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Schloss Schauenstein
Andreas Caminada
20.Juni - 1.Juli 2018

Am 19. Juni 2018 erreiche ich mit dem Post-
bus Furstenau. Ich hatte mir den Ort um das
Schloss zwar klein und idyllisch vorgestellt
doch durch die Sommerabend Stimmung wer-
den meine Erwartungen Ubertroffen.

Ich schaue mich ein wenig um, beziehe mein
Zimmer und danach schaue ich noch den Li-
vestream der 50th Best List. Leider rutscht das
Schloss Schauenstein aus den 50. Besten Res-
taurants heraus, aber Yannick Alléno in Paris,
meine zweite Station klettert um 2 Pl&tze hoch
auf Platz 29.

Ich bin etwas aufgeregt und kann es kaum erwarten am ndchsten
Tag in das Programm zu starten. Der Startschuss fir meine bisher
spannendsten Reisen in meinem Leben.

Das was im Schloss Schauenstein direkt auffallt ist das auf dem
ganzen Gelénde eine Aura der Freundlichkeit und guten Laune
herrscht. Egal wem man hier begegnet, alle sind freundlich und
aufgeschlossen.

Ich werde von der Rezeption in die Kiche gefihrt. Dort begrif3t
mich das ganze Team und Olli der Kiichenchef fihrt mich durch die
wunderschénen Rdume des alten Schlosses, er Zeigt mir ein paar
Hotelzimmer, das Restaurant und dann alle Gebdude drum herum
und erklart mir neben bei wie der Alltag des Kichenteams aussieht.
Wenig spdater stehe ich dann in der Kiche und darf die nachsten 2
Wochen fir jeden Posten etwas tun. Die Abwechslung finde ich sehr
gut, so bekomme ich schnell einen Uberblick Uber die ganze Karte.

Zur gleichen Zeit ist Mariya, eine junge Kichenchefin aus Kambod-
scha als Stagiaire in der Schlosskiche. Wir verstehen uns sehr gut
und sie erzdhlt mir viel von lhrem Team, dem Restaurant und dem
Projekt bei dem sie Arbeitet. Smiling Gecko ist ein Projekt in Kam-
bodscha welches StraBenkinder und Familien unterstitz, Arbeits-
pléatze generiert und in der eigenen Schule Kinder auf internationa-
lem niveau ausbildet. AuBerdem gehdrt eine eigene Farm, Schreine-
rei, Fischzucht und ein Hotel zu diesem Projekt.

Die Zeit in Firstenau gefallt mir sehr gut nicht nur wegen dem super
Personalessen und des super netten Teams. Auch die Arbeit ist inte-
ressant und abwechslungsreich. Fir mich ist es ist ein sehr guter
Start in das Programm.



Pavillon Ledoyen

Yannick Alléno

Chef Patissier Aurélien Rivoire
4.juli - 4.August 2018

Auf meiner Reise nach Paris gehen mir vielen Gedanken durch den
Kopf, wie wird meine tégliche Arbeit im Pavilion Ledoyen aussehen,
wie werde ich in das Team aufgenommen, werden Sie meine weni-
gen Sdtze Franzdsisch verstehen oder spricht gar jemand Englisch?
Als ich in Paris am Gar de Lyon aus dem Zug steige drickt mir die
Pariser schwiil, heiBe Sommerluft entgegen und ich bin schon etwas
erschépft von der Reise, ich freue mich daher umso mehr endlich
meine Unterkunft fir den ndchsten Monat zu sehen.

Die Schlusselibergabe l&auft schnell und reibungslos. Die Wohnung
ist klein und funktionell, genau das richtige wenn man zum Arbeiten
in eine Stadt wie Paris kommt. Am Abend laufe ich Probehalber den
weg zur Arbeit ab um ndchsten Tag punktlich und entspannt zur
Arbeit zu kommen.

Ich gehe Gber den Place de Venddme an all den Grand Hotels mit
den préachtigen Fassaden vorbei. Dabei setze ich mir schon gedank-
lich meine Merkliste wo ich Uberall essen méchte und welche Hotels
ich mir anschauen méchte.

Ich kreuze den Place de Concorde wo schon alles an Tribinen fir
den national Feiertag am 14. Juliaufgebaut wir.

Die Champs Elysee ist beeindruckend in der Abendsonne und dann
gelange ich zum Pavilion er liegt direkt in einem park an der
Champs Elysee néhe der Seine.

Ich sehe aus der Ferne in die niegelnagelneue Kiiche und z&hle die
Anzahl der weiBlen Jacken am Herd und versuche abzuschdtzen wie
viele Kéche auf einem Posten arbeiten, da der Service gerade
beginn ist ein reges treiben in der Kiche.

Ich gehe gespannt zurick zu meinem tempordren Zuhause und bin
voller Vorfreude, meine erste groBe Auslands Station anzutreten.
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Morgens um 9:00 bin ich mit der HR Assistentin verabredet. Mit lhr
machen ich alle nétige Formalien und danach zeigt sie mir das
Haus, alles wichtige im Restaurant und stellt mich schlussendlich dem
Team der Patisserie rund um Aurélien Rivoire vor. Trotz der einlei-
teten Satze von |hr auf Englisch, schwenkt das Gespréch schnell in
Franzésisch um und ich verstehe nur noch wenig. Auch wenn es in
den ersten Tagen schwer ist, ist es dennoch ein gutes Training fur
mein Schulfranzdsisch. Ich verstehe mich sehr schnell, sehr gut mit
allen. Es sind zwei Stagiairs mit mir dort. Elena aus Russland und
Josephine aus Indonesien. Sie bleiben jeweils ein halbes Jahr im
Pavillon. Aber die beiden sind sehr gut in Franzdsisch und sprechen
ebenso gut englisch, so Ubersetzen sie mir oft meine To do liste. Ich
finde es sehr gut das ich direkt ab dem 2. Tag eine eigene Liste
bekomme, so habe ich immer genug zutun und ich kann meine né&chs-
ten arbeiten planen.

Ich bin erstaunt was mir ab dem ersten Tag fir ein Vertrauen ent-
gegen gebracht wird. Ich koche ab dem ersten Tag Eismassen,
Cremes und alles was in der Patisserie sonst noch anfallt.

Nur im Service helfen bleibt mir vorbehalten, ab Mitte der zweiten
Woche darf ich aber auch dort helfen.

Ein normaler Arbeitstag in der Patisserie im Pavilion Ledoyen star-
tet mit der Frihschicht um 8:00 Uhr morgens. Es starten meist 2
Kéche aus der Patisserie und der Chef Patissier oder der Sous Chef
der Patisserie.

Als erstes stehen die Mise en place fir den Mittagsservice auf der
Liste. Danach werden noch Langzeit Mise en place erledigt, wenn
noch zeit ist.

Das zweite Team startet dann ab 15:00 Uhr und kimmert sich dann
um die letzten Aufgaben fir den Abendservice und erledigt alle
Langzeit Misen en Place. Und arbeitet dann bis das alle Arbeit
erledigt ist und jedes Dessert geschickt wurde.

Die Patisserie liegt im Kellergeschoss vom Pavillon Ledoyen und die
Service Kiche der Patisserie liegt im ersten Stock, auf der Etage
des Gastraumes. Das bedeutet man darf nichts vergessen fir den
Service, sonst heiBt es fir den helfenden Commis sprinten, Uber
enge, rutschig Treppen des alten Pavillons. In der Patisserie rund
um Chef Patissier Aurélien Revoire arbeiten, sein Sous Chef Jérémie
und ein Chef de Partie, ein Demi Chef de Partie und drei Commis
de Patisserie. Dazu kommen dann drei Stagiaire.
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Was mir in den ersten Tage
an einer Franzésischen Kiche
mit als erstes auffallt ist, dass
die Hierarchie hier sehr ernst
genommen wird und das die
Mitarbeiter auch erst nach
langer Zeit Befdrderungen
erhalten und sich so Ihre Posi-
tion im Team hart erarbeiten
missen.

Das 10 kopfige Team der Patisserie kimmert sich um das Restau-
rant Pavillon Ledoyen und um Veranstaltungen in den groBen Ré&u-
men des Erdgeschosses. Hier wird alles gefeiert von Geburtstagen,
Bar Mitzwas und groB Veranstaltungen wie der Salon des Cham-
pagnes et des Pétisseries fines. an 2 Tagen kommen verschiedene
Chef Patissiers aus Frankreich und verschiedene Champagnergiter
um an unterschiedlichen Stationen im ganzen Pavillon Ledoyen ihre
Produkte anzubieten. Jeweils am Abend gibt es ein groBes Bankett
mit Desserts von den Patissiers des Tages.

Die gesamte Zeit im Pavillon Ledoyen gefallt mir sehr gut. Gerade
deswegen, weil ich so viel im normalen Tages Geschdft machen
darf, vom kochen der Mise en place bis zum anrichten der Gesam-
ten Karte im Abendservice.

Am letzten Tag in Paris habe ich frei bekommen und ich bekomme
zu einem spezial Preis, dass groBe Abend Meni angeboten. Gleich-
zeitig ist es auch der letzte Abendservice fir das Restaurant Team.
Denn sie gehen in die groBen Sommerferien.

Es ist wahnsinnig interessant, nach 4 Wochen harter Arbeit nun die
Kiche dieses spitzen Restaurants von der anderen Seite sehen zu
dirfen.

Und zum ersten mal sehe ich wie das groBe Team hier den Service
zelebriert. Ich habe einen wunderbaren Platz in einer Ecke des
rechteckigen Raumes bekommen und habe somit den Blick auf das
gesamte Restaurant. Jeder platz im Restaurant ist belegt aber es
kommt dennoch keine Hektik auf. Die Atmosphdre ist gigantisch, es
wirkt so als wirde man auf dem Land im grinen sitzen. Dadurch das
man im ersten stock aus den groBBen fenstern des Pavillon direkt in
die Wipfel der grinen Bdume schaut und keinen Verkehr der
Champs Elysee hort.

Ich genieBe dem Abend sehr, drehe danach noch einmal eine letzte
runde durch die Kiche um mich von dem Team zu verabschieden!
Am ndchsten Tag geht mein Zug zurick in die Schweiz und ich freuve
mich auf die 3. Station in meinem Programm.
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Domaine de Chéteauvieux
Philippe Chevrier
7.August - 31.August 2018

Ich starte voll motiviert, frith am
morgen, um nach Genf zu fahren
genauer gesagt nach Santigny. Die
Domaine de Chateauvieux liegt auf
einem Higel umringt von Weinre-
ben und mit einem schénen blick bis
nach Genf.
Ich starte direkt nach der Ankunft in
der Kiche, ohne Fihrung durch die
2 | Raumlichkeiten oder eine Vorstel-
Iung des Teams. Ich welB nicht mal wo ich die ndchsten vier Wochen
schlafen werde. Es ist fir das sechs képfige Kichenteam der Start
in eine 5 Tage Woche, das Restaurant ist Sonntag und Montag
geschlossen. Ich werde auf dem Gardemanger eingeteilt. Die Auf-
gaben die ich dort bekomme kénnte auch jemand ohne Gastronomi-
sche Erfahrung erledigen. Nach 2 Wochen darf ich dann dem Ent-
remetier des Poissioniers helfen. Nun bekomme ich Aufgaben die
fur einen Kochauszubildenden entsprechen wisrden, deshalb bin ich
froh das ich in meiner 4. und letzten Woche teilweise in der Patis-
sierie helfen darf. Hier darf ich ab und zu schon etwas eigenstdn-
dig arbeiten.

Die ,Teilschicht* Pausen sind jeden Tag zu der fast heiBesten Zeit
(3(( % des Tages. Und ich beobachte jeden
‘1‘-'* S 2 AL T, Tag meines Monats hier, dass fast jeder

einzelne des Kichen sowie Service

Teams sich in die Autos setzt den Motor

, anschaltet und dann 1-2 Stunden bei

laufendem Motor und Klimaanlage

versucht zu schlafen. Ich suche mir lie-
ber, wie einige wenige andere, einen

Platz auf einer Parkbank oder einem

. Stickchen Rasen zwischen den Weinre-

ben. Denn die Néchte sind kurz und man

muss die Pause nutzen um die fehlenden
stunden in der Nacht nachzuholen.

AuBerdem kann ich in der letzten Wo-

che auch in die Produktion fir Pasteten

usw. reinschauen. Ich starte etwas friher und als das Kichenteam
und verbringe den ganzen Tag mit der Herstellung des Teiges fir

Pasteten, der Herstellung der Farcen und Schlussendlich das zusam-

menbauen und backen der Pasteten.

Das was ich an dieser Station sehr schade finde ist, dass ich hier

nahezu keine Verantwortung bekomme und im Service nur Appeti-
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zer anrichten darf. Die Appetizer bestehen aus drei Kleinigkeiten,
die jeweils nur aus zwei bis drei Komponenten bestehen. Spdater
erfahre ich, dass dieser Job normalerweise von einem Stuart ge-
macht wird.

Nach den Wochen in Santigny, bin ich froh die né&chste Etappe
anzutreten. Und freue mich auf die Zeit in Zirich bei Heiko Nieder,
leider verletzte ich mich am Finger und muss eine Woche aussetzen
und habe nur 3 Wochen im Dolder Grand.

The Restaurant
Heiko Nieder
11.September - 29.September 2018

Die Wochen im The Dolder Grand waren sehr interessant, ich habe
selten so ein groBes Hotel gesehen mit so einer guten Organisation.
»The Restaurant” die Wirkungsstatte von Heiko Nieder und seinem
11 Képfigen Kichenteam ist perfekt eingegliedert in dieses Unter-
nehmen.

Ich erreiche das Dolder Grand am
11. September und parke mein
Auto im nahe gelegenem Wald,
von dort aus gehe ich etwas aufge-
regt und nervés auf dieses riesen
Hotel, mit dieser traumhaften Lage
zu. Das Hotel thront Gber Zirich auf
dem Dolder Berg. Von hier aus hat
man einen genialen Blick Uber die
Stadt und den Ziricher See. Ein
imposanter Anblick, der meine Gemitslage nicht gerade entspannt.
Es ist zwar schon meine vierte Station fir Fundaziun Uccelin trotz-
dem ist man immer wieder neu aufgeregt, neue Kichen, deren
Teams und natirlich deren Chefs kennen zu lernen.

Ich betrete die Eingangshalle und melde mich beim Concierge an.
Nach nur kurzer warte Zeit begrifBt mich Frau Hill die Personallei-
terin, ich kenne Sie schon vom Telefon. Und durch lhre nette, ent-
spannte und zuvorkommende Art nimmt Sie mir einen sehr grofB3en
Teil meiner Nervositat. Sie fihrt mich herum, zeigt mir alle wichtigen
Abteilungen, mein Personalzimmer und dann endlich auch die Kiche.
Nebenbei erzdhlt Sie mir was mich ungefdhr erwarten wird. In
meiner ersten Woche ist ndmlich ,The Epicure”, das ist eines der
gréBten Foodfestivals der Schweiz. Sechs Tage werden internatio-
nale Gastkéche mit insgesamt 32 Michelin Sternen im Hotel kochen.
Von Dienstag bis Samstag kochen 5 verschiedene Kéche mit Heiko
Nieder zusammen ein 8 gang Meni und am Sonntag zum groBen
Finale dann 11 verschiedene Kdche kleine Gerichte mit den Korres-
pondierenden Weinen.

Nach kurzer Vorstellung gehe ich mich umziehen. Als ich die Kiche
wieder betrete starte ich meine Vorstellungsrunde. Ausnahmslos
jeder Koch in der Kiche legt seine Arbeit nieder schaut auf, kommt
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auf mich zu und gibt mir die Hand um sich vorzustellen. Das habe
ich in all den Kichen wo ich bisher gearbeitet habe noch nie erlebt.
Das nimmt mir gdnzlich meine Nervositat. Was fur eine tolles Team !
Das bestatigen Sie aber auch noch in den ndachsten Wochen. Es
herrscht trotz viel Arbeit immer eine gute Stimmung und der Kichen-
ton ist sehr nett, trotz viel Arbeit und vieler Stunden.

Die Epicure Woche war eine Erfahrung die man nicht oft in seinem
Leben macht, Frau Hill hatte mir nicht zu viel versprochen. Neben
sehr vielen Arbeitsstunden gab es super Aufgaben. Anscheinend
haben die Stipendiaten von Fundaziun Uccelin die vor mir hier schon
Arbeiten durften einen sehr guten Eindruck hinterlassen. Und so
wurde mir ein sehr hohes Vertrauen entgegen gebracht.

Meine erste Aufgabe war 135 Tauben auszubrechen. Zum Glick
gab es noch ein Paar helfende Hénde. Dschin und Johannes gehd-
ren nicht mit zum festen Team, Sie haben sich bei lhren Arbeitge-
bern Urlaub genommen um diese Woche
mitmachen zu kdnnen. An den Folgenden
Tagen gibt es dann noch ein paar Aufga-
ben zum Haare raufen. Aus Mie de Pain
feine Wirfel scheiden, 2 kg.

Von Tag zu Tag wurden die Stunden mehr
und die Aufgaben spannender. Am zwei-
ten Tag kam Lukas Bader dazu, ein
Fundaziun Uccelin Mitstipendiat. Ab dann
konnten wir alle Aufgaben zu viert erledi-
gen.

Am Mittwoch nach dem Mittagsservice,
meiner letzten Woche ladt Heiko, Lukas
und mich ein am Abend im Restaurant zu
essen.

Wir sind Uberpunktlich mit einem schlechten Gewissen in der Kiche.
Denn zum Abendessen sind anstatt 8 Personen nun 22 angemeldet
und dazu kommen noch wir.
Wir dirfen zu den Aperos auf der Terrasse sitzen und die traum-
hafte Abendstimmung genieBen. Alle 7 Aperos sind vegetarisch und
ein genialer Start in den Abend. Wir essen uns durch zehn Wahn-
sinns Gerichte die alle begeistern. Dazu noch ein Amuse bouche,
herrlich selbstgebackenes Brot mit Salz und Limonen Butter.

Fir mich stechen ganz besonders 3 Gerichte heraus die Flusskrebse
mit Melone, Bronzefenchel, Koriander und grinem Curry, natirlich
probiert man alles in einer Kiche aber ich hatte es in der Zeit bis-
her nicht hinbekommen alles zusammen zu probieren. Hier wird zu
den Komponenten noch ein warmer Melonensud mit Safranessig und
Zitronen GraB Ol an. Super Gericht und alles auf den Punkt.

Das zweite Highlight ist der Seehecht, dieser ist gedampft mit einer
Gdnsemastleber bedeckt. Dazu gibt es einen Misoespuma mit Chili
und Yuzu. Wenig Komponenten, aber sehr effektiv eingesetzt.

Der dritte Hauptgang ist dann schon aus der neuen Karte den sehen
wir dann auch zum ersten mal komplett angerichtet. Die Taube mit
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Dérrobst, gerducherter Taubenbrust und Rande. Ein Traum.

Der gesamte Abend ist unfassbar gut, von den Aperos, Uber den
Service, der super Weinbegleitung bis hin zu den Petite Fours. Das
war eine super Geste der Wertschdtzung. Vielen Lieben Dank an
der Stelle an Heiko und sein gesamtes Team!

Stadlichdsi Lichtensteig
Willi Schmid
02.0ktober - 06.Oktober 2018

Am 1. Oktober reise ich in Lichtensteig an. Aus den Erfahrungen von
den letzten Stationen schaue ich mir direkt den Weg zur Arbeit an
und schauen wie lange ich dafir brauche.

Denn der 2. Oktober beginnt frih fir mich, sehr ungewohnt um 6
Uhr . Ich werde freundlich aber zigig von Willi begriB, denn es
gibt viel zutun. Wie er mir spater erklart redet er nicht gerne bei
der Arbeit, er muss sich konzentrieren, denn an meinem ersten Tag
werden direkt finf Kd&sesorten aus 5 verschiedenen Milchsorten
hergestellt. Schafs, Ziegen, Buffel und Kuhmilch. Dazu wird mit
verschiedenen Edelpilz Kulturen gearbeitet. Und diese laufen alle
Parallel. Eine weitere Besonderheit hier ist das die Milch von den
Bauvern angeliefert und direkt verarbeitet wird, es gibt keine La-
gertanks. Sehr beeindruckend wie Willi Schmid, Sein Sohn Nicola
und Peter, ein angestellter Kdsereimeister, zwischen den Kesseln
: und der Milchannahme hin
und her wuseln. Trotzdem ist
das Arbeitstempo gediegen,
obwohl 4500 Liter Milch
verarbeitet werden wollen.
Nunja wenn man als Koch
die Gelegenheit bekommt in
so eine Welt reinzuschauen
ist es ein groBartiges Ge-




fohl. Aber gleichzeitig ist man aufgeschmissen, es ist nichts so wie in
einer der Kichen in denen man je gearbeitet hat. Die Gerdte, die
Raumlichkeiten, die Arbeitskleidung und vor allem die Arbeitsabldu-
fe. Deshalb verbringe ich den ersten Tag gréBtenteils mit zuschauen
und Kdseformen aufstellen und vorbereiten, sowie das wenden der
noch frischen und weichen Laibe.

Was aber vom ersten Moment an auffdallt ist die Hygiene, diese
wird sehr groB3 geschrieben. Am ende des ersten Arbeitstages sind
meine Hdnde und Arme aufgeweicht wie nach 2 Tagen im
Schwimmbad.

Den zweiten Tag in der Késerei
starte ich wie gehabt um 6 Uhr,
dieses Mal aber mit George im
Keller, Bergfichte Ziege und
Schaf schmieren, danach noch
Raclette und andere Kése. Er
erklart mir kurz was heute
unsere Aufgabe ist.

Den Kdse wenden, und mit einer
Handbirste und etwas Wasser
die Oberflache vorsichtig ein-
reiben.

Bei den Bergfichten wird diese
Arbeit taglich gemacht und bei
anderen Sorten geht’s es nach
der frische. Je Jinger ein Kase )
desto 6fter muss dieser gewendet und gewaschen werden.
Spater machen wir die Bergfichten zum verkauf fertig. Dafir wer-
den die Gummibé&nder, die in der Reifezeit die Rinde um den Kase
halten, abgenommen, der K&se wird unter flieBendem Wasser
gewaschen und die Rinde wird mit einem Messer abgeschabt. Da-
nach abgetrocknet und zur weiteren Verpackung gebracht.

Hier wird alles von Hand gemacht und die Kellerarbeit ist hart,
nicht nur das so ein Kdasebrett sehr schwer sein kann sondern auch
die Stille. George sagt er hat sehr viel Zeit zum nachdenken, er
lacht und sagt: ,Zu viel Zeit!*

Bei Willi habe ich einen sehr zuvorkommenden Gastgeber. Am
zweiten Tag ladt er mich zu sich nachhause ein, seine Frau hat ge-
kocht und es gibt deftige Hausmannskost. Danach geht’s zu einer
der gréBten Viehschauven der Schweiz. Es ist beeindruckend, Willi
erzdhlt das hier 1200 -1300 Rinder ausgestellt und bewertet wer-

Dann geht’s weiter zu seinem Weiher, sein
Sohn und ich Fischen 4 Bachforellen fir das
Abendessen. Mit |lhm zusammen bereite ich
die Forellen vor fir den Grill. Zusammen mit
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Butter, Rosmarin und Petersilie wickeln wir sie in Kurbisblatter.
Gegart werden sie direkt auf der Kohle des Greeneggs. Bei einem
Feierabendbier lassen wir den Abend ausklingen.

Die nédchsten Tage vergehen leider wie im Flug. Aber ich kann im-
mer mehr bei verschiedenen Aufgaben helfen. Helfen darf ich im
Keller, in der Kaserei und kann fir den Verkauf und die Lagerung
verpacken.

Am frihen Abend fdahrt Willi mit mir zu den Landwirten die lhn
beliefern und er erklart mir viel Gber die Viehhaltung, die verschie-
denen Rassen und warum er sich fir die Landwirte und deren spezi-
elle Tiere entschieden hat. Sein enormes Fachwissen Uber die Tiere
und deren Haltung ist aus dem Interesse zur Landwirtschaft entstan-
den. Denn sein zweiter Berufswusch war und ist Landwirt.

Alles in allem war der Besuch bei Willi ein groBe Bereicherung fur
meine Praktikumstour und ich habe sehr viel gesehen und gelernt.
Vielen dank noch einmal an dieser Stelle fir die groBe Gastfreund-
schaft!

Weingut Donatsch in Malans
Familie Donatsch
9.Oktober 2018

Wenn ich eines in diesem halben Jahr lernen sollte ist es auf jeden
Fall, dass verschiedene Menschen und Betriebe den begriff Gast-
freundschaft sehr verschieden auslegen. Denn wie Sarah am Anfang
in der EinfGhrung in das Fundaziun Uccelin Programm so schén ge-
sagt hatte: ,,Arne denke bitte daran, Uberall wo du Uber dieses
Programm zu Besuch bist, bist du Gast! Also verhalte dich auch so.”
Gesagt, getan.

Nur die Gastgeber haben das manchmal leider nicht ganz verinner-
licht. Fiais L W
Willi Schmid in Liechtenstein und natirlich T
bei dem Weingut Donatsch wird aber
Gastfreundschaft gelebt! Ich werde fan-
tastisch aufgenommen und es wird mir
alles mit Herzblut erklart.

Nach 3,5 Stunden fahrt angekommen in
Malans habe
ich noch kurz
zeit mir den
kern des
Ortes anzuse- S
hen, ein typischer Winzerort mit kleinen
Gassen, hohen Mauern und vielen klei-
nen Winzern.

Vor der Tire der Winzerstube ,,Zum
Ochsen® hat sich schon eine Menschen-
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traube gebildet, ich stelle mich kurz vor und dann werde ich kurz
und hastig von Heidi Donascht begriBBt und forsch direkt in ein Auto
geschoben.

Mein erster Gedanke war dass ich vielleicht falsch verstanden wur-
de und dort als Helfer auf den Weinberg verfrachtet wer-
i :s:E:P]Aber nach 3 Minuten Fahrt angekommen am Berg, wartet
nochmal so ein groBes Team auf mich, unter lhnen auch Martin Do-
natsch. Ich werde nun herzlich begriBt und mit einer kurzen Einfih-
rung durch Elisabeth, eine langjdhrige Wimblerin, geht es direkt los
an die Arbeit.

Elisabeth erklart mir neben der Arbeit alles Wichtige zur Arbeit im
Weinberg, zur Rebe, und zu dem tollen erfolgreichem Jahr. Aus
dem Sport kenn ich es eigentlich das ein perfektes Spiel nicht vor
dem Abpfiff gefeiert wird. Deshalb bin ich gespannt wie die Weine
aus dem Jahr 2018 werden ;)

Wimbler nennt man hier die Helfer die in dem Weinberg arbeiten,
beim binden, zurick schneiden und natirlich bei der Lese. Das ist
ein Zeitgeschdaft, wenn der Winzer entscheidet das es die richtige
zeit zum lesen ist, muss es schnell gehen. Denn die Zeitspanne fir
die arbeiten sind kurz, aber trotzdem stehen hier jede menge
Wimbler.

Wir lesen heute die Rebsorte Completer, es ist eine alte und rare
WeiBweinsorte und typisch fir den Kanton Graubinden. Durch
kleine Beeren und viele Ranken ist die Rebsorte schwer zu Pflegen
und zu lesen.

An diesem Tag lesen wir ca. 9 Tonnen Completer Trauben. Zum Test
werden gelochte Kisten gefillt, diese Trauben werden an der Luft
getrocknet und spdter im November weiter verarbeitet. Die restli-
chen Trauben wird fir den normalen Completer gelesen.

Zum Mittag geht’s zu FuB zurick zur Weinstube, es gibt Salat vor-
weg und verschiedene Ké&sesorten mit Kartoffeln, Quark und Majo-
naise. Dazu gibt es WeiB3- und Rotwein.

Danach geht’s auf eine andere Lage und ein Filmteam aus dem
Wallis begleitet uns beim Lesen. Nach dem der Tagessoll erfillt ist
geht’s zurick auf den Hof, Presse reinigen , alle Kisten werden
gereinigt und alles genau verwogen und der Oechsle Wert wird
von jeder Mage genommen und dokumentiert.

Danach gibt’s eine groBe Keller Fihrung fir mich, vom Senior Chef,
Thomas Donatsch persdnlich und tollen Geschichten zum Familien
Betrieben, der Gegend und den verschiedenen Rebsorten.

Diese Station ist eine der interessantesten und zu dem noch mit sehr
netten Gastgebern.

Prorestschulung

René Widmer

10. und 11. Oktober 2018
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Unter dem Eintrag Prorestschulung in meinem Reiseplan konnte ich
mir am Anfang eher wenig vorstellen und durch etwas Recherche
hatte ich mir ein ungefdhres Bild gemacht worum es ging. Dann
war es aber doch spannender als gedacht.

Die Prorest Schulung im Nord Osten der Schweiz in Rafz, wurde
geleitet von René Widmer. Zur Unter-
stitzung waren sein Sohn Samuel
Widmer wund sein Arbeitskollege
Fridolin Schilling dabei. Nach einer
kurzen vorstellungsrunde geht es los.
Meine Fundaziun Uccelin Kollegen und
ich bekommen Einblicke Uber neue
Kichengeréate und Techniken.

Wir starten direkt mit dem Ocoo
einem in Korea hergestellten Gar
bzw. Reife Automat. Unser erster
Testlauf ist unbehandelter Knoblauch,
den wir fermentieren méchten. Der
Ocoo arbeitet vollautomatisch in
verschiedenen voreingestellten Pro-
grammen wie kochen, reifen, fermen-
tieren, etc.

Danach testen wir noch verschiedene Gerdte wie eine Zentrifuge
fur die Kiche, einen Rotationsverdampfer, einen Mixer unter Vacu-
um und eine Ol-Mihle.

Das Programm ist sehr umfangreich und wir machen viele Versuche
mit EiweiBkleber, verschiedenen Bindemitteln fahren auf einen nahe
gelegenen Bio Bauernhof und schauen uns die Produktion an.

Die Zeit bei Prorest ist Kurz aber intensiv und die zwei Tage sind
voll gestopft mit Informationen die es erst mal zu verarbeiten gilt.

Bieraria Tschlin
13.0Oktober 2018

Die Station in Martina an der Grenze zu Osterreich mache ich wie-
der mit 3 meiner Kollegen von Fundaziun Uccelin.

Heute wird Bier gebraut und das ganze in klein Format mit einem
Vorfihrbraukessel mit Computersteuerung.

Wir starten mit dem Malz, also gekeimter Gerste. Diese wird mit
einem Mahlspalt von 1,2 mm gemahlen. Dann wird Wasser aufge-
kocht und bei 48°C der geschrotete Gerstenmalz eingerihrt und
weiter erhitzt in mehreren Etappen bis auf 78°C und dort fir etwa
20 Minuten noch einmal gehalten. Durch die wdrme wird die Starke
zersetzt und wird weitgehend zu Malzzucker abgebaut.

Danach wird der Treber, die unléslichen Ricksténde, raus gefiltert
und als Tierfutter weiter verwendet.
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Die Ubrig gebliebene Flissigkeit nennt man Bierwirze, diese wird in
der Wiirzpfanne mit Hopfen oder Hopfenpellets, Hopfenextrakt
versetzt und gekocht. Nun wird die Stammwirze mit Hilfe eines
Refraktometers bestimmt.

Danach wird die Bierwiirze im sogenannten Whirlpool abgekihlt.
Bis hierhin begleiten wir unser Bier. Denn das eigentliche Bier brau-
en ist damit erledigt, alle anderen Arbeiten werden dann vom
Braumeister beim G&ren vorgenommen.

Es wird etwas Hefe beigegeben, damit die Gérung beginnen kann
und sich der Malzzucker in Alkohol und Kohlenséure umwandeln
kann.Nach einigen Stunden bildet sich dann Krdusen, der Schaum
auf der Bierwirze.

Im Lagertank passiert dann die Nachg&rung Reifung und Kldrung
des Bieres innerhalb ca. 2 Wochen. Danach wird das Bier filtriert
und in Flaschen abgefullt.

Nebenbei haben wir die Gelegenheit alle Biersorten zu probieren
und zu verkosten. Dazu gibt es WeiBwirste, Brezel und Bindnertel-
ler.

Die Kaffeemacher
15. Oktober 2018

Die Station bei den Kaffeemachern in Basel bestreite ich wieder mit drei
meiner Fundaziun Uccelin Kollegen, der Sensorik Kurs soll um 9:00 begin-
nen wir sind sehr pinktlich und werden belohnt mit einem frisch aufgebrih-
tem Kaffee mit der French Press. Mit uns sind schon etwa 7 Teilnehmer
anwesend und beim ersten noch zuriickhaltendem schluck von diesem her-
vorragendem Kaffee beobachte ich, wie dem einen oder anderem ein
kleines Lacheln Uber das Gesicht huscht. Herrlich.

Doch leider hélt diese entspannte und ruhige Stimmung nicht lange an.
Wdhrend der einer der beiden Kaffeemachern im hinteren teil der alten
werkstatthalle wuselt und klare Flussigkeiten auf zahlreiche kleine Tabletts
verteilt. Beginnt sein Kollege mit der BegriBung und horcht schon mal bei
allen Teilnehmern nach lhren grinden der Teilnahme und auch nach den
Erwartungen des Tages.

Als um 9:00 Uhr alle Teilnehmer eingetroffen sind setzten wir uns an einen
U férmigen Tisch an dem wir alle zwdlf Teilnehmer mit dem Blick auf einen
grofB3en Bildschirm, der an der Wand bereit hdngt. Ab jetzt ist Schluss mit
dem vermeintlichen entspannten Kaffeekrdnzchen. Jetzt geht es ziigig Gber
die verschiedenen Basics der Kaffees ans eingemachte.

Als erstes steht ein Sensorik Test auf der Liste, um das Vokabular fir die
zahlreichen Kaffeeverkostungen an diesem Tag festzulegen.

Der erste Test besteht einfach nur darin die finf Grund Geschmacksrichtun-
gen SiB, Saver, Salzig, Bitter und Umami herauszuschmecken und dann die
6 unterschiedlich stark dosierten Glaser der Reihenfolge nach zu ordnen.
Die Glaser in die richtigen Geschmacksrichtungen einzusortieren ist noch
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verhdltnismaBig einfach. Aber dann den Geschmack der Intensitat nach zu
Ordnen hat es in sich.

Nach diesem Test folgen noch einige Verkostungen die sich in der Schwie-
rigkeit steigern. Fir jemanden wie mich, der noch nie ein cupping mitge-
macht hat ist dieser Tag eine echte Herausforderung aber auch eine inte-
ressante Erfahrung.

Vielen Dank fir die Gute Organisation und das geballte Fachwissen von
den Kaffeemachern.

John Baker
Jens Jung
16.0Oktober - 20.Oktober 2018

Der Wechsel von der Kaffeeschulung ist kurz, ich fahre von Basel
nach Zirich mit dem Auto und beziehe mein Zimmer.

Fir mich fangt der Arbeitstag um 4:00 Uhr an, der ganze Helvetia-
platz in Zirich ist noch dunkel, nur die Ladenfenster von John Baker
sind schon hell erleuchtet und
man kann gut durch den Laden
in die Backstube schauen.

Ich klopfe an die gldserne
Eingangstir und sofort springt
mir ein junger Backer mit
Shorts und Basecap entgegen.
Er stellt sich schnell auf eng-
lisch vor und zeigt mir die
Umkleiden im Keller. John ist
urspringlich aus Island, seit
mehren Jahren in der Schweiz
und seit einem Jahr bei John Baker, also nicht der Namensgeber.
Ein zweiter Bdcker in dieser Schicht steht schon am Arbeitstisch und
macht Brote auf. Die Schicht der beiden hat schon um 2:30 begon-
nen, es ist eine von drei verschiedenen Schichten des 6 Kdépfigen
Bécker Teams.

Die ersten zwei Backer starten mit
dem aufmachen des Brotes, und schie-
‘\ - ben danach die ersten Brote in den
\ - Ofen. Der Ofen ist Riesig die Backfla-

- che ist so groB wie eine kleine Ein-
’_% zimmerwohnung.

e Der néchsten Startet um 5 Uhr mor-

gens, er ist fur die Teige zustdndig.

L. Die Teige werden hier am Vortag

hergestellt um Ihm die nétige Reifezeit

/ g lassen zu kdnnen. Und wiederum fir

die Teige missen am Vortag die Sau-

erteige gefittert werden. Das HeiB3t bis ein Brot fertig ist, vergehen

72 Stunden, das macht nicht nur fir die Kunden die Bestellung sehr

schwer. Als auch fir den Backstubenleiter um die benétigte menge

zu ermitteln.
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Um 8 Uhr fangt dann noch ein Backerteammitglied seine Arbeit an.
So gestaffelt werden alle wichtigen Tagesabldufe hier bei John
Baker perfekt abgedeckt und zur richtigen Zeit ist die geforderte
Anzahl an Helfenden Handen vorort. Wie zum Beispiel beim Gipfel
rollen, hier werden taglich zwischen 10 und 15 tourierte Gipfeltei-
ge zu Gipfel verarbeitet. Das heiBt ein Teig besteht immer aus 4
Kg Teig und 1 Kg eintourierter Butter.

Und diese Teige werden zu Pain au Chocolat, Schinkengipfel mit
K&se, Laugengipfel oder auch zu normalen Gipfeli verarbeitet.

Um 6 Uhr Morgens startet das Verkauf-
steam, die in Windeseile die auslagen
fullen, Sandwiches schmieren und die
ersten Bestellungen fir die Auslieferung in
Kisten vorbereiten.

Die Arbeit hier macht sehr viel spaB3, mir
wird sehr viel Vertrauen entgegenge-
bracht und ich darf dadurch sehr viel
machen. Ich starte am ersten Tag mit
etwas Arbeit am Tisch, das heit alle
Brote einwiegen und formen. Nebenbei
kann ich Wolfgang noch etwas iber die
Schulter schauen beim Teig mixen. Das
Team und die Arbeit ist hier sehr gut organisiert, die Stimmung ist
hervorragend. Und hier fihle ich mich auch nach nur wenigen Tagen
voll ins Team integriert und sehr wohl.

An dieser Stelle vielen Dank fir die tolle Zeit in diesem groBarti-
gen Team!
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SCHLUSSWORT

Die Zeit bei Fundaziun Uccelin habe ich sehr genossen.

Doch leider geht diese schone Zeit und damit meine bisher interes-
santeste und spannendste Reise meines Lebens voriber.

Diese Erfahrung hat so besonders gemacht, dass ich bei all den
Spitzenkdchen arbeiten konnte und deren Kichen kennenlernen
durfte. Bei all den Produzenten, bei denen ich hervorragend aufge-
nommen wurde und die mir mit Herzblut und Passion ihre Arbeit und
ihre Produkte gezeigt haben.

An dieser Stelle méchte ich mich bedanken bei allen bei denen ich
Gast sein durfte, bei allen die ich kennen gelernt habe und die
meine Gesamte Zeit bei Fundaziun Uccelin so unvergesslich gemacht
haben. Vielen Dank!

AuBerdem Bedanke ich mich herzlich bei dem Team welches hinter
Fundaziun Uccelin steht und sich um all die Organisation, Fragen
und Probleme der Stipendiaten kimmert. Vielen dank an Sarah,
Sabrina, Daniela und Alexandra.

Ein besonderer Dank geht an Fundaziun Uccelin, den Stiftungsrat
und natirlich allen voran Andreas Caminada der diese unglaubliche
Erfahrung méglich gemacht hat!

Thank you very much!

Merci Beaucoup!

Vielen lieben Dank!

Arne Riehn

Stipendiat
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