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VORWORT

BRINGEN SIE
IHRE IDEEN
ZUM BRODELN

Patrick Lobsiger, CEO Pistor AG

Liebe Mitarbeitende der Spital-,
Heim- und Gemeinschaftsgastronomie,

Dank lhnen essen taglich Uber eine Million Menschen in der Schweiz
abwechslungsreich, gesund und preiswert. Eine Spitzenleistung, die
besondere Talente erfordert und Anerkennung verdient!

Bereits zum 7. Mal fUhren wir zusammen mit dem Schweizer Verband
far Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie und dem Schwei-
zer Kochverband die SWISS SVG-Trophy durch. Am medienwirksamen
Wettbewerb zeigen Dreierteams aus der Spital-, Heim- und Gemein-
schaftsgastronomie ihr Kénnen im eigenen Betrieb. Als Preise sind
Aufenthalte, Verkostigung und Austausch bei einem Starkoch zu ge-

winnen.

Wir freuen uns Uber lhre Teilnahme.



DAS TROPHY-
— EINMALEINS ——

Die SWISS SVG-Trophy ist ein Teamwettbewerb, der die
speziellen Herausforderungen der Spital-, Heim- und

Gemeinschaftsgastronomie ins Zentrum stellt.

Ein Team besteht aus drei Fachpersonen, die nicht zwin-

gend aus demselben Betrieb stammen muissen. Kommt
es zur Finalqualifikation, darf jedoch das Team nur ein
Betrieb reprasentieren.

Jedes Team kreiert ein attraktives 3-Gang-Menl gemass
den Wettbewerbsvorgaben. Eine Fachjury wahlt die
besten sechs Teams aus. Diese nehmen am Finalkochen
teil, das im eigenen Betrieb stattfindet. Das eingereichte
MenU muss fur 60 Personen gekocht werden.

Das Gewinnerteam erhalt die SWISS SVG-Trophy und gilt
2023 als bestes Schweizer Team in der Spital-, Heim- und
Gemeinschaftsgastronomie.

—> Lesen Sie alle Infos zur SWISS SVG-Trophy
auf den nachsten Seiten oder
online unter svg-trophy.ch.




#01
WER DARF MITKOCHEN?

Die SWISS SVG-Trophy steht allen Berufsleuten offen, die in einem Be-
trieb der Spital-, Heim- oder Gemeinschaftsgastronomie in der Schweiz
arbeiten.

Ein Team besteht aus drei Fachpersonen (Kéchin/Koch, Patissiére/Patissi-

er sowie hdchstens einem oder einer Lernenden im 3. Lehrjahr). Die Team-
mitglieder k&dnnen aus unterschiedlichen Betrieben der Spital-, Heim- und
Gemeinschaftsgastronomie stammen. Ein Mitarbeitender der Werterhal-
tung darf das Team zusatzlich bei der Reinigung unterstitzen.

#02
DIE WETTBEWERBSAUFGABE

Thema: «Das sind Wir»
Kreieren Sie ein attraktives 3-Gang-Men(, das |hren Betrieb widerspiegelt
und die folgenden Vorgaben erfullt:

Meniikomponenten

* Eine Ovo-lacto vegetarische Vorspeise bestehend aus einem Salat
mit max. 5 Komponenten

* Ein Hauptgang aus hellem und/oder dunklem Mastgeflligel mit
einer Starkebeilage und saisonalem Gemlse

¢ Eine Sussspeise bestehend aus den drei Hauptkomponenten
gebacken, fruchtig, cremig.

Menge und Kosten
¢ Der gesamte Essensanteil pro MenU und Person muss
zwischen 450 und 50049 liegen
* Die Warenkosten pro Meni und Person dirfen max. CHF 10.- betragen

Die qualifizierten sechs Teams bereiten am Finalkochen in 3.5 Stunden das
eingereichte 3-Gang-Menu fur 60 Personen im eigenen Betrieb zu.



—— SO NEHMEN SIE TEIL

#03

— Online registrieren

Registrieren Sie das Team auf svg-trophy.ch. Erfassen Sie nebst
den Kontaktdaten die Namen der drei Teammitglieder, deren be-
rufliche Laufbahn sowie die aktuelle Funktion.

— Wettbewerbsmenii kreieren

Stellen Sie |hr 3-Gang-Menl gemass Wettbewerbsvorgaben zu-
sammen. Proben Sie, bis Sie mit lhrem Ergebnis rundum zufrieden
sind. Erfassen Sie einen detaillierten Menltbeschrieb und erstellen
Sie Fotos aller drei Gange.

— Wettbewerbsmenii einreichen
Laden Sie Ihren Menibeschrieb inkl. Fotos auf svg-trophy.ch hoch
und schliessen Sie lhre Anmeldung ab.

lhre Unterlagen muUssen der Jury anonym vorgelegt werden kén-
nen. Achten Sie deshalb genau darauf, dass lhr Meniibeschrieb
und lhre Fotos keine Hinweise enthalten, die Riickschliisse auf
lhren Betrieb zulassen.

Um lhre Chancen auf die Finalteilnahme der SWISS SVG-Trophy
zu erhoéhen, dirfen Sie mehrere 3-Gang-Mends einreichen. Am
Final teilnehmen kdénnen Sie jedoch nur mit einem. Die Fachjury
trifft die Auswahl.

Mit dem Einreichen |hres Menis bestatigen Sie, dass Sie im Falle
einer Qualifikation am Final teilnehmen werden.




#04
BEWERTUNGSKRITERIEN

Die Fachjury pruft und bewertet vollstdndige und fristgerecht eingereichte
Wettbewerbseingaben nach folgenden Kriterien:

Gesamteindruck, Menlzusammenstellung,
Kreativitt und Bilder max. 40 Punkte

Nachvollziehbare Beschreibung max. 10 Punkte

Total max. 50 Punkte

Die sechs Teams mit der héchsten Punktzahl qualifizieren sich fir den
Final. Alle anderen bewerteten Teams erhalten nach Verleihung der SWISS
SVG-Trophy eine Teilnahmeurkunde.

#05
DIE FINALVORBEREITUNG

Pistor ladt alle Finalistenteams zu einem ausfihrlichen und obligatorischen
Briefing ein, um sie optimal auf den bevorstehenden Final vorzubereiten.

Am Final mUssen Sie und |hr Team das eingereichte Menl gemass |hrer
Wettbewerbseinsendung (Beschreibung und Fotos) zubereiten. Sie dlrfen
es nicht mehr abandern.

Informieren Sie |lhren Betrieb rechtzeitig Uber die anstehenden Termine
(unter Punkt 10 aufgefuhrt).



#06
DER FINALTAG

Rahmenbedingungen

Der Finaltag findet in Ihrem Betrieb statt - parallel zum Ublichen Tages-
betrieb! Ihr Finalistenteam bereitet das komplette MenU flir 60 Personen
alleine und ohne Hilfe der anderen Mitarbeitenden zu. Die daflir vorgege-
bene Zeit betragt 3,5 Stunden.

15 der 60 zubereiteten MenUs sind flr die Jury, Gaste der Trophy und
Sponsoren reserviert. Die Ubrigen 45 Menls stehen |hren persénlich ein-
geladenen Gasten zur Verflgung.

Der Service fliesst nicht in die Bewertung ein. Er erfolgt nach der in lhrem
Betrieb Ublichen Art - bedient oder selbstbedient - durch die entspre-
chenden Mitarbeitenden.

Die Regeln fiir die Vorbereitung
1. Mise en place: Sie missen die Lebensmittel roh, ungegart und
abgewogen bereitstellen.

2. Gemiise und Pilze geschalt, aber nicht zerkleinert oder tourniert
Obst und Salate gerUstet, aber nicht zerkleinert oder geschnitten

Kartoffeln geschalt, aber nicht zerkleinert oder tourniert
Grundfonds geschmacksneutral, nicht reduziert

Gefliigel ausgeldst, pariert

Biskuit gebacken, aber nicht geschnitten
Grundteige durfen fertig sein

Zutaten far 60 Personen abgewogen

3. Alle Dekorgarnituren dirfen Sie erst wahrend
dem Wettbewerbskochen herstellen.



Zeitplan

Der zeitliche Ablauf des Finalkochens orientiert sich an der Ublichen Essens-
ausgabe in lhrem Betrieb. Startet diese beispielsweise um 12 Uhr, ergibt sich
daraus folgender Zeitplan:

07.45 Uhr Begrissung durch die Fachjury

08.00 Uhr Kontrolle der Lebensmittel durch die Fachjury

08.30 Uhr Kochstart

12.00 Uhr Essensbeginn, Servicezeit 90 Minuten

13.30 Uhr Essensende

14.30 Uhr RUckblick der Jury

Bewertung
Die unabhangige Fachjury bewertet jeden
der drei Gange nach folgenden Kriterien:

Mise en place, genau auf die Rezepturen max. 10 Punkte
abgemessen
Zubereitungsarten, Kochtechniken, max. 20 Punkte

korrekte fachliche Zubereitung (GHP)

Wirtschaftliches Arbeiten, Hygiene, max. 10 Punkte
Sauberkeit, Teamarbeit und Organisation

Anrichteart wahrend dem Service, max. 20 Punkte
Prasentation, Kreativitat

Degustation, Harmonie und Geschmack max. 40 Punkte

Total max. 100 Punkte

Die Fachjury bewertet jeden Gang mit maximal 100 Punkten. Das Endresultat
entspricht dem Punktedurchschnitt aller drei Gadnge und ist unanfechtbar.

#07
DIE VERGUTUNGEN

Jedes Finalistenteam erhélt fiir das Probekochen und den Aufwand am
Finaltag CHF 1500.-. FUr alle weiteren Kosten (z.B. allfallige Reise- und
Ubernachtungsspesen anlésslich der Siegerehrung) mussen die Teams selbst
aufkommen.



#08
— SIEGEREHRUNG UND PREISE

Die Siegerehrung findet im feierlichen Rahmen statt. Erst
hier erfahren die Teams und die eingeladenen Gaste, wer
die SWISS SVG-Trophy gewonnen hat. In den Fachpublika-
tionen werden die Namen aller Finalistinnen und Finalisten
bekanntgegeben.

Preise

1. Rang

Das Gewinnerteam erhalt ein Essen inkl. Ubernachtung beim Star-
koch Tobias Funke im Gasthaus zur Fernsicht in Heiden, eine Tro-
phae sowie ein Diplom fUr jedes Teammitglied und den Betrieb.

2. Rang

Das zweitplatzierte Team erhélt ein Essen inkl. Ubernachtung im
Hotel Hof Weissbad in Weissbad, eine Trophae sowie ein Diplom
fur jedes Teammitglied und den Betrieb.

3. Rang

Das drittplatzierte Team erhélt ein Essen inkl. Ubernachtung auf
dem Blrgenstock, eine Trophae sowie ein Diplom fUr jedes Team-
mitglied und den Betrieb.

4. Rang

Alle anderen Finalistenteams erhalten je einen Restaurantgut-
schein, sowie ein Diplom flr jedes Teammitglied und jeden Be-
trieb. Sie teilen sich alle den 4. Rang und sind in alphabetischer
Reihenfolge aufgeflhrt.
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#09
ZUM SCHLUSS

Mit der Beteiligung am Wettbewerb gestatten die teilnehmenden Teams
den drei Partnern die kostenlose Nutzung der Foto- und Videoaufnahmen,
die im Zusammenhang mit dem Wettbewerb gemacht werden, zum Bei-
spiel im Rahmen der Presse- und Offentlichkeitsarbeit. Die Organisatoren
fuhren ausser den im Wettbewerbsbeschrieb explizit erwahnten Mitteilun-
gen an die Teams Uber den Wettbewerb keine Korrespondenz. Die Be-
wertung der Arbeiten durch die Fachjury ist endgultig. Der Rechtsweg ist

ausgeschlossen.

#10
AGENDA

Start Online-Registration 1.8.2022
Eingabeschluss Wettbewerbsdossier 21.11.2022
Bekanntgabe der Finalisten und

Datum des Finalkochens 5.12.2022
Obligatorisches Briefing der nominierten

Teams mit Foto-Shooting 9.1.2023
Finalkochen 28.-2.3.23
Finalkochen 7.-9.3.23
Auswertung Finalkochen 9.3.2023
Siegerehrung 24.3.2023




DREI PARTNER IM DIENST
DER GEMEINSCHAFTS-
GASTRONOMIE

S VGrJ

Schweizer Verband fir Spital-,
Heim- und Gemeinschaftsgastronomie

SCHWEIZER

KOCHVERBAND

pisrtor

Ein starker Partner fiir eine starke Branche

Seit 1962 tragt der SVG zur Vernetzung in der Spital-, Heim-
und Gemeinschaftsgastronomie bei, bietet spezifische Weiter-
bildungen und engagiert sich fur die verdiente Anerkennung
und Wertschatzung der Branche. Mit der Lancierung der SWISS
SVG-Trophy hat sich der Verband das Ziel gesetzt, die gros-
sartigen Leistungen und das enorm hohe fachliche Niveau der
Branche gegen aussen sichtbar zu machen.

—> svg.ch

Fachkompetenz fiir eine erfolgreiche
SWISS SVG-Trophy

Der Schweizer Kochverband will mit der SWISS SVG-Trophy den
Kochberuf férdern und ein Podium schaffen, das zeitgemasse
Esskultur in der Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie
prasentiert. Der Wettbewerb soll Berufsleute auszeichnen, die
kreative Kochkunst unter dem Einsatz neuer Techniken und mit
einem vernUnftigen zeitlichen und personellen Aufwand umset-
zen kénnen.

—> hotelgastrounion.ch

Der Lieferant fiir die Gemeinschaftsgastronomie

Damit die Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie ihre
Gaste taglich verwdhnen kann, braucht es die Kompetenz eines
starken Lieferanten und Dienstleistungspartners. Pistor setzt
sich daflr ein, dass die Branche taglich ihre Spitzenleistungen
mit Bravour erbringen kann und engagiert sich mit der SWISS
SVG-Trophy fur eine Starkung und Anerkennung der gesamten
Branche.

—> pistor.ch

n



—— FRAGEN UND ANTWORTEN

Wenden Sie sich bitte per E-Mail an die folgenden Fachpersonen:

Fach- und Wettbewerbs- Organisatorisches,
organisatorische Fragen, Sponsoren- und Medienkontakt:
technische Fragen: Pistor AG

Schweizer Kochverband Erich Bichler

kochverband@hotelgastrounion.ch Hasenmoosstrasse 31
6023 Rothenburg
Tel. +41 41 289 89 89
erich.buechler@pistor.ch

SPONSOREN

WIBERG

MEDIENPARTNER

GASTRONOMIE VERLAG Sl & Pp@/#@/‘



