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Peter Keller

Der Riesling fiihlt sich in nérdli-
chen Anbaugebieten wohl, etwa
in Osterreich. Erneut hat ein Win-
zer aus dem 6stlichen Nachbar-
land bei einer internationalen
Pramierung abgeraumt: Der
Jungstar Johann Donabaum hat
mit seinem Riesling Setzberg
2007 die Internationale Trophy
des englischen Fachmagazins
«Decanter» gewonnen und die
Konkurrenz aus Deutschland,
dem Elsass, Neuseeland und
Australien geschlagen. Dieser
Riesling stammt aus einer her-
vorragenden Einzellage in der
Wachau (Béden aus Gneis und
Quarzstein). Er besticht durch
feine mineralische Noten,
Kraft, Eleganz, Offenheit und
Zuganglichkeit. Leider ist der
2007er bereits ausverkauft.
Trosten kann man sich mit
dem Nachfolgejahrgang.

Riesling Setzberg 2008, Johann Donabaum,
39 Fr.,, Martel, St. Gallen, www.martel.ch oder
Brancaia, Ztirich, www.inothek-brancaia.ch.

Auslese
Salz fur alles

Klein ist das Buch,
gross im Schwange
das Thema: Es geht
um Salz, um die
scheinbar un-
scheinbare Sub-
stanz, ohne die
jedes noch so gute
Gericht nicht
schmecken wiirde.
«Das kleine Buch
vom Salz» (Kleine

-
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Edition Teubner)
prasentiert sich in
hiibsch-schillerndem Rosa und
liefert nach fast 80 Seiten Wa-
renkunde diverse Rezepte rund
um den derzeit so beliebten Stoff
aus der Natur. Die Rezeptpalette
reicht von Gazpacho mit Oliven-
salz iiber Hibiskus-Rosen-Lachs
bis zum Dessert. Gerade die letz-
te Rubrik bietet Spannendes, weil
Salz im Dessertbereich immer
wieder fiir Uberraschung sorgt.
Wenn das nicht verlockend klingt:
Zartbittermousse mit Triiffelsalz
und Shortbreads. (chu.)

Ingrid Schindler, Barbel Schermer: Das klei-
ne Buch vom Salz. Edition Teubner, 2009.

Supplément
Berner Triffel

Wenn die Tage kiirzer und die
Teller voller werden, schlagen die
Herzen der Gourmets héher - der
Herbst ist die Zeit der Geniesser.
Und: Es ist Triiffelsaison. So
haben wir uns iiber das E-Mail
aus dem «Hallerladen - der Bio-
markty in Bern gefreut, der uns
wissen liess, dass die schwarzen
Triiffel aus den Berner Waldern
eingetroffen sind. Die Pilze wer-
den nach dem Ausgraben sorg-
faltig gebiirstet, in Papier gewi-
ckelt und mit einem Ei (wegen
der Feuchtigkeit) in ein Glas
verpackt. Die schwarzen Triiffel
schmecken milder als ihre be-
rithmten weissen Artgenossen
aus dem Piemont und sind
giinstiger: 10 g bernische Triiffel
kosten Fr. 9.90. (chu.)

Hallerladen - der Biomarkt. Langgass-
strasse 30, 3012 Bern. www.hallerladen.ch.
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Macarons?

Die Macarons des
beruhmten «Maison
Laduréey aus Paris gibt
es jetzt auch in Zurich.
Sind sie wirklich besser
als Luxemburgerli?

In diesem Raum, genau auf diesem Stuhl, sass
vor knapp einer Woche US-Aussenministerin
Hillary Clinton, um zwischen Armeniern und
Tirken zu vermitteln. Nun haben wir um den
ovalen Tisch im «Private Dining Room» des
Hotels The Dolder Grand Platz genommen. Es
geht auch jetzt um eine heikle Angelegenheit,
nimlich um die unter Gourmets mit Verve
diskutierte Grundsatzfrage: Wer macht in Zii-
rich die besten Macarons? Um darauf eine
Antwort zu finden, hat die «NZZ am Sonntag»
eine Degustation anberaumt. Zum Testteam ge-
horten: Kaspar Sutter, Prisident des Schweize-
rischen Bicker-Konditorenmeister-Verbandes,
Richard Kigi, Foodscout bei Globus Delicates-
sa, Heiko Nieder, Chef Fine Dining im «Dolder
Grand» (daher auch der Austragungsort) sowie
Christina Hubbeling, Redaktorin im «Stil» der
«NZZ am Sonntagy.

Macarons? Was ist das genau? Nun ja, Na-
schereien. Luftig und leicht, klein und fein. Und
ziemlich bunt. Schleckereien, die aussehen, als
hitte sich die Kiinstlerin Yayoi Kusama mit ei-
nem psychedelischen Confiseur zusammenge-
tan, um in diesem Schopfungsakt zuckrige
Hamburger zu generieren. Macarons dhneln
den legendidren Luxemburgerli von Spriingli.
Sie sind nur grosser, flacher, schmecken weni-
ger cremig und sehen nach mehr Lebensmittel-
farbe aus. Dartiber hinaus sind die Macarons in
den Auslagen der Confiseure etwa das, was die

Schulterpolster in der Mode: trés en vogue. Dass
die kleinen Dinger zurzeit in aller Munde
schmelzen (und manchmal ziemlich hartnickig
kleben), hat einen weiteren Grund: Das be-
rithmte Maison Ladurée aus Paris hat dieser
Tage in der Ziircher Innenstadt eine Filiale er-
offnet, das nach Genf und Lausanne dritte Ge-
schift in der Schweiz. Gegriindet im Jahr 1862,
ist das Maison Ladurée mittlerweile ein inter-
national agierendes Lifestyleimperium.

Und man ahnt es bereits: Das wichtigste Pro-
dukt, das hier iiber die Theke geht, ist das
Macaron. Es gibt die siissen Dinger in knalligen
Farben (in Frankreich wegen der weniger strik-
ten Lebensmittelgesetzgebung noch farbenfro-
her als in der Schweiz) und in ungewdohnlichen
Geschmacks-Kombinationen, wie etwa schwar-
ze Johannisbeere mit Veilchen, Jasmin mit Man-
go oder Caramel mit gesalzener Butter.

Was das Macaron fiir Ladurée, ist das Luxem-
burgerli fiir Spriingli. Uber fiinfzig Jahre lang
verfiigte das Ziircher Traditionshaus iiber ein
Macaron- beziehungsweise Luxemburgerli-Mo-
nopol. Doch halt! Darf man denn Luxemburgerli
iiberhaupt mit Macarons vergleichen? Klar, ein
Luxemburgerli ist schliesslich nichts anderes
als ein kleines, luftiges Macaron. Ob Luxembur-
gerli oder Macarons, beides besteht aus einer
Masse aus geschlagenem Eiweiss, Zucker und
gemahlenen Mandeln, die man zu Schilchen
bickt und dann mit einer Fiillung, meistens ei-
ner Buttercréme, zusammenfiigt.

Schwierig zu backende Schalen

Die grosse Kunst der Macaronherstellung liegt
einerseits darin, die Ingredienzien in der richti-
gen Mengen zu mischen, andererseits ist das
Backen der Schale hochst diffizil: Gerit diese
zu diinn, zerbrechen die Macarons; ist sie zu
wenig durchgebacken, schmeckt das Gebick
matschig; war sie zu lange im Ofen, wird die
Schale trocken. (Werden die Macarons zu lange
oder zu warm gelagert, trocknen sie ebenfalls
aus.) Um herauszufinden, wer Ziirichs grosster

FOTOS: SIMONE VOGEL

Macaronmeiser ist, haben wir die Produkte fol-
gender Patissiers «blind» getestet: Macarons
vom Chocolatier Confiseur Vollenweider, von
der Confiserie Spriingli, vom Maison Ladurée
sowie von der Conditorei Schober-Péclard. Wir
haben analog zum Schulsystem Noten von 1 bis
6 verteilt und dabei folgende Kriterien bewer-
tet: Optik (Farbe, Form, Glanz), Geschmack der
Schale (Knusprigkeit, sensorische Balance,
«Luftigkeit») und Geschmack der Fiillung (Siis-
se, Konsistenz, Natiirlichkeit der Aromen). Ge-
testet haben wir die Geschmicker Vanille,
Schokolade und Himbeer, dazu jeweils eine
Sorte, die uns beim Einkauf als Spezialitit des
Hauses empfohlen wurde, wie etwa das
Macaron «Caramel beurre salé» von Ladurée
oder das «Macaron de Zurich» von Vollenwei-
der, dessen leicht merkwiirdiges Blau-Weiss
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mehr an Schlumpfhausen denn an das Ziircher
Wappen denken ldsst. Um das Resultat vorweg-
zunehmen: Summa summarum erhielten die
Luxemburgerli von Spriingli die besten Noten -
sie sind einfach rundum perfekt, wunderbar luf-
tig und leicht, weder zu siiss noch zu intensiv
im Aroma.

Frisch oder tiefgefroren

Ein grosser Vorteil von Spriingli ist sicher die
garantierte Frische aufgrund der grossen Ab-
satzmenge und des kurzen Transportweges (die
Luxemburgerli werden tiglich frisch in der Fa-
brik in Dietikon bei Ziirich hergestellt). Ladurée
etwa fertigt seine Macarons in Monaco, wo sie
tiefgefroren einmal pro Monat in die Schweiz
geliefert werden. Auf Platz 2 folgen die Kreatio-
nen der Winterthurer Confiserie Vollenweider,

die eigentlich aussehen wie eine manuell herge-
stellte Kopie der Luxemburgerli. Auf Platz 3 lan-
den die Macarons von Ladurée und auf Platz 4
diejenigen aus dem Hause Schober-Péclard.
Man muss relativierend einrdumen, dass kein
Macaron als wirklich schlecht bewertet wurde.
Zudem waren sich die Tester auch nicht immer
einig: Zwei der vier Tester verurteilten bei-
spielsweise das Vanille-Macaron von Ladurée
als «zu intensiv im Geschmacky», «zu buttrig
und kiinstlich», derweil die anderen Degustato-
ren ebendieses Gebick mit Attributen wie
«wunderbar cremig und feucht» iiber den grii-
nen Klee hinaus lobten. Einig war man sich
beim Ladurée-Macaron Caramel beurre salé,
das Bestnoten erhielt. Weiter positiv aufgefallen
ist das mit Kakao bestiubte Schokoladen-
Macaron von Vollenweider. Dass Schober-Pé-

Die Adressen

Confiserie Spriingli, Basel, Bern,
Winterthur, Zug und Zirich.

100 g Fr. 10.30. www.spruengli.ch
Konditorei Café Schober-
Péclard, Zirrich (Napfgasse 4).
100 g ca. Fr. 12.-.
www.peclard-zuerich.ch

Maison Ladurée, Genf, Lausanne
und Zurich (Kuttelgasse 17).

100 g Fr. 12.40. www.laduree.com
Vollenweider Chocolatier, Con-
fiseur, Winterthur und Zurich
(Theaterstrasse 1). 100 g Fr. 11.-.
www.vollenweider-chocolatier.ch

clard an letzter Stelle steht, hat einerseits mit
den oft unnatiirlich anmutenden Farben zu tun,
andererseits mit der zum Teil matschigen Kon-
sistenz der Macarons. Zudem: Sie kleben hin-
terher an den Zihnen (die von Vollenweider {ib-
rigens manchmal leider auch).

Hitten wir jedoch das Einkaufserlebnis und
Ambiente des jeweiligen Ladens zum Hauptkri-
terium ernannt, so hitte Schober-Péclard ganz
eindeutig den ersten Rang belegt: Es gibt in der
ganzen Schweiz wohl kein schoneres Café als
das neu renovierte Café Schober! Abschlies-
send sei gesagt: Man unterscheidet in der
Macarons-Herstellung zwischen der Schweizer
Schule (Spriingli, Vollenweider) und der fran-
zosischen (Ladurée, Schober-Péclard). Was
besser schmeckt, bleibt letztlich eine Frage des
personlichen Geschmacks. Christina Hubbeling

Das sind die Besten

Die Optik: Grosse, Farbe und
Form des Macarons

Der Geschmack: Siisse,
Konsistenz, Biss und Aroma

Gesamteindruck

Bewertung

Spriingli Vollenweider
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Ladurée

Schober-Péclard

Klein, fein und mundgerecht. Na-
tarlich anmutende Farben, sehr
schoner Glanz. Jedes Luxem-
burgerli sieht gleich hiibsch aus.

Eher stss. Die Schale ist schon
knusprig, die Ftllung wunderbar
cremig-weich. Die Aromen
schmecken nattrlich.

Luxemburgerli schmecken leicht
und luftig. Ein Biss, und weg sind
sie. Man will mehr davon haben!

Simply the best! Note 6

Sieht aus wie ein kleines Ttrm-
chen. Zum Teil sehr intensive
Farben, wenig Glanz. Heikel zum
Transportieren (brtichig).

Perfekte Stisse, schén knusprige
Schale, die Fullung zum Teil et-
was klebrig. Geschmacklich ele-
gant, ausgewogen und originell.

Ein sehr gelungenes Zwischen-
ding aus klassischem Macaron
und Luxemburgerli.

Die perfekte Alternative. Note 5-6

Typische Macarongrosse, also
flach und breit wie ein Taler. Op-
tisch ansprechend - die Farben
wirken anmachelig, wenn auch
etwas intensiv. Wenig Glanz.

Eher stss. Guter Biss, schone
sensorische Abstufung zwischen
Fullung und Schale. Fullung teil-
weise zéh-feucht und wuchtig.

Ein Macaron ist gut. Nach zwei
Macarons hat man aber definitiv

genug.

Gross und oho! Note 4-5

Form und Grosse wie bei Ladurée.
Teilweise sehr grelle, unnattrlich
anmutende Farben. Pluspunkt:
sehr schone Verpackungen (wie
bei Ladurée auch).

Eher stss. Die Schale ist zum Teil
(zu) diinn gebacken und weicht
schnell auf. Die Konsistenz ist
feucht und klebrig. Die Aromen
schmecken kiinstlich.

Die Macarons kdnnten besser

sein. Doch das wunderbare Café
Schober macht alles wieder wett.

Hilfe, meine Zdhne kleben! Note 4

(Genuss
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