
HIER KOCHT DER CHEF

ZITRONE
Zitronen sind in meiner Küche ebenso unverzicht-

bar wie Brot und Salz. Ich liebe es zwar, wenn unser

Vorrats- und Kütrlschrank nahezu leer ist, aber

wenn keine Spaghetti, kein Stück Parmesan, keine

Butter oder eben keine Zitronen vorhanden sind,

muss ich sofon einkaufen gehen. Aus diesen vier

Zutaten setzt sich nämlich meine Leibspeise zu-

sammen.
Zitronen sind zwar ein ganz alltagliches Nah-

rungsmittel, jedoch so unendlich vielseitig und raf-

finiert einsetzbar, dass ich selbst mit vierzig Jahren
Kocherfahrung immer wieder neue Moglichkeiten

entdecke. Es ist deshalb höchste Zeit, dieser gelben

Wunderfrucht eine Kolumne zu widmen.
Als Erstes gilt es zwischen zwei grundverschie-

denen Bestandteilen der Zitrone zu unterscheiden,
die kulinarisch aber beide wertvoll sind: dem

Fruchtfleisch und der Schale. Das Fruchtfleisch er-

gibt den säuerlichen Zitronensaft und ist wasserlös-

lich. Die Schale enthält in ih'rer äussersten, dunkel-
gelben Schicht horch aromatische, aber keineswegs
saure ätherische Ole, die fetdöslich sind. Wenn rvir

also sagen, etwas schmecke "zitro-
nig", [s1n dies zwei ganz verschie-

dene Geschmäcker meinen.
Obrvohl die meisten l,eser beim

Wort Zitrone wahrscheinlich an

dcn saureren Saft denken, ist die
Schale ku[narisch viel interessanter.

Über den Zitronensaft brauche
ich deshalb nicht viele Worte zu
verlieren. Er hat ein leicht verständ-
liches Aroma, und selbst Leute, die
nicht kochen können, wissen, wo
und wie man ihn benützt. Höchs-

tens vielleicht ein allgemeiner Hin-
weis: Jedes Gericht sollte zwischen
süss, salzig, sauer, scharf und bitter
richtig ausbalanciert sein. Deshalb gibt man auch in

Süssspeisen eine Prise Salz - und umgekehrt.
Kürzlich habe ich bemerkt, dass man eine Fleisch-
sauce oft am besten mit ein paar Tropfen Zitro-
nensaft ausbalanciert, weil seine Säure neutraler ist
als beispielsweise die des Weins, die für Fleisch-
saucen gebräuchlicher ist.

Nun zur Zitronenschale: Ihre aromatischen Ole
lagern nur in der äussersten dunkelgelben Schicht,
weiter innen treffen wir schnell auf unangenehme
Bitterstoffe. Seit ein paar Jahren gibt es in guten

Küchenfachgeschäften eine neuartige Reibe unter
dem Namen Microplan, mit sehr dünnen, rasier-
klingcnscharfen Schnittflächen. Damit gelingt es

sehr gut, die aromatische Schicht ohnc Bitterstoffe
abzureiben.

Im Folgenden habe ich Ihnen ein paar Zttaten
basierend a:uf Zitrone zusammengestellt, wie sie in
unserem Restaurant eigentlich immer vorrätig sind.
Es sind kleine ldeen, ich nenne sie Pfiffigkeiten,
die das kreative Kochen erleichtern können.

ZITRONENSATZ
Ein Wundermittel, das aus der Patsche hilft, wenn
man nicht mehr weiss, wie man einem Gericht oder
einer Sauce mehr Pfiff und Klasse verleihen kann:
Grobes Salz (es muss kein Edelsalz sein) mit viel ab-

seriebener Zitronenschale mischen.

Das Zitroncnaroma wird vom Salz konserviert

und bleibt lange frisch.
Tipp: Falls man möchte, dass die Salzkörner auf

dem Fleisch oder dem Fisch nicht sofort schmel-

zen, mischt man ganz wenig Olivenöl dazu.

ZITRONENöL
Es eignet sich vorzüglich für Fischgerichte und Sa-

late, darf aber nur leicht erwärmt werden.

Fein abgeriebene Schale von etwa zwei Zitronen

mit 1dl lauwarmem Olivenöl mischen,24 Stunden

stehen lassen und absieben.

NIARIru I CNTE ZITRONENSCHALEN
Ein apartes Gewürz für Fisch und Geflügel.
100 g Salz und l0 g Zrcker mischen. 4 Zitror'en
kreuzweise einschneiden, so weit, dass sie nur noch

am Stielansatz zusammenhalten. Innen je mit einer

Prise Zuckersalz würzen und in ein Glas legen. Mit

dem restlichen Zuckersalz bestreuen und im Kühl-

schrank 3 Wochen ziehen lassen. finter kaltem

Wasser sehr gut abspülen, die äusserste, gelbc

Schicht der Schale in lange,
hauchdünne Steifen schneidcn,
den Rest der Zitrone entsorgen.

ZITRONENKROKANT/
ZITRONENPULVER
Diese knusprige Zitronenvan-
ante überrascht als geschmackli-
che Abrundung sowotrl auf salzi-
gen wie auch auf süssen Gerich-
ten. Das Pulver hält monatelang,
es lohnt sich also, einc grössere

Menge davon zu produzieren.

Die Schale von 4 Zitronen mit

dem Kartoffelschäler abziehen.
In einem Sirup aus 150 g Puder-

zucker und 1dl Wasser weich kochen, dann den Si-
rup vollständig einkochen.

Auf ein Blech giessen und im Ofen bei etwa
80-90 Grad mehrere Stunden vollständig austrock-
nen lassen, bis die Schalen hart sind. Grob hacken
oder fein pulverisieren.

tlnd falls Sie meine Leibspeise nachkochen
möchten:

ZITRONENSPAGHETTI
Einen Topf Spaghettiwasser aufsetzen (60 g Salz
pro 5 Liter) und eine grosse Porzellanschüssel da-
rauf setzcn. Sobald die Schüssel warm wird, 1 EL
Butter, I KL OlivenöI,4 EL frisch geriebenen Par-
migiano-Reggiano und die abgeriebene Schale ei-
ner Zitrone hineingeben und verrühren. Wenn das
Wasser kocht, die Schüssel wegstellen und 500 g

Spaghetti der Molina di Poschiavo im Salzwasser al
dente kochen. Kochend heiss und tropfnass in die
Schüssel geben, mit den restlichen Zutaten vermi-
schen und sofort essen. Manch.mal gebe ich noch
frisch gemahlenen, langen Pfeffer darüber, im
Sommer ein paar ganze Basilikumblätter.

Peter Branner, Restaarant Kaiser's Reblaube.
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Sogar Weintr inker sind heuer bal la

EURO 08 -  DIE WEINE

scHWElz 0 -
OSTERREICH 1
Einmal jährl ich präsentielen Winzer :

österreich im Kongresshaus ihre bes

Tropfen. Dieses Jahr gewähren sie

Schweizer Topproduzenten Gastrech

Von Daniel Böniger

Ist die Rede vom Fussball und vom Alkohol,

in der Regel um Bicr. Bloss gibt dcr Disk,

stoff derzeit wcnig l'rer, denn in und um die

wird während der anstehenden EM eh nr
sche Standardplörre ausgeschenkt, grösster
koholfrei. Wenden wir uns drum ungenier
interessanteren Thema zu: den Weinen
Euro-08-Partners Österreich.

Wie erfolgreich unsere Nachbarn ihre

und Rotweine in den letzten Jahren vermar

ben, verdient Bewunderung: Hatte der
wcin-Skandal 1985 den österreichischen \
port praktisch zum Erliegen gebracht, get

wieder ein Viertel der Weine ins Ausland;
wichtigsten Abnehmern gehört die Schwei

Von den Marketingstrategien der Öste
könnten auch wir Helvetier uns eine Sch,
schneiden - denn es gibt Parallelen zwiscl
den Weinländern: Die Rebfläche ist beider
schränkt, eine Fokussierung auf Spitzt
scheint hüben wie drüben sinnvol l  zu sein.

Um die österreichischen Provenienzer
Schweiz bekannt zu machen, organisiert di
reichische Weinmarketingservicegesr
(ÖVNI) jährlich eine Weinpräsenrarion im
Kongresshaus. 168 Wir-rzcr aus unserem N
land sind dieses Jahr dabei - und jetzt kom
haben anlässlich der Ei\'l zusätzlich T2hervr
de Schweizer Produzenten eingeladen. [Jn
Titel "Das grosse Weinländerspiel" haben
mentinnen und Konsumenten dieses Wocl
Gelegenheit, beide Weinländer direkt gegt
der antreten zu lassen. Da misst sich der vi
Pinot noir aus dem Wallis mit dem elegante
Laurent aus dem Burgenland; der frische C
aus der Westschweiz mit dem filigranen
Veltliner. Ein Spitzenspiel auf hohem Ni
garantieft.

Zürich, Kongresshaus, Gottl
So. 
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