PRESSEINFORMATION

Osterreichs Konditoren erringen WM-Bronze in Mailand

Edelmetall bei Team-Weltmeisterschaft
far Martin Hopfgartner, Stefan Loidl und Martin Studeny

Mit einer fulminanten Leistung konnte sich das 6sterreichische Konditoren-
Team, bestehend aus Martin Hopfgartner, Stefan Loidl und Martin Studeny,
am letzten Sonntag unter 13 Teilnehmern den dritten Platz bei der ,World
Trophy of Pastry Ice Cream Chocolate® sichern. Sie mussten sich lediglich
dem Sieger Japan und Lokalmatador Italien geschlagen geben.

»10p 5 war unser heimliches Ziel, Bronze ist einfach ein Wahnsinn®, jubelte
Konditormeisterin Brigitta Schickmaier, Coach des Teams, Uber den Erfolg.

Die Konkurrenten kamen aus zwolf Nationen verstreut Uber den ganzen
Erdball. Lander wie Frankreich, Vereinigte Arabische Emirate oder Mexiko
mussten sich mit den Rangen hinter den Medaillen begntigen.

Unter dem Hauptthema ,Entwicklung der Technologie“ waren in 7,5 Stunden
drei Skulpturen, vier Aufschnitttorten, 60 Pralinen und Speiseeis zu fertigen.

Der gebiirtige Karntner Martin Hopfgartner (33), Konditormeister beim Hotel
und Café Schlair in Kremsminster, fertigte eine knapp 180 cm hohe
Schokoladenskulptur. Der oberdsterreichische Konditormeister Martin Studeny
(31) war fir eine imposante Skulptur aus Tragant verantwortlich. Zuckerartist
Stefan Loidl (27), ebenfalls ein gebirtiger Oberdsterreicher, zauberte ein
Kunstwerk aus Zucker. Torten, Pralinen und Speiseeis sowie die perfekte
Prasentation fir die Jury-Verkostung entstanden in Teamwork.

Coach Brigitta Schickmaier aus dem oberdsterreichischen Pettenbach hatte
mit groRer Leidenschaft zum Konditorhandwerk ihre Schitzlinge seit
November 2014 vorbereitet und mit Charme und Hartnackigkeit Sponsoren
akquiriert, damit der Traum von der WM-Teilnahme wahr wurde. Den enormen
Aufwand, der mit Training, Erstellung der Wettkampfunterlagen und vielem
mehr verbunden war, nahmen Schickmaier und ihr Team ehrenamtlich auf sich.



Veranstaltet wurde diese Teamweltmeisterschaft von der International
Federation of Pastry, Ice Cream and Chocolate“ (FIPGC) im Rahmen der
Gastronomiemesse HOST Fiera Milano. Bewertet wurden die kiinstlerische
Ausfliihrung und der Geschmack sowie allgemeine Kriterien, wie die Sauberkeit
der Durchfiihrung, die Organisation der Arbeit oder die Ordnung am
Arbeitsplatz. Bei der kinstlerischen Ausflihrung waren die Einhaltung des
Themas, die Schwierigkeit, die eingesetzten Techniken und das innovative
Element die Prifsteine.

Als FIPGC-Prasident Roberto Lestani in einer spannungsgeladenen
Siegerehrung ,Austria® auf die Urkunde fur den mit 3.000 Euro dotierten dritten
Platz schrieb, konnte sich auch der Fanclub der Osterreicher auf den Rangen
nicht mehr halten. Rund 40 Familienmitglieder und Freunde der Teilnehmer
sowie zahlreiche Sponsorenvertreter waren mitgereist und feuerten 7,5
Stunden lang ihre Mannschaft an, um sie zu Hochstleistungen zu treiben.

Pettenbach, 28. Oktober 2015
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