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nachtisch

anchmal frage ich mich,
wie meine berufliche
laufbahn wohl verlaufen
ware, wenn meine frii-
hesten kindheitserinnerungen nicht
geprégt waren von leckeren diiften,
die aus den kiichen meiner mutter und
groBeltern strimten.«
beate wollstein, geboren 1965 in sud-
hessen, stellt sich als teenager die
frage: »werde ich konditormeisterin
oder architektin?« denn von ihren vor-
fahren erbte sie sowohl die leiden-
schaft und das talent flr das siBe
backen als auch die lust am bauen und
konstruieren. »auf jeden fall wollte ich
meine kreativitat im beruf ausleben
und spater irgendwann ein eigenes ge-
schaft grinden.« das rennen machte
die patisserie, die begrindung dafiur
ist so einfach wie nachvoliziehbar: ein
patissier der spitzenklasse kreiert
nicht nur siiBe rezepte, er schafft
auch kunstvolle stiBe schausticke, fur
die man planerisches und statistisches
talent mitbringen muss. best of both
warlds!

ihre klassische ausbildung zur
kanditorin absolviert beate wollstein in
starnberg und beendet spater mit er-
folg die meisterschule in heidelberg. ihr
ziel, einmal ein eigenes unternehmen zu
grinden, fest vor augen, lasst sie
gleich im anschluss eine lehre als in-
dustriekauffrau folgen und schlieBt
auch hier mit bestnote ab.

1989, wahrend ihrer gesellenzeit
als konditorin, betatigt sich beate
wollstein erstmals als suBe architektin
und fertigt eine kostliche version der
munchner frauenkirche aus schokolade
und zuckerwerk an. damals steckte
dieses handwerk noch in den kinder-
schuhen. »ich hatte die vision, etwas

100 dasveganmagazin

ganz grol3es bauen zu wollen. die idee
fiir das schaustiick hatte ich nachts
beim tanzen in einem club.« dieses le-
ckere meisterwerk findet breite be-
achtung und wird beim »ball der 1.000
torten« in munchen als »schonstes
tortenschaustick« ausgezeichnet.

1999 zieht beate wollstein in die
groBe weite welt der gourmets und
sorgt in den angesehensten hausern
italiens und dubai und in den besten
londoner hotels mit ihrem kénnen fur
furore. ihre stiBen speisen verwohnen
sheikhs und sultane, konigshauser,
groBen aus palitik und wirtschaft,
sportler, musik- und hollywoodstars. es
sind aufregende und anstrengende
Jahre, die beate wdllstein im ausland
verbringt, immer im streben nach dem
perfekten sliBen moment.

heute, zuriick in minchen, blickt
sie gern auf diese spannende zeit im
ausland zurlck: »am anfang war ich
noch ganz aufgeregt, wenn es plotzlich
hieB, dass queen elisabeths ehegatte
prince philip zum bankett kommt oder
ein hollywoodstar einen besonderen
wunsch auBerte den ich umsetzen
sollte. ich erinnere mich gern an einige
besonderen anlésse, wie zum beispiel
einen afternoon tea fiir prince charles
auf

seinem polo-turnier, oder an
sheikh ahmed in dubai, der fast wo-
chentlich eine 2 x 3 meter groBe
schautorte bei mir bestellte. beson-
ders aufregend war eine charity-ver-
anstaltung von elton john im
dorchester-hotel in london - eingela-
den waren viele meiner lieblingsstars
wie madonna und sting und diese
naschten dann meine desserts und
torten. das machte und macht mich
immer noch sehr stolz.«

2007 bekommt die inzwischen interna-
tional angesehene patissiere mit ihrem
ngingerbread display« weltweite auf-
merksamkeit es handelt sich um einen
liebevollen und detailgetreuen nachbau
londons aus feinstem lebkuchen, der
stolze zwei quadratmeter misst. hier
bestatigt sich erneut, dass beate woll-
stein mit ihrer einschatzung, man
brauche als patissiére auch kenntnisse
in der architektur, nicht falsch lag - im
gegenteil: 2008 sorgt sie erneut flr
aufsehen, als sie das weltberuhmte
napoleonische fabergé-ei aus 1912 -
ein geschenk des zaren nikolaus ii. an
seine mutter - aus 40 kg feinster
schokolade in kulinarischer und visuel-
ler vollkommenheit kopiert. ein augen-
und gaumenschmaus par excellence.
und dennoch, es zieht beate waoll-
stein zurlck in die heimat. in mlnchen
pragt sie von 2009 bis 2011 als execu-
tive pastry chef die confiserie und pa-
tisserie des renommierten hauses
feinkost kafer entscheidend mit. ihre
erfahrung und kreativitat begeistert
und macht diesen bereich des traditi-
onshauses zu einem tempel fur anhan-
ger von suBen desserts und torten.
rund 25 jahre hat beate wdllstein
die welt der patisserie bereist, gelernt
und gelehrt, erfahrungen gesammelt
und eingesetzt. jetzt endlich ist es so-
weit, sie erflllt sich ihren herzens-
wunsch und ercffnet ihr eigenes
desserthaus, wollsteins desserthaus!
hier vermittelt sie passionierten
laien und profis in einer vielzahl von
kursen alles, was man zur herstellung
von desserts und torten in exzellenter
patisserie-manier wissen sollte.

vegane kurse in wolisteins
desserthaus, bitte umblattern.



ein patissier der
nicht nur siiBe

beate willsteins
schokoladen-cup-
cakes fiir das
veganmagazin
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eate wollstein, die weltweit in
den besten patisserien tétig
war, stellt ab sofort in ihrer
- miinchener dessertschule
. unter beweis, dass man mit
den richtigen zutaten und rezepten
kiistliche vegane versionen von torten
und kuchen zaubern kann. gerade in
der patisserie ist der verzicht auf tie-

102 dasveganmagazin

i b L b b e o = A

B .

Sepmh ek et e e el ek et s g o S bt e et e R o

ol s ot 8

rische lebensmittel wie eier, milch und
butter nicht ganz einfach, da teige und
fiillmassen eine bestimmte konsistenz
haben und bewahren missen. mit viel
experimentierfreude und ohne missio-
narischen eifer zeigt beate wollstein
ihren gasten, welche zutaten jene tie-
rischen ursprungs ersetzen. mit etwas
fingerspitzengefihl gelingen viele re-
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zepte der profi-patissiére zuverlassig.
fiir den hervorragenden geschmack
sorgen die eigens entwickelten veganen-
rezepte. ob fruchtige tarte tartin, cre-
miger kasekuchen oder himmlisch stifer
bienenstich — in der veganen backstube
van wollsteins desserthaus erlernen
die kursteilnehmer aus erster hand, wie
groBe und kleine meisterwerke der ve-

asgna,




ganen patisserie entstehen, die nicht
nur veganer begeistern werden.

seit zwel jahren vereint beate
wollstein in ihrem desserthaus ihr fast
30-jahriges know-how mit einem ab-
wechslungsreichen und zeitgemaBen
kursangebot. spal3, gute unterhaltung
und genuss haben hier einen hohen
stellenwert und sorgen daflr, dass den

kursteilnehmern das lernen freude be-
reitet. impressionen aus den kursen
finden sie auf der facebook-seite von
wollsteins desserthaus. dartber hinaus
fertigt beate waéllstein auf bestellung
exklusive und individuelle desserts und
torten auf spitzenniveau, die fiir jeden
anlass ein augen- und gaumenschmaus
sind.

fUr die leserinnen und leser des veg-
anmagazins stellt beate wollstein ein
tolles und raffiniertes rezept fiir ganz
besonders leckere schoko-cupcakes
zur verfugung.
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