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Herzlich Willkommen zum Vorentscheid des
,S.Pellegrino Young Chef 2018" - einer aufregen-
den Reise ganz im Zeichen stilvoller Genuss-
momente und exquisiter Fine-Dining-Kultur.

Hochwertige Produkte, professionelle Zuberei-
tung, edle Geschmacksnuancen. All das macht
sie aus, diese besondere Form des kulinarischen
Genusses. Und fir erlesenen Geschmack und
gehobene Gastronomie steht S.Pellegrino.

Mit dem einzigartigen Wettbewerb des
.S.Pellegrino Young Chef" zeigt Ihnen die Marke,
dass auch junge Nachwuchstalente das Kénnen
und die Kreativitat haben, solche besonderen
Geschmacksmomente zu schaffen.

In zehn ausgesuchten Interpretationen wer-
den heute die verschiedensten Facetten edler
Gourmetkiche enthullt. Kr eiert und gekocht
von den vielversprechendsten Junior-Chefs
Deutschland-Osterreichs. Darunter ist auch
derjenige, der uns beim Showdown in Mailand
vertreten und am Ende womoglich als ,S.Pelle-

grino Young Chef 2018" zurtickkehren wird.

Wer den Einzug ins Finale schafft, liegt in den
Handen einer renommierten Fachjury. Es wird
also spannend - und lecker.

All das erleben Sie im Frankfurter Palmengar-
ten - einem Ort, der heute zum Zentrum der
unterschiedlichsten Geschmackswelten wird.
Denn auch auf Sie warten aufregende kulinari-
sche Entdeckungen. Von Asien und Italien Gber
Frankreich und Deutschland bis hin zu den USA -
kosten Sie sich einmal durch die Welt und feiern
Sie mit uns den Sieger des Semifinales.

Ich freue mich, dass Sie dabei sind.

Ihr Marc Honold,

Geschaftsfuhrer Nestlé Waters
Deutschland GmbH
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Eine Geschmacksreise um die Welt - was
nach groflen Distanzen klingt, kann auch
ganz nah sein. In Frankfurt beispielsweise.

Schon im Mittelalter kreuzten sich hier wich-
tige europdische Handelsstraflen. Verschie-
dene Kulturen hinterlief}en so ihre Spuren.

Daran hat sich bis heute nicht viel gedndert.
Aromen und Einflisse aus nahezu allen
Landern der Erde bundeln sich in der
groften Stadt Hessens. Der ideale Ort also
fur den nationalen Vorentscheid vom

,S.Pellegrino Young Chef 2018"

"

i
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Wie Frankfurt zu seinem Namen kam, geht
der Legende nach auf einen Krieg Karls
des Groflen gegen die Sachsen zuruck. Auf
der Flucht vor den uberlegenen Sachsen
mussten die Franken flichten. Am Ufer
des Mains angekommen, schien es keinen

Ausweg zu geben.

Doch da wies ihnen eine Hirschkuh einen
Weg durch den Main. An einer bestimmten
Stelle, einer sogenannten Furt, konnten Karl
und seine Leute so das Gewéasser durchqueren

und erfolgreich flichten. Der Ort, an dem sie

sich niederlieffen, ist das heutige Frankfurt,
.die Siedlung an der Furt der Franken"
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KLEINMARKTHALLE:
SPEZIALITATEN
AUS ALLER WELT

Einen Beweis fur die unzédhligen Ge-
nusspfade, die sich in der gesamten
Stadt verteilt finden, liefert unter an-
derem die Kleinmarkthalle. Hier trifft
traditionelle Marktatmosphare auf
internationale Spezialitdten. Uber 60
Héndler prasentieren ihre Waren und
liefern spannende Impressionen fur
die Kuche. Jede Menge zu entdecken

also fur Feinschmecker aus aller Welt.

SO ISST FRANKFURT:

~ WEINKULTUR,
KRAUTERKREATION
UND KASEGENUSS

Neben aller Internationalitdt darf eines jedoch auf keiner
kulinarischen Reise durch Frankfurt fehlen: die regionale
Kiiche. Ebbelwoi, Grie Sofs und Handkas gehéren in der
Mainmetropole zum guten Ton.

Ob als sauerliche Erfrischung im Sommer oder gestfit als
Heiflgetrank - die Frankfurter lieben ihren Apfelwein. Und
| eine besonders reiche Auswahl hiervon gibt es auf dem
Erzeugermarkt Konstablerwache. Hier kann das Nationalgetrank von verschiedenen Keltereien
verkostet werden. Viel zu entdecken, also lassen Sie sich inspirieren!

Das ganze Jahr uber bringt sie Farbe und Geschmack auf die Teller: Grune Sauce. Am Stand der
Metzgerei Ullmann in der Kleinmarkthalle schmeckt sie besonders gut. Und wer weify, mit ein
bisschen Gluck verraten Ihnen die Mitarbeiter vielleicht, was neben den sieben Krautern das
Geheimrezept ihrer grinen Sauce ist.

Wer leckeren Handkés sucht, der kommt um einen Besuch bei ,Zu den drei Steubern” nicht herum.
Hier wird der Kdse mit und ohne Musik - also Marinade - serviert. Zwei typische Varianten des
Gerichts. Weniger typisch ist jedoch etwas anders: Der Kase wird in einer Schublade gelagert. Neben
gutem Essen ist gibt es also fur jeden Gast ein besonderes Erlebnis gratis dazu.
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Nachwuchsférderung und hohe Kochkunst auf internati-
onalem Terrain - daftr steht der ,S.Pellegrino Young Chef"

Wichtige Institution des Wettbewerbes: die ,International
School of Italian Cuisine’, bekannt unter dem Namen
,ALMA" Die weltweit fuhrende Ausbildungsstatte fiur
italienische Gourmetkiiche schult unter der Leitung des
Direktors Gualtiero Marchesi Kéche aller Nationen und
ist Spezialist fir exquisite italienische Fine-Dining-Kultur.
Wer konnte also besser die eingereichten Signature Dishes
bewerten als derart ausgewiesene Experten?

Zum nunmehr dritten Mal hat S.Pellegrino die ALMA
als unabhédngige Organisation mit der Auswahl der
Semifinalisten  betraut. Aus tausenden Bewerbern
bestimmen die Gourmet-Profis eigenverantwortlich jeweils
zehn Kandidaten. So entstehen fir alle 21 Weltregionen die
offiziellen Shortlists - auch fir Deutschland-Osterreich.
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,S.Pellegrino Young Chef 2018" Denn er ist

sowohl Wettbewerb als auch Plattform zum
Erfahrungsaustausch.

Vor diesem Hintergrund beurteilt die ALMA die

einzelnen Bewerbungsunterlagen der Teilnehmer.

Aber woran orientieren sich die Profis dabei?
Neben einem offiziellen Regelkatalog stehen
bei den Experten einige allgemeine Merkmale
auf dem Prifstand.

Bei Gericht und Herstellung zdhlen unter anderem:

QUALITAT DER ZUTATEN
NACHHALTIGKEIT DER ZUBEREITUNG
INNOVATION DER IDEE

PRASENTATION UND BOTSCHAFT
DER SPEISEN

Realistisch und lehrreich soll er sein, der

..'.l . e 2 < Lt

Zusatzlich zum Gericht selbst spielt auch
die Personlichkeit, die dahintersteht, eine
wichtige Rolle. Denn Kulinarik und Ethik sind
beim ,S.Pellegrino Young Chef” und der ALMA
untrennbar miteinander verwoben.

Was sollte also jeder Bewerber ganz unabhangig
von einem kreativen Rezept mitbringen?
NEUGIER

EHRGEIZ

BESTANDIGKEIT

SAUBERKEIT

PRAZISION

LERNBEREITSCHAFT
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Bist Du der S.Pellegrino Young Chef 20187

Mach mit bei der spannenden Suche nach dem besten Nachwuchskoch der Welt

www.sanpellegrino.com
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TEILNAHMEBEDINGUNGEN:

WERKANN
YOUNG CHEF
WERDEN?

Der ,S.Pellegrino Young Chef” richtet sich an
Nachwuchskéche, die mit Kénnen und Kreati-
vitat ihre Leidenschaft - das Kochen - professi-
onell ausleben. Wer die Herausforderung sucht
und gleichzeitig Teil eines tollen Netzwerks aus
jungen Kochtalenten sein mochte, fir den ist
dieser Wettbewerb genau das Richtige. Welche
Voraussetzungen jeder Bewerber grundsatzlich
erfilllen muss, zeigt der folgende Uberblick:

ALTER: Mindestens 18 Jahre, aber nicht
alter als 30 Jahre.

ERFAHRUNG: Aktuelle Vollzeitanstellung
als ,Commis’, ,Chef de Cuisine’, ,Chef de
Partie” oder ,Sous Chef” mindestens ein Jahr
lang in einem oder mehreren Restaurants oder
Catering-Unternehmen.
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Sie kennen einen Nachwuchskoch, der die
grundsatzlichen Bewerbungskriterien erfullt
und das Talent und den Ehrgeiz hat, der néchste
,S.Pellegrino Young Chef” zu werden?

Dann ermutigen Sie ihn oder sie, sich fur
die kommende Runde zu bewerben. Denn
auch bei der nachsten Ausgabe dieses
Wettbewerbes erwartet die Teilnehmer ein
einzigartiges Abenteuer.

SPRACHE: Verstindigung auf Englisch
(mundlich und schriftlich).

Sowohl beruflich als auch personlich ist der

.S.Pellegrino Young Chef” eine einzigartige

Chance und eine tolle Erfahrung. Und sollte
es in einem Jahr nicht klappen mit der Qua-
lifizierung, kénnen es die Kandidaten beim
nachsten Mal einfach erneut versuchen. Vor-
ausgesetzt naturlich, die allgemeinen Teilnah-
mebedingungen werden nach wie vor erfullt.
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Zehn aufstrebende Junior-Chefs, funf Jury-Mitglieder

und ein Finalist. Eine simple Rechnung, die heute Abend

aufgeht. Denn die Shortlist vom ,S.Pellegrino Young
Chef” fur die Region Deutschland-Osterreich steht. Und
die ist Uberraschend - in vielerlei Hinsicht.

Vom Chef de Partie im amerikanisch angehauchten Res-
taurant mit Cocktailbar bis hin zum Sous Chefim Berliner
Edelrestaurant ist alles dabei. So vielfaltig die Restau-
rants, so abwechslungsreich sind auch die eingereich-
ten ,Signature Dishes” Bei den vielen aulergewohnli-
chen Ideen ist eine aufregende Genussreise garantiert.
Wer mit seinem Gericht die innovativste und vor allem
leckerste Genussroute beschreitet, das entscheidet die
Fachjury. Deren Aufgabe ist es, den Teilnehmer mit der
besten kulinarischen Handschrift zu bestmmen.

Wer genau heute im grofien Showkochen um den Einzug
ins internationale Finale kdmpft - wir zeigen es Ihnen.
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Falk, Welp

FALKO WEISS
,STADT/LAND/FLUSS"

,A la Minute" ist die Leidenschaft des 24-jahrigen Falko Weifs. Denn so heifit das Restaurant in Trier,
in dem der Kiichenchef jeden Tag aufs Neue franzdsische Menus zaubert. Der Titel des ,S.Pellegrino
Young Chef” wére das i-Tupfelchen seiner Kochkarriere. 2016 kam der gebturtige Adenauer bereits bis
in Halbfinale. Beste Voraussetzungen also, um dieses Jahr den Schritt in die entscheidende nachste
Runde (auf das internationale Plateau) zu schaffen. Seine mogliche Eintrittskarte nach Mailand nennt
sich ,Stadt/Land/Fluss” - schon der Name ist eine Genussreise.

Der Titel der Kreation setzt sich aus der Herkunft der Produkte zusammen - Tea Time (Stadt), gepuff-
ter Schweinebauch mit Sellerie-Crunchroll (Land) und Flusskrebs (Fluss). Im Fokus stehen bei Falko
Weilf} stets regionale Produkte und Nachhaltigkeit. Als Inspiration fiir seinen ,Signature Dish” dienten
ihm Einflisse aus seiner Heimat. Von der landlichen Region, in der er aufgewachsen ist, iber die Mo-
derne von Trier, wo er aktuell lebt, bis hin zur Mosel, die fur ihn zu Leben und Kultur in der Region
dazugehort. Hohe Qualitat und elegante Speisen - das ist der Anspruch von Falko Weif3. Und dieser
spiegelt sich auch in seinem Wettbewerbsgericht wider.
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MARGARETHENHOF

WEINGUT WEBER

Tradition &
Moderne
im Einklang

) Willkommen im Margarethenhof ...
* ; - Treten Sie ein und erleben Sie die
SPELLEGR | faszinierende Welt des Weines.
YOUNG cHEF_ |
Jiirgen & Dorothee Weber betreiben in
der 3. Generation das Weingut im idyl-
lischen Winzerdorf Ayl an der Saar. Das
Traditionshaus liegt umringt von Wein-

FLORIAN WEIDLICH - ' ‘k;;r/iernl((lj;rp\y‘eltbekannten Weinlage
,,TO SKANA LAMM AUBERGINE & | : “Fir uns ist Weinbau Handwerk*
PISTAZIE POLENTA ISTANTANEA" 'a i i e ieiingee Dreindenk

g e Deutschland-Luxemburg-Frankreich) auf
Florian Weidlich blickt mit seinen 27 Jahren bereits auf einige Stationen in seiner Kochlaufbahn zu- ) s ° T Muschelkalkbéden oder Riesling-Lagen-
ruck. Vom Chef de Partie im Hotel Pabst (Juist) iber den Chef de Cuisine im Hotel Chester (Heidel- i\l ] e R lien Reben an den Steilhdn-

berg) bis zu seiner heutigen Anstellung als Sous Chef im Ameron Hotel Kénigshof (Bonn). Nun soll die ( L | gen, auf tiefgriindigem Schieferboden

Florian wejq(

Liste noch erweitert werden. Um die Auszeichnung als ,S.Pellegrino Young Chef 2018 ndmlich. Sein | : wachsen, werden mit groBer Leidenschaft
ausgefallener ,Signature Dish” konnte ihm den Weg dahin bereiten. Denn der ist mit seinen franzé- und'im Einklang mit der Natur angebaut.
sischen, spanischen, italienischen und orientalischen Aromen selbst schon eine kleine Genussreise.
Einzigartige Weine, frisch, mineralisch,
gehaltvoll und vor allem in Anbetracht
der Nachhaltigkeit zu erzeugen, ist das

Bestreben der Weber “s.

Klassisches und Modernes verbunden im toskanischen Stil - hier zeigt sich die Handschrift des jun-
gen Sous Chef. So kombiniert er in seinem ,Signature Dish” ein klassisches Ratatouille mit einem
Stick Lamm, das nach dem Sous-vide-Verfahren gegart wurde. Dazu kommt Aubergine auf den Tel-
ler, die als Créme und als Canelloni zubereitet wird. Alte Gerichte neu zu modellieren und auszupro-

Erleben & GenieBen

bieren: Das ist der Stil von Florian Weidlich. Dabei lasst er sich immer inspirieren. Ob bei der Arbeit,
zu Hause, auf dem Markt, in Zeitschriften oder Biichern - Ideen findet er iberall. Eine kreative Of- \R

fenheit, die er auch in sein Wettbewerbsgericht einflief}en lief3.

KirchstraBe 17 - D-54441 Ayl / Saar - Fon 0 65 81 /25 38
www.margarethenhof-ayl.de
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Der Namensgeber und Doyen der italienischen Wein- und Gastronomie-Publizistik Luigi Veronelli
hatte sich — nachdem er die Weinkultur Italiens nach jahrzehntelangen Kampf revolutioniert hat — im
letzten seiner unzahligen Projekte dem qualitativ hochwertigem Olivendl verschrieben und einen
eigenen Olivendl-Codex definiert ("un manifesto in progress per una nuova cultura del olio d'oliva®).
Er hatte eine Vereinigung ins Leben gerufen, unter deren strengen Richtlinien Spitzenproduzenten
aus ganz ltalien nur auserlesene und in Bezug auf Qualitat und Herstellungsmethode revolutionare
Olivendle produzieren. Damit konnte sich Veronelli einen alten Traum erfullen: Die Erkundung und
Identifikation des Sortencharakters verschiedener Olivensorten.

Diese reinsortigen (monocultivar) Jahrgangs-Olivendle ,produziert nach der Methode
Veronelli aus handgelesenen, entsteinten (denocciolato) Oliven sind eine neue
Qualitatsdimension und erdffnen eine sonst nur vom Wein her bekannte Aromen- und
Geschmacksvielfalt. Jedes dieser Olivenole, die nicht zuletzt durch die Produktion ohne Kern auch
Hoéchstwerte an gesundheitsfordernden Inhaltsstoffen aufweisen, widerspiegelt in Farbe, Duft
und Geschmack auf unverwechselbare Weise das Terroir, die Handschrift des Produzenten
und nicht zuletzt natiirlich die jeweilige Olivensorte.

Durch die Entkernung der Oliven sind diese Olivendle fruchtbetonter und geschmacksintensiver,
nuancenreicher und feiner, sie bieten ein ganzlich neues Geschmackserlebnis und eignen sich
aufgrund ihres ausgepriagten Sortengeschmacks, sozusagen wie ein Gewiirz, zur
differenzierten Geschmacksveredelung vieler Speisen. Viele Kéche aus der internationalen Top-
Kiche sind von diesen aulRergewdhnlichen Olivendlen und dessen Einsatzmdglichkeiten begeistert.

Diese revolutioniren Olivenéle und andere Premium Olivendle aus Italien werden in Osterreich
und Deutschland durch den internationalen Olivendl-Experten- und Berater und in ltalien staatlich
geprtuften Olivendlverkoster Heinrich Zehetner aus Mondsee unter der Firma ZES-CONSULTING
GMBH — VERONELLI-OLIVENOLE vertrieben. Zehetner beschéftigt sich seit fiinfzehn Jahren mit
hochwertigen Olivendlen und betreibt mit Erfolg die Vermarktung und den Exklusivvertrieb der
Veronelli-Olivendle. Auf sein Urteil verlassen sich Spitzenkoche, Flnf-Sterne-Hotels ebenso wie die
besten Kreuzfahrtschiffe der Welt ,MS EUROPA® und ,MS EUROPA 2“. Seine Seminare und
Workshops ,Olivendl & Kulinarik sowie spezielle Olivendlmenis finden groRen Anklang. AuRerdem
halt er Vortrage zum Thema ,Olivendl & gesundheitsférdernde Eigenschaften bei Tagungen und
Arztekongressen.

Als neue Leidenschaft des ,Oleomanen®, wie er von der Presse betitelt wurde, gelten die Weltklasse-
Olivendle von der kroatischen Adria-Halbinsel Istrien und Premium-Olivendle aus Spanien.

Weiters werden Aceto Balsamico di Modena, Sherry-Essig und Weinessig aus Spanien vertrieben.
VERONELLI-OLIVENOLE — ZES-CONSULTING GMBH

5310 Mondsee/Austria, Tel. +43 6232 6900, Fax: +43 6232 6980
e-mail: info@veronelli-olivenoele.com  www.veronelli-olivenoele.com
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FRANCESCO OLIVIERI

,ROTE GARNELEN TORTELLI &
SAUCEN VON CANTALOUPE MELONE"

Francesco Olivieri ist ein echter Kenner der mediterranen Kuiche. Seine kulinarischen Anfange liegen

in seiner Heimat: Italien. Dort absolvierte er seine Ausbildung und sammelte erste Erfahrungen als
Commis de Cuisine. Und das mit Erfolg. Denn inzwischen arbeitet der 26-Jahrige als Chef de Partie
im Berliner ,Ristorante Essenza”. Dort bringt er edle italienische Gerichte auf den Teller. Unverkenn-
bar mediterran ist auch sein ,Signature Dish”. Darin greift er mit seinen facettenreichen Tortelli au-
Rerdem die peruanische Kiiche auf. Eine besondere Note bringt die erfrischende Stufie der Cantalou-
pe-Melone ins Spiel. Sidamerika und das Mittelmeer in einem Gericht vereint.

Francesco Olivieris ,Signature Dish” wirkt auf den ersten Blick klassisch italienisch. Aber es verbirgt
sich noch viel mehr dahinter. Die Pasta ist fiir ihn Symbol der italienischen Kiiche und gleichzeitig eine
Erinnerung an seine Grofimutter. Die Frische und der unverwechselbare Geruch der Cantaloupe-Me-
lone stehen flr den Jungkoch fiir die Luft seines Heimatlandes. Die Tortelli bereitet der Chef de Partie
auf drei unterschiedliche Arten zu. Die erste fullt er im Stil der franzosischen Kiiche mit Garnelen-Tatar.
Die zweite stellt er nach dem ,Ceviche-Verfahren” entsprechend der peruanischen Kiiche her. Und die
dritte Tortello nach seinem eigenen Gusto, mit einer kandierten roten Garnele. So kombiniert der am-
bitionierte Koch die traditionelle italienische Kiiche mit zeitgendssischen Einflassen.
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Wissenstrager & Ratgeber. Lieferant fir Fleisch hochster

Qualitat aus artgerechter Tierhaltung. Immer fir Sie im Service.
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Matteo Sin

MATTEQO SINI 3
,DOPPELLAGIGE OKTOPUS-
CULURGIONES" :

[talien, England, Deutschland - fir Matteo Sini gehéren Genussreisen quasi zum Beruf. Auf seinen ver-
schiedenen Stationen in London und Berlin hat er als Commis de Cuisine und Chef de Partie die un-

terschiedlichsten Kiichentraditionen kennengelernt. Doch seine Liebe zur italienischen Kochkunst hat Tt : e 24 e e P
er sich immer bewahrt. Aktuell arbeitet er als Chef de Partie im , Ristorante Essenza” Dort kann er seine ‘ N .
Passion jeden Tag aufs Neue ausleben. Auch sein ,Signature Dish” ist Zeugnis der Heimatverbundenheit , ennCl s
des 24-Jahrigen. Denn seine Kreation aus Oktopus, Spargel und Thunfisch ist eine Art Reminiszenz an « G LY T

seine Heimat: Sardinien. Ein Gericht wie ein Spaziergang entlang der sardischen Kuste. ' '

4

Fangfrischer Oktopus, griine Spargelspitzen und violetter Blumenkohl aus Gallura, dazu Thunfischeier
aus Carloforte - das sind die Komponenten fiir den , Signature Dish” von Matteo Sini. Die Zutaten fur die-
ses Gericht kommen allesamt von seiner Heimatinsel. Es werden nur hochwertige Produkte verwendet, V A botist die St " . h .
alles mediterrane Komponenten der Fruhjahrssaison. Und die tragen die Duifte von Meer und Hinterland On UNSETEm /AR C OIS e S S S O S L Y
in sich. Damit bringt der Chef de Partie die gesamte kulinarische Vielfalt Sardiniens auf einem Teller zum ganze Weile iberzeu gf. Jetzt sind Sie dran:

Ausdruck. Inspiration fur neue Kreationen findet Matteo Sini auf Reisen. Dort taucht er in fremde Kultu-

ren und Kiichentraditionen ein und lasst dann seine Eindrucke gezielt in seine Gerichte einflieften. WWW ott 0 = g 0 u rm et d e I 0 2 4 5 2 e g 7 6 2 6 - 2 0 0
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Maximilian Kin

MAXIMILIAN KINDEL

DRY AGE PERLHUHN, ARTI-

SCHOCKEN UND EARL GREY TEA"

FUMET FONDS FONDS
DE CRUSTACES DE VOLAILLE DE VEAU DEMI-GLACE Auf Du und Du mit den Stars - das ist Maximilian Kindel seit Beginn seiner Laufbahn als Koch. Ge-
SHELLFISH STOCK i f VEAL STOCK —I-— meint sind damit jedoch keine Prominenten, sondern Michelin-Sterne. Denn alle Restaurants, in
SCHAALDIERENFUMET KALFSFOND . . . - . . . .
 KRUSTENTIERFOND KALBSFOND denen der 24-jahrige Leipziger tatig war, trugen eine Auszeichnung fur hervorragende oder gar die

beste Kuche. So auch das Restaurant ,Facil’, in dem der Jungkoch seit 2015 als Sous Chef sein Kénnen
<5 unter Beweis stellt. Bei seinem , Signature Dish” ist das Perlhuhn der Star auf dem Teller. Aromatisiert
ST mit herb-klassischem Earl-Grey-Tee verleiht er dem Geflugel einen Hauch britischer Noblesse.

: |1 L 00%) 129 | Bodenstdndiges Perlhuhn statt ausgefallener Luxusprodukte - dieser Devise folgt Maximilian Kindel
o L e

bei seinem ,Signature Dish” fur das Halbfinale des ,S.Pellegrino Young Chefs 2018" Denn ein Huhn,

insbesondere ein Perlhuhn, solle man nicht unterschétzen, so der ambitionierte Koch. Da stecke viel
Potential drin und genau das schopft der Jungkoch bei seiner Kreation gekonnt aus. Um das Fleischa-
roma besser zur Geltung zu bringen, verwendet er ein Dry-Aged Perlhuhn und gart dieses Sous-vide.
Dazu aromatische Artischocken und eine Jus aus ,Earl Grey” Tee. Eine experimentelle Kombination,
die vom Mut des 24-Jahrigen zeugt, immer Neues auszuprobieren.
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MAXIMILIAN KRAMER
WALD & WIESEN CEVICHE"

Vom hohen Norden Hamburgs an die amerikanische Kiiste Floridas bis hin nach Paris, der Wiege der
franzosischen Gourmetkiiche. Maximilian Kramer ist beruflich schon auf so manche Reise gegangen.
Und wer sich so gut mit internationalen Geschmackern auskennt, der ist wie gemacht fur den ,S.Pellegri-
no Young Chef” Der Meinung war auch der Sous Chef der ,Scheck-in Kochfabrik” in Achern und bewarb
sich mit seinem auflergewohnlichen ,Signature Dish”. Hier kombiniert der 27-Jéhrige Schwarzwald-Aro-
men mit peruanischer Landeskiiche und zaubert einen kulinarischen Kontinentalflug auf den Teller.

Bei seinem ,Signature Dish” fur den ,S.Pellegrino Young Chef 2018" verbindet Maximilian Kramer
zwei Kulturen, wie sie unterschiedlicher kaum sein kénnten: Peru und den Schwarzwald. Sein Ge-
richt ,\Wald & Wiesen Ceviche" basiert, wie der Name schon vermuten lasst, auf Ceviche - dem Na-
tionalgericht Perus. Verschiedene Fischsorten werden hier traditionellerweise in Limettensaft ma-
riniert. Dadurch wird der Fisch leicht gegart - ganz ohne ihn zu kochen oder zu braten. Zwiebeln
und scharfe Paprika ergdnzen das Gericht typischerweise. Doch nicht bei Maximilian Kramer. Er
verwendet heimische Zutaten des Schwarzwaldes wie Bachforelle, Schwarzwélder Schinkenspeck
und Fichtensprossen. Gekonnt kombiniert er nationale und internationale Geschmacker miteinan-
der und schafft ein aufregendes Mashup verschiedener Landesktchen.
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RAUL VIDICAN
,DUCK DELIGHT"

Raul Vidican startete seine Kochkarriere in seiner Heimat: Rumanien. Schnell zog es den heute

24-Jahrigen aber in die Welt hinaus, um andere Landeskiichen kennenzulernen. In Innsbruck
beispielsweise sammelte er erste Erfahrungen mit der italienischen Fine-Dining-Kuche. In London
wiederum machte er sich mit japanischen Gerichten vertraut. All seine Eindrucke verarbeitet er
nun als Sous Chef im Restaurant ,Alte Ziegelei” in Regensburg - und auch bei seinem ,Signature
Dish". Ente wird hier versehen mit klassischen asiatischen und lateinamerikanischen Aromen. Ein
facettenreiches Gericht voller aufregender Geschmacksmomente.

Raul Vidicans Erfolgsrezept fir den deutsch-Osterreichischen Vorentscheid: ,Duck Delight”
Aus Produkten wie Entenbrust, Sufikartoffeln, Blumenkohl und Kumgquats schafft der junge
Nachwuchskoch eine sii}-saure Kombination mit Uberraschungseffekt. ,Duck Delight* eben. Die
Inspiration fur seine Kreationen bekommt der Chef de Partie aus der Natur. Bei Spaziergangen durch
den Wald findet er viele Ideen fiir die natiirliche Zubereitung seiner Gerichte und die kreativen
Arrangements auf dem Teller. Bekanntes mit Unbekanntem mischen, stets kreativ und neugierig sein:
Das ist seine ganz eigene kulinarische Handschrift.
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Sebastian BSckmann

SEBASTIAN BOCKMANN
LAMMOUR

Reisen und Genieflen, Kulturen und Geschmacker entdecken - fiir Sebastian Béckmann ist das eine
ganz naturliche Verbindung. Als Koch auf der MS Hanseatic und der MS Europa 1 hat er zahlreiche
Lander gesehen. Eine Erfahrung, die auch an seinem Kochstil nicht spurlos vorbeigegangen ist. Der
Sous Chef des Restaurants ,Landlust Burg Flammersheim" zeigt mit seinem ,Signature Dish’, wofur
sein Herz schlagt: fir Lamm. Und zwar fur ein ganz bestimmtes aus seiner Region. Das bereitet er
besonders aromatisch und mit ganz viel Liebe zu.

Regionale Lebensmittel, modern inszeniert - das ist Sebastian Bockmanns Stil. Eine besondere Vor-
liebe gilt dabei Lamm aus der Region. Das wird auch bei seinem ,Signature Dish” deutlich. Dieser
heifit - wie sollte es auch anders sein - ,Lammour”. Das Fleisch stammt von der Ziichterfamilie ,La-
pinchen” aus der Eifel. Die Limmer stehen den ganzen Tag draufien auf der Weide und fressen Wild-
krauter. Sebastian Bockmann sieht sie jeden Morgen, wenn er zu Arbeit fahrt. Die vielen Wildkrauter
spiegeln sich laut Sebastian Bockmann auch im Geschmack wider. Zum Lamm kombiniert der Sous
Chef eine Kalbsfarce, Tapioca Pommes Soufflées mit wilden Krédutern und rotem Rettichsalat.



S.PELLECGRINO

- mv// (:1*/////(//{//)// 2077~

THE LIFE STYLE DIVISION OF RIEDEL GLASSWORKS

YOUNG CHEF ’2‘976’

Tobias Schmjiy

TOBIAS SCHMITT
,OCHSENSCHLAGER'S RIED -
GOCKEL - BRUST, PRALINE, EI"

Tobias Schmitt liegt das Reisen im Blut. Nach ersten Stationen als Koch in Hamburg begab sich der
heute 29-Jédhrige nach Australien. Wo andere surfen und die Seele baumeln lassen, sammelte der
Jungkoch jede Menge kulinarische Impressionen. Nach einem Zwischenstopp in Amsterdam ging es
zurlck nach Deutschland. Das Frankfurter , Lafleur” ist aktuell die Heimat des Jungkochs. Bei seinem
,Signature Dish” setzt er auf ein ganz besonderes Produkt: ein Nackthalshuhn. Und das verspricht
eine einzigartige ,gefliigelte” Geschmacksreise.

,Ochsenschlager’'s Riedgockel - Brust, Praline, Ei" so nennt sich der ,Signature Dish” von Tobias

Schmitt. Was sich hinter dem Namen seiner Kreation verbirgt? Ein Nackthalshuhn vom Hofladen C A PT U R E M AG I C M O M E N TS
Ochsenschléager aus Biblis-Wattenheim, das der junge Sous Chef auf dreierlei Art zubereitet. Dieses
auflergewohnliche Produkt passt perfekt in das kulinarische Konzept des 29-Jahrigen: saisonal, re-
gional und nachhaltig kochen. Mit seinem Gericht moéchte Tobias Schmitt zeigen, dass artgerechte
Tierhaltung und die damit verbundenen nattrlichen Wachstumsprozesse fiir den Geschmack und
die Nachhaltigkeit sehr wichtig sind. Geschmack spielt fiir Tobias Schmitt auch bei der Inspiration fur

LUXURY EVERY DAY
seine Kreationen eine entscheidende Rolle. Und hier heifit es: Probieren geht tber Studieren.

MADE IN GERMANY/ WWW.NACHTMANN.COM
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Vivien Vounhe
(o

VIVIEN VOLKMER
,MISS PIGGY"

24 Jahre jung ist Vivien Volkmer - die einzige Frau in dem testosterongeladenen Teilnehmerfeld.
Als Chef de Partie arbeitet sie im ,Pier 51", einem Restaurant mit Cocktailbar in Stuttgart. Auf ,Cross-
Culture Kuiche” hat sich die Jungkdchin hier spezialisiert. Scheu vor wilden, verrtickten Kreationen
kennt Vivien Volkmer nicht. Das kann man auch an ihrem ,Signature Dish” erkennen. Ob Rote-
Beete-Crumble, lila Kartoffeln, Beetroot-Créme oder Pickled Carrots - gekonnt setzt die Kéchin
verschiedenste Zutaten und Aromen in Szene.

Ein ,Signature Dish’, in dem echte Frauen-Power steckt: ,Miss Piggy" In ihrem Gericht vereint Vivi-
en Volkmer einen sehr weiblichen Part (Rote-Beete-Crumble, lila Kartoffeln, Rosenblatter) mit einer
eher mannlichen Komponente (Schweinebauch samt Schwarte und Schweinebackchen). Eine Krea-
tion mit einer klaren Botschaft: Manchmal bedarf es eines zweiten Blickes, um zu erkennen, was die
Dinge wirklich sind. Denn zuerst scheint das Gericht der jungen Chef de Partie etwas chaotisch und
unpassend. Am Ende ergibt es aber eine perfekte Kombination aus Geschmack, Textur und Emotio-
nen. Und auch optisch ist ,Miss Piggy" ein Hingucker. Ihre Inspirationen holt sich Vivien Volkmer von
besonderen Erlebnissen und persénlichen Erinnerungen.
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VOR DEM ,KOCHGERICHT"
DIE JURY IM DEUTSCH-
OSTERREICHISCHEN

SEMIFINALE

Kein Wettbewerb ohne Jury. Das gilt auch far den
deutsch-0Osterreichischen Vorentscheid zum
,S.Pellegrino Young Chef 2018".

Denn mit den Juroren steht und fallt heute die
Entscheidung dartiber, welches Nachwuchstalent
ins Finale nach Mailand einzieht. Keine leichte

Aufgabe fur Karlheinz Hauser, Karl Obauer, Sarah
Henke, Nico Burkhardt und Robert Maas.

Doch die Experten kennen sich aus mit anspruchs-
voller Kuche, schliefilich gehéren sie zum Who-
is-who der deutsch-osterreichischen Kochszene.

Damit trifft die geballte Kichenkompetenz
auf die zehn Kandidaten und ihre ,Signature
Dishes” Wer genau die Kreationen heute
verkostet, zeigen wir Thnen mit einem
Kurzportrait der Jurymitglieder.

KARLHEINZ HAUSER

Der 2-Sternekoch und Geschaftsfuhrer des

,Seven Seas” in Hamburg ist ein bekanntes

Gesicht beim ,S.Pellegrino Young Chef” Bereits
seit der ersten Ausgabe sitzt er in der Jury fir das
deutsch-o6sterreichische Semifinale.

Wie bereits 2016 unterstiitzt er auch in
diesem Jahr den Finalisten zudem als Mentor.
Gemeinsam mit dem Nachwuchstalent feilt er an
dessen ,Signature Dish” Auch im Finale steht er
dem Jungkoch zur Seite. Ein Konzept, das es so
bei keinem anderen Nachwuchswettbewerb gibt.
Damit unterstreicht S.Pellegrino einmal mehr das
Ziel seiner Ausschreibung: gezielte Forderung
junger Talente.

*
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KARL OBAUER

Karl Obauer ist ebenfalls Juror der ersten Stunde.
Der Osterreicher betreibt gemeinsam mit seinem
Bruder das Restaurant-Hotel ,Obauer”.

Dort wird dem Gast eine exquisite Kiche
voller Kontraste geboten. Ob traditionell oder
modern, kalt oder warm - Karl Obauer versteht
sein Handwerk. Das befand auch der Gourmet-
Guides ,Gault Millau” Im Jahr 2012 zeichnete er
die Bruder als ,Koche des Jahrzehnts” aus.

Karl Obauer verfiugt also nicht nur Giber einen
grofien kulinarischen Erfahrungsschatz,

sondern er kennt sich auch bestens mit dem

,S.Pellegrino Young Chef” aus.
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Sarah Henke

SARAH HENKE

Sie bringt eine weibliche Perspektive in die
Jury ein: Sarah Henke. Die in Deutschland
aufgewachsene Stuidkoreanerin war von 2011 bis
2014 Kachenchefin im Restaurant ,Spices” im
Hotel A-ROSA auf Sylt. Dort begeisterte sie ihre
Gaste mit asiatischen Interpretationen regionaler
Produkte. Dank schonender Garmethoden und
frischer Zutaten sind diese nicht nur lecker,
sondern auch gesund.

2013 wurde Sarah Henke von S.Pellegrino
als ,Beste Kochin des Jahres” ausgezeichnet.
2015 eroffnete sie in Andernach ihr eigenes
Restaurant ,Yoso" Hierlebt sie ihre Leidenschaft
far Street-Food und Sushi aus.
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ROBERT MAAS

Robert Maas vervollstandigt die deutsch-
Osterreichische Jury. Der 36-Jahrige ist einer
der jungsten Neuzugidnge am deutschen
Sternenhimmel. Im Dezember 2016 wurde sein
Gourmetrestaurant ,EQUU" in Bonn mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnet.

Seine kreativen Gerichte treffen bei den
Gasten genau ins Schwarze. Denn nachdem
sich Robert Maas zu Beginn seiner Karriere
auf die franzosische Kiiche konzentrierte, hat
er nunmehr seine individuelle Handschrift
entwickelt - und genau solch ein einzigartiger Stil
sichert heute auch einem der Nachwuchstalente
den Einzug ins Finale.

NICO BURKHARDT

Das Gourmet-Restaurant ,Olivio” in Stuttgart ist
das Zuhause von Nico Burkhardt. Fine Dining mit
einer franzosisch inspirierten Kache - darauf hat
sich der 33-Jahrige spezialisiert.

Mit dieser Expertise erkochte Nico Burkhardt
dem ,Olivio” bereits 2011 einen der begehrten
Michelin-Sterne - fir den damals 27-Jahrigen
ein ganz besonderer Moment. Denn so wurde er
prompt zum jungsten Sternekoch Deutschlands.
Ein Werdegang, dem wohl so mancher der zehn
Kandidaten gern nacheifern wurde.

Der Titel des ,S.Pellegrino Young Chef 2018" ware
ein erster Schritt in die Richtung, die Nico Burk-
hardt bereits eingeschlagen hat.




Neben einer Jury ist noch etwas Anderes typisch

fur jeden Wettbewerb: Regeln. Beim ,S.Pellegri-
no Young Chef” nennen sich diese ,Golden Ru-
les”. Sie sind das Tor, das jeder Junior-Chefkoch
durchschreiten muss, um im Wettbewerb mit
dem ,Signature Dish” seine personliche Ge-
schmacksreise anzutreten. Die funf Kriterien des
,S.Pellegrino Young Chef":

ZUTATEN

Vorausgesetzt wird eine gelungene Auswahl der
besten Zutaten, die auf dem Markt erhéltlich
sind. Qualitat, Frische und Einmaligkeit stehen
dabei an oberster Stelle.

FERTIGKEIT

Die Rohstoffe mussen gelungen zu einem fer-
tigen Gericht verarbeitet worden sein. Der ur-
springliche Charakter der Produkte darf dabei
jedoch nicht verfalscht werden.

GENIALITAT

Jeder Kandidat sollte seinen eigenen, zeitgenossi-

schen Stil aufzeigen kénnen. Ein Experimentieren
mit vollig neuen, inspirierenden, tberraschenden

Fir jedes Merkmal vergibt die ALMA je
1 bis 10 Punkte. Die Kandidaten mit den
hochsten Gesamtpunktzahlen schaffen
den Sprung auf die Shortlist. Dort wird das
Punktekonto auf null gesetzt und die Teil-
nehmer von der nationalen Jury erneut be-
wertet. Fir den Punktesieger heif’t es dann:
Auf nach Mailand zum grof3en Finale.

Ansatzen ist dabei Grundvoraussetzung. Bei al-
ledem muss stets eine gehobene Esskultur und
ein perfekt ausgewogenes Verhdltnis der Ge-
schmacksnuancen gewahrt werden.

SCHONHEIT

Der kulinarische Charme des Gerichts sollte
auch optisch zur Geltung kommen.

AUSSAGE

Jeder ,Signature Dish” muss immer auch eine
klare Botschaft transportieren. Geschmack,
Zubereitung und Prasentation werden so zu
Kommunikationskanalen, die ein Teilnehmer
beherrschen sollte.
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