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Hotelier des Jahres

«Wer nicht freundlich ist, ist bei uns
fehl am Platz», sagt Felix Suhner. Der
Hotelier des Jahres 2016 férdert in
den Betrieben seiner Balance Hotels
AG motivierte, junge Berufsleute.
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region
Toggenburg.
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Blick durch den verglasten Laubengang auf den Hof der Koch-Akademie. Die Gestaltung mit einem Brunnentrog erinnert an Bauernhéfe und Dorfplétze im Entlebuch und fiigt sich so in die landliche Region ein.
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EIN VORZEIGEPROJEKT FUR DIE BRANCHE

in Leuchtturm der kulinari-
Eschen Weiterbildung soll die

vom Schweizer Kochverband
geplante Koch-Akademie in Heilig-
kreuz/LU werden. Nun ist klar, wie
diese aussehen wird. Sechs renom-
mierte Schweizer Architekturbiiros
wurden im vergangenen Jahr eingela-
den, im Rahmen eines Studienauf-

bau des ehemaligen Ferienheims der
Ingenbohler Schwestern in Heilig-
kreuz auszuarbeiten. Dabei verfolg-
ten alle Teams einen ganzheitlichen
Ansatz und involvierten Fachperso-
nen aus der Innen- und Landschafts-
architektur sowie aus den Bereichen
Gastroplanung, Energie und Haus-
technik. Die Kriterien der Jury bein-

wirkung des neuen Gebidude-Ensemb-
les, den Umgang mit der bestehenden
Gebaudestruktur, die Funktionalitét
der Freirdume und Girten, die opti-
male Ausnutzung der Gebidudestruk-
tur sowie die Energieeffizienz. Wich-
tig war der Jury aber auch, dass das
Siegerprojekt einen Beitrag zur quali-
titsvollen Weiterentwicklung der

leistet und sich die Leuchtturm-
Funktion der neuen Koch-Akademie
auchinder Architektur niederschligt.
Am besten gelungen ist dies dem
Team der Thomas Schregenberger
GmbH aus Ziirich. «Das Projekt l4sst
das Kochen und Essen zu einem
Festakt werden», schreibt die Jury in
ihrem Urteil. «Das Gebédude der

rige Freiraum verschaffen den Ko-
chen die gewiinschte Bithne, um offen
fiir Neues und Uberraschendes zu
sein, ihr Handwerk zu entwickeln,
ihre Ideenwelt den Studierenden zu
vermitteln und Gésten zu présentie-
ren. Es ist zukunftstauglich.»
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Der grosse Speisesaal der Koch-Akademie ladt nicht nur zum gemeinsamen Essen, sondern auch zum Wohnen und Arbeiten ein. Er ist Treffpunkt und Herzstiick des Geb&udes.

BILDER ZVG

EINE VISION NIMMT FORMEN AN

Die geplante Koch-Akademie in Heiligkreuz hat einen weiteren Meilenstein erreicht: Jetzt
ist klar, wie der Campus aussehen soll. Das Projekt iiberzeugt vor allem durch Flexibilitit.

ch bin tiibergliicklich», sagt

Stefan Wiesner zum Sieger-

projekt der Koch-Akademie

in Heiligkreuz/LU. Uber-
gliicklich, dass ein weiterer Mei-
lenstein auf dem Weg zum Weiter-
bildungs- und Kompetenzzentrum
der Kochkunst in der Region Ent-
lebuch erreicht ist. Aber auch
tibergliicklich iiber das Projekt, das
ein wenig an eine Scheune erinnert
und somit perfekt in die ldndliche
Region passt. Stefan Wiesner ist
neben Vreni Giger, Tanja Grandits,
René Schudel und Heinz Reitbauer
einer der Botschafter der Koch-
Akademie und stand der Wettbe-
werbs-Jury beratend zur Seite. Fiir
ihn hat das ideale Projekt gewon-
nen: «Einer der grossen Vorteile ist,
dass die Koch-Akademie raumlich
vom Wohnhaus getrennt ist. Zu-
dem lisst das Innenleben viel Fle-
xibilitit zu. Das ist wichtig, da wir
so kiinftig flexibel auf die Bediirf-
nisse des Studiengangs und der
Studierenden eingehen koénnen.»

Fiir den Praktiker stand die
Funktionalitit des Geb#dudes im
Vordergrund: «Wir miissen darin
arbeiten konnen. Das Siegerpro-
jekt erfiillt unsere Anforderungen
ambesten.»

«Das Team hat
sich intensiv
mit der Welt
des Kochens
auseinander-

gesetzt.»

MARC SYFRIG, JURYPRASIDENT

Das Projekt der Thomas Schregen-
berger GmbH besteht aus zwei
Gebiuden: das neue Akademie-

gebdude und das Wohnhaus im
ehemaligen Ferienheim der Ingen-
bohler Schwestern. Die zwei Ge-
bdude werden durch einen zentra-
len Hof verbunden und bilden so
eine Einheit. Die Koch-Akademie
ist als alleinstehender, zweige-
schossiger Hallenbau angedacht,
der durch den sakral wirken-
den Speisesaal eine besondere
Atmosphire im Eingangsbereich
schafft. Sie beherbergt vier Schu-
lungskiichen sowie eine Akade-
mie-Kiiche fiir die Verpflegung der
Studenten und das 6ffentliche Res-
taurant Mysterium. Das dominie-
rende Dach soll zum unverkenn-
baren Gesicht der Koch-Akademie
beitragen. Im Wohnheim werden
Studenten und Dozenten unter-
gebracht.

Eine Biihne fiir die jungen Kiche
Zentrale Rdume der Koch-Akade-

mie sind Sensorium, Mysterium
und Refektorium. Das Sensorium
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ist das eigentliche Schaufenster
der Koch-Akademie. Hier werden
Materialien gezeigt, regionale
Produkte ausgestellt und verkauft,
Giste empfangen oder Apéros ver-
anstaltet. Im Mysterium wird das
Kochen moglichst nahe zu den
Gasten gebracht. Die offene Kiiche
soll zur Biihne der jungen Kéche
und ihrer Kunst werden. In den
Sommermonaten kann das Myste-
rium auch nach draussen verlegt
werden, wo die Studierenden im
Freien kochen konnen. Das Refek-
torium ist der Speisesaal, wo ge-
gessen, gewohnt und gearbeitet
werden soll. Aber auch fiir Feste
oder Bankette eignet sich der
grosse, hohe Raum.

Weiter sollen in der Koch-Aka-
demie auch eine Kiserei, eine
Metzgerei, eine Béckerei und eine
Patisserie untergebracht werden.
Oberhalb der Koch-Akademie
konnen Girten und verschiedene
Stationen des Beobachtens und
Kultivierens entstehen, die durch

Fusswege verbunden sind. Auch
Giste und Besucher sollen so rund
um die Akademie auf Entde-
ckungsreise gehen konnen.

Wie eine spanische Markthalle

«Das Team hat sich einerseits in-
tensiv mit der Welt des Kochens
auseinandergesetzt und anderer-
seits mit dem Wesen der Schule
als einer Institution, die sich lau-
fend verédndert», begriindet Jury-
Prisident und Architekt Marc
Syfrig die Entscheidung der Jury.
«Dem Siegerprojekt gelingt es, das
Handwerkliche, das Werkstatthaf-
te, den prosaischen Alltag der Pro-
duktion und des Marktes zum
Ausdruck zu bringen», schreibt
die Jury in ihrem Urteil. «Gleich-
zeitig ldsst sie auch das Kochen
und Essen zu einem Festakt wer-
den.» Die Stérke des Projekts liege
zudem in seiner Offenheit fiir un-
terschiedliche Moglichkeiten der
Inszenierung und fiir Veridnde-
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rungen und Anpassungen an neue
Bediirfnisse im Laufe der Zeit.
Die Kosten fiir die Koch-Akade-
mie belaufen sich auf geschitzte
18 Millionen Franken. Dieser Be-
trag soll vollumfinglich von
Investoren und Sponsoren iiber-
nommen werden.

Auch  skv-Geschiftsfiihrer
Andreas Fleischlin ist davon
iiberzeugt, dass das richtige Team
gewonnen hat: «Das Projekt er-
moglicht es, die Koch-Akademie
kiinftig weiterzuentwicklen.» Er
vergleicht das neue Gebidude mit
einer spanischen Markthalle:
«Durch die Réume stromt viel
Licht. Alles ist miteinander ver-
bunden und ladsst multifunktio-
nelles Arbeiten zu.»

Handwerk und Produkte
im Mittelpunkt

Die Koch-Akademie in Heilig-
kreuz soll nicht nur ein Weiterbil-
dungs-, sondern auch ein Kompe-
tenzzentrum des Kochberufs sein
und regionalen Lebensmittelpro-
duzenten neue Perspektiven eroff-
nen. Zudem schliesst sie eine Lii-
cke in der aktuellen Bildungsland-
schaft. Denn bis heute gibt es fiir
Kochinnen und Koche, die ihr
Handwerk vertiefen wollen, keine
Weiterbildung auf hoherem Fach-
niveau. Die Berufspriifung Chef-
kochin/Chefkoch FA ist bisher die
hochste Weiterbildung mit einer
praktischen Kochpriifung. Die
hohere Fachpriifung zum eidge-
nossisch diplomierten Kiichen-
chef HFP riistet die Absolventen
fiir unternehmerische Aufgaben.
Der Kochkunst wird in dieser Wei-
terbildung nur wenig Gewicht bei-
gemessen. Das soll an der Koch-
Akademie anders sein: Hier liegt
der Fokus zu einem grossen Teil
auf dem Handwerk.

Offentliche
Ausstellung

Alle sechs Projektergebnisse
des Wettbewerbs werden am
Samstag, 14. Oktober, zwi-
schen 10 und 15 Uhr im ehe-
maligen Ferienheim in Heilig-
kreuz ausgestellt. Zuséatzlich
zur Ausstellung werden um
10, 11 und 14 Uhr Fithrungen
durch das Haus angeboten.

Die Kernthemen des neuen Studi-
engangs teilen sich in die Bereiche
«Archaisch», «Konventionell» und
«Labor» auf. Im ersten Bereich
steht der Umgang mit den Elemen-

Im Gourmet-Restaurant Mysterium kénnen Géste hautnah erleben, wie die jungen Kéche ihre Kreativitat ausleben und das
neu gewonnene Wissen gleich in die Praxis umsetzen.

ten im Fokus, insbesondere der
Umgang mit dem Feuer. Hier wird
mit Holzofen, Grill und Bunsen-
brenner sowie auf dem offenen
Feuer gekocht. Zudem stehen die
Themen Selbstversorgung und
Konservierung im Fokus. Im Be-
reich «Konventionell» geht es um
verschiedene Kochtechniken so-
wie Vorbereitungsarten fiir Men-
sen und Grossbetriebe. Im «La-
bor» schliesslich werden moleku-
lare Elemente eingebunden sowie
der Einsatz von Laborgeriten in
der Kiiche behandelt.

Weitere Themen auf dem Lehr-
plan sind unter anderem Agrar-
kunde, Naturheilkunde, Sensorik
oder Soft Skills. Neben dem Koch-
handwerk steht vor allem das Pro-
dukt im Mittelpunkt. Die Studie-
renden werden vom Anbau iiber die
Lagerung bis hin zur Verarbeitung

geschult. Unterrichtet werden sie
von namhaften Spitzenkéchinnen
und -kdchen aus dem In- und Aus-
land, die sonst in ihren Betrieben
engagiert sind.

Die ersten Studierenden sollen
2020 nach Heiligkreuz kommen

Abschliessen sollen die Studenten
die 16 Monate dauernde Ausbil-
dung als diplomierter Koch HF
Kulinarik. Derzeit wird ein Me-
morandum of Understanding aus-
gearbeitet und abschliessende Ge-
spriche mit den potenziellen Tri-
gern der HF Kulinarik gefiihrt.
«Unser Ziel ist es, moglichst alle
Verbédnde der Branche im Boot zu
haben», sagt skv-Geschiéftsfiithrer
Andreas Fleischlin. Derzeit sei es
noch zu frith, um konkrete Namen
zu nennen. Die definitive Triger-

schaft soll aber noch im Herbst
vorgestellt werden.

Nach der Kiirung des Sieger-
projekts stehen nun die weiteren
Schritte an: Auf der Basis des
Wettbewerbsprojekts wird mit der
Erarbeitung des Vorprojekts ge-
startet. Parallel dazu soll ein Be-
bauungsplan ausgearbeitet wer-
den. Damit das Projekt als Bauge-
such eingereicht und spéter mit
der angedachten Nutzung reali-
siert werden kann, ist zudem eine
Zonenplaninderung notwendig.
In vorbereitenden Gesprichen
wurden bereits simtliche kommu-
nalenund kantonalen Amtsstellen
frithzeitig in den Planungsprozess
involviert. Lauft alles nach Plan,
kann die Koch-Akademie, die
Platz fur 50 Studierende bietet,
im Friihjahr 2020 in Betrieb ge-
nommen werden. ANGELA HUPPI

Weitere Bildungsprojekte im
Bereich Kulinarik

Kompetenzzentrum fiir
regionale Kulinarik, Stans

Im ehemaligen Kapuzinerkloster in Stans
soll das Wissen rund um das kulinarische
Erbe der Alpen mit diversen Partnern ge-
biindelt und vermittelt werden. Das Kom-
petenzzentrum fur regionale Kulinarik wird
im Herbst 2019 seine Tore 6ffnen. Ende
August wurde die Stiftung fur das Bera-
tungs- und Weiterbildungsinstitut gegriin-
det, Initiant Dominik Flammer steht ihr als
Prasident vor. Derzeit erarbeitet er mit sei-
nen Partnern die Module fiir das Zentrum
in Stans. Dabei steht er in engem Kontakt
mit Bio-Nidwalden, Slow Food, Pro Specie
Rara, Richemont sowie der Forschungsan-
stalt fur biologischen Landbau (FiBL). Ge-
plant sind Module tiber die Produktvielfalt
der Schweiz und des Alpenraums, deren
Zusammensetzung, Verarbeitung, Ver-
marktung, Verkauf und mehr. Sie sollen
eine breite Masse ansprechen, also vom
Produzenten tiber den Verkaufer und Gas-
tronomen bis zum Servicefachangestellten.
Das geplante Beratungs- und Weiterbil-
dungsinstitut sieht sich als Schnittpunkt
zwischen Fachhochschulen und Wissens-
organisationen. Weiter will man im Kompe-
tenzzentrum zwischen Produzenten, Bau-
ern und Kéchen vermitteln, so dass neue
Kooperationen entstehen kénnen. «Wir
wollen als Informationsplattform fungieren,
das Potenzial der regionalen Produkte auf-
zeigen, die Geschichten dazu vermitteln
und die Gesichter dahinter sichtbar ma-
cheny, fasst Dominik Flammer zusammen.

Zentrum der Kulinarik,

Musik und Medizin Vitznau

Der ssterreichische Unternehmer und
Besitzer des Park Hotels Vitznau Peter
Piringer will bis 2021 250 Millionen Fran-
ken im Dorf am Vierwaldstattersee inves-
tieren. Oberhalb seines Fiinfsternehotels
sollen laut «Tagesanzeiger elf Villen, 50
Wohnungen, eine Konzerthalle fiir tiber
400 Besucher, das Forschungszentrum
«Research and Innovation Center Lake
Lucerne», Biiros, Hérséle und Konferenz-
rdume entstehen. Weiter will er dort ein
neues Restaurant, eine Markthalle, eine
Kaffeerssterei und eine Bierbrauerei ansie-
deln. Gegen das riesige Projekt sind von
verschiedenen Seiten Einsprachen erhoben
worden. Detaillierte Informationen gibt der
Millionr keine bekannt. Mit den Medien
spricht er nicht. Ob dereinst in Vitznau
Ausbildungen im kulinarischen Bereich an-
geboten werden - auch dariiber schweigt
sich Peter Piringer aus. Kenner der Szene
gehen jedoch nicht davon aus. Das ehema-
lige Hotel Schiff hat er bereits zum Musik-
campus umgebaut. (ss)
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