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Viel Geschmack  
mit wenig Zutaten
Irene Pugnali (32) will als neue Küchenchefin im Sternerestaurant 
Osteria Tre mit Simplizität und Liebe zum Detail punkten.

Aimee Baumgartner

Es ist eine mutige Idee. Am 
Abend, an dem Irene Pugnali 
als neue Küchenchefin des Ster-
nerestaurants Osteria Tre im 
Hotel Bad Bubendorf vorge-
stellt wird, serviert sie als ersten 
Gang eine Kalbszunge.

Während Pugnali sie für die 
Stammgäste des Hauses nie-
dergart und mit einer Granat-
apfelreduktion veredelt, kennt 
sie die Zunge als günstige Mahl-
zeit aus ihrer Kindheit. Denn 
eines ist klar: Ihre Wurzeln hat 
Irene Pugnali nicht vergessen. 
Im Gegenteil.

Aufgewachsen ist die 
32-Jährige als ältestes von drei 
Kindern in Rom. Schon früh 
entwickelte sie ihre Leiden-
schaft fürs Kochen und das Ge-
kochte. Besonders geprägt wur-
de sie von ihrer aus dem Latium 
stammenden Grossmutter. 
Pugnali erzählt: «Meine Nonna 
hat simple, aber gute Gerichte 
gekocht – solche, die nicht nur 
den Gaumen, sondern auch das 
Herz verzaubern. Sie wuchs zu 
Kriegszeiten auf, wo die Le-
bensmittel knapp waren.»

Während sich die Reichen 
die edlen Fleischstücke leisten 
konnten, ernährte sich der Rest 
der Bevölkerung von dem, was 
beim Schlachten übrig blieb. 
Die Vorliebe für das Arme-Leu-
te-Essen und Nonnas Rezepte 
sind bis heute Teil von Irene 
Pugnali und ihrer Küche.

Diese Bodenständigkeit ge-
paart mit Sterneküche bewährt 
sich: Die Zunge kommt am Er-
öffnungsabend gut bei den Gäs-
ten an, trotz der ungewohnten 
Textur. Als Beilage serviert sie 
eingemachtes Gemüse. Und 
schafft damit einen Gang, der 
die Säure des Gemüses und die 
Süsse des glasierten Fleisches 
abrundet.

Auch die Pasta kocht die 
32-jährige Römerin in der Os-
teria Tre, die derzeit einen Mi-
chelin-Stern und 14 Gault-Mil-
lau-Punkte innehat, nach 

Grossmutters Art. Mit den 
simplen, in Zwiebelbrühe ge-
kochten Capellini kann die Kü-
chenchefin die Stammgäste 
überraschen.

Von der Medizin zur  
Sternegastronomie
Obwohl Irene Pugnali schon als 
Mädchen am Herd stand, war 
das Kochen nicht ihre erste Be-
rufswahl. Inspiriert von ihrer 
Mutter, sie ist Krankenpflege-
rin, entschied sich Pugnali für 
ein Medizinstudium. «Bei mei-
nem ersten Probetag im Spital 
merkte ich aber, dass das nichts 
für mich ist», sagt sie lachend. 
«Ich wusste, dass ich im Leben 
noch etwas anderes ausprobie-
ren möchte.»

Der Entscheid für den Kar-
rierewechsel kam für ihr Um-
feld wenig überraschend. Sie sei 
bekannt dafür, Entscheide nach 
ihrem Bauchgefühl zu treffen. 
Und: «Meine Familie unter-
stützt mich bei allem, was ich 
mache. Statt mich aufzuhalten, 
motivieren sie mich alle.» 

Nachdem sie eine Kochaka-
demie absolviert hatte, fand sie 
eine Anstellung im Restaurant 
Dattilo von Sterneköchin Cate-
rina Ceraudo in Strongoli (Ka-
labrien). «Die gehobene Küche 
hat mich immer fasziniert und 

ich bin sehr froh, hat mir Cate-
rina diese Chance gegeben.» 
Sie sei bis heute eine Mentorin, 
fügt Irene Pugnali an.

Während rund vier Jahren 
lernte sie im «Dattilo» ver-
schiedene Techniken und ihren 
Kochstil besser kennen. Das 
Restaurant liegt mitten in der 
Natur, vor Ort werden Gemüse 
und Früchte angebaut und auch 
der Wein und das Öl werden 
selbst produziert.

«Ich habe gemerkt, wie 
wichtig es ist, Respekt vor den 
Rohstoffen und Zutaten zu ha-
ben», sagt Pugnali. Man solle 
dabei nicht übertreiben. «Mein 
Ziel ist es, mit wenig Zutaten 
viel Geschmack zu erzielen.»

Den Stillstand will  
Irene Pugnali vermeiden
Irene Pugnali scheint das Ge-
wohnte zu lieben. Eine Italiene-
rin in Italien, die mit vor Ort an-
gebauten Zutaten italienisch 
kocht. Dem ist aber nicht per se 
so. In der schüchtern wirken-
den 32-Jährigen schlummert 
eine Rebellin. Sie geht immer 
wieder Schritte, die man nicht 
vor ihr erwartet. Obschon sie 
ihre Wurzeln bis heute prägen, 
wird sie vom Unbekannten ge-
trieben. Pugnali ist äusserst 
neugierig und will den Still-
stand vermeiden. 

Hat Pugnali für sich das Op-
timum an einem Ort herausge-
holt, zieht es sie weiter. Von der 
Idylle kam sie ins hektische Lon-
don. «Ich wollte als Nächstes 
eine Küche kennen lernen, die 
mir fremd war», sagt sie. Als 
schwierig, aber lehrreich be-
zeichnet sie die rund einjährige 
Erfahrung im Soho House – 
einem der besten Restaurants in 
der Millionenmetropole.

Sie war alleine in der Stadt, 
und auch im Team musste sich 
die junge Italienerin erst bewei-
sen. «Wir waren 20 Männer und 
ich in der Küche. Sie fragten: 
‹Was willst du kleine Frau hier?› 
Sie dachten nicht, dass ich die 
Arbeit stemmen kann. Doch ich 

habe sie davon überzeugt, dass 
ich tough bin und kochen kann. 
Am Schluss haben sie mich ge-
liebt», sagt Pugnali und lacht.

Der Traum vom  
eigenen Restaurant 
Die Liebe war es jedoch auch, 
die die Römerin vor rund drei 
Jahren nach Basel brachte. Ire-
ne Pugnali merkte rasch, dass 
sie sich in der Rheinstadt zu 
Hause fühlt und mehr Deutsch 
lernen möchte. Parallel zu 
ihrem Job im Restaurant Fio-
rentina, wo sie bis zum Wechsel 

in die Osteria Tre als Sous-Che-
fin tätig war. «Dieser Job war 
eine Herausforderung, und ich 
liebe Herausforderungen», sagt 
Irene Pugnali. 

Statt nur am Herd zu stehen, 
wollte sie mehr darüber lernen, 
was die Restaurantführung an-
belangt. «Es war schon immer 
mein Traum, ein eigenes Res-
taurant zu besitzen.» Mit ihrer 
Anstellung als Küchenchefin in 
einem renommierten Restau-
rant ist die Durchstarterin nur 
sieben Jahre nach ihrer Ausbil-
dung auf bestem Weg, ihren 

Herzenstraum eines Tages zu 
erfüllen. 

Die Rückendeckung ihres 
neuen Chefs Darren Benhar hat 
sie. «Es ist ein gewagter Schritt, 
einer Jungköchin den Job als 
Küchenchefin zu geben, aber 
sie hat mich mit ihrer authenti-
schen Küche und ihrer Persön-
lichkeit sofort überzeugt», sagt 
der Executive-Küchenchef aller 
Restaurants im Bad Bubendorf. 
«Wenn ich an ihr Probekochen 
bei uns zurückdenke, bekomme 
ich gleich Gänsehaut. Sie ist für 
mich wie ein Diamant.»

Irene Pugnali war zuvor als Sous-Chefin im Restaurant Fiorentina in Basel tätig.  Bild: Kenneth Nars

«Sie fragten 
mich: ‹Was 
willst du  
kleine Frau 
hier?›»

Irene Pugnali
Küchenchefin im  
Sternerestaurant Osteria Tre
 

Schwere Vorwürfe gegen Trampolin-Trainerin
Trainerin des Nordwestschweizerischen Kunstturnzentrums in Liestal soll Athletinnen misshandelt haben.

Neomi Agosti

«Tortur und Tränen: Vorwürfe 
gegen Trainerin im Trampolin-
sport». Im Beitrag der SRF-Sen-
dung «Rundschau» werden jun-
ge Trampolin-Athletinnen und 
-Athleten begleitet, die schwere 
Vorwürfe gegen ihre ehemalige 
Trainerin erheben. Die Trainerin 
des Nordwestschweizerischen 
Kunstturn- und Trampolinzent-
rums in Liestal soll die Jugendli-
chen jahrelang physisch und psy-
chisch misshandelt haben.

Die Recherchen berichten 
von verbalen Erniedrigungen 
mehrheitlich über Gewicht und 
Aussehen. «Sie hat mir gesagt, 

ich sehe aus wie ein Schwein 
und dass ich jeden Tag dicker 
und dicker werde», erzählt eine 
der Betroffenen vor der Kamera. 

Erinnerungen an  
«Magglingen-Protokolle»
Eigentlich sollte der Turnsport 
auf fragwürdige Trainingsme-
thoden sensibilisiert sein. Im 
Jahr 2020 machte das «Maga-
zin» die sogenannten Magglin-
gen-Protokolle publik. Im Fokus: 
das Nationale Turnzentrum, in 
welchem Turnerinnen jahrelang 
erniedrigt wurden. Nach der Ver-
öffentlichung des Skandals 
mussten verschiedene Funktio-
näre ihre Position verlassen. 

2021 wurde Béatrice Wertli neue 
Direktorin des Schweizerischen 
Turnverbands. Die Bundesrätin 
und Sportdirektorin Viola Am-
herd errichtete eine neue natio-
nale Ethikstelle: die Stiftung 
Swiss Sport Integrity (SSI). Die 
neue Meldestelle, der auch 
Wertli unterstellt ist, soll unter-
suchen, befragen und reagieren.

Wie die «Rundschau» be-
richtet, ist nach dem Amtsan-
tritt der neuen Direktorin ein 
Mail mit erneuten Vorwürfen 
eingegangen. Der Leiter eines 
Trampolinzentrums warnte 
darin vor der Trainerin. Eine 
Meldung machte der Schweize-
rische Turnverband nicht, trotz 

Meldepflicht. Erst ein halbes 
Jahr später seien die nächsten 
Schritte erfolgt. Ende 2021 
meldete sich eine betroffene 
Sportlerin beim Kantonalen 
Sportamt Baselland. Dieses 
 informiert das Trampolinzent-
rum Liestal und forderte Mass-
nahmen.

Die Trainerin arbeitet  
weiterhin in Liestal
Das habe ein Verfahren gegen 
die Trainerin nachgezogen. Das 
SSI kam zum Schluss, dass die 
Trainerin mit ihrem Verhalten 
gegen die psychische und physi-
sche Integrität verstossen habe. 
Die Trainerin wurde der Halle 

verwiesen. Zudem wurde ihr 
untersagt, bis zum Abschluss 
des Verfahrens schweizweit als 
Trainerin zu fungieren.

Laut der «Rundschau» 
wehrte sich die Trainerin juris-
tisch gegen ihre Suspendierung, 
und das erfolgreich. Die Diszi-
plinarkammer begründet mit 
dem Argument: Es bestehe 
 keine direkte Gefahr für die 
 Athletinnen und Athleten. In der 
«Rundschau» wollte sie keine 
Stellung nehmen. Ihr Anwalt 
schreibt, die Vorwürfe seien 
eine «Persönlichkeitsverlet-
zung». Die Trainerin arbeitet 
weiterhin im Leistungszentrum 
Liestal.

Urteil zu  
Drogen-Wohnung
Aesch In einem Wohnhaus fan-
den bis vergangenen September 
Retreats der sektenähnlichen Or-
ganisation «Inner Mastery Inter-
national» statt, bei denen Hallu-
zinogene konsumiert wurden. 
Das Mieter-Ehepaar wurde nun 
wegen Widerhandlung gegen 
das Betäubungsmittelgesetz von 
der Baselbieter Justiz zu Geld-
bussen verurteilt, wie «20 Minu-
ten» am Donnerstag berichtete. 
Beim Paar wurden 1120 Kapseln 
Ayahuasca und 40 Kapseln Mes-
kalin gefunden. Der Mann  er-
hielt eine bedingte Geldstrafe 
von 900 Franken und eine Busse 
von 300 Franken, seine Partne-
rin eine bedingte Geldstrafe von 
2700 Franken und eine Busse 
von 700 Franken. (meu)

  


