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Ehrgeizig, talentiert und vor allem teamféhig

Der Ostschweizer Yannick Hollenstein ist zustéindig fiir die Patisserie in der
Junioren-Kochnationalmannschaft. Das Dessert hat es ihm angetan.
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FILIPAPEIXEIRO

eine Hinde zitterten und er brauchte drei

Anléufe, bis er die feine Dekoration mit der
Pinzette auf dem kleinen Patisserie-Ausstel-
lungsstiick hatte. Wer Yannick Hollenstein bei
den Vorbereitungen fiir den Auftritt der Juni-
oren-Kochnationalmannschaft am Salon Culi-
naire Mondial in Basel zuschaute, dem musste
angst und bange werden. Doch nach fiinf Minu-
ten hatte sich die Nervositit des bald 20-Jéhri-
gen gelegt, und dann lief es rund. Das geschil-
derte Erlebnis wire nicht der Rede wert, wenn
es nicht irgendwo typisch wire. «Er macht sich
selber enormen Druck, manchmal fast zu viel»,
sagt Patissier Rolf Miirner, der sein Coach und
Arbeitgeber ist. Ehrgeiz hat er, das streitet Hol-
lenstein selber gar nicht ab. Aber verbissen
wirkt der Ostschweizer nicht, schon gar nicht
im Umgang mit Menschen. Bescheiden, nett
und umginglich, so der allgemeine Tenor der
Leute, die mit ihm zu tun haben. Und mindes-
tens ebenso talentiert wie ehrgeizig.

Schon von klein auf war Koch sein Traumbe-
ruf, etwas anderes geschnuppert hat er nicht.
Es ging fiir ihn nur noch darum, wo er lernen
wollte. Seine Anspriiche waren nicht gering:
Etwas anderes als die gehobene Kiiche interes-
sierte ihn nicht. Woher das kommt, weiss er sel-
ber nicht. Gastronomen hat es in seiner Familie
keine. Sein Vater ist Bankdirektor, seine Mut-
ter gelernte Zahnarztgehilfin

Caminada im Biindnerland und eine Kurzstage
in Stockholm in einem Zwei-Sterne-Betrieb be-
legen seinen Wissenshunger.

Er iiberlegte sich, eine Zusatzlehre als Kon-
ditor-Confiseur zu absolvieren. Fiir ihn war
namlich schnell einmal klar, dass ihn ein Pos-
ten wie der des Sauciers viel weniger reizte als
der eines Patissiers. «Das Dessert ist das Letzte,
das auf den Tisch kommt und

und sein alterer Bruder Elek-
troinstallateur. Nur sein jiin-
gerer Bruder interessiert sich
fiir Siisses, aber mehr als Kon-
sument, denn als Produzent,
erzihlt Hollenstein schmun-
zelnd. Er selber kochte dafiir
umso lieber. An Weihnach-
ten fiir die Giste, am liebs-
ten Desserts. Konditor-Confi-
seur hatte er als Berufswunsch
zwar auch im Hinterkopf, aber
der Beruf Koch war ihm viel-
seitiger und gebe ihm ein bes-
seres Fundament, vermutete
er. Er entschied sich fiir das
Restaurant Romerhofin Arbon
(17 GaultMillau-Punkte) und
beendete seine Lehre im neuen
Restaurant = Mammertsberg
Freidorf, dies nach einem in-
ternen Betriebswechsel.

In Schweden im Stage

VERBINDUNG VON
MODERN UND ALT

Rest. Mammertsberg
in Freidorf

Ein denkmalgeschiitz-
tes Landhaus, mit Au-
gust und Luisa Minikus
ein kreatives und lei-
denschaftliches Gast-
geberpaar - er Spitzen-
koch, sie Sommeliére.
Dasist das Rezept fiir 17
GaultMillau-Punkte im
thurgauischen Freidorf.

damit in der Erinnerung des
Gastes bleibt.»

«Er ist ruhig und streng»

Gelandet ist er aber schliess-
lich nicht in einer Confise-
rie, sondern bei Rolf Miirner
in Riieggisberg, bei dem er im
letzten September ein zweijih-
riges Praktikum begonnen hat.
Die beiden Patissiers finden
nur gute Worte, wenn es um
das Gegeniiber geht. Der Meis-
ter lobt den Fleiss und die Kre-
ativitit des Jungen, wihrend
der Lernende berichtet, dass
sein Chef zwar streng ist, aber
ruhig und gut erklart, was zu
tunist.

Fachlich liebt Yannick Hol-
lenstein es moglichst vielseitig
in Farben und Formen, und er
liebt grundsétzlich spannende

Investor Jiirg Maurer und harmonische Siissspeisen.
Zielstrebig verfolgte er den und Architektin Tilla Seine Lieblingskombination
Vorsatz, ein guter Koch zu wer- Theus haben die Ambi- ist Passionsfrucht mit Schoko-
den. Am Lehrlingswettbewerb ance geschaffen, damit lade. «Die Cremeschnitte ist
«gustol2» wurde er Zweiter, sich Gast und Gastgeber weniger mein Ding, ich mag es
und die Lehre beendete er als wohl fithlen kénnen. lieber etwas kreativer», erklart

Kantonsbester. Ein zweimona-

er. Yannik Hollenstein kam als
Letzter in die Kochnational-

tiges Praktikum bei Andreas

mannschaft, hat sich aber sehr schnell integ-
riert. Da kam ihm gelegen, dass er sieben Jahre
Eishockey gespielt hat und als Teamsportler die
Gruppe gewohnt ist. «Sympathisch, offen, ein
super Team», stellt er seinen Kollegen und der
Kollegin im Gegenzug ein gutes Zeugnis aus.
Dass er mit seinem Teamcoach zusammenar-
beitet, sei fiir alle ein Gewinn, erklirt Rolf Miir-
ner zur Konstellation. Auch Jasmin Enzler, neu
Assistentin der Kochnationalmannschaft, ar-
beitet mit ihm zusammen und die beiden kon-
nen sich austauschen. Und wenn Hollenstein
sagt, er mOchte besser werden als der Patissier
der Kochnationalmannschaft, dann ist dies
nicht Arroganz, sondern Zeichen seines Lern-
willens, der keine Grenzen kennt. Den Weg an
die Spitze will Yannik Hollenstein gehen, doch
der ist laut Miirner nicht leicht. Vor allem men-
tal: «Um vorne mit dabei zu sein, braucht es die
Stidrke weiterzumachen, auch wenn man schon
lange nicht mehr mag.» Es sei auch immer ein
Auf und Ab, wie bei seinen Vorgéngerinnen Da-
niela Manser und Denise Minning. «Es gab auch
Tranen und die Welt brach zusammen.»

Daran denkt Hollenstein keinen Moment.
Seine Vision ist eine andere. Frither oder spéter
will er ein eigenes Restaurant fithren und seine
Kreativitét ausleben. Auf dem Weg dahin gibt es
noch viel zu lernen. Beat Waldmeier
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«Die Reise nach Singapur hat uns
viel Sicherheit gegeben»

FILIPAPEIXEIRO

Fiir Teamchef Sascha Miiller
hat es sich gelohnt.

Teamchef Sascha Miiller und Kochverbands-
geschiftsfithrer Andreas Fleischlin reisten
nach Singapur, um den Wettbewerb « FHA
Culinary Challenge» vorzubereiten, den sie vom
7.bis 10. April bestreiten werden. Seine Eindrii-
cke beschreibt Sascha Miiller im Interview.

H*GZ: Was hat die Rekognoszierung vor Ort
als wichtige Erkenntnis fiir den Wettbewerb
gebracht?

Sascha Miiller: Es hat uns Sicherheit ge-
geben und eine Ubersicht iiber die lokalen
Verhiltnisse. Wir wissen nun, wo wir vorbe-
reiten werden und wie die Kiiche eingerichtet
ist. Wir konnten diverse Fragen kléren, die
uns wichtig waren. Beispielsweise die Wege
zur Messehalle und zum Hotel, wo wir kochen.
Auch ist uns nun klar, dass wir nicht zu viel
Material mitnehmen kénnen, da die Platzver-
héltnisse in der Kiiche sehr eng sind. Dort wird
wihrend 24 Stunden produziert, wir miissen

uns da also anpassen und planen, wann wir was
genau in der Kiiche herstellen konnen.

H*GZ: Alle Lebensmittel will und kann man
janicht nach Singapur mitnehmen. Was kauft
man vor Ort, was nimmt man mit?

Miiller: Wir versuchen, die Frischprodukte von
lokalen Lieferanten zu bekommen, da man in
Singapur fast alles bekommt. Wir nehmen die
Kolonialwaren selber mit, da wir so die Quali-
tat kennen. Problematisch wird es dann, wenn
man etwas vor Ort nicht bekommt oder etwas
fehlt: Wir konnen nicht um die Ecke gehen und
dies einkaufen. Da Singapur keine eigene Le-
bensmittelproduktion hat, importieren sie alle
Lebensmittel. Wenn ein Spezialprodukt nicht
vorhanden ist, kann ein Import bis zu einer Wo-
che dauern. Da wiren wir schon nicht mehrda...

HGZ: Welche Rolle werden das Klima und der
Jetlag spielen?

Miiller: Das ertrigt nicht jeder gleich, wir miis-
sen mit tiber 30 °C und einer Luftfeuchtigkeit
von {iber 80 % rechnen. Wir werden die Reise
sicher so planen, dass sich jeder gut anpassen
kann. Die Hotels und die Kiichen sind sehr gut
mit Klimaanlagen ausgestattet, das sollte kein
Problem darstellen.

H*GZ: Welches sind die Menii-Vorgaben?
Miiller: In den Vorgaben fiir die National-
teams heisst es, man solle das Herkunftsland
repriasentieren. Die asiatische Kiiche spielt im
Menti also tiberhaupt keine Rolle. Die Aufgabe
wurde damit aber nicht leichter, im Gegen-
teil. Was heisst denn typisch schweizerisch
und wie weit konnen wir da gehen mit den
Geschmicken und den Produkten? Wir hétten
lieber keine Vorgaben gehabt, so sind wir etwas
eingeschriankt. Unsere Kiiche ist schon lange
von der ganzen Welt beeinflusst. Wir mussten
uns entscheiden, ob wir das Menii nur mit der
Zubereitung an die Schweiz anlehnen. Denn

mit Meeresfriichten und Fisch sind andere
Linder im Vorteil, wir haben Kabis, Kartoffeln
und Randen im Menii eingeplant. Die Menii-
Eingabe musste per 1. Dezember erfolgen, ohne
dass wir wussten, wie die Wettbewerbskiiche
eingerichtet ist. Daher haben wir versucht, das
Menii etwas auf Sicherheit zu planen.

H*GZ: Welche Lehren und Erkenntnisse
erwarten Sie kulinarisch und beziiglich Team
von der Reise?

Miiller: Welche Lehren ich daraus ziehen
werde, kann ich erst nach Singapur beant-
worten. Ich bin jedoch iiberzeugt, dass meine
Mannschaft eine gut geplante Reise antreten
wird. Ich hoffe, wir haben auch mal Zeit, die ku-
linarische Seite von Singapur kennen zu lernen.

H*GZ: Welche Ziele hat das Team?

Miiller: Dieser Wettbewerb ist ja etwas Be-
sonderes. Als einziger Wettbewerb hat er einen
zweiten Teil. Nach der kalten Show und dem
warmen Wettbewerbsteil werden die ersten
drei Teams in einen Battle gehen und um den
Lions-Cup kimpfen. Unser Ziel ist der Battle,
das heisst, in der Vorrunde unter die ersten drei
zu kommen. Welchen Rang wir am Schluss im
Battle erreichen, ist dann sekundar.

H*“GZ: Was ist neben dem Kochen geplant?
Miiller: Wir haben keine weiteren Anlisse
geplant. Wir sind nicht zum Vergniigen in
Singapur, mit den Wettbewerbstagen und den
Vorbereitungen sind wir komplett ausgebucht.
Es sei denn, es reiche nicht fiir den Battle, dann
gibe es einen Tag, den wir sicher fiir das Team
niitzen wiirden.

H*GZ: Drei grosse Anldsse in einem Jahr, das
fordert das Team sicher extrem?

Miiller: Ja, und es braucht eine saubere Ab-
stimmung. Fiir Singapur kénnen wir nur einen
warmen und zwei kalte Testldufe machen. Aber
trotzdem wollen wir nicht jammern, denn
Singapur wird eine ganz spannende Geschichte
und wir freuen uns sehr darauf. Wir verstehen
uns auch als Vertreter des Schweizer Tourismus,
der Hotellerie und Gastronomie iiberhaupt.

Der Anteil der asiatischen Géste in der Schweiz
steigt jalaufend und so sind wir eine Art kulina-
rische Botschafter der Schweiz.  Beat Waldmeier

UBERZEUGENDER
UND EINZIGER AUFTRITT

Die Schweizer Kochnationalmann-
schaft hatte keine Zeit, sich auf den
verdienten Igeho-Lorbeeren auszu-
ruhen. Bereits am 1. Dezember 2013
musste sie das Menii fiir den Culinary
Challenge in Singapur eingeben. Aus
Zeitgriinden ist nur ein Testlauf mog-
lich, und die Equipe setzte im Restau-
rant Henris in Bern alles daran, den
85 geladenen Gisten ein moglichst
perfektes Menii zu servieren. In fiinf
Vorbereitungsstunden kreierten die
Koche Vorspeise, Hauptspeise und
Dessert. Fotos und Details zum Meni
diirfen noch nicht bekanntgegeben
werden, um nicht den Gegnern wich-
tige Aufschliisse zu geben. Nur so viel:
Die Mannschaft muss in Singapur die
Schweizer Kiiche reprisentieren, und
das haben sie mit abwechslungsrei-
chen und spannenden Kompositionen
hervorragend umgesetzt. Die Testes-
ser im ausverkauften «Henris» waren
begeistert und sind iiberzeugt, dass die
Schweizer Nationalmannschaft in Sin-
gapur fiir Furore sorgen wird. Die Na-
tionalmannschaft hat nun bis Mitte
Mirz Zeit, die letzten nétigen Verbes-
serungen umzusetzen und die Abldufe
weiter zu trainieren. Mitte Mérz wer-
den zuerst die rund 3,5 Tonnen Ma-
terial nach Singapur verschoben, und
Anfang April fliegt die Nationalmann-
schaft fiir den Culinary Challenge
ab. Das Ziel der Schweizer Kochnati-
onalmannschaft vor Ort ist es, in der
Rangliste unter die ersten drei Natio-
nen zu kommen und somit am «Battle
of Lions» mit dem spontan vorgegebe-
nen Warenkorb teilnehmen zu kénnen.
Was dann folgt, ist fiir die Equipe Zu-
gabe. Verschiedene Fotos des Events
sind auf der Facebook-Seite der Hotel
& Gastro Union zu sehen.  Roger Liitolf




