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Was ich noch
sagen wollte...

Gigatherm

Von der Lebensmittel-
Entwicklung und -
Zubereitung Uber die
Mikrowellen- technologie
fGr allerlei Anwendungen
bis hin zur Produktion von
Prototypen oder ganzen
Anlagen: Gigatherm bietet
diverse maRgeschneiderte
KUhl- und Heizldsungen fur
die Gastronomie an.

Liebe Mitglieder, Freunde
und Gonner des Cercles,
Ich freue mich Euch die
erste Ausgabe unseres
Newsletters “Envoyer” zu
prasentieren.

Ziel ist es, die
Kommunikation und
Information innerhalb im
Cercle zu verstarken.

Freue mich auf eure
Marcel Merlo Beitrage!
Ein Experte fur Kulinarik und
Bildung: Marcel Merlo ist Euer Oli

Berufsfachschullehrer an der
ABZ und damit ein fUhrender
Experte in der Schweizer
Kochszene. Als Dozent fur
Chefkochausbildungen in
Aarau, St. Gallen, Weggis und
ZUrich sowie Autor fur den Wigl
Fachverlag teilt er sein
umfassendes Wissen Uber
traditionelle und innovative
Kochkunst sowie Didtkiche
und bildet die Talente von
morgen aus.

Oliver Fischer

Das war der Winteranlass in der ABZ

Die erste Winterversammlung am 29. Januar 2024 war der kulinarische Auftakt far den Cercle des Chefs de
Cuisine Zurich im neuen Jahr. Marcel Merlo und Valentin Devigus, Private Chef fur Fine Dining, bestritten den
Abend mit Neuigkeiten aus der ABZ und einem Atelier zum Vakuumrduchern mit Gigatherm. Hier die Inhalte
im Uberblick:

Neuigkeiten aus der ABZ:
Koch 2024:

Im August starten die neuen Ausbildungen Kéche/Kéchinnen, Kichenangestellter/Kichenangestellte. Es wird
zwar immer noch mit Wasser gekocht, aber "neu’ handlungskompetenzorientiert. Inhaltlich ergeben sich
daraus zwar wenige Anderungen aber in der Methodik wird modernisiert. Weitere ausfuhrliche Informationen
bieten die vom "Wdbi" angebotenen Implementierungsveranstaltungen: Hier weiterlesen.

Chefkoch/Chefkochin:

Seit 2020 bietet die ABZ theoretische und praktische Lehrgdnge Chefkdchin mit eidgendssischem
Fachausweis/Chefkoch mit eidgendssischem Fachausweis an. Die theoretischen Lehrgdnge werden in
Kooperation mit der Hotel&Gastro formation Weggis organisiert und an der ABZ durchgefuhrt. Die praktischen
Lehrgénge finden auch an der ABZ in den modernen Schulkichen statt: Chefkoch/-kéchin mit eidg.
Fachausweis

Diéitkoch/Diétkdchin:

Mit dem Start der neuen Ausbildung Didtkdchin mit eidgendssischem Fachausweis/Didtkoch  mit
eidgendssischem Fachausweis bietet die ABZ neu auch entsprechende theoretische und praktische
Lehrgdnge an. Die ersten Lehrgdnge im 2023 konnten erfolgreich durchgefthrt werden und auch fur die
Lehrgange im 2024 haben sich insgesamt (Lehrgang DK/Passarelle 10 Tage und 5 Tage) fast 100 Personen
angemeldet. Digitkoch [ -kéchin mit eidg. Fachausweis

Vakuumrduchern mit Gigatherm:

Der GGR ist ein neuartiger RAucherofen, welcher sich durch seine kombinierte Vakuumtechnologie von
anderen Produkten abhebt. Er ist nicht nur in 5 Minuten einsatzbereit, sondern ermdoglicht durch sein
patentiertes Verfahren ein maRkgeschneidertes, schnelles und aromatisches Rauchern bei unterschiedlichen
Temperaturen.

Durch diese Technologie gehdéren unangenehme Gertche, die beim Rduchern entstehen, der Vergangenheit
an. Diese einfache Handhabung bewirkt ein effektives und genaues Arbeiten mit einer stetig
gleichbleibenden Qualitdt, welche bei der Erstellung von neuen Rezepturen enorme Vorteile gegenuber
herkdbmmlichen Rauchergerdten bietet. Erleben Sie Rauch in einer vollig neuen Dimension. Das ideale Gerat
sowohl fur Profis im Bereich Kuche und Bar als auch fur den Passionierten Hobbykoch.

Agenda

29. Januar 2024
Winterversammiung

Gigatherm Gourmet System

cc]

13. Mai 2024
Generalversammlung
an der HFZ

Ol. Juli 2024
Sommerversammlung

19. August 2024
Fish & Grill Event

23. September 2024
Herlbstversammlung

Kontakt:

Valentin Devigus
02. Dezember 2024 Schdandrichstrasse 7, 9320 Flawil
Adventanlass Mail: devigus@gigatherm.ch

Tel. +4171 898 04 50

Storchen Zurich:
Chef Nussbaum blickt zurtck

Fredi Nussbaum war dem Hotel Storchen, Zurich wdhrend 32
Jahren treu, Ende des letzten Jahres ist er pensioniert worden.
Zuletzt belegte er den Posten des Executive Chefs, zuvor war er als
KGchenchef im vormaligen Hauptrestaurant La Rotisserie tatig. Im
grossen Abschiedsinterview spricht der Executive Chef Uber
Trinkgeld, verénderte Gdastebedurfnisse, die Bedeutung von Fleisch
im Laufe der Zeit und vieles mehr.

Hier weiterlesen.

Neuer “Foodhub Wdadenswil” fordert
Innovation der Foodbranche

Wichtiger Meilenstein fur die Foodbranche im Kanton Zdrich!

Mit dem neuen «FoodHUB Wdadenswil» gibt es jetzt einen Ort fur
Vernetzung, Austausch und Zusammenarbeit — und damit noch
mehr Raum far Innovationen und technologischen Fortschritt.
Das Amt fur Wirtschaft, Kanton Zurich, die ZHAW Zurcher
Hochschule fur Angewandte Wissenschaften und die Stadt
Wdadenswil haben dafur einen Verein gegrdndet und férdern mit
der neuen Plattform Synergien und Partnerschaften zwischen
Wissenschaft, Lebensmittelbranche und Start-ups.

Hier weiterlesen.

Ausblick der ndchsten Ausgabe:

Die Schweiz im Goldregen: Die Kochnationalmannschaft wurde flr
ihren Chef's Table mit Gold belohnt, ebenso das Swiss Armed

Forces Culinary Team sowie der Cercle des Chefs de Cuisine ) 0
Lucerne. Wir gratulieren Dominik Altorfer und seinem Team zum

grofen Erfolg. Mehr dazu folgt in der ndchsten Ausgabe des i W 1
Envoyé. | y

Cuisine sans frontiéres [/ Gemeinsames
Kochen im BAZ /[ 25.02.2024

FUr das gemeinsame Kochen im BAZ am Sonntag, 25. Februar 2024
werden wieder motivierte Helfer:innen gesucht, die vor Ort beim
Aufbau, Rusten, Kochen mit anpacken.

Der Einsatz fur die Veranstaltung von Cuisine sans frontieres dauert
von 14:00 bis ca. 20:00 Uhr.

Weitere Infos zum Projekt findet ihr hier.

Cercle des Chefs de Cuisine ZUrich
Entlisbergstrasse 73, 8038 Zurich
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https://www.cerclezuerich.ch/
https://www.linkedin.com/groups/12855948/
https://www.facebook.com/profile.php?id=100054235910610
https://www.cerclezuerich.ch/
https://hgf.ch/hotel-gastro-formation-zuerich/news-hgf-artikel/?tx_news_pi1%5Bnews%5D=39&tx_news_pi1%5Bcontroller%5D=News&tx_news_pi1%5Baction%5D=detail&cHash=13a8d4dbfa1bc92e61a559359c241f6a
https://www.a-b-z.ch/bildung/weiterbildung/chefkoch-koechin-mit-eidg-fachausweis
https://www.a-b-z.ch/bildung/weiterbildung/chefkoch-koechin-mit-eidg-fachausweis
https://www.a-b-z.ch/bildung/weiterbildung/diaetkoch-koechin-mit-eidg-fachausweis
https://www.gaultmillau.ch/starchefs/storchen-zurich-chef-nussbaum-blickt-zuruck-675368?utm_medium=social&utm_campaign=article_traffic&utm_source=linkedIn
https://www.zh.ch/de/news-uebersicht/medienmitteilungen/2024/02/neuer-foodhub-waedenswil-foerdert-innovation-der-foodbranche-im-kanton-zuerich.html
https://cuisinesansfrontieres.ch/de/projekte/baz-zuerich
https://kalojaagentur-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/j_fischer_kaloja-agentur_at/EdIu3m2awddFmTrmlsrnhd4B9pM8amUYM58qzNZ2kuFR8A?e=ZEzg7Q
https://kalojaagentur-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/j_fischer_kaloja-agentur_at/EdIu3m2awddFmTrmlsrnhd4B9pM8amUYM58qzNZ2kuFR8A?e=ZEzg7Q

