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Caramel oder Erde? Wonach
Whisky alles schmecken kann
DEGUSTATION Was Fachleute
beim Degustieren von Wein
oder Whisky herausschme­
cken, ist erstaunlich. Können
das alle? Der «Landbote»
wagte einen Selbstversuch.

Die einen mögen Whisky, Rum
undähnlicheGetränkeüberhaupt
nicht, die anderen leben richtig
auf,wennes darumgeht, den viel-
fältigenAromanuanceneinesSin-
gle Malt Whiskys nachzuspüren.
Doch was schmeckt man wirklich
heraus,wennmanalsdurchaus in-
teressierter, aberwenig feuerwas-
sererprobter Laie an einer Whis-
ky- und Rumdegustation teil-
nimmt?Mit dieser Vorgabe bege-
be ich mich ins Old Crow an der
malerischen Schwanengasse mit-
ten inderZürcherAltstadt.Hinter
dem Tresen der Bar reiht sich
dicht an dicht und bis unter die
Decke des Raums eine Sammlung
vonüber 1000verschiedenenFla-
schen Alkoholika. Der Star dieses
Abends, ein50-jährigerRum, lässt
sich zunächstnur in einer gut ver-
schlossenenVitrine bestaunen.

Schon Riechen wärmt
Schmeckt gar nicht mal so
schlecht, die erste kleine Portion
WhiskydesAbends, vermischtmit
viel Apfelschorle als Apéroge-
tränk,begleitetvonkleinenLachs-
BlinismitMeerrettich.Derartein-
gestimmt, freue ich mich auf das
erste «Tasting», wie die Degusta-
tion in Neudeutsch genannt wird.
DerGlenGrant SingleMaltWhis-
ky ist zehnJahrealtundwurdemit
demWhisky Bible Award als bes-
ter zehnjähriger Single Malt aus-
gezeichnet. Schon beim Riechen
wärmt er ein wenig den oberen
Teil der Mundhöhle. Beim ersten
Schluck legt sich das Getränk wie
Samt in den Gaumen, ich schme-
ckedasAromavonMandeln.«Tas-
ting ist etwas sehr Persönliches»,
sagt Jvan Paszti,Whiskyspezialist
und Inhaber des Old Crow, der
durch den Abend führt. Um ganz
Unerfahrenen auf die Sprünge zu
helfen, weist er auf die Fruchtno-
tenwieetwaApfelhinundaufden
Nussgeschmack imAbgang. Ich lag
gar nicht so daneben.

Pur, mit Cola oder Eis
MuntermachtderFachmannwei-
tereAromenauswieetwaBanane,
Ananasund«Toffee»-Geschmack,
eineArtCaramelbonbons.Esgebe
keine falsche Art, Whisky zu trin-
ken, erklärt er: pur, mit Cola, mit
Eis, alles sei möglich. Der nächste
Whisky istbereits 16Jahrealt, ent-
hält 43 Prozent Alkohol und «das
Aroma von reiferen Früchten».

Ein Teil davon wurde in früheren
Bourbonfässern, ein Teil in ehe-
maligen Sherryfässern gelagert.
Die süssliche Sherrynote schme-
ckesogar ichheraus–Sherryerin-
nertmich immer an einen gemüt-
lichen Winterabend mit Baum-
nussknacken im Chalet. Was sich
vorhin wie Samt anfühlte, wech-
selt nun zu einerArt seidigemGe-

fühl, und imGaumenwird es sehr
warm.Durchdie Installierungvon
hohen schmalen Brennblasen im
Brennapparat gelang es den Pio-
nieren der Marke Glen Grant im
19. Jahrhundert, einen leichteren,
fruchtigeren Geschmack des
Whiskyszuerreichen.Diese flora-
len Aromen wie Birnen- und Ap-
felblütennoten kämen im nächs-

ten Glas, dem sogenannten «Five
Decades»-Whisky,wunderbar zur
Geltung, schwärmt der Barmann.
DieserWhisky sei speziell, weil er
ausausgewähltenFässernaus fünf
Jahrzehnten stammt. Der Alko-
holgehaltbeträgtnunsatte46Pro-
zent. Dies zeigt sich schon in der
Nase als leichtes Brennen, bevor
der erste Schluck getrunken ist.
Etwas Nuss- und Caramelaroma
nehmeichgeradenochwahr,dann
breitet sich nur noch Brennen im
Gaumen aus.

Alles eine Frage der Übung
Doch wie gelingt es, verschiedene
AromeninhochprozentigenAlko-
holika wirklich voneinander zu
unterscheiden? «Das ist reine
Übungssache. Viele Leute kennen
die einzelnen Aromen, aber sie
können sie nicht benennen», so
Jvan Paszti. Wie zum Beweis holt
er ein aufklappbares Köfferchen
hervor. Es ist mit «Whisky Aroma
Kit»angeschriebenundenthält24
Glasfläschchen. Paszti schraubt
eines auf undhält esmir unter die
Nase. Ich rieche etwas Fruchtiges
– es sind Zitronen. Das nächste
duftet für mich nach Rose, es ist
mit «Geranie» angeschrieben.
Beim dritten habe ich Assoziatio-
nen an einenGarten, und tatsäch-
lich heisst das Aroma «Torf». Der
erdige Geschmack gehört wie die
23 anderen zu den Nuancen, die
einenWhiskyausmachenkönnen,

wie etwa Vanille, Heu, Butter,
Rauch, Gewürz,Holz oderNüsse.
Nach einemkleinen Imbiss gehts
weiter zur Rumdegustation. Wir
erfahren, dass britischeMatrosen
früher einen halben Liter Rum
pro Tag zugut hatten – in erster
Linie, um das Trinkwasser keim-
frei zumachen.Während der De-
gustation ist es sehr vorteilhaft,
zwischendurch grosse Schlucke
normales Wasser zu trinken,
schliesslich stehennoch fünf ver-
schiedeneRumsortenzurVerkos-
tungan.WieWhisky ist auchRum
immer eine Mischung aus ver-
schiedenen Fässern. Zwölfjähri-
ger Rum heisst in diesem Fall,
dass der jüngste Rum, der in der
Flasche enthalten ist, zwölf Jahre
alt ist. Ganze 50 Jahre und damit
der älteste existierende Rum der
Welt ist gemäss Jvan Paszti der
Appleton Estate Rum, der in der
Schweiz auf fünf Flaschen limi-
tiert ist.
Langsam sind meine Ge-

schmacksknospen nicht mehr so
aufnahmefähig. Oder liegt es dar-
an, dass ich Rum einfach nicht so
gerne mag? Beim Nippen denke
ich unwillkürlich an eine dunkle
Koje in einem alten Schiff bei
Kerzenlicht. Auch der Fachmann
schmecktHolz undweist auf eine
Vanillenote im Abgang hin. Hop-
fen und Malz sind bei mir also
noch nicht ganz verloren.

SusanneWagner

HOcHprOzENTIGES FEUErWASSEr

Das Wort Whisky leitet sich
vom Schottisch-Gälischen ab
und bedeutet «Wasser des Le-
bens». Die Herstellung eines
Whiskys ist komplex: Erst wird
das Getreide (meist Gerste) ge-
mälzt, das heisst zum Keimen
gebracht, über einem Torffeuer
getrocknet, gemahlen und mit
heissem Wasser vermischt.
Beim sogenannten Maischen
wird die Stärke in Malzzucker
verwandelt, später wird der Zu-
cker zu Alkohol vergärt und
schliesslich in der kupfernen
Brennblase mehrfach hinterein-
ander destilliert. Die Flüssigkeit
wird mit Wasser versetzt und
zur Lagerung in Eichenfässer
gefüllt.

Das Aroma von Whisky wird
von vielen Faktoren beeinflusst:
vom teilweise torfhaltigen Was-
ser, das verwendet wird, vom

verwendeten Getreide, etwa
Gerste, und vom Fass, in dem
der Whisky gelagert wird.
Whisky ist in der Regel eine Mi-
schung aus verschiedenen Fäs-
sern. Je nach Sorte wählt man
zur Reifung des Whiskys Fässer,
in denen früher Sherry, Port-
wein, Rum, Madeira, Cognac
oder Weisswein gelagert wur-
den. Da jedes Fass anders
schmeckt, ist es eine Herausfor-
derung der Hersteller, immer
dieselbe Qualität hervorzubrin-
gen. Der Blended Whisky wird
aus verschiedenen Marken ge-
mischt. Single Malt Whisky ist
kein Verschnitt mit anderen
Marken, aber mit Whiskys der-
selben Brennerei.

Bei der rumherstellung wird
die Maische auch fermentiert
und schliesslich destilliert. Beim
Rum stammt die Grundmasse

jedoch aus Melasse oder ge-
häckseltem Zuckerrohr, Zucker-
rohrsaft und Wasser. Wie Whis-
ky oder Cognac reift guter Rum
lange in Holzfässern. Je länger
die Reifung, desto abgerundeter
der Geschmack. Die Färbung
stammt jedoch nicht vom Fass.
Die meisten Hersteller helfen
mit brauner Zuckerfarbe nach,
um eine gleichbleibende Fär-
bung zu garantieren. Die erste
urkundliche Erwähnung findet
Rum um 1650 durch den Gou-
verneur von Jamaika. Das Wort
stammt vom englischen «rum-
bullion», was so viel wie grosser
Tumult bedeutet. swa

Rumdegustation: 20. 8. im Fi-
scher’s Fritz in Zürich-Wollishofen.
Eintritt: 25 Franken, inbegriffen
sind ein Cocktail und die Möglich-
keit, 40 Rums zu degustieren.
17–23 Uhr, Seestrasse 559, Zürich.

Pur, mit Cola, Apfelschorle oder Eis: Es gibt keine falsche Art, Whisky zu trinken. Shotshop

BücherTipps

Sommeroasen
im Kanton Zürich

Es ist Sommer, die Sonne scheint
und am liebsten sitzenwir
draussen –wenn es heiss ist im
Schatten von Bäumen undwenn
wir uns gerne noch etwas auf-
wärmen in der Sonne.Wennwir
dann noch eine feines Essen ge-
niessen können und freundlich
bedient werden, sindwir rund-
um zufrieden. Die Stadt und der
Kanton Zürich haben viele schö-
ne Gartenrestaurants zu bieten,
die einen Besuchwert sind. Gut
100 dieser stimmungsvollen
Sommeroasen hat Claus
Schweitzer in diesem übersicht-
lichen Restaurantführer zusam-
mengetragen. Über 200 Lokale
habe er besucht, schreibt er im
Einführungsteil. 107 Gartenbei-
zen, die ihn speziell beeindruckt
haben, stellt er in seinemFührer
vor. Er habe die Lokale anonym
getestet und die Rechnung im-
mer selber bezahlt, schreibt er
weiter. Die Restaurants hätten
weder die Aufnahme ins Buch
noch die Beschreibung beein-
flussen können.Warum genau
ein Restaurant den Sprung in
den Führer geschafft hat und ein
anderes nicht, bleibt jedoch of-
fen. Die Auswahl des Autors ist
eine persönlich geprägte. Trotz-
dem bietet der Führer einen
schönenÜberblick über das An-
gebot anGartenrestaurants in
unserer Region.Man findet dar-
in bewährte Klassiker wie auch
aktuelle Trendsetter. Es sind vie-
le Restaurants in der Stadt Zü-
rich darin zu finden, aber auch
welche amZürichsee, imNorden
von Zürich oder inWinterthur.
Zur raschenOrientierung sind
die Gartenbeizenmit Symbolen
gekennzeichnet, die anzeigen, ob
sie sich direkt amWasser, mitten
in der Stadt oder imGrünen
befinden oder ob sie für Kinder
geeignet sind. Auch eine Über-
sichtskarte gibt es. ssc

Reizvolle Ziele in
der Deutschschweiz

Für diesen Führer haben Alfred
Haefeli und Erika Lüscher die
schönsten Ausflugsrestaurants
in der Deutschschweiz zusam-
mengetragen. Das Buch ist eine
Neuausgabe des bereits vor vier
Jahren erschienenen und erfolg-
reichen Führers «Tapetenwech-
sel» undwurde völlig neu aufge-
arbeitet. Die Bilder und die Texte
sind neu, zudem sind rund 60
Hotels und Restaurants dazuge-
kommen. Die Autoren haben die
Restaurants selbst getestet. Lo-
kale, bei welchen die Bedienung
nicht freundlich war oder das
Essen nicht frisch, fanden kei-
nen Eingang. Angefangen beim
Appenzellerland über den Bo-
densee und Zürich nach Luzern
bis ins Berner Oberland und
Neuenburg: Das Gebiet ist gross.
Dass es da zwischen Zürich und
St.Gallen eine Lücke gibt, liegt
wohl daran, dass vor allem auch
Seen beliebte Ausflugsziele sind.
In diesem Sinne kann also auch
dieser Führer keinen Anspruch
auf Vollständigkeit erheben. ssc
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