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Kirschtorte
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12,16

schön,oben kein
Japcnais. zerfällt
beimSchneiden,
unregeJmässig
getränkt.
1) Punkte

zudickerrapc­
naisboden,oben
fehlt dieser,
grobes Biscuit.
wenig Ki rsch,
1.11 Punkte

80

unregelmässlg
getränkt, sonst
ganz gut,

Japonaiszu
zäh, nur die
Hälfte des
Biscuits
getränkt,
... Punkt.

16 Punkte

8,

' ) Punldt

sehr schönes
Aussehen,zu­
viel Butter­
creme.feines
Japonais,
'5 Punkte

viel zuviel
Buttercreme.
unregelmässig
get ränkt,

'4

sehrsauber
gearbeitet,
schwacher
Kirsch·
geschmack,
'5 Punkt.

Confis.rie.......
Z'g

'5 Punkt.

zuviel Butter­
«eme.ce­
schmackgut,

94

sehr gut .aber
sostark ge­
tränkt.da ss
Japonals am
Karton klebt.
16 Punkt.

95

sehr schöne Ar·
beft.Ja pcnais
etwas dick,
Kirsch etwas
flach,
1$Punkte
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Conditorel
......d,
Charn

Buttercreme
rot.Japcnas et­
was dunka,gut
getränkt. sehr
harmonisch,

"......

018 cm/29.So

110

sehr guter Creme stark starkrosa sehr schönes zu dunkles und schönes Aus-
Kirschgeschmack. rosa,dünne Farbe, zartes Aussehen, zähes Japonais, sehen, aber
sehr harmonisch, Japonalsbö- rapcnats. aus- kräftig im Geschmack wenig Kirsch-

den.saftig und gewogenes Geschmack. gut, geschmack,
kräftig im Aro- Kirscharoma,

'9 Punkte ma," Punkt. fJPunkt. '11 Punkt. 15 Punkt. ... Punkt.

Biscuit schön
dünn mit äutter­
creme überzogen,
sehrguter
Kirschgeschmack.
" Punkte
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Gelamtpunkte
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JACQUES ENGELS. schöne rosa schöne Torte, gute Präsente- gutes Ausse- Buttercreme spärlich weisse gutesAussehen. zähe Japcnels - oben fehlt der
Chef-Pitinier, Farbe, stark ge- gut getränkt, tion,guter hen. stark 2U fett, Buttercreme, zuvielButter- böden,wenig Japonaisboden,
Restallfllnt Behohpark. tränkt, sehrguter sehrgut , Ki rschge· getränktes Japonais zäh. wenig Klrsch- creme, knuspri- Kirsch - Biscuit zerfallt,
Zürkh Kirschgeschmack. schmack. Biscuit,gut. geschmack. ges Japonais, 'Ne- geschmack. kaum Kirsch-

nig Kirschsirup, geschmack,
" Punkt. • Punkt. ' 5 Punkt• 16Punkt. 1) Punkt. ... Punkt. 1)'-1d• l)Punld. 12 "'nld.

ue pmRHANS.
d1p1.lidtenneister,
St. Jakobledt, Zürich

AHNlMARIE WILDEISEN, schöne Torte, sta rk rosa schön, dünner Japonais- Japonais- und für jemand, der sieht gut aus, zähes Japonais, eher eine
Chefredaktorln feineJaponals- Buttercreme, ausgewogen boden,derdurch- Biscuit-Anteil esnicht stark zuviel mastige wässeriger Btscutt-denn
.,d·Chll, hi.., Bern böden, sehr gut dünne Japo- und gut, feuchtetist und nicht opt imal, kirschhaltig Buttercreme, Kirsch, eine xirsch-

getränkt, naisböden, klebt,gutes geschmacklich mag, kaumKirsch· unregelmässig torte,
sehr fein, Kirscharoma. gut, geschmack, getränkt,l'Punkt. '7 Punkt. 15 Punkt. 16PwtId. 16Punkt. 1)Punkte 1) Punkt. '2 Punkt. 11 Punkte
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PAUL lUST,
Bi,b,.r.nditDr·
Meht."
lkot·HibllRillt, ZIII
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MAXfEY. schöne Präsente- gute Zusam- schöne Präsenta. stark getränk- zähes Japcnats. zufeines zuviel Butter- zähes Japonais, oberes Japonais
r.nd"Itor.(onfiHUr- ttcn.gute Kombi- mensteltung tion,etwaswe- tes Biscuit, ungenügender Biscuit,wenig creme,knuspri- wässeriger fehlt.wenigge-
Mok.... natlon, sehrguter allerZutaten , nig Biscuitanteil, schlecht Kirsch· getränkt. gesJaponais, Kirschsi rup. tränkt, untypi-
Feldmellen Kirschgeschmack, sehr fein, guterKirsch- schneidbar, geschmack, schwaches scher Kirsch-

geschmack, g'~ Ktrscharcma. geschmack,
19 Punkt. • Punkt. ,,- 15Punkte 1.11 Punkte ... Punkte ... Punkt• uPunkt• ........

. ...... .. -.......................... .........._........._............................. _.._....._.._._...._.....__....... _....._.....__ ..__._.- --- ........................_._.... ....._.._...-...._.__..
PERl RURY. schöne rosa Buttercreme schöne Farbe, stark getränkt, zähes Japcnats. wenig Butter- zu dicke Butter- Japonais zu Creme nicht
Chefkondltor. Farbe,gut ge- starkgefärbt. zartesJapo- etwas klebrig, etwas fader creme,etwas creme, mehr dick, Biscuit butter ig,obenCa'.Schober, Zürich tränktes Biscuit. gut gebacken. nais. sehr gut, Geschmack Kirsch- schwachim Si rup als Kirsch, nichtdurch- kein Japonais,

sehrgut, ta Ktrsch- gut, geschmack, Geschmack, Japonaisgut. getränkt. kaumgetränkt,
geschmack,

" Punkt. t' Punkt. '11 Punkt. '4 Punld. '. Punkt. I. Punkt. 1)Punkte 1) Punkt. 11 Punkt.

ImBlindtestwird nach dieser Bewertllngsskalabenotet:19 bis 20 hervorragend.17bis18 sehr gut.1S bis16 gut,13 bis'4ordentlich,11 bis 12 unbefriedigend, 10 und wenigeratypisch.

beim Abstechen mit einer Ku ­
chengabel voeoben bisunteneine
kompakte Einheit Die Schwie­
rigkeit besteht darin. ein feucht
getränktes Biscuit mitknusprigen
Japoeaisböden zu vereinen. Als
Barriere dazwischen dient die
Bunercrene», erklärt der Präsi­
dem der Zager Bäcker- und Koo­
ditorenmeiner Paul RUSl der in
seinem Geschäft die Kirsch­
torten-Traditionebenfalls pflegt.

Der Erfinder der Zuger
Klrscbrcrte istHeinrichHöhnaus
Herisau. Lehr- und Wanderjahre
führten den Appenzeller 'Ion
Zürich über Nümberg und Bre­
men nach Zug. wo er 1913 sein
Geschäft eröffnete. 1921 konnte
der erfinderische Konditor-Con­
fi seur nach vielem Pröbeln den
ersten Prolotyp seiner Zuger
Kirschtorte degustieren. 1943
übergab HeinrichHOhn daserfol­
greiche Geschäft seinem ehe­
maligen Chefkond itor Jscques
Treichler. Unter dessen Leitung
entwickelte sich die Zuge- Spe­
zialitälzu einem Verkaufsrenner
rund um die Welt Die grosse
Nachfrage fuhne landauf. 1andab
zu zahlreichen Nachaturlem
«Glücklicherv.'eise können wir
aufeine rreue Kundschaftzählen.
die unsere hohe Qualität und den
persönlichen Service scbatzts,
meint Madeleine Treichler, die
die Konditorei mit Cefe seit dem
Unfalliod ihres Mannes Eriehmit
viel Engagement weiterfiihn.

Von 8anl.h R ied....
r_:H..-ri Le Cuntr. Faul s-• .,.

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

Biscuit, mit feinstem
Kirsch getränkt

IWNEI UNTtRSCHIm, GllCSSI WII·
IMIG: Das Rtzept istbebrwrt,~s Her­
sttIun~1w1 iludl- und doch
bütjeder Kon<frtormeistmnders.

eben. Be....or der Rand mit Man­
delblänchen garniert und die
Oberfbcbe mit Puderzucker be­
stäubt wird. kommt das Back­
weR: in dieKühle. Bis vorweni­
gen Jahren wurde die Creme
mehroder weniger starl;: rosage­
farbt . um das Rot der Kißchen
nachzuempfinden. Heute wird
dies, dem Trend nach möglichst
natürlichen Nahrungsmitteln fol­
gend. meist weggelassen. «Eiße
gute Züger Kirschtorte bildet

D
ie Zubereitung einer
Kirschlorteverlangt hand­
werkliebes Geschick. Aus
Buner; Zucker. Eiern.
Mehl und Backpulver

wird ein Biscuit gebacken. Fein­
sterKirsch wirdmit ZockerzuSi­
rupgekocht und das Biscuitdamit
getränkt Zweiknusprig gebacke­
ne Japonaisböden werden dünn
mit Bunercreme bestrichen und
das Biscuu dazwischenge­
klemmt Rundum wird die Tone
ebenfallsmitBunercrerre bestri-
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