator, der
sich seit Jahren fiir die «Nose to
Tail»-Philosophie einsetzt.

«Mach nicht zu viel, mach es nicht
zu aufwendig, mach es gescheit», riet

Moderator Waldemar Schoén einmal
mehr. Gescheit hatten es die Teil-
nehmenden gemacht. Denn obwohl
sie aufwendig kochten, brieten und
schmorten und viele Komponenten
zubereiteten, konnten alle ihre Teller
innerhalb der vorgegebenen Zeit schi-
cken. Sie versetzten das Publikum ins
Staunen und ernteten dafiir Applaus.
Die Lust der vier Talente am Ko-
chen war bei den Juroren angekom-
men. «Noch nie waren die Ergebnisse
so nah beieinander», sagte Bjorn In-

niger, der seit fiinf Jahren der Jury
vorsitzt. «Wir diskutierten den Ent-
scheid lange. Alle waren super. Am
Schluss gaben kleinste Details den
entscheidenden Punkt.» Dieser ging
an Anastasia Mischukova. Farben-
froh und geschmacklich ein Feuer-
werk brachte ihr ihr Gericht «Wiuds
Chaub» den verdienten Sieg.
Wiéhrend des Aperitifs gab es
reichlich Zeit zum Netzwerken. Neu
gewonnene Kontakte werden allen vie-
renviele Tiiren 6ffnen. GABRIEL TINGUELY

DIE TEILNEHMENDEN

Die Geschichten zu
spannenden Gerichten

Seiten 2 bis 5

IMPRESSIONEN

Eindriicke vom Jubildum

Die Teilnehmenden liessen sich nicht aus der Ruhe
bringen. Sie sorgten dennoch fiir Spannung und Stoff
fur Gesprache unter den zuschauenden Gisten.

Seiten 6 und 7

ENGAGEMENT

Netzwerk und Sprung-
brett fiir die Karriere

Seite 8




DIE GEWINNERIN

ANASTASIA

MISCHUKOVA

Chef de partie
Victoria-Jungfrau Grandhotel & Spa
Interlaken/BE

«Mit der Teilnahme
bei <La Cuisine
de Jeunes; will
ich Erfahrungen

sammeln und
mich selber bes-
ser kennenlernen.

Wenn ich gewinne,

kann ich mir
etwas beweisen
und Leute stolz
machen, die
stets an mich
geglaubt und mich
unterstiitzt haben.»

LA CUISINE
DES JEUNES

HGZ N°15

«WIUDS CHAUB», KALBFLEISCH
MIT ZUTATEN AUS DER WILDNIS

Anastasia Mischukova hat kirgisische
Wurzeln. Als Zwolfjdhrige kam sie in die
Schweiz, lernte in der Schule Hochdeutsch
und auf dem Pausenplatz Barndiitsch. Seit
sie den Schweizer Humor versteht, fithlt sie
sich voll integriert. Sie schnupperte in vielen
Berufen. So interessierte sie sich fiir Auto-
mechanik oder Kindererziehung. Kochin
wurde sie, weil ihr die Kreativitiat und die
Abwechslung gefallen. Am liebsten kocht sie
mit Innereien und durchzogenem Fleisch.
«Wéhrend der Pandemie machte ich mir
Gedanken iiber die Gesundheit und eine
gute Erndhrung», sagt das iberzeugte Mit-
glied des Schweizer Kochverbands. «Dabei
erfuhr ich, dass viele junge und erwachsene
Menschen an einem Mangel an Vitaminen
und Eisen leiden.» Dementsprechend wihlte
sie ihre Zutaten fiir ihr Gericht «Wiuds
Chaub». Dazu kommen die Proteine von
bestem Schweizer Kalbfleisch von der Metz-
gerei Biihler in Sigriswil/BE, die nur Tiere
aus der Region schlachtet und verarbeitet.
Damit setzte sie die Wettbewerbsbedingung
«Zutaten von maximal 50 Kilometer rund
um den Arbeitsort» mit selbstgesammelten
Zutaten aus der Wildnis bestens um.

Alle Augen richten sich

auf die Erste am Start

Dass Anastasia Mischukova als Erste ins
Rennen stieg, stresste sie gewaltig. «In der
ersten Viertelstunde waren alle Augen und
die Kameras auf mich gerichtet», sagte sie.
Als Christopher Damien Reupsch als Zwei-
ter mit der Arbeit begann, legte sich ihre
Nervositét. Abgesehen davon, dass der Mo-
derator Waldemar Sch6n sowie Gaston Zei-
ter vom Restaurant zum Zihringer in Bern
ihr als Juror iiber die Schulter schauten,
kehrte Ruhe ein. Ihr Posten war stets so
aufgerdumt, dass sich mancher Zuschauer
fragte, ob da tiberhaupt gekocht wird.

Fiir die zuschauenden Profis tiberra-
schend, goss sie beim Anrichten als Erstes
einen Spiegel der griinen Sauce allemande
auf den Teller - als Waldboden sozusagen.
Darauf kamen der Reihe nach Shiitake-Ra-
gout, gediinstete Brennnesseln als Bett fiir
die fritierte Wareniki-Teigtasche, ein Stiick
sous-vide gegarte Kalbshuft im Wildkrau-

ter-Mantel sowie ein Stiick Opera. Bei Anas-
tasia Mischukova war die Opera eine ge-
schichtete Kreation aus Kalbsleber-Crépes,
Pilzfiillung und Sanddornpiiree. Das Rezept
hat sie nach dem siissen Opera-Cake ihrer
Grossmutter selber entwickelt. Abgerundet
wurde das Gericht «Wiuds Chaub» mit
Kalbsjus, Sanddornpiiree und verschiedenen
wilden Kriautern und Bliiten. Kurz bevor
Anastasia Mischukova piinktlich schicken
konnte, erlebte sie einen Stress-Moment.
Wihrend sie anrichtete, reduzierte der
Kalbsjus etwas stark ein und sie musste ihn
mit einem Schluck Wasser verdiinnen.

Ein kiinstlerisches Gesamtbild

Der farbenfrohe, kiinstlerische Teller war
eine Augenweide. Anastasia Mischukova
hatte alle Komponenten sorgféltig abge-
schmeckt. Die Opera entpuppte sich als dus-
serst originell. Siisse und Séure hielten sich
in Balance. Rosa auf den Punkt gegart, war
die Kalbshuft butterzart und das Wareniki
steuerte eine knusprige Komponente bei.
Eine gute Idee war auch die Verwendung von
Brennnesseln. Das im Friihling millionen-
fach spriessende Kraut kommt heute kaum
noch zur Verwendung. In Butter gediinstet,
schmeckt es dhnlich wie Spinat. Die Blitter
der wehrhaften Heilpflanze werden in der
Naturmedizin aufgrund ihrer entwéssern-
den und entziindungshemmenden Wirkung
bei Harnwegsinfektionen und Rheumabe-
schwerden eingesetzt.

Anastasia Mischukova ist mit dem Tag
bei «La Cuisine des Jeunes» sehr zufrieden.
«Ich habe es schlimmer erwartet», sagte sie
mit einem Léicheln auf den Lippen. Neben
der Trophde, dem Preisgeld und einem
mehrtédgigen Praktikum im 7132 Silver Res-
taurant in Vals/GR erhielt sie von Daniel
Haldimann von Hugentobler Schweizer
Kochsysteme einen Gutschein im Wert von
800 Franken. Damit kann sie an vier Weiter-
bildungskursen bei Hugentobler teilnehmen.

Zur Person

QR-Code scannen und mehr
tiber Anastasia Mischukova
und ihren Metzger erfahren.

ZUTATEN

fiir 4 Personen

Kalbshuft sous-vide im Wildkrautermantel
300g  Huft vom Schweizer Kalb
etwas Butter, Salz, Pfeffer
15g  saisonale Wildkrauter aus dem Wald wie:
wilder Thymian, Wiesensalbei, Wald-
meister, Eisenkraut, Giersch

Kalbshuft parieren, zuschneiden und wiirzen.
Erst mit Frischhaltefolie und dann in Alufolie
einrollen. Im Sous-vide-Bad bei 54 °C 1,5 Stun-
den ziehen lassen. Herausnehmen, in Ol an-
braten. Butter und Krauterstangel dazugeben
und damit arrosieren. Krauter hacken und das

Fleisch darin wenden.

Opera
Crépes
180g Lebervom Schweizer Kalb
1 Ei
30g  Sauerhalbrahm
20g Mehl
0,35dl Milch

etwas Salz, Pfeffer, Butter

Alle Zutaten miteinander fein mixen. Pfanne
mit Butter bepinseln und Lebercrépes darin
ausbacken.

Fiillung
100g  Shiitake
25g  Schalotten
80g  Gantrisch Rolle, Frischkise von der
Kaserei Glauser

20g  Sanddornpiiree
etwas Salz, Pfeffer, Ol

Shiitake und Schalotten hacken. In Ol anbra-
ten. Pilzmasse mit dem Frischkése fein mixen und
abschmecken. Vier Crépes in Vierecke schnei-
den, je 25 Gramm Pilzfullung gleichmassig auf
drei Crépes verteilen, funf Gramm Sanddorn-
piree auf jede Schicht der Pilzfiillung geben. Mit
der vierten Crépe zudecken, andriicken und kiihl
stellen. Vor dem Servieren in vier Stiicke schnei-
den. Im Ofen warmen. Jus mit Sanddorn mischen
und damit die warme Opera bepinseln. Mit rotem
Sauerklee ausgarnieren. Die Abschnitte von der
Opera fein mixen, beiseite stellen. Damit wird am
Schluss der Teller ausgarniert.

Wareniki
Teig

75g  Mehl

55g Semola
0,65dl  Wasser, heiss
0,05dl  Olivensl

2g Salz

Alle Zutaten im Moulinex mixen, fest vakuumie-

ren und im Frigor eine Stunde ruhen lassen.

Fiillung - glasiertes Kalbsschulter-Ragout
300g  Schulter vom Schweizer Kalb
je70g  Sellerie, Karotten, Lauch
60g Schalotten
10g  Tomatenmark
2dl - Weisswein
4dl Kalbsfond vom Schweizer Kalb

1 Gewirzsacklein

Gemise in Mirepoix schneiden und in der
Pfanne leicht anbraten. Herausnehmen. Schul-
ter in kleine Wiirfel schneiden und in der glei-
chen Pfanne leicht anbraten. Gemiise dazuge-
ben, tomatieren und mit Weisswein abléschen.
Mit Kalbsfond auffiillen und das Gewiirzsack-
lein dazugeben. Im Offen bei 160 °C eine Stunde
mit Deckel und danach 30 Minuten ohne De-
ckel glasieren. Fleischstiicke herausnehmen, zup-
fen. Sauce passieren, etwas einkochen und zum
gezupften Fleisch dazugeben. Brennnessel mit
Sauerampfer blanchieren, abschrecken und ha-
cken. Gehacktes vom gelierten Kalbsfond und
gezupftes Kalbsragout dazugeben. Alles vermi-
schen und wiirzen. Teig diinn ausrollen, rund aus-
stechen, Fillung draufgeben und die Teiglinge
verschliessen. Kurz und knusprig ausfrittieren.

Weitere Komponenten waren griine Sauce
allemande, Sanddornpiiree und gediinstete
Brennnesseln. Die Rezepte fiir alle Kompo-
nenten gibt es auf der Webseite lcdj.ch.
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MATTHIEU
MAEDER

Chef de partie
Restaurant des Trois Tours

Bourguillon/FR

«In der Region
Gruyére auf-
gewachsen, liebe
ich es, mit
Produkten zu
kochen, die ich in
der Natur finde.
Fir mein Gericht
habe ich die
Krauter und
Morcheln selber
gesammelt. Dass
ich als Schweizer
mit Fleisch aus der
Region arbeite,
ist fiir mich selbst-
verstindlich.»

LA CUISINE
DES JEUNES

DAS KALB
AUF SEINER WEIDE

Nach der Kochlehre im Restaurant seines
Vaters arbeitete Matthieu Maeder in der
«Pinte des Mossettes» in Cerniat/FR. Mit
seinem Chef Romain Paillereau zog er im
November 2021 nach Bourguillon/FR ins
Restaurant des Trois Tours. Bei «La Cuisine
des Jeunes» macht er mit, weil der Wettbe-
werb junge Koche und Schweizer Fleisch in
den Vordergrund stellt. Neben Fleisch - das
beste bisher gegessene Stiick war ein Entre-
cote vom Salers-Rind, auf dem Grill in der
Glut gegart - liebt Matthieu Maeder wilde
Erbsen, fast alle Gemiise und Heidelbeeren
Auch Bergkriuter wie Biarlauch, Bédrenklau,
Waldmeister oder Médesiiss haben es ihm
angetan. Er mag deren intensive Aromen.
Einige davon verwendet er in seinem Gericht
«Das Kalb auf seiner Weide».

Hochspannung vom Start

bis zum Schicken der Teller

Mit sonorer Stimme beantwortete Mat-
thieu Maeder bei der Préasentation der Teil-
nehmenden die Fragen von Waldemar
Schon. Das machte den Anschein als sei der
junge Koch die Ruhe in Person. Doch wer
ihn beobachtete, wihrend Anastasia bereits
eine Stunde am Kochen war, sah, dass er
nervés um den Kochherd tigerte. Ange-
spannt stieg er als Letzter ins Rennen sei-
nes ersten Wettbewerbs.

Matthieu Maeder trat an, um zu gewin-
nen und setzte sich damit gewaltig unter
Druck. Er hatte keinen schriftlichen Zeit-
plan fiir sein enorm vielféltiges Programm
und daher Stress vom Start bis zum Schi-
cken seiner Teller. Trotzdem war sein Posten
stets blitzblank aufgerdumt, und effizient
arbeitete er sich Komponente fiir Kompo-
nente ans Ziel. Juror Bjorn Inniger vom Res-
taurant Alpenblick in Adelboden/BE beob-
achtete ihn dabei mit scharfem Blick.

Als Letzter, der seine Teller schickte,
hatte Matthieu Maeder die Zeit auf die Se-
kunde ausgenutzt. Was er préasentierte, liess
die Augen seines Chefs Romain Paillereau
und seiner Mitarbeiter im Restaurant des
Trois Tours zufrieden leuchten. Perfekt de-
signt, glich ein Teller dem anderen. Die
Gaste ziickten ihre Smartphones und knips-
ten eifrig Fotos. Alle hitten sie gerne den

einen oder anderen Bissen probiert. Doch
das war die Aufgabe der Juroren.

Perfektes Handwerk und in

jeder Komponente eine Uberraschung

Eine Wellenlinie aus Kréuterchlorophyll
umfasste den Kalbsjus. Jede der vier Kom-
ponenten, die er rundherum platzierte, bot
eine Uberraschung. Um das Stiick vom
Kalbsfilet leuchtete eine Schicht aus hell-
griinem Kriuterpulver aus Bérlauch und
Liebstockel. Letzterer sorgte fiir eine ge-
schmackliche Uberraschung. Auf der Kalbs-
farce boten knusprige Buttercrotitons einen
Gegensatz zu deren cremig weicher Textur.
Absolut filigran zeigte sich die Zwiebelhiille
mit konfierten, gegarten und rohen Zutaten,
unter denen sich ein Stiickchen Kalbsmilke
versteckte. Das knusprige Tartelette mit
Morchelfiillung dekorierte er mit einem fi-
ligranen Chip in Blumenform.

Junges Talent mit grossem Potenzial

«Matthieu ist ein Sportler», sagte Waldemar
Schon bei der Preisverleihung. «Er ist heute
einen Marathon gelaufen.» Matthieu Maeder
genoss den Adrenalinschub. «Etwas weniger
wire fiir mich keine Alternative gewesen»,
sagte er gliicklich. Als er und Anastasia Mi-
schukova auf die Verkiindung der Siegerin,
des Siegers, warteten, war die Nervositit bei
seinem Fanteam grosser als bei ihm.

Auch wenn es Matthieu Maeder nicht
zum Sieg gereicht hat, sind die Juroren iiber-
zeugt, dass man in der Kochwettbewerbs-
szene weiter von ihm reden wird. «Er be-
herrscht die Techniken, und in Sachen
Handwerk ist er sackstark», sagte der Jury-
vorsitzende Bjorn Inniger. Jean-Michel
Martin von Bocuse d’Or Suisse fand, dass
Matthieu Maeder ein Kandidat fiir den «Bo-
cuse d’Or» wiire. Eine Gelegenheit dazu be-
kommt der Jungkoch als Commis eines
Finalisten bei der Austragung 2023.

Zur Person

Im Video stellt sich Matthieu
Mader vor und besucht einen
Landwirt und Tierziichter.

ZUTATEN

fiir 4 Personen

Kalbsfilet mit Bratbutter
1kg  Filet vom Schweizer Kalb
5009 geschmolzene Butter
50g Barlauch
20g  Knoblauch
20g  Sand-Thymian

Butter schmelzen und mit Barlauch, Sand-
Thymian und Knoblauch 15 Minuten ziehen
lassen. Die Butter muss 50 °C warm sein.

Das Kalbfleisch in Ol von allen Seiten anbraten
und mit der Butter Gibergiessen. Das Kalb-
fleisch, ganzin die aromatisierte Butter einge-
legt, bei 48 °C in den Hold-o-mat stellen.

Krauterpulver
200g Barlauch

50g Petersilie

509 Liebstockel
150g  Cuchaule AOP

Die Krauter und die Cuchaule 24 Stunden bei
60 °C trocknen. Alle Zutaten mixen. Das Kalb-
fleisch aufschneiden, die Tranchen auf jeder
Seite mit Krauterpulver bestreuen und auf den
Teller legen.

Kalbsmilken
60g  Milke vom Schweizer Kalb
4dl Wasser
59 Salz
30g Butter

Kalbsmilke in kaltem Salzwasser aufkochen und
zwei Minuten blanchieren. In kaltem Wasser
abschrecken und hauten. Fein hacken und in
Butterschaum braten, bis sie braun und knusprig
wird. Abtropfen lassen und zum Anrichten
beiseitestellen.

Die Kalbsmilken in einer Zwiebelhiille mit Erb-
sen, Confit aus weissen Zwiebeln, eingelegten
roten Zwiebeln und Zitronenschale anrichten.

Feine Kalbsfarce

160g  Pariiren vom Schweizer Kalb
4g  Salz
35g  Eiweiss

0,1dl  Cognac

1,5dl flissiger Rahm
10g  Wiesen-Barenklau

Das Kalbfleisch in der Kiichenmaschine pirie-
ren, Salz und Cognac hinzufiigen, mixen und das
Eiweiss hinzufugen. Die Masse durch ein Sieb
streichen und dann den Bérenklau und den Rahm
vorsichtig mit einem Schneebesen unterheben.
In die Quenelleformen geben, vakuumieren und
osmotisieren. 10 Minuten bei 80 °C ddmpfen
und in die Kuhlzelle stellen.

Quenelles formen und diese zweimal mit Kalbs-
jus bestreichen, die CroQtons anordnen und
vorsichtig die Wildkrauter sowie etwas Barenklau
darauf verteilen

Buttercrolitons
20g Toastbrot
60g Butter

3g Salz

Das Toastbrot in sehr kleine Wiirfel schneiden
und in Butterschaum kurz braten, salzen.

Weitere Komponenten waren ein Tartelette
mit Morchelpaste, Pilzpiree und eingelegte
Barlauchkapern sowie Krauterchlorophyll und
Kalbsjus. Die Rezepte fiir alle Komponenten

gibt es auf der Webseite lcdj.ch.
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NICOLE
SCHULER

Diatkochin
Clienia Schlsssli AG
Oetwil am See/ZH

«Mit meiner
Kreation zeige ich,
wie es moglich ist,

mit hofeigenen
Produkten etwas
Einfaches und
zugleich Kastliches
zu kochen. So wie
das meine Gross-
mutter friher
gemacht hat. Ich
liebe es aber auch,
in neuen Koch-
biichern zu
schmokern und auf
sozialen Medien
neue Gerichte zu
suchen.»

EIN WIEDERSEHEN
MIT MEINER GROSSMUTTER

Auf einem Bauernhof aufgewachsen, erin-
nert sich Nicole Schuler an die Gerichte
ihrer Grossmutter, einer leidenschaftlichen

Ko6chin. «Weil wir auf dem Hof viele tolle
und vor allem eigene Produkte hatten, war
fiir mich immer klar, dass ich etwas mit Le-
bensmitteln machen wollte. Der Kochberuf
iiberzeugte mich mit seiner Vielseitigkeit.»

Den Geschmack von friiher

in die heutige Zeit retten

Zwei Dinge motivierten Nicole Schuler, am
Wettbewerb «La Cuisine des Jeunes» teilzu-
nehmen: Der Ehrgeiz, sich mit Berufskolle-
ginnen und -kollegen zu messen und der
Duft herzhafter Speisen, die im alten Bau-
ernhaus aufgetischt wurden.

«Mein Grosi hat in seinem Garten viel
Gemiise angepflanzt und nur eingekauft,
was nicht selber produziert werden konnte.
Auch Fleisch gab es vom Hof.» In Sachen
Fleisch standen Innereien und Schmorge-
richte viel hiufiger auf dem Speiseplan als
Edelstiicke. Letztere wurden nur zu ganz
speziellen Anldssen zubereitet. Das hat Ni-
cole Schuler iibernommen und arbeitet lie-
ber mit «Second Cuts» als mit Edelstiicken.
«Dabei ist Schweizer Fleisch meine erste
Wahl. Denn ich weiss, dass es den Tieren bis
zur Schlachtung gut gegangen ist», sagt die
Didtkochin. «Fiir mich, die auf einem Hof
aufwuchs, ist wichtig, den Familienbetrie-
ben Wertschitzung entgegenzubringen.»

Das verflixte Gemiise!

Bei der Présentation der Teilnehmenden
gab Nicole Schuler dem Moderator Walde-
mar Schén nur knappe Antworten. Das war
auch verstindlich, denn vor dem Start war
sie sichtlich nervés. Ihr Programm war
sportlich. «Wenn nicht, macht es keinen
Spass», sagt sie. «Ich werde mich konzent-
rieren und Gas geben.»

Gesagt, getan. Nicole Schuler arbeitete
sehr ruhig und strukturiert. Das fand auch
Dominic Biirli vom Gasthaus Wildenmann
in Buonas/ZG, der ihr als Juror in die T6pfe
guckte. Dass ihr die Mirepoix auf den Boden
fiel, war ihr einziger Patzer. Wie sie es als
Didtkochin gelernt hat, landeten die Ge-
miisewiirfel im Griinabfall. Ohne Ersatz

brachte sie trotzdem eine ordentliche Sauce
fiir ihre Kalbsbiggli zustande. Uber den
fehlenden Geschmack von Karotten, Sellerie
und Lauch driickten die Juroren ein Auge
zu. «In jeder Restaurantkiiche hitte man die
Mirepoix aufgehoben, abgespiilt und trotz-
dem verwendet», gab Juror Dominic Biirli zu
bedenken.

Mit einem guten Bauchgefiihl an den Start
Sanft Geschmortes weckt Emotionen. Den-
noch ist es vielerorts eher etwas fiir den
Tagesteller als fiir ein Gourmetmenii. Mit
«Ein Wiedersehen mit meiner Grossmutter»
bot Nicole Schuler Uberraschendes fiir bei-
des. So war das Kalbsbiggli sehr weich ge-
gart, hatte aber immer noch Biss. Die Sauce
hatte eine seidige Konsistenz und schmeckte
feinwiirzig nach Tomate und Sojasauce. Der
Gast, der nicht weiss, dass das Rostgemiise
fehlte, héitte nichts zu bemingeln gehabt.
Ein Hauch Knoblauch verlieh der Kartoffel-
mousseline Pepp. Bohnen in griinen Lauch
einzuwickeln, entpuppte sich als schmack-
hafte, leicht pikante Kombination. Knapp
gegarte Baby-Randen sorgten fiir zusitzli-
che Farbe und knackige Momente. Die Kréu-
ter, Niisse und der Kise in der Panade har-
monierten mit dem delikaten Geschmack
der Milken. Vom Zitronen-Gel hétte man
gerne etwas mehr gehabt. Denn es setzte
einen spannenden Akzent.

Nicole Schulers Bauchgefiihl sagte ihr,
es komme schon gut. «Ich hétte nicht ge-
dacht, dass alles so glatt ablaufen wiirde»,
meinte sie nach getaner Arbeit. «Das Ko-
chen in der Klubschulkiiche der Welle7 fand
ich sehr kollegial.»

Am Tag nach dem Wettkochen ging es
bei Nicole Schuler in der Kiiche der Clienia
Schléssliin Oetwil am See/ZH wie gewohnt
wieder an die Arbeit. «Na ja, fast wie ge-
wohnt. Der Druck und das Probekochen fal-
len nun natiirlich weg», sagt das Mitglied des
Schweizer Kochverbands.

Zur Person

QR-Code scannen und mehr
tiber Nicole Schuler und
ihren Metzger erfahren.

ZUTATEN

fiir 4 Personen

Kalbsbiggli
600g Kopfbagglivom Schweizer Kalb
3,5dl  Kalbsfond vom Schweizer Kalb, braun
1,8dl Wasser
1dl - Weisswein
2,25dl Rotwein
26g Tomatenpiree
40g  Karotte, rot
50g Knollensellerie
40g Lauch
50g Butter
0,15dl  Sojasauce, rot
1Zweig  Thymian
1Zweig  Rosmarin
etwas  Meersalz aus der Mihle

etwas  schwarzer Pfeffer aus der Miihle
0,15dl  HOLL-Sonnenblumensl

Kalbsbaggli binden, Kalbsfond aufkochen,
Weisswein um 50 % reduzieren, Karotten, Knol-
lensellerie, Lauch in ein Matignon schneiden,
Butter wiirfeln, gebundene Kalbsbaggli wiirzen.
In einem Rondeau das Ol erhitzen. Baggli beid-
seitig sautieren, herausnehmen. Matignon
résten, Tomatenpiree beigeben und mitrésten.
Mit Rotwein abléschen und reduzieren. Soja-
sauce beigeben. Kalbsfond hinzufiigen und auf-
kochen. Baggli und Krauter beigeben. Unter
geschlossenem Deckel auf kleiner Stufe (2 bis 3)
weich schmoren, dabei immer wieder arrosieren
und drehen. Baggli herausnehmen, Faden entfer-
nen und im Hold-o-mat warm stellen. Je nach
Bedarf den Garjus reduzieren. Weisswein beige-
ben, abschmecken und passieren. Einen Teil des
Jus tiber die Baggli giessen und mit Klarsichtfolie
abdecken. Kurz vor dem Schicken die Butter
beifugen und aufmontieren.

Kalbsmilken
1 Milke vom Schweizer Kalb, gewéssert
11 Wasser
0,15dl  Sojasauce, rot
20g  Salz

zum Panieren:
Weissmehl (Typ 550)
Vollei (pasteurisiert)
70g  Paniermehl
10g  Petersilie, glatt
Vs Zitrone
20g Cashewnisse, ganz
20g Haselnisse, ganz
20g Parmesan, gerieben
etwas  Meersalz aus der Mihle
etwas  schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Wasser, Sojasauce und 20 g Salz verriihren.

Die Kalbsmilke 15 Minuten in der Soja-Salzlésung
marinieren. Dann in acht Gramm schwere
Stiicke schneiden.

Paniermehl und Petersilie cuttern, bis es gleich-
maéssig griin wird. Bei 140 °C zehn Minuten
trocknen. Cashew- und Haselniisse in der
Teflonpfanne kurz résten, dann grob cuttern.
Zitronenzesten herstellen. Parmesan mit den
Nussen, Zitronenzesten und Petersilien-Panier-
mehl mischen. Milkenstiicke mehlieren, durch
das Ei ziehen und in der Panade wenden. In der
Fritteuse knusprig backen.

Zitronengel
42g  Zitronensaft, frisch
1dl Wasser
34g  Zucker
1,29  Agar Agar

Alles zusammen gut aufkochen, kithlen, mixen
und in Dressierbeutel fillen.

Angerichtet wurden die Kalbsbaggli und Kalbs-
milken mit Kartoffelmousseline, Kartoffelchip,
Baby-Randen, griinen Bohnen in Lauch, Zwie-
belpiiree und einem Krauterornament. Die
Rezepte fiir alle Komponenten gibt es auf der

Webseite lcdj.ch.

Luzern, den 25. Mai 2022




Luzern, den 25. Mai 2022 HGZ N 15

CHRISTOPHER
D. REUPSCH

Chef de partie
Restaurant Lux im
Kongresshaus Ziirich

«Obwohl ich
bereits als Kind
gerne fiir meine
Mutter kochte,

schlug ich beruflich
erst eine ande-
re Laufbahn ein.
Nicht fir lange.

Das Kochen
fasziniert mich
jeden Tag aufs

Neue, und ich liebe
die Arbeit mit
saisonalen
Frischprodukten
aus der Region.»

LA CUISINE
DES JEUNES

ZWEIERLEI VOM KALB MIT
SPARGEL UND RHABARBER

«Das Rezept sieht auf den ersten Blick nicht
spektakulir aus», stellte Moderator Walde-
mar Schon das Gericht des Dritten am Start
vor. «Doch die Tiicken liegen im Detail.»
Ebendiese Details hatte Christopher Da-
mien Reupsch im Griff. Denn er hatte einen
Plan, auf dem er jeden Arbeitsschritt auf
die Minute genau notierte. Trotzdem
konnte er zeitweise eine gewisse Hektik
nicht verbergen.

Im Kochen die Berufung gefunden

Der gebiirtige Berliner kam vor zwei Jahren
in die Schweiz. Erst arbeitete er im Berner
«Bellevue Palace», dann wechselte er im
August 2021 ins Restaurant Lux im Kon-
gresshaus Ziirich. «Ich kam in die Schweiz,
um mich weiterzubilden. Alles war so, wie
ich es mir vorgestellt hatte.»

Urspriinglich begann Christopher Da-
mien Reupsch ein Studium zum Wirt-
schaftsinformatiker. Er fand die Materie
dann aber doch zu theoretisch und wollte
lieber kreativ arbeiten. Auf das Kochen hat
er «richtig Bock». Genauso wie auf den Wett-
bewerb von «La Cuisine des Jeunes», das
dritte Wettkochen in seiner Karriere.

Weil an sonnigen Tagen die grosse Ter-
rasse des «Lux» gut gebucht ist, reiste Chris-
topher Damien Reupsch alleine nach Bern.
Moralische Unterstiitzung erhielt er von
Maximilian Andres, Verkaufsleiter Ziirich
bei Mérat & Cie. AG, seinem Fleischlieferan-
ten. In seinem Gericht will der junge Koch
mit dem Rosenstiick aus der Keule auf «Nose
to Tail» aufmerksam machen. Tiere mog-
lichst vollsténdig zu verarbeiten, ist ihm ein
wichtiges Anliegen. Mit Beilagen wie Spar-
gel und Rhabarber setzt er das Zweierlei
vom Schweizer Kalb in einen saisonalen und
regionalen Kontext. «Ich liebe es, mit regio-
nalen Frischprodukten zu arbeiten.» Vor
allem die Qualitit der Schweizer Fleisch-
produkte begeistert Christopher Damien
Reupsch immer wieder.

Er teilt den hohen Anspruch an die Qua-
litdt mit Juror Reto Gadola von der Casa
Alva in Trin/GR, der ihm iiber die Schulter
schaute: «Die Qualitét des Fleisches beginnt
mit der Aufzucht und der Fiitterung, geht
tiber die Verarbeitung bis zur fachgerechten

Zubereitung», sagte Reto Gadola. «Bei Regi-
onalitédt mit guten Geschichten spielen die
Preise keine grosse Rolle.»

Noch kein Meister, aber mit

klarem Ziel vor Augen

Nach dem Schicken seiner vier Teller war
Christopher Damien Reupsch die Erleichte-
rung anzusehen. «Ich bin zufrieden, aber
noch lange kein Meister», antwortete er auf
die Frage des Moderators, wie er seine Ar-
beit beurteile.

Mit dem Rosenstiick aus der Keule hat
er ein schmackhaftes Stiick gewéhlt und
dieses auf den Punkt gegart. Mit zwei Stii-
cken davon auf dem Teller, legte er den
Fokus klar auf das Fleisch. Gewagt, gelun-
gen, aber etwas méchtig war die Kombina-
tion von in griinen Spargellamellen eingewi-
ckelter Kalbsmilke und siiss-sauer
mariniertem Rhabarber. Der Beurre blanc
von weissem Spargel gab er mit griin glan-
zenden Tropfen von Schnittlauchol einen
weiteren visuellen Aspekt sowie eine zu-
sitzliche Geschmacksnuance. Umgrenzt
wurde das Ganze von feiner, weisser Spar-
gelcreme. Als filigrane Dekoration legte
Christopher Damien Reupsch gebratene
griine und weisse Spargelspitzen, pochierte
Rhabarberstiicke sowie Stiicke von Kefen
und Perlzwiebeln darauf.

Sein Fazit kurz vor der Rangverkiindi-
gung: «Ich fand es lustig, hatte nichts zu be-
fiirchten und alles lief reibungslos. Die Er-
fahrung und die Erinnerung an <La Cuisine
des Jeunes»> wird lange in meinem Kopf blei-
ben.» Und sie wird noch nachhallen. Denn
auch er darf als Commis einen Finalisten
des «Bocuse d’Or» 2023 unterstiitzen.

Fokussiert auf seine jetzige Arbeit hat
Christopher Damien Reupsch auch bereits
Ziele vor Augen. Das wire einmal, die Lei-
tung einer Kiiche zu iibernehmen und spéter
sein Wissen als Fachschullehrer an den
Kochnachwuchs weiterzugeben.

Zur Person

Im Video stellt sich Christo-
pher D. Reupsch mit seinem
Fleischlieferanten vor.

ZUTATEN

fiir 4 Personen

Rosenstiick vom Schweizer Kalb
350g Rosenstiick vom Schweizer Kalb
50g Butter
2Zweige  Rosmarin
2Zweige  Thymian
etwas Salz

Das Rosenstiick vom Kalb parieren und mittels
Frischhaltefolie in eine runde Form bringen.
Anschliessend 60 Minuten bei 52 °C im Sous-
vide-Becken garen, dann mit Salz wiirzen und
scharfin einer Pfanne anbraten. Danach zum
Ruhen in den Hold-o-mat legen. Kurz vor dem
Servieren unter Zugabe von Butter, Krgutern
und angestossenem Knoblauch kurz arrosieren,
anschliessend tranchieren.

Roulade von Kalbsbries und Rhabarber
200g  Kalbsbries vom Schweizer Kalb
2 Stangen Rhabarber
6 Stangen griiner Spargel
0,6dl  Weissweinessig

40g  Zucker

0,2dl  Wasser
etwas Salz

30g Butter

1Zweig  Rosmarin
1Zweig  Thymian

Firr die Roulade das Kalbsbries putzen, por-
tionieren und kurz vor dem Service ebenfalls
wiirzen, anbraten und mit Butter und Aroma-

ten arrosieren. Den Rhabarber schilen und zu-
schneiden. Die Schalen mit Weissweinessig,
Zucker, Wasser und Salz aufkochen und zum
Ziehen beiseitestellen. In diesem Fond den Rha-
barber kurz pochieren. Einen Teil des Rhabar-
bers fiir die Garnitur beiseitestellen. Vom grii-
nen Spargel den holzigen Teil wegputzen. Die
Spitzen abschneiden und fiir die Garnitur beisei-
testellen. Den Rest der Stangen fein aufschnei-
den und kurz in gesalzenem Wasser blanchieren,
ebenso die Spitzen. Die Spargelstreifen auf einer
Frischhaltefolie auslegen, darauf das Kalbsbries
legen sowie etwas vom pochierten Rhabarber,
das Ganze dann unter Spannung einrollen. Am
Schluss die Folie entfernen und die Enden
knapp abschneiden.

Weisse Spargelcreme
280g  weisser Spargel, geschilt
404 Zwiebel, weiss, geschalt

20g Butter
2,2dl Vollrahm
etwas Salz

Die Zwiebel in Brunoise schneiden und in
Butter ohne Farbe anschwitzen. Vom weissen
Spargel die Spitzen beiseitestellen und die Stan-
gen in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden.
Diese zu den Schalotten geben und kurz mit
andiinsten. Nach zwei Minuten den Spargel mit
Vollrahm abldschen und diesen bei mittlerer
Hitze langsam einreduzieren, bis fast nichts mehr
zuriickbleibt. Den nun sehr weichen Spargel als
Masse in einem hohen Gefass mit einem Stab-
mixer fein und glatt mixen. Die Creme mit Salz
abschmecken und in eine Spritzflasche abfillen.

Garnituren
4 Spitzen weisser Spargel
6  Spitzen griiner Spargel
¥y Stangen Rhabarber, pochiert
4 Perlzwiebeln
20  Stiick Kefen
20  Schnittlauchbliiten

Anrichten

Zum Anrichten um die Mitte des Tellers

einen Ring aus Spargelcreme ziehen. An diesen
Ring das Rosenstiick vom Kalb sowie die
Roulade anlegen. Mit den bereitgestellten Gar-
nituren den gesamten Ring der Spargelcreme
verzieren. Als Letztes mit einem Loffel die
geschdumte Beurre blanc vorsichtig in den Ring
geben und die Sauce mit ein wenig Schnitt-
lauchsl betraufeln.

Die Rezepte fiir alle Komponenten gibt es auf

der Webseite lcdj.ch.
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LA CUISINE
DES JEUNES

IMPRESSIONEN VON DER JUBILAUMSFEIER

Die 20. Ausgabe des Wettbewerbs «La Cuisine des Jeunes» von «Schweizer Fleisch» bot zahlreiche
Héhepunkte. Noch selten bewarben sich so viele junge Kéchinnen und Kéche fiir eine Teilnahme.
Noch nie bewegte sich das Feld der Finalisten so homogen auf einem extrem hohen Niveau. Zum ersten
Mal konnten rund 120 Géste aus der Gastronomie, von Lieferanten und der Presse den Erfolg der
jungen Talente feiern. Und als Premiere bereitete Vorjahressieger Ryan Oppliger seinen Hauptgang zu.
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1 Fan Team von Nicole Schuler von links: Urs Marti, ihr
Fleischlieferant, Sous-chef Stephan Meier, Patrick Ammann,
Finalist 2008 und Teamchef CCCB, Sous-chef Patrick Adam
und Clienia-Kiichenchef Roland Meissner.

2 Christopher Damien Reupsch konzentriert sich trotz
Rummel auf seine Arbeit.

3 Juror Reto Gadola beobachtet Nicole Schuler.

4 Moderator Waldemar Schén gratuliert Matthieu Maeder
fiir seine hervorragende Leistung.

5 Die drei Projektverantwortlichen von «La Cuisine des
Jeunesy. Fiir Michel Mabillard (links) war es der zweite
Wettbewerb. Samuel Zaugg (Mitte) organisierte diesen
wahrend zehn Jahren. Erich Schlumpf (rechts) verantwortete
die ersten Ausgaben.

6 Bjorn Inniger, Vorsitzender der Jury, gratuliert Anastasia
Mischukova zu ihrem verdienten Sieg.

7 Juror Gaston Zeiter gibt wihrend des Wettkochens
Auskunft iiber den Stand der Dinge.

8 «Alle haben gewonnen, aber nur eine oder einer kann
siegeny, sagte Waldemar Schén zu den zweitplatzierten
Christopher Damien Reupsch und Nicole Schuler.

9 Ein Hoch auf die 20. Ausgabe und dass der Wettbewerb
«La Cuisine des Jeunes» weitergefiihrt wird.

10 Jean-Michel Martin von Bocuse d’Or Suisse und
Christoph Hunziker vom «Schiipbarg-Beizli», der Gewinner
der letzten Schweizer Selektion.

11 Daniel Haldimann von Hugentobler Schweizer Koch-
systeme, iiberreicht der Gewinnerin einen Zusatzpreis.
BILDER ZVG
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MIT SCHARFEM BLICK UND FEINER ZUNGE

Die JRE-Jeunes Restaurateurs ist eine Verei-
nigung von jungen Spitzenkdchen, die in
ihrem eigenen Restaurant am Herd stehen.
Thr Ziel ist es, die Kochkunst weiterzuentwi-
ckeln. Die meisten setzen auf regionale Pro-
dukte und pflegen intensive Kontakte zu
ihren Lieferanten. Ihr Einsatz fiir den Be-
rufsnachwuchs ist heute wichtiger denn je.
Nach dessen Ausbildung nutzen die «Jeunes

Restaurateurs» ihr Netzwerk zur Vermitt-
lung von Fachkréften. Genau dies ist auch ein
Anliegen von «La Cuisine des Jeunes». So
wirkten schon immer Mitglieder der JRE in
der Jury mit. Seit 2014 stellen die JRE die
gesamte Jury. Wihrend der Vorsitzende
mehrere Jahre im Amt ist, wechseln die iibri-
gen Juroren jahrlich. Im Amt waren: Gaston
Zeiter vom Restaurant zum Zahringer in

Bern, Dominic Biirli vom Gasthaus Wilden-
mann in Buonas/ZG, Bjérn Inniger (Juryvor-
sitz) vom Restaurant Alpenblick in Adelbo-
den/BE und Reto Gadola von der Casa Alva in
Trin/GR. Sie beobachteten die Arbeitsweisen
der Teilnehmenden und verkosteten und be-
werteten die Gerichte. «Wir haben ausgiebig
diskutiert», sagte Bjorn Inniger. «Den Ent-
scheid fiir die Siegerin fiel in den Details.»
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Schweiz. Natiirlich. BURRE

UNSER ENGAGEMENT FUR
DIE GASTRONOMIE

Wenn Schweizer und Schweizerinnen Fleisch konsumieren, tun sie dies zu fiinfzig Prozent ausser Haus. Fiir Proviande,
die Branchenorganisation der Schweizer Fleischwirtschaft, ist es deshalb wichtig, eng mit den Gastronomen
zusammenzuarbeiten und diese auf unterschiedlichen Ebenen zu unterstiitzen. Neben dem Kochwettbewerb «La Cuisine des
Jeunes» erscheint viermal jshrlich «Messer & Gabel». Die Gastronomie-Zeitschrift von «Schweizer Fleisch» bietet wertvolle
Tipps und Berichte rund um das Thema Fleisch. Anastasia Mischukova, die Gewinnerin des Kochwettbewerbs, wird in den
kommenden vier Ausgaben mitwirken. Weiterfiihrende Informationen gibt es auf der Webseite von «Schweizer Fleisch».

Proviande «Schweizer Fleisch»

Postfach, CH-3001 Bern, Telefon 031309 4111
info@lcdj.ch, www.lcdj.ch, www.schweizerfleisch.ch

www.messer-und-gabel.ch

schweizer

Fleisch

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

IMPRESSUM

NETZWERK
FUR DIE
KARRIERE

Zahlreiche Kochtalente, die am Wettbe-
werb «La Cuisine des Jeunes» von
«Schweizer Fleisch» teilgenommen haben,
wurden Mitglied der Junioren-Kochnatio-
nalmannschaft. Teammanager Tobia
Ciarulli war vor Ort und beobachtete die
vier Teilnehmenden. Die Teilnahme bei
«La Cuisine des Jeunes» im Lebenslauf
auflisten zu kénnen, ist ein Plus bei der
Stellensuche. Sofern tiberhaupt eine Stelle
gesucht werden muss. Denn junge, moti-
vierte Fachleute werden heute vermittelt.
Allen voran von den Juroren inihrem
Netzwerk der JRE-Jeunes Restaurateurs
mit 35 Mitgliedern in der Schweiz.

Praktikum und Wettbewerbserfahrung
Anastasia Mischukova, die Gewinnerin
der 20. Ausgabe von «La Cuisine des
Jeunes», darf ein Praktikum bei Mitja
Birloim 7132 Silver Restaurant in Vals/GR
absolvieren. Alle vier Teilnehmenden
erhalten zudem die Moglichkeit, als Com-
mis einen Finalisten des «Bocuse d’Or
Suisse» zu unterstiitzen und dabei weitere
Wettbewerbserfahrung zu sammeln. Auch
dawerden sie sich ins Gesprich bringen
und ihr Netzwerk erweitern.

Ein Dank den Sponsoren
Die Unterstiitzung durch Organisatoren
ermoglichte den Teilnehmenden einen
reibungslosen Ablauf des Kochwettbe-
werbs «La Cuisine des Jeunes». So bietet
die Kochschul-Kiiche in der Welle7 beim
Hauptbahnhof Bern mit vier Arbeitssta-
tionen seit mehreren Jahren den idealen
Austragungsort. Profi-Gerite stellte
Hugentobler Schweizer Kochsysteme zur
Verfiigung. Mit Daniel Haldimann war ein
Mitarbeiter prisent, der Fragen im Um-
gang mit den Gerdten beantwortete. Zu-
dem offerierte der Kiichenbauer Weiter-
bildungsgutscheine. Bragard kleidete die
Teilnehmenden mit personalisierten Ja-
cken, Hosen und Schiirzen ein. Villeroy &
Boch lieferte schnorkellose, weisse Teller
und die Hotellerie Gastronomie Zeitung
begleitete den Wettbewerb medial.

WIE GEHT ES
WEITER?

Der Wettbewerb
«La Cuisine des
Jeunes» findet im
Mai 2023 wieder
statt. Das Thema und
die Daten werden
im Dezember
bekanntgegeben.

HERAUSGEBERIN Hotel & Gastro Union, Adligenswilerstrasse 22, 6002 Luzern, Tel. 041 418 2222 (Geschiftsstelle Luzern), Tel. 021 616 27 07 (Geschiftsstelle Lausanne), info@hotelgastrounion.ch,
www.hotelgastrounion.ch | VERLAG Hotellerie Gastronomie Verlag, Adligenswilerstrasse 27, 6006 Luzern, Tel. 041 418 24 44, Fax 041 418 2471, info@hotellerie-gastronomie.ch, www.hotellerie-
gastronomie.ch | VERLAGSLEITUNG Jorg Ruppelt (rup) | HOTELLERIE GASTRONOMIE ZEITUNG Die Hotellerie Gastronomie Zeitung ist die auflagenstirkste und meistgelesene Wochenzeitung
im Schweizer Gastgewerbe. Mit einer von der Werbemedienforschung (WEMF) beglaubigten Auflage von 28 073 verkauften Exemplaren und ihren ausgewiesenen Mehrfachlesern erreicht die

Hotellerie Gastronomie Zeitung in der ganzen Schweiz wochentlich iiber 125000 Fachpersonen aus dem Gastgewerbe und seinen artverwandten Branchen. Die Druckauflage variiert je nach
Woche und aufgrund eines zielgruppenorientierten Versandes zwischen 25700 (Basisauflage) und 42 500 (Grossauflage IT) Exemplaren und betrdgt im Durchschnitt 30 300 Exemplare.



