
Juniorenkochnationalmannschaft

Mitglied eines jungenTeams,wel-
ches das im Dezember wieder er-
öffnete Restaurant Central in Lu-
zernbeimPublikumpositionieren
will. DasKonzept: gehobene aber
nicht abgehobeneKüche, schwei-
zerische undmediterrane Gerich-
te, modern interpretiert. Fleisch
und Fisch bezieht Junggastro-
nomMario Bergen bei regionalen
Produzenten. «Wir kaufen ganze
Tiere, zum Beispiel ein Rind, und
kreieren Gerichte aus den einzel-
nenStücken»,weissClaudioDom-
mann.DakönnenerundseineKol-
legen so richtig kreativ werden.

marc.benedetti@gastronews.ch

Vorspeise vonClaudioDommann:Geflügel-Kaninchen-Roulademit
Bratapfel-MousseundSalatbouquet. Für dieMoussehat erBoskopäpfel
imOfenweichgeschmort unddannmitRahmundGelatine verarbeitet.

ClaudioDommannmit einemsei-
nerChefs, JunggastronomMario
Bergen, in derKüchedes «Central».

Erste Erfahrungen im«Business»
sammelteClaudio amnationalen
KochlehrlingswettbewerbGusto.

Steckbrief von
ClaudioDommann
Geboren: am 29. Juni 1988,
Sternzeichen Krebs
Wohnort: Luzern
Kochlehre: Art DecoHotel
Montana in Luzern
Hobbys: grosser Fan des
FC Luzerns, Velofahren,
Pingpong und Tennis
Lieblingsessen: «Ofentori» (Un-
terwaelder Spezialität, ein mit
Ei-Rahm-Guss überbackener
Kartoffelstock mit Zwiebeln,
Speck/er bevorzugtGhackets).
Dasmagernicht: Fische und
Meeresfrüchte, Konfitüre
Berufstraum: ein eigenes Res-
taurant führen – mit 16 bis 18
GaultMillau-Punkten
Lieblingskochstil: klassische
französische Küchemit einem
mediterranen Touch
Vorbild: Stefan Beer
MeinStolz: «Dass ichMitglied
der Juniorenkochnational-
mannschaft bin»
Wettbewerbe: «Gusto» dritter
und vierter Platz; Zagg 2006
Tagessieger in der Kocharena.

Michael Bach, Sie sind
Partnerder Jugendkochnatiund
vertreiben japanische Qualitäts-
messer. Wird die Schweizer Ju-
gend jetzt von Japan gesponsert?
(lacht)Nein. Partner ist die Firma
CeCo als Schweizer Distributor.

Die Juniorenkochna-
tionalmannschaft wirbt mit Ih-
renMessern.Wie kommt das an?
Sehrgut.Die Jugend ist immerein
guter Botschafter.Wenn die Jun-

gen mit unseren Produkten ar-
beiten, folgen ältere Kollegen
nach.Wir haben festgestellt, dass
viele junge Köche, aber auch im-
mermehr jungeKöchinnen, heu-
te hoch einsteigen beim Messer-
kauf. Sie schätzen Qualität und
sind bereit, Geld auszugeben.

DasMesser istdaswich-
tigsteArbeitsinstrumentvonKoch
undKöchin.Was sind Ihre Tipps
zuKauf undUnterhalt?

Weniger ist mehr!
Lieber ein qualitativ
hochwertigesArbeits-
instrument als meh-
rere durchschnittli-
che. Damit das Mes-
serscharfbleibt, sollte
manauchdie richtige
Schleiftechnik wäh-
len.UnserSchleifstein
DM708 ist jetzt von der unabhän-
gigen Stiftung Warentest ausge-
zeichnetworden.

PartnerderJugendkochnati

MichaelBach: «Weniger istmehrbeimKaufeinesMessers»

Michael Bach
Geschäfts-

führerCeCoLtd.
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son als Commis im Hotel Castello
del Sole in Ascona gearbeitet. Sei-
ne Hobbys sind gleich geblieben,
bis auf denHund: «Der ist beimei-
nen Eltern zuhause», erklärt der
freundliche, ruhige, junge Mann.
Er hat jetzt seine eigeneWohnung
in Luzern. Dazu gekommen ist ei-

ne neue grosse Freizeitbeschäfti-
gung: Claudio ist Mitglied der Ju-
niorenkochnationalmannschaft.
«Ich hatte Megafreude, ins Team
aufgenommenzuwerden», sagt er
und lächelt verschmitzt. Am An-
fanghabeerkeineAhnunggehabt
vonKochkunstausstellungen.Das
hat sichabergeändert. Zurzeit trifft
sich die Jugendnati viel zu Probe-
läufen für denCulinaryWorldCup
2010 inLuxemburg. «Ichübeviel in
meinenZimmerstundenundauch
nachts», erzählt der junge Koch.

«JedesTeammitglied trainiert
einenTeller odereinenGangund
dermussperfekt sitzen.»

Wenn sich die Jugendnati trifft,
wird andenDetails gefeilt.DasEn-

«Fussball, Freunde und mein Gol-
denRetriever», antworteteClaudio
Dommann vor fünf Jahren auf die
FragenachseinenHobbys.Damals
war er 16, inder Lehreundhatte es
soeben ins Finale des Lehrlings-
wettbewerbs Gusto geschafft.
Zweimal, 2006 und 2007, pro-
bierte er sein
Glück, erober-
te den dritten
und dann den
vierten Platz.
Inzwischen

ist Claudio äl-
ter und um ei-
nige spannen-
de Erfahrun-
gen reicher. Er
hat zum Bei-
spiel eine Sai-

gagement macht Claudio viel
Spass. «Manarbeitet sehr fein,kann
sich Zeit nehmen für die Arbeit.»
Fürs Wettkampfbusiness be-

geistert hat ihn ein bekannter Be-
rufsmann: Stefan Beer, Executive
Sous-chef im «GrandHyattErawan»
inBangkok.ErwarKüchenchef im
Hotel Hirschen in Beromünster,
das Claudios Eltern einige Jahre
geführt haben, und später sein
Sous-chef imLehrbetrieb, demArt
DecoHotel Montana in Luzern.

Kochen ist für Claudio Dom-
manneinTraumberuf: «Ich arbeite
gerne mit Lebensmitteln und
möchte den Leuten Freude ma-
chen mit einem guten Essen. Mir
gefällt es auch, wenn etwas läuft
und es hektisch wird.» An seinem
neuen Arbeitsort ist er ebenfalls

ClaudioDommannsneuerArbeitsort ist dasRestaurantCentral anderMorgartenstrasse 4, unweit vomBahnhof Luzern. Es ist imDezembernach
einemUmbauneueröffnetworden.Ausder ehemaligenTrattoriaBarbarella ist ein schmuckes, freundlichesEsslokalmit 70Plätzen, Bar undLounge
geworden. Ein jungesTeam führt dasRestaurant. DasKonzept: schweizerischeundmediterrane FrischküchemitQualitätsproduktenausderRegion.
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ClaudioDommann:«MeinHerz schlägt
fürKochenundFussball»
ClaudioDommannisteintalentierterjungerKoch.Wennernichtgerade
arbeitet, trifft man den 21-jährigen Luzerner an den Matches des
FCLuzerns.Ausserdemistermächtigstolzdarauf,MitgliedderJunio-

rennationalmannschaft desSchweizerKochverbands zusein.Wieer
sicheingelebthat,wasseineAmbitionensindundwarumKochensein
Traumberuf ist, erfahrenSie im«eXpresso»-Porträt.

Nr. 4/5 – 26. Januar 2010

Koch, Bauer oderSanitärwarenClaudioDommanns
ersteBerufswünsche:Wiedas Foto ausder frühesten
Jugend zeigt, lag ihmderKochlöffel aber immernah.
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