
frf abian Rimann ist in Wettingen
I ¡ t eine lokale Berühmtheit. Kein
l{l wunoer,rs[eroocnur]¡mplasle-

I gerundW-eltmeister. Ñicnìinei
ner sportlichen Disziplin, sondern in ei-
ner zuckersüssen - an Bäcker- und
Konditorenmeisterschaften. <Die Preise
sind.eine Anerkennung für das, was ich
maehe. Aber man ist immer nur so gut
wie zum aktuellen Zeitpunktu, sagt Fa-

bian Rimann bescheiden.

Emotionen wecken
Nach seiner Bäcker-Konditorlehre ab-
solvierte er noch die Ausbildung zum
Konditor-Confiseur. Nach verschiede-

Das Töpferhaus Aarau stellt in Zusam-

menarbeit mit Fabian Rimann das <Gold-

stück> her. Die zaftschmelzende Giandu-
ja-Schokolade wird in Kakao- und Gold-

staub gewendet. Die Goldnuggets sind
in der Schachtel à neun Stückfür
Fr. 9.95. in grösseren Coop-Verkaufsstel-

len der Region erhältlich.

nen Anstellungen bei renommierten
Kor¡ditoreiên und Nobelhotels absol-
vierte er zou die Meisterprüfung und
machte sich kurz darauf als Chocolatier
selbstständig. "Ich bin ein sehr kreati-
ver Mensch und habe viele ldeen, diese
konnte ich jedoch nicht immer umset-
zen. Deshalb habe ich mich dazu ent-
schieden, eine eigene Chocolaterie zu
eröffnenu, so der 36-Jährige. Dochwieso
eigentlich Schokolade? Es sei ein Natur-
produkt, mit.dem man unglaubliche
Sachen machen könne. So lautet seine
Philosophie: Mit Reinheit und Frische
ein Maximum aus der Schokolade holen.
ulch will mit meinen Kreationen Emo-
tionen wecken", sagt Rimann.

Glücksgefühle
Durch die Teilnahme an den Wettkämp-
fen hat er sich intensi\¡ mit dem Thema
Formenbau auseinandergesetzt. Heute
stellt er qlle Formen für seine Kreatio-
nen zu Feiertagen oder für Auftragsar-
beiten selber her - da kann es schon ein-
mal mehrere Wochen oder Monate
dauern, bis mit der Produktion gestar-

tet werden kann. uSchokolade braucht
manchmal Geduld", ist Rimann über-
zeugt. Geht es dann an die Produktion
für einen bestimmten Anlass wie Ostern
oder Weihnachten, werden die Stücke
mögliehst frisch hergestellt. uKurz vor
einem Feiertag kauft man bei uns Stü-
cke, die nicht älter sind als z4 Stunden.
Wir verwenden grundsätzlich keine
Haltbarmacher, deshalb muss wirklich
immer alles frisch sein>, sagt Rimann.
Und auchwenn seine Kreationen fast zu
schön sind zum Essen - die Figuren wer-
den alle in Handarbeit hergestellt -, sei
dasjedoch ihr Sinn. Sie aufeinem Regal
verstauben zu lassen sei schade: "Ich
mache vergängliche Kunst.> o

SwlssCup:
Höchstes Turn-Niveau

Jeweils Anfang Novembe¡ dieses
Jahr am Sonntag, 5. November,

bildet der Swiss Cup in Zürich den

Abschluss der Turnsaison. Bereits

zum 35. Mal findet einer der hoch-
karätigsten Sportevents der
Schweiz statt. Dabeitragen nicht
nur die angereisten Weltklasse-

Athleten und -Athletinnen zu dem
Spektakel der Sonderklasse bei,

sondern auch die speziellen Licht-
und TorieffeKe. Der Swiss Cup

Zürich verspricht Dynamik, Ästhe-
tik und Präzision auf höchstem
Turn-Niveau - mit Spannung bis

zur letzten Turnübung. Am 19. April
startet der Vorverkaul Coop-Su-
percard-lnhaber erhalten die
Tickets mit 20 Prozent Rabatt. Alle
weiteren lnformationen finden Sie

im lnternet.
> www.swiss-cup.ch

Spezialitäten der
Metzgerei Kreienbühl

Nebst den Fleischprodukten von
Coop gibt es im Sortiment immer
auch Spezialitäten von Metzgern
aus der Region. So auch Produkte

der Metzgerei Kreienbühl aus Vor-
demwald. Neu sind der Delikatess-
Fleischkäse und das Vordemwäl-
derli-Würstli auch in den Coop-Ver-

kaufsstellen Schönenwerd, Schen-

kon, Reinach AG, Meisterschwan-
den, Schöftland, Sursee und Olten
Sälihof erhältlich.
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i lUettingen Was Fabian Rimann kreiert, ist fast zu schön

zum Essen. Genau dafür,se¡en se¡ne handgefertigten Kreationen
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