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«Wochenendey

«Wochenende»

erscheint jeden Freitag
auf Seite 2 in der
SO Graubiinden

(exklusive
Biindner Tagblatt)

Feld: Fr. 130.-
Feldgrasse: 40 x 45 mm
Belegung mehrerer Felder
moglich.
Farbzuschlag
Fr. 100.- (nur cyan).

Preise exklusive

7,6% Mehrwertsteuer

Inseratenschluss:

jeweils am Mittwoch
8.00 Uhr

handgemacht - und Kult

gerbestinde vom Firmengriin- :
der tibernommen und unter an- :
Was geschieht denn ei-

{ gentlich beim Trinken

i von Wein? Allein durch die-
Mengen von Kartonschachteln :
bestellt haben», erzihlt Gisler :

lachend und weist auf eine | LEULE Schon zum Genuss.

Schachtel «Super-Gleitwachs». Sie trinken bewusster, wenn

Leuchtend rot ist der Karton, sie versuchen zu merken,
der Aufdruck goldgldnzend. Die :
Gebrauchsanweisung - in vier :
Sprachen - ist schwarz aufge- :

druckt. Wo das Produkt herge- i

i Die Verpackung stammt

i aus den Sechzigerjahren.
: Original. Vielleicht ist

i Lucendro-Skiwachs aus

i Arosa deshalb Kult. Viel-
i leicht aber auch, weil es

: Ski sehr schnell macht.

i Und Snowhoards auch.

© @ VON MIRJAM FASSOLD

i «Es ist ein schones Hobby
i und ich hoffe, ich kann es auch
i als Rentner noch ausiiben.»
i Max Gisler steht in seiner klei-
i nen Werkstatt im Unterge-
i schoss des «Tschuggen Grand
i Hotel» in Arosa. Hier pripa-
i riert er die Ski der Kunden sei-
i nes Sportgeschifts. Und hier
i produziert er auch das legen-
i dére Lucendro-Skiwachs. Zu-
: letzt rund 600 Wachsklotzchen
¢ fiir den laufenden Winter. Mehr
¢ nicht. Denn wie gesagt, die Ski-
i wachsproduktion ist eher Hob-
i by denn Einnahmequelle fiir
i den gebiirtigen Urner.

Rote Beliige sind schnell

i Erfunden hat Lucendro-Ski-
i wachs in den Sechzigerjahren
i Alois Russi aus Andermatt. «Er
i hatstets behauptet, die Schwei-
i zer hitten bei den Olympischen
i Spielen 1972 in Sapporo mit
i seinem Wachs gewonnen - die
i rot gefirbten Laufflichen der
i Skis hiitten das verraten», er-
i zéhlt Gisler vom Firmengriin-
i der.
i Russi hat sein Skiwachs bis
i ins hohe Alter selbst herge-
¢ stellt. Und sich immer ge-
i wiinscht, dass Gisler sein Werk
i weiterfithrt. Diesen Gefallen
i hat ihm der nach Arosa «Aus-
i gewanderte» aber erst nach
i dem Tod des Firmengriinders
i getan. Vor knapp drei Jahren
¢ haben Russis Sohne Lucendro
i und damit auch alle Marken-
i rechte sowie Rezepte an Gisler
i verkauft. (Neben Skiwachs
i stellt er unter dem Firmenna-

® VON BARBARA WULSER

¢ Ineinem Schloss tafelt es sich
i immer gut. Das ist der passen-
i de Rahmen, der eine gute Mahl-
i zeit erst zu einem Festessen
i macht. Im Schloss Restaurant
i Hotel «Schauenstein» in Fiirs-
! tenau geschieht Ahnliches,
i aber mit anderen Vorzeichen:
i Das mit grosser Stilsicherheit
i renovierte und eingerichtete
i Gebédude aus dem 17. Jahrhun-
i dert verkommt beinahe zum
i Nebenschauplatz  angesichts
¢ dessen, was Gastgeberin Sieg-
i linde Zottmaier auftrigt. Die
i bezaubernde Kochkunst von
i Kiichenkonig Andreas Camina-
i daist die Kronung dieser adeli-
i gen Umgebung.

i Das Schloss, urspriinglich ein
i Wehrturm, erfuhr im Lauf sei-
i nes Daseins verschiedene An-
i passungen, die letzte im Som-
i mer, als die Eigentlimerin, die
i Heinrich-Schwendener-Stif-

i tung, es umfassend renovierte
i und in eine Gaststitte umwan-
i delte. Seit Dezember ist es dank
i dem Pidchterpaar Zottmaier
i und Caminada zu neuem Leben
i erwacht. Der gebiirtige Ilanzer
i Caminada, obwohl erst 27 Jah-
¢ re jung, hat schon in mehreren
i hoch dotierten Kiichen im In-
{ und Ausland mitgewirkt, zu-
i letzt in der «Wirtschaft zum
i Wiesengrund» in Uetikon am
i See (zwei «Michelin»-Sterne

WOCHENENDE

Kleinserie aus der Werkstatt: Max Gisler giesst die heisse Lucendro-

Wachsmischung aus dem alten Teekessel in die Form.

men Lucendro auch Sonnen-
creme her.)

Wachs aus der Teekanne

Vom Erfinder iibernommen
hat Gisler auch die Produkti-
onsmethode. Er mischt die «Zu-
taten» fiir das dunkelrote
Wachs in einer alten Teekanne,
die auf einer Elektroplatte er-
wéarmt wird. «60 Grad warm ist
das fliissige Wachs, wenn ich es
in die Formen giesse», erklart
Gisler. Die Formen, das sind gut
einen halben Meter lange und
4,5 Zentimeter breite sowie
zwei Zentimeter tiefe Metallge-
fasse. Sie werden bis zum Rand
mit Wachs gefiillt, dann setzt

Bild Peter de Jong

Gisler fiinf Zwischenstege ein.
Uber Nacht erstarrt die Masse
zu handlichen Wachsklotzchen.
Wihrend der Firmengriinder
nur das rote Lucendro «Super-
Gleitwachs» - fiir Schneetem-
peraturen von minus acht Grad
Celsius und wédrmer - produ-
ziert hat, nahm Gisler im letz-
ten Sommer eine Sortimentser-
weiterung vor. Sein neu ent-
wickeltes blaues Wachs wird
bei Schneetemperaturen zwi-
schen minus acht und minus 25
Grad Celsius angewendet.

In Originalverpackung

Unveréndert geblieben ist die
Verpackung. Gisler hat die La-

AUSGELOFFELT

Die vierte Dimension

Schlicht und stilsicher: Sieglinde Zottmaier und Andreas Caminada ha-

ben das Schloss Schauenstein zu neuem Leben erweckt.

und 18 «Gault Millau»-Punkte).
Die Osterreicherin Zottmaier
kam iiber Umwege zur Gastro-
nomie und nach Graubiinden.
Mit dem Bergkanton verbinden
sie ihre sportliche Neigung und
ihr Service-Gastspiel im «Car-
netg da Veraguth» in Sagogn.
Schlicht, wohnlich, modern,
und doch der historischen Ver-
gangenheit angepasst, so konn-
te man das Ambiente im alten
Geméuer in Fiirstenau um-
schreiben. Einziger Farbtupfer
im getéfelten Speisesaal ist ein
Strauss hellroter Rosen. Dann:
weisse Damasttischtiicher und
-servietten, edles Geschirr und

Bild Peter de Jong

Besteck, matt schimmernde
Leuchtsdulen. Mehr braucht es
nicht. Die Sinne sind angeregt,
den Rest iibernimmt die Kiiche.

Der Auftakt gleicht einer Sin-
fonie: weisses Tomatenmousse
im Glas, griine Béirlauchsuppe
im Té&sschen, braune Kanin-
chenroulade im Porzellan-Lof-
fel. Die erste Vorspeise hat
raumliche Dimensionen: Die
Entenleberterrine wird von
vorn nach hinten gegessen, von
Rot tiber Weiss zu Griin bis Ro-
sa. Die vierte Dimension offen-
bart sich im Gaumen als Kette
von Geschmackseindriicken:
Peperoni, Ingwer, Quitten, Kro-
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Skiwachs aus Arosa ist

derem einen beachtlichen Pos-

ten Verpackungsmaterial er- :

halten. «Russi muss riesige

stellt wird, verrdt nur ein win-
ziger Aufkleber an der Seite.

Kunststoffe, die zur Schmie-
rung der Raketen- und Satelli-
tenantriebe verwendet wird,

wann werden die Bestidnde er-

paste» Vergangenheit sein.

Seltene Schmuggelware

sind ganz wild auf das Wachs,

sei dieses Wachs fiir jene, die es
kennen, auch Kult. Gerade weil
es den Belag rot firbe.

Ab und zu werde das Wachs :
aber wohl doch ins Ausland ge- i
schmuggelt, meint Gisler. Von :
Rennléufern. Er weiss, wer sein i
«Rote

Wachs bestellt, und:
Laufflichen sind verréterisch.»

kant, Thymian und rosa Pfeffer.

Mund. Das Abendmenii kann
von fiinf auf drei Géinge redu-

Angebot.  Ein

staunlich umfassend

tirol,

beliebt und angesagt ist.

die Treppe hinauf zu steigen
und in einer der drei Suiten

schwinden.

Schloss Restaurant Hotel «Schauenstein>,
Sieglinde Zottmaier und Andreas Caminada,

tag von 12 bis 14 Uhr und ab 18 Uhr.

IN VINO VERITAS

Der Weg
zum
Gliick

® VON GEORGES SPENGLER

se Frage bekennen sich viele

welche Sinne und Reize
beim Weingenuss angespro-
chen werden, Farbe,
Geschmack, Geruch, Aroma

¢ oder eben Auge, Zunge,
Gisler hat Freude an den al- Ng: ¢ und Hautempfindun
ten Verpackungen und den auf- : gen.
gedruckten Texten. Strahlend : ,
hilt er eine Schachtel «Cham- Ar istoteles schwebte
pion Super-Gleitpaste» hoch. i

Darauf heisst es: «Champion :
Super-Gleitpaste Lucendro ist :

eine Kombination polymerer :

nicht nur in metaphysi-
schen Regionen, sondern
liberliess sich auch fein-
schmeckerischen Meditatio-

i nen. «Bei den Sdften gibt es
i wie bei den Farben zundchst
5 i Gegensiditze einfacher Art,
und hat eine sehr hohe Tempe- § ~ .7 . f
raturbesténdigkeit.» Wasin der : wie siiss und bicter. Vom
Paste genau enthalten ist, weiss :
auch Gisler nicht. «Ich habe :
kein Rezept, nur einen Restbe- !
stand iibernommen, diesen fiil-
le ich in Tuben ab.» Irgend- :
¢ der Philosoph.
schopft und die «Super-Gleit- :

ersten leitet sich das Olige,
vom zweiten das Salzige
her, und zwischen diesen
liegen das Scharfe, das
Herbe, das Stechende», so

m Jahre 1824 macht der
franzdsische Chemiker

i Chevreul die Unterschei-

Weil Lucendro-Wachs iiber dung zwischen olfaktori-

keine EU-Deklaration verfiigt, :
darf Gisler das Produkt nur im :
Inland verkaufen. Hauptabneh- :
mer seien Skilehrer, Skiclubs :
und Arosas Snowboarder. «Die i

scher (geruchlicher), (de)-
gustatorischer und taktiler
Wahrnehmung. Er erkennt,
dass man zwischen thermi-
schen Reizen wie Warm und

! Kalt sowie Geschmacksrei-

weil es den Belag gut ndhrt und i o, i0 Siiss oder Sauer dif-

schiitzt», sagt Gisler. Irgendwie : ferenzieren muss, und hebt
! die Reize wie Hart und

i Weich in der Mundhdéhle

noch zusdtzlich ab. Dies war
an sich die Geburt der ana-
lytischen Degustation. Im
Gegensatz dazu spricht er
von «Alltagsgeschmack»,

i wenn sich alle durch das

i Trinken ausgeldsten Reize

i miteinander verbinden. Dies
i miindet dann in die banale

i Aussage: «Mir schmeckt

i dieser Wein!»

uch im Feinschmecker-
kreis um Brillant-Sava-

i rin streitet man sich ums

Nach sautierter Jakobsmuschel Jahr 1850. Dass die Zunge

und gebratenem Fisch folgt !
Biindner Lammriicken, auf drei : . L
verschiedene Arten zubereitet, : 4asS die Nase dabei eine
Die Siissspeise kniipft wieder :
am Anfang an: rotes Orangen- :
sorbet im Glas, braunes Mokka :
im Tésschen, den Loffel im i

den Geschmack registriert,
weiss man, glaubt aber,

wichtige Rolle spiele. Bril-
lants «Physiologie des Ge-
schmacks» ist noch immer
lesenswert: «Da man bis

! jetzt einen Geschmack noch

i nie mit mathematischer Ge-

fi‘?rt V‘éerd.enl'( Eitne klei“ne,ta(l;er i naugigkeit hatte bestimmen
e spelsexarle erganzt ¢as i ., ;ccen, behilft man sich
Mittagsmenii :

verlockt auch tagsiiber zu ei- i mit einer kleinen Zahl allge-

nem Schlosshesuch, im Som- | Meiner Ausdriicke wie mild,
mer wird es auf der Terrasse :
serviert. Die Weinkarte ist er- :
ange- i
sichts der Tatsache, dass das :
Wirtepaar erst seit vier Mona- :
ten am Werk ist. Wachau, Stid- :
Tessin, Bordeaux, an- :

scheinend weiss die Chefin, was : denn die Hirnforscher be-

siiss, herb oder dhnliches
mehr. Im Grunde genommen
zwei Kategorien: «Ange-
nehm oder unangenehm!»

ie Recht die beiden
Franzosen doch hatten,

Das Erlebnis erschopft sich stdtigen heute, dass wir ein

nicht, wenn der letzte Teller :
leergegessen, das letzte Glas :
ausgetrunken. Im Rauchsalon i
nebenan kommen heimische i
Gefiihle auf. Man ist versucht, :

unbewusstes Bewertungs-
system besitzen, das all un-
ser Tun, auch das Trinken,
in «gut fiir uns» oder «nicht
gut fiir uns», einteilt. «Gut

i fiir uns», ist Genuss. Diesen

i kosten und differenzieren

oder im Doppelzimmer zu ver- wir aus und steigern so un-

i ser Wohlbefinden, unsere
i Lust, ja selbst unsere

i Gliicksmomente. Degustati-

7414 Fiirstenau. Telefon 081 632 10 80. Gedff- : .
net Mittwoch ab 18 Uhr, Donnerstag bis Sonn- on ist der ersehnte Weg zum

i Gliick!



