Die Kulinariker

Weltweit fabelhaft

Anhénger von Cidre in Paris, New York und Tokio sind begeistert von Jacques Perritaz’ Saften. Er keltert
sie im Kanton Freiburg mit Apfeln, Birnen und Quitten. Ausschliesslich Frichte alter, rarer Sorten.
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uerstliebiugelte der Biologe

Jacques Perritazmit dem

Beruf des Winzers. Nachdem

ihmdievergessengegangene

heimische Apfelsorte Rose de
Tornyindie Finger geraten war, kelterte
eraber alshald Cuvées aus Apfeln,
Birnenund Quitten, die es mitden
Weinen dieser Welt aufnehmenkénnen.
Jacques Perritaz durchquert seinen Ver-
kaufsraum in einem Hangar mit Oberlicht
in Treyvaux FR. Vor einem Holzkistchen
mit winzigen griinen Birnen bleibt der
Mann stehen, der vom Typ her auch
Gitarrist in einer Rockband sein konnte.
Biischelibirnen seien das, sagt er, Poires
a Botzi. Mit Buschelibirnen, einer Freibur-
ger Spezialitat, AOP-geschitzt, keltert
Jacques Perritaz einen Vin Liquoreux, der
zwar einem Stisswein ahnelt, aber doch
ganz anders ist: wie Honig ausgewogen
in der Susse, reif und rund.

Jede Frucht hatihren Charakter

Fur seinen Cidre, der ein Naturprodukt
ist, benutzt der Freiburger Apfelweinpro-
duzent nur ausgesuchte Exemplare von
Rose de Torny, Tobiassler, Suurgrauech.
Spricht er tiber diese alten, zum Teil raren
Obstsorten, die erim Kanton Freiburg
findet und anbaut - und wenn die Ernte
schlecht ist wie vergangenes Jahr, weiter
weg, im Thurgau oder in Frankreich -,
beginnen seine Augen zu leuchten. Jeder
Apfelund jede Birne hat ihre ganz beson-
deren Eigenschaften. Der Bohnapfel
etwa, mit dem er unter anderem seinen
trockenen Cidre de Fer gewinnt, oder die
stissere Assemblage Premiers Emois,
wird erst zwischen Ende Oktober und
Dezember gepfliickt. «Sehr reife Bohn-
apfel weisen eine sehrinteressante Siisse
auf», sagt Perritaz.

Nachdem er seinen Cidre du Vulcain 2013
am grossen internationalen Salon des
Vins naturels in Frankreich prasentieren
durfte, ging es steil aufwérts. Heute ex-
portiert er als Einmannbetrieb 75 Prozent
seiner jahrlichen Produktion in 28 Lander,
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«VOR ALLEM SPITZENKOCHE AUF DER SUCHE NACH
NEUEM SIND AUF DEN GESCHMACK GEKOMMEN.»

darunter Frankreich, Japan, Skandinavien.
Ein Funftel allein geht nach New York.
Seine Hauptabnehmer sind Gastrobe-
triebe und Feinschmeckergeschafte. «Vor
allem Spitzenkoche auf der Suche nach
Neuem sind auf den Geschmack gekom-
men», sagt Perritaz. Besonders beliebt ist
etwa seine Assemblage Trois Pépins aus
Apfel, Birne und Quitte. Was den Cidre
du Vulcain speziell macht und ihn von
franzosischen Apfelweinen unterscheidet,
beschreibt ein Fan so: Der Cidre habe
einen naturlichen Geschmack, Reinheit,
Zartheit und atherisches Gleichgewicht.
Im Grunde sei das Geheimnis schlicht
Perritaz’ Gaumen.

cidrelevulcain.ch

4% ewr. JacquesPerritaz
erpert.  isteinRevolutionar
des Traditionellen.
Erkeltertunter
anderen Bohnipfel.
Die alte Sorte bringt
nichtdie schonsten
Friichte hervor,
aber spektakulare
Aromen.
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Die Cidres aus dem Kanton
Freiburg habendie Welterobert.
Auch US-Gourmets liebensie.
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