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Zwetschgen fiir zwischendurch

ENTKORKT

Memorabler
Chasselas
Aller guten Dinge sind drei.

Der Sommer geht, die Zwetschgen kommen — und mit ihnen die Lust, sie zu késtlichen Desserts zu verarbeiten

Darum entkorke ich am
letzten Augustsonntag

Am genussvollsten sind die
Zwetschgen frisch vom Baum.
Falls dann von ihnen noch etwas
iibrig bleibt, bereichern sie so
manches Gericht - egal ob siiss,
sauer oder salzig.

VON SILVIA SCHAUB

Seltsam, wie doch unsere Sprache den
Ruf einer Frucht beeinflussen kann.
Dumme Zwetschge ruft man gerne ver-
dchtlich einem weiblichen Wesen nach,
oder man fiihlt sich angepflaumt, sprich
angepobelt. Warum ausgerechnet die
blauen Friichtchen mit negativen Rede-
wendungen belegt sind? Keine Ahnung.
Dabei sind doch gerade Zwetschgen ge-
niigsame, unkomplizierte Friichte, die
uns die letzten Sommertage versiissen
und gleichzeitig die ersten Boten des
Herbstes sind.

Am besten schmecken Zwetschgen
frisch gepfliickt und ganz unverarbeitet.
So werden sie denn auch in den meisten
Fillen genossen: als erfrischende und
nahrhafte Zwischenverpflegung, die
dank ihrem Gehalt an Vitamin A, B und
C als Nervenstirker, Stresshelfer und
Leistungsforderer gilt.

ODER SIE LANDEN auf einer Wihe, dem
Klassiker sozusagen. Das klingt nun fast
so unspektakuldr wie ihr Ruf. «<Dabei ist
sie eine sehr vielfiltig einsetzbare
Frucht», schwidrmt Florina Manz. Die
Berner Kochin und Buchautorin von
«Lauter Lieblingsdesserts» ist zwar auch
eine Dbekennende Zwetschgenwihen-
Liebhaberin, weiss das Steinobst aber
auch in anderer Besetzung zu schitzen.

«Sie bringt mit ihrer schénen, ange-
nehmen Sdure eine spannende Kompo-
nente in jedes Gericht.» Sei das jetzt nun
als Flan oder in einem Gratin, als Soufflé
oder Parfait, aber auch zu Kése oder als
pikantes Chutney, umwickelt mit Speck
oder zu einem Stiick Schweinefleisch.
Oft denke man einfach nicht daran, dass
hierzu auch Zwetschgen geeignet seien,
so Florina Manz.

Kompott:

> 75 g Zucker

> 1Zimtstange

Zimtblatter:
> 50 g Zucker

> 1 Eiweiss
DAS HAT WOHL AUCH damit zu tun, dass
das Steinobst nur kurze Zeit im Handel ist
und dann bis zum néchsten Spatsommer
wieder in Vergessenheit gerdt. So ist der
Schweizer Pro-Kopf-Konsum von Zwetsch-
gen mit 1,2 Kilogramm pro Jahr auch
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> 500 g Zwetschgen
> 300 ml Sauternes
oder ein anderer weisser Siisswein

> 1grosses Stiick
diinn abgeloste Zitronenschale

> 2 Gewiirznelken

> 1 Teeloffel Zimtpulver

> 1 Rolle rechteckig
ausgerollter Blatterteig

Marinierte Zwetschgen mit Zimtblittern

1. Die Zwetschgen waschen, halbieren und den Stein entfernen.

In eine Schussel geben.

2. Susswein, Zucker, Zitronenschale, Zimtstange und Gewtirznelken
in einen kleinen Topf geben, aufkochen und etwa 2 Minuten kochen lassen.
Dann kochend heiss tber die vorbereiteten Zwetschgen giessen. Zugedeckt

bei Zimmertemperatur mindestens 3 Stunden marinieren lassen.

3. Inzwischen die Zimtblatter zubereiten: Zucker und Zimt mischen.

Das Eiweiss nur verquirlen, jedoch nicht schaumig schlagen.

4. Den Blatterteig auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und
mit einer Gabel regelmassig einstechen. Diinn mit Eiweiss bestreichen,

dann grosszugig mit Zimtzucker bestreuen.

5. Den Blatterteig im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten

Rille 8 bis 10 Minuten knusprig backen. Abkuhlen lassen, dann in grosse Blatter brechen.
6. Zum Servieren die marinierten Zwetschgen aus dem Sud heben, gut abtropfen
lassen und mit 2 bis 3 Zimtblattern dekorativ anrichten. Nach Belieben mit etwas Sud
umgiessen und mit glatt gertihrter Creme fraiche oder Doppelrahm garnieren.

Aus: Lauter Lieblingsdesserts, Annemarie Wildeisen und Florina Manz, AT-Verlag

nochmals einen Schweizer
Wein. Und zwar wiederum
einen weissen. Denn ich bin
Uberzeugt, dass die besten
Weine der Schweiz fast
durchwegs Weissweine
sind. Nachdem aber die
letzten beiden Male von au-
tochthonen und internatio-
nalen Sorten die Rede war,
soll heute die Schweizer
Rebsorte par excellence vorgestellt wer-
den, der Chasselas. Manche Leute rimp-
fen zwar immer noch die Nase, wenn sie
diesen Namen héren. Wer schon je einen
mehrere Jahre alten Dézaley zu etwas
Tomme vaudoise, Vacherin Mont d'Or,
Etivaz und Baumniissen getrunken hat,
wird unserem nationalen Weinmonu-
ment kiinftig grossen Respekt entgegen-
bringen. Hommage sei hier aber nicht
nur dem bertihmten Rebberg im Herzen
des zum Unesco-Welterbe zéhlenden
Waadtlander Lavaux erbracht, der im
Mittelalter von Zisterzienserménchen
angelegt wurde. Hommage gebuhrt auch
Louis-Philippe Bovard aus Cully, der sich
wie wohl kein anderer um den Chasselas
und den Dézaley verdient gemacht hat.
Sein Dézaley Grand Cru Médinette
20009 strahlt in hellem Gelb, duftet nach
zarten Lindenbliten mit dezenten mine-
ralischen Noten und hat einen geschmei-
digen Korper mit frischer Saure, feiner
Bitterkeit und langem Abgang. Er ist ein
grosser, komplexer, aber noch zu junger
Dézaley, der sein wahres Alterungspo-
tenzial noch nicht zeigt. Der zehn Jahre
altere Médinette 1999 aus der Kollektion
«Les grands millésimesy lasst mit seiner
goldgelben Farbe, den Haselnuss- und
Buttercremearomen und dem eleganten,
finessereichen Geschmack erahnen, was
in einem Dézaley stecken kann (17,5
Punkte, Preis auf Anfrage). Ubrigens: An
der Schweizer Weinprasentation Mémoi-
re & Friends von morgen Montag im Kon-
gresshaus Zurich sind auch Louis-Philip-
pe Bovard und seine Médinettes neben
123 weiteren Spitzenproduzenten und ih-
ren Weinen anwesend (Infos: www.wein-
info.ch). ANDREAS KELLER

DEZALEY GRAND CRU
MEDINETTE 2009

Produzent: Domaine Louis Bovard,
Cully

Herkunft: Waadt

Appellation: Dézaley AOC
Rebsorte: Chasselas

czaley
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nicht besonders hoch. An der Vielfalt
kann es nicht liegen, denn neben den be-
liebten Sorten Fellenberger, Biithler oder
Hauszwetschge sind in den letzten Jahren
neue, grossfruchtige Sorten dazugekom-
men wie etwa die Cacaks Schone, Hanita
oder Elena. Dabei lassen sich die Friichte
hervorragend tiefkithlen und somit als

Viel besser tibrigens als ihre nahe
Verwandte, die Pflaume. Auch wenn sie
sich dusserlich kaum unterscheiden las-
sen. Zwetschgen sind von lidnglicher
Form, festfleischig und siiss. Vor allem
aber lassen sie sich gut kochen. Die run-
den, eher weichen Pflaumen mit der
ausgeprigten Bauchnaht dagegen zer-
fallen beim Kochen leicht und werden

sauer. Ahnlich ist es mit den Mirabellen
und Reine-claudes, die ebenfalls zu den
Prunus domestica und somit zur Fami-
lie der Rosengewéchse gehdoren.

VERARBEITET MAN tiefgekiihlte Zwetsch-
gen weiter, sollte man sie nicht mehr
roh geniessen. Mochte man vermeiden,

legt man den Wihenboden mit Hasel-
niissen oder Paniermehl. Oder man ver-
kocht sie zu Kompott, wie es Florina
Manz fiir ihren Zwetschgen-Cappuccino
vorschldgt. Das Kompott mit Rotwein,
Vanille, Zimt und Rohrzucker kombi-
niert sie mit einer dunklen Schokola-
den-Mousse - eine wahrhaft geschmack-

Beste Trinkreife: Jetzt bis Ende 2019
Passende Gerichte: Fisch, Geflugel,
Kase

Bewertung: 17,5 Punkte
Bezugsquelle: Domaine Louis Bovard,
Place d’Armes 2, 1096 Cully,

Tel. 021799 21 25,
www.domainebovard.com, Fr. 24.50

Ganzjahres-Frucht nutzen.

dass sie zu sehr Fliissigkeit abgeben, be-

liche Uberraschung.

AUFGETISCHT

Urchiges Ambiente

mit modernen Details

Restaurant Chutz, Oberbuchsiten

ERST IM JUNI DIESES JAHRES wurde das Restaurant Chutz er-
offnet. Zuvor wurde das Haus aus dem 19. Jahrhundert, in
dem schon frither ein Restaurant war, komplett umgebaut.
Entstanden sind Riume, die es schaffen, den urchigen Bauern-
hausstil mit moderner Technik und Details zu kombinieren.
Sei es in der gemiitlichen Alphiitte mit Holzbdnken und Heu-
rinne, der gediegenen Taverne, der Schaukdserei oder dem se-
paraten Grill-Pavillon fiir Gruppen. Das ausgekliigelte Konzept
macht auch vor der Kiiche nicht halt. Die Karte ist nicht allzu
gross, dafiir werden alle Speisen frisch zubereitet. Die Gerichte
sind bodenstindig. Wir widhlen Késespatzli mit Speck und Salt-
imbocca mit Risotto. Die Spétzli sind rahmig und mit viel Ka-
se, das Fleisch zart und der Risotto schén simig mit leichtem
Biss. Neben den Tellergerichten gibt es in der Taverne heissen
Stein und im durch Glasschiebetiiren abgetrennten Alphiit-
ten-Raum Holzkohlen-Tischgrill sowie Raclette und Fondue.
Uberraschend sind beim Essen die Details. Zum Brot wird deli-
kates Olivendl sowie Salz serviert. Bei der Zwiebelsuppe befin-
den sich die Crot{itons in separaten Schidlchen. ANDREAMARTHALER

buchsiten. Tel. 062 393 22 33. Geoffnet: Mo—Fr 8.30-14 Uhr und
17-23 Uhr, Sa 17-24 Uhr, So geschlossen.

KUCHE Frisch zubereitet, schon angerichtet

SERVICE Aufmerksam und freundlich

AMBIENTE Mischung aus rustikalem Bau und modernen Details
PREISE Guinstig, Vorspeisen ab Fr. 8.50, Hauptgange ab Fr. 17.50

Erwin Jakober, Inhaber des Restaurants Chutz, Dorfstrasée 78, ber-
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Wie verhélt man sich als einzige Frau in einer

Mannerrunde, wenn schmutzige Witze erzihlt
werden?

Corinne Staub ist Image-Beraterin
in Zurich und Mitautorin der Blcher
«Dressguide» und «Imagefaktory.

WITZE SIND MEISTENS DANEBEN, nicht nur die schmutzigen. Sie ge-
hen némlich oft auf Kosten von Minderheiten und kénnen sehr
verletzend sein. Speziell in einer lhnen unbekannten Gruppe wis-
sen Sie nicht, mit wem Sie es zu tun haben. So kénnten Sie es sich
leicht mit einem kuinftigen Geschaftspartner oder einer Partnerin
verscherzen. Deshalb sollten Sie sich vorher genau im Klaren sein,
wer alles anwesend ist und was es in dieser Gesellschaft vertragt.
Auch wenn die Witze noch so peinlich sind, die meisten lachen mit.
Man méchte ja nicht als Spielverderber dastehen.

Speziell im Fall, dass man die einzige Frau in der Runde ist, wiirde
ein gouvernantenhaftes Auftreten tatsachlich weder Ihnen noch
der Stimmung dienen. Lachen Sie jedoch mit, interpretieren das
die Herren als Einverstandnis und werden gleich den nachsten
Witz nachschieben. «lch gehe mal raus, bis ihr in Ruhe eure Witze
losgeworden seidy, wére eine mogliche Reaktion. Oder Sie neh-
men die Herren in die Verantwortung: «Welche Reaktion erwartet
ihr jetzt von mir als Frau?»

Stellen Sie lhre Fragen unter sostimmts@sonntagonline.ch



