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Aktuell

Die Fachschule Richemont bietet seit 1945 Bildungsprogramme fiir die Backerei-, Konditorei- und Confiseriebranche an.

Er will mit den Teams

nach ganz oben

Seit 2020 verstirkt
Pascal Inauen das
Coaching-Team der
Kochnationalmann-
schaften. Er ist iiber-
zeugt: Corona brachte
fiir die Wettbewerbsvor-
bereitung auch Vorteile.

Die Gastronomie wurde ihm quasi
in die Wiege gelegt: Schon Pascal
Inauens Eltern betrieben einen
Gastrobetrieb und auch die Gross-

eltern waren gelernte Koche. Die
Kochlehre kam fiir Inauen den-
noch zunéchst nicht in Frage.
«Die Arbeitszeiten fand ich damals
nicht sehr attraktiv», sagt er la-
chend. Und auch was die Kreativi-
tét betrifft, sagte ihm die Konditor-
Confiseur-Lehre mehr zu.

Doch wihrend der spiteren
Anstellung im Hotel Hof Weiss-
bad im Kanton Appenzell-Inner-
rhoden packte ihn der Kochberuf
dann doch noch. Er startete seine
zweite Lehre und gewann noch
wihrenddessen den Lehrlings-
wettbewerb Gusto 2010. Es folgte
der dritte Platz beim Swiss Cho-
colate Master 2011 sowie die Aus-
zeichnung fiir das beste Schau-

stiick und den besten Dessert-
teller des Wettbewerbs.

Vom Teammitglied zum Coach

Auch die Kochnationalmannschaft
ist fiir Coach Inauen kein neues
Pflaster. 2014 startete er mit dem
Team an der Weltmeisterschaft in
Luxemburg und holte einmal Gold
und einmal Silber. «<An Wettbewer-
ben reizte mich immer, an die eige-
nen Grenzen zu gehen und das Ge-
lernte zu prisentieren», sagt der
36-Jihrige. Spéter ging es dann
auch vermehrt darum zu sehen,
was die Konkurrenz macht: «Mit
welchen Techniken arbeiten an-
dere? Bin ich iiberhaupt noch am
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Puls der Zeit? Solche Fragen be-
schéftigten mich immer mehr.»
Nun unterstiitzt er gemein-
sam mit seinem ehemaligen Team-
kollegen Thomas Kuster und
Teammanager Tobia Ciarulli die
Kochnationalmannschaften. Da-
bei liegt sein Fokus unter ande-
rem auf dem exakten Arbeiten:
«An Wettbewerben geht es darum,
einen bestimmten Geschmack im
Mund auszuldsen. So soll die
Saure beispielsweise genau dann
zum Tragen kommen, wenn ich
es mochte. Das kann man sehr
gezielt lenken.» Nicht zu unter-
schitzen sei das erforderliche
Fingerspitzengefiihl: «Meine Auf-
gabe ist es, Kritik zu iiben und
Verbesserungsvorschlige zu ge-
ben. Dies muss respektvoll und
auf Augenhohe geschehen, so dass
die Teammitglieder auch bereit
sind, die Kritik anzunehmen.»

Top Stimmung trotz Corona

Die Coaching-Funktion sieht In-
auen als gute Erginzung zu seiner
Arbeit an der Richemont-Fach-
schule in Luzern. Dort ist er als
Lehrkraft in iiberbetrieblichen
Kursen, in der héheren Berufsbil-
dung sowie der Erwachsenenbil-
dung titig. Nebenbei arbeitet er
an eigenen Kreationen, entwickelt
Rezepte und berit Unternehmen.
«Ich liebe es, dass mein Arbeitsall-
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Pascal Inauen hat grosse Ziele fir die
Koch-Weltmeisterschaft.  8iLDER zvG

tag so vielfdltig ist. Durch das
Coaching ist er nun noch vielfil-
tiger geworden.»

Die Stimmung in den Kochnati-
Teams erlebt Pascal Inauen als
sehr gut: «Es ist erstaunlich, wie

«Wettbewerbe
zeigen, ob
man noch

am Puls der
Leit ist.»

PASCAL INAUEN, COACH

sich bereits innerhalb kurzer Zeit
ein super Spirit entwickelt hat.»
Auch Corona habe die Trainings
nicht behindert. «Wir mussten uns
natiirlich umstellen. Die Trainings
fanden in Kleingruppen unter Ein-
haltung der Massnahmen statt.
Letztlich glaube ich, dass uns das
vielleicht sogar einen Vorteil ver-
schafft hat. Was die einzelnen Kom-
ponenten angeht, sind wir schon
sehr weit, da die Gruppen intensiv
daran gearbeitet haben.» Das Ziel
fiir die Weltmeisterschaft 2022 in
Luxemburg ist fiir Inauen jeden-
falls klar: «Es wird Zeit, dass die
Schweiz endlich wieder einmal
ganz zuoberst auf dem Treppchen
steht.» ANGELA HUPPI

Zur Person

Pascal Inauen (36) ist
gelernter Konditor-Confiseur
und Koch. Er war unter ande-
rem im Kulm Hotel St.Moritz,
im Hotel Hof Weissbad sowie
als Produktionsleiter bei Max

Chocolatier in Luzern ttig.
Seit 2014 arbeitet er im Riche-
mont—Kompetenzzentrum in
Luzern als Ausbildner. Seine
Freizeit verbringt er im Kreise
seiner Familie oder beim
Fischen am See.
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