Buttercreme und

ochzeitstorten  schmecken

nicht nur kostlich, sie stehen
auch als Symbol fiir einen zucker-
stissen Start ins Ehegliick. Sie diir-
fen an keiner Hochzeitsfeier feh-
len, schliesslich sind sie ein wahr-
haft einschneidendes Erlebnis -
fiir die Jungvermihlten wie fiir die
Gdste. Vergessen Sie ausnahms-
weise die Kalorien und geben Sie
der unwiderstehlichen Versuchung
nach. Denn siiss soll der Start in
die Ehe sein.

Keine Hochzeitstorte gleicht der
anderen. Wenn es zur individuel-
len Dekoration kommt, sind ver-
sierte Confiseure gefragt, denn im-
mer mehr Brautpaare wiinschen
sich neben Kklassischen Beschrif-
tungen und Initialen, Herzchen
und Tauben auch eine ganz per-
sonliche Dekoration. So findet ne-
ben Hochzeitspirchen,
Kut-
schen auch schon mal

Schwinen und

ein eng ineinander ver-
schlungenes  Tennis-
racketpaar seinen Weg
auf die Spitze des Ku-
chens, wenn sich das
Brautpaar beispielsweise
auf dem
kennen gelernt hat. Ein-
zige Bedingung an die
Dekoration ist es, dass
sie die Statik des Ku-
chens nicht beeintrich-
tigt.

Tennisplatz

Die Grosse der Torte hangt natiir-
lich von der Anzahl Giste ab. Ne-
ben den Kklassischen, zwei- bis
fiinfstockigen Kreationen gibt es
auch einsttckige Varianten, dafiir
in einer ausgefallenen Ausfiih-

Marzipan betoren die Sinne

rung, zum Beispiel in Herzform.
Die Grundkosten fiir die Hoch-
zeitstore bewegen sich je nach
Ausfithrung zwischen etwa acht
und elf Franken pro Person. Dazu
ist die individuelle Dekoration zu
addieren. Lassen Sie sich von Ih-
rem Confiseur beraten. Die meis-
ten Zuckerbidcker verfiigen tbri-
gens {iber echte Modelle 'zum An-
beissen’ und farbige Prospekte mit
einer grossen Auswahl an kleinen
und grossen Kunstwerken.

Seit 40 Jahren zum Beispiel gilt die
Conditorei Heini in Luzern als
Markenzeichen fiir feine Torten.
Hans und Bruno Heini haben in-
zwischen 26 verschiedene himm-
lische Versuchungen anzubieten.

Eine besondere Spezialitit des
Hauses ist die mit echten Blumen
dekorierte Hochzeitstorte, die na-

tiirlich in verschiedenen Aromen
erhiltlich ist. Wie wiire es mit einer
Schoggi-But-
oder

Ananas-Rovaltorte,
tercremetorte Luzerner
Rahmkirschtorte? Je nach Fiillung

werden die Torten mit Rahm oder

Hochzeitstorte by Roggwiller

mit weissem Massa Ticino (dhn-
lich wie Marzipan, aber weisser)
tiberzogen.

Martin Schnyder nennt seine lie-
bevoll dekorierte Eigenkreation
ganz einfach 'Hochzeitstorte by
Roggwiller of Switzerland’, sie ist
fir rund 45 Personen gedacht.
“Die Fiillungen der Torten kénnen
ganz verschieden sein. Wir emp-
fehlen fiir Hochzeiten aber am
ehesten Vacherintorten, die sind
leicht verdaulich und liegen nach
einem tippigen Hochzeitsmahl
nicht so schwerim Magen”, erklért
der Fachmann aus St. Gallen.

Nach wie vor liegen bei der renom-
mierten Confiserie Spriingli am
Paradeplatz in Ziirich die klassi-
schen zwei- bis fiinfstockigen
Wedding-Cakes mit sagenhafter
Eiweiss-Spritzglasur ganz oben in
der Gunst der Brautpaare. Auch

Wedding-Cake mit Eiweiss
Spritzglasur
hier wird jede Torte nach den indi-
viduellen Wiinschen der Braut-
leute angefertigt. Bestellung miis-
sen mindestens eine Woche im
voraus aufgegeben werden.

“Der Wunsch nach einer etwas
anderen Hochzeitstorte ist bei uns
sehr gross”, erklirt Matthias Bach-
mann: “Wir haben uns schon im-
mer darum bemiiht, jeweils eine
in Ge-
schmack und Form den Wiin-

Torte zu Kreieren, die
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Hochzeitstorte

" ; mit kleinen

Fotomotiven.

schen des Brautpaares
entspricht. Wir sind heute
in der Lage, jeden Kunden-
wunsch zu erfiillen.”
Confiseur Bachmann
Luzern ist bekannt ﬁlr
seine vielfdltigen, inno-
vative Kreationen. Von
den jahrlich rund 280 hcr-
gestellten Hochzeitstoren lie-
gen fruchtige, leichte Torten be-
sonders im Trend. Das Brautpaar
kann seine Torte je nach Wunsch
mit Monogrammen oder Hin-
weisen auf das Hobby, den Beruf
oder die Herkunft verzieren lassen.
Neu werden auch vierfarbige Fotos
auf essbares Marzipan gedruckt.
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“Bei uns ist in Sa-
Hochzeits-
torten fast
maoglich, von Klas-
sischen  Buttercre-
metorten,  Kirsch-
torten, Schwarzwal-
der bis zu Vacherin
Galces. Fiir die rela-
tiv weichen Des-

chen
alles

R

.-._,f"—

Roschentorte von
Bachmann, Luzern.

Torte mit einem
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a%=" gechs runde
Platten befes-
2 tlgen auf
'\ j man
-'*' dann je eine
Torte ablegen kann.
Der Service fiir die
Giiste ist damit recht
einfach”, erklart Peter
Abegglen von der gleichnami-
gen Confiserie in Bern.
Fiir die typisch englische Hoch-
zeitstorte wird ein schweres Wed-
ding-Cake-Biscuit ohne Fiillung
verwendet, das vorher mit Rum-

b

Sirup getrankt worden ist, Diese re-
lativ feste Biscuittorte kann dann
mit Marzipan und weisser Eiweiss-

* glasur vollstindig tiberzogen wer-

den. Auf dieser glatten
weissen Oberfliche hal-
ten die Dekorationen wie
Herzchen, Orna-

Silberperlen,
besonders

Rosen,
mente,
Kutsche usw.
gut. Auch ldsst sich eine
solche Glasur leicht ein-
farben.

Sehr beliebt bei Abegglen
Berner Confiserie:
gefllite Erdbeertorten
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verwenden wir ei-  ADRESSEN

nen senkrechten  Abegglen, 3011 Bern, Tel. 03131121 11

oder einen ge- Bachmann, 6002 Luzern, Tel. 041-360 09 44

schwungenen Heini, 6004 Luzern, Tel. 041-412 20 20

Stinder. Daran Roggwiller, 9000 St. Gallen, Tel. 071-222 5092
Spriingli, 8001 Zurich, Tel. 01-22117 22

kann man drei bis



