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E ine neue Weinzeitschrift? Wo doch das Genre
seit Jahren tief in der Krise steckt, eine Reihe von
Titeln bereits eingestellt wurde? Die anderen kaum
tiberlebensfahig scheinen? Wer jedoch nach den Griin-
den fir diese Situation sucht, wird schnell verstehen,
warum paradoxerweise gerade deshalb ein neuer
Titel Chancen hat. ,lhr langweilt uns schon seit Jahren
nur noch® lautete das ziemlich einhellige Verdikt,
wann immer ich in jlingster Zeit bei Spaziergdngen im
Wingert, im Kreise von Freunden oder in Social Media
tiber die Weinpublizistik diskutierte. ,Seit Jahrzehnten dieselben Beleh-
rungen, Verkostungen, Diskussionen, dieselben Winzer des Jahres und
Handler des Monats!“ Recht hatten und haben sie, die Kritiker!

Was wir Schreiber und Verleger zu lange verdrangt haben: Die Welt des
Weins hat sich verdandert. Noch in den 1990er Jahren ging es vor allem um
Qualitat. Damals konnten wir dem Leser mit dem Aufspiiren der oft wirk-
lich wenigen guten und noch weniger sehr guten Flaschen einen grofen
Dienst erweisen. Wir berichteten von den Bemithungen der Winzer um
trinkbare Produkte, erzihlten von Abenteuern und Schicksalen, die sich
hinter diesen Bemiihungen verbargen. Qualitdt war Story!

Und heute? Im Unterschied zu frither ist der Grof3teil dessen, was auf dem
Markt angeboten wird, zumindest trinkbar. Deshalb hat die Publizistik -
vielleicht auch der Weinbau selbst - ihre wichtigste ,Story“ und damit
auch einen Teil ihrer Seele verloren. Als ginge es immer noch darum,

dem Liebhaber einige wenige, gute Flaschen nahezubringen, haben wir
gepunktet, bewertet, uns in tiefschiirfenden Erérterungen iiber die Dauer
des Barriqueausbaus ergangen und geritselt, was denn mit ,Mineralitdt”
oder ,Terroir gemeint sein kénnte. Wir vergafien, dass die meisten Leser
weder belehrt noch bekehrt, sondern vor allem unterhalten werden woll-
ten. Wir schrieben tiber Genuss, boten selbst aber keinen.

Genuss beim Blattern und Lesen, beim Betrachten eindruicklicher Bilder:
Das ist der Weg, den wir mit enosbeschreiten wollen. Wir werden erkun-
den, warum die Chinesen zu Wein-, die Italiener dagegen (fast) zu Bier-
trinkern wurden. Wir suchen nach Uberbleibseln der Vitikultur, wo kaum
jemand sie vermutet, spiiren in der Toskana nach der kommunistischen
Ursuppe, von der sich Italiens Politik noch heute ndhrt -Hintergrund-
wissen natiirlich inklusive.

Wir sind uns sicher, dass hochwertige Inhalte auch heute noch ihre Lieb-

haber finden. In diesem Sinne wiinschen wir IThnen Freude und ein paar
besinnliche, anregende Stunden mitenos.
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Ortstermin

Trauben
fir den Alten

ein, zum Weinmachen waren
die Trauben des ,Koniglichen
Weinbergs“ von Park Sanssouci
in Wahrheit nie bestimmt. Eti-
kettenschwindel also? Nicht ganz, denn es
waren tatsdchlich Preuffens Konig Fried-
rich II., vulgo der Alte Fritz, und ein Winzer,
die seine Entstehung veranlassten.
Bereits zwischen 1745 und 1747 hatte der
Monarch direkt unterhalb des Potsdamer
Schlosses erste Rebzeilen anlegen lassen.
1769 folgte dann die Anlage am Belvedere.
Die Idee dazu stammte von einem Rhein-
lander, den es als Gardisten nach Berlin
verschlagen hatte. Viel Gliick brachte ihm
das nicht. Er wurde - wohl ein ,Besser-
wessi“ vor der Zeit - aus dem Job gemobbt,
und das von ihm errichtete Drachenhaus
mit den tiirkisch wirkenden Tiirmchen zu-
nichst in eine Wache und spater in eine
Gastwirtschaft umgewandelt.
Bestockt war der Weinberg allerdings im-
mer mit Tafeltrauben fiir den Verzehr bei
Hofe. Noch heute sind einige wenige, ural-
te Stocke der Sorte Agostenga erhalten, die
mindestens aus dem 19. Jahrhundert Wil-
helms II. stammen.
1905 wurden drei Gewachshduser - die
rostigen Trdger sind noch immer uniiber-
sehbar - sowie zwei kleine Heizwerke ge-
. . baut. Die Herrlichkeit
Wein hat dieser gauerte nicht lange:
,Konigliche Weinberg® Nach dem Zweiten Welt-

. krieg verfiel die Anlage.
nie hervorgebracht. In der DDR hatte man

Nur Tafeltrauben. Das gein Interesse an der
soll anders werden. Bewahrung koniglicher
Traditionen.
Kurz nach der Wende begann der Wieder-
aufbau. Mit der Sduberung des Geldndes
und der Neubestockung wurde der Berliner
Verein fiir Behinderte Mosaik e.V. betraut,
die Vinifizierung wird durch das Weingut
Klosterhof im nahen Téplitz erfolgen. 2019,
zum 250-jdhrigen Jubildum der Erstanlage,
soll der ,Konigliche” wieder komplett und
dann ein echter Weinberg sein.
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Ortstermin

Vulkanweine:
Cilaos auf
La Réunion

s soll Weine geben, bei denen ist die
Ubelkeit nach dem ,Genuss” quasi
vorprogrammiert. Aber das gilt fiir
die Weine vom Cirque de Cilaos schon
seit einer ganzen Weile nicht mehr. Allenfalls
kénnte den neugierigen Reisenden ein mul-
miges Gefiihl beschleichen, wenn er sich auf
der franzosischen Tropeninsel La Réunion im
Indischen Ozean vom Kiistenstddtchen Saint-
Louis aus in Richtung der Berge aufmacht.
Schon auf der Landkarte sieht die schmale
Route eher aus wie ein Geflecht ineinander
verflochtener, engmaschiger Knoten - nichts
fiir zartbesaitete Seelen, die unter Hohen-
angst leiden oder denen tibertriebene Kurve-
rei auf den Magen schlagt.
Das ,Weinbaugebiet” von Cilaos, mit 600 bis
1.300 Meter Hohe das hochstgelegene auf
franzosischem Territorium, ist sicher kein
Mekka und  kein
,must” fiir Weinfreaks. Die Pergolen im Cirque

Eher tummeln sich de Cilaos auf der

hier Naturfreunde, .
denen sich zwischen franzosischen Insel

dem  spektakuldren La Réunion sind Zeugen
aktiven Vulkan Piton  ajnag Weinbaus, dessen

de la Fournaise und
dem Piton des Neiges, Produkte eher unge-

mit 3.000 Metern der nielRbar waren. Heute
hochste ~ Gipfel ~der \y3chsen hier Rebsorten,

Insel, ein exotisches . . .
Wanderrevier bietet. die dem internationalen

Natiirlich entsprechen Geschmack entsprechen.
die Weine von Cilaos,

deren siifRlich-faulige Aromen einst eher fiir
das erwdahnte Magengrummeln als fiir Hoch-
genuss sorgte, heute dem internationalen Ge-
schmack, und die mysteridsen Rebsorten von
einst - Kreuzungen aus europdischen und
amerikanischen Reben - sind langst franzo-
sischen und portugiesischen Qualitatsreben
gewichen. Nur gelegentlich erinnern die al-
ten Pergola-Weinberge noch an friithere Zei-
ten, in denen der Wein zwar ungenief3bar, die
Natur aber dafiir noch viel wilder und unnah-
barer war.

enos | 9



Ortstermin

Barolo & Co.
werden
Weltkulturerbe

ie glauben, Weinberge seien ein
Stiick Natur? Da kennen Sie die
UNESCO schlecht, die in Paris re-
sidierende Kulturorganisation der
Vereinten Nationen. Die hat im vergan-
genen Jahr namlich die piemontesischen
Weinbaulandschaften Langhe, Roero und
Monferrato inklusive der Anbaugebiete von
Renommier-Appellationen wie Barolo und
Barbaresco in ihre Listen aufgenommen,
und zwar ausdriicklich als Kultur- und
nicht etwa als Naturerbe.
Die Hiigel um Asti und Alba sind damit
nach dem franzosischen Saint-Emilion erst
die zweite Weinbauregion, der diese Ehre
widerfahrt; die Champagne und das Bur-
gund hoffen, noch in diesem Jahr an der
Reihe zu sein. Zwar hatte es ein Jahr zuvor
bereits die Toskana auf die UNESCO-Liste
geschafft, aber hier wurden ausdriicklich
nicht die Weinberge von Chianti, Nobile
oder Brunello, sondern die Villen und Gar-
ten der Dynastie der Medici geehrt.
Demin der Vergangenheit meist kulinarisch
orientierten Tourismus in der Region -
Weine und Triiffel locken

Eine der schonsten Jahr fiir Jahr Tausende
Weinlandschaften Gourmets aus aller Welt -

der Welt fand jetzt

kénnte die Entschei-
dung der UNESCO einen

Anerkennung als Teil deutlichen Schub geben.
des Weltkulturerbes. Pramiert wurde mit ihr

10 | enos

wohl auch der relativ be-
hutsame Umgang des regionalen Weinbaus
mit dem eigenen landschaftlichen Erbe. Ob
auch die Qualitdt der grofRen Rotweine aus
der Nebbiolotraube Einfluss auf die Wahl
hatte, ist unbekannt.
Seltsam ist bei alldem nur die Reaktion ei-
nes bekannten britischen Weinhéandlers,
der die Ernennung mit dem Satz kom-
mentierte, damit sei ,das letzte noch un-
entdeckte Anbaugebiet der Welt fiir grof3e
Weine“ endlich addquat gewiirdigt worden.
Unentdeckt? Wo bitte hat sich der Herr
denn bisher herumgetrieben?




Foto: Guido Cozzi / SIME
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NEWS

GAMMELWEIN
FLUTET
BRITANNIEN

Zuerst schockten diverse

Gammel- oder Pferde-
fleischskandale die briti-
schen Fleischesser. Jetzt
dirfte auch den Weintrin-
kern auf der Insel der Ap-
petit, pardon, der Durst
griindlich vergangen sein.
Einer jlingst veroffent-

lichten Untersuchung des
Centre for Counter Fraud
Studies der Universitat
Portsmouth zufolge wer-
den bis zu 20 Prozent des
nach Grofdbritannien im-
portierten Weins illegal
ins Land gebracht oder
sind sogar vollstdndig ge-
falscht. Das Phdnomen,
so Geoff Taylor von der
Beratungsfirma Campden
BRI, beriihrt alle Preis-

... Weingeschwurbel

Nicht nur zum Mdannerabend ist
er daher der ideale Begleiter

12 | enos

segmente, von der Mas-
senware bis hin zu den
Super-Premiumweinen.
Die grofite Gefahr, einer
Falschung aufzusitzen,
besteht nach Ansicht der
Experten bei Weinen, die
nicht abgefiillt, sondern
im Tank importiert wur-
den. Denn die tragen dann
auf dem Etikett keinen
Erzeugerhinweis, sondern
nur den Nummerncode
eines Abfiillers.

Mit Sicherheit steht die
Zunahme von Falschun-
gen in direktem Zusam-
menhang mit der rasanten
Entwicklung des interna-

Das Médoc nordlich

von Bordeaux - hier die
Weinberge zwischen den
Gemeinden Pauillac und
Saint-Julien, gilt als Hei-
mat des Cabernet Sauvi-
gnon. Von hier stammen
einige der besten Weine
aus der Traube, von der
man heute auch die gene-
tischen Urspriinge kennt:
Sie ist das Resultat einer
Kreuzung aus Cabernet
franc und Sauvignon
blanc.

tionalen Weinhandels hin
zur Tankware, die nicht im
Herkunfts-, sondern erst
im Bestimmungsland in
Flaschen gefiillt wird. Ob
diese Schummelei auch
einer der Griinde dafir
ist, dass die Briten aktu-
ell wieder weniger Wein,
dafiir aber mehr Bier trin-
ken?

KONIG CABERNET
SAUVIGNON

Jahrzehntelang galt eine
Rebsorte als meistkulti-
vierte, die wahrlich nicht
den Ruf besaf3, besonders



hochwertige Weine her-
vorzubringen, und noch
zu Anfang dieses Jahrtau-
sends war die spanische
Weifdweintraube Airén
unbestritten die weltwei-
te Nummer eins. Sie wur-
de noch im Jahr 2000 auf
knapp 400.000 Hektar
Weinbergflache - das ist
fast das Vierfache aller
deutschen Weinbaugebie-
te - vor allem auf den
riesigen Flachen der zen-
tralspanischen La Man-
cha  kultiviert. Glaubt
man einer neueren Studie
der Universitat Adelaide
(Australien), dann hat die
urspriinglich franzésische
Edelrebe Cabernet Sauvi-
gnon nach rasantem Zu-
gewinn jetzt den Spanier

von seiner Spitzenposi-
tion  verdrdngt. Etwa
300.000 Hektar sollen

der Untersuchung zufol-
ge heute mit Cabernet
bestockt sein, wahrend
die Airén sogar noch hin-
ter die Modesorte Mer-
lot auf den dritten Platz
zurtickfiel.

BIER STATT WEIN?

Immer mehr Menschen
trinken Wein, immer mehr
Liander und Regionen er-
zeugen ihn. Eigentlich ein
positives Bild, sollte man
meinen. Aber der Wein-
konsum geht weltweit zu-
riick. Nach einer neueren
Studie des Internationalen
Weinbliros in Paris trank
die Weltbevolkerung 2013
nur 119 Millionen Hekto-
liter Wein, knapp drei Mil-
lionen weniger als im Jahr
zuvor. Schuld an dieser
Entwicklung sind vor al-

... Weingeschwurbel

Die organoleptischen Eigen-
schaften zeigen sich groRziigig

... Weingeschwurbel

Die Samtigkeit schmeichelt
Ihrem Gaumen

lem die klassischen Wein-
trinkerldnder Frankreich
(zwei Millionen Hektoliter
weniger) und Italien (eine
Million), in denen Wein
immer unpopuldrer zu
werden scheint. Wahrend
sichin Italien eine lebhafte
Bierkultur entwickelt hat,
derweil der Weinkonsum
dramatisch sank, leiden
in Frankreich sdmtliche
alkoholischen  Getrianke
unter starkem Gegenwind
durch Politik und o6ffentli-
che Meinung.

SCHRAUBER
FRESSEN
RINDE AUF

Auch eine fast 300-jahri-
ge Dominanz geht irgend-
wann einmal zu Ende. Das
ist die bittere Erfahrung,
die die Korkindustrie der-

zeit machen muss. Und
das, obwohl mit dem qua-
litativen Aufschwung der
Weine in vielen Lindern
der Welt die Anzahl der
Jahr fiir Jahr abgefiillten
und mit Naturkork ver-
schlossenen Flaschen seit
den 1970er Jahren drama-
tisch gestiegen war. Auf
18 Milliarden Flaschen
wird der jahrliche Ausstof3
der weltweiten Fiillanla-
gen geschatzt.

Abermitdenriesigen Men-
gen kamen auch riesige
Probleme: Die Qualitat der
Korken wurde schlechter,
die Zahl der vom faulig-
modrigen Korkschmecker
befallenen Flaschen stieg
ins Unermessliche. Bereits
vor mehr als 40 Jahren
begannen Erzeuger des-
halb, nach Alternativen
zu suchen. Das Resultat:
Inzwischen werden etwa
20 Prozent der Weinfla-
schen mit Schraubver-
schliissen, weitere zehn
Prozent mit Plastikstop-
fen ausgeliefert. Und das
trifft ldngst nicht mehr
nur auf Billigmarken
zu, sondern auch auf
Premiumfiillungen. Sogar
Gewichse, die vor dem
Erreichen der Trinkreife
Jahre, wenn nicht Jahr-
zehnte reifen sollen, wer-
den immer héaufiger mit
den  Aluminiumkapseln
verschlossen.

Abgeschalte Korkeichen in
der spanischen Estremadura

Fotos: Eckhard Supp

enos | 13



REBELLEN TN

14 | en-s



Weinberge und Felder, Mauern und Ttrme, Strande, Museen,
historische Bauten: So kennen und lieben wir die Toskana, Europas
Weinbau- und Kulturregion par excellence. Aber kennen wir sie
wirklich? Gaither Stewart jedenfalls zeichnet uns ein anderes Bild.
Eines voller Geheimnisse, ein Bild von Agrarkommunisten, Rebellen
und Briganten, von Kriegen und menschlicher Kalte, aber auch von
der Sehnsucht nach Feiern und menschlicher Warme. Klar: Giorgio
weilt schon lange nicht mehr unter den Lebenden, der ,sindaco®
ist kein Mitglied des Partito Comunista mehr. Aber dennoch ist
Stewarts Erzahlung von Uberraschender Aktualitat ...

von Gaither Stewart

BRIGANTEN

ens | 15
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it der einbrechenden Ddmmerung ver-

wandeln sich die sanften Wellen aus Ge-

treidefeldern und gepfliigten Ackerb6den

mehr und mehr in eine Mondlandschaft.
Von zypressenbestandenen Hiigeln umringt, kiinden
sie vom nahen Montalcino. In rascher Folge wechseln
Eichenwalder, Wasserlaufe und raue Schluchten. Wir-
ken so finster und surrealistisch wie das Land, das die
geheimnisumwitterten, aber hochkultivierten Etrus-
ker - ihre Erben sind die heutigen Toskaner - vor
2.500 Jahren besiedelten. Eine Landschaft, die den Be-
sucher erschauern lasst; streng wie ihre Bewohner.
Szenen toskanischer Meister aus den Museen von Siena
oder Florenz kommen mir in den Sinn. Ich frage mich,
ob Gott dieses Land nach dem Bild seiner strengen,
murrischen, auch sarkastischen Bewohner oder - um-
gekehrt - dieses respektlose Volk nach dem Bild seiner
Landschaft geschnitzt hat.

Eine Landschaft, die den
Besucher erschauern ldsst

San Quirico, von seiner Stadtmauer beschiitzt und
majestdtisch das wilde Vorland Montalcinos beherr-
schend, liegt gerade erst hinter uns. Noch entzieht sich
die Stadt unserem Blick, bis unvermittelt hoch tiber uns
ihre Lichter zu funkeln beginnen. Vorfreude ergreift
den Besucher, ganz gleich, wie oft er den magischen
Aufstieg zuvor schon erlebt hat. ,Wie die Eroberung
einer Bergfestung”, murmelt Giorgio,
mein toskanischer Reisegefdhrte, und

Der Romantiker nordlicher Herkunft
erlebt beim Betreten toskanischer

Goethe auf seiner Italienreise. Sie sind
sich ahnlich, ja. Aber jede von ihnen,
ob klein oder grof3, verstromt ihr ganz eigenes Geheim-
nis. Wer die Toskana kennt, weifd natiirlich schon vor-
her, was ihn erwartet. Und dennoch steckt die Realitit
des einzigartigen Mikrokosmos dieser Stadte, frither
wie heute die hochste Form sozialen Lebens, immer
wieder voller Uberraschungen.

Montalcino verzaubert jedes Mal aufs Neue. Eine Zeit-
reise! Fir den ernsthaften Weinliebhaber dagegen ist
es das Ziel aller Traume. Fiir ihn, woher er auch kom-

besiedelten.

In rascher Folge wechseln
gibt kriftig Gas, als die StraRe immer Eichenwdlder, Wasserlaufe
steiler wird. Recht hat er! und raue Schluchten. Wir-
ken so finster und surrealis-

Bergstidte wieder und wieder solch tisch wie das Land, das die
magische Augenblicke; so wie schon Etrusker vor 2.500 Jahren

TOSKANISCHE
URSUPPE

von Johannes von Dohnanyi

Rotzig und knorrig sind

sie, die Menschen in der
Toskana; tiber Jahrhunderte
gepragt vom Brigantentum
in der Maremma, dem
Grofkenwahn des florenti-
nischen Stadtherrn und
Kunstmazens Lorenzo I.

sl Magnifico“ de’ Medici
sowie seines Vordenkers
und spateren Widersachers
Niccolo Machiavelli.
Zugegeben: Im Schatten von
Rebhangen, Olivenhainen,
Zypressen, beeinflusst von
italienischer Lebensfreude,
war der toskanische
Kommunismus immer ein
etwas anderer. In Florenz
stand der Partito Comunista
weniger flir ideologische
Dogmen als fiir saubere Ver-
waltung, fiir vorausschau-
ende und sozial achtsame
Wirtschaftspolitik und fur
einen in Italien ansonsten
lange unpopularen 6kolo-
gischen Ansatz.

Und dennoch: ,Man soll

den Menschen entweder
schmeicheln oder sie

sich unterwerfen®, hatte
Machiavelli in seiner im
Jahr 1532 erstmals erschie-
nenen Schrift ,Il Principe“
postuliert. Dieses Prinzip
hatten die Kommunisten der
Toskana verstanden.

Matteo Renzi, der sich - ob-
wohl nie Mitglied des Partito
Comunista, sondern aus
dem christdemokratischen
Lager stammend - im De-
zember 2013 zuerst an die
Spitze des aus dem kommu-
nistischen Scherbenhaufen
hervorgegangenen Partito »
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men mag, bedeutet Montalcino nichts als Brunello.
Ein Wein, unzweifelhaft an der Spitze der besten. Der
die Tafeln romischer Papste und europdischer Herr-
scher schmiickte und schmiickt. Alt und neu zugleich;
schon Wilhelm III. von England und Irland soll ihn im
17.Jahrhundert geliebt haben.

tthsam schafft Giorgios alter Citroén es
bis ganz nach oben. Montalcino! Eine
Bithne aus Steinen, versteckten Garten,
steilen Gassen, Ziegelddchern und samte-
nen Nichten. Ein ungewisser Duft nach Wein schwin-
gert die Bergluft. Ist er real, nur eingebildet?
Der kleine Ort mit seinen gerade mal 5.000 Seelen ist
tatsdchlich eine Stadt. War es bereits im Jahr 1000, als
abergldubische Toskaner wie fast alle Europder den
Weltuntergang fiirchteten. Doch die Zeit blieb nicht
stehen. 500 Jahre spater verbarrikadierten sich exi-
lierte Sieneser hinter den Mauern Montalcinos gegen
Florenz und seine kaiserlich-spanischen Truppen.
,Florenz, erklart mir Giorgio, ,hat iber meine Heimat
geherrscht, iiber Montepulciano, das zweite toskani-
sche Weinzentrum, nur 40 Kilometer von hier entfernt.
Montalcino dagegen war immer mit Siena verbunden.”
Historiker lehren, dass ,la Repubblica di Siena riparata
in Montalcino Italiens letzte freie Stadtrepublik war.
Bis auch sie - auf dem Weg zur toskanischen Einheit -
den Florentiner Hegemonie-
bestrebungen unterlag.
Bis heute scheint die Warme
und Herzlichkeit der ,ilcine-
si, der Einwohner Montal-
cinos - das krasse Gegenteil
zu den disteren ,poliziani®
Montepulcianos -, ihrer Affi-
nitdt zu den weichen, ,weib-
lichen“ Sienesern statt zu
den strengen, harten Floren-
tinern geschuldet.
Gemeinsam aber ist beiden
Orten, wie auch allen anderen toskanischen Stadten
von Castiglione in Chianti bis Montepulciano, vom
Renaissancestdadtchen Pienza bis hin nach Montalci-
no, der bauerliche Ursprung. Und aus diesem stam-
men die grofden Weine der Toskana. Fiir Toskaner
wie meinen Reisegefahrten Giorgio Stuart, diesen
italo-schottischen Gentleman in dritter Generation,
Weinkenner und angesehenen Biirger der Stadt, wie
auch fiir seinen guten Freund, den Blirgermeister von
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Montalcino und natiirlich auch fiir die Erzeuger selbst,
bedeutet Brunello Kultur. Wein ist Kultur. Bauerliche
Kultur.

Wahrend des Dinners mit dem Biirgermeister scheint
Giorgio mich dem Gesprach alleine zu liberlassen. Ver-
traumt starrt er in sein glanzendes Glas voll rubinro-
ten Brunellos, nickt nur von Zeit zu Zeit zu den Worten
des ,sindaco. Was Toskaner in ihren Weingldsern se-
hen, hatte ich bereits gelernt: eine langst vergangene
Zeit, Kriege, Heilige und Magie - und schliefilich die
Koérper der schonen Frauen des nahen Sienas. Wein, so
glauben sie, muss studiert werden.

,Toskanische Bergstadte sind die Kulminationspunkte
der bauerlichen Gesellschaft”, nuschelt der kommunis-
tische ,sindaco”. ,Einer Gesellschaft, charakterisiert
durch eine Art natiirlichen bauerlichen Kommunis-
mus, der sich aus der alten bauerlichen Gesellschaft
entwickelt hat. Deshalb haben toskanische Bauern so
lange kommunistisch gewdhlt. Sie rebellierten damit
immer weiter gegen die Landbesitzer, die ihren Halb-
pachtern das Wasser einst nur tropfenweise zuteilten,
um dann aber einen Grofdteil der Erzeugnisse ihrer Ar-
beit einzustecken.

,Paradoxerweise wird unser heutiger Lebensstil einer-
seits von uralten Traditionen, andererseits aber auch
von modernem Management bestimmt. Und tduschen
Sie sich nicht: So ist das im gesamten toskanischen
Weinbau. Von Montalcino bis
zum Chianti.”

»Eine lange Rede fiir ei-
nen Toskaner”, meldet sich
Giorgio, schmunzelnd und
mit einem rubinroten Schim-
mer in den Augen, in die
Runde zuriick. Ironische,
sarkastische Toskaner! Sie
lachen, wenn andere weinen,
und wenn andere lachen,
starren sie nur vor sich hin.
Amisieren sich vermutlich
im Stillen Gber die Naivitit dieser Besucher, denen
ihre Kultur so fremd ist. Toskaner brauchen lange, um
sich Fremden zu 6ffnen. Wenn iiberhaupt!

Aber Brunello di Montalcino ldsst schliefdlich auch
kaltherzige Toskaner dahinschmelzen. Vor allem Tos-
kaner. Je mehr du von ihnen weifdt, desto mehr wird
dir bewusst, dass Toskaner die Zeit transzendieren.
Sie sind Vertreter des Gestern und des Heute, von Gut
und von Bose.



Democratico und zwei
Monate spater ins Amt des
italienischen Ministerpra-
sidenten putschte, ist ein
Kind dieser toskanischen
Ursuppe.

Als ,Rottamatore® (Ver-
schrotter) der verhassten
Politkaste in Rom prasen-
tierte sich der ehemalige
Blirgermeister von Florenz,
in nur 100 Tagen wollte

er das marode Bel Paese
wieder flottmachen: Der
Arbeitsmarkt sollte moder-
nisiert und ein neues Wahl-
recht beschlossen werden.
Den Senat wollte Renzi
ebenso entmachten wie die
Regionalfiirsten und ihre
meist korrupte Entourage.
Sein Mantra: die direkt aus
Machiavellis Werkzeug-
kasten entliehene Zauber-
formel ,,Alle Macht zu mir.
Aber Matteo Renzi kann
sich so rotzig und knorrig
geben, wie er will - an der
Realitat aus Seilschaften
und mafidsen Strukturen
kommt auch er nicht vorbei.
Und so ist aus seinem utopi-
schen 100-Tage-Feuerwerk
langst ein ambitioniertes
1.000-Tage-Schritt-fiir-
Schritt-Reformprogramm
geworden.

Hinzu kommt, dass der
Rottamatore fiir seine Plane
die Parlamentsstimmen
seines vorbestraften Bunga-
Bunga-Vorgangers Silvio
Berlusconi braucht. So innig
ist das Verhaltnis der beiden
inzwischen, dass sich die
Frage nach der Konsistenz
des toskanischen Verschrot-
tungsprogrammes stellt.

Ein wirklicher Neuanfang
im Bel Paese? Oder mal
wieder nur ,aria fritta“ -
heiRe Luft?

YR
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Glaubt man der aus der Frithrenaissance stammenden
Beschreibung des Florentiner Schriftstellers Franco
Sacchetti, dann unterscheiden sie sich bis heute nicht
von ihren Vorfahren aus dem 14. Jahrhundert: ,Stolz
und stur, intelligent und sarkastisch, schnell bereuend
und ebenso schnell wieder dabei zu siindigen.”
Sinnlos, in der Toskana nach dem lieblichen Italien zu
suchen. Oder nach lachenden, frohlichen, Mandoline
spielenden [talienern. Toskaner sind von einem ande-
ren Stamm.

Stolz und stur, schnell bereuend

Dem deutschen vielleicht, konnte man meinen. Aber
nein! Trotz langer Herrschaft der Osterreicher iiber
ihr siidliches Grofdherzogtum haben die Toskaner
Ehrfurcht nie gelernt, sind rebellisch geblieben, viel
zu respektlos gegeniiber jedweder Macht. Eine eige-
ne Rasse halt! Selten nur sind Fremde in Italien frem-
der als in der Toskana. Und doch, welche Ironie! Die
Toskana, bestdndig von der Linken regiert, ist die ita-
lienische Region par excellence, wo man als reicher
Fremder seine Hiigelvilla kauft.

In seinem satirischen Meisterwerk ,Maledetti Toscani“
(Verfluchte Toskaner) rithmt Curzio Malaparte die
Tatsache, dass die Toskaner das einzige Volk der Welt

Jahrhundertelang kampfte
das ,weibliche“ Siena
gegen die strengen, harten
Florentiner. Siena wirkt
noch heute wie eine Stadt,
die hauptsachlich von der
Landwirtschaft lebt.
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ohne Furcht vor der Hélle sind. Sie gehen in ihr nach
Belieben ein und aus. Und wenn’s nur zum Pinkeln ist!
Fir Toskaner ist die Holle immer gleich hinter dem
nachsten Hiigel. Ein schones Fleckchen. Fast wie die
Toskana, wo die Menschen bizarr, rebellisch und re-
spektlos sind. Es ist kein Zufall, dass Dante Toskaner
war, seine Holle die Toskana.

Frither bewirtschafteten die Haushalte der Provinz
Siena, der studlichen Toskana, nicht nur Reben. Sie
hielten ihre eigenen Schweine, Schafe und Bienen, kul-
tivierten Oliven, bewirtschafteten Getreidefelder und
Gemiisegirten. Die Bauern erzeugten Schinken und
Wurst, Pecorino und Ricotta, Honig, Oliven und Oliven-
0], Gemiise und Korn.

,Und wir machen das immer noch”, betont Donatella
Colombini, deren Familie seit dem 16. Jahrhundert das
Landgut Barbi gehort. Bei einem mittdglichen ,pran-
zo“ mit all diesen wunderbaren Produkten fiihrt sie
mich in die Welt des Bruscone ein, jenes Briganten, der
ob seiner Liebe zu Wein, Weib und Gesang zur Legende
wurde. Er zog den Beruf des Wegelagerers der bauer-
lichen Existenz vor - auch dies eine typische toskani-
sche Tradition.

Bruscone lebte in den dunklen Wildern um Montal-
cino. Er jagte auf den Lidndereien von Barbi, und die
Legende will, dass er, wann immer er an der Kiiche
vorbeikam, nach alter Tradition mit Brot, Suppe und
Brunello versorgt wurde. Die Weinflasche an seinem
Schultergurt jedenfalls soll immer gefiillt gewesen
sein. Und glaubt man Malaparte, so starb Bruscone
erst 1949 im Alter von 85 Jahren am Schock, als die
Nonnen in einem Konvent den Briganten mit Wasser
zu waschen versuchten.

Den Hohepunkt des sozialen Lebens in Siena bildet der
zweimal jahrlich stattfindende ,palio®, das traditionelle
Pferderennen auf der Piazza del Campo.

| | Der amerikanische Schriftsteller Gaither
. Stewart lebt seit Jahrzehnten in Rom, wo

i erlange vor allem fiir europdische Perio-

i dika arbeitete. Stewart hat sich seit eini-

i gen Jahren ganz auf das Schreiben von

i Romanen und Kurzgeschichten verlegt.
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Eine Auswahl der schonsten Hotels der Toskana

VILLE SULLARNO

Lungarno Cristoforo Colombo 1/3/5,
50136 Firenze, Tel: 055-670971,
info@hotelvillesullarno.com

Direkt am Ufer des Arno und damit

abseits der larmenden Touristenstro-
me liegt dieses stilvoll eingerichtete
Haus mit eigenem Restaurant.

LOGGIATO DEI SERVITI

Piazza SS Annunziata 3,

50122 Firenze, Tel: 055-289592,
info@loggiatodeiservitihotel.it

Der Blick aus dem Fenster auf die
Piazza Santissima Annunziata mit
ihrem Blumenmarkt, individuelle, mit
Antiquitdten eingerichtete Zimmer
und nicht zuletzt die zentrale Lage
machen das Haus zu einer der ersten
Adressen in Florenz.

PAGGERIA MEDICEA

Viale Papa Giovanni XXIII 1

59015 Artimino, Tel: 055-875141,
hotel@artimino.com

In den einstigen Stallungen des Welt-
kulturerbes Artimino und im nahen
,Borgo di Artimino“ wurde eines der
schonsten Ensembles toskanischer
Gastlichkeit eingerichtet.

FONTE DE’ MEDICI

Loc. Santa Maria a Macerata,

50020 Montefiridolfi,

Tel: 055-8244700,
mail@fontedemedici.com

Am Rande ihrer Tenuta Tignanello,
aus deren Weinbergen auch der grofie
Solaia stammt, haben die Marchesi
Antinori diesen Agriturismo angelegt.
Die voll ausgestatteten Appartements
laden zu langeren Aufenthalten ein.

RELAIS BORGO SAN FELICE

Loc. San Felice, Fraz. San Gusmé,
53019 Castelnuovo Berardenga,

Tel: 0577-3964, info@borgosanfelice.it
Stilvolles Hotel mit Pool und gutem
Restaurant in den Gebduden eines
antiken ,borgo toscano”. Die Weine
stammen aus eigener Produktion.

Die enos : :eblingsweine und ihre Erzeuger

CASTELLO DI AMA

Loc. Ama, Fraz. Lecchi, 53010 Gaiole
in Chianti, info@castellodiama.com -
Toscana Merlot Vigna I'Apparita

MARCHESI ANTINORI

Pzza Antinori 3, 50123 Firenze,
antinori@antinori.it - Toscana rosso
Solaia, Toscana rosso Tignanello,
Bolgheri rosso Guado al Tasso

AVIGNONESI

Fatt. Le Capezzine, Fraz. Valiano,
53040 Montepulciano, avignonesi@
avignonesi.it - Toscana Il Desiderio

AZ. AGR. CERBAIOLA

Pzza Cavour 19, 53024 Montalcino,
info@aziendasalvioni.com - Brunello
di Montalcino

FATTORIA DI FELSINA

Str. Chiantigiana 484, 53019 Castel-
nuovo Berardenga, info@felsina.it
- Toscana rosso Fontalloro, Chianti
Classico Vigneto Rancia

AZIENDA AGRICOLA FONTODI

Via San Leolino 87, Fraz. Panzano,
50020 Greve in Chianti, fontodi@fontodi.
com - Toscana Centrale Flaccianello,
Chianti Classico Vigna del Sorbo

AZ. AGR. ISOLE E OLENA

Loc. Isole 1, 50021 Barberino Val
D’Elsa, isolena@tin.it - Toscana rosso
Cepparello, Toscana rosso Cabernet
Sauvignon Collezione De Marchi

CERTOSA DI MAGGIANO

Strada di Certosa 82,

53100 Siena, Tel: 0577-288180
info@certosadimaggiano.it

In den Geméauern eines Klosters von
1316, einen Steinwurf aufRerhalb der
Stadtgrenze von Siena gelegen, wurde
1978 ein Hotel eroffnet, das zu den
suggestivsten der Toskana gehort.

CASTELLO VELONA

Loc. Velona, Fraz. Castelnuovo Abate,
53024 Montalcino, Tel: 0577-800101,
info@castellodivelona.it

Es heifdt, Italiens skandalumwitter-
ter Ex-Regierungschef Berlusconi
habe das Haus vergeblich kaufen
wollen. Bis 1997 war die Burg ver-
fallen, wurde dann restauriert und
beherbergt jetzt das beste Hotel
Montalcinos.

BORGO TRE ROSE

Via I Palazzi 5,

53040 Valiano di Montepulciano,

Tel: 0578-72491, info@borgotrerose.it
Auf halbem Wege zwischen Montepul-
ciano und Cortona, in den Hiigeln am
Lago di Trasimeno gelegen, ist dieser
alte ,borgo” eine Oase der Ruhe.

FATTORIA LA BRACCESCA

Via Stella di Valiano 10, Fraz.
Gracciano, 53045 Montepulciano,
labraccesca@antinori.it - Nobile di
Montepulciano Santa Pia, Toscana
Syrah Bramasole

FATTORIA LA MASSA

Via Case Sparse 9, Fraz. Panzano,
50020 Greve in Chianti,
info@fattorialamassa.com - Toscana
rosso Giorgio I, Toscana rosso Carla6

LUCE DELLAVITE

Loc. Castelgiocondo,

53024 Montalcino, info@
lucewines.it - Toscana rosso Luce



Hier speist man wie Gottin ... Italien

BUCA LAPI

Via del Trebbio 1r,

50123 Firenze, Tel: 055-213768,
bucalapi@gmail.com

Im Keller des Palazzo Antinori werden
die saftigsten ,bistecche alla fioren-
tina“ serviert. Die Weinauswabhl ist
untadelig, der Service freundlich.

CANTINETTA ANTINORI

Piazza degli Antinori 3,

50123 Firenze, Tel: 55-292234,
firenze@cantinetta-antinori.com

Das Stammbhaus der Marchesi Anti-
nori beheimatet auch eines der vier
Restaurants der Familie - die anderen
finden sich in Zurich, Wien und Mos-
kau. Saisonale Gerichte in typischem
Ambiente sind die Markenzeichen.

ENOTECA PINCHIORRI

Via Ghibellina 87,

50122 Firenze,

Tel: 055-242757, ristorante@
enotecapinchiorri.com

Der Superstar unter den toskanischen
Restaurants. Die Kiiche der gebiirti-
gen Franzosin Annie Féolde geniefdt
einen grofdartigen Ruf, der Weinkeller
gehort zu den besten der Welt.

CASTELLO DI NIPOZZANO
Loc. Nipozzano, 50060 Pelago, info@
frescobaldi.it - Chianti Rufina Montesodi

TENUTA DELL’ORNELLAIA

Via Bolgherese 191, Fraz. Bolgheri,
57020 Castagneto Carducci,
info@ornellaia.it - Bolgheri rosso
Ornellaia, Toscana rosso Masseto

AGRICOLA QUERCIABELLA

Via Santa Lucia a Barbiano 17, Loc.
Ruffoli, 50022 Greve in Chianti,
info@querciabella.com - Toscana ros-
so Camartina, Toscana bianco Batar

AZIENDA AGRICOLA RIECINE
Loc. Riecine, 53013 Gaiole in
Chianti, riecine@riecine.com —
Toscana rosso La Gioia

TRATTORIA SOSTANZA

Via del Porcellana 25r,

50123 Firenze, Tel: 055-212691

Das vielleicht urigste der populdren
Florentiner Restaurants. Angesichts
der riesigen Fleischportionen verlasst
so manchen der Mut.

OSTERIA LE LOGGE

Via del Porrione 33,

53100 Siena, Tel: 0577-48013,
lelogge@osterialelogge.it

Ob die Sangerin Gianna Nannini noch
so haufig hier speist wie zu Lebzeiten
ihres Jugendfreundes Gianni Brunelli,
ist nicht bekannt. Giannis Frau Laura,
so viel ist sicher, schon immer die
Seele des Restaurants, fiihrt dieses
auch heute noch in bewéahrter Manier.

OSTERIA LE PANZANELLE

Localita Lucarelli 29,

53017 Radda in Chianti,

Tel: 0577-733511,
osteria@lepanzanelle.it
Sympathische Osteria im Herzen des
Chianti-Classico-Gebiets. Hier werden
Wildschwein oder ,tagliata di manzo*
gegessen, danach gibt es nattirlich
,cantuccini al Vin Santo*”.

FATTORIA SAN GIUSTO

A RENTENNANO

Loc. San Giusto a Rentennano,

Fraz. Monti, 53010 Gaiole in Chianti,
info@fattoriasangiusto.it — Chianti
Classico Le Baroncole, Toscana rosso
Percarlo

TENUTA SAN GUIDO

Localita Capanne 27, Fraz. Bolgheri,
57020 Castagneto Carducci, info@
sassicaia.com - Bolgheri rosso Sassicaia

PIEVE DI SANTA RESTITUTA
Loc. Chiesa di S. Restituta,
53024 Montalcino - Brunello di
Montalcino Sugarille, Brunello di
Montalcino Rennina

LANTICA SCUDERIA

Via di Passignano 17,

50028 Tavarnelle Val Di Pesa,

Tel: 055-8071623,
info@ristorolanticascuderia.com
Typisch toskanische, feine Kiiche und
auf der Weinkarte alles, was die
Region an grofsen Namen zu bieten hat.

IL VESCOVINO

Via Ciampolo 9,

Fraz. Panzano,

50020 Greve In Chianti,

Tel: 055-8560152

Eines der besten Restaurants im
Chianti-Gebiet; der Sonnenuntergang
ist uniibertroffen. Toskanische
Exzellenz unter neapolitanischem
Patron und japanischem Chef.

FATTORIA SELVAPIANA

Via Selvapiana 3, 50065 Pontassieve,
info@selvapiana.it - Chianti Rufina
Bucerchiale

TENUTA VECCHIE TERRE DI
MONTEFILI

Via S. Cresci 45, 50022 Greve in Chianti,
info@vecchieterredimontefili.com -
Toscana rosso Anfiteatro
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Giuseppe Mazzocolin (li) und Francesco Giuntini
Antinori (re) stellten sich in den historischen Salons
der Fattoria Selvapiana den Fragen von €NnoS

Interview

VON DER HALBPACHT

/UR MODERNE

Ein Gesprach mit Francesco Giuntini Antinori und Giuseppe Mazzocolin

as Prinzip der Halbpacht, im Europa der

Frithneuzeit die vorherrschende Wirt-

schaftsform, war schon in der Antike

bekannt: Der Grundbesitzer stellte Bo-
den, Arbeitsgerit, Saatgut und Wohnraum zur Ver-
fiigung, der Pichter seine Arbeitskraft; der Ertrag
des Bodens und der Arbeit wurde zwischen beiden
Parteien geteilt. In Meyers Konversationslexikon
von 1888 wird die Halbpacht als ,,noch heute weit
verbreitet, namentlich im Siiden Europas ... in ei-
nem grofden Teil von Asien, neuerdings auch in
Siidamerika ...“ beschrieben. Und in seinem Buch
,Mussolini ohne Maske“ schreibt Alfred Kurella
noch 1931: ,Dasjenige Gebiet, wo die Halbpacht
am meisten verbreitet ist, ist die Provinz Toska-
na. 60 Prozent der Bauern sind hier Halbpachter.
So ist es unveridndert seit vielen Jahrhunderten.”

Francesco Giuntini Antinori (FG), Eigner der Fatto-
riaSelvapianaim Gebietdes ChiantiRufina, und Giu-
seppe Mazzocolin (GM), ein aus Venetien stammen-

der Lehrer, der seit den 1980er Jahren die Fattoria
di Felsina der Familie seiner Frau im Chianti Classi-
co fiihrt, sprachen mit enos iiber die Verwandlung
ihrer Region in eine moderne Weinbaulandschaft.

enos: Das System der Halbpacht hatte in der Toskana
langer Bestand als im Rest Europas. Kann man sein of-
fizielles Ende genau datieren?

GM: Ein klar definiertes Ende der Halbpacht hat es
wohl nie gegeben. Das wiare wohl auch gar nicht mog-
lich gewesen, denn die Personen, die frither als Halb-
pachter auf unseren Giitern gearbeitet hatten, wahl-
ten ja nicht alle auf einen Schlag die Lohnarbeit. Als
ich auf Bitte des Vaters meiner Frau Gloria anfing, auf
der Fattoria di Félsina zu arbeiten, gab es dort noch
zahlreiche von Halbpédchtern bewohnte Bauernhauser.
Und das, obwohl der Prozess der Aufhebung von Halb-
pachtverhéltnissen schon viel frither eingesetzt hatte.
Ich erinnere mich noch gut an diese letzten, von
Pachtern bewohnten Bauernhduser Felsinas. Das hat
mich damals sehr beriihrt, denn es waren die letzten
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Momente einer Geschichte mit weit zuriickreichenden
Wurzeln, in der das ,podere” so etwas wie eine Maf3-
einheit und damit die Bezugsgrofie fiir persdénlichen
und gesellschaftlichen Reichtum war.

Der Ubergang war dann ein langsamer, schleppender
Prozess. Mit vielen Uberbleibseln, die die Zeit iiber-
dauerten. Dass die einstigen Halbpachter - zumindest
zum Teil - als Lohnarbeiter eingestellt
wurden, brachte natiirlich eine ebenso
radikale wie notwendige Anderung der
Idee von Arbeit und ihrer Organisation

DER PROZESS
GING NICHT

einmal vom Hof fuhr und mich inmitten einer Gruppe
streikender Pachter wiederfand. Ich hatte echte Todes-
angst und musste, als ich die gerade neu gebaute Auto-
strada del Sole erreicht hatte, erst einmal anhalten, so
sehr zitterte ich noch vor Aufregung,.

Auf Selvapiana hatten wir urspriinglich 23 Bauern-
hiuser, von denen aber letztlich nur fiinf oder sechs
iibrig blieben. Die anderen wurden
verkauft; einige an die Pachter selbst,
andere an reiche Florentiner. Irgend-
wie mussten die 400 Millionen Lire,

mit sich. Das Konzept fester Arbeitszei- [MMER FRIEDLICH mit denen das Gut damals verschul-

ten ist eines von ihnen: Unter dem Sys-
tem der Halbpacht hatten die Bauern als
Pachter ja praktisch rund um die Uhr gearbeitet; so et-
was wie festgelegte Arbeitsstunden kannten sie nicht.
FG: Vor allem aber ging der Prozess nicht nur friedlich
Uber die Biihne. Ich arbeitete in diesen Jahren in der
landwirtschaftlichen Gewerbeaufsicht in Piacenza. In
der Regel fuhr ich mit dem Zug dorthin, manchmal
aber auch mit dem Auto. Ich erinnere mich, wie ich
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UBER DIE BUHNE det war, ja eingenommen werden.

GM: Genau das passierte auch auf Felsina:
Dort gab es bei meiner Ankunft noch 14 dieser ,case
coloniche®, aber das Gut war natirlich frither einmal
viel grofier gewesen.

€nos: Welches war denn die tiefgreifendste Ande-
rung, die das Ende der Halbpacht mit sich brachte?
FG: Die gesamte Landwirtschaft hat sich damals ge-



Noch bis in die 1980er Jahre
wurden in der Toskana Reben
an Ubermannshohen Pfahlen
oder Baumen emporgezogen.
Handarbeit, wie hier beim
Spritzen gegen Rebkrankheiten,
war damals auch noch - wie in
ganz Italien - weit verbreitet.

andert. Allein auf Selvapiana mit seinen 110 Hektar
Grund hatten wir zum Beispiel 206 Rinder, 30 Saue
und 100 Schafe. Die Frauen verbrachten ihre Tage da-
mit, auf den Hangen und B6schungen mit der Sichel
Gras fiir das Vieh zu schneiden. Als im Verlauf des
Krieges dann die Front in der Toskana angekommen
war, haben sie uns mehr als 100 Stiick Vieh gestohlen.
Uns blieb nur, was wir noch auf einem weit entfernten
Gut, der Badia a Coltibuono, besafien.

GM: Das ist ein wichtiger Aspekt: Die gesamte agro-
pastorale Realitdt fritherer Zeiten ging mit der Auf-
l6sung der Halbpacht verloren. Auch auf Felsina gab
es eine umfassende baduerliche Mischkultur, die die
gesamte Versorgung seiner Bewohner sicherstell-
te. Wir hatten Weinbau, aber auch Getreide, Schafe,
Schweine - Schweinestille gab es bei praktisch jedem
»podere” des Gutes.

€nos: Das alles innerhalb ein und desselben Besitzes?
GM: Innerhalb ein und derselben ,fattoria“, die unter-
schiedlich grofs ausfallen konnte.

FG: Im Gebiet von Pontassieve war Selvapiana ja ein
eher mittelgrofler Betrieb. Unser grofdtes ,podere”
hatte zwolf Hektar Land, die anderen um die fiinf oder
sechs Hektar. Nipozzano, das Gut unserer Nachbarn,
besafd deutlich mehr und gréf3ere Einheiten.

€enos: Sie schildern die Vielfalt der landschaftlichen
Produktion. Dem Toskanareisenden heute fallt dage-
gen die Vorherrschaft weniger Monokulturen auf: des
Weins, des Getreides ...

GM: ... und natiirlich des Olivendls. Von dem wir 2014
allerdings nur sehr wenig produziert haben. Nur das,
was die wenigen gesunden Pflanzen hergegeben haben.
FG: Genau! Wir haben das Ol zwar gepresst, es aber
dann weggeschiittet, weil es ungenief3bar war.

enos: Der Ubergang von der Halbpacht zu modernen
Kulturen war aber auch reich an Um- und Abwegen. So
wurden im Weinbau der 1960er Jahre iiberall Massen-
sorten ausgepflanzt, was der Qualitédt jenes Jahrzehnts
nicht wirklich guttat. Erst in den spaten 1970ern er-
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Ein Besuch auf der Fattoria
Selvapianaim Gebiet des
Chianti Rufina ist ein Moment
erlebter Geschichte. Im Salon
des Gutes bewahrt Francesco
Giuntini Antinori unzahlige
Fotos und Dokumente der mit
den Giuntini verbundenen
toskanischen Familien auf: der
Strozzi, der Antinori, der Corsini,
der Medici, der Guicciardini ...

reichten die Weine dann wieder das Niveau von Jahr-
gangen wie etwa 1945 oder 1947.

GM: Fiir die Landwirtschaft bedeutete der Ubergang
eine Zasur. Auch ich habe Weine jener Jahrzehnte pro-
biert und hatte denselben Eindruck. Es war der Au-
genblick, in dem der alte Weinbau im kleinen Maf3stab
nicht mehr ausreichte. Man musste die Flachen erwei-
tern, sie mussten geniigend Ertrag abwerfen, um die
neuen Besitzstrukturen zu tragen. Da es ja jetzt keine
Halbpachter mehr gab, sondern nur noch Arbeiter im
Tagelohn, musste auch deren Arbeit quantifizierbar
sein. Und natiirlich ging diese Phase an der Qualitat
der Weine nicht spurlos vorbei.

AufFelsina hatten wir einen Weinberg, den unsere Bau-
ern immer als den besten fiir die Sangiovesetraube an-
gesehen hatten. ,Hier erreicht der Sangiovese Weltni-
veau“, sagten sie immer. Dann aber wurde 1956 genau
dieser Weinberg Rancia von denselben Bauern aufge-
lassen, obwohl er zu unserem groéfiten ,podere” gehor-
te, auf dem gleich zwei Familien mit insgesamt 20 Fa-
milienmitgliedern lebten. 1956 ist fiir mich deshalb
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von Bedeutung, weil in diesem Jahr ein schrecklicher
Frost unserem ganzen Bestand an Olivenbdumen den
Garaus machte.

FG: Der Frost damals war wirklich schrecklich. Auch
bei uns mussten die Oliven zuriickgeschnitten werden.
GM: Und das war deshalb besonders dramatisch, weil
ein Betrieb wie Félsina damals hauptsachlich vom Ver-
kauf von Olivenél lebte. Das 01 wurde ja damals weit-
hin noch als Lampenél benutzt.

FG: Ich erinnere mich, dass in unserer Kapelle auf Sel-
vapiana ein ewiges Licht mit ,olio lampante“ brannte.
GM: Auch das hat zu den negativen Auswirkungen des
Ubergangs beigetragen. In dem Moment, in dem unser
Ol nicht mehr in ausreichender Menge zur Verfiigung
stand, musste man auf die Produktion im restlichen
Italien, in Neapel zum Beispiel, zuriickgreifen. Die Ge-
schichte des industriellen Olivendls fiir den Alltags-
gebrauch mit all ihren Folgeproblemen war geboren.
Eine der Konsequenzen dieser Entwicklung ist die Tat-
sache, dass wir beim Kauf einer Flasche Olivenol heute
keine Ahnung von deren wirklichem Inhalt haben.



enos: Nicht nur die Produktion von Olivendl wurde
industrialisiert; ganz generell wirken einige Teile der
Toskana heutzutage ziemlich industrialisiert. Ist auch
dies ein Resultat des Ubergangs zur Moderne?

GM: Nein, zunidchst gab es den kulturellen Paradig-
menwechsel, dann erst kam die Industrialisierung.
Der Grund dafir ist einfach: Die Landwirtschaft litt,
im Unterschied zur Industrie wurde ihr aber nicht ge-
holfen. Dennoch gab es in der Toskana einen grofden
Respekt vor den Traditionen. Nehmen wir Siena, wo es
bis heute praktisch keine Industrien gibt. Siena macht
noch heute den Eindruck einer Stadt, die vor allem von
der Landwirtschaft lebt ...

€enos: ... Florenz dagegen ist von Industrien umgeben.
Hat diese Differenz noch etwas mit der alten Feind-
schaft zwischen den beiden Stadten zu tun?

GM: Das glaube ich nicht. Ich sehe den Grund eher in
der geografischen Lage von Florenz am Rande einer
grofden Ebene, wihrend Siena auf den hiigeligen Aus-
laufern der Crete Senesi erbaut wurde. Insgesamt aber

muss ich, der aus einer anderen Region stammt, sa-
gen, dass die Toskana ihr traditionelles Gefiige recht
gut bewahrt hat. Die Menschen hier respektieren ihre
Traditionen, auch was die landschaftliche Gestaltung
ihres Territoriums betrifft.

enos: Sie respektieren die Traditionen, aber sich ge-
genseitig nicht immer, fast, als wire die alte Feind-
schaft zwischen Siena und Florenz immer noch
lebendig ...

GM: Allerdings gibt es auch eine Art Kirchturms-
mentalitdt, die nicht ausgesprochen toskanisch, son-
dern eher typisch italienisch ist. Italiens Regionen
finden immer viel, was sie voneinander unterscheidet,
und wenig, was sie eint. Ich glaube, es gibt kein zweites
Volk auf der Erde, das sich selbst standig so schlecht-
macht wie die Italiener. Aber vielleicht bin ich ja auch
Komplize dieser Haltung. Immer wenn ich heutzuta-
ge den Fernseher anschalte, frage ich mich ernsthaft:
»,Was mach’ ich blof2 in diesem Land?“

INTERVIEW €nO0sS ‘
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DAS ETWAS ANDERE ANGEBOT

Polnische Eskapaden

von Wojciech Bonkowski

in polnischer Win-
zer aus dem schlesi-
schen Zielona Gora,
deutsch: Griinberg,
verkauft Postkarten
seiner schénen Heimatstadt -
den Wein gibt es als kostenlo-
sen Bonus dazu. Neue Wege
des Marketings? Nicht ganz!
Die bizarre Geschichte ist nur
eine von zahlreichen Mdglich-
keiten, um die Klippen der kom-
plexen polnischen Gesetzge-
bung in Sachen Weinverkauf zu
umschiffen.
Als Folge einer 2013 durch das Warschauer Parlament
verabschiedeten ,Liberalisierung” des Weinmarktes,
die auf Entwiirfe von 1982 (sic!) zuriickgeht, bedarf es
heute nicht weniger als 35 offizieller Genehmigungen,
wenn ein Winzer seinen eigenen Wein vermarkten
will. Einige davon sind generischer Art, wie sie jede
Geschaftstatigkeit mit sich bringt, und betreffen Steu-
ern, Gesundheit oder die Betriebssicherheit. Andere
sind deutlich schikanéser. So muss jeder Winzer, will
er seine Trauben nicht unverarbeitet verkaufen, einen
Gewerbebetrieb anmelden. Und er muss stdndig damit
rechnen, eine der hdufigen Kontrollen des gesamten
Vinifizierungsprozesses durch das Agrarministerium
im Hause zu haben.
Eine der absurden gesetzlichen Vorschriften verbie-
tet zum Beispiel die Benennung der Rebsorte auf dem
Etikett. Sie darf nur in einem gesonderten Zertifikat
erwdhnt werden, fiir das natiirlich eine eigene Gebiihr
anfallt. Fiir seine Kontrolle wiederum muss eigens ein
staatlicher Inspekteur anreisen, der dann anhand von
Fotografien des Weinlaubes feststellt, dass der ange-
gebene Pinot noir tatsachlich ein Pinot noir und nicht
etwa ein Chardonnay ist. Mike Whitney, der Eigner
von Winnica Adoria in der Nahe von Breslau, hat ein-
mal in seinem Weingut 130 solcher administrativen
Vorginge in einem einzigen Jahr gezahlt.
Erfindungreich, wie sie sind, verzichten Polens fiihren-
de Winzer wie Ptochocki, Dom Bliskowice oder Winnice

a__,/

" Foro: CIT
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Zielona GOra

Dziedzic deshalb gleich ganz
auf die Erwdhnung der Sor-
te und kennzeichnen ihre
Weinetiketten mit Codes:
ReGe III ist dann etwa der
Wein aus der Rotweinsorte
Regent des Jahrgangs 2013.
Immerhin kénnen die Ge-
nannten, anders als 90 Pro-
zent ihrer Winzerkollegen,
ihre Weine auf dem offizi-
ellen Weinmarkt verkau-
T fen. Denn von den ge-
schatzt 700 Hektar Weinbergflache des
Landes sind nur 99 offiziell registriert. Sie werden von
49 meist grofieren Weinbaubetrieben wie der Winnica
Srebrna Géra in Krakau bewirtschaftet, die ihre Weine
mit Erfolg in Handel und Gastronomie vertreibt. Die
anderen, meist kleineren Weingiiter miissen ihre Pro-
dukte unter der Hand an Einheimische oder Touristen
abgeben und dabei viel Fantasie aufbringen.
Da kann es dem Weinfreund dann passieren, dass er
fir die Postkarte von Zielona Goéra, fiir ein kleines
Packchen Cracker oder einen ,gefiihrten“ Besuch im
Weingut sieben Euro oder mehr berappen muss, er
seine Flasche Wein dann aber umsonst mitnehmen
darf. Und damit ist er im Grunde sogar giinstig davon-
gekommen, denn die biirokratischen Hiirden machen
die Weine der offiziellen Betriebe natiirlich auch teu-
rer. Das hat dann zur Folge, dass von den geschatzt
zwei Millionen Flaschen, die Polen im vergangenen
Jahr erzeugt hat, nur winzige Mengen Uber offizielle
Kandle vertrieben werden - ungeachtet der in den
letzten Jahren deutlich gestiegenen Qualititen und
trotz des immer grofder werdenden Interesses von
Seiten der polnischen Konsumenten.

i Wojciech Borikowski ist Chefredakteur

© von Polens fiihrender Weinzeitschrift

i L Winicjatywa“ und bloggt daneben

i noch unter www.polishwineguide.com.
i In seinem zweiten Leben forscht er iiber
i die Musik des 19. Jahrhunderts.



TIMING FOR CHAMPIONS

Die neue Edox Grand Ocean zieht ihre Kraft gefertigt. EDOX ist der exklusive Zeitmesser
aus zweier Uhrenwelten und schafftdadurch  der Class-1 Powerboat Weltmeisterschaft,

eine vollig neue: Die Fusion aus Dynamikund  der Rallye Dakar, und der Extreme Sailing
Eleganz.InHandarbeitim schweizerischenJura Series™. Edox - Timing for Champions.
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von Imtiaz Alikhan

Zimmer mit Wein

achts um eins kon-
nen Schweif3, Rauch
und der Geruch ei-
ner Hotelbar richtig
widerlich sein.
Eigentlich konnte jetzt nur ein
wenig Schlaf helfen. Ich bat des-
halb den Barmann, zu guter Letzt
von der Syrah auf einen Malt um-
zuschwenken, und er hatte den
15 Jahre alten Glenlivet schon im
Glas, noch bevor ich die Bitte aus-
gesprochen hatte. Da die Bar fast
leer war, konnte ich ihn ein wenig
iiber die Geschichte des Hauses
ausfragen. Er hatte schon 50 Jah-
re hier gearbeitet, und sein Vater
vor ihm. 100 Jahre lang hatten sie
zugehort. Geschichten gehort, die
nie geschrieben oder gar verof-
fentlicht wurden. Wie die der briti-
schen Konigin, die versucht hatte,
den Besitzer zum Verkauf des Ho-
tels zu bewegen. Es sollte ein Hoch-
zeitsgeschenk fiir ihre Schwester

werden. Weil der an einen Verkauf !
76 Orange Street

: Cape Town, 8001

Siidafrika

i Tel: +27-21-4831000

i reservations. mnh@belmond.com

aber gar nicht dachte, wurde er
wegen Majestatsbeleidigung ange-
klagt und ... freigesprochen.

Das 1899 eroffnete Mount Nelson
Hotel in Kapstadt, nicht weit vom

i Fulle des Tafelbergs gelegen, ge-
i nieflt unter Weltenbummlern ei-
i nen hervorragenden Ruf. Fiir mich
i ist es eines der bestgefiihrten
i Hauser weltweit. Mit seinem pink-
i rosa Anstrich, den es zuerst in den

1920er Jahren bekam, leuchtet das

i Haus schon aus grofier Entfernung.
i Innen strahlt es noch heute die
i Atmosphare der Griinderjahre aus.
i Eine Besonderheit sind die Seiten-
gebiaude, Taunton House, Green
Park, Helmsley und Hof Villa, jedes
in einem eigenen Garten voller La-
i vendel und Rosen gelegen.

i Der uppige ,afternoon tea“ des
i Mount
unter der Last von Sandwiches,
Scones, Obst, Muffins und Torten
i 4chzen, ist legendar und gehort zu
den ,musts“ der Kapstadter Gesell-
schaft. Klar, dass Restaurant und
i Bar auch auf der Weinkarte nur
! Auserlesenes bieten.

Nelson, dessen Tische

Belmond Mount Nelson Hotel
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Weinkaufin ... London

Tempel des Luxus ...

von Hans-Peter Kiinzler

chon die Parkplatze der
Umgebung sind wahre
Laufstege der Eitelkeit.
Gezeigt werden die neues-
ten Errungenschaften der
Autoindustrie, aber auch das eine
oder andere Vintage Car darf nicht
fehlen. Bekannte Fufd3baller zuhauf,
Rapper und DJs, aber natiirlich
auch feine Herren in Tweed und
duftende Damen, denen livrierte
Chauffeure den Schlag aufhalten.
Sie alle haben ein Ziel: Harrods,
das beriihmteste Kaufhaus Lon-
dons. Ein Themenpark des moder-
nen Geschmacks ... flir Menschen,
fiir die Geld keine Rolle spielt.
Uber acht Etagen erstreckt sich
dieses Alice’s Wonderland des
schier grenzenlosen Luxus. Kaum
ein Biskuit in der iiberfiillten
Food Hall, der weniger als zehn
Euro kostet. Damen im besten
Shopping-Pelz lassen sich in der
Halcyon Gallery vom ,personal
shopper” ein Selbstportrait Andy
Warhols zum schlappen Preis von
gut 200.000 Euro erklaren und
strafen jeden, der an ihnen vorbei-
will, mit superber Nichtbeachtung.
Ein Trio grell geschminkter Damen
aus dem Nahen Osten wirft sich
dagegen lieber lachend vor einem
grotesken Kristalltisch von Baldi -
Preis: jenseits der 300.000 Euro -
fiir das Erinnerungsfoto in Pose.
Kaum eine Sprache der Welt, die
auf den Fluren nicht zu horen ist;
dazu natiirlich feinstes BBC-Eng-
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lisch. Auf den Rolltreppen drén-
gen sich Gaffer aus den Suburbs -
schweigend, erschlagen von so viel
Opulenz.

Und schliefilich die Weinabteilung:
durch die Food Hall hindurch, vor-
bei an den Luxusuhren, die Roll-
treppe hinunter. Hier herrscht
nach all dem Lirm endlich Ruhe,
eine trotz dezenter Hammond-
orgel fast vollkommene Stille.
Nichts mehr ist zu spiiren von der
Luxushysterie der oberen Stock-
werke. Dies ist ein anderer Planet.
In edles Schwarz gekleidete Da-
men und Herren haben Zeit fir
jeden Kunden und Wunsch. Auch
hier sind die Preise deftig - bis zu
30.000 Pfund fiir einen Romanée-
Conti gehéren zum guten Ton. In-
teressant sind die Regale auch fiir
den, der nur schauen, studieren
will, sich vielleicht fragt, wo der
deutsche Wein im internationalen
Vergleich steht. Die Antwort fallt
nicht schwer, wenn das teuerste
deutsche Gewachs fiir 100, das von
der Rhone fiir 200 Euro gehandelt
wird, wahrend bei den Burgundern
die 500 schnell erreicht sind und
beim Bordeaux die 1.000er-Marke
noch lange nicht das Ende ist.

i Dergebilirtige

© Ziiricher Kiinzler
i lebtseit den

i 1970ern in Lon-

i don und berich-
| | tetvon hier u. a.
| | furdie NZZ

und der
Fitelkeiten
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uhig flief3t das Wasser der Mosel im Abend-
sonnenschein. Die Kirchdacher leuchten, in
die Blatter schiefst das Herbstrot, und auf
den Weinhédngen reifen die letzten Trauben.
Steil sind diese Hange, mithsam die Lese.
Vor der Dunkelheit steigen die Arbeiter von
den Parzellen hinab, in den Hiusern von Ur-
zig, Kinheim und Zeltingen-Rachtig gehen
die Lichter an. Die letzten Strahlen der Son-
ne fallen auf gigantische Pfeiler, auf denen
bald eine Briicke ruhen soll. Machtig, wie
Zeichen einer anderen Dimension, ragen
sie in den dunklen Himmel. Hoch oben, vom
Moselsporn aus, schiebt sich das erste Stiick
der kiinftigen Briicke iiber den Abgrund.

InKinheim, einem Ein-paar-Hundert-Seelen-
Dorf im Tal, 1adt Winzer Rudolf Trossen an
diesem Abend die letzten Kisten mit den
Trauben aus und geht die Stufen zu seinem
Garkeller hinab. Es gluckst und blubbert in
den Kesseln. ,Ich iiberlege schon standig,
was ich mit den Weinen mache®, sagt Tros-
sen und sieht dabei recht vergniigt aus.
Ein seltenes Gefiihl bei ihm in diesen Ta-
gen, in denen die wohl letzte Schlacht um
den Hochmoseliibergang geschlagen wird.

Biowinzer Rudolf Trossen
gehort zu den aktivsten Geg-
nern der Hochmoselbriicke.
Nicht alle Winzerkollegen
teilen jedoch seine Beden-
ken und seine Kritik.
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Der umstrittene Neubau der Bundesstrafle 50 zwi-
schen Wittlich und Longkamp, die einmal die Eifel
mit dem Hunsriick verbinden soll, komplementiert
durch die 160 Meter hohe, 1,7 Kilometer lange Brii-
cke iiber den Fluss, ist das zurzeit grofdte Briicken-
bauprojekt Europas. Die neue Trasse soll die nieder-
landischen und belgischen Nordseehdfen besser an
das Rhein-Main-Gebiet anbinden, den Flughafen Hahn
leichter erreichbar machen und den Schwerlastver-
kehr aus den Dorfern holen. Ein Pro-
jekt, das von der Politik als Schlie-
Bung einer Liicke im europdischen
Verkehrsnetz und von den Gegnern
als blinder Wahnsinn definiert wird.
In dieser letzten Schlacht geht es um
Kostenexplosionen und angebliche
Mauscheleien, um Wassergutachten
und Felsbohrungen, um so sperrige
Dinge wie Standsicherheitsnachweise.
In dieser Schlacht werden Geologen
als Kronzeugen vorgefithrt, und Weinliebhaber ver-
wandeln sich in Revolutiondre. Es ist keine Schlacht
von Gut gegen Bose, sondern eine, in der Bedenken-
trager gegen Abwiegler auftreten.

Schwer ist zu entscheiden, welche Geschichte man
wahlen soll, wenn man vom Grof3projekt Hochmosel-

So soll sie einmal ausse-
hen, die Hochmoselbru-
cke bei Urzig. Simulati-
onen wie diese werden
von Gegnern wie Befiir-
wortern des Bauwerkes
zur Unterstiitzung der
eigenen Thesen heran-
gezogen. Sie verdeutli-
chen zumindest eines:
Ein architektonisches
Glanzstlick oder ein Tou-
ristenmagnet wird diese
Briicke wohl nicht.

SchlieBung einer Ver-
kehrslucke oder blinder
Wahnsinn? Gegner und Be-
furworter der Hochmosel-
briicke ziehen in der ,letz-
ten Schlacht“ alle Register
ihres politischen Konnens.

GEFAHR FUR
DEN RIESLING?

von Eckhard Supp

Eine ,Gefahr fiir den deut-
schen Riesling” sei sie, die
Hochmoselbriicke bei Urzig.
Das jedenfalls konnte man
vor einigen Monaten wie-
derholt lesen. Eine Gefahr
flir DEN Riesling! DEN deut-
schen Riesling! Nicht mehr
und nicht weniger. Wer dem
einen oder anderen Gegner
der Hochmoselbriicke
zuhort, seine Texte liest,
kommt gelegentlich nicht
umhin, an dessen Geistes-
zustand zu zweifeln.
Einmal dahingestellt, ob
die vielen, teilweise sehr
gut begriindeten Einwande
der Briickengegner fundiert
und damit berechtigt sind
oder nicht: Solch maRlose
Ubertreibungen fligen ihrem
legitimen Anliegen mit
Sicherheit mehr Schaden
zu, als alle Borniertheit

von Politikern, Planern

und Blrokraten dies in den
letzten 40 oder 50 Jahren
vermochte. Und ist mindes-
tens ebenso dumm wie die
arrogante Oberflachlichkeit,
mit der ebenjene oft auch
die berechtigsten Einwdnde
vom Tisch wischen.

Vieles, was von den beiden
Seiten in den letzten
Jahren und Jahrzehnten
vorgebracht wurde, ist, mit
Verlaub gesagt, in hochs-
tem MaRe spekulativ. Das
berechnete Verkehrsauf-
kommen? Kann so eintre-
ten oder auch nicht! Die
erhoffte Entlastung der Tal-
gemeinden vom Schwerlast-
verkehr? Vielleicht! Der
instabile Urziger Hang, auf
dem drei Pfeiler errichtet
werden sollen? Ja, viel-
leicht, und wenn man drei
Experten fragt, erhalt man,
wie so oft, 17 Antworten.

Es fallt nicht nur dem

von weither angereisten
Beobachter schwer, sich ein
prazises Bild zu machen,
sich eine eindeutige >

REPORTAGE €nos | 41



libergang erzahlt. Die von einer Verkehrsverbindung,
die durch unberiihrte Landschaft schneidet, der
Wailder und Tiere weichen miissen, die die Mosel-
schleife zwischen Traben-Trarbach und Bernkastel-
Kues verunstalten und ihren Schatten auf stille Dor-
fer, auf Weinhange werfen wird? Eine Bundesstrafe,
vierspurig, die oberhalb berithmter Weinhdnge tiber
den Moselsporn verlauft und vielleicht dem Wein das
Wasser abschneidet, womdoglich Graacher und Zeltin-
ger Himmelreich, die Wehlener Sonnenuhr, den Bern-
kasteler Doctor vernichten wird? Eine Briicke, die Orte
verbinden soll und doch die Menschen trennt? Ist es,
wie Winzer Trossen behauptet, ,ein aus dem Ruder
gelaufener Grofienwahn einer testosterongesteuerten
Verkehrspolitik? Die voéllig illusionédre Idee, in Huns-
rick und Eifel Wirtschaftskraft durch Grofiprojekte
zu generieren, den Nirburgring zum internationalen
Ganzjahres-Tourismus-Mekka hochzujazzen, die Gaste
tiber Hahn einfliegen zu lassen und dann schnell tiber
die Briicke in die Eifel zu karren“?

enn alles drei, so glaubt Trossen, hangt
unmittelbar miteinander zusammen: der
Flughafen, die Briicke, der Ring. Eine Idee
aus der Zeit von Ex-Ministerprasident Kurt
Beck, der die Rennstrecke zur Attraktion machen,
Hahn als Zubringerflughafen ausbauen und eine
schnelle Verbindung schaffen wollte. Doch Hahn ist
fast pleite, die Entwicklung des Niirburgrings, in den
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die Landesregierung viele Gelder pumpte, ein poli-
tischer Skandal und die Verbindung, so sagen es die
Gegner, schon lange Uberfliissig geworden. Das er-
rechnete Verkehrsaufkommen von 13.000 Fahrzeugen
taglich stehe in keinem Verhaltnis zu den Kosten von
derzeit 456 Millionen Euro, 126 Millionen mehr als
noch 2011 veranschlagt. Und zur Zerstérung der Na-
tur. Die Zeitersparnis durch die neue Verbindung sei
minimal, so sagt es die Biirgerinitiative und sagen es
Verkehrsexperten. Allerdings nicht alle.

Denn wenn man die Befiirworter fragt, dann ist dies
die Geschichte einer endlich finanzierbar gewordenen
Vision fiir eine Gegend, in der der Tourismus und die
Touristen in die Jahre gekommen sind. Hotelinnen-
einrichtungen, Geschéftsauslagen, Gaststiattenmentis,
die meisten gelten ihnen als eine grausliche Mischung
aus braunen Badkacheln, Tischdecken mit Weinreben-
Bordiiren und sofdenertrankten Jagerschnitzeln. Neues
Leben brauche das Land, vor allem eine Geschmacks-
revolution und junge Gaste.

Alexander Licht, CDU-Landtagsabgeordneter, ist einer
der Befiirworter der ersten Stunde. Licht, 62 Jahre
alt und Winzer aus Brauneberg, sieht in der Hoch-
moselbriicke ein Jahrhundertbauwerk, das der Region
den dringend bendétigten wirtschaftlichen Impuls
verschaffen wird. Seine eigenen Weinbergsparzellen
liegen allerdings auch mehr als 15 Kilometer entfernt
von jener Stelle, an der die Briicke die Mosel einmal
tiberqueren wird.



Und dann gibt es noch eine Gruppe von Schweigern,
die sich Vorteile versprechen oder die nach 30 Jahren
Kampf resignierten. So wie das Winzerehepaar Simon
aus Losnich, gleich neben Kinheim, das dort auch ein
Hotel betreibt. Die Briicke finden sie zwar schrecklich
und tUberfliissig, aber dass dieser ,Kelch“ noch ab-
wendbar sei oder jemals gewesen ware, glauben sie
nicht. ,Wenn sie erst einmal steht, werden alle sie be-
nutzen, auch die Gegner®, prophezeit Diane Simon.

Trossen ist Okowinzer und Mitglied der Griinen im
Land Rheinland-Pfalz. Ein Mann mit krédftigen Han-
den und roten Wangen vom Leben in der Natur. Sein
kleines Weingut beliefert das Nobelrestaurant Noma
in Kopenhagen, die Tokioter Weinbar La Nuit Blanche
und das beriihmte schwedische Restaurant Faviken.

Schrecklich? Uberfliissig? ,Wenn
sie erst einmal steht, werden alle
sie benutzen. Auch die Gegner!*

Fiir den Erfolg seines familiengefiihrten Betriebs hat
Trossen hart gekdmpft, nicht nur, weil er leidenschaft-
licher Winzer, sondern auch weil er leidenschaftlicher
Moselanwohner ist. ,Diese uralte Kulturlandschaft®
nennt er seine Heimat. Seine Rieslinge heifden Schie-
ferstern, Silbermond und Kinheimer Rosenberg, Na-
men, so romantisch wie Trossens Blick auf die Welt.
Schon soll sie sein, heil und bewahrt. Dass die B50
eines Tages tatsdchlich fertig sein kénnte, dass auch
seine Parteigenossen langst mit den Wolfen heulen,
wenn es um politische Macht geht, schmerzt ihn tief.
,Sie werden nicht zu Ende bauen®, sagt er noch immer
trotzig. Es klingt weniger wie eine Prophezeiung als
wie der Versuch, die kalte Wirklichkeit mit Hoffnung
Zu erwarmen.

rossen ist auch Mitglied der Biirgerinitiative
Pro-Mosel, die sich seit nunmehr 30 Jahren ge-
gen den Bau der Briicke wehrt, die Weinpaps-
te und Politiker, Umweltschiitzer und Mosel-
liebhaber, Touristen und Rieslingtrinker in Bewegung
brachte. Die eine Webseite ins Netz stellte, auf der es
vor Dokumenten und Informationen nur so wimmelt,
die die Spanische Flagge - eine Schmetterlingsart - und
die seltene Bachsteinfledermaus ins Spiel brachte, die
ihre eigenen Gutachter bemiihte und das demokrati-
sche Recht auf Widerstand bis zur Erschépfung nutzte.
Und, so wie es aussieht, doch umsonst gekdmpft hat.
Denn die aufragenden Pfeiler und das tiber dem Tal
hédngende erste Briickenstiick sind der unleugbare
Beweis fiir das, was Regierung, Bauunternehmer und
Briickenbefiirworter gebetsmiihlenartig wiederholen -
immer dann, wenn neue Schlagzeilen gedruckt werden
iiber angeblich fehlende oder fehlerhafte Gutachten,
iiber Schlampereien bei der Preiskalkulation, iiber
Warnungen von Geologen und Bedenken von Riesling-

Meinung zu bilden. Sondern
auch der Bevolkerung des
Moseltales selbst. Das zeigt
nicht nur die quer durch Tal,
Gemeinden und Familien
verlaufende Frontlinie
zwischen Gegnern und
Beflirwortern, die nach
Schatzungen Einheimischer
die mehr oder weniger
betroffene Bevélkerung
ziemlich exakt im Verhalt-
nis 50: 50 teilt. Das zeigt
auch die Geschichte dieser
Briicke: Einige der Gemein-
den, die heute vehement
gegen den Bau sind, fielen
jain friheren Zeiten eher
dadurch auf, dass sie keine
Muhe, keine Intrige und kein
Mandver scheuten, um die
Briicke moglichst nahe an
der eigenen Gemeindegren-
ze zu platzieren - obwohl
nach Ansicht vieler deutlich
geeignetere Alternativen

fiir die Moselquerung in der
Diskussion waren.

Schade ist bei dem Ganzen
auch, dass es die deutschen
Bauherren wieder einmal
nicht geschafft haben, mehr
als einen 6den Betonklotz
hinzustellen. Wenn man sich
anschaut, was beispielswei-
se die Franzosen bei Millau
in die Landschaft zauberten,
bleibt einem nur der blanke
Neid - auch auf die Millio-
nen Touristen, die gerade
wegen dieses Bauwerks in
die Gegend stromen. Und
das Bedauern dariber, dass
damit auch die Chance ver-
tan wurde, den einen oder
anderen Gegner der Bruicke
vielleicht doch noch von ih-
rer eventuellen Nitzlichkeit
zu Uberzeugen.
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Wahrend es zumindest aus
technischer Sicht kaum
Einwdnde gegen die Pfeiler
am sudlichen Moselufer (u.)
gibt, werden immer wieder
Bedenken bezliiglich der Sta-
bilitat und der Sicherheit der
Griindungen am Urziger Hang
im Norden (re.) laut.

experten, iiber einen stetig sinkenden Nutzwert und
die Verschwendung von Geldern: Der Punkt der Um-
kehr ist seit Jahren iiberschritten. Der Bau der B50
nebst Briicke ist nur noch durch zwei Dinge aufzuhal-
ten: ein Wunder oder den Rutschhang am Urziger Ufer.
An diesem namlich erhitzen sich die Gemiiter, seit-
dem alle anderen Bedenken, Klagen und Einwande
abgeschmettert sind. Am Hang aus Ger6ll und zer-
brochenem Schiefer, auf dem drei der insgesamt zehn
Briickenpfeiler ruhen werden und von dem man nicht
weif3, ob er sie halten wird, weil er stets in Bewegung
ist. Ja sagt die Regierung des Bundeslandes und sagt
auch ein Gutachten der Beraterfirma Arcor, die im Auf-
trag der Regierung die Standsicherheit im Rutschhang
untersuchte.

ein sagt Trossen und sagt auch die Blirger-
initiative. Nein hat selbst der Leiter des
geologischen Landesamts, Harald Ehses,
gesagt und diese Aussage spdter zuriickge-
zogen. Moglicherweise unter Druck, denn inzwischen
verklagt er die Wirtschaftsministerin und stellvertre-
tende Ministerprasidentin Eveline Lemke, eine Griine,
wegen Mobbings.
Auf dem Moselsporn, jener Hochebene, iiber welche
die B50 zur Briicke fithren wird, ist die Trasse bereits
gerodet, stehen die ersten betongrauen Triger wie
eine distere Kunstinstallation zwischen Waldsaum
und Wiesen. Vogel singen ihr Herbstlied, Bussarde
kreisen, und es fallt schwer, sich das Ende der Stille
hier vorzustellen. Oberhalb des Ortes
Longkamp in Waldeseinsamkeit lebt
seit fast zweieinhalb Jahrzehnten der
48-jahrige Okobauer Friedmunt Son-
nemann.
Sonnemann ist ein stiller, sanfter
Mensch, der Weltscheue ausstrahlt
und sich von der Zucht seltener Samen
ernahrt, die er auch im Rahmen einer
Kooperative vertreibt. ,,Eine Mensch-
heitsaufgabe®, nennt er diese Arbeit,
wie auch die Bewahrung der Natur ganz
allgemein.
Die geplante Bundesstrafie wird ge-
nau hinter seinem Land verlaufen, mit
dem beschaulichen Leben, das Sonne-
mann dort oben fiihrt, diirfte es dann
wahrscheinlich vorbei sein. Er vermu-
tet, die Bauarbeiten koénnten giftige
Schwermetalle aufwiihlen und den
Wasserspiegel verandern. Doch wie
bei Rudolf Trossen stirbt auch seine
Hoffnung zuletzt. ,Es wird nicht dazu
kommen”, prophezeit Sonnemann.
»Ich werde langer durchhalten als die-
se Verriicktheit.”



Professor Dr. Jean-Frank Wagner hédlt an der Univer-
sitdt Trier einen Lehrstuhl fiir Geologie und ist so
etwas wie ein Experte fiir Rutschhdange. Wenn man
Wagner fragt, ob er die Briicke befahren wiirde, dann
sagt er Ja. Und aber. Wagner holt einen Block und malt
auf Zettel die geografische Beschaffenheit, die vielen
Schichten des Urziger Hangs. Sie seien zurzeit ,im la-
bilen Gleichgewicht®, was aber passiere, wenn man in
den Hang bohre, das sei
nicht absehbar. ,Da sind
viele Faktoren, das Ge-
stein ist nicht heterogen,
vieles ist unsicher”. Wenn
es also nicht geldnge, auf
Fels zu stofden, in dem man die Pfeiler verankern kon-
ne, miisse man sie unten aufspreizen und zusatzlich
seitlich am Fels oberhalb des Hanges verankern. Mog-
lich sei das. Aber teuer. Es konne dann also durchaus
sein, dass die Kosten fiir den Bau noch erheblich stie-
gen. ,Lohnt sich das dann noch? Hatte man das nicht
schon friher alles sehen kénnen?“ Wagner sieht auch
die bisherigen geologischen Untersuchungen und das
darauf basierende Gutachten kritisch. ,Haben die tief
genug gebohrt? Oder ist das, was angeblich Fels ist,
nur eine weitere Schicht losen Ger6lls?“ Auch seien die
Wasserbewegungen im Hang nicht ausreichend griind-
lich berechnet worden. ,Das Wasser ist wie Schmier-
mittel.”

_ WAS IST, WENN DIE PFEILER AM
URZIGER HANG NICHT AUF FELS ZU
GRUNDEN SIND? ES WIRD TEURER!

Die Bauarbeiten zum Hochmoseliibergang begannen
2009. Zugrunde lag die Vision einer Rennbahn fiir
Militdrkolonnen aus den 1960er Jahren, den Zeiten
des Kalten Krieges, den man meinte, durch militari-
sche Mobilitat fiir sich entscheiden zu kénnen. In den
1980er Jahren dann wollte man das Projekt mit einer
Private Public Partnership durchziehen. Die ersten
Grofdproteste formierten sich. Allerdings war es keine
Mehrheit, die gegen den
Bau auf die Strafie ging.
Schon damals gab es viele,
denen die Leerstande in ih-
ren Hotels Sorgen machten.
,Das Bauprojekt war immer
eine Fiktion mit grof3er suggestiver Kraft®, erklart Tros-
sen, der schon in der ersten Stunde des Protests vor
tiber 30 Jahren mit dabei war. ,Briicke=Verkehr=Handel
und Wirtschaft=Wohlstand. Dieser Kausalzusammen-
hang wurde in die Képfe der Bevolkerung gepflanzt.
Die Frage der Sinnhaftigkeit stand nie zur Debatte.”

2000 gab es ein Planfeststellungsverfahren und tiber
2.200 Einwendungen dagegen, die alle an irgendeinem
Punkt des Rechtswegs abgewiesen wurden. Erst als
die Bundesregierung im Rahmen eines Konjunktur-
programms Mittel vergab, sah man in Rheinland-Pfalz
unter dem projektaffinen Kurt Beck die Chance, Stra-
3e und Briicke zu verwirklichen. Damals gab es noch
heftigen Widerstand von Seiten der Griinen in Rhein-
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Seit 30 Jahren protestieren
die Gegner der Briicke. Zuge-
hort haben ihnen lange Zeit
nur wenige. Erstin letzter Zeit
hat sich das gedndert.

land-Pfalz. IThr Nein zur Moselbriicke war scheinbar
unumstofdlich. 2011 aber wurde gewdhlt, es kam zu
Koalitionsverhandlungen zwischen SPD und Griinen.
Aus dem vehementen Nein wurde ein Ja.

Die Landtagsabgeordnete Jutta Blatzheim-Roegler ge-
hort den Griinen an - und der Biirgerinitiative gegen
das Bauprojekt. Sie war eine ihrer Mitbegriinderin-
nen. 2011 kam sie liber einen

lungen lief. Ein Vorwurf, der die Abgeordnete heute
noch sofort in die emotionale Offensive treibt.
Immer noch, so sagt sie, sei sie gegen die Briicke. ,Wir
brauchen sie nicht.“ Den Fortgang des Baus tragt sie
aus politischer Rdson dennoch mit. Wenn sie versucht,
das zu erklaren, lauft es auf ,mitgegangen, mitgefan-
gen, mitgehangen hinaus. Auf die Frage, ob sie die
Sicherheit der Briicke mit

Listenplatz in den Landtag GR U NE IN DER ZWICKM U HLE: ihrem aktuellen Wissen be-
und hat seither im Souterra?n MITGEGANGEN , MITGEHANGEN! jahen wirde, antwortet sie

ihres Einfamilienhauses in

Bernkastel-Kues ein Biiro. Sie hat nach den Koalitions-
verhandlungen Freunde verloren und ehemalige Weg-
gefihrten. Sie hat sich, unter anderem von Rudolf
Trossen, anhoren miissen, eine Verraterin zu sein, weil
sie die BI nicht informiert habe, was in den Verhand-
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ausweichend. Sie werde die
Gutachten weiterhin kritisch studieren.
Nicht nur der Rutschhang macht Sorgen. Viele Winzer,
vor allem jene, deren Hange unterhalb der Bundes-
strafde liegen, flirchten, dass der Bau der Strafe als
Abdichtung fiir das Wasser wirken wird, welches die



Weinberge begriint. Es kommt aus den Waldern ober-
halb der Hange, sickert durch den Schiefer und wird
von den Wurzeln der Reben aufgenommen. So ist es
fiir den Wein moglich, trockene Jahre zu tiberstehen.

Betroffen sind Erzeuger wie das Weingut J.]. Priim,
dessen Juniorchefin Dr. Katharina Priim zu den vehe-
menten Gegnern der Briicke geh6rt und der es zusam-
men mit Mitgliedern der Biirgerinitiative gelang, pro-
minente Protestler zu gewinnen: Joschka Fischer, den
britischen Weinpapst Hugh Johnson. Das Magazin ,Der
Feinschmecker” startete im Dezember 2009 eine Un-
terschriftenaktion gegen das ,Betonmonster”. Selbst
der britische ,Guardian“ und die ,New York Times“
berichteten iiber die Gefahrdung der Rieslingweine.

In diesen Tagen wurde die Straf3e zwischen Zeltingen
und Kinheim einseitig gesperrt. Ein Zeichen, dass sich

Fotos: V-Kon/ddp, Huenneck, Eckhard Supp

die Bauarbeiten dem Moselufer ndhern. Die Errich-
tung der Pfeiler auf der Urziger Seite ist fiir 2015 vor-
gesehen, 2018 soll die Strafde samt Briicke fertig sein.
Und wihrend es tiber der Mosel Nacht wird, lauscht
Rudolf Trossen dem Garkonzert in seinem Weinkeller,
trinkt Friedmunt Sonnemann in seiner selbst gebau-
ten Lehmhiitte vielleicht eine Tasse Mutterwurztee,
und die ersten Briickenpfeiler baden im Mondlicht.

i Andrea Jeska arbeitet als freie Journalis-

i tin mit geografischem Schwerpunkt Afrika.
i Sie berichtete aus Simbabwe und Ruanda,
. aber auch aus dem Tschetschenienkrieg.

. Firihre Arbeiten wurde sie vielfach

i ausgezeichnet, unter anderem mit dem

i Theodor-Wolff-Preis.
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Die Winzerin Marie-Thérese Chappaz Giber die Enge des Wallis,
ihren Status als Frau und die Sehnsucht nach Sonne.

m von Angelika Deutsch

er Duft von Gewlr-

zen erfillt die klei-

ne, heimelige Kiiche.

Auf dem Herd blub-

bert die italienische
Espressokanne. Gerade erst hat
eine Gruppe Weinjournalisten das
Haus verlassen. Eigentlich mache
sie solche Gruppenverkostungen
nicht mehr, entschuldigt sich
Marie-Théreése fiir die Unruhe, aber
wenn sie eine Begeisterung erle-
ben darf, wie kurz zuvor, als sie ih-
ren edelsiiffen Grain par grain des
Jahrgangs 2007 ausschenkte, dann
strahlt auch sie: ,Am schlimmsten
ist es fiir mich, wenn Gaste kosten
und niemand etwas sagt. Schlief3-
lich arbeite ich fiir die Menschen,
nicht fiir die personliche Befrie-
digung. Wenn aber die Menschen
mein Geschenk annehmen, dann

bedeutet das grof3es Gliick fiir mich.”
Die zarte, doch drahtige und ener-
giegeladene Frau, das etwas ver-
strubbelte Haar zu einem seitli-
chen Zopf geflochten, ist auch beim
Sprechen immer in Bewegung.
Durch die runde Brille, fast schon
ein personliches Markenzeichen,
blitzen wache Augen. Uber der in-
formellen Kleidung eine Arbeits-
schiirze, das grobe Schuhwerk
passt zum festen Tritt. Marie-Thé-
rése ist eine Winzerin, die nichts
anderes zu sein vorgibt, als was sie
ist. Die Fiif3e fest auf dem Boden
der Tatsachen.

Dass Chappaz tiberhaupt Winzerin
wurde, verdankt sie ihrem Vater,
der ihr den ersten Weinberg aus
seinem Besitz schenkte. Doch an-
statt sich zu freuen, empfand sie
damals, mit 17, dieses Geschenk

Portrait

-MALS
RUCK®

eher als Ubergriff. Als ob der Vater
sie damit daheim festhalten wolle.
Denn eigentlich wollte sie Hebam-
me werden, absolvierte gerade ein
Praktikum im Krankenhaus und
traumte davon, nach Afrika zu ge-
hen, um den Menschen dort zu hel-
fen. So bekam der Vater statt eines
,Danke“ ein trotziges ,Ich bin nicht
Kapitalist wie du, ich bearbeite
meinen Garten selbst“ zu hoéren.
Dazu steht sie noch heute: ,Wenn
ich etwas habe, dann arbeite ich
auch selbst daran.”

Es war der Beginn einer erstaun-
lichen Karriere. Dabei hatte sie zu
jener Zeit nicht viel Ahnung von
der Arbeit in Weinberg und Keller,
hatte als Kind nur immer bei der
Ernte geholfen. Bei Nachbarn lern-
te sie also erst einmal das Schnei-
den der Reben.
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Den Weg hin zur endgiiltigen Ent-
scheidung fiir den Wein erinnert
Chappaz als schwierig: ,Ein Jahr
lang habe ich gegriibelt, hatte je-
den Morgen diese Beklemmung
im Bauch. Eine schreckliche Zeit,

vor allem in diesem

»Als Hebamme hatte Alter!“ Doch letztend-
ich viel zu viel Angst um  lich fiihlte sie sich im
die Babys gehabt.“ Krankenhaus  nicht

wirklich  wohl: Zu
viel Hierarchie, kein gemeinsames
Team, alles war zu eng fiir sie. ,Als
Hebamme hatte ich doch viel zu
viel Angst um die Babys gehabt. Ich
hatte damals nicht das Vertrauen
in mich, mich derart intensiv um
Menschen zu kiimmern.“
So bewarb sich Marie-Thérese um
Praktika auf Weingilitern und stu-
dierte schlieRlich Onologie an der
Fachhochschule von Changins, ar-
beitete anschliefend noch sechs
Jahre in der dortigen Forschungs-
anstalt. ,Im Versuchskeller”, be-
tont sie, ,und nicht im Labor.“ Es
ist eine wichtige Prézisierung fiir

eine, die Handarbeit dem Studi-
um vorzieht. Und fiir die Hande
gibt es in den Walliser Weinbergen
geniigend Arbeit. In den extremen
Steillagen geht es nicht anders. Ein
Seilzug hilft beim Transport des
Materials, ein Pferd bei der Arbeit
auf den schmalen Terrassen. ,Je
schwieriger fiir den Menschen,
umso besser der Wein!“ lacht
Marie-Thérese.

Grenzen zu uberschreiten wur-
de damals zu ihrem Lebensinhalt.
Eine dieser Grenzen ist die mit
Beginn des neuen Jahrtausends
begonnene biodynamische Bewirt-
schaftung ihrer Weinberge. Den-
noch ist die offizielle Zertifizierung
des Demeter-Verbands noch nicht
auf den Etiketten zu finden. ,Meine
Parzellen sind extrem klein, und
ich habe zu viele Nachbarn, die
noch konventionell arbeiten®, er-
klart sie. Nicht nur, dass sie sich als
Frau alleine in eine Mannerbasti-
on wagt, auch noch biodynamisch
will sie arbeiten! Das wirkt im tra-



ditionellen Walliser Weinbau wie
eine Kampfansage. ,Das Wallis ist
schon eine sehr minnliche Welt.
War es jedenfalls 1987, als ich mit
dem Weinbau begann. Aber ich war
auch von Anfang an meine eigene
Herrin. Deshalb war es leichter
fiir mich als etwa fiir die Onologin
Madeleine Gay in der Koopera-
tive Provins Valais. Ich hatte keine
Kollegen im Betrieb, gegen die ich
mich durchsetzen musste. Doch
auch wenn ich mich in einem sehr
mannlichen Universum befand:
Die alten Winzer akzeptierten
eine, die arbeitet. Und so offneten
sich die Turen, die Alten nahmen
mich besser auf als die Jungen.

ie ersten Erfolge kamen

schnell, fast wie aus

heiterem Himmel. Im

Riickblick findet Marie-
Thérese, dass es ,heute viel leich-
ter ist, guten Wein zu machen. Gute
Arbeit in den Weinbergen, ausge-
reifte Technologie - das kdonnen
viele. Es ist wie bei den Kiinstlern,
heute ist doch jeder ein Kreativer.
Damals aber war man Avantgar-
dist, wenn man etwas Gutes zu-
stande brachte. Es musste nicht
einmal besonders ausdrucksvoll
sein, und man fand Anerkennung!“
Am Anfang arbeitete Chappaz, so
formuliert sie es selbst, ,wie es sich
gehort”. Nur sehr langsam fand sie
iiber den integrierten Anbau zur
Biodynamie. Das Schliisselerlebnis
war ein Besuch bei Michel Chapou-
tier an der franzosischen Rhone.
Die Erkenntnis, dass Weinbau auch

Die Hange in Fully
gehoren zu den
steilsten im Schwei-
zer Rhonetal. Hier
werden Rebsorten
wie Cornalin, Petite
Arvine, Marsanne oder
Syrah kultiviert.

,ganz anders geht", packte sie mit
aller Wucht. ,Das mache ich®, war
die spontane Reaktion. ,Typisch
firs Tal“, wie sie sagt, war aller-
dings, dass kein anderer Mitrei-
sender aus der Winzergruppe des
Schweizer Rhonetales auf Chapou-
tiers Projekt so ansprach wie sie
selbst.

Daran hat sich bis heute nicht viel
gedndert. ,Angesichts meines Er-
folges miisste das doch langst wie
ein Schneeballsystem funktionie-
ren“. Aber auch nach mehr als zehn
Jahren wollen gerade mal vier

Winzer ihres Heimatortes Fully
mit biodynamischer Arbeit begin-
nen. Auf die Frage, ob das mit ihrer
Position als Frau in diesem traditi-
onsgepragten Tal zusammenhéangt,
geht Marie-Thérése nur beildufig
ein. Geschlechterrollen sind spiir-
bar nicht ihr Thema.

Wohl aber die Arbeit selbst, und da
trifft mangelnde Anerkennung sie
direkt ins Herz. ,Ich wurde anfangs
sehr geschatzt, hatte gute Kontak-
te zu den Kollegen und fiihlte mich
ausreichend integriert. Doch dann
gab es irgendwann diesen Film,
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Chemin de Liaudise 39

CH - 1926 Fully

Tel: 027-7463537
marie-therese@chappaz.ch

den zwei junge Médnner liber mich
machten. Darin erklarte ich den
Unterschied zwischen biodynami-
scher und konventioneller Arbeit -
mit Proben von meinem Boden
und dem des Nachbarn. Das war
der Skandal des Tales.”
Ein Jahr lang litt sie unter den ver-
balen und schriftlichen Attacken.
Da bewies sich die

»,Man sollte immer positiv  sprichwértliche Enge

sprechen!“ - JHier wird nur

des oberen Rhonetales
in ihrer schlimmsten

langsam vergessen.“  gorm. Sie konnte nicht

mehr ausgehen, die
Kollegen schnitten sie und hatten
sie aus ihren Kreisen ausgeschlos-
sen. Nein, Kunden, Konsumenten
boykottierten sie nicht, wie sie
betont. Aber noch heute plagt sie
ihr ,politisch unkorrektes”, unbe-
dachtes Auftreten in diesem Video.
»,Man sollte immer positiv spre-
chen!”, klagt sie sich selbst an. Und
versteht gleichzeitig nicht, wie
etwas so ,Gutes fir die Natur” wie
ihr Konzept so wenig akzeptiert
werden kénne. Es war ja keine Hal-
tung, die sich auf ihre Arbeit, ihre
Produkte bezog, sondern eine, die
nur auf den Erhalt des Systems be-
dacht war.
Wenn damals in der Lokalpresse
vom Erfolg der Walliser Weine
berichtet wurde, kam sie dar-
in nicht mehr vor. ,Die Situation
hat sich schliefdlich verbessert®,
sagt sie, ,aber hier wird nur lang-
sam vergessen. Immerhin: In der
Zeitschrift ,L’Hebdo“ wurde sie
im Oktober 2014 unter dem Titel



,Stars des Schweizer Weins“ als die
,einzige Schweizer Winzerin, de-
ren Namen die ganze Welt kennt",
bezeichnet. Auch das gleichzeitig
gedruckte Kurzportrait, in dem sie
als avantgardistische, biodynami-
sche Winzerin Anerkennung fand,
wirkte wie Balsam: ,Nun bin ich
wohl gut akzeptiert”, meint sie tro-
cken.

arie-Théreses grofie
Bescheidenheit wirkt
angesichts ihres enor-
men internationalen
Renommees beriihrend. Wie das
mit den Zweifeln, wie mit dem Ver-
trauen in sich selbst ist? Da lacht
Marie-Thérese: ,Natiirlich gibt es
Unsicherheiten. Zum Beispiel bei
meinem neuen Rotwein, dem ers-
ten Versuch ohne Schwefel. Aber

ich musste das machen. Obwohl
ich Angst hatte, hatte ich keine an-
dere Wahl. Und bin damit wieder
die Erste im Tal“, kokettiert sie.
Aber sie halt mit ihrer Angst nicht
hinterm Berg. Ist das geschlechts-
spezifisch? ,Madnner machen das
nicht. Dafiir kommen sie und fra-
gen: Marie-Thérése, wie hast du
dies und jenes gemacht? Nun ja,
ich habe es einfach gemacht.”

In den Zukunftspldnen von Marie-
Thérése Chappaz spielen Weine
ohne Schwefelzusatz eine wichtige
Rolle. Auch hatte sie gerne die Reb-
sorte Réze im Portfolio, um daraus
den traditionellen Vin du Glacier
zu machen. Ob sie noch immer ger-
ne hier im Tal lebt? ,Nun ja, in den
letzten zwei Jahren gab es wenig
Sonne, das war hart.“ Ohne Sonne
zu sein wird zunehmend schwie-

rig: ,Noch zwei solche Jahre, dann
gehe ich in die Provence!“, lacht sie
und setzt etwas ernsthafter hinzu:
,Wenn man mit der Natur arbeitet,
ist das Grau schwierig. Und auch
die Berge machen Enge. Aber" so
fiigt sie hinzu, ,ich bin jetzt zu-
frieden. Alles ist sehr klar gewor-
den. Ich konnte niemals wieder
zurick!“

Angelika Deutsch
schreibt vor-
wiegend tiber
kulinarische und
Weinthemen.

Im Internet verof-
fentlicht sie un-
ter kulinarischer
salon.com.
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... Weingeschwurbel

Ein perfekter Botschafter
seiner Heimat

ROSE STATT
GLIMMSTANGEL

Skandal beim beriithm-
testen Schauspielerehe-
paar der Welt! Oder
vielleicht doch eher ein
Skandilchen? Wie ein

nambhaftes Schweizer
Boulevardblatt  jlingst
enthillte, wurde die

gottliche Angelina Jolie
von ihrem Gatten beim
Genuss einer Zigarette
ertappt. Es soll darauf-
hin, so der ,Blick" zwi-
schen den beiden hef-

tigst gekracht haben.
Brad Pitt sei ob des
Suchtverhaltens seiner

Herzdame ,not amused”
gewesen. Damit scheinen

die Suchtregeln im Hau-
se Brangelina endgiiltig
festgeschrieben zu sein:
Alkohol ist erlaubt, Ta-
bak aber nicht. Verste-
hen mag man das schon.
Schliefflich haben die
beiden mit ihrem Wein-
gut Chateau Miraval im
franzo6sischen Siiden
dazu beigetragen, den
Rosé zum Trendwein zu
machen. Oder vielleicht
nur vom Rosétrend pro-
fitiert? Wie auch im-
mer, irgendwie hat Pitt
ja recht: An einem Glas
Rosé zu nippen ist alle-

mal stilvoller, als an ei-
nem Glimmstangel zu
nuckeln.

14 FLASCHEN ...
HICKS!

Gérard Depardieu, be-
gnadeter franzosischer
(oder doch russischer?)
Schauspieler und Skan-
dalnudel in Personal-
union, hat sich kiirzlich
in einem Interview mit
der Zeitschrift ,Sofilm*“
ganz offenherzig {ber
seinen Weinkonsum aus-
gelassen. 12, 13 oder

Angelina Jolie und Brad Pitt - Wein ist irgendwie doch stilvoller als Glimmstangel
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sogar 14 Flaschen am
Tag trinke er, so seine
vielleicht nicht einmal
mafllos libertriebene An-
gabe. Den Anfang macht
der Weltstar schon mor-

gens um zehn mit einer

Flasche Rotwein oder
Champagner. Dann gehe
es mit Wein - zum Essen
miissen es schon zwei
Flaschen sein -, Bier und

... Weingeschwurbel

Geniellen Sie ein Glas bei einem
romantischen Rendezvous oder
fiir einen Mdadelsabend

Alkoholika wie Wodka,
Whisky oder auch nur,

ganz harmlos, Pastis
weiter. Offenbar aber
qualifizierte auch der

Alkoholkonsum Depar-
dieu nicht fir einen Pos-
ten, fiir den er sich nach
der Annexion der Krim
durch Russland bewarb.
Er wollte Chef der Wein-
baubehérde auf der
Halbinsel werden. Dort
jedoch bevorzugte man

.. Weingeschwurbel

Trinkanimierender

Gaumenfluss

aber anscheinend Kandi-
daten mit tliberschauba-
rerem Blutalkoholpegel.

MAN GONNT SICH
JA SONST NICHTS

Robyn Rihanna Fenty, bes-
ser bekannt unter ihrem
zweiten Vornamen, wur-
de von Paparazzi beim
Verlassen ihres Lieblings-
italieners in Los Ange-
les ,erwischt”. Waihrend
sich die internationale
People-Presse iiber den
Schlabberlook ihrer Kla-
motten moKkierte, ibersah
sie das Wesentliche: eine
Flasche des noblen (und
teuren) toskanischen
Spitzenweins  Sassicaia
vom Weingut San Guido.
Zumindest beim Wein
beweist die barbadische
Sangerin also hervorra-
genden Geschmack. Man
gonnt sich ja sonst nichts!

enos ‘
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Kurzkrimi

D IN FASS X

m von Lirot & Schlueter

»Wie mundet der Wein Eurer Exzellenz?“ Der Angesprochene verzog keine Miene.
Qualende Stille machte sich breit, niemand ruhrte sich, alle saRen wie in Wachs ge-
gossen an der festlich geschmickten Tafel. Man wartete auf das Diktum. Das nicht kam.

ine Wonne am Gaumen, nicht wahr?“
Der Protokollchef miihte sich, die Fes-
tigkeit im Klang seiner Stimme zu wah-
ren. Vergeblich. ,Ach, was sage ich, es ist
ein Hochgenuss!®, rief er. Eine Spur zu
schrill. Seine Nervositit war offenkun-
dig. Nicht nur fiir Seine Exzellenz, sondern auch
fiir die Entourage am Tisch des prunkvollen Saales.
Seine Exzellenz hob das Weinglas erneut. Die asiatisch
schmalen Augen geschlossen, lief} er das Bouquet auf
sich wirken, zeigte aber noch immer keine Regung.
Wie ein Kaiser thronte er am Kopfende der langen Ta-
fel und schien in sich zu ruhen, sein Urteil gemafs dem
konfuzianischen Ideal gut abzuwégen.
,Die Andeutung aristokratischer Niisse, gerdstet auf
einer kostbaren gusseisernen Platte, von der Sonne
verwohnte, tiefreife Johannisbeeren, die sich per-
fekt mit dem Anflug von Schokolade vermadahlen ..°
der ungewodhnlich schnell sprechende Protokollchef
japste nach Luft, was dazu fiihrte, dass es in seinem
Hals hasslich quietschte, ,,... fast plastisch erkenne ich
sie, die edle Criollo-Bohne, dariiber der Hauch, aber
wirklich nur der Hauch von Bergamotte, anmutig hin-
gefachelt von einer wunderschénen Primaballerina
mit dem bezauberndsten Lacheln, das man sich nur
vorstellen kann ...“
»Schweinepisse! Wollen Sie mich vergiften, Sie Hans-
wurst?“ In seiner Wut spuckte der Botschafter die rote
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Fliissigkeit des als 1996er Chateau Lafite Rothschild
etikettierten Getranks tiber die mit Kostlichkeiten ge-
deckte Tafel: Karpfen stifdsauer, mit Honig marinierte
Hihnerfiifle, Wollhandkrabben, Tigerhoden, gebrate-
ne Wassermelonen, Karamellbananen. Der Botschafter
warf seinem Protokollchef das leere Glas an die Brust.
Die Schwerkraft tat das lhre. Es klirrte tiberlaut in der
Weite des Saales, als das Gefaf3 auf dem frisch ge6lten
Boden aus Teakholz zerschellte. ,Aber Exzellenz ...

»Schluss jetzt, Sohn einer Wanderhure!“ Die Augen
des Doyens funkelten gefdhrlich. Seine Hand machte
eine schneidende Bewegung in Héhe der Kehle, was
den Kerl, der es gewagt hatte, ihm diese 6énologische
Scheufilichkeit zu kredenzen, an die unangenehmen
Seiten der Inquisition erinnerte. ,Ich wusste gleich,
dass Sie auch hier fehl am Platz sind. Raus hier. Sofort!“
Der Protokollchef, ein in Ungnade gefallener ehema-
liger Bischof aus der deutschen Provinz, schlich sich
gesenkten Hauptes aus dem Empfangssaal und durf-
te fortan bei der Botschaft des Vatikans in Peking nur
noch Rabatten schneiden und Tafelsilber polieren.

Ein satter, tiefer und sehr lang anhaltender Ton zer-
riss die Stille der tiefschwarzen Nacht. Das Wasser
am Bug des riesigen Tankers Ganbéi - chinesisch fiir:
Prost! - schaumte. Wie ein iibergewichtiger Wal glitt
das schwere Gefdhrt mit Kurs auf den chinesischen
Hafen Bohai Wan durch das Gelbe Meer.



Jerry Cheung Tao war unter liberianischer Flagge und
in neuer Mission unterwegs. Eine Mission, die ihn
endlich zu seinem Ziel fiihren wiirde. In einem frii-
heren Leben hatte er als Gangsta God Zylla berithmt
und bertichtigt werden wollen. Warum es nicht funk-
tioniert hatte, fragte man ihn besser nicht. Eigentlich
fragte man ihn lieber iiberhaupt nichts. Doch sein
Bootsmann, der Halbitaliener Bo Aldente, beging ge-
rade diesen Fehler. Er trat neben Cheung Tao in die
finstere Kapitdnskajiite - alle Lichter an Bord waren
aus - und wollte wissen, ob auch die Positionsleuchten
zu 16schen seien. Cheung Tao
verpasste ihm eine brutale
Kopfnuss und herrschte ihn an,
warum das noch nicht gesche-
hen sei! Er wollte ohne grofden
Bahnhof in den Hafen einlau-
fen, der nicht mehr allzu weit
entfernt war.

,Und welcher Idiot hat gerade
das Nebelhorn betatigt, ha?“
Er bleckte die Zdhne, in der Hand ein langes Messer;
bereit, den Schuldigen sofort abzustechen. Aldente
zuckte die Achseln, rieb sich die brennende Stirn und
verbeugte sich dreimal vor seinem Kapitan. Der krahte
wie ein Kampfhahn, packte den Bootsmann an seinem
Hop-Sing-Zopf und zerrte ihn mit sich auf die Briicke,
wobei sie zweimal fast wieder abstiirzten, geblendet
vom Licht eines gleifdenden Scheinwerfers.

Lautes Motorengerdusch drang an Cheung Taos lippig
mit Metallschmuck - ein Uberbleibsel aus seiner Rap-
perzeit - gespickte Ohren. Er briillte aus Leibeskraften
gegen den Liarm an und verstand dennoch sein eige-
nes Fluchen nicht. Etwas Grofdes kreiste iiber ihnen,
zerteilte die eiskalte Nachtluft und schien sich dann
wieder zu entfernen. Jerry Cheung Taos schmierige
schwarze Haarstrdhnen flatterten im Wind, er starrte
dem Licht hinterher. Bo Aldentes nagetierférmiges Ge-
sicht wirkte angespannt. Cheung Tao fixierte ihn noch
immer dicht an seiner Seite, zog am diirren Zopf des
Halbitalieners wie an einer Hundeleine.

DER PROTOKOLLCHEF, EIN
IN UNGNADE GEFALLENER
BISCHOF AUS DER DEUT-
SCHEN PROVINZ, DURFTE
FORTAN NUR NOCH TAFEL-
SILBER POLIEREN

Der Hubschrauber geriet aufler Sichtweite, die
Schwérze der Nacht gewann wieder Oberhand - bis
plotzlich die Lichter an Bord angingen.

Aldente jaulte, weil Cheung Tao im Affekt jetzt beson-
ders fest an seinem Zopf riss. Der Ex-Rapper knurr-
te unwillig, nahm sein Messer und schnitt den Zopf
kurzerhand ab. Statt zu fliehen, heulte Aldente und
fand sich in Cheung Taos Wiirgegriff wieder. Was hier
los sei, briillte der, den Blick fest auf die drei Manner
geheftet, die der Hubschrauber ausgespuckt haben
musste. Gesetzten Schrittes, sich ihrer Autoritdt qua
Uniform bewusst, ndherten sie
sich Cheung Tao und verlangten,
den Kapitdn zu sprechen. Alden-
te rochelte, hustete und wim-
merte dann etwas von ,Zoll"
Und von ,Schiffskontrolle”. Mit
unbeweglicher Miene nickten
die drei. Sprachen kein Wort.
Sie tauschten Blicke. Sahen zum
winselnden Aldente hin, der
sich noch immer im Schwitzkasten Cheung Taos be-
fand. Dann wechselten sie abermals Blicke.

Auch Cheung Tao sagte kein Wort, blieb in Anbetracht
seiner Lage sogar erstaunlich gelassen. Der eisige
Wind an Deck fegte die innere Hitze, die in ihm hoch-
stiegen war, augenblicklich wieder weg.

Solange er noch stand, wiirde hier niemand etwas
kontrollieren! Etwa die Tanks inspizieren, die bis
oben hin voll waren mit minderwertigem Wein? Den
er in Nordafrika und Stidosteuropa billigst aufgekauft
hatte. Um ihn dann mit Uberbestidnden aus der EU zu
panschen. Auch jede Menge leere Flaschen sowie eine
Abfiillanlage waren an Bord des Tankers. Inklusive ei-
ner eigenen kleinen Druckerei fiir die falschen Etiket-
ten, die er - Cheung Tao - personlich entworfen hatte.
Fiir Design hatte er ein Hindchen. Fiir ordnungsgema-
e Orthografie weniger. ,Lafitte mit nur einem ,t', dafiir
,Rotschild’ mit ,h*, hatte Aldente verbessert. Erst hatte
Cheung Tao ihn fiir diese Anmafdung sofort schlitzen
wollen, sich dann aber liberzeugen lassen, dass ihre
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Klientel, neureiche Chinesen, diesen Lapsus durchaus
bemerken kénnte. Wodurch es dann ja nichts werden
wiirde mit dem Geschéft. Das hatte Jerry Cheung Tao
eingeleuchtet - nachdem er etwa eine Minute lang
dumpf vor sich hingestarrt hatte, die Spitze des langen
Messers an den Kehlkopf Bo Aldentes gedriickt. ,Wir
diirfen jetzt keine Fehler machen, es lauft alles nach
Plan“ hatte der daraufhin noch einmal betont. ,Selbst
der Botschafter des Vatikans wird begeistert sein von
unserem Mix. Ich kenne seinen Geschmack

und habe unseren Wein probiert. Er

wird ihm ausgezeichnet munden!”
Das hatte Cheung Tao dann wie-
der versohnlich gestimmt.
Dass Aldente den Wein pro-
biert hatte. In den er - Jerry
Cheung Tao - im Suff der
vorvergangenen  Nacht
ausgiebig uriniert hatte.

Er lockerte den Griff um

Bos Hals. Minimal. Und

hielt sein Messer an-
griffsbereit. Die Manner

vom Zoll und er, der Kapi-

tdn, sie standen sich gegen-

iber wie Wyatt Earp und

die Clantons am O. K. Corral.
Irgendetwas stimmte hier nicht,
das spiirte Cheung Tao férmlich in
seinem Resturin.

»Iriaden!”, schrie Jie Li, der neue Smutje,

den der Aufruhr an Deck aus der Kombiise gelockt
haben musste. Den mit Narben gezeichneten Hanfling
hatte der Kapt'n bei seinem letzten Besuch in Madame
Ais Hafenbordell angeheuert. Ohne seine Ginsengsup-
pe hatte er damals den langen ,Ritt” durch die Nacht
nie durchhalten konnen. Seither waren sie so etwas
Ahnliches wie Freunde. Was in Jerry Cheung Taos Fall
konkret hief3, dass Jie Li fast jeden Abend mit Kapitén
Tao Karten spielen durfte. Um Geld. Jie Lis Geld. Denn
selbstverstandlich setzte Cheung Tao voraus, dass er
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jedes Spiel gewann. Und es war an Bord kein Geheim-
nis, dass er den Sieg eines Gegenspielers gern mit des-
sen Tod ahndete ... Fiir Jie Li kein Problem, denn dort,
wo er herkam, hatte er deutlich gefahrlicher gelebt.
Jetzt streckte er den Finger aus, zeigte auf die drei

Manner und schrie noch einmal: ,Triaden, Triaden!“
,GOu shi - verdammte Scheif3e!” briillte der mittlere
der drei Uniformierten, offenbar Kopf der Bande, und
hielt plotzlich eine Pistole in der Hand. Nicht plétzlich
genug fliir Cheung Tao, dessen Messer sein Ziel
in der Brust des Mannes gefunden hatte,
bevor dieser den Abzug betatigen
konnte. Die beiden anderen flat-
terten auseinander wie kopflo-
ses Federvieh. Aldente nutzte
die Gelegenheit und hechte-
te zur am Boden liegenden
Pistole, die ihm Smutje Jie
Li ganz dicht vor den Au-
gen wegschnappte. Um sie
sofort in Richtung Cheung
Tao zu werfen, der sie ge-
konnt fing und die beiden
anderen Manner mit Blei
durchsiebte. Dem Kopf der
Bande mit seinem Messer
in der Brust versetzte er den
Gnadenschuss. Begann dann mit
dem Verhor. Briillte gegen den pfei-
fenden Wind an. Erhielt aber trotzdem

keine Antwort von dem Toten.
Smutje Jie Li machte den Boss mit aller gebotenen
Vorsicht auf den Zustand des Mannes aufmerksam.
Cheung Tao stutzte, sah auf sein Opfer herab - man
konnte den Groschen im Gehirn des Kapitdns der
Ganbeéi buchstablich fallen héren. Trotz des heulenden
Windes. Er liefd von dem Leichnam ab und wollte sich
sogleich auf einen der beiden anderen Manner stiir-
zen, die er gerade erschossen hatte.

Smutje Jie Li intervenierte abermals, riittelte an der
Schulter Cheung Taos, was ihn den linken Schneide-



zahn kostete, den der Kapitdn ihm ausschlug. Jie Li
hielt sich die Hand vor den blutenden Mund und nu-
schelte etwas. Er konne ihn nicht verstehen, brillte
Cheung Tao. Jie Li deutete mit der anderen Hand in
Richtung Briickentreppe, tiber die Aldente sich gerade
verziehen wollte.

heung Tao hechtete hinterher, stellte den
Fliichtigen und presste aus ihm heraus,
dass er - Bo Aldente - ein entfernter
Cousin des soeben getdoteten Bosses der
Weinimporttriaden war. Jerry Cheung
Tao nickte nachdenklich. Und lief3 es sich
nicht nehmen, selbst in aller Scharfsinnigkeit zu fol-
gern, dass demzufolge Bo Aldente selbst ihn an die
Chinesenmafia verpfiffen hatte. Aldente wollte noch
devot nicken, als sein Genick brach.
Cheung Tao lief die Leiche los, straffte sich und sah
sich um: vier Tote. In hochstens zehn Minuten. Nicht
schlecht. Er grinste. Dann kam ihm ein Gedanke. Und
er grinste noch breiter. Pfiff den Smutje herbei und
gab ihm den Auftrag, die Leichen aufzusammeln und
in Fass X zu ,lagern®, dort, wo bereits die sterblichen
Uberreste eines von ihm ermordeten Privatdetektivs
zu finden waren, der ihn im Auftrag der franzésischen
Regierung als Falscher hatte identifizieren sollen.

Sechs Monate spater ... Mit grofdem Bohei und beleuch-
tet wie ein Christbaum fuhr Kapitdn Jerry Cheung Tao
zum nunmehr zwolften Male in den Hafen von Bohai
Wan ein. Die Menschenmenge jubelte ihm zu und
schwenkte Fahnchen mit dem Schriftzug der Ganbei.
Den anvisierten chinesischen Markt hatte er im Sturm
erobert! In keinem Haushalt, der auf sich hielt, fehlte
der von ihm importierte ,Rothschild“-Wein.

Heute befand sich der stolze Kapitdn der Ganbeéi nicht
nur auf einer reinen Lieferfahrt. Er stand auch kurz
vor dem Ziel seiner Mission. Am Abend hatte er eine
Audienz. Er wiirde mit allen Ehren empfangen und in
sein Amt als neuer Protokollchef der Vatikanbotschaft
in Peking eingefiihrt werden - so, wie es der Chef des

chinesischen Geheimdienstes von Anfang an geplant
hatte. ,Ich will und ich werde einen Kundschafter
direkt im Herzen der katholischen Sekte platzieren®,
hatte der oberste Spion dem Kapitdn bei ihrem letz-
ten Geheimtreffen gesagt und dabei eine zinnober-
rote Seidenkordel durch die Finger gleiten lassen.
Jerry Cheung Tao hatte die versteckte Drohung sofort
verstanden. So hatten schon die Kaiser Chinas die Be-
deutung ihrer Befehle unterstrichen: Erfiille deinen
Auftrag - oder kniipf dich auf, bevor meine Leute dich
erwischen.

Auflerdem, aber das stand auf einem anderen und sehr
privaten Blatt, wiirde ihm der Botschafter des Heiligen
Stuhls am Abend héchstpersonlich einen Orden an die
Brust heften. Seine Exzellenz pflegte so seine Dank-
barkeit fiir die ihm kredenzte Weinraritit zu zeigen,
von der es weltweit nur zwei Flaschen gab. ,Lafite -
le baron privé®, hatte Jerry Cheung Tao auf die beiden
Etiketten drucken lassen: fiir einen im Geschmack
wahrhaft unvergleichlichen Wein, zu fiinfzig Prozent
angereichert mit der besonderen Garung aus Bottich X.
Er wiirde mit allen Ehren empfangen werden.

i Das Autorenduo Lirot & Schlueter pro-
i duziert seit 2012 mit dem Hessischen
Rundfunk den ARD Online-Krimi -
zuletzt: ,Der Morder darf kein Finne
sein“-und hatsich auf ,very british
i Kriminalstorys (,Mit Schirm, Charme

i und Pistole) spezialisiert.
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s ist ein gangiges Bild in Deutschlands Norden. ,,Am Weinberg®,
»=Weinbergsstrae“ oder auch ,,Zum Wienbarg“ heiRen die Stra-
Ren, Wege, Pfade. Zu sehen aber sind keine Rebzeilen, sondern
Acker, Mietshduser, Einkaufszentren, vielleicht noch Kleingérten.
Von Weinbau keine Spur! Das war zwischen dem 12. und 17. Jahrhundert
ganz anders. Deutschlands Weinreben bedeckten gut 300.000 Hektar
Land, das Dreifache der heutigen Flache, und selbst'an der Ostsee wurde
Weinbau betrieben.
Schuld daran waren, wie fast liberall in Mitteleuropa, wohin sie Weinreben
aus dem heimatlichen Burgund mitbrachten, die Monche des Zisterzien-
serordens, die vom Beginn des 12. Jahrhunderts an auf dem Gebiet des
heutigen Deutschlands insgesamt 91 Kloster griindeten. Doberan in Meck-
lenburg-Vorpommern gehorte ebenso zu ihnen wie Pforta an der Saale,
Sittichenbach am Siidharz oder Lehnin bei Potsdam. Auch der Alte Fritz
forderte den Weinbau. In und um Berlin, vor allem aber im Havelland liel
er zahlreiche Weinberge anlegen, von denen der beriihmteste, der Konig-
liche Weinberg im Park von Schloss Sanssouci, in diesen Tagen wieder neu
mit Reben bestockt wird.
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nadenlos brennt die
Mittagssonne auf die Re-
ben. Kein Mensch, auch
kein Tier ist um diese
Tageszeit ... Aber nein! Nicht in An-
dalusien und nicht im Stiden Itali-
ens wachsen diese Reben, sondern
auf dem friesischen Fohr, einer der
nordlichsten Inseln Deutschlands.
Der Klimawandel lasst griifien?
Auf halbem Wege zwischen den
Gemeinden Nieblum und Alkersum
findet sich die Flache, die Christian
,Dicker“ Roeloffs und sein Sohn be-
wirtschaften. Genauso wie auch die
Reben rund um den Hauptsitz des
jungen Weinguts, das der Besitzer
auf den stolzen Namen ,Chateau”
(sic!) Waalem getauft hat.
Waalem ist beileibe kein Einzel-
fall in Schleswig-Holstein. Es gibt
Weinberge auf Sylt und in den
Hiigeln der Holsteinischen Schweiz
um Plon und Malente. Aber et-
was ist doch besonders auf Fohr:
Roeloffs ist kein zugereister Pfilzer,
Rheinhesse oder Rheingauer, dem
die nordlichen Reben im besten
Fall etwas mehr Publizitit brin-
gen, sondern ein ,echter Fohrer
Bauer, der seinen

Lebensunterhalt EIN Chdteau
ursprunglich mit - mit Wattblick
Milchvieh, Schwei-

nen und Ackerbau verdiente. Zum
Weinbau kam er durch einen Zufall:
die Eréffnung des Kunstmuseums
der Westkiiste in Alkersum. ,Wir
hatten jetzt Kunst, wir hatten Kase,
fehlte eigentlich nur der Wein"
meint er verschmitzt und erzahlt,
dass ihm der Zufall dann auch noch
half, einen Partner zu finden, der
das Risiko mit ihm teilte.

Gesagt, getan! Auf insgesamt
zwei Hektar Ackerland, einer da-
von direkt hinter den Diinen des
idyllischen Nieblum, wurden die
mehltauresistenten Rebsorten Jo-
hanniter und Solaris ausgepflanzt.
Sie sind Grundlage fiir einen kraf-
tigen, ungewo6hnlich aromatischen
Weifdwein sowie einen Prickler, der
unter dem wohlklingenden Namen
»Réserve Waalem" vermarktet wird.
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chloss Ahrensburg in der

Nahe Hamburgs. Strahlend

weifd und eigentlich gar kein

richtiges Schloss, sondern
das Herrenhaus eines grofden Guts-
betriebs. Leider hat der herrliche
Renaissancebau eine Vergangen-
heit, die deutlich weniger lupenrein
strahlt als seine Fassade. Urspriing-
lich dem Holsteiner Hochadel geho-
rend, wurde das Anwesen 1759 von
Heinrich Carl Schimmelmann er-
worben, einem Kriegsgewinnler aus
der Zeit des Siebenjdhrigen Krieges,
der dann mit dem Sklavenhandel -
wie so viele Hamburger Familien -
erst richtig reich wurde.

Schloss Ahrensburg -
strahlender Bau mit
dunkler Vergangenheit

Heute weisen nur noch die Stra-
fenschilder darauf hin, dass auf
den Hangen der sanften Hiigel am
Ostrand des Schlossparks und den
Wiesen vor der gegeniiberliegen-
den Gutskirche Reben kultiviert
wurden. Bis ins 19. Jahrhundert
war das auf vielen Besitzungen im
Holsteinischen und Mecklenburgi-
schen der Fall. Allerdings tranken
die Herrschaften den hier gekel-
terten Wein wohl nur in den sel-
tensten Fallen selbst. Der war eher
fiir das Gesinde gedacht oder dien-
te als Messwein; die Herren lab-
ten sich lieber am beriihmten und
zweifellos besseren Rheinwein.
Die Paarung aus Schléssern und
Burgen mit Spuren vergangenen
Weinbaus findet sich im Norden
Deutschlands nicht selten. Burg
Stargard bei Neubrandenburg,
Deutschlands nérdlichste Hohen-
burg, ist solch ein Fall. Auch in Wa-
ren an der Miritz steht ein Wein-
schloss, das in Wahrheit aber eine
Privatvilla war und erst Ende des
19. Jahrhunderts erbaut wurde. Da
war der Weinbau im Norden schon
lange passé.
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anz Norddeutschland ist

iibersat mit Orts- und

Straffennamen, die auf

einstigen Weinbau hin-
weisen: vom Segeberger Wienbarg
zum Oldenburger Rebenacker, vom
Weinbergsweg in Altdébern bis hin
zum Lauenburger Weingarten. Un-
zahlige Wein- oder Weinbergsstra-
Ren in Leipzig, Eberswalde, Liibeck
oder Rostock bis hin zu Bremens
Wienbergerstrafie oder Rebenstorf
bei Wustrow im Wendland - kaum
ein Ort, in dem nicht ein Straf3en-
schild oder gleich der Name des
gesamten Fleckens auf langst ver-
gangene Rebenpracht hinweist.
Regelrechte Weinbaunester gab
und gibt es in und um Berlin. In der
Hauptstadt zeugen der Kelterweg,
die Weinstrafie oder der Weingar-
tenweg von den Anstrengungen
des Alten Fritz, hier Weinbau zu
etablieren. Und in Spandau schei-

nen die Havelhdnge in alten Zei-
ten eine regelrechte Hochburg der
Rebkultur gewesen zu sein: Auf
engstem Raum finden sich hier der
Weingarten- und der Keltererweg,
der Kiifersteig, der Weinmeister-
hornweg und die Weinbergshohe.
Nicht immer ist ein Straflename
allerdings auch ein

giltiger  Hinweis VWWeinhauptstadt Berlin -
auf eine entspre-  Jgg Erbe des Alten Fritz

chende Weinbau-
vergangenheit: So in Hamburgs
nordlichem Vorort Eidelstedt, wo
inmitten von Furchen-, Baum-,
Diiren-, Stein- oder Kornackern
eben auch ein Rebenacker zu fin-
den ist. Und wenig weiter siidlich,
in Bahrenfeld, verdankt die Wien-
bargstrafle ihren Namen ebenfalls
nicht fritheren Rebkulturen, son-
dern, wie ein kleines Straflenschild
ausweist, dem Schriftsteller Ludolf
Wienbarg.
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in Weingutsbesuch mit Ves-
per an der Mosel? Oder
vielleicht doch in Baden, an
der Nahe oder im Rhein-
gau? Weit gefehlt! Das Weingut von
Manfred Lindicke liegt in Werder
an der Havel, nur einen Steinwurf
von Potsdam entfernt. An Galgen-
berg und Wachtelberg hat Lindi-
cke seit 1985 auf insgesamt knapp
acht Hektar Reben gesetzt. Neben
einer kleinen Zahl neuerer, pilz-
resistenter Traubensorten werden
hier auch Sauvignon blanc, Dorn-
felder und Miiller-Thurgau kulti-
viert, deren Weine sogar offiziell
als Qualitatsweine verkauft werden
diirfen. Der Grund: Werder gehort
weinrechtlich zum deutlich wei-
ter siidlich gelegenen Anbaugebiet
Saale-Unstrut.
Die grofde Besonderheit des Lin-
dicke’schen Weinguts sind die bei-
den ,Weinlehrpfade®, die mitjeweils
50 Weif3- und Rotweinsorten sowie
weiteren 40 Tafeltraubensorten be-
stockt sind. Hier finden sich nicht
nur die tblichen Verdachtigen fiir
kalte Klimazonen, sondern neben
Pinot noir alias Spatburgunder
auch so wirmeheischende Sorten
wie Cabernet Sauvignon oder Mer-
lot. Schon ein Vorgriff auf eine
weiter steigende Erderwarmung?
Bordeaux bei Potsdam oder Cotes-
du-Havel?

Im Havelland im Stidwesten
von Berlin hat sich in den
letzten Jahren ein regelrechter
Weintourismus entwickelt.
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er Anbau von Weinreben bedarf
der Zustimmung der Europai-
schen Union. Im Jahr 2008 ist
es uns gelungen, entsprechende
Pflanzrechte mithilfe der Landesregierung
nach Schleswig-Holstein zu tibertragen®,
heifdt es auf einem Ulbergrofien Hinweis-
schild direkt neben der alten Grebiner
Windmiihle am Schierensee in der Hol-
steinischen Schweiz. Anders als auf der In-
sel Fohr hat hier aber kein einheimischer
Landwirt sein Ackerland in Rebflachen
verwandelt. Die Zeilen wurden von dem
Nahewinzer Steffen Montigny aus Bretzen-
heim gepflanzt. Er keltert auch die Weine.
Ahnlich verhilt es sich mit den Flichen,
die im Rahmen des Abkommens mit der
EU und dem Land Rheinland-Pfalz - das
besafd die Pflanzrechte, die in den Nor-
den libertragen wurden - vom bekannten
Rheingauer Weingut Balthasar Ress auf
der Nobelinsel Sylt angelegt wurden.
Uber die Motive der beiden kann nur speku-
liert werden: Abenteuerlust, das Heischen
um Medienaufmerksamkeit, Marketing?
Die Bereicherung der eigenen Produkt-
palette durch Spitzenweine kann es ange-
sichts der doch recht exotischen Rebsorten
und der immer noch schwierigen klimati-
schen Bedingungen im Norden bei allem
Respekt wohl kaum gewesen sein.
Denkwiirdiger noch als das Engagement
dieser Winzer aus siidlichen Gefilden wa-
rendie politischen Umstdnde, die diese Ent-

wicklung Uberhaupt
erst moglich gemacht Abenteuerlust?

hatten. Schleswig- Marketin g ?
Holsteins ~ Minister-

préasident Peter Harry Carstensen, so heif3t
es, habe personlich bei seinem damaligen
rheinland-pfilzischen Kollegen Kurt Beck
interveniert, um diesen zur Abgabe der
Pflanzrechte fiir zehn Hektar zu bewegen.
Ob das wohl etwas damit zu tun hatte,
dass ein Carstensen-Neffe, der von seinem
Onkel eine Ackerflaiche gepachtet hatte,
dann von den neuen Weinbaumoglichkei-
ten profitieren durfte?

Honi soit qui mal y pense ...
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Weniger
iIst mehr

von Thomas A. Vilgis

er Trend geht nach oben! Wo noch vor
wenigen Jahrzehnten zehn oder zwélf Vo-
lumenprozent Alkohol im Wein die Regel
waren und fir leichte, aber aromatisch
ausdrucksvolle Weine wie die von Mosel
oder Rhein vollkommen ausreichten, miissen es heute
oft 14 oder mehr ,Umdrehungen” sein. Ob dafiir das
Klima oder mehr noch verdnderte Weinbergs- und
Kellertechniken verantwortlich sind, sei dabei einmal
dahingestellt. Des alten Winzers Kunst war es, Weine
mit niedrigem Alkoholgehalt, aber aromatischer Opu-
lenz und Vielschichtigkeit zu erzeugen - eine Qualitat,
die dem Geniefier der Schwergewichte von heute lei-
der allzu oft verborgen bleibt.
Physikalisch ist das einfach zu erklaren: Alkohol ist das
ideale Losungsmittel fiir die meisten der Aromen im
Wein. Und was gut geldst ist,

Die Intensitdt des Dufts — wissenschaftlich: Odorakti-
vitdit - wird ndmlich durch die Riechschwelle und
den Dampfdruck bestimmt. Die Riechschwelle ist die
jeweils geringste Konzentration eines Aromastoffs,
bei der dieser noch wahrnehmbar ist. Bei manchen
,Diiften”, wie etwa dem Korkmuffler, reichen dazu
bereits ein paar Molekiile. Der Dampfdruck wiede-
rum wird neben der Temperatur durch den Alkohol-
gehalt bestimmt, wobei der Effekt der umgekehrte ist.
Waihrend bei steigender Temperatur der Dampfdruck
ebenfalls steigt, sinkt er bei steigendem Alkoholgehalt.
Gilt bei der Temperatur deshalb ,je héher, desto mehr
(Aroma)“ so ist es beim Alkohol genau umgekehrt.
Aromastoffe umgeben sich im Wein mit einer mehr
oder weniger dicken Ethanol-,Hille“, die ihnen den
direkten Weg zu den Riechzellen der Nase versperrt.
Das gilt iibrigens sowohl fiir

verfliichtigt sich, ergo riecht
nicht. Damit bestimmt der
Alkoholgehalt ganz entschei-
dend das geschmackliche Ge-
samterlebnis. Jedenfalls wenn
man davon ausgeht, dass das
»~Wein“ genannte Gemisch aus
Wasser und Ethanol sowohl
aus Aromen fiir die Nase als

Thomas A. Vilgis forscht

am Max-Planck-Institut fiir
Polymerforschung tiiber
physikalisch-chemische
Eigenschaften von Lebens-
mitteln. Er ist Autor diverser
Biicher zu diesem Thema
und Mitherausgeber des
Journal Culinaire®

Aromen, die beim Riechen er-
schniiffelt, als auch fiir solche,
die beim ,Weinbeiflen“ am
Gaumen freigesetzt werden
und ihren Weg ,von hinten” -
wissenschaftlich: retronasal -
finden sollen. Je hdoher der
Alkoholgehalt, desto dicker
diese Hille, desto weniger

auch aus Geschmacks- und

Reizstoffen fiir die Zunge besteht. Und nicht nur aus
einem kleineren Teil dieser Komponenten!

Die sensorische Entwicklungaber gehtklarin Richtung
Gaumen: Restsiifde, d. h. Zucker, Sdure und adstrin-
gierende Tannine, besser Polyphenole, sind wasser-
16slich und verfliichtigen sich nicht, ganz gleich, wie
warm oder kalt, wie alkohollastig oder alkoholarm der
Wein daherkommt. Anders die Aromen: Im Gegensatz
zu den reinen Geschmackskomponenten miissen sie,
um iiberhaupt wahrgenommen werden zu kénnen, als
JAromadampf“ iiber der Weinoberflache schweben.
Deshalb tauchen Weinfreunde ihre Nase so gerne ins
Glas und erschniiffeln so die Qualitit des Tropfens.
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Duft also an den Riechzellen!
Bei manchen Aromastoffen, wie etwa dem typischen
Linalool des Muskatellers, sinkt die Duftintensitét bei
einem um zwei Grad hoheren (zwolf statt zehn Volu-
menprozent) Alkohol bereits um die Halfte.
Fiir die Nase - immerhin die Halfte des Weinhimmels -
wdare weniger (Alkohol) deshalb mehr (Duft). Zumal
sich bei hohem Alkoholgehalt und relativ warm ge-
trunkenen Weinen zusatzlich noch fliichtiges Etha-
nol tiber die Aromen legt, diese verdeckt und fiir eine
»alkoholische Nase“ sorgt. Besonders stark leidet der
Duft bei Weiffweinen, da sie in der Regel deutlich
kiihler getrunken werden, was ihre Aromen ohnehin
schon trager, sprich weniger fliichtig macht.
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Hintergrund
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Von wegen freie Wahl ..

DEIN GESCHMACK

GEHORT MIR!

von Bjorn Held

Der Anlass war wichtig: Ein Freund hatte seinen Besuch
angekundigt. Er hatte mich in der gemeinsamen Studienzeit
mit Beaujolais Primeur, FederweiRem und Zwiebelkuchen
bekannt gemacht und mit seinen Geschichten uber die ver-
schiedenen Weine beeindruckt. Da musste es schon etwas
Besseres sein, kein Billigwein aus dem Supermarkt - ein
Besuch im Fachgeschaft war angesagt. Auch ein wenig Hinter-
grundwissen wollte ich dort mitnehmen, um damit spater bei
Tisch zu glanzen. Und ja, ein kraftiger Rioja sollte es sein,
denn das, da war ich mir sicher, war ein Wein, mit dem ich

wirde punkten konnen.

esagt, getan!
Der Einkauf
war  schnell
erledigt. Wie-
der im Auto,
musste ich al-
lerdings fest-
stellen, dass
ich zwei Kisten Merlot und einige
Flaschen Chablis geladen hatte.
Viel mehr, als ich eigentlich hatte
kaufen wollen, und statt des spani-
schen Rioja waren es franzdsische
Weif3- und Rotweine geworden!
Wie konnte das ausgerechnet mir,
dem erfahrenen Konsumpsycholo-
gen passieren?

Lag es daran, dass ich in einer
Weinhandlung mit franzésischem
Namen eingekauft hatte?

An der Einrichtung oder der Bera-
tung durch den Verkdufer? Natiir-
lich wusste ich um die verkaufsfor-
dernden Effekte des Ladendesigns.
Wausste, dass die Obst- und Gemii-
seabteilung im Supermarkt gleich
am Eingang positioniert ist, um
die Kunden so zu entschleunigen,
dass sie nicht im Lauftempo durch
den Laden rauschen. Wusste, dass
auch die Backwarenabteilung in
der Ndhe des Eingangs liegt, damit
der Duft von frisch gebackenem
Brot den Appetit anregt - hungrige



Menschen kaufen anders und mehr.
Und ich wusste auch, dass leise
Hintergrundmusik mit einer Takt-
frequenz von etwa 70 bis 80 Hertz
das Gehtempo verlangsamt und zu
langerer Verweildauer, sprich hé-
heren Umsatzen fithrt.

Ich erinnerte mich an eine Studie,
fir die in der Weinabteilung eines
englischen Supermarkts mit Mu-
sik experimentiert worden war. An
manchen Tagen war klar als franzo-
sische erkennbare, an anderen wie-
der typisch deutsche Musik gespielt
worden. Und siehe da: Der Absatz
von Weinen des Landes, dessen Mu-
sik ertonte, stieg jeweils sprunghaft

an. Dieses Ergebnis war deshalb so
bemerkenswert, weil die Kunden,
nach erfolgtem Einkauf nach ihren
Beweggriinden gefragt, in keinem
Fall die Musik erwdhnten. Stattdes-
sen wurden andere, ,plausiblere”
Griinde genannt - der Preis etwa,
die Rebsorte oder das Anbaugebiet.
Selbst als sie darauf hingewiesen
wurden, dass sie Weine gekauft
hatten, die zur Hintergrundmusik
spassten”, bestanden die meisten
noch darauf, von den Klangen nicht
beeinflusst worden zu sein, ja sie
nicht einmal gehort zu haben.

Flir eine andere Studie wurde in
einer Weinhandlung an manchen

Tagen Klassik, an anderen Pop-
musik gespielt - mit dem Ergeb-
nis, dass an den Tagen mit klas-
sischer Musik signifikant mehr

hochpreisiger = Wein  verkauft

wurde.

ie nun kommt es zu sol-
chen Phanomenen, von
denen wir selbst beim

Einkauf gar nichts bemerken? Wa-
rum kaufen Menschen bei franzo-
sischer Musik mehr franzosischen
Wein, bei klassischer Musik teure-
ren? In der kognitiven Psycholo-
gie erkldrt man derartige Effekte
mit dem sogenannten ,Priming"
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Ein erster Reiz beeinflusst die Ver-
arbeitung aller spateren Reize und
damit unbewusst unser Denken
und Handeln. Beim Einkauf kdnnen
so die Ladengestaltung, der Duft,
die Temperatur und eben auch die
Musik bestimmte Denkschemata
und Geddchtnisinhalte aktivieren.

Diese Schemata sind Teil von Kon-
zepten, die im Rahmen der Soziali-
sation des jeweiligen Kulturkreises
durch die Ausbildung bestimmter
neuronaler Netzwerke im Gehirn
gebildet werden. Der unter Hirn-
forschern gelaufige Satz ,what
fires together wires together” be-
schreibt diesen Lernmechanismus:
Er wirkt durch die Verkniipfung
von Neuronen, Nervenzellen, die
gemeinsam erregt werden.

Durch diese Verkniipfung von Ein-
fliissen, die gemein-
sam auftreten und
wahrgenommen wer-
den, erstellt das Ge-
hirn eine Art ,Statis-
tik der Umwelt", aus
der wiederum Konzepte, Stereo-
typen und Handlungsschemata
resultieren. Je hdufiger zwei Reize
gemeinsam auftreten, desto star-
ker die Verkniipfung der beiden
im Gehirn. Das fiihrt zu bestimm-
ten Verhaltensdispositionen, denn
Dinge, die zu solchen erlernten und
aktivierten Konzepten passen, wer-
den vom Gehirn leichter, schneller
und fliissiger bearbeitet und in der
Konsequenz dann auch positiver
beurteilt.
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ufgrund dieses ,Pri-

mings“ lassen sich die

Resultate der beiden er-

wahnten Studien jetzt
einfach erklaren. Bei franzosischer
Musik wird vom Gehirn das Kon-
zept ,Frankreich“ aktiviert. Und
weil franzoésische Weine fir unser
Gehirn zu diesem Konzept passen,
werden diese Weine positiver be-
urteilt und haufiger gekauft. Bei
klassischer Musik kaufen Men-
schen deshalb teureren Wein, weil
Weintrinker, die sich gemeinhin
durch héhere Bildungsabschliisse,
hohere Durchschnittseinkommen
und eine grofiere Wertschdtzung
von Kunst auszeichnen, gelernt
haben, diese Musik mit héherem
soziookonomischem Status und
mehr Prestige zu assoziieren:

BEI FRANZ(")SISCHER MUSIK WIRD MEHR
FRANZOSISCHER, BEI DEUTSCHER MUSIK
MEHR DEUTSCHER WEIN VERKAUFT.

beides Elemente, die auch mit
teurerem Wein verkniipft sind.
Dieses ,Priming“ wirkt nicht nur
bei der Kaufentscheidung, son-
dern beeinflusst auch das direkte
Erleben und die Beurteilung von
Produkten. Kurz: Musik beein-
flusst den Geschmack oder besser
unsere Geschmackswahrnehmung.
Dieser Frage ging Adrian North
von der Heriot-Watt University in
Edinburg einmal im Rahmen ei-
ner Studie zu Weingeschmack und

Weinstil nach. Seine Studie bewies,
dass der Musikstil nicht nur die
Auswahl und Zahlungsbereitschaft
beeinflusste, sondern auch den Ge-
schmack selbst. Wurde bei einer
Verkostung dramatische Musik wie
etwa die Orff’sche Carmina Burana
gespielt, so wurde der Geschmack
des verkosteten Weins als starker
und schwerer beurteilt.

Anders beim Héren des beschwing-
ten Blumenwalzers aus Tschai-
kowskis Nussknacker. Auch hier
aktiviert die Musik ein bestimmtes
Konzept, das dann auch auf den
Wein {iibertragen wird. Diesmal
ist das Konzept physischer Natur,
denn im Falle der Carmina Burana
wird das Konzept schwer aktiviert,
beim Blumenwalzer dagegen das
Konzept leicht.

Kehren wir zuriick
zum Ausgangspunkt:
Ob in meinem Wein-
geschaft  tatsadchlich
franzosische Musik
lief, erinnere ich nicht
mehr, obwohl der Laden einen
franzosischen Namen trug. Aber
selbst wenn das so war, erklart
es noch nicht, warum ich so viel
mehr Wein kaufte, als ich eigent-
lich vorhatte, und auch nicht wie
geplant nur roten. Um diese Fra-
gen zu beantworten, muss man
die Situation in ihrer Gesamtheit
betrachten, denn in einer Wein-
handlung wird man ja, anders als
etwa beim Online-Kauf, mit all sei-
nen Sinnen angesprochen. Wenn



die multisensorische Ansprache
stimmig ist und miteinander har-
monierende Konzepte aktiviert,
wenn diese dann noch attraktiv
sind und zur Motivationslage des
Kaufers passen, fiihlt dieser sich
sichtlich wohl, und seine Kauf- und
Zahlungsbereitschaft steigen sig-
nifikant.

ines der Vehikel, um den
Wohlfiihlfaktor zu erhohen,
ist die Umgebung, sprich,
die Einrichtung. Sie sollte
so gehalten sein, wie es der Kaufer
aufgrund seiner kulturellen Erfah-
rungen, seiner Lerngeschichte im
Kontext von gutem Wein erlernt
hat. Meine Weinhandlung hatte ge-
nau das versucht. Die Einrichtung
bestand aus Massivholzmobeln
und Holzregalen, die im dunklen
Braun alter Eichenfasser gehalten
waren und deren Maserung klar er-
kennbar war. Das suggerierte grofe
Weinkompetenz und hohe Qualitat,
Authentizitdt und Natiirlichkeit der
Produkte. Uber den Regalen hingen
Fotos von Weinbergen und Land-
karten der Anbaugebiete, aus de-
nen die Weine stammten.
Auch das vermittelte Weinkompe-
tenz und Kennerschaft. Die Wande
trugen unregelmifiigen, deutlich
strukturierten Rauputz, der bor-
deauxrot bzw. altweify gestrichen
war und gemeinsam mit dem Bo-
denbelag aus Naturfliesen den na-
tiirlich authentischen Eindruck der
Ladengestaltung abrundete.

A wes {ur amen
4]@{?4 0(&‘0‘!" en
S dom !

A - Grofec Gewachs!
Mt viel veel
Korper 1!
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Die Produkte selbst und ihre Prei-
se waren handschriftlich ausge-
zeichnet, was wiederum auf Kon-
zepte wie Sachkenntnis, Sorgfalt
und Liebe zum Detail hinweist.
Die Weinflaschen im Regal waren
ordentlich ausgerichtet, und auf-
grund der Zwischenrdume zwi-
schen den einzelnen Flaschen ent-
stand nicht der billige Eindruck
eines dicht gedridngten Super-
marktregals; jede Flasche hatte
Raum, um ihre Wirkung zu entfal-
ten. Unterhalb der Regale standen
Kartons mit Wein. Das aktivierte
das Konzept Mengenverkauf; es
signalisierte, dass man hier ubli-
cherweise Wein kistenweise und
eben nicht nur flaschenweise wie
im Supermarkt kauft.

nd noch ein Faktor be-

stimmte mein Kaufver-

halten: Es war Ende

November, und in der
Weinhandlung wurde Beaujolais
Primeur verkostet. Im Marketing
spricht man hier von anlassbasier-
tem Marketing. Man wéahlt ein Da-
tum, um den Verkauf saisonaler
Produkte anzuregen: die Spargel-
zeit im Frithsommer, um Weifdwein
zu verkaufen, die Zeit der Martins-
gans im November, um Rotwein-
verkdufe anzuregen. Dass mich ein
Mitarbeiter fragte, wann und zu
welchem Anlass ich den Wein zu
trinken vorhatte, war ebenfalls eine
Form anlassbasierten Marketings.
Es erlaubte ihm einerseits, sich als



Experte zu profilieren, anderer-
seits gab er mir das Gefiihl, wichtig
zu sein und mit meinen Bediirfnis-
sen ernst genommen zu werden.
Ich erzédhlte vom bevorstehenden
Besuch des Freundes, worauf
er mir den Merlot empfahl, von
dem es nur ein begrenztes Kon-
tingent gebe, das immer schnell
vergriffen sei. Damit aktivierte
er bei mir zwei sehr wirksame
Entscheidungsmechanismen: die
Verknappungsheuristik - Stich-
wort ,Limited Edition“ -, durch
die der immaterielle

Restaurant suche, werde ich das
wahlen, in dem schon viele Gaste
sitzen, und nicht das mit den lee-
ren Tischen.
Gemeinsam bilden die Verknap-
pungsheuristik und der Herden-
effekt ein unschlagbares Paar: In
meinem Fall fihrte die Auskunft,
dass der Wein meist schnell ver-
griffen sei, in Kombination mit
einer interessanten Geschichte
iiber seine besondere Machart
dazu, dass die Kiste schon fast im
Kofferraum meines Wagens lag.
Mittlerweile war der

Weit. dets Prgdusz DER R|OJA’ lI?i(})lja, (lller;tich iige;lt-
gesteigert und ein DEN ICH ic atte aufen

sofortiger Kaufan-

wollen, schon lange

reiz geschaffen wird. KAUFEN WOLLTE, vergessen. Ich war
Bei Wein funktio- WAR SCHON erleichtert und zu-
niert diese Verknap- LANGE frieden. Ich hatte ge-

pungsheuristik  be-

funden, was ich such-

sonders gut, da ein VERGESSEN te: einen besonderen

bestimmter Wein ja

immer nur in begrenzter Menge
und in einem ganz bestimmten
Jahr erzeugt wird. Dariiber hinaus
aktivierte seine Bemerkung bei
mir den ,Herdeneffekt“: Ich ver-
stand, dass auch andere Kunden
diesen Wein kaufen wollten, was
bewies, dass er gut sein musste.
Dieser Herdeneffekt ist ein wich-
tiger Faktor, nicht nur fir die
Kursentwicklung am Aktienmarkt.
Er tritt besonders hdaufig in Er-
scheinung, wenn der Kéufer selbst
vom Kaufobjekt wenig oder keine
Ahnung hat. Wenn ich beispiels-
weise in einer fremden Stadt ein

Wein, tber den ich

meinem Studienfreund Interes-
santes erzihlen konnte.
Dass ich den Verkdufer in dieser
Stimmung schliefdlich auch noch
nach einem leckeren trockenen
Weifdwein fiir die Damen fragte -
gerne auch etwas Besonderes und
am besten auch mit einer netten
Geschichte garniert ...

i Bjérn Held promovierte

i in London zum Thema

: unbewusste Handlungs-

i steuerung und erforscht

i seitdem in Hamburg impli-
¢ zite Prozesse im tdglichen
¢ Konsumverhalten.
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WEINSPRECH

Die Last
der Flaschen

von Eckhard Supp

s ist zum Haareausrei-
f3en: Lange Jahre haben
wir gebraucht, um uns
beim Restaurantbesuch
an die aus Frankreich iiber-
nommene Figur des Somme-
liers - in schnédem Deutsch:
des Weinkellners - zu gewoh-
nen. Und dann ...
Zuerst {iberraschte uns die
Gastronomie - oder war es die
Mineralwasserindustrie? - mit
der Figur des Wassersomme-
liers, dann tauchten der Kése-
und jlingst sogar ein Gewirz-
sommelier auf. Demndichst
warten wahrscheinlich der
Servietten- oder der Besteck-
sommelier auf uns. Und weil
der gastronomischen Fantasie ja keine Grenzen ge-
setzt sind: Wie war’s mit dem Reservierungs- und dem
Rechnungssommelier, die beide natirlich unter der
strengen Aufsicht des Maltresommeliers arbeiten. In
der Kiiche des Gourmettempels waltet dann unter an-
derem auch ein Topfwaschsommelier, am Eingang be-
grifdt uns der Tiraufhaltesommelier. Und schon soll,
wie man hort, selbst der eine oder andere Koch da-
riiber nachdenken, den eigenen Ruhm durch die Krea-
tion eines entsprechend wohlklingenden Sommelier-
titels zu mehren.
Vielleicht bedarf es ja all dieser klingenden Titel, um
iberhaupt noch Personal fiir die anstrengende und

oft eher unterbezahlte Arbeit
in der Gastronomie zu finden.
Dann hatten diese sprachli-
chen Verrenkungen wenigs-
tens noch einen tieferen Sinn.
Bedenkt man aber, woher das
Wort Sommelier eigentlich
stammt, dann wundert man
sich schon, warum alle Gastro-
Welt so scharf darauf ist, sich
mit ihm wie mit einem Adels-
titel zu schmiicken.
Urspriinglich stammt der ,sau-
malier” aus dem Altprovenza-
lischen. Damals, im 14. Jahr-
hundert, war er (noch) ein
Saumtierfithrer. Saumtiere, in
der Regel Esel oder Maultiere,
wurden zum Transport grofde-
rer Lasten auf gebirgigen Saumpfaden eingesetzt. Das
Wort selbst geht namlich zuriick auf das lateinische
»sauma“ oder ,sagma“, was so viel wie Last bedeutet.
Im Franzésischen wurde aus dieser ,sauma“ die
,somme", der ,saumalier” wurde zum ,sommier” und
schlieflich zum ,sommelier”, der sich zunachst ein-
mal um die allgemeine Verproviantierung seiner Ar-
beit gebenden Herrschaften bemiithen musste. Erst im
19. Jahrhundert tauchte der Begriff als spezialisierte
Bezeichnung des fiir Weinkeller und Weinservice Ver-
antwortlichen auf.

Die Figur des Saumtierfiihrers also das Nonplusultra
aller Karrieretrdume in der Gastronomie?
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PRODUKTE

WASSERSOMMELIER
MARKE EIGENBAU

Sommeliers erklaren
und servieren dem Gast
seinen Wein. Nennen sie
sich  Wassersommelier,
dann sind sie fiir die Aus-
wahl an stillen oder spru-
delnden Durstloschern
zustandig. Das noch jun-
ge Berufsbild gerat aber
bereits jetzt in die Krise.
Der italienische Brunnen
San Pellegrino hat nam-
lich eine Testkarte ent-
wickelt, mithilfe derer
kiinftig jeder Laie bei
Tisch Geschmack und
Erscheinungsbild seines
Lieblingswassers selbst
untersuchen und so zum
Selfmade-Wassersomme-
lier werden kann. Saure,
Frische, Klarheit und eine
Reihe weiterer Eigen-
schaften konnen auf die-
se Art bewertet werden.
Ganz alleine und ohne
die Hilfe des Sommeliers
darf der Gast anschlie-
Bend entscheiden, ob das
von ihm bestellte Was-
ser besser zu Weif3- oder
zu Rotwein, zu schwe-
rem oder zu leichtem
Essen passt. Bleibt nur
zu Kklaren, ob der fort-
an  beschéaftigungslose
Wassersommelier all die
geoffneten, analysierten
und vielleicht nicht fir
gut befundenen Wasser-
chen auch auf die Rech-
nung setzen darf.

MEHR BUBBLES
IM GLAS, BITTE!

Wer einmal hinter die
Kulissen der Kellerei
Bouvet-Ladubay an der
Loire geschaut hat, weif
um die dort gehegten
und gepflegten Uberra-
schungen. Kellereichef
Patrice Monmousseau
lasst auf Kellerpartys
gern leicht bekleidete
Damen herumtanzen und
hat mit dem notorischen
Schwerenoter Gérard De-
pardieu einen Spezial-
schiumer namens Taille

Princesse entwickelt.
Nun also der neueste
Coup: Bubble Brush

nennt sich das Produkt
ganz unfranzdsisch, sieht
aus wie ein Fiullfeder-
halter und ist verdammt
nitzlich. Grofie Cham-

... Weingeschwurbel

Ein Wein wie ein
heiterer Sommertag

82 | enos

pagner, Crémants, Cavas
und Sekte gehéren nam-
lich oft nicht in schmale
Schaumwein-, sondern
eher in volumindse Wein-
glaser. Weil die aber meist
keinen = Moussierpunkt
besitzen, an dem sich die
begehrten Perlen bilden
kénnen, vergisst in ihnen
der Schiumer schlicht
das Schiaumen. Mit dem
metallenen Griffel kann
der Kenner jetzt kratzend
Abhilfe schaffen, eine
Unebenheit in den Glas-
boden ritzen und dem
Schaumwein zu seinen

Blaschen verhelfen. Nicht
nur fiir Kellerpartys eine
Offenbarung!

TEURER TACKER

Die meisten Weine, weifd

wie rot, miissen rasch
konsumiert werden,
nachdem die Flasche

einmal gedffnet wurde.
So jedenfalls die gingi-
ge Meinung. Spatestens
nach zwei oder drei Ta-
gen verlieren sie an Qua-
litat. Was den Weinfreund
dazu veranlasst, entwe-
der die Flasche rasch aus-
zutrinken oder den Rest
wegzuschiitten. Doch
mit der Eile soll es nun
vorbei sein. Die US-ame-
rikanische Firma Coravin
hat ein Konservierungs-
system entwickelt, das



... Weingeschwurbel

Hat eine dezent
fleischige Prdgung

den Genuss vervielfacht ...
sofern alles richtig funk-
tioniert. Das einem Profi-
tacker nicht unahnliche
Gerat wird auf die noch
verkorkte Flasche ge-
setzt, eine Hohlnadel wird
durch den Korken gesto-
chen, und es kann losge-

hen. Beim Betatigen des
,Abzugs" flief3t das Edel-
gas Argon in die Flasche,
Wein aus einer Kleinen
Offnung am Kopf des Ge-
rats heraus. Ob das Ganze
immer verldsslich funkti-
oniert, ist nach Meinung
von Kritikern noch nicht

WEIN VON HELDEN

Unsere steilen Schieferlagen sind ein Terroir der Extreme. Uraltes Gestein, kiihles Klima

bewiesen; Studien sind
Mangelware. Ganz billig
ist der Spafd auch nicht,
denn nicht nur das Gerat
kostet knapp 300 Euro,
auch die Gaskapseln
schlagen schmerzhaft zu
Buche. Die billigere Alter-

native: die angebrochene
Flasche wieder verschlie-
f3en und ab damit in den
Kiihlschrank. Das verzo-
gert den unerwiinschten
Alterungsprozess zumin-
dest um einige Tage. Je-
denfalls bei guten Weinen.

... Weingeschwurbel

Dieser Cuvée rockt mit verfiihre-
rischen schwarzen Friichten

und harte Arbeit lassen Riesling voller Leichtigkeit und Mineralitét entstehen.

Besuchen Sie uns auf der Prowein 2015. Halle 13 / C59

ProWein

www.weinland-mosel.de/prowein2015
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Madame!
Les Allemands®

m von Don und Petie Kladstrup

August 1944: Das Ende des Krieges und die Niederlage des Dritten
Reichs sind abzusehen. ,Weinflihrer“ Heinz Bomers ist soeben erst
aus Bordeaux nach Deutschland zurlickgekehrt. In seiner Abwesenheit
verminen deutsche Truppen Teile der Stadt, vor allem den Hafen.

Die Sprengsatze sollen beim Abzug der Besatzer geziindet werden.
Der deutsche Hafenkommandant aber zogert, den Befehl zur Zer-
storung zu geben. ,Es ware“, meint Hauptmann Ernst Kuhnemann,
»nichts als ein absurder Racheakt.“ Andererseits: ,,Sollte ich eine
entsprechende direkte Anweisung aus Berlin erhalten, ware ich in
einer sehr schwierigen Lage.”
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er als streng geheim klassifizierte Befehl
trifft am 19. August ein. Fiinf Tage spa-
ter, um genau 17 Uhr des 24. August, soll
mit der Zerstdorung des Hafens begon-
nen werden. Wahrend der Kommandant
noch griibelt, wie er sich verhalten soll, schreitet ei-
ner seiner Untergebenen zur Tat. Der Mann, der die
Zweifel seines Vorgesetzten teilt, jagt kurzerhand den
Holzschuppen in die Luft, in dem die Ziinder fiir die
Sprengsitze gelagert werden. Bordeaux, der Hafen,
aber auch Millionen dort gelagerter Weinflaschen sind
gerettet.
Fast genau vier Jahre zuvor war die deutsche Armee
in Frankreich eingefallen. Innerhalb weniger Wo-
chen hatten Hitlers Soldaten das Land iiberrannt. In
Bordeaux, der wichtigsten Weinregion, hatte sich die
Weinhindlerfamilie Lawton gerade im Salon zum
Nachmittagstee versammelt, als das Serviermddchen
an der Tir klopfte. ,Madame®, konnte sie noch sagen,
Lles Allemands.” Und schon marschierte ein Dutzend
Soldaten in den Raum, um die Ubernahme des Hauses
zu verkiinden.
Fiir die meisten Franzosen waren die ersten beiden
Besatzungsmonate verwirrend. Alles schien aufder
Kontrolle. Selbst die Deutschen waren durcheinander.
Einem Historiker zufolge
.waren alle vom Tempo
der Siege iiberrascht - das
deutsche Oberkommando,
die Ministerien in Berlin
und sogar Hitler selbst.
Niemand war darauf vorbereitet, schon zu diesem
Zeitpunkt detaillierte Plane umzusetzen. Das Ergebnis
war absolutes Chaos.”
Aus den Weinbergen von Chateau Montrose wurde ein
Schiefdstand. Auf Cos d’Estournel begannen die deko-
rativen Glocken an den Spitzen des pagodenférmigen
Schlossdachs plotzlich zu schlagen: Soldaten nutz-
ten sie als Zielscheibe. Chateau Mouton-Rothschild
war kaum besetzt, als die Truppen im Inneren dieses

DER MANN JAGTE KURZENT-
SCHLOSSEN DEN SCHUPPEN MIT
DEN ZUNDERN IN DIE LUFT.

Geschichte

architektonischen Juwels begannen, auf die unschitz-
bar wertvollen Bilder an den Wanden zu schiefen -
nicht aufzuhalten von der durch die Sile rennenden
alteren Kochin, die versuchte, so viele Bilder wie mog-
lich vor der Zerstérung zu retten.

Ohne klare Befehlsstrukturen liefen die Soldaten
Amok und rissen sich alles, dessen sie habhaft werden
konnten, unter die Finger. Vor allem auf den Wein hat-
ten sie es abgesehen. Wie ein Franzose, selbst ehema-
liger Soldat, trocken bemerkte: ,Soldaten saufen!”
Winzer und Abfiiller in Bordeaux bemiihten sich nach
Kraften, ihre wertvollen Lager zu schiitzen. Viele ver-
steckten ihre wertvollsten Flaschen hinter eilig hoch-
gezogenen falschen Wianden in ihren Kellern. Andere
verbargen sie hinter Holzstapeln oder vergruben sie
in Erdléchern. May-Eliane de Lencquesaing, in der
Branche ,Generalin“ genannt, deren Familie mehrere
Weingiiter im Bordeaux besaf3, erinnert sich, wie sie
auf Chateau Pichon-Lalande einen riesigen Schrank
vor den Eingang zum Weinkeller schoben. Ein nutz-
loser Versuch, denn die Deutschen entdeckten das
Versteck.

Nicht weit vom Besitz der de Lencquesaings glaubte
ein anderer Winzer die todsichere Losung gefunden zu
haben. Er versenkte Hunderte Flaschen seiner besten
Jahrgange in einem Teich
vor dem Chateau - nur um
am folgenden Morgen von
witendem Hammern an
der Haustiire geweckt zu
werden. ,Monsieur - was
soll das bedeuten?”, deutete der deutsche Offizier auf
den Teich. Auf der Oberfliche schwammen zum Ent-
setzen des Winzers zahllose Weinetiketten.

Im August 1940, knapp zwei Monate nach Beginn der
Invasion, war wieder weitgehend Ordnung eingekehrt.
Jetzt ging es Berlin vor allem darum, Frankreichs lukra-
tive Weinindustrie, allen voran die des Bordelais mit
seinen Millionen Flaschen bester Weine, zu erhalten.
Dariiber hinaus planten die Nazis, Wein und andere
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wie moglich nach Deutsch-

Waren iiber den grofen Atlantikhafen der Stadt in alle
Welt zu verschiffen. In den Képfen Hitlers und seines
Stabes wiirde all dies nach Kriegsende zu Deutschland
gehoren — und sie waren fest entschlossen, ihre Beute
entsprechend zu schiitzen.

Aufgabe der ,Weinfihrer® peshalb rekrutierten die Berliner
war es, so viel guten Wein Wirtschaftsplaner aus den Besten des

deutschen Weinhandels eine Sonder-
einheit, deren Mitglieder meist als

land zu bringen, von Wo aus  weinhindler in Uniform* bezeichnet
er weltweit verkauft wurde. wurden.

Die Franzosen nannten diese Man-
ner ,Weinfiihrer®. Thre Aufgabe war es, so viel guten
franzosischen Wein wie moéglich zu kaufen und nach
Deutschland zu bringen, von wo aus er dann mit hohem
Gewinn weltweit verkauft werden wiirde - um bei der
Finanzierung der Feldziige des Dritten Reichs zu hel-
fen. Jede Weinregion hatte ihren eigenen ,,Weinfiihrer®
Heinz Béomers, der Chef des schon im 19. Jahrhundert
gegriindeten Bremer Handelshauses Reidemeister &
Ulrichs, Deutschlands gréfitem Weinimporteur, wurde
nach Bordeaux abkommandiert.

och die Berliner Biirokraten hatten die
Rechnung ohne den Wirt gemacht. Zwar
stimmte es, dass die ,Weinfiihrer” Exper-
ten und Weinhdndler waren. Aber sie waren
viel mehr, waren mit ihren Kollegen in der franzési-
schen Weinindustrie zum Teil eng befreundet. Uber
Generationen hinweg gepflegte Geschaftskontakte

waren ldangst iiber rein kommerziel-
le Beziehungen hinausgewachsen. Im
gegenseitigen Austausch hatte man
den Beruf in den Unternehmen der
Partner gelernt. FliefSend parlierten
siein der Sprache des anderen. Sie wa-
ren sogar die Paten der Kinder ihrer
Geschaftsfreunde.

Die ,Weinfiihrer“ wussten auch, wie es
einer der Winzer zu Recht anmerkte:



,Eines Tages, egal ob in fiinf Tagen oder finf Jahren,
wird dieser Krieg zu Ende und Frankreich immer noch
der Nachbar Deutschlands sein. Und dann werden wir
immer noch miteinander leben und Geschifte machen
miissen.” Worte, denen ein Bomers nur voll und ganz
zustimmen konnte.

Seine Ankunft in Bordeaux war fiir Heinz Bémers fast
wie eine Heimkehr. Vor dem Ersten Weltkrieg war sei-
ne Familie Eigentiimerin von Chateau Smith Haut La-
fitte gewesen. Dort hatte sie
Wein gekeltert, bis die fran-
z0sische Regierung kurz nach
dem Ersten Weltkrieg ihren
wie allen anderen deutschen
Besitz konfiszierte. Von Bre-
men aus hatte Bomers in den darauffolgenden Jahren
franzosische Weine importiert und enge Beziehungen
zu den wichtigsten Erzeugern des Landes aufgebaut.
Dennoch stiirzte seine Ankunft kurz nach dem Waf-
fenstillstand von 1940 viele seiner alten Bekannten in
ein Dilemma: Ihr Freund und Geschaftspartner agierte
jetzt schliefllich im Namen des Feindes. Im Versuch,
die Sorgen der Franzosen zu zerstreuen, versicherte
der ,Weinfithrer” ihnen in einer seiner ersten Anspra-
chen, dass er noch immer ihr Freund sei.

»WIR KONNTEN UNSEREN WEIN
DEN DEUTSCHEN VERKAUFEN -
ODER IHN WEGSCHUTTEN.“

Heinz Bomers (li.)
im Gesprach mit
einem franzosischen
Geschaftsfreund.

Restzweifel aber blieben. ,Bémers war ein sehr méach-
tiger Mann“ erinnerte sich etwa Jean-Henri Schyler,
Besitzer von Chateau Kirwan. ,Wenn man ihm keinen
Wein verkaufen wollte, konnte er es einem befehlen.”
Mindestens ein Weinhandler lehnte sich denn auch of-
fen gegen den ,Weinfiihrer” auf. Hugues Lawton, der
die Firma seiner Familie, einen der &ltesten Borde-
laiser Négoces leitete, hatte seinen Beruf bei Bomers
in Bremen erlernt. Als er von dessen Kaufabsichten
und den offerierten Preisen
horte, lehnte er rundweg ab.
Bomers explodierte: ,Wenn
du uns keinen Wein zu unse-
ren Bedingungen verkaufst,
stehen schon morgen vor al-
len Weinkellern in Bordeaux Wachen mit aufgepflanz-
tem Bajonett.”

»Nur vorwdarts“, antwortete Lawton. ,Dann mach das!“
Natiirlich machte Bomers seine Drohung nicht wahr;
dennoch wurde den Franzosen schnell klar, dass die
Sperre aller anderen Markte fiir sie nur eines bedeu-
ten konnte: Sie waren gezwungen, sich mit ihm einig
zu werden. Wie einer der Winzer sagte: ,Wir konnten
unseren Wein den Deutschen verkaufen - oder ihn in
die Gironde kippen.” Fiir viele war das eine bittere
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Entscheidung. Die besten Bordeaux galten als unver-
zichtbarer Bestandteil des franzosischen Kulturerbes.
L,Wird auch dieser Teil unserer Zivilisation konfisziert
und gepliindert werden?“, fragte einer der Erzeuger.
L,Wird er, zusammen mit den Renoirs, den Matisses
und den Georges de la Tours, auf die andere Seite des
Rheins gebracht?“

ber anstatt sie auszurauben, tat Bomers sei-
nen Freunden in Bordeaux einen grofden Ge-
fallen. Er nahm ihnen enorme Mengen Wein
minderer Qualitdt ab, die nach den Ernten der
1930er Jahre unverkauft geblieben waren. Eine seiner
Bestellungen belief sich auf nicht weniger als eine Mil-
lion Flaschen. May-Elaine de Lencquesaing sollte das
spater zu einem sehr wohlwollenden Urteil bewegen:
,Bomers agierte so ausgewogen wie mdglich, um einer-
seits die Deutschen nicht zu verdrgern und anderer-
seits flir seine franzoésischen Winzerfreunde zu sorgen.”
Das aber war nicht immer ungefdhrlich. Laut Jean-
Henri Schyler ,war seine Arbeit fiir Bémers ein standi-
ger Drahtseilakt. Er spielte ein gewagtes Doppelspiel.”
Eine Einschatzung, die auch Bomers’ Sohn Heinz juni-
or spéter teilte: ,Mein Vater hat mir erzahlt, dass die
Regierungsvertreter seine Zahlen in der Regel akzep-
tierten und damit zufrieden waren, den vermeintlich
besten Deal zu bekommen. Und in der Regel funktio-
nierte das Spiel auch bestens.”
Aber nicht immer. Dreimal wurde Bémers in das Biiro
von Reichsmarschall Hermann Goéring befohlen. Als
Jbedngstigend” beschrieb der ,Weinfiihrer” diese Be-
gegnungen spater: ,Goring be-
schuldigte mich zu grofier Ver-
trautheit mit den Vertretern
des franzosischen Weinhan-
dels und damit praktisch des
Verrats. Er habe, so Bomers,
seinen Riicktritt angeboten, den Goring aber nicht an-
nahm, wohl wissend, dass Bomers als der Experte flir
Bordeaux schlechthin galt. ,Aber ich kann gar nicht
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GORINGS BOSARTIGKEIT
WURDE NUR NOCH VON SEINER An den Reichsmarschall dach-
GIER UBERTROFFEN.

Fotos: ullstein bild, Eckhard Supp, Hermann Segnitz / Adolph Segnitz & Co
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beschreiben, wie unschdén und sogar schrecklich diese
Begegnungen waren.”
Vor seiner Abreise nach Frankreich war Bémers noch

in die NSDAP eingetreten. Seinem Sohn zufolge sah er
diesen Schritt als ,notwendig fiirs Uberleben und fiir
den Schutz der Familie an. Mein Vater hasste die Nazis.
Er war ein iiberzeugter Gegner Hitlers und betrachtete
ihn als Kriminellen.” Besonders aber verabscheute er
Goring, den er als einen ,anmafienden Schlagertypen”
empfand. Einen Mann, dessen
Bosartigkeit nur noch von sei-
ner Gier ibertroffen wurde.

te Bomers, als er den Men-
schen in Bordeaux riet, ihn
sofort zu kontaktieren, sollten sie von anderen Deut-
schen, gleich welchen Ranges, angesprochen und nach
ihren Weinen gefragt werden. In diesem Fall werde



Deutsche Truppen in
Bordeaux. Bei ihrem Abzug
1944 sollte der Hafen mit
seinen riesigen Weinlagern
gesprengt werden, was ein
deutscher Offizier verhindern
konnte: Er jagte das Lager mit
den Ziindern in die Luft.
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er unverziiglich intervenieren. ,Das ist so geschehen®,
sagte Heinz junior, ,das ist tatsdchlich so passiert.”
Aber natiirlich konnte Bomers nicht tiberall gleichzei-
tig sein. Und es gab immer Menschen, die sein System
zu umgehen suchten.

So gab es deutsche Offiziere, die ohne Papiere und
ohne offizielle Genehmigung mit franzésischen
Schwarzhandlern arbeiteten. Die mit ihren Armeelast-
wagen direkt auf den Weingiitern vorfuhren und mit
riesigen Mengen Wein wieder abzogen.

Bomers war liberzeugt, dass Goring hinter vielen die-
ser Zwischenfélle steckte. Seiner Ansicht nach wollte
der Reichsmarschall so viele Flaschen wie moéglich in
seinen Besitz bringen. Einmal erhielt Bomers von Go-
ring den direkten Auftrag fiir mehrere Kisten Mouton-
Rothschild. Weil der ,Weinfiithrer“ Mouton aber fiir viel
zu gut fiir Leute wie Goéring befand, bat er die Arbeiter
des Chateaus um ihre Hilfe bei einem kleinen Betrug.

Damals war Mouton eines der wenigen Chateaus des
Bordelais mit eigener Abfiillung. Nur allzu gerne kleb-
ten die Arbeiter deshalb Mouton-Etiketten auf von
Bomers geschickte Flaschen. Der so ,aufgewertete®, in
Wahrheit mediokre Wein wurde dann direkt ins Biiro
des selbst ernannten Weinkenners in Berlin geschickt.
Der Feldmarschall beklagte sich nie.

s gab indes Grenzen, auch fiir einen Bomers. Als
eine Gruppe von Unterhdndlern in Bordeaux
ihm einreden wollte, die deutsche Fithrung kén-
ne den Unterschied zwischen ihren Grand Crus
und billigem Wein aus dem Midi nie erschmecken,
wurde er wiitend. Seinen Feinden einige gefdlschte
Flaschen unterzuschieben war eine Sache. Etwas ganz
anderes war es, einen Riesenbetrug zu planen, der
letztlich auch seine berufliche Reputation hatte scha-
digen kdnnen. Ein Standpunkt, den die meisten seiner
Kontaktleute in Bordeaux akzeptierten.
Kaum einer von ihnen hielt Bémers fiir einen Nazi.
Einem der Winzer gestand der ,Weinfithrer, dass er
es gar nicht abwarten kénne, ,seine Uniform wegzu-
werfen” und wieder in sein privates Berufsleben zu-
riickzukehren. ,Er war einfithlsam und schadete dem
Weinhandel so wenig wie mdoglich®, beschrieb ihn ei-
ner der Handler.
Nicht wenige priesen Bomers Einsatz als ,Weinfiithrer”
sogar in hochsten Tonen. ,Er hat unsere Weine geret-
tet" ist die feste Uberzeugung May-Elaine de Lencque-
saings. ,Er stellte sicher, dass keiner von uns zu viel
Wein verkaufen musste. Und er sorgte dafiir, dass wir
immer bezahlt wurden. Wenn natirlich auch nur zu
den Preisen, die die Deutschen festgelegt hatten.”

i Don und Petie Kladstrup waren lange Zeit
i Korrespondenten fiir US-Medien in Paris.

i Sie sind die Autoren zweier Blicher tiber

i das Schicksal des franzésischen Weinbaus
im Zweiten Weltkrieg sowie eines Bandes
i lber die danische Emigration in die USA

i im 19. Jahrhundert.
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Eine Flasche und ihre Geschichte

RIESLING ERBACHER RHEINHELL'3921

von Angelika-Franz




Fotos: Fotolia, Sotheby’s London

m Abend des 20. Marz
1992 rutschen im
Westfliigel von Burg
Falkenstein im Harz
drei erwachsene
Menschen auf dem Boden herum.
Karl-Christoph Graf von der Asse-
burg-Rothkirch, der Hettstedter
Landrat Hans-Peter Sommer und
Museumsleiterin Gisela Templin
kratzen an den Fugen des Fuf3bo-
dens iiber der Kapelle und brechen
schliefllich die Fliesen heraus. Da-
runter kommt eine Falltiir zum
Vorschein. Als sie sich dffnet, glan-
zen den dreien Gold, Kristall und
das dunkle Glas von Weinflaschen
entgegen. Es ist ein Wiedersehen:
46 Jahre zuvor haben der Graf
selbst und sein alterer Bruder Lo-
thar den Schatz in dieser Kammer
verborgen.
Es war der April des Jahres 1945,
die Rote Armee rilickte immer
niher. Eilig suchten die Briider
alles zusammen, was die Familie
an Schitzen besafi. Goldene Ringe
und Besteck, Schmuck und Porzel-
lan kramten sie aus Schubladen
und Schranken. Auch der wertvolle
Asseburger Becher war unter den
Preziosen - ein Glas, das angeblich
einst ein Kreuzritter aus Agypten
mitgebracht hatte - sowie eine frii-
he Ausgabe des Sachsenspiegels.
Und noch etwas wollten sie auf
keinen Fall plindernden Russen
iiberlassen: den Wein. Unter den
Schitzen der Familie waren neun
Flaschen Riesling vom Erbacher
Rheinhell aus dem Jahr 1921, den
sie ebenso vorsichtig zu den Ju-
welen legten wie einige Flaschen
Chéateau Lafite aus dem Jahr 1900,
den 1905er Chateau Cheval Blanc
und den Claret 1911 von Chateau
Ségur. Kein russischer Soldat sollte
sich mit ihnen betrinken diirfen.
Einen Teil der Kostbarkeiten ver-
gruben die jungen Grafen am Fuf3
einer alten Eiche unterhalb der
Burg - genau 18 Schritte von ih-
rem Stamm entfernt. Den Grof3-
teil aber legten sie in das niedrige
Zwischengeschoss zwischen der

Spinndiele und der Kapelle im
Westfliigel. Dort gab es keine Fens-
ter - und der einzige Zugang zu
dem nur eineinhalb Meter hohen
Raum war die Falltiir im Fufdboden
der Spinndiele. Als alles verstaut
war, tarnten sie die Tir, so gut es
ging: Sie legten die Fliesen wie-
der daruber, und ein Bediensteter
schwarzte die Fugen.

Die Russen kamen, der Krieg fand
ein Ende, und die DDR wurde ge-
griindet. Die Briider hatten sich
zwar nach Brakel bei Paderborn
gerettet - die Burg und mit ihr
die versteckten Schétze aber blie-
ben unerreichbar im anderen Teil
Deutschlands zurtick.

Aus Burg Falkenstein wurde ein
Museum, das Karl-Christoph 1985
kurz nach dem Tod seines Bruders
zum ersten Mal nach Kriegsende
besuchte. Als Tourist getarnt kon-
trollierte er dabei unauffillig den
Fuflboden der Spinndiele, der of-
fenbar intakt geblieben war.

Nach dem Fall der Mauer wurden
die Besuche der Familie auf ,ih-
rer” Burg haufiger. Es war schlief3-
lich Karl-Christophs Schwieger-
sohn Peter Vickery, ein britischer
Offizier, der sich am Abend des
24. Juni 1990, als ganz Deutsch-
land vor dem Fernseher das WM-
Achtelfinale verfolgte, zur Eiche
vor der Burg wagte. Von der stand
zwar nur noch ein Stumpf. Doch
18 Schritte davon entfernt schlug
sein Metalldetektor an.

Unter einer Decke verborgen
konnte Vickery die Kisten in Si-
cherheit bringen. Als im Jahr da-
rauf umfassende Renovierungs-
arbeiten anstanden, war es an der
Zeit, das Schweigen zu brechen
und das Versteck unter der Spinn-
diele preiszugeben.

Die Frage des Eigentums blieb zu-
nachst ungeklart. Erst 2000 bekam
der Haupterbe der Familie den
Grofdteil zugesprochen - und lief3
ihn tiber Sotheby’s versteigern. Die
neun Flaschen Erbacher Rheinhell
gingen fir 1.265 britische Pfund
an einen unbekannten Bieter.
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... Weingeschwurbel

Die Region lag im Dornréschenschlaf
und wurde wachgeklisst

CHAMPAGNER
FUR DIE LORDS

Die Mitglieder des briti-
schen Oberhauses sind
offenbar sehr qualitats-
bewusst, was ihren
Champagner angeht. Wie
sich  kiirzlich heraus-
stellte, lehnte das House
of Lords den Vorschlag
eines kostensparenden
gemeinsamen Caterings
mit dem Unterhaus ab
und beharrte darauf,
die Verpflegung wie bis-
her separat einzukau-
fen. Das berichtete die
britische Zeitung ,The
Guardian“ Der ziemlich
bedeutungslosen Kam-
mer des britischen Par-
laments stehen jahrlich
1,3 Millionen Pfund, rund
1,6 Millionen Euro, fir
Speisen und Getrdnke
zur Verfiigung. Seit 2010
stehen den Mitgliedern
des Oberhauses pro Jahr
und Kopf fiinf Flaschen
Champagner zu. Nun
haben die Lords wohl
Angst, dass der Champa-
gner aus gemeinsamem
Catering nicht mehr ih-
ren Anspriichen genii-
gen konne. Apropos: Ob
im Parlamentskeller an
der Themse auch eini-
ge der inzwischen recht
beachtlichen englischen
Schaumweine lagern, ist
nicht bekannt.

EIN BUSEN
VOLLER PERLEN

Jahrelang wurden wir
belehrt: Grof3, dinnwan-
dig und klar muss das
Gefafs sein, aus dem
Minner und Frauen von
Welt ihre Kostlichkei-
ten genieflen. Auf Kkei-



nen Fall durften Glaser
von dem beeintrachtigt
sein, was Weintrinker
im 19. Jahrhundert noch
schatzten: Ornamente,
eingeritzte Muster und
Pragungen. Die waren
bisher so tabu wie Fast
Food beim Galadinner.
Allmahlich jedoch macht
sich Nostalgie breit. Die
Firma Spiegelau nennt
eine Glaserserie mit zar-
ten Linien ,Renaissance®,
und Glasmacher Riedel
hat seine ,Veritas“-Serie
um eine der verpdnten
Schaumweinschalen er-
weitert. Wer es noch stil-
voller, pardon, bizarrer
will: Sogar eine nach der
linken Brust von Kate

Boulevard, dem Holly-
wood Boulevard und der
Shoppingmall ,Canoga
Park” drei Automaten
aufgestellt - zum Bers-
ten gefiillt mit Kaviar.
Die, passend zur Klientel,
»,Boutique*“ genannten
Verkaufsmaschinen hal-
ten nicht nur eine Viel-
zahl von Sorten, Qualita-
ten und Portionsgrofien
echten Kaviars bereit.
Angeboten werden auch
profaner Schneckenka-
viar und Fischeier mit
24-kardtiger Goldaufla-
ge - zur Dekoration, ver-
steht sich. Und wer nach
langer Partynacht der
Dekadenz noch einmal
richtig frénen mdchte,

... Weingeschwurbel

Lasst das Herz eingefleischter
Weinliebhaber héherschlagen

Moss geformte Sektscha-
le ist jetzt auf dem Markt
und kann im Londoner
Restaurant ,34“ getestet
werden. Ob das, was die
Gaste da schlirfen, noch
etwas mit Genuss und
Qualitat zu tun hat, darf
aber bezweifelt werden.

KAVIAR TO GO

Wer kennt sie nicht, die
nachtliche Panikattacke
angesichts eines gdhnend
leeren Kiihlschranks. Da-
mit wenigstens die Rei-
chen und Verwohnten
von Los Angeles keine
Not mehr leiden missen,
hat die Unternehmerin
Kelly Stern im sogenann-
ten,Beluga-Dreieck” zwi-
schen dem Santa Monica

zieht ein geschmacklich
yverfeinertes DoOschen
Kaviar fiir den vernach-
lassigten Hund oder die
verwohnte Katze. Uber
eine Smartphone-App
verraten die Maschinen,
welche Sorten sie gerade
bereithalten. Billig ist der
Kaviar to go nicht. Fir
die Kilodose Beluga will
der Automat mit schlap-
pen 5.000 Dollar gefiit-
tert werden - in Cash.
Weil aber niemand in Los
Angeles nachts mit so
viel Bargeld unterwegs
ist, hat Mrs. Stern den
Standort ihrer Kaviar-
»,Boutiquen“ klug ausge-
wahlt: Bis zum néachs-
ten Geldautomaten sind
es jeweils nur wenige
Schritte.

... Weingeschwurbel

Die verspielte Struktur
prédgt das Gesamtbild

Fotos: Michael Nelson, stuffisticated, Andrew Grandsen
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FlUssige Traume

Renommee pur
Wurzburger Stein

s war, so behauptet man, die alteste
noch trinkbare Flasche Wein, die je
geoffnet wurde. 1961 eroffnete sich
dem britischen Weinautor und Auk-
tionator Michael Broadbent die einmalige
Gelegenheit, am Inhalt einer Flasche vom
Wiirzburger Stein zu nippen, die im Biirger-
spital der Bischofsstadt aufbewahrt wurde.
Es war die vorletzte Flasche aus dem Jahr-
gang, die letzte ist noch heute unversehrt.
Broadbent beschreibt minutios, wie der In-
halt noch angenehm duftend ins Glas kam,
wie er dann aber sekiindlich verfiel, bis er
schlief’lich braun und ungeniefibar war.
Dieses Schicksal ware den Flaschen, die im
Rahmen der 2. Deutschen Riesling Challenge
mit mehr als 350 weiteren in blinder Probe -
den Verkostern waren weder Erzeuger noch
Weinbergslage bekannt - getestet wurden,
sicherlich erspart geblieben. Ihr Inhalt hat-
te auch bei schon gezogenem Korken noch
tagelang Hochgenuss beschert. Aber auch
diese Weine zeigten erneut, wie tiberragend
diese Weinberglage ist, die zu den Hochzei-
ten des deutschen Weinbaus zu den renom-
miertesten und teuersten der Welt gehorte.
Zwei Riesling-Trockenbeerenauslesen des
Jahrgangs 2011 - eine vom erwédhnten Biir-
gerspital, die andere vom Weingut des Julius-
spitals - dominierten die Wertung der edel-
stiifien Dessertweine, ein trockener 2007er
punktete bei den gereiften Rieslingen. Wie
dagegen der Jahrgang 2014 ausfallt, wird
abzuwarten bleiben. Denn die Natur kann
grof3ziigig, aber auch heimtiickisch sein. Nur
19 Minuten dauerte der Hagel am vergan-
genen 11. September an, dann war etwa ein
Zehntel der Friichte miihevoller Arbeit des
Jahrgangs 2014 zunichtegemacht. Vielleicht
erreicht der Rest ja dann doch wieder die
Grofie vergangener Jahre und Jahrhunderte.
Die Weine:
Riesling TBA 2011 + Riesling Hagemann
2007, Biirgerspital, Theaterstrafie 19, 97070
Wiirzburg, weingut@buergerspital.de - Ries-
ling TBA 2011, Juliusspital, Klinikstraf3e 1,
97070 Wiirzburg, info@juliusspital.de




Steil ragt der Wiirzburger Stein direkt hinter dem Stadtzentrum auf.

Fotos: Eckhard Supp
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Auch 2011 brachten die Keller des Bordelais wieder herrliche Weine hervor.

MEDOC

2018 —
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Flussige Traume

DasA....-Jahr?
Bordeaux 2011

igentlich war es zu erwarten: Bor-
deaux hatte 2009 und 2010 so gran-
diose Weine hervorgebracht, dass die
Folgejahre hinter diesem Niveau nur
zurlickbleiben konnten. 2009 waren es die
hohen Temperaturen, die den Weinen Kraft
mitgaben. 2010 dann war der Witterungs-
verlauf tiber das Jahr hinweg so perfekt, dass
aromatischere, aber auch ausbalanciertere
Weine kaum noch denkbar schienen.
Und so kam es, wie es kommen musste. Kaum
wurden die Roten des 2011er Jahrgangs einer
breiteren Offentlichkeit vorgestellt, regnete
es auch schon fast unflatige Kommentare. Ein
echtes ,Arschjahr” sei das, von dem man bes-
ser die Finger lief3e. Wer die Flasche tatsdch-
lich einmal selbst unbefangen probiert hatte,
rieb sich erstaunt die Augen. Sprach man da
wirklich tiber dieselben Weine?
Wenn man dann ein wenig nachbohrte, konn-
te man sich des Eindrucks nicht erwehren,
dass einige der iibelsten Kommentare, die
vor allem auf Blogs und in Social Media zu
lesen waren, von Handlern kamen, die in der
Begeisterung der Vorjahre ihre Lager zu voll
gepackt hatten und jetzt Probleme hatten,
diese Mengen an den Weinfreund zu bringen.
Da konnte ein neuer Jahrgang nur stéren.
Tatsache ist, dass auch das Jahr 2011 jede
Menge guter, ja sogar sehr guter Rotweine
hervorgebracht hat. Es sind keine Blockbus-
ter, keine Uberflieger, eher ,klassische” Wei-
ne, die nicht nur deutlich preiswerter auf den
Markt kamen als die beiden vorangegange-
nen Jahrgange, sondern auch deutlich frither
trinkreif sein werden. Diese Qualitit zeigten
dabei nicht nur Namen, die - wie Troplong
Mondot aus Saint-Emilion - immer zu den
besten des Bordelais gehoren, sondern auch
ansonsten als eher durchschnittlich bekann-
te wie La Tour de By aus dem Médoc.
Die Weine:
Saint-Emilion Grand Cru 2011, Chateau Trop-
long Mondot, 33330 Saint-Emilion, contact@
chateau-troplong-mondot.com-Médoc 2011,
Chateau La Tour de By, 33340 Bégadan, info@
la-tour-de-by.com
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FlUssige Traume

Weilse Pracht
Osterreich 2013

a haben sich Weinfreunde jahre-
lang dariiber gestritten, ob die
osterreichischen Weifdweine, allen
voran Rieslinge und Griine Velt-
liner der Wachau, nicht viel zu alkoholisch
und schwer geworden sind, ihre Finesse und
Eleganz verloren haben. Und dann kommt da
so ein Jahrgang wie 2013. Ein Jahr, in dem
fast alles, was Osterreich an Weifsen hervor-
gebracht hat, eine ungewdhnliche Harmonie
ausstrahlt, perfektes Gleichgewicht zwischen
Kraft und Frische, Frucht und Biss, Schmelz
und Sdure zeigt. Perfekt wie schon seit Lan-
gem nicht mehr.
Und das gilt fiir die Wachau ebenso wie fiir die
benachbarten Gebiete des Kamptals und des
Kremstals, fiir Wagram und Neusiedlersee
wie fiir die ferne Steiermark, fiir den Griinen
und den Roten Veltliner wie fiir Riesling oder
Sauvignon blanc. Man mag beklagen, dass an
der Spitze des osterreichischen Weifdwein-
angebots seit Jahren immer dieselben Erzeu-
ger zu finden sind. Neue Namen sind selten.
Bei den Roten scheint die Szene deutlich le-
bendiger. Allerdings fallt auf, dass sich der
Schwerpunkt doch ein wenig von den Stars
der 1990er Jahre wie den Pichlers, Knolls,
Alzingers oder Pragers hin zu Betrieben wie
Geyerhof, Stadt Krems oder Veyder-Malberg
verschoben hat, die noch vor wenigen Jahren
nur wenige Insider auf dem Schirm hatten.
Zwei der besten Weine des Jahrgangs stam-
men von Bernhard Ott aus Feuersbrunn am
Wagram und von Ilse Maier aus dem Krems-
taler Geyerhof. Es sind der unglaublich dich-
te und kréftige, fast schon burgundisch wir-
kende Griine Veltliner vom Feuersbrunner
Rosenberg und ein Riesling mit betdrenden
Aromen und enormer Frucht im Mund von
der Lage Johannisberg im Kremstal. Kurzum:
Weifdwein in Perfektion.
Die Weine:
Riesling Kirchensteig, Weingut Geyerhof,
Oberfucha 1, A-3511 Furth, weingut@
geyerhof.at - Griliner Veltliner Rosenberg,
Weingut Bernhard Ott, Neufang 36, A-3482
Feuersbrunn, bernhard@ott.at




Viele der besten WeiRweinlagen Osterreichs liegen an den Ufern der Donau.

enos | 99



8
o
©
o
o
—




D

FALZ
NORDLICH

von Achim Schwekendiek

s war eine Weintour wie jedes Jahr. In der Pfalz
sollte sie beginnen, wo natiirlich erst einmal die
grofden Deidesheimer Giiter auf dem Programm
standen. Anschlief3end sollte es weiter an den
Kaiserstuhl gehen. Auch einen neuen Namen hatte ich
auf meiner Liste, Stefan Meyer, einen jungen Winzer
aus Rhodt. Er leitet seit 2007 das tiber 300 Jahre alte
Weingut der Familie. Nach den ersten tiblichen Flos-
keln war er beim Gang durch den Keller kaum noch zu
bremsen. Leidenschaft pur!
Mich hatten anfanglich nur die einfacheren Weine
interessiert, die ich in meinen Kochkursen verwenden
wollte. Bei einer lippigen Vesper, die die Familie spater
auftischte, machte es dann klick! Der Pinot noir Mey-
ers von der Edenkobener Lage Schwarze Letten war
Weltklasse, seine rauchigen Noten passten perfekt zu
den Aromen der Vesperplatte, und ich musste instink-
tiv an mein Lieblingsgericht aus Kindheitstagen den-
ken: Griinkohl.
Griinkohl? Dieses urtypische Bier-und-Korn-Gericht?
Noch zu Hause griibelte ich, warum mir ausgerechnet
ein solches Gericht eingefallen war, aber mein Ehrgeiz
war geweckt.
Zuerst kochten wir den Griinkohl ganz klassisch. Dann
probierten wir es mit einigen Wildvarianten, weil uns

Kochportrait

-R HIRSCH N
-M KOHL

das Schweinefleisch - auch in der Konfrontation mit
dem Wein - zu fett vorkam. Letztlich fiel unsere Wahl
dann auf ein Stiick vom jungen Hirschkalb, nicht gro-
Ber als ein Rehriicken - ein solcher kénnte es natiir-
lich auch sein (wie im Rezept auf S. 102, d. Red.). Wir
brieten das Stiick, raucherten es leicht mit Wacholder-
und Douglasientrieben, griffen aber auch die Schwar-
ze Johannisbeere aus dem Duft des Weins auf und leg-
ten deshalb getrocknete Cranberrys in Cassis ein. Das
Resultat war vollkommene Harmonie.
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Schloss Schwobber, besser
bekannt als Schloss Miinchhau-
sen, da es einst der Familie des
Lugenbarons gehorte, bietet das
adaquate Ambiente fiir Achim
Schwekendieks Kreationen

Die Zutaten

480 g Rehrilicken,
ausgebeint und ohne Sehnen

1 TL Dijonsenf

400 g Grunkohl, geputzt
200 ml Bruhe

80 g Friihstlicksspeck
80 g Zwiebeln

2 EL Griebenschmalz
40 g Haferflocken

200 g Schweinebauch
1/3 Steckriibe

1/2 Bregenwurst

0,5 g Agar-Agar

50 ml Cranberrysaft

50 ml Portwein, rot

100 g Cranberrys

1 EL gestolRenen Pfeffer
1 EL Dijonsenf

0,5 EL Meaux-Senf, grob
80 ml Gefliigelbriihe

7 g Maizena

1 Eigelb

2 Eiweily

8 EL Rehjus



Zubereitung

Den Rehriicken auslésen.

Den Schweinbauch in gesalzenem Wasser gar
kochen (Brithe aufbewahren). Die Zwiebeln
klein wiirfeln und mit dem gewirfelten Speck
im Griebenschmalz anbraten. Den Griinkohl put-
zen und grob hacken. Dann in gesalzenem Was-
ser 1 Minute abkochen. Nun den Griinkohl zur
Zwiebel-Speck-Masse hinzufiigen. Gut verrithren
und mit der Briihe aufgief3en. Bei milder Hitze den
Kohl eineinhalb Stunden schmoren lassen. Nach ei-
ner Stunde die Haut der Bregenwurst einstechen
und mit den Haferflocken dazugeben. Den Griin-
kohl mit Salz, Pfeffer abschmecken und den Senf
einriihren.

Die Steckriibe in 3 mm dicke Scheiben schneiden
und quadratisch ausstechen. In etwas Schmalz
weich diinsten. Mit Salz abschmecken.

4

6

Den Portwein einkochen. Cranberrysaft zugeben und
mit dem Agar-Agar 1 Minute kdcheln lassen. Nun die
Cranberrys zugeben und nochmals 1 Minute kochen
lassen. Auskiihlen lassen und dann gut verriihren.

Etwas von der Briihe abnehmen und mit der Star-
ke und dem Eigelb verriihren. Den Rest der Briihe
aufkochen. Zwei Arten Senf zugeben und die Starke
langsam einrithren. Aufkochen lassen. Eingeweich-
te Gelatine zugeben und auskiihlen. Dann das Ei-
weifd zu Schnee schlagen und unterheben. 0,5 cm
dick auf eine Silpatmatte streichen und bei 50 °C
3-4 Stunden im Ofen trocknen.

Den Rehriicken mit Salz und Quatre-épices
wiirzen. Von beiden Seiten anbraten und 2-3 Mi-
nuten im Ofen bei 165 °C garen. Dann 5 Minuten
ruhen lassen, aufschneide, den gestofienen Pfeffer
daraufgeben und mit Rehjus anrichten.
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eingeschmack ist
eine sehr subjekti-
ve  Angelegenheit.
Sollte man je-
denfalls meinen. Deshalb lasst
€nos in regelmafdigen Abstinden
ausgewdhlte Weine von ganz un-
terschiedlichen Menschen ver-
kosten. Von Mannern und Frauen,
Weinkennern und Weinlaien, Lieb-
habern grofier, teurer sowie Kon-
sumenten einfacher, preiswerter
Weine. Die Weine werden immer
,blind“, d. h. ohne Kenntnis von
Herkunft, Rebsorte, Erzeuger und
Jahrgang verkostet und beschrie-
ben. Zur Premiere von €nos kom-
men zwei international aner-
kannte Profi-,Nasen“ zu Wort: der
Sommelier Gerhard Retter und der
Parflimeur Mark Buxton.
Gerhard Retter ist einer der we-
nigen, auch einem breiteren Pu-
blikum bekannte Sommelier
Deutschlands. Das liegt nicht nur
daran, dass er in verschiedenen
Fernsehshows mitwirkte, sondern
auch daran, dass er in einem Wer-
bespot fiir die H-Milch eines be-
kannten Erzeugers vor die Kamera
trat. Vor allem aber kann Retter
auf eine Bilderbuchkarriere zu-
rickblicken, die ihn in die Restau-
rants der besten und bekanntes-
ten Koche der Welt fiihrte: Eckart
Witzigmann in Miinchen, Gordon
Ramsay in London, Frédy Girar-
det im schweizerischen Crissier
und Heinz Hanner in Mayerling bei
Wien gehorten genauso wie das
beriihmte Berliner Hotel Adlon zu

Die Verkostung

Der Riesling Riidesheimer
Schlossberg 2012 vom Weingut
Georg Breuer schnitt bei den
Verkostungen im Rahmen der
2. Deutschen Riesling Challenge
mit finf von fiinf méglichen
Sternen hervorragend ab.

Er wachst auf Schiefer- und
Quarzitbéden in einer der
besten und renommiertesten
Rheingauer Weinbergslagen.

Buxton notiert zunachst eindeutig fruchtige Aromen wie Datteln, Rosinen
und reife Birne, dann ,,trockenere“ Diifte wie Pauspapier (Durchschreibpa-
pier) oder Palmarosa, ein dtherisches Ol aus SiiRgrasern mit rosig-brotigem
Charakter. Spater dann nimmt er Holzaromen wahr: Zedern, Patschuli und
Damascenone und schlieSlich weilRen Pfeffer, leichte Zimtspuren und das
pfirsichédhnliche Aldehyd C-14. Im Mund beschreibt er den Wein kurz und
knapp als trocken, sauer, von griiner Weinhefe geprdgt und nimmt dann
wieder das Aroma von Datteln wahr. Dass es sich um einen deutschen Wein
handeln muss, scheint ihm klar.

Fotos: Eckhard Supp
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seinen Arbeitgebern. Vor einigen
Jahren tlibernahm Retter zusam-
men mit seiner Frau die Fischer-
klause in Liitjensee bei Hamburg.
Ein Freund guter Weine ist auch
Mark Buxton. Der in England gebo-
rene, in Hamburg aufgewachsene
und seit mehr als 20 Jahren in Paris
beheimatete Buxton gilt als einer
der kreativsten Kopfe aus der Zunft
der Parfiimeure. Er hat fiir eine
Vielzahl der bekanntesten Labels
Diifte kreiert, darunter Givenchy,
Versace, Van Cleef & Arpels, Paco
Rabanne, Lagerfeld, Burberry, Car-
tier, Chopard u.v.m. Seine eigene
Marke vertreibt er unter anderem
in der Pariser Boutique ,Nose*, de-
ren Mitinhaber er ist.

Krieg

der

Nasen

Zwei anerkannte ,Nasen“ also, die
dennoch ihren ganz eigenen Zu-
gang zum Wein finden, wie ihre
Verkostungsnotizen zeigen: Wah-
rend der Sommelier positive Ein-
driicke wie Frucht-, Bliten- oder
Honignoten in den Vordergrund
seiner Beschreibung stellt, notiert
der Parfiimeur deutlich mehr ,La-
boraromen®, aber auch exotische-
re Diifte. Bei ihm findet man Hin-
weise auf das Aldehyd C-14 - das
ist der Pfirsichgeruch, den auch
Retter notiert -, aber auch ausge-
sprochene Essenzen aus der Welt
der Parfiimerie wie Patschuli oder
Damascenone, eine chemische
Verbindung, die Bestandteil des
Dufts mancher Rosen ist. Fiir den
Beobachter interessant war bei
den Proben, dass jeder der ,Kon-
trahenten” Aromen wahrnahm, die
sein Gegeniiber {iberhaupt nicht
nachvollziehen konnte.

Die Verkostung

Bei den Aromen fallen Retter zunachst Honig, Melone, Aprikosen, Birne

und Pfirsich auf, dann machen sich fiir ihn zarte Petroltone und Rosenholz
bemerkbar, auch ein wenig Quitte. Die Fruchtaromen werden erganzt durch
Krauterduft (Salbei und Rucola) und Teeblatter (Earl Grey). Danach drangen
wieder Ananas, kandierte Orangenschale, Ingwer, Bienenwachs und kandier-
te Lindenbliten in den Vordergrund. Der Wein ist bei hoher Viskositat auch
am Gaumen sehr komplex und tiefgriindig, mit rauchigen und mineralischen
Tonen, einer gewissen Salzigkeit und enormer Lange im Abgang. Dass er es
mit einem deutschen Riesling zu tun hat, liegt fiir Retter auf der Hand.
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SIION

auf den Spuren von Proust...

mit der Krimiautorin Elisabeth Hermann

Wein ist fiir mich ... Kultur!

Der erste Wein, der bleibenden Eindruck hinterlief3, war ein ... Rotwein im
Tetra Pak auf der Briicke von Avignon

Am Wein schitze ich ... seine Verfiigbarkeit
Zwischen Rot und Weif3 fiele die Wahl auf ... weif3

Die Weinkarte im Restaurant sollte ... lesbar sein, auch ohne Brille, die ich
sehr oft vergesse

Sommeliers sind fiir mich ... Menschen, die oft in fremden Zungen reden
Konnte ich in einer Weinregion leben, wére das ... die Ardéche

Mein Lieblingswinzer ist ... jeder dieser Zauberer, die aus einer Pflanze, Regen,
Erde und Sommer Jahr fiir Jahr ein Wunder vollbringen

Mein , Lieblingswein“ fiir jeden Tag ist ... ein kiihler Landwein im Steinkrug
Die einsame Insel wiére nur ertraglich mit einer Flasche ... Wasser!

Am liebsten teilen wiirde ich diese mit ... Kommt darauf an. Wenn es die letzte ist ...
Gesprache iiber Wein sind ... Gesprdche iiber das Leben. Letzten Endes ...

Ein Lebenspartner, der keinen Wein mag, ist ... vielleicht etwas niichterner als
ich. Manchmal ein Vorteil!

Ein Leben ohne Wein ware ... vergleichbar mit einem Leben ohne Mops




Step by Step

SAIBLING
MIT CHICOREE

Zu diesem Saibling empfiehlt Achim Schwekendiek einen Chardonnay aus

der Toskana, und zwar den des Weinguts Capannelle, Jahrgang 2009, dessen
Balance aus lebendiger Frucht und Aromen vom Barriqueausbau hervorragend
mit den Fruchtnoten und Nussaromen der Komposition harmoniert.
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Die Zutaten

80 ml Raucheraalfond
1 EL Black-Bean-Paste
2 Paprika, rot

2 Chicorée

1/2 Blumenkohl, lila
4 EL Fischvelouté

320 g Saiblingsfilet
80 g Nussbutter

1 EL Puderzucker

1 Spritzer weilser
Balsamicoessig

6 EL Olivendl, nativ extra
400 ml Orangensaft

1 Sternanis

1 Lorbeerblatt

4 Prisen Salz

8 Blatt Limonenkresse
(zum Dekorieren)

Chicorée halbieren und in
Orangensaft pochieren

Saiblingsfilet von der ...
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... Haut ablésen

Chicorée in Puderzucker ...

... leicht karamellisieren

STEP BY STEP €108 ‘ 109



Paprikadreiecke in der
Pfanne grillen

Saiblingsfilet in Aalfond
ziehen lassen

Blumenkohlréschen
kocheln lassen
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Zubereitung

Eine Paprika halbieren und die Scheidewande und Kerne ent-
fernen. Dann mit Olivenol betraufeln und bei 180 °C 20 Minu-
ten im Ofen garen.

Die Haut abziehen und die Paprika mit etwas Salz und einem
Spritzer weifdem Balsamicoessig fein mixen.

Die andere Paprika vierteln, enthduten und dann in Dreiecke
schneiden.

Mit Olivendl bepinseln und in einer Grillpfanne grillen.

Den Orangensaft mit etwas Salz, Zucker, dem Sternanis und
Lorbeerblatt aufkochen. Dann den Chicorée halbieren und in
dem Orangensaft bei 100 °C 5 Minuten pochieren.

Herausnehmen und mit dem Puderzucker leicht karamellisieren.

Den Blumenkohl in Rdschen zupfen und in gesalzenem
Wasser etwa 6 Minuten kocheln lassen.

Den Saibling 8 Minuten bei 55 °C im Aalfond ziehen lassen.

Die Nussbutter aufschaumen lassen und dann die Black-
Bean-Paste einriihren.

Die Fischvelouté aufkochen, aufschdumen und alles anrich-
ten. Mit dem Paprikamus (s. 0.) aus dem Spritzbeutel und der
Limonenkresse dekorieren.

Black-Bean-Paste in aufge-
schaumte Nussbutter einrihren

Chicorée und Lachs anrichten,
mit Blumenkohlréschen und
Paprikadreiecken dekorieren,
Black-Bean-Paste dazu und
danach noch den Schaum der
Velouté obenauf

Fotos: Eckhard Supp
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Im nachstenenos...

... erzahlt Andrea Jeska von ihrer Reise ins georgische
Kachetien, wo sie zum Ende der Weinlese mit Schulmeis-
ter Irakli und seiner Familie die ,,supra“, das traditionelle
Festmahl feierte. Die Archédologin Angelika Franz berichtet
von Ausgrabungen in Galilaa, bei denen Weine des bibli-
schen Landes Kanaan entdeckt wurden. In unserer groRRen
Bildreportage schwelgen wir in der Asthetik alter Reb-
stocke, einer Schonheit, die nur noch lbertroffen wird von
der Qualitat der Weine, die aus ihren Trauben gekeltert
werden. Passend dazu lasst uns Rosa Kruger, die charis-
matische Mutter Courage des slidafrikanischen Weinbaus,
an ihrem schwierigen Kampf fiir die Erhaltung des teil-
weise uralten Rebenbestands am Kap teilhaben. Angelika
Deutsch berichtet von einem sozialen Projekt der 6sterrei-
chischen Winzervereinigung Pannobile, dem im Lichte der
aktuellen politischen Diskussionen eine ganz unerwartete
Bedeutung zukommt. AuRerdem entfiihren wir Sie in den
Mercat de Sant Josep in Barcelona, besser bekannt als
Mercat de la Boqueria, und stellen IThnen das luxuriose
Schlosshotel Elmau, den Ort des nachsten G7-Gipfels vor.
Dazu gibt es wieder spannende Ortstermine, ungewdhn-
liche Weinangebote, neue Produkte, Nachrichten aus

der Weinwelt.

Das nachste enos finden Sie ab 29. Mai in allen Bahnhofs-
und Flughafenbuchhandlungen.

Abonnements unter www.enos-mag.de/abo
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