Luzern, den 23. Miirz 2016

HGZ N° 6

Kochnationalmannschaften

Von Kreativitat und Prazision

Ale Mordasini, Teamcaptain der Schweizer Kochnationalmannschaft, und Steven Duss,

-

Ns°

Teammitglied der Junioren-Kochnationalmannschaft, sind die kreativen Kopfe

ALE MORDASINI

Der 25-jshrige Teamcaptain der Schweizer Kochnationalmannschaft ist seit
letztem Sommer Chefkoch im Restaurant Krone in Regensberg. Er wurde
2013 WACS-Europameister und 2014 Weltmeister mit der Junioren-Nati.

1 Inspiration finde ich {iiberall
im Alltag. Sie ist in vielen ver-
schiedenen Dingen vorhanden.
Vor allem in der Natur, aber auch
in kleinen Dingen wie einer Bliite
oder einer coolen Form eines Ge-
biaudes. Auch in der Kunst wie
etwa in einem Bild, Gemailde oder
auch in der Musik.

2 Heute geschieht das mehrheit-
lich tiibers Internet. Pinterest,
Facebook, Instagram und Co. bie-
ten ein fast unendliches Spektrum
an Ideen. Gelegentlich stobere ich
auch in sehr alten Kochbiichern,
um einstige Kochstile zu finden
und neu zu interpretieren. Jedoch
ist es nicht mein Ziel, andere zu
kopieren. Ich will selber Trends
setzen.

3 Ich denke, das ist nicht so

bere, schlichte Formen, genaues
Anrichten etwa sind unabdingbar,
um bei den Besten dabei zu sein.
Das Gleiche gilt auch fiir meine
Arbeit bei mir im Restaurant
Krone in Regensberg.

4 Warum opfern, davon ist bei
mir nie die Rede. Denn genau da-
rin liegt fiir uns die Herausforde-
rung. Wir setzen alles daran,
Formen, Techniken und Dinge zu
entwickeln, zu finden und umzu-
setzen, so dass es schlussendlich
funktioniert.

5 Das ist eine vielseitige Mi-
schung. Ich liebe es, kreativ zu
sein, Neues zu entwickeln, Trends
zu setzen und in einem Team zu
funktionieren. Und nicht zuletzt
ist es toll, sich an Wettbewerben
mit den Besten der Besten zu mes-

der beiden Equipen.

5
Fragen

1
Wo holen Sie sich Thre Inspirationen?

2
Wie informieren Sie sich tiber aktuelle
Trends in der Kochkunst?

3
Wie ist Kreativitat und Prazision bei
Wettbewerben in Einklang zu bringen?

4
Fillt es Thnen schwer, eine gute Idee, die
schwer umsetzbar ist, zu opfern?

5
Was fasziniert Sie an der Kochkunst?

STEVEN DUSS

Das 22-jshrige Teammitglied der Schweizer Junioren-Kochnationalmann-
schaft ist als Chef entremetier im Hotel Hof Weissbad in Weissbad tétig.
Letztes Jahr gewann er an den WorldSkills in S&o Paolo die Silbermedaille.

1 Inspirationen fiir Neues hole
ich mir aus dem Arbeitsalltag, aus
diversen Magazinen, aber auch im
Internet. Ich schnappe alles auf,
was mir auf irgendeine Art und
Weise entspricht und setze es da-
nach meinem Stil entsprechend
um. Einfach gesagt: Wenn man of-
fen durch die Welt geht, ist iiberall
Inspiration zu finden.

2 Aktuelle Trends sieht man
meist an internationalen Koch-
kunstwettbewerben. Durch die
heutzutage sehr vernetzte Weltist
es kein Problem mehr, an diese
Trends zu gelangen und sie auszu-
werten. Unser Ziel ist es jedoch,
neue zu setzen!

3 Fiir mich ist es sehr wichtig,
dass das, was wir kochen, ge-
schmacklich top und sehr kreativ

Fallist, kann mitintensivem Trai-
ning die Routine und damit auch
die Prizision bis ans Limit trai-
niert und verfeinert werden. Dies
ist notwendig, wenn man an Wett-
bewerben vorne mitspielen will.

4 Zuerst gilt es sicher herauszu-
finden, ob sich an der Umsetzung
etwas verbessern lidsst. Grund-
satzlich ist es schon schade, eine
gute Idee zu verwerfen, aber wir
sind ein junges, dynamisches
Team, dass nur so vor Ideen
spriitht. Daher greifen wir lieber
zu einer besser umsetzbaren Idee.

5 Die Kochkunst ist ein Thema
ohne Grenzen. Man kann jeden
Tag neue Dinge lernen, sei es in
der Schweiz oder im Ausland.
Durch diese Vielfalt ist unser Be-
ruf sicherlich einer der interes-
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Wir tun alles, damit Sie gesund
bleiben und gesund werden.

Die Hotel & Gastro Union vertraut, wie rund 27 500 Unterneh-
men und Verbande sowie 1,3 Millionen Versicherte, auf die fiih-
renden Versicherungslosungen von SWICA. Als Hauptsponsor
der Schweizer Kochnationalmannschaften und Partner der Hotel
& Gastro Union profitieren Mitglieder und Mitarbeitende sowie
deren Familienangehorige von umfassenden SWICA-Vorteilen
bei Priavention, Krankheit und Unfall sowie von attraktiven Pra-
mienrabatten. Entscheiden Sie sich jetzt fiir die beste Medizin.
Telefon 0800 80 90 80. swica.ch/de/hotelgastrounion
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