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Rund 30 Probeliufe wird die
Schweizer Koch-Jugendnati bis
zum Oktober absolviert haben. Da-
zu kommen viele Trainings von je-
dem Mitglied zuhause. Der Grund:
In Erfurt wird die Jugendnati ein
arbeitsaufwindiges Programm zei-
gen. Dazu gehoren eine Vorspeise,
eine Consommé mit Einlage, ein
Hauptgericht mit Ente und ein Des-
sert. Um all das in kiirzester Zeit
zu bewiltigen, braucht es vor al-
lem eines — gute Messer.

«Zum perfekten Handwerk
gehortdie perfekte Ausriistung»,

sagen die Coaches René Frei und
Rolf Biichli. Sie wissen, wovon sie
sprechen, waren sie doch in der
Kochnationalmannschaft, die 1996

InderTestkiiche der Firma Hiigliin Steinach laufenan Wochenenden die
Herdplatten heiss: Die Jugendnationalmannschaft des Schweizer Koch-
verbands trainiert dort fiir die IKA-Olympiade der Koche vom 19. bis 22.

den Olympiasieg fiir die Schweiz
holte. Die Juniorenmannschaft will
es ihnen nun nachtun. Deshalb ar-
beitet das Team mit Shun-Messern
der Marke Kai. Die <Rolls Royces»
unter den Messern (siehe auch Kas-
ten Seite 17) sind aus rostfreiem
Damaststahl geschmiedet und glei-
ten mithelos durch Obst, Gemiise
und Fleisch.
dn Japan werden diese Messer
fiir die Sushiherstellung beniitzt»,
erklirt Michael Bach, CEO der Fir-
ma CeCo aus Biel, welche die Mes-
ser vertreibt. Kai ist neuer Sponsor
der Koch-Jugendnati und hat je-
dem Mitglied ein neues Messerset
geschenkt — auf dass die Schweiz
mit japanischer Samurai-Schmie-
dekunst den Pokal heimbringe.
marc.benedetti@gastronews.ch

Die Jugendnationalmannschaft einmal anders: von links die Coaches Rolf Biichli und René Frei mit den sechs Teammitgliedern Marco Mehr, Florian
Bettschen, Lorenz Wegelin, Thomas Bissegger, Thierry Boillat und Nadja Schuler. Die Firma Kai hat den Jungkéchen je vier Messer ihrer Wahl, einen
Schleifstein und eine Messertasche geschenkt. Ubrigens: An der ZAGG vom 14. bis 18. September kochen Mitglieder der Jugendnatilive in der
Kocharena, und das Team stellt aus.

senmeisr et T ShuN-Messern
machtKochen mehr Spass

Oktober im deutschen Erfurt. Am Culinary World Cup in Luxemburg 2006 hat
das Spitzenteam bereits den Weltmeistertitel geholt. Jetzt haben die
jungenKdche und Kochinnen neue Topwerkzeuge fiirihr Training erhalten.

Scharfund schon zugleich: Das Santoku-Messer (16 Zentimeter) ist
wie alle Shun-Messer aus 32 Lagen rostfreiem Damaststahl in Samurai-
Schmiedekunst gefertigt (259 Franken).

Florian
Bettschen

Lieblingsmesser:
daskleine
Gemiisemesser
DM 727

Die kleine Ver-

| sion des Santo-

ku-Messers ist
vielseitig ein-
setzbar und es
macht Spass,

damit zu arbeiten. Wenn man Kar-
toffeln, Apfel oder Zwiebeln damit
schneidet, bleibt nichts kleben.
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Marco Mehr
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Lieblingsmesser:
das Brotmesser
DM 705
Normale Mes-
ser muss man
ofters abziehen.
Dieses benutze
ich schon ein
halbes Jahr oh-
ne Probleme.

Mit der feinen Welle kann man
auch Friichte schneiden. Ich hiite
das Messer wie meinen Augapfel.

Thierry Boillat
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Lieblingsmesser:
Sushimesser

VG 240

Das Sushi-Mes-
ser ergibt einen
geraden Schnitt
mit schoner Fla-
che, und die Fa-
sern des Gewe-
bes gehen nicht

auseinander. Man kann damit auch
Galantinen aufschneiden.
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Koch-Jugendnati

Nadja Schuler hat Erfahrung mit dem Santoku-Messer und benutzt es oft.
Zum Beispiel um préazise und schnell Tomaten zu schneiden.

Wettlauf gegen die Zeit: Jedes Teammitglied - hier Nadja Schuler - kocht
im Training fiir das Kochstudio einmal vor. Die anderen geben Feedback.

Michael Bach (rechts), der die Firma Kai in der Schweiz vertritt, erklért der
Jugendnatidie Vorziige der Shun-Messer und gibt Tipps zur Pflege.

Shun-Damaststahlmesser
erobern die Profikiiche

Die japanische Firma Kai mit
Sitz in Tokio ist der fithrende
Hersteller hochwertiger Mes-
ser aus Damaststahl. Damast-
stahl verbindet die guten Ei-
genschaften von weichem und
hartem Eisen. Die Profi-Koch-
messer der Serie Shun werden
aus einem neu entwickelten,
rostfreien Damaststahl mit 32
Lagen geschmiedet. Er ist dus-
serst korrosionsbestindig, ex-
trem hart und die Klinge bleibt
lange scharf. Kai bietet dazu die
passenden Schleifsteine, Mes-
serschirfer sowie Schneideun-
terlagen aus Eichenholz an.

Waren die qualitativ hoch
stehenden Shun-Messer bisher
vor allem bei ambitionierten
Hobbykochen beliebt, erobern
sie allmihlich auch die Profi-
kiiche. Kochstar Ivo Adam und
der Koch des Jahres von Gault-
Millau, Andreas Caminada, be-
nutzen sie zum Beispiel gerne.

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

Importiert werden die Mes-
ser von der Firma CeCo in Biel.
Sie ist ein wichtiger Distributi-
onspartner des Schweizer Fach-
handels fiir Qualititsmesser,
-scheren und -besteck. Neben
Kai vertreibt CeCo japanische
Keramikmesser von Kyocera
und Produkte der deutschen
Manufakturen Giide, Wind-
miihle, POTT und mono.

Infos www.ceco.ch, Telefon 032 3219300

Société des cuisiniers

Swiss GULINARY JUNIOR NATIONAL TEAM

KADI

Lwar Pismicn '-:J Gualiif

Lorenz
Wegelin

et

Thierry
Boillat

Florian
Bettschen

HOWEG

iy e e K e = ey B L 00—

Thomas
Bissegger

KAl

Shun Damastmesaesr




