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Die stisseste Versuchung,
seit es Caramel gibt

Das salzige Caramel macht so stichtig, dass Konsumenten uber Entzugserscheinungen klagen.

VON BRUNO BOTSCHI

«Das habt ihr super hingekriegt, Freun-
de des guten Geschmacks.» Marcel
Theiler lacht, wihrend er auf sein Han-
dy blickt und mit dem Vorlesen der E-
Mail fortfahrt: «Mir wurde gestern ein
Glas von eurem Caramel au beurre salé
geschenkt, und heute sind wir, das
heisst the whole fucking family, bereits
in hohem Mass abhingig.»

Immer mehr Menschen verfallen in
der Schweiz dem Caramel von drei
Freunden aus Schaffhausen. Der
cremig-salzige Aufstrich wird Designer
Florian Frohlich, Schreiner Felix
Schaad und PR-Manager Marcel Theiler
buchstiblich aus den Hinden gerissen.
Was nicht weiter verwundert. Denn
kaum hat man einen Loffel davon ge-
gessen, packt einem das unbindige
Verlangen, es nochmals zu tun, und
nochmals, und nochmals.

Drei Freunde und ihr Caramel. Die
Geschichte, die Frohlich und Theiler
erzihlen, beginnt vor fiinf Jahren im
Stidwesten Frankreichs.

Auf dem Wochenmarkt in Cap Ferret
probiert Frohlich die bretonische Spe-
zialitit Caramel au beurre salé - und ist
sofort angefixt. Tage spiter erzihlt er
Theiler am Telefon von seinem Ge-
schmackserlebnis und davon, dass er
bald sein eigenes Caramel produzieren
werde. Ob ihm Theiler dabei helfen
konne. «Immer du mit deinen verriick-
ten Ideen», antwortete Theiler und
winkte ab.

Frohlich arbeitet als Designer fiir Rei-
segepick bei Louis Vuitton. Von der Ca-
ramel-Produktion hat er keine Ahnung.
Dafiir ist er mit einer grossen Portion
Hartndckigkeit gesegnet. Bald steht er
ndchtelang in der Kiiche seiner Pariser
Wohnung und karamellisiert Zucker.
Seine ersten Caramels werden schwarz
wie eine Leermondnacht. Was nicht
nur schlecht ist: So lernt er den Geruch
von verbranntem Caramel und von gu-
tem Caramel zu unterscheiden. Dazwi-
schen liegen wenige, aber alles ent-
scheidende Sekunden.

Zucker, Butter, Rahm und Salz
Wochen spiter reist Frohlich in seine
Heimatstadt Schaffhausen, im Gepick
hat er mehrere Glaser selbst gemachtes
Caramel au beurre salé. Statt viel reden
sollen seine Freunde einfach probie-
ren. Umso iiberraschter ist er, als zwei
innert weniger Minuten ausgeloffelte
Gliaser reichen, um Theiler und Schaad
von seiner Idee zu iiberzeugen.

Seither hat das Trio ein Ziel: «Unser
Caramel soll noch cremiger, noch siis-
ser als das Original aus der Bretagne
sein», sagt Frohlich. Dort, in der klei-
nen Hafenstadt Quiberon, hat Maitre
chocolatier Henri Le Roux 1977 den ge-
salzenen Caramelaufstrich kreiert. Vier

Aufgetischt
Safran Zunft, Basel

Die Basler nennen sie liebevoll «Saffre».
Konnten die Winde in der E. Zunft zu Saf-
ran sprechen, sie wiirden die eine oder an-
dere Anekdote der vergangenen hundert
Jahre servieren. Konnen sie aber nicht, und
darum wird in den altehrwiirdigen Riumen
nichts Feines fiir die Ohren, sondern fiir
den Gaumen kredenzt - seit August in mo-
dernerem Ambiente: Der neue Pichter Ale-
xandre Kaden gab der leicht angestaubten
«Saffre» einen frischen Look, ohne dabei ih-
re Seele zu verdndern. Und tiiftelte mit dem

Kiichenchef eine Karte aus, die zwar

Schweizer Traditionsgerichte nicht auslasst,
sich aber Richtung Siiden orientiert und ex-
perimentierfreudiger ist, ohne zu modisch
zu werden. Da gibt es zum Beispiel eine Bur-
rata mit herrlich aromatischem Tomatensa-
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So silss, so salzig, so cremig: das Caramel der drei Freunde aus Schaffhausen. HO

Zutaten braucht es dafiir: Zucker, But-
ter, Rahm und unbehandeltes Meer-
salz. Caramel au beurre salé schmeckt
auf einer Crépe, iiber Vanilleglace, im
Naturejoghurt, zu Mascarpone, Ziegen-
kise oder im Kaffee. Es passt zu Wild-
fleisch oder einfach pur - und dann am
besten loffelweise.

Drei Freunde und ihr Caramel. Im
November 2011 bauen Frohlich, Schaad
und Theiler am Martinimarkt in Schaff-
hausen ihren Stand auf. 350 Gliser Ca-
ramel au beurre salé haben sie produ-
ziert. Eine befreundete Wirtin hat ih-

lat als Vorspeise oder ein vorziigliches,

hausmariniertes Lachsfilet mit Quinoa-Salat.
Und wenn wir zu den Krauter-LammbKotelet-
tes den Zunftchor im oberen Stock voller In-
brunst singen horen, ist das Genuss im dop-
pelten Sinn. RAHEL KOERFGEN

nen am Ruhetag die Kiiche zur Verfii-
gung gestellt. Sie haben alles selbst
gemacht: Designer Frohlich gestaltete
die Etiketten fiir die Glidser und die
weissen Verkaufsschiirzen, PR-Manager
Theiler riihrte die Werbetrommel,
Schreiner Schaad designte den Stand.
Nach einem halben Markttag ist alles
weg. Ein Jahr spdter produzieren die
drei Freunde 800 Glaser. Nach 48 Stun-
den sind sie wieder ausverkauft.

Es dauert nicht lange, bis sich die ers-
ten Menschen mit Entzugserscheinun-
gen per Mail melden: «Ich habe von

Alexandre Kaden
setzt auf leichte
Kiiche in altehr-
wiirdigen Rau-
men. Martin Tongi

einer Freundin ein Glas Caramel au
beurre salé erhalten und bin total be-
geistert. Es ist etwas vom Feinsten, was
ich je gegessen habe.» - «Verfiihrerisch
gut und zum Nicht-mehr-Aufhéren.» -
«Ich mdchte unbedingt noch eine Be-
stellung aufgeben. Es ist hammermas-
sig und hat Suchtpotenzial.» - «Das le-
ckere Caramel hat in der Verwandt-
schaft reissenden Absatz gefunden. Ich
konnte gerade noch ein Glas fiir mich
retten.»

Kleines Unternehmen

Das war vor vier Jahren. Mittlerweile
lauft das Geschéft von Petits Caramels -
so nennen sich die drei Freunde - so
gut, dass jeden Monat ein bis zwei Tage
lang Zucker karamellisiert wird. Aus
dem Trio ist ein kleines Unternehmen
geworden: Mehrere Familienmitglieder
und eine externe Mitarbeiterin helfen
mit, wenn im eigens gemieteten Pro-
duktionsraum  Caramel hergestellt
wird.Caramel au beurre salé aus Schaff-
hausen kann man heute auf diversen
Mirkten, in Comestibles-Liden, im In-
ternet und seit Kurzem bei Globus kau-
fen. Auch nach Deutschland wird gelie-
fert. «Das Miinchner Delikatessenhaus
Dallmayr hat in den letzten Monaten
zweimal 200 Gliser bestellt», sagt Thei-
ler voller Stolz.

Die Zahl der Caramel-Siichtigen steigt
und steigt. Es heisst, mehrere Mitglie-
der des Schaffhauser Regierungsrats
seien bereits angefixt. Und vor einigen
Monaten bekam Frohlich von einem
bekannten Berner Musiker eine Droh-
mail: «Darf ich bitte fiinf weitere Glaser
bestellen!? Wenn der Stoff nicht sofort
verschickt wird, komme ich persénlich
vorbei und knacke die Vorratskammer.
Ohne Riicksicht auf Verluste. Das kann
ich euch fliistern, Ihr Zuckerbicker!»

Crépes mit Apfelwiirfeln und
Caramel au beurre salé

Far 6 Crépes:

250 g Mehl

500 ml Milch

3 Eier

1 Prise Salz

Die Zutaten in einer Schiissel zu einem
Teig vermengen, eine Stunde im Kihl-
schrank ruhen lassen. Dann portions-
weise in einer flachen Pfanne mit et-
was Butter anbraten, bis die Crépes
goldbraun sind.

Fur die Fullung 3-4 Apfel schalen,
vierteln, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Zehn Minuten in einer
Pfanne anbraten.

Apfelwirfel und zwei Essloffel Caramel
au beurre salé auf ein Crépe geben.
www.petitscaramels.ch

Kiiche Leicht und tradi-
tionell, mit vielen kreati-
ven Schlenkern Richtung
Stden. Auch Vegi-Teller.

Entkorkt

Swiss Wine Vintage Award
fiir 2006er Oberengstringer

Ob ein Wein simpel oder nobel ist,
zeigt sich erst nach langerer Zeit des
Reifens. Diese franzdsische Theorie
faszinierte mich von Anfang an. Schon
seit Jahren verfolge ich regelmassig
die Entwicklung der in der Schatzkam-
mer der Schweizer Spitzenwinzerverei-
nigung Mémoire des Vins Suisses gela-
gerten Weine. Dabei zeigte sich stets,
dass einzelne Weine oder Jahrgange
besser altern als andere. So reifte in
mir die Idee des Swiss Wine Vintage
Award heran, mit dem nobel gereifte
Schweizer Weine ausgezeichnet wer-
den sollen. Letztes Jahr konnten an
Mémoire & Friends erstmals Weine des
Jahrgangs 2005 verkostet werden, die
mit dem Award ausgezeichnet worden
waren. Die Degustation von Weinjahr-
gangen, die nicht mehr oder nur noch
beschrankt verflgbar sind, erzeugt
zwar bescheidene Markteffekte. Die
Auszeichnung eines Weines mit dem
Award hat aber Signalwirkung auf des-
sen jingere Jahrgange und wirkt sich
in der Folge positiv aus.

Am diesjahrigen Mémoire & Friends,
das morgen Montag, 29. August, von 11
bis 19.30 Uhr im Kongresshaus Zlrich
Uber die Biihne geht (Info und Anmel-
dung www.memoire-and-friends.ch),
kdnnen die 42 mit dem Swiss Wine
Vintage Award 2016 ausgezeichneten
Weine des Jahrgangs 2006 6ffentlich
degustiert werden. Neben zahlreichen
Spitzenweinen mit klingenden Namen
befindet sich darunter ein Kuriosum:
der Oberengstringer Malbec Cabernet
Cubin 2006 von Zweifel Weine. Die
vollmundige, komplexe Assemblage
aus ortsundblichen Rebsorten konfron-
tierte zwar das Degustationsteam un-
ter der Leitung des bekannten Senso-
rikers Hans Battig mit
der Frage, ob die For-
derung des Award-
Reglements, dass «die
Weine die Geschichte
einer Region und den
Kontext, in welchem
sie gewachsen sind,
erkennbar abbilden
sollen, erfllt sei. Die-
se Frage kann wohl
erst die Degustation
der Folgejahrgange
endgultig beantwor-
ten. ANDREAS KELLER

OBERENGSTRINGER MALBEC
CABERNET CUBIN 2006

Produzent: Zweifel Weine, Zirich
Herkunft: Zurich

Rebsorte: Malbec, Cabernet Cubin
Beste Trinkreife: jetzt

Passende Gerichte: Peperoni-Hack-
braten, Schweinsbraten mit Backpflau-
men, Wild und Federwild
Bewertung: 17,5 Punkte
Bezugsquelle: Zweifel Weine, Zirich,
Tel. 043 455 77 77, www.zweifelwei-
ne.ch, ausverkauft (Jahrgang 2014 Fr.
32.-)

Aufgefallen

Der Spatsommer eignet sich perfekt zu Ent-

deckungstouren. Das Buch «26 Dinge zum

Service Zuvorkommend
und charmant, nicht zu
steif. Im Thema Wein sehr
kompetent.

Ambiente Viel Geschich-
te! Historisches Zunft-In-

terieur harmoniert mit ist Inspirati-
modernen Elementen. onsquelle
und Reise-
Preis Tagesteller mit Vor- fuhrer in ei-
speise/Dessert und nem - nicht
Hauptgang 23 Fr., a la nur fir Tou-
carte Hauptgang ab 25 Fr. risten. Helve-
tig Verlag,
Adresse 176 Seiten,
Gerbergasse 11, 4051 Basel 26 Franken.

061269 94 94, www.safran-zunft.ch

Mo bis Sa 10 bis 24 Uhr, So und Mo zu.

Staunen in der Schweiz» weckt die Reise-
lust und fuhrt dem Leser oder vielmehr
Betrachter die Schénheit und Vielseitigkeit
der Schweiz vor Augen. Vom Pilatus bis
nach Basel, vom Kldntalersee zum Creux du
Van. Das Buch
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