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Der perfekte

Profitieren Sie auch von unserem Sonder-Leasing 3,9%. Der Mazda5 jetzt bereits ab CHF 195.—/Monat.3
Die Prämie von bis zu CHF 6000.— und das 3,9% Leasing sind miteinander kumulierbar. Angebot gültig für alle Kaufverträge vom 1. September bis 30. November 2012mit Immatrikulation bis spätestens am 31. Dezember 2012, ausschliesslich bei teilnehmenden Mazda Händlern. 1 Prämie
CHF 5000.— plus Prämie CHF 1000.— auf ausgewählte Mazda5 beim Mazda Händler. 2 Gültig für alle Familien mit mindestens 1 Kind. 3 Leasing: Beispielkalkulation: Mazda5 Youngster (1.8/115 PS), Energieeffizienz-Kategorie E, Verbrauch gemischt 7,2 l/100 km, CO2-Emissionen
168 g/km (Durchschnitt aller in der Schweiz verkauften Neuwagen 159 g CO2/km), Nettopreis CHF 23900.— (Katalogpreis CHF 29900.— abzüglich Prämie CHF 5000.—, abzüglich Prämie CHF 1000.— auf ausgewählte Mazda5 beim Mazda Händler), 1. grosse Leasingrate 25% vom Netto-
preis, Laufzeit 48 Monate, Laufleistung 15000 km/Jahr, effektiver Jahreszins 3,9%, monatliche Leasingrate CHF 195.—. Ein Leasing-Angebot von ALPHERA Financial Services, Alphabet Fuhrparkmanagement (Schweiz) AG. Sämtliche Angaben gültig bei Drucklegung. Das abgebildete
Fahrzeug enthält Sonderausstattungen, gegen Aufpreis erhältlich. Der abgebildete Kinderwagen ist nicht Teil des Angebots, sondern dient lediglich zu Illustrationszwecken. Alle Preise inkl. 8% MWST. Zusätzliche Vollkaskoversicherung obligatorisch. Eine Kreditvergabe ist verboten,
falls sie zur Überschuldung führt. www.mazda.ch

DER M{ZD{5 family JETZT MIt ATTRAKTIVEN VORTEILEN:

Prämie
bis CHF

6000.—1
Kostenloses
Familienpaket
imWert von CHF

1300.—2 2. Rück-
spiegel

Dachlastenträger
mit faltbarer Box

Kofferraum-
Schutzwanne

2 iPad-
Halter

2 Sonnen-
schutzblenden
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Leidenschaft auf den ersten Biss

A
n mein erstes macaron erinnere ich
mich noch ganz genau. Es war an ei-
nemregnerischenHerbstnachmittag
in Paris. Ich hatte gerade einen Mo-
deschaumarathon hinter mir, mein
Kopf schwirrte von all den Eindrü-
cken, undmeineFüsse schmerzten in

unbequemenHighHeels. Ich sass indieser kuscheligen
kleinen Konditorei und biss in mein erstes Vanille-
Macaron. Eine neue Genusswelt tat sich mir auf. Das
luftige, leichte Gebäck, die kühle, intensive Creme:
Leidenschaft auf den ersten Biss! Die schmerzenden
Füsse waren vergessen. Es gab nur noch mich und
dieses köstliche Teil, das meinen Gaumen um-

schmiegte und meine Sinne erhellte. Seither habe
ich in manches Macaron gebissen und war von den
verschiedensten Aromen hingerissen.
Wenn ich die köstlichen Macarons in diesem Heft
(Seite 20) anschaue, erlebe ich diesen Moment
in Paris wieder. Sie denken vielleicht bei diesem
Anblick an unnötige Kalorien? Vergessen Sie es!
Tauchen Sie lieber in die neue Ausgabe von encore!
ein, und schwelgen Sie mit uns in grossen und
kleinen Genüssen.
Und wenn Sie sich ein Macaron gönnen, nehmen
Sie nicht das kleine, sondern die üppigere Variante.
Denn geniessen kann man bekanntlich nie genug.
In diesem Sinne: bon appétit!

4 Favoriten 8 Swissmade: Die Farben von
Le Corbusier 32 Bezugsquellen

34 Meine Welt: Schuhdesignerin Stefi Talman
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Silvia Aeschbach,
Chefredaktorin
deutschsprachige
ausgabe encore!

Das Papier
dieses
Magazins
wurde
umwelt-
schonend
produziert.

encore! ist die monatlich erscheinende Beilage von Le Matin Dimanche und SonntagsZeitung. adressen: Tamedia Publications romandes, encore!, Avenue de la Gare 39, Case postale 615, 1001 Lausanne, Tamedia AG, encore!, Werdstrasse 21, Postfach, 8021 Zürich
herausgeberin: Tamedia Publications romandes SA, 33, av. de la Gare, 1001 Lausanne Leiter Tamedia Publications romandes: Serge Reymond Publizistischer Leiter: Eric HoesliVerlagsleitung: Diego QuintarelliChefredaktion: Renata Libal (verantwortlich), Silvia Aeschbach
(deutschsprachige Ausgabe) Redaktion: Semaja Fulpius, Olivia Goricanec, Anouk Schumacher Layout: Géraldine Dura (Art Direction), Andrea Müller Mitarbeiter dieser ausgabe: Elodie Arnaud, Rachel Barbezat, Didier Bonvin, Laurent Delaloye, Hanspeter Eggenberger, Sarah Jollien-Fardel,
Catharina Fingerhuth, Karin Oehmigen, Claudia Schmid, Pierre Thomas Bild: Susanne Borchert, Joëlle Kercan, Cendrine Pouzet Fotos: Anoush Abrar, Christian Dietrich, Catherine Gailloud, Vera Hartmann, Michele Limina, Charles Negre, Iris Sullivan Bildbearbeitung: Raymond Dubuis Illustration:
André Gottschalk Grafisches konzept: Ariel Cepeda Produktion: www.duktus.ch, Hélène Béziat Übersetzung und Überarbeitung: Semaja Fulpius, Olivia Goricanec, Loyse Pahud, Micha Matthes, ManRey Styling: Kim Dung Nguyen, Anouk Schumacher Druck: FOT Imprimerie,
Pusignan, Meyzieu.Werbung Romandie: Tamedia Publications romandes SA, av. de la Gare 33, 1001 Lausanne, Telefon 021 349 50 50, Fax 021 349 50 22, publicite.lausanne@sr.tamedia.ch; Werbung Deutschschweiz: Tamedia AG, Mühlebachstrasse 43, 8032 Zurich, Telefon 044
251 35 75, Fax 044 251 35 38, publicite.zuerich@sr.tamedia.ch, www.mytamedia.ch, Bekanntgabe von namhaften Beteiligungen (nach Art. 322 STGB), ER Publishing SA, Terre et Nature SA, Le Temps SA, Jobup SA, Editions Le Régional SA, Comfriends SA, Homegate SA; Tous droits réservés.
En vertu des dispositions légales relatives aux droits d’auteur ainsi qu’à la loi contre la concurrence déloyale et sous réserve de l’approbation écrite de l’éditeur, sont notamment interdites toute réimpression, reproduction, copie de texte rédactionnel ou d’annonce ainsi que toute utilisation sur
des supports optiques, électroniques ou tout autre support, qu’elles soient totales ou partielles, combinées ou non avec d’autres œuvres ou prestations. L’exploitation intégrale ou partielle des annonces par des tiers non autorisés, notamment sur des services en ligne, est expressément interdite.
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Spitzen-Kaschmir

Überlebens-
werk

Tea Time

mode

VonLaurent
DeLaLoye

Der Künstler
SébastienMettraux,
geboren 1984 in
Pompaples VD,
entdeckte bereits als

Kind seine Leidenschaft fürs Zeichnen.
Nach demDiplom an der Kantonalen
Kunsthochschule ECAL in Lausanne
machte Mettraux an der Haute Ecole
d’Arts et de Design (HEAD) in Genf das
Lehrerdiplom in Kunst und einen weite-
renMaster in visueller Kunst. Er lebt und
arbeitet in Etoy VD.
Das Werk SébastienMettraux verwen-
det verschiedene Techniken (Malerei,
Druckgrafik, Bildhauerei, Fotografie).
Für das monochrome Bild aus der Serie
«Bleu de prusse» verwendete er eine
Eitemperafarbe, die keine Farbpigmente,
sondern pharmazeutische Pigmente ent-
hält. Es handelt sich um ein Gegenmittel
zu Cäsium-137, das im Falle einer Nuklear-
katastrophe zum Einsatz kommen würde.
Aktuell Arbeiten von SébastienMettraux
sind in der Gruppenausstellung «Xylon»
im Kunsthaus Grenchen (bis 21. Oktober)
zu sehen. Er ist zudem in der Ausstellung
«Una finestra sul mondo, Da Dürer a
Mondrian e oltre» imMuseo d’Arte in
Lugano (bis 6. Januar 2013) vertreten,
die danach im Kunstmuseum Fondation
de l’Hermitage in Lausanne (ab 25. Januar
2013) gastiert.
Preis «Bleu de prusse (Radiogardase ®)»
(55 × 55 × 6 cm), 2011: 850 Franken
Info www.sebastien-mettraux.ch

So fühlt sich liebevoller Luxus an: Kaschmir aus
dem seidenweichen Haar der Capra Hisca. Ob zum
klassischen Rollkragenpulli, zu einem Twinset im
Vintage-Look oder einem Topmit Spitzen verarbeitet:
Dank raffiniertem Design sehen die Stücke von Eric
Bompard so aus, wie sie sich auf der Haut anfühlen:
edel und geschmeidig. Zu verdanken ist die Kombina-
tion von hochwertigenMaterialien und französischem
Chic einer Begegnung vor 30 Jahren. Damals entdeck-
te der Franzose auf einer Geschäftsreise nach Nord-
china das zarte Haar der mongolischen Hochgebirgs-

Tee fürMarie-Antoinette
Ob ihn die französische Königin zum Kuchen gereicht hätte,
den sie auch dem hungernden Volk zukommen lassen wollte?
Das neue bunte Gewand der Tees aus dem Hause Ladurée hätte
bestimmt Marie-Antoinettes Gefallen gefunden. Die in der
Revolution enthauptete Königin war berühmt für ihr modisches
Flair und ihre Extravaganz. Ihr und anderen berühmten Persön-
lichkeiten wie dem Sonnenkönig, Joséphine und Othello sind

die neuen Teepackungen von Ladurée gewidmet. Aber nicht
nur die farbenfrohe Verpackung ist neu, sondern auch der Inhalt.
Die exklusiven Teemischungen sind auf die verschiedenen
Tageszeiten abgestimmt, sie passen für zwischendurch, aber
auch zu Mahlzeiten. Die Boutique Ladurée ist berühmt für ihre
verführerisch bunten Macarons. Tee ab 23 Franken. K.R
Ladurée-Boutique, Kuttelgasse 17, Zürich, www.laduree.fr

KunsTunTer
1000FranKen

Kaschmirtop mit spitze
von Eric Bompard.
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ziege. ImWinter hält ihr Fell bitterste Kälte und im
Sommer trockene Hitze aus. Zudemwar der mongoli-
sche Kaschmir günstiger als der italienische und engli-
sche. Damit begann die Erfolgsgeschichte von Eric
Bompard, er machte den luxuriösenWollstoff einem
breiteren Publikum in Europa zugänglich. Inzwischen
verkauft der Kaschmirspezialist 500 000 Kleidungs-
stücke pro Jahr in weltweit 50 Boutiquen. Die neuste
wird am 25. Oktober in Zürich eröffnet .Katja Richard
Eric Bompard, Kappelergasse 13, Zürich,
www.eric-bompard.com
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DemHimmel sonah

Zeitlos schön

Wenn Sie einen Zauberstab hätten, der Sie an jeden
Ort dieserWelt bringen könnte – wo würden Sie
sich hinwünschen? Nicolas Ambrosetti hat da einen
Vorschlag: Wie wäre es mit Lateinamerika, und
zwar dorthin, wo es am spektakulärsten ist? Starten
Sie zum Beispiel in Rio de Janeiro und fliegen Sie
nach Bolivien, dann fahren Sie zur Salzwüste
Salar de Uyuni, deren einzigartige Mondlandschaft
Ihnen das Gefühl gibt, in denWolken spazieren
zu gehen. Und danach? Vielleicht nachMachu Picchu
in Peru, dann die legendäre Ruta 40 entlang, die
von Nord nach Süd quer durch Argentinien führt, bis
zu den atemberaubenden Gletschern von Patagonien.
Halt machen sollten Sie imHotel Indigo in der Nähe
von Puerto Natales, wo Sie moderner Luxus und
ein Spa-Bereich erwarten, von dem aus Sie einen

Ausblick auf das offeneMeer und dieWale
geniessen können. Der passionierteWeltenbummler
Nicolas Ambrosetti hat 2004 in Genf sein Reisebüro
Vickyh destinations gegründet. Sein Konzept:
«swiss made tailor travel» – massgeschneiderte Reisen
für einzigartige Erlebnisse. Soeben eröffnete
Ambrosetti nun auch eine Niederlassung in Zürich.
Auch hier, wie in Genf, gibt eine spezielle Abteilung
für individuelle Hochzeitsreisen, damit die
Flitterwochen zur Reise Ihres Lebens werden. Für
das beschriebene Lateinamerika-Abenteuer müssten
Sie drei Wochen undmindestens 4000 Franken
pro Person einplanen. Nur der Himmel ist die Grenze!
Renata Libal

Holz statt Plastik

Reisen

UhR

bijoU

Ein Schmuckstück für Liebhaber
von Handwerk: Der Werkzeugkoffer
vonWohngeist ist eine ebenso

sinnliche wie elegante Alternative
zum Plastikwerkkasten.

Aus massivem Birnbaumholz und
mit 24Werkzeugen.

Vickyh destinations ZRH, Seefeldstrasse 301A, Zürich,
www.vickyh.ch

www.wohngeist.chwww.hessuhren.chIL
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Was entsteht, wenn einMann
und eine Frau gemeinsam eine
Uhr kreieren? Matt und Glanz,
Braun und Schwarz, Stahl und
Rotgold. Die Hess-Uhren spie-
len mit Dualitäten. So verän-
dert sich das Zifferblatt je nach
Lichteinfall von Samtbraun zu
Tiefschwarz. Sieben Jahre hat
das Ehepaar Hess an der
TWO.1 und der TWO.2 ge-
tüftelt. Judith Hess ist ausge-
bildete Medizintechnikerin
und Sozialarbeiterin, Walter
Hess weit gereister Techniker
mit Kunstausbildung. Gemein-
sam haben sie eine grosse Pas-
sion für Ästhetik. Weil sie kei-
ne Uhr fanden, die ihrem An-
spruch an Schönheit gerecht
wurde, bauten sie selber einen
perfekten Zeitmesser. Entstan-
den ist eine Automatik von
zeitloser Schönheit, jenseits
vonmodischen Strömungen.
9800 Franken. Katja Richard

Bolivien, Salar de uyuni:
das höchste Salz
plateau der Welt.

Die spezielle Abteilung
About Love
organisiert individuelle
Hochzeitsreisen.
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Der Pferdeschwanz ist längst keine Frisur
mehr für kleine Mädchen. Er ist erwachsen
geworden – und mehr als eine «Bad hair
day»-Frisur. Ob hoch angesetzt und mit
schwarzem Latexband umwickelt wie bei
Jason Wu oder fest mit Golddraht
zusammengeschnürt wie bei Krizia, eignet
er sich auch für die Hochzeit oder den
roten Teppich. C.S.

Das ist nicht
zumWiehern

Laufstegfrisur Herbst/Winter 2012 von Krizia.

Mascara-Parade
Die neuen Mascaras rücken den Augenauf-
schlag ins Zentrum. Aufsehen erregen auch
die Borsten: Mit den Mehrfachborsten von
Gyvenchy oder dem formenden Bürstchen
von Serge Lutens zaubert man ohne
Wimpernzucken den perfekten Blick. C.S.

KosmetiK

Von links: Noir Couture von Gyvenchy, Instant
Definition Mascara Intense Plum von Clarins,
Cils cellophane von Serge Lutens.

Espresso als Herausforderung

www.olympia-express.ch, www.lapavoni.itHandhebelmaschine von La Pavoni: Der wahre Espresso.

VONHanspeter
eggenberger

Zugegeben: Kaffeekap-
seln sind praktisch. Es
gibt guten Kaffee in
Kapseln. Und die Zube-
reitung ist so simpel,

dass sie niemanden vor ein Problem stellt.
Aber mit italienischer Espresso-Romantik
hat das nichts zu tun. Und was jeder kann,
ist keine Herausforderung.
Anders mit einer klassischen Handhebel-
maschine. Da wird nicht computergesteu-
ert der richtige Druck für den perfekten
Kaffee erzeugt. Das liegt im wahren Wort-
sinn in der eigenen Hand: Mit dem mecha-
nischen Druckhebel bestimmt man manu-
ell die Dauer und den Druck. Es braucht

viel Übung und Fingerspitzengefühl, um
den Espresso perfekt hinzukriegen.
Sozusagen der Rolls-Royce unter den
Handhebelespressomaschinen ist die
Olympia Express Cremina: ein Schweizer
Qualitätsgerät aus rostfreiem Stahl,
Chrom und Messing, eine massive, elf Kilo
schwere Maschine. Mit über 3600 Franken
hat sie auch ihren stolzen Preis. Ein Viertel
bis ein Drittel davon legt man für eine der
berühmten Handhebelmaschinen des itali-
enischen Herstellers La Pavoni aus. Das
puristische Design hat das Gerät auch in
die Sammlung des Museum of Modern Art
(MoMA) in New York gebracht.
Bei den Handhebelmaschinen wird der ge-
mahlene Kaffee in einen Kolben gegeben.
Der wahre Espresso-Aficionado kauft aber
natürlich nicht schon gemahlenen Kaffee,
sondern Bohnen. Um diese zu mahlen,
braucht er ein weiteres Hochleistungsge-
rät. Und er braucht den richtigen Kaffee.
Zwei weitere Herausforderungen.

Massnahme
männermode

Auch Männer wollen gerne besonders
sein. Am Morgen mit dem Gefühl zur
Arbeit zu kommen, selbst unter
Dutzenden von Anzugträgern einzigartig
zu sein. Hugo Boss hat das erkannt
und bietet neu Anzüge in Masskonfektion
an. Italienische Stoffe von höchster
Qualität und vor allem Schneidermeister,
die ihre Kunst beherrschen, stehen für die
Erfüllung höchster Ansprüche. In den
Boutiquen in Zürich und Genf steht ihnen
ein spezieller Raum zur Verfügung, wo
sie aus einer Vielzahl möglicher Kombina-
tionen Stoffe aussuchen, Schnitte begut-
achten und das passende Futter auswählen
können, sich vielleicht mit der Wahl der
passenden Knöpfe schwertun und sich
dann doch für den zuerst ausgewählten
entscheiden (weil man mit der ersten
Wahl meistens richtig liegt). Wenn alle
Daten ins iPad eingegeben sind, werden

die Masse direkt an das Stammhaus in
Metzingen in Deutschland übermittelt, wo
der Anzug gefertigt wird. Den letzten
Schliff erhält das gute Stück dann bei der
Anprobe. Für den Kunden, der das Detail
zur Hauptsache erklärt, werden auch
zum Anzug passende Krawatten, Hemden
und Brusttücher bereitgehalten. Und um
das Ganze für den Kunden perfekt und bis
zur letzten Saumnaht zu seinem Eigen
zu machen, wird die Signatur des Besitzers
in das Jackenrevers und in den Hosenbund
eingestickt. Am Montagmorgen tragen
diese Herren dann vielleicht immer noch
einen anthrazit- oder marinefarbenen
Anzug, der sich auf den ersten Blick nicht
unbedingt von anderen seiner Art unter-
scheidet, aber die Träger dieser Anzüge
wissen, dass sie etwas ganz Einzigartiges
besitzen. Semaja Fulpius
www.hugoboss.com

Massgeschneidert macht
einzigartig.ld

Haare

toysforBoys
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Tiger – andieKette!
Accessoire

Gold, Pelz und Fellprint: bei der Clutch von Longchamp darf
es von allem ein bisschenmehr sein. Die neue Linie «More is
more» des französischen Labels spielt mit Extravaganz und ge-
wagtenMaterialien. Für den auffallenden Look gibt es die
Clutch auchmit kuscheligem Fell und in Knallfarben wie Rot
oder Blau. In die handliche Tasche aus Kalbsleder passt alles,
was es für einen Abend braucht. Ab 850 Franken.K.R.
www.longchamp.com

Doggie Class
Fliegen

Wem zerreisst es nicht das Herz, wenn er
seinen winselnden Hund in einem Käfig in
Richtung Frachtraum davonrollen sieht?
Fliegen, das war bisher weder für die Vier-
beiner noch für ihre Besitzer ein Vergnü-
gen. Dank Victor und dem nötigen Klein-
geld kann sich das jetzt ändern. Victor ist
ein führender Marktplatz für das Chartern
von Privatjets. Jetzt offeriert Victor auch
Jetsharing für Haustiere. Eine Community
ermöglicht es Tierbesitzern, Flugrouten
abzugleichen und so die Kosten für den ge-
charterten Flug zu teilen. Damit wird es
nicht nur für die Paris Hiltons derWelt
möglich, ihre heiss geliebtenWauwaus im
Privatjet komfortabel auf demNebensitz

im privatjet bekommt
Fido einen Sitzplatz.

Bei Victor fliegen
Hunde in der
«Pelzklasse».

Alles so schön bunthier
Die Pop-Art, die wohl einflussreichste
Kunstströmung der Nachkriegszeit, hat
den Dialog zwischen Design und Kunst
intensiviert. Diesen Dialog untersucht die
Ausstellung «Pop Art Design» im Vitra-
Museum inWeil am Rhein bei Basel. Sie
zeigt, wie Künstler Gebrauchsgegenstände
in Skulpturen und künstlerische Bild-
motive verwandelten, oder wie Gestalter
Möbel in ironisierte Kunstwerke oder
kunstvolle Rauminstallationen umfunktio-
nierten. Wie etwa der dänische Gestalter
Verner Panton, der 1969 für das Hambur-
ger «Spiegel»-Verlagshaus einen aufsehen-
erregenden Swimmingpool entwarf (Bild).
AndyWarhol verzierte 1958 einen Paravent
mit Engeln, und das italienische Studio 65
entwarf in den 1970ern einen Stuhl in
Form einer antiken Säule. Die 50 Kunst-
werke und 80 Designobjekte zeigen ein
neues Bild der Pop-Art. Claudia Schmid
Ab 13.10., www.design-museum.de

Ausstellung

So wird
ein schöner Herbst

noch schöner

Die toPFünF

1
2
3
4
5

Einen glitzernden Hirschkopf
mit Swarovski-Steinen
an die Wand hängen und
sich langsam auf Weihnachten
einstimmen.

Grosszügig den Kleiderschrank
ausmisten und die Teile
einer Freundin schenken oder
einerHilfsorganisation
spenden.

Endlich wieder Vermicelles-
Saison! Wer keine «Würmli»
machen mag, geniesst
Marronipüree direkt aus der
Tube. Rahm nicht vergessen!

Eine märchenhafte Landschaft
in warmen Herbstfarben
erleben: imGoldenPass-
Panoramawagen von
Zweisimmen nach Montreux.

Stilvoll den Afternoon Tea
geniessen: Tea time wie in
England zelebrieren Dolder und
Eden au Lac in Zürich sowie
Bellevue Palace in Bern.

mitfliegen zu lassen. Auf Linienflügen ist
das nach wie vor tabu. So machte Zsa Zsa
Gabor 1989 Schlagzeilen, als sie während
eines Stop-over in Atlanta ihre beiden
Shih-Tzu-Hunde aus der Box befreite und
frei in der Kabine rumlaufen liess. Als
sie sich weigerte, die Hunde wieder einzu-
sperren, wurde die ehemalige Filmdiva
von Polizisten aus dem Flieger eskortiert.
Günstig wird der Flug für den Hund bei
Victor allerdings auch nicht; für die belieb-
te Strecke London–Mallorca muss mit
etwa 1600 Franken gerechnet werden.
Übrigens sind bei der Charter-Airline auch
Katzen willkommen. Katja Richard
www.flyvictor.com
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SWISSMADE

G rau sei nicht unbe-
dingt eine Mischung
aus Weiss und
Schwarz, befand der
legendäre Architekt
Le Corbusier (1887–
1965) aus La Chaux-

de-Fonds. Der Betriebsleiter der
Farbenfabrik Karl Bubenhofer AG,
Richard Hollenstein, führt die Sicht-
weise des Architekten anhand eines
Farbmusterkartons vor. «Sehen Sie die blau-
grüne Farbe namens ‹vert d’eau› und das
Dunkelrot? Kombiniert und bearbeitet man
beide Farben, entsteht ein bestimmtes Grau,
das eigentlich keines ist», sagt Hollenstein.
«Je nach Beleuchtung wirkt das Grau ganz
anders. Es enthält Farbakzente, die man nir-
gendwo sonst findet.» Tatsächlich stellt man
beim Vergleich zwischen einem klassischen
Grau und dem Le-Corbusier-Grau fest, dass
sich die Töne in keiner Weise ähneln.

Nur zwölf Firmenweltweit
Was die Farbenlehre angeht, ist bei Grafi-
kern und Designern vor allem die Pantone-
Farbpalette geläufig. Der Farbfächer von Le
Corbusier hingegen ist weniger bekannt.
Die Palette zählt 63 perfekt zusammenpas-
sende Nuancen. «Diese Harmonie macht
die Farben so aussergewöhnlich», sagt Erich
Bubenhofer, Geschäftsführer der Karl Bu-
benhofer AG. Die Farbenfabrik ist eine der

wenigen mit einer Produktionslizenz und
produziert die Farben nun seit 2009. Die
Firma Couleur Suisse AG, die eng mit der
Fondation Le Corbusier in Paris zusammen-
arbeitet, erteilt die Produktionsrechte.
Weltweit verfügen lediglich zwölf Firmen
aus dem Design- und Möbelbereich über
eine solche Bewilligung.

Die Le-Corbusier-Farben werden nicht
an Privatpersonen verkauft. Wer seine eige-
nen vier Wände mit einem der exklusiven
Farbtöne anstreichen möchte, muss mit
ausgewählten Malern und Gebäudeprofis
zusammenarbeiten. Die 1908 gegründete
Firma Bubenhofer blickt auf langjähriges
Wissen und viel Erfahrung zurück. Seit der
ersten Fabrik im Jahre 1926 hat sich das
Unternehmen auf Farben und Beschich-
tungsstoffe für den Bau, auf Industrielackie-
rung und Pulverbeschichtung spezialisiert.

Das Familienunternehmen mit 250 An-
gestellten ist im sankt-gallischen Gossau
zu Hause, wo es über 4000 Farben nach
Originalrezepten produziert. Diese werden
unter dem Markennamen «Kabe Farben»
verkauft. Wie kommt eine Firma in der
St. Galler Provinz dazu, so spezielle Farbnu-
ancen herzustellen, die nur Insider zu ken-
nen scheinen? «Wir waren auf der Suche
nach etwas ganz Exklusivem für unsere
Kundschaft. Auch wenn die Farbpalette von
Le Corbusier nur 4 Prozent unserer Produk-
tion ausmacht, ist sie ein gutes Marketing-

instrument», sagt Erich Bubenhofer. Beson-
ders Architekten seien auf diese Nuancen
versessen: «Es handelt sich um Ästheten,
die auf der Suche nach ganz speziellen Farb-
tönen sind.»

EinePhilosophie der Farbenlehre
Diese Farbmusterpalette ist das Resultat von
Le Corbusiers Reflexion über die Grenzen
zwischen Kunst und Formalismus. Sie ent-
stand, als sich der Architekt und Künstler
für die psychologische Wirkung von Farben
interessierte. Bereits zu seiner Zeit hat
Le Corbusier die Wichtigkeit der Farbe ent-
deckt. Die Farbe sei der Ausdruck vom
Leben, sagte der Meister. Auch Bubenhofer
hatte einst ein persönliches Erlebnis mit den
legendären Tönen. «Zufall oder nicht, als ich
mein eigenes Haus vor 25 Jahren baute,
schlug mir der Architekt das Le Corbusier-
Blau für eine meiner Hausfassaden vor. Die
Front trägt heute noch die gleiche Farbe»,
sagt Bubenhofer.

Zu den gefragten Le-Corbusier-Farben
gehören momentan das Beige, das Mastic,
das Grau und das Rot. Wer sich eine dieser
Farben leisten möchte, muss bereit sein,
mehr zu bezahlen: «Wegen der besonderen
Pigmentdosierung und der speziellen For-
mel ist die Herstellung aufwendiger als bei
herkömmlichen Farben. Man bezahlt aber
nicht nur die Farbe, sondern auch eine Phi-
losophie der Farbenlehre», sagt der Chef.

DerFarbfächerdesMeisters
DER LEGENDÄRE ARchitEkt Le Corbusier bEschÄftiGtE sich AUch iNtENsiv mit DER

iNNENRAUmGEstALtUNG UND ENtWickELtE EiNE fARbpALEttE mit 63 NUANcEN. EiN st. GALLER
UNtERNEhmEN GEhöRt zU DEN WENiGEN fiRmEN, DiE DiEsE fARbEN hERstELLEN DüRfEN

KONZEPTION
LINKS
Le Corbusier kreierte
seine Farbpalette
in zwei schritten:
1931 produzierte er
43 Farbtöne, die er
1959 mit weiteren
20 Nuancen ergänzte.

FORsCHuNg
N
Testflaschen für
die Farbmischungen:
Über tausend
Laborstunden waren
nötig, um die genaue
Formel der bekannten
Le-Corbusier-Farben
herzustellen.

PRODuKTION
S N
In 1100-Liter-Tanks
werden die Farb-
pigmente vermischt.

MIsCHuNg
S UNN
Die graue Le-Corbusier-
Farbe ist eine Mischung
aus grün und Rot.

Erich
Bubenhofer
Der Farbmischer von
Le Corbusier: Erich
Bubenhofer führt in der
dritten generation das
Familienunternehmen,
das vor allem auf Lacke,
Farben und auf Verputze
spezialisiert ist. Firmen-
gründer Karl Bubenhofer
führte seit 1908 in
gossau ein Malergeschäft
und machte sich auch mit
der gestaltung von
Kirchenräumen einen
Namen. 1926 gründete er
die Farbenfabrik.
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trend

CocktailsmitGeschichte
Cognac, Portweinund SchnaPS SindKlaSSiKer. AlsAperitif

oderDigestifwurdensie inedlenBarsundRestaurantsange-
botenundpuroderhöchstens «on the rocks» serviert.Heu-

te trinktman diese «Oldies» nichtmehr imTulpen- oder schweren
Kristallglas, sondern in schickenMartinigläsern alsCocktail. Grand
Marnier verwendetmannichtmehr nur zumKochen, sondern lässt
ihn sich in angesagtenBars alsCosmopolitanmixen.Williams gibts
nicht nur imSchokostängeli, sondern alsMojitoWilliamine. Insbe-
sondere die Cognac-Hersteller haben grossen Erfolg an den neuen
Partytheken: «Drinks mit Cognac wie der Pick-me-up oder der
Prince of Wales laufen sehr gut», sagt Thierry Dunkel von der EG
Lounge in Basel. Bruno Séguin, Chef derMirror-Bar imGenferHo-
tel Métropole, bestätigt: «Drinks wie der Summit, der PureWhite,

der Float oder der Pink Lovemachen Furore.» Von Paris bis Berlin,
von London bis New York mixen Barkeeper aussergewöhnliche
Drinks mit klassischen Spirituosen. Grosse Produzenten wie Hen-
nessy setzen auf solcheMischgetränke, umdie jüngereGeneration
anzusprechen. Sie lassen von Mixologen, wie sie in der Fachspra-
che genannt werden, neue originelle Cocktailrezepte entwickeln.
ZumCognac-Boomhat auchdie amerikanischeRap- undHip-Hop-
Szene beigetragen. Busta Rhymes, P. Diddy und Pharell sangen
«Pass the Courvoisier», und Beyoncé tanzte im «Naughty Girl»-
Videoclip zwischen Rémy-Martin-Flaschen. Und plötzlich interes-
siert sich ein junges, hippes Publikum für diese Alkoholika, die fast
etwas vergessen waren. Die heutigen Nachtschwärmer feiern mit
den Spirituosen von gestern.

text semaja Fulpius Foto charles negre

Traditionelle schnäpse
passen zu vielem.
V   
Royal Mure:
Brombeeren-Likör,
Champagner,
marktfrische Brombeeren,
Brombeerensirup.

Mojito Williams:
Williams-schnaps,
brauner Zucker, frische
Pfefferminzblätter,
Limettensaft, grob
zerstossenes Eis,
sodawasser

Spicy Sun Cognac:
Cognac, gewürznelke,
Änisstern, Apfelsaft,
grob zerstossenes Eis

Cherry Bomb:
Kirschwasser, Kirschen-
sirup, Curaçao,
Zitronensaft, grob
zerstossenes Eis
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Trüffel

M ittenimgrünen,
umgeben von
den Wäldern
in der italieni
schen Provinz
Umbrien, steht
eine Trüffel

manufaktur, die mit fast 70 Prozent
Marktanteil Weltmarktführer ist. An der
Spitze des Unternehmens stehen Olga
Urbani, ihre beiden Cousins Carlo und
Giammarco sowie ihr ältester Sohn. Sie
führen das Familienunternehmen Urbani
in fünfterGeneration.DieGeschichtedieser
Familie, die seit nunmehr fast 100 Jahren
über das weisse und schwarze Gold wacht,
ist geprägt von der Liebe zur Trüffel. Die
kostbarenKnollen sind in ihrer purenForm
nach wie vor ein Luxusprodukt. Allerdings
hat dies das Unternehmen nicht davon ab
gehalten, neue Rezepturen zu erfinden, um
dieTrüffel auf jedermannsTisch zubringen.
In den USA, dem wichtigsten Absatzmarkt
der Firma, schwärmt man vor allem von
Fertigprodukten, insbesondere von Saucen
wie Kirschtomaten an schwarzen Trüffeln,
Trüffelpesto und sogar Chilitrüffeln.
«Wir haben aus dem Nischenprodukt ein
Massenproduktgemacht», sagtOlgaUrbani.
«In manchen Jahren konnten wir sage und
schreibe 200 Tonnen verarbeiten!»

Schokolade mit Trüffeln
In der Schweiz findet man Produkte von
Urbani in der hochpreisigenSélectionLinie
der Migros sowie im Globus. Für solche
Zubereitungen werden Trüffel verwendet,
die nicht mehr so ansehnlich oder bereits
zerfallen sind undTrüffel zweiterWahl. Die
Firma produziert übrigens fast 1000Trüffel
produkte: Öle und Aceto Balsamico, Cre
men, Pasteten, Gewürzsalze, Tagliatelle …
«Ist diese Artischockenmischung nicht
delikat?», fragt die Feinschmeckerin Olga
Urbani. Heute geht der Trend sogar zu
süssenGeschmacksrichtungen: Schokolade
mit weissen Trüffelsplittern erzeugt einen
ganz besonderen, überwältigenden Ge
schmack auf der Zunge. «Süsse Ge
schmacksrichtungen einzuführen, war ein
grosser Schritt für uns», sagt Olga Urbani.
Die grossen Trüffel, exquisite Krönung der
Spezies, bleibenbesonderenKunden vorbe
halten–denKüchenchefsder renommierten
Sternerestaurants, die sie auf erlesene Art
undWeise zubereiten.

Was denn nun: volkstümlich oder luxu
riös? Olga Urbani wischt das Klischee mit

einer Handbewegung vom Tisch: «Wir bie
ten von beidem etwas. Die Trüffel kommt
aus der Erde, und das vergessen wir nicht.
Dort kommenwir schliesslich alle her.»Die
Firmenchefin, die Energie undEleganz aus
strahlt, erinnert sich daran, was ihr Vater
immer sagte: «In unseren Adern fliessen
Trüffel.» Vergilbte Fotos ihrer Grosseltern
zeugen von diesem kulturellen Erbe, das
über Generationen weitergegeben wurde.

14000 Trüffelsucher
Die kleinen Knollen werden auch von Pro
minenten geschätzt. Eines Tages tauchte
Nicole Kidman persönlich bei Urbani am
Empfang auf und wollte Trüffel kaufen.
Sting rief an und bestellte ein Kilo weisse
Trüffel. Und noch viel früher sandte US
Präsident Nixon ein Schreiben, um sich für
diese Köstlichkeit zu bedanken.

Doches sinddieTrüffelsucher, denendie
Trüffel ammeisten amHerzen liegen. Echte
Bauern, die den Boden durchwühlen und
das Geheimnis der Orte, an denen die
Schätze verborgen sind, von Generation zu
Generation weitergeben. Heute gibt es da
von 14 000, die bei Urbani – stolz wie Berg
leute, die Edelsteine zutage gefördert haben
– ihre Funde anbieten, um sie wiegen und
beurteilen zu lassen. Sie kommenmit weis
senTrüffeln aus demPiemont, der Toskana
und den Marken und mit schwarzen Trüf
feln aus dem Latium und den Abruzzen.

«Diese Menschen umgibt ein wahrer My
thos. Man sagt, dass manche von ihnen ih
renHund, dieseswichtige ‹Instrument› zum
AufspürenundAusgrabenderTrüffel,mehr
schätzen als ihre Familie», erzählt Olga Ur
bani lachend. Sie leitet dieses Imperiumund
pflegtBeziehungenzudenMächtigendieser
Welt, doch sie bleibt bescheiden; im Stillen
bleibt sie die Träumerin, die sich fragt, was
sie wohl gemacht hätte, wenn sie nicht in
diese Familie hineingeboren worden wäre.
Ihre braunenAugen funkeln: «Ich hatte kei
ne Wahl. Papa hat mich ins kalte Wasser
geworfen, als ich 18 war. Erst nach seinem
Tod konnte ich ermessen, welches Privileg
eswar, denStabübernehmenzudürfen.Die
Trüffel kann nicht kultiviert werden. Das
macht seinenWert aus.»

edle
Knolle
füralle

Die Firma Urbani aUs Umbrien
LieFert trüFFeLproDUkte

in Die ganze WeLt. Der eDeLpiLz
kommt Dabei überraschenD

anDers Daher

Olga
Urbani
Die dynamische
47-Jährige leitet das
Familienunternehmen
urbani Tartufi mit
300 Mitarbeitern.
Zur Erinnerung an ihren
Vater und für die Archi-
vierung ihrer Familien-
geschichte hat sie in
ihrem Heimatdorf
scheggino ein Trüffel-
museum eröffnet.

text semaja FULpiUs

Inmanchen
Jahrenwurden
200 Tonnen

Trüffel
verarbeitet

Trüffel, gewachsen
unter der Erde,
sind eine edle
Delikatesse.
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Himmlisch süss
SüSSweine gehören zu den Perlen vieler weinbaugebiete. im walliS halten

Sich die bekannteSten weinProduzenten Seit 15 Jahren an die Strengen vorSchriften
der «charte grain noble confidenciel»

text Pierre thomaS

S üssweine schreien nach superlativen. Ihr
Slogan «Quand le ciel s’unit à la terre pour
créer l’exception» (Wenn Himmel und Erde
gemeinsam Aussergewöhnliches schaffen)
erklärt die ungewöhnliche Schreibweise des
Labels «Grain Noble ConfidenCiel», das nur
die Flaschen der in einer Blinddegustation er-

mittelten Top-Weine zieren darf. «Ciel» (Himmel) und «confiden-
tiel» (vertraulich) stehen hier nicht zufällig, denn zum einen ist
gutes Spätherbstwetter die Voraussetzung für Süsswein imWinter,
und zum anderen bilden die grossen Walliser Süssweine in der
Tat einen trauten Kreis. «20 000 Liter werden auf weniger als 10
Hektar Rebfläche – von insgesamt 5000 imWallis – produziert, dies
entspricht 2,5 Deziliter pro Quadratmeter», resümiert Emmanuel
Charpin,ÖnologeundPräsident derCharta. Abgefülltwerdendiese
Jungweine meistens in sogenannte halbe Flaschen von 37,5 cl.

Rund30Produzentenmachenmit
Die Walliser lassen seit je einige Trauben an den Rebstöcken hän-
gen. Das Wetter und der warme Föhnwind lassen sie mit der Zeit
mehr oderweniger austrocknen. Deshalb nannten dieWeinbauern
diese Spätleseweine «Flétris» (verblüht, vetrocknet) oder «Mi-
Flétris». Sie schenkten den beiden wichtigsten Faktoren in der
Herstellung grosser Süssweine wie jenen aus Sauternes oder dem
Loiretal wenig Beachtung. Der erste heisst Botrytis cinerea. Dieser
Pilz ist bei denWeinbauern gefürchtet. Er bedeckt die Traubenmit
Grauschimmelfäule und verleiht ihnen einen schimmligen Ge-
schmack. Eine wahre Plage! Auf trockenen, ausgereiften Trauben
bildet derselbe Pilzstamm jedoch auf wundersame Weise eine
«Edelfäule».Der zweite Faktor, der eine langeLebensdauer gewähr-
leistet, ist das Heranreifenlassen im Fass. Die Unterzeichner der
Charta verpflichten sich, ihre Weine während mindestens zwölf
Monaten in Fässern – meistens in neuen 225-Liter-Barriques – zu
lagern. Emmanuel Charpin liebäugelt mit der Idee, diese Weine
genau dann auf denMarkt zu bringen, wenn sie reif genug sind, um
geschätzt zu werden. Einige erreichen diesen Höhepunkt des aro-
matischen Ausdrucks erst nach 5, 10 oder sogar 20 Jahren.

DieWeinbauernundÖnologenkönnenmit zahlreichenParame-
tern spielen, darunter die Rebsorten (fünf sind genehmigt) und der
Zeitpunkt der Weinlese (manchmal erst im Januar des folgenden
Jahres) und anderen. Das Ergebnis sind facettenreicheWeine. Far-
be: von leuchtend gelb bis kupferrot. Bouquet: grüne Zitrone, Rha-

Es ist ein Jammer. In Schweizer Kellern
ruht das Beste, was die edelsüsseWein-
welt zu bieten hat, doch hervorgeholt wird
es nur, wenn Foie gras oder Roquefort auf
demMenü stehen. Nichts gegenMille-
feuilles von der Gänseleber, kombiniert mit
einemGlas Tokajer, einem Sauternes,
einer grossen Trockenbeerenauslese. Süs-
ser Wein und Leber sind ein bewährtes
Duo. Auch der Blauschimmelkäse hat sich
als Partner von Aus- und Spätlesen qualifi-
ziert. Doch beim Essen und Trinken ist es
wie bei Mann und Frau: Oft haben die
gegensätzlichen und nicht die harmoni-
schen Paare die spannendste Beziehung.
August F. Winkler, deutscher Kulinarik-
experte und Autor des Buches «Edelsüsse
Weine» (Umschau), hat sich an vielen, ver-
meintlich unmöglichen Paarungen ver-
sucht, zum Beispiel an der 2000er
Welschriesling Trockenbeerenauslese Zwi-
schen den Seen von Alois Kracher, kombi-
niert mit Aal in Dillsauce. Dann hat er das
Konkurrenzprodukt vomWeingut Vehlich,
Jahrgang 1998, zu einer «perfekt
geschmorten Lammschulter» probiert und

sich von der Menütauglichkeit edelsüsser
Gewächse überzeugt: «DieWeine verban-
den sich auf geradezu geheimnisvolle
Weisemit der Pikanterie der Speisen.»
Das Beste, was einem Süsswein passieren
kann, ist die Begegnungmit einem coura-
gierten Koch, einer experminentierfreudi-
gen Sommelière. Es braucht den Gaumen,
nicht den Verstand, um die reizvollen Kom-
binationen zu entdecken. Selbst Kenner
und Schlemmer würden «unmöglich!»
sagen, wennman ihnen zur Auster, zur
kross gebratenen Blutwurst, zumWiener-
schnitzel ein Glas Süsswein einschenken
wollte. Bis sie den Reiz der kontrastreichen
Aromen am eigenen Gaumen erfahren.
Nicht nur im Restaurant – auch zu Hause
sind die Expermentierfreudigen die Gewin-
ner. Wer den edelsüssenWein von seinem
Sonntagsimage befreit, sich an einem
unheiligen Nachmittag eine Flasche Grain
noble Arvine von Spitzenwinzerin Marie-
Thérèse Chappaz gönnt und dazu eine
dicke Scheibe frisches Rosinenbrot mit
Butter geniesst, hat den Schlüssel zur
Glückseligkeit gefunden. Karin Oehmigen

Spannende Beziehungen

Wein

Im Walliser
Föhnwind
trocknen die
Trauben am
Rebstock.
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barber (Petite Arvine),Quitte, Aprikose (Malvoisie, Amigne),Him-
beergeist, weisse Trüffel (Ermitage). Gaumen: Aromen von ge-
trocknetenAprikosen,Orangenblüten, aber auchBergamotte (Earl
GreyTea), Feigen,Honig, Akazie, Esskastanie, Tannennadeln sowie
Caramel, Kakao und süsse Gewürze. Bisher haben rund 30 Produ-
zentendieCharta unterzeichnet, darunterMarie-ThérèseChappaz,
Provins-Valais, Philippe Darioli, Fabienne Cottagnoud, DenisMer-
cier, Domaine du Mont d’Or, Rouvinez, Jean-René Germanier,
Benoît Dorsaz, Robert Taramarcaz und Thierry Constantin.
Zahlreiche Weine der Charte Grain Noble ConfidenCiel, die halbe Flasche
(37,5 cl) zu 30 bis 50 Franken gibt es über www.chateaudevilla.ch
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Farbige Salzkörner auS aller Welt Setzen heute akzente auF unSeren tellern.
Die geSchichte DeS WeiSSen golDeS iSt mehr alS nur geSchmackSSache

text anouk Schumacher

D rei schwarze körner
auf einer Scheibe Gän-
seleber. Salz wird heu-
te in der Küche nicht
nur wegen der ge-
schmacklichen Eigen-
schaften verwendet,

sondern auch als dekoratives Element.
Corinne und Patrick Rosset, die vor
20 Jahren in Payerne die Gewürzhandlung
Le monde des épices eröffneten, haben die
Trendwendemiterlebt. Vor gut zehn Jahren
machten das schwarze Black-Lava-Salz aus
Hawaii oder das rosa Himalajasalz Furore.

Es folgten gewagte Mischungen von mit
Gewürzen oder Tee aromatisierten Salzen
und Räuchersalze aus dem Norden. «Heute
wollen die Kunden mehrheitlich Salze, die
eineGeschichtehaben», sagtPatrickRosset.
Er bietet seit neuestem das aus Mali impor-
tierte Sel de L’Azalaï an. Das weisse Salz ist
von der Farbe her nichts Besonderes, doch
weil es von einer Karawane von Kamelen
transportiert wird, verleiht es Gerichten
eine spezielle Wüstennote.

Benoît Violier, der Nachfolger von
Philippe Rochat im legendären Hôtel de
Ville in Crissier, bevorzugt Produkte, die

Das edle Fleur de sel
wird von Hand von
der Wasseroberfläche
abgeschöpft.

nicht von so weit herkommen. «Ich arbeite
fast ausschliesslich mit Fleur de Sel aus
Guérandeoder vonder Ile deRé», erklärt er.
Dies ist generell derTrend inder gehobenen
Gastronomie. «Das sind meiner Meinung
nach die würzigsten Meersalze, aber ich bin
sicher durch den Geschmack meiner Kind-
heit beeinflusst», gesteht der Küchenchef.
Er stammt aus dem französischen Départe-
ment Charente und wuchs in einer Familie
von Weinbauern und Austernzüchtern auf,
die gleichzeitig auch Salz herstellten.

Die Schweizer konsumieren gemäss Stu-
die der eidgenössischen Forschungsanstalt

Dasweissegold



MYTHISCH
Salzstreuer galten
lange als Symbol von
Gastfreundscha und
Reichtum. Der berühm-
teste Salzstreuer wurde
im 16. Jahrhundert
vom italienischen Gold-
schmied und Bildhauer
Benvenuto Cellini für
den damaligen König
von Frankreich ge-
schaffen. Er ist von der
romanischen Mytholo-
gie inspiriert und zeigt
Meeresgott Neptun und
Göttermutter Kybele.
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ANFANG 20. JH.

MALERISCH
Salz spielte lange eine
wichtige wirtscha liche
Rolle und war das
wichtigste Import- und
Exportgut. Der Maler
Bernard de Gironde
malte im 19. Jahr-
hundert das Bild «Les
porteurs de sel à
Venise», das daran
erinnert, wie Salz einst
transportiert wurde.

Agroscope 7 bis 13GrammSalz proTag.Das
Kristall ist jedochnicht nur demGeniesser-
gaumen vorbehalten. Natriumchlorid, wie
die chemische Bezeichnung von Kochsalz
lautet, wird auch in der chemischen Indust-
rie, in derLandwirtschaft, in der Pharmazie,
für die Schneeräumung auf Strassenund für
dieWasserenthärtung verwendet.Dank sei-
ner nährstoffreichen und konservierenden
Eigenschaften ist Salz ein sehr gesuchtes
Element. «Ohne Salz gibt es kein einiger-
massen menschenwürdiges Leben!», sagte
schon Plinius der Ältere.

Der Historiker Jean-François Bergier
beginnt seine «Geschichte vom Salz» zur
Zeit der ersten sesshaften Zivilisationen:
bei den Sumerern, in Babylon, in Ägypten
und imTal des Indus, inChina und rundum
das Mittelmeer. Die Mythologie des Salzes
begann in längst vergangenen Zeiten und
setzte sich bei allen weiteren Völkern fort,
die dem Salz einen göttlichen Charakter
zuschrieben. Salzwar langeZeit Bestandteil
desWeihwassers undwurdebei zahlreichen
Kulthandlungen verwendet. Die Ägypter
nutztendie konservierendenEigenschaften
von Salz zur Präparierung ihrer Mumien.
Die Römer opferten das Salz den Göttern,
streuten es aber auch über die eroberten
Städte, um den Boden unfruchtbar zu ma-
chen. Die Symbolik von Salz schwankte
stets zwischen reinigendoder sterilisierend.
Im Alten Testament wird Salz sowohl eine
Bedeutung der Zerstörung als auch des hei-
ligenBundes zugemessen. ImweiterenSinn
wird Salz als Symbol für Gastfreundschaft
undFreundschaft betrachtet, weshalb Salz-
streuer früher stets schön dekoriert waren.
Die Bedeutung von Salz im Volksglauben
zeigt, wie wichtig das Kristall für die Bevöl-
kerung war, und entspricht der wirtschaft-
lichenMacht eines Lebensmittels, das auch
als Zahlungsmittel diente. Plinius erinnert
daran, dass «der Sold des Kriegers zu Be-
ginn inSalzrationenausbezahltwurde».Das
Wort «Salär» kommt von der Zahlung von
Lohn oder Sold in Form von Salz.

DasÖl vongestern
Die Schweiz ist heute eines der wenigen
Länder, in denen noch ein Salzregal, ein
Hoheitsrecht der Salzgewinnung, besteht.
Salz war für die Grundeigentümer stets ein
finanzieller Segen, erhoben siedoch seit den
erstengrossenZivilisationeneineSteuer auf
die Gewinnung. Wegen seiner wirtschaft-
lichen Bedeutung kam es immer wieder
zu Auseinandersetzungen um das weisse
Gold – ähnlich wie die heutigen Konflikte
um Erdöl. Im Meer ist Salz in unendlicher
Menge vorhanden, doch auf der Erde ist es
ungleich verteilt, was den Kampf zwischen
den Mächten um die Kontrolle verschärf-
te. Regionen, die über keine Salzfundorte
verfügten, hingen von den grossen Produ-
zenten und Händlern ab. Zur Versorgung
richteten bereits die Römer wichtige Salz-
strassen ein. Die Salzpisten durch dieWüs-
te haben eine mystische Geschichte. Das
wertvolle Nahrungsmittel wurde von den
Kamelkarawanen durch die Ödnis zu den
Märkten von Timbuktu transportiert, wo
es früher gegen Geld eingetauscht wurde.

Ab dem 6. Jahrhundert gelangten die
Regionen dank der Gewinnung von Salz zu
Reichtum. Bis zum 12. Jahrhundert war der
Salzmarkt in der Hand der Klöster. Zwi-
schen dem 12. und 17. Jahrhundert entstand
in Westeuropa ein blühender Handel, von
demvor allem verschiedene Provinzen und
einige Städte profitierten. Venedig etwa zog
aus seiner Salzpolitik grossenProfit: Indem
sich die Stadt dasMonopol der Gewinnung
und Verteilung in der Region sicherte, be-
steuerte sie auch das Salz von Zypern, Djer-
ba undTripolis. Vom 14. bis 16. Jahrhundert

2000

SALZ IN DER
NEUZEIT
1820 In der Antike
bereits bekannt, kam
die Verwendung von
Salz in Thermalbädern
im 19. Jahrhundert
wieder auf.

Anfang 20. Jahr-
hundert Arbeiter laden
das Salz der Schweizer
Rheinsalinen auf. Das
Unternehmen beliefert
die ganze Schweiz
ausser den Kanton
Waadt.

Seit den 40er-Jahren
wird Salz in neuen
Bereichen angewendet,
unter anderem für die
Schneeräumung. Dafür
wird heute die grösste
Menge Salz produziert.

2000 Farbige Salze
kommen auf die Teller,
unter anderem das
bekannte Himalajasalz.
Rotes uns schwarzes
Salz aus Hawaii hat
seine Farbe vom
Vulkangestein.

2012 Der Trend geht
zu kulinarischen Salzen
mit einer Geschichte.
Azalaisalz aus Mali etwa
verleiht Gerichten den
Geschmack der Reise
auf dem Kamelrücken.

2012

machte Salz rund 30 bis 50 Prozent der
Importgüter aus.

DieSchweiz sei lange vonderSalzeinfuhr
aus denNachbarländern abhängig gewesen,
erklärt Philippe Benoit, der Direktor der
Salzminen von Bex. Erst im 15. Jahrhun-
dert wurden im Kanton Waadt die ersten
Salzvorkommen in der Schweiz entdeckt
und damals unter der Kontrolle der Berner
abgebaut. Bald entstandenMinen, und 1684
wurde die Saline von Bex gegründet. Heute
werden dort jährlich 30 000 Tonnen Salz
gewonnen. Die Saline von Bex teilt sich
das nationale Monopol mit den Schweizer
Rheinsalinen, die alle Kantonemit Ausnah-
me desWaadtlandes beliefern.

Die Rheinsalinen wurden 1909 gegrün-
det, als die vier privaten Salinen der Re-
gion fusionierten. Imbasellandschaftlichen
Schweizerhalle und imaargauischenRiburg,
einemOrtsteil vonMöhlin imFricktal, wer-
den jährlich zwischen400000und 500000
Tonnen Salz produziert. Über 50 Prozent
dieser Produktion werden für die Schnee-
räumung von Strassen verwendet.

Heute haben fast alle Länder Zugang
zu einer nationalen Versorgungsquelle,
die ihren eigenen Bedarf decken kann. Die
steigenden Produktionskapazitäten füh-
ren zu einer Diversifizierung der Produk-
te und neuen Absatzmöglichkeiten. «Wir
konzentrieren uns auf eine Weiterent-
wicklung unserer Produktpalette für den
Wellness-Bereich», erklärt Yves Romanens,
der Kommunikationsleiter der Saline von
Bex. Schon im 19. Jahrhundert lieferten die
schweizerischen Salinen Salzwasser für die
Thermalbäder in Lavey, Bex-les-Bains und
Rheinfelden. Die wohltuenden Eigenschaf-
ten von Salz waren bereits in der Antike für
Anwendungen in der Pharmazie und in der
Hygiene bekannt.

«Unsere Gesellschaft sucht High-End-
Produkte», bekräftigt auch Carlo Habich,
Verkaufsleiter der Schweizer Rheinsalinen.
Um diese Nachfrage zu befriedigen, impor-
tiert und vertreibt das Unternehmen seit
einigen Jahren auch exotische Salze aus
aller Welt. Damit jeder sein Salz- und
Traumkorn auf dem Teller findet.

1820
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René Redzepi, 34, führt
seit 2003 das Restaurant
Noma in Kopenhagen.
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er Oberkellner stellt einen Saison-
strauss aus Beeren, Ästen und Laub auf den Tisch und wünscht den
Gästen lächelnd einen guten Appetit. Das sieht zwar sehr hübsch
aus, aber was genau soll man hier essen können, bitte? Der junge
Mann zeigt auf eine braune Hülse im Blumenstrauss: eine Mini-
Galette aus Malz mit Wacholderbeeren. Der Schaum ist frittiert
und mit Steinpilzpuder überzogen. Damit wird gleich zu Beginn
klar: Im Restaurant Noma in Kopenhagen hat das Kochkonzept eine
neue, experimentierfreudige, abenteuerliche und auch vergnügliche
Dimension. «Vorsicht, die Vorspeisen-Häppchen folgen rasch auf-
einander», warnt der Oberkellner. «Das gibt dem Ganzen einen
Touch Rock ’n’ Roll, einen kulinarischen Windstoss.» Los geht es
mit der bläulichen Miesmuschel aus Johannisbeeren, der getrockne-
ten Karotte mit Sauerampfer, dem winzigen Sandwich aus gegrillter
Poulethaut mit Roggen und rotem Seehasenrogen. Die Radieschen
werden in einem Topf mit Erde serviert; eine köstliche Mischung
aus Getreide, Nüssen und Kräutern. Kleine Crevetten aus dem Fjord
befinden sich in einem Glas mit Eis. Ihre Fühler zappeln noch, wenn
sie mit flüssiger Butter übergossen und roh verspeist werden.

Wie war das? Die Crevetten isst man lebend? Der renommierte
Chefkoch des Lokals, René Redzepi, dessen Noma vom britischen
Magazin «Restaurant» zum dritten Mal in Folge zum weltweit
besten Restaurant gekürt wurde, ist für seine Molekularküchen-
experimente bekannt. Bei Ferran Adrià, dem spanischen Alchimis-
ten und Revolutionär des Kochens, hatte Redzepi seine molekularen
Kochfertigkeiten erworben. Und nun rohe Crevetten? Handelt es
sich dabei nicht um eine Anti-Molekularküche? Das Restaurant-
personal (an die 50 Personen, einschliesslich der ehrenamtlichen
Praktikanten aus aller Welt) schmunzelt. Eigentlich sei das ganze
Getue rund um die Molekularküche stark übertrieben, es handle
sich da ja lediglich um eine Kochtechnik unter vielen anderen,
sagen sie. Das Wesentliche seien die lokalen Produkte, die so pur
und natürlich wie möglich serviert werden. Übrigens setzt sich der
Name des Restaurants aus den dänischen Wörtern «nordisk» (nor-
disch) und «mad» (Essen) zusammen. Da passen die Crevetten,
die kaum die Nordsee verlassen haben, natürlich ins Konzept. Fast
alle Produkte stammen aus einem Umkreis von 100 Kilometern,
vor allem aus den skandinavischen Wäldern und Buchten mit ihren
Hunderten von Pilzsorten und den aussergewöhnlichen Meeres-
algen. Die Gäste versuchen, einen der jungen Köche zu necken,
der das Pre-Dessert präsentiert (Caramel aus Mark, das in seinem
eigenen Knochen serviert wird): «Gibts keine Ananas am Ende des
Essens?» Der junge Herr fällt fast in Ohnmacht – Ananas sind hier
natürlich ausgeschlossen! Obwohl in Dänemark Tomaten wachsen,
sind sie im Noma übrigens ebenfalls verbannt. Die endlos langen
Sommertage bekommen dem roten Gemüse nämlich nicht gut.

Seit das Noma 2004 am Hafenbecken von Kopenhagen seine
Türen öffnete, hat die Begeisterung für eine Küche mit lokalen
Produkten die ganze Stadt erfasst. Die Menschen scheinen einen
natürlicheren und respektvolleren Umgang gegenüber der Natur
zu haben. Auch wenn einige Köche dem 34-jährigen Redzepi seine
unnachgiebige, fast fanatische Haltung vorwerfen (man munkelt, er
hätte nur wegen seiner Obsession für die lokalen Produkte noch kei-

RenéRedzepi
SeinNoma in
Kopenhagen
gilt als bestes
Restaurant
derWelt.
Wasmacht
der dänische
Kochkünstler
besser als alle
anderen?
TEXT Renata LibaL FOTO Ditte isageR
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Ja, es handelt sichumein ganzesTeam.Fünf Sammlerwissen genau
Bescheid, welches Produkt inwelcherQualität wir benötigen, zwei
Bauern ebenfalls. Diese Persönlichkeiten gehören fest zumRestau-
rant. Undmein Souschef – TrevorMoran – ist einzig und allein für
die enge Beziehung zwischen den Lieferanten und demRestaurant
zuständig. Durch diesen intensivenAustausch erfahrenwir täglich,
wie es um die Reifung und die Verfügbarkeit der Produkte steht.

Ich habe gelesen, Sie hätten 2005 an einem Strand wilden
Koriander gegessen, der Sie in einen Rausch versetzte.
Haben Sie seither Ähnliches erfahren?
Tatsächlich handelte es sich damals nicht um Koriander, sondern
um Strand-Dreizack. Die länglichen Blätter und der Geschmack
warendemKoriander aber sehr ähnlich. Ichwar überwältigt davon,
dass ein solcher Geschmack als wilde Pflanze in unserer Region
wächst. Als ich vor einigen Monaten zum ersten Mal Ameisen ass,
machte ich ebenfalls eine aussergewöhnliche kulinarisches Erfah-
rung. Diese Waldameisen, die in speziellen Regionen Dänemarks
vorkommen, schmecken nach Zitronengras.

Diesen Sommer sind Sie nach London gezogen, umwährend
der Olympischen Spiele im Restaurant des Hotels Claridge’s
zu kochen. Was meinten die Gäste zu Ihren lebenden
Ameisen?
Diese ganz speziellen Ameisen waren die einzigen Zutaten, die ich
aus Kopenhagen mitnahm. Zu Beginn waren die Gäste natürlich
etwas irritiert, und an allen Tischenwurde nur über diese Ameisen
gesprochen. Nachdem sie jedoch die kleinen nach Zitronengras
schmeckenden Insekten kosteten, zeigten sie fürmeinExperiment
Verständnis und genossen die ungewohnte Speise.

Was war die Herausforderung eines solchen so kurzlebigen
Projekts?
Bis anhin hattenwir noch niemit einer anderen Speisekammer ge-
kocht. Diese Tatsache stellte wahrhaftig eineHerausforderung dar.
Bei diesem Vorhaben war uns einerseits wichtig, den olympischen
Geistmitzuerleben, anderseits Erfahrungen in einer fremdenStadt
zu sammeln. Persönlich hat mir diese Zeit sehr gefallen.

Hat Sie die Lust gepackt, ein weiteres Restaurant zu
eröffnen?
Überhaupt nicht! Ich freue mich, meine ganze Aufmerksamkeit
wieder demNoma widmen zu können.

Sind Sie in Kopenhagen aufgewachsen?Welches waren die
typischen Aromen Ihrer Kindheit?
Ich bin in Mazedonien aufgewachsen. Wir haben immer alles
selbst gekocht und dafür Gemüse und Früchte aus unserem eige-
nen Garten oder aus der Region verwendet. An den Duft und den

nen dritten «Michelin»-Stern erhalten), kannman ihm sicher nicht
vorwerfen, zu wenig Fantasie in die Küche zu bringen. Im ersten
Stock des Restaurants hat der passionierte Koch ein sogenanntes
«kulinarisches Studio» eröffnet, in dem er mit unbekannten Zuta-
ten experimentiert unddamitwöchentlich seine saisonalenMenüs
ergänzt. Seine Kochkunst hat sich über die Jahre zu einer simple-
ren und radikaleren Küche entwickelt, stets mit viel Kreativität.
Ausserhalb seines Restaurants hat Redzepi (zusammen mit dem
Gastro-Unternehmer Claus Meyer) eine gemeinnützige Organisa-
tion namensNordic Lab Food gegründet, die sich wissenschaftlich
mit der nordischen Küche befasst. Durch die Begegnungen, den
Austausch und die daraus entstehenden Rezepte verbreitet sich
das Wissen. Die Zahl von jungen Köchen, die lokale Produkte ver-
wenden, wächst stetig.

Mitte August ist Redzepi nach einer Sommerpause in sein frisch
renoviertes Restaurant zurückgekehrt. Der Holzboden wurde aus-
gewechselt, die schlichte Inneneinrichtung des ehemaligen Spei-
chers hat sich etwas verändert, der Grill steht aber immer noch am
gleichenOrt. «Wir sind unglaublich glücklich.Wennman bedenkt,
dass wir vor fünf Jahren nur mit Mühe die Monatslöhne bezahlen
konnten», tweetet Redzepi. Während die Bauarbeiter mit den Re-
novationen des Noma beschäftigt waren, flog der Chefkoch nach
London, um während der Olympischen Spiele ein Restaurant zu
führen. In den Küchen des prächtigen Claridge’s Hotel bekochte
er innerhalb von nur zehn Tagen 3500 Gäste. Dafür bräuchte er
bei seinen 40 Sitzplätzen imNoma fünfMonate. In London wurde
Redzepi begeistert empfangen und kann es bis heute noch nicht
fassen, wie viele ein Autogramm von ihm wollten. Nach seinem
olympischen Aufenthalt zurück in Kopenhagen bei seiner Frau,
seiner dreijährigen Tochter und seinem Velo, mit dem er täglich
unterwegs ist, hat René Redzepi auch eine unendlich langeWarte-
liste fürsNomavorgefunden.Diejenigen, die einenTisch ergattern,
können sich wirklich glücklich schätzen.

Als ich letzten Frühling Ihre Restaurantküche besichtigte,
naschten Sie Blüten vonWildkirschen und zogen in Erwä-
gung, die Blüten in Essig aufzugiessen. Wie der Essig da-
nach schmecken würde, war Ihnen bekannt, aber nicht, wie
Blumen darauf reagieren würden. Wie haben Sie schliesslich
die Blüten zubereitet?
René Redzepi: Die Blumen hatten zu Beginn eine bittere Note
und danach einen Mandelgeschmack. Als Knospe schmeckten sie
besser. Schliesslich haben wir die Blüten gleich nach dem Pflücken
zusammen mit kleinen Erbsen frisch serviert. Unser Konservie-
rungsexperiment konnten wir leider nicht zu Ende führen, da die
Saison fürWildkirschen inzwischen vorbei war.

Lange wurden Sie als Schüler von Ferran Adrià bezeichnet,
der seinWissen über die Molekularküche in dessen Schule
erwarb. Welcher Einfluss hatte diese Erfahrung auf Ihre Er-
nährungsphilosophie?
Meine Zeit imRestaurant el Bulli hatmichmehr auf einer spirituel-
len als auf der technischenEbeneweitergebracht. Ichhabedie Stadt
Rosas unddieCosta Bravamit einemGefühl der Freiheit verlassen;
ich fühltemich stark undwar bereit,meinen eigenen kulinarischen
Weg zu gehen.

Im Noma hat man das Gefühl, die ganze skandinavische
Landschaft zu verschlingen. Wollten Sie das erreichen?
Wir wollten herausfinden, welche Speise am besten unsere Region
verkörpert undhaben tatsächlich die ganzeLandschaft rundherum
erforscht. Gewisse Teller scheinen aus der Natur zu entspringen,
dahinter steckt aber vielmehr, unddieGerichte sind komplizierter,
als sie aussehen.

Bevor Sie das Restaurant Noma eröffneten, reisten Sie
durch ganz Skandinavien, um die heimischen Pflanzen und
die lokalen Produkte kennen zu lernen. Suchen Sie Ihre
Zutaten weiterhin selber aus?
Natürlich, aber leider kann ich esmir nur noch einmal in derWoche
einrichten. In den zehn Jahrenunseres Bestehens habenwir unsere
eigene Landkarte der Region zusammengestellt – keine Karte mit
Strassenbezeichnungen, sondern einemitNamen aller verschiede-
nen Zutaten, die um uns herumwachsen.

Also arbeiten Sie mit speziellen Sammlern und Bauern
zusammen?
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Auf dEm
TisCh
 Leichte Baby-
hering-Bällchen, eine
Art Neuinterpretation
traditioneller dänischer
Küche.
 Junge
Karotten mit Kräutern
auf falscher Erde aus
Nüssen und
gemahlenen Körnern.
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WARTELisTE
Wer die Noma-Küche
selbst erleben will, kann
am 5. November,
10 uhr, auf
www.noma.dk einen
Tisch für Januar 2013
reservieren. man kann
sich auch auf die
Warteliste eintragen;
da kommt man aber
nur zum zuge, wenn
Reservationen
annulliert werden.

DieWaldameisen,
die wir lebend

servieren, schmecken
nach Zitronengras
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Geschmack von geröstetenKastanien kann ichmich besonders gut
erinnern, eine Spezialität meines Vaters.

Bei meinem Besuch im Noma sassen am Tisch neben mir
acht junge Frauen, die sich vergnügt unterhielten und das
exquisite Essen genossen. Ein so junges Publikum ist eher
eine Seltenheit für ein gehobenes Restaurant wie Ihres.
Kommt das im Noma oft vor?
Ich habe tatsächlich das Gefühl, wir empfangen – im Gegensatz
zu anderen im «Michelin» ausgezeichneten Restaurants in der
Region – ein anderes Publikum. Das freutmich. Es ist schön, wenn
sich alle willkommen fühlen und die Freude am guten Essen und
an einzigartigen Geschmäckern teilen.

Mir gefiel besonders gut, dass jeder Koch sein kulinarisches
Kunstwerk dem Gast persönlich servierte. Ich konnte richtig
das Funkeln in den Augen der Köche sehen!
Viele Gründe sprechen für diese Vorgehensweise. Ich glaube, die
Essenz unseres Restaurants liegt in diesem befriedigenden Gefühl
desGebens. Diewenigen Sekunden, in denen der Koch seinenArm
nach vorne streckt, dem Gast das Resultat seiner Bemühungen
überreicht und dieser den Teller annimmt, sind einzigartig. Ich bin
überzeugt, dass diese Geste den Köchen nicht nur hilft, Kontakt zu
denGästen aufzunehmen, sondern sie auchdaranerinnert,weshalb
sieKoch geworden sind.DiesesRitual befriedigt dieGäste, beglückt
das Team und führt schliesslich zu einer noch besseren Küche.

Dänische Küchenchefs haben sich
von René Redzepis Erfindungsgeist
inspirieren lassen.Nicht alle kochen
ausschliesslich mit lokalen Zutaten, aber
immer mehr verwenden Produkte aus
demMeer und Gemüse aus der Region.
Noma (Strandgade 93, DK-1401 Kopen-
hagen, Telefon +45 3296 3297, www.
noma.dk) bleibt mit zwei «Michelin»-
Sternen die Nummer eins. Aber andere
ziehen nach. Kopenhagen hat im «Guide
Michelin» insgesamt 14 Sterne und liegt
damit vor Städten wie Rom undWien.
Diese vier Restaurants wurden neu mit
einem Stern ausgezeichnet:
Geranium (Per Henrik Lings Allé 4 /
8. Etage, DK-2100 Kopenhagen, Telefon

+45 69 96 00 20, www.geranium.dk,
mit Küchenchef Rasmus Kofoed, ist auf
biodynamische Gerichte spezialisiert.
Den Røde Cottage etwas ausserhalb
der Stadt (Strandvejen 550, DK-2930
Klampenborg, Telefon +45 39 90 46 14,
www.dengulecottage.dk) serviert Pfiffer-
linge, Steinbutt und Fenchel.
Relæ (Jægersborggade 41, DK-2200
Kopenhagen, Telefon +45 3696 6609,
www.restaurant-relae.dk) setzt auf
schnörkellose, leicht alternative Gerichte.
Grønbech&Churchill (Esplanaden 48 /
Amaliegade 49, 1256 Kopenhagen, Tele-
fon + 45 3221 3230, www.gronbech-
churchill.dk) tischt zartes Fleisch, Fisch
und grünes Gemüse auf.

Kulinarisches Kopenhagen

IN dER
KüChE
  René
Redzepi und seine
Mitarbeiter richten
achthändig einen
knusprigen hecht mit
jungen sprossen an.
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SchlemmenmitStil
süsse und salzige häppchen aus edlem

geschirr kosten und dazu mondäne schmuck-
stücke tragen – was gibt es schöneres?

Fotos anoush abrar

GenuSS
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  salzige Macarons
von Vollenweider Chocolatier
Confiseur. Champagnerbecher
sip of Gold, Sieger by
Fürstenberg.

R 
 Kleid, Azzaro. schuhe,
Gucci.Ohrringe Horsebit Cocktail,
Gucci. Halskette Precious
Temptations, Chopard. Ring aus
der Piaget-Rose-Kollektion,
Piaget. Armreif aus der serpenti-
Kollektion, Bulgari. uhr Agile,
ckWatch. Ring Diamantissima,
Gucci. Nagellack EveryMonth is
Oktoberfest, NLG18,OPI.
sektglas sommeliers, Riedel.
R Blazer, Louis Vuitton.
smokinghose,Brioni. schuhe,
Jil Sander. smokinghemd,Brioni.
Fliege,Hackett. uhr Capeland
10062,Baume et Mercier.

Himbeermousse undMini-Tarte
Citron vonVollenweider
Chocolatier Confiseur. Teller
Hemisphere Aile Or, J.L Coquet
und Or d’Azur,Bernardaud.
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Kleid, Chanel. Ohrringe,
Christophe Graber. Uhr Onde
Small, Ebel. Ring 1837™,
Tiffany. Ring aus der Kollektion
Imperiale, Chopard. Ring
Limelight, Piaget. Nagellack
Don’t Talk Bach To Me, NLG17,
OPI. Tanariva-Schokolade
und Genmaicha-Tee von
Anne-Sophie Pic mit
Guillaume Raineix im Beau-
Rivage Palace.

 
Petit fours, Les Gourmandises
de Miyuko. Kaffee- und
Teekanne, Sahnekännchen
und Zuckerdose 1925,
Christofle.

Genuss
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Genuss

adressen seite 32.
fotos: anoush abrar.
Produktion: hélène béziat,
olivia Goricanec.
art director: Géraldine
dura. stylinG Prêt-a-
Porter: kim dunG nGuyen.
stylinG schmuck und
uhren: anouk schumacher.
assistentin: elsa Guillet.
hair und make-uP: francis
ases. näGel: marylin
bifrare, oPi. models:
edyta anGelika zajac,
md manaGement und
christoPher belotti,
scout model aGency.

V   
 :
charlotte-ringmit ossietra-kaviar,
entemit rotweinbirnen-spiegel
und blattgold, scampomit
orientalischem chutney, orangen-
bällchenmit minze, apfel- &
caramelkugeln auf sablé mit
leicht gesalzener butter, Pistazien-
financier von RSH, Philippe
Rochat, Lazare Saguer und
Michel Hug. schalen Sieger
by Fürstenberg.



25

E
N
C
O
R
E
!
|
G
E
N
u
s
s

2
0
1
2

 Kleid, Burberry. Halskette,
Christophe Graber. uhr Dior VIII
Grand Bal mit Résille-Motiv, Dior.
Ring ultra, Chanel. Ring Forget
Me Knot, Stephen Webster.
Armreif Juste un Clou, Cartier.
Nagellack schnapps Out of It!,
NLG22, OPI.
 Blazer und Brille, Jil Sander.
Hose, Krawatte und Ansteck-
nadel, Louis Vuitton. Hemd,
Van Laack. uhr Portofino
Handaufzug Acht Tage, IWC.
Weingläser, Pure Living.
Karaffe Montevideo, Riedel.
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Elektrische Fruchtpresse
«Vita», div. Farben,
ca. 200 Fr.,
Casa Bugatti.

Shopping

die richtigE Ausrüstungmacht
das Kochen leichter. umso besser,
wenn sie auch noch gut aussieht

hardware
fürdieKüche

Magnet-Messerpult
aus Eiche, 199 Fr.
(ohne Messer),
Güde.

sandwich-toaster mit
echtem glimmerstein,
595 Fr., Rowlett Rutland.

salz-, Pfeffer-
und gewürzmühle
«Bottle grinder»,
45 Fr.,Menu.

Klassische Küchen-
maschine aus
schweden, 799 Fr.,
Assistent.
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steakmesserblock «spicy»,
verchromt, ca. 100 Fr.,
Legnoart.

Farbige schüsseln aus
Melamin; div. Farben
und grössen; ab 15 Fr.,
ZAK design.

Aufschnittmaschine
mit schwungrad,
gusseisen, 4590 Fr.,
Manufactum.

taschenmesser-
Korkenzieher «ixon»,
54 Fr., Peugeot.

Wanduhr mit timer
«1845» ca. 100 Fr.,
Bengt Ek Design.
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E in backofen, der die
garzeit der Lasagne
selbst bestimmen kann,
ein Kühlschrank, der
per SMS mitteilt, dass
kein Joghurt mehr da
ist, ein Geschirrspüler,

der sich automatisch ausserhalb der
Hauptverbrauchszeit anschaltet. Keine
Science-Fiction – diese Geräte gibt es be-
reits, wenn auch manche erst als Prototyp.
Und das ist erst der Anfang. Laut einer
Studie von 2010 soll sich der weltweite
Marktder intelligentenHaushaltselektronik
bis 2015 verfünffachen. Nicolas Nova,
Professor an der Genfer Hochschule für
Kunst und Design (HEAD) und Berater
des Near Future Laboratory, bestätigt
diese Tendenz. «Nach dem Einsatz von
Elektrizität undderEntwicklung vonRadio,
TV undTelefon bringt die Verwendung von
Computern in Haushaltsgeräten weitrei-
chende Veränderungen. Und das sind
nur die ersten Schritte auf dem Weg zu
einem vernetzten Zuhause», erklärt der
Innovationssoziologe.

Die Funktionen vonElektrohaushaltsge-
räten werden immer vielfältiger, und die
Hersteller übertrumpfen sichmit eleganten
Designs.DenndieKüche ist heute vielmehr
als nur ein Ort zum Zubereiten von Nah-
rung. Monique Eleb, Wohnsoziologin und
Professorin an der Architektur-Hochschule
Paris-Malaquais, sagt: «Die Küche ist zum
Wohnraum und zur Rivalin des Wohnzim-
mers geworden.» Die Küche der Zukunft
ähnelt vielleicht «Z-Island», einem Projekt
der Architektin Zaha Hadid, das 2006 im
Guggenheim-Museum in New York ausge-
stellt war. Der Touchscreen, mit dem sich
alle Befehle steuern lassen, steht für eine
Ära der ultraflachen und ultraglatten Gerä-
te. In diesen Stil reiht sich auch die Küche
«Prima Smart» ein, die im Frühjahr an der
Küchenmesse EuroCucina vom italieni-
schenHersteller Toncelli vorgestelltwurde.
Das Schmuckstück hat ein integriertes
Samsung-Galaxy-Tablet mit Touchscreen,
sodassmanbeimKochen imInternet surfen
kann. Denn die Küche von morgen wird
vernetzt sein. Als Pionier in diesemBereich
hatder koreanischeHaushaltsgeräteherstel-

ler LGWLAN-Verbindungen in alle Geräte
der Reihe «Smart ThinQ», die letztes Jahr
erstmalig an der Consumer Electronics
Show(CES) inLasVegas präsentiertwurde,
integriert. Die Geräte können von einem
Smartphone oder einem Computer aus be-
dient werden. Touchscreens sind bereits
allgegenwärtig in unseremAlltag, undmitt-
lerweile sind sie auch dieNormeiner neuen
Generation von Elektrohaushaltsgeräten
und ermöglichen eine intuitive Bedienung.
Es ist auch beinahe unmöglich, die Einstel-
lungen von Herd und Geschirrspülmaschi-
ne zu verwechseln, da auf dem Bildschirm
die genauen Symbole anzeigt werden, die
man einfach nur antippenmuss.

Multifunktionell undökologisch
Dank der einfachen Bedienung können die
Hersteller immer mehr Funktionen entwi-
ckeln. Aber sind diese auch immer sinnvoll?
Mit einem integrierten Touchscreen kann
man vom Herd aus ins Internet gehen und
am Kühlschrank fernsehen. Bei LG und bei
Haier geben die Kühlschränke unter ande-
remAuskunft über ihren Inhalt und verwal-
ten so zumBeispiel denLebensmittelvorrat
und die Verfallsdaten der Produkte. Es
bleibt abzuwarten,wasdawirklichpraktisch
ist. «Die Benutzer lehnen extreme Technik
ab, vor allem, wenn sie das Gefühl haben,
die Kontrolle über die verschiedenenGerä-
te zu verlieren», erklärt Monique Eleb. Ni-
colas Nova teilt diese Skepsis, und er hat
schon so einige Flops in diesem Bereich
vorausgesagt. Für ihn «besteht eine Mög-
lichkeit, die unnützen Technikspielereien
von sinnvollen zukünftigen Entwicklungen
zu unterscheiden, darin, dass man hinter-
fragt, ob das Gerät sich angesichts der Kos-
ten für den Benutzer lohnt».

DieKüche vonmorgen ist vernetzt, intu-
itiv und multifunktionell, aber vor allem
eines: umweltfreundlich. Viele neue Ent-
wicklungen zielen darauf ab, den Energie-
bedarf zu reduzieren. Das kürzlich einge-
führte neue intelligente Induktionskochfeld
des Herstellers De Dietrich kann die Form
jedes Kochtopfs erkennen, um nur eine be-
stimmte Stelle aufzuheizen, was unnötige
Wärmeverluste verhindert. Besonders er-
folgreich ist das Rundumkonzept «Green-

DieneueKüchedenktmit
EinE PrisE HigHtEcH für diE KücHE: tEcHnologiscHE innovationEn

dEr gErätEHErstEllEr zEigEn, wiE die Küche von morgen aussEHEn Kann
text ElodiE maîtrE-arnaud

Kitchen™» von Whirlpool, das eine breite
Palette an ökologischen Elektrohaushalts-
geräten umfasst – zumBeispiel einen Back-
ofen, dessen Garraum sich den jeweiligen
Speisen anpasst, und eine Dunstabzugs-
haube, die sich automatisch anschaltet,
wenn Dampf festgestellt wird. Dazu gibt es
eigeneWiederverwertungssysteme. Sowird
etwa Wasser zurückgewonnen, anschlies-
send gespeichert unddurch die abgegebene
Wärme des Kühlschranks erwärmt, um für
dieGeschirrspülmaschinewiederverwendet
zuwerden. Die erstenGeräte sollen Anfang
2013 imHandel erhältlich sein.

Schön und grün. erste Teile der Linie «green
Kitchen™» vonWhirlpool kommen 2013 in den
handel. Sie sollen den energieverbrauch redu
zieren, indem sie Wasser undWärme vom einen
gerät auch für andere Anwendungen verwenden.

Zwei zukunftsprojekte

Futuristisches Design. die Küche «Zisland» der
Architektin Zaha hadid, gefertigt aus dem inno
vativen material corian, besteht aus einer insel für
Wasser und einer zum Kochen. Alle Funktionen
lassen sich intuitiv via Touchscreen steuern.

Das Induktionskoch
feld von De Dietrich
erkennt die Form
der Töpfe und heizt
nur die entsprechende
Stelle auf.

TEchnIk



10schulen
für
Gourmets

TEXT Olivia GOricanec, Semaja FulpiuS

Lernen von Profis:
Auch beste Küchenchefs
verrAten ihre tricKs –
nicht nur in der schweiz

Spitzenkoch André Jäger
von der Fischerzunft in
Schaffhausen verrät seine
Küchengeheimnisse

unterweGs
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4Thailand:
The Oriental Thai
Cooking School

Pat Thai, Som Tam und TomYamKung. Asiatische
Gerichte liegen seit Jahren im Trend und gehören fast
schon wie Ghackets mit Hörnli zu unserer täglichen
Verpflegung. Reist man ins Königreich Thailand, darf
für kulinarische Geniesser ein Kochkurs nicht fehlen.
Das Mandarin Oriental Hotel in Bangkok ist für seine
hervorragende Küche bekannt und vermittelt seit über
15 Jahren in der eigenen Oriental Thai Cooking School
die Kniffe der thailändischen Küche. In englisch
sprachigen Kursen erhalten die Teilnehmer Einblicke in
die Geheimnisse der heimischen Küche und legen bei
der Fleisch und Gemüsezubereitung, dem Frittieren,
Dünsten und Rühren selbst Hand an. Von Montag bis
Samstag finden eintägige Kurse statt. Wer sich
intensiver mit der asiatischen Küche auseinander
setzen möchte, bucht einen vier oder sechstägigen
Kurs samt Hotelübernachtungen.
Preis: zwischen ca. 120 und 180 Franken
The Oriental Thai Cooking School, Mandarin Oriental,
48 Oriental Avenue, 10500 Bangkok, Thailand,
Telefon +66 (2) 659 9000,
www.mandarinoriental.com/bangkok

6 Italien:
Tuscookany

O solemio! Unter der toskanischen Sonne biologi
sches Gemüse und frisches Fleisch zubereiten, sich
italienischen Wein einschenken und dabei die Aussicht
auf die Natur geniessen. Seit über zwölf Jahren führt
das Team von Tuscookany Kochbegeisterte aus aller
Welt in die italienische und mediterrane Küche ein. Die
Gruppen bestehen aus maximal 14 Personen.
Während sich der dreitägige Kochkurs ausschliesslich
mit der italienischen Küche beschäftigt, thematisiert
die einwöchige Schulung die mediterrane Küche mit
Schwergewicht auf die italienische, spanische,
französische und marokkanische Kochkunst: Focaccia,
Ratatouille, Gazpacho, Tagine und Couscous stehen
auf dem Lehrplan, dazu Besuche auf einer Käse und
Olivenölfarm, eine Weinprobe auf einem Weingut
sowie eine Einführung in die Kunst des Brotbackens
und der Patisserie.
Preis: dreitägiger Kurs ca. 2000 Franken, einwöchiger Kurs ca.
3000 Franken
Tuscookany, Casa Ombuto, Larniano 21, I-52014 Poppi, oder
Torre del Tartufo, Loc. Il Podere 56, I-52010 Chiaveretto,
Telefon +44 7039 400 235, www.tuscookany.com

3Marokko:
Riad Fès

Tausendundeine Nacht. Die marokkanische Küche
ist für ihre köstlichen Tagines, Couscous, Lammfleisch,
für süsse Früchte und würzige Tees bekannt. Steht ein
Besuch in Fes an, sollten kulinarisch Interessierte
einen Kochkurs besuchen. In der drittgrössten Stadt
Marokkos befindet sich das Relais & ChâteauxHotel
Riad Fès mit seiner spanischmaurischen Architektur.
In der Hauptküche des Palastes finden halbtägige
Kurse für Hotelgäste und Touristen statt. Bevor die
Kochgruppe (zwei bis maximal vier Teilnehmer) in die
marokkanische Kochkunst eingeführt wird, besucht sie
mit einem Kochlehrer und einem Reiseführer die nahe
gelegenen Basars und kauft frische Lebensmittel für
die Lernsession ein. Zurück in der Hotelküche stehen
das Zubereiten einer Vorspeise, eines Hauptgerichts
sowie eines Desserts auf dem Programm. Zudem
können mit einem Sommelier in der Wine Bar
marokkanische Weine degustiert werden.
Preis: ca. 90 Franken
Riad Fès, 5 Derb ben Slimane Zerbtana, Fès (Wilaya de Fès),
Marokko, Telefon +212 (0)5 35 94 76 10, www.riadfes.com

2Schweiz:
Saveursauvages

Poesie auf dem Teller. Die unverwechselbare Küche
von Judith Baumann ist Liebhabern regionaler Produk
te und von Gerichten mit Blumen, Wildkräutern und
speziellen Gewürzen nicht unbekannt. Mit ihrem dama
ligen Restaurant «Pinte des Mossette» im Greyerzer
land wurde sie 1998 als «Köchin des Jahres» ausge
zeichnet. Heute bewegt sich die «Kräuterhexe», wie sie
manchmal genannt wird, immer noch im Universum der
Pflanzen und Blumenwelt. Auf ihrem Bauernhof emp
fängt sie kleine Gruppen von Wildkräuterinteressierten
und Hobbyköchen. Die Kochkurse beginnen jeweils mit
einem Spaziergang in der umliegenden Natur. Je nach
Jahreszeit und Ausbeute wird das bevorstehende Menü
zusammengestellt. Während sich die Kurse im Frühling
auf das Kochen mit Rosenblättern und Sprossen kon
zentrieren, verwenden die Schüler im Sommer Blumen
und Beeren. In den Herbstmonaten bringt Baumann
ihren Schülern das Kochen mit Wurzeln bei.
Preis: 225 Franken
Saveursauvage, Les Pelley d’Amont, 1654 Cerniat FR,
Telefon +41 26 927 20 41, www.saveursauvages.ch

5Schweiz:
Katrépices, the cosy
cooking factory

Urbane Kochschule. Wer das Mensa oder das Take
awayEssen von nebenan satt hat, geht über Mittag
in die Kochschule Katrépices und zaubert sich inner
halb von 30 Minuten ein leckeres Mittagessen auf den
Tisch. Unter der Leitung der Chefköche Joffrey Vuiller
met und Stéphanie Banz lernen Hobbyköche und
Hungrige (maximal zwölf Personen) in kürzester Zeit
einfache Rezepte vorzubereiten: Filet mignon mit
Koriander und Polenta à la provençale oder Lachs mit
Grapefruitsaft und Basmatireis. An den Abenden
finden regelmässig zweistündige Kurse statt. Dabei
lernen die Kochschüler, eine Vorspeise, einen Haupt
gang und ein Dessert selbstständig zu kochen und
schön herzurichten. Im dazugehörigen Laden
können Kochinteressierte von Montag bis Freitag
verschiedene Küchenutensilien und exklusive Produkte
einkaufen und sich für eine weitere Kochsession inspi
rieren lassen.
Preis: zwischen 35 Franken und 110 Franken
Katrépices, the cosy cooking factory, place de la Synagogue,
1204 Genf, Telefon +41 22 311 44 11,
www.katrepices.comFO
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1Schweiz:
André’s Cooking
Academy

5 Spitzenköche, 1 Schule. Der renommierte Koch
André Jaeger von der Fischerzunft in Schaffhausen
bietet mit André’s Cooking Academy in Zürich zusam
men mit vier weiteren Spitzenköchen – Martin Dalsass
vom Restaurant Talvo by Dalsass in St. Moritz, Horst
Petermann und Rico Zandonella von Rico’s Kunst
stuben in Küsnacht ZH und Sala Ruch von Sala of
Tokyo in Zürich – kulinarischen Geniessern die Mög
lichkeit, das Handwerk des Kochens mit verschiedenen
Profis zu erlernen. In einem vierstündigen Kurs zaubert
die Kochgruppe (bis zu 14 Personen) unter Anleitung
ein exklusives 3GangMenü auf den Tisch.
Neben der Kochschule führt Jaeger weiterhin sein
Hotel und Restaurant Fischerzunft in Schaffhausen.
«Gault & Millau» bewertet Jaegers Kochkunst
mit asiatischen Elementen bereits seit 1995 mit
19 Punkten.
Preis: 360 Franken
André’s Cooking Academy, Hürlimann-Areal, Brandschenke-
strasse 132, 8002 Zürich, Telefon +41 44 945 90 44,
www.andres-cooking-academy.ch
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7Schweiz:
«Gault & Millau»-
Kochkurs

Südländische Brise in Luzern. Seit Februar 2007 ist
der renommierte Koch Johan Breedijk Küchenchef im
Restaurant Scala des Luzerner Art-Deco-Hotels
Montana. Der 40-jährige Holländer kam nach seiner
Ausbildung in die Schweiz, wo er als Chef de cuisine
unter anderem im Hotel Giardino in Ascona
(16 «Gault & Millau»-Punkte) und im Ristorante
Da Enzo in Ponte Brolla (15 «Gault & Millau»-Punkte)
tätig war. Der mehrjährige Aufenthalt im Tessin hatte
einen prägenden Einfluss auf Breedijk. Im Luzerner
Scala ist er für seine Küche mit südländischem Touch
bekannt und wird dafür geliebt. Im «Gault & Millau»-
Kochkurs können bis zu 14 Hobbyköche Breedijk
über die Schulter schauen und ihn bei der Zubereitung
des 5-Gang-Menüs tatkräftig unterstützen. Nach
jedem Gang begibt sich die Gruppe von der Küche ins
Restaurant, um die Speisen bei Wein zu geniessen.
Preis: 250 Franken
Art Deco Hotel Montana, Adligenswilerstrasse 22,
6002 Luzern, Telefon +41 41 419 00 00,
www.hotel-montana.ch

9Schweiz:
La Cucina Naturale

Eine Deutschschweizerin kocht im Tessin.Meret
Bissegger arbeitete als Köchin in der Buvette von
Dimitris Theater in Verscio, führte ihr eigenes Restau-
rant Ponte dei Cavalli (14 «Gault & Millau»-Punkte) in
Cavigliano und betrieb sechs Jahre das Bistro des
Teatro Paravento während des Filmfestivals Locarno.
Seit 2006 lebt und arbeitet sie in Malvaglia im Blenio-
tal und gewährt ihren Kursteilnehmern Einblick in ihre
Wildpflanzenküche. Während der zwei- und drei-
tägigen Kurse lernt manmit Gewürzen, aromatischen
Kräutern und mit vollwertigen Bioprodukten zu kochen.
Am ersten Abend gibt es ein Abendessen und am
darauffolgenden Tag ein spätes Mittagessen. Speziell
im Herbst undWinter gibt es thematische Kochkurse
zu Kürbis, Kastanien, Wintergemüse, aber auch über
die arabische oder thailändische Küche. Im Frühling
sind essbare Wildpflanzen das Hauptthema.
Preis: 300 Franken
Meret Bissegger, La Cucina Naturale, Casa Merogusto,
6713 Malvaglia, Telefon +41 91 870 13 00,
www.meretbissegger.ch

8Deutschland:
Hans-Haas-
Kochschule

Ausgezeichneter Koch. Für den renommierten
Chefkoch Hans Haas ist Essen eine Form der
Kommunikation. Er findet, die Zubereitung der
Speisen sollte mindestens so viel Freude bereiten,
wie das Essen selbst. Mit dieser Haltung vermittelt
der 55-jährige Tiroler jeden Donnerstag und Freitag
in seiner Münchner Schule Kochtipps. Im ganztägi-
gen Kurs bereiten die Hobbyköche (maximal zwölf
Teilnehmer) ein 5-gängiges Menü vor. Wer sich
intensiver mit dem Kochen auseinandersetzen
möchte, bucht ein Gourmetwochenende mit Über-
nachtung in exklusiven Hotels. An den restlichen
Tagen der Woche verwöhnt Haas seine Gäste im
legendären Restaurant Tantris, das seit vielen
Jahren mit zwei «Michelin»-Sternen und
18 «Gault & Millau»-Punkten ausgezeichnet ist.
Preis: Kochkurs ca. 460 Franken; Gourmetwochenende
zwischen ca. 950 und 2100 Franken je nach Hotel;
Hans Haas Kochschule, Amalienstrasse 89 / Passage,
D-80799 München, Telefon +49 (0)89 28 67 44 70,
www.hans-haas.de

Essen ist eine Form der Kommunikation.
Die Zubereitung der Speisen

sollte ebenso viel Freude bereiten.

10Vietnam:
Morning Glory
Cooking School

Street-Food-Leckereien am südchinesischen
Meer. Küchenchefin Trinh Diem Vy hat nicht nur die
erste Kochschule in Hôi An gegründet, sondern besitzt
auch drei Restaurants und ein Hotel in der viet-
namesischen Hafenstadt, die 1999 zum Unesco-
Kulturerbe erklärt wurde. Sie ist in der dritten
Generation Köchin und unterrichtet seit über
14 Jahren die Kunst der vietnamesischen Küche. In
der Morning Glory Cooking School lernen sowohl
Anfänger als auch Profis – sechs verschiedene Stufen
stehen zur Auswahl – in halbtägigen Kursen die
Zubereitung traditioneller Gerichte und des typischen
Streetfood. Die Kurse beginnen meist mit einem
Marktbesuch oder einer Fahrradtour durch die
Kräutergärten. Zurück in der Schule bringt Frau Vy
ihren Schülern die Koch- und Schneidtechniken bei,
umMangosalat, Kohlsuppe mit Garnelen oder
gegrilltes Poulet mit Limettenblättern zu kochen.
Preis: zwischen ca. 25 und 50 Franken
Morning Glory Restaurant, 106 Nguyen Thai Hoc Street,
Hôi An, Quang Nam, Vietnam,
Telefon +84 (0510) 2241 556, www.restaurant-hoian.com FO
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NEUHans
haas

UntErwEgs

Eine Ode an die Schokolade ist André
Jaegers Kochbuch «Chocolate
affairs by André Jaeger –
zartbittere Liebschaften,
leidenschaftlich und süss» (Benteli-
Verlag, 176 Seiten, 92 Franken). Ob
Baumkuchentörtchen mit Bratapfel-
Schokoladencreme oder asiatischer Schokoladen-
pudding mit roter Grütze; 90 kulinarische Rezepte
für Gourmets.

In «Meinewilde Pflanzenküche – Bestimmen,
Sammeln und Kochen vonWildpflanzen»
(AT-Verlag, 320 Seiten, 49.90 Fran-
ken) beschreibt Meret Bissegger
mehr als 60 Pflanzen und erklärt, wo
sie wachsen, welches die Erken-
nungsmerkmale und die Verwechs-
lungsgefahren sind. Sie gibt Tipps,
wie die Pflanzen richtig gepflückt und

in der Küche verwendet werden. Zusätzlich sind
130 einfach zu kochende Rezepte aufgeführt.

Der 2-Sterne-Koch Hans Haas stellt in seinem zweiten
Kochbuch «Lustvoll geniessen» (Edition Fischer-
Piepenbrock, 231 Seiten, ca. 80
Franken) über 100 leichte Rezepte für
jeden Anlass vor. Das Buch wurde vom
Deutschen Institut für Koch- und
Lebenskunst als «Kochbuch des
Monats» ausgezeichnet.

Die vietnamesische Köchin Trinh Diem Vy stellt in
«Taste Vietnam – TheMorning
GloryCookbook» (Phuong Dong
Publishing House, 240 Seiten,
ca. 45 Franken) über 70 verschie-
dene Rezepte vor. Das Buch mit
200 Fotos erzählt auch Episoden
aus dem Leben der Köchin.

Kochen wie die spitzenköche:
Vier Bücher von Profis, die Kurse anbieten



«FÜR MEINEN QUARTIERPFARRER,
DER BEI KLEINEN SÜNDEN

AUCH MAL EIN AUGE ZUDRÜCKT.»

Ivo Adam, Spitzenkoch.

Für besondereMomente.

Fine Food Produkte stehen für Spezialitäten
von erlesener Qualität aus der ganzen Welt.
Wie beispielsweise die Couverture Grand

Cru Madagascar. Ihr fruchtig-nussiges
Aroma verdankt sie dem Kakao und der
Bio-Vanille aus Madagaskar.
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Grüner Lesen
GreenStyle

Digital, aber umweltfreundlich: ereader schlägt das Buch.

VON
Catharina
Fingerhuth

Ein verlängertes
Wochenende. End-
lich Zeit zum Lesen.
Auf dem Sofatisch
drei neue Romane,
die der Bücher-

herbstwald abgeworfen hat. Aber nein,
dort stapeln sich keine Bücher. Dort liegt
neuerdings ein elektronisches Lesegerät.
Ein 15 Zentimeter kleines, leichtes Etwas.
Darin haben nicht nur meine drei neuen
Romane Platz, sondern etwa 1400 Bücher.
Etwas mehr als in meinem 10-Quadrat-
meter-Bücherregal.

Für dieses Experiment musste ich
kurzerhandmeine Liebe zum gebundenen
Buch verraten. Bisher hatte ich Neuer-
scheinungen immer danach ausgewählt,
ob mich der Autor oder die Geschichte
interessiert – und nicht weil ein Titel auf
Ökopapier gedruckt war. Das war etwas
kurzsichtig: Nur wer nicht liest, schont
die Umwelt.

Nicht zu lesen wäre für mich allerdings
wie nicht zu atmen. Das elektronische

Buch hat mich davor bewahrt. Denn
digitale Literatur ist grüner als gedruckte.
Zwar ist die Herstellung eines eBook-
Readers ungefähr so umweltfreundlich
wie eine 500-Kilometer-Fahrt mit dem
Auto (kein Hybrid).

Doch schon ab dem ersten gekauften
Titel wendet sich das Blatt. Undmit jedem
weiteren Download steigt der Vorteil
gegenüber dem analogen Buch, egal ob
auf Frischfaser- oder Recyclingpapier
gedruckt. Ab zehn gelesenen eBooks bin
ich im Rennen. Vielleicht ein paar Seiten
früher, weil ich meine neue elektronische
Bücherwandmit dem heimischen
Ökostrom lade.

Doch halt: In spätestens zwei Jahren ist
das Gerät technisch veraltet undmuss
fachgerecht entsorgt und recycelt werden.
Also sollte ich mindestens 20 Bücher la-
den, ummeinen ökologischen Fussab-
druck zu verkleinern. Damit habe ich kein
Problem.

Was aber, wenn ich partout einen in
Leinen gebundenen Roman in den Händen
halten will? Die nostalgische Hülle für
mein Gerät genügt nicht. Dann kompen-
siere ich – wie beim Fliegen – vor dem
Besuch beim Buchhändler meine Lese-
Emissionen. Oder ich greife mir aus mei-
nem Regal eines meiner alten Bücher.
Denn die bleiben. Und die brauchen auch
kein Update.

Da fällt mir ein: Am Sonntag könnte ich
mal wieder meine Schallplattensammlung
aus dem Keller holen.

AESOP liste aller schweizer Verkaufsstellen

unter www.aesop.com

ANNE-SOPHIE PIC lausanne,

Beau-rivage Palace, Place du Port 17–19,

021 613 33 33, www.brp.ch

ASSISTENT
www.assistent-kuechenmaschine.ch

AZZARO ZÜrich, Gassmann,

Poststrasse 5–7, 044 211 08 37,

www.gassmannzuerich.ch

BAUME ET MERCIER
www.baume-et-mercier.com

BELL & ROSS www.bellross.com

BENGT EK DESIGN www.bengtekdesign.com

BERNADAUD Basel, tavolino Wohndecor,

freie strasse 81, 061 272 68 65 –

luZern, cascade, Bundesstrasse 38,

041 210 57 70. Weitere Verkaufsstellen

unter www.bernadaud.fr

BRIONI Basel, Boutique andré,
streitgasse 5, 061 272 47 20 –

luZern, la nuance, Winkelriedstrasse 36,

041 410 30 31 – sankt moritZ, Plazza da

scuola 10, 081 834 95 90 – ZÜrich,

Bongenie Grieder, Bahnhofstrasse 30,

044 224 36 36; Brunos, Bahnhofstrasse 44,

044 211 02 90; men’s fashion Weinberg,

Bahnhofstrasse 13, 044 211 29 50,

www.brioni.com

BULGARI www.bulgari.com

BURBERRY ZÜrich, Bahnhofstrasse 44,

044 221 05 18, www.burberry.com

CARTIER www.cartier.com

CASA BUGATTI www.casabugatti.it

CHANEL sankt moritZ, Via serlas 22,

081 837 53 00 – ZÜrich, Bahnhofstrasse 39,

044 211 17 81, www.chanel.com

CHOPARD www.chopard.com

CHRISTOFLE Basel, tavolino,

freie strasse 81, 061 272 68 65 – luZern,

aux arts du feu, alpenquai 28, 041 360 36 34.

Weitere Verkaufsstellen unter

www.christofle.com

CHRISTOPHE GRABER
www.christophegraber.com

CK WATCH www.ck.com

CLARINS www.clarins.ch

DE DIETRICH
www.dedietrich-electromanager.ch

DIOR www.dior.com

EBEL www.ebel.com

ERIC BOMPARD ZÜrich, kappelergasse 13,

ladeneröffnung am 26. oktober,

www.eric-bompard.com

FABERGÉ www.faberge.com

GIVENCHY PARFUMS
www.parfumsgivenchy.com

GUCCI sankt moritZ, Via serlas 22,

081 837 29 07 – ZÜrich airPort, airside

center terminal 1, 043 816 66 61 – ZÜrich,

Poststrasse 3, 044 211 46 20, www.gucci.com

GÜDE www.guede-solingen.de

HACKETT LONDON Basel, kohler,

freie strasse 84, 061 272 71 68 – Bern,

theaterplatz 3, 031 311 10 47 – ZÜrich,

Paradeplatz 4, 044 211 00 77; Bongenie

Grieder, Bahnhofstrasse 30, 044 224 36 36;

Bernie’s, Bahnhofstrasse 65, 044 211 91 91,

www.hackett.com

HAIER www.haier.com

HANS EICHENBERGER luZern, Wohnidee,

metzgerrainle 6, 041 410 37 27 – ZÜrich,

Bogen 33, Geroldstrasse 33, 044 400 00 33

HESS UHREN www.hessuhren.ch

HUGO BOSS Basel, Gerbergasse 25,

061 263 80 80 – Bern, Globus,

spitalgasse 17–21, 058 578 40 40 – ZÜrich,

Bahnhofstrasse 39, 044 221 39 00,

www.hugoboss.com

IWC www.iwc.com

JAQUET DROZ www.jaquet-droz.com32

AdreSSen

NACHTRAG
Bei den make-up-trends, die wir in unserer september-ausgabe präsentierten (seiten 40/41),
fehlten die legenden. Wir bitten unsere leser um entschuldigung.
hinter den verschiedenen looks, die vom laufsteg inspiriert sind, stehen folgende marken:
chanel, house of holland, Dries Van noten, Vivienne Westwood, michael kors und mary katrantzou
(von oben links nach unten rechts).
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JIL SANDER BasEl, Bäumleingasse 10,

061 273 42 05 – sankt MoritZ, Palace

arcade, Via serlas 28, 081 833 83 82 –

ZÜrich, storchengasse 23, 044 221 23 16;

trois Pommes uomo, Weggengasse 1,

044 212 47 10, www.jilsander.com

JL COQUET BasEl, tavolino Wohndecor,

freie strasse 81, 061 272 68 65 – ZÜrich,

riedel & friends, Pelikanstrasse 37,

043 497 29 25; sibler, Münsterhof 16,

044 211 55 50. Weitere Verkaufsstellen

unter www.jlcoquet.com

KARL BUBENHOFER AG Gossau,

hirschenstrasse 26, 071 387 41 41,

www.kabe-farben.ch

LADURÉE ZÜrich, kuttelgasse 17,

044 211 88 84, www.laduree.com

LEGNOART www.legnoart.it

LES GOURMANDISES DE MIYUKO ZÜrich,

Beckenhofstrasse 7/9, 044 350 21 43,

www.miyuko.ch

LG ELECTRONICS www.lg.com

LONGCHAMP ZÜrich, Bahnhofstrasse 58,

044 213 10 80 – luZErn, leder locher,

schwanenplatz 7, 041 410 40 01,

www.longchamp.com

LOUIS VUITTON BasEl, freie strasse 88,

061 272 07 80 – sankt MoritZ,

Via serla 22, 081 883 78 88 – ZÜrich,

Bahnhofstrasse 30, 044 221 11 00, weitere

Verkaufsstellen unter www.louisvuitton.com

MANUFACTUM www.manufactum.ch

MENU A/S www.menu.as

OPI www.opi.com

PEUGEOT www.psp-peugeot.de

PIAGET www.piaget.com

PURE.LIVING ZÜrich, Manessestrasse 4,

043 322 09 51, www.pureliving.ch

RIEDEL ZÜrich, riedel & friends,

Pelikanstrasse 37, 043 497 29 25;

Jelmoli, seidengasse 1, 044 220 44 11.

Ebenso erhältlich bei Globus, www.riedel.com

ROWLETT RUTLAND www.manufactum.ch

RSH Quality Food Concept, crissiEr,

chemin de la colice 3, 021 635 29 80,

www.rsh-sa.com

SERGE LUTENS www.sergelutens.com

SIEGER BY FÜRSTENBERG ZÜrich,

pure.living, Manessestrasse 4, 043 322 09 51,

www.fuerstenberg-porzellan.com

STEPHEN WEBSTER
www.stephenwebster.com

TIFFANY www.tiffany.com

TISSOT www.tissot.ch

TONCELLI CUCINE SPA
www.toncelli.it/cucine/

URBANI TARTUFI, PEruGia, s. anatolia di

narco, 0039 074 361 31 71,

www.urbanitartufi.it

VAN CLEEF & ARPELS
www.vancleefarpels.com

VAN LAACK BErn, theaterplatz 6,

031 311 73 45 – luZErn, hirschenplatz 7,

041 266 01 40 – ZÜrich, storchengasse 15,

043 344 86 26, www.vanlaack.de

VICKYH DESTINATIONS ZÜrich, seefelds-

trasse 301a, Eröffnung am 1. oktober,

www.vickyh.ch

VICTOR www.flyvictor.com

VOLLENWEIDER CHOCOLATIER
CONFISEUR ZÜrich, theaterstrasse 1, 043

288 04 04 – WintErthur, Marktgasse 17,

052 212 62 48,

www.vollenweiderchocolatier.ch

WHIRLPOOL www.whirlpool.com

WOHNGEIST BasEl, steinentorstrasse 19,

061 281 42 44 – frEnkEnDorf, rheinstrasse 41,

061 272 18 18, www.wohngeist.ch

ZAK DESIGNS www.zak-designs.org

Dank
Wir bedanken uns ganz herzlich,
dass wir im hotel Beau-
rivage Palace in lausanne
das Genuss-shooting durchführen
durften (Place du Port 17–19,
1000 lausanne 6, 021 613 33 33,
www.brp.ch).

Ein grosses Dankeschön an alle,
die köstlichkeiten zubereiteten:
Guillaume raineix, der anne-
sophie Pics kreationen ausführte;
Vollenweider chocolatier confiseur,
(theaterstrasse 1, 8001 Zürich,
043 288 04 04,
www.vollenweiderchocolatier.ch);
les Gourmandises de Miyuko,
(Beckenhofstrasse 7/9,
8006 Zürich, 044 350 21 43,
www.miyuko.ch) und rsh,
Philippe rochat, lazare saguer
und Michel hug (chemin de la
colice 3, 1023 crissier,
021 635 29 80, www.rsh-sa.com).

Vielen Dank für die leihgabe
von kleidern und Geschirr:
Monique touzeau, (avenue du
casino 28, 1820 Montreux, 021
966 30 10, www.touzeau.com)
pure.living, (Manessestrasse 4,
8003 Zürich, 043 322 09 51,

anZEiGE

044 224 36 36,
www.bongenie-grieder.ch).
Einen herzlichen Dank auch an
Patrick rosset von Monde des
Epices (route de Grandcour 75,
1530 Payerne, 026 668 20 78,
www.poivre.ch) für sein sel de

l’azalaï (seite 12) ebenso wie
an Gabriel serero, der die cocktails
auf seite 10 in szene setzte,
(conte-Goûts sa, rue sainte-
Beuve 9, 1005 lausanne,
021 311 81 47,
www.conte-gouts.ch).

www.pureliving.ch)
ouranos, (rue du Grand-chêne 7,
lausanne Palace, 1003 lausanne,
021 311 11 88,
www.ouranos-palace.ch)
Bongenie Grieder, (Bahnhof-
strasse 30, 8001 Zürich,



WAS DIE ZÜRCHER SCHUHDESIGNERIN
ZUM AUSGLEICH TUT, WOHIN SIE GERNE REIST

UND WAS SIE EINKAUFT.

wiesen, Bergketten, Heuballen und Baum-
stämme, die wie Figuren aussehen. Die Na-
tur schenkt uns die schönsten Bilder. Ich
sammle auch gerne Pilze (2). Ich bin sogar
Mitglied in einem Verein für Pilzkunde!

Kochen Sie die Pilze dann auch?
O ja, ich bin eine begeisterte Köchin. Ich
kaufe regelmässig auf denZürcherMärkten
ein und lassemich vomsaisonalenAngebot
inspirieren. Gerne nehme ich auch das
Kochbuch«Pimal Daumen» (3)vonDona-
tella Maranta zur Hand. Es enthält genuss-
volle Rezepte, für die man weder eineWaa-
ge noch einenMassbecher braucht.

Ihre Lieblingsstadt?
AlsModemensch sollte ichwohl Paris sagen
(lacht). Im Ernst: Bologna (4) mag ich
richtig gut. Ich kenne die Stadt, weil dort
eine grosse Ledermesse stattfindet, die ich
regelmässig besuche. Ich liebe es, unter den
Arkaden zu schlendern.

Kaufen Sie dort auchMode?
Es gibt ein paar ganz gute Boutiquen. Aber
ichwürdemicht jetzt nicht alsMode-Shop-

pingfreak bezeichnen. Kunst – ich stamme
aus einem Künstlerhaushalt – ist mir fast
wichtiger. Bei mir zu Hause hängen viele
Werke von Freunden, etwa solche des
Schweizer KünstlersMarkus Raetz (5).

Hören Sie auch gerneMusik?
Sehr gerne.EineEntdeckung ist fürmichdie
französische Komponistin und Musikerin
Germaine Tailleferre (6), die insbesondere
denAnfang des 20. Jahrhunderts als einzige
FrauMitgliedder legendärenKomponisten-
gruppe Les Six prägte.

Wie würden Sie Ihren Wohnstil be-
schreiben?
Ich mag Möbel, die sich nicht so wichtig
nehmen und sich gut kombinieren lassen.
Wie der Saffa-Stuhl (7) von Hans Eichen-
berger. Zudem istmeineWohnung asiatisch
angehaucht. Mein Vater stammt aus Hong-
kong. Von ihm habe ich chinesischeMöbel.

Tragen Sie ein Parfüm?
Nein. Aber kürzlich habe ich die Kosmetik-
markeAesop (8) entdeckt, deren Produkte
angenehm, aber nicht zu stark riechen.

TEXT CLAUDIA SCHMID

Stefi
Talman
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M it stefi talmans schu-
hen, taschen und Porte-
monnaies verbringt man
keine Saison, sondern
mehrere Jahre oder ein

ganzes Leben.Weil sie äusserst hochwertig
verarbeitet, zeitlos und langlebig sind. Und
immer passen.Wie die rostfarbenenAnkle-
boots aus der aktuellen Herbstkollektion.
Zu dieser gehören auch dieStiefel (1)oder
Businesstaschen für Männer aus Karostoff.
Seit elf Jahren betreibt die bekannteste
Schuhdesignerin der Schweiz, deren Ent-
würfe in der Sammlung des Museums für
Gestaltung stehen, in der Zürcher Altstadt
ein eigenes Geschäft. Ganz in der Nähe be-
finden sich auch ihr Atelier und ihre Woh-
nung in einem Altstadthaus.

Sie leben und arbeiten mitten in der
Stadt. Was ist Ihr Ausgleich?
Die Natur. Sie ist auchmeine grösste Inspi-
ration. Zu Hause steht bei mir immer ein
frischer Blumenstrauss vom Markt. Am
liebsten reise ich ins Berner Oberland. Im
Sommer war ich dort wandern und habe
Dutzende von Fotos gemacht: Blumen-
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PLOUM Sofa. Design: Ronan & Erwan Bouroullec.
www.ligne-roset.ch



Le nouveau parfum

Das Leben ist schön. Es liegt in Ihrer Hand.
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