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Sarah ist schrecklich nervös. Als 
erste von vier Kandidaten muss 
sie das «Swiss Dinner» auf Tele-
Züri bestreiten. Was es bei ihr zu 
essen geben wird, weiss sie noch 
immer nicht. Sarah wie ihre drei 
Mitstreiter Patrick, Natasa und 
Dani durften zwar notieren, wel-
ches Menü sie am liebsten zube-
reiten würden. Aber wer was in 
der Sendung kocht, entscheidet 
das Los. Wochenlang vorher üben 
und dann vor der Kamera brillie-
ren, liegt bei «Swiss Dinner» nicht 
drin. Gewinnen kann nur, wer 
auch Unvorhersehbares zu meis-
tern versteht.

Das ist der Unterschied zur 
deutschen Konkurrenz. «Das per-
fekte Dinner», schon seit März 
2006 ein Dauerbrenner auf Vox, 
stellt weit bescheidenere Anfor-
derungen an seine Kandidaten. 
Jeder, der eine Ahnung hat, wo in 
seiner Wohnung die Küche zu fin-
den ist, kann sich beim deutschen 
Sender bewerben. Schliesslich sind 
auch Profis, wie «Rach, der Res-
tauranttester» auf RTL immer 
wieder beweist, nicht zwangsläu-
fig kompetenter. 

Vergangenen Dienstag war Ale-
xander aus Leverkusen der Tief-
flieger der Perfekten-Dinner-Wo-
che: «Also bei mir wird das schon 

perfekt», prahlte der 27-jährige 
Gelegenheitsschauspieler, um sich 
dann bis auf die Pouletknochen 
zu blamieren. Nicht er, sondern 
ein Freund musste rüsten, raffeln 
und rühren. Während Alex selbst 
mit dem Rahmschlagen überfor-
dert war. Zum Desaster kam es 
aber trotzdem. Der Freund, ein 
selbst ernannter «Koch aus Lei-
denschaft», wusste zwar genau, 
was er kochen wollte, nur, dass es 
auch schmecken sollte, war ihm 
nicht klar. 

Wer Mut und einen guten Ma-
gen hat: Die «Weissweinmaishähn- 
chenbrüste», die die beiden im 
Tontopf zu Tode gequält haben, 
sind auf www.vox.de abgebildet – 
ebenso wie die dazu gereichten 
Kartoffelknödel, die, gemäss Kon-
kurrenzkandidat Frank, unters 
Kriegswaffengesetz fallen wür-
den. Das Foto im Internet ist zum 
Glück geschönt. In der Sendung 
sah das blasse Brüstchen an Ka-
nonenknödeln und Gemüsebe-
drohung noch schlimmer aus.

Erik Haemmerli ist Testesser 
und fürs finale Urteil engagiert

Die erste Folge von «Swiss Din-
ner» ist dagegen pure Erholung 
für Leib und Seele. Auch wenn 
Sarah, die quirlige Walliserin, et-
was arg aufgeregt durch die Sen-
dung wuselt und Langostinos un-

bedarft für jene «langen italieni-
schen Dinger» hält, die man mit 
Parmaschinken umwickelt und 
zum Apéro serviert. Was sie auf 
den Teller bringt, ist tadellos und 
den übrigen Kandidaten fünf von 
sechs möglichen Punkten wert. 

Auch der Profikritiker der Sen-
dung, der Zürcher Koch und Gas-
tronom Erik Haemmerli, ist mit 
Sarahs Leistung zufrieden. Sie ha-
be ein schwieriges, anspruchsvol-
les Menü gezogen, aber alle Auf-
gaben sehr gut gelöst. 

Haemmerli ist bei «Swiss Din-
ner» nicht nur als Testesser und 
für das finale Urteil engagiert – er 
beantwortet auch Fragen und 
klärt Missverständnisse. Zum 
Beispiel, dass Langostinos keine 
langen, italienischen Dinger, 
sprich Crissini, sind, sondern 
Scampi oder altdeutsch Kaiser-
granat – jene  rosa Krustentiere al-
so, die, wenn sie mit Kopf und 
Scheren ange boten werden, an 
eingegangene Hummer erinnern.

 Nicht nur beim Anrichten der 
Teller – die halbierten, gebratenen 
Langostinos sind appetitlich auf 
einen Mango-Frühlingszwiebel-
Salat gebettet – brillieren die 
Schweizer über die deutschen 
Kandidaten. Auch das Fleisch 
beim Hauptgang – Schweinsme-
daillons zu Peperonigemüse und 
Schlagrahm-Mascarpone-Sauce –  

stellt die Walliserin weit über die 
Konkurrenz aus dem Bergischen 
Land. Zwar gerät auch sie für 
einen Moment ins Strudeln und 
nimmt den ihr in der Sendung zur 
Verfügung stehenden Joker – Hil-
fe von einem der Mitstreiter – in 
Anspruch. Am Ende aber sind die 
Filets «perfekt», wie Haemmerli 
sagt: aussen braun, innen rosa.

Die Mutter aller «Dinner at 
Home»-Formate ist britisch

Trotz Sarahs vorbildlicher Ouver-
türe sind der Sendung nicht nur 
krisenresistente Kochkünstler zu 
wünschen. «Swiss Dinner» ist 
schliesslich nicht als Casting für 
angehende Spitzengastronomen 
gedacht, sondern als Unterhal-
tungsshow, in der es zu- und her-
gehen darf wie bei den Zuschau-
ern daheim.

Niemand weiss das besser als 
die Briten. Ihre Sendung «Come 
Dine With Me», die im Januar 
2005 auf Sendung ging, ist die 
Mutter aller «Dinner at Home»-
Formate. Dass sich die Briten zu 
den schlechtesten Köchen der Welt 
zählen dürfen, war ein  Grund für 
ihren grossen Erfolg. 

Swiss Dinner – Das grosse  
messerwetzen, ab 28. august  
jeweils samstags  
um 18.20 Uhr auf TeleZüri

Die Schweizer hauen die 
Konkurrenz in die Pfanne

kommenden Samstag startet «Swiss Dinner» auf TeleZüri. vier Jahre nach 
«Das perfekte Dinner» auf vox. Wir haben schon mal vorgekostet

Die flambierende Frau auf TeleZüri: Natasa heizt ihren Gästen ordentlich ein. Die hackende Frau auf VOX: Perfekt ist meistens anders  

Spontanität gefordert: Sarah (am Kopf der Tafel) bereitet das erste «Swiss Dinner» zu, Profi Erik Haemmerli (l.) ist zufrieden   foTo: 3+ (2), vox

Das Fest wird zwar jedes Jahr im September wiederholt. Doch 
heuer gibts auf der Wiesn eine Premiere: Erstmals seit 1810 
darf in den Festwirtschaften nicht mehr geraucht werden. Da-

rüber werden manche ausrufen wie Alois Han-
gerl alias «Ein Münchner im Himmel»: 
«Gscherte Ruab’n, gscherte!». Den anderen 
hingegen werden Haxe und Hendl erst recht 
gut schmecken. Denn dass in den Zelten nicht 
nur Bier getrunken und Weisswurst gezuzelt, 
sondern auch aufwendig gekocht und appe-
titlich angerichtet wird, zeigt das eben er-
schienene Buch von Manfred Schauer: «So 
schmeckt das Oktoberfest» (Südwest-Verlag, 
27.90 Franken). Vom Biowurstsalat über 
Breznpflanzerl bis hin zu Stiftls Weissbier- 

Tiramisù sind 70 typische Speisen rezeptiert und mit histori-
schen Episoden gewürzt. Perfekt für alle, die ihr Oktoberfest 
lieber auf der eigenen Wiesn feiern.              karin oehmigen

Kulinarischer 
Wiesn-Bummel
Schmankerl fürs heimische oktoberfest

Kein anderer Schweizer Winzer hat an nationalen und inter-
nationalen Wettbewerben schon mehr Goldmedaillen abge-
räumt als Diego Mathier von der Kellerei Nouveau Salquenen 
in Salgesch. 2007 wurde er beim Grand Prix du Vins Suisse 
für die Qualität und Konstanz seines riesigen Sortiments zum 
Winzer des Jahres erkoren. Dieses Jahr könnte er zum zwei-
ten Mal triumphieren. Nicht weniger als sechs seiner Weine 
schafften es in den verschiedenen Kategorien unter die jeweils 
sechs Nominierten für den Grand Prix du Vin Suisse 2010: der 
Fendant Molignon, die weisse Assemblage Cuvée Madame 
Rosmarie Mathier, der Œil-de-Perdrix La Matze, der Gamay 
Mephisto, der Merlot Nadia Mathier und die rote Assem blage 
Folissimo. An der diesjährigen Expovina-Weinprämierung 
wurde zudem sein Gemma Ermitage Smaragd als höchstbe-
werteter Wein ausgerufen. 

Die Preisverleihung des Grand Prix du Vins Suisse findet am  
28. Oktober in Bern statt. Probieren kann man die schönsten 
Weine von Nouveau Salquenen aber schon vorher, beim zwei-
ten «Memoire & Friends» im Kongresshaus Zürich (siehe Box). 
Der Anlass, der letztes Jahr Premiere feierte, findet unter der 
Federführung des «Mémoire des Vins Suisses» statt – einer Ver-
einigung, der erstklassige Betriebe aus allen Landesteilen an-
gehören und die sich die Valorisierung des Schweizer Weins 
aufs Banner geschrieben hat (www.mdvs.ch). Der privaten, 
gänzlich ohne Bundesgelder zustande gekommenen Initiative 
war auf Anhieb ein durchschlagender Erfolg beschieden. Die-
ses Jahr ist die Zahl der teilnehmenden Weingüter nochmals 
gestiegen. Die Walliser haben sich substanziell verstärkt, die 

Vereinigung Junge Schweiz  und die 
Genfer präsentieren den neuen Jahr-
gang ihres pfiffigen «Esprit de Ge-
nève». In einer Rahmenveranstal-
tung stellen sich österreichische 

und Südtiroler Gewächse der 
Schweizer Konkurrenz. Jen-
seits von Diego Mathier gibt 
es noch Hunderte von an-
deren famosen Weinen zu 
entdecken.

marTin kilchmann

Die Aufholjagd 
der Walliser
Diego mathier von der kellerei nouveau 
Salquenen brilliert mit Spitzenweinen

Das mémoire des vins Suisses lädt am montag, 30. august,  
zwischen 14 und 20 Uhr zur grossen Degustation im Zürcher 
kongresshaus ein – zusammen mit anderen renommierten 
Winzern und Winzervereinigungen aus der Schweiz. 124 Spitzen- 
produzenten sind persönlich vor ort und präsentieren ihre 
 besten Weine. mit anmeldung ist der  eintritt gratis, sonst 
 kostet er 20 franken pro Person. Begleitet wird der kapitale 
 anlass durch eine alpenweinbühne, auf der in zwei vorstel-
lungen um 15 Uhr und 17 Uhr grosse gewächse aus Österreich, 
Südtirol und der Schweiz entkorkt und kommentiert werden. 
eintritt 30 fr. pro Person. Platzzahl beschränkt.
online-anmeldung auf www.weininfo.ch,  
auskunft Tel 044 389 60 45, keine anmeldung per mail.

Mémoire & Friends 2010

Auf Erfolgskurs: 
Diego Mathier  
foTo: m. flückiger/vinUm


