Kirschtorte

Biscuit, mit feinstem

Kirsch getrankt

Kirschtorten gibt es bei uns iiberall, die
echte aber stammt aus Zug. Und von
dort kommt die beste aus dem Erfinder-
haus, der heutigen Confiserie Treichler.
Doch Konner gibt's von Cham bis Bern.

ie  Zubereitung einer
Kirschtorte verlangt hand-
werkliches Geschick. Aus
Butter, Zucker, Eiem,
Mehl und Backpulver
wird ein Biscuit gebacken. Fein-
ster Kirsch wird mit Zucker zu Si-
rup gekocht und das Biscuit damit
getriinkt. Zwei knusprig gebacke-
ne Japonaisbdden werden diinn
mit Buttercréme bestnichen und
das Biscuit dazwischenge-
klemmt. Rundum wird die Torte
ebenfalls mit Buttercréme bestri-

KLEINER UNTERSCHIED, GROSSE WIR-
KUNG: Das Rezept ist bekannt, das Her-
stellungsverfahren auch - und doch
backt jeder Konditormeisteranders.

chen. Bevor der Rand mit Man-
delblittchen gamiert und die
Oberfliche mit Puderzucker be-
stiubt wird, kommt das Back-
werk in die Kiihle. Bis vor weni-
gen Jahren wurde die Créme
mehr oder weniger stark rosa ge-
farbt, um das Rot der Kirschen
nachzuempfinden. Heute wird
dies, dem Trend nach méglichst
natiirlichen Nahrungsmitteln fol-
gend, meist weggelassen. «Eine
gute Zuger Kirschtorte bildet
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beim Abstechen mit einer Ku-
chengabel von oben bis unten eine
kompakte Einheit. Die Schwie-
rigkeit besteht darin, ein feucht
getrinktes Biscuit mit knusprigen
Japonaisboden zu vereinen. Als
Barriere dazwischen dient die
Buttercréme», erklin der Prisi-
dent der Zuger Bicker- und Kon-
ditorenmeister Paul Rust. der in
seinem Geschiift die Kirsch-
torten-Tradition ebenfalls pflegt.
Der Erfinder der Zuger
Kirschtorte ist Heinrich Hhn aus
Herisau. Lehr- und Wanderjahre
filhrten den Appenzeller von
Ziirich iber Niimberg und Bre-
men nach Zug, wo er 1913 sein
Geschiift eroffnete. 1921 konnte
der erfinderische Konditor-Con-
fiseur nach vielem Pribeln den
ersten Prototyp seiner Zuger
Kirschtorte degustieren. 1943
iibergab Heinrich Hohn das erfol-
greiche Geschiift seinem ehe-
maligen Chefkonditor Jacques
Treichler. Unter dessen Leitung
entwickelte sich die Zuger Spe-
zialitit zu einem Verkaufsrenner
rund um die Welt. Die grosse
Nachfrage fiihrte landauf, landab
zu zahlreichen Nachahmem.
«Gliicklicherweise konnen wir
auf eine treue Kundschaft zihlen,
die unsere hohe Qualitit und den
personlichen Service schitzi»,
meint Madeleine Treichler, die
die Konditorei mit Café seit dem
Unfalltod ihres Mannes Erich mit
viel Engagement weiterfiihrt.

Von Sarah Rieder,
Fotos: Hervé Le Cunif, Paul Seewer
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JACQUESENGELS,

Café Schober, Ziirich

18,33

Conditorei
Treichler

@ 18 cm/29.50

no

schone rosa
Farbe, stark ge-
trankt, sehr guter

Kirschgeschmack,

18 Punkte

schone Prasenta-
tion, gute Kombi-

nation, sehr guter
Kirschgeschmack,

19 Punkte

schone rosa
Farbe, gut ge-
tranktes Biscuit,
sehr gut,

18 Punkte

sehr guter
Kirschgeschmack,

sehr harmonisch,
19 Punkte

Biscuit schon
dinn mit Butter-

créme uberzogen,

sehr guter

Kirschgeschmack,

18 Punkte

schone Torte,

feine Japonais-
boden, sehr gut
getrankt,

18 Punkte

Confiseur
Bachmann,

luzerr

@18cm/20~- @18cm/23.~-

106 95

17,66 15,83

schone Torte, gute Prasenta-

gut getrankt, tion, guter

sehr gut, Kirschge-
schmack,

18 Punkte 15 Punkte

gute Zusam-  schone Prasenta-

menstellung  tion, etwas we-

aller Zutaten, nig Biscuitanteil,

sehr fein, guter Kirsch-
geschmack,

18 Punkte 16 Punkte

Buttercreme  schone Farbe,

stark gefarbt, zartesJapo-

gut gebacken, nais, sehr gut,

la Kirsch-

geschmack,

18 Punkte 17 Punkte

Creme stark stark rosa

rosa, diinne Farbe, zartes

Japonaisbo-  Japonais, aus-

den, saftigund gewogenes
kraftigim Aro- Kirscharoma,
ma, 18 Punkte 17 Punkte

Buttercreme  sehr schone Ar-
rot, Japonaiset- beit, Japonais
was dunkel, gut etwas dick,

getrankt,sehr  Kirsch etwas
harmonisch, flach,

17 Punkte 15 Punkte
stark rosa schon,
Buttercréme, ausgewogen
dinne Japo-  und gut,
naisboden,

sehr fein,

17 Punkte 15 Punkte

gutes Ausse-
hen, stark
getranktes
Biscuit, gut,

16 Punkte

stark getrank
tes Biscuit,
schlecht
schneidbar,

gut,
15 Punkte

stark getrankt,
etwas klebrig,

Geschmack
gut,

14 Punkte

seh r schones
Aussehen,
kraftig im
Geschmack,

thulkh

sehr gut, aber
so stark ge-
trankt, dass
Japonais am
Karton kiebt,
16 Punkte

diinner Japonais-
boden, der durch-
feuchtet ist und
klebt, gutes
Kirscharoma,

16 Punkte

14,16

Konditorei
Schlissel

@18 cm/22-
35
Buttercréme

zu fett,
Japonais zah,

13 Punkte

zahes Japonais,

ungenigender
Kirsch-
geschmack,

12 Punkte

zahes Japonals,

etwas fader
Kirsch-
geschmack,

14 Punkte

Zu dunkles und

zahes Japonais,
Geschmack
gut,

15 Punkte

zuviel Butter-

créme, Ge-
schmack gut,

15 Punkte

Japonals u.md
Biscuit-Anteil

nicht optimal,
geschmacklich
gut,

16 Punkte

(D 18 cmlzs -

34

!

sparlich weisse
Buttercréme,
wenig Kirsch-
geschmack,

14 Punkte

zu feines
Biscuit, wenig
getrankt,

ulﬂmkh

wenig ButtEr-

créme, etwas
schwach im
Geschmack,

14 Punkte

schones Aus

sehen, aber
wenig Kirsch-
geschmack,

umlkto

sehr sauber

gearbeitet,
schwacher
Kirsch-
geschmack,
15 Punkte

fur jemand der

es nicht stark
kirschhaltig

mag,

13 Punkte

Im Bhndtest Wde nach d|eser Bewertungsskala benotet 1g b}s 20 hervorragend, 17 bis18 sehr gut, 15 bns 16 gut, 13 bis 14 ordenthch n b|s 12 unbefnemgend 10 und wemger atyplsch

Confiserie
Spriingli,

@ 20cm/28 -

81

13,5

gutes Aussehen,

zuviel Butter-
créme, knuspri-

ges Japonais, we-

nig Kirschsirup,
t; Punkte

zuwel Butter-

créme, knuspri-

ges laponais,
schwaches
Kirscharoma,
14 Punkte

Zu dlcke Butter-

créme, mehr

Sirup als Kirsch,

laponais gut,

13 Punkte

seh r schones

Aussehen, zu-
viel Butter-
creme, feines
Japonais,

15 Punkte

viel zuviel
Buttercreme,
unregelmassig
getrankt,

quktc

meht gut aus,
zuviel mastige
Buttercréme,
kaum Kirsch-
geschmack,

13 Punkte

@18 cm/24.60

13,33

zahe Japonais-
boden, wenig
Kirsch-
geschmack,

13 Punkte

zahes iapona is,

wasseriger
Kirschsirup,

12 Punkte

Japonats Zu
dick, Biscuit
nicht durch-
getrankt,

1; Punkte

unregei massig

getrankt, sonst
ganz gut,

16 Punkte
laponais zu
zah, nur die
Halfte des
Biscuits
getrankt,

14 Punkte

zahes Japonals

wasseriger
Kirsch,
unregelmassig
getrankt,

12 Punkte

Confiserie Frey,

@ 18 cm/37.50

1216

oben fehlt der

Japonaisboden,
Biscuit zerfallt,
kaum Kirsch-
geschmack,

12 Punkte

oberes Japonais
fehit, wenig ge-
trankt, untypi-
scher Kirsch-
geschmack,

12 Punkte

Creme mcht

butterig, oben
kein Japonais,
kaum getrankt,

12 Punkte

schcm oben kem

Japonais, zerfallt
beim Schneiden,
unregelmassig
getrankt,

13 Punkte

Zu dnckerlap(}

naisboden, oben
fehlt dieser,
grobes Biscuit,
wenig Kirsch,

12 Punkte

eher eine
Biscuit- denn
eine Kirsch-
torte,

12 Punkte
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