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Virginia Paissan setzte mit ihrem Schaustiick das Thema des Wettbewerbs auf gekonnte Weise um. Viel Superfood stammt aus fernen Landern und wird auch per Schiff transportiert.

BACKER SIND KREATIV

Der «Brot-Chef» ging zum zweiten Mal und wiederum im Pilatusmarkt Kriens iiber die Biihne.
Mit dem Wettbewerb soll das Ansehen des Béicker- und Konditorenberufs gefordert werden.

dhrend die Finalistin-
nen und Finalisten in
der Arena konzentriert

arbeiteten, ging auf dem Neben-
schauplatz die Post ab. Am Fiillen
und Dekorieren von Spitzbuben
hatten Erwachsene und vor allem
zahlreiche Kinder ihren Spass.
Mit Unterstiitzung von Mitglie-
dern des Bickerei- und Kondito-
rei-Personal-Verbandes sbkpv so-
wie viel Zuckerguss, bunten Per-
len, Augenpaaren oder Smileys
aus dem Hause Giinthard Dekor
verwandelten sie ihre Spitzbuben
in wahre Kunstwerke. Auch am
Stand von Chocolatier Rimann
aus Wettingen konnte nicht nur
Bruchschokolade und Schoggiauf-
strich verkostet werden. Dort war
ebenfalls Handanlegen gefragt:
Interessierte durften Schokolade
giessen und sich die Tafel mit
knusprigen Zutaten garnieren.
«Wenn sich einige dieser Kin-
der spiter fiir den Bicker-Kondi-
toren-Beruf entscheiden, haben
wir unser Ziel erreicht», sagte Da-
vid Affentranger, Geschéftsfithrer
des sbkpv. «Das Interesse an die-
sen kreativen Berufen ist sehr

gross. Wir haben fast jede Woche
Schnupperlernende in unserem
Betrieb», erginzte Thomas Chris-
ten, Inhaber der Christen Beck
AG in Stans.

Interesse und Motivation ha-
ben die Finalistinnen Virginia

Der Wettbewerb

Innerhalb von fiinf Stunden
galt es, vier Aufgaben zum
Thema Superfood zu |8sen:

sechs Spezialbrote backen
und 20 Kleinbrote aus einem
anderen Teig herstellen,

von zwei Sorten Feingeback
je 30 Stiick zubereiten,

drei Sorten salzige Happchen
fur ein Catering fir
20 Personen richten

und als Kiir ein Schaustiick
nach freier Wahl zum Thema
Superfood herstellen.

Paissan und Sandra Steffen auf je-
den Fall. Beide sind im zweiten
Lehrjahr, arbeiten bei Christen
Beck und hatten sich nach nur
sechs Monaten in der Lehre fiir
die Teilnahme am Wettbewerb
angemeldet. «Das ist eine grossar-
tige Leistung», sagte Juryprési-
dent Nathanaél Batzli. «Die Ler-
nenden stellten dusserst fantasie-
volle Produkte her», lobte er.
«Besonders gefallen haben mir
die Cantadou-Lachs-Taschen von
Sandra Steffen und das Curry-
Brotvon Virginia Paissan.»

Die Juroren unterstiitzten die
Lernenden, wo sie konnten. So
halfen sie beim Programmieren
des neuen Miwe-Backofens oder
beim Einstellen der Maschinen,
die Wiiest Bickerei- und Gast-
robedarf zur Verfiigung stellte.

Genauso kreativ wie die Ler-
nenden arbeiteten die Ausgebilde-
ten Bicker-Konditoren. Stefan
Hoh, der am Morgen ins Rennen
ging, glinzte mit Mohnsternen
und Sesamzo6pfchen mit Cran-
berrys und Hanf sowie seiner
veganen Brotblume. Romuald Gi-
rard {iberzeugte die Juroren mit

as--

www.brot-chef.ch

Mehr Informationen unter:

seinem Wurzelbrot mit Randen
und Karotten sowie den salzigen
Catering-Variationen. Die besten
Rezepte der vier Finalisten wer-
den demnichst auf der Webseite
des Brot-Chef veroffentlicht.

Emotionale Momente an der
Preisverlethung

Angespannt sassen die Finalistin-
nen und Finalisten in der ersten
Reihe, als der Musiker Henrik Bel-
den die Preisverleihung mit einem
Song erdffnete. Als Erstes dankte
David Affentranger den Finalis-
ten fiir die Teilnahme und den
Sponsoren fiir die Unterstiitzung
des Brot-Chef. Neben den bereits
genannten waren dies Oehrli
Berufskleider, Pistor, Agrano,
Sknife — Welt der Messer, Mastro
Lorenzo und Pilatusmarkt.

«Die wahren Stars des Tages
sind die vier Talente», griisste
Moderator Roger Liitolf das Publi-
kum. «Punktemaissig liegen die
vier sehr nahe beieinander. Ge-
winnen kann pro Kategorie aber
nur eine Person.» Viel wichtiger
als der Sieg und materielle Preise

Schnecke

BILDER LUKAS BIDINGER

sei dann auch die Funktion als
Botschafter fiir ihre Berufe,
meinte Liitolf. Dann l6ste sbkpv-
Priasident Markus Eugster die
Spannung und verkiindete die Na-
men der Sieger: Virginia Paissan
und Romuald Girard.

Als Girard seinen Namen
horte, konnte er sich einige Freu-
dentrinen und Trénen der Er-
leichterung nicht verkneifen. «Ich
bin tberrascht, dass ich gewon-
nen habe. Denn vieles ist nicht so
gelaufen, wie ich mir das vorge-
stellt hatte», sagte der Romand.
«Beim Training konnte ich meine
Brotchen auf einmal backen. Im
kleineren Ofen in der Arena war
dies nicht moglich. Das brachte
meinen Zeitplan arg durcheinan-
der.» Die 45 Minuten Uberzeit,
die Girard fiir sein Programm be-
notigte, konnte er jedoch mit dem
Geschmack seiner Produkte und
der handwerklichen Fertigkeit
kompensieren. «Wéhrend der
sechs Monate Vorbereitung auf
den Wettbewerb ist meine Fami-
lie oft zu kurz gekommen. Des-
halb widme ich den Sieg meinen
drei Kindern.» GABRIEL TINGUELY



Luzern, den 28. September 2016 HGZ N°26 Schwerpunkt 9

www.brot-chef.ch

Weitere Bilder von Anlass finden Sie auf

1 Romuald Girard arbeitet mit
einheimischem Superfood. Hier
portioniert er sein Wurzelbrot mit
Randen und Karotten.

2 Stefan Hoh kontrolliert seine
salzigen Snacks fiir das Catering.

3 Jurypréasident Nathanaél Batzli
begutachtet Kleinbrote.

4 Das Dekorieren von Spitzbuben mit
bunten Zuckerperlen ist ein Riesenfest

fur die Kinder.

o 8 5 Virginia Paissan tiberzieht ihre
e frisch aus dem Ofen geholten
oA by, Superfood-Schnecken mit Glasur.

Mty 6 Angespannte Fréhlichkeit. David
f Affentranger, sbkpv-Geschéftsfiihrer,
und die vier Finalisten vor der
Preisverleihung.

7 Silvan Hotz, Prasident des
Schweizer Bicker-Confiseurmeis-
ter-Verbands, unterhilt sich mit
Markus Zimmerli, Leiter Bildung an
der Fachschule Richemont.

8 Henrik Belden sorgt mit seiner
Musik fir Stimmung.

9 Sandra Steffen bearbeitet den Teig
fur ihr Schaustiick, das vom Publikum
ausgezeichnet wurde.




