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ANZEIGE

«Don’t call me Pizza», lautet der
Slogan. Sondern «Corteza»: Im neu
eröffneten Restaurant Versus im
vorderen Bereich des Mövenpick
Restaurant KabaLu in Luzern steht
diese knusprig-luftige Hefeteig-
kreation ganz oben auf der Menü-
karte und wird mitTapas nachWahl
frisch belegt. «Versus» ist das jüngs-
te Konzept von Marché Internatio-
nal. Es richtet sich an Junge und
Junggebliebene und soll das bis-
herige Mövenpick Restaurant er-
gänzen.

Neues Konzept
von Mövenpick:

«Versus»

Gastronomie

AnfangAprilhat inBernVattersbio-
logischer Supermarkt aus wirt-
schaftlichen Gründen seine Tore
geschlossen. Nun eröffnete dieVat-
terland AG das «Vatter Royal» im
ehemaligenBernerCaféRoyal.Hier
arbeiten die bisherigen Vatter-
Lehrlinge weiter und lernen, selber
einen Laden zu führen. Nebst dem
Supermarkt-Angebotgibt’sauchei-
neCafé-BarundeinTake-away.fee

www.vatter.ch

Bern: Bio-Markt
Vatter zieht ins

Café Royal

Der Marokkaner
Nour Eddine Oulou-
da bekocht beim Zir-

kus Knie Leute aus 14
Nationen aus seiner

fahrenden Küche.
Improvisation ist

sein tägliches Brot.

D
ampfschwaden strö-
men aus dem weiss
bemalten Wagen.
«Mannschaftsküche»

steht gross auf der Aussenseite vor
einem der Fenster geschrieben,
durch die das Essen gereicht wird.
Vor dem Kücheneingang stehen
zweiVorzelte für Rüstarbeiten und
für Proviant. Nur wegen der Stapel
von Lebensmittelharassen, wohl-
riechenden Düften oder der An-
sammlung von Menschen fällt ei-
nem der Küchenwagen auf.

Küchenchef Nour Eddine Ou-
louda grüsst auf der Wagentreppe,
zeigt ins Innere der rollenden Feld-
küche.Improvisationistfürihndas
tägliche Brot. Um sechs Uhr fängt
sein Arbeitstag mit den Vorberei-
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Artist in der
Zirkusküche

tungenfürsFrühstückan.Wenndie
Saison im November im Tessin zu
Ende geht, wird er zusammen mit
seinem vierköpfigen Team für den
Zirkus Knie noch mehrere zehn-
tausend Mahlzeiten zubereitet ha-
ben. Der 50-jährige Marokkaner
war Koch in einem Restaurant in
derHauptstadtRabatundinSaudi-
Arabien tätig – bis er sich 1986 mit
dem Zirkusvirus ansteckte. Am
Anfang war er Sous-Chef unter
dem SchweizerWilli Isler.

Der Koch fühle sich in seiner
Schweizer Wahlheimat und beim
Zirkus Knie sehr
wohl. Jeden Tag
Zirkusluft zu
schnuppern, im-
mer auf Achse zu
sein und jedes
JahrneueArtisten
kennen zu ler-
nen, dies seien
seine Privilegien,
sagt der kleine
MannmitBrille.WährendderWin-
termonate kann dann Oulouda
ausspannen und reist mit seiner
Familie einige Zeit nach Marokko
in die Ferien.

Morgens – der Zirkus ist an
einemder42Spielorteeingetroffen
– geht jemand aus dem Küchen-
team auf lokale Einkaufstour,
um Brot und Milch zu holen. Die

meisten Lebensmittel werden täg-
lich von Cash-and-Carry-Anbie-
tern geliefert.

240 Mahlzeiten täglich für Zirkus-
angestellte aus 14 Ländern

Inzwischen ist auch der modern
eingerichtete Küchenwagen be-
triebsbereit. Oulouda hat bereits
Fleisch aus dem Kühlschrank ge-
nommen, sein polnischer Sous-
Chef schmeckt die Tagessuppe ab.
Genügend Kalorien und Vielfalt
sind in Knies Kantine gefragt. Es
sei nicht einfach, den Geschmack

aller Zirkus-
angestellten und
Artisten zu tref-
fen,kommendie-
se doch aus 14
Ländern. Um all
seinenGästenge-
recht zu werden,
serviert der Chef
de cuisine meis-
tens zwei Sorten

FleischundmehrereBeilagen.Weil
das Personalrestaurant des Zirkus
Knie keinen Gewinn erwirtschaf-
ten muss, stehen auch mal Mousse
au chocolat oder Glace auf der
Menütafel.

240 Mahlzeiten bereitet die
KüchenmannschaftproTagzu.Für
die Zeltarbeiter und Tierbetreuer
istKostundLogisimLohninbegrif-

Menü für die Zirkusfamilie: Nour Eddine Oulouda, Küchenchef im
«Knie», an seiner Kochstation im Küchenwagen.

fen. «Für die Verpflegung werden
den Mitarbeitern 22 Franken pro
Tag verrechnet, damit komme ich
gut klar», sagt Nour Eddine Oulou-
da und wirbelt durch die 12 Meter
lange und 2,5 Meter breite Küche.

Die Küchenmitarbeiter sind auch
als Platzanweiser im Einsatz

Die Dressur mit Kochlöffeln
kommt an. «Wir gehen oft zu Nour
Eddine essen», sagt Fredy Knie ju-
nior. Der 64-Jährige ist künstleri-
scher Direktor des 1919 gegründe-
ten Traditionsbetriebs. «Wenn die

Moral in der Küche stimmt, dann
stimmt auch die Moral im Zirkus.»
Auch die Zirkusbesucher begeg-
nen der Küchencrew, wenn die
vielseitigen Köche elegant in rot-
gelb-schwarzenUniformenalsBil-
lettkontrolleureundPlatzanweiser
zum Einsatz kommen. Es ist ihr
zweiter Job im zirzensischen Fami-
lienunternehmen Knie. Und wäh-
rend der letzte Applaus im Zirkus-
zelt verhallt, werden Kessel und
Bratpfannen, Steamer, Kellen und
Löffel schon zum neuen Gastspiel-
ort gefahren.

«Wenn die Moral
in der Küche
stimmt, dann

stimmt sie auch
im Zirkus.»

Fredy Knie Junior
Künstlerischer Direktor Zirkus Knie
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