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Der Koch des Jahres 2024:

Silvio Germann
Norbert Bossart

Fine Kiche zum Verlieben, Ge-
schmacksbomben auf kleinster Fliche,
kluge Menus»: «Gault-Millau»  lobt
Silvio Germann in den hochsten Tonen.
Der Restaurant-Guide hat dem erst
34-Jahrigen mit dem prestigetrichtigen
Titel «Koch des Jahres 2024» die Krone
aufgesetzt.

Der Gastro-Aufsteiger aus
Grosswangen
Doch wer ist der neue Star, sprich

Stern am Schweizer Gastro-Himmel?
Silvio Germann ist Sohn des einstigen

Grosswanger  Schulhauswart-Ehepaars
Rita und Alfons Germann-Blum. Er

wiichst als Jingster von drei Briidern
auf. Als Junge spielt er im Fussballclub
Grosswangen und ist in der heimi-
schen Jubla aktiv. Er will Fussballprofi
werden. «<Doch ich war technisch zu
wenig versiert, zu wenig schnell»
Nach dem erfolgreichen Abschluss der
Kochlehre im Gasthaus Sempacherhof,
einem halbjihrigen Sprachaufenthalt
in Australien und diversen Kurzanstel-
lungen im Gastrobereich darf Germann
bei diversen Spitzenkdchen Gourmet-
luft schnuppern. So wirkt er etwa als
«Chef de Partie» im Gourmet-Tempel

Der Grosswanger Silvio Germanin, erst 34,
wirde vom Gastro-Guide «Gault-Millaie
zum «Koch des Jahres 2024» gekiirt.
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«Epoca» in Flims und kocht hier Seite
an Seite mit Sandro Steingruber, «Koch
des Jahres 2008», Oder in Sao Paulo,
Brasilien, ist sein Chef Alex Atala, der
beste Koch Stidamerikas. Dann enga-
giert ihn Starkoch Andreas Caminada.
«Er ist mein grosster Forderer und
Mentor» Fir ihn baut Germann im
Grand Resort Bad Ragaz das erste
dgniv» auf, holt 18 Gaul-Millau-
Punkte und zwei Michelin-Sterne. Seit
Herbst 2022 wirkt der Grosswanger im
tiber 100-jihrigen Landschloss «Mam-
mertsberg» am Bodensee. Dieses steht
in Freidorf im Kanton Thurgau. Hier
ist er Kuchenchef, Gastgeber und Mit-
inhaber (zusammen mit Caminada).
Geschmacksintensive  «Loffelgerichte»
prigen seine Karte.

Das Erfolgsrezept des
Teamplayers

«Die Auszeichnung hat mich tiberrascht.
Sie ist nicht das Resultat einer One-Man-
Show», hilt Silvio Germann fest. <Unser
Schloss steckt voller guter Geister.»
Germann sei ein «Chef 2.0», rithmt «Gault
Millau». Er fiihre sein blutjunges Team
«mit sanfter Hand, seine Koche denken
und kreieren mit. Germann sagt
dazu: «Nur als vereintes Team war der
jingste Erfolg moglich» Der Titel-
gewinn sei nicht nur fir ihn, sondern
auch fir die acht Mitarbeitenden in
der Kiche und deren sieben im Ser-
vice «Auszeichnung und Ansporn zu-
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Friith iibt sich, wer ein wabrer Meister werden will: Silvio Germann in der Kiiche,
Foto zVg

die ibm Vater Alfons zu Weihnachten 1992 gezimmert hat.

gleich». Doch was war als Koch sein
Erfolgsrezept auf dem Weg nach oben?
«Notig sind Ehrgeiz, Disziplin und
grosser Durchhaltewille.»

Germann erinnert an die strengen Ar-
beitstage bis spit in die Nacht hinein.
Und Konnen? Talent gehore auch dazu,
das konne er nicht leugnen. <Doch Koch-
kunst ist lernbar», sagt er bescheiden.
Massgebend sei jedoch die Kreativitit.
«Ein Koch ist ein Kunstler.» Ein Kiinstler?
«Kunst spricht die Sinne an. Gutes Essen
ebenso.» Das Ziel sei es, die Giste immer
wieder aufs Neue zu tiberraschen.

Weiter brauche es eine Prise Gliick. «ch
habe in zahlreichen guten Restaurants
Erfahrungen sammeln dirfen und hatte
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das Schwein, bei Andreas Caminada zu
landen. Ich war bei ihm zur richtigen
Zeit am richtigen Ort.»

Das Herzblut und die Giste

Die Neueroffnung eines Restaurants, so
Silvio Germann, sei immer eine beson-
dere Herausforderung. «Du investierst
deine ganzen Krifte in das Projekt.
Der Titelgewinn erfordere zusitzliche
Efforts. «Doch wir miissen uns jetzt
nicht verstellen, sondern so weiter-
machen wie bisher. Mit viel Herzblut.»
Fiinf Tage sei er auf Schloss cMammerts-
berg» am Werk, tibernachte auch dort.
14-Stunden-Arbeitstage  sind  keine
Seltenheit. Zum Ausgleich gehe er unter
der Woche ab und zu mit seinem Sous-



«Set immer mit Herzblut am Werk und gib dein Bestes fiir den Betrieb. Das spiiren und schdit-

zen die Giiste.»

Chef nach Mitternacht noch squashen.
An seinen zwei freien Tagen fihrt er
zu seiner Freundin Monja Mitzler, mit
der er in Bad Ragaz cine Wohnung
teilt. «Sie zeigt grosses Verstindnis fir
meine Arbeit, unterstiitzt mich mega.»
Die Auszeiten mit ihr seien wichtig fir
seine  Work-Life-Balance. Gemeinsam
sind sie auf dem Golfplatz unterwegs.

Und wo sitzt Silvio Germann zu Tisch?
«Wohl ist es mir in Gaststitten, wo
Menschen mit Leidenschaft am Werk
sind.» Hier gehe er gerne ein zweites
Mal hin. In unserem Land ist ein
regelrechtes Restaurantsterben im Gang,
gleichzeitig offnet Take-away-Betrieb
um Take-away-Betrieb, und die Stiihle
in Gourmet-Tempeln sind besetzt. Was

tun, damit das gute, alte Wirtshaus
nicht verschwindet? Dieses hat im Dorf
durchaus eine Zukunftschance, wenn
es authentisch ist und bleibt, mog-
lichst frisch und gut kocht, antwortet
Germann. Es solle auf die Wiinsche
der Bevolkerung eingehen und nicht
eine eigene Linie durchstieren. Von-
noten seien qualifizierte Mitarbeitende.
«Solche sind nicht einfach zu finden. Sie
bleiben aber linger, wenn mit ihnen re-
spektvoll umgegangen wird.»

Und zum Abschluss wiederholt Ger-
mann sein Rezept, mit dem er Stufe um
Stufe den Gastro-Gipfel erklommen hat:
«Sei immer mit Herzblut am Werk und
gib dein Bestes fiir den Betrieb. Das
sptiren und schitzen die Giste.»
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Silvio Germann bei der Gartenarbeit auf Schloss Mammertsherg».
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«Geschmacksbomben auf kleinster Fldicher: «Gault-Millau» lobt Silvio Germann in den

haochsten Tonen.

Zum Autor:

Norbert Bossart ist als Journalist und
stellvertretender  Chefredaktor  beim
«Willisauer Boten» titig. Er lebt mit sei-
ner Familie in Schotz und engagiert
sich in seiner Freizeit fir die kulturelle
Vielfalt in Schotz und auf der Luzerner
Landschatft.

Adresse des Autors:
Norbert Bossart
Wissenhusen 14
6247 Schotz

Silvio Germann:
«sin Koch ist ein Kiinstler. Kunst spricht
die Sinne an. Gultes Essen ebenso.»
Fotos zVg Schloss «Mammertsbergs
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