
niela Manser und Eliane Mahrer
von ihren Coaches, Kurt Hansel-
mann (Küche) und Martin Erlacher
(Restauration) einem intensiven
Abschlusstraining unterzogen.

Was das bedeutet, erklärt Kurt
Hanselmann wie folgt: «Seitdem
wir wissen, dass die Küche das
ganze Programm an zwei Tagen zu
bewältigen hat, haben wir zum

Seit rund acht Monaten sind die
beiden am Trainieren und so lang-
sam wird es Zeit, dass es Ernst wird
und die Berufs-WM startet. Doch
bevor es so weit ist, werden Da-

Beispiel die Belastung und die
Trainingsdauer erhöht, so dass Da-
niela auf diese Art von Wettbewerb
optimal eingestellt sein wird.»
Beim Training stehen bei Daniela

Sie strahlenumdieWette, obwohlDanielaManser undElianeMahrer einhappigesWM-Programmvor sichhaben. ImBereichderRestauration ist
mehroderweniger alles beimAltengeblieben.Anvier Tagenwird serviert, bevor der oder die neueWeltmeisterin feststehenwird. Besonders
gespannt darfmanauf dieKüche sein.Dortwirdneu stattwährendvier Tagenà zweiModulenwährend zwei TagenàdreiModulengekocht.
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DanielaundEliane:Hauptprobegeglückt,
dieBerufs-WMkannstarten!
Sie sind die Hoffnungsträger der Schweizer Gastronomie: Daniela
ManserundElianeMahrerwerden fürunserLandandenWorldSkills
in Calgary vom 2. bis 5. September um Ruhm und Ehre kämpfen.

«eXpresso» hat die beiden an ihremAbschlusstraining in der Hotel &
Gastro formation inWeggis besucht und verrät, welche Chancen die
beidenanderBerufsweltmeisterschaft inKanadahabenwerden.
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Mit Freudekochen, das istDanielaManserwichtig.
Hochkonzentriert arbeitet Sie jeweils ihr Programm
durchund lässt sichdabei vonnichts ablenken.

EinesdermöglichenGerichtedie vor demGast zube-
reitetwerden, ist Spaghetti Carbonara.DieSchwierig-
keit dabei: Die Eier dürfennicht zuheisswerden.

EinGerichtausder«Mystery-Box».
EntenbrustmitSpinatfarce,Kartof-
fellauchgratin,glasierteKarotten.

Elianemixteinen«WhiskySour»
undeinen«SingapurSling».DieRe-
zeptemusssieauswendigkennen.
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DasTischtuch in einemZugauf denTischbringen.Hier deckt Eliane
Mahrer für vier Personenauf. DieGästewerdendanachmitSpaghetti
Carbonara, Pernod-CrevettenundCrêpesSuzette verwöhnt.

Noch rund
zwei Wochen bis
zum Start der Be-
rufswel tmeis ter -
schaft. Sind Sie
schon ein bisschen
nervös?

Ich spüre eine gewisse Anspan-
nung, bin aber auch froh, dass es
bald losgeht. Dann kann ich end-
lich zeigen, was ich gelernt und
trainiert habe.

Wie haben Sie sich
vorbereitet?
Seit Januar habe ich vier Praktika
gemacht und einen Englischauf-
enthalt absolviert. Auch Mental-
Trainingsgehörtendazusowie Spe-
zial-TrainingsmitKurtHanselmann.

Was werden Sie noch
speziell trainieren?
Meine «Mini-Pâtisserie» werde ich
sicher noch trainieren. Diese ist

sehr schwierig und der Zeitdruck
wird enorm gross sein.

Wovor haben Sie am
meistenRespekt?
Dass ich von den vielen Eindrü-
cken in Kanada überrollt werde.

Worauf freuen Sie sich
besonders?
Auf alles. Aufs Abfliegen, an der
Eröffnungsfeier dabei zu sein und

aufs Kochen. Aber auch auf die
Schlussfeier und sogar aufs Wie-
der-nach-Hause-kommen.

HabenSieeinenTraum,
wennSieandieBerufs-WMgehen?
Einfach toll zu kochen und trotz-
dem locker zu bleiben.

Haben Sie eine Chance
zugewinnen?
Ja, die haben alle, die mitmachen.

DanielaManser,Berufs-WM-Teilnehmerin fürdieSchweiz inderKategorieKüche

Nachgefragt

Sind Sie
schon ein bisschen
nervös auf die Be-
rufs-WM ?
Nervös bin ich nicht,
aber aufgeregt.

Weshalb?
ÜberdieganzeSituation. Ich frage
mich: Wie werden meine Gegner
sein? Wie viele Augen beobachten
mich? Was kommt auf mich zu?

Wie haben Sie sich vor-
bereitet?
IndiversenHotelsderSchweizha-
be ich Praktika absolviert. Unter
anderem im «Quellenhof» in Bad
Ragaz (Bar) und in der «Kronen-
halle» in Zürich (A-la-carte-
Service). Die Vorbereitung war
gründlich,aberauchsehr intensiv.

Was werden Sie noch
besonders trainieren?

Das Einkleiden des Buffets.

Wovor haben Sie am
meistenRespekt?
Vor dem effektiven Startschuss.
Dann werde ich nervös sein. Ich
weissaberauch,dasssichdieseNer-
vosität schnell wieder legen wird.

Worauf freuenSie sich?
Auf das ganze Abenteuer der Be-
rufs-WM.IchfreuemichaufdieRei-

se, aufdasTeam,aufdieLeute,die
ich sehen werde.

HabenSieeinenTraum,
wennSieandieBerufs-WMgehen?
DassichmichselberundalldieLeu-
te, die mich unterstützt haben, zu-
frieden stellen kann.

Haben Sie eine Chance
zugewinnen?
Ja, die ist eins zu zweiundzwanzig.

ElianeMahrer,Berufs-WM-Teilnehmerin fürdieSchweiz inderKategorieRestaurantservice

Nachgefragt

fünf Kategorien auf dem Pro-
gramm. Fingerfood, Fischvorspei-
se, Hauptgang, Süssspeise und Mi-
nipâtisserie werden durchgespielt.
Immer alles unter Zeitdruck.

Auch in der Restauration wird
nichts dem Zufall überlassen. «Wir
haben besonders darauf geachtet,
dass Eliane flexibel bleibt und da-
durch auf jede Situation möglichst
perfekt reagieren kann», erklärt
Martin Erlacher seine Coaching-
Philosophie. Und ergänzt sogleich:

«UnserMotto ist: ‹Sehen, denken,
handeln›.Werdas imGriff hat, hat
entscheidendeVorteile.»

Spricht man die Verantwortlichen
auf mögliche Titelchancen der bei-
den Kandidatinnen aus Küche und
Restauration an, so erhält man di-
plomatische Antworten. Schliess-
lichwillmandenDruckaufdieTeil-
nehmerinnen nicht zu stark anstei-
gen lassen. Klar ist aber, mit etwas
Wettkampfglück können beide ei-
ne Medaillenplatzierung schaffen.

ernst.knuchel@gastronews.ch
Bildergalerie unterwww.eXpresso.ch


