
Küche

ses Jahr wird er zum zweiten Mal
amFinale des SwissCulinaryCups
sein Glück versuchen. Zudem ist
er seit kurzemMitglied des Koch-
kunstteamsder SchweizerArmee.

Viel lernenwill SimonAdamaber
auchbeimnächstenEinsatz.

Er ist nämlichdieses Jahr als einzi-
gerBewerber ausder Schweiz von

einer Jury in Madrid für ein Wei-
terbildungsstipendium inSpanien
ausgesucht worden. «Ein Jahr im
Ausland zu arbeiten wird eine Su-
pererfahrung für mich», freut sich
der Jungkoch. «Spanische Topkö-
che setzen weltweit Trends. Man
denke nur an die modischen
Tapas oder dieMolekularküche.»
Das Stipendiumsprogramm

läuft jetzt im dritten Jahr (s. Kas-

Simon Adam, der nicht verwandt
ist mit Namensvetter Ivo Adam,
will nach oben. Der ehrgeizige
Newcomer, der seine Grundbil-
dung im «PalaceGstaad» bei Hugo
Weibel erhielt, lässt deshalb keine
Gelegenheit aus, seinTalent unter
Beweis zu stellen. 2007 holte er
den Sieg am Kochwettbewerb La
Cuisine des Jeunes und gewann
denHug-Dessertwettbewerb.Die-

Hinter jedemgutenJungkoch steht einguterChef. Daniel Thierwächter (links) ist Küchenchef desRestaurants
SchlossWülflingen inWinterthur undSimonAdamseinSous-chef. Sie haben früher imHotel Palace inGstaad
zusammengearbeitet. IhrAngebot: eine kulinarischeWeltreise undabendsmarktfrischeGourmetmenüs.

SimonAdam:Jungkoch lernt in
spanischenToplokalen
Berufswettbewerbesind für jungeKöchedieChance, sicheinenNamenzuschaffen.Das istSimonAdam
gelungen.DerSous-chef desRestaurantsSchlossWülflingen inWinterthurhat bereits einigeTrophäen
geholt. AbAugust darf er nuneinJahr langdieTrendsetter der spanischenKüchekennen lernen.
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Simons«Dessert loco»: Sorbetmit
AnanasundBasilikum (!),warmes
Schokoküchlein, CrèmeCatalan.

«SpanischeSymphonie»: Loupdemer aneiner Pommery-Senf-Rahm-
saucemitRisina-Bohnen,Gazpachoandaluz (spanischeNationalspeise)
sowieGambasal ajillo (inKnoblauch sautierteRiesencrevetten).

ten). Es besteht aus möglichen
Praktika in 22 spanischenTopres-
taurants – darunter das «ElBulli»
von Ferran Adrià – sowie drei be-
rühmten Konditoreien. Zum Ein-
stieg unternehmen die Köche aus
Europa, China und den USA eine
gastronomische Kulturreise und
besuchen einen Spanisch-Inten-
sivkurs. Die Ausbildung ist kos-
tenlos für die Teilnehmenden; im
Praktikum erhalten sie 200 Euro
monatlich sowie Kost und Logis.
SimonAdamwirdnachder Ein-

führungsphase fünf Monate im
Restaurant Alkimia bei Barcelona
arbeiten (siehewww.alkimia.cat).
Küchenchef JordiVila ist ein Schü-
ler Adriàs. Anschliessend wird
er im Restaurant Arzak in San Se-
bastian arbeiten, das weltweit
als fünftbestes Restaurant gilt
(www.relaischateaux.com/arzak).
Vor seiner Abreise hat der 22-

jährige Berner für uns eine spa-
nisch inspirierte Sommer-Vor-
speise und ein Dessert kreiert,
Rezepte siehewww.expresso.ch.

marc.benedetti@gastronews.ch

DieSchweizundSpanien

Das kulinarische Weiterbil-
dungsstipendium für jungeKö-
chewird vomSpanischenAus-
senhandelsinstitut ICEX orga-
nisiert. Die Handelsabteilung
der spanischen Botschaft in
Bern sucht jeweils Interessierte
mit sehrgutenReferenzen.Eine
Jury inMadrid fällt dieAuswahl.
Bisherhaben folgendeSchwei-
zerdieseChanceerhalten:Gian
Durisch (2007/08),RalphSchel-
ling, Gabi Bär, Simon Moser
(2008/09) und jetzt Simon
Adam (2009/10). Doch nicht
nur im kulinarischen Bereich
gibt es eine Zusammenarbeit
zwischenunserenLändern.Die
Schweizer sind weltweit pro
Kopf die grössten Konsumen-
ten spanischerQualitätsweine;
die Importe von Rot- und
Weissweinen haben sich seit
2002 verdoppelt. Mit 900 ver-
tretenenWeinkellereienhatdie
Schweiz zudemeuropaweit das
vielfältigste Angebot.
Quelle:HandelsabteilungderSpanischen
Botschaft. InfosStipendium: Maria Escu-
dero, berna@mcx.es, Tel. 0313812171


