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So kocht die Zukunft
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Die Gewinner mit der Gastgeberin (von links) Theresa Postl, Carina
Andress, Valentin Wagner, Alexandra Gorsche / Foto: Wildbild

Zehn Michelin-Sterne, acht Nachwuchstalente und ein Warenkorb als gemeinsame
Ausgangsbasis: Beim Finale von ?Taste of Tomorrow powered by Chefs Culinar? trafen
junge Kochinnen und Koche auf eine hochkarétige Jury und entwickelten daraus individuelle
Kreationen. Den ersten Platz sicherte sich Carina Andress mit ihrem Gericht ?Golden
Thread?.

Das geschmackvolle Finale des Nachwuchswettbewerbs Taste of Tomorrow machte am
Montag, den 5. Oktober einmal mehr deutlich, was passiert, wenn junge Kochtalente
dieselben Ausgangsbedingungen bekommen und daraus ihre individuelle kulinarische
Handschrift kreieren. Acht Kandidaten aus Osterreich und Deutschland setzten sich aus
mehr als 100 Einreichungen durch und kochten beim Finale am 5. Oktober personlich vor
der hochkaratigen Jury. Uber den grofen Taste-of-Tomorrow-Pokal freute sich Carina
Andress vor Theresa Postl auf Platz zwei und Valentin Wagner auf Platz drel.

?Die Bewerbenden mussten fir ihre Einreichung mindestens vier Produkte aus einem
vorgegebenen Warenkorb zu den Hauptkomponenten ihres Gerichts machen. Ochsenbacker|
trafen dabei auf Rosti-Kartoffeln, Chef Greens, Pasta und Gewtirze?, so Alexandra Gorsche,
Jego. Heimo Jessenko, Jego, erganzt das Konzept von Taste of Tomorrow powered by Chefs
Culinar: ?Es geht nicht unbedingt darum, moglichst viele Zutaten unterzubringen, sondern
aus der Auswahl eine ganz personliche Gerichts-1dee zu entwickeln. Diese wird von der Jury
nach den Kriterien Geschmack, Kreativitét, Optik, fachliche Umsetzung,
Ressourcenschonung, Hygiene und Zeitmanagement bewertet.?



Die Jury: Vortell durch Vielfalt

Um den Teilnehmenden ein méglichst breites Spektrum an Kochexpertise bieten zu kénnen,
hat man auf einen hochkarétigen Mix aus etablierten Personlichkeiten und der n&chsten
Koch-Generation geachtet. Entstanden ist eine beachtliche Jury mit 10 Michelin-Sternen, 25
Gault-Millau-Hauben und zahlreichen Gabeln: Martin Klein, Harald Irka, Simon Wagner,
Lukas Kienbauer, Mike Susser, Hannes Miiller, Didi Maier, Stefan Birnbacher, Vroni Lutz,
Dominik Suss, Philipp Stohner, Christoph Forthuber, Daniel Klein, Christian Lankes, Stefan
Lastin, Josef Leitner, Sebastian L eutgeb, Hermann Poll sowie Stefan Viehauser.
Nachwuchsforderung heifét auch Zugang erméglichen

Ganz gleich ob Siegertreppchen oder nicht: Alle Teilnehmenden profitierten mit ihrer
Teilnahme neben einer aussagekréaftigen Punktebewertung, auch von umfassendem
Feedback der Profis. ?Ein Gericht kann technisch hervorragend sein und trotzdem Fragen
offenlassen. Eine Idee kann mutig sein, aber im Kiichenalltag dennoch nicht funktionieren.
Und manchmal steckt hinter einem noch nicht perfekten Teller eine Handschrift, die es zu
erkennen und weiterzuentwickeln gilt?, so Martin Klein, Executive Chef, Restaurant Ikarus,
im Hangar-7. Simon Wagner, K lichenchef, Gourmetrestaurant The Glass Garden, Schloss
Monchstein, erganzt: ?Deshalb ist das Feedbackgesprach nach einem Wettbewerb
mindestens so relevant wie die Platzierung selbst.?

Vorjahressieger Josef Leitner, Junior Kichenchef, Starchenstadl, gab den diegahrigen
Finalistinnen und Finalisten einen wertvollen Tipp mit auf den Weg: L ocker bleiben, sauber
arbeiten und sich blof3 nicht stressen lassen. Bel so einem Kochwettbewerb lernt man
unglaublich viele Leute kennen und sammelt Erfahrungen, die man nie wieder vergisst. Das
sind Eindriicke und Méglichkeiten, die man unbedingt mitnehmen sollte.?

Wahrlich entsteht die kulinarische Karriere selten ausschliefdlich am Herd. Mitgestaltet wird
sie auch durch Menschen, die Tiren 6ffnen, Wissen weitergeben, Kontakte herstellen oder
erkennen, was ein Talent benttigt, damit aus Kdnnen eine kulinarische Zukunft werden
kann.

Modern, nachhaltig und genussvall

Uber den ersten Platz durfte sich Carina Andress mit ihrer Kreation ?Golden Thread?, Le
Meridien Vienna, vor der zweitplatzierten Theresa Postl, Tourismusschule Bad Hofgastein,
mit ?Hei3 trifft Kalt: vom Blaufrénkisch-Ochsenbackerl bis zum gefrorenen Camembert?
sowie

Valentin Wagner mit ?Der Taco?, Panorama Royal, auf Platz drei Uber ihre Auszeichnungen
freuen: Die Gewinnenden erhielten nicht nur die begehrte Troph&e, designt von Dreikant,
Sichtbarkeit auf der Buhne der ?Alles fir den Gast 20267 sowie zahlreiche Geschenke der
Partnerfirmen.

Vroni Lutz, Besitzerin und Betreiberin, Stuerzer, wirft einen Blick auf die Rolle von Frauen
in der Spitzengastronomie: ?Die Gastro ist immer noch ein klassischer Mannerberuf ? da
gibt esviel zu wenig Frauen. Dabei bringen sie oft die feineren Sinne mit, denken kreativer
und weniger in Hierarchien. Ich feiere jede Kiichenchefin! Mit Frauen am Herd verandert
sich das Arbeitsklima splrbar, es entsteht ein viel harmonischerer Teamspirit. Dass heuer
Frauen ganz vorne mitmischen, ist ein starkes Signal: Sie Uibernehmen eine wichtige
Vorbildfunktion und zeigen jungen Mé&dels, dass diese Branche auch fir sie extrem attraktiv
ist.?



Kche, Buhne, Netzwerk und Sprungbrett zugleich

Taste of Tomorrow powered by Chefs Culinar bot auch 2026 wieder ein zukunftstrachtiges
Format fur die Gastronomieszene. ?Bei Taste of Tomorrow sollen die jungen
Nachwuchstalente neben ihrer Erfahrung eines spannenden Koch-Wettbewerbs einen Tag
mit echten, greifbaren Perspektiven, Mentoring und Netzwerkoptionen mitnehmen kdnnen?,
so die Veranstalter und Gastgeber Alexandra Gorsche und Heimo Jessenko abschlief3end.

& nbsp;

Die Teilnehmer & nbsp;

1. Platz: Carina Andress, Jahrgang 2001, bringt bereits Erfahrungen aus der professionellen
Gastronomie mit. Bis September 2026 ist sieim Le Méridien Viennatétig, ab Mitte Oktober
fuhrt ihr Weg ins TIAN Restaurant Wien.

2. Platz: Theresa Postl, Jahrgang 2009, konnte bereits Erfahrungen bel Lukas Nagl sammeln,
ein fruher Einblick in unterschiedliche Facetten anspruchsvoller Kiiche. Seit 2023 ist sie an
der TS Bad Hofgastein

3. Platz: Vaentin Wagner, Jahrgang 2004, ist seit Mai 2026 als Commis de Cuisineim
Panorama Royal in Bad Haring (Tirol) tétig.

Hannah Berndl, Jahrgang 2009, besucht seit 2023 die HLF Krems mit Schwerpunkt
Hotelmanagement. Damit gehort sie zu jenen Finalist:innen, die noch mitten in ihrer
Ausbildung stehen und dennoch bereits den Schritt auf die Wettbewerbsbiihne wagen.
Hubertus Distl, ebenfalls Jahrgang 2009, besucht seit September 2023 die Tourismusschule
MODUL der Wirtschaftskammer Wien. Auch er zeigt damit, wie friih der Aufbau einer
eigenen kulinarischen Handschrift beginnen kann.

Julia Herndler, Jahrgang 2008, besucht seit 2022 die Tourismusschulen HLF Krems und
befindet sich derzeit im flnften Jahrgang.

Christoph Unterberger, Jahrgang 2006, absolviert seit November 2025 seine Lehre zum
Koch in der HOCHKONIGIN ? Mountain Resort und bringt damit die Perspektive der
klassischen praktischen Ausbildung mit ins Finale.



