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«Der Wein hat «<Zapfen>»: Das
vernichtende Urteil wird zwar
von selbst ernannten Weinexper-
ten weit hdufiger genannt, als es
tatsdchlich der Fall ist.

Fakt aber ist, dass sich auf-
grund von Trichloranisol (siehe
Kasten) ein unangenehmer Muff-
ton entwickeln kann: «Ich schat-
ze, dass 1 bis 2 Prozent aller Fla-
schen einen ausgeprigten Zap-
fengeschmack aufweisen, den
jeder Laie wahrnehmen kanny,
sagt Ivan Barbic, Master of Wine
und Einkaufer fiir Bataillard,
einem dem grossten Weinhénd-
ler der Schweiz. Uberdies beein-
flussen Naturkorken bei 8 bis 10
Prozent aller damit verschlosse-
nen Flaschenden Geschmackdes
Weines, teils massig, teils so mi-
nim, dass selbst Experten Miihe
haben, das herauszuriechen.

An sich wire der Korkzapfen
ein idealer Flaschenverschluss:
Er gilt als geruchs- und ge-
schmacksneutral, ist langlebig,
auch wenn er mit der Zeit an
Elastizitét verliert und schrumptft.
Er ist recycelbar und wider-
standsfihig gegen Bakterien so-
wie Keime - vorausgesetzt, man
hat bei der Produktion sorgfaltig
gearbeitet. Da war vor allem in
den 1990er-Jahren immer weni-
ger der Fall. Wahrend Jahren galt
Quantitat vor Qualitat.

Inzwischen haben viele Pro-
duzenten von Naturkorken be-
gonnen, das verhidngnisvolle
TCA (siehe Kasten) mit techni-
schen Innovationen zu bekdmp-
fen. Doch der Korken ist und
bleibt ein Naturprodukt, das an-
fallig fiir Fehler ist.

Westschweizer Winzer
waren Dreh-Pioniere

Angesichts der oft teuren Ausfal-
le haben die Weinproduzenten
Ausschau nach Alternativen ge-
halten. Am vielversprechendsten
schneidet dabei der Drehver-
schluss ab: Seit den 1970er-Jah-
renwurde er vor allem fiir jung zu
trinkende (Weiss-)Weine ver-
wendet. Westschweizer Winzer
spielten dabei eine Pionierrolle.
Der Verschluss erwies sich, nach
einigen technischen Verbesse-
rungen, als valable, gilinstige
Alternative. Gross eingestiegen
sind dann die Produzenten der
Neuen Welt, vor allem in Austra-
lien, Neuseeland und USA. In-
zwischen werden in den ersten
beiden Landern fast alle Weine,
auch die teuren roten Spitzen-
tropfen, mit einem Dreh-
verschluss versehen. Auch in
Deutschland und Osterreich ge-
winnt der Drehverschluss immer
mehr Anhinger.

Nach Schitzungen werden
heute weltweit rund ein Drittel
der Flaschen mit Drehverschluss
verschlossen. Denn die nun lang-
jahrige Erfahrung hat gezeigt,
dass ein hochwertiger Schraub-
verschluss so gute Dienste wie
der Naturkorken leistet, wenn
nicht bessere. Und vor allem: Oft
teure Ausfille wegen «Zapfen»
gibt es praktisch keine mehr.

Trotz der Erfolge, der Dreh-
verschluss hat auch seine Gegner.
Die einen kritisieren, er sei zu
dicht und lasse zu wenig Sauer-
stoff eindringen, um dem Wein
eine harmonische Reifung zu
ermoglichen. Befiirworter des
Drehverschlusses sehen jedoch
gerade darin einen Vorteil: Einer-

Drehen statt ziechen

Trinken Ein Topwein mit Drehverschluss? Fur viele ein Tabu. Doch allmahlich brockeln
die Vorurteile, denn oft, zu oft, wird der Weingenuss durch einen fehlerhaften Korken getriibt.

Der Drehverschluss hat gegeniiber dem Korkzapfen klare Vorteile, aber gleichwohl einen schweren Stand.

seits seider viel geriihmte Sauer-
stoffaustauch durch Zapfen, die
mit Wachs behandelt werde,
auch sehr gering. Bei Naturkor-
ken verlauft der Sauerstoffaus-
tausch und somit die Entwick-
lung des Weins unterschiedlich.

Bei einem Drehverschluss
altert der Wein langsamer, aber
einheitlicher. Derim Wein und in
der Flasche vorhandene Sauer-
stoff gentigt, damit der Wein sich
entwickeln kann.

Diese Vorteile des Drehver-
schlusses haben zum Beispiel
auch den Winzer Toni Ottiger in
Kastanienbaum am Vierwald-
stattersee liberzeugt: «Nachdem
wir in den letzten Jahren gute
Erfahrungen mit dem Drehver-
schluss gemacht haben, haben
wir nun auch unser Flaggschiff,
Pinot noir «<B>, Jahrgang 2016, mit
einem Drehverschluss auf den
Markt gebracht», erklart Ottiger.

Gastgewerbe ist schwer
zu liberzeugen

Dies, obwohl in der Schweiz bei
Spitzenweinen der Drehver-
schluss noch einen schweren
Stand hat. «Ihm haftet noch im-
mer das Image des Billigweins
an, zu Unrecht», bedauert Otti-
ger. Im Gesprach liessen sich die
Privatkunden von den Vorteilen
des Drehverschlusses iiberzeu-
gen. Schwieriger sei es mit dem
Gastgewerbe. «Ich habe auch
kurz leer geschluckt, als Ottiger
ankiindigte, der Pinot <B> werde
kiinftig mit einem Drehver-
schluss versehen, erinnert sich
Beat Lussy vom Viersternhaus
Wilden Mann in Luzern. Denn
der Konsum einer teuren Flasche
Wein im Restaurant sei mit Ritua-
len wie dem oft feierlich zeleb-
rierten «Plopp» beim Ziehen des
Korkens verbunden.

Fiir den Gastropublizisten
Wolfgang Fassbender ist dieser
Kult Gberholt: «Ich kann dem
Prozedere, bei dem ein oft tibel
riechendes Stiick Baumrinde aus
der Flasche gezogen wird, nichts

Wein mit «Zapfen» eignet sich auch nicht zum Kochen

Verantwortlich fiir den unange-
nehmen, miiffelnden Zapfenge-
ruch ist eine Substanz mit dem
Namen 2,4,6-Trichloranisol, kurz
TCA genannt. Sie entsteht durch
das Zusammenspiel von Schim-
melpilzen und chlorhaltigen Rei-
nigungs- oder Pilzschutzmitteln,
mit denen Korkeichen behandelt
wurden. Bakterien produzieren
dann das berlichtigte TCA. Der
Schimmelpilz, der sich oft im
feuchten Weinkeller auf dem
Zapfen der Weinflache bildet, hat
damit allerdings nichts zu tun.

Beim Probieren einen leichten
Korkton zu erkennen, ist nicht
ganz einfach: Falls man nicht si-
cher bist, ob der Wein wirklich
«korkt», gibt es einen Trick, der
allerdings im Restaurant kaum
anwendbar ist: Man verdiinnt im
Weinglas einen Schluck Wein mit
der gleichen Menge lauwarmen

Wassers. Falls ein Korkge-
schmack vorliegt, sticht er nun
deutlich hervor. Dies, weil TCA im
Gegensatz zu den Fruchtaromen
des Weins auch in sehr hoher Ver-
dinnung intensiv riecht.

Wein mit «Zapfen» ist kaum zu
retten. Die Methode, eine Hand-
voll Klarsichtfolie in den Wein ein-
zutauchen, um damit Kork- und
andere Mufftone zu entfernen,
scheint zwar in gewissen Fallen
den Fehlton zu mildern. Ob einem
das Trinkvergniugen bei einem
solchen Prozedere nicht vergeht,
ist aber eine andere Frage.

Wein mit Zapfengeruch sollte man
wegschitten, auch wenn es sich
um eine teure Flasche handelt. Er
eignet sich auch nicht mehr zum
Kochen. Der penetrante, unange-
nehme Geschmack libertragt sich
auch auf die Sauce. (heb)

«Diesem
Prozedere mit
einem oft uibel
riechenden
Stuck
Baumrinde
kannich nichts
abgewinnen.»

Wolfgang Fassbender
Gastropublizist

abgewinnen», beschreibt er
trocken die Situation. Dass die
Sommeliers durch den Dreh-
verschluss iiberfliissig wiirden,
glaubt er nicht. Eine Feststellung,
die auch Marcel Gabriel teilt. Der
Fachdozent und Leiter Restaura-
tion an der Schweizerischen Ho-
telfachschule in Luzern ist tiber-
zeugt, dass der Sommeliers dem
Gast nachhaltigere Mehrwerte
bieten kann, wie etwa kompeten-
te Beratung, Informationen iiber
den Wein und das Zusammen-
spiel mit den Speisen.

«Damit das fiir den Gast
durchaus wichtige Zeremoniell
am Tisch nicht zu kurz kommt,
schulen wir die Sommeliers auch
im Karaffieren, also dem Umfiil-
len der Flasche in einen edlen
Glas- oder Kristallbehélter, um
einen Mehrwert zu schaffen. Die-
ser Kontakt mit Sauerstoff tut den
meisten Weinen zudem durchaus
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gut, selbst gehaltvolle Weisse
konnen davon profitieren», er-
klart Gabriel.

So eindriicklich der bisherige
Vormarsch des Drehverschlusses
ist, der Naturkorken hat aus der
damit verbundenen Tradition
noch nicht ausgespielt. Inden al-
ten Weinldndern wie Frankreich,
Italien oder Spanien hat der
Drehverschluss vor allem fiir
Topwein weiter einen schweren
Stand. In einigen Weingebieten
ist zudem der Verschluss mit Kor-
ken vorgeschrieben, um eine Ur-
sprungsbezeichnung zu erhalten.
Und in Spanien und Portugal ist
man bestrebt, die traditionelle
Produktion der Korkzapfen auf
jeden Fall zu erhalten.

Kunststoffkorken und Glas
haben Schwichen

Andere Alternativen zum Natur-
korken und Drehverschluss konn-
ten sich bisher nicht durchsetzen:
Der Glasstopsel gilt zwar als stil-
voll, ist jedoch relativ teuer und
aufwendig im Handling. Zudem
funktioniert er nur mit einem
Kunststoff-Dichtungsring, dessen
Lebensdauer und Geschmacks-
neutralitit nicht iber alle Zweifel
erhaben sind. Auch der billig wir-
kende Kunststoffzapfen ist kein
vollwertiger Ersatz, zumal wenig
erforscht ist, welchen Einfluss er
auf den Geschmack haben kann
und wie er die Alterung beein-
flusst. Auch Presskorken konnten
sich, ausser bei Schaumweinen,
nicht durchsetzen.

So diirfte der Vormarsch des
Drehverschlusses kaum aufzu-
halten sein. Max Gerstl, Hindler
exklusiver Weine, fasst sein Pla-
doyer so zusammen: «Dem Kor-
ken bleibt eigentlich nur noch das
Argument der Asthetik. Wenn ich
mir einen Chéateau Latour mit
Drehverschluss vorstelle, habe
ich auch meine Miithe. Ander-
seits: Wenn ich an den korkigen
6ler-Latour denke, wire der
Drehverschluss klar das kleinere
Ubel gewesen...»

Probiert

Steinpilze, edel
und getrocknet

Sie kommen bestenfalls aus Ita-
lien, Mazedonien, Montenegro,
Bosnien, Bulgarien oder aus Stid-
afrika, das hervorragende Stein-
pilze liefern kann, wenn sie bei
uns gerade nicht verfiigbar sind.
In vielen Fallen stammen sie aus
China, in den wenigsten aus der
Schweiz. Und doch lieben wir sie
uneingeschrénkt: Steinpilze, ge-
trocknet. Weil sie noch intensiver
schmecken als frisch und keine
Wiirmer mehr haben. Nattirlich:
Der Pilzsammler sucht sie selbst
im Wald, der Foodie auf dem
Markt, der Pastafan beim guten
Italiener. Und sonst: Kaufen wir
sie frisch - fiir ein Vermogen -
beim Gemiisehdndler oder ge-
trocknet - auch fiir ein Vermogen
-im gehobenen Supermarkt.

Wer nicht selbst auf die Pirsch ge-
hen mag oder Boletus edulis, den
besten und beliebtesten aller
Speisepilze, nicht sicher identifi-
zieren kann, der wird mit Gliick
im Detailhandel fiindig. Immer
Verlass ist auf Globus Delicates-
sa. Die getrockneten Premium-
Steinpilze findet man dort zuver-
lassig in verschiedenen Editio-
nen. Und ein kostliches Risotto,
Rehschnitzel, Tagliatelle oder
Pizza bianca mit funghi porcini
sind die Investition allemal wert.

Ingrid Schindler
ey —
F L ""I-:-..-. (- i 4
F"' o F
. |

Steinpilze Premium (Stidafrika)
20 g, Fr.12.90; Steinpilze extra
(Mazedonien) 25 g, 17.90;
Steinpilze (Bulgarien) 50 g, 21.90;
Steinpilze (Mittel-/Osteuropa)

40 g, 13.90; Steinpilze, geschnit-
ten (Siidafrika) 20 g, 9.90.
www.globus.ch

Kiichenlatein
Nach Jagerinnenart

Halali! Die Jagd hat begonnen.
Wer im gutbiirgerlichen Restau-
rant essen geht oder leicht altba-
ckene, gediegene Kochbiicher
durchforstet, der stosst auf die
Beinamen ala forestiére, alla cac-
ciatora oder, deutsch und mann-
lich, nach Jagerart. Wo wird ge-
jagt? Im Wald, also dort, wo sich
Wild aufhilt und Pilze aus dem
Boden spriessen. Und so kommt
nach traditioneller Kochkunst
auch der Hirschriicken, das Reh-
medaillon oder Wildschwein-
schnitzel daher: mit Champig-
nons und Schalotten in kraftiger,
dunkler, urspriinglich mit Hasen-
blut gebundener Sauce.

Inder Folge wurden auch andere
Schnitzel und Steaks mit dem Zu-
satz Jager oder Forsterin ver-
sehen, wenn Pilze im Spiel wa-
ren. Bei den Franzosen miissen
es genau genommen Wildpilze
sein. Im Laufe der Zeit gingen die
Pilze manchmal vergessen, und
so bezeichnet zum Beispiel im
Italienischen ein Pollo alla Cac-
ciatora ein Poulet in einer Sauce
aus Speck, Zwiebeln, Knoblauch,
Paprika, Tomaten und Weiss-
wein - in jedem Fall eine ge-
schmacklich kraftige Angelegen-
heit. Das Ziircher Geschnetzelte
ist streng genommen auch ein
Emincé de veau ala forestiére. (is)





