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Ziirich

Winterthurer Stern strahlt am hellsten

Der beste Zimtstern stammt aus Vollenweiders Backstube in Winterthur.
Die Stadtziircher Konkurrenz hat beim «Tages-Anzeiger»-Testessen das Nachsehen.

Von Peter Aeschlimann

Zirich - «Es isch de allerschonschti
Schtirnw, heisst eine der bekanntesten
Liedzeilen aus der «Zaller Wiehnachty.
Besungen wird da der Stern von Beth-
lehem. Gleiches gilt aber auch fiir den
Winterthurer Zimtstern von Confiseur
Vollenweider. Optisch {iberstrahlt das
Guetsli die Mitstreiter bei der «Tages-
Anzeigers-Degustation am deutlichsten.
«Perfekte Form, perfekter Gusss, bringt
es ein Jurymitglied auf den Punkt.

«Wir versuchen einfach, unsere
Arbeit so gut wie moglich zu machens,
sagt Hansueli Vollenweider, auf den Sieg

hen. Beim Zi nebacken
diirfe die Hitze im Ofen 160 Grad nie
fibersteigen, sonst wiirde der Zucker ka-
ramellisieren, die Glasur dadurch braun-
lich und der Teig hart. Auch geschmack-
lich spielt der Winterthurer Zimtstern in
der obersten Liga. Einzig die Exemplare
von Coop, Migros und Spriingli schlies-
sen im Test leicht besser ab. Spriinglis
Stern veriuhrte die Jury mit seiner
kraftigen Kirschnote - Rang zwei.

Ernst Hotz, Prisident des Kanto-
nalverbandes Ziiri-Beck, weiss, was
einen guten Zimistern ausmacht. Wich-
tig sei, dass der Zimtgeschmack nicht
allzu dominant auftrete - eine mogliche
Erklarung fiir das gute Abschneiden des
Spriingli-Ronfekts. Zu wenig Zimt-
geschmack goutieren die Testesser indes
auch nicht: Stockers sexotisches» Guetsh
sei zwar lecker, aber «kein Zimtstern».
Beim Verkostigen des Gebacks notiert
die Jury quasi simultan: «Schmeckt nach
Gewlirznelken.»

Ein Bestseller zu Weih
Laut Hotz gehGren Zimtsterne zu den
meistverkauf! ‘eihnach li
Weil die Zubereitung nicht ganz einfach
sei, witrden viele ihre Zimtsterne in der
Backerei kaufen und unter die selbst
gebackenen Mailinderli und Brunsli
mischen.

«Stimmt ja gar nichts, protestiert eine
Testesserin und gibt ihr Geheimrezept
preis: «Eiweiss steif schiagen, mit Puder-
zucker mischen. Von dem Gemisch 1 dI
als Glasur beiseitestellen. Rest der Ei-Pu-
derzucker-Masse mit Zimt, Mandeln und
nach Belieben Kirsch oder Zitronensaft
mischen, leicht zusammenkneten. Etwa
-Zentimeter-dick auf Zucker auswallen,
Sterne ausstechen, mit Glasur be-
strefchen. 24 Stunden trocknen lassen.
Bel 250 Grad 3- bis 5 Minuten backen.»
Daflir verwendete Zutaten: 3 Eiweiss,
300 g Puderzucker, 1,5 EL Zimt, 1'EL
Kirsch oder Zitronensaft, 350 g gemah-

Tt

Der grosse Zimstern-Test — nicht bei jedem Stern kommt Weihnachtsstimmung auf
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lene Mandeln. Diese Zimtsterne gerieten
zwar kaum so schon wie die gekauften,
dafiir wiirden sie garantiert schmecken,
weil sie keine Stiirke oder Wasser ent-
hielten, so die Kollegin.

Auf den dritten Platz hievten die
TA-Fein(gebick)schmecker die Migros-

Zimtsterne. Die stattliche Grosse («detter
Brummers, «der Big Mac unter den Zimt-
sternens) hinderte das Degustations:
team nicht daran, dem aweitgiinstigsten
Guetsli im Test (nur bei Coop kosten
100 Gramm noch weniger) in allen Be-
wertungkategorien hohe Noten zu ver-
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o VAt ste m/ Fodo: Roto Opschges

geben. Die Schlussringe belegen Zimt-
sterne yon Kleiner und der Bickerei
St. Jakob, welche bei der Jury nur optisch
punkten konnten.

Bloss: «Ein Zimtstern ist immer Ge-
schmackssacher, wie Ziiri-Beck-Prisi-
dent Ernst Hotz richtigerweise bemerkt.




