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Die Torte entsteht

Kostliche Zutaten ergeben ein feines
Biskuit.

Das Biskuit wird geschnitten und zum
Fullen vorbereitet.

Die Fillung und das Aroma sind reine
Geschmackssache.

Kunstvoll werden die Torten
ausgarniert.

Das Brautpaar gehdrt auf den obersten
Stock der Hochzeitstorte.

Siiss und kreativ

Der Konditor-Confiseur und die
Konditor-Confiseurin stellen
Konditoreiwaren her: Sie
backen Torten, Kuchen, Patisse-
rie, Aperitifgeback, Pasteten
und vieles mehr. Sie fullen die
Torten mit feiner Creme, garnie-
ren Kuchen, Torten und Patisse-
rie. Pasteten fullen sie mit einer
Fleisch- oder Kdasemischung. Und
sie stellen Confiserieprodukte
her: vielerlei feine Sussigkeiten
wie Pralinen, Nougat, feine Gla-
ce, Schokoladenfiguren (Hasen,
Maikafer), hauseigene Spezia-
litaten. FUr diese Produkte verar-
beiten sie vor allem Schokolade,
Marzipan und Zucker. Aus der
«Kuche» der Confiserie kommen
auch die feinen Rahmcaramels
und Nidelzeltli. Fur einzelne Ar-
beiten, z.B. Ausrollen des Teigs
oder Uberziehen der Biskuits mit
Schokolade, werden Maschinen
eingesetzt.

mit Symbolcharakter

Rund um das Hochzeitsfest
werden zum Teil noch recht alte
Brauche gepflegt. Einer davon,
und sehr oft ein Hohepunkt
beim Bankett, ist das gemeinsa-
me Anschneiden der Hochzeits-
torte. Mehrstockig und oft mit
vielen Schnorkeln verziert, ist
die Torte nicht nur ein Lecker-
bissen, sondern ein Andenken
an das Fest.

Von Bruno Facchin

Die Tradition der Hochzeitstorte geht
bin ins antike Rom zuriick. Zum
Hochzeitsfest wurde ein Mandelku-
chen gebacken, den man iiber dem
Kopf der Braut zerbrach. Die Hoch-
zeitsgiste sammelten die Kriimel vom
Boden und assen sie. Man versprach
sich Gliick und Gesundheit. Aller-
dings: Wer diesen Brauch heute wie-
derholen will, muss sich nicht wun-
dern, wenn er zu keiner Hochzeit
mehr eingeladen wird.

Image und Symbolik

Eine grosse Hochzeitstorte war Aus-
druck von hohem Ansehen des Braut-
paares. Die Géste brachten zur Feier
Kuchen und Torten. Diese wurden
aufeinandergestapelt. Es entstand die

typische Form der Hochzeitstorte.
Heute ist das Backen und das Garnie-
ren der Hochzeitstorte dem Konditor,
mancherorts auch noch der Mutter,
Oma oder Freunden iiberlassen. Nie-
mals jedoch darf die Braut selbst in
die Kiiche gehen und selber Hand an-
legen. In England ist der «Wedding-
Cake» ganz gross in Mode gekom-
men. In der Regel besteht er aus ei-
nem «schweren» Biskuit mit kandier-
ten Friichten, der mit Marzipan einge-
schlagen und mit Zucker schon fast
kitschig ausdekoriert wird. Seine fiinf
Etagen symbolisieren Geburt, Kom-
munion bzw. Konfirmation, Heirat,
Kinderreichtum und den Tod. Das
Brautpaar kiisst sich iiber der Hoch-
zeitstorte. Es ist wichtig, sie nicht zu
berithren oder gar umzustossen. Dies
soll einen reichen Kindersegen be-
scheren.

Wegweisend fiir die Zukunft?

Das gemeinsame Anschneiden der
Hochzeitstorte ist und bleibt einer der
Hohepunkte der Hochzeitsfeier.

Oft benutzt man ein mit einer Schlei-
fe verziertes Messer. Man beachte:
Wer beim Anschneiden die Hand
oben hat, wird auch in der gemeinsa-
men Ehe das Sagen haben.

Zwei Kaffeebohnen werden in die
Hochzeitstorte eingebacken: eine un-
gerostete und eine gerostete. Wer die

~ Eine siisse Schnorkeltradition

Odilo Schelbert in Muotathal kreiert Hochzeitstorten nach jedem individuellen

Kundenwunsch.

gerostete in seinem Stiick findet, kann
sich gliicklich schitzen. Man ver-
spricht sich eine baldige Verlobung.
Doch wer die ungerdstete erwischt,
bleibt nach dem Brauch fiir immer le-
dig.

Fiir Odilo Schelbert, Konditormeister
in Muotathal, ist das Backen und Gar-
nieren von Hochzeitstorten in den
verschiedensten Formen und Ge-
schmacksrichtungen schon fast eine

Bilder Bruno Facchin

Leidenschaft. Die Gestaltungsidee
entsteht im Gespréach mit dem Braut-
paar, dem er (fast) jeden Wunsch er-
filllen kann. Immer mehr im Trend lie-
gen aber auch Hochzeitsfeiern ohne
Galabankett mit einem grossen Apéro
vor der Kirche oder im Freien. Auch
dazu hat Schelbert unzihlige Ideen
und Vorschlége, die zu einem gelunge-
nen Fest mit Gaumenfreuden und
bleibenden Erinnerungen beitragen.

Eine weisse Hochzeitskutsche

Der Art und Weise, wie sich ein
Brautpaar in die Kirche begibt,
sind fast keine Grenzen gesetzt.
Eine Fahrt im Oldtimer oder
sogar mit dem Traktor ist je
nach Geschmack standesge-
mass. Speziell fiir das Braut-
paar und die Gesellschaft ist je-
doch die Fahrt mit der Kutsche.

Von Bruno Facchin

Die Kutsche ist ein Fortbewegungs-
mittel, das sich einer grossen Beliebt-
heit erfreut. In den verschiedenen Ko-
nigshdusern werden unterschiedliche
Kutschen, je nach Anlass, eingesetzt,
und sie sind ein prunkvolles Status-
symbol der Herrscher und Monar-
chen. Gold dominiert und verkorpert
Macht und Reichtum, selbst bei Hoch-
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Walter Steiner aus Ingenbohl erfreut die Hochzeitsgaste mit Kutschenfahrten.

zeitsfeiern. Auch in biirgerlichen Krei-
sen sind Hochzeitskutschen gross in
Mode gekommen. Die meist weisse
Farbe der Kutsche und der Pferde ver-
korpert die Reinheit, ebenso wie das
weisse Kleid der Braut.

Kutscher aus Leidenschaft

Walter Steiner aus Ingenbohl ist
«Rosseler» und Kutscher aus Leiden-
schaft. Fiir jeden Anlass hat er das
richtige Gefédhrt, und somit kann er
nicht nur die Brautleute in der weis-
sen Kutsche, sondern auch die Gesell-
schaft in entsprechenden Wagen zur
Kirche oder nach der Trauung zum
Apéro fahren. Bevor sich Steiner in
Frack und Zylinder auf den Kutsch-
bock setzt, investiert er viel Zeit in die
Pflege der Gefihrte, Pferde und deren
Geschirr und Zaumzeug. Schlussend-
lich soll glanzen, was zu einem glanz-
vollen Hochzeitsfest beitragt.



