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Daniela Manser trainiert momentan an der Ostschweizer Gastronomiefachschule in St. Gallen und bei Hotel & Gastro formation in Weggis fiir die
World Skills. An den Berufsweltmeisterschaften im September in Kanada kimpfen 900 junge Berufsleute in 40 Kategorien. «Ich denke, dass ich die
WM durchstehen werde», sagt die 22-Jihrige. «Aber es wird eine Riesenherausforderung mit den fremden Kiichen und Tausenden von Zuschauern.»
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Einen Termin mit Daniela Manser abzumachen, ist zurzeit schwierig.
DerGrund: die ehrgeizige junge Appenzellerin vertritt die Schweizan
den internationalen Berufsweltmeisterschaften 2009 in Calgary und

2007 fing alles an: Daniela Manser
gewinnt den Kochlehrlingswett-
bewerb «Gusto07»und kurz darauf
auch noch den European Cooking
Cup». Seither ist die Jungkochin
aus dem Hotel Hof Weissbad (AD)
ein Nachwuchsstar.

Daniela Manserwill aber gar
kein Star sein, machtsie im
Gespréch als Erstesklar.

«Eines meiner Ziele ist es, so zu
bleiben, wie ich bin und nicht das
Gefiihl zu vermitteln, ich sei etwas
Mehrbesseres», sagt die zierliche
1.60 Meter grosse Frau. <Was ich
an Wettbewerben mache, kann je-
der, der das will, Ambitionen hat
und Freude am Kochberuf!»

Ob das jeder kann, darf aller-
dings bezweifelt werden: Daniela
Manser hatim letzten Herbst auch

die Schweizer Berufsmeister-
schaften gewonnen und darf die
Schweizer K6che an den World
Skills 2009 vertreten. Wie ihre Vor-
ginger und Vorbilder Florian Bett-
schen und Marco Mehr ist sie auch
Mitglied der Juniorenkochnatio-
nalmannschaft des Schweizer
Kochverbands. Zurzeit nimmt sie
beide Verpflichtungen wahr. dch
trainiere mit der Jugendnati und
fur die WM, wenn sich die Termine

Ein Servelat ist doch etwas Feines.
Daniela als Kleinkind auf einem
Familienausflug im Alpsteingebiet.

trainiert als «gastronomische Spitzensportlerin» ihr WM-Programm.
Weil sie auch Mitglied der Juniorenkochnationalmannschaftist, fand
sie doch Zeitfiir ceXpresso» —das isttypisch fiir sie. Hier ihr Portrit.

nicht tiberschneiden.» Fiirs WM-
Training ist Daniela Manser von ih-
rem Betrieb freigestellt und von
Hotel & Gastro formation Weggis
von Juni bis August mit einem
Praktikantinnenlohn angestellt.
Das Programm, das sie mit ih-
rem Coach Kurt Hanselmann ubt,
ist sehr anspruchsvoll. Es umfasst
Fingerfood, Fisch, Ente, Lamm,
aber auch Mini-Patisserie, warme
Siissspeisen und eine «Mystery-

Box». All das muss sie unter Zeit-
druck produzieren konnen. Da-
niela Manser macht deshalb auch
einwOchige Stages in Schweizer
Topbetrieben: bei Gregor Zim-
mermann im «Bellevue Palace» in
Bern, bei Roland Schmid in der
«Abtestube» in Bad Ragaz, im Res-
taurant Johri’s Talvo» von Roland
und Brigitte Johri in St.Moritz-
Champfer und bei Dario Ranza in
der «Villa Principe Leopoldo» in Lu-

Ihr Lehrort Hotel Hof Weissbad (Al):
Kiichenchefin Kathi Fassler ist 2009
«Kéchin des Jahres».

Erfolg: Daniela Manser (rechts)
freut sich iiber ihren Sieg am
Lehrlingswettbewerb «Gusto07».

Juniorenkochnationalmannschaft

15

Daniela Manser und ihr Coach Kurt
Hanselmann, der in den 80er-Jahren
in der Kochnationalmannschaft war.

gano. Fiir ihren Coach Kurt Han-
selmann ist Daniela Manser «ein
Phinomen». dch habe noch nie je-
mand gesehen, der so verbissen
und selbstverstindlich hart trai-
niert.» Sie sei immer gut vorberei-
tet, figt der Leiter der Ostschwei-
zer Gastronomiefachschule hinzu.
Riickendeckung erhilt Daniela
Manser auch von Kiichenchefin
Kathi Fassler («eine tolle Chefin»),
und ihren Eltern. Sie unterstiitzen
mich sehr, ohne mich unter Druck
zu setzen», sagt Daniela Manser.
Wie sieht die Kochin ihre Chancen
in Kanada? dch werde alles geben!
Was ich trainiere, mochte ich um-
setzen konnen und mit meiner
Leistung zufrieden sein.» Uber den
Rang will sie nicht spekulieren.
Daniela Manser ist eine aufge-
stellte junge Frau, die weiss, was
sie will. Doch das ist nur eine Sei-
te. dch bin auch sensibel», sagt sie.
«Mein Umfeld muss stimmen.
Wenn jemand leidet, geht mir das
auch nahe.» Und sie ist stolz auf ih-
re Herkunft. <Appenzell ist fiir mich
das schonste Flecklein der Welt!»
marc.benedetti@gastronews.ch

Spiel mit Farben und Geschmécken: karamellisierte Jakobsmuschelim
Rohschinkenmantel und Hummermedaillon auf zweifarbigen Ricotta-
Spinat-Ravioli. Dazu glasierte Blaubeeren und Safranschaum.

Steckbriefvon
Daniela Manser

Geboren: am 11. August, 1987.
Sternzeichen Lowe

Wohnort: Appenzell Innerrhoden
Lehre: Hotel Hof Weissbad
Vorbilder: «Viele» — Kithi Fiss-
ler, Kurt Hanselmann, Rolf Miir-
ner, Florian Bettschen und
Marco Mehr zum Beispiel
Lieblingskochstil: Klassische
franzosische Kiiche
Lieblingsessen: Spaghetti mit
geschnetzelten rohen Tomaten
Berufstraum: spiter einmal in
der Berufsbildung titig sein. Als
Kochfachlehrerin oder UK-In-
struktorin ihr Wissen an Jiinge-
re weitergeben.
Kochwetthewerbe: Siegerin am
«Gusto07> und am European
Cooking Cup 2007; Newcomer-
Award am ICD Davos, Tages-
sieg Zagg-Kocharena 2008, Sie-
gerin in der Kategorie Koche an
Schweizer Berufsmeisterschaf-
ten 2008 (WM-Qualifikation).
Hobbys: Zurzeit finde ich keine
Zeit dafiir.» Sonst Unihockey,
Singen und Freunde treffen.

PartnerderJugendnati

e‘presso Warum sponsert Emmi
die Koch-Jugendnati?
Nachwuchsforderung ist ein Ziel
von Emmi. Wir wollen junge, in-
novative Leute fordern, denn
auch wir haben junge, innovati-
ve Produkte. Die Koéche und Ko6-
chinnen mochten wir auch in die
Entwicklung und Tests von neuen
Produkten einbeziehen.

elpresso Was erwartet Emmi
von der neuen Mannschaft?

Feedback derjungen Berufsleute wichtig in der Produktentwicklung

Natiirlich Erfolg. Wir arbeiten mit
Topleuten wie Roger Federer
zusammen. Wir erwarten eine
kontinuierliche Medienprisenz,
Hochstleistungen und ehrliche
Feedbacks zur Firma Emmi.

elpresso  Daniela Manser batan
einem Dessertworkshop Rolf Miir-
ner assistiert. Ibr Eindruck?

Eine sehr herzliche und kommu-
nikative Personlichkeit. Neben
dem fachlichen Know-how ist das

in der heutigen Me-
dienwelt unabding-
bar. Daniela Manser

-

ist zudem fleissig, ! ‘?"’
kreativ und direkt. : \%;
eRpresso Welche Reto Buchli
Gastroprodukte bat | oo qceryice
EmmiinderPipeline? | EmmiSchweiz

QimiQ Whip haben

wir — mit guten Feedbacks der Ju-
gendnati —im Testmarkt eingefiihrt
und lancieren es jetzt national.
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