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Kaum eine Torte ist in der Schweiz so beliebt und bekannt wie die
Zuger Kirschtorte. Fur den Premium-Brand, den es dafir braucht,
stellen die stissen Frichtchen aber hohe Anspriiche an die Destillateure. '
Auch das Klima spielt eine entscheidende Rolle fiir den Erfolg.

TEXT URS ULLRICH

Durch eine lange
Tradition pragen die
Kirschen die ldentitat
der Region Zug.
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‘s‘d s{gll Fyml /llT‘I('h KlRSC R Bald stehen die
: g O landschaftstypischen
" ? 3, - T 3 Hochstamm-Kirsch-

b&ume im Kanton Zug
wieder in voller Bliite.

emli, Baschimeiri, Benjaminler, on Chriesibauerinnen und Martfahrern aus dem Kanton

E;’é??;f’?p;e‘f Cf;?t‘fr’ e Zug werden frische Tafelkirschen und andere, kostliche

abichler, Spitzibieler, Zopf:
das sind einige Namen der 63 Chriesi-Spezilalitaten sowie Chriesi-Souvenirs angeboten.
regionalen Zuger Brenn-

kirschen. Deren Friichte sind kleiner und aro-

matischer als Tafelkirschen, und meist so siiss,

dass sie — sobald geerntet — méglichst rasch

eingemaischt und gebrannt werden miissen.

Sonst beginnen sie sofort zu giren. Da Kir-

schen dermassen fragil sind, nehmen sich viele

Destillateure Kirsch erst gar nicht vor.

ERFAHRUNG UND LEIDENSCHAFT

In Zug, siidlich von Ziirich, gibt es seit 1870

die Distillerie Etter. Der einstige Firmenchef,

Hans Etter, findet Kirsch fast so vielseitig wie

Rotwein. Und auch sein Kirsch muss 18 bis

24 Monate reifen, damit er rund und harmo-

nisch wird. «Es braucht viel Erfahrung, die

Geschmackserinnerungen des Gehirns und

einen guten Gaumen, um hervorragende, stim-

mige Cuvées zu mischen». Damit die grosse

Nachfrage nach Zuger Kirsch abgesichert

werden kann, gab es in den letzten Jahren in

Zug viel Initiative, um den Baumbestand aus- 2011 wurde der Kirschenanbau im
zubauen. Sind die Kirschenbiume ausgesetzt, Kanton Zug von der UNESCO in der
und tragen sie endlich, besteht das Risiko der E:?ESSE;,;ilfigf;ﬁs:k?ad’tmen
ungiinstigen Witterung. Durch Kilte ist die >
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> Ernte in so manchen Jahren bedroht. Es
hangt immer davon ab, zu welchem Zeitpunkt
es gefriert. Frost im April bewirkt eine viel
geringere Ernte, dadurch sind — wie auch bei
den Trauben — die Friichte aber meist aroma-
tischer. Eine der hervorragenden Sorten zum
Brennen sind die Lauerzer, sehr kleine Kir-
schen, die sich gut von den Stingeln lésen.

Das Buch
zum Kirsch
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Seit Griindung der
Distillerie Etter im
Jahre 1870 beherrscht
der grofite Qualitéts-
Anspruch das gesamte
Tun und Wirken.

«Es braucht viel Erfahrung, die
Geschmackserinnerungen

des Gehirns und einen guten
Gaumen, um hervorragende,
stimmige Cuvées zu mischen.»

HANS ETTER FIRMENCHEF DISTILLERIE ETTER

Das ist wichtig, weil die Bidume fiir die Ernte
geschiittelt und die Friichte auf ausgelegten
Tiichern gesammelt werden. So muss man
nicht auf jeden Baum klettern, denn Brenn-
kirschen sind alles Hochstammsorten.

Bald beginnen die Kirschen wieder zu blithen,
und die Region Zug bis zum Zugersee prangt
in der weissen Pracht. Bis zur Ernte, Ende
Juni-Anfang Juli hoffen die Obstbauern auf
Schénwetter, damit auch 2018 der traditio-
nelle «Zuger Chriesimirt» mit den frischge-
pflickten Kirschen und weiteren Chriesi-
Spezialititen abgehalten werden kann. Ein
Besuch lohnt sich, besonders am Eréffnungs-
tag. An diesem kann man einen Lauf der
Einheimischen mit acht Meter langen Leitern
durch die Altstadt, den so genannten Zuger
Chriesisturm, miterleben, nachdem mittags
um 12 Uhr die legendire Zuger Chriesigloggi
das Ereignis angekiindigt hat. <

KIRSCHBRANDE
ELSZU0ER
PRODUKTION

ETTER ZUGER KIRSCH
VIEUX ET NOBLE

Der Original Etter Zuger
Kirsch, ein Blend aus mehre-
ren Brennkirschensorten und
Jahrgangen. Die Frichte
stammen aus der Kirschen- -
region Zug-Zugersee. Reiner, ﬁﬁgﬂl
kriltallklarer Kirsch mit erfri-
schend fruchtigem Blitenbu-
kett. Aromatisch und gehalt- A

voll, zudem sehr harmonisch,
AR

mild und elegant.
70 cl, 41 % Vol.,
Preis: CHF 55,-

ROLLIN ZUGER KIRSCH
CUVEE

Zwischen Zug und Zlrich
betreiben die Kirschbrenner
Hermann und Erika Rollin eine
Landwirtschaft, zu der auch
ein Sortenrefugium mit alten
Kirschsorten wie Notiker, Lau-
ter oder Rabenchriesi geht-
ren. Die Brennerel ist ein Uni-
kat, und der Rollin-Klassiker
Inbegriff eines gelungenen
Innerschweizerischen Kirsch.
37.5cl, 41 % Vol.,

Preis: k.A.

KEISER ZUGER KIRSCH

Die Destillation erfolgt nach altem
Verfahren, zumal die Familie Keiser
seit 250 Jahren auf ihrem Hof am
Zugersee Kirsch brennt.
Giselda Keiser hat es von
ihrem Vater gelernt, und der
von seinem. Der Keiser Kirsch
ist ein Naturprodukt aus
Kirschen verschiede-
ner Baumarten.
Sonst nichts. Er

wird in Holzfas-
sern zur Garung
gebracht.

75 cl, 41 % Vol.,
Preis: k.A.




