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«Ich mochte etwas
hinterlassen, das -’
bestehen bleibt» =

Franz Ziegler ist ein Zuckerbacker von Welt-
format, ein Meister des Marzipans und der
Schokolade. Der Weg zur Perfektion hielt fur
den heute 50-jahrigen Bundner aber nicht nur

sUsse und sinnliche Herausforderungen bereit.
Text: Stephan Santschi | Fotos: Adrian Ebrbar
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Welt geniidlt wurde>

Der Autor Franz Ziegler hat im Buch «Chocolate Collection» die Sammlung seiner Ideen der letzen 20 Jahre publiziert. Bilder rechte Seite im

Ubhrzeigersinn: Cheese Lover, Heavenly Bunny, Love Tree und weisse Blume.

Talent? Da ist sicher etwas vorhanden. Doch
cigentlich mag ich es nicht, wenn es heisst,
dass mir meine Fihigkeiten in den Schoss
gefallen sind. Ich habe nicht das Gefiihl, be-
sonders talentiert zu sein. In erster Linie bin
ich ein Schaffer. Ich habe das starke Bediirfnis, etwas zu
hinterlassen, etwas, das bestehen bleibt.»
Mit diesen Worten fasst Franz Ziegler sein leidenschafe
liches Lebenswerk auf prignante Weise zusammen. Der
50-jihrige Biindner, der heute mit seiner Familie in Rich-
terswil am Ziirichsee lebt, hat es in seiner Branche, der Bi-
ckerei/Konditorei, zu Welcruhm gebrache. 2008 ist er zum
Weltkonditor des Jahres gewihlt worden. Das ist eine Art
Ehrenoscar der Zuckerbicker. «Ich bin ein Mann mit ei-
nem grossen Ego, mit einem gesunden Selbstbewusstsein.
Ich weiss aber auch, dass einem dies schnell genommen
werden kanny, erzihlt Franz Ziegler.
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«Da geriet meine Welt durcheinander»

Das lisst erahnen: Ein Zuckerschlecken war der Auf-
bau seiner Karriere keineswegs. Ziegler, heute zwei-
facher Familienvater, Lehrer an der Berufsschule in
Aarau, Inhaber einer eigenen Beratungsfirma, Autor
mehrerer praimierter Biicher und jiingst Miterfinder ei-
nes kohlesiurehaltigen Schokoladengetrinks (Choclo),
hatte viele Hindernisse aus dem Weg zu raumen. Mehr
als einmal spielte er mit dem Gedanken, die Branche
zu wechseln, mehr als einmal benétigte er eine Initial-
ziindung, um seiner Passion treu zu bleiben. Doch alles
der Reihe nach.

Geboren wurde Franz Ziegler 1963 als Sohn eines Bicker/
Konditors. Aufgewachsen ist er in Landquart in einer
Bickerei-Konditorei. «Wenn ich als kleiner Junge «Seich»
gemacht habe, musste ich zur Strafe jeweils so unangench-
me Dinge machen, wie Bleche putzen. Trotzdem war fiir
mich von Anfang an klar, dass auch ich eines Tages Kon-
ditor werden méchte», erzihlt er. Der erste Gegenwind
blies ihm aber frith ins Gesicht und kam aus der eigenen
Familie. «Mein vier Jahre ilterer Bruder hatte denselben
Wunsch. Da geriet meine Welt durcheinander.»

Der Abstecher als Musiker

Franz Ziegler entschied sich fiir eine Lehre als Koch —
um diese nach nur zwei Monaten wieder abzubrechen.
Wenn sich ein Entscheid als falsch herausstellt, pflegt er
jeweils frith, Korrekturen vorzunechmen. Mit 21 Jahren
ging er beispielsweise mit einem internationalen Chor
namens «Up with people» nach Amerika auf Tournee.
Ein Jahr lang verdingte er sich als >

Franz Ziegler ist einer der ganz
grossen Schokoladenkulnstler.
Seine Passion flr diesen kreati-
ven Ausdruck der Konditorei hat
er bereits vor 15 Jahren in dem
Buch «Magic Chocolate» zum
Ausdruck gebracht. Einige Jah-
re spater folgte das Buch «Chocolate Fantasy» und 2012 legte
er mit «Chocolate Collection» sein Meisterstick vor, welches

«Chocolate Collection»

mit dem Gourmand World Cookbook Award ausgezeichnet ist.
Dieses Buch mit Giber 200 Schokoladenfiguren ist die grosste
Sammlung von Schokoladenkreationen, die je in einem Buch
erschienen ist. Die ideale Ideenfundgrube, ein Lehr- und Ar-
beitsbuch - und ein Kompendium der Arbeiten von Franz Zieg-
ler. 200 Schokoladenfiguren vom leicht herzustellenden Seri-
enprodukt bis hin zum aufwandigen Schaustuck!

Verlag: Matthaes Verlag, 480 Seiten, Fr. 118.90
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Franz Ziegler ist auch Miterfinder des kohlesiurehaltigen Schokoladengetrinks Choclo.

Sianger und T4nzer. Mit Schokolade hatte dies nichts zu
tun; sinnbildlich fiir seinen Werdegang ist dieser Ab-
schnitt trotzdem. «Alle um mich herum sind damals er-
schrocken. Das war typisch Franz. Mein Enthusiasmus
trug mich immer wieder in eine andere Welt hinaus.»
Ahnlich konsequent zog er spiter den Schlussstrich un-
ter seine Auswanderungspline. Mit 23 Jahren scheiterte
die Ubernahme einer Konditorei in Arizona an Proble-
men mit dem Visum, mit 26 Jahren kehrte er aus Austra-
lien zuriick, weil die Stelle in Canberra nicht die erhoffte

Ausstrahlung gehabt hatte.

Topnote und Lebensweisheiten

Den roten Faden, die Leidenschaft fiir den Beruf des Bi-
ckers/Konditors, verlor Franz Ziegler nie aus den Augen.
Kurz nach dem Abbruch der Kochlehre begann er in
Rapperswil die dreijihrige Ausbildung zum Bicker/Kon-
ditor. Anschliessende Dekorkurse und eine prigende Ar-
beitsstelle in Chur eréffneten ihm erstmals sein Flair fiir
das Gestalterische, fiir das Kiinstlerische. Vor allem mit
Marzipan vermochte der junge Mann faszinierende Din-
ge zu machen. 1991, im Alter von 28 Jahren, machte er
schliesslich die Meisterpriifung. Die Note fiir die prak-
tische Konditorei war mit einer 5,8 vorziiglich, doch sie
hitte nicht einen solch grossen Stellenwert, wenn nicht
zwei Lebensweisheiten an sie gekniipft wiren. Die eine
brachte er aus Australien mit, wo er fachlich nicht gefor-
dert worden war: «Wenn man nicht immer an sich ar-
beitet, hilt sehr schnell der Schlendrian Einzugy, stellte
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er fest. Die andere offenbarte sich ihm in einem Betrieb
in Kloten, wo er nach seiner Riickkehr aus Down Under
arbeitete. «Diese Stelle sog das Selbstvertrauen aus mir
heraus. Niemand sollte an einem Ort arbeiten, wo ihm
so etwas widerfihrt.»

Japaner leisten Erstaunliches

Derart bestiickt mit Priifungsmeriten und Lebenserfah-
rung war Franz Ziegler fiir seine erste grosse Arbeitsstel-
le geriistet — als Export-Konditor der Felchlin AG aus
Schwyz. Diese fithrte ihn in den kommenden Jahren auf
viele Reisen, vor allem nach Japan. «Als ich erstmals in
Japan war, krachte mein Kiefer auf den Tisch. In Sachen
Patisserie sind die Japaner besser als die Franzoseny, stell-
te Ziegler erstaunt fest. Geprigt hat ihn dort aber etwas
anderes. «Die Food-Fotografie.» Die Japaner verstanden
es vorziiglich, ihre meisterlichen Kreationen auf Bildern
sogar noch aufzuwerten. Diese Erkenntnis 6ffnete Franz
Ziegler die Tiir zu seinen spiteren Erfolgen als Autor.
Vier Jahre lang werkelte er anschliessend an seinem ers-
ten Titel mit dem Namen «Magic Chocolate», immer
mit der Angst im Nacken, dass ihm ein Konkurrent mit
einer dhnlichen Idee zuvorkommen kénnte. Als er fertig
war, beschied ihm der Matthaes-Verlag, sein Buch nicht
veroffentlichen zu wollen. Also habe er etwas getan, das
ihm Kommentare wie «spinnst Du?» eingebracht habe.
«Ich investierte 30°000 Franken in Bildmaterial meiner
Werke. Danach haben sie mein Buch genommen», er-
zihlt Franz Ziegler schmunzelnd. «Magic Chocolate»

habe 1996 cingeschlagen wie cine Bombe. Erstmals hat-
te er damit in einer breiteren Offentlichkeit von sich re-
den gemacht.

Im gleichen Jahr wurde er erstmals Vater, wonach er die
reiseintensive Tatigkeit an den Nagel hingte. Wie schon
nach seiner Riickkehr aus Australien, kokettierte Franz
Ziegler mit einem Radikalwechsel. «Ich war nun Fami-
lienvater, ich brauchte Sicherheit. Eine Stelle als Aussen-
dienstmitarbeiter bei der Versicherung Swiss Life war
bereits konkret, als mich Felchlin wieder anrief und mir
cine Consultingstelle anbot.» Womit der Berater und
Mentor Franz Ziegler geboren war.

<<l o der Patisserie sind

die J apamer besser
aly die Franzosen>>

Felchlin drgert die Grossen

In der Folge fand er Gefallen an der Rolle des Davids,
der die Goliaths der Schokoladen-Branche herausforder-
te, sie drgerte und sogar etwas das Fiirchten lehrte. Franz
Ziegler half mit, den Namen Felchlin nachhaltig in der
Welt der Schokolade zu etablieren. «Wir haben beispiels-
weise in der Schweiz die erste reinsortige Couverture he-
rausgebracht. Oder wir entwickelten die Maracaibo, die
2004 zur besten Schokolade der Welt gewihlt wurde»,
erzihlt Ziegler. Nebenher hat er sein Wissen in vier wei-
teren Biichern verewigt, darunter «Magic Marzipan», das
2009 zum besten Dessertbuch der Welt gekiirt wurde.
Seit 2005 unterrichtet er an der Berufsschule in Aarau
junge Menschen, die irgendwann gerne in seine Fussstap-
fen treten wiirden. Oder die zumindest bereit sind, das
eigene Talent mit viel Fleiss zum Blithen zu bringen. o

Personlich
|

Name Franz Ziegler Geburistag 28. Februar 1963
Beruf Chocolatier, Pétissier, Lehrer, Berater, Erfinder,
Autor Wobnort Richterswil Zivilstand verheiratet mit
Gabriela, Séhne Patrick (17) und Joel (15) Hobbies
Reisen, Musik, Familie Lieblingsdessert Vanille-Glace,
Créme bavaroise Biicher Magic Chocolate (1996), Cho-
colate Fantasy (Bestes Schokoladenbuch der Welr 2002),
Miirb & knusprig (Bestes deutschsprachiges Dessertbuch
2005), Magic Marzipan (Bestes Dessertbuch der Welt
2009), Chocolate Collection (Kompendium eigener Ar-
beiten, 2011). Besonderes Mitbegriinder des Swiss
Pastry National Teams, Chefjuror Pétisserie-WM (bis
2009). Wahl zum Weltkonditor des Jahres 2008/09.
Homepage www.franzziegler.ch
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