Luzern, den 10. Februar 2016
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Aktuell

Auf zu neuen Wettbewerbserfolgen:
Die Aufstellung ist geregelt

Die Mitglieder der
beiden neuen
Kochnatis sind gesetzt.
Im Oktober steht mit
der Olympiade der
Koche in Erfurt/D
bereits die erste
Feuerprobe an.

Bei den beiden neuen Kochnatio-
nalmannschaften hat sich in Be-
zug auf die Strukturen so einiges
verdndert. Einerseits sorgt seit
Anfang Jahr Tobia Ciarulli als
Teammanager fiir reibungslose
Abliufe, andererseits finden in der
Showkiiche von Electrolux in Sur-
see fiinfmal pro Jahr einwochige
Trainigscamps statt. Auch das
Auswahlverfahren der Teammit-
gliederist neu. Nominierte manin
der Vergangenheit jeweils ganze
Regionalequipen, so werden heute
Einzelmitglieder gewihlt.

Zudem versucht der Schweizer
Kochverband skv die jungen «ehe-
maligen» Kochkiinstler bei der
Stange zu halten. Man will die
vorhandenen «Ressourcen» aktiv
nutzen. So findet man in der
neuen Kochnationalmannschaft
bekannte Gesichter. Mit Mario
Garcia, Ale Mordasini, David
Lanz und Yanick Mumenthaler
sind gleich vier ehemalige Mit-
glieder der Junioren-Kochnatio-
nalmannschaft mit von der Partie.
Im Herbst vor einem Jahr sorgten
sie mit ihrem Weltmeistertitel am
World Culinary Cup in Luxem-
burg fiir Furore.

Alle Mitglieder sind kochkunst-
und wettkampferprobt

Neben den jungen alten Hasen
konnte Adrian Reimann, der seit
Mitte 2014 Mitglied der Schweizer
Kochnationalmannschaft war, fiir
eine weitere Runde gewonnen
werden. Der 30-Jihrige ist als
Consultant fiir Betty Bossi tétig.
Neu dabei ist Stephan Stemmin-
ger. Der selbstidndige Storkoch ist
ebenfalls mit allen Wettbewerbs-
wassern gewaschen. Wihrend
fiinf Jahren war er Mitglied des
Cercle des Chefs de Cuisine
Lucerne und kennt sich mit der
Kochkunst bestens aus.

«Wirwerden in
Zukunft Synergien
zwischen den
beiden Teams
nutzen.»

ANDREAS FLEISCHLIN, GESCHAFTSFUHRER
KOCHVERBAND

Rolf Miirners Swiss Pastry Design
konnte man wohl als Kader-
schmiede fiir den Kochkunst-
nachwuchs bezeichnen. Der Culi-
nary Coach der Kochnational-
mannschaft bringt immer wieder
talentierte Berufsleute ins Ge-
spriach. So stammen diesmal
gleich drei Mitglieder aus seinem
Betrieb: Cindy Gammenthaler,
Marcel Schori und Denise Minnig.
Letztere war bereits 2012 Mitglied

der Junioren-Kochnati. Nun hat
sie von Rolf Miirner erneut eine
Anfrage erhalten, ob sie mitma-
chen mochte. Sie liess sich nicht
zweimal bitten und wird in der
Equipe fiir die Desserts der war-
men Show zustidndig sein. Unter-
stiitzung erhilt sie dabei von Mar-
cel Schori, der zudem fiir die Des-
sertteller der kalten Show
zustidndig ist. An der Kochkunst
schétzt er, der unter anderem am
Lehrlingswettbewerb gusto und
am La Cuisine des Jeunes teilge-
nommen hat, dass man seine eige-
nen Ideen umsetzen kann.

Cindy Gammenthaler, von
Haus aus Primarlehrerin, ent-
deckte ihre Leidenschaft fiir die
Patissierkunst erst mit 28 Jahren.
Nach einer Lehre als Kondito-
rin-Confiseurin besuchte sie ei-
nen Kurs bei Rolf Miirner. Zwei
Wochen spiter hatte sie einen Job
in seinem Swiss Pastry Design,
nochmals zwei Wochen spéter das
Angebot fiir die Kochnati.

Ebenfalls aus der siissen Ecke
kommen Thomas Mair und Géral-
dine Miiller Maras, die beide bei
Maison Cailler in Broc titig sind.
Die Flimserin mit australischen
Wurzeln gewann im Januar vor
einem Jahr die Swiss Chocolate
Masters und nahm im vergange-
nen November an den World Cho-
colate Masters in Paris teil.

Sponsoren der
beiden Schweizer
Kochnational-
mannschaften

Hauptsponsoren:
SBB, Electrolux Professional,
SWICA Gesundheitsorgani-

sation;

Co-Sponsoren:
Emmi Food Service,
Traitafina;

Ausrister: Bragard,
Gastroimpuls, KA,
Weinbau Hartmann

Partner der Schweizer
Kochnationalmannschaft :
CCA Angehrn, Cerutti il
Caffe, Hero, Hug, Scana,

Uncle Ben’s

Partner der Schweizer
Junioren-Kochnational-
mannschaft:

Boiron, Wiberg, Prodega/
Growa/ Transgourmet, ZAGG

Auch die Juniorenmannschaft
prasentiert sich mit neuen Gesich-
tern. Aufgrund der Altersbegren-
zung riickten wie bereits erwihnt
vier ehemalige Mitglieder zu den
Grossen auf. Elisabeth Albrecht,
Joél Hosli und Yannick Hollen-
stein haben sich neuen Projekten
zugewandt. Neu mit dabei ist Ste-
ven Duss, der im letzten Jahr
durch den Sieg der SwissSkills
und der Teilnahme an den World-
Skills von sich reden machte. Ma-
nuel Engel hat ebenfalls schon
Wettbewerbsluft geschnuppert.
So gewann der Koch 2013 den Tar-
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Kochnationalmannschaft (v.l.): Rolf Miirner, (Culinary Advisor/ Trainer), Thomas Mayer,
Daniel Schmidlin (Culinary Advisor/Trainer), Cindy Gammenthaler, Rasmus Springbrunn
(Culinary Advisor/Trainer), David Lanz, Yanick Mumenthaler, Mario Garcia (Teamchef),
Stephan Stemminger, Adrian Reimann, Ale Mordasini (Teamcaptain), Marcel Schori,
Denise Minnig, Geraldine Miiller Maras
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Junioren-Kochnationalmannschaft (v.I.): Lukas Kaufmann, Michaela Frank, Steven Duss,
Norman Hunziker (Teamcaptain), Sara Gruosso, Manuel Engel, Matthias Fehr

telettes Wettbewerb von Hug und
nahm 2014 am gusto teil. Mat-
thias Fehr bewies sich als Koch
ebenfalls am gusto 2014 und si-
cherte sich dort den vierten Platz.
Zurzeit absolviert er eine Zusatz-
lehre als Confiseur bei der Con-
fiserie Beeler in Bern.

Norman Hunziker startete
seine berufliche Laufbahn mit ei-
ner Bicker-Konditorenlehre, die
er mit einer Zusatzausbildung
zum Confiseur erginzte. Zurzeit
absolviert er eine Kochausbildung
im elterlichen Betrieb Runway 34
in Glattbrugg.

Michaela Frank vom Wald-
haus Flims und Sara Gruosso vom
Inselspital Bern sorgen fiir Frau-
enpower in der Méinnerrunde.
Erstere hat an diversen Lehrlings-
wettbewerben Erfahrungen ge-
sammelt. Letztere holte sich beim
letztjahrigen  Lehrlingswettbe-
werb gusto den zweiten Rang.
Trainiert und betreut werden die

sieben Jungspunde von Teamma-
nager Tobia Ciarulli. Dem erfah-
renen Kochkiinstler stehen dabei
die Mitglieder der Wettbewerbs-
kommission beratend zur Seite.

«lch schitze es
sehr, dassich
meine Erfahrungen
an meine jungen
Berufskollegen
weitergeben kann.»

TOBIA CIARULLI, TEAMMANAGER

Diese werden wihrend der Trai-
nings regelméssig vorbeischauen.
Die eine oder andere Unsicherheit
zum Reglement wird es wohl zu
diskutieren geben, denn neuer-
dings haben die Junioren-Koch-
nationalmannschaften im inter-
nationalen Wettbewerb anstelle

der Kalten Show ein Buffet fiir
zwOlf Personen, bestehend aus
Vorspeise, Hauptgang und Des-
sert, auszurichten. Zudem, wie ge-
habt, gilt es fiir die jungen Berufs-
leute ein Bankett mit einem Drei-
gangmenii fiir 60 Personen zuzu-
bereiten.

Die ehemaligen drei Coaches
der Junioren, Rasmus Spring-
brunn, Daniel Schmidlin und Rolf
Miirner, sind mit ihren Schiitzlin-
gen Mario Garcia, Ale Mordasini,
David Lanz und Yanick Mument-
haler in die Kochnationalmann-
schaft «aufgestiegen». Ganz im
Sinne von «Never change a win-
ning teamy».

Nichstes Etappenziel fiir die
beiden neuen Mannschaften ist
die Kocholympiade in Erfurt. Die-
ser Wettkampf wird im kommen-
den Oktober stattfinden. Mit den
ersten Trainingseinheiten im Ja-
nuar hat der Lauf nun bereits be-
gonnen. BERNADETTE BISSIG



