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Der feine
Unterschied

Teure Glaser sind in Mode. Schmeckt Wein
aus mundgeblasenem Glas wirklich
besser als aus giinstiger Maschinen-Ware?

VON PATRICK HEMMINGER

s klingt paradox, aber je speziel-
ler ein Thema ist, desto wichti-
ger wird das Laienurteil. Nur so
behalt man das Grofie Ganze im
Blick. Der Markt fiir Weingléser
boomt — und ist immer mehr zum Thema
flir Spezialisten geworden. Daher hat man
flir den Test, was ein gutes Glas ausmacht,
zunéchst keine Profis, sondern fiinf Wein-
laien an einem Tisch versammelt. Es geht
um ,,das Eine fiir alles*, sieben sogenannte
Universalglaser sind zu beurteilen, die von
Schaum- bis Siiflwein fiir alles geeignet
sein sollen. Drei sind mit der Maschine ge-
fertigt, vier mundgeblasen. Macht das tat-
séchlich einen Unterschied und wenn ja,
wieso? —lautet die erste von vielen Fragen.
Am Tisch tiberwiegt Skepsis. Die Teil-
nehmer tasten sich heran, ,,Huch, sind die
leicht, ich hab Angst, sie kaputtzuma-
chen ruft eine eine Teilnehmerin beim Be-
rithren der mundgeblasenen Gléser. ,Ich
glaube ja nicht an Unterschiede®| sagt ein
anderer Teilnehmer. Wein ist schlie8lich
Wein, egal in welchem Glas - oder nicht?
Nochvor etwa 15 Jahren schien es nur ei-
ne Frage der Zeit, bis die extrem leichten,
mundgeblasenen Glaser vom Markt ver-
schwinden. Denn die giinstigere und stabi-
lere Konkurrenz aus der Maschine wurde
immer leichter und besser. Doch weil auch
die Weine immer besser, immer differen-
zierter wurden und es bei dem Thema
eben auch um Lebensgefiihl geht, kam es
anders: Das Bohei um die Gléser ging erst
richtig los. Die zarten Glaser wurden zum
Statussymbol. Es kamen sténdig neue Vari-
anten hinzu. Und immer mehr Unterneh-
men. Und jedes behauptet von sich, das ul-
timative Glas im Sortiment zu haben. Auch
gilt es langst als normal, dass Glaser pré-
tentiose Namen tragen, wie das ,,Denk’Art*
der 6sterreichischen Firma Zalto.

Bei Riedel haben sie heute
300 Modelle im Sortiment.
Fiir jede Rebsorte ein eigenes

Die grofite Aufmerksamkeit gilt aber
weiter der Form. Sie entscheidet, wie sich
die Aromen im Kelch sammeln und wie der
Wein in den Mund flief3t — beides hat enor-
me Auswirkungen auf das Geruchs- und
Geschmacksempfinden. Aber wie viel Geld
sollte man investieren? Immerhin kostet
das teuerste Glas im Laientest, das ,,Jose-
phine 2“ der Glasbléserei Josephinenhiit-
te, 45 Euro. Zum Vergleich: Die Firma Stolz-
le verlangt fiir ihr maschinengefertigtes
Glas 8,50 Euro. Maschinengefertigt oder
mundgeblasen hat zweierlei Wirkung auf
den Wein. Eine physische, weil man durch
den extrem diinnen Rand mundgeblase-
ner Glaser beim Trinken Lippen und Zun-
ge anders formt, der Wein flieft ruhiger in
den Mund, der Geschmack entfaltet sich
besser. Der zweite Grund ist psycholo-
gisch. Das Filigrane mundgeblasener Gla-
ser ldsst Wein oft hochwertiger wirken.

Am Tisch kommt nun der erste Wein in
die Gléser, ein frischer, recht fruchtiger
Riesling vom Weingut ,Rainer Sauer” in
Franken. Ein kurzes priifendes Riechen,
dann wird probiert, und in den Gesichtern
bemerkt man schnell ungldubiges Stau-
nen. ,,Wenn ich nicht wiisste, dass es iiber-
all der gleiche Weinist,ich hitte esnichter-

kannt®, sagt einer. Beliebtestes Glas in der
Runde ist das mundgeblasene ,,Denk’Art*
von Zalto, der Wein wirkt darin besonders
rund und harmonisch. Andere Gléser beto-
nendagegen eher die Fruchtnoten, im Glas
von ,Sophienwald“ schmeckt er enorm
sdurebetont, im ,,St6lzle“ beliebig und ein
wenig langweilig. Das mundgeblasene Mo-
dell ,,Josephine 2“ landet im Mittelfeld.
Die teuren Glaser der Josephinenhiitte
gibt es erst seit wenigen Jahren, sie mach-
ten in der Weinszene schnell Furore. Was
meist mit der Form begriindet wird, die
der Osterreichische Glasdesigner Kurt Jo-
seph Zalto entworfen hat, einst Mitgriin-
der und ehemaliger Teilhaber der Zalto
Glas GmbH, einem der renommiertesten
Hersteller am Markt. Sein Universalglas
,Josephine 2¢ sticht optisch heraus, denn
imunteren Drittel des Kelches ist ein sanf-
ter Knick. Er soll daflir sorgen, dass der
Wein beim Schwenken eine Extraportion
Sauerstoff abbekommt, damit er ,atmet*.

Manche Gliser sind inzwischen
so filigran, dass Sommeliers
sie mit Wattestibchen reinigen

Ein Anruf bei Kurt Joseph Zalto. Wie
geht man vor, wenn man ein neues Glas er-
findet? Technik und Grundform sind ja alt-
bekannt. ,Ich arbeite sehr konservativ mit
Lineal, Bleistift und Papier. Ein Computer
wiirde mich dabei nur stéren® erklart Kurt
Joseph Zalto. ,Ich brauche Zeit und Ge-
fihl, um die Form zu entwickeln. Irgend-
wann beginnen die Radien und Winkel mit-
einander zu harmonieren. Dabei hat jeder
Glasdesigner ein paar Zahlen im Kopf, et-
wa, wie sich Durchmesser an der breites-
ten Stelle und am Rand und die Héhe zuein-
ander verhalten. Wie diese Zahlen ausse-
hen, ist natiirlich Betriebsgeheimnis.

Danach fertigt Zalto technische Skizzen
an. Mit diesen lasst er Holzmodelle drech-
seln, nach denen erste Glaser geblasen wer-
den. Jedes Mal ist Zalto dann aufs Neue ge-
spannt: Wie sehen sie aus? Wie liegen sie in
der Hand? Manche Modelle muss er dann
verwerfen, andere testet er mit Winzern.
Sie wiissten ja am besten, ob das Glas den
Wein so zeigt, wie er ist — mit seinen Stér-
ken und Schwéchen, sagt Zalto. Bis er sein
Ziel erreicht, kann es Jahre dauern. Die ak-
tuelle Kollektion der Josephinenhiitte um-
fasst vier Weingléser. Neben dem Univer-
salglas gibt es je eines fiir Weif3-, Rot- und
Schaumwein. Dabei soll es laut Zalto blei-
ben.,Die Leute haben heute weniger Platz,
grofle Serien machen keinen Sinn‘, sagt er.

An dieser Stelle wird dann klar, dass
Weinglaser langst ein Thema sind, iiber
das sich auch die Profis nicht einig sind.

Maximilian Riedel etwa sieht das vollig
anders als Kurt Joseph Zalto. Er leitet in elf-
ter Generation den Glashersteller Riedel,
der gar kein Universalglas im Sortiment
hat. ,Wer meint, es gibt ein Universalglas,
der behauptet damit, dass ein Cabernet
Sauvignon und ein Pinot Noir dasselbe
sind“, findet Riedel. Entsprechend anders
ist sein Geschéftsmodell, das auf extreme
Vielfalt setzt. Rund 300 Glas-Modelle hat
Riedel im Programm - fiir unterschiedli-
che Rebsorten. Mitunter sogar mehrere
Glaser fiir dieselbe Rebsorte. So gibt es fiir
Sauvignon Blanc eines fiir im Stahltank
ausgebaute Weine und eines fiir im Holz-
fass gereifte. Fragt man bei Riedel nach

Zum Schluss
ein paar
Kernfragen

Gerstengraupen sind vielseitig und
haben einen erstaunlichen
Imagewandel hinter sich. Frither
schonte das Getreide nur den Magen,
heute wiarmt es auch das Herz
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dem Grund, ist etwas wolkig von der unter-
schiedlichen Wein-Stilistik die Rede.

Ist das nur Marketing? Nicht unbedingt,
sagen Spitzen-Sommeliers wie der Ham-
burger Hendrik Thoma. Im Stahltank aus-
gebaute Weine sind fruchtbetonter und
profitieren von einem etwas engeren Glas.
,Den im Holz ausgebauten indes tut mehr
Luftkontakt gut, so Thoma. Das kénne
man durch eine rauere Oberfléche des Gla-
ses erreichen oder durch mehr Volumen.

Klar richtet sich Maximilian Riedels Sor-
timent nicht an Menschen, die ab und zu ir-
gendeinen Wein aus dem Supermarkt trin-
ken. ,,Aber wer sich einen Bordeaux fiir 50
Euro kauft oder eine Lieblingsrebsorte hat
und den Wein perfekt genieflen mochte,
flir den ist das traubenspezifische Glas das
richtige Werkzeug®, sagt Riedel. Zum Teil
nimmt die Vielfalt aber auch zu, weil Wein-
regionen wie das italienische Chianti eben
ein ,,Chianti-Glas“ in Auftrag geben.

Schon fiir die meisten Gastronomen ist
diese Art von Vielfalt aus Platz- und Kosten-
griinden unméglich. Maximilian Wilm ist
Betriebsleiter im ,Kinfelts Kitchen“ in
Hamburg, und gemessen an Wettbewerbs-
platzierungen gehort er zu den besten Som-
meliers Europas. Er nutzt fiir seine Géste

Graupen hatten lange einen graupenhaf-
ten Ruf. Geschalte Gerstenkdrner, weichge-
kocht zu Brei oder aufgequollen in triiber
Suppe treibend? So etwas galt als Arme-
Leute-Essen, gefiirchtete Schulkantinen-
Speise oder Krankenkost. Aus bayerischer
Sicht muss man eine moralische Frage er-
ginzen: Ist das Essen von Gerste nicht pu-
re Verschwendung von Bier-Rohstoffen?

Bier gilt bei uns als Grundnahrungsmit-
tel, das Gerstenkorn aber schon lange
nicht mehr. Dabeiist die Gerste eine der &l-
testen Getreidesorten, die der Mensch kul-
tiviert hat. Sie wurde bereits vor 10 000 Jah-
ren in Vorderasien angebaut. Von dort ge-
langte sie in der Jungsteinzeit nach Mittel-
europa. In der Antike wurde mit Gerste ge-
braut und gebacken. Im Mittelalter 16sten
Weizen und Roggen die Gerste in Europa
als Grundstoff fiir Brot ab. Gerste wird heu-
te vor allem als Tierfutter und fiir die Her-
stellung von Malz verwendet. Im Super-
markt muss man lange suchen, bis man
Graupen findet zwischen 20 Sorten Kartof-
felptiree-Mischung und Fertigknddeln.
Das einst elementare Lebensmittel ist heu-
te Nischenprodukt. Daran &ndert auch
nichts, dass man Gerste inzwischen relativ
verlasslich im Biomarkt kaufen kann.
Noch vor kurzem musste man dafiirins Re-
formhaus oder bei einer Miihle fragen.

In abgelegenen Bergregionen Tibets
und Nepals ist Tsampa, eine Art Porridge

nur zwei Glas-Modelle — beide maschinen-
gefertigt, das reiche véllig aus, findet er.
Wilm hat viele Glaser getestet, auch das
derzeit so gehypte Modell , Josephine 2%
der Josephinenhiitte. Sensorisch war er zu-
frieden, aber er fand es unpraktisch. Der
Kelch lduft am unteren Ende sehr spitz zu,
dort sammeln sich leicht Staub, Reste von
Wein- oder Spiilmittel — deshalb liefert die
Firma einen diinnen Pinsel zum Sauberma-
chen mit. ,,Da versuchen sie meiner Mei-
nung nach einen Designfehler charmant
zu verkaufen, sagt Wilm. ,Wie soll man
beim Polieren da rein kommen?“ Er kennt
Kollegen, die einmal pro Woche einen Mit-
arbeiter damit beschéftigen, das diinne En-
de der Kelche mit Wattestdbchen zu reini-
gen. ,,Es gibt eben auch viel Mist*, sagt er.
Fir den Kauf von Weinglasern hat Wilm
einen Tipp: In eine gute Weinbar gehen
und dort schauen, was fiir Glaser im Ein-
satz sind. Von denenist sicher, dass sie sta-
bilund alltagserprobt sind. Viele haben zu-
hause die klassische Kombination aus
Weif- und Rotweinglasern sowie Champa-
gnerfloten. ,Weiflweingléser sind meist zu
klein, die kann man sich eigentlich spa-
ren findet Wilm. Noch weniger hilt er von
klassischen Floten. Zur Gegenprobe emp-

aus gerdsteten Gerstenkornern, nach wie
vor das wichtigste Lebensmittel. Aber
auch im Alpenraum ist Gerste, vor allem in
Form von Graupen, Teil der béuerlichen,
bodensténdigen Kiiche geblieben. In Grau-
biinden und Siidtirol wird deftige Gersten-
suppe als wiarmender Kraftspender ser-
viert, besonders im Winter. Die Schweizer
Armee fiihrt die Biindner Gerstensuppe in
ihrem amtlichen Kulinarik-Kompendium
als Rezept Nr. 207 auf, weil sie leicht zu ko-
chen, deftig und sédttigend ist, in der
Schweiz nennt man das ,wahrschaft®.

Nahrhaft, urspriinglich, simpel: In der
Spitzengastronomie gelten diese Attribute
seit einiger Zeit ja wieder als sehr modern,
obwohl das Grundprinzip uralt ist. Spitzen-
kdche wie Ali Gling6érmiis servieren Grau-
penrisotto, Influencerinnen preisen die Be-
kémmlichkeit der entspelzten Koérner, An-
hanger der ,,Clean-Eating“-Bewegung stili-
sieren die Graupe zum ,vergessenen Urge-
treide“. Der Schweizer Sternekoch Sven
Wassmer stellt aus heimischer Gerste und
japanischen Hefepilzen eine fermentierte
Koji-Paste her, die er als ,,alpines Umami*
in seinen Meniis einsetzt, auch in jungen
Berliner Spitzen-Kiichen ist Koji-Fermen-
tieren schon langer ein Thema. Zusammen-
gefasst: Die unscheinbaren Koérner haben
zuletzt einen sagenhaften Imagewandel
durchlaufen, vom alten Schleimer zum ker-
nigen Hipster sozusagen.

Der Osterreicher Kurt
Joseph Zalto ist einer der
erfolgreichsten Designer
fiir mundgeblasene Gldser.
Sein neuestes Modell heifSt
»Josephine 2“ und fallt
optisch auf durch einen
extrem spitz zulaufenden
Kelch mit ,,Knick“ Diese
Einbuchtung soll bewirken,
dass der Wein mehr Sauer-
stoff bekommdt.
FOTOS: JOSEPHINENHUTTE

An beiden Sichtweisen ist wohl etwas
dran. Graupen sind geschéilte, polierte Ge-
treidekdrner. Man kann sie in runder, halb-
runder und langlicher Form und in ver-
schiedenen Grofien kaufen. Rollgerste be-
steht aus ganzen Kornern, fiir Perlgraupen
wird das Getreide vor dem Polieren zerklei-
nert. Hiilsenlos sind die Korner leichter ver-
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daulich als Vollkornprodukte, daher gelten
Graupensuppe und Gerstengriitze als
Hausmittel bei Magen-Darm-Beschwer-
den. Gerste wird auch zur Senkung des
Cholesterinspiegels empfohlen, weil sie
den Ballaststoff Beta-Glucan enthalt.

Das Tolle an den Gerstengraupen ist,
dass sie so vielseitig einsetzbar sind wie

fiehlt der Sommelier einen Test: densel-
benhochwertigen Schaumwein erst aus ei-
ner Fléte und dann aus einem Rotweinglas
probieren. ,,Der Unterschied ist nirgendwo
so krass‘, sagt er. Generell sollten Glaser
eher zu grof} als zu klein sein, sagt Wilm.
Zuriick zur Laienprobe, wo die Teilneh-
mer nun einen Silvaner vom frankischen
Weingut Castell probieren. Und auch bei
diesem Wein macht es einen Unterschied,
woraus man ihn trinkt. Silvaner ist be-
kannt fiir wiirzige Noten, die kommenin ei-
nigen Glésern toll zur Geltung, in anderen
wirkt der Wein langweilig, mal sticht die
Saure hervor, mal prickelt er sogar leicht.
Vorne im Urteil liegen drei mundgeblasene
Glaser (,Denk’Art* von Zalto, ,Gabriel
Gold“ und ,Josephine 2“) ein anderes
mundgeblasenes Glas von Sophienwald
landet indes auf den hinteren Platzen.
Wichtig ist zweierlei. Erstens: Nach der
Verkostung planen fast alle Weinlaien die
Anschaffung neuer Glaser. Zweitens: Das
Glaser-Urteil der Laien ist mit dem Ergeb-
nis bei Profi-Verkostungen fast deckungs-
gleich. Was lernen wir? Bei Wein wie bei
Glasern sind Fakten wichtig, am Ende ent-
scheidet aber auch immer ein Bauchgefiihl
mit. Oder soll man sagen: Lebensgefiihl?

Reis. Man kann sie fiir ,,Risotto“ (Graupot-
to?) ebenso verwenden wie fiir Salate und
Suppen. Oder man kocht sie als Stifispeise
mit Zucker und Milch. Zum Garen brau-
chen Graupen ebenso viel Fliissigkeit wie
Reis: Pro Tasse roher Korner zwei bis drei
Tassen Wasser, Brithe oder Milch. Die Gar-
zeit betrigt etwa 20 bis 30 Minuten. Je 1an-
ger Graupen kochen, desto schleimiger
werden sie. Die richtige Konsistenz ist Ge-
fiihlssache, viele mogen sie al dente.

Fir eine echt ,wahrschafte®, also nahr-
hafte Blindner Graupensuppe braucht
man viel Gemise und etwas Zeit. Fiir vier
Personen eine Stange Lauch langs halbie-
ren, waschen, in feine Streifen schneiden.
150 g Karotten und 150 g Sellerie schélen,
in Wiirfel schneiden. 50 g Blindnerfleisch
wiirfeln. 1 Zwiebel schélen, halbieren, bei-
de Hélften mit je 1 Lorbeerblatt und 1 Nelke
bestecken. Lauch, Karotten, Sellerie und
Biindnerfleisch etwa 5 Minuten in Ol diins-
ten.100 g Rollgerste zugeben, kurz andiins-
ten. Besteckte Zwiebel zugeben, optional
auch Suppenfleisch oder Kalbsfufl. Mit
1,51 Fleisch- oder Gemiisebriihe aufgiefien
und etwa zwei Stunden kdcheln lassen. Ku-
Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und ei-
nem Schuss Sahne abschmecken. Die Sup-
pe lasst sich auch vegan zubereiten, dazu
braucht man etwas mehr Salz, Sojasahne
und gute Gemiisebrithe. Das Biindner-
fleisch lasst man eben weg. TITUS ARNU
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