reativ eben

Die siebte Auflage des Creativ-Wettbewerbs «Tartelettes Phantasia», orga-
nisiert von der HUG AG in Malters, zeichnete sich aus durch echias Kunst-
handwerk, viel Spannung und zwei liberaus gllickliche Gewinner. Der ei-
gentliche Gewinner ist allerdings der Wettbewerb selbst, hat er sich doch
innerhalb der Branche bestens etabliert.

FOTOS: REBECCA UND LUKAS BIDINGER

: «Trilogie vom Maar- van Patrick

Wietlisbach




Creativ-Wettbewaerb «Tartelettes
Phantasia»

A Creativ-Wettbewerb -Tarteleties Phan-
tasias kirt cia HUG AG jedes Jahr die krea-
(vsten Kople der Schwelzer Gasironomia, im
Unbersciiad zu anderen Kochwettkimpien
st cher HUMG-Crsativ-Weltbewerty branchen-
Obargreifend. Es dlrfan aksd micht mur P
tissiars und Confiseuns tellnehmean, sondam

| Buch Kiche, Der Wattbewerb wird in den
Kategorion Lemende und Ausgebildoto aus-
gatragen und fand dieses Jahr zum sieblen
Mal statt. Die Slegenrezapto sind ersichiich
uriber wwweug-rerapteuch, Informationsn Zum
Creativ-Wettbeworh «Taneleties Phantasias
finden Sia untar www. hug-watlbewerbe.ch,

HUG AG, Meundhiesirasse 4, G102 Malters,
041 400 75 75, www hug-huzorn.ch

e

Andreas Hug, Geschéftsfihrer der HUG AG (unten links) mit den
Finalisten des Creativ-Wattbewerbs «Tartelettes Phantasia« und der
Jury {oberste rwol Reihen),

n horen it nicht viel, irgendwo dreht eine Scho-
koladen-Temperiermaschine, da brutzelt ein Basi-
likumblatt im Olivendl, dazwischen Schritte, die
unverkennlichen Geriusche, wenn etwas mit pro-
fessioneller Hand geschnitten, gehackt oder verrither wird, Kiihl-
schrinke werden aufgezogen, der Pacojet surrt, Temperaturan-
gaben werden in den Steamer getippt, niemand redet, ausser
die sechs Mitglieder der Jury, und auch das nur im Murmelton.

4 Stunden lang werden die zehn Finalisten des 7. Creativ-Wett-
bewerbs «Tartelettes Phantasias insgesamt an ihren Arbeitsstati-
onen stehen, cinen Vorspeise- und einen Dessertteller in jeweils
vier Ausfithrungen sind in dieser Zeit zu enstellen. Der Wertbe-
werb ist aufgeteilt in die Kategorien sLernendes und sAusge-
bildetes. Dieses Jahr sind es sechs Minner und vier Frauen, die
o5 ins Finale geschafft haben, noch nie war das Geschlechterver-
hiltnis so ausgewogen.

MNach rwei Stunden nihert sich der erste Termin, der Vorspeise-
Teller muss vor die Jury. Auch im Finish bleiben die Finalisten
ruhig, Teller um Teller werden zeitgerecht abgeliefert. Die Fach-
jury besteht seit sicben Jahren aus den gleichen Mitgliedern, ne-
ben Jury-Prisident Oskar «Chriiteroskis Marti sind dies René
Maeder, Prisident der Gilde etablierter Schweizer Castronomen,
René Schmide, Konditorenmeister Fachschule Richemont,
Alain Miiller, Chef de cuisine Institut Hotelier César Ratz, Rene
Keller, Restaurantfachmann HUG AG, und Karl Knipp von der
Meis-tervereinigung Baden-Wiirttemberg.

Es 1st das Privileg des Schreibenden, an bestimmiten Momenten
des Wetthewerbs teilnehmen zu kénnen, welche dem Publikum
verwehrt bleiben. Die Diegustation der Jury ist ein solcher Mo-
ment. Da scharen sich dann sechs Minner in weissen Kitteln,
bewaffnet mit Gabel und Messer in einem engen Kreis um eine
kunstvoll angerichtete Kreation. «Siehst du, der Speck macht es
auss, sagt der eine, adas ist Musik, das wiirde ich grad bestellens,



sagt cin anderer. Die Jury leistet ganze
Arbeit, die 2ehn Teller werden sorgfilvig
beurteilt, pro Finalist steht cin Ersatz-
Teller fiir Hirtefille bereit.

Micht alle Kreationen vermigen zu
ﬁbtmuﬁtll. aPdan |:|1|:'r|-:.l:.| daszx alle Fi-
nalisten der Prisentation sehr viel Auf-
merksambkeit geschenkt haben, bei der
Harmonie der einzelnen Geschmiicker
manchmal leider cowas wenigers, resii-
mitert Chkar Marti. Trotzdem, {iber die
vergangenen Jahre sei eine unglaubliche
Steigerung des Miveaus zu erkennen.

Fiir das Endresultat werden allerdings
nicht pur die Geschmackskombinati-
onen und dic Prasentation bewertet, son-
dern auch die Arbeitsweise, Und wenn
ciner irgendwo unsauber gearbeitet hat-
te oder bei der Jakobimuschel zu gross-
ziigig abgeschnitten hat, dann wurde das
genau notiert und knallhart abgezogen.
Eine Stunde spiter wiederholte sich die
Prozedur, dicsmal mit zehn Desserts,

Gekiirt werden neben den zwei Final-
gewinnern pro Kategorie auch ein bes-
tes Dressert und ein bester Vorspeise-Tel-
ler. Der Hauptpreis fiir die Gewinner ist

Philipp Braun, Geschaftsfiihrer Albert Uster
Imports, Gaithersburg, Maryland, USA

Wir dbariegen uns, den Creativ-Wetthewerb 2u-
sammen mit HUG auch in den LISA dundhrufih-
rer, &5 willrde bestimmt ein Erfolg werdan. In den
LISA bewegt sich die Aushiloung 10 Confiser
und Pétizserie nicht 2l sinem so konstant ho-
hen Level wie in der Schweir. Walibewerba sind
ein balebtes Mitiol il Berufskeute, ihr Wissen 2u
vargrissern, Zudem sind die HUG- Tartelettes in
dhen Staaben sehr populir,

Rangliste

Kategorne Lernende:

1.Rang Patrick Wiatishach, Landhoted Hirschan, Erinsbach, 3. Letwiahr
2.Rang Cyril Dirrwiichter, Restaurant Matizse, Basel, 2, Lehrjahr
3. Rang Mariin Kathiner, Canlting Caverna Lungenn, 3. Lehrahr

Julia Scheuber, Gasthaus zum Kreuz, Dallerwil, 2. Lehrahr

Danieda Cefrangaio, Swiss Re Centre for Global Dealogue, Rischiikon,

1. Lehrahr

Bester Vorspeiso-Teller  Martin Kathriner
Bestes Desser

Kategorie Ausgebildete:

Danisle Catrangelo

1.Rang Annette Gerber, Restaurant Waldheim, Bern

2. Rang Ariane Wirth, Confiserie Monnier, Murten

3.Rang Rolf Schopfer, Park-Hotel am Rhein AG, Rheintelden
Marcel Mller, Kessier's Kulm Hotel, Davos Wollgang
Sarah Moser, Backerei Alt, Endingen

Marcel Miller
Ariane Wirth

Bester Vorspelse-Teller
Bestes Dessert

¢ -

Martin Angehrn, Geschiftslthrer
Cash+Garry Angehen

Die Jugandifrdarung Begl uns am Herzen, wir
unierstitzen den Creativ-Wetthewarh nun s
wvier Jahren, das hat bed ung Traditon, seit wir
1997 erstmals an der Benufsmaisterschalt in
1. Gallen dabel wanen. GG Angehm kst nur i
Profis, an diesam Walibewerb treffen wir aul

unsere Kunden von morgen.

Danied Gehriger, Mitglied der Schweizer
Kochnationalmannschaft, Restaurant
Matisse, Basel

Flir unseven Leheling Cyril Dirwiciner war dieser
Wetthewerh eing Supersache. ich habe das
Gefuhi, die Herauslorderung hat im einen Knopt
aulgemacht, 3k er in den Final kam, hat er sich
richik gut daraut vorbersitet. Und prompt den
mmmmm.p-rmm



Peter Epp, Gewinner des Creativ-Wett-
hewerhs «Tarieleties Phantasia= in den
Jatiren 2006 und 2008

Jede Teilnahme an diesem Wetthewerh hat

mich welterpabrachL lch lamba nows Menschen
kennen, enbwickate newe Keen, Und natirich
gah &5 immer Superpreiss fu gewinngn, das war
imimear elre starke Maothation, An den Finalta-
gan war ich elgentiich nie nens, beim ersban
Mal verpass ich allerdings die Kndple mesner
Kochjacke zuhause,

Roman Gerster, Leiter Yerkou! und Marke-
ling, Scana Lebensmitiel AG

[ Kundensegment BickeredKontilons ver-
mischt sach immer stirker mil der Gastrong-
i, Fir ung, aks Vollsortimentanbieter fir die
Gastronomie, wind auch der Bereich Bickenel!
Kanditorsl Emmer wichtiger. Darum gehbrt dic
SCana set diesam Jahr 2u den Sponsoren von
sTartaloties Phantasias

dieses Jahr besonders attraktiv, nimlich
ein 10-Tage-Stage an der Pamssierschu-
le von Pirissier-Weltmeister und Olym-
pissieger Ewald Nower in Orlando, Flo-
rida (siche Interview See 10). Fast 50
Berufileute hatten ihre Rezepte einge-
schickt, welche der Jury anonymisiert
aur Priiffung vorgelegt wurden.

1Dass sich der Creativ-Wenthewerb «Tar-
telettes Phantasiae 2o einem  natio
mal fmmer stirker beacheeten Wertbe-
werb mausert, zeigt unter anderen das

L =

Héchste Konzeniration: Die Finalisten im Endepurt (oben). Schwerstarbeit: Die Jury hatte
zwil mal zehn Krsationen 2u baurtailen (unten).

zahlreich erschienene, llustre  Publi-
kum sowie dic vollstindig anwesende
Fachpresse. «Es it der einzige Wetthe-
werb in dieser Art, ‘Tartelettes Phanta-
siar kombiniert Bickerei/ Konditorel mit
der Gastronomie, und es gibt fast kei-
neVorgaben, cin echeer Creativ-Werthe-
werb cben und der Hauptpreis ist sen-
sationells, ecklin der Orpanisator Roger
Liinolf von der HUG.

Tacsachlich sind die Wetthewerbseeilneh-
mer villig frel in ihrer Reseptwahl, ein-

rige Vorgabe, es muss in jedem Gericht
eines der zahlreichen Tartelettes aus dem
HUG-Sortiment integriert werden. Dass
sich die hochwertigen Halbiabrikate da-
fiir bestens eignen, 2eigte etwa Annette
Gerber, Siegerin in der Kategorie Ausge-
bildete, sie fiillee zwei Choco-Tartelettes
mitt After Eight und figte die soen Half-
ten zu cinem Lollipop rusammen. Kre-
ativ eben. »



Das Siegardossart von Patnck Wistisbach: Himboor-Schokoladan-Variation

mit rasa Plaffar.

Ty (it Feoupl B wey
Wi Fug-ruagitn oy mreanibar

Gesamtsieger der Kategorie Lernende

Patrick Wietlisbach {19) ist Kochlehr
ling im dritten Lehrjahr im Landhotel
Hirschen, Erlinsbach, wo er unter den
Fittichen won Albi von Felter steht, Pa-
trick Wietlisbach tberzeupre die Jury
mit einer «Trilogie vom Meers, einem
durch Schlichtheit bestechenden, mo=
dern angerichteten Vorspeise-Teller,

Auch die Himbeer-Schokoladen-Vari-
ation mit rosa Pleffer fand bei der Jury
wohbwollende Worte. Es war sein ers-
rer Wetthewerh, aBs klappte wie am
Schniirchen, meine Planung war gut und
davon hiingt alles ab, ich stand nie un-
ter Leitcdrucks, erklErte er nach der Sie-
gerehrung. Er sei von Albi von Felten
zur Tedmahme am Wetthewerb motiviert
worden, 0 wie iibrigens auch die zwei
anderen Koch-Lehrlinge im Betrieb, die
s allerdings nicht bis ins Finale geschaffi
hatten.

e Kezepte sind denn auch intern dis
kutiert worden. sAlbi von Felven har wns
natiirlich unterstita, etwa beim Zeiting-

nagement, bei der Kreation des Fereptes
hat er sich aber ganz bewwsst nicht ein-
pemische s Mach seiner Lehre will Pa-
trick Wietlishach ein Sprachaufenthalt in
England absolvieren, zoerst wird er sich
allerdings mit dem amerikanischen Eng-

Erster Wattbawerh, erster

Titel: Patrick Wistlisbach wom
Gildebetrieb Landhotel Hirschen
Erlinsbach.

lisch won Ewald Motter in Florida aus-
cinandersetzen miissen. Derweil schaue
man i Landhotel Hirschen bereits der
achte Ausgabe des Creativ-Wetthewerbs
entgepen. sEs werden sich sicher wicder
ein paar von unseren Lelrlingen anmel-
den, nach dem Edolg von Patrick haben
sie Blut geleckts, sagt von Felten.



Ml dem Sommamachistraum (man beachite den Lollipop aus zwel Choco-Tartelettes geflilt mit Aftor

Eight) kachie sich Annette Garber auf den ersten Platz,

D snsslChviohe Mionagd B unles
LG -eepin.oh sinsshber,

Gesamtsieger der Kategorie Ausgebildete

Annette Gerber arbeitet als Kdchin
und Patver in dem mae 14 Gaale=hdal-
lau-Punkten dotierten Foestaurant Wald-
heirm in Bern, Dhie Lehre absobvierte sie
in Simach, danach kochte sic eine Zeit
im Hotel Belvedére in Spiez. Vor swei
Jahren stand Annette Gerber bergits cin-
mal 1m Fimal des Creativ-Wettbewerbs
und erreichie dabel den 2. Rang.

Sie hezeichnet sich selbst niche als Wer-
kampftyp. «Ich hatte nicht mehr mit-
geimacht, wenn mich men Frewnd, der
auch Koch ist, micht angemeldet hiittes,
s0 Gerber. lhr Freund habe sie bei der
Entwicklung des Rezeptes denn auch
tatkriftig unterstiitzt, mit Edfolg. Ger-
bers Sicgervorspeise war ein aufwin-
diges sDuett von Lammfilet und Eier-
schwimmechens, mit dem Siegerdesert
aSommernachtstmwmes  setete  Gerber
nicht nur ein optisches und geschmack-

liches, sondern mit dem «Afier Eight

Lollipops auch ein grostes kreatives
Anssrufereichen.

alder Werthewerb it ideal fir mdchs, ich
bin zwar Koch, aber eigentdich ein ab-
soluter Diessere-Mensch, die kalee Kii-
che und die Pitisserie sind mir definitiv
Al ]il:].'ul.-l:ul-r restimierte Annelte Getber
nach der Siegerehrung,

Wollte algantlich kein
pasites Mal mitmachen,
wurde aber wam Freund
angemeldat: Annatte
Garbar,



Interview mit Ewald Notter

«Man spurt den Einfluss
vieler Kulturen»

N

- e

Ewald Notter (links) kennt nicht nur bei Schokoladen-Schaustiichen die aktuellsten internationalen Trands.

Ewald MNotter, was kinnen die Gewinner
wahrend dem Zehn-Tages-Stage bei Ihnen
erwarten?

Das kommit gane auf die Gewinner an.
An der Motter-School bicten wir 3- und
6=Tages-Weiterbildungskurse zu ganz
verschiedenen Themen an, etwa Pits-
serie, Confiserie, Entre-Meétier, Buffet-
Kreationen, Schokoladen-Schaustiicke
oder Zucker-Schaustiicke. Dhe 2wiel Ge-
winner kiinnen sich ihr Programm aus
dem Angebot selbst ruammenstellen.

Wie wiirden Sie das MNiveau in den USA
beurteilen?

IDas 1st sehr hoch. Zwar indet man mich,
wie in der Schweiz, in jedem Dorf einen

gut ausgebildeten Confisewr, der Aushil-
dungwstandard ist nicht Aichendeckend
haoch, aber in den Hotels arbeiten abso-
lute Top-Pitissiers. Darunter auch viele
Europier, frither waren das meistens
Schweizer und Osterreicher, heute hat
es vor allem Franzosen.

Was liegt in den USA momentan im Trend?
Die Pralinen sand in den letzten ].'lh!'t.l]
schr populir geworden.

Wie wiirden Sie die Unterschiede zwischen
Amerika und der Schweiz in Sachen Patisse-
rie und Confiserie beschreiben?

In der amerikanischen Patiserie spiirt
man den Einfluss vieler Kulturen. Es

¥ N
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werden viel mehr Friichte und Ge-
wiiree verwendet als in der traditio-
nellen Schweizer Patisserie. In den USA
kann man sich diesbeziiglich entfaleen,
die Konsumenten sind offen fir Mewes,
aber es muss gut sein. Eine Herausforde-
rung ist sicher auch die Grisse der An-
lsse, Bulfers fir 300 Personen sind kei=
ne Selenheit. Dazukommen in Florida
hohe Temperaturen und eine hohe Luft-
teuchtgkeit, da viele Anlisse i Freien
statthinden. Die Voraussetzungen sind
gane ancders.
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