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Kreative Auszubildende setzen beim Moll Marzipan Cup die , Faszination Indien® gekonnt in Szene

Zum dritten Mal fand im April in den
Riumen der Berliner Konditoren In-
nung der Moll Marzipan Cup fiir Aus-
zubildende statt. Neun Azubis des
zweiten und dritten Lehrjahrs aus Ber-
lin, Brandenburg und Hessen nahmen
daran teil. Was sie in den zwei Tagen
leisteten, ist hochste Anerkennung wert.

n diesem Jahr stand der Wettbe-
werb, der von der Berliner Moll
Marzipan GmbH 2010 ins Leben
gerufen wurde und alle zwei Jahre
stattfindet, unter dem Motto: ,Faszination
Indien“. Was dabei herauskam, war nicht
nur farbenfreudig, sondern auch ge-
schmacklich hochinteressant, wenn auch
in manchen Fillen ein wenig zu mutig in
die indische Gewiirztiite gegriffen wurde.

Anspruchsvolles Programm

Insgesamt hatten die Azubis an zwei Ta-
gen 12 Stunden Zeit, um verschiedene
Produkte mit moglichst viel Fantasie und
hohem handwerklichen Kénnen zu pro-
duzieren: Ein Dekorstiick, zwei gleiche

Kleintorten, drei Sorten Pralinen zu je
zwolf Stuick, zwei verschiedene per Hand
geformte Marzipanfiguren, von jeder fiinf
Stiick. Auflerdem war fiir jede Arbeit eine
ausfihrliche Dokumentation vorzulegen.
Aufgeregt, mit groflem Eifer und viel Lei-
denschaft machten sich alle an die Arbeit.
Und schon bald entstand vor den Augen
der Jury die indische Gétterwelt in Marzi-
pan, Schokolade und Nougat: Vor allem
Ganesha, der vierarmige Elefant, der
Gliick und Wohlstand verheifit und ein
grofer Liebhaber von allem Suflen ist,
hatte es den jungen Leuten angetan. Mehr
oder weniger gekonnt thronte er als De-
korstiick auf den Torten. Auch die indi-
sche Tierwelt war reichlich vertreten:
Mehrere entschieden sich fiir das indi-
sche Wappentier, den Tiger, Elefanten
J2trampelten“ tiber Torten und durch die
Dekoration, Kobras zischten und diverse
Meeresbewohner wie Kraken und Hum-
mer zeigten sich freundlich.

Bewertet wurden von der vierképfigen Ju-
ry Geschmack, Handwerklichkeit, Har-
monie, die Umsetzung des Themas, Form

Gut gemacht: Allein flr ihre Teilnahme gebuhrt den Auszubildenden Anerkennung.
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Bewunderung fur das Geleistete: Freunde,
Kollegen und Familien begutachten die
Arbeiten.
und Farbe, Arbeitsweise sowie der
Schwierigkeitsgrad beim Dekorstiick. Je-
der von ihnen konnte maximal 500 Punk-
te vergeben, so dass der Gewinner im
gliicklichsten Fall 2000 Punkte sammeln
konnte. Mit 1832,75 Punkten am nichsten
dran war zuletzt Anja Fritsche aus der Ba-
ckerei und Konditorei Klinkmiiller in Lu-
ckau. Deren Chef, René Klinkmiiller, war
4stolz wie Oskar“. Als Jurymitglied muss-
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te er sich zwar bei der Bewertung seiner
eigenen Auszubildenden heraushalten
und durfte dann nur den Mittelwert der
drei anderen geben, doch bei der Bewer-
tung der einzelnen Arbeiten reichte ein
Blick in sein Gesicht, um den Stolz auf
Anja herauszulesen. Das galt insbesonde-
re, als es an die Torte ging, in die Anja
ziemlich mutig eine Salbeimousse einge-
arbeitet hatte. Da waren sich die anderen
drei Jurymitglieder sowohl nach der Optik
als auch nach der ersten Kostprobe einig:
Besser geht nicht, glatte 100 von 100 még-
lichen Punkten.

Reisen fiir die Siegerinnen

Die 24-Jdhrige, die in diesem Jahr ihre
Ausbildung beendet, war iibergliicklich
uiber ihren Sieg. Zumal sie vor zwei Jah-
ren schon einmal am Moll Cup teilgenom-
men hatte und damals zur grolen Gruppe
der vierten Plitze gehorte. Jetzt darf sie
sich nicht nur tiber den Sieg, sondern
auch iiber eine zehntigige Reise fiir zwei
Personen nach Kalifornien, das Land aus
dem die Moll Mandeln kommen, freuen.
Zweite wurde Noelle Sahillioglu aus dem
Konditorei-Café Siefert aus Michelstadt.
Die 22-Jihrige, die demnichst ihre Aus-
bildung beendet, bot sich lange Zeit ein
Kopf-an-Kopf-Rennen mit Anja. Ausge-
rechnet Ganesha brachte diesmal nichts
Gutes. Als sie ihn als aufwindig gearbeite-
tes Zuckerstiick auf die Torte setzen woll-
te, zerbrach er und Noelle brach in Trinen
aus. Umso gliicklicher war sie tiber ihren
zweiten Platz, mit dem ,ich nie und nim-
mer gerechnet habe“. Na bitte: Ganesha
ist letztlich doch fur das Gute und fur
Gliick zustindig! Mit einer Begleitung ih-
rer Wahl darf Noelle nun fur sieben Tage
in die Tiirkei reisen, das Land, aus dem die
Moll Haselniisse kommen.

Auf Platz drei landete Luisa Brey, die im
dritten Lehrjahr im KaDeWe lernt. Ob-
wohl ihre Torte geschmacklich bei den Ju-

Perfekt: Torte mit Schaustlick von Anja
Fritsche.

roren glatt durchfiel, weil sie zu mutig in
die Masala-Tiite gegriffen hatte, so hatte
auch die 22-Jihrige wieder den Gliicksele-
fanten auf ihrer Seite — und natiirlich als
Dekorstiick auf der Torte. Ihr Preis: Ein
Gutschein iiber 300 Euro fiir Arbeitsma-
terialien.

Die Azubis hatten noch eine besondere
Begegnung, die ihnen sehr eindrucksvoll
vor Augen fithrte, wohin die Teilnahme
am Moll Cup fithren kann: Mitglied der
Jury war Lea Niisgen, die Gewinnerin des
ersten Moll Cups vor vier Jahren. Seitdem
hat sie ihren Meister gemacht und in ver-
schiedenen Hausern Europas gearbeitet,
jetzt ist die 28-Jiahrige Chef Patissiére im
Hotel Schloss Berge.

Mehr Beteiligung erwiinscht

Der vierte Moll Cup wird in zwei Jahren
stattfinden. Was sich die Veranstalter
wiinschen? Dass mehr Betriebe ihre Azu-
bis ermutigen, daran teilzunehmen.
Denn: Obwohl die Ausschreibung an alle
Innungen und bundesweit mehr als 500
Betriebe verschickt wurde, war die Reso-

Putzig: Marzipanelefanten von Noelle Sahil-
lioglu.

nanz erniichternd. 22 Azubis hatten sich
angemeldet, davon blieben letztlich nur
neun iibrig. Die aber haben alle eine ein-
drucksvolle , Duftmarke* gesetzt und diir-
fen zu Recht stolz sein, wie auch der Ober-
meister der Berliner Innung, Hartmut
Spaethe, zur festlichen Siegerehrung sag-
te: ,Jeder war groflartig, alle sind Sieger.
Denn Sie haben mitgemacht, sich mit an-
deren gemessen und jede Menge Erfah-
rungen gesammelt.” Heidi Diehl

Hat Gllick gebracht: Ganesha auf der Torte
von Luisa Brey.
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