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LIFESTYLE

Fit in den Winter — mit
den neuen Geraten
kann man auch zu
Hause trainieren. >49

Nebendarsteller mit Potenzial

Der Knoblauch spielt in der Kiiche oft nur eine kleine Rolle. Dabei kann er méachtig auftrumpfen

Man mag ihn - oder wiinscht
ihn zum Teufel. Kein Zweifel:
Der Knoblauch polarisiert. Und
doch ist er aus keiner Kiiche
wegzudenken.

VONSILVIASCHAUB
er Knoblauch ist in der Ki-
che ein Nebenschauspie-
ler, ohne den es keinen
Film gebe, urteilt der Spit-
zenkoch David Martinez

(ab Dezember im «Clouds» im Prime To-

wer in Ziirich) iiber die intensiv riechen-

de Kiichenknolle. Wie recht er doch hat.

Dabei darf der «Chnobli» durchaus auch

mal zum Hauptdarsteller avancieren.

Klar, dass es dazu etwas Mut braucht.

Das weiss auch Erica Bdnziger. Die

bekannte Didtkochin und Kochbuchau-
torin hat sich gerade deshalb dem Knob-
lauch angenommen und ihm ein ganzes
Buch gewidmet. Es ist denn auch eine
eigentliche Liebeserkldrung an die Knol-
le, wie es schon im Untertitel heisst. «<Ich
mochte auf ihn in meiner Kiiche genau-
so wenig verzichten wie auf das Salz in
der Suppe», schreibt sie im Vorwort.

DAMIT STEHT SIE nicht allein, hat der
Knoblauch doch so manche gute Seite
zu bieten. Er gilt nicht nur als Aphrodisi-
akum, sondern dient auch der Gesund-
heit. Ein Alleskdnner sozusagen, der
nachweislich vor Viren, Bakterien und
Pilzen schiitzt, die Cholesterinwerte
glinstig beeinflusst, das Herz schiitzt
und geistig fit hilt.

Aber es gibt freilich auch manche,
die ihn zum Teufel wiinschen. Alle Hul-
digungen &dndern schliesslich nichts an
der Tatsache, dass die Knoblauchessen-
den eine Duftaura umgibt, die sich nicht
verheimlichen ldsst. Schuld daran ist iib-
rigens Allicin, ein schwefelhaltiges dthe-
risches Ol, das sich im Magen entfaltet
und nicht nur iiber die Lunge, sondern
auch durch die Haut ausgeatmet wird.
Und dagegen gibt es kein Kraut - weder
Petersilie noch Gewiirznelken oder Pfef:
ferminze. Wer also Knoblauch isst, muss
sich dazu bekennen.

Dabei darf man sich durchaus patri-
otisch geben. China ist zwar mit zwei
Dritteln der Weltproduktion der grosste
Anbieter. Aber es gibt auch Schweizer
«Chnobli». Die Familie Bucher aus dem
bernischen Grossaffoltern beweist, dass
auch das hiesige Klima fiir den Anbau
geeignet ist - Buchers produzieren jahr-
lich 30 bis 35 Tonnen Knoblauch.

2 Auberginen, Meersalz
Ausbackteig

2 Eier, ca.1dl/100 ml Bier oder

vergorener Apfelsaft oder

Mineralwasser mit Kohlensaure
3 EL feines Kichererbsenmehl
2 TL Schwarzkiimmelsamen

Krautermeersalz
Olivendl zum Braten
Knoblauch-Ingwer-Sauce
1 Becher Creme fraiche

2 Knoblauchzehen, fein wirfeln
1 roter Peperoncino, fein wirfeln
1 kl. Sttick Ingwer, geschalt, fein

gerieben

1 Auberginen beidseitig kappen, in
5 mm dicke Scheiben schneiden,
mit Salz bestreuen, 30 Minuten
ziehen lassen, mit Klichenpapier
trocken tupfen.

2 Fur den Ausbackteig Eier und
Bier verquirlen, Kichererbsenmehl
nach und nach unterrthren,
Schwarzkiimmel zugeben, mit
Kréutersalz abschmecken.

3 Sauce zubereiten.

4 Olivendl in einer Bratpfanne er-
hitzen. Auberginenscheiben durch
den Teig ziehen, im heissen Oli-
vendl beidseitig goldgelb braten.

glattblattrige Petersilie, gehackt

Meersalz

Aus: Knoblauch, Fona Verlag

ANDREAS THUMM, FOTOLIA

Ob man die botanisch zu den Lilien-
gewichsen gehdrende Pflanze nun ver-
achtet oder liebt: Sie sorgt gerade in der
kiihleren Jahreszeit fiir Warme und ein
aussergewohnliches  Geschmackserleb-
nis. Der Knoblauch aromatisiert Eintdpfe
wie Schmorbraten, wiirzt Salate und Sau-
cen. Ja, die ganze provenzalische Kiiche
wadre ohne ihn kaum denkbar, erst recht
nicht die italienische oder griechische.

TROTZDEM HABEN sie auch nérdlich des
Alpenkamms ihre Berechtigung, wie die
Rezepte von Erica Binziger zeigen. In 60
Gerichten brilliert der Knoblauch in
ganz verschiedenen Rollen. Etwa als
ganze gebratene Knoblauchzehen, die
sie nur mit Olivendl und Meersalz ab-
schmeckt, oder als Knoblauchpoulet, wo
die Knollen ungeschilt mitgeschmort

( Ich méchte auf ihn in

meiner Kiiche genauso
wenig verzichten wie auf das
Salz in der Suppe.»

ERICA BANZIGER, KOCHBUCHAUTORIN

©00000000000000000000000000000000

werden. Am Schluss des Buches findet
man eine ganze Reihe an Saucen-Rezep-
ten, in denen der Knoblauch mehr als
nur Nebendarsteller ist.
Die absolute Hauptrolle nimmt iib-
rigens die Pflanze im «The Stin-
king rose» in San Francis-
co ein, einem Restau-
rant, das voll und
v ganz der Knolle
.\ huldigt. Kein Ge-
richt, das nicht da-
mit veredelt wird
- selbst die Des-
serts. Auch in Berlin
gibt es ein reines Knob-
lauch-Restaurant, das
«Knofel». Mario Brand
hat es 1996 gegriindet und bietet
Gerichte wie eine Suppe namens «Stin-
kender Uhu» oder gebackener Knob-
lauch «Stinkende Rose» an. Kein Wunder
verarbeitet er rund eine Tonne Knob-
lauch pro Jahr. Der absolute Knaller ist
das 40-Zehen-Hidhnchen «Skunky». Nach
diesem Genuss ist es wohl angemessen,
am ndchsten Tag keine wichtigen Termi-
ne in der Agenda stehen zu haben.

Erica Banziger: Knoblauch — eine
Liebeserklarung, Fona-Verlag, 2011,
128 S., Fr. 29.90.

B ENTKORKT

AUS LEIDENSCHAFT

Andrea Zanolaris Lieblingswort ist «Lei-
denschaft». Deshalb ist seine Firma Ploz-
za Vini im bundnerischen Puschlav seit
Anfang dieses Jahres auch Promotional
Partner des Sauber-F1-Teams. Schnelle
Boliden haben es ihm offensichtlich ange-
tan. Wahrscheinlich wirde er am liebsten
selbst Formel-1-Rennen fahren, um dann
ganz zuoberst auf dem Podest zu stehen
und Champagner Uber die Fans zu ver-
spritzen. Wer hat da von Champagner ge-
sprochen? Braucht Andrea Zanolari gar
nicht mehr: Seit August 2010 ist er auch
stolzer Besitzer eines Weinguts in der
Franciacorta und erzeugt dort einen ex-
zellenten, cremigen Franciacorta Brut (17
Punkte, Fr. 36.—). Aber hier soll jetzt vom
Veltlin und Veltlinern die Rede sein.

Der Passione Barrique 2005 leuchtet in
dunklem, ganz leicht gereiftem Rot, duftet
intensiv nach schwarzen Beeren und
Steinfrtichten mit Lakritzenoten und be-
sitzt einen Uppigen Koérper mit saftiger
Saure und strengem, aber gut integrier-
tem Tannin. Er ist ein wuchtiger, markan-
ter Wein, der mit seinen 15 Volumenpro-
zent Alkohol alles andere als ein Leichtge-
wicht ist.

Wer es noch opulenter mag, muss zum
womdglich noch konzentrierteren, von
mindestens 50 Jahre alten Rebstdcken
stammenden Numero Uno 2006 greifen,
der im Gegensatz zum Passione in neuen
Barriques gart und anschliessend 24 statt
bloss 12 Monate ausreift (17,5 Punkte, Fr.
59.-). Meine personliche Vorliebe gilt dem
neben den «Sforzato-Rennwageny gera-
dezu bescheidenen Valtellina Riserva Gru-
mello 2005, der fiir mich das Veltlin in sei-
ner ganzen kargen Schén-
heit widerspiegelt. Mit bloss
12,5 Volumenprozent Alko-
hol und entsprechend star-
ker splrbarem Saure- und
Tanningehalt ist er trinkig,
aber auch strukturiert ge-
nug, um die herzhaften
Veltliner Spezialitaten zu
begleiten (16,5 Punkte, Fr.
18.50). Von diesem auch
preislich interessanten
Wein trinke ich gerne ein
paar Glaser zum Essen, an
den beiden anderen nippe
ich schluckweise nach dem
Hauptgang.

ANDREAS KELLER

PASSIONE BARRIQUE 2005
Produzent: Plozza Vini, Brusio
Herkunft: Veltlin

Appellation: Terrazze retiche di
Sondrio IGT

Rebsorte: Nebbiolo

Beste Trinkereife: jetzt bis Ende 2020
Passende Gerichte: Schmorgerichte,
Wild, Kéase

Bewertung: 17 Punkte
Bezugsquelle: Plozza Vini,

4743 Brusio, Tel. 081 650 50 50.
www.plozza.ch, Fr. 45.—.

B AUFGETISCHT

Uberraschend interpretiert

RESTAURANT EQUINOX HOTEL RENAISSANCE, ZURICH

Oben die Luxuswohnungen, darunter das Hotel und ganz zu unterst
das Restaurant. Im Restaurant Equinox im neuen Mobimo-Tower in
Zirich ist man als Gast fast ein bisschen enttduscht. Denn statt die
Aussicht tiber das boomende Ziirich West hat man den Blick gegen
eine Wand, die vor den Baustellen schiitzt. Schade. Doch zum Gliick
ist das auch die einzige Enttduschung. Das Team um Mark Thom-
men bietet eine ambitidse Kiiche an. Das Credo: regionale Produkte
international interpretiert. Das gelingt zum Beispiel beim Entrée
ganz gut. Der Feigensalat mit Biiffelmozzarella, Randen und Som-
mertriiffel (Fr.24.-) schmeckte ebenso lecker wie die kalte Artischo-
ckensuppe mit Wasabi und frischen Apfeln (Fr. 16.-). Die Fish & Chips
mit handgeschnittenen Frites (Fr. 29.-) wurden mit einem Essig-Par-
fiim serviert und waren sehr knusprig. Dass das US-Rindsfilet mit
den Kartoffeln statt mit Thymian mit Rosmarin (Fr. 47.-) serviert
wurde, dariiber sehen wir hinweg. Uberraschend, aber auch etwas
gewohnungsbediirftig war das Safran Parfait mit Tomaten-Mango-
chutney und Sauerrahmespuma (Fr. 16.-) zum Dessert. Aber inter-

nationale Interpretationen sollen das ja auch diirfen.

SILVIA SCHAUB

KUCHE Urbane Kiiche mit regionalen Produkten

SERVICE Angenehm freundlich, nicht immer ganz aufmerksam
AMBIENTE Modern, luftig, kiihl, aber leider ohne Aussicht
PREISE Vorspeisen ab Fr. 16.—, Hauptgerichte ab Fr. 28.—

Kiichenchef Mark Thommen vom Restaurant Equinox im
Hotel Renaissance, Turbinenstrasse 20, 8005 Ziirich.
Tel. 044 630 30 30, www.restaurantequinox@sv-group.ch.
Geoffnet: Mo—So 12-14 Uhr und 18-22.30 Uhr

CHRIS ISELI

B SO STIMMTS

Stellen Sie ihre Fragen unter sostimmts@sonntagonline.ch

Corinne Staub ist Image-Beraterin
. in Zirich und Autorin der Biicher
«Dressguidey, «lmagefaktor»

A und «So stimmts»

Muss ich als Mann immer ein Shirt unter
die Hemden anziehen?

Der stilvolle Herr, der in keiner Situation falsche Blicke auf
sich lenken mochte, tragt ein Unterhemd. Bei den Franzosen
heisst dies Ubrigens sehr klangvoll «petit Marcel». Ob nun
gerippt, mit V-Ausschnitt oder Rundhals, ein korrektes Un-
terhemd schmiegt sich an den Kérper und ist aus einer fei-
nen Baumwolle gefertigt, wie zum Beispiel von Zimmerli.

So vermeiden Sie, dass allfallige Brusthaare durchs Hemd
schimmern oder durch die wolbende Knopfleiste — bei Bewe-
gungen — sichtbar werden. Ebenfalls hilft es, wenn Sie zu den
Mannern gehoren, die leicht transpirieren. So haben Sie kei-
ne lastigen Schweissflecken auf dem Hemd. Friiher reichte
Ubrigens dieses Unterhemd, welches wirklich ein Hemd war,
bis zu den Knien und diente gleichzeitig als Unterhose.



