
Z
ucker, Hitze und viel Kunstfertigkeit: Dar-
aus entsteht unter den geschickten Händen 
von Vanessa Schnyder (30) und Patrick 
 Beereuter (27) eine Skulptur zum Anknab-

bern, eine «essbare Unterwasserwelt». Das war 
die erste Aufgabe für das einzige Schweizer 
Team, das in der vierteiligen RTL-Show «Master 
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Patrick  
Beereuter (27) 

und Vanessa 
Schnyder (30) 

zeigen in der 
RTL-Show 
 «Master of 

Sweets» ihre 
Künste als 

 Zuckerbäcker. 
Und sind privat 

mehr als ein 
Team.

of Sweets – Die fabelhafte Welt der Zuckerbä-
cker» gegen hochkarätige Konkurrenz aus 
Deutschland und Österreich antritt. 

«Da sind bekannte Profis dabei, für uns ist es 
eine Ehre, dass wir uns mit ihnen messen dür-
fen», so Beereuter. Für den Chef-Patissier der 
Confiserie Honold in Küsnacht ZH gehts dabei 

weniger um Konkurrenz. «Es macht Spass, und 
man inspiriert sich gegenseitig, so lernt man 
auch neue Techniken und Tricks.» Vor allem 
 seien daraus tolle Kontakte über die Sendung 
 hinaus entstanden.

In der Show gehts aber erst mal um die süssen 
Skills, die zeigen sich ganz besonders bei der 

Süsse 
Kunst Das Paar hat sich in Paris kennengelernt, 

dazu passt ihre Kreation:  Vanessa 
 Schnyder und Patrick  Beereuter mit   

einem Eiffelturm aus Schoggi. 
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Arbeit mit «Candy», auf Deutsch 
Schleckzeug, das sei laut Beereuter 
das Schwierigste und wird im alltägli-
chen Beruf als Patissier nicht mehr oft 
angewendet. Wer keine Erfahrung 
hat, kann sich leicht die Finger ver-
brennen – die Zuckermasse wird bei 
80 Grad «gefaltet». Beereuter erklärt: 
«Zucker ist sehr heikel, da spielen  viele 
Faktoren mit: Lufttemperatur, Feuch-
tigkeit, da kann schnell was falsch lau-
fen, dann ist das fatal.» So etwa wenn 
Schildkröten, Fische oder Flusskrebse 
für die Unterwasser-Skulptur mit Hil-
fe eines Föhns «angeklebt» werden. 
Ein bisschen zu heiss oder zu kalt und 
futsch ist das Kunstwerk. 

Acht Stunden arbeitet das Paar an 
seiner Kreation, konzentriert und ge-
lassen: «Beim Arbeiten verstehen wir uns ohne 
viel Worte», sagt Beereuter. «Wir wissen, dass 
sich jeder zu 100 Prozent auf den anderen ver-
lassen kann.» In der Show ist er dank seiner 
Freundin: Vanessa Schnyder stammt aus einer 
Confiseuren-Familie, ihre Eltern führen das Ge-
schäft Roggwiller in St. Gallen. «Mir ist das Süs-
se quasi in die Wiege gelegt worden», sagt sie. 
Und auch die Leidenschaft für den Beruf, ihre 
Lehre als Confiseurin schloss sie als Beste ihres 
Jahrgangs ab, bei den Schweizer Meisterschaf-
ten belegte sie den dritten Platz. Auch bei inter-
nationalen Berufsmeisterschaften nahm sie 
zweimal teil, inzwischen ist selber Expertin bei 
den WorldSkills.

«Ein Pack Guetzli überlebt bei uns  
daheim nicht lange»
Dadurch wurde man bei RTL auf sie aufmerk-
sam und castete die Konditorin für die Show. Als 
klar wurde, dass man in Zweierteams antreten 
würde, fiel ihre Wahl sofort auf Patrick. «Wir ha-
ben vorher noch nie zusammengearbeitet, das 
war eine willkommene Gelegenheit», so Schny-
der. Ein harmonisches Team, das sich dank der 
gemeinsamen Leidenschaft fürs Süsse gefunden 
hat: Zur ersten Begegnung kam es vor drei Jah-
ren in Paris bei den World Chocolate Masters. 
Inzwischen lebt das Paar zusammen, wichtig bei 
der Wohnungssuche war die Küche, denn für 
Beereuter hört die Liebe fürs Kulinarische nach 
Arbeitsschluss nicht auf und geht buchstäblich 
durch den Magen. «Ich werde von ihm jeden 
Abend mit einem Menü wie im Sterne-Restau-
rant verwöhnt», erzählt Schnyder. Ihr Freund 
koche so gerne, dass sie selber kaum eine Chan-
ce hat, an den Herd zu stehen. 

Schon als Junge war es für Patrick Beereuter 
klar, wo es beruflich für ihn hingehen würde: F
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Backen boomt auch  
im Fernsehen  

Mehr Zeit daheim, das lockt viele ver-
mehrt in die Küche und vor den Fern-
seher – am besten beides zusammen: 
Wer backen möchte wie die Profi-Pa-

tissiers, kann sich auf allen Kanälen in-
spirieren lassen. In der amerikani-

schen Netflix-Show «Baking Impossi-
ble» spannen Bäcker und Ingenieure 
zusammen: Beim «bakineering» ent-
stehen Süssigkeiten im Giga-Format 

in Form von Autos und Schiffen – zum 
Nachmachen eher nicht geeignet. Wer 
wirklich was gebacken kriegen will, ist 

bei Nadiya Hussain (37) besser auf-
gehoben. Zum 90. Geburtstag hat sie 
für Queen Elizabeth II höchstpersön-

lich eine dreistöckige Torte kreiert, 
seither darf man die Britin getrost als 
Kuchen-Königin bezeichnen – zu se-
hen ist sie in «Nadiyas Backwelt» auf 
Netflix. Einen Blick in die Küche von 

Reality-Stars gibt die Sat.1-Show 
«Promis backen privat» – dort verrät 

Désirée Nick das Rezept für ihre Ei-
genkreation, eine Latte-macchiato-
Banoffee-Torte. Und selbstverständ-
lich wird auch hierzulande gebacken: 
In «Zuckersüss & Bitterzart» auf Tele 

Züri treten Hobbybäcker zum Duell an.

«Mir ist das Süsse in die 
Wiege gelegt worden»

Vaness Schnyder,  
Confiseurin

«Meine Mutter ist ausgebildete Köchin, von ihr 
habe ich viel mitbekommen.» Ausserdem liebt 
er Süsses in jeder Form: «Ein Pack Guetzli über-
lebt bei uns daheim nicht lange.» 

Nach seiner Ausbildung als Konditor bei Ho-
nold arbeitete er für ein halbes Jahr in Südafri-
ka – als Koch. «Eine Erfahrung, die ich jedem in 
meinem Beruf empfehlen würde», so Beereuter. 
Denn der grosse Unterschied: «In der Confiserie 
arbeitet man sehr strikt nach Rezept. Beim Ko-
chen kann ich viel freier mit den Zutaten umge-
hen. Dadurch bin ich als Konditor experimen-
tierfreudiger geworden.» 

Mit dem Auftritt bei RTL möchte das Paar 
auch für seinen Beruf werben, denn Fach -
kräfte seien gesucht und die Karrierechancen 
gut, Beereuter ist mit 27 Jahren bereits in Ka-
derposition: «Ich mache keinen Tag das Glei-
che, kann kreativ sein und finde überall auf der 
Welt einen Job.» Dass er schon um 5 Uhr mor-
gens in der Backstube steht, stört ihn nicht, 
auch für seine Freundin fängt die Arbeit um 6 
Uhr an. «Dafür ist um 14 oder 15 Uhr Feier-
abend, und wir haben noch was vom Tag, im 
Sommer können wir nachmittags schwimmen 
gehen.»

Ob es das Schweizer Paar in die nächste 
Runde schafft, zeigt sich heute in der zweiten 
Folge. Fünf Teams sind noch im Rennen um 
den Titel «Master of Sweets». Dieses Mal gehts 
ums Thema «Cake», dabei zeigen die Profi- 
Patissiers, dass sie sowohl klein und filigran 
arbeiten können als auch riesig und spektaku-
lär, vom perfekten Mini-Törtchen bis zur 
 gigantischen Märchenszene – bestehend nur 
aus Kuchen. l

Nadiya Hussain backt Kuchen für die 
Queen. Ihre TV-Show «Nadiyas 

 Backwelt» ist auf Netflix zu sehen. 
 



1 Unterwasserwelt: Mit 
dieser Kreation hat es 

das Schweizer Team in 
der TV-Show «Master of 

Sweets » in die zweite 
Runde geschafft. 2 Hier 

entsteht ein märchen-
hafter Kuchen. Damit 

brilliert das Paar in der 
Disziplin «Cake». 3 Die 

Arbeit mit Zucker 
braucht Fingerspitzen-
gefühl. 4 Die Schildkrö-

te wird mit Hilfe des 
Föhns «angeklebt». 

1

«Master of Sweets – Die fabelhafte Welt der Zuckerbä-
cker», Teil 2, heute Sonntag, 16.1. um 17.30 Uhr auf RTL

16 | GENIESSEN



«Ich habe viel von meiner  
Mutter mitbekommen»

Patrick Beereuter,   
Patissier
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Kalifornische
Sonne im Glas

Winterzeit ist Rotweinzeit. Die
kalten Abende verbringe

ich meist auf dem Sofa, lese ein
spannendes Buch oder schaue mir
einen unterhaltsamen Film an.
Gerne versüsse ich mir dabei die
Stimmung mit etwas Sonne im
Glas. Die vergnügliche Komödie
«Sideways» stellt dieses Mal die
Wahl des Tropfens ausser Frage.
Deshalb führt mich meine Wein-
Weltreise in dieser Woche an die
Central Coast in Kalifornien.

Wer schon einmal in Kaliforni-
en war, der weiss Bescheid. Die
Sonne ist allgegenwärtig. Südlich
von San Francisco kommt der küh-
lende Einfluss des Pazifiks dazu, Das ist ein bezahlter Beitrag.

Land: USA, Kalifornien
Weingut: Robert Mondavi Winery
Jahrgang: 2019
Rebsorte: Cabernet Sauvignon
Weinstil: körperreich und mächtig
Trinkgenuss: jetzt bis 2026
Passt zu: Rindfleisch, Lammspiess
Preis: 17.95 Franken
Rating:

Erhältlich bei:
coop.ch

Cabernet Sauvignon
Private Selection

P R Ä S E N T I E R T V O N

Das berühmteste amerikanische Weinbaugebiet ist bekannt
für Innovation und Experimentierfreudigkeit. Und beweist:
Rotwein kann auch im gebrauchten Whiskey-Fass reifen.

der aber durch Canyons
und Bergketten abge-
mildert wird. Perfekte
Bedingungen für ge-
haltvollen Rotwein mit
perfekt ausgereiftem
Traubengut. Also wird
ein Cabernet Sauvig-
non Private Selection
entkorkt.

Der im Whiskey-
Fass gereifte Rotwein
der amerikanischen
Weinikone Robert Mon-
davi hat es in sich. In der
Nase sehr intensiv duf-
tend mit Aromen von
Heidelbeere, Brombeer-

kompott, Schokolade
und Vanille. Am Gau-
men wuchtig, mit rosi-
nierten, kompottigen
Aromen, wenig Säure
und feiner Tannin-
struktur. Im langen
und komplexen Abgang
schwingen Mokka und
Karamellnoten mit. Am
besten trinkt man die-
sen Kraftprotz zu Spare-
ribs oder einem Lamm-
kotelett.
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