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| DIE SPITZENKOCHE |
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BNP PARIBAS ZURICH OPEN |

Spitzenkoche
servieren Asse

Von Erik Keller

Kulinarische Hohenfliige
gehoren heute zu jedem
gepflegten Sportanlass. In
derSaalsporthalle setzten
2011 erneut sechs Topkdche
neue Massstabe.

Sport allein geniigt in vielen Fillen
nicht mehr, um die Besucher anzu-
ziehen und zu begeistern. Waren
frither eine feine Cervelat oder eine
Bratwurst mit einem knackigen
«Biirli» ein Must in der Pause eines

Fussball- oder Eishockeyspiels,
so wird auch dort heute viel mehr
geboten. Spezielle Verpflegungs-

zelte, betreut und gemanagt von
Cateringfirmen, sorgen fiir gehobe-
nen Gaumenschmaus.

An Anlédssen wie den BNP Pari-
bas Zurich Open in der Saalsport-
halle sind lukullische Geniisse sogar
ein handfestes Argument fiir den
Abschlussvon Sponsoringvertragen.
«An einem solchen Anlass wollen
wir unsere Gidste nicht nur unter-
halten, sondern auch bewirten»,
hort man bei Partnerfirmen grosser
Sportanldsse immer wieder. Selbst
die Zuschauer am Eidgendssischen
Schwingfest konnen heute aus einer
Vielzahl von Speisen und Getranken
wihlen. Acht riesige Zelte sorgten
letztes Jahr in Frauenfeld fiir gute
Laune und volle Kassen.

Angebote fiir jedes Budget

Die BNP Paribas Zurich Open haben
diese Notwendigkeit schon im ers-
ten Jahr erkannt und ein vielféltiges
Angebot bereitgestellt. Neben fiinf
Gourmetkochen, die im VIP-Zelt
aktiv waren, gab es ein Restaurant
mit gepflegten Spezialititen, ver-
schiedene Stdnde, Bars und Take-
aways - fiir jedes Budget etwas.

Die Kiinstler am Herd bei der ers-
ten Austragung des Turniers waren
Heinz Witschi, Franz Wiget, Hans-
Peter Hussong, Antonio Colaianni
und Heiko Nieder. Letzterer ist
als Einziger erneut dabei, da sein

Arbeitsplatz, das Dolder Grand,
auch 2011 das offizielle Hotel der
Veranstaltungist.

Die Kikkoman-Botschafter

In diesem Jahr ist an den ersten vier
Abenden eine spezielle Gruppe von
Spitzenkdchen am Werk - die Kik-
koman-Botschafter. Es handelt sich
dabeium fiinfschweizweit bekannte
Virtuosen mit insgesamt 75 Gault-
Millau-Hauben (auf franzosisch
«toques»). Sie verwenden die japa-
nischen Wiirzmittel bei ihren Krea-
tionen und huldigen auch sonst der
fernostlichen Kiiche, der man grosse
Kreativitat und ein enormes Wachs-
tumspotenzial nachsagt. Auch diese
erlesenen Konner der Kulinarik
werden getreu dem Motto «Where
Champions meet Talents» ihre bes-
ten Nachwuchskrifte ins neu be-
nannte Restaurant Wimbledon mit-
bringen, um im Duett den Gast zu
verwoOhnen.

Engadiner Flair
mit Reto Mathis

Reto Mathis, der am Dienstag als
Erster im FEinsatz steht, ist auch
international bekannt als Gastro-
nom auf der Corviglia. Aus St. Moritz
streben die Géste hinauf zur hoch-
alpinen Mathis’ Food Affairs auf
2486 m ii. M. und lassen sich in den
sechs verschiedenen Betrieben seit
bald 20 Jahren nach Lust und Laune
verwohnen. Ob Gerstensuppe mit
Wurst oder Kaviar und Triiffel,
bei Mathis kommt jeder Gast auf
seine Rechnung, eine traumbhafte
Panoramarundsicht inbegriffen.

Armin Amrein, der
Prinzenkoch aus Klosters

17 Gault-Millau-Punkte und einen
Michelin-Stern kann Armin Amrein
vom Walserhof in Klosters vorwei-
sen. Seit 2007 wirkt er im Préattigau
und kann Géste aus dem britischen
Kénigshaus wie den Prinzen von
Wales und seine S6hne zu den >
Stammgésten zahlen. Seine

DerEngadiner Reto Mathis er6ffnet das Turnieram Dienstag.

17 Gault-Millau-Punkte und ein Michelin-Stern: Armin Amrein aus Klosters.






