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Aux gourmets

Ein Globus Delicatessa en miniature, eingebettet in
die wunderschine Altstadt Neuchétels, das ist die /
«Epicerie fine» mit dem sinnigen Namen «Aux

gourmets». Draussen locken Kundenstopper mit den {
Aktionen des Tages, drinnen gibts von italienischen
Biscotti bis zur regionalen Saucisse und von
spanischen Erdbeeren bis zum Honig aus dem Val
de Ruz ein reichhaltiges Sortiment fiir anspruchs-
volle Gourmets. Das Preisniveau entspricht der
hohen Qualitit des Angebots, ein Laden fitr den
téglichen Einkauf ists fiir Normalsterbliche also
nicht. Aber einer zum «Ginggele» alleweil.

Rue du Trésor 9/Rue du Seyon,
www.auxgourmets-ne.ch

MAI 82

L Aubier

Ein Bio-Café-Hotel mit neun Zimmern, einer tollen Terrasse, einer Demeter-
Kaffeerdsterei (gerostet wird immer am Montagmorgen), einer netten Crew und
einer ehrenwerten Philosophie, das ist das I’Aubier, gelegen an einem der
schonsten Plitzchen Neuchdtels. Das Interieur des Cafés ist getreu dem Namen
von Holz dominiert, das Angebot durch und durch biologisch, dennoch herrscht
kein Reformhaus-Groove. Die Karte verrit, dass neuerdings auch die Biere der
«Brasserie des trois dames» in Sainte-Croix ausgeschenkt werden, die
hausgemachten Kuchen sind augenfillig und gefillig ausgestellt, im Kithl-
schrank lagern Milchprodukte des biodynamischen Aubier-Hofs in Montezil-
lon, die Sirupauswahl ist erfreulich, die Giiste widmen sich vornehmlich der
Literatur. Sollte einen in dieser Umgebung ein Kreativititsschub befallen, ist

vor Ort praktischerweise ein breites Angebot an Moleskine-Produkten
erwerbbar.

Chateau 1, www.aubier.ch

Biscuiterie neuchételoise

Ein Geschift, das ausschliesslich
Biscuits im Angebot hat? Ublich ist so
was nicht gerade. Und offenbar auch
nicht sehr bekannt. Ans Herz gelegt
wurde mir die Adresse jedenfalls nicht,
die Biscuiterie ist eine der Trouvaillen,
die, wie das Gliick manchmal auch, am
Wegrand lauern und nur darauf warten,
entdeckt zu werden. Biscuits in allen
Variationen, Truffes, Pralinés, Flates,
alles hausgemacht ~ da ist man froh
um nette Entscheidungshilfe der
Verkéuferin. Und so ist der kleine
Laden ab sofort keine Zufallsentde-
ckung mehr, sondern ein heisser Tipp!
Place des Halles 13

- a Maison du Fromage
Neuchatel

La maison du Fromage
Wo die Cuisine francaise nicht weit ist, darf eine 2)

reiche Kiiseauswahl nicht fehlen. In Neuchatel
vertraut man fiir den Kiisegang auf das Sortiment des
Maison du Fromage von Pierre-Alain Sterchi, ein in
der Region bekannter «maitre fromager-affineur».
Die Auswahl an Kise (die meisten in mindestens
drei Reifestufen erhaltlich) und sonstigen Milchpro-
dukten ist beeindruckend, der Duft betsrend, die
Bedienung ebenso sympa wie kompetent, die
Einkaufstiite am Ende deutlich gefilllter als
urspriinglich geplant. So solls eben sein.
La maison du Fromage, Rue du Trésor
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