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Schweiz holt Silber und Gold

Die Schweizer Béickermann-
schaft holte Silber und Gold an
den ersten Bakery Awards, die
vom 23.-26. Mai 2010 in Verona
(D) stattfanden.

In einem hochstehenden In-
ternationalen Berufswettkampf,
der durch den Richemont Club
Italien bestens organisiert wur-
de, holten die Schweizer Biacker
Daniel Héchler aus Seengen und
Christophe Ackermann aus Yver-
don die Silbermedaille im Team-
wettkampf und Gold fiir den
Spezialpreis «Pane del mondo».
Alle Teams mussten in acht
Stunden vier Brotsorten, eine
Sorte Kleingebidck gefiillt und
ungefillt, zwei diverse Pizzas,
vier Sorten Hefestlissgebicke
und ein Schaustiick herstellen.

Das Schweizer Team hat an
diesem Wettbewerb die Innova-
tion gewagt, bei allen Hefesiiss-
gebicken kein einziges Gramm
Zucker einzusetzen, sondern
stattdessen das natiirliche Siis-
sungsmittel Stevia. Die Produkte
iiberzeugten die Fachjury nicht
nur im Aussehen, sondern auch
im Geschmack und konnten mit
den besten Hefesiissgebdcken
mit Zucker mithalten.

Zum Thema «Pane del mondo»
(«Ein Brot fiir unsere Erde») wur-
de ein Brot kreiert, das Getreide
und Samen aus allen fiinf Konti-
nenten enthélt. Ganze Weizen-
und Roggenkorner wurden am
Vortag gequellt, Hirse und roter
Quinua angerdstet und mit
Wildreis aufgekocht. Diese bei-
den Quellstiicke wurden dann
am Wettkampftag mit einem

natiirlichen Vorteig geknetet.
Das Brot wurde in der Form des
Yin-und-Yang-Signets gebacken.

Als Schaustiick, das einen Be-
zug zum eigenen Land haben
musste, wurde das Thema «Brot
und Kise» gewdhlt. Im Hinter-
grund lauft einer 1 m grossen
Maus aus Brotteig beim Anblick
der vor ihr aus Teig hergestell-
ten aufgetiirmten Késelaibe das
Wasser im Mund zusammen.

Das ganze Schaustiick wurde
mit kleinen modellierten Mé&u-
sen dekoriert. Diese wurden spe-
ziell und themenbezogen ge-
formt; so springt u.a. Maus
Simon Ammann iiber das Fon-
duecaquelon, wihrend Maus
Didier Cuche den Raclettekdse
herunter fihrt. Maus Wilhelm
Tell schiesst mit seiner Armbrust
in ein Stick Kise, das auf dem
Kopf von Maus Walterli steht.
Als Bezug zu Verona, wo der
Wettkampf stattfand, wurde
noch ein kleines Lebkuchen-
héuschen mit einem Balkon und
den Méauschen Romeo und Julia
in das Schaustiick
integriert.

Heimvorteil

Das italienische Team o
wusste den Heimvor- ~#
teil mit den Vorgaben
Ciabattabrot und Piz-
zas optimal zu nut-
zen und gewann den
Wettkampf vor der
Schweiz und Frank-
reich. Herzliche Gra-
tulation!

Bernhard Aebersold

Francois Wolfisberg (Speaker), Bernhard Aebersold (Chef Jury), Daniel Hichler + Christophe Ackermann (CH-

Alla Svizzera argento e oro

11 doppio successo ¢ avvenuto al
Siab Bakery Award. L'argento ha
premiato il secondo posto al Cam-
pionato mondiale e I'oro 'afferma-
zione nello speciale concorso inse-
rito in tale
ambito alla
“voce
S «Un pane
= per il mon-
\ do».

Per tale
tipo di pane
dall'impro-
nta univer-
sale, che
dovrebbe
favorire
l'utilizzo di
materie pri-

me povere e facilmente reperibili, la
coppia svizzera formata da Daniel
Héchler e Christophe Ackermann, ha
usato cereali e semi rappresentanti i
cinque continenti, a sapere: frumen-
to e segale in chicchi messi a macera-
re alla vigilia; semi di miglio e quinoa
rossa tostati e poi bolliti insieme a
riso selvatico. Il tutto ¢ poi stato im-
pastato con una biga di lievito nos-
trano, quindi modellato in pagnotte
in forma di jing e jang e infine cotte.

La coppia svizzera si ¢ distinta
pure per aver sostituito lo zucchero
con l'edulcorante naturale stevia,
negli impasti dei lievitati dolci.

Nei soggetti d’accompagnamento
hanno reso omaggio a Giulietta e Ro-
meo presentando una casetta in pan-
pepato adorna del mitico balcone.

Prisentation von Sieger Italien. | Les produits de I'équipe italienne. | I prodotti della squadra italiana vincitrice.

Team), Olivier Hofmann (Jury).

CH: Pane del mondo.

Or et argent pour la Suisse

A Vérone (I), les boulangers
suisses décrochent l'or et l'ar-
gent, lors de la premiére édition
des Siab Bakery Awards, qui
s’est tenue du 23 au 26 mai.

A T'occasion de ce concours
professionnel international or-
ganisé par le Club Richemont
d’Italie, Christophe Ackermann
d’Yverdon et Daniel Héchler de
Seengen ont obtenu I'argent par
équipe, et l'or dans le cadre du
prix spécial « pane del mondo ».
En huit heures, les équipes ont
da fabriquer quatre sortes de
pains, des pieces farcies et non
farcies, deux pizzas différentes,
quatre sortes de viennoiseries et
une piece artistique.

La Suisse a osé¢ innover en fai-
sant le pari de ne pas utiliser un
seul gramme de sucre dans les
viennoiseries en pate levée su-
crée. Elle a remplacé cet ingré-
dient par de la stévia, un édul-
corant naturel. Tant I'apparence
que le gott des produits, parfai-
tement a méme de rivaliser avec
ceux comprenant du sucre, ont
convaincu le jury professionnel.

Un pain a base de céréales et de
graines des cinq
continents a été créé
sur le theme « pane
del mondo». La
veille du concours,
les boulangers ont
fait gonfler du fro-
ment et des grains
de seigle entiers,
puis griller du millet
et du quinoa rouge
avant de les faire
cuire avec du riz
sauvage. Le jour du
concours, ils ont pé-
tri ces deux mélan-
ges gonflés avec un
levain naturel. Le
pain a été cuit en
forme de « yin et de
yang ».

Les Suisses ont
choisi le theme
« Pain et fromage »
pour leur piece ar- s
tistique qui devait
rappeler l'identité

nationale et l'origine du pays
des concurrents. MM. Acker-
mann et Hichler ont représenté
en arriére-plan une souris d'un
metre en pate a pain, salivant
devant des meules de fromage
fabriquées a base de pate.

Des petites souris ont décoré
la piece artistique. Créées spé-
cialement pour l'occasion, elles
sont autant de clins d’ceil a la
nationalité¢ suisse: la souris
Simon Amman sur le caquelon a
fondue, la souris Didier Cuche
en piste sur le fromage a raclette
et la souris Guillaume Tell ar-
mée de son arbalete... Une petite
maison en pain d’épices a égale-
ment été intégrée dans la piece.
Faisant référence au lieu de dé-
roulement du concours, elle met
en sceéne deux petites souris :
Roméo et Juliette.

L'équipe italienne a su tirer
avantage de ses connaissances
en matiere de pain Ciabatta et de
pizzas : elle a en effet gagné le
concours par €quipe, devant la
Suisse et la France. Félicitations !

Bernhard Aebersold



