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Chasselas, der spritzige Weisse 
aus unserer Nationalrebe, ist ein 
unkomplizierter und leicht ver-
ständlicher Wein. Seine Persön-
lichkeit dominiert nicht. Säure 
und Alkohol sind nicht zu hoch. 
Er ist bekömmlich, alltagstaug-
lich, und er verleidet nicht. 

Jetzt im Sommer hat er beson-
ders gute Karten: Bei hohen Tem-
peraturen kommt der leichte Wein 
mit seiner heiteren, erfrischenden 
Art dem Durstigen wie gerufen. 
Doch welchen sollten wir, als 
Fachjury, degustieren und emp-
fehlen? Es gibt Tausende von 
Chasselas-Weinen. Die Sorte wird 
in allen Weinkantonen der Ro-
mandie angebaut, ebenso am Bie-
lersee und im Baselland. 

Um die Auswahl sinnvoll ein-
zuschränken, haben wir uns auf 
das grösste Anbaugebiet konzen-
triert: auf die Waadt. Was die Vor-
auswahl noch immer nicht ein-
facher machte. Die Zahl der Wei-
ne, die Winzer im Norden des 
Kantons, in La Côte, Lavaux und 
im Chablais erzeugen, ist un-
ermesslich. Wir haben uns des-
halb an Terravin gewandt und um 
eine Selektion gebeten. Terravin 
ist eine etablierte Winzer- und 
Produzentenvereinigung, die all-
jährlich weisse und rote Waadt-
länder mit den begehrten golde-
nen Lorbeeren, den «Lauriers 
d’or», auszeichnet. Um das Qua-
litätslabel zu erhalten, müssen die 

Wie gerufen für heisse Tage
Die SonntagsZeitung hat in einer Degustation die besten Waadtländer Chasselas eruiert

Für die SonntagsZeitung degus-
tierten Autor Martin Kilchmann 
und Önologe Raphael Burki,  
der auf dem Weingut Ottiger in 
Kastanienbaum LU sowie bei 
 Johner Estate im neuseeländi-
schen  Wairarapa tätig ist. Bei 
ihrer Bewertung galt wie üblich 
die 20-Punkte-Skala: 14 bis 16  
Punkte heisst gut, 16 bis 18 sehr 
gut, über 18 hervorragend. Bei 
gleicher Bewertung wurde nach 
dem Preis rangiert.

Die Kabarettisten hatten ihre Freude ob der begradigten Gurke. 
Die Kritiker spuckten Gift und Galle. Doch es dauerte fast ein 
Jahrzehnt, bis die Gurkenkrümmungsverordnung wieder gestrichen 
wurde. Ohne Erfolg: Die meisten Gurken sind noch immer gerade, 
ihr Ruf ist am Boden. «Sie ist das am meisten geschmähte Gemüse», 
schreibt August F. Winkler im Journal «Die Feinschmeckerey», 
«diskriminiert durch Bilder wie das von der Gurkerei im Fussball, 
der Saure-Gurken-Zeit für nachrichtenarme Tage, der Gurke als 
Schmähwort für ein müdes Auto.» 
 
Dabei: Was wäre ein Tsatsiki ohne die Gurke? Nicht zu reden vom 
griechischen oder gar vom Gurkensalat? Gerade jetzt und bis 

Der kleine George ist als Prinz auf die Welt gekommen, die kleine 
Karin mit der Prinzenrolle. Meine Mutter servierte mir die ersten 
Milchdrinks, da startete Edouard de Beukelaer, ein belgischer 
 Bäckersohn, mit der Produktion seiner mit Kakaocreme gefüllten 
Keks-Doppeldecker. Sein Vater, Edouard senior, hatte sie erfunden, 
bereits um 1850 und zu Ehren des belgischen Thronfolgers 
 Leopold II., einem Süssschnabel ersten Ranges. Doch zum inter-
nationalen Erfolg wurde der Keks des Prinzen erst, als ich auf  
die Welt und als potenzielle Kundin infrage kam.
   
Heute stehe ich mehr auf Deftiges, würde lieber mit der Olma- 
Bratwurst Geburtstag feiern. Doch beklagen will ich mich nicht. 
Besser die Jahrgangsschwester eines Kekses sein als die eines 
Dorschbriketts, auch freundlich Fischstäbchen genannt, wie die 
1959 Geborenen. Die Kinder von 1974 sind noch ärger dran: Sie 
sind mit Maggi Fix für Gulasch zur Welt gekommen. Und wer 1988 
das Irrlicht der Welt erblickte – auweia! In jenem dunkelschwarzen 
Jahr traf sich die EU-Wirtschaftskommission in Genf und beschloss, 
die Gurke zu begradigen. Sie verordnete ihr eine Maximalkrüm-
mung von zehn Millimetern auf zehn Zentimeter Länge. Und sollte 
sie sich krummlegen oder gar krummlachen, hätte sie ihre Chance, 
als Güteklasse «Extra» in den Verkauf zu kommen, vergurkt.

 OEHMIGENS GENUSSTIPP
 September findet man auf dem Wochen-
markt aromatische Freilandgurken,  
die geschält, entkernt und in wenig 
Gemüsebouillon gegart auch als  
Gemüse schmecken, zum Beispiel zu 
gebratenen Crevetten. Und obwohl 
ich kein Freund von kalten Suppen 
bin – diese möchte ich nicht missen: 
eine Gartengurke schälen und entkernen. 
Einen Teil in kleine Würfel schneiden, 
den Rest mit Naturejoghurt, Hühner-
bouillon, einem Schuss Pastis und fri-
schen Kräutern vermixen. Mein Favorit ist Borretsch, der nicht 
grundlos auch Gurkenkraut heisst, oder Pimpernelle, die ebenfalls 
nach Gurke schmeckt. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer kräftig  
abschmecken, die Gurkenwürfelchen unterziehen, die Suppe mit 
einem Kräuterzweig, schöner noch mit einer Borretschblüte, deko-
rieren und als Amuse-Bouche servieren. Erfrischend für die heissen 
Tage und ein Trost für alle, die 1988 auf die Welt gekommen sind.

Süsse 
Gurkenzeit

Haben Sie Fragen, Anregungen, Wünsche rund ums Thema  
Genuss? Schreiben Sie Karin Oehmigen auf genusstipp@ 

sonntagszeitung.ch oder www.facebook.com/sonntagszeitung

So lassen wir uns  
die Gurke schmecken

1. SAINT-SAPHORIN LES 
BLASSINGES 2012, 
PIERRE-LUC LEYVRAZ
17,3 Punkte
16 Franken
Blasses Gelb; ausdruck-
starkes Bouquet mit  
würzigen und vegetalen 
Noten, daneben Anklänge 
von Holunder, Minze,  
Mango, Crème brûlée; im 
Gaumen prickelnder Auf-
takt (Kohlensäure), schöne 
Mundfülle, harmonisch, mit 
Schmelz und Nerv; endet 
lang auf leicht salziger  
Note. Klassischer, charak-
tervoller und doch erfri-
schender Saint-Saphorin . 
Pierre-Luc Leyvraz,  
Chexbres,  
Tel 021 946 19 40,
www.leyvraz-vins.ch 

2. YVORNE TRADITION 
2012, ARTISANS  
VIGNERONS D’YVORNE
17 Punkte 
15 Franken
Sehr blasses Gelb; in der 
Nase verhalten, frisch-
fruchtig, leicht grüne, 
 vegetale Nuance, Noten 
von Stachelbeeren, Zitrus, 
nassem Gras, Cassis; im 
Geschmack eher schlank 
gebaut, aber zupackend 
und mit Biss, saftige, 
 lebendige Säure; mittel-
langer Abgang auf salziger 
Note. Eleganter, delikater, 
mineralischer Yvorne, 
nicht zu unterschätzen.
AVY, Yvorne, 
Tel 021 466 23 44, 
www.avy.ch 

3. BURSINEL GRAND CRU 
AU CLOS DE ST-BONNET 
2012, JEAN-JACQUES 
STEINER
16,8 Punkte
13 Franken
Blasses Gelb; zunächst 
verhaltenes, dann immer 
intensiveres, duftiges 
 Bouquet, Noten von Lin-
denblüte, Honigmelone, 
frischem Gras, Minze, 
Bonbon anglais; im 
 Geschmack schlank, 
frisch, lebendige Säure, 
diskrete Kohlensäure, 
zeigt Schmelz; reizvolles 
herb-bitteres Finale. Erfri-
schender, knackiger, sehr 
authentischer La Côte.
Jean-Jacques Steiner, 
Dully,  
Tel 021 824 11 22,
www.parfumdevigne.ch 

4. EPESSES LA  
RÉPUBLIQUE 2012,  
PATRICK FONJALLAZ
16,8 Punkte
15 Franken
Blasses Gelb; reifes,  
opulentes Bouquet, Noten 
von Honig, Holunder,  
Pfirsich, auch rauchige  
Töne; im Geschmack  
saftig, gradlinig, schön  
integrierte Säure; salzig-
mineralische Note im  
langen, leicht bitteren  
Abgang. Erfreulich viel-
schichtiger La République 
mit Charakter.
Patrick Fonjallaz, 
Epesses,  
Tel 021 799 14 44, 
www.fonjallaz.info 

5. CALAMIN GRAND  
CRU 2012,  
LE DOMAINE D’AUCRÊT
16,8 Punkte
18 Franken
Blasses Gelb; in der Nase 
vielschichtig, tiefgründig, 
Anklänge von Feuerstein, 
Pfirsich, Bonbon anglais, 
leicht laktische Note; im 
Geschmack druckvoll,  
zarte Würze, dezente  
Säure, spürbare Minera-
lität; endet lang und herb-
bitter. Charaktervoller, 
komplexer, imposanter  
Lavaux.
Le Domaine d’Aucrêt,  
Cully,  
Tel 021 799 36 75, 
www.aucret.ch

Weine eine strenge Degustations-
prüfung bestehen, müssen cha-
rakteristisch und typisch für Ter-
roir, Appellation und Rebsorte 
sein. Das Degustationsformular, 
mit dem die jeweils fünfköpfige 
Jury arbeitet, gilt mit seinen aus-
geklügelten Kriterien als vorbild-
lich. Nur etwa die Hälfte der sich 
um die Lorbeeren bewerbenden 
Weine besteht die Prüfung. Das 
sind fünf Prozent der gesamten 
Weinproduktion des Kantons. Wo 
eine goldene Terravin-Lorbeere 
auf der Flasche klebt, steckt also 
auch ein guter Wein drin.

Die Verantwortlichen von Ter-
ravin  haben uns zwölf Chasselas 
aus den wichtigsten Appellatio-
nen des Jahrgang 2012 zuge-
schickt. Die 2012er besitzen eine 
anregende Säure, sind schlanker 
und frischer als die des hoch-
gelobten 2011. Aus dieser Selek-
tion haben wir wiederum die fünf 
besten Weine erkoren.

Pierre-Luc Leyvraz gilt als 
eigentlicher Chasselas-Crack

Wie bei einer Vorauswahl der 
strengen Terravin-Jury nicht an-
ders zu erwarten, war die Quali-
tät durchgehend gut und homo-
gen. An der Spitze finden sich 
Chasselas, die regelmässig zu den 
Besten des Kantons gehören –  
wie der von Pierre-Luc Leyvraz: 
Mit seinem Saint-Saphorin Les 
Blassinges gilt er als eigentlicher 
Chasselas-Crack. 

Erfreulich war, dass sich mit 
dem Bursinel auch ein Wein aus 
La Côte auszeichnen konnte. Das 
Gebiet zwischen Lausanne und 
Nyon erbringt in der Regel zar-
tere Weine, die sich in einer ver-
gleichenden Blinddegustation 
schwertun gegen die mächtigeren 
Konkurrenten aus Lavaux und 
Chablais.

Einmal mehr zeigte die Quali-
tät der verkosteten Weine, wie 
sehr der Chasselas hierzulande 
unterschätzt wird: In seiner Best-
form ist er so frisch und klar wie 
reines Quellwasser, ist rassig, 
schlank und belebend. Eine ge-
wisse Mineralität schenkt ihm 
Herbe und Tiefgründigkeit, das 
Terroir kommt profiliert zur Gel-
tung. Und: Spitzenchasselas aus 
guten Jahren vermögen hervor-
ragend zu altern. Natürlich ver-
lieren sie mit der Zeit ihre jugend-
liche Unbekümmertheit. Dafür 
verbreitert sich ihr Aromaspek-
trum, ihr Profil wird markanter 
und interessanter.

Fachkundiges Duo


