12

Personlich

HGZ N°22

Luzern, den 5. September 2018

Duilio Gorla: «Bieridee> ist
ein motivierendes Thema»

Der erste Tessiner im Final
des «Brot-Chef» will Erfah-
rungen sammeln, gewinnen
und an internationalen
Wettbewerben teilnehmen.

Die Herausforderung, an einem
Wettbewerb teilzunehmen, geféllt
Duilio Gorla. Viele Erfahrungen
hat er darin jedoch noch nicht
sammeln kénnen. Zwar wurde er
an einem Wettbewerb in der
Schule Erster. Doch allein die
Motivation, an einem Wettbewerb
teilzunehmen, reicht manchmal
nicht. So beabsichtigte er bereits
im vergangenen Jahr, beim Brot-
Chef mitzumachen. Die Kreatio-
nen, die er sich dafiir ausgedacht
hatte, wollten ihm aber einfach
nicht zufriedenstellend gelingen.
Die «Bieridee» hingegen hat
Duilio Gorla nicht mehr losgelas-
sen. «Sein erster und schoner Ge-
danke war, aus der Zutat Bier edle
Produkte zu kreieren. Hiufig trin-
ken die Menschen Bier gedanken-
los an Festen», sagt der Lernende
bei La Bottega del Fornaio di Giu-
seppe Piffaretti in Mendrisio.

«Meine Brot-
und Backwaren
begeistern
alle, die davon

probieren.y

DUILIO GORLA,
BACKER-KONDITOR IM
DRITTEN LEHRJAHR

Erst hat er sich die Produkte vor-
gestellt, dann mithilfe seines Aus-
bildners rezeptiert. «Dabei habe
ich viel gelernt. Bei jedem Test
haben wir die Rezepte der einzel-
nen Produkte verbessern kon-
nen.» Dieses Jahr ist er zufrieden
mit dem Ergebnis. Viel verraten
will Duilio Gorla noch nicht:
«Einige Produkte sind nach Bier-
Themen benannt. Andere bezeich-
ne ich nach den Emotionen, die
sie zum Zeitpunkt des Verkostens
auslosen. Einige Produkte sind

Duilio Gorla ist Mitglied beim sbkpv und lernt Backer-Konditor bei La Bottega

del Fornaio di Giuseppe Piffaretti in Mendrisio/T1.

schen.» Er hat viel an seinem Pro-
gramm gearbeitet. Am Finaltag
wird er selbstbewusst auftreten,
und er will sich selber iibertreffen,
will seine Grenzen ausloten. Er
weiss, dass er aus allfélligen Feh-
lern lernen kann. Und natiirlich
hofft er, dass die Jury seinen Ein-
satz und das Aussehen sowie den
Geschmack seiner Produkte be-
lohnen wird.

Der Traum vom eigenen
«laboratorio»

Duilio Gorla isst gerne ein Panino.
Seine Liebe gilt jedoch der Pétis-
serie, den Torten, dem Feingebick
oder luftig leichtem Halbgefrore-
nem mit Bayerischer Creme. «Vor
meiner Lehre gingich regelméssig
zum Fechten», sagt er. «Heute
kreiere ich in meiner Freizeit Tor-

Klassiker, andere werden iiberra-

ten und backe Biscuits fiir meine
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Freunde.» Auf die Frage, worauf
er unmoglich verzichten mochte,
nennt er ohne zu iiberlegen: die
Patisserie. Und wo sieht er sich in
fiinf Jahren? «Dann hoffe ich,
meine eigene Patisserie erdffnen

zukénnen.» GABRIEL TINGUELY

Brot-Chef 2018

Der Final findet am
20. September (Kategorie
Lernende) und 21. September
(Kategorie Ausgebildete) im
Einkaufszentrum Pilatusmarkt,
Kriens/LU, statt. Die 6ffent-
liche Siegerehrung ist am
22. September, mittags, im
Einkaufszentrum. Als Aus-
stellungspartner présentiert
die Brauerei Locher in diesem
Jahr Appenzeller Bier.

Mehr Informationen unter:
www.hotelgastrounion.ch/sbkpv

-

www.brot-chef.ch
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Mehr Informationen unter:

www.radissonblu.com/de/hotel-lucerne

Von der Ingenieurin
zur Kiichenchefin

Dalia Kasmociutes Lebens-
laufist alles andere als
gewoOhnlich. Heute bereut
die Kiichenchefin des
«Radisson Blu», Luzern,
nicht frither ihrem Traum
gefolgt zu sein.

Bei der Berufswahl dachte Dalia
Kasmociute kurz an eine Karriere
als Kochin - doch der Beruf war in
ihrem Heimatland Litauen wenig
angesehen. So entschied sie sich fiir
eine Ausbildung zur Ingenieurin
fiir Umweltschutz-Management.
Dabei spielte das Kochen schon
immer eine grosse Rolle in ihrem
Leben. Bereits als Siebenjihrige
kochte sie fiir ihre Familie, und
auch wihrend des Studiums liess
ihre Leidenschaft sie nie los. Regel-
missig veranstaltete sie Apéros
und bekochte ihre Freunde.
Wihrend sie ihre Bachelor-Ar-
beit schrieb, jobbte Dalia Kasmo-
ciute in einem Restaurant. Bewor-
ben hatte sie sich als Servicekraft,
eingestellt wurde sie als Kochin.
«Ich stand von friih bis spit in der
Kiiche und schélte 200 Kilogramm
Karotten pro Tag von Hand - aber
ich war so gliicklich», erinnert sie
sich. Nach dem Studium arbeitete
sie zunéchst als Ingenieurin. Mon-
tags bis freitags, von 8 bis 17 Uhr.
«Das war ganz angenehm, aber
das Kochen ging mir nie aus dem
Kopf.» Ein Unfall war es schliess-
lich, der die Wende in ihrem Leben

Mit 25 Jahren erfiillte sich Dalia Kasmociute ihren Traum vom Kochberuf.

brachte. Nach einer misslungenen
Fallschirmsprung-Landung war
sie vier Monate lang krankge-
schrieben und hatte viel Zeit zum
Nachdenken. «Ich merkte, dass
mein Leben nicht so war, wie ich es
mir vorgestellt hatte.» Sie be-
schloss, die Reissleine zu ziehen
und eine Kochausbildung zu be-
ginnen. «Erst dachte ich, dass ich
vielleicht nicht nur den Fuss gebro-
chen, sondern auch den Kopf ange-
schlagen hétte. Ich ging spazieren
und lief an einem Restaurant vor-
bei - da war der Fall fiir mich klar.
Ich musste Kochin werden.»

Bilderbuchkarriere

Im Alter von 25 Jahren verliess
Dalia Kasmociute ihre Heimat,
um ihren Traumberuf zu erlernen.
Sie absolvierte die Kochlehre im
Steigenberger Hotel Herrenhof in
Wien und belegte den ersten Platz
im Final des Berufswettbewerbs
Fit4job. Es folgten Stationen im
Gourmetrestaurant des Wiener
Luxushotels Imperial, auf dem
Kreuzfahrtschiff MS Europa und
auf der Schweizer Schatzalp, wo
sie im April 2016 zur Kiichenche-
fin beférdert wurde. Im Mirz 2018
iibernahm sie die Kiichenleitung
im «Radisson Blu» in Luzern.
Heute liebt Dalia Kasmociute
ihren Job. So sehr, dass sie auch an
Weihnachten gerne arbeitet. «Die
Menschen gliicklich zu machen, ist
das Grosste.» Und sie ist tiberzeugt:
«Wenn die Menschen ihren Triu-
men folgen wiirden, wire die Welt
einschonerer Ort.»  ANGELA HUPPI
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Dosen-Seitenodffner
fiir mehr Hygiene ’

der Klinge zum Doseninhalt, kein
Uberdruckin der Dose

e keine scharfen Dosen-
und Deckelrander

* geeignet fur alle Dosen: egal ob
rund, oval oder eckig

e einfache Reinigung —__

e ganz aus Edelstahl

Swiss Made by

www.kisag.ch e kisag@

® Schnitt von aussen: kein Kontakt |1 v

@Kisag

4512 Bellach e Tel. 032 617 32 60

=%

o

‘.

kisag.ch

ANZEIGE

HOTELLERIE

Gut 10 000 Kiichenchefs und Kéche
haben unsere Zeitung abonniert.

GASTRONOMIE VERLAG

SIE AUCH?

www.hotellerie-gastronomie.ch/Abo
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... finden Ihre Produkte mit einer

in unseren Medien.
n Sie jetz

\nzei¢




