Ein neues Wort firs Lexikon

Café RieB erfindet die , Schmeller-Torte” — Neun Béden mit Nougatcreme

B TIRSCHENREUTH. Das ver-
zuckte Lacheln nach dem
ersten Gaumenkontakt mit
der stuBen Verfihrung konn-
ten die Testesser nicht wirk-
lich verbergen. JDie
~Schmeller-Torte”, die Gun-
ter Hahn junior und Ehefrau
Halka in den vergangenen
sechs Monaten kreiert ha-
ben, ist ein Genuss”, so das
Urteil der Probanden.

Um eine Art Prinzregenten-
Torte handle es sich dabei,
verriet Konditormeister
Ganter Hahn junior. Nur
dass dabei die Fullung nicht
aus Schokolade, sondern aus
feinster Nougatcreme beste-
he, gab er weiter preis.
Neun einzelne Boden wer-
den verarbeitet bis das Meis-
terwerk seine stattliche Ho-
he erreicht.

Es gibt zwei Varianten. Die
kleinere Version mit einem
Durchmesser von 20 Zenti-
metern und die Normalgro-
Be mit 28 Zentimetern. Das
ergibt 16 oder 12 Tortenstu-
cke. Wo die Schnitte anzu-
setzen sind, ist selbst far den
tortentechnisch nicht ver-
sierten Laien sofort nachzu-
vollziehen.

Jedes Stack ist namlich mit
einem runden Emblem aus
weiBer Schokolade mit ei-
nem Konterfei von Johann
Andreas Schmeller verziert.
Der Durchmesser definiert
die Breite eines Stuckes. Die
Idee hatten die Besitzer des
Café RieB schon seit Jahren.
LSchlieBlich begruBte uns

LieBen sich dle neue Torten-Kreatlon schmecken: (von links) GUnter
Hahn Junlor, Christian Ferstl, Gtinter Hihn senlor, Alfons Kltpfel, Halka

Hahn und Blrgermelster Franz Stahl.

der Meister tuber Jahrzehnte
jeden Tag von seinem Denk-
mal herab”, sagte Gunter
Hahn junior.

Das Schmeller Denkmal
stand auf dem alten Markt-
platz direkt gegenuber des
Cafés und war vom Schau-
fenster aus zu sehen. Nach
der Marktplatzumgestal-
tung dreht er jetzt der Fami-
lie Hihn den Rucken zu. Die
Torte stellt die gewohnte
Néhe zum Heimatforscher
wieder her.

Bei der Vorstellung des neu-
en Produkts waren die Mit-
glieder der Johann-Andreas-
Schmeller-Gesellschaft  als
Sachverstandige eingeladen.

Deren zweiter Vorsitzender,
Birgermeister Franz Stahl,
bedankte sich bei der Fami-
lie far die kreative Kostlich-
keit, die dazu beitragen
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werde, das berihmte Kind
der Stadt noch bekannter zu
machen. Aus dem Grund ha-
ben die Cafe-Besitzer im
Schaufenster auch eine gro-
Be Tafel mit zahlreichen In-
formationen zum berihm-
ten Sprachforscher platziert.

Der Vorsitzende der Gesell-
schaft, Christian Ferstl er-
klarte, dass er, nachdem die
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Einladung zur]
Vorstellung
ins Haus ge-
flattert war,
nachgeforscht
habe, was der
Forscher in
seinen Wer]
ken zum The-
ma Essen hin|
terlassen hat.

Dabei ist he|
rausgekom-
men, dass im
Worterbuch
nichts aber]
Torten zu fin
den ist. , Diel
gab es damals|
noch nicht”)
so Ferstl. Auch
Kuchen seien|
nicht volksib-
lich gewesen,|
weil die sich)
die breite Masse nicht leis
ten konnte. In einem der Ta-
gebiicher hat Ferstl einen
Eintrag aus dem Jahr 1817
gefunden.

Damals war Schmeller wie-]
der einmal in seiner Heimat|
stadt und schrieb: ,Die Basel
hat mir Milchsuppe mit Eier
fleck gemacht.” Eigentlich
habe sich Schmeller in sei
nen Schriften nur selten
uber Essen und Trinken ge-]
auBert.

Ferstl winschte den ,Schmel
ler-Torten-Erfindern”, dass|
die siBe Kostlichkeit einmal
im gleichen Atemzug ge-]
nannt wird wie die beriihm-
te Sachertorte. (tr)




