Patisserie Club Austrla

Forsetzung von i
Neben dem aktiven Meinungs- und
Erfahrungsaustausch der Mitglieder
steht auch die Forderung des Nach-
wuchses ganz oben auf der To-Do-
Liste des PCA. So wurde bei der
Prasentation des neven Clubs auch
die aufwendig gestaltete Schoko-
lade-Prasentationstafel vorgestellt,
mit der der Steirer Gregor Regner
Osterteich bei den Worldskils 2009
(die alle zwei Jahre stattfindende
Weltmeisterschaft der Handwerker,
www.worldskills.org) im September
in Calgary antreten wird

Wiees KocH NocH KONDITOR?
Doch was st ein Patissier eigent-
lich? Ein Problem mit der Vertretung
dieses Berufsstandes in Osterreich
(und dem daraus _resultierenden
schwachen Image) liegt darin, dass
er zwischen Koch und Konditor an-
gesiedelt ist und bislang keine eige-
ne Identitat und Vertretung hatte
Manche Top-Patissiers haben beide
Ausbildungen absolviert, manche
nur zum Koch oder Konditor.
Ambitionierte junge Patissiers seh-
en sich von der etwas verstaubt
agierenden Innung der Konditoren
nicht wirklich vertreten. Aber auch
bei den Kochen fuhren sie ein
Schattendasein, da sie dort ,nur
fiirs SiBe verantwortlich sind.
Alexander Krob, bis vor Kurzem Pa-
tissier bei Heinz Hanner, sieht die
Trennung zwischer sier und sal-

Heinz Hanner (r) und Leopold
Forsthofer (1, Konditormeister der
Kurkonditorei Oberlaa mit dem
Schokolade-Schaustick fr die
Worldskills 2009 in Calgary

ziger Kiche im Schwinden: ,Man
kann bei Desserts auch mit Spargel
oder Algen arbeiten, ohne den Ge-
schmackssinn zu verstoren. In Os-
terreich st das bislang aber noch
schwierlg, weil das Verstandnis far
eine kreative Patisserie fehlt.”
Restaurants wie im Trofana Royal
in Ischgl, wo auf der Menikarte
neben dem Kichenchef auch der
Chefpatissier angefahrt ist, sind in
Osterteich bislang die Ausnahme.
Engaglerte Patissiers und solche, die
es emsthaft werden wollen, sind zur
Mitarbeit im PCA ausdrickich ei
geladen. Infos unter.
wwwpatisserie-club.at
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