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MEDIENMITTEILUNG

GIBZ-Kochlernende im Finale der Kochmeisterschaft «gusto24»

Am 7. Marz 2024 fand die Schweizer Meisterschaft fir Kochlernende im zweiten und dritten
Lehrjahr, «gusto24», in der Kiiche der Berufsfachschule Baden statt. Sechs Jungtalente koch-
ten im Finale um den Meistertitel. Einen Tag spéater wurden im Rahmen einer Show im KKL Lu-
zern die Resultate verkiindet. Drei Finalistinnen/Finalisten sind Lernende am Gewerblich-in-
dustriellen Bildungszentrum Zug (GIBZ): Kilian Blattler (Restaurant Schiff, Unteréageri), Nicolas
Imholz (Spannort, Erstfeld) und Yaélle Brand (Schloss A Pro, Seedorf). Organisiert wurde der
preistrachtige Wettbewerb vom Belieferungs- und Abholgrosshandler Transgourmet/Prodega
unter dem Patronat des Schweizer Kochverbands.

Stimmungsbild Finalkochen ((Quelle: Transgourmet/Prodega)

Nach zeitintensiven Trainings wurde die Meisterleistung der sechs jungen Berufsleute am vergange-
nen Freitag im KKL Luzern zelebriert und im Rahmen einer Gala wurden die Preise verliehen. Sven
Epiney fuhrte mit viel Humor durch den Abend, verstand es, die erfrischende Art und spontanen Ant-
worten der Finalistinnen und Finalisten zwischen Zusammenschnitten aus dem Finalkochen zu integ-
rieren und die Spannung bis zum Schluss aufrechtzuerhalten.

Wie alles begann

90 Kochlernende im 2. oder 3. Ausbildungsjahr hatten sich fir «gusto24» beworben. Die drei GIBZ-
Lernenden konnten sich mit ihren selbst kreierten Menus im Herbst 2023 fiir das Finale qualifizieren.
Dank der Fachstelle Lernbegleitung des GIBZ mit einem breiten Kursangebot und dem Bereich Ta-
lentférderung konnte ein massgeschneidertes Training fur die drei Jungkéche organisiert werden. Un-
ter anderem wurde der Mentaltrainer Andreas Fleischlin zu Hilfe geholt, der weiss, dass eine Wettbe-
werbsteilnahme nicht nur kochtechnisch, sondern auch persoénlich fordert: «Dazu muss man bereit
und in sich gestarkt sein, mit viel Selbstvertrauen und Fokussierung».

Christoph Wildhaber, Klassenlehrer und Berufsverantwortlicher der Kéche am GIBZ, ist Uberzeugt, dass
der Gusto-Wettbewerb fiir Lernende ein grosses Sprungbrett sein kann: «Es steht nicht nur das theore-
tische Wissen im Mittelpunkt. Es sind die Lernenden, die das Handwerk mit ihrer kreativen Art umsetzen
kénnen. Dank der Wettbewerbsteilnahme wird der Rucksack mit vielen neuen Erfahrungen gefiillt. Zu-
dem kdnnen wertvolle Kontakte geknipft werden, die einem Tiren auf der ganzen Welt 6ffnen.»

«Es ist noch kein Meister vom Himmel gefallen»
Fir den Laien prasentierte sich am ersten von finf Trainingsabenden am GIBZ eine nicht planbar
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erscheinende Arbeitssituation in der Schulungskiiche, wo die drei Zuger Finalistinnen/Finalisten paral-
lel an ihren Wettbewerbsmenus arbeiteten.

Der Zander garte im Souvide-Bad, die unterschiedlich gestellten Timer piepsten, die Reduktion der
Verjus Beurre Blanc blubberte, gleichzeitig wurde geschnitten, gestampft, geschalt, frittiert, die zig klei-
nen Details mussten akkurat in den Zeitplan eingebaut werden. Mit viel Ruhe und Sachlichkeit unter-
stitzte der Kursleiter Marco Mehr die Jungkdche: «Das Wichtigste ist, dass die Lernenden Freude ha-
ben an dem, was sie machen. Sie sollen eigene Ideen einbringen kénnen und zusammen optimieren
wir diese. Wir versuchen, eine Routine zu entwickeln. Hier bestatigt sich das Sprichwort: Ubung macht
den Meister!»

Nebst dem fachlichen Training arbeiteten die Lernenden an ihrer mentalen Stéarke. Mentaltrainer An-
dreas Fleischlin zeigte ihnen auf, wie sie in Stresssituationen ruhig bleiben und zielorientiert arbeiten
kénnen. Mit viel Selbstsicherheit standen die drei Zuger Lernenden schliesslich auf der Bihne des
KKL.

Erfolgreiche Lernortkooperation

Die letzten vier Monate waren fiir die Lernenden herausfordernd. Kilian Blattler aus dem Agerital, der
im Restaurant Schiff in Unterageri die Ausbildung absolviert und nun im Finale zum Community-Win-
ner gekirt worden ist, empfiehlt die Wettbewerbsteilnahme jedem Kochlernenden: «Es ist ein Mega-
Erlebnis, jedoch auch ein sehr zeitintensives.» Genug hat Blattler noch lange nicht: «Jetzt mochte ich
die gewonnene Erfahrung fir weitere Wettbewerbe nutzen und mich fir die Junioren-Kochnational-
mannschaft bewerben.» Dabei war die grosse Unterstiitzung der Berufsbildenden notwendig und nicht
selbstverstandlich. So waren Berufsbildenden, Eltern und Lehrpersonen des GIBZ vor Ort und feierten
die grandiose Leistung der Lernenden.

«Wir haben sehr viel gelernt: praktisch sowie auch im theoretischen Sinne», meint Nicolas Imholz und
konnte fiir das anstehende QV im Juni 2025 bereits viel trainieren. «lch will eine mdglichst gute Ab-
schlussprifung absolvieren. Mir ist heute klar, dass ich nach der soliden Ausbildung in der Altersheim-
kiche eine neue Herausforderung suchen werde. Der Wettbewerb hat mir die Augen gedffnet, wie
sehr mir das Gourmet-Kochen gefallt.»

Die Preisverleihung

Am Schluss jubelten die beiden Kdchinnen (3. Lehrjahr) aus Zirich und Bern am lautesten, als es
hiess: Und die Gewinnerin des gusto24 heisst: Samantha Buholzer vom The Dolder Grand in Zurich,
gefolgt von Maria Elle Stahli vom Hotel Bellevue Palace in Bern. Dritte wurde Yaélle Brand (2. Lehr-
jahr) vom Schloss A Pro in Seedorf. Sie wird nun fir eine Woche nach Rougemont reisen und Benoit
Carcenat im Hotel Restaurant Valrose Uber die Schulter schauen kénnen. Daneben erhielten alle Fi-
nalteilnehmenden ein professionelles Messerset.

Kilian Blattler und Nicolas Imholz platzierten sich auf dem guten vierten Rang. Auch aus dem GIBZ-
eigenen Fonds Keiser und Beby werden die Lernenden finanziell unterstitzt. Zudem wird ihnen ein
zweiwodchiges Praktikum bei einem Sternekoch bzw. einer Sternekdchin in Aussicht gestellt. Claudia
Hegglin von der GIBZ-Talentférderung ist Uberzeugt: «Wenn alle Lehrvertragsparteien Einsatz leisten
und Verstandnis zeigen sowie Ressourcen unterstiitzend eingesetzt werden kénnen, werden Talent-
stories wahr.»

Kontakt
Regula Holliger, Kommunikationsverantwortliche GIBZ, regula.holliger@zg.ch, +41 41 728 30 36

Weitere Informationen
Claudia Hegglin, Koordinatorin Talentférderung, Fachstelle Lernbegleitung am GIBZ, www.gibz.ch

Bilder und Portrats sowie stehen zur Verfligung mit Quellenangabe «Transgourmet/Prodega»

Zug, 11. Marz 2024


http://www.gibz.ch/
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Nicolas Imholz, Spannort, Erstfeld (Quelle: Transgourmet/Prodega)

Kilian Bléttler, Restaurant Schiff, Unterdgeri (Quelle: Transgourmet/Prodega)



