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Ein reines
Zuckerschlecken
Monika Matzat backt Motivtorten nicht nur für Hochzeiten und Geburtstage

Von Nina Grunsky

Monika Matzat hat gestrickt,
gehäkelt, getöpfert. Sie hat
Makramee-Knoten geknüpft
und Fimo geknetet. Sie hat
Seide bemalt und Tiffany-Mo-
saike gelötet. Sie hat alles ge-
bastelt, was es zu basteln gibt.
So lange, bis das letzte Fleck-
chen in ihrem Einfamilien-
haus in Kamen zugestellt war.
So lange, bis auch alle Freunde
und Verwandten genug von
ihren Werken hatten.

Doch das ist quasi längst ge-
gessen. Heute malt, knetet und
klebt Monika Matzat zwar
noch immer. Doch ihre Kunst

ist vergänglich: Die 46-Jährige
backt und modelliert Motiv-
torten. Torten voller Blumen,
Blätter und Ranken. Torten
voller Maiglöckchen, Tulpen,
Orchideen und Gerbera. Tor-
ten, auf denen Hasen sitzen,
Hunde, Schneemänner und
Frösche. Torten für Hochzei-
ten, Geburtstage und Taufen.
Torten in Herzform, um den
Ehemann am Ende einer Ar-
beitswoche zu Hause zu be-
grüßen. „Jetzt kann ich mich
kreativ austoben, die Torte
wird fotografiert - und aufge-
gessen”, sagt sie. „Nichts
staubt mehr ein und nimmt
Platz weg.”

Angefangen hat alles mit
dem 70. Geburtstag ihres Va-
ters. Gebacken hat Monika
Matzat schon immer gern.
Doch für den Jubilar sollte es
im Jahr 2006 etwas ganz Be-

und dabei kleine Wellen mit
weißen Schaumkronen
schlägt. „Mein Stil hat sich im
Laufe der Jahre verändert”,
sagt Monika Matzat.

Doch am liebsten modelliert
sie Hochzeitstorten. Voller ro-
ter Rosen, weißer Lilien,
Orchideen und Perlen. Ver-
schnörkelt und verspielt. „Das
macht am meisten Spaß”, sagt
Monika Matzat. Dabei sei sie
gar kein romatischer Typ.
„Aber an den Hochzeitstorten
kann ich meine Kreativität
ausleben.”

Torten herstellen und ver-
zieren - das geht im Hause
Matzat inzwischen wie das
Brezel backen. Monika Mat-
zat walkt und knetet den Fon-
dant. Eine Masse, die zu 89
Prozent aus Puderzucker be-
steht, dazu Gelatine und Aro-
mastoffe. Früher hat Monika
Matzat diese Masse selbst her-
gestellt. „Aber das ist sehr zeit-
aufwändig - und geht in die
Arme”, sagt sie. Heute kauft sie
den weißen Fondant im Kon-
ditorgroßhandel - und färbt
die Masse zu Hause selbst ein.
Dabei zahlt sich aus, dass Mo-
nika Matzat früher gemalt hat
und etwas von der Farbenleh-
re versteht.

Mit einem großen, etwa 50
Zentimeter langen Rollholz
walzt sie den Fondant dünn
auf der Arbeitsplatte aus. „An-
gefangen habe ich mit einem
kleinen Nudelholz, aber das
ist eigentlich zu kurz”, erklärt
sie. Schließlich muss der Fon-
dant am Ende eine Größe ha-
ben, die mindestens dem
Durchmesser der Torte ent-
spricht plus zweimal die Höhe
des Backwerks.

Diese dünne Zuckerdecke
breitet Monika Matzat dann
über einen Schokoladenku-
chen, der - gefüllt mit Schoko-
sahne und Preiselbeeren - auf
dem Tisch bereit steht. Ein fes-
ter, stabiler Kuchen muss es
sein, der nicht unter dem Ge-
wicht des Fondants einsinkt.
Und schmecken muss das Ge-
bäck auch, erklärt Monika
Matzat. „Es kommt nicht nur
darauf an, dass die Torte gut
aussieht”, betont sie.

Mit Gerätschaften, die aus
dem Werkzeugkasten eines
Verputzers stammen könnten,
streicht Monika Matzat die
Fondant-Decke auf dem Ku-
chen flink glatt, kürzt dann
den Rand mit einem Pizza-
schneider zurecht. „Man muss
schnell arbeiten, sonst trock-
net die Masse und reißt”,
warnt sie.

Ein kleiner Klecks genügt: Monika Matzat färbt den weißen Fon-
dant zu Hause selbst ein.

sonderes sein, nämlich eine
Torte mit Schachbrett-Muster
und Figuren darauf. Eine
schlichte Arbeit im Vergleich
zu den Zuckerbauten, die Mo-
nika Matzat heute konstruiert.

Wie zum Beispiel die Ge-
burtstagstorte für einen
Freund, der Pfadfinder ist: Da-
rauf sitzt ein Mann in Uniform
samt Halstuch und spielt Gi-
tarre an einem Lagerfeuer. Ein
liebevolles Bild mit vielen De-
tails. Alles aus Zuckermasse
modelliert. Oder wie zum Bei-
spiel die Geburtstagstorte in
Meerblau über die ein Zucker-
Kreuzfahrtschiff schippert

Das Meisterwerk: Mit der dreistöckigen Hochzeitstorte hat Monika Matzat in Hamburg bei der deutschen Tortenshow den dritten Platz belegt. Fotos: Thomas Nitsche

Etwas fester als der Fondant
ist die zuckrige Paste, aus der
Monika Matzat die Blüten
formt. Blatt für Blatt. Jedes da-
von wird mit einem Draht ver-

ge Hochzeitstorte voller Ro-
sen, Orchideen und Maiglöck-
chen geschneidert ist. Wie das
Werk am Ende aussieht, „das
ist nicht planbar”, sagt Monika
Matzat. Denn während sie de-
koriert, kommen ihr immer
neue Ideen, probiert sie immer
neue Techniken und Motive
aus. Am Ende ist keine Torte
wie die andere. „Es gibt keine
zweimal”, sagt Monika Mat-
zat. So wird sie ihr Hobby ein-
fach nicht satt.

Den Fondant allerdings
schon. Monika Matzat backt
Motivtorten nur noch für
Freunde und Verwandte. Oder
in den Kursen, die sie an der
Volkshochschule Kamen-Bö-
nen leitet. Zu Hause kommen
mittlerweile nur noch schlich-
te Kuchen auf den Tisch. Und
wenn zu besonderen Anlässen
doch einmal für den Hausge-
brauch dekoriert wird, dann
ziehen die Matzats der Torte
den Zuckermantel vor dem
Anschneiden einfach wieder
aus.

Zu schön zum Aufessen? „Zu schade zum Wegwerfen”, sagt
Monika Matzat.

sehen. Alle Drähte bindet Mo-
nika Matzat zu einem Blu-
menstiel zusammen. Ebenso
piekst die Zuckerbäckerin Kü-
gelchen für Kügelchen auf
Drähte zum Strauß Maiglö-
cken. Und knetet schließlich
aus einem Gemisch von Blü-
tenpaste und Fondant Braut-
paare und andere Figuren.

30 bis 40 Stunden dauert es,
bis das Kleid einer dreistöcki-

Modelliert, fotografiert und längst aufgegessen. „Nichts staubt mehr ein oder nimmt Platz weg”,
preist Monika Matzat die Vorteile ihres Hobbys an.

Mit einem großen Rollholz walzt Monika Matzat den Fondant aus,
um die Torte damit zu bedecken.Mit dem Pizzaschneider kürzt Monika Matzat den Fondant-Mantel zurecht. Manche Blüten sticht Monka Matzat aus, andere formt sie Blatt für Blatt von Hand.

Ein Zuckergruß für ein kleines Geburtstagskind.

Kreuzfahrt
durch den Zu-
cker-Ozean, al-
les von Hand
modelliert. Da-
runter ein
Nusskuchen
mit Zartbitter-
ganache und
Quittengelee.

„
Es kommt nicht nur
darauf an, dass die
Torte gut aussieht.

Monika Matzat


