
Rund 30 Probeläufe wird die
Schweizer Koch-Jugendnati bis
zumOktoberabsolvierthaben.Da-
zukommenvieleTrainings von je-
demMitglied zuhause.DerGrund:
In Erfurt wird die Jugendnati ein
arbeitsaufwändigesProgrammzei-
gen.DazugehöreneineVorspeise,
eine Consommé mit Einlage, ein
HauptgerichtmitEnteundeinDes-
sert. Um all das in kürzester Zeit
zu bewältigen, braucht es vor al-
lem eines – guteMesser.

«Zum perfektenHandwerk
gehört dieperfekteAusrüstung»,

sagen die Coaches René Frei und
Rolf Büchli. Siewissen,wovon sie
sprechen, waren sie doch in der
Kochnationalmannschaft, die1996

Koch-Jugendnati

Scharf und schön zugleich:DasSantoku-Messer (16Zentimeter) ist
wie alleShun-Messer aus 32 Lagen rostfreiemDamaststahl inSamurai-
Schmiedekunst gefertigt (259 Franken).

17

den Olympiasieg für die Schweiz
holte.Die Juniorenmannschaftwill
es ihnennunnachtun.Deshalb ar-
beitet dasTeammit Shun-Messern
der Marke Kai. Die «Rolls Royces»
unterdenMessern (sieheauchKas-
ten Seite 17) sind aus rostfreiem
Damaststahl geschmiedetundglei-
ten mühelos durch Obst, Gemüse
und Fleisch.

«In Japan werden diese Messer
für die Sushiherstellung benützt»,
erklärtMichaelBach, CEOder Fir-
maCeCoausBiel,welchedieMes-
ser vertreibt.Kai ist neuer Sponsor
der Koch-Jugendnati und hat je-
demMitglied ein neuesMesserset
geschenkt – auf dass die Schweiz
mit japanischer Samurai-Schmie-
dekunst den Pokal heimbringe.

marc.benedetti@gastronews.ch
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SchweizerJugendnati:MitShun-Messern
machtKochenmehrSpass
InderTestküchederFirmaHügli inSteinach laufenanWochenenden die
Herdplatten heiss: Die Jugendnationalmannschaft desSchweizer Koch-
verbands trainiert dort für die IKA-Olympiade der Köche vom 19. bis 22.

OktoberimdeutschenErfurt.AmCulinaryWorldCupinLuxemburg2006hat
das Spitzenteam bereits den Weltmeistertitel geholt. Jetzt haben die
jungenKöcheundKöchinnenneueTopwerkzeugefür ihrTrainingerhalten.
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Marco
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Florian
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Nadja
Schuler

Lorenz
Wegelin

Thierry
Boillat

Thomas
Bissegger

NadjaSchuler hat Erfahrungmit demSantoku-Messer undbenutzt es oft.
ZumBeispiel umpräziseund schnell Tomaten zu schneiden.

Michael Bach (rechts), der die FirmaKai in derSchweiz vertritt, erklärt der
Jugendnati dieVorzügederShun-Messer undgibt Tipps zur Pflege.

Wettlauf gegendie Zeit: JedesTeammitglied –hierNadjaSchuler – kocht
imTraining für dasKochstudio einmal vor. Die anderengebenFeedback.

Shun-Damaststahlmesser
eroberndieProfiküche
Die japanische Firma Kai mit
Sitz in Tokio ist der führende
Hersteller hochwertiger Mes-
ser aus Damaststahl. Damast-
stahl verbindet die guten Ei-
genschaften vonweichemund
hartem Eisen. Die Profi-Koch-
messer der Serie Shun werden
aus einem neu entwickelten,
rostfreien Damaststahl mit 32
Lagen geschmiedet. Er ist äus-
serst korrosionsbeständig, ex-
tremhart und die Klinge bleibt
lange scharf.Kai bietet dazudie
passenden Schleifsteine, Mes-
serschärfer sowie Schneideun-
terlagen aus Eichenholz an.

Waren die qualitativ hoch
stehendenShun-Messer bisher
vor allem bei ambitionierten
Hobbyköchenbeliebt, erobern
sie allmählich auch die Profi-
küche.Kochstar IvoAdamund
derKochdes Jahres vonGault-
Millau, Andreas Caminada, be-
nutzen sie zumBeispiel gerne.

Durch die Ausrüstung der
Schweizer Koch-Jugendnatio-
nalmannschaft mit Shun-Mes-
sern will Kai einen Beitrag zur
Entwicklung des Berufsstands
leisten und junge Kochtalente
fördern.

Importiert werden die Mes-
ser von der FirmaCeCo inBiel.
Sie ist ein wichtiger Distributi-
onspartnerdesSchweizerFach-
handels für Qualitätsmesser,
-scheren und -besteck. Neben
Kai vertreibt CeCo japanische
Keramikmesser von Kyocera
und Produkte der deutschen
Manufakturen Güde, Wind-
mühle, POTT undmono.
Infos www.ceco.ch, Telefon0323219300

Lieblingsmesser:
daskleine
Gemüsemesser
DM727
Die kleine Ver-
sion des Santo-
ku-Messers ist
vielseitig ein-
setzbar und es
macht Spass,

damit zu arbeiten.WennmanKar-
toffeln,Äpfel oderZwiebelndamit
schneidet, bleibt nichts kleben.

Lieblingsmesser:
dasBrotmesser
DM705
Normale Mes-
ser muss man
öfters abziehen.
Dieses benutze
ich schon ein
halbes Jahr oh-
ne Probleme.

Mit der feinen Welle kann man
auch Früchte schneiden. Ich hüte
dasMesser wiemeinen Augapfel.

Florian
Bettschen

MarcoMehr

Lieblingsmesser:
Sushimesser
VG 240
Das Sushi-Mes-
ser ergibt einen
geradenSchnitt
mit schönerFlä-
che, unddie Fa-
sern des Gewe-
bes gehennicht

auseinander.Mankanndamit auch
Galantinen aufschneiden.

ThierryBoillat

Die Jugendnationalmannschaft einmal anders: von linksdieCoachesRolf Büchli undRenéFreimit den sechsTeammitgliedernMarcoMehr, Florian
Bettschen, LorenzWegelin, ThomasBissegger, ThierryBoillat undNadjaSchuler. Die FirmaKai hat denJungköchen je vierMesser ihrerWahl, einen
Schleifstein undeineMessertaschegeschenkt.Übrigens:Ander ZAGGvom14. bis 18. September kochenMitglieder der Jugendnati live in der
Kocharena, unddasTeamstellt aus.


