Spitzenleistungen mit Scﬁw?ngbe-
sen und Riistmesser.

Fiir Gaumen und Auge

So souverin die Schweizer Es-
sen aufgetischt und Medaillen ab-
geriumt haben - im internationa-
len Reich der Tépfe brodelt der
Konkurrenzkampf. «Es geht nicht

nur um Punkte, sondern um Fein- -

heiteny», erkliirt Carlos Egli, Welt-
meister, 12facher Goldmedaillen-
gewinner und Teammanager der
aktuellen ~ Nationalmannschaft,
«Ahnlich wie die Hundertstelse-
kunden beim Skisport.»

Damit der Gaumen- auch ein
perfekter Augenschmaus wird,
sind bei den Schweizern jeweils
eine Dekorateurin und ein techni-
scher Leiter mit von der Partie.
Sie sorgen dafiir, dass die Prisen-
tation ohne Kleckse und in be-
stem Licht tiber die Bithne geht.

Nach fiinf Tagen Kochmara-
thon in Singapur
mit Vorausschei-
dungen, mit war-
men und kalten
Platten, mit Des-
sertskulpturen
und Showkochen
war das Schwei-
zer Team
schliesslich  reif
fir den Hohe-
punkt des Spekta-
kels - fir die
Schlacht um den Léwen. «Das ist
die Kiir», sagt Carlos Egli voller
Stolz.

Beim Lowen geht es darum, aus
einem mit Lebensmitteln gefiill-
ten Korb fiir fiinfzig Personen ein
komplettes Menii zu zaubern.
«Der Zeitdruck ist extrem gross»,
erkliirt Egli, «innerhalb von einer
Stunde muss man sidmtliche Re-

Den Koch-«<Osear»
gewonnen mit
Bielersee-Fisch.
Giitzi und Barlaueh.

zepte schriftlich abgegeben ha-
ben.» Eine Kochpartitur zu
schreiben, ohne auch nur ein Mes-
ser zu ziicken - dazu braucht es
gute (Geschmacks-)Nerven.

Gekocht wurde dann am niich-
sten Vormittag. Von sieben bis
zwblf Uhr liefen die Profikdche
mit Volldampf, «Jeder wusste ge-
nau, was er zu tun
hatte»,  erklirt
Egli rlickblickend.
Sie taten's mit
grossem  Erfolg.
Den Léwen hat
die Schweiz zum
ersten Mal ge-
wonnen.

Den Aufstieg in
den  Gourmet-
Olymp hat die
Mannschaft mit
helvetischen Spezialititen ge-
schafft. Mit Fischen aus dem Bie-
lersee, mit gefiilltem Gitzirlicken
und jungem Birlauch, mit Atris-
wiler Dessertiiberraschungen und
Rhabarber. Da in Singapur weder
Birlauch noch Fische aus dem
Bielersee erhiiltlich sind, wurden
die Spezialitiiten aus der Schweiz
eingeflogen.

Die Nationalmannschaft des Schweizerim@h'w ..

Dabei kitnnen Pannen passie-

ren. Als Carlos Egli bereits vor
vier Jahren mit der damaligen
Mannschaft um den Ldwen
kiimpfte - sie kamen ins Finale
und belegten den dritten Platz -,
hatte er Probleme mit einem Ha-
senriickenfilet. «Man muss Mo-
nate im voraus einen exakten
Meniiplan einreichen. Ich hatte
Hasenriicken vorgesehen. Doch
so was gibt's in Singapur nicht.»
Wenige Wochen vor dem Anlass
erfuhr der Profikoch, dass die
Zollbehdrden Schweizer Hasen
nicht einreisen lassen wiirden.
«Man darf das Menii nicht mehr
iindern. Ich musste also irgendwie
zu meinem Fleisch kommen.»

Rettung dank falschem Hasen

Er bat den einen Delikatessen-
Spezialisten um Rat. Und der
hatte einen Trick auf Lager: «Wir
haben den Hasen kurzerhand als
Schweizer Haifischfilet deklariert
- Farbe und Konsistenz #hneln
sich ja.»

Da Singapur nichts gegen Haie
hat, konnte der Hase einreisen.

Profikiche lassen
sich nicht gerne in
die Tapfe schauen.
Ein «Léwen»-Rezept
haben sie
preisgegeben.

@ Trak Cof
pargt Gelr

Fiir vier Personen:

400 g grilne Spargeln

(die Hilfte fiir den Salat
verwenden)

50 g Vollrahm (1)

25 g Spargelfond

etwas Rohzucker

wenig Pernod

1,5 Blatt Gelatine

50 g Vollrahm steif geschlagen
15 g Bliitenpollen (im Reform-
haus erhaltlich)

Salz, Pfeffer aus der Miihle

Preisgekrontes

Zubereitung

Spargeln waschen, das un-
tere Drittel schilen, im ko-
chenden Salzwasser sieden.
Anschliessend im Eiswasser
abschrecken. 25 g Spargelfond
aufbewahren. Spargeln abtrop-
fen und im Mixer piirieren.
Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Spargelpiiree, Spar-
gelfond und Vollrahm (1) auf-
kochen, ausgedriickte Gelatine
beigeben, wiirzen. Kurz vor
dem Erkalten Pernod beimi-
schen und den steif geschlage-
nen Rahm vorsichtig unterriih-
ren. In kleine Formen fiillen
und im Tiefkithifach gefrieren.
Zum Anrichten aus den Form-
chen l8sen, mit Bliitenpollen
bestreuen, Servieren mit Mee-
resfriichtesalat und einem
Sauerrahmdressing mit Curry,
zur Garnitur eignen sich Biir-
lauch und Kerbel. (sys)




