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Zum dritten Mal ist der «Schwei-
zer Weinführer» erschienen, zum 
ersten Mal kann man ihn empfeh-
len. Die kompetenten Autorinnen 
Emeline Zufferey und Eva 
Zwahlen haben 450 Produzenten 
aus allen sechs Weinregionen des 
Landes porträtiert. Der Ton ist 
sachlich, die Informationen sind 
präzise, die Lücken – früher fehl-
ten wichtige Betriebe – nahezu 
geschlossen. Jedes Kapitel wird 
mit einer Liste prämierter Weine 
eingeleitet. Auch wenn sich etli-
che bekannte Winzer dem Wett-
bewerb entzogen – es gibt keine 
Alternative zum 472 Seiten star-
ken und dennoch handlichen 
Werk. Ein Muss für alle, die sich 
für hiesiges Weinschaffen interes-
sieren. MARTIN KILCHMANN

Schweizer Weinführer 2009–2010, 
Ringier-Verlag, 39 Franken
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Er bringt stattliche 4250 Gramm 
auf die Waage, will aber nicht nur 
das gewichtigste, sondern auch 
das wichtigste Referenz- und 
Nachschlagewerk für Köche, 
Foodexperten und Geniesser sein. 
Mit 4000 Einträgen, 1700 Foto-
grafien und 2500 Rezepten ist 
«Der grosse Larousse gastrono-
mique» die «weltweit grösste 
Koch-Enzyklopädie», wie der 
herausgebende Christian Verlag 
in München seine Neuerscheinung 
rühmt. 

Die weisse Bibel, in Frankreich 
erstmals 1938 erschienen und bei 
den Gourmand World Cookbook 
Awards als Best of the Best aus-
gezeichnet, ist in sechs Sprachen 
und nun erstmals auch in Deutsch 
erhältlich. Am Dienstag, 18. No-
vember, kommt «Der grosse La-
rousse» in die Schweizer Buch-
handlungen.

Die Konkurrenz durch das 
Internet ist gewachsen

Die Erwartungen und Ansprüche 
an ein kulinarisches Lexikon sind 
hoch. Fast jeder hat heute Zugang 
zum Internet, kann sich Auskünf-
te zu Garmethoden und Rezepte 
zuhauf herunterladen. Da muss 
ein Nachschlagewerk schon mehr 
bieten als sachliche Informati-
onen, das Versprechen, die Sinn-
lichkeit von Papier zu erleben und 
attraktive Bilder betrachten zu 
können. Zumal auch die gedruck-
te Konkurrenz stetig wächst. Vor 
allem «Das Gourmet Handbuch» 
des Gastro-Kritikers Udo Pini 
steht hoch in der Gunst der Leser 
und wurde im Internet mit der 

Hier gibts Nachschlag!
Der «Grosse Larousse» kommt erstmals auf Deutsch heraus. Ist er leicht verdaulich 

oder liegt er schwer auf? Wir haben ihn mit drei anderen Gourmet-Bibeln verglichen

Fleisch  
anbraten

Alles korrekt, keine 
Mär von den sich 
schliessenden Poren. 
Wäre ja auch gelacht, 
wenn die Franzosen 
nicht wüssten, wie man 
Fleisch anbrät. 

Der Autor brät ent-
weder nicht an oder er 
hat den Eindruck, die 
Information sei nicht 
wichtig.

Das Anbraten wird 
ausführlich und 
 korrekt abgehandelt. 

Doppelfehler: Es wird 
behauptet, dass sich 
die Fleischporen durch 
das Anbraten schlies-
sen würden und dass 
Olivenöl zum Braten 
nicht geeignet sei. 

Niedergaren Ist erstaunlicherweise 
nicht dabei. Und das, 
obwohl das Thema 
 Garen, selbst Vakuum-
garen, ausführlich 
 abgehandelt wird.

Udo Pini erwähnt nur 
das «Langzeitgaren». 
Aber auch das wird nur 
mangelhaft erklärt.

Wird nützlich und um-
fassend beschrieben.

Der Autor scheint ein 
Fleischmuffel zu sein. 
Das Thema Nieder-
garen kommt gar nicht 
erst vor.

Omelette So muss es sein.  
Nicht nur die Grund-
zubereitung ist korrekt; 
es werden auch diverse 
Rezeptvariationen 
 beschrieben.

An der Omelette aber 
hat er hingegen einen 
Narren gefressen. 
 Seine Beschreibungen 
sind ausführlich und 
gespickt mit Über-
raschungen.

Eine Omelette zu bra-
ten, ist nicht so einfach, 
wie man annehmen 
könnte. Der Brockhaus 
beschreibt es richtig, 
aber lückenhaft.

Dass die Omelette eine 
«geformte Eierspeise 
ohne Mehlzusatz» ist 
und pikant, süss, ge-
füllt oder souffliert 
sein kann, wissen wir 
auch ohne Lexikon.

Slow Food In einem so umfas-
senden Werk kann 
man nicht auf alles ein-
gehen. Aber Italiens 
Superbewegung zu 
ignorieren, riecht sehr 
nach französischem 
Stolz.

Der Autor ist ganz 
 offensichtlich Fan 
 dieser wichtigen kuli-
narischen Bewegung. 
Er liefert sogar deren 
Internetadresse.

Die Autoren kennen 
und wissen um die  
Bedeutung von Slow 
Food.

Immerhin: Von der 
Slow-Food-Bewegung 
hat der Autor schon 
gehört und diese sogar 
ausführlich und 
 korrekt beschrieben.

Carrageen Dass dieses Bindemit-
tel keine Erwähnung 
findet, mag mit der 
Distanz zur Molekular-
gastronomie zu erklä-
ren sein. Immerhin 
Letztere wird erklärt.

Perfekt. Carrageen 
wird an drei Stellen 
und sehr ausführlich 
erklärt.

Wie beim «Larousse»: 
keine Carrageene, da-
für ein Artikel zur Mo-
lekularküche. 

Der Autor kennt nur 
Carrageen mould, eine 
schottische Süssspeise, 
die – was er offenbar 
nicht weiss – mit 
 Carrageen gebunden 
wird.

IM VERGLEICH: VIER KULINARIK-LEXIKA, FÜNF BEGRIFFE

 Der grosse Larousse 
Christian Verlag, 992 Seiten, 
169 Franken

Das Gourmet Handbuch 
Udo Pini, Ullmann,  
1056 Seiten, 30.90 Franken

Der Brockhaus Kochkunst 
Brockhaus Verlag, 608 Seiten, 
72 Franken

Küchenbibel 
Hans-Joachim Rose, Tre Torri, 
1184 Seiten, 140 Franken 

Bestnote (fünf Sterne) ausge-
zeichnet. Acht Jahre hatten Pini 
und sein Team recherchiert, bis 
das erste, über tausend Seiten di-
cke und 10 000 Begriffe umfas-
sende Werk fertig war.  

Das Niedergaren kommt  
nur im «Brockhaus» vor

Bei unserem Vergleichstest – «Der 
grosse Larousse» gegen drei nam-
hafte Konkurrenten – haben wir 
nach fünf Begriffen gesucht: «An-
braten», «Niedergaren», «Slow 
Food», «Omelette», und «Carra-
geen». Das Thema Anbraten war 
uns wichtig, da die Mär von den 
Poren, die sich beim Fleisch an-
geblich schliessen, noch immer 
weit verbreitet ist. Das Niederga-
ren ist eine populäre Methode, 
Fleisch zu braten – selbst bei Bet-
ty Bossi ist ein Buch darüber er-
schienen. Umso mehr hat es uns 
erstaunt, dass es nur im «Brock-
haus» Einzug gehalten hat. 

Bei der Zubereitung einer Ome-
lette kann man so viel falsch ma-
chen, dass es interessant war, die 
Anleitungen zu vergleichen. Slow 
Food ist heute zweifellos die welt-
weit wichtigste kulinarische Bewe-
gung, und Carrageen ist nicht nur 
ein Begriff aus der Molekular-Gas-
tronomie – Carrageene kommen 
in Rotalgen vor und sind ideal für 
standfeste Gelees. Im Internetlexi-
kon Wikipedia kann man ausführ-
lich darüber lesen.

Auch der neue grosse Larousse 
hat nicht alle unsere Fragen be-
antwortet. Dennoch können wir 
ihn mit gutem Gewissen empfeh-
len. Die Begriffe und Rezepte, die 
er auf 1023 Seiten korrekt, umfas-
send und auch laiengerecht ab-
handelt, machen die kleinen Lü-
cken allemal wett.

ANZEIGE

Versüsst die 
Fondue-Saison: 

der Kirsch des  
Jahres 2008    

Brenzer ist ein Synonym für alte 
Kirschensorten von Hochstamm-
bäumen. Die schwarzen, aroma-
tischen Früchte prägen den Gout 
des typischen Schweizer Kirschs 
und sind wie alle Hochstämmer 
von der Ausrottung bedroht. Inno-
vative Brenner wie Lorenz Hum-
bel in Stetten, Arnold Dettling in 
Brunnen und die Bauernhofbren-
nerei Röllin in Baar haben sich für 
den Brenzer Kirsch starkgemacht, 
der Förderkreis Slow Food 
Schweiz hat seine Unterstützung 
angeboten: «Wenn wir mithelfen 
können, über ein qualitativ hoch-
stehendes Erzeugnis die Hoch-
stammkulturen zu erhalten, dann 
sind wir dabei.» Diese Produkte 
sind nun gediehen und mit dem 
Slow-Food-Label bei Coop erhält-
lich (je 39.90 Fr). Was mit den 
Früchten möglich ist, zeigt auch 
der Brenzer von Lorzenz Humbel, 
der vom Schweizer Schnaps-Fo-
rum in der Kategorie Kirsch zum 
«Schnaps des Jahres» gekürt wor-
den ist.  KARIN OEHMIGEN 
www.humbel.ch, 
www.schnapsforum.ch

Hochgradiger 
Hochstamm
Ausgezeichnet: der 
Brenzer Kirsch von 

Lorenz Humbel


