Der Anfang der Geschichte der original Bleder Cremeschnitte

Der Konditormeister Istvan Lukacevié, der sich in den spaten 40er
Jahren des 20. Jahrhunderts aus Senta in der Vojvodina mit seiner
Familie in Bled ansiedelte, kreierte im Jahr 1953 als Leiter der
Konditorei im alten Hotel Park das Rezept flir die heute beriihmte
Cremeschnitte. Hierbei verwendete er ein altes Rezept aus der
Vojvodina, nur dass er die Halfte der Eiercreme durch siiBe
Schlagsahne ersetzte. So entstand eine auBerordentlich leichte und
lockere SlBspeise, welche sich noch heute groBer Beliebtheit erfreut.

Als erstes bereitete er einen guten Blatterteig zu, faltete ihn
siebenmal und lieB ihn bis zum nachsten Morgen ruhen. Hierauf buk
er den Teig und lieB ihn abkihlen. Aus den besten natlirlichen Zutaten
stellte er eine feine Eiercreme her, lieB diese wahrend des Riihrens
genau sieben Minuten kochen, gab ihr in noch heiBem Zustand
steifgeschlagenes Eiwei3 bei und stiirzte die gelbe Masse auf den
gebackenen Teig. Als die Creme vollkommen gekiihlt war, bedeckte er
sie mit einer hohen Schicht aus siiBer Schlagsahne und deckte sie
noch mit einer zweiten Schicht von Blatterteig ab. Alles zusammen
bestreute er ausgiebig mit Vanillestaubzucker und schnitt die Platte in
60 jeweils 7x7 cm groBe Stlicke auf.

Nach allen diesen Jahren hat die Cremeschnitte »Park<«noch
immer genau die gleichen MaBe und wird nach dem Originalrezept
hergestellt.

Cremeschnitten von einer Generation zur nachsten

Nach IStvan Lukacevi¢ wurde das Steuer in der Konditorei des Hotels
Park von Frauen Gbernommen. Angela Zupan, die ihre
Konditorenkarriere bereits 1967 begann, war mit 25 Jahren am
ldngsten an der Spitze der Konditoren des Hotels Park. Wegen der
langjéhrigen Arbeit in der Konditorei wurde sie »Mama
Cremeschnitte« genannt.

1953 - 1977 IStvan Lukacevié
1977 - 1981 Marija Zajc
1981- 2006 Angela Zupan
2006 - 2008 Betka Sodja
2008 - heute Alma Rekic

Interessantes iiber die Cremeschnitte

In der Konditorei des Hotels Park werden zur Zubereitung von
Cremeschnitten ausschlieBlich natirliche Zutaten verwendet: Eier,
Mehl, Sahne, Zucker und Butter. Cremeschnitten enthalten keinerlei
Farbstoffe, Konservierungsmittel oder andere Zusatze, weshalb sie
taglich frisch zubereitet werden.

In der Konditorei des Hotels Park beginnt man bereits um finf Uhr
morgens mit der Zubereitung von Cremeschnitten. Der Teig wird
einen Tag vorher gebacken, so dass er morgens ausgekuhlt und
gerade richtig knusprig ist.

Cremeschnitten werden mehrmals am Tag zubereitet. An
Wochenenden, wenn nach Bled die meisten Besucher kommen, auch
jede Stunde, so dass sie wirklich jederzeit vollkommen frisch sind.

Die Konditoren bereiten den Blatterteig noch heute mit der Hand zu. Zur Zubereitung des Teigs
bendtigen sie zwei Stunden. Hierbei wird er mehrmals gefaltet, so dass mehrere Schichten entstehen.



Das zur Zubereitung der Cremeschnitten verwendete Mehl muss abgelagert sein, denn nur so kann
festes Gluten entstehen, damit die Vanillecreme nicht zusammenfallt.

Bei der Zubereitung der Cremeschnitten ist die Qualitat der Zutaten auBerordentlich wichtig. Die
Konditoren des Hotels Park haben Cremeschnitten bereits mehrmals im Ausland zubereitet, jedoch
haben sie hierbei immer die gleichen Zutaten wie in Bled verwendet, da die Cremeschnitten ansonsten
nicht gelangen.

Altere Konditorinnen machen die Beobachtung, dass sich die Qualitat
der Zutaten Uber die Jahre hinweg leider verandert hat. So war zum
Beispiel friher die siiBe Schlagsahne viel fester als heute, so dass sie
wesentlich weniger Sahne verbrauchten.

Bei der Zubereitung der Cremeschnitten muissen sich die Konditoren
genau an das Rezept halten. Daher werden alle Zutaten genau
gewogen und die Eiercreme wird genau so lange gekocht wie
vorgeschrieben. Anfanger haben haufig Probleme mit der Zubereitung
und nicht alle Konditoren kénnen Cremeschnitten gleich gut zubereiten.

Die Konditorinnen des Hotels Park sagen, dass ihnen trotz langjahriger
Erfahrungen Cremeschnitten niemals so gut gelingen, wenn sie sie zu
Hause zubereiten.

Im Hotel Park wurde 2006 die Konditorei erneuert. Wegen der neuen
Backdfen werden die Cremeschnitten jetzt auf kleineren Blechen der
GroBe 35x50 zubereitet, so dass aus einer Platte 35 Cremeschnitten
entstehen.

10 Millionen siiBer Siinden

All die Jahre hindurch hat man in der Konditorei des Hotels Park
sorgfaltig alle Blatterteigplatten verzeichnet, aus denen die
verflhrerischen Cremewdrfel entstanden. In 56 Jahren, das hei3t von
1956 bis 2009, wurden schon fast 10 Millionen original Bleder
Cremeschnitten hergestellt. Das Cafe Park am Bleder See ist der
Punkt, an dem die meisten Cremeschnitten verkauft und gegessen
werden. An schdnen Frihlings- und Herbstwochenenden werden in der
Konditorei zwischen 2.500 und 3.500 Stlick zubereitet. Noch immer
erinnern sich die Konditoren an die Rekordwochenenden in den spaten
70er Jahren, als sie im Winter an einem einzigen Wochenende bis zu
6.000 Cremeschnitten zubereiteten. Zu dieser Zeit fror der See von Bled im Winter regelmaBig zu und
die Winteridylle lockte eine groBe Besucherschar an.

Cremeschnitten sind heute in allen Hotels und Restaurants der Gesellschaft Sava Hoteli Bled erhaltlich.
Aus diesem Grunde steigt die Zahl der in der Konditorei zubereiteten Cremeschnitten jahrlich an.

10 Millionen Cremeschnitten in Zahlen:

e wenn man sie nebeneinander in eine Reihe legen wiirde, dann wiirden sie von Bled bis fast
nach Frankfurt reichen

e wenn man sie nebeneinander legen wirde, kdnnte man hiermit ein Drittel des Bleder Sees
bedecken

e fiir die Herstellung dieser Menge an Cremeschnitten wiirde man 4.300.000 Eier bendétigen



