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Wein ist Philipp Schwanders Leidenschaft. Bereits mit 16 Jahren  
packte sie ihn. Heute führt der erste Schweizer Master of Wine ein  

erfolgreiches Unternehmen – mit eigenem Hotel und Rebberg.

Am 8. Dezember 1983 trinkt Philipp  
 Schwander 1976er-Champagner  
 «Cristal» aus dem Hause Louis 

Roederer und vermerkt dazu in seinem 
Degustationsheft: «Sehr mild, sehr kul-
tiviert und verfeinert, fast cremig. Und  
ein langes Anhalten des Geschmacks ver-
hilft zu einem mustergültigen Abgang.» 
Schwander ist zu diesem Zeitpunkt 
18-jährig und blickt auf einen nicht sehr 
mustergültigen Abgang von der Kantons-
schule St. Gallen zurück. Während andere 
Jugendliche im Sportverein 
aufblühen oder in der Schule 
gute Noten erzielen, interes-
siert sich Schwander seit 
seinem 16. Lebensjahr fast 
ausschliesslich für Wein. 
Dem Schulunterricht bleibt 
er so oft fern, dass seine 
Mutter ihn schliesslich vom Gymnasium 
nimmt und für eine kaufmännische Lehre 
anmeldet. Aber insgeheim fragt sie sich 
schon: Was soll aus dem Kind bloss wer-
den, das wegen seiner äusserst feinen Ge-
schmacksnerven bereits im Babyalter am 
Brei herumgenörgelt hat, aber keinen Ehr-
geiz zeigt, etwas Anständiges zu lernen? 

«Das Leidige ist nur, dass er eine un-
erhört lange Reifezeit benötigt» – was 
 Philipp Schwander am 7. April 1985 über 
einen 1961er-Barolo-Rotwein namens 
Monfortino notiert hat, wird der eine oder 
andere Lehrer auch über den Schüler 
Schwander gedacht haben. Doch dieser 
findet nach dem Lehrabschluss überra-

— Text Mathias Morgenthaler Fotos Paolo Dutto

schend schnell seinen Weg. Er kann beim 
Weinhändler Martel im Einkauf sein Ta-
lent unter Beweis stellen und einige Zeit 
später die Verantwortung für den gesam-
ten Einkauf übernehmen. Da zeigt sich: 
Wenn er in seinem Element ist, schreckt er 
nicht vor Arbeit zurück, ganz im Gegen-
teil. Oder wie es sein Vater, Deutschlehrer 
mit einem Flair für gute Weine, ausge-
drückt hat: «Wenn er will, kann er schon.»

Längst ist aus dem schwer Erziehbaren 
ein international angesehener Experte 

und sehr erfolgreicher Geschäftsmann ge-
worden. Er ist der erste Schweizer, der die 
enorm schwierige Prüfung zum «Master 
of Wine» bestanden hat. Seit 17 Jahren 
führt der 55-Jährige sein eigenes Geschäft. 
Rund 70 000 Kunden setzen auf die «aus-
gesuchten Weine» der «Selection Schwan-
der», 2020 war das mit Abstand beste Jahr 
der Firmengeschichte. Schwanders Er-
folgsrezept: Er besucht Jahr für Jahr sehr 
viele Winzer und beschreibt in den Ver-
kaufsprospekten nicht nur die einzelnen 
Weine, sondern schildert der Kundschaft 
spannende Geschichten über die Produ-
zenten und ihre Weinregionen. Bei jenen 
Winzern, mit denen er schon länger zu-

sammenarbeitet, nimmt Schwander oft 
direkt Einfluss auf die Weinerzeugung. 

Qualität vor Prestige
Seine feine Nase und sein sicherer Ge-
schmackssinn ermöglichen es ihm, der 
Konkurrenz oft einen Schritt voraus zu 
sein. So war er einer der Ersten, die mit 
aufstrebenden Winzern aus Österreich 
zusammenarbeiteten – einem Land, das in 
Sachen Wein lange Zeit einen schlechten 
Ruf hatte. Ein weiterer Erfolgsfaktor: 

Schwanders Weine sind  
oft erstaunlich preiswert: 
Dieses Jahr hat er seine 
Kundschaft mit vier Bor - 
deaux-Weinen für deutlich 
unter 20 Franken über-
rascht. Mehr als 200 Weine 
aus der Prestigeregion hat 

Schwander degustiert, bevor er vier für 
sein Sortiment ausgewählt hat. Qualität ist 
für Schwander längst wichtiger geworden 
als Prestige. Auch das schätzt die Kund-
schaft. Die ungewohnt günstigen Bor-
deaux-Weine in Schwanders Sortiment 
waren ein Renner.

Überhaupt läuft das Geschäft inzwi-
schen so gut, dass Schwander sich zur 
Ruhe setzen könnte – «wenn er sich wie 
ein vernünftiger Mensch verhalten wür-
de». Diese Einschätzung stammt von 
Schwanders Lebenspartnerin, die eben-
falls im Unternehmen tätig ist und als 
Wirtschaftsprüferin manchmal leer schlu-
cken muss, wenn Schwander sich in ein 

Schon als Baby nörgelte der  
kleine Philipp wegen seiner sensiblen  

Geschmacksnerven am  
Brei herum.  

→

34 S C H W E I Z E R  F A M I L I E  5 0 / 2 0 2 0

ESSEN



Philipp Schwander in 
seiner Weinhandlung 
in Zürich. Er degus-
tiert seinen Wein 
«Sobre Todo», der 
von über 100-jähri-
gen Weinstöcken 
 seines Weinguts im 
Priorat stammt.
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Die Vernunft  
hat beim gebürtigen 
St. Galler auch heute 

noch selten das  
letzte Wort.

bar sei im Vergleich zu den Restaurations-
kosten. Doch der Kraftakt hat sich mehr 
als gelohnt. Wer Schwander im 1698 bis 
1700 erbauten Jagd- und Lustschlösschen 
über die Stuckaturdecken, die Barockge-
mälde an den Wänden oder den 150 Kilo-
gramm schweren Murano-Kronleuchter 
erzählen hört, spürt unmittelbar seine 
Passion für höchste Qualität. «Entweder 
mache ich etwas richtig oder gar nicht», 
lautet sein Credo. Nun hofft er, dass der 
Hotelbetrieb bald wieder aufgenommen 
werden kann. Die Wochenenden waren 
vor dem Corona-bedingten Unterbruch 
auf zwei Jahre hinaus ausgebucht.

Nächstes Jahr wird Schwander mit 
einem anderen «Unvernunftsprojekt» von 
sich reden machen: Bald kommen die 
 ersten Flaschen «Sobre Todo» aus eigener 
Produktion auf den Markt. «Wie die Jung-
frau zum Kinde» sei er zu einem der bes-
ten und höchstgelegenen Rebberge im 
spanischen Priorat-Gebiet gekommen, 
sagt Schwander. Der «Sobre Todo» soll 
nicht nur geografisch «über allem» liegen, 
sondern auch in Sachen Qualität. Drei Jah-
re lang ist die 2016er-Ernte im Fass  gelegen, 
nur die besten Partien wurden verwendet. 
Prompt erhielt Schwanders Priorat bei  
der ersten Degustation des Fachmagazins 
«Falstaff» 98 von 100 Punkten. 

Ähnlich spektakulär wie der Wein  
ist das Etikett, für das Schwander die 
Schweizer Banknoten-Designerin Manu-
ela Pfrunder und Armin Waldhauser,  
den langjährigen Notengraveur von Orell 
Füssli, engagiert hat. Je nach Betrach-
tungswinkel entdeckt man immer wieder 
neue, spannende Details auf dem zu- →

neues Abenteuer stürzt. Denn die Ver-
nunft hat beim gebürtigen St. Galler auch 
heute noch selten das letzte Wort. 

Hotel- und Rebbergbesitzer
An diesem Sonntag lenkt der 
Weinhändler seinen schweren Wagen aus 
Zürich hinaus in Richtung Bodensee, um 
dem Journalis-ten ein Objekt seiner 
Unvernunft zu zei-gen. Wir steuern 
Schloss Freudental an, ein weit über die 
Region hinaus bekanntes 
Barockschlösschen auf der Bodanrück-
Halbinsel, das Schwander in ein 
kleines, hochstehendes Landhotel mit 15 
Zimmern umgebaut hat. Eigentlich hatte 
er ein Haus im Raum Zürich kaufen 
wollen; als ihm ein Architekt 2011 
berichtete, das  schönste Schloss der 
Bodenseeregion stehe zum Verkauf, 
sagte Schwander, er sei «doch nicht 
bescheuert» – und schlug wenig spä-ter 
zu. Die Sache sei ihm «ein wenig ent-
glitten», sagt der Schlossherr auf der 
An-fahrt gut gelaunt, eigentlich hätte er 
wissen müssen, dass der Kaufpreis 
vernachlässig-
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Philipp Schwander 
begutachtet seine 
Reben nahe dem 
Dorf Porrera im 
Priorat, Spanien. 

Mit 16 Jahren 
auf einer Interrail- 
Reise lernte 
Philipp Schwander 
die Bordeaux-Weine 
kennen und begann 
ein Wein tagebuch 
mit Degustations-
notizen. 

Auf seine Nase kann sich 
Philipp Schwander verlassen. 

Welcher Wein passt 
zu welchem Gericht?
Vertrauen Sie auf 
Ihren Geschmack – 
auch Rotwein zu Fisch 
ist längst kein Tabu 
mehr. Zu rotem 
Fleisch am besten 
einen kräftigen, gerb-
stoffbetonten Wein. 
Zu Käse passt ein süs-
ser Dessertwein oft 
besser als Rotwein.

Wie fi ndet man als 
Laie gute Weine? 
Lassen Sie sich von 
Freunden oder einem 
guten Weinhändler 
beraten. Wer bekann-
te Namen einkauft, 
bezahlt einen saftigen 

Aufpreis für das Pres-
tige. Vor einem grös-
seren Einkauf den 
Wein unbedingt zu 
Hause zum Essen 
ausprobieren.

Wie beschreibt 
man den eigenen 
Wein geschmack mit 
wenigen Worten? 
Es gibt über 800 Aro-
mastoffe, die im Wein 
nachgewiesen werden 
können. Aber wie bei 
einem impressionisti-
schen Gemälde gilt: 
Konzentrieren Sie sich 
auf den Gesamtein-
druck, nicht auf die 
Details. Beim Rotwein 
etwa darauf, ob der 

Wein herb oder rund 
ist, leicht oder wuch-
tig, ob die Frucht, 
die Säure oder das 
Holz vom Fassausbau 
dominiert.

Welches ist der 
günstigste Wein, der 
Sie begeistert? 
Aktuell der Château 
Ollieux Romanis 
Cuvée Prestige rot 
für 14.90 Fr.  Ein 
grossartiger, gehalt-
voller Rotwein.

Gehört die Zukunft 
den Naturweinen? 
Der Ansatz, möglichst 
naturbelassenen Wein 
zu produzieren, ist 

DIE WEINTIPPS DES PROFIS

völlig richtig. «Natur-
wein» ist allerdings 
eine nicht geschützte 
Allerweltsbezeich-
nung, die viele inkom-
petente Winzer be-
nutzen, um dem Laien 
fehlerhafte Weine zu 
verkaufen.

Welches ist Ihre 
liebste Traubensorte? 
Ganz klar Pinot noir. 
Die einzige Sorte, die 
Geschmacksintensität 
mit Leichtigkeit 
verbindet. 

Gibt es guten alko-
holfreien Wein? 
Mir ist keiner bekannt 
– Alkohol ist ein wich-

tiger Geschmacks-
träger. Wenn schon 
alkoholfrei oder -arm, 
dann empfehle ich 
Traubensaft oder 
Sauser.

Der ärgerlichste 
Fehler beim Aus-
schenken von Wein? 
Rotwein wird oft viel 
zu warm getrunken. 
Da er sich im Glas 
schnell erwärmt, soll-
te die Temperatur 
beim Servieren nicht 
über 15 Grad liegen. 
Auch ein sehr guter 
Wein schmeckt wie 
Zuckerwatte, wenn er 
sich auf deutlich über 
20 Grad erwärmt.

nächst schlicht wirkenden Etikett. Je mehr 
Schwander sich bei der Beschreibung ins 
Feuer redet, desto besser versteht man, 
warum dieser Mensch so schlecht ins enge 
Schulkorsett gepasst hat. Wenn er sich 
in eine Sache verliebt, dann kennt seine 
Hingabe keine Grenzen. Darin ist er 
dem Künstler enger verwandt als dem 
Geschäft smann.

www.selection-schwander.ch

■

* Das Angebot gilt nur für Neuabonnenten
in der Schweiz bis 31.12.2021

www.lemenu.ch/schnupperabo

Jetzt bestellen unter:r:

4 Ausgaben
testen für nur

Fr. 19.–*
EINFACH.

RAFFINIERT.

KOCHEN.
& gelingsicher!
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