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Nichts geht tiber das Original

Coca-Cola hat eine Neue. Mit dem griinen Oko-Coci Life gibt es nun vier dhnliche Versionen.
Erkennt man tberhaupt einen Unterschied? Die «Schweiz am Sonntagy hat sie blind verkostet

VON ALEXANDRA FITZ
UND MARTINAODERMATT
an hasst es, oder man
liebt es. Beim dunkel-
braunen Zuckerwasser
scheiden sich die Ge-
schmécker. Aber auch
die Liebhaber des Erfrischungsgetrdnks
sind sich uneinig. Die Zuneigung zu ei-
ner Coke-Version erinnert an ein radika-
les Glaubensbekenntnis: Die Vertreter
sind oft fanatisch, lassen keine andere
Cola-Variante gelten, ja, sie ziehen fiir sie
fast in einen Kreuzzug. Die Feindselig-
keit zwischen Cola- und Pepsi-Trinkern
wollen wir hier gar nicht erst heraufbe-
schworen.

Obwohl es Millionen Coca-Cola-Fans
gibt und man auch im kleinsten Bretter-
Schuppen-Lideli auf der entlegensten In-
sel zwischen all dem Unbekannten im-
mer einen kiihlen, braunen Saft aus
dem Amiland findet, verliert das be-
kannteste Siissgetrdink an Renommee.
Die heutige Gesellschaft will gesund le-
ben, bevorzugt wieder Wasser, nattirli-
che und weniger gezuckerte Produkte.
Das Unternehmen hat reagiert und
bringt nun die vierte Sorte aus der Coca-
Cola-Familie mit dem Namen «Life» auf
den Markt. Die Neue hat 36 Prozent we-
niger Zucker als die Herkdmmliche und
27 Kalorien/100ml statt 42. Sie wird mit
dem Siissstoff Steviolglycoside, der aus
der Stevia-Pflanze gewonnen wird, ge-
siisst. Herkémmlichen Zucker braucht es
trotzdem, da der Siissstoff allein etwas
nach Lakritze schmeckt und den origi-
nalen Geschmack triiben wiirde. Das Ge-
trink soll mit seiner griinen Etikette
nachhaltig und gesund riiberkommen.

WIE SCHMECKT die Oko-Coke? Kann man
die vier Sorten iiberhaupt auseinander-
halten? Die «Schweiz am Sonntag» wollte
es wissen. Vorweg: Die Jury hat génzlich
versagt. Die Getridnke waren gekiihlt
und wurden in Bechern serviert. Ja, wir
wissen, der Grossteil der Fans ist sich ei-
nig: Cola schmeckt am besten aus der
Dose. Aber es war ja eine Blindverkos-
tung. Fiir die Tester (Stefan Kiinzli, Raffa-
el Schuppisser, Yannick Nock, Silvia
Schaub und Alexandra Fitz) war es dus-
serst schwierig, die Sorten herauszu-
schmecken.

Einige Aussagen: «Je wirmer das
Zeug, umso schlimmer wird es», «Das
schmeckt ja plotzlich ganz andersy,
«Kaum zu unterscheiden», «Der Boden-
satz schmeckt bei allen etwas fahly -
und Wiirgegerdusche. Lediglich eine Per-
son hat alle Sorten erkannt, der Rest hat-
te einen oder gar keinen Treffer. Das siis-
se Original siegt, die kiinstliche Leichte
verliert.

UBERRASCHEND: Die natiirliche Neue
schneidet sehr gut ab und wird als der
Originalen am dhnlichsten empfunden
und sogar mit ihr verwechselt.

~ Atacool and _
cheerful place

Einst war Coca-Cola ein Symbol fiir den west-

lichen Lebensstil (Werbeplakat von 1926).
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I DIE VIER SORTEN AUS DER COCA-COLA-FAMILIE IM VERGLEICH

Cola

DAS ORIGINAL

Ein richtiger Cola-Fan hat
von ihr gezehrt, sich verliebt
und ist ihr dann bis ans Le-
bensende treu geblieben.
Auch wenn die Traditionelle
immer mehr Konkurrenz er-
halten hat: Die Alte hat es
verdient zu gewinnen. Sie
schmeckt sliss, aber nicht
klnstlich suss. Es ist schwie-
rig, sie vom neusten Produkt
(Life) zu unterscheiden, die
Art der Susse dhnelt sich
stark. «Sehr erfrischendy,
«naturliche Stssey, «die
Beste!»

100 mli/42 Kalorien

Eine 3,3-Deziliter-Dose ent-
halt etwa 8 Wiirfelzucker
Notendurchschnitt: 5,1
Platz 1

Cola Life

DIE NEUE

Eigentlich sollte sie ab mor-
gen exklusiv im Coop erhalt-
lich sein, aber sie trumpfte
letzte Woche schon im Regal
auf. Auf der Griinen liegt die
Hoffnung: Sie soll laut Co-
ca-Cola Schweiz eine eigene
Zielgruppe — 35- bis 45-Jah-
rige, die Wert auf Erndhrung
legen — gewinnen. «Life» hat
gute Uberlebenschancen.
Sie kommt am ehesten an
die originale Brause heran.

«Sehr erfrischendy, «normal,

klebrig, siiss und rundy,
«suss, zu slss, aber nicht
chemisch. Schmeckt nattr-

lich, muss das Original seiny.

100 ml/27 Kalorien
Notendurchschnitt: 4,7
Platz 2

Cola zero

DIE WASSRIGE

Seit die bessere Variante von
Colaight vor acht Jahren lan-
ciert wurde, ist sie auf dem
Siegeszug und hat ihre Vor-
gangerin langst abgehéngt.
In der Schweiz macht die
Coke zero bereits 28 Prozent
des gesamten Cola-Umsat-
zes aus. Bei unserem Test
aber schneidet sie nicht so
gut ab: «<Am waéssrigsteny,
«Erinnert an Cola light»,
«Neutral, fast etwas fad». Ein
Coke-zero-Trinker und -Lieb-
haber urteilt: «<Schmeckt
chemisch und leicht bitter,
erinnert mich immer an eine
Zahnarztpraxis.»

0 Kalorien
Notendurchschnitt: 3,7
Platz 3

Cola light
DIE KUNSTLICHE

Sie hat es nicht leicht. Die
Cola-Tuftler waren 1982 ein-
fach noch nicht so weit. Laut
dem Hersteller hat die Light-
Variante einen «eigenen, ein-
zigartigen Geschmacky, sie
sprechen auch von einem
leichten Geschmack. Wah-
rend Coke zero der klassi-
schen Coke dhnlich schme-
cken soll. Die Werbung zielt
auf Frauen. Der Grossteil ist
sich einig, irgendetwas ist da
anders: «Schmeckt che-
misch, wie Cola mit Javel-
wassery, kkomischer Nach-
geschmacky, «<schmeckt am
intensivsten, Gbertriebeny.
0 Kalorien
Notendurchschnitt: 3,3
Platz 4

Il ENTKORKT

OTTENBERG
GRAND CRU AOC?

Der Ottenberg oberhalb Weinfelden im
Kanton Thurgau sorgt flr Schlagzeilen.
«Grand Cru aus Mostindieny titelt Chef-
redaktor Thomas Vaterlaus auf dem Co-
ver der neusten Ausgabe von «Vinumy.
Und im Innern des Hefts meint er etwas
vorschnell: «Der Hausberg von Weinfel-
den avanciert fur Blauburgunder-Lieb-
haber endguiltig zum Schweizer Grand
Cru nach burgundischem Vorbild.»

Als Weinfelder Burger auf dem Papier
kénnte ich ja stolz sein: Von der Auto-
bahn bei Wigoltingen aus gesehen, erin-
nerte mich der Ottenberg schon immer
ein wenig an den illustren Corton-Htigel
bei Beaune im Burgund. Aber tberpri-
fen wollte ich die Vaterlaus'sche These
schon. Schliesslich ist einer der Vorzei-
gebetriebe vom Ottenberg, das
Schlossgut Bachtobel, von Anfang an
Mitglied der Vereinigung Mémoire des
Vins Suisses. Also beschaffte ich mir
die letzten sechs Jahrgange des besten
Pinot noir der vier Konkurrenten Bach-
tobel, Broger, Burkhart und Wolfer und
degustierte sie blind, zusammen mit
drei Koryphaen der Schweizer Weinsze-
ne. Das Resultat war verbliffend: Alle
Weine bewegten sich tatsachlich auf
sehr hohem Niveau, wobei Bachtobel
und Wolfer vielleicht die Nase noch et-
was weiter vorn hatten — zumindest
beim aktuellen Jahrgang 2012.

Unser Kommentar zum Pinot noir
Grand Vin 2012 des Weinguts Wolfer
ist zwar etwas ambivalent, aber haufig
streiten sich ja die Degustatoren gerade
Uber die grossen Weine: «Mittelkrafti-
ges, jugendliches Rot; noch eher ver-
schlossenes Bukett mit Noten von
Mandelpaste, Safran, Curry; im Gau-
men weicher Auftakt, prasente Saure,
markantes, holzgepragtes Tannin, wir-
zig-rotfruchtige Aro-
matik, nachhaltig;
noch nicht ganz har-
monischer, umstrit-
tener Wein.» 17
Punkte verdient er
trotzdem — gleich
viele wie die No 3
von Bachtobel. Le-
sen Sie mehr tUber
die «Grands Crus»
im «Swiss Wine Ma-
gaziney, das Anfang
Mérz anlésslich der
Schatzkammerpra-
sentation des Mé-
moire in Zurich er-
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WOLFER
scheint P s
(www.mdvs.ch).

ANDREAS KELLER

PINOT NOIR GRAND VIN 2012
Produzent: Weingut Wolfer, Weinfelden
Herkunft: Thurgau

Appellation: Thurgau AOC

Rebsorte: Pinot noir

Beste Trinkereife: jetzt bis 2022
Passende Gerichte: Speck und
Bohnen, Rindsbraten, Kése
Bewertung: 17 Punkte

Bezugsquelle: Weingut Wolfer, Briind-
lerbergstrasse 15, 8570 Weinfelden,
Tel. 071622 26 41, www.wolferwein.ch,
Fr. 29.— (ab Mérz)

B AUFGETISCHT

Alles, was die Region hergibt

Lémmenschwil, ein freundliches Dorf
an der Grenze der Kantone Thurgau und
St.Gallen, ist nicht der Ort, wo man ein
Epizentrum der gehobenen Gastrono-
mie vermuten wiirde. Doch hier finden
sich gleich zwei Lokale der Oberklasse
(15 bzw. 16 «Gault Millau»-Punkte), und
die <Neue Blumenau» kann eine stolze
Ahnengalerie an Kdchen vorweisen. Den
Ruf des Lokals begriindet hat der Terroir-
koch Thuri Maag, nach ihm wirkte hier
Nenad Mlinarevic, der jetzt im Park Ho-
tel Vitznau Furore macht. Seine Nachfol-
gerin Bernadette Lisibach wurde nun
verdientermassen zur Kochin des Jahres
gekdirt. Das Handwerk hat die gebiirtige
Luzernerin vor allem in der «Chesa Pira-
ni» in La Punt erworben. Thren Erfolg fei-
ert sie mit einem «Menu signature», wo

alles drinsteckt, womit sie ihre Kiiche
definiert. Da gibt es Randen und Meer-
rettich aus dem eigenen Garten, Toten-
trompeten, Ribelmais-Pouletschenkel,
Morschwiler Rind und Thurgauer Apfel-
sorbet sowie anderes, was die Region
hergibt. Hervorragend - auf der Produk-
teseite der Hohepunkt des Abends — ist
ein dusserst zart gerduchertes Schweizer
Felchenfilet zur Einleitung. Eine klassi-
sche, schliissige Abfolge fithrt auf den
Hauptgang zu, ein tadellos rosa gebrate-
nes Entrecote mit Geschnetzeltem vom
Rind mit Schalotten, Kartoffelpiiree und

JIRIREINER

zweierlei Sellerie. Kein Zweifel, Berna-

dette Lisibach ist eine Institution in der
Gegend. So sehr, dass der Postauto-
chauffeur auch mal ausserplanméssig
STEPHAN THOMAS

vor der «Blumenau» hilt

KUCHE Naturnahe Gourmetkiiche

SERVICE Zuvorkommend und professionell
AMBIENTE Aussen Altbau, innen zeitgendssisch
PREISE u. a. Menu «Kéchin des Jahresy Fr. 172.— (7 Gange)

Kochin Bernadette Lisibach vom Restaurant Neue Blumenau,
Romanshornerstrasse 2, 9308 Lémmenschwil. Tel. 071 298 35 70,
www.neueblumenau.ch. Geéffnet: Di—Fr ab 11.30 und ab 18.30 Uhr,
Sa ab 18.30 Uhr. Betriebsferien 15. 2.-3. 3.

l AUFGEFALLEN

Papier und eine Schere gentigen, um
Kunst zu produzieren. Schnipp,
schnapp, schon hat man einen Sche-
renschnitt. Das muss nicht zwingend
ein Alpaufzug sein. Was junge Kinstler
aus der alten Technik zaubern, lasst sich
derzeit in einer Ausstellung im Lan-
desmuseum (bis 19. April) bestaunen.
Wer sich die verbltffende Welt der faszi-
nierenden Schnittbilder nach Hause
holen will, findet zum Beispiel bei Manor
Tassen und Servietten, Wasserflaschen
und Fondue-Caquelons. (SC)
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