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Von Barock bis High-End: Die
Trends von Messer, Gabel und
Loffel sind vielformig.
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Gourmet Festival. Gastkdche. Welcher renommierte Gastkoch passt am besten zu welcher Kiiche? Diese Frage
beschaftigt die Organisatoren jedes Jahr intensiv. Der Entscheid, das Finale auf den Berg zu verlegen, kam gut an.

I

Swiss-Image

Amuse-Bouche: «Getunte» Leber mit Thunfisch und Passionsfrucht von den «RTL-Kochprofis».

Chesa Guardalej Dieter Koschina
brachte den Frihling aus Portugal

it zwei Michelin-Ster-
nen «im Gepéck» reiste
der gebiirtige Osterrei-

cher Dieter Koschina nach St. Mo-
ritzanund vertauschte eine Gour-
met-Woche lang sein Hotel Vila
Joya an der Algarve — das Haus gilt
als Portugals beste Feinschme-
cker-Adresse — mit dem Hotel
Chesa Guardalejin Champfer. Die
Gdste rissen sich um die Pldtze in
der hauseigenen Trattoria Diavo-
lo, wo Koschina neben Kiichen-
chef Markus Rose an der offenen
Kochinsel wirkte. «Wir sind gliick-
lich, einen derartgenialen Meister
bei uns haben zu diirfen», sagte
Direktorin Regina Amberger, die
heuer zum ersten Mal am Gour-
metFestival St. Moritzmitmachte.

Dieter Koschina bewies sein
Talent, den Reichtum des Atlan-
tiks mit mediterranen Einfliissen
und der franzosisch-klassischen
Kiiche unter einen Hut zu brin-

gen, miteinem Degustations-und
einem Signature-Menti. Ein High-
light war der in Streifen geschnit-
tene und spaghettidhnlich aufge-
tiirmte Thunfisch mit Avocado in
einer  Zitronen-Ingwer-Suppe.
Und das Meer liess griissen im
wiirzigen Muschel-Kalbfleisch-
Gericht «alla Cataplana». Der «Al-
garve-Friithling» tiberraschte als
ein rosa Man-
del(bliiten)- ~ #%
Traum, kom-
poniert aus
Mandelcreme,
Gelée und
Sorbet. g
eho
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Muottas Muragl Engadiner Lunch
beim «Werner vom Berg»

rspriingliche Kiiche oh-
l | ne Schnickschnack und
Kapriolen, so lautet das
Credo von Werner Strauss alias
«Werner vom Bergy, der nach Sta-
tionen im «Lenkerhof» und im
«Palace» Gstaad seit sechs Jahren
als Kiichenchef auf dem Muottas
Muragl wirkt. Seine Premiere
beim Gourmet Festival gab er mit
einem «Mountain Lunch» mit re-
gionalen Spezialitdten. Als Amu-
se-Bouche Salsiz und Hobelkise,
danach ein Carpaccio vom Lamm
und Rind, ein Biindner Gersten-
siippchen mit Bresaola und ein
Savogniner Kalbsmedaillon mit
butterzart geschmorter Kalbs-
backe, um zielgenau mit einer
Preiselbeerschnitte zu enden.

Vor dem tiber 100-jahrigen Ho-
tel- und Restaurantgebdude bei
der Muragl-Bergstation sind die
Baugertiste bereits aufgestellt:
Ende Februar schliesst der Be-

Bilder Elsbeth Hobmeier
Jakobsmuschel auf Polenta und

Triiffel von Dieter Koschina.

as Haus und sein

Image muss mit dem

Gastkoch, mit seinem

Koénnen und Ruf har-
monieren. Und das eigene Team
muss sich mit dem Gast sprachlich
irgendwie verstdndigen konnen.
Aufdiese einfache FormelbringtVic
Jacob, Direktor des Fiinfsternehau-
ses Suvretta House und Vize-Prési-
dent sowie Griindungsmitglied des
Vereins St. MoritzGourmetFestival,
die schwierige Aufgabe, die sich
dem Organisationskomitee Jahr fiir
Jahr stellt. Heuer, zum 17. Festival,
rieb man sich als Gast verwundert
die Augen: Was, die drei schrigen
Showstars «Kochprofis von RTL2»
im Suvretta House? Ausgerechnet
im wohl gediegensten, traditio-
nellsten, aber auch verschwiegens-
tenaller Luxushotelsvon St. Moritz?
Wenn das nur gut geht...

Es ging gut, dies sei vorwegge-
nommen. Denn die drei «Kochpro-
fis» Frank Oehler, Mike Stisser und
Andreas Schweiger machen nicht
nur TV-Klamauk, sondern sie sind
besternte Kéche mit florierenden
eigenen Betrieben (siehe auch Ge-
sprich auf Seite 15). Sogar Direktor
Vic Jacob gesteht, dass er sich im
Vorfeld gefragt habe: «<Mag es das
wohl leiden?» Im Nachhinein ist er
froh um den Mut zur ungewohnli-
chen Kombination: «Es geht bes-
tens, die Kochteams verstehen sich
gut, das Ergebnis stimmt», stellte er
bei einem Gesprach noch wihrend
der Gourmetwoche fest.

Vic Jacob verschweigt aber auch
nicht, dass von den Partnerhotels

trieb, diesen Sommer wird ein
Kiosk nur noch «hot and cold
Sandwiches» anbieten. Denn Kii-
che, Kiihl- und Lagerrdume wer-
den umgebaut und erweitert, die
30Hotelzimmererhalten Nasszel-
len, es gibt einen Warenlift. Rund
18 Millionen Franken investiert
die Bergbahn als Eigentiimerin in
den Umbau - und Mitte Dezem-
ber 2010 wird

«Werner vom
Berg»  seine
neue Kiiche

wieder eroff-
nen. eho

Wie verteilt man
zehn renommierte
Gastkoche auf
mehrere Hotels?
Hotelier Vic Jacob
und Gastronom Reto
Mathis verraten es.

«Der eigene
Kiichenchef leistet
unglaublich viel.
Die ganze Planung
hangtanihm.»

VicJacob
Direktor Suvretta House St. Moritz

des Gourmet Festivals ein grosses
Engagement verlangt wird. «Vor al-
lem der eigene Kiichenchef leistet
unglaublich viel. Die ganze Pla-
nung, bis jeder aus dem Gastkoch-
Team einen Arbeitsplatz, einen
Kiihlschrank, eine Unterkunft hat,
hédngtanihm. Dasvergisstman oft»,
sagt er. Zudem sei der Druck auf
das eigene Team gross: «Die wollen
dochdemberiihmten Gastkochbe-
weisen, dass sie auch was konnen.»

Ein Geben, aber auch ein Nehmen
fiir die Partnerhotels

Als Partner muss ein Betrieb
auch finanziell einiges leisten: Er
bezahlt neben ei-
ner Pauschale fiir
diegesamte Orga-
nisation auch die
Reisekosten und
die Unterkunft fiir
die Gastteams. Es
komme, so betont
Vic Jacob, ander-
seits sehr viel

om See aut
den Berg

Pomelo-Hummersalat mit
Daikonkresse von Wini Brugger.

menzubringen? «Manchmal ist’s
schwierigy, gibt er zu, «viele moch-
ten kommen. Muss man dann ab-
lehnen, ist es fiir beide Seiten hart.»
Reto Mathis ist auch fiir die Zusam-
menstellung des Finale-Meniis
verantwortlich, zu dem jeder Gast-
kocheinen Gangbeitrdgt. Damiisse
er dann auch einem grossen Star
locker sagen konnen, «dein Gang
passt farblich nicht rein».

Das Gourmet Festival geniesstin
Kochkreisen in aller Welt einen gu-
ten Ruf, entsprechend viele Kéche
wiirden gerne nach St.Moritz ein-
geladen. «Unser Festival wurde
auch schon mindestens fiinfmal
kopiert», sind sich Reto Mathis und
Vic Jacob einig, «aber das spricht
nur fiir unsere gute Idee.» Mathis
denktzurzeitbereitsans 18. Festival
Ende Januar 2011: Im Vordergrund
sollen dann die regionalen Produk-
te des Engadins stehen und von
den Gastkdchen kreativ eingesetzt
werden.

Den Sponsoren gefillt die
Atmosphére auf dem Berg
Markante Neuerungen erfuhr
das St. Moritz Gourmet Festival be-
reits heuer: Erstmals dehnte es sich
tiber St. Moritz aufs ganze Oberen-
gadinaus, neue Partnerstiessen da-
zu. Und das Finale wurde vom Zelt
aufdemzugefrorenen Seein Mathis
Food Affairs ver-
legt. Diese Neue-
rung kam bei den
meisten Sponso-
ren und Gisten
gut an. «Wir be-
vorzugen  den
Berg fiirs Finale»,
sagt Zoran Bog-
danovic, Country

Wertvolles  zu- «Viele grosse General Manager
riick: «Allem vor- - P Coca-Cola HBC
an ist es eine gute Gastkoche moch- Schweiz, «denn
Erfahrung fiir un- ten kommen. die Atmosphire
sere eigenen Leu- Ablehnen ist fiir auf der Corviglia
te:Siefindenneue . . entspricht dem
Impulse, kénnen beide Seiten hart.» Premiumseg-

Netzwerke kniip- Reto Mathis ment, das wir uns

fen, schauen iiber
den eigenen Tel-
lerrand hinaus.» Er beobachtet
auch, dass die Gastwochen bei Lie-
feranten und Berufskollegen viel
Goodwill und Anerkennung we-
cken. Und verschweigt nicht, dass
die massiv erh6hte Prasenz in den
Print- und elektronischen Medien
des In- und Auslands fiir den eige-
nen Betrieb von Vorteil ist.

Viele Kdche méchten kommen.
Nicht alle diirfen.

Und was sagt Reto Mathis dazu,
der Mann an der Schaltstelle, der
die Auswahl der Gastkoche trifft
und jeweils versucht, diese mitdem
passenden Partnerhotel zusam-

Président Event Gourmet Festival

als Hauptsponsor
wiinschen.» Ahn-
lich begeistert dussert sich auch
Peter Hilpert, Vorsitzender der
Geschiftsleitung von Co-Sponsor
Schwob AG: «Der Berg ist spitzen-
madssig: Die Kéche konnen dank
guter Infrastruktur besser kochen.
Und die Damen dank angenehmer
Warme sich eleganter anziehen»,
schwirmter. Kritischer dussert sich
Roger Nessensohn, Division Mana-
ger der Ecolab GmbH: Thm gefallt
die Eleganz der Corviglia zwar gut,
aber er vermisst den Reiz des Sees.
Und fragt sich auch: «Wo bleibt der
Gegenwert fiir die 150 Franken, die
das Schluss-Event dieses Jahr mehr
kostete?»



