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Micha Schérerim Park des Hotels Castello del Sole in Ascona. Durch erste Erfahrungen und eine Referenz aus dem «Palace Gstaad» hat er dort eine
Saisonstelle gefunden. Das Luxusferienhotel mit Spa (fiinf Sterne Superior) ist einer der besten Betriebe der Schweiz. Die Kiiche des A-la-carte-Res-
taurants Locanda Barbarossa hat 17 GaultMillau-Punkte. Kiichenchef Othmar Schlegel legt Wert auf héchste Qualitéit und Raffinesse bis ins Detail.

wenasorsre: AUNQGr1Q auf Erfolge
mitder neuen Jugendnati

Am Forum der Kéche vom 9. Juni wird die neue Kochjugendnational-
mannschaftvom Schweizer Kochverband offiziellinihr Amteingesetzt.
In einer Serie stellt «<eXpresso» die neun Teammitglieder vor. Micha

Micha Schirer konnte es einfacher
haben. Geregelte Arbeitszeiten als
Spitalkoch zum Beispiel. Da er die
Lehre im Spital absolviert hat, be-
sitzt er die Voraussetzungen dafiir.
Doch er hat einen anderen, steini-
geren Weg gewihlt: Er will die
klassische, hochstehende Gastro-
nomie kennen lernen. Seine erste
Saisonstelle im «Palace Gstaad» bei
Peter Wyss und Hugo Weibel war
lehrreich, aber am Anfang hart.

«Als Commis unter 60 Kochen
musst du kdmpfen, sonst gehstdu
unter», sagt Micha Scharer.

Der Umgangston sei ziemlich rau,
man diirfe das aber nicht zu per-
sonlich nehmen. Seit April sam-
melt Micha Schirer Erfahrungen

im fiihrenden Hotel der Sid-
schweiz, dem «Castello del Sole» in
Ascona. Als Commis arbeitet er
dort bei einem der bekanntesten
Vertreter der Schweizer Spitzen-
gastronomie, Othmar Schlegel.
Der langjiahrige Kiichenchef steht

Liebt die Natur und ihre Produkte:
Micha im Blumen- und Gemiise-
garten der Eltern in Langenthal.

Schaérer, Spitzname «Meica», ist mit 20 Jahren einer der jiingsten im
Team.Dochdercharmante und clevere Langenthalerweiss schon genau,
wasererreichenwill. «eXpresso» besuchte ihn anseiner Saisonstelle.

jeweils am Pass und dirigiert tig-
lich das gastronomische Konzert
seiner tiber 20 Koche. Er weiss al-
les und sieht alles. Othmar Schlegel
gibtden jungen Kochen wertvolles
Feedback. <Man lernt sehr viel bei
ihm.» Vor allem sauber, exakt und

speditiv zu arbeiten. Genau das al-
so, was Micha Schirer fiir sein neu-
es Engagement in der Kochju-
gendnati braucht. Fir die anste-
henden Trainings muss er Freitage
hergeben, doch das macht ihm
nichts aus. Denn Micha Schirer

Micha Schérer (links) und sein vier
Jahre élterer Bruder Jakob, der
ebenfalls Koch gewordenist.

In der Lehre im Spital Langenthal,
die er 2008 erfolgreich abschloss
undvon der er sehr profitiert hat.
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Koch'luaendnati

Derjunge Koch zeigt «e Xpresso»
das A-la-carte-Restaurant Locanda
Barbarossa im Luxushotel.

will nach oben. Grosse Worte sind
dabei nicht seine Sache. dch bin
eher ein stiller Schaffer im Hinter-
grund und méchte durch gute Leis-
tungen iiberzeugen und nicht
durch eine grosse Klappe.»

In der Jugendnati will er von al-
teren Teammitgliedern lernen und
freut sich aufs Fernziel Culinary
World Cup in Luxemburg 2010.
dch mochte mit einem jungen,
hungrigen Team Erfolge feiern»,
sagt er. Mit Micha Schirer im glei-
chen Betrieb arbeitet Teammit-
glied Claudio Dommann, mit dem
er auch privat befreundet ist.

Das Know-how und die Freude
an der Kochkunst hat er von sei-
nen Trainern und Forderern
Michael Ramseier und Nicola Ber-
ardelli erhalten. Sie sind Berufs-
schullehrer in Bern und in Solo-
thurn. Diesen Beruf strebt auch der
junge Koch spiter an.

marc.benedetti@gastronews.ch

———

Gericht aus dem Hotel Castello del Sole: Seezungenstreifen mit Cherry-
tomaten und Flageoletbohnen. Micha Schérers individuelle Note ist das
weisse Espuma aus Tomatenessenz und Basilikum. Rezept: www.expresso.ch

Lieblingskochstil:

Steckbriefvon
Micha Schérer

Geboren: am 8. Februar 1989
in Langenthal, Wassermann
Wohnort: Langenthal/Ascona
Lehre: SRO (Spitalregion Ober-
aargau) Spital Langenthal
Vorbilder: Michael Ramseier
und Nicola Berardelli, <meine
Trainer und Forderer»
klassisch
franzosisch mit modernem
Touch, einfach-gute Kiiche
Lieblingsessen: Dampfnudeln
mit Vanillecreme und Siisses
Berufstraum: <Mich im Schwei-
zer Kochbusiness etablieren,
ins Final des Goldenen Kochs
von Kadi kommen, die Schweiz
am Bocuse d’Or vertreten.»
Koch-Wetthewerbe: 2. Platz
Lehrlingswettbewerb Burgdorf,
Sieg am Wettbewerb «Fischen,
Jagen, Schiessen» in Bern,
2. Platz La Cuisine des Jeunes.
Im Final von «<Hug Tartelettes
2009» am 12. Juni in der Riche-
mont-Fachschule in Luzern.
Hobbys: Rezepte austiifteln,
auswarts essen, Fitness, lesen.

PartnerderJugendnati

Bei aller Herausforderung den Spass an der Sache nichtverlieren

eRpresso  Christof Lehmann, was
kommt Ihnen alles in den Sinn
beim Wort Jugendkochnati»?

Uberdurchschnittliche und aus-
serordentliche Leidenschaft. Leis-
tungsbereitschaft von jungen
Kochen fiir den Berufsstand. Der
starke Wille, Hochstleistungen
auch unter Druck jederzeit
umsetzen zu konnen. Die Jugend-
kochnati reprisentiert aber auch
den Schweizer Kochnachwuchs
und ihr Herzblut fiir den Beruf.

eRpresso  Warum unterstiitzt
Kadi als Sponsor die Jugendnati?
Kadi glaubt an eine starke Schwei-
zer Gastronomie mit Ausstrah-
lungskraft. Eine starke Branche
benétigt aber auch einen starken
Kochnachwuchs, den wir mit
dem Engagement fiir die Jugend-
nati und den Lehrlingswettbe-
werb «gusto» gerne unterstiitzen.

eRpresso  Was wiinschen Sie dem
neuen Team fiir die Zukunft?

Dass sie ihr Konnen
bei Wettbewerben
unter Beweis stellen
konnen, entspre-
chend gefordert und
gefordert werden
und dabei trotzdem
nicht den Spass an
der Sache verlieren.
Und dass sie die Be-

geisterung fiir den Kochberuf in
und ausserhalb der Branche

hinaustragen.
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