LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ &

Wein-Knigge: Der gute Kochwein

Wein ist die Seele mancher Gerichte und Uberaus vielseitig einsetzbar: Er eignet sich fur
die Herstellung von Marinaden und zum Einlegen grosser Fleischsticke, bereichert
Suppen und Bruhen oder wird in Gerichten wie Risotto mitgekocht. Nach dem
Anbraten von Fisch oder Fleisch dient er zum Abldschen des Bratsatzes und bildet
damit die Grundlage delikater Saucen. Geflligel und andere Fleischarten schmoren
gemachlich im Wein, gewinnen an Wurze und bleiben doch zart und saftig. Auch zur
Zubereitung raffinierter Desserts leistet Wein guten Dienst.

Wein, den man fur die Kiiche verwendet, darf nicht fehlerhaft sein. Nie verwende man
Uberalterte Weine oder solche mit «Zapfen» in der Klche. Guter Kochwein ist einfach
und relativ preisguinstig, aber so, dass man davon auch ein Glas trinken kann. FUr die
meisten Gerichte braucht es — unabhangig von der Weinfarbe — einen Wein mit guter
Saure. Saure gibt einer Sauce Halt, macht Fleisch beim Marinieren weich und verstéarkt
die Aromen. Weissweine durfen selber eine gewisse Wirze besitzen und auch mal leicht
suss sein, Rotweine sollten dicht und rund, also nicht zu gerbstofflastig sein und keine
stérenden Holznoten aufweisen, wie sie viele Weine besitzen, die im kleinen Holzfass
ausgebaut wurden.




