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Eine prickelnde Frage

Amélie Mauler, die in Frankreich studiert hat, ware die ideale Nachfolgerin flir Jean-Marie Mauler, der das gleichnamige

Schaumweinhaus im Val de Travers leitet. Aber will sie in seine Fussstapfen treten?

Daniel Boniger (Text) und
Sébastien Agnetti (Foto)

Was einem nach dem Besuch im
Kopf bleibt, ist die junge Frau.
Amélie Mauler, die in Paris vor gar
nicht allzu langer Zeit noch Geis-
teswissenschaften studierte. Und
die nun die franzosische Metropo-
le hinter sich gelassen hat, um hier
im gemadchlichen, fast verschlafe-
nen Val de Travers zu leben. Um
im kleinen Métiers an der Seite
ihres Onkels zu arbeiten. Und viel-
leicht dann einmal den Familien-
betrieb weiterzufiihren, als Chefin
des Schaumwein-Hauses Mauler.
In bereits fiinfter Generation. «Es
ware schon, wenn sie iiberndhme»,
sagt Jean-Marie Mauler, der das
Unternehmen mit seiner Frau
Christine Mauler seit 1990 leitet:
«Daftir muss sie aber wollen. Wir
konnen das nicht entscheiden.»

Das Haus Mauler stehe, so be-
tont Jean-Marie Mauler, auf soli-
dem Fundament. Die Produktion
konnte, seit er das Haus fithrt, auf
iiber eine halbe Million Flaschen
pro Jahr verdoppelt werden. Sie
werden alle hergestellt mit der tra-
ditionellen Methode, die allen
grossen Schaumweinen der Welt
zugrunde liegt: Dabei findet die
zweite Girung, die fir die prickeln-
den Blischen im Endprodukt sor-
gen, in der Flasche statt.

Beliebt in der Deutschschweiz
und in Schweizer Botschaften

Zwei Drittel der Schaumweine ge-
hen in die Deutschschweiz, sagt
der Patron. Wichtige Kanile fur
den Vertrieb seien Grossisten und
Detailhindler wie Denner, Coop
und Manor. Man habe aber auch
Kunden in Deutschland sowie
Grossbritannien. Und sei daran,
auch in den chinesischen Markt
vorzustossen. Was gern von den
Maulers betont wird: Ein Prozent
der Produktion wird in Schweizer
Botschaften auf der ganzen Welt
an Empfangen und Anldssen ent-
korkt — Tendenz steigend.
Jean-Marie Maulers 34-jahrige
Nichte, die seit drei Jahren hier
arbeitet, nimmt einen Schluck von
der Cuvée Louis-Edouard Mauler
Millésime 2011 Brut. Sie nickt zu-
stimmend, und auch als Besucher
muss man zugeben: Was daim Glas
perlt, sieht aus wie Champagner.
Esriecht nach Brioche, Quitten und
Bratédpfel wie ein Champagner. Es
schmeckt auf der Zunge wie Cham-
pagner - ist aber ein Schaumwein
aus der AOC Neuchatel: <Weil er
so kraftvoll ist, passt er tbrigens
ganz hervorragend zu schwarzer
Schokolade», sagt die dunkelhaari-
ge Amélie Mauler auf Franzosisch.

Blanc de Noirs, ist man sich am
Tisch einig, kommt daher, dass der
Wein sechs Jahre auf der Hefe ge-
legen hat. Das mache namlich gu-
ten Schaumwein aus, sei es nun
franzésischer Champagner oder
spanischer Cava. Allerdings seien
diese Provenienzen gar nicht die
grosste Konkurrenz fiir die Produk-
te aus dem Val de Travers - son-
dern der Prosecco. Er sei fir viele
das Einstiegsprodukt in die Welt
der prickelnden Weine. Nicht um-
sonst nehme deren Konsum hier-
zulande um drei Prozent jahrlich
zu. Hinzu komme, dass regionale
Weine stark im Kommen seien.

Konstante Temperatur und
Luftfeuchtigkeit im Kloster

«Die beiden Trends sind eine gros-
se Chance fiir Mauler», findet Jean-
Marie Mauler. Und nimmt noch
einen Schluck von der auf Pinot
Noir basierenden Cuvée. Ein wei-
terer Trumpf ist das anmutige ehe-
malige Kloster, wo sich seit Griin-
dung der Hauptsitz des Unterneh-
mens befindet. Das Gotteshaus wur-
deim 6.Jahrhundert von Ménchen,
die aus dem Burgund eingewandert
sind, unter dem Namen St-Pierre
gegrundet; es bildete fast ein Jahr-
tausend lang eines der bedeutends-
ten religiésen Zentren der Region.
Spater hat hier auch der Philosoph
Jean-Jacques Rousseau wahrend gut
anderthalb Jahren nachgedacht.

Aber wieso haben sich die Griin-
der von Mauler ausgerechnet fiir
Motiers entschieden? Es waren die
Kelleranlagen aus der Klosterzeit,
die 1829 so ideal fiir die Lagerung
der Flaschen erschienen. Wer auf
gute Schaumwein-Qualitit aus ist,
braucht Raume mit moglichst kon-
stanter Temperatur und Luftfeuch-
tigkeit. Und da nimmt man halt
auch in Kauf, dass man sich als
Schaumweinhersteller nicht mit-
ten in einer Weinbauregion befin-
det. Gefillt es Amélie Mauler hier?
«Paris ist nur drei Stunden ent-
fernt», sagt sie. Und um Missver-
standnissen vorzubeugen, fiigt sie
an: «Und ich bin gern hier bei mei-
ner Familie.» Druck, zu tiberneh-
men, verspire sie keinen.

Als wir nach dem Gesprach auf
den Hof des ehemaligen Benedik-
tinerklosters treten, regnet es. Es
fallt auf, dass das Tor der Anlage
etwas bescheidener wirkt als die
goldenen Pforten der grossen
Schaumweinhauser in Frankreich.
Handeschiitteln, erst mit Jean-Ma-
rie Mauler und dessen Gattin,
dann mit deren Nichte. Und man
entdeckt den zurtickhaltend roten
Lippenstift in diesem Gesicht, das
man sich problemlos in Paris vor-
stellen kann. Passt Amélie Mauler

Die komplexe Aromatik dieses  Der Patron und seine mogliche Nachfolgerin: Jean-Marie Mauler mit seiner Nichte Amélie Mauler hierher? Es ware schén, ja.

Schmids Restaurantkritik

Brot und (Jazz)spiele

Wenn sich die chinesischen Tou-
risten aus den Schmuckboutiquen
verzogen haben, ist es abends in
der Luzerner Altstadt fast unheim-
lich still. Zumindest in jenen Gas-
sen, die nicht direkt an der Reuss
liegen. Die Jazzkantine ist da eine
willkommene Abwechslung. Im
Keller befindet sich die Biihne der
Jazzschule Luzern. Unten wird ge-
jammt, oben gegessen, was flr
eine schone Mischung aus Musi-
kern, Konzert- und Restaurantbe-
suchern sorgt.

Mit Mario Waldispuhl, der Kichen-
chef im Gourmetrestaurant Krone
im Luzernischen Blatten war

(15 «Gault Millau»-Punkte), sowie
dem Food-Fotografen und Teilzeit-
winzer Sylvan Muller haben im
Fruhjahr zwei bekannte Luzerner
die Beiz tbernommen. Sie fungie-
ren als Gastgeber und haben Zu-
gang zu hervorragenden Getranke-
und Food-Herstellern. Die einfache,
gute und preislich faire Brasserie-
kiiche der Jazzkantine baut des-
halb auf Spezialitdten befreundeter

Kéase-, Fleisch- oder Gemusepro-
duzenten auf.

Die Gerichte, die uns Mario Wal-
dispiihl in einem langeren Mono-
log aufzahlt, kdnnen wir uns nicht
merken; Speisekarten liegen keine
auf. Also lassen wir uns eine Tavo-
lata aus tagesaktuellen Speisen
und Klassikern zusammenstellen.
Auch bei den Getranken kdnnen
wir uns kaum entscheiden. Solls
eines der vielen Wermutgetranke
sein? Ein Citra Pale Ale der Braue-
rei Maihof, das gerade zum besten
Bier Luzerns gekurt wurde? Wir
nehmen ein Glas Sauvignon blanc

von Mathias Brunner aus Hitzkirch;
ein toller Sommerwein mit Holun-
dernote und cremigem Abgang.

Der Wein passt gut zum Sied-
fleisch und Schweinebauch vom
Holzenhof in Ennetburgen. Die
zweierlei Fleischsorten kommen
mit Kartoffeln aus dem Albulatal
auf den Tisch. Letztere schmecken
nussig und intensiv; das im eige-
nen Saft geschmorte Fleisch ist
butterzart. Der farblich etwas trau-
rige, braune Gemuseknddel hat da
nicht dieselbe Substanz. Erstmals
essen wir Hirschfleischkase, der
zwischen zwei Brioches steckt und

den man problemlos als Snack
mitnehmen kénnte.

Aus einem perfekten Quartett
besteht das Tagesdessert: Fleur-
de-Sel-Caramel-Glace, Erdbeeren,
Mandelcrumble und Joghurt-
mousse. Natirlich ist das Mousse
nicht aus irgendeinem Joghurt. Es
stammt aus dem nahen Napfgebiet.

Fiir den Heimweg packen wir ein
hauseigenes Sauerteigbrot ein.
Die Jazzkantine ist namlich auch
ein kleiner Laden, wo das Brot di-
rekt Uber die Gasse verkauft wird.
Claudia Schmid

Jazzkantine, Grabenstr. 8,
6004 Luzern
Offnungszeiten:

Mo-Sa 10-0.30 Uhr,
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