Schweiz am Sonntag, Nr. 43, 25. Oktober 2015

LIFESTYLE 51

Eine Prise Alpen

Das «Sel a I'ancienney aus den Schweizer Bergen macht dem «Fleur de Sel» Konkurrenz

VONALEXANDRAFITZ
llein der Name klingt wie
eine tiefe Sehnsucht nach
schonen Ferien auf einem
warmen Fleckchen Erde.
Und wie schon es daher-

kommt! Etwa in einem tiirkis Tiegelchen

mit Korkdeckel und Mini-Porzellan-Lof-
felchen: «Fleur de Sel». Ob die «Salzblu-
me» aus der franzosischen Camargue
oder von den Inseln Ibiza und Mallorca
eingeflogen, sie verleiht dem Abend bei

Freunden eine weltmdnnische, ja welt-

kochische Note.

SEIT EIN PAAR JAHREN gehort «Fleur de
Sel» in gute Restaurants — und auch in
den Gewilirzschrank eines jeden Hobby-
kochs. Denn wer einmal die flockigen
Kristalle gereicht bekommen und sie mit
den Fingern geniisslich tiber dem Ge-
richt verrieben hat, der schiittelt bei her-
koémmlichen Salzstreuern, die trotz der
Reiskdrner stets verklebt sind, nur den
Kopf. Und denkt an die Meereskiisten,
wo das Salz gewonnen wird.

Warum nicht an Schweizer Berge
denken? Denn auch hier gibt es grobkor-
niges Spitzensalz, a la «Fleur de Sel» —
dessen weiche feuchte Kristalle genauso
schon zwischen den Fingerkuppen zer-
rieseln, dessen Verpackungsdesign sich
genauso auf jedem Tisch sehen lassen
kann und das im milden Geschmack
allemal mithdlt. Statt Meersalz wird es
Salz der Alpen genannt: «Sel des Alpes».
Wobei es eigentlich auch aus einem
Meer stammt. Das ist allerdings schon
langst verschwunden. In der Saline in
Bex im Waadtldnder Chablais 16st man
das «Sel des Alpes» aus Gestein, das in
der Triaszeit vor 200 bis 240 Millionen
Jahren von einem Meer bedeckt war.

DAS SALZ AUS DER SCHWEIZ, das es mit
jedem «Fleur de Sel» aufnehmen kann,
wird seit 1554 abgebaut - es heisst nicht
umsonst «Sel a 'ancienne», Salz nach al-
ter Tradition. Die Waadtldnder sammeln
die zerbrechlichen Salzkristalle in der
Mine von Hand, dann lassen sie die na-
tiirliche Sole im Becken iiber Holzfeuer
langsam verdunsten und die feuchten
Kristalle auf Lirchenholz trocknen. Auch
wenn das Salz « l'ancienne» heisst, so
trifft es doch die neue Food-Mode, die
auf regionale Produkte setzt, die keinen
langen Flug hinter sich haben.

So ist auch der Food-Experte Domi-
nik Flammer Fan vom heimischen Edel-
salz und rdumt mit dem Mythos «Fleur
de Sel» schonungslos auf. <Meersalz galt
frither als dreckig und minderwertig.
Erst mit der guten Vermarktung wurde
es vom Abfall- zum Luxusprodukt.» Er
versteht auch nicht, warum die Leute
das rosa Himalaja-Salz wollen, wenn
man doch ein tolles heimisches Salz ha-
be. Er geht noch weiter: «Kein Koch kann
den Unterschied erkennen zwischen
Fleur de Sel> und Sel a l'ancienne.»
Sehnstichte kénnen eben auch ganz in
der Néhe gestillt werden.
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Ebenso kostlich wie «Fleur de
Sel»: Das «Sel des Alpes» aus
Bex im stilvollen Tépfchen mit

i dem Holzdeckel.  THINKSTOCK, HO
SELTES MF

Il ENTKORKT

NOSTALGISCHER WEIN

Die nach wie vor zahlreichen hartnacki-
gen Chasselas-Verachter mégen mir
verzeihen, dass ich noch fuir eine Runde
im Waadtland verweile. Aber nach mei-
nem Loblied auf einen der nobelsten
Grands Crus des Waadtlands méchte
ich unbedingt auch noch einem unpra-
tentiosen, aber kostlichen Waadtlander
Weissen ein Kranzchen winden, den ich
am Rande der hier schon letztes Mal er-
wahnten Pressereise der Vereinigung
Clos, Domaines & Chateaux kennen ge-
lernt habe: dem «Bolle 1865.

Der Wein stammt naturlich nicht aus
dem Jahr 1865, das waére selbst fur ei-
nen Chasselas ziemlich alt. Sein Name
erinnert vielmehr an das Griindungs-
jahr des Weinhauses Bolle & Cie SA,
das von dem einer Absinth-Brennerfa-
milie entstammenden Alphonse Bolle
vor exakt 150 Jahren mitten im pitto-
resken Stadtchen Morges gegriindet,
unter dessen Séhnen Louis und Ernest
sowie dessen Enkel Jean-Jacques vom
blossen Weinhandels- zum Weinpro-
duktionsbetrieb ausgebaut und 1995 an
das méchtige Schenk-Weinimperium
mit Sitz in Rolle verkauft wurde.

Zum 150-Jahre-Jubilaum brachte das
traditionsreiche Weinhaus mit dem ne-
ckischen Einhorn im Wappen einen
Wein wie anno dazumal auf den Markt.
Seine Etikette mag Wein-Snobs ab-
schrecken, denn sie lehnt sich grafisch
an eine alte lllustration an und ist weit
entfernt von jeglichem Bluff: Denn da
ist weder von «Chateauy die Rede noch
von «Domainey» oder «Closy. Auch die
Bezeichnung «Grand Cru» oder gar
«Premier Grand Cru» sucht man verge-
bens. Nur der ziemlich nichtssagende
Begriff «ler Choix» ist auszumachen,
welcher der Ursprungsbezeichnung «La
Cotey doch noch
etwas Glanz zu
verleihen versucht.
Der bis zur Abful-
lung im grossen
Holzfass auf der
Hefe ausgebaute
«Bolle 1865y ist
Uberhaupt kein
Wein fur Etiketten-
trinker. Umso mehr
schétzen alle Lieb-
haber eines unge-
kiinstelten Waadt-
lander Chasselas
den nostalgischen
Wein, der so gut
zur rustikalen Ku-
che dieser Gegend
passt.

ANDREAS KELLER

LA COTE 1ER CHOIX 2014
(«BOLLE 1865»)

Produzent: Bolle & Cie SA, Morges
Herkunft: Waadt

Appellation: La Céte AOC

Rebsorte: Chasselas

Beste Trinkreife: jetzt bis 2018
Passende Gerichte: Filets de perche,
Malakoff, Papet vaudois

Bewertung: 16,5 Punkte
Bezugsquelle: Bolle & Cie SA, Rue
Louis-de-Savoie 75, 1110 Morges, Tel.
021801 27 74, www.bolle.ch, Fr. 12.50

B AUFGETISCHT

Genuss hinter den Gleisen

Man muss es sich ein bisschen verdie-
nen, wenn man im Restaurant Gustav in
Ziirich essen will. Ein paar Mal sind wir
am Lokal am Ende der Europaallee hin-
ter dem Bahnhof vorbeigegangen, bis
wir den Eingang gefunden hatten. Na-
tiirlich wiirde Geschéftsfiihrer Toni
Albino sein Restaurant gerne prominen-
ter anschreiben, «aber die Auflagen der
SBB verhindern dies leider». Uns soll es
recht sein, denn so bekommen wir auch
spontan einen freien Tisch im zwar
etwas unterkiihlten, aber gediegenen
Ambiente mit bequemen Ledersesseln
und stilisierten Kronleuchtern. Vor al-
lem aber: Das Personal nimmt sich hier
Zeit fiir die Gaste, was man in Ziirich
nicht tiberall erlebt. Mit Lars Schwalen-
berg steht zudem ein Mann in der

Kiiche, der mit einer raffinierten, mo-
dern-mediterranen Kiiche iiberzeugt
und vom Gastrofiithrer «Gault Millau»
gleich auf Anhieb mit 14 Punkten bewer-
tet wird. Das Duett vom Quinoasalat mit
Avocadotatar und gebratenem
Kaninchenfilet (22.50 Fr.) ist nicht nur
grossziigig und ein Genuss, es ist dazu
eine Augenweide, auch wenn das Fleisch
etwas trocken war. Die Dreierlei Ravioli
mit Spinat-, Limetten- und Kalbfleisch-
fiillung (35 Fr.), hauchdiinn, zart und
hochst aromatisch, iiberzeugten
vollends. Das Gegeniiber schwirmt vom
kostlichen Saibling mit Kohlrabi (52 Fr.).
Einen tiberaus leichten Abschluss bildete
das Zitronenson (12 Fr.), eine Art
Tiramist, das uns das Restaurant in
bleibende Erinnerung bringt. SILVIA SCHAUB

SANDRA ARDIZZONE

Kiichenchef Lars Schwalenberg und Geschéftsfiihrer Toni Albino
vom Restaurant Gustav, Gustav-Gull-Platz 5, 8004 Ziirich. Tel. 044
250 65 00, www.gustav-zuerich.ch. Ge6ffnet: So—-Do 11.30-14.30
Uhr und 18-24 Uhr, Fr/Sa 11.30-14.30 Uhr und 18-02 Uhr.

KUCHE Moderne, mediterrane Kiiche

SERVICE Sehr professionell und wohltuend gastfreundlich
AMBIENTE Unterkihltes Design in Braun- und Beigetdnen
PREISE Vorspeisen ab Fr.12.—, Hauptgénge ab Fr. 35.—

Il AUFGEFALLEN

Hagebutten, Vogelbeeren oder Hasel-
ndsse - sie alle findet man derzeit
zuhauf in der Natur. Was sich alles dar-
aus kochen lasst, zeigt nun Globi
zwischen zwei Buchdeckeln. Nicht nur
das: Er weiss auch, wie man richtig
sucht, was man pflicken und ernten
darf. Das neue «Wald- und Wiesen-
kochbuch» widmet sich ganz den Wild-
pflanzen. Die Rezepte werden Schritt
fiir Schritt in Bild und Text erklart.
Das freut si-
cher die Kin-
der und viel-
leicht auch
die Eltern.

Martin Weiss,
Globis Wald
und Wiesen-
kochbuch,
167 S., Fr.
33.90
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