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Vorwort

Chocolate Collection ist, wie das Wort sagt, eine Sammlung mei-

ner Ideen der letzten 20 Jahre. Es wurde daraus die gréofite Kollek-
tion kunsthandwerklicher Figuren und Ideen, welche in den Jahren so
etwas wie ein Markenzeichen von mir geworden sind. Dieses Zusam-
menfiihren meiner Bicher plus genug Ideen fur ein eigenes Buch ent-
stand aus der Nachfrage nach den vergriffenen Biichern. Bicher sind
Fundgruben. Wenn die
Ideen dann noch nachvoll-
ziehbar und gut beschrieben
sind, stoflen sie auch die
eigene Kreativitat an. Meine
Blcher haben das gemacht.
So sieht man vor allem an
Ostern viele neue, originelle
Kreationen, die der uner-
schopflichen Ideenvielfalt
der Konditoren entspringen.
Die Grundidee verselbstan-
digt sich. Der Stolz und die
Identifikation mit den eige-
nen Kreationen sind fir den Erfinder riesig. Ich bin nicht der Erfin-

der vielen Techniken, die hier gezeigt werden. Ich glaube an den Leit-
spruch .nicht die Asche anbeten, sondern die Glut weiter tragen™. Als
Teil der Evolution des Konditor Handwerks, als das verstehe ich mich.
Wie zeitlos die Ideen sind, sieht man erst, wenn man die ..Klassiker”
den neuen Figuren gegeniber stellt. In unserem Kulturkreis ist die
Nachfrage nach dieser Art der Schokolade nach wie vor sehr hoch. Ich
hoffe, dass diese Kollektion in der Confiserie oft als Fundgrube ange-
wandt wird und somit die Lust zum eigenen Kreieren schiirt.

Viel Spaf3 dabei.

Foreword

Chocolate Collection is, as the word says, a collection of my ideas from
the past 20 years. It has become a huge collection of the artisanal
figures and ideas which have are something of a hallmark of my cre-
ativity. The book in your hands is a combination of my other chocolate
books that were out of print plus many more new ideas which would
have filled another book on their own. Books are treasure troves. If
the ideas in them are also
reproducible then they sti-
mulate one’s own creativity.
This is what my books have
done. Lots of new, really
original creations appear
everywhere especially at
Easter time which actually
originated in confectionary
shops. The basic idea has
simply taken off. Being able
to identify oneself with one’s
own creation is a source

of great pride. However,

I am not the inventor of many of the techniques shown in this book.

My motto is “don’t concentrate on the ashes, but carry the embers
onwards”. | consider myself to be part of the evolution of the craft of
confectionery. Just how timeless the ideas are only becomes visi-

ble when they stand next to “classic” figures. Our culture still regards
this kind of chocolate confectionery highly. | hope that this collection
of confectionery becomes your treasure trove to which you return time
and again and which encourages you to become creative.

Have fun!

Franz Ziegler



Ausbilder Franz Ziegler

Franz Ziegler: Backer - Konditor - Confiseur - ehemaliges Mitglied
und Coach der Schweizer Nationalmannschaft — Gewinner verschie-
dener Wettbewerbe - Berater fihrender Unternehmen - Verfasser von
verschiedenen, weltweit ausgezeichneten Blichern - Pastry Chef of
the Year 2008/2009 - Fachlehrer fiir Backer-Konditor-Confiseure an
der Berufsschule Aarau. Oft werde ich als Rektor gefragt, ob hier nicht
.Perlen unter die Schweine” geworfen wiirden, wenn Franz Ziegler in
der beruflichen Grundausbildung tatig sei. Meine Antwort ist ebenso
klar wie kurz: Nein. Hatten wir mehr Franz Zieglers in der Ausbil-
dung und der Erziehung, hatten wir viele unserer aktuellen Probleme
mit der Jugend nicht und viele Berufe konnten ihre Sorgen um den
Berufsnachwuchs vergessen. Die Jungen brauchen Vorbilder, Meister
ihres Fachs, die ihnen aufzeigen, dass einem die Meisterschaft nicht
in die Wiege gelegt wird. Sie ist Folge von Talent, Einsatzbereitschaft,
Einstellung, Wille - und damit kommen automatisch Freude, Lei-
stungssteigerung, Stolz und Zufriedenheit. Zweifellos ist Franz Ziegler
auch ein gewiefter Didaktiker und talentierter Vermittler seiner Ideen
und seiner Kunst. Dies allerdings brauchte er gar nicht, denn seine an
Perfektion grenzenden Werke, die er aber lebenslanglich weiter entwi-
ckelt, seine Kreativitat und seine Freude am Beruf und am Leben ver-
mogen junge Leute zu packen und zu begeistern. Und was wiinschen
wir uns mehr als viele junge Zieglers in allen Berufen unseres Landes.
Dass damit Schweizer Werte und schweizerische Qualitat in die Welt
hinaus getragen werden und unsere Wirtschaft beleben, ist ebenso
wichtig wie Werbung fur die Schweiz als Gastland und nicht zuletzt

fur unser duales Berufsbildungssystem, also die Meisterlehre, deren
Wert unbestritten ist, der es aber im Gegensatz zu Franz Ziegler nicht
gelungen ist, sich in der Welt zu positionieren.

Franz Ziegler - Instructor

Franz Ziegler: baker - pastry chef, confiseur - former member and
coach to the Swiss National Pastry Team winner of many competi-
tions - consultant to leading chocolate companies - author of many
books acclaimed the world over - Pastry Chef of the Year 2008/2009

- instructor for bakers, pastry chefs and confiseurs at the vocational
training school in Aarau in Switzerland. In my position as principal I am
often asked if  am not “casting pearls before swine” by getting Franz
Ziegler to teach basic principles at the school. My answer is as clear
as itis short: no. If we had more people like Franz Ziegler as instruc-
tors and in education then we would have far fewer problems with

the young people of today and many professions could forget the pro-
blems they currently have recruiting young talent. Young people need
role models, masters of their trade, who can show them that no one is
born a master craftsman. Being at the top of one’s trade is the result
of talent, dedication, attitude and willpower which lead automatically
to pleasure, improved performance, pride and satisfaction. There is no
doubt that Franz Ziegler is also an experienced didactic and talented
intermediary for his ideas and his art. But actually he wouldn't need
this talent because his creations, which are as close to perfection as
one can make them, and which he continues to develop, his creativity,
the pleasure he finds in his life and work is what grabs the young peo-
ple he teaches. What more do we want other than lots of young peo-
ple like Ziegler in all professions in our country? The fact that Swiss
values and Swiss quality are carried out into the world and breathe life
into our economy is just as important as the advertising for Switzer-
land as a country that welcomes its guests and, last but not least, just
as important as our two-tier system of education, meaning the training
to become a Master Craftsman which is an educational degree whose
value is beyond dispute but which has not been able to position itself in
the world, in contrast to Franz Ziegler.

Ueli Meyer, Rektor bsa Aarau
Ueli Meyer, Principle bsa Aarau, Switzerland
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1. Vorderseite des Kdorpers mit Kuvertiire
bestreichen und in Kakaonibs drehen.

3. Maul, Einzelteile.
How to make the muzzle, step-by-step:

2. Ohren stark anschmelzen.

Heat the ears and press onto the body.

Coat the front of the body with couverture and

roll in the cacao nibs.

SISON

Marzipan
Marzipan

Kuvertire, Halbkugel, @ 6 cm
Couverture, half sphere, @ 6 cm

uvertire-Ei, @ 3 cm
Egg, #3cm

Kakaonibs
“ Cacao nibs

Marzipan, 10 g

Marzipan, 10
: J Kuverttre-Ei, @ 10 cm

Egg, @ 10 cm
Kuvertire Marzipan
Couverture Marzipan






1. FiBe dressieren.
Pipe the feet.

2. Der Airbrush gibt der rauen Oberflache 3. Mit Scrivosa’s diinnem Faden kdnnen feine
mehr Farbkontur. Details gespritzt werden.

An airbrush gives the rough surface a better Avery fine Scrivosa line achieves delicate
colour definition. details.

ROCZ

Triffelschalen
Truffle shells

Marzipan, 15 g
Marzipan, 15¢

Kuvertire, Kugel, @ 6 cm
Sphere, @ 6cm

Kuvertire
Couverture






1. Kuvertiretupfen auf quadratisches Papier
dressieren.
Pipe a drop of couverture onto a square of

paper.

2. Mit kleinem Spatel die Kuvertlre kreisfor-
mig ausstreichen.

Using a small spatula spread the couverture
in a circular motion from the centre.

4. Das Papier dreimal durchschneiden.
Cut the paper 3 times almost to the centre.

108

5. Papier in eine grofle Schopfkelle oder Halbku- 6. Einzelteile zusammenflgen.
gel legen. Place individuel parts into each other.
Place the paper into a large ladle or half sphere.

9. Die Blume 10 Minuten in den Tiefkih-

ler geben. Mit roter Kakaobutter bespriihen.
Kupferpulver dariiber stauben.

Place the flower in the freezer for 10 minutes.

Spray with red cocoa butter. Dust with cop-
per powder.






1. Die Kugel, um die sich alle Blutenblatter 2. Die inneren Blatter sind zu Rauten 3. Dreimal wird die Kugel damit umschlos-

scharen, wurde mit Goldpulver bestrichen. geschnitten. sen. Die Rauten sind mit pastdser Kuvertire
The centre of the flower is a sphere. Coat this ~ The innermost rows of petals are cut dia- befestigt worden.
with gold powder. mond-shaped. The sphere gets three layers of these dia-

monds. Attach using pasty couverture.

4. Die langen, filigranen Dreiecke umkreisen
die Blume und bilden deren Abschluss.
Long, delicate triangles form the outer petals.

n2






Roger







DIE Messlatte seit 1908.

Franz Ziegler
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Mit (ber 200 Schokolodenfiguren ist Chocolate Collection” die groBte Sommiung
von Schokolodenkreationen die je in einem Buch erschienen ist. Das urverzicht-
bare Lehr- und Arbeitsbuch ist aulerdem Ideenfundgrube und Kompendium der
besten Arbeitenvon Frarz Ziegler.

Jrarz Ziegler ist einer der hervorragendsten Konditormeister der Welt”
Norman Love

Containing maore than 200 chocolate figures, "Chocolate Collectiorn’, is the
most extensive collection of chocolate creations that has ever been published.
This book is not only a perfect treasure trove of ideas for both instructors and
confectioners: it is also a compendium of Frarg Ziegler's works.

Frorz Ziegler is one of the premier pastry chefs in the world”
Norman Love






