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Mit ambitionierter Burger-Kreation
zum Meister bei «La Cuisine des Jeunes»

«Schweizer Fleisch» lanciert die 21. Ausgabe des Kochwettbewerbs. Dieser 6ffnet sich mit frischem
Konzept auch fiir junge Kochtalente aus Pop-ups, Food Trucks und der Gemeinschaftsgastronomie.

delstiicke, Second Cuts
und Innereien wurden
im Laufe der Jahre zu
immer filigraneren Ge-
richten verarbeitet. Die Finalis-
tinnen und Finalisten brachten
«Haute Cuisine» auf die Teller. Ur-
spriinglich sollten junge Koch-
talente Schweizer Fleisch - ab-
wechslungsweise vom Rind, Kalb,
Lamm, Schwein oder Poulet - ta-
gestellertauglich in Szene setzen.
Mit einer kecken Idee o6ffnet
sich «La Cuisine des Jeunes» ne-
ben Restaurants auch fiir junge
Kochtalente aus Pop-ups, Food
Trucks und der Gemeinschafts-
gastronomie. Der Grundgedanke
des Wettbewerbs «La Cuisine des
Jeunes» von «Schweizer Fleisch»
ist, den Kochnachwuchs zu for-
dern. So lautet das Motto fiir die
21. Ausgabe: «Build Your Best -
tiberzeuge die Jury mit deinem Sig-
nature Burger mit Supplements».

Handwerk als Herausforderung

Ob spezielle Geschmackskombi-
nationen oder spektakulir ge-
schichtete «Tiirmchen»: Gesucht
ist der schmackhafteste, innova-
tivste und originellste Signature
Burger mit Schweizer Fleisch,
Brotchen, Beilagen und Saucen -
alles aus moglichst frischen, sai-
sonalen und regionalen Zutaten.
Die Kreation mit simtlichen Kom-
ponenten soll in 2,5 Stunden fiir
vier Personen zubereitet sein. Hel-
fende Hidnde sind im Kiichenbe-
reich nicht zugelassen. Familie
und Freunde sind zum Anfeuern
natiirlich willkommen.

Beim Fleisch legt Organisator
«Schweizer Fleisch» grossen Wert
auf den Umgang und das Hand-
werk. Deshalb ist jegliches Fleisch

>

Ein Drittel des Fleisches eines Rindes kann zu Hackfleisch verarbeitet werden. Nur vier Prozent sind Edelstiicke.

roh und am Stiick mitzubringen,
das heisst nicht bearbeitet, ge-
wolft, zugeschnitten, portioniert,
pariert, mariniert, vorgekocht
oder gerduchert. Die Pattys miis-
sen zu 100 Prozent Schweizer
Fleisch enthalten mit Rindfleisch
als Hauptbestandteil. Ansonsten
sind jegliche Fleisch-Kombina-
tionen bei der Zubereitung der
Masse oder bei der Kreation des
Burgers moglich.

Die Buns

sind eine
Knacknuss.

Als Buns sind Hamburger Brot-
chen aller Art, auch Toast, erlaubt,
die vor Ort herzustellen sind. Das
wird nicht einfach. Denn Hefeteig
braucht viel Zeit. Ein Vorteig/He-
bel darf vorgingig angesetzt wer-
den. Von einem Vorteig wird im-
mer dann gesprochen, wenn nicht
alle Zutaten direkt zu einem Teig
verarbeitet sind. Diesen Teig gilt
es am Wettbewerb fertigzustellen
und zu backen. Zudem werden
zwei separate Beilagen verlangt.

Spitzenkdche wihlen und
bewerten die Kreationen

Die unabhingige Fachjury setzt
sich aus Mitgliedern der Jeunes
Restaurateurs d’Europe en Suisse
(JRE) zusammen. Unter dem Vor-
sitz von Bjorn Inniger vom Res-
taurant Alpenblick in Adelboden/
BE sind dies Agron Lleshi vom
Restaurant Jagerhof in St.Gallen,
Cyril Freudiger von der Auberge
de Bogis-Bossey in Bogis-Bossey/

VD und Fernando Michlig, Hotel
Restaurant Tenne, Gluringen/VS.

Sprungbrett fiir die junge
Kochgeneration

Auf die Finalteilnehmenden war-
ten spannende Preise. Neben ei-
nem Preisgeld in bar gewinnt die
Siegerin, der Sieger, eine Woche
Praktikum im «Radius by Stefan
Beer» in Interlaken/BE. Zudem
erhilt sie oder er einen System-
kurs bei Hugentobler Schweizer
Kochsysteme und prisentiert im
kommenden Jahr das Siegerge-
richt am Wettbewerb 2023 einem
exklusiven Kreis von Gésten.

Die Zweit- bis Viertplatzierten
erhalten ein Diplom, ein Preisgeld
in bar sowie ein Abendessen fiir
zweibei einem JRE-Jurymitglied.
Alle kénnen als zweiter Commis
einen Bocuse-d’Or-Suisse-Finalis-
ten unterstiitzen. Zudem ist allen
ein wertvoller Karrierekick sicher.
Dazu kommt Medienprédsenz in
der Gastroszene durch Beitréige
im Fachmagazin «Messer & Ga-
bel» sowie in zahlreichen Bran-
chenmedien. GABRIEL TINGUELY

Termine

Einsendeschluss fir die
Signature-Burger-Kreation
ist der 27. Februar.
Zwischen dem 6. und 10. Marz
finden Interviews und Foto-
aufnahmen mit den vier
Finalteilnehmenden statt.
Zwischen dem 13. und
20. Mérz folgt ein Videodreh.
Das Finale findet am Montag,
8. Mai, ab 12 Uhr, in der
Welle7 in Bern statt.

BILDER ZVG

Mehr Informationen unter:

ledj.ch

wuethrich-metzg.ch

BEAT WUTHRICH

«MIT EINER GESCHICHTE WIRD
JEDER BURGER EINZIGARTIG»

HGZ: Beat Wiithrich, bei der
Bestellung eines Burgers wird
nach der Garstufe gefragt.
Wie schmeckt ein Burger am
besten: a point oder bien cuit?
BEAT WUTHRICH: Fiir mich saig-
nant! Da kommen der Fleischge-
schmack und die Gewiirze am
besten zur Geltung. Bei a point
den Burger nicht zu heiss anbra-
ten. Verdampft der Saft, wird der
Burger trocken.

Ist saignant nicht zarten
Edelstiicken vorbehalten?
Nicht nur. In der Maschine zer-
kleinern zwei Messer verblei-
bende Sehnen. Bevor man das
Fleisch durch den Wolf dreht, gilt
es, alle Sehnen wegzuschneiden.

Welche Fleischstiicke ergeben
die besten Burger?

Ich bevorzuge Stiicke aus dem
Vorderviertel. Die Brust oder das
Federstiick hat eine schone Mar-
morierung und denrichtigen Fett-
anteil fiir saftige Burger.

Wie grob oder wie fein sollte
das Fleisch gehackt sein?

Ich mag es feingehackt. Die Drei-
Millimeter-Scheibe beim Wolf
und das Kneten in der Kiichenma-
schine ergeben eine satte Konsis-
tenz. Beifiinfbis acht Millimetern
und dem Mischen von Hand wer-
den die Burger luftiger. Zu luftige
Burger broseln beim Braten. Um
dies zu verhindern, kann man
20 Prozent Kalbsbrit beimischen.

Was macht einen Burger
saftig? Wie hoch sollte der
Fettanteil sein?

Bei Brustfleisch ist der Anteil Fett
mit etwa 30 Prozent bereits rich-
tig. Rindsfett kann man gut ver-
wenden. Das ist auch fiir Personen
mit Gicht bekommlich und kom-
patibel fiir Menschen, die aus reli-
giosen Griinden kein Schweine-
fleisch essen diirfen. Zudem ist es
nachhaltig, wenn das ganze Tier
verarbeitet wird.

Welche Gewiirze diirfen in
einem Burger nicht fehlen?
Salz und Pfeffer heben beim
Fleisch spezieller Rassen wie An-
gus, Wagyu oder auch bei Dry-
aged-Abschnitten den Geschmack
hervor. Personalisieren kann man
mit Petersilie, Chili oder Mischge-
wiirz fiir Fleisch. Wichtig ist, dass
Chili oder Kréauter frisch und
nicht getrocknet sind.

Bei Burger denkt man in erster
Linie an Rindfleisch. Welche
anderen Tierarten eignen sich
sonst noch fiir Burger?

Fleisch von jeder Tierart kann zu
Burgern verarbeitet werden. Mein
Tipp sind Legehennen. Schweine-
fleisch ist zurzeit giinstig. Dazu
passt Rosmarin ganz gut.

Beat Wiithrich (32) hat im April
dieses Jahres den Betrieb seiner Eltern
in Miinchenbuchsee/BE iibernommen.

Beilagen, Saucen und Brétchen
sind weitere Komponenten.
Welches war das beste Brot-
chen, das Sie je gegessen haben?
Das war ein Sesambrotchen. Ein
Urdinkelbréotchen mit krosser
Kruste war auch gut. Sauerteig-
brotchen sind wiirzig. Da muss
man bei den Beilagen aufpassen.
Wichtig ist, mit salzig, siiss, sauer,
bitter und umami alle fiinf Ge-
schmackssinne anzusprechen.

Welches sind Ihre liebsten
Beilagen?

Ich magin ausgelassenem Rinder-
fett frittierte Rostikroketten oder
Pommes allumettes. Auch Niissli-
salat oder gediinsteter Federkohl
ist eine gute Beilage. Coleslaw
kann man im Burger oder separat
dazu servieren. Separat in Glis-
chen gereichte Beilagen konnen
vom Gast so gegessen oder in den
Burger gepackt werden.

Wie isst man Burger richtig?
Burger sind Fingerfood. Dick be-
legte Burger esse ich jedoch mit
Messer und Gabel. Da kénnte man
anstelle eines Megaburgers auch
zwei oder drei kleine anrichten.

Was raten Sie jungen Talenten,
die Burger fiir «La Cuisine des
Jeunes» kreieren wollen?

Mit dem Geschmack alle Sinne
ansprechen. Wichtig ist, eine Ge-
schichte zu verkaufen wie Fleisch
von einem speziellen Tier, regio-
nales Gemiise. Wie wire es mit ei-
nem Trio von Angus, Wollsiuli
und Legehenne?  GABRIEL TINGUELY

Zur Person

Als 25-Jshriger begann er
die Metzgerlehre. Heute
beschaftigt Beat Wiithrich
14 Mitarbeitende, davon zwei
Lernende. Zudem sitzt erin
der Projektgruppe Ausbil-
dung des Schweizer Fleisch-
Fachverbands SFF.



