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DER EXPERTENRAT
SUSANNE ZUMBÜHL

Kaugummi kann für Entspannung
sorgen. Im Gespräch oder unter den
Tisch geklebt ist er jedoch ein Ärger-
nis. Wo und wann man Kaugummi be-
nutzt oder eben nicht, weiss Susanne
Zumbühl (64), Imageberaterin und
Inhaberin von Autentica.

Kaugummikauen ist bei uns weit ver-

breitet, und es gibt grundsätzlich nichts

dagegen einzuwenden. Teilweise ist es

sogar empfehlenswert, zum Beispiel

nach dem Essen. So helfen spezielle

Kaugummis bei der Zahnhygiene. Aller-

dings sollte man zur Bekämpfung von

Mundgeruch besser Chlorophyll-Tablet-

ten oder Mentol-Bonbons verwenden.

Weiter eignet sich Kaugummi zum Ent-

spannen. Ich empfehle ihn Kunden, die

sich beim Autofahren leicht aufregen.

Unangebracht ist die Benutzung von

Kaugummi für Leute, die im Verkauf tä-

tig sind oder sonst wie direkten

Kundenkontakt haben. Ein absolutes

Tabu ist Kaugummikauen bei einem

Vorstellungsgespräch. Ein privates Ge-

spräch mit Kaugummi im Mund ist

ebenfalls nicht höflich. Es stört grund-

sätzlich und verändert zudem teilweise

auch die Stimme des Sprechenden.

Also vor dem Sprechen Kaugummi

raus.

Wichtig: Kaugummi immer mit

geschlossenem Mund kauen. Mit

offenem Mund entstehen Schmatz-

geräusche. Das Erzeugen von Blasen

kann man bei Kindern tolerieren, für

Erwachsene ziemt es sich nicht.

Leider vergessen viele beim Entsor-

gen des Kaugummis ihre gute Kinder-

stube. Gebrauchten Kaugummi spuckt

man weder auf die Strasse, noch klebt

man ihn unter einen Stuhl oder legt ihn

in einen Aschenbecher. Man wickelt

ihn in ein Papier und wirft dieses dann

in einen Abfallkübel. Selbstverständ-

lich wendet man sich beim Herausneh-

men des Kaugummis aus dem Mund

diskret ab, wie man es auch beim Hus-

ten oder Niesen tut. Den Kaugummi

runterschlucken sollte man nur im Not-

fall, wenn beispielsweise überra-

schend ein Vorgesetzter oder der

Schwarm auftaucht. Derartige Mass-

nahmen sind der Verdauung nicht för-

derlich. SB

Vor dem Sprechen
Kaugummi raus

Kindertagesstätte
am Tierspital

Letzte Woche wurde am Tierspital
eine neue Kindertagesstätte eröff-
net. Die Stiftung Kinderbetreuung
im Hochschulraum Zürich (Kihz)
erfüllt mit ihrer sechsten Tagesstätte
einen lang gehegten Wunsch des
dortigen Personals.

@ www.uzh.ch

Tessiner Wochen
im Letzipark

Im Letzipark findet noch bis 31. Ok-
tober der Wein- und Genussmarkt
statt. Der Gastkanton Tessin prä-
sentiert lokale Spezialitäten und
lädt zu einer kulinarischen Entde-
ckungsreise ein. Zudem gibt es
Kochshows mit Meta Hildebrand
und Joel Gilgen. Und eine Wein-
messe lädt zum Degustieren und
Kaufen ein.

Weinmesse im
Albisgüetli

Von Freitag bis zum Samstag, 24.
Oktober, führt Coop wieder seine
Weinmesse im Schützenhaus Albis-
güetli durch. Über 300 Weine ste-
hen zur Degustation bereit. Beim
Kauf gibt es bis zu 20 Prozent Mes-
serabatt. Gastland ist Italien.

@ http://weinwelt.coop.ch

delkonfekt nach
den Rezepten
des französi-
schen Patissier
Patrick Mésiano
an und, Eric
Baumann, Con-
fiseur am Bal-
grist, hat seine
eigenen Maca-
rons surfins ge-
schaffen.

Ohne Murren
heissen sie die
zwei Franchi-
senehmer, die
die Schweizer
Ladurée-Able-
ger betreiben,
willkommen.
Wobei sich keiner mit anderen ver-
gleichen will. Jeder pflegt seinen ei-
genen Stil.

Michel Péclard, Eigentümer der
Conditorei Schober-Péclard, hebt
hervor, dass es sich bei seinen nicht
um ein Massenprodukt handelt,
«sondern sehr viel Handarbeit und
nur allerbeste Rohprodukte dahin-
ter stecken.» Auch Marianne und
Hansueli Vollenweider begegnen
der neuen Konkurrenz gelassen:
«Um weiterhin viele zufriedene
Kunden zu bedienen, entwickeln
wir uns immer weiter.»

Wer zieht Zürichs feinste Maca-
rons fourrés aus dem Ofen? Um
diese Frage werden in den nächsten
Monaten bei Teerunden, an Des-
serttafeln, in der gepflegten Zvieri-
Pause leidenschaftliche Dispute ent-
brennen.

@ www.laduree.com

Macarons von Mai-

son Ladurée. Bilder: PD

Wer macht Zürichs
feinste Macarons?

SÜSSE SÜNDE Die Luxemburgerlis erhalten Konkurrenz. Heute eröffnet die Pâtisse-

rie Ladurée, bekannt für ihre Macarons, eine Dependance in Zürich.

VON ISABELLA SEEMANN

In der Hauptstadt der Luxembur-
gerli ein Macarons-Geschäft zu er-
öffnen, ist wie Eulen nach Athen
tragen. Genau dies wagt Ladurée:
Ab heute verkauft der französische
Patissier sein Mandelkonfekt auch
in Zürich. Die im überlade-
nen Louis-
Philippe-
Stil ver-
zierte Bou-
tique an der
Kuttelgasse
17 soll zum
neuen Wall-
fahrtsort von
Macaron-Vereh-
rern werden.

Die 1862 ge-
gründete Maison
Ladurée bringt das
Originalrezept nach
Zürich: Der Cousin
des Gründers soll
als Erster auf die
bahnbrechende
Idee gekommen
sein, zwei Maca-
rons-Schalen zu
nehmen und sie mit
einer Ganache-Füllung zu verbin-
den. Seitdem ist das Prinzip stets
gleich geblieben, wenn auch die Fül-
lungen immer verwegener und die
Farbspielereien immer extravagan-
ter wurden.

Tomas Prenosil, Geschäftsführer
von Sprüngli und Neffe des Grün-
ders Richard Sprüngli, bereitet die
Konkurrenz aus Paris keine Bauch-
schmerzen. «Natürlich kenne ich
die Produkte von Ladurée, aber ich
weiss nicht, wer dahinter steckt.»

Sprüngli sei hingegen ein alteinge-
sessenes Familienunternehmen und
stelle alles selber her. «Ich verfolge
keine Globalisierungs- sondern eine
exklusive Qualitätsstrategie», er-
klärt Prenosil seine Geschäftsphilo-
sophie und gibt sich überzeugt da-
von, dass neue Anbieter die Popula-

rität der Luxemburgerli sogar
erhöhen.

Seit rund 50 Jahren hat
Sprüngli die Luxembur-

gerli in seinem Sorti-
ment. Täglich werden
sie frisch und mit
Sorgfalt in Zürich
hergestellt, die ver-
arbeiteten Zutaten
wie Rahm, Butter,
Schokolade und Ei-
weiss stammen aus
der Schweiz. Eine
Schweizer Erfin-
dung aber ist dieses
Konfekt nicht. Der
luxemburgische
Konditor Camille
Studer hat das Ma-
caron-Rezept eines
französischen Zu-
ckerbäckers im Jahre
1957 nach Zürich

gebracht und es hier verfeinert. Seit-
her sind Luxemburgerli das Mit-
bringsel der Zürcher Gesellschaft
schlechthin.

Nach einem 50 Jahre währenden
Quasi-Monopol muss das Luxem-
burgerli heute gegen eine wach-
sende Konkurrenz bestehen. Die
Winterthurer Confiserie Vollenwei-
der, ebenfalls bekannt für seine Ma-
carons, hat 2008 ein Geschäft beim
Opernhaus eingerichtet, die Confi-
serie Schober-Péclard bietet Man-


