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Sarah Stadler: mit einem
Bier-Burger an den Final

Die Lernende aus Tennwil /
AG ist die einzige Frau, die
sich fiir den diesjidhrigen
Final des «Brot-Chefs»
qualifizierte. Mit raffinier-
ten Ideen wird sie am

20. September im Pilatus-
markt in Kriens antreten.

Zwei Vorbilder hat Sarah Stadler:
ihr Lehrchef Markus Ruckli und
Lena Fliickiger. «Beide haben gute
Ideen und ein enorm grosses
Fachwissen.» Um Lena Fliickiger
nachzueifern, gibt es noch einen
weiteren Grund. Sie lernte wie
Sarah Stadler in Markus Ruck-
lis Backstube im aargauischen
Sarmenstorf und wurde Junior
Brot-Chefin 2015.

Das hat Sarah Stadler moti-
viert. Als in der Berufsschule
Flyer verteilt wurden, musste sie
nicht lange iiberlegen und begann
sogleich damit, Rezepte zu ent-
wickeln.

«Meine
Bierbackwaren
passen
perfekt zu
Appenzeller
Bier.»

SARAH STADLER,
BACKERIN-KONDITORIN
IMDRITTEN LEHRJAHR

Das Thema «Bieridee» hat Sarah
Stadler beim Wort genommen. Al-
leine beim Lesen der Namen ihrer
Produkte holt man sich einen
Schwips: Chisigs-Bier-Brot, Bier-
Zwirbel, Bier-Knopf, Tafle Vogl,
Appenzeller Kiseflade, Bireflade,
Bier-Brauni, Biersuppe oder Bier-
Burger. «In jedem Produkt verar-
beite ich Appenzeller Bier oder
Appenzeller Kise», erklirt sie
iiberzeugend. «Oder es ist eine
Spezialitit des Kantons Appen-
zell.» Die Bickerin-Konditorin
hat viel ausprobiert und immer

Sarah Stadler lernt Backerin-Konditorin-Confiseurin mit Fachrichtung Backerei

bei Lucia und Markus Ruckli in Sarmenstorf/AG.

wieder verbessert. « Mein Chef hat
mich unterstiitzt. Zum Teil kann
ich wiahrend der Arbeitszeit tiben.
Auch in meiner Freizeit steht mir
die Béckerei zur Verfiigung», sagt
die Finalistin, die zum ersten Mal
an einem Wettbewerb teilnimmt.
«Cool, ein Produkt aus Bier herzu-
stellen», war ihr erster Gedanke.
Die Rezepte zu entwickeln, war
dann schon eine Herausforderung.
«Die grosste Bieridee war der
Bier-Burger. Doch der ist mir ge-
lungen, und ich werde ihn am
Final zubereiten.»

Weiterbildung ist sehr wichtig

Wie ihre Kollegen wird Sarah
Stadler am Finaltag alles geben,
um den «Brot-Chef» und die Reise
nach Hongkong zu gewinnen. Da-
nach wird sie sich auf die Lehrab-
schlusspriifung vorbereiten. Wo
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genau Sarah Stadler in finf Jah-
ren stehen wird, kann sie noch
nicht sagen. «Nach meiner Lehre
will ich meine Berufskenntnisse
festigen und Erfahrungen sam-
meln. Danach werde ich mich wei-

terbilden.» GABRIEL TINGUELY

Brot-Chef 2018

Der Final findet am
20. September (Kategorie
Lernende) und 21. September
(Kategorie Ausgebildete) im
Einkaufszentrum Pilatusmarkt,
Kriens/LU, statt. Die 6ffent-
liche Siegerehrung ist am
22. September, mittags, im
Einkaufszentrum. Als Aus-
stellungspartner présentiert
die Brauerei Locher in diesem
Jahr Appenzeller Bier.
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Serie Kaffee
Hier erfahren
Sie alles iiber
Kaffee: vom
Anbau iiber
Réstung,
Zubereitung
und Konzepte
bis zu den
Menschen
dahinter.

Mehr Informationen unter
www.worldcoffeeresearch.org

;-

www.brot-chef.ch

Mehr Informationen unter:
www.hotelgastrounion.ch/sbkpv

Neue Kaffeesorte
trotzt Klimawandel

Ein Hybrid aus Arabica und
Robusta soll Hitze, Regen
und Schédlingen widerste-
hen - und dabei auch im
Geschmack iiberzeugen.

Wenn die Temperaturen steigen,
sinkt die Anbaufliche fiir Kaffee.
Die Arabica-Bohne mag keine
Hitze. Zudem schwemmt Monsun-
regen Néhrstoffe aus dem Boden
und Schédlinge greifen die Bohne
an. Der Robusta hingegen ist sta-
bil, geschmacklich jedoch wenig
liberzeugend. Was iiberlegten sich
also Forscher vom «World Coffee
Research»? Sie kreuzten beide
Sorten zum Hybrid «Paraineman.

Friihere Ernte und mehr Ertrag

Es entstand eine Sorte, die das
Beste des Arabicaund des Robusta
in sich trigt. Das Hybrid hat einen
hoheren Ernteertrag, ist &hnlich
resistent wie der Robusta und
trotzt dem unbeliebten Fungus
«Kaffeerost». Im letzten Jahr be-
fiel der Pilz erstmalig eine hon-
duranische Plantage des Hybrids,
sonst sind keine Féille bekannt.
Die neue Ziichtung trigt bereits
nach einem Jahr Friichte, norma-
lerweise erwartet man erst nach
vier Jahren die erste Ernte.

Und der Geschmack? Der Ara-
bica hat sich grosstenteils durch-
gesetzt, wie André Eiermann von
UCC Coffee erzihlt: «Letztes Jahr
kam das grosse Aha-Erlebnis, als

ein solches Hybrid einen Quali-
tatswettbewerb gewann. Dabei
wird beim «Cup of Excellence> in
Honduras blind verkostet.»

«Wir trinken diesen Kaffee
bereits»

Vor fiinf bis zehn Jahren litten ko-
lumbianische Bauern an den Fol-
gen des Kaffeerosts. Der Pilz ver-
nichtete gesamte Plantagen.

«Die Hybridsorte
gewann bei der
Blindverkostung.»

ANDRE EIERMANN

Die Kolumbianer waren daher die
Ersten, die sich an die neue Sorte
wagten. «Ihr Kaffee wird bereits
in kommerzieller Qualitét vertrie-
ben. Wir trinken ihn lédngst, ohne
es zu wissen», sagt André Eier-
mann. Auch aus dem Grund, weil
er sich preislich nicht unterschei-
det. Eiermann: «Der Preis ist
aktuell auf einem Zehnjahrestief,
was extremen Druck auf die Bau-
ern ausiibt. Kommerzielle Kaffee-
qualititen werden oft in Monokul-
turen angebaut, was die Pflanzen
exponiert und den Boden zerstort.
Spezialititenkaffees wiirden den
Bauern hingegen mehr Freiheit
gewidhren, zumal es in der Schwei-
zer Gastronomie vom Preisniveau,
dem Know-how und dem Zugang
zu den Maschinen Sinn machen
wiirde.» ANNA SHEMYAKOVA

Hybrid-Plantage in Honduras: Die Bdume sind kleiner und ertragreicher.
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