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,Hey, mein Name ist Rene und ich mdchte euch
in den folgenden Seiten gerne etwas mehr tber
meine letzten Monate erzahlen!*

Motivation

Mein beruflicher Werdegang war schon
immer darauf ausgerichtet zu lernen und
sich weiter zu entwickeln. Ich bin auf Emp-
fehlung eines ehemaligen Uccelins auf
das Stiftungsprogramm aufmerksam ge-
worden und mir war direkt klar, dass auch
ich mich bewerben mochte, um diese
wahnsinns Chance der Weiterentwicklung
zu bekommen. Also bewarb ich mich in der
Bewerberphase im Marz 2022 und bekam
tatsachlich eine positive Ruckmeldung.

Mit groBer Freude startete ich diese Rei-
se bereits wenige Monate spater. Nach
meiner Anreise am 19. Juli. 2022 bekam
ich zuerst eine FUhrung Uber das gesamte
Schlossgelande und bekam erste Einbli-
cke in die verschiedenen Betriebe.

Im Anschluss sprachen wir nochmal kurz
uber die letzten Details fur das anliegen-
de Programm und damit am nachsten Tag
ging es fur mich direkt los.
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Schloss Schauenstein

Mein erster Arbeitstag begann um
9 Uhr. Vorort traf ich auf eine weite-
re Uccelin Stipendiatin welche be-
reits eine Woche vor mir gestartet
ist und lernte das Team sowie den
Kuchenchef Marcel Skibba sowie
Herrn Caminada kennen.

Fur die Zeit auf den Schloss Ge-
lande waren insgesamt 3 Wochen
eingeplant. In den Wochen bekam
ich Einblicke in alle Bereiche der
Schlosskuche. Mein Start war auf
dem Gardemanger. Dort wurden
mir die taglichen Arbeiten, Grund-
lagen fur den Posten, sowie die
tagliche Organisation und alle Ab-
laufe gezeigt. Nach ein paar Tagen
wechselte ich in den warmen Be-
reich der Kliche und anschlieend
in die Patisserie. So bekam ich ei-
nen schnellen und sehr guten Ein-
druck Uber die Klche.

Bei Fragen oder neuen Aufgaben
stand das Team bereit und erklar-
te mir sowohl Aufgabenbereiche
und Arbeitsweisen. Die Arbeit im
Schloss war sehr schon, eindrucks-
voll und lehrreich.

In meiner vorerst letzten Woche in
Furstenau konnte ich im Restau-
rant OZ, dem vegetarischen Res-
taurant von Andreas Caminada bei
Timo und Eric mit arbeiten.

Bei einem kleinen Gastebereich,
welcher um den Kuchenbereich
aufgebaut ist, bekommen die Gast
e einen wunderbaren Einblick auf
das Arbeiten in der offenen Kuche.
Das Restaurant bezieht vieles aus
dem eigenen Garten. Das OZ ar-
beitet in vielen Gerichten mit einer
Lactofermentation und vielen ein-
geweckten Produkten um eine
Tiefe und vielfaltige Aromatik zu
schaffen. Super spannend!
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Bar am Wasser

Meine erste richtige Station star-
tete anschlieBend in der Bar am
Wasser in Zurich. Eine relativ Gro-
Be Bar, welche sich in bester Lage
Zurichs befindet und ganztagig
geodffnet hat.

Das Angebot zielt auf kreative Zu-
sammenstellungen von Drinks auf
hochstem Niveau und bietet zu-
satzlich eine umfassende Wein,
Champagner und  Spirituosen
Karte. Auch wenn es keine direk-
te Karte fur klassische Cocktails
gibt, gehdren sie zum taglichen
Geschaft dazu, um den Grundsatz
Jjedes Gastes einen besten Service
bieten zu kdnnen und auf die Wun-
sche aller einzugehen.

Meinen Ersten Tag durfte ich in
der ,Test Kitchen" der Bar ver-
bringen wo logistische Vorbe-
reitungen fur die Wochen geta-
tigt werden und Grundprodukte
hergestellt werden. Beispiels-
weise Milchpunchs, Destina-
tionen, Fettwashes, arbeiten im
Sous Vide oder dem Rotations-
verdampfer.

Die nachsten Tage verbrachte
ich im Tagesgeschaft um Ein-
blicke in deren Service Stand-
art zu bekommen und das Ar-
beiten und Organisieren hinter
der Bar kennenzulernen. Diese
eine Woche verging damit sehr
schnell und hat mir viel SpaB
gemacht.
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John Baker

Meine zweite Station befand sich
ebenfalls in Zurich, bei John Ba-
ker am Helvetiaplatz. Dort geht es
hauptsachlich um Brot und das Ar-
beiten ausschlieBlich mit BIO Pro-
dukten.

Ich startete morgens um 5 Uhr in
der Teigproduktion bei Lukas, wel-
cher mir die Arbeitseinteilung des
Betriebes und die Teigherstellung
erklarte. In der anstehenden Wo-
che durchlief ich beide Schichten
und bekam Eindrucke in die Berei-
che der Teigherstellung, die Ver-
arbeitung und des Backens allge-
mein.

In der Teigproduktion werden
taglich Bruhstucke, Vorteige,
Croissantteig und Sauerteige
fur die weitere Verarbeitung
hergestellt. Danach war ich die
Tage hauptsachlich am Ofen
und beim Fertigstellen der Ge-
backe.

AbschlieBend verbrachte ich
meinen letzten Tag erneut in
der Teigproduktion, um noch
offene Fragen besprechen und
letzte Eindrucke vertiefen zu
konnen.
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Hotel de Ville de Crissier

Fur meine nachste Station und als
erste Restaurant ging es nach Lau-
sanne, ins Hotel de Ville. Ein Res-
taurant mit einer langen Historie in
der Schweiz. Klassische Kuche auf
hochstem Niveau.

Hier wir mit viel Garnitur, Luxespro-
dukten und einer klaren eigenen
Handschrift gearbeitet.

Meine ersten Tage starteten auf
dem Gardemanger. Das Team
nimmt einen von Beginn an in
alle Bereiche mit, dabei stellt die
Sprachbarriere und das ich kein
Franzosisch  spreche, absoulut
kein Problem dar. Es wird Englisch
gesprochen oder sich auf sympa-
thischster Art und Weise mit den
Handen und ganz viel Muhe ver-
standigt. Ich bekam jeden Tag
Einblicke in alle Posten, in jede
Arbeitsroutine. Das Restaurant
arbeitet sehr Strukturiert und als
starkes Team.

Das Menu beginnt mit kleinen
Gebacken & Snacks vorweg die
vom Gardemanger fertig gestellt
werden. AnschlieBend starten die
Menus mit kalten Vorspeisen, bei-
spielsweise Hummer mit Sauce
American und Orange, gelierte
Bisque und feiner Garnitur aus To-
mate, Spinatcreme und Lauch.

Seperat wird ein kleiner Loffel mit
Hummer Tatar gereicht.

Nach den ersten Tagen und ein paar
Gerichten, die ich probieren konnte ,
fiel mir an dem Menu stark auf, dass
sich Gerichte nicht an komplexe Aro-
men orientieren, sondern das der Ge-
schmack einen klaren Fokus auf das
Hauptprodukt mit ein zwei weiteren
Aromen besitzt. Es werden beste Pro-
dukte verwendet und nach der Phi-
losophie des Hauses so zubereitet,
dass der Geschmack der Produkte im
klaren Fokus steht.

Nach ein paar Tagen wechselte ich
dann zum Fischposten. Das Restau-
rant bekommt taglich frische Ware
angeliefert, so steht jeden Tag Fische
fillitieren auf der todo. Wozu Saucen
kochen, Krustentiere, Muscheln und
auch das vorbereiten der Beilagen
auf die Arbeitsliste kommen. Die Ge-
richte bestehen aus vielen Einzel-
komponenten des Hauptproduktes
und haben alle eine klassische Her-
fuhrung in der Weiterverarbeitung.

Die Kuche bietet 2 feste Menus an
und lasst den Gasten offen auch a la
Carte weitere Gerichte zu bestellen.
Gerichte die viel Umfang haben, gro-
Bere Cuts die am Knochen oder im
ganzen gegart werden, werden noch
am Tisch tranchiert.



Beispielsweise Forelle Bleue,
Lammrucken, Seezunge, Kalbs-
niere oder Geflugel in 2 Gangen.

In den letzten Tagen wechselte
ich erneut auf den Fleischposten.
Auch wenn ich zu jeder Zeit in al-
len Kuchenbereich mit half und
mitarbeiten durfte, hatte ich im-
mer einen ,Hauptposten® den ich
unterstutzte und der mich fest mit
eingebunden hat.

Ich habe die Zeit im Hotel de Vil-
le sehr genossen, es wird in einem
groBen Team, mit einem starken
Gemeinschaftsgefuhl gearbeitet.

In dem Zeitraum wo ich dort
war, hatten wir taglich zwi-
schen 100 und 150 Gaste.
Dennoch wird auf Kleinigkei-
ten geachtet. Fleisch wird bei-
spielsweise abgehangen bis
es passend ist und bei jedem
Teller wird stets darauf ge-
achtet, dass es dauerhaft den
hochsten Anspruch erfullt.

Ich bin sehr dankbar fur die
schone Zeit im Hotel de Ville!
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Frantzen

Meine nachste Station war das
Restaurant Frantzen in Stockholm.
Nach meiner Ankuft legte ich mein
Gepack in der Wohnung ab und
begab mich direkt zum Restaurant.

Das Restaurant unterteilt seine
Mitarbeiter in verschiedene Teams.
Darunter gibt es zwei Produktion
Teams. Eine Fruh- und Spatschicht,
welche sich in einer seperaten Ku-
che um alle Vorbereitungsarbeiten
und das herrichten fur die Menu-
komponenten kimmern.

Des weiteren gibt es zwei Teams
fur den Service. Das eine Team
kimmert sich um das fertigstellen
und anrichten der Snack und Petit
Fours in der oberen Etage. Das an-
dere Team, kummert sich um das
fertigstellen und anrichten des ei-
gentlichen MenuUs in der Hauptku-
che. Zudem gibt es noch ein wei-
teres Team, fur die Test Kitchen,
welches sich um die Gerichte und
Menuerstellung aller Restaurants
der Frantzen Group kummert.

Fur die konstante Qualitat in dem
Restaurant besteht der Arbeitsall-
tag aus klaren Routinen und klaren
Arbeitsablaufen. Das gilt fur das
Herstellen der einzelnen Kom-
ponenten, sowie fur das putzen
und aufraumen. Ich startete zum
Bespiel am Mittwoch in der Spat-
schicht, welches sich um sehr zeit-
aufwendige Arbeiten kimmert.

Das rollen und fertigstellen der Kar-
toffelrolle, backen und feilen der Tar-
teletts, dressieren und trocknen der
Baisers oder schneiden und frittieren
der Kombustreifen. Weitere Aufgaben
gab es in einer wochtlichen Routine
wie das kontrollieren und putzen der
Kaisergrant- scheren, auststechen
des Murbteiges oder viele weitere.
Damit war meine erste Woche be-
reits sehr schnell vorbei, da das Res-
taurant am Montag mit einem reinen
Produktionstag startet und am Frei-
tag ins Wochenende geht. In der da-
rauffolgenden Woche war ich weiter
in der Spatschicht eingeteilt. Dadurch
konnte ich die Arbeiten von Beginn
der Woche mit kennenlernen. Fur
die weiteren Wochen hielt ich dann
Rucksprache, um ebenfalls die ande-
ren Bereiche und Arbeiten des Res-
taurants kennenzulernen und wurde
fur die verbleibenden zwei Wochen
in die Fruhschicht eingeteilt.

Hier wurden viele Produkte fur den
selben Tag vorbereitet, wie das por-
tionieren von Hauptprodukten, Krau-
ter oder Gemusegarnituren sowie
das fertigstellen von Saucen, Cremes
und Marinaden. Im Verlauf der letzten
zwei Wochen konnte ich dort mei-
ne weitere Eindrucke sammeln und
damit die Produktionsablaufe und
Arbeiten im Restaurant Frantzen ken-
nen lernen.

Damit ich fur mich alle Gerichte pro-
bieren konnte, um damit die vorarbei-
ten aus der Produktion, in den Service
Klchenablaufen und im fertigen Ge-
richt zu sehen, konnte ich mit Abspra-
che, einen Platz an meinem letzten
Abend reservieren. Ein fur mich per-
fektes Ende nach vielen interessan-
ten Eindrucken in dem Restaurant.
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The French
Laundry

Fur meine letzte Restaurant Stage
ging es in die USA nach Kalifornien
in das Restaurant French Laundry.
Ein Aufenthalt der mit nicht wenig
Vorarbeit gekostet hat und mit ei-
nem Ji-Visa verbunden ist.

Nach einem kurzen Zwischenstop
in Amsterdam und insgesamt 14
Stunden Flugzeit, kam ich vom
kurz vor dem Winter stehenden
Schweden, ins 25 Grad warme Ka-
lifornien. Meine Unterkunft gehorte
ebenfalls zum Unternehmen von
Thomas Keller und befand sich di-
rekt neben dem French Laundry.

Mein Arbeitsbeginn waram darauf-
folgen Tag um 9 Uhr. Nach fruhem
schlafen gehen und wach werden
um 4 Uhr morgens, aufgrund der
Zeitverschiebung, hatte ich damit
noch genug Zeit die Gegend erst-
mals zu erkunden und mir beim
Backer Fruhstuck zu holen.

Das Restaurant hat jeden Tag in der
Woche gedffnet und unterteilt sich
in zwei Teams. Ein Vorbereitungs-
team, welches morgens beginnt
und die zuarbeiten fur den Service
trifft und ein Serviceteam, welches
Mittags beginnt und die Produkte
fertigstellt. Ich startete fur die erste
Woche in der Vorbereitungskuche,
wo ich sehr herzlich von Team auf-
genommen und mit eingebunden
wurde.

In den ersten Stunden wurde mir die
Aufteilung des Restaurants gezeigt
und ein Arbeitsplatz fur die Vorbe-
reitungsarbeiten gegeben. Die ers-
te Woche verlief anschlieBend sehr
schnell und interessant, da ich jeden
Tag in andere Aufgaben eingebun-
den wurde, damit ich in der kurzen
Zeit alle Bereiche des Restaurants
kennenlerne.

Ab der zweiten Woche war ich im
Serviceteam eingeteilt und konnte in
den nachsten drei Wochen alle Pos-
ten durchlaufen. Das Restaurant ar-
beitet sehr Interessant und welchselt
jeden tag das Menu. Dafur wird auf
ein riesen Repourtior an Grundrezep-
ten des Restaurants zurtckgegriffen.
Zusatzlich wird aber dennoch konti-
nuirlich an Neuem gearbeitet. Die Ku-
che basiert auf Grundstruckturen der
klassischen Kuche, kocht dennoch
nicht klassisch Franzossich, sondern
bezieht sich auf amerikanische Vor-
lieben.

Gekocht wird daher weniger komplex
oder uberkreativ, sondern viel mehr
produktorientiert, technisch sehr sau-
ber und nach einem Geschmacks-
bild, welches dem Gast als sehr an-
genehm auffallt. Die Arbeit im French
Laundry hat mir sehr gefallen und mir
vieles gezeigt, zusatzlich muss man
die Gastfreundschaft und das Team
dort hoch loben.

Ilch bin sehr dankbar fur die Zeit dort.
Im Anschluss wurde ich als Dank fur
die Mitarbeit am letzten Abend zum
Essen eingeladen.
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Rolf Murner

AnschlieBend ging es fur mich zu-
ruck in die Schweiz, zum Pattisier
Rolf Murner. Ein Ubersympatischer
Typ bei dem man jeden Tag merkt,
dass er seine Leidenschaft zum
Beruf gemacht hat und die Patti-
sierie liebt.

Die Arbeit unterscheidet sich bei
ihm wochentlich sehr, da viel mit
Veranstaltungen und Produktions-
auftragen gearbeitet wird.

Da kann es in einer Woche fur ein
Dessert-Buffet, zu einer Stadion
Neueroffnung, bis hin zur Produk-
tion fur Hochzeitstorten oder Des-
sere fur Restaurants gehen.

In meiner Woche wurden vie-
le Dessere fur Kunden herge-
stellt. Zusatzlich viele weitere
Arbeiten fur kleine Patisserie,
Schokodekor und Pralinen an-
gefertigt. Dabei half ich von
der Grundproduktion und dem
Grundaufbau bis zur Fertig-
stellung der Pattisierie.

Es war eine sehr schone und
interessannte Woche!
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Holzenfleisch

Meine letzte Station war das Un-
ternehmen Holzenfleisch in der
Schweiz. Gerechte, bestmogliche
Aufzucht, sowie bestmaogliche
Weiterverarbeitung lautet hier der
Grundsatz.

In der Zeit bei Holzenfleisch wur-
den mir deren Arbeitsschritte fur
Zerlegung, Reifung, der Wursterei
sowie der Haltung der Tiere nahe
gelegt um einen vollstandigen
Eindruck des Betriebes zu be-
kommen. Deren Philosophie merkt
man bei samtlichen Arbeitsschrit-
ten sehr. Ebenso, dass er kontinu-
irlich nach Wegen sucht, um sich
stets zu verbessern.

Die Arbeitsweise ist sehr Kun-
denorientiert. So gibt es fur
viele Kunden eigene Herstel-
lungen, bestimmte Zuschnitte
oder eigene Wunsche auf de-
nen eingegangen wird.

Fur die Nachhaltigkeit sowie
aus der Perspektive der Er-
nahrung wird beispielsweise
weitestgehend auf dem Zu-
satz von Phosphaten und Nitri-
den verzichtet, sowie bei dem
aufwachsen der Tiere auf eine
artgerechte Umgebung und
gesunder Ernahrung.

Alles in allem eine fur mich
sehr interessante und somit
letzte Stage meines Uccelin
Programms.
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Schlusswort

Nach 20 Wochen kontinuirlichen reisen, lernen und unterwegs sein,
bin ich hun mit meinem Abschlussprodukt fertig.

Fur mich war die Reise die ihr auf den vergangenen Seiten verfolgen
konntet, eine groBe Erfahrung. Sowohl aus der beruflichen Sicht bei
der man unglaublich viel dazu gelernt hat, als auch aus personlicher
Sicht. In der Zeit als Uccelin bei der Fundaziun habe ich sehr vie-
le unterschiedliche Menschen kennenlernen durfen, konnte in die
unterschiedlichsten Betriebsstrukturen einsehen und habe stetig
neue Eindrucke sammeln durfen.

Ein groBes DANKE! an alle, die mich auf dieser Reise unter-
stutzt haben, die meinen Horizont erweitert haben und fur die
schone Zeit, die doch sehr schnell vergangen ist.
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