Das siegreiche Dreigangmenti mit «Friiblingstouch»

ner Goldmedaille, diese wurde
gar nicht vergeben. Die Schwei-
zer erhielten aber von der stren-
gen internationalen Jury von
simtlichen  Silbergewinnern
die hochste Punktzahl gutge-
schrieben.

Im Nobelhotel Westin Stan-
ford, im Herzen von Singapore,
stellte der Schweizer Kiichendi-
rektor Otto Weibel seinen
Landsleuten eine optimale In-
frastruktur fiir die Vorberei-
twungsarbeiten auf die Wett-
bewerbe zur Verfiigung. Fiir die
optische Prisentation des kal-
ten Programmes zeichnete die
Solothurner Dekorateurin Eva
Hirsig verantwortlich. Thr ge-
schultes Auge hatte wesentli-
chen Anteil am guten Gelingen.

Die Jury zeichnete das war-
me Programm der Schweizer
Equipe als cinziges mit der
Goldmedaille aus. Bereits an
der Hauptprobe vor zwei Mo-
naten im Attiswiler «Biren»
waren Fachleute iiberzeugt,
dass das Team mit dieser Menii-
gestaltung an der «Hot Compe-
tition» zu den heissen Sieg-
anwiirtern dieser WM gehort.

«Weil die WM iiber die Oster-
tage stattfand, war fiir uns klar,
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Die Rezepte unserer Koch-
nationalmannschaft kénnen
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stroLine.ch abgerufen wer-
den!

dass der Hauptgang aus Gitzi
und Lamm bestehen muss», sag-
te Teammanager Carlos Egli.
Das Beste aus dem Bielersee
mit Seelinder Frithlingsgemiise
als Vorspeise. Als Hauptgang ei-
ne Emmentaler Ostersympho-
nie bestehend aus Junglamm
und gefiilltem Gitziriicken, da-
zu eine Kartoffelkombination
mit Spitzmorcheln und jungem
Birlauch. Als siisses Finale die
Attiswiler Dessertiiber-
raschung. Warme Fotzelschnitt-
chen in Rahm und Zimtzucker
gewendet, mit einer Variation
aus Erdbeeren, Orangen und ro-
tem Rhabarber. Eine Kombinati-
on, die auch wegen ihrer Far-
benpracht imponierte.

Die drei besten Nationen des
Gesamtklassements (kaltes und
warmes Programm) standen
sich zum Abschluss im Kampf
um den Lowen «Battle of the Li-
on» noch einmal gegeniiber.

In der Rekordzeit von 25 Minu-
ten hatten die Schweizer das
Menii zu Papier gebracht.

Sowohl die Australier als auch
die Honkongesen taten sich
hier bedeutend schwerer.

Am darauffolgenden Morgen
galt es fiir die Teams innerhalb
von fiinf Stunden, das Bankett-
menii servierfertig zuzuberei-
ten. Die geschiftstiichtigen
asiatischen Organisatoren des
11.Salon Culinaire knépften je-
dem Gast fiir den «Dreiganger
happige 100 Singapore Dollar
(genau 100 Franken) ab.

Das Interessante an diesem
Wettstreit war die Art der Wer-

Katvfleischfarce
und Pilzen auf jungem
Rabmspinat mit

Voller Einsatz fiir den Sieg
von Carlos Egli...

...Urs Regli...

tung durch die zehnk6pfige in-
ternationale Jury.Jedes Mitglied
testete die drei ihm neutral vor-
gesetzten Meniis und besprach
sich in der Folge auch mit den
Tischgisten. Schliesslich durfte
sich die Schweizer-Nati auch
hier als (iberlegener Sieger fei-
ern lassen. Es ist das erste mal in
der Geschichte des Salon Culi-
naire von Singapore, dass eine
Schweizer Equipe den Sieg im
«Battle of the Lion» errang.
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