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Baden-Wettingen,
Brugg-Windisch, Zurzach-Aaretal

Kanti-Baden-Schülerin beste Slammerin der Schweiz
Inspiriert von Koryphäen wie Patti Basler und Simon Libsig: Bruggerin Johanna Ruoff gewinnt U20-Meisterschaften.

JorisWidmer

Am vergangenen Donnerstag-
abend konnte Johanna Ruoff die
Schweizer Meisterschaften im
Poetry Slam U20 im Casinothe-
ater Winterthur für sich ent-
scheiden. In der ersten Runde
trat die 18-jährige Bruggerin, die
derzeit die 3. Klasse der Kan-
tonsschule Baden besucht, mit
ihrem tiefgründigen und zu-
gleich humorvollen Text über
die verschiedenen Generatio-
nen gegen insgesamt sieben
Mitstreitende an.

Mit ihrem Beitrag, der die
Ambivalenz zwischen Volljäh-
rigkeit und der Sehnsucht nach
der verlorenen Kindheit zum
Thema machte, überzeugte sie
Publikum und Jury. Im Oktober
darf Johanna Ruoff nun an die
deutschsprachigen Meister-
schaften nach Berlin reisen.

Auf die Frage, wie sie zum
Poetry-Slam gekommen ist,
muss sie einen Moment überle-
gen und antwortet dann
schmunzelnd: «Da bin ich so ein
bisschen reingerutscht.» Im ver-
gangenen Winter habe die be-

kannte Kabarettistin Patti Basler
an ihrer Schule einen Poetry-
Slam-Kurs durchgeführt. Dabei
mussten alle Teilnehmenden
einen eigenen Text verfassen
und diesen ihren Mitschülerin-
nen und Mitschülern vortragen.

Die besten Texte berechtig-
ten schliesslich zur Teilnahme
an der schulinternen Ausschei-
dung im Theater im Kornhaus in
Baden. Ruoffs Auftritt stiess auf
eine sehr positive Resonanz. Da-
von sei sie etwas überrascht ge-
wesen, zumal das Erstellen des
Texts nicht ganz ohne Schwie-
rigkeiten verlief: «Ich war etwas
überfordert mit den vielen Mög-
lichkeiten und Freiheiten, die
man beim Erstellen eines Poet-
ry-Slam-Texts hat.» Schliesslich
gebe es kein Handbuch, was in
diesem schwer fassbaren Genre
einen guten Text ausmacht.

Übermanntvondergrossen
Freiheit inderThemenwahl
Durch das Anschauen von Vi-
deos von Auftritten von Kory-
phäenwieSimonLibsighabesie
schliesslich den Dreh rausbe-
kommen. So konnte die 18-Jäh-

rige nicht nur an der schulinter-
nen Vorausscheidung brillieren,
sondern auch die kantonalen
Meisterschaften imKiff inAarau
für sich entscheiden und darf
sichAargauerU20-Poetry-Slam-
Meisterinnennen.Ebenfallseine
grosse Freiheit geniessen die
Slammerinnen und Slammer in
der Themenwahl ihrer Texte.

Einzige Voraussetzung ist,
dass der Text selbst geschrieben
und vorgetragen wird. Auch hier
wurde die Bruggerin erstmal
übermannt: «Bis ich realisiert
habe, dass ich wirklich über al-
les, was mir persönlich wichtig
ist, schreiben kann, dauerte es
einen Moment.»

Schliesslich habe sie sich
dazu entschieden, in ihrem ers-
ten Text die teilweise äusserst
polemisch geführte Debatte
rund um Klischees, die be-
stimmten Generationen zuge-
sprochen werden, aufzugreifen.

Mit viel Furore und Wortwitz
spielt sie dabei mit der Sprache
und dekonstruiert die Vorwürfe
der «Boomer», dass die Gene-
ration Z wohlstandsverwahrlost
und arbeitsunfähig sei, ohne da-

bei ihre eigene Generation zu
idealisieren. Im anderen Text,
den sie für die zweirundigen Li-
teraturwettbewerbe geschrie-
ben hat, reflektiert sie das Er-
wachsenwerden und das damit
einhergehende Gefühl, manch-
mal wieder in die Sorglosigkeit
der Kindheit zurückkehren zu
wollen. Die Zugänglichkeit ihrer
Texte sei ihr wichtig, erklärt Ru-
off: «Möglichst viele Menschen
sollen sich in meinen Texten
wiederfinden können.»

Unklar,wieesmitPoetry-
Slam-Karriereweitergeht
Allgemein ist Ruoff betreffend
des Wettbewerbscharakters des
Poetry-Slams etwas zwiegespal-
ten. Einerseits gefallen ihr die
Freiheit, die diese Textart bietet,
und die direkte Rückmeldung
des Publikums bei Auftritten.
Andererseits kann sie sich nicht
so richtig mit dem Druck, der
mit dem dichterischen Wett-
streit einhergeht, anfreunden.
Eins ist für Ruoff jedoch bereits
jetzt sicher: «Dem Schreiben
werde ich treu bleiben – egal ob
als Slam-Poetin oder nicht.»

Johanna Ruoff von der Kanti
Badengewinnt bei denSchweizer
Meisterschaften. Bild: zvg

Nachrichten
NeueÖffnungszeiten
fürKunstrasenplatz

Mellingen Der Stadtrat hat im
Frühling nach wiederholten Re-
klamationen und wegen Nicht-
einhaltung der Öffnungszeiten
der Umzäunung des Kunstra-
senplatzes an der Schule Kleine
Kreuzzelg zugestimmt. Damit
ändern sich auch die Öffnungs-
zeiten. Der Fussballplatz darf
nur an Schultagen von Montag
bis Freitag zwischen 7 und
17 Uhr benutzt werden. Am
Wochenende, an Feiertagen und
während der Schulferien bleibt
der Platz geschlossen, teilt die
Gemeinde mit. Als Alternative
kann die Spielwiese zwischen
den Plätzen des FC Mellingen
und der Hallenbadwiese genutzt
werden. (az)

Zeitschloss für die
WC-AnlagebeimRathaus

Mellingen Nach Vandalenakten
sah sich die Verwaltung gezwun-
gen, die WC-Anlage beim Rat-
haus vorübergehend zu schlies-
sen. Seit dem 27. Mai ist das WC
mit einem Zeitschloss wieder
aktiviert. Die Öffnungszeiten
für die öffentliche WC-Anlage
sind täglich von 6 bis 22 Uhr,
teilt die Gemeinde mit. (az)

Gastro-Sensation im «Dory & Du»
Tony Rudolph, der 16-Punkte-Chefkoch des Zermatter Luxushotels The Omnia, wechselt mit Crew an die Badener Limmatpromenade.

Andreas Fretz

Die Gerüchteküche war gehörig
amBrodeln.EineneueSommer-
karte wurde im «Dory & Du» an
der Badener Limmatpromenade
angekündigt. Und noch viel
wichtiger: Eine eingespielte
Crew aus Zermatt sollte das ku-
linarische Zepter im schmucken
Restaurant übernehmen. Mehr
wurde nicht verraten. Als Vorge-
schmack wurde bloss ein Bild in
den sozialen Medien geteilt. Es
zeigt einen Teller Tagliolini mit
schwarzem Knoblauch, Strac-
ciatella di Burrata, Pistazie und
Chili.

Seit dem Wochenende ist
nun klar, wer hinter dieser Krea-
tion steckt. Es ist schon jetzt die
Badener Gastro-Sensation des
Jahres. Dem Besitzerpaar Dési-
rée Sibold und Tobias Krum-
menacher ist ein echter Gastro-
Coup gelungen. Sie holen Tony
Rudolph, den Chefkoch des
spektakulären Zermatter Luxus-
hotels The Omnia, nach Baden.

Rudolphnimmt
VerstärkungausZermattmit
Das «Omnia» hat in den letzten
Jahren so gut wie jeden Preis ge-
wonnen, wurde zum zweitbes-
ten Luxushotel der Welt ge-
wählt. Und wie in dieser Preis-
klasse üblich, ist auch die Küche
exzellent. 16 Punkte gab es zu-
letzt von der Gourmetbibel
«Gault-Millau».

Rudolph, 40, kommt nicht
alleine. Er bringt auch seinen Ju-
nior Sous-Chef und den Chef
Entremetier aus Zermatt mit.
Das war sein Wunsch, dem Si-
bold und Krummenacher «nach
einem sympathischen Kennen-
lernen» gerne nachgekommen
sind. Das Besitzerpaar des

«Dory & Du» spricht von einer
wunderbaren Fügung, die für
alle Parteien ein Gewinn ist.

Rudolph ist in der Region
Hannover aufgewachsen. Er
arbeitete in Berlin und in Celle
in Sterne-Restaurants. 2011 ver-
schlug es ihn, nach einem Tipp
eines Freundes, in die Schweizer
Berge. Er begann als Chef de
Partie im Grand Hotel Zermat-
terhof und stieg die Karrierelei-
ter hoch bis an den Fuss des
Matterhorns. Dort liegt, in den
Fels gehauen, das Hotel The
Omnia von USM-Chef Alexan-
der Schärer. 2017 wurde Ru-
dolph dort Souschef unter Chef-
koch Hauke Pohl. Als dieser im
Oktober 2021 Zermatt verliess,

trat Rudolph in dessen Fuss-
stapfen.

Doch was verschlägt jeman-
den, der 13 Jahre lang in der Zer-
matter Spitzengastronomie tätig
war, dort die Küche und den Be-
griff der «Alpine Excellence»
geprägt hat und im November
noch «Gault-Millau»-Koch des
Monatswar,nachBaden?Esgibt
zwei Gründe.

Rudolphs Partnerin, sie
arbeitete zehn Jahre in der Zer-
matter Hotellerie, kehrte in
ihren Heimatkanton Aargau zu-
rück. Rudolph entschloss sich,
ihr nach Windisch zu folgen und
löste das Arbeitsverhältnis im
«Omnia» auf. Seine Partnerin
und «Dory & Du»-Mitbesitzer

Tobias Krummenacher wieder-
um wuchsen in Hausen in der
gleichen Strasse auf. Man kennt
sich. So kam es nach einem Ge-
spräch in Baden schnell zur Ver-
tragsunterzeichnung. Für diese
sind Sibold und Krummenacher
extra für einen Tag nach Zer-
matt gereist.

FinanzkräftigeGäste
akzeptierenkeinNein
«Ich habe nach so vielen Jahren
in der Fünf-Sterne-Hotellerie
eine Veränderung gesucht»,
sagt Rudolph. An einem Ort wie
dem «Omnia» werden Gäste-
wünsche klaglos erfüllt. «Wegen
der Finanzkraft der Gäste kann
der Küchenchef nie Nein sa-

gen», sagt Rudolph. «Entweder
man akzeptiert das oder sucht
eine Veränderung.» Seinen
Platz in Zermatt hat der 30-jäh-
rige Bözberger André Kneubüh-
ler übernommen. Er war zuletzt
SouschefbeiSpitzenköchinTan-
ja Grandits im «Stucki» in Basel.

Rudolph freut sich auf seine
neue Aufgabe in Baden. Seine
ersten Eindrücke von der Re-
gion sind äusserst positiv. «Hier
ist alles etwas alternativer», fin-
det er, «das passt mir ganz gut.»
Er freut sich auch, nicht rund
um die Uhr an sieben Tagen
Wünsche erfüllen zu müssen,
sondern sich an fünf Tagen auf
eine À-la-carte-Karte zu kon-
zentrieren.

Konzeptionell sind sich das
«Dory & Du» und das «Omnia»
sehr ähnlich. An beiden Orten
gilt: Gemüse steht im Mittel-
punkt. Viel ändern wird sich
diesbezüglich also nicht im Bä-
derquartier. Vegetarische Ge-
richte sind angesagt, Fisch und
Fleisch nur Beilage. In Zermatt
wurden diese neckisch als Sup-
plements deklariert. Preislich
will man in Baden im selben mo-
deraten Segment bleiben wie
bisher. Das teuerste Gericht, ein
Bohnencassoulet mit Tomaten-
chutney, fermentierter Aprikose
und rosa gegarter Lammhuft,
gibts derzeit für 54 Franken.

«Wirwollenkochen,
woraufwirLusthaben»
Fine Dining oder eine Punkte-
Küche sind nicht das oberste
Ziel. «Wir wollen kochen, wor-
auf wir Lust haben, ohne uns da-
für rechtfertigen zu müssen»,
sagen Rudolph und das Besit-
zerpaarausHausen.Sienehmen
immer wieder das Wort «Soul-
food» in den Mund. «Wenn es
Testessern und Gastroexperten
schmeckt, gut so», sagt Ru-
dolph. «Wir sagen nicht Nein zu
Punkten, legen es aber nicht
darauf an.»

Désirée Sibold, 34, und
Tobias Krummenacher, 33, die
das Restaurant im Erdgeschoss
der River Residence Ende 2019
eröffnet haben, haben ein gutes
Gefühl, was die neue Crew be-
trifft: «Sie passen wunderbar
zu uns», sagen sie. Das «Dory
& Du» mit jeweils 40 Plätzen
im Innen- und Aussenbereich
soll ein Ort bleiben, wo sich alle
Generationen wohl fühlen.
Geöffnet hat das Restaurant
von Dienstag bis Samstag ab
17 Uhr.

Gastro-Coup im «Dory & Du» in Baden: Spitzenkoch Tony Rudolph (l.) mit den Besitzern Désirée Sibold und Tobias Kummenacher.
Bild: Alex Spichale


