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ANZEIGE

Wie erfinderisch Not macht, zeigt
der so genannte «Smokers Table».
Er wurde aufgrund des Rauchver-
bots lanciert. DerTisch besitzt inte-
grierte und versenkbare Aschen-
becher.DamitsollenRaucherberei-
che im Freien vor Windstössen ge-
schützt sein. Die Asche wird
unsichtbar zwischengelagert. Das
Produkt kann auch alsWerbeträger
genutzt werden. saz
Preis: 481 Franken. Bezugsquellennachweis:
ast Display + Desgin GmbH, Killwangen.

Dieser Tisch
lässt Zigaretten

verschwinden

Design

Das Schweizer Möbelunterneh-
men Girsberger hat einen Tisch
konzipiert, dessen Platte umge-
dreht werden kann. Das Produkt
besitzt eine Holz- sowie eine Lino-
leum- oder Kunstharzoberfläche.
Dank einer leichten Wabenkon-
struktion lässt sich die Platte ein-
fach umdrehen. International wird
das Möbel an der Messe Imm
Cologne in Köln vom 19. bis 24. Ja-
nuar vorgestellt. saz

Dieser Tisch
lässt sich

verwandeln

I
ch liebe Pilze über alles. Nein – nicht kulti-
vierte Pilze aus einem finsteren, feuchten
Stollen. Sondern wild wachsende Pilze
von Mutter Natur, das ist ein Segen!

Gerne erinnere ich mich an meine erste kuli-
narische Begegnung aus meiner Lehrzeit mit ei-
nem schwarzen Knollen. Er trug für mich einen
aussergewöhnlichen Duft mit einer kräftigen
Note. Vor vollzählig erschienenen Kochlehrlin-
gengabmeinLehrchefPlaciCastrischerimHotel
Adula in FlimsWaldhaus eine seiner eindrückli-
chen Demonstrationen zum Besten. Nach einer
kurzen Warenkunde über den schwarzen Knol-
len – es war ein schwarzer Trüffel aus dem Péri-
gord – durften wir Lehrlinge die vom Chef geho-
belten Lamellen in kleine Würfelchen schnei-
den. Diese schwitzte der Küchenchef in Butter
bei ganz niedriger Temperatur an. Mit einem
Schuss Cognac wurde die ganze Sache gekonnt
flambiert und mit einem Madeira abgelöscht,
dann kurz eingekocht und mit einem eigens da-
für hergestellten Glace de Viande abgebunden.
Anschliessend kochte er das Ganze auf und par-
fümierte es mit reichlich Jus de Truffe. Am Ende
wurde die Flüssigkeit einreduziert und mit kal-
ten Butterflöckchen aufmontiert, bis die Sauce
eineglänzendeFarbebekommenhat.Wieessich
füreinengediegenenServicegehörte,wurdedas
Pièce de Résistance – ein herrlich rosa gebacke-
nes Filet Wellington – zur Hälfte mit der Trüffel-
sauce nappiert und mit ein paar Lamellen vom
frisch gehobeltenTrüffel dekoriert.

Erst Jahre später lernte ich den Genuss der
weissen Trüffel aus Alba zu schätzen. Besonders
angetan hat mich alle Jahre wieder das mit viel
Liebe zubereitete Trüffel-Menü in der vegetari-
schen Variation bei Paolo Fecci im Ristorante
WestEndinInterlaken.Vegetarischdeshalb,weil
sich Fleisch beim Genuss von weissen Trüffeln
als störend erweist. Unvergessen bleiben der
flanartige,rahmigeEierstichmitdengehobelten
weissen Trüffeln, seine legendäre leichte Käse-
fonduta, serviert zu hausgemachten Ricotta-

Seine Majestät der Trüffel

Arne’s
Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-
chel Comestibles
AG in Interlaken.

Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach

Sardinien. Der
Fischfachmann

schreibt für die htr
einmal pro Monat

eine Kolumne.
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RaviolimiteinemHauchvonAlba-Trüffeln.Aber
auch die Tagliatelle oder der Risotto mit Trüffel
schmecken hervorragend.

Doch auch andere Pilzsorten stehen bei mir
hochimKurs.WieetwaseineMajestätderKaiser-
ling. Jeder liebt sie, jeder will sie. Kaiserlinge sind
bei den Feinschmeckern, besonders bei den Ita-
lienern, beliebt: In Italien gehört der Kaiserling
zu den begehrtesten Pilzen, der wohl sogar den
äusserst beliebten Steinpilz an Köstlichkeit und
Schönheit übertrifft. Seit jeher schätzt der Pilz-
liebhaber sein intensives Aroma, denn bereits in
der Antike wurde in Rom der wohl-
bekannte Kaiserling hoch ge-
handelt und war exklusiv den
römischen Kaisern
und der Aristo-
kratie vorbehal-
ten. Das ge-
meine Volk
musste sich mit
dem Allerwelts-
pilz, dem Stein-
pilz, zufrieden ge-
ben.

Wie seine Bezeichnung
bereits verrät, wird der Kaiser-
ling seinen Namen nach dem Imperator Cä-
sar, der ihn ausgesprochen gerne verspeiste, er-
halten haben. Der Pilz der Kaiser gedeiht in sehr
warmen und trockenen Regionen Süditaliens
und besonders gut auf Sardinien in den weit ver-
breitetenEichenwäldernderGallura.DaderKai-
serling nur zu bestimmten Zeiten wächst, bringt
der gesuchte Pilz auf den Märkten Italiens einen
stolzenPreismitsich.Daskommtdaher,dassnur
passionierte Pilzsammler den richtigen Zeit-
punkt und den Standort der wundersamen Pilze
kennen. Denn beim Heranwachsen ähnelt der
Kaiserling einem dicken, weissen Hühnerei, aus
dem das orangefarbene Eigelb eigenartig her-
vorbricht. Daher werden die Pilze auf der Insel
liebevoll«Ovolo»,dasEi,genannt.DerKaiserling

erreicht ausgewachsen fast eine Höhe von zehn
Zentimeter und einen orangerötlich-farbenen
Hut von einem Durchmesser bis zu 20 Zentime-
ter mit Lamellen und einem Fleisch von etwas
hellerem Orange. Die Italiener geniessen ihren
Pilz aller Pilze am liebsten roh, in hauchdünne
Scheiben gehobelt, als Carpaccio di Ovoli, be-
träufelt mit einem nussigen Olio di Oliva extra
vergine, einigen Spritzern Zitronensaft, etwas
gezupften Petersilienblättern, Meersalz und
schwarzem Pfeffer aus der Mühle. Meine favori-
sierte Art dieses Pilzes mit dem einmaligen Ge-
schmack: Man schneide die noch geschlosse-
nen Pilzkappen in gefällige Viertel und sautiere

sie in reichlich Olivenöl mit etwas Knoblauch,
Petersilienblättern, ganz wenig frisch gestos-
senen Peperoncinischoten und Meersalz
aus der Mühle in einer grossen Bratpfanne

bei nicht zu

grosser Hitze. Dazu munden mir al dente abge-
kochte, aus nur Hartweizengriess (der Eigenge-
schmack der Pasta all’ Uovo würde störend auf
denGenussdeskaiserlichenPilzgerichtswirken)
hergestellte Linguine al Bronzo, die mit den ge-
garten Pilzen in der Bratpfanne vorsichtig ge-
schwenkt werden.Welch einWohlgenuss!●
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Knolle
mit ausser-

gewöhnlichem
Duft: der Trüffel.

Würzige Snacks
aus dem
Glarnerland
Man hasst seinen Geschmack oder
liebt ihn: Der Glarner Schabziger
schmecktnichtallen,dochfürseine
Liebhaber liefert die Firma Geska

AG nun neue Rezepte. Es ist das
zweite Schabziger-Buch des Glar-
ner Unternehmens. Diesmal ste-
hen Häppchen im Zentrum, ausge-
wählt von Sterneköchen aus dem-
Kanton Glarus. Da fehlt auch Ex-
klusives, wie etwa Melone mit
Ziger-Pistazien-Kruste oder Ziger-
pesto mit Lammfilet nicht. Für
wahre Fans hat Geska zudem eine
Mühle für den grünen Magerkäse
konzipiert.

Geska AG: Schabziger Fingerfood, Fona Verlag
AG, 90 Seiten, Fr. 14.–.

Spitzenkoch führt
durch die vier
Jahreszeiten
Der Guide Michelin hat ihm einen
Stern gewidmet, Gault Millau 18
Punkte, und im 2007 wurde er
zum «Koch des Jahres» gekürt: Der
Vorarlberger Markus Neff lebt seit
den 1980er-Jahren im Wallis und

Neue Bücher

ist seit 2003 Mitbetreiber des
«Waldhotel Fletschhorn» in Saas-
Fee. Sein Küchenbuch liefert nicht
nur die Rezepte seiner Kreationen,
welche Neff in vier Jahreszeiten
aufteilt.Eserzähltauchpersönliche
Geschichten, festgehalten und ein-
gefangen vom Journalisten Paul
Imhof und dem Fotografen Andri
Pol.

Markus Neff: Küche zwischen Berg und Tal.
Geschichten und Rezepte aus dem Waldhotel
Fletschorn in Saas-Fee. AT Verlag, 399 Seiten,
Fr. 118.–.

Geschmackssinne
schlagen
Purzelbäume
Für Küchenlaien haben Schokola-
de und Wein nicht viel gemeinsam.
Schwer vorstellbar, beide mitein-
ander zu kombinieren. Für den
Konditormeister und Chocolatier
EberhardSchellausdemdeutschen

Gundelsheim indes gibt es zwi-
schen den zwei Genussmitteln
mehr als nur einen gemeinsamen
Nenner. In seinem Buch taucht er
unsere Geschmacksnerven in eine
neue Welt ein. Die Frage lautet
deshalb für einmal nicht, welchen
Wein man zu welchem Fisch oder
Fleisch serviert, sondern welcher
TropfenzuwelcherArtvonSchoko-
lade passt. saz

Eberhard Schell: Schokolade & Wein. Ein Ge-
nuss- und Geschmackverführer. Fona Verlag
AG, 173 Seiten, Fr. 29.90.
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