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Zwei tolle Tage in Paris

Héchstanforderungen und Spitzenleistungen bei den World Chocolate Masters 2005

»Es war ein beeindruckendes
Ereignis, eine bis ins Detail
sehr gut gemachte Veranstal-
tung", urteilt Markus Podzi-
mek iiber die ersten World
Chocolate Masters (WCM),
den der Schokoladenprodu-
zent Barry Callebaut ins Le-
ben gerufen hat, um die bes-
ten Schokoladenkiinstler der
Welt zusammenzubringen.
Die WCM 2005 fanden Ende
Oktober in Paris in der be-
rithmten Ecole Lendtre statt.
17 Teilnehmer hatten sich in-
nerhalb von eineinhalb Jah-
ren in Vorausscheidungen fiir
das Finale qualifiziert. Den
Sieg errang der Belgier Pol
Deschepper.

eutschland, vertreten durch

Angelika Schwalber, landete auf

Platz 14. Markus Podzimek aus
Neunkirchen/Siegerland, der als Gewin-
ner des Internationalen Patisserie Oskars
2005 in Wien bei den WCM fiir Oster-
reich antreten konnte, kam auf Platz 8
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Da strahlt der Maestro: Der grofe Gaston Lendtre nach der Siegerehrung im Kreis der WCM-Teilnehmer, fiir die der
Wetthewerb ein Highlight ihrer Karriere darstellt.

und damit immerhin unter die 10 besten
Schokoladenkiinstler der Welt.
Begeisterung pur ...

Beeindruckt von den zwei Tagen in Paris
war auch Ewald Knauf, der Leiter der
Konditorenmeisterschule in Kéln. Knauf
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Erhoben das Glas auf den tollen Erfolg (v:I.): Ewald Knauf, Juﬁmitglied und Leiter der Konditoren-
Meisterschule Kln, Petra KlaBen, Sales Managerin der Schokoladenfirma Barry Callebaut fiir Deutsch-
land, Schweiz und Osterreich, Tordis Fricke und Freund Markus Podzimek.
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Fotos: Barry Callebaut

war Mitglied der 16-képfigen Jury, der
auch Gaston Lenotre angehorte. , Es wa-
ren tolle Dinge dabei*, berichtet Knauf
tiber den Salon du Chocolat an der Porte
de Versailles, wo die groffen Schaustiicke
als Auftakt des Wettbewerbs ausgestellt
wurden. ,,Das Interesse des Publikums an
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Edle Kostproben, gefertigt von hoch motivierten und

hatte viel zu tun und angesichts der hervorragenden'
harte Entscheidungen zu treffen.



solchen Veranstaltungen ist in Frankreich
sehr grof3. Schlangen von Dutzenden von
Menschen standen vor der Tiir und war-
teten auf Einlass. Es war ein Betrieb -
und eine Stimmung — wie bei uns vor
Weihnachten. Die Leute kauften auch
Pralinen und das bei Preisen von bis zu
70 Euro pro Kilo. Fantastisch!*

... von der deutsche Konditoren
nur traumen kénnen

Auch der zweite eigentliche Wettbe-
werbstag in der Ecole Lenotre war span-

nend und dank der Journalistenteams
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voll im Focus der Offentlichkeit. ,Wie bei  Medienrummel mit TV-Teams um die siien Kunstwerke: In Frankreich haben hochkarétige siiBe Wettbewerbe ei
Big Brother, in jedem Raum war ein TV-  ungleich hheren Stellenwert als in Deutschland.
Team®, so Knauf, ,,Pro 7 begleitete Ange-
lika Schwalber, die sehr saubere Arbeit herstellen. Fuir Podzimek zeigte sich hier, mer, die Kopien von Werken surrealisti-
lieferte, aber Pech hatte, weil ihr kleines dass selbst seine 6-wdchige Vorberei- scher Kiinstler herstellten — mit einer Ei-
Schaustiick statt der vorgeschriebenen tungszeit, die er in der Konditorenmeis- genkreation bearbeitet. Die siifle Verfiih-
400 Gramm fast 500 Gramm wog. Von terschule in Koln in die mit 20.000 Euro rung durch Schokolade stellte er in Form
der Priisentation waren ihre Kreationen dotierten WCM investiert hatte, nicht von Europa dar, die in weiblicher Anmut
gegeniiber denen der anderen Teilneh- ausreichte. ,,Das Timing muss einfach auf einem Stier reitet, der gleichzeitig das
mer nicht auffallend genug. Im interna- noch ofter getibt werden®, stellte Podzi- Riickgrat der Europiischen Union als
tionalen Vergleich wurde hier ganz deut-  mek fest, obwohl er bereits mit einem zentralen Punkt markiert.
lich, dass der Stellenwert des Konditoren-  halben Dutzend Wettbewerben tiber Eine mit Triiffeln bestiickte Weltkugel
handwerks in Deutschland nicht hoch reichlich Erfahrung verfiigt und in der hilt Europa in der Hand. Die grenzenlose
genug ist. Es fehlt uns der Ansporn durch  gliicklichen Lage war, dass er vom elterli-  Freiheit des Menschen stellt ein Vogel
die breite Anerkennung. chen Betrieb, der Konditorei Heimann, dar. Die EU-Symbole wie Sterne und der

freigestellt war, um tiglich in Kéln zu Euro sind auch auf dem Schaustiick plat-
Hohe Anforderungen tiben und an seinem groflen Schaustiick ziert. Europa hat allerdings bewusst kein
In der Rekordzeit von 8 Stunden mussten  zu arbeiten. Gesicht, weil , Europa viele Gesichter und
die Teilnehmer eine Schokoladentorte fiir Facetten hat®,
8 Personen, 40 geformte und ummantelte T:aining prn de“r Kﬁ-lner Schule Ewald Knauf fand es schade, dass die an-
Schokoladenpralinen, ein Schokoladen- far auBergewdhnliche Werke deren Teilnehmer sich auf das perfekte
dessert ftir 9 Personen und ein kleines Das Thema Surrealismus hatte Podzimek ~ Kopieren von surrealistischen Motiven
Schaustiick zum Thema Surrealismus — anders als die meisten WCM-Teilneh- beschriinkt hatten, statt eigene Ideen zu

aus kompetenten Wettbewerbsteilnehmern: Die Jury  Riesenjubel geradezu frenetisch feiernder Zuschauer um Sieger und Platzierte der World Chocolate
bewerbsleistungen viele schwierige und oftmals auch ~ Masters in Paris: Von derartiger Begeisterung iiber ihre Kunst kénnen die Konditoren uns Patissiers
hierzulande nur trdumen - da herrscht Aufholbedarf hinsichtlich der éffentlichen Wahrnehmung.
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entwickeln: ,Die Kreativitit blieb da lei-
der auf der Strecke.”

»Seerosenzauber auf Wassertropfen* be-
titelte Podzimek sein kleines Schaustiick,
das exakt 395 Gramm wog und 40 Zenti-
meter hoch war. ,Grofde Schaustiicke
sind bei internationalen Wettbewerben
gefragt", weill Ewald Knauf, der selbst
den Titel Vize-Weltmeister der Kondito-
ren trigt. Die Jury kontrolliert jedoch
streng, ob wirklich ausschlieflich Scho-
kolade und keine anderen Hilfsmittel
verwendet werden. ,Da wird schon ein-
mal so ein Stiick angeschnitten, wenn
Zweifel bestehen. Und immer wieder flie-
gen Teilnehmer auf, die da mogeln woll-
ten.”

Die Torte gestaltete Podzimek mit kan-
dierten Orangen und Caramel-Mousse
und weifler Vanille-Mousse mit Grand
Marnier. Ein wenig Exotik mischte er fiir
die Pralinen-Rezeptur bei. ,Exotik liegt
international voll im Trend, lisst sich
aber bei uns nur schwer verkaufen®, lau-
ten seine Erfahrungen. Er stellte Mango-
Passionsfrucht-Gelee-Ingwer-Canache-
Pralinen und Grand-Marnier-Crunch
Pralinen her. Sein Dessert war ,Winter-
apfel auf Chili-Schoko-Balsamico-Jus an
Schoko-Mousse auf einem Baumkuchen-
Tower*. Die Jury bewertete hier auch die
interessante Optik des Anschnitts.

Entspannung bei trendigem
Fingerfood der Extraklasse

Als Highlight nach den Anstrengungen
des Wettbewerbes vom Transport des
groflen Schaustiicks iiber den harten
8-Stunden-Wettkampf bis zur den ner-
venzerrenden Minuten vor der Verkiin-
digung der Sieger empfanden Podzimek
und Knauf das Cocktail Dinner im Leno-
tre Pavillon Elysée. 8 Kéche von Lendtre
bereiteten fiir 250 Giiste rund 30 ver-
schiedene Késtlichkeiten zu. ,Hier wurde
der aktuelle Trend zum Fingerfood in
gastronomisch hochster Qualitit priisen-
tiert. Es wurden franzosische und medi-
terrane Klassiker wie Lammriicken mit
griinen Bohnen und Kartoffelptiree so
serviert, dass man sie im Stehen mit einer
Hand verzehren konnte®, schwirmt
Ewald Knauf. ,,Und das alles ohne Hektik
oder Gedriinge — einfach perfekt und

... und wurde dennoch nur 14., weil ihr kleines Schaustiick etwas zu schwer war. Das Lachen ist ihr ~ 837% in der Tradition der weltberithmten

deswegen freilich nicht vergangen — schlieBlich war sie unter den besten Schokoladenkiinstlern der ~ franzdsischen Haute Cuisine.”
Welt dabei und genoss den hohen Stellenwert des siiBen Handwerks in Frankreich. Gundula Marx
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Stolze Schokotriaume

Die raffinierten Kreationen von WCM-Teilnehmer Markus Podzimek

- Dass er zum elitiren Kreis der besten Schokoladenkiinstler im
~ deutschsprachigen Raum zihlt, weiff Konditormeister Markus
. Podzimek bereits seit dem Gewinn des Patisserie-Oskars 2005 im
Februar dieses Jahres. Damit qualifizierte er sich automatisch zur
 Teilnahme am Wettbewerb , World Chocolate Masters* , wo er
unter 17 Teilnehmern Platz 8 belegte. Ein guter Platz. Fiir die
KoCa-Leser stellt der erfolgreiche Meister seine kreativen Rezepte
zur Verfiigung — auch um Mut zu machen, Events wie jenen jetzt
i |4 ' in Paris einen hohen Stellenwert einzurdumen und ambitionier-
= ) ten Fachkriften die Moglichkeit einzuriiumen, an solch einer

~, | & Ly ngnstaftung teilzunehmen.

Die hier vorgestellten Rezepte sollen als
Beispiel fiir erfolgreiche Wettbewerbsar-
beiten stehen und als Anregung dienen
fur die Verwirklichung eigner kreativer
Geistesblitze.

Schokoladen-Orangentorte

Zutaten und Zubereitung
Schokolade-Caramel-Mousse:
65 g Zucker zu Caramel

schmelzen
125 g Sahne mit
1 \’am]]c
schote zum
abléschen
225 g dunkle
Schokolade
(Sao Thomé)
95 g Eigelb
warm / kalt
1 Blatt Gelatine
500 g Schlagsahne

NG

50 g halbkandierte Orangen pro Torte
auf den unteren Boden streichen

Vanille-Grand-Marnier-Mousse:
50 g Sahne mit 3 Vanilleschoten
5 Blatt Gelatine
90 g Kuvertiire Weif3
! |} 120 g Eigelb
/ \ 60 g Zucker
160 g Grand Marnier

Freude tiber das gute Abschneiden in Paris: Markus Podzimek mit seiner ,Europa”.
Fotos: Barry Callebaut 800 g Schlagsahne
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Markus Podzimek trainierte mit Fachlehrer Ewa

Trinke:
50 g Fliissigzucker
70 g Grand Marnier
120 g Orangensaft

Baden fiir Torte:
Ein Mandelboden/Mitte

300 g Mandelgrief3

300 g Puderzucker

250 g Vollei

160 g Eigelb

550 g Eiweifd

200 g Zucker

240 g Weizenmehl
Mandeln, Puderzucker, Eigelb auflagen,
Eiweifd aufschlagen und das gesiebte Mehl
untermelieren. Bei 210 °C abbacken.

Sacherboden/unten:
125 g Eigelb
50 g Vollei
125 g Marzipanrohmasse MO
150 g Eiweif3
140 g Zucker
100 g Butter
60 g dunkle Schokolade (Tanzania)
20 g Kakaopulver
70 g Weizenmehl
15 g Kakao
3 g Backpulver
Eigelb, Vollei und Marzipan aufschlagen.
Eiweifd parallel mit dem Zucker aufschla-
gen.

Wihrend die Masse aufschligt, die Butter
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und die Schokolade auflosen und mit
den 80 g Kakao vermischen. Eiermasse
und Eischnee vermischen, das gesiebte
Mehl untermelieren und zum
Schluss die Butter-Kakaomas-
se unterheben.

Bei 180 °C abbacken.

Mango-Passions-
frucht-
Ingwer-Praliné

Zutaten und Zuberei-
tung
Mango-Passionsfrucht-Ge-
lee:

300 g Mangopiiree

200 g Passionsfruchtpiiree

200 g Glukose

200 g Zucker

20 g Pektine

Fruchtpiiree mit Glukose zusammen bis
65 °Brix (103 °C) kochen, Zucker und
Pektin mischen und langsam beifii-
gen. Die Masse kurz kochen las-
sen.
Dann die Masse leicht abkiih-
len lassen und in einen Rah-
men von 3 mm Dicke fiil-
len.
Zutaten und Zuberei-
tung Canache:

150 ¢ Mangopiiree

75 g Passionsfrucht-

puree

L e v 4
Id Knauf sechs Wochen lang an der Kdlner Meister-
schule fur die World Chocolate Masters. Fiir den Sprung aufs Treppchen hat selbst dieser Einsatz nicht

ganz gereicht — das internationale Niveau ist eben sehr hoch. Foto: Marx

310 g Sahne
60 g Glukose
38 g Butter
30 g Passoa

775 g dunkle Schokolade (Sao Thomé)
5 g Aroma-Ol-Ingwer

Das Fruchtpiiree mit dem Zucker einige

Minuten durchkochen lassen. In der Zwi

schenzeit die Sahne mit der Glukose zum

kochen bringen. Die Sahne zum Piiree
geben und das Gemisch sofort iiber die

Callets giellen. Den Likér und das Aro-

maol dazu geben, zum Schluss die Butter

Die Fiillung auf den festen Fruchtgelee

giefien und aushirten lassen.

Nach dem Aushiirten auf die Oberschicht

eine diinne Schicht Schokolade auftra-

gen.

Nach dem Aushiirten umdrehen und mit

Pralineschneider schneiden. Mit Voll-

milch Schokolade iiberziechen und gar-

nieren.

Grand-Marnier-Crunch-Praliné

Zutaten und Zubereitung
Grand Marnier Triiffelmasse:
250 g Butter
75 g Puderzucker
500 g dunkle Schokolade (Sao
Thomé)
150 g Grand Marnier
ca. 50 g kandierte Oran-
gen
Butter und Puderzucker
aufschlagen, warme Scho-
kolade dazugeben und zum
Schufl den Grand Marnier zuge-
ben.

Sesam-Chrunch:

100 g Sesamsaat

300 g Vollmilchschokolade
(Origin Select Java)

Die Sesamsaat ohne Fett leicht an-
rosten und abkiihlen lassen. Die
lauwarme Sesamsaat mit der

Vollmilchschokolade mi-
schen und zwischen zwei
Folien ca. 1 mm dick aus-
rollen.
Nach dem Auskiihlen in
ca. 1,5 cm grofle Blitt-
chen ausstechen.
Formpraline Herstel-
len:
Form mit rot, gelb
und orange gefirbter



Kakaobutter marmorieren und mit
dunkler Schokolade ausgicfien.

In die ausgegossene Form einen kleinen
Klecks von den kandierten Orangen ge-
ben und mit der aufgeschlagenen Grand
Marnier Triiffelmasse bedecken.

Darauf das Sesam-Chrunchplittchen le-
gen und die Form mit dunkler Schokola-
de verschlieBen.

Winterapfel auf Chili-Schoko-
Balsamicojuice an Schoko-
Mousse-Baumkuchentower

Zutaten und Zubereitung

Remé Martin Schokoladen Mousse:
60 g Butter
40 ml Remé Martin
40 m] Wasser

Foto: Marx

Ein optisches Highlight.

2 Blatt Gelatine
400 g dunkle Schokolade (Sao Thomé )
1000 g Sahne

Weifle Cointreau Schokoladen Mousse:
60 g Butter
40 ml Cointreau
40 ml Wasser
4 Blatt Gelatine
400 g Weiie Schokolade
1000 g Sahne

Butter schmelzen lassen und die in kal-
tem Wasser eingeweichte Gelatine zu-
sammen mit dem Wasser und dem war-
men Alkohol in die Butter einriihren. Die
aufgeldste fliissige Schokolade mit der
Butter-, Gelatinemasse glatt rithren und
anschliefend die geschlagene Sahne un-
terheben.
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Chili-Schoko-
Balsamicojuice:
240 g Sahne
360 g Zucker
290 g Wasser
120 g Kakaopulver
40 g Balsamico Essig
30 g Chili Aroma Ol
8 Blatt Gelatine
Alles mindestens 5
Minuten aufkochen
und mit dem Stabmixer
gut mixen — ohne Luft ein-
zuarbeiten!

Eine Baumkuchen-Rohre
auf rund 10 cm schriig
aufschneiden und mit den i
beiden Mousse-Sorten
fillen. Dann in einer
halben aus weiler und
dunkler Schokolade
gesponnenen Kugel auf
dem Dessertteller fixieren.

Apfelsegmente mit Zitronensaft abstrei-
chen, mit etwas Butter, mit Rum
betriufeln auf gehobelte Mandeln Betten
und auf Siliconmatten im Ofen karamel-
lisieren lassen und ficherformig um den
Baumkuchentower fichern. Mit dem
Chili-Schoko-Balsamicojuice, karamellie-
sierten Mandeln und Schokoladenzwir-
beln garnieren.

Das kleine Schaustiick: raffinierte Kombination verschiedener Techniken.

Grof3es Schokoladen-
schaustiick
"> Das 140 cm hohe Schaustiick
symbolisiert Europa in weibli-
cher Anmut auf ihrem Stier,
der gleichzeitig das heutige
Riickgrat der Europiii-
schen Union als zentralen
Punkt markiert.
An ihm reihen sich das
heutige Europa, unsere
Wihrung - der Euro -
und die symbolischen
europiischen Sterne auf.
An oberster Stelle steht
jedoch die grenzenlose
Freiheit der Menschen un-
seres Kontinentes, symbo-
lisiert durch den fliegen-
den Vogel.

Kleines Schoko-
ladenschaustiick

Der ,,Seerosenzauber auf Was-
sertropfen® (maximal 400 g, etwa 40 cm
Hohe) ist eine Komposition aus den hier
vorgestellten Kreationen Mango-Passi-
onsfrucht-Ingwer-Praliné, Grand-Mar-
nier-Crunch-Praliné sowie der Schokola-

den-Orangentorte. rostapress
» Mehr Info:
www.dasnaschwerk.de
www.markus-podzimek.de
www.chocolatemasters.com
Foto: Marx
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