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Macarons oder Torte? Beides!

VON MEIKE KREIL

Achtung, vor dem Konsum dieser Sei-
te folgenden Warnhinweis beachten!
Das Lesen kann Nebenwirkungen her-
vorrufen. Es kann zu Wassereinlage-
rungen kommen (Wasser im Mund
zusammenlaufen), zu akuten Appetit-
anfällen und Gewichtszunahme. Für
Fragen suchen Sie bitte den Konditor
Ihres Vertrauens auf.

Mit dem Mai beginnt die Hochzeits-
saison. Wer nicht gerade selbst eine
ausrichtet, ist bestimmt auf (mindes-
tens) einer eingeladen. Ein Grund zur
Freude! Nicht nur, weil zwei Lieben-
de zueinandergefunden haben, son-
dern auch wegen des Schlemmens,
dem auf den Feiern meist ausgiebig
gefrönt wird. Insbesondere der
Anblick und der Verzehr der Hoch-
zeitstorte bringen Brautpaar undGäs-
te zum Dahinschmelzen. Die kommt
schon längst nicht mehr nur klassisch,
sondern in vielen Variationen daher.
Der Trend geht hin zu kleinen, vie-

len Naschereien. So können die Gäste
möglichst viel probieren. Ronja Reger
vom Catering-Service Gönning setzt
auf die sogenannte Candybar, eine
Bar aus Süßigkeiten. Zur Grundaus-
stattung gehören etwa Cake-Pops:
Kuchenlollis am Stiel (siehe Bild
unten rechts). Die gibt es in den Ge-
schmacksrichtungen Zitrone, Oreo
oder Cookies. Auch Macarons – fran-
zösisches Baiser-Gebäck aus Mandel-
mehl – kommt gut an. Sie sind so
schön bunt (siehe unten).
Beliebt sind auch Cupcakes: Das

sind kleineKuchen, die in einer tassen-
großen Backform gebacken werden
und mit einer Cremehaube versehen
sind (siehe rechts daneben). Schade
nur, dass sie nach ein, zwei Happen im
Mund verschwinden. Sie sind meist
kunstvoll dekoriert und hübsch anzu-
schauen. Auf die Optik kommt es in
jedem Fall an – für den Wow-Effekt.

Cupcakes müssen aber nicht immer
süß sein. Reger hat ihr Repertoire
zuletzt um herzhafte Törtchen erwei-
tert: mit Weichkäse, Schnittlauch,
Petersilie und Brezeln on top. Die wer-
den freilich nicht zum Kaffee serviert,
sondern besser zum Sekt-Empfang.
Die klassische Hochzeitstorte will

dennoch einfach nicht aus der Mode
kommen. Mehrstöckig und aufwendig
dekoriert, ist und bleibt sie ein Hin-
gucker. Echte Blumen oder Blattgold
als Dekoration sind derzeit beliebt.
Absoluter Renner bei Gönning sind
neuerdings Kuchen in Herzform. Oder
Gebäck, das zu einer Zahl geformt
wird – für Jahres- oder Geburtstage
interessant. Das sei hier einzigartig.
Sie benutze für ihreKuchen biologi-

sche Zutaten aus der Region, betont
die 29-Jährige. „Da achten wir sehr
drauf.“ Obst und Blumen holt sie von
den Läden um die Ecke. Sie meint:
„Wenn man sich schon was Süßes
gönnt, dann soll es auch richtig gut
sein!“ Das Geschäft mit dem Gebäck
boomt. Das merkt auch Reger, die mit
ihrem Party-Service schon jetzt bis
Ende September ausgebucht ist. Ja,
im Hochzeitsgeschäft lasse sich gut
Geld verdienen, erklärt die Unterneh-
merin, die den Service seit rund drei
Jahren betreibt und mittlerweile drei
Angestellte hat. Aber die Arbeit sei
auch mit sehr viel Aufwand verbun-
den. Am 7. Juli zum Beispiel beliefere
sie sieben Hochzeiten. Die Preise
beginnen bei fünf Euro pro Torten-
stück, im Durchschnitt kommen zu
einer Hochzeit 70 Gäste.
Reger hat vor kurzem das Café

„Gönning“ in der Mögeldorfer Haupt-
straße 11 eröffnet, wo sie ihre Kreatio-
nen anbietet. Geöffnet: Freitag und
Samstag von 9.30 bis 19 Uhr, Sonntag
10 bis 18 Uhr (=0151/50542495).

@ Unter www.nordbayern.de finden
Sie mehr Bilder und ein Video zum
Thema Hochzeitstorten.

Die Confiserie Neef setzt
auf den „Naked Cake“,
den nackten Kuchen. Der
heißt so, weil er ganz
ohne Bedeckung – ohne
Fondant – daherkommt.
Dieses Exemplar ist ein
„Semi Naked Cake“, weil
er außen dünn mit Creme
bestrichen ist. Die Torte
besteht aus hellen oder
schokoladigen Sandbö-
den mit Mascarpone-
füllung – wahlweise mit
Himbeeren, Zitronen,
Schokolade oder Kara-
mell. Verziert mit Beeren,
Minze und Rosmarin. Die-
se Variante ist so beliebt,
weil sie leicht und luftig
ist, „genau richtig für eine
Sommerhochzeit“, sagt
Ingrid Neef. „Ich bin seit
gut 50 Jahren im Beruf.
Brautpaare zu beraten, ist
immer eine besondere
Freude.“  krei/F.: Neef

ZConfiserie Neef:
Winklerstraße 29,
=225179, neef-
confiserie@gmx.de
Mo. bis Sa. 8.30 bis
18 Uhr

Wer sagt, dass Cupcakes süß sein müssen? Ronja Reger (links) und Mitarbeiterin Laura Feihl vom Catering-Service Gönning
kreieren für Hochzeiten auch mal Obazda-Cupcakes, die zum Sekt-Empfang gereicht werden. Am Nachmittag muss den-
noch oft was Süßes her: Da kommt der klassische Cupcake mit Frischkäse-Topping und Beeren gut an. Fotos: Horst Linke

Macarons sind in! Nein,
damit ist nicht der französi-
sche Staatspräsident ge-
meint, sondern das Baiser-
Gebäck aus selbigem
Land. Die bunten Teilchen
bieten eine bunte Alternati-
ve zur klassischen Hoch-
zeitstorte. Aber wieso
sich für eines entschei-
den, wenn Brautpaar bei-
des auf einmal haben
kann? Das war auch der
Gedanke in der Patisserie
Tafelzier, Weintraubengas-
se 2. Sie bietet ab dieser
Saison eine „stylische
Kombination aus bunten
Macarons und traumhaf-
ter Torte“. Das beschert
„süße Glücksmomente“.
 krei/F.:El Paradiso GmbH

Z Patisserie Tafelzier,
Weintraubengasse,
=13137340, info@
tafelzier.de Di. bis
Sa. 11 bis 18 Uhr,
So. 13 bis 16 Uhr.

Kuchen bedeutet Kreativi-
tät! Denn Konditoren müs-
sen sich auf jedes Braut-
paar, auf jede Feier neu
einstellen. Schließlich soll
die Kreation zum Motto
und zur Farbgebung pas-
sen. Die individuellen Kun-
denwünsche umsetzen,
das schätzt Anabel Kuntz
an ihrem Beruf. Die In-
haberin von Sandybel
mag diese Herausforde-
rung. „Und ich liebe die
strahlenden Augen der
Kunden!“ Eine besondere
Leidenschaft hegt die Ku-
chenliebhaberin für Cake-
Pops: Sie sind zwar auf-
wendig in der Herstellung,
dafür aber ein Blickfang
für jeden Anlass. Mit viel
Fingerspitzengefühl wird
jedes Teil zum kleinen
Kunstwerk.
 krei/F.: Sandybel

Z Sandybel, Augusti-
nerstraße 11, Tel.
96049608, info@
sandybel.deMo. 13
bis 18 Uhr und Di.
bis Sa. von 10 bis
18 Uhr.

Nackte Nascherei Süße und sündhafte Leidenschaft

Leckereien — für
die Liebe gemacht
Mit der Hochzeitssaison beginnt auch die Tortenzeit
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