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LAUFGELAGE IM MEDOC

Wein, Bier, Austern - Es ist der wohl vergniiglichste
Marathon der Welt, der da alljahrlich in den Weinbergen
von Bordeaux stattfindet. Uli Kreikebaum lief mit

DIE VIELEN LEBEN
DES BARONS B.

Einige Male war er so gut wie
tot. Sagten seine Arzte. Mit
96 startete er im Wein-

bau durch. Andrea Jeska traf
Bodo von Bruemmer
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Nirgends wird so schon
geschunkelt wie am Rhein.
André Liebe jedoch fand
noch ein ganz anderes
Riidesheimer Weinfest

REVOLUTION MIT
HOPFEN UND MALZ

Gabriella Gallozzi erzidhlt,
wie im klassischsten aller
Weinlander, Italien, in den
letzten Jahren eine lebendige
Bierkultur entstand
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Seit Urzeiten suchte der Mensch nach dem kostbaren Mineral, und sein Besitz stand jahrtausendelang nicht nur fiir das Uberleben, sondern auch

fir Macht und Reichtum. In aller Welt ersannen Menschen kluge, oft Giberraschend einfache, aber auch komplexe Methoden zur Gewinnung von Salz.
Erst seine Massenproduktion seit der industriellen Revolution, seine standige Verfiigbarkeit lassen uns die reiche Geschichte traditioneller Salz-
herstellung vergessen.

Dieses Schwinden aufzuhalten ist das Ziel von Mikel Landa und Luke Duggleby. Der baskische Architekt und der britische Fotograf reisten jahrelang
an ferne Kiisten, in entlegene Taler und auf einsame Hochgehirgsebenen, wo Menschen noch heute mit uralten Methoden den essenziellen Stoff
gewinnen. Mit mehr als 200 beeindruckenden Fotografien von 29 Salzstatten, jede mit geografischen, geologischen und halologischen Hinweisen, und
einer profunden Darstellung der verschiedenen Bedeutungen von Salz durch renommierte Experten setzt diese Verbeugung vor der Kultur des Salzes
einen neuen Standard.




E igentlich stand das Thema als eines der ersten
auf meiner Liste, als ich mir vor zweieinhalb Jahren
Gedanken tiber eine neue Weinzeitschrift machte.
Dann bedurfte es allerdings dreier Anlaufe, um einen
Autor dafiir zu finden. Und nicht nur einen Autor. Uli
Kreikebaum, der die Geschichte {iber den ,Marathon
du Médoc“ fiir uns schrieb, war sofort von der Idee
begeistert. Er entschloss sich sogar, sein Lauftraining
wieder aufzunehmen und nicht als aufenstehender Be-
obachter, sondern als Teilnehmer von diesem vielleicht
verrucktesten, sicher aber kuriosesten aller Marathonlidufe zu berichten.
Seine Endzeit? Sechs Stunden und finf Minuten. Aber das war dann doch
eher nebensachlich.

Sein Artikel ,Laufgelage” gehort deshalb zu den authentischsten, die wir
fiir nunmehr vier enos-Ausgaben von unseren Autoren bekamen. Wobei
es an Authentizitdt eigentlich nie gemangelt hatte. Nicht, wenn Danja
Antonovich fiir uns ins Kosovo fuhr oder wenn Andrea Jeska die Mo-
sel-Hochbrticke ins Visier nahm. Nicht, wenn Gaither Stewart von seinem
Freund Giorgio und einer Reise nach Montalcino erzihlte. Und natiirlich
auch nicht, als Angelika Deutsch die Walliser Winzerin Marie-Thérese
Chappaz und Johannes von Dohnanyi den Piemonteser Visionar Elio Alta-
re besuchte.

Vier Ausgaben! Ein Jahr! enos feiert mit diesem Heft seinen ersten Ge-
burtstag. Und das, obwohl beim offiziellen Start im Februar dieses Jahres
noch nicht einmal klar war, ob die Finanzierung nicht doch auf zu wack-
ligen Beinen stand. Die Beine haben gehalten, und werden wohl auch in
Zukunft halten. Noch wichtiger aber: Uber Facebook und andere sozialen
Medien erhielten wir viele begeisterte Zuschriften. Von denen dann wie-
der einige mindestens so authentisch waren wie unsere Geschichten.
Einer unserer Leser schrieb: ,Mit Freude habe ich in der aktuellen enos
den Artikel iiber den Weinbau im Kosovo gelesen. War 2002 als junger
Mann in Orahovac als Angehoriger der Bundeswehr stationiert und kenne
die Gegend sehr gut. Auch erinnere ich mich an die zerstérten Weingiiter,
zerschossene Tanks und verlassene Fertigungsstatten. Auch wenn die
Zukunft des Kosovo eher ungewiss ist, freue ich mich doch sehr iiber posi-
tive Nachrichten.”

Das macht Mut fiir die kommenden Jahre. Von denen wir hoffen, Ihnen ge-
nau so spannende und unterhaltsame Geschichten bieten zu kdnnen wie
bisher. Und von denen wir natiirlich auch hoffen, dass Sie uns als Leser,
als Abonnenten treu bleiben.
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Cartoon

von Klaus Stuttmann

" Ty bisschen lass el
Aich noch atmen, beyor
ich dichy vermicite
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NEWS

CHINESISCHE
ZAHLEN

Dass China seit dem
Ende des zwanzigsten
Jahrhunderts zu den
grofdten Weinbaunatio-
nen der Erde gehort, gilt
als bekannt. Wahrend
das internationale Wein-
amt eine Rebfliche von
mehr als 600.000 Hektar
nennt, gehen einzelne
Beobachter davon aus,
dass das Land bereits
bis zu 750.000 Hektar
sein eigen nennen kon-
ne. Damit machte das
Reich der Mitte dann
immerhin schon Italien
den dritten Platz in der
Weltweinstatistik strei-
tig, die zweite Position,
die Frankreich innehat,
wadre in Reichweite. Eine
erstaunliche Auflerung
von Sun Jian, der stell-
vertretenden Chefin von
Chinas altester und grof3-
ter Weinkellerei, der
Changyu Pioneer Wine
Co. Inc., stellt die offi-
zielle Zahlenarithmetik
jetzt allerdings radikal in
Frage. Im Interview mit
einer deutschen Fach-
publikation behauptete
Sun jlingst, die gesamte
chinesische  Rebflache
belaufe sich auf nicht
mehr als 67.000 Hekt-
ar - von denen Changyu
alleine 20.000 besitze.
Sollten diese Zahlen
stimmen, darf man sich
mit Recht fragen, was
die offizielle Weinbaus-
tatistik bis zum heutigen
Tage eigentlich alles zur
Weinbaufliche gezahlt
hat. Vielleicht auch Reis-
felder, aus deren Friich-
ten ja bekanntlich Sake
gebraut wird?

EIN VIERTEL,
FRISCH GEZAPFT

Die Zukunft des Weins
liegt im Zapfhahn. Das
jedenfalls scheint sich
in den USA und Grof3bri-
tannien anzudeuten. In
der Gastronomie beider
Lander tauchten in den
letzten Jahren zuneh-
mend Weinzapfstellen
auf, in denen der Reben-
saft nicht aus Flaschen,
sondern aus sogenann-
ten Kegs, kleinen Mehr-
wegfassern, flief3t, wie
sie traditionell fiir Soft-
drinks oder auch Bier
Verwendung finden. Re-
staurants in San Fran-
cisco oder Atlanta bie-
ten bereits seit fast fiinf
Jahren Riesling aus dem
Cola-Bierfass an, inzwi-
schen werden auch Ca-
bernet, Pinot oder Char-
donnay gezapft - statt
geschenkt.

Der neue Trend geht
vom Handel aus. Der er-
hofft sich ndamlich, tiber
die neue Art, Wein zu
servieren, jingere Kun-
den zu gewinnen. In ei-
ner Zeit, in der Craft-Bie-
re deren Geschmack
zu treffen  scheinen,
hilt man es offenbar
fir moglich, die 18- bis
24-Jahrigen so auch fiir
Wein zu begeistern. In
England tbernahm die
Londoner Weinbar-Ket-
te ,Vinoteca“ die Idee
und startete, dhnlich wie
in den USA, mit einem
Riesling. Inzwischen soll
in einigen der Pizzeri-
en der Hauptstadt auch
Prosecco aus dem Keg
angeboten werden.
Einem aufmerksamen
Beobachter konnte auf-

fallen, dass die Wein-
branche bereits seit zwei
Jahrzehnten  versucht,
die unter 30-Jahrigen
fir Wein zu begeistern.
Wenn dazu auch heute
noch stidndig neue Ver-
triebsvehikel erfunden
werden miissen, kdnnte
man schlussfolgern, dass
diesen Strategien bisher
noch Kkein allzu grofder
Erfolg beschieden war.

MINZE UND
PASSIONSFRUCHT

Endlich einmal, so ju-
bilierte die italienische
Weinwelt vor einem
Jahr, sei es gelungen,
die Franzosen auf ihrem
eigenen Felde zu schla-
gen: Ein Wein aus dem
norditalienischen Friaul
hatte im Wettbewerb
um den besten Sauvig-
non der Welt gewonnen
und dabei auch die re-
nommierten Vettern von
der anderen Alpensei-
te hinter sich gelassen.
Die Jubelfeiern sollten
jedoch nicht allzu lange
dauern. Im Spatsommer
dieses Jahres liefd die
fir Produktfialschungen

zustiandige Udineser
Sondereinheit der ita-
lienischen  Carabinieri

gleich siebzehn Friau-

ler Weingiiter, darunter
auch das der Erzeuger
des Gewinnerweins von
2014, durchsuchen und
nahm Ermittlungen ge-
gen einen der bekann-
testen Weinberater der
Region, Ramon Persello,
auf. Thr Vorwurf: Per-
sello habe befreundeten
Winzern eine Mischung
aus besonderen Hefen
und anderen, nicht in
der Weinbereitung zu-
gelassenen Substanzen
verkauft, mit deren Hilfe
diese ihren Sauvignon

aromatisch  aufpeppen
konnten.
Flieder-, Minze- und

Passionsfruchtaromen
im Uberfluss habe die-
se Zaubermischung in
den Weinen generiert,
und einige dieser Wei-
ne gefielen selbst dem
Weinfithrer ,Gambero
Rosso“ so gut, dass sie
mit hohen Bewertungen
bedacht wurden. Die
Anzeige, aufgrund de-
rer die Carabinieri aktiv
wurden, scheint dabei
aus dem Weinbau selbst
gekommen zu sein. Man
darfvermuten, dass legal
arbeitenden Konkurren-
ten die Praktiken, tber
die hinter vorgehaltener
Hand gemunkelt wurde,
ein Dorn im Auge waren.
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Nur wenige hundert Meter von diesen Reben entfernt, an den Hangen von La Courtille, wurde die Sangerin Edith Piaf geboren.
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Ortstermin

Wein und Gesang:
Trinker-Marseillaise

llons enfants de la Courtille, le jour de boi-
re est arrivé!” Auf, ihr Kinder der Courtil-
le, der Tag des Trinkens ist gekommen. So
beginnt eine Persiflage der Marseillaise aus
dem Jahre 1792, dem Jahr also, in dem Rouget de Lisle
auch die offizielle Version geschrieben haben soll, die
1795 erstmalig, nach 1871 dann endgiiltig zur franzo-
sischen Nationalhymne erklart wurde.
Das Lied ist nicht nur Persiflage, sondern auch histo-
risches Zeugnis: La Courtille, frither ein Landgut vor
der Stadt, war lange vor Montmartre und Pigalle das
beliebteste Vergnligungsviertel der Pariser. Dort, wo
heute die Rue du Faubourg du Temple und die Rue de
Belleville aufeinandertreffen, zihlte ein Chronist im
Jahre 1826 gut einhundert ,guinguettes”, Tavernen
und Tanzlokale. Und noch bis weit ins 20. Jahrhundert
hinein sollte das Viertel einen Bezug zur Kunst und
zum Gesang behalten: ,Auf diesen Stufen wurde am
19. Dezember 1915 Edith Piaf geboren®, weifs jeden-
falls eine Plakette an der Haustiire von Rue de Belle-
ville Nr. 72.
Im Osten der ,Buttes-Chaumont”, zwischen der Rue
de Belleville und der Rue des Couronnes, vor dem 18.
Jahrhundert eine recht unfruchtbare, als Miillkippe
sowie als Galgenberg genutzte Gegend, wurden seit
den Zeiten der Karolinger im 8. Jahrhundert Wein-
reben kultiviert. In der Taverne ,Au Tambour Royal”
schenkte man den Wein als , Piquette®, als Rachenput-
zer, aus - er soll aber besser gewesen sein, als es der
Name andeutet. Bis zum 20. Jahrhundert waren dann
samtliche Spuren des Weinbaus verschwunden, und
erst mit der in den 1980er Jahren begonnenen Sanie-
rung des Viertels wurden wieder 250 Quadratmeter
des Parc de Belleville mit Chardonnay- und Pinot-
Meunier-Reben bestockt.
Der Aufforderung der ,Marseillaise du buveur”, der
Trinker-Marseillaise, ,A table, citoyens, videz les
flacons, buvez, buvez®, zu Tisch, ihr Biirger, leert die
Flaschen, trinkt, trinkt, konnte man also auch heute
wieder mit Originalweinen von Belleville-Weinbergen
Folge leisten. Vorausgesetzt, man fande sie ...
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Argentinien
Grau ist alle Theorie

igentlich sollte es Chardonnay sein, was
Francois Lurton, Abkémmling einer der
machtigsten Dynastien des Bordelaiser
Weinbaus mit Weinglitern rund um den Glo-
bus, vor gut zwanzig Jahren fiir neue Wein-
berge seiner argentinischen Bodega Piedra Negra bei
einer Elsdsser Rebschule orderte. Die lieferte auch
wie bestellt, aber, so zeigte sich bei Ankunft der Setz-
linge, nicht was bestellt. Pinot gris, Grauburgunder,
war es, was die Lieferung enthielt, und nicht Char-
donnay. Der Rebziichter hatte schlichtweg die Sen-
dung vertauscht.
Lurton liefs die Reben dennoch setzen und war schon
bei der ersten Lese vom Ergebnis begeistert. Auch in
Deutschland, wohin man den Wein exportieren woll-
te, fand dieser auf Anhieb Gefallen. 1999 erfolgte die
erste Lieferung an die Filialen von Jacques’ Wein-De-
pot, was bei deren Konkurrenten aber offenbar hef-
tige Magenschmerzen ausloste. Noch im September
desselben Jahres musste der Hamburger Zoll einer
L . anonymen Neid-Anzeige stattgeben
In Argentinien gibt es gar ynd gleich einen ganzen Container
keinen Pinot gris behaup- des argentinischen Weifen blo-
tete der deutsche Zoll cklgren. In Argentlmen g.ebe es ?aut
Weinbauregister gar keinen Pinot
gris, so die Begriindung. Und was nicht sein diirfe, das
koénne nun mal auch nicht sein.
Es dauerte ein ganzes Jahr - Lurton musste seinen
Wein derweil ohne Rebsortenangabe als einfachen Ta-
felwein, als ,vino blanco“ verkaufen -, bevor die von
ihm alarmierten argentinischen Weinbaubehorden
schlief}lich auch offiziell feststellten, dass es die Sor-
te sehr wohl gab. Und zwar auch in Argentinien. Die
Deutschen hatten Lurton zu diesem Zeitpunkt bereits
bis zu 60.000 Flaschen im Jahr abgenommen.
Mit gut 43 Hektar Pinot gris im Ertrag ist Francois
Lurton heute nicht nur Argentiniens grofdter Anbieter
der Sorte, sondern auch einer der ersten, die den je-
weils neuen Jahrgang auf den Markt bringen kdnnen,
da die Trauben in der Regel schon sehr friih, im Feb-
ruar, gelesen werden.
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Im Schatten der Anden liegt das Weingut Piedra Negra von Francois Lurton, wo der angeblich nicht existente Pinot gris wachst.
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Esist nicht der nérdlichste Weinberg Deutschlands, wohl aber einer der skurrilsten: der Hamburger Stintfang

Foto: Eckhard Supp
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Steillage
Landungsbrucken

ein, Deutschlands nordlichster Weinberg
ist es nicht. Und war es auch nicht, als die
Stiddeutsche Zeitung dies vor finf Jah-
ren behauptete. Aufergewohnlich aber
sind die wenigen Rebzeilen am Elbhang von St. Pauli
schon. Eingekeilt zwischen U-Bahn-Station Landungs-
briicken und Jugendherberge am Stintfang, sind sie
ein echtes Kuriosum - mit Blick auf Elbe, Hafen, Lan-
dungsbriicken und Elbphilharmonie.
Gepflanzt wurden die Stocke der pilzresistenten
Sorten Regent und Phonix, eine Rot- und eine Weif3-
weinsorte, schon 1995. Sie waren ein Geschenk der
Organisatoren des inzwischen seit 30 Jahren jeweils
zum Sommeranfang auf dem Hamburger Rathaus-
markt stattfindenden ,Stuttgarter Weindorfs“ - in
dessen zwolf Lauben ungeachtet

des Namens immer Weine aus ganz AUS den Trauben, die an
Wiirttemberg und sogar aus dem den Landungsbrucken in

den Wirttembergern nicht eben
freundlich gesonnenen Baden aus-

Hamburg reifen, werden

geschenkt werden. 50 Pflanzen wa- 90 Flaschen Wein im Jahr

ren es anfangs, spater kamen weite- geke[tert

re 25 dazu. Aus ihnen wird, so der

Wettergott denn gnddig ist, ein Wein gekeltert - ein
rot-weifder Verschnitt -, den nur ganz wenige je ge-
trunken haben. Gerade mal 50 Flaschen, von Spéttern
gern ,Hanse-Primeur“ genannt, umfasst die Jahres-
produktion. Sie sind nicht kduflich zu erwerben und
werden nur an ausgewahlte Hamburger und Gaste der
Stadt verschenkt.

Wohl ist die Hamburger Biirgerschaft, das Parlament
der Hansestadt, Eignerin des Weinbergs wie auch der
fertigen Weine. Nach der Lese aber werden die Trau-
ben in den Stiden verschickt und von einer Winzer-
familie in Baden-Wiirttemberg verarbeitet. Erst der
fertig in Flaschen gefiillte Wein tritt anschlieféend
wieder die Reise nach Norden an.
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Titel

LAUFGELAGE

von Uli Kreikebaum
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16 verschiedene Rotweine, WeiRwein und
Bier trinken, Austern schlirfen und Schweine-
filet futtern — das klingt nach Trunkenheit

und kulinarischen Exzessen. Ist es aber

nicht, wenn das Ganze in sechs Stunden

und finf Minuten im Rahmen des ,Marathon
du Médoc” stattfindet. Eines Marathons,

der durch einige der weltbesten Weinberge
fuhrt, dessen Verpflegungsstationen in den
renommiertesten Weingutern der Welt unter-
gebrachtsind.en s-Autor Uli Kreikebaum lief,
trank und als - und taumelte am Ende ins Ziel.
Vor Gluck, nicht vor Trunkenheit.
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st schon pervers, dass sich ausgerech-
net vier Mediziner vor 31 Jahren diesen
Weinmarathon ausdachten. Und zeitgleich
- quasi als Ausgleich zur alkoholischen
Orgie - einen grofien sportmedizinischen
Kongress veranstalteten. Werben sie deshalb, um
sich zu rechtfertigen da-
mit, es gebe keinen Mara-
thon mit mehr arztlichen
Versorgungsstationen und
Massagezelten? Die es al-
lerdings auch geben muss,
wenn auf 42,195 Kilometern Laufstrecke 16 Rot-
weine, zwei Weiflweine und dazu noch Fassbier
ausgeschenkt werden.
Der Vorbehalt entpuppt sich als wirklich sehr
deutsch, wenn man sich am Vorabend des Laufs
bei der Pastaparty auf Chateau Sénilhac mit dem
Mediziner und Médoc-Marathon-Mitgrinder Mi-
chel Moure unterhilt. Bei erlesenen Roten na-
tirlich. 17 Weine werden dort serviert, und als
Aperitif gab es auf dem frisch gemdhten Rasen
des Anwesens bereits einen goldenen, eiskalten
Sauternes.
Es gehe darum, Menschen aus aller Welt eine
Freude zu bereiten, sagt Moure. ,Wir wollen zu-
sammen das Leben feiern.” Deswegen die Musik-
kapellen entlang der Strecke, deswegen die Auf-
forderung an die Laufer, sich zu verkleiden, die

14 | enos TireL

LAUFEN UND TRINKEN PASSEN
ZUSAMMEN, SAGT MOURE, ES
TRINKE JA KEINER VIEL

Feinkoststinde, deswegen auch: der Wein. Der
Médoc-Marathon will keinen Leidenskult betrei-
ben, bei dem die Athleten so schnell rennen, wie
sie kdnnen. Es geht hier nicht um Leistung. Der
,langste Marathon der Welt“, wie die Macher ihre
Idee nennen, will kein ,wortloses Gliuck” sein,
wie der der japanische
Schriftsteller und Mara-
thonmann Haruki Mura-
kami den Langstrecken-
lauf beschreibt. Médoc ist
laut. Médoc ist Anarchie.
Médoc ist Bauch, ist Savoir vivre, ist drei Tage
Party mit Weinproben und Tanzen. Und eben
dem sportmedizinischen Kongress, auf dem auch
die Fitnesswerte der Weinmarathonlaufer disku-
tiert werden. Weil es so schon, so irre und para-
dox ist, ist der Médoc-Marathon auch noch eine
grandiose Werbung fiir die Region.

orden von Laufern hiipfen bei der Nu-
delparty hinter Moure zu Live-Musik,
deren Lautstidrke in deutschen Kon-
zerthallen nur Death-Metal-Bands
erreichen. Das aber auch nur, wenn die Beamten
des stadtischen Ordnungsamts geschlossen im
Sommerurlaub sind. Klar trinke auch er wiahrend
des Marathons ein paar Schlucke, bekennt Moure.
Wie Laufen und Trinken fiir ihn als Arzt zusam-
menpassten? ,Gut. Es trinkt
ja keiner viel.“ Ob es Kritiker
gebe? ,Vielleicht gibt es die”
meint der 70-jahrige. ,Kann
sein, dass es ein paar gibt.
Erst einmal gibt es dann aber
ein grofles Feuerwerk, und -
natiirlich - sehr guten Wein.
Von dem manch einer dann
doch zu viel genief3t. An der
Eiche vor dem Chéateau tiber-
gibt sich der erste der Laufer.
Siehste, wiirde der bierernste
Deutsche jetzt sagen und um
21:30 Uhr stockniichtern zu

Viele der Teilnehmer kommen als Grup-
pen in einheitlicher Kostiimierung, den
anderen wird vor Ort geholfen.



Fotos:U. Kreikebaum, Cottereau/MAXPPP/dpa/picture alliance
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Rotwein, Weillwein, Bier, Austern und Schwei-
nefilet: Das alles klingt mehr nach kulinari-
schen Exzessen als nach Marathon.

Bett gehen. Die spinnen, die Fran-
zosen! Aber wir ahnen bereits, dass
hier der Ernste der Dumme ist.

Kilometer 0,
PAUILLAC, 9 UHR

Eine halbe Stunde vor dem Start

sieht es bereits nach Trinkgelage

aus - zumindest, wenn man sehr

selektiv auf die Hauptstrafle dugt.

Drei Jinglinge mit nacktem Ober-

. korper trinken Bier und

Es geht vor allem um die rauchen. Im Café sitzen
richtige Rotweintaktik: Die wie Weiflwiirste in Anziige
Mehrheit lisst keinen aus 8epresste Englander beim
Rotwein. Zwei Halbnack-

te lassen ihren Tanga runter und

pinkeln in die Gironde. Es riecht

wie bei jedem Marathon, nach dem
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Hauptsache SpaR! Die gelaufene Zeit ist egal.

stifRlich-muffigen Talg, den sich die Sportler auf
Brustwarzen und Oberschenkel reiben, um sich
nicht wund zu laufen, und nach muffigen Lauf-
schuhen.

Was mehr auffallt, ist das, was fehlt: Man sieht
fast niemanden, der sich warm macht. Keine
Tunnelblicke beim Dehnen der Muskulatur, kein
Gefiepe von Pulsuhren. Niemand rennt mit ner-
vosem Wettkampfmagen stdndig zum Dixi-WC.
Keiner unterhéalt sich tber Trainingskilometer
und Zwischenzeiten.

s geht vor allem um die richtige Rotwein-

taktik: Grob gesagt gibt es die, die erst ab

dem Erreichen der Halbmarathondistanz

mit dem Trinken beginnen wollen, und
die, die an jeder der 16 Verpflegungs-, pardon
Degustierstationen einen edlen Tropfen zu sich
nehmen mochten - einer kleinen Stichprobe zu-
folge deutlich die Mehrheit.

Neugierige Blicke und sehr viele Handys zielen
auf die besten Kostiime, wie die der Plisch-Tele-
tubbies Martin, Gerhard, Thomas und Sascha aus
Berlin, die fir den Lauf extrem trainiert haben.
,Eine Flasche Rotwein auf zehn Kilometer, ein-
einhalb auf 15, bei 30 Grad, in Plischanziigen®,
sagt Gerhard. Das ist vermutlich Quatsch. Denn
die vier sind ernsthafte, asketische Laufer. Ei-
gentlich.

Kilometer 3.
CHATEAU MOUTON ROTHSCHILD

Eine Quartett blondperiickter Muskelpakete uri-
niert auf die im Schnitt fast 50 Jahre alten, welt-
beriithmten Reben von Chateau Mouton Roth-
schild. Das ehrwiirdige Lebenswerk von Philippe
de Rothschild wird feixend vollgestrullt und nie-
manden juckt's. Vor der Degustierstation dran-
geln die Laufer wie am Krabbeltisch bei Kaufhof.

Fotos: U. Kreikebaum, imago/PanoramiC, Getty images, Yves Mainguy
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Als gebe es hier ein Glaschen des legendiren
1945ers mit dem Victoire-Label des Kiinstlers
Philippe Julian, von dem eine - gern gefalsch-
. te - Flasche inzwischen bis zu
Hinter uns noch hunderte 10 000 Euro kostet. Oder einen
Trinker. Warum eigentlich 1989er mit dem Mauerfalleti-
eine Karenzzeit? Kkett von Georg Baselitz. Nichts
da, ausgeschenkt wird so etwas
wie ein Drittwein, der ,im Geschift vielleicht
zehn oder 20 Euro kostet”, wie eine der Schank-
frauen schatzt. Aus dem Plastikbecher. Wenn das
der verstorbene Baron Philippe wiisste! Kumpel
Henno aus Koln, eigentlich eher Koélschtrinker,
kommentiert mutig: ,Lecker. Fruchtig und tro-
cken.”

Kilometer 11,
CHATEAU PHELAN SEGUR

Der Andrang an den Weinausschanken lasst ein
bisschen nach. Obwohl die auf Mouton Lafite Ro-
thschild folgenden Chateaus Kenner nicht weni-
ger mit der Zunge schnalzen lassen: Cos d’Estour-
nel (Kilometer vier), Le Crock (Kilometer sechs),
Pomys, La Haye (Kilometer sieben und acht).
Hennos Urteil: ,Gut. Bisschen trocken. Nicht so.
Ok.“ Fiir die vier Kilometer brauchen wir 45 Mi-
nuten. Missen aufpassen, dass wir die Karenz-
zeit von sechseinhalb Stunden einhalten. Es ist
hier immer noch ein Marathon. Aber es sind noch
Hunderte Trinker hinter uns. Warum eigentlich
eine Karenzzeit?

ie kostlimierte Herde larmt jetzt

durch Saint-Estephe, den nordlichs-

ten Bereich des Haut-Médoc, eine

liebliche, auf die Dauer bisschen ein-
tonige Gegend, die sich durch ihren lehmigen
Boden auszeichnet, der kraftigere und erdigere
Weine hervorbringt als das angrenzende Pauil-
lac. Uber den fast schwarzen 2009er vom Chate-
au Tronquoy Lalande urteilt Henno: ,Einer der
besten bislang.” Er kann auf diesem Niveau pri-
ma mit Kristina und Sabrina aus Leipzig fachsim-
peln. Sabrina hat sich ebenfalls vorgenommen,
keinen Weinstand auszulassen und lasst sich auf
Phélan Segur (Kilometer elf) gut nachschenken.
Hier gibt es den Roten erstmals aus richtigen
Glasern. ,Sehr lecker”, urteilen Henno und Sab-
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Gemachlich schiebt sich die Masse der Teilnehmer
durch die Parks einiger der berlihmtesten Weinguter
der Welt, wie hier auf Chateau Lagrange.

Foto: Yves Mainguy
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rina, die beide Triathleten sind. Sabrina war fri-
her in der Nationalmannschaft. Als sie aufhorte,
verlegte sie sich auf Laufe wie die 333 Kilometer
von Prag nach Leipzig. Oder etwa auf den Gigath-
lon in der Schweiz, in einer Woche knapp 1500
Kilometer Laufen, Skaten, Schwimmen und Rad-
fahren. Vor einigen Jahren verungliickte sie, weil
vollig dehydriert, bei einem Radrennen. Schwer
verletzt und blutiiberstromt am Boden liegend,
rief sie: ,Helft mir aufs Fahrrad. Ich muss doch
weiterfahren.” Fiir Sabrina ist der Médoc-Lauf ei-
gentlich nicht krass genug. Vielleicht deswegen

Lafite? Lafite? Ob‘s da wohl was Leckeres zu trinken gibt?

hat sie sich fiir heute vorgenommen, ein biss-
chen mehr zu trinken. Ihre Freundin Kristina, die
ihren ersten ,und letzten“ Marathon lauft, sagt
dazu nichts.

as Chateau Phélan Segur ist als Cru
Bourgeois Exceptionnel eingestuft -
sein Ruf ist fast noch besser als die
Bewertung. ,Es ist nett, dass wir hier
direkt tiber die Wiese des Chateaus laufen diir-
fen“, finden Dieter und Helga Keul aus Niirnberg,
die mit Helga und Eckard Schneider in Dirndl und

+. CHATEAU
" LAFITE ROTHSC
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Lederhosen gekleidet sind. Der Rasen sieht aus
wie frisch gepfliigt. Vor der Blaskapelle wird wild
getanzt. ,Is’ scho’ sehr edel hier®, findet Dieter
Keul. ,Aber oan Lauf is des eigentlich net.“ Wa-
rum net? ,Ja mei. Man lauft ja net richtig. Prost.”

Kilometer 14,
CHATEAU MONTROSE

Fleischspiefe und Jazz-Kapelle. Zumindest die
Musik passt zu den erstklassigen Tropfen des
Weinguts Montrose, die mit Preisen von 40 bis
50 Euro pro Flasche deutlich giinstiger sind als
jene der Rothschilds. Heute wird ein 2009er aus-
geschenkt. Vermutlich eher zweite oder dritte
Wahl, denn sonst ware es einer der bes-
ten Weinen, die das Chateau je hervor-
gebracht hat: Der 2009er Montrose wird
mit 100 Parker-Punkten gefiihrt. Hennos
Urteil fallt eher vernichtend aus: ,Deut-
lich zu trocken. Schade, dass die Fleisch-
spiefRe noch nicht fertig sind, dann kdnn-
te er vielleicht was sein.”

Kilometer 15 bis 19,
Laufen

Die Gironde ist erreicht. Das Wasser des
Astuars fliet sehr geméachlich Richtung
Meer, und so bewegen sich die schrillen
Fabelwesen. Das anarchische Beben der
ersten Kilometer weicht dem ruhigen
Schritt. Der Alkohol hat anfangs eupho-
risiert, jetzt macht er Kopf und Beine
schwer. Eine Japanerin ist so rot im Ge-
sicht wie der Kreis der Flagge auf ihrem
Laufshirt. Einige schauen besorgt auf die
Stoppuhr. Viele gehen. Wo ist der Besen-
wagen, der die zu Langsamen einsam-
melt? Ein Rettungswagen jagt uns entge-
gen. Die erste Weinleiche?

Jetzt wird das ein richtiger Marathonlauf:
Wortlos den Schritten lauschen. Irgend-
wie den Laufrhythmus finden. Kaum ei-
ner redet mehr, kaum einer nimmt kurz
nach dem Blaulichtflirren das Angebot
der Camper auf einen Ricard mit Eis und
Orangensaft an. Alle laufen gegen die
Fliefirichtung des Stroms, viele tun das
so langsam, als miissten sie dagegen an-

Tschiis Pauillac, Saint-Julien,
wir kommen. Bei Chateau
Pichon-Longueville-Baron

schwenkt der Tross nach Siiden

TITEL

Fotos: Getty images, Michel Gangne/AFP/Getty Images
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Die letzten Kilometer kénnen nicht langsam genug gelaufen werden.

schwimmen. Auch dem 71-jahrige Kanju aus Ja-
pan ist nicht nach Reden zumute. Er sagt, gequalt
lachelnd: ,The wine was okay. But I can’t talk.”
Bernard, der seinem T-Shirt zufolge jeden der
31 Marathons hier mitgelaufen ist, winkt auch
gleich ab: Der Gesichtsfarbe zufolge - das Weif3
mischt sich mit gelblichen und griinlichen Noten
- konnte es sein letzter Médoc sein heute. Henno
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leicht gelangweilt: ,Wann gibt es endlich wieder
einen Premier Cru?“

Kilometer 23,
CHATEAU GRAND PUY LACOSTE

Vor dem Schloss dehnt sich ein Franzose in Zylin-
der und Tanga. Bei der Frau mit griiner Federboa
neben ihm entscheidet sich gerade,
ob ihr Magen den Wein okay findet
oder nicht. Tendenz: Nein. Es regnet
stark. Es ist kalt. Henno zuckt beim
Zweitwein des Grand Puy Lacoste
mit den Schultern: ,Sonne wir gut.”
LHa? Fir den Wein?“ ,Lass mich in
Ruhe.”

Kilometer 33,
CHATEAU BEYCHEVELLE

Laufanfangerin Kristina lauft jetzt
deutlich leichtfufliger als die ehema-
lige Triathlonspitzenathletin Sabri-
na. Die zwei werden - wie Henno und
ich - immer wieder von einer Gehe-
rin Gberholt. Auch von der gut Sech-
zigjahrigen, vollschlanken Franzosin,
die sich wie ihre Freundin als Kuh
verkleidet hat, konnen wir uns nicht
recht absetzen. Aber die Zeit interes-
siert keinen, es sei denn, die Athle-



ten, die um den Hauptpreis rennen: das eigene
Korpergewicht aufgewogen in edelsten Crus.

Kilometer 38,
CHATEAU FONBADET

Der Bussard, der liber einem abgeernteten Feld
kreist, hat keine Zeit, sich um die vom Matsch
gesprenkelte, irre Meute zu kiimmern. Er riittelt.
Henno schiittelt zum Wein den Kopf und sagt: ,Ich
mochte jetzt endlich Austern essen. Ich dachte,
auf den letzten Kilometern gdbe es mehr edlen
Kéase und so. Ich bin etwas enttduscht.” Die Aus-
tern kommen kurz vor Kilometer 39. 7000 Edel-
muscheln werden hier fiir die Laufer bereitge-
halten. Mit Zitrone, dazu ein Schluck Weifwein.
,Sehr erfrischend, das entschadigt fiir manches®,
findet Henno. Ahnlich wie Manfred (56), der die
42 Kilometer sonst in dreieinhalb Stunden lauft.
,Heute werden wir die sechs Stunden wohl nicht
schaffen.” Seine Frau Béirbel, die ihren ersten
Marathon lauft, sagt nichts mehr. Aber sie lacht
noch ein bisschen. Gequalt.

Kilometer 39 bis 42,195,
CHATEAU CROIZET-BAGES

Vor den Grills muss man funf Minuten warten,
um schlief3lich eine Handvoll des erlesenen Rind-
fleischs zu ergattern. Das Entrecote ist exzellent.
Saftig, zart, perfekt ,saignant”, das heif3t ganz

leicht blutig. Henno stellt sich dreimal an. ,Aber
wo ist der Wein?“

ie letzten Kilometer koénnen nicht

langsam genug gelaufen werden. Der

Strafdenrand von Pauillac ist gesdumt

mit jubelnden Menschen, die den
schlendernden und trinkenden Clowns und Prin-
zessinnen ein ,Allez!“, ,Bien!“ ,Fantastique!“ ,Ex-
traordinaire!“ entgegenbriillen. Wir halten vor
einer Blaskapelle zu einem Tanzchen. Bekommen
ein Vanilleeis mit Schokoiliberzug gereicht. Wer-
den von einer netten dlteren Dame geschminkt,
die uns Bisous auf die Wangen driickt. Machen
Fotos mit zwei Alten, die uns zahnlos entgegen-
lachen. Fragen einen Jungen, der seine Freundin
tragt, ob wir helfen konnen. Gliickstaumeln ins
Ziel. Betrunken sind wir nicht. Wir haben ja im-
mer nur ein Pfiitzchen probiert. Wenn die Zeit
egal ist, geht das ohne Probleme. Ein extraordi-
nares Gelage war es trotzdem. Aber nicht per-
vers. Eher ziemlich perfekt.

i Uli Kreikebaum ist Reporter beim

i Kolner Stadt-Anzeiger und schreibt

i freiberuflich fiir Die Zeit, die Stiddeut-
i sche Zeitung und den Feinschmecker.
. Fir diesen Bericht begann er eigens

i wieder mit dem Lauftraining, um zu-

i mindest die Karenzzeit zu schaffen.

TITEL encs ‘

Fotos: U. Kreikebaum, Cottereau/MAXPPP/dpa/picture alliance
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- VIELEN LEB
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-S BARONS B.

Sintra ist anders. Die einstige Sommerresidenz der portugiesischen Konige
liegt zwar nur wenige Kilometer von Lissabon entfernt, aber hier, in den
Bergen, wirkt Portugal verzaubert. Kiihle Winde tragen Nebelschwaden und
Wolken vom Atlantik heriiber. Wasser gibt es im Uberfluss. Nadelhdlzer und
ubermannshohe Graser pragen das Bild. Hier lebt Baron Bodo von
Bruemmer, ein Mann mit vielen Leben. Einige Male schon war er so gut wie
tot. Jedenfalls sagten das seine Arzte. Doch Baron Bodo von Bruemmer
sprang dem Tod immer wieder von der Schippe. enos besuchte ihn jetzt auf
seinem Gut in den Bergen von Sintra.

m von Andrea Jeska

eulich hatte Bodo
von Bruemmer
wieder  Besuch
aus dem Aus-
land. Zwei Ame-
rikaner standen vor seiner Tir.
Wie sie hieflen, weif der Baron
nicht mehr genau. Nur, dass sie
Nachfahren eines seiner ehe-
maligen Arbeitgeber waren, der
Familie Arnhold. Sie waren auf
einer Reise durch Portugal und
wollten den Herrn sehen, dessen

Name im Hause Arnhold Legen-
de, dessen Alter ein Wunder ist.
104 Jahre!

Die Beziehung zwischen von
Bruemmer und den Arnholds,
judischen Bankiers, entstand in
den 20er Jahren in Deutschland.
1937 wurde das Bankhaus ari-
siert. Nach dem Zweiten Welt-
krieg vertrat von Bruemmer die
Arnhold Privatbank als Prési-
dent in Ziirich und war in den
80er Jahren auch in ihrer US-Fi-

liale tatig.

Schon war es, sagt der Baron
iiber den Besuch. Er habe von
damals erzahlt, die Gaste sei-
nen Wein probiert und gelobt.
Oft komme es ja nicht mehr vor,
dass jemand ihn besuche, ge-
schweige denn einfach spontan
vorbeikomme. Die meisten seien
tot. Manche seit einigen Jahren,
andere schon Jahrzehnte. Mit ein
wenig zittrigen Handen greift er
zum Stapel auf dem Tisch vor
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ihm. Ein Bild, irgendwo miisse
doch ein Bild sein. Aber dann
gibt er auf. Seit einigen Jahren
schon hat er kaum noch Au-
genlicht, seine sichtbare Welt
besteht nur noch aus Schemen.
Doch die Welt in seinem Kopf:
klar und deutlich. Vor allem
dann, wenn es um Erinnerungen
geht, um ein ganzes Jahrhundert
voller Erinnerungen.
Das Leben des Barons umspannt
Zaren und Kaiser, Epochen, Krie-
ge und Linder.

Die Welt in seinem Kopf: Umspannt Be-
klar und deutlich. vor ~rufe, Ideen, Un-
allem, wenn es um
Erinnerungen geht. Bruemmer war

tergange, Neu-
anfange. Von

schon Bankier,
Berater, Pferde-, Rinder- und
Rosenzlichter, Rechtsanwalt,
Ziegenhirte. Seit seinem 96. Le-
bensjahr ist er auferdem noch

Das Herrschaftshaus in Colares beherbergt seit knapp 20 Jahren auch das Weingut von Bruemmer.

Winzer, Herr tiber 30.000 Wein-
stocke.

Auf seinem Gut empfingt Bodo
von Bruemmer stets standesge-
maf3. Das sonnengelbe Gutshaus,
weifle Fensterldden, eine grofie
Empfangsdiele, eine herrschaft-
liche Treppe, rechter Hand die
Bibliothek, daneben das, was
man in seinen Kreisen wohl eher
als Salon denn als Wohnzimmer
bezeichnet, geradeaus ein Spei-
sesaal und mittendrin ein fragi-
ler, alter Herr, im Dreiteiler mit
Einstecktuch, aufrecht in der
Haltung, wenn auch ein wenig
schwach auf den Stock gestiitzt.
,Willkommen auf Casal Santa
Maria“ sagt der Herr und bittet
in den Salon. Fotos mehrerer Ge-
nerationen auf den Tischen und
an den Wanden. Irgendwo auf ei-
nem Stuhl abgelegt ein Buch wie
ein Augenzwinkern: ,Der Hun-



In Sintra, der alten
Sommerresidenz por-
tugiesischer Konige, ist
Portugal anders. Ganz
in der Nahe startete Ba-
ron Bodo von Bruem-
mer sein Weingut.

dertjahrige, der aus dem Fenster
stieg und verschwand.”

Von Bruemmer Kkaufte Casal
Santa Maria in den 70er Jahren.
Ohne daran zu denken, dort je-
mals Wein anzubauen. Damals
war er zum zweiten Mal verhei-
ratet, lebte in Ziirich und, wie es
sich mehrfach in seinem Leben
ereignete, diagnostizierten ihn
Arzte als todkrank und sagten
ihm den baldigen Tod voraus.

ie genau er von
Zirich nach Por-
tugal kam, das ist
eine Geschichte,
die in den Tentakeln der Erin-
nerung vielleicht ein wenig ver-
loren ging, mal so, mal so lautet.
Von Bruemmer wollte seine Frau
Marietta Rosario Gisela Grafin
von Berckheim nach seinem Tod
an einem Ort wissen, an dem
sie ihrem Stand angemessen le-
ben konnte. Ziirich war dafiir zu
teuer. Mar oder Wahrheit: Casal
Santa Maria fand er durch Zu-
fall auf einer Portugalreise: am
Hang des Monte Sintra gelegen,
im alten Weinbaugebiet der Re-
gion Colares. Was er sah, waren
heruntergekommene Gebdaude,
ein umgekippter Traktor, Pinien-
haine und schlief3lich die blaue
Linie des Meers, so erinnert sich
der Baron. Und doch war es wohl
so etwas wie Liebe auf den ers-
ten Blick.
Seit Jahrzehnten war auf dem
Gut nichts mehr angebaut wor-
den, der Besitzer wollte das

Grundstiick gerne los sein. ,Ich
kaufte alles am anderen Tag fiir
einen Appel und ein Ei.“ Der Ba-
ron starb nicht, seine Frau wur-
de nicht Witwe.

Von nun an pendelte das Ehe-
paar zwischen Zirich und Co-
lares, zwischen urbanem und
bauerlichem Leben. Hartem bau-
erlichem Leben, denn die Hau-
ser des Guts mussten saniert,
der Boden wieder fruchtbar ge-

macht werden. Erst nach Jahren,
nachdem er eine Luftaufnahme
hatte machen lassen, entdeck-
te Baron Bruemmer auf seinem
Grundstiick eine Kapelle - sie
war iiberwuchert wie ein Dorn-
roschenschloss.

Nach und nach erbliihte das Gut
und der Baron ziichtete erst
Rinder, dann Araber, libernahm
einmal eine riesige Ziegenherde
von einem Freund. ,Vieles, was
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Ausfliige in seinen wunder-
schonen Park macht Bodo von
Bruemmer nur noch selten.

28 | €enos PORTRAIT

wir schufen, zerrann uns wieder.
Erst haben wir 100 Liter Milch
am Tag produziert, dann kam die

Revolution. Dann

,Die Flucht, das ist meine haben wir Araber
friiheste Erinnerung. Wir
waren immer UnterWGgS.“ pest nach Portugal

geziichtet, bis je-
mand die Pferde-

einschleppte.”

Klingt nicht nach Adelsschmon-
zette und ewigem Glick in den
Weinbergen. Eher nach einem
Leben mit Loopings, Aufwinden
und Talfahrten. Und nach viel
Disziplin.

Bodo von Bruemmer wurde
1911 in Klauenstein im heutigen
stidlichen Lettland als Spross ei-
ner livlindischen Adelsfamilie
geboren, mitten in den Wirren
einer Zeit, in der Grofdmachte
um die Herrschaft iiber das heu-
tige Lettland rangen. Die Eltern
trennten sich 1917 und flohen,
jeder fiir sich, vor den Bolsche-
wiken. Die Mutter, Anna von
Bruemmer, geborene von Kah-
len, landete mit den Kindern in
Stettin, dann in Kénigsberg. Der
Vater, Leon Charles von Bruem-
mer, floh auf einem englischen
Schiff. Der Grofdvater wurde
von den Bolschewiken erschos-
sen. ,Die Flucht, das ist meine
fritheste Erinnerung, aber sie
ist pragend. Denn so ist es ge-
blieben, wir waren immer nur
unterwegs. Mein Leben war von
Anfang an grofie Verwirrung und
so ist es geblieben.”

nd natiirlich war mit
dieser Flucht das
herrschaftliche  Le-
ben vorbei. Die Mut-
ter schlug sich durch, Bodo von
Bruemmer tberfiihrte Autos von
Leipzig nach Ostpreuflen. 300



Reichsmark bekam er fiir eine
Fahrt. Wenn er das, was danach
kam, im Zeitraffer erzahlt, dann
nicht aus Mangel an Erinnerung,
sondern weil seither so viel
geschehen ist, dass kaum Zeit
bleibt, die tiefste Vergangenheit
noch hell zu erleuchten. Studium
der Rechtswissenschaft, dann
das Bankhaus Bleichroder, die
Aufmarsche der Nazis. Die Fami-
lie war untergekrochen bei einer
Frau, deren Namen dem Baron
noch heute mit Warme iber die
Lippen kommt: Ella Wolfheim.
,Sie hat zu uns gesagt, jetzt
wohnt ihr bei mir, aber wenn ich
dlter werde, mochte ich gerne bei
euch wohnen. Und so geschah es
auch.” Es war eine Schuldeinlo-
sung unter schwierigen Umstan-
den. Denn Ella Wolfheim war
Judin. Vier Jahre gelang es dem

Baron und seiner Mutter, sie vor
der Deportation zu schiitzen.
1944 wurde die Mitbewohnerin
mit dem letzten Transport nach
Auschwitz gebracht und dort er-
mordet.

ieles, was der Ba-

ron erlebte, mag fiir

mehrere Leben rei-

chen. Das Uberleben
von Krankheiten, an denen man
statistisch gesehen stirbt, das
Weiterleben, auch wenn der ei-
gene schickliche Todeszeitpunkt
langst liberschritten ist, die Ab-
schiede von allen, die einem lieb
und nahe waren. Es hat seinen
Preis. Die Grafin starb 1994. Von
Bruemmer liefd ihr zur Erinne-
rung auf Casal Santa Maria 5000
Rosenstocke pflanzen. Doch es
wurde einsam um ihn. ,Es ist

schwierig, wenn der Wald lichter
wird, und man denkt, man ist der
einzige noch stehende Baum.”
2007 eine weitere schwere
Krankheit: Der Baron wur-
de operiert, erwachte aus ei-
ner Narkose und war sich si-
cher: ,Ich muss Wein machen.”
»,Wein?“ sagte der Doktor, ,,Guter
Mann, Sie werden wahrschein-
lich sterben.” ,Das haben schon
andere behauptet’, antworte-
te von Bruemmer, lief} sich von
seinem Chauffeur abholen, nach
Colares auf sein Gut bringen und
begann am anderen Tage, Wein-
stocke zu pflanzen. ,Wissen Sie,
wenn man alt ist, dann braucht
man Heimat. Ich liebe diesen Ort
und dieses Haus, wie ich fruher
eine Frau geliebt habe.”

Méglich, dass von Bruemmer ei-
nen Schutzengel hat. Einen, der
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»ES gibt mehr Dinge zwischen
Himmel und Erde, als wir be-
greifen konnen*, sagt er und

holt ein Pendel hervor
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viel Humor hat, einiges vertragt
und sich das Kopfschiitteln ver-
kneift. Einen, der die Bibel kennt
und weif3, dass auch Noah, kaum
der Sintflut entronnen, Winzer
wurde. ,Noah aber, der Acker-
mann, pflanzte als erstes einen
Weinberg“, so steht es im Ers-
ten Buch Moses. Nun ist Cola-
res nicht das gelobte Land, aber
auch nicht irgendeine Gegend,
sondern seit dem 12. Jahrhun-
dert bekannt fiir Weinanbau.

Die wenigen noch ansidssigen
alten Winzer von
Colares nahmen es
sportlich, dass der
alte Baron ihnen
nun Konkurrenz
machte. Sie nennen
ihn ,Senhor Bario“
wie auch seine Angestellten.
Im vergangenen Jahr - und an
dieser Stelle seiner Erzahlung

sucht von Bruemmer wieder in
den Papieren auf dem Tisch vor
ihm, diesmal mit Erfolg - verlieh
ihm der Biirgermeister eine Eh-
renurkunde fiir seine Verdienste
um die Region.

on Bruemmers Er-

zadhlungen vom Leben

sind auch immer Er-

zahlungen vom Ster-
ben. Wer 104 Jahre alt wird, den
begleitet der Tod in jeder Stun-
de. Bereit fiir seinen ist er jedoch
noch nicht. Und lberzeugt, dass
er noch einige Jahre vor sich hat.
Wie das? Baron von Bruemmer
zieht einen kleinen Seidenbeu-
tel aus seiner Hosentasche und
holt ein Lot an einem Band he-
raus. Ein Pendel. Damit sagt er,
und schaut ein wenig stolz, ein
wenig verschiamt, bestimme er
seine Entscheidungen und bis-



Bei den Touren auf S8
seinem weitlaufigen Gut
nutzt von Bruemmer
gerne sein Golfcart. Die
Hunde sind immer dabei.

RIS
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—
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weilen auch seine Zukunft. Ja,
er wisse, das fianden manche
Menschen seltsam, , weil sie den
alten Satz nicht verstehen, dass
es mehr Dinge zwischen Himmel
und Erde gibt, als wir begreifen
konnen“, aber das einfache Lot
habe ihm schon gute Dienste er-
wiesen. Auch den Wein pendle
er damit aus. Zunichst habe sein
Weinmacher ob dieser Methode
mit den Augen gerollt, aber im-
mer habe er recht gehabt. Ein-
mal habe das Pendel wie wild ge-
schlagen und siehe da, der Wein
im Fass war verdorben. ,Naja“
seufzt der Baron, ,jeder von uns
hat einen Glauben. Der an Gott
fallt mir schwer, aber der an Sa-
chen, die sich unserer Vernunft
entziehen nicht. Nach so einem
langen Leben ...

uch wenn von

Bruemmer einen

Vollzeit-Wein-

macher  ange-
stellt hat, die Geschifte tber-
wacht er noch taglich selber.
,Wie“ so fragt er, ,kann man
mit den modernen Methoden
des Marketings seine Weine be-
kannter machen?“ 70 000 Fla-
schen produziert das Gut heute
pro Jahr, die meisten bleiben in
Portugal. Der Baron wiirde die-
se Zahl gerne erhohen und den
Exportradius erweitern. ,Nun,
Herr Baron, Sie selber sind doch
die beste Marketingstrategie.
IThre Geschichte, Ihr Leben.“ Da
schiittelt der Baron energisch
den Kopf: ,Man will doch nicht
eingebildet sein, ich bin doch
kein Sonderexemplar der Gat-
tung Mensch.”

Die Wolff-Preistrd-
gerin Andrea Jeska
berichtete flir enos
bereits von der
Mosel und aus Ge-
orgien. Baron von
Bruemmer traf sie
auf seinem Weingut
in Portugal.




DAS ETWAS ANDERE ANGEBOT

...und die 40 Rauber

von Eckhard Supp

icht nur der Name klingt wie ein Rau-
bermarchen, auch der Blick auf die deut-
sche Version der 1999 gegriindeten In-
ternetplattform alibaba.com hinterldsst
beim Betrachter vor allem riesengrofie
Fragezeichen. Gelegentlich wird Alibaba mit Amazon
verglichen, aber der Vergleich hinkt. Wahrend Amazon
ja ein klassischer (Online-)Einzelhdndler ist, wurde Ali-
baba als reine Grofshandelsplattform gegriindet. Aufer-
dem verkauft die im chinesischen Hangzhou ansassige
Gruppe keine Waren, sondern bringt lediglich Kéufer
und Verkdufer zusammen, ist also eher eine Art Grof3-
handels-Ebay als ein richtiger Webshop.
Neben dem englischsprachigen Auftritt bietet Alibaba
auch Seiten in zahlreichen anderen Sprachen an: Derzeit
sind das Arabisch, natiirlich Chinesisch, Deutsch, Fran-
zosisch, Holldndisch, Indonesisch, Italienisch, Japanisch,
Persisch, Portugiesisch, Rus-

flasche, 150ml Wein form blaue farbe flasche fiir saft im
deutschen Sprachraum wirklich grofd sein soll, vermag
sich der geneigte Leser dann eher nicht vorzustellen.
Erst wer bei den Suchergebnissen zu ,Wein"“ die Unterka-
tegorie ,Wein" aufruft, gelangt tatsachlich zu den ange-
botenen Weinen. Richtigen Weinen ... fast jedenfalls. Da
darf es dann etwa ein ,Weinberge Santa Catalina chile-
nischen Wein produzenten US $ 2-10 / Liter 6000 Liter/
Liter” sein. Oder ein ,Rotwein Chianti classico Riserva
bonacchi (Euro 7,00) Sammlung italienischer wein“. Wer
jetzt glaubt, so etwas konne niemand, der bei klarem
Verstand ist, zur Grundlage seiner Geschaftsbeziehun-
gen machen, der tauscht sich. Immerhin weist Alibaba
stolz ,47% Kaufer gefunden Wein und kontaktiert die
folgenden Lieferer in den fritheren 6 Monaten“ aus.
Unter den aufgefiihrten Kreszenzen fallt eine ,Beeren-
auslese” auf, ,nur produziert in ausgewahlten Jahrgange-
wenn die Bedingungen erlau-

sisch, Spanisch und TUrkisch. | —
Richtet sich also, so sollte R——
man meinen, auch an das ein-
schlagige Fachpublikum in =3l
Landern, in denen diese Spra- =
che verbreitet sind. =

Wer dann mutig auf dem

deutschsprachigen german. _

alibaba.com nach dem Stich-
wort Wein sucht, muss sich =
allerdings auf Uberraschun- =

= bendie Trauben erreichen die

| geforderte Reife (in diesem
Fall, mindestens 125 u. Grad;
oechsle). Unsere ba estate-
Flaschen und ausschlief3lich
aus dem huxelrebe Rebsorte,
die produziert elegante, lang-
lebte, Dessertweine. Dieser
Wein ist eine mehrjahrige Ge-
winner des hochgeschitzten
Goldmedaille ausgestellt von

gen gefasst machen. Da stof3t

er namlich erst einmal gar nicht auf Weinangebote, son-
dern auf Korkenzieher oder so interessante Waren wie
,neues design mattlaminierung 1 flasche wein pack” und
,schnelle Lieferung vlies wein tasche

Auch wer die Suche weiter verfeinert und auf die Unter-
kategorie ,Flasche” klickt, dem werden zwar immerhin
195.495 Artikel vorgeschlagen, nicht aber etwa - wie
man hétte vermuten kénnen - Wein in Flaschen. Statt
dessen leere Flaschen. In China, wo Weinfalschungen vor
allem beriithmter Etiketten an der Tagesordnung sind, ist
das sicher ein interessantes und heif begehrtes Angebot.
Aber dass die Nachfrage nach ,Neue kunststoff flasche
wein fiir forderung, bpa free“ oder ,Haustier dunkelblaue

der Deutsch Landwirtschafts-
ministerium. Verpackt im eleganten breganza flasche,
mit kork Oberflache und wachssiegel, und verpackt in
ein Laie- um sechs flasche karton®.
Ganz erstaunlich ist auch der angebotene Barbares-
co-Rotwein: ,Grape Type: Cabernet, Chardonnay, Ge-
wurztraminer, Merlot, Muscat, Pinot Blanc, Pinot Gris,
Pinot Noir, Riesling, Sauvignon Blanc, Semillon, Syrah ...
Type: Rose Wine“. Und wer die Einteilung des Angebots
in Geschmackskategorien bei der Suche zu Hilfe nimmt,

«

dem verspricht Alibaba ,trocken®, ,besonders trocken®,
,mitteltrocken®, ,mittlerer Bonbon", ,sii3“ und ,anderes”.
Die Bezeichnung ,Rosen-Wein“ fiir Rosés hat da schon

fast literarische Qualitat.
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Phonix
aus der
Asche

von Imtiaz Alikhan
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Zimmer mit Wein

enix, auf deutsch Pho-

nix, heift eines der

vielen Restaurants des

Hotels Oberoi in der

indischen Metropole
Mumbai. Ein stimmigerer Name
fir das Lokal, in dem bunt ge-
mischte internationale Kiiche
serviert wird, ist kaum denkbar.
Wie Phonix aus der Asche war
das Restaurant namlich aus den
Triimmern einer der schlimms-
ten Terror-Attacken der letzten
Jahrzehnte auf dem asiatischen
Kontinent wiedererstanden. Am
26. November 2008 hatte eine
Gruppe in Pakistan ausgebilde-
ter Terroristen das Oberoi, das
nahegelegene Taj Mahal Hotel
und weitere Ziele mit hohem
Symbolcharakter mit Schnell-
feuerwaffen, Handgranaten und
Sprengstoff Ttberfallen, Gaste
und Personal als Geiseln genom-
men und ein Blutbad angerich-
tet: 174 Tote und mindestens
239 Verletzte waren die Bilanz
der vier schrecklichen Tage, die
vergingen, bevor die Behorden
das Taj Palace Hotel als letzten
Anschlagsort wieder als sicher
bezeichnen konnten.

Vom Schrecken jener Tage ist

heute nichts mehr zu sehen und
zu spuren. Ganz anders war das
zum Jahresende 2008, als ich im
Leopold Cafe gegeniiber des Taj
Mahal saf$, das erst seit wenigen
Tagen wieder gedffnet hatte. In
den Wénden des fiir die Offent-
lichkeit nicht zuganglichen Ser-

vicebereichs des Hotels waren
noch Einschusslécher zu sehen.
Spater erzahlte mir der Bar-
mann, wie er nur deshalb tber-
leben konnte, weil er sich im
Schnapsschrank hinter der Bar
versteckt hatte. Als er sich wie-
der ins Freie traute, waren die
Sicherheitskriafte bereits dabei,
Tote und Verletzte abzutrans-
portieren.

Wer dieser Tage das Gliick hat,
als VIP-Gast vom hoteleigenen
Rolls-Royce mit weif3-livriertem
Fahrer am Flughafen abgeholt -
Champagner natiirlich inklusive
- und im Oberoi untergebracht
zu werden, der spiirt von dieser
Vergangenheit nichts mehr. Das
Hotel wurde, wie der personli-
che Butler dem privilegierten
Gast mit unverhohlenem Stolz
erzahlen darf, in den siebzehn
Monaten nach dem Anschlag in
jeder Beziehung ins 21. Jahrhun-
dert gebeamt. Funfundvierzig
Millionen Dollar soll der Spaf3
gekostet haben, aber er hat sich
wohl gelohnt: Nicht ganz zufallig
und ungeachtet der gruseligen
Geschichte wurde das Oberoi
2014 vom britischen Finanzma-
gazin ,The Institutional Inves-
tor” zum , Best Hotel of the Wor-
1d“ gewahlt. Selbstverstandlich,
dass in den Restaurants eines
solchen Palasts nur die besten
Weine der Welt kredenzt wer-
den. Geld spielt hier mit Sicher-
heit nur eine untergeordnete
Rolle.
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i Der passionierte Weinsammler und Globe-
. trotter Imtiaz Alikhan - Lieblingswein:
Pétrus - wurde in Kalkutta geboren, pro-

i movierte in London und lebt in Hamburg.

i Als Sohn eines persischen Moslems und ei-
i nerindischen Hindu ist er so etwas wie der
¢ personifizierte Schmelztiegel der Kulturen.

enos | 35




von André Liebe, Fotos Vo
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Bis Eltville flieRt der Verkehr noch
gut. Auch in Hattenheim kemmt man
durch. Kurz vor Rudesheim heifst es
dann aber: Stau! Dicke Busse mit
hollandischen, belgischen oder deut-
schen Nummernschildern rangieren
vor und zurlick, um sich in die erstbes-
\ te freie Parkliicke zu zwangen — dazwi-
~'schen unzahlige PKW - auf den ersten
< Blick aus der Region, aber genaueres
© Hinsehen verrét: Es sind Leihwagena &

: Ay
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udesheim, die kleine Stadt am Rhein
mit ihren gerade mal 10 000 Einwoh-
nern, ist, so muss man diese tigliche
Invasion interpretieren, ein Muss flr
Menschen aus aller Herren Lander, die
deutsche Frohlichkeit erleben wollen. Zumindest
die Art von Frohlichkeit, unter der man im Land
der Dichter und Denker vor allem das Schunkeln
versteht - von vielen gesucht, zugleich aber auch
verspottet, von all jenen, die den Deutschen nach-
sagen, sie missten erst schon tief ins Glas schau-
en, bevor sie lustig sein konnen. Ab besten und am
haufigsten geschunkelt wird in Riidesheim. Dafiir
gibt es die Drosselgasse, das Epizentrum deutscher
Schunkelei. Hundertvier-
zig Meter lang, im Schnitt
etwa zwei Meter breit,
dreihundert Quadratme-
ter deutschen Wesens,
an dem die Welt genesen
kann. Drei Millionen Besucher zdhlt Riidesheim je-
des Jahr, unwahrscheinlich, dass auch nur einer von
ihnen diese dreihundert Quadratmeter auslasst.
,Aber da geht doch kein Ridesheimer hin® pro-
testiert Friederike Nagler. Sie muss es wissen.
Schliefllich hoért die Winzertochter auf den Titel

Konigliche Hoheiten im
Dirndl, das Kronchen
im Haar. Nicht aber im
Schunkelmodus.

MAN SAGT, DIE DEUTSCHEN
MUSSEN TIEF INS GLAS
SCHAUEN, UM LUSTIG ZU SEIN

einer Riidesheimer Weinprinzessin, eigentlich die
direkte Vorstufe zur Riidesheimer Weinkdnigin.
Nein, winkt sie ab, ,Kénigin geht gar nicht, denn
erst einmal will die 17-Jahrige fiir ein Jahr nach Af-
rika verschwinden. Gutes tun, ein freiwilliges sozi-
ales Jahr.

Friederike muss schon sehr laut sprechen, damit
man sie versteht. Dabei ist es an diesem schwiilen
Sommerabend in der Drosselgasse vergleichswei-
se ruhig. Die liblichen Massen alterer Deutscher,
Hollander, Belgier, Chinesen oder Japaner, die sich
Stunden zuvor um die Parkpldtze gerauft haben,
sind langst in ihren Betten versunken oder ver-
zweifelt, weil sie wankenden Schrittes nicht mehr
wissen, wo ihr Bus parkte.
Dafiir tobt jetzt das Riides-
heimer Weinfest auf dem
nahen Marktplatz. Hier
steppt der Bar, und Frie-
derike ist mittendrin. Zwar
immer noch, ihrem Amt entsprechend, sittsam und
traditionsbewusst in Schiirze und weifder Bluse,
das Kronchen noch im Haar. Wie eine, die jetzt auf
Schunkelmodus schaltet, wirkt sie dennoch nicht.
Es wire auch vergebene Liebesmiihe, nicht nur,
weil ein paar Halbstarke nicht eher von ihrer Sei-

Ride sheimer
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Wahrend auf dem Markt-
platz der Bar steppt, ist
es in der vielbesungenen
Drosselgasse vergleichs-
weise ruhig.

te weichen, ehe sie mit beiden Armen geherzt und
einem Kiisschen in die Nacht entlassen werden, die
bis zum nachsten Morgen dauern soll.

uch Susanne Breuer ist so eine typische
Rheingauerin: grofies Herz und grofie
Schnauze. Sie stammt aus der Breu-
er-Dynastie deren bekanntester Repra-
sentant bis zu seinem viel zu frithen Tode 2004
Bernhard Breuer war, einer der besten und inno-
vativsten deutschen Winzer. ,Mein lieber Freund®,
sagt sie und riickt das modische Gestell ihrer Brille
zurecht. ,Mein lieber Freund, was wissen Sie schon
iber Riidesheim und die Drosselgasse?” lhr Ton
verheifst nichts Gutes. Nun ja, ist man geneigt zu
sagen, Thr Breuers seid ja vielleicht eine lobliche
Ausnahme, aber ansonsten ist diese Drosselgas-
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Wo es Gutes zu essen und zu trinken gibt,
ist an diesem Tag die Bude voll.

se doch ziemlich ... Ist peinlich das richtige Wort?
Vielleicht sagt man am besten gar nichts, denn nun
folgt eine historische Abhandlung iiber das Wesen
der Drosselgasse, der Stadt Riidesheim, ihres Wein-
festes und all jener, die dieses Weinfest von klein
auf besuchen. So, als gdbe es keine Busse, keine
Mietwagen, keine knappen Parkplatze und keine
Schunkelei.

ass Riidesheim so ist, wie es ist, erklart

Susanne Breuer, hat damit zu tun, dass

der Mittelhein, der flussabwarts gleich

hinter der Stadtgrenze beginnt, ein
ziemlich ruppiger Geselle ist. Waren die Schiffer
stromaufwarts der Loreley entronnen, wartete im-
mer noch viel gefdhrliche Stréomung auf sie, bevor
sie in Riidesheim ruhigeres Fahrwasser fanden.
,Nach der Plackerei waren sie in der Regel hung-
rig und durstig, und das er-
klart, warum es in Riidesheim
schon immer viele Stitten
zur Einkehr gab. Weil Schiffer
auch immer ihr Schifferkla-
vier dabei hatten, gab es auch uberall Musik, und
daran hat sich bis heute nichts gedndert.“ Als dann
1883 direkt tiber dem Riidesheimer Berg das mo-

WAS WISSEN SIE SCHON
UBER DIE DROSSELGASSE?

numentale Niederwalddenkmal in Erinnerung an
die Einigung Deutschlands errichtet wurde, kamen
auch immer mehr Besucher von auswarts. Es war
der Startschuss fiir die Drosselgasse, und die Gesel-
ligkeitshypnose nahm ihren Lauf. ,Was wollen Sie®,
raunzt Susanne Breuer iber den Tisch, ,Busse fah-
ren auch nach Venedig. Die Menschen wollen halt
da hin, wo es schon ist.” Diskussion beendet.

Bei Susanne Breuer ist die Bude voll. Das gilt an
diesem Tag allerdings nicht fir alle und alles in der
Drosselgasse. Etwa fiir die dralle Schone, die einem
aus dem geoffneten Fenster ihrer Gaststube ein
Mikrofon entgegenhalt. ,Heute ist Schlagerparty.
Haste Lust?“ Einige Stunden spéter hangt sie noch
immer aus dem Fenster. Drinnen herrscht gdhnen-
de Leere. Noch dramatischer ist es bei ,Hannelore”
und ihrem ,Sauerkrautspektakel”, wo sich ,Kristof
und Alexandra“, zwei Asiaten, nach Kraften mihen,
etwas iiber den Rhein zu sin-
gen. Blofd gut, dass nur ein
Tisch zuhort.

Susanne Breuers Schloss Rii-
desheim ist zwar kein Schloss,
sondern ein Vier-Sterne-Hotel in historischem Ge-
mauer direkt an der Drosselgasse, dessen Zimmer
sehr wohl mit der Brille der Frau Wirtin mithalten
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Der Marktplatz mit seinen Kastanien erinnert deutlich mehr an Frankreich, als an die nahe Drosselgasse.




konnen: geradlinig, modern und tiberhaupt nicht
schwiilstig. Die Kombo im Innenhof fallt da ein we-
nig aus dem Rahmen. Sie spielt schon seit Jahren
fir die Breuers, auch wenn es etwas seltsam klingt,
wenn jemand, der vom Balkan stammt, die ,Nord-
seekiiste“ besingt und ,Lili Marleen“ aus der Kla-
mottenkiste hervorholt.

uf dem Marktplatz haben sich inzwi-
schen ,Les Patrons“ warmgespielt. Die
prachtigen Kastanien, unter denen Ti-
sche und Bénke aufgereiht sind, erin-
nern deutlich mehr an Frankreich als an die nahe
Drosselgasse mit ihren Zinnkriigen und Weinro-
mern, von denen man geglaubt hatte, sie seien
schon langst der Geschmackszensur zum Opfer ge-
fallen. Die Weinprinzessin hat ihre pubertierenden
Freunden inzwischen die obligatorischen Kiisschen
zuteil werden lassen und sich dann wieder ziichtig
in die Entourage des Biirgermeisters eingereiht. Es
wird gelacht und gebabbelt. Zwolf Riidesheimer
Weinbaubetriebe haben ihre Stdnde hier aufge-
baut; jedes Jahr wird ein wenig durchgewechselt,
damit alle einmal ihre Chance bekommen. Fiir sie
ist das viertagige Weinfest ein Riesengeschift, eini-
ge hundert Flaschen gehen da leicht iber den Tre-
sen. Denn Trinken ist Pflicht! Oder, wie es Susanne
Breuer formuliert hatte: ,Beim Weinfest, da kannst
du doch nicht niichtern sein.”
,Les Patrons“ haben sich gerade entschuldigt, dass
sie zwar bei einem Weinfest aufspielen, aber kein
einziges, typisch deutsches Weinlied im Repertoi-
re haben. Der ,Rheinmarsch” fiir die Honoratioren
musste wohl sein, danach aber ist Herbert Gro-
nemeyer schon das Schnulzigste, was es zu horen
gibt. Immerhin lassen sie dann wenigstens Nancy
Sinatra und Lee Hazlewoods ,Summer Wine“ aus
den 1960ern horen.
Da war Eva Storzel wie viele der Jungen auf dem
Weinfest noch lange nicht geboren. Die Riideshei-
mer Weinkonigin, zarte 17 Jahre alt, hat ein son-
niges Gemit und natiirlich ein Kréonchen im Haar.
Nachdem Biirgermeister, Landtagsabgeordnete
und alle sonstigen wichtigen Menschen ihre Un-
wichtigkeiten losgeworden sind, ist sie an der Rei-
he. Strahlend, kurz und knapp, meint sie, man solle
sich jetzt einfach den Wein ,schmecke lasse“ Da-
nach wird sie erst einmal nicht mehr gesehen, und
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Unter dem Gejohle der jlingeren Besucher
zeigen die T*stars, was man in Riidesheim
unter einem Weinfest versteht.

. 3”’

als sie wieder auftaucht, triagt sie nicht mehr das
ziichtige Dirndl, sondern hautenge Pants und ein
ebensolches Oberteil, ganz wie die anderen Mit-
glieder der Hip-Hop-Gruppe ,T*stars”. Unter viel
Gejohle des jungen Volks beweisen sie, dass man
es in Rudesheim versteht, aus einem Weinfest eine
riesige Party zu machen.

Irgendwann, ,Les Patrons”
haben gerade einen Klassi-
ker der Pink Floyd, ,Ano-
ther Brick in the Wall“, in
ihre Mikrofone gerohrt und der Marktplatz ist noch
immer so dicht bevolkert wie Stunden zuvor, lasst
sich Blrgermeister Mosler noch einmal Riesling
nachschenken. ,Ich habe den schonsten Job der
Welt®, strahlt er. Nur gut, dass er nicht Landrat ist
und sich in dieser Funktion mit den Breuers aus-
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SIE WOLLEN EINE SCHULE
SCHLIESSEN? WAS WOLLEN SIE konigin, die Schule gibt es
DANN VON MIR?

einandersetzen muss. Etwa mit Maresa, Susannes
Tochter, die als Weinprinzessin von Landrat Albers
einst gefragt wurde, ob sie nicht Weinkonigin wer-
den wolle. Maresa, grofRes Herz und noch grofiere
Schnauze als die Mutter, meinte: ,Sie wollen doch
in Ridesheim eine Schule schlieffen, oder? Und
jetzt wollen sie was von
mir?“ Maresa wurde Wein-

immer noch.

Auch das sind Geschich-
ten, die in der Drosselgasse geschrieben werden.
Und diese Geschichten sagen viel mehr iiber die
Riidesheimer und ihre Beziehung zum Wein aus,
als es der Schunkelwahnsinn auf den knapp drei-
hundert Quadratmetern geballter deutscher Froh-
lichkeit vermag. Uber all dem thront das Weinfest,



diese iiber 80 Jahre alte Institution, der selbst die
Nationalsozialisten nichts anhaben konnten, ,weil
jeder Verein fir den Umzug seinen eigenen Wagen
gebaut hat, obwohl das damals eigentlich verbo-
ten worden war, wie der Biirgermeister sagt. Den
Umzug gibt es nicht mehr, dafiir aber den Wein-
fest-Montag. An dem wird es sogar in der Drossel-
gasse leise. ,Da sperre mir eher zu* hatte Susanne
Breuer gemeint, die dann schon zum Frithschoppen
auf dem Marktplatz ist. AnschliefRend marschiert
sie die wenigen Meter zur Drosselgasse zurick,
hilt ein kleines Nickerchen, um sich schlief3lich
wieder um die Gaste mit Halbpension zu kiimmern.

nd wie ist das jetzt mit Riidesheim und

der deutschen Frohlichkeit? Biirger-

meister Mosler will sich zu spater Stun-

de auf keine Diskussion mehr einlassen.
Stattdessen bemiuht er den Volksmund, der fir die
Aussage, dass die Rheingauer mitihren Eigenschaf-
ten nicht nur protzen, sondern davon auch reich-
lich zur Verfiigung haben, den knappen Spruch be-
reithalt: ,Mir strunze net, mir hun!“

i André Liebe schreibt seit vielen Jahren
liber Wein, Essen und Reisen. Fiir

i enos berichtete er bisher von Schloss

i Elmau, dem Ort des letzten G7-Gipfels,
i und wagte sich dann unerschrocken in
die beriihmt-bertichtigte Riidesheimer
i Drosselgasse.

Essen & Schlafen Wein kaufen

BREUERS RUDESHEIMER WEINGUT GEORG BREUER
SCHLOSS Grabenstrafe 8, 65385 Riidesheim,
Steingasse 10, 65385 Riidesheim, Tel: 06722-1027,

Tel: 06722-90500 georg-breuer.com

ruedesheimer-schloss.com

WEINGUT GRAF VON KANITZ
KRONE ASSMANNSHAUSEN Rheinstrasse 49, 65391 Lorch,
Rheinuferstrafde 10, 65385 Riides- Tel: 06726-346, weingut-kanitz.de

heim-Assmannshausen,

Tel: 06722-4030, hotel-krone.com WEINGUT MOHR
Rheinstrasse 21, 65391 Lorch,
Tel: 06726-9484, weingut-mohr.de

WEINGUT AUGUST KESSELER
Lorcher Strasse 16, 65385 Riides-
heim-Assmannshausen,

Tel: 06722-2513, august-kesseler.de

SCHLOSS JOHANNISBERG
Lorcher Strasse 16,

65366 Geisenheim-Johannisberg,
Tel: 06722-70090,
schloss-johannisberg.de
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Weinkaufin ... Hamburg

Zuruck

ins wirkliche Leben

nfangs gab es TVino
nur virtuell, pardon
online - gegriin-
det als Videoblog
mit dem bekann-
ten Hamburger Sommelier Hendrik
Thoma als Galionsfigur. Dass der
Weinhandelsgigant Hawesko aus
Tornesch bei Hamburg hinter der
Operation steckte, verstand nur, wer
sehr genau hinschaute oder nach-
fragte.
Gedacht war TVino als Versuch,
nicht mehr nur den Kklassischen, in
der Regel mannlichen, dlteren Wein-
freund zu erreichen, sondern auch
jungeres Publikum anzusprechen.
TVino sollte ein Testlabor fiir Ha-
wesko werden. Hier wollte man ver-
stehen, wie der Kunde der Zukunft
tickt. Aber das Online-Geschaft ist
kein einfaches. Das weifd man heute.
Und Hendrik Thoma war offenbar
doch weniger der Typ ,junges Pub-
likum“, als man gehofft hatte. Nach
zwei Jahren wurde die Zusammen-
arbeit eingestellt.
Den Webshop gibt es immer noch.
Natiirlich. Und er adressiert nach
wie vor das junge Publikum, wie
schon der Untertitel der Seite ,Wein
ohne Dresscode” verrat. Auch ,Gau-
mensex“, ,sexy Rotwein vom Mann
mit Hut” verspricht eines der An-
gebote. Und, ganz klassisch, heifdt
es dann: ,Die Preise purzeln.” Aber
man verstand bei Hawesko, dass
das anvisierte Publikum anders an-
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von Eckhard Supp

gesprochen werden musste. Nicht
mehr nur virtuell, sondern auch
ganz real.

So entstand die Idee eines Wein-
ladens, einer kleinen Weinbar, in
Hamburgs Szene-und-Siinden-Stad-
teil St. Pauli. Eingeklemmt zwischen
Reeperbahn und Schanze, zwischen
Rotlichtviertel und Autonomen-
hochburg. ,Frither gab es hier nur
Puffs“ sagt die Chefin des Ladens,
die Sommeliére Stefanie Doring,
die einst im Hamburger Nobelhotel
Louis C. Jacob den Beruf einer Ho-
telfachfrau lernte. TVino war und ist
ihr Baby. Und so ist es nur logisch,
dass die neuen Weine im Angebot
heute von ihr prdsentiert werden.
Vierzehntagig auf TVino. Virtuell.
Was im Regal steht - virtuell wie
real - sucht sie hochstpersénlich
aus. Natiirlich! Und erklart ihre Li-
nie: ,Die Weine, die wir verkaufen,
miissen uns selbst schmecken. Da-
bei muss vor allem die Qualitat stim-
men. Die 20- und 30-Jahrigen von
heute wissen, was gut ist. Und sind
dann auch bereit, Geld auszugeben.
Zweiftinfundneunzig-Weine wollen
die nicht.” Kleine Snacks gibt es auch
dazu. Und Kaffee. Natiirlich!
Eroffnet wurde der Laden im De-
zember 2014, und fragt man Stepha-
nie Doring, ob er erfolgreich ist,
antwortet sie: ,Hawesko hat uns
erlaubt, bei Erfolg das Personal des
Ladens aufzustocken. Anfangs war
ich alleine, heute sind wir im La-

den schon zu viert. Natiirlich weif3
Doring, dass der Laden an dieser
Stelle erst durch die Gentrifizie-
rung des Viertels méglich wurde.
Und sieht auch die Gefahr, dass das
zu sehr versnobt. ,Dann wdére das
TVino-Konzept hier nicht mehr
moglich.”

Im Regal steht alles, was der Markt
an skurrilen Etiketten hergibt.
,Puro®, ,Little Eagle”, ,der ehrliche
Liter, Boom Boom® ,Pop" ,in Pork
we trust, ,A Summer’s Table ,der
silvaner” oder ,Popeo - flying white
pig“ heifRen die Weine. Aber auch die
Spitze des deutschen Weinbaus ist
vertreten: Von Winning, Balthasar
Ress, Franzen, Rebholz, Koehler-Ru-
precht, Wageck-Pfaffmann, Maximin
Griinhaus liest sich die Liste des
Gothas.

Geschenkt ist auch bei TVino nichts,
vor allem nicht der Erfolg. Und ein
Laden fiir juingeres Publikum lebt
vom Wandel. Wo klassische Wein-
laden vor allem auf ihre Treue zum
etablierten Sortiment schwdren,
weifd Stephanie Doéring: ,Wir miis-
sen jeden Monat mindestens zwei
neue Weine anbieten. Sonst werden
uns die Kunden untreu.”

TVino Weinladen & Bar
Paul-Roosen-Strafte 29
22767 Hamburg

Tel: 040-370 29728
www.tvino.de
weinladen@tvino.de




Unser Angebot fiir Sie!
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und unverbindlich testen
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Kurzkrimi

as sich seinerzeit dagegen wirk-

lich abgespielt hatte, unter-
schied sich dabei deutlich von
seiner stidndig wiederholten
Darstellung. Zum Zeitpunkt sei-
nes ,Sprungs“ von der Mauer
war ich ndmlich ganz in der Nahe - nur durch einen
Drahtzaun von ihm getrennt - und sah die gesamte
Abfolge der Ereignisse. Und ich schwore, er sprang
nicht, sondern er fiel. Und zwar hart.
Wie gewohnlich war Ferdinando bereits ein wenig
von seiner ersten Flasche Brunello des Tages be-
schwipst, und tlibergewichtig war er sowieso - das
Resultat von zu vielen Tagen, zu vielen Wochen,
Monaten oder sogar Jahren zu vieler Flaschen
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Zunachst hatte es ausgesehen, als hatten
Ferdinandos Probleme mit dem Riss der
beiden Menisken begonnen. Den hatte

er sich zugezogen, als er - zumindest
behauptete er das - beim Versuch, sein
geliebtes Katzchen vor einem wild gewor-
denen Hund zu retten, von einer meterho-
hen Steinmauer in seinem Garten sprang.
Ich wusste, dass der Hund mehr Angst vor
der Katze hatte als umgekehrt, aber mein
Nachbar litt wohl an einem Ubertriebenen
Beschuitzerinstinkt und flirchtete offenbar,
der Hund kdnne sein Knuddelkatzchen in
Stlcke reifden.

m von Gaither Stewart

Wein, was dazu gefiihrt hatte, dass sein Bauch weit
iber den Giirtel heraushing. Das Wort Mafiigung
existierte in seinem Sprachschatz nicht.

Tatsache ist, dass wir an jenem Tag in eine Unter-
haltung vertieft waren - wie so oft in jenen Zeiten:
ich am Zaun und er auf der Mauer. Ferdinando war,
wie es seinem Naturell entsprach, von seinen eige-
nen Worten abgelenkt. Er hatte gerade erst einen
seiner kernigen Aphorismen von sich gegeben, die
ich gewdhnlich aufschrieb, um mich spater auf sie
berufen zu kénnen: ,Obwohl wir es kaum bemer-
ken, steht immer ein Schatten unser selbst hinter
uns, ganz wie die Noten eines Musikstiicks, das
noch in der Luft schwebt, Stunden, nachdem die
Musik schon verklungen ist ...



Auf meine Frage durch den Drahtzaun, welche Rol-
le sein Schatten denn fiir ihn spiele, meinte Ferdi-
nando, er sei die treibende Kraft in seinem Leben.
Genau in diesem Augenblick - er fuchtelte mit den
Armen herum, um die Bedeutung seiner Aussage
zu unterstreichen - verlor er das Gleichgewicht,
strauchelte und fiel von der Mauer, wild mit den
Armen sowie seinen langen, diinnen Beinen um
sich schlagend und tretend. Mit dem Drohnen eines
stampfenden Elefants landete auf seinen Fiifen,
direkt neben dem erschreckten, aber immer noch
klaffenden Hund und dem kreischenden Katzchen.
Mit dem Kitzchen im Arm und nach dem Hund
tretend, schaute er mich anschlief3end hinter dem
Drahtzaun an, als hatte es den Sturz nie gegeben

und brachte seinen Aphorismus zu Ende: ,... so,
wie der Atem des Lebens noch einige Minuten nach
dem Tode uber dem leblosen, sich entleerenden
Korper schwebt.”

Das war Ferdinando. Genie oder Clown blieb immer
unklar. Nach dem Fall kam er in normalem Schritt
zum Drahtzaun, der uns trennte, und den wir bei-
de hassten, und sagte: ,Zum Gliick bin ich nicht auf
den Kopf gefallen”, und reichte mir das Katzchen
uber den Zaun. ,Halte Dolcezza einen Moment, bis
ich diesen bosartigen Koter losgeworden bin. Ei-
gentlich ist es ja ein lieber, kleiner Hund, aber er
dreht durch, sobald er eine Katze sieht.”
Ferdinando war einer jener Menschen, die ober-
flachliches Wissen iber eine Unmenge von Themen
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besitzen. Da ich eine Zeit lang in Amsterdam gelebt
hatte, liebte er es, mir Geschichten uber die Stadt
als Heimat des Liberalismus zu erzihlen. ,Die An-
ti-Hobbesianische Stadt nannte er sie, eine Stadt
die versuchte, all jene 6konomischen Probleme zu
l6sen, die ,das Leben der Menschen einsam, arm,
bose, brutal und kurz“ machen. So wie es in Thomas
Hobbes Klassiker , Leviathan“ beschrieben ist. Eine
Welt, die Hobbes durch eine ersetzen wollte, in der
nichts mehr virtuell, alles reell war.

r berichtete, an der Mailander Bocconi
Universitiat einmal ein Papier iiber den
grofden Schiiler des Liberalismus von
Baruch de Spinoza, Johan de Witt, ge-
schrieben zu haben. Der war ,Stadhol-
der”, Gouverneur der Stadt Amsterdam und der ge-
samten hollindischen Provinz. Fiir den sei der
,gottlose“ Einfluss Spinozas tédlich gewesen, da
sich im Schicksalsjahr 1672 die Konkurrenten Hol-
lands, England und Frankreich, zusammenge-
schlossen hatten, um gegen ihn und die damals
reichste Stadt der Welt ins Feld zu ziehen.
Nachdem sich tber der englischen Invasion der
Reichtum der hollindischen Aktiondre an der
Amsterdamer Warenborse verfliichtigt hatte, erho-
ben diese sich gegen de Witt; erstachen, hingten,
vierteilten und verbrannten ihn.
Ferdinando wusste, dass er
- ganz wie de Witt vor sei-
nem Fall - an einem Wende-
punkt seiner Karriere stand.
Deshalb, und weil er wohl
das Bedirfnis verspirte,
sich jemandem anzuvertrau-
en, erzahlte er mir, dass er in
seinem Job als Nachwuchs-
manager des Investmentzweiges einer grofden na-
tionalen Versicherungsgesellschaft - die natiirlich
an der Londoner Borse notiert war, wie er beilaufig
einflieRen lief3 - mehr Geld verdient hatte, als er
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ER RESPEKTIERTE KEINE FIR-
MENREGEL, KAM INS BURO,
WANN IMMER ES IHM PASSTE,
ARBEITETE ABER DANN WIE-
DER GANZE NACHTE DURCH

sich je ertraumt hatte. Und das, wie er mit einem
vordergriindig schuldbewussten Kichern zugab,
ohne wirklich je etwas von Versicherungsmathe-
matik verstanden oder an seinem Job Freunde ge-
funden zu haben.

Einmal - das war vor seinem Sturz von der Mauer
- hatte er mich und Giulia zu einer Dinnerparty mit
zwei Managern der Versicherung eingeladen. Bei
Kaffee und Cognac - Martini Cocktails, sardischer
Weifdwein und natiirlich Brunello waren da schon
in Stromen geflossen - fliisterte mir einer der bei-
den laut horbar zu, dass die Bosse der Firma nicht
so richtig wussten, was sie von meinem Freund
Ferdinando halten sollten. Sollten sie ihn in den
kleinen Zirkel der Entscheider beférdern ... oder
ihn feuern? Er respektierte keinerlei Firmenregel,
kam ins Biiro, wann immer es ihm passte, arbeitete
aber dann wieder ganze Nachte durch und schaffte
es wunderbarerweise immer wieder, die Firma aus
einer Investmentkatastrophe nach der anderen zu
retten.

Wéhrend mir der eine der rotgesichtigen Manager
mit heiserer Stimme ins Ohr flusterte, horte ich Fer-
dinando, wie der dem anderen seine Lebensphilo-
sophie erklarte, wobei der mehr daran interessiert
schien, meiner Frau Giulia in den Ausschnitt zu
starren. ,Das Leben wird nicht etwa durch Wende-
punkte strukturiert, sondern durch einen Prozess
allmahlicher Zersetzung
durch permanente Schlége.
Ahnlich denen, mit denen
ein Boxer sich seinen Gegner
systematisch fiir den unver-
meidlichen, fatalen Schlag
zurechtlegt, an den sich die
Leute dann als Knock-out-
Schlag erinnern. Es ist jener
Schlag auf den wir vorbereitet sein miissen, den
wir dann aber auch spéter fiir alle Niederlagen ver-
antwortlich machen konnen.” Ich musste an mich
halten, um ihn nicht zu unterbrechen, denn ich hat-



te verstanden, dass er gerade eine AufRerung Scott
Fitzgeralds ein wenig verdrehte, um sie fiir seinen
eigenen Fall passender zu machen.

Nach diesem Dinner und nach seinem Sturz veran-
derte sich mein Freund Ferdinando. Einige Tage,
vielleicht eine Woche lang schien er noch véllig
normal zu gehen und abends spielte er mit seinem
zehnjahrigen Sohn Dario auf
den Feldern gegeniiber un-
serer Hauser Fufiball. Aber
dann, langsam aber stetig,
als litte er immer mehr un-
ter den Schlagen seines imaginidren Boxgegners,
begann er zu humpeln und beklagte sich iber
Schmerzen in den Knien, die er sowohl auf die Bu-
ckel und Locher im Fufdballfeld, als auch auf sei-
nen mythischen Sprung zur Rettung des Katzchens
schob. Die Schmerzen wurden so stark, dass Anto-
nia, seine Frau, ihn uberreden konnte, trotz einer
panischen Angst vor Arzten und Spritzen einen Or-
thopdden aufzusuchen, der ihm Kortison spritzte.
Wieder zu Hause, spielte Ferdinando Fuf3ball wie
friher, rannte auf dem Feld herum und erklart mir,
dass dieser Sturz entgegen dem Anschein wohl
doch kein Knock-out-Schlag gewesen war. Die Din-
ge schienen wieder ihren normalen Gang zu gehen.
Zwei Monate spater aber humpelte er wieder, die
Schmerzen waren wieder da, und der Doktor gab
ihm eine zweite Spritze. Ferdinando entschied,
dass dies die letzte gewesen sein sollte. Wir safden
zusammen und hatten die zweite Flasche schon fast
geleert, als ich Trdnen in seinen Augen bemerkte.
Er klagte, dass ,,der normale Zustand des empfind-
samen Erwachsenen tendenziell einer der Unzu-
friedenheit” sei. ,Spinoza?“ fragte ich, der Schrift-
steller, ihn. ,F. Scott Fitzgerald“, antwortete er, mit
triumphierendem Unterton trotz der Trdnen.

Wie jeder weif3, schneit es in Rom sehr selten.
Deshalb kam dieser Schnee fur alle, auch die Me-
teorologen, vollkommen unerwartet. Es war der
heftigste Schneefall seit Menschengedenken, und

ZWE|I MONATE SPATER
HUMPELTE ER WIEDER

auch der spéteste im Jahr. Die Flocken begannen
in der ersten Aprilwoche, eine Woche vor Palm-
sonntag, zu fallen, als der normale Ostertourismus
schon anlief. Als ihre Gréfie und Geschwindigkeit
zunahm, wurde das, was Rom da traf, zu einem aus-
gewachsenen Schneesturm. In unserem Vorort lag
der Schnee fast flinfzig Zentimeter hoch, und es sah
so aus, als wiirde er tber
die gesamte Osterzeit liegen
bleiben.

Der offentliche Nahverkehr
wurde eingestellt, Lebens-
mittel waren knapp, kurz: das normale Leben kam
zum Stillstand. Wahrend dieser Krise brachte An-
tonia haufig ihre Kinder in unser Haus, wo sie und
Giulia die Zeit totschlugen. Ferdinando und ich
safden derweil in seinem Biiro und tranken seine
Rotweine. Wiahrend er im Biiro herumhumpelte
und in der Kiiche nach Kise suchte, stapfte ich die
Kellertreppe rauf und runter, um trinkbaren Nach-
schub zu besorgen. Er machte sich nichts aus dem
Schneesturm, und hatte Antonia sich nicht immer
beklagt, wire er mit der Situation ziemlich gliick-
lich gewesen. Er machte Feuer im Kamin, und wir
zogen unsere Stithle ndher. Wahrend wir die Glaser
leerten, begann Ferdinando zu reden, wie er nie zu-
vor geredet hatte; ohne Hemmungen kehrte er sein
innerstes Selbst nach aufden.

ie melancholisch, nicht“ sagte er
mit zufriedenem Ausdruck in
den Augen. ,Wie eine Art nostal-
gischen Gefiihls, das man selbst
fir Orte empfindet, an denen
man noch nie war oder die man nie im Leben sehen
wird. Wenn unser Vorortzug nachts um die Kurve
bei La Storta fahrt, mit seinen Scheinwerfern, die
sich majestatisch um die Biegung tasten, dann
bleibt mir immer fast das Herz stehen. Und ich
werde beim Anblick der gelben Lichter des Dorfes
auf dem Higel traurig. Meine Gedanken scheinen
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so weit entfernt von dem, was andere Menschen
denken. Manchmal fiihle ich mich ganz seltsam, so,
als wiisste ich Dinge, die andere nicht wissen und
manchmal so, als kennte ich keinen anderen Men-
schen auf der Erde. Meine Isolation ist die einer
Person, die Raum und Zeit mit anderen teilt, die ih-
rerseits ebenfalls alleine sind, wobei ein Teil von
dir die anderen immer noch erkennen kann.
»Vielleicht wiinscht sich jeder diese herrliche Iso-
lation, diese totale Entfremdung®, unterbrach ich
seine Traumerei ... ,Vielleicht ist es das, was wirk-
lichen Reichtum ausmacht. Vielleicht erfihrt jeder
von Zeit zu Zeit diese Entfremdung von anderen ...
und von sich selbst.”

i

. ALt e U
[ E erdinando ignorierte meinen Ein-
/ / O wand und starrte vertrdumt ins
/ ﬁ Feuer. ,Wie ich sagte, du musst dich
!/ / o w anstrengen, um dein Leben zu gestal-
Iﬁ ¥ ten. Vielleicht traumst du ja nur von
ﬁ ;/' " J einem Leben. Wie die Geschichte, hat
4 ;%' auch das Leben seine eigenen Rhyth-
’ 0 (/. ’/, J . men, sein eigenes mysterioses Maf3. Es stellt seine
’ O ~— eigenen Anforderungen, verlockende wie enttiu-
’ W/ Y/ schende. Auch der Schein ist eine Art von Leben.
] /// E - e Und meine Traume.
} //I/M A W ,Mein ganzes Leben lang hatte ich ein reiches
lﬂfﬂ!ﬁg.‘—'———— : Traumleben. Ich kann von einem Traum zum néachs-

e e

7
'i'-.f— _’ ten ibergehen oder ihn auf spater verschieben
_ oder einen besonders schonen Traum wiederho-
{ ? len. Ich kann meine Trdume manipulieren, so dass
‘ sie zu echten Bestandteilen meines Lebens werden.
Il , Du wirst dich fragen, warum all diese Traume, all
.f"I/ d
l”l.ll I| _h"'h-..k

= '-“

/
[ | dieser Schein? Als ich ein Junge war, waren Traume

(’ x und Schein mein Sicherheitsnetz. Mein Zufluchts-
"I ort. Uberleg mal, wie das bei dir war. Glaubst du
nicht, jeder miisste eine solche Fluchtroute haben?
,Ich lebte immer wie auf einem Drahtseil uber
dem Abgrund. Auf Messers Schneide. Das verlangt
Courage. Oder Naivitdt. Immer nahe dran, aufierge-
wohnlich zu werden. Ja, auflergewdhnlich. Bis ich
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dann, aus Angst, den letzten Schritt zu tun, immer
in die Reihen des Normalen zuriickgekehrt bin. Und
mich ... niedergelassen habe. Ja, das ist das Wort,
das ich gesucht habe. Die Enttduschung danach war
dann immer umso gréfder, als ich ja wusste, dass ich
aufdergewohnlich bin.

,Wer wirde sich selbst
nicht insgeheim als auf3er-
gewdhnlich betrachten? Du
musst zugeben, dass auch du
in der Tiefe deines Herzens
glaubst, auflergewo6hnlich
zu sein. Wenn nicht, warum
lebtest du sonst? Ich glaube,
dass jeder von uns einzigartig ist. Das ist jedenfalls
das, was ich im Innersten meiner Welt des Scheins
weifd. In meinen Traumen.”

Unser kurzer Abstecher ins Paradies der Triume
endete jah, als es zu tauen begann, die Ziige wieder
fuhren, und die Lage sich normalisierte. Antonia
brachte die Kinder fiir eine Impfung nach Nordita-
lien, und am folgenden Tag war Ferdinando wieder
in der Lage, zur Arbeit zu gehen. Allerdings nur, um
zu erfahren, dass er in der Zwischenzeit ,zuriickge-
treten“ worden war.

eine Reaktion auf die Kindigung kam
mir seltsam vor. Er war weder verar-
gert, noch gliicklich, nur verwirrt. Es
war sein erster und einziger Job gewe-
sen, und er hatte nicht die Spur einer
Ahnung gehabt, dass er in die Schusslinie geraten
war. Fiur unentbehrlich hatte er sich gehalten, und
das, obwohl er ja zugab, keine Ahnung von Versi-
cherungsmathematik zu haben.
Mit einer grofdziigigen Abfindung, seinen Aktienop-
tionen sowie der einen oder anderen Vergiinsti-
gung, war er jetzt immerhin ein ziemlich wohlha-
bender Mann. Was ihn storte, war denn auch eher
die eigene Fehleinschatzung seiner Position in der
Firma. Ganz der Philosoph, beschrieb er das mit
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FERDINANDOS LEBEN WAR
AUS DEM RUDER GELAUFEN.
ER MUSSTE ZUM GEHEN
EINEN DICKEN HIRTENSTOCK
BENUTZEN

einem Sprichwort: ,Il gioco & bello se dura poco®
das Spiel ist schon, wenn es kurz ist. Und fasste
seine runderneuerte Lebensphilosphie mit einem
anderen Fitzgerald-Zitat zusammen: ,Ein Mann er-
holt sich nicht nur von solchen Schlagen - er wird
durch sie zu einer anderen Person, und letztlich
findet diese neue Person
auch neue Aufgaben.”

Ich sagte ihm zwar nicht auf
den Kopf zu, dass er schwin-
delte, sah aber, dass er spiir-
te, was ich von seinen Sprii-
chen hielt. Schnee und Eis
verschwanden Ende April,
der Mairegen spiilte die letzten Reste des Schnee-
sturms hinweg, im Juni fiillte eine Hitzewelle die
Strande der Stadt mit frohlichen Romern. Die kos-
mische Ordnung war wiederhergestellt.

Nur Ferdinandos Leben war jetzt vollstindig aus
dem Ruder gelaufen. Er musste zum Gehen ei-
nen dicken sardischen Hirtenstock benutzen, und
nachdem eine Untersuchung ernsthafte Verletzun-
gen und die beiden gerissenen Menisken zum Vor-
schein gebracht hatten, stimmte er einer Operation
zu. Hinzu kam, dass Antonia mit den Kindern nicht
zurickkam, sondern den Sommer im Norden ver-
bringen wollten.

An den Abenden, wenn er mit seinem Wein zu uns
zum Essen kam, war es fiir Giulia und mich offen-
sichtlich, dass er versuchte, gute Miene zum bdsen
Spiel zu machen. Er vermisste seine Familie, seinen
Job und das Fufballspielen mit den Kids auf dem
Stoppelacker. Seinen Plan, in der Ndhe eine gro-
e Villa mit Blick aufs Meer zu kaufen, gab er auf,
jetzt, da seine Karrierepldne bei der Versicherung
gescheitert waren. Gleichzeitig horte er von Anto-
nia, dass sie mit den Kindern das gesamte nichste
Schuljahr im Norden bleiben wollte, da sie angeb-
lich die von beiden lange gesuchte, ausgezeichnete
englische Privatschule gefunden hatte.

Ferdinando wusste schlicht nicht mehr, was er mit



seiner Zeit anfangen sollte. Sein Haus schien ihm
grofer und grofier zu werden, die Garten zu teu-
er im Unterhalt. Und sein Weinvorrat schrumpfte
mit dramatischer Geschwindigkeit, weil er seine
gesamte Freizeit in Gesellschaft seiner Rotwein
verbrachte.

Eines Abends trodelten wir wieder bei einer Fla-
sche. Das Dinner war von langen Schweigeminuten
gezeichnet gewesen, in denen wir alle unseren Ge-
danken nachhingen. Nachdem Giulia sich zurtck-
gezogen hatte, bestand Ferdinando darauf, dass
wir eine Flasche Brunello 6ffnen sollten, von der
ich wusste, dass es seine letzte war. Der Septem-
berregen schlug gegen die Fenster des dunkler
werdenden Esszimmers. Giulia hatte eine Kleine
Kerze angeziindet, die jetzt fast abgebrannt war.
Dolcezza schlief zusammengerollt auf Ferdinandos
Schof3.

,Sie sieht aus, als wire sie im Himmel“, merkte ich
an. ,Katzenhimmel”, antwortete Ferdinando, ,sie
hofft nur, dass niemand ihre Ruhe stort.“ ,Nichts ist
dunkler und intimer als ein regnerischer Septem-
berabend*, sagte ich, ,wenn die grofie Hitze vorii-
ber ist, aber die Kélte noch nicht angekommen. Ich
glaube, es ist die plotzliche, intensive Dunkelheit,
die einen glauben lasst, es sei schon mitten in der
Nacht.”

n einer wirklich dunklen Nacht der
Seele ist es immer drei Uhr morgens®,
murmelte Ferdinando, ,F. Scott Fitzge-
rald.” ,Was meinst du damit?“ ,Ich
meine, dass alles so grell und blen-
dend ist, dass wir nur Dunkelheit sehen. Ich verste-
he jetzt, wie blind ich frither war.“ , Frither, wann?“
,Vor meinem Sprung von der Mauer.” ,Du meinst
deinen Sturz von der Mauer ..“ ,Meinen Sprung
von der Mauer, um Dolcezza zu retten”, erwiderte
er und streichelte das Katzchen sanft zwischen den
Ohren. ,Und vor dem Schnee.“ ,Du meinst den
Schneesturm.” ,Ich meine den Schneefall und den

Sprung! Giacomo, hor endlich auf mit deiner Haar-
spalterei. Trink deinen Wein und hér mir zu!“ , 0k,
ist ja dein Wein. Leg los!“

Es gibt zwei Arten menschlichen Verhaltens, mein
Freund. Da ist zunichst die weit verbreitete, ge-
wollte Blindheit gegeniiber der Realitdt, bei der du
die offensichtlichen Fakten einfach ignorierst ... so
wie ich in meiner Firma. Es sind Tatsachen, die dei-
ne Behaglichkeit und Ruhe stéren. Ich zum Beispiel
wollte nicht sehen, dass mein Verhaltnis zu denen
auf wackligen Fiiflen stand, dass ich verwundbar
war.

ann gibt es noch das Konformi-
tatsgesetz, das von dir verlangt,
jemand anderes zu sein, um von
deinem sozialen Milieu akzeptiert
zu werden. Dass dein Denken im
Einklang mit dem der anderen steht. Es ist diese
Haltung, die ich so erschreckend finde. Zusammen
pragen diese beiden Verhaltensweisen aber die
grofde Mehrheit der Menschen. Wenn das aber so
ist, wie kann dann deine eigene Individualitit noch
zum Vorschein kommen? Sag mir‘s!“
Wie ein Chemiker schenkte ich die letzten Tropfen
Brunello, den Wein, mit dem Ferdinando einst so
sorglos umzugehen pflegte, zu exakt gleichen Tei-
len in unsere beiden Gliser, schob Ferdinand sei-
nes zu und erhob meines um anzustofden. ,Jetzt
aber, Giacomo,” sagte er und stief} sein Glas mit ei-
nem lauten, fast freudigen ,Kling!“ gegen meines,
,habe ich das Gefiihl, das alles hinter mir gelassen
zu haben.”

i Nach dem Essay lber die Toskana der
i Rebellen und Briganten schickte der in
i Rom lebende amerikanische Schrift-

i steller Gaither Stewart uns jetzt eine

i Novelle iiber die Wein- und Lebenskri-
se seines Freundes Ferdinando.
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PRODUKTE

AGLASSISA
GLASS IS A GLASS

Eine Vision, nicht mehr
und  nicht  weniger,
steckt hinter der neuen
Glaserserie, die Kkiirz-
lich von der Zieher KG
aus dem oberfrianki-
schen Himmelkron und
dem Sommelier Silvio
Nitzsche, Betreiber der
Wein.Kultur.Bar in Dres-
den, vorgestellt wurde.
Es ist die Vision einer
ganzlich anderen Her-
angehensweise an das
Thema ,Welches Glas fiir
welchen Wein?*

Im Unterschied Zu
klassischen Glaserse-
rien, die fiir einen be-
stimmten Weintyp ein
besonders  geeignetes
Glas zur Verfiigung stel-
len - das reicht von
der einfachen ,Weif3-
wein-Rotwein-Schaum-
wein“-Serie bis hin zu
ausgefeilten Differenzie-
rungen, die noch fiir den
jungen und fiir den alten
Bordeaux unterschied-
liche Formen anbie-
ten - setzen Zieher und
Nitzsche auf die indivi-
duellen Geschmackspra-
ferenzen des Konsumen-
ten. Im Prinzip, so besta-
tigte uns die Firma auf
Anfrage, soll jedes Glas
fir sdmtliche Weine ge-
eignet sein. Die Glaser
heiflen deshalb auch
nicht ,,Chardonnay* oder
,Syrah“, sondern ,Fresh®,
,Straight  oder ,Ba-
lanced, und der Wein-
freund wahlt jeweils das
Glas, das die gewlinschte
Geschmackskomponten-
te im Wein am besten
unterstreicht:  Frische,
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Geradlinigkeit, Intensi-
tat, Balance oder Kraft.
Eine interessante Vision!
Wir liefRen uns die Glaser
fir eine Probe mit vier
verschiedenen Weinen
schicken. Schon der ers-
te Blick auf die Kartons
sorgte dann aber fiir Er-
niichterung. Was in den
Weinnamen noch sorg-
sam vermieden wur-
de, namlich die Zuord-
nung der einzelnen Gla-
ser zu bestimmten Wein-
typen, tauchte schon in
den Kurzbeschreibun-
gen wieder auf: Das ,Ba-
lanced” beispielsweise
wird als Glas ,fiir wei-
e und rote Burgunder,
grofde Piemonteser, sehr
opulente Roséweine, alte
Jahrgangschampagner*
gepriesen. Klingt irgend-
wie sehr klassisch!

Bei der Probe schmeck-
ten die Weine in den
einzelnen Glasern tat-
sdchlichunterschiedlich-
allerdings nicht so, wie
man es den Weinnamen
nach erwartet hatte. Un-
ser Weifdwein, ein junger
Sortenverschnitt, zeigte
sich im ,Fresh“-Glas aro-
matisch und mit herber
Saure, wie es der Glas-
name erwarten lief3. Al-
lerdings zeigte sich die
Saure im ,Balanced“-
Glas noch griiner und
herber, wiahrend das ,In-
tense” viel Saft und eine
deutlich grofdere Ausge-
wogenheit brachte. Am
aromatischsten und in
der Nase wie am Gau-
men Uberdurchschnitt-
lich fruchtbetont zeigte
er sich dann im ,Rich“-
Glas. Hiatte man das er-
warten sollen?

Ahnlich verwirrend wa-
ren die Ergebnisse bei
den anderen verkoste-
ten Weinen. Ein Kkraf-

tiger portugiesischer
Roter zeigte im ,Fresh”
Noten von Rumtopf und
bitterer Lakritze in der
Nase, etwas zu trocke-
ne Tannine am Gaumen.
Auch er war nicht etwa
im ,Balanced”, sondern
im ,Straight” und im ,In-
tense” am harmonischs-
ten, prasentierte sich
dagegen ausgerechnet
im ,Balanced” mit mar-
kanten, wenn auch leicht
sandigen Tanninen.

Noch verwirrender ist
das Bild, wenn man sich
die Zuordnung in der
taglichen Praxis vorzu-
stellen versucht. Soll
man beim Eindecken des
Tisches - immerhin sind
diese Glaser angeblich
vor allem fiir die Gas-
tronomie bestimmt - im-
mer erst den Gast fragen,
welchen  Geschmacks-
charakter er bei seiner
Flasche Pétrus, Char-
lemagne oder Braune-
berger Juffer besonders
betont haben mochte?
Oder muss der arme
Sommelier erst samtli-
che Weine in allen an-
gebotenen Glastypen

verkostet haben, bevor
er weifd, welches Glas
er welchem Gast zu wel-
chem Wein empfehlen
sollte?

Klar! Elegant und aufier-
gewohnlich sehen die
Glaser mit ihrem flachen
Glasboden und dem
darin  eingearbeiteten
Waulst, der beim Schwen-
ken fur zuséatzliche Ver-
wirbelung und damit
Oxidation des Weines
sorgen soll, wirklich
aus. Das leichte Mate-
rial sorgt zusatzlich fir
einen noblen Touch. Po-
lieren allerdings mochte
man diese Gldser nicht,
denn das setzt nicht nur
Fingerfertigkeit, son-
dern auch Zeit und Mufie
voraus. Ob man die im
Gastronomiebetrieb im-
mer hat?

SCHWARZ
SCHLAGT
ORANGE

Orange Weine mochten
Sie? Ohne Schwefel, mog-
lichst naturbelassen? Al-
les in Zukunft kein Pro-
blem, glaubt man James
Kornacki, einem Absol-
venten der chemischen
Fakultat von Chicagos

Fotos: Eckhard Supp, Firmenfoto



Northwestern Universi-
ty. Der versucht gerade,
per Crowdfunding ein
Startup zu finanzieren,
das im kommenden Fe-
bruar mit einem, wie es
bescheiden heifdt, ,re-
volutiondren Accessoire
den Weinkonsum auf
eine vollig neue Grund-
lage" stellen soll.

Ullo heif3t das schwarze
Teil mit der Form eines
halben Hiihnereis. Wie
es funktioniert, wird auf
der Website leider nur
in sehr knappen Wor-
ten angedeutet: Im obe-
ren Teil des Eis soll ein
Filter aus Polymeren -
das sind grofde Molekiile
wie etwa Zellulose, Poly-
ethylen oder PVC - aus
dem Wein die Schwe-

HOCH HINAUS

felmolekiile heraus- |
filtern, ohne andere
Weinbestandteile zu
verdndern. Im unteren
durchsichtigen Teil des
Eis sorgt eine Art zu-
schaltbarer Spirale da-
fiir, dass der Wein auf
Wunsch zusatzlich ,ge-
liftet” wird.

Angeblich ist das Verfah-
ren als Patent angemel-
det, haben bereits 1.423
Interessenten 157.000
Dollar eingezahlt und ist
das Projekt damit bereits
jetzt tUberfinanziert. Ge-
niigend Kaufer, die in die
mirakuldsen Fahigkeiten
von Ullo glauben, gibt es
also. Bleibt nur zu hof-

fen, dass das gekopfte
schwarze Ei nicht, wie
in der Werbung ange-

kiindigt, Weine auf
ihren Naturzustand
zurlickfihrt. Das wire
dann namlich mit Si-
cherheit nicht im Sinne
des Weinfreunds.

FALSCHE MARKE?

Am Anfang war alles
noch richtig. In ,Liebes-
grifde aus Moskau, dem
1963 mit Sean Connery
in der Hauptrolle ge-
drehten zweiten Bond-
Film, offnet der Held
eine Flasche Champag-
ner jener Marke, die er in
[an Flemings Romanen
trinkt: Taittinger. Erst
sechs Filmfolgen spater,
in ,Leben und Sterben”
lassen, greift 007 dann

Eine Fahrt auf der Monorackbahn bietet deutlich mehr Abenteuer als jeder Freizeitpark

und die steilen Schieferlagen sind das gréB3te Freiluft-Fitness-Studio der Welt.

zu der Champagnermar-
ke, die ihn bis heute be-
gleitet: Bollinger. Waren
die flissigen Protago-
nisten der Filme bisher
giangige Bollinger-Fiil-
lungen wie der ,R.D.
oder die ,Grande Année",
so hat die Firma aus Ay
zur neuesten Folge, die
Anfang November unter
dem Titel ,Spectre” in
die Kinos kam, eigens
eine 007-Cuvée Kreiert.
Sie hort auf den Namen
des Films und wird in
einer Metallbox vertrie-
ben, die den Wein nach
Herstellerangaben zwei
Stunden gekiihlt halten
soll. Angeboten wird der
Grand-Cru-Brut derzeit
zu Online-Preisen um
die 150 Euro.




Hintergrund

m von Gabriella Gallozzi

Die Zahlen sind noch unbedeutend, eher mickrig, die Qualitat aber ist grof3.
Noch grofRer sind investierte Leidenschaft, Herzblut, Enthusiasmus,
Kreativitat und die Lust am Experimentieren. Die Rede ist von einer Revo-
lution. Einer, die Italien, dem klassischen Weinland, dem Land mit dem
geringsten Bierkonsum in Europa, einem Land ohne jegliche Brautradition,
nicht nur zu einem einschneidenden und nachhaltigen Wandel seiner Tisch-
gewohnheiten, sondern sogar zu einem ganz neuen Exportprodukt verhalf.




Wein und Bier vertragen
sich in vielen der Gaststatten
mit eigener Mikrobrauerei
ohne Probleme.

s ist im Falle der italienischen Craft-Bie-
re nicht tbertrieben, von einer regel-
rechten ,Bewegung“ zu sprechen. Einer
Bewegung, der heute zwischen 400 und
500 iiber das gesamte Land verstreute
Kleinstbrauereien angehoren und die in wenigen
Jahren immerhin gut zwei Prozent des nationalen
Biermarktes erobert hat. Einer kulturellen Bewe-
gung, die es geschafft hat, sogar die fest in der Tra-
dition verankerte Weinbranche des Landes heraus-
zufordern. Denn zwischen Mailand und Palermo
sind heute nicht nur Pubs und Kneipen mit vorwie-
gend jugendlichem Publikum fest in der Hand der
neuen Biere - auch aus der Sternegastronomie sind
sie nicht mehr wegzudenken.
Es ist eine Bewegung, die weit iiber die Grenzen
der Gastronomie hinaus Wurzeln geschlagen hat:
in der bildenden Kunst, in der Musik,
ja sogar in der Resozialisierung von
Kriminellen, wie im Falle der Marke
,Vale la pena“ - auf deutsch wahlwei-
se ,es ist die Miithe wert” oder ,es ist
die Strafe wert“ -, die von Insassen
der romischen Haftanstalt Rebibbia
kreiert wurde. Eine Bewegung, die aus den Schick-
salen unzahliger Menschen und ihrer Geschichten
gestrickt ist.
Und schlieflich ist es auch kein Zufall, dass der
unumstrittene ,Fiithrer” dieser Bewegung, der Ers-
te im Lande, der es wagte, eine Kleinstbrauerei
zu griinden, fiir sein Produkt den franzésischen
Namen ,Baladin“ wahlte. Baladin, der Geschichte-

Fotos: Eckhard Supp
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Sogar der Slogan tiber der
Theke des Boja Fauss wurde
aus dem Weinbau ,entlehnt®.

Die Produkte des Bodens

Haufig sind die Brauraume fur
jeden einsehbar und kdnnen
auch besichtigt werden.

nerzahler. Die Rede ist von Theo Musso. In einem
ausgedienten Hihnerstall seiner Familie in Piozzo,
unweit der heiligen Hange von Barolo und Bar-
baresco, braute der bereits vor 28 Jahren sein ers-
tes Bier, ohne sich je vorstellen zu konnen, dass das
Produkt seiner Bemiihungen dereinst nicht nur in
allen gréfieren Stadten Italiens, sondern sogar im
Herzen Manhattans getrunken werden wiirde.
Mussos Motto lautet ,,Geschmack im Wandel®, und
das wiederholt er, gleich einem Mantra, auf seiner
Homepage, wo er fir Heimbrauer die Rezepte sei-
ner ,Open Source“-Biere veroffentlicht, wo er ,Pil-
gerfahrten zu seinem Stammlokal ,Casa Baladin®
in Piozzo organisiert, wo er Musikevents initiiert
und Gelder zugunsten einer Schule fiir Behinderte
sammelt.

Hopfen aus Alba

,Meine Leidenschaft fiir Bier hat ihren Ursprung
in den Konflikten, die ich als Heranwachsender
mit meinem weinbauenden Vater austrug®, erzahlt
Musso. ,Anfangs war es nicht leicht, die Menschen
davon zu iiberzeugen, dass die Minestrone, die
da in meinem Kessel kochte, trinkbar sein soll-
te. Aber schlief3lich konnte ich selbst iiberzeugte
Weintrinker fiir mein Getrdnk begeistern, indem
ich ein neues Bierkonzept entwickelte, eines, das
bei den Produkten des Bodens begann. Genau wie
beim Wein. Erst wird gesit, dann geerntet.“ Heute
ist Musso so weit, dass er 85 Prozent der Zutaten
fiir seine Biere selbst erzeugt und das erste zu 100
Prozent italienische Bier auf den Markt gebracht
hat. Moglich wurde das, als er selbst seinen Hopfen
aus der unmittelbaren Nachbar-
schaft, von den Rebhdngen rund

sind die Grundlage flr gutes um die Weinstadt Alba beziehen
Bier - ganz wie beim Wein konnte, wo die hoch kletternde
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Hanfpflanze seit einigen Jahren
in direkter Nachbarschaft mit den wertvollen
Nebbiolo-Trauben des Barolo kultiviert wird.
Leonardo di Vincenzo, Romer und Freund Mussos,
sekundiert ihm aus der Entfernung. Der Griinder



COS| FACCIAMO LA BIRRA AL BOIA FAUSS

ArftosSTAMENTD
osa,
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der ,Birra del borgo”“ teilt mit dem Pionier des ,Ba-
ladin“ nicht nur die Leidenschaft fiir den Gersten-
saft, sondern auch die Tatsache, dass die beiden
zusammen das erste Craft-Bier-Lokal im Herzen
der italienischen Hauptstadt
eroffneten. Dariiber hinaus
waren sie auch die ersten,
die mit ihren Bieren die USA
eroberten, unterstiitzt durch
,Eataly”, die Feinkostkette Oscar Farinettis. Dem
eng mit der Slow-Food-Bewegung verbundenen
Piemonteser Unternehmer gehort heute - neben
einigen Weingiitern und der grofiten Barolo-Kel-
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ITALIENISCHE BIERE
EROBERN SEIT EINIGER
ZEIT AUCH MANHATTAN

4

Statt Kaffee und Kuchen gibt es frisch gebrautes
Bier und einen deftigen Snack.

lerei, Fontanafredda - auch die Marke ,Baladin”
Di Vincenzo wurde wahrend seines Studiums der
Biochemie mit dem Biervirus infiziert. Nach eini-
gen Reisen zu den grofien belgischen, deutschen
und englischen Brauereien war
er dann endgiiltig davon iber-
zeugt, im Brauen seine Lebens-
aufgabe gefunden zu haben. Die
Eroffnung einer Mikrobrauerei
in Borgorose in der Nahe von Rom war der erste
Schritt. ,Das erste Bier, das ich braute”, erzahlt er,
,war das Re Ale. Die ersten, denenich es zum Probie-
rengab, meinten: gut,aberzubitter! Davonverkaufst



du keine einzige Flasche.” Das war 2005. Heute ist das
Re Ale eines der meistgefragten Craft-Biere Italiens
und 35 Prozent der Produktion werden exportiert.
,Was sich verandert hat“, erklart Di Vincenzo, ,ist
vor allem die Idee, dass Bier nur zur Pizza passt
und basta. Unsere Biere werden heute auf den
Weinkarten guter Restaurants gelistet und zu an-
spruchsvollen Speisen serviert. Was auch damit
zu tun hat, dass die neue Bewegung vor allem
in der gehobenen Gastronomie entstanden ist.
Qualitat, das ist die Trumpfkarte der neuen Kultbie-
re Italiens. Das erklart auch Luca Di Bartolomei, dem
eine der jiingsten Mikrobrauereien, die 2014 gegriin-
dete ,Sud“ - gemeint ist der Stiden, nicht
das deutsche Sud - in San Marco Castel-
labate am malerischen Strand des Cilento
gehort. Schon vor Jahren war der gebiirti-
ge Romer in die Heimat seiner Vorfahren
zurlckgekehrt - in krassem Widerspruch
zum Zeitgeist, der nur eine Richtung kann-
te: Norden. Damals gab es hier nichts.
Nicht einmal Strom. Nach zaghaften Geh-
versuchen in der Gastronomie zusammen
mit seinem Bruder Giammarco, hatte Luca
schliefilich die Idee mit dem Bier und den
heute hochgelobten Sorten, die auf die Na-
men der Winde Mistral, Sciroc (Schirokko)
und Ghibli (Gibli) horen.

Im Meer gereift

Eine der jiingsten Spezialititen von ,Sud*
reift gar am Grund des Meeres von San Mar-
co, frei nach dem Vorbild berithmter Port-
weine oder Champagner. ,Unsere Brauerei
ist nur 700 Meter vom Strand entfernt. Wa-
rum sollten wir von dieser Tatsache nicht
profitieren”, meint Di Bartolomei. Gesagt,
getan! Und so liefd man sich grofie Gitterbo-
xen mit GPS-Modul anfertigen, in denen das
Bier zwei Jahre unter Wasser lagern kann.
Danach sind die Flaschen fast vollstandig
von Muscheln und anderen Ablagerungen
bedeckt, aber ,die rithren wir nicht an, da-
mit sie ihr unverwechselbares Aussehen
nicht verlieren.” Insgesamt, so der Brauer,
Jftllen wir 120.000 Flaschen im Jahr, und

»In diesem Lokal wer-
den Kurse fiir Absti-
nenzler organisiert.”
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dabei bleibt es auch, um die Qualitit garantieren
zu konnen.“ Eine Exportquote von 40 Prozent mit
Abnehmerlandern wie China, Deutschland und die
USA sagt alles, tiber den Erfolg Di Bartolomeis.

Viele der Mikrobrauer Italiens wollen allerdings
gar nicht exportieren. Sie sehen sich vielmehr als
,Untergrund“brauer, deren Alleinstellungsmerk-
mal gerade in der Regionalitdt ihrer Produktion
wie auch ihres Absatzmarktes liegt. Das gilt auch
fir ,La Dama® die vor einigen Jahren im romischen
Viertel Tufello aufmachte, einem der alten Arbei-
terviertel der Hauptstadt, in dem einst Vittorio de
Sica ,Ladri di biciclette” (Fahrraddiebe) drehte.

ozialwohnungen, Arbeitslosigkeit und ju-
gendliche Perspektivlosigkeit gehoren zu
dem Szenario, in dem Davide Cormaci und
Manolo Macri arbeiten, beide in den Drei-
RBigern, Freunde seit frithester Kindheit, der eine
gelernter Designer, der andere Sozialarbeiter mit
behinderten Jugendlichen. Einmal entschlossen,
sich aufs Brauen zu verlegen, kamen sie zunachst
in den Riumen der Pfarrei ihres Viertels unter, wo

Wo Weinbars selten
oder zu elitar sind,
trifft sich die Jugend
gerne in den Lokalen
der Mikrobrauereien.

sie probieren und experimentieren konnten. Von
dort zogen sie ins ortliche Kulturzentrum, wo sie
noch heute arbeiten und unter anderem Kurse fir
Hobbybrauer geben. ,La Dama®“ erkldren die bei-
den, ,ist nicht nur eine Brauerei, sondern eine Art
sozialer Integrationswerkstatt.

Fliissige Tomographie

,Gut trinken heifd3t wenig trinken“, nehmen Davide
und Manolo der Befiirchtung den Wind aus den
Segeln, bei ihnen werde Alkoholmissbrauch und
Komasaufen Tir und Tor geoffnet. ,Gerade die
handwerklich hergestellten Biere erziehen die Ju-
gendlichen unseres Zentrums dazu, mit dem Alko-
holgenuss verantwortungsvoll umzugehen®, erklart
Davide.

,Bier”, so ergianzt Francesco Trimani, Erbe einer
romischen Weinhandlerdynastie, ,stellt in der Tat
auch in Italien fiir viele Jugendliche den ersten
Kontakt mit Alkohol dar. Der Wein kommt spa-
ter, im Erwachsenenalter.” Gerade die Craft-Biere
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seien ideal, um bei Jugendlichen den Sinn fir ge-
schmackliche Vielfalt zu scharfen. Der Ubergang zu
genussvollem Weintrinken erfolge dann fast auto-
matisch. Zwischen ,Craft-Bieren und gutem Wein
gibt es keine Konkurrenz, Craft-Bier-Trinker sind
auch Weintrinker®, so Trimani. Sagt’s und serviert
in seiner weit iiber Rom hinaus bekannten Weinbar
unweit des Hauptbahnhofes auch zahlreiche Bier-
sorten, ,Baladin“ und ,Birra del borgo” inklusive.
Nattirlich bieten umgekehrt auch viele der Bier-
kneipen vollig ohne Scheu die besten Weine der
lokalen oder regionalen Produktion an, so das noch
junge ,Boia Fauss Pensavo Peggio” in der piemon-
tesischen Weinhauptstadt Alba.

astanienbier, Truffelbier, Pfefferbier,

Buchweizenbier ... die Variationsmog-

lichkeiten sind unendlich, wie auch die

Etiketten, auf denen mit den bizzarsten
Namen gespielt wird. ,Casa di cura“ (Pflegeheim)
heifdt eine der Marken, die 2014 in Crognaleto in
den Abruzzen lanciert wurde. Thre Biere Namen
tragen Namen wie ,Tac“ (Craniale Computerto-
mographie), ,Flebo“ (Tropfinfusion) oder ,TSO“
(Psychiatrische Mafiregelbehandlung). Fiir jeden
Geschmack etwas!
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ltaliens beste Mikrobrauereien
Im Internet

www.valelapena.it
www.baladin.it
www.birradelborgo.it
www.sudbirra.it
www.birrificiolacasadicura.it
www.defrag.it

www.bojafauss.com

i Die Rémerin Gabriella Gallozzi war 25
i Jahre lang Redakteurin der italieni-

i schen Tageszeitung Unita und verant-
. wortlich fir die Filmkritiken. Seit der
Einstellung der Zeitung gibt sie das

i Online-Magazin Bookciakmagazine

i heraus.



BIER

Zwischen
Leber und Milz

von Thomas A. Vilgis

ier hat nicht das beste Image. Nicht nur,
weil es als Getrank grolender Massen -
,Zwischen Leber und Milz, passt immer
noch ein Pils“ -, betrunkener Fuf3ball-
fans oder auch politischer Aschermitt-
wochsredner gilt, sondern vor allem wegen seiner
geschmacklichen Eintonigkeit: Pils oder Export, glatt-
gebiigelt zwischen mehr oder minder ausgepragten
Bitternoten und - mit Ausnahme vielleicht von Wei-
zenbier - ohne wahrnehmbare Aromen. Bier als Es-
sensbegleiter aufierhalb der gutbtrgerlichen oder
Systemgastronomie? Nein Danke!
Das hat sich, Gott sei Dank, gedndert und Bier wird,
als Folge des aktuellen Craft-Bier-Booms langsam
wieder hoffahig. Dabei gab es in anderen Lindern
wie etwa Belgien schon immer geschmacklich auf3er-
gewoOhnliche Biere. Die wurden zwar traditionell von
deutschen Brauern und Biertrinkern gleichermafden
verspottet, passten sich aber ausgezeichnet selbst
in anspruchsvolle Meniis ein. Populdrster Kanon der
deutschen Spotter: das Reinheitsgebot von 1516, ein
Geschmacks- und Aromaverhinderer erster Klasse.
Das betraf allerdings, was meist vergessen wird, vor
allem das zum Brauen benutzte Wasser, das nicht
verunreinigt sein sollte - im 16. Jahrhundert keine
Selbstverstandlichkeit.
Wahrend beim Wein Béden und Trauben ein grofies
Spektrum an Primdraromen liefern, die Kellertechnik
dann Sekundar- und die Reife Tertidraromen, musste
sich der deutsche Brauer die langste Zeit mit Hopfen,
Malz, Wasser und Hefe begniigen. Durch den Hopfen
ist Bier immer mehr oder weniger bitter, wihrend
beim Wein Siure, Siifde und Aromatik trickreich aus-
tariert werden konnen. Erst seit ,Aromahopfen“ in
zahlreichen Duftvarianten geziichtet, seit Malze ver-
schiedener Roststufen eingesetzt werden und, last
but not least, seit Hefen bei Brauern wie Winzern Ver-

wendung finden, die mit ihren Aromaprofilen neue
Maoglichkeiten erdffnen, ist auch das Bier nach dem
Reinheitsgebot wieder spannend geworden.

Dass Bier nicht immer nur in einer einzigen Grund-
geschmacksrichtung gebraut werden muss, haben
traditionelle belgische Brauereien schon seit langem
demonstriert. So etwa Rodenbach in Roeselare, wo in
einem mehrstufigen Fermentations- und Brauprozess
proteinarmer Mais zum Einsatz kommt. Wahrend der
anschlieffenden, zweijahrigen Holzfasslagerung wird
der Geschmack durch Milch- und Essigsaurebakteri-
en weiter entwickelt, und schliefRlich tun auch in den
Fassern und Kellern siedelnde wilde Hefen ihr Werk,
wie sie bei Lambic- oder Gueuzebieren bekannt sind.
Das Resultat ist ein frisch anmutendes Bier mit einem
pH-Wert um 3,4, dessen Fruchtaromen, vanille- und
rauchartige Holznoten sowie die perfekt ausbalan-
cierte Sdure und Bitterkeit im Zusammenspiel mit
Speisen manchen Wein ersetzen konnen.

Ja, es ist sogar moglich, die Geschmackswelten von
Bier und Wein zu verkniipfen: Den Mikroorganismen
der Hefen ist es schliefilich gleich, woher die Zucker
kommen, von denen sie sich erndhren - ob aus der
Stiarke des enzymreichen Malzes oder aus der Zu-
ckermelange der Trauben. Sie pfeifen dann auf das
Reinheitsgebot, produzieren Alkohol und - gemafd
ihrem genetischen Profil - jede Menge Aromen. Was
dem Winzer recht ist, kann dem Brauer nur billig
sein. Eine Strafdburger Mikrobrauerei hat das in ei-
nem neuen Produkt - im deutschen Gesetzessprech
kein Bier, sondern ein bierdhnliches Getrank, da es
das Reinheitsgebot verletzt - auf den Punkt gebracht:
Hopfen, Malz, Hefe und die Maische von Elsdsser
Trauben werden zusammen vergoren. Das Resultat
vereint die regionaltypischen Aromen des Weins mit
dem frischen Bittergeschmack des Bieres. Bier und
Wein? Alles fein!
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'm Reich
der HOrner

m von Thomas C. Golenia

Mal ehrlich! Was erwarten Sie, wenn sich lhnen jemand mit einem
Namen wie Dr. Konig vorstellt? Den netten Filialleiter einer Kreis-
sparkasse vielleicht? Einen Versicherungsvertreter mit dem Unter-
haltungswert einer Buroklammer? Wohl kaum aber den asketischen
Naturmenschen in T-Shirt und Jesusschlappen, braungebrannt, von
drahtiger Statur, der da vor seinem Biiro steht und sichtbar Zweifel
hat, einem Fachfremden den Sinn seiner Arbeit erkldaren zu konnen.



li Johannes Konig ist Chef des Darm-
stadter Forschungsrings fiir Biolo-
gisch-Dynamische Wirtschaftsweise
e.V, eines Vereins, der die Methoden
der biodynamischen Landwirtschaft
erforscht und verbreitet. Dazu ge-
hort im Grunde alles, was mit Landwirtschaft,
Weinbau, Tierhaltung, Bodenbearbeitung, aber
auch mit Textilien und Erndhrung zu tun hat. Sei-
nen Sitz hat der Verein im Grinen, zehn Kilometer
auflerhalb Darmstadts, auf einer landwirtschaftli-
chen Scholle, abgeschottet vom Rest der Welt.
Wer die Deutschlandzentrale der Biodynamiker
besuchen will, muss vorbei an Feldern, knorrigen
Eichen und Kiefernwéldern. Liandliche Wohnhau-
ser wechseln ab mit Zweckbauten aus den Neun-
zigern, daneben Gartnereien und Hofladen. Eine
Heile-Welt-1dylle, wie entsprungen aus einem Buch
von Astrid Lindgren. Auch Demeter, der Marken-

Kuhhorner sind zu
Symbolen des biody-
namischen Weinbaus &

geworden.

Hintergrund

verband, der die Einhaltung der biodynamischen
Prinzipien seiner Mitgliedsbetriebe kontrolliert,
hat hier seinen Deutschlandsitz - eine sicher nicht
zufillige Nahe, dank derer Forschung und Anwen-
dung zwar arbeitsteilig getrennt, aber auch gleich-
zeitig eng verwoben sind.

,Die diingen mit Kuhhoérnern® ist wahrscheinlich
alles, was Otto Normalesser iiber die Biodynamie
zu wissen glaubt. Ganz unrecht hat er damit nicht,
und das Bild vom Kuhhorn bringt die Klischees
iber die Biodynamie fiir AufRenstehende flott auf
den Punkt. Aber natiirlich ist das Thema Biodyna-
mie weitaus komplexer.

Konig dampft ibertriebene Erwartungen an den
Besuch. Es gebe Menschen, die das Anliegen der
Biodynamie selbst nach Jahren noch nicht begrif-
fen hatten. Das Ganze sei eben kein Zack-Zack, kein
Mal-Eben, kein Fast-Konsum, nicht geeignet zum
Schnellverstehen. Wichtig sei vor allem Bestdndig-
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Mithilfe von Kuhhoérnern werden
einige der Praparate der Biodyna-
miker hergestellt.
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Uber mangelnden Zulauf

kann Demeter sich nicht Vortragen, die der dsterreichische
beklagen, sagt Dr. Konig Publizist Rudolf Steiner 1924 unter

keit, das nachhaltige Verstehenwollen des Zusam-
menspiels von kosmischer Energie und nattirlichen
Kreisldufen.

Im Gegensatz zu anderen Ansitzen des biolo-
gischen Landbaus hat der biodynamische eine
deutlich spirituelle Ausrichtung.
Er geht zurtick auf eine Reihe von

dem Titel ,Landwirtschaftlicher
Kurs“ auf Gut Koberwitz in der Ndhe von Breslau
hielt: so etwas wie der Urknall des modernen 6ko-
logischen Landwirtschaftens. Sein Anspruch einer
ganzheitlichen Sicht des Menschen und seiner Welt
wirkt bis heute nach - neunzig Jahre nach seinem
Tode. Lebensmittelskandale, Finanzkrisen, Globa-
lisierung und schwindende Traditionen lassen ihn
aktueller erscheinen denn je.
Ja, iiber mangelnden Zulauf kénne Demeter sich
nicht beklagen, sagt Kénig voller Genugtuung, die
Zuwachszahlen seien zweistellig. Junge, begeis-
terungsfahige Landwirte und Weinbauern stehen
parat. [hr Antrieb ist es, Konventionen zu brechen,
um daraus neue zu formen, ihre Welt soll eine bes-
sere werden. Konig selbst ist seit Ende der 1980er
Jahre dabei. Ein halbes Leben mit Rudolf Steiner,
wird man da nicht zwangsldufig betriebsblind?
Nein, eher nicht, meint Konig und lachelt doch.

teiners Lehren geben Halt. Biodynamisch

ausgerichtete Bauern haben heute deutlich

weniger mit Glaubwiirdigkeitsproblemen

zu kampfen als konventionell arbeitende
Betriebe. Vielleicht liegt das daran, dass sich Stei-
ners Anthroposophie nicht iiber wissenschaftli-
che Beweise definiert, sondern auf tberlieferten
Beobachtungen basiert, die ihren Ursprung im
vorletzten Jahrhundert haben - in einer Zeit vor
und jenseits von blindem Fortschrittsglauben und
Technologiehorigkeit. Steiners Jiinger nehmen
heute bis zu dreifig Prozent Mehrarbeit in Kauf,
um auf Pestizide und Kunstdiinger zu verzichten.
Der Mehraufwand rechnet sich meist; biodyna-
misch arbeitende Erzeuger konnen hohere Preise



erzielen als ihre konventionell erzeugenden Kon-
kurrenten. Der Konsument zahlt die gerne, fiir ihn
zahlt unterm Strich das Gefiihl, beim Kauf eine gute
Sache unterstiitzt zu haben.

as genau aber macht die biodynami-

sche Arbeitsweise aus? Eines ihrer

Hauptmerkmale ist die Verwendung

bestimmter Praparate, die bei-
spielsweise mit den eingangs erwdhnten Hornern
hergestellt werden. Auf die Pflanzen gespriiht, sol-
len sie ausgleichende Wirkung haben. Sie dienen
also nicht zum Diingen im klassischen Sinne, son-
dern sollen den Pflanzen geben, was ihnen fehlt,
nehmen, wovon sie im Uberfluss haben. In langjéah-
rigen Studien wurde der
Einfluss dieser Prdparate
auf Boden und Pflanze
auch nachgewiesen, wie-
wohl die Wissenschaft
diesen Einfluss gleichzeitig noch nicht erklaren
kann. Der empirische Nachweis der Wirksamkeit
ihrer Praparate ist denn auch das argumentative
Ass im Armel der Biodynamiker bei den Auseinan-

MIT DEN PRAPARATEN WIRD
NICHT GEDUNGT. SIE DIENEN
DER HARMONISIERUNG

Der Herr der Horner: Dr. Konig
zeigt seine Schatze.

dersetzungen mit ihren Kritiker.

Im Hinterhof will Kénig anschaulich machen, wie
sein Institut solche Priparate erzeugt. Bauwagen,
seit Jahren nicht bewegt, stehen auf einer Wiese.
Einen dieser Peter-Lustig-Wagen 6ffnet Konig; es
ist der ,Showroom" fiir Gaste. Horbar kramt er
in Kisten und Regalen, bis er mit einer Handvoll
Hornern wieder herauskommt; sie sind mit einer
gipsartigen, harten Masse gefiillt. Wer tber die
Oberflache streicht, bekommt schnell weifde Fin-
ger. Fein zermahlener Quartz sei das, so Konig, den
man als Brei in die Horner fille und dann aushar-
ten lasse. Die Horner vergrabe man den Sommer
iber im Erdreich, wo sie Energie speicherten. Da-
nach werde aus dem Quarz das Praparat 501 er-
zeugt, eines der wichtigs-
ten in der biodynamischen
Landwirtschaft; es solle
die Aromabildung und die
Lagerfdhigkeit von Obst
und Gemiise verbessern.

Konig zeigt auf eine andere Stelle: Briihbraunes
Wasser platschert durch einen Schlammgraben. Ein
giftgriiner Frosch sonnt sich reglos zwischen Was-
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Im Boden vergraben, reifen die in Horner geflllten
Praparate, bevor sie im Weinberg verspriiht werden.

sergrasern. Oben das Leben - unten im Schlamm-
graben der Tod. Denn dort wurde irgendwo der
abgetrennte Kopf eines Schlachttiers eingegraben,
um damit das Praparat Nummer 505 herzustellen,
ein Eichenrindenpraparat. Getrocknete Rinde wird
in den abgetrennten Kopf dieses Tiers gefiillt und
durch einen Wasserkreislauf aus Kaskadenbrun-
nen und Pumpen schlammig gehalten. Die offizielle
Empfehlung lautet: Vorher das Hirn entfernen und
den Schiadel in Wasser einweichen, bitte!

Konig weifd genau, wie merkwiirdig dieses Proze-
dere auf Aufdenstehende wirken muss. Immerhin
hat er Erfahrung darin, Interessierte vom Sinn
seiner Prdparate zu iber-
zeugen - oder auch nicht -,
und das seit fast dreif3ig
Jahren. Dennoch neigt er
dazu, der uniibersehbaren
Befremdlichkeit weiter
- im Wortsinn - Nahrung zu geben: Er holt einen
riesigen, weifden Kuhschidel aus dem alten Bauwa-
gen und zeigt auf das Loch im Hinterkopf, das der
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ANDACHTIG OFENET DR. KONIG
IM NEBENGEBAUDE EINE ART
EINGEMAUERTER TRUHE

Schopfer fiir das Riickenmark vorgesehen hatte.
,Durch diese Offnung fullt man den Kopf”, erklart
er und mustert dabei aufmerksam seinen Zuhorer.
Auch dieses Praparat 505 sei natiirlich wirksam,
versichert er, sonst wiirde man es ja nicht so mi-
hevoll herstellen.

nd weiter geht es auf dem iiberwucher-

ten Areal des Forschungsrings. Das

Wichtigste zuletzt: die Schatzkammer.

Sie liegt versteckt, abseits an einem ver-
lassenen Hof, im Keller eines Nebengebdudes, das
keine passende Verwendung mehr gefunden hatte.
Noch vor einiger Zeit hat-
ten hier osteuropdische
Landarbeite auf engstem
Raum gewohnt; jetzt steht
das Gebaude leer und ver-
fallt. Dennoch lagert hier
das wohl berithmteste Praparat der Biodynamie:
Nummer 500, das mit dem Kuhdung in den Hor-
nern.

Fotos: Zinniker Farm, Pierre Gleizes/REA/laif



Nicht alles ist im biodynamischen Weinbau pure Romantik. Und ob solche

Maschinen dem Weinbergsboden gut tun, darf man auch bezweifeln.

Man nehme einen Kuhfladen, stopfe ihn in das Horn
und vergrabe dies im Friihjahr. Dadurch bildet der
Kuhfladen nach anthroposophischer Ansicht eine
Einheit aus kosmischen Kraften und den tierischen
Hoérnern . Wird dieses Horn nach der Ruhezeit im
Herbst wieder ausgegraben, ist aus dem Kuhfladen
eine undefinierbare dunkle Masse geworden, die
weder stinkt, noch an den Fingern klebt. Sie hat
die eher angenehme Konsistenz von Knetmasse
und verstromt in der Hand wohlige Warme. Dieses
ehemalige Stiickchen Kuhdung mo6chte man nicht
mehr aus der Hand geben, auch weil es so gar kei-
ne Ahnlichkeit mit dem hat, was Lebewesen nor-
malerweise ausscheiden. Es hat sich zersetzt und
Humus gebildet, zusatzlich aufgeladen mit JAther-
und Astralkriaften”, wie Rudolf Steiner es einst be-
deutungsschwanger formulierte.

ndachtig o6ffnet Dr. Konig im Keller des
Nebengebdudes eine Art eingemauer-
ter Truhe. Im Inneren finden sich durch
Kokoswolle isolierte, kleine Kammern,

die ihrerseits Glaser und Tontdpfe mit den unter-
schiedlichsten Prdparaten beherbergen - so ein
Hornmistpraparat aus dem Jahr 2006, dunkel ge-
lagert und dadurch veredelt wie Wein. Auch andere
Jahrgange des Praparats kommen zum Vorschein,
darunter auch ein jiingeres Prdparat vom letzten
Herbst. Es sieht noch grinlich aus, deutlich anders
als die éalteren. Ein rosa Wiirmchen suhlt sich in
ihm. ,Das soll eigentlich nicht sein‘, murmelt Kénig
und schaut skeptisch drein. Noch! Aber das werde
schon - alles hier sei eine Frage der Zeit. Und von
der hat man beim Forschungsring ganz offensicht-
lich mehr als genug.

¢ Wein, Bier und (fast) alles Essbare bil-
i den die Welt des Journalisten und Fo-
i tografen Thomas C. Golenia. Sein Herz
¢ schldgt fiir Kuriosa: Derzeit versucht

. sich der Vegetarier am Nachbacken

i von hochkomplexen Brotrezepten aus
i der ehemaligen Sowjetunion.
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Moderne Rebanlagen mit alten, autochtonen Rebsorten: So kénnte die Zukunft des griechischen Weinbaus aussehen.

Fotos: Firmenfoto, Imtiaz Alikhan
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Flussige Traume

Alter Schwede,
pardon Grieche!

s ist ein Drama, ein klassisches griechisches
Drama. Da machen die Griechen seit Jahren
hervorragende Weine, und kaum einer weif3
es, keiner kauft sie, keiner spricht iiber sie.
Warum das so ist - das hat Markus Stolz bereits in
der zweiten Ausgabe von enos analysiert. Derselbe
Markus Stolz war uns dann auch dabei behilflich, eine
Verkostung zu organisieren, bei der wir die Erzeuger
der besten Rotweine des Landes einluden, die Quali-
tat ihrer Gewachse unter Beweis zu stellen. Und alle,
alle kamen ...
Gingen noch vor wenigen Jahren in der Regel Weine
aus franzdsischen Rebsorten - Syrah, Cabernet Sau-
vignon und Merlot allen voran - als Sieger aus solchen
Vergleichsproben hervor, so bot sich diesmal ein deut-
lich anderes Bild. Offenbar haben die Griechen da-
mit begonnen, ihren enormen Schatz einheimischer
Rebsorten ins rechte Licht zu riicken, sprich: die aus
ihnen gekelterten Weine so zu vinifizieren, dass sie
international wirklich konkurrenzfahig sind. Agiorgi-
tiko, Mavrotragano und Xinomavro heifden diese Sor-
ten, die zu den altesten Europas gehoren - und deren
Namen sollte man sich merken.
Auch was die Herkunftsbezeichnungen betrifft, ist
der Wandel in der Wiege des europdischen Weinbaus
uniibersehbar. Sie kennen Naoussa? Haben schon von
Nemea gehort? Dann sollten Sie sich schleunigst auch
die Namen Kreta, Imathia, Drama, Epanomi, Pangeon
oder Kyklades merken. Denn aus diesen Weinbau-
gebieten kommen inzwischen groflartige Gewéchse,
die sogar jedem Sternerestaurant zur Ehre gereichen
wirden. Bleibt nur abzuwarten, wie viele Sterneres-
taurants hierzulande auch den Mut haben, diese Wei-
ne auf ihre Karte zu setzen.

Griechische Top-Erzeuger und ihre besten Rotweine
Ktima Kir-Yianni (Naoussa),
Imathia Blue Fox 2012 & Naoussa Ramnista 2011

Ktima Biblia Chora (Kavala),
Pangeon Ovilos 2009 & Pangeon Areti 2009

Domaine Sigalas (Santorini),
Kyklades Mavrotragano 2013

Ktima Manousakis (Vatolakkos),
Kreta Nostos Syrah 2013

Domaine Costa Lazaridis (Adriani),
Drama Amethystos 2007
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Flussige Traume

Wein der Konige

ein der Konige und Koénig der Weine,
so nennen sie im Piemont den Baro-
lo, den wohl bedeutensten Rotwein
weltweit, der aus der Nobel-Rebsor-
te Nebbiolo gekeltert wird. Und so muss es nicht er-
staunen, dass die alljadhrlichen Verkostungen in der
Piemonteser Weinhauptstadt Alba, in deren Zentrum
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der Barolo sowie seine Geschwister Barbaresco und
Roero stehen, zu den fixen Terminen in den Kalendern
von Weinkritikern aus aller Herren Lander gehoren.
In diesem Jahr standen vor allem die Weine aus 2011
und 2012 auf auf dem Priifstand. Ergdnzt wurden die
Ergebnisse durch Muster, die wir in der Redaktion
verkosten konnten.

Nein, es war wohl nicht alles Gold, was in diesen Jahr-
gingen glanzte. So zumindest das Verdikt der ein-
schldgigen italienischen Publikationen. Die hatten
den 2012er Jahrgang zwar als gut, den 2011er dage-
gen nur als mittelpréachtig eingestuft. Umso erstaun-
licher war es, was die besten Winzer wieder einmal

Die besten Erzeuger des Piemont
und ihre aktuellen Weine

Elio Altare (La Morra) - Barolo Unoperuno 2011 &

Barolo Cerretta 2009

Paitin (Neive) - Barbaresco Colle del Gelso 2012
Sant‘Agata (Scurzolengo) - Barolo Bussia Cavallero 2011
Gaja (Barbaresco) - Langhe rosso Sori San Lorenzo 2011

in die Flasche zauberten. Natirlich waren unter den
Erzeugern der besten Weine viele der altbekannten
Namen: Gaja, Altare, Paitin, Massolino oder Parusso.
Aber - und das beweist einmal mehr, wie lebendig
die Weinszene im Piemont immer noch ist - auf den
Etiketten der besten Weine tauchten auch Namen von
Produzenten auf, die in der Vergangenheit eher im
verborgenen gearbeitet hatten, wie etwa Silvia Rivel-
la, Sorelle De Nicola, Amalia, Broccardo, Franco Ceste
oder Réva. Ihre volle Reife diirften die besten Weine in
zehn, vielleicht auch erst flinfzehn Jahren erreichen,
aber schon jetzt garantieren die meisten von ihnen
grofden Trinkspafl.

Ugo Lequio (Neive) - Barbaresco Gallina 2012 & 2010
Vigin (Treiso) - Barbaresco Nonn Orlando 2012

F.lli Massolino (Serralunga d’Alba) - Barolo Parussi 2011 &
Barolo Margheria 2011

Armando Parusso (Monforte) - Barolo Mariondino 2011
Fabrizio Battaglino (Vezza d‘Alba) - Roero Sergentin 2012
Dante Rivetti (Neive) - Barbaresco Bricco di Neive 2010
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Trotz des weltweiten Renommees und Glamours ihrer Weine bieten die Dorfer der Champagne bis heute ein sehr bodensténdiges Bild.

AU, s
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.

Fotos: Eckhard Supp
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Flussige Traume

Champagne Superstar:
Die glorreichen Zwolf

ugegeben, es gibt viele Schaumweine. Auch
viele gute Schaumweine. Aber es gibt nur
eine Champagne - jene Region im Nordosten
Frankreichs, die der Welt traditionsreichs-
te und renommierteste Prickler hervorbringt. Die
mit dem hochsten Glamour-Faktor. Klar, nicht jeder
Champagner ist ein Meisterwerk, und wer seine Fla-
sche fiir zehn, fiinfzehn Euro beim Discounter kauft,
wird ernsthaft kein Spitzenprodukt erwarten konnen.
Aber wer sind nun die Besten der besten Champag-
ner? Wer ist ,die Schonste im ganzen Land“?
Um das herauszufinden, selektierte enos aus eigenen
Verkostungen und aus den Publikationen von Kolle-
gen in Frankreich und England die insgesamt fiinf-
unddreifdig bestbewerteten Produkte und unterzog
diese einem direkten Vergleich: Eine Jury aus insge-
samt sieben Sommeliers, Journalisten und Weinhand-
lern verkostete die Weine ,blind“, das heifdt, ohne die
Etiketten zu sehen, und war begeistert iiber die schier
unglaubliche und vor allem gleichméafdige Qualitdt der
angestellten Weine.
Unglaublich schon die Liste der teilnehmenden Er-
zeuger. Von Bollinger iiber Gosset, Lanson, Krug, Sa-
lon, Laurent-Perrier und Taittinger war der gesamte
Champagner-Adel mit seinen besten Produkten ver-
treten. Zwar fehlten zwei oder drei Produkte im Preis-
bereich zwischen 500 und 1000 Euro - pro Flasche,
versteht sich. Aber ansonsten reichte die beachtliche
Preisspanne der best bewerteten Produkte von 40 bis
weit tiber 400 Euro.
Erstaunlich: Unter den Siegern unserer Verkostung
waren sowohl super-trockene ,Extra-brut“-Weine,
als auch die, wie der Fachmann sagt ,hoher dosier-
ten“, also mit mehr unvergorenem Zucker gefillten
,Bruts“ und, last but not least, auch eine kleine Zahl
Rosé-Champagner. Letztlich lagen die Bewertungen
unserer fiinfunddreifdig Wettbewerber so dicht be-
einander, dass man wirklich guten Gewissens sagen
kann: Jeder nach seinem Geschmack und seinem Bud-
get. Falsch machen kann man beim Griff nach einem
unserer Testsieger tatsachlich nichts mehr. »
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Die zwOlf besten Erzeuger
und ihre Spitzenprodukte

Champagne Krug (Reims): Millésimé brut 2000 & Grande
Cuvée brut & Rosé brut

Champagne Alfred Gratien (Epernay): Blanc de blancs
brut millésimé 2007

Champagne Deutz (Ay): Rosé brut & Cuvée William
Deutz brut millésimé 2002

Moét & Chandon (Epernay): MC 111 001.14 brut
Champagne Lanson (Reims): Rosé label brut &

Extra Age Blanc de blancs brut

Bollinger (Ay): R.D. Extra brut millésimé 2002 &

La grande année brut millésimé 2005

Champagne Gosset (Epernay): Célébris Extra

brut millésimé 2002

Champagne Taittinger (Reims): Brut Réserve
Champagne André Roger (Ay): Grand Cru Brut millésimé 2008
Champagne Laurent-Perrier (Tours-sur-Marne): Grand
Siéecle brut

Champagne Legras (Chouilly): Cuvée Saint-Vincent Blanc
de blancs brut millésimé 2000

Champagne Salon (Mesnil-sur-Oger): Blanc de blancs
brut millésimé 2002

Die vollstandigen Resultate unserer Probe finden Sie unter www.enos-mag.de.
Mitglieder der Jury waren Boris Maskow, Elisabeth Flingers, Eberhard Jourdan, Imtiaz
Alikhan, Thomas Sommer, Anton Viehhauser - und fiir enos Eckhard Supp.

Die Weine wurden in Glasern der Serie ,Sommelier Restaurant” verkostet, die uns
freundlicherweise von der Firma Riedel zur Verfiigung gestellt wurden.
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Winzer Jauch

SOGAR DAS WETTER
IST BESSER GEWORDEN

in Ahnungsloser, ein Hobbywinzer, einer der

zahllosen Promis, die sich ein Weingut zu-

legen, weil das gerade in ist - die aber im

Grunde einen Rotwein nicht vom Weifden
unterscheiden konnen. So oder so dhnlich wird
Deutschlands prominentester Weingutsbesitzer
in der Presse gerne portraitiert: Giinther Jauch,
als Millionars-Moderator und Talkmaster einer
der bekanntesten Deutschen, hat vor fiinf Jahren
das traditionsreiche Saar-Weingut von Othegraven
gekauft und so erfolgreich saniert, dass es heute
wieder zu den besten der Region gehort. Beim In-
terview mit enos im Salon des Jauch’schen Kanze-
mer Weinguts von Othegraven entpuppte sich der
,Fernsehprominente“ (Jauch iiber Jauch) nicht nur
als aufgeschlossener und humorvoller Gesprachs-
partner, sondern auch als einer, der recht genau
weif3, was er will. Ein zielstrebiger, umsichtiger
Geschaftsmann und einer, der sich in Sachen Wein
kein X fiir ein U vormachen lasst.

enos: Herr Jauch, wie fiihlt man sich, wenn einen das
,Hamburger Abendblatt” als Hobbywinzer tituliert?
Oder finden Sie die Bezeichnung ,erfolgreicher Win-
zer“ des Berliner , Tagesspiegels“ passender?

Jauch: Ich habe ein Problem mit der Berufsbezeich-

nung Winzer, weil das ein Ausbildungsberuf ist. Das
sollte man gelernt haben oder zumindest mit der
Muttermilch beziehungsweise dem Geist des Vaters
aufgesogen haben. Manche schlagen auch ,Weinguts-
besitzer” vor, und einer Ihrer osterreichischen Kolle-
gen meinte mal (imitiert den Dialekt): ,Konnen wir
sagen, wenn wir das Geldnde hier so sehen, dass Sie
als Latifundist tatig sind?“

enos: Wie sehen Sie sich denn selbst?

Jauch: Also, ich bin ein Quereinsteiger und habe ja
noch meinen kleinen Nebenberuf beim Fernsehen. Da
kann ich in die Materie gar nicht so tief eintauchen,
wie das vielleicht wiinschenswert wére. Ich versuche
natiirlich, langsam zu lernen. Die Betonung liegt auf
langsam. Meine Frau ist da deutlich weiter als ich.

enos: Wie kamen Sie denn iiberhaupt zu diesem
Weingut? Sie hatten ja wohl Kindheitserinnerungen
daran und dann stand es plétzlich zum Verkauf. Das
haben Sie sicher nicht in der Zeitung gelesen.

Jauch: Nein, das war absoluter Zufall. Ja, ich war bis
zum zwolften Lebensjahr 6fter auf dem Gut. Jeden-
falls so lange mein Grofionkel Max hier lebte, der
1968 starb. Bei Tante Maria, die Sie hinter sich in
dem kleinen Rahmen sehen, war es dann so, dass
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Beim Abendessen mit einer
Verwandten erfuhr Glinther Jauch
ganz zufdllig vom geplanten Ver-
kauf des Weinguts von Othegraven.

wir Kinder, wenn wir zu Besuch kamen, erst mal ei-
nen Besen in die Hand gedriickt bekamen. Terras-
se fegen und so was. Da ist der Kontakt dann ein-
geschlafen. Tante Maria starb 1995 und hatte vor
ihrem Tod eine Nichte aus ihrer Familie adoptiert.
Das war Frau Dr. Kegel, eine Arztin, die zuvor auch
nichts mit Wein zu tun gehabt hatte.

enos: Ok, aber wann kamen Sie ins Spiel?

Jauch: Ich safl bei einem Abendessen in Berlin ne-
ben einer Dame - man weifs da ja so gar nicht, wo-
riitber man sprechen soll. Woher kom-
men Sie denn?, und so ... Aus Neuss
... Ja, Neuss, Neuss, Neuss ... Da hatte
ich doch auch mal Verwandtschaft, in

auch Verwandtschaft ... wieder Pause
... also, es dauerte ziemlich lange, bis
wir feststellen, dass wir iber viele Ecken verwandt
waren. Und dann waren wir blitzschnell hier bei
Kanzem. Sie meinte: ,Ja, das Gut soll doch jetzt ver-
kauft werden.” Und dann habe ich mich am néachs-
ten Morgen hingesetzt und einen Brief an Frau Dr.
Kegel geschrieben: Ich bate um Nachsicht, ich hatte
das als Geriicht gehort, und es konne ja sein, dass
da gar nichts sei. Dann solle sie den Brief einfach in
den Papierkorb werfen.

enos: Und es war tatsdchlich etwas dran, an dem Ge-
riicht ...

Jauch: Ja. Wir wurden dann sehr nett eingeladen
und haben uns langsam rangetastet. Bis es zum
Verkauf kam, hat es aber Jahre gedauert. Frau Dr.
Kegel konnte sich nur schwer von dem Gut trennen,
und ich war ja mit dem Fernsehen noch voll dabei,
hatte gerade den Sonntagabend vor der Brust. Und
so kam es dann eben erst vor flinf Jahren zum Ver-
kauf.

enos: Nochmal einen Schritt zuriick! Wenn man je-
manden trifft, der erzdhlt, dass in der Familie etwas
verkauft wird, motiviert das ja nicht automatisch
dazu, solch einen Brief zu schreiben. Da muss noch
mehr an Motivation existiert haben. Oder war es
nur, dass Sie wie alle guten Promis, von Mehdorn bis

BEI TANTE MARIA
HIESS ES IMMER
der Erftstrafie ... Ach ja, da haben wir TERRASSE FEGEN
UND SO WAS

Sting und Angelina Jolie, auch ein Weingut wollten.
Jauch: Niemals! Also diese Vorstellung ... Das hangt
natiirlich auch mit meiner alkoholischen Sozialisie-
rung zusammen. Ich hab ja bis dreifdig tiberhaupt
keinen Alkohol getrunken. Dann wurde ich in Bay-
ern mit Hefeweizen sozialisiert. Mit Anfang vierzig
habe ich die klassische schwere Ubersee-Rotwein-
karriere begonnen und so Mitte der Vierziger kam
noch Weifwein dazu. Die Kindheitserinnerungen
haben eine Rolle gespielt, auch die Tatsache der
langen Geschichte des Gutes - da driiben sehen Sie
meine Ur-Ur-GrofReltern - aber man
denkt dann auch: Vielleicht kauft das
mal jemand aus der Familie und man
kommt dann gelegentlich vorbei und
kauft sechs Flaschen. Dann war da
auch Neugierde, weil ich ja lange, ewi-
ge Zeiten nicht mehr hier war.

Das hat sich dann langsam verdichtet. Ich habe
auch bei meiner Frau, die mit Landwirtschaft bis
dahin tiberhaupt nichts zu tun hatte, eine grofde
Freude gespiirt ...

enos: Also war das nicht nur familidres Pflichtbe-
wusstsein, wie das in dem einen oder anderen Arti-
kel ...

Jauch: Das spielte schon eine Rolle. Wenn das nicht
aus der Familie gekommen wiare, hatte ich mir nie
ein Weingut gekauft. Da wire ich vollig immun ge-
wesen. Und auf der anderen Seite, wenn es eine
Schrauben- oder Sockenfabrik gewesen ware, weif
ich nicht, ob ich das dann so erotisch gefunden
hétte. Was ich aber liberhaupt nicht hatte, war der
Drang, als Fernsehprominenter, so Depardieu-ma-
Rig ...

enos: 14 Flaschen am Tag zu trinken ...

Jauch: Ja, liegt mir auch fern ... Also, vereinfacht ge-
sagt, kamen da verschiedene Dinge zusammen. , Das
kennst du noch von friher”, ,das war doch immer
in der Familie, ,es trdgt den Namen deiner Grof3-
mutter”. ,Immerhin! Was wird denn jetzt daraus?*
Das zweite: ,,Och guck mal, eigentlich schon hier*
Und das dritte: ,Deiner Frau gefillt’s auch®. Dann:
,Wenn das verkauft wird, wird’s wahrscheinlich
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klassisch in die Einzelteile zerlegt.“ Und das fiinfte:
,Das wird vermutlich nie ein Betrieb sein, der, wie
soll ich sagen, ein zweites Apple wird” und ,traust
du dir zu, das 0konomisch durchzustehen?“ Dass
es schwierig werden wiirde, wusste ich. Dann kam
dazu: ,Na ja, du bist jetzt fiinfundfiinfzig.. Bist du
in irgendeiner Krise? Die ARD will deine Vertrage
verlangern“ Da wire ich dann dreiundsechzig ge-
wesen, also musste ich mir um meine Zukunft keine
Sorgen machen. ,Aber ich habe jetzt vierzig Jahre
Radio und Fernsehen auf dem Buckel und kann mir
vorstellen, dass ich die Schwerpunkte jetzt mal an-
ders setze.”

Was ich interessant fand, war die vdllig andere
Welt. Da von aufden reinzukommen, mit v6llig an-
deren Problemen als in diesem journalistischen
Fernsehbetrieb, der immer auf die extreme Kurz-
strecke hin funktioniert: nachster
Sonntag, nachste Sendung, nichste
Aufzeichnung, néachste Live-Sen-
dung ... Das hier ist ein vollkommen
andere Lebensrhythmus. Der einen
aber trotzdem taglich fordert.

enos: Wobei Sie in dieser neuen Le-
benswirklichkeit ja auch ziemlich er-
folgreich sind.

Jauch: Na ja, dass wir Erfolg haben
.... da ist einmal die Tatsache - da
kann man ja nichts fiir, dass das hier
einfach grofiartige Lagen sind. Ein
Weingut, in dem jede Traube, die
gelesen wird, aus einer groflen Lage
stammt. Dann haben wir die Mann-
schaft ibernommen und damit die, die im Keller
und im Biiro fiir den Erfolg verantwortlich sind. Die
haben auch den notwendigen Strukturwandel mit-
getragen. Denn wir mussten tatsachlich viele Dinge
so radikal restrukturieren, dass es ein gewaltiger
Einschnitt war.

enos: Konnen Sie diesen Strukturwandel ein wenig
prdzisieren?

Jauch: Das Gut wurde ja privat bewohnt, und man
gewann zeitweilig den Eindruck, dass es schon
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Der Kanzemer Altenberg
direkt hinter dem Weingut
von Othegraven gilt als
langste zusammenhangende
Steillage Europas.

war, wenn auch mal was verkauft wurde, dass das
aber nicht der eigentliche Zweck war. Das brachte
es dann mit sich, dass das Gut in keiner Hinsicht
mehr zeitgemafd war. Ich habe das Ganze dann auch
wirtschaftlich priifen lassen, und die Priifer fragten
mich: ,Wissen Sie, aus welcher Zeit das Gut ist?“
Ich meinte, achtziger, siebziger Jahre, und die ant-
worteten: ,In jeder Beziehung fiinfziger Jahre“ Das
Gutshaus ist zu einer Zeit gebaut worden, als der
Liter Heizol drei Pfennig kostete. Da habe ich ge-
merkt, dass ich richtig restrukturieren muss, alles
dem Betrieb unterordnen.

Wir mussten eine neue Flaschenhalle fir 400.000
Flaschen bauen, und die Saisonarbeiter, die vorher
immer auf Pensionen verteilt waren, im Gutshaus
unterbringen. Das alles im Rahmen des Denkmal-
schutzes. Mit dem Verkauf des Gutes bestand ja die
grofde Gefahr, dass der jahrhunder-
tealte Dreiklang aus Weinbergen,
denkmalgeschiitzem Gutshaus in-
klusive Park und Weinbaubetrieb,
nicht mehr fortgesetzt werden
konnte.

Ich hatte woanders schlechte Er-
fahrungen mit Denkmalschiitzern
gemacht, die wiederum mit irgend-
welchen Bauherren. Wir haben uns
dann geeinigt, dass wir uns erst mal
sagen, wovor wir gegenseitig Angst
hatten. Ich fing an: ,Ich habe keine
Lust auf Schikanen, dass mir vorge-
geben wird, wie ich im Keller hinter
einer Verschalung noch irgendein
Maiauerchen wieder aufrichten soll,
obwohl das kein Mensch mehr sehen kann“ und
der vom Denkmalschutz meinte: ,Unsere Angst ist,
dass Sie aus dem Gut ein Wellnesshotel machen;
mit Tiefgarage, Jacuzzi-Pools, entsprechendem
Restaurant. Die Angst konnte ich ihm dann aber
schnell nehmen.

enos: Mussten so aufwdndige Arbeiten denn tiber-
haupt sein?

Jauch: Die Flaschenhalle brauchten wir, weil der
Keller aus allen Nahten platzte. Und ich habe fest-



gestellt, dass das Gut mit zehn Hektar nicht tiberle-
bensfahig war. Ich muss mich an die ideale GrofRe
noch rantasten. Vielleicht sind es siebzehn Hektar,
vielleicht auch nur zwolf. Mehr geht nicht, weil wir
dann nicht mehr gentigend Platz fiir Tanks und Fas-
ser im Keller haben; weniger nicht, weil das nicht
iberlebensfahigist. Wir haben dann
alte Lagen in Wawern, die bis Mit-

tiirlich muss das hier operativ aus sich selbst her-

aus funktionieren. Wenn Sie an solch einen Betrieb

rein mazenatisch herangehen - oder Eberbach-ma-

Rig ... der Staat, der Steuerzahler zahlt's schon -

dann wird das insgesamt nicht erfolgreich, und es

motiviert auch die Menschen nicht, macht einfach
keinen richtigen Spaf3.

DIE MILLIONEN-

te des 19. Jahrhunderts schon mal FRAGE BEI JAUCH enos: Und Sie haben ja in einem Inter-

zum Betrieb gehort hatten, wieder

view auch mal gesagt, dass Sie mit den

zurlckgekauft, sodass wir jetzt bei HATTE NICHT GE- Weinen in der Ersten Liga mitspielen

fiinfzehn Hektar sind.

enos: Also, ein Mal bei Herrn Jauch die Millionen-
frage zu beantworten, hdtte finanziell wohl nicht
gereicht.

Jauch: Das ist deutlich erkennbar (schmunzelt).
Das ist einfach so und auch kein Grund zum Jam-
mern. Ich habe mal tberlegt, ob ich nicht ana-
log zum Hollywood-Schriftzug in Los Angeles ein
,Danke RTL* in den Berg setze, aber auch das ware
denkmaltechnisch nicht méglich gewesen. Aber na-

REICHT

wollen.

Jauch: Ja, das geben ja die Lagen im
Grunde schon vor. Wir haben Europas langste, zu-
sammenhdngende Steillage, die Sie nicht maschi-
nell bearbeiten kdnnen. Wir miissen alles in Hand-
arbeit machen. Das fihrt zu enormen Kosten, die
sich natiirlich auch entsprechend niederschlagen
miissen. Zum Gliick haben wir die entsprechenden
Lagen und zum Glick kann man auch sagen, dass
Sie diese Saarwein-Typizitdt nicht in Kalifornien
und nicht in Neuseeland kopieren konnen. Da gibt’s
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deshalb auch entsprechende Moglichkeiten, sich
auf dem Markt zu behaupten.

Insbesondere diese vorsichtige Renaissance der
Pradikatsweine, die ich festzustellen glaube, hilft
uns. Wir trommeln immer fiir den Kabinett und
merken, dass so am Ende eines Abends, wenn die
Leute nicht mehr einfach immer ,trocken, tro-
cken, trocken“ schreiben, alle vom Kabinett nach-
geschenkt haben wollen. Vom letzten
Jahr zu diesem haben wir die Zahl un-
serer Kabinett-Fullungen verdoppelt
und waren mit zwei Lagen schon nach

BEI DISKUSSIO-
NEN UBER DIE

und wir die Vor- und Nachteile der Spontangirung
diskutieren ... da wird’s bei mir eng.

enos: Aber wir wiirden Ihnen schon unterstellen,
dass Sie lernfdhiger sind als viele Gdste Ihrer Talk-
show.

Jauch: (lacht) Einverstanden.

enos: Die wirken ja manchmal ziemlich
unertrdglich, entweder bornierte Be-
tonképfe oder Menschen, die montags
nicht mehr wissen, was sie sonntag-

vier Wochen ausverkauft. Das ist zum SPONTANGARUNG abends geschwidtzt haben. Wie schaf-

Beispiel so etwas, das woanders gar
nicht kopierbar ist.

enos: Wenn man Ihnen zuhért, hat man den Ein-
druck, dass Sie der unbeleckte Fernsehmensch wirk-
lich nicht mehr sind, der zufillig mal auf seinem
Weingut zu Besuch ist.

Jauch: Gut, vollig unbeleckt bin ich nicht, aber
wenn Sie mich in eine Kellerdiskussion verwickeln,
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WIRD‘S ENG

fen Sie es, da immer ruhig sitzen zu
bleiben? Das ist doch eine ganz andere
Emotionalitdt, ein ganz anderes Leben als das, was
Sie hier im Weinbau haben.

Jauch: Jaaaa, also ... so ganz vernichtend fallt mein
Urteil nicht aus (schmunzelt). Das war eine Sen-
dung, die ich schon immer machen wollte, weil ich
den politischen Diskurs am Sonntagabend faszinie-
rend fand. Und ich habe da im Schnitt immer fast



Um sein Ziel zu erreichen, mit
seinen Weinen in der ersten
Liga mitspielen zu kénnen,
musste Jauch massiv in sei-
nen neuen Besitz investieren.

fiinf Millionen Menschen versammeln kénnen. Die
Sendung war nie so erfolgreich, wie in den letzten
vier Jahren. Wenn ich jetzt gesagt habe ,Unter den
Umstdnden mochte ich meinen Vertrag nicht ver-
langern, dann hat das mit den Gésten oder dem
Sendeplatz nichts zu tun. Aber ich bin ja ab Janu-
ar nicht aus dem Fernsehen raus. Ich habe ja auch
weiterhin die Produktionsfirma mit 150 Menschen.
Es ist wirklich nicht so, dass ich dann arbeitslos auf
dem Balkon sitze.

enos: Wo wiirden Sie sich denn unter den Winzern
hier im Anbaugebiet einsortieren? Bei den VDP-Gran-
den, bei den PR-Talenten oder bei den Querkdpfen,
die ihren eigenen Weg gehen?

Jauch: Ja! (zogert) Schwierig. Ich bin natiirlich
eine seltene Mischform. Das Gut gehort als Griin-
dungsmitglied des Groféen Rings zu den Alteinge-
sessenen. Das ist die eine Linie. Die zweite Linie
ist, dass das hier schon immer besondere Lagen
waren. Was dann wieder vollig aus der Art schlagt,
ist dieser Quereinstieg mit der Besonderheit ,Den
kennt jeder”. Dazu kommt, dass mit Andreas Barth
einer bei uns den Wein macht, der eine sehr eigene
Handschrift hat, der nicht mainstreammafig un-
terwegs ist. Ich habe den Eindruck, dass er in der
Szene deshalb auch sehr anerkannt ist. So gesehen,
mischen sich die drei Typen eigentlich in diesem
Weingut.

enos: Und wie kommen Sie mit den anderen Winzer-
kollegen klar?

Jauch: Also, der Prozentsatz der unangenehmen
Menschen ist in der Weinwelt fiir meine Begriffe
deutlich unterdurchschnittlich. Und wenn ich an
die Kollegen hier an der Saar denke, wie die zu-
sammenhalten, sich nichts neiden und sich sogar
iiber den Erfolg der anderen freuen ... Das finde
ich schon bemerkenswert. Wenn Notsituationen
auftreten, wenn dann auf einmal in der Eisweinle-
se eine Presse verreckt und man nicht schnell ge-
nug Ersatz da ist, dann ist sofort ein Kollege da, zu
dem sie Thre Trauben fahren konnen. Der freut sich
nicht, dass Thnen gerade der Eiswein verreckt.
Wobei hier an der Saar, die sich ja als ganz eigenen
Stof3trupp versteht, im Nebensatz immer darauf

verwiesen wird, dass es an der Mosel anders sei.
Aber wer oder was da gemeint ist, weifd ich nicht.
Dazu bin ich noch nicht lange genug dabei.

enos: [hr Einfluss an der Saar muss ja schon gewal-
tig sein. Glaubt man dem ,Spiegel’, soll seit Ihrem
Einstieg sogar das Wetter besser geworden sein.

Jauch: Sehr schén! Woll'n wir’s mal glauben! (lacht)

enos: Wie viele Weinbiicher lesen Sie denn im Schnitt
in der Woche?

Jauch: (lacht) Ich muss mich momentan noch mehr
um den Zustand der Koalition in Berlin kiimmern ...

enos: ... und wie wiirden Sie bei ,Wer wird Milliondr"“
abschneiden?

Jauch: Na, fiir den 16-, 32-Tausender-Bereich ware
ich sicher immer gut. Ich merke das, wenn ich da
sitze und mir sage: ,,Ach, heute warst du bei 8000
rausgeflogen” Oder ich bin dann auch mal im
125-Tausender-Bereich.

enos: Wie hoch wiirden Sie denn die Frage ausloben,
aus welchen Rebsorten Cabernet Sauvignon entstan-
den ist? Wobei die richtige Antwort schon ziemlich
gemein wdre, weil sich da jeder sagen wiirde, Caber-
net (franc) und Sauvignon (blanc), das kann nicht
sein, das ist zu banal.

Jauch: Tja, das ware schon im hohen fiinfstelligen
Bereich. Wobei das eine der Fragen ist, die so nicht
vorkommen. Die fiihren zur Frustration, weil man
den Eindruck hat, die Kandidaten sollten reingelegt
werden. Wir haben mal die 500.000-Euro-Frage ge-
habt, welches der am meisten verbreitete Baum in
deutschen Wildern ist. Kiefer, Tanne, Eiche oder
Buche. Da fangen die Leute zu tiberlegen an: ,Ja, wo
kommen denn all die Weihnachtsbaume her? Und
sind das Kiefern? Oder Fichten? Nee, Quatsch, das
sind Tannen. Es heif’t doch ,0h Tannenbaum‘. Das
ist interessant, da konnen Sie Funken draus schla-
gen. Aber lThre Cabernet-Sauvignon-Frage wiirde
rausfliegen.

enos: Herr Jauch, wir danken Ihnen fiir das anregen-
de Gesprdch.
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Der Spatburgunder Barrique 2011 von
der Sasbacher Roten Halde hat nicht
nur unsere beiden Kontrahenten tiber-
zeugt, sondern zwei Jahre zuvor auch
die Redaktion in einer Vergleichsver-
kostung deutscher Spatburgunder.
Er zeigt saubere Beerenfrucht mit
einer Spur Minze, ist am Gaumen
dicht und kraftig. Vielleicht ist der
Alkohol noch ein wenig zu domi-
nant, und der Wein braucht si-
cherlich Zeit zum Reifen, die fei-
ne Aromatik und Lénge im Ab-
gang zeugen aber davon, dass
deutsche Genossenschaften

heute auf wirklich sehr hohem
Niveau arbeiten kdnnen.

ie sind befreundet, konn-
ten aber unterschiedlicher
kaum sein. Ingo Holland,
der Praktiker, der auf eine
Karriere in den Kiichen der besten
Hausern Deutschlands zurickbli-
cken kann, und Thomas A. Vilgis, der
Theoretiker, der sich nach Stationen
in Cambridge, London und Straf3-
burg heute der Polymerforschung
und den ,weichen Materien“ wid-
met, sich aber - unter anderem als
enos-Autor - auch gerne im Bereich
der Kulinaristik tummelt. Streng
wissenschaftlich, versteht sich.
Ingo Holland begann seine Ausbil-
dung zum Koch im Hotel Frankfur-
ter Hof und absolvierte anschlie-

Die Verkostung

Fir Ingo Holland 6ffnen sich sofort
rote Beeren, Walderdbeeren etwa.
Der Wein zeigt frappierende Nahe zu
einem Pinot. Am Gaumen prasen-
tiert er elegante Fruchtaromen und
eine komplexe Struktur. Dennoch ist
er nicht zu alkoholbetont und besitzt
feine FruchtsiiRe. Der Duft 6ffnet
sich mit Noten von Zimt, Mandeln,
Vanille und Gewiirznelken. Der
Wein wird mit der Reife wohl sehr
gut werden und passt zu Gefliigel
und leichtem Wildgefliigel wie Fa-
san, Rebhuhn, aber auch zu einer
grollen Poularde mit schwarzen
Triffeln oder sogar zu Schmorge-
richten aus Rotwild. Meines Erach-
tens kann man den Wein sehr gut
Uber die Temperatur steuern. Des-
wegen passt er leicht gekiihlt auch
zur Terrine aus Wildschwein, Reh
oder Fasan. Alles in allem ist es ein
sehr eleganter Wein mit vielseitigen
Einsatzmoglichkeiten von der Ves-
per bis zum groRen Menii. Gut spuir-
bar ist das Tannin, das spat auftritt
und dem Wein zusatzlich Charakter
verleiht.




end unter anderem Stationen im
Zuricher Baur au Lac, im Essener
Schloss Hugenpoet und in den Bai-
ersbronner Schwarzwaldstuben. In

Krieg s Nasen

Klingenberg am Main machte er sich
mit seinem Winzerstiibchen selbst-
standig und erkochte sich unter
anderem einen Michelin-Stern. Mit
dem neuen Jahrtausend zog er sich
aus der Gastronomie zuriick und
konzentrierte sich ganz auf den Ge-

wiirzhandel in seinem Klingenber-
ger Alten Gewilrzamt, wo er heute
auch eine Kochschule betreibt.

Thomas A. Vilgis studierte Physik an

der Universitdt Ulm und wurde in
den 1990er Jahren an der Mainzer
Universitdt in Theoretischer Phy-
sik habilitiert. Vilgis arbeitet heute
am Mainzer Max-Planck-Institut fir
Polymerforschung, wo er sich ins-
besondere mit der statischen Physik

von Proteinen, molekularer Biophy-

sik sowie der Physik und Chemie

von Lebensmitteln befasst.

So unterschiedlich die Lebensldu-
fe, so verschieden auch die
Verkostungsnotizen unse-

rer beiden ,Nasenkrieger”:

Wihrend Ingo Holland rote

Beeren sowie allerlei Gewtlir-

ze wahrnimmt und der Frage

,Zu welchem Gericht passt

der Wein?“ grofen Raum einrdumt,

analysiert Thomas Vilgis wissen-
schaftlich korrekt Terpene und Py-
razine. Beiden gemeinsam war die

Uberraschung, als sie sahen, was sie

da in blinder Verkostung im Glas ge-

habt hatten.

Die Verkostung

Ungeschwenkt, so konstatiert Thomas
Vilgis verstromt der Wein sehr feinen
Duft, zeigt sich zurtickhaltend. Dann
offnen sich fruchtige und blitenartige
Terpene (Linaloole), aber auch Noten
von gekochten Pflaumen und eine
leichte Schwefelspur. Unverkennbar
ist der leichte Einfluss des Holzaus-
baus. Spater treten sehr wiirzige
Noten zu Tage. Am Gaumen spuirt man
leichte, samtige Adstringenz sowie
sehr schone Weinlaktone und erdige
Pyrazin-Noten. Das Muster ist ein tol-
ler, leichter Rotwein flir nicht zu stark

gewlirzte Teller sowie flir Hartkése
ohne eigene Adstringenz. Warmender
Alkoholist in der Nase und im Abgang
prasent. Ist das ein deutscher Wein?
Oder vielleicht eine Syrah? Ein gewis-
ser Touch Neue Welt ist unverkennbar.
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Burrata und Tomate

SARDINI

B mit Alexandro Pape

on einem Weinerlebnis zu einer Ge-
schmacksidee und von dort zu einem
Gericht? Alexandro Pape schaut erst
verblifft, dann poltert der gebiirtige
Rheinlander: ,, Absolut unmoglich, ich halte das fiir
Unsinn.” Der sympathische Sternekoch aus dem
Fahrhaus im Sylter Ortsteil Munkmarsch kann mit
der Fragestellung iberhaupt nichts anfangen. ,Ich
koche praktisch nie ein Gericht zu einem Wein. Ge-
nauso wenig, wie Winzer Weine zu einem Gericht
konzipieren und entsprechend vinifizieren. Ein
Wein, vor allem ein grofder Wein, steht fir sich.
Er braucht keine Legitimation durch ein Gericht.”
Ja, es gebe viele andere Dinge, Erlebnisse, aus de-
nen er Inspirationen fiir seine Gerichte ziehe. Die
Heimat des Vaters, Sardinien, zum Beispiel. ,Wenn
ich an Sardinien denke, denke ich beispielsweise
an Mozzarella. Und das beeinflusst natiirlich mei-
ne Gerichte, weil ich mich der Insel sehr verbun-
den fiihle.” Es klingt erst einmal paradox, Tatsache
aber ist, dass Pape in seinem Sylter Fahrhaus mit
Blick auf das norddeutsche Wattenmeer ein gan-
zes Meni anbietet, das von sardischen Eindriicken,
sardischen Zutaten und sardischen Zubereitungen
inspiriert ist. Natiirlich sind die Zubereitungen ver-
feinert, aber die Grundideen stammen von Papes
Reisen nach Sardinien.
Auch umgekehrt, wird laut Pape aus der der viel
beschworenen ,Vermdhlung“ zwischen Weinen
und Speisen kein Schuh. Den perfekten Wein zu
bestimmten Gerichten gibt es fiir ihn schlichtweg
nicht. Dazu ist die Machart der Gerichte von Koch
zu Koch viel zu unterschiedlich, dazu ist das Ge-
schmacksbild selbst von Weinen einer Rebsorte, ei-

Kochportrait

N AUF SYLT

ner Herkunft viel zu wenig einheitlich. Ein Gericht,
zu dem ein Chianti passt? Welcher Chianti soll es
denn sein, bitte schon? Der im Barrique oder der
im groflen Fass ausgebaute? Der mit einem An-
teil Cabernet Sauvignon, Merlot oder Syrah? Oder
doch lieber der reinsortige Sangiovese, vielleicht
auch der mit einem Anteil Canaiolo? Und zu die-
ser Vielfalt der Moglichkeiten gesellt sich als vollig
unvorhersehbarer Faktor noch der individuelle Ge-
schmack des Gastes. Wie empfindet er Sdure und
Tannine, nimmt er bestimmte Aromen tberhaupt
wahr oder hat er beim Duft ganz andere Assoziazi-
onen, als der Koch beziehungsweise sein Somme-
lier sie hatten. Das Einzige, sagt Pape, was wirklich
verlasslich ist, sind die Kombinationen, die auf kei-
nen Fall funktionieren. Wie die von Olivendl mit
trockenen Weif3- oder Rotweinen. Spricht’s, und
verschwindet in der Kiche, um mit seiner ,Burra-
ta und Tomate“ voll sardischer Aromen zuriickzu-
kommen.
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Zutaten
und
Zubereitung
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Tomaten-Gel

1,5 | Tomatensaft

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Basilikum
13 g Agar

Schalotte und Knoblauch an-
schwitzen. Den Tomatensaft
dazugeben und um 1/3 redu-
zieren. Durch ein feines Sieb
passieren. Die Tomatenreduk-
tion mit Agar mischen und den
Lorbeer dazugeben. Ein Mal
aufkochen, dann Rosmarin und
Basilikum fiinf Minuten darin
ziehen lassen. Sobald es abge-
kiihlt ist, mixen.

LT

Burrata Creme

1 Stiick Burrata (italienischer
Frischkase)

Burrata mit Salz und Pfeffer mi-
xen. Danach mit Kaltsaftbinder
zu einer standfesten Creme mi-
Xen.

Basilikumcreme

100 g Basilikummatte

50 g Gefliigelfond

30 g Olivendl

2 Sechs-Minuten-Ei

1 Teeloffel Pinienkerne

1 Teeloffel geriebener Parmesan

Alle Zutaten zusammenmixen
und mit etwas Kaltsaftbinder ab-
binden.



Cherrytomaten

500 ml Wasser
Cherrytomaten

35 g vegetarische Gelatine
100 g Basilikummatte
Basilikum

Fiir den Mantel aus Wasser und
Basilikumstielen einen starken
Tee kochen. Basilikummatte
dazu geben und alles durch ein
Tuch passieren. Mit der vegeta-
rischen Gelatine aufkochen. Die
Tomate am Strunk abschneiden.
Das Fleisch vorsichtig rundher-
um entfernen. Tomate auf einen
Zahnstocher stecken und in den
Mantel tunken.

Blue Beauty Indigo

Cherrytomaten

Basilikum

Olivenal

Tomami (Tomatenkonzentrat)
Pfeffer, Salz

Tomaten blanchieren. Die Haut
abziehen. Am Strunk halbieren.
Einen Streifen herausschneiden
und die einzelnen Segmente von
den Kernen losen. Mit Basilikum,
Olivenol, Tomani, Pfeffer und

Salz marinieren.

Gebackene Burrata

1 Stlick Burrata
Pinienkerne
Petersilie
Basilikum
Pankomehl
Pfeffer, Salz

Die Burrata fein mixen, bis
eine cremige Masse entsteht.
Gehackte Pinienkerne und Ba-
silikumjulienne dazu geben.
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. In Halbkugeln aus Silikon
fullen und einfrieren. Jeweils
zwei Halften zusammenset-
zen und wieder einfrieren.
Aus Petersilie, Basilikum und
Pankomehl eine griine Panade
herstellen. Die Kugel zwei Mal
darin panieren. Frittieren und
zwei Minuten bei 175°C backen.

Tomaten-Macaron

140 g Tomatensaft
10 g Tomami
20,5 g Albumin

Alle Zutaten gut mixen. Zwei
Stunden quellen lassen. Danach
wie eine Baisermasse aufschla-
gen. Aufdressieren und fiir min-
destens acht Stunden im Excali-
bur trocknen.

Burrata-Eiscréme

1 kg Burrata

800 ml fettarme Milch

80 g Trimoline (Invertzucker)
20 g Dextrose

15g Salz

Die Dextrose mit dem Stabili-
sator mischen. Danach alles zu-
sammen im Thermomix auf 80°C
mixen. Abschmecken, kaltrihren
und im Paco-Becher einfrieren.
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Flaschen mit Geschichte

WIKINGER
MIT
GESCHMACK

von Angelika Franz

s gibt viele Arten, sich bestatten zu lassen:
als Asche auf See verstreut, ins All geschos-
sen, zum Diamanten gepresst, im Friedwald
vergraben ... und ganz klassisch im Sarg oder
in der Urne auf dem Friedhof beigesetzt. Oder aber man
nimmt einen Weinkrug. Einen solchen erkor sich ndm-
lich ein Weinfreund aus der ddnischen Stadt Ribe zur
letzten Behausung.
Archédologen der Universitit Aarhus und des Sydvest-
jyske Museums jedenfalls fanden auf dem altesten Fried-
hof der Stadt ein etwa teekannengrofies Gefafs, das un-
zweifelhaft einmal als Weinkrug gedient haben musste
und dann - genau so unzweifelhaft - als Bestattungsge-
fafl zweckentfremdet worden war.
Was die Forscher gefunden hatten, war kein gewo6hnli-
cher Weinkrug dénischer Herkunft. ,Als er ans Licht kam,
sahen wir sofort, dass er etwas Besonderes war*, erzahlt
der Archédologe Sgren M. Sindbaek. ,Ddnische Keramik ist
immer schwarz-braun oder roétlich. Aufgrund des hellen
Tons dieses Kruges wussten wir deshalb, dass er nicht
von hier stammen konnte.” Sindbak befragte Kollegen,
und schnell schien festzustehen, dass das kleine Weinge-
fafl aus Belgien oder Frankreich importiert worden sein
musste. Gefertigt wurde es wohl vor weit iiber tausend
Jahren, etwa zu Beginn des achten Jahrhunderts, von ei-
nem spatmerowingischen Tépfer. Und die Forscher fol-
gerten weiter: In Ribe trank man also offenbar nicht nur
Met, sondern genof auch edle Tropfen aus dem fernen
Frankenreich.
Wie aber kam der kleine Krug bis nach Ribe? Hatten Wi-
kinger ihn von einem Raubzug mitgebracht? Wohl kaum.
Denn die Uberfille der Wikinger liefen immer nach dem
gleichen Muster ab: Uberraschungsangriff, Pliinderung,
schneller Rickzug. Mitgenommen wurde dabei nur, was
wertvoll und leicht zu tragen war: Schmuck oder Waffen.
Mit Weinkriigen hatte sich kein Wikinger abgeschleppt.
Austrinken und zerschlagen, ja. Mitnehmen, undenkbar.
Tatsache ist, dass die Stadt Ribe sich im frithen achten
Jahrhundert zu einem wichtigen Marktplatz entwickelte,




dem ersten des entstehenden Wikingerreiches. Hierher
brachten die Menschen aus dem Norden ihre Waren wie
etwa Rentierfelle und tauschten sie gegen Kostbarkeiten
aus anderen Regionen Europas. Das hatte offenbar auch
einen merowingischen Weinhéndler dazu bewogen, sich
mit einer Ladung Wein aus dem Reich der Franken auf
den Weg nach Norden zu machen.

Und wer war nun der Tote, dessen Asche in dem Krug
beigesetzt wurde? Ein unter Heimweh leidender Mero-
winger? Oder ein Bewohner Ribes mit erlesenem Wein-
geschmack? Das soll sich, glaubt man den Forschern,
spatestens dann zeigen, wenn der Inhalt des Kruges ei-
ner Analyse im Labor unterzogen worden ist.

Fotos: Sydvestjyske Museer



auf den Spuren von Proust...

mit dem Glaspionier Georg Riedel

Wein ist fiir mich ... Freude

Der erste Wein, der bleibenden Eindruck hinterlief3, war ein ... 1961er Chdateau Palmer
Am Wein schitze ich ... dass er Menschen zusammenbringt
Zwischen Rot und Weif? fiele die Wahl auf ... rot

Die Weinkarte im Restaurant sollte ... ibersichtlich sein
Sommeliers sind fiir mich ... wichtig

Kénnte ich in einer Weinregion leben, wire es ... das Napa Valley
Mein Lieblingswinzer ist ... Angelo Gaja

Mein ,Lieblingswein“ fiir jeden Tag ist ... roter Burgunder

Die einsame Insel wire nur ertriglich mit einer Flasche ... Lafite
Am liebsten teilen wiirde ich diese mit ... Menschen, die ich liebe
Gespréche tiber Wein sind ... anregend

Ein Lebenspartner, der keinen Wein mag, ist ... keiner

Ein Leben ohne Wein wire ... fad
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