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Gelber Segen fiir die Kiiche

Mehr als bloss sauer: Zitronen sind sehr raffiniert einsetzbar

Die Zitrone ist eine unver-
zichtbare Zutat fiir viele
Speisen, spielt in der Kiiche
aber oft nur eine Neben-
rolle. Zu Unrecht.

VON SILVIA SCHAUB

Ihr Schicksal ist schon fast bedau-
ernswert. Sie wird hochstens ein-
mal als Schnitz einer Cola beige-
fligt, muss als Dekoration fiir ein
Schnitzel herhalten oder darf mit
ihrem Saft eine Sauce verfeinern.
Dabei wire die Zitrone so vielseitig.
Statt ihr einen addquaten Auftritt
auf dem Tisch zu bieten, muss sie
ihre Vitamine spenden, wenn un-
ser Hals kratzt, oder als Aufheller
fiir verfirbte Négel dienen. Sie
muss Riume beduften oder landet
gar im Putzeimer.

«WIR HABEN hierzulande nicht die
Kultur, die Zitrone als vollwertige
Frucht zu geniessen, sondern sie
hochstens als Wiirzmittel zu nut-
zen», sagt Ursula Hasler von Slow
Food Schweiz. Dabei wire sie ein
Segen fiir die Kiiche - nicht allein
wegen ihres hohen Gehalts an Vita-
min B und C. Die Zitrone zdhlt -
trotz ihrer Sdure - zu den stark ba-
senbildenden Lebensmitteln und
wirkt somit einer Ubersiuerung

unseres Organismus entgegen,
die oft fiir Kopfschmerzen und Mi-
grane verantwortlich sein kann.

Der Ursprung der Zitruspflan-
ze ist bis heute unklar und umstrit-
ten, vermutet wird er irgendwo
zwischen Himalaja und Indien. In
den Mittelmeerraum kam sie erst-
mals zwischen 50 und 150 n. Chr.,
wo sie anfangs als Luxusfrucht galt
und in Herrschaftshdusern auch
mal als Parfiim diente. In unseren
Breitengraden loste die Zitrone im
Mittelalter den Verjus, den Saft von
unreifen Trauben, als Siuerungs-
mittel ab.

AUCH WENN ES eine ganze Reihe an
Sorten gibt, hat man heute bei den
Grossverteilern in der Regel nur
immer eine Sorte gleichzeitig im
Angebot. Von April bis Juli sind es
meist die spanischen Vernas, von
August bis Oktober die siidafrikani-
sche Eureka und anschliessend die
spanische Primofiori.

Im Bio-Sortiment gibt es auch
die Verdelli, die aufgrund der feh-
lenden Tag-Nacht-Temperatur griin
ist, trotzdem aber einen hohen
Saftgehalt aufweist. Coop hat zu-
dem von Oktober bis Mirz eine
Slow-Food-Zitrone im Sortiment:
die aromatische Limone Interdo-
nato, eine Kreuzung zwischen

Zitronenpudding

1Zitrone

80 g Puderzucker

1Becher Joghurt nature (180 g)
250 g Magerquark

3 Blatt Gelatine

100 ml Halbrahm

1. Die Schale der Zitrone diinn abrei-
ben und den Saft auspressen. Scha-
le, Saft und Puderzucker mit Joghurt
und Quark verrthren.

2. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen, bis sie zusammenfallt. Dann
tropfnass in einen kleinen Topf geben
und bei milder Hitze schmelzen. Vom
Herd nehmen. Einige Loffel
Zitronencreme darunterriihren, dann
unter die restliche Creme rihren.

3. Halbrahm steif schlagen und vor-
sichtig unter die Creme ziehen.

4. 4-6 Pudding- oder Soufflé-Férm-
chen mit kaltem Wasser ausspulen,
Zitronencreme einfillen und mindes-
tens 4 Std. kuhlstellen.

Quelle Annemarie Wildeisen, Florina
Manz: Lauter Lieblingsdesserts.
AT Verlag.

Zitronatzitrone und Zitrone, die
mit einem Bitterorangen-Baum als
Unterlage veredelt ist.

ES SPRICHT SOMIT nichts dagegen,
der gelben Zitrusfrucht mehr Auf
merksamkeit zu widmen, wie es
zum Beispiel Peter Brunner von
«Kaisers Reblaube» in Ziirich tut, fiir
den Zitronen in der Kiiche ebenso
unverzichtbar sind wie Brot und
Salz. Oder auch die Berner Koéchin
Florina Manz, die fiir ihre Dessert-
Rezepte (siehe Box) oft und gerne
zur Zitrone greift. Es muss ja nicht
gleich ein Zitronensalat sein, zu
dem die Frucht im Mittelmeerraum
oft verarbeitet wird. Nicht allein die
Sdure des Fruchtfleisches peppt da-
bei so manches Gericht auf. Auch
die Schale enthilt in ihrer dussers-
ten, dunkelgelben Schicht héchst
aromatische dtherische Ole.

Auch fiir Englands umtrie-
bigsten Koch Jamie Oliver ist die Zit-
rone ein fester Wert in der Kiiche.
Etwa zu mariniertem Mozarella, als
Zitronen-Pickle oder zu Fisch. Ohne-
hin hat die Zitrone in England ei-
nen weit hoheren Stellenwert. Le-
mon Curd etwa wird seit dem Mit-
telalter hergestellt und nicht allein
fiir die bekannte Lemon Tart ver-

wendet, sondern ist auch als

Brotaufstrich sehr beliebt.

BILDER: KEYSTONE, FOTOLIA.COM
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Esprit
und Charme

Weltoffenheit, Spirituali-
tat, Humanismus, Vielsei-
tigkeit, Aufgeschlossen-
heit und Qualitatsstreben
sollen laut der Winzerver-
einigung L'Esprit de Ge-
néve den Geist Genfs aus-
machen. Bei ihrem Pro-
jekt geht es um nichts we-
niger, als einen Botschaf-
ter des Genfer Weins zu
kreieren. Klar, dass dabei
die klassischen Genfer
Rebsorten Gamay, Gama-
ret und Garanoir eine
wichtige Rolle spielen.
Aber auch andere Sorten
wie Pinot noir, Syrah, Merlot und Caber-
net Sauvignon durfen mitverwendet wer-
den. Sie geben dem Winzer die Moglich-
keit, seinen eigenen Esprit dem Wein mit-
zugeben und sich dadurch individuell zu
profilieren. Ausgebaut werden mussen die
Weine ganz oder teilweise in der Barrique.
Eine Charta regelt Details betreffend
Weinbau und Weinbereitung, und ein Zu-
lassungsgremium entscheidet Uber die
Qualitat. Zurzeit erzeugen 17 Genfer Win-
zer Esprit-Weine. 15 davon degustierte ich
kurzlich mit anderen Weinjournalisten fur
die Zeitschrift «marmitey. Die restlichen
zwei hatten den Jahrgang 2009 zum Zeit-
punkt unserer Degustation leider noch
nicht abgefllt. Doch jetzt ist es so weit,
dass ich sie hier vorstellen kann.
Besonders angetan hat es mir LEsprit de
Genéve 2009 der Domaine des
Charmes. Er leuchtet in dunklem, jugend-
lichem Rot, duftet intensiv nach schwar-
zen Beeren und Steinfriichten mit wiirzi-
gen Noten und besitzt einen vollen Kérper
mit saftiger Séure und feinem, strengem
Tannin. Er ist ein herzhafter Wein mit viel
Esprit und Charme, der als nonchalanter
Begleiter der sympathischen Genfer Bis-
trokilche begeistert. Aber auch der Esprit
der Domaine de la Vigne Blanche gefallt
mir personlich sehr gut (17 Punkte, Fr.
18.—, sarahmeylan@hotmail.com). Aller-
dings ist er einiges strenger als der Wein
der Domaine des Charmes, weil er Caber-
net Sauvignon enthalt und starker vom
Ausbau in der Barrique gepragt ist. Zu ei-
nem Entrecéte Marchand de Vin
schmeckt aber auch er wie Samt und
Seide. ANDREAS KELLER

L’ESPRIT DE GENEVE
2009

Produzent Domaine des Charmes
Herkunft Genf

Appellation Geneve AOC

Rebsorten Gamay, Gamaret, Merlot
Beste Trinkreife Jetzt bis Ende 2015
Passende Gerichte Linsengerichte,
Geflugel, Ochsenschwanzragout
Bewertung 17 Punkte

Bezugsquelle Domaine des Charmes,
Route de Crédéry 11, 1242 Satigny,
Tel. 022 753 22 16, www.domainedes-
charmes.ch, Fr.19.—-
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* o Corinne Staub ist Image-Beraterin
in Zurich und Mitautorin der Bucher
«Dressguidey und «Imagefaktor».

Wie isst man Spargeln korrekt? Von Hand
oder mit Messer und Gabel?

Restaurant Reussbriicke, Ottenbach ZH

«DAS HABE ICH NICHT BESTELLT», raunzt der dltere Gast den
Kellner an, um sogleich als nette Antwort zu erhalten: «Das ist
unser Amuse-Bouche, ein Steinpilzstippchen.» Auch die Géste
am Nebentisch, die «Wir warten schon seit 30 Minuten aufs Des-
sert» murmeln, weiss die Bedienung zu besdnftigen. Endlich
wird der gigantische Dessertwagen vorgefahren, auf dem sich
Glaschen, Topfchen, Tértchen und Cremes gegenseitig tiber-
trumpfen. Die Gegensitze in der «Riissbrugg» sind gross. Kein
Waunder: Noch 2010 war das Lokal mit 16-Gault-Millau-Punkten
hoch dekoriert. Dann schickte Klaus Imhof dem Gastrofithrer
einen Brief. Er wolle nicht mehr bewertet werden. Nun schreibt
er sich das Wort «Landbeiz» auf die Fahne und die Géste bestel-
len Cordon bleu in zehn Varianten oder essen am Sonntag ein
dreigingiges Mendi fiir 39 Franken. Der Gast wahlt zum Haupt-
gang zwischen Schweinsfilet, gefiillt mit Rohschinken, und ei-
nem gebratenen Hechtfilet. A 1a carte lockt auch ein mit Apfeln
gefiilltes Entenlebertortchen. Die Wunderbarkeit aus Punkte-
Zeiten kostet allerdings die Hilfte des Meniis. Auch die Wein-
Kkarte erinnert an diese Zeit. CHRISTIAN BERZINS

BILD: EMANUEL FREUDIGER
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Klaus Imhof im Restaurant Reussbriicke, Muristrasse 32, 8913 Otten-
bach, Tel. 044 760 11 61, www.reussbruecke.com. Gedffnet: Taglich,
Essen von 11.30-14 Uhr und 18.30-22 Uhr.

KUCHE Traditionelles und Lokales sorgfaltig zubereitet

SERVICE Flink, aber bei vollem Haus am Sonntagmittag tiberfordert
AMBIENTE Ungezwungen, bodensténdig, familiar

PREISE Essen eher giinstig, Weine eher teuer

BALD IST ES WIEDER SO WEIT: Friihlingszeit ist Spargelzeit. Und da-
mit kommt auch wieder die Frage auf, wie die kdstlichen Stangen
eigentlich richtig gegessen werden.

Frher war ganz klar, dass man hier die Finger einsetzen durfte, da
sonst das Besteck oxidierte. Dies ist heute nicht mehr der Fall bei
den modernen Messerklingen. Also diirfen Sie getrost Messer und
Gabel zum Verzehr verwenden. Das Messer zum Schneiden, mit
der Gabel wird aufgespiesst und gegessen.

Wird Ihnen eine Fingerbowle — dies sind kleine Schalchen mit Was-
ser und Zitronenscheibe - serviert, dann dirfen Sie noch heute
mit den Handen essen. Dies wird jedoch an den wenigsten Orten
angeboten.

Weiter gilt es zu beachten: Der Spargel wird mit der Spitze nach
links auf dem Teller platziert, zumindest in gehobenen Restau-
rants sollte dies der Fall sein. Und gegessen wird zuerst der Spar-
gelkopf, dann erst der Stiel. Eine weitere Lockerung hat es bei der
Weinwahl gegeben. Waren es friher nur Weissweine, die dazu ge-
trunken werden durften, so entscheidet heute der persénliche Ge-
schmack. Und dieser kann durchaus auch Rotwein bevorzugen.

Stellen Sie lhre Fragen unter sostimmts@sonntagonline.ch



