Mit kreativen Dessertideen aufs Siegerpodest

Erstmalig in der Schweiz veranstaltete HUG AG Malters/ Luzern in Zusammenarbeit mit der Schweizer Gilde etablierter Köche und der Fachschule für Bäckerei, Konditorei und Confiserie Richemont, Luzern den Wettbewerb "Dessert-Fantasien"

um die dekorativsten Dessert-Kreationen mit HUG Prêt-á-garnir-Backwaren.  

Ziel ist es,  das innovative Potential von Gastronomen und Pâtissiers sowie von Konditoren und Confiseuren zu fördern. 
Aus den über 40 Einsendungen wählte die Jury in einer Vorausscheidung am 28.04.2004 die jeweils 5 Final-Teilnehmer der Kategorie "Lehrlinge" und der Kategorie "Ausgebildete"  aus. 

In der Kategorie der Lehrlinge bestritten ausschliesslich angehende Pâtissiers das Finale, während in der Kategorie der Ausgebildeten die Konditoren/ Confiseure die Mehrheit hatten.

Am 21.05.2004 kämpften sie beim praktischen Finale im Richemont Luzern um das Siegerpodest:  In vier Stunden hatten sie ihre eingereichten Kreationen für ein Dessert-Buffet und einen Dessert-Teller überzeugend zuzubereiten.

Unter der Präsidentschaft des bekannten "Chrüter Oski" Oskar Marti, Inhaber und Küchenchef des Restaurants Moospinte in Münchenbuchsee schauten ihnen dabei René F. Maeder (Obmann der Schweizer Gilde etalblierter Köche),  David Schmid (Konditoren-Weltmeister 2003), René Schmidt (Konditormeister Richemont),  Karl Knipp (Meistervereinigung Gastronom Baden-Württemberg) und René Keller (Koch und Restaurantfachmann, HUG) als Juryteam kritisch über die Schultern.  

Das Urteil der Jury über die Finalplatzierung war nicht einfach zu treffen, doch schliesslich eindeutig.  

Die drei Kooperationspartner

Schweizer Gilde etablierter Köche

Richemont Luzern 

HUG AG, Malters 
möchten mit dem Wettbewerb "Dessert-Fantasien 2004" deutlich machen, dass die Berufszweige des Pâtissiers in der Gastronomie und des Konditors/ Confiseurs sich wechselseitig inspirieren und motivieren - letztlich zum Wohle des Gastes und der Kunden. Denn schliesslich sind sie es, die man mit verführerischen Dessert-Kreationen zufrieden stellen möchte.

Für René Maeder Obmann der Schweizer Gilde etablierter Köche ist es daher auch ein besonderes Anliegen, die Dessertkultur im Restaurant im Sinne der Gilden-Kochkunst zu beleben. Dem letzten Gang eines Menues soll wieder ein höherer Stellenwert in der Wertschätzung der Gäste verliehen werden. Das lässt sich nur durch bestens ausgebildete, motivierte und kreative Mitarbeiter erreichen.

Für die Ausbildung sorgt das Richemont Luzern - nicht nur im klassischen Bäcker-, Konditor/ Confiserie-Handwerk. Mit zahlreichen ein- und mehrtägigen Seminaren zu den unterschiedlichsten Themen:  von Produktions- und Verkaufstechnik über Marketing bis hin zu massgeschneiderten, auf die Kundenbedürfnisse zugeschnittenen Seminare.

Durchdachte Produktkonzepte

Unter dem Motto „Wir backen - Sie füllen”  versteht sich die Schweizer HUG AG als Problemlöser für die Gastronomie und entwickelt deshalb Produktkonzepte, die dem Gastronomen nicht nur vielfältige kulinarische Verwendungsmöglichkeiten bieten, sondern auch das Handling im Küchenalltag erleichtern.

Die HUG Dessert prêt-á-garnir Backwaren gibt es in über 30 Varianten. Nicht nur HUG Tartelettes in verschiedenen Grössen und Formen (rund, eckig, als Schiffli), Tartelettes Génoises, HUG Waffelkörbli in der exklusiven Blütenform oder Choux (gross und klein), sondern auch Meringues-Tartelettes, Savarins und andere mehr eröffnen zahlreiche kreative Einsatzmöglichkeiten.

So schliesst sich der Kreis zu diesem Wettbewerb, bei dem sich innovative und kreative "Dessert-Fantasien 2004"  präsentierten.

Weitere Rezepte nicht nur für Desserts, sondern auch für Apéro, Vorspeisen und Hauptspeisen sowie weitere interessante Anregungen finden Sie unter www.hug-luzern.ch
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