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SWISS CULINARY CUP

LUZERN, den 28. September 2011

Er fiel am Anfang

seiner Lehre nicht

besonders auf.

Bis er auf Werner

Schumacher traf.
Nun will Ale Mordasini
als Sous-chef des

«Meridiano» beim

Swiss Culinary Cup

zeigen, was er

kreativ draufhat.

anchmal schlummern die Talente
M eines Menschen wie Dornrdschen im

Mairchenschloss. Bei Ale Mordasini
war dies auf jeden Fall so, denn dass da ein be-
gnadeter Koch heranwuchs, war beim bes-
ten Willen nicht zu sehen. Umso mehr, weil der
Apfel weit vom Stamm herunterfiel: «Niemand
aus meiner Familie hat etwas mit Gastronomie
zu tun», erzdhlt der gebiirtige Mellinger. Viel-
leicht wéire aus dem Aargauer ein guter Mau-
rer geworden, wenn er beim Schnuppern nicht
Schnee auf der Baustelle hitte wischen miissen,
was ihm iiberhaupt nicht passte. Die Bauleute
raufen sich die Haare, die Gastronomen reiben
sich die Hiande. Aber selbst der Berufswunsch
Koch machte aus dem jungen Mordasini noch
lange keinen Spitzenkoch. Fachlehrer Werner
Schumacher wars, der die Muse wach kiisste. Ab
dann gabs kein Halten mehr. Obwohl der Lehr-
lingsverantwortliche im Grand Casino Baden,
wo er seine Grundausbildung machte, drei- oder
viermal wechselte, hinderte ihn das nicht auf-
zufallen. Zwar erreichte er den Final des Lehr-
lingswettbewerbs Gusto nicht, aber bei dieser
Pleite gabs nur Erkenntnisse und keinen Frust.
«Wer von 10 bis 2 Uhr arbeitet, kann nicht auch
noch ohne Unterstiitzung reiissieren.»

Die personliche Unterstiitzung hat er erhal-
ten, als er sich im Friihling fiir den Culinary
Cup bewarb. Sein Chef Markus Arnold, Kiichen-
chef im «Meridiano» im Kursaal Bern und mit
17 Punkten und einem Stern geadelt, erkannte
dessen Talent nicht erst heute, sondern schon,
als sich der 20-jihrige Aargauer nach dem
Durchdienen beim Militar vor einigen Monaten
bewarb. Mordasini begriindet seine Bewerbung
so: «Ich will auch gut kochen kénnen, dieser Job
ist eine Herausforderung.» Er bekam die Stelle
prompt und gehort nun zum fiinfképfigen Team,
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welches kulinarische Massstdbe in der Stadt
Bern setzt. «Vollgas jeden Tag», sei sein Motto

und er wolle Spass haben an dem, was er mache.

Auch wenn er inzwischen kochtechnisch min-
destens eine Stufe aufgestiegen und mit sei-
nen 20 Jahren Sous-chef ist, so gibt es doch
Konstanten. Er schétzt ein gutes Team, was in
Baden und nun auch in Bern bestehe. «Wir ver-
stehen uns super untereinander. Der Alteste in
der Kiiche ist 23 und wir motivieren uns gegen-
seitig.» Gelernt habe er in der kleinen Kiiche vor
allem die effiziente Arbeitsweise und die struk-
turierten Wege.

Mordasini trdumt nicht von Tauben auf den
Déchern, er lebt lieber im Heute und damit ganz
gut mit dem Spatz in der Hand, der inzwischen
ordentlich gewachsen ist. Und auch die Aufgabe
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Culinary Cup geht er gelassen an. «Die vorgege-
benen Materialien sind kein Problem, die Zeit-
vorgabe wird zur Hiirde», zeigt er sich iiber-
zeugt. Wo er im sechskopfigen Feld steht, weiss
er nicht. «Die Rangierung wird gerecht sein.»
Den ersten Probelauf hat er hinter sich und
einige Erkenntnisse gewonnen. Dafiir hat er
einen freien Tag eingesetzt, aber nicht geopfert.
«Dieser Wettbewerb ist Freizeit, ja Hobby», sagt
Mordasini. Wie auch immer der Wettbewerb
ausfillt, die Welt wird fiir ihn nach dem 23. Ok-
tober noch gleich sein. Austiifteln wird er auch
nachher, sich mit anderen messen auch. Er hilft
beim Cercle Ziirich mit, pflegt den Kontakt zu
anderen jungen Wilden wie Micha Schirer. Und
auch danach steht sein Beruf an erster Stelle.
«Hier will ich etwas erreichen!»  Beat Waldmeier

Die Hotellerie ¢ Gastronomie Zeitung und der
Schweizer Kochverband stellen in einer Serie die sechs Finalisten des Swiss Culinary Cups 2011 vor.
Das Finale des Kochwettbewerbs findet am 26. Oktober 2011 in Weggis statt.

www.kochverband.ch
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Der Kursaal Bernistin der
Hauptstadt sowohl fiir die
erlesene Gastronomie als auch
als Kongress- und Kulturzen-
trum und Spielcasino bekannt.
Er gehort zu Bern wie das Bun-
deshaus, das Miinster oder die
Aare. Erist genauso einmalig
wie die Aussicht, die man von
hier auf das Unesco-Welterbe
Bern geniesst. Mit iiber 2.000
Menschen, die im Kursaal
Bern pro Tag ein- und ausge-
hen, ist er eine kleine Stadt in
der Stadt.

Ein Teil dieser Stadt ist auch
das Restaurant Meridiano,
mit 16 GaultMillau-Punkten
und einem Michelin-Stern das
kulinarische Flaggschiff. Der
ambitionierte Chef de cuisine
Markus Arnold verwéhnt
seine Gaste mit authenti-
schen Kostlichkeiten. Seine
kreative Kiiche basiert auf
Natiirlichkeit. Die ausgewahl-
ten, hochwertigen Produkte
und Zutaten bewahren in
jeder Komposition ihren
authentischen Geschmack.
Die meisterliche Kiiche steht
ganz in Einklang mit dem
vorziiglichen Service, fiir den
Christian Grimm als Gastge-
ber und Sommelier und sein
engagiertes Team verantwort-
lich zeichnen.

Insgesamt 11 Mitarbeiter

(5 Kiiche, 5 Service, 1 Stewar-
ding) kiimmern sich um die
etwa 60 Giste.
Offnungszeiten: Von dienstags
bis freitags 11.30 bis 14 und 18
bis 22 Uhr, samstags 18 bis 22
Uhr, sonntags und montags ge-
schlossen. Betriebsferien vom
1. bis 9. Januar, 8. bis 16. April
und 8. bis 30. Juli 2012
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