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Wir essen
zu viel
Zucker und
zu wenig
Gemiise.
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Schwerpunkt

Wurstfleisch

wird zur
Delikatesse
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Personlich

Philippe D. Clarinval

ist seit Juli 2022 General Manager
des Grand Hotels Les Trois Rois in
Basel. Fiir den Zentralschweizer mit
internationaler Erfahrung sind die
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Mitarbeitenden die Seele des Hauses.

Aspekte

Zwischen

Okonomie
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Okologie und

Im Bistro des
BBZ Solothurn
haben Lehr-
abgéngerinnen
das Sagen.
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KRONUNG FUR EULOGE MALONGA

Euloge Malonga heisst der Gewinner
des Kochwettbewerbs Bocuse d’Or
Schweiz, der am vergangenen Montag
in Genf ausgetragen wurde. Nach der
kurzfristigen Absage von Stéphanie
Zosso standen im Rahmen der
Cook’'n’Show im Palexpo-Gebiude
diesmal nur zwei Kandidaten im Fi-
nale des bekannten Wettstreits. Neben
Euloge Malonga kochte der 45-jahrige
Kiichenchef und Unternehmer Pas-
quale Altomonte vom Kitchen Lab
Genfum den Sieg. Er musste sich aber

nach dem fiinfeinhalbstiindigen Wett-
kochen von Euloge Malonga geschla-
gen geben. Der 39-jihrige stellvertre-
tende Abteilungsleiter Kiiche im Hirs-
landen Salemspital in Bern wusste mit
einem exzellent zubereiteten Menii die
Jury um Prisident Franck Giovannini
zu iiberzeugen. Die Vorgabe war, neben
einem Amuse-Bouche jeweils ein
Fischgericht mit Zander und eine
Fleischspeise mit Lamm zuzubereiten.
Euloge Malonga 16ste mit Hilfe seiner
Commis Fiona Wittwer die Aufgabe, in
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Euloge Malonga (3. v.1.) gewann den Swiss Culinary Cup 2019 und war Finalist beim Goldenen Koch 2021. Nun vertritt er 2024 die Schweiz am Europa-Finale des Bocuse d'Or.

dem er als Amuse-Bouche eine kon-
fierte Kartoffel mit Gruyére-AOP-Fon-
due, gepickelter Birne, Zwiebelcreme
und Honig présentierte. Im zweiten
Gang setzte er auf Zander mit Kerbel
an weisser Buttersauce. Dazu Kkreierte
er einen Kartoffeltraum mit Kaviar
und «Créme fraiche» sowie Karotten
in verschiedenen Texturen. Fiir das ge-
forderte Fleischgericht bereitete er
Lammlfilet, begleitet mit geschmorter
Schulter und Pilzen sowie ein Lamm-
nierstiick mit Senf und knuspriger

SEDRIK NEMETH

Kruste zu. Mit seinem Sieg an der
Schweizer Ausscheidung von Bocuse
d’Or qualifizierte sich Euloge Malonga
fiir den Bocuse d’Or Europe, der am
19. und 20. Méirz im norwegischen
Trondheim stattfindet. Sollte er dort
eine Runde weiterkommen, winkt ihm
das grosse Weltfinale von Bocuse d’Or
2025 in Lyon, Frankreich. Doch daran
mag Euloge Malonga noch nicht den-
ken: «Im Moment freue ich mich tiber
den Sieg, und dann konzentriere ich
mich voll auf Trondheim.» (PCL/RUP)

Achtsam wie Asterix

In «Weisse lris», dem 40. Comic-
band, mussen sich Asterix, Obelix
und ihre Freunde nicht nur
gegen die Rémer behaupten.
Es gilt auch, mit gesellschaftli-
chen Versnderungen klarzu-
kommen. Denn der Trend zu ge-
sundem Lebenswandel und
Achtsamkeit macht auch vor den
Palisaden ihres Gallierdorfs nicht
halt. Plotzlich wird meditiert,
selbstoptimiert, und der Genuss
von Wildschwein ist verpént.
Dafiir ist Wellness in. Wie das
bei Obelix ankommt, kann man
sich denken. Zumal die Rémer,
die seiner Meinung nach spinnen,
mit ihren Thermen und Dampf-
badern die Vorreiter in Sachen
Wellness waren. Der Begriff SPA
ist ja die Abkiirzung des lateini-
schen «Salus per Aquamy» - Ge-
sundheit durch Wasser. Gerade
jetzt, wo Erkaltungs- und Grippe-
viren unterwegs sind, vielen
Menschen das weltpolitische
Geschehen aufs Gemit driickt
und der Vorweihnachtsstress
beginnt, téte ein Spa-Besuch
sicher allen gut. Ebenso wie mehr
Achtsamkeit im Alltag. Letztere
|gsst sich trainieren. Zum Beispiel,
indem man unbeliebte Aufgaben
oder Routinearbeiten wieder
einmal ganz bewusst ausfiihrt.
Dadurch lassen sich solche Tatig-
keiten und ihr Wert neu ent-
decken und wieder mehr schét-
zen. Ausserdem schmeckt ein
achtsam zubereitetes Wild-
schwein noch besser, wenn man
es bewusst geniesst.
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Erscheint jeweils mittwochs

«Meine Branche.

Mein Job.»
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