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Am 14. Februar ist der
Tag der Liebenden. Blu-
men und Siisses haben
Hochkonjunktur. Juliane
Bachmann beschiftigt
sich professionell mit
den Liebesbotschaften —
wie hilt sie es selber mit
suissen Verfithrungen?

icht nur in der Schweiz ist der Va-

N lentinstag, am 14. Februar, der
Tag der Romantik und der Lie-

benden. Fast iiberall, wo er gefeiert wird,

~ drehen sich die Brauche um Gedichte,
Blumen und Schokolade. Die Ausfor-
mungen sind aber unterschiedlich. Fur
Juliane Bachmann, die iib-

ohne Konservierungsmittel und Zusatz-
stoffe, mit frischem Rahm und Butter.
«Diese Frische hat einen grossen Einfluss
auf die Haltbarkeit unserer Produkte. Das
ist gegeniiber den Grossverteilern ein
Nachteil, doch unsere Kunden schatzen
den feinen Geschmack und die uniiber-
treffliche Frische unserer Waren», erklart
sie. «Zum Valentinstag fithren wir auch
verschiedene Deko-Artikel, Gianduja-
Herzen oder Schoggi-Elefanten mit rotem
Herzli», erganzt sie und fahrt fort: «Der
Valentinstag ist ein giinstiger Anlass fiir
kreative Botschaften, deshalb fithren wir
auch die beliebten Lebkuchen-Herzen
mit individueller Aufschrift.» Der Text
wird mit Zuckerguss von Hand aufge-
bracht und ist ein schwieriges Unterfan-
gen, das nur von gut geschulten Fachleu-
ten erledigt werden kann. Sie selbst freut
sich am Valentinstag tiber ein person-
liches Geschenk, welches von Herzen
kommt. Mit den Valentinstorten werden
auch Heiratsantrage vorgetragen, aber
fiir eine negative Antwort seien ihre Tor-

ten nicht verantwortlich

rigens mit Raphael Bach-
mann, verantwortlicher
Geschaftsleiter fiir Logistik
und Produktion, verheira-
tet ist, bedeutet die Zeit vor

Ein personliches
Geschenk, das von  Weltmeisterin 2000
Herzen kommt

zu machen.

Juliane Bachmann ist die
erste Frau der Welt, die es

dem Valentinstag viel Ar-

beit. Bereits zwei Wochen vorher muss
das Ladensortiment bereit sein. Nach
dem Motto «Liebe geht durch den Ma-
gen» kreiert sie Herztorten in verschie-
denen Grossen (10 bis 60 Personen), in
den verschiedensten Aromen und allen
erdenklichen Motiv- oder Farbkombina-
tionen. Herzpralinen-Schachteln, gefiillt
mit hauseigenen Pralinen und Triiffes,

im Jahr 2000 geschafft hat,
den Thron der Zuckerbécker zu erklim-
men. Das Talent der gebiirtigen Biele-
felderin zeigte sich schon frith. Sie war
Innungsbeste bei der Gesellenpriifung,
verliess die Meisterschule als Landessie-
gerin und wurde Bundessiegerin ihres
Faches. Die Entscheidung an der Welt-
meisterschaft fiel damals denkbar knapp
aus: Mit 3575 Punkten hatte sie mit

einem Punkt vor der Schweiz die Nase
vorn. Fir den dreitagigen Wettkampf
wahlte sie das Thema «Symphonie der
Sinne». Fiir ihre Vorbereitungen inves-
tierte sie wahrend neun Monaten taglich
sechs Stunden Training. Unter den Augen
von acht Jurymitgliedern formte und
knetete sie Pralinen, die wie Noten aus-
sahen, andere besetzte sie mit kleinen
Geigen und Fliigeln, spritzte Ornamente,
und die Jury kostete und priifte samtliche
Arbeiten ganz genau. Schliesslich musste
man sechs verschiedene Pralinensorten,
sechs verschiedene Patisserieteile, eine
flinfstockige Torte, ein Eisdessert sowie
Dekorteile aus Zucker, Schokolade und
Karamel herstellen.

Der Kunde ist Konig

Beiihrer taglichen Arbeit steht die Krea-
tivitait und das Ausloten der Moglich-
keiten an erster Stelle. Aber auch die Aus-
sagen der Kunden werden sehr ernst ge-
nommen und sind oft Ausgangspunkt
fur Optimierungen oder neue Produkte.
Die Frage: «Was wiinscht unser Kunde?»
wird intensiv besprochen und in den
kreativen Prozess integriert. Hier spielt
neben Geschmack, Konsistenz und Aus-
sehen auch das Dekor eine Rolle sowie
die simple Frage: Wo kann ich den Cake
schneiden und wie viele Stiicke ergeben
sich daraus? Ihre kreativen Ideen ver-
wirklicht die talentierte Zuckerbackerin
mit viel Ausdauer und Fleiss, deshalb gibt
es aus ihrer Dekorationsabteilung jede
Menge Kataloge und Anregungen, mit
einem riesigen Sortiment fiir jeden An-
lass, wie beispielsweise Spezial-, Hoch-
zeits- und Geburtstagstorten. Bei Vorge-
sprachen wird die Fantasie der Kunden

Ihre Freizeit gestaltet sie am liebsten mit Tanz- und
Fitness-Aktivitaten. Bilder: Peter Fischli

angeregt und das Passende zu Tischdeko-
ration, Brautkleid oder Einladungskarten
kreiert. Juliane Bachmann vereint alle
Komponenten zu einem individuellen
sliss-leckeren Auftritt. Miguel Steininger
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