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(3eballtes Fachwissen

Am Nachwuchsevent Youngstar treffen sich Mitte September erneut Lernende
aus vier Berufen, um einen Tag lang von den Besten zu lernen. Anderungen
gibt es im Format «Cook with a Champion».

Text: Tobias Hiberli
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== Der Nachwuchsevent Youngstar geht in die nichste Runde: ~ Unter der Leitung von Niklas Schneider, ehemals Mitglied der s A
Oop ¢

Bereits zum 12. Mal treffen sich am 15. September Lernende und ~ Schweizer Kochnationalmannschaft, bereiten die bis zu 15 Teil-

|

frisch ausgebildete Fachkrifte aus den Berufsfeldern Bickerei,
Konditorei, Confiserie und Kiiche in der Fachschule Richemont

in Luzern, um von den Besten zu lernen.

Herzstiick der Veranstaltung sind fiinf inspirierende Workshops,
geleitet von erfahrenen Persénlichkeiten. Im Outdoor-Work-
shop vermittelt René Schudel, Gastronom und Youngstar-Fa-
chexperte der ersten Stunde, praktische Tipps rund um das
Grillieren. Derweil gewihrt der ehemalige Pitissier- Weltmeister
Rolf Miirner Einblicke in seine Patisseriekiinste und verrit den
jungen Berufsleuten alltagstaugliche Techniken. Vera Stocker,
Swiss-Skills-Siegerin 2022, demonstriert die Vielfalt, die aus
Croissantteig entstehen kann, und Cléo Arrunategui, Wildkrau-
terexpertin an der Empowerment for Life Wildkriuterschule,
fihrt die Teilnehmenden in die Welt der essbaren Wildpflanzen
ein. Dabei werden auch die Einsatzméglichkeiten fiir Kiiche und
Backstube besprochen.

Lernende kreieren ein Gourmetmenii
Eine Neuerung gibt es beim Format «Cook with a Championy.

nehmenden ein Gourmetmenii fiir rund 200 Giste zu —in einem
realen Service-Setting. Im Zentrum des Formats steht dabei das
gemeinsame Kochen eines nicht alltiglichen Gerichts. Dazu gibt
der einst mit 15 Gault-Millau-Punkten bewertete Koch Tipps
und Einblicke in seine kreative Kiiche. Neu konnen die Teilneh-
menden von «Cook with a Champion» am Nachmittag zwei
Workshops aus dem Angebot auswihlen.

Transgourmet Schweiz steigt als Hauptpartner ein

Mit Transgourmet Schweiz prisentieren die Organisatoren von
Youngstar dieses Jahr auch einen neuen Hauptpartner. «Wir
schitzen die langjihrige Zusammenarbeit mit Transgourmet
Schweiz, umso mehr erfiillt es uns, sie neu als Hauptpartner an
der Seite von Youngstar zu haben», sagt Pascal Braun, Youngs-
tar-Griinder und Verantwortlicher Marketing bei Agrano. Dank
langfristiger Partnerschaften ist die Veranstaltung kostenlos, die
Teilnahmeplitze sind jedoch auf 140 begrenzt. Die Anmeldung
erfolgt online. m

youngstar.ch
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Aktuell

Young Star von Agrano fordert

den Berufsnachwuchs

Ohne Nachwuchs kein
Handwerk - aus diesem
Grund setzt sich die
Agrano AG seit 2014 fiir
die Berufsprofis von
morgen ein.

Der Young Star ist ein Bildungs--

event fiir Lernende sowie frisch
ausgebildete Bicker/Béckerinnen,
Confiseure/Confiseurinnen sowie
Koche und Kéchinnen, Der Anlass
findet am 15. September 2026 an
der Richemont-Fachschule in Lu-
zern statt und wird von Agrano

veranstaltet. Das Herzstiick bilden |
fiinf Workshops, die von Fach-|

experten der Branche geleitet
werden. Erstmals kénnen die Teil-
nehmenden des Formats «Cook
with a Champion» am Nachmittag
zwei Workshops frei wihlen.

Praxisnahe Workshops,
die inspirteren

Der Anlass bietet inspirierende
‘Workshops zum Mitmachen, ge-
fiithrt von erfahrenen Persdnlich-
keiten der Branche. René Schudel,
Gastronom und Young-Star-Fach-
experte, vermittelt im Outdoor-

Workshop praktische Tipps rund |

um das Grillieren. Rolf Miirner,
ehemaliger Patissier-Weltmeister
und Buchautor, gibt Einblicke in
seine Patisseriekiinste und zeigt
alltagstaugliche Techniken fiir
junge Berufsleute. Vera Stocker,
Swiss-Skills-Siegerin 2022, de-
monstriert Variationen aus Crois-
santteig. Cléo Arrunategui, Wild-
kréuterexpertin an der Empow-
erment for Life Wildkriuterschu-
le, fithrt in die Welt der essbharen
Wildpflanzen ein und zeigt deren
Einsatzmoglichkeiten in Kiiche
und Backstube.

Niklas Schneider, ehemaliges
Mitglied der Kochnationalmann-
schaft, fithrt die bunt zusammen-
gestellte Kochbrigade beim «Cook

Die Teilnehmenden bei Young Star profitieren von verschiedenen interaktiven Workshops.
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with a Champion» an. Die Teilneh- | die Workshops und das Kochen

menden arbeiten an seiner Seite

-und bereiten gemeinsam ein Gour-

met-Menii fiir 200 Géste zu.

«lch gebe den
jungen Berufs-
leuten mein Wissen
gerne weiter.»

NIKLAS SCHNEIDER, KOCH

«Der Kochworkshop ist ein ge-
meinsames Kochen eines nicht all-
téglichen Gerichtes. Zudem biete
ich zahlreiche Tipps und Tricks
aus meiner kreativen Kiiche und
gebe wertvollen Input», erklédrt
Schneider. Nach dem Mittags-
service stehen vier weitere Work-
shops zur Auswahl, aus denen die
Teilnehmenden zwei auswihlen
und besuchen. Anmeldungen fiir

sind ab sofort moglich.

Transgourmet Schweiz als neuer
Hauptpartner beim Young Star

Mit Transgourmet Schweiz steht
dem Young-Star-Event 2026 ein
neuer Hauptpariner zur Seite. Ag-
rano engagiert sich seit 2014 fiir

| die Nachwuchsférderung in den

Berufen Béckerin und Bicker,
Konditorin und Konditor, Confi-
seurin und Confiseur sowie Koch
und Kéchin, «Wir schitzen die
langjéhrige Partnerschaft mit
Transgourmet Schweiz und umso
mehr erfiillt es uns, sie neu als
Hauptpartner an der Seite von
Young Star zu haben», sagt Pascal
Braun, Young-Star-Griinder und
Verantwortlicher Marketing bei
Agrano. «In fiinf Workshops ver-
mitteln wir viel Fachwissen und
zeigen das Potenzial dieser Be-

CHRIS ISELI FOTOGRAFIE

rufe. Unser Ziel ist, dass die Teil
nehmenden mit Inspirationen
viel Begeisterung und Tatendrang
nach Hause gehen.» Dank lang
fristiger Partnerschaften ist die
Veranstaltung kostenlos, die Teil
nahmeplétze sind aber auf 140 be
grenzt, Neben dem Hauptpartner
unterstiitzen Medien- und Platin
partner wie Salz & Pfeffer, Panis-
simo, Hotellerie Gastronomie Zei
tung, Gastrofacts, Pitec, Sel des
Alpes und weitere namhafte Part:
ner den Anlass. (0oE)

Agrano Young Star

Der Event richtet sich an
Lernende und frisch ausge-
lernten Backer, Confiseure und
Kéche und findet einmal im
Jahr statt. Anmeldungen sind
ab sofort méglich.



YOUNGSTAR 2026

Die Anmeldung fiir den YoungStar 2026, dem Bildungsevent fiir Lernende
sowie frisch ausgebildete Backer-Confiseur/innen, ist eréffnet. Dieses Jahr
erwarten die Teilnehmenden Workshops von WorldSkills-Diplomgewinnerin
Vera Stocker, Patissierlegende Rolf Miirner, Wildkrauterexpertin Cléo
Arrunategui und YoungStar Evergreen René Schudel. Der Event findet am
15. September an der Richemont Fachschule in Luzern statt und ist auf

140 Platze beschrankt. com

Infos und Anmeldung: youngstar.ch

René Schudel

Vera Stocker Niklas Schneider

Das Line-up vom YoungStar 2026

6/2026 — 27.MARZ 2026 — PANISSIMO
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Weitere
Informationen

HYBRIDES MODELL
FURS SCHULHOTEL

Die Hotelfachschule Thun fiihrt ab dem Schuljahr 2026/27 ein
neues Schulhotelmodell ein. Lernende konnen kiinftig wdh-
len, ob sie ihre Ausbildung im Schulhotel mit oder ohne Uber-
nachtung absolvieren. Damit reagiert die Schule auf verdn-
derte Bedirfnisse bei Lernenden und Betrieben sowie neue
wirtschaftliche Rahmenbedingungen. Lernende aus der Re-
gion kénnen tdglich anreisen. Die Ausbildungsqualitéit bleibt
in beiden Varianten gleich hoch, das Unterkunftsangebot be-
steht weiterhin.

YOUNGSTAR: _
PLATTFORM FUR
JUNGE TALENTE

YoungStar bringt motivierte Lernende und junge Berufsleute
aus Kiiche, Bdckerei, Konditorei und Confiserie zusammen. Im
Zentrum stehen Praxis, Kreativitdt und erste Schritte in die be-
rufliche Weiterentwicklung. Workshops sowie das Kocherlebnis
«Cook with a Champion» vermitteln Inspiration, fordern hand-
werkliche Qualitdt und ermdglichen authentische Einblicke in
die Branche. YoungStar, organisiert von der Agrano AG, fin-
det jdhrlich statt - die ndchste Ausgabe ist fiir den 15. Septem-
ber 2026 an der Fachschule Richemont in Luzern geplant. An-
meldungen sind bereits méglich.

Bild: Chris Iseli Fotograiie

Anmeldung und weitere
Informationen

ESSEN RETTEN, |

KOSTEN SENKEN

Das Projekt «Food Save Ziirich» des Vereins United Against
Waste unterstiitzt Gastronomiebetriebe dabei, Lebensmittel-
abfille systematisch zu erfassen und zu reduzieren. Mitmachen
konnen Restaurants, Hotels, Spitdler, Alters- und Pflegeheime
sowie weitere Betriebe der Sozial- und Gemeinschaftsgastrono-
mie. Ziel ist es, vermeidbaren Food-Waste um 30 bis 60 Prozent
zu senken und damit Kosten zu sparen. Das Potenzial ist gross:
Insgesamt fallen im Kanton Ziirich jahrlich fast 40 000 Tonnen
Lebensmittelabfdlle an.
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YoungStar 2026: Jetzt anmelden

YoungStar ist ein Bildungsevent fiir Lernende sowie frisch ausgebildete
Bdcker*innen, Konditor*innen, Confiseur*innen und Koch/Kdichinnen. Der
Anlass findet am 15. September 2026 an der Richemont Fachschule statt und
wird von Agrano veranstaltet. Das Herzstiick bilden fiinf Workshops, die von

ausgewiesenen Fachexperten der Branche geleitet werden. Erstmals konnen die
Teilnehmenden des Formats ,Cook with a Champion® am Nachmittag zwei
Workshops frei wdhlen.

Praxisnahe Workshops, die inspirieren

Der Anlass bietet inspirierende Workshops zum Mitmachen, gefuhrt von erfahrenen Persénlichkeiten der
Branche. René Schudel, Gastronom und YoungStar-Fachexperte der ersten Stunde, vermittelt praktische Tipps
rund um das Grillieren im Outdoor-Workshop. Rolf Mirner. ehemaliger Patissier-Weltmeister und mehrfach
ausgezeichneler Buchautor, gibl Einblicke in seine Patisseriektnsle und zeigt alltagstaugliche Techniken far
junge Berufsleute. Vera Stocker, Swiss Skills-Siegerin 2022, demonstriert die Vielfalt, die aus Croissantteig
entstehen. Cléo Arrunategui, Wildkrauterexpertin an der Empowerment for Life Wildkrauterschule, fuhrt die
Teilnehmenden zudem in die Welt der essbaren Wildpflanzen ein und zeigt deren Einsatzmoglichkeiten in

Klche und Backstube.



René Schudel

Vera Stocker Niklas Schneider

Kochen auf GaultMillau-Niveau: Gemeinsam mit dem Profi

Niklas Schneider, vormals im Restaurant Paradies Baden tatig und ehemaliges Mitglied der
Kochnationalmannschaft, fUhrt die bunt zusammengestellte Kochbrigade beim «Cook with a Champions an.
Die Teilnehmenden arbeiten am Vormittag direkt an seiner Seite und bereiten gemeinsam ein Gourmetmenu
fur 200 Géste zu - praxisnah, angeleitet und in einem echten Service-Setting. ,Der Kochworkshop ist ein
gemeinsames Kochen eines nicht alltdglichen Gerichtes, gespickt mit Tipps & Tricks aus meiner kreativen
Kuche und wertvollen Inputs®, erklart Schneider. Nach dem Mittagservice stehen vier weitere Workshops zur
Auswahl, aus denen die Teilnehmenden zwei auswéhlen und besuchen. Anmeldungen fir die vier Workshops

und das Kochen sind ab sofort unter wwwyoungstarch méglich.
Transgourmet Schweiz als neuer Hauptpartner beim YoungStar

Mit Transgourmet Schweiz steht dem YoungStar-Event 2026 ein neuer Hauptpartner zur Seite. Agrano
engagiert sich seit 2014 far die Nachwuchsférderung in den Berufen Backer’in, Konditor'in, Confiseur’in und
Koch/Kéchin. «Wir schatzen die langjéhrige Partnerschaft mit Transgourmet Schweiz und umso mehr erfullt
es uns, sie neu als Hauptpartner an der Seite von YoungStar zu habens, sagt Pascal Braun, YoungStar-Grinder
und Verantwortlicher Marketing bei Agrano. «In finf Workshops vermitteln wir geballtes Fachwissen und
zeigen das grosse Potenzial dieser Berufe. Unser Ziel ist es, dass die Teilnehmenden voller Inspiration,
Begeisterung und Tatendrang nach Hause gehen.» Dank langfristiger Partnerschaften ist die Veranstaltung
kostenlos, die Teilnahmeplétze sind jedoch auf 140 begrenzt. Neben dem Hauptpartner untersttitzen Medien-
und Platinpartner wie Salz & Pfeffer, panissimo, Hotellerie Gastronomie Zeitung, Gastrofacts, Pitec und Seldes

Alpes den Anlass.

Erschienen am 23.03.2026: https://www.gastrofacts.ch/youngstar-2026-jetzt-anmelden
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< alle Angebote Angebot teilen o

Giltig vom 23, Marz 2026 bis 15. September 2026 Event B

Cook with a Champion - Ein Tag, der
Kochlernende weiterbringt AGRANO

Kontakt
Agrano AG
Ringstrasse 19
4123 Allschwd
Website [7

Informationen zum Angebot

Agrano organisiert mit YoungStar ein Bildungsevent, der Lernende und frisch ausgebildete Kéche
begeistert Das Herzstiick des Events sind die praxisnahen Workshops erganzt durch ein
besonderes Highlight fiir alle, die aktiv mitarbeiten wollen: Cook with a Champion - ein Format.
das Kochen auf Augenhohe ermdglicht. Am Vormittag kochen die Teilnehmenden gemeinsam mit



Niklas Schneider, ehemaliges Mitglied der Kochnationalmannschaft und vormals tatig im
Restaurant Paradies in Baden. Kein Zuschauen, kein Demonstrationsmodus - sondern echtes
Mitkochen, begleitet von wertvollen Inputs aus dem Alltag der kreativen Kiiche. Gemeinsam

entsteht ein Gourmetmenu flr 200 Gaste.

Am Nachmittag gestalten die Teilnehmenden ihren Weg selbst: Zwei frei wahlbare Workshops aus
einem vielfaltigen Angebot - von Patisserie GUber Outdoor-Grillieren bis hin zu Wildkrautern oder
Croissantkreationen. Jeder Workshop bietet konkretes Fachwissen, handwerkliche Techniken und
neue Impulse fur den Berufsalltag.

YoungStar ist ein Bildungsevent an der Fachschule Richemont in Luzern, der Lernende mit Profis
verbindet und Begeisterung flir das Handwerk entfacht. Die Teilnehmerplatze sind kostenlos,
jedoch begrenzt. Jetzt anmelden unter wwwyoungstarch

Weitere Informationen

Eventprogramm YoungStar «Cook with a Champion:>

7.45 Uhr Eventbeginn

vormittags  Workshop «Cook with a Champion

nachmittags 2 frei wahlbare Workshops mit folgenden Fachexperten:

» René Schudel, YoungStar-Fachexperte seit 2014
*» Rolf Mirner, Swiss Pastry Design
» Cleo Arrunategui, Empowerment for Life Wildkrauterschule

= Vera Stocker, Swiss Skills-Gewinnerin 2022

16 Uhr Eventende
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BUCHTIPP

GESCHMACK, NICHT ABFALL

Wie kénnen Lebensmittel-
reste sinn- und geschmack-
voll verwertet werden?
Food-Journalistin, Autorin
und Gemlise-Aktivistin Esther
Kern spannte fiir Taste Not
Waste mit Responsible Hotels
of Switzerland zusammen:
Mit Personen aus dem
Verbund Schweizer Hotels,
die einen bewussten Um-
gang mit Ressourcen leben,
erzahlt sie Geschichten,
liefert Fakten und Rezepte zur
Resteverwertung. Von Brot-
krimel Gber Kdserinde und Schrumpelgemise zum Weinrest — auf
den 288 Seiten findet alles eine Verwendung. Verleger von Taste
Not Waste ist der AT Verlag. com

WEIL RESTE
UND ABSCHNITTE

WERT SIND

MEDIENSPIEGEL

UNGEWOLLTER DORNROSCHENSCHLAF
Das Lokal der Backerei Krenger in Stettlen ist geschlossen: Vor dem
Geschift wird die Strasse aufgerissen. Zum Uberbriicken hat
Stephan Krenger einen Verkaufswagen aufgestellt.

bern-ost.ch | 11.08.2026

SCHLECHTE REZENSION FUHRT ZU STRAFBEFEHL
Weil die 28-Jahrige die Bickereiangestellte fotografierte und das
Bild online publizierte, wurde sie schuldig gesprochen.

Tagblatt | 03.08.2026

BACKEREI SCHLIESST WEGEN BAUSTELLE

Der letzte Dorfbeck von Steinen muss sein Geschaft aufgeben.

Eine Grossbaustelle liess den Umsatz um 60 Prozent einbrechen.
blick.ch | 01.08.2026

BRUDER UBERNIMMT: SCHIESSER IST GERETTET
Die insolvente Basler Confiserie bleibt bestehen: Der Bruder des
verstorbenen Inhabers wird den Betrieb weiterfihren.

watson.ch | 28.07.2026

KONTROLLEURE ERWISCHEN BROT-SUNDER
Betriebe miissen anschreiben, woher ihr Brot stammt. Die
Lebensmittelinspektoren beanstanden viele Verstdsse gegen die
neue Deklarationspflicht bei Backwaren.

blick.ch | 20.07.2026

AUS DER BRANCHE

NACHWUCHS

LETZTES YOUNGSTAR-TICKET GEWINNEN

Am 15, September ladt Agrano Nachwuchstalente der Backerei-Konditorei-
Confiseriebranche zum Bildungsevent YoungStar an die Richemont
Fachschule in Luzern ein. Wer dabei sein mochte, kann sich fiir die
Panissimo-Verlosung registrieren und mit etwas Gliick das letzte Ticket
gewinnen. Der Event richtet sich an Lernende und frisch ausgelernte
Berufsleute, die neue Impulse fiir ihren Berufsalltag suchen.

Zu den Fachreferenten zéhlt Rolf Miirner, ehemaliger Patissier-
Weltmeister und mehrfach ausgezeichneter Buchautor. Er gibt Einblicke in
seine Patisseriekunst und vermittelt praxisnahe Techniken. Ebenfalls mit
dabei ist Vera Stocker, SwissSkills-Siegerin 2022. Sie zeigt kreative
Variationen aus Croissantteig. Pan

Zur Teilnahme an der Verlosung (bis zum 23. August maglich):
youngstar.ch

Chiris lseli Fotografie

Der YoungStar bietet verschiedene Mitmach-Workshops fiir junge Berufsleute.

15/2026 — 14, AUGUST 2026 — PANISSIMO 13
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Lernen

von den

Besten

Vier Workshops, eine Masterclass und jede
Menge Praxis: Beim zwdlften Youngstar erhielten
angehende Kochinnen und Koche sowie
Backer-Konditor-Confiseure praxisnahe Einblicke
in unterschiedlichste Facetten inres Handwerks.,

Text: Tobias Huber | Fotos: Chns lsel

% Bei strahlendem Wetter fand Mitte

September zum bereits zwolften
Mal der Youngstar statt. Der erneut kom-
plett ausgebuchte Bildungstag bot 125
Lernenden aus den Berufsfeldern Koch/
Kochin sowie Bicker-Konditor-Confiseur
vier praxisorientierte Workshops sowie
eine Masterclass. Nach einer kurzweiligen
Begriissung durch John Berner und
Patrick Logo von der Agrano AG strom-
ten die Teilnehmerinnen und Teilnehmer
zu ihren zugewiesenen Riumlichkeiten in
der Fachschule Richemont in Luzern.

Im Mittelpunkt der Workshops stand
nicht nur die Vermittlung von Fach-
wissen, sondern insbesondere auch das
eigenstindige Ausprobieren von Arbeits-
techniken sowie das Kennenlernen neuer
Zutaten. Cléo Arranategui gewihrte den
Jungen einen Einblick in die Welt der
Wildpflanzen. Die Aufgabe bestand darin,
mit getrockneten Beeren von Hagebutten,
Sand- und Weissdorn sowie allerhand
Bliiten schmackhafte Ole, Butter, aber
auch Puderzucker oder ein Shortbread
herzustellen. Am Schluss wurden samt-



liche Kreationen von allen degustiert und
diskutiert.

Altmeister Rolf Miirner wiederum
demonstrierte den angehenden Berufs-
leuten den vielschichtigen Aufbau seiner
Torten. Im Workshop von Vera Stocker
ging es um die richtige Herstellung von
laminierten Teigen. Konkret erklirte sie
die Touriertechnik, mit der spektakulire
Croissants oder Pains au Chocolats ge-
lingen. Direkt am Ufer des Vierwaldstit-
tersees empfing René Schudel die Teil-
nehmerinnen und Teilnehmer zu seinem
Grillworkshop. Gewohnt locker erklirte
Schudel den Anwesenden, welche Rollen
Salz, Zucker und Siure in Gerichten
spielen und wie man dank diesem Wissen
tolle Marinaden und Salsas herstellen

kann.

Zum fiinften Mal organisierte die Agra-
no AG wihrend des Youngstar die Master-
class «Cook with a ChampiOm‘ Dieses
Jahr bereiteten 13 Lernende unter der
Fiihrung von Spitzenkoch Niklas Schnei-
der das Mittagessen fiir rund 185 Giste
vor. Innerhalb von vier Stunden entstand

in Teamarbeit ein mehrgingiges Menii
mit Entenbrust und Rindshohriickensteak
sowie Rotkohl und Aubergine. Am Nach-
mittag nahm die Kochbrigade erstmals an
zwei Workshops des reguliren Programms
teil. Die Konzeptinderung kam gut an.
«So habe ich die Mﬁgﬁchk&it erhalten, ein
Menii von A bis Z zu kochen, und konnte
mein Wissen zu Croissantteig erweiterns,
lisst sich Nasra Rashid, Kochlernende im
3. Lehrjahr, zitieren.

«Ziel des Youngstar ist es, den Nach-
wuchs, aber auch die Wertschitzung fiir
das Handwerk der Berufe Bicker, Kondi-
tor, Confiseur und Koch zu férderny, sagt
Patrick Logo von der Agrano AG. «Das
seit Jahren konstant hohe Interesse der
Jungen an dem Bildungsevent zeigt uns,
dass wir auf dem richtigen Weg sind.» Der
nichste Youngstar-Event ist bereits in Pla-
nung. Er findet am 31. August 2027 wie-
derum in der Fachschule Richemont statt.
Die Anmeldung (eine Teilnahme ist
kostenlos) erfolgt online. =

youngstar.ch
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Aspekte

HGZ Nc22 Luzern, den 30. September 2026

Der Youngstar von

M e d jen
) Fore
Young Jtw

Niklas Schneider stellte das Mittagsmenii zusammen. CHRIS ISELI FOTOGRAFIE

Mitte September trafen
sich an der Richemont
Fachschule in Luzern
125 Lernende aus den
Berufen Koch und
Ko6chin sowie Bicker-
Konditor-Confiseur
zum Youngstar 2026.

Der von der Agrano AG organi-
sierte Bildungstag bot vier praxis-
orientierte Workshops und eine
Masterclass. Der Anlass fordert
den fachlichen Austausch unter
Nachwuchskriften und ermog-
licht den direkten Wissenstrans-
fer von erfahrenen Branchenpro-
fis an die ndchste 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. Patis-
seriekiinstler Rolf Miirner zeigte,
wie eine Torte aufgebaut und gla-
siert wird. Vera Stockers Demons-
tration der Touriertechnik zur
Herstellung laminierter Teige und

«lch kann viel
Wissen, auch aus
der Confiserie,
fiir meine Arbeit
mitnehmen.»

HELEN SCHAEFER, KOCHLERNENDE
IM 3. LEHRJAHR, ST. GALLEN

ihrer Fiillung fand bei den Bécker-
Konditor-Confiseur-Lernenden
besonderen Anklang. Cléo Arru-
nategui vermittelte kreative An-
wendungen von Wildpflanzen und
-krautern, 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 fiir rund 185 Giste zu. Er ist
ehemaliges Mitglied der Schwei-
zer Kochnationalmannschaft.
Aktuell ist er im Kafi Zweisam in
Wettingen/AG titig und dort fiir
das kulinarische Konzept zustén-
dig. Innerhalb von nur vier Stun-
den entstand in Teamarbeit ein
kostliches Menii. «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 wihlbaren
Workshops teilzunehmen und
sein Fachwissen gezielt zu vertie-
fen. «Ich habe die Mdoglichkeit er-
halten, ein Menii von A bis Z zu ko-
chen und konnte mein Wissen zu
Croissantteig erweitern», freute
sich zum Beispiel die Kochler-
nende Nasra Rashid.

Impulse fiir die Zukunft in der
Lebensmittelbranche

Zum Auftakt des Youngstar 2026
richtete Peter Knogl, Kiichenchef
des Restaurants Cheval Blanc by
Peter Knogl in Basel, per Video-
botschaft motivierende Worte an
die Nachwuchskriifte. Und Helena
Asfour und Carla Bratschi, Le-
bensmittelwissenschaftlerinnen
an der ZHAW Widenswil, spra-
chen dariiber, wie man Neben-
strome der Lebensmittelproduk-
tion sinnvoll nutzen kann. Sie
zeigten, wie man beispielswei-
se Kaffeesatz zu Granola verar-
beitet. Oder dass Kakaobohnen-
schalen ausgezeichnete Protein-
lieferanten sind. Weiter prasen-
tierten sie, wie man Weizenkleie
zu Pulver verarbeiten kann, damit
es sich fiir die Herstellung von
Brot eignet. DANIELA OEGERLI

Partner

Mehr Informationen unter:

youngstar.ch

Agrano bot Wissen
aus der Praxis und Zukunftsthemen

ROLF MURNER

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

Zusammen mit seinem Mitarbeiter Ruben Pinto
fithrte Rolf Miirner die Lernenden in die Geheim-
nisse der Patisserie ein. «Mir macht es Freude, den
Jungen etwas zu zeigen», sagte der ehemalige Patis-
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
tiefgekiihlt und lasst sich wunderbar vorbereiten»,
erkldrte Rolf Miirner. Dann die Passionsfrucht-
mousse. Abgefiillt in Silikonformen driickte Miirner
Gelee und Ganache hinein und schloss mit einer Bis-
quitrondelle ab. Nach erneutem Tiefkiihlen folgten
das Glasieren und Dekorieren, bei dem die Lernen-
den selbst Hand anlegen durften.

ZVG

VERA STOCKER

«CROISSANT-TEIGE
MUSSEN SEHR PRAZISE
VERARBEITET WERDEN»

Die Bickerin-Konditorin-Confiseurin fiihrte die
Lernenden in die Geheimnisse der Touriertechnik
zur Herstellung laminierter Teige und ihrer Fiillung
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 tétig. Vera Stocker erklirte den jun-
gen Berufsleuten den Unterschied zwischen einem
Buttergipfel und einem Croissant: «Der Buttergipfel
weist 27 Schichten auf, das Croissant nur 16. Letzte-
res erhélt durch eine aufwendigere Teigfithrung eine
sehr luftige, fluffige und stark blittrige Innenseite.
Der Buttergipfel hingegen ist kompakter.»

zZVG

CLEO ARRUNATEGUI

«WILDPFLANZEN SIND
SPANNENDE ZUTATEN
FUR JEDE KUCHE»

Die Gastronomin hat wihrend der Coronapandemie
die Wildpflanzen fiir sich entdeckt und liess sich zur
Wildkrauterfachfrau ausbilden. Die Expertin ver-
mittelte kreative Anwendungen von Wildpflanzen,
wobei die Teilnehmenden viel Raum zum Experi-
mentieren hatten. «Wildpflanzen ert6ffnen eine Ge-
schmackswelt, die {iber das hinausgeht, was wir aus
dem klassischen Kriautersortiment kennen», erkliarte
Arrunategui den Lernenden. Die jungen Berufsleute
durften nach einer Einfiihrung selbst Krauterol, Ge-
wiirzsalz, Wildpflanzen-Dip sowie ein Shortbread
herstellen. Dabei liess Cléo Arrunategui ihnen die
Freiheit, auszuprobieren, was ihnen schmeckt. Zu-
dem durften sie an verschiedenen Krautern, Bliiten
und Samen riechen und sie degustieren.

RENE SCHUDEL

«DANK DER ARBEIT MIT
JUNGEN MENSCHEN
BLEIBE ICH AM BALL»

Der Fernsehkoch René Schudel ist bereits seit An-
fang 2014 Teil des Agrano Youngstar: «Dieser Anlass
isteine gute Gelegenheit, den Puls der Jungen zu spii-
ren.» Sein Workshop zum Grillen auf offenem Feuer
fand draussen am Vierwaldstéttersee statt. Er zeigte
den Lernenden, wie sie einfach und schnell eine Ge-
wiirzmischung, eine Gemiisesalsa sowie ein Chimi-
churri herstellen kénnen. «Kochen ist keine Rake-
ten-Wissenschaft», sagte René Schudel. Er erklirte
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 erklarte
dabei, warum eine ausgewogene Aromatik Salz, Zu-
cker, Saure und verschiedene Gewiirze braucht.

Luzern, den 30. September 2026
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Weitere Bilder zum Anlass finden

Sie im Onlineartikel:
hotellerie-gastronomie.ch

1 Die beiden Lernenden freuen

sich Giber ein gelungenes «Mascheli»
aus Croissantteig.

2 In Rolf Miirners Workshop

diirfen die Lernenden ihre Patisserie
selbst glasieren.

3 Rolf Miirner erklért, wie man die
Dekoration fiir die Patisserie herstellt.
4 Die Vorspeise mit Entenbrust
sous-vide, Sellerie, Dérraprikose und
Senf, von der Masterclass zubereitet.
5 Beim Workshop von René Schudel
dirfen 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
Masterclass «Cook with a Champion».
8 Bei Cléo Arrunategui stehen die
Wildkrauter im Mittelpunkt. Die
Lernenden bereiten Chicorée vor,

um darauf die selbst kreierte
Wildkrauterpaste zu degustieren.

9 SVG-Prssident Thomas Leu (r.) im
Gespréch mit John Berner, Geschafts-
leiter der Agrano AG.

BILDER CHRIS ISELI FOTOGRAFIE



AUS DER BRANCHE

NACHWUCHS BUCHTIPP
S (= =
INSPIRATION AM YOUNGSTAR MODERNES LADENDESIGN WELTWEIT
Am 15. September nahmen liber 120 Jugendliche die Riche- Was vereint moderne Backerei-
mont Fachschule in Luzern in Beschlag: Sie war Austragungsort Konzepte auf der ganzen Welt? Neben
des Nachwuchsevents YoungStar. einem meist schmalen Sortiment :
bestechen die Laden mit ihren
«Die erste Gruppe war sehr ruhig», sagte Vera Stocker von der Richemont Designs. Auf 256 Seiten beleuchtet
Fachschule. Sie stellte an der zwélften Ausgabe von YoungStar unter dem «Baked In» die Designs zeitgendssi-
Slogan «Variationen aus Croissantteig» mit den Teilnehmenden zwei trendy scher Backereien in Wort und Bild.
Croissant-Gebicke her. Der Nachwuchsevent fand am 15. September an Dabei fallt auf: Von Japan tiber
der Richemont Fachschule in Luzern statt. Mit 125 Jugendlichen war der Frankreich bis Mexiko weisen die
von der Agrano AG veranstaltete Anlass ausgebucht. Stores Parallelen auf. Dies sind in
den Worten der Autor/innen: «Ein
Croissants, Tértchen, Krdauter und Grill Raum, eine Story, ein perfekter Laib
Das Programm bestand aus vier Workshops fiir angehende und frisch nach dem anderen.» Herausge-
ausgelernte Backer-Confiseur/innen sowie Kéche und Kéchinnen. Neben geben und geschaffen hat «Baked
der WorldSkills-Diplomgewinnerin gab Star-Patissier Rolf Mirner Inputs In» der Gestalten Verlag. Pan

aus der Bickerei-Confiserie-Branche. Was die Teilnehmer/innen mit den
Tértchen, die es zu dekorieren galt, gemeinsam hatten: Beide tauten mit
der Zeit auf. Mit jedem Workshop wurde die Stimmung lebendiger.

Das stellte Cléo Arrunategui ebenfalls fest. Die Wildkrduter-Expertin
liess die vier Gruppen siisse und salzige Wildkrauter-Produkte kreieren und INTERNATIONAL
verkosten. Aus der Gewdirz-Palette eine ausbalancierte Kombination zu
mischen, war fiir manche junge Fachperson eine spannende Challenge.

Deftiger war der Posten von TV-Koch René Schudel. Er vermittelte am Ufer STAATLICHER KAKAOPREIS. Die Elfenbeinkiiste hat den

vom Vierwaldstattersee Fachwissen tiber Saucen, Rubs und Marinaden fiir staatlich regulierten Kakaopreis flr die Ernte 2026/27 um 57 %

den Grill. Mit seiner bodenstandigen und unkomplizierten Art war ihm die gesenkt. Er belauft sich nun auf circa 2850.60 Euro pro Tonne. Die

Aufmerksamkeit der «YoungStars» gewiss. ds Max Havelaar-Stiftung ruft Schokoladenproduzent/innen auf,
freiwillig héhere Preise zu bezahlen, um «die Auswirkungen des

Zur Fotogalerie: bit.ly/youngstar26 Preisriickgangs auf Produzent/innen abzufedern». com

PET-GUETZLI. Amerikanische Forscher/innen haben ein Guetzli
entwickelt, das unter anderem aus PET-Abféllen gewonnen wird.
Das vermeldet die deutsche «Allgemeinde Béckerzeitungy. Fiir die
uBites (sprich Microbites) wird PET in seine chemischen Bestand-
teile zerlegt und von Hefen in Proteine und andere Nahrstoffe
umgewandelt. Die Microbites sollen dereinst unter anderem auf
Weltraummissionen genossen werden. Pan

Diega Schwerzmann

Am YoungStar boten vier Referent/innen den jungen Teilnehmenden
Inspiration und Fachwissen.

18/2026 — 25.SEPTEMBER 2026 — PANISSIMO 1"
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Wo der Nachwuchs neue Perspektiven
entdeckt

Uber den eigenen Berufsalltag hinausschauen: YoungStar 2026 zeigte, wie
vielfaltig die Moglichkeiten in Bdckerei, Konditorei, Confiserie und
Gastronomie sind.

Schauplatz war diesmal die Richemont Fachschule in Luzern. unweit des Vierwaldstattersees. An einem

sonnigen Septembertag wurde dort ausprobiert, degustiert und diskutiert.



«Es gibt viele Wege nach
der Lehre.>

Dominique Jungo

Kochin im Restaurant Laterne, Zumholz FR

Eine der Teilnehmerinnen war Dominique Jungo, Kéchin im Restaurant Laterne in Zumholz FR. Besonders
interessierte sie sich fur die Patisserie, mit der sie im Kochberuf weniger zu tun hat - der Workshop von
Patissier-Weltmeister Rolf Murner bot ihr daflir genau die richtige Gelegenheit. |hr Chef unterstitzte sie in
ihrem Wunsch, am Event teilzunehmen. Die Aussicht auf René Schudels Workshop war ein weiterer Grund. Mit
dem Gastronomen und Fernsehkoch am offenen Feuer zu kochen, wurde schliesslich zu ihrem personlichen

Highlight des Tages.




Schudel begleitet YoungStar seit den Anfangen. Er schatzt daran, dass junge Menschen die Vielfalt der
Gastronomie kennenlernen. Ebenso wichtig ist ihm die Haltung. mit der man seinen Beruf austbt: eine Sache
gut zu machen und sie «mit voller Leidenschaft» anzugehen. Gastronomie sei nach wie vor in hohem Mass
Handwerk. FUr den Erfolg seien deshalb auch das Anpacken und der eigene Berufsstolz entscheidend.

Was die Teilnehmenden dariber hinaus mitnehmen kdénnen, beschreibt Vera Stocker von der Richemont

Fachschule. Sie leitete einen Workshop zu Croissant-Teig. YoungStar biete «neue ldeen, neue Einblickes. «Die

Teilnehmenden kénnen dabei auch andere Arbeitsweisen als im eigenen Betrieb kennenlemen.»

Mehr als eine Frage der Ausbildung

\Was braucht es. damit junge Fachkrafte ihrem Beruf langfristig treu bleiben? Wichtig sind Begleitung und
Engagement der Betriebe sowie der Austausch zwischen den Generationen.

Agrano-Geschaftsleiter John Berner sieht angesichts des Fachkraftemangels auch die Unternehmen in der
Verantwortung. Nur daruber zu klagen. reiche nicht aus. «\Wir missen zu unserem Nachwuchs viel mehr
schauen als andere Branchen.» Angesichts harter Arbeit und unregelmassiger Arbeitszeiten sei dies umso

wichtiger.



«Wir mulssen zu unserem
Nachwuchs viel mehr
schauen als andere
Branchen.»

John Berner

Ceschaftsleiter Agrano

Den Blick auf die weitere berufliche Entwicklung richtet Thomas Leu. Prasident des Schweizer Verbands fur
Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie (SVG). «Wir bilden Kéche und Servicefachleute aus — und die
springen uns ab.» Fir Leu liegt das Problem damit weniger bei der Ausbildung als darin. die jungen Fachkrafte

anschliessend im Beruf zu halten.

Thomas Leu, Prasident SVG, im Gesprach mit John Berner, GL Agrano (links)

Rolf Schneider, Schweizer Salinen (rechts)



Deshalb seien auch hier die Betriebe in der Pflicht. Junge Berufsleute brauchen «Halt und Strukturen» und
eine aktive Begleitung. Ein Anlass wie YoungStar kénne «Lust auf mehr» machen. Wenn die Teilnehmenden

bei erfahrenen Profis auch nach vielen Berufsjahren noch das Feuer flr ihre Arbeit splren, sei schon viel
erreicht.

Was junge Berufsleute beschaftigt. interessiert auch Rolf Schneider von den Schweizer Salinen, die YoungStar
als Partner unterstlitzen. Er schatzt die Gelegenheit zum direkten Gesprach und dazu. den «Puls vom Markt»

zu spuren. Sein Fazit: «Wir kbnnen etwas von den Jungen lernen, wahrend die Jungen etwas von uns lernen
kénnen.»



Bilder: Chris Iseli Fotografie

Mehr tiber YoungStar erfahren

Informationen zum Nachwuchsevent, Einblicke in vergangene Veranstaltungen und Aktuelles zu

YoungStar;

wwwyoungstarch

Erschienen am 18. September 2026
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125 Nachwuchskrafte vertiefen ihr Praxiswissen

Beim YoungStar 2026 in Luzern erhalten Lernende und frisch Ausgelernte aus Kiiche und Backerei
Einblicke in Techniken, Zutaten und neue Anséatze 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/Kéchin sowie Backer-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, wahrend Patissier Rolf Murner Einblicke in sein Handwerk gab. Vera Stocker demonstrierte die
Touriertechnik zur Herstellung laminierter Teige und deren Fullung. Cléo Arrunategui zeigte
Anwendungen von Wildpflanzen und liess die Teilnehmenden eigene Ansatze ausprobieren.

13 Lernende kochen fiir rund 185 Gaste

In der Masterclass «Cook with a Champion» bereiteten 13 Lernende unter der Leitung von Niklas
Schneider innerhalb von vier Stunden das Mittagessen fur rund 185 Gaste zu. Auf dem mehrgangigen
MenU standen unter anderem Entenbrust, Rindshohrlickensteak, Rotkohl und Aubergine.

Am Nachmittag nahm die Kochbrigade erstmals auch an zwei Workshops des reguldaren YoungStar-
Programmes teil. Die Teilnehmenden konnten dabei zwei Angebote nach ihren Interessen auswéahlen.
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Zum Programm gehorten zudem Zukunftsthemen der Lebensmittelproduktion. Ein Referat der ZHAW
Wadenswil befasste sich mit sogenannten Nebenstromen. Thematisiert wurden mogliche
Verwertungswege von Kakaobohnen und Kaffeesatz sowie deren Potenzial fur die
Lebensmittelherstellung.

Agrano engagiert sich nach eigenen Angaben seit 2014 mit dem YoungStar fur die Nachwuchsfdérderung
in den Berufen Koch/Kéchin und Backer-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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