Ihre Rieslinge sind grazids wie Balletttéanzer, ihre Spezialitdten echte Entdeckungen:
drei junge Winzer im Aufwind.
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FUr die schonen
Momente
des Lebens

Ganz nach italienischem
Vorbild ist der DELSECCQO
die leichte Variante des
Sektes: perlend, fruchtig —
mit schmeichelndem
Stisse-Saure-Spiel.
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Biowein
aus gesunder Natur
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Editorial

Welches bio?

Immer haufiger hért man im Weinfachhandel: «Viele unserer Weine sind bio.» Offenbar
gibt es verschiedene Definitionen: Konventionelle Winzer sagen von sich, sie wiirden
«praktisch biologisch» arbeiten, meinen damit, dass sie so wenig Pestizide wie mdglich
einsetzen, allein schon aus Kostengriinden. Erzeuger von Qualitétswein reduzieren den
Ernteertrag und pflegen ihr «Terroir», achten also auf die Natur. Sie lassen gar etwas Gras
zwischen den Rebzeilen wachsen; das sieht hiibsch aus und schadet wohl kaum. Unter
den Stocken wird aber jegliches Griin mit Herbiziden totgespritzt. Praktisch biologisch
sei auch die Integrierte Produktion(IP): So viel wie nétig, so wenig wie mdglich, lautet
ihre Devise, wenns um den Einsatz von Pestiziden geht. Zertifizierte Bioweingdter
hingegen dirfen berhaupt keine chemisch-synthetischen Pestizide verwenden.

Heisst denn «bio» bloss, auf etwas Umstrittenes wie Pestizide zu verzichten? Nach den
EU- und schweizerischen Bestimmungen weitgehend schon. Wer aber wertvolle, gesunde
Trauben will, der braucht lebendige Boden, vielfaltiges Leben im Weinberg, moglichst
wenig Monokultur — dafiir Ausgleichflachen. Bei dieser Biomethode genligt es nicht, auf
problematische Stoffe zu verzichten; nein, sie verlangt mehr als das gesetzliche
Minimum. Sie fordert die Biodiversitat, also die Artenvielfalt im Weinberg. Das erfordert
einen grossen Einsatz: mehr Arbeit, mehr Kosten. «Kontrolliert biologisch» ist besser als
«ein bisschen bio», doch die heutigen Bioanbaurichtlinien sind nur ein erster Schritt
zum nachhaltigen Weinbau in vollem Einklang mit der Natur. Erst dann erntet der
Winzer die gehaltvollsten Trauben flir den besten Wein.

Drei junge deutsche Winzer pflegen ihre Weinberge achtsam nach biologischen
Grundsdtzen. Auf den Seiten 8-15 lernen Sie sie néher kennen. Hans-Peter Schmidt
schildert in seinem Beitrag (Seiten 16-19), was unter Biodiversitat zu verstehen ist.
Informationen fur aufgeklérte Konsumenten.
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Peter Kropf



Kunden schreiben...

Weine nach Kundengeschmack

Bei der Vorstellung der Rioja-Weine auf
Seite 29 der «\WeinLese» Nr. 16 heisst es:
«Doch die Weine sind erst dann perfekt,
wenn sie den Geschmack der Delinat-Kun-
dinnen und -Kunden in der Schweiz, in
Deutschland und in Osterreich treffen.»
Das heisst doch: Die Winzer miissen den
Wein so liefern, wie der Kunde es wiinscht
und nicht wie sie die Weinbereitung ver-
stehen, wie die Rebsorte und das Terroir es
vorgeben. Das gleiche Empfinden habe ich
auch bei der Bewerbung lhres «Pasion De-
linat». Ich denke, das hat ein Weinhéndler,
der sich der Erhaltung der Natur in all ih-
ren Facetten verschrieben hat, nicht nétig.
Es gibt viel zu viele «geschonte» Weine,
die dem Geschmack der Kunden so ange-
passt werden, dass von ihrem ursprungli-
chen Potenzial nur noch wenig zu spiren,
aber ein Massenabsatz gewahrleistet ist. Ein
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richtiger Weinfreund will spuren, wie der
Winzer sein mihsam erworbenes und
kostbares Lesegut im Keller umsetzt. Und
er weiss auch, zu schétzen, dass sich die
Jahrgénge unterscheiden, und wartet ge-
spannt auf das Ergebnis eines neuen Jahr-
gangs. Wenn der Winzer seine Individuali-
tat, die er im Weinberg zeigt, auch im Kel-
ler konsequent fortsetzen kann, braucht er
sich um den Absatz in der Regel keine Sor-
gen zu machen.

Berthold Lichtenberger, Aglasterhausen

Sie haben naturlich recht: Winzer sollen in
ihren Weinen die Traubensorten und das
Terroir zum Ausdruck bringen. Doch die
Weinbereitung umfasst zahlreiche Arbeits-
schritte und die Auslegung, wie der ortsty-
pische Wein schmecken soll, ist je nach
Winzer unterschiedlich. Deshalb unter-
scheiden sich ja auch die vielen Weine ei-
ner Region, obwohl die meisten Winzer
der Traubensorte und dem Terroir gerecht
werden wollen. Bei dieser Feinabstim-
mung schétzen unsere Winzer, wenn wir
sie beraten und ihnen auch die Winsche
unserer Kundinnen und Kunden erklaren.
Diese Weine behalten ihr eigenstandiges
Geschmacksprofil, typisch flr ihre Trauben
und ihre Herkunft; sie unterscheiden sich
deutlich von jenen Massenweinen mit Ein-
heitsgeschmack, die Sie erwahnen.

Peter Kropf, Redaktion

Was genau ist bio?

Seit vielen Jahren bin ich ein begeisterter
Delinat-Kunde, wer nicht? Ein Abendessen
bei einem Freund, der mir dann sagte, es
sei ein Biowein von Delinat. Kurz darauf
subskribierte ich das DS-Paket und bin im-
mer wieder Uberrascht tber die Vielfalt
und die andauernde Qualitat. Schmackhaf-
ter, geradliniger und authentischer Wein
muss nicht teuer sein. Mittlerweile bin ich
Student an der Weinakademie Osterreich
und buffle fir den Weinakademiker — ein
schdnes Biiffeln! Auch hier wird bio zum
Thema, welches nur allzu oft (noch) bela-
chelt oder kleingeredet wird. Ich glaube,
dies liegt auch am fehlenden Wissen der
Konsumenten, was wirklich dahinter-

Sie ist fur uns Anregung und Inspiration.
Senden Sie uns lhre Zuschrift bitte an

leserbriefe@delinat.com
oder an den Delinat-Kundenservice.

Aus Platzgriinden behalten wir uns vor,
einige Zuschriften auszuwéhlen oder zu
kurzen.

steckt! Was fehlt, ist Aufklarung im
Dschungel der Definitionen: biologischer
Weinbau, biodynamischer Weinbau, bioin-
tegrierter Weinbau und weitere Begriffe.
Ich wirde mich sehr freuen, wenn Sie
diesbezuglich in Threm Heft eine kurze,
Uberschaubare Abhandlung verfassen wr-
den, die auch landertbergreifende Bestim-
mungen aufzeigt. Ralph Schadler, Luzern

Ja, es wird tatsachlich von Jahr zu Jahr ver-
wirrender, was alles unter «bio» verkauft
wird. Wir werden in der WeinLese regel-
maéssig Uber die Biorichtlinien und die Un-
terschiede berichten. Peter Kropf, Redaktion

DegustierService portofrei

... Super, das finde ich wirklich eine tolle
Entscheidung! Ich bin ja nun schon sehr
lange dabei, aber das mit dem Porto hat
mich immer wieder zweifeln lassen, ob
ich nicht doch besser im Bioladen ... Jetzt
ist mir diese Entscheidung abgenommen
worden. Freut mich sehr!

Michaela Boss (E-Mail)

Viel lieber als einen portofreien DS (so
hoch sind die Portokosten nicht) hétte ich
gerne einen DS, bei dem man Lander aus-
wahlen kann. Zum Beispiel haben wir fest-
gestellt, dass unser Gaumen franzdsischen
Wein verschméht. Warum auch immer. Ein
DS-Rotwein beinhaltet jedoch immer min-
destens einen franzdsischen Wein. Wire
toll, sie wiirden das in Ihre Planung mit
einbeziehen. Michael Heckner (E-Mail)



Die Wunsche diesbeztiglich sind vielféltig
und nachvollziehbar. Ausser Lénderpaketen
werden auch gemischte Weisswein-Rot-
wein-Pakete, reinsortige Weine, Tiefpreis-
und Hochpreispakete und biodynamische
Weine gewdinscht. Aber mit noch mehr
DS-Sorten waéren eine tberschaubare Pla-
nung und ein rationeller Versand nicht
mehr moglich. Regionen- oder Sortenpa-
kete bieten wir beispielsweise mit dem
WeinLeserangebot an (Seite 24).

Martin Schéppi, Marketing

Welche Uberraschung! Fir mich aber
kaum nachvollziehbar. Wer bezahlt denn
kiinftig das Porto? Denke Delinat allein!
Also wird wohl der Teil, den die Kunden —
dazu gehdre ich seit Jahren auch — bisher
bezahlt haben, von Delinat auf den Wein
geschlagen werden mssen. Keine Transpa-
renz mehr! Alois Vogtli, Seltisherg

Die Versandkosten mussen auch kiinftig
nicht auf die Weinpreise geschlagen wer-
den. Die Grunde: bessere Tarife fur Kartons
und Versand dank steigendem Volumen; ra-
tionelleres Einpacken der DS-Weine; Liefe-
rung des DS mit eigenen Kompostgasautos
in Ballungszentren; einTeil der Portokosten
wird mit einem reduzierten DS- Rabatt
aufgefangen.

Portofrei gilt Ubrigens nur fir die DS-Pake-
te und Aktionen wie das WeinLeserangebot
(Seite 24 in diesem Magazin). Fur DS-
Nachbestellungen und alle weiteren Liefe-
rungen gelten die bisherigen Versandkos-
tenanteile. Thomas Schmucki, Kundenservice

Gerade habe ich lhre Mitteilung erhalten,
dass der DS in Zukunft portofrei ist. Das ist
sicher eine gute Nachricht, aber ich war
doch sehr erstaunt, dass Sie schreiben, dass
das der dringendste Wunsch der DS-Kun-
den gewesen sei. Personlich ware ich nie
auf die ldee gekommen, gerade Portofrei-
heit zu wiinschen. Weiterhin viel Erfolg
mit all Thren Vorhaben, nur ein Wunsch:
Werden Sie nicht zu gross und damit zu ei-
nem unibersichtlichen Unternehmen, wie
das leider immer wieder passiert.

Ingeborg Emge (E-Mail)

Bravo zum portofreien DS-Paket! Hier wer-
den Kundenmeinungen offensichtlich
ernst genommen. Etwas mehr Rabatt (oder
3 Delinat-Punkte) beim Doppelpack wiir-
de dieses fordern und lhren logistischen
Aufwand senken. Man hat ja jetzt keinen
kommerziellen Grund mehr, das Doppel-
pack zu nehmen(?). Bei Selbstablieferung
in Grossstadten kénnten Sie ja auch leere
Kartons mitnehmen oder auch Mehrfach-
boxen a la Post verwenden. E-Mail genlgt
und ich stelle die leere Box zum Abholen
bereit. (Depotgeblhr ware auch OK., Sys-
tem Getrankeharasse.)  Walter Zweifel (E-Mail)

Es gibt sogar doppelten Grund fur das DS-
Doppelpaket, denn dank gtnstigem DS-
Preis, eingespartem Porto und Umpackzu-
schlag sind die Weine rund 20% ginstiger,
beim Einzel- als auch beim Doppelpaket.

Thomas Schmucki, Kundenservice

Ich habe noch eine gute Verwendung flr
den DS-Karton gefunden: als Sortierbox
fiir unseren 10 Monate alten Sohn. Er sor-
tiert mit Vorliebe die Korken in das Grif-
floch und freut sich dann riesig, wenn er
sie im Inneren der Box wiederfindet.
Christiane Bug (E-Mail)
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2. Biorevolution

Herzliche Gratulation zu lhrer «2. Biorevo-
lution» inkl. des Beitrags «Schmetterlinge
— Okologische Wahrsager im Weinberg» in
der aktuellen WeinLese Nr. 16, Seite 8 bis
11. Ich bin beeindruckt Gber Ihre «Charta
fur Weinberge mit hoher Biodiversit4t»
und Ihren bereits nachgewiesenen Erfolg
auf lThrem Terroir im Wallis. Ich denke,
Uber den Weinbau hinaus musste diese
Charta fur die gesamte Biolandwirtschaft
gelten. Um eine moglichst grosse Verbrei-
tung lhrer Charta zu erreichen, méchte ich
Ihnen zwei Fragen stellen: Was tun Sie, da-
mit mdoglichst viele der Delinat-Winzer
dieser Charta nachleben? Sehen Sie eine
Mdoglichkeit, darauf hinzuwirken, dass in
der gesamten schweizerischen Bioland-
wirtschaft (nicht «nur» im Weinbau) diese
Charta an Bedeutung gewinnen kdnnte?

Jorg Stlideli, Kiisnacht

Die Charta wird ab 2010 zur Grundlage
der Delinat-Richtlinien und soll in den
néchsten 5 Jahren schrittweise umgesetzt
werden, wobei wir vom Delinat-Institut
beratend zur Seite stehen. Fir 2010 wird
bei mehreren Winzern in Spanien, Italien,
Frankreich und Deutschland je mindestens
1 ha komplett nach der Charta umgestellt.
Wir arbeiten derzeit am Aufbau eines
Netzwerks von 25 schweizerischen Obst-
bauern und Winzern, die die Charta mit
unserer Hilfe umsetzen. Es existiert bereits
eine ganz ahnliche Charta fiir den Obstbau
und wir sind mit unseren
osterreichischen Partnern da-
bei, die Charta auch auf den
Ackerbau zu Ubertragen.
Hans-Peter Schmidt, Delinat-Institut

DS-Karton als Sortierbox
fir Weinkorken



Bio-Bienenhonig
Eine Raritat

Im Griindungsjahr 1980 verschickte
Delinat die ersten Gl&ser Bienenhonig.
Wein und Honig — beides Produkte,
deren Reinheit schon damals durch die
Industrialisierung und die chemische
Abhangigkeit gefahrdet war. Wahrend
sich Biowein zu einem wichtigen Zweig
des Weinbaus entwickelte, blieb
Biohonig eine Raritat.

Die Beschaffung von Bienenhonig ist heu-
te wesentlich schwieriger geworden, denn
Standorte ohne Umweltbelastung sind
kaum noch zu finden. So haben alle Deli-
nat-Imker Wandervolker, welche sie mehr-
mals pro Jahr an geeignete Orte bringen.
Obstplantagen wéren an sich gute Bienen-
weiden, doch oft eingesetzte Pestizide wer-
den zu tddlichen Fallen und vernichten
ganze Bienenvolker. So sind die Imker ge-
zwungen, wilde, weit abgelegene Regio-
nen zu suchen. In den milden mediterra-
nen Klimazonen finden die Bienen auch
im Winter gentigend Blten.

Heute sterben jahrlich Tausende von Bie-
nenvolkern — weshalb? In erster Linie ist
die geflirchtete Varroa-Milbe daflir verant-
wortlich. Weitere Ursachen sind vermut-
lich Industriegifte, Elektrosmog, Klimaver-
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anderung oder eingeschleppte Krankheits-
erreger. Zusammen werden sie CCD (Colo-
ny Collaps Disorder), auf Deutsch «Bie-
nenvolkkollaps», genannt. Delinat hatte
von Beginn an darauf geachtet, dass sich
«ihre» Bienenvolker gesund ernéhren.
Und was ist fir die emsigen Arbeiterinnen
gestinder als ihr eigener Honig und Pol-
len? In der biologischen Imkerei wird ih-
nen deshalb genugend Honig fur die
Uberwinterung gelassen. Eine Zuflitterung
mit Zuckersirup, wie sie sonst praktiziert
wird, ist nur in Ausnahmeféllen erlaubt.

In den letzten Jahren ist Honig vermehrt in
die Schlagzeilen gekommen. Es wurden
Ruckstédnde von Antibiotika und Insektizi-
den festgestellt, welche bei kranken Bie-
nenvolkern eingesetzt werden. Solche Be-
handlungen sind in der biologischen Bie-
nenhaltung nicht erlaubt. Trotzdem l&sst
Delinat zusatzlich zu den Biozertifikaten,
wie beim Wein, jeden Honig analysieren,
um ruckstandsfreie Honige zu garantieren.
Fur den Delinat-Bienenhonig gelten stren-
ge Vorschriften (siehe Kasten).

Kontrolliert biologischer Bienenhonig
zeichnet sich aus durch eine einmalige,
natlirliche Qualitat. Der reine Geschmack

Waruirrrary feigs 1 -  Narstreres e
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pragt sich dem Liebhaber ein. Ab und zu
besteht der Wunsch nach fllissigem Honig,
der sich so schon diinn aufs Brot streichen
l&sst. Doch ist gerade die Kristallbildung
ein Qualitatszeichen flr naturbelassenen
Bienenhonig. Wer ihn aber lieber streichfa-
hig wiinscht, stellt einfach das Glas in war-
mes Wasser von max. 40°C und riihrt den
Honig vorsichtig um.

Die geschmacklich besten Chargen ver-
schiedener Honigsorten werden als Deli-
nat-Bienenhonig in 1-Kilogramm-Gléaser
geflllt. Die Ernte 2009 présentiert sich im
neuen Kleid, die hohe Qualitét bleibt aber
unveréndert, denn zahlreiche Stammkun-
den warten jedes Jahr auf ihren Bienenho-
nig: eine naturliche Hausapotheke und
stisse Belohnung flr kalte Wintertage.

David Rodriguez

Blencrhoniy aus
plolngischer Produktion:

Eine Delikatesse
fiir die Gesundheit

Foto: Leonid Nyshko — Fotolia.com

Unsere beliebtesten Honigpakete, die milden,
die wiirzigen Honige und die Sortenhonige,
bieten abwechslungsreichen Hochgenuss —
weitere Informationen zum Delinat-Honigsorti-
ment: www.delinat.com/honig




Vorschriften
fir Delinat-Bienenhonig

Die Bienenstande mussen an naturbelas- = 0 ‘
senen Orten stehen, ohne direkte L |
industrielle Verschmutzung und ohne :

intensive Landwirtschaft. Die Bienen
Uberwintern mit eigenem Honig — eine
Zuckerfttterung ist nur in Ausnahmefallen
zugelassen. Eine Behandlung der Bienen
mit Antibiotika oder anderen chemisch-
synthetischen Arzneimitteln ist verboten.
(Auszug aus der Bioverordnung EU
834/2007 bzw. 889/2008 sowie EDV
910.181)
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Ihre Rieslinge sind grazids wie Balletttanzer, ihre Spezialitaten echte Entdeckungen. Der 29-jahrige Alexander Pflliger aus der
Pfalz, der 28-jahrige Timo Dienhart von der Mosel und der 36-jahrige Tobias Zimmer aus Rheinhessen verkorpern die junge,
hoch motivierte Generation im deutschen Bioweinbau. Auf unser Wohl!

An der ndrdlich-kiihlen Grenze jener Zone,
wo Weinbau in Europa Uberhaupt méglich
ist, kdnnen die Winzer heute alle Register
ziehen. Dank minuzidser Rebbergsarbeit
haben sie den Typus des filigranen, erfri-
schenden Rieslings bewahrt und weiterent-
wickelt. Aus weissen und roten Burgunder-
sorten (Weiss- und Grauburgunder, Char-
donnay und Spatburgunder) entstehen
vielschichtige, oft im Barrique gereifte
Spezialitdten von internationalem Format.
Und selbst deutsche Ziichtungen wie Ker-
ner, Huxelrebe, Regent, Dornfelder oder
Lemberger, die lange beldchelt wurden,
bringen qualitativ Erstaunliches hervor.

Auf das Preisniveau hat das neue deutsche
Weinwunder — den Winzern sei gedankt —
bisher nur geringfuigige Auswirkungen ge-

habt.Viele der grossartigen trockenen Ries-
linge sind noch immer fir weniger als 15
Euro zu haben. Wo sonst auf der Welt gibt
es weisse Spitzencrus zu solch moderaten
Preisen? Selbst hochkarétige, im Barrique
gereifte Spatburgunder, die sich gegentiber
den Topcrus aus dem Burgund I&ngst nicht
mehr zu verstecken brauchen, kosten sel-
ten mehr als 25 Euro. In Bezug auf das Ver-
haltnis von Qualitét und Preis ist Deutsch-
land darum flr viele Fachleute zum inte-
ressantesten Weinland in Europa avanciert.

Konsequent biologischer Anbau

Eine Vorreiterrolle nehmen die deutschen
Winzer auch beztglich des biologischen
Anbaus ein. Man wiirde eigentlich glau-
ben, dass der biologische Anbau hier im

kiihlen Norden viel schwieriger umzuset-
zen sei als im warmen, trockenen Stiden.
Doch diesen naturgegebenen Nachteil ma-
chen die deutschen Biowinzer mit ihrem
Fachwissen und ihrem Engagement mehr
als wett. Dies beweist etwa die Tatsache,
dass sie durchschnittlich bedeutend weni-
ger als drei Kilo des umstrittenen Kupfers
(gegen Mehltau) pro Jahr und Hektar ein-
setzen missen. Winzer in exponierten La-
gen, z.B. in Norditalien und Westfrank-
reich, arbeiten dagegen oft mit doppelt so
hohen Mengen. Die Weinschatzkammer
Deutschland bietet uns erstklassige Weine,
konsequenten biologischen Anbau und
moderate Preise. Grund genug fur eine
kleine Reise zu drei Hauptdarstellern des
neuen deutschen Bioweinwunders.

- Die neue
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Alexander Pfluger

Tobias Zimmer

Drei Winzer — drei Anbaugebiete

Pfalz

Mit 23300 Hektar die zweitgrdsste Weinbaure-
gion in Deutschland. Die wichtigsten Rebsorten
sind Riesling (21,7%), Dornfelder (13,9%),
Portugieser und Mller-Thurgau (10,1%) sowie
der Spatburgunder (6,8%). Im Schutze des
Haardt-Gebirges sind die Niederschlagsmengen
mit durchschnittlich weniger als 500 Millimeter
pro Quadratmeter und Jahr gering. Fiir Furore
sorgt in der Pfalz vor allem der trockene Riesling.
Aber auch die Burgundersorten, vor allem der
Spatburgunder (Pinot Noir) bringen Topqualita-
ten. Rote Spezialitadten wie Cabernet Sauvignon,
Regent, Merlot oder St.Laurent sind im Aufwind.
Das Weingut der Familie Pflliger liegt in Bad
Dirkheim, der drittgrossten Weinbaugemeinde in
der Pfalz.

Rheinhessen

Im Stadtedreieck Bingen, Mainz und Worms
gelegen, ist Rheinhessen mit rund 26 300 Hektar
Rebfléche die grésste Weinbauregion in
Deutschland. Im Weinbaudorf Nierstein befindet
sich mit der «Glock» auch die alteste, im Jahr
742 erstmals erwdhnte Weinlage Deutschlands.
Die wichtigsten Rebsorten sind Mller-Thurgau
(16%), Dornfelder (13,3%), Riesling (12,2%)
und Silvaner (9,5%). Topweine entstehen vor
allem aus Riesling sowie den Burgundersorten.
Jahrzehntelang gaben die Winzer an der
sogenannten Rheinfront (Nackenheim und
Nierstein) qualitativ den Ton an. Seit einigen
Jahren erlebt aber auch das Higelland einen
tiberaus dynamischen Prozess. Hier, in
Westhofen, liegt auch das Weingut Hirschhof der
Familie Zimmer.

= o -] o rl
Timo Dienhart (links) mit Emil Hauser
von Delinat

Mosel

Mit 9000 Hektar Rebflache gilt die Mosel als
«klein, aber fein». Hier spielt der Riesling mit
einem Anteil von rund 60 Prozent ganz klar die
Hauptrolle. Weltberiihmt ist der Moselriesling
wegen seiner tanzerischen Eleganz sowie der
hochkarétigen edelstissen Auslesen, Beerenausle-
sen und Trockenbeerenauslesen. Nirgendwo auf
der Welt gibt es mehr Steillagen als an der Mosel.
Der Bremmer Calmont gilt mit einer Hangnei-
gung von 65 Grad gar als der steilste Weinberg
der Welt. Die besten Weine wachsen dabei auf
dem kargen Devon-Schiefer. Das Weingut zur
Romerkelter der Familie Dienhart liegt in
Maring-Noviand, am Ufer des Moselurstromtals,
nicht weit vom beriihmten Weinbaustadtchen
Bernkastel-Kues.



Im Herzen der Pfalz: Alexander gibt Vollgas

Wenn Sie auf die Idee kommen, den Win-
zer Alexander Pfliiger in Bad Dirkheim zu
besuchen, sollten Sie sich vorher vergewis-
sern, dass seine Freundin Aline Henzler
auch da ist. Die arbeitet ndmlich als Kdchin
in einem Pfélzer Toprestaurant und hat sehr
gute Ideen, wie sich eine Probe mit den
vorzuglichen Pfliger-Rieslingen kulina-
risch sinnvoll erweitern liesse. Oder man
schnappe sich ein paar Pflliger-Flaschen
und fahre mit ihnen zum Ketschauer Hof
nach Deidesheim, wo die junge Frau
kocht. Und tatsachlich: So eine norwegi-
sche Jakobsmuschel im Langoustinefond
mit Erbsenespuma harmoniert nahezu per-
fekt mit der 2008er-Rieslingspéatlese Ungs-
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teiner Herrenberg aus dem Hause Pflliger.
Ein Wein mit beeindruckender Mineralik
und einer tollen, saftigen Sdure — ausge-
zeichnet mit der Goldenen Kammerpreis-
munze!

Gorbatschow und andere
Politpromis

Es gehort zu den Pfalzer Tugenden, dass
man Wein wenn immer mdglich nicht iso-
liert geniessen soll. Das wusste schon der
gute Helmut Kohl. Darum schleppte er alle
Staatsgdste in sein Stammlokal, die Wein-
stube St. Urban im Deidesheimer Hof. Dort
durften sie also mit ihm am Tisch beim Ka-
chelofen sitzen und Saumagen, Blutwdirste
und Gansemaultaschen vertilgen. Herun-
tergespllt wurde das alles mit trockenem
Riesling. Margaret Thatcher, Michail Gor-
batschow und Juan Carlos unterzogen sich
dieser Pfalz-Therapie. Fiir den schlauen
Kohl war dieses kulinarische Experiment
wohl aber in Tat und Wahrheit ein Person-
lichkeitstest. Wer freiwillig wiederkam, um
das Prozedere zu wiederholen, war ein

echter Freund der deutschen Lebensart. Bei
den anderen galt es, diesbezuglich ein Fra-
gezeichen zu setzen.

Die Spitzenwinzer in der Pfalz schaffen das
Kunststlick, sowohl wunderbare trockene
Rieslinge zu keltern als auch erstklassige
Spatburgunder (Pinot Noir). Damit verei-
nen sie gewissermassen das Beste aus der
lateinischen sowie der germanisch geprég-
ten Weinkultur, ein Unterfangen, das bei-
nahe so schwierig anmutet wie die sprich-
wortliche Quadratur des Kreises. Auch Ale-
xander Pfliger und sein Vater Bernd
meistern diese Komplexitt mit Bravour.
Ihr Spatburgunder Tradition 2008 etwa
Uberzeugt mit edler Pflaumen-, Rumtopf-
und Wirzaromatik sowie einer samtigen
Fille im Gaumen. Und bei den Rieslingen
zelebrieren die beiden «jenes anspruchs-
volle Lagenspiel», das nur mit dieser Sorte
Uberhaupt mdglich ist. So zeigt sich der
Dirkheimer Spielberg eher finessenreich
elegant und der Ungsteiner Herrenberg
mit schoner Fruchtfille.



Zaunriben in Steillagen

Ein Spaziergang in die restaurierten Terras-
senrebgarten am Michelsberg zeigt, dass
diese subtilen Terroirunterschiede aufwen-
dig herausgearbeitet werden mussen. Die
Pfliigers haben die Parzellen mit den alten
Rieslingrebstdcken in den 70er-Jahren ge-
kauft, als niemand mehr diese Steillagen
bewirtschaften wollte, weil man lieber in
die leichter zu bewirtschaftenden Flachla-
gen investierte. In mihsamer Kleinarbeit
wurden die Trockensteinmauern restau-
riert. Heute sind sie ein wichtiges Element
im Okosystem dieses Rebbergs. Schmetter-
linge unternehmen entlang der Mauern,
die langst mit Efeu, Zaunriiben und Ha-
genbutte bewachsen sind, abenteuerliche
Akrobatikfllige. Zwischen den Rebstocken
riecht es nach Thymian und Minze. Der
junge Alexander Pfluger strahlt schon jetzt
eine Zuversicht aus, die auf dem Wissen
beruht, dass er in Bezug auf die Produkti-
on von Spitzenweinen aus dem \ollen
schdpfen kann. Sein Vater hat die Weichen
mit dem biologischen Anbau schon 1991

Oben: Schon die Rémer kannten
die besten Reblagen der Pfalz.
Links: Mittagstisch: Familie Pfliiger
mit Emil Hauser (Delinat)

richtig gestellt. Heute sind die Rebberge in
bester Verfassung. Und mit 18 Hektar Re-
ben in sieben verschiedenen Terroirs eroff-
nen sich ihm in Bezug auf kinftige Selek-
tionen schier unbegrenzte Moglichkeiten.
Der innovative Winzer, der in Stdafrika
und dem Languedoc das moderne «Wine-
making» kennen gelernt hat und gerade
deswegen weiss, wie viel die individuelle,
Uber Generationen gewachsene Erkenntnis
im heimischen Weingut wert ist, hat ehr-
geizige Pldne. Man wird noch von ihm ho-
ren...

Reisetipp

Ketschauer Hof
Ketschauerhofstrasse 1
D-67146 Deidesheim

Tel. +49 (0)6326 70 000
www.ketschauer-hof.com

Gediegen und &usserst geschmackvoll einge-
richtetes Hotel im ehemaligen Herrenhaus des
Weingutes Bassermann-Jordan. Das Restaurant
Freundstiick bietet Gourmetkuche, das Weinbistro
Bassermannchen hochstehende Regionalkiche.
Zudem ist das schmucke Deidesheim der ideale
Ausgangspunkt, um die Pfalz zu erkunden.

An Steillagen erlauben die
aufwendigen, ohne Mortel an-
gelegten Trockensteinmauern
die Terrassenbewirtschaftung
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Im rheinhessischen Higelland: von Hirschen, Badefrauen und Topcrus

Westhofen im rheinhessischen Hiigelland
ist nicht irgendein Ort. Der Winzer und
Dorfhistoriker Julius Griinewald hat tber
die Leute und Héuser dieses Winzerdorfes
nédmlich ein 500 Seiten dickes Buch ge-
schrieben. Das beweist: Westhofen ist ein
eigener Kosmos, eine eigene Welt — und es
stimmt ja auch: Wenn man entsprechend
genau hinschaut, kann jeder Stein eine Ge-
schichte erzahlen. Um die Seebachquelle
etwa, die mitten im Dorf entspringt, ran-
ken sich gleich mehrere pikante Episoden.
Dort gabs ndmlich einst ein Badehaus, ja-
wohl, und in dem soll es anno 1613 die
Badmeisterin, eine fesche Witwe, mit ih-
rem Knecht so wild getrieben haben (die
Aufzeichnungen sprechen von «Fressen,
Saufen, Unzucht und Uppigkeit»), dass die
Kirchendltesten den Ausschweifungen ein
fur allemal ein Ende bereiten mussten. Ob
die «Femme fatale» damals schon Riesling
becherte, ist unwahrscheinlich. Dieser
setzte sich ndmlich erst spéter in Rheinhes-
sen durch. Viel haufig wurde zu jener Zeit
die rustikale Ursorte Heunisch getrunken.
Noch heute Gbrigens scheint man auf den

Reblandschaft an der
Deutschen Weinstrasse in
der Nahe von Westhofen

Oben: Christoph Lésch
auf Krauterexkursion im
Hirschhof-Rebberg

Gesichtern der Westhofener ein Anflug von
Neid zu erkennen, wenn sie das suindige
Hdauschen verstohlen betrachten ... Viel
wichtiger aber ist: Westhofen hat Rebsor-
tengeschichte geschrieben. Hier ndmlich
hat der Winzer Fritz Huxel erstmals eine
schon 1927 geziichtete Rebe angepflanzt,
die spater nach ihrem Fdrderer auf den
Namen Huxelrebe getauft wurde.

Tobias Zimmer begriisst uns mit einer Fla-
sche DELSECCO. Diesen erfrischenden
Schaumer keltert er exklusiv fiir Delinat;
eine Assemblage von Riesling, Huxelrebe,
Rivaner und Muscat. Sogleich 6ffnen sich

e
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unsere Geschmackspapillen und sind be-
reit flr weitere Erlebnisse. Zu den High-
lights im breiten Sortiment dieses stolzen
Gutes, das auf beachtlichen 31 Hektar
nicht weniger als 20 verschiedene Sorten
kultiviert, gehdren die Rieslingen sowie
die Weiss- und Grauburgunder. Als Toplage
erweist sich dabei vor allem der Morstein.
Die sanfte Hanglage mit perfekter Stidaus-
richtung und der Boden aus Tonmergel auf
einem Kalkfelsen ergeben eine echte
Grand-Cru-Lage. Kein Wunder — gehort
der Rieslingeiswein 2008 aus dem Mor-
stein (10,1 g Séaure, 180 g Zucker, 7% Al-
kohol!) zu den Topweinen dieses Gutes.
Aber auch der Spatburgunder 2008 Uber-
zeugt uns als idealer Alltagswein mit fei-
nem Duft nach Kirschen.

Spannend wie Harry Potter

Der Hirschhof ubrigens spielt im 500-sei-
tigen Historienwalzer tUber Westhofen eine
nicht unwichtige Rolle. Die Urspriinge des
Gutes reichen bis in Jahr 1466 zuruck, als
ein gewisser Michael seinen Landesherrn




vor einem angreifenden Hirsch gerettet
haben soll und zum Dank die Landereien,
das Wappen und den Namen bekommen
haben soll. Das Anwesen blieb im Besitz
der Familie, auch wenn der Name von
Hirsch zu Orb und schliesslich zu Zimmer
wechselte. Etliche Vorfahren von Tobias
Zimmer haben die Geschichte von Westho-
fen mitgepragt.

Gerade in dem Moment, als wir Gefahr
laufen, uns hoffnungslos in der Familien-
und Dorfgeschichte zu verirren, taucht der
gut gelaunte Winzer und Krauterbotschaf-
ter Christoph Ldsch auf und meint, es sei
nun Zeit fr einen Spaziergang durch die
Artenvielfalt der biologisch bewirtschafte-
ten Hirschhof-Weinberge, weil ndmlich
die Natur definitiv die spannenderen Ge-
schichten schreibe als der Mensch. Schon
zeigt er uns ein Blimchen namens Persi-
scher Ehrenpreis, das Menstruationsbe-
schwerden wirksam lindere, und gleich
daneben einen Kompass-Lattich, dessen
Blattspitzen genau nach Suden zeigten,
wenn die Sonne am hdchsten stehe. Der

Spitzwegerich wirke antiseptisch bei Wes-
penstichen, doch er verwende dieses Kraut
lieber in der Kiiche, denn Spargeln, gar-
niert mit frittiertem Wegerich, und dazu
ein Glas Silvaner — das sei etwas vom Feins-
ten Uberhaupt. Gebannt lauschen wir die-
sem quirligen Blondschopf, der wie ein
mittelalterlicher Geschichtenerzahler mit
uns durch die Rebberge der Familie Zim-
mer spaziert und zu jedem Blumchen eine
unglaubliche Story zu erzéhlen weiss. Ein
Spaziergang durch einen kontrolliert bio-
logisch gepflegten Rebberg kann tatséch-
lich so spannend sein wie die unglaubli-
chen Abenteuer eines Harry Potter ...

Reisetipp

Weingewdlbe

Alzeyer Strasse 2

DE-67593 Bermersheim (Worms)
Tel. +49 (0)6244 52 42
www.weingewoelbe.com

Stefanie und Jean-Marie San Martin haben sich
im Gourmettempel von Paul Bocuse in Lyon
kennen gelernt. Heute zelebrieren sie im
rheinhessischen Hugelland eine hochstehende
franzdsisch inspirierte Kuche. Im 120-jéhrigen
Hofgut sitzen die Géste im ehemaligen Stall mit
imposantem Kreuzgew®dlbe oder im Garten unter
dem Ginkgobaum. Bequeme Gastezimmer sind
auch vorhanden.

1 WeinLeserangebot «Deutsche Weine» (Seite 24)

Paket «Deutsche Weissweine» mit 6 Flaschen

Weitere deutsche Winzer bei Delinat
Heyl, Rheinhessen

Wittmann, Rheinhessen

Maibachfarm, Ahr

Moselland, Mosel

Jurgen von der Mark, Baden

(ab Herbst 2010)

siehe auch www.delinat.com

Kwpuifil

Paket «Deutsche Rotweine» mit 6 Flaschen




An der Mosel: der Rieslingktnstler im Urstromtal

Ein goldener Herbsttag an der Mosel. Es
riecht nach Wasser und nassem Laub. Ein
friedliches, stilles Heer von Rebstdcken
wacht von den Steilhdngen aus Uber die
Frachtschiffe, die friedlich vorbeigleiten
nach irgendwo. Im Gasthof, der von aussen
jagergrune Landromantik erwarten lasst,
sich im Innern aber als tiberraschend mo-
dern entpuppt, empfiehlt der Gastgeber
«Kasseler mit Meerrettich-Schmand und
Reiberdatschi». Allein das hétte gendigt,
um uns glucklich zu machen, aber dazu
gibts noch einen tadellosen, hauseigenen
Rieslingsschoppenwein, frisch und wun-
derbar trocken, den Deziliter zu € 1,10.
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Der junge Timo Dienhart quittiert unsere
Verbliiffung mit einem Lé&cheln. «Fir euch
Besucher ist das schon, fur uns Winzer
konnte es etwas mehr sein», sagt er. Doch
Grund zum Klagen hat der 28-jéhrige
Jungwinzer nicht. Seit er 2005 das elterli-
che Weingut tibernommen hat und es mit
seinem 63-jahrigen Vater Hans fihrt, geht
es flott voran. Die Rebflache wurde in die-
ser Zeitspanne von 4 auf 10 Hektar erwei-
tert. Es ist eine gute Zeit zum Investieren.
«Heute ist eine Hektar mit alten Riesling-
stocken in einer Toplage flr 50000 Euro
zu haben, vor zwanzig Jahren zahlte man
noch dreimal soviel.»

Wildkrauter im Weinberg

Die Mosel ist ein Paradies ftir Hobbygeolo-
gen. Noch heute ist gut sichtbar, wie der
Fluss in diesem Erosionsgebiet im Lauf der
Zeit seine Richtung gedndert hat. Das
Dérfchen Maring-Noviand, wo die Dien-
harts ihr Weingut zur Rémerkelter betrei-
ben, liegt im sogenannten Urstromtal. Vor
80000 Jahren floss die Mosel exakt an je-

Links: Altes Handwerk:
Kopfsteinpflaster und Fachwerk-
haus in Bernkastel-Kues

ner Stelle, wo heute das Dorf liegt. Wéah-
rend der Zeit der variszischen Faltung
suchte sich dann der Fluss einen neuen
Weg und fliesst heute rund zwei Kilometer
von den Weinbergen entfernt. Naturlich
taucht da sofort die Frage auf, was diese
Entfernung zum Fluss bedeutet. «Wir ha-
ben hier mehr Feinerde im tieferen Be-
reich, was die Wasserspeicherfahigkeit des
Bodens verbessert. Wir versuchen, diese
Tendenz durch eine dauerhafte Begriinung
mit Wildkrdutern zu unterstiitzen. Die gute
Wasserversorgung trégt dazu bei, dass hier
eher Weine mit frischen Fruchtaromen
entstehen, wéhrend die Rieslinge, die di-
rekt am Fluss reifen, eher vollreife Aromen
entwickeln», sagt Timo Dienhart. Hier wie
dort ist es aber vor allem dunkler Tonschie-
fer aus dem 480 Millionen Jahre zurticklie-
genden Devon-Zeitalter, der die Boden und
damit auch die Weine préagt.

Wiéhrend in den meisten Rebbergen von
Maring-Noviand der Boden aus nichts an-
derem als nacktem Schiefergestein besteht,
geben die Rebberge der Dienharts ein mar-



Reisetipp

Landhaus Steffen
Moselstrasse 2

DE-54470 Lieser

Tel. +49 (0)6531 95 70
www.landhotel-steffen.de

Romantisches Landhotel mit zeitgendssischem
Flair direkt an der Mosel. Schlichtes Ambiente,
gemdtliche Zimmer. Geschickt verfeinerte
deutsche Kiiche. Der junge Patron Jorg Steffen hat
sein Handwerk unter anderem bei Fernsehkoch
Alfons Schubeck erlernt. Weinprobierstube im
historischen Gewdlbekeller. Der gleichen Familie
gehdrt auch das Weingut Steffenhof, dessen
Weine zu héchst moderaten Preisen im Landhaus
Steffen ausgeschenkt werden.

Die drei jungen Winzer mit Emil
Hauser (Delinat) und Thomas
Vaterlaus im Landhaus Steffen

kant anderes Bild ab. Durch die konse-
quente Begriinung hat sich hier der Schie-
fer mehr zersetzt und mit dem organi-
schen Material der abgestorbenen Pflanzen
vermischt. «Blanker Stein ist keine Grund-
lage fur einen nachhaltigen biologischen
Anbau», sagt Timo Dienhart. Hier kommt
ihm die Vorarbeit seines Vaters zugute, der
schon 1977 beschlossen hatte, keine Her-
bizide mehr einzusetzen. Sein 28-jéhriger
Sohn setzt diesen Weg konsequent fort. Die
Mischung fir die Wintersaat hat er selber
zusammengestellt. Sie besteht aus Roggen,
Wicken, Inkanat- und Bokharaklee, Phace-
lia, echter Kamille, Kornblumen, Fenchel,

Mildes Weinbergklima: Schloss
Lieser an der Mosel

Schafgarbe, Klatschmohn und etlichem
mehr. Diese vielfaltige Begriinung soll
nicht nur Wasserverdunstung und Erosion
verhindern, sondern vor allem auch die
Biodiversitat fordern und so krankheits-
hemmend wirken.

Einzigartiger Moselriesling

Und wie schmecken die Weine aus diesem
besonderen Moselterroir? Um dies heraus-
zufinden, entfiihren uns die Dienharts in
die Klostermuihle Siebenborn am Rande
der Rebberge. Im wahrschaften Wirtshaus
ist der Kamin schon eingeheizt, es riecht
nach Feuer und Holz. Die Rieslinglehr-
stunde beginnt in der gemutlichen Ost-
preussenstube mit einem wunderbar ele-
ganten trockenen Sekt. Die folgenden Se-
lektionen «Vom Schiefer» und «Alte
Reben» beweisen aufs Schénste, was den
Moselriesling so absolut einzigartig macht.
Wir finden feine Zitrusfruchtaromen, vor
allem aber eine herrliche Mineralitat. Ge-
tragen werden die Weine alle von einer
fein ziselierten, préasenten, geradlinigen
und doch reifen Séure.

Ganz anders dann der Regent; ein wirzig-
milder Rotwein. Natirlich schmecken die
Weine noch besser, wenn der 63-jéhrige
Hans Dienhart ein paar Moselgeschichten
dazuerzahlt. Etwa vom romischen Kelter-
haus, dessen Uberreste 1977 bei Strassen-
bauarbeiten zufdllig entdeckt wurden.
Hans Dienhart hat es zusammen mit Win-
zerkollegen restauriert. Das war auch der
Grund, warum er seinen Betrieb in «\Wein-
gut zur Romerkelter» umbenannt hat. Es
liegt schliesslich am Riesling und an der
finalen Episode aus dem abenteuerlichen
Leben des sympathischen Moselrdubers
Schmid Hannes, dass wir das gemtliche
Lokal zu spéter Stunde mit einem ver-
schmitzten Lécheln verlassen. Der Schin-
derhannes soll ndmlich auf dem Weg zur
Hinrichtung seiner aufgeldsten Frau die
trostenden Worte zugerufen haben: «Sei
nicht traurig, Schatz, es hétte alles noch
viel schlimmer kommen kénnen!»
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UT FUR AGROOKOLOGIE UND KLIMAFARMING

schrankt, sondern zu deren
diversitatsforderung, der Kllmaschutz die

selbst.

| Hohe Pflanzenvielfalt
zieht nicht nur

| zahlreiche Insekten an,
"4 sondern steigert durch
“#.- ihre Wurzeltatigkeit

% auch die Biodiversitat

des Bodens




NDATION DELINAT-INSTITUT FUR AGROOKOLOGIE UND KLIMAFARMING

Der Erdboden I&sst sich vielleicht am bes-
ten als ein unendlich vernetztes \Wesen ver-
stehen, das aus unzéhligen kleinen und
kleinsten Organismen, gebundenen Mine-
ralien, Wasser, Wurzeln und mehr oder we-
niger zersetzten Pflanzenstoffen besteht.
Fast 90% aller Organismen unseres Plane-
ten leben im Erdboden und sorgen durch
ihr Zusammenspiel fur die Aufrechterhal-
tung der Lebensprozesse. Hochst komplex
aufeinander abgestimmte Symbiosen zwi-
schen Mikroorganismen und Pflanzen ge-
waéhrleisten den nahezu unendlichen Ab-
lauf geschlossener Nahrstoffkreislaufe, bei
denen keinerlei Abfélle erzeugt werden.
Das dusserst vielfaltige Lebensnetz im Bo-
den sorgt sowohl fur Nahrstoffversorgung
und Gesundheit der Pflanzen als auch fur
den Erhalt und die Stabilitdt der Bdden.
Und Letzteres hat wiederum einen ent-
scheidenden Einfluss darauf, ob sich das
durch die Pflanzen aufgenommene CO;
zumindest teilweise im Boden speichern
l&sst und somit zur Minderung der Klima-
erwdrmung beitragt.

Klimafarming beginnt daher mit einer effi-
zienten Forderung der Biodiversitét in den
landwirtschaftlichen Bdden, wofur zu-
nachst eine dauerhafte, artenreiche Boden-
bedeckung als Griindiingung angelegt wer-
den muss. Eine hohe Pflanzenvielfalt inner-
halb der Rebkultur fiihrt dann ihrerseits zu
hoher Insekten-, Tier-, Pilz- und Bakterien-
vielfalt, was zu verringertem Schadlingsbe-
fall und zu einer allgemeinen Stabilisierung
des landwirtschaftlichen Okosystems fiihrt.

Durch intelligent strukturierten Anbau von
Sekundar- und Mischkulturen (z.B. Tomaten
und Roggen zwischen den Reben) wird es
zudem mdoglich, dass sich die Nahrungs-
mittelproduktion, die F6rderung der Biodi-
versitdt und der Anbau von Energiepflanzen
als Sekundarkulturen (z.B. schnell wachsen-
de Baumstreifen zwischen Getreidefeldern)
hervorragend ergdnzen. Solche zwischen
den Hauptkulturen angebauten Energie-
pflanzen ermdglichen die Herstellung von
Brenn- und Kraftstoffen sowie von Biokohle,
wobei Letztere wiederum der Bodenaktivi-
tat und der Klimaneutralitat zugutekommt.

Mischkulturen steigern die Biodiversitat und die
Produktivitat der landwirtschaftlichen Flache

Durch Leguminosenbegriinung im Weinberg
kénnen bis zu 4 Tonnen CO2 pro Hektar und
Jahr gespeichert werden

Ohne nennenswerte Einbussen an Produk-
tivitdt und bei gleichzeitiger Férderung
der Biodiversitat kdnnen Klimafarmen ne-
ben dem Anbau ihrer Hauptkulturen Ener-
gie produzieren und Kohlenstoff aus der
Luft in ihren Boden speichern. Durch Kili-
mafarming werden die Stoffkreislaufe ge-
schlossen und die landwirtschaftlichen
Okosysteme mittels Biodiversifikation sta-
bilisiert, sodass die Landwirtschaft, anstatt
den Klimawandel und das Aussterben der
Arten zu beglnstigen, das Leben und das
Klima, die Landschaft und den gesell-
schaftlichen Wohlstand nachhaltig schiitzt.

Das Konzept des Klimafarmings basiert
also zunéchst auf einer umfassenden For-
derung der Biodiversitat innerhalb der
landwirtschaftlichen Produktion. Zur Un-
terstlitzung dieser Prozesse hat das Delinat-
Institut eine Charta fur Biodiversitdt im
Weinberg (siehe WeinLese Nr.16) aufge-
stellt, die bereits Grundlage fur die neuen
Produktionsrichtlinien der Delinat-Winzer
ist und sich mit einigen Anpassungen auch
auf die Landwirtschaft im Allgemeinen
Ubertragen lasst.

Klimafarming durch Biokohle

Angesichts der aktuellen CO,-Konzentra-
tionen in der Atmosphére wird eine aktive
Reduktion und Speicherung von atmo-
sphérischem Kohlenstoff notwendig, um
die Klimaerwarmung aufzuhalten und
letztlich umzukehren. Da Pflanzen hdchst
effizient atmosphdrischen Kohlenstoff auf-
nehmen, liegt es nahe, dass die Landwirt-
schaft diesen natuirlichen Prozess nutzt, um
den pflanzlichen Kohlenstoff zu ernten,
dauerhaft im Boden zu lagern und damit
der Atmosphére zu entziehen. Die dafir
einzusetzende Technik ist bekannt und ver-
fugbar. Wird Biomasse unter Sauerstoffaus-
schluss auf mindestens 400 °C erhitzt, zer-
brechen die langkettigen Kohlenstoffmole-
kule, aus denen die Biomasse besteht. Dabei
entsteht neben einem energiereichen Gas
sogenannte Biokohle, bei der es sich um
reinen, mehrere tausend Jahre stabilen Koh-
lenstoff handelt.

Der Herstellung und der Verwendung die-
ser Biokohle kommt bei der Umsetzung
des Klimafarmingkonzeptes eine Schliissel-
rolle zu. Biokohle kann aus den Reststoffen
der landwirtschaftlichen Produktion, aus
den Energiepflanzen der Mischkulturen
und 6kologischen Ausgleichsflachen eben-
so wie aus Grinschnitt und sonstigen bio-
logischen Reststoffen von Gemeinden ge-
wonnen werden. In kleinen, dezentralen
Pyrolyseanlagen wie z.B. der 500-kW-Py-
reg-Anlage lassen sich jahrlich bis zu 1600
Tonnen Biomasse pyrolysieren, was in et-
wa der Menge entspricht, die bei kleinen
Gemeinden anféllt. Wahrend die Abwédrme
fur Biomassetrocknung, Stromerzeugung
oder zur Gebaudeheizung verwendbar ist,
wird die Biokohle entweder rein oder mit
Kompost vermischt als Bodenverbesserer
in die landwirtschaftlichen Boden eingear-
beitet. Neben den vielféltigen positiven Ei-
genschaften, welche die Biokohle als Bo-
denverbesserer auszeichnen, wird auf die-
se Weise stabiler Kohlenstoff in den Bdden
gespeichert und damit dauerhaft der At-
mosphére entzogen.

Der entscheidende Ansatz bei der klimapo-
litischen Verwendung von Biokohle besteht



jedoch nicht darin, auf industriellem Ni-
veau Kohle zu sequestrieren (endlagern),
sondern darin, die agronomischen Vorteile
der Biokohle und der Biokohle-Kompost-
mischungen nutzbar und bekannt zu ma-
chen. Wenn die Effekte des Klimaschutzes,
fur die die Gesellschaft zu zahlen bereit
sein wird, und die gleichzeitig erzielten Ef-
fekte flr die nachhaltige Verbesserung der
Bdden sowie die damit einhergehende Er-
tragssteigerung sich gegenseitig beférdern,
besteht die Chance, dass Biokohle und Kli-
mafarming dazu beitragen, das Bild der
Landwirtschaft grundlegend zu verandern.

Die Biokohle ist keine Wunderwaffe und
auch nicht, wie es James Lovelock vor Kur-
zem schrieb, die letzte Hoffnung der
Menschheit. Doch da die Biokohle fir eine
Reihe ganz verschiedener Probleme unse-
res Planeten Ldsungsansatze bietet, kénnte
es tatséchlich sein, dass sie am Ausgangs-
punkt eines umfassenden Wandels der
Landwirtschaft und der Begrenzung des
Klimawandels steht. Geschehen wird dies
allerdings nur dann, wenn Biokohleerzeu-
gung und -nutzung sich in ein agronomi-
sches, bioenergetisches und 6kologisches
Gesamtkonzept eingliedern.

Hans-Peter Schmidt, Leiter Delinat-Institut

Auflésung des Wetthewerbes

der letzten WeinLese

Die Wettbewerbsfrage, die sich der Dauerbegri-
nung im Weinberg widmete, war, wir wollen es
eingestehen, ziemlich heimtiickisch. Dass eine
Dauerbegriinung die Artenvielfalt im Weinberg
fordert, liegt auf der Hand und liess die Beant-
wortung viel zu einfach erscheinen. Dass die
Dauerbegriinung den Ernteertrag erhéht, wird
zwar von Herbizidwinzern und Traktorfetischisten
bestritten, doch wie das Delinat-Institut ein-
dricklich nachweisen konnte, muss man nur die
richtige Begriinung wéhlen, um auf jedweden
sonstigen Diinger verzichten zu kénnen. Und dass
sie einen zusétzlichen Verdienst fur die Winzer
bedeutet, ist auch richtig, denn viele Staaten
subventionieren eine hohe biologische Vielfalt.
Zudem ldsst sich die Dauerbegriinung auch so
anlegen, dass sich Honig von ihren Nektarblumen
sowie Aromakrduter, Schnittblumen, Obst und
Heu ernten und kommerzialisieren lassen.
Ausnahmsweise sind also alle drei Antworten
richtig, die Gewinner der Uberraschungspakete
werden aus allen Einsendungen mit mindestens
einer angekreuzten Antwort ausgelost.

i

Im Jahr 1980, vor nun fast 30 Jahren, wur-
de Delinat gegrundet. Ich selbst war damals
erst knapp 15 Jahre alt — aber an die Auf-
bruchstimmung der frithen 80er-Jahre
kann ich mich noch gut erinnern: Die Alter-
nativbewegung strebte ihrem HOhepunkt
entgegen, die Griinen eroberten die ersten
Parlamentssitze, bald hatte jede Kleinstadt
ihren Bioladen, und die Okologiebewegung
konnte Hunderttausende Menschen fur
Demonstrationen mobilisieren. Wer Bio-
produkte erzeugen oder damit handeln
wollte, musste Idealist sein — Geld war da-
mit nicht zu verdienen. «Bio» war ein The-
ma der Basis, von selbst organisierten Grup-
pen und Burgerinitiativen. Delinat konnte
sich bereits damals als Biopionier positio-
nieren — gerade in punkto Wein war die
biologisch erzeugte Quantitat (wie teilwei-
se auch die Qualitat) noch unterentwickelt.

Heute hat sich die Situation grundlegend
gedndert: Die Griinen sind langst etabliert,
jede Partei, die etwas auf sich hélt, hat
Okologie im Programm — selbst im Dis-
counter gibt es ein reichhaltiges Biosorti-
ment. Die ersten Biounternehmer von da-
mals sind inzwischen erfolgreiche, mittel-
stdndische Betriebe — und gerade der
Biowein war in den letzten Jahren Trend-
thema. Alles gut, also?

Nicht wirklich. Die durch den Menschen
verursachte Umweltbelastung ist nicht ge-
ringer geworden, der Klimawandel scheint
eine der grossten Bedrohungen der
Menschheit zu werden. Die Demonstratio-
nen der (nach wie vor existierenden) Oko-
logiebewegung kodnnen schon lange nicht
mehr Hunderttausende Teilnehmer mobi-

sy o
Mitmachnetz #
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lisieren, sondern nur noch ein paar tau-
send — wenn es gut liuft. «Bio» wird im-
mer weniger mit Idealismus an der Basis
diskutiert, aber immer haufiger unter wirt-
schaftlichen Gesichtspunkten in Konzern-
etagen und EU-Ausschiissen. Die Biole-
bensmittel aus dem Discounter (und
manchmal sogar die aus dem Bioladen)
genligen zwar den Richtlinien der EU-
Okoverordnung, oftmals aber nicht den
Ansprichen, die urspriinglich an 6kolo-
gisch erzeugte Produkte gestellt wurden:
Qualitat, Authentizitdt und Nachhaltigkeit.

Web 2.0 — das soziale Netzwerk

Industriell erzeugter Biowein unterscheidet
sich nur wenig von ebenso erzeugtem kon-
ventionellem Wein: Die Qualitat ist oft
massig, Authentizitdt und Nachhaltigkeit
sind praktisch nicht vorhanden. Dieser Ent-
wicklung gilt es, etwas entgegenzusetzen.
Delinat hat sich immer als Pionier verstan-
den: Die Idee, die hinter «bio» steckt, muss
weiterentwickelt werden, und die Diskussi-
on dartiber muss wieder an die Basis.

Bereits in den letzten Ausgaben der Wein-
Lese konnten Sie Uber die «Zweite Biore-
volution» lesen: eine Bewegung, die eine
Alternative zur «Bioindustrie» aufzeigt,
die sich innovativ fur Biodiversitat, Klima-
farming und Nachhaltigkeit im 6kologi-
schen Landbau einsetzt. Dabei manifestiert
sich die Aufbruchstimmung bei Delinat
insbesondere in zwei Bereichen, die ganz
unterschiedlich sind und doch zusammen-
héngen: zum einen das Delinat-Institut,
das die wissenschaftlichen Grundlagen fir
die 6kologisch nachhaltige Umwandlung
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der Weinguter schafft, und zum anderen
das zunehmende Engagement im so ge-
nannten Web 2.0, dem «sozialen Netz».

Gesprach mit dem Kunden

Die Ergebnisse der Arbeit im Delinat-Insti-
tut setzen wir direkt bei Delinat und deren
Winzerpartnern um, mochten sie aber
gleichzeitig offentlich zugénglich machen
und zur Diskussion stellen. Die Plattfor-
men und Werkzeuge des Web 2.0 (eine
treffende Bezeichnung daflir ware auch
«Mitmachnetz») geben uns dabei die
Mdglichkeit, die Diskussion nicht nur an
Organisationen und Verbéande, sondern an
die Basis zu bringen — zum Verbraucher!

Zur Schaltzentrale unserer Aktivitaten im
«sozialen Netz» soll das neue Delinat-Blog
werden. Darin lesen Sie nicht nur Uber die
Delinat-Winzer und ihre Weine, sondern
auch Uber Biodiversitat und Klimafarming;
Uber das, was die Netzwelt zu den Themen
Wein, Klima und Okologie bewegt, und
Sie erfahren einiges Uber aktuelle Diskus-
sionen, die wir bei Delinat fihren. Diese
Prozesse wollen wir transparent machen
und lhre Meinung, lhre Anregungen dazu
erfahren! Die Artikel im Blog kénnen (und
sollen) Sie nach Herzenslust kommentie-
ren; so kann eine Diskussion entstehen, die
fur alle einen Gewinn bedeutet: flr Delinat
natdirlich, da wir so wertvolle Anregungen
aufnehmen kénnen; fur die Winzer, die
ebenfalls davon profitieren; fur Sie, da Sie
direkt Einfluss nehmen kdnnen auf die
Produkte, die wir Ihnen anbieten, und zu-
letzt, und das ist das Wichtigste: Es ist ein
Gewinn fir die Natur!

Biowein in drei Stufen

Die neuen Delinat-Richtlinien sind hier ein
hervorragendes Beispiel: In einem dreistu-
figen System werden strenge und umfang-
reiche Anforderungen an die Delinat-Win-
zer gestellt. Unter anderem wird die Char-
ta flur Biodiversitat darin Eingang finden
(WeinLese Nr. 16, Seite 11; www.deli-
nat.com/weinlese). Das ist etwas ganz
Neues, das bedarf der Diskussion — mit

Winzern, mit Umweltexperten und dem
Verbraucher: Wie kénnen die qualitativen
und okologischen Ziele erreicht werden,
wie sieht nachhaltiges Wirtschaften im
Einzelfall aus, welche Kontrollmechanis-
men konnen wir einsetzen? Diesen Dialog
wollen wir fihren — das «Mitmachnetz»
gibt uns die Mdglichkeit dazu. Die WeinLe-
se wird regelmassig Uber die neuen Deli-
nat-Richtlinien berichten.

Auch beim Ergebnis dieser Bemiihungen,
dem Wein, sind uns Offenheit und Diskus-
sion wichtig: Wir mdéchten, dass Sie unsere
Weine online beurteilen, kommentieren
und mit den Kommentaren anderer ver-
gleichen kdnnen. Noch mehr Transparenz
wird der detaillierte Vergleich zwischen
den Weinen hinsichtlich ihrer Herstel-
lungsbedingungen sowie der Analyse ihrer
Inhaltsstoffe bieten. So werden Sie bei je-
dem Wein nachvollziehen kénnen, wie
Okologisch er wirklich produziert wurde
und wie gesund er tatsachlich ist, und
dartiber diskutieren!

Diese Weiterentwicklung des ¢kologischen
Weinbaus, verbunden mit den neuen Kom-
munikationsformen des Web 2.0, kénnte
man fast als «bio 2.0» bezeichnen. Konkret
nehmen wir neben dem Blog auch mittels
Facebook, Twitter und Youtube den Dialog
auf. Die Internetadressen und Erlauterun-
gen dazu finden Sie im Kasten.

Weinfreunde treffen Winzer

Zum Schluss noch eine konkrete Idee zur
Partizipation der Verbraucher nicht nur im
virtuellen Raum, sondern auch im realen
Leben: Wie waére es, wenn die Verbraucher
und Verbraucherinnen die Biokontrolle der
Winzer zumindest zum Teil selbst Giberneh-
men wiirden? Nattrlich braucht man fir
Schadstoffbilanzen und Ahnliches geschul-
te Fachleute, doch ist es durchaus denkbar,
dass auch «Laien» z.B. die Umsetzung der
Charta fur Biodiversitat beim (Wein-)Bau-
ern selbst kontrollieren. Anhand eines Leit-
fadens zur Biokontrolle kénnten Sie lhre Er-
gebnisse und Beobachtungen beim Winzer
im Netzwerk &ffentlich machen und disku-

tieren. So bewerten Sie dann nicht nur den
Wein an sich, sondern auch die ékologi-
sche Konsequenz bei dessen Herstellung.
Das Ergebnis ware nicht nur eine effiziente-
re Okokontrolle, sondern auch die Zusam-
menfihrung von Konsumenten und Pro-
duzenten — die Diskussion hatte dann die
Basis erreicht, auch im wirklichen Leben!
Matthias Metze
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Der
biologische
Saureabbau

Soll ein Wein fruchtig-spritzig oder

fallig-mild sein? Der Kellermeister kann

dies mit dem biologischen Saureabbau
(BSA) beeinflussen. Beim BSA (auch
malolaktische Garung, bakterieller

Apfelséureabbau oder Apfel-Milchséure-

Garung genannt) wird die im Wein
vorhandene Apfelséure in Milchsaure

umgewandelt.

Da bei diesem Prozess Kohlendioxid frei-
gesetzt wird, ging man bis Ende des 19.
Jahrhunderts davon aus, dass es sich um ei-
ne Garung handle, was aber nicht zutrifft.

Temperatur um die 22 °C. Friher setzte
der BSA erst im Friihjahr ein, wenn es wér-
mer wurde. Heute wird dieser Vorgang in
der Regel gleich im Anschluss an die G&-
rung eingeleitet; dabei wird der Jungwein

leicht erwédrmt.

Breiteres Aromenspektrum

Bei Rotwein wird der BSA praktisch immer
durchgefiihrt. Der Wein wird dadurch mil-
der, erhalt mehr Fille und zusétzliche
Geschmackskomplexitat. Da aber oft die
Fruchtigkeit vermindert wird, verzichtet
man bei Weisswein in der Regel auf den
biologischen S&ureabbau, denn hier sind
eine spritzige Sdure und eine prégnante
Frucht erwinscht. Ausnahme ist die
Schweiz, wo der BSA auch beim Weisswein
gepflegt wird. Bei manchen Rebsorten
kann der BSA das Aromenspektrum erwei-
tern: Beim Chardonnay beispielsweise ist
der «buttrige Ton» manchmal erwtinscht.

Wo «biox
EinTag rund um

draufsteht, ist «biox»

Bei Sorten wie Riesling, die fur ihre Frucht
bekannt sind, kommt dagegen der BSA
nicht infrage. Verstandlicherweise verzich-
tet man auch in warmen Regionen eher
darauf, da dort der Sduregehalt von Natur

aus geringer ist.

Bei guten Bedingungen dauert der BSA
zehn bis vierzig Tage. Manchmal wird auch
nur ein Teil des Weines dem BSA unterzo-
gen und werden anschliessend beide Teile
wieder vermischt, um so den S&ureverlust
zu dosieren. Als Sduresturz (Weinfehler)
bezeichnet man einen unkontrollierten
oder Ubermassigen Saureabbau. Allergene
Stoffe wie Histamin und Thyramin kdnnen
sich bilden; ebenso Fehler wie Bitterton,
Essigstich, Geranienton, Lindton, Mannit-
stich, Milchsdurestich (Joghurtaroma, Sau-
erkrautton) oder auch Farbverlust bei oh-

nehin farbschwachen Rotweinen.
Martina Korak, Onologin
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Apfelsdure hat zwei Sduregruppen, Milch-
saure dagegen nur eine. Durch die Um-
wandlung vermindert sich die Gesamtséu-
re imWein um rund 1 g/1. Wichtige Helfer
sind dabei die Milchsaurebakterien (in
diesem Fall Oenococcus oeni). Sie kom-
men meist natdrlich im Keller vor, kénnen
aber auch als Kulturen dem Most oder
Wein zugefihrt werden. Wie die meisten
Bakterien mogen die Milchsdurebakterien
ein leicht saures Medium mit einem pH-
Wert zwischen 3,1 und 4,5 sowie eine
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o Wie beeinflussen Speisen einen\VAkin — und umgekehrt? Die Sdure des \Weines wirkt meist milder, wenn
wir etwas Passendes dazu essen; ebenso werden die Tannine sanfter. Genauso nehmen wir den Geschmack von
Speisen und Saucen in Verbindung mit\Akin anders wahr. Es gibt also ideale Kombinationen wie auch

solche, die man lieber bleiben lasst. Wir testeten vier V\eine aus dem WeinLeserangebot auf Seite 24 zu einer
Biopoularde im Salzmantel.

I WeinLese Nr. 17, Februar 2010



Das Rezept zum WeinLeserangebot:

Biopoularde
im Salzmantel

(aus dem Buch Vincent Klink, «Meine Kiiche»)

Zutaten fiir 4 Personen

Salzkruste:

3 kg grobes Meersalz,

3 Eier, 1 EL getrockneter Thymian,
1 EL Pfefferkdrner

Poularde:

1 Zwiebel, 1 Bund Thymian,

1 Bund Petersilie,

1 Biopoularde

1-2 EL Olivenél, grob gemahlener Pfeffer,
2 diinne Scheiben Brot, Kiichengarn

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Fir die
Kruste das Salz mit Eiweiss, Thymian und
Pfefferkdrnern gut vermengen. Der Teig
sollte ziemlich trocken sein. Binnen 5 Mi-
nuten wird er durch die Luftfeuchtigkeit
automatisch feuchter. Fur die Poularde die
Zwiebel schdlen und in grobe Wurfel
schneiden. Thymian und Petersilie waschen
und trocken schutteln. Die Blétter abzupfen
bzw. abstreifen. Die Poularde waschen, tro-
cken tupfen, mit Olivendl einreiben, pfef-
fern und mit der Hélfte der Thymianblatt-
chen bestreuen. Die Bauchhdhle mit Zwie-
bel, Petersilie und restlichem Thymian
fullen und mit Kiichengarn zubinden.

Die Brotscheiben nebeneinander auf ein
Backblech legen. Das Huhn daraufsetzen
und mit dem Salzteig umhullen. Das Huhn
im Salzteig im heissen Ofen (2. Schiene
von unten, Umluft 200°C) ca. 1 Stunde
garen. Herausnehmen und 10 Minuten ru-
hen lassen. Dann die Salzkruste vorsichtig
aufhdmmern. Die Poularde sorgsam abfe-
gen, z.B. mit einem Kichenpinsel, und
tranchieren. Das Brot entfernen. Der Salz-
panzer wirkt wie ein Warmespeicher. Wer
bei der Garzeit unsicher ist, nimmt das
Huhn nach 1 Stunde heraus und umwi-
ckelt den Salzpanzer mit Alufolie. So zieht
der Vogel bei Niedertemperatur nach und
kann getrost 20 Minuten so gelagert wer-
den: Er wird umso saftiger.

Vier Weine und ein Huhn

Riesling Aurum, QbA Mosel 2008
Der aromatische, frische Aurum wirkt zur Poulardenbrust Al Rijp ¥

2/

stisslich; das Fleisch dagegen leicht herb. Gut vertrégt sich der
Wein dann mit dem Schenkel (Keule): Das dunklere, aromatische
Fleisch und die gebratene Haut mit den intensiven Geschmacks-
stoffen harmonieren bestens mit Stisse und Sdure des Weines.

Riesling Romerkelter vom Schiefer, QbA Mosel 2008

Zur Poulardenbrust dominiert das intensive Rieslingaroma.
Einheitliches Ah! und Oh! dann beim Schenkel (Keule). Die
kraftige Sdure des Weines wird gezahmt durch die fetthaltige,
gebratene Gefliigelhaut; die mineralischen Noten des Rieslings
bereichern den Gesamteindruck.

! Romerkegp

) ) Tt~ i
Hirschhof St. Laurent, QbA Rheinhessen 2008 ¥

Der feinfruchtige St. Laurent gewinnt zur zarten Poulardenbrust
an Volumen und Uberrascht mit feinem Schmelz. Zum Schenkel

lauft er gar zur Hochform auf! Vollmundig, mit feinem Gerbstoff
und satten 13,5% Alkohol, harmoniert er préchtig mit dem g
kréftigeren Fleisch und der aromatischen Haut.

Pfliiger Spatburgunder, QbA Pfalz 2008

Die Gefliigelbrust bietet dem edlen Tropfen eine gute Grundlage,
um sich zu prasentieren: Der jugendliche Spéatburgunder wirkt P
noch runder und weicher, seine Saure milder, als fir sich allein
getrunken. Zum kraftigen Schenkelfleisch und vor allem zur
fetthaltigen Haut verliert der Wein dann etwas an Finesse; besser

also die Haut nicht mitessen.

Lesenswert

Ochsenschwanz statt Schaumchen

pek. Seine Kiche ist wie er selbst: unver-
félscht und bodensténdig. So sagte er ein-
mal, dass ein Hafenarbeiter in Neapel mehr
von genussvollem Essen verstehe als der ge-
samte Deutsche Bundestag. Der beliebte
Fernseh- und Sternekoch Vincent Klink pra-
sentiert hier seine ganz personliche Ku-
chenphilosophie. Dazu gehoren regionale
Bioprodukte und Fleisch aus artgerechter
Tierhaltung. Er schimpft Uiber Genfood so-
wie die Molekular- und Schdumchenkiiche.
Recht so! i

Vincent Klink,

Meine Kiche

192 Seiten,

ca. 150 Farbfotos

Grafe und Unzer:

ISBN 978-3-8338-0982-8
€ 19,90 (AT: € 20,50) /
CHF 35.90

3 Lagnpyy
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Kochen mit einheimischen Produkten

pek. «Zurtick zur Natur» — so konnten all die
pikanten und stissen Hits in diesem Buch
betitelt werden. Denn das Kochen und Ba-
cken liegt den Landfrauen im Blut. Und da
sie mit den Produkten kochen, die auf dem
Hof und im Garten gedeihen, ist ihre Ki-
che von Natur aus saisonal und regional.
Einfach nachkochen — gelingt bestimmt!

} _:_-_-T‘-Q‘;ﬁ"' Die besten

“"- N Landfrauen-Rezepte

' 183 Seiten, 100
ﬂ‘“ M ganzseitige Bilder

—_ FONA: ISBN 978-

3-03780-401-8

CHF 29.90

€ 19,90



WeinLeserangebot

Mosel, Pfalz, Rheinhessen fur Geniesser

Emil Hauser (Delinat-Einkauf Deutsch-
land) besuchte mit dem Weinjournalisten
Thomas Vaterlaus und dem Fotografen
Marcal Font deutsche Winzer. Ihr Bericht
weckt Lust auf die vorgestellten Weine
(Seite 8-15). Vom Jahrgang 2008 haben

wir die besten Weine ausgewahlt und bie-
ten Sie Ihnen in zwei Probierpaketen an:
ideal, um Deutschlands Weine zu entde-
cken — oder um Ihre Liebe zu diesem
Weinland zu bestétigen.

Diese Pakete gibt es nur in
limitierter Menge.

Bitte haben Sie Verstandnis
dafiir, dass wir pro Haushalt nur
je ein Paket anbieten kénnen.

Die Lieferung erfolgt portofrei.
Bestellen Sie online unter
www.delinat.com/weinlese
oder mit der Karte unten.

Daniela B., Pixelio.de*

© Foto:

Paket «Deutsche Weissweine» mit 6 Flaschen Paket «Deutsche Rotweine» mit 6 Flaschen

Falls die Postkarte in Ihrer WeinLese
fehlt, kdnnen Sie Ihr portofreies | 2ok, 10l=
Deutschlandpaket bestellen unter
www.delinat.com/weinlese

Wettbewerb

Auf Seite 11 beschreibt Thomas
Vaterlaus im Absatz «Zaunriiben in
Steillagen», wie sich Schmetter-
linge im vielseitig bewachsenen
Weinberg wieder wohlfiihlen.
Welche Rolle spielen Schmetter-
linge im Weinberg?

Wer die richtige Antwort weiss,
nimmt an der Verlosung von

10 Uberraschungspaketen im Wert
von 100 Franken /60 Euro teil.
Die Antwort muss bis zum

9. April online auf
www.delinat.com/weinlese oder

Auflésung des Wettbewerbs

per Postkarte abgegeben werden. aus der WeinLese 16

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Es besteht kein Kaufzwang.

Die richtige Antwort finden Sie auf
Seite 19. Die Gewinnerinnen und
Gewinner werden personlich
benachrichtigt und auf der Delinat-
Homepage publiziert:
www.delinat.com/weinlese

Das Ergebnis der Umfrage aus der letzten WeinLese finden Sie auf Seite 29.



Ausgetrunken

Wein ist zumindest von der Rebe her
ein saisonales Produkt. Geerntet
werden die Trauben im Herbst, die
Menge ist beschrankt. Bei beliebten
Weinen kommt es deshalb vor, dass sie
bald ausverkauft sind und Nachschub
erst nach der néachsten Ernte folgt.
Delinat kann ihren Kundinnen und
Kunden jedoch fir jeden ausverkauften
Wein gute Alternativen anbieten.

Pasion Delinat, Vinya Laia, EI Molino, Cha-
teau Coulon, Zweigelt, Nemaro — viele De-
linat-Kundinnen und -Kunden warten je-
des Jahr ungeduldig auf den neuen Jahr-
gang ihrer Lieblingsweine und legen sich
sofort nach Eintreffen ihren kleinen oder
grosseren Vorrat an. Denn oft ist es schon
vorgekommen, dass die begehrtesten Wei-
ne innert Wochen ausverkauft waren.

Liebling Cannonau

Ein typisches Beispiel ist der Cannonau di
Sardegna DOC. Der Wein betort mit seinen
Fruchtaromen, dem samtweichen Auftakt,
den sanften Tanninen und seiner Harmo-
nie: typische Eigenschaften der Traube
Cannonau, in Frankreich Grenache und in
Spanien Garnacha genannt. Auf der Deli-
nat-Homepage findet man bei jedem aus-
verkauften Wein eine Alternative. Beim
Cannonau beispielsweise den Isola dei Nu-
raghi, ebenfalls vom Weingut Meloni. Bei
diesem Wein wird die Traube Cannonau er-
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ganzt mit der ebenfalls sardischen Monica,
etwas Bovale und Carignano. Der Wein ver-
mag Cannonauliebhaber zu Uberzeugen,
obwohl er eine Spur leichter ist.

Oft kommen aber auch andere Alternativen
infrage. Beispielsweise ein Wein aus einer
anderen Region, der preislich vergleichbar
ist oder ebenfalls zu geschmortem oder
gegrilltem Fleisch passt. Hier hilft der
Delinat-Kundenservice gerne weiter; oder
man findet den passenden Wein im Wein-
Finder auf der Delinat-Homepage (www.
delinat.com/wein-finder).  Wunderbar
harmonieren zu geschmortem Rinderbra-
ten etwa Les Hirondelles von Chateau Du-
vivier, der Col.leccio Merlot von Albet i
Noya, der Chianti Classico von Buondonno
oder der Merlot der Domaine Coulon.

Es gibt sie also, die Alternativen zu den
Lieblingsweinen; mit ihnen l&sst sich die
Wartezeit bis zum neuen Jahrgang verkur-
zen und ganz nebenbei gewinnt man neue
Geschmackseindrticke. Peter Kropf

Biomarkt im Delinat-

Weindepot Olten

ths. Der Buechehof Lostorf ist eine sozial-
therapeutische Einrichtung. Im landwirt-
schaftlichen Betrieb werden Gemiuse,
Milchprodukte und Fleischwaren in Bio-
und Demeter-Qualitdt erzeugt. Diese
konnten im November und Dezember am
Biomarkt im Delinat-Weindepot in Olten
degustiert und gekauft werden: Frischpro-
dukte ebenso wie Eingemachtes. Dazu pré-
sentierte Delinat die passenden Bioweine.

Master of Wine Jirgen von der Mark
stellt besonders gelungene Weine vor

Ein Uppig-weicher
Barbera: Der Bric
Rocche weckt Erinne-
rungen an meine erste
Piemontreise im Jahre
1985. Ich pilgerte zu
den beriihmten Lagen
Barolo und Barbaresco
und «stolperte» (iber den Barberaweinberg
eines alten Rebbauern. Obwohl des anderen
Sprache nicht méchtig, haben wir uns bes-
tens verstanden, einschliesslich Kellerprobe.
Die Weine widerspiegelten ihren Produzen-
ten; sie waren bodenstdndig und wunder-
bar bauerlich. Damals entstanden die ersten
«edlen» Barriquebarberas; Weine, die ich
bis heute nicht verstehe. Sie kommen mir
vor, als wenn man meinen alten Bauern in
einen Designeranzug gesteckt hatte. Das
passt einfach nicht.

Der Barbera Bric Rocche ist wie ein zum
Landleben bekehrter Stadter. Obwohl er die
Verbundenheit mit Boden und Klima deut-
lich ausdriickt, strahlt er dartiber hinaus et-
was «Wissendes» aus. Klarheit und Dichte
zeugen vom Engagement des Erzeugers. Die
typische Barberafrucht wird nicht durch
neues Holz erschlagen. Der Ausbau in gros-
sen Holzfassern betont seinen fruchtbezo-
genen Charakter. Das Jahr 2007 meinte es
gut mit den Reben des Bric Rocche; sie pro-
duzierten vollreife Trauben mit einem Uppi-
gen, aber weichen Tanningerist. Dieser
Wein wird sich hervorragend halten und ist
trotzdem jetzt schon voll zuganglich.

La Luna del Rospo Bric Rocche
Barbera d’Asti DOC 2007
Artikel-Nr. 1873.07

CHF 22,50/ € 14,50 (11 € 19,33)



Unterwegs mit Pia Hollenstein

«Di1e Natur als Teill von
uns verstehen»

Die Enten geben sich im «Buebeweier» ein
Stelldichein und ziehen Spuren im Wasser,
im daneben liegenden «Manneweiers
wagt sich ein Verwegener ins eiskalte \Was-
ser. Auf «Drei Weieren», dem einzigartigen
Naherholungsgebiet der Stadt St.Gallen,
herrscht jene besondere Stimmung, wel-
che im Herbst und Winter jeweils Einzug
hélt: eine ganz spezielle Ruhe. Hier trifft
man die ehemalige Nationalratin Pia Hol-
lenstein oft frihmorgens beim Joggen
oder am Wochenende auf dem Weg zu ih-
rem geliebten Freudenberg, von welchem
aus sie ihren Hausberg Séntis sieht.

Pia Hollenstein, was lieben Sie an diesem Ort
besonders?

Far mich ist das der Naherholungsort
schlechthin.Wenn ich zuhause im Bliro ar-
beite und es nicht mehr vorwartsgeht,
kann ich hinaus und bin in 10 Minuten in
der schonsten Natur. Viele kreative Ideen
entstehen bei mir in der Natur. Aus diesem
Grund gehe ich auch sehr gerne allein hi-
naus, seis um zu joggen oder zu wandern.

Sie vertraten die Grinen des Kantons

St.Gallen wahrend 14 Jahren im Nationalrat.
Eine lange Zeit.

Diese Jahre vergingen wie im Flug. Ich habe
mit grosser Freude und sehr lustvoll politi-
siert und die Zeit in Bern war sehr span-

nend. Auch wenn der Einfluss der Griinen
auf die Politik nicht messbar war, so war er
doch sehr wichtig. Damals war es einfach
von grosser Bedeutung, dass wir unsere Po-
sitionen und Forderungen deponieren
konnten. Wichtig war uns dabei auch im-
mer, dass wir uns fur Benachteiligte ein-
setzten. Viele unserer Positionen, welche
friher als unrealistisch abgetan wurden,
nimmt man heute ernst, sei es das Thema
Umwelt oder den offentlichen Verkehr.
Mein Anliegen war von Beginn an, dass ich
nicht auf Frauenthemen reduziert wurde.
Als ich einmal in einer renommierten Zei-
tung als notorische Armeeabschafferin be-
titelt wurde, hat mich das nicht beleidigt —
das war im Gegenteil ein Kompliment!



ZUI’ PEI’SOH Pia Hollenstein
(1950) ist auf einem Bauernhof
in Libingen im Toggenburg
zusammen mit funf Bridern und
drei Schwestern aufgewachsen.
Nach ihrer Ausbildung zur
Pflegefachfrau und einer weiteren
Ausbildung arbeitete Pia
Hollenstein als Berufsschullehrerin.
Von 1991 bis 2005 vertrat sie die
Griinen St.Gallen im Nationalrat.

konsequent fur eine 6kologische,
soziale, feministische und
friedfertige Zukunft einstand. Nach
ihrem Rucktritt aus der Politik hat
sie sich beruflich neu orientiert und
den Master in Angewandter Ethik
abgeschlossen. Jetzt arbeitet Pia
Hollenstein als Ausbildungsverant-
wortliche furrs Spital und Pflege-
heim Appenzell.
www.piahollenstein.ch

Spannende 14 Jahre, in welchen sie

Die kunstlich angelegten Weiher
dienten friiher der Textilindustrie
als Wasserspeicher.

Heute laden die «Drei Weieren»
zum Schwimmen, Joggen oder
Eislaufen

Wenn man sich auf Ihrer Homepage
durchklickt, entdeckt man eine passionierte
Bergsteigerin in Steilwénden — begeben Sie
sich gerne auf gefahrliche Pfade?

Klettern ist nicht geféhrlich, das ist eine
der sichersten Sportarten, die man machen
kann! Da fallt man ndmlich einfach ins
Seil, wenn man denn féllt, und dann geht
man weiter. Klettern ist neben Skitouren
unternehmen eines meiner Hobbys. Seit
vielen Jahren unternehme ich zusammen
mit einer Frauengruppe jahrlich eine Klet-
tertour in Ligurien. Da heisst es dann in
der heutigen Zeit schon einmal: «Guarda
la nonna!» (Schau mal die Grossmultter ...)
Fiir Skitouren und Klettertouren nahm und
nehme ich mir immer die Zeit. Vor allem
wahrend meiner politischen Tatigkeit war

es wichtig, die Erholungszeit zu planen.
Man muss sich sehr gut selbst managen
konnen.

Ob im Gespréch mit Bundesrétin Miche-
line Calmy-Rey oder bei einer Begegnung
mit dem Dalai-Lama — hier ist Pia Hollen-
stein ganz die versierte Gespréchspartnerin
und Frau von Welt. Bei der Protestaktion
gegen Schiessiibungen und Munitions-
ruckstdnde im Unesco-Weltnaturerbe auf
dem Aletschgletscher kommt die kdmpfe-
rische, ehemalige Nationalrdtin zum Vor-
schein. Wenn sie nach einer Skitour strah-
lend auf dem Gipfel steht oder am Seil in
einer Steilwand héngt, die sportliche und
naturliebende Pia Hollenstein. Eine Frau
mit vielen Facetten, eine Frau mit einem
spannenden, abwechslungsreichen Leben,
aktiv, offen, kdmpferisch — und das auch in
einem Alter ndher von 60 denn von 50
Jahren.

Mit 57 Jahren wollten Sies nochmals wissen
und schlossen an der Universitat Zirich das
Studium in Angewandter Ethik mit dem Master
ab und der Geriatriepflegemaster folgt.

Was hat Sie zu diesem Schritt bewogen?

Mit dem Nationalratsmandat verzichtete
ich auf ein berufliches Weiterkommen. Als
ich wusste, dass ich zurlicktreten will, ha-
be ich mir Uberlegt: Was mache ich nach-
her? Da war ein Masterstudium zwingend,
damit ich in meinem Alter noch weiter-
kommen konnte. Ware ich nicht in die Po-
litik eingestiegen, héatte ich Berufskarriere
gemacht — so kam dieser Schritt eben et-
was spater.

Bleibt auch Zeit fur Musse, ein Glas Wein?

Oh ja, ich esse ja auch gerne gut. Seit dem
Rlcktritt aus dem Nationalrat habe ich
wieder mehr Zeit fur Besuche oder Einla-
dungen bei mir zu Hause. Zu einem guten
Essen gehort ein guter Wein — und den De-
linat-Wein stelle ich immer mit viel Stolz
auf den Tisch. «Ah, du hast guten Bio-
wein», meinen dann meine Freunde je-
weils mit Staunen. Fir mich ist gesunde
Erndhrung mit biologischen Nahrungs-
mitteln eine Kulturfrage im Sinn von sich
etwas Gutes tun. Genuss von Biowein ist
eine kulturelle und politische Sache -
nebst dem, dass ich den Wein sehr schétze.
Wein ist eines der Produkte, welche uns
die Natur gibt, und somit ist er ein Teil von
uns. Wir missen lernen, die Natur als ei-
nen Teil von uns zu verstehen. Wenn wir
das begreifen, dann pflegen wir einen res-
pektvollen Umgang.

Als zweitdltestes Kind von neun Geschwis-
tern hat Pia Hollenstein friih gelernt, Ver-
antwortung zu Ubernehmen. Sie hat aber
auf dem abgelegenen Bauernhof ihrer El-
tern auch mitbekommen, dass weniger oft
mehr ist. «Unsere Spielsachen waren der
nahe gelegene Bach, die Wiese, der Wald»,
erinnert sie sich. Vermisst hat sie dabei
nichts. Diese Bescheidenheit und das Au-
genmerk auf dasWichtige im Leben hat sie
gepragt. Und daflr hat sie gekampft — mit
deutlichen Voten und viel Durchhaltewil-
len.Wer in die hellen, wachen Augen blickt
und der ehemaligen Vollblutpolitikerin zu-
hort, der ahnt: Da hatten die politischen
Gegner kein einfaches Spiel.

Irene De Cristofaro-Wipf



Kunden
denken mit

«Crowdsourcing», eine Wortkombination
von englisch Crowd (Masse) und Outsour-
cing (Auslagerung), ist eines der Internet-
worter, das mehr als ein Trend sein dirfte.
Entwickelt von Jeff Howe, Mitarbeiter des
Internetmagazins «Wired Magazine»,
erweckte der Begriff Crowdsourcing ab
dem Jahr 2006 Aufmerksamkeit. Unter-
nehmen forderten ihre Kunden auf, aktiv
in die Entscheidungen rund um deren Pro-
dukte und Dienstleistungen einzugreifen.
Grundlegende Voraussetzung fir das
Crowdsourcing war die Vereinfachung der
Kommunikation und die aktive Teilnahme
der Kunden via Internet. Auch Delinat star-
tete so ihr erstes kleines Projekt: die Ver-
besserung des Bestellablaufes im Delinat-

Mithilfe der Kunden wurde
der Bestellablauf ...

Warsnkorh

... auf der Delinat-Homepage
verbessert und neu gestaltet.

Onlineshop. Alle Schritte vom «Waren-
korb» bis hin zum Absenden der Bestel-
lung konnten getestet und kommentiert
werden. Etwa 100 Kunden meldeten sich
zu Wort; lobten und kritisierten den Be-
stellprozess und machten wichtige Verbes-
serungsvorschldge. So entspricht der heu-
tige Bestellablauf genau den Bedurfnissen
der angesprochenen Zielgruppe. Der Er-
folg dieses ersten Projektes ist Anschub fur
weitere Aufgaben, die Delinat gemeinsam
mit ihren Kunden anpacken will.

Dominik Vombach

statt TreuebcC

Kundinnen und Kunden des DegustierService wurden hishe
zum DS honoriert. Jedem DS liegt ein Treuebon bei und ab 12
Pramien oder Weingutscheine. Doch immer haufiger reklamieren K

liber die altertimliche Markenkleberei — und treue Stammkunden ohne
DegustierService beklagten, dass sie leer ausgingen.

Die DS-Treuebons werden nun durch eine
Umsatzpramie fur alle Kundinnen und
Kunden abgeldst, basierend auf dem Ge-
samtumsatz eines Jahres: Egal ob der Ein-
kauf im DegustierService, tbers Telefon,
via Internet oder personlich in einem der
Delinat-Weindepots erfolgt, alle Einkdufe
vonWein, Honig, Olivendl und Accessoires
werden Ubers ganze Kalenderjahr addiert
und dienen dann als Basis zur Berechnung
der Treuepramie. Sie wird jeweils im Januar
des Folgejahres verschickt.

Doppelte Prémie im Jahr 2010

Das bisherige System der DS-Treuebons
lauft weiter bis Ende 2010. Angefangene
Sammelkarten kénnen bis Ende 2010 ge-
fullt und eingelost werden. Letztmals
Treuebons gibt es fiir den DegustierService
Surprise im Dezember 2010. Parallel dazu

So lauft die Ablésung des Treuesystems

Wahrend des ganzen Jahres 2010 profitieren Delinat-Kundinnen und -Kunden doppelt:

Das alte und das neue System laufen parallel.

L

gelten alle Einkdufe im Jahr 2010 als Be-
rechnungsbasis fur das neue System —
schon im Januar 2011 wird die erste Treue-
pramie in Form eines Einkaufsgutscheines
versendet. 2010 gibt es also flr die Degus-
tierService-Kundinnen und -Kunden dop-
pelte Pramien. Der letzte Termin zum Ein-
senden der vollen Sammelkarte ist der 30.
Juni 2011. Bereits fiir 12 Bons winkt eine
wertvolle Pramie. Nattrlich kann man auch
mit weiteren DegustierService-Sorten im
Jahr 2010 die noch fehlenden Bons sam-
meln. Dazu ruft man einfach den Delinat-
Kundenservice an oder kreuzt auf der
Homepage unter www.delinat.com/ds die
gewunschten Sorten an. Martin Schappi

Weitere Informationen:
www.delinat.com/treuepraemien
Ubersicht der Pramien/Treuebon-Sam-
melkarte herunterladen

30.6.20M

letete Gelegenhekt
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Neu: Delinat-
Mengenrabatt

mas. Faire und fir alle nachvollziehbare
Preise — dieses Anliegen hatte fur Delinat
schon immer einen hohen Stellenwert.
Nun kommt der letzte Mosaikstein: der
Delinat-Mengenrabatt.

Es lohnt sich also, Weinbestellungen aufzu-
runden, um in den Genuss eines hoheren
Rabattes zu gelangen. Der Mengenrabatt
wird sofort auf jeder Rechnung vergutet.
Bedingung fir den Delinat-Mengenrabatt
ist der Auftragseingang in einer Bestellung.
Bei mehreren Bestellungen pro Kalender-
jahr profitieren Delinat-Kundinnen und
-Kunden von der neuen Treuepramie (sie-
he Seite 28).

Info: www.delinat.com/mengenrabatt

Bestellbetrag Rabatt

CHF 300- € 180~ Portofreie Lieferung
CHF 600— € 400~ 2% Mengenrabatt
CHF 900- € 600~ 3% Mengenrabatt
CHF 1200~ € 800~ 4% Mengenrabatt
CHF 1500— € 1000~ 5% Mengenrabatt

Weitere Staffelungen erhalten Sie auf Anfrage.

Umfrageresultat

mas. Die Umfrage in der WeinLese 16 zeigte,
dass sich Mitglieder des DegustierService
noch mehr Tipps zu Weingenuss und pas-
senden Gerichten wiinschen. Wir werden
diesen Wunsch gerne erfillen: einerseits
mit dem Weinkundeblatt, welches wir ver-
mehrt dem Thema Weingenuss widmen
wollen, und anderseits mit weiteren Tipps
fir Geniesserinnen, Geniesser und Gour-
mets auf der Delinat-Homepage.

DegustierService

mas. Seit der letzten Ausgabe der WeinLese
wurden bereits einige DegustierService-Sor-
ten portofrei ausgeliefert — mit viel Echo:
Komplimente, Dank und auch ein paar kri-
tische Zuschriften (siehe Seiten 4/5 in die-
ser WeinLese). Viele Kundinnen und Kun-
den sind schon zehn Jahre und lénger beim
DegustierService dabei; dass nun das Porto
wegfallen soll, wollten viele gar nicht glau-
ben. Drei Faktoren machten dies maglich:

Direkt vom Winzer zum Weinfreund
Delinat-Weine lagern im Durchschnitt acht
Monate lang im klimatisierten Weinkeller.
Das allein kostet bis 10% des Weinpreises.
DegustierService-Weine kommen direkt
vom Winzer in die Versandstation und wer-
den innert Tagen an die Kunden verschickt.
Die Lagerkosten entfallen.

Ausgekliigelte Logisitik
Die neue Logistik des DegustierService
[4uft rationell und einfach: Die Weine

Fragen aus dem Delin
e Antworten au
t Ihr Weinwisse
benen Link auf

dev. Kennen Sie_d'l
Uberpriifen Sie jetz
Antwort im angege

\Welche Fruchtaromen sind typisch
fur das Riesling-Bukett?

kommen auf «Stapelpaletten» (also nicht
in 6er-Kartons verpackt) direkt vom Win-
zer in die Versandstation. Es entsteht kaum
Abfall und das Verpacken in die Degustier-
Service-Kartons erfolgt rasch und effizient.

DS-Kunden sparen rund 20%

Ein kleiner Teil der Portokosten musste mit
einem reduzierten DS-Rabatt aufgefangen
werden. Dennoch sparen DS-Kunden im
Durchschnitt 20%, wie nachfolgendes Bei-
spiel eines durchschnittlichen DS-Rot-
weinpaketes zeigt:

Listenpreis DS-Preis
3 Weine (Durchschnittspreis) ~ CHF 37.- CHF 35.—
Umpackzuschlag CHF 1.50 gratis
Porto CHF 5.80 gratis
Gesamt CHF 44.30 CHF 35.—

Ersparnis 21%

Mehr (ber die rationelle DegustierService-
Logistik unter
www.delinat.com/de/ds-logistik-bilder.html

at-Weinquiz ]
f die unten stehenden F‘rage_n.
n und erfanren Sie die richtige

das Delinat-Weinlexikon.

pfirsich-Aprikose
Banane-Zitrone
Mango-Papaya
Kiwi-Stachelbeere

Losung unter: WWW.delinat.com/ riesling.html
Menthol

Welche charakteristische Noteo o

pesitzen gereifte Rieslinge oft? L
Methan

Losung unter: www.de

Welches Gestein pragt die
steilhange der Mosel?

Losung unter: www.delinat.co

Spass gehabt? Erweitern Sie Ihr

en Klicks un
g/lxberVorsicht: Die Stunden Vver

m/de/mosel-saar-
Weinwissen spielend mit nur

Www.deﬁnat.comlds
i gehen im Flug!

linat.com/ riesling.html

Kalkgestein
LOss
Schiefer

Porfyr
ruwer.html

weni-
-weinquiz.html
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«lch bin ein Bilderstaubsauger»

Er hat wahrend der letzten zwei Jahre die
WeinlLese mit seinen witzigen Cartoons
bereichert und die Leserschaft erheitert:
Peter Gaymann, einer der beriihmtesten
deutschen Cartoonzeichner. Die Serie
findet nun ein Ende. Zeit also fiir ein Ge-
sprach mit dem begnadeten Cartoonis-
ten.

Peter Gaymann, Ihre Cartoons strotzen immer
von Witz. Sind Sie grundsatzlich ein frohlicher
Mensch?

Peter Gaymann (lacht): Ja, frohlich schon.
Nicht im Sinne von Witze erzahlen und la-
chend durch die Gegend rennen — aber zu-
mindest optimistisch.

Fur Ihre Cartoons braucht man ja nicht nur gros-
ses Talent zum Zeichnen, sondern auch fir wit-
zige Dialoge. Wie sind Sie zu dem geworden,
was Sie heute sind, namlich ein sehr berihmter
Cartoonist?

Das war ein ganz langer Prozess. Der fing
schon Mitte der 70er-Jahre an, als ich mei-
ne ersten Cartoons zeichnete. Ich musste
von ganz klein anfangen, denn ich habe
mir das Zeichnen selbst beigebracht. Ich
stamme aus einem eher unkulturellen
Haushalt und habe nicht Kunst, sondern
Sozialpadagogik studiert. Es war sehr viel
Ubungsarbeit, bis ich die Figuren umset-
zen konnte. Ich habe das dann 30 Jahre
lang jeden Tag gemacht. Ein grosser Schub
passierte Mitte der 80er-Jahre, als meine
Huhnerbiicher und die ersten Hihner-
postkarten erschienen. Da wurde ich tber
bestimmte Grenzen hinaus bekannt und es
hat sich ein regelrechter Boom entwickelt.

Woher holen Sie sich lhre Ideen?

Ich sag immer: Nachdenken hilft. Ich bin
ein starker Beobachter, ich kann vieles ab-
speichern — ich bin ein Bilderstaubsauger.
Ich renne nicht durch die Gegend mit dem
Zeichenblock, sondern nehme, was ich
sehe, einfach so in mich auf und rufe es
dann in meinem Atelier wieder ab. Man
sieht Dinge, man hort Dinge — da kommt

«Ich bin ein starker Beobachter»
Cartoonist Peter Gaymann

viel Stoff zusammen und so fehlt es nie an
Ideen. Vielmehr kommt da ab und zu die
Angst: Will das Gberhaupt noch jemand,
geféllt das Uberhaupt noch?

Welches ist Ihre ganz personliche Beziehung zu
Wein und Genuss?

Diese liegt in meiner Herkunft begriindet,
Freiburg ist eine schone Weingegend, da
ist man mit kulinarischen Themen gross
geworden. Die Freude am Genuss von
Wein ging in meiner Studentenzeit los. Mit
36 Jahren bin ich dann nach Rom gezo-
gen, da kam auch die Lust, tibers Essen und
Trinken zu zeichnen. Das war auch jene
Zeit, in welcher ich eine andere Beziehung
entwickelte zum Genuss und in welcher
das Buch «Schdner essen» entstanden ist.

Was bei lhren Cartoons in der WeinLese auffallt,
ist, dass immer der Mann der Fachmann ist und
dass auch immer er auf die Schippe genommen
wird.

Allgemein kommen die Manner bei mir
nicht so gut weg, das stimmt. Entweder
mdochte ich mich bei den Frauen beliebt
machen (lacht) oder das Problem liegt tie-
fer. Nein, ich finde einfach, Selbstironie ist
angebrachter, als mit dem Finger auf die
anderen zu zeigen. Ménner sind ja auch
ein bisschen so, ich habe nicht das Gefihl,
dass ich so danebenliege. Wenn die Mén-
ner ein bisschen Humor haben, werden
sies schon verkraften. So wie ich es sehe,
ist der Wein eben noch immer eher eine
Méannerdomane.

Wie schwierig ist es, als Cartoonkiinstler von
seinem Beruf leben zu kénnen?

Heute kann ich gut davon leben, ich habe
verschiedene Standbeine. Trotzdem muss
man fleissig produzieren und immer pré-
sent sein. 1976 habe ich angefangen, 7 bis
8 Jahre lang habe ich nicht viel verdient
und bevor nicht die ersten Bucher erschie-
nen sind, war da nicht viel Geld. Da war
ich noch Taxi gefahren, habe Zeichenkurse
angeboten und war in der Jugendbil-
dungsarbeit tatig. Ab 1984/1985 war ich
in der Lage, mich und meine Familie zu
versorgen. Das ist ein Privileg.

Sie werden nachstes Jahr 60 Jahre alt. Das ist
fur viele Menschen ein gewisser Wendepunkt
im Leben. Auch fur Sie?
Das wird nicht so wild werden. Ich bin in
gutem Fahrwasser, gesund und munter
und kann jetzt die Ernte einfahren. Es ist
eine schone Phase, die Kinder sind aus
dem Haus, ich bin Grossvater... Ruhe-
stand ist fir mich kein Thema — letztlich ist
es ja eine Arbeit, die ich selbst so regeln
kann, wie ich mdchte.

Interview: Irene De Cristofaro-Wipf



DASION C
Leidenschaftliche
Begegnung

panische Gitarrenkldnge sind ohne Passion ge-
nauso undenkbar wie ein guter spanischer Wein.
Pasion Delinat ist mehr als ein Wein —

DELINAT

Biowein
aus gesunder Natur
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