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Kultur & Gesellschaft

Eine Gruppe um den SVP-Nationalrat 
Oskar Freysinger versucht zurzeit, das 
Rad der Geschichte zurückzudrehen 
und die Importe ausländischer Weine an 
die Verkäufe von Schweizer Weinen zu 
binden. Diese Motion, deren Erfolgs-
chancen glücklicherweise nicht allzu 
hoch sind, hätte verheerende Konse-
quenzen für das Weinangebot in der 
Schweiz und den Wettbewerb.

Sie würde einem Schweizer Winzer 
Verkäufe zu Höchstpreisen garantieren, 
egal, ob der Wein gut oder schlecht ist. 
Zusätzlich ermöglichte sie erfolglosen 
Schweizer Weinproduzenten, durch die 
Verdrängung der Importeure, die meist 
wenig Schweizer Wein verkaufen, sich 
zusätzlich deren Marktanteile zu si-
chern. Es ist deshalb nicht übertrieben, 
diese Motion als modernes Raubritter-
tum zu bezeichnen. 

Blicken wir kurz zurück: Bis ins Jahr 
2001 war der Import ausländischer 
Weine streng reglementiert. Insbeson-
dere der Import von Weissweinen unter-
lag starken Beschränkungen, weil die 
angesetzten Kontingente, gemessen an 
der Nachfrage, viel zu klein waren. Diese 
Kontingentierung privilegierte eine 
kleine Schar von Produzenten und Wein-
händlern, die sich genügend Einfuhr-
kontingente sichern konnten, und er-
laubte ihnen, ohne wirtschaftliche 
Gegenleistung Jahr für Jahr viel Geld zu 
verdienen. Ausserdem ruhte sich so 
mancher Winzer auf seinen unverdien-
ten Lorbeeren aus. 

Nach zähem Widerstand zahlreicher 
Produzenten hob man 2001 endlich den 
übermässigen Schutz heimischer Weine 
auf. Dieses neue, wettbewerbsfreundli-
che Importregime, das Freysinger und 
einige Weinproduzenten jetzt wieder 
kippen möchten, zwang die Produzen-
ten, bessere Weine zu erzeugen und 
schneller auf die Marktbedürfnisse zu 
reagieren. Seit der Liberalisierung ist 
denn auch die Qualität der Schweizer 
Weine gewaltig gestiegen, und es gilt in 
Spitzenrestaurants als chic, eine reprä-
sentative Auswahl heimischer Gewächse 
zu führen. Der hohe Schweizer Ausbil-
dungsstandard, die guten Lagen und 
modernen Kellereinrichtungen erlaub-
ten es, in kürzester Zeit die Qualität der 
heimischen Weine auf internationales 
Niveau zu heben. So sind heute Schwei-
zer Weine, ganz anders noch als 2001, 
voll im Trend, und die führenden Produ-
zenten haben nur ein Problem: Sie ha-
ben viel zu wenig Wein, um der hohen 
Nachfrage Herr zu werden.

Bezeichnenderweise sind zahlreiche 
Schweizer Spitzenproduzenten gegen 
die Motion Freysinger, unter anderem 
auch der Walliser Nationalrat und Win-
zer Jean-René Germanier. Wie die erfolg-
reiche Schweizer Industrie, die ebenfalls 
keinen Heimatschutz beanspruchen 
kann, bejahen sie den Wettbewerb und 
sind zu Recht stolz auf ihre hervorragen-
den Produkte. In diesem Sinne ermun-
tere ich alle Leser, sich Schweizer Weine 
guter Qualität zu gönnen, von denen es 
glücklicherweise und dank der Liberali-
sierung eine immer grössere Auswahl 
gibt. Herrlich erfrischend ist beispiels-
weise Germaniers Fendant Les Terras-
ses, der es sowohl in der Qualität wie 
auch im Preis problemlos mit der aus-
ländischen Konkurrenz aufnimmt.

Fendant Les Terrasses, Vétroz,  
 Jean-René Germanier 2011, à 13.50 Fr., 
info@jrgermanier.ch, Tel. 027 346 12 16.

Schweizer Wein: 
Zurück in die 
Vergangenheit?

Weintipp

Philipp Schwander
Er schreibt im Wechsel mit 
Paul Imhof über Wein und 
Winzer. Schwander ist 
Inhaber der Weinhandels-
firma Selection Schwander.

Das Wort hat fünfmal so viele Pünkt-
chen wie «Merci», ist dem saloppen 
«Sorry» eine Silbe voraus und hat 
bedeutend mehr Charme als «Entschul-
digung». Wer so galant um Verzeihung 
bittet, dem erteilen wir gerne unsere 
Absolution – und legen erst noch ein 
versöhntes Lächeln obendrauf. (psz)

Dialektisch

Äxgüsi 

Das Beste in meinem Garten ist derzeit 
die grosse Engelstrompete (Datura 
aurea), die in einem russgeschwärzten 
Ölfass auf dem Kiesplatz ihrem Namen 
alle Ehre macht: grosse goldene 
Trompetenblüten, die tagsüber alle 
Blicke auf sich ziehen und nachts 
betörend duften. Je wärmer die Tage, 
desto fröhlicher trompeten sie dahin. 
Nur Wasser brauchen sie, jede Menge 
Wasser. Eigentlich heissen sie ja nun 
offiziell Brugmansia, aber umgangs-
sprachlich werden sie Datura genannt. 
Datura stramonium gilt als eine der 
einschlägigen Hexenpflanzen, aber ich 
würde damit keine Experimente 
wagen, da die Dosierung schwer 
abzuschätzen ist. 

Die Pfirsichernte
Da die Blumenbeete nach dem heissen 
August schon gar herbstlich aussehen, 
die Zinnien von einem fiesen Pilz und 
der Phlox vom Mehltau dahingerafft 
wurden und überhaupt viele der einjäh-
rigen Blumen etwas gar zeitig schlapp
machen, von den Rosen mal gar nicht 
zu reden: Darum beschliesse ich, den 
Blick auf Erfreuliches zu lenken. Und 
das sind die mediterranen Kübelpflan-
zen. Die Oleander sind heuer prächtig, 
je heisser der Sommer, desto schöner 
blühen sie. Letzte Woche habe ich mir 
noch ein hübsches Olivenbäumchen 
gekauft – das steht nun in einem ebenso 
hübschen Terracottatopf vor meinem 
Fenster. Vielleicht werden die Oliven ja 
reifen. Den Zitruspflanzen und Wandel-
röschen geht es prächtig, und wir 
haben eigene Pfirsiche geerntet. Es 
kommt mir vor wie ein Wunder, dass so 
ein kleiner Zwergbaum im Topf tatsäch-
lich ein Dutzend reifer Früchte zu-
stande bringt. Ich habe ihn mit immer-
tragenden Erdbeeren (Mara des Bois) 
unterpflanzt. 

Ausserdem habe ich mir eine grosse 
Agave angeschafft, sie steht vor dem 
Haus und ist so schwer und stachelig, 
dass sie hoffentlich niemand klaut. 
Diesen Sommer hatten wir einige 
Verluste, Pelargonien und auch eine 
Gartenbank, die über Nacht 
verschwunden sind. Aber ich will heute 
nicht jammern. Also die Pelargonien! 
In meinem Seegärtchen in Twann 
blühen sie diesen Sommer prächtig, 
und ich staune, dass sie es auch bei 
grosser Hitze sogar zwei bis drei Tage 
ohne Wasser schaffen. Alles, was in 
Gefässen wächst, ist auf gutes Substrat 
angewiesen. Ich mische mineralisches 
Steingranulat in die Erde, das hilft 
enorm, um Wasser und Nährstoffe zu 
speichern; im Fachhandel findet man 
solche Produkte. Bewährt hat sich eine 
Mischung aus Bims, Lava und Zeolithen 
(Wyss Gartenhaus). Für Balkonkästen 

und Kübelpflanzen sollte man keinen 
Torf verwenden, mal abgesehen von 
den ökologischen Folgen des Torf
abbaus. Torf ist schlecht geeignet für 
Kübelpflanzen, da er entweder zu nass 
oder zu trocken ist, und beide Extreme 
bekommen den Wurzeln gar nicht. 

An den Winter denken
Als Faustregel würde ich für gutes 
Substrat etwa gleich viel Geld ausgeben 
wie für die Pflanzen, und wenn das 
Budget knapp ist, dann lieber ein paar 
Töpfe und Pflanzen weniger. Natürlich 
hat man mit den Kübelpflanzen ein 
grundsätzliches Problem: Sie wollen 
frostfrei überwintern. Und Kübel
pflanzen sind ja nur richtig schön, 

wenn sie auch richtig gross sind. Im 
Herbst schneide ich sie jeweils um die 
Hälfte zurück, und die Engelstrompete 
im Fass buddle ich aus und hieve sie in 
einen leichten Plastiktopf. Aber sie ist 
dann immer noch schwer. Zu zweit und 
mit der Sackkarre schaffen wir es dann 
aber, sie in die Waschküche zu 
transportieren. Dort ist es hell und 
zwischen fünf und zehn Grad warm. 
Mancherorts eignet sich auch das 
ungeheizte Treppenhaus, oder man 
gibt die Kübelpflanzen auswärts in ein 
Gewächshaus zum Überwintern – man-
che guten Gartencenter bieten sogar 
einen Abholservice an. Ich würde das 
auf jeden Fall zeitig, also demnächst 
abklären und organisieren. 

Gärtnern Von Sabine Reber

Ab in den Kübel!

Das Dörren und Trocknen 
von Lebensmitteln stärkt  
das Aroma und verlängert 
die Haltbarkeit.

Von Paul Imhof
In vielen Produktedeklarationen er-
scheint der «Geschmacksverstärker». 
Meist handelt es sich dabei um Glutamat. 
Was «chemisch» klingt, ist in Wahrheit 
ein natürliches Salz, das vor allem in pro-
teinhaltigen Lebensmitteln vorkommt, 
etwa Parmesan, Weizengluten, Tang. 
Auch normales Speisesalz verleiht einem 
Aroma deutlichere Konturen, freilich 
nicht so gefällig wie Glutamat. Für Leute, 
die unverfälschten Geschmack suchen, 
ist Glutamat zu einem veritablen Schreck-
gespenst geworden.

Markanten Geschmack kann man 
auch einfacher haben – durch Konzent-
ration. Durch Trocknen oder Dörren. 
Statt die Aromen hochzujagen, verstärkt 
man sie durch Wasserentzug. Bündner-
fleisch enthält am Ende der Trocknung 
gut die Hälfte weniger Wasser als zu Be-
ginn des Verfahrens. Eine Morchelsauce 
wird fader, wenn man frische Pilze 
braucht statt getrocknete. Dasselbe gilt 
auch für Dörrbohnen: Brüchig-hart ge-
trocknet, muss man sie vor dem Kochen 
aufweichen, um sie wieder verwenden 
zu können. Sie nehmen dabei nicht die-
selbe Menge Wasser auf wie während 

ihres natürlichen Wachstums, auch 
wenn man sie eine Nacht lang einweicht. 
Und was Fleisch, Pilzen und Gemüse be-
kommt, steht auch Früchten gut an. 

Zuoberst die Bohnen
«Halten Sie hart gedörrte Birnenschnitze 
über Dampf, die werden wunderbar», 
rät Anna Schuppli-Rüegg, die seit 1971 
die Dörranlage der Gemeinde Fehraltorf 
betreut. Die Anlage wurde vor dem Zwei-
ten Weltkrieg eingerichtet, der älteste 
Ofen stammt aus dem Jahr 1937. Das Dör-
ren und Trocknen von Nahrungsmitteln 
dürfte vermutlich die älteste Konservie-
rungsmethode des Menschen sein. Sie 
wurde während Jahrtausenden ange-

wandt, im inneralpinen Raum nur an 
der trockenen Luft, in anderen, feuchte-
ren Gebieten auch mithilfe von Rauch. 
Später wurden weitere Methoden der 
Haltbarkeit entwickelt: das Einmachen, 
Gären im eigenen Saft, das Einlegen in 
Essig, Öl oder Alkohol, die Konserven-
dose, dann das Gefrieren, die einzige 
Methode, welche die Frische erhält. 

Trotz neuer Methoden halten sich die 
traditionellen Dörranlagen noch ganz 
beachtlich – nicht nur im Freilichtmu-
seum Ballenberg, wo zwei Dörrhäus-
chen stehen, die mit Holzfeuer funktio-
nieren. In kurzer Zeit lassen sich im 
Internet zwei Dutzend Anlagen finden. 
Das sind allerdings keine Grossanlagen, 
sondern Öfen für Einzelkunden, Leute 
mit Gärten. Das Dörren im grossen Stil 
scheint in der Schweiz nicht mehr ren
tabel zu sein, Dörrbohnen im Handel 
stammen vor allem aus China. Doch in 
Fehraltorf füllt Anna Schuppli-Rüegg 
während der Saison nach wie vor Stan-
gen- oder Buschbohnen in den Ofen. Die 
Bohnen muss man vor dem Dörren kurz 
pochieren, «zwei-, dreimal unters ko-
chende Wasser drücken», sonst werden 
sie zwar schön grün, schmecken aber, 
wenn überhaupt, nicht wie Bohnen, 
sondern wie Heu.

Das Dörrgut wird so in den Ofen ge-
schichtet, dass die Früchte mit dem 
höchsten Flüssigkeitsgehalt tropfen kön-
nen, ohne andere zu würzen. Zuunterst 
also die halbierten Zwetschgen, die rich-

tig schön saften, dann die Birnenstücke, 
die «Honigtröpfchen» fallen lassen, dar-
über die Apfelschnitze und -ringe, die 
kaum Saft abgeben, und ganz oben dann 
die Bohnen. Obst und Bohnen werden 
am Abend angenommen, eingefüllt und 
über Nacht bis in den nächsten Tag hin-
ein getrocknet.

Für den Wintervorrat
Die Dörrzeit richtet sich nach dem Flüs-
sigkeitsgehalt, der Menge und dem Dörr-
grad. Schuppli-Rüegg heizt auf 60 Grad, 
doch der Ofen verteilt die Hitze nicht 
gleichmässig. Manche Kunden wün-
schen elastisch gedörrte Früchte, die 
lassen sich weicher kauen, aber nicht 
lange lagern, weil sie zu gären beginnen 
und Fliegen anlocken. Anna Schuppli-
Rüegg findet, dass man hart-trocken 
dörren sollte. Nur mit solchen Lebens-
mitteln lasse sich ein Wintervorrat an
legen. Und dies ist ja traditionell der 
Grund, warum man überhaupt dörrt.

In ihren 41 Jahren hat die Dörrmeiste-
rin von Fehraltorf schon grosse Mengen 
Früchte und Gemüse gedörrt, auch 
einmal einen Lastwagen voller Stein-
pilze, die stärker «lebten», als sie soll-
ten, und darum getrocknet wurden, um 
sie zumindest für Suppen verwenden zu 
können. Ihren Rekord beziffert sie auf 
11,8 Tonnen Dörrgut, erzielt in einer Sai-
son um 1980; 2011 waren es immerhin 
noch 6,5 Tonnen, 2010 bloss 1,2 Tonnen 
– der Minusrekord. 

Trocken schmeckt besser

Die älteste Konservierungsmethode: 
Gedörrte Äpfel. Foto: Stockphoto

Normalerweise handeln Gartenbücher von 
Traumgärten in England oder im Süden, und 
wir reden uns ein, bei uns sei das nicht 
machbar. Dieses Buch aber widmet sich  
dem Garten des Journalisten und Pflanzen-
sammlers Andreas Honegger, und der steht in 
Zollikon. Unglaublich, was hier auf 600 Quad-
ratmetern blüht. Nach der Lektüre kann sich 
niemand herausreden, in der Schweiz würden 
keine Gartenträume wahr. (S. R.)  

Gaston Wicky/Andreas Honegger:  
Ein Stadtgarten mit mediterranem Flair.  
DVA, München 2012, ca. 32 Fr.

Buchtipp
Traum vom Süden in Zollikon


