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Über das System
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Eine der interessantesten Formen weit ent-
wickelter Esskultur ist die Systemgastronomie 
auf höchstem Niveau. Der französische Jahr-
hundertkoch Joël Robuchon (1945–2018) ist 
vermutlich der Meister dieser Disziplin, seine 
weltweiten «Ateliers» sind auch nach dem Tod 
des Ideengebers noch erfolgreich. Der Schwei-
zer Daniel Humm war mit seinen «Nomad»-
Ablegern in New York, Las Vegas und Los An-
geles als gastronomischer Systemvordenker 
weit fortgeschritten, dann kam die Pandemie, 
und Humm ging vom Multi-Restaurant-Koch 
zurück zu seinen Wurzeln als Küchenchef eines 
einzigen, aber stilbildenden Lokals. Mit sei-
nen «Igniv»-Ablegern in Bad Ragaz, Zürich, 

Bangkok und St. Moritz hat der beste Koch der 
Schweiz, Andreas Caminada, ebenfalls ein be-
achtenswertes System geschaffen, das durch ein 
leicht verständliches Konzept – alle Gerichte 
werden von den Gästen am Tisch geteilt – und 
eine Mischung aus klaren Vorgaben und Frei-
heiten für den jeweiligen Küchenchef perfek-
tioniert wurde.

Kürzlich war ich im «Igniv» im «Badrutt’s 
Palace» in St. Moritz, wo diese Wintersaison 
Gino Miodragovic verantwortlich zeichnet. Der 

talentierte Koch hat zwar eine Vergangenheit 
auf «Schloss Schauenstein», aber das ist eine 
Weile her. Offensichtlich hat es nicht lange ge-
dauert, bis er das «Igniv»-System verinnerlicht 
hatte. Zander kombiniert er mit Süsse, Säure 
und Schärfe auf anregende Art, Kaisergranat 
gibt es etwa mit ’Nduja und Kürbis, und Hum-
mer verwebt Miodragovic mit dem typischen, 
knackigen «Igniv»-Lattichsalat. 

Mit wenigen Gerichten oder Elementen wird 
eine vertraute Atmosphäre geschaffen. So gibt 
es immer eine Fischsuppe, die auf der Basis von 
entsafteten Kartoffeln hergestellten Chips ge-
hören ebenso fest zum Menü wie das cremige, 
fluffige und warme Quark-Soufflé zum Dessert. 
Es ist eine beeindruckende Schweizer Formel für 
hochstehende Systemgastronomie, die letztlich 
im Weltmassstab funktionieren könnte.
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Zugegeben: Als vergorener Traubensaft 
ist Wein eine Materie, über die man im 
Prinzip gar nichts weiter wissen muss, um 
ihn zu trinken. Er hat eine Selbstverständ-
lichkeit in Kulturen, wo er ohne Auf-
hebens Teil der alltäglichen Nahrungsauf-
nahme ist. 

Einen Bauern, der im tiefen Kalabrien 
neben der Pasta auf seinem Tisch einen 
Roten aus der damigiana, der Korbflasche, 
stehen hat, würde, sollte er neben der Gaz-
zetta dello Sport überhaupt etwas anderes 
lesen, der winespeak von Weinführern (ge-
legentlich auch dieser Kolumne) anmuten 
wie eine Sprache aus Kannitverstan. Al-
lein, da nun einmal Genuss mehr ist als 
die Befriedigung des vitalen Bedürfnisses, 
den Durst zu stillen, ist mit ihm die Neu-
gier verbunden, mehr über Hintergründe, 
Herkunft, Charakteristiken, kurz: über 
den Über- und Unterbau des Weins zu 
erfahren. 

Dazu gehört die relativ junge Kunst der gene-
tischen Ahnenforschung unter den Rebsorten. 
Eine ihrer Kapazitäten weltweit ist der Walli-
ser José Vouillamoz. Seine Hilfe ist unerläss-
lich, wenn es um die Analyse eines Weins res-
pektive einer Rebsorte geht, der oder die den 
schönen Namen Cornalin trägt. Denn mit dem 
ist eine Art babylonische Sprachverwirrung 
verbunden, die den sozusagen naiven Wein-
trinker nicht zu kümmern braucht. Den an 
Ursprüngen interessierten aber schon. 

Die Cornalin ist eine autochthone Sorte aus 
dem italienischen Valle d’Aosta, dort gewisser-
massen in letzter Minute gerettet und in be-
scheidenstem Mass wieder angebaut. Um die 
vorletzte Jahrhundertwende gelangte sie über 
den Grossen St. Bernhard ins Wallis, wo sie aus 
ungeklärten Gründen den Namen «Humagne 

rouge» bekam. Unter dem wird sie im Wal-
lis auf etwas mehr als hundert Hektar an-
gebaut (am Ort ihrer Herkunft gerade mal 
auf knapp zwei). Allerdings gibt es im Wallis 
auch Weine unter dem Namen Cornalin. Der 
wurde dort 1972 sozusagen handstreichartig 
und illegal einem Wein aus der alten Sorte 
Rouge du Pays (Landroter) verpasst und ge-
langte bei Produzenten wie Denis Mercier 
zu Recht zu grossem Ansehen. Nicht genug: 
Genetiker Vouillamoz entdeckte, dass die 
Rouge du Pays tatsächlich die Mutter der 
Cornalin ist. Vater unbekannt. 

Genug. Der Cornalin von Grosjean 
Frères in Quart im Valle d’Aosta ist also 
gewissermassen der einzig Wahre. Eine 
subtile Rarität vom Anbau der species rara 
auf gerade mal 0,6 Hektar. Ein attrakti-
ver, eigenwilliger Wein, sehr frisch, mit 
wunderbar belebenden Aromen von roten 
Früchten, einer minimalen Spur Rauch, 
markanten, etwas rustikalen, aber elegant 
eingeschmolzenen Tanninen. Cornalin, 
Cornalin, Cornalin: Cornalin is coming home 
ist an sich eine schöne Attraktion – tolle 
Landrote hin, eindrückliche Humagne 
rouges her.
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