Conditorei - Museum Kitzingen am Main

Schwarzwilder Kirschtorte
Recherche aus unserer Fachbibliothek (chronologisch geordnet)

J-M. Erich Weber, 250 Konditorei - Spezialititen und wie sie entstehen

Dresden 1934

Im Vorwort des Buches beklagt der Autor, ,dall viele der feinsten Spezialititen im
Konditoreigewerbe nur in den fithrenden Firmen der Grof3stadte hergestellt werden, dagegen der
groBBeren Zahl von Konditoren leider unbekannt sind.“ Mit diesem Buch wolle er Abhilfe
schaffen und stellt ,,cine Reihe der auserlesensten Spezialititen® vor, die offenbar noch wenig
bekannt waren. Hierzu rechnet er auch die ,,Schwarzwilder Kirschtorte®. Es ist die erste
Erwahnung dieser Spezialitit in der uns vorliegenden Fachliteratur. Die Weber schen Fachbticher
zihlten zu den Klassikern bei den Konditoreibtichern der damaligen Zeit.

Eine ganze Seite (58) dieses groBvolumigen Bandes ist der Herstellung der ,,Schwarzwilder
Kirschtorte” gewidmet. ~ Anhand von drei Abbildungen wird der Herstellungsvorgang
anschaulich gezeigt.

An anderer Stelle des Buches (Seite 248) wird ein ,,.Schwarzwilder Kirschbecher” ganzseitig
vorgestellt. Es handelt sich um einen Vanille - Eis - Becher mit Sahne und Hippenréllchen.

JM. Erich Weber, Webers bildlicher Fachunterricht zu Hochstleistungen in der
modernen Konditorei

Dresden 1936

Das Buch enthalt drei ,,Schwarzwilder Tortenspezialititen®, jeweils bebildert und ganzseitig
dargestellt:

,»ochwarzwilder Kirsch - Schaumtorte® (Seite 143)

»ochwarzwilder Kirscheremetorte™ (Seite 150)

»ochwarzwalder Kirscheremetorte eingeteilt™ (Seite 151)

Eine Schwarzwilder Kirschsahnetorte ist nicht beschrieben.

»INeue Konditorei* Illustrierte Monatsschrift, Heft 4, 5. Jahrgang

Coba Verlag Basel, April 1936

In diesem Schweizer Fachblatt werden verschiedene Aufschnitt - Torten vorgestellt. U.a. auch
eine ,,Schwarzwilder Kirschsahne - Torte® mit Rezept und Abbildung. ,,Rezept und Ausfiihrung
von Berthold Ohlmann® (Seite 73).

6. Kunstbeilage 1937 der Allgemeinen Deutschen Konditorzeitung Miinchen
Rezept und Abbildung von ,,Schwarzwilder®, kleine Tortchen aus Mirbeteig und Buttercreme,
gehackten Kompottkirschen usw. (Seite 45).

Adolf Heckmann, Der junge Konditor

Gief3en 1949

Dieses Buch des bekannten Fachbuch - Autors Adolf Heckmann enthilt eine Rangliste der
,bekanntesten Torten®. In der Liste rangiert die ,,Schwarzwilder Kirschtorte* auf Rang 13 (von
15). Die bekanntesten Torten waren demnach 1. Biskuittorte, 2. Mandeltorte, 3. Haselnuf3torte.

,,Konditorei & Café* Fachzeitschrift fiuir den fortschrittlichen Konditor

Stuttgart 1949 Heft 17, S. 480/481 ff

Ausfihrliche bebilderte Beschreibung. Mehrere Rezepten, u.a. auch Schwarzwilder Kirschtorte
als ,,Kuppeltorte*!

wEine Torte, die fast in jedem Geschift angetroffen wird, ist die ,,Schwarzwilder Kirschtorte®.

Daraus erklirt sich auch die verschiedenartige Zusammensetzung. ............. «“
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,Richmont - Fachblatt*, Luzern /Schweiz

Abdruck aus,,Die Konditorei Fachzeitschrift

Moénchengladbach 1950 Heft 6, S. 132/133

Wir haben immer wieder die Feststellung gemacht, dal die ,Schwarzwildertorte® noch nicht
iberall bekannt ist und daf3 diese auch teilweise nicht richtig hergestellt wird. Wir haben uns
darum vorbehalten, die Herstellung dieser feinen Desserttorte bekannzugeben. In allererster Linie
mul} darauf hingewiesen werden, dall es nebst der ,Schwarzwildertorte auch noch eine
mwochwarzwaldtorte® gibt. Trotzdem die Worter fast gleich klingen, zeigen die Erzeugnisse doch
wesentliche Unterschiede.

Die ,,Schwarzwaldtorte ist eine Spezialtorte, die aus dem Schwarzwalde stammt und meistens
aus Biskuitmasse besteht und Nisse und Weichselkirschen in ihrer Komposition aufweist.
Verschiedentlich wird sie auch mit Rahm geftllt und garniert. Die Bezeichnung der Gegend, aus
der diese Torte stammt, gibt dem Produkt den Namen.

Ganz anders verhilt es sich bei der ,,Schwarzwildertorte®. Trotzdem der Fachmann, der als
erster diese feine Torte herstellte, nicht meht ermittelt werden kann, darf man mit ziemlicher
Sicherheit annehmen, daf3 es sich hier um ein Schweizerprodukt handelt. Schon die Komposition
als solche weist in typischer Art auf die Geschmacksrichtung des Schweizers hin, und auch die
Rohstoffe (Rahm, Schokolade, Japonaismasse), die zur Herstellung dieses feinen Desserts
Verwendung finden, deuten ebenfalls auf unser Land. Die Bezeichnung ,,Schwarzwildertorte*
wurde deshalb gewihlt, weil das Aussehen dieser Torte an einen schwarzen Wald erinnern soll..*
Es folgt eine ausfiihrliche Beschreibung der Herstellung. '

»Das Gelbe Heft“ Schweizer Familienzeitschrift, Aufsatz von Georg Ubenauf

Abdruck in ,,Konditorei & Café‘ Fachzeitschrift fiir den fortschrittlichen Konditor
Stuttgart 1982 Heft 11, S.344-351 ff

Kreiert wurde die heute weltbekannte Torte -oder doch wenigstens eine Vorlauferin davon - in
Bad Godesberg, im damaligen Prominentencafé Agner. Und der Mann, der sie damals schuf,
lebte bis vor kurzem nahe der Schweizer Grenze, in Radolfzell am Bodensee: Josef Keller, der im
Frihjahr 1981 im Alter von 94 Jahren gestorben ist.

»Mein Vater hat erstmals eine Art Schwarzwilder Kirschtorte hergestellt, bwestitigt Josef
Kellers Sohn. ,,1915 arbeitete er vor seiner Meisterpriifung eine zeitlang bei Agner in Bad
Godesberg. Dort wurde Schlagsahne mit Kirschen serviert. Und irgendwann ist mein Vater
darauf gekommen, einen Boden darunter zu backen und die Sahne mit Kirschwasser zu
aromatisieren®. Hauptanlal3 fur die Kirschen-Sahne-Komposition des Josef Keller waren die
Studenten aus dem nahen Bonn, die stets in grof3er Zahl und immer Gberraschend im Café Agner
weinfielen® und dann schnell groBe Mengen siier Sachen verlangten.

Das Cafe Agner, einstmals an der Ecke Bahnhof- und Moltkestral3e gelegen, exisitiert seit tiber 12
Jahren nicht mehr. Es gibt auch sonst keine weiteren Spuren von der ersten Schwarzwalder
Kirschtorte im heute zu Bonn gehdrenden Badeort Godesberg. In Radolfzell aber fihrte Josef
Keller, nachdem er 1919 seine Meisterpriifung abgelegt hatte, die Tradition der Kirschen mit
Sahne auf Mirbteigboden fort.

»Vor allem dann, wenn ein plotzlicher Ansturm von Besuchern am See nach einer Leckerei
verlangte, war dies - wie damals bei den Studenten in Bad Godesberg - genau das Richtige®,
berichtete Keller-Sohn Karl von den Erzdhlungen seines Vaters.

Und immer ausgereifter wurde die Kreation. Heute wird von der ,,Original Schwarzwalder
Kirschtorte®, wie sie von der Familie Keller immer noch im Café Keller an der Teginger Stral3e
im Zentrum von Radolfzell angeboten wird, pro Woche rund ein Dutzend verkauft.

! Siehe auch ,,Die Konditorei® Jahrgang 1951, Heft 22, Seite 417
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Soweit im Kern der Bericht der Zeitschrift ,,Das Gelbe Heft“. In den Jahren 1927/28 hat Josef
Keller erstmals aufgezeichnet, wie er seine ,,Schwarzwilder Kirschtorte® komponierte. Nach
diesen Angaben und den Erlduterungen seines inzwischen auch schon 65jahrigen Sohnes hat die
Redaktion der Zeitschrift in der Schweiz eine Zeichnung anfertigen lassen. Kurz vor seinem Tod
hat Josef Keller seinem Sohn nochmals ausdricklich bestitigt, dal3 er Anspruch darauf erhebt, als
erster die Mischung Sahne-Kirschen-Kirschwasser und Miirbteigboden hergestellt zu haben. Er
war es auch, der erstmals das Kirschwasser in die Sahne mischte. Noch heute schreibt die
Bundesfachschule fur das Konditorenhandwerk in Wolfenbuttel vor, daB3 ,,mindestens sechs
Prozent der verarbeiteten Sahnemenge Kirschwasser sein missen®...................

Stadtarchiv/-museum Radolfzell am Bodensee

Aus dem Schreiben vom 20.09.99 an das Conditorei-Museum Kitzingen am Main

Leider wurde erst nach Kellers Tod das Thema richtig aufgegriffen, und der Beitrag von
Ubenauf ist Grundlage fiir alles danach zur Schwarzwilder Kirschtorte Geschriebene.

In Kellers Biographie tut sich eine fur uns empfindliche Liicke auf. Zwischen September 1914
und Juli 1919 lieB sich von der Angabe abgesehen, daf} auch er ,,im Felde® war, kein Standort
ermitteln. Die Kollegen im Stadtarchiv Bonn konnten zwar fir die Zeit um 1915 einen
katholischen Conditorlehrling Josef Keller nachweisen. Aufgrund von Geburtsort und -datum ist
jedoch ersichtlich, daf es sich nicht um ,,unseren® Keller handelt. Zudem war dieser Josef Keller
in Bad Godesberg auch in einem anderen Café titig. Da uns also trotz intensiven Bemiihens ein
Nachweis tiber Kellers Anwesenheit in Bad Godesberg fehlt, und selbst die Nachkommen bisher
nichts beibringen konnten, ist unser Ausstellungsprojekt an einer wesentliche Stelle zur Zeit zum
Stillstand gekommen...*

Restimee

1. Die Schwarzwilder Kirschtorte 13t sich in der dem Conditorei Museum vorliegenden
Fachliteratur seit 1934 nachweisen.

2. Die Spezialitit war bis zum Zweiten Weltkrieg Giberregional kaum bekannt. 1949 rangierte
sie unter den 15 bekanntesten Torten in Deutschland lediglich auf Platz 13. Heute zihlt
sie zu den umsatzstirksten und beliebtesten Produkten der deutschen Konditorei.

3. Der Radolfzeller Konditor Josef Keller nimmt fur sich in Anspruch, die Torte erstmals
1915 hergestellt zu haben, was sich aber nicht zweifelstrei nachweisen 1d6t. Auch fur seine
damalige Anwesenheit in Bad Godesberg gibt es keine Beweise, wie juingste
Nachforschungen ergeben haben.

4. Die Behauptung des ,,Richmont - Fachblatt, Luzern /Schweiz aus dem Jahre 1950, die
Schwarzwilder Kirschtorte sei eine schweizerische Erfindung, ist recht dirftig begriindet
und kann hochstens als Vermutung gelten.

5. Im Standardwerk der Schweizer Konditorei ,,Die Schweizer Konditorei” (Vogt, Mattle)
Thun 1953 wird allerdings eine ,,Schwarzwilder Torte® beschrieben. Diese Spezialitit hat
einen mit Kuvertlire bestrichenen untersten Boden, Sahneschichten, aber keine Kirschen
/ Kirschwasser. Die Torte wird mit diinnen Kuvertiireblittchen dekoriert. Die
Bezeichnung ,,Schwarzwilder” scheint tatsichlich mit der dunklen Schokolade im
Zusammenhang zu stehen, da ja Kirschen und Kirschwasser vollig fehlen.

6. Es ist nicht auszuschlieBen, daf3 es sich bei der ,,Schwarzwilder Kirschtorte® um eine
Weiterentwicklung der Schweizer ,,Schwarzwilder Torte* handelt.

Walter Poganietz

2 Konditorei und Café“ Jg. 1990/Heft 37/Seite 1913 ,,75 Jahre Schwarzwilder Kirschtorte*

Postanschrift: Walter Poganietz, Himmelreichweg 85, 85221 Dachau, Tel/Fax 08131-78487 3
Internet: www.conditorei-museum.de — info@conditorei-museum.de



	J.M. Erich Weber, 250 Konditorei - Spezialitäten und wie sie
	Walter Poganietz


