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Die Gewinner des Brot-Chefs 2016: Virginia Paissan und Romuald Girard. Z VG

Etwa zwei Drittel aller neuen Lokale schweizweit müssen wieder schliessen.  Z VG

Brot-Chef 2017: 
jetzt anmelden 
und mitmachen

So scheitert ein Gastronomie- 
betrieb. Oder eben nicht.

«Typisch schweizerisch» 
ist das Thema des 
Wettbewerbs. Auch für 
dessen dritte Ausgabe 
gilt es, ein vielfältiges 
Backwarensortiment zu 
präsentieren.

Vier Finalistinnen und Finalisten 
werden schwitzen, wenn sie im 
September vor Publikum Teige 
kneten, Brote backen und Gebäck 
dekorieren. Virginia Paissan, Ju-
nior Brot-Chef 2016, und Ro-
muald Girard, Brot-Chef 2016, ist 
es jedenfalls im letzten Jahr so er-
gangen. Gross war die Erleichte-
rung nach getaner Arbeit. Am Tag 
der Preisverleihung gingen die 
Emotionen hoch. Das können Bä-
cker, Konditoren und Confiseure 
ebenfalls erleben.

Wer kann mitmachen? Was muss 
man dafür tun?

Am Wettbewerb des Schweizer 
Bäckerei- und Konditorei-Perso-
nal-Verbands sbkpv mitmachen, 
können Berufsleute der Fachrich-
tungen Bäcker, Konditor und 
Confiseur. Der Wettbewerb wird 

Der deutsche Autor und 
Kabarettist Moritz 
Netenjakob eröffnete 
ein Café und fuhr es an 
die Wand. Entstanden 
ist ein Buch über harte 
Realitäten im Gastro- 
Business.

«Das Schöne an Luftschlössern ist 
nun einmal, dass sie vom harten 
Boden der Tatsachen unberührt 
bleiben», erzählt Daniel, die 
Hauptfigur in Netenjakobs neuem 
Roman «Milchschaumschläger». 
Doch Daniel baute auf sein Luft-
schloss und übernahm Hals über 
Kopf ein Café in der Kölner Süd-
stadt. Er fühlte sich als Held, seine 
geliebte Stammkneipe vor der 
Übernahme durch einen amerika-
nischen Konzern gerettet zu ha-
ben. Er war verliebt in die Idee des 
eigenen Betriebs. 

Genauso wie Netenjakob 
selbst. Ohne jegliche Branchen-
kenntnisse eröffnete er im August 
2010 sein Café. Zumindest ein 
Startkapital hatte er in der Tasche. 
Netenjakob schrieb Drehbücher 
für die erfolgreiche Comedy-Sen-
dung «Stromberg» und landete 
mit seinem ersten Roman «Macho 
Man» einen Bestseller. In das Café 

tern. Alle Rezepteinsender erhal-
ten ein Brotmesser von Ceco, wei-
tere Geschenke und einen Gut-
schein für den HGU-Webshop im 
Wert von 100 Franken.

Die Zweitplatzierten beider 
Kategorien reisen nach Saas-Fee. 
Im Hotel The Capra geniessen sie 
ein Wochenende für je zwei Perso-
nen inklusive Halbpension.

Die Gewinner fliegen in die 
USA. Genauer nach Florida, wo  
sie sieben Tage die lebensfrohe 
Stadt Miami und wunderschöne 
Strände geniessen können. Neben 
dem Flug und dem Hotel sind zu-
dem 1000 Franken Taschengeld 
für Essen und Transfers dabei.

Alle Teilnehmenden können 
zudem kostenlos das Forum des 
sbkpv im Oktober besuchen. (GA B)

Spass machen. Doch die Realität 
ist meilenweit davon entfernt. 

Ratschläge gegen das  
mögliche Scheitern

«Ich sage nicht, dass Quereinstei-
ger per se keine Chance in der Gas-
tronomiebranche haben, aber oft 
verlangsamen klassische Anfän-
gerfehler eine erfolgreiche Umset-
zung», erklärt Adrian Stalder,  
der unter anderem Dozent für Un-
ternehmensführung bei Gastro- 
suisse ist. «Gegenüber den Profis 
haben Quereinsteiger jedoch den 
grossen Vorteil, dass sie nicht vor-
eingenommen sind und offen, kre-
ativ und mutig an neue Konzepte 
herangehen. 

«Möchte ich  
wirklich die gleiche 

Salatsauce wie 
tausend andere 

servieren, nur weil 
sie im CC im  

Angebot ist?»
A D RI A N STA LDER 

U NTER N EH M EN SB ER ATER

Laut Stalder spielen etliche Fakto-
ren bei der Unternehmensgrün-
dung und -führung eine Rolle. 
Und sie spielen alle zusammen. 
Angefangen mit der Idee. «Der 
Wirt muss sich fragen, ob wirklich 
die 1001. Pizzeria in der gleichen 
Stadt eröffnet werden soll. Was 
sucht der Kunde? Was braucht der 
Markt? Es braucht Mut, sich klar 
zu positionieren. Isst mein Gast 
vegan oder vegetarisch? Serviere 

in den Kategorien Lernende und 
Ausgebildete ausgetragen. Teil-
nehmende müssen dem sbkpv 
ihre Rezepte und Bilder oder Skiz-
zen der Wettbewerbsaufgaben bis 
spätestens 25. Mai zustellen. Aus 
den Einsendungen wählt die Jury 
vier Finalisten.

Am Finaltag sind innerhalb 
von fünf Stunden vier Aufgaben 
zu lösen. Dazu gehören: ein Spezi-
albrot und zwei Sorten Kleinbrot; 
zwei Sorten Klein- oder Feinge-
bäck; drei Produkte für Catering 
oder Take-away; eine Spezialität 
sowie ein Schaustück. Das Thema 
«Typisch schweizerisch» mit dem 
Schwerpunkt Le Gruyère AOP 
muss sich durch das ganze Pro-
gramm ziehen. Details zum dies-
jährigen Wettbewerb und zu den 
Final-Rezepten 2016 gibt es auf 
der Webseite des Brot-Chefs. Dort 
können auch Anmeldeformulare 
heruntergeladen werden.

Final mit Publikum

Am Donnerstag, 14. September, 
treten die Lernenden an, am Frei-
tag, 15. September, die Ausgebil-
deten. Dafür wird im Einkaufs-
zentrum Pilatusmarkt in Kriens/
LU eine Arena aufgebaut. Die 
Fachjury besteht aus der Wettbe-
werbskommission des sbkpv so-
wie aus Persönlichkeiten der Bä-

investierte er sein gesamtes Kapi-
tal. Und ging damit pleite. 

Neun Monate später und um 
einen sechsstelligen Betrag ärmer 
musste er sein Café aufgeben. Wo-
ran es lag? Es war ein Pulverfass, 
das mit jedem kleinen Problem 
voller wurde und irgendwann ex-
plodierte. Genau wie das Rohr in 
Daniels Betrieb, das er im Roman 
beschreibt. Es fehlten Gäste, und 
wenn sie kamen, waren sie an De-
kadenz nicht zu übertreffen. Ext-
ra-Wünsche wie frische Tirol-
Milch liessen den Wirt verzwei-
feln: «Herr Reuter verlässt das 
Café, ohne seinen Cappuccino an-
gerührt, geschweige denn bezahlt 

ckerei- und Konditorei-Branchen. 
Passanten, die einige Zeit dem 
Treiben in der Arena zuschauen, 
Familienmitglieder der Finalis-
ten sowie deren Arbeitskollegen 
und Freunde dürfen sich darauf 
freuen, von den Backwaren zu  
naschen. Wie in den vergange- 
nen beiden Jahren wird es wiede-
rum ein attraktives Rahmenpro-
gramm für Kinder geben.

Es gibt grossartige Preise und 
eine Traumreise zu gewinnen

Am Wettbewerb Brot-Chef mitzu-
machen, lohnt sich auf jeden Fall. 
Denn es geht darum, neue Erfah-
rungen zu sammeln, sich auf Prü-
fungen vorzubereiten und das 
persönliche Netzwerk zu erwei-

zu haben. Ich verspüre das Be-
dürfnis, ihn in einer Badewanne 
voll Tirol-Milch zu ersäufen», 
schreibt Netenjakob. Oft dachten 
die Gäste auch, die Speisekarte sei 
einfach nur Dekoration: «Eine 
Dreiviertelstunde später hat die 
Oma einen Irish Coffee bestellt, 
dazu ein Stück Sahnetorte und ei-
nen Eierlikör. Nichts davon steht 
auf unserer Speisekarte. (...) Zehn 
Minuten später habe ich den Wi-
kipedia-Eintrag über Irish Coffee 
gelesen und mit Sibels Hilfe in die 
Tat umgesetzt.» 

Netenjakob schreibt mit so 
viel Witz, dass es beinahe den An-
schein erweckt, Scheitern würde 

ich die gleiche Salatsauce wie tau-
send andere auch, nur weil sie im 
CC im Angebot ist? Dafür wird der 
Gast nicht 100 Kilometer weit fah-
ren.» Stalder kritisiert die Bana- 
lität und Austauschbarkeit der 
Ideen. «Viele Wirte vergessen 
auch das Gastgebertum. Einem 
Gast wird bei Ankunft oft gleich 
um die Ohren gehauen, ob er re-
serviert habe. Anstatt ihn erstmal 
herzlich willkommen zu heissen», 
bemerkt Stalder.  

Schliesslich muss der Betrei-
ber auch rechnen können, ergänzt 
Stalder: «Was kostet der Öff-
nungstag? Welche Produktivität 
muss der Mitarbeiter leisten? Wie 
viel muss ich für die Pensions-
kasse auf die Seite legen? Ohne 
eine klare Kostenstruktur geht’s 
nicht», so der Profi. Dazu gehört 
ein Plan B, sollte sich wider Er-
warten der Erfolg nicht so schnell 
einstellen. A N N A SH EMYA KOVA

Buchtipp

 
 
 
 
 
 
 
 

 
«Milchschaumschläger» von 

Moritz Netenjakob – die  
humorvolle Annäherung an 

den Untergang eines  
Gastro-Neulings. 

 
KiWi Verlag, 352 Seiten  
Taschenbuch, Fr. 20.90 

ISBN 978-3-462-04881-0
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MwSt.-Krimi 
geht in die 
nächste Runde
Der Nationalrat spricht sich für 
die definitive Verankerung des 
MwSt.-Beherbergungssatzes aus. 
Hotelleriesuisse begrüsst diesen 
Entscheid, der ein wichtiger 
Schritt zur Sicherung der interna-
tionalen Wettbewerbsfähigkeit 
der Schweizer Hotellerie ist. 
Durch den MwSt.-Beherber-
gungssatz können die hohen 
Schweizer Vorleistungs- und Ar-
beitskosten teilweise kompensiert 
werden. Der Bundesrat hatte sich 
für eine Weiterführung des Son-
dersatzes ausgesprochen. Veran-
kern wollte der Ständerat diesen 
jedoch nicht. Nachdem der Natio-
nalrat nun für die unternehmer-
freundlichen Rahmenbedingun-
gen ist, geht das Geschäft zurück 
in den Ständerat.  (GA B)

Erster Weltacker 
eröffnet
Der Verein Nuglar Gärten in 
Nuglar/SO und das Urban Agri-
culture Netz, Basel, eröffneten am 
6. Mai den ersten Weltacker der 
Schweiz. Auf 2000 Quadratme-
tern werden Nutzpflanzen im Ver-
hältnis angebaut, wie sie weltweit 
vertreten sind. Auf der Webseite 
2000m2.eu finden Interessierte 
Informationen über die Lebens-
mittelversorgung sowie zu Anläs-
sen auf dem Acker. (GA B)


