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von Wein, Menschen und Kulturen

ASTHETIK DER EXZELLENZ

Sie bringen nicht nur ausdrucksvolle Weine hervor,
sie bilden im Weinberg auch ihre ganz eigene, verwun-
schene Welt — Deutschlands schonste alte Reben

EINFACH MAL
WAS ABGEBEN!

Hilfe fiir Asylsuchende -
Pannobile-Winzer
unterstiitzen das Wiener
»Freunde Schiitzen Haus"

GOTTES EIGENES
PARADIES

In Kachetien, Georgiens
wichtigster Weinbauregion
ist die Supra, das traditionel-
le Festmahl, der Hohepunkt
jeder Weinlese

VON DER
VERGEBLICHKEIT
DES GLASES

Wie er aufgrund eines Wein-
glases zum sozialen Aufensei-
ter wurde, erzéhlt der Berliner
Schriftsteller Wladimir
Kaminer
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Z um Gliick gab es da auch noch eine negative
Reaktion ... sonst hdtten wir vielleicht wirklich abge-
hoben. Ernst nehmen musste man die Schimpftirade
dann aber nicht - kam sie doch von einem, der seinen
Beitrag zum Niedergang der Weinpublizistik bereits
geleistet hat. Und ja, auch unsere Illustrationen
gefielen nicht jedem, aber das ist beim Thema Humor
in den Medien nicht ungew6hnlich. Ansonsten war
die Reaktion auf unsere erste Ausgabe fast schon
iberwaltigend zustimmend. Auf Facebook, per E-Mail
oder im direkten Kontakt bekamen wir so viel Lob, dass wir uns ein ums
andere Mal unglaubig die Augen reiben mussten.

Die Siiddeutsche, die NZZ, das Hamburger Abendblatt - sie alle rezensier-
ten positiv. Das Schonste? Sie alle lobten vor allem unseren Anspruch, in-
haltlich untadeligen, gut geschriebenen, nicht korrupten und hochwertig
verpackten Journalismus zu liefern. Auf Facebook schrieb uns ein Leser,
dass ,enos eine neue Qualitdt von Weinjournalismus darstellt ... Ich kann
mich nicht daran erinnern, wann ich mich zuletzt von einer Weinlektiire
so bereichert gefiihlt habe ...

Diesen Anspruch versuchen wir natiirlich auch diesmal zu erfiillen.

Mit einem Reisebericht von Andrea Jeska, die eine georgische ,Supra“
erleben durfte. Mit der Reportage von Johannes von Dohnanyi tiber das
soziale Engagement burgenldndischer Winzer in Wien. Oder auch mit

der Erzdhlung der Krimiautorin Elisabeth Hermann, die auf dem Pfer-
deriicken aufgelassene Weinbergterrassen ihrer Zweitheimat Ardéche
durchstreifte. An der Mosel und in der Pfalz entdeckten wir, wie schon
alte Rebstocke sein kdnnen, und die Stidafrikanerin Rosa Kruger berich-
tet von ihren Bemiihungen, die alten Reben vom Kap wieder ins rechte
Licht zu riicken. Markus Stolz, der einige Jahre lang versuchte, griechische
Weine in alle Welt zu exportieren, dann aber nach Deutschland zurtick-
kehrte - nur, um jetzt seinem Herzen folgend wieder nach Griechenland
zu ziehen -, versucht in seinem Bericht nachzuvollziehen, woran es liegen
kann, dass die Hellenen keinen Erfolg im Weinexport haben.

Naturlich wollen wir aus Fehlern lernen. Und hoffen, dass wir den
Buchhandel diesmal so gut bestiicken konnten, dass nicht wieder nach
wenigen Tagen Hefte fehlen. Hoffen auch, dass die anfianglichen Schwie-
rigkeiten bei den Abonnements geldst sind. Derweil ist bereits die ndchste
Ausgabe von enos in der Planung. Dafiir suchen wir iibrigens nach nicht
mehr bewirtschafteten Weinbergen in Deutschland. Wollen wissen, was
aus ihnen geworden ist. Sie kennen solche Flachen? Dann schreiben Sie
uns doch an redaktion@enos-mag.de.
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LUXUS

G’SPRITZER, SUSS

Mit einer ungewohnli-
chen Idee will die Fami-
lie Cathiard, Eigner des
Bordelaiser Chateaus
Smith Haut Lafitte, dem
in jlingerer Zeit kom-
merziell etwas fllgel-
lahmen, aber immer
noch berithmten SuR-
wein der Region wieder
zum Fliegen verhelfen.
Zusammen mit der zur
Nestlé-Gruppe gehdren-
den franzosischen Mine-
ralwassermarke Perrier
haben die Cathiards ei-
nen ,leichten“ Sauternes
auf den Markt gebracht,
in den Wein des eigenen
Chateaus Bastor-Lamon-
tagne sowie zweier wei-
terer Erzeuger eingeht.
Der ,SO Sauternes®
vorerst nur in ausge-
wahlten franzoésischen
Bars erhaltlich, soll mit
Perrier-Wasser gemixt
als Aperitiv angeboten
werden - eine Gratwan-
derung, denn der Name
Sauternes ist eine ge-
schiitzte  Herkunftsbe-
zeichnung, bei deren
missbrauchlicher  Ver-
wendung die Franzosen
keinen Spafd verstehen.
Jede Werbung mit dem
Mix konnte deshalb
schnell an ihre juristi-
schen Grenzen stofden.

TRUFFEL ROYAL

Eine 39 Gramm schwe-
re Knolle ldsst britische
Gourmetherzen schnel-
ler schlagen. So viel
bringt die erste jemals
in Grofdbritannien kul-
tivierte Sommer- oder
Burgundertriiffel auf die
Waage. Triiffelfarmer in
spe Paul Thomas, der vor
zehn Jahren das Wurzel-
werk von Eichen und Ha-
selnussbdumen mit den
Pilzsporen ,infizierte",
prophezeit bereits eine
,Geburt der britischen
Triiffelindustrie®.

Auch wenn der Name
anderes anzudeuten
scheint: Burgundertriif-
feln sind in Grofbri-
tannien heimisch. Und
mit dem ihnen eigenen
Chauvinismus halten
die Briten sie sogar den
Importknollen fiir ge-
schmacklich iberlegen;
legen fast 600 Euro fiirs
Kilo auf die Theke.

Die Zeiten, in denen all-
jahrlich bei Hofe der
grofdte Tuber der Saison
uberreicht wurde, sind
vorbei. Die Rodungen
und moderne Agrarme-
thoden haben die wilden
Triiffeln fast ausgerottet:
Wer heute im Kénigreich
sein Spiegelei mit feinen
Spanen ,upgraden” will,

Im Nebel entsteht die
Edelfdule, die beim Sau-
ternes flir StiRe sorgt.

kommt um importierte
Ware kaum herum. Die-
se Schmach will Trif-
felfarmer Thomas nun
mit Unterstiitzung sei-
ner Partner beenden.

DOSE IM REGAL

Lukull hatte seine
helle Freude gehabt:
Selbst ehemaliges ,Ar-
me-Leute-Essen” zihlt,
schonend aufbereitet
und gefallig prasentiert,
heutzutage zu den kuli-
narischen Extravagan-
zen. Und so liegt der
Miinchener  Gourmet-
hiandler Dallmayer mit
seinen ,Jahrgangssardi-
nen 2014 voll im Trend:
Nur die ,Schonsten” der
kleinen Fische kommen
in die Dose.
Jahrgangssardinen in
spe kennen keinen Ge-
frierschrank. Geschuppt
und ausgenommen wer-
den sie selbstverstind-
lich nur per Hand.
Nach dem behutsa-
men Dampfen wer-
den die Fischchen
Stick fiir Stiick
in die kleinen
Dosen gepackt
und mit exklu-

sivem Meersalz sowie
kalt gepresstem Olivendl
Jnativ extra“ versorgt.
Wenn die Konserve dann
endlich verschlossen ist,
liegen sie Riicken an Ru-
cken im Dunkeln - eben
wie die sprichwortlichen
Sardinen in der Dose.

Frankreichs Gourmets
sind schon vor Lange-
rem auf den Geschmack
gekommen. Mit dem
Jahrgangspradikat
,millésimé“ werden bei
unseren Nachbarn Sar-
dinen von exzellenter
Qualitat geadelt. Nach
einigen Jahren der Rei-
fe werden sie als rare
und daher hochpreisi-
ge Delikatesse gehan-
delt. Fiur die private
Jahrgangssardinen-Kollek-
tion empfehlen Sammler
iibrigens das Wohnzim-
merregal als idealen

Aufbewahrungsort - gut
sichtbar zwischen Bi-
chern und Kunst.

... Weingeschwurbel

Die Scheurebe hat dank ihrer
schillernd /'risierende;'n Cassis-Frucht
ein As im Armel
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Ortstermin

alterersee? Der Name galt vor noch nicht
allzu vielen Jahren als Synonym fir diin-
nen, oft siifdlichen, nicht selten ungenief3-
baren Massenwein. Meist war der von ei-
ner Farbe, die die Bezeichnung ,Rotwein“ als puren
Euphemismus erscheinen lief3. Er stammte, wenn er
denn iiberhaupt ,echt war und nicht aus ganz ande-
ren Himmelsrichtungen kam, aus der Gemeinde Kal-
tern an der Stdtiroler Weinstrafde. Von Weinbergen,
die zu den malerischsten der Provinz Bozen gehoren.
Auf denen die Trauben noch weithin an traditionellen
,Pergeln“ emporgezogen wurden.
Das Bild hat sich in den letzten Jahren radikal gewan-
delt! Nicht nur, dass inzwischen moderne Weinbergs-
anlagen viele der alten Pergel verdrangt haben. Auch
die Weine sind in qualitativer Hinsicht nicht wieder-
zuerkennen. Aus dem Aschenputtel des italienischen
Weinbaus ist ein Superstar geworden. Dieser Mei-
nung ist auch der italienische Wein-Guide ,Gambero
Rosso“. Der pramierte in seiner
aktuellen Ausgabe (2015) gleich elf
Weine der Appellation mit den be-
gehrten ,Gldasern”; einer von ihnen,
der 2013er Pfarrhof der Kalterer
Winzergenossenschaft, erfuhr mit
drei ,Glasern” sogar hochste Anerkennung als abso-
luter Spitzenwein.
Kalterersee wird aus der Rebsorte Vernatsch - in Ba-
den-Wiirttemberg unter dem Namen Trollinger be-
kannt und beliebt - gekeltert. Statt diinn und flach
zeigen sich die besten Abfiillungen heute elegant und
feinfruchtig, duften nach Rosen, Himbeeren oder Niis-
sen, und aus dem stumpfen Altrosa ist ein lebendiges
Hellrot geworden. Fiir Sidtirol-Urlauber - Sonnen-
bader, Wanderer oder Weinfreunde - gibt es deshalb
keinen Grund mehr, einen weiten Bogen um den be-
kanntesten Wein der Region zu machen. Er ist nur
noch beriihmt, nicht aber mehr bertichtigt.




Foto: Eckhard Supp
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Ortstermin

Natur gegen Kultur:
Binnendline
Storkow

eist briisten sich Winzer und ihre
Funktiondre ja, wie nachhaltig und um-
weltbewusst sie arbeiten, wie natur-
verbunden sie sind. Auf der Binnendii-
ne Waltersberge in Storkow allerdings, einer kleinen
brandenburgischen Gemeinde stidostlich von Berlin,
wird Weinbau, der hier fast vier Jahrhunderte lang
betrieben wurde, nicht mehr als naturnah oder um-
weltfreundlich angesehen. Er gilt ganz im Gegenteil
als okologischer Storfaktur, als naturfeindlich.
,Durch verschiedenste Nutzungen von vergangenen
Jahrhunderten bis in unsere Zeit" heifdt es auf einer
Informationstafel, mit der Besucher der Gemeinde
am Anfang eines Naturlehrpfads empfangen werden,
,wurde die Binnendiine in ihrem Charakter immer
mehr eingeschrankt, wie der Fachmann sagt, durch
menschliche Eigenschaften iiberpriagt. So wurden
grofde Teile der Diine vom 15. bis zum 19. Jahrhundert
als Weinberg genutzt.”
Mit dem Weinbau war 2010 dann definitiv Schluss.
Um den urspriinglichen Charakter des bereits 1990
eingerichteten kleinen Naturschutzgebiets wieder-
herzustellen, wurden seitdem in
einer konzertierten Aktion die Spu- Hier galt Weinbau nicht

ren jahrhundertelanger menschli- als ,,naturnah® sondern

cher Bewirtschaftung getilgt, noch . A .
verbliebene Geholze und Reben als OkOIOg'SCher Storfak-

entfernt und die Sanddiine so weit tor. Auf der grof3ten Bin-
als moglich renaturiert. Und so nendiine Europas muss-

wachsen hier heute keine Trauben . .
mehr, sondern Besenheide, Ginster, ten die Reben deshalb im

Silber- und StrauBgras, Robinien, Zuge der Renaturierung
Ebere.schen, Klefer.n und- Farne. wieder verschwinden.
Dass in Storkow kein Weinbau mehr

betrieben wird und die alten Rebflichen inzwischen

von feinstem Sand bedeckt sind, hindert den Wirt des

Gasthauses zwischen Diine und Storkower See aller-

dings nicht daran, sein Haus nach wie vor ,Am alten

Weinberg“ zu nennen. Das klingt zumindest in kuli-

narischer Hinsicht wohl doch vielversprechender als

»An der kahlen Sanddiine®

Foto: Patrick Pleul / ZB / picture alliance .
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Ortstermin

Putin und Merkel:
Cabernetim Blut

von Alina Anghel

ein, als grofde Weinbaunation ist Mol-
dawien hierzulande wirklich nicht be-
kannt. Das liegt vor allem daran, dass
die Weine der kleinen und erst seit
1990 unabhdngigen Republik lange
Zeit fast ausschliefilich im Lande selbst konsumiert
oder nach Russland exportiert wurden. ,Im Blut jedes
Moldawiers flief3t ein Liter Cabernet Sauvignon®, heifst
es im Volksmund. Und das ist nur zum Teil scherzhaft
gemeint.
So verwundert es denn auch nicht, dass Weinkeller zu
den grofdten Sehenswiirdigkeiten des Landes geho-
ren. Wobei das Wort Keller irrefithrend ist: Tatsach-
lich handelt es sich um riesige Anlagen, die 60 bis
80 Meter unterhalb der Dorfer Cricova und Milestii in
den Kalksandstein geschlagen wurden.
Natalia Chitii, die PR-Managerin der Weinkellerei von
Cricova vor den Toren der Hauptstadt Chisinau, hat ei-
nen ungewohnlichen Wunsch: ,Kommt unbedingt mit
dem Auto“, bittet sie uns. Der Sinn dieser seltsamen
Aufforderung wird erst am nachsten Tag verstandlich:
Cricovas Katakomben sind namlich nur motorisiert zu
besichtigen. Insgesamt 100 Kilometer Strafden durch-
ziehen den fast 53 Hektar grofden
Wo sonst findet man  ehemaligen Steinbruch, aus dessen
Angela Merkel, Wla- Material das kriegszerstorte Chisi-
dimir Puti d Joh nau in den 1950er Jahren wieder-
imirFutinund Jonn aufgebaut wurde. Vorbei an bis zu
Kerry noch friedlich  fiinf Meter hoch gestapelten Wein-
Seite an Seite vereint? fissern, nur hin und wieder von ei-
ner roten Verkehrsampel gestoppt,
fahren wir durch die Cabernet-, die Riesling- und die
Chardonnaystrafie zum ,Champagner“keller, in dem
die vier Millionen Flaschen Schaumwein lagern, die
Cricova jedes Jahr produziert.
Weil Chisinau ansonsten arm an Attraktionen ist, ver-
pflichtet das Protokoll jeden Staatsdiener dazu, Gas-
ten die eindrucksvollen Anlagen zu zeigen. Den wich-
tigsten wird aus Anlass ihres Besuchs auch gleich ein
eigenes Weinlager gewidmet. Und so finden sich in
der Unterwelt Chisinaus Angela Merkel, Jurji Gagarin
und Wladimir Putin in trauter Eintracht Seite an Seite.
Oder besser Flasche an Flasche?

10 | enos
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... Weingeschwurbel

Sein erregend schlanker Kérper,
nervig und pikant zugleich,
reizt zum libermdfigen Schlucken

WINE AND DRUGS
AND ...

Immer wieder Montal-
cino! Den Einwohnern
des romantischen Berg-
stadtchens in der sudli-
chen Toskana scheint es
nicht zu reichen, mit ih-
rem Brunello einen der
renommiertesten  und
besten Weine Italiens,
wenn nicht der Welt zu
produzieren. Sie miis-
sen bei jeder passen-
den und unpassenden
Gelegenheit auch mit
negativen Schlagzeilen
auf sich aufmerksam
machen. Da lief ein
rachsiichtiger Weinguts-
arbeiter die Fiasser ei-
nes der renommiertes-

ten Winzer auslaufen,
die Staatsanwaltschaft
ermittelte  wiederholt
wegen grofd angelegter
Weinfélschungen  und
jetzt das: Wie Anfang des
Jahres bekannt wurde,
hatten die Carabinieri
der Provinzhauptstadt
Siena bei Durchsuchun-
gen kiloweise Kokain
und andere harte Drogen
gefunden. Acht Personen

waren  festgenommen
worden - darunter drei
Weingutsarbeiter  und

sogar ein Gutsverwal-
ter. Die Drogen dienten
dazu, die ortliche Party-
szene zu alimentieren.
Als ob der Wein nicht
gereicht hitte, um sich in
Stimmung zu bringen.

Zweimal Spanien: die Berge und Dorfer des
Priorats (u.) - bald vielleicht Teil des Welt-

12 | enos

erbes? Rebflachen im Rioja-Gebiet (re.).

ALLES WELTKUL-
TUR, ODER WAS?

Nach dem Piemont - wir
berichteten -, der Toska-
na, dem Dourotal, dem
Burgund, Saint-Emilion
und der Champagne sind
jetzt auch die Winzer
des spanischen Priorats
auf den Geschmack ge-
kommen: Unterstiitzt
von der Regionalregie-
rung Kataloniens, haben
sie die Anerkennung ih-
res Gebiets als Teil des
Weltkulturerbes bean-
tragt. Die Aufnahme in
diese Liste der UNESCO
soll helfen, den traditio-
nellen Charakter der
von Wein-, Mandel- und
Olivenkulturen geprag-
ten Berglandschaft mit
ihren mittelalterlichen
Doérfern zu erhalten. Den
Katalanen geht es dabei
besonders um die Be-
wahrung der urspriingli-
chen Weinbergsanlagen
in erosionsgefahrdeten
Steillagen sowie um
Kellertechniken, die in
jungster Zeit verdrangt
zu werden drohten. Bis
in die Vorschlagsliste
des spanischen Kultus-
ministeriums hat es der
Antrag immerhin ge-
schafft, noch aber war-
ten zahlreiche Hiirden.

HUNDERTMAL
CHINA

China ist auch in der
Weinwelt auf dem Vor-
marsch. Das Reich der
Mitte hat sich in den
letzten beiden Jahrzehn-
ten nicht nur zu einem
der wichtigsten Wein-
markte der Welt gemau-
sert, sondern gehort mit
500.000 Hektar Rebfla-
che auch zu den grofiten
Erzeugerldandern. Flr
renommierte Weinbau-
regionen wie das Borde-
lais ist China heute der
wichtigste Exportmarkt.
Nach dem Abklingen der
weltweiten Bankenkrise
haben chinesische In-
vestoren zudem damit
begonnen, Bordeaux-
Chateaus komplett auf-
zukaufen, um am Export-
geschift als Lieferant
und  Wiederverkdufer
zu verdienen. Mit dem
kiirzlichen Erwerb von
Chateau Renon im Gebiet
von Cadillac wurde die
Zahl von 100 Bordeaux-
glitern in chinesischer
Hand  geknackt. Im
Schnitt investieren, wie
der britische ,Telegraph”
schreibt, die Chinesen
bei ihren Einkaufstou-
ren zehn Millionen Euro
pro Chateau und ver-

Fotos: Alamy / mauritius images, M. Wittlin / Getty Images



NEWS

schiffen etwa 80 Prozent
der Produktion nach
Fernost. Allerdings: Die-
se 100 Chateaus stel-
len nur 1,3 Prozent der
7.400 Bordelaiser Wein-
gliter dar. Damit es keine

Verwechslungen  gibt,
hat das chinesische Han-
delsministerium  jetzt

Normen fir die Tran-
skription der Namen ins
Chinesische erlassen.

CDs der Fall ist. Auffallig:
Unter diesen zwolf Pro-
zent sind Uberpropor-
tional viele altere und
gut verdienende Manner,
fir die die im Internet
eventuell  gilinstigeren
Preise weitaus seltener
ein Argument darstel-
len als fiur andere On-
line-Kaufer. Hauptgrund
fir sie: Die schweren
Kisten ihrer gerne auch

... Weingeschwurbel

Mit erhabenem Druck,
im Stil aristokratischer Beildufigkeit

WEINLINE

Der Online-Handel
boomt? Klar! Wenn es
aber um Wein geht,
gilt dies nicht uneinge-
schrankt! Das legen die
kiirzlich veroffentlichten
Zahlen des Marktfor-
schungsinstituts  Kon-
zept & Markt nahe, das
505 Onlineshopper nach
ihren Kaufgewohnhei-
ten befragte. Selbst fiir
Menschen, die mindes-
tens einmal im Jahr on-
line einkaufen, so das
wichtigste Resultat der
Studie, ist beim The-
ma Wein der stationdre
Handel nach wie vor die
beliebteste Bezugsquel-
le. Nur bei zwolf Prozent
von ihnen umfasste die
Einkaufsliste auch Wei-
ne oder Spirituosen -
deutlich seltener also als
dies beispielsweise bei
Textilien, Biichern oder

etwas umfangreicheren
Bestellungen werden bis
an die Haustiire gelie-
fert. Wichtig ist auch die
enorme Angebotsbreite
und -vielfalt im Inter-
net, die vom stationiren
Handel natiirlich nicht
zu erreichen ist. Von den
befragten  Online-Kau-
fern zogen nur 27 Pro-
zent den Einkauf im
Internet allen anderen
Moglichkeiten vor, wei-
tere 27 Prozent kaufen
im Supermarkt, 17 Pro-
zent beim Discounter
und elf Prozent im Fach-
geschaft. Interessant:
Obwohl  spezialisierte
Webshops wie Belvini,
Hawesko, Jacques’, Rind-
chen etc. gut bewertet
und beliebt sind, ver-
sorgt sich letztlich jeder
flinfte Wein-Shopper
doch wieder tiber den
virtuellen Kramladen
mit dem grofden ,A"

BIO OLE

Wer der grofdite Bio-
wein-Erzeuger ist?
Deutschland vielleicht?
Oder doch Frankreich?
Alles falsch: Mit einer
Rebflache von 84.000
Hektar - das sind nur
etwa 20 Prozent weni-
ger, als Deutschland ins-
gesamt besitzt - lag Spa-
nien 2013 im Konzert
der Bio-Grofien unange-
fochten an erster Stelle,
gefolgt von Italien und
Frankreich. Dabei ist der
Bio-Boom auf der iberi-
schen Halbinsel gar nicht
sehr alt, und noch vor
wenigen Jahren hitte die
Reihenfolge deutlich an-
ders ausgesehen. Seine
Spitzenposition erreich-

te Spanien erst nach
2008: Seitdem ist seine
organisch bewirtschaf-
tete Weinbergsflache
um sage und schreibe
172 Prozent gewachsen,
die der Italiener dagegen
nur um 62 und die fran-
zosische um 129 Pro-
zent. Allerdings: Obwohl
Spanien inzwischen
mehr als ein Viertel des
weltweit erzeugten Bio-
weins erzeugt, spielt die-
ser auf dem heimischen
Markt nur eine margi-
nale Rolle. 99 Prozent
der spanischen Bioware
geht in den Export. Fir
Frankreich beipielswei-
se, so das Internetpor-
tal Vitisphere, das diese
Zahlen veroffentlichte,
gilt das Gegenteil.

... Weingeschwurbel

Schmeckt nach nasser Vulkanerde

enos | 13






Von der
Schonheit
der alten
Reben

m von Eckhard Supp

analer kann ein histo-

rischer Ort kaum sein.

Aus der Ferne winkt

eine malerische Burg-
ruine. Der Ortskern der Pfilzer
Gemeinde Rhodt unter Rietburg
zieht mit seinen engen Gassen
und alten Fachwerkhidusern
durchaus den einen oder ande-
ren Touristen in seinen Bann.
Gleich hinter dem Ortsschild gibt
es dann aber nichts Spektakula-
res mehr: auf der einen Seite die
ortliche Winzergenossenschaft,
auf der anderen schier endlose
Rebenfelder, die sich bis zur Sil-
houette des nordlichen Schwarz-
walds zu erstrecken scheinen.
Und doch: Es ist ein besonderer
Ort; die Hinweistafel vor den
Rebzeilen lasst es erahnen: ,Sie
stehen im &ltesten Weinberg der
Welt. Diese Gewiirztraminer-
reben sind wahre Zeitzeugen.”
Eindeutig frither als 1640, viel-
leicht sogar vor 1616 wurden
die altesten Stocke der Anlage
gepflanzt. Der Dreifdigjdhrige
Krieg tobte noch, erste Nationen
hatten sich gebildet, und Mit-
teleuropa schwelgte im Barock.
Die Niederlande sollten Spanien
als Weltmacht ablosen. Ja! Diese
300 Stocke, die drei Rebzeilen
tragen Trauben. Ernte fiir Ernte.
Seit iiber 400 Jahren.

enos | 15
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ir Freunde alter Reben

ist das Moseltal ein wah-

res Paradies. Aus gutem

Grund. Weltweit hatte
die Reblaus seit der Mitte des
19. Jahrhunderts Reben vernich-
tet und Winzer gezwungen, ihre
Stocke auf amerikanische Wur-
zeln zu pfropfen. Auf den stei-
len Schieferbéden des Moseltals
aber hatte das Ungeziefer - dhn-
lich wie auf den Sandbdden
anderer Anbaugebiete - einen
schweren Stand. Deshalb gibt es
hier an Mosel, Saar und Ruwer
so viele ,wurzelechte® auf ih-
ren eigenen Wurzeln wachsen-
de Rebstdocke. Und diese Stocke
sind nicht nur ungemein lang-
lebig, sie tragen auch exzellente
Trauben. Nicht alle Winzer, die
solche Reben ihr Eigen nennen,
verarbeiten deren Trauben auch
separat. Manchmal sind es ja nur
wenige Stocke, wurden die Wein-
berge im Laufe der Jahrzehnte
immer wieder mit frischen Setz-

lingen verjlngt, sodass sich eine
gesonderte Abfiillung der Weine
schlicht nicht rechnen wiirde.
Aber dort, wo die historischen
Rebanlagen mehr oder weni-
ger intakt blieben, ist ihr Pro-
dukt exzellent. Der Bernkasteler
Doktor ist einer dieser Wein-
berge, auf denen ein Grofteil
der Reben vor 70, 80 oder gar
mehr als 100 Jahren gesetzt
wurde. Kein Zufall, dass einige
der besten Erzeuger - Wegeler,
Pauly-Bergweiler, Dr. Thanisch,
um nur einige zu nennen - hier
Parzellen bewirtschaften. Dabei
sind die Bernkasteler, Wehlener,
Graacher oder Zeltener Lagen
nicht die altesten der Mosel. Das
Weingut Loewen bewirtschaf-
tet am Longuicher Maximiner
Herrenberg Reben von 1896,
Zilliken am Saarburger Rausch
und Schneiders-Moritz in Pom-
mern Parzellen, deren Aalteste
Stocke aus den 1880er Jahren
stammen.

Alte Reben, so weit das
Auge blickt, von Longuich
bis Traben-Trarbach liber

Bernkastel und Krév: Uberall
an der Mosel finden sich die
wurzelechten, alten Stocke.

BILDREPORTAGE €NOS | 17
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Masken,
Geister,
Tiere

ie Welt der alten Reben ist

eine mystische, verwun-

schene. Voller Masken,

Tiere, Geister und Symbo-
le. Das hat sie mit alten Holzern vieler
Pflanzenarten gemeinsam - man den-
ke nur an alte Olivenbaume, denen
man im Dunst der Ddmmerung nicht
begegnen mochte. Bei psychologi-
schen Tests werden den Probanden
haufig Tintenkleckse vorgelegt, die
sie spontan mit Gegenstindlichem
assoziieren sollen. Machen Sie den
Test mit diesen Bildern alter Reben.
Sehen Sie die Gesichter, die Figuren?
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Loch

Loch

Leider ist irgendwann auch fir den
altesten Weinberg die Zeit gekommen.
Die alten Stocke werden gerodet,
machen neuen, jungen Platz. Ob die
genauso lange Friichte tragen werden?
Tragen durfen?

och an Loch und hilt

doch®, sagt man gerne

iiber deutlich abgenutzte

Kleidung. Bei diesen Reb-
stocken gilt Ahnliches: Loch an
Loch und tragt doch ... Trauben.
Und zwar nicht selten sehr gute.
Wenn Wissenschaftler mit ihrer
kruden Sprache solche Reben er-
fassen, klingt das beispielsweise
so: ,Sehr alter Stock mit Knick in
der Optik“ Oder so: ,Super-me-
ga-alter Stock; bis an die Hals-
krause vollgestopft mit Virus®
Typisch auch diese Beschrei-
bung: ,Uralter Stock; Stamm hat
Trinkhalmstidrke und ist stark
gewunden ... ,Auch XXO0; total
toller verwundener Stamm; klei-
ne Traubchen und kleine BIlat-
terchen”, dokumentiert da schon
ein fast affektives Verhaltnis der
Forscher von der Geisenheimer
Weinbau-Universitit zu ihrem
Studienobjekt. Und das trotz

ziemlich widriger Arbeitsbe-
dingungen: ,Seneszenter Stock;
sehr vital ... fallt eigentlich di-
rekt auseinander ... Selekteur
hochgradig absturzgefahrdet.”
Fiir den Winzer sind diese Stocke
trotz ihres scheinbar desolaten
Zustands nicht zuletzt deshalb
interessant, weil sie seit Langem
ihre biologische Balance gefun-
den haben. Wahrend junge Re-
ben oft im Ertrag geziigelt wer-
den miussen, indem man sie im
Winter rigide anschneidet und
im Sommer Trauben abzwickt
und wegwirft - das verhilft den
verbliebenen zu grofierer ge-
schmacklicher Konzentration -,
kann man sich diese Arbeit bei
alten Reben sparen. Die haben
im Laufe der Jahre und Jahrzehn-
te gelernt, sich selbst zu ,ziigeln®,
produzieren nicht zu viele und
im besten Falle auch nicht zu we-
nige Trauben.
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Alte Reben im
Rest der Welt

n Frankreich nahm die Mode
der Weine aus alten Reben vor
weniger als zwei Jahrzehnten
ihren Ausgang. Dann eroberte
sie Italien, Deutschland, Sudafrika
und den Rest der Welt. Inzwischen
gelten diese alten Reben nicht mehr
als etwas, das dringend ausgerissen,
gerodet werden sollte, sondern sie
werden als besonderer Schatz gehii-
tet. Vieilles vignes, vigne vecchie, old
vines sind zum Markenzeichen, zum
Code geworden, der besonders aus-
drucksvolle, intensive, eigenstandi-
ge und typische Weine verspricht.

Fotos: mauritius images /Alamy, ddp images, Blickwinkel, T. Graham / Picture Press, R. Kruger, Siffert / weinweltfoto.ch
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Interview

MUTTER COURAGE
DER WEINBERGE

Rosa Kruger und ihr Kampf fur die Erhaltung der alten Reben Stdafrikas

Ite Rebstocke sind die Leidenschaft der

Stdafrikanerin Rosa Kruger. Die cha-

rismatische Beraterin mehrerer siid-

afrikanischer Weinbaubetriebe widmet
sich seit Jahren der Entdeckung und wirtschaft-
lichen Nutzung von bis zu 150 Jahre alten Reb-
flachen. Unter Kennern gilt sie ldngst als die ab-
solute ,0ld vines“-Expertin ihres Landes. Vor
allem im Swartland, einem Weinbaugebiet der
Kapregion, das erst im letzten Jahrzehnt ins
Blickfeld einer breiteren Offentlichkeit geriickt
ist, inzwischen aber als eines der besten Sudafri-
kas gilt, findet sie ,ihre“ alten Rebstocke. enos
traf Rosa Kruger zum Gespriach in Riebeek-Kas-
teel, einem der Zentren des Swartland-Weinbaus.

enos: Fast iiberall gelten alte Reben heute als Garan-
tie fiir guten Wein. Ein mehr als 20 Jahre alter Wein-
berg gilt jedem Winzer als erstklassige Werbung.
Aber nur eine Handvoll stidafrikanischer Weine er-

wdhnen auf dem Etikett ausdriicklich die Herkunft
aus ,,old vines”

RK: Das stimmt leider. Als ich begann, mich fiir un-
sere alten Reben zu interessieren, bat ich den sid-
afrikanischen Weinbauverband um eine Liste der
infrage kommenden Weinberge. Die Antwort war,
dass solche Listen vertraulich und nicht fir die
Offentlichkeit bestimmt seien. Und diese Haltung
erschwert meine Arbeit bis heute.

enos: Wie erkldren Sie sich diese doch sehr unge-
wohnliche Position?

RK: Bis heute gibt es fiir alte Reben in Siidafrika kei-
nerlei Férderung und deshalb auch kein Interesse
von Seiten der Winzer und der Offentlichkeit. Das
gilt sogar fir die Weinbaufakultdt der Universitat
Stellenbosch, von der ich mir durchaus mehr En-
gagement erhofft habe. Ich kann mir diese Zuriick-
haltung nur mit der siidafrikanischen Geschichte
erklaren: Die Genossenschaft KWV, die jahrzehnte-

enos | 25



lang praktisch das Weinbaumonopol besaf3, setzte
in den Jahren der Isolation unter dem Apartheid-
regime vor allem auf Menge und nur selten auf
Qualitat. Und um Hochstmengen produzieren zu
kénnen, wurden die meisten Weinberge spatestens
nach 15 bis 20 Jahren gerodet.

enos: Und wie kamen Sie auf die Idee, alte Weinber-
ge zum Schwerpunkt [hrer Arbeit zu machen?

RK: Mein Interesse wurde bei langen Arbeitsauf-
enthalten in Europa geweckt. Alle Welt sprach dort
von alten Reben, aus denen dann besonders be-
gehrte Weine gekeltert wurden. Fiir mich war das
erst einmal unverstdndlich. Aber dann wurde ich
neugierig und begann, diese Weine systematisch zu
verkosten: Sie waren wirklich etwas Besonderes.

enos: Wie haben Sie das entdeckt?

RK: Eines Tages lud mich der Weinmacher Michel
Rolland, der gleichzeitig enorm viel vom Weinbau
versteht, zu einer Verkostung nach Argentinien ein.

26 ‘ €108 INTERVIEW

Ich musste Fassproben von insgesamt sechs Kelle-
reien probieren und immer nur sagen, ob sie von
alten Reben stammten oder nicht.

enos: Was Sie wie erkannten ...?7

RK: Ganz einfach an ihrem besonderen Charakter.
Weine aus alten Reben haben mehr Struktur und
mehr Ausdruck. Sie sind eigenstandiger und erzadh-
len mehr vom Weinberg als vom Weinmacher.

enos: Was braucht es, um diese besonderen Eigen-
schaften von Weinen zu erkennen? Hatten Sie eine
Ausbildung als Onologin?

RK: Nein, und ich habe mich nach der Schule noch
nicht einmal fir Landwirtschaft interessiert, ob-
wohl die in meiner Familie immer priasent war.
Noch gegenwdrtiger war aber die Jurisprudenz -
beiuns zu Hause gab es immer jede Menge ,Gesetz".
Anfangs arbeitete ich einige Jahre als Journalistin -
bis ich diesen Beruf wegen der Apartheidpolitik in
den 1980ern und 1990ern wieder aufgab.



enos: Und was machten Sie stattdessen?

RK: Stattdessen studierte ich dann doch Jura und
arbeitete auch einige Jahre als Anwaltin. Aber
wenn ich dann spitabends in coolem Kostiim mit
meinem coolen Auto nach Hause kam, saff mein
Kind weinend auf der Treppe, weil es seine Mutter
wieder den ganzen Tag nicht gesehen hatte. Dieses
Leben konnte so einfach nicht weitergehen.

enos: Ganz schén mutig, so ein zweiter freiwilliger
Karriereknick. Und wie ging es weiter?

RK: Ich verliefd Johannesburg, weil ich ganz zufallig
das Angebot erhalten hatte, eine Farm in der Kap-
region zu leiten. Eigentlich war das eine Apfelplan-
tage. Aber ich fing praktisch sofort an, Reben zu
setzen. Die Nachbarn erklarten mich fir verriickt.
Aber mein erster Wein, ein Sauvignon blanc, ern-
tete viel Lob.

enos: Sie waren keine Onologin, hatten von Land-
wirtschaft wenig Ahnung - und dennoch schafften

Fast zartlich behandelt Rosa
Kruger ,ihre“ alten Rebstdcke
- hier ist es die Sorte Chenin
blanc - auf den Weinbergen
des Swartlands, das vor allem
mit dem Anbaugebiet Hel-
derberg zu den vielverspre-
chendsten Weinbauregionen
Sudafrikas gehort.

Sie es auf Anhieb und ganz allein, einen guten Wein
vorzustellen?

RK: Ein wenig Hilfe hatte ich natiirlich schon. Ich
hatte Glick, dass ein Professor der Uni Stellen-
bosch einmal im Monat mit seinen Studenten zu
mir nach Elgin kam. Ich kochte fir sie, und sie
brachten mir im Gegenzug Weinbau bei. Vor allem
aber bin ich viel gereist. Zwei- oder dreimal im Jahr
habe ich irgendwo auf der Welt gelernt und gear-
beitet - Roussillon, Kalifornien, Priorat, Douro, Ar-
gentinien und Elsass. So habe ich 13 oder 14 Jahre
lang gelebt. Nur in Australien und Neuseeland war
ich noch nicht.

enos: Und wann kam das mit den alten Reben?

RK: Eigentlich gleich nach meiner Begegnung mit
Michel Rolland. Da ich hier im Land keine Unter-
stiitzung erhielt, war ich mehr oder weniger auf
mich allein gestellt. Nur ein einziger Winzer, Jo-
hann Rupert, unterstiitzte mich und beauftragte
mich, fiir sein Weingut L'Ormarins zwei alte Wein-
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Wahrend die klassischen Weinbauge-
biete am Kap fast europaisch anmuten,
beginnt im Swartland, nur eine knappe

Autostunde noérdlich davon, das ,,ech-
te“ Afrika. Der Porseleinberg siidlich
von Riebeek-Kasteel ist einer der
schonsten Teile dieser alten, aber erst
vor wenigen Jahren wiederentdeckten
Weinbaulandschaft.

berge zu finden, die ich dann auch einige Jahre als
Managerin bewirtschaftete.

enos: Wie muss man sich Ihre Arbeit vorstellen?
RK: Ich begann einfach selbst nach alten Rebanla-
gen zu suchen. Wann immer ich Zeit hatte, ver-
suchte ich, solche Weinberge zu finden. An Wo-
chenenden oder auch bei Fahrten zwischen den
Weingiitern meiner Kunden. Natiirlich bekam ich
auch Tipps von Winzern und vor allem von Wein-
bergsarbeitern. Inzwischen habe ich gut 300 sol-
cher Flachen erfasst, auf denen die Stocke mindes-
tens 35 Jahre alt sind. Die altesten erreichen sogar
bis zu 150 Jahre.

enos: Wenn aber doch alle daran interessiert wa-
ren, Weinbergsfldchen nach wenigen Jahren wieder
zu roden, wie konnten dann doch so viele alte Reben
tiberleben?

RK: Nun, es gab ja neben den ausgesprochenen
Weinbauregionen wie Stellenbosch oder Fransch-
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hoek auch Gegenden, in denen die Farmer nicht
vom Erlos ihrer Trauben, sondern vor allem von
der Schaf- und Rinderzucht, vom Getreide, von
Fynbos oder Rooibostee lebten. Das Land in diesen
Gegenden gehodrte meist Familien, die schon aus
sentimentalen Griinden kein Stiick davon verkauf-
ten. Und oft war es ihnen auch schlicht zu teuer,
diese Flachen zu roden und neu auszupflanzen.

enos: Aber warum haben denn Rebstécke aufsolchen
Farmen so lange tiberlebt und tragen noch Trauben?
RK: Das ist eine Frage, die auch die moderne Wis-
senschaft noch nicht vollstdndig beantworten kann.
Auffallig ist, dass vor allem becherformig erzogene
Reben, die sogenannten ,bush vines® so lange gut
tiberlebt haben, und zwar vor allem dann, wenn sie
nicht auf amerikanische Wurzelstocke aufgepfropft
waren, sondern auf ihren eigenen Wurzeln wuch-
sen. Ein anderes wichtiges Kriterium war offenbar
auch, dass die betreffenden Weinberge nicht be-
wassert waren.



enos: Konnen Sie das erkldren?

RK: Alte, ,wurzelechte“ Rebstocke haben tiefere
Wurzelanlagen ausgebildet. Thr Blattwuchs hat
sein Gleichgewicht gefunden und muss bei der
Weinbergsarbeit nicht immer wieder reguliert
werden. Auch geschnitten werden miissen diese
Reben kaum, nicht einmal das Holz im Winter. Vor
allem wenn sie in der Jugend keinem iibergrofien
Produktionsstress ausgesetzt waren, helfen diese
alten Reben sich selbst. Sie mdgen es gar nicht, zu
intensiv bearbeitet zu werden. Man muss sanft mit
ihnen umgehen. Sehr sanft!

enos: Und dann erhdlt man bessere Weine?

RK: Erst einmal bekommt man sehr typische Wei-
ne mit ganz eigenstindigem Charakter. Wenn ich
an Sudafrika denke, dann fallt mir immer der Ge-
ruch verbrannter Orangen ein, ich sehe Rot, ein
wenig Griin, ich rieche den Duft der Fynbos und
von heifden Steinen, oder besser von Honig auf hei-
Ren Steinen. Solche Weine miissen wir in Zukunft

wieder erzeugen. Und dazu brauchen wir die alten
Reben.

enos: In welchen Zeitrdumen denken Sie dabei?

RK: Wenn wir es schaffen, die derzeitige mittlere
Lebenserwartung unserer Weinberge von 20 nur
um zehn oder 15 weitere Jahre zu erhdhen, konn-
ten wir die Qualitdt unserer Weine noch einmal
drastisch steigern. Vielleicht erlaubt uns das dann
auch, noch nachhaltiger zu arbeiten als bisher. Fir
die Farmer konnte sich das lohnen. Meine Kunden
verkaufen die Trauben ihrer alten Rebstécke heu-
te fir immerhin bis zu 5.000 Rand die Tonne; der
Durchschnittspreis liegt ansonsten bei 1.000 Rand.

Ein guter Uberblick iiber die Arbeit
von Rosa Kruger und Uiber die bis
heute entdeckten alten Rebstocke
Siidafrikas findet sich im Internet
unter www.iamold.co.za
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ien, an einem grau-sonnigen-Morgen Iim Marz.

FUr einmal nicht der elegante ErsteyBezirkemit

der Hofburg und noblen Kaffeehdusern, wie

dem Landtmann, sondern - in einem unauffals

ligen Viertel — der eher trostlose Meidlinger Markt. Auf der einen
Sejte offene Obst- und Gemusestande, der Rest des Areals mit
e “schmuck_l_os grauen Betonklétzen in Reih und Glied bebaut, in
dénen di€ Geschafte schon seit Langerem nicht mehr richtig laufen.




Reportage

EINFACH MAL
WAS ABGEBEN

von Johannes von Dohnanyi, Fotos von Petr Blaha
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Die Gerichte aus aller Welt
finden bei den Gasten des
»Purple Eat“ groRen Anklang.
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er einzige Farbtup-

fer inmitten dieser

Tristesse ist das ganz

in Lila gestrichene
Marktrestaurant ,Purple Eat"
Zu den Klangen orientalischer
Musik wird in der Kiiche Salat
geputzt, schiebt die Georgierin
Sofia Ghumashyan safrangelbe
Hithnerteile ins Rohr, ruhrt die
Chinesin Xue Bai im vegetari-
schen Eintopf und kontrolliert
Heike Heinrich die Temperatur
des Weins. Vor allem ihren Kon-
takten zu anderen Sozialprojek-
ten und zum Vorstand der Oster-
reichischen Einzelhandelskette
Spar ist es zu verdanken, dass in
den Topfen des ,Purple Eat” nur

biologisch erzeugte Produkte
landen.

Vor der Tiir spielen Kinder zwi-
schen Blumenkisten, Tischen
und Stiihlen. Unbeeindruckt
von aller Hektik wirft Kourosch
Allahyari einen Blick in die Bi-
cher des Lokals, hat Karin Klaric
sich mit einer der Kéchinnen zu
einem kurzen Gesprach in eine
Ecke zuriickgezogen.

Das ,Purple Eat” ist Teil einer er-
zdhlenswerten Wiener Geschich-
te menschlicher Tragddien. Sie
handelt von bestens integrierten
Fliichtlingen, deren Asylantra-
ge nach oft jahrelangem Warten
iiberraschend abgelehnt wur-
den. Die so iiber Nacht zu illega-



len Ausldndern wurden und jetzt
von Abschiebung in eben die
Linder bedroht sind, aus denen
sie aus den unterschiedlichsten
Grinden einst flohen.

Mit Wein kann man
viel Gutes tun

Auch in Osterreich, so der Wie-
ner Kabarettist Thomas Maurer,
wird der Ton gegen das Frem-
de schriller und rauer. Dass die
rot-schwarze Regierung unter
dem Sozialisten Werner Fay-
mann bereits an der nachsten
Verscharfung der Asylgesetze
arbeitet, beschimpft er als Ein-
knicken der Politik vor der von
der Boulevardpresse geschiirten
,Birgerkriegsstimmung®.

Deshalb macht der Kiinstler
auch auf der anderen Seite die-
ser Geschichte mit: auf der eines
kleinen Netzwerks engagierter
Menschen, die gegen das Oster-
reichische Paragrafenbollwerk,
gegen die Festung Europa Sturm
laufen. Menschen, die sich mit
diesen ,unmenschlichen Ent-
scheidungen®, wie Heike Hein-
rich sie nennt, nicht abfinden
wollen. Die aber statt zu jam-
mern den Verein ,Purple Sheep”
griindeten, der als Erstes fiir von
der Abschiebung bedrohte ,Ille-
gale” eine Unterkunft im ,Freun-
de Schitzen Haus“ organisierte.
Der dann das Restaurant auf
dem Meidlinger Markt erfand,
um Uber die taglich wechseln-
den Lieblingsgerichte der ,uner-

winschten Fremden“ nicht nur
gegen die Angste der ,Einheimi-
schen“ anzukochen. Die als Spen-
den deklarierten Einnahmen des
JPurple Eat“ helfen auch, den
Verein zu finanzieren.

Es ist eine bunte Truppe En-
gagierter, die sich an diesem
Morgen mit Maurer in dem lila
Beisl auf dem Meidlinger Markt
getroffen hat. Zu ihnen gehort
Kourosch Allahyari, in Wien

geborener Sohn eines vor der
islamischen Revolution nach
Europa geflohenen Iraners und
einer Osterreicherin und immer
neue Ideen generierender Ge-
schiaftsfihrer des Vereins. Karin
Klaric als juristische Beraterin
durchfloht die Akten ihrer ,Kli-
enten“ nach Formfehlern, um

die eigentlich endgiltige Aus-
weisungsverfiigung doch noch
aushebeln zu konnen. Bisher,
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Die Winzerin Heike
Heinrich - hierim
Gesprach mit enos-
Redakteur Johannes
von Dohnanyi - gehort
zu den treibenden Kraf-
ten hinter ,Purple Eat”.
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sagt sie stolz, ,habe ich noch
niemanden an die Behérden ver-
loren.” Und dann ist da die aus
Deutschland stammende und am
Neusiedler See im Burgenland
lebende Winzerin Heike Hein-
rich. Ihr Engagement fiir die Be-
wohner des ,Freunde Schiitzen
Haus“ entspringt ihrer Uberzeu-
gung, dass ,meine Familie und
ich im Leben so reich beschenkt
worden sind, dass es uns einfach
ein Bedurfnis ist, davon etwas
wieder abzugeben.” Mit Wein
kann man viel Gutes tun. Wenn
man nur will.

Bevor die Winzerin erzihlen
kann, bricht die Friihlingsson-
ne durch den grau-feuchten
Hochnebel. Von einer Minute
zur nachsten sind alle Tische
des ,Purple Eat“ besetzt. Man-
ner mittleren Alters zumeist,
die wohl in der Umgebung ar-
beiten und die jetzt, alle auf
einmal, nach Salat, georgischem
Huhn oder vegetarischem Ein-
topf und auf jeden Fall nach
einem Glas Wein verlangen.

Jch habe noch
niemanden an die
Behorden verloren®

Dass sie hier von ,illegalen
Auslandern“ bekocht und be-
dient werden, scheint die Gaste
ebenso wenig zu storen wie die
Tatsache, dass die eigentlich
unerwiinschten Fremden von
,anstindigen Inlandern“ unter-
stutzt werden. Das seien, befin-
det eine Viererrunde, doch ,alles
sehr liebe Leute hier“. Man lobt
das taglich wechselnde Meni

aus aller Herren Lander ebenso
wie den angebotenen Wein - nur
um schon im nachsten Satz uni-
sono iiber die zustindigen Am-
ter zu granteln, ,die sich endlich
um das Problem der unzihligen
wirklich Illegalen im Land kiim-
mern missen”.

atze, die Geschaftsfithrer
Allahyari als Beweis fir
seine Erfahrung nimmt,
dass , Auslander, zu denen
man personlichen Kontakt hat, in
der Regel nicht mehr als Bedro-
hung wahrgenommen werden®
Und auch weil mit dem ,Purple
Eat“ langsam das Leben auf den
Meidlinger Markt zuriickkehrt,
,werden ,unsere’ Illegalen inzwi-
schen hoch geschatzt”.
Die aber kampfen im Augen-
blick vor allem gegen das Chaos.
,Schon wieder”, versucht sich
Heike Heinrich mit vollem Ta-
blett unter den Gasten zu orien-
tieren: ,0Ohne nummerierte
Tische kann der Service nicht
funktionieren. Xue Bai antwor-
tet auf diesen Riiffel mit einer
frohlich-kurzen Entschuldigung,
schickt nebenbei Sohn Elias zu-
rick an die Hausaufgaben, hauft
hinter dem Tresen safrangelbe
Hithnerbeine im Akkord auf die
Teller und findet noch Zeit, tiber
die Schulter in fast fehlerlosem
Wienerisch zu erklaren, dass
yuns solche Fehler immer dann
passieren, wenn wir mal wieder
zu viel an all das andere denken.”
LAll das andere” ist ein wahrer
Albtraum. Vor zehn Jahren noch
arbeitete ihr Mann als anerkann-
ter Chirurg und sie als geschatz-
te Krankenschwester in einem
Krankenhaus im Norden Chinas.



Warum das junge Ehepaar in den
Fokus der Behorden geriet, wer
sie anonym als Parteikritiker
und unzuverldssige Patrioten
anschwirzte, haben die beiden
nie herausgefunden. Fest steht
nur, dass der Druck irgendwann
zu grofd wurde, die Bais ihre chi-
nesischen Zelte abbrachen und
iber verschlungene Wege nach
Osterreich kamen.

Jahrelang warteten sie auf die
Entscheidung tber ihren Asyl-
antrag. Zuerst kam Ellen, dann
der Kkleine Elias zur Welt. Ne-
ben der normalen Schule be-
stehen die Eltern auf einer
Extrastunde  Chinesisch  fir
die Kinder an jedem Samstag.

Ehrlichkeit wird
nicht belohnt

Die vierkopfige Familie Bai gin-
ge jederzeit als Musterfami-
lie fiir gelungene Integration
durch - hitten sie auf Anraten
ihres Schleppers bei der Erstauf-

nahme nicht einen falschen Na-
men angegeben. Und hétten sie,
als der positive Entscheid tiber
ihren Asylantrag unmittelbar
bevorstand, die aus der Flucht-
situation heraus geborene Not-
lige den Behorden nicht selbst
gemeldet.

So viel Ehrlichkeit hat sich nicht
ausgezahlt. Die Asylbewilligung
wurde zuriickgezogen. Fir den
gesamten Schengenraum droht
ein dauerhaftes Einreise- und
Niederlassungsverbot. Und den
finalen Akt haben die Behérden
auch schon angekiindigt: Weil
sie dem Gesetz nach jetzt illega-
le Auslander sind, wollen sie die
Bais nach China deportieren.
JAuch so eine unmenschliche
Entscheidung”, wird Heike Hein-
rich sich emporen, als der erste
Ansturm der Géaste vorbei ist.
Im Stakkato wird sie Details aus
dem Leben der derzeit 148 Men-
schen erzahlen, die im ,Freun-
de Schiitzen Haus“ Zuflucht
gefunden haben: Familien mit
schwerstbehinderten Kindern,
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Viele der Kinder des
,Freunde Schiitzen Hauses*
sind waschechte Wiener:
Sie wurden hier geboren.

Der geblirtige
Hamburger
Johannes von
Dohnanyi war

30 Jahre lang

als politischer
Korrespondent
rund um den Glo-
bus unterwegs.
Er gehért seit
seiner Riickkehr
an die Waterkant
zur Stammredak-
tion von enos.
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die im Ursprungsland medi-
zinisch nicht versorgt werden
konnten. Menschen, die sich vor
repressiven Regimen in Sicher-
heit brachten und die jetzt an
diese ausgeliefert werden sollen.
Fliichtlinge aus akuten Krisenge-
bieten wie Somalia, Afghanistan
und dem Sudan. Menschliches
Strandgut ehemaliger Konflik-
te wie in Tschetschenien, dem
Kosovo und anderen Landern.

,uUnd solchen Menschen sollte
man nicht helfen? fragt Hans
Jorg Ulreich, als ihm die Winze-
rin seinen Teller hingestellt hat.
Auch er, der so oft wie moglich
ins lila Restaurant der ,Illegalen”
kommt, ist ein wichtiger Teil die-
ser Wiener Geschichte von Leid
und Solidaritdt. Denn ohne die
Entscheidung des Immobilien-
investors, ,Purple Sheep“ zuerst
das ,Freunde Schitzen Haus”
und dann auch noch den Meid-
linger Marktstand unentgeltlich
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zur Verfiigung zu stellen, wire
das Projekt wohl gescheitert.
Sein Engagement begann nach
der entsetzten Reaktion seines
Sohnes auf die Abschiebung ei-
nes bestens integrierten Schul-
freundes und dessen Familie.
Seitdem haben Ulreich und seine
Frau ,begriffen, dass man sich
einmischen muss*

ast schon entschuldigt er

sich fiir den Zustand des

Gebaudes, in dem das

,Freunde Schutzen Haus“
jetzt ,so lange es geht" unter-
gebracht ist. Ein Besuch an der
angegebenen Adresse wird in
ein eher heruntergekommenes
Haus ohne Namensschilder an
den Tiiren in langen Korridoren
fiihren. Im Innenhof zwei alte
Fahrrader, ein sorgsam in Plastik
gehiilltes Auto, liegen gebliebe-
nes Spielzeug. Vor den bunten
Graffiti an den Wanden ein be-

D)
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harrlich schweigender Mann
und sein knickohriger Hund.
,Aber wir sind so dankbar*, sagt
Xue Bai. Und obwohl die Behor-
den immer wieder versuchen,
Druck auf ihn auszuiiben, bleibt
der Investor bei seiner Hal-
tung, ,dass mogliche finanzielle
Gewinne aus einer Immobilie
manchmal vor den Bediirfnissen
anderer zuriickstehen miissen”.

Auf der
AulRenseiterposition

Ahnlich geht auch die Geschich-
te von Heike Heinrich. Es war
Mitte der 1980er Jahre, als ihr
Mann Gernot von seinen Eltern
in Gols am Neusiedler See be-
scheidene zwei Hektar Anbau-
flaiche und ein paar Fasser Wein
geschenkt bekam. Sozusagen als
Startkapital fiir eine Winzerkar-
riere, die die Eltern, so wie er sie



Das ,Freunde Schiitzen Haus*
in Wien: letzte Zuflucht fiir mit
fragwiirdigen Begriindungen
abgelehnte Asylbewerber.

plante, nicht mitgehen mochten.
Denn noch hatte das Weinland
Osterreich die Folgen des Gly-
col-Skandals nicht tiiberwunden,
und so blieben die Jungwinzer
mit ihren hochgesteckten Zie-
len Aufienseiter: ,Vom systema-
tischen Streben nach hdchster
Qualitat wollte damals kaum
jemand etwas hoéren.“ Auch die
Idee, den traditionellen Hof- und
Straflenverkauf aufzugeben und
stattdessen weltweit nach neu-
en Markten zu suchen, war den
meisten Winzern viel zu revolu-
tionar.

cht junge Golser
Winzer konnten die
beiden Pioniere An-
fang der 90er Jahre
schliefilich fiir ihr Abenteuer ge-
winnen. ,Pannobile” nannte die
Gruppe ihr Projekt - zusammen-
gesetzt aus dem Namen ,Panno-
nien“ der antiken rémischen Be-
satzer fiir das Burgenland und
dem Wort ,Nobile“ Riicksichts-
los wollten sich die Freunde
dem Wettstreit gruppeninterner
Blindverkostungen aussetzen.
Man wirde sich gegenseitig
mit Verbesserungsvorschlagen
unterstitzen. Und am Ende, so
das gegenseitige Versprechen,
wiirde jeder Betrieb nur einen
einzigen, von allen gemeinsam
zum Besten des jeweiligen Jahr-
gangs gekiirten Wein als ,Pan-
nobile“ auf den Markt bringen
dirfen.
Das Konzept ging auf. Die
Freundschaften iiberstanden
auch schwierige Zeiten. ,Panno-
bile“ gilt unter Geniefiern Lese
fiir Lese als Spitzenlabel oster-
reichischer Weine. Fiir die Hein-

richs hingegen ist ,Pannobile”
langst nur noch ein Stein in ih-
rem Erfolgsmosaik. Durch den
Erwerb neuer Toplagen ist ihr
Weingut auf inzwischen 93 Hek-
tar Anbaufliche angewachsen.
Das stiandig erweiterte Portfolio
und moderne biodynamische
Anbaumethoden haben zum Er-
folg des Betriebs beigetragen.
,und von all dem“ wiederholt
die Winzerin ihre anfangliche
gestellte Frage, ,sollten wir
nichts abgeben?”

Seit Jahren beweisen die Hein-
richs und ihre Freunde, wie
einfach  sich  6konomischer

Erfolg und nachhaltiges sozi-
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Ein Haus ohne Namensschilder, im Innenhof Wasche,
liegen gebliebenes Spielzeug, Fahrrader.

ales Engagement verbinden lassen. Zuerst griin-
dete die Gruppe die Gesellschaft ,Pannobile So-
zial“ und kreierte fiir diese das neue Weinlabel
,Sarastro”, Die Einnahmen aus dem Verkauf flie-
Ben zu 100 Prozent in soziale Projekte wie etwa
den Therapiegarten eines Heims fiir psychisch
Erkrankte oder die Unterstiitzung unschuldig in
Not geratener Familien. Hinzu kommen noch die
grofdziligig bemessenen und fiir eine Vielzahl klei-
nerer Projekte bestimmten Chargen jedes einzel-
nen ,Pannobile“-Betriebs - und eben auch die Mit-
gestaltung der bemerkenswerten Weinkarte des
,Purple Eat“ auf dem Meidlinger Markt.

Ohne die Freunde
nicht auf die Stral3e

Doch dieses Engagement war Gernot und Heike
Heinrich noch nicht genug. Um das Wiener Integra-
tionshaus zu unterstiitzen, erfanden sie unter dem
Namen ,Cherub“ ihren eigenen ,Sozialwein®, der
iiber die Geschafte der dsterreichischen Spar-Grup-
pe vertrieben wird. Spar-Vorstandschef Gerhard
Drexel war von dem schon im ersten Jahr gesam-
melten Spendenvolumen so beeindruckt, dass er

38 | enos

spontan beschloss, die jahrliche Summe in Zukunft
zu verdoppeln. 2014 kamen so 80.000 Euro zusam-
men, die jetzt aber nicht mehr allein fiir das Inte-
grationshaus bestimmt sein konnten: ,Die werden
ja auch vom Staat und den Kirchen alimentiert.”
Stattdessen kommt die Hélfte der ,Cherub“-Spen-
de dem Verein ,Purple Sheep” und den Bewohnern
des ,Freunde Schiitzen Hauses“ zugute.

Es wird Nachmittag auf dem Meidlinger Markt. Die
Sonne hat sich wieder hinter einem Wolkenschleier
verborgen. Rasch wird es kalt. Die letzten Gaste des
,Purple Eat" verabschieden sich. Schichtwechsel in
der kleinen Kiiche: Alles muss fiir den Ansturm am
Abend vorbereitet werden.

Heike Heinrich wird, mit vielen neuen Geschichten,
zurlck auf ihr Weingut am Neusiedler See fahren.
Karin Klaric will endlich an ihren Schreibtisch, um
nach Fehlern in den behdérdlichen Entscheidungen
zu suchen. Und Xue Bai? Die Chinesin wird mit ih-
ren Kindern Elias und Ellen zurick ins ,Freunde
Schiitzen Haus“ gehen. Ohne die Ndhe ihrer oster-
reichischen Freunde wagt sie sich am Abend nicht
auf die Strafde. ,Egal, was passieren wird*, sagt die
junge Frau zum Abschied, ,was ich hier erlebe, wer-
den ich und meine Familie unser Leben lang nicht
mehr vergessen.”



DAS ETWAS ANDERE ANGEBOT

Alles, nur nicht billig

von Eckhard Supp

.. 2,49 ...2,28 ...1,49 ...ab und
an auch einmal 3,99 ... Die Zah-
len kommen Thnen bekannt
vor? Genau! Es sind die Wein-
preise Ihres Supermarkts oder Discounters! Und jetzt
stellen Sie sich vor, Sie stief3en in Threm Supermarkt
plotzlich auf Preise wie 69,95 ... 299,00 ... 495,00 oder
gar 999,00 Euro! Gibt's nicht, werden Sie sagen! Gibt’s
doch! Und zwar in Hamburg, an
einer der meistbefahrenen, nicht
wirklich noblen Ringstrafden am
Rande des - schon deutlich ange-
sagteren - Stadtteils Eppendorf.
Edeka steht in grofien Lettern
unmissverstdndlich tiber der Ein-
gangstilire, und dennoch werden
Sie sich garantiert zweimal die Au-
gen reiben, bevor Sie sicher sind,
sich nicht in der Adresse oder gar
im Land getduscht zu haben. Klar,
in Frankreich, vielleicht auch in
den USA hitte man ein solches
Weinangebot in der Flache erwar-
ten konnen. Aber hier? Im Herzen
von Geiz-ist-geil-Schland? ,Kauft
blof keine Weine im Supermarkt®,
hatte mich doch gerade erst eine
Bloggerin auf Facebook gewarnt.
Philipp Struve, der Herr iiber gut
1.250 Weine sowie etwa 750 verschiedene Spirituo-
sen, ist denn auch kein ganz gewohnlicher Marktlei-
ter, sein Markt kein gewohnlicher Supermarkt. Das
wird schon kurz hinter der Eingangstiir deutlich: Wo
anderenorts unvermeidliche Riickgabeautomaten fiir
Pfandflaschen mit ihren langen Schlangen Wartender
DDR-Atmosphdre verbreiten, wartet hier eine Sus-
hi-Bar auf hungrige Kundschaft. Auch die Fleischthe-
ke mit ihrem Spezialkiihlschrank fiir Dry-aged-Spezi-

alitdten muss sich hinter keinem der Edelfleischer im
vornehmen Zentrum des Stadtteils verstecken. Und
dann die Weinabteilung ...

»Sechs Wochen®, so erzahlt Struve, ,bin ich kreuz und
quer durch Europa gereist und habe mir mehr als 90
verschiedene Supermarkte angeschaut, bevor ich die-
se Abteilung aufgebaut habe.” Dass er dartiber selbst
zum Weinliebhaber wurde, versucht er gar nicht erst
zu verbergen. Dass er ,seine” Win-
zer regelmiflig besucht, ist auch
keine Uberraschung: ,Mich faszi-
nieren die Menschen hinter dem
Wein.“

Eindeutig personlich ist die Wein-
auswahl gehalten, und letztlich,
so ein schmunzelnder Struve,
»... muss ich ja Flaschen, die sich
nicht gut verkaufen lassen, selbst
trinken”. Trinken wollen! Was
bei Etiketten vom Schlage eines
Haut-Brion, bei Chateau Margaux,
Angelo Gaja oder Antinoris Ti-
gnanello kein allzu grofies Opfer
sein diirfte. Dennoch, wer unter-
stellt, eine solche Weinabteilung
mit ihrem Giftschrank extrateurer
Etiketten, mit ihrem Riesenregal
ausgewdhlter grofler Gewéch-
se von deutschen VDP-Betrieben
und ihrem grofien Weinprobier-Kiihlschrank fiir den
kostenlosen (!) Probierschluck eines Dutzends aus-
gewdhlter Weine sei blofle Liebhaberei, ist auf dem
Holzweg. 400 von insgesamt 2.500 Quadratmetern
des Marktes belege seine Weinabteilung, hat Stru-
ve die Zahlen parat, und der Umsatzanteil liege bei
knapp neun Prozent der insgesamt gut 17 Mio. Euro.
Womit sich dieser Supermarkt bestimmt nicht hinter
den Fachgeschéften der Umgebung verstecken muss.
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Weinkaufin ... Barcelona

Die schonste
Markthalle der Welt

arcelona kann anstren-
gend sein. Erst rund um
das alte Olympiageldnde
joggen, dann auf den
Ramblas frihstiicken, in den klei-
nen Nebenstraffen des Paseo de
Gracia shoppen ... oder vielleicht
doch lieber ins Museum fiir mo-
derne Kunst im angesagten Stadt-
viertel El Raval? - Auf jeden Fall
aber noch auf einen Sprung in den
Parc Giell, das geheimnisvolle
Werk des Jugendstilmeisters An-
toni Gaudi ... Nur gut, dass da eine
Atempause winkt. In einer Wein-
bar des Carrer de la Petxina di-
rekt neben Barcelonas berithmter
Markthalle, der Boqueria, bin ich
mit Freundin Dolores verabredet.
Der Mercat de Sant Josep, wie die
riesige Halle mit dem stdhlernen
Jugendstildach direkt an Barcelo-
nas Flaniermeile Rambla korrekt
heifdt, ist nattirlich nicht irgendein
Markt. Anldsslich eines Weltkon-
gresses der Markthallen wurde
er 2005 zum schonsten und bes-
ten weltweit gekiirt. ,Wenn du es
nicht in der Boqueria findest", so
die ganz unspanisch eindeutige
Ansage von Dolores, ,dann fin-
dest du es nirgendwo sonst in der
Stadt.”
Vor allem aber ist die Boqueria
das Herz Barcelonas. Morgens, so
ab sieben, wenn Obst und Gemii-
se zu essbaren Gemaélden drapiert
werden, wenn Fische und Meeres-
frichte noch friedlich auf ihrem
Eisbett liegen, wenn Metzger ihre
Messer flur den handgeschnitte-
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von Gabi Schwall

nen Schinken wetzen, wenn Eier
zu Wirfeln aufgetiirmt werden
und ,bacalla“, der Stockfisch, zu
Pyramiden, wenn die Espresso-
maschinen anfangen zu zischen
und die ersten Duftschwaden von
Gebratenem durch die Halle wa-
bern - dann gehort die Markthalle
ganz den Einheimischen.

Dann kaufen Kataloniens Starkd-
che hier ein, Ferran Adria oder
Isidre Gironés etwa, feilscht Leh-
rerin Carmen mit Fischhéandlerin
Montse um den Preis fiir die sil-
brig glanzenden Sardinen, die an-
geblich erst in der Nacht zuvor an
der Costa Brava gefischt wurden.
Dann flirtet Juanito, der zahnlose
Barmann der ,Bar Pinotxo“, der
seit Uber 50 Jahren hier arbeitet,
mit der jungen Rezeptionistin
vom Hotel nebenan und serviert
ihr zum ersten ,cortado, dem Kaf-
fee mit einem Schuss Milch, ein
ofenwarmes Minicroissant. Bei ,El
Quim* einer gerade mal drei Meter
langen Bar ein paar Reihen weiter,
bestellt ein Herr in Nadelstreifen
,botifarra“, die katalanische Brat-
wurst mit weiflen Bohnen, zum
Frithstiick und erkundigt sich neu-
gierig beim Chef des Hauses, ob
die Filiale in Hongkong tatsachlich
so gut laufe, wie es das Fernsehen
berichtete. Klar doch, meint Quim
grinsend, die vielen asiatischen
Touristen in Barcelona seien seine
besten Werber.

Die Touristen kommen einige
Stunden spater, Uberfluten die
Markthalle und verschaffen ihr

ein anderes Gesicht. Die Handler
wechseln vom Katalanischen ins
Spanische und Englische, Fische,
Muscheln und sonstiges Meeres-
getier werden jetzt vorwiegend
von Kameraaugen angestarrt.
Statt Orangen, Avocados oder Che-
rimoyas werden nun Obstsalate
gekauft oder auch giftgriine Smoo-
thies, der kleine Plastikbecher fur
einsfiinfzig. Titchen mit getrock-
neten Pilzen, Paprikapulver oder
quietschbunten kandierten Friich-
ten passen in jede Handtasche und
sind als Mitbringsel beliebt.

Am spdteren Nachmittag dann er-
neut ein ganz anderes Bild: Jetzt



genehmigen sich Leckermauler
ihre Petits Fours zum Kaffee, Fein-
schmecker decken sich mit hand-
geschnittenem Pata-Negra-Schin-
ken und krossem Weifbrot ein
und verschwinden in einem der
drei Weinldden rund um die
Boqueria.

Guter Wein muss in Gesellschaft
probiert werden, weifd Juanjo Mo-
rilla von ,El Celler de la Boque-
ria“ - in dessen ,Club Petxina“ sich
nachmittags Gourmets und Wein-
liebhaber treffen. Da passen auch
die vielen Grofdflaschen des La-
dens ins Bild. ,Wir Spanier essen
gerne im grofen Freundeskreis

oder mit der ganzen Familie. Und
da ist die Magnum einfach prakti-
scher”, versucht Morilla deren Pra-
senz zu erkldren.

Gemeinsam mit seinen Geschwis-
tern hat er den einstigen Obsthan-
del des Vaters ausgebaut. Neben
Obst, Trockenfriichten, Olivendlen
und Gewlirzen verkauft er heute
in zwei geschmackvoll gestalteten
Ladenlokalen Wein - ausschlief3-
lich aus Spanien, versteht sich.
Rund 2.000 verschiedene Etiket-
ten aus lber 80 Anbaugebieten
umfasst das Angebot, wobei neben
den bekannten Namen wie Rioja
oder Priorat ,derzeit die Roten aus

Aragén im Kommen sind“, so Mo-
rilla. Sein Geheimtipp aber: ,Wei-
ne aus der Verdejo-Traube, einer
uralten Sorte aus der DO Rueda
mit fruchtigem Bouquet und einer
leicht herben Krduternote.” Dolo-
res und ich jedenfalls lassen uns
nicht zweimal bitten.

¢ Die Journalistin

i und Soziologin Gabi
Schwall berichtet
vorzugsweise liber
spanischsprachige

i Ldander und deren

i Alltagskultur.
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Refugium
rar
Machtige

von André Liebe
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Zimmer mit Wein

sistder 7. August 2005. i

Schloss Elmau brennt.
Das Refugium auf der
Hochebene zwischen
Garmisch-Partenkir-

chen und Mittenwald wird ein 5
Raub der Flammen und des :

Loschwassers. Im Widerschein
der Flammen steht ein Mann, der
das Lebenswerk seines Grofdva-
ters zugrunde gehen sieht. Doch

Dietmar Miiller-Elmau witter- :

te in der rauchgeschwingerten
Luft die Chance seines Lebens:
Er will aus den Ruinen ein Ho-
tel, sein Idealbild von einem Ho-

tel entstehen lassen. An Merkel,

Obama und die anderen Regie-
rungschefs, die sich demnéachst
hier im bayerischen Alpenvor-
land treffen, denkt er damals
noch nicht.

Heute, eine Dekade spater, ist

Elmau eines der schonsten und
luxuriosesten Hotels des Konti-
nents. Wohl auch deshalb wird

das Schloss am kommenden 7.
und 8. Juni zur Kulisse fiir das be-

vorstehende G7-Gipfeltreffen der
Staats- und Regierungschefs von
Deutschland, Frankreich, Grof3-
britannien, Japan, Italien, Kana-

da und den USA - Russland, die :

achte Gipfelmacht, fehlt diesmal.
Im Kriegsjahr 1916 hatte der
Theologe und Philosoph Johan-
nes Miiller an diesem der Zivi-
lisation entriickten

de und Geistesverwandte er-
richtet. Morgens wurde auf der
Wiese getanzt, anschlieffend
den lieben langen Tag diskutiert

Flecken 5
eine Zufluchtsstatte fiir Freun-

und philosophiert. Abends gab

es Gratiskonzerte und Lesungen
fur die Gaste: Klassik, Jazz, Lite-
ratur - nur die beriihmtesten
Kopfe kamen nach Elmau, wo sie
Ruhe und Inspiration fanden.

In diesem Umfeld wachst Diet-
mer Miller-Elmau auf - und
findet es als junger Mensch nur
eng und beklemmend. Mit 18
bricht er aus, studiert in den USA
Computerwissenschaften  und
grindet nach seiner Riickkehr
in Miinchen das Unternehmen
Fidelio, das Software fiir Hotels
herstellt. In den 1990er Jahren
dann verkauft er es fiir 55 Mil-
lionen Euro und kehrt wieder
nach Elmau zuriick. Sein Onkel,
der das Schloss seit dem Tod des
Grofdvaters geleitet hatte, ist ver-
ungliickt: Nun muss Miiller-El-
mau ran - am so ungeliebten Ort.
Immerhin aber kann er das
Schloss nach seinen Vorstel-
lungen gestalten. Er baut einen
Indoorpool und einen Literatur-
saal, schafft im Westfliigel des
imposanten Gebaudes die ers-
ten anspruchsvoll ausgestatte-
ten Zimmer. Welch ein Kontrast
zu den karg moblierten Schlaf-
statten im einstigen Refugium!
Miiller-Elmau, dem umtriebigen
Geist, geht das jedoch alles viel
zu langsam.

Dann das Feuer, von dem der
Schlossherr schon wenige Tage
spater sagt: ,Ein Glucksfall.“ Erst
jetzt kann er seine Vorstellungen
richtig verwirklichen und ein
Haus schaffen, das auch ein Pra-
sident aus dem fernen Washing-
ton nicht so schnell vergessen
dirfte, wenn er aus den Alpen



ins Weifde Haus zuriickgekehrt
sein wird.

Gerade mal zwei Jahre benotigt
Miiller-Elmau fiir die Verwirkli-
chung seines Traums. Das Resul-
tat ist eine Luxusherberge mit
115 Zimmern, getrennten Well-
nessbereichen fiir Erwachsene
und ganze Familien sowie einem
Infinity Pool mit Alpenpanorama

auf dem Dach des Badehauses.
Dazu kommen ein Konzertsaal,
eine hoteleigene Buchhand-
lung und verschiedene Restau-
rants, von denen das mit einem
Michelinstern  ausgezeichnete
,Luce d’'Oro“ unter dem kuli-
narischen Direktor Mario Corti
und Chefkoch Mario Paecke

Man kann es den Machtigen die-
ser Welt nur winschen, dass
sie zwischen den Konferenzen
Mufde fiir einen kulinarischen
Moment im ,Luce d’Oro“ finden
und vielleicht sogar einmal ins
Rieslingparadies von Somme-

liere Marie-Helen Krebs mit
ihrer einzigartigen Sammlung

herausragt.

wertvoller Flaschen eintauchen.
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André Liebe schreibt seit
vielen Jahren als freiberuf-
licher Autor iber Gastro- :
nomie, Wein und Urlaubs- :
destinationen. Von vielen '
Reisen weil3 er, wo es schén :
ist und wo es gut schmeckt.
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eorgier erzdhlen gerne. Je spiter die
Nacht, desto verwegener die Geschich-
ten, die sich um das Land und seine
Menschen ranken. Eine der Legenden,
an der kein Georgien-Reisender vorbeikommt,
geht so: ,Als der liebe Gott die Erde unter den Men-
schen aufteilte, lief er einen Vertreter jedes Volkes
an seinen Thron kommen und sein Stiick der Erde
entgegennehmen. Nur die Georgier, die wieder ein-
mal die Nacht hindurch gesungen, getrunken und
gegessen hatten, verschliefen den Termin. Wieder
erniichtert, war der Jammer grofd. Aber, sagten
die Georgier zum Herrgott, wir haben dir doch
die ganze Nacht Lieder gesungen, haben dich mit
Trinkspriichen gepriesen. Von solchen Schmeiche-
leien umgarnt, gab Gott den Georgiern schlief3lich
ein Stick Land, das er eigentlich fiir sich selber als
Paradies reserviert hatte.”
Man muss diese Geschichte nur in Kachetien er-
zahlt bekommen, um sofort zu glauben, dass ihr
ein Kérnchen Wahrheit innewohnt: In der Wein-
region Georgiens scheint der Himmel immer ndher
als andernorts, ziehen die Wolken tiefer. Sanfte
Gipfel bilden die Kette des Kleinen Kaukasus. Mur-
melnde Flisse durchqueren Wiesen, verlieren sich
plotzlich im feuchten Grund. Irgendwo beginnt die
schier endlose Steppe.
Jede Georgien-Reise sollte in Tiflis beginnen. Aus
Westeuropa kommend, landet man mitten in der
Nacht. Friiher, als in Georgi-

ens Hauptstadt noch Eduard
Schewardnadse regierte und
die Spuren von Sezessions-
kriegen um Abchasien und
Siidossetien noch sichtbar
waren, bedeutete dies, in ei-

Von Schmeicheleien
umgarnt, gab Gott
den Georgiern das
Stiick Erde, das er fiir
sich reserviert hatte

ner zugigen Halle anzukom-

men, in der kettenrauchende Zollbeamte schlam-
pig die Passe kontrollierten. Bedeutete, mit einem
klapprigen Taxi eine schlaglochiibersidte Strafle
entlangzuholpern und endlich in einer halbdunk-
len Stadt anzukommen, die immer irgendwie nach
Abenteuer und Melancholie roch. Damals waren
Hotels entweder iiberteuert oder heruntergekom-
men oder beides, giinstiger und besser wohnte
man, wenn man ein Privatzimmer mietete und sich
fiir die Tage des Aufenthalts einrichtete im Leben
der anderen.
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Kloster Alawerdi - Zentrum des kachetischen
Weinbaus (0). Eingegrabene Qvevri und Bar-
riques Seite an Seite in der Weinbereitung (u).



DIE WIEGE DES WEINBAUS?

von Eckhard Supp

Was auch immer georgische Ver-
markter oder Weinromantiker in
aller Welt behaupten mégen: Bisher
ist nicht bewiesen, dass Georgien
vor 8.000 Jahren die Wiege des
Weinbaus war. Und auch die histori-
sche Bedeutung der traditionellen
Amphore, des Qvevri, ist weitaus
umstrittener, als dies gemeinhin
zugegeben wird. Das jedenfalls war
vor einigen Jahren das Ergebnis ei-
nes wissenschaftlichen Symposiums
ausgerechnet im georgischen Kloster
Alawerdi.

Professor Patrick E. McGovern von
der University of Pennsylvania und
der Rebenforscher José Vouilla-

moz von der schweizerischen Uni
Neuchatel wiesen damals ihren
erstaunten Zuhorern nach, dass die
alteste archaologische Evidenz der
Weinbereitung aus dem nordwestli-
chen Iran stammt und auf eine Zeit
vor etwa 7.000 Jahren zurlickgeht.
Die alteste Begegnung des Homo
sapiens mit Wildreben der Art Vitis
vinifera liege sogar noch viel langer
zurilick: Man vermute, dass sie
bereits beim Auszug des modernen
Menschen aus Afrika vor 70.000 und
mehr Jahren im Gebiet des heutigen
Libanons stattfand.

Die Ereignisse zwischen diesen
beiden historischen Daten konnten
mithilfe von Genanalysen und ar-
chaologischen Funden rekonstruiert
werden. Danach fand die eigentliche
Domestizierung der Weinrebe - d. h.
die erstmalige Selektion von zweige-
schlechtlichen, selbstbefruchtenden
Pflanzen, von denen wohl alle aktu-
ellen Rebsorten abstammen - im
sudlichen Anatolien, also der Region
des sogenannten Fruchtbaren Halb-
monds zwischen der heutigen Tirkei
und dem Zweistromland statt. Aus

diesem einen historischen Akt entwi-
ckelten sich dann, glaubt man dieser
genbasierten Theorie, im Laufe

der weiteren Geschichte samtliche
8.000 bis 10.000 Kulturrebsorten des
aktuellen Weltweinbaus.

Die Genanalyse von Wild- und Kul-
turreben hat aber auch gezeigt, dass
unsere europaischen Reben durch-
aus mit alten georgischen Sorten
verwandt sind. Das wiederum legt
die Vermutung nahe, dass sich die
einmal domestizierte Vitis vinifera
von ihrem anatolischen Ursprung
aus nach Norden, Richtung Kaukasus
und damit nach Georgien, Armenien
und Aserbaidschan, ausbreitete und
von hier aus spater in den Iran, nach
Jordanien, Griechenland, Italien und
in den Rest der Welt gelangte.
Interessant an der genbasierten
Theorie ist zudem, dass das Gebiet
des stidlichen Anatoliens nicht

nur als die historische Heimat der
Kulturrebe, sondern auch die eines
GroRteils der anderen domestizier-
ten Nutzpflanzen der Antike wie
auch die der Sprachen des indo-
germanischen Stammbaums gilt.
Auch was den ,typischen® Garbehal-
ter, den Qvevri, betrifft, der heute
auch bei manchen westeuropdi-
schen Weinmachern in Mode gekom-
men ist, so stammen die altesten
und auf die Zeit zwischen 3.500 und
3.000 v. Chr. datierten Funde nicht
aus Georgien, sondern aus einer
Felsenhdhle im benachbarten Arme-
nien. Nirgends allerdings hat sich
diese uralte Tradition der Weinberei-
tung im groRen und in der Regel in
die Erde eingegrabenen Tonkrug so
lange gehalten wie in Georgien, wo
der Wein auch heute noch zum Teil
nach dieser eigenwilligen Methode
gekeltert wird.
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Qvevri heifden die Uiberdimensionierten
Amphoren Georgiens, die nicht zum
Transport, sondern zur Weinbereitung
genutzt werden. Einheimische Rebsorten
wie der Uberragende rote Saperawi
gehoren zu den Triimpfen des georgi-
schen Weinbaus.
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Diese Zeiten sind langst Geschichte. Der Flughafen
ist modern, das Rauchen verboten, die Passbeam-
ten ausgebildet, die Taxen verkehrstauglich. Die
Strafie in die Stadt ist asphaltiert, und Tiflis badet
auch bei Nacht im Licht. Investoren sind ins Land
gekommen und haben Luxushotels gebaut, mo-
derne Biirogebdude errichtet, das Strafdennetz sa-
niert. An der Rustaweli-Avenue, der Flaniermeile,
haben sich die grofden Modelabels niedergelassen.
Mit UNESCO-Geldern wurden Héauser und Kirchen
der Altstadt saniert, Balkone, von denen man Re-
volutionen ausrufen kdonnte, stabilisiert, der orien-
talische Touch der Hauser wieder poliert. Musste
sich der Reisende friher, ob er wollte oder nicht,
an georgische Traditionsgerichte halten, so kann
er heute franzosisch und japanisch speisen. Frii-
her feierte man die Kkalten Tifliser Winternachte
mit billigem Wodka durch, tanzte in leergerdumten
Wohnzimmern und warmte sich an kleinen Heiz-
rohren. Heute gibt es Bars und Nachtclubs. All dies
steht fur Entwicklung, und doch wird des Reisen-
den Herz angesichts dieser der Globalisierung ent-
sprungenen Beliebigkeit schwer.

ber Kachetien! Nur vier Autostunden
von Tiflis entfernt, findet man es noch,
dieses verlorene Georgien der Melan-
holiker und Traditionalisten, diesen
letzten Hauch des puschkinschen Geistes, diese
Romantik des Dichters und Generals Alexander
Tschawtschawadse. Wie ein Bild aus alten Zeiten.
Zahnlose Manner auf ihren Eseln, jugendliche Des-
perados, die auf wilden Pferden tiber Wiesen galop-
pieren, gewaltige Kirchen in Dorfern, die niemals
von der Postmoderne erfuhren, Holzhiuser mit
geschnitzten Fensterldden, uralte Hutzelweibchen
auf verzierten Banken vor ihren Hausern.
Kachetien ist nicht nur Georgiens wichtigste Wein-
bauregion, sondern der sanfteste, weichste Teil
dieses Landes, in dem sich Berge wie unbesiegbare
Giganten prasentieren, Gipfel hochmiitig gegen den
Himmel stehen, mittelalterliche Wehrtiirme ausse-
hen, als seien sie noch immer in Gebrauch. In dem
selbst die Menschen bisweilen trutzig, grofispu-
rig ... und maulig sind. Des Landes mit dem wilden
Swanetien, mit dem selbsternannten hochsten Dorf
der Welt, mit dem ewig aufmiipfigen Adjarien, mit
Tuschetien und seinen schroffen Bergen, schmalen



Wie in jedem Weinbauland
der Erde ist die Weinlese auch

in Kachetien die Zeit der

groRen Festmahle.

Talern, wo sich das Leben noch anfuhlt wie in ei-
nem Roman des 19. Jahrhunderts und sich Manner
wie Kerle benehmen. Im Vergleich dazu ist Kache-
tien eine zarte Blume, ein schiichternes Magdelein.
Die Legende vom lieben Gott, der die trink- und
feiergewaltigen Georgier mit seinem Paradies be-
lohnte, hore ich an einem spaten Abend in einem
Haus, hdlzern, gut 100 Jahre alt. Eine Veranda mit
gewaltigem Vorbau, vollkommen von Weinreben
umrankt. Drumherum ein Garten, Nutz- und Zier-
garten zugleich. Ranunkeln und Rosen, Mianner-
treu und Ginster, Kartoffeln wachsen darin. Alle
Arten von Ruben. Krauter, Tomaten und Gurken.
Der Misthaufen gleich hinter dem Beet stammt von
der Kuh, die auf einem kleinen Feldstick weidet.
Ziegen und Hithner laufen frei, dazu noch zwei be-
harrlich klaffende Hunde; auf verwitterten Stiithlen
liegen Katzen.

ies ist das Haus des Schulmeisters Ira-
kli und seiner Frau Esma. Gemeinsam
bilden sie ein Viertel des Personals der
kleinen Dorfschule am Fufle der Ber-
ge. Gemeinsam haben sie drei Téchter und einen
Sohn grofigezogen und seit ihrer Eheschlief3ung
einen Weinberg betrieben, der aus Familienerbe
stammt. Ein Erbe, das, so wird Irakli behaupten,
Jahrhunderte alt ist. ,Denn weifst du“, wird er sa-
gen, ,wir Kachetier haben Wein gekeltert, lange be-
vor es die Griechen und die Roémer taten. Schon vor
8.000 Jahren!” Und dann wird er einen Zeitungs-
ausschnitt holen, in dem von gefundenen Wein-
kriigen berichtet wird, die belegen sollen, dass
Kachetien das alteste Weinbaugebiet der Erde ist.
Jrakli, wird Esma sagen, ,das erzahlst du jedes
Mal. Gib Ruh.”
An diesem Tag haben sie Gaste
geladen, um das Ende der Lese
zu feiern. 370 Flaschen sind der
Ertrag, den Irakli im Jahr von
seinem Weinberg einfahrt. Wie
schon seine Vorfahren keltert er
nach der Qvevri-Methode: in tdnernen Amphoren,
samt Stiel und Schale werden die Trauben zuerst
gepresst und dann vergraben, bis der Garungspro-
zess abgeschlossen ist.
Es ist der Abend einer Supra, eines georgischen
Festmahls, wie es in dem Land seit Jahrhunderten

IN GEORGIEN IST DER
GAST IM HAUS EINE
EHRE. FUR IHN WIRD
DER TISCH GEDECKT

iblich ist und wie es wohl noch gefeiert werden
wird, wenn der letzte Erdentag naht. In Georgien
ist der Gast im Haus eine Ehre. Fiir ihn wird der
Tisch gedeckt, bis er sich biegt, werden die dicks-
ten Daunen hervorgeholt, wird an kalten Abenden
das Bett an den Ofen geschoben. Schon seit Jahr-
zehnten ist man in Georgien arm, und wenn man
nicht arm ist, dann hat man seinen Reichtum meist
nicht mit lauteren Mitteln erworben. Kriege hat es
gegeben, die Wirtschaft lag darnieder. Revolutio-
nen kamen und gingen, Prasidenten verschacher-
ten das Land, trugen das kaukasische Haus fast zu
Grabe. Es gab weder Arbeit noch
Strom. Doch dem Besucher das
Gastrecht verwehren? Niemals.
Drinnen hat die Hausherrin auf-
gedeckt: Chatchapuri, eine Art
Kasepfannkuchen, gefillte Teig-
rollchen, getrockneten und gebra-
tenen Fisch, Pilaw und Chinkali, kleine Maultaschen,
frisches Brot. Eingeladen sind der Dorftischler mit
seiner Frau, der Pastor und die 91-jahrige Frau Eli-
sabeth, deren Vorfahren 1819 aus dem Schwaben-
land nach Georgien zogen, um dort ihre Religion in
grofierer Freiheit auszuiiben.
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Trotz der Zunahme moderner
Keller und Weinbergsanlagen ist
die Weinbauregion Kachetien
immer noch Uber groRe Strecken
von traditionellen Bildern gepragt.
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Irakli hat die Weine aus dem Keller geholt, Esma
die Biicher bereitgelegt. Im Hause eines Schulmeis-
ters wird gelesen, vor dem Essen, nach dem Essen.
Shota Rustawelis ,Der Recke im Tigerfell”, Georgi-
ens Nationalepos. Und Puschkin. ,,0 sing Du Schoé-
ne, sing mir nicht / Georgiens wehmutvolle Lieder
/ Sie wecken wie ein Traumgesicht / Mir fernes
Land und Leben wieder.“ Derart in lyrische Stim-
mung gebracht, wird Irakli sich umschauen, in der
Runde auf den Pastor zeigen und sagen: ,Du bist
heute der Tamada.”

ein. Weib. Und Gesang. Ein ,Gau-

martschos”, ein Prost, das tief

aus dem Herzen kommt. ,Mogest

du siegreich sein® heif3t es wort-

lich Gbersetzt. Betont auf der ersten Silbe, und je
spater der Abend, desto langer die As und das O.
Gaaaaumaaaartschoooos, werden die Gaste rufen,
wenn der Tamada die Trinkspriiche ausbringt. Er
ist der Herr iliber jede Supra, er wird jeden Spruch
in blumige Worte kleiden. Den ersten: Ein Lob auf
die Gastgeber, die dieses Essen bereiteten, die gute
Menschen sind und ein langes Leben haben sollen.
Gaumartschos. Alle werden das Glas heben, einen
Schluck von Iraklis Saperawi trinken, der viel-
leicht altesten Traubensorte der Welt. Der Wein
ist schwer und leicht siifdlich. Der nachste Trink-
spruch: Auf Georgien, das Paradies auf Erden. Auf
die Helden, die starben fur uns. Auf den Frieden,
der fiir uns alle gelten soll, auf die Liebe, die uns
trdgt und dem Leben Sinn gibt. Auf die niemals
endende Freundschaft, die uns

Wein. Weib. Und Gesang. wirmen und ewig verbinden
Ein ,,Gaumartschos*, ein
Prost, das tief aus dem che wird der Pastor an diesem

soll. Gaumartschos.
36 solch poetischer Trinksprii-

Herzen kommt Abend ausbringen, und kaum
einer der Gaste wird beim letz-

ten noch niichtern sein. Dafiir werden sie am Ende
an die Verbundenheit aller Menschen glauben.
Werden den Spriichen die Klagen folgen lassen
iiber vergangene Kriege und gegenwartige Krisen,
unfihige Politiker und korrupte Staatsdiener, die
Gleichgiiltigkeit des Westens und ihre Sehnsucht
nach Europa: Sind wir nicht wie ihr, sind wir nicht
euch verbunden im Glauben, in der Kultur, in der
Seele?, werden sie fragen. Dann werden sie wieder



Puschkin lesen und Lermontow und den grofien
georgischen Dichter Ilia Tschawtschawadse, und
schlieflich wird Irakli jene Legende von der Ent-
stehung Georgiens erzdhlen. Ach, das Paradies, wo
Milch und Honig flief3en.

Doch etwas ging schief im Laufe der Geschichte,
Eden verlor sich im Zwist um Macht und Land. Im
sechsten Jahrhundert v. Chr. entstand Iberien, das
antike Georgien. Gleich daneben - auch so eine
Legende - lag das Konigreich Kolchis, dem die
Argonauten der Sage nach die schone Konigstoch-
ter Medea und das Goldene Vlies raubten. Romer,
Perser und Araber kamen uber das Land, raubten
und brandschatzten, liefen etwas von ihrer Kultur
zurlck. Orient und Okzident vermischten sich in
Georgien. Anfang des zwolften Jahrhunderts wurde
David, der Erneuerer, zum Konig gekront. Er brach-
te neuen Glanz ins Land, erweckte die Kultur wie-
der zum Leben. Unter seiner Nachfolgerin Kénigin
Tamara erreichte die georgische Ritterkultur des
Mittelalters ihren Hohepunkt. Georgien war wie-
der reich, sowohl okonomisch als auch kulturell.

Schota Rustaweli, bis heute Georgiens beriihm-
tester Dichter, schrieb sein Epos ,Der Recke im
Tigerfell“. Und auch die georgische Baukunst hatte
ihre Glanzzeit. Doch dann kamen neue Eroberer.
Dem Ansturm der Mongolen und Perser konnte das
kleine Georgien nicht standhalten. 1801 schlief3-
lich fiel es unter russische Herrschaft.

eorgiens Trdume von neuer Kkulturel-

ler Grofde haben sich auch nach dem

Ende der Sowjetzeit nicht erfiillt. Tiflis

ist zwar eine moderne Hauptstadt ge-
worden mit einer funktionierenden Infrastruktur,
schicken Hotels, Kneipen und einer wunderbar
restaurierten Altstadt. Doch Kachetien? Schon im-
mer wuchsen hier Weinreben tiber den Veranden,
trugen die Bauerinnen lange Rocke, bunte Tiicher
und derbe Schuhe, hatten die Manner von der Ar-
beit breit gedriickte Hinde, und so ist es geblieben.
Die Jugend wandert ab - oder bleibt, zieht sich
spitze Pumps unter die wollenen Récke und traumt
von fernen Welten.
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Den Trinkspruch auf die Heimat tiberlasst der Pas-
tor Frau Elisabeth. Sie wuchs in Katharinenfeld,
dem grofiten der ,deutschen Dorfer in der Region
Kartli auf, heiratete einen Kachetier und zog mit
ihm in sein Elternhaus. Das Deutsch ihrer Kindheit
ist lange verloren gegangen, nur einige mithsame
Satze spricht sie noch. Nach dem Tod ihres Mannes
blieb ihr nur wenig Geld zum Leben, jemand hat ihr
gesagt, sie solle nach Deutschland gehen, das sei
fir sie doch moglich. Davon nun erzidhlt Frau Eli-
sabeth, hebt ihr Glas und sagt: ,Alles, was ich liebe,
ist in Georgien. Auf die treue Heimat, der auch ich
treu sein will.“

eil Kachetien nahe an Tilfis liegt,
ist es die touristischste Region
des Landes. Und doch reichen die
Einnahmen nicht, um den Lebens-
standard der Menschen dort zu heben. Das galt
vor allem in den Jahren, in denen Russland - zuvor
Abnehmer von 80 bis 90 Prozent der kachetischen
Weinproduktion - aus politischen Griinden ein Em-
bargo fiir georgische Weine verhiangte. Nach dem
Ende des Embargos 2013 hat sich die Situation
auch dank grofder zwischenzeitli-
cher Anstrengungen um bessere
Weinqualitidten und neue Absatz-
markte deutlich verbessert. Russ-
lands Anteil am Gesamtexport
stieg wieder auf 44 Prozent, und
neben den eher kleinen Mengen,
die die EU und USA heute abnehmen, haben sich
vor allem die Ukraine, Kasachstan, Weifdrussland
und China als Absatzmairkte hervorragend entwi-
ckelt; Polen, Hongkong und Grofdbritannien gelten
als vielversprechende Zukunftsszenarien. Auch die
Tatsache, dass im Qvevri vergorene Weine in West-
europa in Mode gekommen sind, konnte fir die
Zukunft Chancen bieten.
Im Hause von Irakli und Esma sind die Kriige ge-
leert, die Trinkspriiche alle gesprochen. Esma spiilt
das Geschirr und richtet den Gasten die Betten.
Frau Elisabeth schldft schon lange mit dem Kopf
auf der Brust, der Tischler schnarcht auf der Tisch-
platte, Irakli monologisiert tiber georgische Politik.
Seine Stimme ist von weinseliger Trauer liber den
Zustand seines Landes ein wenig gebrochen, als
ihm plotzlich einfallt, dass er der Reisenden noch
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»~ALLES, WAS ICH
LIEBE, IST IN
GEORGIEN. AUF DIE
TREUE HEIMAT!“

eine Geschichte erzdhlen mochte. Hor mal, sagt er:
Ein Amerikaner kommt eines Tages in unserem Dorf
des Weges. Da sieht er einen Kachetier unter dem
Baum liegen. Am helllichten Tage faulenzen, empdért
sich der Amerikaner. ,Warum nutzt du diese Zeit
nicht produktiv?“,Wie?", erwidert der Kachetier. ,Du
kénntest arbeiten, studieren, etwas pflanzen.” ,Wa-
rum?’ fragt der Kachetier. ,Damit
du Geld verdienst.”,Wozu?“ ,Damit
du tun kannst, was du méchtest.”
,Tu ich doch’, sagt der Kachetier,
rollt sich auf die andere Seite und
schldft ein.

,Ist das nicht lustig®, lacht Irakli
und klopft auf die Tischplatte. ,Tu ich doch! Tuuuuu
ich doch.”

Im letzten Krug findet er noch einen Rest Wein,
giefdt ihn in zwei Glaser. ,Komm, trink. Hier ein
letzter Trinkspruch. Auf den Miifdiggang. Gaumart-
schos.”

Die freie Journalistin Andrea Jeska
berichtet schwerpunktmdfRig aus
Afrika. Fiir enos schrieb sie einen viel
beachteten Bericht (iber den Bau der
Hochmoselbriicke. Sie wurde vielfach
fiir ihre Reportagen ausgezeichnet,
unter anderem mit dem renommierten
Theodor-Wolff-Preis.




Reisen nach Georgien

Eine achttagige Weinreise durch
Kachetien mit einer Einflihrung in
Weinkultur und alte Traditionen
sowie Besuche der wichtigsten
Kulturstatten ab/bis Tiflis bietet
www.kaukasus-reisen.de. Kosten:
1.280 Euro/Person mit deutsch-
sprachiger Reisebegleitung.

ANREISE MIT DEM FLUGZEUG

Fliige nach Georgien kosten zwi-
schen 200 und 600 Euro.

Bis Tiflis ohne Zwischenstopp
fliegen:

Lufthansa (ab Miinchen)
www.lufthansa.de

Aeronautic Airline Service
www.aero-nautic.de
Airzena/Georgian Airways (ab
Frankfurt, Wien und Amsterdam),
www.georgian-airways.com

Der Transport vom Flughafen in
die Stadt kostet 25 Euro.

ANREISE MIT DEM AUTO

Empfohlene Strecke iiber Italien
bis Venedig, von dort mit der Fahre
nach Igoumenitsa (Griechenland),
weiter tiber die Tiirkei (Strecke
Istanbul-Trabzon) nach Georgien.
Die Einreise ist visumsfrei.

UBERNACHTUNG IN TIFLIS

Gemiitlich und zentral:

Guest Apartment Old Tbilisi, zwei
Schlafzimmer, Wohnzimmer, Wohn-
kiiche, Internet. 35 Euro/Person/
Nacht, 110 Euro/5 Pers./Nacht
http://kaukasus-reisen.de/gaste
wohnung-tiflis-sayat-nova-strasse/

Ganz hiibsch, sauber und mit
Fitnessstudio:

Das Citadine Aparthotel (drei
Sterne) am Platz der Freiheit
http://www.citadines.com/de/ge
orgia/tbilisi/freedom_square.html

Die patriarchalische Rollen-
verteilung zwischen Mannern
und Frauen ist in Kachetien
noch sehr dominant.

Ziemlich chic und ziemlich teuer:
Flinf-Sterne-Hotel Radisson Blu
Iveria am Platz der Rosenrevolution
http://www.radissonblu.com/
hotel-tbilisi

SICHERHEITSHINWEISE

Georgien kann man ohne Beden-
ken auf eigene Faust bereisen. Die
Kriminalitat in Tiflis ist durch-
schnittlich fiir eine Stadt dieser
Grofie. Abzuraten ist von Reisen in
die Separatistenregionen Abchasien

und Stidossetien.




Reise

AULBEEREN UND
"FERDEBREMSEN

m von Elisabeth Hermann

Ein Hof aus dem zwolften Jahrhundert am FuRe der Cevennen:
Hier im stdfranzosischen Département Ardéche haben Véronique
und Henri Leydier gefunden, wovor andere flohen: ein Leben in
der Natur, weitab der Zivilisation. Sie leben von dem, was sie den
Bergen abtrotzen: Honig, Konfitlre, Kastanien. Und organisieren
Ausritte in den aufgelassenen Weinbergen rund um ihre Heimat.




Das kleine Dorfchen Faugéres
am FuRe der Cevennen: Hier
bieten Henri und Véronique
Leydier ihre Exkursionen auf

dem Pferderiicken an ... &

und die beste Aprikosen- :

marmelade weit und breit.

rillen zirpen. Das stechende Licht der
Sonne wird von den uralten Baumen
in flirrende Sprenkel zerteilt. Von weit
her das Mittagslduten einer Kirchen-
glocke. Das Echo des Hufschlags unse-
rer Pferde hallt durch die gewundene Dorfstrafie.
Wir sind in Faugeres, einem kleinen Dorf zwischen
Brés und Lablachére, unweit der romantischen
Schlucht des Flisschens La Beaume. Vor uns Henri
Leydier, ein hochgewachsener, schlanker Mann mit
wachen Augen und ruhiger Stimme. Nachdem wir
die letzten Hauser passiert haben, fithrt er uns tiber
uralte, schmale Maultierpfade hinauf in die Berge.
Vom Dickicht fast verschlungen schmiegen sich
langst aufgegebene Weinterrassen an die zerkliif-
teten Felswadnde. Fast hat die Natur dieses Ter-
rain zuriickerobert, das ihr Jahrhunderte zuvor in
schweifdtreibender Handarbeit abge-
rungen worden war. Die niedrigen

gessener Weinstock in die trockene

Erde. Immer hoher hinauf windet sich der schma-
le Pfad. Die Pferde finden ihn mit traumwandleri-
schem Tritt, auch wenn er an manchen Stellen
kaum noch sichtbar ist. Frither machten Maulbeer-
bdume, Kastanien und Wein die Gegend nicht unbe-
dingt reich, sicherten aber den Menschen immer-
hin ein Auskommen.

Mit Beginn der Industrialisierung dann der Nieder-
gang. Maulbeerseide konnte anderenorts billiger
hergestellt werden, und der Wein von den Ufern der

Von weit her lockt

Mauern aus Felssteinen brockeln. das Mittagslauten
Hier und da krallt sich noch ein ver- gajper Kirchenglocke
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Rhoéne verdrdangte den ortlichen Wein. Wohl eine
Art Rachenputzer. Wer wollte da noch die schwere
Arbeit fiir geringen Ertrag auf sich nehmen, wenn
es in den Stadten einfachere Moglichkeiten fiir ein
Auskommen gab? Und so versanken die Zeugnisse
der jahrhundertealten Kultur langsam unter Ge-
striipp und Muren.

Henri Leydier ist hier geboren und aufgewachsen.
Er kennt jeden Stein, jeden Baum. Jede Felsnadel,
jede Schlucht, jeden Gebirgsbach, der sich im Friih-
jahr seinen Weg ins Tal bahnt. Fiir ihn stand immer
aufier Frage, dass er den Hof seiner Eltern iiberneh-
men und weiterfiihren wiirde. Ausritte wie unserer
sind dabei nur ein kleiner Teil der Anstrengungen,
mit denen er Le Colombier ins 21. Jahrhundert ge-
rettet hat.

Teile des Hofs, so erklart er uns spater, stammen
noch aus dem Mittelalter. Wir sind heil zurtickge-
kommen zu den Stillen, die Pferde machen sich
schnaubend iiber Wassereimer und Futtertraufen
her. Ein paar Treppenstufen tiber uns beherrschen
mehrere ineinander verschachtelte Gebdaude das
Bild: ein typischer Cevennenhof. Herz der Anla-
ge ist der Kichentrakt mit einem Kamin, in dem
man einen Ochsen braten konnte. Eine abgetre-
tene Steintreppe fiihrt zu ihm. Henri erklart die
verschiedenen Steinarten der dicken Mauern: Hier
endet das zwolften Jahrhundert, dort beginnt das
15. Die Holztiiren sind abgebeizt und geschliffen,
das Werk von Henris Ehefrau Véronique. Die Gera-
nien blihen.

éronique ist Mitte 30 und erinnert eher
an eine Studentin aus dem Norden als
an eine Cevennenbduerin. Sie hat es aus
Lyon in diese stille Ecke am Westrand
der Cevennen verschlagen. Die Liebe, ja, aber auch
eine gemeinsame Sehnsucht: die nach der Stille.
Mit ihrem Konfitiirenstand bereichert sie die Mark-
te in der Umgebung, allen voran im nahen Joyeuse,
wo sich im Hochsommer mittwochs Tausende
Touristen durch die engen Gassen drdngen. Thre
Aprikosenmarmelade ist eine Wucht. Die gelben
Handzettel bekommt man beim Kauf gratis dazu.



,Promenade a Cheval“ steht darauf, ,... entdecken
Sie die andere Ardéche ..."

Meine bange Frage, ob man auch als Reitanfanger
an diesen Ausfliigen teilnehmen kénne, beantwor-
tet sie mit einem beruhigenden ,naturellement”
Ganz brave Pferde! Und geritten wird nur im
Schritttempo. Oben in den Bergen geht es sowieso
nur langsam voran. Diese Ausritte sind nichts fir
Eilige. Es geht darum, die Landschaft aus einer an-
deren Perspektive wahrzunehmen. Wie beim Wan-
dern, nur viel entspannter.

Sagen wir so: Man kommt auf jeden Fall wieder zu-
riick. Die Tiere sind wirklich geduldig, und das will
bei den aggressiven Pferdebremsen wirklich etwas
heifden. Hochst ratsam: Eincremen gegen Insek-
tenstiche, sonst kann man schnell panisch werden,
wenn die Mistviecher im Anflug sind. Ab und zu fal-
len Ross und Reiter vom Schritt in den Trab, was
bei mir zu einem Anfall mittlerer Hysterie fiihrte.
Henri beruhigt mich sofort, achtet darauf, dass
selbst bei Anfingern irgendwann genau die Ruhe
einkehrt, die uns diesen Ausritt in die Vergangen-
heit geniefden lasst.

n klaren Tagen schweift der Blick bis
hiniiber zum Mont Ventoux auf der
anderen Seite des nahen Rhonetals.
Berge und Karstebenen der Ceven-
nen scheinen zum Greifen nah. Tiefe Schluch-
ten wechseln sich mit Kalksteinplateaus und ge-
waltigen Felsendomen ab. Der Duft von wildem
Thymian, von Rosmarin, Wacholder und Lavendel
vermischt sich mit dem Schweifd der Pferde. Ihr
leises Schnauben, das peitschende Schlagen des
Schweifs und der Hufschlag mischen sich unter
das Brausen des Winds, der liber die Bergkimme
streift. Zwei Stunden dauert der Ritt, und wer das
Dorf noch mit zitterndem Respekt vor den grofden
Tieren und den steilen Hangen verlassen hat, kehrt
zuriick mit dem Herz des Eroberers: Reiten? Ist
doch easy ...!
Mit einem Lacheln hebt Henri die schweren Sattel
ab und gibt den Pferden einen Klaps. Dann sieht er
aufdie Uhr. In einer Stunde haben sich die nachsten
Reiter angesagt. Bei einem Glas Wein bleibt gerade
geniigend Zeit, um zu erfahren, wie man solch ei-
nen Cevennenhof erhalten kann.

REISE €enos ‘
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Viel Schweif3, viel Arbeit! Henri bewirtschaftet ein
paar Hektar Land. Wein ist auch dabei. Nein, nicht
in den Bergen, mehr an den flacheren, talwéarts ge-
legenen Héangen. Es ist schade, dass die Terrassen
langsam verfallen, aber diese Plackerei kann man
niemandem mehr zumuten. Véronique kocht und
verkauft die Konfitiiren. Mit deren Erlés und dem
aus den Ausritten kommt man gerade so lber die
Runden. Die Saison ist kurz. Im Sommer besuchen
viele Touristen die Ardeche und den Nationalpark
der Cevennen, die Hauptreisezeit ist im Juli und
August. In wenigen Wochen wird erwirtschaftet,
was fiir den Rest des Jahres reichen muss.

Der Wein ist wiirzig und kihl. Eine leichte Bri-
se streichelt die Haut. Auf der Terrasse unter
schattigen Weinreben ist es auf eine sanfte Weise
kiihl. Die Gerdusche sind wohl dieselben wie vor
1.000 Jahren. Das Meckern einer Ziege. Der Schrei
eines Bussards. Das Schnauben der Pferde. Vogel,
Bienen, Katzen, Kinder. Dann das Brummen eines
Motors - die Gegenwart kehrt zuriick. Henri sieht
auf seine Uhr. Er muss die Pferde fiir den nachsten
Ausritt vorbereiten.

Henri und Véronique Leydier bieten ihre Ausfliige zu
Pferd im Juli und August an. Termine nach Vereinba-
rung per Telefon oder direkt auf einem der vielen
Markte in der Ardéche, dort, wo es die beste Aprikosen-
konfitiire gibt.

Le Colombier, 07230 Faugéres. Telefon: 04 75 39 48 23

58 | enos reist

Ich kaufe drei Glaser Marmelade. Aprikose, Pfirsich
und Maulbeere, diese schwarze siifRe Frucht, die an
Baumen wichst und fast in Vergessenheit geraten
ist. Auf dem Weg zuriick in die Zivilisation, tiber
gewundene Serpentinen und schmale Strafien,
werfe ich einen Blick zuriick auf Le Colombier. Die
Nachmittagssonne vergoldet die Gipfel der Berge.
Die uralten Mauern des Cevennenhofs leuchten im
letzten Licht. Es ist gar nicht so schwer, sich vorzu-
stellen, dass man schon vor Hunderten von Jahren
an dieser Stelle denselben Blick genoss. Vielleicht
begegnete man damals auf seinem Maultier noch
dem einen oder anderen Weinbauern, der seine
Ernte in schweren Kiepen nach Hause trug. Das
Herz schwankt zwischen Nostalgie und Moder-
ne. Dann entscheidet es sich fiir den Kiihlschrank.
Denn darin steht eine Flasche eisgekiihlten Weins
aus der Ardéche, der schon im 17. Jahrhundert von
Olivier de Serres als ,,so wertvoll“ beschrieben wur-
de, ,dass man gar nicht mehr woanders zu suchen
brauche” Stimmt.

i Die Journalistin und Schriftstellerin

i Elisabeth Hermann hat sich mit Doku-
i mentarfilmen und Reportagen zur

¢ jiingeren Zeitgeschichte einen Namen
gemacht. Schreibt seit vielen Jahren

i Kriminalromane, fiir die sie u. a. den

i Deutschen Krimipreis erhielt.



ADSTRINGENZ

Pelz am Gaumen

von Thomas A. Vilgis

ommeliers, professionelle Weinverkoster
oder auch passionierte Weinfreunde be-
schreiben den Geschmack von Weinen gern
mit tollen Vokabeln: ,... reife, tiefe Johan-
nisbeere, typisches Terroir, ein Hauch von
Honig, wenig aufdringliches Holz ..“ beispielswei-
se, oder aber ,... fest eingebundene Tannine, wenig
Adstringenz ...“. Wir horen es - und stutzen.
Weinsensorik ist komplex und vielschichtig. Grund-
satzlich hat sie immer damit zu tun, welche Substan-
zen im Wein flir welche Geschmacksempfindungen,
sprich fiir Genuss oder Irritation, sorgen. Wein enthalt
jede Menge solcher Substanzen, die dann beispiels-
weise dafiir sorgen, dass sich ,der Mund verzieht",
dass sich Sdure oder Bitterkeit bemerkbar machen.
Es sind chemische Substanzen, und die Sinne, die sie
wahrnehmen, sind ,chemische Sinne*
Ein solcher Begriff mag den Weinfreund abschrecken,
aber nur der Blick auf das molekulare Zusammenspiel
der Geschmackssubstanzen erlaubt wirkliches Ver-
stdndnis und tiefere Einsichten als die allseits belieb-
ten blumigen Weinbeschreibungen.
Von einem guten Rotwein wird eine gewisse Adstrin-
genz erwartet, die dem Kenner Hinweise auf die Alte-
rungsfahigkeit des Weins gibt; ein Zuviel an Adstrin-
genz wird jedoch als negativ empfunden, vor allem
dann, wenn sich der ,zusammenziehende“ Reiz mit
vorhandenen Bitternoten gegenseitig verstarkt. Dies
kann insbesondere bei jiingeren Weinen der Fall sein,
wenn sie vor geschmacklich aggressiven Tanninen -
vor allem solchen, die aus den Traubenschalen und
-kernen stammen - nur so strotzen.
Um ein wenig Chemie kommen wir an dieser Stelle
nicht herum: Tannine, gerne auch Gerbstoffe oder
Gerbsduren - das lateinische ,tannum® bedeutet im
Deutschen Gerberlohe - genannt, gehoren zur Gruppe
der Polyphenole. Das sind kristalline Verbindungen,
die hdufig an Zuckermolekiile gebunden sind und in

vielen Pflanzen vorkommen. Sie schiitzen das Pflan-
zengewebe vor Fiulnis und Schadlingen. Diese Ver-
bindungen oder Molekiile sind stark wasserloslich
und umgeben sich im Wein mit einer Hiille aus Was-
sermolekiilen.

Thre adstringierende, Gaumen und Zunge zusammen-
ziehende oder auch pelzige geschmackliche Wirkung
hat zwei Ursachen.

Zum einen reizt ihre chemische Struktur direkt den
Trigeminusnerv, einen der wichtigsten und extrem
empfindlichen Hirnnerven, der unter anderem eini-
ge der schlimmsten Schmerzempfindungen auslésen
kann. Das ist die chemische Wirkung der Tannine.
Aber Phenole wirken auch auf physikalische Weise,
indem sie die Proteine im Speichel verandern. Unser
Speichel, das Schmiermittel des Mundraums, besteht
ja hauptsachlich aus Wasser und darin gelosten Ei-
weiflen - Enzymen und Mucinen, die dem Speichel
seine leicht schleimige Konsistenz verleihen. Die Mu-
cine, lange Ketten von Aminoséduren, besitzen kleine
»Zuckerfiifichen, an die sich Phenole anlagern kon-
nen, wenn sie in héheren Konzentrationen im Wein
vorkommen. Sie verbinden die Mucine zu grofien
,Verbanden", wodurch sich die FliefSeigenschaften des
Speichels verdndern: Der Speichel ,schmiert” nicht
mehr so gut, die Zunge fiihlt sich rau und pelzig an.
Ubrigens: Dieselben Wirkungen der Tannine fiih-
ren auch dazu, dass sich junge, tanninreiche Weine
nur bedingt zur geschmacklichen Verfeinerung von
Schmorsofien eignen: Auch die Gelatine im Schmor-
braten wird namlich durch aggressive oder bittere
Tannine gebunden, was die Textur der Sofle veran-
dert. Dariiber hinaus verstarken sie auch die Bitter-
noten aus dem Rostprozess, der beim Anbraten des
Fleischs stattfindet. Bittertone und Adstringenz, das
weif jeder, der hdufiger junge, unausgewogene Weine
verkosten muss, verstiarken sich allerdings immer zu
unangenehmen Geschmacksempfindungen.
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KABRI

und die Weine der Kanaaniter

m von Angelika Franz

Das Rezept ist ganz einfach: Man nehme eine Flasche Retsina, am
besten den billigsten in der Flasche mit Schraubverschluss, und
eine Flasche Hustensaft - nicht den mit Kirschgeschmack, sondern
den ganz normalen -, den man mit dem Retsina vermischt.

Das Ganze wird kraftig geschittelt, und fertig ist der konigliche
Tafelwein mit dem typischen Aroma der Mittleren Bronzezeit.
Seinen Gasten sollte man diese Rezeptur vielleicht nicht unbedingt
anbieten, aber vor etwa 3.700 Jahren gehdrte mit Harz, Honig und
Krautern versetzter Wein in den Herrscherpalasten rund um das
Mittelmeer auf jede Festtafel - und das in Mengen.



inen solchen Wein, bes-
ser, den gesamten Wein-
vorrat eines der Konige
aus jener Zeit entdeck-
te eine amerikanisch-
israelische Forschergruppe um
Andrew Koh von der Brandeis
University im US-Bundesstaat
Massachusetts vor zwei Jahren
im Palast von Kabri im Norden
Israels, dem Herzstiick eines
bronzezeitlichen Siedlungshii-
gels inmitten der idyllischen
Avocadoplantagen des gleichna-
migen Kibbuz.
,Kabri“, berichtet Koh, ,ist ein
unglaublich friedlicher Ort. Er
liegt so weit im einsamen Lan-
desinneren, dass sich kaum ein
Tourist dorthin verirrt. Auf gro-
fReren Ausgrabungsstatten fiihlt

man sich als Archdologe manch-
mal zwischen all den Besuchern
wie ein Zootier - aber das ist
hier zum Gliick ganz anders.”

So ruhig wie heute war es auf
dem Siedlungshiigel von Kabri
im zweiten Jahrtausend vor
Christus allerdings nicht. Da-
mals war Kabri die quirlige
Hauptstadt eines grofden kana-
anitischen Staats, dessen Herr-
scher von ihrem Palast aus das
gesamte Gebiet zwischen dem
Karmelgebirge im Siiden und
den Sulambergen im Norden mit
bis zu 31 Vasallenstaaten und
30.000 Untertanen kontrollier-
ten. Der Palast gilt als der altes-
te in ganz Kanaan und als ,das
beeindruckendste Gebdude des
gesamten oberen Galilda“ Drei

Geschichte

WASSER
ZU WEIN

von Andrea Jeska

... und er offenbarte sei-
ne Herrlichkeit und seine
Junger glaubten an ihn.“
So endet die Geschich-

te von der Hochzeit im
Dorfe Kanaa in Galilaa, bei
der Jesus von Nazareth
Wasser in Wein verwan-
delt haben soll. Es war,
glaubt man dem Neuen
Testament, das erste
seiner vielen Wunder.
Erzahlt wird von der Hoch-
zeit zu Kanaa im Johan-
nesevangelium. Maria, die
Mutter Gottes, die auch
zu den geladenen Gasten
zahlt, teilt ihrem Sohn
mit, der Wein sei ausge-
gangen. Da befiehlt Jesus,
die sechs steinernen Was-
serkriige, die der Reini-
gung dienen, randvoll mit
Wasser zu beflillen, und
als der Tafelmeister davon
trinkt, ist es bester Wein,
viel besser als der, den der
Brautigam aufgefahren
hatte.

Das Wunder zu Kanaan

ist wie kein anderes

der Wunder Jesu in der
theologischen Deutung
umstritten. Zunachst aus
moralischen Griinden.

Je nach Grole fassten die
Wasserkrige zwischen
100 und 120 Liter, das
bedeutet: etwa 700 Liter
Wein. Komasaufen, >
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Galildaim Norden des
heutigen Staates Israel -
im Bild die Landschaft am
Ufer des Sees Genezareth -
war in biblischer wie vor-
biblischer Zeit ein Zentrum
der nahdstlichen Kulturen.

40 Amphoren waren
fir Wein bestimmt Wandscherben lagen

62 | enos cescHicHTE

Jahrhunderte war er Herrscher-
sitz - langer als jeder andere
Palast auf dem Gebiet des heuti-
gen Israels.

Wertvoller als
Gold und Silber

Im Zuge ihrer Ausgrabungskam-
pagne stiefien Koh und sein Team
westlich des zentralen Innenhofs
auf einen Raum, in dem einst rie-
sige Amphoren lagerten - der ko-
nigliche Weinkeller, besser, das,
was von ihm iibrig war. Denn die
Decke des Gewolbes war im Lau-
fe der Jahrhunderte eingestiirzt,
hatte die grofden Vorratskriige
zusammengestaucht ,wie eine
Ziehharmonika“, so Koh. ,Oben
der Rand, unten
der Boden, und die

platt dazwischen.”
Dennoch: Fiir den Archiologen
waren die zertrimmerten Am-
phoren wertvoller als Gold oder
Silber. ,Ich suche ja nicht nach
Reichtimern und Schitzen® er-

klart Koh. ,Ich suche nach Din-
gen, die mir erzdhlen konnen,
wie das Leben in der Mittleren
Bronzezeit in diesem Palast aus-
sah. Und hier zu arbeiten gibt
mir Gelegenheit, sowohl fir die
Wissenschaft als auch einfach
nur fiir mich ganz personlich
mehr iiber Wein zu erfahren.
Ich wiirde mich nicht als Wein-
kenner bezeichnen, interessiere
mich aber dennoch sehr dafir.
Das begann schon, als ich 2005
im Stanford University Center
an meiner Dissertation safd. Von
Stanford aus war es nicht weit
bis zum Napa Valley ...

Dass er den Weinkeller des
Palastes gefunden hatte, war
dem Forscher schnell klar. ,In
Amphoren dieser Grofde wur-
den in der Antike nur zwei Ar-
ten von Flissigkeiten gelagert:
Ol und Wein“ erklirt er. ,Der
Palast aber brannte gegen Ende
der Mittleren Bronzezeit II, also
im 17. Jahrhundert vor Christus,
komplett nieder. Olivendl ist, wie
wir wissen, brennbar. Waren die-
se Amphoren also mit Ol gefiillt



gewesen, so hitte es an dieser
Stelle ein gewaltiges Feuer ge-
geben. Da wir davon aber keine
Spuren fanden, konnte dies nur
ein Weinlager gewesen sein.”

nd zwar eines, das

noch so manches

heutige Herrscher-

haus neidisch ma-
chen wiirde. 40 Amphoren zahl-
te Koh, jede einzelne von ihnen
fasste 50 Liter Wein - abgefiillt
waren das fast 2.700 Flaschen
gewesen. Anders aber, als man
aus einer solchen Menge schlie-
3en wiirde, war der Wein nicht
fir eine langere Lagerung be-
stimmt, ist Koh sich sicher. Er
sollte nicht friedlich vor sich hin
reifen - sondern Durst loschen,
wo Durstwar. ,Die Langzeit-Kon-
servierungsmethoden in der An-
tike waren nicht besonders gut,
und auch die Behéltnisse und
der Wein selbst eigneten sich
nicht wirklich fiir eine dauerhaf-
te Lagerung. Viel wahrscheinli-
cher ist, dass dieser Keller nur
einen einzigen Jahrgang enthielt

und jedes Jahr erneut aufgefillt
wurde”, glaubt Koh. ,Wir haben
hier wohl die privaten Reserven
des Herrschers und seines Hofs
gefunden.”

Hinweise auf diese Weine hatte
es schon frither gegeben. So be-
richtet ein agyptischer Papyrus
aus dem Jahre 257 n. Chr,, dass
nur 15 Kilometer siiddstlich
von Kabri das riesige Weingut
von Bethanath lag. Hier wurden
Trauben von 80.000 Stocken ge-
erntet, und der Wein soll von den
gefeierten Gewachsen der grie-
chischen Insel Chios praktisch
nicht zu unterscheiden gewesen
sein. Grabungen aus dem Jahre
2001 hatten gezeigt, dass in der
Nédhe von Karmi’el in hellenisti-
scher Zeit, vielleicht auch schon
friher, tatsachlich ein Weinbau-
zentrum existiert hatte. Die
Nahe zu Kabri und der Umstand,
dass die Amphoren aus lokalem
Ton gebrannt waren, machen die
Gegend zu einem perfekten Kan-
didaten als Ursprungsort des
Weines der Konige von kanaani-
tischen Konige.

Fotos: Angelika Franz / Brandeis University, Boryak / istockphoto.com

wiirde man ein solches
Gelage heute nennen, und
dass der Herr unter lauter
Volltrunkenen weilte, das
mutet anstoRig an. Mit
diesem Wunder wurde
zudem keiner wirklichen
Not abgeholfen, es war
eher ein Luxuswunder.
Zudem steht die Erzéhlung
der Hochzeit zu Kanaa nur
im Johannesevangelium,
welches - im Gegensatz
zu den drei synoptischen
Evangelien - ohnehin als
historisch und biografisch
unzuverlassig gilt, also
mehr so etwas wie die Ro-
manerzahlung des Lebens
Jesu ist. Religionswissen-
schaftler nehmen an,

es war einfach cleveres
Storytelling der friithen
christlichen Gemeinde,
um das Ansehen Jesu ein
wenig zu heben.

Zweifel am Weinwunder
sind also angebracht.
Ebenso daran, dass die
heutige Kleinstadt Kafr
Kana, acht Kilometer von
Nazareth entfernt, mit
dem historisch-biblischen
Kanaa identisch sei.
Bewohner eines Kanaa am
Rande der Asochis-Ebene,
ebenfalls nahe Nazareth
gelegen, und die des
Stadtchens Qanaim
Libanon behaupten, nein,
nein, ihr Kanaa sei das
wahre. Wahr oder Wein,
das also bleibt die Frage.
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Flr den Archado-
logen waren die
zertrimmerten
Amphoren wert-
voller als Gold
oder Silber.
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Was genau aber trank man am
Hofe von Kabri? Um das he-
rauszufinden, sammelte Koh
die Scherben von den Boden

der Amphoren

Der erste WeiRwein ;1,4 nahm sie mit
der Geschichte ins Labor. Schon

die ersten Unter-
suchungen zeigten, dass in fast
allen Kriigen Syringasaure nach-
zuweisen war - eine chemische
Verbindung, die in blauen Bee-
ren vorkommt. Wirklich bemer-
kenswert war dieser Befund
noch nicht, denn in der Bronze-
zeit waren praktisch alle Trau-
ben blau, Wein folglich rot.
Es war vielmehr die Abwesen-
heit von Syringasdure in drei
der Amphoren, die Kohs Neugier
weckte. Hatten diese Amphoren
etwa keinen Rotwein enthalten?
Oder lief3 sich die Saure nach fast
vier Jahrtausenden nicht mehr
nachweisen? Waren die Tonge-
fafde vielleicht einfach leer ge-
wesen, als der Raum kollabierte?
,Ich will mich nicht zu weit aus
dem Fenster lehnen” lachelt Koh,
aber vielleicht ist das Fehlen von

Syringasdure der entscheidende
Hinweis darauf, dass die Trau-
ben, aus denen der Inhalt die-
ser Amphoren gekeltert wurde,
nicht rot waren. Vielleicht haben
wir hier tatsdchlich den altesten
Nachweis von Weifwein in der
Geschichte des Weinbaus.”
Allein mithilfe der Chemie lief
sich die Frage jedoch nicht kla-
ren. Merkwiirdig war namlich,
dass die drei Amphoren ohne
Spuren der Syringasdure direkt
nebeneinander gestanden hat-
ten. War das eine logische Kon-
sequenz der Arbeitsablaufe im
Keller? Die Archédologen such-
ten nach eindeutigeren Hinwei-
sen. Waren die Kriige vielleicht
markiert. ,Ein winziges Kreuz
vielleicht nur, ein kleiner Buch-
stabe - irgendetwas, das dem
Kellermeister zeigte, dass die
Amphore Weifdwein enthielt?”
Vielleicht war ja trotz aller Sorg-
falt beim Keltern ein Trauben-
kern mit in den fertigen Wein
geraten, Uber dessen DNA die
Forscher eine Rebsorte hatten
bestimmen konnen.

oh will deshalb den

Sand in den und rund

um die Amphoren ir-

gendwann noch ein-
mal griindlich sieben lassen. ,Es
ist zwar sehr viel Sand”, raumt
er ein, ,aber ein Traubenkern
konnte die Weinforschung einen
riesigen Schritt voranbringen.
Die Reben, die heutzutage in der
Gegend kultiviert werden, kon-
nen ja keinen Aufschluss brin-
gen, denn sie sind dort nicht
heimisch. Erst im 19. Jahrhun-
dert hat Baron Edmond de Roth-



schild die Urahnen dieser Stocke
von seinem Bordelaiser Chateau
Lafite hierher verpflanzt. Und
auch vorher schon war das Erb-
gut der einheimischen Pflanzen
nicht mehr mit dem der antiken
Reben identisch, von denen man
annimmt, dass sie irgendwann
im vierten Jahrtausend nach
Christus ihren Einzug in die ka-
naanitische Kultur schafften.
Schon die Romer hatten ja spa-
ter Weinreben kreuz und quer

durchs Mittelmeer verbreitet,
und danach gab es auch hier
kaum noch authentische, einhei-
mische Sorten.”

Die Ausgrabungen von Kabri
brachten noch weitere Hinweise
auf die Gewohnheiten bei Hofe
zutage. Unversetzter Wein etwa
war in den Tagen der kanaani-
tischen Herrscher verpont. Wer
etwas auf sich hielt, veredelte
ihn mit allem, was Feld, Wald
und Wiese hergaben. So konnte

Koh in den meisten Krigen aus
Kabri Eukalyptol nachweisen,
das nicht nur in Eukalyptus,
sondern auch in Lorbeer, Minze,
Heilsalbei, Thymian, Basilikum,
Nussgras, Wacholderbeeren und
Zimtrinde vorkommt. Auch Spu-
ren von Zedernol fand er, das
wiederum in Minze, Wacholder-
beeren und Zimtrinde nachweis-
bar ist — alle drei beliebte Wein-
zusatze der Zeit. Auch wurde
reichlich Honig zu den Weinen
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gegeben, denn fiir bronzezeitli-
che Gaumen musste Wein vor al-
lem eines sein: sifd. Spuren von

Hydroxymethylfur-

Einige der Amphoren fural aus dem Bie-

enthielten ein komplexes
Gemisch verschiedener aller

nennektar wurden
ebenso nachgewie-
sen wie das Harz

Weinzusatzstoffe der Zeit der Terpentinpista-

Archdologen arbeiten mit
Light-detection-and-ranging-
Aufnahmen, wobei durch
Verfalschung der Farben eine
Art Hohenrelief entsteht.

zie — in der Antike
ein beliebter antibakterieller
Zusatz, der verhinderte, dass der
Wein schimmelte -, das an den
Scherben nachweisbar war.
Als Koh die raumliche Anord-
nung der verschiedenen Zusat-
ze in den Ruinen des Kellers

untersuchte, bemerkte er ein
eigenartiges Verteilungsmuster.
Auf der Ostseite des Raums la-
gerten Kriige, deren Inhalt keine
Spuren der Zugaben aufwiesen.
Dagegen zeigten Amphoren aus
einer Nische in der Nordostecke
und von der Mitte der sudli-
chen Kellerwand ein komplexes
Gemisch aller Zusatzstoffe. Un-
mittelbar neben diesen inter-
essanteren Kriigen hatten die
Forscher eine Art Gestell oder
Plattform freigelegt, das weitere
Hinweise auf den Arbeitsablauf
des Kellermeisters gab. Wurden
neue Amphoren geliefert, rollte
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man sie offenbar zunidchst an
die Ostwand. Das Gestell war die
Arbeitsflache, von der aus die
Weine versetzt wurden. Die fer-
tig abgemischten Weine wurden
dann an der Siidwand oder in
der nordlichen Nische verstaut,
bevor sie beim nichsten Fest
ausgeschenkt wurden.

er waren nun
diese Konige,
an deren Hof
der Wein in
Stréomen floss? In ihren Vorlie-
ben und Moden orientierten sie
sich jedenfalls an den ,big global
players” ihrer Zeit: den Agyptern
und den Minoern. Der dgyptische
Einfluss in Kabri ist untiiberseh-
bar - zahlreiche architektoni-
sche Besonderheiten erinnern
an Herrscherpaldste am Nil. Die
Wandmalereien im Innern des
Palasts dagegen kdonnten auch
einen der minoischen Paldste
auf Kreta oder in Syrien schmii-
cken - es sind die einzigen
Wandmalereien im minoischen
Stil, die je in Israel gefunden
wurden. Frithere Ausgrabungen
hatten sie an den Wandstiicken
einer grofden Halle zutage ge-
fordert - wahrscheinlich genau
jener Ort, an dem der Wein aus
dem Keller in rauschenden Gela-
gen ausgeschenkt wurde.
Die wirklich wichtigen Fes-
te aber fanden, so glauben die
Ausgraber inzwischen, in einem
kleineren Nebengebdude statt.
Hier bewirtete der Konig beson-
ders wichtige Gaste - vielleicht
Gesandte fremder Konigreiche
oder sogar deren Herrscher
hochstpersonlich. In  diesem

Nebengebdude Dbeispielsweise
héatte sich ein Syrer durchaus zu
Hause gefiihlt, so sehr ahnelte
es den dortigen Tempeln. ,Die
kanaanitischen Koénige pflegten
einen bronzezeitlichen Interna-
tionalismus*, beschreibt Koh den
siidmediterranen Stilmix am Hof
von Kabri.

Andere Details wiederum bele-
gen durchaus kulturelle Eigen-
standigkeit. So imitierten die
Becher, aus denen die Bewohner
Kabris ihren Wein tranken, keine
fremde Stilistik, sondern zeug-
ten von einem ganz eigenen Ge-
schmack. Schlicht sind sie mit ih-
rem leicht konkaven Stander, fast
vertikalen Wianden und dem ein-
fachen Rand. Archiologen nen-
nen sie Kabrikelche, aus ihnen
trank man noch im 17. Jahrhun-
dert sowohl im Palast als auch
in den einfachen Wohnhausern
seinen Wein. Die Form des Kab-
rikelches erinnert an alte Becher
aus Westgalilda. Thr konservati-
ver Ruckgriff auf alte galildische
Formen stand im Gegensatz zum
ansonsten verbreiteten Kopie-
ren neuerer Modetrends bei im-
portierten zyprischen Gefiafden
oder minoischen Wandbildern.
Unklar ist allerdings immer
noch, wie Palast und Stadt in alt-
testamentarischer Zeit wirklich
hief3en. Kabrita hief? das Dorf,
das Romer kurz vor Beginn un-
serer Zeitrechnung ostlich des
bronzezeitlichen Siedlungshii-
gels griindeten - iiber einein-
halb Jahrtausende nachdem der
Palast niedergebrannt und ver-
lassen worden war. Aus Kabrita
machten die Araber el-Kabira
und spéater al-Kabri. Heute tra-

gen sowohl der Siedlungshiigel
als auch der Kibbuz diesen Na-
men. Vielleicht war Kabri ja das
antike Rehov - ein Ort, der in
agyptischen Listen feindlicher
Stadte auftaucht. Das zumindest
vermutete der Archdologe Aha-
ron Kempinski, der von 1986
bis kurz vor seinem Tod im Jahr
1994 in Kabri arbeitete. Doch
die Theorie hat einen Haken:
Eine Stadt namens Rehov gibt es
bereits etwas weiter stidostlich.
Auch die Namen der Herrscher
kennen wir nicht. Keine Liste,
kein Siegel, kein Vertrag ist er-
halten.

Moden und
Traditionen

,Kabri stand unter starkem
agyptischen Einfluss®, iiberlegt
Koh, ,anders als das benachbarte
Hazor, das sich an Mesopotami-
en orientiert.“ Die Mesopotamier
schrieben auf Tontifelchen -
Abertausende von ihnen sind
erhalten, steinhart gebrannt
und heute noch fast ebenso gut
lesbar wie vor 3.700 Jahren. Die
Agypter aber bedienten sich fiir
ihre Notizen zu Handel und Poli-
tik weniger dauerhaften Materi-
als: Papyrus. ,Es ist gut moglich,
dass der Schriftverkehr in Kabri
auf Papyrus abgewickelt wurde®,
meint der Forscher. ,Dann aber
sind alle Dokumente mit allen
Namen darauf schon lange ver-
rottet.”

Trotzdem stehen die Chancen
gut, dass Archdologen in zukinf-
tigen Grabungskampagnen noch
einiges liber das Leben in Kabri
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Das historische Kabri liegtim
aulersten Norden Israels, un-
weit der Grenze zum Libanon
und wenige Kilometer von der
Mittelmeerkiste entfernt.

68 | enos

herausfinden werden. Denn an-
ders als an fast allen anderen
antiken Statten Israels hat auf
dem Hiigel nie wieder jemand
gesiedelt. Koh dazu: ,Die Stadt
ist tatsidchlich wie eine bronze-
zeitliche Zeitkapsel.”

Die Forschungen in Kabri gehen
weiter. Vielleicht wird man eines
Tages sogar wieder Weine im
Stil der kanaanitischen Konige
trinken konnen. ,Wir arbeiten
eng mit dem Robert Mondavi
Institute der University of Cali-
fornia in Davis zusammen®, er-
zahlt Koh. Das Interesse bei For-
schern und Winzern, die DNA

[lustration: B] Design / Can Stock Photo, enos

der alten Reben zu erforschen
und diese dann mdglichst au-
thentisch wiederzubeleben, ist
riesig: Geschichte verkauft sich
gut, gerade in einem Land wie
Israel.

Ob solche Weine nach histori-
schem Muster dann allerdings
wirklich trinkbar oder gar ver-
marktungsfahig sind, muss abge-
wartet werden: Besonders weit
vom urspriinglichen Geschmack
hatten sich die Weine der Region
namlich selbst im 19. Jahrhun-
dert noch nicht entfernt. 1875
schenkte man dem britischen
Premier Benjamin Disraeli eine
Flasche Rotwein aus Paldstina.
Schon nach wenigen Schlucken
aber verzog er angewidert das
Gesicht und meinte, der Trop-
fen schmecke ,nicht wirklich
wie Wein. Eher wie das, was mir
mein Arzt gegen Husten ver-
schreibt.”

Angelika Franz
flihrt ein Doppel-
leben als Archdo-
login und Jour-
nalistin. Wein,
Bier und Whisky
tauchen in ihren
Stticken immer
wieder auf.




WEINSPRECH

Falsche Fahrten

von Eckhard Supp

oher die Rebsorte Traminer
stammt? Na, sicherlich doch aus
Tramin, der bekannten Sidtiro-
ler Weinbaugemeinde! Falsch
geraten: Sie stammt vermutlich aus Agypten oder
Griechenland und zahlt zu den altesten noch kul-
tivierten Sorten, die wir kennen. Aber Traminer
alias Gewilirztraminer ist bei Weitem nicht der ein-
zige Name, der uns wissbegierige Weinfreunde auf
eine falsche Fahrte lockt, manche sind sogar echte
Mysterien.
Da gehoren irrtimlich verliehene Namen noch zu
den harmlosesten Fillen. Wie etwa der Riesling-Sil-
vaner alias Riesling x Silvaner, der in Deutschland
Miiller-Thurgau oder Rivaner heifdt und der mitnich-
ten eine Kreuzung aus Riesling und Silvaner ist. Ein
Irrtum, dem sogar sein Ziichter, ein gewisser Her-
mann Miiller von der Forschungsanstalt des schwei-
zerischen Wadenswil im Kanton Thurgau, aufsaf3.
Neuere Genanalysen beweisen stattdessen, dass es
sich um eine Kreuzung von Riesling und Madeleine
Royale handelt. Wobei Letztere wiederum gerne
falschlich als eine Art Chasselas ,lauft, mit diesem
aber rein gar nichts zu tun hat.
In vielen Féllen kann man davon ausgehen, dass die
Namensgebung nicht ohne Hintergedanken erfolgte.
Um wie viel besser steht doch ein Wein da, der in
seinem Namen zumindest ein Stiickchen Renommee
suggeriert. Bekanntestes Beispiel der Riesling, des-
sen zwei wohlklingende Silben iberall in der Welt
die Imitatoren auf den Plan riefen. Riesling italico,
auf Deutsch Welschriesling, heif3st eine im Nord-
osten Italiens und in Osterreich verbreitete Weif3-
weinsorte. Clare Riesling steht in Australien fir die
urspringlich franzésische Sorte Crouchen, die bei
den Sidafrikanern wiederum als Cape oder Paarl
Riesling bekannt ist. In der Schweiz hat man den
Silvaner lange Johannisberg Riesling und in Franken
Frankenriesling genannt.

Eine andere dieser schamlosen Imitationen hat die
Zeiten nicht iiberlebt. Der Tocai friulano, eigent-
lich ein Sauvignonasse, musste erst vor wenigen
Jahren umbenannt werde. Ungarn, die Heimat der
beriihmten SiiRwein-Appellation Tokaji, deren pres-
tigetrachtigen Namen sich die Winzer des Friaul
seit Urzeiten zunutze machten, hatte sich nach jah-
relangen Streitigkeiten bei der Europdischen Union
durchgesetzt. Pech fiir die Friauler, dass Tokaji eine
streng geschiitzte Herkunftsbezeichnung ist. Und da
kennen EU-Biirokraten auch bei geringfiigig modi-
fizierter Schreibweise kein Pardon. Heute heifdt der
arme Tocai nur noch schlicht Friulano, ist aber im-
mer noch ein Sauvignonasse.

Manchmal aber hat sich die Weinwelt die Sache
allerdings unnotig kompliziert gemacht. So glaubte
man lange Zeit, der rote Cabernet Franc des Bor-
delais sei der ,kleine Bruder” des renommierten
Cabernet Sauvignon, stamme vielleicht sogar von
ihm ab. Tatsache aber ist - und auch das hat die
moderne Genanalyse gezeigt -, dass der kleine Bru-
der in Wahrheit ein Elternteil ist. Und wie mag nun
der andere Elternteil heiffen? Klar doch: Sauvignon
blanc. Liegt irgendwie auf der Hand, oder? Auch
ohne Genanalyse.

Bei anderen Namen ist der allegorische Hinter-
grund noch heute ein Mysterium. Oder warum hatte
das Blut des Jupiters - Sangiovese ist eine Verball-
hornung des italienischen ,sangue di Giove“ - aus-
gerechnet wie toskanischer Rotwein schmecken
sollen?

Natiirlich gibt es dann wiederum auch Sorten, die
mit ihren Namen klar und unverblimt auf ihre
Herkunft hinweisen: Malvasia, eine der altesten
bekannten Sorten, leitet sich von der Inselstadt
Monemvasia vor der Kiiste des Peleponnes ab, die
spater Malfasia hiefd. Aglianico bedeutet ,ellenico”,
sprich hellenisch oder griechisch. Und der Portugie-
ser stammt natiirlich ... na woher wohl?
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Flussige Traume

Oklizgozi,
Bogazkere & Co.

kiiz...,, wie bitte? Klar, einen allzu grofien
Bekanntheitsgrad genieflen tiirkische
Weine mit ihren ungewohnten Rebsor-
tennamen hierzulande nicht. Und einfach
auszusprechen sind diese auch nicht. Aber bitten Sie
doch mal einen Tiirken, besser noch einen Japaner
oder Chinesen, Strimpfelbacher Nonnenberg oder
Klostergut Fremersberger Feigenwdldchen einiger-
mafden unfallfrei auszusprechen!
Gewohnen sollten Sie sich allerdings méglichst rasch
an die Zungenbrecher. Denn tiirkische Weine sind im
Kommen. Sie haben ein Qualitdtsniveau erreicht, von
dem Tirkeiurlauber noch vor wenigen Jahren nicht
mal zu trdumen wagten. Das gilt zwar im Prinzip
fir die Weine des ostlichen Mittelmeers insgesamt:
Griechenland und Libanon allen voran, wobei auch
Zypern, Israel und Agypten aufhorchen lassen.
Aber die Tiirkei spielt in diesem Konzert eindeutig
eine Sonderrolle. Denn das Land, in dem die Wie-
ge der modernen Kulturrebe stand, zdhlt mit seinen
mehr als 500.000 Hektar Weinbergsflache zu den flnf
grofditen Traubenerzeugerldandern weltweit. Nur, dass
halt bisher fast die gesamte Traubenernte zu Rosinen
verarbeitet wurde.
Das konnte sich rasch dndern, wenn sich die Qualita-
ten auch in Zukunft so dramatisch entwickeln wie in
den letzten Jahren. International konkurrenzfidhig wa-
ren anfangs nur Weine aus franzosischen Rebsorten
wie Cabernet, Syrah oder Chardonnay. Aber Produkte
aus einheimischen Trauben haben aufgeholt. Nicht
zu vergessen: Die Tiirkei gehdrt mit tiber 1.000 ein-
heimischen Sorten zu den grofien Genreservoirs des
Weltweinbaus. Und schon deshalb sollten wir uns
moglichst rasch mit Namen wie Okdzgézii, Kalecik
Karasi, Narince oder Bogazkere anfreunden.

Die Weine

Anadolu Uziimleri Okézgdzii - Bogazkere Buzbag Rezerv 2011,
Kayra Saraplari, Sisli/istanbul, www.kayrasaraplari.com - Ukuf
Mevkii, Bogazkere 2012, Urla Sarapcilik, Urla /izmir, www.
urlasarapcilik.com.tr - Vedat Milor Okiizgézii, Bogazkere 2012,
Biiyiliibag Bagcilik Sarapcilik, Actbadem Kadikdy /istanbul




Turkei im Wandel: moderne Weinberge und moderne Weine statt Rosinen.

Fotos: Harscher / laif, Eckhard Supp
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Erntezeit im Rheingau: Von hier kamen 2013 die schénsten deutschen Rieslinge.

Fotos: Eckhard Supp
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Flussige Traume

Riesling Challenge:
Rheingau, Rheingau
Uber alles ...

s kommt sicher nicht oft vor, dass ein einziges
Weinbaugebiet im Rahmen von nationalen
Weinwettbewerben so gnadenlos ,absahnt”
wie der Rheingau beim diesjahrigen 3. Deut-
schen Riesling-Challenge, den enos Anfang des Jahres
mit dem Internetportal ENO WorldWine veranstal-
tete. Zur Verkostung standen trockene Rieslinge des
2013er Jahrgangs, und der war wirklich nicht einfach
zu beurteilen. Zwar gab es unter den knapp 150 an-
gestellten Weinen im Unterschied zu fritheren Jahren
sehr wenig schlechte, dafiir aber fehlten tber weite
Strecken die Highlights, die echten Traumweine.
Gleichméafiiges Mittelmaf? also? Nein! Ein von unbeug-
samen Winzern bevdlkerter Landstrich stellte sich
gegen den Trend. Und brachte Weine mit herrlichen
Aromen und einem perfekten Gleichgewicht von Sédu-
re und Siifde hervor. So, wie man es von einem grofden
Riesling erwartet. Und deshalb fanden sich auf dem
Siegertreppchen des Challenge gleich drei Rheingau-
er Weine wieder - einer aus Riidesheim am Westende
des Rheinknies, einer aus Hattenheim im Zentrum
und einer aus Kostheim im Osten. Und das war noch
nicht alles: Von den 22 besten Weinen des Wettbe-
werbs kamen zehn von den hessischen Weinbergen,
was die vielen Kritiker Liigen straft, die in jlingeren
Jahren beim Namen Rheingau eher die Nase rimpf-
ten, als in Jubel auszubrechen.
Natiirlich hatten auch andere Vater schéone Tochter,
der Franke Weltner etwa mit seinem Wein vom R&-
delseer Kiichenmeister - ja, die Lage heifdt wirklich
so! - oder der Badener Alexander Laible mit seinem
Riesling aus alten Reben. Auch die Mosel, die Pfalz,
Wiirttemberg und Rheinhessen waren mit guten Wei-
nen dabei. Aber eben nur dabei und nicht ganz oben!

Die Weine

Kostheimer Weil Erd Riesling GroRes Gewachs 2013, Weingut
Kiinstler, Geheimrat-Hummel-Platz 1a, 65239 Hochheim, info@
weingut-kuenstler.de - Riidesheimer Riesling QbA tr. 2013,
Weingut August Kesseler, Lorcher Stra3e 16, 65385 Assmanns-
hausen, info@august-kesseler.de - Hattenheimer Riesling
QbA tr. 2013, Weingut Georg-Miller-Stiftung, Eberbacher Stra-
Re 7-9, 65347 Hattenheim, info@georg-mueller-stiftung.de
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Flaschen, die Geschichte schrieben

SUSSE DIPLOMATIE

von Angelika Franz

s ist noch gar nicht lange her, da wurde Politik
nicht in abhérsicheren und klimatisierten Rau-
men gemacht, sondern im Wald. Auf der Jagd. Mit
Wildschwein, Hirsch und Hase als einzigen Zeu-
gen lief es sich wunderbar ungestort tiber die Geschi-
cke von Volkern und Landern plaudern. Zwei, die gerne
miteinander auf die Jagd gingen, waren Ritter Nikolaus
Horthy von Nagybanya, der seit dem 1. Marz 1920 als
Reichsverweser provisorisch Ungarn regierte, und der
britische Hochkommissar Sir Thomas Beaumont Hoh-
ler, der sein Land im diplomatischen Auftrag von Kénig
Georg V. in Budapest vertrat. Wenn sie dann aus dem
Wald zuriickkamen, safden die beiden Manner gerne zu-
sammen und tranken gemeinsam das eine oder andere
Glas. Einer ihrer Lieblingsweine war der siifie Tokaji
Aszt aus dem Norden Ungarns - der damals als einer der
besten Weine der Welt galt.
Tokaji Aszu des Die Geschichte des Tokajers ist so })ewegt wie die ganz
[ - Ungarns. Die Entdeckung der Edelfaule, die diesen Wein
Jahrgangs 1866. so besonders macht, verdanken die Bauern am Fufde der
Tokajer Berge zwischen den Fliissen Theiff und Bodrog
der Legende nach den Osmanen. Vor denen muss-
ten sie ndmlich eines Sommers wéhrend des Lan-
gen Tirkenkrieges (1593-1606) die Flucht ergrei-
fen. Ihre Reben lief3en sie unbeaufsichtigt zurtick.
Als sie im Spatherbst in ihre Heimat zurtickkehren
konnten, fanden sie die Trauben zu Rosinen ver-
schrumpelt. Mit typisch ungarischem Trotz be-
schlossen sie, die angefaulten Friichte dennoch
zu ernten. Und siehe da: Der aus ihnen gekelter-
te Wein war so einzigartig, dass er rasch zum
,must‘ an den Hofen und in den Kurien Europas
wurde.
Die Flaschen, die Horthy und Hohler nach ihren
politischen Geschéften vorzugsweise leerten,
stammten aus dem Weinkeller von Schloss Es-
terhazy im burgenldndischen Eisenstadt. Wie
genau die beiden Manner an den Wein aus den
Bestdnden dieser Magnatenfamilie herange-
kommen waren, ist leider nicht iiberliefert. ,Ich
denke, Horthy als de facto Kénig von Ungarn war in einer
Position, die es ihm ermdoglichte, alles zu bekommen, wo-

Im diploma-
tischen Dienst -
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nach ihm der Sinn stand‘, vermutet Andrew Currie vom
Londoner Auktionshaus Bonhams.

Sicher ist aber: His Majesty’s Diplomat wollte auf die
Schatze aus dem Keller der Esterhazys auch nach dem
Ende seiner ungarischen Mission nicht verzichten. Eine
unbekannte Flaschenzahl seiner Lieblingsjahrgange fand
im diplomatischen Gepédck den Weg ins graue London.
68 Jahre nach dem Ableben des Diplomaten kamen dann
im Dezember vergangenen Jahres 14 Halbliterflaschen
Tokaji Aszu des Jahrgangs 1866 sowie eine Flasche des
Jahrgangs 1868 aus dem Nachlass von Sir Thomas zur
Versteigerung. Vier Flaschen des 1866ers sowie die Fla-
sche aus dem Jahr 1868 fanden fiir insgesamt 3.348 Bri-

tische Pfund neue Besitzer, die iibrigen zehn Flaschen
wurden nicht verkauft.

Eins der Themen, die Horthy und Hohler gewiss disku-
tierten, war der 1920 geschlossene Vertrag von Trianon.
Er amputierte das Territorium des Konigreichs Ungarn
nach verlorenem Ersten Weltkrieg um zwei Drittel, woge-
gen Horthy sich vehement wehrte. Denn zu den Gebieten,
die dem neu gegriindeten Deutschdsterreich zugeschla-
gen werden sollten, gehorte auch das Burgenland - und
damit Schloss Esterhdzy samt Weinkellern. Ob es am To-
kajer lag, wird mal wohl nie erfahren - Tatsache ist aber,
dass es bei den Verhandlungen einen engagierten Fiir-
sprecher fiir die Belange Ungarns gab: Sir Thomas.

Foto: Sintesi / Visum
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Ich glaube, alle Menschen haben eine Vision von einer besseren
Welt, in der es ihnen personlich gut geht. Die Christen haben
ihren Himmel, in dem sie ohne Sorgen und Leid unter ihres-
gleichen eine Ewigkeit totschlagen kdnnen, die Moslems haben
ebenfalls ein Paradies, wenn auch ein nicht ganz stressfreies:
Ab einem bestimmten Alter konnen 72 Jungfrauen ja sehr unge-
mutlich werden. Die alten Germanen traumten von Walhalla, die
Buddhisten vom Nirwana, doch alle diese Menschen haben es
anscheinend gar nicht eilig, in ihre Paradiese zu kommen. Sie
bleiben erst einmal hier, auf unserer schrecklichen Erde voller
Hunger und Not, und machen alles, um sie noch schlechter

zu machen. Sie streiten miteinander, schieflen aufeinander,
beschimpfen sich gegenseitig. Vielleicht machen sie das ja extra,
damit sie spater, beim Ubergang in ihre bessere Welt, keine
Abschiedstranen verlieren missen.

ir mich als Atheisten gibt es
keine andere, nur diese Welt.
Die Lebenszeit eines Atheisten
ist sehr, sehr kurz, sie beginnt
mit seiner Geburt und endet
mit dem Tod. Ich moéchte also
meine Ruhe haben. Doch auch
Atheisten brauchen manchmal
eine Stiitze, sie suchen unbewusst nach Dingen,
an denen sie sich festhalten kdonnen, die ihnen
anstelle einer Kirche Trost spenden und sie bei
Laune halten.
Manchmal bringt mich die Suche nach diesen
trostenden Dingen in idiotische Situationen. So
kaufte ich mir einmal ein Weinglas fiir 50 Euro.
Ich war auf einer Lesereise durch Siiddeutsch-
land unterwegs und lernte einen lustigen Wein-
hédndler kennen. Er gab sich als grofier Fan mei-
ner Biicher aus und lud mich in seinen Laden zu
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einer Weinverkostung ein, an der nur wir beide
teilnahmen. Nach der zweiten Magnumflasche
Rotwein, die wir ziemlich schnell wegverkostet
hatten, sagte mein neuer Freund: ,Du, Wladimir,
du magst ein Weinliebhaber sein, doch ein rich-
tiger Weinkenner wirst du nie werden, denn du
hast kein richtiges Weinglas. Und jeder Weinken-
ner muss ein richtiges Glas ha-
ben, ein Weinkenner ohne Glas
ist wie ein Liebhaber ohne Eier,
wie ein Diktator ohne Atomwaf-
fen, wie ein Zugschaffner ohne
Schnauzer, kurz: unglaubwiir-
dig. Und das richtige Glas, glaub mir, kann nur
ich dir besorgen.”

Plotzlich hatte ich dieses Ding in der Hand - ein
riesiges Glas, das wie ein mittelgrof3es Aquari-
um aussah, tief genug, um in ihm alles Leid der
Welt zu versenken. Handgefertigt, mundgebla-

AUS DIR WIRD NIE
EIN RICHTIGER WEIN-
KENNER WERDEN!

Kurzgeschichte

[ichlkeit

m von Wladimir Kaminer

sen, 25 Prozent Bleianteil, damit die Zellen des
Glases noch breiter werden und der Wein noch
besser atmen kann. Das ist ein Zauberglas, tonte
der Weinhandler, der sich im Laufe des Abends
in einen Glashdndler verwandelt hatte. Uner-
miidlich beschwor er die Eigenschaften seines
Glases. Jeder gute Wein schmecke darin hervor-
ragend, jeder mittlerer gut und
jeder schlechte noch zufrieden-
stellend.

Ich glaube, er verhexte mich mit
seinen Mantras; auf einmal er-
schien mir mein vorheriges Le-
ben grau und trist, wie hatte ich es blof3 so viele
Jahre lang aushalten kénnen - ohne ein richtiges
Weinglas?

Eine Woche spater bekam ich per Post einen
Pappkarton, sehr grof3, aber leicht wie eine Fe-
der. Mein Nachbar, der die Postsendung fiir mich
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Das Glas umgab mich wie

eine Mauer: zerbrechlich ne Kiste, in dieser Kiste eine
und doch undurchdringlich schwarze Biichse, in der Biich-

in Empfang nahm, wunderte sich, wie leicht mo-
derne Fernsehgerdte geworden seien. Auf meine
Erklarung, im Karton sei kein Fernsehgerat, son-
dern ein Weinglas, lachte er nur und schiittelte
unglaubig den Kopf.

Meine Kinder glaubten mir ebenfalls nicht. Wir
packten das Paket zusammen aus, es steckte sehr
viel Einwickelpapier drin, in
der Mitte befand sich eine klei-

se mein Weinglas. Ich stellte
das Glas den Kindern vor und Klarte sie iiber die
neuen ab sofort geltenden Sicherheitsregeln auf.
Niemand durfte das Glas anfassen, all die billigen
chinesischen Glaser im Kiichenschrank mussten
Platz machen, mein Glas bekam ein Extraregal,
der Schrank durfte ab sofort nur mit aufderster
Vorsicht aufgemacht werden. Papa ist verriickt
geworden, beschlossen die Kinder, frither oder
spater musste es ja so kommen.

eine Frau, die in der Regel alle
Marotten ihrer Familienange-
horigen mit Geduld und Wiirde
ertragt, wollte dem Glas gegen-
iiber keine Toleranz entwickeln.
,Du und dein Glas!‘, sagte sie
nur. Wahrscheinlich war sie eifersiichtig. Schon
bald merkte ich, dass die Menschen mich mie-
den, wenn ich mit meinem Glas in der Hand in
der Kiiche erschien. Das Glas umgab mich wie
eine Mauer, durchsichtig, zerbrechlich und doch
undurchdringlich. Ich wurde zum Gefangenen
meines eigenen Weinglases.

Das Schlimmste war, ich konnte nicht einmal
mehr mit Freunden herzhaft anstofden wie in al-
ten Zeiten, weil ich Angst hatte, mein tolles Glas
wirde dabei kaputt gehen. Unsere Gaste mieden
also meine Gesellschaft, wie ein Zombie wander-
te ich auf jeder Hausparty mit dem grofden Ding
in der Hand an den lachenden Menschen vorbei.
Sie gingen sofort auf Abstand zu mir, machten
meinem Glas den Weg frei.

,Lass es einfach fallen, wahle die Freiheit® fliis-
terten mir meine hinterhdltigen Kinder ins
Ohr. Sie besafien bereits grofde Erfahrung im
Glaser-fallen-Lassen. ,Befreie dich von deinem



Schatz. Sollen wir dir helfen?”, fragten sie. Eines
Tages stellte ich das Glas in die hintere Reihe
des Glaserregals, sagte ,zum Teufel mit dir” und
kehrte zu den chinesischen Billiggldsern zuriick.
Sie freuten sich liber mein Zuriickkommen. Das
handgeblasene Superglas verschwand aus mei-
nem Horizont, ich erkannte es gar nicht wie-
der, als ich es einige Monate spater auf unserem
Kiichentisch sah, voll Wasser und Maiglockchen.
Frauen finden fiir alles im Leben eine Verwen-

dung. Meine hatte aus dem Superglas eben eine
Blumenvase gemacht.

i Der gebiirtige Russe Wladimir Kaminer
i lebt seit 1990 in Berlin. Er veréffent-

i licht in zahlreichen Medien und be-
treibt seine beriihmte ,Russendisko®.

i Mit der gleichnamigen Erzdhlsamm-

i lung avancierte er zu einem der

i beliebtesten Autoren Deutschlands.
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PRODUKTE

FERRARI AUS
GLAS

Doch! Es geht noch ex-
klusiver! Wer bisher
glaubte, die Somme-
lier-Glaser der Kufstei-
ner Glashiitte Riedel sei-
en das Nonplusultra der
Weinkultur, den belehr-
ten die Tiroler kirzlich
eines Besseren: Mit ih-
rer Serie ,Superleggero”
(deutsch:  superleicht)
schufen sie jetzt ein Set
noch luxuriéserer Glas-
ware. Gut ein Drittel teu-
rer als die ohnehin schon
nicht billigen Somme-
lier-Glaser, zeichnen sich
die neuen Kelche durch
ihr extrem leichtes Ge-
wicht aus. Das Bordeaux-
Grand-Cru-Glas, das
enos zum Testen erhielt,
wiegt mit 142 Gramm
knapp 30 Prozent weni-
ger als das Sommelier-
Aquivalent. Erzielt wird
dieser Unterschied durch
die Verwendung von
reinem Kristall- anstel-
le von Bleikristallglas.
Sind diese handgebla-
senen Luxusteile aber
auch wirklich besser als
die Glaser anderer Se-
rien? enos verglich die
Bordeauxgldser der Rie-
del-Serien Veritas, Som-
melier und Superlegge-
ro, und die aromatischen
und  geschmacklichen
Unterschiede bei ein und
demselben Wein waren
wirklich frappierend. Er-
schien uns der Wein im
Veritasglas im Duft bee-
rig-warm, weinig und
am Gaumen mit gutem
Gleichgewicht zwischen
Frucht und Tanninen,
so wirkte er im Somme-
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lier-Glas deutlich frucht-
betonter, mit schonerer
Wiirze, und die Tannine
waren markant jiinger.
Das Superleggero lag
zwischen den beiden.
Wie grofd die Unterschie-
de jeweils sind, diirfte
von Wein zu Wein variie-
ren. Frage: Braucht man
ein solches Glas? Gegen-
frage: Braucht man ei-
nen Ferrari oder Lambo,
eine Rolex oder den An-
zug von Kiton, wenn es
der von der Stange ge-
nauso tut?

GEDREHT UND
NICHT GEZOGEN

Fir alle, die sich mit
Wein im  Tetrapack
nicht abfinden und an
Alu-Schraubverschliisse
nicht gewohnen wollen,
die andererseits aber
auch das Gefummel mit
dem Korkenzieher satt
haben, hat die portugie-
sische Firma Amorim
jetzt Abhilfe ersonnen.
Die Experten des Welt-
marktfihrers fiir Fla-
schenverschliisse aus
Kork haben fiir Still-
weine den sogenannten
Helix-Stopfen entwi-
ckelt: breiter Kopf auf
schmalem Korper, in den
eine Gewindespirale ge-
schnitten ist. Damit He-
lix funktioniert, braucht
es dann nur noch die von
der Firma O-I erfundene
Flasche mit einem ent-
sprechenden Innenge-
winde im Hals.

Laut Hersteller besteht
,Helix“ aus Korkgranu-
lat, das mit Dampf ge-
reinigt und mit Klebstoff

... Weingeschwurbel

Eine saftige Kirsche tanzt hier gleich
mit einem ganzen Reigen dunkelroter
Friichte - nicht Walzer, sondern Tango

in die endgiiltige Form
samt Gewinde gepresst
wird. Wer mochte, darf
gerne daran glauben,
dass die Reinigung auch
letzte Spuren des fir
den Korkschmecker ver-
antwortlichen 2,4,6-Tri-
chloranisols beseitigen
kann und dass der Kleb-
stoff nicht seinerseits
den Weingeschmack be-
eintrachtigt. Warum der
Weinfreund aber, wenn
er sich schon mit der
Idee, Flaschen ohne das
Korkenzieher-Zeremoni-
ell aufzumachen, ange-
freundet hat, dann doch
wieder zu einem Korken
statt zu den praktischen
Schraubern greifen soll,
wird wohl das Geheim-
nis der Portugiesen blei-

ben. In Italien, Portugal
und anderen Lindern
sind solche ,Helix"-Fla-
schen bereits im Regal.
Noch in diesem Jahr sol-
len die ersten auch in
Deutschland auftauchen.

WEIN IN DER
TASCHE

Es mag nicht das dran-
gendste Problem passio-
nierter Weintrinker sein.
Dennoch gibt es immer
wieder Situationen, in
denen man sich nach ei-
nem Glaschen sehnt und
trotzdem nicht mit der
Flasche unterm Arm ge-
sehen werden will. Dafiir
gibt es jetzt den Baggy
Winecoat. Die schwarze,
blaue, rote oder weif3e
Umhaéangetasche enthalt
ein biegsames und doch
fest verschliefRbares Ge-
fafd fiir den Wein, der
aus einem dezent ver-
steckten Zapfhahn di-
rekt ins Glas sprudelt.
Auch an Weifdweinfreu-
den im Sommer hat der
Hersteller gedacht: Der
Baggy Winecoat bietet
noch Platz fiir ein Kiihl-
element. Zu beziehen
ist das gute Stiick fir
60 Euro im Online-Han-
del. Wer so viel nicht
ausgeben will, dem
bleibt immer noch die



... Weingeschwurbel

in amerikanischen Grof3-
stadten so beliebte brau-
ne Papiertiite.

BITTE NICHT
PRICKELN!

Mal ehrlich! Dekantieren
Sie Thre Schaumweine?
Wahrscheinlich  schon
deshalb nicht, weil da-
bei viel CO, entweicht
und der Prickler am
Ende Kkeiner mehr ist.

Der Sekthersteller Bou-
vet Ladoubay - dessen
Moussierpunktgriffel
wir in der letzten Ausga-
be vorstellten - hat jetzt
eine Karaffe entwickelt,
die es erlauben soll, Sekt
und Champagner ohne
den Verlust zu vieler
Perlen umzufiillen. Dazu
wurde der Hals des Ge-
fifles nicht Kreisrund,
sondern mit bliitenblatt-
dhnlichen Ausbuchtun-
gen geformt, die sich bis

... Weingeschwurbel

Nasser, frisch ausgewaschener
Aschenbecher einer Raucherlounge

Scharf gerittener Damensattel

zum Bauch des Dekan-
ters fortsetzen. Durch
diese Form entstehen
lange Kanale, durch die
der Prickler gaaaaaaanz
vorsichtig eingefillt
werden muss. Um ein
perfektes Ergebnis zu
erzielen, soll auflerdem
die Karaffe vorher auf
Schaumweintemperatur
gebracht werden - wohl
dem, der einen grofien
Kihlschrank hat! -, und
das Eingiefen muss
im Zeitlupentempo bei
fast waagerecht liegen-
dem GefifR durchge-
fihrt werden. Einfach
ist das sicher nicht, und
es braucht eine ruhige
Hand und viel Zeit, bis

man eine Flasche um-
geflllt hat. Das alles

braucht es iibrigens mit
oder ohne diese Kanile,
und so sind wohl auch
eher die erwdhnten Um-
fullregeln als das Gerat
selbst fiir das perfekte
Ergebnis verantwortlich.

WURZELN IN DER ERDGESCHICHTE

Vor 400 Millionen Jahren bedeckte ein Urozean das Moseltal und lie3 den Schiefer entstehen.

Dieser Boden prégt heute die Weine, die hier so mineralisch ausfallen wie nirgends sonst.



m ,Krieg der Nasen“ hat enos
diesmal zwei bekannte Ge-
sichter der deutschen Gastro-
nomie gebeten, einen Rotwein
zu beschreiben. Dabei galten wie-
der die bekannten Regeln: Keiner
der beiden wusste, was er bzw. sie
im Glas hatte: Herkunft, Rebsorte,
Jahrgang und Erzeuger der Flaschen
waren unkenntlich gemacht. Als
Gegner stiegen diesmal die Koélner

Krieg

Sommeliere Christina Fischer und
der Mainzer Gastronom Frank Buch-
holz in den Ring.

Einem breiteren Publikum wurde
die Hotelfachfrau und Sommeliére
Christina Fischer durch ihre Auftrit-
te im ,Kochduell“ des TV-Senders
VOX bekannt, wo sie die passenden
Weine zu den Gerichten empfahl.
Nach der Ausbildung im Diissel-
dorfer und dem Londoner Hotel
Inter Continental sowie mehreren
Stationen in der Spitzengastrono-
mie betrieb Fischer liber viele Jah-
re das Kolner Restaurant ,Fischers

Der Shiraz Kloof Street 2012
des Weinguts Mullineux Family
Wines aus Riebeek-Kasteel im
siidafrikanischen Weinbauge- Die Ve rkostung
biet Swartland ist ein perfekter
Vertreter der neuen eleganten

Fiir die Sommeliere Christina Fischer ist der Wein

Generation Weine aus dieser ausdrucksvoll im Duft. Er zeigt Aromen von Leder, mehr
heiRen, erst vor etwa zehn noch von Pflaumen, auf jeden Fall von reifen Friich-
Jahren ins Blickfeld gertick- ten, und zarte Wiirze. Dazu etwas Lakritz und Teer, der
ten Landschaft am Kap. Holzausbau ist noch spiirbar. Im Mund macht sich die
Esistdas Land der alten gute Saurestruktur bemerkbar, die den Wein erfrischend
Reben der Winzerin Rosa lebhaft macht. Jetzt treten Aromen von Sauerkirschen,
oo R (5. 5.24). Solch aus- Zwetschgen, Brombeeren in Erscheinung. Insgesamt
@\Z/' W sfepi:\aegr\t:iejj:;il;:a/elt strahlt er Fruchtigkeit, Warme, eine gewisse Opulenz und
iarm Rauchigkeit aus. Die Tannine sind reif, Struktur und Lan-

Swswsarss= - noch immer als ungewdhn-

e Pty

B lich, als cher europiisch ge des Nachgeschmacks sind eher moderat. ,,Die Stilistik

passt zu einer Syrah aus einem siideuropaischen Land.”
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Weingenuss & Tafelfreuden”. Eine
programmatische Paarung, die auch
Leitidee fiir ihre Biicher war, welche
sie seit dem Ende des Kochduells
veroffentlichte. Die Kombination
von Weinen und Speisen steht heute
in ihrer ,Genusswerkstatt“ im Fo-
kus, in der sie seit der SchliefRung
des Restaurants ihr Wissen und ihre
Ideen als Beraterin weitergibt.

der

Nasen

Auch der aus einer Gastronomen-
familie stammende Koch Frank
Buchholz verdankt seine Bekannt-
heit zumindest zum Teil dem
,VOX-Kochduell“, Nach der Lehrzeit,
die ihn u. a. zu Heinz Winkler ins
Miunchner ,Tantris”, zum Mailander
Starkoch Gualtiero Marchesi und ins
bekannte mallorquinische Restau-
rant ,Tristan” fuhrte, war Buchholz
einige Jahre lang Chef des Frankfur-
ter ,Bruckenkellers” Seit etwa zehn
Jahren betreibt er sein Restaurant
mit angeschlossener Kochschule
und Weinhandlung im stillen Main-
zer Vorort Gonsenheim. Bis heute
ist er ein regelmafiiger Gast in ver-
schiedenen Fernsehsendungen wie
etwa dem mittaglichen ,ARD-Buffet”,
Dass beide ,Nasen“ dieser Ausgabe
unseres Spiels Gastronomen sind,

Die VerkOStung . macht e.ine gewisse .Ubereinstim-

mung bei der Beschreibung unseres
Die Weinbeschreibung des Gastronomen Frank Buchholz Rotweins verstindlich. Fiir beide
ist so knapp und biindig wie die Speisekarte in seinem gehéren Saurestruktur und Leben-
Restaurant. Der Wein ist von eiskaltem, kiihlem Cha- digkeit des Weins zu dessen her-
rakter, zeigt noch deutlich seine Jugend. Im Duft finden vorstechenden Merkmalen, denn
sich Aromen von Krdutern, Maibock, Hirsch oder Wild im die machen ihn zum exzellenten
Allgemeinen sowie von gebratenem Gemlise. Er ist dicht, Speisenbegleiter. Die von beiden
der Alkohol ist gut eingebunden und die Saure ausgegli- diagnostizierten Aromawelten un-
chen. Der heimatverbundene Buchholz tiber den Inhalt terscheiden sich dann aber wieder

seines Glases: , Ist das ein Rheinhesse?“

deutlich: Der Sommeliére eroffnen
sich klassische Assoziationen von
Friichten, Lakritz, Wiirze, dem Koch
eher Gerichte seiner Speisekarte

Fotos: Eckhard Supp

wie Wild und gebratenes Gemiise.
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Von Gottern und Ziegen

GEH’N WIR
ZUM GRIECHEN?

von Markus Stolz

Der Nachbar eines Mannes hatte eine Ziege, die viel und
sehr gute Milch gab. Der Mann war neidisch und sprach
taglich zu Gott: ,Warum nur besitzt mein Nachbar diese
grofRartige Ziege? Es ist so unfair.“ Eines Tages antwortete
ihm Gott: ,Ich erfiille dir einen Wunsch, was kann ich fiir
dich tun?“ Der Mann erwiderte: ,,lch mochte, dass die
Ziege stirbt.”

Foto: Alamy / mauritius images



ein, ein Hochge-
nuss war grie-
chischer Wein
bestimmt nicht,
als Udo Jirgens
1974 seinen Er-
folgsschlager schrieb. ,Griechi-
scher Wein ist so wie das Blut der
Erde. Komm, schenk dir ein ...
trallerte er, aber wer seiner Auf-
forderung Folge leisten wollte -
in Deutschland war das in der
Regel nur ,beim Griechen“ mog-
lich -, der landete letztlich meist
doch wieder bei Bier oder Ouzo.
Die Dinge haben sich gewandelt.
Gerade im letzten Jahrzehnt ha-
ben die Weine vom Peloponnes,
aus Makedonien und Attika, von
den Inseln oder vom Berg Athos
auf internationalem Parkett be-
achtliche Prestigeerfolge erzielt.
Egal, in welchem Anbaugebiet
man sich umschaut, der Drang zu
Innovation und zur Produktion
hochwertiger, spannender Weine
ist uniibersehbar. Krise hin, Euro
und Troika her.
Dabei profitiert das Land von der
Tatsache, dass es eine Schatz-
kammer fir uralte autochthone
Rebsorten ist. Das verleiht den
Weinen enorme Authentizitat,
wahrend gleichzeitig Rote und
Weifde aus franzosischen Rebsor-
ten, allen voran vielleicht die rote
Syrah, fiir die internationale Ver-
gleichbarkeit sorgen.
Allem Fortschritt und Prestige-
erfolgen zum Trotz: Sieht man
von einigen Metropolen mit ho-
hem griechischem Bevdlkerungs-

anteil wie etwa New York oder
auch San Francisco ab, sind die
wirklich guten griechischen Wei-
ne aufderhalb ihrer Heimat noch
immer kaum zu finden. Wie fast
alle anderen Sektoren der grie-
chischen Wirtschaft hat es auch
der Weinbau bis heute nicht
geschafft, seine zum Teil unbe-
streitbaren Leistungen in bare
Miinze umzuwandeln.

Griechen kaufen bei
Griechen fiir Griechen

Auch in Deutschland, immerhin
einem der wichtigsten Export-
markte des hellenischen Wein-
baus, ist es schwierig, griechische
Spitzenprodukte zu finden. Das
liegt nicht an den importierten
Mengen. Was nicht stimmt, sind
die Qualitaten, das Preisniveau
und damit die Erlose.

Das liegt zum einen an der Tat-
sache, dass die Vertriebskanile
noch heute die der 1980er Jah-
re sind. Griechischer Wein wird
hierzulande fast ausschliefdlich
von Auslandsgriechen importiert
und vertrieben. Deren Kund-
schaft wiederum besteht eben-
falls iiberwiegend aus Landsleu-
ten bzw. ihren Restaurants, die
eher im unteren Preissegment
operieren. Das schlagt sich dann
logischerweise auch auf das
Weinangebot nieder.

Fiir die Erzeugerbetriebe ist dies
ein Teufelskreis: Man ist sich des
Problems bewusst und wiinscht

GLUCK IN
DER LIEBE

von Angelika Franz

Die hellenischen Wein-
traditionen sind uralt - so
alt wie die Gesellschafts-
spiele, mit denen die alten
Griechen Mahlzeiten und
Trinkgelage zu gesell-
schaftlichen Events mach-
ten. Das Sprichwort ,Mit
Essen spielt man nicht!“
war im antiken Griechen-
land ja unbekannt - eher
war das Gegenteil der Fall.
Das wohl bekannteste
dieser Spiele war ,kot-
tabos“. Dabei musste
jeder Spieler die Reste
aus seiner fast ausge-
trunkenen Weinschale in
hohem Bogen auf ein Ziel
schleudern. Idealerweise
war das nicht das Gewand
des Gegentlibers. Aber
selbst beim trinkfestesten
der trinkfesten Griechen
lield die Treffsicherheit
irgendwann nach - tGber
und Giber mit Wein besu-
delte Mitspieler waren die
regelmalige Folge.

Wie solche Spiele ablie-
fen, wissen wir deshalb
so genau, weil Dichter
wie Sophokles, Euripides
oder Aristophanes, deren
Protagonisten sich gern,
oft und ausgiebig mit
diesem Spiel vergnligten,
inihren Werken davon
berichteten. Der Wein

i wurde aus ,kylikes®, »
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Archaische Wein-
bergsanlagen zahlen
zu den groRten
Herausforderungen,
die grof3e Zahl
autochthoner, alter
Rebsorten sind das
groRte Kapital des
griechischen Wein-
baus. Das enorme
Absatzpotenzial, das
der Tourismus bietet,
wird kaum genutzt.

sich alternative Vertriebswege,
hat aber gleichzeitig Angst, die
etablierten Importeure zu verar-
gern - die Gefahr eines ruinésen
Preiskriegs um Marktanteile ist
grofs.

Aber Griechenlands Weinbau hat
auch im eigenen Land mit gra-
vierenden Imageproblemen zu
kdmpfen. Von den jahrlich weit
mehr als 20 Millionen Touristen
kehren viele zweifellos gerne
in den typischen Tavernen ein.
Dort aber wird nur allzu oft der
offene ,Hauswein“ angeboten,
der nicht selten vom Wirt selbst,
von einem Nachbarn oder Fami-
lienmitglied stammt und ,ano-
nym“ ausgeschenkt wird.

ass angesichts der Quali-
tat dieser Weine und an-
gesichts fehlender wie-
dererkennbarer Auszeichnungen
wie Rebsorten, Markennamen,
Herkunftsbezeichnungen nur ein
falsches Bild von der Leistungs-
fahigkeit des griechischen Wein-

86 ‘ €1N0S HINTERGRUND



baus entstehen kann, liegt auf
der Hand. Diesen Eindruck ge-
ben die Besucher aber nach dem
Urlaub zu Hause an Freunde und
Bekannte weiter. Ein Traumer,
wer glaubt, auf diese Weise ent-
stiinde dort eine Nachfrage nach
griechischem Qualitatswein.

Imagebildung?
Nein, nur Anonymes
aus der Taverne

Dennoch: Langsam scheint sich
die Situation zu verbessern.
In jiingster Zeit finden sich in
den Tavernen gelegentlich auch
Weinkarten, die diesen Namen
wirklich verdienen - mit Anga-
ben zum Erzeuger, zu den Reb-
sorten, dem Jahrgang ... Setzt
sich diese Praxis durch, besteht
langerfristig  vielleicht doch
Hoffnung.

Auch das internationale Marke-
ting ist ein wunder Punkt. Zwar

wurden mithilfe von EU-Geldern
zahlreiche Initiativen ins Leben
gerufen. Diese betrafen aber
ausschliefdlich die auflereuro-
pdischen Markte, weil die EU
keine von ihr subventionierte
Vermarktung innerhalb Europas
zuldsst. Was wiederum dazu
fiihrte, dass griechische Erzeu-
ger den wichtigen europaischen
Markt fast komplett vernachlas-
sigt haben.

Wenig forderlich ist die sehr
kleinteilige Wirtschaftsstruktur
des griechischen Weinbaus:
Die meisten Erzeugerbetriebe
sind kleine und Kkleinste Fami-
lienunternehmen. Sie besitzen
weder das notwendige Wissen
iiber modernes Marketing noch
erzeugen sie die notwendigen
Weinmengen, um {berhaupt
sinnvoll und zu konkurrenzfahi-
gen Preisen auf die Miarkte der
Welt vordringen zu konnen.
Handlungsbedarf besteht somit
an zahlreichen Fronten - ange-
fangen von der Ausstattung der

Foto: Guido Cozzi / SIME / Schapowalow, Christian Heeb / laif

flachen Schalen mit zwei
Henkeln, getrunken.
Sobald sie fast ausgetrun-
ken waren, musste der
Spieler den Weinrest, die
»kylix“ mit einer raschen
Armbewegung tiber den
Kopf in Richtung des Ziels
schleudern. Das konnte
ein groRes Becken, das
»oxybaphon sein, in dem
kleine Schiisseln schwam-
men, die es geschickt zu
versenken galt.

In einer anderen Varian-
te wurde der Wein in
Richtung eines ,kotta-
beion“ geschleudert - ei-
ner Pyramide, auf deren
Spitzen eine Metallscheibe
balancierte. Diese musste
so getroffen werden,
dass sie auf eine darun-
ter angebrachte groRere
Scheibe fiel - natirlich
unter moglichst lautem
Geklapper.

Die Schleudertechnik,

so berichten die antiken
Autoren, entsprach der
beim Speerwerfen und er-
forderte grofRe Geschick-
lichkeit. Selbst Herakles,
heilt es, hatte dabei so
seine Schwierigkeiten. In
einer Komodie des Plato
Comicus will der Held eine
Runde ,kottabos“ spielen,
wahrend er in einer Gast-
wirtschaft auf sein Essen
wartet. Doch er muss sich
von seinem Gegenspieler
belehren lassen: ,Es ist
wichtig, dass Du die Hand
zuriickbiegst und den
kottabos weich wirfst.”
Auf den Sieger warteten
in der Regel librigens die
Klisse einer Hetdre - dem
,kottabos“-Gewinner, so
glaubten die Griechen,
winkte Gllick in der Liebe.
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IN ALLER
MUNDE?

von Eckhard Supp

Griechenland istin aller
Munde. Staatsverschul-
dung, Troika, Sozial-
abbau, Kapitalflucht sind
nur einige der aktuellen
Stichwdrter. Auch dem
Weinbau geht es nicht gut.
Das Land, dessen Rebfla-
che in etwa so groft wie
die deutsche ist, besitzt
eine der altesten Wein-
kulturen der Welt. Bereits
im zweiten Jahrtausend
vor Christus wurden hier
Reben kultiviert. Wahr-
scheinlich ibernahmen
die Griechen die Kunst der
Weinbereitung aus Meso-
potamien und Agypten.
Zwar ist Hellas eines der
heiResten Weinbaulander,
da aber ein Grofteil der
Weinberge in Meeresnahe
liegt, sorgen Winde fir ein
recht moderates Klima.
Niedrige Niederschlage
und weithin anzutreffende
archaische Weinbergs-
anlagen gehdren zu den
groRten Herausforde-
rungen, die grofRe Zahl
autochthoner Rebsorten
ist das grofite Kapital der
Winzer. Obwohl das Land
Uber 300 dieser Sorten
besitzt, war in der Vergan-
genheit nur ein einziger
Weintyp bekannt: Retsina,
der geharzte Weifse von
fragwirdiger Qualitat.
Dabei kbnnen Griechen-
lands Erzeuger mit tollen
Weinen aus internationa-
len - allen voran Syrah -
und einheimischen Sorten
wie Xynémavro oder
Mavrodaphne aufwarten.

€1N0S HINTERGRUND

Flaschen, tuber das Herstellen
eines international konkurrenz-
fahigen Preis-Leistungs-Verhalt-
nisses bis hin zur Kommunika-
tion, die in der Vergangenheit
weitgehend brachlag.

Um diese Aufgaben zu stemmen,
miissten die Griechen erst ein-
mal Teamplayer werden. Denn
wohin die bislang vorherrschen-
de Einzelkdmpfer-Philosophie
fiihrt, zeigte sich erst vor Kurzem
in Minchen. Dort eroffnete Ende
2013 ein modernes griechisches
Restaurant mit anspruchsvol-
ler Kiiche. Angeschlossen wa-
ren ein Feinkostladen und eine
Weinhandlung - ideal, um dem
deutschen Publikum griechische
Weine nidherzubringen. Samt-
liche Produkte wurden direkt
aus Griechenland importiert,
was den alteingesessenen Im-
porteuren natirlich iiberhaupt
nicht gefiel. Schon nach wenigen
Wochen klagten die Besitzer, der
lokale griechische Handel habe
einen aggressiven Preiskrieg
begonnen und insbesondere die

Weinpreise drastisch gesenkt.
Das Resultat war, dass das Res-
taurant nach weniger als einem
Jahr schliefen musste.

olange die Protagonisten

der griechischen Weinwirt-

schaft nicht einsehen, dass
sie nur gemeinsam stark genug
sind, um ihren Produkten auf
dem Weltmarkt zum Durchbruch
zu verhelfen, solange sie nicht
ihr tief verwurzeltes gegenseiti-
ges Misstrauen iiberwinden, so-
lange sie den Tod der Ziege des
Nachbarn herbeisehnen - so lan-
ge wird sich an der gegenwarti-
gen Lage nicht viel dndern.

Markus Stolz
lebte zehn Jahre
in Athen und

war dort als
Weinconsultant
tatig. Seit Mai

ist Athen wieder
sein permanentes
Zuhause.
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CI1OS

auf den Spuren von Proust ...

mit dem TV-Produzenten Hubertus Meyer-Burckhardt

Wein ist fiir mich ... Leben!

Der erste Wein, der bleibenden Eindruck hinterlief3, war ein ... einer zu viel
Am Wein schitze ich ... die Vielfalt

Zwischen Rot und Weif3 fiele die Wahl auf ... Rot

Die Weinkarte im Restaurant sollte ... kurz sein

Sommeliers sind fiir mich ... Menschen, die ich im ndchsten Leben treffe
Konnte ich in einer Weinregion leben, wire das ... das Entre-deux-mers
Mein Lieblingswinzer ist ... -

Mein , Lieblingswein“ fiir jeden Tag ist ... Griiner Veltliner, Tempranillo
Die einsame Insel wire nur ertraglich mit einer Flasche ... Vecchia Romagna
Am liebsten teilen wiirde ich diese mit ... Dorothee Réhrig

Gespriche iiber Wein sind ... nicht meine

Ein Lebenspartner, der keinen Wein mag, ist ... Sie miisste man dann bekehren

Ein Leben ohne Wein wire ... vollkommen unvorstellbar

Das Ausfiillen von Persénlichkeits-Fragebégen war im 19. Jahr-
hundert ein beliebtes Gesellschaftsspiel in den Pariser Salons.

Der Schriftsteller Marcel Proust fiillte ihn gleich zweimal in seinem
Leben aus. Frei nach Proust hat enos einen eigenen Fragebogen
entworfen und Hubertus Meyer-Burckhardt gebeten, ihn auszufiillen.
Der in Hamburg lebende 1956 geborene TV-Produzent und
Journalist war Vorstandsmitglied des Springer-Verlags sowie von
ProSiebenSatl und ist gemeinsam mit Barbara Schéneberger
Gastgeber der NDR-Talkshow.
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m von Jens Bomke
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ass ich in den elterlichen Betrieb zuriick-
kehren wiirde, war eigentlich von Anfang
an klar. Fiir die Familie und auch fiir mich
selbst, denn ich bin jemand, der Westfalen
und seine regionale Kiiche liebt. Die geradlinigen Fonds,
ausdrucksstarke Gerichte, die durchaus modern inter-
pretiert sein kénnen, nachhaltig und mit den neuesten
Techniken gekocht, ohne dabei einfach den jeweils aktu-
ellen Trends zu folgen.
Meine Ausbildung organisierte ich entsprechend. Ich
fing in einem Haus im Miinsterland an, in dem schon mei-
ne Mutter gelernt hatte, und ging anschliefdend zu Franz
Keller nach Kdln. Weil er sich ganz eindeutig zu seinen
regionalen Wurzeln bekannte. Zu denen auch einfache
Produkte wie Sauerkraut oder Linsen gehorten.
Franz Keller 6ffnete mir dann die Tir zu weiteren Statio-
nen: Jorg Miiller auf Sylt, Harald Wohlfahrt in der Traube
Tonbach, wo ich mit Luxusprodukten experimentieren
durfte. Und schliefdlich Egbert Engelhardt im Rheingauer
Grauen Haus, das zum bekannten Weingut Schloss Voll-
rads gehorte. Hier wurde ich wieder geerdet und lernte
die besondere Beziehung zwischen Wein und Speisen
kennen.
Auf Vollrads lernte ich vor allem die Vielschichtigkeit
und Tiefe der deutschen Weine kennen. Erwein Graf
Matuschka, der damalige Besitzer, organisierte zum Sai-

Kochportrait

RSLOH

sonauftakt Jahrgangs-Vergleichsproben, bei denen eine
Woche lang jeden Nachmittag etwa 300 Weine verkostet
wurden. Da bekommt man ein Gesplr dafiir, was passt
und was nicht. Und aus dieser Erfahrung ist dann auch
das Rezept entstanden, das ich unverdndert bis heute
koche.

Das Schliisselerlebnis war eine 1990er Riesling Spatlese
rosasilber von Schloss Vollrads mit hoher Restsiife, mit
Reife und dennoch immer noch pragnanter Sdure. Dazu
passte die Siifse der Jakobsmuschel, die asiatische Schar-
fe des Chutneys mit Chili und Ingwer und schliefdlich die
geschmackliche Ausdrucksstarke von Dorsch, alternativ
auch von Wolfsbarsch oder Zander.

Solche Kombinationen entstehen bei mir immer zuerst
im Kopf, ganz gleich, ob ich am Schreibtisch sitze oder
in der Kiiche stehe. Ich habe den Geschmack dann schon
virtuell auf der Zunge. Damit sie gelingen, muss man sich
allerdings intensiv mit dem Wein auseinandersetzen. Oft
geht die sogenannte ,Vermahlung“ von Weinen und Spei-
sen schief, weil Koche zu sehr in ihre Gerichte verliebt
sind und sich nicht richtig mit dem Wein auseinander-
setzen. Nur wenn man den Wein, der sich ja innerhalb
weniger Monate Reife geschmacklich total verdndern
kann, genau kennt, wenn man die Siifie, die Sdure, die
Aromen erschmeckt hat, kann man das passende Gericht
dazu finden.
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Die Zutaten

Dorsch

480-500 g schieres Dorschfilet
(moglichst nur das Loinestlick,
der dicke Teil des Filets)

4 getauchte (norwegische)
Jakobsmuscheln (a ca. 50 g)

4 Scheiben Pancetta
200 ml flussiges Eigelb
2 kg Rote Bete

50 g Algenspitzen ,Passepierre®

100 g Creme fraiche
50 g flussige Sahne
20 g Milch

Chutney

2 Schalotten

2 Thymianzweige

6-10 Ingwerwurzeln

1 kleiner Chilibird (Bird’s Eye)
150 g Gelierzucker

100 ml milder Sherryessig
(5 Jahre alt)

0,4 | roter Tawny (Portwein)
Rotwein oder Traubensaft

Rote Bete

0,4 | Rote-Bete-Saft
2 cl Sherryessig

4 cl Portwein

1 Prise Salz

ein wenig Zucker
12 g Gelatine ,Vegetal®
2 Knoblauchzehen
Koriander

Rapsol

Noilly Prat



Zubereitung

1 Das mit Salz und etwas Pfeffer gewlirzte Eigelb
wird vakuumiert und im Wasserbad 1,5 Std. bei
64 Grad zu einer cremigen Masse gegart, evtl.
auch etwas langer. Anschlieffend wird das Ganze
in Eiswasser abgeschreckt und auf Eis gelagert.

7 Danach wird etwa die Hilfte der Roten Bete
geschilt, entsaftet und anschlieffend mit
Sherryessig, Portwein, Salz, Pfeffer und Zucker
aufgekocht. In den kochenden Fond wird etwas
in Portwein gequollene Gelatine geriihrt. An-
schlieffend 1,5 Minuten weiterkochen lassen
und dann auf ein flaches Blech oder direkt auf
eine starke Klarsichtfolie passieren. Ist das Ge-
lee erkaltet, wird es kreisformig ausgestochen.

3 Zur Herstellung des Chutneys wird die Rote
Bete auf ca. 5 mm Kantenldnge fein gewtirfelt.
Die Schalotten werden in etwas Rapsdl glasig
angeschwitzt, mit Sherry abgeldscht und mit
Gelierzucker zum Kochen gebracht. Die Ro-
te-Bete-Wiirfel werden in dieser Schalotten-Zu-
cker-Masse angeschwitzt und leicht anglasiert,
dann wird nach und nach mit dem Portwein
und etwas Rotwein oder Traubensaft aufgefiillt
und gegart. Dabei sollte ein Gewiirzbeutel mit
Ingwer, der Chilischote, etwas Knoblauch in der
Masse ziehen. Das Chutney sollte am Ende biss-
fest sein.

4 Die Créme fraiche wird mit Salz, Pfeffer und evtl.
etwas Piment d‘Espelette, etwas fliissiger Sahne
und etwas Milch aufgeschlagen, bis sie eine leich-
te und luftig-cremige Konsistenz hat. Anschlie-
fend in ein Glas oder eine Schiissel fiillen und
kalt stellen.
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Das Hotel der Bomkes im
westfélischen Wadersloh
tanzt auf gleich mehreren
Hochzeiten: Neben dem
Sternerestaurant gibt es
noch ein schones Bistro
und moderne Konfe-
renzraume. Beliebt: die
Kochkurse des Chefs.




f

5 Die Algenspitzen werden geputzt, d. h. von

den holzigen Strunkenden befreit, und kurz in
Wasser blanchiert. Danach in eiskalter Butter
anschwitzen und mit einem Kkleinen Spritzer
Noilly Prat abldschen.

Jetzt werden die Jakobsmuscheln ausgebrochen,
vom Bart befreit und griindlich gewassert - bis
zu einem halben Tag lang unter flieRendem oder
standig gewechseltem Wasser - bis sie klar und
durchsichtig sind. Abtropfen lassen und mit ei-
ner hauchdiinnen Scheibe Pancetta ummanteln.

T’

8

Der Dorsch wird in einer heiffen Pfanne mit
Olivenol-Butter-Gemisch schaumend gebraten,
bis er an der Oberflache goldbraun, im Inneren
aber noch leicht glasig und saftig ist. In einer
separaten Pfanne wird die Jakobsmuschel rund-
herum knusprig gebraten, wobei auch hier das
Innere noch glasig bleiben sollte.

Aufdem Teller wird ein Kranz des Rote-Bete-Ge-
lees ausgelegt und mit dem Rote-Bete-Chutney
gefiillt. Darum wird mit einem Spritzbeutel
die Eigelbcreme dressiert, der Dorsch und die
Jakobsmuschel aufgesetzt und ein sauber ge-
stochenes Nockerl Créme fraiche hinzugefiigt.
Abschlief}end werden die Algenspitzen dart-
bergestreut.
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Im nachsten enos ...

... berichtet Danja Antonovic vom Korresponden-
tennetzwerk der ,Weltreporter“ aus dem Kosovo.
Von dort stammte der einst berihmt-bertchtigte
stiRlich rote Amselfelder, und wir wollten wissen,
was aus den Winzern und Weinmachern der jun-
gen Nation rund um das historische Schlachtfeld
geworden ist. Auflerdem fuhren wir nach Italien
und besuchten den Piemonteser Winzer Elio Altare.
Einst einer der Wortflihrer der sogenannten ,Mo-
dernisten“ des Barolo-Gebiets, die den Wein statt in
traditionellen Holzfassern in franzdsischen Bar-
riques reifen lieflen und die Garung auf den Schalen
auf wenige Stunden oder Tage verkirzten, ist Altare
seit einigen Jahren offenbar von allen guten Geis-
tern verlassen. In den Alpen maht er Wiesen fir sei-
ne Kiihe, aus deren Milch er Kase macht, und an der
ligurischen Steilkiiste hat er alte Terrassenmauern
wieder aufgebaut, um dort Weillwein zu erzeugen.
Man muss ja schlieflich etwas gegen die Lange-
weile tun! Die Soziologin Gabi Schwall besuchte

flir uns ein Weinfest in der deutschen Provinz, und
Cora Stephan weifl3, warum man nur als Winzer

ein guter Militarhistoriker werden kann. Oder so
ahnlich! AuRerdem fuhren wir in die Heimat der
Flaschenkorken, ins portugiesische Alentejo und
erzahlen ihnen, wo sich in Rom, der Ewigen Stadt
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am schonsten Wein einkaufen lasst. Last, but not
least berichten wir von der komplizierten Versor-
gungslogistik fur Speisen und Getranke an Bord des
Luxus-Kreuzfahrers ,Europa“.

Das nachste enos finden Sie ab 28. August in
Bahnhofs- und Flughafenbuchhandlungen oder
per Bestellung unter enos@interabo.de.

Abonnieren kdnnen Sie enos ganz bequem online
unter www.enos-mag.de/abo.
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