
Begegnung mit
Hummer und Legende
Kochlehrling Jan Schmitter bildet sich
seit knapp einem Monat in Hongkong
weiter. Er hat schon sehr viel erlebt.

Text Reto E. Wild
Im Hongkonger Luxushotel Grand Hyatt
sammelt der Zweitlehrjahrstift Jan
Schmitter (18) von der Krone Aarburg AG
weitere Branchenerfahrung (das Gastro-
Journal berichtete am 20. Juni und 4. Juli).
Vor ein paar Tagen wechselte er ins Res-
taurant Grand Café des Hotels und hatte
eine schwierige Aufgabe zu bewältigen:
«Bereits am zweiten Abend bereitete ich
110 Kilogramm Hummer zu. Ich musste
die Tiere ins kochende Wasser werfen.
Das ist in der Schweiz verboten.» Es sei
ein eigenartiges Gefühl gewesen, die
Krebsart zuerst lebend und dann nach

GastroAargau

kurzer Zeit tot in den Händen zu halten.
Schmitter hatte die Aufgabe, das Fleisch
der Krustentiere vom Panzer und dem
Darm zu trennen.

Doch damit nicht genug: An einem
anderen Abend war der Aargauer Nach-
wuchskoch an einer Foie-Gras-Station:
«Ich musste den ganzen Abend Foie-
Gras anbraten und diese danach auf run-
den Toasts zusammen mit einer Apfel-

Treffen mit einer Legende: Jan Schmitter
tauscht sich mit Josef Budde aus.

Ganze 110 Kilo-
gramm Hummer
musste der Koch-
lehrling im Grand
Hyatt zubereiten.

sauce servieren.» Er habe in den ersten
zwei Tagen im Grand Café dennoch
«recht viel gesehen und gelernt».

Gesehen und getroffen hat Schmitter
auch den Deutschen Josef Budde, der
1989 der erste Chefkoch des Grand Hyatts
in Hongkong war und seit 2012 als kulina-
rischer Berater arbeitet. «Viele Kunden
kommen in diesen Tagen nur wegen ihm
zum Essen. Er sagte uns,wenn wir wieder
in Asien arbeiten möchten, sei Japan
Hongkong vorzuziehen, weil der Insel-
staat in der Küche noch weiter sei.»

An den Wochenenden bleiben Jan
Schmitter, Ryan Gauch und Michel Pe-
terhans, die ebenfalls für diese Weiter-
bildung ausgewählt wurden, etwas Zeit,
um Hongkong von seiner touristischen
Seite kennenzulernen. Der Ladies Mar-
ket im Stadtteil Mongkok auf Kowloon
sei sehr eindrücklich gewesen, so
Schmitter. Weniger freute es ihn, dass
ihn viele Standbetreiber reinzerrten, um
was zu verkaufen.

Obschon in Hongkong Regenzeit ist,
möchte Schmitter auch noch die ehema-
lige portugiesische Kolonie Macau besu-
chen. Bis dann muss er aber noch etwas
arbeiten – ab dem 24. Juli im chinesi-
schen Restaurant One Harbour Road at
Grand Hyatt.

ZV
GGefeierter

Gastronachwuchs
Im Kanton Aargau haben dieses Jahr
180 Lernende aus den Gastroberufen
das Qualifikationsverfahren absolviert.
Ihre Leistungen wurden mit über 700
Gästen zelebriert.

Text Natalie Schluep
Von der Aargauer Regierung überbrachte 
Landstatthalter Markus Dieth die
Grussworte und gratulierte den jungen
Berufsleuten herzlich. Kulinarisch orien-
tierte Betriebe benötigten den Nach-

Die Absolventinnen und Absolven-
ten der Kochlehre freuten sich über
die Bestnoten von Fabian Wespi.

wuchs sowie gut ausgebildete Leute, die
einen Beitrag zur Bewahrung der hohen
Qualität leisten könnten. Claudia Rütti-
mann, Präsidentin der Hotel & Gastro-
formation Aargau, führte durch den An-
lass und ehrte alle Diplomierten mit
einer Note von 5,3 und mehr.

Erstmalig konnte an acht junge In-
vol-Lernende, die eine einjährige Inte-
grationsvorlehre abgeschlossen haben,
ein Zertifikat überreicht werden. Diese
zeigten sich glücklich und dankbar für
die Möglichkeiten, die ihnen in der
Schweiz geboten werden. Besonders er-
freulich: Fast alle können im Herbst mit
einer Attest-Kochausbildung starten.

Das Wort gehörte aber auch den jungen
ehemaligen Lernenden. Diese haben ih-
ren Lehrern und den üK-Instruktoren
Überraschungen überreicht.

ZV
GMit Elan in die Zukunft

53 Lehrabgängerinnen feierten den
erfolgreichen Abschluss der Grund-
ausbildung der Gastronomieberufe.

Text: Natalie Schluep
Anlässlich der Diplomfeier im Lake Side
am Zürihorn durften alle Diplomierten
ihre Urkunde in Empfang nehmen. Der

GastroZürich

Präsident der Hotel und Gastroforma-
tion Zürich, Paul Nussbaumer, lobte in
seiner Rede die Leistungen der jungen
Berufsleute. Trotzdem mahnte er die
frisch Ausgebildeten, dass die Zeit des
Lernens auch in Zukunft nie aufhören
werde. Mit dem erfolgreichen Abschluss
seien sie nun aber mit den besten Mit-
teln gerüstet, um ins Berufsleben einzu-
steigen und ihr angeeignetes Können
unter Beweis zu stellen.

Diese acht Köchinnen/Köche EFZ verdien-
ten sich das Diplom mit Bestleistungen.
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Investition in 
Nachwuchsförderung
GastroGraubünden investiert den 
Erlös aus dem Tag der offenen Tür  
der Ems-Chemie in die Gastro-Nach-
wuchsförderung.

Text Natalie Schluep 
Die Ems-Chemie feierte vor ein paar 
Wochen ihren Tag der offenen Tür. 
Gastro Graubünden sorgte mit über 200 

Das grosse Engagement und der lang-
jährige Einsatz von Max König für das 
Gastgewerbe sind eindrücklich. Er war 
unter anderem Mitglied der Berufs-
bildungskommission GastroSuisse und 
interimistisch Direktor der Hotel fach-
schule Belvoirpark Zürich. König wuchs 
im Landgasthof Bären in Zollikofen BE 
auf und lernte zuerst Kaufmann, bis er 
sich entschloss, in die Restaurations-
dynastie König einzusteigen. 1956 kam 
der gebürtige Berner mit seiner Fami-
lie nach Basel. Aus 78 Bewerbern wurde 
ihm, als jüngster Kandidat, das stadt-
bekannte Restaurant Helm mit der Re-
gina-Bar anvertraut. Schon nach kurzer 
Zeit gehörte der Helm zu den ersten 
Adressen in der Stadt. Der Helm hatte 
eine lange Tradition, gab es ihn doch 
schon seit 1386; 1927 wurde die Eröff-
nung des neuen Helms gefeiert. Noch 
heute sprechen viele ältere Basler vom 
Helm und meinen damit eines jener 
Restaurants, welche längst verschwun-
den sind. Max Bernhard König war nicht 
nur seinen Gästen stets verbunden, 
sondern auch seinen Mitarbeitenden. 
In diesem Sinne gründeten Max und 
Carla König-Castelli die sogenannte 
Helm-Stiftung zum Wohl der Helm- 
Angestellten. Auch Schulungen waren 
ein fester Bestandteil im Arbeitsplan. 
Aufgrund seines unermüdlichen Enga-
gements für die Gastronomie und die 
Hotellerie wurde Max Bernhard König 
von vielen Institutionen zum Ehren-
mitglied ernannt, so auch von Gastro-
Suisse. Die enge und treue Verbun- 
denheit von Max Bernhard König  
zum Gastgewerbe und sein engagiertes 
Wirken bleiben in dankbarer Erin-
nerung.

Zum Hinschied von 
Max Bernhard König
Kurz vor seinem 95. Geburtstag ist  
am 1. Juli 2019 das langjährige Gastro- 
Suisse-Ehrenmitglied Max Bernhard 
König verstorben. 

Bündner Puurachalb 
für die Region
GastroGraubünden hat mit Produzen-
ten und Metzgern aus der Region das 
Projekt «Bündner Puurachalb» ins 
Leben gerufen. Die Existenz der Berg -  
landwirte soll so gesichert werden. 

Text: Natalie Schluep

GastroGraubünden

Mit dem Projekt «Bündner Puurachalb» 
wurden neue Absatzmöglichkeiten ge-
sucht, um den Kälbermästern eine lang-
fristige Planung zu ermöglichen. Die 
Kälber werden regional gemästet und 
verarbeitet. Ein  transparenter Austausch 
zwischen regionalen Kälbermästern, 
Metz gern und Gastronomen soll ge währ-
leistet und der gesamte Wirt schafts-
kreislauf Graubünden gestärkt werden. 
«Bündner Puurachalb» strebt tiefere 

Kosten und einen Mehrpreis für die Re-
gion an. 

Das Label «Bündner Puurachalb» 
will auf Regionalität, Umweltfreundlich-
keit und Natürlichkeit setzen. Aus die-
sem Grund arbeitet es ausschliesslich 
mit IP-Suisse-Mastkälbern von ausge-
wählten Bündner Betrieben zusammen. 
Die Kälber müssen geimpft sein und re-
gelmässigen Auslauf ins Freie haben. So 
soll die Gesundheit der Kälber unter-
stützt werden und eine Senkung des An-
tibiotikaeinsatzes mit sich bringen. Zu-
dem sollen sich kürzere Transportwege 
positiv auf die Haltung und das Image 
des Kalbfleisches auswirken. Mit einem 
fairen Preis-Leistungs-Verhältnis will 
«Bündner Puurachalb» auch auf die 
Wün sche der Gastronomen aus der Um-
gebung eingehen.

Marc Tischhauser, 
Franz Sepp Caluori, 
Noëlle Jehli,  
Vanessa Giulini,  
Sandro Caminada 
(alle drei Lernende), 
Annalies Biäsch und 
Magdalena Martullo 
(v. l.).

Sein «Marken-
zeichen», das 
tägliche Bierli 
mit einem Port-
wein, genoss 
Max König bis 
zuletzt.

«Bündner Puurachalb» setzt auf eine tier-
freundliche Haltung und die Tiergesundheit.

Das Fleisch der Puurachälber soll den Wert 
«Echt Bündnerisch» transportieren.

Helferinnen und Helfern für die rei-
bungslose Verpflegung der rund 14 000 
Besucher. Annalies Biäsch, Vorstands-
mitglied von GastroGraubünden und 
Präsidentin der Nachwuchskommission, 
konnten nun einen Check von 7500 Fran-
ken entgegennehmen. Überreicht wurde 
dieser von Franz Sepp Caluori, Präsident, 
und Marc Tischhauser, Geschäftsführer 
von GastroGraubünden, sowie von Ems- 
Chefin Magdalena Martullo. Das Geld 
wird in Projekte für die Förderung des 
Gastro-Nachwuchses investiert.

GastroSuisse
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