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ir geben’s zu. Ganz uneigenniitzig war sie nicht, unsere ldee, fiir

das 20-jahrige seezunge-Jubildaum Torten von den besten Kondito-
reien am See backen zu lassen. Aber was wir dann bestaunen und uns
auf der Zunge zergehen lassen durften, das hat uns dann doch nochmal
iberrascht: phantastische Torten-Kreationen!

Zu Beginn hatten wir alle unsere, im Dreildandereck verstreuten,
KorrESSpondenten, Mitarbeiter und Redakteure (und -innen) gefragt,
welche Konditoreien ihnen in den letzten Jahren besonders im Gedacht-
nis geblieben sind. Dabei kam eine schone Liste mit Orten und Menschen
heraus, die alle die Liebe zu ihrem Handwerk eint. Bei der Umsetzung un-
serer Festtagstorten iiberschlugen sich die Patisseriechefs dann geradezu
vor herrlicher Ideen und zeigten gleichzeitig, dass sich die Verbundenheit
mit traditionellen Herstellungweisen und Kreativitat nicht ausschlieBen.

Wir kdnnen uns gar nicht genug bedanken fiir die Feierlaune, die aus
den Backstuben in unsere Redaktion geliefert wurde und falls Sie, liebe
Leser, beim Bestaunen der Torten Lust auf den Besuch in einer unserer

Jubildums-Konditoreien bekommen, dann: Guten Appetit!

TEXTE: PATRIZIA BARBERA UND SUSI DONNER

FOTO: HELMUTH SCHAM
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Eugen’s Konstanz — Patisserie, Konstanz

Das Anschneiden fuhlt sich ein bisschen wie eine Hochzeits-Zeremonie an
und unter den Herbstblumen versteckt sich auch etwas sehr Feierliches: Auf
Matcha-Wienerboden (Biscuit mit Butter) mit Sauerkirschfullung liegt cremig-
weiBes Schokoladenmousse, rundet so den Kontrast zwischen leicht herbem
Griintee-Geschmack und Sauerkirschen siiB ab — und verleiht beim Essen durch
das Matcha-Pulver einen schénen leichten Kick.

Die Jubilaumstorte wurde von der Patisseriechefin Jana Steinhauer ausgetiftelt,
die seit August 2018 im Eugen’s in Konstanz ihrer Kreativitat freien Lauf lassen
kann. Unterstltzt wird die 28-Jahrige von Heike Zackbert als Manufakturleitung
und ihrem Team aus Konditorinnen und Konditoren, die mit Vorliebe frische,
saisonale und allergikerfreundliche Tortchen und Kuchen herstellen. Im zuge-
hoérigen Ladencafé, bei Eugen’s ums Eck, steht neben jedem ihrer Werke ein
Schildchen, das dartiber informiert, ob in der Leckerei Eier, Gluten, Milch oder
Nisse versteckt sind.

Die Jubildumstorte wird dem seezunge-Team mitsamt Prosecco an den Tisch
gebracht. Na dann: Cin cin, seezunge, auf die nachsten 20 Jahre!
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Café KonditorKunst, Langenargen

Man hort ihr die Begeisterung an: ,,Backen und Schokolade waren
schon immer meine Leidenschaften!* Stefanie Denninger hat sich,
jung und voller Elan, einen Traum erflllt: Mit 28 Jahren ist sie nicht
nur Konditoreimeisterin, sondern auch Chefin ihres eigenen Ladens
am Seeufer in Langenargen. Geplant hatte sie das schon seit dem Abi:
»,Nach jahrelanger Backliebe und einem Praktikum im Gewerbe dachte
ich mir: Das musst Du vertiefen!*

Gesagt, getan: Heute ist der Traum Realitat und das Café Konditor-
Kunst bietet alles, was das Backkunstliebhaber-Herz begehrt: Obst- und
Sahnekuchen, kleine Tértchen aus der Mini-Patisserie, Hochzeitstorten,
Schokolade und Pralinen. Und eine Geburtstagstorte zur 20. seezunge.

Daflir hat sich Denninger etwas ganz besonderes einfallen lassen: Die
Schoko-Maracuja-Torte mit Amarant ist einer der Renner unter den
Hochzeitstorten. Fiir die seezunge hat sie das Rezept noch etwas ab-
gewandelt und verfeinert: Auf den Brownie-Boden folgt Schokoladen-
mousse mit Couverture, danach ein Fruchtkern aus Brombeeren (,,Wald-
friichte in Kombination mit Schokolade sind sehr gefragt zur Zeit").
Abgerundet wird das alles mit nach Passionsfrucht schmeckender, mit
Amarant gemischter, fermentierter Kakaobutter, iber die zum Schluss
ein Passionsfrucht-Mus gestrichen wird. Buttercreme dariiber, Deko
drauf, et voila! Fertig ist sie, die Geburtstagstorte.

Stefanie Denninger hat in diesem Jahr schon 70 Hochzeitstorten ange-
fertigt. Wahrend zu Beginn ihrer Selbststandigkeit Motivtorten noch sehr
gefragt waren, sind es heute die festlichen Kuchen fiir den schénsten
Tag im Leben. , Die Nahe zu Schloss Montfort befeuert das Hochzeits-
geschaft nattrlich.” Aber auch sonst greifen die Leute gerne nach ihren
Kuchen und Tértchen. Und besonders im Sommer zieht es die Gaste
in das gar nicht so kleine Café, das 45 Sitzplatze fiir Bodensee-Radler
wie auch Stammkunden aus dem Ort bereit halt.
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Hofkonditorei Café Seelos, Sigmaringen

»Was konnte feierlicher sein als eine Torte, die urspriinglich
fur den Adel kreiert wurde?“, dachten sich die Brider Stefan
und Michael Huthmacher und machten sich ans Kénigswerk
ihrer Konditorkunst: die Hohenzollerntorte fiir die seezunge.

1961 erfand sie der Vater der heutigen Inhaber der Hof-
konditorei Huthmacher anlasslich des 70. Geburtstags von
Friedrich Viktor Flirst von Hohenzollern, der seinem Schloss
Sigmaringen regelmaBig entfloh fir einen Besuch im Tradi-
tionscafé Seelos.

Wenn er das Café betrat, wussten die Angestellten, was es
zuzubereiten galt: eine heiBe Schokolade mit Rum und Sahne.
Die Torte zu seinen (und unseren!) Ehren enthalt deshalb eine
Schoko-Rum-Creme sowie helle und dunkle Biscuitboéden,
eine Marzipanschicht, die abgestrichen ist mit Schokolade
und Schokospanen. Und der Rest? , Ist geheim“, sagt Stefan
Huthmacher verschwoérerisch, lacht und schiebt nach: ,,Nicht
so geheim sind aber unsere in der ganzen Gegend bekannten
Dominosteine.*

Uber 34 verschiedene Sorten stellen die Briider Huthmacher
her — nach urspriinglichem Rezept und einer Idee der Mutter.
Als diese namlich von den Dominosteinen ihrer GroBmutter
schwarmte und bedauerte, dass man sie so frisch hergestellt
wie damals gar nicht mehr kaufen kénne, waren die S6hne
angespornt. Dominosteine mit Johannisbeer-Cassis, Orange-
Ingwer, Aprikosen? Der Abstecher nach Sigmaringen wird
einem sicher so oder so versiBt. Wir fihlen uns auf jeden
Fall geadelt.
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Bioland-Backerei Miiller, Ravensburg-Schmalegg

In der Bioland-Bé&ckerei Miller dreht sich fast alles um das _..
hochste Gut der Deutschen: das Brot. Alle erdenklichen Sorten
werden hier taglich gebacken — und das nach strengen Bioland-
Richtlinien. Aus belebtem Wasser, hauseigenem Natursauerteig f
und nach Uber Generationen weitergegebenen Rezepten entste-
hen Brote und Backwaren, die nicht nur in Schmalegg, sondern
in ganz Ravensburg und Umgebung einen guten Ruf genieBen.

Vor inzwischen 73 Jahren fing alles mit einer Idee und einem
Backerfahrrad an — damit lieferte der Schmalegger Beck die
berihmten Schmalegger Wecken und Seelen aus. Heute besteht
der Familienbetrieb noch immer, seit 2015 zusatzlich mit einem
groBen Café mit Wintergarten.

Nachhaltigkeit, Regionalitat und die Ndhe zum Kunden sind
den Miillers wichtig — bei unserem Torten-Projekt waren Sie
deshalb sofort Feuer und Flamme. ,Wir gehen ganz weg von
Cremetorten und deshalb war auch die Jubilaumstorte eine tolle
Gelegenheit, das zu zeigen, was unsere Konditorei ausmacht.
Die fruchtige Joghurt-Torte mit Biscuit, frischen Himbeeren und
fruchtiger Dekoration kommt immer gut an — besonders bei den
vielen Hochzeitspaaren, fur die wir individuelle Hochzeitstorten
kreieren durfen”, sagt Andrea Miller.

OTO: SUSI DONNER
Wer also denkt, hier schwitze nur der Brotteig im Ofen, irrt:
Die kleine Konditorei fiihrt circa 20 verschiedene Kuchen und
Tortenrichtungen, die saisonal wechseln. Auch auf besondere Be-
durfnisse geht das Backerei-Team ein, und wenn die Konditorei
nicht gerade mit einer seezunge-Jubilaumstorte beschaftigt ist,
werden hier vegane Bioland-Pfauenaugen und Bioland-Honig-
Mandel-Schnitten gebacken.

See geschafit hat? €r besten Kuche
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Konditorei Popp, Uberlingen

»,Ganz spontan!*, sagt Andreas Popp, lacht laut und klingt so schel-
misch wie die Deko auf seiner Jubilaumstorte aussieht. Wie es zu der
Idee kam, wollte ich wissen beim beeindruckenden Anblick dieser
wallenden See-Zunge aus Buttercreme auf einer Torte aus Passions-
fruchtmousse, Biscuitschichten und knusprigem Mirbeteig.

»Wenn schon zwei Jubilaen anstehen — wieso nicht zwei Stunden
investieren?", sagt Popp und beantwortet damit meine nachste Fra-
ge. Fast 50 Jahre gibt es die Konditorei Popp schon in Uberlingen
— gegriindet von Glnther Popp im Jahr 1969. Schnell wurde der
Konditormeister, der der Liebe wegen aus Bayern an den See gezogen
war, bekannt fir die hohe Qualitat und die Hingabe, mit der er seine
Torten und Kuchen in der HitzlerstraBe herstellte. Uber die Jahre hat
sich so ein groBes Stammpublikum gebildet, das den Popps bis heute

treu ist — auch am neuen Standort.
;kt ’
L & 2013 zog die Konditorei namlich, weg aus der versteckten Ecke in
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der Innenstadt, in die HochbildstraBe. Direkt am Kreisverkehr und

I‘,"oQ in Bahnhofsnéhe beherbergt sie nun auch noch ein groBes Café, in
NG dem begleitend zu den Pralinen, Tértchen und der groBen Kuchen-
;'*‘f", auswahl Kaffee aus einer kleinen befreundeten Rosterei serviert wird.
,}:; »Regional und frisch“ lautet die Maxime, nach der Popp backt und
427 produziert. Inspiration holte er sich auch bei einem langeren Ar-
f":} beitsaufenthalt in einer der angesehensten Konditoreien des Elsass.
‘;‘ | »Franzosen mégen es sehr siiB und bunt —das habe ich natirlich nicht

oy unbedingt mitgebracht und umgesetzt. Aber die ausgekligelte Her-
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stellung von Cremes und kleinen Mousse-Tértchen, das schon.* Das
steckt auch in unserer Geburtstagstorte. Probieren geht ja bekanntlich
Uiber studieren und als ich den ersten Biss nehme, denke ich: Lecker,
leicht, fruchtig, cremig!
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