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,Am Ende
steht immer
der Genuss”

Torte und Jubilaum gehoéren
zusammen wie zwei Seiten
einer Medaille. Warum und
wie sich ein runder Jahres-
tag mit einer stiBen Krea-
tion gebuhrend in Szene
setzen lasst, weiB Konditor-
meister Martin RoBler. Der
53-Jahrige flhrt in sechster
Generation das Café Beer

in der Breiten Gasse.



Interview Markus Jakel
Foto Christine Dierenbach

Nirnberg Heute: Eine Niirnberg-
Torte zum 975. Jubildum, nach
was miisste sie schmecken?
Martin RoBler: Auf alle Falle nach
Lebkuchengewdrz. Diese Zutat durfte
fur mich auf keinen Fall fehlen. Ob
Einheimische oder Touristen — wer an
SuBes aus Niirnberg denkt, verbindet
damit auf Anhieb Lebkuchen. Und

ich habe sofort einen Sandteig vor
Augen, weil die Burg als Wahrzeichen
der Stadt auch auf Sandstein gebaut
ist. Meine Sandmasse ware freilich
nicht ganz so trocken und doch etwas
schmackhafter als der Sandstein vom
Burgberg (lacht).

Und wie sdhe sie aus?

In Form einer riesigen Nurnberger
Bratwurst geht es ja leider nicht, sonst
kriege ich wegen der GréBe Proble-
me mit dem Schutzverband. Scherz
beiseite. Beim Motiv ware fiir mich
die Burgsilhouette das Nonplusultra.
Die Kaiserburg steht wie keine andere
Sehenswiirdigkeit fir Nirnberg. Ein
3D-Modell als Torte kénnte ich mir
ohne Weiteres am besten vorstellen.
Wobei das statisch durchaus auch
eine interessante Herausforderung
werden kdnnte. Aber das ist genau
der Reiz bei solchen Torten.

Jubildum und Torte — warum
passt das so gut zusammen?

Da spielen aus meiner Erfahrung
mehrere Sachen zusammen: Zum
einen ist so eine individuell angefer-
tigte Torte ein duBerst personliches
Geschenk, mit dem man einem Jubilar
oder aus Anlass eines Jubildaums

den Menschen eine Freude machen
mdchte. Zum anderen ist sie zugleich
immer auch ein perfekter Eyecat-
cher, der einen einmaligen Moment
in besonderer Erinnerung behalten
|asst. Dabei noch ein absolutes Ge-
schmackserlebnis zu kreieren, ist fir
mich als Konditor der bestmdgliche
positive Nebeneffekt.

Eine Tradition, die schon lange
zurickreicht?

Ich denke schon, ein Jubildum hat
immer auch etwas mit Genuss zu tun:
Einmal schlemmen durfen! Seit Jahr-
hunderten tischt man zu besonderen
Ereignissen auch besondere Speisen
auf. So manch eine berihmte Torte ist
etwa zu Ehren von Personlichkeiten
oder in Erinnerung an bedeutende
Ereignisse entstanden. Egal ob Hoch-
zeit, Geburtstag oder Firmenjubila-
um — eine Torte versinnbildlicht gute
Wiinsche und steht fir Freude.

Was ist die besondere Heraus-
forderung beim Kreieren von
Jubildums-Torten?

Da gibt es jede Menge zu beachten:
Was passt zu welchem Fest, wie lange
muss die Torte bis zum Anschneiden
halten, weil sie moéglicherweise in der
Sonne steht. Und wie groB soll oder
kann die Torte Uberhaupt werden
—schlieBlich muss sie ja noch unbe-
schadet die Backstube verlassen und
durch die Tur passen. Prinzipiell ist
heute viel mehr moglich als friher.
Moderne Dekormassen machen
3D-Effekte moglich. Die Optik wird
immer wichtiger.

Haben die Kundinnen und
Kunden meist konkrete Vor-
stellungen oder legen sie sich

in der Regel in die Hinde des
Fachmanns?

Sowohl als auch. Manche kommen
mit Bildern am Handy oder schicken
eine E-Mail. Backshows im Fern-
sehen und Social Media liefern hier
schier unerschopfliche Inspiration
fur witzige Torten. Wir Konditoren
haben da selbstverstandlich auch
unsere Erfahrungen und Ideen, was
wie am besten umzusetzen ist. Solch
Handarbeit hat natlrlich ihren Preis.
Aber es gibt genug Menschen, die
sich auch etwas Besonderes gdnnen
wollen.

Was war die ausgefallenste Idee,
die Sie umgesetzt haben?

Ich habe das teuerste Hotel der Welt,
das Burj al Arab, als 70 Zentimeter
hohe Torte nachgebildet. Da steckt
schon bis zu einer Woche Arbeit drin.
Wir machen im Jahr bestimmt um die
500 Jubildums-Torten. Zum 60. Ge-
burtstag eines passionierten Seglers
habe ich einen Katamaran kreiert.
Auch einen ein Meter gro3en Poker-
tisch mit Spielkarten haben wir auf
Kundenwunsch gefertigt.

Geht nicht, gibt es also nicht?
Jein. Es gibt Grenzen. Fur mich als
Konditor ist ohnehin das Wichtigste
und zugleich auch Spannende, die
gewiinschte Optik in ein Geschmacks-
erlebnis zu Gbersetzen. Damit das
Ganze nicht nur schon aussieht, son-
dern auch gut schmeckt. Denn egal
wie ausgefallen oder einmalig das
auBere Erscheinungsbild ist, am Ende
steht immer der Genuss. Das groBte
Kompliment ist, wenn die Torte auch
ein Genuss ist.

Martin RoBler

Geboren 1971 in Nlrnberg

Konditormeister seit 1995,
Schokoladensommelier seit
2019

Bezirksmeister fir Mittel-
franken der Konditoreninnung
Bayern

Mitglied des Meister- und
Gesellenprifungsausschusses
der Handwerkskammer

Das Café Beer besteht seit
1859. Die 7. Generation steht
mit Tochter Leila, die das Burg-
café leitet, und Sohn Flin, der
gerade noch in der Ausbildung
zum Konditor ist, bereit.
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