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Man könnte ihn für einen ganz 
normalen Gast halten, was ihm 
ein Gräuel wäre. Also verlangt er 
nach dem Sommelier, bestellt die 
Prestige-Cuvée von Roederer und 
besteht darauf, diese «nur aus der 
Mitte» zu trinken: Die ersten zwei 
Gläser lässt er weggiessen, die 
nächsten drei lässt er sich schme-
cken, und den Rest des teuren 
Champagners lässt er wegtragen.

Nicht immer gibt sich der Wein-
Snob so leicht zu erkennen wie 
der «Aus-der-Mitte-Trinker» im 
Nobellokal. Oft spielt er die Rol-
le des Kenners so überzeugend, 
dass nur ein Profi sein Gewese 
durchschaut. Der Schweizer 
«Master of Wine» Philipp Schwan-
der hat uns verraten, wie sich der 
Blender als solcher entlarvt. 

Der Aroma-Plapperer: Die  Nase 
so tief im Glas, als wollte er den 
Rebensaft inhalieren, erschnup-
pert er Aromen, von deren Exis-
tenz nicht einmal der Winzer et-
was ahnt: «Zypriotische Waldhei-
delbeere», «Kompott von Dar-
danellen-Pfirsichen», «Thurgauer 
Sauerkirsche» – jede Vokabel ist 
ihm recht, um mit seinem Know-
how zu bluffen. Was ein Profi 
rasch durchschaut. Die erste Re-
gel, die er am Institute of Master 

of Wine gelernt habe, sagt Philipp 
Schwander, sei: «Den Wein so be-
schreiben, dass auch ein Normal-
bürger nachvollziehen kann, wie 
er schmeckt!» Kurz: «No fruit sa-
lad in your tasting notes!»

Der Name-Dropper: Glaubt man 
seinen Worten, dann liegen in sei-
nem Keller nur Exklusivitäten wie 
Château Pétrus, Romanée Conti, 
Vega Sicila oder Henschke Hill of 
Grace. Doch ist man endlich bei 
ihm zu Gast und freut sich, einen 
grossen Tropfen mit ihm zu trin-
ken, gibt es «ausnahmsweise 
 einen viel günstigeren Château 
Poujeaux». Schliesslich könne 
man ja nicht immer die teuersten 
Weine trinken, heisst es dann.

Der Jahrgangskärtli-Studierer: 
Verstohlen sucht er auf seiner 
 Taschen-Tabelle nach den bestbe-
werteten Jahrgängen. Ein Kenner 
würde lieber den Sommelier fra-
gen, als den Kärtchen zu vertrau-
en. Philipp Schwander erinnert 
an die Bordeaux des Jahres 1975, 
die von Winzern und Händlern 
als Jahrhundertweine bejubelt 
und schliesslich «zum Rohrkre-
pierer» wurden. «Niemand kann 
mit Bestimmtheit sagen, wie sich 
der Wein einer Region entwi-
ckelt.» Andererseits zeige ein gu-
ter Winzer in schlechteren Jahren 

grossen Effort und sorge immer 
wieder für positive Überraschun-
gen.

Der «Nie-Prosecco-Trinker»: 
Er glaubt, dass «nur Champag-
ner» etwas tauge, und trinkt «nie 
Prosecco!», selbst wenn der teu-
rere eine mittelmässige Brause 
und der günstigere ein überdurch-
schnittlicher Schaumwein ist.

Der Edelzwicker: Er bestellt nur 
das Teuerste vom Teuersten und 
glaubt allen Ernstes, nur das Bes-
te vom Besten zu trinken. Richtig 
Freude an seiner «Sélection à la 
Russe», wie Schwander sie nennt, 
hat nur der Wirt. Endlich hat er 
einen gefunden, der ihn von sei-
nem 1975er-Bordeaux (siehe Jahr-
gangskärtli-Studierer) befreit. 

Der Degustationsprofi: Je roter 
das Rot, desto besser der Wein, ist 
seine Devise. Deshalb hält er 
 einen grossen Barolo, zu dessen 
Charakteristikum ein helleres Rot 
gehört, für einen dünnen Land-
wein, den gefälligen, aber tief-
roten Spanier lobt er als grosses 
Gewächs. Den Winzer freuts. Er 
ist längst in der Lage, die Farbe 
des Weins durch die Zugabe von 
tiefschwarzen Verschnittweinen 
zu beeinflussen. Wer ein tiefes 
Rot will, bekommt es auch.

Der Gläser-Fetischist: Er glaubt 
den sehr überzeugenden Her-
stellern und stellt für jeden Wein 
ein anderes Glas auf den Tisch. 
Philipp Schwander gibt sich mit 
zweien zufrieden: mit einem 
schlanken, kleineren für den 
Weisswein und einem grösseren, 
dickbauchigen für den Rotwein. 

Der Kork-Riecher: Er beweist 
 seine Kennerschaft durch das 
Aufspüren von Zapfenwein und 
lässt im Restaurant prinzipiell die 
erste Flasche zurückgehen. Dann 
weiss der Sommelier auch gleich, 
mit wem er es zu tun hat.

Der Schwefel-Schwafler: Für 
ihn ist es das Zeug des Teufels, 
weshalb er auch «prinzipiell  keine 
Weine mit Schwefel» trinkt. Die 
Wahrheit ist: «Es gibt gar keinen 
Wein ohne Schwefel», sagt 
Schwander. Wofür aber nicht der 
Teufel, sondern die Hefe verant-
wortlich ist. Während der Gärung 
produziert sie durch Stoffwech-
selvorgänge Sulfit – Schwefel. 

Der Punktetrinker: Er hat keine 
eigene Meinung, sondern kauft, 
was Weinguru Robert M. Parker 
für ihn benotet hat. Bis der 
100-Punkte-Wein in einer Blind-
degustation neben einem deutlich 
preiswerteren durchfällt. Was 

 natürlich nur daran liegen kann, 
dass «der Wein zu wenig Luft hat-
te und sein Bouquet nicht entfal-
ten konnte», redet er sich heraus. 
Aber jetzt, da er weiss, dass der 
Durchgefallene der Parker-Wein 
ist, findet er ihn «von Schluck zu 
Schluck markant besser».

Der Bordeaux-Fetischist: Er 
trinkt nichts anderes, auch wenn 
er einen göttlichen Sangiovese 
vor sich hat. «Das ist, als würde 
ich immer nur Filet essen und 
 behaupten, ein Feinschmecker zu 
sein», sagt Schwander. 

Der Anti-Snob: Er trinkt nur Wein 
vom Billiganbieter und glaubt, 
sein Favorit für 4 Franken 20 sei 
mindestens so gut wie einer für 
20. «Es mag Weine geben, die vom 
Staat subventioniert und deshalb 
billiger sind», weiss der Profi, 
«aber für unter 5 Franken lässt 
sich etwas erfreulich Trinkbares, 
an dem alle noch verdienen 
 wollen, kaum produzieren.»

Der Leergutsammler. Bei De-
gustationen nimmt er sich die 
 leeren Flaschen der Spitzenwin-
zer und stellt sie in seinem Wein-
keller aus. Soll heissen: Seht her, 
was ich für grosse Weine trinke. 
 Seinen Verwandten kennen wir 
schon: Es ist der Name-Dropper.

In der Nase ein Hauch von 
«zypriotischer Waldheidelbeere»

Ist er ein Weinkenner, oder tut er nur so? Und wie lässt sich der Blender erkennen? 
Philipp Schwander, «Master of Wine», entlarvt die Angeber

Wenn Karl-Josef Fuchs vor die 
Tür des Romantikhotels Spielweg 
tritt und sich um 360 Grad dreht, 
dann hat er die wichtigsten 
 Zutaten für seine Küche bereits 
gesichtet: Forellen aus dem Müns-
tertal, Gemüse und Früchte aus 
dem Markgräflerland, Fleisch und 
Pilze aus dem Schwarzwald.  Seine 
Passion ist das Wild, was durch 
seinen Namen wohl vorgezeich-
net war, und sein neuestes Buch, 
«Wild & mehr», lässt an dieser 
Leidenschaft keinen Zweifel. In 
jedes Bild möchte man ein-
tauchen, jedes Rezept sofort 
 nach kochen: das Sashimi von der 
Hirsch nuss (Foto) wie den Gams-
rücken in der Salzkruste, den 
Krautwickel vom Wildschwein 
wie die Knoblauchsuppe mit der 
Taubenbrust. Auch das Verspre-
chen, dass es sich um unkompli-
zierte Rezepte handle, an die sich 
jeder herantrauen könne, wird 
vom Autor eingelöst.
 KARIN OEHMIGEN

Karl-Josef Fuchs,
«Wild & mehr», Verlag Tre Torri, 
223 Seiten, 71 Franken

Ein Fuchs 
kocht Wild

Wer möchte da nicht 
die Rezepte haben

Einladung zum Nachkochen: 
Sashimi von der Hirschnuss
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Kaum ein Jahr ist es her, dass die 
Bilder von Gänsen, die ihrer Le-
ber wegen zum Fressen genötigt 
werden, für Empörung sorgten 
und die Konsumenten nach unge-
stopfter Leber riefen. Unterdes-
sen ist Foie gras wieder richtig be-
liebt. Gemäss einem Bericht der 
«Lebensmittel Zeitung» wurden 
nicht nur in Frankreich sechs Pro-
zent mehr Stopfleberprodukte ge-
kauft als im Jahr davor. Auch die 
Ausfuhren sind um elf Prozent ge-
stiegen. Hinter Spanien, Belgien 
und Japan zählt die Schweiz zu 
den grössten Abnehmern. Warum 
der Kurswechsel? Die Gegner 
hätten es zunehmend schwerer, 
ernst genommen zu werden, 
schreibt das Fachblatt. Ihre Argu-
mente und «scheinbare Beweise» 
von tierfeindlichen Praktiken 
würden von professionellen Pro-
duzenten Lügen gestraft. (KOE�

Foie gras fett 
im Geschäft

Gänseleber ist wieder 
beliebter bei Schweizern
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Der Anti-Snob: Er trinkt nur Wein 
vom Billiganbieter und glaubt, 
sein Favorit für 4 Franken 20 sei 
mindestens so gut wie einer für 
20. «Es mag Weine geben, die vom 
Staat subventioniert und deshalb 
billiger sind», weiss der Profi, 
«aber für unter 5 Franken lässt 
sich etwas erfreulich Trinkbares, 
an dem alle noch verdienen 
 wollen, kaum produzieren.»

Der Leergutsammler. Bei De-
gustationen nimmt er sich die 
 leeren Flaschen der Spitzenwin-
zer und stellt sie in seinem Wein-
keller aus. Soll heissen: Seht her, 
was ich für grosse Weine trinke. 
 Seinen Verwandten kennen wir 
schon: Es ist der Name-Dropper.

In der Nase ein Hauch von 
«zypriotischer Waldheidelbeere»

Ist er ein Weinkenner, oder tut er nur so? Und wie lässt sich der Blender erkennen? 
Philipp Schwander, «Master of Wine», entlarvt die Angeber

Wenn Karl-Josef Fuchs vor die 
Tür des Romantikhotels Spielweg 
tritt und sich um 360 Grad dreht, 
dann hat er die wichtigsten 
 Zutaten für seine Küche bereits 
gesichtet: Forellen aus dem Müns-
tertal, Gemüse und Früchte aus 
dem Markgräflerland, Fleisch und 
Pilze aus dem Schwarzwald.  Seine 
Passion ist das Wild, was durch 
seinen Namen wohl vorgezeich-
net war, und sein neuestes Buch, 
«Wild & mehr», lässt an dieser 
Leidenschaft keinen Zweifel. In 
jedes Bild möchte man ein-
tauchen, jedes Rezept sofort 
 nach kochen: das Sashimi von der 
Hirsch nuss (Foto) wie den Gams-
rücken in der Salzkruste, den 
Krautwickel vom Wildschwein 
wie die Knoblauchsuppe mit der 
Taubenbrust. Auch das Verspre-
chen, dass es sich um unkompli-
zierte Rezepte handle, an die sich 
jeder herantrauen könne, wird 
vom Autor eingelöst.
 KARIN OEHMIGEN

Karl-Josef Fuchs,
«Wild & mehr», Verlag Tre Torri, 
223 Seiten, 71 Franken

Ein Fuchs 
kocht Wild

Wer möchte da nicht 
die Rezepte haben

Einladung zum Nachkochen: 
Sashimi von der Hirschnuss
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Kaum ein Jahr ist es her, dass die 
Bilder von Gänsen, die ihrer Le-
ber wegen zum Fressen genötigt 
werden, für Empörung sorgten 
und die Konsumenten nach unge-
stopfter Leber riefen. Unterdes-
sen ist Foie gras wieder richtig be-
liebt. Gemäss einem Bericht der 
«Lebensmittel Zeitung» wurden 
nicht nur in Frankreich sechs Pro-
zent mehr Stopfleberprodukte ge-
kauft als im Jahr davor. Auch die 
Ausfuhren sind um elf Prozent ge-
stiegen. Hinter Spanien, Belgien 
und Japan zählt die Schweiz zu 
den grössten Abnehmern. Warum 
der Kurswechsel? Die Gegner 
hätten es zunehmend schwerer, 
ernst genommen zu werden, 
schreibt das Fachblatt. Ihre Argu-
mente und «scheinbare Beweise» 
von tierfeindlichen Praktiken 
würden von professionellen Pro-
duzenten Lügen gestraft. (KOE�

Foie gras fett 
im Geschäft

Gänseleber ist wieder 
beliebter bei Schweizern


