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Marsol, Chur

Seit zwolf Jahren fiihrt Salomon Sellathurai aus Sri Lanka das Restaurant «Marsol» in Chur.
Als Kiichenchef beherrscht er saisonale, klassische und vegetarische Gerichte. Seine Lei-
denschaft aber gilt den feinen indischen Curryspeisen.

Wo sich einst die Stallungen der Chu-
rer Domherren befanden, liess der
Churer Bischof Schmid von Griineck
1909 ein Hotel mit Festsaal errich-
ten. So schreibt es die Geschichte.
Noch heute ist das «Marsol» in bi-
schoflichem Besitz. Und es gibt mit
Sicherheit keinen Churer, der das
Lokal nicht kennt.Vor allem der gros-
se Saal ist legendar. Dieser verfiigt
iiber 350 Sitzplitze. Stehplitze bie-
tet er gar fiir 950 Personen. Und wih-
rend der Fasnacht dridngeln sich
schon mal 3000 Personen durch den
Saal. Heute zieht es uns aber nicht in
den Saal, sondern ins Restaurant. Wir
wollen sehen, was Kiichenchef Salo-

mon Sellathurai kulinarisch zu bie-
ten hat.

Im Garten oder im antiken Stiibli

Sellathurai stammt aus Sri Lanka
und fiihrt das «Marsol» seit zwolf
Jahren als Pichter. Sein Geheimtipp
aus der Kiiche: indische Currygerich-
te. «Es zieht bald ein Gewitter auf»,
sagt Sellathurai und schaut gegen den
Himmel. Wir setzen uns trotzdem un-
ter die wunderschonen, amerikani-
schen Platanen in den grossen Gar-
ten. Die Bdume sind — wie das Haus
selbst — hundertjdhrig. Im Sommer
sind sie herrliche Schattenspender
und schiitzen schon mal vor ein paar

Von Susanne Turra

Regentropfen. Doch dieses Mal
kennt der Wettergott keine Gnade. Es
donnert und blitzt und giesst wie aus
Kiibeln. Rasch wechseln wir in das
antike Stiibli. «So war es diesen Som-
mer oft», sagt Sellathurai und lacht.
Derweil studieren wir die Speisekar-
te. Das dauert seine Zeit, denn die
Auswahl ist riesig.

Von mild bis sehr scharf

Und, was darf es sein? Als Vorspeise
probieren wir die hausgemachte Ei-
erschwidmmlisuppe mit Cognac und
frischem Rahm verfeinert. Mmhh.
Als Hauptgang lassen wir uns gleich
vier verschiedene Meniis servieren.

Salomon Sellathurai ist Pichter und Kiichenchef im «Marsol».

SCHNAPS

Carina Lipp-Kunz (35) fiihrt zusammen mit
ihrem Mann Reto Lipp-Kunz und ihren Eltern
Martin und Margrit Kunz-Keller den Famili-
enbetrieb Kunz-Keller, Weine und Destillate,
in Maienfeld. Rund 40 Spezialitaten aus ein-
heimischen Friichten, Beeren, Krautern und
Gemdisen stellt Kunz-Keller her und zahlt zu
den innovativsten Destillerien der Schweiz.
Verwurzelt im traditionellen Weinbau der
Bindner Herrschaft, spielt die Traube in
ihrem Haus die Hauptrolle. Erfahren Sie
mehr Gber den Familienbetrieb im Internet
unter www.kunz-keller.ch.

Saltimbocca alla Romana, das saftige
Kalbsschnitzel mit Rohschinken und
Salbei, serviert mit Safranrisotto
oder Nudeln. Dann das Rindssteak
vom Grill an Steinpilzsauce, serviert
mit gebratener Polenta. Und das Tar-
tar klassischer Art, serviert mit ge-
hackten Zwiebeln, Cornichons, Ka-
pern, Sardellen und Cognac. Als be-
sondere Spezialitdt probieren wir
schliesslich das Vealcurry «Rudyard
Kipling». Dieses Kalbsgeschnetzelte
an einer speziellen Currysauce, gar-
niert mit Bananen und Lychees, ser
viert mit Basmatireis, gibt es mild,
mittel, scharf oder sehr scharf zube-
reitet. Aber Achtung! Wir bestellen es
mittel — und empfinden es als ganz
schon scharf. Da probieren wir das
sehr scharfe Gericht wohl besser
nicht.

... und einen Amedeo Primus

Wie auch immer. Die Meniis munden
allesamt ausgezeichnet. Und im anti-
ken Stiibli tafelt es sich ruhig und ge-
diegen. Klar, dass wir auch gleich
noch ein Dessert bestellen. Oder,
besser gesagt, deren vier. Einen Cou-
. pe Danemark, eine Crema Catalana,
ein Café Glace und einen Erdbeer-
Gratin mit Weisswein-Zabaione und

Alles Aperol oder was?

Die lebhafte Piazza in Rom, das be-
schauliche Strassencafé im elséssi-
schen Strassburg, das elegante Hotel
im Engadin und die trendige Bar in
Barcelona. In Rom spricht der Kell-
ner Italienisch, im Engadin Roma-
nisch, in Barcelona Spanisch. Es wer-
den Bruschette, Kugelhupf, Capuns
oder Tapas serviert. Andere Linder,
andere Sitten eben. Und was wird ge-
trunken? Aperol. Orange leuchtet das
Trendgetrink aus den Gléasern. Egal,
ob Biindner Wandergast oder kultur-
interessierter Stadttourist — {iberall
und allen wird Aperol angeboten. Ist
Thnen das auch schon aufgefallen?

Da dringen sich mir verschiedene
Fragen auf. Ist das Gastgewerbe fan-
tasielos geworden? Will der Gast tat-
sdchlich das und nichts anderes? Gibt
es keine attraktiven Alternativen sei-
tens der Schweizer Produzenten?

Doch! Mochte ich am liebsten he-
rausposaunen, wenn ich zur Apéro-
zeit durch die Strassen flaniere.
Doch, es gibt nicht orange Antworten
aus der Schweiz. Kiirzlich erzihlte
mir eine Walliserin vom Gletscher-
wasser. Ein absoluter Trend sei das
bei ihnen. Neulich, an einem der
schonen warmen Sommerabende, als
die Luft fiir Rotwein zu warm war
und der Gaumen sich nicht nach ei-
nem kiithlen Bier sehnte, da war die
Stunde fiir Gletscherwasser gekom-
men. In frohlicher Runde haben wir
das Rezept probiert: Absinth und
Grapefruitsaft mit Eis. Fantastisch!

Sie denken jetzt sicher: Ist ja Klar,
dass sie das sagt. Sagen muss. Aber
ich sage IThnen, ich mag Absinth nicht.
Eigentlich. Dieser Geschmack nach
Anis und Fenchel ist mir zu streng, zu
nah an der Apotheke. Da kann der
Mythos um die griine Fee und die Le-
gende um das einstige Nationalge-
trank der Val de Travers im Jura noch
so eindriicklich sein. Eigentlich.
Dann habe ich Gletscherwasser ge-
trunken. Der Schluck der Erkenntnis.
So mag ich Absinth! So frisch, so in-
tensiv, so anders. So verlockend!
Die Runde wurde immer frohlicher
und kreativer, da wir nun Variationen
mit verschiedenen Absinthes auspro-
bierten. Und ich fragte mich, wie der
internationale Gast reagieren wiirde,
wenn ihm in einem gepflegten Biind-
ner Restaurant empfohlen wird:
«Wir haben ein neues, erfrischendes
Apérogetriank entdeckt. Es wird aus
Absinth gemacht. Absinth ist ein tra-
ditionsreiches Schweizer Produkt,
das nach Geheimrezept aus frischen
Schweizer Krautern gebrannt wird.
Die Destillerie ist so klein, dass es
jahrlich nur wenige Hundert Fla-
schen davon gibt. Wir kennen den
Brenner personlich, bei seinem letz-
ten Besuch hat er mir das Gletscher-
wasser verraten. Mochten Sie diese
Spezialitdt versuchen?»

Glauben Sie, er bestellt darauf hin
einen allerwelts-orangen Aperol?
Eben. Nur Mut, liebe Konsumenten!
Authentisches fiir Sie, Mainstream
fir die anderen.

Vanille-Eis. Lecker. Doch was hat
den Mann aus Sri Lanka eigentlich in
die Schweiz gelockt? Ganz einfach.
«Ich habe die Hotelfachschule in Lu-
zern besucht», verrdt Sellathurai.
Und: «Mir geféllt es hier.» Und damit
er im «Marsol» alles gut iiberblicken
kann, wohnt er gleich oberhalb der
Galerie. Sellathurai bereitet die Me-
niis immer frisch zu, dndert jeden
Monat die Karte und bietet auch viel
Vegetarisches an. Vor allem aber
begeistert er viele einheimische
Stammgéste mit seinen feinen indi-
schen Curryspeisen. «Bei schonem
Wetter ist der Garten immer ausge-
bucht», erzdhlt Sellathurai und
schaut kurz nach draussen. Es hat
aufgehort zu regnen. Egal. Wir blei-
ben sitzen, geniessen die bischofliche
Atmosphire und dazu einen Tropfen
Amedeo Primus 2007/08, Blaubur-
gunder Auslese, Bischofliche Domai-
ne, Chur.

Restaurant «Marsél», Salomon Sellathurai,
Siusswinkelgasse 25, 7000 Chur

Tel. 081 250 59 60,

Taglich gedffnet von 10 bis 24 Uhr.
www.restaurant-marsoel.ch

Im «Marsol» wird alles liebevoll zubereitet.

BESSERESSER

Frische aus dem Mull

Auch im saubersten Haushalt geht es bei der Miillent-
sorgung nicht ohne storende Geriiche ab. Gerade im
Sommer dauert es oft nicht lange, bis Warme und hohe
Luftfeuchtigkeit fiir eigenartige und unangenehme Diif-
te aus dem Miillsack sorgen. Dann heisst es schnell ab
damit in die Tonne, wo der Sack dann weiter vor sich
hin miiffelt, bis er von der Miillabfuhr entfernt wird. Fiir
Restgeriiche in der Wohnung ist danach der Duftspray
zustdndig. Die neuen Duft-Miillbeutel von Swirl treffen
gleich zwei Fliegen mit einem Schlag. Sie verstromen
einen zarten Wohlgeruch, der sich aus provenzalischem
Lavendel und exotischer Vanille zusammensetzt. Damit
wird dasWechseln der Miillbeutel zu einer angenehmen
Aufgabe im Haushalt.

Die Beutel sind in leuchtendem Lila gehalten, was der
typischen Farbe des Lavendels entspricht. Dadurch
kommt automatisch farbliche Frische in die triste Welt
des Miills. Sommerlicher Duft und frohliche Koloration
vermitteln ein wohltuendes Gefiihl von Reinheit und
Frische in Kiiche und Bad. Die neuen Swirl-Duft-Miill-
beutel lassen sich einfach per Zugband verschliessen
und dank der reissfesten Folie sicher transportieren. Sie
sind ab sofort in den gingigen Grossen zehn Liter, 20
und 35 Liter in grosseren Coop-Verkaufsstellen und bei
Spar erhiltlich.

Die duftenden Millbeutel von Swirl kosten pro Pack (14 Stiick
a zehn Liter, 12 Stiick a 20 Liter und neun Stiick a 35 Liter) je-
weils 2.50 Franken.
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Was tun, wenn man wie die Autorin nicht kochen kann, in wenigen Tagen
aber eine Gasteschar kulinarisch verwohnen muss? Andreas Caminada, der

Starkoch hochstpersonlich, hilft aus der Misere.

Fiir Andreas Caminada ist Kochen pure Leidenschaft.

SCHNAPS

Carina Lipp-Kunz (35) fiihrt zusammen mit
ihrem Mann Reto Lipp-Kunz und ihren Eltern
Martin und Margrit Kunz-Keller den Famili-
enbetrieb Kunz-Keller, Weine und Destillate,
in Maienfeld. Rund 40 Spezialitaten aus ein-
heimischen Friichten, Beeren, Krautern und
Gemdisen stellt Kunz-Keller her und zahlt zu
den innovativsten Destillerien der Schweiz.
Verwurzelt im traditionellen Weinbau der
Bindner Herrschaft spielt die Traube in
ihrem Haus die Hauptrolle. Erfahren Sie
mehr Gber den Familienbetrieb im Internet
unter www.kunz-keller.ch.

Von Denise Erni

«Wenn Sie gar nicht kochen kénnen,
rufen Sie am besten gleich mich an»,
sagt Andreas Caminada und lacht.
«Wenn Sie aber nur ein klein wenig
eine Ahnung davon haben, dann ver
suchen Sie es.» Ich will es versuchen,
habe ich doch vor vielen Jahren ein-
mal eine Kochschule besucht und ei-
ne gewisse Grundkenntnis mit auf
den Weg bekommen. Diese reicht,
um fiir meinen Sohn Spétzli und Tor-
tellini (aus dem Packli) und Riiebli
(aus der Dose) zuzubereiten. Bisher
kam ich mit diesen Kenntnissen
durch, doch langsam wirds eng. Des-
halb hat das «Chili» einen Besuch
bei Andreas Caminada in Fiirstenau
gemacht und den 19-«Gault-Mil-
lau»-Punkte-Koch und drei «Miche-
lin»-Sterne-Trager nach einem Re-
zept fiir Giste befragt, das sogar mir
als Kochbanause — nach einigen Pro-
ben notabene - gelingen sollte.

Kése zur Sicherheit

«Der Einkauf ist enorm wichtig»,
sagt Caminada. Und dabei sind fri-
sche Produkte fiir ihn da A und O.
«Zudem empfehle ich, immer ganz
viele verschiedene Késesorten ein-
zukaufen. Denn, sollte alles iiber-
oder verkochen, hat man mit dem
Kiase wenigstens einen Gang in Si-
cherheit.»

Zu einem perfekten Menii gehort
laut Caminada ein feiner Apéro mit
beispielsweise Bruschette und Rinds-
tartar. Zur Vorspeise empfiehlt mir
der Koch des Jahres (2008 und 2010)
einen Salat mit saisonalem Gemiise.
Als Hauptgang gibts Capuns. «Diese
konnen sehr gut schon am Vorabend
zubereitet werden. Dann miissen sie
am Abend, wenn die Giste da sind,
nur noch in den Ofen geschoben wer-
den.» Zur Sicherheit réit mir der Spit-
zenkoch, die Capuns ein- oder zwei-
mal nach seinem Rezept (siche Kas-
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Fin Koch fur alle Falle

gen die Capuns ganz sicher», beru-
higt er mich. Ich werde es tdglich pro-
bieren.

Caminada selber steht ausser an den
freien Tagen immer in der «Schauen-
stein»-Kiiche. Dank seiner 29 Ange-
stellten, neun davon sind Kéche, miisse
er nicht mehr alles selber machen.
«Aber abschmecken tue ich alles, be-
vor ein Gericht meine Kiiche verlasst.»

Erfahrung bringt Sicherheit

Wichtig fiir Kochlaien wie mich, die
den Kochherd auch als Feind be-
trachten, ist laut Caminada das steti-
ge Ausprobieren. «Mit der Erfahrung
kommt auch die Sicherheit», sagt ei-
ner, der es ja wissen muss. Kocht ein
Profi wie er eigentlich auch nach Re-
zept? «Nein. Ich habe zwar viele
Kochbiicher mit verschiedenen Re-
zepten, koche aber nie danach.» Er
blédttere ab und an gerne in den Bii-
chern, mehr aber auch nicht. Mir hin-
gegen empfiehlt er die Biicher von
Betty Bossi. Und selbstverstdndlich
darf auch das Magazin «Caminada»,
das im letzten Dezember lanciert
wurde, nicht fehlen. Mehr unter
www.andreascaminada.com.

Spaghetti mit Tomatensauce

Zuriick zu meinem Menii: Der
Hauptgang ist serviert, wir kommen
zum Dessert. «Da servieren Sie den
Kise, den Sie zur Sicherheit einge-
kauft haben.» Kise tischt der Chef
de cuisine auch den Gisten auf, die
er privat kulinarisch verwohnt. Wer
steht eigentlich am heimischen Herd
in Flasch — er oder seine Ehefrau Sa-
rah? «Ich», sagt er und fiigt schmun-
zelnd hinzu: «Sie kann nicht kochen,
sagt sie.» Privat kocht er auch mal
einfache Kostlichkeiten wie Spaghet-
ti mit Tomatensauce. Natiirlich ist
beim Spitzenkoch die Sauce nicht
(wie bei der Autorin) aus dem Glas,

Catering mit Steingruber

Andreas Caminada hat mit seinen
35 Jahren praktisch alles erreicht,
was man als Koch erreichen kann.
Hat er noch Pléne fiir die Zukunft?
«Wir arbeiten daran, dass wir die
Punkte und Sterne behalten kon-
nen und méchten mit dem ‘Schauen-
stein’ einen nachhaltigen Betrieb
aufbauen. Wir mochten dem Gast
weiterhin ein unvergessliches Ge-
samterlebnis bieten.» Unser Ziel
ist das «Schauenstein» weiterzu-
entwickeln. Dazu gehoren auch
sein neuer Betrieb, die Remisa, und
das «Acasa»-Catering, welches er
zusammen mit Sandro Steingruber
im Herbst gegriindet hat. «Sollte
dann bei Thnen wirklich alles bachab
gehen, lohnt es sich uns anzurufen»,
so sein letzter Tipp, bevor ich mich
verabschiede.

Rezept fur
Caminadas Grissini
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zehn Minuten backen.

www.andreascaminada.com

Zutaten fiir 4 Personen

80 g Hartweizengriess

Von Hand oder in der Kii-
chenmaschine alle Zuta-
ten gut verkneten (Kii-
chenmaschine zehn Mi-
nuten) und danach
Stunde kiihl stellen. Den Teig in Grissinistreifen ab-
stechen und lang ziehen. Im Backofen bei 160 Grad

ten) Probe zu kochen. «Dann gelin-

Das Beste zum Schluss

Wir sind im Zieleinlauf von 2012.
Das ist die Zeit, um die vergangenen
Monate nochmals aufleben zu lassen.
War der Weg in diesem Jahr ein Spa-
ziergang? Oder ein Wettlauf? Ein
Hindernislauf oder gar ein Orientie-
rungslauf? Sind die positiven Erleb-
nisse iiberragend, oder sind Sie froh,
wenn dieses Jahr endlich vorbei ist?
Was immer Ihre Motivation zur Feier
ist — das Ende des Jahres wird gefei-
ert. Man steigt in den Weinkeller und
holt endlich diese Flasche hervor, fiir
die es wihrend des Jahres zu schade
war. Es wird fein gegessen und ge-
trunken, gelacht und getanzt, sin-
niert und philosophiert. Schliesslich
hat man einen Grund: den Abschluss.
Und dafiir ist nur das Beste gut ge-
nug. Doch wie sieht es mit den vielen
kleinen Abschliisssen wihrend des
Jahres aus?

Das Destillat konnte als Synonym fiir
den Begriff «Abschluss» verwendet
werden. Es wird zum Abschluss von
einem guten Essen ausgeschenkt, oft
als Ausdruck der Wertschitzung —
vom Essen, vom Anlass. Von der ge-
sellschaftlichen Runde mit Familie,
Freunden oder Geschiftspartnern.
Es kront die genossenen Stunden.

Ich bin der Meinung, dass fiir diese
Wertschédtzung nur das Beste aufge-
tischt werden soll. Gold fiir die Kro-
nung!

Ich gonne mir hie und da ein «Bett-
mimpfeli im Schnapsglas». Wahrend

ich die holzgereifte Quintessenz der
Williamsbirne im Glas schwenke,
kreisen die Gedanken um den ver-
gangenen Tag, bis sie sich auf beinahe
meditative Art genussvoll auflosen.
Das ist meine personliche Wertschit-
zung an mein geleistetes Tagwerk.
Das ist entspannender und zudem
viel effizienter, als wenn ich auf ein
externes Schulterklopfen fiir mein
Tun und Wirken hoffe. Und: Es gibt
Schwung fiir den Neuanfang. Der
Anfang, der mit jedem neuen Tag be-
ginnt, und mit dem neuen Jahr sowie-
so. Prosit, liebe Leserinnen und Le-
ser! Auf das Beste in Threm Leben.

sondern frisch zubereitet.

BESSERESSER

Zeit fur eine Waffel

Noch auf der Suche nach dem perfekten schnellen Apér-
po fiir die Silvesterparty? Kein Problem: Betty Bossi hat
die Losung: Wie wirs mit Waffeln mit einem feinen Belag
aus Lachs, Schinken, Ei oder anderen Kostlichkeiten?

Mit den neuen Waffelformen von Betty Bossi lassen sich
acht Waffeln aufs Mal zubereiten, und zwar ganz einfach
im Ofen in nur gerade 15 Minuten. Aussen goldbraun und
wunderbar knusprig, innen herrlich luftig. Mit wenig Auf-
wand gelingen garantiert unwiderstehliche Kreationen
aus dem vielseitigen Rezeptbiichlein « Waffel-Spass» von
Betty Bossi. Ob klassisch mit warmem Kompott und Pu-
derzucker, Beeren und Schlagrahm, Friichten und Glacé
oder in der pikanten Variante mit Fleischkise oder Lachs,
Gemiise und Salat. Ideal als Snack, kleine Mahlzeit, Des-
sert und Apéro.

Die platzsparenden, flexiblen Waffelformen aus hoch-
wertigem Silikon iiberzeugen durchTop-Backeigenschaf-
ten. Ohne Einfetten und Kleben sind sie zudem leicht zu
reinigen.

Betty Bossi Waffelform, im 2er-Set fiir je vier Waffeln, inkl. He-
bespachtel und Rezeptbiichlein, fir 24.90 Franken zu bestellen
unter www.bettybossi.ch
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Auf hochstem Niveau

Einmal im Jahr ist Arosa der Treffpunkt fiir Kochkiinstler auf h6chstem Ni-
veau. Wenn der deutsche Starkoch Dieter Miiller zum Klassentreffen ins
«Tschuggen Grand Hotel» ruft, folgen alle.

Der Sternenhimmel iiber Arosa hat am vergangenen Wo-
chenende besonders hell geleuchtet. Sage und schreibe
elf Michelin-Sterne und nicht weniger als 104 «Gault
Millau»-Punkte haben sich an den Topfen des «Tschug-
gen Grand Hotel» versammelt. Unter dem Patronat des
deutschen Spitzenkochs Dieter Miiller haben sich zur
diesjahrigen Gourmet Tour insgesamt sechs Spitzenko-
che um die Herdplatten der «Tschuggen»-Kiiche versam-
melt. Neben dem Hausherrn Tobias Jochim (ein Miche-
lin-Stern, 15 «Gault Millau»-Punkte), der seit dem Som-
mer als Executive Chief im «Tschuggen» waltet, wurden
die Giste von Heiko Nieder («The Restaurant» im «Dol-
der Grand», Ziirich, zwei Michelin-Sterne, 18 «Gault
Millau»-Punkte), Dieter Miiller («Dieter Miiller» an
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Von Astrid Hini

Bord der MS Europa, drei Michelin-Sterne, 19 «Gault
Millau»-Punkte), Christoph Reiner («Villa Rothschild»
im «Kempinski Hotel Villa Rothschild», Konigstein, zwei
Michelin-Sterne, 18 «Gault Millau»-Punkte), Jens Ritt-
meyer («Kai3» im Hotel «Budersand», Hornum/Sylt, ein
Michelin-Stern, 17 «Gault Millau»-Punkte) und Tanja
Grandits («Stucki», Basel, zwei Michelin-Sterne, 17
«Gault Millau»-Punkte) auf hochstem Niveau verwohnt.

Aber nicht nur fiir die anwesenden Géste war es eine
Freude. Die angereisten Spitzenkoche betonten einhellig,
dass sie der Einladung von Dieter Miiller ohne langes
Uberlegen gerne gefolgt sind. Der Deutsche Jens Ritt-
meyer bringt es auf den Punkt: «Wenn der Meister ruft,
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dann fahre ich gerne auch 13 Stunden von Sylt in die
Biindner Berge, das ist eine Ehre.» Neben zwei ehemali-
gen Schiilern Miillers waren auch zwei sternedekorierte
Koche aus der Schweiz mit dabei: Heiko Nieder und Tan-
ja Grandits. Eines aber ist allen Kéchen gemeinsam, es
verbindet sie eine intensive Freundschaft mit Dieter Miil-
ler. Miiller, der schon seit mehreren Jahrzehnten ganz an
der Spitze mitkocht, weiss, wie wichtig solche Freund-
schaften sind: «Unser Beruf ist sehr hart, und gerade da-
rum ist es wichtig, sich immer mal wieder zu treffen, aus-
zutauschen und sich ja nicht hinter dem Herd zu verste-
cken.» Einem Wiedersehen in den Schanfigger Bergen
steht auch im nédchsten Jahr nichts im Wege, dessen ist
sich Miiller sicher.
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Die Koche v. 1. Tobias Jochim (Kiichenchef «Tschuggen Grand Hotel», Arosa), Heiko Nieder («The Restaurant» im «Dolder Grand», Ziirich), Dieter Miiller («Dieter Miiller» an Bord der MS Europa), Christoph
Reiner («Villa Rothschild» im «Kempinski Hotel Villa Rothschild», Konigstein) (Bild oben), Jens Rittmeyer («Kai3» im Hotel «Budersand», Hornum/Sylt) und Tanja Grandits («Stucki», Basel).

SCHNAPS - WEIN - LEBEN

Carina Lipp-Kunz (36) ist Winzerin und
Schnapsbrennerfrau. Weine und Destillate
gehoren fir sie als Genussmittel zu einem
freudvollen Leben. Den Zyklus der Reben
und die «Weinwerdung» sieht sie aber immer
mehr auch als Spiegel — oder sogar Vorbild
fir unsere Gesellschaft. In dieser Kolumne
zeigt sie solche Bilder auf — im Takt der Na-
tur. Zusammen mit ihrem Mann Reto Lipp-
Kunz und ihren Eltern Martin und Margrit
Kunz-Keller fiihrt sie den Familienbetrieb
Kunz-Keller, Weine und Destillate in Maien-
feld. Weitere Infos unter: www.kunz-keller.ch

Der Rebschnitt — die
Lehre der Entscheidung

Esist Januar. Das ist der Monat,in dem
Sie keine Ausrede mehr haben, die ge-
fassten Vorsidtze nicht umzusetzen.
Was, Sie haben sich keine vorgenom-
men? Auch gut. Doch bestimmt — hof-
fentlich! — haben Sie trotzdem Wiin-
sche, Traume, Ziele, die Sie in diesem
und den néichsten Jahren verwirkli-
chen mochten. Die Auswahl ist gross.
Der Haken ist manchmal nur: Wie er-
reiche ich sie? Wer oder was kann mir
dabei behilflich sein? Was dient mir
kurzfristig, was ist nachhaltig?

All diese Gedanken nehme ich mit in
den Rebberg. In diesen Wochen
schneiden wir Winzer die Rebstocke
zuriick. Damit wird der Grundstein
fiirs neue Weinjahr gelegt. Nachdenk-
lich betrachte ich den ersten Rebstock.
Knorrig ist der Stamm. Je dlter die Re-
be, desto knorriger der Stamm. Und
desto verwurzelter. Der verwurzelte
Stamm, das Fundament. Diesen brau-
che ich. Aus ihm wachsen Triebe, und
aus diesen wachsen Friichte. Friichte
fiir einen grossartigen Wein. Grossar-
tig, weil einzigartig.

Meine Gedanken schweifen ab. Was ist
der Stamm eines Menschen? Ist es die
Heimat, die Kindheit, die Familie? Et-
was, das war und ist. Worauf wir zu-
riickgreifen und aufbauen konnen.
Die Triebe, die letztes Jahr aus dem
Rebstock gewachsen sind, sind ver-
holzt. Sie haben ihre Arbeit getan. Al-
le, bis auf einen. Diesen nehme ich mit
ins neue Jahr. Der Auserwéhlte wird
die diesjahrigen Trauben hervorbrin-

gen. Es soll der Beste unter allen sein.
Nah am Stamm, nicht zu dick und
nicht zu diinn, kraftvoll und doch
biegsam. Um meinen Traum zu ver-
wirklichen, brauche ich den besten
Gefihrten. Den Traum vom grossarti-
gen Wein. Grossartig, weil einzigartig.
Wie alles Lebendige. Bei jedem Reb-
stock muss ich mich fiir den passenden
Weggefihrten entscheiden. Das sind
iiber 10000 Entscheidungen. Ob ich
immer richtig entscheide? Wohl kaum.
Doch ich weiss: Nur keine Entschei-
dung ist falsch. Denn nur wenn ich die
Rebe nicht schneide, gibt es eine klag-
liche Ernte.

Die Arbeit des Rebschnitts ist sehr be-
freiend, da man sich von Altem, Aus-
gedientem trennen muss. Gleichzeitig
kann man den Grundstein fiir etwas
Neues legen. Ist es Zufall, dass dieser
Prozess am meisten Zeit und Ausdauer
erfordert?

BESSERESSER

Susse Liebe zeigen

DerTag derVerliebten — der 14. Februar — riickt langsam
ndher. Aber auch schon vor dem Valentinstag kann eine
Aufmerksambkeit ein Herz schmelzen lassen.

Maison Cailler iiberrascht alle Schleckméuler mit sei-
ner Kollektion Valentin en Cceur. Zartschmelzende
Schokoladenherzen in zwei Varianten: aus Milchscho-
kolade mit einer cremigen Fiillung aus hausgemachtem
Karamell, verfeinert mit einer leicht salzigen Note.
Oder aus dunkler Schokolade mit einer fruchtigen Fiil-
lung aus Passionsfrucht und kandiertem Ingwer — Lei-
denschaft in kulinarischer Form. Das Fest derVerliebten
kann kommen!

Die Kollektion Valentin en Ceeur ist ab sofort exklusiv online auf
www.maisoncailler.com erhéltlich. Das Coffret enthalt 16 Herzen
der jeweiligen Sorte.
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Stammgast, Tourist oder einfach nur Passant? Im Gasthaus «Gansplatz» in
Chur kehrt jeder ein. Und das seit Jahrzehnten. Spezialitat des Hauses ist

das Cordon bleu - serviert in allen méglichen Variationen.

Dort, in der Churer Altstadt, wo die
Goldgasse in die Obere Gasse miin-
det, liegt der Gansplatz. Das gleich-
namige Gasthaus am Platz wurde
1631 erbaut. Man sagt, das Haus ha-
be frither «zur Gans» oder dhnlich
geheissen. Mit Sicherheit war das
Haus frither bei den Bauern der Um-
gebung besonders beliebt. Sie konn-
ten ndmlich an Markttagen ihr Pferd
gleich in den Stallungen in der Gold-
gasse einstellen. Die Leiterwagen in-
dessen wurden auf dem Gansplatz
parkiert. Dort sei frither auch mit
Schweinen gehandelt worden. Und,
so sagt man, mit Géansen. Logisch
wirs. Seit 1945 fithrte die Familie
Vollmers den «Gansplatz» — jedem
Churer ein Begriff. Auf den 1. Januar
2004 wurde das Gasthaus von der
Biirgergemeinde Chur erworben und
von Erwin und Birgit Thony weiter-
gefiihrt. Seit Mitte Februar 2011 lei-
tet Silvia Capaul das Traditionshaus.
Auch wir wollen wissen, was das

Von Susanne Turra

Gasthaus «Gansplatz» heute zu bie-
ten hat und kehren ein.

Klassisch oder biindnerisch?

«Wir sind ein Gasthaus und kein Res-
taurant», betont Gastgeberin Capaul
und fithrt uns an den runden Tisch.
Darauf lege sie grossen Wert, so die
Wirtin. Ein kleiner Aperitif — und Zeit
fiir die Speisekarte. Ubrigens sei das
hier nicht der Stammtisch, sagt
Capaul noch und verschwindet hin-
ter demTresen.Trotzdem ein schoner
alter Tisch aus Chriesi-Holz, um den
wir sitzen. Er steht direkt neben dem
Buffet. Uberhaupt sind wir umgeben
von geradezu uralt-ehrwiirdigem
Holz, was uns auch gleich ein wenig
zuriickversetzt in vergangene Zeiten.
Doch genug derTraumerei. Jetzt wird
gewahlt. Bei der Auswahl an Cordon
bleus — der Hausspezialitit schlecht-
hin — gar nicht so einfach. Das saftige
Fleisch gibt es in vielen Variationen.
Mit Wild, mit Spargeln, mit Gorgon-

b

e
Q4 'y |

Geschiftsfiithrerin Silvia Capaul und Kiichenchef Bjorn Schulz verwohnen die Giste mit Kreativitiat und

herzlicher Gastlichkeit.

SCHNAPS
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Gansplatz, Chur

zola oder gar mit Ananas. Je nach
Saison. Wir probieren das klassische,
mit Kochschinken und Kise, und das-
jenige nach Biindner Art, mit Roh-
schinken und Bergkise. Schnell ser
viert, wunderschon angerichtet mit
Beilage nach Wahl und &dusserst le-
cker lasst die Wahl keine Wiinsche of-
fen. Da probieren wir doch gleich
noch die hausgemachten Capuns mit
Rauchlachs. Sehr speziell und deli-
kat. Auch bei dieser Biindner Spezia-
litdt lasst der Kiichenchef seiner
Kreativitdt freien Lauf und serviert
sie, je nach Saison, immer wieder an-
ders.

Einheimisch und niedersachsisch

Auch die Weinkarte prisentiert sich
dusserst reichhaltig. Wir verzichten
darauf, sie ganz durchzublattern und
geniessen ganz einfach den «Gans-
platz»-Wein, einen kostlichen Pinot
Noir von Grendelmeier-Bannwart
aus Zizers. Schliesslich, bei der Des-
sertwahl, wieder die Qual. Verfiihre-
risch locken die Siissigkeiten — wir
wihlen ein Schoggimousse mit Erd-
beeren. Nun ist aber Schluss. Zeit fiir
einen kurzen Schwatz mit Geschafts-
fiihrerin Capaul und Kiichenchef
Bjorn Schulz. «Ich komme aus Nie-
dersachsen», erkliart Schulz. «Das ist
850 Kilometer nordlich von hier.»
Seit zwei Jahren kocht der Deutsche
im «Gansplatz». Seit 1995 ist er in
der Schweiz tétig. Von weniger weit-
her kommt Capaul. Sie ist eine Ein-
heimische, was ihr breiter Dialekt
auch gleich verrat. «Ich kenne Chur
und die Churer», sagt sie und lacht.
Und sie ist ein Profi. So hat sie zehn
Jahre lang das Hotel «Sommerau»
gefiihrt, und sie war zwei Jahre lang
im Restaurant «Va Bene». Seit gut ei-
nem Jahr fiihrt sie den «Gansplatz».
«Ich fithle mich wohl hier», sagt sie.
Ihr geféllt vor allem auch die ge-
mischte Kundschaft im Gasthaus.

Schlusselbliemli-Likor —

fur a tuufe Schlof

Keine Frage — die Schliisselblume ist
ein gern gesehener Gast auf unseren
Wiesen: Die seidenzarten, wunderbar
riechenden Kelche sind wihrend ihrer
Bliitezeit im April und Mai Boten fiir
eine gute Jahreszeit. Doch nicht nur
fiir Auge und Nase ist sie goldig, son-
dern auch fiir Kérper und Gemiit. So
verkiindete der Schweizer Priester
und Naturarzt Johann Kiinzle (1857—-

besonders Manner angetan von die-
sem aromatischen Likor, der gleich-
zeitig zu seinem guten Geschmack
auch auch noch heilsam scheint. So
heilsam, dass manch ein Kunde
gliicklich wiederkehrt und erzihlt:
«Nachts, wenn ich nicht schlafen
kann, genehmige ich mir einen
Schluck Schliisselbliiemli. Danach
schlafe ich tief und fest...»

Carina Lipp-Kunz (35) fiihrt zusammen mit
ihrem Mann Reto Lipp-Kunz und ihren Eltern
Martin und Margrit Kunz-Keller den Famili-
enbetrieb Kunz-Keller, Weine und Destillate,
in Maienfeld. Rund 40 Spezialitaten aus ein-
heimischen Friichten, Beeren, Krautern und
Gemdisen stellt Kunz-Keller her und zahlt zu
den innovativsten Destillerien der Schweiz.
Verwurzelt im traditionellen Weinbau der
Bindner Herrschaft, spielt die Traube in
ihrem Haus die Hauptrolle.

1945): «Die Schliisselblume hat eine
Kraft, die Nierentitigkeit zu for
dern.» Ebenfalls helfe sie gegen Hus-
ten, Rheumatismus und Schnupfen.
Und: In schlaflosen Néchten hilft sie,
die Gedanken zu ordnen.

All diese Krifte holen wir im Friihling
in die Flasche.Wenn die Schliisseli auf
2000 m . M. blithen, gehen wir hi-
nauf ins Schanfigg. Weite leuchtend
gelbe Blumenfelder ziehen sich auf
den Alpwiesen hin bis zum Horizont,
von wo die schneebedeckten Aroser
Berge griissen. Vor dieser imposanten
Kulisse pfliicken wir uns mit kleinen
Schritten den Hang empor. Mehr
«swiss made» geht nicht...

Wieder im Tal, legen wir die Bliiten
sofort in Alkohol ein. Nach verschie-
denen Versuchen verwenden wir da-
fir nur noch den hauseigenen Kar-
toffelbrand. Er ist neutral im Ge-
schmack und qualitativ hochwertig.
Im Alkohol entfalten sich die wert-
vollen Inhaltsstoffe der Blumen ide-
al. Deshalb sind Likore nicht nur ge-
nussvoll - interessanterweise sind

Schliisselblumen im Schanfigg vor den noch immer
verschneiten Aroser Bergen.

Stammgiste, Touristen oder Passan-
ten. «Bei uns kehren alle ein», so
Capaul, «Alt und Jung.»

Nur Churer Spargeln von Gisler
Ubrigens ist der «Gansplatz» auch
bekannt fiir seine feinen Wildspezia-
litdten im Herbst. Und auch bei der
Metzgete gehts jedes Jahr hoch zu
und her. Beliebt ist das Lokal weiter
fiir seine preiswerten und rasch ser-
vierten Mittagsmeniis. Diese konnen
jeweils unter der Rubrik «Was gibts
heute?» bereits eineWoche im Voraus
im Internet angesehen werden. «In
Kiirze haben wir auch wieder frische
Spargeln im Angebot», verrit die en-
gagierte Wirtin schliesslich. Es klingt
wie ein Versprechen. Sofern das Wet-
ter eben mitmacht. Denn, im «Gans-
platz» gibt es nur und ausschliesslich
Churer Spargeln von der Familie Gis-
ler. Kommt da etwa schon wieder ein
wenig Hunger auf?

Gasthaus «Gansplatz», Silvia Capaul, Gold-
gasse 22, Chur, Telefon 081 252 14 57,
info@gansplatz-chur.ch, www.gansplatz-
chur.ch. Dienstag von 9 bis 22.30 Uhr und
Mittwoch bis Samstag von 9 bis 24 Uhr ge-
6ffnet. Sonntag und Montag Ruhetag.

Cordon bleus sind die Hausspezialitdt im Gasthaus
«Gansplatz» in Chur.

BESSERESSER

Farbe und Geschmack

Nach Hause kommen und dabei von einem leicht siiss-
lichen Geruch von frisch gebackenem Kuchen empfan-
gen werden. Wer wiinscht sich das nicht. Damit neben
dem herrlichen Duft auch noch die Farbe und der Ge-
schmack des Kuchens besonders ist, gibt es jetzt ein
neues Backpulver, welches mit Safran verfeinert ist.

Safran als «Konigin der Gewiirze» wird aus den Stem-
pelfdden des Crocus Sativus gewonnen. Das Ernten die-
ser Faden bedeutet akribische Pfliickarbeit, was das Ge-
wiirz so teuer macht. Seine Kostbarkeit liegt aber auch
in der besonderen Eigenschaft, Gebécken eine spezielle
und verfithrerische Geschmacksnote zu verleihen. Das
mochte der Backwarenhersteller Dr. Oetker nutzen und
lanciert die Neuheit Backpulver mit Safran. Damit ver-
leiht Dr. Oetker den Backwaren einen geschmacklich
dezenten, aber raffinierten Kick. Auch beim Backen
liegt der feine Unterschied meistens im Detail. Der Sa-
fran im Backpulver gibt dem Kuchen nicht nur exquisite
Wiirze im Geschmack, es verleiht ihm auch einen leich-
ten goldenen Farb-
glanz. Das mag den
Autor des Kinder-
liedes «Backe, ba-
cke Kuchen» inspi-
riert haben, als er
feststellte, dass Sa-
fran den Kuchen
«gehl» mache.

Dr. Oetker Backpulver
mit Safran ist im Le-
bensmittelhandel zum
Preis von 2.30 Franken
erhaltlich.
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Die polnische Kiiche ist sehr herzhaft. Normalerweise isst man viel Fleisch und méglichst mit einem Glas-
chen Wodka. Die typischen Zutaten, die in Polen benutzt werden, sind Sauerkraut, rote Riibe, Kohlrabi,
Gurken, Sauerrahm, Majoran, Kiimmelkérner und Wiirste.

Kartoffeln, Kraut und fette Wiirste,
ja, auch das ist polnische Kiiche, aber
in den letzten Jahren hat sich eine
ausgesprochen feine Kochkunst ent-
wickelt, die sich nicht verstecken
muss. Polen wissen nicht nur, wie
man feiert — ob mit oder ohne Bier,
Schnaps und Wodka. Sie wissen ge-
nauso gut zu essen. Mediterrane und
asiatische Einfliisse landen heute ge-
nauso auf demTeller, wie traditionel-
le Krakauer Kiiche, teilweise deftig,
aber dennoch raffiniert. Eine Suppe
aus sauer eingelegtem Roggenmehl,
serviert im Brotlaib, eine Zurek, sie
wirkt auf den ersten Blick méchtiger
als sie tatsdchlich ist, ein Lachsfilet
mit einer zarten Dillsauce zu Reis
kommt so leicht daher, wie man es
sich wiinscht. Aber zuriick zu jenen
kulinarischen Geniissen, die in Kra-
kau ihren Ursprung haben und ty-
pisch fiir diese Stadt sind.

Der schon viel zitierte Kringel, ein in
sich gedrehter Hefeteigring, bestreut
meist mit Sesam, aber auch mit Mohn
— leicht ist er mit dem Bagel zu ver-
wechseln. Der Bagel jedoch — ein ori-
ginal jiidisches Gebéick — ist nicht in
sich gedreht. Aber beide Gebéckstii-
cke wurden in Krakau erfunden! Zu-
gegeben, der Kringel ist manchmal
etwas trocken und auf Polnisch klingt
er ebenso: Obwarzanek. Aber den
kleinen Hunger unterwegs stillt er
immer. Der polnische Name verrit
auch gleich, wie er hergestellt wird.
Der Hefeteig ndmlich wird vor dem
Backen kurz blanchiert. Und nichts
anderes bedeutet sein Name. Das
Wichtigste, was man iiber den Ob-
warzanek noch wissen muss: Es gibt
ihn iiberall. Jeden Tag schieben sich
kleine Verkaufsstinde auf die Méark-
te, sie stehen am Bahnhof und vor
der Universitdt. Darin Dutzende

Von Christina Rubarth

Kringel hinter Glas aufgetiirmt fiir
nicht mal einen halben Franken das
Stiick.

Der Hartkdse aus Schafsmilch

Der Oscypek hat fiir den Laien viel-
leicht namentlich eine gewisse Ahn-
lichkeit, er gehort auf viele Vorspei-
seteller Krakaus, aber die Krakauer
haben ihn quasi nur adoptiert. Der
Oscypek ist ein Kése aus Schafsmilch
aus der nahen Hohen Tatra, der im
Rauch zu einem salzigen Hartkise
heranreift. Er macht sich nicht nur
kalt gut, sondern auch gegrillt, bestri-
chen mit Preiselbeermarmelade, die
seinen kriftig salzigen Geschmack
etwas abmildert.

Wer tiefer eindringen will in die tra-
ditionell jidische Kiiche Krakaus,
der wird in Kazimierz fiindig. Das
Restaurant Klezmer Hois in der ul.
Szeroka 6 liegt mittendrin. Vor Wan-

Der Krakauer lisc

den gespickt mit Fotografien und An-
denken an die Zeit, in der rund he-
rum noch das urspriingliche jiidische
Leben stattfand, in einem Ambiente,
das an ein etwas schrulliges Wohn-
zimmer erinnert, wird koscheres Es-
sen serviert. Von Humus iiber Gefilte
Fish bis gefiillte Génsenacken ...

Typisch polnisch

Ohne einmal ein Bigos probiert zu
haben, das polnische Nationalge-
richt, sollte kein Reisender Krakau
wieder verlassen! Regional immer
ein klein wenig unterschiedlich, ge-
horen ins Krakauer Bigos Sauer
kraut, Weisskohl, Pilze, Schwein-
fleisch und - natiirlich - Krakauer
Wiirstchen. Deftig, aber wirklich le-
cker, nicht nur jetzt im Herbst. Und
ganz wichtig fiir den richtigen Auf-
tritt vor dem polnischen Teller:
Smacznego! Guten Appetit!

2%

Zurek: Suppe aus sauer eingelegtem Brotlaib.
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Carina Lipp-Kunz (35) fiihrt zusammen mit
ihrem Mann Reto Lipp-Kunz und ihren Eltern
Martin und Margrit Kunz-Keller den Famili-
enbetrieb Kunz-Keller, Weine und Destillate,
in Maienfeld. Rund 40 Spezialitadten aus ein-
heimischen Friichten, Beeren, Krautern und
Gemdisen stellt Kunz-Keller her und zahlt zu
den innovativsten Destillerien der Schweiz.
Verwurzelt im traditionellen Weinbau der
Bindner Herrschaft, spielt die Traube in
ihrem Haus die Hauptrolle. Erfahren Sie
mehr Gber den Familienbetrieb im Internet
unter www.kunz-keller.ch.

Oscypek: Hartkise aus Schafsmilch mit Preiselbeermarmelade.

Der Mann ist Jager
oder Schnapsbrenner

Liebe Jagersfrauen. Endlich! Die 49
langen Wochen der Vorfreude und
Vorbereitung sind vorbei, die drei
schonsten Wochen sind in vollem
Gang. Ihr Mann ist in seinem Ele-
ment, und Sie vermutlich erleichtert
im Liegestuhl. Ich selber bin keine Ja-
gersfrau, aber ich bin Schnapsbren-
nersfrau. Die Parallelen sind verbliif-
fend ...

Das Destillieren ist ein Handwerk.
Bauch, Erfahrung und Experimen-
tierfreude sagen, wie der Brennvor
gang funktionieren soll. Fiir den
Brennprozess selber braucht es aber
eine ausgefeilte Technik. Eine Steue-
rung - der Vermittler zwischen Bren-
ner und Brennerei quasi.

Im letzten Sommer hat mein Mann
zum Rundumschlag angesetzt: Eine
neue Steuerung musste her! Das Pro-
gramm dafiir hat er selber geschrie-
ben, damit er spiter, beim Brennen,
jederzeit die absolute Kontrolle hat.
Den Finger sozusagen am Ausloser.
Wihrend die Jager also vor der Jagd
das Gewehr auf Grosseinsatz priiften
und putzten und das Jagdrevier
Abend fiir Abend mit dem Feldste-
cher absuchten, sass mein Mann
nichtelang {iber dem Computer,
iiber dem Brennprogramm und
schliesslich iiber der Brennerei sel-
ber. Scheuklappen-Zeit. Kein Blick
nach links, nach rechts, geschweige
zur Frau. Der Mann hat seine Beute
im Visier, und die muss verfolgt wer
den. Erst wenn der Hirsch am Boden

liegt, die Anlage reibungslos funktio-
niert und es aus der Brennerei herr
lich nach frischen Williamsbirnen
riecht, ist der Mann wieder empfang-
lich fiir die weiblichen Anliegen.
Freudig serviert er ihr die reiche
Beute: Wildfleisch. Oder Williams-
schnaps.Welch eine Pracht, die in un-
serer Heimat lebt und reift!

Schnapsbrenner Reto Lipp in seinem Element.

GLASKLAR

Heiteres Osterreich

DasWeinland Osterreich wird in der Schweiz immer po-
puldrer. Das liegt sicher an den sympathischen Winter-
personlichkeiten, die unser Nachbarland hervorbringt,
aber auch an der stetig wachsenden Qualitdt der Weine.
Ein wahrer Herzensbrecher ist dabei der Zweigelt: In
der Regel sind es unkomplizierte, fruchtige Weine, die
frith getrunken werden konnen und auch den Geldbeu-
tel nicht gross belasten. Doch es gibt auch Zweigelt, die
richtig auftrumpfen. Nicht mit Masse und Alkohol, aber
mit Finesse, Rasse und Charme. Der Zweigelt von Ju-
dith Beck aus Gols am Neusiedlersee be-
sticht stets durch diese Attribute.

Im grossen Jahr 2011 ist Judith Beck ein
eindriicklicher Wurf gelungen: Der Wein
zeigt sich dunkelviolett bis purpur und
besticht mit einem intensiven Duft von
Kirschen und roten Beeren. Er besitzt
eine feine Wiirze und einen mittel-
schweren Korper, der ihn zum per-
fekten Begleiter von leichten Spei-
sen oder hellem Fleisch macht. Die
Qualitat der Beckschen Weine hat
noch zugenommen, seit der Be-
trieb konsequent auf biodynami-
schen Anbau umgestellt wurde. Es
brauchte Mut zu diesem Schritt,
der mit Mehrarbeit und grosserem
Aufwand verbunden ist, doch der
Erfolg gibt der Winzerin recht. Man
muss lange suchen, um einen Wein
mit diesem Preis-Leistungs-Ver-
héltnis zu finden. anma
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Zweigelt 2011, Weingut Beck, Burgen-
land. Fr. 13.40. Selection Schwander,
Zurich. Telefon 043 433 11 11,
www.selection-schwander.ch
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