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Universität» Johnson&Wales Uni-
versity in Providence, Rhode
Island, USA. «Es war eine sehr in-
tensiveundschöneWocheund ich
habe viel gelernt über Zucker,
Schokolade, Brot und Icecarving.»
FlurinaMaissen bereut es keine

Minute, bei «Gusto»mitgemacht zu
haben. Ihre Tipps für künftige
Finalisten: sich gut vor
bereiten und trai-
nieren mit

Sie hat Krokodil (hervorragend!)
und Springbock (starker Eigenge-
schmack) gegessen. Sie durfte in
den angesagtesten Restaurants
Kapstadts arbeiten und essen,
Weingüterbesichtigenundhat vie-
le neueKolleginnenundKollegen
kennengelernt. «Eswar eine tolle,
sehr lehrreiche Zeit für mich, die
ich nie vergessen werden», sagt
Flurina Maissen, wenn sie an den
Hauptpreis von «Gusto» zurück-
denkt: ein zweiwöchiges Prakti-
kum inSüdafrika. EndeNovember
hat sie diesen Preis eingelöst.

«Eswar zwarArbeit, aber ich
hatteauchFreizeit undhabesehr
viel gesehenunderlebt»,
«

sagt sie.Geblieben sind ihr die Lo-
ckerheit der Menschen, die Inter-
nationalität der Küche und die
Schönheit der Landschaften. Und
die junge Köchin hat schon ein
Stellenangebot für 2010 erhalten.
Bereits imSommer lösteFlurina

Maissen ihren anderen Preis ein.
SiebesuchteeineWochedie «Koch-

FlurinaMaissen inderKüchedesHotelsSaratz. Sie arbeitet dortmit 22KolleginnenundKollegen zusammen. Ihr ChefValèreBraunwar früher in der
SchweizerKochnati. «Früherwollte ich auf keinenFall in derGastronomie arbeiten», sagt sie. Heute ist die Tochter einesWirte-Ehepaars ausDisentis
begeisterteKöchinund freut sichüber dieAnerkennung. FlurinaMaissen ist angefragtworden, in der Jugendnationalmannschaftmitzuwirken.
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«Gusto08»-Siegerin:«AlsKindwollte ich
keinesfallsKöchinwerden»
Mit FlurinaMaissen gewann 2008 eine Lernende aus dembekannten
Ferienhotel Saratz in Pontresina den nationalen Kochlehrlingswett-
bewerb«Gusto».Damit qualifizierte sie sich fürs Final des«European

CookingCup»fürLernendeinSalzburg.GecoachtvonProfisdesKoch-
verbandsholtsieauchdortdenSieg.MittlerweileistFlurinaausgelernt.
Wiemanmit einemSiegam«Gusto»dieWelt entdeckenkann.

bands definiert jedes Jahr eine
neue Wettbewerbsaufgabe. Wo-
nach richten Sie sich dabei?
Jonke:WirholenunsFeedbackvon
Lernenden in den Berufsschulen.
Aber es ist natürlich nicht nur ein
«Wunschkonzert». Wir müssen ei-
nen gewissen Level garantieren.

Wasistdenn«in»bei jun-
genKöchinnenundKöchen?
Jonke:MediterraneKüche. Leichte
und moderne Gerichte. Die Kom-
bination von Fleisch und Fisch.
BeimDessert exotische Früchte.

Ist auch Molekularkü-
che erlaubt in denRezepten?
Jonke: Absolut. Die Lernenden
müssen sicheinfachüberlegen, ob
sie in der kurzen Zeit so etwas
Kompliziertes realisieren wollen.
Und eigentlich widerspricht es ja
auch dem Trend der Frischküche.
Aber einEspuma in einemGericht
zumBeispiel ist absolut okay.

Was ist die Aufgabe für
den«Gusto09»(sieheauchKasten)?
ZweiTellergerichtekreieren,einen
Hauptgang und ein Dessert, zum
Thema «Rund umsMittelmeer».

IhreZukunftswünsche?
Kalt:Wir hätten gerne noch mehr
Lernende aus der Romandie und
demTessin imWettbewerb.
Jonke:Diesem Wunsch schliesse
ich mich an. Es hatte jedes Jahr
einigeEinsendungen, abernurwe-
nige. Der «Gusto» findet deshalb
2010 bewusst in Biel statt.

Interview:MarcBenedetti

RenéKalt istMarketingleitervonHoweg.FranzJonke istderPräsidentder
WettbewerbskommissiondesKochverbands.DieKommissionbeurteiltdie
eingesandtenArbeiten,wähltdieFinalistenund juriertamWettkampf.

Fünf Jahre«Gusto»:Sprungbrett für
jungeSpitzenköche
2009 feiert dernationaleKochlehrlingswettbewerb«Gusto»einkleinesJubiläum:AusdemBaby ist ein
gesundesund«busperes»Kleinkindgeworden, das fünf Jahrealt ist. DieHowegundderSchweizer
Kochverband richtendenAnlassgemeinsamaus: Ein InterviewmitRenéKalt undFranzJonke.

René Kalt, fünf Jahre
«Gusto», was bedeutet das für die
Howeg als Veranstalter?
Fürunsbedeutet es, dass eineneue
IdeeFuss gefasst und sichetabliert
hat. Der Wettbewerb deckt offen-
bar ein Bedürfnis ab. Es bedeutet
aber auch fünf Jahre hervorragen-
de Zusammenarbeit mit dem
Kochverband und beweist, dass
ein Verband und die Industrie an
einem Strick ziehen können.

Franz Jonke, der
Schweizer Kochverband hat das
Patronat inneundbetreut «Gusto»
fachlich.Was bedeutet das Jubilä-
um für Sie als Jurypräsidenten?
Für mich ist es ebenfalls eine Er-
folgsstory. An vielenKochwettbe-
werbenkönnenLernendegarnicht
mitmachen. Das haben wir mit
«Gusto» geändert und eine einma-
lige Plattform geschaffen.

Was ist das Besondere
für Sie am «Gusto»?
Kalt: Für mich ist es jedes Mal ein
Highlight, wenn ich die Qualität
der jungenLeute sehe, ihreFreude
und Begeisterung für die Sache.
Faszinierend ist auch,wiedieAus-
wahljury desKochverbands unter
den über 100 Einsendungen jedes
Jahr treffsicher die neun «Perlen»
findet –unsereFinalisten.Auchder
Galaabend mit seiner lockeren
Stimmung ist immer einHighlight.

Ist der «Gusto»nicht ein-
fach bloss gute Werbung für den
GastronomielieferantenHoweg?
Jonke: Die Frage ist berechtigt.
Aber ich verneine sie klar. Der
Wettbewerb entspricht einem
Kernanliegen des Kochverbands,
nämlichderNachwuchsförderung
für unseren Beruf. Ohne potente
Partner kannman das heute nicht
mehr machen. Ich bin eigentlich
überrascht, wie stark sich Howeg
zurücknimmt und uns Freiheiten

lässt. Ich spüre da ein riesiges En-
gagement und Herzblut aller be-
teiligtenPartner für die Sache.Das
ist beiWettbewerben,womit Pro-
dukten des Veranstalters gekocht
werdenmuss, nicht immer so.

René Kalt, Sie möchten
auchdazu etwas sagen.
Kalt: Ja. Ich habe von Anfang an
dafür gekämpft, dass «Gusto» eine
neutrale Plattform ist. Der Name
«Gusto» hat nichts mit Howeg zu
tun. Und in der Werbung sind die
Logos vonHoweg, demSchweizer
Kochverbandundder Sponsoren,
welche die Idee mittragen, genau
gleich gross. Die Werbeauftritte
sind sehr dezent gehalten. Für uns
ist dasklar einEngagement fürden
Berufsnachwuchs.

Werbezahlt «Gusto»und
was ist das jährliche Budget?
Kalt: Über 50 Partner aus der In-
dustrie und Howeg. Die Leading
Partner sindMercedes, Emmi, Ka-
di,Barilla undBeringer. ImDurch-
schnitt beträgt dasBudget 350000
Franken, ohne Eigenleistungen.
.

Stichwort Finanzkrise:
Können Sie den Wettbewerb wie
bisherweiterführen?
Kalt: Wenn wir weniger Geld be-
kommen,müssenwir vielleicht et-
was redimensionieren.Aber «Gus-
to» darf undwird nicht sterben!

Franz Jonke, die Wett-
bewerbskommission des Kochver-

Der Kochverband hat in einem
anonymisierten Verfahren unter
den rund 130 Einsendungen für
den«Gusto09»neunFinalistenaus-
gewählt. Sie lernen in verschie-
densten Betrieben – vom Gour-

mettempel übers Luxushotel bis
zumAltersheim.Viersindimzwei-
ten und fünf im dritten Lehrjahr.
Es sind Aline Born, Restaurant
Schloss Bümpliz; Pascal Buchs,
HotelfachschuleThun;Mohamed
Daoud, Tilia Pflegezentrum, Itti-
gen;MarioGarcia,BrasserieLeMi-
rage,Stans;ThomasGautschi,Ho-
telZwyssighof,Wettingen;Pascal
Hurni,Hotel ChâteauGütsch, Lu-
zern;NicolasRöthlisberger,Alters-
und Pflegeheim Villa Sutter, Ni-
dau, sowie Max Schwegler vom
Grand Hotel Victoria-Jungfrau in
Interlaken. Infos:www.gusto09.ch

«Gusto09»am13.März:DieseLernendensind imFinale

DasFinalkochenfindet inBaden
statt,dieSiegerehrungabendsan
einerGala imKKLLuzern(Foto).

einem Arbeitsplan. Dann könne
auchmal etwas schief gehen, ohne
dassman gleich in Panik gerate.
BisEndeMärz arbeitet die frisch

gebackene Köchin noch im Enga-

din, dannwird sie zu IvoAdam ins
Restaurant Seven nach Ascona
wechseln. Das Hotel Saratz lässt
sie nicht gerne ziehen. «Eine Ler-
nende wie Flurina mit so viel Be-
geisterung gibts nur alle hundert
Jahre einmal», sagt Hoteldirektor
Thierry Geiger. Auch der elsässi-
sche Küchenchef Valère

Braun, der sie ausgebil-
det hat, bedauert ih-
ren Weggang. Er
versteht ihn aber
auch. «Flurina
stehen jetzt alle
Türen offen,
wenn sie will»,
sagt Braun. «Ir-
gendwann gehen
wir danneinmal alle

zu Flurina essen!»
marc.benedetti@

gastronews.ch
Einausführlicher Reisebericht von Flurina

Maissen zu ihremSüdafrika-Praktikum findet
sichauf derHomepagewww.saratz.ch

Hauptgericht FlurinaMaissens für «eXpresso» – inspiriert vomPraktikum inSüdafrika: einKingklip-Filet im
RohschinkenmantelmitmediterranemGemüseundScampoaufSüsskartoffelstampf. Rezept aufwww.expresso.ch
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