«Meinklang — ein pannonischer Héhenflug» Im ungarisch-osterreichischen Grenzgebiet betreibt die
Grossfamilie Michlits eine zukunftsweisende, biodynamische Mischwirtschaft — Spitzenweine eingeschlossen.
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Neu bei Delinat

Il Fiore
Sicilia IGT 2004

Ein fruchtiger Rotwein aus der
Nero-d’Avola-Traube, der begehrtesten
Sorte Siziliens. Nicht zu schwer, ideal zu
Pasta an Tomatensauce oder Risotto.
Traubensorte: Nero d’Avola

Artikel-Nr. 2809.04
CHF 9.90/€5,90 (11€7,87)
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La Creu del Pago No 1
Penedes DO 2003

Der neue Wein von Viceng Cartro, die
Spitzencuvée No 1. Die Trauben reifen
inmitten von Mandel-, Pfirsich-, Kirschen-
und Olivenbdumen — paradiesisch. Moder-

ner Zuschnitt, aber dennoch erdverbunden.

Eine Cuvée mit vornehmer Eleganz.
Traubensorten: 60% Tempranillo mit
etwas Merlot, Petit Syrah und Cabernet
Sauvignon.

Artikel-Nr. 1681.03
CHF 23.—/ € 14,40 (11€ 19,20)

Chateau Fonroque
Saint-Emilion Grand Cru Classé AC 2004

Saint-Emilion besitzt als einzige Wein-
region in Frankreich eine Klassifizierung,
die alle 10 Jahre Gberpruft wird. Die
Weine jedes Weingutes werden degustiert
und bewertet. Chateau Fonroque ist das
einzige biologisch zertifizierte Weingut
mit der Bewertung «Grand Cru Classé». —
Eine Entdeckung!

Traubensorten: 88% Merlot, 12% Cabernet
Franc

Artikel-Nr. 2307.04
CHF 45—/ € 29,— (11 € 38,67)
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VINA ALJIBON
¥

Aljibdn Blanco Airén
La Mancha DO 2005

Der rote Aljibon gewann die Herzen der
Delinat-Kunden im Nu. Nun folgt der
weisse Aljibon. Er Giberzeugt mit viel
Frucht und feiner Holznote — und einem
unschlagbaren Preis!

Traubensorte: Airén

Artikel-Nr. 5891.05
CHF 8.80 7/ €5,20 (11€6,93)
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«Bl0o...» alleln
macht nicht
gesunder ...

...aber Bioprodukte sind wichtig fiir eine
nachhaltige und gesunde Ern&hrung.
Im FiBL-Dossier «Qualitat und .
Sicherheit von Bioprodukten» _daas
des Forschungsinstitutes fiir g8
biologischen Landbau in
Frick (CH) sind die
Ergebnisse der Studien
zusammengefasst.

pek/FiBL. «Keine Pestizidriick-
stande, besserer Geschmack,
besser fur die Gesundheit und'
Umwelt», dies sind die hau- *8
figsten Erwartungen von Konsu-
mentinnen und Konsumenten an
biologisch erzeugte Lebensmittel.

Statt chemisch-synthetischer Spritzmit— AR
tel und rasch wirksamer Mineraldiinger./ % -1

verwenden Biobauern nattrliche Pflanzen-
schutzmittel und organische Diinger. Auf-
grund der Unterschiede im Anbau und in
derVerarbeitung ist eine andere Qualitat im
Vergleich zur konventionellen Produktion
zu erwarten.

In zahlreichen Studien wurden die Auswir-
kungen biologischer Bewirtschaftung auf
die Produktqualitdt untersucht und mit
konventionell angebauten Produkten ver-
glichen. Die Ergebnisse von einzelnen Qua-
litdtsuntersuchungen lassen sich jedoch nur
bedingt verallgemeinern. Denn die Qualitét
von Lebensmitteln wird nicht nur durch das
Anbausystem, sondern auch durch Sorten-
wahl, Standort, Klima und Nachernte-Be-
dingungen beeinflusst. Die FiBL-Studien
kommen zum Schluss, dass sich die wertge-
benden Inhaltstoffe bei biologischen Pro-
dukten durch héhere Gehalte an sekunda-
ren Pflanzenstoffe und Vitamin C auszeich-
nen. Bei Milch und Fleisch ist die Zusam-
mensetzung der Fettsuren héufig erndh-
rungsphysiologisch gunstiger. Bei den
wertmindernden Inhaltsstoffen Nitrat und
Pestizidriickstdnde sind Bioprodukte klar
im Vorteil. Tendenziell hohere Genusswerte

wurden flr
biologisch erzeugtes

; Gemuse und Obst
' festgestellt. Viele Bioprodukte
zeigen zudem bessere Lager-
eigenschaften. Die biologische
Bewirtschaftung wirkt sich auf
verschiedene Umweltbereiche
gunstiger aus. Dies gilt fur Bio-
diversitat und Landschaft,
Boden, Wasser, Klima und Luft
sowie fir den Energiever-
brauch. Kurz: «Bio...» ist
gunstiger fir Mensch, Tier

und Umwelt.

Information:
www.fibl.org oder
www.shop.fibl.org
Bestellnummer: 1405

0

pek/ECOVIN. Bei der diesjahrigen 9. Ecowin-
ner-Verkostung préasentierten sich 247 \Wei-
ne aus acht deutschen Weinregionen in
Bestform. An mehr als ein Viertel vergaben
die 25 Juroren unter der Leitung vonAndre-
as Schwalb (Dienstleistungszentrum landli-
cher Raum) sogar Uber 18 von 20 Punkten.
«Das ist ein tolles Ergebnis! », freut sich An-
drea Schiirgers, Geschéftsfiihrerin von Eco-
vin. Dennoch ist das Resultat fur sie nicht
wirklich eine Uberraschung, viel eher ein
weiterer Beweis fur die qualitats- und zu-
kunftsichernde Arbeitsweise ihrer Mitglie-
der. Unterteilt in 6 Hauptgruppen, probier-
ten die Juroren blind insgesamt 159 Weiss-
weine, 67 Rotweine, 11 Rosés, 12 Schaum-
weine und 8 Perlweine.

Gleich 2 Weine aus dem Delinat-Sortiment
belegten in ihrer Kategorie den 1. Platz,
ein weiterer Wein den 3. Platz:

1. Platz
Pfliiger Riesling Kabinett trocken (1. Platz)

Qualitatswein b. A. Pfalz, 2005

Artikel-Nr. 5714.05
CHF 12.80/€ 7,90 (11€10,53)

1. Platz
Hirschhof Sauvignon Blanc trocken

Qualitatswein b. A. Rheinhessen 2005

Artikel-Nr. 7568.05
CHF 1550 / €9,50 (11 € 12,67)

BECCO

3. Platz
Hirschhof Secco, Rheinhessen, Perlwein

50% Rivaner, 30% Riesling, 20% Bacchus
Artikel-Nr. 6205.06
CHF 14.50 7/ €8,90 (11€11,87)



Bienenhonig

Von Karl Schefer

Auch fiir Bienenhonig gibt es Bio-
Richtlinien und Zertifikate. Das mag
verwundern, doch es ist mehr dran, als
man zundchst vermuten wirde. Bio-
Imker unterliegen strengen Kontrollen
und Bio-Honig erflllt hochste Qualitats-
anspriiche.

Wie passt Bienenhonig in das Sortiment ei-
nerWeinfirma? Diese Frage werden sich zu-
mindest unsere Leser in Deutschland und
Osterreich stellen, denn in der Schweiz ge-
horte Honig von Geburt an zu Delinat; und
die war 1980. Im Unterschied zum Wein
aber hat sich das Delinat-Honigsortiment
nicht stark entwickelt: Noch immer sind se-
ridse Bio-Imker rar, ihre Ertrdge knapp. Im-
mer wieder gab es Rickschlédge, zum Bei-
spiel die Varroatose, eine vor wenigen Jahr-
zehnten nach Europa eingeschleppte Bie-
nenseuche, der mit natdirlichen Mitteln nur
schwer zu begegnen ist. Oder die in den
letzten Jahren zunehmenden Trockenperi-
oden, welche die sonst Uppigen Weide-
griinde verdorren und die Bienen hungern
lassen. Doch einige Imker halten durch und
produzieren auch unter schwierigen Be-
dingungen ausgezeichneten Bio-Honig
und erfullen damit die strengen Delinat-
Anforderungen.

Was ist «bio...» am Bienenhonig?

Eine grundlegende Anforderung betrifft die
Erndhrung der Bienen: Im Gegensatz zur
traditionellen Imkerei darf dem Bienenvolk
nicht der gesamte Honig enthommen und
die Uberwinterung mit Zucker bestritten
werden. Es muss dem Bienenvolk stets ge-
nigend eigener Honig im Stock bleiben,

sodass es im Normalfall den Winter ohne
Zusatzfutterung Ubersteht. Nur in Ober-
durchschnittlich strengen Wintern ist eine
lebensrettende Zusatzfutterung erlaubt. Die
Anforderung kann natdrlich nur in stdli-
chen Regionen mit kurzen, mildenWintern
erfullt werden. Der Sinn dieser vielleicht
drastisch klingenden Massnahme liegt an
der Basis des Bio-Gedankens, der fordert:
Pflanzen undTiere sollen méglichst gesund
erhalten werden, sodass sie ohne fremdes
Zutun gedeihen. Und was kénnte flr Bienen
gesuinder sein als ihr eigener Honig?
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Es ist wichtig, dass die Bienen-
stande in moglichst intakter Natur
stehen, um Schadstoffe im Honig
zu vermeiden.



Die zweite Anforderung betrifft die Thera-
pie bei Seuchen und Krankheiten. Da sind
chemisch-synthetische Mittel verboten,
was z.B. bei der Varroatose eine echte He-
rausforderung bedeutet. Die fir die Bienen
todlichen Milben werden mit Ameisensdu-
re und atherischen Olen in Schach gehalten.
Dies erfordert nicht nur Geschick, sondern
auch viel Handarbeit und Durchhaltever-
maogen der Imker. Wie einfach waére es, wie
in der traditionellen Imkerei ein chemi-
sches Akarizid zu spriithen? Doch ein echter
Bio-Imker wiirde lieber auf die Imkerei ver-
zichten, als solche Gifte einzusetzen, die im
schlimmsten Fall sogar im Honig landen
kénnen.

Ahnliche Prinzipien gelten fir Antibiotika
und andereTherapien, die bei Bienenkrank-
heiten schnell zur Hand sind: In der Bio-Im-
kerei sind diese tabu. Stattdessen werden al-
ternative Heilmethoden wie Iso-, Aroma-
und Phytotherapie eingesetzt.

Die Honig-Qualitat entspricht der
Herkunft des Honigs

Ein wichtiges Kriterium betrifft die Wahl
der Bienenweide. Bio-Imker transportieren
ihreVolker flr die Hauptsammelperiode in

abgeschiedene Regionen, wo mdoglichst
wenig Umweltgifte die Bienenertrége belas-
ten. Verboten sind Standorte nahe Intensiv-
kulturen, wo chemisch-synthetische Pflan-
zenschutzmittel zum Einsatz kommen. Die
typischen Sommerquartiere fur die Bio-
Imkerei sind daher hoch gelegene Waélder,
Naturreservate und Weiden.

Und was die Gesundheit
betrifft...

Uber die Wirkung von Bienenhonig auf die
menschliche Gesundheit wurde viel ge-
forscht und berichtet und fur einmal ist sich
die Wissenschaft einig: Bienenhonig ist ge-
sund. Das wussten die alten Agypter und die
Griechen schon lange vor unserer Zeitrech-
nung. Doch heute muss diese Binsenwahr-
heit um ein wichtiges Kriterium ergéanzt
werden: Die Qualitdt von Bienenhonig
widerspiegelt den Zustand der Herkunftsre-
gion und der Bienenhaltung. Und in dieser
Beziehung schneidet biologischer Honig
naturgemass hervorragend ab.

Bienenhonig und Genuss

Und so schliesst sich der Kreis: Was haben
Wein und Bienenhonig gemeinsam? Ge-
nau. Beide sind nicht nur gesund, wenn sie
moderat konsumiert werden, sondern sie
schmecken auch ausgezeichnet. Hier
kommt Delinats Starke zumTragen: Intensi-
ve Beratung der Hersteller, sorgféltige Aus-
wahl, Analyse und (Bio-)Kontrolle der Pro-
dukte garantieren hdochste inhaltliche Qua-
litdt und die Gesundheit der Produkte. Und
die peniblen Blinddegustationen, die jedes
Produkt bestehen muss, gewédhren den
Spass-Faktor — die Gaumenfreude. Damit
sich das Delinat-Credo erfiillt: Genuss ohne
Reue.

Die Honigsorten der Ernte 2006
sind ab Anfang Dezember lieferbar.
Informationen erhalten Sie auf der
Delinat-Homepage www.delinat.com
oder bei unserem Kundenservice:

Schweiz

Telefon 071 227 63 00
Deutschland

Telefon 01805 335 462
(€0,12/Min.)
Osterreich

Telefon 0820 420 431

Klimaschutz
Im Oko-Landbau:

geringe
Emissionen,
grosse
Speicherwirkung

Kohlendioxid (CO2) und andere Treibhaus-
gase gelten als Hauptverursacher fir den
Klimawandel. Rund 15 Prozent der welt-
weiten COz-Emissionen werden durch die
Landwirtschaft verursacht. Klimaschonen-
der ist der Oko-Landbau. Sein klimawirksa-
mer CO,-Ausstoss ist um 40 bis 60 Prozent
pro Hektar niedriger als in der konventio-
nellen Landwirtschaft. Grinde liegen in
den dkologischen Anbau- und Wirtschafts-
methoden.

Da Bio-Bauern keine mineralischen Stick-
stoffdunger und chemisch-synthetische
Pflanzenschutzmittel verwenden, deren
Produktion mit einem héheren Energieauf-
wand verbunden ist, ist die Energieeffizienz
des Oko-Landbaus entsprechend hoch. Der
Verzicht auf leicht I6sliche Stickstoffdiinger
wirkt sich direkt auf den Klimaschutz aus,
da durch diese Dlingemittel Spurengase wie
Distickstoffoxid, Ammoniak und Methan
emittiert werden. Zudem speichern tkolo-
gisch bewirtschaftete Flachen besser COs..
Ihr Humusgehalt ist durch eine wechselnde
Fruchtfolge und den Anbau von Mischkul-
turen besonders hoch. Je mehr Humus im
Boden ist, desto besser kann CO; gespei-
chert werden.

Auch in der Oko-Viehhaltung besteht ein
hohes Klimaschutzpotenzial. Die im Oko-
Landbau ubliche Aufstallungsform mit Ein-
streu und Festmist verursacht deutlich ge-
ringere Methan-Emissionen, die durch Aus-
gasungen aus tierischen Exkrementen ent-
stehen, als eine strohlose oder stroharme
Aufstallung mit Gllleproduktion.

(pek / Bio-Siegel Report 2/2006)



Meinklang —

ein pannonischer Hohenflug

\Von Thomas Vaterlaus

Die Winzer im Burgenland haben in den letzten Jahren immer wieder neue
Weine hervorgezaubert. Besonders beeindruckend ist das Projekt «Meinklang».
Auf 1100 Hektaren im ungarisch-osterreichischen Grenzgebiet betreibt die
Grossfamilie Michlits eine zukunftsweisende, biodynamische Mischwirtschaft —

Spitzenweine mit eingeschlossen.

«Erste Klasse nach Pamhagen? Gibt’s ned»,
sagt der Schalterbeamte im Wiener Sud-
bahnhof und verzieht die Mundwinkel zu
einem breiten Grinsen. Zwei Stunden spa-
ter rattert die etwas angerostete Zugskom-
position am ostlichen Ufer des Neusiedler
Sees entlang, den man aber wie immer
nichtsieht, weil hier alles so endlos flach ist.
Ein langschnabeliger Purpurreiher segelt
Richtung Schilf, um sich im seichten Was-
ser eine Portion Fisch fiirs Abendessen zu
besorgen. Hétte ich ein geschultes Auge fur
Flora und Fauna, ein Auge fur all das, was
sich in den Steppen, Salzlacken und Mooren
um mich herum so tut, wiirde ich Sébel-
schnébler, sibirische Schwertlinien und in
der Ferne auchWasserbiffel erkennen. Und
ich wiirde schwdren, dass der Steppenstaat
Kasachstan gleich 6stlich von Wien be-
ginnt, oder wenigstens beinahe.

Doch auch der Unkundige entwickelt im
burgenldndischen Seewinkel eurasische
Gefiihle.Wenn der Blick tiber die beginnen-
de pannonische Tiefebene wandert, die sich
von hier aus durchs ganze stidliche Ungarn
und von dort bis zu den ruméanischen Kar-
paten zieht, fragt man sich, ob dieses weite
Land nun eintdnig-melancholisch oder
aber weitldufig-offen auf das menschliche

Gemdit wirkt. Doch bevor diese Frage end-
gultig beantwortet ist, verkiindet der Zugs-
lautsprecher: «Pamhagen, Endstation, alles
aussteigen!» Noch vor 17 Jahren lag das
1700-Seelendorf Pamhagen am &ussersten
Rand der westlichen Zivilisation. Denn 450
Meter vom Bahnhof Pamhagen entfernt
liegt die ungarische Grenze. Und diese
Grenze war damals der «Eiserne Vorhang»
mit Stacheldraht und hohen Wachtirmen,
besetzt mit sowjetischen Soldaten, die noti-
genfalls mit Gewalt dafiir sorgten, dass sich
niemand einfach so aus dem real existieren-
de Sozialismus davonschlich. Heute ist das
alles Geschichte. Der Stacheldraht und die
Wachtiirme sind langst verschwunden, Os-
terreich und Ungarn gehéren beide zur EU,
die Grenze ist offen und Pamhagen liegt
nun wieder dort, wo es irgendwann schon
mal war: in der Mitte Europas.

Der Nabel der Welt

Die zweijahrige Helena sitzt in ihrem
Schaukelkorb und schwingt im karg mob-
lierten Wohnzimmer (ber den Eichenplan-
kenboden mit dem darin eingelassenen
Glasschlitz, durch den der Blick direkt auf
die Barriques im Keller fallt. Bald wird die
Winzertochter ihre Mutter Angela fragen,
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wofir die bauchigen Holzdinger da unten
denn eigentlich gut sind. «Das sind Spiel-
klotze fur Erwachsene», kdnnte sie bei-
spielsweise zur Antwort geben. Doch Mama
wird bestimmt eine viel bessere Antwort
einfallen. Schliesslich ist sie nicht nur Mut-
ter, sondern auch Onologin und pragt mit
ihren sensorischen Fahigkeiten den Stil der
Meinklang-Weine mit. Die 29-jahrige
Angela Richnow ist im deutschen Goslar
bei Hannover aufgewachsen. lhr Vater ist
dort nicht nur Professor fur Latein und
Griechisch, sondern auch ein passionierter
Riesling-Liebhaber. Und so was kann gravie-
rende Folgen haben. Die Tochter ndmlich,
schon frih mit dem Virus des verfeinerten
Weingenusses infiziert, studierte Weinbau
in Geisenheim und lernte dabei den Oster-
reichischen Winzersohn Werner Michlits
kennen. Und weil Liebe sprichwortlich



Uberall hinfihren kann, folgte sie ihm in
dessen Heimat inmitten der burgenlandi-
schen Pampa. «Pamhagen einfach», das
hatte noch vor 20 Jahren nicht viel verheis-
sungsvoller geklungen als «Sibirien ein-
fach». Doch der Weinbau hat dem Burgen-
land im Allgemeinen und dem Neusiedler
See im Speziellen einen Aufbruch beschert,

wie er einzigartig ist in Europa. Nicht um-
sonst nennt man diesen Landstrich das «6s-
terreichische Napa Valley». Der beriihmte
Sussweinguru Alois Kracher wohnt gleich
um die Ecke. Im Feinschmeckertempel
«Taubenkobel» grussen sich abends schon
mal Japaner und Spanier auf Englisch. Neue
Kellereien thronen wie UFOs in den Reb-

bergen. Und in der «Mole West» in Neu-
siedl, dessen Holzterrassen auf verschiede-
nen Ebenen in den See hinausreichen, um-
lullen weiche Technobeats die Schickeria
aus Wien, wenn sie mit ihren schwarzen
BMWs anbraust, um den Sonnenuntergang
am Steppensee zu feiern. Kurz gesagt: Ange-
la Richnow, nun Angelas Michlits, stiess
vom bedéchtigen Hannover direkt zum Na-
bel der Weinwelt vor.

Der Blick tUber den Zaun

Die Familie Michlits hat die Staatsgrenze zu
Ungarn, an der sie wohnt, immer auch als
Aufforderung verstanden, dariiber hinweg
zu schauen. Bis zum ungarischen Volksauf-
stand von 1956 hat die Familie eigene Fel-
der jenseits der Grenze bewirtschaftet.
Dann wurde in Pamhagen die einzige Bri-
cke Uber den sogenannten Einserkanal (der
die Grenze bildet) gesprengt, die Grenze
dicht gemacht und das Land enteignet. Es
folgte der Kalte Krieg und damit in Pamha-
gen eine 33 Jahre dauernde, bleierne Zeit.
Nachdem am 27.Juni 1989 die beiden Aus-
senminister Gyula Horn (Ungarn) und
Alois Mock (Osterreich) den Eisernen Vor-
hang mit einer Drahtschere symbolisch
aufgeschnitten hatten, erhielt die Familie
Michlits zwei Hektar Land in Ungarn zu-

Landwirtschaft ohne Grenzen:
Anneliese und Werner Michlits
haben ihren Hof um grosse
Flachen im angrenzenden Ungarn
erweitert.

Der Wein, die Apfel, das Getreide
und das Angus-Rindfleisch, das
die Familie produziert, haben
etwas Entscheidendes gemeinsam:
Alles wird kontrolliert
biodynamisch hergestellt.



riick. Aber das war nur der Anfang. Durch
die neu entstandenen Kontakte Uber die
Grenze hinweg entwickelten Anneliese und
Werner Michlits sen. ein viel grosseres Pro-
jekt. 1991 Uibernahmen sie von einer ehe-
maligen Kolchose rund 1000 Hektar Land,
welches direkt an der Grenze zu Osterreich
liegt. Und wahrend sich im Burgenland
die Landwirtschaftsbetriebe wenn immer
maoglich zur Spezialisierung fur den lukra-
tivenWeinbau entschieden, nutzte die Fami-
lie Michlits ihre neu gewonnen Ressourcen,
um eine zukunftsfahige Form der traditio-
nellen Mischwirtschaft zu entwickeln.

Auf ihren 6sterreichischen Flachen domi-
niert heute mit 52 Hektar der Weinbau. In
Ungarn setzt die Familie dagegen auf Getrei-
deanbau undViehzucht. Die Herde mit den
Angus-Rindern soll in den nachsten Jahren

auf 270 Muttertiere wachsen. Auch eine
rund 30 Hektar umfassende Apfelanlage
steht im Ertrag. Man kann sich vorstellen,
dass so ein grenzibergreifendes Landwirt-
schaftsprojekt allein schon wegen der admi-
nistrativen Abldufe eine gewaltige Heraus-
forderung darstellt. Doch die Michlits leg-
ten von sich aus die Messlatte noch ein ge-
waltiges Stiick hoher. Anneliese Michlits be-
fasst sich schon seit Ende der 80er-Jahre mit
der Thematik des biologischen Anbaus. Ein
Beweggrund war die Diskussion um gen-
verdnderte Getreidesorten. Anfang der
90er-jahre konnte sie ihren Mann davon
iberzeugen, den gesamten Betrieb umzu-
stellen. Mit der Ernte 2005 wurden samtli-
che 1100 Hektar des Gutes kontrolliert bio-
dynamisch, das heisst nach der Lehre des
Philosophen, Naturwissenschaftlers und
Esoterikers Rudolf Steiner, bewirtschaftet.

L
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Der neue Weinkeller ist
kompromisslos auf Qualitat
ausgerichtet: In Garstanden aus
Eichenholz und Barriques reifen
auch heimische Sorten wie der
Zweigelt.

Schwarze Kugeln im Keller

Wer einen Tag mit dem 27-j&hrigen Winzer
und Onologen Werner Michlits verbringt,
versteht danach die viel zitierte und doch
immer wieder missverstandene Biodyna-
mie besser. Man muss nur mit ihm zusam-
men in den Gewdlbekeller hinuntersteigen,
den sein Grossvater einst angelegt hatte.
Hier, im ruhigsten und dunkelsten Winkel
des Hauses, stehen jene Holzkisten, in de-
nen die biodynamischen Praparate schlum-



mern. Sie lagern in Tongeféssen, sorgsam
abgedeckt mit Schafswolle.Wir sehen das le-
gendére Hornmistpréparat (regt das Boden-
leben an) — schwarze, weiche Kugeln, die
sich richtig gut anfiihlen, wenn sie in der
Hand liegen und dazu erstaunlich gut rie-
chen. Auch Kompostpraparate aus Schafgar-
be, Baldrian, Kamille, Brennnessel, Lowen-
zahn oder Eichenrinde sind da. Die Brenn-
nesseln hat Anneliese Michlits tibrigens in
Ungarn geschnitten und zum Erstaunen der
Zollbeamten nach Osterreich exportiert. Si-

cher, man kann stundelang Uber Steiners
Lehre diskutieren. Vor allem Uber die Wir-
kung von zunehmendem und abnehmen-
dem Mond auf den Organismus einer Pflan-
ze und was daraus fir Regeln fur deren Pfle-
ge abgeleitet werden kdnnen. «Entschei-
dend ist fir mich, dass wir durch die Bio-
dynamie gelernt haben, die Reben besser zu
verstehen, und wir so gezielt ihre Stoff-
wechselfunktionen verbessern konnten»,
sagtWerner Michlits. Bis anhin hat er Mittel
wie das Hornmistpréparat in einer Arbeits-
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Schlichte Formen, natirliche
Materialien: Auch in der
Architektur spiegelt sich die
nachhaltige Philosophie des
«Meinklang»-Projektes.

Schon die zweijahrige Winzer-
tochter Helena merkt, dass Arbeit
und Leben im «Meinklang-Haus»
nahtlos ineinander fliessen.

Etwa beim Schaukeln tiber den
Barrique-Fassern.

gruppe mit anderen Bauern zusammen
hergestellt. Nun wird er die Horner jeweils
hier auf dem Hof am 20. September mit
Kuhmist ftllen und fur ein halbes Jahr, bis
zum 20. Mérz, vergraben. «Geeignete Kraft-
platze dafiir kenne ich hier viele», sagt\Wer-
ner Michlits. Der junge Winzer glaubt an
Kreisldufe, organische und astronomische.
Dass seine Familie mit dem biologischen
Anbau den richtigen Weg gegangen ist, be-
weist ein anderes, verwandtes Projekt im
Seewinkel. Seit seiner Griindung im Jahr



Werden im ruhigsten Winkel des
Kellers sorgsam aufbewahrt: die
biodynamischen Préparate.

1993 hat der grenziiberschreitende Natio-
nalpark Neusiedler See stdndig an Bedeu-
tung gewonnen. Heute umfasst er bereits
900 Quadratkilometer und grenzt vieler-
orts direkt an die Flachen der Familie Mich-
lits an. Mit einer biologischen Bewirtschaf-
tung im traditionellen Sinne versuchen die
Verantwortlichen des Parkes, die Steppen-
landschaft mit ihren Feuchtgebieten zu er-
halten und wenn mdglich verlorene Fla-
chen wieder zu integrieren. Gibt es eine
perfektere Ausgleichsflache flr einen Bio-
betrieb?

Meinklang als Programm

Als die Michlits mit dem 2001er-Jahrgang
erstmals selber Wein abfillten und auf den
Markt brachten, musste ein Name gefunden
werden. Anstelle eines profanen «Weingut

Das Hornkiesel- (links) und das
Hornmistpraparat (rechts) fordern
ein ideales Wachstum der Reben.

Michlits» wahlte die Familie schliesslich ei-
ne Wortschopfung, die zu verschiedensten
Assoziationen und Interpretationen einladt:
«Mein» steht fur Individualitat, «Klang»
fur Harmonie und «Einklang» fir den Um-
gang mit der Natur. Und natrlich kbnnten
unter dieser Marke problemlos auch ande-
re Produkte vermarktet werden, die der
1100-Hektar-Betrieb vielleicht kiinftig ein-
mal herstellen wird. Der modern-schlichte
Auftritt der Marke Meinklang fand seine
konsequente Fortsetzung im Betriebsneu-
bau, den die Wiener Architektin Reinhilde
Tschida, die Schwester von Anneliese Mich-
lits, im Jahr 2003 realisiert hat. Sichtbeton
und Holzpaneelen prégen den Bau, ein Stil,
der sich trotz seiner Modernitat streng an
der klassischen Gebdudestruktur der Re-
gion, dem burgenlandischen Streckhof,
orientiert. Es ist ein Bau, der wie andere in

Ganz oben: Eine moglichst
vielféltige Begriinung ist die Basis
eines sich selbst regelnden
Okosystems Rebberg.

Oben: Angela und Werner Michlits
(mit Tochter Helena) erlautern
Emil Hauser von Delinat (rechts)
das qualitative Potenzial der alten
Reben.



Zweigelt

Qualitatswein Burgenland 2004
Die Rebsorte Zweigelt gewinnt
immer mehr Anhénger. Nicht
erstaunlich, denn sie verleiht dem
Wein die unverkennbaren
Fruchtnoten. Achtet der Winzer auf
geringe Ertréage, verfugt der Wein
Uber «Biss» und Korper. Die
Michlits erzeugen den Prototypen
eines gelungenen Zweigelt. Der
Wein reifte sowohl im Stahltank als
auch in grossen, alten Holzfassern:
Aromen von Zwetschgen, Rumtopf,
dunklen Beeren, Lakritze und etwas
Rauch. Im Gaumen geradlinig,
fleischig, mit viel Temperament. Der
Charakterwein mit sidlichem
Charme.

Artikel-Nr. 2039.04

CHF 15.—/€ 8,90 (11€11,87)

MEINKLANG

L

Blaufrankisch

Qualitatswein Burgenland 2004
Ein Klassiker wie aus dem Bilder-
buch: Aromen von roten Beeren,
\eilchen, Waldboden und Leder.
Im Gaumen schéne Fille, mit
feinkérnigem Tannin. Ein perfekter
Essensbegleiter.

Artikel-Nr. 2062.04

CHF 15.50/ € 9,30 (11 € 12,40)

Zwerest

Qualitatswein Burgenland 2003
Der rote Topwein des Hauses ist eine
Assemblage aus Zweigelt (75
Prozent), Cabernet Sauvignon (20
Prozent), Merlot und
Blauburgunder. In Barriques aus
pannonischer Eiche gereift, zeigt der
Wein verfiihrerische Aromen von
dunklen Beeren, gekonnt unterlegt
mit frischen Wirznoten. Im
Gaumen dicht strukturiert und lang
anhaltend. Lasst sich schon in der
Jugend mit Genuss trinken, kann
aber auch ein paar Jahre in der
Flasche reifen.

Artikel-Nr. 2023.03

CHF 28.-/€ 17,50 (11€ 23,33)

Griner Veltliner

Qualitatswein Burgenland 2005
Osterreichs weisse Traditionssorte
liegt weltweit im Trend. Der Griine
\eltliner von Meinklang zeigt
Aromen von Zitrusfriichten und
frischen Bliiten. Im Gaumen wirkt
der Wein sehr frisch, saftig und
ausgewogen. Ein suffiger Tropfen
von erstaunlicher Finesse.
Artikel-Nr. 5343.05

CHF 12.50/€ 7,50 (11€10,-)

Grauburgunder

Qualitatswein Burgenland 2005
Die Sorte bringt sowohl einfache
Alltagsweine (pinot grigio) als auch
gehaltvolle Gewéchse hervor. Der
Grauburgunder von Meinklang ist
eindeutig der zweiten Kategorie
zuzurechnen. Der Wein wurde in
klassischer Manier in Barriques
vergoren, reifte danach aber im
Stahltank weiter. Komplexe Aromatik
von reifen Frichten. Im Gaumen
dicht gewoben. Ein gehaltvoller
Wein mit schdnem Schmelz.
Artikel-Nr. 5118.05

CHF 15.80/€ 9,90 (11 € 13,20)
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Weissburgunder Eiswein
Préadikatswein Burgenland 2003
Die Dessertweine sind die grosse
Spezialitat der Winzer im Seewinkel.
Dieser Weissburgunder Eiswein, flr
den die Trauben bei minus sieben
Grad Celsius geerntet und sofort
gepresst wurden (wobei die
gefrorenen Wasserteile der Traube in
der Presse blieben) ist der beste
Beweis dafir. Es ist ein molliger, voll
konzentrierter Wein mit Aromen
von Marillen (Aprikosen), Ananas
und etwas Karamel. Im Gaumen
sehr konzentriert, mit schoner
Balance zwischen Stisse und Séure.
Artikel-Nr. 8320.03, 37,5 cl,

CHF 24.— / €15,- (11€40,5)

Topaz Apfelbrand

Die Apfelsorte Topaz eignet sich
wegen ihrer Krankheitsresistenz sehr
gut fir den biologischen Anbau.

Die Familie Michlits baut sie beid-
seits der Grenze auf rund 30 Hektar
an. Im Brand erkennen wir das klare,
unverfalschte Aroma von frischen,
knackigen Apfeln. Im Gaumen
geprégt von warmem Charme und
jugendlichem Temperament.
Artikel-Nr. 8014.06, 35 cl,

CHF 37.50/ € 24,50 (11 €70,-)




WIEN

der Region auch, ein Maximum an be-
triebswirtschaftlicher Funktionalitét bietet,
gleichzeitig aber auch den rasant gewachse-
nen Stellenwert des Lifestyleproduktes
Wein symbolisiert. Doch nattirlich sind es
vor allem die Weine, die dem «Meinklang»
die gewlinschte Resonanz verschaffen. Das
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Der «Meinklang-Rat» tagt.

0Ob Apfel oder Zweigelt: Entschei-
dungen trifft die Grossfamilie stets
gemeinsam am Tisch.

Burgenland hat sich in den letzten Jahren zu
einer eigentlichen\Wein-Zauberkiste entwi-
ckelte mit einerVielfalt an Stilformen, die es
manchmal schon schwierig macht, die
Identitét dieser Weinregion auszumachen.
Und nicht wenige jener Gewdchse, die in
den letzten Jahren beinahe Kultstatus er-
reicht haben, zeigen sich inzwischen so
vollfruchtig und eichenholzwirzig, dass
man zuweilen schon glauben kénnte, die
«neue Weinwelt» beginne tatsachlich am
Neusiedler See.

Nicht pompds, dafiir ehrlich

«Meinklang» dagegen beschert uns echte
Crus aus dem Seewinkel. Es sind wohltuend
klassisch anmutende, ausgewogene Weine
mit viel Schliff und doch eigenstandigem
Charakter. Sie wirken weder pompds noch

plakativ, dafuir ehrlich. Die Basis dazu ist ei-
ne Weinbereitung, die sich von derjeingen
des «mainstream> Klar abhebt. So lésst\Wer-
ner Michlits seineWeine ausschliesslich mit
Naturhefen vergéren. Er verzichtet auf eine
Schwefelung der Maische. Und er lésst sei-
ne Topweine in pannonischer Eiche reifen.
Bei den Weissen gefallen besonders der
frisch und knackig wirkende Welschries-
ling, der ausgewogene, ja geradezu subtile
grine\eltliner und der vielschichtige Grau-
burgunder. Ein roter Klassiker wie aus dem
Bilderbuch ist der temperamentvolle Zwei-
gelt mit Aromen nach Pflaumen, Rumtopf
und etwas Rauch. Der kernig-maskuline

Familie als Kunstler im Umgang
mit technischem Gerat.

Lukas Michlits kimmert sich um
ein paar Tausend Apfelbdume der
Sorte Topaz.

Blaufrénkisch ist ein perfekter Essensbeglei-
ter. Der Spitzenwein Zwerest, eine Cuvée
aus Zweigelt (75 Prozent), Cabernet Sauvi-
gnon (20 Prozent), Merlot und Blaubur-
gunder, betdrt mit Beerenfrucht und Ei-



chenholzwiirze, zeigt sich aber im Gaumen
tUberaus elegant, dicht gewoben und be-
kémmlich. Eine eigentliche Sensation ist
der 2003er-Weissburgunder Eiswein. Mol-
lige Stsse und eine reife, saftige Saure sor-
gen fur Balance auf hohem Niveau. Wéh-
rend im Burgenland die Betriebe meistens
klar entweder auf Rot- oder Weiss- oder
Sussweine spezialisiert sind, beweist Mein-
klang, dass im Seewinkel auch das Konzept
Vielfalt bestens gelingen kann.

Junge Fichse im Apfelgarten

Was in anderen Betrieben dieser Grdssen-
ordnung bei Meetings geregelt wird, erle-
digt sich bei der Grossfamilie Michlits ganz
nattrlich am Mittagstisch. Getrunken wird
selbst angebaute «Bio-Apfel-Holunderbee-
re». Das Fleisch fiir das Gulasch stammt vom
Reh, das Vater Werner gestern geschossen
hat. Bei den ersten Bissen mag sich die Dis-
kussion noch darum drehen, ob das Gulasch
eine Spur zu «ungarischx», will heissen etwas
zu scharf, oder «genau richtig» geraten ist.
Dann kommen zu bestellende Ersatzteile fur
den Traktor, eine bevorstehende Betriebs-
prifung, einWeinversand nach Japan sowie
ein womdglich neuer Absatzkanal fur ihren
Emmer-Reis (eine Art Urgetreide) zur Spra-
che. Und bei Kaffee und Hefestrudel mit
Fullung aus Butter und Zimt erzéhlt Annelie-
se Michlits, dass sie in Reihe 146 der Apfel-
anlage einen Fuchsbau mit Jungtieren ent-
deckt hat. Jeder in der Familie Michlits hat
zwar sein Spezialgebiet, aber dennoch arbei-
ten sie alle eng zusammen. Bei Mutter Anne-
liese laufen die Féden des komplexen Unter-
nehmens zusammen, Vater Werner flihrt die
Landwirtschaft, Sohn\Werner und seine Frau
Angela kimmern sich um denWeinbau, der
zweitélteste Sohn Hannes hilft seinem Vater
als Spezialist im Umgang mit Traktoren und
technischem Gerdt. Und Lukas, der jlingste
Sohn, der gegenwartig noch sein Studium
absolviert, will bald den Obstbau Giberneh-
men. Soll noch einer sagen, dass die Gross-
familie und die landwirtschaftliche Misch-
kultur keine Zukunft haben. «Man muss nur
daran arbeiten. Beides will immer wieder
von neuem erfunden werden», sagtAnnelie-
se Michlits. So wie alles im Leben.

Was heisst...

... Alkohol

Unter Alkohol im Zusammenhang
mitWein versteht man in der Regel
den Athylalkohol, C,HsOH. Der
Begriff scheint vom Spanischen
«alcohol» und urspriinglich aus
dem Arabischen al-kuhl zu
stammen. Alkohol entsteht aus
zuckerhaltigen Saften bei der
alkoholischen Garung. Dabei setzen
Hefen Zucker in Alkohol und
Kohlensaure um. Je nach Zucker-
gehalt entstehen unterschiedliche
Alkoholmengen. Die Alkohol-
aufnahme wird durch Wéarme,
Zucker und auch Kohlendioxid
beschleunigt. Daher steigt ein susser,
heisser Irish Coffee besonders rasch
in den Kopf und beschwingt ein
Glas Sekt rascher als ein trockener
Rotwein mit ebenso viel Alkohol.

Lesen Sie dazu mehr unter
www.delinat.com/alkohol.html

... biologischer
Saureabbau

Waéhrend im deutschen Sprachge-
brauch der biologische Sdureabbau
(BSA) sehr unklar bezeichnet wird,
nennt ihn die franzosische Sprache
richtigerweise «fermentation
malolactique», also Apfel-Milchsdu-
re-Garung. Durch Milchséurebakte-
rien wandelt sich die stérkere,
aggressivere Apfelsdure in
schwachere, mildere Milchsaure
um. Dabei wird Kohlendioxid (CO.)
frei.

Meistens wird bei den Rotweinen
der biologische Saureabbau
vollzogen. Im Gegensatz zu den
Weissweinen weisen diese einen
Gerbstoffgehalt auf, der sich mit
dem Gehalt an Apfelsaure nur sehr
schlecht vertragt. Bei den
Weissweinen wird der biologische
Sdureabbau meistens verhindert, um
die Frische desWeines zu erhalten.

Lesen Sie dazu mehr unter
www.delinat.com/saeureabbau.html

... Mehltau

Der Echte Mehltau wurde aus
Nordamerika nach England
eingeschleppt und dort 1845
erstmals in einem Gewéachshaus
entdeckt. Der Falsche Mehltau, ein
nicht weniger schadlicher Pilz aus
Nordamerika, trat erstmals in
Sudfrankreich auf. Mit dem
Pilzbefall erkranken die Blatter und
Bluten, die Traubenbeeren platzen
und stinken, vertrocknen und
verfaulen. Konventionell wird der
Mehltau mit chemisch-syntheti-
schen Fungiziden behandelt. Im
biologischen Rebbau sind diese
verboten. Hier werden kleine
Mengen Kupferldsung verspriht
oder auch Tonerdepréparate und
Pflanzenausziige.

Lesen Sie dazu mehr unter
www.delinat.com/mehltau.html

... keltern

Das Wort keltern stammt vom
Lateinischen calcare, das heisst, «mit
den Fissen tretenx. Ein Kelter
bezeichnet sowohl die Presse wie
auch den Raum, in dem sie steht.
Unter «Keltern von Wein» wird aber
auch die Weinherstellung im
Allgemeinen verstanden. So u.a. das
Entrappen (Abbeeren), Einmaischen
(Mahlen oder Zerquetschen der
Traubenbeeren) und schliesslich das
Pressen der Maische.

Lesen Sie mehr dazu unter
www.delinat.com/keltern.html

Vertiefen Sie lhr
Weinwissen

Die erklarten Fachausdriicke sind hier
nur kurz umschrieben. Mehr dazu

erfahren Sie auf der Delinat-Hompepage

unter

www.delinat.com/
«Stichwort-siehe-oben».html




Das Burgenland galt lange Zeit als
Osterreichs Hinterhof. Mit dem Weinbau
als Lokomotive hat sich . die Region
machtig entwickelt. Bevorzugtes
Reiseziel sind die Dorfer rund um den
Neusiedler See.

Highlife in der.Puszta.

Sogar am See selber ist das Ost-West-Gefalle
unuibersehbar. In der malerischen Altstadt
von Rust, am westlichen Seeufer, kiinden die
Burgerhduser mit ihren herausgeputzten
Barock- und Renaissancefassaden von fri-
hem Wohlistand. Im Seehof residiert die
Weinakademie, die es mit ihrem umtriebi-
gen Leiter Josef Schuller, Osterreichs einzi-
gem Master of Wine, geschafft hat, im lukra-
tiven Geschéft der Weinschulung die Fih-
rungsrolle im gesamten deutschsprachigem
Raum einzunehmen. Und mit dem Ehepaar
Tina und Michael Mooslechner verfiigt Rust
Uber ein kulinarisches Powerduo, das mit
dem Rusterhof und dem Buirgerhaus gleich
zwei Bilderbuch-Gasthofe flihrt. Beide be-
finden sich in historischen Liegenschaften,
die aufwendig und geschmackvoll renoviert
wurden und Uber individuell eingerichtete
Suiten verfligen.Wenn auch die Kiiche nicht
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unbedingt ums Regionale kreist, finden sich
auf der Karte doch Klassiker wie «Grammel-
knoderl auf Rieslingkraut». Der «Ruster-
hof» war ubrigens einer der Hauptdrehorte
der ORF-Serie «Der Winzerkénig». Um Os-
terreichs Vorzeigepaar der Spitzengastrono-
mie zu erleben, muss man nur gerade ins
Nachbarsdorf Schiitzen am Gebirge fahren,
wobei der Ausdruck Gebirge reichlich uber-
triecben anmutet. Der «Taubenkobel» von
Eveline und Walter Eselbdck ist ein eigentli-
ches Gesamtkunstwerk, allein schon weil
das edel gestylte Ambiente den rustikalen
Ursprung dieses Landgasthofes nicht tber-
deckt. Im Entrée kann der Gast per Flachbild-
schirm verfolgen, was die zehnkdpfige Ku-
chencrew gerade so anstellt und durch die
warme Atmosphdre der Gaststube fluten
Klangwolken des Wiener Trip-Hop-Duos
Kruder & Dorfmeister.

Einzigartige Steppenlandschaft:

Am Rande der Salzlacken spazieren
seltene Végel, Graurinder und
Wasserbiiffel.

Am ostlichen Ufer des Neusiedler Sees da-
gegen, dort wo die grosse melancholische
Weite beginnt, ist die Welle des zeitgendssi-
schen Lifestyles noch nicht im gleichen
Masse angekommen. Die schmucklosen
Dorfer mit ihren schlichten, uniform an-
mutenden Hdusern verlieren sich in der
Ebene. Immerhin: Die Zahl der Fahrrad-
touristen steigt. Kein Wunder: Die Land-
schaft ist von spektakuldrer Schénheit und
Steigungen gibt es keine, hochstens mal gif-
tigen Gegenwind. Frilh morgens machen
sich als Erste die Hobbyornithologen auf
den Weg; gut eingepackt in Goretexjacken
und Gummistiefel verlassen sie ihre Hotels
und Pensionen. Sie sind vielleicht auf dem
Weg zum Oberen Stinkersee, eine der gros-
sen Salzlacken, in der Hoffnung, einige
Rohrsénger oder Sabelschnébler fotografie-
ren zu konnen. Der Nationalpark wird im




Nationalpark Neusiedler See
Informationszentrum

Hauswiese

A-7142 IlImitz

Tel. +43-(0)-2175-34420
www.nationalpark-
neusiedlersee.org

PC-Stationen, Ubersichtskarten,
Wandvitrinen informieren Gber alles
Wissenswerte rund um den
Nationalpark, inklusive Verhaltens-
regeln im Park und verschiedener
Besucherprogramme. Der 12 Meter
hohe Aussichtsturm bietet einen
guten Uberblick.

Der weite Horizont und die
Besiedlungsform, gepréagt vom
klassischen Landstreckhof,
verleihen dem Seewinkel einen
ostlichen Charme.

Gastgeber mit gesunder Boden-
haftung: Die Familie Lentsch hat
das Gasthaus zur Dankbarkeit zu
einer Institution gemacht. Von
links: Oberkellner Josef Schwarz-
bauer, Kiichenchef Josef Roiss,
Heidi und Josef Lentsch.

Weinakademie Osterreich
Seehof

A-7071 Rust

Tel. +43-(0)-2685-6853
www.weinakademie.at

Breit gefachertes Programm an
Weinkursen und Degustationen.

Gasthaus zur Dankbarkeit
Hauptstrasse 39

A-7141 Podersdorf

Tel. +43-(0)-2177-2223
www.dankbarkeit.at

Die Institution der traditionellen
pannonischen Kiiche. Urgemiitlich,
wenn auch nicht kalorienarm.
Solide Weine aus eigenem Anbau.
Tolle Weinkarte. Patron Josef Lentsch
weiss alles tiber Leben und
Erndhrung im Seewinkel.

Mole West

Café, Bar, Restaurant
Strandbad-Westmole

A-7100 Neusiedl am See

Tel. +43-(0)-2167-20205
www.mole-west.at

Modernes, luftiges Ambiente,
schone weite Holzterrasse auf den
See. Ideal zum Sonnenbaden im
Liegestuhl.

Mooslechners Biirgerhaus
Hauptstrasse 1

A-7071 Rust

Tel. +43-(0)-2685-6162
www.mooslechners.at

Im belebten Rust ist das 470 Jahre
alte Burgerhaus eine kulinarische
Oase der besonderen Art. Sehenswert
ist auch die Vinothek im Gewdlbe-
keller. Das Haus verfgt tber elf
individuell eingerichtete Suiten.

Restaurant Taubenkobel
Hauptstrasse 33

A-7081 Schiitzen am Gebirge

Tel. +43-(0)-2684-2297
www.taubenkobel.at

Vielleicht das beste Restaurant in ganz
Osterreich. Innovative,
experimentierfreudige Kuche,
hervorragende Weinauswahl, Shop
mit lokalen Spezialitaten, luxurids
ausgestattete Zimmer in l&ndlicher,
typisch burgenlandischer Umgebung.



Seewinkel immer mehr zum Motor fiir ei-
nen nachhaltigen Tourismus. Die westlichs-
te Salzsteppe Europas mit ihren Stimpfen
und Lacken beherbergt ein einmaliges
Pflanzen- und Tierleben. Die ausgedehnten
Rebberge schliessen direkt an den National-
park an.

Schlaraffenland

Auch gastronomisch gesehen macht die
Kombination aus Nationalpark und Wein-
gérten durchaus Sinn. Dies kann man im
Gasthaus zur Dankbarkeit in Podersdorf er-
leben. Patron Josef Lentsch ist eine durch
und durch pannonische Erscheinung und
weiss genau, worauf es etwa bei der Zube-
reitung eines schlichten Semmelkrens (Pu-
ree aus in Fleischbriihe verkochten Milch-
brétchen mit geriebenem Meerrettich als
Beilage zu gekochtem Rindfleisch) an-
kommt: Scharf soll es sein, aber nicht so
scharf, dass einem der Meerrettich so in die
Nase steigt, dass man auf den Teller niesen
muss. Die robusten Mangalizaschweinchen
(Wollschweine), die das ganze Jahr im Na-
tionalpark weiden, verarbeitet er zu vor-
zuglichen Bratwirstchen. Und das ungari-
sche Graurind mit den langen, gebogenen
Hornern begegnet uns in der «Dankbar-
keit» in Form eines butterzarten Tafelspitz
wieder. Die Weinauswahl aus dem Seewin-
kel schliesslich ist so umfangreich, dass
man sich am einfachsten an den Rat des
Hausherren halt, auch wenn der meistens
seine eigenen Weine empfiehlt, was ange-
sichts deren Qualitat durchaus vertretbar
ist.Wenn wir spét in der Nacht wohlgenéhrt
und zufrieden die «Dankbarkeit» verlassen,
haben wir eine wichtige Erkenntnis gewon-
nen: Auch ein so topfebenes Land wie der
Seewinkel kann ein Schlaraffenland sein.

Auf seiner Homepage Ubrigens bringt Gast-
geber Lentsch seine sanfte Missbilligung
der zunehmenden Freizeitaktivitdten im
Seewinkel dezent zum Ausdruck: «Man
kann ja wéhlen: Wirtshausbesuch vor oder
nach dem Spaziergang. Eine hdufig ge-
brauchte Alternative besteht jedoch darin,
die Beratungen uber die Ausflugsziele im
Wirtshaus abzuhalten und so lange auszu-
dehnen, dass die Zeit fr Freiluftaktivitaten
dann eigentlich doch zu knapp wird und
man es einfach mit den kulinarischen Ge-
nussen gut sein lasst». Thomas Vaterlaus

Gekochter

nach einem Rezept von Josef Lentsch
(Bild links; mit Kiichenchef Josef Roiss),
Gasthaus zur Dankbarkeit, Podersdorf

Zutaten flir ca. 8 Portionen

1 Tafelspitz (Schwanzstiick vom Rind)

ca. 3 kg

2 Karotten

1 gelbe Rube (Pfélzerkarotte)
1 Sellerieknolle

1 Petersilienwurzel

1 grosse Zwiebel in der Schale
%2 Knoblauchknolle mit Schale
ca.10 Stiick Pfefferkérner
2 Lorbeerblatter

2 Stlick Wacholderbeeren
etwas Liebstockel

ca. 5 Liter Wasser

MEIMELANG

.
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Meinklang Zweigelt
Qualitatswein Burgenland 2004
Artikel-Nr. 2039.04

CHF 15.-/€8,90 (11€11,87)

..-"J.r_

Zubereitung

Tafelspitz mit kaltem Wasser grindlich
waschen.

5 Liter Wasser in einem grossen Topf mit
der halbierten Zwiebel, dem Knoblauch
und den Gewiirzen zum Kochen bringen.
Tafelspitz in das kochende Wasser geben
und schwach wallend kochen. Nach 2
Stunden das geschdlte Gemiise dazugeben.
Den aufsteigenden Schaum standig von
der Suppe abschdpfen. Fertig gegartes
Fleisch und das Gemuse aus der Suppe he-
ben. Die Suppe mit Salz und einem Hauch
von geriebener Muskatnuss wiirzen. Durch
ein feines Sieb abseihen. Fleisch gegen die
Faser ca. fingerdick aufschneiden. Gemdise
ebenfalls aufschneiden und beides mit
Suppe Ubergiessen und servieren.

Beilagen

Dillkdrbis, Semmelkren (Piree aus in
Fleischbriihe verkochten Semmeln und
geriebenem Meerrettich), Spinat,
Kochsalat (Lattich) mit Erbsen,
Erddpfelschmarren (Rostkartoffeln),
Kohlrabi
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Von Rolf Kaufmann

«Nach diesem schénen Sommer sind die
Trauben doch sicher besonders reif?»,
werden wir Weinbauern von Laien oft
noch vor der Ernte gefragt. Oder,

mit vielsagendem Blick zum Himmel:
«Wie wird der Wein?» Solche Fragen
belegen, dass die Leute im Allgemeinen
das Element Wetter als wichtigen Faktor
fur die Traubenreife im Bewusstsein
haben.

Doch niemand fragt: «Wie geht es dem Bo-
den?» Dabei ist der Zustand des Bodens, sei-
ne Gesundheit, seine «Funktionstiichtig-
keit» fir das Gedeihen der Pflanzen und das
Erreichen einer guten Traubenreife ebenso
wichtig wie das atmosphérische Geschehen.

Der Boden — der verkannte
Partner

Wir sind gewohnt, auf dem Boden zu ste-
hen und zu gehen, und, solange er uns
tragt, achten wir ihn kaum. Solange wir ihn
nicht zupflastern, tragt er auch Pflanzen al-
ler Art und es scheint uns normal. Erst wenn
wir Fels betreten oder einem Sandstrand
entlang gehen, bemerken wir das Fehlen

M REBBERG

der Pflanzendecke. Dass auf Fels nichts
wadchst, scheint uns logisch. Aber im Sand?
Was braucht es denn, dass Pflanzen wach-
sen kdnnen? Was macht den Boden frucht-
bar und kulturféhig?

Die Antwort ist bekannt: Der Boden muss
Humus enthalten. Humus ist das Medium, in
dem sich die Lebensvorgénge des Bodens
abspielen, Humus ist die eigentliche Vo-
raussetzung fur diese Lebensvorgange und
paradoxerweise gleichzeitig ihr Resultat.

Uber Jahrhunderte und Jahrtausende muss
sich an einem Standort auf dem Mutterge-
stein durch Ablagerung und Umformung
von organischem, vorwiegend pflanzli-
chem Material diese Schicht aufgebaut ha-
ben, die wir gemeinhin als «Erde» bezeich-
nen und die wir schon als Kinder kennen
gelernt haben, wenn wir irgendwo in der
Wiese ein Loch gruben. Als Kinder machten
wir auch die Erfahrung, dass auf und auch
in dieser Erde eine mannigfache Lebenswelt
sich manifestiert, vor der wir uns firchteten

oder die wir grauslich fanden, wie Spinnen,
Kéfer, Schnecken, Wiirmer oder Méuse und
Maulwiirfe oder gar Kroten. Humus also.

Humus

Folgen wir einem Standardwerk des biolo-
gischen Landbaus (Koepf, Pettersson, Schaumann:
Biologische Landwirtschaft), so erfahren wir, dass
im Boden, und zwar genau in der Humus-
schicht, also gemeinhin etwa in den obers-
ten 50 Zentimeter des Bodens, ein standiger
Auf- und Abbau von organischem Material,
ein eigentlicher Stoffwechsel, stattfindet. An
der Oberfldche anfallendes organisches
Material wie abgestorbene Blatter, Zweige,
Gras, Erntereste oder auch Tierdung wird
«verdaut» durch die Bodenorganismen, es
entsteht eine Art Rohhumus (auch Néhr-
humus genannt), der neu wachsenden
Pflanzen Néhrstoffe liefert. EinTeil des Nahr-
humus kann umgebaut werden zum Dauer-
humus, zur eigentlichen Erdkrume. Dieser
fortwahrende Umsatz ist die Quelle der sich
erneuernden Bodenfruchtbarkeit.

Der Angelpunkt dieses Systems «Humus» ist
seine Lebendigkeit, d.h. die Anwesenheit



von Organismen verschiedenster Art und
Grosse, die in einem hdchst komplexen
Zusammenspiel unter sich und mit den
Wurzeln lebendiger Pflanzen in einem
grandiosen Tanz des Lebens entstehen und
vergehen. Die Bodenkundler bezeichnen
die Gesamtheit dieser Lebewesen mit «Eda-
phon». Dazu gehdren — in absteigender
Grosse — Kafer, Wanzen, Springschwénze
und viele andere Insekten, Milben, Ringel-
wirmer, niedere Wirmer, Protozoen, dann

i M o 31 = o Sy

Pierre Masson, vorne links, erklart
Fachleuten die sichtbaren Merkmale der
Erdstruktur anlasslich des letzten
Winzermeetings auf Chateau Duvivier.
Zweiter von rechts (stehend) ist

Rolf Kaufmann (Berater fiir biologischen
Landbau).

weiter Algen, Pilze, Aktinomyzeten und
schliesslich Bakterien, darunter auch hoch-
spezialisierte stickstoffbindende oder ni-
tratbildende. Das Lebendgewicht dieser im
Boden prasenten Organismen wird auf
5 bis 25 Tonnen pro Hektare berechnet!

Aus der Sicht dieser Lebenswelt ist jeder
mechanische Eingriff von aussen wie zum
Beispiel ein Spatenstich eine lokale Kata-
strophe, die bodenwendende Pflugschar
ein kleiner Weltuntergang. Doch wohnt
dem System eine enorme Regenerationsfa-
higkeit inne und es tendiert dazu, den ge-
storten Gleichgewichtszustand so schnell
wie moglich wieder zu erreichen. Aus der
Sicht des ackernden Bauern schafft der Bo-
denumbruch nicht nur Platz fur eine neue
Kultur, sondern auch die Erndhrungsbasis
dafiir, indem rohes organisches Material
dem Edaphon zur Umarbeitung in Nahrhu-

mus vorgesetzt wird. Die Bodenbearbei-
tung l6st, wie wir sagen, einen Mineralisie-
rungsschub aus.

Der Boden im Weinberg

Auch im Weinberg werden dem Boden
durch die Traubenernte mineralische und
zum Teil organische Stoffe entzogen, in et-
was starkerem Masse, wenn auch das
Schnittholz aus dem Rebberg entfernt wird.
In der Vergangenheit wurde dieser Entzug
durch den Eintrag von Kuhmist wieder ei-
nigermassen ausgeglichen. Eine echte Ge-
fahr fir den Boden drohte hier von der Pra-
xis des «Sauberhaltens» des Rebbergs, d.h.
von der systematischen Ausmerzung aller
Pflanzen ausser der Rebe. In den Hanglagen
waren die nacktgehackten Bdden in extre-
mem Mass der Erosion ausgesetzt, Gewitter-
regen fihrten Humus tonnenweise zu Tal,
von wo er manchmal in mihseliger Arbeit
wieder hochgekarrt wurde.

In einem solchen System — nackter Boden,
keine Konkurrenz — tragt der Effekt der Mo-
nokultur ebenfalls zurVerarmung des Bodens
bei. Die Lebenswelt im Humus verliert an
Artenreichtum, die Umsetzungsprozesse
gehen auf Sparflamme. Abgesehen davon,
dass auch oberirdisch der Artenreichtum
abnimmt — in der Insektenwelt fehlen dann

vor allem die Nitzlinge — hat ein solcher Bo-
den noch weniger Moglichkeiten, auf einen
Eintrag von Pestiziden zu reagieren, die zu-
satzliche Schwéchung ruft nach vermehr-
tem Einsatz von Pflanzenschutzmitteln, ein
Teufelskreis 6ffnet sich.

Der moderneWeinbau, auch der konventio-
nelle, hat dies erkannt. Die Begriinung der
Weinberge — mit Einsaaten oder spontan,
ganzjahrig oder nur zeitweise — ist heute die
Regel im mitteleuropéischen Rebbau. Lei-
der gilt die Aufmerksamkeit der meisten Be-
triebsleiter mehr dem oberirdischen als
dem unterirdischen Geschehen im Reb-
berg. Achteten sie mehr auf das, was sichim
Boden abspielt, wiirden sie sehr schnell auf
das Ausbringen von wasserléslichem Diin-
ger («Kunstdiinger») und den Einsatz von
sogenannten  «Unkraut»-Vertilgungsmit-

teln (und sei es nur unter der Rebreihe) ver-
zichten. Fir den Einsatz dieser Mittel geben
meist arbeitstechnische und wirtschaftliche
Uberlegungen den Ausschlag. Der Boden ist
geduldig, und jahre-, jahrzehntelang geht
alles gut — bis eines Tages etwas eintritt, was
man imTraum nicht erwartet hétte: Der\Wein
schmeckt nicht mehr wie friher! In Blinddegus-
tationen wird er von Fachleuten nicht mehr
dem Betrieb zugeordnet, aus dem er
stammt (was vorher meist geschah). Der
Wein hat etwas von seiner Typizitét verloren,

eine Art Lokalkolorit, die Franzosen spre-
chen von «terroir». Eine Typizitat, die nicht
nur an die Traubensorte gebunden ist, son-
dern eben an eine Gegend oder einen Be-
trieb, manchmal sogar an einen einzelnen
Rebberg, eine Lage.

Was ist geschehen? Meine Erklarung ist die folgen-
de: Die Bricke ist eingestirzt, jene Briicke
nédmlich, Uber die der unendlich subtile
Austausch zwischen Pflanze und Boden
stattfindet. Den Austausch zwischen Pflanze
und Boden vermitteln Bakterien, die auf
den Wurzeln leben. Sie beziehen von der
Pflanze organische Stoffe flr ihre Lebens-
prozesse und stellen umgekehrt der Pflanze
bodenburtige mineralische Elemente in
aufnehmbarer Form zur\Verfligung. Je héher
die biologische Aktivitdt des Bodens im
Wurzelbereich ist, desto vielféltiger und in-
tensiver fallt die Versorgung der Pflanze mit
Mineralien aus, und dies nicht in erster Li-
nie flr die Hauptnahrstoffe, sondern vor al-
lem fur die sogenannten Spurenelemente.
Dies ist entscheidend wichtig, verwendet
doch die Pflanze genau diese Elemente fur
den Aufbau komplexer Molekdile und lagert
sie teilweise als sogenannte Aromaprakurso-
ren in die wachsenden Trauben ein. In der
Reifephase der Trauben entstehen daraus
die Molekulketten der Aromastoffe, die wir
entweder schon in der Beere erkennen
(wenn wir zum Beispiel eine Muskattraube
essen) und die wir auch imWein wiederfin-
den (wobei sie durch die Prozesse der alko-
holischen Gérung meist nochmals veran-
dert und komplexiert werden).

Nun ist nattrlich mineralisch gesehen nicht
jeder Boden gleich wie der andere. Je nach



geologischer Geschichte, vorliegendem
Bodentyp und menschlichen Eingriffen hat
ein Boden ein «mineralisches» Gesicht, ein
individuelles Profil, das ihn vom Boden
vielleicht nur hundert Meter entfernt unter-
scheidet. So kartierten die weinbauenden
Monche des Burgund schon im 14. Jahr-
hundert ihre Clos und vermerkten die Qua-
litdten einzelner Parzellen sowohl aufgrund
der Unterschiede, die sie in den Bdden be-
obachteten, wie auch aufgrund der ge-
schmacklichen Finessen des Pinot, der da-
rauf wuchs.

Liegt eine Stoérung in der Wurzelzone vor,
wird die Basis flr den Austausch schmal
oder die Briicke stiirzt ganz ein. Die kom-
plexbildenden Mineralien gelangen nicht
mehr in die Pflanze, die Aromatik der Trau-
ben und des Weins verflacht, das «terroir»
geht verloren. Als Grund fir die Stérung
dieser Mechanismen sind meist falsche Kul-
turmassnahmen zu nennen. Das Ersetzen
von organischen Diingern durch wasserl9s-
liche (und direkt aufnehmbare) Mineral-
diinger fuhrt zum Rickgang der Vitalitét
der Organismen der Wurzelzone, im Ex-
tremfall zumVerlust ihrer Aktivitat. Die Ver-

Die Rechnung
ohne den Wirt gemacht

wendung von Pestiziden aller Art stort das
Gleichgewicht des Humuskomplex allge-
mein. So ist es letztlich nicht erstaunlich,
dass nach Jahren, manchmal Jahrzehnten
solchen Wirtschaftens, trotz &usserlichem
scheinbarem Wohlergehen des Produk-
tionstragers Rebstock die Qualitét des End-
produktes Wein sich im Beliebigen auflost.

Welchen Einfluss schliesslich hat der Boden auf die
Qualitat der Trauben und des Weines? Nach den
gemachten Ausfihrungen liegt auf der
Hand: einen sehr grossen. Ein gesunder, gut
versorgter und lebendiger Boden ist die
Grundlage flr die optimale Umsetzung des
meteorologischen Geschehens — Nieder-
schlage, Sonnenschein, Temperaturschwan-
kungen. Nur er ist in der Lage, fur die Pflan-
zen die Folgen atmosphérischer Extremer-
eignisse wie Trockenheit oder Kélteeinbru-
che einigermassen zu dampfen. Damit hat
der Boden sehr wohl grossen Einfluss auf die
Qualitat desWeins in Ihrem Glas.

WeinLese Nr. 4, Dezember 2006




Gute Produkte haben
eine Geschichte

Er liess sich friher als Greenpeace-Akti-
vist an Geleise ketten. Er will ganz
grundsatzlich die Frauen férdern und
tbernahm als kleines Zeichen dazu
nach der Heirat den Namen seiner Frau.
Er fahrt ein Hybridauto und trinkt fast
ausschliesslich Biowein. Ein Mann, der
keine halben Sachen mag. Einer der
macht, was er denkt, und der umsetzt,
was er fur richtig halt.

Tom Porro fiihrt zusammen mit seinem
Bruder in Wadenswil (Kanton Zirich) die
Agentur fir Kommunikation, Kreation und
Produktion, die idfx.ag.Auf der Homepage
steht der Satz «Der Verzicht auf Wein ist ein
Risikofaktor fir unsere Gesundheit» und
man findet einen Link zum Portal «Meine
Gesundheit».

Was veranlasst einen, den
Menschen gesundes Leben naher
zu bringen?

«Ich bin eben derTyp <\Weltverbesserer». Ich
fuhle mich innerlich verpflichtet, einenTeil
meiner Zeit dafiir einzusetzen, dass die Welt

besser wird. Jeder Mensch sollte doch seine
Erkenntnisse zum Wohle der Allgemeinheit

Nuria, Marion und Tom

nach Kraften in die Taten umsetzen. Inhalt-
lich ist die Aufforderung,Wein zu trinken,
naturlich auch eine Provokation. Selbstver-
standlich muss man das etwas differenziert
sehen, das ist je nach Individuum verschie-
den. Wichtig aber scheint mir, dass man
beim Weintrinken nicht bei jedem Schluck
ein schlechtes Gewissen hat. Meine Erfah-
rung ist eindeutig: Ich trinke viel und tag-
lich Biowein — mit Hochgenuss — und ich
fuhle mich gesund und pudelwohl.»

Tom Porro bezeichnet sich als Fan von De-
linat, rigte aber den fur seinen Geschmack
zu werberischen Auftritt in einzelnen
Drucksachen. Seit bald 20 Jahren ist Tom
Porro Delinat-Kunde und er kaufte als einer
der Ersten eine Aktie vom Delinat-Weingut
Chateau Duvivier.

Was bedeutet Ihnen Delinat?

«Delinat ist fir mich in ihrer Art ein 6kono-
misches Vorzeigemodell der heutigen Zeit
und so gesehen auch eine Idee zwischen
dem Gestern, dem Heute und dem Morgen.
Delinat zeigt: Die nachhaltige Synthese zwi-
schen Mensch, Umwelt und Wirtschaft
funktioniert. Das unterstiitze ich, gut und
regelmassig — wirde allerdings auch gerne
noch mehr dafiir tun. Chateau Duvivier ist
fur mich so etwas wie die Spitze des deli-
natschen Eisbergs: Da wird das Produkt
Wein mit all seinen Facetten und Prozessen
erlebbar gemacht. Darin sehe ich die gros-
se Chance der echten und ehrlichen Wer-
bung der Zukunft — die mit der dafur néti-
gen Konsequenz auch fur Delinat funktio-
nieren wird. Gute Produkte haben eine Ge-
schichte, sind ein Erlebnis und schaffen
Emotionen. Diese gilt es sichtbar und ein-
fach nachvollziehbar zu machen.»

Zu jedem Essen schatzt Tom Porro ein Glas
Wein. Welcher Wein, ist fir ihn allerdings
nebensachlich. Die verbreitete Meinung,
dass es zu jedem Gericht den richtigen\Wein
gebe, findet er fragwirdig. Er wahlt den

Wein, auf den er gerade Lust verspdirt; na-
tirlich nicht unbedingt einen Amarone
zumTomatensalat. Eine Paarung, die ihm in
besonders guter Erinnerung blieb, war Spa-
ghetti mit dem apulischen Rotwein Antica
Enotria. Wenn immer mdglich, muss es
aber Biowein sein. Denn trinke er in einem
Restaurant oder bei Freunden einmal einen
Nicht-Biowein, dann ftihle er sich am ande-
ren Morgen meistens nicht so fit.

Gibt es noch andere Grunde,
Bioweine vorzuziehen?

«Klar, denn nichts argert mich mehr, als Pro-
dukte, die der Markt eigentlich gar nicht
braucht. Obwohl mir bewusst ist, dass man
mitWerbung praktisch alles verkaufen kann,
bin ich Uberzeugt, dass die Welt mehr Pro-
dukte braucht, fur die mit den Ressourcen
sorgféltig umgegangen wird und die in der
Herstellung schonend verarbeitet werden.
Biologische und 6kologisch sinnvoll herge-
stellte Waren miissten l&ngst der Normalfall
sein. Wieso gibts tiberhaupt noch andere?»

Menschen und sich immer wieder selbst
dazu anregen, nachzudenken, ist fur Tom
Porro ganz wichtig. Regelmdssig werden
deshalb auch die idfx-Kunden in die haus-
eigene Bar eingeladen. Dort diskutiert man
dartiber, ob Glas oder PET 6kologischer sei
oder man sucht einen neuen Namen fuir das
Raclette, damit die Walliser nicht noch lan-
ge prozessieren und fur ihr Késegericht
kdmpfen mussen.

So ganzheitlichTom Porro denkt, so spontan
kann er auch reagieren. Kurz vor der Geburt
seines ersten Kindes im Jahre 2002 war
noch immer nicht entschieden, wie der Bu-
be oder das Madchen heissen soll. Da kam
Post von Delinat mit dem neuen Wein
«Ndaria» vonAlbet i Noya. Der Name und die
Geschichte dazu gefielen Tom Porro auf An-
hieb. Auf Baskisch heisst n-uri-a «Ort zwi-
schen den Hugeln», und arabisch bedeutet
«nur» «leuchtend» oder «strahlend». Die
Mutter desWinzers heisst ebenfalls NUria. So
legte Tom Porro seiner Frau Marion das Blatt
hin — ohne Kommentar, worauf sie meinte,
das sei ein schoner Name. Und so heisst die
Tochter Ndria. Inzwischen ist nochTéchter-
chen Zoé dazugekommen. Das ist gut so,
denn fur Tom Porro gehort ja schliesslich
den Frauen die Zukunft. Peter Kropf



Angela und Werner Michlits,
Meinklang, Pamhagen, Burgenland

Was heisst firr Sie «Wein aus gesunder Natur»?

Angela M: giep, gt zu fiihlen, wenn man durch
denWeinberg geht.

Werner M pie Rehe soll sich wohl fiihlen. Ich

vergleiche das immer mit dem Menschen.Wenn
er sich wohl fuihlt, macht er gute Arbeit. Genau so
ist es bei der Rebe.

Worauf achten Sie bei der Weinbereitung?

Werner M: Die Weine sollen mit ihren natrlich
vorkommenden Hefen vergaren. Das ist fiir mich
ganz wichtig.

Welche Eigenschaften schétzen Sie bei einem
Wein besonders?

Angela M: EinWein soll authentisch schmecken.
Er darf vom Charakter her ruhig ausgefallen sein.

Was ist das besondere an Wein?

Werner M- \wgin ist fiir mich ein Spassgetrank.
Wein bringt die Menschen zum Reden, das finde
ich schon. (Interview: Jeanette Roldo)

Kundenbriefe

Seit einigen Jahren geniesse ich Ihren De-
gustierService Rotwein. Die Zusatzinfor-
mationen oder neuerdings die WeinLese
sind mir eine willkommene Abwechslung,
da sie mit viel Liebe und Engagement ver-
fasst werden. Mariann Kopfli, Davos

Ich habe mal gelernt, die gute Erledigung
einer Reklamation sei der erste Schritt zu
einem neuen Auftrag! Schon, dass Sie in
diesem Sinne mit Beanstandungen umge-
hen. Ich werde weiterhin mit Freude und
Genuss Weine aus Ihrem Sortiment degus-
tieren und kaufen. Bruno Sulzer, Heinrichswil

Il gusto Italiano

Von Jiirgen von der Mark

Vor 10 Jahren habe ich meine Priifung zum
Master of Wine abgelegt. Die letzte Aufgabe
war, blind prasentierte Weine korrekt anzu-
sprechen. Da ich beim ersten Mal durchge-
fallen war, habe ich mich darauf gewissen-
haft vorbereitet.

Uber ein Jahr hinweg habe ich immer wie-
der alle mdéglichen Weine blind degustiert
und versucht, eine Liste von Bezeichnungen
aufzustellen, die flr die jeweiligenWeine ty-
pisch sind. Cassis und Minze zum Beispiel
hatten mich einen Cabernet vermuten las-
sen. Ein Hauch von Zedernholz und Zigar-
renkiste, gepaart mit einer kithlen, eleganten
Art, hatten mich nach Bordeaux gefthrt.

Fruchtig-dichte Weine

Dieses System hat sehr gut funktioniert. Die
einzigen Ausnahmen waren die meisten ita-
lienischen Weine. Meine Beschreibungen
blieben immer eher diffus. Sehr oft stand
«italienisch» als Bezeichnung in meinen
Notizen. Fur mich war das eine Umschrei-
bung fur fruchtig-dichte\WWeine mit einer oft
etwas frischeren Séure. Dieses Charakteris-
tikum war fir mich typisch fiir so verschie-
dene Sorten wie Sangiovese, Barbera oder
Montepulciano. Diese und viele weitere
Sorten haben fir mich eine gemeinsame
geschmackliche Charakteristik, den «gusto
italianox. In Frankreich finde ich eine sol-
che Gemeinsamkeit nicht. Pinot noir, Gre-
nache, Cabernet und Syrah haben vollig un-
terschiedliche Geschmacksprofile.

Die Kulturrebsorten der klassischen Wein-
baulédnder sind oft Selektionen aus regional
vorhandenen Wildreben der ArtVitis vinife-
ra. Sie sind daher optimal an die Gegeben-
heiten ihrer Region angepasst. Fur die ita-
lienischen Kultursorten gehe ich von einem
engen Verwandtschaftsverhéltnis aus. Alle
haben ihre Eignung flr den Weinbau in ih-
rer Region Uber Jahrhunderte bewiesen. Sie
haben sich den klimatischen Bedingungen
und jenen des Bodens optimal angepasst.

Cabernet im Chianti

Vielleicht ist dies auch ein Grund, warum,
anders als bei franzosischen Rebsorten, ita-
lienische Sorten ausserhalb ihrer Heimat
nicht erfolgreich angebaut werden. Anders
als Cabernet und Chardonnay haben die ita-
lienschen Rebsorten ihren regionalen Cha-
rakter behalten. Umgekehrt heisst dies, dass
Sorten wie Cabernet und Chardonnay zu in-
ternationalen Standards geworden sind und
beim Verbraucher bestimmte Geschmacks-
muster kreiert haben. Diesem Trend hat sich
auch die italienische Weinwelt nicht entzie-
hen kdnnen. Vermehrt werden Sorten wie
Cabernet und Merlot angebaut und, wie im
Fall des Chianti, als Bestandteil von traditio-
nellen Weinen zugelassen. Ich sehe diese
Entwicklung mit Besorgnis. Hier wird mei-
nes Erachtens leichtfertig ein wichtiges
Qualitatskriterium vernachléssigt, die Ur-
springlichkeit einesWeines. Ich personlich
werde weiterhin nach dem «gusto italiano»
suchen. Etwas, was dasWeinland Italien fur
mich einzigartig macht.

Jirgen von der Mark ist einer der
wenigen Tréger des Titels «Master
of Wine», der nach Bestehen der
weltweit schwierigsten Priifung in
der Weinbranche vergeben wird.
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Il Conventino

Adel verpflichtet

Manche Menschen zieht es geradezu mit
Naturgewalt zum Wein. Sie haben keine
Chance, dem dnophilen Gliick zu entkom-
men. Genauso ging es dem 31-jahrigen Al-
berto Brini. In Pontedera aufgewachsen, wo
ein gewisser Rinaldo Piaggio 1946 die fa-
mose Vespa erfand, studierte er Rechtswis-
senschaften in Pisa. Und da sein Vater eine
Anwaltskanzlei fuhrte, schien sein\Weg vor-
gezeichnet. Aber schon als Student er6ffne-
te er 1999 zusammen mit sieben Freunden

Schon als Student der Rechts-
wissenschaften zog es ihn zum
Wein: Alberto Brini.

in seiner Heimatstadt die Vinothek Alta For-
te, die schnell zum Szenentreff avancierte
und zur Osteria erweitert wurde. Schon
bald trdumte die weinbegeisterte Familie
vom ndchsten, entscheidenden Schritt: sel-
ber Wein anbauen. Alberto Brini und sein
Vater Giuseppe priiften Projekte in ganz Ita-
lien. Als sich 2003 die Gelegenheit ergab,
das «kleine, aber feine» Il Conventino in
Montepulciano zu erwerben, wurde aus
den Brinis eine Winzerfamilie. Alberto zog
nach Montepulciano ins neue Weingut. Um
die Osteria in Pontedera kiimmern sich
heute seine 52-jahrige Mutter Claudia sowie
seine Schwester Irene, die sich hauptberuf-
lich mit der kontrolliert biologischen Her-
stellung von Kosmetik beschaftigt.

«Bio...» fordert den Terroir-Charakter

«Schon in der Osteria liebte ich diesen
Wein, weil er so eigenstdndig und klar er-
kennbar ist. Ich hielt meine Nase ins Glas
und wusste: Das kann nur Montepulciano

sein, nichts anderes. Ich sagte den Gésten
immer: Wenn ihr einen Wein mit viel Cha-
rakter zu einem anstandigen Preis geniessen
mochtet, dann empfehle ich euch einenVi-
no nobile von Montepulciano», erinnert
sich Alberto. Mit diesem Bekenntnis ist
auch klar: Der Quereinsteiger und Winzer-
Autodidakt hat wenig Gbrig fir all die «mo-
dern maskierten» Nobiles, die mit stsser
Beerenfrucht und viel Eichenholz so wir-
ken, als kdmen sie aus einem Parfiimerieate-
lier. «FUr uns ist der Nobile ein traditionel-
ler Wein. Und das wird auch so bleiben»,
umschreibt er seine Philosophie. Folglich
pflegen sie die alten Sorten bzw. die alten
Klone.Aus dem Prugnolo etwa, einer regio-
nalenVarietat des Sangiovese, wird in guten
Jahren der Topwein Il Cambio gekeltert. Ih-
re Montepulciano-Crus, vom suffigen Ros-
so Uber den kernig geradlinigen Nobile bis
zum vielschichtigen Riserva bestehen aus
Sangiovese (90 Prozent), Canaiolo (5 Pro-
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Mit dem Kauf des Bilderbuch-
Gutes «Il Conventino» ging fir die
Familie Brini ein lang gehegter
Traum in Erftllung.

zent) und Mammolo (5 Prozent). Besonders
die Mammolo ist eine hoch interessante
und oft unterschétzte Traube. Sie spielt im
klassischen  Montepulciano-Blend eine
ganz &hnliche Rolle wie der PetitVerdot im
klassischen Bordeaux-Mischsatz. Alberto
Brini ist auch Uberzeugt, dass der kontrol-
liert biologische Anbau denTerroir-Charak-
ter der 1I-Conventino-Weine unterstiitzt. Im
Keller setzt er auf einen langen Ausbau im
Holz.Allerdings kommt nur ein kleiner Pro-
zentsatz der Weine ins neue Eichenholz. In
gebrauchten Barriques (bis zu sechsmal),
vor allem aber in den traditionellen 5000-
Liter-Fassern fiihlt sich der Montepulciano
seiner Meinung nach einfach wohler.

Alberto Brini (rechts) erklart Martina
Korak, Delinat (Mitte) und Thomas
Vaterlaus (links) die Vorziige eines
klassischen Montepulciano.
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Schliesslich hat er von Natur aus gentigend
Saft und Kraft. Eine kleine Sensation ist tib-
rigens der Bianco del Conventino, eine Cu-
vée aus Malvasia, Grechetto und Trebbiano.
Man wiurde es nicht flir moglich halten,
dass in dieser heissen Ecke der Toskana ein
derart subtiler, ja geradezu tanzerisch leich-
ter Weisswein mit bekdmmlichen 12 Volu-
menprozent Alkohol reifen kann.

«Il Conventino», urspriinglich ein kleines
Kloster, lag lange im Dornrdschenschlaf, bis
es Ende der 80er-Jahre von der deutschen
Aussteigerin Ursula Dirrschmidt entdeckt
wurde. Diese hatte zuvor in Deutschland ei-
ne Parfiimerie betrieben und danach in der
landwirtschaftlichen Entwicklungshilfe ge-
arbeitet. Sie restaurierte den Gebdudekom-
plex und brachte darin eine klassische Bou-
tiquewinery und ein exklusives Agritouris-
mo unter. Als erste Winzerin in Montepul-
ciano stellte sie auf kontrolliert biologi-
schen Anbau um. «Sorgféltige Instandset-
zung» war nicht nur ihr Credo beim Wie-
deraufbau der Gebdude und der Revitalisie-
rung ihrer Rebberge, sondern auch bei ih-
rer kontinuierlichen Anndherung an jenen
klassischen Montepulciano-Weintyp, der
nicht umsonst schon im 18. Jahrhundert
mit demTitel «Vino nobile» geadelt worden
war. «Was Ursula hier mit viel Herzblut und
grosser Konsequenz aufgebaut hat, ist so

Nebst dem Montepulciano reifen
im Keller von Il Conventino auch
Spezialitaten wie Vinsanto und
Grappa.

Uberzeugend, dass ich keinen Anlass sehe,
etwas zu &ndern», sagt Alberto.\Wer hétte ge-
dacht, dass eine ehemalige Parfimeriebesit-
zerin aus Deutschland und ein junger
Rechtsanwalt aus der Vespa-Stadt Pontedera
dem klassischen Vino nobile eine Renais-
sance bescheren ...

Rosso di Montepulciano

DOC 2004

Waunderbar weich und harmonisch. Cuvée aus
85% Sangiovese mit Canaiolo und Mammolo.
Trinkreif, bis 2008 lagerfahig.

Artikel-Nr. 1244.04

CHF 16.50/ € 9,80 (11 € 13,07)

Vino Nobile di Montepulciano

Riserva DOCG 2001

Ein Spitzenwein, von Falstaff mit 90/100 Punkten
ausgezeichnet.

90% Sangiovese mit Canaiolo und Mammolo.
Trinkreif, lagerféhig bis 2012.

Artikel-Nr. 1546.01

CHF 29.50/ € 18,— (11€24,-)

Vino Nobile di Montepulciano

Riserva DOCG 1999

Fur besondere Gelegenheiten: derVino Nobile
Riserva in der Magnumflasche. An der BioFach
2005 ausgezeichnet mit der Goldmedaille!
90% Sangiovese mit Canaiolo und Mammolo.
Trinkreif, lagerféhig bis 2012.

Artikel-Nr. 8705.99

1,5 Liter, CHF 68.—/ € 41,— (11 € 27,33)

Buondonno:

Classico pur

Musste man ein perfektes Chianti-classico-
Gut erfinden und dann noch den richtigen
Winzer dazu, dann kdnnte das nur die Po-
dere Casavecchia alla Piazza sein mit ihrem
Patron, dem 47-jahrigen Gabriele Buon-
donno.Wer denWinzer in der wohlpropor-
tionierten Hugellandschaft etwas ndrdlich
von Castellina in Chianti besucht, ist nicht
erstaunt, dass dieser auf unspektakuldre
Weise vollkommene Ort — mitten drin und
fern von allem —seine Bewohner prégt. Und

Im pulsierenden Neapel aufgewach-
sen, hat sich Gabriele Buondonno
in den Hugel des Chianti classico
ein eigenes Paradies erschaffen.

natlrlich nicht nur die, sondern auch den
Wein. Schon der einfache Chianti classico —
der Ubrigens heute oft der ehrlichere Wein
ist, als der manchmal etwas auf-
schneiderisch wirkende Riserva
— zeigtalles, was diesen\Weintyp
s0 einzigartig macht. Das kleine
Wunder beginnt in der Nase
mit Aromen von roten Beeren,
Leder, Veilchen und frischen
' * Sommerwiesenkrautern. Und
weos T setat sich im Gaumen mit rei-
ahe fem kernigem Tannin und ei-
ner beschwingten Saure fort.
Man kann diesen Wein an ei-
nem Sommertag trinken und
fuhlt sich danach frischer als
zuvor. Und an einem Win-
tertag warmt er Gaumen

und Seele.

Man muss das Gliick haben, zur rich-
tigen Zeit an den richtigen Ort zu kommen.
Gabriele Buondonno hatte es. Als er 1988



zuféllig dieses Gut entdeckte, wusste der
Agronom sofort, dass dies ein Wink des
Schicksals war. Und das 20-Hektar-Anwe-
sen war zu jener Zeit noch finanzierbar.
Zwar musste er sein geerbtes Ferienhaus an
der Amalfikiste beim ehemaligen Seefah-
rerstddtchen Positano verkaufen. Keine
leichte Sache fur jemanden wie ihn, der in
Neapel aufgewachsen ist und von klein auf
eine starke Beziehung zum Meer hat. Und
doch hat er diesen Verkauf bis heute keine
Sekunde lang bereut.

Das perfekte Landhaus

Mit 28 Jahren zog er sich also in sein\WWein-
gut tief im Landesinnern, 450 Meter Uber
Meer gelegen, zurlick. Auch als er in seinem
ersten Winter hier ohne Heizung morgens
bei nur einem Grad Celsius in der Kiiche sass
und schlotterte, litt seine Begeisterung fur
das neueWinzerleben nicht. Seine Frau hin-
gegen entschied sich bald flr eine wissen-
schaftliche Laufbahn an der Fakultat fur
Agrardkonomie in Neapel und pendelt seit
17 Jahren zwischen Universitat und Wein-
gut hin und her. Inzwischen ist aus dem
baufélligen Landhaus langst ein behutsam
und stilsicher renoviertes Anwesen gewor-
den — und auch ein perfektes Zuhause fiir
seine drei Kinder, um die er sich ebenso ge-
kiimmert hat wie um denWein, das Oliven-
0l oder den Grappa. Langweilig istesihmin
seinem Podere sowieso nicht. In den drei
schlicht eingerichteten Appartements woh-

Gabriele Buondonno setzt das
Eichenholz zurlickhaltend ein, denn
es soll die Finesse seines Chianti
classico keinesfalls iberdecken.

nen Géste aus aller Welt. Freunde aus Nea-
pel bringen ihm regelméssig Zitrusfruchte
vom Markt und frischen Mozzarella di buf-
falo mit. Acht Katzen streichen ihm draus-
sen um die Beine. Und hinten im Garten
quiekt Ciro, das Hausschwein. Gabriele ist
natdirlich nicht der Erste, der der Anmut
dieses Gutes erlegen ist. 1549 schrieb ein
gewisser Lionardo Buonarroti seinem On-
kel nach Rom, er solle ihm doch bitte Geld
schicken, denn er habe das perfekte Land-
haus gefunden. Das Haus war nattrlich die
Podere Casavecchia. Und besagter Onkel
war der beriihmte Michelangelo.

Einesistsicher: Noch nie sind im Podere Ca-
savecchia so vorzigliche Chiantis angebaut
worden wie heute. In den kalkhaltigen
Lehmbdden auf felsigem Untergrund er-
gibt die Sangiovese-Traube ausgesprochen
mineralische, gut strukturierte und fines-
senreiche Weine. Mit einem pH-Wert von
rund 3,2 und einer Sdure von durchschnitt-
lich sechs Gramm pro Liter sind die Buon-
donno-Chiantis zudem Uberaus lagerfahig.
Ubrigens: Gabriele Buondonno wird kaum
je auf Themen wie «internationalen Stil»
oder «<moderne Frucht» angesprochen.Wer
diesen Mann besucht und seinen Wein ver-
kostet, weiss: Hier ist alles «classico». So
wie es auf den Flaschen steht. ThomasVaterlaus

Chianti Classico DOCG 2004

Kraftvoll und weich zugleich — der perfekte
Essensbegleiter. 100% Sangiovese.

Jetzt trinkreif, lagerfahig bis 2011.
Artikel-Nr. 1759.04

CHF 23.—/€ 13,90 (11€18,53)

Chianti Classico Riserva DOCG 2003

Nur in besonders guten Jahren gibts bei Gabriele
Buondonno eine Riserva. Ein Hochgenuss!
100% Sangiovese.

Trinkreif, lagerfahig bis 2012.

Artikel-Nr. 3883.03

CHF 36.—/ € 22,— (11 €29,33)

Immer zu einem Spasschen
aufgelegt: Gabriele spielt
auf seiner selbst gebauten
«Weinkisten-Gitarre».



Bio — ein Genuss

Bio-Produkte gehéren zum modernen Le-
bensstil, sie bieten Genuss von hochster
Qualitat. 18 Bio-Spitzenkdche haben sich in
Deutschland zur ersten Bio-Kochvereini-
gung zusammengetan und présentieren ih-
re besten Rezepte im Buch «Bio — ein Ge-
nuss». Ein kulinarischer Spaziergang durch
die Jahreszeiten mit mehr als 70 Rezepten.
Dazu gibts zahlreicheTipps und Informatio-
nen zu Bio-Lebensmitteln, Garmethoden
und zur Erndhrung allgemein.

Bio — ein Genuss

Grafe und Unzer Verlag
ISBN 3-8338-0272-3
CHF 43.70/€ 24,90

Bio-Landbau spart
Energie

pek. Gemass einer Studie der Cornell-Univer-
sitat (www.news.cornell.edu/) Uiber 22 Jah-
re liefert der Bio-Landbau dhnliche Ertrage
wie die herkdmmliche Landwirtschaft.
Aber sie verbraucht viel weniger Wasser
und 30 Prozent weniger Energie. Allerdings
kommen dieVorteile erst nach 4 Jahren zum
Ausdruck. So lange braucht es, bis die B6-
den regeneriert sind und gleiche Ertrdge
liefern, wie konventionelle Betriebe. Bio-
Pflanzen UberstehenTrockenperioden deut-
lich besser.

Gourmet-Tipps
und Weinvergnigen

Gourmet-Tipps und Weinvergniigen
FONA-Verlag

ISBN-10: 3-03780-271-5

ISBN-13: 978-3-03780-271-7

CHF 14.80/€9,20

200 Fragen zumWgIn

«Wie lange hélt sich die geoffnete Fla-
sche?», «Welche Faktoren bestimmen die
Weinpreise?» Kompetent und anschaulich
erklart Till Ehrlich im neuen HALLWAG Ta-
schenfiihrer «200 Fragen zum Wein», was
Sie schon immer Gber Wein wissen wollten.
Er stellt altliberlieferte Regeln wie «Trink
Rotwein immer bei Zimmertemperatur»
oder «Offne die Flasche eine Stunde vor Ge-
nuss» richtig. Und halt praktische Tipps be-
reit, wie man gegebenenfalls selbst Rot-
weinflecken auf dem Tischtuch wieder be-
seitigt.

Till Ehrlich gehort zu den renommiertesten
Weinkennern und -autoren in Deutschland
(siehe Kolumne Seite 27). 2003 erhielt er
den «Prix Lanson» als bester deutschspra-
chiger Weinjournalist. In seinem neusten
Buch beantwortet er 200 aktuelle Fragen,
die Weinliebhaber wirklich interessieren —
Ubersichtlich aufbereitet, leicht verstand-
lich geschrieben.

200 Fragen zum Wein,
Hallwag,
ISB3-8338-0344-4
Preis:

CHF 26.80/ € 14,90

Gourmet-Tipps
und Weinvergnigen

Wein zum Essen — oder Essen zum Wein?
Wohl die meisten von uns bestimmen zu-
erst, was sie kochen oder essen wollen und
wihlen erst dann den Wein dazu. Wieso
nicht einmal umgekehrt? In diesem Blich-
lein finden Sie funf Weingruppen und dazu
die passenden Rezepte. Denn eine unhar-
monische Kombination vonWein und Spei-
se lasst meistens denWein schlecht aussehen
— und schmecken. Eine kleine Fundgrube
fur Augen und Gaumen.
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Chateau Coulon

Am Grossen Internationalen Weinpreis
MUNDUSVini 2006 wurden
3 Delinat-Weine mit Gold ausgezeichnet:

Chateau Coulon Selection T
Spéciale, Corbieres AC 2004 e |
Albet i Noya Gran Riserva marti,
Penedeés DO 2000

Pfliiger Riesling Kabinett trocken,
Ungsteiner Herrenberg 2004, Pfalz

Die internationale Jury des wichtigsten
Weinwettbewerbes Deutschlands prifte
und bewertete 4400 Weine aus 33 L&n-
dern.Weniger als 10 Prozent erhielten die
begehrte Goldmedaille. Mit Silber
ausgezeichnet wurden 6 Delinat-Weine:

Chateau Duvivier Les Mdriers,

Coteaux Varois en Provence AC 2003
Chateau Duvivier Les Hirondelles,

Vin de Pays duVar 2004

Il Conventino Vino Nobile

di Montepulciano Riserva DOCG 2001
La Casetta

Amarone dellaValpolicella DOC 2003
Majara Vintage Port, Douro DO 2000
Albet i Noya Col.leccio Merlot,
Penedés DO 2003 (pek / MUNDUSvini)



Lebendiger Wein

VonTill Ehrlich

Bioweine liegen im Trend. Nicht nur bei
den Weintrinkern, auch bei der Elite der
Winzerschaft. Ob in Frankreich oder Spa-
nien, Chile oder Australien — immer mehr
Spitzenwinzer stellen ihre Betriebe auf 6ko-
logischen Anbau um. Einige der am meisten
wertgeschatzten Weine der Welt sind heute
Bioweine. Zweifellos, die Avantgarde der
Winzerschaft hat erkannt, dass «bio...» ein
Weg ist, um Wein entstehen zu lassen, der
Charakter und Wert besitzt.

Als vor etwa dreissig Jahren in Deutschland
die ersten Winzer ihre Weinberge auf 6ko-
logischen Anbau umstellten, war das noch
keine Mode. Im Gegenteil. Es schadete eher
dem Ansehen in der Winzerszene. Biowin-
zer waren damals meist Aussenseiter. Und
sie waren nicht auf der Suche nach einer
schicken Marketingstrategie, sondern nach
einer lebbaren Alternative zum konventio-
nellen Weinbau.

Daran hat sich bis heute wenig geéndert.
Ausser, dass sich der Konflikt zugespitzt hat.
Nun geht es nicht mehr nur um Umwelt-
schonung und weniger Schadstoffe. Viel-
mehr stellt sich die Frage, ob das nochWein
ist, was da unter Einsatz von Hightech, En-
zymen, Aromastoffen und genmanipulier-
ten Hefen in konventionellen Stahltanks zu-
sammengebraut wird.

Ein Wert des Wein bestand immer darin,
dass er als etwas Lebendiges angesehen
wurde. Als ein Gegenuber, das sich im
Weinberg, im Fass und auf der Flasche ver-
andern durfte. Ohne Verdnderung gibt es
keine Entwicklung. Und ohne Pflege gibt es
keinen Wein.

Und so hegte man den Rebstock, damit er
gute Wurzeln entwickeln konnte. Umso
besser konnten dann seine Friichte wach-
sen. Je wohlschmeckender und gestinder
die Trauben, desto besser gelang wiederum
der Wein.Wéhrend der Garung verwandel-
te sich der Saft der Trauben zu Wein. Eine

Metamorphose, die im Fass andauern durf-
te. Und ein Prozess, der nicht aufhorte, so-
lange der Wein lebte. Auch in der Flasche
veranderte sich der Wein. Die Zeit machte
denWein.

Deshalb konnte er nicht immer gleich
schmecken. In einem Jahr schmeckte er siif-
fig, in einem anderen herb. DasWetter eines
Jahrgangs, die Einfllsse von Sonne, Regen
und Wind formten denWein. Hinzu kamen
die Beschaffenheit des Weinbergs und die
Eigenart der Rebsorte. Doch das Zusam-
menspiel all dieser Faktoren geschah freilich
nicht von selbst. Der Winzer musste die
Weinpflanze sorgend begleiten auf ihrem
Weg durch die Zyklen der Vegetation und
wurde so einTeil der Geschichte des\Weins.

Weinkultur bedeutet, dass der Mensch
nicht die ganze Weinwerdung dominiert,
sondern der Natur so viel Spielraum gibt,
dass sich ein lebendiger Geschmack bilden
kann. Seit etwa sieben Jahrtausenden ist das
s0. Nun dndert sich alles. Der Markt will
Weine ohne ein Eigenleben. Tote Weine, die
immer gleich schmecken. Die Technik steht

zur Verfiigung, um in das organische Gefu-
ge desWeins einzugreifen. Ihm nach Belie-
ben Séure, Aromen, Alkohol und Tannine
zuzufligen oder zu entziehen.

An diesem Punkt kommtWein aus kontrol-
liertem 6kologischem Anbau neu ins Spiel.
Je mehr konventionell arbeitende Winzer
derVerfihrung erliegen, ihre Weine in eine
marktkonforme Richtung zu stylen und sie
so der Lebendigkeit berauben, desto mehr
steigen Wert und Bedeutung der Bioweine.
Freilich, sie garantieren nicht automatisch
guten, doch lebendigenWeingeschmack. Es
wird sich zeigen, ob der 6kologisch kon-
trollierte Anbau in Zukunft selbst zu einer

Methode erstarrt oder ob dieWinzer weiter-
hin mit der Natur in Dialog bleiben werden.

Im Friihjahr habe ichWeinguter in der Stei-
ermark besucht. Dort haben sich leblose
Weine durchgesetzt. Mit dem Resultat, dass
beispielsweise fast alle Sauvignon-Blanc-
Weine irgendwie gleich und nach Stachel-
beeren schmecken. Wie langweilig! Doch
zugleich formiert sich eine Gegenbewe-
gung. Es sind Winzer, die ihre Weinberge auf
biologische Pflege umstellen. Das Ergebnis
sind lebendige Charakterweine. Sie schme-
cken anders als die Stachelbeerweine. Des-
wegen wird einigen die amtliche Anerken-
nung verweigert. Sie mussen dann als
«Landweine» deklariert werden. Ein Para-
dox.

Till Ehrlich studierte Publizistik

und Theaterwissenschaft und fand
dann zu seinem heutigen Beruf als
Wein-Journalist und Buchautor.
2003 erhielt er den 1. Preis beim

«Le Prix du Champagne Lanson» fir
deutschsprachigen Weinjournalismus.



DER BURGENR

WA | A A Ein eigenstandiger Wein aus der
MEI NKLA N C Rebsorte Zweigelt.

1922 von Dr. Zweigelt im Burgenland
gezichtet, eine Kreuzung der Sorten
Blaufrankisch und St. Laurent.
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Heute ist Zweigelt die populérste
Rebsorte Osterreichs, im Ausland noch
ein Geheimtipp — auf dem Weg zum
Trendwein!
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Wein aus gesunder Natur



