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Der Kitchen Battle ist
ein gastrokultureller
Anlass mit gemein-
niitzigem Hinter-
grund. Was in Ziirich
anfangs November
iber die Biithne geht,
fand nun erstmals in
Bern statt. Mit Erfolg.

FRANZISKA EGLI

er in den Genuss

des Anlasses kam,

ist voll des Lobes:

In den Raumlich-
keiten des Stufenbaus Ittigen stieg
der erste Berner Kitchen Battle -
und begliickte die Berner Fein-
schmecker mit einem unkonven-
tionellen, restlos ausverkauften
Gastro-Event und talentierten
Jungkéchen. Dabei traten vier am-
bitionierte Koch-Teams aus Bern
und Umgebung gegeneinander
an: am Donnerstag die Equipe
vom Traditionshaus Schweizerhof
gegen das Koch-Kollektiv
Kain&Gabel, am Freitag die «Eis-
blume Worb» (neu mit 14 GM-
Punkten ausgezeichnet) gegen
«Wein&Sein mit Hiarzbluet». Den
Sieg untereinander ausgemacht
haben schliesslich «Kain&Gabel»
und «Wein&Sein»: Mit nur einem
Punkt Vorsprung hitten Letztere
den Berner Battle 2013 fiir sich
entschieden, so Gastronom Adri-
an Iten, der die Benefizveranstal-
tung nach Bern geholt hat. «Das
finale Kochen war ehrgeizig, aber
sehr freundschaftlich. Und es war
interessant zu sehen, wie die Kol-
legen von Kain&Gabel> viele Zu-
taten vollig anders eingesetzt ha-
ben als wir», erzidhlt David Wilti,
der als Teamchef fiir <Wein&Sein»
am Start war, zukiinftig aber im
hochdotierten «Pied a Terre» in
London tétig sein wird.

Ins Leben gerufen wurde der
vergniigliche Gourmet-Anlass von
Cuisine sans frontieéres Csf (siehe
Kasten): Die Kiichenteams erhal-
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David Wiilti von «Wein&Sein mit Hirzbluet» richtet an: Der Erlos des Berner Kitchen Battle fliesst in den Aufbau einer Gastro-Schule in Georgien.

Bilder: zvg/Martin Roth, Csf

enussvoll und karitativ

ten jeweils am Morgen einen Wa-
renkorb voller Nahrungsmittel,
mit denen sie innert wenigen
Stunden ein dreigéngiges Menii
fiir rund 130 Personen zubereiten.
Die Géaste sowie eine fiinfkdpfige
Jury kommen in den Genuss die-
ser Kreationen, beurteilen jedes
Gericht beider Teams und kiiren

das Siegerteam des Abends. Diese
Art der Geldbeschaffung - im
Rahmen eines schonen Abends,
in einer geselligen Runde, fiir den
die Géste 120 Franken zahlen -
sei bestechend einfach wie effekt-
voll, meint Csf-Prasident David
Honer. Etwa 20 000 Franken bringt
der Berner Kitchen Battle ein.

«Der Erlos fliesst vollumfénglich
in die Vorbereitung einer Gastro-
Schule in Tskaltubo in Georgien.»

In Zirich gibt's die karitative
«Kiichenschlacht» - mittlerweile
das wichtigste Fundraising-Ins-
trument von Csf - bereits vier Jah-
re. «Alle Abende sind jeweils in-
nert Kiirze ausverkauft», berichtet

Spitzenkoch Unentgeltliche Teilnahme

Jan Leimbach, Sie treten am
10. November anlédsslich des
Ziircher Kitchen Battle gegen
Antonio Colaianni vom
Restaurant Mesa an. Nervos?
Eine gewisse Anspannung
versplre ich schon. Ebenso
mein Vierer-Team, das mich
begleiten wird. Dass wir nicht
wissen, was uns erwartet, ist
fliir uns Koche alles andere als
alltaglich. So gesehen bildet
dieser Anlass schon eine echte
Herausforderung. Aber eine,
auf die ich mich sehr freue.

Es gehort zum Konzept des
Kitchen Battle, dass Sie einen

Einkaufskorb mit Inhalt
unbekannt erhalten. Wie
bereiten Sie sich vor?

Am besten gar nicht (lacht).
Wir werden vor Ort gucken,
was drin ist, unser ganzes
Wissen abrufen und etwas
Schones auf die Teller zaubern.

Beobachten Sie zurzeit genau,
was und wie Ihr Mitstreiter
Antonio Colaianni kocht?
Nein, ich betrachte ihn ja nicht
als Konkurrenz, sondern als
guten Kollegen. Wer gewinnen
wird, ist nicht nur Ge-
schmacks-, sondern aus meiner
Sicht auch Nebensache. Es

Engagiert: «Meridiano»-
Kiichenchef Jan Leimbach.

2vg

geht hierbei um den karitativen
Aspekt. Colaianni und mich hat
diese hochmotivierte Organisa-

tion so beeindruckt, dass
unsere unentgeltliche Teilnah-
me Ehrensache war.

Sie haben eben erst die
Nachfolge von Markus Arnold
im «Meridiano» in Bern
angetreten. Ihr Resiimee?
Noch sind wir in der Aufbau-
phase, aber die Géaste sind
zufrieden, wir als Team sind
zufrieden. Fir mich war es
jedoch eine Umstellung von
Hotellerie auf Restauration.
Hier im «Meridiano» wechselt
das Speiseangebot seltener,
dafiir kann ich die Gerichte

laufend optimieren. fee

Csf-Geschiftsfithrerin Anna Hof-
mann stolz. Der diesjdhrige Ziir-
cher Anlass, der vom 6. bis 10. No-
vember in der Roten Fabrik in
Zirich stattfindet, wurde nun
ausgebaut: Nebst dem reguldren
Battle, an dem heuer das Ziircher
«Volkshaus» gegen das Engadiner
«Chesa Salis» sowie die Vorjahres-

Finale Teams: «Wein&Sein» (l.)
und «Kain&Gabel».

Nicht nur die Jury, auch die
Gaste urteilten iiber das Essen.

sieger «La Salle» gegen das «Quai
61» antritt, gibt es einen Vegi-
Battle («Tibits» versus «Cookies
Cream» aus Berlin). Und neu
konnte der Verein fiir die Benefiz-
Gala, fiir die es noch wenige Plit-
ze gibt, gar zwei Spitzenkdche ge-
winnen: die je mit 17 GM-Punkten
ausgezeichneten Koche Antonio
Colaianni vom Restaurant Mesa
und Jan Leimbach vom Restau-
rant Meridiano im Kursaal Bern.

Verein Fundraising
mit gastro-
kulturellem Event

Cuisine sans Frontieres (Csf)
ist ein Verein mit Sitz in Zirich,
der 2005 von vier Gastronomen
gegriindet wurde mit dem Ziel,
in Krisengebieten Gemein-
schaftsklichen, Gaststatten und
Schulkiichen aufzubauen. 2009
hat die Non-Profit-Organisation
erstmals den Kitchen Battle
durchgefiihrt, dessen Erlos
damals noch 25000 Franken,
letztes Jahr aber bereits 75000
Franken betrug. fee

www.cuisinesansfrontieres.ch
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Besuchen Sie uns!
Halle 1.2 | Stand A39

Der Gastro-Marken-Lieferant | unabhéngig seit 1916.

www.pistor.ch

Ein grosses Wort, ein sicherer Pistor-Wert.
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