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CRISTINA BÜRGI

Die Kandidaten des «Goldenen Kochs» bei Hugentobler im Kochparadies

Bereit fürs Halbfinale

Bald ist es so weit: Am 27. 
Oktober 2018 treten zwölf 
Kandidaten im Einkaufs-
zentrum Glatt in Wallisellen 
beim Halbfinale des «Golde-
ner Koch» gegeneinander an. 
Der prestigeträchtige Wett-
bewerb findet alle zwei Jahre 
in der Schweiz statt und lockt 
talentierte Köche jeden Alters 
an. Heuer sind es fünf Köche 
aus der Deutschschweiz und 
sieben aus der Westschweiz, 
die sich der Herausforde-
rung stellen. Sie werden im 
Glattzentrum in Wallisellen 
um den Einzug ins Fina-
le kochen. Dieses findet am  

Gartenmöbel einfach auswählen im Internet

PHOENIX Objekt
möbel präsentiert 
auf seiner Internet
seite eine grosse 
Auswahl an hoch
wertigen Gartenmö
beln in verschiede
nen Stilrich tungen 
und Materialien. 
 Einladende wetter
feste und robuste 
Stühle und Tische für 
den anspruchsvollen 
Gastronomie und Hotelbereich. Das breitgefächerte Angebot zu 
Top Preisen bietet für jedes Terrassenambiente die passende Lösung: 
trendige Designerstühle aus Polypropylen in aktuellen Farben, ge
mütliche Geflechtsessel und Lounges, komfor table AluStühle und 
robuste Edelstahlsessel mit Textilgewebe, klas sische schmiedeiserne 
Fauteuils, Streckmetallstühle sowie eine grosse Auswahl an be
quemen Biergartenmöbeln. Alle Stühle sind stapel oder klappbar, 
 witterungsbeständig und pflegefreundlich.  Eine grosse Auswahl an 
Tischen in verschiedenen Grös sen und aus in der Gastronomie be
währten Materialien ergänzen das Angebot. Sonnenschirme von 
Glatz gehören ebenso zum Sortiment wie die exklusiven italieni
schen OriginalScolaroSonnenschirme. Viele Modelle sind kurzfristig 
ab Lager lieferbar. www.gastro-moebel.ch

Zwei leistungsstarke Gemüseschneider

Mit den Gemüse
schneidern Varimat  
Inox & Varimat Inox 
Gourmet von der 
 Rotor Lips AG aus 
Uetendorf werden 
Gastronomen in ein 
neues Zeitalter des 
Gemüseschneidens 
katapultiert. Die 
Technik – ein in 
 Uetendorf hergestellter Hochleistungsmotor – gibt die Power an die 
aus Inox gefertigten Schneidwerkzeuge weiter. Beide Maschinen 
sind natürlich mit variabler Drehzahl ausgerüstet, damit in der Küche 
das Schneiden von hartem und weichem Gemüse optimal gelingt. 
Dank diesen leistungsstarken, robusten Maschinen mit Grossschacht 
und Gurkenstutzen sind Gastronomen bestens gerüstet für die tägli
che Arbeit. Der Varimat Inox vereint unbegrenzte Anwendungsmög
lichkeiten, Produktivität, Hygiene und ein sehr gutes PreisLeistungs
verhältnis – Swiss Made. www.RotorLips.ch

Auf der Suche nach dem besten Eis der Welt

Melanie Zanin hat sich auf die Spuren 
 ihres Vaters begeben, der in den 1980er 
Jahren mit seinem VWBus aus Italien 
nach Deutschland kam und in Düsseldorf 
seine eigene Eisdiele aufmachte. Mit der 
Kamera hat sich Melanie Zanin auf die 
 Suche nach dem besten Eis der Welt ge
macht, knipste Eisdielen von Düsseldorf 
über München und Innsbruck bis nach 
Mailand und Bologna. Auf ihrer Suche 

fand sie aussergewöhnliche Eisdielen und Eismacher, glückliche Eis
geniesser und natürlich ganz viel Eis, ob sahnig, fruchtig, schokola
dig, am Stiel, im Brötchen – immer zum Dahinschmelzen! Manuel 
Weyer hat zu den Sehnsuchtsfotos 40 Eisrezepte kreiert, vom 
 Klassiker über ExotikVarianten bis hin zu Granitas und Sorbets. 
Preis: 28.90 Franken. 

Buchbestellung: Tel. +41 (0)44 377 53 16 
info@editiongastronomique.ch

Die drei «Goldener Koch»-Kandidaten Maximilian Müller, Thomas Wycisk und David Richards (v.l.) 
erhielten bei Hugentobler eine Geräteinstruktion von Daniel Haldimann. 

25. Februar 2019 im Kursaal 
in Bern statt. 
 
Damit d ie Halbfinalisten opti-
mal vorbereitet sind, erhalten 
sie vor dem Wettbewerb eine 
Geräteinstruktion bei der Fir-
ma Hugentobler. Diese amtet 
seit zwei Jahren als Partner 
des «Goldener Koch» und 
stellt sowohl beim Halbfina-
le als auch beim Finale die 
gesamte Kücheninfrastruk-
tur zur Verfügung. Bei der 
ersten Instruktion konnten 
die drei Kandidaten Maximi-
lian Müller, Thomas Wycisk 
und David Richards dabei 

sein (siehe Kasten). Geführt 
wurden sie von Daniel Hal-
dimann, Product Manager 
bei Hugentobler, der selber 
langjährige Erfahrung im 
Gastgewerbe vorweisen kann.

Los ging es mit der Vorstel-
lung zweier wichtiger Geräte: 
«Während der Kombisteamer 
‹Practico Vision Plus› eine 
schnelle Powermaschine ist, 
müsst ihr euch den Hold-o-
maten wie den langsamsten 
Berner der Welt vorstellen», 
erzählte Haldimann. Der 
Hold-o-mat ist das Herzstück 
von Hugentobler und wurde 
schon über 30 000 Mal ver-
kauft. Die Kandidaten kön-
nen das Gerät beim Wettbe-
werb unter anderem für das 
gradgenaue Zubereiten ihrer 
Fleischstücke nutzen. «Ihr 
könnt selber entscheiden, 
wie eure Zusatzgeräte beim 
Halbfinal angeordnet sein 
werden», betonte Haldimann 
und zeigte entsprechende 
Pläne. Einzig der Platz und 
der Strombedarf müssten be-
rücksichtigt werden.

Weiter wurden die Kandi-
daten in der Handhabung 
von Induktionsherd, Sous- 

vide-Bad, Vakuum-Maschi-
ne, Salamander, Mikrowelle 
und Schnellkühler FrigoJet 
instruiert. Einige dieser Ge-
räte sind für die Kandidaten 
optional und müssen nicht 
am Wettbewerb benutzt wer-
den. Sie können auf Wunsch 
jedoch weitere Geräte sel-
ber mitnehmen. «Es ist ganz 
wichtig, dass ihr vorab eure 
Pfannen testet», empfahl Hal-
dimann, «denn mit Induktion 
kocht es sich anders, hier ist 
eine feine Regulation nötig.» 

Die anwesenden Kandidaten 
bringen bereits viel Wett-
bewerbserfahrung mit und 
freuen sich auf die neue He-
rausforderung beim «Golde-
ner Koch». Nervös vor dem 
Halbfinale seien sie noch 
nicht, auch wenn noch eini-
ges trainiert und fertig rezep-
tiert werden müsse. «Unser 
Ziel ist, dass am Wettbewerb 
alles wie am Schnürchen 
läuft und ihr es toll fandet, 
mit uns zusammenzuarbei-
ten», schloss Daniel Haldi-
mann die Instruktion und 
wünschte den Kandidaten 
fürs Halbfinale viel Glück. 

www.goldenerkoch.ch  
www.hugentobler.ch

GastroIdeen

•  Pasquale Altomonte, Restau
rant de Direction Banque Pic
tet & Cie SA, Genf

•  Stéphane Jan, CFP SHR, 
 PetitLancy

•  Alexandre Juton, La Pinte des 
Mossettes, ValdeCharmey

•  Ale Mordasini, Restaurant 
Steinhalle, Bern

•  Victor Moriez, Hôtel de Ville 
de Crissier, Crissier

•  Maximilian Müller, Hotel Baur 
au lac, Restaurant le Pavillon, 
Zürich

•  Michel Owona, Salon de 
 Direction Nestlé, Les Dents 
du Midi, La TourdePeilz

•  David Richards, Restaurant 
Bären, Schwarzenburg

•  Lukas Schär, Schüpberg 
Beizli, Schüpberg

•  Kévin Vasselin, Hotel Beau 
 Rivage Genève, Genf

•  Sandy Willisch, Restaurant 
VieuxValais / Chez Boubier 
Café de Paris, Sion

•  Thomas Wycisk, Catering
service Gaumenzauber, Brig

Die zwölf Kandidaten
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