NR4/3.JG-2017eD€9,80/A€9,80/CHF 15,00

CI10S

von Wein, Menschen und Kulturen

Piemont
Rioja
Sardinien

SCHAUMWEIN MIT STIL

Es war die Cava-Kellerei Codorniu, die dem Gaudi-Schiiler
Josep Puig i Cadafalch einen seiner ersten grofien Auftrage ver-
schaffte. Seine Bauten prigen heute das Stadtbild Barcelonas

WUSTER WEIN

Trocken, trostlos, traurig -
das ist das Bild, das die
meisten von der israelischen
Negev haben. Dabei war
diese Wiiste schon zu Zeiten
der Nabatéer ein blithender
Wirtschaftsraum. Heute gibt
es hier sogar eine waschechte
WeinstrafSe

TRAUBEN IM BIER

Sebastian Sauer ist Bier-
brauer. Einer der jungen
Wilden der Craft-Beer-Szene.
Jetzt hat der Autodidakt es
sich in den Kopf gesetzt,
auch mit Riesling und
Silvaner Bier zu brauen

CANNONAU - EIN
SORTENKRIMI

Eigentlich ist die Sache klar:
Spanier brachten die Rebsorte
Garnacha nach Sardinien,

wo sie als Cannonau bekannt
wurde. Alles falsch! Behauptet
jedenfalls Gianni Lovicu
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M anchmal bringt man von genau den Reisen, von
denen man sich am wenigsten erhoffte, die spannendsten
Resultate mit. So geschehen vor kurzem in Sardinien. Das
angekilindigte Programm meiner Reise war mehr als lang-
weilig, alternative Ideen schwierig durchzusetzen. Aber was
dann letztlich herauskam, war spektakular.

Das betraf nicht nur einige der Weine, von denen in den
,Flissigen Trdumen“ dieser Ausgabe die Rede ist, sondern
vor allem das Interview mit Gianni Lovicu. Der stellt mit sei-
nen Forschungen ndmlich nicht nur die bisher anerkannten
Annahmen tber die Herkunft der Rebsorte Cannonau alias Grenache auf den
Kopf, sondern gleich ein ganzes ,philosophisches” Modell von der Entwicklung
der Arten.

Ansonsten geht es in diesem enos um Architektur. Klar, um Architektur auch
im Weinbau. Der Schauplatz unserer Bildreportage ist Katalonien, die Heimat
des Cava, mit seiner Hauptstadt Barcelona. Auch bei einer so banalen Arbeit
wie dem Fotografieren von Gebduden spiirte man dort den Konflikt, die kaum
verborgene Gewalt der Auseinandersetzungen. In den Straflen auffallend viel
Polizei, obwohl das vielleicht auch den jliingsten Terroranschldgen geschuldet
war, der Ton der Auseinandersetzungen so, dass man sich des Gefiihls nicht er-
wehren konnte, hier arbeite auf beiden Seiten einer, der im Grunde der Gegen-
seite Sympathisanten in die Arme treiben mdochte. Statt des Dialogs herrschte
und herrscht der starrkopfige Auftritt.

Nicht nur in Spanien und nicht erst seit diesen Tagen fragt sich manch einer
deshalb, ob es nicht kliiger sei, Politiker in Zukunft nicht mehr entlang der
klassischen Entscheidungslinien ,rechts-links® ,konservativ-fortschrittlich®,
,demokratisch-undemokratisch” zu beurteilen, weil dies bei den meisten
Menschen ohnehin nur wie ein primitives ,gut-bose” ankommt. Vielleicht
sollte unsere Wahl viel mehr Kriterien wie Dialogbereitschaft, Sachorientiert-
heit, Bescheidenheit des Auftritts, Dienstbereitschaft fiir die ,res publica“
beriicksichtigen. Um dadurch Menschen, ihre Geschichten, Ambitionen, Angste
und Widerspriiche in den Mittelpunkt zu riicken, wie das enos-Autorin Agnes
Fazekas mit ihrem Reisebericht aus der Wiiste Negev zum wiederholten Mal
auf unseren Seiten vormacht.

Ubrigens: enos wird es in Zukunft nicht mehr nur gedruckt, sondern auch
online, auf dem Bildschirm geben. Das geht vielleicht ein wenig zu Lasten des
physischen, haptischen Vergniigens, aber die Zugriffszahlen auf die schon
existierende digitale Ausgabe bei readly.com haben uns davon iiberzeugt, dass
es eine grof3e Nachfrage fiir eine solche digitale Ausgabe gibt. Und der wollen
wir uns nicht verschlief3en.

Wir stellen deshalb enos in Zukunft im Abonnement nicht nur als pdf fiir den
grofden Bildschirm zur Verfligung, sondern auch in einer fiir das Handy opti-
mierten Version. Die gute Nachricht fir alle bisherigen Abonnenten: Wenn Sie
uns eine kurze Nachricht an redaktion@enobooks.de schicken, schalten wir
Thnen den online-Zugang kostenlos frei. In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen
wie immer Genuss und Kurzweil bei der Lektlire dieser Ausgabe. Im Print oder
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Kaum ein anderer Architekt, sieht man vom Grof3meister
Antoni Gaudi y Cornet ab, hat in Katalonien und seiner
Hauptstadt Barcelona so markante Spuren hinterlassen,
wie Josep Puig i Cadafalch. Die Karriere des Modernis-
me-Stars begann allerdings nicht in der Kapitale, sondern
in einer der Cava-Kellereien von Sant Sadurni d’Anoia.

Reportage:
/0 TRAUBEN IM BIER

In Deutschland ist Sebastian Sauer noch weithin unbe-
kannt, in der amerikanischen oder italienischen Szene der
Craft-Beer-Brauer dagegen gilt er als Star. Jetzt will der
junge Autodidakt auch aus Weintrauben Bier brauen.

ZIMMER MIT WEIN 36

Die Idee des Diogenes

WEINKAUF IN ... TRIER 38

Revolution vorm Weinhaus

Reise:

A() WUSTER WEIN

In der israelischen Negev-Wiiste sind schon mehr
Menschen ertrunken als verdurstet. An Weindurst muss
heute niemand mehr leiden, denn die Negev ist Heimat
zahlreicher Weingiiter. So gar eine waschechte
Weinstrafie gibt es, wie Agnes Fazekas weif3.

KOPF UND SCHWEFEL 54

Thomas A. Vilgis erklart, warum Schwefel im
Wein kein Teufelszeug ist.

ALLES EIN BREI? 55

Werden unser Weine immer industrieller, immer uni-
former? Das Gegenteil ist der Fall, meint Eckhard Supp.
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Hintergrund:

CANNONAU - EIN b8
SORTENKRIMI MIT FOLGEN

Die sardische Rotweinsorte Cannonau ist nichts
anderes als die spanische Garnacha. Auf die italieni-

sche Insel gelangte sie wahrend der langen spani-
schen Besatzungszeit. Weifd doch jeder! Ist aber
falsch, behauptet Gianni Lovicu.

Portrait:

WAS MACHT EIGENTLICH 00
MONSIEUR JACQUES?

Jacques‘ Weindepot kennt jeder. Fast jeder, jedenfalls.

Aber wer ist oder war dieser Jacques. Gab es den

tiberhaupt wirklich? Wir besuchten Jacques Héon in
Diisseldorf und liefen uns von ihm erzahlen, wie er
den Deutschen zu gutem Weingeschmack verhalf.

Kurzgeschichte:

WEIN, WEIBUND /&
GESANG

Was passiert, wenn einer Opernsédngerin irgendwann

einmal die Kostiime nicht mehr passen? Sie greift zur
Diat. Zur Rotweindidt, genauer gesagt.
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BAUMCHEN
WECHSEL DICH

An das alte Kinder-
spiel ,Baumchen wech-
sel dich“ erinnern die
Manover, die jiingst in
Deutschlands Wein-
fihrer-Verlagen  statt-
fanden. Nachdem der
Christian Verlag, bis-
lang Herausgeber des
Gault&Millau Weingui-
des, die Lizenzrechte
an dem prestigetrachti-
gen Objekt verlor, wird
dieses - wie auch der
namensgleiche Restau-
rantguide - kiinftig vom
Miinchener ZS Verlag,
einer Tochter der Ham-
burger  Verlagsgruppe
Edel AG, verlegt, wie
kiirzlich bekannt wurde.
Gleichzeitig kiindigte
der Christian Verlag an,
in Kooperation mit der
schweizerisch-deut-
schen Zeitschrift Vinum
einen neuen deutschen
Weinfiithrer kreieren zu
wollen. Ob dieser Markt,
auf dem sich mit Gault&-
Millau und Eichelmann

schon bisher zwei Wett-
bewerber  tummelten,
einen weiteren Titel der
Art verkraftet, bleibt
abzuwarten.  Kritische
Stimmen aus der Win-
zerschaft weisen darauf
hin, dass bereits bisher
hauptsachlich  Winzer
und Weinhdndler zu den
Kaufern der Weinfiihrer
gehorten, wahrend der
Markt der Verbraucher
diese nur in homdopa-
thischen Dosen annahm.
Das eigentlich Pikante
an den Wechseln ist al-
lerdings die Tatsache,
dass der Gault&Millau
in Zukunft redaktionell
von Britta Wiegelmann,
einer fritheren Chefre-
dakteurin von Vinum,
verantwortet  werden
soll, wahrend praktisch
die gesamte bisherige
Mannschaft des Gault&-
Millau unter Fiihrung
der Chefredakteure
Carsten Henn und Joel
Payne zum geplanten
Vinum Weinguide iiber-
lief. Wenn {iberhaupt

in diesen Wechselspiel-
chen eine Bedeutung zu
erkennen ist, dann viel-
leicht die der absoluten
Beliebigkeit redaktionel-
ler Linien - und Weinbe-
wertungen - bei dieser
Art von Guides und da-
mit letztlich die ihrer
Bedeutungslosigkeit.
Glaubt man den stra-
tegischen Verlautba-
rungen des ZS Verlags,
dann steckt hinter der
Ubernahme der Marke
Gault&Millau nicht vor-
rangig die Absicht, auf
dem Markt der Guides
Fortiine zu machen, son-
dern viel mehr der Wille
einer strategischen Wei-
terentwicklung der Mar-
ke zu einer ,multimedi-
alen Premium-Plattform
fiir alle Genuss-Themen®.
Damit wire Gault&
Millau in Zukunft viel
weniger ein Konkurrent
fur Vinum und Eichel-
mann als viel mehr fir
die Gourmetzeitschrif-
ten Feinschmecker und
Falstaff.

Der Nikolaihof, Oster-
reichs altestes Weingut.

RIECHT NICHT

Eine eigens flir Somme-
liers - und alle, die sonst
mit Wein zu tun haben
- entwickelte Hand-
creme ist das jlngste
Produkt des dltesten
Osterreichischen Wein-
guts. lhre Besonderheit:
Durch den vollstandigen
Verzicht auf Duftstoffe
soll die Creme fiir Men-
schen geeignet sein, fiir
die das Erschnuppern
delikater = Weinaromen
zum Handwerk gehort -
Sommeliers eben. Unter
dem Markennamen ,Die
Nikolai“ vermarktet der
Nikolaihof im Wachau-
er Mautern seit kurzem
neben dieser Creme eine
ganze Linie von Kosme-
tika aus bio-dynami-
schem Anbau und hand-
werklicher Produktion.
Die Idee dahinter: Die in
dem bereits seit langem
bio-dynamisch arbeiten-
den Weingut und seinem
Restaurant erzeugten,
oft aber nur unvollstan-
dig genutzten Rohstoffe
sollen einer sinnvollen
Verwertung  zugefiihrt
werden. Im Sortiment
des Betriebs finden sich
seither nicht mehr nur
Griiner Veltliner und
Riesling, sondern auch
Reinigungsmilch, Hand-
creme oder Augenser-
um, nach Angaben des
Weinguts allesamt un-
ter Verzicht auf Palmol
oder Erdolderivate auf
der Basis von Trauben-
kernoélen und pflanzli-
chen Zutaten der Regi-
on erzeugt. Infos unter:
www.dieNikolai.at.
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Ortstermin

Saint Vincent
on the road

rih aufzustehen ist empfehlenswert, wenn
man eine der traditionsreichsten Veranstal-
tungen des franzosischen Weinbaus miterle-
ben will. Die Nachte sind jetzt, in den letzten
Januartagen, noch kalt, und in besonders rauen Win-
tern bedarf es schon eines gewissen Mutes, plinktlich
zu Beginn der Prozession in der einladenden Gemein-
de oder den Weinbergen der Umgebung am Straf3en-
rand zu stehen.
Bereits seit 1938 - mit kurzer Unterbrechung wah-
rend des Zweiten Weltkriegs - feiern die Winzer des
Burgund ,die“ Saint-Vincent Tournante, das Fest ihres
Schutzpatrons, Vinzenz von Valencia. Eigentlich geht
die Tradition sogar auf das Mittelalter zurlck und
diente vor allem dazu, Geld fiir medizinische Behand-
lungen oder auch Begrabnisse zu
Wer die Prozession sammeln.Im Zuge der franzdsischen
.. . Revolution verboten, war das Fest
durch Dorfer und Wein- dann zu Beginn des 20. Jahrhunderts
bergslagen miterleben fast in Vergessenheit geraten.
will, sollte friih aus den Erst nach dem Krieg erlebte es einen
neuen Aufschwung - inzwischen
war es zur ,Tournante“ geworden,
fand also jedes Jahr in einem ande-
ren Dort statt - und erlebte in den Nullerjahren ei-
nen Hohepunkt. Der zog Tausende Besucher an und
kulminierte in einem riesigen Bankett - manch ei-
ner beklagte auch, in einem riesigen Gelage. Seither
versuchen die Verantwortlichen der veranstaltenden
Confrérie des Chevaliers du Tastevin, das Fest wieder
in etwas ruhigere Bahnen zu lenken.

Federn kommen

6 | enos
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Von der Stralde aus fast nicht sichtbar: die spektakularen
Sandsteinreliefs am Bliitengrund von GroRjena.




Ortstermin

Schilda
liegt an der Saale

omantisch klingt der Name - ,Steinernes
Bilderbuch“ -, romantisch auch die Beschrei-
bung, die eigens an die Presse verschickt
wurde. Romantisch sind die Dorfer und Stad-
te, hier am Zusammenfluss von Saale und Unstrut, die
dem nordlichsten Weinbaugebiet der Republik ihren Na-
men leihen. Der Gipfel der Romantik aber ist die Adresse:
Blitengrund. Der Ort: Grofdjena, ein Vorort der schonen
sachsen-anhaltinischen Domstadt Naumburg.
Vor Ort aber ist Schluss mit der Romantik. Eine Handvoll
holzerner Tafeln mit aufgepinnten Schwarz-Weif3-Kopien
am Straflenrand, hohe, dichte Hecken zur Rechten und
zur Linken, das ist alles. Uber den Hecken der flussabge-
wandten Strafienseite sind Trockenmauern und Rebzei-
len zu sehen. Aber das beriihmte steinerne Bilderbuch,
die in den Sandstein gehauenen Reliefs? Nur dort, wo
die Hecke ein wenig aufreifdt, werden Ausschnitte jener
Skulpturen sichtbar, die hier Anfang des 18. Jahrhunderts
im Auftrag des Juweliers Johann Christian Steinauer von
einem unbekannten Kinstler in den Felssockel unter den
Rebzeilen gehauen wurden.
Uber eine Gesamtlidnge von 150 Metern ziehen sie sich
an der Unstrut entlang, zeigen biblische und weltliche
Motive. Ein Schmuckstiick, eine Touristenattraktion. Ei-
gentlich! Ware da nicht der aktuelle Besitzer des Grund-
stiicks, der die Reliefs zwar aufwandig restaurieren lasst,
Besuchern aber den Zutritt

verwehrt. Die von weitem ge- Uber eine Lange von
briillte Frage, ob man denn das 150 Metern ziehen sich

Grundstiick betreten und die die Skulpturen an der
Skulpturen bewundern kdnne, P

wird von den beiden Restaura- Unstrut entlang
toren nur mit unmissverstand-

lichem Kopfschiitteln beantwortet. Anwohner in den be-
nachbarten Kleingédrten schmunzeln nur. Sie kennen das
schon. Zutritt verboten!

Und die werbenden Hinweisschilder in der Umgebung?
Die Mitteilungen an die Presse iiber diesen einmaligen
Kulturschatz, iiber dieses grofite europdische Bildrelief,
das je in stehenden Fels gemeifselt wurde? Wohl alles nur
ein Scherz. Wer darauf reinfallt, ist selbst schuld. Schilda
liegt an der Saale, daran gibt es keinen Zweifel.

enos | 9
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Ortstermin

rgendwie passt hier alles nicht zusammen. We-
der wurde diese Replik der Casa dei Dioscuri von
Pompeji, des Hauses der Dioskuren Castor und
Pollux, das beim grofden Vesuv-Ausbruch im Jah-
re 79 n. Chr. zerstort wurde, von romischen Stadther-
ren erbaut, noch steht sie in Pompeji oder wenigstens
in Italien, und die auf dem Weinberg zwischen Haus
und Fluss ausgepflanzten Reben haben mit dem alten
Rom schon gleich gar nichts zu tun.
Das Aschaffenburger Pompejanum, Nachbau einer be-
rihmten Villa aus der Romerzeit, wurde erst in den
1840er Jahren errichtet. Auftraggeber war der baye-
rische Konig aus dem Geschlecht der Wittelsbacher,
Ludwig I., der auf der Welle der mit Goethe und Schil-
ler beginnenden Begeisterung flir die Antike - der
geistigen Mutter des Klassizismus in der Architektur -
den Kunstliebhabern seines Reiches
die antike Kunst nahebringen wollte.
Der kleine Weinberg unterhalb des
Hauses, dessen Ertrag nicht in den
Handel gelangt, sondern traditionell
fiir Gaste der Stadt reserviert ist, war
bis vor gut zehn Jahren mit der im
nahen Wiirzburg aus Miiller-Thurgau
und Siegerrebe geziichteten Weif3-
weinsorte Ortega bestockt - nicht eben eine Sorte
mit historischem Anspruch. Seither kultiviert man
hier den deutlich attraktiveren Riesling - aber auch
der hat natiirlich mit der Rémerzeit wenig zu tun. Da
ware der Elbling, eine der adltesten Weifweinsorten
Deutschlands, die vermutlich schon von den Legiona-
ren hier eingefiihrt wurde, die deutlich bessere, histo-
risch treffendere Wahl gewesen.
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leich drei Ge-
baude bzw. Ge-
baudekomplexe
realisierte Puig i
Cadafalch im Laufe
der Jahrzehnte auf dem Gelande
von Codorniu. Die ,Kathedrale”
gleich am Eingang des Kellerei-
geldndes, deren Beiname un-
ter anderem auf eine Reihe von

,Kirchenfenstern“  zuriickgeht,
die besonders von innen eine
gewisse sakrale Wirkung entfal-
ten. Dann die grofen Lager- und
Versektungskeller und schlief3-
lich, im Jahre 1906, das heifdt
schon zu Beginn der Epoche des
Noucentisme, den historisieren-
den ,Torre de Can Codorniu“
paradoxerweise auch , Torre Mo-




dernista“ genannt. Letzterer ge-
winnt seinen Charme vor allem
durch die Einbettung in den wun-
derschonen Park, der zwischen
den Gebduden angelegt wurde.
Vom Cava und von Sant Sadurni
aus verbreitete sich Puigs Ruf

so nachhaltig, dass seine Werke
heute iiberall in Barcelona und
einer Handvoll katalanischer Ge-

meinden zu bewundern sind. Der
Grofteil der Gebiude in der ka-
talanischen Haupt-

stadt wurde dabei VOm Penedés aus verbrei-

erst nach dem Start . .
dos Projekts gebaut. tete sich Puigs Ruf rasch

nur Codornius be- 1IN gdNz Katalonien
rihmte Casa Amat-

ller am Paseig de Gracia datiert

noch aus dem 19. Jahrhundert.
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¢ Einer derinseiner Formen- und Farbensprache strengsten,

vielleicht aber gerade deshalb gelungensten Bauten Josep
Puigs ist die einstige Textilfabrik ,,Fabrica Casaramona“ direkt
hinter dem Messegeldnde von Barcelona. Sie datiert von 1912
und gewann in jenem Jahr auch den jahrlichen Architektur-
wettbewerb der Stadt Barcelona. Heute beherbergt das
Gebdude das Museum und Auditorium ,,CaixaForum.
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Trotz des immer neuen Stilwandels,
den das Werk Puigs lber die Jahre
erlebte - eine Konstante zieht sich
durch sein gesamtes Werk: Tiirme und
Turmchen. Fast scheint es, als habe sich
der Katalane eher als Bauherr mittelal-
terlicher Burgen oder barocker
Schldsser denn als ,Modernist“
gesehen. Nicht zu leugnen ist allerdings
der Charme, den die Tirme mit ihren
Haubchen ausstrahlen, sei es die Casa
Terrades, alias Casa de les Punxes von
1903/05, die Konigin Victoria Eugenia
gewidmete Messehalle von 1929, die im
Rahmen der damaligen Weltausstel-
lung entstand, die beiden Tiirme der
Fabrica Casaramona oder der Torre de
Can Codorniu in Vilafranca del Penedés.
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audi war der al-
tere der beiden
und auch der
Lehrer von Puig
i Cadafalch, sei-
ne Farben aber wirken gele-
gentlich verspielter. Und auch
auch moderner, zeitloser. Das
sieht man besonders gut auf
dem Passeig de Gracia, wo
Gaudis Casa Battlé und Puigs
Casa Amattler direkt neben-
einander zu bewundern sind.
Und nicht nur sie, denn auf
knapp hundert Metern die-
ses Prachtboulevards hat sich
praktisch alles versammelt,
was im Modernisme Barcelo-
nas architektonisch Rang und
Namen hatte. Das beginnt mit
Casa Lleé Morera von Lluis
Domeénech i Montaner, setzt
sich fort iber Casa Mulleras
von Enric Sagnier i Villavec-
chia und Casa Josefina Boner
von Marcel-1i Coquillar i Llof-
riu und endet mit den beiden
Bauten von Puig und Gaudi.
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m Inneren von Gebduden
des Modernisme zu foto-
grafieren, ist in Barcelona
nicht ganz einfach. Wer
bei den Verantwortlichen
um eine Genehmigung bittet,
bekommt oft gar nicht erst eine
Antwort. Spontan geht nichts,
wie etwa beim Restaurant Els
Quatre Gats in der Casa Marti,
einst einem beliebten Treff-
punkt von Jugendstil-Kiinstlern
aus ganz Europa. Nur im Palau
del Bar6 de Quadras, der heute
das Kulturzentrum Ramon Llull
beherbergt, findet sich eine ver-
standnisvolle Seele, die das Fo-
tografieren des wunderschdénen
Treppenhauses erlaubt.
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er die typi-
schen, unver-
falschten, un-
geschminkten
Ziegelstein-
bogen des katalanischen Moder-
nisme sucht, findet sie in den

alten Versektungs- und Lager-
kellern Codornius: Backsteine,
wohin das Auge blickt. In den
Fassadendekorationen findet
sich ein Material wieder, dessen
sich auch Gaudi wiederholt be-
diente: Glasscherben. Wahrend

il s
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die allerdings beim Grofimeister
bunt und in der Regel zu schénen
Mosaiken gelegt sind, hat Puig -
in einer Weinkellerei bietet sich
das wohl auch an - grof3e Stiicke
dunkler Weinflaschen in die Fas-
saden einzementieren lassen.




Diputacio
Barcelona

ei vielen seiner Ge-
baude wurde Puig
offenbar von einer
regelrechten, barock
anmutenden Dekora-
tionswut getrieben. Casa de les
Punxes, Casa Marti, Casa Macaya
und Casa Serra (im Uhrzeiger-
sinn) gehoren zu den schonsten
Emanationen dieser ,Wut“ Fir
den Besucher auf den Spuren
des Architekten besonders ange-
nehm: zahlreiche seiner Gebdaude
liegen an der Avinguda Diagonal
oder in deren Seitenstrafien. Die
stellt nicht zuféllig einen wich-
tigen Teil der von Barcelonas
Stadtverwaltung ausgewiesenen
,Ruta del Modernisme*“ dar.
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Die beiden Pavillons vor dem Palau
Nacional werden dem Stil des Monumenta-
lismus zugerechnet, der seine Inspirationen
aus den Bauten des romischen Imperiums
gezogen haben soll. Auch die vier grofien
Saulen vor den Hallen stammen von Puig.

26 | enos TITEL

b es an der po-
litischen  Grof-
wettterlage lag?
Immerhin ent-
standen diese Fo-
tos in der Zeit des umstrittenen
katalanischen Unabhingigkeits-
referendums. Jedenfalls schien
es auf dem Geldnde zwischen der




Plaza d’Espanya und dem Palau
Nacional, das die Messe von Bar-
celona beherbergt, unmoglich, zu
eruieren, welche der Messehallen
denn nun dem spanischen Konig
Alfons XIII. und seiner Gattin Vic-
toria Eugénie von Battenberg ge-
widmet waren. ,Nein, die Namen
kenne ich nicht, bei uns tragen

die Pavillons Nummern“, belehrt

der altere Herr, der kontrolliert,

ob auf der Placa de Josep Puig i

Cadafalch die Reste .

einer Musikveranstal- KOnge?

tung entfernt wur- [/e/che KOI’lIg€7
den. Muss man denn

in Katalonien die Namen spani-

scher Konige kennen?

u . 4
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BlIER

von Eckhard Supp

Kurz hinter Hagen ist Westfalen zu Ende. Durch das bewaldete
Tal der Volme geht es in den Ortsteil Dahl, fastschon im
Sauerland, und tatsachlich ist die Grenze zwischen den beiden
Landschaften dann nur noch wenige hundert Meter entfernt.
Hinter der langgestreckten Rechtskurve am Ortseingang
taucht die Brauerei Vormann auf. Nicht wirklich'imposant,
eher beschaulich wirken die in die Jahre gekommenen
Gebaude, fast romantisch der kleine Hof, wo Bierflaschen auf
Dutzenden Paletten darauf warten, befullt zu werden.

Zu sehen ist niemand, obwohl sémtliche Turen sperrangelweit
offen stehen. Landleben! Erst nach kurzer Wartezeit taucht der
Grund des Besuchs auf, Sebastian Sauer, ein junger Brauer,

der jetzt auch aus Weintrauben Bier machen mochte.







Unzahlige Sacke
verschiedenster Malze
warten bei Vormanns
darauf, flir Sauers Biere
geschrotet und ge-
maischt zu werden

nter Deutschlands Bier-, mehr noch
unter seinen Weintrinkern ist Sebas-
tian Sauer ein ziemlich Unbekannter.
Ganz anders im Ausland. In den USA
etwa oder Italien gilt der knapp drei-
Rigjahrige Blonde mit dem dunklen Vollbart schon
fast als Star. Seine Produkte sind vor allem in Uber-
see so gefragt, dass sie hierzulande kaum mehr im
Handel zu finden sind. Immer wieder wird er auch
personlich eingeladen, seine Kunst, das Bierbrau-
en, vor Ort zu zelebrieren. Gerade erst ist er aus
Oregon, der Kapitale der amerikanischen Craft-
Beer-Szene zuriick, wo man ihn bat, eine neue Spe-
zialitat zu kreieren.
Wahrend sich Lander wie die USA, wo die Bewe-
gung einst ihren Anfang nahm, oder auch das klas-
sische Weinland Italien - enos berichtete - namlich

Liebhaber von Geschmacksvielfalt und Individuali-
tat sich allerdings meist eines herzhaften Gihnens
nicht erwehren kénnen.

Waéhrend Sauer die steilen Treppen vom Sudhaus
zumMalzbodenderBrauereiVormannemporsteigt-
eine der Braustitten, in denen er als ,Untermie-

«

schon seit Langem und ter“ arbeiten darf -,
mit groflem Engagement IN DER BRAUERSZENE DER erzahlt er seine unge-
der neuen Genussbewe- USA GILT SAUER ALS STAR wohnliche Lebensge-

gung widmen, ruht sich

der Grofiteil der deutschen Bierbrauer immer noch
auf dem Krankenbett des so genannten Reinheits-
gebots aus. Eines Gebots, bei dessen Erwdhnung
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schichte. Ungewdhnlich
nicht nur deshalb, weil er ungewdhnliche Biere
macht. Sauer hat das Brauen namlich nie als Be-
ruf erlernt. Eine kaufmannische Ausbildung hat



er, und Bier war lange Zeit nicht mehr als eine Lei-
denschaft. Die allerdings begann schon in jungen
Jahren. ,Eigentlich fing alles damit an, dass ich als
Schiiler Bierdeckel sammelte, so wie andere Brief-
marken“, berichtet er mit verschmitztem Lacheln.

it 15 begann er dann, in seiner Frei-
zeit und in den Ferien Brauereien der
Umgebung zu besuchen. Die Umge-
bung, das war in seinem Fall das hei-
matliche Dreildndereck bei Aachen, und da lag es
nahe, auch Belgien zu erkunden: die Gelegenheit,
Biere zu probieren, die ohne Beachtung der stren-

gen Regeln des Reinheitsgebots gebraut worden
waren. Da wurde nicht nur mit verschiedenen Mal-
zen und Hopfensorten gearbeitet, sondern auch
mit Friichten und anderen Zutaten wie etwa beim
legendéaren, unter Zugabe von Kirschen gebrauten
,Kriek“

Mit den Besuchen fing das Probieren an, besser das
fachmannische Verkosten. Wie machten sich die
unterschiedlichen Zutaten geschmacklich bemerk-
bar? Welche Bierstile waren mdglich, welche wa-
ren in seinen Augen gelungen, welche eher nicht?
,Also, diese komplette theoretische Geschichte, das
Kennenlernen der Sensorik, war schon sehr, sehr
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Hopfen und Malz und ...? Fur Sauer reduziert die Beschrankung auf
die nach dem Reinheitsgebot erlaubten Zutaten nur die unendlich

vielfaltigen, moglichen Geschmacksvarianten des Biers.

Bffnungszeiten:
Montag - Freitag
7.00 -917.00 Uhr
Samstag
9.00-12.00 Uhr

_.- ; .
.-vla-

wichtig. Und aus diesem Theoretischen heraus
entstand der Moment, als ich mir sagte, es wire ei-
gentlich toll, wenn ich genau solche Biere brauen
koénnte.

as kam, war nicht der Kochtopf
auf dem Kiichenherd, wie das
beim einen oder anderen Hobby-
brauer der Fall ist, sondern ohne
grofde Umwege der Einstieg ins professionelle Brau-
en, frei nach dem Motto: ,Brauen ist kein Hexen-
werk“ In der Brauerei eines Kolner Freundes setzte
Sauer seinen ersten Sud an. ,Im Endeffekt kommt
es ja nur darauf an, sich fir ein Maischverfahren zu
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entscheiden, die Temperatur korrekt einzuhalten,
und das haben wir natiirlich vorher besprochen.
Und dann auch so gemacht.” Wie selbstverstiand-
lich klingt das, so als spreche er davon, zwei Loffel
Zucker in den Kaffee zu riihren.

Der professionelle Anspruch riihrte auch daher,
dass der Youngster 2009 bereits damit begonnen
hatte, auslandische Biere zu importieren und in
Deutschland zu verbreiten - ganz legal, obgleich
nicht nach dem Reinheitsgebot gebraut. Denn das
gilt ja nur fir deutsches Bier. ,Der Rest kam dann
Schritt fir Schritt. Learning by doing.”

Vor allem historische Bierstile interessierten ihn
damals, Stile, die auch in Deutschland vor Jahrzehn-



ten oder gar Jahrhunderten gepflegt wurden, dann
aber wegen des von Bayern aus ganz Deutschland
erobernden Reinheitsgebots oder weil sich regio-
nale Spezialitdten im Kampf gegen die grofien nati-
onalen Marken zunehmend

schwerer taten, in Verges-

senheit gerieten. Wie etwa

das helle, obergirige Han-

noveraner ,Broyhan“ aus

dem 16. Jahrhundert, das

einst auch iiber die Grenzen der Region hinaus be-
gehrt war.

,Einen Markt fiir deutsche Craftbiere gab es damals
in Deutschland noch nicht. Es gab vielleicht den ei-

nen oder anderen, der in der Richtung arbeitete,
aber populdar war das noch nicht“ Sauers Marke
,Freigeist, die er 2009 ins Leben rief, war eine der
ersten Initiativen hierzulande, erst ein Jahr spater
fingen die ,Radeberger®
Deutschlands grofite, zum
Oetker-Konzern gehorende
Brauereigruppe mit ihren
,Braufactum”“-Bieren an.
,Populdr ist das Craftbier
bei uns denn auch wirklich erst seit etwa drei Jah-
ren. Das Ganze steckt noch absolut in den Kinder-
schuhen, da ist viel Aufbauarbeit zu leisten”, weifd
Sauer realistisch einzuschitzen. Und duflert im sel-
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Die Hagener Vormann Brauerei bietet Sauer ideale Vorausset-
zungen zum Brauen seiner Spezialitaten. Ein wichtiges
Element: Das weiche Wasser aus dem eigenen Brunnen.

ben Atemzug auch Zweifel an der Marketingstrate-
gie der Grofien. ,Ich kann ein Projekt wie Braufac-
tum nicht wirklich bewerten, das ware auch etwas
vermessen. Aber nach meinem Verstindnis war
der Versuch, extrem hochpreisige Biermarken und
-sorten in den Handel zu bringen, nicht wirklich
der richtige Weg.

Vor allem der Vergleich mit den deutlich niedri-
geren Preisen der belgischen Spezialititenbrauer,
gleich hinter der Grenze, liefd ihn zweifeln. ,Die
haben natirlich mit Braufactum einen unheimli-
chen Aufwand getrieben. Unzdhlige gebrandete
Kiihlschrianke, die eigens

produziert und im ganzen

Land verteilt wurden, die

vielen tollen Broschiren,

Veranstaltungen ... Klar, mit

dem Marketingbudget einer

grofden Gruppe war das machbar. Aber wer kauft
sich denn auf Dauer ein Koélsch fur finf Euro die
Flasche? Ein letztlich doch relativ einfaches, leicht
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zu trinkendes Bier, das man nicht tiberbewerten
muss.”

auers Ziel ist ein anderes. ,Wirklich gut re-

cherchierte, gut tiberlegte, besondere” Pro-

dukte will er machen und mit denen ,in

einem preislich angemessenen Rahmen*

bleiben. Was das heif3t? ,Das hochwertigste, auf-

wandigste und mit den teuersten Zutaten gebraute

Produkt, das wir jemals gebraut haben, stand am

Ende fiir zehn Euro pro Flasche im Laden. Aber da

waren dann auch fir iiber 6.000 Euro Mango drin,

und vom Sud blieb nur ein

Drittel tbrig, zwei Drittel

wurden im Eisbockverfah-

ren weggefroren. Aber an-

sonsten lande ich auch mit

sehr ausgewdhlten Bieren

nach langer Lagerung nur bei vier bis fiinf Euro.
Nicht mehr.”

Seine Friichte gibt er, anders als mancher belgische



Brauer, der das erst bei der Fasslagerung des fertig
gebrauten Biers macht, schon wahrend der Haupt-
garung zum Sud. ,Natiirlich muss man den héheren
Alkoholgehalt, der sich durch den Fruchtzucker
entwickelt, von Anfang an einplanen und dann das
Bier eben etwas schwicher einbrauen. Das Span-
nende am Thema Bier ist, dass man eine unheim-
liche Vielfalt an Zutaten und Méglichkeiten hat,
mehr noch als beim Wein.“

Is beim Wein? Ein gutes Stichwort, denn

auch mit Trauben will Sauer arbeiten.

Eine Erfahrung hat er bereits gemacht,

in Kooperation mit einem Schweizer
Brauerkollegen, der sich die Trauben wiederum
von einem befreundeten Winzer liefern lief?. , Trau-
ben sind Friichte wie alle anderen auch. Ich bin
im Gesprdach mit Moselwinzern, mit Pfilzern und
Franken, um auch dabei eine méglichst grofe Viel-
falt darstellen zu kénnen.”

Eine Vielfalt, die natiirlich auch von den verwende-
ten Trauben abhdngt. Von der Rebsorte, vom Rei-
fegrad. ,Man bekommt halt im Endeffekt jedes Mal
ein anderes Produkt. Mit welchen Trauben man
welches Bier brauen kann, muss dann die prakti-
sche Erfahrung zeigen. Und natiirlich muss man
genau schauen, welchen Traubenanteil man zum
Bier gibt. Nicht, dass man am Ende einen Wein mit
leichtem Gerstengeschmack hat. Es kommt vor al-
lem darauf an, Biere zu brauen, die zu den Trauben
passen. Bei Silvaner etwa benotigt man ein etwas
weicheres, neutraleres Bier."

Sauer kommt ins Schwirmen. Bier, Trauben, Wein -
letztlich sind es alles nur Zutaten zu seinen aben-
teuerlichen Ideen. ,Und wer weifR", fiigt er kurz vor
dem Abschied noch hinzu, ,vielleicht konnen mei-
ne Biere ja sogar den deutschen Wein, der etwa in
den USA immer noch unterreprisentiert ist, den
Menschen dort ndher bringen, ,0h, das ist ja ein
tolles Bier! Und da ist ja sogar Moselriesling drin!*“

¢ Sebastian Sauer
kontrolliert die
Miihle, in der das
gekeimte Malz
gesiebt und
geschrotet wird.
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Die |dee
des
Diogenes
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Zimmer mit Wein

ass der Philo-
soph Diogenes
sich in Weinfas-
sern besonders
wohl gefuhlt ha-
ben soll, hat iiber die Jahrhun-
derte hinweg Kiinstler inspiriert,
darunter auch Wilhelm Busch. In
den Zimmern des Hotels Mas-
tinell in Vilafranca, im Herzen
Kataloniens und des klassischen
Anbaugebiets fiir Cava, fiihlt
man sich instinktiv an den in
Kleinasien geborenen Griechen
erinnert, der aus Armut und
Schamlosigkeit einen ganz eige-
nen Lebensstil kreierte.
Das Hotel, dessen Architektur
aufden wie innen an eine lange
Reihe {ibereinander getlirmte
Fassreihen denken lasst, soll si-
cherlich alles andere als Armut
ausstrahlen - im Gegenteil. Und
eigentlich ist die Idee ja auch ge-
nial: Im Weinbaugebiet im Wein-
fass mit direktem Blick auf die
Reben der umgebenden Wein-
felder schlafen. Das hat Charme.
Theoretisch!
Dass die Umgebung nicht un-
bedingt ihren Platz unter den
romantischsten oder spektaku-
larsten Weinlandschaften der

Welt verdient, sondern eher
den Vorstadtcharme spanischer
Kleinstadte verstrahlt, mag man
akzeptieren. Immerhin bietet
das den Vorteil, mitten im Ge-
schehen zu sein - zumindest
wenn man sich in der Weinwelt
herumtreibt.

Vor allem sollte man die histo-
risierenden Assoziationen nicht
iiberziehen. Dass der Grieche
ausschliefllich die Elementarbe-
diirfnisse nach Essen, Trinken,
Kleidung und Sex anerkann-
te, muss ja nicht automatisch
heiflen, dass der Reisende sich
quilendem Warten auf den von
extremer Langsamkeit gezeich-
neten Friihstiicksservice ausset-
zen sollte oder gar wollte.

Und dass Diogenes sein scham-
loses Treiben gern dem Blick der
Offentlichkeit preisgab, diirfte
diejenigen unter den Gasten we-
nig interessieren, die entdecken
miissen, dass der Blick nach
drauflen, auf die Reben, bei un-
gunstigen Lichtverhaltnissen
auch sein Pendant im scham-
losen Blick von draufien nach
drinnen finden kann. Die Idee
war gut, jedoch ... die Welt noch
nicht bereit fiir sie?




Cava & Hotel Mastinell
Ctra. de Vilafranca del Penedés a St. Marti Sarroca, km 0,5

08720 Vilafranca del Penedés,
www.hotelmastinell.com

Foto: Eckhard Supp
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Weinkaufin ... Trier

Revolution
vorm Weinhaus

chuld war nur der ... Mo-
selwein! Schuld woran?
Nun ja, ohne den offen-
bar vermégenden Wein-
bergsbesitzer (und An-
walt) als Vater im Hintergrund,
ohne die 6konomische Krise, die
den Moselwinzern Mitte des 19.
Jahrhunderts zusetzte - bdse
Zungen behaupten auch, ohne
den iippigen Weinkonsum, dem
er zugeneigt war -, hatte Karl
Marx, der Autor des ,Kommu-
nistischen Manifests“ und Ver-
fasser der ,Kritik der politischen
Okonomie“, es vielleicht aus fi-
nanziellen Griinden weder nach
London geschafft, wo er ,Das
Kapital“ schrieb, noch sich tiber-
haupt mit der Frage der 6kono-
mischen Verhaltnisse seiner Zeit
beschaftigt. Ans Licht gekom-
men ist all das, als die Volksre-
publik China der Stadt Trier zum
200. Geburtstag des Philosophen
und Okonomen jiingst eine Karl-
Marx-Statue schenkte.
Das alles diirfte allerdings nicht
der Grund dafiir gewesen sein,
dass sich eine der interessan-
testen Weinhandlungen der
Stadt direkt gegeniiber dem
Marx’schen Geburtshaus nie-
dergelassen hat. Das Trierer
Weinhaus ist das Reich von Otti
Biisching. Der aus Bremerhaven
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stammende Weinhindler, der
als intimer Kenner des Mosel-
weinbaus gilt, fithrt neben einer
Handvoll grofer Champagner
vorwiegend Weine seiner Adop-
tivregion im Sortiment. Das aber
auf extrem hohem Niveau: Fritz
Haag, Reinhold Haart, J. ]. Priim,
Schloss Lieser, Selbach-Erben,
Markus Molitor, Dr. Loosen, Egon
Miiller, Zilliken, Van Volxem, Von
Othegraven und Maximin Griin-
haus sind nur einige der exzel-
lenten Namen. Im Restaurant
des Weinhauses und dem Kiirz-
lich eingerichteten separaten
»,Rotweinzimmer“ werden jetzt
auch grofie Namen aus Bordeaux
und Burgund, Toskana, Piemont
sowie deutschen Rotweinregio-
nen serviert.

Ob Karl Marx schon Weine von
dieser Qualitat trinken durfte?
Und ob er dann noch zum Revo-
lutiondr geworden waire? Wer
weif3, aber vielleicht kommen ja
IThnen nach dem einen oder an-
deren Glas im Weinhaus ange-
sichts der Marx-Biiste am Haus
gegeniiber noch ganz revolutio-
nare Gedanken.

Das Weinhaus Trier
Briickenstr. 7

54290 Trier
www.weinhaus-trier.de

Foto: Frank Gobel
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eild i "erAspha Faufder Strake zu ver:
flu55|gen se?i\ Die'Wiste sei eln'd‘*.derStllie e
sigkeit, der Innenansicht, sagt man. Israels Negev. 4
gbeﬁauch immerwieder andie harsche Realltat
des Landes von dessen Flache sie rMmer‘Fﬁ"h zwei Drittel

seinnimmt. Zahlreiche StraRenschilder warnen nicht nur
vor fre|laufenden Kamelen ondg n_ auch vor kreuzenden
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Anders als zur Zeit der Nabataer stammt der
GroRteil des Wassers, das zur Bewdsserung der
Reben dient, aus Entsalzungsanlagen.

ange galt das hitzeflirrende Band der Kiis-
tenstrafde von Tel Aviv in den Stiden nur

als mihselige Schwitzpartie auf dem Weg

zu den Stranden von Eilat am Roten Meer.

Negev, das war die Pufferzone der Zivilisa-

tion, es war der Standort des einzigen israelischen
Kernreaktors und der Schauplatz diisterer Szena-
rien wie der erzwungenen Umsied-

Lange war die Negev nicht mehr als lung der hier lebenden Beduinen

Standort eines Kernreaktors und  °der des Umgangs mit den Flucht-
lingen aus Afrika.

Schauplatz diisterer Szenarien  Einer, der dafiir sorgt, dass sich das
freudlose Bild der Negev &dndern

konnte, ist Erez Rota. Rota gehdort zu jener Handvoll

Pionieren, die sich von brennenden Sommern und
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Doch tatsachlich: An den Reben hiangen Mitte Sep-
tember pralle, schimmernde Beeren. ,Noch eine
Woche, dann sind sie reif*, sagt Rota. 62 Jahre alt
will er sein, aber das hohe Alter nimmt man ihm
nicht ab. Ob es daran liegt, dass er als Kiinstler mit
gesellschaftlichen Konventionen nie viel anfangen
konnte?

evor sich Rotain der Negev niederliefs, lebte
er in einem winzigen Bungalow auf einem
Hausdach hoch iiber Tel Aviv oder reiste
durch Europa, immer auf der Suche nach
Impulsen fiir seine Malerei und Land-Art-Installa-
tionen. So wie ihn die Neugier zur Kunst brachte,
war sie der Grund, dass er sich dem Weinbau wid-
mete, zundchst jede Menge Biicher las und schlief3-
lich, vor 13 Jahren, Ger6ll und Sand im Nirgendwo
bepflanzte. Die erste Zeit ohne Wasser, Strom nur
aus einem knatternden Generator. ,Ich mag Her-
ausforderungen®, betont der Winzer-Kiinstler.
Wer in der Negev etwas aufbauen will, darf keine
Angst vor der Eindde haben. Darf kein Romantiker
sein, aber auch kein Realist. So wie Rota in sei-

Das Flaschenlager Rotas zeugt von den rauen
klimatischen Verhéltnissen in der Negev. Sandstiir-
me haben eine dichte Staubschicht hinterlassen.

klirrenden Wintern nicht einschiichtern lassen -
und die den Traum von Staatsgriinder Ben Gurion
leben: die Wiiste zum Blithen bringen.

Wenige Kilometer hinter dem Militarstiitzpunkt
auf der Nationalstrafe 222 fiithrt eine Schotter-
piste zu Rotas Weingut. Wie ein glithender, fana-
tischer Erbe des Zionisten Ben Gurion wirkt der
allerdings nicht gerade, wie er mit abwesendem
Lacheln, nikontinfleckigen Zdhnen und einem Be-
cher sumpfig-schwarzen Cowboy-Kaffees in der
Hand vor seinem Caravan sitzt. Seine ,winery® ein
Sammelsurium aus Containern, Kakteen, surrealen
Metallskulpturen und einem trockenen Swimming-
pool, wiirde sich gut als Kulisse eines apokalypti-
schen Dramas machen.
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ner Kunst. Vielleicht ist, was er in der Wiiste sah,
das, was man nicht auf den ersten Blick erkennt.
Wenn er an der Staffelei in seinem Caravan steht
und durch die offene Tur hinaus blickt, am liebsten
abends, wenn das Licht weich wird, und tatsachlich
eine frische Brise durch den
Sand zischt, dann malt er
sie, die Negev.

Es ist aber nicht nur die
Stille, die Rota fasziniert.
Es ist das Gefiihl, an die Ge-
schichte dieser uralten Landschaft anzukniipfen.
Lange bevor das Tourismusamt die ,Weinroute” in
der Negev bewarb - und lange vor dem Unabhin-
gigkeitskrieg, der die Wiiste zu israelischem Staats-
gebiet machte - hatte diese tatsdchlich einmal
gebliitht. Das Nomadenvolk der Nabatder, das im
ersten Jahrtausend vor Christus von der arabischen
Halbinsel einwanderte und zur politischen und
wirtschaftlichen Macht der Region wurde, wusste
den Sand zu lesen. Seine Handelskarawanen zogen
mit Weihrauch und Myrrhe von Siidarabien zum
Mittelmeerhafen in Gaza. Diese ,Weihrauchstraf3e”
war eine der altesten und damals wichtigsten Han-
delsstrafden der Welt - in Rom wog man Weihrauch
mit Gold auf.

Die Nabatder hatten gelernt, den Winterregen zu
ernten. Sie bauten Terrassen mit Steinwallen, da-
mit das Wasser in Kas-
kaden von den Hiigeln
die Wadis hinunterflie-
Ren musste, damit eine
viel grofiere Oberflache
bedeckte und nicht so-
fort im ausgedorrten
Grund versickerte. Das
System war einfach und
genial; es schiitzte den
Boden vor Erosion. Bis
zur arabischen Erobe-
rung florierte die Negev
und war dicht besiedelt.
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DAS VOLK DER NABATAER
HATTE DIE NEGEV ZUR WIRT-
SCHAFTSREGION GEMACHT

Aufden pfui, innen hui. Wer aus dem
AuReren des ,Kellers“ von Erez Rota,
einem ausrangierten Container,
Riickschlisse auf das Innere ziehen will,
liegt falsch: Dort herrschen moderne
Kellertechnik und neue Barriquefasser.

Jahrhunderte spater entwickelten israelische Kib-
buzim hier die Methode der Tropfchenbewaisse-
rung. Ein Glick, denn Israel geht heute der Platz
aus. Das fruchtbare Galilda und die griinen Taler
von Jerusalem sind langst parzelliert. Die Kibbu-
zim schafften es auflerdem,
mit salzigem Brackwasser,
das tief unter dem Wiisten-
sand lagert, trotz des ariden
Klimas Tomaten zu ziehen
und Fische zu ziichten. Mit
Reben allerdings klappte das nicht. Fiir sie bezieht
Rota wie die meisten Winzer sein Wasser aus der
Entsalzungsanlage von Ashkelon an der Mittel-
meerkiiste.

icht nur das Meer ist nah, auch der Kon-
flikt mit den Palastinensern. Nach Tel
Aviv schaffen es die Kassam-Raketen
aus Gaza zwar noch nicht, aber hier un-
ten im Stiden bestimmen neben der Sonne Sirenen
das Geschift. ,Es ist nicht wirklich gefahrlich. Aber
sobald es hier losgeht, steht alles still‘, weifd Rota.
Nicht die Art Ruhe, welche die Familien suchen, die
hierher kommen. Vor allem im Winter. Wenn es in
dem Matratzenlager am Ofen erst richtig gemiitlich
wird.
Aufler Touristen beherbergt Rota immer wieder
auch Archiologen, fiir
die der Wiistensand eine
Schatztruhe ist: Antike
Taubenverschlage, Zie-
gelofen, Weinpressen.
Was hier nicht schon
alles gefunden wurde!
Und dann sind da Be-
sucher, auf die Rota gut
verzichten konnte: Ka-
melherden, die es ge-
wohnt sind, sich selbst
zu versorgen. Selbst ein
Drahtzaun hilft nicht,
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die Reben zu schiitzen. ,Wenn ich Trauben habe,
schlafe ich nicht”, sagt Rota. Und wenn der Winzer
ein Kamel zwischen den Reben erwischt, bleibt
v . . . ihm nur, es auf seinen Transporter
Fur die Beduinen war die zu verladen und ein paar Kilometer

Einrichtung einer ,,Genuss“-  weiter auszusetzen.
route ein Schlag ins Gesicht ,Die Kamele gehbren zur Kultur der
Beduinen®, sagt Rota. ,Aber manch-
mal kiimmern diese sich nicht genug um sie Er
Flagge zeigen, heiflt es klingt vorsichtig, und das mit Grund. Fiir die Be-

nicht nuran den duinen war die Etablierung einer ,Genuss“route
Weinbergen am

Nationalpark Ein Avdat

nahe Sde Boker.
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in der Negev namlich ein Schlag ins Gesicht. Jah-
relang hatte ihnen die Regierung erklart, sie miiss-
ten ihre angestammten Siedlungen verlassen, sich
in Townships sammeln, weil es zu schwierig sei, all
die in der Wiiste verteilten Dorfer mit Strom und
Wasser zu versorgen. Und nun macht sie genau das
mit jiidischen Kleinbauern, ja lockt diese geradezu
auf das Land, das einst den Beduinen gehorte.

ota schenkt einen winzigen Schluck Ca-
bernet Sauvignon ein. Uberraschend
stffig ist der erste Schluck, ungewohnt
fruchtig der zweite. Als ob aller auffind-
bare Lebensgeist unter der Sonne zu einer Essenz
zusammengeschnurrt sei. Vielleicht ist es das, was
die Ertrage der Wiiste auszeichnet. Wie auch beim
Olivendl, das nebenan im Kibbuz Revivim den Hai-
nen abgepresst wird, oder beim Ziegenkdse, den
man in allen erdenklichen Kombinationen und Rei-
fegraden vorgesetzt bekommt, wenn man es wagt,
sein Auto von der Route 40 Richtung Siiden tiber
die Auffahrt zur Kornmehl-Farm und ihrem Restau-
rant hinaufzuqualen.
Auf dem windverblasenen
Plateau wartet selbst unter
der Woche ein voller Besu-
cherparkplatz. Wenn der
Korper auf der Terrasse in
die Kissen gesunken ist und
das Rohren des Milchschdumers Kurt Cobains Stim-
me und die Ziegen iibertdnt, fihlt sich der schwiile
Wind plétzlich an wie eine frische Brise im Yacht-
hafen und das Glas kalter Ziegenmilch so belebend
wie ein gewitzter Cocktail. Wer lange genug auf die
gegeniiberliegenden Hiigel starrt, entdeckt Bewe-
gungen im Sand, ein Tier huscht durch die Dornen.
Es ist kein Donnerhall der Natur, eher ein Raunen,
ein Wispern, das die Gesichtsmuskeln entspan-
nen lasst. Ist es das, was Erez Rota meinte, wenn
er von Kommunikation mit der Wiiste sprach -
diese Stimme, von der sich Neuankémmlinge wie
er selbst oder die Kornmehls locken lief3en?
Zvi Remak dagegen lebte bereits im Kibbuz Sde
Boker, als ihm vor 18 Jahren seine Gemeinschaft
erlaubte, als erster in der Negev Wein anzubauen.
Sde Boker liegt tiberraschend griin im Tal. Hier, in
ihrem Herzen, wird die Wiiste hiigeliger und ab-
wechslungsreicher - wohl auch das ein Grund, wa-

DAS ROHREN DES MILCH-
SCHAUMERS UBERTONT DIE
STIMME KURT COBAINS

rum die Beduinen von der Regierung in den kargen
Norden verbannt wurden.

Sde Boker ist eines der wenigen Kibbuzim, die noch
nicht privatisiert sind. In denen die Bewohner noch
immer kollektiv tiber ihr Schicksal entscheiden, in
denen Eigentum wie Einkiinfte Gemeingut sind.
Remaks Probenraum liegt in einem Block, in dem
sich einst die Sammelduschen befanden - ganz so
ernst nimmt man es dann doch nicht mehr mit dem
Kollektivzwang. Der Winzer verkauft hier nicht nur
seine eigenen 2.000 Flaschen Wein im Jahr, son-
dern auch Weine aus Betrieben, die noch weiter ab
vom Schuss liegen. Auflerdem gibt es Espresso und
Kuchen sowie Seife aus lokaler Herstellung. ,Die
Leute iibertreiben es hier manchmal mit dem Pio-
niergeist”, mein Remak, ,wollen alles alleine schaf-
fen“. Der Bar mit dem Kkalifornischen Akzent wirkt
erschopft. Er kommt gerade von der Weinlese.

Sde Boker beherbergt auch das Wohnhaus David
Ben Gurions, des ersten israelischen Premiers.
Der hatte nicht nur Spriiche geklopft, als er in den
1950ern proklamierte, dass in der Negev Kreati-
vitdt und Pioniergeist der jungen israelischen Ge-
sellschaft erprobt werden
sollen. Als Ben Gurion sich
dann entschloss, in der
Wiiste einen Wald anlegen
zu lassen, soll ihm beschie-
den worden sein, Wissen-
schaftler hielten das fir unmdéglich. ,Dann holt
andere Wissenschaftler”, war seine Antwort. Zwi-
schen den Biumen des Waldes wachsen heute auch
die Trauben der renommierten Yatir-Kellerei.

en Gurion liefd sich nach dem Riickzug aus

der Politik in Sde Boker nieder, in den pup-

penstubengrofien Kammern des Hauses

wurde nach seinem Tod nichts verdndert:
Die Lederpantoffeln stehen noch immer vor dem
handtuchschmalen Bett, die Regale dchzen unter
den Biichern. Ben Gurions Haus soll heute als Muse-
um daran erinnern, dass das Land ohne die Wiiste
und ihre Pioniere nur ein grofderes Ghetto namens
Tel Aviv wire, wie es der Mann mit den zornigen
Brauen und dem wirren, weifden Haarkranz einmal
ausdriickte. Immerhin fronte er selbst dem zionis-
tischen Traum bis ins hohe Alter beim Scheren der
Schafe des Kibbuz.
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Zvi Remak wanderte 1980 nach Israel ein und hat-  Er ging zuriick in die USA, um im Napa Valley Wein-
te nur eine Vision: irgendetwas mit Landwirtschaft bau zu lernen. ,Klappt eh nicht’, bekam er nach
machen. In Sde Boker baute man damals zwar Obst der Riuckkehr nur zu horen, ,haben wir schon ver-
an, konnte aber mit dem fruchtbaren Norden nicht sucht.“ Selbst heute noch, berichtet er, seien die
konkurrieren. Im Kibbuz Genossen eher vorsichtig,

iiberlegte man deshalb, auf DIE EXTREMEN TEMPERATU-  wenn es um Wein gehe.
Tafeltrauben umzustellen. REN SIND GUT FU R TRAUBEN Dabei hat Remak die Pro-
Als Remak davon horte, war duktion des letzten Jahres
ihm klar, ,Landwirtschaft im groflen Stil ist hier schon komplett verkauft. Er ist iiberzeugt, dass ge-
nicht moglich. Das einzige, was sich rentiert, ist, ein ~ rade die extremen Temperaturunterschiede gut fiir
Produkt von Anfang bis Ende selbst zu erzeugen.” die Entwicklung der Trauben seien. Im Sommer bis
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zu 48 Grad, im Winter Frost. Das fordere die Siu-
rebalance und die Vielschichtigkeit. Das trockene
Klima wiederum verhindere den Befall der Reben
mit dem gefiirchteten falschen Mehltau.

Vom Klima abgesehen, hidlt Remak die Negev kei-
neswegs flir ein extremes Weinbaugebiet. ,Ex-
trem ist, was ihr in Deutschland betreibt”, meint
er: ,Weinberge an so steilen Hangen, dass man sich
anseilen muss.“ Auch die Kamele storen ihn nicht.
,Manchmal knabbert ein Stachelschwein die Wur-
zeln an, oder ein junges Wolfchen spielt mit den

Nach Regenfallen verwandelt sich auch das Wadi Bor Havarim
zwischen Sede Boker und Avdat in einen reiRenden Strom.

Bewdsserungsschlauchen®, sagt Remak. Fir den
Winzer, der sich halbtags als Tour-Guide betéatigt,
zdhlen die Tiere zum Charme der Negev. Skorpione,
Schlangen, Fiichse oder Schakale kdnne man auf
nachtlichen Safaris antreffen. ,Viele Leute denken,
in der Wiiste sei alles braun.” Wenn er selbst mit
dem Mountainbike unterwegs sei, halte er oft an,
um das Farbenspiel eines mageren Bliimchens zu
bewundern.

Im Nationalpark Ein Avdat nahe Sde Boker versteht
man auch, warum die Beduinen behaupten, in der
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Negev seien schon mehr Menschen ertrunken als

verdurstet. Meist rieselt nur ein Rinnsal tiber die
Kalksteinklippen in der tiefen Schlucht. Aber wah-

rend des Winterregens, wenn die Wadis kurzzeitig

anschwellen, verwandelt sich Ein

In der Negev sind schon  Avdat wie aus dem Nichts in einen

mehr Menschen ertrunken 8gewaltigem Strom, dessen Sturzflu-

| d ten alles mitreifden.
als verdurstet Jetzt im Sommer dagegen tut es

gut, den Roadtrip mit einer kleinen
Wanderung durch die kithle Schlucht zu unterbre-
chen: mit Blick auf den Wasserfall, auf Geier und
Adler, die Uiber senkrechten Felswianden und Hoh-
len kreisen, in denen einst byzantinische Mdnche
hausten.

uch wenn Zvi Remak unkt, die Weinstra-
f3e sei mehr Strafde als Wein, lohnt es, auf
der Route 40 weiter Richtung Stiden zu
fahren. Kulinarisch wird es zwar nun fir
eine Weile karg, dafiir wechselt die Landschaft von
stracciatellafarbenem Sand mit braunen Brock-
chen zu hummusgelber Erde mit koriandergriinen
Biischen - und dann taucht schon wieder eine Fata
wird auch mit Abwasser aus den Morga.ma am Straf%enrand auf. .
zahlreichen Militiranlagen Auf einem Bergriicken trutzen die sandfarbenen
bewissert. Ruinen der Wiistenfeste Avdad. Als Karawanen-
station der Nabatder und spater bedeu-
tendste Stadt des sesshaft gewordenen
Nomadenvolks gehéren die Ruinen
heute zum UNESCO-Weltkulturerbe.
Schon vor dem Stadttor lauft man an
einer antiken Weinpresse vorbei: Mit
dem Zerfall des Rémischen Reichs und
der Christianisierung ging die Nach-
frage nach Weihrauch deutlich zurtck,
und so verlegten sich die Nabatder auf
das Ziichten von Araberpferden - und
den Anbau von Wein. Die hier ansdssige
Carmey Avdat Winery nutzt heute noch
teilweise die Terrassen der Nabatder zur
Bewdsserung ihrer Reben.
Auf der Karte flihrt die Weinstrafie noch
weiter Richtung Siiden. Die Beduinen-
romantik, die einige der Farmen an der
Strecke zur Ubernachtung versprechen,
hat allerdings mit der Lebensrealitit
dieses Volks, wie sie ab und an neben

Die eine oder andere Rebanlage
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der Strafle aufblitzt, nichts zu tun: Die Herren der
Wiiste hausen zwischen Wellblech und Miillhaufen.
Immerhin tut sich im Nabel der Negev Israels be-
eindruckendstes Naturspektakel auf. Der Krater
von Mitzpe Ramon.

Geologen schimpfen, wenn man das Wort Krater
benutzt, denn das gewaltige Loch in der Wiiste wur-
de weder durch einen Meteoriten geschlagen noch
entstand es durch vulkanische Aktivitat, sondern
tat sich durch einen seltenen Naturprozess auf. Das
Meer, das einst die Negev bedeckte, brach hier den
schweren Kalkstein, der wiederum tber einer wei-
cheren Sandsteinschicht gelegen hatte. So entstand
eine an den Randern steil abfallende, 40 Kilometer
lange und bis zu 15 Kilometer breite Kuhle. Vom
Kraterrand aus blickt man 500 Meter tief in eine
Marslandschaft, gemalt aus buntem Sand.

So aufregend der Machtesch Ramon mit seinen
irren Felsformationen, Ammonitenbordiren und
nubischen Steinb6cken mit ihren forsch geschwun-
genen Hornern ist, so verschlafen gibt sich das
Stadtchen Mitzpe Ramon an seinem Rand. Als ob
es sich nicht entscheiden konne, ob es lieber For-
schungsstation, New-Age-Kommune, Alpaka-Zoo
oder Trailerpark sein wolle.

Vom verschlafenen Mitzpe Ramon aus bietet sich
ein spektakularer Blick tiber den Machtesch
Ramon mit seinen irren Felsformationen.

ie Weinberge, die vor der Stadt liegen,
sind ,Klimafliichtlinge“ aus dem Westen
der Negev. So zumindest erklart es Jung-
winzer Yogev Zadok von der Ramat Ne-
gev Winery, der grofiten in der Region. Seit ein paar
Jahren, seit die Sommer immer heifder werden, kul-
tiviert der Familienbetrieb zumindest die weif3en
Trauben im 900 Meter hoch gelegenen Mitzpe Ra-
mon. Nur den Merlot ziehen sie noch daheim.
Der Weg zu Zadoks Weingut fiihrt zuriick tiber die
Route 40 bis zur Kornmehl-Farm und von dort gen
Westen iiber die 211 zur dgyptischen Grenze. Die
Landschaft wird deutlich wiister. Eine Tatsache, die
zumindest dem Ashalim-Projekt zugute kommt:
Wie ein Spiegelwald stehen 55.000 Heliostaten,
Sonnenspiegel, neben der Strafle Spalier, bis 2018
sollen diese Spiegel zu Israels grofiter Energiequel-
le werden.
Ein Schild kiindigt eine weitere antike Karawanen-
serei der Nabatder an: Shivta. Noch mehr Ruinen
und antike Weinpressen. Und dann endet Israel
plotzlich vor einem Elektrozaun, dahinter die rosa
Sanddiinen des Sinai. Ein verwaistes Hauschen
markiert die Grenzkontrolle. Seitdem der IS den
Streifen Land dahinter unsicher macht, gibt es nicht
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Mitzpe Ramon hat Schwierig-
keiten, sich zu entscheiden,
ob es Forschungsstation,
Militarstitzpunkt,
New-Age-Kommune,
Alpaka-Zoo oder Trailerpark
sein will.

viele Griinde, sich hier rumzutreiben. Es sei denn,
man lebt wie die Zadoks im Moschav Kadesh Bar-
nea direkt an der Grenze. Palmen und Treibhduser
mit Kirschtomaten garnieren die Hauptstrafde. Der
klebrige Geruch frisch gepresster Trauben weist
den Weg. Auch die Fliegen lockt er an.

ogev Zadok, dunkle Haut und gemiitli-
che Pausbacken, steigt von seinem Trak-
tor und erklart, er finde die 33 Grad
Spatsommerhitze erfrischend. Zadok ist
hier aufgewachsen. Seine Eltern wurden aus dem
Sinai evakuiert, als Israel die Halbinsel an Agypten
zurlckgab. Mit ein paar anderen griindeten sie an
der Grenze eine neue Siedlung. Schon im Sinai hat-
ten sie Tafeltrauben angebaut, in Israel verlegten
sie sich dann auf Kartoffeln und Zwiebeln. Zadoks
Vater war bald davon gelangweilt, aber als ihm sei-
ne Frau zum Vierzigsten ei-
nen Kurs fiir Hobbywinzer
in Tel Aviv schenkte, kam er
vor Begeisterung spriithend
zurick und begann, erste
Reben zu setzen.
Zunachst verkaufte er seine Trauben an die Bar-
kan-Kellerei, den zweitgrofdten Weinerzeuger im
Land. Dass er nebenbei auch Flaschen unter eige-
nem Label fiillte, passte dem ungleich méachtige-
ren Konkurrenten allerdings nicht. Der alte Zadok
holte seine Séhne ins Boot und wagte den Sprung
zur Selbstvermarktung. Wahrend Yogevs Bruder
von Tiir zu Tiir zog, um Kunden zu finden, studierte
dieser in Florenz Weinbau. Nach seiner Rickkehr
investierten die Zadoks noch einmal massiv in Re-
ben, und seither geht es Jahr fiir Jahr bergauf. Das,
obwohl die Regierung die Winzer in Israel nicht
unterstiitze wie etwa in Europa, klagt Yogev: ,Die
kauft lieber neue Kriegsflugzeuge oder Panzer.
Die Wasserversorgung sei kein Problem, nur ohne
Diinger komme man nicht aus: Der Boden sei

WIESO ALL DIE UMSTANDE,
WIESO HIER BLEIBEN, IM UN-
WIRTLICHSTEN ECK ISRAELS?

zu gehaltlos und das Wasser verliere durch die
Entsalzung wertvolle Mineralien. Weil Zadoks wie
die meisten israelischen Winzer koscheren Wein
herstellen, kommen jeden Tag strengglaubige Kel-
lerarbeiter aus der flinfzig Kilometer entfernten
Wiistenmetropole Beer Sheva. ,Im Moschav gibt
es keine orthodoxen Juden®, erklart Zadok. Fiir die
Ernte, die wegen der Hitze nachts stattfindet, enga-
giert er Beduinen aus der Umgebung. Wieso all die
Umstande, wieso hier bleiben, im unwirtlichsten
Eck Israels? ,Familie” murmelt Zadok und zuckt
mit den Schultern. So schlecht sei es ja nicht. Im
Gegenteil.

Frither war die Gegend verrufen. Schmuggler und
eritraische Flichtlinge, die sich, wenn sie die Fol-
tercamps der Beduinen im Sinai iiberlebt hatten,
hier iber die Strafde schleppten, priagten das Bild.
Aber mit dem neuen, hohen Zaun sei es ruhig. Dass
der IS auf der anderen Seite
sein Unwesen treibe? Pro-
blem der Agypter! ,Kein
Terror und keine Raketen
bis jetzt®, fasst Zadok seine
Idylle zusammen. Das Mo-
schav wichst sogar, immer mehr junge Familien
zieht es raus in die Wiiste: Ist das die neue israeli-
sche Landlust?

Die geblirtige Miinchenerin Ag-
nes Fazekas lebt und arbeitet
in Tel Aviv. Flir enos berichtete
sie bereits von der West Bank
und aus Siidafrika. Fiir die
letzte Ausgabe schrieb sie das
faszinierende, einfiihlsame Por-
trait Shuki Yashuvs.
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CHEMIE

von Thomas A. Vilgis

ieder mal jede Menge Schwefel in
den Weinen, die Kopfschmerzen
sind unertraglich. Der Schuldige
fir den Hangover scheint klar.
Vielleicht ist es ja sogar der ge-
setzlich vorgeschriebene Hinweis ,Enthalt Sulfite“ auf
den Etiketten, der die Gequalten auf solche Gedan-
ken kommen ldsst. Das Wissen um Schwefeldioxid,
chemisch SO,, in ihrem Lieblingstrunk 16st bei vielen
Bedenken aus. Krankmachend koénne sie sogar sein,
diese Chemie im Wein. Dahinter steckt Aberglaube,
wenig wirkliches Wissen.
Es reicht ein Blick auf die chemische Formel des be-
schuldigten Missetdters, um seine Haupteigenschaft
zu verstehen: SO,. Ein Schwefelatom bindet zwei Sau-
erstoffatome. Und zwar schnell. So schnell, dass der
Sauerstoff keine Zeit hat, Schaden im Wein anzurich-
ten. IThn zu oxidieren.
Das geruchs- und geschmacksfreie ,Sulfit begleitet
den Wein auf vielen Etappen seines Lebens. Beim Mai-
schen wirkt es als Antioxidans und gibt unerwiinsch-
ten Bakterien oder wilden Hefen keine Chance, ihr Un-
heil anzurichten. Auch sensorisch leistet der Schwefel
viel. Bei jeder Garung entsteht ndamlich Acetaldehyd,
das durch seinen stechenden, modrigen Geruch er-
kennbar ist: Schwefel aber neutralisiert dieses Acetal-
dehyd zu einer sensorisch unauffalligen Verbindung.
Wird Wein ohne die viel gescholtenen Sulfite gefiillt,
ist er kaum haltbar, geschweige denn fiir langere La-
gerung geeignet. Wilde Hefen und Essigbakterien
beginnen ungehindert ihre fatale Arbeit, und der Fla-
scheninhalt taugt anschlief3end vielleicht gerade noch
flir eine mafdige Vinaigrette.
Schwefeldioxid kann, glaubt man neueren Erkennt-
nissen, sogar noch mehr. Es sorgt fiir deutlich verbes-
serte Farbstabilitat des Weins und dafir, dass sich das
Acetaldehyd im Wein mit Phenolen wie Catechin oder
mit den Farbstoffen der roten Trauben, den Anthocya-
nen, zu groferen, stabileren Pyranoanthocyaninen
verbindet. Dies sind Stoffe, die sich ansonsten nur bei
langerer Lagerung bilden. Solcherart gebundene Phe-
nole verlieren aber sowohl die geschmackliche Bitter-
keit wie auch die Adstringenz.
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Durch die Verwendung von SO, schldgt man also ge-
schmacklich gleich deutlich mehr Fliegen als bisher
gedacht mit einer Klappe. Soll die Menge an zugesetz-
ten Sulfiten gering gehalten werden, kann der Wein-
macher die verschiedensten , Tricks“ anwenden. Dazu
gehoren strengste Auslese des Traubenguts, denn
schon die kleinste ,faulige“ Stelle zeugt von starker
Enzymaktivitit und kann Fehlaromen verursachen.
Schnelles Arbeiten verhindert den Kontakt des Mos-
tes mit wilden Hefen und Lactobakterien, wobei auch
hoher Phenol- und Tanningehalt des Weins hilft. Die-
se Molekiile aus den Schalen und Kernen sind namlich
so etwas wie traubeneigene Antioxidationsmittel, und
sie schiitzen schon im Weinberg die Beeren vor der
harten Ultraviolettstrahlung und vor Fressfeinden.
Was die meisten, die dem schwefelnden Weinmacher
die Schuld an ihrem Kopfweh geben, nicht wissen, ist
die Tatsache, dass viele Hefen ohnehin Schwefel pro-
duzieren, um sich dadurch selbst zu schiitzen. Denn
zu ihrer Arbeit benotigen sie Nahrung: Zucker, Mine-
ralien und Aminosduren als Stickstoffquelle. Unter
diesen Aminosduren sind auch Cystein und Methio-
nin. Wahrend Methonin zu schweflig riechenden Aro-
maverbindungen - etwa dem kohlartig riechenden
Dimethylsulfid - oder dem an gekochte Kartoffeln er-
innernden Methonal umgebaut wird, kann der Schwe-
fel des Cysteins sich abspalten und neue Verbindun-
gen, darunter auch SO, bilden.

So ganz nebenbei: Methionin und Cystein gehdren
zu den essentiellen Aminosiuren, ohne die wir Gber-
haupt nichtleben kénnten. Und die kérpereigenen Mi-
kroorganismen im Darm, die den Hefen nicht undhn-
lich sind, produzieren mehr Schwefel, als je in eine
Flasche Wein gefiillt wurde. Schwefelverbindungen
sind deshalb im wahrsten Sinne des Wortes ,bio*“
Was die Ursachen des Brummschadels angeht, so
diirften sie wohl in den meisten Fallen entweder dem
seiner-geht-noch“-Glas am Ende des Abends oder
aber toxischen Garprodukten wie etwa dem Histamin
geschuldet sein, das in vielen Lebensmitteln und Ge-
tranken in einer Menge vorzufinden ist, die bei sen-
sibleren Naturen allergiedhnliche Reaktionen auslé-
sen. Und damit eben auch Kopfweh.



WEINSPRECH

Alles ein Brei?

von Eckhard Supp

aben Sie sich auch schon mal dari-
ber beschwert, dass sich die Weine in
den letzten Jahrzehnten geschmack-
lich immer dhnlicher geworden sind?
Dass die moderne Onologie mit ihren
Methoden und Methddchen, das Barriquefass allen
voran, samtliche Unterschiede zwischen den Reb-
sorten, Herkiinften und Handschriften glattgebiigelt
hat? Dass die Weine immer ,industrieller” wurden?
Dass das Geschmacksideal vieler Weinmacher immer
stromlinienformiger wird, immer mehr zum organo-
leptischen Einheitsbrei neigt?
So oft man diese oder dhnliche Vorwiirfe héren kann,
so fragwiirdig sind sie. Sie haben in etwa die Aussa-
gequalitdt des kulturpessimistischen ,Frither war
alles besser”, das meist von Menschen in die Debatte
geworfen wird, die entweder das ,frither” gar nicht
selbst erlebt haben, oder solchen, denen im Alter
nichts Besseres einfillt, als ihrer eigenen Jugend
nachzutrauern.
Klar: Die moderne Onologie und der moderne Wein-
bau haben die Weine in den letzten Jahrzehnten ent-
scheidend verandert. Zum Guten! Ich erinnere mich
noch sehr gut an die 1980er und beginnenden 1990er
Jahre, als ich fiir den italienischen Weinfiihrer ,,Gam-
bero Rosso“ Weine bewertete. Wer seinerzeit beruf-
lich zehn Weine verkostete, konnte froh sein, wenn
vier oder fiinf von ihnen nicht zum Himmel stanken,
zwei davon vielleicht sogar wirklich gut waren. Heu-
te ware es bei hundert verkosteten Weinen schwie-
rig, iberhaupt noch mehr als einen oder zwei dieser
»Stinker” aufzuspiiren.
Und klar auch: Es gab Tendenzen der ,Globalisie-
rung” im Weinbau wie etwa die rapide Verbreitung
bestimmter Rebsorten. Chardonnay zum Beispiel -
die aus dem Burgund stammende Sorte wurde noch
in den 1950er Jahren auf nicht mehr als 8.000 Hek-
tar Rebflache in Frankreich kultiviert. Heute sind es
fast 50.000 Hektar in Frankreich, geschatzt 150 bis
200.000 Hektar weltweit - von Australien bis Kali-
fornien, Sudafrika bis Chile, Italien bis Deutschland
praktisch kein Land mehr ohne den kriftigen Bur-

gunder. Oder Cabernet Sauvignon. Der wird weltweit
inzwischen sogar auf 250.000 Hektar kultiviert. Und
all die anderen, die heute weltweit geschatzt sind:
Syrah und Grenache, Riesling und Sauvignon blanc,
Merlot, Pinot noir und Tempranillo. Aber sollen wir
bzw. die Menschen in Ldndern mit ,neuer” Weinkultur
auf die Weine aus diesen Sorten denn einfach verzich-
ten. Trinken wir lieber wie frither mickrige Weine aus
Trebbiano, Airén oder Cataratto?

Was die so genannten Mittelchen betrifft - das Bar-
riquefass etwa, das angeblich alle Weine geschmack-
lich bis zur Unkenntlichkeit glattbiigelt: Waren denn
die grofien Rotweine aus Bordelais und Burgund -
praktisch allesamt im Barriquefass oder Piéce ausge-
baut - in der Vergangenheit alle ein Brei? Geschmack-
lich nicht voneinander zu unterscheiden? Doch wohl
kaum!

Konnte es nicht vielmehr sein, dass wir es schlicht
verlernt haben, darauf zu warten, dass sich die Indivi-
dualitidt der Weine hinter den Spuren des Holzeinsat-
zes mit den Jahren entfaltet? Dass wir vielleicht sogar
verlernt haben, diese Individualitit, diese Unterschie-
de tiberhaupt wahrzunehmen, zu erschmecken?

Und selbst wenn das Verdikt einer gewissen Unifor-
mitat auf die grofle Masse der meist zu Schleuder-
preisen in der Flache angebotenen Weinmarken, die
in grofden ,Weinfabriken" industriell erzeugten Weine
zutrafe: Ware das Glas dann halb voll - das heif3t, die
Weine immerhin deutlich trinkbarer als frither - oder
wdre es halb leer - die Weine also zu Recht als Ein-
heitsbrei zu kritisieren?

Von wegen, alles ein Brei? Ich glaube, sogar das Ge-
genteil ist der Fall. Es gibt weniger Winzer als friiher,
die schlechte Weine machen, und deutlich mehr, die
versuchen, ihren Weinen Individualitit und Charak-
ter mit auf den Weg zu geben. Es gibt Dutzende, wenn
nicht Hunderte verschiedener Herangehensweisen
an Garung und Ausbau. Es gibt die Renaissance vieler
einheimischer, oft vergessen geglaubter Rebsorten.
Mein Fazit: Pauschalurteile haben eben doch immer
etwas Billiges. Das gilt auch gegeniiber Weinen und
ihren Erzeugern.
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Cannonau -
-in Sortenkrimi
mit Folgen

m von Eckhard Supp
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Hintergrund

In der Fachliteratur ist die Sache klar: Garnacha ist eine ursprunglich spanische,
genauer eine aragonesische Rebsorte, die von Nordspanien aus als Cannonau
auf die italienische Insel Sardinien, spater dann als Grenache nach Stdfrankreich
gelangte, von wo aus sie sich wiederum uber die ganze Weinwelt verbreitete.

Das sagt das groRRe Rebsortenlexikon ,Wine Grapes“ von Robinson, Harding und
Vouillamoz, das sagt der ,,Brockhaus Wein, das sagt der ,,Oxford Companion to
Wine“, wahrend das ,,Dictionnaire Encyclopédique des Cépages” von Galet die
Sorte zwar als eine der ,,groRRen franzdsischen“ listet, sich aber bei der Frage der
Herkunft vornehm zurilickhalt. Es ist Schulwissen - tausendfach zitiert, tausend-

fach gelehrt. Und doch kdnnte es sich dabei um waschechte ,fake news* han-
deln, um einen wissenschaftlichen Irrglauben. Der das behauptet, und zwar
bereits seit mehr als zehn Jahren, ist Gianni Lovicu, Agronom der sardischen
Agentur fur landwirtschaftliche Forschung. enos hatte jetzt Gelegenheit zu einem
langen Gedankenaustausch mit iberraschendem Ergebnis.

ianni Lovicu zuzuhodren, kann span-
nend sein. Spannender als ein Thril-
ler im Kino. Dabei geht es ,nur” um
Rebenkunde, um Ampelographie. Eine
droge Materie, im Extremfall zum Gah-
nen langweilig? Mitnichten! Lovicu beschaftigt sich
mit der Herkunft einer Rebsorte, die nach beschei-
denem Anfang heute zu den meistkultivierten der
Welt gehort und die alleine oder im Verschnitt mit
anderen von Spanien bis Australien, von Siidfrank-
reich bis in die USA, von Italien bis nach Sudafrika
mehr oder weniger farbintensive, geschmacklich
volle, dichte und wiirzige Weine hervorbringt. Aber
das ist nicht alles: Lovi-
cu glaubt auch, dass

universell akzeptierten
Annahmen liber unsere
Urspriinge irren.

»Ja, der Cannonau. Er ist eine sardische Rebsorte.
Seine dltesten Spuren sind in Sardinien zu finden,
aber wo er urspriinglich herstammt, muss noch
untersucht werden. Nach Spanien kam er erst zwei
Jahrhunderte spéater, nach Frankreich noch spater®,

' glau _ _ LOVICU GLAUBT, DASS DIE
wir in vielen, scheinbar - 4| TESTEN SPUREN DES CANNONAU
IN SARDINIEN ZU FINDEN SIND

erstim 18.Jahrhunderts, was man auch im erwahn-
ten Rebsortenlexikon nachlesen kann. Wo Robin-
son und Kollegen tbrigens auch feststellen, dass
die drei Sorten in Wahrheit eine sind. ,Das konnte
man durch eine Analyse mithilfe von DNA-Mikro-
satellitenmarkern zweifelsfrei zeigen,” bestatigt
Lovicu.

Immer in Eile! Lovicu rattert seine Thesen herunter
wie ein Maschinengewehr. [hm im Detail zu folgen,
verlangt Konzentration. Ein sachliches Maschinen-
gewehr allerdings ist er, Polemik oder Spott iiber
Kollegen, Vertreter anderer Meinungen liegen ihm
fern. Und auch wenn seine Thesen sehr selbstbe-
wusst klingen, manch-
mal fast zu apodiktisch:
Lovicu ist kein Missio-
nar. Er will Gberzeugen,
nicht tiberwaltigen. Ist
Wissenschaftler, weif3,
dass es wichtiger ist, immer neue Fragen zu stel-
len, als endgiiltige Antworten vorzutduschen. ,Ich
glaube, ich bin tberzeugt, ich meine, irgendwie,
vielleicht, konnte, diirfte ...“, setzt er meist vorsich-
tig an, so als traue er der Kraft seiner Argumente
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Gianni Lovicu ist ein Agro-

nom in Diensten der sardi-
schen Agentur fiir landwirt-
schaftliche Forschung.
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letztlich doch nicht ganz. Die allerdings haben es
in sich. Dabei fing alles mit Zweifeln an, nicht etwa
mit Entdeckungen oder Gewissheit. So, wie es sich
eben flr einen Wissenschaftler gehort, dem Zwei-
fel immer nédher sein sollten als Beweise.

Lovicus Argumente waren und sind zuallererst
historischer Natur. ,Sardinien war fiir die Spani-
er so etwas wie ihr Vietnam“, weifs er von einem
befreundeten Historiker. ,Cagliari war keine Stadt,
sondern eine Festung. Wurde ein Nicht-Spanier in-
nerhalb der Mauern entdeckt, erschoss man ihn.
Dito den Sarden, der eine Spanierin heiratete, oder
den Spanier, der mit der Sardin erwischt wurde.
Als die spanischen Schiffe vor der Schlacht von Le-
panto hier Vorrate bunkerten, bunkerten sie weder
Lebensmittel noch Wein. Und eine solche Besat-
zungsmacht soll hier spanische Reben ausgepflanzt
haben?“

hne Atemholen geht es weiter. ,Die Kon-
quista Stidamerikas, nur einige Jahr-
zehnte nach der Schlacht von Sanluri,
in der die Spanier das ihnen zugefalle-
ne Sardinien auch militarisch unter ihre Kontrol-
le brachten ... Warum nahmen sie da nicht auch
ihre Garnacha mit? Tatsache ist doch, dass es nicht
die geringste Verwandtschaft zwischen den nach
Stidamerika exportierten Sorten wie den Mosca-
to-Reben oder dem Torontes einerseits und der
Garnacha andererseits gibt. Genauso, wie es keine
Verwandtschaft mit all den anderen Sorten gibt, die
die Spanier angeblich nach Sardinien brachten, der
Monica, des Carignano, des Bovale. Nichts!“
Wissenschaftliche Beweisfiihrungen fritherer Zei-
ten? Von den meisten halt Lovicu nicht viel. ,Eine
der Theorien, die der italienische Ampelograph
Giuseppe di Rovasenda 1850 aufstellte, lautete,
die Sorte stamme aus Andalusien und sei dort als
Canocazzo bekannt gewesen. Nur war diese These



von derselben wissenschaftlichen Qualitat wie die
legendare Behauptung eines hohen Eisengehalts im
Spinat. Ein Schreibfehler! Die Sorte, die Rovasenda
meinte, hiefd in Wahrheit Caflocaso und war weif2.
Eine Sorte, die keinerlei

In Spanien, wie hier in der Provinz Navarra, ist der
Cannonau unter dem Namen Garnacha bekannt.

Spanien dagegen spricht erstmals Cervantes in sei-
ner moralischen Novelle ,Lizenziat Vidriera“ 1613
von einer Garnacha. ,Aber er erzahlt da von einem
Besuch seines Helden in einer Genueser Bar, deren

Garnacha schon wieder

genetische  Verwandt- \\/|E BEIM SPINAT: EIN SCHREIB- ein Weiwein war®, ein
schaft zur Garnacha be- FEHLER BRINGT WISSENSCHAFT- Seufzer, ,und um wirk-

sitzt, aber das hat bisher

lich die ersten Erwah-

niemanden interessiert.” LER AUF DIE FALSCHE FAH RTE nungen der roten Gar-

In sardischen Quellen

wird Cannonau, wie man heute weif, erstmals
um 1550 herum erwahnt. Erklart Lovicu. Von da
an taucht er in allen Dokumenten auf, die sich mit
dem Weinbau der Insel befassen. 1580, 1610 ... In

nacha zu finden, muss
man ein spanisches Lexikon von 1730 zu Hilfe neh-
men. Fast zwei Jahrhunderte nach der sardischen
Erwdhnung des Cannonau.“ Immerhin erkennt
Lovicu an, dass Robinson und Kollegen die Sor-
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Auch in Sudafrika, hier Weinber-
ge in der Nahe von Franschhoek,
werden unter der franzésischen
Bezeichnung Grenache hervorra-
gende Weine erzeugt.

te schon zu einem fritheren Zeitpunkt in Spanien
aufgespiirt haben wollen. Unter ihrem damaligen
Synonym Aragones bereits seit 1513, als Garnacha
aber erst im 17. Jahrhundert, das heif3t lange nach
den ersten Erwdhnungen des sardischen Canno-
nau. Nur: Waren die beiden Bezeichnungen schon
damals Synonyme fiir dieselbe Sorte?

ielleicht gelangte Garnacha alias Canno-
nau ja erst nach erfolgter Rekonquista,
nach der Rickeroberung der lange unter
islamischer Herrschaft stehenden Teile
der iberischen Halbinsel durch christliche Herr-
scher dorthin. Uberliefert ist jedenfalls, erklirt
Lovicu, dass Kloster und Klerus Gesandte in viele
Teile Europas schickten, um die besten Reben fir
die neu zu bestockenden spanischen Weinberge zu
sammeln. Warum nicht auch nach Sardinien, das
immerhin bis ins frithe 18. Jahrhundert der spani-
schen Krone gehorte?
Wahrscheinlich, und da wiirde Lovicu im Moment
wahrscheinlich nicht einmal widersprechen, haben
Robinson und Kollegen recht, wenn sie schreiben,
dass es ,auf der Basis der historischen Daten un-
moglich ist, den Ursprung der Garnacha alias Can-
nonau definitiv zu bestimmen.” Aber es gibt noch
eine andere Ebene, die der biochemischen Analy-
se. Zwar heifdt es bei Robinson, dass durch sie die
Moglichkeit einer direkten Domestizierung des
Cannonau aus Wildreben ausgeschlossen werden
konnte. Lovicu bestatigt das, ist aber genauer. Tat-
sache scheint, dass zwischen dem Cannonau und
den in Sardinien gefundenen Wildreben keine Ver-
wandtschaft besteht. Aber das kann auch heifden,
dass solche Wildreben in der Gegend entweder
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verschwunden sind, oder dass der Cannonau viel-
leicht doch importiert wurde - das aber nicht aus
Spanien, weil auch dort noch keine Wildrebenver-
wandtschaft bekannt ist. ,Und wenn er nach Sardi-
nien importiert wurde, dann wiederum auf jeden
Fall wesentlich friher, als sein Vorkommen in Spa-
nien dokumentiert ist“, betont Lovicu zum wieder-
holten Mal.

edeutender noch sind zwei weitere Ele-

mente des Puzzles, das Lovicu, inzwischen

mit kleineren Pausen im Redefluss, aus-

breitet. Das erste ist die Tatsache, dass die
Pflanzenzellen des Cannonau biogenetisch zum
Chloroplastentyp A - Chloroplasten sind Teile der
Pflanzenzellen, die Chlorophyll enthalten - der vier
in Weinreben prasenten Typen gehoren. Es sind
die der Wildreben des westlichen Mittelmeers.
Waéhrend die Mehrzahl der aus dem dstlichen Mit-
telmeer stammenden Kultursorten zu den Typen C
und D zahlen. Das legt eine Abstammung von Wild-
reben der Region und nicht von Kulturreben nahe.
Lovicu scheint zu wissen, dass er damit ein Fass auf-
gemacht hat. Und schiebt sofort ein zweites Resul-
tat der biochemischen Forschung nach. Auch wenn
beim Cannonau kein
direkter =~ Zusammen-
hang mit den Wildre-
ben ,vor Ort" gefunden
wurde, so gilt das nicht
fir andere sardische
Rebsorten. Die damit eindeutig von Sardinien nach
Spanien wanderten, nicht umgekehrt. ,Bei denen
ist die enge Verwandtschaft mit sardischen Wildre-
ben nachgewiesen. So ist der sardische Muristellu

HINTERGRUND

IST ES SINNVOLL, DEN URSPRUNG
UNSERER KULTURREBSORTEN AN
EINEM EINZIGEN ORT ZU SUCHEN?

An vielen Ecken der Insel
Sardinien findet man
noch Wildreben, die sich
hoch an den Baumen
emporranken.

zur spanischen Parraleta, der Bovale mannu oder
Cagnulari zum spanischen Graciano geworden.”
Rumms! Das hat gesessen. Mit zwei knappen Halb-
sdtzen hat Lovicu ein ganzes Gedankengebdude
eingerissen, dass nicht nur die Rebforschung lan-
ge gepragt hat und noch pragt. Auch in anderen
Wissenschaften wie der Anthropologie hangen
viele der Theorie von der ,einen Eva“ an, der einen
Begriinderin oder zumindest dem einen, einzigen
Ursprungsort der Arten. In der Rebforschung ha-
ben das McGovern und Vouillamoz noch vor weni-
gen Jahren auf den Punkt gebracht, als sie den Ur-
sprung unserer heutigen Kulturreben in Anatolien
verorteten (s. dazu den Artikel von Patrick McGo-
vern in Ausgabe 1/2016 von enos).

Lovicu ist die Problematik bewusst. Er zieht dem
Glauben an einen einzigen Ursprungsort der Kul-
tursorten einen polyzentristischen Ansatz vor.
,Moglie e buoi dei paesi tuoi“, kommentiert er mit
einem italienischen Sprichwort. Bleibe im Lande
und nahre dich redlich! Fiir ihn haben sich die Ver-
suche einer Domestizierung der Wild- zur Kultur-
rebe unabhingig voneinander an verschiedenen
Orten vollzogen. Ist es denn glaubhaft, dass nur an
einem Ort die Menschen so schlau gewesen sein
sollen? ,Wir wissen bei-
spielsweise, dass viele
Tiere gerne fermentier-
te Friichte essen. Des
Rauschs wegen, das
haben viele Forscher
gezeigt. Wenn Tiere das machen, dann macht der
Mensch das doch wohl erst recht! Und hat dabei
mit Sicherheit auch entdeckt, unter welchen Be-
dingungen die Wildrebe gute und viele Friichte
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Viele Weine des suidlichen Rhénetals, wie
beispielsweise di von Séguret oder Cha-
teauneuf-du-Pape, sind stark von Grenache
noir gepragt. Die weiRe Variante ist eine
Mutation der roten.

64 | enos HINTERGRUND

tragt. Dass sich diese Kletterpflanze beispielsweise
perfekt fiir den Pflanzenschnitt eignet. Ich erinnere
daran, dass man hier in Sardinien noch bis vor 50
Jahren Wein aus wilden Rebsorten machte.”
as ,ich weifd nicht ,ich bin mir nicht
sicher” wird haufiger. Zu vieles an der
Herkunft der Rebe ist noch ungesi-
chert. Woher dann die so iiberzeugt
klingenden monozentristischen Theorien seiner
Kollegen? Vielleicht, sinniert Lovicu, sind sie ja gar
nicht wissenschaftlich zu erklaren, sondern einem
eher philosophisch, vielleicht gar einem religios
begriindeten Bediirfnis des Menschen geschuldet,



die Existenz der Arten auf ,die eine” Ursache, ,den
einen” Schopfer zurtickzufiithren?

Faszinierend! ,Aber natiirlich kann ich nicht aus-
schliefien,” beschwichtigt Lovicu, ,dass wir mor-
gen Dokumente finden, die vielleicht doch noch
eine spanische Herkunft der Garnacha beweisen.”
Obwohl die Indizien zahlreicher werden, dass die
Migration in umgekehrter Richtung stattfand. Wie
die der Rebe und des Weins insgesamt. So hat man
in jlingerer Zeit im Ostlichen Mittelmeer antike
Amphoren gefunden, die eindeutig aus Sardinien
stammten, die also nicht von Ost nach West, son-
dern von West nach Ost gereist waren. In das Bild
passt die jiingste Entdeckung von Amphoren aus

dem vierten Jahrtausend vor Christus in Italien, die
eindeutig Weinreste enthielten - Funde aus einer
Zeit also, die lange vor der bisher angenommenen
Migration der Weinrebe aus dem Nahen Osten ins
mittlere und westliche Mittelmeer lag.

ragen Uber Fragen. Zu vieles liegt noch im
Dunkel, wie selbst der Name Cannonau,
zu dem es verschiedene Hypothesen gibt.
Stammt er daher, dass zum Aufbrechen des
Tresterhuts bei der Garung eine lange Stange, itali-
enisch ,canna“ benutzt wurde? Oder bezieht er sich
darauf, dass der Tresterhut so bewegt wurde, dass
er aussah, wie eine ,cannonadura“, wie die Plissee-
falten, die sardische Frauen in ihre Stoffe webten?
Nicht eine dieser Theorien tiberzeugt Lovicu. Und
was die Spanier dazu brachte, der Sorte den Namen
Garnacha zu geben, der eindeutig zum Wortstamm
der uralten Weifdweinsorte Vernaccia, Vernazza etc.
gehort, der seinerseits auf das lateinische ,verna-
culus deutsch: inlandisch, einheimisch, zurtck-
geht? Lovicu zuckt die Schultern.
Die Zeit drangt, ein Vortrag muss gehalten werden.
Zum Gliick darf das auf Sardinien auch mal eine
Stunde spéter als geplant stattfinden. Lovicu wird
seine Thesen auch dort vortragen. Und versuchen,
nicht nur Licht ins Dunkel der Herkunft einer der
bedeutenden Rebsorten der Welt zu bringen, son-
dern en passant auch einigen der grofien Mensch-
heitsfragen ein Stiick weit ndherzukommen.

HINTERGRUND
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Portrait

WAS MACHT EIGENTLICH

MONSIEUR JACQU

Y

Monsieur Jacques kennen Sie. Klar! Oder etwa doch nicht? Aber sein Weindepot,
das missten Sie kennen. Das, von dem es in Deutschland mittlerweile 300 Ableger
gibt. Jacques‘ Weindepot. Nur, gibt oder gab es diesen Monsieur Jacques Uber-
haupt? Oder war der Name nur ein Einfall des Marketings? Es gibt s ihn, und ob-
wohlin ,,seinem® Depot langst nicht mehr Hausherr, ist Jacques Héon, der echte
Monsieur Jacques, wie eh und je aktiv. Auch in der Weinbranche. Uli Kreikebaum
besuchte den Mann, der den Deutschen zu besserem Weingeschmack verhalf.

m von Uli Kreikebaum

einen franzosischen Ak-
zent hat er behalten.
»Aber eigentlich®, wirft
Jacques Héon ein, ,bin
ich ja Turke.” Wie die
meisten Gastarbeiter der Zeit
habe er namlich vorgehabt, ir-
gendwann zuriickzugehen in die
Heimat, als er 1966 nach Diissel-
dorf kam. Der Liebe wegen und

fiir einen Arbeitgeber, der seine
Kasespezialitidten, Artischocken
und Weine auch in Deutschland
verkaufen wollte. Er schickte
dazu seinen schragsten Vogel,
Héon eben, der schon damals
buchstabieren konnte, was sonst
noch kaum einer kannte: Marke-
ting. Deutsch zu sprechen war
nicht so wichtig, kein Wort habe

er gekonnt. Und auch das dem
Kdse und den Weinen lief eher
so lala. Doch dann begann die
Sache mit dem Weindepot. Eine
Sache, fur die er bis heute mit
seinem Namen steht, auch wenn
er mit dem Depot schon lange
nichts mehr zu tun hat.

Jacques Héon sitzt in seiner
Wohnung im schicken Diissel-
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,Da kommen alle Penner
der Stadt und trinken den
Laden leer* 1974 zu Wein-

Monsieur Jacques
(re) und Doktor Mal-
ler (li), die Griinder
der Weinhandlun-
gen, die noch heute
den Namen des
Ersteren tragen.
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dorfer Stadtteil Oberkassel. Der
Rhein ist nicht weit, ein Wein-
depot, das seinen Namen tragt,
gleich um die Ecke. Héon ist -
gemeinsam mit seinem Freund
Olaf Miiller-Soppart - der Erfin-
der von Jacques‘ Weindepot. Die
zwei konnen fir sich beanspru-
chen, den Deut-
schen, die vorher
nur siifden Fusel
kannten, nach

geschmack ver-
holfen zu haben. Die nach
Jacques‘-Vorbild  langst mit
preiswerten, relativ guten Wei-
nen gefillten Sortimente der
Discounter haben das Geschaft
zwar seitdem erschwert, aber,
sagt Héon, ,probieren kann man

nach wie vor nur bei Jacques’,
und auch eine Beratung gibt es
ja bei Aldi nicht. Geschweige
denn eine seriose Qualitatskon-
trolle, aber das sei ein anderes,
viel grofderes Thema.

Die Geschichte von Jacques Héon
in Deutschland beginnt mit einer
hiibschen jungen Frau aus Koln,
die Héon liebte, und mit einer
Handelsgesellschaft, fiir die er
arbeitete. Betreut wurde die
Handelsgesellschaft von einer
Werbeagentur und einem Mit-
arbeiter namens Dr. Miiller-Sop-
part. Nebenher verkauften
Monsieur Jacques und Doktor
Miiller im Bekanntenkreis noch
trockene Weine aus dem Elsass -
obwohl beide damals Kkeine
Ahnung von Wein hatten. ,Ich

Fotos: Eckhard Supp, Christoph Miinstermann
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Alle Weine konnen verkostet wer-
den - das war das Geheimrezept

komme aus der Normandie, ich
kannte nur Cidre und Calvados®,
erklart Héon.

Nach zwei Jahren in den Diens-
ten der Handelsgesellschaft fragt
Héon Miiller-Soppart, ob er sich
nicht mit ihm zusammen selbst-
standig machen wolle. Soppart
will, ohne grof3 nachzudenken.
Die Idee fiir das Weindepot,
sagt Monsieur Jacques, sei dann
nach ein paar erfolgreichen ge-
meinsamen Jahren mit der Mar-
ketingagentur nicht wirklich
Zufall gewesen: ,Wir hatten ei-
nige Kampagnen gemacht und
wussten, dass die Deutschen ein
Drittel ihres Weins im Versand
kaufen, beim Winzer oder uber
Grofdhandler. Dass sie aber auch
am Wochenende an die Ahr und

an die Mosel fahren und dort
Wein kaufen. Und wir wussten,
dass die Deutschen nur siifde
Weine kannten und sehr teure;
dass sie gar nicht ahnten, welche
Weine fiir wenig Geld es gibt. Es
gab also einen Markt fir unsere
Idee.”

ie basierte darauf,
eher einfache, trocke-
ne Weine aus Frank-
reich direkt vom Win-
zer zu importieren - so sparten
die Unternehmer die Margen der
Grof3handler -, und die Kunden
in kleinen Laden zu beraten und
probieren zu lassen. ,Am Anfang
haben viele gesagt: Jacques, du
bist verriuckt, da kommen samt-
liche Penner der Stadt und trin-

von Jacques‘ Weindepot.
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Noch immer ist Jacques Héon
gernein ,seinen“ Depots. Im
altesten am Stadtrand von
Diisseldorf besonders gerne.
ken dir den Laden leer! Aber es
hat geklappt. Die Depots lagen ja
auch meistens in der Peripherie.”
Da, wo man ein Auto brauchte.
Der Anfang - nicht leicht. Die
Zielgruppe der beiden waren
zundchst die vielleicht 20.000
Frankophilen der Stadt; in Diis-
) seldorf seinerzeit
Wir haben erst mal vorzugsweise am
Flyer an Windschutz- Citroén zu erken-
scheiben geklemmt ™€ »Wir haben
also erst mal fran-
z0sischen Autos unsere Flyer
an die Windschutzscheibe ge-
klemmt.“ Der erste Laden in ei-
ner Dusseldorfer Garage, an ei-
ner Ausfallstrafie, lief blendend.
Erst als Héon und Miiller auch
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Liden in Koln, Bonn, Essen und
Wuppertal aufmachten, wie wild
zwischen den Stadten pendelten,
Studenten beschaftigten und ex-
pandieren wollten, wurde es
schwierig.

Die Winzer wollten binnen 90
Tagen ihr Geld sehen, und so galt
es, in jeweils drei Monaten ge-
nug Wein zu verkaufen, um Wein,
Mieten und Mitarbeiter bezah-
len zu konnen. Irgendwie gelang
das dann doch, und nach gut fiinf
Jahren war sogar der Break Even
geschafft. Um weiter wachsen zu
konnen, baten sie ihre Bank um
200.000 Mark - immerhin mach-
ten die Depots jedes Jahr 40 Pro-
zent mehr Umsatz. Die Antwort:

Keine Sicherheiten, kein Geld!
,Es war eine Schande, dass die
Bank uns kein Geld geben woll-
te. Wir haben dann irgendwann
entschieden, zu verkaufen®, er-
innert sich Héon und sieht dabei
gar nicht glicklich aus.

Is British American
Tobacco 1980 Inter-
esse zeigte, wollten
die Griinder ein Vier-
tel ihrer Anteile behalten. ,Ihr
wollt zweimal reich werden? Das
geht nicht“! antworteten ihnen
die BAT-Manager. ,Tja, und 2,4
Millionen waren ja auch nicht
schlecht. Im Nachhinein be-

trachtet, nattrlich viel zu wenig,
aber damals war das viel Geld.
Wir mussten BAT auch den Na-
men Jacques’ Weindepot iber-

lassen und hatten keine Rechte
mehr.” Nur als Berater blieben
die beiden noch zwei Jahre an
Bord; Jacques‘ verkauft heute in
300 Geschiften rund 20 Millio-
nen Flaschen Wein im Jahr.
Berater blieb Monsieur Jacques
auch danach. Zunachst fiir Wind-
kraftanlagen, vornehmlich aber
weiter fur Wein. ,Ich hatte den
Vorteil, dass man meinen Namen
kannte. So blieb ich ein bifschen
gefragt”. Ruhig ist es jedenfalls
nie um ihn geworden. Das wére
wohl nur der Fall gewesen, hatte
die Sache mit dem Weingut ge-
klappt. 14 Jahre lang, von 1980
bis 1994, hatte er ein eigenes.
,Domaines Paradis“ hief? es und
lag anmutig auf einer Anhohe bei
Aix-en-Provence. ,Der schonsten
Stadt Frankreichs.”
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Die Erfabrung offnet dig
Sinne fiir das Besondere.

Probieren Sie es einfach!
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Das Sortiment der
Jacques‘ Weindepots
umfasst heute weit
mehr als nur franzosi-
sche Weine.
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Als Winzer tat er, was er immer
getan hatte - auf sein Bauchge-
fiihl vertrauen. ,Ich war eigent-
lich immer leichtglaubig und
ein Optimist", sagt er, ,ich habe
Weiflen und Roten gemacht,
Land dazu gekauft und war vol-
ler Enthusiasmus. Leider konnte
ich keinen guten Wein machen.
Ich habe nicht in einen Wein-
keller investiert und viele ande-
re Fehler gemacht. Ich habe es
nicht geschafft, guten Wein zu
keltern.”

escheitert, wenn man
so will, ist er auch mit
der Idee, den Bag-in-
Box, den Schlauch mit
Zapfhahn im Karton, wirklich
populdr zu machen. ,Ich versteh’
es bis heute nicht, dass der sich
nicht auf breiter Front durchset-
zen konnte. Im Schlauch ist der
Wein doch luftdicht verschlos-
sen, halt sich sechs Monate und
ist auch noch rund ein Drittel
billiger als in der Flasche. Fir
Restaurants ware das genial.”



Ideen hat Héon auch heute noch,
mit 80, trinkt auch gerne ein,
zwei, drei Glaser am Tag - eines
davon mittags. Er mochte ger-
ne einen Neunprozent-Wein am

Markt etablieren, irgendwann
dann auch einen alkoholfreien.
,Oh lala, schwierig, aber er wird
sich durchsetzen, der Neunpro-
zenter, glaube ich. Im Sommer
wurde er schon ganz gut ange-
nommen.“ Ein Selbstlaufer wer-
den wohl weder der Neunpro-
zenter noch der Alkoholfreie.

Im Depot in der Nahe seiner
Wohnung lasst sich Héon einen
der Neunprozenter geben, den
er fiir ein befreundetes franzosi-
sches Weingut am Markt durch-
setzen will.

Der Verkaufer ist skeptisch: ,Fiir
mich ist das kein Wein, ich trin-
ke ja auch keinen koffeinfreien
Kaffee”, meint er, und Monsieur
Jacques, nicht um eine Antwort
verlegen: ,Du bist einfach nicht
offen, wie viele Deutsche. Aber
es ist ein Trend: Der Wein ist

leichter, es geht um Gesundheit.”
,lch bin da Traditionalist”, wie-
der der Verkiufer, ,wiirden Sie
zu Ihrem Geburtstag lieber einen
Wein mit neun Prozent Alkohol
ausschenken oder einen guten
Bordeaux mit dreizehneinhalb?*
,Beide”

,Im Ernst?

,Doch, wenn ich einen hatte, der
schmeckt.”

,Gibt es aber nicht.”

,Noch nicht, wird aber alles
kommen.”
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Heute bieten die 300 deutschen De-
pots auch ausgesuchte Feinkost und
Weinaccessoires an.

Ping-pong der Argumente.

,Ich glaub’ das nicht, ich bleibe
konservativ.”

,Es gibt doch inzwischen auch
exzellente Weine aus Norwegen
und Finnland® attackiert Héon,
y,und wer hitte vor einigen Jah-
ren gedacht, dass der Riesling
wieder als bester Weifdwein der
Welt gilt?“

,Wir werden sehen..., und im-
mer so weiter.

Im Sortiment hat das Depot

Héons Neunprozenter anstands-
halber doch. Immerhin hat der
Wein ja einen regelméfiigen Ab-
nehmer.

ei Hawesko, der Wein-
handelsgruppe, zu der
die Jacques‘ Weindepots
seit langem gehdren,
hatte man Jacques Héon einige
Jahre lang in den Aufsichtsrat
berufen. Der Vorstandschef be-
scheinigte ihm, er sei kompe-

tent, ,aber auch unglaublich ner-
vig", lachelt Héon. Dem Handler
sagt er zum Abschied: ,Wir spre-
chen uns in ein paar Jahren wie-
der. Dann werden wir sehen, wer
Recht hatte.” Mit zwei Flaschen
in der Hand stapft er hinaus,
wird vermutlich in wenigen Ta-
gen wieder da sein - losgelassen
haben ihn seine Depots nie.

Uli Kreikebaum
ist Reporter beim
Kolner Stadt-An-
zeiger. Flir enos
schrieb er bereits
eine Reportage
liber den Mara-
thon du Médoc.
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Fotos: Eckhard Supp, Christoph Miinstermann
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NEWS

BRANDSCHADEN
Kaliforniens Weinindus-
trie zieht Bilanz. Nach
den verheerenden Feu-
ern der letzten Wochen,
in deren Verlauf mehre-
re Dutzend Menschen zu
Tode kamen, tausendE
Gebdude zerstort und
Zehntausende obdach-
los wurden, hat auch die
Weinwirtschaft  damit
begonnen, die Schiden
zu saldieren. Auch wenn
anfanglich sehr rasch
von vollstandig zerstor-
ten Weingiitern und
verbrannten Rebflachen
berichtet worden war,
scheinen die Zerstorun-
gen den Weinbau weni-
ger hart getroffen zu ha-
ben als Industrie- oder
Wohngebiete.

Von den insgesamt
1.200 Weinbaubetrieben
des nordlichen Kalifor-
nien wurden vermutlich
weniger als zehn stark
beschddigt oder zer-
stort. Da der Grofteil
der Traubenernte zu Be-
ginn der Briande bereits
eingebracht war, dirfte
auch nur ein kleiner Teil
der Produktion unter
der starken Rauchent-
wicklung - selbst im
relativ weit entfernten
San Francisco war das
Tragen von Atemschutz-
masken angesagt - qua-
litativ gelitten haben. Da
Weinberge auch deutlich
schlechter brennen als
Wald- oder Grasflichen,
erwarten Beobachter
auch in dieser Hinsicht
keine nicht zu beheben-
den Schaden.

Fir die stark betroffe-
nen Weingliter wie etwa
die Signorello Vineyards,
wo die Gebaude fast voll-
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standig niederbrannten,
war der Schlag dafiir
umso heftiger. Das Wein-
gut soll zwar wieder
aufgebaut werden, und
auf der Website des Be-
triebs heifdt es, das Bar-
riquelager und die Wein-
berge seien vom Feuer
verschont geblieben.
Dennoch sind der direk-
te materielle Schaden
und die zu erwartenden
wirtschaftlichen Einbu-
fen betrachtlich. Neben
Signorello haben die
Feuer vor allem in den
Weingiitern Atlas Peak,
Glen Ellen, Paradise Rid-
ge, Frey Vineyards sowie
in Teilen von Carneros
massive  Zerstorungen
angerichtet.

ANGEBRANNT

Im Rheinhessischen
wusste man noch vor
einigen Jahrzehnten zu
erzahlen, wie sich der
Geschmack der Rieslin-
ge von der Rheinfront
dramatisch gedndert
habe, als die Eisenbahn-
strecke zwischen Lud-
wigshafen und Mainz
elektrifiziert wurde. Wer
das bisher fiir eine nette,
aber auch ziemlich wirr
klingende Geschichte
hielt, den konnten jiings-
te Forschungsergebnis-
se von Forschern der
Technischen Universitat
Miinchen (TUM) eines
Besseren belehren. Die
hatten allerdings kei-
ne Dampfloks, sondern
eher Waldbrande, wie
sie in Sitideuropa, Aust-
ralien oder Kalifornien
immer wieder auftreten,
im Sinn, als sie den Ein-
fluss von Rauch auf den
Geschmack von Weinen

wissenschaftlich unter-
suchten.

Das Interessante an der
Fragestellung und viel-
leicht auch der Grund,
warum dieser Einfluss
lange nicht ernst ge-
nommen, haufig auch
mit ,rauchigen” Noten
vom  Barriqueausbau
verwechselt wurde:
Rauch- oder Ascheno-
ten sind in der Tat in
frisch geernteten Trau-
ben nicht wahrnehm-
bar, dafiir aber konnen
sie sich im fertigen
Wein umso qualitéts-
mindernder bemerkbar
machen.

Die Minchener fanden
jetzt den Grund dafir:
Eigentlich fliichtige Ge-
ruchsstoffe werden in
den Trauben an Zucker
gekoppelt und dadurch
olfaktorisch  neutrali-
siert. Durch ein Enzym
namens Glykosyltrans-
ferase werden dabei
die Rauchmolekiile mit
Zuckermolekiilen ver-
kniipft und dadurch
wasserloslich: Sie ver-
lieren ihren fliichtigen
Charakter und sind
nicht mehr geruchlich
wahrnehmbar. Bei der
anschlieffenden Garung
jedoch spalten die He-
fen diese Zuckermole-
kiile auf, und die Aro-
mabestandteile werden
wieder freigesetzt.
Erst im fertigen Wein
fallt deshalb erstmals
auf, so die Autoren der
Studie, dass der Wein-
berg eventuell einem
Feuer mit starker Rau-
chentwicklung aus-
gesetzt war. Nach der
Aufschliisselung dieses
Mechanismus hoffen

die Wissenschaftler jetzt,
Strategien zu entwickeln,
wie das Einlagern oder
zumindest die spate-
re Freisetzung solcher
Raucharomen verhindert
werden kénnen.

,MEIN HAUS,
MEIN AUTO ...

.. mein Weingut“ koénn-
te die Fortsetzung des
vollmundigen Spruchs
einer bekannten Spar-
kassenwerbung lauten,
ware diese in Frankreich
statt in Deutschland aus-
gestrahlt worden. In der
Grande Nation gilt der
Besitz von Weingltern
offenbar als eine Art ul-
timativen Statussymbols
fiir Superreiche. Das je-
denfalls suggeriert die
jingst auf decanter.com
veroffentlichte Liste der
reichsten Franzosen mit
Weingutsbesitz.
Bernard Arnault, Eigner
des  Lifestyleagglome-
rats LVMH ist nach die-
ser, urspriinglich vom
Challenges Magazine zu-
sammengestellten Liste
mit einem Vermdgen von
46,9 Mrd. Euro nicht nur
der reichste Franzose,
sondern auch Eigner der
Chiteaux d’Yquem und
Cheval Blanc im Borde-
lais, des burgundischen
Clos des Lambrays und
verschiedener Champa-
gnerkellereien mit dem
legendidren Haus Krug
an der Spitze.

Gleich sechs der zehn
Namen, die die Chal-
lenges-Liste  anfiihren,
rihmen sich mehr oder
weniger umfangreichen
Weingutsbesitzes. Un-
ter ihnen Axel Dumas
aus dem Hermeés-Clan,



Foto: Eckhard Supp

Gérard Mulliez (Auchan
Supermarkte), der
Flugzeugbauer Serge
Dassault, die Werthei-
mer-Familie (Chanel)
und Frangois Pinault
(Artemis).

Aber nicht nur unter den
Top Ten, auch auf vie-
len weiteren Positionen
der Liste des franzosi-
sche Geldadels finden
sich  Weingutsbesitzer.
Zu ihnen gehoren etwa
die Eigner der Galeries
Lafayette, die Bouy-
gues-Brider, Benjamin
de Rothschild, die Fa-
milie Rémy Cointreau,
Philippe Sereys de Ro-
thschild und Bernard
Magrez. Verglichen mit
dieser illustren Gesell-
schaft erscheint die Be-
sitzstruktur deutscher
Weinerzeuger eher wie
die ,armer Vettern“ Ob
das ein Grund dafir ist,
dass die franzosische
Weinwirtschaft immer
noch so viel grofieres
Prestige genief3t?

SCHWARZ-WEISS-
ARM

Bereits vor einem guten
halben Jahrzehnt sorgte
eine Studie der Orga-
nisation Human Rights

Watch fiir Aufsehen,
in der der sldafrikani-
schen Weinwirtschaft
vorgeworfen wurde,
.einen Grofdteil ihres
Profits noch immer auf
dem Riicken ausgebeu-
teter Schwarzer ..“ zu
machen. Jetzt haben
sich die im Verbund
Oxfam  zusammenge-
schlossenen Hilfs- und
Entwicklungsorganisa-
tionen zur selben The-
matik zu Wort gemel-
det. Zusammen mit der
stiidafrikanischen Frau-
enorganisation Women
on Farms Projekt (WFP)
befragte Oxfam fast 350
Landarbeiterinnen und
ging auch mit den Er-
gebnissen an die Offent-
lichkeit.

Zwar zielt die neue Stu-
die nicht vorrangig auf

die stidafrikanischen
Weinerzeuger, sondern
eher auf deren europdi-
sche, vor allem deutsche
Grofsabnehmer, Super-
markt- und Discountket-
ten. Diese, so die zent-
rale Kritik, erzeugten
durch ihre Marktmacht
enormen (Preis)Druck,
der die Winzer am
Kap praktisch zur Aus-
beutung der vor allem
schwarzen Farmarbei-
terinnen zwinge. Aber
die in den Interviews
dokumentierten Zu-
stinde werfen auch ein
schlechtes Licht auf die
Weinwirtschaft Siidafri-
kas. So sollen 20 Prozent
der befragten Arbeite-
rinnen immer noch we-
niger als den gesetzlich
vorgeschriebenen Min-
destlohn erhalten. Gut
die Halfte von ihnen sei
bei der Arbeit giftigen
Pestiziden ausgesetzt,
adaquater Schutz (Mas-
ken, Kleidung) werde
ihnen nicht zur Verfi-

Die Weinberge bei Stellen-
bosch, dem wichtigsten
Zentrum des stdafrikani-
schen Weinbaus.

gung gestellt. Auch sei
den Gewerkschaften das
Betreten vieler Farmen
verboten.

Unbestreitbar ist, dass
auf dem Fassweinmarkt
nicht nur in Sidafrika
ein enormer Preisdruck
herrscht, der fast immer
auch durch die sozialen
Schichten nach unten
weitergegeben wird.
Diesen Druck erzeugen
allerdings nicht nur die
deutschen Abnehmer
stidafrikanischen Weins,
sondern die Big Player
aller Abnehmerlander.
Die Oxfam-Studie hétte
dariiber hinaus sicher-
lich erheblich an Glaub-
wiirdigkeit gewonnen,
wenn in ihr untersucht
worden wére, ob bei den
Erzeugern hochpreisiger
Weine - und die gibt es ja
auch in Stidafrika - viel-
leicht &hnliche soziale
Verhaltnisse herrschen
wie bei den Billigliefe-
ranten. Hinzu kommt,
dass der siidafrikanische
Weinbau aufgrund der
Qualitat seiner Produkte
durchaus die Maoglich-
keit hatte, sich mehr auf
Premiumqualitaten zu
konzentrieren. Trotz vie-
ler Absichtserklarungen
der Verantwortlichen -
enos berichtete dari-
ber - scheint sich in den
letzten Jahren in dieser
Hinsicht allerdings nicht
viel getan zu haben. Fa-
zit: Die Wahrheit ist im-
mer komplexer, als man
denkt.
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EIN,

~WEIB

ESANG

m von Britt Reifmann

»Wer verehrt Wein, Weib, Gesang, der ist gestraft sein Leben lang!“
Das nicht ganz originalgetreue Zitat, sehr frei nach Martin Luther,
hangt seit neuestem goldgerahmt Gber dem Bett meines Mannes.
Mein Nachtschrankchen hingegen schmuckt ein Kasten aus Plexig-
las, der ein wenig an die Miniaturausgabe eines aufrecht stehenden
Schneewittchensargs erinnert. Auch der Inhalt ist so schon, dass er
mich zu Tranen rihrt. Die Anmut der schlanken Flasche, das Etikett
weild wie Schnee, die geschwungene Schrift schwarz wie Ebenholz
und der Inhalt rot wie Blut - das letzte Exemplar eines 2003er Neip-
perger Schlossberg Samtrot, meines erklarten Lieblingsweins.



igentlich ist das Kastchen als ewige Mahnung ge-
dacht. Als eine Art Gedenkschrein. Ich muss die
Flasche nur ansehen, und in meiner Erinnerung
zerplatzen Weinflaschen auf gekacheltem Stein-
boden. Aus ihnen rinnt die tiefrote Fliissigkeit wie
diinnes Blut. Ich hore das Klingeln der Registrier-
kasse, sehe das Licht der Neonlampe tiber dem La-
dentisch, das sich im kalt glanzenden Stahl eines
Pistolenlaufs bricht.

Ich war Opernsdngerin am Stuttgarter Staats-
theater, und ich liebte meine Arbeit von ganzem
Herzen. Leider teilte ich das Los vieler Opernsan-
gerinnen: Ich war zu dick. Sogar viel zu dick. Die
gangigen Ausreden vom grofien Resonanzraum
und der Kraft, die man zum Singen braucht, hatten
langst ausgedient. Als anlasslich einer Kostiimpro-
be zu Bizets Carmen beim Einsatz der Stiitze meine
Bauchmuskeln der Fettschiirze ins Gehege kamen
und mir mitten in der Habanera das Mieder platzte,
legte mir mein Intendant eine Didt ans Herz.

Fir die folgende Spielzeit war Dvotaks Rusalka
angekiindigt. Ich hatte mich todesmutig fiir die
Hauptrolle beworben. Natiirlich war mir klar, dass
eine Nixe, die das Publikum eher mit einem Pottwal
in Verbindung bringt, auf der Biihne nicht gerade
der Kniiller sein wiirde. Vor meinem geistigen Auge
sah ich schon mitten in der Arie »An den Mond«
meinen Fischschwanz bersten und die silbrigen
Schuppen wie Glitzerkonfetti in den Zuschauer-
raum regnen. Es musste also etwas passieren, und
zwar schleunigst.

Ich hatte in den Jahren zuvor schon einige Didten
ausprobiert: Das erste Mal hatte ich mich zum Ab-
specken entschlossen, als Rigoletto sich weigerte,
michalsGildaineinem Sackiiberdie Bithnezuschlei-
fen. Nicht nur, dass wir einen Sack in Ubergréfée

brauchten;

er bekam mich

auch trotz Einsatz all

seiner Korperkrifte keinen

Zentimeter vom Fleck. Die Rolle

wurde daraufhin einerjungen New-

comerin Ubertragen, die zwar kaum

halb so gut sang wie ich, dafiir aber nur

die Halfte wog.

Daraufhin versuchte ich eine so genannte
Mayo-Diat.

Ich brauchte ein paar Tage, bis ich begriffen hat-

te, dass diese Didt nicht auf Mayonnaise aufbau-
te, wie ich irrtimlicherweise angenommen hatte.
Daher schlug die Waage zunidchst in die falsche
Richtung aus. Unsere Cellistin meinte, man miisse
bei dieser Didt pro Tag bis zu achtundzwanzig Eier
essen. Das hielt ich exakt eine Woche durch. Dann
bekam ich schon beim blofen Anblick von Eiern
Wiirgereiz, und mein Mann wollte gewisse Ahn-
lichkeiten mit einem Huhn bei mir feststellen.
Waéhrend der Spielzeit der Aida hatte ich nur eine
Nebenrolle und dachte, ich konne es mal mit Ab-
fihrmitteln versuchen. SchliefRlich blieb mir
zwischen den Auftritten genug Zeit, die ich

auf der Toilette verbringen konnte. Leider

liefd sich das Ganze nicht so gut timen, wie

ich gehofft hatte. Wahrend Radames auf

der Biihne lautstark seine Aida pries,

produzierte ich backstage Gerdu-

sche, von denen ich firchtete,

sie wiirden die Kesselpauken

tibertonen.

Auch eine Didat mit

Lightprodukten,

die ich an-
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schlieffend ausprobierte, brachte nicht den erhoff-

ten Erfolg. Das Einzige, was dabei schlank wurde,

war mein Geldbeutel. Danach lief ich das mit dem Ab-
specken ein wenig schleifen.

an kann also sagen, Didten waren fiir mich so etwas
wie Chormadchen fiir den Intendanten. Ich hat-
te sie nacheinander ausprobiert und mied sie
seitdem wie die Pest. Die Erfahrung hatte
gezeigt, dass keine dieser Hungerkuren
von Erfolg gekront war. Es musste also
etwas ganz Neues her. Etwas Weltbe-
wegendes! Eine Didt ohne Jojo-Effekt,
eine, die Spaff machte, motivierte
und bei der man nicht stindig die-
ses nagende Hungergefiihl verspiirte.
Durch Zufall stiefd ich auf einen Artikel
in der Zeitung, in die ich eigentlich gerade
die Kiichenabfélle einwickeln wollte. Kartof-
felschalen und Salatblitter fielen zu Boden. Was
kiimmerte mich Profanes wie Biomiill, wenn sich
gerade die Losung all meiner Probleme vor mir auftat!
Wenig spater war ich in der Kiiche damit beschaftigt, das
Abendessen vorzubereiten. Herbert lief} sich im Wohnzim-
mer von Opernchoren beschallen. Er liebte Oper, er liebte
mich und im Grunde jedes Gramm an mir. Meinen vielen Di-
atversuchen stand er nachsichtig gegentiber, so wie eine Mutter
den flippigen Freund ihrer Tochter toleriert, den sie zwar nicht
sympathisch findet, ihrem Kind aber partout nicht ausreden kann.
,Hast du schon mal etwas von einer Rotwein-Kur gehort?, briillte
ich zum Wohnzimmer hintiber, wiahrend ich das Kartoffelgratin in den
Backofen schob. Als ich den Kopf hob, stand Herbert schon in der Tir.
Ich sah dem schicksalsergebenen Gesicht meines Ehemannes an, dass
er sich bemiihte, dem neuesten Didtprojekt seiner Frau ein grof3tmog-
liches Maf$ an Verstdndnis entgegenzubringen.
Ich zog den herausgerissenen Zeitungsartikel hervor und zitierte: ,0f-
fenbar gibt es im Wein Substanzen, die schlank halten. Die im Rotwein
enthaltenen Phenole aktivieren Enzyme, die bei Fadenwiirmern direkt
mit dem Hungermechanismus in Verbindung stehen.”
Ich riskierte einen Blick auf Herbert. Er starrte mich stirnrunzelnd an,
als Uberlege er angestrengt, ob er mit einem Fadenwurm oder einer
Neunzig-Kilo-Frau verheiratet war.



,Trockener Rotwein erhoht den Energie-Umsatz
um ein Vielfaches, wodurch der Korper die Kalo-
rien aus der Nahrung effektiver verbrennen kann®
fuhr ich fort. ,Herbert, haben wir vielleicht einen
trockenen Rotwein im Keller?“

Herbert starrte zunichst seinen Bierbauch an,
dann mich. Also gut, dann nicht. Ich wiirde es auch
ohne seine Hilfe schaffen. Siegesgewiss trug ich zu
den Kldngen von Verdis Einzug

ten Schluck. Ich hatte meinen Wein
gefunden. Na ja, ganz billig war er
nicht. Aber fiir die Kunst muss man
nun mal Opfer bringen.

Ab sofort lebte ich nur noch
von Weifdbrot, etwas Kise

und einem Viertel Rotwein

zu jeder Mahlzeit. Zuge-

der Gladiatoren das Kartoffelr DER NETTE MANN HINTER
gratin zum Esstisch. DEM LADENTISCH STELL-

Ich muss gestehen, dass ich als
exzessive Konsumentin von

TE SICH ALS HERR MUL-

Martini-Cocktails und Kir Roy- LER-THORGAUER VOR

al an Premierenabenden in Sa-

chen Wein nicht sehr versiert bin. Genau genom-
men verstehe ich vom Rotwein so viel wie eine
Reblaus vom Koloratursopran. Dennoch war ich
fest entschlossen, diese Kur durchzuziehen.

In einer gut gefithrten Weinhandlung lief? ich mich
beraten. Der nette dltere Mann hinter dem Laden-
tisch stellte sich als Herr Miller-Torgauer vor und
horte sich mein Problem geduldig an. Dann fiihrte
er mich zu einem Weinregal und zog eine Flasche
heraus, so behutsam, als wollte er eine Handgrana-
te entscharfen.

,Das, meine Liebe, ist ein Neipperger Schlossberg
Samtrot des berihmten Jahrganges 2003. Ein Spit-
zenwein, barriquegereift und trocken, wie geschaf-
fen fir eine Diat" fliisterte er andachtig und schob
seine Halbmondbrille, die ihm auf die Nasenspit-
ze gerutscht war, nach oben. ,Eine Mutation des
Schwarzrieslings, samtig, geschmeidig, mit fruch-
tigem Bukett und einer sehr milden Sdure. Das ist
wichtig fiir [hren Magen, weil Sie ja sicher nicht all-
zu viel essen werden, nicht wahr?“ Er schenkte ein
Probierglaschen voll und liefd mich kosten. ,Aber
Vorsicht, er ist sehr gehaltvoll. Vierzehn Prozent
Alkohol.

Der Wein warmte die Zunge und hatte eine dezente
Kirschnote im Abgang, die mich an meinen gelieb-
ten Kir Royal erinnerte. Es war Liebe auf den ers-

geben, anfangs

war das etwas ge-
wohnungsbediirftig,

aber bald passten sich

meine Geschmacksnerven

dem trockenen Wein an, und
nach ein paar Tagen konnte ich
mich schon kaum noch an den Ge-
schmack von Kir Royal erinnern.

m Ende der ersten Woche

wurde ich mit vier Pfund we-

niger auf der Waage belohnt.

Ich war in Hochstimmung,

tanzte durch die Wohnung und

trillerte lauthals die Arie aus

La Traviata: ,»Auf, schlurfet, auf,

schlurfet in durstigen Ziigen ...“

Sogar Herbert wurde von meiner
Euphorie angesteckt. Wobei mir auffiel, dass er
hin und wieder mit sorgenvollem Blick den Pegel
meiner Weinflasche tiberpriifte, wenn er meinte,
ich sdhe es nicht. Vollig unnotig. Ich war liberzeugt,
alles fest im Griff zu haben.
Als in der zweiten Woche die Gewichtsabnahme
stagnierte, beschloss ich, das Brot wegzulassen und
es durch ein zusatzliches Viertel Wein zu ersetzen.
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Den Kise musste ich beibehalten, den brauchte ich
zum ,Magen schliefRen”. Damit der Wein auch drin
blieb.

er Erfolg war durchschlagend, was mich ungemein
motivierte. Mein Gewicht sank im gleichen Maf}, wie
mein Alkoholkonsum stieg. Ich war begeistert, da das
Hungergefiithl im Magen von dem konstanten Alko-
holpegel betdubt wurde. Bis auf das eine Mal, als ich
wiahrend der Auffithrung von Madame Butterfly bei-
nahe - aber nur beinahe - in den Orchestergraben
stlirzte, kam es auch nie zu unangenehmen Zwi-
schenfillen oder Nebenwirkungen.

In der dritten Woche hatte ich bereits zehn
Pfund abgespeckt. In das Carmen-Kos-
tiim passte ich wieder miihelos hin-
ein - ja, es schlackerte mir geradezu

am Leib. Aber ich wollte mehr.

DEN KASE BRAUCHTE ICH

Bald hatte ich festgestellt, dass ich
viel schneller an Gewicht verlor, wenn
ich mehr trank als der Diadtplan vorsah.
Ich hielt mich schon langst nicht mehr an
den Plan, sondern kippte Rotwein, wo ich ging
und stand. Der kleine Flachmann, den ich stets bei
mir trug, war zu meinem besten Freund und Verbiin-
deten geworden.

Dann kann der Samstagnachmittag der vierten Woche
meiner Wunderdiat. Ich hatte mit Erschrecken festgestellt,
dass nicht mehr genug Wein fiirs Wochenende im Keller war,
und die Geschifte wiirden gleich schliefRen. Wie von Furien
gehetzt, stiirzte ich aus dem Haus, riss das Garagentor auf und
sprang ins Auto. Ich fand nicht gleich das Ziindschloss und wiirg-
te den Wagen in der Aufregung zweimal ab. Als ich aus der Ein-
fahrt schoss, nahm ich eine Ecke des Betonpfeilers mit, aber das
kiimmerte mich wenig. Hauptsache, ich erreichte die Weinhandlung

noch zeitig genug, um meinen Vorrat aufstocken zu konnen.
An der ersten Kreuzung stutzte ich. Ein rotes Ampelméannchen schien
vor mir den Hut zu ziehen und sich zu verbeugen. Hatte ich etwa
schon Halluzinationen? Ach was! Ich fand, es hatte allen Grund, mir
Respekt zu zollen. Was scherten mich iiberhaupt diese Ampeln und
die mir entsetzt aus dem Weg springenden Menschen? Mein Ziel war
klar definiert. Ich nahm noch einen Schluck aus dem Flachmann, wah-
rend ich geistesgegenwartig einem rosafarbenen Kaninchen auswich,
das ungeachtet des dichten Verkehrs sorglos iiber die Strafie hoppelte.
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Endlich kam ich an der Weinhandlung an und parkte den
Wagen dicht an einer Strafienlaterne. Zugegeben, etwas
zu dicht. Aber die uniibersehbare Delle in der Kiihlerhau-
be meines Autos war heute nebensachlich.

Herr Miiller-Torgauer bediente gerade einen Kunden, als
ich in den Laden trat und zielstrebig auf die Weinregale
losmarschierte. Ich bekam den langhaarigen jungen Mann
in der Jeansjacke nur am Rande mit, und horte nebenbei,
dass er ein Feuerzeug kaufen wollte. Dabei lief3 er sich
von Herrn Miiller-Torgauer beraten.

Wo war jetzt der Neipperger Schlossberg? Irgend-

wie sahen diese Flaschen heute alle gleich aus.

Jetzt endlich hatte ich ihn gefunden. Aber das

war nicht der Jahrgang 2003, den ich sonst

immer trank. Ich wollte mich gerade an

Herrn Miller-Torgauer wenden, um

nachzufragen, als ich mitten in der

Bewegung innehielt. Ich schloss die

ZUM ,MAGEN-SCHLIESSEN*

Augen, kniff sie ganz fest zusammen und

offnete sie wieder. Aber ich sah immer noch

dasselbe: Der junge Mann vor dem Ladentisch

bedrohte ganz zweifellos Herrn Miiller-Torgauer

mit einer Pistole! Ich kannte mich mit Waffen nicht

besonders gut aus und konnte eine Pistole kaum von ei-

nem Revolver unterscheiden, aber die hier sah verdammt

echt aus und ihr Lauf zielte auf den ungliickseligen Verkau-

fer, der sich tiber die offene Registrierkasse beugte.

Das durfte nicht wahr sein! Angenommen, der Schurke wiir-

de den guten alten Herrn niederschiefien, dann wiirde womaog-
lich der Laden geschlossen werden und meine Weinkur ware zum
Scheitern verurteilt! Das konnte ich nicht zulassen. Meinen guten
Neipperger Schlossberg Samtrot dieses besonderen Jahrgangs gab es
schliefdlich nur hier.

eistesgegenwartig packte ich die Weinflasche, die ich gerade in der
Hand hatte, etwas fester am Hals, trat beherzt auf den Ubeltiter zu und
schlug sie ihm, ungeachtet des stolzen Preises, so fest ich nur konnte auf
den Kopf.

Er hatte Gliick, dass ich nicht mittig traf; die Flasche streifte ihn nur an
der Schlife und verletzte ihn am Ohr. Zumindest aber ging er zu Boden.
Herr Miiller-Torgauer stand vor der offenen Ladenkasse und starrte mich
fassungslos an.

»Rufen Sie die Polizei!*, wollte ich schreien, aber meine Zunge gehorchte
mir nicht. Entsetzt bemerkte ich, wie der Gangster sich wieder aufrap-
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pelte, auf mich

zukam und ver-

suchte, mir die

Weinflasche zu

entwenden. Ich

/M S wehrte mich so gut

E/? H/VELL ich konnte, musste

E//VM SCH/E DURC aber zuriickweichen,

AL A N HGA/\/ bis ich schliefRlich das

R /VO G Gleichgewicht  verlor

A und ricklings in die

C/‘/E\ Weinregale fiel. Wie in

UCHE Zeitlupe sah ich die Fla-

schen Kippen und von oben

auf mich zukommen. Mein

letzter Blick galt Herrn Miil-

ler-Torgauer, der immer noch

wie erstarrt mit offenem Mund

hinter dem Ladentisch stand.
Dann gingen die Lichter aus.

ie andere im Angesicht des Todes

noch einmal ihr gesamtes Leben vor

sich ablaufen sehen, erschienen

mir im Schnelldurchlauf all mei-

ne abgebrochenen Diitversu-

che. Erst in diesem Augenblick

begriff ich, wie sehr diese Kuren

mein Leben beherrscht hatten.

Dann verharrte mein geistiges

Auge auf der Bithne des Staats-

theaters. Ich sah mich bis zum Skelett abge-

magert als Violetta in La Traviata an Schwind-

sucht dahinsiechen, schon dem sicheren Tode

geweiht. Herbert stand als Alfred vor mir, mit

einer riesenhaften Weinkaraffe in der Hand und

sang die Introduktion: ,Laben wir uns aus den Be-

chern - trinken wir mit Genuss ... Doch beim An-

blick des Weins wurde mir plétzlich sterbenselend.

Von einem brennenden Gefiihl in der Speiserdhre

wachte ich auf und blickte in das besorgte Gesicht des

Polizisten, der mir anstatt der Weinkaraffe eine Brech-

schale vor den Mund hielt. Der Kése hatte heute offen-

sichtlich als MagenschliefRer versagt.

,Gute Frau, sie waren nahe am Delirium.” Der Ordnungs-

hiiter sah halb besorgt und halb belustigt aus.



Ich traute meinen Augen nicht: Hinter ihm tauchte das o
Gesicht des Ganoven auf, der mir fiirsorglich einen kal- s _n Diéte

ten Umschlag auf die Stirn legte. Panisch ergriff ich den e Nj hab
Arm des Polizisten und verpasste ihm vermutlich ein “leh gsk € vol], ¢ ic
. - . . () Ur, mj renq
paar saftige Himatome, aber das war mir egal. ,Was ist “che eginne b It der j. ni der
mit Herrn Miiller-Torgauer, ist er tot?, stammelte ich. g Fd.zu Uberja,, abe. ich gj,. aCZhS.te
,Aber nein, wie kommen Sie darauf?“ Der Totgeglaub- ler., le gutey, Wej ! W"? Ich g, G eit,
te kam gesund und munter auf mich zu und reichte Orgayer € di J ‘fld
mir eine Tasse dampfenden Kaffees. beko me depp Mij).
,Aber dieser schreckliche Mensch!“ Ich zwang mich, Z,elt ke j¢ Usam
den jungen Mann ins Visier zu nehmen. ,Er hat Sie Kiic Ige eit p T eine gem
doch mit einer Schusswaffe bedroht!* KdChe es M, s' VzeHejcht in Zm‘
Die drei Manner sahen sich einige Sekunden lang .. rde nd gy er.‘HiI énst, o
verstandnislos an, bevor sie nahezu unisono in p; Vel; garantiert I:S_lon ick, g
ohrenbetdubendes Geldchter ausbrachen. Der yp, die | ngep n. Ung €ine p;s,’ . ie
junge Mann zog die Pistole aus der Tasche und kg, che hr mj; Esse tbin runon
hielt sie mir vor die Nase. Ich wich zurtick. Kalter Img Onnte ich , Versorgt_ ei d
Schweif trat mir auf die Stirn. ken Singe Meine Liep.

. . P al" 4
,Haben Sie das hier etwa fiir eine scharfe Waffe Ob ich 1 an VersChWen € einep Gedap,

gehalten?”, grunzte er amisiert. lesg j U myi
Ich zuckte unwillkiirlich zusammen, als er den gebenn?pa W Zder €neg K;SSt?mn’
Abzug betitigte. Eine kleine, blaugelbe Flam- Dje Ang es g 6nere
me schoss aus der Miindung - mehr aber auch Ilch aufgrzﬁung bej

nicht. ems i Der

,Ein Feuerzeug®, erklarte er. ,Ich brauchte nacbsvsglore.n. Dafl}}:-ez f)hojp}r]sll;_e
ein originelles Geschenk fiir meine Freun- In pj, SChSplelzejt be nge jcp ab dey
din. Sie ist Kettenraucherin, wissen Sie. ich gj, , o€ ung dam “Usica] gy,
Und Krimi-Fan. Ich wollte es Herrn Miil- Cher dass adame Pottin lest Spi@]e.
ler-Torgauer gerade iiber den Ladentisch der aff, S Ic dahj &1 in gj.
reichen, damit er es als Geschenk verpa- Unqg ¢ i ek&_’ € optj Ostiim,
cken kann, als Sie mir die Flasche iiber den, kanp, € mir maj ausfija
den Schadel zogen. Sind Sie eigentlich e deg Klej Ichfa er 8 wer.
immer so spontan?“ erschranks Q'I;) ¢h dje Ro].

Ich starrte die drei abwechselnd fas- emehmen
sungslos an und kam mir entsetzlich

blod vor.

Aus purem Mitleid und wohl nicht zu-
letzt deshalb, weil er Opernliebhaber
war, sah der junge Mann von einer
Anzeige wegen Korperverletzung ab.
Ich revanchierte mich mit einer
Grof3packung Kopfschmerztablet-
ten und Opernkarten fiir ihn und
seine Freundin. Den Sachschaden
in der Weinhandlung musste ich
allerdings begleichen.
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Die Top Ten aus Barolo

Renato Corino (La Morra) - Rocche dell’Annunziata 2013, Arborina 2013
Conterno-Fantino (Monforte d’Alba) - Vigna del Gris 2013, Sori Ginestra 2013
Monfalletto-Montezemolo (La Morra) - Enrico VI 2013, Bricco Gattera 2013
F.lli Revello (La Morra) - Cerretta 2013

Giovanni Corino (La Morra) - Comune di La Morra 2013

Cascina Amalia (Monforte d’Alba) - Le Coste di Monforte 2013

Enzo Boglietti (La Morra) - Vigna Case Nere 2013

Elio Altare (La Morra) - Vigna Arborina 2013

CORDERG
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Flussige Traume

Der Konig und
seine Adjutanten

ie Zeit der grofien, jahrlichen Verkos-
tungszyklen im Piemont scheint endgiil-
tig vorbei. Zwei Jahrzehnte lang boten sie
eine gute Moglichkeit, die jeweils neuen
Jahrgange von Barolo, Barbaresco, Barbera und Co.
in professionellem Ambiente zu probieren. Nach der
Logik ,Es werden immer mehr Weine, also geben wir
Euch immer weniger Zeit zum Verkosten®, sollte in
diesem Frihsommer eine Alternative zur traditions-
reichen ,Alba Wine Exhibition“ und ihrem Nachfolger
,Nebbiolo Prima“ stattfinden, aber die Rahmenbedin-
gungen waren derart, dass es ratsamer schien, unsere
Verkostungen andernorts zu organisieren. Die Canti-
na Comunale der Barologemeinde La Morra sprang in
die Bresche und half.
Was dort zur Probe anstand, war dann allerdings
wirklich bemerkenswert. Vor allem die 2013er Ba-
rolos zeigten sich von grofder aromatischer Tiefe und
Komplexitdt. Gelegentlich wirkten ihre Tannine noch
jugendlich hart, versprachen aber auch grofies Alte-
rungspotenzial. Nebbiolo at its best sozusagen, wobei
es recht gleichgliltig war, ob die Weine im Barrique
oder im traditionellen grofden Holzfass ausgebaut
worden waren. Und Kklar, es bleibt dabei: Barolo ist
der Wein der Konige und der Konig der Weine.
Einen Wermutstropfen gab es allerdings: Wir konn-
ten eine Reihe Muster nicht bewerten, weil sie uns
fehlerhaft erschienen. Das, obwohl ein eindeutiger
Korkschmecker nicht erkennbar war und auch die
Kontrollflaschen - so denn vorhanden - einen iden-
tischen Fehlgeschmack aufwiesen. Das betraf vor al-
lem Weine, die mit Agglomeratkorken verschlossen
waren, aber auch solche mit Naturkork. Sie zeigten
merkwiirdig verschlossene Aromen und schienen am
Gaumen schon nach kurzer Zeit simtliche organolep-
tischen Eigenschaften zu verlieren. Und das bei Wei-
nen, deren Erzeuger in den letzten Jahren regelmafdig
zu den Allerbesten gehért hatten. Uber die Ursachen
dieses Phdnomens kann man aktuell nur spekulieren,
sicher scheint aber, dass die Hoffnung, das Korkpro-
blem sei inzwischen definitiv gelost, wohl doch sehr
triigerisch ist.
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Flussige Traume

Nebbiolo
im Norden

as ein Urlaubswein ist, wissen Sie?

Es ist einer, der auf der Terrasse in

den toskanischen Bergen, am Strand

von Mallorca oder beim Sonnenun- o —
tergang an der Cote d‘Azur ganz vorziiglich mundet, = £ LN i miﬁ
sich aber zu Hause in eine Art widerborstig-pubertie- A e
renden Wesens verwandelt, dem man am liebsten nur
noch aus dem Weg gehen mochte. Das war der Ein-
druck, den ein Teil der Weine hinterlief3, die wir An-
fang April im nordpiemontesischen Novara verkosten
konnten. Die Appellationen der vier Nordprovinzen
hatten zum ersten Mal den Schritt gewagt, die inter-
nationale Fachpresse zur Vorstellung ihrer Weine ein-
zuladen.
Allerdings: Unter den présentierten Weinen, zum
grofdten Teil aus Nebbiolo gekeltert, der hier Spanna
genannt wird, waren auch sehr gute und spannende
Vertreter. Vor allem Produkte aus den Gemeinden
bzw. Herkunftsbezeichnungen Ghemme, Gattinara,
Fara und Bramaterra, nicht zufallig auch die bekann-
testen der nordpiemontesischen Provinzen, konnten
gefallen. Gute Weine kamen auch noch von den Coste
della Sesia, wahrend Boca, Lessona, Sizzano und die
Weine der Colline Novaresi sowie der Valli Orsonale
deutlich anspruchsloser auftraten.

Die Top Five
des Nordens

F.lli loppa (Romagnano Sesia) -
Ghemme Santa Fe 2011,
Ghemme Balsina 2011

Nervi (Gattinara) - Gattinara
Vigna Valferana 2011

Antoniotti (Sostegno) - Brama- IOPPA

lmeaton A

terra 2013 3
Francesca Cataldi (Briona) - —"E-;!I.'-"— '
Fara 2012
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Die glorreichen Sieben

Muga (Haro) - Torre Muga 2011

Senorio de Arana (Labastida) - Vifia de Oja 2012 Reserva
Real (Madrid) - 200 Monges 2001 Gran Reserva

Altos de Rioja (Elvilar de Alava) - Altos R Pigeage 2012
De la Marquesa (Vilabuena) - Nico by Valserrano 2010
Roda (Haro) - 2011 Reserva

Escudero (Pradejon) - Pradejon Becquer 2012 Crianza




Flussige Traume

Quadratisch,
praktisch, gut

agt der befreundete Inhaber einer Hamburger
Weinbar: ,Riojaweine sind wie die Menschen
der Gegend - quadratisch, praktisch, gut.“ Was
er offenbar meint: Es gibt dort gute, kompak-
te Weine, denen aber auch gelegentlich aromatische
Tiefe und Finesse sowie Eleganz am Gaumen fehlen.
Viele Weine sind anfangs verschlossen und brauchen
im Glas lange, bis sie sich rund und saftig zeigen. Da-
bei muss man allerdings festhalten, dass die Rioja sich
in den letzten Jahrzehnten deutlich weiterentwickelt
hat. Nicht nur ist das Angebot hochwertiger Weine
heute breiter aufgestellt, auch die wirklich fragwtirdi-
gen, oxidativen und Uberalterten Weine von einst trifft
man seltener an. Das wird auch durch die Tatsache
unterstrichen, dass die Weine, die fiir diese Ausgabe
von enos verkostet werden konnten, sich im Schnitt
um Langen besser schlugen als die fritherer Proben.
Die kleine Auswahl sehr guter Muster, die wir dank
der Unterstiitzung der deutschen Agentur des Wein-
bauverbands verkosten konnten, war allerdings nicht
reprasentativ. Weder konnten alle Erzeuger ihre Wei-
ne anstellen, noch konnten wir selbst im Vorfeld eine
breite qualitative Selektion vornehmen. Es wurde ver-
kostet, was auf dem Tisch stand. Eine Situation, die
das gute Abschneiden noch bemerkenswerter macht.
Erstaunlich war allenfalls, mit welchen Jahrgangen
die prasenten Weinbaubetriebe in den Wettkampf
gingen: Da standen 2005er und sogar ein 2001ler
neben 2013er Weinen, und die jiingsten Vertreter
stammten gerade mal aus dem Jahr 2014. Was die
Qualitdt der Jahrginge betrifft, so gaben sich die
2012erund 2011er an der Spitze wenig; dahinter ran-
gierten 2010,2013,2009 und 2008. Ob das schwache-
re Abschneiden der (mit Ausnahme des noch jungen
2013ers) alteren Jahrgange jetzt allerdings bedeutet,
dass die Weine in den letzten Jahren wirklich besser
geworden sind, oder dass es um ihre Lagerfdahigkeit
nicht zum Allerbesten bestellt ist, kann man nach die-
ser doch recht kleinen Zahl von Mustern nicht sagen.
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Flussige Traume

Im Land
der Nuraghen

igentlich ist ja der rote Cannonau Sardiniens
Hauptsorte. Von der sich, anders als bisher ge-
glaubt, herauszukristallisieren scheint, dass
sie nicht etwa aus Spanien kommend hier ein-
geflihrt wurde, sondern umgekehrt von der italieni-
schen Insel den Weg nach Spanien, Frankreich und in
die weite Welt angetreten hat. Das jedenfalls ist die
These von Gianni Lovicu, Giiber die wir an anderer Stel-
le in diesem Heft ausfiihrlich berichten.
Aber erstens kommt es anders und zweitens als man
denkt. Die hochsommerlich heifde, kurze Reise ins
sardische Nuoro, die eigentlich einige der schonsten
Roten aus Cannonau zu Tage bringen sollte, endete
namlich mit einem Besuch bei Paolo Contini im na-
hen Cabras. Und der schenkte dann Weine ein, gegen
die alle anderen verblassten. Continis verschiedene
Fillungen der Vernaccia di Oristano zeigten nicht nur
ungewohnliche Komplexitdat und Kraft, sondern auch
eine Langlebigkeit, die ihresgleichen sucht.
Da war etwa dieser Wein des Jahrgangs 1970. Schon
allein der Jahrgang! Und dann wurde der aus einer
Flasche ausgeschenkt, die angeblich seit zwei oder
drei Jahren offen war. Deren Inhalt aber dessen un-
geachtet immer noch grof3artigen Duft und tolle ge-
schmackliche Frische zeigte. Unglaublich, und hatte
man nicht schon zuvor die eine oder andere dhnliche
Erfahrung gemacht, man hétte den Winzer ob seiner
Angaben liber die Flasche auch schlicht fiir einen Liig-
ner halten kdnnen.
Der Gerechtigkeit halber sei gesagt, dass sich auch
die anderen prasentierten Appellationen als gut oder
gar sehr gut erwiesen, allen voran einige Carignano
del Sulcis, gefolgt von den Cannonau-Weinen der Re-
gionalappellation und von denen aus dem Mandroli-
sai-Gebiet.
Schade, dass sardische Weine aufierhalb der Insel
leider immer noch viel zu wenig bekannt sind. Ob-
wohl doch der Trend schon seit geraumer Zeit hin
zu autochthonen, besonderen und unverwechselba-
ren Rebsorten geht. Ob’s daran liegt, dass die Sarden
jahrhundertelang zuriickgezogen lebten, den Kontakt
mit der Welt auf3erhalb ihrer Insel mieden? Dass auch
heute noch die Verbindungen zum Festland - materi-
elle wie die kommunikative - schlechter sind als die
zwischen Mailand und New York oder Shanghai?
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Vernaccia und Company

Attilio Contini Spa (Cabras) - Vernaccia di Oristano Antico Gregori o. J.
Vernaccia di Oristano 1970, Vernaccia di Oristano 1991 Riserva

Fradiles Vitivinicola (Atzara) - Mandrolisai Superiore Istentu 2012

Giuliana Puligheddu (Oliena) - Cannonau di Sardegna Cupanera 2015
Sant’Antioco - Sardus Pater (Sant‘Antioco) - Carignano del Sulcis Is Arenas 2014
Santadi (Santadi) - Carignano del Sulcis Rocca Rubia 2014 Riserva

Carignano del Sulcis Terre Brune 2013, Isola dei Nuraghi rosso Igt | Giganti 2014
Bingiateris Ssa (Ortueri) - Mandrolisai Lolloré 2014
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Kochportrait
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mit René Dittrich

s gibt nicht wenige Koche,
die hassen es, wenn man sie
fragt, ob sie einige ihrer Re-
zeptideen vielleicht einem
Schluck Wein oder dem Besuch ei-
nes Weinguts verdanken. Bei ihnen
steht immer das Gericht im Vorder-
grund, der Wein gilt allenfalls als
leises Begleitinstrument. Anders
bei René Dittrich, dem Sternekoch
aus Wyk auf der Nordseeinsel Fohr.
Der verbindet die Entstehung gleich
mehrerer seiner Kreationen ganz
ausdriicklich mit einem eigenen
Weinerlebnis.
Da spielt dann mal Rhabarber die
Hauptrolle oder aber auch der Ho-
lunder, besser die Holunderblite,
wie bei diesem Ganseleberstru-
del-Rezept. Das entstand anlass-
lich eines Weinabends, wie sie der
Wahlfohrer jedes Frithjahr fiir seine
Stammgaste veranstaltet und dazu
Winzer einladt, deren Etiketten er
auf seiner Weinkarte anbietet. Ein
netter Abend im kleinen Kreis, und
der Gedanke an Holunder stellte
sich beim Verkosten des 2015er El-
sdsser Gewiirztraminers der Genos-
senschaft aus Hunawihr so spontan
wie zielsicher ein.



Aber Fohr? Ausgerechnet die Watteninsel, die jahr-
zehntelang allenfalls als (klein)btirgerlicher Schat-
ten des monddnen Sylt gegolten hatte? Nun, die be-
schaulichen und ruhigen Zeiten sind auch in dieser
Ecke des Watts vorbei. Zwar ist die Insel zum Gliick
noch nicht so ,Schicki-Micki“ wie der berihmtere
Nachbar geworden, aber nicht zuletzt auch wegen
der Prasenz von Dittrich hat auch zwischen Wyk,
Nieblum und Utersum die kulinarische weite Welt
Einzug gehalten.

Dittrich selbst, den Erzgebirgler aus Chemnitz,
verschlug es nur auf Umwegen hierher. Nach der
Wende suchte und fand er 1990 eine Lehrstelle in
Lindau am Bodensee, und nachdem feststand, dass
die Gourmetkiiche seine Welt werden sollte, folg-
ten Stationen bei einigen der renommiertesten Ko-
che Deutschlands: Dieter Miiller, Lothar Eiermann
oder Horst Petermann etwa. Sieben Jahre an der
Seite von Roland Johri im , Talvo“ von St. Moritz lie-
fRen auch den Wunsch nach Selbstandigkeit reifen.
Mit Johris Abschied vom ,Talvo“ war dieser Mo-
ment gekommen, und seit 2011 kocht Dittrich im
Nordfriesischen. Schon ein Jahr spater gab es den
Michelin-Stern, den das ,Alt Wyk” bis heute fiih-
ren darf. Nein, ,friesisch” oder auch nur ,nordisch”
kocht er hier nicht, vielmehr hat er die internati-
onale, deutlich franzésisch gepragte Kiiche seiner
bisherigen Stationen mitgebracht und angepasst,
auch wenn dabei im Vergleich zu St. Moritz zu-
mindest bei den Zutaten eine gewisse Bodenstadn-
digkeit Einzug hielt. Die dann aber auch wie an-
gegossen auf Chef und Haus passt. Zu den vielen,
mehr oder weniger begnadeten Selbstdarstellern
der aktuellen (Show)Gastronomie gehéort Dittrich
namlich eher nicht, und wer Biographisches oder
Autobiographisches im Internet sucht, muss sich
mit wenigen, dirftigen Auskiinften begniigen.
Zuriick zum Rezept. Klar, mit der Assoziation na-
mens ,Holunderbliite” war gerade einmal der erste
Schritt zur neuen Kreation getan. Danach kam es
darauf an, gleich fiir eine ganze Serie verschiede-
ner geschmacklicher und aromatischer Eindriicke
des Weines die passenden Zutaten zu suchen und
zu finden, und diese dann zu einem fertigen Gericht
zu kombinieren - Gansestopfleber, Spinat, Strudel-
teig, Sellerie sowie eine Ochsenschwanzessenz.

Tapetenwechsel: Aus dem
mondanen Schweizer
Sankt Moritz verschlug es
René Dittrich auf die
bodenstandige nordfriesi-
sche Watteninsel Fohr.
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Die Zutaten

fiir 10 Personen

Fir den Strudel

600 g Gansefettleber zum Braten
200 g Spinat, grofie Blatter

5 Blatt Strudelteig

80 ml geklarte Butter

Salz, Pfeffer

Fur das Pliree

1 kg Sellerie
150 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Fiir die Sauce

5 kg Gefligelkarkassen

5 kg Ochsenschwanz

2 kg Mirepoix (grob gewiirfelte
und angerdstete Karot-

ten, Sellerie, Zwiebeln)

200 g Tomaten

1 kg Klarfleisch

10 Eiweil}

500 g in grobe Stiicke geschnit-
tene Karotten, Sellerie, Lauch
40 g Holunderbliten
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Gdnseleber-
strudel auf
Selleriepliree
mit Holunder-
bliiten

Die Zubereitung

Fiir die Ochsenschwanzessenz werden die Gefliigel-
karkassen mit einer Halfte des Mirepoix-Gemiises
angerostet, gut gekocht und anschliefdend passiert.
Fiir den zweiten Ansatz wird der Ochsenschwanz
angerostet, das restliche Mirepoix zugegeben und
nochmals gekocht. AnschliefSend wird das Ganze
wieder passiert. Danach wird die Essenz mit dem
Klarfleisch, Eiweifd und dem restlichen Gemiise ge-
Kklart.

Fiir den Strudel wird die Ganseleber gesalzen und
gepfeffert und anschlieffend in die Spinatblatter
eingewickelt. Der Strudelteig wird mit Butter be-
strichen und die Gdnseleber-Spinat-Packung darin
eingewickelt. Der Strudel wird dann von allen Sei-
ten angebraten und im Ofen so lange fertig gegart,
bis die Ganseleber eine Kerntemperatur von 40 bis
42 Grad erreicht hat.

Fir das Selleriepiiree wird der Sellerie geschailt
und weichgekocht, anschliefend wird die But-
ter dazugegeben und die Masse fein piiriert. Zum
Schluss wird mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
geschmeckt.

Die Holunderbliiten werden mit der Ochsen-
schwanzessenz aufgekocht, 10 Minuten ziehen ge-
lassen und abschliefRend passiert.

Restaurant Alt Wyk
GroRe StralRe 4, 25938 Wyk auf Féhr, info@alt-wyk.de



Im nachsten enos...

... erklaren wir lhnen, was es mit der Aufnahme

der burgundischen ,climats®, der historischen
Weinbergslagen von Cote d’Or und Cote de Beau-
ne in die Welterbeliste der UNESCO auf sich hat.

Wir fuhren nach Beaune und Nuits, um vor Ort zu
verstehen, welche Bedeutung diese Tatsache fiir die
Region hat.

Aufllerdem stellen wir Ihnen eine der schonsten
Weinbergslagen Deutschlands im Bild vor. Nein,
der Freyburger Schweigenberg ist landschaftlich
nicht so spektakuldr wie einige der Moselschleifen,
der Kaiserstuhl, das Neckartal oder die Hange des
Rheingaus. In einer Hinsicht aber ist er einzigar-
tig: Er wurde im Laufe der Jahrzehnte mit fast 100
Weinbergshauschen ,bestiickt“. Von der opulenten
Villa bis zum verfallenen Schuppen ist alles vertre-
ten.

Auch die eigentlich schon fiir diese Ausgabe geplan-
te Geschichte lber eine Aussteigerin aus der Wein-
welt, die als eine der besten Restauratorinnen fiir
alte Kunst im italienischen Florenz Karriere machte,
kénnen Sie dann endlich lesen. Es gibt ndmlich
nicht nur Quereinsteiger in den Weinbau, die dort
Fortline machen, sondern auch Queraussteiger,

die durch ihre Wahl mindestens ebenso gliicklich
wurden.

Auflerdem sagen wir Ihnen, welches die besten
Cavas und die besten deutschen Silvaner sind, und
empfehlen darlber hinaus noch Weine aus dem

Burgund und aus Neuseeland. Last but not least
erzahlt Gabriele Keiser in ihrem Kurzkrimi die Ge-
schichte des fatalen Ausgangs eines Herrenabends
unter Weinfreunden alteren Semesters.

Die nachste Ausgabe von enos erscheint diesmal
am 23. Februar 2018.
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