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Die Confiserie Suard in Fribourg ist seit 70 Jahren bekannt für ihre Kreationen 
mit immer wieder neuen Geschmäcken, Formen, Farben und Texturen. 

Jorge Cardoso will seinen Triumph von 
2018 wiederholen. LU K A S B I DI N GER

Nach Gold für das beste 
Schaustück an der 
Koch-WM 2018 hatte 
sich Jorge Cardoso aus 
der Schweizer Kochnati 
zurückgezogen. Nun  
ist der Romand wieder 
zurück im Team.

HGZ: Jorge Cardoso, nach  
Ihrem überwältigenden Gold-
Erfolg 2018 in Luxemburg 
wollten Sie sich für immer 
von internationalen Wettbe-
werben verabschieden. Was 
gab den Ausschlag für den 
Meinungsumschwung? 
JORG E C A R DOSO:  Teammanager 
Tobia Ciarulli hat mich vor rund 
sieben Monaten besucht. Als er 
mich fragte, ob ich mir eine Rück-
kehr ins Nationalmannschafts-
team vorstellen könne, habe ich 
zuerst abgelehnt. Wie jeder weiss, 
sind Wettbewerbe mit viel Zeit- 
und Energieaufwand verbunden. 
Ich war damals nicht bereit, mich 
wieder in das Abenteuer Nati und 
Wettbewerbe zu stürzen. 

Aber Tobia Ciarulli liess nicht 
locker.
Richtig. Tobia Ciarulli weiss, wie 
man überzeugen kann. Kurz da-
rauf kam er wieder zu mir, und 
dieses Mal schlug er einfach vor, 
dass ich ihm bei der Rekrutie-
rung neuer Talente helfen sollte. 
Weil mir das Team am Her-
zen liegt, habe ich zugestimmt,  
ihm zu helfen.

Und was geschah dann?
Ich musste erkennen, dass es ex-
trem schwierig war, junge Fach-
kräfte zu motivieren, sich auf das 
Abenteuer Kochnationalmann-
schaft einzulassen und an Wett-
bewerben teilzunehmen. Es erfor-
dert viele Opfer, den Verzicht auf 
freie Abende und Wochenenden 
und auf das Sozial- und Familien-
leben. Schliesslich keimte in mei-
nem Kopf die Idee, doch noch ins 
Team zurückzukehren.

Haben Sie den Entscheid mit 
Ihrer Familie besprochen? 
Ja, mit meiner Partnerin und  
meinem Umfeld. Ich musste ein 
bisschen verhandeln (lacht), aber 
am Ende war alles gut. Wer mich 
kennt, der weiss, wie wichtig mir 
mein Job ist, aber auch, dass ich 
mich nicht auf den Lorbeeren 
ausruhen kann. Die Vorstellung, 
mich wieder mit den Weltbesten 
zu messen, hat mich gereizt. Die 
WM bietet mir natürlich auch die 

Letztes Jahr sorgten Sie für 
Furore, als Sie einen lebens-
grossen Cristiano Ronaldo aus 
Schokolade formten.
Ja, das war eine ziemlich ver-
rückte Geschichte. Ich begann 
mit der Arbeit an meinem Stück 
im Labor der Confiserie Suard 
in Fribourg und am Ende lan-
dete es im CR7-Museum auf  
Cristiano Ronaldos Heimatinsel 
Madeira. Ich habe alles aus eige-
ner Tasche bezahlt – einschliess-
lich des Transports per Fracht-
schiff von Lissabon nach Madeira. 
Ich bin unglaublich stolz auf  
die gelungene Schokoladen- 
figur. I NTERV I E W PATRICK CL AU DE T 

Zur Person

Jorge Cardoso ist Chef 
chocolatier bei Suard in  

Fribourg und hat bereits an 
zahlreichen Wettbewerben 

teilgenommen, bei denen er 
stets das Podium erreichte.  

Zu seinen grössten Erfolgen 
zählt ein dritter Platz beim 
World Pastry Cup in Lyon 

2017 zusammen mit Cédric 
Pilloud und Jean-Baptiste 

Jolliet und die Goldmedaille 
für das beste Schaustück am 
Culinary World Cup 2018.

JORGE CARDOSO 
«ES IST VERLOCKEND,   
DEN TITEL ZU HOLEN»

Partner der Schweizer  
Junioren-Kochnational mannschaft:  
Boiron, Brunner-Anliker, Emmi Food Service, 
Hug AG, Transgourmet/Prodega, Wiberg

Sponsoren der 
beiden Schweizer 
Kochnational-
mannschaften:

Hauptsponsor:  
Swica Gesundheitsorganisation 

Co-Sponsor:  
G. Bianchi AG,  
Electrolux Professional

Ausrüster:  
Gastroimpuls, KAI Messer, 
Kentaur Work Wear, 
Oehrli Berufsmode

Partner der Schweizer  
Kochnationalmannschaft: 
Aligro, Ben’s Original, Hero,  
Pacojet, Saviva Food Services

Möglichkeit, beruflich auf dem 
neuesten Stand zu bleiben. 

Welche Rolle werden Sie im 
Nationalteam spielen ?
Meine Aufgabe wird es sein, die 
künstlerische Arbeit für das 
Schaustück an der Weltmeister-
schaft zu übernehmen. Thema ist 
die Schweiz. Es wird ein verrück-
tes Schaustück sein, völlig neu. 
Ich habe es bereits gezeichnet und 
dem Team vorgestellt. Richtig da-
ran arbeiten werde ich aber erst 
später. Stichtag ist der Culinary 
World Cup im November 2022 in 
Luxemburg. Ich habe also noch 
ein wenig Zeit. 

«Ich bin zurück 
im Team, weil 

mir die  
Nationalmann-

schaft am  
Herzen liegt.»

Was ist Ihr Ziel? 
Es ist verlockend, wieder den Ti-
tel gewinnen zu können, aber man 
muss bescheiden bleiben. 2018 
habe ich den Titel für das beste 
Schaustück mit einem einzigen 
Punkt Vorsprung gewonnen. Der 
kleinste Ausrutscher kann fatal 
sein. Zudem ist die internatio-
nale Konkurrenz seit 2018 besser 
geworden, was bedeutet, dass ich 
mich einem sehr harten Wettbe-
werb stellen muss.

Design und 
Technologie –  
die perfekte 
Kombination  
für Genuss
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