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Kultur & Gesellschaft

Rosen auf kulinarische Art

Im Puschlav werden Rosen nicht zum Vergniigen geziichtet, sondern als kulinarische Bereicherung.

Von Paul Imhof

Die Biische stehen vielleicht einen Meter
fiinfzig hoch, die Blitter in kriftigem
Dunkelgriin, drapiert von violettrosa
Tupfern, den voll entfalteten Bliitenk6p-
fen. «Strauchrosen», sagt Claudia Lazza-
rini und legt ihre Hand um eine Blume,
die nun wie ein Pompon auf einem Tel-
ler ruht. Der Duft steigt von den Biischen
her in unsere Nasen. Typisch Rose, aber
in welcher Konzentration! «Rose de
Resht», sagt Lazzarini, «aus der Familie
der Damaszenerrosen. Sie hat alle ande-
ren Rosen iibertroffen, als wir nach dem
starksten Duft gesucht haben.» Und dem
nachhaltigsten: Lazzarini ziichtet nicht
zum Vergniigen Rosen, sondern als land-
wirtschaftliches Produkt, als Gewdlirz
oder Tee. «Ich bin keine Sammlerin, ich
habe keine handgeschliffenen Rosen-
scheren. Ich bin Bauerin.»

Mit ihrem Mann Elmo Zanetti bewirt-
schaftet sie den Hof Al Canton in Can-
tone, einer Frazione mit knapp 30 Ein-
wohnern der Gemeinde Le Prese im
Puschlav. Das Biindner Siidtal hat sich in
den letzten Jahren zu einem Hort der
Biolandwirtschaft entwickelt, wo man
das Beste aus den geografischen und kli-
matischen Bedingungen macht: keine
Massenware, dafiir ausgesuchte Lebens-
mittel von hoher Qualitit. Dazu gehéren
traditionelle Produkte wie Bergroggen
und Buchweizen, Weich- und Hartkise,
Wurst wie Salametti oder Puschlaver
Mortadella. Und Kréuter: Bergkriuter
schmecken intensiver als Talkrduter. Za-
netti und Lazzarini setzen vor allem auf
Kriuteranbau. Im griulichbraunen
Boden am Ufer und an den Hingen des
Lago di Poschiavo gedeihen die emp-
findlichen Pflanzen ausgezeichnet.

Fiir die Nase, nicht fiir die Zunge

Rosen gehoren nicht zu den meistgefrag-
ten, aber zu den exquisiten Pflanzen. Thr
betorender Duft wird seit Jahrtausenden
eingesetzt. ROmer haben mit Rosenblii-
ten die Sdure der Weine gemildert, Kleo-
patra soll durch einen dicken Teppich
aus Rosenbliiten gewandelt sein. Die
iltesten Uberlieferungen stammen wohl
aus Persien, wo ein Herrscher Rosenblii-
ten in die Wassergriben seiner Palast-
gdrten streuen liess, um die Umgebung
mit Wohlgeriichen zu beschenken.

In der Kiiche spielte die Rose schon
immer eine Rolle, aber keine fithrende.
Sie wirkt kaum auf der Zunge, sondern
direkt auf die Nase. Ihr charakteristi-
sches Parfiim prdsentiert sich beinahe
so stark wie Vanille. «Ich habe mit
Rosenbliiten auch schon ein Gigot von
einem jungen Schaf gewiirzt», erzahlt
Claudia Lazzarini. Die Kombination aus
getrockneten Rosenblittern, Orangen-
thymian und Lavendel schaffte es, das
«Bockeln» im Braten zu iibertrumpfen.

Doch eigentlich braucht sie die Blét-
ter ihrer 360 Rosenst6cke vor allem fiir
Teemischungen, die sie kombiniert, ver-
packt und vertreibt. Fiir sich selber mor-
sert sie frische Rosenblétter mit Fleur de
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«Ich bin Biuerin, keine Sammlerin»: Claudia Lazzarini und ihre Rosen.

Rosenbliiten in der Trocknerei. Fotos: Nicola Pitaro

sel. «<Das mache ich mit allen Kriutern
so, ich will keine Blittchen.»

Die Sonne brennt wie im Hochsom-
mer im Flachland, und das auf knapp
1000 Metern. Die Rosen lieben das.
«Zwischen 14 und 16 Uhr entfalten sich
die Bliiten zu ganzer Grosse und verstro-
men ihren Duft am stirksten», erklart
die Biobduerin, die Jus studiert hat und
noch bis Ende Jahr im Puschlav als Rich-
terin waltet. Was bedeutet Bioanbau bei
den Rosen? «Schneiden und kompostie-
ren.» Ungezieferbekdmpfung? «Der Ro-
senglanzkifer frisst Rosen. Den pfliicke
ich von Hand und zertrete ihn.» Manch-
mal bis zu 70 Stiick in zwei, drei Tagen.

Spezielle Teemischungen

Lazzarini sammelt schone, pralle Rosen-
kopfe ein. Bis zum Oktober erntet sie tig-
lich, «am 17. Juni waren es 200 Gramm,
am 18. ein Kilo». Manchmal spriessen
viele Bliiten, dann gar keine, Lazzarini
hilft nach mit kompostiertem Pferdemist.
Anschliessend trégt sie die Bliitenkdpfe
in die Trocknerei, wo ihnen mit einem
engmaschigen Netzeinsatz durch Wiarme
und einen Entfeuchter rund 90 Prozent
Wasser entzogen wird. Nach 48 Stunden
sind sie trocken, sie sehen etwas unan-
sehnlich aus und riechen gar nicht mehr
- fiir die nichsten zwei, drei Tage.

In Sicke gepackt kommen die Bliiten
nach Zalende. Im zweituntersten Dorf
des Val Poschiavo haben Zanetti/Lazza-
rini in der ehemaligen Jockey-Unterwi-
schefabrik Rdume gemietet, wo sie ihre
30 getrockneten Krautersorten von Stie-
len und die Rosen von den Bliitenb6den
befreien. Zanetti nimmt eine Hand voll
Rosenblitter aus einem Sack, sie knis-
tern ein bisschen, sehen schon rotviolett
aus und duften umwerfend. «Der Rest
vom letzten Jahr», sagt der Ingenieur-
agronom ETH iiber das Haufchen.

Die Teemischungen unter dem Label
Al Canton sind speziell. «<Sophie T.» ent-
hélt Marokkanische Minze und Bliiten
der Rose de Resht, «La belle inconnue»
Rose de Resht, Agastacha mexicana und
Verveine odorante. Einige Tees werden
offen in Papiersidcklein verpackt, das
ganze Sortiment wird in flachen oder
pyramidenfoérmigen Beuteln aus Kunst-
seide angeboten. Elmo Zanetti und Clau-
dia Lazzarini wurden 2007 beim schwei-
zerischen Wettbewerb der Regionalpro-
dukte in der Kategorie pflanzliche Pro-
dukte als Sieger ausgezeichnet.

Rosenbliiten, Gewiirz-, Heilkrduter und
Teemischungen kann man bei Al Canton
ab Hof bestellen. www.al-canton.ch.

Die Staudengdrtnerei Frei in Wildens-
buch ZH verkauft getrocknete Rosenblii-
ten, Rosenbliitengelee, -essig, -sirup und
-likor). www.frei-weinlandstauden.ch.

Rosendl und Rosenwasser findet man in
tiirkischen Ldden. Im Globus Delicatessa
kostet ein Glas Fleur de sel mit
Rosenbliittern 6.80 Fr. (85 g).

Rezepte Roseninder Kiche

Rosenkonfitiire

225 g Blutenkopfe von Duftrosen
1 kg Puderzucker

11 Wasser

Saft von 3 Zitronen

Die Blutenkopfe mit 1 Liter Wasser aufsetzen
und zum Kochen bringen.

Zugedeckt kochen lassen, bis die
Blutenblatter weiss zu werden beginnen.
Dann den Zucker einrtihren, den Zitronensaft
hinzugeben und weiterkdcheln lassen, bis
ein Sirup entstanden ist. Dabei immer wieder
mit einer Schaumkelle den sich oben
absetzenden Schaum entfernen.

Die fertige Konfitlire in Marmeladenglaser
fullen, gut verschliessen, auf den Deckel
stellen und abkuhlen lassen.

Aus dem Buch «Siisses aus dem Orient» von
Mathilde Chevre und Zeineb Dhaoui-Baue.
Christian-Verlag, Mtinchen.

Rose diaboliche Teufelsrosen
Einige ganze Rosenkopfe

2 Eier

100 g Mehl

Saft einer halben Zitrone

1TL Olivenol

Eier, Mehl, Zitronensaft und Olivendl zu
einem nicht zu festen Teig verarbeiten.

Den Stangel am Blumenbecher und die
ausseren Blutenblatter von den Rosenkopfen
entfernen, dann die Rosenkopfe im Teig
wenden und in heissem Ol frittieren.

Aus dem Buch «A bis Z Aphrodisia» von
Diana Wardurton. Thorsons-Verlag, London.

Eis mit Rosenwasser Bastani-e-Gole-Sorkh
2 TL Maizena oder Sahlab

Y | Milch

150 g Creme fraiche

150 g Zucker

50 ml Rosenwasser

2 EL gemahlene Pistazien

Maizena in Y2 Tasse Milch auflésen. Die
restliche Milch in einem Topf mit Créme
fraiche und Zucker unter standigem Riihren
zum Kochen bringen. Bei schwacher Hitze
das aufgeloste Maizena unterrtihren, bis alles
eindickt.

Vom Herd nehmen und das Rosenwasser
einrthren. Die Masse abkiihlen lassen, in eine
Eismaschine geben und 30 Minuten gefrieren
lassen. Anschliessend in eine Kiihlbox fiillen
und im Tiefkihlfach mindestens eine Stunde
gefrieren lassen.

Ohne Eismaschine: Masse in eine
Porzellanschissel geben und drei bis vier
Stunden im Tiefkuhlfach einfrieren lassen,
dabei alle 15 Minuten gut durchrihren.

Anrichten: 15 Minuten vor dem Servieren
aus dem Tiefkiihlfach nehmen und in den
Kihlschrank stellen. In Dessertschiisselchen
fullen und mit Pistazien garnieren.

Aus dem Buch «Persisch kochen — Gerichte
und ihre Geschichtey von Parvon Vormweg,
Verlag Die Werkstatt, Gottingen.

Rosenwassersirup Scharbat-e-Gole-Sorkh
2,5 kg Zucker

11 Wasser

Y, | Rosenwasser

Y dl Zitronensaft

In einem Topf 11 Wasser und 2,5 kg Zucker
zum Kochen bringen, 5 Minuten kdcheln.
Rosenwasser und Zitronensaft unterriihren,
weitere 5 Minuten kocheln.

Vom Herd nehmen, abkihlen lassen und
in eine Flasche fllen.

Aus dem Buch «Persisch kochen - Gerichte
und ihre Geschichtey von Parvon Vormweg,
Verlag Die Werkstatt, Géttingen.

Weintipp

Grossartige
Neuentdeckungen
im Wallis

Wussten Sie, dass noch im Jahre 1884 die
Walliser Weine ausserhalb des Kantons
kaum bekannt waren? Und wussten Sie,
dass noch im selben Jahr die Rebbaufli-
che des Kantons Ziirich mit 5580 Hektar
die zweitgrosste schweizweit und mehr
als doppelt so gross wie die Walliser
Rebfliache war?

Philipp Schwander

Er schreibt im Wechsel
mit Paul Imhof tiber Weine
und Winzer und stellt

edle Tropfen vor.
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Die Ende des 19.Jahrhunderts ge-
baute Eisenbahn trug im 20.Jahrhun-
dert sehr viel zur Férderung des Walli-
ser Weinbaus bei. Sie vereinfachte den
Transport in die Deutschschweiz ausser-
ordentlich, und heute ist das Wallis der
mit Abstand grosste Schweizer Weinbau-
kanton. Die Voraussetzungen sind aus-
gezeichnet: Die Rebe geniesst ein beson-
ders vorteilhaftes Klima und profitiert -
wie die Biindner Herrschaft - vom Fohn.
Niederschlége gibt es im lang gestreck-
ten Rhonetal aufgrund der schiitzenden
Alpen wenig, und mit 2100 Sonnenstun-
den im Jahr ist es d4hnlich warm wie im
Tessin, allerdings viel trockener. Zahlrei-
che Rebberge werden mittels sogenann-
ter Suonen oder Bissen - kleinen Kana-
len - bewdssert. Rund 30 Prozent der
Walliser Rebflache sind terrassierte
Steillagen, und iiber die Hilfte der Reben
wird in aufwendig zu bearbeitenden
Hanglagen kultiviert.

Neben der Genossenschaft Provins,
die rund 20 Prozent der Walliser Ernte
verarbeitet, erzeugt eine wachsende
Zahl ehrgeiziger Winzer Weine aus den
verschiedenen Sorten. Das Wallis gilt als
Schatzkammer unterschiedlicher Spe-
zialititen, die teils nur in sehr kleinen
Mengen vinifiziert werden. Interessant
ist, dass immer mehr hervorragende
Rotweine, insbesondere aus der Trau-
bensorte Syrah, auf den Markt gebracht
werden. Machten Rotweine 1950 noch
8,5 Prozent der Walliser Produktion aus,
liegt ihr Anteil jetzt bei zwei Drittel!

Ein Syrah mit Finessen

Eine der bemerkenswertesten Neuentde-
ckungen bescherte mir ein Weinfreund,
der iiber einen exquisiten Bordeauxkel-
ler verfiigt, sich aber vor wenigen Jahren
am Walliser Weingut des Winzers Olivier
Cosendai beteiligte und mich auf dessen
Weine aufmerksam machte. Der 48-jih-
rige Cosendai gilt als einer der angese-
hensten Onologen der Westschweiz und
kiimmerte sich lange Jahre um die Weine
von Henri Badoux, dessen Aigle Les Mu-
railles sehr bekannt ist.

Richtig gliicklich ist Olivier Cosendai
aber erst jetzt mit seinem kleinen, nur
4,5 Hektaren grossen Weingut gewor-
den, wo er mit viel Herzblut iiber 20 ver-
schiedene Spezialitdten von teils sensa-
tioneller Qualitit keltert. Herausragend
ist sein 2010er Chamoson Syrah gelun-
gen, der kiirzlich von einem berithmten
Gastronom aus Crissier fiir einen gros-
sen Rotwein aus dem franzosischen Rho-
netal gehalten wurde. Weil Olivier noch
nicht iiber das Renommee seiner be-
riithmten Mitbewerber verfiigt, sind die
Preise seiner Weine dusserst verniinftig.
Wer einmal Schweizer Rotwein von ho-
her Qualitiat kosten mochte, sollte sich
deshalb einige Flaschen seines finessen-
reichen Syrah in den Keller legen.

Syrah Chamoson 2010 a 25 Fr. bei Olivier
Cosendai, Les Vignes du Portier. Bestellen
per E-Mail unter cosendai@perso.ch

Rosinenpicker

Bunt gemischte Rezepte

In «Gutes aus dem Garten» stellen Fred
Neuner (Text) und Michaela Landwehr
(Illustrationen) neben bekannten Gemii-
sesorten auch Varietiten vor: Tomaten
wie die Kremser Perle oder die Tigerella,
eine gestreifte Raritit aus Siidfrankreich.
Die Rezepte sind bunt gemischt und vor
allem Osterreichischer und italienischer
Provenienz. Auffallend ist die reiche Aus-
wahl an fleischlosen Gerichten. (imh)

Fred Neuner/Michaela Landwehr: Gutes
aus dem Garten. Brandstdtter-Verlag,
Wien 2012. 202 8S., ca. 39 Fr.



