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Aktuell

TOBIA CIARULLI
«DIE KALTE SHOW IST
VERGANGENHEIT>

Neue Mitglieder und ein
verdndertes Olympia-
programm. Was das fiir
die beiden Schweizer
Kochnationalmann-
schaften bedeutet,
erklirt Teammanager
Tobia Ciarulli.

HGZ: Tobia Ciarulli, kurzer
Riickblick auf die Koch-WM
2018 in Luxemburg. Was hat
Sie gefreut, was geérgert?
TOBIA CIARULLI: Mit den Ergebnis-
sen Platz zwei fiir die Junioren
und Rang vier fiir die Kochnati
war ich sehr zufrieden. Klar, im
Nachhinein findet man immer
etwas, was man hitte besser ma-
chen kénnen. Beriicksichtigt man
jedoch all die personellen Verin-
derungen, die jedes Jahr vorge-
nommen werden, war das Leis-
tungsniveau der Teams in allen
Programmen sehr hoch. Es gab
einige technische Unklarheiten
seitens Veranstalter, mit denen
ich nicht einverstanden war, aber
drgern bringt janichts.

Apropos Verinderungen.

Mit Jorge Cardoso hatten Sie
den weltbesten Patissier in der
Kochnati. Nun hat er das Team
verlassen, warum?

Bereits bei unserem ersten Tref-
fen informierte Jorge mich, dass
er nur bis zur Weltmeisterschaft
in Luxemburg dabei sein wird. Er
hat andere Pléne fiir die Zukunft.
In Bezug auf die aktuellen Pro-
gramme steht er uns aber bera-
tend zur Verfiigung.

Beide Teams starten 2019 mit
vielen neuen Gesichtern. In der
Kochnati sind erstmals zwei
Tessiner dabei. Wie schiitzen
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Sie Teo Chiaravalloti und
Pietro Leanza ein?

Teo Chiaravalloti vom Ristorante
Castelgrande in Bellinzona kenne
ich schon seit einiger Zeit. Er ver-
fiigt tiber exzellente Erfahrungin
sehr guten Hiusern und hat die
Schweiz bereits beim Weltfinal
des Bocuse d’Or in Lyon vertreten.
Pietro Leanzaarbeitet im «Seven»
in Ascona. Er wurde mir von ei-
nem wettbewerbserfahrenen Kol-
legen empfohlen. Pietro ist jung,
motiviert, fihig und bereit, sich
weiterzuentwickeln.

Welche Aufgaben iibernehmen
die beiden?

Das kann ich noch nicht sagen.
Die Auswahlphase innerhalb des
Teams hat gerade erst begonnen.
Das bedeutet, dass jedes der zehn
Teammitglieder die Moglichkeit
hat, einen der sechs verfiigbaren
Plitze fiir das Kernteam zu ergat-
tern. Nur sechs Mitglieder werden
an der Kocholympiade 2020 in
Stuttgart in der Koch-Box stehen.

«Zehn Kéche

kémpfen um
einen der
sechs Platze

im Kernteam.»

Weiter zum Team stossen
Laura Niemi, Guy Estoppey,
Michael Schneider und Andrea
Werth. Was zeichnet die vier
Neuen aus?

Sie sind alle sehr talentiert. Das
Ziel war, das Team mit neuen
Kriaften zu verstarken, mehr Aus-
wahlmoglichkeiten zu haben und
Teammitglieder entsprechend ih-
ren Fihigkeiten und Stirken ein-

Tobia Ciarulli: «Beide Teams sind am 18. November an der Igeho zu Gast.»

zusetzen. Jeder hat die Moglich-
keit, sein Konnen zu zeigen.

Auch bei den Junioren gibt es
mit Ann-Sophie Bernhard,

Tim Hoffman Marco Kolbener,
Eliott Neuhaus und Jan
Schmid fiinf neue Gesichter.
Wo finden Sie eigentlich die
jungen Talente?

Potenzielle Kandidaten entde-
cken wir an nationalen Wettbe-
werben wie Gusto, La Cuisine des
Jeunes, Swiss Skills, Young Talent
Disciples d’Escoffier. Auch wenn
sie jung sind, verfiigen sie bereits
iiber ein Minimum an Wettbe-
werbserfahrung und werden von
den Lehrmeistern gefordert. Nach
einer ersten Auswahl laden wir
einige von ihnen in unser Trai-
ningszentrum bei Electrolux Pro-
fessional in Sursee ein, damit sie
das Team kennenlernen kénnen
und einen Einblick in das
Training bekommen. Zudem gibt

TEAMps,

TOBA Cungy”
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es einen Kochtest. Interessante
Kandidaten werden dann ihren
Fihigkeiten und ihrem Potenzial
entsprechend fiir die Junioren-
kochnati ausgewéhlt.

2019 gibt es keinen grossen
Wettbewerb. Haben die Teams
nun ein ruhiges Jahr?

Nein, denn die Vorbereitungszeit
auf die Kocholympiade 2020 ist
recht kurz. Das ist neu, denn zwi-
schen WM und Kocholympiade
gab es bis anhin immer eine zwei-
jéhrige Pause. Bis zur Kocholym-
piade gibt es pro Team vier Trai-
ningseinheiten von drei Tagen so-
wie drei Trainings von vier Tagen.
An drei Testldufen wird das Olym-
piamenti fiir das Publikum 1:1 ge-
kocht. Fiir diese Anlésse sind die
Kochnati und die Junioren je
zweimal im Restaurant RitzCof-
fier auf dem Biirgenstock und ein-
mal in der Hotelfachschule in
Luzern zu Gast. Die genauen Ter-

mine werden noch bekanntge-
geben.

Gibt es hinsichtlich der
Kocholympiade 2020 Neue-
rungen bei den kalten und
warmen Programmen?

Bei den Junioren nicht, aber im
Wettbewerb der Kochnational-
mannchaft wurde das kalte Pro-
gramm «Kulinarik Art» gestri-
chen und durch das Programm
«Chefs Table» ersetzt. Neu gibt es
ein Live-Cooking-Buffet fiir zwolf
Personen, das kalte und warme
Elemente enthilt.

«Dieses Jahr

wird an drei
Testldufen das
Olympiament

1:1 fur Gaste

zubereitet.»

Konnen Sie das niher
erlautern?

Sechs Mitglieder bereiten sechs
Sorten Fingerfood zu, vier kalte
und zwei warme. Diese werden
dann am Buffet serviert. Eine
kalte Buffetplatte mit Fisch und
Krustentieren stellt eine weitere
Herausforderungdar.

Und was ist mit Live Cooking?

Ein veganes Gericht und der
warme Hauptgang mit modernen
Beilagen und zwei Garmethoden
werden vor den Gésten gekocht
und serviert. Auch das Dessert
wird live zubereitet und besteht
aus drei verschiedenen Kompo-
nenten: warmen, kalten und ge-
frorenen. Dazu gibt es drei Sorten
Pralinen und ein Schaustiick aus
Schokolade. Und alles muss in
fiinfeinhalb Stunden fertig sein.

Es ist zwar noch friih, aber
wagen Sie bitte trotzdem eine
Prognose: Auf welchen Pléitzen
landen beide Teams nichstes
Jahr in Stuttgart?

Jetzt iiber Plitze zu sprechen, ist
sehr gewagt. Wir mochten gerne
an die Ergebnisse von Luxemburg
ankniipfen und uns natiirlich wei-
ter steigern. INTERVIEW JORG RUPPELT

Sponsoren der
beiden Schweizer
Kochnational-
mannschaften:

Hauptsponsoren:

SWICA Gesundheitsorganisation

Co-Sponsor:
G. Bianchi AG

Ausriister:

Bragard Suisse,
Electrolux Professional,
Gastrolmpuls, KAl

Partner der Schweizer
Kochnationalmannschaft:
CC Aligro, Pacojet, Hero,
Saviva Food Service,
Uncle Ben’s

Partner der Schweizer
Junioren-Kochnationalmannschaft:
Boiron, Brunner-Anliker, Emmi
Food Service, HUG AG, Prodega/
Growa/Transgourmet, Wiberg

ANZEIGE

Bianchi und die Schweizer ]unioren—Kochnationa]mannschaf:t 2019
Die Besten arbeiten am liebsten mit den
Besten. Deshalb sind sie auch die Besten.

Her viechts mach tusch.



