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Lausanne.

Gastro-Sterne zum Greifen nah.

lausanne-tourisme.ch

Ob in der pulsierenden Innenstadt, auf einer Dachterrasse oder O O @)
romantisch am Ufer des Genfer Sees, ob 3-Sterne-Kiche oder ausanne
lokale Spezialitaten, ob trendy oder traditionell: In Lausanne OLYMPISCHE HAUPTSTADT

kommt jeder auf seine Kosten. Folgen Sie uns unter MyLausanne auf €9 € @
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EDITORIAL

REISE ZUM GLUCK

echtzeitig zum Redaktionsschluss dieses Bookazines
erschien der ,, World Happiness Report”, den das Earth
Institute der Columbia University in New York regelmdifsig
fiir die Vereinten Nationen erstellt. Es handelt sich um ein
Nationen-Ranking, gespeist aus objektiven und subjektiven Daten.

Ergebnis: Platz eins fiir die Schweiz als das Land mit den gliick-
lichsten Einwobhnern der Welt. Dafiir gibt es gute Griinde, wie
wir bei unseren Recherchen am Genfer See erfabren haben:
spektakuldre Natur, beilsames Klima, sozialer Friede und — um
zum Wesentlichen zu kommen — eine lange gewachsene Kultur
des guten Lebens, die sich in wunderbaren Delikatessen, reinen
Weinen, tollen Restaurants und einladenden Gasthdusern zeigt.
Deutschland landet in dem besagten Ranking iibrigens auf
Platz 26. Folgen Sie uns, reisen Sie mit uns in die Schweiz, um
zumindest einen Urlaub lang am Gliick teilzuhaben. Auch wenn
uns das zurzeit teuer zu stehen kommt — Gliick ist unbezahlbar!

Thre FEINSCHMECKER-Redaktion

Michaél Randin tiftelt
standig neue Rezepte mit
Schokolade aus (S. 102);
~Duo von Fischen” - ein
Gericht in der ,,L’Auberge
de I'Union” in Concise

(S. 62); das Wahrzeichen
am Genfer See -

Chateau de Chillon
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INHALT

EDITORIAL d
DIE SCHWEIZER RIVIERA, EIN SCHLARAFFENLAND 14

Zwischen Lausanne und Montreux zeigt sich der
Genfer See von seiner schonsten Seite — auch kulinarisch!

DIE EXKLUSIVE WELT DER GRANDHOTELS 3l

Wo Europas Adel ausspannte, wo sich die Reichen und
Méchtigen trafen, da gediehen die Grandhotels. Eine Auslese

EIN LAND VOLLER HOHEPUNKTE §

GrofRRer See und hohe Berge - die Landschaft sorgt flr
immer neue atemberaubende Aussichten

DREIMAL KOCHKUNST INVOLLENDUNG dl

Stéphane Décotterd, Bernard Ravet, Benoit Violier — drei
Koche hiten mit Bravour den kulinarischen Ruhm der Region

EIN ERLEBNISREICHER TAG IN GENF ol

Der Reformator Johannes Calvin, der die Stadt einst pragte,
wetterte gegen Genuss. Das sehen die Bewohner heute anders

AUSFLUG AN DEN NEUENBURGER SEE bl

Am sidlichen Ende, rund um die Stadt Yverdon-les-Bains,
bereiten die Kéche Gutes aus den reichen Fangen der Fischer

HOTELS MIT GESCHICHTE b6

In der zweiten Hélfte des 19. Jahrhunderts begann hier der
Tourismus. Einige Hotels erinnern an die alten Zeiten

AUSFLUG IN DEN JURA 1l

Mehr Natur geht kaum - das Vallée de Joux, das Tal der
Uhrmacher, ist ein idealer Rickzugsort fiir Ruhesuchende

Von oben: ein Lacheln im Restaurant
~Le Berceau des Sens” in Lausanne; Ty
Gruyére-Kise; Blick auf Diacher und die |
Tirme der Kathedrale in Lausanne; _
Rinderfilet und Krauter im Restaurant '
~LaTable de Mary” in Cheseaux- =

Noréaz nahe dem Neuenburger See
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Von oben: einer der sechs historischen
Schaufelraddampfer auf groBer Fahrt;
der frohliche Wurstmacher Thierry Sax
in Chardonne; Kasespezialitat Vacherin
Mont d'Or; Rebfelder im Anbaugebiet
Lavaux Giber dem Genfer See

FUNF LEIBGERICHTE DER REGION i

Kross gebratener Barsch, deftige Bratwdrste, Rinderzunge
und Kasekrapfen — die Waadtlander lieben es herzhaft

WIE DAS KASEFONDUE ERFUNDEN WURDE il

... ist nicht wirklich geklart. Aber eins ist sicher: In geselliger
Runde um den heifsen Topf zu sitzen macht gllicklich!

HEISSER FLIRT MIT REIFEM GOLD i

Wie viel Schweizer Kase vertragt der Mensch? Autorin
Meike Winnemuth machte den Test und weil nun: sehr viell

VACHERIN MONT D°OR %

Diese Kasespezialitat aus dem Jura wurde aus Not
erfunden — was fir ein Glick!

DELIKATESSEN, HANDGEMACHT 96

Wirste, Kése, Schokolade — bekannt gut. Aber kennen
Sie auch schon den Wodka, der hier gebrannt wird?

DIE ZERN BESTEN WINZER 106

Hiesige Weine sind im Ausland wenig bekannt. Der Grund
ist simpel: Die Schweizer trinken sie lieber selbst!

EIN BISSCHEN HUMOR SCHADET NICHT 116

Wie Jeréme Aké Béda von der Elfenbeinkuste zu einem
der gefragtesten Experten fir Schweizer Weine wurde

LIEBESERKLARUNG AN DEN CHASSELAS 118

Der frische Weil3wein ist jeder Aufgabe gewachsen:
vom simplen Durstldscher bis zum komplexen Begleiter

INFO-GUIDE: DIE 150 BESTEN ADRESSEN 120
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JEDES JAHR IN1 DKTOBER: EIN FEST FUR DIE TROFFEL

Die Burgunder oder Sommertriiffel, die in den Higeln um den Neuen-
burger See wachst, ist nicht so aromatisch wie ihre dunklere Schwester aus
dem franzdsischen Périgord, aber ihr nussiger Geschmack ist auch eine
feine Sache. In Bonvillars wird ihr am letzten Samstag im Oktober ein Fest
gewidmet, der ,Marché aux Truffes” Neben den Triffeln wird mit weiteren
regionalen Spezialitdten und Weinen gehandelt, es gibt Triffelgerichte und
Vorflhrungen mit Spdrhunden. www.marche-truffes-bonvillars.ch

WUNDERBARE DUFTE,
Jrobliche Feste

TRUFFEL, PASTETEN, KASE, KRAUTER, BROT UND VIEL WEIN,
KREUZFAHRTEN, SPAZIERGANGE, MUSIK, OLYMPISCHES FEUER

LE PETIT ENCAS: Puasteten a la Mama

Es waren einmal zwei Schwestern, die stammten von einem Bauernhof in
Etagnieres im Siiden des Gros-de-Vaud. Die eine, Brigitte, heiratete
einen Metzger, die andere, Maggy, hatte eine Idee: Warum sollte man nicht
in der Metzgerei des Schwagers Patés anbieten, wie sie die Frau Mama
einst nach alten waadtldndischen Familienrezepten hergestellt hatte,
ohne kiinstliche Zusatzstoffe und Konservierungsmittel natiirlich? Die bei-
den gingen ans Werk. Das Mehl fiir den Teigmantel lieferte die Miihle aus
Echallens, das Fleisch fiir die Fiillung Brigittes Mann Daniel. Schon bald
war die Nachfrage nach den patés d’Etagnieres (Gefliigel und Schwein)

und patés en croiite de cerf
(Hirsch) so grof3, dass die
Schwestern die Produktion
in die alte Molkerei von
Etagniéres verlagern mussten.
Dort stellen sie auch heute
ihre kostlichen Patés her,

die man direkt bei den beiden
bestellen kann oder in aus-
gesuchten Béckereien, Metz-
gereien und Feinkostldden
des Gros-de-Vaud findet.
www.lepetitencas.ch

8 DER FEINSCHMECKER Bookazine Nr. 34
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Von Montag bis Freitag begriiRen die
Schwestern Brigitte und Maggy

in Echallens ihre begeisterten Kunden.
lhr Verkaufshit ist die Pastete

aus Gefliigel- und Schweinefleisch
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Mahlzeit, ahoi!

Die Schaufelraddampfer gehéren zum
Genfer See wie die Chasselas-Traube.
Das alteste Schiff heiRt ,Montreux” Es
stach 1904 zum ersten Mal in den See. Die sechs derzeit aktiven Schiffe beeindrucken mit
ihren Holzvertéafelungen, blattgoldverzierten Figuren und guter Bordkiiche. Sie verkehren
im Liniendienst und zu Kreuzfahrten. Eine edle Variante ist die ,,Beau-Rivage Palace Dinner
Cruise”: Wahrend der dreieinhalbstiindigen Rundfahrt richtet das Lausanner Grandhotel

ein opulentes Buffet an (93 Euro pro Person). www.brp.ch/de/restaurants-bars

L you
want peace

of soul,
come 1o 3
Montreux.

Freddie Mercury, Sanger der
viele Kuinstler an, auch

~, ' | W Rockgruppe Queen
PopgroRen. Die Rockband

Queen nahm einige ihrer erfolgreichsten Hits am Genfer See auf, im
Montreux Mountain Studio. Es ist heute ein Museum, in dem Instrumente,
Kostlime und handgeschriebene Urfassungen von Songs ausgestellt sind.
Casino Barriére, www.mercuryphoenixtrust.com/studioexperience

(UEEN FOREVER

Die Schweizer Riviera zog

IMMER SCHON LANGSAM
durch die Weinterrassen

Die Weinterrassen des Lavaux iiber dem Genfer See laden
zu ausgedehnten Wanderungen ein. Man kann sie aber
auch bequemer besichtigen. Der ,,Lavaux Express* (Foto)
zuckelt mit seinen Fahrgésten eine Stunde lang iiber die
aussichtsreichen Wege zwischen Cully und Epesses.
www.lavauxexpress.ch

Der ,,Lavaux Panoramic* startet von Chexbres zwischen
dem 3. April und dem 1. November jedes Wochenende

zu Rundfahrten. www.lavaux-panoramic.ch

A dd
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DER KASE VOM BERG: L'Etivaz

Der Etivaz aus dem gleichnamigen Ort wird in unserem
Kéasetest auf Seite 88 beschrieben. Wer mehr Uber den
kraftigen Hohenkase, der nur im Sommer hergestellt wird,
erfahren mdchte, der besucht das ,,Maison de I'Etivaz” Das
Besucherzentrum neben den Reifungskellern gibt Auskunft
Uber die Herstellung, die Produktionsgenossenschaft und
das Schweizer Gltesiegel Appellation d'Origine Protégée.
Im Shop werden neben Molkereiprodukten auch Wirste,
Honige und weitere Spezialitdten der Region verkauft.
www.etivaz-aoc.ch

,Like the chocolate of Vevey,
in the sun they’ll melt away.
As for me, I'll laugh and go
to the mountains where the waters flow,
back to the vineyards of Lavaux.*

Der Séanger Prince im Song ,Lavaux” aus dem Album ,,20Ten"; 2010

S

e Pae cab e T

Kraft aus den Bergen

Gartnerin Charlotte Landolt hat eine aufgelassene Alpe liber dem Ort Rossiniére rekultiviert. Auf

Terrassenfeldern zieht sie mit ihren engagierten Mitarbeitern in rund 1500 Meter Hohe Krauter wie
Griine Minze, Pfefferminze, Verbene, Ysop, Salbei und Wilden Thymian. Streng nach biologischen
Grundséatzen werden die Pflanzen zu Sirup, Teemischungen und Pflegeprodukten verarbeitet. Die
intensiven Diifte und heilsamen Krafte der Natur werden in Fachgeschaften (etwa im ,,Maison de
I'Etivaz’, s.0.) und online verkauft. Bestellungen unter www.jardindesmonts.ch

10 DER FEINSCHMECKER Bookazine Nr. 34
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GEMUSE
in barocker Pracht

Im imposanten Barockschloss Prangins bei
Nyon gibt das Schweizer Nationalmuseum in mehreren Ausstellungen einen Uberblick

der Nationalgeschichte. Die Auenanlage beherbergt einen grofien traditionellen
Gemdisegarten, in dem Uber viele alte Obst- und Gemusesorten informiert wird.
Der Museumsshop bietet Schweizer Kunsthandwerk an. www.nationalmuseum.ch

OLYMPISCHES MUSEUM

Im Zeichen der fiinf Ringe
Die nichste Olympiade findet in — nein, nicht in Katar, fiir diese
Entscheidung sind die Fifa-FuBball-Kollegen in Genf zustidndig —,
sie findet in Rio statt. (Fast) alles, was es zu wissen gibt iiber die
Geschichte, Gegenwart und Zukunft der Spiele, erzéhlt das Musée
Olympique in Lausanne, dem Sitz des Organisationskomitees.
1. Mai-14. Okt. tgl. 9-18 Uhr, 15. Okt.-30. April Di-So ab 10 Uhr.
www.olympic.org/museum

Das Waadtland im Netz

Einen informativen Uberblick iiber die \” HT” EI_I_[

landwirtschaftlichen Produkte und kulina- WE | NWAN I] EH U N G

rischen Spezialitaten des Waadtlandes
(auch auf Deutsch) gibt die Website
www.vaud-terroirs.ch.

Das Weinbaugebiet
Lavaux mit seinen
steilen Terrassen an den
Huageln am Genfer See
zwischen Lausanne
und Genf gehort zum
Unesco-Weltkulturerbe. Ein erstes Kennenlernen erméglicht das
~Lavaux Vinorama” in Rivaz. Es stellt die Geschichte vor, fiihrt
multimedial durch die Jahreszeiten des Weinbaus und ladt in seiner
Bar zu Verkostungen der verschiedenen Rebsorten.

Juni-Okt. tgl. 10.30-20.30 Uhr (So bis 19 Uhr), Feb.-Mai und

Nov./Dez. Mo und Di geschl., www.lavaux-vinorama.ch > > >

Uber die regionalen Weine informiert
ebenso engagiert und ausfiihrlich

www.vins-vaudois.com.

Nicht nur um Verkehr und Unterkiinfte
geht es auf www.myswitzerland.com,
der Website von Schweiz Tourismus. Sie
hélt ebenso vielfaltige Darstellungen

zu Geschichte, Brauchtum, Kunst, Kultur
und Kulinarik bereit.

Auch die Website des Office du Tourisme
du Canton de Vaud prasentiert ausfiihr-
liche Informationen zu Land und Leuten
auf Deutsch: www.lake-geneva-region.ch

Bookazine Nr. 34 DER FEINSCHMECKER 11
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w]staltungen
runa um ein

Epesses Nouveau

Am ersten Samstag im Mai
feiern die Winzer der Gemein-
de Epesses im Dézaley den

MA'S[]N I]” BI.E H I]” PA'N neuen Wein. Flr eine Pau-

15 Kilometer nérdlich von Lausanne schmiegt sich schale von 80 Franken kann

Echallens in die sanft gewellten Acker des Gros- man beliebig degoustieren

de-Vaud. Das Gebiet gilt als Kornkammer des und es gibt ein Mittagessen,

Waadtlands. Naheres dazu erfahrt man im ,, Korn- eine Wurst, einen Kase und

und Brothaus’ das zugleich ein Museum und ein eine Flasche Wein mit Glas.

Café mit Schaubackerei ist: Von den Tischen schaut epesses-nouveau.ch

man den Backern beim Kneten des Teigs zu. An

der Theke werden knusprige Baguettes, schlanke Offene Weinkeller

flates, kirbisgrofée dunkle Bauernbrote, Tartes und Jeweils am Pfingstwochen-

Platzchen verkauft. Tipp: Beim ,,Grand Petit Déjeu- ende 6ffnen um die 300 Win-

g =t ner’ das eher ein Brunch ist, kann man sich durch zer im Waadtland ihre Keller.

dle im ehemallgen Bauemhaus gebackenen Brote probieren. Die ,,Maison du Blé et Die Besucher konnen pro-
du Pain” ist zudem Ausgangspunkt des ,Getreidewegs” Der rund 37 Kilometer lange bieren, fachsimpeln, kaufen
Rad- und Wanderweg schlangelt sich durch Felder und Dérfer und flhrt zu histori- und bestellen. Von vielen
schen Bauernhdusern, Mihlen und Kornspeichern. www.maison-ble-pain.com Bahnhdfen in der Region

verkehren Shuttlebusse zu
den Kellern. Weitere Infos:
vins-vaudois.com

Der See ein einziges
Funkeln, Flirren, die blutrote
Sonne zum Bersten,
das Ganze direkt gegenuber
meinem Fenster!”

Vladimir Nabokov, russisch-amerikanischer Autor, lebte 16 Jahre lang Winzerfest Lutry
im Grandhotel ,,Fairmont Le Montreux Palace” Am letzten Wochenende im
September feiert das Winzer-
dorf Lutry jedes Jahr das
Ende der Weinlese (Foto).
. Festzelte werden errichtet,
Swiss Travel System o et visen
Die Schweiz hat gut vernetzte offentliche Verkehrsmittel. Das ,, Swiss Travel Platzen ladt Musik zum Tanz.
System” bietet Besuchern ein Ticket-Sortiment, das einen ziemlich einfachen www.fetedesvendanges.ch
Zugang ermdoglicht. Der populérste Fahrausweis ist der ,, Swiss Travel Pass”,

der freie Fahrt auf dem gesamten Netz von Bahnen, Bussen, Schiffen und
stadtischen Verkehrsmitteln gewahrt. Inbegriffen sind auch die beriihmten
Panoramastrecken. AuRerdem beinhaltet der , Swiss Travel
Pass” freien Eintritt in (iber 470 Museen und 50 Prozent
ErmaRigung fiir die meisten Bergbahnen. Die Fahraus-
weise sind im Online-Shop und an allen Verkaufsstellen

der Deutschen Bahn erhaltlich. Mehr Informationen:
www.swisstravelsystem.com

Die ,Golden Pass Line” ist ein regionales Angebot am Genfer
See fiir Fahrten mit historischen Raddampfern, Zahnrad-
bahnen und Sonderziigen wie dem ,Schokoladenzug’, der
zwischen Montreux und Broc verkehrt, oder dem

.Kasezug” zwischen Montreux und Chateau-d’'Oex:
www.goldenpass.ch

12 DER FEINSCHMECKER Bookazine Nr. 34
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TRAUMJOBS, ODER?
Fotografen und
Autorein unterwegs

Der Genfer See ist bestens mit dem europii-
schen Flug- und Bahnnetz verbunden: prak-

tisch fiir die Autoren und Fotografen, die fiir
dieses Bookazine recherchierten. Oben von links: Fotograf Markus
Bassler zog von Restaurant zu Restaurant, seine Kollegin Maria
Schiffer ging fischen auf dem Genfer See, Martina Meister, kulinari-
sche Autorin in Paris, spiirte die Produzenten der feinsten Delikatessen
auf. Die besten Winzer portritierte Chandra Kurt, profilierte Wein-
Autorin und -Beraterin in Ziirich. Unten von links: Christian Seiler,
Schweiz-affiner Publizist aus Wien, vergleicht die drei besténdigsten
Top-Restaurants, und Klaus Simon, Spezialist fiir das frankophone
Europa, genoss die Reise von Lausanne nach Montreux.

4+ SCHWEIZERISC
KULTURSTATTE

|
= »
|-4E amas B B

'Das meisthesuchte historische Monument der Schweiz!

Keller-und Lagerrdaume, samt Bonivards Gefangnis, das durch Lord
dessEntdecken Sie die"stimmungsvollen Schiosshife, die
pen und Mabelstiicken. GenieBen Sie die fantastische




REISE-REPORTAGE

Das Waadltland darf sich Tag und Nacht an
den Ger;v See schmiegen, bietet atemberaubende
Aussichten, beschauliche Bergdorfer, quirliges 2
und glanzuvolles Stadtleben. Dazu Wein, Kdse, fangfrischen
Fisch. Kein Wunder, dass hier auch die
Koche glinzen und stets hoch hinauswollen

TEXT: KLAUS SIMON, FOTOS: MARKUS BASSLER
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Der geometriebegeisterte I_(i"lnstléf _' s \
Angel-Duarte schuf die Skulptur «Ouverture ‘
au Monde’, die das Ufer von Lausanne ziert B AR
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Im Restaurant ,Le Berceau des Sens”,
es gehort zur renommierten Hotel-
fachschule in Lausanne, lernt man
nicht nur Tiramisu-Varianten, sondern
auch Brotbacken (oben). Das ,Café
du Chatelard” in Corsier nahe Vevey
war einst eine typische Waadtlander
Beiz, heute serviert es anspruchsvolle
regionale Gerichte (unten)
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Die Riesengabel am Ufervon Vevey wei

das Ernahmngsmuseul’aimenun_llm
dort am Eingang befindet sich ein Rie:

Bookazine Nr. 34 DER FEINSCHMECKER 21




S
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Thai-Bouillon mit Zitronenmelisse und
Ingwer bringt im , Le Cerf” Tagliatelle aus
rohen Tintenfischstreifen auf Temperatur

22 DER FEINSCHMECKER Bookazine Nr. 34



Das Restaurant ,Le Cerf” im ehemaligen [~ =
Kloster lockt mit elegantem Ambiente
und leichter Kiiche nach Cossonay im
Hinterland (o. I.). Prachtig prasentiert
sich Lausannes Kathedrale Notre-Dame
(0. r.), kreativ geht es im Trendviertel
Flon zu (u. I.). Lachelnd hebt Fiona Loup
vom Kaseladen , La Fromagerie de la
Grenette” in Vevey schwere Laibe (u. r.)
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weihundertsechs Meter iiber dem Ufer des Genfer
Sees will ein chef de cuisine hoch hinaus. Sein Name:
David Tarnowski. Vor acht Jahren hat der 39-Jdhrige
in Chardonne, dem hochstgelegenen Weindorf des
Lavaux, sein erstes eigenes Restaurant eroffnet. Seit-
dem jubelt die Kritik, und Géste von der gesamten Schweizer Riviera, von
Lausanne bis Montreux, zieht es hinauf ins Dorf. Zu Tarno.

Wir folgen dem Ruf, nehmen die vollautomatisierte Standseilbahn unweit
der Uferpromenade von Vevey, surren laut- und fahrerlos durch die von der
Unesco zum Weltkulturerbe erkldrten
Steillagen des Lavaux. Reben links, Re-
ben rechts. Bruchsteinmauern bewahren
die halsbrecherisch iibereinandergesta-
pelten Rebenterrassen davor, in die Tiefe
zu stiirzen. Unten glinzt der Genfer See
mittelmeerblau, in Ufernédhe auch kari-
bischtiirkis. Segelboote setzen weille
Tupfer aufs Wasser. Fihren pfliigen eine Gischtspur in den See. Am Heck flat-
tert munter die Schweizer Flagge. Am gegeniiberliegenden Siidufer, wo bei
St. Gingolph die Grenze zwischen dem Kanton Vaud und dem franzosischen
Departement Haute-Savoie verlduft, machen sich die schneegepuderten Gipfel
der Savoyer Alpen wichtig. Es ist ein Bild von fast gewalttitiger Schonheit.

David Tarnowski war kein Unbekannter, als er sich in dem beschaulichen
Chardonne niederlief3, und er konnte auf groBziigige Unterstiitzung zihlen. Ein
Mizen aus der Gegend hatte ein einfaches Wirtshaus gekauft und — die Wiin-
sche des zukiinftigen Kiichenchefs beriicksichtigend — ein Vermogen in das
alte Gebéude investiert. Vor allem in die Kiiche, das Jungtalent sollte einen Ort
haben, an dem es seiner Kreativitit freien Lauf lassen kann. Der noble Spen-
der, der auch auf anderen Ebenen Talente fordert, mochte ungenannt bleiben.

Es ist eine Geschichte, wie sie nicht selten am Genfer See vorkommt. Und es
ist die Geschichte eines Kochs, der als Spross russisch-polnischer Einwanderer
in einem gesichtslosen Vorort von Lyon aufwuchs, in den Spitzenrestaurants an
der Cote d’ Azur seine Lehrjahre absolvierte, um schlieBlich am Genfer See als
chef de cuisine zu reiissieren. Tarnowski, dessen gletscherblaue Augen Ent-
schlossenheit signalisieren, ist Perfektionist und Erneuerer zugleich. Einer, der
bis ins kleinste Detail gestalten mochte. ,,La Montagne* hief das Lokal, bevor
Tarnowski kam. Der édnderte nur einen Vokal und machte daraus ,,Le Monta-
gne”. Die winzige Veridnderung signalisiert Klasse. Darum geht es bei ihm.

Tarnowskis Kiichenstil verbindet grofie Schule mit regionalen Einfliissen.
Fiir das Fischpiiree brandade, in dessen Geheimnis ihn Dominique Le Stanc
damals im Restaurant des Hotels ,,Negresco in Nizza einweihte, wihlt er statt

FUHRT

Oben links: Lausannes Studenten chillen im Park vor dem Justizpalast.
David Tarnowski und Laurence Dufour fiihren das Restaurant ,,Le Montagne”
in Chardonne (o. r.). Lausanne: Im Feinkostladen , La Ferme Vaudoise”

gibt es Kéase, Wein und Fleisch von regionalen Erzeugern (u. .). Am Rande
des samstaglichen Wochenmarktes laden kleine Cafés zur Pause (u. r.)

Zum Hochgenuss
STANDSEILBAHN

des klassischen Kabeljaus Felchen aus dem Genfer
See. Sein Risotto, dessen Zubereitung er unter Du-
casse im ,,Louis XV* in Monte-Carlo perfektionierte,
verfeinert Tarnowski mit schwarzen Triiffeln, hauch-
diinn geschnittener saucisse de Gruyére und Kalbs-
jus. Es wird all’ onda serviert, wenn der Risotto so
cremig ist, dass er Wellen bildet. Tarnowski hat zu-
dem ein untriigliches Gespiir dafiir, was auf dem Tel-
ler harmoniert, auch optisch: Das Kalbsfilet rosé a la
plancha mit Blutorangenzesten und Schwarzwurzeln,
der signalrote bretonische Hummer mit limettengrii-
nem Apfelgelee, das Lamm mit Roter Bete in zwei
Farbtonen als millefeuille — allesamt nicht nur ge-
schmacklich, sondern auch farblich eindrucksvolle
Kompositionen.

Zum Abschluss wihlen wir ein Dessert aus fein
gewiirfelten Kaki und Mangos mit einer Safran-Ga-
nache und einem Mango-Ingwer-Sorbet. ,,Belle Vue*
heifit die Kreation — das
perfekte Stichwort, um
kurz vor dem Abschied
noch mal die Aussicht zu
geniefen. Der Blick vom
tiber den Hang ragenden
Saal, den Tarnowskis char-
mante Lebensgefihrtin
Laurence passend zu den Jahreszeiten gestaltet (Pis-
taziengriin und Apricot im Friihling, Kakaobraun und
Espelette-Chili-Rot im Herbst), er ist schlicht umwer-
fend. See, Berge, Reben — mehr Panorama geht selbst
an der mit vielen spektakuldren Aussichten gesegne-
ten Schweizer Riviera nicht.

ittwochmorgen, Markttag in Lau-
sanne. In der Haupstadt des Kan-
tons Vaud, zu deutsch Waadt,
brummt es. Vor den gewienerten
Schaufenstern der Modebouti-
quen, Juweliere und Confiserien rumpelt eine Blech-
armada aus Kleintransportern und Pick-ups vor. In
der noblen Rue du Burg werden Stdnde aufgebaut,
bunt gestreifte Schirme entfaltet. An Salatkopfen,
Radieschen, Karotten klebt Erde, dazu der Hinweis
,,Bio Suisse*.

Das Epizentrum des geschiftigen Treibens liegt an
der Place de la Palud, hier sind die Terrassen des alt-
eingesessenen ,,Café du Griitli“, des flippigen ,,Café
de I’Hotel de Ville* und des durchdesignten ,,Café du
Raisin“ bis auf den letzten Stuhl besetzt. Quer iiber
den Platz zu Fiilen der Kathedrale, die eine steile Ab-
folge iiberdachter Treppen mit dem Markt verbindet,
riecht es verfiihrerisch nach kaltgerducherten Boute-
fas-Wiirsten, nach saucisse au choux, einer deftigen
Wurst aus gerduchertem Schweinefleisch und gekoch-
tem Weillkohl (mehr dazu auf Seite 102), nach taillés
aux greubons, kleinem, mit Schweineschmalz be-
streutem Blétterteiggebick. Ein Fischer bietet frische
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Felchen und Saiblinge aus dem Genfer See an. Bei der ,,Fromagerie Mache-
ret”, die sdmtliche Késesorten des Kantons fiihrt, gibt es echten Alp-Gruyere,
den iiber Holzfeuer aus Rohmilch hergestellten Etivaz, in Kridutern gereifte
Maréchal-Laiber (die Kiihe werden mit Leinsamen gefiittert) oder den von
einer Fichtenrinde zusammengehaltenen Vacherin Mont d’Or.

Nebenan im Flon, einem ehemaligen Lagerhausviertel, erwacht das Leben
erst langsam. Die wie mit dem Lineal zwischen den Schuppen aus dem
19. Jahrhundert gezogenen Straflenziige verwandeln sich abends in die hippste
Ausgehmeile am Genfer See, inklusive eines halben Dutzends angesagter
Clubs. Hier erfindet sich Lausanne gerade neu. Stindig erdffnen Pop-up-
Stores, Designldden, Galerien, trendige Cafés, die sich am spéten Nachmittag
zu fiillen beginnen. Laptops werden in der Sonne aufgeschlagen, Lehrunter-
lagen sortiert. Der Flon verbindet Hipness mit studentischer Betriebsamkeit.

ausanne ist eine auffillig junge Stadt, die bei gut 130 000 Einwoh-

nern 14 000 Studenten zdhlt. 2500 von ihnen sind vor den Toren

von Lausanne an der Ecole Hoteliere de Lausanne — kurz: EHL —

eingeschrieben, von denen wiederum 14 in der Kiiche des ,Le

Berceau des Sens“ auf eine Karriere in der internationalen Spit-
zenhotellerie und -gastronomie vorbereitet werden. Das Restaurant der renom-
mierten Hotelfachschule, ein hypermoderner Riegel mit kunstvoll durchbro-
chener Fassade aus brossiertem Edelstahl, liegt mitten auf dem Campus. Acht
Koche wachen iiber jeden Handgriff der Studenten, allen voran die Kiichen-
chefs Christophe Pachéco und Gérard Caballero. Sie sind verantwortlich fiir
alle drei Restaurants der EHL, zu denen auch eine Art Mensa mit entsprechend
einfacher Kost gehort.

Beide Chefs tragen den dreifarbigen Kragen des ,,Meilleur Ouvrier de
France®, bester Handwerker Frankreichs — in der Gastronomie gilt der Titel
international als Ritterschlag. Sie verwenden nur erstklassige Produkte und
wechseln die Karte jeden Monat. ,,Saisonaler kochen als hier ist kaum mog-
lich*, sagt Christophe Pachéco. Der geschliffene Empfang, der dem eines
groflen Hauses entspricht, und der puris-
tische, hochelegante Saal signalisieren
zudem, dass es sich bei dem Restaurant
um die Visitenkarte der Hochschule han-
delt. Christofle-Silber gldnzt auf weiflem
Linnen. Riedel-Gléser stehen parat. Ein
Heer von Kellnern in feinem schwar-
zem Tuch, auch sie Studenten der EHL, umsorgt die Giste. Jeder kleinste
Fehler beim Platzieren des Tellers oder beim Offnen einer Flasche wird vom
Maitre d’hotel oder dem Sommelier kommentiert.

Auf dem Teller hingegen ist von Uben rein gar nichts zu spiiren, im Gegen-
teil. Die Vorspeise, mit Zander gefiillte Gnocchi in einer Flusskrebsjus, dazu
ein Frikassee von bissfesten Pieds-Bleus-Pilzen mit Estragon, liberzeugt auf
ganzer Geschmacksbreite. Auch der Hauptgang, Scholle mit Garnelen und Zi-
trusfriichten, begleitet von einer Artischockenpolenta mit ligurischen Taggias-
ca-Oliven, zeichnet sich durch grole Harmonie und erstklassige Zubereitung
aus. Und die Preise kann man fiir Schweizer Verhéltnisse beinahe volksnah
nennen. Das Mittagsmenii kostet 50, das erste Abendmenii mit vier Gdngen
69 Franken (etwa das Gleiche in Euro). So stromen die Lausanner in Scharen
zum Hochschulcampus vor den Toren der Stadt, also
unbedingt reservieren!

Der Ausflug zum Essen aufs nahe Land ist ein be-
liebtes Ritual, die Auswahl an attraktiven Tischen
grof. In der Nihe der EHL lockt die alteingesessene
,Hostellerie Les Chevreuils“ in ihren ,Le Jardin
Gourmand® mit klassischer franzosisch-schweizeri-

26 DER FEINSCHMECKER Bookazine Nr. 34

Dze u end lernt
N ODER
SITZT IN CAFES

scher Kiiche auf hohem Niveau. Ebenfalls ganz nah
liegt das mit Lausanne fast verschmolzene Dorf
Crissier. Am Hauptplatz dirigiert mit Benoit Violier
einer der besten chefs de cuisine des Landes die Kiiche
des ,,Restaurant de 1I’Hotel de Ville* (siehe Seite 51).
Es geht aber auch einfacher. Am Dorfrand lockt das
erste Biorestaurant am Genfer See mit angeschlos-
senem Laden. Auf der Karte des ,,Le Castel de Bois
Genoud* stehen Entenbrust mit Honig-Zitronen-
Sauce oder Loup de Mer vom Grill mit Madagaskar-
Vanille. Veganer erfreuen sich etwa an einem Duo
von Auberginenkaviar mit Kichererbsen-Sesamol-
Hummus, Maistortillas und Salat.

Noérdlich von Lausanne erstrecken sich die Acker
und Felder des Gros-de-Vaud bis zum Horizont. Der
Ausflug durch die waadtlindische Kornkammer en-
det im schmucken Ackerbiirgerstddtchen Cossonay.
,,Grand Chef* steht auf der Bronzetafel am Eingang
des ,,Le Cerf*. Daneben prangt die stilisierte Lilie der
Relais-&-Chateaux-Vereinigung. In den spitmittelal-
terlichen Mauern eines ehemaligen Klosters werkelt
seit 30 Jahren ein Meister der Schweizer Haute Cui-
sine: Carlo Crisci beruft sich auf keine grolen Lehrer,
sondern auf die Herkunft aus einer Gastwirtsfamilie
aus dem siiditalienischen Salerno. Der Mann, der ei-
gentlich Designer werden wollte, machte stattdessen
eine Ausbildung zum Koch, sicher ist sicher. Leich-
tigkeit ist Criscis Credo. ,,Keine Saucen, nur Jus*
lautet sein Motto. Und er
setzt auf jede Menge Wild-
krauter, Wurzeln, Natur-
pflanzen: Wiesenbiren-
klau, Klatschmohnbliiten,
Holunder, Guter Heinrich,
Lowenzahn, wilder Feld-
salat, Bdrlauch, wilde Mohren und, und, und. Es gibt
kein Halten, wenn der 58-Jahrige seiner Kreativitit
freien Lauf ldsst. Zwischen drei und fiinf Vorspeisen
sehen die grolen Meniis vor. Jede einzelne ist eine
Freude. Eine Thai-Bouillon mit Ingwer und Zitronen-
melisse bringt die Tagliatelle aus rohen Tintenfischstrei-
fen vor den Augen des Gasts auf den gewiinschten
Gargrad, al dente natiirlich. Ein Hauch Fleur de Sel
aus Guérande wiirzt die Pommes-frites-dicken Strei-
fen von der butterzarten Kobe-Rinderzunge. Das pres-
sé (Terrine) von Jakobsmuscheln ist leicht gegrillt und
mit wiirzigem Wiesenbérenklau aromatisiert, serviert

Fangfrische Fische, oben links ein Felchenfilet, bekommen die Kiichenchefs
am Genfer See direkt vom Fischer. Das ehrwiirdige Grandhotel ,,Fairmont
Le Montreux Palace” (o. r.) ist ebenso geschichtsbheladen wie die Flotte der
Raddampfer (u. I.), die seit mehr als hundert Jahren auf dem See unterwegs
ist. Unten rechts: Tortchen-Kunst in der ,,Confiserie Zurcher” in Montreux
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wird es mit halbierten rohen Dicken Bohnen. Sellerie, Haselniisse und Triiffelol
begleiten ein grandios zartes Tatar von der Racan-Taube.

Der Berg ruft. Petite Corniche heifit die WeinstraB3e durch das abenteuerlich
steile Lavaux. Von Lutry im Westen bis Saint-Saphorin im Osten schlingert das
schmale Asphaltband durch nadelohrenge Dorfer, vorbei an Weingiitern in Bal-
konlage, immer am Abgrund entlang — nur die Monorack-Bahnen im Weinberg
folgen einem noch halsbrecherischeren Parcours. Versuche anzuhalten, wenn
wieder einmal der Blick auf Waadtldnder und Savoyer Alpen den Atem ver-
schldgt, gleichen einem Gliicksspiel. Die wenigen Plitze in den Haltebuchten
sind schnell besetzt.

anderer auf den verkehrsfreien Wirtschaftswegen und ver-
schwiegenen Weinbergspfaden haben es besser. Tief unten
das Tintenblau des Genfer Sees, iiber den Kopfen das Azur
des Himmels, und fiir vier, fiinf Stunden ist das Gliick
kaum auszuhalten. So lange bendtigt man fiir die gesamte
Wanderstrecke von Lutry bis vor die Tore von Vevey. Vorausgesetzt, man kehrt
nicht unterwegs ein, was man aber angesichts lohnender Adressen unbedingt
tun sollte. In Aran fillt das altrosa getiinchte ,,Le Guillaume Tell* direkt an
der Petite Corniche sofort ins Auge. Denis Velen kennt das Haus, in dem er
sein puppenstubengrofies Restaurant betreibt, seit der Kindheit. Der 52-Jihrige
ist im Weindorf zur Schule gegangen. Als junger Koch hat er die Welt bereist,
und auch heute zieht es ihn immer mal
wieder in die Ferne, nach Marokko
oder Thailand etwa, um sich fiir seine
cuisine créative inspirieren zu lassen.
Wir entscheiden uns fiir den Grofien Bi-
renkrebs a la plancha zur Vorspeise.
Das Krustentier wird von zerstoBenen
Erdniissen, Kakaobohnensplittern und
einem Kokosschaum mit Chili und
Zitronenmelisse begleitet. Niher an
der Heimat ist das Lammkarree mit
Triiffel-Petersilie-Fiillung und einer
Terrine (pressé) von Pastina-

ken mit Triiffelsl und Rot-

wein-Jus. Beide Génge ma- . M dde Z 14/ H ealvern ‘
BEGEISTERTE SICH
FREDDIE MIERCURY

chen neugierig auf weitere
Kostproben. Nur zu, das menu
découverte umfasst stolze zehn
Ginge. Aber Wandern macht
ja hungrig.

Es geht natiirlich schneller,
mit dem Auto auf der Uferstrae von Lausanne nach Montreux zu fahren, zu
Fiilen der Weinberge und immer eng am See. Lutry lohnt wegen der hiibschen,
von Kastanien beschatteten Hafenpromenade einen ersten Halt. Yachten schun-
keln am Ponton. Das Wasser im See ist glasklar. Man konnte baden gehen,
etwas auflerhalb liegt ein kleiner Strand. Oder das Boot nach Vevey nehmen.
Oder bleiben, denn mit dem alteingesessenen, jlingst aufgefrischten ,,.Le Riva-
ge* bietet sich eine charmante Ubernachtungsmaoglichkeit an. Und im Weiler
La Conversion von Lutry lockt die ,,Auberge de Lavaux®. Patron und chef de
cuisine Jacky Vuillet steht fiir eine der besten Kiichen im Weingebiet des La-
vaux. Unvergesslich bleibt das goldbraun gebratene Kalbsbries mit eingeleg-
ten Zitronen. Und natiirlich die herrliche Aussicht fast bis runter nach Lutry.

In Cully tiberragt eine 1796 gepflanzte Freiheitsplatane die Uferfront. Kor-
morane fliegen spektakelnd vorbei. Haubentaucher plumpsen im Wasser unter.
Cully war lange Zeit der Nabel der gastronomischen Welt am Genfer See. Da-
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fiir stand bis 2007 der Ausnahmekoch Adolf Blok-
bergen. Sein plotzlicher Tod brachte die traditionsrei-
che ,,Auberge du Raisin“ vom Kurs ab. Kiichenchefs
wechselten, die Giste desertierten. Seit dem vergan-
genen Jahr aber steht der 30-jdhrige Flavien Jauquier
im Restaurant , Le Raisin“ am Herd. Die Kiiche wur-
de zu seinem Einstand technisch auf den neuesten
Stand gebracht, und nun geht es steil bergauf. Fast
alle im Dorf sind am kulinarischen Erfolg beteiligt:
Pierre-Alain Monbaron, einer der letzten Berufs-
fischer am See, beliefert Jauquier mit Felchen,
Hecht, Saibling. Metzger Ludovic Perraud steuert das
perfekt abgehangene Rind fiirs Boeuf Rossini mit
Foie gras und das magere, himmlisch zarte coquelet
fermier bei. Das kleine Junghidhnchen aus béuerlicher
Freilandzucht wird vor den Augen der Géste am Spief3
gebraten, eine Zeremonie von fast staatstragender
Feierlichkeit. Grof3e Klassik, groie Klasse. Jetzt gilt
es fiir den jungen Chefkoch,
der Kiiche eine zweite, eine
moderne Handschrift zu ver-
leihen. Erste Schritte sind
getan, etwa beim Taschen-
krebsfleisch mit Koriander,
dazu ein leichter Avocado-
schaum. Oder die Challans-
Ente mit Akazienhonig-Soja-
Jus, dazu Reis mit Pistazien
und Cashewniissen. Solche
Gerichte weisen den Weg in
die Zukunft. Wir sind zu-
versichtlich!
In Vevey dreht die Schweizer Ri-
) vierarichtig auf. Erste Nobelherber-
gen wie das ,,Hotel des Trois Cou-
ronnes trumpfen auf. Palmen und
Platanen verheiflen den Siiden. Pro-
minente Namen sind allgegenwirtig.
Freddie Mercury hat die Schweizer
Riviera und den sich iiber dem Siidufer aufbdumen-
den Gipfel des Grammont auf dem Cover des Queen-
Albums ,,Made in Heaven‘ verewigen lassen. Prince,
der regelmifig zum Jazzfestival nach Montreux ein-
fliegt, widmete 2010 dem Lavaux einen Song. Char-
lie Chaplin hat von 1952 bis zu seinem Tod 1977 im
herrschaftlichen Manoir de Ban oberhalb von Vevey
gelebt. Eine Bronzestatue an der Uferpromenade er-
innert an den Jahrhundertkomiker.

Fast auf gleicher Hohe steckt eine acht Meter hohe
Gabel im See. Das Edelstahlkunstwerk ,,Héroine du
Leman® von Jean-Pierre Zaugg weist auf das ,,Ali-
mentarium® im ehemaligen Sitz des Nestlé-Konzerns
hin. Das Museum im neoklassizistischen Bau erzihlt

¢
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die Geschichte der menschlichen Erndhrung. In der Ausstellung sind sogar
Koche am Werk. Die Internationale der Feinschmecker aber zieht es zwei
Gassen weiter zu Denis Martin.

er aus Lausanne stammende Anhidnger der Molekularkiiche

ldsst auch in Zeiten, da Pulver, Gelees und Dampf nicht mehr

en vogue sind, reichlich Stickstoff iiber den Tisch seines Res-

taurants ,,Denis Martin“ wabern. Das im roten Gewdlbesaal

servierte Menii mit dem programmatischen Namen ,,Evolu-
tion* kommt als grofe Uberraschungsshow daher. Ein Birchermiiesli entpuppt
sich als gekornte und geeiste Entenstopfleber mit Apfelwiirfelchen und luftge-
fiillten Schokostiickchen, die im Mund ploppen. Eine quietschrosa Kugel sieht
aus wie Himbeereis, schmeckt jedoch wie eine deftige saucisson aux choux mit
Meerrettich. Eine Loffelspitze Tannennadelgelee mit einem Schilchen Pilzduft
wird als ,,Morgentau im Unterholz* angekiindigt.

Nicht alles ziindet: Eine zu Ehren von Claude Nobs, dem Begriinder des
Jazzfestivals von Montreux, benannte Kreation vereint Forellentatar mit wei-
Ber Schokolade und Zitrusfriichteschaum. Die Kombination scheitert fulmi-
nant am Missklang von Aromen und Texturen. In Erinnerung bleibt von all den
Knallern, Zaubertricks und Chemiebaukastenexperimenten vor allem ein Tau-
benbrustfilet, im Backbeutel mit Rosmarin bleu gegart. Der Gang wird als
,,Brieftaube* im himmelblauen Luftpostumschlag aufgetragen, inklusive einer
Schere zum Offnen von Umschlag und
Backbeutel. Und der Inhalt schmeckt
fantastisch.

Luftlinie nur wenige Kilometer, dabei
Lichtjahre von den molekularen Experi-
menten eines Denis Martin entfernt be-
treibt Danielle Stoppele in Corsier das
,,Café du Chatelard”. Das Bistro vor den
Toren von Vevey erinnert nach wie vor
an die waadtldndische Wirtschaft, die
die Autodidaktin gegen anféngliche
Widerstinde im Dorf ibernommen hat. % -

Eine Pinte, das Herz jedes L ' P

Mondcdner Luxus

Dorfs im Genferseegebiet, in
den Hinden einer Frau? Die
Wellen schlugen kurzfristig so

verwandeln die Griinanlagen am Quai des Fleurs in
eine immerbliihende Pracht. Hier im vornehmen Stadt-
teil Territet war Sisi gern zu Gast. Eine bleiche Mar-
morstatue der osterreichischen Kaiserin in Dichterpose
erinnert an die Aufenthalte Ihrer Majestit im neoba-
rocken Bettengebirge des ,,Grand Hotel et Hotel des
Alpes®, das zum Apartmenthaus umgebaut wurde.

Dem Schicksal, im Glanz vergangener Grofe zu
erstarren, ist Montreux dank seines hochkaritigen
Jazzfestivals entgangen. Mit der Premiere 1967 be-
gann fiir die ,,Perle der Schweizer Riviera” eine zweite
Jugend. Ella Fitzgerald, Ray Charles, Aretha Franklin
kamen. Spiter folgten Miles Davis, Annie Lennox,
Keith Jarrett. Die Hotelpaliiste der Belle Epoque wur-
den Zug um Zug saniert. Stolz zeigt das luxuridse
,Fairmont Le Montreux Palace* mit Hunderten son-
nengelben Markisen Flagge. Die hausbackene ,,Au-
berge des Planches* mauserte sich zum spritzigen
Designhotel ,,Tralala“. Das
,,Grand Hétel Suisse Majes-
tic*, in dessen verwitterter
Pracht Deep Purple 1971
den Hit ,,Smoke On The
Water” aufnahmen, wurde
2010 saniert. Zum Haus ge-
hort die coole Bar ,,45bis“
— the place to be von Mon-
treux — und das stylishe Res-
taurant ,,45%.

Clubmusik rieselt durch
den rundum verglasten Saal.
Hinter den bodentiefen Fens-
tern schimmert der Genfer See. Die
Karte ist iiberschaubar. Ein vegeta-

hoch wie sonst nur bei einem N E B E N DO R F LI c H E R rischer Gang wie Pilzrisotto mit

Herbststurm iiber dem See.
Danielle Stoppele ging klug
ans Werk. Im vorderen Saal
kann man weiterhin nur ein
Glas trinken oder eine Kleinigkeit essen. Es blieb bei den einfachen Kneipen-
stithlen und der Holzvertéfelung. Im hinteren, mit Gefiihl umgestalteten Raum
aber zeigt die Kochin, was sie gelernt hat. Die tripes a sa fagcon gehen auf den
Vater zuriick: Der schnitt die Kutteln sehr fein, verfuhr mit derselben Menge an
Sellerie, Lauch und Karotten ebenso, liel} alles in WeiBwein kocheln, und zwar
sechs Stunden lang. So hélt es auch seine Tochter. Dazu gibt es ganz boden-
standig Rosti. Bodenstidndig ist auch ein Ofengericht wie der auf einem Kartof-
felgratin zerschmolzene Reblochon. Hausgemacht sind die al dente servierten
Tagliatelle, je nach Jahreszeit mit Triiffel, Krabben oder Steinpilzen. ,,C’est
simple, c¢’est bon*, einfach und gut sei ihre Kiiche, erklédrt Danielle Stoppele —
und sie hat vollig recht.

Ein bisschen Grandhotel tut freilich ebenfalls gut. In Montreux gibt sich der
Genfer See mondin. Villen lugen aus tropisch anmutenden Girten. An der See-
promenade schwappt ein Blumenmeer dem Ufer entgegen. Stadtische Gértner
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knusprigem Parmesansegel gehort

s c H LI c H TH E IT heute  selbstverstindlich  dazu.

Doch die Stirke des Restaurants
liegt bei Fleischgerichten. Chefkoch
Julien de Almeida stammt wie sein Souschef aus
Burgund, wo man sich mit Rind und Kalb auskennt.
Dem pot-au-feu mit Kalbfleisch verleiht Meerret-
tich eine schone Schirfe, das Rindertatar ist mit eng-
lischem Senf pikant angemacht. Ein auf der Teppan-
yaki-Platte gegrilltes onglet de veau kommt butterzart
auf den Tisch, was beim Kalbsnierenzapfen nicht oft
gelingt. Im ,,45% kocht ein Chef mit klarem Blick fiir
das Produkt, Ausfliigen in die asiatische Kiiche und
dem Bewusstsein dafiir, was der Gast in einer Brasse-
rie des 21. Jahrhunderts erwartet. Fiir einen entspann-
ten Abend mit betdrendem Seeblick geht das Konzept
auf. Wer hoher hinauswill, nehme die Standseilbahn
nach Chardonne, zu Tarno. fi

Adressen und FEinscHMECKER-Bewertungen finden Sie im Info-Guide ab Seite 120
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DANACH HANNST
DU ALLES AND
VERGESSEN

STARTE DEINE HARLEY-DAVIDSON
GRAND-TOURING-ERLEBNISFAHRT.

Harley-Davidson® ladt Dich ein, die wohl begehrtesten
Touring-Bikes der Welt zu erfahren:

»» Exklusive dreistiindige Erlebnisfahrt
» In kleinen Gruppen mit maximal acht Teilnehmern
» Mit der brandneuen Generation der Harley-Davidson® Tourer
» Alles, was Du brauchst, ist ein Motorradfiihrerschein!

Sei dabei! Alle Termine, die teilnehmenden Handler und die Anmeldung jetzt unter:
ey www.h-d.de im Bereich ,.Events*/,,.Grand Touring“

SCREW IT, LET'S RIDE.
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Le Mirador Kempinski, AMonz-pelerin

Wenn man auf gewundenen StraBen zwischen den steilen Rebhangen des Lavaux auf

400 Meter Hohe Giber dem Genfer See angekommen ist, fiihlt man sich sofort erhoben
und erhaben. Auf einmal sind die Tiicken des Alltags so klein wie die Hauser von Vevey
und Montreux tief unten. Ein bisschen Demut mischt sich in die Euphorie, wenn der
Blick zu den 3000er Gipfeln der Walliser und Savoyer Alpen geht - es gibt entschieden
hohere als den eigenen Standort. Seit 1904 kommen Gaste auf den Mont-Pelerin, die
Geschichte des Hotels war wechselvoll, nun ist es ein intimes Resort mit allem Luxus.
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n Flair wie zu Zeiten der Belle Epoque, Ausblicke, die
Kiinstler zu Grofsem befliigelten, Salons und Scle, in
denen Volkerverstindigung besiegelt wurde: acht Luxushotels
o am und tiber dem See — aufgeladen mit Historie
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Beau-Rivage, Genf
Ein Haus mit einer groRen
Familientradition: 1865 von
Jean-Jacques Mayer gegriin-
det, fiihrt es heute — nach wie
vor unabhéngig - sein Urenkel
Jacques Mayer. Das Hotel bie-
tet einen grandiosen Blick auf
den See und die franzésischen
Alpen, eine prunkvolle Lobby
mit Marmorséaulen und groRem
Springbrunnen sowie das Gour-
metrestaurant ,,Le Chat-Botté”
(Fotos unten) mit moderner franzo-
sischer Kiiche. Zur Geschichte des
~Beau-Rivage” gehdéren prominente
Todesfalle: In Zimmer 317 starb 1987
Uwe Barschel, der damalige schles-
wig-holsteinische Ministerprasident,
und die 6sterreichische Kaiserin Eli-
sabeth (Sisi) verbrachte hier die letzte
Nacht ihres Lebens, bevor sie am 10.
September 1898 auf dem Weg vom Hotel
zum Schiff einem Attentat zum Opfer fiel.
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; Hotel des Trois Couronnes, vevey
BNESTSSSE=S 1842 auf den Grundmauern des Schlosses ,Belles Truches” erbaut, logierte im ,Hotel der drei Kronen” von Beginn an Europas e
Aristokratie. Die russische Zarin Alexandra Fjodorowna belegte 1859 mit ihrem Gefolge gleich samtliche Zimmer und machte 3
mehrere Monate lang Ferien am See. Die Atmosphare der Grande Epoque und der Panoramablick von den Siidbalkonen inspi-
rierten viele Kiinstler. So lieB der amerikanische Schriftsteller Henry James seine 1878 erschienene Novelle , Daisy Miller” hier
beginnen, Peter Bogdanovich verfilmte sie knapp hundert Jahre spater am Originalschauplatz. Und der franzésische Komponist

Charles Gounod schuf in diesem Ambiente den grofRten Teil seiner Oper ,,Faust” - fiir ihn der Durchbruch. > > >
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QUINCY JONES
WOLLTE IMMER

Hiihnchen essen
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Victor Hugo, Charlie Chaplin, Coco Chanel
und Nelson Mandela waren zu Gast,

Phil Collins feierte im prunkvollen Ballsaal
Hochzeit. Das 1861 eroffnete Grandhotel,
dessen Hauptgebaude seit 1908 im Art-
déco- und Neobarock-Stil erstrahlt, hat
eine traumhafte Terrasse mit Seeblick und
ist von einem vier Hektar groRen Park um-
geben. Ein solcher Rahmen scheint nicht
nur die Entspannung der Gaste, sondern
auch die zwischen Staaten zu fordern. Hier
wurde 1923 der Vertrag von Lausanne un-
terzeichnet (Anerkennung der territorialen
Einheit der Tiirkei). Auch die Verhandlungen
tiber das iranische Nuklearprogramm
fanden 2015 in diesem prachtigen Rahmen
statt. Flaggschiff der drei Restaurants ist
die Schweizer Dependance der franzo-
sischen Spitzenkochin Anne-Sophie Pic.
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Fairmont Le Montreux Palace,
Montreux
Das ,,Montreux Palace’, eines der grof3ten
Hotels an der Schweizer Riviera, ist nicht
nur fir seine prunkvollen Fest- und Hoch-

" zeitssale beriihmt. Es genief8t auch den

Status, das offizielle Hotel des legendaren
Jazzfestivals zu sein. Das Restaurant tragt
den Namen ,,Montreux Jazz Café’, Drinks

. und Snacks lasst man sich bis spat in die

Nacht in der stimmungsvollen und nach
dem Festival-Vater Claude Nobs benannten
~Funky Claude’s Bar” servieren. Ein Hiihn-
chengericht, das der Star-Produzent Quincy
Jones immer bestellte, steht dort bis heute
auf der Karte. Prominentester Dauergast
des 1906 eroffneten Grandhotels war

. der russisch-amerikanische Schriftsteller

Vladimir Nabokov (,Lolita”), der hier mit

seiner Frau Véra von 1961 bis zu seinem

Tod 1977 eine luxuriose Suite bewohnte.
> > >




Grand Hotel Du Lac, vevey
Das Flair der Belle Epoque glanzvoll wieder aufleben
lassen — dem franzésischen Innenarchitekten Pierre-Yves

Rochon ist das mit der 2007 abgeschlossenen Renovie-
rung des 1868 eroffneten Grandhotels gelungen. So stil-
voll, wie Graf Karolyi, der 1918 die ungarische Republik
ausrief, oder der polnische Literaturnobelpreistrager
Henryk Sienkiewicz logierten (und wohl tafelten), erwarten
den Gast heute das gediegene Gourmetrestaurant ,Les
Saisons” und das luftig helle ,LaVéranda” (Foto). » » »

FOTO: FABRICE RAMBERT
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Cully am -Lfrv_aux inrKanton Waadt

Das Genferseegebiet fur Geniel3er.

Das Genferseegebiet ist ein Land zwischen Traum und Wirklichkeit und
dennoch bodenstandig: in der Ebene ausgedehnte Kornfelder und Dorfer
des Bauernlandes, dazwischen mittelalterliche Stadtchen mit machtigen
Schldssern. Stédte voller Leben und kleine Weinddrfer verstreut entlang
der glitzernden Wasserflache. Im Norden die Jurahdhen, wo sich Himmel
und Erde treffen und die Seele Raum bekommt.

Hier im Gourmetparadies werden die Tische flr jeden Geschmack ge-
deckt. Eine der weltweit groBten Dichten an Sternekdchen konkurriert
freundschaftlich mit einer Vielzahl regionaler Spezialitaten um die Gaumen
der Besucher. Genuss garantiert — das ist ,Art de Vivre".

Informationen und
Beratung.

Top-Angebote vom Schweiz-Experten

STC ist der offizielle Ferienvermittler von Schweiz Tourismus. Hier be-
kommen Sie kompetente und kostenlose Unterstitzung, damit Ihre Reise
ins Genferseegebiet unvergesslich wird. Egal, ob Sie einen Geheimtipp,
ein inspirierendes Hotel oder das Naturerlebnis schlechthin suchen:

Die Schweiz-Experten von STC sind die richtigen Ansprechpartner.

Persoénlich am Telefon

Rufen Sie uns unter 00800 100 200 30 (kostenfrei*) von Mo—-Fr 8-18 Uhr
und Sa 10-16 Uhr an oder schreiben Sie uns eine E-Mail an
info@myswitzerland.com

WA
* Lokale Gebuhren kénnen anfallen. g L
** Euro-Richtpreis: 1 EUR = 1,05 CHF, die Bezahlung erfolgt vor Ort 4‘-‘ \ g
in CHF zum aktuellen Tageskurs 77,
...................................................................................................... o
Mehr Informationen finden Sie unter Schweiz

MySwitzerland.com ganz natiirlich.

Montreux
Golf-Hotel René Capt***

Eleganz der Belle Epoque mit Blick auf den
Genfer See. Verbringen Sie einen traumhaften
Urlaub im Golf-Hotel René Capt. Spazieren Sie nur einige Minuten
zum Stadtzentrum, vorbei am Denkmal von Freddie Mercury und
am Casino Barriere de Montreux.

p.P./Nacht im DZ ab EUR 75,-**

Yverdon-les-Bains
Grand Hoétel des Bains™**S

Das Grand Hotel und das 6ffentliche Centre
Thermal sind durch einen direkten Zugang mit-
einander verbunden und bieten eine groBe Auswahl an Thermal-
badern, Saunen, Fitnessinstallationen sowie erstklassigen Behand-
lungen fur Ihr Wohlbefinden.

p-P./Nacht im DZ inkl. Friihstiick ab EUR 1 00 ,-**
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- Grand Hutel Suisse Ma]estlc
Montreux

Die Lage ist so prachtvoll wie zentral. Vorn
die Promenade und der See, hinten der
Bahnhof. Das ,Swiss Majestic” wurde 1870
erbaut und ist duRRerlich mit seinen filigranen
Eisengittern vor den Balkonen und den
gelben Markisen ein Bilderbuchpalais aus
der Belle Epoque. Drinnen gibt es sich seit
der Renovierung 2010 bei aller Verpflich-
tung seiner Historie gegeniiber modern.
Eher puristisch ist die Moblierung der See-

terrasse des Restaurants , 45" das sich

‘ O ‘ O ‘ H A N E I auf Meeresfriichte spezialisiert hat. Im

Sommer wird von Donnerstag bis Montag
N A H M S I ‘ H Livemusik auf derTerrasse der trendigen
Bar ,,45bis” geboten, im Dezember findet

eine la nge A MSZQZ.Z' vor dem Hotel der beriihmte Weihnachts-

markt von Montreux statt.

Lausanne Palace & Spa,
Lausanne

Eine Institution in der kosmopoliti-
schen Stadt, Treffpunkt fiir Einhei-
mische genauso wie fiir die welt-
weite High Society. Coco Chanel
weilte hier mehrere Monate, es ist
das Lieblingshotel der italienischen
Schauspielerin Monica Bellucci, die
jeweiligen Prasidenten des Inter-
nationalen Olympischen Komitees
nutzen das ,Palace” seit Jahrzehn-
ten als Residenz. Das 1921 erdffnete
Haus hat vier Restaurants und drei
Bars. Im aufwendig modernisierten

-8

Spa-Bereich lasst sich mit famoser - -

\J

.—
Aussicht auf den See entspannen. il 4 "
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Gastfreundschaft, so einzigartig
wie unsere Landschaft.

Ein wunderbares Land lasst sich auf viele Arten entdecken. Doch nur mit der Airline der Schweiz weilt man sofort, was es so
einzigartig macht. Wir sorgen dafiir, dass Schweizer Qualitat niemals nur ein Versprechen bleibt. Dank unserem personlichen
Service, bester regionaler Kiiche und herzlicher Gastfreundschaft beginnt Ihr Urlaub in der Genferseeregion schon mit uns.

Our sign is a promise. ﬂSWISS
A STAR ALLIANCE MEMBER V:‘"“
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Restaurant ,Le Kuklos®, Zeysin, 2048 Meter hoch

Auf dem Gipfel des Berges Berneuse geht'’s rund, wie es schoner nicht sein konnte: Von
Sonnenenergie angetrieben, dreht sich das restaurant tournant in eineinhalb Stunden

einmal um die eigene Achse. Nur ein solch gemachliches Tempo wird der Fiille an
spektakularen Ausblicken gerecht. In aller Ruhe kann man auf den Genfer See schauen,
die Schweizer Riviera, das Juragebirge und das Rhonetal. Man sieht das Matterhorn,
den Grand Combin, den Mont Blanc, Eiger, M6nch, Jungfrau und weitere imposante
Alpengipfel. Die Kiiche bietet dazu Meniis mit regionalen und saisonalen Spezialitaten.
Eine Kabinenseilbahn bringt Besucher von Leysin aus in 15 Minuten hinauf. Das Dreh-
restaurant ist von Juni bis Oktober und von Dezember bis April taglich geoffnet. » » »
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Restaurant ,.Plein Roc”, Montreux, 2042 Meter

Die Felsen Rochers de Naye tiber der Stadt gehéren zu Montreux wie das Schloss Chillon.

Im Panoramawagen der Zahnradbahn geht es in knapp einer Stunde vom Bahnhof in
Montreux aus durch Walder und Wiesen hinauf auf 2042 Meter. Schon die Fahrt ist ein
Fest fiir die Augen. Vom Aussichtspunkt am Gipfel hat man dann einen erhabenen Blick
iiber den Genfer See nach Lausanne und zum Jura, auf Savoyer und Waadtlander Alpen.
Von der Bahnstation fiihrt ein 220 Meter langer Tunnel durch den Berg zum Selbstbedie-
nungsrestaurant ,Plein Roc, das an die Felswand gebaut wurde und dessen Terrassen
Sicht auf den Genfer See bieten. Am Bahnhof kann man auch iibernachten: in Doppel-
und Mehrbettzimmern oder in Jurten, den Rundzelten der mongolischen Nomaden. » » »
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.Le Restaurant du Golf Club Villars®, Viliars-Sur-Ollon, 1601 Meter

Egal, ob man vor dem Golfen, nach dem Golfen oder ohne Golfen auf der

? e s e e L B Oy

Terrasse des Restaurants die Beine ausstreckt: Der Blick auf das Mont-Blanc-
Massiv ist famos. Wahrend die nahe gelegene
18-Loch-Anlage nur von Mitte Mai bis Ende
Oktober geoffnet ist, dient das Bergrestaurant
auch im Winter den Skifahrern als Einkehr —
1 mit Gerichten wie Kalbstatar mit Parmesan

- -u__: ‘ oder Thunfischsteak mit Sesam-Soja-Jus.

- - -

§ - e —— —
~Auberge de Sonchaux”, veyraux, 1300 Meter
h i Gemeinde Veytaux zwischen Villeneuve und Caux gelegen,
ist die ,Auberge de Sonchaux” ein wunderbarer Logenplatz iiber dem Genfer
See. Bei klarer Sicht reicht der Blick bis zum Berg Grammont im Kanton Wallis.
In herzlicher Familienatmosphare wird hier regionale Alpenkiiche serviert:
natiirlich Kasefondue, aber auch Wildschweinragout oder Medaillons vom Reh.
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Restaurant . Botta”,
Les Diablerets, 3000 Meter
Wer an der Bergstation die Seilbahn
verlasst, ist im Himmel. 24 schnee-
bedeckte Viertausender formieren das
Panorama von Glacier 3000, im Winter |
atemberaubend
schones Skigebiet,
im Sommer Aus-
gangspunkt fiir
Gipfelwanderungen.
Ein Hingucker ist
auch das von Star-
architekt Mario
Botta entworfene
Restaurant ,Botta”
mit Sonnenterrasse.
Echter Kick: Eine
107 Meter lange Hangebriicke fiihrt
zum Hauptgipfel des Scex Rouge.
> > >




SITZEN UND

SCHAUEN,
bis es Abend wird

Bar .Le Deck”, Chexbres, 565 Meter
Die groRziigige Terrasse des Hotels ,,Le Baron Tavernier” ist perfekt fiir
einen Cocktail oder kleinen Snack. Hinter glasernem Windschutz genie3t
man die Sonne und den weiten Blick Giber den Genfer See. Im Abendlicht
verwandelt sich die Location in eine stimmungsvolle Lounge-Bar.

Café-Restaurant ,La Tour de Gourze”, Riex, 924 Meter
Der Turm Tour de Gourze mit seiner Aussichtsplattform erméglicht eine
270-Grad-Sicht, aber auch vom gleichnamigen Café-Restaurant (Foto) aus wird
den Augen reichlich Berg und See geboten. Die Kiiche des Chalets ist landlich
und rustikal: Kasespezialitaten, Fleischplatten, im Winter Kohlwurst mit Rosti.

fl

ARTHUR F. SELBACH/JAT

SYNDICATION.DE

FOTOS:
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FOTOS: MARKUS BASSLER

EIN TRIO MIT
HANDSCHRIFT

oll keiner sagen, dass die alten Meister nicht ge-
ehrt werden. In Crissier, Ecke Rue du Centre und
Rue d’Yverdon, befindet sich seit 1998 der Platz,
der nach dem ,,Kiichenchef und Ehrenbiirger
Frédy Girardet benannt ist. Von diesem Platz aus
lassen sich trefflich die kleinen Lichtinstalla-
tionen auf der Fassade des ,Restaurants de 1’Hotel de Ville*
betrachten. Lichterketten betonen
die Konturen des eleganten Biirger-
hauses. Auf der Fassade tanzen die
Namen ,,Benjamin®, ,,Frédy*, ,,Phi-
lippe” und ,,Benoit“. Es ist eine
Wiirdigung des aktuellen Haus-
herrn Benoit Violier und seiner
drei Vorginger: Philippe Rochat,
Jahrhundertkoch® Frédy Girardet
und dessen Vater Benjamin, der
vor exakt 60 Jahren das ,,L’Hotel
de Ville* erdffnet und die Weichen
fiir sechs Jahrzehnte klassischer
Kochkunst gestellt hat.

Nur kurz: Benoit Violier steht seinen legendéren Vorgéngern in
nichts nach. Er serviert ein Menii von solcher Prizision und Ausge-
wogenheit, dass man auch in Paris strammsteht. Doch davon spiter.

er Lac Léman, der Genfer See, prégt nicht nur eine Land-
Dschaft von ausgesuchter Schonheit, sondern auch von

kulinarischer Tradition auf hochstem Niveau. Da sind die
pittoresken Terrassen iiber Cully, Saint-Saphorin und Epesses, auf
denen Wein angebaut wird, und die steinernen Dorfer, die an jene
des Burgund erinnern — nur dass ihre Lage noch brillanter ist. Der
Blick auf den See sorgt zu jeder Tageszeit fiir einen poetischen
Impuls, verméhlt mikroklimatische Vorziige mit unbestimmtem
Fernweh. Hier haben sich seit je groBartige Wirte bemiiht, die

1 Benoit Violier erweist sich als wiirdiger Nachfolger seiner legendaren Vorganger
im , L'Hotel de Ville” in Crissier. 2 Kochkunst in Vollendung: Walderdbeeren mit
Zitronencreme. 3 So konzentriert der Service anrichtet, so verbindlich zeigt er

HUTER EINES GROSSEN
ERBES: BERNARD RAVET,
STEPHANE DECOTTERD
UND BENOIT VIOLIER SIND
HEUTE DIE BOTSCHAFTER
HOCHSTER KOCHKULTUR
AM GENFER SEE

TEXT: CHRISTIAN SEILER

Schonheit ihrer Landschaft in Kochkunst zu iibersetzen. Drei
Héuser von nobler Tradition stehen stellvertretend fiir diesen An-
spruch: ,,L’Ermitage de Bernard Ravet* in Vufflens-le-Chateau,
,,Le Pont de Brent” in Brent und, selbstverstindlich, ,,Restaurant
de ’Hotel de Ville™ in Crissier.

Am schonsten ist es wahrscheinlich bei Ravet. Das Winzerhaus
aus dem 16. Jahrhundert, von lidndlicher Schonheit, liegt hoch
iiber dem See. Wer mdochte, kann
von Morges aus eine Stunde durch
die Weinberge bergaufsteigen, um
gleich hinter dem Mirchenschloss
von Vufflens in der ,,L’Ermitage de
Bernard Ravet” anzukommen. Im
Erdgeschoss, vor dem immer ein-
geheizten offenen Kamin, nimmt
man einen Aperitif und genief3t die
Kombination von franzésischem
Luxus und Feuerromantik. Geges-
sen wird eine Etage hoher, in ei-
nem Ambiente, das ein bisschen an
Versailles erinnert, gebrochen durch
die Liebe zu Enten, die hier in jeder Form und aus fast jedem Ma-
terial vertreten sind: aus Glas, Porzellan, Metall, auf Leinwand.

Es gab eine Zeit, als man hier etwas lieblos mit Edelprodukten
abgespeist wurde, aber das ist vorbei. Seit Bernard und Ruth
Ravet die nichste Generation Guy und Nathalie in den Betrieb ge-
holt haben, ist die Kiiche entspannter und serviert statt Steinbutt-
exzessen etwa grofartige agnolotti, die mit Erbsenpiiree gefiillt
sind und mit einer Sauce von jungem Knoblauch und Rahm ange-
macht werden, begleitet von knackigen, halbierten rohen Erbsen.
Ginsestopfleber, klar, aber mit einem raffiniert angemachten Rha-
barber-Radieschen-Gemiise, das von groler Konnerschaft zeugt.
Allerlei vom Edelfisch, das schon, aber auch einfachere Geniisse
diirfen sein, wie der perfekt gebratene Kalbsriicken mit Safran-
risotto. Diese Leichtigkeit steht dem Haus. Sie
macht es heiter.

Am originellsten isst man in Brent, neben der
Briicke. Hier steht das alte Briickenwirtshaus, das
1980 von Gérard Rabaey in ein Gourmetrestau-

sich dem Gast gegeniiber. 4 Arbeitsplatz fiir glanzende Leistungen: die Kiiche im
~LHotel de Ville”. 5 Auf der Fassade des Biirgerhauses in Crissier wird dem Griin-
dungsjahr gedacht, dahinter verbirgt sich das teuerste Restaurant der Schweiz.
6 Elegante Vorspeise: langoustine royale mit griinen Bohnen und altem Essig
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FOTOS: PIERRE-MICHEL DELESSERT/RELAIS & CHATEAUX (2),

WOLLODJA JENTSCH/RELAIS & CHATEAUX

DER AUFWAND, DER IN CRISSIER
BETRIEBEN WIRD, IST ENORM: IN DER

rant umgewandelt worden war. Nachdem man
von Clarens ein paar Serpentinen in die Hohe
gefahren ist, erfdhrt man von den neuen Wirts-
leuten Stéphane und Stéphanie Décotterd, die
beide schon unter Rabaey hier gearbeitet hatten
und das Haus 2011 iibernahmen, dass auch am
Genfer See modernere Zeiten angebrochen sind.
Die in der Pfanne gebratenen Jakobsmuscheln
begleitet Décotterd zum Beispiel mit Quinoa,
Blutorangen und Endivien. Dem zur Roulade
geformten Féra, der endemischen Felchenart aus
dem Genfer See, stellt er Karotten und Kardamom zur Seite. Und
die gebratene Fois gras kommt gar mit einem Sud aus Ingwer, Ra-
dieschen und Algen — iiber dieses Gericht ldsst sich getrost sagen,
dass man es so noch nirgendwo bekommen hat.

Dass die Weinauswahl ihren Schwerpunkt nicht mehr allein in
Frankreich hat, sondern — was von den frankophonen Gastgebern
lange kategorisch abgelehnt wurde — mit interessanten Weinen aus
der Region aufwartet, war zwar lidngst fillig, ist aber keinesfalls
selbstverstindlich. Das rustikale Steinhaus mit den hellblauen
Fensterldden ist jedenfalls in der Gegenwart angekommen, auch
wenn die Kiiche sich permanent auf die franzosische Klassik be-
zieht — worauf auch sonst? Der lange Blick aus dem Fenster streift
die Spitzen der Alpen, die am siidlichen Ufer des Lac Léman das
Departement Haute-Savoie markieren. Diese stindige Mahnung
an die Region hat hier noch kein Koch aufler Acht gelassen, es sei
denn, er wollte unbedingt in Lausanne eine Sushi-Bar aufmachen.

m spektakulérsten ist freilich, was Violier in Crissier an-
Abietet. Selbst wenn man von der kleinlichen Primisse

ausgeht, dass im teuersten Restaurant der Schweiz jeder
Handgriff bitte zu sitzen habe, wird man nicht enttduscht werden.
Das Menii belduft sich auf 375 Franken, und jeder Fingerzeig auf
eine Position in der kongenial bestiickten Weinkarte kann diesen
Preis spielend verdoppeln oder verdreifachen (was die Giste liber-
haupt nicht davon abhilt, sich mit Roederer-Cristal- und Clos-de-
Vougeot-Flaschen zu vergniigen). Der Service ist aufmerksam und
verbindlich, ohne zu fraternisieren. Sommelier Michele Caimotto
bliiht geradezu auf, wenn man ihn nach regionalen Kostbarkeiten
fragt, und er wird mit seiner Auswahl jeden Gast, der mit den Wei-
nen des Waadtlands nicht vertraut ist, verbliiffen und entziicken.
Dann erst das Essen: Violier liefert alles ab, was gut und teuer ist,
und er geht damit atemberaubend stilsicher um. Seine Teller ken-
nen keine iiberfliissigen Verzierungen. Sie beschrinken sich stets

1 Eingelegter Daikon-Rettich mit Meeressalat im Restaurant , Le Pont de Brent”
in Brent. 2 Stéphane und Stéphanie Décotterd arbeiteten schon vor der Ubernahme
2011 in dem Restaurant. 3 Bernard Ravet (vorn) setzt in der ,LErmitage” in
Vufflens-le-Chateau mit seinen Kindern Guy und Isabelle vertrauensvoll auf die
nachste Generation. 4 Ein fast deftiges Vergniigen ist Ravets Kalbshaxe mit
kandierten Eiertomaten. 5 Im Winzerhaus aus dem 16. Jahrhundert bewirtet die
Familie Ravet. 6 Das Ambiente im Speisesaal ist nobel, doch keineswegs steif

Adressen und FeEinscHMECKER-Bewertungen finden Sie im Info-Guide ab Seite 120

KUCHE DES RESTAURANTS ARBEITEN
22 KOCHE. DIE SERVICE-BRIGADE
ZAHLT BEINAHE EBENSO VIELE KOPFE.
WIR HABEN FAST EINEN
MITARBEITER FUR JEDEN GAST"”
SAGT BENOIT VIOLIER STOLZ

auf wenige Elemente, die wiederum ganz im Zeichen des anvisier-
ten Geschmacks stehen. Tm groBten Uberfluss ist er Purist — ja, das
ist moglich! Prototypisch dafiir steht die vielleicht verbliiffendste
Vorspeise: mit schwarzen Triiffeln und einer Gefliigel-Portwein-
Jus servierte gekochte Kardonen. Dieses Westschweizer Artischo-
ckengemiise macht sich auch nach Géingen mit Ossietra-Kaviar
auf Konigskrabbenfleisch und Champagner-velouté oder einer
perfekten Génseleberterrine mit roten Friichten und gerdsteten
Niissen nicht klein, sondern setzt ein Zeichen dafiir, wie wenig es
manchmal braucht, um Genuss perfekt zu machen.

Kein Gang fillt ab. Es gibt Seezunge in escabeche (mariniert)
auf deftig siidfranzosische Weise, fleischige Jakobsmuscheln mit
Yuzu und Zitronenmelisse, Hummer mit einer grandiosen, durch
Estragon verfeinerten Hollandaise und schlieBlich einen Lamm-
riicken aus Gruyere als Hauptgericht — es ist der einzige Gang, an
dem man herummikeln konnte, und die Kritik wiirde ausschlief3-
lich lauten: zu viel. Bis hierher waren Portionen und Rhythmus
von gleicher Perfektion wie die Qualitit der Speisen.

Der Aufwand ist entsprechend. Allein in der Kiiche arbeiten 22
Koche, fast ebenso viele Mitarbeiter wie im Service. ,,Fiir beinahe
jeden Gast“, sagt Benoit Violier, als man einen Blick in die gerdu-
mige, helle Kiiche werfen darf, ,,ein Mitarbeiter.” Eine Bestands-
aufnahme, so spektakulér wie die Leistung der Truppe.

ie grofen Chefkdche gehoren zu dieser Landschaft wie
D die mittelalterlichen Ortskerne, die gotischen Kathedra-
len und die Blicke in das Sehnsuchtsland zwischen
Dunst und Horizont. Sie verbinden das Spektakulidre der Land-
schaft mit dem Spektakuldren ihrer Kochkunst. Alle halten die
franzosische Klassik hoch, und alle driicken ihr den eigenen Stem-
pel auf. Alle sind imposant. Auf halbem Weg bleibt keiner stehen.
Ravet, Décotterd und Violier sind kulinarische Landschaftsmaler.
Manchmal sehen sich ihre Motive dhnlich. Manchmal erkennt
man sie nicht wieder.
,,An deinen Ufern, wo, vom Winzerheerd / Bis zu
des Burgpalastes Marmorhallen / Der Uberfluss
sein goldnes Fiillhorn leert”, dichtete Goethes
Zeitgenosse Friedrich von Matthisson 1789 in
seiner Ode an den Genfer See.
Man kann dem Dichter da nicht widersprechen:
Mit dem ,,goldnen Fiillhorn* wissen auch die
Meister von heute sehr gut umzugehen. fl
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EINTAG
in Genf

Der Reformator Calvin, der Genf einst prdigte,
hatte nichts gegen Reichtum, aber Genuss mochte er nicht.
Das sehen die heutigen Bewobner ganz anders!

TEXT:. ACHIM BECKER
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Auf der Place du Molard locken Meeresfriichte im , Café

du Centre” Mahnmal Broken Chair an der Place des Nations.

Links: die bis zu 140 Meter hohe Fonténe des ,, Jet d’Eau”

Vom Morgen bis zum Mittag

rster Blick aus dem Fenster im ,,Grand Hotel Kempinski® an

der Uferstralie. Der tiefblaue See, aus dem eine Fonténe, der

Jet d’Eau’, schiefit — formidabel! Auf der anderen Seeseite

schimmert das Mont-Blanc-Massiv in der Sonne — erhaben!

Genug geschaut, ab in die Altstadt! Noble Namen leuchten
von Hausfassaden, Cartier, Patek Philippe, Piaget etc. Am Rhone-
kai, in der Rue du Rhone und der Rue du Marché reihen sich die
Boutiquen von Hermes, Chopard, Chanel. Swatch, C & A, Hennes
& Mauritz sind volksnahe Kleckse in der feudalen Pracht.

Auf der Place du Molard sind die Tische einladend gedeckt. In
Genf wird gut gegessen — Calvin zum Trotz, der Genf priigte und
Genuss verteufelte. Da die Schweizer beddchtige Leute sind, set-
zen sie auf das Bewihrte. So ist die klassische franzosische Kiiche
zahlreich und wiirdig reprisentiert — am Molard-Platz durch das
,Café du Centre*. Vor langer Zeit verkauften hier die Fischer ihre
Beute, geblieben ist davon die Spezialisierung der Brasserie auf
Meeresfriichte. Reich gefiillt ist schon die kleinste der plateaux des
fruits de mer: Austern, Sandgarnelen, Meermandeln, Schwert-
muscheln, Meeresschnecken. Man kann die Schwelgerei um Ta-
schenkrebs und Hummer erweitern. Fleischliebhaber besuchen ein
anderes ,,Café”, das ,,de Paris“. Hier wurde die Kriuterbutter,
mehr eine Sauce, zum Entrecote erfunden. 1930 war das, und
noch heute soll sie nach demselben, natiirlich geheimen Rezept
hergestellt werden. Im ,,Café de Paris* gibt es nur dieses eine
Hauptgericht, mit Pommes frites und Salat, dafiir ist die Dessert-
auswahl groB3. Die Butter wird im 250-Gramm-Topf verkauft. » » »
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Die stets lebendige Place de Bourg-de-Four in der Altstadt.
Schokolade aus der Manufaktur ,,Favarger” Ein Exponat im
Uhrenmuseum Patek Philippe. Der historische Leuchtturm

56 DEr FEINSCHMECKER Bookazine Ni 34“
|
Y
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Nachmittags

tatt eines Desserts im Restaurant ein Ausflug iiber die nérdliche Stadtgrenze nach

Versoix zu ,,Favarger. Besichtigung der dltesten Schokoladenmanufaktur der

Schweiz (seit 1826), anschliefend im Geschift schwere Entscheidungen treffen:

Schokoladen, Pralinen, Triiffel oder Ganaches. Fiir alle Fille hat ,,Favarger auch

eine Filiale in der Genfer Innenstadt (Quai des Bergues 19). Nach Konsum und
Genuss endlich Kultur! Beim Bummel durchs Kiinstlerviertel Quartier des Bains warten
zahlreiche Galerien auf neugierige Besucher, auch das MAMCO steht hier, das Muse-
um fiir Zeitgenossische Kunst. Fiihrungen finden sonntags um 15 Uhr (Franzosisch)
und mittwochs um 19 Uhr (Englisch) statt. Das Museum empfiehlt sie und hat die Grofie
zu gestehen, dass manche Exponate und Installationen ohne Erkldrung ziemlich sinn-
los wirken konnten — auf diejenigen Besucher je-
denfalls, die noch keinen engeren Bezug zu moder-
ner Kunst haben. An jedem ersten Sonntag und Mitt-
woch im Monat sind die Fihrungen gratis und
einige der ausstellenden Kiinstler anwesend. Wer es
gegenstindlicher mag, der l4uft ein paar Schritte
weiter zum Uhrenmuseum Patek Philippe. Auf vier
Etagen wird die Geschichte der Uhrmacherei seit
dem 16. Jahrhundert mit wertvollen Exponaten ver-
anschaulicht, ebenso die Geschichte der Manufak-
tur Patek Philippe seit ihrer Griindung 1839. An-
schliefend geht’s um die Ecke zum erfrischenden
Glas Chasselas vom Chateau de Mont in die Bar des
,,Café des Bains™. >> >

Im Quartier des
Bains gibt es viel
Kunst zu sehen
(o.: im MAMCO),
dazwischen laden
Bars, Kneipen und
Bistros zur Pause.
Unser Favorit: das
.Café des Bains”
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Abends

ir konnten im legeren, frohlichen Bistro zum Abendessen bleiben. Die Kiiche ist fast so

zeitgenossisch wie die Kunst in den benachbarten Galerien: Konigskrabbe, mit Limette

parfiimiert, und Topinambur-Kurkuma-mousseline, Kalbsriicken mit schwarzer Triiffelkruste.

Dann verpassen wir aber Dominique Gauthiers Kiinste im Restaurant ,,Le Chat Botté* des

beriihmten Hotels ,,.Beau-Rivage*! Sein perfektes Handwerk und sein sicheres Jonglieren
mit Aromen auf dem Fundament der franzosischen Kiiche haben ihn ldngst in die Spitzengruppe
der Koche am Genfer See befordert. Ein Menii kann schwungvoll mit einer Gazpacho aus Erd-
beeren und Gurken mit schwarzem Pfeffer, Basilikum und Limette starten. Dem Felchenfilet aus
dem See geben Morcheln, Erbsen und eine Jus aus Friihlingszwiebeln und Pata-Negra-Wucht, dem
knusprigen Ibérico-Schwein verleiht gebratene Ananas fruchtige Leichtigkeit. Schon, dass dieser
.gestiefelte Kater kein Méarchen ist. Schade, dass es die Preise auch nicht sind.

Ein kurzer Spaziergang auf dem Quai Mont-Blanc am Seeufer fiihrt vom ,,.Beau-Rivage* zur
Badeanstalt ,,Bain de Paquis®. Dort 14dt die grofie Terrasse der ,,Buvette des Bains* iiber dem See
zum Chillen bei einem Glas Wein. Halb Genf trifft sich hier an lauen Sommerabenden und blickt
hiniiber zu den Lichtern der Innenstadt, die sich im dunklen Wasser spiegeln. Wem das zu schlicht
ist, der setzt sich in den Saal der ,,Brasserie des Halles de 1'fle* oder unter alte Biume davor. Auf

der Rhoneinsel trifft sich abends ebenfalls halb Genf, das jiingere jedenfalls. Bei Bier, Cocktails

und Livemusik. Essen kann man auch, sogar ziemlich gut. fi

FOTOS: C. RICHARD, ARTHUR F. SELBACH/JALAG-SYNDICATION.DE
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Das Foto zeigt den Neuenburger See bei

Yverdon-les-Bains und die Moorlandschaft am Ufer.
Verborgen bleibt der Fischreichtum des Sees

—— T ——

A R

Die Region um das Stcidtchen Yverdon-les-Bains
steht meist im Schatten des bertibmteren Genfer Sees.
Dabei lohnt die Reise nicht minder! Wir treffen
auf frobliche Fischer und beimatverbundene Koche

TEXT: UWE STUDTRUCKER, FOTOS: MARKUS BASSLER

FOTO: SWISS-IMAGE.CH / ROLAND GERTH
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Uberall in der Altstadt von Yverdon-les-Bains stellen gemiitliche Cafés Tische und Stiihle
auf die Stral3e, auch vor der ockergelben Barockfassade der Reformierten Kirche

ergessen Sie die Karte, sagt Willy Isler trocken
und fiihrt am gut gelaunten Stammtisch in der
puristischen Schankstube seiner ,,L.’ Auberge de
I’Union” vorbei in den Speisesaal. Der Raum
mit zeitgendssischer Kunst an den Naturstein-
winden und Feuerstelle iiberrascht in dem Gast-
haus, dessen Fassade gut ein paar Eimer Farbe vertragen konnte.
,.Nehmen Sie das menu du chef*, dringt der drahtige Enddreifiger,
,das stelle ich jeden Tag neu nach Marktangebot zusammen, da-
rum steht es nicht auf der Karte.” Die mit sauce Mornay gratinier-
ten, getriiffelten HechtkloBchen und das lange gegarte Schweine-
filet zeigen, dass Isler zu den kreativen Kochen am Neuenburger
See zihlt. ,,Morgen habe ich Duett von Flussbarsch und gerducher-
tem Felchen mit Fenchel, Apfel und Zucchini“, macht Isler Appetit.
Morgen sind wir nicht mehr in Concise. Es gibt viel zu entdecken
an den Ufern des Neuenburger Sees, des Lac de Neuchatel.

Die Region um Yverdon-les-Bains mit seinen properen Biirger-
héusern aus dem 18. Jahrhundert, wo der Jura sanfthiigelig auf den
See trifft, ist Frankreich kulinarisch so nah wie geografisch. Man
teilt sich nicht nur die Kise-Appellation Vacherin Mont d’Or.
Die Koche lieben es wie die Nachbarn mehrheitlich unaufgeregt
(neo)klassisch und begeistern sich fiir die hochwertigen Zutaten
aus dem Boden: Burgunder-Triiffeln, im friihen Friihjahr die aroma-
tischen Pilze Mérzschneckling, spiter Morcheln, von den Weiden
zarte Lammer und aus dem See festfleischige Felchen, muskulose
Hechte und die wegen ihrer zarten Filets begehrten kleinen Fluss-
barsche.

Linke Seite oben: Aus der Kiiche von Patron Willy Isler (Foto)
kommt das ,Duo von Fischen aus dem See” in der ,,L'’Auberge de
I'Union” in Concise. Unten: Einen Teil der Fische, die die Briider
Oberson aus dem Neuenburger See ziehen, rauchern sie in ihrer
Kate in Onnens. Mit den Produkten des Landes wird dienstags
und samstags auf den Markten von Yverdon-les-Bains gehandelt

£
o B T

Frischer als bei Philippe und Alain Ober-
son, den beiden fidelen Fischern aus Cor-
celles-pres-Concise, die nach dem Fang im-
mer erst mal ihr Bierchen zischen, kommen
die Fische nicht auf den Tisch. Die Briider,
58 und 60 Jahre alt, sind auch Teilzeitwirte.
Was aus dem See geholt wird, kommt an
drei Tagen in der Woche auf die Holztische
ihrer ,,Cabane de péche” in Onnens im Ufer-
wald, von der der Blick iiber den See bis
zum Montblanc reicht. ,,Die meisten bestel-
len gerducherte Felchen.“ Noch in Gummi-
stiefeln und mit Strickmiitze auf dem Kopf,
wird deshalb gleich nach dem Anlanden der
Riucherofen neben der Terrasse befeuert.
Zum Apéro gibt es hausgemachte Hechtter-
rine und Kanapees mit Felchenkaviar, dann
fein passierte Fischsuppe. ,,Die Stimmung
bei uns ist immer prichtig”, sagt Alain.
,Und keine Sorge, wir lassen genug Fische
fiir unsere hiesigen Kiichenchefs iibrig!*

Fiir Nicolas Schenk und Beqir Avdiu zum
Beispiel, die bevorzugt Hecht und Fluss-
barsch ordern. Fiir ihr ,,Restaurant des Quais* unterhalb des méch-
tigen mittelalterlichen Schlosses von Grandson. Die jungen Maitres
im extravagant dekorierten Glasquader und In-Treff neben dem
Yachthafen teilen mit ihrer schicken Foodie-Klientel ein Faible fiir
stidfranzosische Akzente: Riesengarnelen in Petersilienbutter, Rot-
barben auf Lauch in Rotweinreduktion. Die Hechtfilets werden auf
der Haut gebraten und mit einer bisque (simigen Fischsuppe) vom
Kaisergranat und einer mit Knoblauch nur ganz leicht aromatisier-
ten Spinatmousse serviert. Dem mediterranen Konzept des Hauses
entsprechend schlieBt leichter ,,Café Gourmand“ das Menii: Mit
Mini-Brombeer-Tiramisu, winziger Zitronentarte und Créme briilée
au Chocolat. Eine so iiberraschende wie liberzeugende Verbindung
von See und Land wiederum serviert Maryline Nozahic in ihrem
schonen ,,La Table de Mary* in Cheseaux-Noréaz nahe Yverdon-
les-Bains: Ein Zanderfilet brit sie in Entenschmalz und fiigt so
dem zarten Fisch eine kriftig-rustikale Note hinzu. Das Restaurant
hat iibrigens eine der schonsten Sommerterrassen in der Region.

verdon-les-Bains und Umgebung, das ist auch franzo-

sische Lebensart. In den vertrdumten Altstadtgassen

mit den weiBlen und ockergelben Bilderbuchhédusern

spielt sich das Leben draufien ab, in den Cafés serviert
man den ganzen Tag lang knusprige Croissants und Croque-Mon-
sieur und im Schatten der Pinien an den Sandstrinden des Ostufers
preisen die Eisverkdufer ihre glace. Wahre Begeisterung kommt
auf, wenn der Wagen von ,,Milkysweet* an den Badeplitzen stoppt.
Die Manufaktur-Eiscreme ist mit Sorten von Karamell bis Pistazie
und Zitrone in Geschmack und Konsistenz die beste, die man am
Seeufer bekommen kann.

Und sie ist nicht zufillig ein siifes Resultat von Gérard Roys
Idee, ,,die authentische Landwirtschaft zu bewahren und dadurch
hochwertige regionale Lebensmittel zu erzeugen®. Vor 20 Jahren
realisierte der smarte Landwirt seine Qualitdtsoffensive mit ,,La
Ferme*, einem properen Laden vor den Mauern des Stadtschlosses
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von Yverdon. Von Brot bis Wurst, von Kise bis Wein
werden feine Genussmittel aus der Region verkauft,
auch Ole, Essige, Milchprodukte, Konfitiiren und neu-
erdings Manufakturbiere. Die Fotos iiber dem Gemiise-
regal stellen jeden der 110 Produzenten vor, von denen
Roy die Waren bezieht. Mit ihnen hat er klare Qualitéts-
standards vereinbart. ,,Wichtigstes Kriterium ist der Ge-
schmack!"“ Die Eismacher von , Milkysweet* holen ih-
ren Rohstoff natiirlich aus der regionalen Molkerei. Die
gibe es ohne Roy vielleicht gar nicht mehr.

ulinarische Schitze liebt auch Eric Hamart,
Patron der eleganten ,,La Vieille Auberge*
im Weindorf Valeyres-sous-Rances. Mor-
cheln vor allem, mit denen er Kaninchen-
riicken fiillt. Die sammelt der sympathische 43-Jahrige
selbst, den Vin jaune fiir die Jus zum zarten Braten holt
er vom befreundeten Winzer. Die Juraspezialitit aus der
weilen Savagnin-Traube steuert Sdure und Noten von
Walnuss und Trockenobst bei. Am Wochenende ist das
schnieke Natursteinhaus im Weinberg oberhalb des
Sees Lieblingsadresse von Kurzurlaubern aus Genf,
Lausanne und Bern, die beim Hiking und Biking kuli-
narische Ziele ansteuern. Neben dem Kaninchen genie-
Ben sie etwa Confit von der Kalbshaxe mit Honig und
Rosmarin und beim Dessert herrlich rahmigen Mandel-
sulz mit Fruchtminestrone.
Hamart empfiehlt uns eine Fahrt nach Croy in den
Ortsteil Romainmotier. Wegen der extra kriuterwiirzi-
gen Bergwiesenldmmer dort. ,,Gehen Sie zu Cédric Rey

in die JRotisserie au Gaulois‘!* Also ab in den Ort mit  Fir den mit Morcheln gefiillten Kaninchenriicken kommen Géste aus Bern

der 1000 Jahre alten romanischen Abteikirche und Platz  und Lausanne in die elegante ,La Vieille Auberge” in Valeyres-sous-Rances

genommen an einem der apart gedeckten Tische unter
der hellen Balkendecke vor dem mannshohen offenen Kamin. Der
zuriickhaltende Kiichenchef hat acht seiner 33 Lebensjahre im be-
rithmten ,,Le Cerf* von Carlo Crisci kunstvoll gekocht und setzt
nun im eigenen Restaurant auf Bestes vom Grill. Das schliefit Raf-
finesse nicht aus. Das Lammkarree vom Rost mit Zitronen-Thymi-
an-Jus ist in Geschmack und Zartheit kaum zu tibertreffen, ein
Sandwich von Topinambur und glasierter violetter Karotte erginzt
die Aromatik mit erdiger SiiBe und rauchigen Akzenten. Den
2012er Gamaret-Garanoir vom Weingut Poget, den die Sommeliére
dazu einschenkt, mochte man am liebsten flaschenweise genief3en.
Bei Christiane Martin ginge das. Ihre helle ,,L’Auberge” im
Dorfchen Baulmes verfiigt liber sechs kommode Gistezimmer. Die
64-Jdhrige — ,,Kochen ist meine Berufung!“ — hat vor elf Jahren
ihren Job in einer Pflegeeinrichtung an den Nagel gehidngt, iibers
Internet ihr Restaurant gefunden und sich Anregung bei professio-
nellen Konnern wie Vreni Giger in St. Gallen geholt. Heute ist sie
selbst Profi. Subtil unterstreicht Zitronengrasbutter den Ge-

Linke Seite oben: Im trendigen , Restaurant des Quais” an der
Uferpromenade unter der Burg von Grandson (unten rechts)
serviert Patron Nicolas Schenk ein Hechtfilet, frisch aus dem
See. Unten links: Geradezu puristisch angerichtet wird das
Rinderfilet mit Krautern im Restaurant , LaTable de Mary” in
Cheseaux-Noréaz ein paar Autominuten von Yverdon-les-Bains

Adressen und FEINSCHMECKER-Bewertungen finden Sie im Info-Guide ab Seite 120

schmack des gebratenen Seesaiblings, zu dem Pierrette Gander,
rechte Hand von Christiane und Selfmade-Sommeliere, auf einem
kriftigen 2013er Chardonnay von Gauthey besteht. Bei ihm blei-
ben wir, weil er sich mit seinem vollen buttrigen Bukett auch zum
scharf angebraten Kalbsbries mit Mirzschnecklingen bestens
macht. Beide Gerichte und die ausgefeilte Variation der Créme
briilée gehoren zum mittéglichen ,,Arbeitermenii* — wo sonst kann
man fiir 45 Franken so gliicklich werden?

it dem Schlafen in Baulmes wird es doch nichts.

Der Abend ist noch weit und wird schlieBlich an der

Belle-Epoque-Bar im ,,Grand Hotel des Bains* von

Yverdon eingeleitet. Fiir eine gute Nacht in grof-
ziigig geschnittenen Zimmern und Suiten sorgt nicht nur das Bad
im wohlige 34 Grad warmen Thermalbecken des Hauses, sondern
auch das Treatment im Spa des angeschlossenen Heilbads. Wer im
Art-déco-Ambiente des Restaurants das ,,Menu Plaisir Culinaire*,
etwa mit Rotbarbe und Pastis-Fenchel vor dem Confit von der
Lammschulter bestellt, wird auf dem Kédsewagen danach bald ein
neues regionales Schmankerl finden. Einen sechs Monate in den
Tropfsteinhohlen von Vallorbe nahe dem Mont d’Or gereiften,
wunderbar rahmig-vollwiirzigen und schnittfesten Rohmilchkise
von Maitre Fromager Steve Berger aus Lignerolle. Den kennt noch
nicht einmal der Produktspezialist Gérard Roy. fl
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Hotel du Pillon, Zes Diablerets
150 Jahre Wintertourismus feierte die Schweiz
gerade. Beispielhaft ist die Geschichte von St.

Moritz. Zeitgleich sorgten englische Besucher

fiir den Bau von Hotels auch anderswo. Das ,,Hotel
du Pillon” beispielsweise wurde schon 1860 fiir
Gletscherwanderer errichtet. Es liegt zwischen
Vers LEglise und Les Diablerets an der alten Pass-
straRe zum Col du Pillon und eréffnet schone
Blicke auf den Gletscher der Diablerets-Gipfel.
Die Fassade des Hauses steht heute unter Denk-
malschutz. Das Innere wurde 2007 sensibel und
liebevoll renoviert. Kaminzimmer, Fliigelsalon, eine
Kunstsammlung und viele Antiquitaten entfalten
nun nostalgischen Zauber. Gerade einmal 14 Zim-
mer sorgen dafiir, dass die Atmosphare eher einem
Privathaus als einem Hotel entspricht. > > >




in die Vergangernie

Mitte des 19. Jahrbunderts begann
Tourismus im Genferseegebiet. Einige Ho
den Charme alter Zeiten bewo

\

k.
!
S

l'



Romantik Hotel

Mont-Blanc au Lac, Morges
Seit 1857 schaut dieses romanti-
sche Haus in bevorzugter Lage an
der Seepromenade von Morges auf
die Berge am anderen Ufer, natiirlich
auch auf das Mont-Blanc-Massiv —
bei klarer Sicht. Ins Gastebuch
trugen sich prominente Kiinstler
wie Jane Birkin, Georges Moustaki
und Charles Aznavour ein. Die
Atmosphare ist relaxed, aber stil-
voll. Die meisten der 45 gediegen
moblierten Zimmer blicken auf den
See. Das Restaurant , Le Pavis”
pflegt eine saisonale Regionalkiiche
mit vielen Fischgerichten, im
Sommer ist auch das Restaurant
.Le Jardin” im Garten geoffnet.
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Erstklassig und giinstig zum...

... Feinschmecker werden.

Daran finden Sie bestimmt Geschmack -
reisen Sie ganz entspannt in unserer 1.Klasse.

Im ICE servieren wir Ihnen in der 1. Klasse Speisen und Getranke auch
am Platz. Dazu erhalten Sie neben kleinen Aufmerksamkeiten verschiedene
Tageszeitungen und gratis WLAN-Zugang. Die Platzreservierung ist
inklusive. Nach Genf reisen Sie beispielsweise von Frankfurt mit nur einem
Umstieg in weniger als 6 Stunden - und diese Zeit gehort Ihnen!

Die Bahn macht mobil.



Chateau de Bonmont, Chéserex
Die Geschichte von Bonmont reicht zuriick bis ins 12. Jahrhundert.
Damals wurde hier in den Hiigeln tiber Chéserex die erste Zister-
zienserabtei der Schweiz gegriindet. Als die Berner das Waadtland
eroberten, wurde das Kloster sakularisiert, die Kirche diente unter
anderem als Lebensmittellager und Késerei. Das Hotel, 1979 eréffnet,
ist im Schloss von 1740 untergebracht, das seinerzeit als bernischer
Landvogteisitz erbaut wurde. Die historischen Raume bilden einen
schonen Kontrast zum sportlichen Leben, das hier herrscht, seit das
Anwesen von einem Golfplatz umgeben ist, einem der schonsten in
der Westschweiz.

Masson, veyraux

Das Hotel ,,Masson” in Veytaux am Genfer See wurde 1829 als

Weingutshaus erbaut. Zum Gastehaus machte es die Erbin Elise
Masson in den 50er-Jahren des 19. Jahrhunderts. Bis zum Ersten Welt-
krieg logierten hier vornehme Gaste vor allem aus England, Deutsch-
land und Russland. Elise Masson wird als eine Gastgeberin mit Leib
und Seele beschrieben, die zu den bekannten Personlichkeiten in der
Region um Montreux gehorte. Nach ihrem Tod wechselten die Besitzer,
keiner von ihnen hatte die Mittel fiir eine grundlegende Modernisierung
des Hotels, so blieb der Charme vergangener Zeiten erhalten.

Diesem Genius loci fithlen sich auch die heutigen Besitzer verpflichtet.

Grand Hotel des Rasses,
Les Rasses

Vom Ende des 19. Jahrhunderts
stammt das ,,Grand Hétel des
Rasses” in einem Uppigen Naturpark
nah am Skigebiet. Die Séle und
Raume wurden so renoviert, dass
sie ihren urspriinglichen Charakter
bewahren konnten. Ebenso stilvoll
ist das Restaurant ,Belle Epoque’, in
dem - wie es sich fiir ein solches
Haus geziemt - traditionelle Gerichte
der regionalen Kiiche serviert werden.
Die 42 Zimmer wurden klassisch
oder modern mobliert. Neuzeitliche
Bediirfnisse befriedigen ein beheizter
Innenpool, Sauna und Fitnessraum.
Die neue Panoramaterrasse eréffnet
Weitblicke auf die Berge und bis zum
Neuenburger See. fl
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ABSTECHER: VALLEE DE JOUX

Sina und Nicolas Frey (r. 0.) filhren das idyllisch gele
.Hotel des Horlogers” nahe Le Sentier (u. I.). Im Re:

wird franzosische Kiiche serviert, etwa Erdbeerkiich

che

Kasespeazialitat, gibt es in der ,,Fromagerie Le Séchey™

Limettensorbet. Den besten Tomme Vaudois, eine 6
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IM TAL

der Uhrmacher

Geniefser, die endlich mal ibre Rube haben mdchten, sind im
Vallee de Joux richtig. Wo die beriihmten Schweizer Ubren in Handarbeit
gefertigt werden, kann man im Luxus des Einfachen schwelgen

TEXT: CHRISTOPH RUF

ie Fischer am Lac de Joux sind auch die-
sen Morgen ihrer Arbeit nachgegangen.
Was sie vom Haken und aus den Netzen
holen, findet hier, im Nordwesten des
Kantons Waadt, dankbare Abnehmer.
Etwa in Le Sentier im Restaurant ,,Belle-
vue Le Rocheray*, wo Chefin Dalila Leu-
enberger als Hauptgang einen frisch gebratenen Hecht auftrigt, der
am Tisch filetiert wird. Auch die Felchenfilets schmecken, wie nur
wirklich frischer Fisch schmeckt — im ,,Tal der Wolfe* gibt es an
diesem Abend nichts auszusetzen.

,,Tal der Wolfe®, so nennen sie in Lausanne oder Genf das Vallée
de Joux zuweilen — typische Arroganz der Stidter. Vor dem Tal und
seinen Bewohnern, die als ver-
schlossen und scheu gilten, hatte
man auch Sina Frey gewarnt, als sie
vor zehn Jahren mit ihrem Mann
Nicolas das ,,Hotel des Horlogers*
in Le Brassus iibernahm. Kurz nach
der Wende zog sie von Sachsen in
die Schweiz. Das liegt nun schon
so lange zuriick, dass sie manche
Worter mit einem kaum horbaren
franzosischen Akzent ausspricht.

Die Freys arbeiten im Auftrag
von Uhrenmanufakturen wie Jaeger-LeCoultre, Audemars Piguet
und Breguet, die im Tal ihre Luxusuhren fertigen lassen (im Muse-
um ,,Espace Horloger” in Le Sentier erfihrt man alles iiber die
jahrhundertelange Tradition der Uhrenfertigung im Vallée). ,,Es
fehlte damals ein Hotel fiir ihre Geschéftspartner und Kunden®, er-
innert sich Sina Frey. Sie und ihr Mann haben mit ihrem ,,Hotel des
Horlogers* diese Liicke geschlossen. Auf dem Weg zum Friihstiick
geht das internationale Publikum nun erst mal an zwei Tischen vor-

bei, an denen die Einheimischen beim Kaffee iiber die Weltlage de-
battieren. Die anfingliche Scheu vor den Zugezogenen haben sie
abgelegt. Sie wissen inzwischen, dass da Gastronomen gekommen
sind, die mit der Zeit gehen, aber nicht alles umwerfen, was sich
bewihrt hat. In der Hotel-Brasserie ,,Le Carillon werden regionale
Spezialititen serviert. Im ,,Le Chronographe fiihlt man sich der
klassischen franzosischen Hochkiiche verpflichtet: Génsestopfleber,
Jakobsmuscheln, getriiffelte Rehmedaillons. Das pochierte Ei mit
Morcheln stellt den Bezug zur Natur her. Die edlen Pilze beschifti-
gen die Sammler seit Generationen.

Wo gibt es noch unverfilschte Gerichte der Region? Sina Frey
breitet eine Landkarte aus. Der Weg nach La Bréguettaz bei Vau-
lion ist nicht leicht zu finden. Das Ortchen besteht nur aus einem
Bauernhof und dem ,,Chalet Restaurant La Bréguettaz“, das fiir
seine authentische Kiiche bekannt ist. Wir nehmen papet vaudois,
Kartoffelpiiree mit Lauchstiicken, das mit einer saucisse aux choux
serviert wird: eine gerducherte Wurst mit eingearbeiteten Sauer-

1al der Wolfer
SO NENNEN MANCHE
IN LAUSANNE ODER GENF DAS
VALLEE DE JOUX - DIE
ARROGANZ DER STADTER

krautfiden, die man am besten in der Dorffleischerei ,,Boucherie
Pierre Rochat* in Le Brassus kauft.

Auf der Suche nach den besten Spezialititen kommen wir zur
,Fromagerie Le Séchey” am See. Chefin Dani¢le Magnenat ist
eine ausgewiesene Expertin fiir den Tomme Vaudois. ,,Diese Kése-
art gibt es auch in Frankreich und im Aostatal“, erklirt die resolute
Frau und bestreicht eine Baguettescheibe mit einem Stiick vom
frisch angeschnittenen Laib. Der Tomme Vaudois erinnert in seiner
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Zwischen die Hugel des,Jura im westlichen Waadtland
schmiegen sich das Tal und der See Joux. Eine Spezialitat
der Béackerei ,La Gourmandine” im Stadtchen Sainte-Croix
ist die Mandeltarte (l. u.). Mit den besten Kasen der Region
handelt Jean-Michel Rochat in seinem Laden ,,Caves du
Pelerin’. Den Vacherin Mont d’Or lasst er selbst reifen

]
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Konsistenz an Mozzarella, er ist aber sduerlicher und kantiger. Sie-
ben bis zehn Tage reift er — wenn er die Schwelle vom Frisch- zum
Weichkise iiberschritten hat, kommt er zum Verkauf.

Tomme gibt es auch bei Jean-Michel Rochat. In seinem Hofla-
den ,,Caves du P¢lerin® in Les Charbonnieres bietet er neben Wein
und Spirituosen auch die Kisespezialititen der Region an. In erster
Linie ist das fiir ihn der Vacherin, den er selbst herstellt: Die Roh-
masse ldsst er sich von einem Bauern aus der Nachbarschaft lie-
fern, dann beginnt sein Werk als Affineur. Monatelang biirstet Ro-
chat den Laib jeden Tag mit Wasser. Im Laufe der Wochen entsteht
so eine diinne Kruste und darunter eine dichte, an reifen Camem-
bert erinnernde Masse.

m Gegensatz zum nahen Frankreich, das seinen Vacherin aus

Rohmilch herstellt, wird auf der Schweizer Seite nur mit ther-

misierter Milch gearbeitet — vor zehn Jahren gab es Probleme
mit Listerien. ,Man kann aus wirmebehandelter Milch genauso
guten Kédse machen — man muss ihn dann nur sorgféltiger reifen
lassen®, sagt Rochat. Den Vacherin isst man kalt, oder man erhitzt ihn
im Ofen. Es empfiehlt sich, ihn zuvor mit ein wenig Weiwein zu
tibergiefen. Im Gegensatz zu seinem franzosischen Verwandten ist
der Waadtldander Vacherin milder, aber auch nuancenreicher — feine
Nuss- und Hefearomen heben sich ab. Zum Abschied schenkt
Rochat eine Fliissigkeit in einen Metall-Fingerhut: Enzianschnaps,
gentiane, erklirt er. Aus der knorri-
gen Wurzel, die an altes Rebholz
erinnert, wird der kriftige Digestif
gebrannt.

Wihrend sich unser Gastgeber
ins Vacherin-Museum zuriickzieht,
um eine Besuchergruppe in die
Welt des Kises zu begleiten, bre-
chen wir zum ,,Balcon du Jura“ auf.
35 Kilometer nordlich des Vallée
du Joux, in Sichtweite von Neu-
chatel, kommen wir auf das Hoch-
plateau. Von hier oben, auf den StrdBchen und Wanderwegen zwi-
schen Sainte-Croix und Vuitebeeuf bietet sich eine fantastische
Aussicht auf den Lac de Neuchatel, den Neuenburger See, der heute
hell in der Sonne schimmert. Man muss sich dabei schon sehr an-
strengen, um andere Gerdusche wahrzunehmen als den sanften
Friihlingswind. Die hochste Erhebung, der Chasseron (1600 Meter),
ist ein beliebtes Wanderziel — der Panoramablick will aber erst mal
verdient sein, eine Strafle fiihrt nicht hinauf. Im Sommer ldsst sich

Adressen und FeEinscHMECKER-Bewertungen finden Sie im Info-Guide ab Seite 120

die Strecke gut zu Fuf} zuriicklegen, im Winter vertrauen die Ein-
heimischen lieber auf Schneeschuhe, die die Talstationen rund um
Sainte-Croix fiir ein paar Franken verleihen. Sainte-Croix iibrigens
lohnt den Besuch aus zwei gewichtigen Griinden: Der eine sind die
stiffigen Biere der Braumanufaktur ,,Brasserie Trois Dames® (be-
sonders der gehaltvolle Weizenbock ,,Fraicheur du Soir* mit Oran-
gen- und Koriandertonen), der andere ist die Konditorei ,,L.a Gour-
mandine mit ihrer fantastischen farte aux amandines, einer Miirbe-
teigtarte mit kross gebackener Auflage aus Mandeln und viel Honig.

uch im ,,Café-Restaurant Les Cluds* wird die tarte aux

amandines gerne zum Dessert bestellt. Vorausgesetzt,

die immensen Portionen in diesem urigen Ausflugslokal
in Bullet, 6stlich von Sainte-Croix, lassen dafiir noch Raum. Schon
mittags sind alle Tische besetzt, gut 80 Giste lassen sich die boden-
standige Kiiche von Olivier Chablaix schmecken: Ob Kalbssteak,
Schweinelendchen mit Champignons oder croiite au fromage, ein
deftiges Pfannengericht aus Schinken, Ei und viel frischem Gruye-
re. Das Fleisch lasst er sich von einem nahen Biobauern liefern, der
im Gegenzug gern die Kiichenabfille an seine Simmentaler Rinder

_ Sainte-Croix’s
FUR LIEBHABER GUTER
BIERE UND SUSSER
MANDELTORTEN KEINE FRAGE:
DA MUSS MAN HIN!

verfiittert. ,,So funktioniert Recycling auf dem Land®, meint Cha-
blaix und lacht. Die Tonnen sind fast ausschlieBlich mit Kartoffel-
schalen gefiillt. ,,Wo die herstammen? Kommen Sie mit.” Wir tref-
fen eine freundliche Seniorin, die vor einer groffen Stahlwanne
Kartoffeln in Windeseile zu Pommes frites zerschneidet. ,,Mindes-
tens drei Babywannen pro Tag®, sagt die 80-Jdhrige und lichelt:
»Solange unsere Giste den Unterschied zu Tiefkiihl-Pommes-frites
noch schmecken, gehe ich nicht in Rente. i
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Zart durch viel Zeit
RINDERZUNGE MIT KAPERNSAUCE




iele Jahre hat Peter Hasler als Kiichenchef in hochdekorier-
Vten Restaurants gearbeitet. Seinen Traum, sich selbststin-

dig zu machen, hat er allerdings nie aus den Augen verlo-
ren. Als dann vor einigen Jahren die betagte Besitzerin ihr ,,Café” in
Riex aufgeben musste, griff er zu. Die Kiichentechnik in dem Tradi-
tionslokal ist nun auf dem neuesten Stand, der rustikal moblierte
Gastraum mit der fantastischen Aussicht auf den Genfer See und die
Alpen geschmackvoll renoviert. Geblieben ist der warme Charakter
des kleinen ,,Café de Riex".

Hasler kocht auf hohem Niveau und fest verankert in der Region.
Rinderzunge mit Kapernsauce ist ein fiir seinen Stil typisches Ge-
richt — und ein Renner auf der Speisenkarte. ,,Es wird so oft
bestellt, weil den meisten zu Hause die Zubereitung viel zu lange
dauert”, sagt Hasler. Nicht weniger als drei Stunden ldsst der Koch
die Zunge in einer milden Briihe simmern. Dann entfernt er sofort
die duBere Haut. ,,Warm geht das sehr gut, kalt ist es schwierig.”
Die Zunge schneidet er in diinne Scheiben und serviert sie mit der
Kapernsauce. ,,Dafiir koche ich zu gleichen Teilen Rinderbriihe und
Sahne ein“, erkldrt Hasler. Dann gibt er etwas Curry hinzu, ,,das
wiirzt und sorgt fiir eine schone gelbe Farbe®. Gesalzen und gepfef-
fert wird am Schluss, wenn auch die Kapern hineinkommen. Das
Kartoffelpiiree richtet Hasler in einem ausgehohlten Zucchino an,
genau wie das Gemiise. Seine Weinempfehlung: einen Roten aus
der Nachbarschaft, Plant Robert heift die alte Rebsorte. >> >

Regionale Produkte, auf hohem handwerklichem Niveau
zubereitet — das ist das Konzept des ,,Café de Riex"
Die Weinkarte dominieren Fendant und Plant Robert |

N (/’x DE ST JACQUES | .~ CAFE DE RIEX” IN RIEX
ALIX AfllEU MES PETER

HASLER:

POISSONS DU LEMAN f ,Die Zunge soll

RIVAG 4 :
io%gréfeua ONBAKON 3 drei Stunden

| } ' , d 4
| NoN VERIS DE VAL |

cuim ENT :IjER AUFOUR . ibrsofort die Haut

e E abzieben!*
ITRINE DE Pore Cov¥d
P%bom s LA SAUGE 307 |

“Nos VIANDES S
Tou TES NOT FoURN
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och oder Metzger? Bei Thierry Sax ist das schwer zu sa-
KgDen, denn im Grunde ist er beides (siche auch Seite 98).
ann schlachtet er zusammen mit einem Bauern aus der
Gegend jede Woche ein Schwein, um es sofort zu Wurst zu verar-
beiten. ,,Nur das Filet bleibt {ibrig, das braten wir in der Pfanne®,
sagt er. Fiir jede seiner Wurstsorten hat Sax, der mit seiner Frau
Helena seit einem Vierteljahrhundert die Wirtschaft ,,Café au Bon
Vin* in Chardonne fiihrt, ein Stiick von seinem Schwein reserviert
— fiir seine Schweinsbratwiirste verwendet er das Kotelett. Un-
mittelbar nach der Schlachtung dreht er das Fleisch durch den
Wolf, wiirzt es unter anderem mit Majoran, Salz und Pfeffer und
schmeckt es mit Weilwein ab. Nun konnten die rohen Wiirste ge-
braten werden. ,,Ich pochiere sie aber vorher in heiem Wasser, so
bleiben sie ldnger saftig®, erzdhlt Sax. ,, Kurz vor dem Servieren
brate ich sie dann an.”

Zusammen mit seiner kriftigen, aber nicht fetten Schweinsbrat-
wurst kommt ein Waadtlidnder Traditionsgericht auf den Teller, das
schon fast in Vergessenheit geraten ist: das ,,Trio®. ,,Unter die
Waurstmasse mische ich ein Drittel frische Leber und forme daraus
einen KloB“, erklért Sax. Den brit er in der Pfanne und serviert die
beiden deftigen Spezialitdten mit Rosti, Senf und einem Glas Rot-
wein. ,,Manche Giste sagen, dass sie das Gericht an friiher erinnert”,
so der Koch und Metzger. Fiir ihn ein Kompliment. > > >

Die hausgemachten Wiirste sind der groRe Trumpf des
,Café au Bon Vin” in Chardonne. Von April bis

September gibt es zusatzlich hausgeraucherten Lachs

..CAFE AU BON VIN“ IN CHARDONNE

THIERRY SAX:

,Meine

Schweinsbratwurst

mit Leberklofs

und Rosti erinnert

die Gdste an
Sfriiber!”
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Gehaltvoll, aber nicht fett:

SCHWEINSBRATWURST,
LEBERKNODEL UND ROSTI
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Herzhafte Halbkugeln

KLEINE KASEKRAPFEN (MALAKOFFS)
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Is Soldaten der Westschweiz Mitte des 19. Jahrhunderts aus I .
Adem Krimkrieg nach Hause kamen, brachten sie ein Gericht ‘i

mit, das zu einem grofien Klassiker der Region wurde: Ma- # 3 ’
lakoffs, kleine Kisekrapfen, benannt nach einer Festung bei Sewas- 'f
topol, die die Soldaten im Dienste Napoleons III. eingenommen , ' ' V
hatten. Eine Geschichte, die Philip Wolfsteiner, Patron im Restau- A Tl .
rant ,,Au Ceceur de la Cote* in Vinzel, oft erzidhlen muss. SchlieBlich ’ ] ‘;,' : b f;‘ﬁuf_{::
ist schwer zu verstehen, weshalb ein Késegericht aus dem Waadt- Sk : - ﬁ% _ & .
land einen russischen Namen tragt. & ’ Rl ' e .

Zusammen mit Doris Antonini hat Wolfsteiner das Lokal Ende v B g2 : . 1@

der 90er-Jahre ibernommen, schon damals hatte es eine mehr als Ky . e . s
hundertjdhrige Geschichte. Obwohl im ,,Au Cceur de la Cote* Ty : - e
durchaus anspruchsvoll gekocht wird, kommen die meisten Géste : i
wegen der Malakoffs — kein Wunder, sie sind vorziiglich. Das Re- = . .
zept ist einfach: Geriebener Gruyere wird mit Mehl und Pfeffer ver- ‘ : ; \' m, . ' \
mischt, dazu kommen ein oder zwei Eier und etwas Kirschwasser. | L= ; -

Danach wird die cremige Masse auf einer kleinen runden Scheibe
festen Toastbrots zu einer Halbkugel geformt und in Fett etwa vier
bis fiinf Minuten lang ausgebacken. ,,Dazu reichen wir griinen Salat
sowie eingelegte Gurken und Zwiebeln®, sagt Wolfsteiner, der als } b
Begleiter Weilwein empfiehlt. Serviert werden die Malakoffs \ z e :
Krapfen fiir Krapfen, nach jeder Runde entscheidet der Gast, ob es i K e : |
weitergeht. ,,Drei Malakoffs sind normal®, sagt Wolfsteiner. Und : I
was ist der Rekord? Der Wirt muss lachen: ,,18.% > > > N . it

h:__, o
e

Das Restaurant ,Au Coeur de la Cote” steht in den
Hiigeln des Winzerdorfes Vinzel. Hier schmecken nicht
nur Krapfen, sondern auch Entrecote ,,Café de Paris”

.~AU CEUR DE LA COTE” IN VINZEL

PHILIP
WOLFSTEINER:
,Drei Malakoffs
sind normal,
aber ein Gast hat
schon mal 18

gegessen. Das ist
der Rekord!"

GRANDCRU
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lich ausgenommen vor Cédric Laborie, Koch im Tradi-

tionslokal ,,Les 3 Sifflets in Vevey. Er wendet sie in
Mehl, gibt einen Schuss Sahne hinzu. Die Pfanne steht schon auf
dem Herd. Mochte er die Fische gar nicht filetieren? , Nein“, sagt
er entschieden, ,,die Riickengrite lassen wir drin. Dadurch bekom-
men die Barsche ein intensiveres Aroma. Nach dem Braten ldsst
sich die Hauptgrite dann leicht auslosen.”

Als das Olivenol schon fast zu dampfen beginnt, legt der Koch
die Barsche in die Pfanne. Sobald sie an den Rédndern leicht braun
werden, wendet er sie. Bereits nach etwa vier Minuten sind die
perches (Barsche) gar. ,,Blof nicht zu lange in der Pfanne lassen®,
warnt er, ,,sonst werden sie trocken.” Den Bratensatz 16scht Labo-
rie mit ordentlich Weilwein und Zitronensaft ab, ldsst alles einko-
chen und gibt grofziigig Butter dazu. Erst jetzt schmeckt er mit
Pfeffer und Salz ab, bevor er die Sauce durch ein feines Sieb iiber
die innen wunderbar saftigen Fische trdufelt — eine bodenstidndig-
elegante Kombination. Dazu gibt es Pommes frites und ein Glas
Chasselas, der etwas kriftiger sein sollte, um mit der intensiven
Sauce mithalten zu kdnnen. > b >

D ie kleinen Barsche aus dem Genfer See liegen fein siduber-

Das 1908 eroffnete Lokal , Les 3 Sifflets” in Vevey setzt auf
regionale Fleisch- und Fischgerichte, ist aber auch bekannt
fiir fondue moitié-moitié (halb Gruyére, halb Vacherin)

A

ffififf
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~LES 3 SEFLETS" IN VEVEY

CEDRIC

LABORIE:

,Brdit man die
Barsche mit der
Riickengrite,
bekommen
sie ein herrlich
intensives
Aroma!”
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Passt gut zu Rotwein
WAADTLANDER KOHLWURST (KABIS)
KARTOFFEL-LAUCH-AUFLAUF (PAPET)
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Uhr morgens ins ,,Café Romand* in der Altstadt von Lau-

sanne, trinken einen Kaffee, lesen Zeitung und fiihlen sich
auf angenehme Weise in die Vergangenheit versetzt: Seit der Eroff-
nung 1951 wurde das holzerne Interieur des Lokals kaum verdndert,
jedoch liebevoll gepflegt. So entsteht Tradition.

Die wird auch in der Kiiche grogeschrieben. Dort steht seit 1990
Thierry Lageyre am Herd. Eine seiner Spezialititen: Waadtldnder
Kohlwurst (kabis) mit papet, das ist eine Mischung aus etwa zwei
Drittel geschnittenem Lauch und einem Drittel geriebenen Kartof-
feln, die zusammen mit Briihe langsam gegart wird. Das ergibt
einen homogenen, sdmigen Eintopf. ,Eine deftige Mahlzeit, die
Kraft gibt”, sagt Lageyre und fiigt hinzu: ,,Entscheidend ist, dass die
Waurst gut ist.”“ Im ,,Café Romand* kommt die seit Jahrzehnten von
der Metzgerei ,,Biihlmann® in Orbe und ist exzellent.

Als das papet fast fertig ist, wirmt Lageyre die Kohlwurst in
Wasser an, nimmt sie aus dem Topf und wickelt sie in Kiichen-
papier, um mit einer Fleischgabel mehrmals beherzt zuzustechen —
.damit das Fett austritt“. Der Rest ist simpel: Das papet kommt in
eine Portionsschale, obenauf liegt die Wurst. Wer mag, nimmt schar-
fen Senf dazu. Ein herrlich deftiges Gericht, Lageyre empfiehlt als
Begleiter einen Rotwein. ,,Aber ein Bier passt auch.” fl

Die ersten Stammgéste kommen schon um kurz nach acht

An den alten Holztischen im , Café Romand” in
Lausanne wird gutbiirgerliche Kiiche serviert. Neben

der Kohlwurst besonders beliebt: der Linseneintopf

..CAFE ROMAND"” IN LAUSANNE

THIERRY
LAGEYRE:
Die Wurst ist das
Entscheidende bei
dieser deftigen,
Kraft gebenden
Mablzeit!”

Adressen und FEINSCHMECKER-Bewertungen
finden Sie im Info-Guide ab Seite 120
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NATIONALGERICHT

Ein paar Silberzwiebeln oder Giirkchen
und zwischendurch ein Kirsch miissen
nicht sein, gehdren aber doch dazu

86 DER FEINSCHMECKER Bookazine Nr. 34

L3 .



FOTO: GROSSMANN/SCHURLE/

JALAG-SYNDICATION.DE

WER ERFAND
das Kdsefondue?

Die Schweizer geben sich grojse Miihe, diese Frage zu Ridren.
Eine eindeutige Antwort gibt es nicht. Sicher aber ist, dass das Hocken
um den heifsen Topf ein wunderbares Gemeinschayfiserlebnis ist!
TEXT: SILKE BURMESTER

an konnte es so formulieren: Schweizer
Armee rettet Kidsefondue. Und hitte
nur etwas libertrieben. Denn tatsdch-
lich sind die Soldaten des traditionell
neutralen Landes maBigeblich fiir die
Beliebtheit dieser Form der Késedarreichung verantwort-
lich. In den 1960er-Jahren begann man, den geschmolze-
nen Kise auf den Speiseplan der Streitmacht zu setzen und
16ste damit eine Art Eroberungsfeldzug des Fondues aus.

Fondue — das Wort kommt aus dem Franzosischen von
fondre, bedeutet ,,geschmolzen und bringt auf den Punkt,
worum es bei diesem Essen geht: Eine oder mehrere Sorten
Kise werden in einem Topf aus Steingut, Porzellan oder
Gusseisen, einem Caquelon, unter Zugabe von Wein zum
Schmelzen gebracht, und mit Stirke und Kirschwasser ge-
bunden. Traditionell ist es Brot, das man aufspieft und hi-
neintunkt. Heute sind es aber auch gern Kartoffeln oder
Friichte wie Birne oder Apfel, an denen sich der Kise fest-
setzt. Immer aber gilt es, den Kiése in einen Zustand zu
bringen, in dem er zwar fliissig ist, aber nicht flieBend
Eine sdmige, breidhnliche Konsistenz ist gefragt, damit er
das Brot umschlieen kann und nicht abtropft.

Die Schweizer bieten eine Menge Energie auf, die Her-
kunft des Kidsefondues zu kléren, das vor allem eines kann:
Menschen um einen Topf zusammenbringen. Wie nur wenige
andere Mahlzeiten verbindet das Starren in den Caquelon,
das Eintunken des Brots, das Hoffen, es moge nicht abrut-
schen, und manchmal auch die Fiden, die es gilt, gekonnt
um das Gut auf der Gabel zu wickeln, die Essenden. Und
so entsteht aus dem Akt der Nahrungsaufnahme einer des
kommunikativen Miteinanders. Gern hitten die Alpenldnd-
ler, dass die Mahlzeit in den Bergen ihren Ursprung hat.
Die Idee passt zu gut zur Romantik der Bergwelt. Zu ihren
abgeschiedenen, eingeschlossenen Blockhdusern. Dem
idyllischen Gedanken an die raue AuBlenwelt, in der die
Tannen sich biegen und der Schnee sich tiirmt, wihrend in
der kleinen Hiitte die Bewohner zusammenriicken und bei
einer bodensténdigen, von allem Schnickschnack befreiten
Speise gesittigt werden. In der Hoffnung, ebendiese Her-

Adressen und FeEinscHMECKER-Bewertungen finden Sie im Info-Guide ab Seite 120

kunft bestitigt zu finden, hat man Schriften durchforscht, lange Aufsétze und
Artikel geschrieben und festgestellt: Genau kldren ldsst sich der Ursprung
nicht, nur eines kann man nach Auswertung alter Dokumente sagen: In den
Bergen liegt er mit Sicherheit nicht. Viel wahrscheinlicher ist, dass das
Kisefondue bei Monchen, die zur Fastenzeit keine festen Speisen essen
durften, seinen Ausgang nahm.

Und in noch einem Punkt will die Recherche keine befriedigende Ant-
wort geben. Was passiert, wenn das Brot von der Gabel fallt? Fischen oder
nicht fischen? Man versucht zu fischen. Was aber die Strafe fiir diesen
Fauxpas ist, dariiber will sich keine Einigkeit einstellen. Manche sagen,
zur Strafe miisse man ein Lied singen. Andere sagen, passiere dies einer
Frau, miisse sie die Ménner der Runde kiissen, wihrend fiir die Herren im
Falle des Brotabfalls ein Schnaps als Strafe bereitstehe. Eine hiibsche Re-
gelung praktizieren viele Familien gegeniiber ihren Kindern: Sie werden
zum Abwaschen verdonnert.

Es ist unterhaltsam, sich vorzustellen, wie in Griin gekleidete Soldaten,
bereit, das Land gegen jeden Angreifer zu verteidigen, in Gruppen vor dem
Fonduetopf hocken und bréckchenweise Brot hineinstippen. Doch dabei
werden sie aufpassen, dass das, was sie auf der Gabel haben, auf der Gabel
bleibt. Zumindest, wenn die Schnapsregel gilt. Denn entgegen der landldu-
figen Meinung, Alkohol helfe bei der Verdauung, bewirkt er das Gegenteil.
Tatséchlich befordert er das Gefiihl, der Kése klumpe im Magen und liege
dort wie ein Stein. Wein und Schnaps, zum Fondue bevorzugt genossen,
verzogern die Verdauung des Késes im Magen, so wiesen Wissenschaftler
nach. Sie empfehlen Tee zum Essen.

Schnaps hin, Tee her — vielleicht haben sich die Schweizer auch deshalb
zur Neutralitit verpflichtet, weil sie so ein Faible fiir gehaltvolle Speisen
haben. Eine Kampftruppe, deren Mégen geschmolzener Kise beschwert,
ist vielleicht nur bedingt verteidigungsbereit. il

ADRESSE FUR FONDUE

Das Restaurant Le Chalet im Bergort Chateau d'Oex im Hinterland
von Montreux ladt in seinem Speisesaal zu Vorfihrungen der Kase-
herstellung im Kupferkessel Uber offenem Feuer, jeweils mittwochs bis
sonntags zwischen 10.30 und 12.30 Uhr. Auf der Speisenkarte wird
Kase in vielen (sehr guten!) Variationen angeboten, selbstversténdlich
auch diverse Fondues. Verkauf im Shop nebenan.
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GESCHMACKSTEST

FLIRT VT

Was fiir ein Kdse!

Der Etivaz ist ein Alpkase: Die Kiihe werden

_im Sommer in 2000 Meter Héhe gemolken,

" die Rohmilch wird im Kupferkessel tber
Fichtenfeuer verkast. Die Laibe reifen mindes-
tens fiinf Monate lang. Das zahlt sich aus:

Etivaz schmeckt rauchig, nussig und nach

den naturlichen Alpgrasern und -krautern, von

denen sich die Kiihe erndhren. Bezug tber

www.schweizweit-shop.de, 100 g etwa € 3,30




REIFEM GOLD

Unsere Autorin setzte keinen Fufs vor die Tiir und landete
dennoch in einer wunderbaren Welt — der des Waadltldnder Kdses.
Das Fazit ihrer Testreise am Kiichentisch: Mehr davon!

TEXT: MEIKE WINNEMUTH, FOTOS: JAN C. BRETTSCHNEIDER, PIETER-PAN RUPPRECHT; MITARBEIT: JOCHEN PIOCH

s ist absolut unmoglich, tiber Kdse zu schreiben.
Ich sag’s nur schon mal, nicht dass Sie nachher
enttduscht sind. Fiir Kése gibt es ndmlich keine
Worte, jedenfalls nicht ein Tausendstel so viele
wie fiir Wein. ,,Bezauberndes Nasenbild nach
Himbeergelee, ergénzt durch eine Spur Wildleder, ,,tempera-
mentvoll und gleichzeitig fest bleibend, rassig im Finale®, ,,helle
Lakritze und grandiose Dichte mit steiniger Salz-Mineralitat” —
; hach, da kann man in die Tasten hauen, schreiberisch aus dem
.:/,n.'.'n ' Vollen schopfen, und der Alkohol hilft bestimmt auch noch beim
) Formulieren.

Kise hingegen: tja. Pikant, cremig, wiirzig, mild — und dann
gehen einem auch schon langsam die Adjektive aus. Ich muss
deshalb verriickt gewesen sein, als ich mich auf dieses Experi-
ment einlie: ,,Wir schicken dir ein paar Waadtlinder Késesorten
nach Hause, und du sagst uns, wie der Genfer See schmeckt.”
Kise fiir lau: Bin ich dabei, klar. Tags drauf kam ein Bote mit
43 Kilo reinem Waadtland: riesige Stiicke von Greyerzer,
L’Etivaz, Le Maréchal, zwei kleine Tommes Vaudoises, ein
Vacherin Mont d’Or. Als Draufnauferle noch ein Trumm Roh-
milchraclette aus dem Wallis, ein Winken von nebenan iiber die
Kantongrenze hinweg.

So. Was machen wir jetzt mit all der Pracht? Der Plan ist, dass
davon am Ende der Woche nichts mehr iibrig ist. Aber wird eine
einzelne Norddeutsche, so verfressen sie auch immer sei, mit
43 Kilo Schweiz fertig? (Okay: 4,29 Kilo, wenn man die Span-
schachtel vom Vacherin abzieht.) Ich brauche einen Plan. Und
vermutlich brauche ich Mitesser.

Der klassische Hartkdise - Greyerzer

Er ist einer der altesten Schweizer Kase — und bis heute einer der
populéarsten. Seit dem Hochmittelalter wird in der Westschweiz dieser
Hartkase produziert, der auch als Gruyére bekannt ist. Rund 400 Liter
frische Rohmilch braucht man fiir einen Laib von 35 Kilogramm, der
mindestens vier Monate lang gepresst, gewendet und mit Salzwasser
gewaschen wird. Dadurch bildet sich an der Oberflache braunliche
Schmiere, die das typische fruchtig-salzige Aroma befordert. Greyerzer
y ist als Dessertkase ebenso geeignet wie fiirs Kasefondue. Bezug unter

‘ www.schweizweit-shop.de, 100 g etwa € 3,70 > > >
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Der Zartschmelzende - Raclette

Dies zur Aufklarung: ,Der” Raclette ist ein Kése, den man ver-

wendet, um ,das” oder ,die” Raclette zuzubereiten, zusam-

men mit Pellkartoffeln, Essiggurken und Senffriichten. Schon e \
Wilhelm Tell soll den ,,Bratchas” genossen haben, allerdings

hat er ihn noch im ganzen Laib iiber dem Feuer geschmolzen

und nicht in einem Raclettegerat. Die Herstellung des Kases

hat sich allerdings wenig verandert: Noch immer verwendet
man frische Rohmilch, deren Bruch geriihrt, gepresst und in ein
Salzbad gelegt wird. Die Laibe reifen mindestens drei Monate.
Bezug tGiber www.fromage.de, 100 g ab € 1,75



Der Cremige -

Tomme a I’Ancienne

Dieser Weichkase aus pasteurisierter Kuhmilch

ist ein Waadtlander Original. Er hat einen Durch-
messer von rund 9 Zentimetern, ist 2,5 Zentimeter
hoch und mit einer feinen Schicht Edelschimmel
tiberzogen. Der zarte Milchgeschmack wandelt
sich bei der alteren Variante (I’Ancienne) ins
Rustikale. Diese liegt auf der Késeplatte am besten
neben siRen Friichten, etwa Trauben oder Feigen.
AuBerdem eignet sie sich fiir Geback-Experimente:
mit Speck, mit Kirschen oder im Strudelteig.

Bezug liber www.schweizweit-shop.de,
100 g etwa € 3,50

TAG 1: Nur ich und der Kiise. Seien wir hoflich: der Kése und
ich. Eine zartgelbe Gebirgslandschaft aus lauter Gipfeln des Ge-
nusses. Fangen wir ganz oben an: mit dem Greyerzer, der Queen
Mum unter den Schweizer Késesorten, uralter Adel. Gibt es seit
1000 Jahren, mindestens. Der muss auf jede Késeplatte, der muss
in jedes Fondue, ohne den geht es gaaaahnich, wie wir Hamburger
sagen. Nach der ersten Scheibe weif ich, warum. Salzige Frucht
mit ordentlich Kick im Abgang, ein Duft nach Macht und Verliss-
lichkeit, ein Kése wie ein BankschlieBffach. Ohnehin stelle ich
beim Anblick meiner Testkésestiicke fest: Die Waadtldander sind
entschiedene Hartkéser. Ein geduldiges Volk, das nicht auf schnelle
Erfolge aus ist, sondern die Ewigkeit im Visier hat. Zum Beispiel
die kleine Ewigkeit, die es braucht, aus ein paar Hundert Litern
Milch einen Lkw-Reifen-groen Laib Kostlichkeit werden zu las-
sen — das kann im Fall des Etivaz auch gern mal drei Jahre dauern.

Der Etivaz. Ich muss gestehen, den kannte ich noch nicht. Kein
Waunder, denn die Schweizer essen ihn schlauerweise gern selbst,
selten nur erwischt man was davon auferhalb der Landesgrenzen,
hochstens nach Frankreich ldsst man den einen oder anderen rollen.
Ich musste mich erst schlau machen: Aha, {iber offenem Fichten-
holzfeuer erhitzt — daher die Rauchnote, verstehe. Und das Hasel-
nussige? Das Cremigmirabellige? Ach, ich muss ja auch nicht alles
verstehen. Ich schneide mir noch ein Stiick ab und noch eins und
noch eins und vergesse den Rest des Tests fiir heute.

TAG 2: So kommen wir nicht weiter. Ich lade mir ein paar
Freunde ein, heute muss was weg. Der Vacherin wird in Alufolie
gepackt und kommt bei 200 Grad in den Ofen, gespickt mit zwei
Knoblauchzehen und begossen mit etwas Weilwein. Dazu gibt es
spiter Geschwellti, auf Norddeutsch: Pellkartoffeln. Ich mag die
Schweizer Rezepte: kein Gedons, wenige Zutaten, nur das
Beste. Die anderen Kiésesorten kommen auf den Tisch (der
Etivaz ganz nah an meinen Sitzplatz), ein bisschen Brot
und michtig viel Wein dazu. Haut rein, Freunde, ich
schreibe mit!

Zuerst der Tomme Vaudoise, ein milder, weif3-
schimmeliger Weichkése. Milchig sanft, mit einem
Hauch von Champignonzartheit. Eher ein Késlein,
die kleinen Laibe wiegen Waadtland-untypische
hundert Gramm. Gerade mal ein Happs fiir einen
Kiseesser, so einen schafft man auch allein. Ich

bin trotzdem generds und gebe ihn zur Verkostung
frei. Das Urteil ist nicht mild: ,,M#dchenkise.” —

,»Wie ein Marshmallow.” Das ist ein bisschen ge-

mein, denn der Kleine hat es nicht leicht neben

seinen grofien Briidern. Ich mag den. Aus dem
wird noch was. > >
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Der Raclette, der nette Nachbar aus dem Wallis, wird deutlich wohl-
wollender kommentiert: ,,Der hat Wumms.” — ,,Aber mit Schmelz.” —
,,Wenn George Clooney Kisefiifle hitte, wiirden die so riechen.” Keine
Frage, das wird hier sehr professionell. Ich hole schnell den inzwi-
schen goldbraunen Vacherin aus dem Ofen. Einhellige Ekstase: ,,Ein
Erweckungserlebnis!“ — ,,Die Kruste! Wie Creme bralée! (Mag da-
ran liegen, dass ich ihn ein bisschen zu lange dringelassen habe ...)
Der Abend lduft langsam aus dem Ruder, und ich rdume unauffillig
den Etivaz weg. Doch nicht fiir diese betrunkene Horde!

TAG 3: Unfassbar, es sind immer noch knapp drei Kilo iibrig. Ja,
wozu hat man denn Freunde, wenn die nicht mal einem bisschen
Schweizer Kise gewachsen sind? Ich beschliee, ein wenig mit dem
Etivaz zu spielen. In seiner Uralt- und Extrahartversion Etivaz a rebi-
bes, fiir die er drei Jahre lang hochkant reift wie der Sbrinz, wird er
gern fiir Salate verwendet, in jung geht das aber auch: Ich hoble
diinn, mische mit ebenso diinnen Radieschenscheiben, Kapern und
einer Vinaigrette — unglaublich, selbst diese Attacke iiberlebt unser
strahlender Held Etivaz. Ich bin ein bisschen verliebt.

TAG 4: Mensch, den Maréchal habe ich total vernachlissigt in mei-
nem Kise-Parship! Verzeihlich angesichts der Konkurrenz, aber nicht
minder stréflich. Und gut, ihn sich exklusiv vorzukndpfen, denn er
wiire am ersten Tag gegen seinen muskuldsen groen Bruder Gruyere
untergegangen. Zu Unrecht. Die Rinde des Maréchal ist mit Krdutern
bestreut, er ist 130 Tage in Holzformen und Hanftiichern gereift, und
er schmeckt, als ob man bauchlings auf einer Bergwiese liegt, die Nase
im Griinen, auf den Lippen einen jungen Greyerzer. Ein halbfester
sanfter leicht Griiner, der Cem Ozdemir unter den Waadtlindern.

TAG 5: Fondue-Tag mit zwei weiteren, bislang unverbrauchten
Freunden und Kisefans. Vorher lese ich in ,,Asterix bei den Schwei-
zern® nach, wie die Orgie beim romischen Statthalter Feistus Raclettus
in Helvetien verlief (,,Bringt den Kessel mit dem geschmolzenen
Kise!”“ — ,,Er hat sein Stiick Brot verloren!” — ,,In den See! In den
See!*) und bereite mich aufs Schlimmste vor. Die Schweizer hitten
mich angesichts dieses Fondues achtkant aus dem Land geworfen:
Der Rest vom Greyerzer wird mit dem Rest vom Maréchal gerieben,
statt Kirschwasser nehmen wir Haselnussgeist, aufler Brot tunken wir
kleine weile Champignons in das fliissige Gold — und es ist absolut
kostlich. Egal, wie falsch es sein mag, mit diesem Kése ist immer
alles richtig.

TAG 6: Hey, da ist ja noch der zweite kleine Tomme, wo hatte der
sich denn versteckt? Vier Tage, nachdem wir seinen Bruder gegessen
haben, liegt da plotzlich kein kindlicher Frischkise, sondern ein halb-
starker Weichkise auf dem Teller. Mit Dreitagebart. Sage noch einer,
dass die Schweizer langsam sind — diese Reifung war rasant, und der
Geschmack ist es auch.

TAG 7: Ich kann nicht mehr. Ich will aber noch mehr. Miisste man
eigentlich ofter machen so was: eine Reise in eine bislang un-
bekannte Region, ohne auch nur einen Schritt vor die Tiir zu machen.
Begonnen als Expedition, beendet als Flitterwochen: Oh, Etivaz, mon

amour! fi
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Der Blumige - Le Maréchal

Dieser Kase ist ein Familienprodukt: erfunden von dem
Kaser Jean-Michel Rapin, benannt nach dessen GroRR-
vater und bis heute hergestellt von einem kleinen
Betrieb in Granges-prés-Marnand, ganz im Nordosten
des Waadt. Dort wird taglich die noch warme Milch
angeliefert und roh weiterverarbeitet; die Laibe wer-
den mit Krautern bestreut und in Hanf- und Flachs-
tiicher verpackt. Das ergibt jahrlich rund 275 Tonnen
feinen Hartkase, frisch und mild wie Alpenblumen.
Bezug iiber www.leshop.ch, 100 g etwa € 2,30




Der Milde - Tomme Vaudoise

Nur sieben bis zehn Tage reift dieser kleine
Bruder des Tomme a I’Ancienne - und hat
kaum die Schwelle vom Frischkase zum
Weichkase tberschritten, wenn
er in den Handel kommt. Die

Laibe sind noch rund und straff.

Trotz oder gerade wegen seines
milden, geradezu zaghaften Aro-
mas erfreut er sich grofRer Beliebt-
heit: Traditionell im Waadtlander
Jura hergestellt, wird er inzwischen
auch in anderen Regionen der
Schweiz produziert. www.rolfbeeler.ch,
100 g etwa € 3,50
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VACHERIN

Dabinschmelzen

Wenn die Kiihe im Sommer auf den Bergweiden grasen, geben sie sehr
gebaltvolle Milch. Im Winter reicht sie fiir die Herstellung von
Hartkdise nicht mebr aus — aber fiir eine andere wunderbare Spezialilcit!

TEXT: JOCHEN PIOCH, FOTO: JOERG LEHMANN

ine unscheinbare Schachtel,
rund und aus Holzspan ge-
formt, darin liegt ein kleiner
Schatz: Vacherin Mont d’Or,
ein cremiger, sehr aromati-
scher Weichkdse, der im Grenzgebiet zwi-
schen der Schweiz und Frankreich herge-
stellt wird. Er duftet erdig nach Pilzen und
Wald, doch sein Geschmack ist eher siif3.
Honig, Niisse, Karamell und Fruchtaromen
machen sich bemerkbar, und durch all das
zieht sich die Wiirze der Fichtenrinde, die
den Kise in der Schachtel wie ein Giirtel
umgibt.

Dieser edle Stinker hat eine lange und
ungewdohnliche Tradition, die schon beim
Namen beginnt. Der Mont d’Or ist der
hochste Berg des Jura, sein Gipfel liegt im
franzosischen Departement Haut-Doubs,
sein Siidhang in der waadtlindischen
Schweiz. In dieser rauen Bergwelt grasen
seit Jahrhunderten Kiihe, die eine sehr fette
Milch geben, aus der meist Gruyere produ-
ziert wird. In den kalten Monaten jedoch
werden sie von den Wiesen in die Stille
gefiihrt und anders gefiittert, der Milch-
ertrag geht zuriick und reicht nicht mehr
aus fiir die Hartkése-Herstellung.

So erfand man den Vacherin Mont d’Or,
einen Winterkdse aus Rohmilch, der in ei-
nem Ring aus Fichtenrinde reift, der die
weiche Masse zusammenhilt. Dabei wird
der Kise regelmiBig gewendet und mit Salz-
wasser eingerieben. Wihrend der Reifezeit
bildet sich auf der Oberfliche ein feines
Schimmelgeflecht. Und nach drei bis fiinf

Wochen entwickelt der Vacherin sein un-
verwechselbares Aroma.

In Frankreich garantiert das AOC-Siegel
der kontrollierten Produktion und Herkunft
(Appellation d’Origine Contrdlée) die Giite
des Kiises, in der Schweiz ist es das AOP-
Zertifikat (Appellation d’Origine Protégée).
Diese schreiben vor, dass der Vacherin wie
frither nur von September bis Mérz her-
gestellt werden darf. So wird er auch heute
noch vor allem in Herbst und Winter ver-
kauft — es ist einer der wenigen Kése mit
fester Saison. Mit eingebauter Vorfreude,
sozusagen.

In der Schweiz wurde Ende der 80er-
Jahre die Verwendung von Rohmilch fiir
den Vacherin Mont d’Or verboten, nach-
dem es Fille von Listerienvergiftung gab.
Heute stellt man ihn aus thermisierter Milch
her, die auf 57 bis 68 Grad erhitzt wurde.

Kalt ist der Vacherin Mont d’Or weich
genug, um ihn aufs Baguette zu streichen.

Einfach %em‘ozl,
HOLZSCHAC

Dank seiner Konsistenz und seines starken
Aromas eignet er sich aber auch gut fiir
Kisefondue; man muss nur die gedffnete
Holzschachtel in den Ofen stellen und den
Kise sanft erwidrmen, bis er zerflieit. Dazu
Pellkartoffeln et voila. Es ist ein fromage
de partage, ein Kise, den man in die Tisch-
mitte stellt und mit anderen teilt.

Der Vacherin eignet sich auch hervorra-
gend fiir die Schweizer Spezialitit Cordon
bleu: Ein dickes Kalbsschnitzel einschnei-
den, die entstandene Tasche einen Zenti-
meter dick mit Kése bestreichen, dann mit
einer Scheibe rohem Schinken und einem
Salbeiblatt fiillen. Schnitzel bei starker Hit-
ze in der Pfanne zwei bis drei Minuten auf
beiden Seiten goldbraun braten.

Zum kalten Vacherin Mont d’Or schme-
cken Weilweine, zum erwarmten Rote. Sei-
ne natiirlichen Begleiter sind Trauben aus
dem Jura, etwa Chardonnay. Gewiirztrami-
ner oder Pinot gris passen ebenfalls. i

Iﬁem'&ll einfach:

EL IN DEN

OFEN STELLEN UND DEN KASE
SANFT ERWARMEN, BIS ER
ZERFLIESST. DAZU PELLKARTOFFELN,
FERTIG. DER VACHERIN IST EIN
FROMAGE DE PARTAGE, EIN KASE,
DEN MAN IN DIE TISCHMITTE
STELLT UND MIT ANDEREN GENIESST
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machen deftigce Koblwurst und knuspr’e
Sie 'ﬂbermiﬁe mit exotischen Pralin
Wodka — und si ar bei der Triiffelsuche e
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ie amandine, ein knuspriger Man-
: delkuchen, hat viele Nachahmer in

der Region des Waadtlands gefun-
m den, aber nirgends schmeckt sie so gut wie
bei Reynald Jaccard. SchlieBlich ist sie in
seiner Bickerei ,,La Gourmandine” hoch
oben in Sainte-Croix erfunden worden. Es
war Frédy Fuchs, Jaccards Vorginger, der
das Rezept entwickelte. Reynald Jaccard
half schon als Schuljunge bei ihm aus, um
sich ein paar Frinkli zu verdienen — und
fand Gefallen am Umgang mit Mehl, Eiern
und Zucker. ,,Irgendwann®, erinnert er sich,
,.wollte ich nicht mehr verreisen, sondern
lieber meine Ferien in der Béckerei ver-
- ~  bringen.”
Jaccard hat ein jungenhaftes Licheln
und spriiht vor Energie. Mit freundlichen
L braunen Augen schaut er durch seine De-

signerbrille und erkldrt, was eine gute
amandine ausmacht: ,,Sie muss genauso
weich wie knusprig sein, ausgeglichen im
Geschmack und darf vor allem nicht zu siifs
daherkommen.*

Wenn er morgens um sechs anféngt,
macht er sich als Erstes an seine Speziali-
tit, backt einen knusprigen Miirbeteig.
Waihrend der noch ruht, setzt er im grofien
Kupferkessel eine Masse aus Honig, Zu-
cker und Butter an. Zum Schluss kommen
die Mandeln dazu —,,und noch ein paar Ge-
heimnisse®, sagt Jaccard verschmitzt. Wir
tippen: viel Liebe und eine gehorige Por-
tion Enthusiasmus. 224

Wandine”“ Sainte-Croix
I

(AMANDIN
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tisse, Mandeln, Erdniisse, Raps,
N Sesam und Pistazien, Pinien-,
Sonnenblumen- und Kiirbiskerne:
Es gibt kaum eine Nuss oder Hiilsenfrucht,
aus der Jean-Luc Bovey nicht schon den
Saft herausgepresst hiitte. Seine Olmiihle
liegt in Sévery versteckt am Ufer der Mor-
ges, am Fufle des Juragebirges. Im Press- .
raum liegt ein siifler Duft von Walniissen in
der Luft, die Maschinen summen leise vor
sich hin. Aus der Presse lauft ein dickfliis-
siger, goldener Strahl. ,Sehen Sie“, sagt
Bovey, ,,welche fantastische Farbe das 01
hat? Das ist ganz erstklassige Qualitit.
Alles hiingt eben von den Niissen ab.”
Erstmals urkundlich erwihnt wurde die
Miihle von Sévery im Jahr 1228. Seit sechs
Generationen wird sie von der Familie Bo-
vey betrieben — als letzte Handwerksmiihle
der Schweiz, in der das ganze Jahr iiber ge-
arbeitet wird. Hochbetrieb herrscht bei
Jean-Luc Bovey von November bis Mai,
dann kommen die Kunden mit ihren Niis-
sen. Sie konnen selbst mit anpacken oder
bei einem Kaffee, manchmal auch einem
Apfelschnaps am Tisch sitzen und zusehen,
wie die Niisse zermahlen, gerdstet und ge-
presst werden. Ein alter Herr hat 20 Kilo
geschilte Walniisse gebracht und tragt am
Ende stolze 14 Liter des aromatischen und
gesunden Ols nach Hause. Auch den Nuss-
laib, nillon genannt, bekommt er mit, das
Abfallprodukt beim Pressen. ,In meiner
Kindheit*, sagt Bovey, ,war das unser
Lieblingssnack. Heuten reiflen ihn uns die
Patissiers aus der Hand.”“ Denn der nillon
gibt jedem Nusskuchen ein tolles Aroma.
> >

Jean-Luc Bovey,

. Moulin Huilerie de Sévery”, Sévery

NUSSOL
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Christian Lochmeier,
FISCH
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Mle&lel R&lndln MR Chocolat*

SCHOKOLADE

lassische Pralinen findet man bei Michaél Randin nicht im Sortiment.
KDas zu machen, was alle anderen tun, interessiert den 30 Jahre alten

Schokofreund und Hobbymotorradfahrer nicht. Oliven mit Tonkabohne
schon eher. Auch Pralinen aus Balsamicoessig und Thymian-infusion mit Kori-
ander. Und wer seine Schokoladentriiffeln mit Passionsfruchtschale, Kokos und
salziger Butter probiert, wird eine Geschmacksexplosion am Gaumen erleben. ,,Es
soll subtil, ausgeglichen, aber gleichzeitig auch unerwartet, tiberraschend sein®,
sagt Randin. Nach einigen Jahren bei den besten Patissiers und Chocolatiers des
Waadtlands hat er sich vor vier Jahren selbststindig gemacht. Anfangs produzier-
te er im zehn Quadratmeter grofen Atomkeller des Hauses seiner Eltern. In-
zwischen verfiigt Randin iiber eine 100 Quadratmeter grofe Kiiche im Ortchen
Montcherand. Einen eigenen Laden hat er nicht. Man findet seine Verriicktheiten
in ausgewdhlten Confiserien und Restaurants der Region. Fiir groie Schokola-
denfans organisiert Randin schon mal eine soirée choc, bei der man die Produkte
bei sich zu Hause probieren kann. Der Schock ist garantiert — garantiert kostlich!

Wabhre Oualitdt
ERLAUBT KEIN
SCHUMMELN

Thierry Sax, WURST

,café au Bon Vin®, Chardonne
FOTO SEITE 98

Sax. Aber das Opfer lohnt sich. Der Wirt der klassischen

Waadtlander Beiz ,,Café au Bon Vin* in Chardonne (siche
auch Seite 78) ist einer der Letzten, der seine Wiirste noch selbst
herstellt. Cochonailles, Schweinereien, heifien die Kostlichkei-
ten, die er jeden Donnerstag produziert: Boutefas, saucisses au
choux, Schinken. Sax ist ein Genussmensch, man sieht es auch
ein bisschen, iiber seinem Bauch spannt sich das karierte Hemd
vor Lebenslust. Er isst gern, aber noch lieber lacht er.

»Wenn das geschlachtete Schwein angeliefert wird®, erklért
Sax, ,.hat es noch Korpertemperatur. Das Fett ist noch nicht er-
kaltet. So muss es sein.“ Von weither kommen die Giste, denn
der Ruf der Gastwirtschaft geht lidngst tiber die Ufer des Genfer
Sees hinaus. ,,Wir schummeln nicht bei der Qualitit”, sagt der
59-Jihrige. ,,.Der Metzger verkauft seine Koteletts extra, doch
bei uns landet alles in der Wurst.” Sax rduchert auch selbst.

Legendr ist seine saucisse aux choux, die kabis-Wurst, iiber
deren Ursprung es viele Legenden gibt. Die eine besagt, die
Waadtldnder hitten wihrend der Besetzung durch die Berner
(1536 bis 1798) nicht geniigend Fleisch gehabt und die Wurst
mit Kohl gestreckt, um den Besatzern ein Schnippchen zu schla-
gen. Gegessen wird sie iibrigens mit dem typischen papet, einem
Kartoffelbrei mit Lauch und Zwiebeln. In der Gaststube hingt
ein von Sax selbst gemaltes Plakat, das einen Auflerirdischen in
der Galaxie zeigt: ,,Noch 370 000 Kilometer bis zur Erde. Das ist
gar nichts fiir eine gute Wurst!*

Pro Woche muss ein Schwein dran glauben bei Thierry
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Christian Lochmeier, FISCH

Pécherie du Cordon®, Nyon
FOTO SEITE 101

rof, griine Gummistiefel an den Fiien, das Haar lang
G und leicht ergraut, wallender Schnurrbart, ein bisschen

Gold im Schneidezahn: Christian Lochmeier ist eine Er-
scheinung. Lolo nennen sie ihn in Nyon, wo er seit 45 Jahren in
den Gewissern des Genfer Sees fischt. Von seiner Hiitte aus
sieht man an schonen Tagen, wie der Mont Blanc hinter dem an-
deren Seeufer seinen weilen Gipfel stolz gen Himmel streckt.

Lochmeiers Tag beginnt um halb vier in der Frithe. Dann féhrt
er auf den See hinaus, um die Netze einzuholen, die er am Abend
vorher ausgeworfen hat. Je nach Saison tummeln sich darin Bar-
sche, Hechte, Seesaiblinge und natiirlich die beriihmten Felchen,
die hier im Waadtland Féra heiflen.

Ist der Fang an Land, geht es daran, die Fische zu bearbeiten:
abzuschuppen, zu filetieren oder zu rauchern. Dann feuert Loch-
meier die Rducherkammer mit schwerem Buchenholz an. Bevor
der Fischer seine Netze abends wieder auswirft, muss er — vor al-
lem im Sommer — warten, bis die Sportboote und Segler vom
See verschwunden sind, sie konnten sich in seinen bis zu 100
Meter langen Netzen verheddern. Sind die Netze drauflen, ent-
zilindet er ein Sturmlicht auf einem Schwimmer. Wieder an Land,
greift er sofort zu seinem Fernglas. Er kontrolliert, in welche
Richtung die Stromung seine Netze treibt, damit er sie am nidchs-
ten Morgen wiederfindet. Trotz seiner 66 Jahre denkt er nicht da-
ran, aufzuhoren. ,,Ein Fischer geht nicht in Rente. Ich mache
weiter, bis ich 90 bin — mindestens!*



s wirkt wie das Paradies: Die Do-
Emaine d’Aucrét liegt angeschmiegt
am Hang, inmitten der Weinberge
des Lavaux, die sich sanft vom Ufer des
Genfer Sees hochziehen und den Titel
Weltkulturerbe nicht von ungefihr tragen.
Im Jahr 1134 griindeten Zisterzienser-
monche hier ein Kloster, das 1575 an den
Bautischler Nycolas Blanche iiberschrie-
ben wurde. Michel Blanche, weille Haare,
schwungvoll gekdmmter weifer Bart, kann
also auf eine 400-jidhrige Familiengeschich-
te zuriickblicken. Darauf angesprochen, holt
er sofort ganze Ordner mit alten Pergamen-
ten, Handschriften und Urkunden hervor.
Aber Tradition ist fiir ihn nicht alles.
Neugierde und Experimentierfreude sind
genauso wichtig, wenn ein Familienunter-
nehmen in der globalisierten Welt iiber-
leben will. ,Ich setze auf die Jugend, ich
bin ihr horig®, sagt er schmunzelnd. Tat-
sichlich umgibt sich Blanche mit jungen
Weinbauern, experimentiert mit Reben aus
/ anderen Regionen, hort auf den Rat seiner
beiden Sohne. Als die ihm vor 15 Jahren

M iC b e l B l &l n C b e) vorschlugen, Wodka zu destillieren, fing er

3 . N sofort Feuer. Zwar werden in den Brenne-
»Domaine d’Aucrét 1 Cl/tlly reien von Aucrét seit 1800 Obstbrande des-

WO D K A tilliert, aber an Wodka hatte sich hier noch
niemand gewagt. Inzwischen ist Blanche
ein Fachmann. ,Link“ nennt er seinen
Wodka, er ist der Erste in der Schweiz, der
aus  Waadtlander Gerste gebrannt wird.
Und das Wasser, das Blanche fiir die Her-
stellung verwendet, kommt aus der famili-
eneigenen Quelle. > > >
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Jean-Michel Rochat,

,Caves du Pelerin”, Les Charbonnieres

VACHERIN MONT D'OR

FOTO UNTEN

m besten schmeckt der Vacherin Mont d’Or zusammen
Amit Rosti*, findet Jean-Michel Rochat. Und mit schel-
mischem Lédcheln fiigt er hinzu: ,,Das ist das Gericht,
das alle Schweizer vereint.”“ Seit Beginn des 18. Jahrhunderts
wird in Les Charbonnieres, einem kleinen Ort hoch oben im
Vallée de Joux, der Vacherin Mont d’Or produziert. Alljéhrlich
im September feiert man den Alpabstieg der Kiihe, die den
Sommer iiber auf den Almen geweidet haben und wo aus ihrer
tollen Sommermilch ein herzhafter Gruyere d’Alpage gemacht
wird. Den Winter iiber bis in den April hinein wird aus ihrer
Milch dann Vacherin. Ungeféhr einen Monat reift er in seiner
Fichtenholzschachtel.

Von Les Charbonniéres aus hat man freien Blick auf den
Mont d’Or, ,.ein Berg, der seinen Namen zu Recht tragt“, sagt
Rochat. Sein Gipfel liegt zwar in Frankreich, aber nur vom Sii-
den her, von der Schweiz aus, leuchtet er golden. Rochats Vor-
fahren kamen vor 500 Jahren iiber die Grenze und liefen sich
in Les Charbonniéres nieder, er selbst ist Affineur in der dritten
Generation und begeistert sich fiir die Geschichte der Region.
Der 63-Jihrige trigt Postkarten, aber auch Bérenfallen oder
alte Schlitten zusammen, die Zeugnis von der Vergangenheit
ablegen. Seine Begeisterung fiir den Mont d’Or geht so weit,
dass er ein Museum zu Ehren des cremigen Weichkises auf-
gebaut hat. Dort stellt er Werkzeuge aus, zeigt einen Film, re-
zitiert Gedichte tiber den Mont d’Or — und am Ende gibt es na-
tiirlich auch eine Kostprobe. Die meisten Besucher wollen ihn
warm aus dem Ofen. Aber das ist fiir Jean-Michel Rochat
Frevel: ,,Roh schmeckt er viel besser.*
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Frank Siffert, TRUFFEL

www.truffesuisse.ch FOTO SEITE 96/97 UND OBEN

ieles hat Frank Siffert in seinem Leben gemacht: Schafe
Vgehﬁtet, als Fliesenleger gearbeitet, einen Verlag ge-
griindet, eine Galerie gefiihrt. Aber am stirksten ist bei
ihm die Liebe zur Natur. Seit er vor acht Jahren einen Hof
oberhalb von Bonvillars am Neuenburger See gekauft hat,
kann er sie voll und ganz ausleben. Er produziert Wiirste von
Wollschweinen, Appenzeller Hiihner legen ihm Eier, er baut
biodynamischen Wein an und riihrt Pestos aus wilden Kréautern
zusammen. Aber am liebsten geht er mit seiner Hiindin Lulu
auf Triiffelsuche.

Le roi de la truffe, den Triiffelkonig, nennen sie ihn im
Waadtland. Denn Siffert hat gezeigt, dass auch die Schweiz ein
Triiffelland ist. Die wenigsten Menschen wissen, dass Triiffeln
nicht nur im Piemont oder in der Dordogne wachsen. Er findet
sie iiberall, ,,sogar im Stadtpark von Yverdon, wenn ich aus
dem Theater komme*, erzihlt Siffert lachend und erklirt, wa-
rum das Gestein des Juragebirges perfekt geeignet ist: ,,Es ist
kalkhaltig, das Wasser fliefit gut ab, und der Boden ist immer in
Bewegung.“ Ideale Voraussetzungen!

Fast alle Sorten Triiffeln sind in der Region zu finden: Tuber
aestivum und Tuber brumale, Sommer- und Wintertriiffeln, am
meisten verbreitet ist die Burgundertriiffel (Tuber ucinatum).
Die Einzige, die hier nicht vorkommt, ist die weile Alba-Triif-
fel. Siffert, 52 Jahre alt, klare blaue Augen, Zopf, Gummistie-
fel, fiihrt regelmidBig Besucher und Lernwillige in den Wald.
Hinter ihm erhebt sich der Jura, unter ihm liegt still der See.
Die Landschaft ist paradiesisch, Rehe springen durchs Unter-
holz. Unversehens bleibt seine Hiindin Lulu stehen, buddelt
kurz mit der rechten Vorderpfote und sieht ihr Herrchen erwar-
tungsvoll an. Siffert holt einen vanghetto aus seinem Leder-
beutel, so nennen Triiffler die Metallwerkzeuge, mit denen sie
in der Erde nach den Pilzen suchen. ,,Bravo, Lulu!“ Die Knolle
ist klein, das Lob dennoch grof3. Er schneidet seiner vierbeini-

gen Gefihrtin sogar ein kleines Stiick von der Triiffel ab. i

Adressen und FEINSCHMECKER-Bewertungen finden Sie im Info-Guide ab Seite 120
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Gonnen Sie sich ein Wochenende!

-Pauschale zu verschiedenen Themen: See, Weindegustation oder Museen

-Grofle Auswahl an 3 und 4* Hotels Info: www.lacote-tourisme.ch
-Nur 20 Minuten vom Flughafen Genf E-Mail: info@morges-tourisme.ch
-Einfach erreichbar mit dem Zug und info@nrt.ch
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ie Domaine Clos du Boux ist eine Perle im Lavaux, sie liegt
eingebettet zwischen den steilen Weinbergen. Die Familie
Massy kultiviert hier seit Generationen Reben, schon Ende
des 19. Jahrhunderts erwarb Albert Massy die ersten Parzellen, in-
zwischen bewirtschaften sein Enkel Luc und dessen Frau Margaret

acht Hektar Rebfliche. Rund 90 Prozent der Domaine sind mit
Chasselas bestockt, hinzu kommen etwas Pinot noir und Gamay. Mit
seinen beiden erwachsenen Sohnen Gregory und Benjamin lebt das
Winzerpaar auf dem Weingut, in einem prachtvollen Herrenhaus aus
dem 17. Jahrhundert. Vom Garten aus blickt man tiber den Lac Léman,
auf das franzosische Evian und die Savoyer Berge.

Top-Wein des Guts ist der Dézaley Grand Cru ,,Chemin de Fer*,
der seinen Namen der Eisenbahnlinie verdankt, die mitten durch die
Reben fiihrt. Fiir die im 19. Jahrhundert gebaute Strecke Paris—Lau-

s

sanne—Mailand wurden Reben am Ufer des Genfer Sees geopfert und
die verbliebene Rebflidche neu parzelliert. Ein Teil davon hiel3 seit-
dem Clos du Chemin de Fer. In den 1960er-Jahren entschied man
sich, auf den Zusatz ,,Clos* im Namen zu verzichten, weil dann auch
Trauben von benachbarten Parzellen in den Wein einbezogen werden
konnten. Das Etikett ist allerdings unverdndert und zeigt — von weni-
gen Retuschen abgesehen — immer noch den unverkennbaren Art-
déco-Stil wie vor 100 Jahren. Luc Massy gehort mit seinem ,,Chemin
de Fer* zur Gruppe ,,.La Baronnie du Dézaley*. Sie wurde 1995 ge-
griindet, um das Renommee des Grand Cru Dézaley, dieses seit ei-
nem Jahrtausend gefeierten Weins, zu fordern. Die zwolf Mitglieder
von ,,La Baronnie* haben sich in einer Qualitits-Charta verpflichtet,
Regeln beziiglich Anbau und Vinifikation fiir den unter der Appella-
tion Dézaley Grand Cru abgefiillten Chasselas einzuhalten.  » » »

Die Qualitat s: S -
Dézaley ist unumstritten:"

Luc Massy (l.) von der
Domaine Clos du Boux.
Vorziiglich ist auch sein
Chasselas Grand Cru
Epesses (r.) -

- 2 ‘/
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ie Domaine Henri Cruchon besteht aus mehr als 100 Reb-

parzellen, die auf 20 Gemeinden in der Region La Cote

verteilt sind. Die Vielfalt der Terroirs und Mikroklimata
ermoglicht den Anbau von 16 weiflen und roten Rebsorten. Ein
Drittel der 36 Hektar Rebfldche wird nach der Methode der um-
weltfreundlichen integrierten Produktion bewirtschaftet, auf zwei
Dritteln wird biodynamisch gearbeitet, also komplett auf chemi-
sche Zusatzstoffe verzichtet. Im Weinberg kommen nur minera-
lische, pflanzliche und tierische Hilfsmittel zum Einsatz. ,,Die Erde
gehort nicht uns®, lautet das Credo der Familie, ,,wir sind ihr zu
Dank verpflichtet. Indem wir sie zukunftsorientiert bebauen, si-
chern wir auch unsere Zukunft.“ Das Weingut ist ein Familienun-
ternechmen: Henri Cruchon senior kiimmert sich um den Verkauf,

CRUCHON

Echichens, La Cote AOC

\

sein dltester Sohn Michel ist fiir den Weinberg verantwortlich, des-
sen jiingerer Bruder Raoul betreut als Onologe den Keller. Thre bei-
den Frauen Anne und Lisa erledigen sdmtliche administrativen
Aufgaben, und mit Catherine Cruchon arbeitet inzwischen schon
die nédchste Generation im Betrieb mit.

Die Familie hat sich mit Kreativitit und Pioniergeist den Ruf
eines der innovativsten Winzerbetriebe des Landes erworben. Be-
sonders ihr Pinot noir ,,Raissennaz Grand Cru“ wird hochgelobt.
,Alles steckt in der Traube*, betont Raoul Cruchon unermiidlich.
,,.Die Arbeit im Keller besteht darin, das Beste aus ihr herauszu-
holen. Aber wenn die Traube nichts enthilt, wird auch der Wein ge-
haltlos.” Qualitét schafft fiir Cruchon nur die Natur: ,,Um einen
groflen Wein zu produzieren, braucht es Trauben und Herz.*

Winzerfamilie mit
Pioniergeist: Catherine,
Michel und Raoul. -
Cruchon (v. I.) von dEI;
Domaine Henri Cruchon




Mit dunkler Hornbrille
und Schiebermiitze:
Louis-Philippe Bovard
von der Domaine Louis
Bovard - im Boot auf
dem Genfer See und im
Keller seines Weinguts

er Winzer Louis-Philippe Bovard wird gern als Grandseigneur des Chasselas be-
zeichnet. Markenzeichen: Schiebermiitze und dunkle Hornbrille. Er produziert im

Lavaux in zehnter Generation Wein und vinifiziert unter anderem den Dézaley

,,La Médinette“, der zu den bekanntesten Schweizer Weinen zéhlt. Bovard, eigentlich Ju-
rist und Okonom, iibernahm 1983 das Familiengut in Cully und setzte neue Ideen im Be-
trieb um. Heute hat die Domaine Louis Bovard eine fiihrende Rolle im Anbaugebiet, bewirt-
schaftet 17 Hektar Rebland, allein 4,5 Hektar in der legendédren Grand-Cru-Lage Dézaley.
Bovard ist ein umtriebiger Innovator: Er fiihrte im Lavaux als neue Rebsorten Syrah,
Chenin blanc und Sauvignon blanc ein und prophezeit dem Merlot an den Hingen des
Genfer Sees eine groe Zukunft. Im Hinblick auf die globale Klimaerwirmung testet er
derzeit vier neue Rebsorten, bei der Auswahl orientiert sich Louis-Philippe Bovard an einer
Studie iiber die Waadtldnder Terroirs und Rebsorten, die er selbst in Auftrag gegeben hat.
Der Winzer ist Anhiéinger des biodynamischen Weinbaus und Griinder des Conservatoire
Mondial du Chasselas, einer Bibliothek der verschiedenen Chasselas-Rebstdcke, in der in-
zwischen Weine von 19 Chasselas-Klonen verkostet werden konnen. ,,Fiir den Kanton
Waadt ist die Traube eine absolute Referenz®, sagt Bovard. 244
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DOUX VINS

Aigles @b cblais AOC

kett ist eine Eidechse abgebildet, Foto o.1.) der Waadtlidnder Kellerei Henri Badoux

in Aigle. Der ,,Eidechsli-Wy* — mit richtigem Namen ,,Aigle Les Murailles” — ist
ein siiffig-erfrischender Chasselas, der sowohl zum Apéro wie zu gegrilltem Fisch oder
Gemiisegerichten der passende Begleiter sein kann.

Das Weingut, 1908 von Henri Badoux gegriindet, hatte bereits in den ersten Jahren mit
dem Namen Aigle und dem beriihmten Weinberg Les Murailles eine Marke kreiert. Mit un-
gefidhr 590 Hektar Reben sind Aigle, Yvorne, Ollon, Villeneuve und Bex die fiinf Produk-
tionsorte, denen das Chablais seinen Ruf verdankt. Die Weinberge liegen am rechten
Rhoéne-Ufer und profitieren von einem einzigartigen Terroir: einerseits von der nach
Siiden ausgerichteten Lage, andererseits von den vielen Streicheleinheiten durch den
lauwarmen Fohn. Unbedingt besuchen sollte man die ,,Badouxthéque®, die Vinothek der
Kellerei mit Lounge, Restaurant und Shop, sowie das Chateau d’Aigle, das ein Wein-
Museum beherbergt und Austragungsort fiir den Wettbewerb ,,Mondial du Chasselas* ist.

E iner der bekanntesten Chasselas der Schweiz ist der ,,Eidechsli-Wy* (auf dem Eti-
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Marken-Botschafter in Sachen Wein:
Chef Kurt Egli und Onologe Daniel
Dufaux von der Kellerei Badoux Vins
in Aigle mit einem Glas Chasselas
(0.) und im Edelstahlkeller (u.).

In der Mitte das Chateau d’Aigle

-




ie Region La Cdte ist in zwolf Anbaugebiete

aufgeteilt und umfasst etwas mehr als die

Hilfte der Waadtlander Weinbaufliche. Hier
wird ein Grofiteil der Weiweine des Kantons produ-
ziert, primir Chasselas, aber auch Chardonnay, Pinot
gris, Sauvignon blanc und Doral sind vertreten. Die
Domaine du Plessis verarbeitet die Trauben von ins-
gesamt 26 Hektar Anbaufliche, die spektakulédrsten
Weinberge liegen rund um die gewaltige Burganlage
von Vufflens. Geleitet wird das Weingut von Blaise
Hermann, einem der besten Chasselas-Kenner des
Waadtlandes, ausgezeichnet mit dem Titel ,,Chapeau
Noir*, der hochsten Ehrung fiir Chasselas-Verkoster.
Hermann ist Direktor des Weinhauses Bolle & Cie in
Morges, zu dem die Domaine du Plessis gehort.

Im hiibschen Hafenstddtchen betreibt das Maison
Bolle die Vinothek ,,La Licorne®, in der die wichtigs-
ten Weine der Region verkostet werden konnen. Auf
dem Etikett des Chasselas der Domaine du Plessis ist
der unverkennbare Turm des Chateau de Vufflens zu
sehen. Leider ist die Burg nicht 6ffentlich zugénglich,
aber es lohnt sich dennoch, einmal durch die Rebberge
zu spazieren und die Landschaft dieser Region am
Genfer See zu genieflen. Und noch ein Tipp: In Vuf-
flens befindet sich eines der besten Restaurants der
Region: die ,,Ermitage” von Bernard und Guy Ravet
(siche auch Seite 51). > > >

I
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Weinhauses B
und gilt als einer
besten Chassela

Morges, La Cote AOC
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und Weinbaudorfer, die prichtigen Gasthofe
und Weinkeller laden ein, die lokalen Pro-
dukte zu entdecken — allen voran den Chasselas.
Der Winzer Raymond Paccot von der Domaine La
Colombe, einer der groen Winzer der Region, hat

I a Cote ist voller mittelalterlicher Stddtchen

~ ein Loblied auf die Weinberge verfasst: ,,Die Ter-

’_/ roirs sind das Gedidchtnis der Zeit. Den Vorfahren

/ wohlbekannt, gehegt und gepflegt, weitergegeben,

’_/ : verloren ... wiedergefunden! Ein grofes Terroir

bleibt ein Mysterium. Wir konnen nur lernen, die
—/. Erde, die Luft, das Licht zu lesen, zu verstehen.
Uns die Zeit nehmen, zuzuhoren.
Das Wappen der Domaine La Colombe war der /
- /' Familie 1356 vom sogenannten Griinen Grafen /
’_/ Amédée VI. von Savoyen iibertragen worden. Es
ging im Laufe der Jahrhunderte verloren, wurde
; aber 1955 von einem entfernten Verwandten, dem
F = Bischof Emile Paccot, wiedergefunden. Heute wer-
- den auf dem Familienweingut rund ein Dutzend
i Rebsorten auf iiber 15 Hektar biodynamisch ange-
i baut. Paccot hat drei Weinlinien kreiert: die Ter-
7_/ roir-Chasselas, die ausdrucksstarken Weine und die /
Reserve-Weine, die nur in den besten Jahren vinifi-
7_/ ziert werden. Paccot ist Mitglied von ,,Arte-Vitis®,
/ einer Vereinigung innovativer Waadtldnder Winzer.

/ }___/ Vd ,_.-’ ) A - .

DOMAINE
. LA
| COLOMBE

~ Vs / Féchy, La Cote AOC

.,-

/ 4
¢ F /
y /

’_/ Innoviti)/r-nit Weitblick:

Raymond Paccot, Chef
der beriihmten pdmaine
~—La Colombe»in/Féchy
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DION- LABRIE
_ CHATEAU DE"
NEREAZ

a Cote
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Chasselas dominiert auf

o S p D

Chateau de Chatagneréaz:
als Wurzel, Traube und im
Weinkeller. André Fuchs,
Direktor von Schenk SA
(im Foto 1.), und Onologe
Pierre-Olivier Dion-Labrie
bei der Vergleichsprobe
alter und junger Weine

aus dem Lavaux — zu den renommiertesten Weinen dieser Rebsorte in der
Schweiz. Chateau de Vinzel, Chateau de Luins, Chateau d’Allaman, Chateau de
Vufflens und Chéteau de Chatagneréaz sind die wichtigsten Produzenten. Der Name Cha-
tagneréaz geht auf Kastanienwilder zuriick, die einst das Gebiet von La Cote bedeckten.
Im Verlauf der Jahrhunderte wechselte das Chateau mehrmals den Eigentiimer, bis es 1945
zur Familie Schenk kam, die noch zahlreiche andere Schlosser in der Region besitzt.
Etliche Giiter von Schenk SA gehoren zur Vereinigung ,,Clos, Domaines & Chateaux*,
deren Qualititslabel jedem Mitgliedsbetrieb ein strenges Reglement vorschreibt: Die
Reben miissen umweltschonend kultiviert werden, um den Fortbestand der Weinberge fiir
kiinftige Generationen sicherzustellen. Das offizielle Giitesiegel ,, Vitiswiss® ist zudem eine

D ie Chasselas aus dem Anbaugebiet La Cote zéhlen — zusammen mit den Weinen

FOTO: REGIS COLOMBO/WWW.DIAPO.CH

}?: . . Y b Voraussetzung fiir die Mitgliedschaft. Es bezeugt, dass die Winzer Weiterbildungen absol-
5 ; g ' vieren und in ihren Rebbergen die Grundsitze der Integrierten Produktion (IP) anwenden.
}z >
oA
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- VESSAZ b ﬁmcgaﬁf
CRU DE
LHOPITAL

Motier, Vully AOC ﬂ-

Mit einer Pferdestarke
bewirtschaftet Christian
Vessaz die Rebfelder des
Gutes Cru de I'Hopital am
Murtensee. Schwerpunkt:

ully ist eines der kleinsten Weinbaugebiete der Schweiz. Hier produziert der talentierte

Jungwinzer Christian Vessaz seit einigen Jahren Top-Weine, die einerseits das Terroir

in sich tragen, aber auch seinen Drang, modernes Weinwissen umzusetzen. Im Vully,
an den Gestaden des Murtensees, liegt das historische Weingut Cru de 1’'Hopital. Bereits seit
dem 15. Jahrhundert ist es im Besitz der Biirgergemeinde der Stadt Murten. Der Name ,,Cru de
I’Hopital“ entstand ebenfalls zu dieser Zeit, als die Ertrdge des Betriebs noch ausnahmslos
dem damaligen Spital zuflossen. Seit mehreren Jahrzehnten gehen die Weine nun vorwie-
gend an Privatkundschaft und Gastronomiebetriebe.

Der Anbau erfolgt vorwiegend nach der biodynamischen Methode, und man versucht, die
Eingriffe im Keller minimal zu halten. ,,Die Weinproduktion®, sagt Vessaz, ,,basiert auf zwei
Grundprinzipien: Respekt vor der Natur und kleine Erntemengen. Ohne chemische Zusitze,
aber mit Riicksicht auf den Rhythmus des Mondkalenders stimulieren wir die Stirken von Bo-
den und Pflanzen. Auf dem molassehaltigen Grund, wie man ihn nur im Vully findet, entwi-
ckeln sich aromatische Rebsorten hervorragend. Momentan werden neun Hektar bewirtschaf-
tet. Mit insgesamt 35 Prozent der Anbaufldche dominiert immer noch der Chasselas, gefolgt
vom Pinot noir. Hinzu kommen Traminer, Pinot gris und Chardonnay.

Chasselas und Pinot noir
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FRANCOIS

DE COULON
CHATEAU
D'ECLEPENS

Eclépens, Cotes de I'Orbe AOC

Spezialist fur kraftige,
wiirzige Rotweine:
Francois de Coulon vom
Chateau d’Eclépens

as kleine Winzerdorf Champagne bei Bonvillars trigt
D seinen Namen bereits seit 855. Wie im Waadtland

iiblich, wurden auch hier die Weine mit dem Gemein-
denamen ihres Herkunftsterroirs bezeichnet — also Champagne.
Dies fiihrte zu einem jahrelangen Rechtsstreit, denn der Name
~Champagner* ist inzwischen weltweit geschiitzt und darf nur
fiir die Schaumweine aus der franzosischen Champagne verwen-
det werden — zumindest in Europa. Entsprechend diirfen seit
dem Jahrgang 2002 die rund 50 000 Flaschen eleganter Chasse-
las vom Waadtlinder Champagne-Terroir nicht mehr ihren Her-
kunftsort auf dem Etikett tragen.

Die Reben stehen auch in diesem Gebiet an einem See — nicht
mehr am Genfer See, sondern am Neuenburger See. Diese Region
ist dem Burgund schon ein Stiick niher, und man spiirt das auch in
ihren Weinen, vor allem Rotweinen. Allen voran beim Pinot noir,
der hier filigraner und leicht erdiger wirkt als der Burgunder
vom Genfer See. Unter den Winzern, die um ihre Herkunftsbe-
zeichnung Champagne gebracht wurden, hat Eric Schopfer ei-
nen Ausweg gefunden: Sein Weingut heifit Le Champagnoux.
Verkaufsschlager ist der Rosé ,,(Eil de Perdrix* (Rebhuhnauge)
aus Blauburgunder-Trauben. Neuerdings produziert Schopfer
auch einen Brut rosé aus Pinot noir und Gamaret, der unter dem
Namen ,,L’Orphelin® (Waisenkind) vermarktet wird. fl

FOTOS: MICHAEL BUHOLZER, ROBERTO CECCARELLI/

JALAG-SYNDICATION.DE, DENIS EMERY (2)

Adressen und FEINSCHMECKER-Bewertungen
finden Sie im Info-Guide ab Seite 120

uf halbem Weg zwischen Genfer See und Neuenburger
A See erstreckt sich die zerstiickelte Appellation Cdtes de

I’Orbe mit rund 170 Hektar Rebfldche und mehr als 20
Gemeinden von La Sarraz bis Yverdon-les-Bains. Das Gebiet ist
fiir seine samtigen, kriftigen, oft sogar wiirzigen Rotweine be-
kannt, die 75 Prozent der Ernte ausmachen. Neben den traditionel-
len Rebsorten Pinot noir und Gamay werden auch Garanoir, Ga-
maret und Mara angebaut.

Chateau d’Eclépens gehort zu den dltesten Weingiitern des Waadt-
landes, es geht auf die Zeit Karls des GroBen zuriick. Die 5.4 Hek-
tar groBe Rebfliche des Gutes liegt an der siidlichen Wand des
Mormont, der den Reben ein mildes, windgeschiitztes, fast medi-
terranes Mikroklima beschert. Weine von der Rebsorte Gamay ge-
horen zu den Klassikern des Chateaus, der wichtigste Gamay ist
die ,,Cuvée d’Entreroches”. Sie ist dem Kanal gewidmet, der
Rhone und Rhein verbindet und durch die Gemeinde Eclépens
flieBt. Die Inhaberfamilie De Coulon wirtschaftet auf Chateau
d’Eclépens nach den Richtlinien der Integrierten Produktion (IP),
deren Leitsitze die Bewahrung einer reichen biologischen Vielfalt
im Okosystem und die Anwendung natiirlicher, umweltschonen-
der Methoden sind.

Die Weine diirfenrden Ortsnamen nicht mehr fiihren:
das Weindorf Champagne am Neuenburger See
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»GROSSE WEINE
EINEN UNFALL"

Herr Aké Béda, als Sommelier in der ,, Auberge de 'Onde”
in Saint-Saphorin haben Sie es taglich mit Spitzen-
qualitat zu tun. Erinnern Sie sich noch an lhren ersten
Schluck Wein?
Ich bin an der Elfenbeinkiiste aufgewachsen und mit Kokos- und
Ananassaft groBgezogen worden. Aber Sie werden lachen, selbst
dort gibt es Wein! Er wird in den Dorfern literweise verkauft, aber
es ist 1oslicher Wein, hergestellt aus einer Art Puder, das sich lange
hilt. Mein erster Schluck war insofern typisch a [’africaine.

Das klingt nicht unbedingt nach Genuss.
Aus meiner heutigen Sicht war das Zeug ein fiirchterliches Gesoff,
aber wir mochten es. Erst in Abidjan an der Hotelfachschule habe
ich meinen ersten franzosischen
Wein getrunken. In den Achtziger-
jahren habe ich dann Frankreich
besucht. Ich erinnere mich noch
sehr genau an das erste Weingut,
das ich mir angesehen habe. Es war
das Chateau la Riviére in Fronsac

SPITZEN-SOMMEL|ER
JEROME AKE BEDA UBER
QUEREINSTEIGER,
SCHWEIZER UND HUMOR

lhre Energie und der Erfolg haben Sie zum Medienlieb-
ling gemacht. Wird Ihnen der Rummel manchmal zu viel?
Im Gegenteil. Das ehrt mich und ist ja in Wahrheit eine schone
Lektion. Schlieflich kam ich aus dem totalen Nichts, noch dazu
aus einem afrikanischen Land. Und nun werde ich unentwegt auf
Konferenzen eingeladen, um zu erzéihlen, wie ich es geschafft habe
— als wiire ich Steve Jobs!

Die Schweiz steht nicht bei allen im Ruf, sehr welt-

offen zu sein. Haben Sie niemals schlechte Erfahrungen
gemacht?
Nein, das habe ich nicht. Die Schweizer wollen Leute, die ihre
Arbeit machen — und am besten gut. Keine, die am Tropf der
Gesellschaft hingen wollen. Da
stimme ich mit ihnen iiberein. Ich
bin seit 25 Jahren hier und war
vielleicht zwei Monate arbeitslos,
hochstens.

Was ist an lhnen schweize-
risch?

TEXT: MARTINA MEISTER, FOTO: MARKUS BASSLER

im Bordelais. Allein der Keller dort
hat mich umgehauen.

Wie entsteht lhrer Meinung nach ein groRer Wein?
Wenn der Winzer bewusst ein Risiko eingeht und es ihm dabei
gelingt, eine Art Unfall zu verursachen, den man beherrscht — dann
kann etwas ganz GroB3es entstehen. Die meisten Weinbauern ver-
stehen das nicht und wollen keine Risiken eingehen. Sie wollen
eingreifen und werden zu Interventionisten, die Pestizide, Fungi-
zide einsetzen. Wir bilden uns immer ein, die Natur kontrollieren
zu konnen. Aber das funktioniert nicht. Ein guter Wein ist wie das
Meer, das alles Uberﬂiissige aussiebt, was am Ende am Strand zu
finden ist.

Als Quereinsteiger haben auch Sie sich was getraut ...
Absolut. Ich war frither Kellner, aber als ich mal den Sommelier
vertreten musste, fand ich sofort Geschmack an der Sache. 2003
habe ich dann beim Ruinart-Wettbewerb mitgemacht und fiir die
Romanische Schweiz gewonnen, zwei Jahre spiter erneut. Viele
Leute konnten das nicht fassen, weil es eigentlich nicht mein
Metier war.

Man hat Sie kiirzlich zum Schweizer ,Sommelier des

Jahres” gekiirt. Was bedeutet lhnen das?
Mein Ehrgeiz besteht darin, zu beweisen, dass man es schaffen
kann — selbst als Laie. Eines Tages werden Sie vielleicht horen:
Jerome ist Kiichenchef geworden! Einfach, weil ich zeigen will,
dass sogar das geht, wenn man nur will.

Adressen und FEINSCHMECKER-Bewertungen im Info-Guide ab Seite 120

Ich sage immer, ich bin der einzige
helvetische Sommelier. Warum?

Weil ich neutral bin. Auch deshalb mag ich den Chasselas, weil es
die Schweizerischste von allen Reben ist, die Neutralste. Sie steht
fiir die Politik und das Denken der Schweiz. Sie ist die einzige
Rebe, die alle Schweizer verséhnt und das, was wir hier den
Rostigraben nennen, iiberwindet.

Warum gilt lhre Vorliebe dem Chasselas?
Die Rebe ist mythisch und aufergewohnlich. Man darf den Wein
aus ihr nicht wie alle anderen trinken. Es ist wie mit dem Pinot noir
und dem Chardonnay: Man muss eingeweiht werden, um ihn ver-
stehen zu konnen. Er ist wie ein Chamileon. Er passt sich an
alles an und kann seinen Charakter mit dem Terroir und auch mit
dem Winzer vollig verdndern. Er hat eine Stirke, die sich nicht
komplett kontrollieren ldsst. Es ist die einzige Rebe, die aus den
schlechtesten Jahrgéingen groBartige Weine hervorbringen kann.
Deshalb fasziniert sie mich so.

Was muss man tun, um eingeweiht zu werden?
Ein Kenner sollte einem die Feinheiten zeigen. Anfangs wird man
vielleicht die Nase riimpfen. Dann spiirt man: Ja, das ist etwas
Besonderes. Und am Ende steht Euphorie: Wow, was fiir ein Wein!

Sie reden anders Uiber Wein als viele Kollegen. Wieso?
Weil ich aus einer Welt komme, in der Wein keine Rolle gespielt
hat. Ich mochte den Wein demokratisieren. Und ihn ein bisschen
mit Humor zu nehmen tut der Sache auch gut. fl
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LIEBESERKLARUNG

n einer Weinwelt, in der die Weine
immer lauter und komplexer wer-
den, iiberhort man schon mal die
leisen Tone, zum Beispiel die des
Chasselas. Die Rebe gehort zur Gat-
tung der nicht aromatischen Trau-
bensorten, die in ihrem Ausdruck eher neu-
tral sind — also das pure Gegenteil eines
aromatischen Rieslings oder Sauvignon
blanc. Ein guter Chasselas ist trocken, zart,
sehr erfrischend mit viel Mineralitdt und
einem leichten floralen Ausdruck. Fiir Neu-
linge sind seine Qualititen nicht auf An-
hieb zu erkennen, man muss sich Zeit neh-
men und besonders gut ,,zuhoren®, dann er-
schliefit sich sein besonderer Charakter.

Chasselas ist kein rein schweizerisches,
sondern ein globales Phinomen.
Die Traube gehort zu den weltweit
am haufigsten angebauten weiflen
Sorten. Vor allem in Ruménien und
Ungarn ist sie verbreitet, aber auch
in Frankreich, Deutschland oder
Russland. In den meisten Regionen
wird sie als Tafeltraube oder zur
Herstellung von Saft genutzt. Nicht
in der Schweiz! Wir produzieren
daraus seit Jahrhunderten einen
knackig-frischen Weiiwein, den wir
liebevoll auch vin de soif nennen, Durst-
16scher. Er ist die perfekte Wahl, wenn man
dem Gaumen eine erfrischende Pause gon-
nen mochte.

Chasselas hat in der Regel einen eher
niedrigen Alkoholgehalt von 11,5 bis 12
Prozent. Diese Leichtigkeit ist einer der
Griinde, weshalb man im Waadtland den Tag
gerne mit einem Glas Chasselas beginnt.

Seit 2009 ist nachgewiesen, dass die
Chasselas-Rebe ihren Ursprung im Gebiet
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ER KOMMT LEISE DAHER,
OHNE LANGWEILIG ZU SEIN.
DER KNACKIG-FRISCHE
WEISSWEIN IST SIMPLER

DURSTLOSCHER UND

VIELSEITIGER BEGLEITER

TEXT: CHANDRA KURT

des Genfer Sees und da vor allem im
Waadtland hat — und nicht, wie friither an-
genommen, aus Agypten oder dem Bur-
gund stammt. Charakteristisch fiir den
Waadtlander Chasselas ist sein Terroir-Be-
zug. Die meisten Weine werden auf dem
Etikett nicht als Chasselas gekennzeichnet,
sondern tragen (wie im Burgund) den Na-
men des Dorfes, der Heimatgemeinde oder
des Weinbergs, von dem sie stammen, zum
Beispiel Saint-Saphorin, Yvorne, Aigle, Fé-
chy, Dézaley oder Epesses. Die besten Ver-
treter des Chasselas gedeihen in den terras-

sierten und atemberaubend schonen Wein-
bergen des Lavaux entlang des Genfer
Sees. Dort profitiert die Rebe von den ,,drei
Sonnen‘, wie die Winzer sagen: zum einen
von der Sonne direkt, oftmals in steiler
Siidlage, dann von der Spiegelung ihrer
Strahlen durch den See und schlieflich von
der tagsiiber gespeicherten Wirme der
Terrassenmauern, die sie nachts wieder
abgeben. Je nach Boden und Klima bringt
die Chasselas-Traube ganz leichte oder
korperreiche, wiirzige oder dezent fruchti-
ge Weine hervor. Und so vielfiltig die Aro-
menprofile des Chasselas sein konnen, so
anpassungsfihig zeigt er sich als Speisen-
begleiter, mit ihm wird es niemals langwei-
lig. Man kann ihn zum Apéro geniefen, zu
Fischgerichten und zu den traditio-
nellen Schweizer Kiseritualen,
vom Raclette bis zum Fondue.
Chasselas ist der perfekte Partner
fiir mediterrane Gerichte, und er
ldsst sich auch sehr gut mit der ja-
panischen Kiiche kombinieren, die
dhnlich wie die Traube die Reduk-
tion aufs Wesentliche zelebriert.
Ich lebe in der Schweiz und
empfinde sie als ein Land der
Bescheidenheit und des Under-
statement, der inneren Stirke und Ent-
schlossenheit. Genauso ist fiir mich der
Chasselas. Ich kann dem japanischen
Weinkritiker Katsuyuki Tanaka nur bei-
pflichten: ,,Chasselas®, sagt er, ,,ist eine
Unterstiitzung, nie zu dominant. Er drdngt
sich niemals in die erste Reihe. Er steht
aber mit einer einzigartigen Entschlossen-
heit mit beiden Fiilen auf dem Boden.
Lautstérke tiberldsst der Chasselas anderen.
Er hat sie nicht nétig. fl
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INFO-GUIDE

DIE BESTEN
Adressen

Grandhotel oder Berggasthof? Hummer oder Kobhlwurst?
Champagner oder Krdutertee? Sowohl als auch!
Alles ist gut moglich am Genfer See und in seinem Hinterland

Mit dem Raddampfer
.La Suisse” auf dem Genfer See:

Chateau de Chillon voraus
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HOTELS

ARZIER
Auberge de I’'Union
Einfaches, aber gemtliches, kleines
Hotel. Aus einigen der acht Zimmer, die
teilweise Dachschragen haben, geht
der Blick tber die Weinberge bis zum
Genfer See. Siehe auch Restaurants.
@OOOO Route de Saint-Cergue 9,
PLZ 1273, Tel. 02 23 66 25 04,
www.auberge-arzier.ch, 8 Zi., DZ ab € 120
Ya=

BURSINS
Chateau le Rosey
Nur vier Zimmer bietet das prachtige
Schloss und Weingut in den Rebhéngen
Uber dem Genfer See. Aber was fur wel-
che! Holzbalkendecken, Escheparkett,
die Wande wurden mit einer Kalk-Gips-
Mischung gewischt und mit Bienenwachs
poliert, die Bader mit Muranoglas gefliest.
Luxuridser Spa im Bau, feines Frihstick,
zweimal wochentlich Weinmens.
G@ROOO Chemin du Rosey,
PLZ 1183, Tel. 02 18 24 09 00,
www.lerosey.ch, 4 Zi., DZ ab € 440
ax=

CHESEREX
Chateau de Bonmont
Prachtige Séle sorgen flr aristokratisches
Flair im Schloss aus dem 18. Jahrhundert.
Die Zimmer und Suiten sind stilvoll méb-
liert und bieten Platz (ab 30 Quadratme-
ter). Restaurant, Spa mit Swimmingpool,
Sauna und Fitnesscenter, 18-Loch-Golf-
platz rund um das Schloss.
GR®OO Route de Bonmont 31,
PLZ 1275, Tel. 02 23 69 99 60,

www.bonmont.com, 10 Zi., 5 Suiten, DZ ab
€ 340 e (e wsm) visal Y B R T

CHEXBRES
Le Baron Tavernier
Die schonsten Zimmer des modernen
Hauses haben eine Terrasse zum See.
Klassisch und elegant, komfortabel und
gemdtlich sind jedoch auch alle ande-
ren. Ein Plus nicht nur fiir Wanderer im
Lavaux-Weingebiet ist der Spa.
G@®OO Route de la Corniche,
PLZ 1070, Tel. 02 19 26 60 00,
www.barontavernier.ch,
24 7Zi., 2 Suiten, DZ ab € 200
[Amex] [£c ] s (vish) ¥ & &2 =

Préalpina

Kirzlich renoviertes Haus vom Beginn
des 19. Jahrhunderts. Seine Lage in den
Weinbergen ermaoglicht fantastische
Ausblicke auf den Genfer See. Puristisch
moblierte Zimmer mit Holzbdden und
komfortablen Betten. Gutes Frihstiick,
Restaurant mit Panoramafenstern.
@ROOO Route de Chardonne 35,

PLZ 1071, Tel. 02 19 46 09 09,
www.prealpina.ch, 50 Zi., DZ ab € 171
Ya=

CULLY
Au Major Davel
Unschlagbar ist die Lage im Ort direkt
am See. Die Zimmer sind schlicht, aber
gemUtlich eingerichtet, im Restaurant
mit verglaster Terrasse zum See werden
Felchen in Champagnersauce und die
guten Weine der Region serviert. Freund-
liche Atmosphare.

Q@OOOO Place d’Armes 8,

PLZ 1096, Tel. 02 17 99 94 94,
www.hotelaumajordavel.ch,

13 Zi., DZ ab € 180 [owers] [£c ] [wste] [Visa] =

Auberge du Raisin

Im mittelalterlichen Ortskern von Cully:
Hlbsche, sehr gemtliche Zimmer Uber
dem berlihmten Restaurant, teils mit holz-
verkleideten Dachschragen, teils mit Whirl-
wannen in den Badern. Gutes Frihstiick.
Siehe auch Restaurants (, Le Raisin”).
@®OOO Place de I’ Hotel de Ville 1,
PLZ 1096, Tel. 02 17 99 21 31,
www.aubergeduraisin.ch, 8 Zi., 2 Suiten,
DZ ab € 350 [Bmex] [owers] [ £c ] [wsier] [visa] & =

Lavaux

Kantiger weil3er Bau an der UferstralRe.
Der Blick vom Balkon auf den See und die
Berge am anderen Ufer hat seinen Preis:
HauptstraRe und Bahngleise verlaufen vor

Keine Wissenschaft, aber eine Orientierungshilfe:
So bewerten wir unsere Empfehlungen!

RESTAURANTS:

@OBRBRB In jeder Hinsicht perfekt

GRBR@RO Kiiche und Service heraus-
ragend, Ambiente mit groRem Komfort

GRRAOO Kreative Kiiche, sehr
guter Service, Komfort und Ambiente
bemerkenswert

@ROOO Sehr gute Kiiche, guter

Service, angenehmes Ambiente

ROO0OO Kiiche/Komfort

Uberdurchschnittlich
®OOOO Halber Punkt
OOOOO Bewertung ausgesetzt

¥ Interessante Location mit einem be-
sonderen Konzept/Ambiente/Angebot

HOTELS:

GRBPBB In jeder Hinsicht perfekt

B@RRRO AuRergewdhnliches Haus
mit hervorragendem Service in bemer-
kenswerter Lage

@RROO GroRer Komfort bis ins
Detail, sehr guter Service, rundum Wohl-
befinden

@ROOO Guter Komfort, freundliche
Atmosphare

GOOOO Komfort tiber dem Durch-
schnitt und/oder freundliche Atmosphare

®OOOO Halber Punkt

@ Preisglinstiges Haus mit Komfort

WEINGUTER:
@RRBFB Einer der besten

Weinproduzenten

B@BRRRO Herausragende Weinqualitét
B@RRAOO Sehr gute Weinqualitat
@ROO0O Gute bis sehr gute
Weinqualitat

@OOO0 Gute Weinqualitat
®OOOO Halber Punkt

WAS DIE SYMBOLE
BEDEUTEN:

Bar

Bio-Angebot

Garage oder Parkplatz

Mittags gedffnet

Pool

Gutsausschank (bei Weingutern)
Terrasse und/oder Garten
Ubernachtung méoglich

Versand

HADIAI=DDEN

Bemerkenswertes
Weinangebot

)

= \W-Lan gratis
@ Zimmerservice
1 Keine Kreditkarten
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dem Haus. Hinten blickt man auf die
Weinberge des Lavaux. Moderne, helle
Zimmer mit sehr bequemen Betten.
Der Service ist auRerst freundlich.
@ROOO Route Cantonale,

PLZ 1096, Tel. 02 17 99 93 93,
www.hotellavaux.ch, 58 Zi., 2 Suiten,

4 App., DZ ab € 142 a=

GENF
Beau-Rivage
Seit finf Generationen ist das Grandhotel
von 1865 am Seeufer in Familienbesitz.
Die Atmosphare ist sehr personlich, das
Dekor mit restaurierten Antiquitaten lasst
die Belle Epoque aufleben. In solcher Um-
gebung vermisst man die fehlende Well-
ness nicht. Vorbildlicher Service. Siehe
auch Restaurants (,,Le Chat Botté").
GRGBG®O Innenstadt, Quai du Mont-
Blanc 13, PLZ 1201, Tel. 02 27 16 66 66,
www.beau-rivage.ch,
21 Zi., 19 Suiten, 4 App., DZ ab € 900
Ya=<

Grand Hotel Kempinski
Neuzeitlicher Komplex an der Uferstralie
mit grofdzlgigen, gepflegten Zimmern.
Liebenswirdiger Empfang, zuverlassiger

.Beau-Rivage Palace”: Das Grandhotel in Lausanne wird seinem grandiosen Ruf gerecht
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Service. Im 1200 Quadratmeter grofRen
Spa wartet der grofite Hotelpool der
Stadt. Vielféltige Gastronomie, Bars und
Lounges.

GRO®O Innenstadt,

Quai du Mont-Blanc 19, PLZ 1201,

Tel. 02 29 08 90 81,

www.kempinski.com,

365 Zi., 33 Suiten, 14 App., DZ ab € 399
[Amex] ers] [ e¢ ] sl visa] ¥ &5 T R

Hotel Eastwest

Der Gegenentwurf zu den Grandhotel-
Klassikern: munteres Designhotel nahe
dem See. Das Interieur in kraftigen Farben
verbindet européische und asiatische Ge-
staltungsformen. Die Zimmer sind unter-
schiedlich grof$ (ab 20 Quadratmeter) und
modern ausgestattet. Lauschige Terrasse.
B®QROOO OT Pdquis, Rue des Paquis 6,
PLZ 1201, Tel. 02 27 08 17 17,
www.eastwesthotel.ch,

37 Zi., 4 Suiten, DZ ab € 183

Ya=x

GLION
Victoria
Ein verwunschener Park mit alten Bau-
men und Schwimmbad umgibt das Haus

hoch Uber Montreux, dessen Ausstattung
Belle Epoque und Jugendstil bewahrt
hat. Die Gastgeber Barbara und Toni
Mittermair sorgen flr eine sehr person-
liche Atmosphére in dieser ,Perle der
Nostalgie” (Wolfram Siebeck).
@BROO Route de Caux 16,

PLZ 1823, Tel. 02 19 62 82 82,
www.victoria-glion.ch,

44 Zi., 7 Suiten, 4 App., DZ ab € 290
[Amx] oers] e ] (wsren (visa) Y &= = &

GRANDVAUX
Auberge de la Gare
Das charmante Hotel hoch Uber dem
Winzerdorf verfihrt mit herrlicher Aussicht
Uber Weinberge, See und alpine Gipfel.
Reizender Empfang! Mit nur flnf individu-
ell eingerichteten Zimmern ist die Atmo-
sphare ausgesprochen familiar. Im Res-
taurant gepflegte Kiiche vom Genfer See.
G®OOO Rue de la Gare 1,
PLZ 1091, Tel. 02 17 99 26 86,
www.aubergegrandvaux.ch,
5Zi., DZ ab € 137 (e wswvisal Y & =

LA TOUR-DE-PEILZ
Bon Rivage
Im einstigen Médchenpensionat mit lan-
ger Geschichte sind die Zimmer schon bis
schlicht mobliert, vom Balkon blickt man
auf den See dicht vor der Haustir. Man
hat sich der Kunst verpflichtet, schlieRlich
nachtigte auch Richard Wagner hier mal.
®R®OOO Route de St. Maurice 18,
PLZ 1814, Tel. 02 19 77 07 07,
www.bon-rivage.ch, 55 Zi., DZ ab € 190
(Ao [oers] [ [wster [visa) & =

LAUSANNE
Beau-Rivage Palace
Riesige Betten in den opulent eingerichte-
ten Zimmern, Whirlwannen in den Ba-
dern, effizienter Service, ein Luxus-Spa —
das Haus wird seinem Ruf als einem der
besten Schweizer Grandhotels gerecht.
Siehe Restaurants (,Anne-Sophie Pic").
GBGGG® OT Ouchy, Place du Port
17-19, PLZ 1006, Tel. 02 16 13 33 33,
www.brp.ch, 168 Zi., 34 Suiten, DZ ab
€ 460 [Amex) bvers) s visa) ¥ @ &= = &

Chateau d’Ouchy

Der Turm erinnert noch an das Schloss aus
dem 12. Jahrhundert, das einst am See
stand. Heute befindet sich im Palast aus
der vorletzten Jahrhundertwende ein

FOTO: GREGOR LENGLER/JALAG-SYNDICATION.DE



komfortables Hotel mit allen modernen
Annehmlichkeiten unter der Regie des
.Lausanne Palace" Unterschiedlich groRe
Zimmer mit Parkettboden, Saunabereich,
Schwimmbad im schdnen Garten.
®G®QROO OT Ouchy, Place du Port 2,
PLZ 1006, Tel. 02 13 31 32 32,
www.chateaudouchy.ch,

50 Zi., 8 Suiten, DZ ab € 240

[Amex] fers] [ e¢ ] sl visa] ¥ & &8 T &2

Hotel de la Paix

Tradition seit 1910 im Herzen von Lausan-
ne. Aber man geht natdrlich mit der Zeit,
die Zimmer sind zeitlos elegant mobliert
und mit moderner Technik ausgestattet.
B®GQROO Innenstadt, Av. Benjamin-
Constant 5, PLZ 1003, Tel. 02 13 1071 71,
www.hoteldelapaix.net, 109 Zi., DZ ab

€ 340 [BmEx) overs] ¢ ] sl visa] ¥ & = @

Lausanne Palace & Spa

Hier pflegen nicht nur die Prasidenten des
Olympischen Komitees zu residieren. Im
1921 erdffneten Haus steigen viele Promi-
nente ab. Weil die Zimmer groRzligig und
bestens eingerichtet sind, der Blick aus
dem luxuriésen Spa zum See geht, der
Service so diskret wie zuverlassig ist und
die Gastronomie modernisiert ist. Siehe
auch Restaurants (, La Table d'Edgard”).
B®GBGQRO Innenstadt, Rue du Grand
Chéne 7-9, PLZ 1007, Tel. 02 13 31 31 31,
www.lausanne-palace.ch,

125 Zi., 31 Suiten, DZ ab € 498

[Amex] fvers] [ e¢ ] sl visa] ¥ & &8 T R

LHotel

Junges, frisches Designhotel in einem
Belle-Epoque-Bau im Szeneviertel Le Flon.
Minimalistische Zimmer in Weif3, ohne TV.
Dachterrasse mit Blick Uber die Stadt.
@OOOO OT Le Flon, Place de
L’Europe 6, PLZ 1003, Tel. 02 13 31 39 39,
www.lhotel.ch, 25 Zi., DZ ab € 145

Y=

LE BRASSUS
Hotel de la Lande
Freundliches Mittelklassehotel in der Dorf-
mitte im romantischen Vallée de Joux.
Die Zimmer sind unterschiedlich grof3
(13 bis 30 Quadratmeter), die Suite hat
eine Whirlwanne. Waadtlander Spezialita-
ten im Restaurant.
Q@OOQOO Place de la Lande,
PLZ 1348, Tel. 02 18 45 44 41,

.Le Mirador Kempinski“: erhabener Blick auf den See und die Alpen vom Mont Pélerin

www.hotellalande.com,
26 Zi., 1 Suite, DZ ab € 160
[Ec] Y

Hotel des Horlogers

Auf 1000 Meter Hohe und in unberthrter
Natur des Vallée de Joux ladt das behag-
liche Hotel zum Wanderurlaub oder im
Winter zum Skilanglauf ein. Von den Tou-
ren erholt man sich in der Sauna, im
Dampfbad oder in der Kaminbar. Siehe
auch Restaurants (,,Le Chronographe”).
@R®OOO Route de France 8, PLZ 1348
Tel. 02 18 45 08 45,
www.hotel-horlogers.ch,

19 Zi., 8 Suiten, DZ ab € 258

[Amex] (£ ] [wste (visa) Y &

LES DIABLERETS
Hotel du Pillon
Einsame Lage in der Berglandschaft etwas
abseits von Les Diablerets. Aus den Zim-
mern hinter der denkmalgeschiitzten Fas-
sade hat man einen herrlichen Blick auf
Gletscher und Gipfel. Sensibel renoviertes
Interieur mit vielen Antiquitaten. Im Res-
taurant mit Kamin schmecken Raclette,
Fondue und das Fondant au Chocolat.
G®OOO Aux Bovets, PLZ 1865,
Tel. 02 44 92 22 09,
www.hoteldupillon.ch, 14 Zi., DZ ab € 160
rYa=

LES RASSES
Grand Hotel des Rasses
Aus einigen Zimmern und von der Panora-
materrasse geht der Blick weit ins Land
bis zum Neuenburger See. Das aus der

Belle Epoque stammende Haus wurde
behutsam renoviert, heutigen Winschen
tragt ein Innenpool Rechnung. Klassische
und regionale Kliche im Restaurant.
G@ROOO Route des Alpes 25,

PLZ 1452, Tel. 02 44 54 19 61,
www.grandhotelrasses.ch, 40 Zi., 2 Suiten,

DZ ab € 150 i) [£e ] [ [visa]
rYas=s

LUTRY
Le Rivage
Das Traditionshaus mit lauschiger Terrasse
am See wurde kirzlich renoviert. Die
nlchtern-eleganten Zimmer haben
Schiffsbodenparkett — und im schonsten
Fall vue sur le lac.
@ROOO Rue du Rivage 1,
PLZ 1095, Tel. 02 17 96 72 72,
www.hotelrivagelutry.ch,
27 Zi., 3 Suiten, 1 App., DZ ab € 150
[AmEx] [ £ ] [wsre] (visa) Y = &

MONT PELERIN
Le Mirador Kempinski
400 Meter Uber dem Genfer See thront
das Resort mit Gppigem Wellnessbereich.
Uber den Indoor-Pool spannt sich ein
Glasdach. GroRRzligige Zimmer, jedes mit
Aussichtsterrasse, schone Bader. Vorbild-
licher Service, auch beim hervorragenden
Frihstlick: Das weich gekochte Ei kommt
schon gekopft auf den Tisch.
G@GRQRO Chemin de I’Hotel-du-
Mirador 5, PLZ 1801, Tel. 02 1925 11 11,
www.mirador.ch, 61 Zi., 10 Suiten,
DZ ab € 270 [amEx] [oiners] [wsTer] [Visa]

Yaas=s% >r
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MONTREUX
Eden Palace au Lac
Noch so ein Klassiker der Belle Epoque,
direkt an der Seepromenade. Die Stan-
dardzimmer sind eher klein, Balkon mit

Ausblick gibt es ab der De-Luxe-Kategorie.

Minipool im Park, Sauna. Renovierte De-
pendance ,Villa Eden” mit finf Zimmern.
@B@ROO Rue du Théatre 11,

PLZ 1820, Tel. 02 19 66 08 00,
www.edenpalace.ch,

90 Zi., 10 Suiten, DZ ab € 186

(] sl [visa] Y’ @ 4 =

Fairmont Le Montreux Palace
Prunkvoll ist schon die Fassade dieses
Klassikers der Grandhotels. Drinnen geht
es in den Sélen und Salons so weiter. Der
Wellnesstempel steht auf der Seeseite, in
der ,Funky Claude's Bar” trifft sich nicht
nur zur Zeit des beriihmten Jazz-Festivals
die grofde Welt. Drei Restaurants.
G@BRRGG® Av. Claude Nobs 2,

PLZ 1820, Tel. 02 1962 12 12,
www.fairmont.com/montreux,

186 Zi., 50 Suiten, DZ ab € 343

[AmEx] [owers] [_EC ] [wsTea] [ViSA]

Yas=%

Grand Hotel Suisse-Majestic
Der Hotelkoloss aus der Belle Epoque
wurde 2010 behutsam entstaubt und mit
allem Komfort des 21. Jahrhunderts aus-
gestattet. Geblieben ist die beeindrucken-
de Art-déco-Lobby, hinzugekommen ist
die stylishe Bar ,45bis’ langst the place
to be in Montreux. Ein weiteres Plus

ist die zentrale und aussichtsreiche Lage
zwischen Bahnhof und den Parkanlagen
an der Uferpromenade. Siehe auch
Restaurants (,,45").

GBGBG®O OT Centre, Av. des Alpes 45,
PLZ 1820, Tel. 02 19 66 33 33,
www.suisse-majestic.ch,

155 Zi., 16 Suiten, DZ ab € 220

Y=

Tralala

Die alte ,, Auberge des Planches” ist tot,
es lebe das ,Tralala” Das Designhotel in
der Altstadt von Montreux huldigt Zimmer
flr Zimmer einem anderen Musiker, der
in Montreux Furore gemacht hat, von
David Bowie Uber Miles Davis und Sting
bis zu Igor Strawinsky. A very funky place.
G®OOCO Rue du Temple 2,

PLZ 1820, Tel. 02 19 63 49 73,

www.tralalahotel.ch, 35 Zi., DZ ab € 150
Ya=

MORGES
La Maison d’lgor
Das Haus, in dem einst der Komponist
Igor Strawinsky lebte und arbeitete, wur-
de saniert und restauriert. Die Zimmer
wurden unterschiedlich eingerichtet,
manche haben Terrasse oder Balkon.
Schoner, grofder Garten, Restaurant.
@®OOO Rue Saint Domingue 2,
PLZ 1110, Tel. 02 18 03 06 06,
www.maison-igor.ch, 8 Zi., DZ ab € 160
[omers] " ] [sen][visa] 6 =

Le Petit Manoir

Das ehrwirdige Landhaus an der Ufer-
stralde wurde vor zwei Jahren um einen
Anbau im Garten erweitert. Seither gibt
es 25 edel eingerichtete Zimmer und im
Untergeschoss einen Spa mit Pool, Sauna
und Hamam. Siehe auch Restaurants.
G@®OO Av. Ignace Paderewski 8,

PLZ 1110, Tel. 02 18 04 12 00,
www.lepetitmanoir.ch,

25Zi., DZ ab € 250

[Bmex] (¢ | (s [visa] ¥ & 8 T >r >

~Fairmont Le Montreux Palace”: Auch viele prominente Gaste schatzen die luxuriésen Suiten des 1906 erbauten Hotels
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»Eines der schonsten Blicher des Jahres!«

[ER SPIEGEL

BESTSELLER

A

¥

ANTOINE LAURAIN

224 Seiten, gebunden, € 20,00 / Auch als E-Book und als Horbuch

Ein Roman tiber Seelenver-
wandtschaften, iiber die
kleinen Geheimnisse, die
einen Menschen so liebens-
wert und charmant machen.
Ein Roman iiber die groBe
Liebe und die Umwege, die
zu ihr fihren ...
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~LErmitage de Bernard Ravet”: Frithstiick vom Top-Koch auf dem Zimmer

Romantik Hotel

Mont-Blanc au Lac

Das Traditionshaus steht in bester Lage
an der Seepromenade und am Yachthafen,
die meisten der komfortablen Zimmer
bieten einen entsprechenden Blick.
@@OOO Quai du Mont Blanc,

PLZ 1110, Tel. 02 18 04 87 87,
www.hotel-mont-blanc.ch,

44 Zi., 1 Suite, DZ ab € 267

[AmEx] oers] e ] wsren) [visa] Y =

PRANGINS
La Barcarolle
Aus einer Privatvilla von 1929 direkt am
Genfer See wurde 1999 mit Neubauten
ein Ferienresort. Die grofden Zimmer in
sommerlichen Farben haben alle Balkone
und Seeblick. Franzésisch-mediterrane
Kiche, im Sommer Open-Air-Bar am Ufer.
GR®OO Route de Promenthoux 8,
PLZ 1197, Tel. 02 23 65 78 78,
www.labarcarolle.ch,
36 Zi., 3 Suiten, DZ ab € 340
Ya=<

VEVEY
Grand Hotel du Lac
Das Grandhotel von 1868 wurde 2007
grundlegend saniert. Das Ergebnis ist eine
stilvolle Erinnerung an die Belle Epoque,
verbunden mit den Annehmlichkeiten der
Moderne. Dampfbad und Sauna im Haus,
im Garten Schwimmbad mit Service.
Kaminbar, sehr aufmerksamer Service.
Siehe auch Restaurants (,,Les Saisons”).
@B@G@®O Rue d’Italie 1, PLZ 1800, Tel.
02 19 25 06 06, www.hoteldulac-vevey.ch,
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41 Zi., 9 Suiten, DZ ab € 285
(Bmx] oriees] (£ ] (st (Visa] ¥ B 8 T

Hotel des Trois Couronnes

Das Haus war eine der ersten Nobelher-
bergen an der Schweizer Riviera. Die spat-
klassizistische Pracht des 1842 eroffneten
Grandhotels sticht noch heute souverdn
alle Nachbarbauten an der verkehrsfreien
Uferpromenade aus. Die Lobby gleicht
einem Saulenwald. Die Zimmer sind zeit-
los elegant. Siehe auch Restaurants.
@BRBGR®O Rue d’ Italie 49,

PLZ 1800, Tel. 02 19 23 32 00,
www.hoteltroiscouronnes.ch,

56 Zi., 15 Suiten, DZ ab € 450

[Amex] fers] [ e¢ ] sl visa] ¥ &8 T R

VEYTAUX
Masson
Es wimmelt nur so von Hotels mit grol3er
Tradition an der Schweizer Riviera. Die
des ,Masson” reicht bis ins Jahr 1829
zuriick. Damals wurde es als Weinguts-
haus erbaut. Die schmiedeeisernen Balko-
ne von 1875 sind ebenso original wie das
Eichenparkett und die Wiener Stlhle im
Restaurant. Park mit alten Baumen.
G®OOO Rue Bonivard 5,
PLZ 1820, Tel. 02 19 66 00 44,
www.hotelmasson.ch,
317Zi., DZ ab € 197
[Amex] oers][Ec ] e [visa) & = &

VILLARS-SUR-OLLON
Le Chalet Royalp
Ein Chalethotel der Superlative in den
Bergen, die grofRzligigen Zimmer (ab

40 Quadratmeter) haben neueste Technik,
die Bader Eckbadewannen. Im 1200 Qua-
dratmeter grofRen Spa beeindrucken

der grofde Pool und die Saunalandschaft.
Sechs Raume fir Massagen und Beauty-
anwendungen. Kinosaal. Zwei Restaurants,
eins mit internationaler, eins mit regiona-
ler Kiiche.

GRRPOO Domaine de Rochegrise,

PLZ 1884, Tel. 02 44 95 90 90,
www.royalp.ch,

63 Zi., 30 Suiten, DZ ab € 250

[amex] [£c | sl visa) ¥ @ &= = &

VUFFLENS-
LE-CHATEAU

L'Ermitage de Bernard Ravet
Ein Hort der gehobenen Lebensart ist
das ehemalige Winzerhaus aus dem
16. Jahrhundert, umgeben von einem idyl-
lischen Park, hoch tber dem Genfer See.
Die Zimmer im Haupthaus und im Anbau
sind hochwertig und individuell eingerich-
tet, die Bader haben separate WCs.
Opulentes Frihstlck. Hauptattraktion des
Hauses ist natlrlich die Kliche von Ber-
nard und Guy Ravet — siehe Restaurants.
G@®COO Route du Village 26,
PLZ 1134, Tel. 02 18 04 68 68,
www.ravet.ch,
6 Zi., 3 Suiten, DZ ab € 190
[amex] [£c ] s visa) Y & = Q@

YVERDON-LES-BAINS
Grand Hotel des Bains
GroRzlgig bemessen sind die Zimmer im
Heilbadehotel mit langer Tradition. Das
Thermalbad des Hotels ist 34 Grad warm,
es gibt auch einen Zugang zur 6ffentlichen
.Therme Centrale” Stimmungsvolle Bar,
(stid)franzbsische und regionale Kiiche im
Restaurant.

GR®OO Av. des Bains 22,

PLZ 1401, Tel. 02 44 24 64 64,
www.grandhotelyverdon.ch,

115 Zi., 4 Suiten, DZ ab € 230

[Amx] oers] [ e¢ ] wsren (visa) ¥ &4 T @

Hotel de la Source

Schickes Designhotel nahe der Therme.
Die Zimmer haben Balkone und eine
puristische Einrichtung vornehmlich in
Schwarz, Weif und Grau.

@®OOO Av. de Bains 21,

PLZ 1400, Tel. 02 45 24 14 44,
www.hoteldelasource.ch, 56 Zi.,

DZab € 130 sl E Visal & = b b >

FOTOS: PIERRE-MICHEL DELESSERT/RELAIS & CHATEAUX, FABRICE RAMBERT



b ~Grand Hotel Du Lac” in Vevey: Auch am
Pool werclé'rt,__uai Gaste stilvoll umsorgt
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RESTAURANTS

ARAN
Le Guillaume Tell
Das rosa getlinchte, bescheidene Dorf-
haus und der an eine Puppenstube
erinnernde Saal lassen nicht unbedingt
auf eine kreative Klche schlieRen, fir die
Denis Velen freilich blrgt. Der chef de
cuisine mit Wurzeln im Winzerdorf ver-
steht sich auf originelle Kompositionen
wie Seespinne a la plancha mit Erdnissen
und Kakao.
GBRQROO Rte de la Petite Corniche 5,
PLZ 1603, Tel. 02 17 99 11 84,
www.leguillaumetell.ch,
Mo, Di geschl., Hauptgerichte € 41-57
e mm A AT Y

ARZIER
Auberge de I’'Union
Einladendes, freundliches Gasthaus.
Hinter alten Mauern wird eine moderne,
franzdsisch orientierte Kiiche geboten
(Dorade rosé in KorianderZitronenmelis-
se-GemiUse-Bouillon mit Plree von der
Vitelotte-Kartoffel). Angeschlossenes Café
mit glinstigem Mittagsmenu, Zimmer.
@ROOO Route de Saint-Cergue 9,
PLZ 1273, Tel. 02 23 66 25 04,
www.auberge-arzier.ch,
So, Mo geschl., Hauptgerichte € 44-56
ato

ASSENS
Le Moulin d’Assens
Gemiuitlicher Gasthof im Herzen des
Gros-de-Vaud. Der Blick aus dem Speise-
saal mit Holzdecke geht ins Grilne,
wahrend Keule und Schulter vom zarten
Zicklein aus dem Ofen mit Linsen und
Spinatsprossen und danach millefeuille
von drei Schokoladen mit Mangofrucht
und -sorbet aufgetischt werden. Ange-
nehme Atmosphére.
G®OOO Route du Moulin 15,
PLZ 1042, Tel. 02 18 82 29 50,
www.le-moulin-assens.ch,
So abend, Mo, Di geschl. (Mitte Juli-
Mitte Aug. geschl.), Hauptgerichte € 48-58
[ mm s & TAY

AUMONT
Auberge du Rendez-vous
Patron Jérdme Gottraux hat in seinen
Wanderjahren auch Erfahrungen in der
.Auberge du Raisin” zu Zeiten des legen-
daren Kochs Adolf Blokbergen gemacht.
Das merkt man, selbst wenn er hier eine
schlichte Landhauskiche pflegt. Bestens
pariert und gewdirzt sind die Kalbsnieren
in Senf. Gattin Yvonne umsorgt charmant.
B@ROQOO Place du Village 4,
PLZ 1484, Tel. 02 66 65 10 33,
www.aubergedurendezvous.ch, Mo abend,
Di geschl., Hauptgerichte € 31-61
[mex] ] s (sl N

.Le GuillaumeTell”: Denis Velen und sein Jakobsmuschel-Duo mit Tintenfisch-,, Zigarre”
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BAULMES
L'Auberge
Im traditionell eingerichteten Gasthaus
am Ful® des Mont-de-Baulmes kocht
Autodidaktin Christiane Martin Leichtes
mit Meeresfriichten und eigenstédndig
interpretierte Klassiker der Regionalkiiche.
Der Service von Pierrette Gander ist so
kompetent wie herzlich. Hibscher Garten.
@®OOO Rue de I’Hétel-de-Ville 16,
PLZ 1446, Tel. 02 44 59 11 18,
www.lauberge.ch, So abend, Mi abend,
Mo, Di geschl., Hauptgerichte € 18-42
e o) ) ) vl VI 8 3

BEX
Le Café Suisse
Patronin Marie Robert und ihre Mitarbeite-
rinnen in der Kliche Uberzeugen mit einer
frischen, detailverliebten und auch optisch
ansprechenden Kiche: Doradenfilet
auf einem Bett aus verveine (Eisenkraut),
geflllte Wachtel mit Morcheln. Schicke
Einrichtung in einem ehemaligen Bauern-
hof, frohliche Atmosphare.
@ROOO Rue Centrale 41,
PLZ 1880, Tel. 02 44 63 33 98,
www.cafe-suisse.ch,
So, Mo geschl., Hauptgerichte € 17-50
aTy

BOGIS-BOSSEY
Auberge de Bogis-Bossey
Elegantes Landhaus-Ambiente durch Stein
und Holz, dazu entspannende Atmospha-
re bei aufmerksamem Service. Chefkoch
Olivier Martin sorgt flir aromatische Ge-
richte wie Kabeljauschnitte mit indischer
Gewdrzkruste und Rhabarberschaum.
Barschfilet mit Tomatenbutter im Bistro.
@@®OO CP 12/ Ch. de la Pinte 1,

PLZ 1279, Tel. 02 27 76 63 26,
www.auberge-bogis-bossey.ch,

Mo, Di geschl., Hauptgerichte € 38-70
e s ¢ s vsml M 8 5 ¢

BOTTENS
L'Ecusson Vaudois
Im hibschen Ort in den Higeln zwischen
Lausanne und Yverdon serviert Alexander
Hutter klassische Gerichte nach Saison.
Gegrillte Gambas flambiert er mit Cognac,
Lammfilet liegt in Thymianjus, und Kase-
fondues gibt es auch. Viele GemUse kom-
men aus dem eigenen Garten.
@®OOO Route de Thierrens 2,
PLZ 1041, Tel. 02 18 81 13 46,

FOTOS: MARKUS BASSLER (2)



Le Pont de Brent”: gefiillte Froschschenkel aus der Kiiche von Stéphane Décotterd

www.ecussonvaudois.ch, So abend,
Mo geschl., Hauptgerichte € 24-53
= MatTa

BRENT
Le Pont de Brent
Top-Kliche seit Jahrzehnten im alten
Brickenwirtshaus. Patron Stéphane
Décotterd, der die Regie vor vier Jahren
Ubernommen hat, serviert gebratene
Stopfleber mit einem Sud aus Ingwer,
Radieschen und Algen — neue aufre-
gende Zeiten also in der Gastronomie
am Genfer See!
BGBGBB®® Route de Blonay 4,
PLZ 1817, Tel. 02 19 64 52 30,
www.lepontdebrent.ch, So, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 80-98
[mex] ] s (rsl N 2

BULLET
Café-Restaurant Les Cluds
Uriges Ausflugslokal im Jura 6stlich von
Sainte-Croix. Hier schmecken boden-
standige Leibgerichte der Region wie
crolte au fromage, ein deftiges Pfannen-
gericht aus Schinken, Ei und Gruyére-
Kase. Zum Dessert muss es natdrlich
eine Mandeltorte sein.

@OOOO Tel. 02 44 54 25 94, PLZ 1453,
www.restaurantlescluds.ch, Mo geschl.
Hauptgerichte € 17-32

(] (] s (vsml N 8 T

CHARDONNE
Café au Bon Vin
Seit rund einem Vierteljahrhundert fihrt
Hausherr Thierry Sax die Traditionswirt-
schaft im Winzerort Uber dem Genfer
See. Erist zugleich Koch und Metzger.
Berthmt ist er fir seine Kohlwurst,
eine Waadtlander Spezialitat, zu der
traditionell Kartoffelplree mit Lauch
und Zwiebeln serviert wird.
G®OOO Rue de Village 4,
PLZ 1803, Tel. 02 19 21 27 04,
Sa, So geschl. (im Herbst
und Winter Sa gedffnet),
Hauptgerichte € 17-33 L]

Le Montagne

Der Ducasse-Schiler David Tarnowski
gilt als groRer Hoffnungstrager, und dies
weit Uber den Genfer See hinaus. Seine
Kiche ist innovativ, das Augenmerk
bedingungslos aufs Produkt gerichtet.
Auf ahnlicher Hohe liegt das Restaurant.
Der Blick vom Tisch im hochstgelegenen
Weindorf des Lavaux schweift tUber die
Reben und den Genfer See auf die
Savoyer Alpen. Umwerfend in jederlei
Hinsicht!

GRG0 Rue du Village 21,

PLZ 1803, Tel. 02 19 21 29 30,
www.le-montagne.com,

So, Mo geschl., Hauptgerichte € 35-69
(o] ] s N 2

CHATEAU D’'OEX
Au Montagnard
Typische Regionalkliche (durchgehend
von 10 bis 22 Uhr) hinter der denkmal-
geschltzten Fassade des imposanten
Chalets. Fondues werden in zahlreichen
Versionen serviert, Rindersteaks und
Lammfilets auf der Schieferplatte.
GemdUse und Krauter wachsen im eige-
nen Garten.
@OOOO Grand Rue 46,
PLZ 1660, Tel. 02 69 24 54 34,
www.chateau-doex.ch/en/gastronomy/res
taurants/resto_typique/resto_montagnard,
So, Mo geschl., Hauptgerichte € 23-37
e wEat Y

Le Chalet

Die Lage des alten Hauses neben einem
Supermarkt und seinem Parkhaus ist prak-
tisch, wenn auch nicht idyllisch. Im Res-
taurant aber herrscht Alp-Romantik mit
einem kupfernen Késekessel, der noch
in Betrieb ist. Serviert werden Speziali-
taten wie Raclette, Fondue und Kése-
nudeln in bester Qualitat. Verkaufsladen.
@OOOO Route de la Gare 2,

PLZ 1660, Tel. 02 69 24 66 77,
www.lechalet-fromagerie.ch, tgl. 8-18 Uhr,
kein Ruhetag, Hauptgerichte € 14-33

(e ] sl N & T

CHAVANNES-
DES-BOIS

Relais des Chasseurs
Im Ausflugsklassiker mit der blumen-
geschmiickten Terrasse nahe Genf
schmecken die frisch gefangenen Fische
aus dem See — schlicht gebraten, dazu
Zitronenbutter, Mandelsplitter und Salat.
Aber Fleisch gibt es auch, z. B. zarte
Taubenbrust mit Orangen-Confit.
@OOOO Route de la Branvaude 49,
PLZ 1290, Tel. 02 27 55 37 98,
www.relaisdeschasseurs.ch,
So abend, Di mittag, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 40-53
e mm At A T

CHESEAUX-NOREAZ
La Table de Mary
In ihrem modernen Restaurant in den
Hugeln Uber Yverdon-les-Bains kocht die
geborene Bretonin Maryline Nozahic sinn-
liche Gerichte, die Land und Wasser ver-
binden, etwa Zander mit Granny Smith.
Wunderschone Aussichtsterrasse.  » » »
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G@BGBROO Route du Gymnase 2,

PLZ 1400, Tel. 02 44 36 31 10,
www.latabledemary.ch, Mo, Di geschl.,
Hauptgerichte € 43-52 [ec] VT

CHESEREX
Auberge Les Platanes
Drei hlibsche Hauser, ein Restaurant in
der Ortsmitte von Chéserex — Heimat
einer munteren, franko-schweizerischen
Kiche mit mediterranen Aromen. Frischer
Beginn mit Wolfsbarsch-Lachs-Carpaccio
in leichter Oliven-KorianderZitronen-Jus,
dann Kalbsmedaillons mit Emulsion von
Stopfleber und schwarzen Triffeln. Bon!
G@G®OO Rue du Vieux College 2,
PLZ 1275, Tel. 02 23 69 17 22,
www.lesplatanes.ch,
So, Mo geschl., Hauptgerichte € 26-59
(e ma s Y & T

CONCISE
L'’Auberge de I'Union
Dorfgasthof, der neben am See gefragten
Standards auch Elaboriertes wie eine
leichte, fein abgestimmte Felchen-Rillette
auf der Karte hat. Beim menu du chef
zeigt Klichenchef Willy Isler die ganze

Bandbreite seines Konnens. Sehr ein-
ladendes Esszimmer, schone Terrasse,
gute Auswahl bester lokaler Weine.
@ROCOO Grand Rue,

PLZ 1426, Tel. 02 44 34 11 87,
www.lunion.ch, Di, Mi geschl., Haupt-
gerichte € 15-45 (e wsm visal F & T

CORSIER-SUR-VEVEY
Café du Chatelard
Aus der ehemaligen Kneipe des Dorfs
waurde dank der Autodidaktin Danielle
Stoppele ein gutes Bistro mit schmack-
hafter Regionalkiiche. Das einfache Wirts-
hausmobiliar ist geblieben.
@OOOO Sentier des Crosets 1,
PLZ 1804, Tel. 02 19 21 19 58,
www.cafeduchatelard.ch, Sa, So geschl.,
Hauptgerichte € 31-41 (e s sl VT

COSSONAY
Le Cerf
. Carlo Crisci Grand Chef” ruft es von der
Bronzetafel der Relais-&Chateaux-\Ver-
einigung — der Ton ist vorgegeben. Im
eleganten, modernen Restaurant, das sich
in den spatmittelalterlichen Mauern eines
ehemaligen Klosters befindet, geht ein

o —
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~L'Hotel de Ville” in Crissier: Prazisionsarbeit im besten Restaurant der Region
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Meister der Haute Cuisine ans Werk.
Criscis Motto: ,Keine Saucen, nur Jus”
Und dazu jede Menge Wildkrauter.
GBBRQRO Rue du Temple 10,

PLZ 1304, Tel. 02 18 61 26 08,
www.lecerf-carlocrisci.ch, Di mittag,
So, Mo geschl., Hauptgerichte € 68-120
fmex] (e ] visal N ¢

CRASSIER
Au Beeuf Rouge
Wie der Name ankiindigt, werden hier
Rindfleischgerichte serviert, etwa Steaks,
Tatar und Fleischfondues. Aber es gibt
auch Flusskrebs-cassolette (Pfannchen)
oder Kabeljau, auf der Haut gebraten. Bistro,
angenehme Zimmer in ruhiger Lage.
G@®OOO Rue de la Tour 2,
PLZ 1263, Tel. 02 23 67 12 19,
www.auboeufrouge.ch,
Mi geschl., Hauptgerichte € 18-46
fmex] ) ) mm visal VF Y & T S

CRISSIER
Le Castel de Bois Genoud
Das Restaurant des Bioguts hat sich der
gesunden Erndhrung verschrieben und
verzichtet auf Butter und Fette. Gewdrzt
wird mit GemUse- und Krauterséaften. Es
schmeckt sehr gut!
@OOOO Route de Bois Genoud 36,
PLZ 1023, Tel. 02 16 48 07 07,
www.boisgenoud.ch, So abend, Mo abend
geschl., Hauptgerichte € 20-49
(ec] wat

Restaurant de I’'Hotel de Ville
In den beiden Salons huscht der schwarz
gekleidete Service emsig umbher, dirigiert
von Brigitte Violier, der Dame des Hauses.
An den Tischen sitzen die Gaste beim
lustvollen GeniefRen. Benoit Violier liefert
alles ab, was gut und teuer ist. Ganse-
leber im Kirbispudermantel: ein Gedicht!
Eine erstklassige Languste macht mit
gehaltvoller Krustentiersauce Freude.
Fabelhaft gewdlrzter Hirschriicken wird
bildschén am Tisch tranchiert. Beeindru-
ckend ist auch der Kédsewagen, dessen
20 Sorten mit grofder Sachkenntnis
prasentiert werden. Ein Abend bei den
Violiers ist ein frohliches Erlebnis!
GBGRBR®B Rue d’Yverdon 1,

PLZ 1023, Tel. 02 16 34 05 05,
www.restaurantcrissier.com,

So, Mo geschl., Hauptgerichte € 60-155
(o] s ] ] (vrsa) N Y
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.Le Chat Botté”: gambero rosso mit Erdbeer-Gurken-Gazpacho und Basilikum

CROY
Rotisserie Au Gaulois
Cédric Rey und seine Frau Virginie haben
lange bei Carlo Crisci gearbeitet. Das kon-
geniale Duo setzt auf Bestes vom offenen
Feuer in einfallsreichen Kreationen und
prasentiert eine perfekt korrespondierende
Weinauswahl. Sehr elegantes Ambiente,
der Service ist erstklassig.
GROOO OT Romainmotier,
Route de la Dime 3,
PLZ 1323, Tel. 02 44 53 14 89,
www.au-gaulois.com, Di abend, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 22-63
[mex] ] s (sl N

CULLY
Le Raisin
Das durch und durch bourgeoise Interieur
inklusive Drehspief? im Kamin wirkt so
einladend wie immer. Ansonsten weht
ein frischer Wind durchs Traditionshaus
in den Weinbergen. Seit der 30-jahrige
Flavien Jauquier die technisch auf den
neuesten Stand gebrachte Kiiche lber-
nommen hat, ist die einstige grande
table des Lavaux-Weingebiets wieder
auf einem Hohenflug.
G@®OO Place de I’ Hotel de Ville 1,
im Hotel Auberge du Raisin, PLZ 1096,
Tel. 02 17 99 21 31,
www.aubergeduraisin.ch,
So geschl., Hauptgerichte € 48-70
[mex) s | sl vl VF Y & T S

GENF
Brasserie des Halles de I'ile
Eine Insel teilt die Rhone, kurz nachdem
sie den See verlassen hat. Darauf steht
die grof3e neogotische Halle mit Restau-
rant und AufRenplatzen. Vielfaltige Musik-
und Tanz-Events machen sie zu einem
beliebten Treffpunkt in der Stadt. Gute
franzosische Brasseriekiche.
G@OOOO Innenstadt, Place de I'fle 1,
PLZ 2104, Tel. 02 23 11 08 88,
www.brasseriedeshallesdelile.ch,
kein Ruhetag, Hauptgerichte € 18-38
[mex] (s (osal N Y 2

Café de Paris - Chez Boubier
,Entrecote Café de Paris” — eine Pariser
Erfindung? Die Krauterbuttercreme zum
Fleisch wurde 1930 in Genf erfunden!
Auch heute gibt es in der Traditions-
brasserie nur dies als Hauptgericht. Daflr
eine Vielzahl von Desserts und die
Krauterbutter in Dosen zum Mitnehmen.
GOOOO Innenstadt, Rue du Mont-
Blanc 26, PLZ 1201, Tel. 02 27 32 84 50,
www.chezboubier.com,

kein Ruhetag, Menii ab € 41

o] s i vrs] VT

Café des Bains

Bar und Restaurant im trendigen Quartier

des Bains, wo sich Galerien und Gastrono-
mien neben dem Musuem flr Zeitgends-

sische Kunst und dem Uhrenmuseum

Patek Philippe abwechseln. Im munteren
Restaurant wird unverkrampft internatio-
nal gekocht, die Kénigskrabbe begleite
eine TopinamburKurkuma-mousseline.
Gute Auswahl Schweizer Weine.
@®OOO Innenstadt, Rue des Bains 26,
PLZ 1205, Tel. 02 23 21 57 98,
www.cafedesbains.com, Sa mittag,

So geschl., Hauptgerichte € 24-48
Y &t

Café du Centre

An der Place du Molard wurde friher
mal mit Fisch gehandelt, daran erinnern
die Meeresfriichteplatten in der klassi-
schen Brasserie, in der auch das boeuf
tartare sehr gut ist.

@®OOO Innenstadt, Place du Molard 5,
PLZ 1204, Tel. 02 23 11 85 86,
www.cafeducentre.ch,

kein Ruhetag, Hauptgerichte € 19-84
Yl

Le Chat Botté

Das Gourmetrestaurant im Grandhotel-
Klassiker geht mit der Zeit: Auf dem
Fundament der franzdsischen Klassik jon-
gliert Dominique Gauthier meisterhaft
mit den Aromen der Welt, einem knuspri-
gen Ibérico-Schwein gibt Ananas fruchtige
Frische. Reprasentativer Rahmen, sehr
guter Service, freie Sicht auf den See.
GGG®O Innenstadt, im Hotel
Beau-Rivage, Quai du Mont-Blanc 13,
PLZ 1201, Tel. 02 27 16 69 20,
www.beau-rivage.ch, Sa mittag, So geschl.,
Hauptgerichte € 60-90

() vy e | sl vl VF Y & T 9

GRANDSON
Restaurant des Quais
Ein Hauch von Cote d/Azur am Lac du
Neuchatel, Traumlage am Seeufer. Drin
ist, wer ,,in" ist und anspruchsvolle
Kiche mit einem Hauch Mittelmeer
mag. Wenn die Terrasse gedffnet ist,
gibt es keine angesagtere Genielder-
Location am Neuenburger See.
@®OOO Chemin du Lac 43,
PLZ 1422, Tel. 02 44 45 24 84,
So abend, Mo geschl., Hauptgerichte € 26-
39 [mex) (e ] s rsal N 8

LAUSANNE
Anne-Sophie Pic
Neben Paris betreibt die Starkdchin aus
Valence auch am Genfer See eine Depen-

Bookazine Nr. 34 DER FEINSCHMECKER 131



INFO-GUIDE

dance, hier wie in Paris entspricht das
Essen nicht ganz den Erwartungen, die
das Stammhaus weckt. Jedenfalls hatte
der Petersfisch mit Zwiebel, rosa Pfeffer

und schwarzer Triffel saftiger sein kénnen.

Der Speisesaal im pomposen Grand-
hotel ist glamourds, die Kellner sind

sehr freundlich — die Preise sehr hoch.
G@ROOO OT Ouchy, im Hotel
Beau-Rivage Palace, Place Du Port 17-19,
PLZ 1006, Tel. 02 16 13 33 39,
www.brp.ch, So, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 95-350

[mex] v ] (sl N Y 8 B

Café Romand

Frihstlck gibt es ab acht Uhr in dem ge-
muitlichen Lokal, dessen Interieur in den
mehr als 60 Jahren seines Bestehens
kaum verandert wurde. Auch die Kiche
pflegt die Tradition, kulinarisches \Wahrzei-
chen ist der Kohlwursteintopf.

@®OOQ Innenstadt, Place St-Frangois 2,
PLZ 1003, Tel. 02 13 12 63 75,
www.cafe-romand.ch,

So geschl., Hauptgerichte € 21-48

[ec] v

La Grappe d'Or

Das stimmungsvolle Interieur mit vielen

Spiegeln erinnert an die Glanzzeiten des

italienischen Lokals, als viele Prominente
hier einkehrten. Heute bietet es eine

zuverlassige Trattoriaklche, etwa mit
spaghetti vongole (mit Venusmuscheln)
und Wolfsbarsch in der Salzkruste.
@®OOO Innenstadt, Rue Cheneau-de-
Bourg 3, PLZ 1003, Tel. 02 13 23 03 03,
contact@lagrappedor.ch, Sa mittag,

So geschl., Hauptgerichte € 14-36
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La Table d’'Edgard

Vom Saal aus schweift der Blick Uber den
Genfer See. Flirs Gourmetrestaurant des
Hotels , Lausanne Palace & Spa” zeichnet
Edgard Bovier verantwortlich, der schon
als Schweizer Ducasse bezeichnet wurde.
Das signature dish seiner mediterranen
Kiche ist die Variation vom Ormalinger
Ferkel: Die Rippchen werden in Bouillon
gegart, das Karree mit Colonnata-Speck
umwickelt.

GBRROO Innenstadt, im Hotel Lausanne
Palace & Spa, Rue du Grand Chéne 7-9,
PLZ 1007, Tel. 02 13 31 32 31,
www.lausanne-palace.com,

Sa mittag, So, Mo geschl.,

Hauptgerichte € 58-69

=) FaarTy

Le Berceau des Sens

Wer im Spitzenrestaurant der Ecole
hoteliere de Lausanne (EHL) kocht, muss
schon ein Meilleur Ouvrier de France,
kurz MOF, sein. Beides gilt fur Gérard
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.Le Berceau des Sens”: Perlhuhn mit Foie gras im Restaurant der Ecole hoteliére
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Caballero, verantwortlich fir alle drei
Restaurants der EHL, und Christophe
Pacheco, chef de cuisine im stylishen
. Le Berceau des Sens” Das Resultat ist
eine innovative, raffinierte Kiiche.
GO@®OO The Ecole hoteliére de
Lausanne, Route de Cojonnex 18,

PLZ 1000, Tel. 02 17 85 12 21,
www.berceau-des-sens.ch,

Sa, So geschl., Hauptgerichte € 30-48
(] (] s sl N ¥ & 9

Le Jardin Gourmand

Fait maison, hausgemacht, lautet das
Motto, mit dem der Lothringer Geoffroy
Pautz an den Tisch lockt. Serviert wird
eine klassische franzosisch-schweizeri-
sche Kiche. Zur Lage: Wir sind a /a
campagne, und doch nur ein paar Métro-
und Bushaltestellen vom Stadtzentrum
Lausanne entfernt.

GROOO OT Vers-chez-les-Blanc,

in der Hostellerie Les Chevreuils, Route de
Jorat 80, PLZ 1000, Tel. 02 17 85 01 01,
www.chevreuils.ch,

So, Mo geschl., Hauptgerichte € 29-54
(o] s ] ) (v N 8 23

LE BRASSUS
Le Chronographe
Das Hotelrestaurant im Vallée de Joux
pflegt einerseits die klassische franzdsi-
sche Kiche mit Gansestopfleber und
getriffelten Rehmedaillons, hat aber auch
die reine Natur der Region im Blick:
pochiertes Ei mit Morcheln — der Edelpilz
wachst in den hiesigen Waldern.
GO0 Im Hotel des Horlogers, Rte de
France 8, PLZ 1348, Tel. 02 18 45 08 45,
www.hotel-horlogers.ch,
Sa mittag, So geschl., Hauptgerichte
€ 39-5 o) [ s isal N & 3

LE SENTIER
Bellevue Le Rocheray
Hotel und Restaurant tragen den Namen
. Bellevue” zu Recht, man blickt aus dem
schlichten Speisesaal auf den schonen
Lac de Joux. Aus ihm stammt der Hecht,
der frisch gefangen, schlicht gebraten und
am Tisch filetiert wird. In der verglasten
. Brasserie” werden Rinderfilets vom
heiRen Stein und Froschschenkel serviert.
G®OOO Le Rocheray 23, PLZ 1347,
Tel. 02 18 45 57 20, www.rocheray.ch,
So abend geschl., Hauptgerichte € 21-48
(e mm s A O >
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Gerhard Richter

Gerhard Richters Werk umfasst mehr als 3000 einzelne Arbeiten.
In fiinf Jahrzehnten entstand ein stilistisch vielfaltiges und
komplexes CEuvre, das Richters Rang als bedeutendsten lebenden
Kiinstler belegt. Mit Band 4 liegt nun der dritte Teil des auf sechs
Bande angelegten verlegerischen GroRRprojektes vor.

Gerhard Richter

Catalogue Raisonné, Bd. 4

Nos. 652-1-805-6, 1988—-1994
Leinen mit Schutzumschlag

€ 248,— [D], bei Subskription
der gesamten Reihe € 198,— [D],
ISBN 978-3-7757-1981-0
www.hatjecantz.de
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LES AVANTS
Auberge de la Cergniaulaz
In den griinen Bergen, 1300 Meter Uber
Montreux, erdffnet sich ein Postkarten-
blick Gber den Genfer See, vor allem
natUrlich von der Terrasse aus. Dazu wer-
den Fische aus dem See und dem Meer
oder Kaninchen mit Polenta serviert.
Q@OOOO Route de la Cergniaule 18,
PLZ 1833, Tel. 02 19 64 42 76,
www.lacergniaulaz.ch,
Mo, Di geschl. (So ist die Kiiche ab 20 Uhr
geschl.), Hauptgerichte € 37-55
(] v [ ] (vsl N

LES DIABLERETS
Botta
Im Gipfelrestaurant des Glacier 3000
kann man sogar von den Toiletten aus
Uber die benachbarten Gletscher schauen.
Im A-la-carte-Restaurant werden zum Aus-
blick Fleisch- und Kasefondues, Gulasch
oder warmer Schokoladenkuchen serviert.
Bar und Terrasse.
* Gipfel des Scex Roux, PLZ 1865,
Tel. 079622022 8,
www.glacier3000.ch, tgl. 9-16.30 Uhr;
kein Ruhetag, Hauptgerichte € 28-39
o) ] o (osal N Y

.

LEYSIN
Le Kuklos
Von Leysin fahrt die Gondelbahn 2045
Meter hoch zur Berneuse und zum Dreh-
restaurant. Binnen 90 Minuten dreht es
sich um sich selbst, und man kann vom
Platz aus Eigernordwand, Mont Blanc, die

Dents du Midi und den Genfer See sehen.

Schweizer Mahlzeit inklusive.

* Parkplatz Seilbahn Berneuse,

PLZ 1854, Tel. 02 44 94 31 41,
www.tele-leysin-lesmosses.ch, Pfingsten
und Himmelfahrt 9-16.45 Uhr gedffnet,

20. Juni-25 Okt. 9-17 Uhr (Zeiten indern
sich bei schlechtem Wetter), Hauptgerichte
€ 20-2. o) e e i) visa N 2

LUCENS
L'Hotel de la Gare
Im ehemaligen Bahnhof zwischen Bern
und Lausanne befindet sich eins der bes-
ten Restaurants der Region. Pierrick Suter
serviert wunderbaren Alaskakrebs mit
Fenchel-Safran-Mousse und Grapefruit-
Zitronen-Vinaigrette oder Zander auf Sau-
erkraut und Krauterbutter. Zimmer.
GO®OO Av. de la Gare 13,
PLZ 1522, Tel. 02 19 06 12 50,
www.hoteldelagarelucens.ch,

Restaurant ,,Botta”: an der Bergstation von Les Diablerets in 3000 Meter Hohe
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So, Mo geschl., Hauptgerichte € 50-58
(o) e wsa NP 3 9

LUTRY
Auberge de Lavaux
Seit 30 Jahren steht der Name von Jacky
Vuillet fir einen der besten Tische im
Lavaux-Weingebiet. Das Restaurant liegt
wie ein Belvedere hoch Uber den Wein-
bergen von Lutry. Der Blick ist grandios,
die Kiiche klassisch, jedes Gericht meis-
terhaft zubereitet.
GB@ROO OT La Conversation,
Rte de Landar 97, PLZ 1093,
Tel. 02 17 91 29 09,
www.auberge-de-lavaux.ch,
So, Mo geschl., Hauptgerichte € 24-68
(o] s ] ) visal N 8 T 3

MEZIERES
Restaurant du Jorat
Im eher schlichten Gasthaus serviert
Pascal Gauthier Delikatessen wie Hecht-
Carpaccio mit Chasselas-, Kristallen” und
geschmorte Stopfleber mit Feigen, Safran
und Mandeln. In der angeschlossenen
Brasserie gibt es Steak mit Fritten und
GemdUse. Lauschige Terrasse.
GROOO Grand’ Rue 16,
PLZ 1083, Tel. 02 19 03 11 28,
www.restaurantdujorat.ch,
So, Mo geschl., Hauptgerichte € 49-62
fowers) (e wsren) (visa] N T

MONTREUX
Les Quatres Saisons
In der Traditionsbrasserie gibt es eigentlich
alles, Salate, Fleisch- und Kasefondues,
Pizza, Pasta, Burger, selbst bulgarischen
Schopska-Salat. Und das in sehr anstan-
diger Qualitat! Ab halb finf Uhr nachmit-
tags wird zur AfterWork-Party geladen,
damit nicht nur der Service frohlich ist.
GOOOO Av. des Alpes 8,
PLZ 1820, Tel. 02 19 63 63 83,
www.les4saisonsmontreux.com,
So geschl., Hauptgerichte € 19-45
(o] ) ] ) (vl N 2

Plein Roc

Zu den Felsen in 2042 Meter Hohe fahrt
die Zahnradbahn mit Panoramawagen
vom Bahnhof Montreux aus in einer
Stunde. Oben |&dt das in den Felsen
gehauene Restaurant zu Snacks und
deftigen Gerichten. Die Aussichtsterrasse
hat ihren Namen verdient!

FOTOS: YVES ANDRE, GLACIER 3000



Victoria”: Zu Diners in festlichem Rahmen ladt das Restaurant des beriihmten Hotels Giber Montreux

* OT Caux, Rochers-de-Naye,

PLZ 1824, Tel. 02 19 63 74 11,

ab Mai Fr-So gedffnet (Zeiten telefonisch
erfragen), jeden Fr 18-22.30 Uhr Raclette-
Abend, Hauptgerichte € 22-34

T

Restaurant ,45"

Durch den spacigen Glaskasten wum-
mern die Beats gangiger Clubsounds.
Durchs Glasdach macht sich die Stuck-
pracht des , Suisse-Majestic” wichtig,
Uber das Wasser schimmern die Lichter
vom Sudufer des Genfer Sees. Die coole
Brasserie des Grandhotels ist ein Ort
zum Sehen und Gesehenwerden. Die
Kliche setzt verhalten moderne Akzente,
ohne die konservative Klientel zu ver-
schrecken.

GROOO Innenstadt, im Grand Hétel
Suisse-Majestic, Av. des Alpes 45,

PLZ 1820, Tel. 02 19 66 33 33,
www.suisse-majestic.ch, kein Ruhetag,
Hauptgerichte € 34-57

(o) ) [ ] ] vl N 5 9

Victoria

So gediegen und nostalgisch wie das
Hotel ist auch die Kliche im repréasentati-
ven Restaurant. In der Kiche hat der Sohn
des Hauses das Sagen. Er Uberzeugt mit
delikater millefeuille von Génseleber und

Artischocken ebenso wie mit Kalbsnieren
oder Sisteron-Lamm. Im Keller lagern
viele wunderbare Weine aus aller Welt.
®GBR@GOO OT Glion, im Hotel Victoria,
Rte de Caux 17, PLZ 1823,

Tel. 02 19 63 31 31,
www.victoria-glion.ch, kein Ruhetag,
Hauptgerichte € 30-56

(o] s ] s vl N 25 T 2

MORGES
Le Petit Manoir
Im gediegenen, zeitlos eleganten Rahmen
serviert der Bretone Marc-Henri Mazure
seine raffinierten, hocharomatischen Ge-
richte: Hummer mit Radieschen, Muschel-
sud und Zitronenmelisse, langsam gegarte
Challans-Ente mit Morchel-Tarte, Dicken
Bohnen und Wacholderjus.
GBROO Av. Ignace Paderewski 8,
PLZ 1110, Tel. 021 8041 200,
www.lepetitmanoir.ch, So, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 42-56
aar

NYON
Maitre Jaques
Nyon ist ein bezauberndes Stadtchen
am Genfer See, und das Gasthaus ein
paar Schritte vom Ufer spiegelt diese
Atmosphare kongenial wider. Eine wichti-
ge Rolle im Angebot spielen Egli, Barsch

und Saibling, zu empfehlen sind auch
das Rindertatar und die Leberterrine.
G@ROOO Ruelle des Moulins 2,

PLZ 1260, Tel. 02 23 61 28 34,
www.maitrejaques.com, So, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 39-56 [EC ] Yoo

OLLON
Hotel de Ville
Schon sitzt man im Gewdlberaum und
geniel3t erst einmal die freundliche Auf-
merksamkeit des motivierten Service.
Und dann die Delikatessen, die die Chefin
Nathalie Schickel aus der Kiche schickt:
etwa Kalbsleber mit Aprikosen oder
ein saftiges Eglifilet mit roten Pflaumen.
G@®OOO Im Hétel de Ville d’Ollon,
Place de I’Hétel de Ville,
PLZ 1867, Tel. 02 44 99 19 22,
www.resthotelollon.ch,
Di, Mi geschl., Hauptgerichte € 26-47
e ) ey sl N 3 2

RIEX
Café de Riex
Entstaubtes, aber weiterhin gemdtliches
Traditionslokal mit Seeblick. Patron Peter
Hasler kocht auf hohem Niveau und bleibt
dabei der Region verpflichtet. Ob bei
den Kalbsnieren in Senf oder beim Géste-
leibgericht Rinderzunge in Kapernsauce.
Gutes regionales Weinangebot. > > >
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.Les Saisons” im ,Grand Hotel Du Lac” in Vevey: konzentrierte Aufmerksamkeit und SpaR in der Kochschule

@POOO Route de la Corniche 24,
PLZ 1097, Tel. 02 17 99 13 06,
www.cafe-de-riex.ch, So, Mo geschl.
(Mitte Juli-Mitte Aug. geschl.), Haupt-
gerichte € 26-49 [Ec] Y

La Tour de Gourze

Erst die 50 Stufen auf den Turm und die
Aussichten von den Walliser Alpen bis
zum Jura geniefden, dann ins Restaurant
zu guten Késegerichten und gehaltvollen
Torten oder frischen Obstkuchen! Die
Waadtlander Kohlwurst wird hier nur im
Winter gebraten.

* Route de la Tour-de-Gourze 26,

PLZ 1097, Tel. 02 17 81 14 74,
www.tourdegourze.c.la,

Mo geschl., Hauptgerichte € 12-18

(amex] ] o (sl 8

SAINT-LEGIER
Auberge de la Veveyse
Im gemdtlichen Landhaus tber dem
Genfer See kocht der franzosische Patron
Jean-Sébastien Ribette zwar klassisch,
aber seine oft asiatisch inspirierten Wr-
zungen und effektvollen Kombinationen
flhren zu immer wieder Uberraschenden
Gerichten. Langustenschwanz kombi-
niert er mit Bérlauch, Curry und Zimt,
Kalbstatar mit Senfkohl und Meerrettich.
Liebenswiirdiger Service.
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G@®OO Rte de Chatel-St-Denis 212,
PLZ 1806, Tel. 02 19 43 67 60,
www.auberge-de-la-veveyse.ch,

Di mittag, So, Mo geschl., Menii € 78-180
(e waT

SAINT-SAPHORIN
Auberge de I’'Onde
Im oberen Stock des jahrhundertealten
Wirkungsorts des MeisterSommeliers
Jerdbme Aké Béda (siehe Seite 116) im
noch élteren bildschénen Dorf steht ein
Meisterrétisseur am Drehspiefs und
bereitet alles perfekt zu, vom Steinbutt
bis zur Entenbrust. Dazu die guten
Weine — wunderbar!
G@®OO Chemin Neuf 2,
PLZ 1071, Tel. 02 19 25 49 00,
www.aubergedelonde.ch,
So abend, Mo, Di geschl., Hauptgerichte
€ 28-66 (e [ec ] e wsa) N T 2

VALEYRES-

SOUS-RANCES
La Vieille Auberge
Hell leuchtet das schmucke Naturstein-
haus im Weinberg. Im Bistro gibt es preis-
glinstige menus du jour, im Restaurant
kreative klassische Kreationen, Uberwie-
gend mit Zutaten aus der Region. Mee-
resfrlichte werden taglich frisch aus Paris
geliefert. Gut sortierter Keller mit Weinen

der ansassigen Winzer und aus Frank-
reich.

@ROOO Route Romaine 2,

PLZ 1358, Tel. 02 44 41 00 06,
www.lavieilleauberge.ch,

So, Mo geschl., Hauptgerichte € 35-43
VT

VALLAMAND
Café du Commerce
Im schlichten Traditionsgasthaus im
Weinbaugebiet Vully am Murtensee wer-
den fast vergessene Gerichte wie Kutteln
in Tomatensauce (a la milanaise) oder
saucisse au marc (Bratwurst, auf Trauben-
trester im Dampf gegart) serviert. Die
Eglifilets frisch aus dem See gehdren
ebenfalls zu den Leibgerichten der zahl-
reichen Stammgaste.
@OOOO OT Dessus, Place du Village 4,
PLZ 1586, Tel. 026 67 71 30 5, So abend,
Mo geschl., Hauptgerichte € 19-35
[me] (] s [visa o & T

VAULION
La Bréguettaz
Das Chalet in einsamer Natur ist Wall-
fahrtsort von Liebhabern der deftigen
Waadtlander Spezialitdten. Vacherin Mont
d'Or aus dem Ofen, Fondues (auch mit
Curry!), Rosti und natdrlich die Kohlwurst
mit Kartoffel-Lauch-Piree.

FOTO: MATTHEW FRANKLIN



GOOOO OT La Bréguettaz, PLZ 1325,
Tel. 021 843 29 60, www.labreguettaz.ch,
So abend, Mo geschl., Hauptgerichte

€ 19-48 (e mm msa NP & &

VERS-CHEZ-PERRIN
L'Orangerie
Patron Pierre-Dominique Linder ist beken-
nender Anhanger der traditionellen Kiiche
und forscht gern nach alten Rezepten,
die er dem heutigen Geschmack anpasst.
Beliebt sind auch seine Risottos, mit
Waldpilzen oder Riesencrevetten. Grol3e
Auswahl an Schweizer und franzdsischen
Weinen. Acht schlichte Zimmer.
G@®OOO Im Hotel Auberge de Vers-chez-
Perrin, Au Village 6, PLZ 1551,
Tel. 02 66 60 58 46, www.auberge-
verschezperrin.ch, Sa mittag, So abend,
Mo geschl., Hauptgerichte € 20-54
(A ovees] [ e (visa] & T 25 ¢

VEVEY
Denis Martin
Ein Zeitalter wird verkostet. Denis Martin
gilt als Schweizer Papst der etwas aus der
Mode gekommenen Molekularkliche. Soll
heif3en: Hier wabert Stickstoffnebel Uber
denTisch. Ein Vergnigen, das zwischen
Kindergeburtstag und Zirkusshow oszil-
liert, doch immer wieder fir kulinarische
Knalleffekte gut ist.
@G@OOO Rue du Chateau 2,
PLZ 1800, Tel. 02 1921 12 10,
www.denismartin.ch,
nur Abendessen, So geschl.,
Menii € 298-368 [mts] [Ec ] ™Y

Les Saisons

Manchen Feinschmeckern wird Thomas
Neeser noch aus seiner , Adlon”-Zeit
bekannt sein. Inzwischen erfreut er die
Géste des schonen Traditionshotels mit
ausdrucksstarken Gerichten wie Raucher-
aal, dem Gurken, Tapioka, Safran und Dill
einen ungeahnt eleganten und subtilen
Auftritt verschaffen. Bester Service.
GBRR®®O Im Grand Hotel Du Lac, Rue
d’Italie 1, PLZ 1800, Tel. 02 19 21 1041,
www.hoteldulac-vevey.ch, nur Abendessen,
So-Mi geschl., Hauptgerichte € 46-70
aqatry

Les 3 Sifflets

Eines dieser Traditionsrestaurants, die
aulerlich nicht viel von sich her machen,
die aber seit Generationen beliebt sind,

vielleicht nur einer Spezialitat wegen. Hier
sind es die kleinen Barsche aus dem
Genfer See, die Cédric Laborie in Mehl
wendet und in der Pfanne bréat. Auf die
Frische kommt es halt an.

G®OOO Rue du Simplon 1,

PLZ 1800, Tel. 02 19 21 14 13,

3sifflets @ gmail.com, So mittag, Mo mittag
geschl., Hauptgerichte € 20-44

Yol

Trois Couronnes

Das Interieur schwelgt im Glanz vergange-
ner Zeiten, die Kliche ist ganz von heute,
aber nicht weniger schwelgerisch. Sie
Uiberzeugt mit mediterranen Aromen,
etwa bei der Rotbarbe a la plancha mit
geflllten Zucchinibliten und Tomaten-
confit. Vorbildlicher Service, beste Weine.
G@BRROO Im Hotel Trois Couronnes,

Rue d’ Italie 49, PLZ 1800,

Tel. 02 19 23 32 00,
www.hoteltroiscouronnes.ch,

nur Abendessen, So, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 48-60

[amex) overs) [ ] s visa) ¥ & T3 ¢

VEYTAUX
Auberge de Sonchaux
Von April bis Oktober serviert das Gast-
haus auf einer Alpe in 1300 Meter Hohe
Rosti, Fondues und Tartes bester Qualitat.
Mit Panoramablick auf den Genfer See.
* Sonchaux, PLZ 1820,
Tel. 02 19 63 44 67,
www.aubergedesonchaux.ch,
Di geschl., Hauptgerichte € 14-36
[ec ] s wisal N & T

VILLARS-SUR-OLLON
Le Restaurant
Du Golf Club Villers
Golfen auf 1600 Meter Hohe macht hung-
rig. Gut, dass da ein Restaurant steht, das
nicht nur simple BedUrfnisse stillt, son-
dern etwa Stopfleber mit Passionsfrucht-
emulsion bietet — ganz ohne Handicap.
@®OOO Route du Col de La Croix,
PLZ 1884, Tel. 02 44 95 78 37,
www. golfvillarsrestaurant.com,
tgl. 9-17 Uhr, kein Ruhetag, Hauptgerichte
€ 29-49 ) e [ s wisal M Y 2

VINZEL
Au Cceur de la Cote
Im ehrwirdigen Haus im Winzerdorf wer-
den Pasteten, Fondues und Fisch (Eglis)

serviert. Die Gaste aber kommen haupt-
sachlich wegen der Malakoffs, der Kase-
krapfen, die hier in hoher Vollendung zube-
reitet werden. Dazu die guten Weine von
den benachbarten Winzern — grofRartig!
G®OOO Route du Vignoble 12,

PLZ 1184, Tel. 02 18 24 11 41,
www.malakoffvinzel.ch,

Mo, Di geschl., Hauptgerichte € 19-48
omEs] v e ) (v N 83 T

VUFFLENS-
LE-CHATEAU

L'Ermitage de Bernard Ravet
Im romantischen Winzerhaus aus dem
16. Jahrhundert hat die Grande Cuisine
wieder an Fahrt aufgenommen, seit die
nachste Generation Ravet mit im Geschaft
ist. Die perfekte Gansestopfleber wird
beispielsweise mit einem raffiniert ange-
machten RhabarberRadieschen-Gemise
serviert. Tolle Weinauswahl, vollendeter
Service, heitere Stimmung.
GBGBB® Rre du Village 26,
PLZ 1134, Tel. 02 18 04 68 68,
www.ravet.ch, Di mittag, So, Mo geschl.,
Hauptgerichte € 80-157
(amex] (] s sl N & 5T €

YVERDON-LES-BAINS
La Grenette

In der Brasserie im Herzen der Stadt
sitzen die Gaste dicht beieinander und
genielRen frohlich Jakobsmuscheltopf

mit Tomatenkompott und Knoblauchsauce
oder geschmorte Schweinsflfse oder
Kalbsbries mit Steinpilzen — schon!
G®OOO Rue du Four 1,

PLZ 1400, Tel. 02 44 25 25 56,

grenette @bluewin.ch,
Mo abend, So geschl.,
Hauptgerichte € 22-49 [Ec ] Ve

Le Coin de Daniel

Im Hotel in Thermen-Néhe erfreut Daniel
Aires mit einer beschwingten Mischung
aus klassischen und neuen Gerichten. Die
Taschenkrebsmousse mit Granny-Smith-
Apfel ist ein erfrischender Auftakt, danach
die eine Spinat und Truffel gefillte Pou-
larde — einfach lecker!

@B@OOO Im Hétel La Prairie, Av. des
Bains 9, PLZ 1400, Tel. 02 44 23 31 31,
www.laprairiehotel.ch,

nur Abendessen, So-Di geschl.,
Hauptgerichte € 75-116

[Amx] fovers) (¢ | = visal Y @ T » o »
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INFO-GUIDE

.Oberson Pécheurs”: Alain Oberson rauchert den Fang aus dem Neuenburger See selbst

EINKAUFEN

BONVILLARS
Domaine agricole La Coudre
Im Laden des Bauernhofs werden neben
den Produkten der eigenen Landwvirt-
schaft auch Weine und Brénde aus dem
Barriquefass, Pestos, Chutneys, Sirupe
und Konfittiren verkauft. In Kursen werden
Kenntnisse Uber Wildkrauter und Schwei-
zer Triffeln vermittelt.

Rue des Juifs 10,

PLZ 1427, Tel. 07 92 10 75 41,
www.coudre.ch,

Mi 17-19 Uhr und n. V.
B0
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CORCELLES-
PRES-CONCISE

Oberson Pécheurs
Die sympathischen Brider Alain und
Philippe verkaufen ihre Fange frisch
und gerauchert in Corcelles. Mittwoch,
Donnerstag und Freitag servieren sie
in ihrer urigen , Cabane” (Kate) am See
in Onnens zum Traumpanorama das
Beste aus dem Tagesfang in einfachen
wie schmackhaften Rezepten. Nur fir
Gruppen (ab 15 Personen) und nur nach
Reservierung!
Le Moillat 12, PLZ 1246,
Tel. 02 44 34 14 42, www.oberson-
pecheurs.com, Mo-Sa 7.30-12 Uhr =]

CRISSIER
Les Frondaisons
de Bois Genoud
Obst, Gemuse, Rind- und Lammfleisch
stammen nach Moglichkeit vom bio-
dynamischen Hof des Castel de Bois
Genoud und tragen das Label Bio Suisse.
Anderes kommt von Hofen, die das
Demeter-Siegel oder das franzdsische
Label Agriculture biologique tragen. Das
garantiert feine Delikatessen, Eier von
gltcklichen Hihnern, Patés ohne klinst-
liche Aromastoffe sowie Kéase, aber
auch Kosmetikartikel ohne Zuséatze. Seit
dem Umzug in das sanierte Wirtschafts-
gebaude neben dem Uber 200 Jahre
alten Herrenhaus wird das Sortiment zu-
dem sehr appetitlich préasentiert.
Route de Bois Genoud 36,
PLZ 1023, Tel. 02 16 46 57 26,
www.boisgenoud.bio, Di, Mi 8.15-12.30
und 13-18 Uhr, Do 8.15-13.30 Uhr;
Fr8.15-12.30 und 13-20 Uhr, Sa 9-12 Uhr
[amex] ¢ | (wsr [visa) BIQ

CULLY
Domaine d’Aucrét
In erster Linie ist die Domaine ein Wein-
gut. Es werden daneben aber auch
seit Generationen sehr gute Schnapse
gebrannt. Das Obst dafliir stammt aus
eigenen Garten ums Gut Gber dem Genfer
See, aber auch von Privatleuten aus der
Nachbarschaft. Unsere Empfehlungen:
der Mirabellen- und der Pflaumenbrand.
Ch. de Bahyse-Dessus 2, PLZ 1096,
Tel. 02 17 99 36 75, www.aucret.ch,
Mo-Fr 8-12 und 13.30-18 Uhr,
Sa 9-12 Uhr [EC] s [Visa] 2

ECHALLENS
Maison du Blé et du Pain
Museum und Café mit ,,open bakery":
Man schaut den Backern beim
Kneten des Teigs zu. An der Theke
werden Brote und Tartes verkauft.
Place de I’Hotel-de-Ville 5,

PLZ 1040, Tel. 02 18 81 50 71,
www.maison-ble-pain.com,
Di-So 8.30-18 Uhy [wst] [Visa]

ETAGNIERES
Le Petit Encas
Grof} ist die Nachfrage nach den patés
d’Etagnieres (Gefligel- und Schwein)
und pétés en crodte de cerf (Hirsch), die

FOTOS: MARKUS BASSLER (3)



~Chocolaterie Durig” in Lausanne: Daniel Durig verwendet fiir seine handgemachten Schokoladenkreationen nur beste Zutaten

nach waadtlandischen Familienrezepten
hergestellt werden (siehe auch Seite 8).
Route d’Echallens 24, PLZ 1037,

Tel. 02 17 31 23 30,

www.lepetitencas.ch, Mo-Do 8-12 und
13.30-17 Uhr; Fr 8-15 Uhr =21

GRANDSON
Maison des Terroirs
Am Sitz des Touristenblros der Region
im prachtigen Schloss Grandson kann
man Weine und Delikatessen probieren.
Rue Haute 13, PLZ 1422,
Tel. 02 44 45 60 60,
www.terroirs-region-grandson.ch,
Di-Fr 9-19 Uhr (Nov.-April bis 18 Uhr),
Sa 10-18 Uhr; So 11-18 Uhr s visal BIO

LAUSANNE
Chocolaterie Durig
Alles, was im schmucken Laden ange-
boten wird, ist made in Switzerland,
bio und fair gehandelt. Was auch fur den
Nougat und fir die Honigschokolade
aus stdamerikanischen Criollo-Kakao-
bohnen gilt. Zweitgeschaft in der Rue
de la Mercerie 3.
Innenstadt, Av. d’Ouchy 15, PLZ 1006,
Tel. 02 16 01 24 35, www.durig.ch,
Mo-Fr 8.30-18.30 Uhr, Sa 8.30-17 Uhr
[Amex] [omers] ["£€ ] [wsien] [visa] (2

La Ferme Vaudoise

Der Laden veranstaltet téglich so etwas
wie eine Leistungsschau waadtlandi-
scher Genusshandwerker. Draufden
liegen in Kérben Birnen, Apfel, Hasel-
nisse und Salat, drinnen duftet es nach
Amburnex-Gruyere, nach boutefas de
Lucens (eine leicht gerducherte dicke
Waurst) und nach Schinken aus Grandson.
Place de la Palud 5, PLZ 1003,

Tel. 02 13 51 35 55,
www.lafermevaudoise.ch, tgl. 9-18.30 Uhr
[AmEx] [(EC ] [sTeR] [ViSA]

Macheret Fromage

Das Traditionsgeschaft am Markt flhrt
sdmtliche Kase des Kantons und viele
gute Sorten aus der Ubrigen Schweiz.
Innenstadt, PLZ 1004, Rue Pré-du-Marché 3,
Tel. 02 13 12 65 07,

Mo-Fr 8.45-12.30 und 14-18.30 Uhs,

Sa 8.45-17 Uhr [Ec ] [wst] [Visa]

LE BRASSUS
Boucherie Pierre Rochat
Saucisse aux choux, eine geraucherte
Kochwurst aus Schweinefleisch mit
eingearbeiteten Sauerkrautfaden, ist
eine regionale Spezialitat. Die beste
wird in der Fleischerei von Pierre Rochat
hergestellt und verkauft.

Rue des Forges 1, PLZ 1348,

Tel. 218 45 57 08, boucherierochar@
bluewin.ch, Mo, Di, Do, Fr 8-12 und

14-18 Uhr, Mi 8-12 Uhr; Sa 7.30-12.30 Uhr
2

LE SECHEY
Fromagerie Le Séchey
Chefin Daniele Magnenat ist Expertin
fr den Tomme Vaudoise. Er erinnert
in seiner Konsistenz an Mozzarella, ist
aber kantiger. Wenn er die Schwelle vom
Frisch- zum Weichkéase Uberschritten
hat, kommt er zum Verkauf.
Rue des Artisans 10, PLZ 1345,
Tel. 02 18 41 11 62, dan.magnenat@
bluewin.ch, Mo-Fr 8.30-12 und 16-19 Uhr,
Sa 17-19 Uhr CA SR

LE SENTIER
Boucherie Brunisso
Bei der Kaseherstellung fallt Molke an.
Die wird im Waadtland als Ferkel- und
Schweinefutter verwendet. So hat die
Wurstherstellung eine fast ebenso lange
Tradition wie die Kaserei. Eine Fleische-
rei, die die saucissons vaudoises noch
handwerklich herstellt, ist ,,Brunisso’
Grand-Rue 51, PLZ 1347, Tel.
02 18 45 57 21, Di, Do, Fr, Sa 8-18 Uhr,
Mi 8-12 Uhr (e wsw1 BI0 2 >
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LES CHARBONNIERES
Caves du Pélerin

Im kleinen Ort oben im Vallée de Joux
wird im Sommer ein herzhafter Gruyére
d'Alpage gemacht und im Winter Vache-
rin. Jean-Michel Rochat ist Affineur in
der dritten Generation und fhrt auch ein
angeschlossenes Kdsemuseum.

Rue du Mont-d’Or 17, PLZ 1343,

Tel. 02 18 41 10 14,
www.vacherin-le-pelerin.ch,

Mi-Sa 10-12 und 13.30-18 Uhr =1

Fromagerie et Laiterie

Les Charbonniéres

Auf eine lange Tradition griindet die Mol-
kereigenossenschaft im Vallée de Joux.
Seit Uber 180 Jahren liefern die Bauern
der Gemeinde ihre Milch fir die Kaseher-
stellung ab, die natrlich in traditioneller
Weise erfolgt: Im Sommer wird Gruyere,
im Winter Vacherin produziert.

Route de Mouthe 2, PLZ 1343,

Tel. 02 1841 19 07,

tschopp-markus @bluewin.ch,

Mo-Fr 8-11 und 17-19 Uhr, Sa, So 8-19 Uhr
und n. v, Cec ] (wew [visa] BIQ
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.
~Confiserie Zurcher”: Patissiére Elsa Croset arbeitet an siiBen Kunstwerken wie dem , L'estival”

LIGNEROLLE
Berger Fromages
Zweimal am Tag wird frische Milch fir
die Herstellung des Gruyére und weitere
Spezialitdten der Kaserei geliefert.
Sur la Place 3, PLZ 1357, Tel.
02 44 41 91 23, www.berger-fromages.ch
tgl. 17.30-19 Uhr L1

MONTCHERAND
MR Chocolat
Klassische Pralinen macht Michaél Ran-
din nicht. Oliven mit Tonkabohne findet
er spannender. Und wer seine Scho-
koladentriffeln mit Passionsfruchtschale,
Kokos und salziger Butter probiert, erlebt
eine Geschmacksexplosion am Gaumen.
Rue du Chdteau 2, PLZ 1354,
Tel. 07 94 87 89 79,
www.lastchocolat.com, hier kein Verkauf,
Bezugsquellen s. Homepage —1

MONTREUX
Confiserie Zurcher
Genau genommen stammen die bou-
chons vaudois aus Lausanne. Dort wurde
das Konfekt in Form eines Flaschen-

korkens mit Mandel-Pralinen-Fillung, in
die ein Spritzer Bitter aus Les Diablerets
gehort, 1948 erfunden. Die besten
bouchons vaudois der gesamten Gen-
fer-See-Region aber fertigt ,, Zurcher”.
In keiner anderen Confiserie oder
Chocolaterie ist die Blatterteightille
zarter und die Flllung cremiger.

Avenue du Casino 45,

PLZ 1820, Tel. 02 19 63 59 63,
www.confiserie-zurcher.ch,

Di-So 8-18.30 Uhyr (&< | s [visa] 2

NYON
Confiserie Rapp
Ein vergleichsweise junges Traditionsge-
schaft: Seit 71 Jahren erfreut die Familie
Rapp Liebhaber des stif3en Lebens mit
ihren Schokoladen, Pralinen und der Patis-
serie. In ihrer , Schokoladenschule” kann
man sich Uber Geschichte und Herstellung
der Produkte informieren. Nattrlich geho-
ren auch Kostproben zum ,Unterricht”
Place Bel-Air 6, PLZ 1260,
Tel. 02 23 61 92 12,
www.chocolaterie-rapp.com, Mo-Sa
7-18.30 Uhr [AmEx] [oivers| [ EC ] [wsTe] [ViSA]
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Pécherie du Cordon

Christian Lochmeier fangt Barsche,
Hechte, Seesaiblinge und natdrlich
Felchen im Genfer See. Seine Raucher-
fische sind von erster Qualitat.

Quai de Louis Bonnard 15,

PLZ 1260, Tel. 02 23 62 90 65,

Mo-Fr 9-18 Uhr =21

PUIDOUX
Ferme de Praz-Romond
Geranien borden Uber die Fensterbank,
auf der Wiese gackern die Hihner,
irgendwo bldkt ein Schaf: Bienvenue auf
der ,Ferme de Praz-Romond”. Fir das
.Brébisanne”-Eis, das Sylvain Chevalley
aus der Milch seiner Schafe herstellt,
geht so mancher Wanderer meilenweit.
Vier Joghurtsorten kommen hinzu — un-
ser Favorit ist Quitte. Zwei Dutzend Uber
den Kanton verteilte Backereien, Fein-
kost- und Kasehandlungen, Cafés haben
das Eis ebenfalls im Angebot.
Route de Forel 3, PLZ 1070,
Tel. 07 95 79 40 64,
www.prazromond.ch,

tgl. n.V. 1R

SAINTE-CROIX
Brasserie Trois Dames
Neun Biere werden in der Manufaktur
.Brasserie Trois Dames" gebraut, alle
unfiltriert und unpasteurisiert. Wir mdgen
besonders den gehaltvollen Weizenbock
.Fraicheur du Soir” mit Orangen- und
Koriandertdonen. Das bitter-fruchtige

,Pacific” Pale Ale schmeckt uns aber
auch sehr gut.

Rue de France 1, PLZ 1450,

Tel. 02 44 54 43 75,
www.brasserie3dames.ch,

Verkauf: jeden 1. Sa im Monat 10-13 Uhr
und n.V. =1

La Gourmandine

Die amandine, ein knuspriger Mandel-
kuchen, hat viele Nachahmer in der Regi-
on gefunden, aber nirgends schmeckt
sie so gut wie bei Reynald Jaccard.
SchlieRlich ist sie in seiner Backerei er-
funden worden. , Sie muss so weich
wie knusprig sein, ausgeglichen im
Geschmack und darf vor allem nicht zu
sUfd daherkommen”, weil} er.

Av. de la Gare 6, PLZ 1450,

Tel. 02 44 54 24 47, Mo-Sa 6-12.30 und
13.30-18.30 Uhr =22

SEVERY
Moulin Huilerie de Sévery
Die Olmiihle steht versteckt am Ufer
der Morges. Hochbetrieb herrscht bei
Jean-Luc Bovey von November bis
Mai, dann kommen die Kunden, um
ihre Nisse verarbeiten zu lassen. Sie
konnen zusehen, wie sie zermahlen,
gerOstet und gepresst werden.
Route du Moulin 10, PLZ 1141,
Tel. 02 18 00 33 33,
www.huilerie-de-severy.ch,
Mo-Fr 7.30-12 und 13-18 Uhr,
Sa 7.30-17 Uhyr [amex] [(Ec ] [wsrer] [Visa]

.Moulin Huilerie de Sévery”: Jean-Luc Bovey presst aus Niissen feinste Ole

VERSOIX
Favarger Chocolats et Cacaos
Die angeblich alteste Schokoladenmanu-
faktur der Schweiz, gegriindet 1826.
Wunderbare Schokoladen, Pralinen,
TrGffel und Ganaches. Filiale in der Gen-
fer Innenstadt (Quai des Bergues 19).
Chemin de la Chocolaterie 2,
PLZ 1290, Tel. 02 27 75 11 30,
www.favarger.com, Di-Fr 10-18 Uhr,
Sa 9-17 Uhr [Ec ) s [visa) 2

VEVEY
Confiserie Poyet
Erster Grund fUr den Besuch der Café-
Konditorei ist die wunderbare Trinkscho-
kolade. Ein ebenso wichtiger sind die
weltlaufigen Kreationen des Chocolatiers
Blaise Poyet, etwa der ,Sonnenaufgang”:
MadagaskarKakaobohnen gehen mit
der unterschwelligen Schéarfe der Wasabi-
wurzel eine intensive Verbindung ein.
Rue du Théatre 8, PLZ 1800,
Tel. 02 19 21 37 37,
www.confiserie-poyet.ch,
Mo-Fr7.30-18.30 Uhr, Sa 7.30-17 Uhr
N

Pinte a Gruyére

Alteingesessene kennen den kleinen,
feinen Kaseladen am Rand des Wochen-
markts noch als , Laiterie de la Gre-
nette”. Als ,Pinte a Gruyere" erlebt der
Laden unter der Leitung von Maitre fro-
mager William Wyssmiuiller eine Renais-
sance. Das Angebot an Gruyere, Tomme
de Verbier, Tomme de Rougemont und
Etivaz ist umwerfend.

Rue des Deux-Marchés 27, PLZ 1800,

Tel. 02 19 21 23 45,
www.lesfromageries.ch, Mo 10-12.30 Uhs;
Di-Fr 9-12.30 und 14-18.30 Uhr,

Sa 8-17 Uhy [owers] [EC ] [wster] [Visa]

YVERDON-LES-BAINS
La Ferme

Im hibschen Laden vor dem Stadt-
schloss werden von Brot bis Wurst, von
Kése bis Wein feine Genussmittel aus
der Region verkauft, auch Ole, Essige,
Milchprodukte, Konfitliren und Biere.
Rue de la Plaine 15, PLZ 1400,

Tel. 02 44 25 66 56,
www.lafermeyverdon.ch,

Mo 14-18.30 Uhr, Di-Fr 8.30-12

und 14-18.30 Uhr, Sa 8.30-17 Uhr

>> >
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INFO-GUIDE

DAS WAADTLAND ist die zweitgroRte
Weinbauregion der Schweiz (nach dem
Wallis). 3811 Hektar werden hier bewirt-
schaftet. Konigin ist die weifde Chasselas-
Traube, die Uber 61 Prozent der Rebflache
gebietet. Der Anbau ist in sechs Gebiete
unterteilt. Das bekannteste ist Lavaux.
Die Terrassenlandschaft an den steilen
Hangen Uber dem Genfer See wurde im
12. Jahrhundert von Zisterziensermdnchen
angelegt und danach von vielen Genera-
tionen Weinbauern gepflegt, ausgebaut
und verbessert. Das heutige Unesco-
Welterbe umfasst 14 Gemeinden und
sechs Appellations Controlées.

Anders prasentiert sich das Gebiet La
Cote. Zahlreiche Schlésser und Herren-
hduser zeugen von der langen Tradition
des hiesigen Weinbaus. Das Chablais
wiederum — an der Mindung der Rhéne
in den Genfer See — hat fast alpinen Cha-
rakter. Die kleineren Anbaugebiete liegen
nicht am Genfer See. In den Hlgeln der
Cotes-e-I'Orbe gedeihen vor allem milde
Rotweine. Eine Vielfalt an Rebsorten bringt
Bonvillars am Neuenburger See hervor,
und Vully im Norden zwischen Neuen-
burger und Murtensee profiliert sich etwa
mit Traminer und FreiburgerTrauben.

WEINGUTER

AIGLE
Badoux Vins
Die besten Weine im Chablais keltert das
Weingut, darunter einen der bekanntesten
Chasselas, den suffig-frischen ,,Eidechsli-
WYy dessen Etikett eine Eidechse ziert.
Unbedingt besuchen sollte man die ,,Ba-
douxtheke” mit Lounge und Restaurant.
@BROO Route d’Ollon 8, PLZ 1860,
Tel. 02 44 68 68 88, www.badoux-vins.ch,
Verkauf: Mo-Sa 10-20 Uhr im Fach-
geschdft: ,,L’Esprit du Vin Badouxtheque “,
Route de Lausanne 28, 1859 Yvorne
[ ] fwsren (visal {2

ARAN
Domaine Mermetus
35 Parzellen auf sieben Hektar bewirt-
schaftet das Gut im Lavaux. Neben Chas-
selas wachsen die weifsen Trauben Mer-
metus, Pinot blanc und Viognier. Zu den
roten Pinot noir, Gamay und Gamaret
kommt auch die Plant Robert, die aus-
schlieRlich im Lavaux angebaut wird.
Aus dieser Traube wird auf dem Gut auch
ein Tresterschnaps gebrannt.
GR®OO OT Villette, Chemin du
Graboz 2, PLZ 1091, Tel. 02 17 99 24 85,

www.mermetus.ch, Fr ab 17 Uhr,
Sa 10-17 Uhr und n. V.21

CHAMPAGNE
Le Champagnoux
An den Ufern des Neuenburger Sees
baut Eric Schopfer von der Domaine ,,Le
Champagnoux” nicht nur Chasselas an,
sondern auch einen Rosé aus Blaubur-
gunderTrauben und neuerdings einen
Brut rosé aus Pinot noir und Gamaret.
BGRPOOO Route du Village 4B, PLZ 1424,
Tel. 02 44 36 24 24,
www.champagnoux.ch,
Besuch n.V.
[Amx] oers] e ] [sren) (vis] {12

CULLY
Domaine Louis Bovard
17 Hektar Rebfelder gehdren zum bekann-
testen Weingut im Lavaux, 4,5 davon in
der legendéren Grand-Cru-Lage Dézaley.
Gutsherr Louis-Philippe Bovard experi-
mentiert gern und férdert biodynamische
Anbaumethoden.
BGBR®O Place d’Armes 1,
PLZ 1096, Tel. 02 17 99 21 25,
www.domainebovard.com,
Besuchn. V.
=) |5

.Domaine Louis Bovard”: Niemals ohne meinen Wein! Louis-Philippe Bovard hat ihn auch auf dem See dabei - verstandlich
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ECHICHENS
Domaine Henri Cruchon
Die Felder des Guts verteilen sich auf
20 Gemeinden im Anbaugebiet La Cote.
Die Vielfalt der Boden und Mikroklimata
ermdglicht den Ausbau von 16 verschie-
denen Rebsorten. Zwei Drittel der Flachen
werden biodynamisch bearbeitet.
GRRAOO (C.P.60) Route du Village 32,
PLZ 1112, Tel. 02 18 01 17 92,
www.henricruchon.ch,
Mo-Fr 10-12 und 14-18 Uhr, Sa 8-12 Uhr
(st [visal f}

ECLEPENS
Chateau d’Eclépens
Im Anbaugebiet Cotes de I'Orbe zwi-
schen Genfer und Neuenburger See
werden zu 75 Prozent Rotweine produ-
ziert. Im Gut mit langer Geschichte
werden hauptsachlich Weine aus der
Gamay-Traube gekeltert.
B@RROO Chateau d’en-Haut 3,
PLZ 1312, Tel. 02 18 66 18 25,

www.chateau-eclepens.ch,
Sa 9-12 Uhr fl

EPESSES
Clos du Boux
Auf 90 Prozent der acht Hektar des Guts
im Lavaux wachst Chasselas, den Rest
teilen sich Pinot noir und Gamay. Abso-
luter Top-Wein ist der Dézaley Grand Cru
,Chemin de Fer”
GBRBRRO Rte de la Corniche 11,
PLZ 1098, Tel. 02 17 99 21 47,
www.massy-vins.ch, Mo-Fr 7-17 Uhr

FECHY
Domaine La Colombe
Auf gut 15 Hektar baut die Familie Paccot
im Gebiet La Cote rund ein Dutzend
Sorten nach biodynamischen Grund-
satzen aus. , Alltagswein” ist der ,Terroir
Chasselas’ die Reserve-Weine werden
nur in besonders guten Jahren vinifiziert.
@RG®O Rue du Monastere 1,
PLZ 1173, Tel. 02 18 08 66 48,
www.lacolombe.ch, Di-Do 13.30-17 Uhr;
Fr 13.30-19 Uhr, Sa 10-12.30 Uhr
[Ec ] [wster] [Visa]

MONT-SUR-ROLLE
Domaine de Crochet
Neun Weingtter besitzt das renommierte
Weinhaus Hummel SA — seine Domaine

»Clos du Boux”: Chef Luc Massy probiert den neuen Jahrgang. Ist er gut? Welche Frage!

de Crochet mit zehn Hektar Flache im
La Cote profiliert sich mit dem Anbau
der Merlot-Traube und hat schon inter-
nationale Preise gewonnen.

BRBROO Rue de Mont-le-Grand 43,
PLZ 1185, Tel. 02 18 22 07 07,
www.hammel.ch, Besuch n. V.

N

MORGES
Domaine du Plessis
Einige Rebberge des Guts im Besitz des
Weinhauses Bolle gruppieren sich um
die méchtigen Mauern der Burg von
Vufflens. Gepflegt wird vor allem die
Chasselas-Traube, die finessenreiche,
elegante Weine hervorbringt, dazu Char-
donnay, Pinot gris und Sauvignon blanc.
B@RBGOO Rue Louis de Savoie 77,
PLZ 1110, Tel. 02 18 01 27 74,
www.bolle.ch, Mo 13.30-17.30 Uhr,
Di-Fr 8-12 und 13.30-18.30 Uhr,
Sa 9-12.30 und 13.30-17 Uhr
[AmEx] [(EC ] [Visa]

MOTIER
Cru de I’'Hopital
Im Vully am Murtensee, dem kleinsten
Weinbaugebiet der Schweiz, steht das
Gut, das seit einigen Jahren Top-Weine
produziert. Auf den neun Hektar wachsen
neben Chasselas auch Pinot noir, Traminer,
Oinit gris und Chardonnay.

GR®OO OT Moétier-Vully,

Route du Lac 200, PLZ 1787,

Tel. 02 66 73 19 10,
www.cru-hopital.ch, Mi 15-18 Uhr,
Fr 14-18 Uhr, Sa 10-12 Uhr

[Ec]

ROLLE
Chateau de Chatagneréaz
Der Erzeuger von Spitzen-Grand-Crus
im Gebiet La Cote (18 Hektar in besten
Lagen) gehort der Vereinigung ,,Clos,
Domaines & Chéateaux” an, die vor-
schreibt, dass die Reben umweltscho-
nend kultiviert werden missen, um
ihren Bestand nachhaltig zu sichern.
GROOO OT Tartegnin,
Chdteau de Chatagneréaz,
PLZ 1180, Tel. 07 63 26 03 80,
www.chatagnereaz.ch, Besuch n. V.
[AmEx] [owers] [_EC ] [wsTea] [ViSA]

YVORNE
Chateau Maison Blanche
Das ,Weile Haus" bewirtschaftet 75
Hektar Rebflache im Gebiet Chablais.
Die WeiRweine aus Chasselas- und Sauvi-
gnon-blanc-Trauben sind so hochklassig
wie die Roten aus Gamay und Pinot noir.
GBRROO La Maison Blanche,
PLZ 1853, Tel. 02 44 66 32 10,
www.maison-blanche.ch,
Fr10-18 Uhrund n. V. fl f
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Die neue Ferienstral3e
der Schweiz.

MySwitzerland.com/grandtour

of Switzerland

o+

"S5 GRAND TOUR

=~ ~Airolo, Tremola, Tessin

Der Weg ist das Ziel.

Zugegeben — die Idee einer besonderen Strecke zu den schdnsten Orten und
durch besonders attraktive Landschaften haben die Schweizer nicht erfunden.
Aber die Grand Tour of Switzerland muss sich hinter ihren Vorbildern nicht
verstecken. Denn die 1600 Kilometer lange, neu entwickelte Route ist eine
unvergessliche Fahrt durch ein Alpen-Bilderbuch. Passe, Seen, UNESCO-
Welterbestatten, Gletscher und Palmen. Wann starten Sie?
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Swiss Travel System

Grand Train Tour of Switzerland.

Die Grand Train Tour of Switzerland vereint die schdnsten Panoramarouten zu
einem einmaligen Reiseerlebnis. Sie verbindet die Highlights der Schweiz, setzt
Akzente auf ausgewahlte Ausfliige und ist ganzjéhrig erlebbar. Man kann die
Tour mit einem einzigen Ticket entdecken: Ideal fUr kUrzere Aufenthalte ist der
Swiss Travel Pass 4 Tage, fur langere der Swiss Travel Pass 8 Tage.

Bahnrundreise - Grand Train Tour of Switzerland

pro Person im DZ ab 1 41 4,- €

In Ihrem Reiseburo oder unter www.dertour.de
(Glltig bis 29.10.2015)

CRAND TRAIN TOUR

Highlights
GenieBen Sie eine Fahrt im langsams-

ten Schnellzug der Welt — dem Glacier
Express

Von der dltesten Stadt der Schweiz
(Chur) an die Palmenpromenaden im
Tessin mit dem Bernina Express und
dem Palm Express

Mit dem Wilhelm Tell Express weiter
nach Luzern mit Blick auf Pilatus, Rigi
und Stanserhorn

Ausflug auf das Gornergrat in Zermatt
mit dem Blick aufs Matterhorn

Auf dieser Panoramaroute mit Start im Raum Luzern bis nach Zermatt ist der Weg das Ziel. GenieBen Sie
dieses Reiseerlebnis und lernen Sie nicht nur die Stadt Luzern und klassische Ferienorte wie Interlaken,
Gstaad und Zermatt kennen, sondern auch die dazugehérigen Schweizer Dreitausender. Unternehmen
Sie Ausfliige auf den Titlis (3028 m), das Jungfraujoch (3454 m) mit dem hdchsten Bahnhof Europas, den
Gornergrat (3135 m) vis-a-vis dem Matterhorn und ins Gletscher-Skigebiet Glacier 3000.

6 Nachte in 3-Sterne-Hotels inkl. Frihstlick, Zugfahrten, Sitzplatzreservierung im GoldenPass
Classic inkl. Wurst-Kase-Plattli, Swiss Coupon Pass mit zahlreichen ErmaBigungen, Infomaterial
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Luzern-Vierwaldstéattersee

Das Ferienerlebnis: Luzern-Vierwaldstattersee.

Geschichte trifft Moderne und verbindet sich aufs Allerbeste. Das ist Luzern. ;
Beim Spaziergang Uber die Kapellbriicke und durch die historische Altstadt ’
wurde man sich nicht wundern, wenn gleich Wilhelm Tell um die Ecke biegen

wrde. Stattdessen stot man auf das avantgardistische Kultur- und Kongress-

zentrum Luzern und freut sich Uber ein attraktives Shoppingangebot und tolle

Museen. Auf den Hausberg Pilatus fuhrt die steilste Zahnradbahn der Welt —

gut festhalten!

Dampfschiff ,Schiller* auf dem Vierwaldstattersee

Kapellbriicke Luzern

LUZERN

Highlights

Luzern ist auch der Ausgangspunkt
in die wunderschdne Berg- und
Seelandschaft der Region. Nirgends
sonst findet sich ein derart groBes
Angebot an Erlebnissen:

Europas gréBte Dampfschiffflotte

Die weltweit steilste Zahnrad-
bahn am Pilatus

Die erste drehbare Seilbahn am
Titlis

Die weltweit erste doppel-
stockige Open-Air-Seilbahn am
Stanserhorn

Die erste Bergbahn Europas auf
die Rigi

Kriens, Hotel Bellevue ***

An der Bergstation des Drachenbergs Pilatus auf 2132 Meter
Hohe gelegen, genieen Sie einen atemberaubenden Blick
auf die Bergwelt und den Vierwaldstattersee. Bereits die
Fahrt zum Hotel ist ein einmaliges Erlebnis: Mit der Gondel-
bahn oder der steilsten Zahnradbahn der Welt durchqueren
Sie die herrliche Bergwelt und sehen mit viel Glick sogar
den ein oder anderen Steinbock. Oben angekommen er-
warten Sie ein vielseitiges Wanderwegenetz, der groBte
Seilpark der Zentralschweiz, die langste Sommerrodelbahn
der Schweiz und ein Restaurant mit faszinierendem Pano-
ramablick.

2 Néachte inkl. Halbpension, 1 x Berg-/
Talfahrt Pilatus-Bahn

pro Person im DZ ab 205 = €

In Ihrem Reiseburo oder unter www.dertour.de @
(Giiltig bis 15.11.2015) DE R



Bern-Berner Oberland

Das Beste der Schweiz.

Von den mythischen Higellandschaften des Emmentals zum weltbekannten
Dreigestirn Eiger, Monch und Jungfrau, vom landlichen Brauchtum zur Hauptstadt
Bern mit ihnren Kulturangeboten auf hdchstem Niveau — die Region Bern-Berner
Oberland gehort zu den vielfaltigsten der Schweiz. Eine Pause auf der Route
lohnt sich: Entdecken Sie die UNESCO-geschutzte Berner Altstadt, erkunden
Sie eines der vielen Schldsser oder machen Sie ein Picknick an einem der

800 Seeufer.
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Highlights
= UNESCO-Altstadt Bern: Flanieren Sie

durch die UNESCO-geschlitzte Altstadt
von Bern.

Schifffahrt auf dem Brienzersee:
Bestaunen Sie die imposante Berg-
kulisse rund um den Brienzersee bei
einer gemutlichen Schifffahrt.

Fondueland Gstaad: GenieBen Sie
Ruhe und Gelassenheit bei einem
Fondue in der freien Natur.

Jungfraujoch — Top of Europe:
Besuchen Sie den hdchstgelegenen
Bahnhof Europas auf 3454 Meter
Uber Meer

Gstaad-Saanen, Hotel Alpine Lodge ***

Das auBergewdhnliche Designhotel, das von auBen seinen
typischen Gstaader Chalet-Charakter erhalten hat, begeistert
von innen mit knalligen Farben, modernen Mébeln und einem
iPad2®-Verleih. Im Hotelrestaurant erwartet Sie eine abwechs-
lungsreiche Schweizer Kiiche mit marktfrischen Zutaten aus
der Region. Entspannung pur erfahren Sie im ,Alpine Spa“ mit
Swimmingpool, Hallenbad und Saunen. Von Juni bis September
heiBt es ,Action pur: Aktivitaten wie Familien-Rafting, Seilpark,
Klettern, Bike- und Wandertouren sind inklusive.

2 Néachte inkl. Halbpension, Tee und Kuchen am
Nachmittag, Sommerwochenprogramm
(Mitte Juni bis Mitte September)

pro Person im DZ ab 1 5 0 = €

In Ihrem Reiseblro oder unter www.dertour.de @
(Gilltig bis 18.10.2015) DE R




Graubiinden

Unbeschwerter Bergurlaub fur jeden.

Auf in die Berge, nach Graublnden! Die Fahrt Gber spektakuléare Passe und durch ;
verwunschene Taler macht Lust, auszusteigen und bei einer Wanderung tief ’
durchzuatmen. Bei Uber 1000 Bergen findet jeder den passenen Gipfel, um die

Hohenluft zu genieBen. Der Aufstieg wird durch kostenlose Bergbahnfahrten er-

leichtert. Lohnenswert ist es auch, das Auto einmal stehen zu lassen und sich mit

der Rhatischen Bahn nach oben zu schrauben.

graub'nden

Die Schweizer
Ferienregion Nr.1

Highlights
Muottas Muragl: Aussicht tUber die
Oberengadiner Seenplatte

Einziger Schweizerischer Nationalpark:
der Natur auf der Spur

UNESCO-Welterbe Benediktinerinnen-
Kloster St. Johann in MUstair: Juwel
der bildenden Kunst

UNESCO-Welterbe Rhatische Bahn:
einfach bahntastisch

Bergdorf Guarda: das Schellenursli-
Dorf

= Disentis: Gott, Gold und Gllick
= Alp Flix/Parc Ela: Schatzinsel der Natur
= Ruinaulta: Schweizer Grand Canyon

SaniBernardinopass

Lenzerheide, PRIVA Alpine Lodge*****

Auf einer Hohe von 1500 Meter, eingebettet im Hochtal mit
herrlicher Aussicht auf die umliegenden Berge, verteilt sich
das luxuriése Ferienresort auf 13 Gebaude. Die groBzgigen
und stilvollen Apartments in modernem Design mit Alpenchic
lassen keine Wiinsche offen. Das Hallenbad mit Kinderbecken
sowie der Fitnessraum sorgen fuir einen aktiven Urlaub. Das
kulinarische Programm runden zwei A-la-carte-Restaurants
mit gemdtlichem Ambiente ab. Das Resort ist der perfekte Ort
flr Familien und Outdoorliebhaber und garantiert einen unver-
gesslichen Urlaub in einer einzigartigen Kulisse.

UNESCO-Welterbe

Rhatische Bahn 2 Nachte, 1 Tiefgaragenstellplatz pro Apartment

pro Apartment ab 404,- €

In lhrem Reiseburo oder unter www.dertour.de ﬁ
(Gilltig bis 31.10.2015) DE R



Genfer See

Kulinarische und kulturelle Hochgenusse.

In weitem Bogen senken sich die mit Reben bewachsenen Hange zum Genfer
See. Stadte voller Leben, wie Lausanne und Montreux, Weindorfer verstreut
entlang der glitzernden Wasserflache. In der Ebene ausgedehnte Kornfelder,
dazwischen mittelalterliche Stadtchen mit machtigen Schldssern. Im Norden
die Jurahohen, im stillen Vallée de Joux intakte Natur. Die Alpen des Genfer-
seegebietes im Osten: saftige Weiden, Chalet-Ddrfer, Gipfel und Gletscher.

-~ VAUDO

Genferseegebiet

Highlights

Wanderungen und Radtouren entlang
der Weinterrassen des UNESCO-Welt-
kulturerbes Lavaux

Belle-Epoque-Raddampfer auf dem
Genfer See

Fantastische Panoramen vom Dreh-
Restaurant Kuklos in Leysin und dem
Gletscherparadies Glacier 3000

interaktive Ausstellung im Olympischen
Museum Lausanne

auf den Spuren von Charlie Chaplin und
Freddie Mercury in Montreux-Vevey

Ausflug mit dem GoldenPass Panoramic
Zug von Montreux nach Gstaad

Mont Pélerin, Le Mirador Kempinski ******

Auf einer Hohe von 800 Metern Uber dem Genfer See auf dem Mont Pélerin
gelegen, verzaubert das Hotel mit einem atemberaubenden Blick auf den See
und die als UNESCO-Weltkulturerbe ausgezeichneten Weinberge des Lavaux.
Lassen Sie sich von dem modernen Design und dem exzellenten Service be-
geistern. Drei Restaurants bestechen mit frischen saisonalen Produkten und
erlesenen Weinen der Region. Zum Entspannen sind der Swimmingpool, das
Hallenbad mit Glaskuppel und der einzigartige Givenchy Spa die perfekten Orte.

2 Néachte inkl. Frihstick, bei Belegung mit 2 Personen

pro Person im DZ ab 242 [ €

In lhrem Reiseblro oder unter www.dertour.de
(Gultig bis 31.12.2015) deluxe




Wallis

Verlieb dich neu in den Sommer.

Die Sonne liebt das Wallis — und Sie werden das Wallis lieben! Denn tber

300 Sonnentage im Jahr erfreuen nicht nur die Reben an den steilen Rhone-
hangen. Die vielfaltige Landschaft Iasst sich am besten aktiv entdecken:
Wanderwege flhren vorbei an sprudelnden Bergbachen und mystischen Alp-
seen, Mountainbike-Trails schlangeln sich durch dichte Walder, und wohltuende
Thermalbader sorgen fur Entspannung. Und selbst im Hochsommer garantieren
die Gletscherpisten puren Schneespal.

INS HERZ GEMEISSELT.
Highlights
= GenieBen Sie in der Aletsch Arena eine
atemberaubende Sicht auf den GroBen

Aletschgletscher, den langsten Gletscher
der Alpen.

= Auf dem Allalin erwartet Sie die
groBte Eisgrotte der Welt. Und von
hier aus geht’s fir Sportliche auf das
4000 Meter hohe Allalinhorn.

= Erleben Sie den Sonnenaufgang auf
dem Mont Fort und genieBen Sie dazu
ein herrliches Frihstlck auf dem Col
des Gentianes.

Naturpark Pfyn-Finges, Varen

Saas-Almagell, Wellness & Spa Pirmin Zurbriggen*****

Pure Erholung in ruhiger Lage, eine familidare Atmosphare sowie eine exzellente
Kuche warten auf Sie. Das Hotel ist der ideale Ausgangspunkt fir Aktivitdten wie
Wandern, Mountainbiking, Klettern oder Nordic Walking. Im Anschluss daran
kénnen Sie den Tag in der ca. 1100 Quadratmeter groBen Wellnessoase mit
Hallenbad, Whirlpool, Dampfbad, Saunen und Fitnessraum ausklingen lassen.
Abends lassen Sie den Tag beim 5-Gange-Menl Revue passieren.

5 Nachte inkl. Halbpension (abends 5-Génge), Nutzung Bergbahnen/Postauto-
verbindungen Saastal, 1 x Gesichtspflege (90 Min.), 1 x Zurbriggen-Spezial-
massage (75 Min.), 1 x Sense-Liegen-Therapie, Kaffee und Kuchen am Nachmittag

pro Person im DZ ab 805 U €

In lhrem Reiseblro oder unter www.dertour.de ﬁ
(Gltig bis 01.11.2015) E {




Tessin

Auf der Sonnenseite des Lebens.

Durch das Tessin, den stdlichsten Kanton der Schweiz, weht immer ein Hauch
von ltalien. Das merkt man besonders dann, wenn man mit der Sonne im Ge-
sicht und dem Bergpanorama vor Augen an einer Promenade einen leckeren
Cappuccino genieBt. Dabei sind die Berge und Gletscher, die stillen Taler und
verwunschenen Seen nie weit entfernt. Das wusste auch schon Hermann
Hesse, der von seiner Wahlheimat Tessin schwéarmte: ,Sie ist wunderbar
schoén, und vom Alpinen bis ganz zum Sudlichen ist alles da.” Aq;

SWITZERLAND

Ascona, Uferpromenade

Highlights

= JazzAscona (25.06.-04.07.2015): Uber 200 Konzerte und
400 Stunden Livemusik

Moon & Stars (09.-19.07.2015): zehn Tage Pop- und
Rockmusik auf der Piazza Grande in Locarno

LongLake Festival Lugano (25.06.-25.07.2015): Gber
250 Veranstaltungen und Special Guests, welche die Stadt
einen Monat lang taglich beleben

Festival del film Locarno (05.-15.08.2015): eines der finf
renommiertesten Festivals in Europa

Locarno, Hotel Belvedere*****

Bestehend aus einer komplett renovierten Prachtvilla aus dem 17. Jahrhundert
und zwei Neubauten thront das Hotel oberhalb von Locarno und bietet einen
herrlichen Blick auf die Berge und den Lago Maggiore. Die vier Restaurants
verwenden ausschlieBlich ausgewahlte Zutaten, die mit Respekt flr die lokalen
und mediterranen Traditionen zu auserlesenen Speisen kombiniert werden — ein
wahrer Genuss fUr alle Kulinarik-Liebhaber. In der Wellnessoase mit Sauna,
Dampfbad und Lakonium kénnen Sie perfekt dem Alltag entfliehen.

3 Nachte inkl. Halbpension, Fahrradverleih

pro Person im DZ ab 498,- €

In Ihrem Reiseburo oder unter www.dertour.de @J
(Gultig bis 01.01.2016) [I {




Information, Beratung und Buchung.

lhre Schweiz-Experten fur perfekte Ferien.

Kompetente Beratung & sensationelle Angebote
Rufen Sie uns unter 00800 100 200 30* von Mo—Fr 8-18 Uhr und
Sa 10-16 Uhr kostenfrei an oder schreiben Sie uns eine E-Mail auf

info@myswitzerland.com.
MySwitzerland.com, Webcode D72940

Kostenlose Apps.

Auf dem Tablett serviert
Mit der App Swiss Mag und ihren eBroschuren wird das Entdecken
der schonsten Erlebnisse bereits zum Erlebnis.

iPad App Swiss Mag herunterladen:
MySwitzerland.com/ipad

Mobile Apps

Mit unseren kostenlosen Mobile Apps

sind nutzliche Infos, wertvolle Tipps und
willkommene Inspirationen immer zur Hand:
MySwitzerland.com/mobile

City‘)Ek

Guide.
Best Swiss  Swiss Swiss Family Swiss
Hotels City Guide  Events Trips Hike

Bestellen Sie unsere aktuellen
Ferienmagazine und Broschuren.

Die schonsten Seiten der Schweiz

In aller Ruhe die nachsten Ferien planen, im Winter schwelgen,
vom Sommer traumen und Hotels erkunden — ob auf Papier oder
im Internet: Bestellen Sie gratis die thematisch abgestimmten
Ferienmagazine und anregenden Hotelbroschlren von Schweiz
Tourismus mit folgendem Webcode.

MySwitzerland.com, Webcode m

Verantwortlich fUr den Inhalt: Schweiz Tourismus, Tddistrasse 7, 8002 Zurich, Schweiz
* Lokale Gebuhren kénnen anfallen



Erleben Sie
die 1001 Facetten
der Genferseeregion entlang
der Grand Tour of Switzerland

GRANDTOUR

of Switzerland
S

Mehr Informationen unter

VAUDE3

www.myvaudtrip.ch GenFerseegebiet






