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AUS DER BRANCHE

376 / 2026 — 27. MÄRZ 2026 — PANISSIMO 

NACHWUCHS

WER WIRD «BROT-CHEF» 2026?

Junge Fachkräfte sind eingeladen, sich für den diesjährigen Brot-Chef-

Wettbewerb des Berufsverbands Bäckerei & Con�serie anzumelden. 

Gefragt sind kreative Ideen für ein Spezialbrot oder einen Zopf sowie 

Kleinbrote, Feingebäck, tourierte Teige, Sweets, ein Schaustück oder 

Fantasieprodukt und Apéro-Snacks. Bewerben können sich Zweierteams, 

unabhängig davon, ob sie im selben Betrieb arbeiten oder gemeinsam 

die Berufsfachschule besuchen. com

Infos und Anmeldung: brot-chef.ch

YOUNGSTAR 2026

Die Anmeldung für den YoungStar 2026, dem Bildungsevent für Lernende 

sowie frisch ausgebildete Bäcker-Con�seur/innen, ist erö�net. Dieses Jahr 

erwarten die Teilnehmenden Workshops von WorldSkills-Diplomgewinnerin 

Vera Stocker, Patissierlegende Rolf Mürner, Wildkräuterexpertin Cléo 

Arrunategui und YoungStar Evergreen René Schudel. Der Event �ndet am 

15. September an der Richemont Fachschule in Luzern statt und ist auf 

140 Plätze beschränkt. com

Infos und Anmeldung: youngstar.ch
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Mitte September trafen 

sich an der Richemont 

Fachschule in Luzern 

125 Lernende aus den 

Berufen Koch und 

Köchin sowie Bäcker-

Konditor-Confiseur 

zum Youngstar 2026.

Der von der Agrano�AG organi-

sierte Bildungstag bot vier praxis-

orientierte Workshops und eine 

Masterclass. Der Anlass fördert 

den fachlichen Austausch unter 

Nachwuchskräften und ermög-

licht den direkten Wissenstrans-

fer von erfahrenen Branchenpro-

fis an die nächste Generation. 

Im Mittelpunkt der vier Work-

shops standen Fachwissen sowie 

das Ausprobieren von Techniken 

und Zutaten. Es waren dies zum 

einen der Grillworkshop von René 

Schudel mit seinen Tipps zu Sau-

cen, Marinaden und Rubs. Pâtis-

seriekünstler Rolf Mürner zeigte, 

wie eine Torte aufgebaut und gla-

siert wird. Vera Stockers Demons-

tration der Touriertechnik zur 

Herstellung laminierter Teige und 

ihrer Füllung fand bei den Bäcker-

Konditor-Confiseur-Lernenden 

besonderen Anklang. Cléo Arru-

nategui vermittelte kreative An-

wendungen von Wildpflanzen und 

 -kräutern, wobei die Teilnehmen-

den viel Raum zum Experimentie-

ren hatten. 

Im Rahmen der Masterclass 

«Cook with a Champion» bereite-

ten 13 Lernende unter der Leitung 

von Niklas Schneider das Mittag-

essen für rund 185 Gäste zu. Er ist 

ehemaliges Mitglied der Schwei-

zer Kochnationalmannschaft. 

Aktuell ist er im Kafi Zweisam in 

Wettingen/AG tätig und dort für 

das kulinarische Konzept zustän-

dig. Innerhalb von nur vier Stun-

den entstand in Team arbeit ein 

köstliches Menü. «Mit jungen Be-

rufsleuten so etwas auf die Beine 

zu stellen, macht grossen Spass», 

so Schneider. «Es war toll, wie 

schnell alle zusammenfanden.» 

Am Nachmittag hatte dann 

das Team der Masterclass die Ge-

legenheit, an zwei frei wählbaren 

Workshops teilzunehmen und 

sein Fachwissen gezielt zu vertie-

fen. «Ich habe die Möglichkeit er-

halten, ein Menü von A bis Z zu ko-

chen und konnte mein Wissen zu 

Croissantteig erweitern», freute 

sich zum Beispiel die Kochler-

nende Nasra Rashid. 

Impulse für die Zukunft in der 

Lebensmittelbranche 

Zum Auftakt des Youngstar 2026 

richtete Peter Knogl, Küchenchef 

des Restaurants Cheval Blanc by 

Peter Knogl in Basel, per Video-

botschaft motivierende Worte an 

die Nachwuchskräfte. Und Helena 

Asfour und Carla Bratschi, Le-

bensmittelwissenschaftlerinnen 

an der ZHAW Wädenswil, spra-

chen darüber, wie man Neben-

ströme der Lebensmittelproduk-

tion sinnvoll nutzen kann. Sie 

zeigten, wie man beispielswei- 

se Ka�eesatz zu Granola verar-

beitet. Oder dass Kakaobohnen-

schalen ausgezeichnete Protein-

lieferanten sind. Weiter präsen-

tierten sie, wie man Weizenkleie 

zu Pulver verarbeiten kann, damit 

es sich für die Herstellung von 

Brot eignet.  DA N I EL A O EGER LI

Niklas Schneider stellte das Mittagsmenü zusammen. CH RI S I SELI FOTOGR A FI E

1 Die beiden Lernenden freuen  
sich über ein gelungenes «Mäscheli» 
aus Croissantteig.
2 In Rolf Mürners Workshop  
dürfen die Lernenden ihre Pâtisserie 
selbst glasieren. 
3 Rolf Mürner erklärt, wie man die 
Dekoration für die Pâtisserie herstellt. 
4 Die Vorspeise mit Entenbrust 
sous- vide, Sellerie, Dörraprikose und 
Senf, von der Masterclass zubereitet.
5 Beim Workshop von René Schudel 
dürfen die Lernenden verschiedenste 
Kreationen vom Grill degustieren.
6 Vera Stocker zeigt, wie man eine 
Masche aus Croissantteig herstellt. 
7 Olga Kryvenko, angehende 
Konditorin-Confiseurin, in der 
Master class «Cook with a Champion».
8 Bei Cléo Arrunategui stehen die 
Wildkräuter im Mittelpunkt. Die 
Lernenden bereiten Chicorée vor,  
um darauf die selbst kreierte 
Wildkräuterpaste zu degustieren.
9 SVG-Präsident Thomas Leu (r.) im 
Gespräch mit John Berner, Geschäfts-
leiter der Agrano AG.  
B I LDER CH RI S I SELI FOTOGR A FI E
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Der Youngstar von Agrano bot Wissen 
aus der Praxis und Zukunftsthemen

Zusammen mit seinem Mitarbeiter Ruben Pinto 

führte Rolf Mürner die Lernenden in die Geheim-

nisse der Pâtisserie ein. «Mir macht es Freude, den 

Jungen etwas zu zeigen», sagte der ehemalige Pâtis-

sier-Weltmeister. Bei seiner Komposition aus Passi-

onsfrucht und Baumnuss begann er mit dem Baum-

nussbisquit, dann folgten ein Passionsfruchtgelee 

und ein Passionsfruchtganache-Kern. «Alles wird 

tiefgekühlt und lässt sich wunderbar vorbereiten», 

erklärte Rolf Mürner. Dann die Passionsfrucht-

mousse. Abgefüllt in Silikonformen drückte Mürner 

Gelee und Ganache hinein und schloss mit einer Bis-

quitrondelle ab. Nach erneutem Tie�ühlen folgten 

das Glasieren und Dekorieren, bei dem die Lernen-

den selbst Hand anlegen durften. 

Die Bäckerin-Konditorin-Confiseurin führte die 

Lernenden in die Geheimnisse der Touriertechnik 

zur Herstellung laminierter Teige und ihrer Füllung 

ein. Ziel des Workshops war, dass alle ein selbst ge-

formtes Croissant mitnehmen durften. «Das Her-

stellen von Croissants finde ich spannend. Denn die 

Teige lassen sich vielseitig einsetzen.» Derzeit ist die 

ehemalige World-Skills-Teilnehmerin an der Riche-

mont Fachschule tätig. Vera Stocker erklärte den jun-

gen Berufsleuten den Unterschied zwischen einem 

Buttergipfel und einem Croissant: «Der Buttergipfel 

weist 27 Schichten auf, das Croissant nur 16. Letzte-

res erhält durch eine aufwendigere Teigführung eine 

sehr luftige, flu�ge und stark blättrige Innenseite. 

Der Buttergipfel hingegen ist kompakter.» 

Die Gastronomin hat während der Coronapandemie 

die Wildpflanzen für sich entdeckt und liess sich zur 

Wildkräuterfachfrau ausbilden. Die Expertin ver-

mittelte kreative Anwendungen von Wildpflanzen, 

wobei die Teilnehmenden viel Raum zum Experi-

mentieren hatten. «Wildpflanzen erö�nen eine Ge-

schmackswelt, die über das hinausgeht, was wir aus 

dem klassischen Kräutersortiment kennen», erklärte 

Arrunategui den Lernenden. Die jungen Berufsleute 

durften nach einer Einführung selbst Kräuteröl, Ge-

würzsalz, Wildpflanzen-Dip sowie ein Shortbread 

herstellen. Dabei liess Cléo Arrunategui ihnen die 

Freiheit, auszuprobieren, was ihnen schmeckt. Zu-

dem durften sie an verschiedenen Kräutern, Blüten 

und Samen riechen und sie degustieren. 

Der Fernsehkoch René Schudel ist bereits seit An-

fang 2014 Teil des Agrano Youngstar: «Dieser Anlass 

ist eine gute Gelegenheit, den Puls der Jungen zu spü-

ren.» Sein Workshop zum Grillen auf o�enem Feuer 

fand draussen am Vierwaldstättersee statt. Er zeigte 

den Lernenden, wie sie einfach und schnell eine Ge-

würzmischung, eine Gemüsesalsa sowie ein Chimi-

churri herstellen können. «Kochen ist keine Rake-

ten-Wissenschaft», sagte René Schudel. Er erklärte 

zudem den Unterschied zwischen Grillieren und Bar-

becue: «Grillieren ist schnell und heiss, Barbecue 

temperiert und langsam.» Er animierte die jungen 

Berufsleute immer wieder, zu probieren und erklärte 

dabei, warum eine ausgewogene Aromatik Salz, Zu-

cker, Säure und verschiedene Gewürze braucht. 

ROLF MÜRNER 

  «ES FREUT MICH, DEN 
JUNGEN ETWAS MIT AUF 
DEN WEG ZU GEBEN»

VERA STOCKER  

  «CROISSA NT-TEIGE  
MÜSSEN SEHR PR Ä ZISE  
VER A RBEITET WERDEN»

CLÉO ARRUNATEGUI  

  «WILDPFLA NZEN SIND 
SPA NNENDE ZUTATEN 
FÜR JEDE KÜCHE»

RENÉ SCHUDEL  

  «DA NK DER A RBEIT MIT 
JUNGEN MENSCHEN 
BLEIBE ICH A M BA LL»
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«Ich kann viel 

Wissen, auch aus 

der Confiserie,  

für meine Arbeit 

mitnehmen.» 

H ELEN SCH A EFER , KOCH LER N EN DE  

I M 3. LEH R JA H R , ST. GA LLEN
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125 Nachwuchskräfte vertiefen ihr Praxiswissen 

Beim YoungStar 2026 in Luzern erhalten Lernende und frisch Ausgelernte aus Küche und Bäckerei 
Einblicke in Techniken, Zutaten und neue Ansätze der Lebensmittelverarbeitung. 

 

 

Mitmach-Workshpos stehen beim YoungStar im Mittelpunkt.  

 

Am 15. September trafen sich an der Richemont Fachschule in Luzern 125 Lernende und frisch 
Ausgelernte aus den Berufen Koch/Köchin sowie Bäcker-Konditor-Confiseur. Der von Agrano 
organisierte Bildungstag war ausgebucht und umfasste vier Workshops sowie eine Masterclass. 

Im Mittelpunkt stand die praktische Arbeit. René Schudel vermittelte Wissen zu Saucen, Marinaden und 
Rubs, während Patissier Rolf Mürner Einblicke in sein Handwerk gab. Vera Stocker demonstrierte die 
Touriertechnik zur Herstellung laminierter Teige und deren Füllung. Cléo Arrunategui zeigte 
Anwendungen von Wildpflanzen und liess die Teilnehmenden eigene Ansätze ausprobieren. 

13 Lernende kochen für rund 185 Gäste 

In der Masterclass «Cook with a Champion» bereiteten 13 Lernende unter der Leitung von Niklas 
Schneider innerhalb von vier Stunden das Mittagessen für rund 185 Gäste zu. Auf dem mehrgängigen 
Menü standen unter anderem Entenbrust, Rindshohrückensteak, Rotkohl und Aubergine. 

Am Nachmittag nahm die Kochbrigade erstmals auch an zwei Workshops des regulären YoungStar-
Programms teil. Die Teilnehmenden konnten dabei zwei Angebote nach ihren Interessen auswählen. 

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.htr.ch%2Fstory%2Fgastronomie%2F125-nachwuchskraefte-vertiefen-ihr-praxiswissen-46689
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.htr.ch%2Fstory%2Fgastronomie%2F125-nachwuchskraefte-vertiefen-ihr-praxiswissen-46689
https://www.htr.ch/
https://www.htr.ch/


Zum Programm gehörten zudem Zukunftsthemen der Lebensmittelproduktion. Ein Referat der ZHAW 
Wädenswil befasste sich mit sogenannten Nebenströmen. Thematisiert wurden mögliche 
Verwertungswege von Kakaobohnen und Kaffeesatz sowie deren Potenzial für die 
Lebensmittelherstellung. 

Agrano engagiert sich nach eigenen Angaben seit 2014 mit dem YoungStar für die Nachwuchsförderung 
in den Berufen Koch/Köchin und Bäcker-Konditor-Confiseur. (mm/cm) 

 

Publiziert am Donnerstag, 17. September 2026 https://www.htr.ch/story/gastronomie/125-
nachwuchskraefte-vertiefen-ihr-praxiswissen-46689 
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