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MASTER OF WINE

Manchmal, ja, manchmal wünscht er
sich, das Haus stünde an einem See.
Natürlich, so ganz ernst ist ihm damit
nicht, dem Patron des Splügner Tra-
ditionshotels «Bodenhaus», 1720 als
Suste für den Saumhandel über den
Splügenpass errichtet, um 1820 zur
imposanten Unterkunft für das fei-

nere Reisepublikum umgebaut.Welt-
berühmte Gäste – Schriftsteller, Ma-
ler, Politiker – hat das «Bodenhaus»
seither schon gesehen, es hat Höhen
und Tiefen erlebt. Gegenwärtig ist es
ein Hoch: Seit 1999 leiten Willibald
Löschl und seine Frau Angela Löschl-
Burkhardt das Haus, seit 2000 gehört
es ihnen auch, sie renovieren es etap-
penweise, und das altehrwürdige Ho-
tel scheint in jeder Hinsicht wieder
zu erblühen.Auch kulinarisch – nicht
zuletzt dank Marc Brenner, seit 2004
Küchenchef im «Bodenhaus», ausge-
bildet im «Nassauer Hof» in Wiesba-
den, später in Obersaxen und Asco-
na an den Töpfen tätig.

Garnele trifft Poulardenbrust
Womit wir wieder bei der Sehnsucht
nach dem See wären. Denn am Was-
ser, da hätten die Gäste sicher öfters
Lust auf Fisch und Meeresgetier, häu-
figer jedenfalls als mitten in den Ber-
gen Bündens, vermutet Löschl. Und
Fisch, ja, Fisch ist die wahre Leiden-
schaft des 32-jährigen Küchenchefs,
wovon auf der im wahrsten Wortsin-
ne vielseitigen «Bodenhaus»-Speise-
karte so Verlockendes wie Pot-au-feu
von Salzwasserfischen, Saltimbocca
vom Zander und Seeteufel im Speck-
mantel zeugen. Mit Raffinesse einge-
baut – auch das kann man wörtlich
nehmen – hat Brenner seine marine
Leidenschaft in das aktuelle Winter-
menü: Die köstliche Rahmsuppe von
Blattspinat verfeinert er noch mit Ve-
nusmuscheln, die Poulardenbrust des
Hauptgangs füllt er mit Riesengarne-
len. Das Dessert – ein Kirschwasser-
parfait mit Beerenragout und weisser
Schokolade – verzichtet dann natür-
lich auf die marine Komponente, ist
aber deswegen nicht minder ein Ge-
nuss.
«Er liebt die Lebensmittel, man kann
es nicht anders sagen», meint Willi-

bald Löschl über Marc Brenner. «Es
liegt ihm sehr am Herzen, die Pro-
dukte nicht zu verfälschen.» Von die-
ser Philosophie profitiert aber nicht
bloss der Gourmet: Im «Bodenhaus»
kommt jeder Gast auf seine Rech-
nung, seis ein Wanderer, seis eine Fa-
milie. Die Karte – sie wird vier Mal
im Jahr komplett ausgewechselt –
bietet Gerichte für alle Ansprüche
und Vorlieben: Bündner Spezialitä-
ten, Pasta, klassische Tellergerichte,
Vegetarisches (und auch da mit dem
gewissen Etwas jenseits der berüch-
tigten Gemüseteller). Wer mittags
schnell und auch günstig essen will,
kann zudem zwischen Tagesmenü
und Tagespasta wählen.

Bündner Weine sind gefragt
Was er in Splügen einkaufen kann –
Fleisch, Käse, Brot –, bezieht Löschl

auch dort, alles andere für die Küche
stammt wenn möglich von Bündner
Lieferanten. Und der Wein? «Gebie-
te in Übersee haben wir total gestri-
chen und dafür das Angebot an Wei-
nen aus Graubünden und Italien aus-
gebaut», erklärt Löschl.Vor allem die
Bündner Tropfen seien sehr gefragt,
denn «viele Gäste möchten authen-
tische Weine trinken,Weine aus dem
Kanton». Natürlich, österreichische
Weine liebt der gebürtige Österrei-
cher auch. Auf der Karte findet man
trotzdem keine – der Authentizität
zuliebe.

Hotel «Bodenhaus», 7435 Splügen; Telefon
081 650 90 90; www.hotel-bodenhaus.ch.
Hauptgerichte von 24 bis 48 Franken,
Tagesmenü 18.50 Franken, Tagespasta
14.50 Franken, aktuelles Gourmet-Winter-
menü (drei/vier Gänge) 51 bis 62 Franken.

Mit 60 Franken muss
man rechnen
Herr Schwander, in einem Brief an
Ihre Kunden haben Sie kürzlich
geschrieben, auch ein Bordeaux für
1000 Franken koste in der Herstel-
lung nur elf Franken. Wer streicht
denn die 989 Franken ein?
Philipp Schwander: Bei den teuers-
ten Bordeaux ist es mittlerweile so,
dass den Grossteil des Gewinns der
Produzent selber bekommt. Ange-
nommen, das Château verkauft den
Wein für 100 Euro an einen Händler
in Bordeaux. Dieser schlägt – je nach
Nachfrage – zwischen zehn und 25
Prozent dazu. Der Weinhändler in
der Schweiz kauft ihn vom Händler
am Platz Bordeaux und nimmt eine
Marge von etwa zehn bis 15 Prozent.
Dies ergibt einen Verkaufspreis in-
klusive Zoll, Transport und MWSt
von rund 255 Franken. Der Händler
in der Schweiz verdient tatsächlich
am wenigsten, muss er doch von die-
sen zehn bis 15 Prozent den Ver-
kaufsprospekt finanzieren, Kork-
reklamationen abdecken und den all-
fälligen Besuch in Bordeaux. Nicht
zu unterschätzen ist bei den aktuell
überhöhten Preisen das Risiko, auf
einem beträchtlichen Teil des Weines
sitzen zu bleiben.

Und wie viel kostet die Herstellung
eines Weines, der bei Aldi für drei
Franken über den Ladentisch geht?
Schwander: Die billigsten Angebote
findet man in La Mancha in Spanien.
Da werden abgefüllte 7-Dezi-Weine
bereits für 69 Cents angeboten. Ein
einigermassen noch knapp trinkba-
rer Wein kostet 40 Cents der Liter,
das ergibt für die abgefüllte 7-Dezi-
Flasche etwa 1.50 Franken Ein-
standspreis – keine schlechte Marge
also.

Bis zu welchem Punkt machen «teu-
re» Weine Sinn? Oder anders: Wie
tief sollte man als Normalsterblicher
in die Tasche greifen, um einen wirk-
lichen Spitzenwein zu bekommen, der
sein Geld noch wert ist?
Schwander: Gehen wir davon aus,
dass ein hochwertiger Rotwein im
schlimmsten Falle etwa elf Franken
in der Herstellung kostet, der Produ-
zent einen Gewinn von 50 Prozent
machen möchte und der Händler
nochmals 50 Prozent aufschlägt,
dann würde das einen Verkaufspreis
von knapp 30 Franken ergeben. Da
aber gerade bei sehr guten Produ-
zenten die Nachfrage um ein Vielfa-
ches höher als die verfügbare Menge
ist, wird der Produzent wesentlich
teurer verkaufen. Ein Verkaufspreis
für einen sehr guten Wein mit einem
gewissen Renommee um die 60 Fran-
ken ist daher durchaus realistisch
und einigermassen zu rechtfertigen.
Höhere Preise für einen «normalen
Rotwein» sind dann in erster Linie
das Resultat einer extrem grossen
Nachfrage (oder eines superben
Marketings) und lassen sich nicht
mehr durch höhere Gestehungskos-
ten erklären.

SMOKE

Stern am Zigarrenhimmel
Die Patoro-Zigarre von Patrick J. Martin ist ein unver-
gleichliches Geschenk an den echten Aficionado und
an den leidenschaftlichen Geniesser. Eine Zigarre, die
ihresgleichen an Aroma, Schönheit und Qualität sucht.

Kubanischer Tabaksamen, dominikanische Sonne und
die Erde Santiagos bilden die wertvolle Grundlage für
jede Patoro. Hinzu kommt die Erfahrung der Galera
mit ihrer über sechs Generationen anhaltenden Tradi-
tion und ihren erfahrensten und geschicktesten Torce-
dores. Ein besonderer Stolz sind die raren Deckblät-
ter der Patoros, die von seltener Schönheit zeugen,
sowie eine erlesene, unverwechselbare und exquisite
Tabakmischung, der allein vier bis sieben Jahre alter
Tabak genügt.

Behutsam werden die kostbaren, handgerollten Zigar-
ren einzeln aufeinander abgestimmt in nummerierte
Zedernholzkistchen einsortiert. Abschliessend garan-
tiert die beigelegte, handsignierte Kontrollkarte die
Qualität und den Geschmack des fertigen Kunstwer-
kes der Patoro-Zigarren. Die Summe all dieser einzig-
artigen Komponenten verleiht Patoro das begehrte
Prädikat «gran añejo reserva».

Marc Portmann (24) ist Geschäftsführer des Tabakhauses Vaduz,
Urs Portmann (57) Inhaber von Portmann Tabakwaren in Kreuz-
lingen.

Philipp Schwander (40) ist der einzige Mas-
ter of Wine der Schweiz. Die vom Londoner
Institut of Masters of Wine durchgeführte
Prüfung gilt als schwierigste im Weinfach;
weltweit tragen nur rund 250 Weinfachleute
diesen Titel. Philipp Schwander ist Inhaber
der Weinhandlung Selection Schwander
(www.selection-schwander.ch) in Zürich.

Das 1995 mit dem Wakker-Preis geehrte Passdorf Splügen ist
stets einen Zwischenhalt wert, auch kulinarisch – zum Beispiel
im historischen Hotel «Bodenhaus». Von Jano Felice Pajarola

Bodenhaus, Splügen

Angela und Willibald Löschl-Burkhardt führen das altehrwürdige «Bodenhaus» 
bereits seit acht Jahren mit Erfolg.

Küchenchef Marc Brenners Speisen gefallen auch dem Auge.


