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Wissen und Inspiration 
von den Profis
Über 1000 Teilnehmende haben in 
den letzten zehn Jahren an span-
nenden Workshops am Young Star 
Event teilgenommen. In der  
Jubiläumsausgabe drehten sich die 
Workshops um Sauerteig, Saucen 
und Süsses.

Text und Bild Iris Wettstein
127 Jugendliche aus der ganzen Deutsch-
schweiz sind zum Jubiläumsevent von 
Young Star an der Richemont Fachschule 
in Luzern angereist. 18 von ihnen berei-
ten unter der Leitung von Mario Garcia 
Mittagessen zu. Knapp vier Stunden ha-
ben sie Zeit, die Menüs vorzubereiten. 
Seit drei Jahren leitet Mario Garcia den 
Programmpunkt «Cook with a Cham-
pion». «Es ist sehr anspruchsvoll mit 

EVENT

Corinne Nusskern
Das Zoe erhielt letztes Jahr 
seinen ersten Michelin-Stern 
und einen grünen Stern. Was 
hat sich seither verändert?

Corinne Nusskern
Du kreierst die Gerichte 
anhand saisonaler Produkte 
von diversen Höfen in der 
Nähe. Und im Winter?

Corinne Nusskern
Am 21. Oktober verteilt 
Michelin wieder Sterne:  
Wollt ihr mehr?

Corinne Nusskern
Welche Ideen hast du sonst 
noch am Köcheln? 

Fabian Raffeiner
Die Gästeklientel. Es kom- 

men mehr Leute, die auf Ster- 
ne Wert legen, aber auch je- 
ne, die sonst vielleicht nicht 

zu uns gekommen wären – 
auch internationale Gäste.

Fabian Raffeiner
Für mich ist das Ziel Nr. 1, 

dass die Gäste happy sind. 
Bringt dies Auszeichnungen 

mit sich – cool. Man hat ja 
Ambitionen und Passionen 
und will nicht nur Rösti und 

Bratwurst kochen!

Fabian Raffeiner
Bio-Zuchtpilze aus Steffis-

burg, Wintergemüse und viel 
Eingemachtes und Fermen-

tiertes von Chilis bis zu 
Gurken. Erst kürzlich habe 
ich zehn Kilogramm Lauch 
für den Leekchi angesetzt.

Fabian Raffeiner
Wir möchten in den nächs - 

ten fünf Jahren Schritt für 
Schritt vorwärts gehen. 

Wenn es jetzt schon klappt, 
cool! Doch vor einem Monat 

ist mein grösster Stern auf 
die Welt gekommen: mein 

Sohn Jakob. 

Fabian Raffeiner
Vieles entsteht spontan.

Momentan servieren wir den 
Igelstachelbart «gesmasht».

Der schmeckt danach wie 
ein Kalbsschnitzel! 

Fabian
Raffeiner  

Fabian Raffeiner (39) ist 
Küchenchef und Gastgeber  
im vegetarischen  
Restaurant Zoe in Bern.

Chat

Corinne Nusskern
Wie wichtig sind euch  
solche Auszeichnungen?

ANZEIGE

Konzentriert setzen die Teilnehmenden im 
Sauerteigworkshop von Martin Mayer ihre 
eigene Kultur an.

Lernenden, die ich vorher nicht kannte, 
innerhalb von drei Stunden ein Menü für 
200 Personen zu kochen», sagt Garcia. 

Von Hektik oder Unsicherheit spü-
ren die Gäste nichts. Um kurz vor 12 Uhr 
wird das Essen serviert: Es schmeckt her-
vorragend. Der Hauptgang besteht aus 
sautiertem Rindsentrecôte mit Zwiebel-
confit, gepufftem Buchweizen und 
Rauchhollandaise, Kräutersalat, jungen 
Kartoffeln mit Kräutermayo, Pastina-
kenpüree und Bimi Broccoli.  

Vier Workshops
Wie jedes Jahr ist René Schudel am See 
anzutreffen. Seine Leidenschaft Feuer 
möchte er den Lernenden und frisch 
Ausgelernte in den Berufen Koch/ 
Köchin, Bäcker/in-Konditor/in und 
Konditor/in-Confiseur/in näherbringen. 
Er zeigt, wie Süssspeisen zum Beispiel 
frische Erdbeeren mit Meringue über-
backen, auf dem Grill zubereitet werden, 
«falls man seinen Besuch beeindrucken 
möchte».

Im Workshop von Dominik Hart-
mann werden die Teilnehmenden in die 
Geheimnisse der vegetarischen und ve-
ganen Küche eingeweiht. Die Jugendli-
chen dürfen gleich selbst Hand anlegen 
und vegane Mayonnaise herstellen. 

Martin Mayer erklärt den Herstel-
lungsprozess von Sauerteig, und im Pa-
tisserie-Workshop bei Sabrina Blum gibt 
es eine spannende Mischung aus Lebku-
chen, eingelegtem Kürbis, Kürbiscrème 
und -kernen zu probieren. Sowieso gibt 
es den ganzen Tag irgendetwas zu degus-
tieren, sei es in den Workshops oder an 
den Partnerständen. 

Die Motivation der Workshopleiter 
zur Teilnahme am Young-Star-Event ist 
gleichermassen hoch: Sie alle sind über-
zeugt, dass die Berufe im Gastgewerbe 
attraktiver werden müssen, um genü-
gend Nachwuchs auszubilden.
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Zum grossen Jubiläum 
des Young-Star-Events 
lud Agrano junge  
Berufsleute ein, um 
gemeinsam mit Profis 
neue Trends und Tech-
niken zu erkunden.

Der Branchenanlass machte er-
neut klar: Junge Leute wollen ih-
ren Horizont erweitern. Sie lech-
zen nach Wissen und schätzen den 
Austausch mit Gleichgesinnten. 
So versammelten sich am 23. Sep-
tember 130 junge Berufsleute an 
der Richemont-Fachschule in Lu-
zern, um das zehnjährige Beste-
hen des «Agrano Young Star» zu 
feiern. Zu Beginn des Events be-
richtete Julia Märki, Bäckerin-
Konditorin im dritten Lehrjahr, 
von ihren Eindrücken aus einem 
Praktikum in Ruanda. Gleichzei-
tig verriet der Duft aus der Küche, 
dass parallel dazu 18 motivierte 
Lernende unter der Leitung von 
Mario Garcia, Goldener-Koch-Fi-
nalist 2023, ein Jubiläumsmenü 
für alle Anwesenden zubereiteten.

Mit Stars auf Tuchfühlung gehen 

In vier Workshops liessen Exper-
ten die Jungen hinter die Kulissen 
ihres Schaffens blicken. Zum einen 
war da René Schudel, Mann der 
ersten Young-Star-Stunde. Seine 
Session «Sweets on Fire», bei der 
Früchte auf offenem Feuer zube-
reitet wurden, interessierte die 
Lernenden brennend. Ob karamel-
lisierte Grapefruit oder Ananas im 
Passionsfruchtsud: Dass Früchte 
auf dem Grill so feine Aromen an-
nehmen würden, überraschte viele. 
Auch Sternekoch Dominik Hart-
mann begeisterte. Sein Stecken-
pferd ist eine unkonventionelle ve-
getarische Küche. In knapp einer 
Stunde konnten die Berufsleute 

unter anderem vegane Mayon-
naise herstellen. Bei Sauerteigkö-
nig Martin Mayer ging es an die 
Herstellung einer Sauerteig-Star-
terkultur. Und Sabrina Blum, be-
kannt für ihre moderne Pâtisse-
rie, erklärte in ihrem Workshop 
das perfekte Zusammenspiel von 
Technik und Textur für neue 
Geschmackserlebnisse.

Die Zukunft der Branche sichern

Zum Abschluss würdigte eine 
Talkrunde mit den Fachreferen-
ten die Erfolge der letzten zehn 
Jahre. Agrano hat in dieser Zeit 
über 1000 Talente in mehr als 
3800 Workshops gefördert. Pas-
cal Braun, Young-Star-Gründer 
und Verantwortlicher Marketing, 
verdankte die Partner Hügli, Pi-
tec, Sel des Alpes, Transgourmet, 
Emmi, Geback, Bragard, Hies-
tand, Swiss Gastro Solutions, 
Panflor, Active Gastro Eng und 
Richemont- Fachschule. Ein wei-
teres Dankeschön ging an die 
Medienpartner Hotellerie Gast-
ronomie Zeitung, Salz & Pfeffer 
und Panissimo.

«Mit ‹Young Star› 
fördern wir  

junge Talente.»
PA SC A L B R AU N , AGR A N O AG

Die Motivation für das Nach-
wuchsengagement erklärt Pascal 
Braun so: «In Zeiten des Fach-
kräftemangels setzen wir ein Zei-
chen für eine hochwertige Aus-
bildung, die Mehrwerte bietet. 
Wir sehen, wie engagiert die Jun-
gen sind. Das widerlegt die abge-
standenen Vorurteile gegenüber 
der Jugend.» Er ist sich sicher, 
dass in Zukunft ambitionierte 
Berufsleute am Start sein werden, 
die nicht nur abliefern, sondern 
auch mithelfen, die Branche wei-
terzuentwickeln.  A N D R E A DECK ER

Der Profi am Grill: René Schudel zog die Jungen in seinen Bann. CH RI S I SELI

Agrano Young Star 2024: zehn Jahre 
Engagement für den Nachwuchs

Sternekoch Dominik Hartmann ist ein Meister der 
vegetarischen Küche. Im Fokus seines Vortrags 
stand, wie klassische Saucen in der vegetarischen 
Küche geschmacksintensiv eingesetzt werden kön-
nen. «Pilze, Tomaten, Miso oder Sojasauce enthalten 
einen hohen Umamigehalt, weshalb wir diese gerne 
verwenden, um Grundfonds und -saucen noch inten-
siver zu machen.» Er demonstrierte auch die Zube-
reitung veganer Mayonnaise und erklärte, dass er da-
für zum Beispiel Sojamilch oder Kichererbsenwasser 
anstelle von Eiern verwende. Die Jungen durften 
dann auch selbst Hand anlegen. Mit kreativen Ab-
wandlungen wie Beurre blanc mit Tomaten- oder 
Yuzu-Kosho-Geschmack zeigte Hartmann, wie viel-
seitig die pflanzliche Küche sein kann.

Sabrina Blum will die Kunst der Pâtisserie neu inter-
pretieren. Sie bringt ihre Leidenschaft für Desserts 
durch moderne Techniken und ungewöhnliche Zuta-
tenkombinationen zum Ausdruck. Blums Workshop 
«Die Architektur der Pâtisserie» drehte sich um den 
strukturierten Aufbau von Desserts. Sie erklärte, wie 
verschiedene Komponenten – von Böden über Cremes 
bis zu Toppings – harmonisch kombiniert werden. Ihr 
Fokus lag auf dem Zusammenspiel von Textur und 
Geschmack. «Es ist grossartig zu sehen, wie knusp-
rige, cremige und fruchtige Elemente in einem balan-
cierten Dessert resultieren.» Anhand von Rezepten 
wie eingelegtem Kürbis und knusprigen Kürbisker-
nen demonstrierte sie zudem, wie Texturen den Ge-
nuss eines Desserts intensivieren können.

Martin Mayers Workshop «Sauerteig, Innovation 
und die Macht der Kommunikation» vermittelte die 
Grundlagen der Sauerteigherstellung. Er erklärte, 
wie man einen Sauerteigstarter ansetzt und pflegt, 
um ein gesundes und haltbares Brot zu backen. Dabei 
ging er auf die verschiedenen Phasen der Kulturent-
wicklung ein und zeigte praktische Tipps, wie man 
den Prozess optimieren kann. Zudem hob der «Sauer-
teigkönig» die Bedeutung von Kommunikation und 
Storytelling hervor, um Kunden von dem einzigarti-
gen Produkt zu überzeugen und sich auf dem Markt 
zu differenzieren. Während der Degustation der Sau-
erteigbrote, unter anderem mit einer 70-jährigen He-
fekultur, lernten die Teilnehmenden auch die ge-
sundheitlichen Vorzüge dieser Backware kennen.

«Kochen über offenem Feuer zeigt, wie vielseitig und 
überraschend Desserts sein können, wenn man aus 
traditionellen Zubereitungsarten ausbricht und neue 
Wege geht.» Schudel ist ein engagierter Botschafter 
für die Nachwuchsförderung in der Gastronomie und 
inspiriert junge Talente mit seinen Workshops und 
Events. Er widmete seine Session «Sweets on Fire» 
der kreativen Zubereitung von Desserts auf offenem 
Feuer. Er zeigte, wie gegrillte Früchte wie Ananas 
oder Grapefruit mit ungewöhnlichen Zutaten wie  
Estragonschnaps, Campari-Granité oder Limetten-
Blinis kombiniert werden können. Die Teilnehmen-
den lernten, wie man durch Grillieren, Karamellisie-
ren und Flambieren unterschiedlichster Früchte 
einzigartige Aromen erzeugen kann.

RENÉ SCHUDEL 
  «WIR GEHEN IN DER 
DESSERTZUBEREITUNG 
NEUE WEGE»

DOMINIK HARTMANN 
  «AUCH VEGI-GERICHTE 
SIND ÜBERR ASCHEND 
UND AUFREGEND»

SABRINA BLUM 
  «DIE TEXTUR IST GENAU 
SO WICHTIG WIE DER 
GESCHMACK»

MARTIN MAYER 
  «ENTSCHLEUNIGUNG 
TUT DEM BROT UND  
DEN MENSCHEN GUT»
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1 Die zusammengewürfelte 
 Kochbrigade hat in der Form noch  
nie zusammengearbeitet. Umso 
ein drücklicher ist der feine Jubiläums-
lunch von Mario Garcia und Team.
2 Martin Mayer hat auch in Auckland 
(NZ) gearbeitet und dort seine 
Leidenschaft für Sauerteig entdeckt.
3 Seit zehn Jahren organisieren  
Pascal Braun (l.) und John Berner (r.) 
von Agrano den Bildungstag. 
4 Netzwerken gehört an die 
Tagesordnung des Young-Star-Events. 
5 Marcel Paa und Bea Raimann 
bringen den Gästen die vegane Linie 
von Emmi Food Service näher.
6 Sabrina Blum verrät den Teil- 
nehmenden süsse Pâtisserie-Tipps.
7 Sind da schon zwei künftige 
Sauerteigprofis am Werk? 
8 Volle Aufmerksamkeit für 
Sternekoch Dominik Hartmann.
9 Die Lernenden kommen in den 
Genuss vieler Goodies. Am Stand  
der Transgourmet Schweiz AG  
können sich Interessierte für die  
Junior Card registrieren.  
B I LDER CH RI S I SELI/Z VG
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 Mit einem verschmitzten Lächeln 
steht René Schudel vor dem Stahlgrill 
direkt am Ufer des Vierwaldstättersees. 
Der Himmel ist wolkenverhangen, Re-
gen hat sich für den Nachmittag ange-
kündigt. Davon lässt sich der Fernseh-
koch indes nicht aus der Ruhe bringen. 
Locker und eloquent unterhält er die 
Teilnehmenden seines Workshops am 
Nachwuchsevent Young Star. 

Das Thema sind auf dem Grill hergestell-
te Desserts. Über dem Feuer schmort 
Schudel Ananas, gratiniert Beeren und 
karamellisiert Grapefruits. Letztere kom-
biniert er mit Mascarpone und einer 
Campari-Granita. Die Jungen sind sicht-
lich angetan von der Show. «Weiss je-

mand, was heiss ist?», fragt Schudel und 
schreitet mit einer Schaufel gefüllt mit 
glühender Kohle durch die Runde. «Das 
ist heiss, alles andere nicht.»

Bereits am ersten Young Star vor zehn 
Jahren wusste Schudel seine Audienz zu 
begeistern, unter anderem mit einem 
denkwürdigen Selfie mit allen Teilneh-
menden. Der Nachwuchsevent hat sich 
seither zu einem in der Schweiz einzig-
artigen Bildungsanlass entwickelt. In den 
Räumlichkeiten der Fachschule Riche-
mont gaben am 23. September noch drei 
weitere Profis ihre Expertise weiter. Do-
minik Hartmann, der frisch mit 18 Gault-
Millau-Punkten ausgezeichnete Spitzen-
koch, schilderte den Anwesenden, wie in 

Das Interesse an der Jubiläumsausgabe des  
Bildungsevents Young Star war gross. Ende  
September holten sich in Luzern 130 Jugendliche 
exklusives Know-how von vier renommierten  
Dozentinnen und Dozenten. 
Text: Tobias Hüberli | Fotos: Chris Iseli
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seinem vegetarischen Restaurant Magda-
lena Beurre blanc, vegane Mayonnaise 
oder aber Spooms hergestellt werden. 

Viele Tipps und Hintergrundwissen lie-
ferte Bäckermeister Martin Mayer. Unter 
anderen präsentierte er dem Branchen-
nachwuchs verschiedene, zum Teil bis  
zu 70 Jahre alte Sauerteigkulturen. An-
schliessend konnten die Teilnehmenden 
eine Starterkultur selbst herstellen und 
mit nach Hause nehmen. Um nichts Ge-
ringeres als die Architektur der Patisserie 
ging es im Workshop von Sabrina Blum. 
Dabei blieb die Spitzenpatissiere nicht 
nur im theoretischen Bereich, sondern 
veranschaulichte den Schulstoff auch mit 
einer Verkostung.

Insgesamt nahmen 130 Lernende oder 
frisch Ausgelernte an der Jubiläums-
ausgabe des Young Star teil. Unter der 
Leitung von Mario Garcia kochten 18 top-
motivierte Nachwuchskräfte das Mittag-
essen für insgesamt 200 Personen. Pascal 
Braun, geistiger Vater des Young Star, zog 
anschliessend ein durchwegs positives Fa-
zit: «Es ist schön zu sehen, dass der Event 
so viel Freude bereitet und dass die Part-
nerinnen und Partner, die Fachschule 
Riche mont sowie das Team der Agrano, 
am gleichen Strang ziehen.» Bereits sicher 
ist: Der nächste Young Star findet am 9. 
September 2025 statt. Und wer sich einen 
kostenlosen Platz sichern möchte, kann 
sich bereits jetzt online dafür anmelden. 
youngstar.ch


