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M an konnte es als paradoxal bezeichnen, aber
vielleicht ist es auch nur ein ganz normales Phéno-
men, das der Faszination des Unbekannten, sprich der
menschlichen Neugier geschuldet ist. Obwohl wir in
den letzten vier Ausgaben eine grofse Mehrheit der
kurzen wie der langen Artikel Deutschland gewidmet
haben - auf den Platzen folgten Italien und Frankreich,
was bei einer Zeitschrift zum Thema Wein ja auch nicht
unbedingt verwunderlich ist - galt das Leserecho in der
Regel den eher marginalen Schauplédtzen unserer Re-
portagen und Portraits: dem Kosovo, Portugal, dem antiken Griechenland
oder auch der georgischen Provinz Kachetien.

Es ist wohl wirklich so, dass diese ausgefallenen Themen das Eigentliche,
das Besondere an enos sind. Es sind die Themen mit den ungewdhnlichs-
ten Blickwinkeln auf die Weinwelt, und natiirlich sind wir auch ein wenig
stolz darauf, dass genau diese Geschichten so grofden Anklang finden.

Auch in diesem Heft mdchten wir Sie deshalb wieder in einige der ent-
legeneren Gegenden des Weinuniversums entfiihren. Auf die Halbinsel
Krim zum Beispiel, in die Antarktis oder auf die Andamanen-Inseln im
Indischen Ozean. Vielleicht sind das ja erneut die Themen, die am meisten
Aufmerksamkeit erregen konnen. Obwohl wir natiirlich wie gewohnt einen
Grofdteil dieses Heftes ,europdischen” Themen gewidmet haben: der La-
gune von Venedig etwa, dem (Wein)Papst der Pdpste, Hugh Johnson, oder
auch den Oliven und ihrem Ol, die zusammen mit der Weinrebe Geburts-
helfer der europdischen Kultur waren.

Woriiber wir uns in den letzten Monaten besonders gefreut haben, das
waren die Hinweise auf interessante Geschichten, die wir von Kollegen
wie Lesern erhielten. Denn natiirlich sind wir auf solche Hinweise ange-
wiesen - wie jede Zeitschrift, die den Dialog mit ihren Lesern fiir einen
wesentlichen Bestandteil ihrer Arbeit halt. In Zeiten des Internets und
der sozialen Medien allemal!

Wenn Sie beim Thema enos immer auf dem Laufenden sein wollen, folgen
Sie uns doch einfach auf Facebook (www.facebook.com/enosmag/) oder
Twitter (twitter.com/enosmag). Dort konnen Sie kommentieren, kritisie-
ren oder uns auch nur Fragen zu unseren Heften und zum Wein ganz all-
gemein stellen. Wir werden versuchen alle zu beantworten. Versprochen!

In diesem Sinne: Viel Spafd bei der Lektiire der vorliegenden Ausgabe von
enos!

"
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NEWS

GERAUCHERTE
WURSTCHEN
IM WEIN

Satze vom Typ ,riecht
nach Blaubeeren, Erd-
beeren und Eukalyptus®,
kann man in Verkos-
tungsnotizen europai-
scher, amerikanischer
oder australischer Wein-
freunde recht haufig le-
sen. Auch viele Weinma-
cher preisen ihre Weine
mit solchen Aromabe-
schreibungen an. Dass
das auf dem chinesi-
schen Markt fiir gehori-
ges Unverstindnis sor-
gen kann, war kiirzlich
Thema eines Artikels auf
der Website des australi-
schen SBS-TV-Kanals. Bei
Erwahnung von Blau-
beeren oder Erdbeeren,
so Winzer Richard An-
grove aus dem siidaust-
ralischen McLaren Vale,
stelle er haufig fest, dass
seine chinesischen Ge-
gentiber erst einmal mit-
hilfe ihrer Smartphones
versuchten, herauszu-
finden, was es mit diesen
Friichten auf sich habe.

Aromen, die das chine-

sische Publikum kenne,
so der Winzer weiter,
seien eher Banane, ge-
raucherte Wiirstchen
oder Sojasauce. So emp-
fanden Chinesen unse-
ren Duft von Erdbeeren
vielmehr als einen von
Pappelpflaumen, den
der Brombeere als Ha-
gedorn und Ananas als
Jackfrucht.

Dass die Weinexpor-
teure der Neuen Welt -
Australier, Chilenen und
Neuseelander an erster
Stelle - grof3es Interesse
daran haben missten,
sich auf die chinesische
Duftpalette einzustellen,
signalisiert die derzeite
Entwicklung des chi-
nesischen Weinmarkts.
Dort sind ndmlich - un-
ter anderem in Folge
von neuen, restriktiven
(Korruptions)Vorschrif-
ten fiir Staatsbediens-
tete - die teuren, meist
franzosischen Gewachse
auf dem Riickzug. Da-
von profitieren preislich
glnstigere Weine aus
den genannten Landern
der Neuen Welt, deren
Exporte ins Reich der

Mitte entgegen dem all-
gemeinen Markttrend in
letzter Zeit deutlich an-
stiegen.

WIE GOTT IN
FRANKREICH
Insgesamt drei fran-
zosische Weinbauge-
biete wurden in den
letzten Jahren in die

UNESCO-Welterbeliste
aufgenommen: die ,cli-
mats*, sprich Weinbergs-
lagen des Burgund, das
Loiretal zwischen Maine
und Sully und - zuletzt
- die Weinberge und
Weinkeller der Cham-
pagne. Fiir Frankreichs
Tourismus und Weinbau
sind das - so hofft man
dort jedenfalls - wich-
tige Auszeichnungen,
glaubt man doch, den
Zustrom ausldndischer
Reisender mit ihrer Hil-
fe von 82 Millionen im
Jahr 2012 auf iiber 100
Millionen steigern zu
koénnen.

Wenn man weif3, dass
die ca. 7,5 Millionen

Besucher - darunter
2,5 Millionen Auslan-
der - in Frankreichs
Weinbergen und -Kkel-
lern flir einen Umsatz
von 12 Milliarden Euro
im Jahr sorgen, kann
man ermessen, welchen
wirtschaftlichen Stellen-
wert der Weintourismus
im Lande der Grands
Crus einnimmt. Einer
Umfrage zufolge wahl-
te von den Besuchern
Frankreichs etwa ein
Drittel das Land unter
anderem wegen seiner
Gastronomie und sei-
ner Weine als Urlaubs-
ziel aus.

Eine im letzten Jahr
vom Deutschen Weinin-
stitut veroffentlichte
Studie der Hochschu-
le Geisenheim besta-
tigt die Bedeutung des
Weintourismus auch fir
Deutschland. Aus ihr
geht hervor, dass die

Erzeuger des Rheingaus
mehr als 15 Prozent ih-
rer Produktionsmenge
durch den Direktverkauf
an Endverbraucher im
Weingut absetzen.
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Ortstermin

Riesling aus der Wiste

Klar doch! Der gro3te Rieslingerzeuger der Welt sitzt natdrlich an

der Mosel. Nein? Vielleicht im Rheingau? Auch nicht? Oder doch im
Elsass, in Osterreich, Italien oder Australien? Alles falsch! Die weltweit
grofite Rieslingmenge erzeugt und vermarktet eine Kellerei aus Woo-
dinville, einem Vorort von Seattle, der schlaflosen Stadt von Boeing
und Microsoft im US-Bundesstaat Washington.

Fotos: Chateau Ste Michelle



ie Chateau Ste. Michelle Wine Estates — so der
Name des Kellereiuniversums, das seinen Na-
men von Washingtons bekanntestem Weingut
erhielt - rithmen sich, gut 80 Prozent der ins-
gesamt mehr als 2.500 Hektar Rieslingweinberge des Staates
zu bewirtschaften. Allein von ihrem feinherben Columbia
Valley Riesling vermarktet die Gruppe knapp zwolf Millio-
nen Flaschen im Jahr. Und wer es noch nicht wusste: Ries-
ling ist mit deutlichem Abstand vor Chardonnay, Cabernet
und Merlot die meistkultivierte Rebsorte Washingtons.
Dabei fing das mit dem Riesling hier, unweit der Pazifik-
kiiste, recht mithsam an. Zwar wurden bereits 1825 erste
Reben gepflanzt — Washington wurde ja, im Unterschied

zum italo-hispanischen Kalifornien, von Deutschen und
Franzosen besiedelt —, aber die Stocke tiberlebten den ersten
Frost nicht. ,,Chateau-Ste-Michelle“-Weine gab es ab 1976,
aber, so der deutsche Vertreter der Kellerei selbstkritisch,
die langste Zeit blieb der Riesling eine ,,maflige Brithe® Erst
ein Joint Venture mit Moselwinzer Ernst Loosen brachte die
Wende, und 2008 war der erste Jahrgang, ,,iiber den Loosen
nicht gemecktert hat®

Heute werden acht verschiedene Rieslinge aus Washington —
davon drei der Loosen-Kooperation ,,Eroica“ - in immerhin
137 Lander exportiert. Selbst in Deutschland, so die stolze
Kellerei, konsumiert man im Jahr etwa 100 000 Flaschen
Wiistenriesling aus dem amerikanischen Nordwesten.

Der GroRteil der Weinberge von
Chateau Ste Michelle liegt im
heifen, wistenartigen Hinter-

land von Seattle,:das durch die
Gipfel derKaskadenkette von
der Kuiste mit ihrem eher regne-
rischenKlima getrennt-wird.

enos | 7



: 1%
ik IE"'

Foto: Stefan Christmann, AWI




Ortstermin

70°40° N
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ast ein Jahr - so lange miissen die Bewohner
des schicken Stelzenhauses in einer der un-
wirtlichsten Gegenden der Erde immer warten,
bis sie an sie verschickte Weine endlich entkor-
ken und geniefden diirfen. Es sind die Wissenschaftler
der Forschungsstation Neumayer III auf dem gut 200
Meter dicken Schelfeis der Atka-Bucht in der Antark-
tis. Jahr flr Jahr werden sie aus Rheinhessen und aus
der Pfalz mit einer Kiste Wein versorgt, die bereits
im August von den amtierenden Weinkoniginnen der
beiden Regionen gepackt und anschliefiend iiber den
Hafen von Kapstadt mit dem Versorgungsschiff Po-
larstern in die kalte Eindde verschickt werden.
Ihr Ziel erreichen die Weinflaschen nach einer
14 000 Kilometer weiten Reise jeweils zwar schon um
Weihnachten oder Neujahr, gedffnet werden sie aber
traditionell erst am Tag der Wintersonnenwende,
dem Mittwinter der siidlichen Hemisphéare - je nach
Sonnenstand etwa der 21. Juni. Verantwortlich fiir
die ungewohnliche Weinverschickung ist der Pate der
Forschungsstation, die rheinland-pfalzische Struktur-
und Genehmigungsdirektion Siid, deren Prasident,
Jirgen Seimetz, mit dieser Aktion das Andenken an
den Namensgeber der Station, den Polarforscher Ge-
org von Neumayer (* 1826, + 1909), hochhalten will,
der in Rheinhessen geboren wurde und in der pfalzi-
schen Weinhauptstadt Neustadt starb.
Welche Flaschen die royalen Packerinnen in der einen
Meter hohen Kiste verschicken, wird nicht bekannt ge-
geben, und wie viele es sind, unterliegt ebenfalls der
Diskretion der Spender wie der Empfanger. Immerhin
sind zu Mittwinter von den in der Regel 40 Mdnnern
und Frauen der Station nur noch jeweils zehn ,an
Bord". Und da mochte wohl keiner den Verdacht auf-
kommen lassen, die zehn wiirden sich im Schutz der
antarktischen Dunkelheit sinnlos betrinken.
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Ortstermin

Doping
rot-weils

eines Blickes wiirdigen die Rennfahrer der
Tour de France normalerweise die Trau-
ben rechts und links ihrer auf der mehrere
tausend Kilometer langen Rundfahrt, ganz
gleich, ob es sich wie hier um Weinberge in den Tédlern
der franzdsischen Seealpen oder um die berithmten
Chateaus des Bordelais handelt. Der Fokus der Fahrer
ist einzig und allein auf das Rennen gerichtet, und die
Fliissigkeiten, die sie zu sich nehmen, sind in der Re-
gel nicht alkoholisch, wiewohl auch nicht immer legal.
Das war nicht immer so. 1927 beispielsweise kam
es wahrend der Tour zu einem dramatischen Todes-
fall: Der Italiener Ottavio Bottecchia starb kurze Zeit,
nachdem er schwer verletzt im Strafdengraben aufge-
funden worden war. Lange Zeit konnte sein Tod nicht
gekldart werden, bis schliefdlich ein Winzer auf dem
Sterbebett zugab, den Rennfahrer mit einem Stein
erschlagen zu haben, weil dieser Trauben aus seinem
Weinberg gestohlen hatte.
1909 schon hatte ein Berliner die Tour gewonnen,
dem man einen Verbrauch von 16 Litern Rotwein auf
100 Kilometer nachsagte. Der bekannteste ,Wein-
freund” der Tour aber war zweifelsohne der Algerier
Abdel-Kader Zaaf, der 1950 auf der Etappe von Perpi-
gnan nach Nimes Durst bekam und
Nach zwei Flaschen diesen in einer Bar am Wegesrand

WeiRwein stieg er wieder mit zwei Flaschen Weifdwein 16sch-
te. Nachdem er seinen Rausch aus-

auf‘s Rad. Und fuhr in die geschlafen hatte, setzte er sich wie-

falsche Richtung der auf’s Rad und fuhr los, leider
in die falsche Richtung. Natirlich
erzahlte er die Geschichte spater ganz anders ...
Dass die franzosische Weinindustrie das alljdhrliche
Spektakel nur selten dazu nutzt, seinen Anbaugebie-
ten etwas mehr Popularitdt zu verschaffen, ist eher
unverstdndlich. Denn immerhin bieten ja deutsche
Weinversender durchaus das eine oder andere , 3-tei-
lige Rotwein-Set Tour de France“ an, und der leider
viel zu frith verstorbene Weinkritiker Mario Scheuer-
mann hatte tiber Jahre, unbertihrt von Dopingvorwir-
fen und anderen Skandalen, die Tour in den sozialen
Netzwerken immer wieder mit passenden Weinemp-
fehlungen ,zur Tagesetappe“ begleitet.
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Fur die Rebstacke rechts und links der Strecke haben die Fahrer der Tour de France normalerweise keinen Blick tbrig.

Foto: Kenzo Tribouillard / AFP / getty images
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Wer Michel Thoulouze mit dem Vaporetto, einem jener typi-
schen Bootsbusse — oder sind es Busboote? — der Lagunen-
stadt Venedig besuchen will, sollte sich zeitig auf den Weg
machen. Der (Wasser)Weg fuhrt zunachst nach Fondamenta
Nove, einer der viel frequentierten Umsteigestationen des
Vaporetto-Netzes, direkt gegentiber der Friedhofsinsel San
Michele gelegen. Wer Pech hat, wartet hier auch schon mal
eine geschlagene Stunde, bevor es weitergeht. Am Friedhof
vorbei tuckert die Linie 13 dann zunachst in Richtung der
Glasblaserinsel Burano, wo sie nach Osten, nach Le Vignole
und Sant’Erasmo abbiegt.




apannone, Schuppen, heifst, ganz pro-
saisch, der Vaporetto-Halt auf Sant’Eras-
mo, und nach dem Weingut von Thou-
louze mit seinem charakteristischen,
schlichten Landhaus und dem kleinen Kelterhaus,
in dem der 70-jahrige Franzose, gelernter Jour-
nalist und einst ein erfolgreicher Medienmanager,
seinen Wein macht, muss man nicht lange suchen.
Es wartet gleich linker Hand, nur durch einen
Drahtzaun vom Anleger getrennt. Die Stadt, von
der die einen seit Jahrzehnten behaupten, sie sei
eine sterbende, wihrend andere sich am quirligen
- wenn auch sehr touristischen - Leben zwischen
Markusplatz und Rialtobrii-
cke delektieren, scheint hier ~Wahrend viele glauben,

Welten entfernt. Hier ist die Venedig liege im Sterben,

vorherschende Farbe griin: .
Das Griin der Wiesen, der 8laubt Michel Thoulouze

Reben, der Felder. Ein Fran- an die Zukunft der Stadt
zose, der in der Lagune von

Venedig Wein macht? Ein Weingut griindet? Wie

verriickt ist das denn? Oder vielleicht doch nicht so

verrickt?.

Der Blick auf die Lagune,
die Ruhe und Abgeschie-
denheit waren es, die
den einstigen Medienma-
nager Michel Thoulouze
dazu bewogen, sich hier
niederzulassen.
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Sant’Erasmo wurde nach der Pest von 1348 zu-

nachst als Friedhof genutzt, danach war die Insel

von einem groflen Pinienwald bedeckt, und noch

einmal 300 Jahre spater, fungierte sie als Gemii-

segarten der Lagunenstadt. Es ist, erklart Michel
Thoulouze, der seine Gaste

Der Stadte Uiberdrissig  am langen Holztisch vor dem

suchte Michel Thoulouze Haus bei einer Tasse ,caffe”

nach einem Haus in lind- empfangt, die hdchste Insel
der Lagune. Um wie viele Zen-

licher Ruhe. Auf Sant®  timeter - denn viel mehr kén-
Erasmo wurde er fiindig nen es kaum sein - sie dabei
ihre Schwesterinseln schlagt,

bleibt sein Geheimnis. Zudem wird sie von einer ge-
schlossenen, sechs Meter hohen Mauer geschiitzt,

die bis drei Meter unter den Lagunenboden reicht.
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Uberschwemmt oder unterflutet werden kann sie
deshalb nicht, was ihr unter allen Inseln Venedigs
eine Sonderstellung garantiert und sie zum histori-
schen Gemiiselieferanten der Markte um den Cana-
le Grande werden lief. Thre Artischocken und ihr
Spargel gelten als begehrteste Spezialitdten.

uch Weinbau hatte es auf Sant’Erasmo
schon einmal gegeben, zumindest bis
zum 16. Jahrhundert - wie tibrigens auch
auf den anderen Inseln der Lagune. Dann
lohnte sich das nicht mehr, und die Reben gerieten
in Vergessenheit. Bis schliefilich, ganz zuféllig, der
Franzose Thoulouze 2002 an der Insel vorbeifuhr,
das Haus mit Blick auf die Lagune sah und wuss-
te: Das war es, wovon er so lange getraumt hatte.

Unweit der Glasblaserinsel Murano (li) liegt
Sant‘Erasmo, wo Michel Thoulouze Vermentino,
Malvasia istriana und Fiano auspflanzen lie3.

Der Besitzer des Anwesens war einem Verkauf
nicht abgeneigt, aber weder wusste er, was er fir
sein Haus verlangen konnte und sollte, noch hatte
Thoulouze die leiseste Ahnung davon, was es wert
sein konnte. So dauerte es geschlagene drei Jahre,
bis die beiden sich einigten. Seit zehn Jahren lebt
der Franzose nun auf Sant’Erasmo.

Ein Newcomer in Venedig war Thoulouze zu jener
Zeit aber schon nicht mehr. Er besaf, wie es sich
fiir einen erfolgreichen TV-Produzenten gehort, ein
Haus auf der Hauptinsel. Aber er war der grofien
Stadte - Paris und Mailand waren Hauptwohnsitze,
eine Zeitlang arbeitete er auch in Deutschland fiir
den Medienmagnaten Leo Kirch - liberdriissig ge-
worden, suchte die Ruhe, das Land. Man mag es pa-
radox finden, dass er diesen Traum ausgerechnet
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Venedig, Stadt der Stadte, Traum der Traume. Den heute nur
noch knapp 50 000 Einwohnern der Hauptinsel stehen 20 Millio-
nen Touristen im Jahr gegehiiber.
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hier, nur einen Steinwurf vom nicht enden wollen-
den, larmenden Strom der jahraus, jahrein 20 Milli-
onen Touristen in der Lagunenstadt, verwirklichen
wollte. Aber als erfahrener Geschiftsmann ver-
stand Thoulouze natiirlich auch, was der Magnet
Venedig - immerhin Schauplatz von Kunst-Bienna-
le und Filmfestspielen - fiir sein neues Weinaben-
teuer bedeuten konnte.
,Auch heute noch ist die Stadt ein wichtiger Re-
sonanzkorper fiir meine Arbeit®,

Pariser Jugendfreunde  gpksirt Thoulouze, wihrend er
gehorten zu Toulouzes  ein paar Kisten seines Weins ins

wichtigsten Ratgebern

Motorboot 1ddt, um diesen spa-
ter in einem Restaurant der Stadt

beim Startin das Aben-  yerkosten zu lassen. Und ja, auch
teuer ,,Orto di Venezia“ vom Tourismus profitiert er, ar-

Wasser, Palaste und Kirchen pragen das Bild, das
jeder Venedig-Besucher kennt. Nach Sant‘Erasmo
verirren sich nur die wenigsten.

20 | enos TireL

beitet deshalb eng mit den gro-
Ben Hotels zusammen; Venedigreisende kdnnen
die Probe im Weingut auch online buchen.
Das Haus am Wasser zu finden, mag Zufall gewesen
sein, das Weinmachen nicht. ,Ich war schon immer
mit der Welt des Weins verbunden®, erklart er. Tat-



sdchlich war schon der 20-]Jahrige Michel Mitglied
eines gastronomischen Zirkels in Paris - es wa-
ren die Jahre unmittelbar vor dem Mai 1968. Die
Freunde von damals sind geblieben: Einige von ih-
nen haben Weingiiter im Burgund und an der Rho-
ne gekauft. Sie gehdren heute zu seinen Ratgebern,
vor allem in agronomischen Fragen. Einen Onolo-
gen hat Thoulouze nicht; er beschiftigt auch kei-
nen der vielen reisenden Weinmacher. Die arbeiten
ihm ,viel zu ,industriell, machen nur ,immerglei-
che Weine*,

as heif3t nicht, dass er keinen Wert auf
Qualitat legt. ,Mein Wein funktioniert
auf dem Markt nur mit Top-Qualitat,
das Etikett ,prodotto a Venezia“ alleine
geniigt nicht, weif} der mit allen Marketingwas-
sern gewaschene Franzose, dessen Figur, je mehr
man sich mit seinem bewegten Leben beschaftigt,
immer widerspriichlicher wirkt. Und bei dem man
auch am Ende des Gesprichs nicht ganz sicher ist,
was nun Realitit, wass Traum und was Fassade ist.
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Michel Thoulouzes ,Orto“ ist nicht der einzige
Wein von den Inseln der Lagune. Neben dem
Weingut ,Venissa“ der Familie Bisol aus der
Prosecco-Hochburg Valdobbiadene, die auf der
Insel Mazzorbo nicht nur das Weingut, sondern
auch ein Boutique-Hotel betreibt, gibt es weitere
Rebflachen auf Le Vignole und Torcello, auf der
Friedhofsinsel - die Weine werden von den Mon-
chen des Klosters San Michele in Isola gekeltert -,
im Konvent Le Zitelle auf der Giudecca und sogar
auf der quirligen Hauptinsel selbst - bei San
Francesco della Vigna und in der Nachbarschaft
des Biennale-Geldndes. Insgesamt hat der Wein-
bauverband Venetiens 68 Rebsorten ausfindig
gemacht, die in und um Venedig kultiviert wer-
den, darunter einheimische, fast vergessene wie
die weifde Dorona, aber auch Cabernet Sauvignon
und Prosecco.

Hilfreich sei, erklart Thoulouze bescheiden, dass
so vieles, was aus der Lagune stammt, von erlese-
ner Qualitat ist und einen guten Ruf hat: die Arti-
schocken von Sant’Erasmo, das Glas von Murano,
die Gondeln ... Sichtbar stolz ist der Winzer auf die
Erfolge seines Weins, der in einigen italienischen
und franzosischen Sternerestaurants ausgeschenkt
wird. ,Kiichenchefs wollen heutzutage Weine mit
Personlichkeit”, berichtet er. Nur 16 000 Flaschen
erzeugt er von seinem ,Orto di Venezia“, und die
werden vor allem in Frankreich, Italien, Grof3bri-
tannien und der Schweiz abgesetzt.

ir diese Personlichkeit sorgen, erklart
Thoulouze, die Rebsorten — Vermentino fir
die Aromen, Malvasia istriana fiir die Menge,
Fiano aus Suditalien fir die Struktur -, vor
allem aber der ungewohnliche Ausbau. Nein, Bar-
riques nutzt er nicht, Maischestandzeiten lehnt er
auch ab - ,das ist kiinstlich“ -, aber dafiir verbrin-
gen die auf Flaschen gefiillten Weine neun Monate
der vier oder funf Jahre, die sie vor dem Verkaufs-
beginn reifen missen, unter Wasser in der Lagune.
Einige ausgediente Boote hat er eigens dafiir an
geheim gehaltenen Stellen versenken lassen. Ob’s
denn hilft?
Der Wein scheint den gelegentlich kruden o6no-
logischen Theorien seines Machers Recht zu ge-
ben. ,Leuchtendes Griingelb, Banane, gute, frische
Frucht im Duft, am Gaumen grofde Frische, feste
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Struktur, Zimt und Zitrusfrucht in den Aromen -
sehr eigenwilliger Wein®, sagen unsere Verkos-
tungsnotizen.

Oder liegt das Geheimnis doch im Boden. Im ,wirk-
lichen Wunder*“, wie Thoulouze es ausdriickt. Denn
der besteht hier nicht, wie man es in einer Lagune
vermuten wiurde, aus Sand und Schlick, sondern
als Ton, Kalk und Sedimentschotter der Dolomiten,
den die Fliisse Venetiens im Laufe der Jahrtausen-
de hier abgeladen haben. Sorgfaltig vorbereitet hat
er diesen Boden, bevor er die ersten Reben setzen
lief3. Brachte verschiedene, vorbereitende Saaten
aus, um ,die kleinen Lebewesen” im Boden ,ihre
Arbeit machen” zu lassen.

Vielleicht liegt das Geheimnis ja auch nur in der
Besessenheit des Winzers, einer Besessenheit,
die sich eher unfreundlich entladt, wenn er tuber
Konkurrenten spricht. Etwa iiber die bekann-
te Prosecco-Familie Bisol herzieht, die auf einer



Nachbarinsel Buranos Reben kultiviert, aber den
Wein, so Thoulouze, im toskanischen Montepulci-
ano keltern lasst. Einig ist er sich in dieser Haltung
mit den Bauern von Sant’Erasmo. ,Ich habe mich
an die Mentalitit der Inselbewohner angepasst.
Ein eigenwilliger Menschenschlag. Deshalb fahre
ich hier auch nicht Auto, sondern mit dem Dreirad®,
der dreiradrigen ,ape“, deutsch Biene, von Piaggio,
dem Kultvehikel des bauerlichen Italiens.

ber hater sich wirklich so gut angepasst?
Den perfektionistischen Grofistadtmen-
schen hat ihm jedenfalls auch das ruhige
Leben in der Lagune nicht ausgetrieben.
Minutenlang liefert sich Michel Thoulouze wéahrend
des Besuches Wortgefechte mit einem seiner Ange-
stellten, aber minutenlang reden beide aneinander
vorbei: der weltgewandet Manager, der iiberzeugt
ist, fiir eine Lieferung die genaue Hausnummer des

b

Empfangers zu bendtigen, der Einheimische von
Sant‘Erasmo, der nur lakonisch, leicht resignierend
immer wieder mault: ,Es gibt da keine Hausnum-
mern. Fahr hin, du wirst schon sehen!“ Hin und her,
her und hin geht das, ein wahrer Dialog der Tauben
und Stummen. Zehn Jahre sind offenbar doch eine
kurze Zeit, und vielleicht braucht es fiir gelungene
Anpassung ja auch eher ein, zwei Generationen. Ein
rotes Dreirad kann dazu dann doch wohl nur der
erste Schritt sein.

ORTO DI VENEZIA

Via Delle Motte 1
Sant‘Erasmo,

1-30141 Venezia
orto@ortodivenezia.com
www.ortodivenezia.com
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BAUME

DER PAPST, D

L EB

Portrait

R

Es duftet nach Lilien, die in einem groRen Strauf vor der Tur zum
Garten stehen. Ein wenig aufdringlich, wie der Hausherr findet,

der uns in weinroten Hosen, Wildlederslippern, goldfarbenem

Gilet und einem weil3-blau gestreiften Hemd empfangt, das, den

Gebrauchsspuren an den Manschetten nach zu urteilen, schon

bessere Tage gekannt hat. Doch wer ihn auf Videos oder im Fern-
sehen gesehen hat, weil, dass er genau dieses Hemd - oder des-
sen Zwilling - besonders gern tragt: Hugh Johnson, Officer of the

British Empire, der Weinpapst.

m von Cora Stephan

er Weinpapst also!
Doch der Herr mit
den silbernen Haa-
ren und den blauen
Augen sieht sich
partout nicht als kirchliches
Oberhaupt - iiberhaupt: Welcher
Englinder empfiande den Titel
,Papst® wohl als Kompliment?
Hugh Johnson ist ein arbeitender
Mensch, ein ,Scribbler, sagt er.
Ein Schreibsiichtiger, muss man

ubersetzen, wenn man seinen
Output bedenkt, ein arbeitender
Mensch, der gern Wein trinkt,
tiber den er seit 1960 schreibt.
Dass er mit einer grofdartigen
Idee, dem ,Weinatlas“, wie auch
mit dem ,Grofden Johnson“ und
dem Weinfiihrer fir die Hosen-
tasche, dem ,Kleinen Johnson®
bertihmt wurde, sei ein Zufall.

Ein Zufall? Annmarie Sjunnes-
son, Johnsons Assistentin, ser-

viert ein Glas Wasser. Dann war
also der Zufall lange Zeit mein
Begleiter. Ich erinnere mich mit
einer Mischung aus Belustigung
und Scham daran, wie ich 1985
mit Johnsons ,Weinatlas“ auf den
Knien durchs Burgund gefah-
ren bin, auf der Suche nach dem
besten Wein der Welt: einem Pu-
ligny Montrachet, vorzugsweise
aus der Lage Les Folatieres oder
Les Pucelles. Das stand schlief3-
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lich so bei Hugh Johnson! Ich
hingegen stand vor verschlosse-
nen Tiren. Immerhin konnte ich,
dank der prazisen Karte meines
Referenzwerks, einen Grufd zu
den bevorzugten Lagen hiniiber-
schicken.
Doch es stimmt, wie Johnson
bereitwillig preisgibt: Die Idee,
Wein und Land-

konne.“ Dem Verleger ging es
dabei weniger um den Wein als
um die Landkarten - und viel-
leicht wusste er noch nicht ein-
mal, dass Lagenkarten fiir jeden
Weinliebhaber, der an Terroir
glaubt, ein Geschenk des Him-
mels sind.

Das Ehepaar Johnson jedenfalls
war sofort tiberzeugt und mach-

Johnsons Weinatlas - karten miteinan- te sich an das Projekt - schon
ein Geschenk des Himmels, der zu verbinden, damals eine enorme Aufgabe,
ein Lottogewinn stammte nicht von obwohl Australien oder Siidafri-
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ihm. Er arbeitete
damals, nach Jahren bei Vogue
und Sunday Times, als Chefre-
dakteur einer Modezeitschrift,
dem ,Queen“-Magazine. ,Mein
damaliger Verleger James Mit-
chell fragte mich, ob man nicht
Wein mit Landkarten verbinden

ka als Weinregionen noch nicht
mal am Horizont aufgetaucht
waren. Hugh schrieb den Text,
Judy, die Designerin, brachte die
Karten der Weinregionen der
Welt in eine druckfihige Form,
und dann - bremste sie ein zehn-
wochiger Poststreik. Die John-



sons fanden es eine gute Idee, in
ihrem Buch auch Weinetiketten
abzudrucken, hatten deswegen
in alle Welt geschrieben und
warteten nun ungeduldig auf die
Riicksendungen. Those were the
days - 1971.

Hugh Johnsons Liebe zum Wein
begann in seinem dritten Jahr
im King’s College in Cambridge.
Er war 21 Jahre alt, als ihm ein
Kommilitone zwei Glaser in die
Hand driickte. In beiden war ro-
ter Burgunder, der eine eher ge-
wohnlich, der andere magisch:
,Das war mein Damaskus, mein
Moment der Wahrheit.“ John-
sons erstes Buch iiber Wein er-
schien bereits 1966, doch der
unfassbare Erfolg des Grofien
und des Kleinen Johnson habe
ihn uUberrascht, versichert der
Autor. Glaubhaft, denn allein
der grofde Weinatlas, erschienen
1971, verkaufte sich millionen-
fach. Ein solcher Erfolg ist so
wahrscheinlich wie ein Lotto-
gewinn. Arbeiten muss man da-
nach nicht mehr, man kann sich
andere Traume erfiillen.

ugh Johnsons Trau-
me aber waren von
einer Art, die Arbeit
macht. Denn es gibt
eine Liebe in seinem Leben, die
alter ist als die zum Wein und zu
seiner Frau. ,Seit ich achtzehn
war, liebe ich Bdume.” Zum Um-
armen? Er lacht, nicht wirklich
amusiert. ,Ich umarme lieber
Lebende.” Baume aber brauch-
ten eine Lobby. Aufmerksam-

keit. Zuwendung. Der Blick wird
ernst, die Hand wird lebhaft.

ein grofles Buch tiber Biu-

me erschien kurz nach

dem Weinatlas, 1973,

schon in der ersten Auf-
lage ein enzyklopadisches und
tippig bebildertes Werk. Doch
die Liebe zu Baumen beschrank-
te sich nicht auf die enthusiasti-
sche Beschreibung der grofiten
Pflanzen der Erde. Hugh John-
son selbst hat Hektar um Hektar
bepflanzt, mit eigenen Handen.
Wombéglich hat er nicht ganz so
viele Baume ge-

pflanzt wie Fla- Johnsons Liebe zu
schen gedffnet - Biumen ist ilter als
die zum Wein und zu

aber in beiden
Fallen dirfte die
Summe beacht- Seiner Frau
lich sein.

1971 kauften die Johnsons Sa-
ling Hall im Nordosten von Lon-
deon, ein Anwesen, dessen Ur-
sprung im 12. Jahrhundert liegt,
und das seine heutige Gestalt im
17. Jahrhundert gewann. Den
Garten hatte ab 1935 Isabelle
Carlyle angelegt, doch erst die
Johnsons machten aus ihm einen
ambitionierten Landschaftspark
von flinf Hektar.

Als ob das nicht schon genug
ware! Fiinfzehn Jahre lang hielt
sich die Familie auflerdem ein
Haus in Frankreich, im Forét de
Trongais bei Vitray, mitten in
der Auvergne. Siebzig Hektar
bepflanzte Hugh dort mit Bau-
men, ,im stindigen Kampf ge-
gen Wildschweine und Rehe*:
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Vergleichsweise bescheiden leben Johnson und seine Frau seit dem
Auszug aus Saling Hall im Londoner Nobelstadtteil Kensingtion.
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Schwarz- und WeifRkiefern, Pap-
peln und Eichen. Das Haus ist
langst verkauft, doch seit 2005
plant und pflanzt er im Garten
von Tochter und Schwiegersohn
an der Cote d’Azur bei Beauli-
eu-sur-Mer: an einem Steilhang,
gut 200 Meter liber den Meer,
mit Blick auf Cap Ferrat.

ennoch scheint die
Liebe zu  Frank-
reich ein wenig bri-
tisch-unterkiihlt. Judy
und Hugh haben am Abend vor
meinem Besuch den 200. Jahres-
tag der Schlacht von Waterloo
gefeiert - ,und das Glas auf Mar-
schall Blicher erhoben® auf den
Mann, dessen preufdische Solda-
ten dem englischen General Wel-
lington in letzter Minute zur Hil-
fe kamen. Stiefsen die Johnsons
mit deutschem Wein an? Ich
habe vergessen, zu fragen. Doch
das wiirde passen zu jemandem,
der vehement gegen die im Bau
befindliche Moselbriicke protes-
tiert: ,Nirgendwo auf der Welt
gibt es etwas, das einem grofden
Moselriesling nahe kommt. Die-
ses Erbe ist ein Schatz.”
Vom Nachbargrundstiick wehen
raue Laute hiniiber. Wir sind
London, im vornehmen Kensing-
ton, in einem viktorianischen
Reihenhaus. Saling Hall ist seit
2013 verkauft, fir 2,8 Millionen



Johnson wird ungeduldig.
Ich soll ihn etwas fragen.
Ich mochte, dass er erzahlt.

britische Pfund, heifd3t es. Auch
der grofite Teil des Weines, der
dort in einem Keller aus dem 16.
Jahrhundert lagerte, ging fiir um
die 88 000 Pfund weg - ,man
kann sich ja halbwegs realis-
tisch ausdenken, was man in den
kommenden paar Jahren noch zu
trinken vermag®. Hugh Johnson
ist jetzt 76 und

lebt seit zwei Man kann sich ja
ausrechnen, was
vergleichsweise ~Man noch zu trin-

Jahren in Lon-
don, nobel, aber

bescheiden. ken vermag
Seit mehr als ei-

nem Jahr wird das Nachbarhaus
entkernt und unterkellert. Be-
zeichnenderweise flrchtet der
Hausherr nicht so sehr den Larm
und den Staub, den die Minier-
arbeit der bulgarischen Bauar-
beiter erzeugt, sondern bangt
um seinen Garten: ein schmales
Stiick gepflasterter Erde, das Ge-
wiachshaus in der Mitte fast zu
grofd, rechter Hand eingerahmt
von einer Hecke aus Kletterhor-
tensien, durch die sich Rosen
gezwdingt haben. Die sind nicht
nach seinem Geschmack, sie
stammen von der Nachbarin, die
Rosenschneiden grausam findet.

st der Abschied von 42 Jah-
ren Saling Hall schwer ge-
fallen? Johnson winkt ab:
,In London ist es weniger
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Fiir den Zirkus um Fass-
proben im Bordelais hat nur oder pflanzt
Johnson nichts iibrig  Bdume,

weit zu Kindern und Enkeln.”
Doch vielleicht wird selbst ein
so Unermidlicher irgendwann
miide. Johnson
schreibt ja nicht

er war

Weinhandler, hat
direkt nach der Wende, 1990,
die Royal Tokay Wine Company
mitgegriindet, die erste ausldn-
dische Weinfirma in Ungarn, und
ist unermiidlicher WeinKkritiker
und Gartenfachmann. Und ob-
wohl er Weinmessen hasst und
fiir den ganzen Zirkus um Fass-
proben im Bordelais wenig tibrig
hat, reist er immer wieder zu
den Weinbergen und den Bau-
men der Welt.

nd nach Wales. Dort,
wo man hinunter
auf die Cardigan Bay
und in die irische See
schaut, liegt sein Traumbesitz:
200 Hektar Wald am National-
park Snowdonia, im Riicken den
Cader Idris, einen der schonsten
Vulkanberge des Landes. Dort
hilt er Eichen und Birken al-
les vom Hals, was deren Wuchs
stort: Rhododendren, Kiefern,
Scheinzypressen und sogar
Hemlocktannen - schoéne Biu-
me, wie er sagt, aber schlechtes
Holz. Verniinftig, denn Asthet
sein allein lohnt sich nicht.
Johnson wird ungeduldig: Ich
soll ihn etwas fragen. Ich méchte,

dass er erzahlt. Doch es drangt
ihn an seinen Schreibtisch. Er
schreibt und schreibt: hier etwas
fir das Weinmagazin Decanter,
dort etwas fiir eine Gartenzeit-
schrift. Und, mittlerweile nur
noch online, sein Trad’s Diary.
Seit 1975 gibt es dieses Tage-
buch unter dem nom de plume
,Trad“ - nach Tradescant, dem
Gartner des britischen Koénigs-
hauses im 17. Jahrhundert. Ein
literarisches Vergniigen. Und
dort findet sich, neben prazisen
Gartennotizen und atmospha-
rischen Landschaftsbeschrei-
bungen, die Essenz, der Grund,
warum es ihn zu den Biumen
und in die Garten treibt: ,I love
just looking, eyes engaged, mind
coasting. With a glass of wine, of
course.”

Es spricht ein sensibler Asthet,
ein genauer Beobachter, ein
Mensch, der mit allen Sinnen
lebendig ist. So ein Mann muss
einfach Weintrinker sein.

Cora Stephan,
Publizistin und
Schriftstellerin,
hat Essays, Kriti-
ken, Kolumnen,
Sachblicher
sowie ein gutes
Dutzend Romane
veréffentlicht.
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Vor einer Reise auf'dieKrim

.]Iq_ " s e - ._‘.._..-'v._l.‘ -

von Suzanne Bontemps

Friher war die Krim blihendes Weinbauland. Das Klima glinstig,

die Boden fruchtbar, und Reben standen - so sagen die offiziellen
Statistiken - auf gut'125,000 Hektar. Man erzeugte Stfsweine, Rote,

Weilke und vor allémdie i aller Welt berithmten Krimsekte. Dann

aber kam die ukrai nische. Revolution, kam der Maidan, kamen die
Russenund annekherten die beriihmte Halbinsel mit der bewegten
Geschichte. Was das fir den Wein bedeutete? Suzanne Bontemps g
wollte es wissen-und suchte fiir uns in Jalta und Umgebung nach:

den Krim-Weinbau von heute. < * ____‘f i







riher war hier viel los. Reiche Russen,
Touristen, Kurgdste. Keine Minute Leer-
lauf. Wir waren zu zweit im Laden. Ha-
ben verkauft und beraten. Und trockene
Weine, Madeira oder Cognac in Liter- und
Zweiliterflaschen gefiillt.“ Lena, die Verkduferin,
ist Russin. Thre Bemerkungen darf man verdffent-
lichen, sagt sie. Etwas verloren steht sie in dem
grofden Geschaft und zeigt auf unzahlige Flaschen
und Eichenfisser. ,Jetzt arbeite ich hier alleine. Im

Einst war Jalta das Lieb-
lingsziel der Touristen auf
der Krim - heute kommen

sie nur noch vereinzelt

vergangenen Jahr kam bis Juli
kein einziger Tourist, dieses Jahr
ist es etwas besser. Aber nicht
toll. Und vom Verdienst will ich
gar nicht reden. Es ist ein Drittel
von frither.” Das Wort ,Annexion”
wagt auch die muntere Russin

nicht in den Mund zu nehmen.
Dass Lenas Vinothek in der Ndhe von Jalta bis vor
kurzem brummte, lag an ihrer exquisiten Lage.
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Teure Hotels und Kuranlagen in der Umgebung,
und nur wenige hundert Meter weiter glanzt strah-
lend weifd der Liwadija-Palast. Frither war der die
Lieblingsresidenz des letzten Zaren, Nikolaj II,,
spater dann das Lieblingsziel der Touristen auf der
siidlichen Krim. Weltberithmt wurde er, als Stalin
kurz vor Kriegsende Churchill und Roosevelt ein-
lud, um tiber die Zukunft Deutschlands zu beraten.
Unter der Hand erzahlt man sich, dass der sow-
jetische Diktator keine Weine der Krim, sondern
Chwantschkara, einen lieblichen Roten aus seiner
georgischen Heimat, ausschenken lief3.

Chwantschkara oder gar Weine aus Frankreich und
[talien sucht man in Lenas Laden vergeblich. Im
Zuge der von der EU gegen Russland verhdngten
Sanktionen wurde der Einkauf von Krimweinen
eingestellt, und die russische Seite revanchierte
sich,indem sie den Import westeuropdischer Weine
stoppte. Dafiir findet man in Lenas Regalen Etiket-
ten, die andernorts wohl eher in wohltemperierten

Fotos: imago / ITAR-TASS, picture alliance

Magaratsch hat die Revolution
von 1917 und das Erdbeben von
1927 uberstanden. Auch Hitlers
Armeen konnten die Kellerei nicht
zerstoren. Im Liwadija-Palast
empfing Stalin einst Chrchill und
Rossevelt.

Safes gelagert wiirden - darunter ein Muskat aus
dem Jahr 1940 fiir umgerechnet 1.330 Euro.

Auf der Uliza Vinograda, der Weinstrafie, geht es
zuriick nach Jalta. Die Rebanlagen rechts und links
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haben mit westeuropdischen Weinbergen, auf de-
nen die Stocke wie Zinnsoldaten in geordneter For-
mation stehen, nicht viel gemein. Halbhohe, buschi-
ge Gewdchse tragen die Trauben, Unkraut wéchst
bis dicht an sie heran. Einstmals schiitzende Draht-
zdune sind zerfallen oder zerstort. Hiufig hat man
den Eindruck, dass diese Reben lange keine Win-
zerhand mehr gepflegt hat. Zum desolaten Zustand
der Weinberge passt, dass der Wirt am Wegesrand
halbsiifde rote und weifde Tischweine im Karton an-
bietet. ,Sonnenrebe” fiir drei Euro fiinfzig.

Pokupaj Krymskoje! Kauft Produkte der Krim! Ein
paar Schritte hinter dem Eingangstor des Zentral-
markts von Jalta, das diese Inschrift tragt, lockt
eine Bar, Vino Rozliv, mit Weinen aus Kellern von
Massandra. Gerne lief3e man sich auf ein Achtel nie-
der. Aber der Ausschank ist geschlossen. Genau wie
der Busbahnhof und vieles mehr.

,Seitdem Russland hier wieder das Sagen hat,
nimmt die Biirokratie iberhand,” erklart Tanja, die
Gemisehandlerin, die ihre Waren direkt vor der
Bar aufgebaut hat. ,,Ein Weinausschank muss nach
den neuesten russischen Vorschriften mindestens
finfzig Quadratmeter grof} sein. Und diese Bar ist
eben kleiner. Fiir mein eigenes Geschiaft war deren
Schlieflung eine Katastrophe. Mein Umsatz ging
merklich zuriick. Frither hatten sich die Menschen
hier bei einem Schoppen entspannt und anschlie-
Rend Obst und Gemiise flir den Abend bei mir ge-
kauft.”

ehrt man in eines der vielen Restaurants
auf dem Marktgeldnde ein und bestellt
etwa ein saftiges Schaschlik aus Schwei-
ne- oder Hammelfleisch, wird nur Was-
ser, Limonade oder Tee dazu gereicht. Eine Lizenz
fiir den Ausschank alkoholischer Getranke haben
die Marktrestaurants nicht. Allerdings - und das
stimmt versohnlich - der Gast muss dennoch nicht
auf dem Trockenen sitzen bleiben, wenn er sich
zuvor in einem normalen Getridnkeladen mit Wein,
Bier oder Vodka eingedeckt hat. Glaser gibt es gra-
tis, und Korkgeld wird keines erhoben.
Wer von diesem Ausschankverbot tiberrascht wird,
kann sich an einem Stand bedienen, an dem junge
Aserbaidschaner Granatapfelsaft und -wein ver-
kaufen. Vasir und Jafar, die beiden Verkaufer, er-
zahlen, dass ihr Saft im Grunde ein Rotwein sei. Ein
willkommener Etikettenschwindel halt. Vasif, das
Schlitzohr, lacht. Leicht und bekommlich sei der
Wein. Aus heimischem Anbau.
Den Namen der Minikooperative, die den Wein er-
zeugt hat, will Vasif nicht verraten. Nur den Ort, wo

36 | enos reporTAGE

man sie finden kann. Vasilevka heifdt das Dorf, 30
Minuten entfernt in den Bergen. Mit dem Bus Num-
mer sieben. Die Information ist den Kaufpreis fiir
eine Flasche des Roten wert.

asilevka ist ein Dorf wie viele auf der
Krim. Hohe, geschlossene Tore, fiir Bli-
cke undurchdringliche Zdune um die
Nutzgarten. Kaum Menschen auf den
StrafRen. Kein Weinkeller, keine Brennerei, nur Re-
ben an Pergolen. Es war wohl etwas naiv, zu hoffen,
hier en passant einen Winzer zu finden, der dem
Besucher aus dem Ausland seinen Keller 6ffnen,
ihn zum Umtrunk einladen wiirde. Um dann von
einem Geschaft zu erzahlen, das absolut verboten

Wein Fehlanzeige: Der Ausschank auf dem Zentralmarkt von
Jalta ist seit der Annexion durch Russland geschlossen.




ist. Denn unter der neuen, russischen Herrschaft
diirfen die Krymtschanje, die Bewohner der Krim,
keinen eigenene Wein mehr keltern.

Zuriick im Hotel, wird der Rote von Vasif und Jafar
probiert. Dekantieren muss man den Wein aus der
Plastikflasche wohl nicht. Schmeckt nach Brom-
beeren und Granatipfeln. Nicht siif3. Kaum Alkohol.
So geht es dann am néachs-
ten Morgen mit klarem
Kopf Richtung Botani-
scher Garten Nikitskij.
,Da miussen Sie hin! Da

sehen Sie die grofite Schweinerei, die in den letz-
ten Jahren in dieser Gegend passiert ist!“ Aufgeregt
gestikuliert der junge Mann. ,Die alten Weinkeller

DA SEHEN SIE DIE GROSSTE
SCHWEINEREI, DIE HIER IN DEN
LETZTEN JAHREN PASSIERT IST

von Magaratsch mussten dicht gemacht werden.
Sie drohten einzustiirzen. Janukowitsch hatte es
gefallen, in der Nihe eine bombastische Villa fir
sich und seine Familie bauen zu lassen. Das schwe-
re Gerat war aber fiir die alten Gemauer zu schwer.
Sie drohten einzustiirzen. Die Weine wurden aus-
gelagert. Mein Onkel und viele andere haben ihren
Arbeitsplatz  verloren.”
Den Ort, an dem diese
,Schweinerei zu besich-
tigen sein sollte, hatte er
recht genau beschrieben.
Zwar ist das ,Teerhduschen” oder ,Familienpensi-
onat”, wie die Villa im Volksmund genannt wird, in
niedrigem Gehdélz und Gebiisch gut getarnt, wenn

Foto: Sophie Panzer
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So klar und transparent wie der
frisch geflillte Wein in Maga-
ratsch stellt sich die Zukunft des
Krim-Weinbaus seit der Annexion
durch Russland nicht mehr dar.
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man aber auf die Absperrung am Strafdenrand
steigt, kann man die Ausmafle der Villa gut ermes-
sen. Und die Wut der Menschen verstehen.
Weintouristen kommen nicht fiir die Liwadija
und fur das ,Teehduschen“ auf die Krim, sondern
vor allem fiir das international anerkannte Wein-
bauinstitut Magaratsch, 1828 von Filirst Woronzew
gegriindet, und die in einem Vorort von Jalta gele-
genen Weinkeller von Massandra. Auf Mailanfragen
hatte Anatoloij Jalanetzkij, der Leiter von Maga-
ratsch, nicht geantwortet. Wohl aber findet er Zeit
fir ein Gesprach.

Jalanetzkijs Arbeitsplatz, mitten in einer der grof3-
zligigen Parkanlagen von Jalta,
gleicht einem Marchenschloss.
Flrstlich der Treppenaufgang,
die Fenster mit Weinreben ge-
schmiickt, das Biiro ein palastar-
tiger Raum mit hohen Decken.
Jalanetzkij ist seit 40 Jahren im
Geschift, iberzeugt, dass Wein die
Menschen verbindet, nicht trennt. Vielleicht ist das
der Grund dafiir, dass die jiingsten politischen Er-
eignisse ihn nicht umgeworfen haben. Magaratsch,
sinniert er, habe die Revolution von 1917 und das
Erdbeben von 1927 iiberstanden. Auch Hitlers Ar-
mee konnte es nicht zerstdren. Man lagerte die Wei-
ne nach Taschkent aus, die Wissenschaftler folgten.

uch die Antialkoholkampagne unter Gor-

batschow Mitte der 1980er Jahre, wih-

rend der flinfzig Prozent der Rebflachen

auf der Krim vernichtet wurden, konnten
dem Institut nichts anhaben. ,Ja“ raumt Jalanetzki
vorsichtig ein, ,es gab von staatlicher Seite Fehler,
die uns Schwierigkeiten machten. Aber keine radi-
kalen Einschnitte. Nicht in der Wissenschaft.“ Der
damalige Direktor von Magaratsch, Pavel Golodri-
ga, sah das wohl etwas anders. Er glaubte sein Le-
benswerk zerstort und nahm sich 1986 das Leben.
Jalanetzkij dagegen verweist lieber auf die Leis-
tungen, das Erreichte. Die ersten Weinbaulehrlinge
seien Waisenkinder gewesen. Analphabeten. Bis zu
20 Jahre dauerte deren Ausbildung, und die Bezah-
lung war gut: flinfzig Rubel bei freier Unterkunft
und Verpflegung. Beriicksichtigt man, dass eine
Kuh damals zwei bis drei Rubel kostete, war das
nicht wenig.
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500 Wissenschaftler
sind in den letzten Jahr-
zehnten in Magaratsch
ausgebildet worden

In den Weinladen von
Jalta kann man auch heu-
te noch uralte Flaschen
finden, so etwa einen
Muskat von 1940 fiir um-
gerechnet 1.330 Euro.

Fotos: Mihail Mokrusin / RIA Novosti / picture alliance

Damals wurde beim Wein noch in Eimern gemes-
sen, der Eimer zu 20 Litern. Ein Eimer mittlerer
Qualitat kostete um 1850 etwa so viel wie eine Kuh,
war also nicht wirklich billig. Diese Maf3einheiten
gehoren aber ebenso der Vergangenheit an, wie die
Waisenkinder, die hier Weinbau und Kellerwirt-
schaft lernten.

Dagegen sei, so der stolze Chef, die Nachfrage nach
einem Studienplatz am Magaratsch immer noch
grofs. 500 Wissenschaftler seien in den letzten
Jahrzehnten ausgebildet worden, die heute tGberall
auf der Welt arbeiteten. Ein gutes Netzwerk sei das,
und vielleicht konne das in den Zeiten der Sanktio-
nen helfen, orakelt der unerschiitterliche Optimist.
In Massandra, der grofdten Weinkellerei der Krim
und jetzt auch Russlands, lehnt die Hausherrin, Ja-
nina Pawlenko, das Gesprach ab. Immerhin ist die
EU Schuld an ihrem Dilemma: Seit Beginn der Sank-
tionen ist ihr Umsatz eingebrochen. Allerdings:
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Eine Fiihrung zu 620 Rubel, etwa zehn Euro, gibt
es. Verkostung inklusive. Olga, die Fiihrerin, liebt
die Arithmetik. Ein Trommelfeuer an Zahlen geht
auf die Besucher nieder. Hier ist alles gigantisch:
22 Kilometer Rohre fiir den Wein, sieben unterirdi-
sche Tunnel, jeder 150 Meter lang und fiinf Meter
breit, 3 500 Mitarbeiter, die auf den neun Weingii-
tern der Kellerei eine Flache von insgesamt 20 000
Hektar bewirtschaften.

um Schluss gibt es Wein. Schweren Des-
sertwein, der 85 Prozent der Produktion
ausmacht: Portwein, rot und weifd, Mus-
kadet, weifd und bernsteinfarben, Madei-
ra, auch Damen-Cognac genannt. Alles, ohne sich
auch nur im Mindesten um geschiitzte Herkunfts-
bezeichnungen zu kiimmern. Olga schwarmt von
der Farbe, vom Duft, von der Harmonie, den beson-
deren Aromen, von Honig und Schokolade, Kaffee
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und Rosinen, Pflaumen und Feigen. Den russischen
Besuchern schmeckt es. Ihre Glaser sind, im Unter-
schied zu denen der deutschen, bis auf den letzten
Tropfen geleert.

Auf dem Riickweg nach Jalta dann doch - vollig un-
erwartet - der lange gesuchte Winzer? Der erweist
sich aber dann doch als Sammler von Wildkrautern,
vor allem Donnik, dem gelbbliihenden Steinklee,
auch Honigklee genannt. Er wichst zwischen den
Rebstdcken. Honig aus diesen Bliiten wird auch auf
dem Zentralmarkt verkauft. Honig, kein Wein!

i Suzanne Bontemps, be-

i richtet als freie Journalistin
i Uber gesellschaftspolitische
i Themen mit Schwerpunkt

© Russland fir Funk und

i Printmedien, unter ande-

i rem fiir Der Spiegel.
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NEWS

TEUER, TEURER,
AM TEUERSTEN

Die alte Frage ,Wer ist
der teuerste im ganzen
Land?“ hat im vergange-
nen Jahr eine neue, auch
flir viele Weinfreunde
iiberraschende Antwort
gefunden. Wahrend
man dieses Attribut ge-
meinhin den Burgun-
dern der Domaine de la
Romanée-Conti an der
Cote d’Or zuschreiben
wiirde, hat eine Auswer-
tung der Datenbanken
der Wein-Suchmaschi-
ne www.wine-sercher.
com ergeben, dass die
Krone den Weinen der
2006 verstorbenen Win-
zerlegende Henry Jayer
aus Vosne-Romanée ge-
hort. Noch gehandelte
Jahrgange von dessen
Richebourg Grand Cru
lagen mit einem Durch-
schnittspreis von 15.195
Dollar deutlich vor dem
Romanée Conti der Do-
maine (13.314 Dollar).
Auf dem dritten Platz
folgte erneut ein Wein
Jayers, der nicht einmal
Grand Cru Status besitzt:
der Premier Cru Clos
Parentoux.  Insgesamt
stammten sieben der
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zehn teuersten Weine
dieser Auswertung aus
dem Burgund und nicht,
wie das vielleicht noch
vor wenigen Jahren der
Fall gewesen wadre, aus
dem Bordelais.

ONLINE-
GOURMANDISE

Dass Zeitungs- und Zeit-
schriftenverlage schon
seit geraumer Zeit Wein
und Feinkost als eintrag-
liches Zusatzgeschaft
betrachten, ist sattsam
bekannt. Die Siiddeut-
sche hat es gemacht,
die Zeit betreibt das
Geschaft, und (fast) alle
anderen ebenso. Wobei
allerdings leider in den
wenigsten Fallen eine
saubere Trennungslinie
zwischen dem journa-
listischen und dem kom-
merziellen Angebot der
Verlage gezogen wurde,
sodass der Leser, sprich
Konsument, Letzteres
durchaus fiir journalis-
tisch unabhangige Emp-
fehlungen halten konnte,
ja musste und sollte.

Der Ziiricher Verlag Rin-
gier ist jetzt gleich ganz
massiv - man spricht
von einer siebenstelli-

gen Investitionssum-
me - in dieses Geschaft
eingestiegen, und hat

zZusammen mit anderen
Investoren das Startup
Wine & Gourmet Digital
AG ibernommen. Die
Gesellschaft betreibt
die beiden Online-Ma-
gazine wein.com und
feinschmecker.com, de-
ren journalistischer Con-
tent im Grunde nur eine
Bestimmung kennt: Le-
ser als potenzielle Kun-
den auf das Angebot der
kommerziellen Platt-
form der Digital AG,
weinclub.com, zu locken.
In der Eigendarstellung
der Wine & Gourmet
Digital AG liest sich das
Geschaftsmodell so:
,Die Beitrage der On-
line-Magazine wein.com
und feinschmecker.com
inspirieren eine Vielzahl
von Nutzern bei ihren
Einkdufen auf der eCom-
merce-Plattform Wein-
club.com.”

Dass sich auch angese-
hene Journalisten fiir
dieses - im Sinne des
Pressekodex - halbsei-
dene Geschaft hergeben,
ist die eine Seite dieses

Trauerspiels, dass die
journalistischen Inhal-
WEIN.COM

DAS WEIN-MABATIN

MAGATIN - WEINSCHIME =~ WISSEN

te nicht selten extrem
dirftig ausfallen und
die beworbenen Weine
gelegentlich auch gar
nichts mit diesen Inhal-
ten zu tun haben, die
andere. So werden bei-
spielsweise in einem Ar-
tikel liber das Weinland
Steiermark ein einziger
steirischer ~ Sauvignon,
daneben aber drei nie-
derosterreichische Grii-
ne Veltliner beworben
und verlinkt.

Bei Ringier scheint man
fiir die Zukunft grofe
Hoffnungen in diese Art
der Verkniipfung jour-
nalistischer und kom-
merzieller Angebote zu
setzen. Immerhin wurde
Anfang letzten Jahres
eine Venture Capital Ge-
sellschaft mit einem In-
vestitionsvolumen von
30 Millionen Franken
gegriindet, die sich zum
Ziel gesetzt hat, ,eine
passende Formel fiir die
Verkniipfung von Con-
tent, Community und
Commerce zu finden"
Dass dies im Wider-
spruch zum deutschen
wie zum Schweizer Pres-
sekodex steht, ficht die
Ziricher Macher offen-
bar nicht an.

PROBERT = EVENTS  RETEFTE

Fotos: wein.com, Eckhard Supp, Unifrance
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Gérard Benoit Vincent Céline

DEPARDIEU POELVOORDE LACOSTE SALLETTE

DEPARDIEU IM
BEAUJOLAIS

Sideways, der Kkaliforni-
sche Kultfilm von 2004,
in dem Miles, einer der
beiden Protagonisten,
sein Liebeslied auf die
Rebsorte  Pinot noir
singt und Merlot in den
Orkus verdammt, war
wohl die Vorlage: Im
Méarz wird die franzo-
sische Antwort auf den
US-Streifen in die Ki-
nos kommen, in der der
Neu-Russe Gérard De-
pardieu und der Belgier
Benoit Poelvoorde die
Hauptrollen spielen. Das
Strickmuster des neuen
Films dhnelt dem des
US-Vorbildes: Zwei Man-
ner starten zu einer Tour
durch Weinbaugebiete,
um ihre Alltagssorgen
hinter sich zu lassen.
Depardieu, bekennender
Vieltrinker und (Mit)
Besitzer einer ganzen
Latte von Weingiitern,
musste wohl entgegen
seinem erkldarten Willen
die Dreharbeiten in der
Beaujolais-Gemeinde
Saint Amour - so auch
der Titel des Films -
absolvieren. Erst im ver-
gangenen Herbst war
er ja mit den Worten
zitiert worden, er wolle
nichts mehr mit Frank-
reich zu tun haben, wo
Prasident Hollande fiir
Einkommen oberhalb
von einer Million Euro
eine Reichensteuer von
75 Prozent einfiihren
wollte. Dass Depardieu
auch seine Weingiiter
und seine beiden Pariser
Restaurants verkaufen
wolle, wird seit einiger
Zeit gemunkelt.

Saint Amour

Un film éerit et réalisé par BENOTL DELEPINE & Gustave KERVERN

BIBLISCHE
GENUSSE

Israels etwa 300 Wein-
giter sind, glaubt man
einem Bericht von CNN,
dabei, sich wieder auf
die Traditionen langst
vergangener Zeiten zu
besinnen. Wahrend un-
ter der Ottomanischen
Herrschaft der Weinbau
fast zum Erliegen ge-
kommen war, stand der
Neubeginn im 19. Jahr-
hundert unter dem Ein-
fluss des franzdsischen
Weinbaus. Pionier Baron
Edmond de Rothschild
hatte damals Reben aus
seiner franzosischen
Heimat auspflanzen las-
sen, und so waren die
neuen Weinberge zwi-

schen Golan und Mit-
telmeer lange Zeit vor-
wiegend mit Cabernet,
Chardonnay und Merlot
bestockt.

Nicht zuletzt die zahl-

reichen Ausgrabungen
der letzten Jahre - enos
berichtete - haben das
Interesse fiir alte ein-
heimische Rebsorten ge-
weckt. Nach Analyse der
DNA von Samen, die bei
diesen Ausgrabungen zu
Tage gefordert wurden,
ergab sich im Vergleich
mit in den letzten Jahren
in Israel gesammelten
Wildreben, dass einige
der 120 dabei gefunde-
nen einheimischen, nur
hier vorzufindenden
Rebsorten eine grofie
genetische Nahe zu den

Samenfunden aus alttes-
tamentarischer Zeit auf-
wiesen. Weine aus die-
sen Trauben diirften also
schon zu Zeiten Konig
Davids um 1000 v. Chr.
gekeltert worden sein.

Einige Weingiiter haben
inzwischen begonnen,
aus den so identifizier-
ten Sorten, die auf Na-
men wie Baladi, Jandali,
Marawi oder Dabuki ho-
ren, Weine zu erzeugen.
In einem Weinmarkt,
der weltweit von einigen
wenigen, immergleichen
Rebsorten gepragt ist,
erhoffen sich die isare-
lischen Winzer durch
die Wiederbelebung der
alten Sorten einen mar-
kanten =~ Wettbewerbs-
vorteil fiir die Zukunft.
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m Anfang war das Feuer. Seitdem Menschen

es gebrauchen, um Fleisch zu braten, kénnen

wir vom Beginn der Kultur sprechen. Das Feuer

steht wie ein flammendes Zeichen am Beginn
der menschlichen Kulturgeschichte, ein Symbol fiir die Evo-
lution des Menschen weg vom Tier, das nur die lebensnot-
wendige Nahrungsaufnahme kennt - hin zum denkenden
Wesen, das beim Essen Genuss verspuren will. Rasch ka-
men die Menschen auch hinter das Geheimnis der Topferei,
entstanden aus dem eigentlich ganz prosaischen Stoff des
Lehms. Die Menschen der Frihsteinzeit schufen Topfe, in
denen sie so Elementares aufbewahrten wie Wasser, Nah-
rungsmittel wie Getreide und Brot und zwei besondere Eli-
xiere, aus wilden Friichten gewonnen: Wein und Olivendl.
... Das Ol diente in dieser Vorzeit freilich noch nicht wie heu-
tein erster Linie als Nahrungsmittel, sondern auch als Salbe
zur Plege der Haut und Wundversorgung und, noch wich-
tiger, als Leuchtmittel fiir die dunklen Hiitten. Wir kdnnen
feststellen: Die Kochkunst, die Medizin, die Kosmetik und
das kiinstliche Licht waren und sind entscheidende Schritte
in der menschlichen Kulturgeschichte. Das Ol ist die einzige
Entdeckung des Menschen, die zu allen vier vorher genann-
ten Errungenschaften beigetragen hat.

Foto: Eckhard Supp
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tymologisch stammen die
Begriffe fiir den Olivenbaum
und das Ol von dem semiti-
schen Wort ulu ab, das spa-
ter fur die Kreter zu elaiwa wurde,
zu elaia (fir Baum und Frucht) bzw.
elaion (Olivendl) bei den Griechen
und schliefilich zu oleum bei den Ro-
mern, deren Begriff fiir praktisch alle
europdischen Sprachen Pate stand.
Im Gegensatz dazu stammt das kasti-
lische aceite von dem jiidischen zait,
dem Ursprung der arabischen Voka-
bel al-zaytum. Der beriihmte Phar-
makologe Pedanios Disocurides (ca.
40-90 n. Chr), Autor eines der be-
rithmtesten medizinischen Traktate
der Kklassischen Antike, nennt den
wilden Olbaum zebbuj - offensichtli-
che Herkunft des Berberworts azze-
mur und des Kkastilischen acebuche.
Im alten Agypten wurde der Oliven-
baum mit tat bezeichnet, die Wurzel
dieses Wortes ist in Nordafrika im
berberischen tazzemmourt erhalten
geblieben.
Aus botanischer Sicht zdhlen die Oli-
venbaume, ob wild oder kultiviert,
zur Familie der Olbaumgewichse
(Oleaceae), die tber 20 Gattungen
umfasst, einschlieilich so haufig vor-
kommender Baume wie

der Eschen (Fraxinus), Aus ulu und

Strduchern der Gattung lai d
Liguster (Ligustrum) und elaron wuraen

Forsythie sowie Flieder oleum und Ol
(Syringa) oder Jasmin

(Jasminum oficinale). Die Gattung
Olea, der Olivenbaum also, umfasst
etwa 600 Arten und Unterarten. Die-
se Planzen haben etliche gemeinsa-
me Merkmale, wie ihre Anpassungs-
fahigkeit an rauhe oder trockene
Klimazonen und ihre Wuchsform.
Aber der Olivenbaum ist die einzige
Planze, die essbare Frichte hervor-
bringt.
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istockphoto.com, John Wartburton-Lee / mauritius images

er Olivenbaum wurde von

Anbeginn der romischen

Zivilisation wie schon im

antiken Griechenland mit
der Fruchtbarkeit des Bodens identi-
fiziert und als heilige Planze verehrt.
Sein Ol blieb wesentlicher Bestand-
teil der Erndhrung, der Gesundheit
und der Kosmetik der Einwohner
des Imperiums sowie Brennstoff, um
ihre Stadte, Palaste und Tempel zu
beleuchten, wo ihr jahrhundertealtes
Holz das geweihte Feuer nahrte.
Plinius der Altere versichert in seiner
Naturalis historia um 77 n. Chr,, dass
die Olivendlproduktion der Apenni-
nenhalbinsel die aller anderen Lan-
der des Mittelmeerraums ubertreffe,
trotz der starken Expansion des von
den Griechen und Phoniziern an ih-
ren Nord-, Sid- und Ostkiisten mit
Nachdruck geférderten Anbaus. Der
Fairness halber sollten wir daran erin-
nern, dass die wichtigsten Olregionen
Roms ehemalige griechische Kolonien
wie Apulien und Sizilien (bis heute
mengenmaflig die stirksten Anbau-
gebiete Italiens) waren und dass die
Ewige Stadt spater abhingig war von
den Lieferungen einer ihrer frucht-
barsten westlichen Provinzen, der
Baetica im Siiden Spaniens ...
Die Bibel erwihnt das Ol und seinen
durch die Zeitldufte der Geschichte

hindurch treuen Begleiter, den Reb-
stock, zum ersten Mal konkret im
zweiten Kapitel des Buches Genesis,
welches die Sintflut beschreibt: ,Einst
machten sich die BAume auf, um sich
einen Konig zu salben, und sie sagten
zum Olbaum: Sei du unser Kénig! Der
Olbaum sagte zu ihnen: Soll ich mein
Fett aufgeben, mit dem man Gotter
und Menschen ehrt, und hingehen,
um tiber den anderen Biumen zu
schwanken?“ (Altes Testament, Buch
der Richter, 9, 8-9) ...

Der Koran enthilt einen schoénen
Abschnitt Giber den Olivenbaum und
sein Ol. Er beschreibt ihn als den
Baum, ,der aus dem Berge Sinai em-
porwichst; er gibt Ol und Sofe fiir
die Essenden .. Allah ist das Licht,
der Himmel und die Erde. Das Gleich-
nis Seines Lichts ist wie eine Nische,
worin sich eine Lampe beindet. Die
Lampe ist in einem Glas. Das Glas
ist gleichsam ein glitzernder Stern -
angeziindet von einem gesegneten
Baum, einem Olbaum, weder vom Os-
ten noch vom Westen, dessen Ol bei-
nah leuchten wiirde, auch wenn das
Feuer es nicht beriihrte. Licht iiber
Licht. Allah leitet zu Seinem Licht,
wen Er will. Und Allah pragt Gleich-
nisse fur die Menschen, denn Allah
kennt alle Dinge.“ (23. Sure, Vers 20,
24. Sure, Vers 35)






Fotos: Eckhard Supp, istockphoto.com, Can Stock Photo
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ie Kultur des Mittelmeer-
raums, die wir mit Recht
als die Wiege der abend-
landischen Kultur be-
zeichnen konnen, verdankt sehr viel
von ihrer Bliite dem Olivendl - und
seinem unzertrennlichen Begleiter,
dem Wein. Gemeinsam leisteten sie
einen grundlegenden Beitrag zum
wirtschaftlichen Austausch, der es
Phoniziern, Kretern und Griechen
erlaubte, inmitten méachtiger Han-
delsimperien bliihende Zivilisatio-
nen im o6stlichen Mittelmeerraum zu
erschaffen.
... Das Klima, das wir als >mediter-
ran< definieren, manifestiert sich auf
kleinstem, aber dennoch bedeuten-
dem Raum auf unserem Planeten.
Dieser winzige Raum macht gerade
einmal ein Prozent der landwirt-
schaftlich genutzten Flache der Erde
aus. Das Klima wird durch eine re-
lativ nasse und kalte Jahreszeit cha-
rakterisiert, die recht spdt im Herbst
beginnt und frith im Frihling endet,
gefolgt von einer langen trockenen,
sonnigen und warmen Jahreszeit, die
das Ende des Friihlings, den Sommer
und einen Teil des Herbstes umfasst.
Es existieren natirlich vielerlei Va-
rianten, die von unterschiedlichen
Faktoren wie der Nidhe zum Meer,
der Hohe tber dem Meeresboden
und der geographischen Breite ab-

hdngen. Aber die grundlegenden Ei-
genschaften sind in allen Regionen
rund um das Mittelmeer gleich - auf
all den zahlreichen Inseln und in ei-
nem grofden Teil des Landesinneren
seiner grofieren Halbinseln, wie der
Griechischen, der Italienischen und
der Iberischen Halbinsel. Auf den
grofden Halbinseln herrschen star-
kere Temperaturschwankungen. Thr
Klima bezeichnet man daher als me-
diterranes Kontinentalklima.

... Wenn nun ein einzelner Baum und
ein einziges Lebensmittel existieren,
die die Gesamtheit dieser bioklima-
tischen und kulturellen Faktoren
des Mittelmeergebiets verkorpern,
sind es ohne Zweifel der Olivenbaum
und das Olivendl! Anders als viele
andere mediterra-
ne Nutzpflanzen,
wie Gemiise (etwa
die Tomaten) oder
Weinreben, die
vielleicht aus an-
deren Teilen der
Welt stammen und dort angebaut
werden konnen, gedeiht der Oliven-
baum tatsdchlich nur wirklich gut
in diesem einzigartigen Klima. Das
Olivenol kann daher als Symbol des
Mittelmeerraums gelten, als Synthe-
se par excellence seiner kulinari-
schen, didtetischen und landschaft-
lichen Werte.

Die Kultur des Mit-
telmeerraumes ver-
dankt ihre Bliite dem
Ol und dem Wein
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eder Baum wird mit den Jahren

zu einer einzigartigen Skulp-

tur. Selbst junge Olivenbau-

me schmiicken hauig genug,
in schonen Topfen aus Terrakot-
ta, Strafen, Platze, Terrassen oder
Garten. Ein gutes Beispiel hierfiir
sind viele italienische Stadte. Wenn
die Olivenbdume erst einmal jahr-
hunderte- oder gar jahrtausendealt
sind, verwandeln sie sich in lebendi-
ge Skulpturen von beeindruckender
Kraft, Personlichkeit und Schonheit.
Viele der schonsten Landschaften
am Mittelmeer sind von Olivenhai-
nen und Weingarten oder gar bei-
dem gepragt. Die Landschaften kon-
nen von terrassenfdérmigen Anlagen

bestimmt sein wie in der Toskana
oder von steilen Hangen in bergigen
Zonen oder auf Vulkanboden wie auf
Sizilien.

Die Zweifarbigkeit der Olivenblat-
ter, dunkelgriin auf der Oberseite,
silbrig-glanzend auf der Unterseite,
ergibt vielfach changierende, spek-
takuldre Bilder - je nachdem, ob es
an diesem
Tag windstill
ist oder eine
leichte Brise
weht. Wie so
viele Dichter und Schriftsteller fest-
gehalten haben, verwandeln sich die
Wipfel alter Olivenbdume in Mond-
nachten zu Silber.

Fotos: Eckhard. Supp, Can Stock Photo

Olbdume werden im
Alter zu Skulpturen
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ie modernen Mediziner
und Erndhrungswissen-
schaftler haben den en-
gen Zusammenhang von
Erndhrung und Gesundheit nachge-
wiesen. Mit dem grofien zeitlichen
Abstand koénnen wir heute verste-
hen, wie die beiden wichtigsten Sau-
len der mediterranen Ernahrung - 01
und Wein - in der Steinzeit zur Le-
bensqualitat und -erwartung der Vol-
ker beitrugen. Erst heute wissen wir,
dass sowohl das Olivendl als auch
der Wein dufderst wirkungsvolle An-
tioxidantien enthalten, die unseren
Kérper vor gefahrlichen Alterungs-
prozessen (wie der Arteriosklerose)
und wohl auch vor Krebs schiitzen
konnen. Das Olivendl versorgt uns
unter anderem mit gesunden Fetten,
die ein wichtiger Bestandteil unserer
Erndahrung sind.
Das Olivendl leistete in alter Zeit noch
einen anderen wichtigen Beitrag
zum menschlichen Wohlergehen: Es
wandelte die nachtlichen, lichtlosen
Stunden zu produktiv nutzbaren
Zeitabschnitten, gleichzeitig wurden
Stadte, Dorfer und Ansiedlungen
wohnlicher: Die Ollampen machten
das Leben der ersten Stadter froh-
licher und geselliger. Und auch zur
Schonheit trug das Olivenél seinen

e bei: Es war ein wirksames Plege-

‘mittel fiir Haut und Haar und ein be-
gehrtes Schonheitsmittel fiir Frauen
und Manner, von der Theaterschau-
spielerin bis zum Athleten.




ie auf dem Olivenolmarkt
verwendete  Terminolo-
gie sorgt unter den meist
schlecht informierten Ver-
brauchern durchaus nicht unabsicht-
lich fiir Verwirrung.
Die in dieser Hinsicht zweifelsfrei un-
erhorteste Kategorie ist die des rafi-
nierten Olivendls. Tatsachlich scheint
dieser mit Finesse und Qualitit asso-
ziierte Begriff sogar eine gewisse qua-
litative Verbesserung zu bezeichnen.
Nichts konnte weiter von der Realitit
entfernt sein: Das rafinierte Ol ent-
steht zu 90 Prozent aus fehlerhaften,
schadhaften Oliven von unverkaufli-
cher Qualitat, die einen geradezu trau-
matisierenden Prozess durchlaufen,
der jeden noch so kleinen Uberrest

handlung mit starken Losungsmitteln
sind Bestandteile dieses Verfahrens.
Das Endergebnis ist ein farbloses, ge-
schmackloses, vollkommen neutrales
Schmiermittel, dem 10 Prozent eines
mittels mechanischer Verfahren ge-
wonnenen, angeblich extra nativen
Ols zugesetzt werden.

Schlussfolgerung: Wer auf kulinari-
schen Genuss und die eigene Gesund-
heit Wert legt, der sollte rafiniertes 0l
schleunigst vergessen!

Die Texte von Carlos Falcé wurden dem
Buch Oleum, Hoffmann und Campe

Verlag, Hamburg 2012, mit freundlicher
Genehmigung des Verlags entnommen.

Fotos: istockphoto.com, mauritius images / Lumi Images

i Carlos Falcé, Marqués von

i Castel-Moncayo und Grifion,
ist einer der renommiertes-

. ten Wein- und Olerzeuger

i Spaniens. Ihm gehért das

i Weingut Pagos de Familia in
¢ Malpica De Tajo (La Mancha)

des unverseifbaren Anteils, der alle
Antioxidantien enthalt, vernichtet.

Hohe Temperaturen - zum Erhalt von
Biophenolen, Tocopherolen und Squa-
len vollkommen untauglich und abso-
lut kontraproduktiv - wie auch die Be-
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Fin Haus
mit Glas
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Zimmer mit Wein

s gibt sicher viele unge-
wohnliche Entstehungs-
geschichten von Hotels
beziehungsweise Restau-

rants. Aber, dass eines der

luxuriosesten Hotels Europas, gar-
niert mit einer Kiiche auf Sterneni-

veau, sozusagen als Abfallprodukt

der Schlafmiitzigkeit eines Inves-
tors entstand, diirfte die meisten
dieser Geschichten toppen.

Die Geschichte ist die von Silvio
Denz, einem Schweizer Unterneh-
mer und Weinfreund, dem unter
anderem ein Weinauktionshaus
und nicht weniger als sechs Wein-
giiter im Bordelais gehoren, darun-
ter die Chateaus Lafaurie-Péraguy
und Péby Faugeres. 2008 erwarb
Denz die 1921 von René Lalique
erbaute historische Glasmanufak-
tur in Wingen-sur-Moder, einem
vertraumten Stadtchen in den
nordlichen Vogesen, etwa auf hal-
bem Wege zwischen Saarbriicken
und Strafdburg gelegen.

So weit so gut. Bis eines Tages ei-
ner seiner Buchhalter Denz fragte,
was er denn mit der Jugendstil-Vil-
la anzufangen gedenke, die er zu-
sammen mit der Wingener Fabrik
erworben hatte. Von einer Villa
hatte Denz bis dahin noch nichts
gehort, aber nachdem er 2011
schon in der Nahe der wider Willen
erworbenen Fabrik - urspriinglich
hatte er ja nur die Marke Lalique
kaufen wollen, aber die gab es nur

im Paket mit den Betriebsgebau-
den - ein dem Griinder gewidme-
tes Museum erdffnet hatte, lag die
Idee nahe, aus der Villa einen Ort
gehobener Gastlichkeit zu machen.
Nach sorgfaltigen und aufwan-
digen Restaurierungsarbeiten -
unter anderem wurden samtliche
Gemeinschaftsraume wie auch

die sechs Zimmer und Suiten mit
Glasobjekten der Manufaktur be-
stiickt - sowie dem Neubau eines
modernen Restauranttrakts, war es
dann im September letzten Jahres
so weit: Villa Lalique 6ffnete ihre
Pforten fiir die ersten Gaste.

Fiir die Kiiche konnte Denz keinen
geringeren als Jean-Georges Klein
gewinnen, der sich als Autodidakt
und Chef des elterlichen , LArns-
bourg"“ im elsdssischen Baerenthal
zwischen 1988 und 2002 zu drei
Michelin-Sternen emporgekocht
hatte. Sehenswert ist der Weinkel-
ler von Villa Lalique, in der Som-
melier Iltis Herr iiber gut 20 000
der erlesensten Gewachse ist.

Hotel und Restaurant Villa René
Lalique, 18 rue Bellevue, F 67290
Wingen-sur-Moder

Tel: +33388719898, E-Mail:
reservation@villarenelalique.com,
www.villarenelalique.com

DZ € 350,- bis € 800,-,

Meniis € 78,- bis € 180.
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Reise

DANN A
UND WANN

Vom grolsen Tsunami vor elf Jahren hat sich
die Inselgruppe der Andamanen, das zu Indien
gehorende Archipel vor der Kiste Myanmars,

wieder erholt. Und die grolRe, zerstorerische :

internationale Touristenwelle ist hier noch gar ;

nicht angekommen. Ein Paradies alsT? : |
(")

von Johannes von Dohnanyi . )
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Foto: barefoot-andaman.com

leich zu dritt ste-
hen sie in der of-
fenen Rezeption.
,Welcome*, sagt
der Sprecher des
kleinen Empfangskomitees und
achtet aus den Augenwinkeln
darauf, dass die beiden Damen
neben ihm die Hande ordentlich
zum traditionellen indischen
Grufd falten: ,Namaste! Willkom-
men auf den Andaman Islands.
Willkommen im Barefoot Resort
auf Havelock. Wir haben uns so
auf Sie gefreut” Irgendwo im
Dschungel schreien die Nashorn-
vogel zur Begriufdung.
Im Zimmer, in dem die Klimaan-
lage erst nach dem Betreten ge-
gen eine Raumtemperatur von
iber 30 Grad ankampft, wartet
ein Cabernet-Shiraz des Jahr-
gangs 2013 vom indischen Wein-
gut Sula auf die Besucher. Luxus
in einem Land, in dem Wein sich
erst langsam als Alternative zu
Bier etabliert. Allerdings: Noch
immer gilt ,arktische“ Zimmer-
kélte den Indern als Symbol des
Wohlstands. Wie oft wohl muss-
te die arme Flasche wohl schon
extremste Temperaturspriinge
ertragen? Der Wunsch, den Kor-
kenzieher anzusetzen, lasst nach.
Bis vor einigen Jahren war die
Inselgruppe der Andamanen und
Nicobaren noch militarisches
Sperrgebiet. Die Armee beschied
liber die Besuchsgenehmigung
- in der Regel negativ. Offiziell
sollten die ,Eingeborenen“ vor
dem Begegnungsschock mit der
Aufienwelt geschiitzt werden.
Und schliefdlich empfangen die
Bewohner einiger Nicobaren-In-
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seln Fremde bis heute noch mit
Pfeil, Bogen und eindeutig un-
freundlichen Absichten.
Immerhin aber haben sich die
Andamanen seit der alles zer-
storenden Welle vom Dezember
2004 dem Tourismus geoffnet.
Die Zahl derer, die sich auf die
lange Reise machen, wachst ste-
tig. Die meisten von ihnen zieht
es nach Havelock, der zweifellos
schonsten Insel der Gruppe. Und
dort wiederum zihlt Beach Num-
ber Seven, hinter dem sich im
dichten Dschungel das Barefoot
Resort verbirgt, nach nahezu
einhelliger Ansicht zu den spek-
takularsten Stranden weltweit.

icht, dass es die indi-
sche Regierung dem
Reisenden leicht ma-
chen wiirde. Bevor
ihm in einem der Straflenres-
taurants auf Havelock gegrillte
Hummer und chili-gescharfte Ga-
roupas in den Mund ,fliegen®, gilt
es, wie im Marchen vom Schlaraf-
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fenland, einen sprichwdrtlichen
Berg Griesbrei zu bewiltigen.

Da wiére als erstes die noch im-
mer verlangte Sondergenehmi-
gung, die zeitgleich und vor allem
rechtzeitig mit dem Visum fiir
Indien beantragt werden muss.
Ohne sie wird man in Neu Delhi
oder Kalkutta erst gar nicht an
Bord des indischen Billigfliegers
gelassen, mit dem es in mehr-
stiindigem Flug tubers offene
Meer in die Andamanen-Haupt-
stadt Port Blair geht.

Wauselig laut ist die Stadt, lippig
bunt die Méarkte, tiberlebensgrof3
die Statue Mahatma Ghandis, den
die britischen Kolonialherren ei-
nige Jahre in dem gefiirchteten
Folterkerker oberhalb der Stadt
gefangen hielten. Der Besuch des
zum Museum umfunktionier-
ten ,Cellular Jail“ ist fir jeden
indischen Besucher der Inseln
bis heute ein Muss. Fiir indische
Standards dagegen eher enttdu-
schend und iiberteuert sind die
Restaurants der Stadt - Ausnah-

me: das ,Lighthouse” am Anfang
der Promenade, dessen Adresse
jeder Rikschafahrer kennt.

Ein Blick auf die reguldre Fahre
nach Havelock geniigt, um sich
fir den schnelleren, aber auch
teureren Katamaran zu entschei-
den. Im Preis inbegriffen sind die
auf Hochststufe gestellte Klima-
anlage und eine Videoshow iiber
die Schonheit der Inseln, deren
Lautstiarke jedes Gesprach ver-
hindert.

Dann erwartet den Besucher Lu-
xus der etwas anderen Art. Auf
iiber sieben Hektar im Dschun-
gel versprengt liegen die kleinen
Hitten des Barefoot-Resorts. Die
teureren, gebaut aus lokalen Tro-
penhélzern im traditionellen In-
selstil, sind rund und stehen auf
Stelzen. Hinreiffend nostalgisch
sind die Zeltzimmer, den komfor-
tablen mobilen Unterkiinften der
einstigen britischen Kolonialher-
ren nachempfunden. Die kamen
hierher, wenn sie mal wieder
dem High-Tea-Ritual oder dem

Fotos: Florian Stern, Hauke Dressler / Look-foto



Sundowner in den Stidten des
Subkontinents entfliehen woll-
ten.

Fiir den modernen Kommunika-
tionsjunkie sind die Inseln eine
Herausforderung: kein Han-
dyempfang, kein Internet - al-
lerdings auch kein Diskofieber,
das einen nachts um den Schlaf
bringt.

tatt dessen heifdst es
abschalten, zur Ruhe
kommen, unbekannte
Papageienvogel im Pa-
payabaum beobachten, lesen,
schwimmen, mit den bunten Be-
wohnern des Riffs um die Wette
tauchen - und dann und wann
trottet ein Elefant mit seinem
Mahut aus dem Dschungel iiber
die Wiese, der dessen freund-
liches ,Good evening, Sir‘ mit
einem ebenso freundlichen Riis-
selschnauber erganzt.
Ausfliige ins Innere der Insel sind
abenteuerlich. Vorbei an dem
von den Einheimischen ,wegen
der Geister” bis heute gemiede-
nen ,Japanese Hill, von dem aus
die japanischen Besatzungstrup-
pen im Zweiten Weltkrieg ihre
meist britischen Gefangenen ins
Meer stiirzten, geht es bergauf
und bergab, vorbei an Schlangen
und Varanen unterschiedlichster
Lange und Grofde, die geduldig
auf den nachsten ,road kill“, die
nachste Zwischenmahlzeit, war-
ten.
Auf der Hochebene mit ihren
satt griinen Reisfeldern und Ko-
kospalmen, winken, verlegen la-
chend, Frauen mit neugierigen
Kindern, die sich an den weifen
Armen der Fremden kaum satt-
sehen mogen. Trotz der beider-
seitigen Sprachlosigkeit wird
der Tourist in das kleine Haus
hineingewunken. Tee und siifie
Kokosballchen werden gereicht.
Der Dank fiir die Gastfreund-
schaft und das Lob der gelun-
genen Kinder wird auch in der

fremden Sprache verstanden.
Zum Beweis des bescheidenen
Wohlstands lauft der Fernseher
auf halber Lautstirke. Ein letz-
tes, nicht mehr verlegenes La-
chen, die Hinde zum Dank fir
den Besuch gefaltet. Winken.

Auf dem Riickweg lohnt sich der
Halt an den kleinen, offenen La-
denstanden von Havelock City.
Der Frithabendhimmel ist flam-
mend rot. Vor dem Markt wird
ein letzter grofder Fisch an der
Schwanzflosse an ein Motor-
rad gebunden. Die ,italienische”
Eisdiele mit ihrem langsamen
Internetzugang ist Treffpunkt
von Globetrottern und einheimi-
schen Jugendlichen. Schliefilich
hat man die Qual der Wahl, von
welchem der Restaurants man

sich an diesem Abend mit sid-
indisch scharfen Kostlichkeiten
verwohnen lassen will.

Die Tage auf Havelock vergehen.
Der Kopf leert sich, innere Ruhe
kehrt ein, die Zeit scheint langsa-
mer zu fliefden. Bis der Reisende
am Morgen der Abreise feststellt,
dass er es dann doch nicht ge-
wagt hat, den offerierten Caber-
net-Shiraz zu probieren - ein
Grund, wiederzukommen?

Johannes von
Dohnanyi war
lange Jahre Korre-
spondent in Rom
und Singapur und
anschlieRend Chef
des Auslandsres-
sorts einer Schwei-
zer Wochenzeitung.
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Hintergrund
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GEORGIENS
QUEVRIS

UND DIE GESCHICHTE
DES WEINS

von Patrick E. McGovern

Amphoren, besser Quevris, wie die aus Georgien stam-
menden, amphorenahnlichen Garbehalter richtig heilen,
sind seit einiger Zeit der letzte Schrei der Kellertechnik.
Die Tongefadlle gelten als authentischer Ausdruck der
sweltweit alteste(n) Form der Weinherstellung® (Wikipe-
dia), und ihre Verwendung ist eng verknupft mit der Welle
der Natur- oder Orange-Weine, die den Weinbau in den
letzten Jahren erfasst zu haben scheint. Der Chemiker
Patrick McGovern, Direktor des Labors fiir Biomolekulare
Archaologie an der Universitat von Pennsylvania, hat sich
mit seinen oft ,abenteuerlich“ wirkenden Forschungen
den Beinamen als ,Indiana Jones des Alkohols“ erworben.
In einem Vortrag im georgischen Kloster Alaverdi, den er
enos zur auszugsweisen Veroffentlichung tberliel3, stellte
er schon vor einigen Jahren eine Reihe der Mythen in
Frage, die Uber Georgien und die Quevris im Umlauf sind.



ch habe schon bei frii-
heren  Gelegenheiten
iiber Wein im antiken
Georgien gesprochen.
Heute mochte ich eine
wichtige Frage stellen:
Wie alt ist die Kunst
der Weinbereitung in
Quevris, besonders in Georgien,
und stellt die gegenwartige 6no-
logische Praxis wirklich eine un-
gebrochene Tradition aus alten
Zeiten dar?

,Bevor ich auf die jungsteinzeit-
lichen Funde aus Georgien und
anderswo zu sprechen komme,
lassen Sie mich die Kunst des
Weinmachens in einen umfas-
senderen Kontext stellen. Auch
ohne  sicheren  chemischen
Nachweis ldsst sich mit etwas

Vor allem in den Kléstern Kachetiens, hier Ikalto bei Telavi, werden immer wieder
Quevris gefunden, leider bisher noch keine aus der Jungsteinzeit.

gesundem  Menschenverstand
vermuten, dass die Mitglieder
unserer Spezies vermutlich
schon vor 100 000 Jahren Bier,
Wein und andere ausgefallene
Getranke aus wilden Friichten,
Honig, gekautem Getreide und
Wurzeln sowie allen moglichen
Arten von Krautern und Gewiir-
zen machten, die sie sammelten.
Immerhin hatten unsere Vor-
fahren sensorische Organe und
ein Gehirn, die unseren eigenen
ziemlich dhnlich waren, und sie
wussten vermutlich auch, was
gut schmeckte.

,In Zentral- und Sudafrika mach-
ten die Menschen noch keinen
Wein aus Trauben, aber sie hat-
ten ja Feigen, Datteln und andere
Friichte mit hohem Zuckergehalt

sowie Palmnektar oder Honig.
Und diese Naturprodukte giren
schnell, besonders in warmem
Klima, da sie natiirliche Hefen
besitzen, die als Starthilfe fir die
Garung sorgen.

,Wenn diese Girung in einem
Tonkrug, wie etwa dem nach-
weislich dltesten Weinkrug aus
der Zeit von 5400 v. Chr, der
vom Penn Museum bei Hajji Fi-
ruz Tepe im Iran ausgegraben
wurde, erfolgte, dann kann man
sich leicht vorstellen, wie dieser
Krug dabei, wie von unsichtba-
rer Kraft bewegt, hin- und her-
schaukelte. Und wenn die Men-
schen dann das Resultat dieser
Garung tranken, dann waren sie
noch verbliffter. Es war, als ob
die libernatiirlichen Kréafte auch
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von ihnen selbst Besitz ergriffen
hitte.

,Kurzum, es ist sehr wahrschein-
lich, dass unsere menschlichen
Vorfahren diesen Prozess der
natiirlichen Garung nutzten, um
alkoholische Getranke herzustel-
len. Alkohol war vor der Erfin-
dung synthetischer Substanzen
die universelle Medizin, und sein
gesundheitlicher Nutzen lag auf
der Hand. Er linderte Schmer-
zen, stoppte Infektionen und
konnte anscheinend sogar Kran-
keiten heilen. Wer Alkohol trank
statt Wasser, das mit schadlichen
Mikroorganismen und anderen
Parasiten verseucht sein konn-
te, lebte langer und konnte sich
ofter fortpflanzen. Noch wich-
tiger: Der Mensch kann Alkohol
zu Energie metabolisieren, und
etwa zehn Prozent der Enzyme
in unserem Korper, darunter die
Dehydrogenase, konnen diese
Aufgabe verrichten.

,Vergorene Getrdnke erleich-
terten auflerdem die Schwierig-
keiten des Alltags, wirkten wie
Schmiermittel im sozialen Gefi-
ge und machten das Leben ange-
nehmer. Die wirkliche Trumpf-
karte alkoholischer
Getranke aber war
ihre  bewusstseins-
verandernde Wir-
kung. Sie erlaubte
es, in mystische,
«unsichtbare» Bereiche vorzu-
dringen und setzte im mensch-
lichen Gehirn ein «Feuerwerk
des Genusses» in Form von Neu-
rotransmittern wie Dopamin
und Serotonin frei. Sowohl die
bewusstseinsverandernden Ei-
genschaften der Getranke, wie
auch der mysteriose Prozess der
Garung sorgten vermutlich da-
fir, dass alkoholische Getranke
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es schafften, im Laufe der Zeit
ganze Okonomien, Religionen
und Gesellschaften zu beeinflus-
sen.

Is die Menschen Afri-
ka verliefRen, kamen
sie vermutlich irgend-
wo an der Ostlichen
Mittelmeerkiiste, vielleicht im
heutigen Libanon, mit europai-
schen Wildreben (Vitis vinifera
silvestris) in Kontakt. Sie waren
zweifellos von den lebhaft ge-
farbten wilden Friichten faszi-
niert und machten ausihnen eine
Art jungsteinzeitlichen Beau-
jolais Nouveaus. Aber auch fri-
here Hominiden wie etwa der
Homo georgicus von Dmanisi im
georgischen Hochland koénnten
schon vor 1,7 Millionen Jahren
Wein aus wilden Trauben genos-
sen haben.
»2Allerdings haben wir bis heute
keinen materiellen Beweis dafir,
dass der erste Wein im Libanon
gemacht wurde, und der wurde
auch nicht in grofRen Tonbehal-
tern vergoren, da die erst sehr
viel spater, mit der Erfindung
der Tépferei um 6000 v. Chr. und

WURDE DIE WEINREBE AN EINEM
EINZIGEN ODER AN VERSCHIEDEN
ORTEN DOMESTIZIERT?

der Domestizierung der Wildre-
be wahrend der Jungsteinzeit, in
Gebrauch kamen.

Das Neolithikum, das von etwa
8500 bis 4000 v. Chr. dauerte,
war dann die erste geschichtli-
che Epoche, in der alle notwen-
digen Puzzleteile an einem Ort
vereint waren, um mit der Wein-
produktion in grofderem Umfang
beginnen zu kénnen. Es war die

Zeit, in der die ersten ganzjihrig
genutzten Siedlungen auftauch-
ten, da die Menschen ihre Nah-
rungsmittelversorgung  durch
das Domestizieren, das Ziichten
und Zdahmen von Pflanzen und
Tieren unter Kontrolle bekom-
men hatten. Die Erfindung der
Topferei um 6000 v. Chr. be-
schleunigte diesen Prozess noch,
da man jetzt recht einfach ver-
schlossene Kriige fiir die Zube-
reitung beziehungsweise Aufbe-
wahrung von Wein und anderen
Nahrungsmitteln oder Getran-
ken herstellen konnte.

,Die Kiiche des erwihnten
Lehmziegelhauses in Hajji Firuz
barg etwa 55 Liter Wein, rot und
weifd, der wohl zum Kochen ver-
wendet werden sollte. Er wurde
in den typischen, mit Tonstop-
fen verschlossenen Kriigen mit
engem Hals aufbewahrt. Um ihn
vor dem Umkippen zu bewah-
ren, war auflerdem Baumharz
zugegeben worden.
,Erkenntnisse wie diese waren
ohne die Fortschritte der bio-
molekularen Forschung in den
letzten 40 Jahren nicht mog-
lich gewesen. Ohne hier auf die
Einzelheiten ein-
gehen zu konnen,
mochte ich doch so
viel sagen, dass ein
wichtiger Bestand-
teil von Weinen, die
Weinsiure, nur in Trauben aus
dem Mittleren Osten vorkommt.
Dank vieler archdologischer und
archdobotanischer Funde aus
der Jungsteinzeit ist es heute
moglich, den Beginn des Wein-
machens als identisch mit dem
Zeitpunkt der Erfindung der
Topferei und der Domestizie-
rung der eurasischen Traubens-
orten - diese erfolgte zeitgleich



mit der vieler anderer Pflanzen-
und Tierarten - zu bestimmen.
,Eine besondere Rolle spiel-
te die Entdeckung von Samen
der altesten Kulturreben. Die-
se selektierten Reben waren
deshalb so begehrt, weil sie
zweigeschlechtlich waren - das
heifdt, dass Staubbliatter und
Bliitenstempel auf derselben
Pflanze safden -, so dass sie zu-
verldssig und nachhaltig mehr
produzieren konnten als Wildre-
ben und es erlaubten, Farbe der
Trauben von vornherein fest-
zulegen. Man konnte diese sich
selbst befruchtenden Pflanzen
auf groflere, saftigere und ge-
schmacksintensivere Trauben,
auf weniger Samen oder diinne-
re Schalen hin selektieren, und
klonte sie mit Hilfe von Asten,
Knospen oder Wurzelstiicken.
Die Menschheit hatte entdeckt,
wie man die Rebe mit girtneri-
schen Methoden fortpflanzen
konnte, da ihre Samen genetisch
zu instabil waren.

,Aber wann wurde die Rebe do-
mestiziert, und geschah dies
erstmals an einem einzigen
Ort? Vielleicht im nordlichen
Zagros-Gebirge in Hajji Firuz, in
Georgien oder an anderer Stel-
le im Transkaukasus, vielleicht
auch im Taurusgebirge in der
Ostlichen Tiirkei, wo Wildreben
besonders gut wachsen? Diese
Regionen gehdren alle zu den
Gebieten, die das «Weltzent-
rum» der Rebe bilden, und in de-
nen diese ihre grofite genetische
Vielfalt erreicht. Hier gedeihen
Wildreben noch heute wie in al-
ten Zeiten. Stand am Ende dieser
Entwicklung vielleicht die geor-
gische Rebsorte Saperawi?

,Mit der Entdeckung grofdarti-
ger jungsteinzeitlicher Stdtten

wurde die 0Ostliche Tiirkei zu
einem ernsthaften Kandidaten
fiir die Theorie eines einzigen
Ursprungsorts der domestizier-
ten Rebe. DNA-Analysen haben
gezeigt, dass auch das Einkorn,
eine der so genannten «Griinder-
pflanzen» der Jungsteinzeit, in
dieser Gegend domestiziert und
zuerst kultiviert wurde. Das sel-
be gilt fiir Kichererbsen und die
Linsenwicke. Warum also nicht
auch fiir die Weinrebe?

as ist die Schliissel-

frage. Wurde die eu-

rasische ~ Weinrebe

an einem einzigen
Ort domestiziert und wanderte
dann von einem Land zum an-
deren, oder geschah das an un-
terschiedlichen Orten - Europa
inklusive - und Zeiten. Die No-
ah-Hypothese ist eine gute Um-
schreibung eines solchen ein-
maligen Beginns des Weinbaus,
denn die erste Anstrengung des
biblischen Patriarchen nach der
Landung seiner Arche am Berg
Ararat galt dem Auspflanzen ei-

nes Weinbergs und dem Wein-
machen. Wie die Eva-Hypothese,
die behauptet, den Ursprung der
gesamten Menschheit mithil-
fe der Analyse mitochondria-
ler DNA auf eine urspriingliche
menschliche «Mutter» in Ostaf-
rika zurtickverfolgen zu konnen,
wiirde eine solche Analyse der
eurasischen Rebsorten den Ur-
vater der modernen Kultursor-
ten finden wollen.

,Die hoheren Regionen des
Kaukasus, des Taurus- und des
Zagros-Gebirge kommen alle
als Ursprungsort fir diese frii-
heste Domestizierung der Rebe
in Frage. Darauf weist auch die
Tatsache hin, dass zahlreiche ar-
chdologische Funde die Existenz
einer Weinkultur in den nordést-
lichen Bergregionen des Nahen
Ostens beweisen, die sich von
hier aus in der Jungsteinzeit um
etwa 7000 v. Chr. ausbreitete, um
zur dominierenden wirtschaftli-
chen und sozialen Kraft in der

Region, spater im gesamten Mit-
telmeerraum und schlief3lich in
Europa zu werden.
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,Georgien ist das Paradebei-
spiel einer solchen Weinkultur
im antiken Kaukasus. Viele Fun-
de beweisen, dass diese auf die
Jungsteinzeit zuriickgeht und ih-
ren Hohepunkt in der Bronzezeit
hatte. Meiner Kenntnis nach aber
stammen die frithesten Funde
georgischer Quevris erst aus der
Eisenzeit, vor allem aus dem 8.
und 7. Jh v. Chr, wahrend Ma-
ranis, jene Gruppierungen von
Quevris zu ganzen Kellerhiigeln,
sich erst zur Zeit der Herrschaft
von Rom und Byzanz verbreite-
ten. Aus der Jungstein- oder der
Bronzezeit dagegen wurden bis
heute noch keine Exemplare ge-
funden.

agegen sind jiingste
Funde aus Armeni-
en bemerkenswert.
Diese waren bereits
durch frithere Ausgrabungen
angekiindigt worden, und wir
wussten von groflen urartdi-
schen Festungen aus der mittle-
ren und spateren Eisenzeit (800
bis 600 v. Chr.), deren Lager mit
Pithoi, den flachbédigen Tonkrii-
gen, und Quevris gefillt waren.
Diese waren allerdings nicht,
wie das heute der Fall ist, voll-
standig, sondern allenfalls teil-
weise eingegraben, wie das im
Grunde mit Ausnahmen in der
gesamten Antike der Fall war
- von Knossos auf Kreta lber
Nimrud im Irak bis an die Ufer
der Durance in der Provence. Im
jungsteinzeitlichen Hajji Firuz
wurden die Kriige sogar tuber-
haupt nicht eingegraben.
,Dasselbe war vermutlich bei
Kanaanitern und Phoniziern der
Fall, die die Weinkultur bis nach
Agypten brachten und dann mit
Schiffen iliber das gesamte Mit-



telmeer verbreiteten. Wenn wir
dgyptischen Fresken glauben
konnen, den altesten Aufzeich-
nungen, die es zum Thema Wein-
bau gibt, dann wurde der Saft
der Trauben direkt in kleinere
Kriige bzw. Amphoren gefillt
und nicht in Pithoi oder Quevris.
,In gewisser
Weise war es
deshalb ein
Schock, als in
der Fachpresse
von Entdeckun-
gen in Armeni-
en berichtet wurde, die deutlich
alter waren als die urartidischen
Weinkeller. In den Bergen um
die Stadt Areni hatte man schon
in der Kupferzeit um 4000 v. Chr.
den Boden, auf dem die Trauben
gepresst wurden, gepflastert,
und von hier aus floss der Most
direkt in vergrabene Tonkrige,
echte Quevris. Das Aufregende
an dieser Entdeckung war, dass
diese Quevris aus einer Zeit lan-
ge bevor sie bis dato bekannt
waren, sozusagen die Briicke
zwischen der Weinbereitung in
der Jungsteinzeit und der in der
Bronze- und der Eisenzeit dar-
stellen.

bwohlnochnichtklar

ist, ob hier bereits

eurasische  Kultur-

rebsorten verarbei-
tet wurden, lasst die Grofle der
Anlagen von Areni dies vermu-
ten. Allerdings: Da Areni nur das
Ende einer langen Entwicklung
gewesen sein kann, bleibt immer
noch die Frage zu beantworten,
wo die Rebe zuerst domestiziert
und wo zuerst Quevris zur Wein-
bereitung genutzt wurden. Auf
eine georgische Entdeckung aus
der Jungsteinzeit analog der von

BISHER FAND MAN
KEINE JUNGSTEIN-
ZEITLICHEN QUEVRIS
IN GEORGIEN

Areni warten wir noch. Deshalb
sollte in Zukunft auch in Georgi-
en verstarkt nach solchen Stit-
ten gesucht und gegraben wer-
den. Man hat dort zwar schon
jungsteinzeitliche Scherben
gefunden, aber diese stammten
von kleineren Tonkriigen, nicht
von Quevris
oder Pithois,
und sie enthiel-
ten kein oder zu
wenig organi-
sches Material,
um es nach mo-
dernen Methoden analysieren
zu konnen. Da Georgien einer
der wenigen Orte der Welt ist,
an denen noch heute im Boden
vergrabene Quevris zur Weinbe-
reitung genutzt werden, wiirde
sich diese intensivere archaolo-
gische und chemische Forschung
lohnen.”

Nachbemerkung: Was Patrick
McGovern in seinem Vortrag
noch nicht preisgab, sollte der
Schweizer José Vouillamoz direkt
im Anschluss verraten: Der Ur-
sprung der domestizierten, der
aus Wildreben selektierten Kul-
turreben wurde von McGovern
und Vouillamoz als Krénung ih-
rer zehnjdhrigen Zusammenar-
beit Anfang dieses Jahrzehnts im
stidostlichen, heute tiirkischen
Anatolien entdeckt. Die Hypothe-

se der Forscher war, dass dort, wo
Zucht- und Wildreben die gréfste
genetische Ubereinstimmung zei-
gen, der Geburtsort der moder-
nen Rebsorten sein miisse. Zwar
standen neben dem anatolischen
Teil des Fruchtbaren Halbmonds,
dem Quellgebiet von Euphrat und
Tigris, urspriinglich auch Georgi-
en, Armenien und Aserbaidschan
auf der Liste der Forscher. Aber
obwohl die beiden Transkaukasi-
en oder sogar den Iran auch heute
noch nicht gdnzlich ausschliefSen,
glauben sie aufgrund des dort ge-
fundenen genetischen Materials
dennoch sagen zu konnen, dass
das stidostliche Anatolien der
wahrscheinlichste Kandidat fiir
den Titel der ,Wiege des Wein-
baus“ ist. Vonstatten gegangen,
so Vouillamoz, sei die Domestizie-
rung der Rebe wahrscheinlich vor
6000 bis 8000 Jahren, eventuell
auch schon friiher.

Entgegen der bis dahin vorherr-
schenden Idee, dass die in West-
europa kultivierten Rebsorten
unabhdngig voneinander aus
dem Nahen und Mittleren Osten
bzw. Agypten, der Tiirkei oder
Griechenland migrierten, glau-
ben die Forscher deshalb, dass am
Anfang des modernen Weinbaus
wenige ,Griindersorten” standen,
die direkt von den Kultursorten
Anatoliens abstammen. Diese ih-
rerseits sind Nachfahren der dor-
tigen Wildreben.

Der Chemiker, Archdologe
und Anthropologe Patrick
McGovern, Leiter des
Labors fiir Biomolekulare
Archéologie an der Uni-
versitdt von Pennsylvania
und gilt unter Kollegen
als der ,indiana Jones der
alkoholischen Getrdnke*.
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GLASFORM

Da ist noch Duft nach oben

von Thomas A. Vilgis

iemand kame auf die
Idee, einen satten Gi-
gondas oder reifen
Bandol in Champag-
nerfloten zu servieren.
In ihnen roche der Wein zum Davon-
laufen. Fiir die perfekte Duftentfaltung
solcher Weine bevorzugen Weinkenner
breitbodige Glaser, mit sich nach oben
verengendem Korper. Gestritten wird
hochstens noch iiber das korrekte mathematische
Verhiltnis von Weinoberfliche zu Einfiillhéhe und
Glasvolumen.
Geschmack und Duft sind jedoch verschiedene Wel-
ten, Geschmackstoffe sind stets wasserldslich und rei-
zen lediglich die Zunge. Duftstoffe sind wasserunlds-
liche, fliichtige Molekiile. Sie reizen die Nase, sobald
wir diese ins Glas stecken und ihre Konzentration die
physiologische Wahrnehmungsschwelle iiberschrei-
tet.
Warum aber hingt gerade der Duft so stark von der
Glasform ab? Dazu ein Gedankenexperiment. Man
stelle sich vor, das Geruchsspektrum eines Weines
bestehe ausschliefdlich aus den nicht ndher benann-
ten Aromen A, B C, D und E. In echten Weinen sind
es zwar weit mehr als fiinf Aromaverbindungen, aber
finf ist die Kritische Zahl, die ausreicht, um selbst ge-
iibte Sommeliers oder gar Parfiimeure an die Grenzen
ihrer Kunst zu bringen. Ab dieser Zahl kann man ein-
zelne Duftstoffe nicht mehr erkennen, meist konnen
sogar nur maximal drei oder vier Aromen identifiziert
werden.
Der Duft des Weines wird allerdings weniger durch
einzelne Aromen, sondern durch das Zusammenspiel
aller Komponenten gepragt, und zwar liber die unter-
schiedlichen Konzentrationen der einzelnen Substan-
zen. Ein Wein mit fiinf Prozent eines Aromas A und
zehn Prozent des Molekiils B riecht vollkommen an-
ders als einer mit zehn Prozent A und fiinf Prozent B,
selbst wenn die Konzentration der Aromastoffe C, D,
und E identisch ist. Schon minimal unterschiedliche
Konzentrationen lassen den Wein deshalb ganzlich
anders duften.
Uber die der Luft ausgesetzte Weinoberfliche, iiber
den ,Meniskus®, den Beriihrungspunkt von Fliissig-
keit und Glas, und schliefilich iiber die beim Schwen-
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ken benetzte Glaswand gelangen die
Aromastoff entsprechend ihres Fliich-
tigkeitsgrades (Dampfdruck) und in Ab-
héngigkeit von Molekulargewicht und
Temperatur in die so genannte Dampf-
phase. Mit dieser Tatsache ,spielen”
Glasformen: Sie sorgen fiir eine unter-
schiedliche Verteilung der fliichtigen
Substanzen im Kelch der Glaser und ver-
dndern damit die prozentuale Zusam-
mensetzung der im Duft wahrgenommenen Aromen.
Schon die Tatsache, dass eine einzige Aromasubstanz
in der Dampfphase unter bestimmten Bedingungen
vielleicht unter die Wahrnehmungsschwelle ,rutscht”
oder an der Nase vorbeistromt, kann den Gesamtein-
druck deutlich verdndern: Eine Aromaverbindung
Jfehlt” dann, und das verschafft dem Wein mit seinen
hunderten von Aromastoffen eine ganzlich andere
,Nase"“.

Im Mund ist der Einfluss der verschiedenen Glas-
formen zu vernachldssigen. Gleich nach dem ersten
Zungenkontakt und dem raschen Erfassen des Ge-
schmacks (Saure, Stif3e) sowie der Adstringenz, ist es
vollkommen egal, liber welche Glasform der Wein in
den Mundraum gelangt war. Rollende Zungenbewe-
gungen, die rasche Erwdarmung des Weins im Mund,
das gekonnte Verwirbeln mit Luft der ,Weinschliirfer”
sind die jetzt dominanten Faktoren. Beim ,oralen Pro-
zessieren” schmecken wir unmittelbar Saure, Siifie,
Umami, spiiren die adstringierenden Reize der Phe-
nole auf Zunge und Gaumen und erkennen retronasal
das Aromaprofil des Weins.

Was an Aromen iiber den Rachenraum an den Riech-
kolben gelangt, ist von der Glasform vollkommen un-
abhéngig. Lediglich die Trinkpsychologie und unser
asthetisches Empfinden konnen hier noch eine Rolle
spielen, und das feine Tropfchen ,schmeckt aus ei-
nem wohlgeformten, grofien, teuer wirkenden Glas
deutlich besser als aus der billigen Schampusfldte.
Das Argument, der Wein benetze abhdngig von der
Glasform die Zunge in unterschiedlicher Art und
Weise und verdandere dadurch seinen Geschmack, ist
obsolet: Die frither gern kolportierte Theorie, jede
Geschmacksrichtung werde nur iiber bestimmte Zun-
genregionen wahrgenommen, ist namlich langst wis-
senschaftlich widerlegt.



ALKOHOL

Gesund, ungesund, gesund ...

von Eckhard Supp

Vor einigen Jahren konnte man im San
Francisco Chronicle eine interessante
Aufstellung lesen. In ihr war minutids
aufgefiihrt, wann jeweils im 20. Jahr-
hundert Spinat als besonders gesund
empfohlen, wann dagegen von seinem Verzehr eher
abgeraten wurde. Das ging dann etwa im Zehn-Jah-
res-Rhythmus so: Gesund, ungesund, gesund, unge-
sund, gesund ... Und jeweils waren die Empfehlungen
bzw. Warnungen natiirlich mit reichlich ,wissen-
schaftlicher” Expertise untermauert. Nein, das Hin
und Her lie sich nicht durch den inzwischen legen-
daren Rechenfehler beim angeblichen Eisengehalt
von Spinat erkldaren. Die Empfehlungen folgten nam-
lich weniger neuen Erkenntnissen der Forschung, als
vielmehr gesellschaftlichen Trends, die bekanntlich
noch volatiler sind als wissenschaftliche Theoreme.
Vor wenigen Jahren kam aus Grofdbritannien die
Kunde, auch geringfiigiger Weinkonsum steigere die
Krebsrate bei Frauen ganz dramatisch. Einmal ab-
gesehen davon, dass dieses ,dramatisch“ aus einer
Steigerung von 0,1 oder 0,3 Féllen pro 100.000 Frau-
en bestand, hatten die Autoren der Studie nicht ein-
mal ihre eigenen statistischen Charts richtig gelesen,
denn diese belegten, dass ein marginales Ansteigen
der generellen Krebsrate iiberhaupt erst ab einem
gesteigerten und dauerhaften, und damit eben nicht
mehr geringfiigigen Alkoholkonsum festgestellt wer-
den konnte.
Dieser Tage legt das britische Gesundheitsminis-
terium in Sachen ,Wein ist ungesund“ noch einmal
nach. Die von vielen Protagonisten - darunter auch
viele Mediziner - beschworenen gesundheitsférder-
lichen Effekte des Weinkonsums seien ,Altweiberge-
schwitz", wies die Behorde samtliche Studien zurtick,
die dem Alkohol sogar lebensverlangernde Effekte
zuschreiben. Alkoholkonsum sei bei jeder beliebigen
Menge ,unsicher”, wiederholte man die Kunde vom
angeblichen Anstieg der Krebsrate auch bei modera-
tem Weinkonsum.
Die Briten, die zuvor dhnlich den US-Amerikanern
noch die Linie verfolgt hatten, 21 ,Einheiten“ Alkohol
pro Woche fiir unbedenklich zu erkldren - in den USA
lautete die Empfehlung auf 24,5 Einheiten, etwa zwei-
einhalb Flaschen Wein mit 13 Volumenprozent Alko-
hol -, reduzierten ihre Unbedenklichkeitsgrenze jetzt

auf 14 Einheiten, etwa zehn 0,1-1-Glaser. Und diese
Grenze, so das Ministerium, gelte fiir alle: Manner wie
Frauen, Junge wie Alte, Dicke wie Diinne.

Dass mit derart pauschalen Regeln im Grund nie-
mand wirklich geholfen ist, erschliefdt sich schon
mit ein wenig gesundem Menschenverstand. Even-
tuelle negative Effekte des Zellgifts Alkohol auf den
menschlichen Kérper hangen ndmlich vom jeweiligen
Blutalkoholspiegel ab, und dieser wiederum ist nicht
nur von Individum zu Individum extrem verschieden,
sondern auch von einer ganzen Reihe von Faktoren
abhidngig, die jeden Gedanken an den einen ,sicheren”
Grenzwert obsolet erscheinen lassen.

Zu allererst sind da ,auflere” Umstande: Wie schnell
wird der Alkohol konsumiert, in welcher Konzentrati-
on, wird dazu gegessen? Dann kommt die kdrperliche
Konstitution des Individuums zum Tragen: Da sich
der Alkohol in der gesamten Korperfliissigkeit ver-
teilt, nicht nur im Blut, hangt der Alkoholspiegel stark
vom Korpergewicht des Trinkers ab. Hinzu kommt die
Tatsache, dass Frauen (und Ostasiaten) - nein, das ist
weder sexistisch, noch rassistisch - nachgewiesener-
mafien liber weniger Alkoholdehydrogenase verfii-
gen. Das ist das Enzym, das den Alkohol abbaut, und je
mehr ein Mensch davon in seinem Magen besitzt, des-
to mehr Alkohol wird bereits dort metabolisiert und
gelangt gar nicht erst in den Diinndarm, wo er von der
Korperfliissigkeit absorbiert werden kdnnte. Weniger
Dehydrogenase bedeutet deshalb automatisch einen
hoheren Blutalkoholspiegel.

Auch das Alter spielt eine Rolle, und sogar die Frage,
ob jemand nur gelegentlich trinkt oder regelmafiig -
dann produziert der Kérper ndmlich in der Regel auch
mehr Dehydrogenase. Und nicht zuletzt ist auch der
Alkoholgehalt des Getranks wichtig. Steigt der beim
Wein von 12 auf 15 Vol.-%, also um 25 %, dann steigt
der Blutalkoholspiegel um 33 bis 43 % - Schuld ist
wieder die Dehydrogenase.

Fazit: Gesund, ungesund, gesund ... ist in dieser Pau-
schalitéat eine kindische Fragestellung, und allgemei-
ne, restriktive Vorschriften, wie auch ,liberale“ Emp-
fehlungen gehen immer am Einzelfall vorbei. Ob Wein
und alkoholische Getrianke ganz allgemein gesund
oder ungesund sind, lasst sich eben nicht in allgemei-
nen Regeln fassen, sondern hangt weitestgehend vom
Einzelfall ab.
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Flussige Traume

Zwischen
den Welten ...

o muss man die Position des Sudtiroler Wein-
baus wohl beschreiben. Und das nicht nur, weil
uns vor kurzem eine Siidtiroler PR-Agentur
am Telefon beschied: ,,... ja, wir vertreten auch
Weinkellereien in Siidtirol und in Italien ... (Kunstpau-
se) .. Ahhh ... und im restlichen Italien.“ Tatsache ist,
dass Studtirol zu Italien und zum deutschen Sprach-
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raum zugleich gehort, dass es Weifdweine erzeugt, die
deutlich mehr denen nérdlich der Alpen dhneln, und
Rote, deren Ursprung man auch im ,restlichen” Italien
vermuten kénnte.

Noch schwieriger wird die Sache, wenn man versucht,
in der groflen Rebsortenvielfalt der Region eine kla-
re Linie oder regionale Identitdt zu finden. Da ist
von Miiller-Thurgau tiber Vernatsch alias Trollinger,
Spatburgunder oder Sauvignon blanc, bis hin zu Char-
donnay, Cabernet oder Merlot vieles von dem vertre-
ten, was in Europa zu Wein verarbeitet wird.

Da war es fast schon ein Glucksfall, dass aus der Pro-
be, die die Bozener Handelskammer Ende vergange-

nen Jahres fiir enos organisierte, zwei eindeutige Sor-
tensieger hervorgingen: Weifdburgunder und der rote
Lagrein. Unter den zehn besten der insgesamt 187
Weine der Probe war nur Platz fiir einen Blauburgun-
der alias Pinot noir und einen Sauvignon blanc.

Was die Erzeuger betrifft, gab es ein genauso eindeu-
tiges Ergebnis: Von den zehn besten Weinen kamen
neun aus einer der Genossenschaftskellereien aus
Etschtal und Uberetsch. Was in anderen Landern kaum
vorstellbar wére, ist in Stdtirol schon seit langem Re-
alitat: Selbstvermarktende Winzer, private Kellereien
und Genossenschaften arbeiten hier seit langem abso-
lut auf Augenhohe. Den Verbraucher freuts.

.

Die besten Weine Siidtirols:

Schlosskellerei Tiefenbrunner (Kurtatsch),
Weillburgunder Anna 2014
_KG Terlan (Terlan), Lagrein Paorphyr 2012 Riserva

_KG Andrian (Andrian), Blauburgunder anrar 2012 Riserva
KG Bozen (Bozen), Weiburgunder Dellago 2014
Baron di Pauli (Kaltern), Lagrein Carano 2012 Riserva
_Kellerei Laimburg (Auer), WeiRburgunder 2014

KG Sankt Michael Eppan (Eppan),

Sauvignon blanc Sanct Valentin'2014

KG Bozen (Bozen), St. Magdalener Taber 2013 Riserva
-KG Gries (Bozen), Merlot-Lagrein 2013

KG Tramin (Tramin), Weilburgunder Moriz 2014

Die vollstandigen Verkostungsresultate gibt

es unter www.enos-igag.de
‘ .

enos | 73

Fotos: Eckhard Supp



Flussige Traume

Nicht nur
in Franken

ilvaner? Klar doch! Gibt’s in Franken. Falsch ist
diese Aussage nicht, aber unvollstdndig. In an-
deren Weinbaugebieten Deutschlands gibt es
auch Silvaner. Und zwar guten. Das zeigte auch
der erste unserer drei Challenges 2016, zu denen wir
alle deutschen Weingiliter eingeladen hatten, ihre
Rieslinge und Silvaner des Jahrgangs 2014 sowie ihre
Spatburgunder der Jahre 2012 bis 2014 anzustellen.
Natiirlich kam das Gros der eingeschickten Weine
wieder aus dem Riesling-Lager. Zahlreiche Winzer
sandten aber auch Spatburgunder und Silvaner. Dass
ein frankischer Wein die Silvaner-Probe gewann, dass
unter den Top Ten - eigentlich elf Weine, weil drei ex
aequo punkteten - sieben Franken waren? Alles nicht
erstaunlich. Erstaunt waren wir aber ob der Qualitit
der Weine aus Rheinhessen und der Pfalz.
Der Silvaner ist ein echtes Aschenputtel der deut-
schen Weinlandschaft. Vielfach unterschatzt, ist die
Sorte durchaus in der Lage, sowohl als trockener Qua-
litditswein wie auch als edelsiifse Trockenbeerenausle-
se zu punkten. Dabei braucht er immer Reife, um sein
Potenzial zum Ausdruck zu bringen. So war es nicht
erstaunlich, dass die Gewinner unserer Probe mittle-
ren bis hoheren Alkoholgehalt aufwiesen. Wenn dann
die gesamte Wiirze, gepaart mit Finesse und Frische,
zum Tragen kommt, dann gehort der Silvaner zu den
interessantesten Sorten Deutschlands. Auch wenn das
kaum jemand weif3.

Die besten Silvaner 2014:

Juliusspital (Wiirzburg), Iphofer Julius-Echter-Berg 2014 GG
Winzerfamilie Flick (Bechtolsheim), Siefersheimer 2014 QbA tr.
Weingut Stahl (Auernhofen), Randersacker Sonnenstuhl 2014 QbA tr.

Weingut Rudolf May (Retzstadt), Retzstadter Langenberg
Der Schéafer 2014 QbA

Winzerkeller Sommerach (Sommerach), Escherndorfer
Flrstenberg 2014 QbA tr.

Weingut Stern (Hochstadt), Pfalz, Griiner Sylvaner
Reserve 2014 QbA tr.

Fiirstlich Castell‘sches Domanenamt (Castell),
Casteller Schlossberg 2014 Groftes Gewachs

Weingut Trockene Schmitts (Randersacker),
Randersacker Sonnenstuhl Alte Reben 2014 Spatlese tr.

Weingut Stefan Sander (Mettenheim), Rheinhessen
Silvaner Alte Reben 2014 QbA tr.

Weingut Stefan Bardorf (Randersacker),
Randersacker Marsberg Alte Reben 2014 Spatlese tr.

Weingut Emmerich (Iphofen), Iphofer
Julius-Echter-Berg Selection 2014 QbA tr.
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Mit seinen malerischen Stadtchen - hier Marktbreit an der stidlichsten Spitze des Maindreickes - ist Franken
auch ein beliebtes Weinreiseziel. Die vollstandigen Verkostungsresultate finden Sie unter www.enos-mag.

Fotos: Eck-hard Supp
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wie hierin

im Norden der Region. Rot ist die dominierende Farbe des Weinbaus.

bl

gelb und blau sind die traditionellen Farben des Alentejo

)
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Flussige Traume

s ist schon merkwiirdig: Da war aus Portugal
iber Jahrzehnte, wenn nicht gar Generationen,
fast ausschliefdlich Portwein bekannt, und als
dann endlich Rot- und Weifsweine ins Blickfeld
der Weinwelt riickten, da stammten die auch wieder
aus dem Dourotal, der Heimat des Portweins.

Dabei hat das Land viel mehr zu bieten. Allen voran
die ,Region der Korkeichen®, das Alentejo, rund um
die spektakulire Hauptstadt Evora, Stadt des Welt-
kulturerbes. Sie bringt einige der interessantesten
Gewadchse Portugals hervor, und hier werden zahlrei-
che, noch weithin unbekannte Rebsorten kultiviert,
die das Panorama des Weltweinbaus um interessante
- und wohlschmeckende - Facetten bereichern. Zuge-
geben: Die Bezeichnungen, unter denen diese Weine
verkauft werden, sind verwirrend: Alentejo heifien
die - nach offizieller Lesart - Qualititsweine (DOC),
Alentejano die Landweine. Letztere wiederum aber
konnen, paradox, paradox, den DOC-Weinen durchaus
ebenbiirtig, ihnen sogar tiberlegen sein, wie unsere
Bestenliste unzweideutig erkennen lasst.

Natiirlich sind die besten Weine der Region vor allem
rot, auch wenn sich mit dem Péra-Manca von Cartuxa
ein wirklich spannender Weifier in die Phalanx der
ytintos“ eingeschlichen hat. Der Korkindustrie hat der
Weinbau - zusammen mit dem immer starker wer-
denden Weintourismus - hinsichtlich der Wertschop-
fung langst den Rang abgelaufen. Vielleicht schafft er
es auch noch, das Dourotal ein wenig vergessen zu
machen, wenn es um portugiesische Weine geht.

Die besten Erzeuger des Alentejo und ihre Spitzenweine:

Quinta do Mouro (Estremoz), Alentejano tinto 2008
Monte dos Cabacos (Estremoz), Alentejano tinto Reserva 2005

Quinta da Cartuxa (Evora), Alentejo Cartuxa tinto Reserva 2008,
Alentejano tinto Scala Coeli 2011, Alentejo branco Péra-Manca 2012

Herdade do Esporéo (Reguengos De Monsaraz), Petit Verdot PV 2011

Tiago Cabago (Estremoz), Alentejano Alicante Bouschet-Syrah blog 2010
Tahora (Serpa), Alentejano tinto Medeiros 2009

J. Portugal Ramos (Estremoz), Alentejo tinto Marques de Borba Reserva 2012

Cooperativa Reguengos de Monsaraz (Reguengos De Monsaraz), Alentejo
tinto Carmim Alicante Bouschet 2009
Die vollstandigen Verkostungsresultate gibt es unter www.enos-mag.de
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Interview

Erinnerungen eines Chronisten

MIT DE
/UMW

- IN

r ist der mit Abstand dienstalteste unter den

vielen Mitgliedern der Auslandspresseverei-

nigung in Italiens Hauptstadt. Tetsuro Aka-

negakubo trat seine erste Reise nach Euro-
pa, zur Liebe seines Lebens und zum Wein, bereits
1960 an. Mit dem Motorrad auf dem Landweg von
Hongkong bis nach Italien! Was zunachst nur als
studentischer Abenteuerurlaub geplant war, en-
dete in einem vollkommen neuen Leben. Akanega-
kubo traf eine junge Italienerin, verliebte sich und
kehrte nur noch einmal kurz nach Japan zuriick.
Um das Motorrad zu verkaufen. enos bat ihn, sich
zu erinnern, wie das war, die erste Begegnung mit
einem bis dato fiir ihn vollkommen unbekannten
Getrank, dem Wein.

M MOTORRAD

enos: Tetsuro, wie und wo sind Sie zum ersten Mal
mit Wein in Beriihrung gekommen?

Akanegakubo: Das war im August 1960, im Jahr
der Olympischen Spiele. Ich war gerade 21, und in
Japan war Wein damals noch praktisch unbekannt.
Zum einen war der Genuss alkoholischer Getranke
jungen Leuten unter 20 ohnehin verboten, und we-
nige Jahre nach dem Ende des Krieges konnte sich
Japan den Import europdischer Getranke auch gar
nicht leisten. Wann immer wir davon profitieren
konnten, dass die Alterskontrollen recht lasch wa-
ren, hatten wir deshalb nur die Wahl zwischen Bier,
Sake oder Whisky und Portwein aus japanischer
Produktion. Noch schlimmer aber als die geringe
Auswahl war die miese Qualitdt des Angebots. In
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der Regel hatten wir am ndchsten Morgen einen
Riesenkater.

enos: Ist denn Wein tatsdchlich erst so spdt in Japan
eingefiihrt und bekannt geworden?

Akanegakubo: Nein, natiirlich geschah das schon
frither. Das édlteste japanische Dokument, in dem
Wein erwahnt ist, stammt aus dem Jahr 1483. Dar-
in wird berichtet, dass die Adelsfamilie der Konoe
ihn regelmaflig trank. Im 16. Jahrhundert brachten
dann Jesuiten-Missionare Wein als Gastgeschenk
fir die japanischen Feudalherren mit, und im 17.
Jahrhundert schlief3lich erzahlt man von ,impor-
tiertem Wein“, der wohl iiber den Handel mit den
Niederlanden ins Land kam. In dieser Zeit gab es
in Japan praktisch nur zwei alkoholische Getrdn-
ke: Sake, der aus gekochtem Reis gebraut wird und
15 Grad Alkohol erreichen kann, und ein Destillat
namens ,shochuu®, das knapp 40 Volumenprozent
hatte, aber vorwiegend als Desinfektionsmittel be-
nutzt wurde.

enos: Und wie ging es dann weiter?

Akanegakubo: Erst in der Ara der Meiji, in der
zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts, als Japan
sich modernisierte und der westlichen Welt o6ff-
nete, liefd man Europder und ihre Weine ins Land.
Aber auch da blieb der Weinkonsum immer noch
auf eine kleine Elite begrenzt. Das Volk trank nach
wie vor Sake. Nach und nach wurde dann auch Bier
populérer. In einer Anekdote aus jener Zeit ist die
Rede von einem Militdrexperten aus Preufden, den
die japanischen Regenten Ende des 19. Jahrhun-



derts kommen lief3en, um ihre Armee zu moderni-
sieren. Generalstabschef von Moltke schickte einen
gewissen Major Meckel, der den Auftrag zunichst
ablehnte, da er nicht in einem Land arbeiten wollte,
,in dem er keinen Moselwein trinken“ konnte.

enos: Und, kam er dann schlief3lich doch?
Akanegakubo: ]Ja, die Armee garantierte ihm, dass
er seinen Lieblingswein in Yokohama vorfinden
wiirde, und so konnte er fiir drei Jahre verpflich-
tet werden. Er lehrte an der Militirakademie von
Tokio, und seine Schiiler sorgten 1904/05 fiir den
Sieg im Krieg gegen Russland. Meckel,
der zu diesem Zeitpunkt schon in die
Heimat zuriickgekehrt war, hatte nie
Zweifel an diesem Sieg gehabt, ob-
wohl alle Welt von einer Niederlage

DIE ALTESTE ER-
WAHNUNG DES
WEINS IN JAPAN

Akanegakubo: Meine erste und wirklich grofie
Uberraschung war gar nicht der Wein, sondern das
Wasser. In Japan hatte man uns erzahlt, dass Wein
in Frankreich und Italien weniger koste als Wasser,
aber da ich in Japan nie abgefiilltes Mineralwas-
ser getrunken hatte, erschien mir das absurd und
unglaubwiirdig: umso grofler mein Erstaunen, als
ich dann in Roms Gastronomie fiir Wasser zahlen
sollte.

enos: Und der billige Wein?

Akanegakubo: Ich hatte das Gliick, sofort nach
meiner Ankunft fiir die Zeit der Spiele
einen Job als Fahrer und Assistent des
Fotografen einer japanischen Tages-
zeitung zu finden. Gleichzeitig fand
ich Unterkunft bei einer italienischen

Japans Uberzeugt war. Der Legende STAMMT VON 1483 Familie, die eine Trattoria betrieb. Ich

nach sollen Japans Offiziere damals

begonnen haben, Weiffwein zu trinken, und noch
bis in jlingste Zeit importierte Japan grofse Mengen
deutschen Weins.

enos: Und wann wurde Wein dann wirklich populdr?
Akanegakubo: Das geschah erst Anfang der 1970er
Jahre; 2011 hatte der Pro-Kopf-Konsum dann im-
merhin ein Niveau von 2,4 Litern im Jahr erreicht,
und man nimmt an, dass da noch Luft nach oben ist.

enos: Das mit dem japanischen Weinkonsum begann
also erst, nachdem Sie selbst schon in Europa lebten.
Wie gestalteten sich denn dann Ihre eigenen ersten
Begegnungen mit dem unbekannten Getrdnk?

hatte also Arbeit und durfte jeden Tag
die herrlichen Spaghetti mit gutem Wein geniefien,
wahrend ich dem Marathonsieg des barfiifdigen
Bikila Abebe zuschaute oder Grace Kelly bewun-
derte, wie sie die Segelregatten auf dem Albaner
See verfolgte.

enos: Und seitdem sind sie nicht mehr vom Wein los-
gekommen?

Akanegakubo: Ja, und zwar vor allem deshalb,
weil ich 1968 eine junge Romerin namens Adria-
na heiratete, die Wein liebte und gegen den Durst
lieber ein Glas eisgekiihlten WeifRen als Wasser
trank. Eine Ausnahme machte sie nur auf unserer
Hochzeitsreise. Da fuhren wir namlich mit unse-
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Etliche Jahrzehnte ist es her,
dass Tetsuro Akanegakubo
mit dem Motorrad von Japan
nach Italien auswanderte. Die
Leidenschaft fiirs Motorrad-
fahren ist geblieben.

rem 500er Fiat nach Minchen und Wien, und weil
Bier dort wesentlich billiger war als Wein, tranken
wir eben Bier.

enos: Welche Weine haben Sie denn zu jener Zeit ge-
trunken?

Akanegakubo: Zu Hause gab es meistens Frasca-
ti aus der Zwei-Liter-Flasche, die man beim Wein-
héndler um die Ecke auffiillen lief2. In der Gastrono-
mie dagegen trank man den jeweiligen Hauswein:
Weiflen im Sommer, Roten im Winter.

enos: Aber das blieb ja nicht ewig so, oder doch?
Akanegakubo: Bis in die 1980er Jahre. Dann war
es paradoxerweise ein Skandal, der mich mit bes-
seren Weinen in Beriihrung brachte. Als 1985 die
osterreichische Glykolaffire begann, die iibrigens
auch den Weinkonsum in Japan zusammenbrechen
lief, war das nattrlich auch ein Fall fiir in Italien
akkreditierte Korrespondenten. Die ,Enoteca Na-
zionale di Siena“, die damals wichtigste PR-Institu-
tion des italienischen Weinbaus, organisierte eine
Konferenz, zu der ich mit vielen anderen Kollegen
eingeladen wurde. Wobei ich mich bis dahin eher
fiir den Eurokommunismus und den Historischen
Kompromiss interessiert hatte; von Wein hatte ich
praktisch keine Ahnung.

Beim Abendessen safd ich dann neben der damali-
gen Besitzerin eines Weinguts aus Montepulciano,
die ihren Vin Santo ausschenkte. So etwas hatte ich
noch nie getrunken, vor allem nicht in dieser Qua-
litat. Der Vin Santo, den man in Rom ausschenkte,
eignete sich allenfalls dazu, die harten Kekse darin
einzuweichen, die nach dem Essen serviert wurden.
Am néachsten Tag fuhr ich dann auf Einladung des
Prasidenten der dortigen Winzervereinigung nach



Montepulciano, und von dem Zeitpunkt an habe
ich praktisch keine Veranstaltung, keine Presse-
reise und keine Verkostung mehr ausgelassen. Zu-
sammen mit anderen Kollegen der Auslandspresse
griindete ich spater einen ,gruppo del gusto®, eine
Gruppe des guten Geschmacks, und im Laufe der
Zeit konnte ich alles, was das Weinland Italien an
grofden Weinen zu bieten hat, kennenlernen. Wein
gehort bei mir heute jeden Tag auf den Tisch.

Der Japaner Tetsuro Akanegakubo
wanderte nach schon 1960 Italien aus
und berichtet seitdem als Korrespon-
dent flir japanische Publikationen,
unter anderem auch fiir Shakai Shim-
po, die Parteizeitung der Sozialdemo-
kraten aus der Ewigen Stadt. Aktuell
ist er Vizeprasident des romischen
Auslandspresseclubs.
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Weinkaufin ... Berlin

von Eckhard Supp

n den 1920er Jahren war
der Potsdamer Platz das
quirlige Zentrum Berlins.
Dann kamen der Krieg,
der Mauerbau, fast drei
Jahrzehnte Todesstreifen und
schliefslich der Fall der Mauer.
Nur zwei Gebaude bzw. Gebau-
deteile hatten den Krieg und die
Jahre des real existierenden So-
zialismus auf Westberliner Sei-
te iiberlebt: der Kaisersaal des
einstigen, 1908 fertiggestellten
Hotels Esplanade und das nur
wenige Jahre spater erbaute,
altehrwiirdige Haus Huth der
bereits 1877 von Christian Huth
an gleicher
Stelle ins
Leben geru-
fenen Wein-
handlung.
Aufsehener-
regend war
das, was mit |
den Resten
des Esplana-
de passierte.
Diese stan-
den zwar unter Denkmalschutz,
aber das hatten die Planer des
gewaltigen Sony-Centers verges-
sen. Deshalb musste der Kaiser-
saal 1996 in einer aufwiandigen
und siindhaft teuren Aktion mit-
hilfe von Luftkissen um 75 Meter
verschoben werden, um es dann
in das Gebdudeensemble unter
der Sony-Kuppel zu integrieren.
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Weniger spektakuldr war das,
was mit dem Weinhaus passier-
te, das beim Wiederaufbau des
Potsdamer Platzes in eine mo-
derne Biirozeile eingepasst wur-
de. Hier hat die 1811 gegriindete
Berliner Traditionsgastronomie
Lutter & Wegner eine Weinstube
mit Aufler-Haus-Verkauf eroff-
net — im Kaisersaal auf der an-
deren Strafdenseite betreibt man
ein Restaurant.
Berliner sieht man selten, dazu
ist das Viertel zu touristisch.
Dessen ungeachtet bietet Lutter
& Wegner im Haus Huth eine so-
lide Auswahl bekannter Etiket-
ten aus den
wichtigsten
europai-
schen Wein-
bauldndern.
Schloss Voll-
rads steht
neben Anti-
' nori, Torres
. neben Briin-
s delmayer,
: WIS Kesselstadt
neben Angelo Gaja. Die Preise
im Aufler-Haus-Verkauf sind, be-
ricksichtigt man die Lage, kor-
rekt, und eine kleine Feinkost-
theke komplettiert das Angebot.

Lutter & Wegner im Weinhaus
Huth, Alte Potsdamer Str. 5,
10785 Berlin, Tel: 030-25294350,
www.l-w-weine.de.




Fast verloren wirken die Reste des alten Kaisersaals unter der riesigen Kuppel des Sony Centers.
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Fotos: Eckhard Supp

'S A e

enos | 85



DAS ETWAS
ANDERE ANGEBOT
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von Eckhard Supp

eutschland ist um eine Weinattraktion
reicher. Pardon, um eine Musikattrak-
tion. Oder doch Wein? Fangen wir ein-
fach von vorne an! Und zwar in Graz.
An der dortigen Universitat fiir Musik
und Darstellende Kunst lehrt ndmlich Chia Chou, in
Taiwan geborener Weltblirger, der nach der Kindheit
in Toronto und dem Klavierstudium in Stuttgart als
Professor fiir Kammermusik in der Hauptstadt der
Steiermark aufschlug, wo er 2012 begann, seine bei-
den Leidenschaften, die Musik und den Wein, im Rah-
men eines neuartigen Eventkonzepts miteinander zu
verbinden.
,Das Ohr schmeckt mit“ lautet das Mantra des Chia
Chou’schen Konzepts, der seine Idee seit 2014 auch



schon in zwei deutschen Stadten, Hamburg und Miin-
chen, vorstellte. ,,Es mag fiir viele neu sein, aber wirk-
lich Giberraschend ist es nicht: Weine schmecken nicht
nur besser, wenn sie einen wohlklingenden Namen
haben - es geht auch um den Klang, den man beim
Verkosten vernimmt®, sagt der Grazer Professor. Und
so brachte er bekannte Interpreten klassischer Mu-
sik wie das Trio Alba, das Hugo Wolf Quartett oder
den Cellisten Maximilian Hornung mit renommierten
Sommeliers zusammen und lud zum , Weinkonzert".

Passend zu den dargebotenen Musikstiicken wird bei
den Konzerten jeweils ein Wein ausgeschenkt und
kommentiert: ein Moselriesling vom Merler Konigs-
lay zu ungarischen Tanzen von Brahms etwa, oder ein
steirischer Sauvignon blanc zum Klaviertrio von Men-

delssohn. Chia Chou personlich ergdnzt die einleiten-
den Weinkommentare des Sommeliers durch einige
Takte am Klavier, die verdeutlichen sollen, wie sehr
sich die Geschmackswahrnehmung durch die Musik,
umgekehrt: wie sich die musikalische Sensibilitit
durch den Wein verandert.

Ob es funktioniert? Das muss wohl jeder fiir sich ent-
scheiden. Freunde von Jazz, Blues oder Rock'n Roll ha-
ben dabei allerdings eher schlechte Karten, denn Chia
Chous Konzept ist auf klassische Musik beschrankt.
Das nachste Konzert gibt es im Mai im Tiroler Interal-
pen Hotel.

Informationen unter www.voce-divino.com

enos ‘
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ewiirzhdndler gegen
Wissenschaftler, Som-
meliere gegen Sterne-
koch, Ehemann gegen
Ehefrau ... Bei allen Paarungen, die
enos im Krieg der Nasen bisher ge-
geneinander antreten lief3, fehlte
die vielleicht offensichtlichste: ein
Weinhdandler gegen einen Wein-
kritiker. Die beiden Berufsgruppen
sind die Antagonisten der Weinsze-
ne schlechthin. Der eine sollte dem
Kunden gegeniiber sein Angebot
moglichst positiv darstellen, der
andere dagegen auf Weine immer
einen kritischen Blick werfen, unbe-
lastet von kommerziellen Interessen
oder personlichen Vorlieben.
Unser Weinhandler ist Eberhard
Jourdan, Inhaber der Firma Wine-
tasting Jourdan, der unter anderem

Die hauptsachlich im italie-
nischen Piemont kultivierte
Rebsorte Barbera war friither
Basis fiir die einfacheren
Alltagsweine der Region. Bis
der legendare Giacomo
Bologna der Sorte in

den 1980er Jahren zu
geschmacklicher Klasse
und internationalem
Renommee verhalf. Der
2007er Barbera d’Asti Liti-
na des Weinguts Cascina
Castlet aus Costigliole
d’Asti hatte uns bereits
vor einigen Jahren durch
einen frischen und
feinen, wiirzigen Duft,
durch seine Stoffigkeit
und seine harmonischen
Tannine tberzeugt.

Die Verkostung

Eberhard Jourdan bemerkt deutliche Kirchenfenster beim Schwenken. Im
Duft ist der Wein fiir ihn zuerst verhalten, Spuren von Graphit und Goudron
lassen ihn spontan das Piemont als Herkunft vermuten. Im Mund zeigt der
Wein feste Tannine, aber keine Bitternoten, und leicht bitzelige Saure auf
der Zunge. Der Wein ist kein Everybody’s Darling, nicht merlotisiert, fett
oder marmeladig. Allerdings feht auch etwas Komplexitat in der Nase und
am Gaumen. Allerdings wachst der Wein im Glas. Wahrscheinlich war das
Lesegut gesund, und vermutlich ist er ca. flinf Jahre alt. Es ist mit Sicherheit
kein deutscher Wein, kein Bordeaux, kein Douro- und kein Rhénewein. Auch
aus Ubersee kommt der Wein nicht, allenfalls kénnte es ein sehr guter Mal-
bec sein. Eventuell stammt der Wein auch aus Spanien (Ribera del Duero).

Fotos: Eckhard Supp
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auch bei allen Ausgaben unseres
Riesling-Challenge als Juror mit-
wirkte. Der in Stuttgart geborene
Hamburger, der den grofiten Teil
seiner beruflichen Laufbahn als Un-
ternehmensberater tatig war, hat
sich seit einiger Zeit ganz dem The-
ma Wein verschrieben. Er beliefert

Krieg

der

Nasen

die Gastronomie mit exklusiv von
ihm vertriebenen Gewachsen, berit
auf investitioninwein.de Menschen,
die in der Kapitalanlage Wein nach
Renditepotenzialen suchen, und bie-
tet Weinseminare in der Gastrono-
mie an. Unter weingranaten.com hat
Jourdan jlingst auch seinen eigenen
Internet-Shop gestartet.

Marcus Hofschuster ist Verkos-
tungs- und Redaktionsleiter beim
Internetportal wein-plus,eu. Bereits
als Jugendlicher hatte er begonnen,
sich intensiv mit dem Thema Wein
zu beschiftigen; spater arbeitete
er in Schwabach und Nirnberg als
Weinhandler. In dieser Zeit ent-
stand die Idee eines umfassenden
Wegweisers, den er 1999 in die Tat
umsetzte, nachdem er den Weinhan-
del aufgegeben hatte. Mit seinem
strengen Bewertungssystem setzt
Hofschuster Mafdstdbe fiir serioses
Degustieren.

Die Verkostung

Der Wein zeigt fiir Marcus Hofschuster leicht mattes Granatrot mit hellerem
Rand. Im ersten Moment wirkt der herbe, leicht tabakige und erdige, getrock-
net-pflanzliche und angedeutet zedrige Duft etwas verschlossen. Dann 6ffnen
sich Aromen nach schwarzen Maulbeeren und Cassis, mit leicht welk-floralen
Anklagen sowie gewiirzigen Spuren. Auch im Mund zeigt sich eher herbe,
dunkle Frucht mit getrocknet-pflanzlichen und deutlich erdigen Noten. Der
Wein ist von relativ kiihlem Stil, ganz leicht rauchig und eher altholzig. Er
besitzt sehr feines, eine Spur sandiges Tannin, merklichen Saurebiss, gute
Nachhaltigkeit am Gaumen, zeigt aber auch tabakige Noten und bitterliche
Nusstone im Hintergrund. Mit Luft gewinnt der Wein an Saft, etwas Salz. Im
sehr guten, wieder herb-saftigen Abgang klingen krauterige Nuancen an.
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®m von Frank Buchholz

as ,Buchholz” ist Geschichte! Ende letz-

ten Jahres hat Frank Buchholz, Sterne-

koch aus dem beschaulichen Mainzer

Vorort Gonsenheim, sein Gourmetres-
taurant, wie bereits drei Monate zuvor angekiin-
digt, geschlossen. Nein, wirtschaftliche Griinde
habe es nicht gegeben. Vielmehr hatte Buchholz
offenbar keine Lust mehr, sich dem Stress des Ko-
chens auf Sterneniveau zu unterwerfen. ,Der ein-
zige Grund, warum ich das Konzept des Gourmet-
restaurants nicht fortsetzen mochte, ist mein ganz
personliches Verstdndnis von gehobener Gastro-
nomie und hochwertiger Kiiche. Mit den aktuellen
Umstianden und Trends in der Sternekiiche kann
und will ich mich nicht mehr identifizieren ... Mich
stort der Zwang, der mittlerweile in der gehobenen
Gastronomie herrscht, und damit meine ich nicht
die Bewertungen durch Restauranttester. Es sind
vielmehr die gestiegenen Anforderungen der Gaste
und der unverhaltnismafige Aufwand, die fiir mein
Empfinden zu grofd und belastend geworden sind.”
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Seine Kochschule, seinen Wein- und Delikatessen-
handel in Gonsenheim sowie sein Bistrotrestaurant
,Bootshaus” am Mainzer Rheinufer wird Buchholz
allerdings weiter betreiben.

Der aus einer Unnaer Gastronomenfamilie stam-
mende Buchholz, einem breiteren Publikum aus
diversen Fernsehshows bekannt, arbeitete in vie-
len der besten Kichen Europas - darunter die
Drei-Sterne-Hauser von Gualtiero Marchesi in Mai-
land und Heinz Winkler in Aschau -, bevor er sich
in der rheinhessischen Kapitale niederliefs. Sein
Markenzeichen ist die kreative Kiiche mit lokalen
Produkten, und Rheinhessen ist auch sein Thema
beim Wein ... ohne, dass Apulien, die italienische
Region, zu der er familidre Bindungen hat, fehlen
darf. Von beiden Landschaften und ihren Weinen
hat sich Buchholz auch bei den Artischocken-Ra-
violi mit Bohnensalat und gebratenen Calamaretti
inspirieren lassen, die diesmal allerdings - Aus-
nahmen bestétigen die Regel - von einem Riesling
der anderen Rheinseite begleitet werden.

Fotos: Eckhard Supp



Das
Grundrezept
Gefliigelfond

Zutaten:

1 Hahnchen (ca. 1,8 kg)

500 g Hiihnerklein

1 Zwiebel (halbiert)

1 Karotte (grob zerkleinert)

2 Stangen Staudensellerie
(einschlieBlich der Blétter, grob
zerkleinert)

2 Knoblauchzehen

1 Sténgel Zitronengras (grob ge-
hackt) oder ¥ Teeloffel abgerie-
bene Zitronenschale

10 schwarze Pfefferkérner

3 grolie rote Chilischoten

Zubereitung:

Das Hahnchen mit dem Hiihn-
erklein, der Zwiebel, der Karotte
und dem Sellerie in einen grof3en
Topf geben. Die Zutaten mit ca. 2
1 kaltem Wasser bedecken. Bei
schwacher Hitze langsam zum
Kochen bringen und 50 Minuten
kécheln. Wenn die Fliissigkeit zu
koécheln beginnt, den Satz an der
Oberflache so lange abschopfen,
bis nur noch weifRer Schaum auf-
steigt.

Dann die Ubrigen Zutaten zu-
geben und alles zugedeckt 2
Stunden kocheln. Das Hahnchen
herausnehmen und anderweitig
verwenden. Die Brithe abseihen,
dabei das Gemiise nicht ausdrii-
cken. Die gewiinschte Menge
sofort verwenden, Reste einfrie-
ren.

Ricotta-Artischocken-Ravioli,
Bohnensalat und
gebratene Calamaretti

Zutaten:
Der Nudelteig Der Bohnensalat
250 g Nudelgriefly 50 g Bobbybohnen
300 g Mehl Type 405 50 g breite Bohnen
225 g Eigelb 50 g Saubohnen
80 g Eiweil} 8 Kirschtomaten, halbiert
1TL Salz 1 Bund Schnittlauch, in feine
1 EL Olivenadl Réllchen geschnitten
1 EL weiche Butter 200 ml Balsamicovinaigrette
Die Fiillung Die gebratenen
5 Artischocken Calamaretti
150 g Ricotta 400 g Calamaretti
4 Basilikumblatter, in feine Strei- 2 Knob[auchzehen’ gesché[t
fen geschnitten 1 Rosmarinzweig
1TL Olivendl etwas Olivenél
1TL Estragonessig Saft von 1 Limone
weilber Pfeffer Bohnensaft
1 Ei zum Bestreichen 250 g Keniabohnen
Mehl zum Bestreuen 2 Bohnenkrautzweige

. . 1 Knoblauchzehe
D{e Bg[samrco- 200 ml Gefliigelfond
Vinaigrette 20 ml Olivensl
igg mlmllde:'s Olivendl Der Knoblauch-

ml Rapsol .

65 ml heller Balsamicoessig Milchschaum
35 g Senf, mittelscharf 50 g Knoblauch, geréstet
30 ml Wasser 200 ml Milch (3,5% Fett)
50 g Zucker Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
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Keine Lust mehr auf
Sterne: Frank Buch-
holz hat sein Restau-
rant in Mainz-Gon-
senheim geschlossen,
betreibt aber weiter-
hin die dort anséssige
Kochschule.
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Zubereitung:

Fiir den Nudelteig alle Zutaten
in einer Kiichenmaschine mit
einem Knethaken auf niedri-
ger Stufe zehn Minuten kneten.
Den Teig auf einer Arbeitsfla-
che nochmals ca. funf bis zehn
Minuten nachkneten. In Folie
einschlagen und mindestens 1
Stunde kaltstellen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiil-
lung in einem Topf % 1 Wasser
mit dem Olivendl, Estragonessig
und Salz zum Kochen bringen.
Von den Artischocken mit einem
scharfen Messer den Stiel ab-
schneiden. Vom Artischockenbo-
den mit einem Loffel das Heu ab-
schaben und den Boden sofort in
kochendes Wasser legen, damit
er sich nicht verfarbt. Zehn bis
fiinfzehn Minuten garen, dann
abkiihlen lassen und wiirfeln.

Den Ricotta in einer Schiissel
glatt rithren. Das Basilikum und
die Artischocken untermischen
und alles mit Salz und Pfeffer gut
abschmecken.

Den Ravioliteig halbieren und zu
1mm diinnen Platten ausrollen.
Auf eine Teigplatte die Ricotta-
mischung in kleinen Haufchen

aufsetzen. Mit verquirltem Ei die
Zwischenrdume  verstreichen.
Die zweite Teigplatte auflegen
und an den Rindern und in den
Zwischenrdumen gut andri-
cken. Dann die Ravioli mit einem
Ravioliausstecher ausstechen,
mit Mehl bestiduben und auf ein
Tuch legen.

Anschliefdend die Ravioli in 21
kochendem Salzwasser etwa
zwei Minuten garen und abgie-
Ren.

Fir die Vinaigrette alle Zutaten
bis auf das Olivendl in einen Mi-
xer geben, mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Wahrend
der Mixer lauft, das Olivendl
nach und nach einflief3en lassen,
bis eine Emulsion entsteht.

Alle Bohnen putzen und in cir-
ca 1cm grofie Stiicke schneiden.
In reichlich gesalzenem Wasser
blanchieren, bis sie gar sind, in
Eiswasser abschrecken, abtrop-
fen lassen und in eine Schiissel
geben. Tomaten und Schnitt-
lauch zufiigen und mit der Vina-
igrette marinieren, eventuell mit
Salz und Pfeffer nachwiirzen.



SIION

auf den Spuren von Proust...

mit dem Schriftsteller und Verleger Ilija Trojanow

Wein ist fiir mich ... Ausgleichsport und Erholung von der Literatur

Der erste Wein, der bleibenden Eindruck hinterlief3, war ein ... Papayawein in Ke-
nia, sehr kalt getrunken, und Honigwein in Teneriffa, am Abend nach einer langen,
anstrengenden Wanderung

Am Wein schatze ich ... Vielfalt und Ausdrucksreichtum (wie bei der Sprache)
Zwischen Rot und Weifd fiele die Wahl auf ... Da bin ich durch und durch bisexuell
Die Weinkarte im Restaurant sollte ... tibersichtlich sein

Sommeliers sind fiir mich ... im schlimmsten Fall Oberstudienrdte, im besten Fall
kundige Kumpel

Konnte ich in einer Weinregion leben, wire das ... Stellenbosch
Mein Lieblingswinzer ist ... Reinhard Lowenstein

Mein ,Lieblingswein“ fiir jeden Tag ist ... Griiner Veltliner, etwa von Schloss
Gobelsburg

Die einsame Insel wire nur ertraglich mit einer Flasche ... Single Malt Whiskey,
wie die Flasche, die ich auf meinem FuRfRmarsch durch Tansania dabei hatte (jeden
Abend ein Schluck)

Am liebsten teilen wiirde ich diese mit ... meinem Bruder

Gesprache iiber Wein sind ... inhaltlich uninteressant, dsthetisch belanglos (wie
liber Sex reden)

Ein Lebenspartner, der keinen Wein mag, ist ... ein Ding der Unmdglichkeit.

Ein Leben ohne Wein wire ... zu ertragen, gerade so.




Flaschen mit Geschichte

ass in China in den letzten zwei Jahrzehnten
wahrscheinlich mehr gefalschte als echte
Flaschen des legenddren Bordeaux-Roten
Chateau Lafite im Umlauf waren, ist unter
Weinsammlern kein Geheimnis. Besonders popular wa-
ren Flaschen des 1982er Jahrgangs, von dem selbst fiir
leere, ausgetrunkene Flaschen fiir bis zu 1 000 Dollar
gehandelt wurden, um sie dann mit Fusel zu fillen und
noch teurer weiterzuverkaufen. So gesichert die Tatsache
der vielen chinesischen Falschungen inzwischen scheint,
so umstritten ist auch nach vielen Jahren immer noch die
Echtheit der wohl beriihmtesten Lafite-Flaschen der Ge-
schichte.
Vor ziemlich genau 30 Jahren, im Dezember 1985, wur-
de bei Christie‘s in London eine dem Anschein nach ur-
alte Flasche versteigert, in die die Schriftziige ,Lafitte",
,1787“und , Th.].“ eingraviert waren. Dem Katalog zufol-
ge sollte es sich um eine Flasche Rotwein von Chateau
Lafite - die Schreibweise dnderte sich im Laufe der Ge-
schichte - aus dem Besitz Thomas Jeffersons handeln.
Der dritte Prasident der Vereinigten Staaten hatte die
Jahre 1785 bis 1789 als Diplomat in Paris
verbracht, sich dort in die Roten aus Bor-
deaux verliebt, und man weif3, dass er ein
engagierter Weinkdufer und -sammler war.
Aufgerufen fiir 10 000 Pfund, fiel der Ham-
mer fiir die Flasche schliefdlich bei 150 000
Pfund. Und damit nicht genug.: Bei spate-
ren Versteigerungen wurden weitere Fla-
schen aus derselben Zeit gehandelt, von
denen der amerikanische Weinsammler
und Milliardar Bill Koch 1988 fiir insge-
samt etwa eine halbe Million Dollar meh-
rere ersteigerte, darunter zwei mit der Signatur ,Lafitte
- Th.J.“ von 1784 und 1787.
Schon bald nach den legenddren Versteigerungen ka-
men jedoch auch Zweifel an der Echtheit der Flaschen
auf, und man begann, nach ihrer Herkunft zu forschen.
Jetzt kam der Lieferant der Flaschen, der deutsche Alt-
wein-Spezialist Hardy Rodenstock ins Spiel. Er erklarte,
die Flaschen stammten aus einem Los, das ihm in Paris
angeboten worden war. Sie seien in einem Keller der Sei-
nestadt hinter einer gemauerten Wand entdeckt worden.
Aus welchem Grund auch immer: Rodenstock lehnte und
lehnt es bis heute ab, genauere Angaben iiber den Fund-
ort bzw. den Vorbesitzer zu machen.
Bill Koch reichten diese Erklarungen nicht aus. Er enga-
gierte einen ehemaligen FBI-Mann, der ihm helfen soll-
te, Christie’s und Rodenstock vor Gericht zu bringen.
Der FBI-Mann engagierte seinerseits einen Ex-Agenten
des britischen Inlandsgeheimdienstes MI5, und die Jagd
konnte beginnnen. Was folgte, war eine nicht enden wol-
lende Reihe von Analysen, Gegenanalysen, Expertisen
und wissenschaftlichen Tests. Keine von ihnen, so for-



mulierte es die Zeitschrift ,New Yorker“ bereits 2007 in
der bislang vielleicht umfassendsten und am sorgfaltigs-
ten recherchierten Darstellung der Saga, war allerdings
wirklich ,conclusive, schliissig und zwingend.

So war es auch nicht verwunderlich, dass die von Koch
angestrengten Verfahren im Grunde regelmafdig in der
Hauptsache zu seinen Ungunsten ausgingen. Einzige und
rithmliche Ausnahme: Der Prozess gegen den jungen In-
donesier Rudy Kurniawan, der es geschafft hatte, seiner
grofen Schar weinsammelnder Anhdnger sogar Weine
von Weingiitern zu verkaufen, die nie existiert hatten.
Der dreiste Filscher wurde 2014 zu 20 Jahren Haft ver-
urteilt — ein Urteil, das erst kiirzlich in letzter Instanz
bestatigt wurde.

In den Jahren seit dem Beginn der Nachforschungen
wurde immer wieder versucht, das Mysterium um die
Jefferson-Flaschen aufzukldren. Sogar ein Buch iiber die
Affare wurde verdffentlicht: ,The billionaire‘s vinegar*
von Benjamin Wallace. Auch die verschiedensten Presse-
organe versuchten sich an der Geschichte, wobei einigen
die Angelegenheit im Eifer des Gefechts aber eher zum

schlechten ,Tatort” geriet. So dem Hamburger Magazin
»Stern, das sich in mehreren vielseitigen Artikeln zwi-
schen 2007 und 2010 nicht zu schade war, recht unver-
hohlen die Position des US-Milliardars Bill Koch und sei-
ner Agententruppe zur eigenen zu machen.

Beim ,Stern“ scheute man nicht einmal vor Wortspie-
len mit dem biirgerlichen Namen Rodenstocks, Gorke,
zuriick, um ihn zu diskreditieren: ,Danach ist der Mann
ein Herr mit erstaunlich vielen Wohnsitzen und stiandig
wechselndem Aufenthaltsort, der in Wahrheit wie eine
Mischung aus Gurke und Moéhre heifdt... hiefd es, und da-
mit wurde dem Leser zumindest heftig suggeriert, wer
schon Namensfalscher sei, sich hinter einem Kiinstlerna-
men verstecke, der miisse wohl auch ein perfider Wein-
falscher sein.

Ob jemals jemand endgiiltig Licht in das Geheimnis der
Jefferson-Flaschen bringen wird, muss die Zukunft wei-
sen. Vielleicht hatte man die Flaschen, statt lange um sie
herum zu ratseln, einfach ihrem eigentlichen, urspriing-
lichen Bestimmungszweck zufiithren sollen: den Korken
ziehen und sie austrinken.

Foto: XXXXXXXXXXXXXXXXX
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Im nachsten enos...

... berichten wir von den Ergebnissen unserer beiden Chal-
lenges, in deren Rahmen wir die besten deutschen Rieslinge
und Spatburgunder suchten. Wird bei den Rieslingen wie im
vergangenen Jahr der Rheingau zum Uberflieger des Jahres?
Passend dazu erzdhlt Eva Lirot von einer ungewdhnlichen
Wanderung in den Weinbergen oberhalb Riidesheims, bei
der Mord und Totschlag - und natirlich auch guter Riesling -
im Spiel waren.

Agnes Fazekas besuchte fiir uns die Familie Khoury, christ-
liche Paldstinenser aus Taybeh im Westjordanland, die
ungeachtet aller Kriegsszenarien um sie herum zuerst eine
erfolgreiche Mikrobrauerei griindeten und seit einigen
Jahren auch Weinbau betreiben. Johannes von Dohnanyi
berichtet aus dem wohl bizzarsten Weinbauland der Erde,
Afghanistan, wo Alkohol immer noch verpdnt und Heroin ein
Riesengeschaft ist.

Die erfolgreiche Krimiautorin Elisabeth Herrmann fuhr

fur enos ins dsterreichische Kitzbihel und traf dort Hardy
Rodenstock, den wohl umstrittensten Protagonisten der
deutschen Weinszene. Er soll, glaubt man seinen Kritikern,
die beriihmten Jefferson-Flaschen gefalscht haben, tber
die wir in der aktuellen Ausgabe berichten. Unsere grofe
Bildreportage wird sich mit architektonischen Konzepten
beschaftigen, die die Weinguts- und Weinkellerneubauten
der letzten Jahre pragten. Und natiirlich wird auch wieder
ein Koch sein Rezept beisteuern: Diesmal ist es Hans Stefan
Steinheuer von der Ahr mit einem kostlichen Dessert.

Das nachste enos finden Sie ab Ende Mai in Bahnhofs- und
Flughafenbuchhandlungen. Einzelbestellungen unter enos@
interabo.de bzw. 030-611052618 und Abonnements ganz
bequem online unter www.enos-mag.de/abo.
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