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Der für die Teilnehmenden kosten-

lose Anlass für junge Berufsleute 

der Berufe Bäcker-Konditor-Con-

fi seur/in und Köchin/Koch fand an 

der Zürcher Hochschule für ange-

wandte Wissenschaften (ZHAW) 

in Wädenswil statt. Das tolle Wetter 

sorgte für optimale Bedingungen 

beim Grill-Workshop mit Blick auf 

den Zürichsee sowie im Glashaus 

für die Plenumsanlässe am Anfang 

und Ende und fürs Zmittag.

Den Schwerpunkt bildeten vier 

einstündige Workshops mit Fachex-

perten – den kreativen jungen Be-

rufsleuten Vanessa Schnyder und 

Norman Hunziker, Fernsehkoch 

René Schudel und Norbert Schwe ry 

vom Eventpartner Chocolat Frey AG.

Vier motivierende Workshops
Die interessierten jungen Berufs-

leute – einige waren schon mehr-

mals dabei – besuchten in Gruppen 

vier allesamt zu Neuem ermutigen-

de Workshops zu den Th emen Des-

sertteller, Rezepte zu den fünf Sin-

nen, Ganachen und Grillieren.
■ Dessertteller: Konditor-Con-

fi seurin und Junioren-Vizewelt-

meisterin Vanessa Schnyder de-

monstrierte, wie sich mit allgemein 

vorhandenen Produkten und Ein-

richtungen sowie dem nötigen Wis-

sen acht Komponenten eines kreati-

ven Desserts herstellen lassen. Mit 

praktischem Einbezug der Teilneh-

menden kreierte sie die Komponen-

ten, gestaltete damit einen Dessert-

teller und liess dann alle ihren 

eigenen Teller anrichten. Die 

Workshopleiterin ermunterte dazu, 

verschiedene Texturen, Farben und 

Temperaturen in einem Dessert zu 

vereinen und mit verschiedenen Ar-

ten Fruchtmarks oder Liqueurs für 

Abwechslung zu sorgen.
■ Fünf Sinne: «Aufsehen Erregen» 

war Th ema beim 22-jährigen Culi-

nary Artist und Teamchef der Juni-

oren-Koch-Nationalmannschaft 

Norman Hunziker mit eigener Fir-

ma. Nach zwei Jahren berufl icher 

Präsenz auf sozialen Medien bringt 

ihm diese heute Geld ein. «Glaube 

an deine Ideen. Geh an dein Limit. 

Risiko ist Teil des Vergnügens.» wa-

ren einige der Gebote, für die er 

warb. Praktisch lebte er dies aus mit 

Rezepten, die je einen der fünf Sin-

ne besonders überraschen. Beispiel 

fürs Sehen war ein mit einem Mais-

sirup gekochter Blumenkohlbrei, 

der bei passender Konsistenz mit 

Helium zu einem essbaren Luftbal-

lon geformt und an eine Schnur ge-

bunden serviert wird. Oder fürs 

Hören ein Rotbarbenfi let, das durch 

Übergiessen mit heissem Öl vor 

dem Gast frittiert wird und knistert.
■ Grillieren: Um «Feuer, Glut und 

Asche» ging es im Freien bei Fern-

sehkoch René Schudel und seinem 

Partner Christian Moser. Sie prä-

sentierten an Hand von Lachs, 

Bio-Weiderind, Kürbis und Fladen-

brot die urtümliche argentinische 

Art des Grillierens. Wie am Green-

fi eld-Festival wurden zwei Grills 

benutzt: Auf dem einen wird Holz 

zu heisser Holzkohle und Asche, 

die dann in den fürs Grillgut be-

nutzten Spezialgrill mit Fettfänger 

geschaufelt wird. Das ergibt eine 

kräftige Hitze und trocknet das 

Produkt nicht aus. Brot und Kürbis 

wurde ohne Nachteil direkt in die 

heisse Asche gelegt. «Viele Leute 

grillieren mit zu wenig Energie und 

trocknen ihr Fleisch nur aus», er-

klärte Schudel, erinnerte aber auch 

an die Wichtigkeit von robustem 

Werkzeug, Handschuhen und Was-

ser zum Kühlen von eventuell durch 

Funken getroff ener Haut.
■ Ganachen: Der Confi seur, Koch 

und Cateringunternehmer Norbert 

Schwery stellte drei Arten der 

Ganache-Herstellung und deren 

zunehmende Haltbarkeit vor: tradi-

«Probiert anderes aus 
und sucht neue Wege.»

tionell mit Rahm, mit Butter und 

Fondant oder als Truff esmasse mit 

Glukosesirup. Anwesende Con-

fi seure spannte Schwery zum Assis-

tieren ein. Er ermunterte, auch für 

Desserts und Coupes im Restaurant 

mit Couvertureplättchen statt mit 

Fertigcreme zu arbeiten. Als Mit-

glied einer Walliser Koch-Regio-

nalmannschaft profi tierte er viel von 

den Kontakten und Eindrücken aus 

Wettkämpfen und ermunterte die 

jungen Leute, sich an solchen zu be-

teiligen und Neues auszuprobieren: 

«Hört zuerst, was ältere Fachleute 

sagen, probiert dann aber selber an-

deres aus und sucht neue Wege.» Er 

erinnerte daran, dass viele Neuerun-

gen – etwa der Blätterteig – durch 

Missgeschicke und Versuche zu de-

ren Behebung entstanden sind.

Motivationsspritze zum Schluss
Drei Fachexperten stellten sich am 

Schluss im Plenum den interessan-

ten Fragen von Agrano-Mitarbeite-

rin Myriam Born. Vanessa Schny-

der rief dazu auf, Vollgas zu geben 

und Neues zu entwickeln. Norman 

Hunziker riet dazu, mutig zu sein 

und etwas durchzuziehen. «Weniger 

ist mehr», betonte René Schudel 

und riet, mit geringem Aufwand 

eine maximale Wirkung zu erzielen.

Fachlehrer und Buchautor Franz 

Ziegler wies auf die kreativen, 

künstlerischen Gestaltungsmög-

lichkeiten von Marzipan und auf 

sein neues Buch «Marzipan World» 

hin. Er ermutigte die jungen Leute, 

ihr Potenzial zu nutzen: «Ihr lebt im 

besten Berufsbildungssystem der 

Welt und seid nach Eurer Ausbil-

dung gefragter Berufsleute.»

Professor Michael Kleinert von 

der ZHAW erinnerte an die weitere 

Chancen eröff nende Weiterbildung 

zum Lebensmittelingenieur und an 

die Möglichkeit zu einem Schnup-

pertag an der Schule in Wädenswil 

(www.zhaw.ch/ilgi). Christof Erne

Young Star Event 2017 in Wädenswil

Ermutigung zu eigenen und ungewohnten Kreationen
An dem von der Agrano AG zum vierten Mal durchgeführten Event liessen sich 120 junge Berufsleute von 
jungen und älteren Food-Cracks zu neuen Kreationen inspirieren und zum Verlassen der Routine motivieren.
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Christian Moser und René Schudel ... sowie Norbert Schwery gaben viele Anregungen.Vanessa Schnyder und Norman Hunziker ...
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Stimmen zum Young Star Event 2017
«Ich fand es mega cool.» 
«Man erfuhr neue, nicht so 
bekannte Ideen und Techniken.» 
«Ich fand es cool. Man sah in 
verschiedene Bereiche hinein. 
Bei René Schudel fühlt man sich 
wie in einer Fernsehsendung.»
«Man sah Dinge, die man sich 
zuerst gar nicht überlegt.» 
«Wir sahen, wie simpel es ist, 
etwas Exklusives zu machen.»
«Ich fand es sehr gut. Ich sah 
Dinge, die ich vom Betrieb nicht 

kenne. Ich vermisste, dass wir 
dazu nicht jedes Mal ein Handout 
bekamen.» (Dies folgte nachträg-
lich auf youngstar.ch, Anm. Red.)
«Wir erhielten viele Ideen. Der 
Bereich Bäckerei kam verglichen 
mit andern aber etwas zu kurz.»
«Es gab viele Ideen, um über das 
Normale hinauszugehen. Es war 
interessant, Ideen zu sammeln.»
«Wir lernten viel Kreatives. Wir 
wurden angespornt, selber etwas 
Neues, Trendiges zu entwickeln.»

Fotos und Handouts online 
Auf Instagram sind unter youngstar_agrano von den Teilnehmenden 
im Rahmen eines Wettbewerbs gemachte Bilder zu sehen. Auf www.
swissbaker.ch/panissimo > Fotogalerien und auf www.youngstar.ch 
> About Young Star sind ebenso Fotos des Anlasses aufgeschaltet. 
Auf der letztgenannten Seite 
kann man auch die Handouts 
des Events fi nden und sich 
bereits für den nächsten Young 
Star Event vom 12. 9. 2018 an 
der Berufsschule Aarau anmel-
den. Wegen der grossen 
Nachfrage empfi ehlt sich ein 
frühzeitiges Einschreiben. ce

Im einem Workshop konnten alle Teilnehmenden ihr eigenes Dessertteller aus acht Kompontenten arrangieren.

Von oben: Lachs vom Grill, mit 

heissem Fett gebrater Rotbarbe, 

8-Komponenten-Dessertteller.

Drei Arten Ganachen werden in Schokoladeschälchen dressiert.Die archaische Art des Grillierens begeistert – auch geschmacklich.


