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| eidenschaft auf den ersten Biss

N MEIN ERSTES MACARON erinnere ich
mich noch ganz genau. Es war an ei-
nem regnerischen Herbstnachmittag
in Paris. Ich hatte gerade einen Mo-
deschaumarathon hinter mir, mein
Kopf schwirrte von all den Eindrii-
cken, und meine Fiisse schmerzten in
unbequemen High Heels. Ich sass in dieser kuscheligen
kleinen Konditorei und biss in mein erstes Vanille-

schmiegte und meine Sinne erhellte. Seither habe

ich in manches Macaron gebissen und war von den
verschiedensten Aromen hingerissen.

Wenn ich die kdstlichen Macarons in diesem Heft

(Seite 20) anschaue, erlebe ich diesen Moment

in Paris wieder. Sie denken vielleicht bei diesem . ..
Anblick an unnétige Kalorien? Vergessen Sie es! iagons

wurde

Tauchen Sie lieber in die neue Ausgabe von encore!  umwet-

schonend

ein, und schwelgen Sie mit uns in grossen und Pedzer

Macaron. Eine neue Genusswelt tat sich mir auf. Das / kleinen Gendiissen.
luftige, leichte Gebick, die kiihle, intensive Creme: Silvia Aeschbach Und wenn Sie sich ein Macaron génnen, nehmen
. . . ilvia Aeschbach, . . . Lo . .
Leidenschaft auf den ersten Biss! Die schmerzenden  chefredaktorin Sie nicht das kleine, sondern die iippigere Variante.
. . deutschsprachige . . .

Fiisse waren vergessen. Es gab nur noch mich und .oe encore! Denn geniessen kann man bekanntlich nie genug.

dieses kostliche Teil, das meinen Gaumen um- In diesem Sinne: bon appétit!
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Kaschmirtop mit Spitze
von Eric Bompard.

MODE

Spitzen - Kaschmir

So fiihlt sich liebevoller Luxus an: Kaschmir aus

dem seidenweichen Haar der Capra Hisca. Ob zum
Kklassischen Rollkragenpulli, zu einem Twinset im
Vintage-Look oder einem Top mit Spitzen verarbeitet:
Dank raffiniertem Design sehen die Stiicke von Eric
Bompard so aus, wie sie sich auf der Haut anfiihlen:
edel und geschmeidig. Zu verdanken ist die Kombina-
tion von hochwertigen Materialien und franzdsischem
Chic einer Begegnung vor 30 Jahren. Damals entdeck-
te der Franzose auf einer Geschéftsreise nach Nord-
china das zarte Haar der mongolischen Hochgebirgs-

ziege. Im Winter hilt ihr Fell bitterste Kilte und im
Sommer trockene Hitze aus. Zudem war der mongoli-
sche Kaschmir giinstiger als der italienische und engli-
sche. Damit begann die Erfolgsgeschichte von Eric
Bompard, er machte den luxuriésen Wollstoff einem
breiteren Publikum in Europa zuginglich. Inzwischen
verkauft der Kaschmirspezialist 500 ooo Kleidungs-
stilicke pro Jahr in weltweit 50 Boutiquen. Die neuste
wird am 25. Oktober in Ziirich erdffnet . Katja Richard

Eric Bompard, Kappelergasse 13, Ziirich,
www.eric-bompard.com

TEA TIME

KUNST UNTER
1000 FRANKEN

A4

Uberlebens-
werk

VON LAURENT
DELALOYE

Der Kiinstler
Sébastien Mettraux,
geboren 1984 in
Pompaples VD,
entdeckte bereits als
Kind seine Leidenschaft fiirs Zeichnen.
Nach dem Diplom 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-
ren Master in visueller Kunst. Er lebt und
arbeitet in Etoy VD.

Das Werk Sébastien Mettraux verwen-
det verschiedene Techniken (Malerei,
Druckgrafik, Bildhauerei, Fotografie).

Fiir das monochrome Bild aus der Serie
«Bleu de prusse» verwendete er eine
Eitemperafarbe, die keine Farbpigmente,
sondern pharmazeutische Pigmente ent-
hélt. Es handelt sich um ein Gegenmittel
zu Cdsium-137, das im Falle einer Nuklear-
katastrophe zum Einsatz kommen wiirde.
Aktuell Arbeiten von Sébastien Mettraux
sind in der Gruppenausstellung «Xylon»
im Kunsthaus Grenchen (bis 21. Oktober)
zu sehen. Er ist zudem in der Ausstellung
«Una finestra sul mondo, Da Diirer a
Mondrian e oltre» im Museo d’Arte in
Lugano (bis 6. Januar 2013) vertreten,

die danach im Kunstmuseum Fondation
de 'Hermitage in Lausanne (ab 25. Januar
2013) gastiert.

Preis «Bleu de prusse (Radiogardase ®)»
(55 % 55 x 6 cm), 2011: 850 Franken

Info www.sebastien-mettraux.ch

Tee fiir Marie-Antoinette

Ob ihn die franzdsische Kénigin zum Kuchen gereicht hatte, die neuen Teepackungen von Ladurée gewidmet. Aber nicht
den sie auch dem hungernden Volk zukommen lassen wollte? nur die farbenfrohe Verpackung ist neu, sondern auch der Inhalt.
Das neue bunte Gewand der Tees aus dem Hause Ladurée hatte Die exklusiven Teemischungen sind auf die verschiedenen
bestimmt Marie-Antoinettes Gefallen gefunden. Die in der Tageszeiten abgestimmit, sie passen fir zwischendurch, aber
Revolution enthauptete Kénigin war berthmt fir ihr modisches auch zu Mahlzeiten. Die Boutique Ladurée ist berihmt fur ihre
Flair und ihre Extravaganz. Ihr und anderen beriihmten Persén- verfUhrerisch bunten Macarons. Tee ab 23 Franken. K.R
lichkeiten wie dem Sonnenkdnig, Joséphine und Othello sind
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Ladurée-Boutique, Kuttelgasse 17, Zirich, www.laduree.fr
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REISEN

Bolivien, Salar de Uyuni:
das hochste Salz-
plateau der Welt.

Dem Himmel sonah

Wenn Sie einen Zauberstab hitten, der Sie an jeden
Ort dieser Welt bringen kdnnte — wo wiirden Sie

sich hinwiinschen? Nicolas Ambrosetti hat da einen
Vorschlag: Wie wire es mit Lateinamerika, und

zwar dorthin, wo es am spektakulérsten ist? Starten
Sie zum Beispiel in Rio de Janeiro und fliegen Sie
nach Bolivien, dann fahren Sie zur Salzwiiste

Salar de Uyuni, deren einzigartige Mondlandschaft
Thnen das Gefiihl gibt, in den Wolken spazieren

zu gehen. Und danach? Vielleicht nach Machu Picchu
in Peru, dann die legendére Ruta 40 entlang, die

von Nord nach Siid quer durch Argentinien fiihrt, bis
zu den atemberaubenden Gletschern von Patagonien.
Halt machen sollten Sie im Hotel Indigo in der Néhe
von Puerto Natales, wo Sie moderner Luxus und

ein Spa-Bereich erwarten, von dem aus Sie einen

Die spezielle Abteilung
About Love
organisiert individuelle
Hochzeitsreisen.

Ausblick auf das offene Meer und die Wale

geniessen konnen. Der passionierte Weltenbummler
Nicolas Ambrosetti hat 2004 in Genf sein Reisebiiro
Vickyh destinations gegriindet. Sein Konzept:

«swiss made tailor travel» — massgeschneiderte Reisen
fiir einzigartige Erlebnisse. Soeben erdffnete
Ambrosetti nun auch eine Niederlassung in Ziirich.
Auch hier, wie in Genf, gibt eine spezielle Abteilung
fiir individuelle Hochzeitsreisen, damit die
Flitterwochen zur Reise Ihres Lebens werden. Fiir

das beschriebene Lateinamerika-Abenteuer miissten
Sie drei Wochen und mindestens 4000 Franken

pro Person einplanen. Nur der Himmel ist die Grenze!
Renata Libal

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

UHR

Z.eitlos schon

Was entsteht, wenn ein Mann
und eine Frau gemeinsam eine
Uhr kreieren? Matt und Glanz,
Braun und Schwarz, Stahl und
Rotgold. Die Hess-Uhren spie-
len mit Dualitdten. So verin-
dert sich das Zifferblatt je nach
Lichteinfall von Samtbraun zu
Tiefschwarz. Sieben Jahre hat
das Ehepaar Hess an der
TWO.1und der TWO.2 ge-
tiiftelt. Judith Hess ist ausge-
bildete Medizintechnikerin
und Sozialarbeiterin, Walter
Hess weit gereister Techniker
mit Kunstausbildung. Gemein-
sam haben sie eine grosse Pas-
sion fiir Asthetik. Weil sie kei-
ne Uhr fanden, die ihrem An-
spruch an Schénheit gerecht
wurde, bauten sie selber einen
perfekten Zeitmesser. Entstan-
den ist eine Automatik von
zeitloser Schonheit, jenseits
von modischen Strémungen.
9800 Franken. Katja Richard

www.hessuhren.ch

BIJOU

Holz statt Plastik

Ein Schmuckstuck fur Liebhaber
von Handwerk: Der Werkzeugkoffer
von Wohngeist ist eine ebenso
sinnliche wie elegante Alternative
zum Plastikwerkkasten.

Aus massivem Birnbaumholz und
mit 24 Werkzeugen.

www.wohngeist.ch
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Massgeschneidert macht
einzigartig.

MANNERMODE

Massnahme

Auch Minner wollen gerne besonders
sein. Am Morgen mit dem Gefiihl zur
Arbeit zu kommen, selbst unter
Dutzenden von Anzugtrégern einzigartig
zu sein. Hugo Boss hat das erkannt

und bietet neu Anziige in Masskonfektion
an. Italienische Stoffe von hochster
Qualitédt und vor allem Schneidermeister,
die ihre Kunst beherrschen, stehen fiir die
Erfiillung hochster Anspriiche. In den
Boutiquen in Ziirich und Genf steht ihnen
ein spezieller Raum zur Verfiigung, wo

sie aus einer Vielzahl méglicher Kombina-
tionen Stoffe aussuchen, Schnitte begut-
achten und das passende Futter auswihlen
konnen, sich vielleicht mit der Wahl der
passenden Knopfe schwertun und sich
dann doch fiir den zuerst ausgewahlten
entscheiden (weil man mit der ersten
‘Wahl meistens richtig liegt). Wenn alle
Daten ins iPad eingegeben sind, werden

die Masse direkt an das Stammbhaus in
Metzingen in Deutschland iibermittelt, wo
der Anzug gefertigt wird. Den letzten
Schliff erhilt das gute Stiick dann bei der
Anprobe. Fiir den Kunden, der das Detail
zur Hauptsache erklirt, werden auch

zum Anzug passende Krawatten, Hemden
und Brusttiicher bereitgehalten. Und um
das Ganze fiir 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 Triger dieser Anziige
wissen, dass sie etwas ganz Einzigartiges
besitzen. Semaja Fulpius
www.hugoboss.com
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KOSMETIK

Mascara Paraoe

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

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

HAARE

Das ist nicht
zum Wichern

Der Pferdeschwanz ist langst keine Frisur
mehr fur kleine Madchen. 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
zusammengeschnirt wie bei Krizia, eignet
er sich auch fir die Hochzeit oder den
roten Teppich. C.S.

Laufstegfrisur Herbst/Winter 2012 von Krizia.

Espresso als Heraustorderung

LTOYS FOR BOYSJ

VON HANSPETER
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 fiir 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

Handhebelmaschine von La Pavoni: Der wahre Espresso.

viel Ubung und Fingerspitzengefiihl, um
den Espresso perfekt hinzukriegen.
Sozusagen der Rolls-Royce unter den
Handhebelespressomaschinen ist die
Olympia Express Cremina: ein Schweizer
Qualitdtsgerit aus rostfreiem Stahl,
Chrom und Messing, eine massive, elf Kilo
schwere Maschine. Mit {iber 3600 Franken
hat sie auch ihren stolzen Preis. Ein Viertel
bis ein Drittel davon legt man fiir eine der
beriihmten Handhebelmaschinen des itali-
enischen Herstellers La Pavoni aus. Das
puristische Design hat das Gerét 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
natiirlich nicht schon gemahlenen Kaffee,
sondern Bohnen. Um diese zu mahlen,
braucht er ein weiteres Hochleistungsge-
rdt. Und er braucht den richtigen Kaffee.
Zwei weitere Herausforderungen.
www.olympia-express.ch, www.lapavoni.it

ILLUSTRATION: ANDRE GOTTSCHALK; FOTOS: GREG HOLT/SIMPLE GALLERY/GSTAAD, ©PANTON DESIGN/BASEL, PD
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- Sowird
ein schoner Herbst
noch schoner

Einen glitzernden Hirschkopf
mit Swarovski-Steinen

an die Wand hangen und

sich langsam auf Weihnachten
einstimmen.

Grosszugig den Kleiderschrank
ausmisten und die Teile

einer Freundin schenken oder
einer Hilfsorganisation
spenden.

Bei Victor fliegen
Hunde in der
«Pelzklasse».

Eine marchenhafte Landschaft
in warmen Herbstfarben
erleben: im GoldenPass-
Panoramawagen von
Zweisimmen nach Montreux.

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

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

ACCESSOIRE

Tiger — an die Kette!

‘,*_:'I

¥

FLIEGEN

Doggie Class

Wem zerreisst es nicht das Herz, wenn er
seinen winselnden Hund in einem Kifig in
Richtung Frachtraum davonrollen sieht?
Fliegen, das war bisher weder fiir die Vier-
beiner noch fiir ihre Besitzer ein Vergnii-
gen. Dank Victor und dem notigen Klein-
geld kann sich das jetzt dndern. Victor ist
ein fiihrender Marktplatz fiir das Chartern
von Privatjets. Jetzt offeriert Victor auch
Jetsharing fiir Haustiere. Eine Community
ermdglicht es Tierbesitzern, Flugrouten
abzugleichen und so die Kosten fiir den ge-
charterten Flug zu teilen. Damit wird es
nicht nur fiir die Paris Hiltons der Welt
moglich, ihre heiss geliebten Wauwaus im
Privatjet komfortabel auf dem Nebensitz

Im Privatjet bekommt
Fido einen Sitzplatz.

mitfliegen zu lassen. Auf Linienfliigen ist
das nach wie vor tabu. So machte Zsa Zsa
Gabor 1989 Schlagzeilen, als sie wihrend
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.
Giinstig wird der Flug fiir den Hund bei
Victor allerdings auch nicht; fiir die belieb-
te Strecke London-Mallorca muss mit
etwa 1600 Franken gerechnet werden.
Ubrigens sind bei der Charter-Airline auch
Katzen willkommen. Katja Richard
www.flyvictor.com

AUSSTELLUNG

Alles so schon bunthier

Die Pop-Art, die wohl einflussreichste
Kunststrémung der Nachkriegszeit, hat
den Dialog zwischen Design und Kunst
intensiviert. Diesen Dialog untersucht die
Ausstellung «Pop Art Design» im Vitra-
Museum in Weil am Rhein bei Basel. Sie
zeigt, wie Kiinstler Gebrauchsgegenstinde
in Skulpturen und kiinstlerische Bild-
motive verwandelten, oder wie Gestalter
Mbobel in ironisierte Kunstwerke oder
kunstvolle Rauminstallationen umfunktio-
nierten. Wie etwa der dénische Gestalter
Verner Panton, der 1969 fiir das Hambur-
ger «Spiegel»-Verlagshaus einen aufsehen-

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

erregenden Swimmingpool entwarf (Bild).
Andy Warhol verzierte 1958 einen Paravent
mit Engeln, und das italienische Studio 65
entwarf in den 1970ern einen Stuhl in
Form einer antiken S#ule. Die 50 Kunst-
werke und 8o Designobjekte zeigen ein
neues Bild der Pop-Art. Claudia Schmid

Ab 13.10., www.design-museum.de
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SWISSMADE
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Der Farbficher

RAU SEI NICHT UNBE-
DINGT EINE MISCHUNG
aus Weiss und
Schwarz, befand der
legendédre Architekt
Le Corbusier (1887-
1965) aus La Chaux-
de-Fonds. Der Betriebsleiter der
Farbenfabrik Karl Bubenhofer AG,
Richard Hollenstein, fithrt die Sicht-
weise des Architekten anhand eines
Farbmusterkartons vor. «Sehen Sie die blau-
griine 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 enthilt Farbakzente, die man nir-
gendwo sonst findet.» Tatsdchlich stellt man
beim Vergleich zwischen einem klassischen
Grau und dem Le-Corbusier-Grau fest, dass
sich die T6ne in keiner Weise dhneln.

Nur zwolf Firmen weltweit
Was die Farbenlehre angeht, ist bei Grafi-
kern und Designern vor allem die Pantone-
Farbpalette geldufig. Der Farbfdcher von Le
Corbusier hingegen ist weniger bekannt.
Die Palette zdhlt 63 perfekt zusammenpas-
sende Nuancen. «Diese Harmonie macht
die Farben so aussergewdhnlich», sagt Erich
Bubenhofer, Geschiftsfithrer der Karl Bu-
benhofer AG. Die Farbenfabrik ist eine der

KONZEPTION

LINKS
Le Corbusier kreierte
seine Farbpalette
in zwei Schritten:
1931 produzierte er

43 Farbtone, die er
1959 mit weiteren
20 Nuancen erganzte.

FORSCHUNG

OBEN

Testflaschen fir
die Farbmischungen:

Uber tausend

Laborstunden waren
notig, um die genaue
Formel der bekannten
Le-Corbusier-Farben

herzustellen.

PRODUKTION

RECHTS OBEN

In 1100-Liter-Tanks
werden die Farb-
pigmente vermischt.

MISCHUNG

RECHTS UNTEN

Die graue Le-Corbusier-
Farbe ist eine Mischung
aus Gruin und Rot.

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 verfiigen lediglich zw6lf Firmen
aus dem Design- und Mobelbereich iiber
eine solche Bewilligung.

Die Le-Corbusier-Farben werden nicht
an Privatpersonen verkauft. Wer seine eige-
nen vier Winde mit einem der exklusiven
Farbtone anstreichen mochte, muss mit
ausgewidhlten Malern und Gebdudeprofis
zusammenarbeiten. Die 1908 gegriindete
Firma Bubenhofer blickt auf langjdhriges
Wissen und viel Erfahrung zuriick. Seit der
ersten Fabrik im Jahre 1926 hat sich das
Unternehmen auf Farben und Beschich-
tungsstoffe fiir den Bau, auf Industrielackie-
rung und Pulverbeschichtung spezialisiert.

Das Familienunternehmen mit 250 An-
gestellten ist im sankt-gallischen Gossau
zu Hause, wo es iiber 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 fiir unsere
Kundschaft. Auch wenn die Farbpalette von
Le Corbusier nur 4 Prozent unserer Produk-
tion ausmacht, ist sie ein gutes Marketing-

TEXT SEMAJA FULPIUS

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

Eine Philosophie der Farbenlehre
Diese Farbmusterpalette ist das Resultat von
Le Corbusiers Reflexion {iber die Grenzen
zwischen Kunst und Formalismus. Sie ent-
stand, als sich der Architekt und Kiinstler
fiir 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 persdnliches Erlebnis mit den
legendidren Tonen. «Zufall oder nicht, alsich
mein eigenes Haus vor 25 Jahren baute,
schlug mir der Architekt das Le Corbusier-
Blau fiir eine meiner Hausfassaden vor. Die
Front trigt heute noch die gleiche Farbe»,
sagt Bubenhofer.

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

des Meisters

DER LEGENDARE ARCHITEKT LE CORBUSIER BESCHAFTIGTE SICH AUCH INTENSIV MIT DER
INNENRAUMGESTALTUNG UND ENTWICKELTE EINE FARBPALETTE MIT 63 NUANCEN. EIN ST. GALLER
UNTERNEHMEN GEHORT ZU DEN WENIGEN FIRMEN, DIE DIESE FARBEN HERSTELLEN DURFEN

Erich
Bubenhofer

Der Farbmischer von

Le Corbusier: Erich
Bubenhofer fuhrt in der
dritten Generation das
Familienunternehmen,
das vor allem auf Lacke,
Farben und auf Verputze
spezialisiert ist. Firmen-
grinder Karl Bubenhofer
fuhrte seit 1908 in
Gossau ein Malergeschaft
und machte sich auch mit
der Gestaltung von
Kirchenraumen einen
Namen. 1926 grindete er
die Farbenfabrik.

FOTOS: MICHELE LIMINA
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OGNAC, PORTWEIN UND SCHNAPS SIND KLASSIKER. Als Aperitif

oder Digestif wurden sie in edlen Bars und Restaurants ange-

boten und pur oder héchstens «on the rocks» serviert. Heu-
te trinkt man diese «Oldies» nicht mehr im Tulpen- oder schweren
Kristallglas, sondern in schicken Martiniglédsern als Cocktail. Grand
Marnier verwendet man nicht mehr nur zum Kochen, sondern lisst
ihn sich in angesagten Bars als Cosmopolitan mixen. Williams gibts
nicht nur im Schokosténgeli, sondern als Mojito Williamine. 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 der Mirror-Bar im Genfer Ho-
tel Métropole, bestétigt: «Drinks wie der Summit, der Pure White,

TEXT SEMAJA FULPIUS

Traditionelle Schnapse
passen zu vielem.

VON LINKS NACH RECHTS
Royal Mure:
Brombeeren-Likor,
Champagner,
marktfrische Brombeeren,
Brombeerensirup.
Mojito Williams:
Williams-Schnaps,
brauner Zucker, frische
Pfefferminzblatter,
Limettensaft, grob
zerstossenes Eis,
Sodawasser

Spicy Sun Cognac:
Cognac, Gewlrznelke,
Anisstem, Apfelsaft,

grob zerstossenes Eis

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

Cocktails mit Geschichte

der Float oder der Pink Love machen Furore.» Von Paris bis Berlin,
von London bis New York mixen Barkeeper aussergewthnliche
Drinks mit klassischen Spirituosen. Grosse Produzenten wie Hen-
nessy setzen auf solche Mischgetrdnke, um die jiingere Generation
anzusprechen. Sie lassen von Mixologen, wie sie in der Fachspra-
che genannt werden, neue originelle Cocktailrezepte entwickeln.
Zum Cognac-Boom hat auch die amerikanische Rap- und Hip-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 plétzlich interes-
siert sich ein junges, hippes Publikum fiir diese Alkoholika, die fast
etwas vergessen waren. Die heutigen Nachtschwirmer feiern mit
den Spirituosen von gestern. ©

FOTO CHARLES NEGRE
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DIE FIRMA URBANI AUS UMBRIEN
LIEFERT TRUFFELPRODUKTE
IN DIE GANZE WELT. DER EDELPILZ
KOMMT DABEI UBERRASCHEND
ANDERS DAHER

Die dynamische
47-Jéhrige leitet das
Familienunternehmen
Urbani Tartufi mit

300 Mitarbeitern.

Zur Erinnerung an ihren
Vater und fur die Archi-
vierung ihrer Familien-
geschichte hat sie in
ihrem Heimatdorf
Scheggino ein Triffel-
museum eroffnet.

TEXT SEMAJA FULPIUS

ITTEN IM GRUNEN,
UMGEBEN  von
den Wildern
in der italieni-
schen Provinz
Umbrien, steht
eine  Triiffel-
manufaktur, die mit fast 70 Prozent
Marktanteil Weltmarktfiihrer ist. An der
Spitze des Unternehmens stehen Olga
Urbani, ihre beiden Cousins Carlo und
Giammarco sowie ihr dltester Sohn. Sie
fiihren das Familienunternehmen Urbani
in flinfter Generation. Die Geschichte dieser
Familie, die seit nunmehr fast 100 Jahren
uiber das weisse und schwarze Gold wacht,
ist geprégt von der Liebe zur Triiffel. Die
kostbaren Knollen sind in ihrer puren Form
nach wie vor ein Luxusprodukt. Allerdings
hat dies das Unternehmen nicht davon ab-
gehalten, neue Rezepturen zu erfinden, um
die Triiffel auf jedermanns Tisch zu bringen.
In den USA, dem wichtigsten Absatzmarkt
der Firma, schwidrmt man vor allem von
Fertigprodukten, insbesondere von Saucen
wie Kirschtomaten an schwarzen Triiffeln,
Triiffelpesto und sogar Chilitriiffeln.
«Wir haben aus dem Nischenprodukt ein
Massenprodukt gemacht», sagt Olga Urbani.
«In manchen Jahren konnten wir sage und
schreibe 200 Tonnen verarbeiten!»

Schokolade mit Triiffeln

In der Schweiz findet man Produkte von
Urbani in der hochpreisigen Sélection-Linie
der Migros sowie im Globus. Fiir solche
Zubereitungen werden Triiffel verwendet,
die nicht mehr so ansehnlich oder bereits
zerfallen sind und Triiffel zweiter Wahl. Die
Firma produziert iibrigens fast 1000 Triiffel-
produkte: Ole und Aceto Balsamico, Cre-
men, Pasteten, Gewiirzsalze, Tagliatelle ...
«Ist diese Artischockenmischung nicht
delikat?», fragt die Feinschmeckerin Olga
Urbani. Heute geht der Trend sogar zu
slissen Geschmacksrichtungen: Schokolade
mit weissen Triiffelsplittern erzeugt einen
ganz besonderen, {iberwiltigenden Ge-
schmack auf der Zunge. «Siisse Ge-
schmacksrichtungen einzufithren, war ein
grosser Schritt fiir uns», sagt Olga Urbani.
Die grossen Triiffel, exquisite Kronung der
Spezies, bleiben besonderen Kunden vorbe-
halten - den Kiichenchefs der renommierten
Sternerestaurants, die sie auf erlesene Art
und Weise zubereiten.

Was denn nun: volkstiimlich oder luxu-
ri6s? Olga Urbani wischt das Klischee mit

Truffel, gewachsen
unter der Erde,
sind eine edle
Delikatesse.

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

14 000 Triiffelsucher

Die kleinen Knollen werden auch von Pro-
minenten geschitzt. Eines Tages tauchte
Nicole Kidman persénlich bei Urbani am
Empfang auf und wollte Triiffel kaufen.
Sting rief an und bestellte ein Kilo weisse
Triiffel. Und noch viel frither sandte US-
Prisident Nixon ein Schreiben, um sich fiir
diese Kostlichkeit zu bedanken.

Doch es sind die Triiffelsucher, denen die
Triiffel am meisten am Herzen liegen. Echte
Bauern, die den Boden durchwiihlen und
das Geheimnis der Orte, an denen die
Schitze verborgen sind, von Generation zu
Generation weitergeben. Heute gibt es da-
von 14 000, die bei Urbani - stolz wie Berg-
leute, die Edelsteine zutage gefordert haben
- ihre Funde anbieten, um sie wiegen und
beurteilen zu lassen. Sie kommen mit weis-
sen Triiffeln aus dem Piemont, der Toskana
und den Marken und mit schwarzen Triif-
feln aus dem Latium und den Abruzzen.

In manchen
Jahren wurden
200 Tonnen

Truffel

verarbeitet
— —

«Diese Menschen umgibt ein wahrer My-
thos. Man sagt, dass manche von ihnen ih-
ren Hund, dieses wichtige <Instrument> zum
Aufspiiren und Ausgraben der Triiffel, mehr
schitzen als ihre Familie», erzdhlt Olga Ur-
banilachend. Sie leitet dieses Imperium und
pflegt Beziehungen zu den Méchtigen dieser
Welt, doch sie bleibt bescheiden; im Stillen
bleibt sie die Trdumerin, die sich fragt, was
sie wohl gemacht hitte, wenn sie nicht in
diese Familie hineingeboren worden wére.
Ihre braunen Augen 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
es war, den Stab iibernehmen zu diirfen. Die
Triiffel kann nicht kultiviert werden. Das
macht seinen Wert aus.» ©
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Im Walliser
Fohnwind
trocknen
Trauben a
Rebstock

lisch siiss

SUSSWEINE GEHOREN 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

USSWEINE SCHREIEN NACH SUPERLATIVEN. Ihr
Slogan «Quand le ciel s’unit a la terre pour
créer exception» (Wenn Himmel und Erde
gemeinsam AussergewOhnliches schaffen)
erklart die ungewohnliche 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 zufillig, denn zum einen ist
gutes Spatherbstwetter die Voraussetzung fiir Stisswein im Winter,
und zum anderen bilden die grossen Walliser Siissweine in der
Tat einen trauten Kreis. «20 ooo Liter werden auf weniger als 10
Hektar Rebfldche - von insgesamt 5000 im Wallis — produziert, dies
entspricht 2,5 Deziliter pro Quadratmeter», restimiert Emmanuel
Charpin, Onologe und Président der Charta. Abgefiillt werden diese
Jungweine meistens in sogenannte halbe Flaschen von 37,5 cl.

Rund 30 Produzenten machen mit

Die Walliser lassen seit je einige Trauben an den Rebstocken hin-
gen. Das Wetter und der warme Féhnwind lassen sie mit der Zeit
mehr oder weniger austrocknen. Deshalb nannten die Weinbauern
diese Spitleseweine «Flétris» (verbliiht, vetrocknet) oder «Mi-
Flétris». Sie schenkten den beiden wichtigsten Faktoren in der
Herstellung grosser Siissweine wie jenen aus Sauternes oder dem
Loiretal wenig Beachtung. Der erste heisst Botrytis cinerea. Dieser
Pilz ist bei den Weinbauern gefiirchtet. Er bedeckt die Trauben mit
Grauschimmelfdule und verleiht ihnen einen schimmligen Ge-
schmack. Eine wahre Plage! Auf trockenen, ausgereiften Trauben
bildet derselbe Pilzstamm jedoch auf wundersame Weise eine
«Edelfdule». Der zweite Faktor, der eine lange Lebensdauer gewdhr-
leistet, ist das Heranreifenlassen im Fass. Die Unterzeichner der
Charta verpflichten sich, ihre Weine wahrend mindestens zwolf
Monaten in Féssern — meistens in neuen 225-Liter-Barriques - zu
lagern. Emmanuel Charpin liebdugelt mit der Idee, diese Weine
genau dann auf den Markt zu bringen, wenn sie reif genug sind, um
geschitzt zu werden. Einige erreichen diesen HShepunkt des aro-
matischen Ausdrucks erst nach 5, 10 oder sogar 20 Jahren.

Die Weinbauern und Onologen kénnen mit zahlreichen Parame-
tern spielen, darunter die Rebsorten (fiinf sind genehmigt) und der
Zeitpunkt der Weinlese (manchmal erst im Januar des folgenden
Jahres) und anderen. Das Ergebnis sind facettenreiche Weine. Far-
be: von leuchtend gelb bis kupferrot. Bouquet: griine Zitrone, Rha-

barber (Petite Arvine), Quitte, Aprikose (Malvoisie, Amigne), Him-
beergeist, weisse Triiffel (Ermitage). Gaumen: Aromen von ge-
trockneten Aprikosen, Orangenbliiten, aber auch Bergamotte (Earl
Grey Tea), Feigen, Honig, Akazie, Esskastanie, Tannennadeln sowie
Caramel, Kakao und siisse Gewilirze. Bisher haben rund 30 Produ-
zenten die Charta unterzeichnet, darunter Marie-Thérese Chappaz,
Provins-Valais, Philippe Darioli, Fabienne Cottagnoud, Denis Mer-
cier, Domaine du Mont d’Or, Rouvinez, Jean-René Germanier,
Benoit 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 liber www.chateaudevilla.ch

Spannende Beziehungen

Es ist ein Jammer. In Schweizer Kellern
ruht das Beste, was die edelsliisse Wein-
welt zu bieten hat, doch hervorgeholt wird
es nur, wenn Foie gras oder Roquefort auf
dem MenU stehen. Nichts gegen Mille-
feuilles von der Ganseleber, kombiniert mit
einem Glas Tokajer, einem Sauternes,
einer grossen Trockenbeerenauslese. Sus-
ser Wein und Leber sind ein bewahrtes
Duo. Auch der Blauschimmelkase hat sich
als Partner von Aus- und Spétlesen qualifi-
ziert. Doch beim Essen und Trinken ist es
wie bei Mann und Frau: Oft haben die
gegensatzlichen und nicht die harmoni-
schen Paare die spannendste Beziehung.
August F. Winkler, deutscher Kulinarik-
experte und Autor des Buches «Edelslsse
Weine» (Umschau), hat sich an vielen, ver-
meintlich unméglichen 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 vom Weingut Vehlich,
Jahrgang 1998, zu einer «perfekt
geschmorten Lammschulter» probiert und

sich von der Menutauglichkeit edelstisser
Gewachse Uberzeugt: «Die Weine verban-
den sich auf geradezu geheimnisvolle
Weise mit der Pikanterie der Speisen.»
Das Beste, was einem Suisswein passieren
kann, ist die Begegnung mit einem coura-
gierten Koch, einer experminentierfreudi-
gen Sommeliére. Es braucht den Gaumen,
nicht den Verstand, um die reizvollen Kom-
binationen zu entdecken. Selbst Kenner
und Schlemmer wiirden «unméglich!»
sagen, wenn man ihnen zur Auster, zur
kross gebratenen Blutwurst, zum Wiener-
schnitzel ein Glas Stisswein 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 edelstssen Wein von seinem
Sonntagsimage befreit, sich an einem
unheiligen Nachmittag eine Flasche Grain
noble Arvine von Spitzenwinzerin Marie-
Thérése Chappaz gonnt und dazu eine
dicke Scheibe frisches Rosinenbrot mit
Butter geniesst, hat den Schlissel zur
Gluckseligkeit gefunden. Karin Oehmigen

FOTOS: CORBIS, CHARTE GRAIN NOBLE CONFIDENTIEL, REGIS COLOMBO/WWW.DIAPO.CH, PD
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1Das weissc Gold

REI SCHWARZE KORNER
AUF einer Scheibe Gén-
seleber. Salz wird heu-
te in der Kiiche 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 Gewiirzhandlung
Le monde des épices erdffneten, haben die
Trendwende miterlebt. Vor gut zehn Jahren
machten das schwarze Black-Lava-Salz aus
Hawaii oder das rosa Himalajasalz Furore.

TEXT ANOUK SCHUMACHER

Es folgten gewagte Mischungen von mit
Gewlirzen oder Tee aromatisierten Salzen
und Réuchersalze aus dem Norden. «<Heute
wollen die Kunden mehrheitlich Salze, die
eine Geschichte haben», sagt Patrick Rosset.
Er bietet seit neuestem das aus Mali impor-
tierte Sel de I’Azalal 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 Wiistennote.

Benoit Violier, der Nachfolger von
Philippe Rochat im legenddren Hoétel de
Ville in Crissier, bevorzugt Produkte, die

nicht von so weit herkommen. «Ich arbeite
fast ausschliesslich mit Fleur de Sel aus
Guérande oder von der Ile de Ré», erkldrt er.
Diesist generell der Trend in der gehobenen
Gastronomie. «Das sind meiner Meinung
nach die wiirzigsten Meersalze, aber ich bin
sicher durch den Geschmack meiner Kind-
heit beeinflusst», gesteht der Kiichenchef.
Er stammt aus dem franzdsischen Départe-
ment Charente und wuchs in einer Familie
von Weinbauern und Austernziichtern auf,
die gleichzeitig auch Salz herstellten.

Die Schweizer konsumieren geméss Stu-
die der eidgendssischen Forschungsanstalt

Das edle Fleur de Sel
wird von Hand von
der Wasseroberflache
abgeschopft.

FARBIGE SALZKORNER AUS ALLER WELT SETZEN HEUTE AKZENTE AUF UNSEREN TELLERN.
DIE GESCHICHTE DES WEISSEN GOLDES IST MEHR ALS NUR GESCHMACKSSACHE
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Agroscope 7 bis 13 Gramm Salz pro Tag. Das
Kristall ist jedoch nicht nur dem Geniesser-
gaumen vorbehalten. Natriumchlorid, wie
die chemische Bezeichnung von Kochsalz
lautet, wird auch in der chemischen Indust-
rie, in der Landwirtschaft, in der Pharmazie,
fiir die Schneerdumung auf Strassen und fiir
die Wasserenthértung verwendet. Dank sei-
ner nédhrstoffreichen und konservierenden
Eigenschaften ist Salz ein sehr gesuchtes
Element. «Ohne Salz gibt es kein einiger-
massen menschenwiirdiges Leben!», sagte
schon Plinius der Altere.

Der Historiker Jean-Frangois Bergier
beginnt seine «Geschichte vom Salz» zur
Zeit der ersten sesshaften Zivilisationen:
bei den Sumerern, in Babylon, in Agypten
und im Tal des Indus, in China und rund um
das Mittelmeer. Die Mythologie des Salzes
begann in lingst vergangenen Zeiten und
setzte sich bei allen weiteren Volkern fort,
die dem Salz einen gottlichen Charakter
zuschrieben. Salz war lange Zeit Bestandteil
des Weihwassers und wurde bei zahlreichen
Kulthandlungen verwendet. Die Agypter
nutzten die konservierenden Eigenschaften
von Salz zur Priparierung ihrer Mumien.
Die Romer opferten das Salz den Gottern,
streuten es aber auch {iber die eroberten
Stddte, um den Boden unfruchtbar zu ma-
chen. Die Symbolik von Salz schwankte
stets zwischen reinigend oder sterilisierend.
Im Alten Testament wird Salz sowohl eine
Bedeutung der Zerstorung als auch des hei-
ligen Bundes zugemessen. Im weiteren Sinn
wird Salz als Symbol fiir Gastfreundschaft
und Freundschaft betrachtet, weshalb Salz-
streuer frither stets schon dekoriert waren.
Die Bedeutung von Salz im Volksglauben
zeigt, wie wichtig das Kristall fiir die Bevol-
kerung war, und entspricht der wirtschaft-
lichen Macht eines Lebensmittels, das auch
als Zahlungsmittel diente. Plinius erinnert
daran, dass «der Sold des Kriegers zu Be-
ginn in Salzrationen ausbezahlt wurde». Das
Wort «Saldr» kommt von der Zahlung von
Lohn oder Sold in Form von Salz.

Das Ol von gestern

Die Schweiz ist heute eines der wenigen
Lander, in denen noch ein Salzregal, ein
Hoheitsrecht der Salzgewinnung, besteht.
Salz war fiir die Grundeigentiimer stets ein
finanzieller Segen, erhoben sie doch seit den
ersten grossen Zivilisationen eine Steuer auf
die Gewinnung. Wegen seiner wirtschaft-
lichen Bedeutung kam es immer wieder
zu Auseinandersetzungen um das weisse
Gold - dhnlich wie die heutigen Konflikte
um Erdol. Im Meer ist Salz in unendlicher
Menge vorhanden, doch auf der Erde ist es
ungleich verteilt, was den Kampf zwischen
den Méchten um die Kontrolle verscharf-
te. Regionen, die iiber keine Salzfundorte
verfiigten, hingen von den grossen Produ-
zenten und Héndlern ab. Zur Versorgung
richteten bereits die ROmer wichtige Salz-
strassen ein. Die Salzpisten durch die Wiis-
te haben eine mystische Geschichte. Das
wertvolle Nahrungsmittel wurde von den
Kamelkarawanen durch die Odnis zu den
Mirkten von Timbuktu transportiert, wo
es frither 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 Kloster. Zwi-
schen dem 12. und 17. Jahrhundert entstand
in Westeuropa ein blithender Handel, von
dem vor allem verschiedene Provinzen und
einige Stddte profitierten. Venedig etwa zog
aus seiner Salzpolitik grossen Profit: Indem
sich die Stadt das Monopol der Gewinnung
und Verteilung in der Region sicherte, be-
steuerte sie auch das Salz von Zypern, Djer-
baund Tripolis. Vom 14. bis 16. Jahrhundert

MYTHISCH

Salzstreuer galten
lange als Symbol von
Gastfreundschaft und
Reichtum. Der berihm-
teste Salzstreuer wurde
im 16. Jahrhundert
vom italienischen Gold-
schmied und Bildhauer
Benvenuto Cellini fur
den damaligen Konig
von Frankreich ge-
schaffen. Er ist von der
romanischen Mytholo-
gie inspiriert und zeigt
Meeresgott Neptun und
Gottermutter Kybele.

machte Salz rund 30 bis 50 Prozent der
Importgiiter aus.

Die Schweiz sei lange von der Salzeinfuhr
aus den Nachbarldndern abhéngig gewesen,
erkldrt 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 entstanden Minen, und 1684
wurde die Saline von Bex gegriindet. Heute
werden dort jdhrlich 30 coo Tonnen Salz
gewonnen. Die Saline von Bex teilt sich
das nationale Monopol mit den Schweizer
Rheinsalinen, die alle Kantone mit Ausnah-
me des Waadtlandes beliefern.

Die Rheinsalinen wurden 1909 gegriin-
det, als die vier privaten Salinen der Re-
gion fusionierten. Im basellandschaftlichen
Schweizerhalle und im aargauischen Riburg,
einem Ortsteil von MGhlin im Fricktal, wer-
den jahrlich zwischen 400 coo und 500 coo
Tonnen Salz produziert. Uber 50 Prozent
dieser Produktion werden fiir die Schnee-
rdumung von Strassen verwendet.

SALZ IN DER
NEUZEIT

1820 In der Antike
bereits bekannt, kam
die Verwendung von
Salz in Thermalbadem
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 fur die
Schneerdumung. Dafr
wird heute die grosste
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 Kamelrticken.

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

«Unsere Gesellschaft sucht High-End-
Produkte», bekriftigt 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. ®

MALERISCH

Salz spielte lange eine
wichtige wirtschaftliche
Rolle und war das
wichtigste Import- und
Exportgut. Der Maler
Bernard de Gironde
malte im 19. Jahr-
hundert das Bild «Les
porteurs de sel a
Venise», das daran
erinnert, wie Salz einst
transportiert wurde.
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René Redzepi, 34, fihrt
seit 2003 das Restaurant
Noma in Kopenhagen.




Sein Noma in
kopenhagen
oilt als bestes
Restaurant

der Welt.
Was macht
der dinische
kochkiinstler
besser als alle
anderen?

TEXT RENATA LIBAL FOTO DITTE ISAGER

ER OBERKELLNER STELLT €inen Saison-
strauss aus Beeren, Asten und Laub auf den Tisch und wiinscht den
Gisten ldchelnd einen guten Appetit. Das sieht zwar sehr hiibsch
aus, aber was genau soll man hier essen konnen, bitte? Der junge
Mann zeigt auf eine braune Hiilse im Blumenstrauss: eine Mini-
Galette aus Malz mit Wacholderbeeren. Der Schaum ist frittiert
und mit Steinpilzpuder {iberzogen. Damit wird gleich zu Beginn
Kklar: Im Restaurant Noma in Kopenhagen hat das Kochkonzept eine
neue, experimentierfreudige, abenteuerliche und auch vergniigliche
Dimension. «Vorsicht, die Vorspeisen-Héppchen folgen rasch auf-
einander», warnt der Oberkellner. «Das gibt dem Ganzen einen
Touch Rock 'n’ Roll, einen kulinarischen Windstoss.» Los geht es
mit der bldulichen 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 kostliche Mischung
aus Getreide, Niissen und Kriutern. Kleine Crevetten aus dem Fjord
befinden sich in einem Glas mit Eis. Ihre Fiihler zappeln noch, wenn
sie mit fliissiger Butter {ibergossen 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 gekiirt wurde, ist fiir seine Molekularkiichen-
experimente bekannt. Bei Ferran Adria, dem spanischen Alchimis-
tenund Revolutionir des Kochens, hatte Redzepi seine molekularen
Kochfertigkeiten erworben. Und nun rohe Crevetten? Handelt es
sich dabei nicht um eine Anti-Molekularkiiche? Das Restaurant-
personal (an die 50 Personen, einschliesslich der ehrenamtlichen
Praktikanten aus aller Welt) schmunzelt. Eigentlich sei das ganze
Getue rund um die Molekularkiiche stark iibertrieben, es handle
sich da ja lediglich um eine Kochtechnik unter vielen anderen,
sagen sie. Das Wesentliche seien die lokalen Produkte, die so pur
und natiirlich wie méglich serviert werden. Ubrigens setzt sich der
Name des Restaurants aus den dénischen Wortern «nordisk» (nor-
disch) und «mad» (Essen) zusammen. Da passen die Crevetten,
die kaum die Nordsee verlassen haben, natiirlich ins Konzept. Fast
alle Produkte stammen aus einem Umkreis von 100 Kilometern,
vor allem aus den skandinavischen Wéldern und Buchten mit ihren
Hunderten von Pilzsorten und den aussergewohnlichen Meeres-
algen. Die Géste versuchen, einen der jungen Koche zu necken,
der das Pre-Dessert prisentiert (Caramel aus Mark, das in seinem
eigenen Knochen serviert wird): «Gibts keine Ananas am Ende des
Essens?» Der junge Herr fillt fast in Ohnmacht — Ananas sind hier
natiirlich ausgeschlossen! Obwohl in Ddnemark Tomaten wachsen,
sind sie im Noma {ibrigens ebenfalls verbannt. Die endlos langen
Sommertage bekommen dem roten Gemiise nimlich nicht gut.

Seit das Noma 2004 am Hafenbecken von Kopenhagen seine
Tiiren Offnete, hat die Begeisterung fiir eine Kiiche mit lokalen
Produkten die ganze Stadt erfasst. Die Menschen scheinen einen
nattiirlicheren und respektvolleren Umgang gegeniiber der Natur
zu haben. Auch wenn einige Kéche dem 34-jdhrigen Redzepi seine
unnachgiebige, fast fanatische Haltung vorwerfen (man munkelt, er
hitte nur wegen seiner Obsession fiir die lokalen Produkte noch kei-

ENCORE! | GENUSS 2012

=
N



PORTRAT

ENCORE! | GENUSS 2012

=
o)

WARTELISTE

Wer die Noma-Kiiche
selbst erleben will, kann
am 5. November,

10 Uhr, auf
www.noma.dk einen
Tisch fur Januar 2013
reservieren. Man kann
sich auch auf die
Warteliste eintragen;
da kommt man aber
nur zum Zuge, wenn
Reservationen
annulliert werden.

nen dritten «Michelin»-Stern erhalten), kann man ihm sicher nicht
vorwerfen, zu wenig Fantasie in die Kiiche zu bringen. Im ersten
Stock des Restaurants hat der passionierte Koch ein sogenanntes
«kulinarisches Studio» er6ffnet, in dem er mit unbekannten Zuta-
ten experimentiert und damit wochentlich seine saisonalen Meniis
ergdnzt. Seine Kochkunst hat sich iiber die Jahre zu einer simple-
ren und radikaleren Kiiche entwickelt, stets mit viel Kreativitit.
Ausserhalb seines Restaurants hat Redzepi (zusammen mit dem
Gastro-Unternehmer Claus Meyer) eine gemeinniitzige Organisa-
tion namens Nordic Lab Food gegriindet, die sich wissenschaftlich
mit der nordischen Kiiche befasst. Durch die Begegnungen, den
Austausch und die daraus entstehenden Rezepte verbreitet sich
das Wissen. Die Zahl von jungen Kochen, die lokale Produkte ver-
wenden, wichst stetig.

Mitte August ist Redzepi nach einer Sommerpause in sein frisch
renoviertes Restaurant zuriickgekehrt. Der Holzboden wurde aus-
gewechselt, die schlichte Inneneinrichtung des ehemaligen Spei-
chers hat sich etwas veridndert, der Grill steht aber immer noch am
gleichen Ort. «Wir sind unglaublich gliicklich. Wenn man bedenkt,
dass wir vor fiinf Jahren nur mit Mithe die Monatslhne bezahlen
konnten», tweetet Redzepi. Wahrend die Bauarbeiter mit den Re-
novationen des Noma beschiftigt waren, flog der Chefkoch nach
London, um wihrend der Olympischen Spiele ein Restaurant zu
fithren. In den Kiichen des préichtigen Claridge’s Hotel bekochte
er innerhalb von nur zehn Tagen 3500 Géste. Dafiir briduchte er
bei seinen 40 Sitzplidtzen im Noma fiinf Monate. 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 zuriick in Kopenhagen bei seiner Frau,
seiner dreijahrigen Tochter und seinem Velo, mit dem er téglich
unterwegs ist, hat René Redzepi auch eine unendlich lange Warte-
liste fiirs Noma vorgefunden. Diejenigen, die einen Tisch ergattern,
konnen sich wirklich gliicklich schitzen.

/—/—

Die Waldameisen,
die wir lebend
servieren, schimecken
nach Zitronengras

—\/—/

Als ich letzten Friihling lhre Restaurantkiiche besichtigte,
naschten Sie Bliiten von Wildkirschen und zogen in Erwa-
gung, die Bliiten in Essig aufzugiessen. Wie der Essig da-
nach schmecken wiirde, war lhnen bekannt, aber nicht, wie
Blumen darauf reagieren wiirden. Wie haben Sie schliesslich
die Bliiten zubereitet?

René Redzepi: Die Blumen hatten zu Beginn eine bittere Note
und danach einen Mandelgeschmack. Als Knospe schmeckten sie
besser. Schliesslich haben wir die Bliiten gleich nach dem Pfliicken
zusammen mit kleinen Erbsen frisch serviert. Unser Konservie-
rungsexperiment konnten wir leider nicht zu Ende fiihren, da die
Saison fiir Wildkirschen inzwischen vorbei war.

Lange wurden Sie als Schiiler von Ferran Adria bezeichnet,
der sein Wissen iiber die Molekularkiiche in dessen Schule
erwarb. Welcher Einfluss hatte diese Erfahrung auf lhre Er-
nahrungsphilosophie?

Meine Zeit im Restaurant el Bulli hat mich mehr auf einer spirituel-
len als auf der technischen Ebene weitergebracht. Ich habe die Stadt
Rosas und die Costa Brava mit einem Gefiihl der Freiheit verlassen;
ich fiihlte mich stark und war bereit, meinen eigenen kulinarischen
Weg zu gehen.

Im Noma hat man das Gefiihl, die ganze skandinavische
Landschaft zu verschlingen. Wollten Sie das erreichen?

Wir wollten herausfinden, welche Speise am besten unsere Region
verkorpert und haben tatséchlich die ganze Landschaft rundherum
erforscht. Gewisse Teller scheinen aus der Natur zu entspringen,
dahinter steckt aber viel mehr, und die Gerichte sind komplizierter,
als sie aussehen.

Bevor Sie das Restaurant Noma eroffneten, reisten Sie
durch ganz Skandinavien, um die heimischen Pflanzen und
die lokalen Produkte kennen zu lernen. Suchen Sie lhre
Zutaten weiterhin selber aus?

Natiirlich, aber leider kann ich es mir nur noch einmal in der Woche
einrichten. In den zehn Jahren unseres Bestehens haben wir unsere
eigene Landkarte der Region zusammengestellt — keine Karte mit
Strassenbezeichnungen, sondern eine mit Namen aller verschiede-
nen Zutaten, die um uns herum wachsen.

Also arbeiten Sie mit speziellen Sammlern und Bauern
zusammen?

Ja, es handelt sich um ein ganzes Team. Fiinf Sammler wissen genau
Bescheid, welches Produkt in welcher Qualitdt wir bendtigen, zwei
Bauern ebenfalls. Diese Persénlichkeiten gehoren fest zum Restau-
rant. Und mein Souschef - Trevor Moran - ist einzig und allein fiir
die enge Beziehung zwischen den Lieferanten und dem Restaurant
zustidndig. Durch diesen intensiven Austausch erfahren wir tiglich,
wie es um die Reifung und die Verfiigbarkeit der Produkte steht.

Ich habe gelesen, Sie hatten 2005 an einem Strand wilden
Koriander gegessen, der Sie in einen Rausch versetzte.
Haben Sie seither Ahnliches erfahren?

Tatsdchlich handelte es sich damals nicht um Koriander, sondern
um Strand-Dreizack. Die ldnglichen Blétter und der Geschmack
waren dem Koriander aber sehr ghnlich. Ich war tiberwéltigt davon,
dass ein solcher Geschmack als wilde Pflanze in unserer Region
wichst. Als ich vor einigen Monaten zum ersten Mal Ameisen ass,
machte ich ebenfalls eine aussergewohnliche kulinarisches Erfah-
rung. Diese Waldameisen, die in speziellen Regionen Didnemarks
vorkommen, schmecken nach Zitronengras.

Diesen Sommer sind Sie nach London gezogen, um wahrend
der Olympischen Spiele im Restaurant des Hotels Claridge’s
zu kochen. Was meinten die Gaste zu lhren lebenden
Ameisen?

Diese ganz speziellen Ameisen waren die einzigen Zutaten, die ich
aus Kopenhagen mitnahm. Zu Beginn waren die Giste nattirlich
etwas irritiert, und an allen Tischen wurde nur {iber diese Ameisen
gesprochen. Nachdem sie jedoch die kleinen nach Zitronengras
schmeckenden Insekten kosteten, zeigten sie fiir mein Experiment
Verstdndnis und genossen die ungewohnte Speise.

Was war die Herausforderung eines solchen so kurzlebigen
Projekts?

Bis anhin hatten wir noch nie mit einer anderen Speisekammer ge-
kocht. Diese Tatsache stellte wahrhaftig eine Herausforderung dar.
Bei diesem Vorhaben war uns einerseits wichtig, den olympischen
Geist mitzuerleben, anderseits Erfahrungen in einer fremden Stadt
zu sammeln. Personlich hat mir diese Zeit sehr gefallen.

Hat Sie die Lust gepackt, ein weiteres Restaurant zu
eroffnen?

Uberhaupt nicht! Ich freue mich, meine ganze Aufmerksamkeit
wieder dem Noma widmen zu kdnnen.

Sind Sie in Kopenhagen aufgewachsen? Welches waren die
typischen Aromen lhrer Kindheit?

Ich bin in Mazedonien aufgewachsen. Wir haben immer alles
selbst gekocht und dafiir Gemiise und Friichte aus unserem eige-
nen Garten oder aus der Region verwendet. An den Duft und den

AUF DEM
TISCH

OBEN Leichte Baby-
Hering-Ballchen, eine
Art Neuinterpretation
traditioneller dénischer
Kiche.

RECHTS Junge
Karotten mit Krédutern
auf falscher Erde aus
Nussen und
gemahlenen Kémern.

FOTOS: DITTE ISAGER, ALFREDO CALIZPANOS/ PANOS-REA, PD



: Geschmack von gerdsteten Kastanien kann ich mich besondersgut [N DER
erinnern, eine Spezialitdt meines Vaters. KUCHE
e OBEN RECHTS René

Bei meinem Besuch im Noma sassen am Tisch neben mir
acht junge Frauen, die sich vergniigt unterhielten und das
exquisite Essen genossen. Ein so junges Publikum ist eher
eine Seltenheit fiir ein gehobenes Restaurant wie lhres.
Kommt das im Noma oft vor?

Ich habe tatsdchlich das Gefiihl, wir empfangen - im Gegensatz
zu anderen im «Michelin» ausgezeichneten Restaurants in der
Region - ein anderes Publikum. Das freut mich. Es ist schon, wenn
sich alle willkommen fiihlen und die Freude am guten Essen und
an einzigartigen Geschméckern teilen.

Redzepi und seine
Mitarbeiter richten
achthandig einen
knusprigen Hecht mit
jungen Sprossen an.

Mir gefiel besonders gut, dass jeder Koch sein kulinarisches

Kunstwerk dem Gast personlich servierte. Ich konnte richtig
das Funkeln in den Augen der Kéche sehen!

Viele Griinde sprechen fiir diese Vorgehensweise. Ich glaube, die
Essenz unseres Restaurants liegt in diesem befriedigenden Gefiihl
des Gebens. Die wenigen Sekunden, in denen der Koch seinen Arm
nach vorne streckt, dem Gast das Resultat seiner Bemiihungen
iiberreicht und dieser den Teller annimmt, sind einzigartig. Ich bin
iiberzeugt, dass diese Geste den K&chen nicht nur hilft, Kontakt zu
den Gisten aufzunehmen, sondern sie auch daran erinnert, weshalb
sie Koch geworden sind. Dieses Ritual befriedigt die Géste, begliickt
das Team und fiihrt schliesslich zu einer noch besseren Kiiche. ©

Kulinarisches Kopenhagen

+45 69 96 00 20, www.geranium.dk,
mit Kiichenchef Rasmus Kofoed, ist auf
biodynamische Gerichte spezialisiert.
Den Rede Cottage etwas ausserhalb
der Stadt (Strandvejen 550, DK-2930
Klampenborg, Telefon +45 39 90 46 14,

Danische Kiichenchefs haben sich
von René Redzepis Erfindungsgeist
inspirieren lassen. Nicht alle kochen
ausschliesslich mit lokalen Zutaten, aber
immer mehr verwenden Produkte aus
dem Meer und Gemdse aus der Region.

Noma (Strandgade 93, DK-1401 Kopen-
hagen, Telefon +45 3296 3297, www.
noma.dk) bleibt mit zwei «Michelinx»-
Sternen die Nummer eins. Aber andere
ziehen nach. Kopenhagen hat im «Guide
Michelin» insgesamt 14 Sterne und liegt
damit vor Stadten wie Rom und Wien.
Diese vier Restaurants wurden neu mit
einem Stern ausgezeichnet:

Geranium (Per Henrik Lings Allé 4 /

8. Etage, DK-2100 Kopenhagen, Telefon

www.dengulecottage.dk) serviert Pfiffer-
linge, Steinbutt und Fenchel.

Relae (Jaegersborggade 41, DK-2200
Kopenhagen, Telefon +45 3696 6609,
www.restaurant-relae.dk) setzt auf
schnorkellose, leicht alternative Gerichte.
Gronbech & Churchill (Esplanaden 48 /
Amaliegade 49, 1256 Kopenhagen, Tele-
fon + 45 3221 3230, www.gronbech-
churchill.dk) tischt zartes Fleisch, Fisch
und griines Gemuise auf.
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SCHLEMMEN MIT STIL

§ SUSSE UND SALZIGE HAPPCHEN AUS EDLEM
s GESCHIRR KOSTEN UND DAZU MONDANE SCHMUCK-
STUCKE TRAGEN — WAS GIBT ES SCHONERES?

20 FOTOS ANOUSH ABRAR
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LINKE SEITE Salzige Macarons
von Vollenweider Chocolatier
Confiseur. Champagnerbecher
Sip of Gold, Sieger by
Fiirstenberg.

RECHTE SEITE

siE Kleid, Azzaro. Schuhe,
Gucci. Ohrringe Horsebit Cocktail,
Gucci. Halskette Precious
Temptations, Chopard. Ring aus
der Piaget-Rose-Kollektion,
Piaget. Amreif aus der Serpenti-
Kollektion, Bulgari. Uhr Agile,

ck Watch. Ring Diamantissima,
Gucci. Nagellack Every Month is
Oktoberfest, NLG18, OPI.
Sektglas Sommeliers, Riedel.

ER Blazer, Louis Vuitton.
Smokinghose, Brioni. Schuhe,
Jil Sander. Smokinghemd, Brioni.
Fliege, Hackett. Uhr Capeland
10062, Baume et I\ﬂércier. .

Himbeermousse und Mini-Tarte
Citron von Vollenweider
Chocolatier Confiseur. Teller | ..
Hemisphere Aile Or, J.L-Coquet
und Or d’Azur, Bernardaud.
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LINKE SEITE P —
Kleid, Chanel. Ohrringe, O
Christophe Graber. Uhr Onc &
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und Genmaicha-Tee von i
Anne-Sophie Pic mit ; =r
Guillaume Raineix im B L
Rivage Palace. Y
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RECHTE SEITE p Fihe =
Petit fours, Les Gourmandises LLI

de Miyuko. Kaffee- und
Teekanne, Sahnekannchen
und Zuckerdose 1925,
Christofle.
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VON LINKS OBEN NACH
RECHTS UNTEN:
Charlotte-Ring mit Ossietra-Kaviar,
Ente mit Rotweinbimen-Spiegel
und Blattgold, Scampo mit
orientalischem Chutney, Orangen-
Ballchen mit Minze, Apfel- &
Caramelkugeln auf Sablé mit

leicht gesalzener Butter, Pistazien-
Financier von RSH, Philippe
Rochat, Lazare Saguer und
Michel Hug. Schalen Sieger
by Fiirstenberg.

ADRESSEN SEITE 32.

FOTOS: ANOUSH ABRAR.
PRODUKTION: HELENE BEZIAT,
OLIVIA GORICANEC.

ART DIRECTOR: GERALDINE
DURA. STYLING PRET-A-
PORTER: KIM DUNG NGUYEN.
STYLING SCHMUCK UND
UHREN: ANOUK SCHUMACHER.
ASSISTENTIN: ELSA GUILLET.
HAIR UND MAKE-UP: FRANCIS
ASES. NAGEL: MARYLIN
BIFRARE, OPI. MODELS:
EDYTA ANGELIKA ZAJAC,

MD MANAGEMENT UND
CHRISTOPHER BELOTTI,
SCOUT MODEL AGENCY.
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SHOPPING

Elektrische Fruchtpresse
«Vita», div. Farben,

ca. 200 Fr.,

Casa Bugatti.

ELELE & TFPMHEE

Salz-, Pfeffer-
und Gewlrzmuhle
«Bottle Grinder»,
45 Fr., Menu.

Wanduhr mit Timer
«1845» ca. 100 Fr.,
Bengt Ek Design.

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

Sandwich-Toaster mit

echtem Glimmerstein,

595 Fr., Rowlett Rutland.
I? o0 I o | z o0 |

DIE RICHTIGE AUSRUSTUNG MACHT
DAS KOCHEN LEICHTER. UMSO BESSER,
WENN SIE AUCH NOCH GUT AUSSIEHT

Farbige Schusseln aus
Melamin; div. Farben
und Grossen; ab 15 Fr.,
ZAK design.

Aufschnittmaschine
J mit Schwungrad,
Gusseisen, 4590 Fr.,
Manufactum.

Klassische Kiichen- \
maschine aus 1
Schweden, 799 Fr,,
Assistent.

Steakmesserblock «Spicy»,
' verchromt, ca. 100 Fr.,
Legnoart.

=%

=
Y

ENCORE! | GENUSS 2012

Taschenmesser-
Korkenzieher «lxon»,
54 Fr., Peugeot.



Fgiea b pecorce

EINE PRISE HIGHTECH FUR DIE KUCHE: TECHNOLOGISCHE INNOVATIONEN

IN BACKOFEN, DER DIE
GaRzEIT der Lasagne
selbst bestimmen kann,
ein Kiihlschrank, der
per SMS mitteilt, dass
kein Joghurt mehr da
ist, ein Geschirrspiiler,
der sich automatisch ausserhalb der
Hauptverbrauchszeit anschaltet. Keine
Science-Fiction - diese Gerite 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
Markt der intelligenten Haushaltselektronik
bis 2015 verfiinffachen. Nicolas Nova,
Professor an der Genfer Hochschule fiir
Kunst und Design (HEAD) und Berater
des Near Future Laboratory, bestitigt
diese Tendenz. «Nach dem Einsatz von
Elektrizitdt und der Entwicklung von Radio,
TV und Telefon bringt die Verwendung von
Computern in Haushaltsgerdten weitrei-
chende Verdnderungen. Und das sind
nur die ersten Schritte auf dem Weg zu
einem vernetzten Zuhause», erkldrt der
Innovationssoziologe.

Die Funktionen von Elektrohaushaltsge-
riten werden immer vielfdltiger, und die
Hersteller tibertrumpfen sich mit eleganten
Designs. Denn die Kiiche ist heute viel mehr
als nur ein Ort zum Zubereiten von Nah-
rung. Monique Eleb, Wohnsoziologin und
Professorin an der Architektur-Hochschule
Paris-Malaquais, sagt: «Die Kiiche ist zum
Wohnraum und zur Rivalin des Wohnzim-
mers geworden.» Die Kiiche der Zukunft
dhnelt 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 fiir eine
Ara der ultraflachen und ultraglatten Geri-
te. In diesen Stil reiht sich auch die Kiiche
«Prima Smart» ein, die im Friihjahr an der
Kiichenmesse EuroCucina vom italieni-
schen Hersteller Toncelli vorgestellt wurde.
Das Schmuckstiick hat ein integriertes
Samsung-Galaxy-Tablet mit Touchscreen,
sodass man beim Kochen im Internet surfen
kann. Denn die Kiiche von morgen wird
vernetzt sein. Als Pionier in diesem Bereich
hat der koreanische Haushaltsgerdteherstel-

TEXT ELODIE MATTRE-ARNAUD

ler LG WLAN-Verbindungen in alle Gerite
der Reihe «Smart ThinQ», die letztes Jahr
erstmalig an der Consumer Electronics
Show (CES) in Las Vegas présentiert wurde,
integriert. Die Gerdte konnen von einem
Smartphone oder einem Computer aus be-
dient werden. Touchscreens sind bereits
allgegenwirtig in unserem Alltag, und mitt-
lerweile sind sie auch die Norm einer neuen
Generation von Elektrohaushaltsgerdten
und ermoglichen eine intuitive Bedienung.
Es ist auch beinahe unmdglich, die Einstel-
lungen von Herd und Geschirrspiilmaschi-
ne zu verwechseln, da auf dem Bildschirm
die genauen Symbole anzeigt werden, die
man einfach nur antippen muss.

Multifunktionell und 6kologisch
Dank der einfachen Bedienung konnen 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 Kiihlschrank fernsehen. Bei LG und bei
Haier geben die Kiihlschréinke unter ande-
rem Auskunft tiber ihren Inhalt und verwal-
ten so zum Beispiel den Lebensmittelvorrat
und die Verfallsdaten der Produkte. Es
bleibt abzuwarten, was da wirklich praktisch
ist. «Die Benutzer lehnen extreme Technik
ab, vor allem, wenn sie das Gefiihl haben,
die Kontrolle {iber die verschiedenen Geré-
te zu verlieren», erkldrt Monique Eleb. Ni-
colas Nova teilt diese Skepsis, und er hat
schon so einige Flops in diesem Bereich
vorausgesagt. Fiir ihn «besteht eine Mog-
lichkeit, die unniitzen Technikspielereien
von sinnvollen zukiinftigen Entwicklungen
zu unterscheiden, darin, dass man hinter-
fragt, ob das Gerit sich angesichts der Kos-
ten flir den Benutzer lohnt».

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

Kitchen™» von Whirlpool, das eine breite
Palette an Okologischen Elektrohaushalts-
gerdten umfasst — zum Beispiel 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
eigene Wiederverwertungssysteme. So wird
etwa Wasser zuriickgewonnen, anschlies-
send gespeichert und durch die abgegebene
Wirme des Kiihlschranks erwédrmt, um fiir
die Geschirrspiilmaschine wiederverwendet
zu werden. Die ersten Geréte sollen Anfang
2013 im Handel erhéltlich sein. ®

TECHNIK

Das Induktignsko¢h- "

feld-von-De Dietr_ich' o )

erkennt die Farm
der Topfe urid heizt

ntirdie entsprachende -

Stelle auf—-

Die neue Kiiche denkt mit

DER GERATEHERSTELLER ZEIGEN, WIE DIE KUCHE VON MORGEN AUSSEHEN KANN
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UNTERWEGS

Spitzenkoch André Jager

von der Fischerzunft in

Schaffhausen verrat seine . J ‘_ || '
Kuchengeheimnisse j

SCHULEN

FUR
GOURMETS

LERNEN VON PROFIS:
AUCH BESTE KUCHENCHEFS

VERRATEN IHRE TRICKS -
NICHT NUR IN DER SCHWEIZ

TEXT OLIVIA GORICANEC, SEMAJA FULPIUS
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Schweiz:
André's Cooking
Academy

5 Spitzenkoche, 1 Schule. Der renommierte Koch
André Jaeger von der Fischerzunft in Schaffhausen
bietet mit André’s Cooking Academy in Zurich zusam-
men mit vier weiteren Spitzenkéchen — Martin Dalsass
vom Restaurant Talvo by Dalsass in St. Moritz, Horst
Petermann und Rico Zandonella von Rico’s Kunst-
stuben in Kisnacht ZH und Sala Ruch von Sala of
Tokyo in Zurich - kulinarischen Geniessern die Mog-
lichkeit, das Handwerk des Kochens mit verschiedenen
Profis zu erlernen. In einem vierstiindigen Kurs zaubert
die Kochgruppe (bis zu 14 Personen) unter Anleitung
ein exklusives 3-Gang-Meni auf den Tisch.

Neben der Kochschule fihrt 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, Hiirlimann-Areal, Brandschenke-
strasse 132, 8002 Ziirich, Telefon +41 44 945 90 44,
www.andres-cooking-academy.ch

Thailand:
The Oriental Thai
Cooking School

Pat Thai, Som Tam und Tom Yam Kung. Asiatische
Gerichte liegen seit Jahren im Trend und gehoéren fast
schon wie Ghackets mit Hornli zu unserer taglichen
Verpflegung. Reist man ins Kénigreich Thailand, darf
far kulinarische Geniesser ein Kochkurs nicht fehlen.
Das Mandarin Oriental Hotel in Bangkok ist fiir seine
hervorragende Kiiche bekannt und vermittelt seit Uber
15 Jahren in der eigenen Oriental Thai Cooking School
die Kniffe der thailandischen Kiche. In englisch-
sprachigen Kursen erhalten die Teilnehmer Einblicke in
die Geheimnisse der heimischen Kiiche und legen bei
der Fleisch- und Gemusezubereitung, dem Frittieren,
Dunsten und Rihren selbst Hand an. Von Montag bis
Samstag finden eintagige Kurse statt. Wer sich
intensiver mit der asiatischen Kiiche auseinander-
setzen moéchte, bucht einen vier- oder sechstagigen
Kurs samt Hotellbernachtungen.

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

Schweiz:
Saveursauvages

Poesie auf dem Teller. Die unverwechselbare Kiiche
von Judith Baumann ist Liebhabern regionaler Produk-
te und von Gerichten mit Blumen, Wildkrautern und
speziellen Gewirzen nicht unbekannt. Mit ihrem dama-
ligen Restaurant «Pinte des Mossette» im Greyerzer-
land wurde sie 1998 als «Kdchin des Jahres» ausge-
zeichnet. Heute bewegt sich die «Krduterhexe», wie sie
manchmal genannt wird, immer noch im Universum der
Pflanzen- und Blumenwelt. Auf ihrem Bauernhof emp-
fangt sie kleine Gruppen von Wildkrauterinteressierten
und Hobbykéchen. Die Kochkurse beginnen jeweils mit
einem Spaziergang in der umliegenden Natur. Je nach
Jahreszeit und Ausbeute wird das bevorstehende Menu
zusammengestellt. Wahrend sich die Kurse im Frihling
auf das Kochen mit Rosenblattern und Sprossen kon-
zentrieren, verwenden die Schuler im Sommer Blumen
und Beeren. In den Herbstmonaten bringt Baumann
ihren Schilern das Kochen mit Wurzeln bei.

Preis: 225 Franken

Saveursauvage, Les Pelley d’Amont, 1654 Cemniat FR,

Telefon +41 26 927 20 41, www.saveursauvages.ch

Schweiz:
Katrépices, the cosy

cooking factory

Urbane Kochschule. Wer das Mensa- oder das Take-
away-Essen von nebenan satt hat, geht Uber Mittag

in die Kochschule Katrépices und zaubert sich inner-
halb von 30 Minuten ein leckeres Mittagessen auf den
Tisch. Unter der Leitung der Chefkdche Joffrey Vuiller-
met und Stéphanie Banz lernen Hobbykéche und
Hungrige (maximal zwélf Personen) in kiirzester Zeit
einfache Rezepte vorzubereiten: Filet mignon mit
Koriander und Polenta a la provencale oder Lachs mit
Grapefruitsaft und Basmatireis. An den Abenden
finden regelmassig zweistlindige Kurse statt. Dabei
lernen die Kochschiiler, eine Vorspeise, einen Haupt-
gang und ein Dessert selbststandig zu kochen und
schon herzurichten. Im dazugehdérigen Laden

kénnen Kochinteressierte von Montag bis Freitag
verschiedene Kuchenutensilien und exklusive Produkte
einkaufen und sich fir 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.com

Marokko:
Riad Fées

Tausendundeine Nacht. Die marokkanische Kiiche
ist fur ihre kostlichen Tagines, Couscous, Lammfleisch,
flr susse Fruchte und wirzige Tees bekannt. Steht ein
Besuch in Fes an, sollten kulinarisch Interessierte
einen Kochkurs besuchen. In der drittgrossten Stadt
Marokkos befindet sich das Relais & Chateaux-Hotel
Riad Fés mit seiner spanisch-maurischen Architektur.
In der Hauptkuche des Palastes finden halbtagige
Kurse fur Hotelgaste und Touristen statt. Bevor die
Kochgruppe (zwei bis maximal vier Teilnehmer) in die
marokkanische Kochkunst eingefiihrt wird, besucht sie
mit einem Kochlehrer und einem Reisefihrer die nahe
gelegenen Basars und kauft frische Lebensmittel fur
die Lernsession ein. Zurlck in der Hotelkiche stehen
das Zubereiten einer Vorspeise, eines Hauptgerichts
sowie eines Desserts auf dem Programm. Zudem
kénnen mit einem Sommelier in der Wine Bar
marokkanische Weine degustiert werden.

Preis: ca. 90 Franken

Riad Fés, 5 Derb ben Slimane Zerbtana, Fés (Wilaya de Fés),
Marokko, Telefon +212 (0)5 35 94 76 10, www.riadfes.com

Italien:
Tuscookany

O sole mio! Unter der toskanischen Sonne biologi-
sches Gemuse und frisches Fleisch zubereiten, sich
italienischen Wein einschenken und dabei die Aussicht
auf die Natur geniessen. Seit tiber zwolf Jahren fihrt
das Team von Tuscookany Kochbegeisterte aus aller
Welt in die italienische und mediterrane Kiche ein. Die
Gruppen bestehen aus maximal 14 Personen.
Wahrend sich der dreitagige Kochkurs ausschliesslich
mit der italienischen Kuiche beschéftigt, thematisiert
die einwdchige Schulung die mediterrane Kiiche mit
Schwergewicht auf die italienische, spanische,
franzdsische und marokkanische Kochkunst: Focaccia,
Ratatouille, Gazpacho, Tagine und Couscous stehen
auf dem Lehrplan, dazu Besuche auf einer Kase- und
Olivendlfarm, eine Weinprobe auf einem Weingut
sowie eine Einfihrung in die Kunst des Brotbackens
und der Patisserie.

Preis: dreitagiger Kurs ca. 2000 Franken, einwdchiger Kurs ca.
3000 Franken

Tuscookany, Casa Ombuto, Lariano 21, 1-52014 Poppi, oder
Torre del Tartufo, Loc. Il Podere 56, 1-52010 Chiaveretto,
Telefon +44 7039 400 235, www.tuscookany.com
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Schweiz:
«Gault & Millauy-
Kochkurs

Siuidlandische Brise in Luzern. Seit Februar 2007 ist
der renommierte Koch Johan Breedijk Kiichenchef im
Restaurant Scala des Luzerner Art-Deco-Hotels
Montana. Der 40-jahrige Hollander 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)
tatig war. Der mehrjahrige Aufenthalt im Tessin hatte
einen pragenden Einfluss auf Breedijk. Im Luzerner
Scala ist er fur seine Kiiche mit stidlandischem Touch
bekannt und wird dafir geliebt. Im «Gault & Millau»-
Kochkurs kénnen bis zu 14 Hobbykdche Breedijk
Uber die Schulter schauen und ihn bei der Zubereitung
des 5-Gang-Menus tatkraftig unterstitzen. Nach
jedem Gang begibt sich die Gruppe von der Kiiche 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 00O,
www.hotel-montana.ch

Vietnam:
Morming Glory
Cooking School

Street-Food-Leckereien am siidchinesischen
Meer. Kichenchefin Trinh Diem Vy hat nicht nur die
erste Kochschule in H6i An gegriindet, sondern besitzt
auch drei Restaurants und ein Hotel in der viet-
namesischen Hafenstadt, die 1999 zum Unesco-
Kulturerbe erklart wurde. Sie ist in der dritten
Generation Kéchin und unterrichtet seit Uber

14 Jahren die Kunst der vietnamesischen Kiiche. In
der Morning Glory Cooking School lernen sowohl
Anfanger als auch Profis — sechs verschiedene Stufen
stehen zur Auswahl - in halbtagigen Kursen die
Zubereitung traditioneller Gerichte und des typischen
Streetfood. Die Kurse beginnen meist mit einem
Marktbesuch oder einer Fahrradtour durch die
Krautergéarten. Zurick in der Schule bringt Frau Vy
ihren Schlern die Koch- und Schneidtechniken bei,
um Mangosalat, Kohlsuppe mit Garnelen oder
gegrilltes Poulet mit Limettenblattern zu kochen.
Preis: zwischen ca. 25 und 50 Franken

Moming Glory Restaurant, 106 Nguyen Thai Hoc Street,

HG6i An, Quang Nam, Vietnam,

Telefon +84 (0510) 2241 556, www.restaurant-hoian.com

Deutschland:
Hans-Haas-
Kochschule

Ausgezeichneter Koch. Fur 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-jahrige Tiroler jeden Donnerstag und Freitag
in seiner Minchner Schule Kochtipps. Im ganztagi-
gen Kurs bereiten die Hobbykdche (maximal zwolf
Teilnehmer) ein 5-géangiges Men( vor. Wer sich
intensiver mit dem Kochen auseinandersetzen
mochte, bucht ein Gourmetwochenende mit Uber-
nachtung in exklusiven Hotels. An den restlichen
Tagen der Woche verwdhnt Haas seine Gaste im
legendaren 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 Miinchen, Telefon +49 (0)89 28 67 44 70,
www.hans-haas.de

Schweiz:
| a Cucina Naturale

Eine Deutschschweizerin kocht im Tessin. Meret
Bissegger arbeitete als Kdchin in der Buvette von
Dimitris Theater in Verscio, fuhrte ihr eigenes Restau-
rant Ponte dei Cavalli (14 «Gault & Millau»-Punkte) in
Cavigliano und betrieb sechs Jahre das Bistro des
Teatro Paravento wahrend des Filmfestivals Locarno.
Seit 2006 lebt und arbeitet sie in Malvaglia im Blenio-
tal und gewahrt ihren Kursteilnehmern Einblick in ihre
Wildpflanzenkuche. Wahrend der zwei- und drei-
tagigen Kurse lernt man mit GewUrzen, aromatischen

Krautern und mit vollwertigen Bioprodukten zu kochen.

Am ersten Abend gibt es ein Abendessen und am
darauffolgenden Tag ein spates Mittagessen. Speziell
im Herbst und Winter gibt es thematische Kochkurse
zu Kurbis, Kastanien, Wintergemdse, aber auch Uber
die arabische oder thailandische Kiche. Im Frihling
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

/—/—

Essen ist cine Form der Kommunikation.
Die Zubereitung der Speisen
sollte ebenso viel Freude bereiten.

Kochen wie die Spitzenkoche:
Vier Bucher von Profis, die Kurse anbieten

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

In «<Meine wilde Pflanzenkiiche - Bestimmen,
Sammeln und Kochen von Wildpflanzen»

(AT-Verlag, 320 Seiten, 49.90 Fran- |y _‘I; &
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ken) beschreibt Meret Bissegger
mehr als 60 Pflanzen und erklart, wo
sie wachsen, welches die Erken-
nungsmerkmale und die Verwechs-
lungsgefahren sind. Sie gibt Tipps,
wie die Pflanzen richtig gepflickt und

in der Kliche verwendet werden. Zusatzlich sind
130 einfach zu kochende Rezepte aufgefihrt.

Der 2-Sterne-Koch Hans Haas stellt in seinem zweiten
Kochbuch «Lustvoll geniessen» (Edition Fischer-
Piepenbrock, 231 Seiten, ca. 80 HAMS HALS
Franken) tber 100 leichte Rezepte fiir IR
jeden Anlass vor. Das Buch wurde vom '::J el 5
Deutschen Institut fur Koch- und

Lebenskunst als «Kochbuch des @
Monats» ausgezeichnet. —

Die vietnamesische Kéchin Trinh Diem Vy stellt in
«Taste Vietham - The Morning
Glory Cookbook» (Phuong Dong

Publishing House, 240 Seiten, "H
ca. 45 Franken) Gber 70 verschie- L -
dene Rezepte vor. Das Buch mit ‘H*

200 Fotos erzahlt auch Episoden ﬁ
aus dem Leben der Kéchin. g

FOTOS: CYRIL MULLER, HANS-PETER SIFFERT/WEINWELTFOTO, PD (3)
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«FUR MEINEN QUARTIERPFARRER,
DER BEI KLEINEN SUNDEN
AUCH MAL EIN AUGE ZUDRUCKT.»
Ivo Adam, Spitzenkoch.
-
...
Fine Food Produkte stehen fur Spezialitaten "’% Cru Madagascar. lhr fruchtig-nussiges
von erlesener Qualitat aus der ganzen Welt. ' Aroma verdankt sie dem Kakao und der
Wie beispielsweise die Couverture Grand COUVERTURE Bio-Vanille aus Madagaskar.
| Fincroco |

FINE FOOD ¢

Flr mich und dich.

Fur besondere Momente.



BEZUGSQUELLEN

drei neue Romane,
die der Biicher-
herbstwald abgeworfen hat. Aber nein,
dort stapeln sich keine Biicher. Dort liegt
neuerdings ein elektronisches Lesegerit.
Ein 15 Zentimeter kleines, leichtes Etwas.
Darin haben nicht nur meine drei neuen
Romane Platz, sondern etwa 1400 Biicher.

Gruner Lesen

Etwas mehr als in meinem 10-Quadrat-

meter-Biicherregal.

Fiir dieses Experiment musste ich
kurzerhand meine Liebe zum gebundenen
Buch verraten. Bisher hatte ich Neuer-
scheinungen immer danach ausgewihlt,
ob mich der Autor oder die Geschichte
interessiert — und nicht weil ein Titel auf
Okopapier gedruckt war. Das war etwas
kurzsichtig: Nur wer nicht liest, schont

die Umwelt.

Nicht zu lesen wire fiir mich allerdings

wie nicht zu atmen. Das elektronische

Digital, aber umweltfreundlich: eReader schlagt das Buch.

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

VON Doch schon ab dem ersten gekauften
CATHARINA Titel wendet sich das Blatt. Und mit jedem
FINGERHUTH weiteren Download steigt der Vorteil
gegeniiber dem analogen Buch, egal ob
auf Frischfaser- oder Recyclingpapier
Ein verldngertes gedruckt. Ab zehn gelesenen eBooks bin
Wochenende. End- ich im Rennen. Vielleicht ein paar Seiten
lich Zeit zum Lesen. frither, weil ich meine neue elektronische
Auf dem Sofatisch Biicherwand mit dem heimischen

Okostrom lade.

Doch halt: In spitestens zwei Jahren ist
das Gerit technisch veraltet und muss
fachgerecht entsorgt und recycelt werden.
Also sollte ich mindestens 20 Biicher la-
den, um meinen Skologischen Fussab-
druck zu verkleinern. Damit habe ich kein
Problem.

Was aber, wenn ich partout einen in
Leinen gebundenen Roman in den Hinden
halten will? Die nostalgische Hiille fiir
mein Gerit geniigt nicht. Dann kompen-
siere ich — wie beim Fliegen - vor dem
Besuch beim Buchhéndler meine Lese-
Emissionen. Oder ich greife mir aus mei-
nem Regal eines meiner alten Biicher.
Denn die bleiben. Und die brauchen auch
kein Update.

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

ADRESSEN

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 ZURICH, 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 - ZURICH,
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 ZURICH, 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 — ZURICH, Bahnhofstrasse 39,
044 211 17 81, www.chanel.com

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 ZURICH, Kappelergasse 13,
Ladeneroffnung am 26. Oktober,

www.eric-bompard.com
FABERGE www.faberge.com
GIVENCHY PARFUMS

www.parfumsgivenchy.com

GUCCI SANKT MORITZ, Via Serlas 22,

081 837 29 07 — ZURICH AIRPORT, Airside
Center Terminal 1, 043 816 66 61 — ZURICH,
Poststrasse 3, 044 211 46 20, www.gucci.com

GUDE www.guede-solingen.de

HACKETT LONDON BASEL, Kohler,

Freie Strasse 84, 061 272 71 68 — BERN,
Theaterplatz 3, 031 311 10 47 — ZURICH,
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 — ZURICH,
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 - ZURICH,
Bahnhofstrasse 39, 044 221 39 00,

CHOPARD www.chopard.com

Bei den Make-up-Trends, die wir in unserer September-Ausgabe prasentierten (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).

ENCORE! | GENUSS 2012

) www.hugoboss.com
CHRISTOFLE BASEL, Tavolino,

Freie Strasse 81, 061 272 68 65 — LUZERN, IWC www.iwe.com
Aux arts du feu, Alpenquai 28, 041 360 36 34.  JAQUET DROZ www.jagquet-droz.com
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JIL SANDER BASEL, Baumleingasse 10,
061 273 42 05 — SANKT MORITZ, Palace
Arcade, Via Serlas 28, 081 833 83 82 —
ZURICH, 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 — ZURICH,
Riedel & Friends, Pelikanstrasse 37,

043 497 29 25; Sibler, Munsterhof 16,

044 211 55 50. Weitere Verkaufsstellen
unter www.jlcogquet.com

KARL BUBENHOFER AG GOSSAU,
Hirschenstrasse 26, 071 387 41 41,
www.kabe-farben.ch

LADUREE ZURICH, Kuttelgasse 17,

044 211 88 84, www.laduree.com

LEGNOART www.legnoart.it

LES GOURMANDISES DE MIYUKO ZURICH,
Beckenhofstrasse 7/9, 044 350 21 43,
www.miyuko.ch

LG ELECTRONICS www.lg.com

LONGCHAMP ZURICH, 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 - ZURICH,
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 ZURICH, Manessestrasse 4,
043 322 09 51, www.pureliving.ch

RIEDEL ZURICH, Riedel & Friends,
Pelikanstrasse 37, 043 497 29 25;

Jelmoli, Seidengasse 1, 044 220 44 11.
Ebenso erhaltlich 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 FURSTENBERG ZURICH,
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 - ZURICH, Storchengasse 15,
043 344 86 26, www.vanlaack.de

VICKYH DESTINATIONS ZURICH, Seefelds-
trasse 301A, Eroffnung am 1. Oktober,
www.vickyh.ch

VICTOR www.flyvictor.com
VOLLENWEIDER CHOCOLATIER
CONFISEUR ZURICH, 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 durchfiihren
durften (Place du Port 17-19,
1000 Lausanne 6,021 613 33 33,
www.brp.ch).

Ein grosses Dankeschén an alle,
die Kostlichkeiten zubereiteten:
Guillaume Raineix, der Anne-
Sophie Pics Kreationen ausfuhrte;
Vollenweider Chocolatier Confiseur,
(Theaterstrasse 1, 8001 Zurich,
043 288 04 04,
www.vollenweiderchocolatier.ch);
Les Gourmandises de Miyuko,
(Beckenhofstrasse 7/9,

8006 Zurich, 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 fur die Leihgabe
von Kleidern und Geschirr:
Monigue Touzeau, (Avenue du
Casino 28, 1820 Montreux, 021
966 30 10, www.touzeau.com)
pure.living, (Manessestrasse 4,
8003 Zurich, 043 322 09 51,

www.pureliving.ch)

Ouranos, (Rue du Grand-Chéne 7,
Lausanne Palace, 1003 Lausanne,
02131111 88,
www.ouranos-palace.ch)
Bongenie Grieder, (Bahnhof-
strasse 30, 8001 Zurich,

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) fur sein Sel de

|'Azalai (Seite 12) ebenso wie

an Gabriel Serero, der die Cocktails
auf Seite 10 in Szene setzte,
(Conte-GoUts SA, Rue Sainte-
Beuve 9, 1005 Lausanne,

021 3118147,
www.conte-gouts.ch).

ANZEIGE

ADVICO YOUNG & RUBICAM

ZEIT ZUM EMTDECKEMN
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WAS DIE ZURCHER SCHUHDESIGNERIN

ZUM AUSGLEICH TUT, WOHIN SIE GERNE REIST
UND WAS SIE EINKAUFT.

TEXT CLAUDIA SCHMID

IT STEFI TALMANS SCHU-
HEN, TASCHEN und Porte-
monnaies verbringt man
keine Saison, sondern
mehrere Jahre oder ein
ganzes Leben. Weil sie dusserst hochwertig
verarbeitet, zeitlos und langlebig sind. Und
immer passen. Wie die rostfarbenen Ankle-
boots aus der aktuellen Herbstkollektion.
Zu dieser gehoren auch die Stiefel (1) oder
Businesstaschen fiir Manner aus Karostoff.
Seit elf Jahren betreibt die bekannteste
Schuhdesignerin der Schweiz, deren Ent-
wiirfe in der Sammlung des Museums fiir
Gestaltung stehen, in der Ziircher Altstadt
ein eigenes Geschift. Ganz in der Néhe 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 auch meine grosste 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-

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

Kochen Sie die Pilze dann auch?

O ja, ich bin eine begeisterte Kochin. Ich
kaufe regelmissig auf den Ziircher Mérkten
ein und lasse mich vom saisonalen Angebot
inspirieren. Gerne nehme ich auch das
Kochbuch «Pi mal Daumen» (3) von Dona-
tella Maranta zur Hand. Es enthdlt genuss-
volle Rezepte, fiir die man weder eine Waa-
ge noch einen Massbecher braucht.

lhre Lieblingsstadt?

Als Modemensch sollte ich wohl Paris sagen
(lacht). Im Ernst: Bologna (4) mag ich
richtig gut. Ich kenne die Stadt, weil dort
eine grosse Ledermesse stattfindet, die ich
regelmdssig besuche. Ich liebe es, unter den
Arkaden zu schlendern.

Kaufen Sie dort auch Mode?
Es gibt ein paar ganz gute Boutiquen. Aber
ich wiirde micht jetzt nicht als Mode-Shop-

pingfreak bezeichnen. Kunst - ich stamme
aus einem Kiinstlerhaushalt - ist mir fast
wichtiger. Bei mir zu Hause hédngen viele
Werke von Freunden, etwa solche des
Schweizer Kiinstlers Markus Raetz (5).

Horen Sie auch gerne Musik?

Sehr gerne. Eine Entdeckung ist fiir mich die
franzosische Komponistin und Musikerin
Germaine Tailleferre (6), die insbesondere
den Anfang des 20. Jahrhunderts als einzige
Frau Mitglied der legenddren Komponisten-

gruppe Les Six pragte.

Wie wiirden Sie lhren Wohnstil be-
schreiben?

Ich mag M&bel, die sich nicht so wichtig
nehmen und sich gut kombinieren lassen.
Wie der Saffa-Stuhl (7) von Hans Eichen-
berger. Zudem ist meine Wohnung asiatisch
angehaucht. Mein Vater stammt aus Hong-
kong. Von ihm habe ich chinesische M&bel.

Tragen Sie ein Parfiim?

Nein. Aber kiirzlich habe ich die Kosmetik-
marke Aesop (8) entdeckt, deren Produkte
angenehm, aber nicht zu stark riechen. ®

FOTOS: ESTHER MICHEL, ROGER VIOLLET/KEYSTONE, MARKUS RAETZ/FLOURISH/2001/COURTESY GALLERIA MONICA DE CARDENAS/ZUOZ, PRIVAT, PD (4)
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