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Shania Colombo
holt sich den
Platz fiir China

An zwei spannenden
Tagen haben sich sieben
Kandidatinnen und

ein Kandidat in der
Restauration gemessen.
Das sind die Sieger.

Eswar ein heisser Finaltagim Res-
taurant der Hotel Gastro Forma-
tion in Weggis/LU, nicht nur we-
gen der warmen Temperaturen
draussen und der maskentragen-
den Besucher drinnen, sondern
auch wegen des Kopf-an-Kopf-
Rennens der vier dicht beieinan-
derliegenden Kandidaten des Fi-
nals. «<Wir haben ein hohes fachli-
ches Niveau erlebt», fasst Chef-
expertin Noemi Kessler bei der
Rangverkiindigung zusammen.
«Wir haben an beiden Wettbe-
werbstagen gespiirt, dass ihr sehr
gut vorbereitet seid, viel wisst
und dass ihr hervorragende Fach-
leute seid. Das war sehr schon
mitanzusehen.»

«lch habe nicht

mit dem Sieg
gerechnet.»

SHANIA COLOMBO
SIEGERIN RESTAURATION

Es sei keine leichte Aufgabe gewe-
sen, die vier Wettkampfteilneh-
menden auf die vier Rdnge zu ver-
teilen. Auf den obersten Podest-
platz durfte die 18-jahrige Shania
Colombo steigen («Gastronomie
Hof zu Wil», Wil/SG). Wihrend
Colombos Mutter ob des Sieges in
Trinen ausbricht, begreift Toch-

ter Shaniaerstlangsamihren Sieg:
«Alle Finalisten haben eine sehr
starke Leistung gezeigt», so die
Gewinnerin. «Ich habe deshalb
nicht unbedingt damit gerechnet,
doch umso mehr freue ich mich.»

Anspruchsvolle Aufgaben an
beiden Wettbewerbstagen

An beiden Tagen galt es, ein um-
fangreiches Programm zu bewil-
tigen. Vom Zubereiten von Bar-
und Kaffeegetrinken tiber das Fi-
letieren, Tranchieren und Flam-
bieren bis zum Verkauf und De-
kantieren von Wein sowie dem
Eindecken einer festlichen Tafel
wurden alle Aufgaben gepriift,
die den Restaurationsberuf so an-
spruchsvoll machen.

Am ersten Tag war auch die
Spontaneitit der Wettbewerbs-
teilnehmer gefragt. Statt wie er-
wartet Friichte filetieren, muss-
ten die acht Halbfinalisten Spa-
ghetti Carbonara am Tisch zube-
reiten und servieren. Am zweiten
Tag kam dann das Friichtefiletie-
ren doch noch als Mystery-Arbeit.
Dazu hatten die Finalisten eine
halbe Stunde Zeit. Es galt, drei
von fiinf Friichten zu filetieren.
Einzig die Orange war Pflicht, die
beiden weiteren Friichte konnten
unter Banane, Erdbeere, Kiwi und
Ananas frei gewahlt werden. Chef-
expertin Noemi Kessler verrit,
warum die Orange Pflicht war:
«Das Herauslosen der Filets aus
den Orangenschnitzen ist eine der
schwierigsten Aufgaben.»

Als Schlussaufgabe galt es, ein
viergingiges Fine-Dining-Menii
zu servieren. Und auch hier wurde
ein Programmpunkt spontan aus-
getauscht. Statt einer gebratenen
Poularde aus dem Ofen, mussten
die Kandidaten einen Wolfs-
barsch in Salzkruste tranchieren
der von den Finalisten der Kiiche
zubereitet wurde. RUTH MARENDING

Sie auf unserer Facebookseite:

Weitere Bilder zu den Swiss Skills finden
www.facebook.com/hotelgastrounion
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1 Shania Colombo freut sich iiber
ihren Sieg.

2 bvr-Mitglied Tabea Rosenkranz
(Restaurant Waldmannsburg,
Diibendorf/ZH), schaffte es auf den
4. Platz.

3 Konzentriertes, exaktes Arbeiten
waren die Merkmale von Shania
Colombo wihrend des Wettbewerbs.
4 Diese drei bvr-Mitglieder durften
aufs Podest (v.1.): Cyrill Dérig (2. Platz,
«Gotthard», Arth-Goldau), Shania
Colombo (1. Platz), Priscilla Maytner
(3. Platz, «Salzano», Interlaken/BE)

5 Halbfinalistin Jenny Pache (Hotel
Buchserhof, Buchs/SG).

6 Halbfinalistin Sabrina Knill

(«Netts Schiitzengartens, St. Gallen).
7 bvr-Mitglied und Halbfinalistin
Sarah Fliihler (Berggasthaus
Niederbauen, Emmetten/NW) wurde
von Margrith Réllin, ehemalige
bvr-Présidentin, gecoacht.

8 Janine Wicki («\Werk 1»,Gossau/SG)
beim Cocktailshaken.
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