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Barlauch Das grine, intensiv duftende wilde Kraut hat derzeit Saison

Von wildem oder Waldknoblauch

Als beliebte Kostlichkeit fin-
det der Barlauch vielseitige
Verwendung in der Kiiche.
Doch Achtung: Sammlerin-
nen und Sammler sollten ge-
nau hinsehen, sonst geraten
giftige Blétter ins Pesto.

Hans-Peter Neukom

Mit Riesenschritten ndhert sich der
Friihling. Die Sonne wdrmt, und die
Temperaturen steigen wieder. Die Triebe
driicken. Seit einiger Zeit erfreuen uns
die ersten Friihjahrsboten wie etwa
Schliisselblumen, Forsythien und Ane-
monen mit ihrer vollen Bliitenpracht.

gilt es jedoch, ein paar Vorsichtsmass-
nahmen zu beherzigen. Jedes Jahr pas-
siert es ndmlich, dass unkundige
Sammler die dhnlichen und toxischen
Bldtter von Maiglockchen und der hoch-
giftigen Herbstzeitlosen mit jenen des
Barlauchs verwechseln. Giftstoff in al-
len Pflanzenteilen der Herbstzeitlosen
ist das hochwirksame Alkaloid Colchi-
cin, ein Zellgift, von dem schon 0,5 bis
0,8 Milligramm pro Kilogramm Korper-
gewicht lebensbedrohlich sind. Die tod-
liche Dosis des Wirkstoffes ist also be-
reits in wenigen Blattern enthalten.
Symptome nach einer Latenzzeit von
zwei bis sechs Stunden sind: massiver

Durchfall und Erbrechen, die zum
Schock fiihren kdnnen, gefolgt von Lah-
mungen und Herz-Kreislauf-Versagen.
«Erst vor wenigen Jahren verstarb eine
Ziircherin an den Folgen ihrer selbst zu-
bereiteten Mahlzeit, als sie an Stelle der
Bldtter des Bdrlauchs diejenigen der
hochgiftigen Herbstzeitlosen verwen-
dete», sagt Hugo Kupferschmidt, Direk-
tor des Tox-Zentrums Ziirich, auf Anfra-
ge.
Maiglockchen hingegen enthalten bis
zu 0,7 Prozent herzaktive Glycoside mit
digitalisahnlicher Wirkung. Nach dem
Verzehr von Pflanzenteilen treten fol-
gende Symptome auf: Durchfall, Erbre-

Barlauch-Fondue a la Crettol

chen, Schwindel, Herzrhythmusstérun-
gen, Blutdruckanstieg, rasender Puls,
dann verminderter Blutdruck, Kollaps,
bis hin zum Herzstillstand. Allerdings
sind die Konzentrationen der Wirkstoffe
in den ausgewachsenen Blattern relativ
gering. Zudem werden die Glykoside im
Magen-Darm-Trakt schlecht resorbiert.
Lebensgefdhrliche Vergiftungen durch
Bldtter des Maiglockchens treten des-
halb nur sehr selten auf.

«Mit der Nase sammeln»

Wichtig beim Sammeln der Barlauch-
blatter ist, dass man die Nase zu Hilfe
nimmt. Vor allem die zwischen den Fin-
gern zerriebenen Bldtter des Bdrlauchs
verstromen den  charakteristischen
Knoblauchgeruch und sind zudem deut-
lich gestielt, im Gegensatz zu den toxi-
schen Herbstzeitlosen und Maiglock-
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Bei Gourmets weitherum bekannt
fiir Kadsespezialititen ist das Restau-
rant «Chez Crettol» in Kiisnacht - da-
her sollte man unbedingt reservieren.
Téglich geodffnet, von Juni bis August
bleibt das Restaurant geschlossen.

Seit 27 Jahren zaubert der Walliser
Georges Crettol, Cuisinier und Wirt,
kostliche Kasegerichte auf den Tisch.
Eine grosse Hilfe in der Kiiche ist ihm
seit einigen Jahren seine Tochter De-
nise als kreative, gelernte Kochin. Den
Familienbetrieb komplett macht seine
Frau Annemarie, welche in der Gast-
stube flir den perfekten Service und
die gute Laune der Gdste zustdndig ist.

Eine ihrer Spezialitdten ist das Bar-
lauch-Fondue, welches jetzt fiir Lieb-
haber wieder auf der Meniikarte zu
finden ist. Nachfolgend ihr Rezept fiir
vier Personen:

Der Friihling ist auch die Zeit des in
mancher Kiiche beliebten Barlauchs.
Gourmets verwenden die Bldtter fir
Pesto auf Teigwaren, in Suppen und
Saucen oder ganz einfach, man mischt
sie roh unter den Salat, um ihm etwas
Rasse zu verleihen. Aber auch die Blii-
tenknospen eignen sich vorziiglich fiir
Salate, zum Einlegen in Essig oder als
Dekoration zu verschiedenen Speisen.
Dank den milden Temperaturen im
Februar erscheint der Barlauch jetzt
frithzeitig in Massen - auch in der Regi-
on um den Ziirichsee. Bevorzugte
Standorte der in West- und Mitteleuropa
erscheinenden Pflanze sind vor allem
feuchte Auen- und Flusswalder. Sogar
im eigenen Garten kann der Barlauch
bei idealen Bedingungen in Mengen er-
scheinen. Standortgetreu und piinktlich
wie eine Uhr erscheint er zur Friihjah-
reszeit. Mit seinem ausgepragten knob-
lauchartigen Geruch berauscht er be-
sonders zur Bliitezeit manchem Wald-
spazierganger ganz schon die Sinne.

(zum Beispiel Chasselas)

e etwa 40 ml Kirsch

® 60 g frischer Bdrlauch, grob
gehackt

¢ 1 Eschalotte, fein geschnitten

* 3 TL Maizena

 QOlivenol

e Pfeffer, Muskat

chen. Das Liliengewdchs Barlauch wird
auch als «Wilder Knoblauch» oder
«Waldknoblauch» bezeichnet. Er wird
20 bis 30 Zentimeter hoch und bildet
weisse Bliitenknospen, welche an-
schliessend 5 bis 15 Bliiten ausbilden.
Bliitezeit ist Ende Mdrz bis April. Die
Samen des Barlauchs miissen eine Kal-
teperiode durchleben, bevor sie keimen.
Die Botaniker nennen den Barlauch «Al-
lium ursinum», vom lateinischen «alli-
um» (Lauch) und «ursinum» (Bar). Da
schon lange keine Bdren mehr durch
unsere Wailder streifen, weiss niemand
so genau, wie die griine Kostlichkeit zu
ihrem Namen kam. Ein Volksglaube be-
sagt, dass sich Bdren nach ihrem Win-
terschlaf den Bauch mit diesem Kraut
voll gefressen haben - vielleicht um die
Verdauung anzuregen?

Treten nach dem Konsum von Wild-
pflanzen Beschwerden auf, so ist in je-
dem Fall sofort ein Arzt beizuziehen.
Auskiinfte konnen beim Toxikologi-
schen Informationszentrum in Ziirich
unter der 24-Stunden-Notfallnummer
145 oder iiber www.toxi.ch eingeholt
werden.

Zubereitung

Eschalotte und Barlauch mit wenig
Olivenodl im Caquelon kurz andiinsten.
Anschliessend den Weisswein, Pfeffer
aus der Mihle, Muskatnuss geraffelt
und die Kdsemischung zufiigen. Das
Ganze unter standigem Riihren lang-
sam erhitzen.

Sobald der Kdse zu einer homoge-
nen Masse geschmolzen ist, Maizena
mit dem Kirsch anriihren und zum
fliissigen Fondue geben. Etwa drei Mi-
nuten aufkochen und mit drei bis vier
Bdrlauchblattern garnieren. Sofort ser-
vieren und auf dem Rechaud unter ste-
tigem Riihren heisshalten. Dazu wer-
den weisses oder dunkles Brot oder
«Gschwellti» serviert. (hpn)

Zutaten

® Kdsemischung: 360 g Greyerzer,
je 180 g Freiburger Vacherin

I hsl und Walliser Raclettekdse

Fatale Verwechslungen ® 0,3 ] trockener Weisswein

Damit der Genuss ungetriibt bleibt,

Gipfeltreffen Zehn Schweizer Spitzenkoche im Gesprach

Kochbuch, Reisefiihrer, aber auch Bildband

«Gipfeltreffen» ist ein Buch che und die -kéchin leben und arbeiten.
fiir alle, die hohe Kochkunst Ausfiihrliche Informationen iiber die

entsprechende Region, Literaturtipps
schitzen und dafiir einen sowie Ubernachtungs- und Einkaufs-

tipps ergdnzen die Fotografien.

Der Band diirfte Gourmands gleicher-
massen ansprechen wie all jene, die
sich an schonen Bildern erfreuen. «Gip-
feltreffen» eignet sich {iberdies auch
bestens als Geschenk. (net)

neun Spitzenkoche und eine -kochin,
die sich mit verschiedenen Kreationen
einbringen und erzdhlen, wie sie den-
ken und arbeiten. Namentlich sind dies
Stefan Wiesner, Andreas Caminada, Da-
niel Bumann, Robert Speth, Thuri
Maag, Martin Surbeck, Jean-Maurice
Joris, Philippe Chevrier, Rolf Heiniger
und Judith Baumann.

Ausflug aufs Land in Kauf
nehmen.

«Gipfeltreffen» ist ein wunderschéner
und gewichtiger Bildband, der den Le-
senden auf eine kulinarische Schweiz-
Reise durch zehn Kantone mitnimmt.
Besucht und vorgestellt werden dabei
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Mit Literaturtipps
«Gipfeltreffen», Bernd Grundmann, Peter Haer-
le, Claudius Wirz, Collection Rolf Heyne, ISBN

13-978-389910370-0, Fr. 84.90.

«Gipfeltreffen» zeigt aber auch die

g eoi by :
Landschaften, in denen die Spitzenko- Schéner Bildband: Gipfeltreffen. (zvg)

Gastro

Klein, aber fein

Christine Huber-Ott

Seit November 2004 sind Annette
und Maurizio Davini und Kiichen-
chef Antonio Alampi «Wolfbach»-Be-
sitzer. Annette Davini stammt aus
St. Moritz, hat die Hotelfachschule
absolviert und sich zusatzlich zur
Personalfachfrau und Buchhalterin
ausbilden lassen. Der Chef de Cui-
sine ist Tessiner. Er stand im Castello
del Sole in Ascona am Herd und
ebenso an der Seite von Spitzenkoch
Edgar Bovier in der «Ermitage» in
Kiisnacht und im «Barometer» in Zii-
rich. Maurizio Davini ist der Keller-
meister und schaut auf eine Karriere
als Geschaftsfithrer und F&B Mana-
ger in renommierten Hausern zuriick.

Viel Holz und eine niedrige Kas-
settendecke verleihen dem Interieur
eine angenehme Gemiitlichkeit. Die
weissen Tiicher auf den gepflegt ge-
deckten Tischen tun das ihrige fiir
ein dezent elegantes Ambiente.

«Klein, aber fein» passt zu diesem
Haus. Angeboten wird «Cucina me-
diterranea». Hier wird alles mit fri-
schen Produkten zubereitet, und
selbst die Friandises sind hausge-
macht. Die Karte wechselt alle drei
Monate. Es gibt ein Degustations-
menii, Tagesspezialitdten und eine
sehr attraktive Auswahl von Vorspei-
sen, Suppen und Teigwaren, ebenso
von Fisch- und Fleischzubereitungen
und Nachspeisen.

Zur Vorspeise wahlen wir «Zarte
Calamari mit Auberginen gefiillt auf
einem Carpaccio von grillierten Zuc-
chetti». Das entpuppt sich als verita-
ble Gaumenfreude. Das Meeresgetier
ist in der Tat butterzart und die Fiil-
lung eine Delikatesse. Sehr gut ge-
fallt uns die «Gerducherte Aalcreme-
suppe mit seinen Einlagen». Luftig
und fein kommt sie daher.

Ausgezeichnet schmeckt «Rosa ge-
bratene Kalbsleber mit einem feinen
Kartoffelsalat und Radieschen». Die
Vinaigrette mit etwas Moutarde de
Meaux verleiht dem Gericht eine
spezielle und aromatische Note.
Dann entschliessen wir uns fiir «Do-
rade Royale, serviert auf Monchsbart
in einem offenen Raviolo mit Bouilla-
baissesauce». Perfekt gegart ist der
Fisch, und die Beilagen lassen keine
Wiinsche iibrig. Ein Leckerbissen
sind «Gebratene Coquilles St-Jacques
mit einem Frikassee von Fenchel, Ar-
tischocken, Oliven und Basilikum».
Die verschiedenen Zutaten ergeben
eine perfekte Mariage. Sehr gut
schmeckt das Steak «Le Noir de Bi-
gorre» (Schwarzfussschwein aus den
Pyrenden mit Spitzkohl und Jung-
zwiebeln). Delizios sind die Ravioli
mit einer Ricotta-Triiffelfiillung an
einer kostlichen Sauce. Keine Reue
empfinden wir bei den Nachspeisen,
namlich Ricotta-Mohnkndodel an
Rosenwasserschaum, eine Nusstrdu-
merei von Wallnussbrownies, Pecan-
nussparfait und Pistazienschaum so-
wie Cantucci-Charlotte von weissem
Kaffee auf einem Baileys-Spiegel.
Aus dem mit europdischen Weinen
bestiickten Keller lassen wir uns ei-
nen ausgezeichneten weissen Bur-
gunder deutscher Herkunft und die
letzte Flasche
eines spanischen Priorats 2004 rei-
chen.

Die Preise bewegen sich im hohe-
ren Segment. Bedient wird man sehr
freundlich.

Ristorante Wolfbach, Wolfbachstrasse 3s,
8032 Zirich, Telefon o044 252 51 80. Offen:
Montag bis Freitag 11.30 bis 14.30 und 18 bis
24 Uhr. Samstagabend von 18 bis 23 Uhr.
Sonntag geschlossen. Rauchfrei, ausser Don-
nerstag und Freitag. Nicht rollstuhlgangig.
Keine Parkpldtze. Das Restaurant ist vom 17.
bis 23. Marz geschlossen.




