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CONFISERIE IN NEUER
VERPACKUNG

Diesen Sommer wird nicht
nur den Zurchern etwas feh-
len: Vom 11. Juni bis Mitte
September wird der Ver-
kaufsbereich der Confiserie
Sprungli umgebaut. Seit 148
Jahren pragt das Haus die
Ecke Bahnhofstrasse/Parade-
platz. Doch keine Angst: Das
Café wird unverandert ab

9. Juli wieder gedffnet sein,
und die Springli-Spezialitaten
werden vis-a-vis im Lichthof
der Credit Suisse angeboten.

MUNTERMACHER

SEIT 100 JAHREN

Schade, dass es den Milch-
mann nicht mehr gibt. Noch
vor 50 Jahren liessen sich die
meisten Schweizer Familien
ihren frischen Milchprodukte
direkt in den Milchkasten des
Hauses liefern. Zum 100-jah-
rigen Bestehen lasst der Ver-
band der Milchproduzenten
(SMP) Nostalgie aufkommen.
Bilder aus der guten alten
Zeit finden sich unter ande-
rem im Jubilaumsbuch. Aus-
serdem wird ein Milchgesicht
gewahlt, und eine Mega-
milchschau geht auf Schwei-
zer Tournee. 031 359 51 11
m www.swissmilk.ch
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Weine konnen tierische Bestand-

teile enthalten

Wein-Fragen beantwortet Chandra Kurt auch im Buch
«Chandras Wein Tipps», Werd-Verlag, und auf ® www.chandrakurt.com

Bei der Weinbestellung im
Restaurant sollte der Gast ei-
gentlich nicht bloss zwischen
Weiss, Rot oder Rosé wahlen
kénnen. Die Frage nach einem
«vegetarischen Wein» kann
aber wahrscheinlich nicht jeder
Kellner sofort beantworten. Tat-
sachlich besteht die Moglich-
keit, dass ein Wein tierische
Bestandteile enthélt. Sie kom-
men vor allem bei der Sché-
nung und Filtration des Weines
in Form von Gelatine zum Ein-

satz. Als Filtermantel dienen
auch das aus Crevettenscha-
len gewonnene Chitosan oder
die getrocknete Schwimmbla-
se des Hausenfischs, auch als
Stor oder Beluga bekannt. Bei-
de Zusétze helfen triibe Sub-
stanzen wie Eiweisse aus dem
Wein zu losen.

Die friiher tibliche Methode
mit Tierblut wird heute hinge-
gen nicht mehr angewendet. In
den meisten Fallen verwendet
man vegetarierfreundliche Pro-

VOM FEINSTEN: Ein Familienbetrieb erhielt flir sein
schmackhaftes Olivendl eine «Goldene Olive».

Software-Unternehmer Giuseppe Carrabs aus
dem Rheintal war selbst tiberrascht: Das fami-
lieneigene Olivenol «Oro d’Irpinia» gewann
eine von sieben «Goldenen Oliven» am dies-
jahrigen «International Olive Oil Award
Zurich». Die Jury der Hochschule Wadenswil
hatte 157 Extra-Vergine-Ole aus 11 Nationen zu
bewerten. Carrabs’ Vater Gerardo war nach
30 Jahren in der Schweiz ins siiditalienische
Irpinia zurtickgekehrt, wo er vor 5 Jahren hob-
bymassig mit der Olivenél-Produktion begon-
nen hat. Das unfiltrierte Bio-Ol aus gemischten
Olivensorten und mit dem Geschmack nach
frisch geschnittenem Gras ist fiir 25.90 Fran-
ken erhéltlich bei Buonsapore AG in Sevelen
SG, Tel. 081 785 34 69 w www.buonsapore.ch

dukte wie etwa das Tonmineral
Bentonit. Generell kann man
sagen, dass bei rund 80 Pro-
zent aller heute produzierten
Weine keine tierischen Subs-
tanzen eingesetzt werden.
Allerdings besteht keine Dekla-
rationspflicht. Wer es genau
wissen will, muss deshalb di-
rekt den Produzenten oder den
Handler danach fragen. Das
betrifft GUbrigens auch die biolo-
gischen Weine, die nicht auto-
matisch vegetarisch sind.

ALLES LIEGT IM TEIG

Der Meister der Tartes verrat
seine Geheimnisse: Es liegt vor
allem im Teig. Eric Kayser ge-
hort ein Konditorei-Imperium,
das von Los Angeles bis nach
Tokio reicht. Seine kostlichen
Frichte- oder Schokoladen-
tartes sind ebenso legendar wie
deren pikante Pendants, die
Quiches.-Das Buch «Géttliche
Tartes» zeigt Schritt flr Schritt

die Zubereitung
von 10 Teig- 4 OTTLICHE
sorten. Dazu %ﬁ%;

60 Rezepte mit
stissem oder

herzhaftem Be- :

lag. Flammarion- Mol
Verlag, 52 Fr. — l
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