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Kulinarik & Garten

Zur grossen Kunst  
der Weinbereitung gehört  
auch die Auswahl  
der richtigen Barriques. 

Daniel Böniger

Der Unterschied zwischen den berühm-
ten Weinen aus dem Burgund und den-
jenigen aus dem Bordelais? Burgunder 
werden reinsortig gekeltert, Bordeaux 
dagegen aus mehreren Traubensorten 
verschnitten, sie sind also sogenannte 
Cuvées. Und so ist es selbstverständlich, 
dass bei Degustationen in aller Regel  
erklärt wird, wie viele Prozente Merlot, 
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc 
und Petit Verdot im fertigen Wein ent-
halten sind. Man unterscheidet die eher 
Merlot-lastigen Weine vom rechten Ufer 
der Gironde und die Cabernet-betonten 
vom linken – weil davon ausgegangen 
wird, dass die Sorten den Charakter ei-
nes Weins ausmachen. Bloss: Das ist nur 
die Hälfte der Wahrheit.

Wie eine Cuvée am Ende schmeckt, 
hängt auch davon ab, welche Barriques 
bei der Weinreifung verwendet werden. 
Zwischen 6 und 24 Monaten bleiben die 
Weine – getrennt nach Rebsorten – in 
den meist 225 Liter fassenden Behältnis-
sen aus Eichenholz. Ziel ist es, die Weine 
durch moderaten Sauerstoffaustausch 
«abzurunden». Zudem gibt das Holz 
Tannine frei, die dem Endprodukt Struk-
tur und Geschmack verleihen. 

Hergestellt werden Barriques, die im 
Bordeaux verwendet werden, meist in 
Frankreich. Doch auch amerikanische 
Hölzer trifft man an. Und wie unter-
schiedlich die Weine je nach Fass schme-
cken, wurde einem Fachpublikum 
jüngst an einer Degustation präsentiert. 
Eingeladen hatte der Weinclub Divo, der 
sich auf europäische Weine spezialisiert 
hat, anlässlich seines 80-Jahr-Jubiläums.

Das Tasting startete mit Merlots, die 
für den Château La Croizelle verwendet 
werden. Wohlgemerkt: Vor sich hatte 
man zwei Weine, die sich punkto Trau-
bensorte, Lage, Jahrgang, Lagerungszeit 
nicht unterscheiden. Die Differenz lag 
einzig in den verwendeten (neuen) Bar-
riques aus französischer Eiche: Einmal 
hiess der Hersteller Bossuet, der sein 
Holz vor allem in Zentralfrankreich und 
im Loiretal bezieht. Einmal hiess er Na-
dalié mit Standort Médoc. 

Mit Feuer ausgebrannt
Es war überraschend, wie unterschied-
lich sich die beiden Weine zeigten: Die 
erste Probe war fruchtiger, hatte dafür 
eine leicht störende Bitternote. Die 
zweite Probe wirkte aromatisch dump-
fer, die Gerbstoffe adstringenter. Das 
«Spiel» wurde an der Degustation mit 
den anderen Bordeaux-Traubensorten 
mehrfach wiederholt. Hinzu kamen Ver-
gleichsproben, die sich nicht bezüglich 
Hersteller, sondern beim «Toasting» un-
terschieden. Gemeint ist damit die Rös-
tung des verwendeten Holzes: Um den 
Weinen ein angenehmes Vanillearoma 

zu verleihen, werden die Fässer mit 
Feuer ausgebrannt. Je neuer ein Fass ist, 
desto intensiver die aromatische Prägung 
eines Weins. Auch hier waren Unter-
schiede problemlos zu schmecken.

Bemerkenswert: Ein Kellermeister 
muss also nicht nur unterscheiden, wie 
viel von welcher Traubensorte er ver-
wendet. Es müssen unzählige weitere 
Parameter berücksichtigt werden: Wel-
che Fässerproduzenten wähle ich? Wel-
ches Toasting soll es sein? Wie viele Ein-
heiten wovon? Und dies, notabene, je-
des Jahr von Neuem. «Wenn die Trauben 
eher weniger reif sind, wie 2014», illus-
trierte es der Önologe Jean-Michel Gar-
cion, «dann erhöhen wir die Röstung. 
Dies hilft, die grünen Noten zu kaschie-
ren.» Gut, wenn man auf Erfahrung zu-
rückgreifen kann, wie der Besitzer von 
Château La Croizelle im Saint-Emilion. 
Denn fürs Rumpröbeln sind nicht nur 
die Trauben zu teuer, sondern auch die 
Barriques – je nach Machart kosten sie 
zwischen 350 und 750 Euro pro Stück. 
«Darin liegt letztendlich auch das Ge-
heimnis des Weinmachens», so Garcion.

Es gibt natürlich Produzenten wie das 
weltberühmte Château Palmer, die sich 
auf einen einzigen Barrique-Produzen-
ten verlassen, doch dürfte dies im Bor-
delais die Ausnahme sein. Worin sich in 
der französischen Gegend zumindest 
alle einig sind: dass Barriques verwen-
det werden. Als Variante kommen auch 
grössere Fässer infrage, sogenannte Fu-
der ( je nach Region zwischen 600 und 
9000 Liter). Und wer ganz aufs Holz ver-

zichten will – was oft bei Weissweinen 
der Fall ist –, kann seine Tropfen im 
Stahltank reifen lassen. Zudem gewinnt 
die Reifung in Tonamphoren, wie sie die 
alten Griechen schon kannten, mancher-
orts wieder an Bedeutung.

Merlot ins Kastanienholz?
Als wären damit nicht bereits genug 
Möglichkeiten für die Weinbereitung ge-
geben, ist in der Schweiz auch schon 
versucht worden, andere Hölzer als 
Eiche zu verwenden: Schuler Weine in 
Seewen – zum Betrieb gehört eine eigene 
Küferei – lancierte vor vier Jahren Barri-
queria Helvetica. Ein Walliser Ermitage 
wurde dabei in Fässern aus Akazie 
gereift; ein Maienfelder Pinot noir kam 
ins Lärchenfass; für den Tessiner Merlot 
kam Kastanienholz zum Zug. Doch blieb 
es beim einmaligen Versuch: «Lärche 
war zu aromaintensiv und damit nicht 
mehrheitsfähig. Akazie war geschmack-
lich zu unauffällig», sagt Marc Heumann, 
Önologe bei Schuler. Bis heute erhältlich 
sei der Merlot, ausgebaut im Kastanien-
holz, unter dem Namen Barriqueria Cas-
tagna. Dass der traditionelle Weinbau 
nach vielen Jahrhunderten Erfahrung 
normalerweise auf Eiche setzt – dies 
dürfte also nicht grundlos sein.

Ein Fazit? Eine beliebte Redensart 
lautet: Ein guter Wein wird nicht im Kel-
ler gemacht, sondern im Rebberg. Fürs 
Bordelais zumindest wurde dies an be-
sagter Degustation ziemlich relativiert.

www.divo.ch

Fass um Fass ein anderer Wein

Einst prägten Nussbäume unser Land-
schaftsbild, heute sieht man sie immer 
seltener. Ich habe den Eindruck, mit 
den Bäumen verschwindet auch ihre 
Identität: Früher sagte doch niemand 
Walnuss; es hiess einfach Baumnuss. 
Was hat die Nuss mit einem Wal zu tun?

S. R.

Liebe Frau R.,
Wenn Sie mit dem Wal vergleichen, dann 
sollte die Bezeichnung Walnuss der Ko-
kosnuss gehören. Aber mit Grösse oder 
Gewicht hat der Name nichts zu tun, son-
dern mit der Herkunft. Walnuss sagt man 
in Deutschland, «walnut» in Britannien. 
Das «wal» in der Nuss kommt von welsch, 
fremd. Sie müsste also eher Welschnuss 
heissen, denn fremd war sie auf der Al-
pennordseite, weil erst die Römer sie ge-
bracht hatten. Wer konnte damals schon 
wissen, dass die Baumnuss im Tertiär so-
gar in Grönland heimisch war? Die nach-
folgende Eiszeit eliminierte dann nicht 
nur diese Bäume. Sie überlebten in Klein-
asien und wurden wieder nach Europa 
gebracht. In Italien heisst die Baumnuss 
deshalb schlicht noce, Nuss, und noc-
ciolo heisst die Haselnuss; noix und noi-
sette in Frankreich, Nuss und Nüsschen.

Bei den Nüssen muss man aufpassen, 
dass man nicht in ein botanisches Tohu-
wabohu gerät. Was ist eine Nuss? Was 
keine? Normalverbraucher bezeichnen 
als Nuss ein kerniges Stück Pflanze, kom-
pakt und fettreich, knackig oder weich-
lich, mit Fasern durchzogen, eingelagert 
in einer verholzten Schale, aus der das 
Klümpchen befreit werden muss. Auf die 
Idee, Hüllen und Häute zu analysieren 
und echte oder unechte Nüsse zu taxo
nomieren, kommen Konsumenten nicht. 
Aber Wissenschaftler. Und so wurde die 
Baumnuss von der Steinfrucht zur echten 
Nuss befördert, nachdem man herausge-
funden hatte, dass die grüne, fleischige 
Aussenhülle nicht zur Nuss gehört, son-
dern aus Blättern entstanden ist.

Doch mit Botanik wird niemand satt, 
wohl aber mit Baumnüssen. Und geschei-
ter. Dies dank ihrer Omega-3-Säuren und 
einer Batterie wichtiger Vitamine und 
Spurenelemente, die das Hirn befeuern. 
Also ab in die Küche. Für eine Salatsauce 
(Baum-)Nuss- und Haselnussöl mit wenig 
Essig so mischen, dass beide geschmack-
lich noch individuell erkennbar bleiben. 
Man kann weiter Olivenöl und Rapsöl 
dazugeben. Mit Bedacht mischen, denn 
Haselnussöl ist ziemlich teuer.

Pesto: Pinienkerne durch gehackte 
Baumnüsse ersetzen. Oder Nüsse mit 
Knoblauch mörsern, mit Kräutern, Oli-
venöl und ein wenig Zitronensaft ver
rühren, salzen und pfeffern, getrocknete 
Peperoncini dazugeben; mit heisser 
Pasta vermischen und sofort servieren.

Den piemontesischen Klassiker fon-
duta con tartufi kann man auch mit Nüs-
sen statt Trüffeln zubereiten. Überhaupt 
passen Nüsse hervorragend zu weichen 
Käsesorten, nature oder in Sauce. Fon-
duta con noci für zehn Personen: Ein 
Kilo Fontina-Käse würfeln, in einen Topf 
geben und mit Milch bedecken; eine 
Stunde ruhen lassen. In einem anderen 
Topf 100 g Butter und zehn Eigelb (pro 
100 g Käse ein Eigelb) verschlagen, dann 
Käse und Milch dazugeben und in einer 
Bain-Marie unter kräftigem Rühren zum 
Schmelzen bringen. Der Käse zieht Fä-
den, löst sich dann auf und wird am Ende 
wieder fester. Wenn die Masse eine dick-
flüssige Creme geworden ist, Topf aus 
dem kochenden Wasserbad nehmen. 
Creme in Schalen verteilen, die gehackten 
Baumnüsse darüberstreuen, auslöffeln.

Aus dem Tessin stammt ein Rezept 
für lumache alle noci, Schnecken mit 
Baumnüssen: 25 Schnecken (man kann 
sie durch Sot-l’y-laisse, also Poulet
austern, ersetzen) in Butter anbraten, 
50 g ungeräucherten, fein geschnittenen 
Speck dazugeben, mit etwas Weisswein 
ablöschen, salzen ( je nach Speck
intensität), pfeffern und vier gehackte 
Baumnüsse, Petersilie und Majoran bei-
fügen. Kürzer oder länger köcheln, mit 
Pasta anrichten.

Paul Imhof
Der TA-Experte beantwortet 
Fragen zum leiblichen Wohl, 
zu Völlerei und Fasten, 
zu Küchen und Kellern. 
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Warum heisst die 
Baum- auch Walnuss?

Leser fragen

«Resistente neue Sorte», lesen wir 
immer mal wieder in den Samenkatalo-
gen. Und das tönt natürlich gut. Doch 
Papier ist bekanntlich geduldig; im 
Gartenalltag sollten wir schon mit 
«toleranten Sorten» zufrieden sein. 
Weshalb? Weil sogenannte resistente 
Sorten meist nicht wirklich immun sind 
gegen Viren, Pilze und andere Krank-
heiten, diese aber wesentlich besser 
tolerieren als herkömmliche Sorten 
und so bei einem Befall viel weniger 
Schaden nehmen. Immerhin.

Manchmal haben solche neuen 
Züchtungen allerdings nicht so schöne, 
nostalgisch klingende Namen wie die 
alten Sorten. So heisst etwa eine gut  
gegen Brennflecken und das Bohnen
mosaikvirus tolerante und auch sehr 
zarte, schmackhafte Buschbohne  
«Satelit». Wie viel schöner liest sich 
doch die traditionelle «Wachs Beste 
von allen»! Nur ist diese alte Tante 
leider extrem virusanfällig. Also lieber 
Satelit aussäen und sich den Ärger mit 
der historischen Sorte sparen. Manch-
mal ist das Neue tatsächlich besser.

Da sich Viren und Pilze kontinuier-
lich verändern und mit der Zeit den 
cleveren Züchtungen wieder ein 
Schnippchen schlagen, arbeiten die 
Samenzüchter stets an weiteren, 
verbesserten Sorten. Das ist ein ständi-
ger Wettlauf, der wichtig ist, weil durch 
die züchterische Arbeit die Sorten 
langfristig vital und gesund bleiben.

Die besten Peperoni
Aber auch unter den Tausenden von 
klassischen alten Gemüsesorten finden 
sich immer wieder solche, die ausserge-
wöhnlich robust sind und Krankheiten 
mit Bravour tolerieren: beispielsweise 
die Gemüsepaprika «Californian  
Wonder», die vor rund 100 Jahren in 
den Vereinigten Staaten gezüchtet 
wurde. Sie gilt bis heute weltweit als 
eine der besten offen bestäubten, nicht 
hybridisierten Peperoni. Nun wird die 
bewährte alte Sorte diesen Frühling bei 
Select neu aufgelegt. Ich bin sehr ge-
spannt auf ihre milden, dickwandigen 
Früchte, die an einem sonnigen,  
geschützten Standort schön von grün  
zu rot abreifen sollen.

Die Gewürzpaprika «Lemon Chili» 
macht mich ebenso «gwundrig»: Diese 
kleinen, würzig-scharfen Peperoncini 
reifen von grün zu zitronengelb ab. Ihr 
Aroma soll sehr scharf, aber nicht 
brennend sein. Und sie dürften sich 
auch im Biogarten bewähren: Die 
Pflanzen gelten als sehr standfest und 

widerstandsfähig. Sogar auf dem 
Stadtbalkon sind sie sicher einen 
Versuch wert. Sie werden gut einen 
halben Meter hoch und passen in einen 
30er-Topf oder auch in ein Balkonkist-
chen. Im Gegensatz zu vielen speziel-
len Tomatensorten sind sie echt pflege-
leicht. Überhaupt habe ich die Erfah-
rung gemacht, dass Chilis gerade auf 
dem Balkon im Allgemeinen viel weni-
ger heikel sind als Tomaten. Auch 
wenn man nicht immer zu ihnen 
schaut, gedeihen die kleinen scharfen 
Dinger meist ganz ordentlich.

Wer problemlose Tomaten säen will, 
versuche es mal mit «Tigrella». Ihre 
Früchte werden so gross wie Pingpong-
Bälle und sind hübsch rot-orange ge-
sprenkelt. Ich mag die Sorte, weil sie 
wirklich robust ist und ihre Früchte süss 
und schmackhaft sind. Auf dem Balkon 
kommt sie in einem etwas grösseren 
Topf zurecht. Da sie kein Hybrid ist, 
kann man diese Sorte von Jahr zu Jahr 
selber wieder aussäen.

Die eigenen Tomaten, ebenso wie 
die Peperoni und Chilis, sollten jetzt 

schon auf einem warmen, hellen 
Fenstersims gestartet werden. Dazu 
braucht man ein paar alte Joghurtbe-
cher mit Löchern im Boden, eine 
Plastikschale mit Abzugslöchern oder 
etwas Ähnliches. Zusammen mit dem 
Samen wird auch gleich ein Sack 
Aussaaterde gekauft. Das lohnt sich, 
weil die frei von Krankheiten und 
Unkrautsamen und andern Störfakto-
ren ist, und wir doch auch unseren 
neuen, widerstandsfähigen Sorten 
einen möglichst guten Start gönnen 
wollen. Im Fachhandel gibt es nicht 
zuletzt diverse Mini-Fenstersimsge-
wächshäuser. Man kann sich natürlich 
so eins anschaffen. Oder man stülpt 
abgeschnittene PET-Flaschen über die 
Joghurtbecher. Den Pflänzchen ist es 
egal, ob sie in einem neuen Kasten 
oder unter Recyclingmaterial wachsen.

Eine Gurke als Sichtschutz
Ah, und wie ich jetzt nochmals durch 
den Katalog blättere, fällt mir noch 
eine andere interessante Neuheit auf: 
die mexikanische Minigurke «Olé». 

Dies ist ein rankendes Kürbisgewächs 
(Zehneria scabra), das unzählige  
Minifrüchtchen bildet. Sie sehen  
wie gesprenkelte Oliven aus und 
schmecken leicht säuerlich-frisch nach 
Gurke. Die könnten sich bei uns als 
Sichtschutz auf dem Balkon noch gut 
machen. Ich werde davon auch gleich 
ein paar Samen starten. Wahnsinnig 
viele Pflanzen brauche ich ja jeweils 
nicht. Normalerweise reicht es mir, in 
einer Schale mit Aussaaterde ein 
halbes Dutzend Samen aufgehen zu 
lassen. Sobald sie die zweiten Blätter 
bilden, pikiere ich sie sorgfältig und 
setze die zwei, drei stärksten Pflänz-
chen in einzelne Töpfe mit Gemüse-
erde. Für mehr als zwei, drei Pflänz-
chen pro Sorte habe ich keinen Platz. 

Und die überzähligen Samen? Die 
verschenke ich jeweils oder tausche sie 
mit gärtnernden Kolleginnen gegen 
andere alte oder neue Sorten.

Die genannten Sorten gibt es bei Select 
(www.samen.ch), in den Wyss-Garten
häusern oder bei Coop Bau+Hobby.

Gärtnern  Von Sabine Reber

Pflanzen, die etwas vertragen


