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Spanische

Leidenschaften

Von der Liebe zum Land, vom Wein

Und von anderen Genulssen

Peter Hilgard

Erste Dufterlebnisse
Immer der Nase nach.

Als sich in Ermangelung nautischer Instrumente die Seefahrt noch mit
vergleichsweise primitiven Mitteln orientieren musste um die Positi-
on eines Schiffes inmitten des weiten Meeres zu bestimmen, da
spielte der Geruchssinn eine nicht zu unterschitzende Rolle. Kapita-
ne, die mit ihren Handels- und Frachtschiffen bei Westwind durch das
Mittelmeer in Richtung der Saulen des Herkules kreuzten, wussten
schon Tage vorher, dass bald Land in Sicht sein wiirde. Der Wind trug
die typischen Aromen Spaniens mit sich: wiirzige Krauter wie Thymi-
an, wilder Majoran und Rosmarin vermischt mit den mannigfaltigen,
siRen Diiften der bliihenden Sierras. Das Aroma Spaniens war fir die
erfahrenen Seeleute unverwechselbar. So ist es noch heute. Wenn ich
im Schatten der Berge von Montsant das karge "Priorato" oder im
Westen des Landes die Korkeichenwalder der Extremadura durch-
streife, dann atme ich jene spanischen Diifte ein, die es auch in An-
dalusien, auf der Meseta und sonst wo im Lande gibt. Wer empfind-
lich fiir Wohlgeriche ist, dessen Nase befindet sich in Spanien standig
in Erregung.

Meine erste personliche Begegnung mit spanischen Aromen fand als
Kind im Badezimmer meiner GroBmutter statt. Ich entdeckte ein
Stlick braune Seife mit einem fremdartig betérenden Geruch. Immer
wieder habe ich mich hingeschlichen um an der Seife zu schnuppern.
Mit Inbrunst habe ich die stif3lich exotischen Diifte, die so viel Rein-
heit ausstrahlten, eingeatmet und jedes Mal bekam ich einen Anflug
von Gansehaut. Diese Badbesuche wurden zu meinem ganz personli-
chen Geheimnis wenn ich zu Besuch bei meinen GroReltern war.
Vermutlich war dies auch meine erste, bewusste Geruchserfahrung,
die mich vage ahnen lieB, was meine Sinne im Leben zu erwarten
hatten. Irgendwann erfuhr ich dann etwas mehr tiber die Seife. Ich
hatte gesehen wie meine GroBmutter ein neues Stlick auspackte und
als ich mich unentdeckt wahnte, holte ich das Papier aus dem Abfall-
eimer. Ich hatte das kribbelnde Gefiihl eines Voyeurs als ich die
schwarz-rote Verpackung zwischen meinen Fingern hielt und auf ein
wunderschones Madchen in fremdlandischer Kleidung und einem
ausgebreiteten Facher in der Hand blickte. Dabei wurde ich ertappt
und schlielRlich gestand ich meine Liebe zu dem Geruch, der auch
noch zart und verfiihrerisch auf dem Papier lag. Damals erfuhr ich
dann, dass dies spanische Seife sei. Das Madchen, eine Maja, und der
Duft hatten schon in jungen Jahren mein sinnliches Interesse fiir Spa-
nien geweckt.
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Uber ein Jahrzehnt spéter, es war in der Zeit von Francos Diktatur,
machte ich mich in einem kleinen Fiat 500 mit einem Freund von
Minchen aus auf die Reise nach Spanien. Wir waren 6 Wochen un-
terwegs. Die vielen Eindriicke vom Land, dessen Sprache wir nicht
verstanden, blieben aus heutiger Sicht allerdings eher verschwom-
men aber irgendwie grolRartig. Schon damals war die Empfindung den
Menschen und der Kultur gegenliber recht intensiv. Gerade weil wir
so gut wie nicht verbal kommunizieren konnten mussten wir alle Sin-
ne aktivieren um zu verstehen was um uns herum los war. Dabei
spielten die Gerliche natlrlich eine grof3e Rolle. Wir hatten wenig
Geld und so kamen wir in verrauchte Restaurants, Bars und Kneipen
in denen neben den billigen Parfums die einfachen Kiichendifte vor-
herrschten und uns neugierig machten. Auf dem abendlichen , paseo”
im Dorf erlebte ich zum ersten Mal, dass man in Spanien mit Duft-
wassern recht freigiebig umzugehen schien. Die jungen Madchen,
aber auch die Herren, hatten keine Scheu sich mit einer Wolke aus
Wohlgeriichen zu umgeben. Sauber und appetitlich roch es in ihrer
Nahe, ganz im Gegensatz zum mitgebrachten Klischee von den ,,Sid-
landern”, die nach Knoblauch riechen. Ich habe damals zwar Tage-
buchaufzeichnungen gemacht, aber es finden sich darin nur wenig
konkrete Hinweise auf Essen und Trinken. Dieses genussreiche Mys-
terium sollte sich mir erst viel spater offenbaren. Aber eines habe ich
schon damals entdeckt: meinen Sinn flir die Romantik dieses Landes.
Als ich kurze Zeit spater James A. Michener’s groRartiges Buch ,Iberia
- Reisen und Gedanken” las, konnte ich mich schon mit den ersten
Satzen der Einleitung voll und ganz identifizieren: ,,Wer einen Sinn fir
die mystische oder die romantische Seite des Lebens besitzt, muss
sich, wie mir scheint, friiher oder spater mit Spanien auseinanderset-
zen. Denn wie die Halbinsel trutzig in den Atlantik vorspringt und
dadurch rein geographisch eine Sonderstellung einnimmt, so dringt
Spanien auch in die Phantasie ein, beschaftigt uns mit Vorstellungen
und Fragen, wie wir sie bei keinem anderen Land kennen.” Der Ame-
rikaner Michener war Pulitzer-Preistrager, erfolgreicher Romancier,
Essayist und Reiseschriftsteller.

Im Jahre 1978 war die Passierbarkeit spanischer StraBen immer noch
unberechenbar und so kam es, dass ich bei einer Autoreise nach
Madrid friihzeitig in einem frugalen Fernfahrer-Hotel in der Provinz
Segovia endete. Es war spat, ich hatte Hunger und war zum Umfallen
miuide. Im nlichternen, neonbeleuchteten Speisesaal bestellte ich et-
was zu essen. Dazu wollte ich, wegen der richtigen Bettschwere, eine
Flasche Wein trinken. "Soll es der vino de la casa oder etwas Besseres
sein?" Nachdem ich die Preise verglichen hatte entschied ich mich
"fiir's Bessere", denn auch dies war nach den damaligen deutschen
Standards spottbillig. Der Kellner kam mit einer staubigen Flasche, die
mit einem lacherlichen Drahtgeflecht umgeben und deren Etikett
héasslich hausbacken war. Der gute Mann zeigte mir dieses Flaschen-
monster und interpretierte meine entsetzte Starre als Zustimmung. Er
begann zuerst den Draht zu zerfleddern, dann kratzte er mit seinen
ungeschickten Fingern die Kapsel von der Flasche und schlief3lich
setzte er den Korkenzieher an. Nachdem die Flasche offen war goss er
mir ein ganzes Zahnputzglas ein und lieR mich mit meinen gemischten
Geflihlen sitzen. Was dann kam ist eigentlich nicht wirklich zu be-
schreiben. Trotz aller vorangegangen Widrigkeiten glattete bereits
der erste Schluck die aufgewlihlte Seele. Was fiir ein wundervolles
Aroma lag UGber der hellroten Flussigkeit! Und was flr ein zarter, in-
tensiver Geschmack! So einen Wein hatte ich noch nie auf der Zunge
gehabt. Es kribbelte im Bauch und ich wusste, dass ich bereits nach
einigen Schlucken unsterblich verliebt war. Ich schaute mir das Etikett
noch einmal an. Es sah schon langst nicht mehr so furchtbar aus; und
ich las: "Martinez Lacuesta Reserva Especial 1959". Dies schrieb ich
mit Kugelschreiber auf eine Papierserviette und steckte sie in meine
Brieftasche. Wie der Seifenduft im Bad meiner GroRmutter, oder die
Gerlche auf der Dorfpromenade, wurde der Duft eines alten Rio-
ja-Weins zum Synonym fiir sinnliche Erfahrung in Spanien. Spater er-
fuhr ich, dass "Oloroso", der Duftende, ein Wein heil3t, der in Andalu-
sien hergestellt und von dort in alle Welt exportiert wird. Wie flissi-
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ger Bernstein sieht er aus und seinem Bukett entstromen Mandel-,
WalnuB-, Feigen-, Orangen-, Krauter- sowie Zimt- und Nelkenaromen
- fast eine Quintessenz aller spanischen Diifte.

Dem Wesen einer wahren Liebe entsprechend hat die Freude am
spanischen Wein seit dem geschilderten Erlebnis standig zugenom-
men. Zwar gab es in jenen Tagen nur sehr wenig Gutes aus der Iberi-
schen Halbinsel in deutschen Weinhandlungen aber der innere Drang
des Wissenschaftlers lie8 mir keine Ruhe. Ich versuchte, wo immer
dies moglich war, mir spanischen Wein und entsprechende Informa-
tionen dariliber zu verschaffen. So bin ich in den vielen seither ver-
gangenen Jahren zum wahrhaftigen Weinliebhaber geworden. Spa-
nien war dabei der Ausloser gewesen und noch heute sind sein Ge-
schmack und seine Aromen mein ganz personlicher Standard. Uber
den Wein habe ich schlielRlich auch Land und Leute kennengelernt.
Der Wein hat mich zum reisen, lesen und nachdenken animiert. Mitt-
lerweile habe ich auch viele andere Weinbaulander entdeckt und be-
sucht und langsam ist aus einem studierten Mediziner und Naturwis-
senschaftler - der ich einst war - ein Weinjournalist, Weinhandler und
Weinmacher geworden.

Ich bin Uberzeugt, dass es fast jeden, der einmal an dem Mysterium
Wein Gefallen gefunden hat, beinahe wie von selbst dahin treibt, den
Wunsch zu haben einmal selbst Wein machen zu kdnnen. So war es
auch bei mir und wiederum mit vielen Umwegen ist aus der Vorstel-
lung die kleine Kellerei ,,Los Barrancos” in den Alpujarras geworden.
In dieser wunderschonen Gegend siidlich von Granada, zwischen den
Schneegipfeln der Sierra Nevada und dem Mittelmeer, finden sich
zwischen 1.200 und 1.300 Metern iber dem Meeresspiegel beinahe
ideale Voraussetzungen fir den Rebbau. Die ersten Ergebnisse kon-
nen sich schmecken lassen und die Motivation auch daraus ein klei-
nes, lebensfahiges Unternehmen zu machen, ist grof. Aber es ist
nicht unbedingt die Vorstellung mit Wein Geld zu verdienen, die mich
fasziniert. Wenn ich abends in den Alpujarras auf der Terrasse unse-
res ,cortijo” (Landhauses) sitze und die Einsamkeit mit der Natur bei
einem Glas des eigenen Weins geniel3e, wird mir bewussst was fir ein
Wunder es ist, dass ich das komplizierte Produkt der nur ein paar
hundert Meter entfernten Rebstdcke geniellen kann. Jeden Stein und
jede Pflanze kenne ich hier und nichts fasst diese Landschaft besser
zusammen als der Tropfen im Glas. Dies ist das wahre Geheimnis des
Weins und sein Mysterium. Es geht weil} Gott nicht um ,,Par-
ker”-Punkte oder sonstige Auszeichnungen in der Fachpresse, es geht
vielmehr um die Autentizitat des Weines und um das wiedererkenn-
bare ,terroir”. Das zu verstehen bedarf der Liebe, der Unvoreinge-
nommenheit und des SelbstbewulStseins des wahren GenieRers.

Mein journalistischer roter Faden war bislang die rationale Sachlich-
keit, das Beschreiben von Fakten und Spekulationen zu vermeiden,
d.h. in anderen Worten meist ,trocken” zu schreiben. Fir die nach-
folgenden Texte habe ich mir vorgenommen ganz persoénliche Ge-
nusserlebnisse zu beschreiben, bewusst auf allzu viel Sachlichkeit zu
verzichten und damit das Gewicht der reinen Information auf ein er-
tragliches Mal3 zu reduzieren. Dabei fallt mir ein lateinischer Spruch
ein, denich in den , Essais” von Michel de Montaigne, auf den ich an
anderer Stelle noch einmal zuriickkommen werde, gefunden habe
und den ich gleichsam als praventive Entschuldigung an den Anfang
dieses Buches stellen mochte: ,stercus cuique suum bene olet” (Je-
dem duftet sein eigener Mist kdstlich). Bedenken Sie diese weise Er-
kenntnis bitte auch als kritischer Leser meines vorliegenden Buches!
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Der Geschmacks- und Geruchsinn

Gedanken iiber die Physiologie einiger unserer wichtigsten
Wahrnehmungen

Wo immer ich tiber mein Lieblingsthema ,,spanischer Wein” referiere,
z.B. in Volkshochschulen und Bildungszentren oder in Unternehmen
und Weinclubs, begegne ich Menschen, die sich zwar zum Weinge-
nuss bekennen, denen aber offenbar alle Theorie und aller intellektu-
eller Schnick-schnack um das geliebte Getrank daullerst zuwider ist.
»Mir ist das alles vollig egal, das Einzige was flir mich zahlt ist, dass
mir der Wein schmeckt”. So argumentieren sie. Ich wiirde ihnen ja so
gerne beipflicheten, ware da nicht die ungewisse Sache mit dem Ge-
schmack. Die Sinnesphysiologie, d.h. die Lehre von den korperlichen
Wahrnehmungen, unterscheidet zwischen dem primaren und dem
erworbenen Geschmack. Praktisch alles was auch Sauglinge und
Kleinkinder mégen, gehort zur ersten Kategorie und das sind natirlich
zundachst silRe Dinge in fllissiger und spater in fester Form. Man kann
sich leicht vorstellen was passieren wiirde, wenn der Saugling statt
des gewohnten siiBen Fencheltees einen trockenen Rheingauer Ries-
ling in seiner Flasche vorfande. Das positive Geschmacksempfinden
beim Weintrinken ist, wie beim Kaffee, dem Tabak, dem Kaviar und
unendlich vielen anderen Genussmitteln, erworben. , Acquired taste”
nennt man dies in der englischen Fachsprache. Wie bei vielen Ge-
schmackern, die wir erst im Erwachsenenalter so richtig zu schatzen
beginnen, bedarf es sehr viel Ubung und Wissen um in die Hohen des
Weingenusses vorzudringen. Und wie kommt man dazu? Nur durch
Probieren, das gemeinsame Besprechen des sinnlichen Erlebnisses,
d.h. durch Erfahrungsaustausch und durch entsprechende Hinter-
grundsinformationen. Dieses ,,Erlernen” des Weingeschmacks ist
letzten Endes auch die Rechtfertigung der Tatigkeit von Weinkriti-
kern. Sie ,sagen” es den Laien wie sie sich bei Weinkennern nicht
blamieren und was sie zu riechen und zu schmecken haben.

Was fiir das Geschmackserlebnis gilt, gilt in gleichem Mal3e fiir das
Geruchserlebnis. Wie sehr diese beiden Sinne zusammenhangen,
weil} jeder der schon einmal mit Schnupfen, d.h. mit verstopfter Na-
se, eine Suppe abschmecken wollte. Auch der Geruchsinn ist in ho-
hem MaRe trainierbar und baut auf dem Erfahrungsschatz des jewei-
ligen Individuums auf. Geriiche sind haufig mit ganz persénlichen Er-
innerungen assoziiert. Dies bewirkt, dass sie von verschiedenen
Menschen ganz unterschiedlich bewertet werden. Mit dem Duft des
seit meiner ersten Begegnung mit Spanien geliebten Knoblauch asso-
ziiere ich viele farbige Bilder aus der Studentenzeit, z.B. als meine
Freunde und ich in einer Sommerwiese vor der Kulisse der bayrischen
Alpen ein Picknik veranstalteten. Dabei genossen wir ganz frischen
Knoblauch auf einem dick mit stiBer Butter bestrichenen, frisch geba-
ckenen Landbrot. Bei anderen Menschen ruft der gleiche Geruch un-
ter Umstdnden sehr unangenehme Empfindungen hervor. So auch bei
dem Friseur, den ich am nachsten Tag besuchte; nach ein paar Minu-
ten legte er die Schere nieder und weigerte sich mich weiter zu be-
dienen, da er den Gestank des Knoblauchs nicht ertragen konnte.
Haufig sind Diifte mit Situationen verbunden in denen wir glicklich
oder unglicklich gewesen sind wahrend wir dem Geruch ausgesetzt
waren. Das Parfum des ersten Partners ist vermutlich jedem von uns
in unvergesslicher Erinnerung und wenn es Jahrzehnte spéater wieder
an die Geruchsnerven gelangt, ersteht unter Umstanden vor unseren
Augen eine ganze Epoche des Lebens. Auch das Bukett eines Weines
kann entsprechende positive oder negative Geflihlsregungen verur-
sachen. Wenn ich gelegentlich eine Flasche meines Lieblings-Rioja,
des ,Vina Ardanza”, entkorke und genussvoll in ein bauchiges Glas
schiitte, entsteht sofort das Bild der Fernfahrerkneipe wo meine erste
Liebe zum spanischen Wein in einem Zahnputzglas Wurzeln schlug.
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Wir sollten aber nicht vergessen, dass auch die personlichen Gefihls-
und Stimmungszustande das Duft- und Geschmackserlebnis wesent-
lich beeinflussen konnen. Jedem Weintrinker sind diese Zusammen-
hdange bekannt. Wer hat nicht schon einmal eine Flasche eines Wei-
nes aus dem Urlaub mitgebracht, die auf der Terrasse in einer lauen
Sommernacht beim Mondschein und dem leisen Rauschen des Mee-
res so gottlich schmeckte, dass man gleich zwei davon getrunken hat?
Doch oh weh! Einige Wochen spater, zuhause im Wohnzimmer auf
dem Pliischsofa schmeckte der Wein schal und armselig. ,,Er hat die
Reise nicht vertragen” trosten sich die Enttauschten. In Wirklichkeit
war das Ambiente so anders als beim ersten Mal, dass keine Stim-
mung aufkommen wollte, die dem vermutlich eher minderwertigen
Wein noch gerecht werden konnte. Wir sollten uns gerade beim Ge-
nieBen von Wein immer Uber die enorme Subjektivitdt von Geruchs-
und Geschmackserlebnissen bewusst sein. Dann werden wir auch
verstehen lernen, dass selbst die ,,Weingurus”, die ja sicher auch
Stimmungen unterworfen sind, nicht unfehlbar sein konnen. Genau
das Gleiche gilt tibrigens fir das Essen auch. Nicht immer muss der
Koch ,,einen schlechten Tag” gehabt haben, es kann auch sein, dass
wir an manchen Tagen nicht in der richtigen GenielRerlaune sind.

Etwas Geschichte
Die verkannte Rolle der Araber in der spanischen Weinkultur

In meiner Schulzeit war mir das Fach Geschichte, neben Latein, der
grofRte Greuel. Es ging mir vermutlich wie den meisten anderen Mit-
schiilern: Jahreszahlen und irgendwelche damit verbundenen
Schlachten auswendig zu lernen machte keinen Sinn denn die Ge-
schichtslehrer haben uns nie verstandlich gemacht, wie man mit die-
sem ,Wissen” einen Bezug zur Gegenwart herstellen und es fiir sich
selbst nutzbar machen kann. Mein Interesse fiir Geschichte erwachte
mit meiner personlichen Entdeckung Spaniens und seiner Weine. Ich
splirte sehr deutlich, dass dieses Land und seine Menschen mit ihren
Gewohnheiten ganz anders waren als ich dies von meiner Heimat und
den Landern, die ich bis dahin besucht hatte, kannte. Ich fing an nach
Erklarungen zu suchen und ahnte bald, dass ich diese nur in der Ge-
schichte finden wiirde. Mittlerweile habe ich gelernt, dass die Phoni-
zier die Rebe auch an die Gestade Spaniens brachten und, dass vor
allem die Romer die Weinkultur zu einer ersten grofRen Bliite brach-
ten. Aber dies gilt ja fur viele Mittelmeerlander und erklart nicht die
Unterschiede zu Spanien. Auch die Westgoten, die sich zur Volker-
wanderungszeit auf iberischem Boden niederlieRen und dem Wein
offenbar sehr zugeneigt waren, brachten - aulSer vielleicht ein paar
neuen Rebsorten - nichts grundlegend Neues.

Im Jahre 711 geschah dann etwas, was ich in Bezug auf die Weinge-
schichte zunachst vollig ignoriert hatte, namlich die Eroberung des
spanischen Westgotenreichs durch die Berber aus dem Maghreb und
die Araber. Sie waren Moslems und der Koran verbot ihnen den Ge-
nuss von Alkohol. Damit war von der Geschichte eigentlich vorge-
zeichnet, dass die spanische Weinkultur von diesem Zeitpunkt an am
Ende war. Diese Ansicht hatten auch die meisten Biicher, die ich zum
Thema befragt habe, ibernommen. Somit war klar, dass erst die
,Reconquista”, die Wiedereroberung Spaniens durch den christlich
gebliebenen Norden eine Wiederbelebung des Weingenusses be-
wirkte. Dass dies nicht der vollen historischen Wahrheit entsprach,
fand ich spater schliefRlich heraus. In diesen Zusammenhangen liegt
auch jenes Geheimnis, das noch heute im Verhaltnis der Spanier zum
Wein spiirbar wird. Ich habe in dem kleinen Buch ,,Der maurische
Traum” versucht diese Geschichte nachzuzeichnen und halte mich
deshalb im Folgenden kurz.

Zwischen den neuen islamischen Herren, die gemaR ihrer vorwie-
genden Herkunft aus "Mauritanien" als Mauren bezeichnet wurden,
sowie den eingesessenen Juden und Christen, den Bewohnern des
Westgotenreichs, entstand rasch eine Verflechtung der Lebensarten,
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die schlieRlich zu einem Hohepunkt der europaischen Kulturge-
schichte flihren sollte. Unter den vielen kulturellen Beziehungen, die
die drei Religionsgemeinschaften auf der iberischen Halbinsel ver-
banden, spielte der Wein eine besondere Rolle. Den Moslimen war er
offiziell verboten, fiir die Juden und Christen war er das unverzicht-
bare Erbe ihrer Vater.

Aber auch bei den Arabern hatte der Wein in ihren heidnischen Zei-
ten eine lange, vielleicht bewusst verdrangte, Geschichte. In der 5.
Sure (92) des Koran steht: "Der Satan will nur zwischen Euch Feind-
schaft und Hass werfen durch Wein und Spiel und Euch abwenden
von dem Gedanken an Allah und dem Gebet." Dieser Satz wurde spa-
ter von moslemischen Theologen als vollstandiges Alkoholverbot in-
terpretiert. Man kann sich gut vorstellen, dass die Durchsetzung die-
ses Verbotes bei den Anhangern der neuen Lehre des Propheten
Mohammed anfangs auf grofRe Schwierigkeiten gestoBen ist. Die
neuen andalusischen Machthaber lielen die seit der Romerzeit un-
gebrochene Winzertradition in ihrem Lande nicht sterben. Die Juden
und die Christen, die ja ein fester, und 6konomisch wichtiger, Be-
standteil der neuen maurischen Gesellschaft geworden waren, durf-
ten ungehindert Alkohol trinken bzw. ihn fir ihre religidsen Zeremo-
nien nutzen. Juden und Christen waren es auch, die den Weinbau
wahrend der arabischen Herrschaft in Spanien betrieben und weiter-
entwickelten. Die andalusischen Dichter zu Zeiten der maurischen
Hochkultur haben eine sehr reiche Wein-Dichtung hervorgebracht,
die uns heute deutlich zeigt, dass das Abstinenzgebot im taglichen
Leben dieses Landes nur relative Bedeutung hatte. Im Ubrigen war
Wein zu medizinischen Zwecken natdirlich zugelassen und von Um-
schldagen bis zu Klistieren gab es alle Anwendungsarten, so dass der
"Missbrauch" durch die Arzte und ihre Patienten schon beinahe eine
Selbstverstandlichkeit war.

Haufig waren die luxuriésen Weingelage an den muslimischen Hofen,
bzw. in der vornehmen Gesellschaft, auch Anziehungspunkt fiir Dich-
ter und Lyriker. Die arabischen "Trinklieder" (hamrijjat) waren schon
in der vorislamischen Zeit beliebt und blieben dies auch das ganze
Mittelalter hindurch. Sie wurden meist von berufsmaRigen Sangern
und Sangerinnen vorgetragen und von Instrumentalmusik und Tanz-
darbietungen begleitet. Einer der beriihmtesten Dichter von Trinklie-
dern war Abu Nuwas aus Bagdad. Sein ungeziigelter Hang zum Trin-
ken und seine Ausschweifungen haben ihn in seinem Leben mehr als
einmal in Schwierigkeiten gebracht, jedoch hat ihm sein groRes dich-
terisches Kbnnen immer wieder die Gunst der Kalifen gesichert. Der
Abbassiden-Kalif und legendare Herrscher aus "Tausend und einer
Nacht", Harun ar-Raschid, machte Abu Nuwas zu seinem Hofpoeten.
Auch andalusische Dichter wie z.B. im 12. Jahrhundert Ibn Chafad-
scha, haben mit facettenreicher poetischer Kraft den Wein besungen:

Ihr nennt die Rebe siindig. Doch ich sage ihr:

Du Schone fiillst meine Augen an mit Dunkelheit und Licht.
Du machst zuweilen krank.

Doch stiRe Téne formst du in meinem Herzen zum Gedicht.

Die derbe Kneipenatmosphare der umherziehenden Schanken im
einstigen arabischen Mutterland war im al-Andalus der Mauren nicht
mehr zu finden. Es waren vorwiegend die wohlhabenden MuRiggan-
ger, die dem Wein zusprachen, sein Genuss fand daher tagsiiber und
bevorzugt im Freien statt, in den nicht einsehbaren Garten oder In-
nenhofen der maurischen Hauser.

Als mich die Trunkenheit auf's Lager zwang,

Schlief auch die Sonne ein.

Sanft deckte mich ein Baum mit Duft und Schatten zu.
Der Tauben Gurren war wie mein Lager weich und fern,
ferner als ein Traum.

So beschrieb der gleiche Chafadscha seinen Rausch, den er sich, ent-
sprechend der andalusischen Gepflogenheiten, bereits am Tage an-
getrunken hatte. Die Referenz an Duft, Schatten und die symboltrach-
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tigen Tauben weisen eindeutig auf al-Andalus. Der bekannte Dichter
und Furst lbn Razin, dessen kleine Hauptstadt Albarracin in der Nahe
von Teruel noch heute seinen Namen tragt, huldigte ganz offen dem
Wein:

Reicht diese sonnengleiche Flussigkeit,

Die Blick und Zugriff flieht, von Hand zu Hand!
Sie fand noch nicht zur Kérper-Wesenheit
Und bleibt fir Geist und Sinne unerkannt.

Die Festgelage in Albarracin hatten einen legendaren Ruf in ganz
al-Andalus und die Tanzerinnen des Ibn Razin sollen zu den schénsten
des islamischen Westen gehort haben. Ein Zeitgenosse berichtete
dass er auBBerdem ein eifriger Instrumentensammler war und "seine
Zither (sitara) gilt als kostbarstes Instrument dieser Art in Flirstenbe-
sitz in al-Andalus." lIbn Razin wird mit diesem Instrument wohl gele-
gentlich zum Tanze der jungen Madchen aufgespielt haben. Die Ge-
schichten von den maurisch-andalusischen Trinkgelagen erinnern
nicht selten an die Bacchusfeste der Romer und Ibn Razins Tanzerin-
nen konnten vielleicht auch Bacchantinnen gewesen sein.

In der Dichtung der moslemischen Sufi-Mystiker, die auch in
al-Andalus gegen Ende des 10. und am Beginn des 11. Jahrhunderts
weit verbreitet war, galt der weingefillte Kelch als Symbol des Gott-
lichen. lbn al Farid aus Kairo besingt die gottliche Liebe unter der Al-
legorie der berauschenden Kraft des Weines: "Wir tranken einst auf
das Wohl des Freunds, des Geliebten, Wein: Eh man noch die Traube
schuf, da floRRt er Rausch uns ein. Der Vollmond war sein Pokal; er
selbst war die Sonn, die kreist durch Neumond; und mischst du ihn,
erglanzt der Sterne Schein. Und war nicht sein stiBer Duft - wer fiihrte
zur Schenke mich? Was tate die Phantasie, konnte er nicht den Glanz
ihr leihn? Sie sprachen: 'Beschreib ihn uns: du kennst ihn am besten
ja!l"'Wohl kenn ich ihn wahrlich gut: so nenne ich euch den Wein ganz
rein, doch wie Wasser nicht, ganz zart, aber nicht wie Luft, ein Geist,
aber ohne Leib, ein Licht, doch nicht Feuerschein'. Ein schoner, bei-
nahe romantischer Text, nicht wahr?

Der andalusische Arzt und Literat lbn al-Kattani hat im 11. Jahrhun-
dert ein Textbuch fir seine Sklavinnen, auf deren Erziehung er groR-
ten Wert legte, verfasst. Darin ist ein ganzes Kapitel dem Wein ge-
widmet. Er vergleicht ihn, ganz im Sinne der Sufis, immer wieder mit
der Sonne und den Sternen. Seine muslimischen Tanzerinnen und
Sangerinnen die den Weingenuss mit Tanz und Gesang begleiteten
waren haufig Madchen von "solcher Schonheit, dass man sie fiir zu-
nehmende Monde hatte halten konnen." Mit dieser Aussage weist
al-Kattani auf den wichtigen kulturellen Zusammenhang von Wein
und Erotik. Wein wurde bei den Mauren als ein wirksames Aphrodi-
siakum angesehen. Darauf gehe ich in einem der nachsten Kapitel
noch naher ein.

"Der Kiisse Duft ist stiRer als der Wein" weil} die schone Hafsa, Erzie-
herin im Harem des Sultans von Granada, zu berichten. Sie liebte den
ungliicklichen Dichter Abu Dschafar, der damit zum Konkurrenten des
Prinzen wurde und dies am Ende mit seinem Leben bezahlen musste.
Aber vorher huldigt er in den Armen der Schonen noch einmal dem
Wein:

"Und trunken tanzten wir zum Klang der Tamburine
Die ganze Nacht, bis wir beim Morgengrauen die Falken warfen..."

Am Abend vor seiner Hinrichtung im Friihling des Jahres 1164 soll er
noch folgendes Gedicht fir Hafsa niedergeschrieben haben:

Warum beweinst du mich? Ich hab auf dieser Erde
Die herrlichsten Vergniigungen genossen:

AR weiRes Hiihnerfleisch, sooft ich es begehrte,
Und hab den besten Wein in mich hineingegossen."



O 0 9 N Lt A W N =

[N T S T O R e e e e
N = S O 00 9 O AW = O

W WD N
— OO0 bW

DA NN DN DN b B R R DR DR DR D W LW LW W WW W W
O 0 3 O Lt A W N =) O O 0 39N N A WD R O VW XX IO N A W N~ O WYX IO i B W N

Seite 8

Der Liebestrank

Wein als wirksames Aphrodisiakum in verschiedenen Kulturen.

Ganz im Gegensatz zum heutigen Islam deutet einiges darauf hin,
dass die moslemische Gesellschaft von al-Andalus noch ein recht ur-
spriingliches Verhaltnis zur Sexualitat und zum Umgang der Ge-
schlechter miteinander hatte. lhre Erotik war eng an das Frauenbild
des ganz friihen Islam gebunden. Respekt und gegenseitige Anerken-
nung war ein Grundprinzip der Einstellung des Propheten zu den
Frauen und diese Tradition, die von den ersten omaijadischen Kalifen
Ubernommen wurde, lebte in al-Andalus noch lange unverandert fort.
Eine der hervorragenden pharmakologischen Wirkungen des Alkohols
ist der Abbau psychischer Hemmschwellen und gerade weil das mau-
rische Lebensgefiihl die Sexualitit als eine legitime AuRerung der
Personlichkeit betrachtete war die soziale Verknipfung von Alkohol-
konsum, Enthemmung und Liebe eine logische Konsequenz. "Du bist
verganglich, genielRe denn die Welt! Rausch und schdne Frauen, wei-
Re wie Gazellen und braune wie die Gotzenbilder" schrieb Imra
al-Qais, der groRte arabische Dichter der vorislamischen Periode. Mit
"Rausch und schénen Frauen" hat er das Urbediirfnis des stolzen

W stenvolkes nach sinnlicher Befriedigung beschrieben, dies fand
sich unverandert und mit gleicher Intensitat bei den Mauren.

,Wie sich die Herzen
Wogend erheben!
Wie alle Sinne
wonnig erbeben!
Sehnender Minne
schwellendes Blihen,
schmachtender Liebe
seliges Gluhen!”

So klingen die etwas schwiilstigen Worte zu der ekstatischen und ero-
tischen Musik Richard Wagners als Tristan und Isolde vom Liebestrank
getrunken haben. Ein uralter Traum der Menschheit ist in der Legen-
de von den beiden Liebenden aus kéniglichem Geschlecht wahr ge-
worden: ein Mittel das die Liebe zwischen zwei Menschen erweckt. In
der Wirklichkeit der Naturwissenschaft gibt es das natdrlich nicht.
Unendliche Generationen von Rezeptmischern haben trotzdem im-
mer wieder versucht liebesfordernde Mittel, sogenannte Aphrodisia-
ka, herzustellen und manchmal scheinen sie sogar gewirkt zu haben.
Sie haben gewirkt weil das wichtigste Geschlechtsorgan des Men-
schen der Geist ist. Die Einbildung und die Phantasie spielen in der
Sexualitat eine immense Rolle. Die enthemmende Wirkung des Alko-
hols bewirkt indirekt jene Stimulation des Geistes von der wir schon
gesprochen haben und so kann der Wein tatsachlich zu einem regel-
rechten Aphrodisiakum werden. Das Téte-a-téte, das vertrauliche
Beisammensein, in einem kleinen Restaurant bei Kerzenschein und
einer Flasche Wein, ist ja ein beliebtes Thema Hollywoods. Jean Bap-
tiste Bernard Coclers, ein Maler des 18. Jahrhunderts hat eine sehr
dhnliche Szene (Titel: ,,Ein Austernessen zu zweit”) in einem reizvollen
Olgemilde festgehalten. Damit es zwischen den beiden am Tisch auch
wirklich funkt, hat er ihnen zum Essen, neben dem Wein, auch Aus-
tern, ein anderes, bekanntes (und wirkungsloses!) Aphrodisiakum,
verordnet. Um jeden Zweifel tiber den Sinn des Bildes zu zerstreuen
hat er zusatzlich gleich ein gemachtes Bett in den Hintergrund ge-
stellt.

José Ortega y Gasset, der groRe spanische Philosoph, Historiker und
Dichter, beschreibt und interpretiert das Bild ,Bacchanal” von Tizian
in dem der enge Zusammenhang von Wein und Erotik sehr deutlich
ist. ,,Der Himmel mit seinem kraftigen Blau, eine weiRe Wolke in sei-
ner Mitte, ist die Hauptperson. Von ihm zeichnen sich die Baume, der
kleine Berg, die Arme und Kopfe einiger Gestalten ab, und was immer
er anrthrt, wird frei von den Peinlichkeiten des Materiellen. Diesen
friedlichen Winkel des Universums haben Manner und Frauen zur
Daseinsfreude ausersehen. Man trinkt, lacht, plaudert, tanzt, tauscht
Zartlichkeiten und schlummert. Samtliche biologischen Funktionen
scheinen hier zur Wiirde zu gelangen, alle scheinen sie das gleiche
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Recht zu genielBen. Nicht weit von der Mitte des Bildes hebt ein klei-
nes Biblein sein Hemdchen hoch und macht ein Geschaftchen. Oben
auf dem Higel nimmt ein nackter Alter sein Sonnenbad, und vorne
rechts reckt sich Ariadne im Schlaf, hillenlos und weil3.” Der Dichter
fahrt dann fort: ,,Die Zechenden haben ihre Kleider abgetan, um auf
warmer Haut die Liebkosung der Elemente zu versplren, vielleicht
auch aus dem heimlichen Trieb und Wunsch heraus, noch mehr mit
der Natur eins zu werden. Und je mehr sie einschenken, mit um so
klarerem Blick sehen sie die letzten Geheimnisse des Alls, die schép-
ferischen Formen aller Dinge sich ihnen offenbaren... Bei Tizian er-
hebt der Wein die rein organische Materie zu einer geistigen Kraft”.

Ein groRRer Freund des Weins und ein profunder Kenner der Zusam-
menhange von Alkoholgenuss und Liebe war William Shakespeare.
Die nachfolgende Szene aus Macbeth (erster Aufzug, zweite Szene)
weist ihn als scharfen Beobachter und Analytiker menschlichen Ver-
haltens aus. Der Edelmann Macduff kommt morgens friih im schotti-
schen Schlof} Inverness an und findet den Pfértner noch schlafend. Es
entwickelt sich folgender Dialog, der in der groRartigen Ubersetzung
von August Wilhelm von Schlegel und Ludwig Tieck folgenden Wort-
laut hat:

Macduff: ,Kamest du so spat zu Bett, Freund, dass du nun so spat
aufstehst?”

Pfortner: ,Mein Seel, Herr wir zechten, bis der zweite Hahn krahte;
und der Trunk ist ein groBer Beférderer von drei Dingen.”

Macduff: ,Was sind denn das fiir drei Dinge, die der Trunk vorziglich
befordert?”

Pfortner: ,Ei, Herr, rote Nasen, Schlaf und Urin. Buhlerei beférdert
und dampft er zugleich: er beférdert das Verlangen und dampft das
Tun. Darum kann man sagen, dass vieles Trinken ein Zweideutler ge-
gen die Buhlerei ist: es schafft sie und vernichtet sie; treibt sie an und
halt sie zurick; macht ihr Mut und schreckt sie ab.”

Die Weisheit des Pfortners beschreibt die Pharmakologie des Wein-
und des Alkoholgenusses haargenau. In kleinen Dosen wirkt er eroti-
sierend und anregend, in groBeren Mengen dampfend, stumpf und
miidemachend.

Gegenlber den Quantitaten von Wein, die in den Tagen von
al-Andalus bei den verschiedenen Festivitaten getrunken wurden, er-
scheint der exzessive Alkoholkonsum, dem das gesamte Mittelalter in
den nichtislamischen Landern Europas gefront hat, sehr unkultiviert.
Alkohol war dort eine einfache Art der Kalorienzufuhr mit der man
schon am friihen Morgen begann. Holzfasser und -fuder, Rebstocke
und Trauben zieren unzahlige mittelalterliche Holzstiche auf denen
Szenen des taglichen Lebens dargestellt sind. Diese (ibertrieben hdu-
figen Darstellungen von Weinmotiven beschreiben sehr genau die
grofRe Bedeutung des Alkoholkonsums im mittelalterlichen Alltag. Die
Trinkrituale, die alle nordeuropaischen Kulturen in dhnlicher Form
entwickelt hatten und die noch heute in manchen Gesellschafts-
schichten in der einen oder anderen Form zelebriert werden, waren
und sind nichts anderes als der Versuch einer Rechtfertigung fiir den
ausschweifenden Alkoholgenuss. Man trank ja haufig bis zur Bewul3t-
losigkeit und machte daraus sogar noch einen Sport. Ich habe es
selbst miterleben missen, dass in manchen Kreisen das Wettrinken
sogar noch Anfang der zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts zur stu-
dentischen Kultur in Deutschland gehorte. Da war von der aphrodi-
sierenden Wirkung des Weins keine Spur mehr zu entdecken.

Dies gab es im Land der Mauren nicht. Der Alkoholkonsum war ein-
gebettet in ein kulturelles Umfeld in dem er, wie viele andere Le-
bensgewohnheiten dieser Menschen, der Steigerung der sinnlichen
Wahrnehmung und Empfindung diente. Es war nicht das betdaubende
Vergessen was die andalusischen Muselmanen im Alkohol suchten,
sie waren nur am komplexen Rauscherlebnis interessiert, welches
Auge, Ohren, Nase und Haut mit einbezog, aber immer kontrollierbar
blieb. Das maurische Verhaltnis zum Alkohol lebt in den heutigen
Andalusiern und in vielen andreren Regionen des Landes weiter. Al-
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kohol ist oft die Voraussetzung zum Entstehen des Flamencogesanges
und -tanzes. Die Bereitschaft sich in der Bewegung mitzuteilen oder
die Stimme zum arabesken Gesang des "cante jondo" zu erheben
kommt sehr oft erst nach einigen Glasern des "fino". Dieser Wein
wird nicht in grolRen Pokalen genossen sondern in kleinen, kelchfér-
migen "catavinos" (Probierglasern) und macht in diesen Mengen
nicht betrunken sondern stimuliert die Seele. Sie hilft, dass der ,,du-
ende”, der Geist, vom Sanger auf das Publikum Gberspringt. Dieses
Ereignis ist der tiefe Kern der ganzen Flamenco-Kunst.

Das Leben der Mauren war ganz auf das Diesseits ausgerichtet, sie
schufen sich kleine Paradiese in Ihren Garten und nutzten alle ver-
fligbaren Mittel die Sinne zu scharfen. "Wer nie der aufgehenden
Morgenrote entgegen sah, den siiRen Duft der Blumen einsog, die
samtene Haut der Liebsten fuhlte, beim Klang der Musik den Alltag
vergal} - der hat nie gelebt; sein Leben ist gleich dem eines Esel".
Diese maurische Weisheit sagt eigentlich alles (iber den Umgang der
Menschen in al-Andalus mit ihren Geflihlen. Genusssucht war dies si-
cher nicht, es war vielmehr eine besondere Art der "Zivilisierung der
Lust", die man dort betrieb. Die Mauren hatten zwar immer den
Rausch im Sinn, aber sie suchten nicht Ekstase sondern die bewusste
Erweiterung der sensorischen Erlebnisfahigkeit. So ist auch ihr Ver-
haltnis zum Wein zu verstehen. Die stindige und lustvolle Ubertre-
tung eines religiosen Gebotes war nach maurischem Selbstverstand-
nis entschuldbar, denn sie blieb zu jeder Zeit unter Kontrolle und
hatte letztlich keinen anderen Zweck als der Schépfung Allahs zu hul-
digen. Hierin erkenne ich auch heute noch etwas sehr typisch spani-
sches im Umgang mit alkoholischen Getranken.

Spanischer Wein

Was ist eigentlich das Besondere am spanischen Wein?
Ein Exkurs (iber das ,terroir”.

Kann man Uberhaupt von einer Charaktereigenschaft sprechen, die
allen spanischen Weinen gemein ist? Wenn man von einigen Beson-
derheiten wie dem Sherry, dem Fondilldn oder den ,rancios” absieht,
konnen wir getrost fir die meisten Weine ,,typische” Vinifikations-
methoden als spanisches Charakteristikum ausschlieRen. Mittlerweile
hat sich tberall moderne Kellertechnik durchgesetzt und damit gibt es
bei der Art und Weise des Weinmachens keine groflen Unterschiede
mehr zwischen vergleichbaren Weinen anderer Anbaulander. Die
Franzosen schworen Stein und Bein darauf, dass das wichtigste fiir
einen Wein das ,terroir” sei, d.h. all jene Umstande die die Spezifitat
des Bodens, des Klimas und der Landschaft ausdriicken. Die Spanier
nennen dies ,terruno” und allein die Existenz des Wortes gebietet,
dass es mit einer Bedeutung und einem Sinn ausgefillt wird. Um es
mir ein wenig einfacher zu machen und vor allem Transparenz beim
Leser zu erzeugen mochte ich bei den Trias Boden, Klima und Land-
schaft bleiben um den Begriff ,terroir” bzw ,terrufio” zu beschreiben
und mit Inhalt zu flllen. Es ist einleuchtend, dass sich die die
Schwemmlandbdden in den grofRen Flusstdlern von den Ubrigen Bo-
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den unterscheiden missen. Ebenso zeichnen sich vielerorts vulkani-
sche Boden durch ihre besondere Zusammensetzung aus. Es sind
nicht nur die Nahrstoffe und Mineralien der Erde, die fiir den Rebbau
wichtig sind und die Typizitat einer besonderen Lage ausmachen,
sondern auch die Durchlassigkeit und Speicherfahigkeit von Wasser.
Komplexer noch ist das Klima, denn es hangt eng mit der geographi-
schen Lage der jeweiligen Rebgarten zusammen. Nordlich und west-
lich einer imaginaren Linie, die sich von der katalanischen Kiiste nord-
lich von der Ebromiindung (Ebrodelta) nach Westen hin zu dem Punkt
zieht, wo das Iberische und Kantabrische Gebirge sich treffen, liegt
ein Land von mildem, gemaRigtem und relativ niederschlagsreichem
Klima. Stdlich und 6stlich davon herrscht raues, trockenes und ge-
gensatzreiches Klima. Natirlich ist diese Abgrenzung nicht als eine
starre Linie zu verstehen und es gibt sehr viele Ubergangsregionen.
Man kann, wiederum vereinfachend, sagen, dass von den 496.000
Quadratkilometern der Iberischen Halbinsel etwa 179.000 zur gema-
Bigten und feuchten Zone gehoren wahrend die restlichen 64 % ext-
remes und trockenes Klima haben. Was die Landschaft betrifft so
muss man sich vor Augen halten, dass Spanien in der mittleren Héhe
des Landes alle anderen europaischen Lander, auRer der Schweiz,
Ubertrifft. Bedenkt man aber, dass sich die Schweiz auf einem Sockel
in der Mitte Europas erhebt, wiahrend Spanien direkt aus dem Meer
aufsteigt, wird die Bedeutung der Berge noch deutlicher. Der groRe
Biograph Spaniens, Salvador de Madariaga, hat das Land mit einer
Burg verglichen, deren Zitadelle das zentrale Tafelland, die Meseta,
ist. Dieses Hochplateau gibt dem Land seine typischen Zlige, Hohe,
Kargheit und Weite.

Jetzt muss man eigentlich nur noch wissen, dass es in Spanien keine
Provinz (entspricht mehr oder weniger einem deutschen Regierungs-
bezirk) gibt, in der nicht Rebbau betrieben wird. Sofort wird dann
ohne weitere Erklarung deutlich wie ungeheuer unterschiedlich und
vielfaltig die ,terroirs” sein missen. Was aber der spanischen Wein-
kultur, trotz aller Unterschiede der ,terroirs”, dennoch einen eigenen
und unverwechselbaren Charakter gibt, sind die tGberall eher kargen
Boden, die geographische Gesamtlage im Stiidwesten Europas und
natlirlich die landestypischen Rebsorten, von denen noch zu sprechen
sein wird.

Wein und Musik

Die géttliche Verbindung

Es gibt einen mystischen Zusammenhang von Wein und Musik.
Manchmal ergibt es sich, dass vor mir ein Glas eines guten Weins
steht und aus den Lautsprechern der hauslichen Musikanlage Téne
kommen, die auf eine magische Weise den Wein zu beschreiben
scheinen. Oder umgekehrt: das Geruchs- und Geschmackserlebnis
des Weins macht die Musik erst richtig verstandlich, bzw. riickt sie in
eine andere sinnliche Dimension. Diese Art von Erlebnisse haben
meine Phantasie schon oft beflligelt und zum Nachdenken tber die
Natur der Beziehung von Wein und Musik angeregt.

Der Komponist formt die Tone aus seiner Phantasie und die Syntese
von Imagination sowie musikalisch-technischem Konnen ist die
Grundlage seiner Tonkunst. Danach bedarf es des Interpreten, der
das Werk vermittelt und anderen Menschen zugangig macht. Auch
der Weinmacher ist in einem dhnlichen Sinne gelegentlich ein Kiinst-
ler. Allerdings ist beim Wein die Natur der Komponist. Sie legt -
manchmal auch mit Hilfe des Winzers - die Bedingungen wahrend des
Wachstumszyklus der Reben fest. Die Charakteristika der Sorte und
das sogenannte , Terroir” sind die Grundlagen die dem Weinmacher
gleichsam als Tone zur Verfiigung stehen und die er dann im Wein
vermitteln und GenieBern zugéngig machen muss.
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Neben dem Olivendl und dem Brot gehdrt der Wein zu den geheilig-
ten Nahrungsmitteln der mediterranen Kultur. lhm waren Gottheiten
gewidmet zu deren Tempelfeiern immer Musik gespielt wurde. Auf
den grolRen Dionysos-Festen im antiken Griechenland erklangen die
Leiern und Auloien, jene klarinettenartigen Doppelrohrinstrumente,
deren Blaser auf attischen Vasen haufig dargestellt wurden. Spater,
in Rom, begleiteten Tamburine, Becken und Pauken die be-
rihmt-berlchtigten Bacchanalien. Wie ich schon angedeutet habe,
gab es den Tanz und Gesang der Bacchantinnen - in etwas abgewan-
delter Form - sogar noch im moslemischen al-Andalus. Die erwdahnten
Sangerinnen des lbn al-Kattani begleiteten den offiziell verbotenen
Weingenuss in seinem Palast. Weinlieder haben im Ubrigen tiber viele
Jahrhunderte und in vielen Kulturen versucht die unseligen Folgen
des GbermaRigen Weintrinkens zu entschuldigen bzw. hdufig auch zu
verharmlosen.

AuBer der Verbindung von Musik und Wein, als Ausdruck einer un-
gehemmten Lebensfreude, gibt es aber noch jene mystische Stufe des
Genusses beider. Ich meine die oben erwdahnten emotionalen Assozi-
ationen von Wein und Musik. Als eines unter vielen anderen Beispie-
len fir die sinnlichen Beziehungen, von denen ich spreche, sei die
beriihmte Champagner-Arie des Don Giovanni genannt. Die iber-
sprudelnde Musik Mozarts fiihrt nicht nur lautmalerisch die munter
aufsteigenden Blaschen im Glas vor Augen sondern hinterlasst un-
willkiirlich auch den fruchtig-prickelnden Geschmack eines ,,Dom Pe-
rignon” oder einer ,Grande Dame” auf der Zunge. Die tiefe Heiterkeit
und die filigrane Struktur des Allegro aus Beethovens ,Friihlingssona-
te” lassen in meiner Nase die eleganten und zarten Duftnoten eines
gut gereiften Riojas emporsteigen und in Liszts Tongemalde ,,Zypres-
sen der Villa d"Este” sehe ich die impressionistischen Reflexe eines
groRen Burgunders im bauchigen Glas. Derartige Verbindungen von
Musik mit Duft- bzw. Geschmackserlebnissen sind in ihrer Zahl und
Intensitat schier unendlich und es wundert mich eigentlich sehr, dass
man nicht schon langst einen Begriff, wie z.B. ,,Ton-Gourmandise”
(analog zur ,Lautmalerei”) dafiir gefunden hat. Weinfreunde, die
Freude an der Musik haben, wissen natiirlich, dass etablierte Begriffe
der deskriptiven Weinsprache haufig auch auf die Musik passen. Man
denke nur an Eigenschaftsworter wie ,,ausdrucksvoll”, ,elegant”,
,feurig”, ,geféllig”, ,harmonisch”, , kraftig”, ,lebendig (vivace)”,
,leicht”, ,markig”, ,rassig”, ,schwer”, ,tief”, ,voll”, ,wuchtig” und
,zart”. Alleine der Klang dieser Worte, die eigentlich Charaktereigen-
schaften des Weins beschreiben sollen, ruft unweigerlich musikali-
sche Assoziationen hervor.

Wenn es nicht gerade richtige ,, Weinberge” mit entsprechenden
Steillagen sind, spricht man im Weinbau ja haufig auch von ,,Rebgar-
ten”. Ich finde, dass dies ist eine sehr poetische Beschreibung ist,
denn der Begriff ,Garten” beinhaltet ja immer ein gestalterisches
Element. Der Rebstock als kiinstlerisches Ausdrucksmittel in der ge-
formten Landschaft ist ein schones Konzept und erinnert mich an die
Musik: ,Noches en los Jardines de Espana”, Nachte in spanische Gar-
ten, eine Komposition von Manuel de Falla. Die gliihende Sinnlichkeit
der Musik de Fallas steht - wie kaum eine andere - fur das Feuer, die
Ausdrucksstarke und die Rasse spanischen Rotweins.

Eine der schonsten bildlichen Darstellungen von Wein und Musik fin-
det sich in der Madrider Thyssen-Bornemiza-Sammlung. Das Bild
wurde um 1624 von dem Hollander Gerrit van Honthorst aus Utrecht
gemalt. Er war ein Zeitgenosse von Velazquez und ganz unwillkirlich
erkennt man eine gewisse Ahnlichkeit mit dessen Bacchus-Bild im
nahegelegenen Prado. Nach allem was ich von der Biographie des
Malers erfahren konnte, scheint es aber eher unwahrscheinlich, dass
Honthorst Velazques bzw. seine Bilder kannte. Der Titel des Olge-
maldes heillt ,,Frohlicher Violinist mit Weinglas” und zeigt einen jun-
gen Mann, in kostbaren Kleidern und einem von Federn besetzten
Hut, der eine Violine unter seinem linken Arm halt und einen mit
Wein gefiillten Noppenbecher hoch erhoben hat. Das Thema Wein
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und Musik wird Gber die Person des Trinkers inszeniert. Das Licht
spielt dabei eine zentrale Rolle. Es fallt von links in das Bild ein und
beleuchtet grell Arm, Gesicht und Schulterpartie des Mannes. Er
wendet sich dem Weinglas zu. Die Rotung seiner Nase und Wangen
spielt auf den Weingenuss an. Der hochgehobene Pokal, auf den der
Violinist in freudiger Erregung schaut, und sein Instrument auf der
anderen Seite der Diagonale bilden eine nicht zu Gbersehende ideelle
Einheit. Als Betrachter weif ich sofort, dass der Musiker nach dem
ersten Schluck das Glas abstellen und zum Spiel auf der Geige anset-
zen wird. Diese Erwartung verleiht dem Bild Spannung und gibt ihm
Leben.

Bauernweisheiten
Spanische Sprichwérter rings um den Wein

Durch die Beschaftigung mit Spanien und seinem Wein habe ich ge-
lernt, dass dieses Getrank dort seit Jahrhunderten nicht nur ein be-
liebtes Genussmittel, sondern auch ein ganz wichtiger Bestandteil der
taglichen Nahrung war. Wein enthadlt neben Kalorien auch Vitamine
sowie Mineralien und ist damit erndhrungsphysiologisch eine gute
Ergdanzung des Essens. Es wird ja sogar behauptet, dass dieser Nah-
rungsaspekt die primar treibende Kraft bei der Entwicklung des Weins
gewesen sein soll. Die Bedeutung, die dem Wein im spanischen All-
tagsleben friiherer Zeiten zukam, driickt sich in einer schier uniber-
schaubaren Zahl von Sprichwortern aus. Ihre Sprache ist haufig recht
altertiimlich, aber dies macht gerade ihren Charme aus. Meist spie-
geln sie Bauernweisheiten wider, die dem Weinmacher helfen sollten
die Qualitat des Weines im jeweiligen Jahr vorauszusagen. Ich mochte
hier, um Gottes Willen, nicht alles wiedergeben was ich in den ver-
schiedenen Quellen gefunden habe, nur einiges was typisch ist und
den Charakter und - flir den des Spanischen méachtigen Leser - die
Sprache dieser Spriiche widerspiegelt. "Abril frio, mucho pan y poco
vino" (Ein kihler April bringt viel Brot aber wenig Wein), "Agua de por
San Juan, quita vino y no da pan; por agosto, ni pan ni mosto" (Regen
am Johannestag [24. Juni] verdirbt den Wein und gibt kein Brot; ge-
nau wie der Regen im August) oder "Dia de San Martino, prueba tu
vino" (Am Martinstag [11.November] sollst Du Deinen Wein probie-
ren). Diese und dhnliche Volksspriiche illustrieren sehr bildhaft die
Bedeutung des Weinan- und Weinausbaus im einstigen Leben der
spanischen Landwirte. Reine Weinbauern, bzw. Winzer gab es in
friheren Jahrhunderten nicht. Der Weinbau war immer ein Teil der
gesamten Landwirtschaft. Alle weinbauenden Vdélker haben tbrigens
solche oder dhnliche Spriiche gehabt. Auch in Deutschland gab es sie
in groRer Zahl. Man erinnere sich zum Beispiel an , Ist Sankt Pankrati-
us [12. Mai] schon, wird guten Wein man sehn” oder ,,0h heiliger
Sankt Veith [15. Juni], regne nicht, dass es uns nicht an Obst und
Wein gebricht”.

Viele spanische Spriiche beziehen sich auch auf die Trinkbarkeit des
Weines. "Carne de hoy, pan de ayer, vino de antaio" (Fleisch von
heute, Brot von gestern, Wein vom letzten Jahr) beschreibt wann
Fleisch, Brot und Wein am besten zu genielRen sind. Diese Aussage
bezieht sich vermutlich auf die Bekommlichkeit der jeweiligen Nah-
rungsmittel, insbesondere natirlich in den Zeiten als Kiihlhduser fiir
Fleisch noch nicht existierten. Es zeigt aber auch, dass man in Spanien
reifen Wein besonders genoss, was uns einen Hinweis darauf gibt,
dass die Weine - bei den damaligen Kellertechniken - samt und son-
ders oxydiert gewesen sein miissen, was man wohl auch seinerzeit
geschmacklich bevorzugte. Dazu passt das Sprichwort "La mayor
sefial de agua es no haber para vino" (Das wichtigste Merkmal des
Wassers ist, dass es nicht fir den Wein da ist). Der reife Wein sollte
nicht mit Wasser verdiinnt werden sondern in seinem natiirlichen,
und vermutlich recht alkoholreichen, Zustand genossen werden. Noch
heute findet man bei den Weinbauern in den landlichen Gegenden
Spaniens die Meinung, dass das einzige Qualitatsmerkmal fiir einen
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guten Wein sein Alkoholgehalt sei. Allerdings war in anderen medi-
terranen Landern das Verdiinnen des Weins mit Wasser auf Trink-
starke durchaus eine sehr weit verbreitete Praxis. Die Bevorzugung
des Weins gegenliber dem Wasser driickt sich auch in Ablehnung des
Wassers durch die Fliege in einem Gesprach mit dem Frosch aus:
"mds vale morir en el vino que vivir en el agua" (es ist besser im Wein
zu sterben als im Wasser zu leben) sagt sie zu ihm in dieser Mi-
ni-Fabel. Noch drastischer driickt das nachfolgende Sprichwort die
Verachtung flir das Wasser im Verhaltnis zum Wein aus: ,,El agua hace
mal, y el vino hace cantar” (Wasser tut Dir nicht gut und Wein |aRt
Dich singen). SchlieBlich sei noch auf andere Ausspriiche wie z.B.
"Cada cuba huele al vino que tiene" (Jedes Fass riecht nach dem Wein
den es beinhaltet) hingewiesen. Dies ist natlirlich im Ubertragenen
Sinne zu verstehen und bedeutet, dass man seinen Charakter nicht
verleugnen kann.

Zum Thema Wein und Erndhrung gibt es ebenfalls unzahlige Sprich-
worter. Wie ein roter Faden zieht sich durch ihre Aussagen die gute
Verbindung von Brot und Wein. "Amigo por amigo, el buen pany el
buen vino" (zwei Freunde, gutes Brot und guter Wein). "En pan cortar
y vino echar, bien veo quién me quiere bien y quién me quiere mal"
(Beim schneiden des Brotes und beim einschenken des Weins erken-
ne ich wer mich mag und wer nicht). "El vino por el color, y el pan por
el olor, y todo por el sabor" (Der Wein fiir die Farbe und das Brot fiir
den Duft, beides zusammen fir den Geschmack). Naturlich erkennt
man in diesen Aussagen, die den Zusammenhang von Wein und Brot
betonen, die christlichen Wurzeln Spaniens. Brot und Wein sind ganz
eng mit dem biblischen Abendmahl verbunden. Wie an dieser denk-
wirdigen Veranstaltung Wein und Brot die Verbindung Christi mit
seinen Jiingern symbolisierte, wird auch in den Sprichwoértern immer
wieder die Qualitat zwischenmenschlicher Beziehungen mit dem Ge-
nuss dieser beiden in Verbindung gebracht. Man erkennt seinen
Freund eben an der Art und Weise wie er Brot und Wein mit einem
teilt.

Im Alltag der mediterranen Esskultur waren es weniger die mysti-
schen Beziehungen zu den Nahrungsmitteln sondern die 6konomi-
sche Zwange die Brot, Wein und den dritten im Bunde - das Olivendl -
als wichtigste, und vor allem bezahlbare, Kalorienquellen fir den ar-
beitenden Menschen zusammenbrachten. Was einst Wissen vieler
Generationen rund um das Mittelmeer war, wird heute auch in unse-
ren Breitengraden langsam entdeckt. Die Erndhrungswissenschaftler
und Mediziner sprechen von den Vorziigen der Mittelmeerkiiche, die
fiir unser korperliches Wohlbefinden, und letztlich auch unsere Le-
benserwartung, so gut sein soll. Sie geben damit den genannten drei
Grundnahrungsmitteln aufs Neue jene Dominanz, die sie im gesamten
Mittelmeerraum Uber viele Epochen schon immer hatten. Welche
Bedeutung dabei dem Wein zukommt ist in den vielen wissenschaft-
lichen Ausfiihrungen der letzten Vergangenheit zum Verhaltnis von
Weinkonsum und Gesundheit, bzw. im ndchsten Kapitel, nachzulesen.

Gesundheit

Leben Weintrinker wirklich Idnger und besser?

Freunde und Bekannte, die meinen Lebenslauf mit seinem medizi-
nisch-wissenschaftlichen Hintergrund kennen, haben mich immer
wieder nach meiner Meinung in der aktuellen Diskussion zum Thema
Wein und Gesundheit gefragt. Es ist eigentlich selbstverstandlich,
dass man sich als WeingenielRer und Arzt eine Meinung lGber diese
Zusammenhange verschafft hat. Dass Wein, genau wie andere alko-
holische Getranke, krankmachen kann, ist eine Binsenweisheit. Das
soziale Elend, in das ,,Saufer” abrutschen kénnen, ist schon von Wil-
liam Hogarth Anfang des 18. Jahrhunderts trefflich in Kupferstichen
festgehalten worden. Viele Kiinstler haben sich damit beschaftigt die
Grauen der Alkoholabhangigkeit darzustellen. Die kérperlichen und
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seelischen Schaden, die sich ein Mensch durch Alkoholmissbrauch
zufiigen kann sind immens und hinlanglich bekannt. Stellt das Ge-
nussmittel Alkohol aber wirklich eine Ausnahme dar, oder bergen
nicht alle Genusse letztlich die Gefahr der Sucht in sich, mit all ihren
sozialen Konsequenzen? Es gibt Menschen, die sich buchstablich zu
Tode fressen, so wie es Zeitgenossen gibt, die dem Spiel verfallen. Sex
kann zur Sucht werden, der Menschen verfallen. Viele, haufig auch als
»harmlos” eingestufte Drogen setzen Suchtpotentiale frei, die unter
bestimmten Umstdanden schwer beherrschbar werden. Man denke
beispielsweise an die unzahligen , Tranquilizer-” oder an die
,Schmerzmittelsiichtigen” in unseren westlichen Gesellschaften.
Trotz aller Ekzesse wiirde niemand auf die Idee kommen das Essen,
Kartenspiele oder Sex zu verbieten, ebenso wenig wie Allerweltsme-
dikamente aus dem Verkehr zu ziehen.

So wie ein gutes Essen, guter Schlaf oder Schmerzfreiheit das Wohl-
befinden eines Menschen steigern konnen, kann moderater Wein-
oder Alkoholkonsum die Lebensqualitat verbessern. Auch dies ist eine
uralte Erkenntnis und bedarf eigentlich keines Kommentars. Die
pharmakologischen Wirkungen des Alkohols, namlich der Abbau von
Hemmungen und die Aufhellung des Gemiutszustandes sind zu dem
geworden was ich an anderer Stelle mehr oder weniger als ,,Kultur-
gut” definiert habe. Dem Alkohol im Wein kam dabei immer eine be-
sondere Bedeutung zu, weil er als das feinste, teuerste und kiinstle-
rischste (von Kunst = Kénnen) alkoholhaltige Produkt galt. Diese Ein-
sicht brachte, und bringt auch heute noch, eine natiirliche Beschran-
kung des Alkoholkonsums bei Weintrinkern mit sich. Damit konnte
man Uber Jahrhunderte, ja Jahrtausende, gut leben - bis zum No-
vember 1991. Damals wurde in den USA in der weit beachteten
Fernsehsendung mit dem Titel ,,60 minutes” die Frage gestellt warum
die Sterblichkeit der Amerikaner an Herz-/Kreislauferkrankungen
deutlich hoher ist als die der Franzosen, obwohl letztere ebenso deut-
lich mehr fett- bzw. cholesterinhaltige Nahrung zu sich nehmen. Diese
Feststellung widersprach allen wissenschaftlichen Erkenntnissen (iber
die Zusammenhange von Diat und Krankheitsrisiko. Die Losung dieses
als ,,The French Paradox” apostrophierten Ratsels schien auf der Hand
zu liegen: die Franzosen tranken einfach statistisch signifikant mehr
Rotwein als die Amerikaner. Schon am Tage nach der Sendung wur-
den die Weinladen in den USA gleichsam gepliindert. Jeder wollte ab
sofort von der guten Wirkung des Weins auf die Gesundheit profitie-
ren. Als man kirzlich sogar den chemischen Stoff im Wein mit dem
phantasielosen Namen "Resveratrol" als einen der Wohltater fir die
Herzkranzgefasse und Vorbeuger von Krebserkrankungen erkannte,
haben ein paar clevere Chemiker an der Universitdt von Barcelona
vergleichende Untersuchungen tber den Gehalt dieser Substanz in
spanischen und anderen Weinen angestellt. Und siehe da, der spani-
sche Wein hatte durchweg den hdchsten Gehalt an dieser Wunder-
chemikalie! Ob dies allerdings fiir den Menschen von Bedeutung ist,
ist bislang vollig offen. Ja, man weiR noch nicht einmal ob Resveratrol
bei Weintrinkern tatsachlich im Blut nachzuweisen ist - eine wesent-
liche Voraussetzung dafiir, dass es (iberhaupt eine Wirkung entfalten
kann.

Es ist nicht etwa so, dass die Franzosen deutlich langer als die Ameri-
kaner leben, sie sterben nur etwas weniger an Herzinfarkten oder
anderen GefaBkomplikationen. In anderen Worten, sie sterben an
anderen Erkrankungen, wobei die - haufig auch alkoholbedingte Le-
berzirrhose- eine besondere Rolle spielt. Aber clevere Marke-
ting-Strategen der amerikanischen Weinindustrie haben nur den ers-
ten Teil der story aufgegriffen und Wein zum Gesundheitsprodukt er-
klart (,,a glass a day keeps the doctor away”). Eine nur in den Verei-
nigten Staaten vorstellbare Weinlobby hat weitere Studien induziert
und finanziert, die alle zum Ziel hatten die Hypothese von der ge-
sundheitsfordernden Wirkung des Weins zu beweisen. 1995 kam
schlief8lich der Durchbruch: das staatliche ,Center for Nutrition Policy
and Promotion” gab neue ,Dietary Guidelines for Americans” heraus
in denen erstmals offiziell anerkannt wurde, dass maRiger Weinkon-
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sum gesundheitsfordernd sei. Die Wirkung des Weins bekam damit in
der amerikanischen Medizin eine ganz neue Dimension, sie wurde de
facto der eines Arzneimittels gleichgesetzt. Vollig unklar bleibt aller-
dings ob es spezifische Faktoren im Wein gibt, die den positiven Ef-
fekt kleiner Alkoholmengen verstirken. Im Ubrigen kann man die Lo-
gik des ,,French Paradox” hinterfragen, denn in den vergangenen 20
Jahren ist der Weinkonsum in Frankreich um mehr als 30 % gesunken.
Wahrend der gleichen Zeit ist die Sterblichkeit an
Herz-/Kreislauferkrankungen nicht etwa gestiegen, wie man der The-
orie nach eigentlich erwartet hatte, sondern sie hat sich ebenfalls um
25 % vermindert. Noch ein ,French Paradox”?

AuBer auf das Herz-Kreislaufsystem werden dem gemaRigten Wein-
genuss noch andere gute gesundheitliche Wirkungen nachgesagt.
Wissenschaftler der bekannten Harvard-Universitat haben in einer
langjéhrigen Studie herausgefunden, dass regelmaRiger, moderater
Weinkonsum neben seiner Schutzwirkung bei Herzerkrankungen auch
den Diabetes Typ 2 verhindern kann. Diese Erkrankung tritt vorwie-
gend in der zweiten Lebenshalfte auf und wird allgemein als , Alters-
diabetes” apostrophiert. AuBerdem haben je eine Studie aus
Bordeaux und aus Rotterdam ergeben, dass - wiederum maRiger -
Weinkonsum bei Menschen (iber 55 Jahren vorzeitige Demenz (geis-
tiger Abbau) verhindern hilft.

Jeder Pharmakologe, d. h. jeder, der sich mit den Wirkungen von
Arzneimitteln beschaftigt, weild dass eine Droge ihre positive Wirkung
nur in einem scharf begrenzten Dosisbereich ausiibt. Zuwenig tut
nichts und zu viel zeigt Nebenwirkungen. Als nun zu den bekannten
negativen Wirkungen des Alkohols auch messbare positive Wirkungen
hinzukamen, musste es - analog zu einem Arzneimittel - auch einen
definierten Dosisbereich geben in dem diese auftraten. Damit wurde
die Frage aufgeworfen ,wieviel soll oder darf man eigentlich trinken
um gesund zu bleiben?” Auf medizinischen Kongressen zu diesem
Thema wird diese Frage immer wieder heil} diskutiert. Das Wissen,
auf dem mogliche Dosisempfehlungen fiir den taglichen Weinkonsum
beruhen, stammt immer aus klinischen Studien, in denen Patienten
mit definierten Krankheiten nach ihren Trinkgewohnheiten gefragt
werden. Diese Angaben werden dann mit denen einer entsprechen-
den Kontrollgruppe, d.h. gesunden Menschen, verglichen. Aufgrund
vieler solcher Studien kam die Weltgesundheitsorganisation (WHO)
1997 zum Schluss, dass der Konsum von 10-30 Gramm Alkohol am
Tag unbedenklich sei. Bei dieser Menge kann es zu der bereits er-
wahnten ,vorbeugenden” Wirkung auf das Herz und die GefalRRe
kommen. Wohlgemerkt, , kann”, muss aber nicht. Andere Organe, wie
z.B. die Leber konnen bereits auf jede, noch so geringe Menge Alko-
hol negativ reagieren. Die empfohlenen zehn bis dreiBig Gramm Al-
kohol entsprechen mehr oder weniger einem bis zwei ,,drinks”, d.h. 1
- 2 Glaser Bier, 1 - 2 Glaser Wein oder ein bis zwei Schnapsen. Bei der
GroRe der Glaser reden wir hier immer von den in der westlichen
Welt Gblichen Standardgrossen fiir das jeweilige Getrank. Das ist,
weill Gott, nicht viel was dem Weinfreund da ,offiziell erlaubt” ist.

Man kann allen epidemiologischen Untersuchungen entgegenhalten,
dass allein die Methodik zur Datenerhebung haufig schon fragwirdig
ist und, im besten Fall, immer nur Anndherungswerte ergibt. So ist es
leicht vorstellbar, dass Patienten ihre Trinkgewohnheiten bewusst
herunterspielen und dass die sich daraus ergebenden Empfehlungen
viel zu niedrig liegen - eine Vermutung, die von vielen Arzten bestitigt
wird. Weiterhin kénnen andere Faktoren Ergebnisse vortauschen.
Was damit gemeint ist soll am folgenden Beispiel erlautert werden: Es
gibt eine Statistik, die besagt, dass franzésische Doktoren wesentlich
haufiger als ihre Kollegen in den europdischen Nachbarldndern s.g.
Lipidsenker verschreiben (Lecomte, Th. and Paris, V.: Consommation
de pharmacie en Europe, Allemagne, France, Italie, Royaume-Uni.
CREDS, 1994). Franzosen schlucken von diesen Pillen etwa 15 mal so
viel wie die Englander oder 5 mal so viel wie die Italiener. Nun ist der
Sinn dieser Arzneimittel erhéhte Cholesterin- und Trigyzeridspiegel im
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Blut zu senken um damit das Risiko von HerzkranzgefafRerkrankungen
zu mindern. Wie ware es wenn das ,French Paradox” nur eine epide-

miologische Bestatigung der Wirksamkeit dieser MalRnahme ist? Gut

fir die Pharmaindustrie aber traurig fir den Weinfreund. Deshalb hat
wohl bisher kaum jemand auf diese méglichen Zusammenhange hin-

gewiesen.

Ich glaube aber, dass es fir den praktischen Alltag des Weinfreundes
Uberhaupt nichts bringt in das komplizierte Vorhaben einer Daten-
analyse der ,Wein- und Gesundheitsstudien” einzusteigen. Der Sach-
verhalt ist so komplex, dass es auf jeden Fall unzulassig ist einen ein-
zigen Faktor, wie die Herz-Kreislauferkrankungen, gesondert zu be-
trachten. Wichtig ist die Gesamtheit aller Einfliisse, die der Alkohol-
konsum auf unsere Gesundheit hat. Wahrscheinlich ist das ,,French
Paradox” purer Euphemismus, d.h. es ist ein verschleiernder Hillbe-
griff flir etwas was es im richtigen Leben gar nicht gibt. Allerdings grif-
fig genug um von der, vornehmlich angelsachsischen, Weinindustrie
bis an den Rand der Seriositat ausgeschlachtet zu werden. In den USA
lie sich der Rotweinkonsum damit bis in nie gekannte Hohen stei-
gern und fast alle Weinproduzenten haben weltweit davon profitiert.
In allen weintrinkenden Landern haben sich Gesellschaften zum
Thema ,,Wein und Gesundheit” gebildet, die Aktivitaten férdern, die
das Vorurteil vom Wein als Medizin bestatigen wollen. Unter dem
Deckmantel der , Wissenschaftlichkeit” werden den medizinisch un-
bedarften Mitburgern Inhalte verkauft, die in ihrer apodiktischen Ab-
solutheit nicht stimmen. Auch die einschlagige Publizistik blast ins
gleiche Horn. Einen kritischen Artikel mit dem Inhalt des hier zu Pa-
pier gebrachten in einer Weinzeitschrift unterzubringen, dirfte selbst
fur den gewieftesten Journalisten schwierig sein.

Dabei haben wir Weinfreunde die Apologetik unserer Zuneigung zu
diesem Genussmittel wirklich nicht nétig. Wir brauchen das ,,French
Paradox” nicht zur Rechtfertigung unserer Liebe zum Wein. Wie jeder
ekzessive Genuss, ist selbstverstandlich auch das Weintrinken poten-
tiell gefahrlich. Man muss sich des individuellen Gesundheitsrisikos
sehr bewusst sein. Das gilt aber in gleichem MalRe fir alle Aktivitaten
im Leben. Nicht mehr Auto zu fahren weil das Unfallrisiko hoher als
beim Wandern ist, ware so toricht wie keinen Wein mehr zu trinken,
weil sich z.B. das Risiko einer Lebererkrankung dadurch erhoht. Wir
haben gelernt die Risiken unseres Lebens abzuschatzen und das muss
auch fiir unsere Trinkgewohnheiten gelten. Altere und erfahrene
Menschen haben es da naturgemaf leichter. Der verantwortungsvolle
Umgang mit unserer eigenen Gesundheit beinhaltet u.a. auch das
Wissen um die positiven und negativen Wirkungen des Alkoholge-
nusses. Weintrinker sind miindige Menschen, sie brauchen keine
globalen Empfehlungen tiber Quantitdten die sie genieBen dirfen.
Das wissen sie selbst am allerbesten.

Der Erkenntnisgewinn durch Forschung darf sich beim Wein nicht nur
auf die positiven Wirkungen beschranken. Ein Beispiel soll zeigen was
damit gemeint ist. Seit langem wissen besonders empfindliche Wein-
trinker, dass ihnen Rotweingenuss verschiedene Beschwerden verur-
sachen kann. Hautrétungen, Blutdruckabfall, Anstieg der Herzschlag-
frequenz und Sodbrennen sind nur die geringeren Ubel. Schlimmer
sind da schon regelrechte Asthmaanfalle und Migraneschibe. Ge-
meinsame Ursache all dieser Symptome sind die s.g. biogenen Amine,
die - wie man heute weil} - im Wesentlichen aus Aminosauren wah-
rend der malolaktischen Garung entstehen. Der wichtigste Vertreter
ist das sehr gefaRaktive Histamin. Um den Wein vertraglicher zu ma-
chen, wird Giber Vinifikationsmethoden gearbeitet, die diese Sub-
stanzen entweder gar nicht, oder nur in sehr kleinen Mengen, ent-
stehen lassen. Die Vielzahl der biochemischen Prozesse, die wahrend
des Weinmachens ablaufen, zu verstehen und richtig zu steuern, hat
mit Manipulation des Naturproduktes nichts zu tun, sondern wird die
Freude des Weinliebhabers weiterhin erhéhen.



O 0 9 N Lt A W N =

AN AN DR R DN DR A DR DR LWL WL LWL L LW W NNNDNNDNNNDNNDN = s e e e s e e e e
LA R OO0 =3O Voo A OO =0 VWO Ubh WR = O VWOoWwWIAAWUNRAR DL —= O VIR WN=O VWO N A WN = O

Seite 18

Ubermafd

Die Weinkultur als ein Alibi fiir den Suff?

Nach diesem ,,medizinischen” Exkurs ist es mir ein Bedlirfnis ein paar
- zugegebenermalien sehr subjektiv gefarbte - Bemerkungen Uber ei-
nen besonderen Typus von Weinkonsumenten von mir zu geben. In
unserem Verstandnis ist Weinkultur natlrlich etwas anderes als der
Ursprung des Wortes, der lateinische Begriff "viticultura", vermuten
lieRe. Dieser ist eigentlich nur eine weitere Spezifizierung der "Agricu-
ltura", des Ackerbaus. Weinkultur ist aber weit mehr als der Anbau
von Rebstdcken, sie hat etwas mit Zivilisation zu tun. In der "civitas",
in der Stadt, fand die Verfeinerung der Sitten und des Geschmacks
statt. Hier wurde vermutlich aus verdorbenem, weil vergorenem,
Rebensaft schlieflich das Genussmittel Wein. Bach, Balzac, Bocklin,
Cervantes, Dostojewski, Goethe, Handel, Hemingway, Kafka, Lessing,
Mozart, Rilke, Whitman und eine weitere, schier uniibersehbare,
Schar von Musikern, Schriftstellern und bildenden Kiinstlern aus aller
Herren Lander haben dem Wein in ihren Werken gehuldigt. Ich brau-
che nicht in die Tiefe zu gehen, denn es ist genug lber diese Titanen
der Kiinste und ihre Beziehungen zum Wein geschrieben worden.
Immer wieder hat man sie als Zeugen fiir die Wohltaten des Weins
angefuhrt.

Ich hatte einmal ein, wie ich glaube, ganz typisches Weinerlebnis. Zu-
sammen mit ein paar anderen Weinfreunden safen wir um den gro-
Ben Esstisch herum auf dem einige appetitliche "tapas", spanische
Appetithappen, herumstanden. Der Gastgeber erklarte was er da ge-
rade in das groRbauchige Dekantierglas gekippt hatte. Einige Mitglie-
der der Tafelrunde stieBen ein gequaltes "Aaahhh" aus und lieRen ih-
re Nasen im Glas verschwinden. Nach einer Weile unterbrach ein Mu-
tiger die andéachtige Stille und begann Ulber die Rioja, Tempranillo,
Holz und das Alter des Weins zu philosophieren. Mein Nachbar nickte
beipflichtend und fing an von der Lage zu reden. Das Getrank stamme
aus dem Nachbardorf eines anderen Dorfes in der Rioja, durch das er
vor zwei Jahren mit dem Fahrrad gekommen sei. Ich stellte mir vor,
der etwas schmachtige Tischgenosse kdnne moglicherweise Lehrer
sein. Sein dozierender Tonfall und die vielen ungeordneten Wahrhei-
ten Giber Spanien, die er ungeniert von sich gab, lieRen das jedenfalls
vermuten. Ich sah ihn radelnd vor mir, mit Hosenklammern an den
Beinen und einer ziemlich lacherlichen Kopfbedeckung. Ein Bieder-
mann, der vieles auswendig gelernt hatte.

Das Gesprdach wurde grundsatzlicher und hochtrabender, einige Na-
sen hatten sich schon gerdétet, die europaische Kultur wurde ange-
sprochen und welche Bedeutung der Wein in ihr hatte. Je weiter der
feuchte Abend fortschritt, desto mehr glich die Runde einem Stamm-
tisch. Anstatt Giber Politik oder FulRball wurde Gber Wein philoso-
phiert. Man redete esoterisch von den Geheimnissen der Winzer und
Weinmacher und als man sich voneinander verabschiedete, tat man
dies im Bewusstsein heute Abend wieder stundenlang "gearbeitet" zu
haben.

Weinkultur als Alibi fir den Suff? Diese Frage begann mich nach die-
sem Abend zu beschéftigen. War die Veranstaltung mit ihren groRRar-
tigen Weinen letztlich nicht doch nur eine Rechtfertigung fiir den be-
gehrten Alkoholrausch? Was der Penner durch Wermuth, Brandy o-
der Bier erlebt, besorgt beim wohlhabenden Birger teurer Wein.
Waéhrend der Sdufer auf der StraRe eigentlich ein schlechtes Gewissen
haben sollte, ist der gute Blirger entschuldigt, denn er hatte sein Be-
wusstsein auf  "Kultur-Konsum" geschaltet. In diesem Zusammen-
hang sehe ich auch einen Teil der Debatte liber die gesundheitlichen
Wohltaten des Weingenusses. Ich vermute, dass die Gesundheitsdis-
kussion auf etwas subtilere Art auch im Schilde fiihrt den Suff gesell-
schaftsfahig zu machen. Dahinter steht eine méachtige Getrankein-
dustrie, die ihren Absatz zu sichern versucht. Dass dafiir alle Mittel
recht sind wissen wir aus anderen Zusammenhangen.
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Der Weinrausch hat in unserer Gesellschaft schliefSlich eine lange
Tradition. Die Menschen im Gemalde der barocken Austernesser von
Jean-Francois de Troy (1679 - 1752) sind bereits die direkten Vorlau-
fer von mir und meinen Zechkumpanen. Damals war der gerade aus
der Taufe gehobene Champagner etwas ganz besonderes und teue-
res. Die Uber das ganze Bild verstreut herumliegenden leeren Fla-
schen zeugen von den Mengen, die die illustre Party bereits konsu-
miert hat und lassen auf den Zustand der Teilnehmer schlieSen. Die
rot angelaufenen Gesichter jedenfalls sprechen fiir sich. In seinem
1903 erschienenen und immer noch dulierst lesenswerten Buch

,Das hausliche Leben der europdaischen Kulturvolker vom Mittelalter
bis zur zweiten Halfte des XVIII Jahrhunderts” beschreibt Dr. Alwin
Schultz die enorme Prasserei, die im 13. Jahrhundert Fiirsten und
Adel in ganz Europa betrieben haben. Mit der Ausbildung des Biir-
gertums griff sie auch auf diese Gesellschaftsschicht iber. In diesem
Zusammenhang wird z.B. eine Quelle zitiert in der bei einem Abend-
essen mit 12 Personen in Niirnberg am 25. November 1525 folgendes
verzehrt wurde: ,Saukopf und Lendenbraten in saurer Sauce. Forellen
und Aschen. 5 Rebhiihner, 8 Vogel, als Braten ein Kapaun. Hecht in
Silze. Wildschweinfleisch in Pfeffersauce, Kdsekuchen und Obst. Pis-
taziennisse, Latwergen. Lebkuchen und Konfekt. Dazu tranken die
zwolf Teilnehmer so viel Wein, dass auf den Mann 2 % Liter kamen”.
Dieses Mahl war sicher kein Einzelfall und seine Schilderung hélt uns
plastisch vor Augen, dass die ,Trunksucht” in Deutschland, England
und Frankreich im 16. Jahrhundert zu einem echten sozialen Problem
geworden war. Dabei spielte allerdings weniger der Wein, zumindest
in den beiden erstgenannten Landern, als das Bier eine wesentliche
Rolle.

Ein grofler Kenner der menschlichen Psyche war Michel de Montaig-
ne. Er lebte in der Mitte des 16. Jahrhunderts und sein beriihmtestes
literarisches Werk sind die ,Essais”, eine Textsammlung zu Fragen des
Lebens aus der eine enorme Lebenserfahrung und Aktualitat spricht.
Montaigne hat sich auch mit der ,, Trunksucht” beschaftigt und in die-
sem ,Essai” lesen wir voller Erstaunen, dass sich die Deutschen ganz
besonders gerne diesem ,ganz und gar leiblichen und erdgebunde-
nen” Laster hingeben. ,Der drgste Zustand des Menschen ist der, in
dem er das Bewussein und die Beherrschung seiner selbst verliert.
Und man sagt davon unter anderen Dingen, wie der garende Most in
einem Fasse alles, was auf dem Boden liegt, in die Hohe treibe, so
bringe der Wein bei denen die sich ihm tibermaRig hingegeben ha-
ben, die verborgensten Geheimnisse zum Vorschein”. Aus diesen Zei-
len klingt unverhohlen Kritik am Saufer heraus. Aber Montaigne hat
auch einen guten Ratschlag fir den Vieltrinker, ,, Feinschmeckerei und
sorgfaltiges Kosten der Weine sind dabei fehl am Orte. Wenn ihr eure
Lust darin sucht, zur Gaumenweide zu trinken, so setzt ihr euch der
Unlust aus, oft sauer zu trinken. Man muss eine gemeinere und an-
spruchslosere Zunge haben. Um ein guter Trinker zu sein, darf man
keinen so zarten Gaumen besitzen.” Und er fahrt fort: ,, Die Deutschen
trinken sozusagen jedes Gewdchs mit dem gleichen Vergniigen. lhnen
kommt es mehr darauf an, es durch die Gurgel zu jagen, als es zu
schmecken. Sie kommen dabei weit besser weg. lhre Lust ist Gppiger
und leichter zur Hand”. Die verfeinerte Art der Franzosen Wein zu
trinken erfahrt hier beinahe eine versteckte Absage. Sie unterdrickt
namlich das Lustprinzip und macht von den Gaben des Weingottes
,,Zu kiimmerlichen Gebrauch”. Ob diese Unterschiede zwischen fran-
z6sischem und deutschem Weingenuss heute noch existieren mag
dahingestellt sein, eines wird aus dieser Gegenliberstellung jedoch
ganz deutlich: es gab und gibt erhebliche nationale und kulturelle
Differenzen zwischen den europdischen Weintrinkern. Schlief8lich gibt
Montaigne uns sogar noch einen Hinweis auf die Quantitat es Wei-
nes, die einige Menschen wohl miihelos trinken kénnen: ,,Ich habe zu
meiner Zeit einen groRen Herren gekannt, einen Mann von hohen
Taten und glanzvollen Erfolgen, der ohne Anstrengung und im Zuge
seiner gewdhnlichen Mahlzeiten nicht weniger als seine flinf Lot Wein
(ca. 20 Liter) leerte.” Dies sind mittelalterliche Dimensionen, und ich
frage mich wie der Kérper jener Menschen mit diesen Fliissigkeits-
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mengen fertig werden konnte. Ubrigens, die groRe Liebe der Germa-
nen zum alkoholischen Getrank wurde uns schon von Tacitus in sei-
nem Buch , De origine et situ Germanorum” aus dem ersten Jahr-
hundert n. Chr. Gberliefert. Darin heiRt es ,,dem Durst gegeniiber be-
achten sie nicht die sonstige MaRigkeit”.

Wir lesen wir immer wieder von der langen Geschichte, die uns den
Weinkonsum Uberliefert hat. Ebenso lesen wir Giber die Religionen, in
deren Liturgie der Wein eine zentrale Rolle spielt. Auch lesen wir von
der Gesundheit, die vom Wein geférdert wird. Wir lesen oder reden
aber kaum von der Lust, die Weintrinken erzeugt. Eher das Gegenteil
scheint, zumindest duBerlich, der Fall zu sein: "Weinbrider" in or-
densbehangten, historischen Gewandern, verbreiten ménchischen
Ernst und Konzentration; sie erregen eher Angst als Freude. Wein-
zeitschriften machen aus dem Genuss eine Wissenschaft mit kaum
mehr verstandlichem Fachkauderwelsch. Punktebewertungen ein-
zelner Weine durch "Weingurus" verbreiten Vorurteile. Den wunder-
samen Auswiichsen der Weinliteratur unserer Tage fehlt vielfach die
Sinnlichkeit in dem Mal3e wie den sexuellen Aufklarungswerken die
Erotik abgeht.

Tapas

Die Harmonie von Essen und Trinken.

,Dem unbekannten Spanier sollten wir ein Denkmal setzen. Dem, der,
wer weils wann und wo, in seine Kiiche ging, eine Hand voller mee-
resfrischer Gambas, es mogen auch einfach ein paar Scheiben einer
schlichten Aubergine gewesen sein, in einen Backteig hiillte und sie
frisch fritiert und ohne grolRe Worte dem Gast zum Sherry lGberreich-
te”. Dies schrieb 1992 der erste deutsche ,Drei-Sterne-Koch” Eckart
Witzigmann. Zwar kennt man nicht den Namen des Erfinders der
,Tapas” aber die Ubersetzung des Wortes gibt uns wenigstens einen
kleinen Hinweis auf seinen Ursprung. Tapa bedeutet ,, Deckel” und
gemeint damit war wahrscheinlich jenes Stlick Brot oder Wurst, das
der Schankwirt dem Gast (iber das gefiillte Weinglas legte. Eine Sitte,
die ihren Ursprung in Andalusien hatte und sich von dort Gber die ge-
samte Halbinsel verbreitete. Der in Malaga geborene Schriftsteller
Juan Madrid stellt im Vorwort zu Winfried Jeniors hiibschem
Tapas-Buch die Hypothese auf, dass insbesondere die Militardiktatur
des Generals Primo de Rivera in der ersten Halfte des 20. Jahrhun-
derts fiir den Durchbruch der Tapas als ,,gesamtspanische” Sitte ver-
antwortlich sei. Wahrend seiner Diktatur fand der gréRte Werbefeld-
zug, den Andalusien in seiner Geschichte je erfahren hat, statt. Der
General stammte aus Jerez de la Frontera und war ein eingefleischter
Liebhaber des ,,Fino”, der Tapas, des Gesanges und des Tanzes seiner
Heimat. Die Hauptstadt und andere Teile Spaniens erlebten in jenen
Jahren eine heute kaum mehr vorstellbare ,,Andalusierung”. Seither
wird Andalusien haufig mit Spanien gleichgesetzt, was natdrlich eine
ganz unzulassige Vereinfachung ist.

Die Sitte Trinken immer mit Essen zu verbinden ist sicher maurischen
Ursprungs und hangt mit der spezifischen Bedeutung des Weins fiir
die Scharfung der Sinne und der Kommunikation in diesem Kulturkreis
zusammen. Darauf bin ich ja an anderer Stelle schon eingegangen.
Gute Tapas konnen denkbar einfach sein. Alles was man bendtigt sind
frische Produkte und etwas Phantasie. Natdrlich gibt es in Spanien
auch lausige, haufig nur mit Miihe herunterwirgbare Dinge, die das
Attribut , Tapa” erhalten haben. Hin und wieder aber lduft die Vor-
stellungskraft des Wirtes zur Hochstform auf und bietet dem Gast
Genuss pur. Ich erinnere mich an eine kleine Bar in der Altstadt von
Almeria in der mir einmal zu einem jungen Manzanilla-Sherry eine
frische Saubohnen-Schote und ein Stiick vollig unbehandelter, ge-
trockneter Stockfisch gereicht wurde. Zunachst konnte ich nicht
glauben, dass diese beiden ,rohen” Dinge auf dem kleinen Teller zum
direkten Verzehr geeignet sein sollten. Nachdem ich nochmals nach-
gefragt hatte, holte ich mit den Fingern die Bohnen aus der Schote
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und all mit gréBtem Vergnigen ein kleines Stlick des gesalzenen
Stockfischs dazu. Selten war die Geschmacksharmonie einer Tapa mit
dem, ebenfalls leicht salzig schmeckenden, Manzanilla vollkommener.

Es bedarf tatsachlich keiner kulinarischen Kunstgriffe oder aufwendi-
ger Kiichenspektakel gute Tapas zu bereiten. Der bereits zitierte
Eckart Witzigmann ergdnzt: ,,Man trifft sich zu einem Drink. Man rei-
che dazu Tapas. Das vollendet den Genuss auf die denkbar einfachste
Art. Denn das spanische Original-Rezept heifSt: Schau in den Garten,
gehe auf den Markt und scheue dich nicht, deinen Freunden auch nur
ein Ei in die Pfanne zu hauen - vorausgesetzt, du wirzt und berei-
cherst es mit ein paar vorziiglichen Kartoffeln oder einigen sonnen-
satten Tomaten. Gib ihnen nicht mehr als Schinken, aber vom erlese-
nen Schwein. Und lass dir dazu eine vollreife Feige einfallen. Ein paar
Calamares brauchen keinerlei komplizierte Rafinesse, sondern aus-
schlieRlich die Delikatesse von bestem Ol und gartenfrischer Petersi-
lie.” Witzigmann’'s Tapa-Strategie ist einfach und einleuchtend: man
sollte frische Produkte verwenden und mit diesen dann moglichst
wenig Aufwand betreiben. So kann man die werdenden Tapas auch in
vielen andalusischen Bars bewundern. Fein sduberlich liegen die Zu-
taten in den gekihlten Vitrinen und regen durch ihr appetitliches
Aussehen die Sinne an. Zwischen all den Kostlichkeiten schimmert die
Uppig dunkelgriine Petersilie hindurch und verleiht den Stillleben jene
farbliche und kompositorische Dramatik, der auch grofRe Maler seit
Jahrhunderten gehuldigt haben.

Die Spanier lieben die Welt mit den Augen zu sehen, zu erfassen und
zu erleben. Sie bedugen sich gegenseitig, registrieren schéne Kleidung
und ein gepflegtes AuReres. Sie begeistern sich am zufriedenen Ge-
sichtsausdruck der GenieRer. Die Asthetik spielt im Alltagsleben eine
viel groRere Rolle als in unseren Breitengraden, dies merkt man nicht
nur an den sommerlichen Luxus-Stranden der Costa del Sol sondern
auch am Tresen der Bar zur Tapa-Zeit. In Prasentierpose stehen Sie,
die Beine elegant lber Kreuz, sich mit dem Ellbogen lassig an der
Wand abstitzend oder den FulR auf der Fullstange der Bar ruhend,
ein Glas in der Hand und die Blicke durch den Raum schweifend wah-
rend sie mit ihrem Gegenliber ein Gesprach beginnen. So wie sie die
Leute um sich herum mustern, sind sie sich bewusst, dass sie selbst
standig Objekte der optischen Begierde anderer sind. An der Mimik
dessen, der die Bar gerade betritt erkennt man, dass es zunachst
einmal gilt festzustellen, ob bekannte oder gar prominente Gesichter
hier sind. Nach den Minuten des ersten, nervosen Herumschauens
kann man sich auf den urspriinglichen Sinn des Hierseins konzentrie-
ren. Nachdem man vom Wirt das volle Weinglas, oder heute auch
immer ofter das Bierglas, die ,,cafia”, herlibergereicht bekommen hat,
ist die Standardfrage ,,Que tiene de tapas?”. Dann wird stolz aufge-
zahlt, eventuell hinterfragt, sich mit seinem Partner beraten und
schlieRlich bestellt. Sie ziehen von Bar zu Bar, von taberna zu taberna
oder von tasca zu tasca, so heillen die Etablissements in denen kreuz
und quer durch Spanien dem himmlische Genuss von Essen und Trin-
ken in kleinen Portionen gefront wird.

Spanischer Kase

Unbekannt aber verfiihrerisch zum Wein.

Kase ist in unseren Regionen eigentlich immer ein Nachtisch. Anders
in Spanien. Dort wird er sehr haufig als tapa gereicht. Spanischer Kase
ist im Allgemeinen milde und geschmeidig. Er entspricht ganz und gar
dem Geschmacksempfinden der Spanier, wie es auch in ihrer Kiiche
zum Ausdruck kommt: unkompliziert und einfach, den natirlichen
Geschmack betonend und nicht aufdringlich. Stark fermentierte Kése,
wie Harzer, Munster oder Romadour gibt es nicht. Der Schwerpunkt
der spanischen Kaseproduktion liegt auf den halbharten, cremigen
Sorten. Der ,mahon” aus Menorca, der ,roncal” aus Navarra, der ,,i-
diazabal” aus dem Baskenland und die , tetilla” aus Galizien sind be-
kannte Prototypen. Ein ganz spezielles Genusserlebnis ist die ,torta
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de la Serena”, oder ,torta de Casar” aus der Extremadura. Selbstver-
standlich gibt es Ausnahmen von der Regel wie den ,,cabrales”, ein
halbfester, trockener Blauschimmelkase der an Scharfe und Ge-
schacksintensitat den Roquefort oder Stilton bei weitem Ubertrifft.
Auch ein uralter ,manchego” aus Rohmilch bringt parmesanahnliche
Scharfe und Nussigkeit auf die Zunge.

Das spanische Wort "queso" stammt natiirlich genau wie der deut-
sche Begriff "Kdse" vom Lateinischen "caseus". Der beriihmte goti-
sche Geschichtsschreiber Isidor von Sevilla glaubt, dass "caseus" wie-
derum "carere serum" bedeutet, was wohl heiRen mag "es fehlt die
Molke". Der Begriff Kdse ware dann etymologisch ein ganz logisches
Wort. In Katalonien heil3t der Kase "Formatge", ein Begriff der vom
griechischen "fornos" abgeleitet ist und auch in anderen Sprachen
(fromage, formaggio etc.) weiterlebt. Interssanterweise nennt man
die Form in die man den Kase hineingibt auf kastilisch u.a. auch "for-
maje", was sich ebenfalls vom griechischen "fornos" herleiten soll.
Diese sprachlichen Zusammenhange sind ein Hinweis darauf, dass
Kase in Spanien eine in die Antike zuriickreichende Tradition hat.

Der Grundstoff, die Materia Prima, von Kase und Wein entstammt
dem Boden. Das Aroma der Graser und Pflanzen mit denen sich Kihe,
Schafe oder Ziegen erndhren, findet seinen Widerhall im Geschmack
des Kases. Beim Wein ist es nicht anders: Mineralien, Salze, Wasser
und Nahrstoffe zieht der Rebstock aus der Erde und konzentriert ihr
Aroma und ihren Geschmack in der Traube. Wie ich eingangs schon
erwahnt habe, berichteten friiher die Seefahrer des Mittelmeeres, die
Kurs auf die iberische Halbinsel nahmen, libereinstimmend, dass man
die Ndhe Spaniens bereits am wirzigen Krauterduft der Luft erkannte
- lange bevor Land in Sicht war. Dieses Aroma Spaniens findet sich
auch als ganz spezifischer "gout de terroir" im Kase und im Wein des
Landes. Bei naherer Betrachtung haben Kase und Wein noch sehr viel
mehr gemeinsam. Das Endprodukt entsteht sowohl bei der Milch als
auch beim Traubenmost durch Garung. Die urspriingliche Absicht der
Kase- und Weinherstellung war natdirlich die leicht verderblichen,
aber nahrstoffreichen Grundstoffe zu konservieren.

Die besten Voraussetzungen sowohl fiir Weidegras und als auch fur
Reben sind karge, mineralreiche Bdden, wie sie in Spanien fast tGberall
vorkommen. Entsprechend alt sind die Kase- und Weinkultur Spani-
ens. Einen ersten Hohepunkt erlebten beide zu den Zeiten der Romer.
Auch die Westgoten waren keine Kostverachter und fihrten die ro-
mischen Traditionen fort. Die Araber, die als die Erfinder des Kases in
grauer Vorzeit gelten, haben sich in ihrem al-Andalus, wie sie Spanien
nannten, auf die Technik der Milchgerinnung spezialisiert. In ihrer
Epoche wurden koagulierende Enzyme u.a. in Kapern, Karden und Ar-
tischockenbliiten gefunden. Auch Saure, wie Essig oder Zitronensaft
wurde als effektives Koagulans entdeckt. Die Araber waren am Kase
eher als SliRspeise interessiert und aus jener Epoche stammen viele
siiRe Frischkdse-Rezepte, die noch heute dullerst beliebt in Spanien
sind. Die Araber haben den lGiberwiegenden Teil ihrer Kadse aus Zie-
genmilch hergestellt.

Erst mit der "reconquista” verbreitete sich vom Norden der iberi-
schen Halbinsel Kuh- und Schafsmilch als Kasegrundstoff. Heute ist
ein regelrechter "Kase-Boom" ausgebrochen. Mit dem Beitritt zur
europaischen Gemeinschaft und der aufkommenden Konkurrenz aus
Frankreich, den Niederlanden und Deutschland entdeckten die Spa-
nier "ihren" Kase. Mittlerweile werden etwa 250 verschiedene Kadses-
orten in Spanien kommerzialisiert, mit rapide steigender Tendenz. Es
lohnt sich aber auch z.B. in den Dorfern Asturiens, der Extremadura
oder Andalusiens nach den im Gbrigen Lande véllig unbekannten,
lokalen Kasesorten Ausschau zu halten. Hier kann der Reisende noch
wirkliche kulinarische Entdeckungen in Sachen Kase machen.

Wein und Kase scheint auf den ersten Blick die Erfiillung geschmack-
licher Harmonie schlechthin zu sein. Erstaunlicherweise denken wir
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im Zusammenhang mit Kase meist zuerst an Rotwein, aber beim wirk-
lichen "Hinschmecken" wird deutlich, dass bei weitem nicht jeder
Rotwein zu jedem Kase passt. Es gibt bestimmte geschmackliche Pra-
ferenzen, die einerseits in den jeweiligen Eigenschaften der Produkte
begriindet sind, andererseits aber in der persénlichen Erfahrung des
Verkosters wurzeln. Man kann tber bestimmte Konstellationen von
Kdse und Wein unendlich lange diskutieren. Wirkliche Grundregeln im
Umgang mit Kdse und Wein gibt es nicht, ich mdchte aber dennoch
ein paar personliche Vorschlage unterbreiten, denn meine Erfahrung
hat mich folgendes gelehrt:

® - das erste und alles iberragende Prinzip soll sein: es gibt
keine Tabus und alles was schmeckt ist erlaubt!

® grundsatzlich gibt es wohl mehr Weil- als Rotweine die zu
Kdse passen. Die meisten Frisch- und Rohmilchkase sind gute
Partner flr junge, fruchtige WeiBweine mit zarter Saure

® Fruchtige Roséweine kdnnen den Geschmack von frischen
und etwas reiferen Ziegen- sowie zarten Blauschimmelkasen,
ganz hervorragend komplettieren

® Junge fruchtige Rotweine ohne betonte Tanninstruktur, ggf
auf Kellertemperatur heruntergekiihlt, sind perfekte Begleiter
flr aromatische Weichkase.

® Etwas kraftigere und aromatisch bis pikante Hartkase ver-
tragen ohne weiteres auch wuchtigere Rotweine mit Tannin

und Extraktstoffen. Man muss jedoch wissen, dass Kase sehr
komplexen Weinen meist nicht gerecht wird

® Zu Blauschimmelkasen vom kraftigen Typ, die haufig eine
aus gepragte Silke im Hintergrund haben passen entsprechend
am besten StiBweine. Nicht umsonst haben die Englénder die
Kombination von Stilton und Portwein in der Welt beriihmt
machen kdénnen.

® Es ist eine bekannte Tatsache, dass Wein und Kase der glei-
chen Region sich im allgemeinen recht gut erganzen, dies mag
wohl mit dem "gout de terroir" zu tun haben.

® Haufig ist Kase ein effizienter Aufdecker von Schwachen des
Weins, in kaum einem gastronomischen Zusammenhang wird
der Wein so schonungslos auf den Prifstand gestellt wie durch
einen passenden Kase.

Die Landeskiiche

Die Geschichte bestimmt auch die Essgewohnheiten der Bevélkerung

Mancher Spanienbesucher hat Probleme mit der Landeskiiche. Es
wird ihr nachgesagt, sie sei einfach und schmackhaft aber sehr wenig
raffiniert. Dies gilt zumindest fur die kastilische und die andalusische
Kiche. Um dem Thema wirklich gerecht zu werden muss man diffe-
renzieren. Im Baskenland und in Katalonien gibt es zwar viele kastili-
sche Einfllsse, aber dennoch hat sich in diesen Landstrichen eine
selbststandige Koch- und Esskultur entwickelt. Aufgrund der intensi-
ven internationalen Handelsbeziehungen dieser beiden Regionen sind
Rezepte aus aller Herren Lander dorthin gekommen. Im kastilischen
Einflussbereich dominierte eine etwas andere Mentalitat. Der Kom-
merz war deutlich weniger wichtig und es war die katholische Religion
bzw. die entsprechende, meist wenig kosmopolitische, Weltan-
schauung, die auch die Essgewohnheiten der Bewohner bestimmt
haben. Um die Hintergriinde der , kastilischen Kiiche” wirklich ver-
stehen zu kénnen, muss man in die Geschichte zurlickgehen. Nach
dem Ende des "Goldenen Zeitalters", jener Epoche der kulturellen
Hochbliite am Ubergang vom 17. ins 18. Jahrhundert, versank Spani-
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en in tiefe Provinzialitat und Armut. Die Inquisition bekampfte noch
strikter als je zuvor die maurisch-jlidische Vergangenheit des Landes,
und damit das kulturelle Erbe einer glanzenden Zeit. Auf diese Weise
verschwand die Raffinesse endgiiltig aus den Kochtdpfen und gleich-
zeitig wurde von der katholischen Kirche Sinnenfreude jeder Art zur
Vorstufe der Holle erklart. Parallel dazu entwickelte sich das spani-
sche Junkertum, jene haufig nicht beguterten aber selbstherrlichen
"hidalgos" erklarten die Einfachheit der Speisen und des Lebens
Uberhaupt zur ritterlichen Norm. Das galt fur Kastilien. In den ande-
ren Regionen entwickelte sich die Kiiche unter dufleren Einflissen
etwas anders und es ist sicher nicht vermessen von ,,den spanischen
Kichen” zu reden. Zwei historische Ereignisse haben liber Spanien die
kulinarische Welt Europas verdandert: die Eroberung der Iberischen
Halbinsel durch die Araber und die Entdeckung Amerikas. Durch die
Araber sind ab dem 8. Jahrhundert unzahlige neue Friichte, Gemiise
und Gewiirze in die Kochtopfe gekommen. Dieser gastronomische
Innovationsschub ist nur vergleichbar mit dem was ein paar Jahrhun-
derte spater die ,,conquistadores” aus den neuen Kolonien in Mittel-
und Siidamerika mitbrachten.

Das Gaststattengewerbe war im europdischen Vergleich in Spanien
Uber Jahrhunderte unterentwickelt. Auch das hat die bereits er-
wahnten sozialhistorischen Griinde. Abgesehen von den posadas, die
Uberlandreisenden Kost und Logis sicherten, gab es frither kaum 6f-
fentliche Speiselokale. Der "hidalgo" alR zuhause, nie mit oder unter
dem Volk, dafiir hatte er schlief3lich sein Personal. Und der kleine
Mann war meist froh, wenn er (iberhaupt etwas zu essen hatte. Geld
zum Ausgehen gab es nicht. Mitte des letzten Jahrhunderts endete
der "hidalguismo" zwar offiziell, aber in der spanischen Mentalitat
blieb vieles von ihm bis auf den heutigen Tag erhalten. Auf dieser
historischen Grundlage wird verstandlich warum eine "haute cuisine"
in Spanien kaum Chancen hatte. Erst der wirtschaftliche Aufschwung
in den friihen 80er Jahren des vergangenen Jahrhunderts und die An-
bindung an Europa liel eine zahlenmaRig ausreichende Mittelschicht
entstehen, die die Basis fir eine Restaurantkultur bilden konnte. Sie
schuf schlieBlich in den GroRRstadten den Bedarf fiir mehr kulinari-
schen Luxus, und innovative Kéche begannen tatsachlich in den letz-
ten Jahren eine spanische "alta cocina" zu kreieren.

Abraham Garcia von Madrider Feinschmeckerrestaurant ,Viridiana”
ist einer von ihnen. Auf meine Frage was denn nun das Typische an
der neuen spanischen Kiiche sei antwortete er mir Gberzeugt: "die
regionalen Produkte, mit ihrem ganz besonderen, unvergleichlichen
Geschmack, der dem "terroir" beim Wein gleichkommt. Die Raffines-
se der Zubereitung muss mit der Finesse des Produktes perfekt har-
monieren". In die gastronomische Zukunft seines Landes sieht er mit
grofRem Optimismus: "Wir haben eine Vielzahl von sehr begabten
Kochen in Spanien, die bereits heute das Potential unserer neuen
Kiche auch international darstellen konnen. Die Weine dazu haben
wir ja schon langst."

Dennoch wissen unzahlige Spanien-Besucher, dass eine arme Kiiche,
die im Hinterland manchmal auch ohne Fleisch und Fisch auskommen
muss, durchaus sehr schmackhafte Gerichte auf den Tisch zaubern
kann. Auch hierbei spielt die Frische der regionalen Produkte eine
ganz entscheidende Rolle. In jlingster Zeit haben sich allerdings Res-
taurants in den touristisch frequentierten Kiistenorten auf den inter-
nationalen Geschmack ihrer Kunden eingerichtet und gelegentlich ist
es dort sogar ausgesprochen schwer authentisch spanisches Essen zu
bekommen. An den unzahligen "Pizzerias", "Cervecerias" und "Bo-
cadillerias", die es mittlerweile in jeder gréRBeren Stadt gibt, kann man
unschwer erkennen, dass auch der Geschmack der Spanier selbst ei-
nem Anderungsprozess unterlegen ist.
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Regionale Gerichte

Gastronomische Spezialitdten aus Neukastilien,
Galicien und der Extremadura.

Man kann jeden beliebigen Gourmetfiihrer von Spanien aufschlagen
und nach den exzellent und sehr gut bewerteten Restaurants durch-
suchen und immer wird man finden, dass sich die meisten davon so-
wohl im Baskenland als auch in Katalonien befinden. Der Grund dafiir
dirfte mit der Industrialisierung dieser Landstriche zusammenhan-
gen. In den groBen Wirtschaftszentren Barcelona oder Bilbao wurde
schon im 19. Jahrhundert viel Geld verdient und die wohlhabende
Gesellschaft konnte sich auch etwas Extravaganz in der Kiiche erlau-
ben. So hat es kreative Kéche in die beiden Regionen gezogen, die
eine neue gastronomische Tradition begriindet haben. Kreativitat ist
noch heute das Schlagwort mit dem man die baskischen und katala-
nischen Gerichte charakterisieren kann. Da es in beiden Gegenden
lange Kistenstreifen gibt, spielt die Fischkliche natdrlich eine tber-
ragende Rolle. Obwohl es reichlich Frischfisch gibt, wird meine Lieb-
lingsspeise aus dem Baskenland aus gesalzenem und getrocknetem
Kabeljau, dem sogenannten Stockfisch oder auf spanisch ,bacalao”,
gemacht. ,El bacalao al la vizcaina” ist jene Stockfischversion, die von
ihrer duBerst wohlschmeckenden, roten Sole lebt, deren Basis Pap-
rikaschoten und Zwiebeln mit verschiedenen Gewtlirzen und Krautern
sind. Der Bacalao selbst sollte vor seiner Verwendung nicht allzu aus-
giebig gewassert werden, damit er seinen unwiederbringlichen Ge-
schmack, der mit der Salzkonservierung zusammenhangt, nicht vollig
verliert. Bacalao gibt es in ganz Spanien und es existieren so viele Re-
zepte wie Koche. Zwar haben die Portugiesen bereits den Anspruch
auf den bacalao als Nationalgericht erhoben, aber man konnte dies
mit gleichem Recht und Fug auch von den Spaniern behaupten (siehe
das Kapitel ,,Fischkiiche”). In diesem Zusammenhang mochte ich die
Liebhaber von gesalzenen Fischkonserven darauf hinweisen, dass es
in Spanien neben dem bacalao eine schier unendliche Zahl von soge-
nannten ,salazones” gibt von denen die besten die als Halbkonserven
eingelegten kantabrischen Anchovisfilets sind.

Anders als die baskischen und katalanischen Kiistenregionen ist
Neukastilien eine karge, wenig fruchtbare Gegend. Harte Arbeit ist
erforderlich um Ertrage aus der Landwirtschaft zu ziehen. Wein und
Weizen sind anspruchslos genug um in groflen Mengen angebaut
werden zu kénnen. Die Viehzucht beschrankt sich auf Schafe und
Hlahner und auch fir die Jagd stehen nur Wachteln, Perlhiihner und
Kaninchen zur Verfliigung. Wen verwundert es da, dass gerade von
hier einige der einfachsten aber schmackhaftesten Gerichte der kasti-
lischen Kiiche stammen? Die "Tortilla espafiola" ist ein Paradebeispiel
dafir. Nicht weniger einfach und geschmackvoll ist die "Caldereta de
cordero", ein opulenter Lammeintopf , oder die Migas de la Vendimia,
eine lokale Spezialitat auf der Basis von gerdsteten Brotstliicken mit
Schweinefleisch bzw. mit gesalzenen Sardinen. Hier, in der eintonigen
Landschaft des Don Quijote mit ihren malerischen Windmiihlen, ist
auch die Wiege des international bekanntesten spanischen Kases: des
"queso manchego". Mittlerweile wird auch der "Manchego" mit einer
garantierten Herkunftsbezeichnung und entsprechender Qualitats-
Uberwachung hergestellt.

Die Seefahrer, die seit Urzeiten den Warenverkehr zwischen Nord-
und Stdeuropa aufrecht erhielten, erzahlten sich wundersame Ge-
schichten Gber das Hinterland als sie an Galiciens auRerstem Zipfel,
dem aus dem Wasser ragenden Lowenkopf namens Kap Finisterre
(lat. = Ende der Welt) vorbeischifften. Rund um diesen Felsen ist die
See rau und Stirme und Unwetter haben schon manches Schiff samt
Besatzung in die Tiefe gerissen. Das alte Konigreich Galicien im
Nordwesten ist ein wunderschénes Land und in jeder Hinsicht anders
als das (ibrige Spanien. Hier regnet es mehr als anderswo in diesen
geographischen Breiten. Entsprechend griin ist die Landschaft und
man glaubt selbst im Sommer eher in Irland oder in der Bretagne zu
sein als jenseits der Pyrenden; lediglich der intensive Duft der Euka-
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lyptusbaume erinnert an den Siiden. Wie die Iren und die Bretonen
haben auch die Galicier ihre eigene Sprache bewahrt. Der singende,
leicht ndselnde Tonfall dhnelt dem Portugiesischen mit dem das "gal-
lego" tatsachlich eng verwandt ist.

Galicien war nicht, wie der Rest der Halbinsel, von den Arabern ero-
bert worden sondern blieb Jahrhunderte lang, zusammen mit dem
nordlichen Kistenstreifen, ein westgotisches Konigreich. Hier for-
mierte sich schlieBlich auch der christliche Widerstand gegen die
Mauren. Im 9. Jahrhundert wurde das vermeintliche Grab des Heili-
gen Jakob (Santiago), eines Bruders des Apostel Johannes in einer
entfernten Ecke Galiciens entdeckt. Schon bald setzten Pilgerstrome
aus ganz Europa zum "Campus Stellae" (Compostela) ein, dem Ort wo
ein Stern einem armen Einsiedlermonch das Apostelgrab gezeigt hat-
te. Santiago de Compostela am Ende des Jakobsweges wurde schliel3-
lich Galiciens bliihende Hauptstadt und ein religioses Zentrum ganz
Europas, dessen Bedeutung zeitweilig grosser war als die Roms.

Die Kiistenlandschaft Galiziens ist gepragt von den groRRartigen "Rias",
den fjorddhnlichen Kiistenschluchten. In ihren klaren Wassern leben
Hummern, Langusten, Pfahl-, Mies- und Jakobsmuscheln, Krabben,
Krevetten, Austern sowie die groBartigen und mittlerweile fast unbe-
zahlbaren "percebes" ("Entenmuscheln"). Sie alle sind meist in groRRer
Auswahl in den "marisquerias", den Fischbars, frisch erhaltlich. Die
"caldereta de pescado" ist ein typischer, in vielen Variationen vor-
kommender Fischeintopf, der an die franzdsische Bouillabaisse erin-
nert. Die Jakobsmuschel, deren Schale zum Wahrzeichen der Pilger
(span. = "peregrinos") nach Santiago de Compostela wurde, ist heute
so etwas wie das galizische Nationalgericht. "Conchas de peregrino"
(Pilgermuscheln) findet man in beinahe jedem Restaurant. Bei einer
besonders kostlichen Zubereitungsart der Muscheln werden sie in
Albarifio-Wein mariniert, mit Petersilie, Muskat und Knoblauch abge-
schmeckt, mit Semmelbrdsel bestreut und im Ofen goldbraun geba-
cken. Dazu ist nur ein einziges Getrank vorstellbar: ein junger weilRer
Albarifio aus den galizischen Rias Baixas. Dieser groRartige, fruchtige
WeiRRe mit einem feinen Saurespiel harmonisiert perfekt mit den fri-
schen Meeresfrichten dieses gesegneten Landstrichs.

SchlielRlich sei noch auf die (iberall anzutreffende "empanada gallega"
hingewiesen. Von ihr gibt es unendlich viele Arten. Urspriinglich wa-
ren die "empanadas" (gefiillte Teigtaschen) eine Speise der armen
Leute. In ihnen konnten mihelos samtliche Reste vorangegangener
Mahlzeiten verwertet werden. Mittlerweile haben sie sich zu einer
Delikatesse gemausert: sie werden u.a. mit kleinen Flussaalen, Thun-
fisch, Krabben, Sardinen, Jakobsmuscheln, Schweinefleisch, kleinen
griinen Paprika, Tomaten, hartgekochten Eiern und natdrlich jeder
beliebigen Mischung dieser Ingredienzen gefiillt. Man kann nicht von
galicischer Kiiche sprechen ohne die kleinen griinen Paprikaschoten
aus Padroén ("pimientos de Padron") zu erwdhnen, einem Dorf sidlich
von Santiago de Compostela. Sie werden in Olivendl angebraten, mit
Salz bestreut und entweder als "tapa" oder als Beilage zu Fleisch ge-
reicht. Ihr Verzehr ist ein wenig wie ein kulinarisches "Russisch Rou-
lett" denn ab und zu findet sich unter ihnen eine sehr scharfe und
dann hilft nur kiihler Albarifio-Wein um den Brand zu I6schen.

Im Stidwesten Spaniens, an der Grenze zu Portugal liegt die Region
mit dem ratselhaften Namen ,,Extremadura". Vermutlich stammt
diese Bezeichnung aus den Tagen als sich Spanien nach der Niederla-
ge der Araber unter der Fiihrung Kastiliens zu einem neuen National-
staat formierte. "Extra" hieR so viel wie "aullerhalb" und in der Tat lag
dieser abgelegene und arme Landstrich zundchst weit aullerhalb der
Interessenspharen der kastilischen Monarchen. Dies sollte sich aller-
dings bald andern: als nach der Entdeckung Amerikas durch Kolumbus
die Eroberung des neuen Kontinents anstand waren es die "Extre-
mefios", die Bewohner der Extremadura, die an vorderster Front ge-
gen die Indios kampften und deren Reichtiimer ins Mutterland zu-
rickbrachten. Die Namen der Haudegen aus der Extremadura Piz-
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zarro, Valdivia, Cortez, de Soto und vieler anderer, sind fest verkntipft
mit der nicht immer riihmlichen Geschichte der Eroberung Latein-
amerikas. Das Gold der Indios gelangte in ihre Heimatdorfer in der
Extremadura und noch heute zeugen die Paldste und Kirchen von
Caceres, Zafra und Trujillo vom immensen Reichtum der Conquista-
doren.

Heute ist die Extremadura wieder das was sie immer war: ein armes,
vergessenes Land am Westrande Spaniens, irgendwo zwischen Kasti-
lien und Andalusien. Aber ein Land von groBer landschaftlicher
Schonheit, die sich den wenigen Touristen, die sich dorthin verirren,
noch weitgehend unverfalscht erschliet. Anfang der 50iger Jahre des
vergangenen Jahrhunderts hat man damit begonnen durch die Regu-
lierung der groRen Fliisse und die Bewasserung einzelner Landstriche,
den Bau von Kraftwerken, den Ausbau der Verkehrswege und die
Aufforstung der Odlandflichen der Extremadura eine moderne Infra-
struktur zu geben, die ihr wirtschaftlichen Anschluss an den Rest Spa-
niens und an Europa ermoglichen sollte. Viele dieser Vorhaben sind
mittlerweile erfolgreich abgeschlossen und die Region beginnt sich
wirtschaftlich langsam aus ihrem Schattendasein zu l6sen.

Trotz allen Fortschritts hat sich die Extremadura eine Urspriinglichkeit
bewahrt wie sie wohl kaum anderswo in Westeuropa zu finden ist. In
den wilden und einsamen Landschaften und in den Stadten in denen
die Zeit stehengeblieben zu sein scheint, leben die Dichter und ihre
uralten Legenden fort. Die Extremadura ist grof3er als Holland oder
die Schweiz aber mit nur knapp 1,1 Mio Einwohnern das am dinnsten
besiedelte Gebiet Spaniens. Die Hauptstadt der Region ist die alte
Romerstadt Mérida. Zwei grole Fliisse durchqueren die Extremadura
von Ost nach West: der Tajo und der Guadiana. Aufwendige Stauan-
lagen sorgen fiir Wasservorrate, von denen Menschen, Tiere und
Pflanzen weitgehend abhadngig geworden sind.

Beim Erwahnen der Extremadura fallt mir sofort die "pata negra" ein.
"Pata negra" bedeutet "schwarzes Bein" und beschreibt damit den
Schinken der freilebenden iberischen Schweine. Diese seltene,
schwarzhautige Rasse findet sich nur noch in den Kork- und Steinei-
chenreservaten im Westen der iberischen Halbinsel, im Grenzgebiet
von Andalusien und der Extremadura. Die Erndhrung der Tiere mit
Eicheln und die besondere Struktur des Fleisches mit ganz feinen
Fetteinlagerungen zwischen den Muskelfasern sowie die zweijdhrige
Trockenlagerung im kihlen Klima der Sierras lassen eine der groRten
Delikatessen entstehen, die Spanien zu bieten hat: den "jamon ibe-
rico", den iberischen Schinken. Sein komplexer Geschmack und sein
siiRes Walnussaroma sollen auch schon so manchen Vegetarier ver-
flihrt haben. Nach meinem Dafiirhalten gibt es keinen besseren
Schinken auf der Welt und wie alles was einmalig und rar ist, ist auch
dieses Produkt auBerordentlich teuer.

Ubrigens, nicht nur das iberische Schwein weill was gut ist, auch die
"Extremennos" lieben die Eicheln ("bellotas"). Aus ihnen machen sie
einen sehr schmackhaften, nicht allzu siiRen "licor de bellotas", der
mit durchschnittlich 20 Vol.-% ein angenehm zu trinkender Digestif
ist. Die Extremadura bietet dem Reisenden viel Abwechslung, ge-
schichtstrachtige Stadte und Dorfer, eine sehr eigenstandige Gastro-
nomie, guten Wein und immer wieder neue Landschaften und Na-
turerlebnisse. Zum letzteren gehoren die weil3en Storche mit ihren
unzahligen Brutpldtzen auf Kirchtiirmen, Burgmauern und anderen
hohen Gebduden. Nach einer Storchenzahlung im Jahre 1992 beher-
bergen die Provinzen Caceres und Badajoz zusammen mehr als 5000
weisse Storchenpaare. Sie kommen im Marz aus Afrika und ziehen im
Spatsommer wieder dorthin zum Uberwintern. Niemand, der diese
majestatischen Vogel einmal aus nachster Nahe beobachtet hat, kann
sich der von ihnen ausgehenden Faszination entziehen. Sie sind Be-
standteil des Zaubers der Extremadura. Die Gerichte der Extremadura
sind bodenstandig und passen gut zu den robusten Weinen des Lan-
des. Neben dem "jamén iberico" sind weitere Spezialitaten die "torta
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de la Serena", ein weicher und wiirziger Rohmilchkase aus Schafs-
milch, und die beriihmte "caldereta", ein Eintopf mit Zicklein- (cabri-
to) oder Lamm- (cordero) Fleisch.

Sephardische Wurzeln
Vom Sabbat-Gericht zur europdischen Spezialitdt: die spanische Sup-
pe.

Von der maurischen Kiiche des al-Andalus ist in der heutigen spani-
schen Kiiche so gut wie nichts mehr zu entdecken. Die Vertreibung
und endglltige Ausrottung der Mauren hat auch alles was an ihre
Essgewohnheiten erinnern konnte zum Verschwinden gebracht. Sehr
vieles davon findet sich noch im Maghreb, man denke nur an das
Couscous, eines der maurischen Festtagsgerichte! Demgegeniber hat
sich von der jiidischen Gastronomie noch einiges weniges erhalten.
Das goldene Zeitalter jadischer Kultur in Europa lag im Spanien des
11. und 12. Jahrhunderts. Im Land Sepharad, wie Spanien von den
Juden genannt wurde, konnten sie in dieser Zeit unter der Herrschaft
der moslemischen Mauren frei von Verfolgung und gesellschaftlichem
Druck ihrer Religion und ihren Lebensgewohnheiten nachgehen. Die
Schriften der groRen sephardischen (spanisch-jlidischen) Philosophen
und Dichter, allen voran Maimonides und Ibn Gabriol, geben ein
scharfes Bild von der Intensitdt des damaligen jidischen Geistesle-
bens auf der iberischen Halbinsel. Demgegeniiber mangelt es an Do-
kumenten, die uns die Sitten und Gebrduche der Sepharden (spani-
schen Juden) nahebringen. Sie haben keinen herausragenden Bio-
graphen ihrer Kultur hervorgebracht und daherist es so schwer sich
zurlick in jene bunte und ratselhafte Welt des jludischen Spanien zu
versetzen. Der deutsche Schriftsteller Lion Feuchtwanger, der 1933
emigrierte, hat dieser Epoche ein literarisches Denkmal in Form sei-
nes dulerst lesenswerten Romanes ,,Die Jiidin von Toledo” gesetzt.
Im Laufe der Jahrhunderte sind aus Spanien nicht nur die meisten ar-
chitektonischen Denkmaler jener Zeit verschwunden sondern auch
fast alle sephardischen Riten und Gebrduche. Trotzdem kénnen wir,
selbst aufgrund der sparlichen Quellen, erahnen, dass die spanischen
Juden im Bereich der Esskultur einen unschatzbaren Beitrag zur Kul-
turgeschichte Europas geleistet haben.

Bis weit ins 20. Jahrhundert hinein gab eine historische Kuriositat, die
es ermoglichte die besondere Kultur des sephardischen Judentums zu
erleben und zu studieren: die griechische Stadt Thessaloniki. Dorthin
verschlug es nach der Vertreibung aus Spanien 1492 mehr als 20.000
Juden. Damals gehorte Thessaloniki zum neu gegriindeten Reich der
tirkischen Osmanen. Der Oberrabiner von Istanbul, der bei seinen
Glaubensbriidern hochangesehene Mosche Capsali, sorgte dafir,
dass die aus Spanien vertriebenen Juden unter den osmanischen Sul-
tanen eine neue Heimat bekamen. Sie wurden gerne aufgenommen,
denn es waren viele Arzte, Rabbiner, Bankiers, Buchdrucker und
Handwerker unter ihnen, die dem sich gerade festigenden osmani-
schen Reich tatkraftige Unterstiitzung geben und beim Aufbau helfen
konnten. Trotz allem was ihnen auf der iberischen Halbinsel wider-
fahren war, hielten sie jahrhundertelang an ihrer spanischen Kultur
fest, bis sie schlielRlich Opfer des Holocaust wurden. Sie schrieben,
sprachen und sangen auf Spaniolisch, einer spanische Umgangsspra-
che in der hebréische, tiirkische und arabische Lehnworte vorkamen.
Sie haben der tiirkischen und griechischen Kiiche viele Rezepte aus
der alten Heimat hinterlassen. Diese aufzuspiren ist lohnenswert,
denn es gibt kaum authentischere Quellen, die uns indirekt jidisches
Leben und judische Sinnlichkeit auf der iberischen Halbinsel ndher
bringen konnten.

Eine der groBen Leistungen der Sepharden war ihre Vermittlerrolle
zwischen der islamischen und christlichen Kultur. Ihre Bedeutung fir
die Geschichte der Kiiche lag nicht nur in ihren eigenen, originaren
Beitrdagen, sondern auch in der Assimilation und Weitergabe mau-
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risch-arabischer Gebrdauche und Gewohnheiten an die spateren
christlichen Herren des Landes. In den von den Christen wiederero-
berten Gebieten von al-Andalus, wie sich das Land der Mauren auf
der iberischen Halbinsel nannte, gab es zahlreiche Juden die, um ihre
geschaftliche Basis nicht zu schadigen, freiwillig, oder oft auch
zwangsweise, zum christlichen Glauben libergetreten waren. Diese
"conversos" (Konvertierten) spielten bald eine sehr wichtige gesell-
schaftliche Rolle im christlichen Spanien. Dank ihrer Bildung und ihres
kosmopolitischen Denkens erlangten sie nicht selten hohe Wiirden in
Kirche und Staat. Viele von ihnen haben in alte Adels- und Biirgerfa-
milien hineingeheiratet. Die "conversos" haben einen Teil ihrer Ess-
und Kochgewohnheiten ins neue christliche Leben mitgenommen und
an ihre Nachbarn weitergegeben. Ohne diese Juden wiissten wir noch
weniger Gber das maurisch-jlidische Leben, und ihnen verdankt die
spanische Kiiche zu einem Teil ihren heutigen Charakter.

Die Kiiche der sephardischen Juden war ganz wesentlich auf das
Festjahr der Gldubigen ausgerichtet. Eine jlidische Feier war in Spa-
nien immer von gutem Essen und gutem Trinken begleitet. Der wo-
chentliche Sabbat und die vielen Festtage bedeuteten selbst fiir die
armsten eine kulinarische Herausforderung, die nicht nur im Fami-
lienkreis sondern, soweit es ging, auch mit Freunden geteilt wurde.
Am siebten und letzten Tag der judischen Woche, dem christlichen
Samstag, war Sabbat. Es war der Tag der Ruhe und der Erholung, des
Gebetes und der Einkehr. Jegliche Arbeit, die mit den Handen ver-
richtet werden musste, hatte an diesem Tage zu ruhen und dieses
Gebot machte auch beim Kochen und dem Feuermachen im Herd
oder im Kamin keine Ausnahme. Kein Wunder, dass sich die Haus-
frauen und Koche etwas einfallen lassen mussten um am Sabbat
trotzdem ein leckeres Gericht auf den Tisch zu stellen. Am haufigsten
nahm man ein bereits am Vortage zubereitetes Mahl zu sich. Da nur
das Entziinden eines Feuers, nicht aber seine Benutzung verboten
war, gab es viele Tricks, wie man Gerichte warmhalten konnte. Da-
neben hatte sich eine Tradition der kalten Gerichte fiir den Sabbat
entwickelt, wobei der Phantasie der jlidischen Kéchinnen und Kéche
keine Grenzen gesetzt waren, wie ihren Glaubensgenossen in ande-
ren Gegenden Europas. Sie erfanden Pasteten, Gallerte, Aspike und
Mousses in Hille und Fiille. Vieles davon hat sich bis in unsere Tage
auch in der spanischen Kiiche erhalten.

Eine besondere Variante der Kaltkonservierung war die Marinade.
Dazu legte man Fleisch oder Fisch in einer aus Gewdirzen und ver-
diinntem Essig bestehenden Lauge fir ein paar Tage ein. Die Se-
pharden sind so indirekt zu den Erfindern der sauren Heringe gewor-
den. Anstatt von Heringen nahm man allerdings die kleinen Sardellen,
die noch heute mit etwas Knoblauch und Petersilie angemacht, eine
der grolRen Spezialitdten der spanischen "Tapa"-Kultur sind ("boque-
rones en vinagre"). Das Abendessen vor dem Sabbat war, entspre-
chend der wirtschaftlichen Méglichkeiten der Familie, meist lippig.
Selbstverstandlich floss an diesem Abend auch der Wein, den man
trotz des offiziellen Alkoholverbotes bei den herrschenden Muslimen,
in eigener Regie anbauen durfte.

Bei den sephardischen Juden war die "adafina" das klassische Gericht
fir den Sabbat. In seiner einfachsten Form bestand es aus koscherem
Lamme- oder Zickleinfleisch. Dies wurde in Wirfel geschnitten und in
einem feuerfesten Tontopf mit reichlich Olivendl, klein geschnittenen
Zwiebeln, Knoblauch, Salz und aromatischen Krautern wie Thymian,
Lorbeer und Majoran lber einer gliihenden Feuerstelle drei bis vier
Stunden langsam geschmort. Danach gab man noch etwas Safran da-
zu und stellte es auf eine Kohlefeuerstelle, die die Nacht tiber weiter-
gliihte und so das Essen bis zu nachsten Mittag warmhielt. Das Ge-
heimnis des weit (iber die spanischen Grenzen besungenen Wohlge-
schmacks dieses Gerichtes lag in der auBerordentlich langen Garzeit
bei kleiner Hitze, Gblicherweise eben von Freitag Abend bis Samstag
Mittag. Die "adafina" der reichen Juden enthielt noch wesentlich
mehr Zutaten. Neben Kicherebsen, Nudeln und harten Eiern wurden
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ihr Kalbfleisch, Hilhnchen und gelegentlich Dérrobst in Form von ge-
trockneten Aprikosen oder Pflaumen, zugefligt. Viele der "conversos"
haben, um die Ehrlichkeit ihres Glaubenswechsels auch ausserlich zu
dokumentieren, die "adafina" mit Schweinefett und Schweinefleisch
zubereitet, was den glaubigen Juden natirlich verboten war. Da die-
sen auch streng untersagt war Blut zu essen haben tibereifrige Con-
versos "morcilla", eine gewirzte Blutwurst in die "adafina" gegeben.
Schlielilich hat sich dieses wohlschmeckende Gericht im christlichen
kastilischen Spanien als "cocido" durchgesetzt und ist zu einer natio-
nalen, rustikalen Delikatesse avanciert von der kaum jemand weil3,
dass sie judischen Ursprungs ist. "El tocino ha hecho cristianos a
muchos moros y judios, por lo muy sabroso que es." (Der Speck hat
aus manchem Mauren oder Juden einen Christen gemacht, weil er so
schmackhaft ist.) Dieses alte Sprichwort entstammt wohl eher der
christlichen Propaganda als einer tatsachlichen Einsicht der Mauren
und der Juden. Die Art wie die "adafina" serviert wurde hat sich auch
beim heutigen "cocido" erhalten: zunachst nahm man als ersten
Gang die Flussigkeit wie eine Suppe zu sich, danach folgten die Ki-
chererbsen und die Gemiise die mitgekocht wurden und schliefilich
servierte man als dritten Gang das Fleisch.

Die Entwicklung der ,adafina” erschopft sich aber noch lange nicht im
spanischen ,,cocido”. Aus ihr wurde eines der beriihmtesten und be-
gehrtesten Gerichte an den européischen Hofen der Barockzeit. Die
»Spanische Suppe” wurde geradezu eine multikulturelle Angelegen-
heit, und ist es bis ins friihe 20. Jahrhundert geblieben. Das GroR3arti-
ge an ihr war, dass sie sich jedem Zeitgeschmack anpassen konnte
und, je nach den verwandten Ingredienzen, sowohl zum Familienes-
sen mit regionalem Charakter als auch zum hofischen Festmahl taug-
te. ,,Olla podrida” war die magische Beschreibung dieses Eintopfes
von dem schon Sancho im Don Quijote schwarmte. Vom Tisch spani-
scher Juden ausgehend machte dieses Gericht eine beispielhafte Kar-
riere, bis es schliefllich auf den Tafeln der Flirsten und Kénige landete.
Bestimmend fiir den Charakter ist die unglaubliche Menge an Zutaten
und eine sehr lange Kochzeit in groBen dickwandigen Gefdl3en, die
man auf spanisch ,olla” nannte. ,Podrida” bedeutet sinngemafd
»,Zzermatscht” oder ,homogenisiert” und beschreibt den weichge-
kochten Inhalt des Gefadlles. Die Zubereitung der hoéfischen Olla pod-
rida setzte ein groRe Zahl von Gasten voraus. Fiir weniger als zwanzig
oder dreil3ig Personen konnte die Spanische Suppe nicht sinnvoll zu-
bereitet werden. Daraus ergibt sich zwangslaufig, dass die Olla podri-
da schon friihzeitig ein besonderes Mahl entweder fiir herrschaftliche
Haushalte oder fiir bauerliche GroRfamilien war.

Marx Rumpold, “Churfirstlich Meinitzer Mundtkoch”, veréffentlichte
in Frankfurt am Main das erste gedruckte Kochbuch in deutscher
Sprache. Er war ungarischer Abstammung und arbeitete als Koch
lange Jahre am Hofe des Habsburger-Kaisers Ferdinand in Wien. Fer-
dinand war der Bruder Karls V. und in Spanien aufgewachsen. Als er
nach Osterreich kam sprach er kein Deutsch und versammelte des-
halb um sich einen mehr oder weniger spanischen Hofstaaat. Spani-
sche Kultur gewann groRen Einfluss, auch in den Kochtopfen der Do-
nau-Monarchie. So kam es, dass Rumpold zum Schopfer der aufwen-
digsten Spanischen Suppe, die es wohl jemals gab, wurde. Seine
,Hollapotrida” hatte wahrhaft kaiserliche Dimensionen: sie enthielt
genau 90 Zutaten. Dies waren u.a. Schweineinnereien, Kutteln, Ri-
ben, Knoblauch, Kohl, SchaffilRe, Ziegenfleisch, Rebhiihner, Hasel-
hiihner, Fasan, Auerhahn, Truthahn, Birkhahn, Hirsch, Parmesankase,
Muskat, Ingwer, Safran, Gams, Steinbock und Schnepfen. Noch bis ins
frihe 20. Jahrhundert existierte in der Wiener Hofburg eine eigene
Kiche fur die Spanische Suppe, die in grofen Kesseln gekocht und in
den spateren Jahren der Monarchie bei Ballen in Tassen serviert
wurde. Mit der Republik verschwand auch die Spanische Suppe von
den Gsterreichischen Speisezetteln.

Beim franzdsischen Hof hielt die Spanische Suppe zur Zeit des ,,Son-
nenkdnigs” Ludwig XIV Einzug. Unter dem Namen ,,Pot d oille” er-
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langte sie dhnlichen Ruhm wie am Osterreichischen Kaiserhof. Die
Franzosen waren es, die auch neue Gefalle fur die grolRe Suppe ent-
wickelten. In franzésischen Museen gibt unendlich viele Beispiele von
wertvollen Terrinen aus Porzellan, Steingut und sogar aus Silber, die
als Pot-d’oille-GefdRe dienten. Alexandre Dumas Pére hat ein Rezept
der Qille ,,a la francais” liberliefert. Darin finden sich Rind, Kalb,
Hammel, Schinken, Huhn, Ente, Tdubchen, Rebhiihner, Wachteln,
Kopfsalat, Erbsen, Spargel, Karotten, Navets, Artischocken, griine
Bohnen, Gurkenfilets, Perlzwiebeln, Nelken, Macis und Muskat. Die
Opulenz des Barock ist schliellich langsam aus der europdischen Kii-
che verschwunden. Man reduzierte nicht nur die Gewlirze und Zuta-
ten sondern auch die Menge. Schlielilich ist aus dem Pot d Oille die
,Consommé” geworden, eine Essenz der Aromen aus der ,,Spanischen
Suppe”.

Zu "Purim", der Fasnacht, fertigten die jidischen Konditoren in
al-Andalus ein besonderes, mit Konfitlire gefiilltes und in Olivendl
kross gebratenes Backwerk an, von dem mit Recht vermutet werden
kann, dass es ein Vorldufer unserer Fastnachtskrapfen war. "Purim"
war die groBe Zeit des jungen Weines vom vorangegangenen
Herbst. Er wurde reichlich genossen und nicht nur die christlichen
sondern auch die moslemischen Freunde und Nachbarn kamen
gerne, denn die Juden waren ganz hervorragende Winzer und  fir
die Qualitat ihrer Weine bekannt. Passah, das judische Ostern, war
auch bei den Sepharden das wichtigste Fest des Jahres. Im Wesentli-
chen begangen sie es wie ihre Glaubensbrider in aller Welt. Noch
heute heilSt Ostern auf spanisch "pascua"” und stellt damit eine
sprachliche Referenz an die iberischen Juden und ihren kulturellen
Einfluss dar.

Aus ihrer Heimat im Nahen Osten trugen die Juden die verschiedenen
Lauchgemiise in alle Welt. Zwiebel und Knoblauch wurden bald zum
Inbegriff der jidischen Kiiche, man sagte, dass ihr regelmaRiger Ge-
nuss mit hohem Alter belohnt wiirde. Die Einstellung der Mauren zur
Zwiebel und zum Knoblauch war eher zwiespaltig - beides durfte auf
keinen Fall roh gegessen werden - und auch die Christen achteten
mehr auf Geruch als auf Geschmack. Somit ist anzunehmen, dass die
heutige Vorliebe der spanischen Kiiche fiir den Knoblauch und die
Zwiebel von den sephardischen Juden herrihrt.

Die sephardischen Juden beherrschten die groRe Kunst auch be-
scheidene und billige Speisen durch wenige Krauter aufzuwerten und
reich im Geschmack und bekémmlich fiir den Magen zu machen. Ge-
nau dies tut die traditionelle spanische Kiiche noch heute. Sie ist eine
klassische ,Armeleutekiiche” und als solche wohl eine der interes-
santesten Europas. Nach ihrer endgililtigen Vertreibung aus Spanien
und Portugal im 16. Jahrhundert haben sich die sephardischen Juden
rings um das Mittelmeer angesiedelt. Ihr Einfluss auf die Essgewohn-
heiten ihrer Gastlander ist ebenfalls von Marokko bis in die Turkei
nachweisbar.

Rosinen
Eine etwas andere Art Weintrauben zu geniefSen.

Bevor ich mich wieder dem Produkt Wein zuwende mdéchte ich nicht
versdaumen eine kleine Besonderheit der Zubereitung von Trauben,
Uber die man sich meist keine Gedanken macht, zu erwadhnen. Ich
meine die harmlosen, aber trotzdem kostlichen, Rosinen. Die Kunst
Weinbeeren zu trocknen ist uralt und war schon im Altertum rings um
das Mittelmeer weit verbreitet. Nicht Giberall wo Rebstdcke stehen
gibt es auch die entsprechenden Trockenfriichte, denn es braucht viel
Sonne sie herzustellen und die haben die nérdlichen Weinbauldander
eben nicht. Die deutsche Sprache kennt mehrere Bezeichnungen fir
getrocknete Trauben, die alle auf die fremde Herkunft dieses Pro-
duktes hinweisen. Das am meisten gebrauchte Wort "Rosinen" hat
nichts mit dem gelegentlich frisch ge6ffneten Packungen entstro-
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menden Rosenduft zu tun, sondern leitet sich aus dem mittelalterli-
chen Vulgarlatein "racimus" (= Weintraube) ab. Im Spanischen heif3t
die Weintraube noch heute "racimo", ein Wort dessen Wurzeln
selbstverstandlich mit denen des Begriffes flir Rosinen identisch ist.
Daraus ist zu schlieSen, dass Rosinen in unseren Breitengraden tat-
sdachlich primar einmal aus den sonnigen Landern um das "mare
nostrum", d.h. aus dem ehemaligen rémischen Reich, kamen.

Eine besondere Art der Rosinen wurde vom Peloponnes importiert
und (iber dessen Hafen Korinth in den Norden und Westen Europas
geschickt. In Deutschland und vielen europaischen Landern wurden
sie als Korinthen (im Spanischen ,pasas de Corinto”) auf den Markt
gebracht. Die dritten im Bunde waren die zarthautigen und kernlosen
"Sultaninen" deren Grundlage die kleinasischen "Sultana"-Trauben
waren. lhr Name ist identisch mit den arabischen Wort "Sultan", was
bedeutet dass dieser Traube schon immer "eine beherrschende Rolle"
in der Gunst der Gourmets zukam. In der spanischen Sprache gibt es
diesen Begriff Uberhaupt nicht, was darauf hindeutet, dass man Ro-
sinen wohl nur in ganz besonderen Ausnahmefallen importierte und
dafir lieber das landeseigene Produkt verwandte. Im spanischen
heiBt die Rosine "pasa". Dieses Wort leitet sich nicht etwa von "uva
pasada" ab was so viel wie reife Traube heilRen kdnnte, sondern vom
lateinischen "uva passa". Dies bedeutet "ausgebreitete Traube". Dies
wiederum lasst auf den Herstellungsprozess schliefen. Ganze Trau-
ben werden auf den ,paseros”, d.h. den Trockenflachen, auf Stroh-
matten der Sonne ausgesetzt und verlieren so langsam ihr Wasser
durch Verdunstung. Die Pflege trocknender Trauben ist aufwendig,
sie missen regelmaRig gewendet und vor den feuchten Herbstnebeln
oder gar vor Regenfillen geschiitzt werden. Solche, ausschlieBlich mit
handwerklichen Methoden hergestellte Rosinen kdnnen eine enorme
Aromen- und Geschmacksfiille entwickeln. Durch die lange Sonnen-
einwirkung erhalten sie einen leicht toastigen Charakter, der sich
perfekt mit der zarten Saure und der saftigen StiRe vermischen kann.
Die feinsten Rosinen des Jahres werden Ende Oktober bzw. Anfang
November als ganze Trauben mit Seidenpapier zart umschlungen in
Holzkisten verpackt und auf den Markt gebracht.

Es ist nicht schwer sich vorzustellen, wie begehrt diese Trockenfriich-
te in den nordlichen Teilen Europas einst waren. Da sie gerade recht-
zeitig zur Weihnachtszeit verfligbar wurden, haben sie Eingang in das
Weihnachtsgeback vieler nordischer Volker gefunden. Man denke
etwa an den englischen ,plum-pudding” oder die deutschen , Lebku-
chen”. Die Qualitdt der Rosinen war ausschlaggebend fiir den Ge-
schmack dieser Kostlichkeiten. Im 19. Jahrhundert gab es einen sehr
regen Handel von Rosinen, sie kamen meist aus Malaga oder aus
Granada. AuBer den getrockneten Trauben in Form von Rosinen gab
es offenbar auch einen sehr ausgedehnten Handel mit frischen Trau-
ben. Wilhelm Hamm, von dem spéater noch die Rede sein wird, redet
von vielen Schiffsladungen, die Mitte des 19. Jahrhunderts nach
,Frankreich, England, Nordamerika, Hamburg, Schweden, Danemark
und Russland” verladen wurden. ,,So wurden im Jahre 1850 bloss
nach England und Amerika 30,135 Arroben frische Trauben ausge-
flihrt”. Eine Arrobe war ein nicht ganz genau definiertes, spanisches
Hohlmal und muss etwas mehr als 11 kg Trauben gewesen sein. In-
teressant ist dabei, dass die frischen Trauben, um haltbar zu bleiben,
mit Sand umhdllt und in Fassern verpackt, und so verschifft wurden.
Solch einen Aufwand betreibt man nur mit sehr begehrten und ent-
sprechend teuren Produkten!

Frische Trauben werden heute in Kiihlwagen quer durch Europa ge-
fahren oder kommen im Friihjahr von der stidlichen Halbkugel in
Kiihlcontainern zu uns. Bei den Rosinen hat sich die kalifornische,
aber auch die tiirkische, Massenproduktion mittlerweile der Markte
bemachtigt. Die Trauben fir diese Produkte werden maschinell gele-
sen und in Trockendfen in schrumpelige, kleine Beeren verwandelt,
auf deren Oberflache hinzugefligte Fettriickstande ein gegenseitiges
Verkleben verhindern soll. Ein Kilo Supermarkt-Rosinen ist billiger als
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ein Kilo frischer Weintrauben aus Spanien. Diese Tatsache sagt ei-
gentlich alles Uber die Qualitat. Schade, dass ein so wunderbares
Produkt aus Trauben einen solchen Niedergang erlebt hat! Rosinen
waren eines von vielen Beispielen in denen die Haltbarmachung eines
frischen Produktes zu einer ganz neuen Delikatesse gefiihrt hat (an-
dere Beispiele sind nattirlich Schinken, Wiirste, Stockfisch, Sauerkraut
u.v.a.). Wer einmal von den siiRen, aromatischen Rosinen aus Malaga
gekostet hat wird sich gut vorstellen kénnen, dass diese Trocken-
frichte fur sich alleine eine grof3artige Nachspeise sind.

Die Fischkiiche und WeiRwein
Vom Siegeszug des ,,Fastengerichts” und
einer perfekten Kombination

Fisch war nicht von Anbeginn der gastronomischen Historie Europas
ein Volksnahrungsmittel. Unsere abendldndische Geschichte wird von
,Fleischessern” bestimmt. Fleisch, und damit war besonders das rote
Fleisch der Weidetiere und des Wildes gemeint, spielte eine zentrale
Rolle in der Ernahrung der Menschen. Im Umfeld des friihen Chris-
tentums verbreitete sich schlieRlich die Idee des Fastens, und damit
der zeitweise Verzicht vorrangig auf Fleisch. Fasten war urspriinglich
wohl als BuBibung gedacht. Spater kamen noch medizinische Ge-
sichtspunkte hinzu. Eine bedeutsame Entwicklung war, dass Fleisch
beim Klerus in den Geruch kam, sexuelle Ausschweifungen - die
grofRte Versuchung fir den armen Christenmenschen - zu begiinsti-
gen. Die Abstinenz vom Fleisch wurde damit zu einem wichtigen Be-
standteil vieler Moraltraktate und BuBBvorschriften. lhren Ursprung
haben diese Regeln im Judentum. Auch dort gab es Fastentage und
Fastenzeiten, die fiir die Gldubigen seit alters Tage der Trauer, ver-
bunden mit Reue und BuBe, waren. Mit der Einfiihrung des Ramadan
im moslemischen Glauben beabsichtigte Mohammed ebenfalls eine
Art BuRe durch Enthaltsamkeit. Wenn Fleisch zu bestimmten Zeiten
nicht gegessen werden durfte, entstand die Notwendigkeit alternati-
ve Nahrungsmittel zu suchen. Dies war der Beginn der Erfolgsge-
schichte von eiweillreichen Ersatzprodukten wie Hilsenfriichte, Kase,
Eier - und Fisch.

Fisch stieg zum Fleischersatz schlechthin auf. Um die erste Jahrtau-
sendwende war Fisch in weiten Teilen des christlichen Europa eine
kulinarische Gewohnheit geworden. Von da an nahm der Fisch und
mit ihm alle anderen Tiere, die im Wasser lebten, die kulturelle Ge-
stalt eines ,fleischlosen” Nahrungsmittels an. Er wurde geradezu zum
Symbol der Diat der Mdnche sowie der Fastenzeiten und man begann
ihn als regelrechten Gegensatz zum Fleisch zu betrachten. Noch heute
benutzt man den Ausdruck ,nicht Fisch, nicht Fleisch” zur Beschrei-
bung nicht eindeutiger Eigenschaften. Auch bei den Juden galt Fisch
nicht als Fleisch, allerdings mit der Einschrankung, dass er Flossen und
Schuppen hatte - sonst war er ,,unrein” und nicht fiir den Verzehr ge-
eignet. Die Ausbreitung des Christentums hatte eine entscheidende
Bedeutung fiir die ,,Kultur des Fisches”, die langsam der ,,Kultur des
Fleisches” gleichgestellt wurde. Allerdings galt Gber Jahrhunderte der
Fisch als Luxusnahrungsmittel. Grund dafiir waren die schlechten
Transportmaoglichkeiten fiir dieses leicht verderbliche Produkt. Frische
Meeresfische waren im Landesinneren eine groRe Raritat. StiRwasser-
fische hatten dieses Problem in deutlich geringerem MaRe und so
kam es, dass sie zu den Vorreitern der Fischkultur wurden. Erst die
Fortschritte der Konservierungsmethoden machten aus dem Fisch
schliefRlich ein wirklich allgemeines Nahrungsmittel. In vielen auRer-
europaischen Kulturen spielte der Fisch seit Urzeiten eine Schliissel-
rolle in der Ernahrung der Menschen. Japan ist ein gutes Beispiel da-
far.

Die Nahe von Kisten war eine Voraussetzung fir die Verbreitung des
Fischkonsums. Da hatte Spanien einen natiirlichen Vorteil gegeniiber
vielen anderen Landern. Umspilt vom Atlantik und vom Mittelmeer
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entwickelten die spanischen Kiistenregionen schon sehr frih eine ei-
genstandige Fischkiiche. Als gegen Ende des 15. Jahrhunderts der
Kabeljau in den ozeanischen Gewassern zwischen Island und Neu-
fundland in schier unbegrenzt scheinenden Mengen endeckt wurde
und als Konserve in Form von Klipp- oder Stockfisch die Markte er-
reichte, entwickelte sich auf der iberischen Halbinsel eine vollig neue
Esskultur: der ,bacalao” eroberete die Kochtdpfe der Biirger und ein-
fachen Leute. Aber der Fisch erreichte niemals die Popularitat des
Fleisches. Der konservierte Fisch rief, insbesondere in den zentraleu-
ropdischen Landern sogar bald Vorstellungen von wirtschaftlicher
Armut und geringer gesellschaftlicher Stellung hervor. Demgegeniber
erzeugte der frische Meeresfisch Bilder vom Reichtum und UberfluR,
denn, abgesehen von seiner limitierten Verfligbarkeit, machte er auch
nicht satt. Dies bedeutete, dass er nur von denjenigen wirklich ge-
nossen werden konnte, die nicht den taglichen Hunger vor Augen
hatten. Ein wenig von dieser Einstellung findet sich noch heute: wéah-
rend Fisch fiir viele weiterhin ein Ersatz fir Fleisch ist, ist er fir ma-
chen Gourmet das Genussmittel schlechthin. Wie kulturspezifisch,
und unabhangig von der Verfligbarkeit, sich die Fischkiiche in einzel-
nen Landern entwickelt hat, zeigen die Beispiele von GroBbritannien
oder Irland. Obwohl umgeben von fischreichen Gewdssern, ist es dort
nie zu einer wirklichen ,Fischkultur” gekommen. ,,Fish and chips” war
der einzige, ernst zu nehmende, Beitrag dieser Lander zur Fischkiche.

In Londons National Gallery hangt ein Bild des jungen Spaniers Diego
de Velazquez mit dem Titel ,,Christus im Hause von Maria und
Martha”. Im gedampften Licht des braun gehaltenen Vordergrundes
stehen die beiden Frauen beim Bereiten des Essens. Wir befinden uns
offenbar in Spanien am Beginn des 17. Jahrhunderts. Aufgrund ihrer
Kleidung ist klar, dass sie aus den unteren Schichten der Gesellschaft
stammen. Entsprechend karg sind die Zutaten, die auf dem Tisch lie-
gen: Vier kleine Fische, zwei Hiihnereier, eine getrocknete Paprika-
schote und eine Knolle Knoblauch. Vielleicht wird ja zu Ehren des an-
wesenden Erldsers ein typisches Fastenmahl vorbereitet, wahrschein-
licher aber ist, dass die wirtschaftliche Situation des Hauses kaum
etwas Uppigeres zulieR. Die Lebensnihe dieses Bildes ist frappierend
und es macht nicht den Eindruck, dass zwischen der dargestellten
Szene und heute fast 500 Jahre liegen. Einen deutlichen Kontrapunkt
setzte die flamische Stillebenmalerei des Barocks in ihren Fisch-
marktszenen. Auf gewaltigen Gemalden wird die ganze Fiille der Ga-
ben des Meeres dargestellt und zeigt den gastronomischen Luxus der
damaligen Fischkiiche. Man muss allerdings davon ausgehen, dass sie
selbst in Flandern nicht allen Gesellschaftsschichten zuganglich war.

Recht spannend ist die psychoanalytische Sichtweise des Kontrastes
von Fleisch und Fisch. Das Fleisch reprasentiert die Siinde der Liebe
und der Wollust. Dies tritt sehr deutlich in der sprachlichen Zweideu-
tigkeit des Begriffes , Fleischeslust” zu Tage. Diese beinhaltet weniger
die Freude am Fleischessen sondern viel mehr den Wunsch sexuelles
Verlangen zu befriedigen. Fleisch wurde zum Inbegriff der Sinnlich-
keit. Genau in diesem Sinn sieht der Psychoanalytiker auch das christ-
liche Verbot des Fleischverzehrs in der Fastenzeit. In ihrer ablehnen-
den Haltung gegenitiber der Sexualitat hat sich die Kirche nicht ge-
scheut den Glaubigen auch diesbezlglich zeitweise Abstinenz vorzu-
schreiben. SchlieBlich schwingt im Essen von Fleisch im Unbewussten
auch noch etwas Ur-Heidnisches: das Blutopfer. ,Saignant” (blutend)
nennen die Franzosen ein nur kurz gebratenes Filetstiick und deuten
damit auf jene Blutmythologie hin zu der der rote Wein auch gehort.
Blut ist das Herz des Fleisches und Symbol des Lebens und der Starke.
Das Blut des Erlosers stellt im christlichen Glauben den ,Lebenssaft”
dar; und nicht zufallig wurde Purpur, die Farbe des erstarrten Blutes,
zur Konigsfarbe, die hochsten Ruhm bedeutete. Wenn der Fisch als
Nahrungsmittel im Gegensatz zum Fleisch steht, muss er auch gegen-
teiliges symbolisieren. Das Fleisch der Fische ist im Allgemeinen weiR,
weil relativ blutleer. Der Fisch schwimmt im kalten Wasser, einem
Element, dem der Mensch seit Urzeiten voller Misstrauen und Angst
gegeniberstand. Das weite Meer bedeutete in der Vorstellung unse-
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rer Vorfahren das Unergriindbare schlechthin. In ihm lebten Poseidon
bzw. Neptun, die machtigen und oft grollenden Gotter der Antike. Es
gibt keine ,,Fischeslust”, der Fisch vermittelt nichts Sinnliches. In der
Sage ist er zum asexuellen Wesen der kalten Meerjungfrau stilisiert
worden. Der Genuss von Fisch ist also eher ein intellektueller Genuss -
perfekt flr die Fastenzeit und die monchische Kiichenkultur.

Was passt zu dieser emotional unterkiihlten Kochkunst wohl besser
als ein kihler WeiBwein? Wie der Fisch zum Fleisch steht der Weil3-
wein im Kontrast zum Rotwein. Nicht nur die Farbe unterscheidet die
beiden kontraren Pole, auch ihr Charakter. Wahrend Rotwein in der
Nase meist schwer und fillig daherkommt, sind die Diifte des WeiRen
eher elegant und tanzerisch. Am Gaumen prasentieren sich Weil3-
weine meist zart und spielerisch wahrend Rotweine nicht selten den
Geschmacksinn liberwaltigen. Beim Weillwein reagieren unsere Sinne
auf die feinen Inhaltsstoffe des Fruchtfleisches, der Rotwein hingegen
ist komplexer, in ihm finden sich die |6slichen Bestandteile der Trau-
benschalen. AuBerdem reift der Rotwein viel haufiger in Holzféassern,
die ihren intensiven Geruch und Geschmack ebenfalls an den Wein
weitergeben. Daraus folgt, dass Rotwein als Partner zum Essen etwas
kraftigeres und aromatischeres verlangt. Womit wir wieder beim
Fisch sind. Es ist nicht nur der Kontrapunkt zum Blutmythos, der
WeiRwein mit Fisch verbindet, sondern es sind die zarten Aromen
und Geschmaécker der beiden. Wie die alte kulinarische Gewohnheit,
Zitrone zu Fisch zu servieren zeigt, vertragt dieser problemlos ein we-
nig Saure, die seinen Geschmack hervorhebt und die der Weillwein
meist liefern kann. Adstringierende Tannine sind wesentliche Inhalts-
stoffe vieler Rotweine und gerade diese vertragen sich geschmacklich
ausgesprochen schlecht mit dem tranigen Fett von Fischen. Weil3-
weine enthalten keine Tannine, da diese aus den Beerenschalen
stammen, die bei der Weillweinvinifikation ja bereits friihzeitig ent-
fernt werden. Trotzdem ist das Dogma ,,Fisch mit WeiBwein” schon
langst nicht mehr universell gliltig. Marcel Proust beschreibt in sei-
nem Klassiker ,,Auf der Suche nach der verlorenen Zeit” ein groRbiir-
gerliches Mahl um die Wende zum 20. Jahrhundert bei dem zu einer
Barbe mit ,,Sauce blanche” ein ,ganz aullergewdhnlicher Léoville”,
also ein Rotwein aus dem Medoc, gereicht wurde. Beherzte Koche
haben den Rotwein fiir die Fischkiiche schon langst wiederentdeckt,
allerdings muss man diese Kunst beherrschen um nicht geschmackli-
chen Schiffbruch zu erleiden.

,Fisch will schwimmen” schrieb Petronius Arbiter in seinem, leider
nur in Bruchstiicken Gberlieferten, Roman ,,Satyrikon”. Petronius war
,Meister der Kunst des feinen Lebensstils” (arbiter elegantiae) am
Hofe des romischen Kaisers Neros. Nero kompensierte seine Grau-
samkeit, die er u.a bei den Christenverfolgungen an den Tag legte, mit
einer legenddren Genusssucht. Petronius beriet ihn dabei und muss
so jemand wie ein romischer Escoffier gewesen sein. Die Regel, dass
Fisch auch im Magen schwimmen sollte, hat sich bis in unsere Tage
gehalten. Wie hoch Fisch als Nahrungsmittel in der mediterranen
Welt des Mittelalters eingestuft wurde, ldsst sich aus den ,,synopti-
schen Tafeln der Gesundheit” (Taqgwim as-sihha) des arabischen Arz-
tes Ibn-Butlan erkennen. Ibn-Butlan lebte in der Mitte des 11. Jahr-
hunderts und seine Werke gehorten in al-Andalus, dem maurischen
Spanien, zum medizinischen Standard. In der beriihmten Ubersetzer-
schule von Toledo hat Gerard von Cremona eine der ersten lateini-
schen Ubersetzungen angefertigt, die sich rasch in ganz Europa ver-
breitete. Darin lesen wir viel Interessantes Uber , frische und gesalze-
ne Fische”, u.a. dass ihr Genuss Durst verursacht und ,,wenn man die
Fische zusammen mit Wein und Rosinen isst, bleibt der Durst aus”. Es
scheint, als verlange der Fisch seit Jahrhunderten nach seinem natr-
lichen Partner, dem Wein.

Ein Gang durch die Markthallen spanischer Stadte lasst sofort erken-
nen, dass dem Fisch als Nahrungsmittel eine ganz andere Bedeutung
zukommt als in unseren Breitengraden. Die Vielfalt der angebotenen
Fische und Meeresfriichte ist meist verwirrend und kein Taschen-



O 00 1 N AW N~

[ S T NS T NS R N I e e e e e T
W N = O 0 00 NN LBt AW = O

A DDA BB Db B bR R PR DR W W W W W W W W WWN N NN NN
<N O R WD = O 0 0NN R WD = O 0 00NN R WD = O 0O 0NN R W= O 0 00NN B

Seite 36

worterbuch vermag die unendlichen Namen zu Ubersetzen. Anders
als ihre Nachbarn jenseits der Pyrenden, gestalten die Spanier ihre
Fischkiiche eher einfach. Voraussetzung dafir sind ganz frische Pro-
dukte, die entweder durch Anbraten auf der ,,plancha”, dem ubiqui-
taren ,,Brateisen”, oder durch Kochen, Diinsten, Backen und Grillen
gegart werden. Petersilie, Knoblauch und Lorbeer sind die Standard-
gewlirze der Fischkiiche, dazu kommen noch Olivenél, Salz - und ge-
legentlich WeiBwein. Das Ergebnis der Anwendung dieser wenigen
Zutaten kann gottlich sein und manch ,eingefleischter” GenieRer ist
durch den kulinarischen Minimalismus spanischer Fischzubereitungen
zum Fischfreund geworden. Uber die spanischen WeiRweine habe ich
mich in einem eigenen Kapitel ausgelassen. Unter ihnen findet man
alle Arten, die der Geschmack der Fischkiiche begehrt. Vom aromati-
schen, sdurereichen Albarifio zum zarten, blitenduftigen Rueda und
dem barrigue-vergorenen Chardonnay ist fast jede Geschmacksrich-
tung vertreten. Man sollte auch nicht vergessen, dass es im westli-
chen Andalusien einen Wein gibt, der die perfekte Erganzung vieler
Fischgerichte, und vor allem von Meeresfriichten, ist: der Fino- bzw.
Manzanilla-Sherry. Auch der trocken-fruchtige Cava aus Katalonien ist
ein beliebtes Begleitgetrank zum Fisch.

Weinbilder

Goya und Velazques im Madrider Prado.

Der Wein ist eingebettet in ein spezifisches soziokulturelles Umfeld
an dem ich, als der GenieRer, teilhaben mdchte. Dies gilt fur alle gu-
ten Weine dieser Welt. Mich interessieren zwar auch die technischen
Details des An- und -ausbaus aber in erster Linie wird die Liebe zum
Wein genédhrt durch das Wissen um Zusammenhange von Weinkultur
und Leben. Zu erspliren was spanischen von anderen Weinen unter-
scheidet, ein Gefuhl fir das "Spanische" in diesen Weinen zu entwi-
ckeln und damit einen Zugang zu neuem Weingenuss zu erhalten, war
Uber viele Jahre mein Ziel. Dabei ging es mir nicht darum bestehende
Weinvorlieben zu ersetzen, sondern eigentlich nur darum mir neue
sensorische Dimensionen zu eroffnen.

Bei einem Besuch in Madrids "Prado" - der beriihmten Nationalgale-
rie des Landes - habe ich entdeckt, dass die spanische Malerei mit
zahllosen Stillleben und Genrebildern dem Wein tber die Jahrhun-
derte gehuldigt hat. Zwei Gemadlde haben mich dabei besonders
fasziniert: "Die Weinlese" von Francisco de Goya und "Die Trinker o-
der der Triumph des Bacchus" von Diego Velazquez. Jedes dieser Bil-
der verkorpert eine besondere Sichtweise des Weins und seines sozi-
ologischen Umfeldes.

Vor dem Hintergrund einer in herbstliche Pastellfarben getauchten
Landschaft gruppieren sich zwei hiibschen Frauen, ein junger Mann
und ein Kind. Die Hande der vier Menschen treffen sich im Zentrum
des Bildes und umfassen eine rote, pralle Traube, die somit zum
Brennpunkt des Bildes wird. Der etwas strenge, in gelb gehaltene
Anzug des Mannes kontrastiert mit der luftigen Kleidung der beiden
Madchen, deren sozialer Rang unterschiedlich ist. Moglicherweise
handelt es sich um eine Landpartie einer vornehmen Familie aus der
Stadt zur Weinlese. Wahrend die junge Bauerin mit ihrer anderen
Hand einen Korb voll roter und weiRer Weintrauben auf ihrem, mit
einem zart-rosa Tuch bedeckten Kopf festhalt, schweift der Blick der
Stadterin ins Tal, wo die Arbeiter in der Ferne mit der Weinlese be-
schéftigt sind. Der Dunst (iber dem Fluss steigt zu den Bergen empor
und hillt alles in ein diffus leuchtendes Hellblau und zartes Lichtrot.
Flr mich ist dieses zwischen 1786 und 1787 entstandene Gemalde
von Francisco de Goya eine der schonsten kiinstlerischen Huldigun-
gen an den Wein. Nicht die dargestellten Trauben sind wichtig, ihre
Umwandlung in freudespendenden Wein ist im Ausdruck der Men-
schen schon vorweggenommen. Die Szene ist beschwingt und heiter.
Die Champagner-Laune der "belle-epoque", allerdings ohne die Laszi-
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vitat jener Tage, scheint in diesem Bild auf eine visiondare Weise vor-
weggenommen. Die luftig-leichte und unbeschwerte Atmosphare
macht dem Betrachter Appetit auf Wein.

In vélligem Kontrast zu Goyas Meisterwerk steht das vielleicht be-
rihmteste Gemalde zum Thema Wein: die 1626 gemalten "Trinker"
von Velazquez. Bacchus sitzt auf einem Fass und krént einen vor ihm
knieenden Zechkumpanen mit seiner Krone, dem Kranz aus Rebblat-
tern, wahrend die Trinker mit ihren vom vielen Alkoholkonsum rot
angelaufenen Nasen, belustigt zusehen. Dieses Werk mit seinen
Uberaus ausdrucksstarken Personen ist tausendfach vervielfiltigt
worden und findet sich als Foto bzw. gemalte Kopie auf Wanden oder
Kacheln in unzdhligen Kneipen Spaniens. Es ist zu einer Art kiinstleri-
schen Legitimation vieler Weintrinkergenerationen geworden. Im
Gegensatz zu Goyas Meisterwerk driickt dieses Bild eine Ernsthaf-
tigkeit aus, die mir dem Thema eigentlich nicht ganz angemessen er-
scheint und die den Eindruck hinterlasst, der Kiinstler habe karikieren
wollen. Die Ahnlichkeit mit dem von mir oben geschilderten Trinkge-
lage der heutigen Zeit ist verbliffend. Die , Trinker” von Velazquez
sind keine schonen Menschen wie die Figuren Goyas, sie sind, bzw.
wirken, alt und verbraucht, mit einem vom Saufen gekennzeichneten
Kopf. Ihr kluges Lacheln verrat allerdings viel Witz und Esprit, den
man auch als Selbstironie deuten kann. Der entbl6Rte Bacchus mit
seinem geschwollenen, blutleeren Gesicht und dem etwas fetten
Korper strahlt kaum wirkliche Lebensfreude aus. Die Jugend ver-
kommt in der schlechten Gesellschaft der Trinker. Es sind eher die
Schattenseiten des Weinkonsums, die Velazquez in diesem Bild mit
gewissem Humor deutlich macht. Ortega y Gasset sieht in diesem Bild
eine Charikierung der Mythologie. Bacchus sei nur ein Vorwand, ein
unverschamter Kerl, der den Bacchus markiert. Velazquez negiert die
Gotter. Er hat sie mit seinem Pinsel hinweggefegt wie mit einem Be-
sen. Erist ein ,riesenhafter Atheist, ein Kolof$ ohne Ehrfurcht”, so be-
schreibt der Dichter und Philosoph den groRen Maler. Wahrend
Goya die Asthetik der Weintraube, aus der der Wein erst noch ent-
stehen muss, darstellt, interessiert Velazquez das fertige Produkt und
seine, nicht immer positive, Wirkung auf den Menschen. Der eine
sieht das verfeinerte und kultivierte am Wein, der andere eher das
Gegenteil. In diesem Spannungsfeld liegt auch das Verstandnis der
Spanier zu ihren Weinen und deren Konsum.

Die spanische Kunst hat nicht nur Gemalde, sondern auch unzéhlige
andere Darstellungen zum Thema Wein hervorgebracht. Bei den Sak-
ralbauten des Landes spielt der Rebstock eine zentrale Rolle. Zwi-
schen Santiago de Compostela und Alicante, zwischen Barcelona und
Cadiz und zwischen Huesca und Granada wurde vielfach mit meister-
haften Holzschnitzereien auf Altdren, mit steinernen Reliefs in und an
Gotteshausern dem Wein Uber Jahrhunderte gehuldigt. Verstandlich,
denn das Wunder der Verwandlung des Weins zum Blut des Heilands
ist eine zentrale Glaubensaussage des christlichen Abendlandes. "Ich
bin der Weinstock, ihr seid die Reben", definierte auBerdem Jesus
sich und seine Jiinger. Uber 1.200 mal soll es in den Biichern des Al-
ten und des Neuen Testaments Anspielungen auf den Wein, die Re-
ben und die Winzer geben. Grund genug fiir die Kiinstler eines Landes
mit einer so streng katholisch gefarbten Vergangenheit sich auch in-
tensiv mit dem Wein und seiner Mystik zu beschaftigen.

Intermezzo: Roséwein
Ein spanischer Beitrag zur europdischen Weinkultur.

Betrachten wir uns die oben erwdhnten Meisterwerke von Velazquez
und Goya doch einmal unter dem Aspekt des Weinmachers. Einer der
Trinker im Vordergrund und in einen braunen Umhang gehiillt, halt in
seiner rechten Hand ein Glas in dem sich eine rosa- bis fleischfarbene
FlUssigkeit befindet. Es handelt sich ganz zweifellos um Wein. Da die
ganze Gesellschaft eher den Eindruck einfacher Leute vermittelt ist
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wohl anzunehmen, dass dieser Wein auch der war, den man damals
in Spanien allgemein trank. Wie die Farbe des Weins zustande kam
zeigt uns das Uber ein Jahrhundert spater gemalte Bild Goyas. Im Korb
der jungen Bauerin befinden sich rote und weile Trauben nebenei-
nander. Da das Lesegut offensichtlich gerade von den im Hintergrund
dargestellten Rebgdrten stammt ist anzunehmen, dass rote und wei-
Re Trauben nicht nur in direkter Nachbarschaft zueinander standen
sondern auch gleichzeitig gelesen wurden. Wenn dieses Lesegut dann
wie Weillwein gekeltert wird entsteht ziemlich genau die Farbe, die
Velazquez auf seinem Bild festgehalten hat. Historisch gesehen diirfte
dieser Weintyp der alteste Spaniens sein. Noch heute trifft man ihn
vielerorts an. Es ist der Wein der Bauern, die seine Qualitat aus-
schliefRlich nach dem Alkoholgehalt beurteilen. In der Provinz Grana-
da wird er auch in den Ferienorten. als ,vino de la costa”, als ,, Kis-
tenwein” angeboten. Er hat einen mehr oder weniger ausgepragten
Sherryton und da er fast immer jung getrunken wird, zeigt er gele-
gentlich sogar eine angenehme Frucht. Sein Alkoholgehalt liegt nor-
malerweise irgendwo zwischen 15 und 17 Vol.-%. Zu den deftigen lo-
kalen Speisen passt er nicht schlecht, ansonsten ist er fir nordeuro-
pdische Gaumen eher gewohnungsbeddrftig. Er ist in Andalusien der
grofRe Kalorienspender fir den Winter.

Der spanische Konsumwein war wohl Gber viele Jahrhunderte ein
"rosado", der aber meist als "WeiRwein" bezeichnet wurde. Den Wein
im Glas des Trinkers von Velazquez wiirden wir nach heutiger Vor-
stellung "Rotling" nennen, ein typischer Mischsatz von weif3en und
wenigen roten Trauben. In unseren Tagen wird dieser Weintyp in den
groflen Weinbauregionen Europas so gut wie nicht mehr hergestellt.
Auch in Spanien haben sich die Weinmacher der gréReren Kellereien
schon vor langer Zeit der Verfeinerung des "Rotlings" verschrieben
und dafiir gesorgt, dass einige der schénsten Roséweine von der Ibe-
rischen Halbinsel stammen. Trotzdem haben sie es schwer beim
Konsumenten die ihnen gebiihrende Anerkennung zu finden. Kaum
ein Produkt der Weinkultur ist mit so vielen Vorurteilen belegt wie
der Roséwein. Diese Weine seien aus "billigen Rot- und WeilRweinen
gepanscht", "nicht Fisch nicht Fleisch" und "wenn tGberhaupt akzep-
tabel, dann nur eiskalt als Sommerweine". So und dhnlich lauten die
Urteile und verraten damit, dass derjenige der sie dussert, vom Ro-
séwein erst wenig verstanden hat.

Zunachst einmal sollte man sich vor Augen fiihren, dass heute alle
guten "rosados" ausschlieRlich aus roten Trauben gekeltert werden,
die im Rebgarten die gleiche Pflege und die gleiche Aufmerksamkeit
wie die Trauben fir Rotweine erhalten. Dass es Gberhaupt moglich ist
Weine diesen Typs zu machen, liegt daran, dass die meisten roten
Trauben weies Fruchtfleisch haben, d.h. der Most ist in seiner Farbe
von dem eines WeiRweins zunachst nicht zu unterscheiden. Die Farbe
des "rosado" wird einerseits vom Gehalt an den roten Farbstoffen in
der Beerenschale und andrerseits von der Zeit des Kontaktes der
Schalen mit dem Most bestimmt. Geringerer Farbstoffgehalt der
Beeren, bedeutet, dass fiir einen "rosado" der Kontakt mit den Scha-
len, der s.g. Maische, durchaus 12 Stunden und langer sein darf. Bei
farbstoffreichen Trauben reichen 6 bis 9 Stunden Maischekontakt vol-
ligaus. Im Ubrigen liegt es am Stil des Hauses wie intensiv die Farbe
sein, bzw. welchen Ton sie haben soll. Aber nicht nur die Farbintensi-
tat ist fir den Rosé wichtig, auch Geschmacksstoffe und zarte Gerb-
stoffe (Tannine) kénnen aus den Beeren in der kurzen Zeit des Mai-
schekontaktes in den Wein (ibergehen, und den ganz besonderen
Charakter des Weins ausmachen. Wie alle Weine kénnen auch "ro-
sados" reinsortig oder als "coupage", d.h. als Mischung von Mosten
verschiedener roter Rebsorten, ausgebaut werden.

Modern vinifizierte "rosados" sollten jung auf die Flasche gezogen
und jung getrunken werden. Manchen korperreicheren Weinen tut
eine ein- oder gar zweijdhrige Flaschenreifung ganz gut, sie bekom-
men dann einen attraktiven Reifeton im Geschmack, der besonders
gut mit Speisen harmoniert. Die traditionellen Kellereien der Rioja,
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wie Marqués de Murrieta, Lopez de Heredia Vifia Tondonia oder Bo-
degas Riojanas haben noch bis vor einigen Jahren in kleinsten Men-

gen barrique-ausgebaute "rosados" hergestellt. Diese meist reinsor-
tigen und aullerordentlich komplexen, fleischfarbenen Weine waren
in ihrer Art unvergleichliche Charaktere und es ist sehr schade, dass

sie kommerziellen Uberlegungen zum Opfer gefallen sind und nicht

mehr produziert werden.

Dem Rosé haftet das Klischee vom "Sommer- oder Terassenwein" an.
Der Winter ist daher bei vielen Weintrinkern traditionell eine "ro-
séfreie Zeit". Diese Vorurteile sollten meiner Meinung nach unbedingt
revidiert werden. Es gibt kaum ein besseres Getrank als einen "rosa-
do" zu den vielfaltigen spanischen Reisgerichten ("arroces"). Reis wird
ja seit den Zeiten der Araber in grolRen Mengen im Ebrodelta sowie in
dem Sumpfgebiet ("albuferas") von Valencia angebaut und die spani-
sche Kiiche hat daraus im Laufe der Jahrhunderte Gerichte geschaf-
fen, die in der ganzen Welt bekannt wurden. Die "paella" in ihren
zahllosen Variationen ist nur eines von vielen Beispielen, hinzu kom-
men die beiden katalanischen Klassiker, die "Zarzuela" und der "arroz
abanda". Daneben gibt es unzadhlige Reisgerichte in denen Taubchen,
Hihnchen, Kaninchen, Lamm- und Schweinefleisch, Gemiise, Fische,
Muscheln und andere Meeresfriichte verarbeitet werden und zu de-
nen ein leicht gekihlter, kraftvoller "rosado" - auch im Winter - die
perfekte Erganzung darstellt. Und noch ein kulinarischer Tip: Fir den
Weinfreund sind Artischocken bekanntlich ein Problemgericht, denn
mit ihm harmonieren nur sehr wenige Weine. Ich versichere lhnen:
ein spritziger, spanischer "rosado" passt nicht schlecht dazu!

Stimmen der Vergangenheit

Was einige der bekannten Freunde Spaniens iiber den Wein
zu sagen hatten - und was wir daraus lernen.

,Gesegnet mit herrlichem Klima, groRer Fruchtbarkeit, weithin ge-
dehnten Rebgeldanden, hat die iberische Halbinsel vom Beginn der
Geschichte an eine der ersten Stellen unter den Weinbau treibenden
Landern der Welt eingenommen. Wenn Frankreich ihr den ersten
Rang abgelaufen hat, so liegt dies nur in dem gréReren Fleild und in
den besseren Kenntnissen seiner Bewohner, nicht in den natirlichen
Vorzligen begriindet. Ja, es ist um so wunderbarer, dass die spani-
schen Weinberge noch so kdstliche Producte liefern trotz der fabel-
haften Indolenz und Vernachldssigung von Seiten ihrer Besitzer und
Bebauer. Noch immer stehen verschiedene trockene Weillweine und
weille StiRweine Spaniens den meisten anderen voran und bilden ei-
nen Handelsartikel der nach allen Hafen der Erde geht". So beginnt
das Spanien-Kapitel von "Das Weinbuch", einer 1865 in Leipzig er-
schienenen Publikation von Dr. Wilhelm Hamm. Hamm war ein liber
die deutschen Grenzen hinaus beriihmter Agrarwissenschaftler und
bekannt fir seine Art Dinge kritisch zu betrachten. Wie sehr man in
Frankreich schon seit langer Zeit intensive Arbeit in den Weinbau
steckte zeigt eine kleine Miniatur aus den ,,Belles Heurs”, einem
Stundenbuch des Herzogs von Berry aus dem Jahre 1408. Dort sieht
man zwei Manner in einem Rebgarten wie sie den Rebschnitt ma-
chen, den Boden umgraben und Kompost unter die Erde mischen. So
eine minutidse Darstellung von Rebbautechniken ist mir aus Spanien
nicht bekannt. Dort wurde dieses Thema wohl tatsdchlich mit ,fabel-
hafter Indolenz und Vernachlassigung” behandelt. Dass Hamm bei
der Prognose der Zukunft spanischer Weine Recht behalten sollte hat
die spatere Geschichte demonstriert. Erst als in den 70iger Jahren des
20. Jahrhunderts moderne Weinbau- und Vinifikationsmethoden auf
breiter Front in den spanischen Kellereien Einzug hielten, entpuppte
sich das ganze Potential der Weine. Dass bereits im 19. Jahrhundert in
Spanien liberragende Weine wie "Vega Sicilia", einige Riojas und
"Castell de Remey" oder der ,Sherry” gemacht wurden, war damals in
unseren Breitengraden vermutlich nur einer sehr kleinen Gruppe von
kosmopolitischen Weinliebhabern bekannt. In England hatte man al-
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lerdings Spanien als Quelle guter Weine schon viel friiher entdeckt,
der Sherry ist dafiir das Paradebeispiel.

Hamm redet von "trockenen WeiRweinen" und "weiRen SilRweinen",
die von der Iberischen Halbinsel in die Welt exportiert wurden. Der
Wein, der in Spanien getrunken wurde war aber wohl etwas anderes.
Die Trinkbrider auf dem erwdhnten Bild von Velazquez ergétzen sich
am Rosé. Da die frohliche Gesellschaft nicht den Eindruck erweckt aus
besserem Hause zu sein, muss man wohl annehmen, dass das was in
dem Glas dargestellt ist, dem Weintyp entsprach, den "das gemeine
Volk" zu Zeiten des Kinstlers so trank. Da das Wort ,,rosé” oder ,,ro-
sado" als Bezeichnung fir einen Weintyp erst sehr viel spater in Mode
kam ist zu vermuten, dass die Weinbeschreiber friitherer Jahrhunder-
te einfach keinen Unterschied zwischen weil8 und rosé machten. Fir
sie war eben alles weill was nicht ausgesprochen dunkelrot war. Dies
wird noch plausibler wenn man bedenkt, dass die Vinifikation bis in
die juingste Neuzeit fast immer unter SauerstoffeinfluR ablief, d.h.
auch die WeilRweine waren teilweise recht dunkel von der Oxydation
und der Farbunterschied zum Rosé entsprechend gering. Auf vielen
Stillleben, die die groRen Meister der vergangenen Jahrhunderte der
Nachwelt hinterlassen haben, sind Weinkelche und -pokale zu sehen.
Dort wo man den Inhalt dieser Behaltnisse erkennen kann, hat er fast
immer die gerade beschriebene Farbe zwischen goldgelb und hellro-
sa. Dies bezeugt einmal mehr, dass die Trinker und GenieBer friiherer
Tage sich eher am WeiBwein, im weitesten Sinne, erfreut haben.

Dies gilt besonders fir die Niederlander, die im zwischen dem 16. und
18. Jahrhundert einen GrofRteil der ,,Weinbilder” gemalt haben. Da es
in ihrem Land keinen Wein gab, haben sie ihn in grolen Mengen aus
den deutschen Weinbaugegenden zu sich geholt. Dass der Rheinwein
schon damals eine tiberragende Rolle spielte, ist durch viele Doku-
mente Uberliefert. An den Tafeln von Flandern und Brabant ergotzte
man sich nicht nur an einer deftigen Kiiche, die durch den Einfluss
Burgunds sogar eine gewisse Rafinesse gehabt haben mag, sondern
gleichzeitig auch an den siiffigen Weinen aus Deutschland. Man kann
sich leicht vorstellen, dass am Beginn des 16. Jahrhunderts der flami-
sche Einfluss sich auch auf Spanien ausdehnte. Immerhin kam Spani-
ens Konig Karl, der als Karl der V. auch als deutscher Kaiser in die Ge-
schichte einging, aus Gent. Da er bei seiner Ankunft in Spanien kein
Wort spanisch sprach umgab er sich zunachst mit einem flamischen
Hofstaat und Beratern aus seiner Heimat. Dass diese Leute wahrend
der ersten Jahre von Karls Regentschaft in Spanien den Ton angaben
ist bekannt und so moégen auch ihre Trinkgewohnheiten dort Ful} ge-
fasst haben. Vermutlich hat man damals auf der iberischen Halbinsel
begonnen weiRe Rebsorten in groBem Stil anzubauen und damit die
Weilweintradition begriindet. Selbstverstandlich gab es zu jener Zeit,
und nicht nur in Frankreich, auch rote Sorten, die als Rotweine vinifi-
ziert wurden. Auf dem Septemberblatt der beriihmten ,, Trés Riches
Heures”, dem schonsten Stundenbuch des Herzogs von Berry vom
Beginn des 15. Jahrhunderts, ist die Weinlese vor dem Chateau de
Saumur (an der Loire) dargestellt. Die farbenprachtige Miniatur zeigt
Bauern und Bauerinnen, die dunkelrote, zartviolette Trauben lesen
und sie in kleinen Kérben verstauen. Auf Ochsenkarren bzw. auf
Mauleseln werden sie in die Kelter gebracht. Hier ist es kein Misch-
satz und es ist sicher, dass daraus sehr feiner Rotwein gemacht wur-
de. Ahnliche Szenen mégen sich auch siidlich der Pyrenéen abgespielt
haben.

Die Qualitat des spanischen Weins, ob nun weild oder rosé, muss im
19. Jahrhundert auch dem Geschmack der Nordeuropaer entspro-
chen haben.

"Wir kommen erst aus Spanien zurtick,
Dem schonen Land des Weins und der Gesdange"

|asst Goethe seinen Faust in Auerbachs Keller ausrufen um die Gesel-
len zum Trinken zu animieren. Goethe wusste wovon er sprach, er
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war ein allseits anerkannter Weinkenner, er trank gerne, viel und war
immer um guten Wein bemiiht. Auf welchen Weintyp sich Faust bei
der Erwdahnung Spaniens letztendlich bezog bleibt ungewiss. In jedem
Fall wiirden wir diese Weine heute, fast zwei Jahrhunderte spater,
wahrscheinlich kaum schatzen, denn sie hatten, oxydationsbedingt,
einen deutlichen Madeiraton und waren am Gaumen alkoholstark
und firnig. Aus vielen Beschreibungen von Spanien-Reisenden ist zu
entnehmen, dass es in den "posadas”, den Herbergen fiir Reisende im
19. Jahrhundert, fir die Gaste haufig nur trockenes Brot und genau
diesen Weintyp gab. Hier erkennen wir wieder die ,mediterrane
Diat”, allerdings wurde sie dem Gast einzig und alleine aus Griinden
der Sparsamkeit gereicht.

Welche Bedeutung den weiBen bzw. den leicht rosa gefarbten Wei-
nen in Spanien zukam, lasst die heutige Bezeichnung fiir "Rotweine"
erkennen. Sie werden "vinos tintos" genannt, eine Charakterisierung
die es sonst in keinem anderen weinproduzierenden Land gibt. "Tin-
to" heilt namlich nicht etwa "rot" sondern bedeutet "gefarbt". Dies
ist ein Hinweis darauf, dass die ersten wirklichen Rotweine in Spanien
durch Zusatz roter Moste, vielleicht sogar von Mosten aus s.g. Far-
bertrauben, entstanden sind. Die Grundweine blieben die bekannten
WeiRk- bzw. Roséweine. Noch heute schenken andalusische Weinbau-
ern gelegentlich einen , Tinto” ein, der auf genau diese Art gemacht
wurde. Es fehlt diesen Weinen natiirlich weitgehend das typische
Rotwein-Tannin.

Fiir Freunde spanischer Lebensart ist das 1845 erschienene Werk des
Englanders Richard Ford "A Handbook for Travellers in Spain and
Readers at Home" (Handbuch fiir Reisende in Spanien und Leser zu-
hause) eine wahre Fundgrube. Ford hat einen Reiseklassiker verfasst,
der uns heute ein haarscharfes und kritisches Bild der spanischen
Kultur vor 150 Jahren vermittelt. Dadurch erfahren wir nicht nur viel
von den einstigen Sitten und Gebrauchen des Landes sondern kénnen
auch die Wurzeln vieler Traditionen, die noch heute Teil des spani-
schen Lebens sind, nachvollziehen. Richard Ford hat seinerzeit tiber
Valdepefas geschrieben "...es ist ein weit zerstreuter Ort von 10.000
Seelen und einem akzeptablen Gasthaus. Das rote Blut der Trauben
stammt aus diesem "Tal der Steine" (Valle de pefias). Der wohl-
schmeckende Wein erscheint wie das Produkt Burgunds, allerdings
nach Spanien versetzt. Die FlUssigkeit wird in riesigen Tinajas, d..h.
Tonkriigen, aufbewahrt. Von dort wird sie in Schweinshaute abgefiillt,
die s.g. Cueros, wie sie schon von Cervantes beschrieben wurden. In-
nen sind diese Behalter geteert, daher kommt der absonderliche,
harzartige Geschmack, den die Spanier mogen, sonst aber niemand.
Dieser komplizierte Wein hat eine uralte Geschichte...". An dieser
Stelle zitiert Ford den grofRen romischen Geschichtsschreiber Plinius
und nach ein paar historischen Bemerkungen fahrt er fort: "Um Va-
Idepefias-Wein wirklich zu genieRen sollte er an Ort und Stelle ge-
trunken werden. Der echte Weinliebhaber sollte in eine der Cuevas,
d..h. einen Keller hinabsteigen und sich ein Glas der rubinfarbenen
FlUssigkeit aus der dickbauchigen Tinaja abfillen lassen. Wenn der
Wein woandershin geschickt wird, kann man sicher sein, dass er im-
mer verfalscht ist. In Madrid fligt man einen Sud aus Blauholz hinzu,
der den Wein beinahe vergiftet, so dass er die Nerven und Muskeln
angreift. Der Valdepefias ist ein hitziger Wein...". Ubrigens, die Ver-
wendung von Blauholz, das braunrote und blaufarbende Kernholz der
amerikanischen Kampesche war nicht nur als Farbung sondern auch
als Spender von zusatzlichen Tanninen im 19. Jahrhundert durchaus
gebrauchlich und sicher nicht so giftig wie Ford behauptete. Im Gbri-
gen haben wir hier einen der ersten literarischen Hinweise auf die
hohe Qualitat eines spanischen Rotweins.

Der franzdsische Dichter der Romantik Théophile Gautier kam 1840
nach Jerez de la Frontera und beschrieb den Ort sowie eine Sherryp-
robe folgendermalien: "Wie alle andalusischen Stadtchen ist Jerez
Uber und lber weil} gekalkt und hat an bemerkenswerten Gebauden
nur seine bodegas aufzuweisen. Diese Weinhandlungen sind kolossa-
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le Kellereien mit Ziegeldachern und langen, fensterlosen Mauern. Der
Herr, dem man uns empfohlen hatte, war abwesend, aber das
Schreiben tat seine Wirkung, und man fiihrte uns sofort in den Keller.
Niemals hatte sich den Augen eines Saufers ein prachtigeres Schau-
spiel geboten; man wandelte in Alleen von vier- oder fiinfreihig Giber-
einander gestapelten Fassern. Wir mussten alles probieren, jedenfalls
die Hauptsorten, und es gibt unzahlige Hauptsorten. Die ganze Stu-
fenleiter musste erklommen werden, vom achtzigjahrigen, dunklen,
dicken Jerez mit einem Anklang an Muskat bis zum trockenen, stroh-
farbenen Pale Sherry, der nach Feuerstein riecht und an Sauternes
erinnert. Zwischen diesen beiden extremen Noten gibt es ein ganzes
Register von Abstufungen mit Tonen von Gold, Rauchtopas, Orangen-
rinde und mit einer breiten Geschmacksskala. Allerdings sind sie mehr
oder weniger mit Branntwein versetzt, insbesondere, wenn sie fiir
den Export nach England bestimmt sind, wo man sie sonst nicht stark
genug fande, denn um englischen Kehlen zuzusagen, muss Wein als
Rum verkleidet werden." Erstaunt fragt sich der heutige Leser wie ein
"trockener" Sherry an den siiBen Sauternes erinnern kann. Aber tro-
cken ist ein relativer Begriff und immer abhangig von Zeitgeschmack.

Lassen wir an dieser Stelle noch einen Spanier zu Wort kommen. Juan
Goytisolo war zu Zeiten Francos Emigrant, lebte in Frankreich und
schrieb Ende der 60iger Jahre des 20. Jahrhunderts dort eine be-
rihmte Biographie seines Heimatlandes: "Spanien und die Spanier".
Darin geht er auch auf den Wein Spaniens ein: "Da ich in den letzten
zwanzig Jahren meist in Frankreich gelebt habe und sich mein Ge-
schmack an franz6sische Weine gewdhnt hat, muss ich hier bei der
Beurteilung der spanischen Sorten von einem "franzdsisierten"
Standpunkt aus sprechen: Die Weine der Rioja zum Beispiel werden
auf der Halbinsel mit Fug und Recht zu den besten und feinsten des
Landes gerechnet; einen Franzosen erinnern sie jedoch zu sehr an die
verwandten Bordeauxweine, und er wird wahrscheinlich andere Sor-
ten, weniger verfeinerte, aber naturechte, vorziehen. Der spanische
WeiBwein, der durch seinen urspriinglichen Charakter am meisten
befriedigt, findet sich in der Mancha (Valdepefias) und in Galicien
(Fefifianes); die katalanischen Rosé-Sorten sind im allgemeinen sprit-
zig, kdnnen aber mit den franzdischen, marokkanischen und algeri-
schen nicht konkurrieren (die von Cacabelos in Ledn und von Cenice-
ros in Navarra sind vielleicht die besten); der Schiller ist ausgezeich-
net und hochst eigenartig in Valdepefias, Albufiol, Quintanar de la
Orden und in einigen Gegenden Kastiliens. Unter den Rotweinen be-
vorzuge ich die von Castell de Remey (Katalonien) und Benisalem
(Mallorca). Die Weine von Jumilla (Murcia) und Carifiena (Aragonien)
sind wiirzig, aber ihr starker Alkoholgehalt (13 bis 18 Grad) macht sie
ungeeignet fir die Verwendung als Tafelwein; recht kiihl serviert, sind
sie jedoch einer der besten Aperitifs, die ich kenne" Goytisolo gibt uns
wieder eine Referenz an den spanischen WeiBwein, diesmal aber fein
sauberlich getrennt vom Roséwein. Wenn man sich versucht genau
vorzustellen was der Dichter im obigen Absatz beschreibt, erkennt
man sehr eindrucksvoll welchen Fortschritt die spanische Weinkultur
in den letzten beiden Jahrzehnten gemacht hat. Zwischen der Quali-
tatseinschatzung Goytisolos und der heutigen Qualitat spanischer
Weine liegen Welten.

Ernest Hemingways tiefe Beziehungen zu Spanien fanden mannigfal-
tigen Ausdruck in seinem literarischen Werk. Immer wieder gerieten
dabei der Wein und der Stierkampf in den Mittelpunkt seiner Be-
wunderung. In seinem Buch "Der Tod am Nachmittag", in dem er sehr
feinflhlig versucht die Geheimnisse des Stierkampfs zu ergriinden,
stellt er eine emotionale Verbindung zwischen den Geschehnissen in
der Arena und den Erfahrungen des Weintrinkers her. "Wie bei allen
Klnsten wachst der Genuss mit dem Wissen um die Kunst, aber jeder
wird sich beim ersten Mal dariber klar sein, ob er Stierkdmpfe mégen
wird oder nicht, wenn er unvoreingenommen hingeht und er tatsach-
lich nur die Dinge flihlt, die er wirklich fiihlt, und nicht die Dinge, von
denen er annimmt, dass er sie fliihlen misse. Vielleicht gefallen sie
ihm Uberhaupt nicht, und all die Erklarungen sind belanglos neben
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dem offensichtlich moralisch Bosen des Stierkampfs; genauso wie
Leute sich weigern kdnnen, Wein zu trinken - den sie vielleicht ge-
nieRen wirden -, nur weil sie Weintrinken fiir Unrecht halten. Der
Vergleich mit Weintrinken ist nicht so weit hergeholt, wie es scheinen
mag. Wein ist eines der zivilisiertesten Dinge der Welt und eines der
natlrlichsten Dinge der Welt, das zu groRRter Vollkommenheit ge-
bracht worden ist, und es bietet dem Vergniigen und dem Verstand-
nis weiteren Spielraum als vielleicht irgendein anderes rein sinnliches
Ding, das sich kaufen ldsst." Hemingway fiihrt diesen Vergleich noch
weiter und fasst dann zusammen: " ...der springende Punkt war der,
dass ein Mensch mit zunehmendem Wissen und wohlausgebildeten
Sinnen dem Weintrinken unendliches Vergniigen abzugewinnen ver-
mag, genauso wie das Vergniigen eines Menschen beim Stierkampf
zu einer der groBten der minderen Leidenschaften anwachsen kann;
dennoch wird ein zu ersten Mal weintrinkender Mensch, nicht ein
schmeckender oder kostender, sondern ein trinkender, wissen, wenn
er ihm nicht gleich schmeckt, oder wenn er unfahig ist zu schmecken,
ob er die Wirkung mag oder nicht und ob es gut oder nicht gut fir ihn
ist." Seine Liebe zum spanischen Wein, insbesondere dem Rioja, hat
der amerikanische GenieRer Hemingway nie verleugnet.

Ein Bewunderer der Weinkultur seines Landes war auch der spanische
Philosoph und Schriftsteller José Ortega y Gasset. Er lebte in der ers-
ten Halfte des 20. Jahrhunderts und in dem stilistisch glanzenden Es-
say ,,Der Wein als Gott” schreibt er: ,Der Wein ist ein kosmisches
Problem. Man wird vielleicht dartiber lacheln, dass ich es so nenne.
Das ist keineswegs verwunderlich; denn gerade das Lacheln beweist,
dass ich recht habe. Das Problem des Weines ist ein so ernstes, ein
wahrhaft kosmisches Problem, dass auch unsere Zeit nicht an ihm
voriibergehen konnte, ohne ihm Beachtung zu schenken und es in ih-
rer Weise zu l6sen. Ja, auch unsere Zeit hat dem Problem des Weins
gegenilber einen Standpunkt bezogen, den Standpunkt des Hygieni-
kers. Vereine, Verordnungen, Steuern, Laboratoriumsarbeit.” Ortega
war ein Visionar und in den wenigen Worten erkennen wir eigentlich
ganz scharf gezeichnet unsere von der Wissenschaft verbramte Auf-
fassung vom Wein (und vom Alkohol). Das Gottliche am Wein ist in
unserem prosaischen Zeitalter verschwunden. In friiheren Zeiten, als
die Welt noch nicht zweigeteilt war und nicht zwischen Stofflichem
und Geistigem unterschied, war der Wein eine Gottheit. Ortega
schreibt: ,man sah im Wein eine elementare Macht. Die Beeren der
Traube sind wie kleine Lichtgeschwilste: in ihnen hat sich eine ganz
eigentiimliche Kraft zusammengezogen, die sich der Menschen be-
machtigt und sie zu einem besseren Dasein flihrt. Der Wein gibt der
Landschaft Glanz, erhebt die Herzen, entflammt die Pupillen und lehrt
die FiiBe tanzen. Der Wein ist ein weiser, fruchtbarer Tanzergott. Di-
onysos, Bacchus ... Das ist ein ewiger Festlarm, der wie ein warmer
Hauch die tiefen Walder des Lebens durchweht.” Aus diesen poeti-
schen Zeilen spricht die Erfahrung eines romantischen Geistes, der
sich dem Wein hingegeben hat und der zu seinem Vergniligen steht.

Schwips und Sprache

Wie die spanische Sprache mit der pharmakologischen
Wirkung des Weins umgeht.

Wie ich bereits angedeutet habe, beziehen sich Weinfreunde gerne
auf die Jahrtausende alte Weinkultur um den Konsum dieses wun-
dervollen Getrankes zu rechtfertigen. Wir zelebrieren gerne den
Trinkgenuss vor dem Hintergrund unserer Kulturgeschichte und der
Geist grofRer Weinfreunde aus der Kunst- oder Politikgeschichte be-
fligelt unsere Freude. Jeder Weintrinker weill sehr genau, dass der
Genuss von Alkohol in kleinen Mengen anregend und dann, bei zu-
nehmendem Konsum, berauschend wirkt. Dabei kommt es durch die
Beeinflussung des sehr empfindlichen Zentralnervensystems zu Sto-
rungen der Muskelkoordination und zum Verlust der Kontrolle von
Denkablaufen im Gehirn. Dies bedeutet, dass der Trinker zu torkeln
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beginnt und Hemmungen, bzw. Selbstkritik verliert. In allen Gesell-
schaften, in denen der Alkoholgenuss zum kulturellen Erbe gehort,
gibt es ein "soziales MaR" innerhalb dessen sich die Alkoholwirkung
bewegen darf. Jede Gemeinschaft, sei sie grold oder klein, hat dieses
Mal? fir sich ziemlich genau definiert. Wer dariiber hinausgeht, "zu
tief in Glas guckt" oder sich gar "den Kanal vollaufen" lasst gerat ge-
geniber den niichtern gebliebenen Zeitgenossen mehr oder weniger
ins gesellschaftliche Abseits und wird als Sdaufer abgestempelt.

Die Sprache eines Landes, bzw. die eines Kulturkreises, ist Ausdruck
der spezifischen gesellschaftlichen Zustande in dieser Gruppe von
Menschen. Dies gilt besonders fiir den Ursprung der Worter. Die
Etymologie, d.h. die Wissenschaft von den historischen Vorgédngen
der Wortbildung, hat gezeigt, dass in Landern, in denen die Ge-
schichte von unterschiedlichen Kulturen gepragt war, die Herkunft
eines Wortes auch heute noch die jeweilige kulturelle Tradition hinter
dem Begriff offenbaren kann. Aus diesen Griinden ist es reizvoll zu
sehen welche Begrifflichkeit der Alkoholrausch in einer Sprache wie
der Spanischen hat, die ja ausgepragt multikulturellen Ursprungs ist.

Im Deutschen sind die Ausdrucksmoglichkeiten fir jenen kleinen,
mehr oder weniger gewollten und gesellschaftlich akzeptierten Alko-
holrausch eingeschrankt. Nur das Wort "Schwips" hat eigentlich einen
eher positiven Anklang und bezeichnet diesen Zustand als etwas ge-
rade noch Annehmbares. (Vermutlich stammt es von der "Schwippe"
ab, dem biegsamen Ende einer Gerte, und bezeichnet damit den kor-
perlichen Zustand des Trinkers). Alle anderen Begriffe haben direkt
oder indirekt die Qualitdt von "besaufen" und "Besaufnis", bzw.
"saufen" und "Suff", selbst wenn sie andere etymologische Wurzeln
(z.B. blau, beduselt etc.) haben.

Die spanische Sprache ist da sehr viel reicher und differenzierter. Die
schénste Ubersetzung fiir Schwips ist, meiner Meinung nach, das
Wort "chispa". "Coger una chispa" bedeutet so viel wie "sich einen
Funken holen". "Chispa" ist offensichtlich eine Lautmalerei. Es be-
deutete urspriinglich tatsachlich Funken und ist wohl mit dem baski-
schen "txispiltu" (sich verbrennen) verwandt. Der Begriff wird aber
auch synonym flr Geistesblitz, bzw. Esprit im Sinne von "spriihender
Witz" verwandt. Man denke an Falstaffs groRartigen Monolog aus
Shakespeares Konig Heinrich IV "...(der Wein) steigt Euch in das Ge-
hirn, zerteilt da alle albernen und rohen Diinste, die es umgeben,
macht es sinnig, schnell und erfinderisch, voll von behenden, feurigen
und ergotzlichen Bildern; wenn diese dann der Stimme, der Zunge,
Uberliefert werden, was ihre Geburt ist, so wird vortrefflicher Witz
daraus" .

Deutlich weniger freundlich ist das Wort "borracho". Es stammt vom
katalanischen Begriff "morratxa" ab, einem mozarabischen Wort
(mozarabisch war die Sprache der Christen unter islamischer Herr-
schaft, eine Art arabisches "Jiddisch") was den Vorlaufer des heutigen
"porrén" bezeichnete. Der Porrén ist eine langhalsigen Flasche mit
dem keilférmigen Trinkrohr an der Seite und wird noch heute in Ka-
talonien, bzw. mittlerweile in ganz Spanien, als Trinkgefal fir Wein
benutzt. Der Wein flieRt aus dem Trinkrohr direkt in den weit geoff-
neten Mund, ohne dass die Lippen beriihrt werden. Das hygienische
Trinkgefal wird in Gesellschaft herumgereicht.

Der Begriff "beodo" ist lateinischen Ursprungs. Er stammt von "bibi-
tus" oder "bibulus" ab, was gleichbedeutend mit "gern trinkend" oder
"immer durstig" ist. Dahinter steckt natirlich das lateinische Verb
"bibere", was trinken bedeutet. Der "Beodo" ist also im wahrsten
Sinne des Wortes der "Betrunkene". Das galicische Wort "bebeda"
hat zwar den gleichen etymologischen Hintergrund, bedeutet aber
"Kreisel". Offenbar sehen ihn die Galicier am Boden schwankend wie
einen Betrunkenen. Ebenfalls aus dem lateinischen stammt das Ad-
jektiv "ebrio". "Ebrius" war der Begriff der Romer fiir trunken, be-
rauscht; er wurde haufig auch im (ibertragenen Sinne benutzt, wie
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Ubrigens das spanische "ebrio" noch heute (z.B. ebrio de ira = Wut-
rausch). Das romische Wort "ebrius" verkam im mittelalterlichen
Vulgarlatein zum "ebriacus" und daraus entstand dann das spanische
"embriagado", ein weiteres Synonym fir "betrunken". Ganz anders
als "ebrio" vermittelt "embriagado" jedoch deutlich positive Gefiihle.
Das Werb embriagar kann man namlich auf3er mit "berauschen" auch
mit "entzlicken", "begeistern" oder "hinreissen" tibersetzen ("el per-
fume de las rosas embriagaba los sentitos" = Der Duft der Rosen ent-
zickte die Sinne).

Die verschiedenen Begriffe fiir den Rausch ergeben sich aus den je-
weiligen Adjektiven: borrachera, chispa, embriaguez, beodez. Eine
schone, sehr poetische Beschreibung des Rausch-Zustandes ist die
Redensart "estar entre dos albas", was so viel wie "sich zwischen zwei
Tagesanbriichen befinden" bedeutet. Auch einige Vulgarbegriffe, im
Sinne von "coger una turca (Tirkin), coger una curda (Kurdin), coger
una mona (Affin) oder coger una merluza (Seehecht)" gibt es. Wort-
lich Ubersetzt bedeutet dies "sich eine Tirkin/eine Kurdin/eine Affin
oder einen Seehecht holen". Die Deutung dieser Ausdriicke ist sehr
komplex. Es kdnnte z.B. sein, dass das Wort "turco", einst eine Be-
zeichnung fiir besonders guten und reinen Wein, an der Entstehung
von "turca" beteiligt war. Auch "curda" kdnnte einen ganz anderen,
nicht geographischen, Ursprung haben; ein siidfranzdsischer Dialekt,
der auch jenseits der Pyrenden noch gesprochen und verstanden
wurde, bezeichnete mit diesem Wort den "Kirbis". Es fallt auf, dass
alle Worte, mit denen der Rausch be- bzw. umschrieben wird - unab-
hangig von ihrer etymologischen Herkunft - feminin sind. Vermutlich
hat auch dies eine soziologische Bedeutung. Da Trinken in den drei
iberischen Kulturen, der judischen, christlichen und moslemischen,
fast ausschliefSlich Mannersache war, musste der Rausch, in dem hau-
fig der Liebesgott Eros verehrt wurde, weiblichen Geschlechts sein.

Der Exkurs liber den Rausch in der spanischen Sprache lieRe sich noch
fortflihren. Aber ich hoffe, dass es deutlich geworden ist, dass fast al-
le Kulturen, die einst auf iberischem Boden blihten, zur heutigen,
sehr farbigen, Begrifflichkeit beitrugen. Lediglich die Araber haben,
verstandlicherweise, nichts dazu geliefert. Ihnen war ja offiziell der
Alkoholgenuss, und damit auch der Rausch, verboten. Dennoch ha-
ben auch sie, wie ich in einem vorangegangenen Kapitel gezeigt habe,
dem Wein ausgiebig gehuldigt. Die Spanier konsumieren auch heute
noch viel Wein, aber eher in kleinen Dosen (iber den Tag verteilt. Der
Rausch ist dabei nicht der Zweck, sondern die Scharfung der Sinne
und die Forderung der Kommunikation. Wie ihre Sprache es schon
vermuten lasst, gehen sie deutlich liebevoller als die Nordlander mit
dem Alkohol um. Dies zeigt auch die Tatsache, dass es ungewdhnlich
viele Typen von Etablissements mit jeweils unterschiedlichen Hinter-
griinden und Namen als Orte des Wein- und Alkoholkonsums gibt. Ei-
nige davon moéchte ich im Nachfolgenden etwas genauer ansehen.

Bodega

Was die Apotheke mit dem Wein zu tun hat.

Zwar ist dem Kenner spanischer Weinkultur das Wort "bodega” ein
gelaufiger Begriff, aber die Vielfalt seiner Bedeutung ahnt er meist
nicht. Fir den einen ist die Bodega vielleicht die kastilische Bezeich-
nung fiir eine Kellerei, flir den anderen der magische Klang einer spa-
nischen Institution, die man im Deutschen am ehesten mit "Wein-
schenke" Ubersetzen wiirde. Beides ist natiirlich ganz eng miteinan-
der verbunden, denn die Kellereien waren ja friiher fast immer auch
Treffpunkte von Menschen, deren Gaumen dem Wein andéachtig hul-
digten. In der "guten Stube", dem Empfangsraum, vieler alter Kelle-
reien hangen oft vergilbte Fotos von Beriihmtheiten aus Politik und
Kultur, wie sie zwischen den Fassreihen stehen und ihre "copita"
(Weinglas) zartlich in der Hand wiegen. Man ist stolz auf den Konig,
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den Prasidenten und seine Minister, Stars und Sternchen vom Film
oder Theater, bekannte bzw. weniger bekannte Maler, Bildhauer so-
wie Schriftsteller, und nattrlich auf die groen "matadores", die
Stierkampfer, die der Bodega einen Besuch abgestattet und damit fir
willkommene Werbung im Lande gesorgt haben. Nicht alle hatten al-
lerdings das zweifelhafte Gliick der Bodegas Federico Paternina in der
Rioja, wo sich Uiber ein Vierteljahrhundert lang regelmaRig Ernest
Hemingway einfand und den Betrieb fiir den Tag seines Besuches mit
grolRer RegelmaRigkeit lahmlegte.

Wer mangels eigener Prominenz keinen permanenten Zutritt zu den
grofRen bodegas hatte musste auf die Lokale zuriickgreifen, die das
Ambiente der Kellereien auf ein paar Quadratmetern nachstellten. So
kam es, dass bereits im 18. Jahrhundert die Fasser in die Kneipen ka-
men und der Begriff "bodega" auch fur die Weinschdanken mit der,
selbst wenn sie (iberirdisch lagen, typischen Kelleratmosphére, gebo-
ren wurde.

Das spanische Wort "bodega" hat eine sehr vielfaltige Bedeutung.
Neben der erwdhnten Kellerei bzw. der davon abgeleiteten Schenke
kann es einen Laderaum, eine Vorratskammer, eine Scheune, einen
Guterschuppen oder sogar einen Schiffsraum bezeichnen. Diese brei-
te Anwendung erklart sich miihelos aus der Herkunft des Wortes. Die
Romer brachten es auf die Iberische Halbinsel. Das lateinische "apo-
theca" bedeutete ndamlich ganz allgemein "Speicher" und ist damit
u.a. auch die Wurzel des deutschen Begriffs "Apotheke" (Speicher von
Arzneistoffen). Aber bereits in der Antike wurde dieses Wort auch fur
ein Weinlager benutzt. In den Wohnhdusern der Rémer, wo sie haufig
auch den Wein fir den eigenen Bedarf machten, lag die "apotheca”
im oberen Teil des Gebaudes, direkt tiber dem "fumarium", der Feu-
erstatte. Dorthin brachte man den Wein aus der "cella vinaria", dem
Garraum im unteren, kiihleren Teil des Hauses. Die "apotheca" war
eine Art Raucherkammer, in ihr standen die weingeflillten Tongefalie.
Der Rauch sollte ihren Inhalt klaren und ihn weich und trinkbar ma-
chen. "Bodegon”, das von "bodega" abgeleitete kastilische Wort fir
"Garkiiche", bedeutet auf spanisch in der Malerei auch "Stillleben",
vermutlich weil auf den einschligigen Olgeméalden meist Objekte aus
dem Vorratsspeicher -Friichte, Gemise, Wild, Weinkaraffen etc.-
dargestellt wurden.

Neben dem Raum der "apotheca" gibt es auch heute noch einige
Utensilien zur Weinbereitung, die romischen Ursprungs sind: z.B. die
alten Tonamphoren ("tinajas"). Das Rduchern des fertigen Produktes
Uber dem fumarium gehort jedoch seit liber tausend Jahren der Ver-
gangenheit an. Wirklich? In den verrauchten "bodegas” Andalusiens
liegen gelegentlich volle Weinfasser aus deren kleinem, zierlichen
Hahn der bernsteinfarbene oder dunkelbraune Wein ins Probierglas
gefullt wird. Ab und zu kann die Zunge den Rauch der "cigarillos" (Zi-
garetten) und "puros" (Zigarren) von Jahrzehnten durchzechter
Nachte im Glas spiiren.

Das Zentrum der "bodegas”, d.h. der alten Weinkneipen, ist meist der
lange Tresen, hinter dem die Fasser mit den geheimnisvollen Auf-
schriften aufgebaut sind. Der lange, Gberh6hte Tisch ist das Kommu-
nikationsmedium an das sich die Gaste, in wie einstudiert wirkender
Lassigkeit, lehnen und wahrend des Gesprachs mit dem Nachbarn an
ihren Glasern nippen. Der Tresen ist auch das Gedachtnis des Wirts:
auf seiner blanken Oberflache wird mit Kreide der Verzehr des Kun-
den registriert, beim Abschied addiert und nach dem Bezahlen mit
dem Handricken in einer eleganten Bewegung wieder abgewischt.
Was der Gast nicht isst, lasst er nicht etwa auf einem Teller liegen
sondern wirft es auf den Boden - so jedenfalls wurde es friiher in den
Bodegas und Tavernen gemacht. Gelegentlich sorgte eine diinne
Schicht Sagemehl auf dem FuBboden dafiir, dass das Fett aufgesaugt
wurde und die Reste am Ende des Abends besser entsorgt werden
konnten. Manches Nordlicht wird sich Gber diese Sitte gewundert und
sie einem mangelndem Hygienebewusstsein der Spanier zugeschrie-
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ben haben. Aber dem ist nicht so, denn auch hier treffen wir auf ei-
nen uralten kulturhistorischen Zusammenhang.

Im Vatikanischen Museum in Rom findet sich das Fragment eines ro-
mischen Mosaiks aus dem 2. Jahrhundert nach Christi. Es stammt
vom FuBboden einer rémischen Villa und stellt Essensreste dar. Bei
Ovid und auch noch Plinius kann man nachlesen was das wohl ur-
spriinglich bedeutete. Das Ausfegen von Essensresten hatte eine bdse
Vorbedeutung. Heute wiirden wir sagen, dass dies ein Aberglaube
war, dhnlich der bosen Vorbedeutung des Schirmaufspannens in ge-
schlossenen Raumen. Die Gotter salRen nach romischer Auffassung
mit am Tisch und wachten dariiber, dass die Reste auf dem FulRboden
den Toten im Hades als Nahrung dienen konnten. Das genannte, sehr
fein ausgearbeitete Mosaik, erinnert auf ganz verbliffende Weise an
die FuBboden spanischer Kneipen nach einer langen Nacht. Wir fin-
den dort abgenagte Fischreste, Scheren von Krebsen und Langusten,
Schnecken und Muscheln, GemiUsereste, Nisse, Olivenkerne, Hiih-
nerkrallen und vieles mehr. Diese sehr realistischen Darstellungen aus
der Antike zeigen uns auch, dass die mediterrane Diat uralte Wurzeln
hat. Heute kennt so gut wie niemand mehr diese Zusammenhange
und es entbehrt nicht der Faszination sich vorzustellen, dass das was
auf den ersten Blick nach Faulheit oder Nachlassigkeit aussieht, eine
mindestens zweitausendjahrige, heidnische Tradition mit tieferer
Bedeutung hat.

Veranderte Trinkgewohnheiten

Vom Wein zum Bier

Noch in den frithen 80iger Jahren des 20. Jahrhunderts gab es diese
"bodegas" in jeder andalusischen Stadt und an vielen anderen Orten
der Extremadura, Kastiliens und Kataloniens. Aber schon damals wa-
ren es haufig die dlteren Herren, mit ihren charaktervollen Gesichtern
unter dunkelblauen Baskenmiitzen, die an ihrem Glas "Malaga Paja-
rete" oder "Oloroso Sherry" hingen. Der Genuss von lange gereiften,
oxydierten und alkoholschweren Weinen, war ein perfektes Medium
durch welches Geselligkeit, Gesprach und Anndherung zustande kam.
Es war nicht der Rausch, der in der bodega gesucht wurde, sondern
jene Sinnesscharfe, die Shakespeare in seinem bereits erwdhnten
"Konig Heinrich der Vierte" seinen Helden Falstaff beschreiben liels.

In ganz Europa und in der hispanischen Welt des amerikanischen
Subkontinents fronte man vor dem zweiten Weltkrieg gerne einem
"spanischen" Lebensstil, wie ihn die bodegas perfekt zu verkdrpern
schienen. Von Havanna bis Zirich und von Buenos Aires bis Berlin gab
es "Bodegas Espafiolas" in denen alte Fasser standen und die in den
20er und 30er Jahren des vorigen Jahrhunderts allen Gesellschafts-
schichten als Treffpunkt dienten. Man liebte es sich mit der damals
noch so exotischen Romantik Spaniens zu umgeben. In diesen bode-
gas waren "tapas" haufig auch noch das was sie urspriinglich bedeu-
teten, namlich der kleine, essbare "Deckel" auf dem Weinglas. Nur
einige wenige dieser Kneipen haben die Jahrzehnte lGberlebt. Heute
hat sich der Geschmack geandert und die bodega des alten Stils hat
ausgedient. Auch bei den einstigen Vorbildern der bodegas, den Kel-
lereien, hat sich entscheidendes geandert. Moderne Technologie hat
Einzug gehalten. Weine werden heute nach kalifornischem Vorbild in
Edelstahl vinifiziert und die Oxydation ist zum absoluten Erzfeind des
Weines erklart worden. Niemand verbringt mehr den Vormittag in
den feucht-kiihlen Kellerrdumen. Aseptische Sauberkeit ist angesagt,
und die Weinproben zwischen den Fassreihen sind in besondere De-
gustationsrdaume verlegt worden.

Mittlerweile kann auch das Publikum mit jenen intensiven Tropfen
nichts mehr anfangen, in denen die verflossene Zeit mit Hilfe des
Sauerstoffs im Fass zu immensem Geschmack kondensiert ist. Das
Modegetrank des 21. Jahrhunderts ist kiihles Bier und die groRartigen
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Schépfungen einer uralten Weinkultur verschwinden unaufhaltsam
aus den bodegas, und mit ihnen die Institution selbst. Dort wo die
bodegas einen erfolgreichen Uberlebenskampf gefiihrt haben, sind
die Fasser mit ihren phantasievollen Aufschriften meist leer. Auch der
Name ,bodega” verschwindet langsam. Heute sind es die , bares”,
gelegentlich auch die ,,tabernas” oder ,tascas”, die das Publikum an-
ziehen. Unter den verchromten Zapfhdahnen hinter dem Tresen finden
sich unter anderen auch jene fir englisches Lager- und deutsches Pil-
sener- Bier. Die "tapas" sind sehr haufig nicht mehr die schmackhaf-
ten, fritierten Sardinen oder Auberginen, sondern Canapées mit nor-
wegischem R&ducherlachs oder ungarischer Salami. Spanien und sein
Geschmack blicken nach Europa. Die spanische Gesellschaft, die
Jahrhunderte lang von ihren Nachbarn jenseits der Pyrenden isoliert
war, hat - das muss man verstehen - kulinarischen Nachholbedarf.
Aber die Einstellung zur jeweils trinkbaren Alkoholmenge dndert sich
nur langsam. Man kann dies auch ganz gut an den MaRen der Trink-
gefalle fir Bier festmachen. In Bayern reden wir von einer ,,MalRR” und
meinen damit einen ganzen Liter. In England wird vom ,,pint” ge-
sprochen, immerhin noch mehr als ein halber Liter. In Spanien ist das
Ubliche Bierglas, die ,cafia”, mit durchschnittlich ganzen 0,1 Liter In-
halt!

Das spanische Landwirtschaftsministerium veroffentlichte am Beginn
des 21. Jahrhunderts eine alarmierende Statistik: der Bierkonsum hat
erstmals in der spanischen Geschichte den Weinkonsum Uberholt.
Jeder Spanier trank im Durchschnitt 33 Liter Wein und 54,4 Liter Bier
im Jahr. Dabei gibt es ganz erhebliche jahreszeitliche Schwankungen.
Im Januar werden ,,nur” 34 Millionen Liter Bier getrunken, diese
Menge erhdht sich im Juli auf 54 Millionen. Bier dient als Erfri-
schungsgetrank, dies zeigt auch der ungewdhnlich hohe Anteil an al-
koholfreien und sogenannten ,light”-Bieren. Auch die regionale Ver-
teilung des Bierkonsums spricht dafiir, dass es ein beliebter ,Durstlo-
scher” ist: in Andalusien und der Extremadura, dem warmen Siiden,
werden sogar 84,3 Liter Bier im Jahr getrunken, dem gegentiber
nimmt sich die Zahl fiir den kiihlen Norden in Galicien mit ganzen
35,3 Litern pro Jahr, eher bescheiden aus. Die regionale Verteilung
des Weinkonsums verhalt sich genau spiegelbildlich dazu.

Was waren das fiir Weine, die in den Fassern der rauchigen bodegas
lagerten und darauf warteten in die kleinen tulpenférmigen, typisch
spanischen "catavinos" (wortlich Gbersetzt "Probierglaser") gefiillt zu
werden? Es lag in der Natur der Sache, dass ihr Hauptcharakteristi-
kum so gut wie immer der oxydative Ausbau war. Nur die komplette
und kontrolliert durchgefiihrte Oxydation verhinderte eine spatere
Veranderung des Weines wahrend seiner meist langen Fasslagerung
in der bodega. Die Klassiker dieser Art waren seit alters die Sherryty-
pen "Oloroso"”, "Palo Cortado", "Raya" und "Amontillado", Weine, die
in Andalusien jede bessere bodega fiihrte. Entweder stammten sie
direkt aus dem Sherry-Land oder aus der andalusischen Gegend von
Montilla und Moriles.

Gelegentlich sah man ein Fass mit der Aufschrift "Dulce" und darin
befand sich dann ein mit Strohwein aus der Pedro Ximenez-Traube
geslfSter Sherry. Die zwischenzeitlich so gut wie ausgestorbene
Weinkultur von Malaga brachte ebenfalls oxydativ ausgebaute SuR-
weine hervor, die im 19. Jahrhundert in ganz Europa begehrt waren.
"Pajarete", "Dulce" und "Moscatel" waren die gesuchten und einst
hochpreisigen Prototypen. In der spanischen Levante, in und um Ali-
cante, gab es den "Fondilldn" im Fass. Ein leicht bitter-siifRer, eben-
falls oxydativ ausgebauter, Jahrgangswein aus roten Mo-
nastrell-Trauben gekeltert und von portweinahnlicher Geschmacks-
intensitat. Etwas weiter nordlich, an der katalanischen Mittelmeer-
klste, fertigte man aus den roten Garnacha- und Carifiena-Trauben
die "rancios"; Weine, die ihren einmaligen Geschmack erst nach
Jahrzehnte langer Fasslagerung erhielten. In Kastilien waren haufig
die beriihmten "Palidos" und "Dorados" aus Rueda in den Fassern
hinter dem Tresen. Es handelte sich um leicht aufgespritete Weine,
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deren beste an den Sherry erinnerten. Darlber hinaus hatte praktisch
jede Region ihren ganz eigenen Wein von der hier beschriebenen Art.

Dies alles ist - bis auf den Sherry - weitgehend verschwunden. Aber es
regt sich Widerstand gegen diesen Verlust und erste Initiativen, be-
zeichnenderweise von Jungwinzern, versuchen tatsachlich die alten,
traditionsreichen Weine wieder aufleben zu lassen. Vergessen wir
nicht, dass sich schon in Goethe's "Faust" die Trinkgenossen in Auer-
bachs Keller begeistert auf den spanischen Wein bezogen und dieser
war damals ganz sicher einer von den oben beschriebenen Typen. Hie
und da er6ffnen in Spanien auch wieder neue bodegas, allerdings mit
einem deutlich anderem, "modernerem" Konzept. Vielleicht ist dies
aber letztendlich die einzige Moglichkeit eine traditionelle, spanische
Institution in ein neues Zeitalter mit verandertem Konsumverhalten
herliber zu retten. Trotz aller Veranderungen der Trinkgewohnheiten
wird der Sherry (iberleben. Er ist zum Prototypen und spanischen
Klassiker geworden, der selbst die Institution der Bodega liberlebt
hat.

Der ,botelléon” ist das jugendliche Kontrastprogramm zur klassischen
Bodega und ich méchte es nicht versdumen dieses Phanomen des 21.
Jahrhundert-Zeitgeistes zu erwadhnen. Es ist eine sehr spanische Hul-
digung der jungen Generation an den Alkohol und seine Fahigkeit so-
ziale Kontakte aufzubauen. Um die Mitternachtsstunde treffen sich in
Spaniens Stadten unzahlige ,teenties” und ,,twens” an einer zentralen
Stelle und holen aus ihren mitgebrachten Plastiktiiten Pappbecher,
Getrankeflaschen und Knabbergeback. Die groRe Party kann begin-
nen. Man steht friedlich auf der Stral3e, lehnt an Hauserwanden, re-
det und flirtet miteinander wahrend aus den zufiihrenden Seiten-
straBen immer mehr Menschen auf das spontane Fest drangen. Der
nachtliche StralRenverkehr bricht haufig zusammen, da wegen der
herumstehenden Menschenmassen kein Durchkommen mehr ist. Die
Wirte der umliegenden Bars und Kneipen sind sauer, weil niemand zu
ihnen kommt, sie verkaufen nichts, da die Partygaste Selbstversorger
sind, d.h. Sie haben sich alles was sie flir diesen Abend bendtigen im
Supermarkt zusammengekauft. Die Stadtverwaltung ist sauer, weil
die leeren Flaschen, Becher und Titen voéllig hemmungslos auf dem
Blrgersteig und auf der StraRe liegengelassen werden. Wenn sich der
,botelldon” in den friihen Morgenstunden auflost, gleicht die ganze
Gegend einem Schlachtfeld und es kostet die Stadtverwaltungen viel
Mihe ein wenig Ordnung zu schaffen. Am nachsten Abend passiert
das gleiche Spektakel wieder. Die Anwohner beschweren sich und die
Stadtrate Uberlegen Alternativschauplatze, die man den jungen Leu-
ten fiir ihr nachtliches Stelldichein anbieten kann. Der botellén ist ein
soziologisches Phdnomen, bei dem der Alkohol eine wichtige Rolle
spielt, aber es wird meist kein Wein und auch kein Bier getrunken
sondern Longdrinks aller Art. Limonaden gemischt mit exotischen Li-
koren oder Schndpsen scheinen wohl eher dem Lebensgefiihl der
jungen Generation zu entsprechen. In manchen Stadten, zum Beispiel
in Madrid, hat man durch spezielle, lokale Gesetzgebung diesen Ver-
anstaltungen einen Riegel vorgeschoben. Der Alkoholkonsum auf der
StralRe wurde kurzerhand verboten und der Verkauf von Alkoholika
an Jugendliche auf bestimmte Tageszeiten festgelegt.

Der ,,chiringuito”

Inbegriff der Sommerkultur

Unter den vielen Besonderheiten spanischer Ess- und Trinkkultur ist
der sommerliche ,chigringuito” eine der schonsten. Um dieses Etab-
lissement wirdigen zu kdnnen muss man den spanischen Sommer
emotional verstehen. Er ist nicht nur eine Anhdufung von Tagen mit
schonem Wetter, sondern er ist ein geistiger und korperlicher Zu-
stand. Sommer in Spanien ist ein enormes Korpergefiihl. Die Warme
dringt durch die Poren nach innen, die Haut ist empfindlich fir jede
Berihrung. Die Sonne und das kiihle Wasser sind wie ein nicht enden
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wollendes, sinnliches Spiel. Der Genuss des Sommers, der keine Sat-
tigung bringt, ist der perfekte Genuss, denn er wird nie langweilig weil
er immer wieder neue Dimensionen offenbart. Sommer in Spanien
sind auch jene Tage in denen ein heiBer Sidwind weht und der Him-
mel mit dunklen, rétlichen Wolken verhangen ist. Die Sonne scheint
fahl durch sie hindurch, die Kontraste sind verschwunden, die Land-
schaft flimmert vor Hitze. Der Sand der Sahara hat Europas Siiden er-
reicht. Sommer ist der Geschmack einer eisgekiihlten Melone am
Gaumen und Sommer ist schlieBlich fiir jeden seine persoénliche Ver-
wirklichung in dieser Jahreszeit. Flr viele Spanier gehoért der ,,chirin-
guito” dazu.

Noch vor gar nicht allzu langer Zeit war der ,chiringuito” nichts ande-
res als ein groReres Strandzelt, vielleicht mit ein paar Holzstltzen und
einem schattengebenden Vordach unter dem die Tische und Stiihle
standen. Im Herbst musste alles wieder abgebaut werden, denn die
Stréande waren ja o6ffentliches Eigentum und niemand durfte sich da
sesshaft machen. Auch mit der Europaischen Union gab es Zoff, den
ein ,chiringuito” als gastronomischer Betrieb war in den Brissler Sta-
tuten nicht vorgesehen. Kurze Zeit sah es so aus als wiirden die Euro-
kraten kurzerhand diese ,,improvisierten” Strandlokale per Dekret
schlieRen. Aber das lieRen die Spanier nicht mit sich machen. Und so
gibt es sie noch wie immer im Sommer und sie haben nichts von ihrer
Attraktivitdt eingebiRt. Heute sind sie meist etwas aufgepeppt, na-
turliche oder Plastik-Palmen vermitteln Slidseeatmosphare und ,,Cuba
Libre” oder ,,Gin Tonic” sind bevorzugte Aperitifs. Als tapas kann man
mittlerweile sogar frische Meeresfriichte haben und vielerorts gibt es
gleich ein Restaurant dabei. Aber trotz aller Veranderungen geht man
weiterhin in Badehosen und T-shirt in den chriniguito, Frauen wickeln
sich elegant in ein groRes Tuch, fiir das sie sogar einen eigenen Na-
men erfunden haben - der pareo - und schieben die Sonnenbrille Giber
die Stirne ins Haar. Der Duft von Sonnendl tibertént den Dunst der
gebratenen Tintenfische und Krabben. Es gibt keinen Fleck auf der
iberischen Halbinsel wo der Sommer so zelebriert wird wie im chir-
ginguito. Mittlerweile kommen auch Weinfreunde dort auf ihre Kos-
ten. Man hat gelernt, dass Spanien gute Weine zur Verfliigung hat und
so wachst das Angebot auch in den chiringuitos von Sommer zu
Sommer.

Der chiringuito ist die klassische Institution in der die ,Sangria” ser-
viert wird. In Neukastilien nennt man es ,la zurra” (zu deutsch: Prii-
gel, Stockschlage, Rauferei), jenes siiRe Rotweingesoff was fur die
Touristen im Sommer landauf und landab zusammengebraut wird.
Dieser Begriff driickt sehr treffend die Wirkung dieses Getranks auf
Korper und Geist aus. Wasser oder Limonade, Rotwein, Friichte, Zu-
cker und Schnaps sind die Inhaltsstoffe der im restlichen Spanien
eben als ,Sangria” bekannten Rotweinbowle. Auch das Wort
,Sangria” ist vielbedeutend, bezeichnet aber im allgemeinen den
Aderlass. Es leitet sich vom lateinischen ,,sanguis”, das Blut, ab. Rot
wie dies ist die Sangria. Es gibt wenig Hinweise wo und wann dieser
Touristenpunsch entstanden ist. Wie vieles vom oberflachlichen Spa-
nien-Image aus Andalusien stammt, man denke an Flamenco, Stier-
kdampfe und Gazpacho, soll auch der Sangria urspriinglich dort einmal
beheimatet gewesen sein. Mich diinkt als sei dies Gebrdau wohl am
ehesten einmal die Erfindung eines cleveren Restaurateurs gewesen.

Die Sitte einfachen Rotwein im Sommer zu kiihlen, kennen die Spani-
er schon lange. Auch das Vermengen mit kohlensaurehaltigem Mine-
ralwasser, ist nichts AuBergewdhnliches und geht im Ubrigen auf eine
jahrhundertealte Tradition zuriick. Die alkoholreichen Rot- und
Weillweine Spaniens hat man im Sommer schon immer ,,auf Trink-
starke” verdiinnt. Der , Tinto de Verano”, der ,,Sommerrote”, ist die
Erfindung eines bekannten Getrankeunternehmens. Man verdiinnt
den Rotwein halftig mit einer klaren Zitronenlimonade; eiskalt ser-
viert schmeckt es zur Sommerkiiche sehr gut. Vorteil dieses Getranks
ist vor allem, dass es, bei maRigen Genuss, gut bekdmmlich ist. Dies
kann man von einer klebrig stiBen Sangria nicht immer behaupten.
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Spanien-Urlauber lieben ihn aber trotzdem, denn er vernebelt den
Geist und l[ahmt die Glieder, so dass die ,siesta” in der groRten Mit-
tagshitze ein Muss wird. Im Nachfolgenden ein Rezept fir eine (gera-
de noch) vertragliche Sangria aus dem eigenen Erfahrungsschatz:

Eine Flasche eines jungen, méglichst fruchtigen Rotweins (sehr gute
Qualitdét sollte es schon sein!) in eine Karaffe oder Kanne von mindes-
tens 1,5 | Inhalt gief3en, dazu in kleine Wiirfel (ca. 0.5 x 05 cm) ge-
schnittenes  Obst (z.B. Apfel, Birnen, Orangen, Pflaumen oder was
sonst verfiigbar ist), einige Schalen ungespritzter Zitronen oder Oran-
gen sowie eine Zimtstange und/oder 2 Gewiirznelken geben und 2
bis drei Stunden im Eisschrank stehen lassen (kann z.B. auch schon
mittags vorbereitet werden). Wenn man ein etwas stdrkeres und noch
aromatischeres Getréink wiinscht kann man ein Glas Rum (weif3, oder
besser noch braun) hinzufiigen. Kurz vor dem Servieren wird Eis dazu-
gegeben und das Ganze mit 0.7 Liter heller (durchsichtiger), Zitronen-
limonade aufgefiillt. Wer es ganz lieblich will fligt ggf. noch Zucker
dazu. Am bekémmlichsten ist das Getrénk wenn es nur aus Wein,
Obst, Gewilirzen und Limonade besteht.

Rote Rebsortenvielfalt
Die grofsen roten Spanier und der ,,Ausldnder”

Wie kam der Wein nach Spanien? Wie man es von einer dreitausend-
jahrigen Geschichte nicht anders erwartet, ist sie komplex und voll
von Umwegen. Details dazu findet man in den einschlagigen Bichern
und ich fasse mich daher kurz, so kurz wie es eben nétig ist um ein
Gesplr flr das Besondere daran zu entwickeln. Etwa eintausend Jah-
re vor unserer Zeitrechnung machte sich ein Volk aus dem "Purpur-
land", wie die historische Landschaft an der heutigen libane-
sisch-israelisch-syrischen Mittelmeerkiste genannt wurde, auf, um
Handelskontakte im westlichen Mittelmeerraum zu suchen. Diese
"Phonizier" brachten nicht nur die heute in allen westlichen Landern
Ubliche Buchstabenschrift mit, sondern fihrten auch Setzlinge der
"vitis vinifera", der Weintraube, im Gepack. Rund um die phonizi-
schen Siedlungen "Gadir" (Cadiz) und Malaca (Malaga) entstanden
vor beinahe dreitausend Jahren die ersten spanischen Rebgarten.
Diese begriindeten spater den Ruhm des spanischen Weines im alten
Rom, wo er aullerordentlich begehrt war und insbesondere vom Kai-
ser Augustus verehrt wurde. Spanien war einst eine Weinbauregion
mit sehr groRBer Rebsortenvielfalt. Dies erklart sich damit, dass es seit
den Zeiten der Phonizier ein Land blieb, in das fremde Volker mit be-
sonderer Vorliebe immigrierten. Nach den Phoniziern kamen die
Griechen und etwas spater die Rdmer und Juden. Wahrend der Zeit
der Volkerwanderung erreichten zunachst die Vandalen, dann die
Sueben und die Westgoten die iberische Halbinsel. SchlieRlich ero-
berten die Araber grol3e Teile des Landes. Eine besondere Rolle fir
den Weinbau spielten die mittelalterlichen Jakobs-Pilger aus den
nordlicheren Regionen Europas, denn viele von ihnen lieRen sich dort
nieder und brachten mit ihrer Kultur auch Rebstdcke aus der alten in
die neue Heimat entlang der Pilgerwege. Die Muselmanen waren to-
lerant genug, den Christen und Juden im Lande ihre Freude zu lassen,
zumal der Wein auch fir die christliche und jidische Liturgie von Be-
deutung war. Judische und christliche Winzer hielten die Weinbau-
tradition auch unter arabischer Herrschaft hoch.

Mitte des 19. Jahrhunderts, so jedenfalls berichtete der spanische
Wissenschaftler Simon de Rojas in seiner Ampelographie (Lehre von
den Rebsorten) von 1907, gab es alleine in Andalusien iber 700 und
in Galicien weit Gber 1000 verschiedene Rebsorten. Als Ende dann
um 1880 die biologische Katastrophe in Form der Reblaus auch die
Iberische Halbinsel erreichte, dezimierten sich die Sorten ganz erheb-
lich. Im offiziellen Rebsortenkatalog des spanischen Wirtschaftsmi-
nisterium sind heute noch 146 Sorten verzeichnet aus denen irgend-
wo im Lande Wein gemacht und verkauft wird. Wirkliche Bedeutung
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haben allerdings nur knapp 40 Sorten. und von denen sind es wiede-
rum nur eine Handvoll die weitgehend den Charakter der spanischen
Weinszene bestimmen.

Keine Angst! Ich werde nicht alle Rebsorten besprechen sondern eine
ganz subjektive Auswahl treffen und mich dabei auf die wenigen
konzentrieren deren Charakter - meiner Meinung nach - auch repra-
sentativ fur die spanische Weinkultur ist. Kein Wunder also, dass ich
den Tempranillo ganz an den Anfang stelle, von ihm stammen viele
meiner Lieblingsweine. Er ist die spanische "Edelsorte" schlechthin.
Beriihmt wurde er unter dem Namen "Tinto fino" oder "Tinto del
Pais" im Gebiet von Ribera del Duero. In Katalonien etablierte er sich
als  "Ull de Llebre" und in La Mancha und Valdepefias wird er "Cen-
cibel" genannt. Auch die "Tinto de Toro", die Haupttraube aus dem
Gebiet von Toro in der Nahe von Zamora, ist eine Variante des
Tempranillo. Mittlerweile ist er auch zu einer vorherrschenden roten
Rebsorte in den Gebieten von Conca de Barbera, Costers del Segre,
Somontano und Utiel-Requena geworden. Selbst in der dirren Ext-
remadura, und in Andalusien hat man den Tempranillo mit Erfolg
heimisch gemacht.

Der Ursprung des Tempranillo liegt im Dunkeln, aber es ist sehr
wahrscheinlich, dass er aus der Rioja stammt. Es gibt Ampelographen,
die eine Verwandschaft zum Pinot Noir aus dem Burgund oder dem
Cabernet Franc von der Gironde festgestellt haben wollen. Sie neh-
men daher an, dass er, wie viele andere Rebsorten, entlang des Ja-
kobsweges im 15. oder 16. Jahrhundert aus den Weingarten der
Kléster von Cluny und Citaux an den oberen Ebrolauf gekommen ist.
Da der Tempranillo und seine verschiedenen Abkdmmlinge viel Pflege
erfordern und zudem noch relativ empfindlich fir Krankheiten sind,
wurden sie immer nur fir gute Weine verwandt und sind niemals in
die Massenproduktion der unzahligen spanischen Billigweine einge-
gangen. Seinen Namen hat der Tempranillo tbrigens von einem Ver-
gleich mit dem Garnacha. Gegeniiber diesem reift er bereits durch-
schnittlich zwei Wochen friiher aus, und da seine Beeren zudem noch
deutlich kleiner sind wurde er liebevoll "Tempranillo" genannt, was so
viel heildt wie der "Kleine Friihe" oder das "Friihchen" (temprano
span. = frih, -illo = Verkleinerungsform).

Ein wesentliches Charakteristikum des Tempranillo ist seine Wieder-
standsfahigkeit gegeniber Oxydation, d.h. dem schadlichen Einfluss
von Sauerstoff. Er enthalt so gut wie keine Oxydasen, d.h. Enzyme,
die den Sauerstoff an bestimmte Mostbestandteile binden und
dadurch Farbe und Geschmack verandern. Eine zweite sehr charakte-
ristische Eigenschaft ist die eher geringe Saure und der sehr fruchtige
Geschmack der Schale. Bei der Garung von Tempranillo-Mosten ent-
steht immer relativ viel Glyzerin, welches fiir die samtige Struktur der
Weine verantwortlich zeichnet. Etwas vereinfacht gesagt, sind stabile
Farbe, fruchtiger Geschmack und das seidig-samtige am Gaumen die
typischen Gemeinsamkeiten fast aller Tempranillo- Weine. Selbstver-
standlich ist auch beim Tempranillo der Charakter des spateren Weins
von den klimatischen und geologischen Bedingungen unter denen die
Rebe wachst, also vom s.g. ,terroir”, abhangig.

Tempranillo-Weine altern ausgesprochen gut sowohl im Holzfass als
auch in der Flasche. Uber ein halbes Jahrhundert alte Veteranen aus
der Rioja zeigen haufig noch eine erstaunliche, beinahe jugendliche
Frische. Was Nebbiolo fir Italien, Cabernet Sauvignon, Merlot oder
Pinot Noir fir Frankreich und Riesling fiir Deutschland ist, ist Tempra-
nillo und seine engen Verwandten fiir Spanien: Die Edelrebe, die den
Charakter vieler grofler Weine des Landes mitbestimmt. Heute wer-
den in mehreren Weinbauregionen der Welt, z.B. in Kalifornien, in
Sudafrika, in Australien und auch in Lateinamerika Anstrengungen
unternommen, den Tempranillo zu etablieren, allerdings bislang mit
sehr zweifelhaftem Erfolg. Es scheint als fuhle sich der Tempranillo
auBerhalb seiner angestammten Heimat einfach nicht besonders
wohl.
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Der Garnacha ist die andere groRRe Rebe. Sie wurde von ihrer spani-
schen Heimat aus sehr erfolgreich in alle Welt exportiert. In Italien
wurde sie einst "uva di Spagna" - die Traube Spaniens - genannt und
in Sidfrankreich ist er weder aus dem Chateauneuf-du Pape noch aus
dem einst so beriihmten Tavel Rosé wegzudenken. Mittlerweile ist
der Garnacha in Sardinien so heimisch wie in Stidafrika, Kalifornien
oder Australien. In Spanien nahm der Garnacha einst beinahe ein
Flinftel der gesamten Rebflache ein, seine Zentren waren vor allem in
der Rioja, in Navarra und in Aragén.

Die alkoholstarken, kdrperreichen Garnacha-Jungweine waren in
Spanien meist nur ein Teil einer Coupage (=Verschnitt) und, abgese-
hen von den bereits erwdahnten Rosé-Weinen, gab es so gut wie kei-
nen reinsortigen Garnacha-Wein. Ich nehme an, dass dies auch ein
Grund dafiuir war, dass man die wirkliche Qualitat dieser Rebsorte
niemals richtig einschatzen konnte. Man weil} seit langem, dass der
Garnacha die meisten Pigment- und Extraktstoffe hervorbringt wenn
er auf sehr kargem Grund wéachst und wenn eine rigorose Ertragsbe-
grenzung durchgefiihrt wird. Entsprechend tief purpur-karminrot ist
die Farbe dieser Weine. Durch zuséatzlich langen Maischekontakt kann
man ausreichend Tannine in den gdrenden Most holen und damit die
Grundlage fir tiefe, langlebige Weine schaffen, die sich zusatzlich
noch hervorragend fiir den Barriqgueausbau eignen. Prototypen sol-
cher reinsortigen Garnacha-Weine findet man u.a. in den kaltalani-
schen Weinbauregionen von Montsant und Priorato.

Der Monastrell ist Spaniens dritte grof3e Rebsorte. Etwa 120.000 ha
Rebland sind mit ihr bepflanzt. Die Farbintensitat ihrer Moste ist nicht
ubermalig, vielleicht der der Garnacha vergleichbar, die Weine sind
meist fleischig und von sehr grofRer Haltbarkeit. Der Monastrell gibt
den Weinen, wenn sie gut vinifiziert sind einen ganz typischen, un-
vergleichlichen Geschmack von wilden Krautern. Monastrell wird so-
wohl reinsortig ausgebaut, u.a. auch in barriques, als auch mit ande-
ren spanischen Sorten wie Tempranillo und Garnacha verschnitten.
Das gesamte Potential dieser Rebsorte ist, meiner Meinung nach,
noch nicht ausgeschopft. Auf alle Falle gehort sie zu den interessan-
testen Rebsorten Spaniens. Im Rhénetal und in Australien gibt es den
Monastrell unter dem Namen Mourvedre. Dieser Name weist auf den
spanischen Ursprung der Sorte hin. ,Muris veteris” (Alte Mauer) hiefl§
die Stadt Sagunto in der spanischen Levante. Sie ist vermutlich die
Heimat des Monastrell.

Sicher wiirde ich meiner selbstgestellten Aufgabe nicht gerecht, wenn
ich eine Rebsorte verschwiege, die von ihrem Ursprung her sicher
nicht spanisch ist. Fir manchen Freund spanischer Weinkultur stellen
"Cabernet Sauvignon" ausgesprochene Reizworte dar, denn diese
,auslandische” Rebsorte ist fir sie gleichbedeutend mit internationa-
ler Geschmacksnivellierung und Verlust nationalen Charakters beim
Weingenuss. Ich bin mir nicht sicher, ob dies eine tatsachlich be-
griindete Sorge um die Identitat spanischer Weine ist oder nur ein
sentimentales Festhalten an vermeintlichen Traditionen. Wer wiir-
de wohl ernsthaft bezweifeln, dass "Vega Sicilia", nunmehr seit 1864
einer der gesuchtesten Weine der Welt, ein typischer Vertreter Spa-
niens ist? Oder kann man sich einen charaktervolleren Vertreter der
Rioja Alavesa vorstellen als die alten und uralten Jahrgange eines
"Marques de Riscal"? Die Kreszenzen dieser beiden Kellereien werden
immer wieder als Beispiele fur Qualitat, Haltbarkeit und Potential
spanischer Weine angefiihrt. Beide Weine enthielten von Anbeginn
unterschiedliche Mengen Cabernet Sauvignon. Im aragonesischen
Somontano gibt es den Cabernet Sauvignon ebenfalls schon seit dem
Ende des 19. Jahrhunderts. Diese Rebsorte hatte in Spanien langst vor
allen Modetrends eine Heimat.

Eine neue Ara des Cabernet Sauvignon begann mit dem Wirken der
beiden Pioniere Miguel Torres und Jean Ledn aus dem Penedés am
Beginn der 60iger Jahre. Die Stunde des wiederentdeckten spani-
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schen Cabernbet Sauvignon kam schlieRlich 1979, als auf der
Gault-Millau "Weinolympiade" der "Black Label" vor einige der
Hochgewachse aus dem Medoc wie Chateau Latour und Chateau La
Mission Haut-Brion platziert wurde. Der mittlerweile legenddre Wein
bestand zu 70 % aus Cabernet Sauvignon und zu 30 % aus den spani-
schen Sorten Tempranillo und Monastrell. Damit war erneut der Be-
weis erbracht, dass der Cabernet Sauvignon auch in Spanien mithel-
fen konnte GroRartiges zu vollbringen.

Die sehr ausgepragte Personlichkeit des Cabernet Sauvignon macht
seine weltweite Beliebtheit aus. Fir viele Winzer und WeingenielRer
ist er fiir Rotwein das was fiir die Musik eine Geige von Stradivari ist:
das grofRe klassische Instrument dem der Kiinstler die wundervollsten
Tone entlocken kann. Gut gemachte Cabernet-Weine sind ausgegli-
chen und sprechen den Intellekt an. Ihnen fehlen die lieblichen Run-
dungen und die verschwenderische Sinnlichkeit des Tempranillo, sie
sind eher kantig, sprode und auf eine wilde Art draufgéangerisch; et-
was fiur Fortgeschrittene. Der Cabernet Sauvignon hat eine unge-
wohnliche Anpassungsfahigkeit an seine Umgebung. Er amplifiziert
gleichsam das Mikroklima und den Boden des Rebgartens und kon-
zentriert die geologische und klimatische Individualitadt seines Stan-
dortes in Schale und Fruchtfleisch. Das Kénnen der grofen Winzer
holt all dies wieder zuriick in den Wein. Die typischen Duftnoten des
Cabernet Sauvignon sind schwarze Johannisbeere, Tabaktone und
Zedernholz. Im Geschmack reicht die Skala vom griinem Pfeffer Gber
Eukalyptus, Minze, Nelken zu Brombeere und Pflaume. Die Weine
sind meist recht gerbstoffhaltig und entsprechend langlebig.

Es besteht kein Zweifel, der Cabernet Sauvignon ist mittlerweile in
Spanien so heimisch geworden wie in vielen andern Qualitatswein-
baugebieten dieser Welt. Er ist nicht mehr aus der Weinkultur dieses
Landes wegzudenken und allen Unkenrufen zum Trotz haben Spani-
ens Winzer Charakter gezeigt: lhnen liegt nicht daran kalifornische,
australische oder franzosische Plagiate zu machen sondern sie versu-
chen auch mit dem Cabernet Sauvignon ihrer Identitat treu zu blei-
ben. Die Verbindung mit einheimischen Rebsorten wie Tempranillo,
Garnacha oder Monastrell bringt vollig neue und gelegentlich uner-
wartet feine Weine hervor, die ihre spanische Herkunft auch am
Gaumen nicht leugnen.

WeilRe Sorten

Auch verwéhnte Weifsweinfreunde werden in Spanien fiindig.

Spanien ist ein ,WeiBweinland” und selbst heute, in Zeiten der Do-
minanz des Rotweins, wird noch mehr WeiR- als Rotwein hergestellt.
Nicht alles davon wird auch tatsachlich als Konsumwein auf Flaschen
gefillt. Unvorstellbare Mengen werden als Sektgrundwein in alle
moglichen Lander exportiert, sehr viel wird von der spanischen Bran-
dy-Industrie gekauft und schlieBlich wird auch Industriealkohol ge-
macht. Der spanische WeiBwein hatte bis vor kurzem keinen so be-
sonderen Ruf aber dies beginnt sich zu andern und ich mochte daher
wenigstens zwei weille spanische Rebsorten erwdhnen, deren Weine
ich ganz besonders verehre: den Albarifio und den Verdejo. Der Alba-
rifio ist Galiziens weiRe Edeltraube, der eine gewisse Verwandtschaft
mit dem Riesling nachgesagt wird. Das Klima in dem diese Sorte reift,
hat in der Tat einiges mit dem der Heimat des Riesling zu tun: feucht
und im Verhaltnis zu anderen spanischen Regionen deutlich geringere
Sonneneinstrahlung. Deshalb werden die Rebstécke hochgezogen
damit die Trauben moglichst weit vom feuchten Boden reifen und der
maximal moéglichen Sonnenbestrahlung ausgesetzt sind. Dieser so-
genannte ,Pergolabau” findet in Galicien in allen nur denkbaren Vari-
ationen Anwendung. Immer noch sieht man mit Drahten Gberspannte
Kastanienholzpfeiler an denen sich die Reben entlangranken. Jan
Read, der kenntnisreiche englische Biograph spanischer Weinkultur,
berichtet von einem alten galicischen Sprichwort "quien no tiene
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madera, no tiene vifia", was bedeutet, dass derjenige, der kein Holz
fur die Pergola zur Verfliigung hat auch keinen Rebgarten haben kann.

Als man Ende der 60er Jahre des 20. Jahrhunderts in der Rioja tber
moderne Weilweine nachzudenken begann, kam eine der dltesten
Bodegas der Rioja, die "Herederos de Marqués de Riscal", die bis dato
keine WeiRweintradition hatte, zu der Uberzeugung, dass die Rio-
ja-eigene Viura-Traube fiir die Herstellung junger Weillweine eigent-
lich nicht optimal war. Daher suchte man nach Alternativen und fand
sie im etwa 200 Kilometer siidwestlich gelegenen Rueda. Die Onolo-
gen von Riscal, denen seinerzeit der rithrige Emile Peynaud von der
Universitat Bordeaux mit Rat und Tat zur Seite stand, glaubten, dass
der "Verdejo", der sich als gebietstypische Rebe in Rueda erhalten
hatte, ideale Voraussetzungen fiir die gewilinschten jungen Weillwei-
ne bot. 1972 entstand schlieRlich eine mit allen technischen Fines-
sen ausgeristete Bodega in Rueda. Ein Stern war aufgegangen und
mittlerweile ist der Verdejo der unbestrittene Kénig von Rueda, und
manch einer wiirde sagen sogar von ganz Spanien. Eine geschickte
Politik, die die Bepflanzung der Rebgarten mit anderen Sorten nur er-
laubte, wenn bereits mehr als 50 % Verdejo vorhanden war, sorgte
fiir die rasche Ausbreitung dieser liberaus charaktervollen Sorte.

Die sortenreinen Weine haben ein zartes Bllitenaroma, sind korper-
reich und enthalten relativ viel Glycerin was ihren Kérper wunderbar
abrundet. Ein gut gemachter Verdejo gehort zu den schonsten Bei-
spielen spanischer WeiBweinkultur.

Cava-Feste

Ob es etwas zu feiern gibt oder nicht, Cava steht immer bereit

Als im Jahre 1879 im kleinen Stadtchen San Sadurni de Noya Josep
Raventos, dessen Familie schon damals fast zwei Jahrhunderte im
Weinbau tatig war, die erste Flasche seines neuen Schaumweins ent-
korkte, ahnte er wohl nicht, dass dies der Beginn einer Erfolgsstory
sondergleichen fir seine spatere Firma Codorniu und die ganze Regi-
on werden sollte. Raventos war seinerzeit Weinhandler sowie ein
grofRer Freund und Bewunderer des Champagner. Auf einer Studien-
reise in die Champagne hatte er sich das Herstellungsverfahren seines
Lieblingsgetrankes genau angesehen, in Reims einige Geratschaften
gekauft und zuhause im Penedes mit den einheimischen Rebsorten zu
experimentieren begonnen. Sein Wunsch war ein dem Champagner
nachempfundenes Getrank herzustellen. In der ersten Begeisterung
Uber den Erfolg, wurde der neue Schaumwein dann auch "champan"
genannt. So hiel} er bis weit ins 20. Jahrhundert. Erst als die Export-
markte interessant zu werden versprachen, besannen sich katalani-
sche Marketingstrategen darauf, dass man sich vom Champagner ab-
setzen und dem spanischen Schaumwein ein eigenes Profil verpassen
misse. Dies wurde dann im Rahmen der Europdischen Union sogar
dringend notwendig, da die Bezeichnung "champan", die Hispanisie-
rung des Wortes Champagner, nur noch dem Originalprodukt aus
Frankreich erlaubt war.

Das spanische Wort "la cava" bedeutet soviel wie "Graben" oder
"Hohle" und wurde auch im Ubertragenen Sinne fiir "Gewolbekeller"
benutzt. Im 17. und 18. Jahrhundert bezeichnete "Cava" die Getran-
keverwaltung fiir die kdnigliche Familie, einschlielSlich des Wassers
und des Weins. Dies gab dem Begriff einen edlen Klang. Wie die
Franzosen die Region "La Champagne" zum "Le Champagne", dem
Champagner, maskulinisiert haben, verfuhren die Spanier mit dem
Wort "cava". El Cava, der Cava, ist heute der Name des besten spani-
schen Schaumweins. 1972 wurde das erste Kontrollorgan fiir
Schaumweine (Consejo Regulador de los Vinos Espumosos) gegriin-
det. 1986 folgte dann eine Prazisierung der Behérde auf den Cava und
im November 1991 trat das heute gliltige "Reglamento de la Deno-
minacién Cava" (Das Gesetz zur Herkunftsbezeichnung Cava) in Kraft.
In acht verschiedenen spanischen Provinzen werden tiber 200 Millio-
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nen Flaschen Cava produziert - mit zunehmender Tendenz. Davon
wird knapp die Halfte im eigenen Lande konsumiert.

Die Vielfalt der Regionen und die groRe Anzahl der
Cava-produzierenden Kellereien tauscht Gber das gréRte Problem der
Cava-Wirtschaft hinweg: die Konzentration der Produktion auf zwei
Hersteller. Die Kellereien Codorniu und Freixenet, die beide noch
"Familienbetriebe" sind, teilen sich zusammen mit ihren jeweiligen
Zweitunternehmen etwa 70 % des gesamten Cava-Marktes. Danach
kommen ca 20 Kellereien die zusammen 16 % des Gesamtumsatzes
machen. Die restlichen 14 %, d.h. etwa 20 Millionen Flaschen, teilen
sich auf 248 kleine Kellereien auf.

Im Mittelpunkt der Cava Herstellung steht die "Méthode champenoi-
se" oder wie die Spanier diesen Prozess selbstbewusst nennen,
"método tradicional". Das Kernstilick dieses Vorgangs ist die s.g.
"zweite Garung" in der Flasche. Nach der assemblage, d.h. nach dem
Verschnitt des jungen Stillweins, wird dieser in die dickwandigen Fla-
schen gefillt, und nach Zugabe der Filldosage (span: tiraje) mit
Kronkorken verschlossen. Die Zugabe von Hefen, die ohne Sauerstoff
auskommen, und Zucker bewirkt eine zweite Garung (Flaschenga-
rung). Gegen Ende des Garprozesses werden die Flaschen in einem
Rittelpult langsam auf den Kopf gestellt, damit sich die Hefen im Hals
unter dem Verschluss sammeln. Nach dem Degorgieren (span: de-
guelle), d.h. dem Entfernen der Hefen mittels Einfrieren des Inhalts
im Flaschenhals und Offnen der Flasche, wird der Versanddosage
(span: licor expedicidn) zugesetzt. Gemal den Vorschriften fir die
Cava-Herstellung darf dieser letzte Zusatz Saccharose (Rohrzucker,
Ribenzucker), Traubensaft, halbvergorenen Most bzw. ein Konzent-
rat davon, den Grundwein oder eine beliebige Kombination von allen
genannten Stoffen enthalten. Erlaubt ist weiterhin der Zusatz eines
Weindestillats, jedoch darf dadurch der Gesamtalkoholgehalt des
Cava um nicht mehr als 0,5 % steigen.

Es gdbe den Cava ohne den Champagner nicht. Die cleveren
Cava-Produzenten haben aber schliellich auch dem Champagner et-
was zurlickgegeben. Sie erfanden namlich einen Stahlrahmen, in dem
etwa 500 Flaschen Platz finden und der von zwei Personen in regel-
maRigen Zeitabstanden per Hand gewendet werden kann bis der er-
forderliche Winkel entsteht bei dem die Hefen auf dem Inneren des
Kronkorkens zu liegen kommen. Nachdem sich herausstellte, dass die
Qualitat des Produktes durch dieses Verfahren in keiner Weise ver-
andert wurde hat dieses "girasol" (Sonnenblume) genannte Gerat die
alten Rittelpulte auch in der Champagne fast Gberall ersetzt. Mitt-
lerweile braucht es zum wenden des Girasol noch nicht einmal mehr
Menschenhdnde: kleine computergesteuerte Motoren erledigen dies.

Der Charakter, Aroma und Geschmack eines Cava wird von vielen
Faktoren beeinflusst. Die wichtigsten sind (1) die Rebsorten der
Grundweine und ihr Verhaltnis untereinander in der assemblage. (2)
Die Qualitat der Hefen in der Filldosage und die Dauer der Reifung
auf der Flasche; dadurch werden BlaschengroRRe und -intensitat sowie
die Entwicklung der typischen Hefenoten und die Geschmackskom-
plexitat bestimmt. (3) Die Zusammensetzung der Versanddosage be-
stimmt nicht nur den Zuckergehalt (siehe Kasten) des Cava sondern
gibt ihm auch die fiir jedes Haus und jede Marke spezifischen Ge-
schmacksnuancen. Im Gegensatz zum Champagner, der bei guten
Sorten, vier bis sechs Jahre oder langer reifen kann, vertragt der Cava
im Allgemeinen deutlich weniger Zeit auf der Hefe.

Es ist Geschmacksache ob man die reifen Trockenfrucht- oder Man-
deltone im Cava mag oder nicht, eins ist jedoch sicher, sie sind ein
untrigliches Zeichen der Oxydation. Man hat, analog zum spanischen
Wein, auch beim Cava die Begriffe "reserva" und "gran reserva" ein-
gefiihrt, um dem Verbraucher etwas lber die Dauer des Reifeprozes-
ses auf dem Etikett mitzuteilen. Eine "reserva" muss mindestens 18
Monate und eine "gran reserva" mindestens 30 Monate auf der Hefe
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gereift sein. Das ist dann aber auch meistens genug, Flaschenreife
Uber drei Jahre hinaus gereicht dem Cava meist nicht mehr zum Vor-
teil. Im Ubrigen ist der Cava umso besser je friher er nach seiner
endgultigen Verkorkung getrunken wird. Eine "zweite" Flaschenrei-
fung findet nicht statt. Im Idealfall sollten sechs Monate nicht verge-
hen, dies ist aber - wegen der fehlenden Kennzeichnung des Verkor-
kungsdatums - meist nicht sicher einzurichten. Auf jeden Fall sollte
man Cava im Keller aufrecht stehend lagern, denn das Kohlendioyd -
die Kohlensdure - greift die Korken an und macht sie brichig.

Die Spanier konsumieren etwa die Halfte des inlandischen
Cava-Jahresumsatzes an Weihnachten und Neujahr, d.h. im Dezem-
ber und Januar. In seinen verschiedenen Qualitatsstufen ist Cava
dennoch ein Getrank fir’s tagliche Leben. Niemand demonstriert dies
besser als die Katalanen. Wer in Barcelona, an der Costa Brava oder
der Costa Dorada in ein gutes Restaurant geht wird unweigerlich auf
Cava schlirfende Gourmets treffen. Nicht nur zu Fisch oder Schalen-
tieren sondern zu vielen anderen Gerichten, einschlieRRlich der SGR-
speisen geniellen sie ihr Nationalgetrank. Zwar spielt dabei der Ro-
sé-Cava noch keine groRe Rolle, aber er entpuppt sich fir immer
mehr Geniel3er als gastronomische Herausforderung. Cavas - ein-
schliefRlich des Rosé - sind vorzigliche Sommergetranke. lhr niedriger
Alkoholgehalt zwischen 11 und 12 Vol.-% machen sie gerade in der
warmen Jahreszeit zum perfekten Aperitif, Essensbegleiter oder zum
Getrank fir die spontane Terrassen-Party mit Freunden.

Fasser

Vom Holzausbau und dem spanischen Geschmack

Im Jahre 1795 verliel3 das Frachtschiff "La Natividad" den nordspani-
schen Hafen Santander in Richtung West-Indien. An Bord befanden
sich einige Fasser voll eines Weins, den der Domherr von Burgos, ein
gewisser Don Manuel Quintano, nach den damals in Bordeaux entwi-
ckelten Methoden hergestellt hatte. Die wertvolle Ladung kam nach
mehrmonatiger Schiffspassage in einwandfreiem Zustand in Ubersee
an. Dieses Ereignis war nicht nur die eigentliche Geburt des moder-
nen spanischen Weines sondern begriindete auch die Liebe der Spa-
nier zum Holzfass. Aufgrund der politischen Wirren wahrend der na-
poleonischen Kriege gerieten die Aktivitdaten des braven Kirchen-
mannes bald wieder in Vergessenheit. Erst ein halbes Jahrhundert
spater sorgte ein anderer Pionier, Luciano de Murrieta, fur den
Durchbruch. Wieder war es eine Schiffsreise, die der in kleine Fasser
gefillte Wein unternehmen musste, diesmal nach Cuba. Die Begeis-
terung der Genieler in der fernen Inselkolonie fir die zarten, wirzi-
gen Holzténe im Wein brachte Murrieta im Heimatland schlieRlich
sogar einen Adelstitel. Seither wurde im Bewusstsein der Weinfreun-
de auf der iberischen Halbinsel der Fassausbau mit der Qualitat eines
Weines gleichgesetzt. Ganz wichtig war dabei, dass man das Holz des
Fasses auch schmecken konnte, denn das war gleichsam eine Garan-
tie flir den Wert des Flascheninhaltes.

In ihrer Vorliebe fir Eichengeschmack im Wein sind sich alle Wein-
freunde Spaniens einig. Jene komplexen Téne, die sich balsamisch,
harzig, holzig, rauchig oder vanillig durch Bukett und Geschmack vie-
ler spanischer Kreszenzen ziehen, sind mittlerweile auch bei den aus-
landischen Konsumenten zum Markenzeichen fir spanischen Wein
geworden. Die groRen Klassiker des Landes wie die Rioja-Weine oder
die uralten Sherries sind ohne den sehr langen Holzausbau nicht
denkbar. "Crianza" nennt man diesen Prozess liebevoll. Tatsachlich
bedeutet dieses Wort im Spanischen "Erziehung" und findet sich in
unserer Sprache im Begriff "Kreation" (Schopfung) wieder. Urspriing-
lich wurde jeder Wein mit langerem Holzkontakt im Fal8 als "Vino de
Crianza" bezeichnet. Manch uralte Gran Reserva der Rioja tragt tat-
sachlich auf ihrer Banderole noch die Bezeichnung "Vino de Crianza".
Erst nach 1970 bekam das Wort einen etwas anderen Inhalt, es be-
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zeichnete ab dann die jlingste Kategorie der Barrique-ausgebauten
Weine in der Altershierarchie, die von der "Crianza” tber die ,Reser-
va” zur ,Gran Reserva" reicht. Alle Weinbaugebiete Spaniens haben
mittlerweile diese Ausbauklassifikation angenommen. Generell gilt
fur Rotweine, dass ein "Crianza" mindestens sechs, eine "Reserva"
mindestens zwolf und eine "Gran Reserva" mindestens vierundzwan-
zig Monate im 225-Liter-Barrique verbringen muss. Die Kontrollbe-
horden der Rioja und von Ribera del Duero haben den Pflichtholz-
ausbau fir die "Crianza" sogar auf 12 Monate heraufgesetzt.

Die Klassifizierung der Weine nach Ausbauzeiten besagt gleichzeitig
auch etwas liber deren Qualitat. Je langer ein Wein namlich in Fass
und Flasche liegt, desto besser muss er sein um diesen Reifungspro-
zess unbeschadet zu Uberstehen. In anderen Worten bedeutete dies,
dass eine Kellerei nur ihre guten Weine in den besten Jahrgangen zu
"Reservas", oder gar "Gran Reservas" machte. Entsprechend war das
Prestige dieser Weine beim spanischen Konsumenten: ein durch-
schnittlicher Weinfreund kaufte eine ,,Gran Reserva” nur zu ganz be-
sonderen Anlassen.

Beim Ausbau eines Rotweines bestimmt in Spanien noch immer das
Barrique (span.: la barrica) den Charakter des Weines. Aber es riihrt
sich Widerstand. Weinfreunde diskutieren immer haufiger Gber das
Fiir und Wider des Barriqueausbaus, wobei die Holz-Kritiker den Ver-
lust an Frische und das gelegentlich sehr betonte Eichenaroma, hinter
dem die urspriingliche Harmonie eines Weins ganzlich verschwinden
kann, ins Feld flihren. Richtig ist, dass in der Vergangenheit die Dauer
des Holzausbaus haufig tibertrieben wurde und sich ein urspriinglich
feiner Wein im Laufe seiner Entwicklung in einen stumpfen Eichensaft
verwandelte. So argumentieren die Holzgegner. Besonders die Ver-
fechter der ,terroir”-ldee wenden sich heute gegen die exzessive Be-
nutzung von Eiche wahrend der Vinifikation. Die meist subtilen No-
ten, die vom Boden, dem besonderen Jahrgang oder der geographi-
schen Lage des Rebgartens in den Wein gelangen, werden nicht sel-
ten vom Holz Gbertdnt und machen den Wein schlief3lich langweilig.
Wie immer liegt die Wahrheit vermutlich irgendwo in der Mitte: Holz,
richtig dosiert, vermittelt zusatzlichen Charakter, fligt neue Aromen
hinzu, die verstarkend auf die des Weines wirken kdnnen. Auch be-
einflusst der Barriqueausbau die Haltbarkeit des Weines positiv. Im
Grunde ist es wie mit Gewilrzen in der Kiiche, man benutzt sie um
bestimmte Geschmacksnuancen hervorzuheben, bzw. um neue zu
schaffen, ohne dass die urspriinglichen Gbertont werden.

Das Holzfass ist jedoch viel mehr als nur die Quelle einiger Aro-
mastoffe, dazu konnte man auch Holzspane (,,chips”) in den Ausbau-
tank geben. Dies wird ja bekanntlich in einigen Weinregionen der
Welt auch so gehandhabt. Aber neben der ,,Aromatisierung” des
Weins durch das Eichenfass, von dem auch Sduren und Tannine ab-
gegeben werden, finden wahrend der Fasslagerung noch einige an-
dere Reaktionen statt. Sie geben dem Wein eine neue Dimension,
und damit zuséatzliche Komplexitat. Der wichtigste Prozess ist die
Verdunstung durch die Fassdauben. Dies ist ein physikalischer Vor-
gang, der durch die besondere Struktur des Holzes ermoglicht wird. Je
nach Luftfeuchtigkeit des umgebenden Kellerraumes verdunstet
mehr oder weniger Wasser. Demgegentiber bleibt die Aloholver-
dunstung weitgehend konstant. Diese ist wesentlich von der umge-
benden Temperatur abhangig.

Um die vielen physikalischen und chemischen Vorgange, die sich
wahrend des Fassausbaus abspielen, zu verstehen, muss man ein we-
nig die Anatomie des Barriques kennen. Weinfasser werden aus den
so genannten Dauben, das sind die Wandbretter, zusammengesetzt,
oben und unten mit einem Boden geschlossen und durch schmiede-
eiserne Reifen zusammengehalten. Selbstverstandlich geschieht dies
alles ohne jedes Klebemittel. Man hat im Laufe der Zeit bei der
Herstellung von Weinfassern mit allen nur denkbaren Holzern expe-
rimentiert, ist aber immer wieder auf die Eiche zuriickgekommen.
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Dabei hatte sich in Spanien aus gutem Grund die importierte, ameri-
kanische Eiche (Quercus alba) gegeniiber den franzdsischen bzw. den
einheimischen Sorten durchgesetzt.

Im Allgemeinen werden die Rohdauben mit Zylinder- oder Bandsdgen
aus den Stammbhdlzern herausgeschnitten. Bereits die Technik des
Schneidens hat erheblichen Einfluss auf die spatere Geschmacksent-
wicklung des Weines: Je nach Schnittrichtung im Verhaltnis zur Ma-
serung werden unterschiedliche Mengen der Holzzellen zerstoért, aus
denen dann die typischen Aromastoffe und die Gerbsaure an den
Wein abgegeben werden. Am wenigsten zerstort man die Holzstruk-
tur wenn die Dauben vertikal, entlang der Holzachse herausgespalten
werden. SchlieBlich ist von Bedeutung von welcher Schicht des
Stammes sie stammen, denn die hochsten Konzentrationen von Ex-
traktstoffen finden sich ganz innen und ganz auRen. Aber auch die
Lagerung der Dauben vor ihrer Verarbeitung ist von Bedeutung. Im
Allgemeinen werden die rohen Eichenlatten zunachst ein bis drei
Jahre in freier Natur der Witterung ausgesetzt und so, bei gleichzeiti-
gem Verlust GbermaRiger Tannine, langsam getrocknet. Beim spéte-
ren Zusammensetzen des Fasses werden die Dauben in den Kiifereien
der traditionellen Bodegas noch von Hand tiber kleinem Feuer gebo-
gen. Dieser Vorgang wiederum bewirkt, dass das Holz ein fein geros-
tetes Aroma annimmt welches sich spater ebenfalls auf den Wein
Ubertragen kann.

Wo Wasser bzw. Alkohol austreten kann, kann andererseits Sauer-
stoff eintreten. Das Barrique ist also kein hermetisch verschlossener
Behalter und dies bewirkt, dass der Wein wahrend seines Aufenthal-
tes darin auch leicht oxydiert. Diese limitierte, und genau kontrollier-
te, Oxydation gehort zum Reifungsprozess, denn sie hilft Tannine zu
aggregieren, die dadurch unléslich werden und ausfallen. Dies be-
wirkt, dass der Wein geschmeidiger wird, andrerseits kommt eine
Komponente im Bukett hinzu, die ihn vielschichtiger macht.

Die Wirkung, die das Holz auf den Wein ausiibt, ist direkt abhangig
vom Verhaltnis der Holzoberflache zur Menge des Fassinhaltes. Wenn
das Fass sehr groR ist, steht weniger Holz pro Liter Wein zur Verfi-
gung und umso geringer wird der Einfluss sein, den das Holz auf den
Wein nehmen kann. Bei kleinen Fassern verhilt es sich genau umge-
kehrt. Es hat sich nach langer Erfahrung gezeigt, dass ein Volumen
von 225 Litern den Idealfall darstellt, bei dem das Zusammenspiel von
Wein und Holz optimal ablauft. Das Alter der Fasser spielt ebenfalls
eine wichtige Rolle. Im Fassinneren schlagen sich im Laufe der Zeit
Tartrate, Zucker sowie andere Kristalle nieder und verstopfen die Po-
ren. Das Holz gibt dem Wein dann naturgemaB weniger oder nichts
mehr. Weine, die in alteren Barriques reifen, kdnnen zum einen
langer darin verweilen und bleiben zum anderen deutlich milder als
Weine nach kurzer Reifung in neuen Fassern.

Aufgrund der Lénge des Kapitels wird der Leser schon zu der Vermu-
tung gelangt sein, dass auch ich eine besondere Vorliebe fiir den
Fassausbau habe. Dem ist tatsadchlich so. Vom Holz bezieht der spani-
sche Wein seine typischen Vanille-, Kokos- und Karamelaromen, so-
wie einen Teil seiner Tanninstruktur. Durch das richtig dosierte, ame-
rikanische Holz kommt der manchmal tiberwaltigende "Schmelz" in
die Weine. Bei vielen Kellereien hat allerdings langst franzdsische Ei-
che Einzug gehalten und sorgt flr jenen wirzigen Raucherton, der
dem Bordeaux-Freund so gut bekannt ist.

Wahrend noch vor ein paar Jahrzehnten Spaniens Kellereien fast aus-
schlieSlich fiir den heimischen Markt produziert haben, hat sich dies
heute erheblich gedandert. Weit mehr als die Halfte der Produktion
von Qualitatsweinen verlasst die Heimat und wird in aller Herren
Lander verkauft. Kein Wunder also, dass sich die spanischen Winzer
dem internationalen Geschmack angepasst haben. Man mag das Ver-
schwinden jener ausgezehrten, rauchigen, aber gelegentlich duRerst
charaktervollen Traditionsweine zwar bedauern, darf aber nicht ver-
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kennen, dass dafiir ein neuer Stil Full gefasst hat, der den heutigen
Konsumentenbeddrfnissen tatsachlich entspricht. Kiirzerer Holzaus-
bau ldsst mehr Primdraromen im Wein und bringt die charakteristi-
schen ,terroirs” Spaniens deutlicher zur Geltung. Der weltweite Erfolg
der jungen, spanischen Winzergeneration legt davon beredtes Zeug-
nis ab.

Korken
Typische Landschaftsbilder: Spaniens Korkeichenwdilder

Sie sind von ganz eigenartigem Reiz und auf eine magische Weise In-
begriff stidlicher, iberischer Landschaft: die Korkeichenwalder. Unter
ihrer schwarz-grauen Rinde erscheinen nach der Korkernte sandfarbig
leuchtende Stamme, die das Sonnenlicht golden reflektieren. Man
findet sie in den Bergen um Jabugo in der Provinz Huelva ebenso wie
in der Extremadura und im Stdosten Andalusiens. Haufig sind in ihrer
Nadhe die Gehege der schwarzen, iberischen Schweine. Diese Tiere
werden mit den Eicheln der Korkeichen gefiittert und liefern dann
eine der grofSten spanischen Delikatessen, den ,jamdn ibérico” - den
iberischen Schinken.

Der Kork als Verschluss von Weinflaschen erscheint wie eine natur-
gegebene Symbiose von Materialien, dabei war dies nicht immer so.
Zwar kannten die Phonizier und die Romer bereits Korkverschliisse
fiir ihre Amphoren aber fiir Weinflaschen ist der Korken erst im 18.
Jahrhundert erfunden worden. Es war der geniale Monch und Kel-
lermeister der Abtei von Hautvillers in der Champagne, der 1715 ver-
storbene Dom Perignon, der mit Korken als Flaschenverschluss expe-
rimentierte. Er suchte den richtigen Stopfen fiir seine groRte Erfin-
dung, den Champagner. Nachdem es bei diesem Getrank gut funktio-
nierte, begann der Siegeszug des Korken auch beim Stillwein.

Stellen wir mal eine kleine Recheniibung an: Wenn etwas mehr als die
Hélfte der Weltweinproduktion auf Flaschen gefullt wird und davon
dann zwei Drittel mit einem Korken verschlossen werden, braucht die
gesamte Weinindustrie zwischen 12 und 12,5 Billionen Korken im
Jahr. Das ist eine Zahl mit neun Nullen am Ende! Mitte des 18. Jahr-
hunderts begann die industrielle Korkherstellung in Stidfrankreich,
man benutzte das Material der Korkeichen aus den noérdlichen Pyre-
nden. Bald stellte sich aber heraus, dass die Korken aus Sidspanien
und Portugal qualitativ wesentlich besser waren und heute produzie-
ren Spanien und Portugal zusammen ungefdhr 70 Prozent des Welt-
bedarfes. Die grolRen Korkfabriken in Spanien liegen allerdings fast
alle in Katalonien. Urspriinglich waren die Korken konisch zuge-
schnitten und wurden mit einer Art Holzhammer in die gefiillten Fla-
schen getrieben. Am Beginn des 19. Jahrhunderts wurde dieser Vor-
gang dann mechanisiert und die, noch heute gebrauchlichen, zylind-
rischen Korken hielten Einzug.

So ideal das Material der Rinde der Korkeiche zum Verstopseln von
Wein- und Sektflaschen auch ist, birgt es doch eine ganze Menge
Probleme in sich. Das vielleicht gravierendste ist seine limitierte Ver-
fligbarkeit. Die Korkeiche hat eine durchschnittliche Lebenszeit von
100 bis 150 Jahren. Die erste Rinde kann man etwa nach dreiBig Jah-
ren ernten und dann wieder alle zehn Jahre. Die Rinde bendtigt
schlieBlich eine Dicke von mindestens 26 Millimetern wenn man dar-
aus Korken mit dem tblichen Durchmesser von 24 Millimetern langs
herausschneiden will. Das zweite groRe Problem ist der sogenannte
,Korkschmecker”, der relativ hdufig auftritt. Passionierte Weintrinker
geben aufgrund ihrer personlichen Erfahrung die Haufigkeit dieses
Fehltons bzw. -geschmacks zwischen ein und zehn Prozent an. Daraus
wird schon deutlich, dass Korkhersteller und Winzer ein wirkliches
Problem haben. Man hat versucht die Griinde fiir den gelegentlichen
Korkton im Wein wissenschaftlich zu erforschen. Natdrlich ist nicht
jeder Fehlton ein Korkschmecker und es erfordert etwas Erfahrung
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diesen eindeutig zu erkennen. Praktisch immer macht er den Wein
ungenieBbar und ich kann nur empfehlen, diese Flasche so schnell
wie moglich zu entsorgen. Es gibt kein Rezept einen Korkschmecker
zu neutralisieren und es hieBe dem Weingenuss grobe Ungerechtig-
keit widerfahren zu lassen, einen , korkigen” Wein zu trinken. Die fei-
nen Primararomen der Traubenfrucht verschwinden, der Wein wird
stumpf und unattraktiv. Die ,, Korkaromen” sind nicht fliichtig sondern
im Wein gel6dst und lassen sich nicht, wie manch andre Fehltone,
durch luften beseitigen. Die bekannten Griinde fiir Korkschmecker
sind vielfaltig. So kdnnen z.B. Bakterien das organische Gewebe des
Korkens angreifen und zerstoren, das gleiche kann gelegentlich sogar
durch die Saure des Weins passieren. Am wichtigsten scheinen jedoch
nach heutiger Kenntnis ein Art Schimmelpilze zu sein, die sich akti-
vieren und als ein Abbauprodukt das ,, Trichloranisol” (TCA) bilden.
Dieses TCA bewirkt schon in allerkleinsten Konzentrationen den typi-
schen Geruch und Geschmack.

Der Korkverschluss einer Weinflasche hat etwas besonderes. Er
scheint zum Wein zu gehoren wie Holzfuder oder Barriques. Es klingt
schon absonderlich wenn man liest, dass bekannte Kellereien auf
Kronkorken oder metallene Schraubverschliisse fir ihre Flaschen
Ubergegangen sind. Und dennoch werden wir uns wohl mittelfristig
auf diese Flaschenverschliisse einstellen miissen. Die immer rarer
werdenden Korkeichen und der Korkschmecker verlangen nach Al-
ternativen. Ich bin sicher, dass wir ,,nur” unsere romantische Ader
beim Weinkonsum in Schach zu halten brauchen um moderne Fla-
schenverschliisse zu akzeptieren. Schlief3lich sind sie zum Vorteil fir
unseren Genuss entwickelt worden! Sie helfen letztendlich auch et-
was von der Typizitat der spanischen Landschaft zu erhalten, zu der
Korkeichen gehéren wie die Fichten zu den nordischen Waldern.

Mein Andalusien

Eine Liebeserkldrung an ein faszinierendes Land

Dem aufmerksamen Leser wird nicht entgangen sein, dass ich eine
besondere Vorliebe fiir die maurisch-jidische Kultur Spaniens hege.
Was lag da naher als irgendwann einmal Ausschau nach einem Domi-
zil in Andalusien zu halten? Mitten im ,, Kernland” der Mauren, dort
wo sie noch fast ein Jahrhundert nach ihrer ,offiziellen” Niederlage
1492 gelebt haben, in den Alpujarras, habe ich vor bald einem Vier-
teljahrhundert ein zweites Zuhause gefunden. Die Begeisterung fir
den spanischen Wein hat mich kreuz und quer durch das Land ge-
trieben und ich wage zu behaupten, dass es kein gréReres Gebiet auf
dem Rebgarten gepflanzt sind gibt, das ich nicht kenne, und das ist in
Spanien eigentlich das ganze Land. Dennoch hat es mich immer wie-
der nach Andalusien gezogen. Hier war Spanien in meiner Vorstellung
»am unterschiedlichsten und individuellsten” und gleichzeitig aber
auch am leichtesten zu verstehen, oder ich sollte lieber sagen ,am
leichtesten zu erfiihlen”. Darum bitte ich um Verzeihung, dass ich
Andalusien ein eigenes, kleines Kapitel widme und andere, letztlich
vielleicht ebenso interessante, Regionen vernachldssige. Schieben wir
es wieder auf den Wein: Andalusien ist, wie wir bereits gehort haben,
die Wiege des spanischen Weins. Hier, rund um Malaga und Céadiz,
haben die Phonizier die ersten Rebgéarten angelegt.

In den friihen Tagen europaischer Geschichte endete die mediterrane
Welt an den Sdulen des Herkules - dem Felsen von Gibraltar auf der
nordlichen und dem Berg Jebel Musa auf der stidlichen, marokkani-
schen Seite. Dahinter, im Westen, begann das groRe, unendliche
Meer, ein damals unvorstellbarer Raum, von dem man annahm er
fihre direkt ins Totenreich. Eine Schiffstagesreise hinter den Saulen
lag im Miindungsgebiet des Guadalquivir das Konigreich Tartessos.
Vor etwa dreitausend Jahren lebte dort ein reiches und gliickliches
Volk, dessen Ruf von legendarem Reichtum im gesamten Mittel-
meerraum verbreitet war. Tarsis, die Hauptstadt von Tartessos wurde
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nach 500-jahriger Blite von den Karthagern zerstort und schon bald
begannen sich die Sagen um dieses verzauberte Land zu ranken, die
in Platons Beschreibung vom gliicklichen ,Atlantis" gipfelten. Tarsis
oder das sagenhafte Atlantis mégen zwar geographisch verschwun-
den sein und irgendwo unter den Dinen oder den Ferienbungalows
am Golf von Cadiz schlummern, in der Seele des Andalusiers aber hat
es die Jahrtausende Uberlebt und ist noch immer allgegenwartig. Der
spanische Historiker und Philosoph José Ortega y Gasset, ein scharfer
Analytiker der iberischen Halbinsel, schreibt tiber Andalusien: ,Eine
unentbehrliche Tatsache fir das Verstandnis der andalusischen Seele
ist ihr Alter. Man vergesse nicht: die Andalusier sind vielleicht das al-
teste Mittelmeervolk, alter als Griechen und Rémer.”

Das heutige Andalusien ist der direkte Nachfahre des "al-Andalus" der
moslemischen Mauren, die dieses Land durch klug betriebene Land-
wirtschaft zu einer einzigartigen Blite brachten. Sie holten Zucker-
rohr, Reis, Zitrusfriichte und andere Kulturen hierher und erreichten
durch ein perfektioniertes Bewdasserungssystem eine bis dahin unbe-
kannte Fruchtbarkeit des bearbeiteten Bodens. Der arabische Dichter
Ibn Hafaga schrieb im 11. Jahrhundert nach einem Besuch in
"Al-Andalus":

Wo ist das Paradies, wenn nicht bei Euch zuland?
Ich wirde dieses wéhlen, hatte ich die Wahl.

Ihr, die ihr es bewohnt, bangt um die Hélle nicht;
denn auf das Paradies folgt niemals Hollenqual.

Andalusien ist ein Land der Gegensatze und Kontraste. Dies spiegelt
sich nicht nur in den geographischen Gegebenheiten wider sondern
findet sich auch im Wesen seiner Bewohner. Hier ist die Heimat des
Fandango und des Cante Jondo, Musik, die sowohl sprudelnde Leb-
haftigkeit als auch tiefen Ernst ausdriicken kann und damit einen Teil
des Temperaments der Andalusier charakterisiert. Seine besondere
Anziehungskraft verdankt dieses Land seinem Anachronismus, auch
noch im 21. Jahrhundert. Es scheint haufig als habe die Zeit stillge-
standen. Insbesondere in den Kleinstddten und Doérfern findet man
noch einen Lebensstil und eine Lebensauffassung der Bewohner, die
in merkwirdigem Einklang mit den barocken Fassaden der Adelspal-
aste und Kirchen stehen. Die Anordnung der Blumentopfe auf dem
Balkon, Nippessachen auf dem Fernsehapparat und tberladene De-
korationen auf dem Altar der Dorfkirche zeugen von der Freude der
Andalusier am Ornamentalen. Die verschnoérkelten Formen und die
grellen Farben, die auch in die Folklore Eingang gefunden haben, ver-
leihen dem andalusischen Leben einen heiteren Sinn. ,,Der Andalusier
ist dsthetisch reich begabt, was sich auch im Alltag erweist; Blumen
und Lieder sind seine standigen Begleiter, eine angeborene Weisheit
seine grolRte Tugend” schrieb der spanische Historiker Salvador de
Madariaga, ein sehr profunder Kenner seines Vaterlandes.

Spaniens Sliden prasentiert sich haufig als hartnackiger Produzent
von Touristikklischees und Souvenirkitsch. Die bunte Welt der
,Fiestas”, der langen Flamencokleider mit schwarzen Filzhiiten sowie
eleganten Fachern und Schimmelgezogene Pferdekutschen gehoren
zum Postkartenimage Spaniens. Dabei sind es nur selten die Anladu-
sier selbst, die diesem Bild von sich huldigen. Es ist der Rest von Spa-
nien, der andalusische Lebensart und andalusisches Lebensgefiihl
schlichtweg fiir ,,spanisch” deklariert und entsprechend kommerziali-
siert hat. Wo findet man aber das wahre Andalusien? Diese Frage ist
nicht mit einem geographischen Begriff alleine zu beantworten. Je-
der, der dieses Land sucht, muss offen sein. Offen fiir das intensive
Licht der Landschaft, offen fiir das Lacheln der Menschen und offen
far die komplexen geschichtlichen Hintergriinde dessen was er sieht.
Andalusien ist nicht nur eine Region in Spanien, Andalusien ist ein
emotionaler Zustand.

In Sevilla, Cérdoba und Granada findet man die einzigartigen und
grandiosen Reste der multikulturellen Gesellschaft unter der Herr-
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schaft der Mauren. Arabische, jidische und christliche Bauwerke und
Stadtviertel vermitteln noch heute einen guten Eindruck von der In-
tensitat des damaligen Zusammenlebens der drei groRen Religionen.
In Sevilla liegen die Giralda - das einstige Minarett der groRen Mo-
schee -, die Kathedrale und das jldische Santa Cruz-Viertel auf engs-
tem Raum beieinander. Von der iberwaltigenden Moschee in
Cdordoba ist es einen Katzensprung zur Juderia, dem Judenviertel mit
einer der wenigen, noch vollstandig erhaltenen Synagogen aus mau-
rischer Zeit. Ein Ausflug zu den beeindruckenden Uberresten der Ka-
lifenstadt Medina Azahara aufSerhalb Cérdobas, gibt ein iberaus le-
bendiges Bild von der Machtfille des maurischen Spanien zu seiner
Glanzzeit. In Granada schlieRlich begegnet man auf Schritt und Tritt
den Zeugen der arabischen und christlichen Geschichte. Das be-
rihmteste Bauwerk ist dort die Burg- bzw. Stadtanlage der Alhambra
mit den nasridischen Konigspaldsten und Garten, die man ein archi-
tektonisches Abbild des Paradieses genannt hat. Aber auch so ein be-
scheidener Palast wie der kirzlich restaurierte Alcazar Genil vermit-
telt bereits die ganze Grazie und zerbrechliche Astetik maurischer
Baukunst.

In Granadas ,Capilla Real” schlieflich wird man hautnah mit der
Weltgeschichte konfrontiert. Nachdem man die gewaltigen Grabmo-
numente fir die katholischen Konige Isabella und Ferdinand hinter
dem beriihmten Schmiedeeisengitter gesehen hat, steigt man hinab
in die Konigsgruft. Der englische Reiseschriftsteller H.V. Morton be-
schreibt seine personlichen Eindriicke an diesem Ort: ,Ein paar Meter
von mir entfernt standen auf einer Steinplatte die Sarge Ferdinands
und Isabellas in der Mitte und rechts und links die Sarge der Kénigin
Johanna und Philipps von Burgund. Das Gewdlbe war kahl, nur die
vier Sarge standen darin, und an einer Wand, liber einer goldenen
Krone, war ein Kruzifix befestigt. Ich wusste, dass ich dieses Bild nie
wieder vergessen wiirde, es ist eines der aufwiihlendsten Erlebnisse
in Spanien und sehr typisch fur dieses Land: Oben strahlt das prun-
kende Grabmonument in standesgemafier Pracht, aber nur wenige
Stufen tiefer beginnt die Wirklichkeit des Todes. Ich vermochte nicht,
meine Augen davon abzuwenden.” So geht es jedem Besucher dieser
denkwirdigen Statte und er spiirt hier vielleicht etwas vom tiefen
Geheimnis Andalusiens. Der Tod hatte dort schon immer ein be-
sonderes Gesicht und er macht - so absurd dies zunachst klingen mag
- ein Stlick des Zaubers dieses Landes aus. "Pena vy alegria" (Schmerz
und Freude) sind unverzichtbare Bestandteile des Spannungsfeldes in
dem sich der Andalusier bewegt. Ihren tiefsten kiinstlerischen Aus-
druck findet dies im ,,cante jondo”, den arabesken Ténen des Fla-
mencogesanges. Auch das Reizthema Stierkampf gehort in diesen
emotionalen Zusammenhang. GroRRe Kiinstler und Schriftsteller wie
Francisco de Goya, Rainer Maria Rilke, Ernest Hemingway oder Pablo
Picasso - um nur einige wenige zu nennen - haben, jeder auf seine
Art, versucht sein Mysterium zu ergriinden und mitzuteilen. Ich ver-
stehe die Kritiker des Stierkampfes sehr gut und habe kein einziges
vernlinftiges Argument gegen ihre Ablehnung dieses Spektakels. Und
dennoch fasziniert mich dieses martialische Schauspiel zu tiefst. Ein
Blick auf die Federzeichnungen des Zyklus ,, Tauromaquia” von Goya
gibt mir die Antwort: es ist die Asthetik der Leidenschaft und des
Feuers, die Stier und Stierkampfer gleichermallen auszeichnet. Mich
beunruhigt dies, weil ich auf eine seltsame Art selbst zu einem Teil
davon werde. In der gezdhmten, verniinftigen Welt, in der ich sonst
lebe, gibt es diese Emotionen nicht, ja darf es sie gar nicht geben.

La Venencia

Ein Kultinstrument aus der Sherry-Bodega
ist zum Symbol Spaniens geworden.

Auf den ersten Blick erscheint es wie das Klischee vom spanischen
Wein schlechthin: ein smarter Mann in schwarzen, enganliegenden
Hosen, einem weiRen Hemd und einer roten Bauchbinde, die seine
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schlanken Lenden betont, steht vor einer Fallreihe und schwingt die
»venencia”. Mit eleganter Bewegung fillt er in geblindeltem Strahl
aus dem kleinen Schopfgefald am langen Stil Gber seinen Kopf hinweg
die ,copitas”, die kleinen Probierglaser, die er in Hiifthohe halt. Seine
Arbeit scheint die leichteste Sache der Welt zu sein. Wenn man aller-
dings selbst einmal das wippende Gerat in der Hand hatte und nur ein
Glaschen damit fiillen wollte, hat man rasch erkannt, dass dies alles
andere als banal ist. Das Schauspiel des ,venenciadors” birgt etwas
urspanisches in sich. Aus einem ansich unspektakuldren Ereignis,
namlich dem Herausholen einer kleinen Probe Weines aus einem
Fass, entsteht eine groRe Show. Die Prazisionsbewegungen mit denen
die venencia benutzt wird, erinnern an einen Torero oder einen Fla-
mencotéinzer. Es ist die gleiche physische Asthetik, die er zur Schau
tragt. Absolute Kérperbeherrschung, gepaart mit Eleganz und dem
nonchalanten Ausdruck des Kénners, der durch die Gegenwart seines
Publikums erst zum wirklichen Leben erweckt wird. Das Abfillen ei-
nes Glases wird zum spannenden Ereignis, denn es entsteht der Ein-
druck, dass es auch mal schief gehen kann. Wenn der Strahl aus der
,venencia” den Boden des Probierglases trifft und sich das typisch
platschernde Gerausch einstellt, das wahrend der Fillung des Glases
fast unmerklich héher wird, dann weild man, es hat mal wieder ge-
klappt. Die Miene des ,venenciadors” fiillt sich, Beifall heischend, mit
dem Ausdruck des Stolzes. Die Tradition der ,,venecia” und ihrer An-
wendung beim Sherry-Abfillen aus dem Fass, ist heute lebendiger
den je. Nicht nur im Ambiente der Bodega sondern auch auf 6ffentli-
chen Festen, Betriebsfeieren, Tourismuskongressen und bei unzahli-
gen anderen Veranstaltungen tritt der elegante ,venenciador” auf
und fillt die kleinen Glaser mit spanischer Grandezza um fiir den
Sherry zu werben.

Die ,venencia” besteht aus einem etwa 10 Zentimeter hohem, zylind-
rischen Silber- oder Edelstahlgefall (Durchmesser etwa 2 cm) an dem
ein etwa 80- bis 100 cm langer, elastischer Stil - haufig ein Walfisch-
kochen - befestigt ist. Naturlich ist der Kult mit diesem sonderbaren
GefaR nicht nur Theater fiir die Touristen im Sherry-Land. Er hat sei-
nen gut nachvollziehbaren Sinn. Auf manchen Sherry-Typen wachst
namlich im FaR eine mehr oder weniger dicke Hefeschicht (,,flor” - die
Blume), die beim Eintauchen der ,venencia” durch das Spundloch
durchstoBen werden muss. Durch die kleine rundliche Offnung wird
dann sofort das gefiillte Gefall wieder hindurchgezogen und der ins
Glas gefiillte Sherry ist vollkommen klar und frei von ,flor”. Der Luft-
kontakt wahrend des Fiillen des Glases bewirkt eine Minioxydation
des Weines, der dadurch im Duft und Geschmack komplexer wird. Die
,venencia” ist so eng mit dem Sherry und seiner Herstellung ver-
knlipft, dass es beinahe selbstverstandlich ware, wenn sie im Sher-
ry-Land erfunden worden ware. Dem ist aber erstaunlicherweise
nicht so.

Auf einem griechischen TrinkgefdR aus dem Jahre 490 vor Christi Ge-
burt ist ein junger Mann abgebildet, der in seiner rechten Hand eine
ganz typische ,venencia” tragt. In der linken hélt er Gbrigens, ebenso
unverkennbar, ein Sieb. Ganz offensichtlich diente das Schopfgefald
mit Stiel dazu Wein aus den groRen Tonamphoren zu holen. Dass er
wegen grober Verunreinigungen zusatzlich noch durch das Sieb ge-
gossen werden musste ist wahrscheinlich. Der spatere, spanische Be-
griff ,venencia” leitet sich lbrigens vom lateinischen ,,avenencia” ab,
was so viel wie ,,Schnappchen” oder ,guter Handel” bedeutet. Wie
kam es zu dieser Namensgebung? Vermutlich wurde die typische
,venencia” benutzt um beim Aushandeln von Verkaufspreisen die
Proben aus den Fassern zu holen, die den potentiellen Kunden vom
guten Angebot des Weinhandlers tiberzeugen sollten.

Die Form des ,venencia”-GefalRes kann sehr unterschiedlich sein,
obwohl das Prinzip immer das gleiche bleibt. In Sanlucar de
Barrameda, der Heimat des Manzanilla-Sherry, findet man noch hau-
figer eine ,,venencia”, die aus einem Bambusstab oder einem Zucker-
bzw. Schilfrohr in einem Stiick geschnitten wurde. Am einen Ende
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l[asst man das ausgehohlte Rohr als Gefald stehen, wobei sein Boden
der natirliche Holzknoten ist, wahrend man den Rest bis auf den
diinnen, langen Stiel abschneidet. Schilfrohr heiBt tibrigens auf spa-
nisch ,,cafia” und folglich hat man die kleine Portion Wein aus der
,venencia” auch ,,caina” genannt. Die zylindrischen Glaser fiir den
Manzanilla in Sanldcar, heifsen ebenfalls ,,cafia”. Friiher gab es sogar
die Sitte die kleinen ,,canas” auf eine ,venencia” zu stellen, deren
GefaRk durch einen Boden am Stiel ersetzt war. So bekam man den
frischen Sherry direkt aus dem Fass ins Trinkglas. Noch heute bestellt
man an den Bars von Sanluicar eine ,,cana” wenn man einen
Manzanilla-Sherry mochte. Im restlichen Spanien hat sich der Aus-
druck der Veranderung der allgemeinen Trinkgewohnheiten ange-
passt und bezeichnet mittlerweile ein kleines Glas Bier.

Sherry und Sekt

Die folgenreiche Geschichte einer Verwechslung

Als vor Uber vierhundert Jahren die sagenumwobenen Piraten
Hawkins und Drake im Auftrag der englischen Kénigin Elizabeth I. vor
Cadiz beinahe dreihundert Fasser andalusischen Weines von den
Spaniern erbeuteten und sie nach London schifften, wurden sie dort
zu Hochstpreisen gehandelt. Auch William Shakespeare, der kein
Kostverdchter war, fand grofRen Gefallen an diesem Getrank. Heute
werden die Werbeagenturen, die sich rund um den Globus fiir den
Sherry engagieren, nicht mide den englischen Klassiker fiir ihre Zwe-
cke einzuspannen. In seinem schon mehrfach zitierten "Konig Hein-
rich der Vierte" (2. Teil, 4. Aufzug, 3. Szene) lieR Shakespeare den le-
bensfrohen Falstaff vom "spanischen Sekt" schwarmen. In der deut-
schen Ubersetzung August Wilhelm von Schlegels bekennt Falstaff:
"Wenn ich tausend S6hne hatte, der erste menschliche Grundsatz,
den ich ihnen lehren wollte, sollte sein, diinnes Getrank abzuschwo-
ren und sich dem Sekt zu ergeben". Im englischen Original lautet die-
ses Zitat: "If | had a thousand sons, the first human principle | would
teach them should be, to forswear thin potations and to addict
themselves to sack."

Was der grof3e Dichter aus Stratford-upon-Avon um die Wende vom
16. zum 17. Jahrhundert "sack", oder an anderer Stelle auch "Sher-
ris-sack", nennt bezeichnete Schlegel 1799 als "spanischer Sekt". Da-
mals gab es die heutige Verbindung dieses Wortes mit dem Schaum-
wein noch nicht. Bereits im 17. Jahrhundert ist im Deutschen der Be-
griff "Seck" oder "Canarien-Seckt" dokumentiert. Andere Schreibwei-
sen waren "Sect" oder "Seckt". Gemeint waren damit immer spani-
sche Likorweine, die als "Stidweine" vermutlich auch entsprechend
sl waren. Dies ist bemerkenswert, da eine wahrscheinliche Wurzel
des Wortes das lateinische "siccus" oder das spanische "seco" (beides
= trocken) ist. Es ist sicher so, dass das was in friiheren Zeiten als
"trocken" bezeichnet wurde mit groBer Wahrscheinlichkeit wesent-
lich stiRer war, als wir dies heute gewohnt sind. Eine andere, und
nicht minder wahrscheinliche Interpretation des Wortes "sack" oder
"Sekt" leitet es vom spanischen Wort "sacar" (herausholen) ab, was
wohl bedeutet, dass der Wein meist direkt aus dem Fass, in dem er
auch exportiert wurde, serviert wurde. Es muss sich also um Weine
gehandelt haben die oxydativ ausgebaut wurden, d.h. die sich durch
den Sauerstoffkontakt in halbleeren Fassern nicht mehr wesentlich
verandern konnten.

Obwohl es nichts mit Sherry zu tun hat, ist vielleicht interessant zu
erfahren wie sich der Bedeutungswandel des Wortes "Sekt" in der
deutschen Sprache spater vollzogen hat. Dies soll im Jahre 1825 in der
Berliner Weinstube von Lutter und Wegener geschehen sein. Ludwig
Devrient, seinerzeit ein genialer Charakterschauspieler am Berliner
Hoftheater und Freund E.T.A. Hoffmanns, soll sich in gut gelaunter
Champagnerrunde eine weitere Flasche bestellt haben und dabei die
obigen Worte Falstaffs deklamiert haben. In dieser missverstandenen
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Verwendung fir Champagner hat sich dann "Sekt" von Berlin aus im
ganzen deutschen Sprachraum verbreitet. Spatere Marke-
ting-Strategen haben es schlieBlich fiir den deutschen Schaumwein
requiriert.

Dass es aber so rasch und unkopliziert zu einer vélligen Veranderung
der Bedeutung des Wortes "Sekt" kommen konnte ist ein untrigli-
ches Zeichen fir den sehr geringen Bekanntheitsgrad des Sherry im
Deutschland des 19. Jahrhunderts. Ganz anders in England. Noch bis
etwa 1850 war "sack" ein Synonym fir Sherry. Im 16. und 17. Jahr-
hundert wurden an die 200.000 Hektoliter "sack" im Jahr in das eng-
lische Konigreich verschifft. Haufig war das, was zu dieser Zeit expor-
tiert wurde, allerdings eher das Rohmaterial: vorwiegend ganz junge
Weine und manchmal sogar noch garende Moste, die wahrend des
Transportes auf See langsam in Eichenfassern ihren Charakter entwi-
ckelten. In den Hafen von Bristol und London gab es riesige Kellereien
in denen der Sherry reifte und zu einem Symbol britischer Lebensart
wurde. Was damals die Gaumen der englischen GenielRRer in Begeis-
terung versetzte, war ein Sherry-Typ dessen Charakter heute mit dem
wohlklingenden Namen "oloroso" umschrieben wird. Die Englander
wollten ihr Leib- und Magengetréank auch in den Kolonien nicht mis-
sen und so kam es, dass der Sherry seinen Weg auch nach Amerika
und Australien gefunden hat. Dort wird er, vollig unbeeinflusst von
europaischen Markenschutzgesetzten, auch heute noch produziert.
Eine Konkurrenz fiir ,,the real stuff” ist er natirlich nicht.

Oloroso
,Der Duftende” ist der Inbegriff andalusischer Weinkultur

Einst war der Sherry das Aushangeschild der spanischen Weinkultur.
Heute versuchen die groBen Kellereien im Sherry-Land zusammen mit
ihren Dachverbanden, verlorenes Terrain durch neue Marke-
ting-strategien wiederzugewinnen. Das Image, lange Zeit von billiger -
und trotzdem nicht schlechter - Supermarktware gepragt, wird lang-
sam wieder zurechtgerickt. Um zu zeigen, was die Sherrykultur in ih-
rer Vollendung zu bieten hat, haben einige Kellereien damit begon-
nen ihre "Sakristeien", d.h. das Allerheiligste der Bodega, zu 6ffnen
um aus uralten Fassern Amontillados und Olorosos abzufiillen und in
kleinster Auflage auf den Markt zu bringen. Diese Raritaten, haufig als
"rare old soleras" apostrophiert, erzielen mittlerweile Hochstpreise
auf Auktionen und sind selbst im Fachhandel kaum zu finden. Was
friher nur hohem Besuch gelegentlich angeboten wurde, ist heute fiir
Weinfreunde in aller Welt, zumindest theoretisch, zuganglich. Die
Kontrollbehorde in Jerez de la Frontera vergibt seit einiger Zeit auch
zwei offizielle Pradikate fiir diese Raritdten. Die ,garantierten Alters-
bezeichnungen” fur Sherry, die auf einer Banderole auf der Flasche
zertifiziert werden, sind: VOS = Very Old Sherry fir ein Durchschnitts-
alter von tber 20 Jahren und VORS = Very Old Rare Sherry fir ein
Durchschnittsalter von lGber 30 Jahren. Damit auch kommerzieller Er-
folg nicht zum Versiegen des Nachschubs aus der Solera fiihrt, diirfen
jedes Jahr nur ein Liter pro 20 Liter (beim VOS) bzw pro 30 Liter (beim
VORS) des verfiigbaren Sherry auf Flaschen geflillt werden. Die jewei-
lige Qualitatskontrolle erfolgt durch eine unabhéngige Verkoster-
gruppe, unter Hinzuziehung von chemischen Analysen und Kel-
ler-Dokumenten.

Historisch gesehen ist der Sherry das vorlaufige Ende einer Entwick-
lung, die vor Uber zweitausend Jahren begann. In einer noch nicht so
lange entdeckten phonizischen Siedlung, vier Kilometer sidlich von
Jerez de la Frontera, dem Zentrum der Sherryproduktion, fand man
die Reste eines gemauerten Garbehalters aus dem 7. Jahrhundert vor
unserer Zeitrechnung. Zu Zeiten der Rémer kam es zu einem ersten
Hohepunkt der Weinkultur in der Provinz "Baetica", dem heutigen
Andalusien. Selbst die Araber lieRen den Weinbau um "Sheris", wie
Jerez in jenen Tagen hieR, nicht verkommen. Die Wurzel des Wortes
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"Sherry" erkennen wir natirlich sofort in diesem arabischen Stadte-
namen. Die jingere Geschichte des Sherry weist nach England. Die
Liebe der Briten zum "sack", der zu Zeiten von Francis Drake noch ein
Jahrgangswein und dem Charakter des heutigen "Oloroso" dhnlich
war, lieB bald die ersten Handler und Investoren aus dem Vereinigten
Konigreich im Sherryland auftauchen. Bis weit ins 20. Jahrhundert
beherrschten sie den Sherry-Handel.

Das Gebiet mit den offiziellen Herkunftsbezeichnungen "Je-
rez-Xéres-Sherry und Manzanilla-Sanlucar de Barrameda" liegt in und
um das Stadte-Dreieck von Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa
Maria und Sanlucar de Barrameda, die beiden letztgenannten sind
Hafenstddte am Atlantik. Die Gegend innerhalb des Dreiecks ist das
sogenannte "Jerez Superior", hier stehen die besten Rebstocke auf
den beriihmten schneeweillen Boden, die deshalb auch "albarizas"
(alba = weil}) genannt werden. Sie sind sehr reich an Kalziumkarbonat
und kénnen das Wasser der regenreichen Wintermonate bis spat in
den trockenen Sommer speichern. Die Rebsorte des Sherry ist der
weille Palomino fino und zu einem ganz kleinen Teil auch der weiRRe
Pedro Ximenz. Beide gehoren nicht zu den groRen Charakteren und
dies ist auch gut so, denn Sherry ist zum liberwiegenden Anteil das
Ergebnis eines langen und komplexen Reifungsprozesses und nicht so
sehr das Produkt edler Trauben.

Um die "rare old soleras" wirklich schatzen und genieRBen zu kénnen
muss man sich das Prinzip der Reifung des Sherrys vor Augen fiihren.
Wahrend die Vinifikation, d.h. die Herstellung der jungen Weine, im
Sherryland kaum anders verlauft als in den meisten groflen Wein-
baugebieten, liegt im spateren Ausbau jene Besonderheit, die aus
dem bis dahin noch recht nichtssagenden Wein, eine der charakter-
vollsten Kreszenzen dieser Welt macht. Der Ausbau aller Sherries er-
folgt im sogenannten "Criadera-Solera"-System. Diese im zweiten
Drittel des 19. Jahrhunderts erstmals angewandte Reifungsmethode
basiert auf der langsamen Vermischung der Jahrgangsweine mit im-
mer dlteren Weinen. Das bis heute unverandert gebliebene Prinzip
beinhaltet, dass kleine Anteile des Weins in Gbereinandergestapelten
Fassreihen, der "criadera", von oben nach unten bewegt werden. Aus
der untersten Fassreihe, der "solera" (span. suelo = Fuboden), wird
der Wein auf Flaschen gefiillt. Durch diese Vorgehensweise wird eine
allmahliche Anpassung des Jungweins an den jeweiligen Stil der "sol-
era" erreicht. Anders als bei den meisten Weinen erfolgt die Reifung
des Sherry grundsétzlich unter Sauerstoff. Die Fasser werden nicht
spundvoll mit Most gefiillt, sondern es bleibt ein Luftraum dariber
bestehen, der bei dem typischen 516 Liter-Fass, der s.g. "bota", etwa
35 bis 50 Liter betragt. Unter diesem Luftraum entstehen im Fass die
beiden Grundtypen des Sherry, der Fino und der Oloroso.

Wenn sich auf der Weinoberflache innerhalb des Fasses, nach Ab-
schluss der alkoholischen Garung, die "Blume" (span. = "flor") bildet,
wird der Sherry ein Fino. Diese Flor besteht aus Oberflachenhefen,
die als "Kahmschicht" von den Inhaltsstoffen des Weins lebt und den
unter ihr befindlichen Wein vor dem Kontakt mit Sauerstoff schitzt.
Dieser Wein reift dann unter Ausschluss von Sauerstoff, man nennt
dies einen ,reduktiven Ausbau”. Der entstehende Wein ist ganz
hell- bis strohgelb und ist der Fino oder seine Variante, die Manzanil-
la. Im Gegensatz dazu bildet der spatere Oloroso (span. = der Wohl-
riechende) im Fass keine "Blume" und ist aus diesem Grunde bereits
von Anbeginn seiner Reifung dem Kontakt mit Sauerstoff ausgesetzt,
d.h. er wird ,,oxydativ ausgebaut”. Die florlosen Jungweine werden
mit reinem Weinalkohol auf 17,5 bis 20 Vol.-% aufgespritet. Dies ist
notwendig um eine weitere Garung und, vor allem, ein mogliches
Florwachstum definitiv zu unterbinden. Der Amontillado ist ein Fino,
dessen "Blume" durch Aufspritung abgetdtet und der dann wie ein
Oloroso weiter ausgebaut wird. In dieser Kategorie findet man die
komplexesten aller Sherries. Der Palo Cortado ist ein sehr seltener
Wein, denn nach 1894, als die Reblaus im Sherryland wiitete, sind die
ganz besonderen Traubenklone, die seine Grundlage bildeten, weit-
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gehend verschwunden. SchlieRlich sei noch der Pedro Ximenez, aus
der gleichnamigen Rebsorte, erwdhnt, dessen Lesegut erst fiir 48
Stunden oder sogar noch etwas langer auf Strohmatten in der Sonne
angetrocknet wird. Er wird nur ausnahmsweise als Original abgefullt,
meist dient er zum StiRen der Olorosos. So, dies war nun leider alles
ein bisschen sehr technisch. Die groRe Schwierigkeit des Sherry be-
steht tatsachlich in der Vermittlung seiner Entstehung. Selbst wenn
nicht alles detailgenau zum Leser heriibergekommen sein sollte, eines
ist aber hoffentlich deutlich geworden: die Sherryherstellung ist ein
komplexer Vorgang.

Ein alter Amontillado oder Oloroso ist flissige Zeit, sein Charakter
wird ausschlielRlich von dem langen Reifungsprozess und den vielen
damit verbundenen physikochemischen Vorgangen bestimmt. Der
Grundwein spielt dabei eine untergeordnete Rolle, er saugt gleichsam
wie ein Schwamm alle Einflisse auf, sammelt und verarbeitet sie und
tritt selbst in den Hintergrund. Dieses passive Verhalten erlaubt den
sonst eher zweitrangigen Weinen der Palomino fino-Traube in Form
des Amontillado oder Oloroso einsame Hohen zu erklimmen. Ent-
sprechend seines komplexeren Reifungsprozess - zuerst unter
Florhefen und danach oxydativ ausgebaut - ist die Duft- und Ge-
schmackscharakteristik des Amontillado meist etwas vielfiltiger. Die
meisten der klassischen und fast immer staubtrockenen Olorosos und
Amontillados sind ein Verschnitt aus verschiedenen, solera-gereiften
Weinen. Es gibt Gber 100 Jahre alte, tiefschwarze Tropfen, die fiir sich
genommen vollig ungeniellbar sind, jedoch in homéopathischen Do-
sen zugesetzt, jlingeren Weinen eine ungeahnte Fiille geben kénnen.
Ebenso kdnnen Solera-gereifte Weine aus der sonnengetrockneten
Pedro-Ximenez-Traube einem Oloroso edle Siisse und eine zusatzliche
Geschmacksnuance verleihen.

Die VOS und VORS Klassifikation des Sherryalters habe ich am Beginn
dieses Kapitels bereits erwdhnt. Zwar ist eine genaue Altersangabe
wegen der systembedingten Jahrgangsmischung nicht moglich, je-
doch kann man das Durchschnittsalter ganz gut bestimmen. Einige
der mittlerweile bis zu 200 Jahre alten Kellereien im Sherry-Land ha-
ben in ihren Gemauern noch kleine Soleras aus der Mitte des 19.
Jahrhunderts oder etwas spater. Meist waren diese Weine fiir die
besonderen Gelegenheiten im Leben der Eigentiimerfamilien reser-
viert. Es sind immer Amontillados, Olorosos, einschlieflich des Palo
Cortado, oder Pedro Ximenez-SiiBweine, die da in den Fassern
schlummern. Die Duft- und Geschmacksfiille dieser bernsteinfarbe-
nen bis fast schwarzen Sherries ist nicht mehr zu tibertreffen und je-
der Weinfreund, der in das Wesen dieser wundervollen Tropfen ein-
gedrungen ist, wird sie nicht mehr missen wollen. Sie zu beschreiben
ist nicht einfach denn die Ubliche ,,Weinsprache” hat die Begriffe
nicht, die den Duft und Geschmack dieser Raritdten adaquat be-
schreiben wiirden. Der Vergleich mit Nissen wird oft angefihrt. Er
duftet und schmeckt nach Hasel- oder Walnissen. ,Ein nussiges
Aroma” wird dem Oloroso oft bescheinigt, feine ,Mandeltone”
schmeckt man nicht nur bei manchen Finos und Manzanillas, sie um-
ranken auch haufig das Gaumenerlebnis beim Amontillado und Olo-
roso. Trockenfriichte - insbesondere Rosinen beim Pedro Ximenez -
sind ebenso haufig und gelegentlich recht ausgepragt. Getrocknete
Orangenschale mit ihren vielschichtigen Aromen ist zu spuren. Selbst
pfeffrige Noten kann man gelegentlich entdecken. Uberhaupt, Ge-
wirze splrt man haufig auf der Zunge, sei es Koriander, Kimmel,
Thymian oder sonstiges. Die Suche nach Geschmacksanalogien ist
keinen Grenzen unterworfen und ich habe schon gelesen das Aroma
eines bestimmten Sherry dhnelte dem des , Ginsters und der Kurku-
ma”. Es fallt sicher nicht nur mir schwer sich diese Diifte vorzustellen.

Das schonste Glas fur einen bukettreichen "rare old solera"-Sherry ist
das klassische Probierglas ("catavino") aus Jerez: eine auf einem Stiel
stehende Tulpe von cirka 50 bis 100 Milliliter Fassungsvermaogen.
Man fiillt es maximal zu einem Viertel um dem Wein jene Bewe-
gungsfreiheit zu geben, die die volle Duftentfaltung beim Schwenken
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ermoglicht. Die Frage nach der richtigen Trinktemperatur der Vete-
ranen lasst sich nicht eindeutig beantworten. Zimmertemperatur ist
gewiss niemals falsch (wenn man von den neuzeitlich Gberhitzten
Wohnzimmern im Winter einmal absieht). Ein trockener Amontillado
oder Oloroso als Aperitif kann, ebenso wie ein sliRer Pedro Ximenez
zum Nachtisch, etwas Kiihlung (Kellertemperatur) vertragen. Eiskalt
sollte er niemals sein, denn dann verliert er eine seiner schénsten Ei-
genschaften - den Duft. Alter Sherry ist eine sinnliche Erfahrung die
Auge, Nase und Gaumen gleichermalien fordert.

Wirtschaftsfaktor Wein

Die Weinindustrie leistet einen wichtigen Beitrag
zum Wohlstand des Landes.

Deutsche, osterreichische oder schweizer Weinfreunde, deren Vor-
stellungskraft von der Grof3e einer Kellerei sich an den Gegebenhei-
ten von Rhein, Mosel, der Wachau oder dem Wallis orientiert, sind
nicht selten Gber die Dimensionen erstaunt, die im spanischen Wein-
bau herrschen. Rebgéarten von vier bis sieben Hektar Grof3e sind im
europdischen Norden das Ubliche und wer 200.000 Flaschen im Jahr
produziert kann sich in unseren Breitengraden schon etwas auf seine
Grole einbilden. In Spanien ist dies ein wenig anders. Bodegas, die 70
Hektar Rebland und mehr ihr Eigen nennen, sind an der Tagesord-
nung. Gewolbekeller in denen 5 - 10 Tausend Barriques liegen ver-
wundern niemanden und Lagerrdaume die mehrere Millionen Flaschen
beherbergen sind nicht selten. Auf Weinreisen mit deutschen Journa-
listen nach Spanien habe ich immer wieder das Vorurteil gehort, dass
die Masse, die von manchen Kellereien produziert wird, eine beson-
dere Qualitat des Weins doch eigentlich gar nicht zulielRe. Das ist, wie
die Weine vieler groRer Guter eindrucksvoll belegen, nichts als ein
Vorurteil.

Es ist noch nicht so lange her, dass in Spanien der Bérsengang von ei-
nigen Kellereien fiir Furore sorgte. Ihre Aktien waren nicht nur total
Uberzeichnet sondern ihr Kurs hatte innerhalb von Stunden nach Er-
offnung der Borse erheblich zulegen kénnen. Dies zeigt deutlich, dass
in der nationalen Weinwirtschaft ein enormes Zukunftpotential ge-
sehen wird. Das wundert nicht wenn man bedenkt, dass die spani-
schen Haushalte im Jahr 2000 etwa 1,5 Milliarden EUR fiir Wein aus
den verschiedenen Gebieten mit garantierter Herkunftsbezeichnung
(denominaciénes de origen = D.0.) ausgaben. Aber dies ist nur die
Spitze des Eisberges, denn beinahe 70 % des Weinkonsums im Konig-
reich wird von Tafel- bzw. Landweinen gedeckt, die in der obigen Zahl
nicht enthalten sind. Die meisten Winzer in den D.0.-Gebieten sind
sicher, dass sie in den nachsten Jahren mit ihren Qualitatsweinen
noch ganz erhebliche Anteile dieses "Billigmarktes" erobern werden.
Im Mittelpunkt des Interesses der Borsianer in Madrid und Bilbao
steht die Rioja. Zu den groRen bérsennotierten Unternehmen geho-
ren u.a. die Firmengruppe "Bardn de Ley", die altehrwiirdige "Com-
paiiia Vinicola del Norte de Espaia (CUNE)", "Bodegas Riojanas",
»Federico Paternina” und die "Bodegas Ramon Bilbao". Aber auch in
anderen Regionen beginnen sich grofRere Kellereien auf einen Bor-
sengang vorzubereiten. ,,An der Madrider Aktienbdrse beschaftigen
sich pl6tzlich Analysten fieberhaft mit der Bewertung von Winzern
und Weinjahrgangen" spottelte die die Frankfurter Allgemeine Zei-
tung einmal.

Trotz aller Borseneuphorie darf nicht Gbersehen werden, dass die
spanische Weinszene noch immer zu einem wichtigen Teil von Fami-
lienunternehmen beherrscht wird. Die Cava-Giganten "Freixenet" und
"Codorniu" gehoren ebenso dazu wie die Weinmacher "La Rioja Alta"
und "Miguel Torres" sowie die Sherryproduzenten "Osborne", "Bar-
badillo" und "Gonzales Byass". Auch multinationale Konzerne haben
sich zwischenzeitlich im lukrativen spanischen Weingeschaft enga-
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giert: eine spektakuldrste Aktion der letzten Jahre war die Allianz des
Sherryproduzenten Domecqg mit den englischen Allied Brewers und ihr
Zusammenschlul® zu Allied Domecq. Auch fur franzosische Unter-
nehmen scheint der spanische Markt von ganz besonderem Interesse
zu sein. Marie Brizard hat sich in der Rioja bei Marqués del Puerto
eingekauft, der Luxusglterriese Moét-Hennessy-Vuitton unterhalt ei-
ne Cava-Kellerei im Penedés ("Chandon") und Pernod-Ricard hat sich
gleich mehrfach in Spanien engagiert. Wie in vielen Unternehmens-
sparten gibt es auch im spanischen Weingeschaft einen gewissen
Trend zur Konzentration. Dies ist bei dem zunehmenden Druck auf
dem Preissektor eine ganz normale Entwicklung, denn die Synergien,
die sich beim Zusammenschluss von Kellereien ergeben, sind teilwei-
se gewaltig. Die gemeinsame Nutzung etablierter Vertriebswege und
die Erfahrungen mit moderner Vinifikationstechnologie sind nur zwei
Beispiele dafiir. Insbesondere alteingesessene Rioja- und Sher-
ry-Bodegas kaufen sich in den aufstrebenden Regionen mit garan-
tierter Herkunftsbezeichnung von Ribera del Duero, Toro und Rias
Baixas ein. Die Liste der Zusammenschliisse von Bodegas lieRe sich
noch ausweiten, aber aktuell ware sie sowieso immer nur fir einen
kurzen Zeitraum. Das Weingeschaft ist in standigem Fluss mit sich
standig andernden Mitspielern. Alle kommerziellen Veranderungen
kénnen nicht (iber die Tatsache hinwegtauschen, dass der Lowenan-
teil der zirka 5.000 Bodegas in Spanien eigenfinanzierte kleine und
kleinste Familienfirmen sind. Dies ist die klassische Struktur der spa-
nischen Weinwirtschaft. Wie lange noch? Der hier aufgezeigte Trend
zur Konzentration und Internationalisierung des spanischen Weinbaus
geht unaufhaltsam weiter. Hinzu kommt, dass spanische Kellereinen
in zunehmendem MalRe in Lateinamerika investieren bzw. "joint ven-
tures" mit siidamerikanischen Firmen eingehen. Auch die spanische
Weinwirtschaft nimmt aktiv am Globalisierungsprozess teil.

Eine Weinreise

Ubernachten in historischen Gemduern.

Es gibt Gberall im Lande gute und sehr gute Hotels. Von Landgastho-
fen mit rustikalem Charme bis zu Luxusherbergen in GroRRstadten
findet der Reisende oder Urlauber jede Art von Unterkunft, die sein
Herz begehrt. Das besondere Spaniens sind die weltbekannten ,Pa-
radores”. 1928 wurde der erste "Parador nacional de turismo" eroff-
net. Dahinter stand die Vision von Konig Alfons XllI, dem GroRBvater
des heutigen Konigs Juan Carlos, einen Teil der vernachlassigten his-
torischen Gebaude des Landes durch Umwandlung in staatlich be-
triebene Hotels oder Gastehauser vor dem sicheren Untergang zu
retten. Gleichzeitig sollten 6konomisch schwache Regionen durch den
Ausbau der Hotellerie wirtschaftlich unterstiitzt werden. Was einst
angewandter Denkmalschutz war, hat sich bald als eines der erfolg-
reichsten Konzepte in der Tourismus-Industrie der Iberischen Halbin-
sel entpuppt.

Im 18. Jahrhundert belegte man Wirtshaduser, in denen Reisende ein-
kehren und tibernachten konnten, mit dem Wort Parador. Es leitet
sich vom kastilischen Verb "parar" ab, was so viel wie "anhalten" und
"aufhalten" bedeutet ("parada" = die Haltestelle). Wahrend jene alten
Einkehrhduser in ihrer Zeit einen sehr schlechten Ruf hatten, was Si-
cherheit, Sauberkeit und Gastronomie betraf, sind die Paradores von
heute fast immer Luxushotels. In alten Burgen, Paldsten und Klostern,
meist in reizvoller Landschaft oder in Stadtzentren gelegen, findet der
Reisende nicht nur Komfort sondern auch ein einzigartiges Ambiente.
Die Materialien, die zum Innenausbau im Allgemeinen verwendet
wurden, sind gediegen und vermitteln einen rustikalen Eindruck. Far-
bige Keramik mit kastilischem oder maurischem Dekor, schwere
Stoffe, gebrannter und gewachster Ton sowie dunkel gebeiztes Holz
kontrastieren mit weiR getlinchten Wanden. Oft zieren aulRerdem
wertvolle Antiquitdten und stilvolles Mobiliar die Raume.
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Es gibt etwas mehr als sieben Dutzend Uber das ganze Land verstreu-
te Paradores. Sie liegen jeweils so nahe beieinander, dass man auf
einer Spanienreise durchaus von einem zum anderen pendeln kann.
Dabei kommen Sportsfreunde wie Skilaufer, Bergwanderer und Golfer
ebenso auf ihre Kosten wie der Tourist, der sich die Sehenswiirdig-
keiten des Landes ansehen will oder der gestresste Manager, der am
Strand oder in schoner Natur einfach nur abschalten méchte. Auch
der Weinfreund kommt nicht zu kurz. Paradores kénnen Ausgangs-
punkte flr sehr reizvolle Ausfliige in die bekannten aber auch in die
weniger bekannten Weinregionen Spaniens sein. Einige der schdnsten
dieser "6nologisch" interessanten Paradores sollen im Folgenden kurz
geschildert werden.

Bei einer Reise in Spaniens bekanntestes Weinbaugebiet, die Rioja, ist
der Parador von Santo Domingo de la Calzada ein idealer Ausgangs-
punkt fir Besuche der verschiedenen Weinorte und ihrer Kellereien.
Von hier fahrt man auf einer gut ausgebauten Stral3e knappe 50 Ki-
lometer nach Logrofio, der Hauptstadt der Rioja. Haro, das Wein-
zentrum der Rioja Alta mit seinem beriihmten Bahnhofsviertel, in
dem viele der traditionellen Bodegas angesiedelt sind, ist nur 20 Ki-
lomenter entfernt. "La Calzada", die Pflasterstrasse, war im Mittelal-
ter ein Synonym fir den "Jakobsweg" und in den Mauern des heuti-
gen Parador befand sich tatsachlich einst das vom Heiligen Dominik
gegrindete Pilger-Hospiz.. Das stimmungsvolle 4-Sterne Hotel liegt im
Ortszentrum, direkt neben der Kathedrale, wo sich gleich links vom
Eingangsportal im oberen Teil der Wand ein Hiihnerstall befindet, in
dem zwei lebendige Hennen lustig gackern. Diese Kuriositat geht auf
ein legendares Ereignis, welches einer deutschen Pilgerfamilie zuge-
stolRen sein soll, zuriick. Man kann dariiber vor Ort in fast jedem
Prospekt oder Flihrer nachlesen.

Eine Reise nach Navarra, das 6stliche Nachbargebiet der Rioja lohnt
sich fur jeden Weinfreund. Hier wurde im letzten Jahrzehnt viel expe-
rimentiert und die Rotweine der D.O. Navarra geh6ren mittlerweile
mit zu den interessantesten Spaniens. Dies ist ein ganz wesentlicher
Verdienst der EVENA (Estacidn de Viticultura y Enologia de Navarra),
der staatlich unterstitzten Versuchsanstalt in der kleinen Ortschaft
Olite. Dieser Ort bietet sich auch wegen seines Parador (Principe de
Viana) als Ausgangspunkt flir Weinreisen in die Region an. Das sehr
gut gefiihrte 3-Sterne-Hotel ist in drei der insgesamt 15 Tlirme des
SchloRes der Konige von Navarra untergebracht. Die dltesten Teile
des imposanten Gebaudes, dessen Architektur an den Palast der
Papste im franzdsischen Avignon erinnert, stammen aus dem 13.
Jahrhundert. Die Autobahn, die das Weinbaugebiet in nord-sidlicher
Richtung durchquert und an Olite vorbeifihrt, sorgt fiir rasche Ver-
bindungen zwischen den wichtigsten Weinorten in den 5 Unterberei-
chen der Region.

Aufbruchstimmung in Sachen Wein herrscht an den Ufern des Duero.
Das Weinbaugebiet Ribera del Duero hat in den vergangenen Jahren
mehr als irgendein anderes in Spanien von sich reden gemacht. Im
Schatten der beiden Giganten, "Vega Sicilia" und Pesquera", gedeiht
die Kreativitdt junger Weinmacher und sie zeigen ihren immer will-
kommenen Besuchern stolz ihre Kellereien, in denen mittlerweile ei-
nige der besten Weine Spaniens vinifiziert werden. Mit welcher Ge-
schwindigkeit und Dynamik diese Entwicklung vorangeschritten ist,
lasst sich auch daraus ablesen, dass die Region bislang noch tber kein
wirklich gutes Hotel verfligt. Wer sich nicht mit MittelmaR zufrieden
geben will, wird sich im Parador von Segovia niederlassen. Von dort
sind es 90 Kilometer auf guten Fernstralen nach Pefafiel, im Herzen
des Weinbaubezirkes. Das 4-Sterne Hotel ist zwar ein funktionaler,
moderner Bau, die geographische Lage und der Komfort kompensie-
ren die fehlende historische Atmosphare jedoch voll und ganz. Der
Blick vom Parador auf Segovias Altstadthigel mit seinem Alcazar und
den vielen Kirchtlirmen, offenbart -insbesondere in der Morgenson-
ne- eines der imposantesten Panoramen Kastiliens.
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Wer sich in der "Aufsteiger-Region" von Toro und in ihren Kellereien
umsehen mochte, dem sei der "parador" in Zamora dringend emp-
fohlen. Er ist im Renaissance-Palast der Grafen von Alba und Aliste,
mitten im Stadtzentrum, untergebracht und wurde erst kirzlich auf-
wendig restauriert. Zamora, die Stadt der romanischen Kirchen, liegt
weit abseits der grolRen Touristenstréme und hat sich den Charme
einer kastilischen Kleinstadt bewahrt. Das historisch wichtige Stad-
chen Toro, in dem sich einige der bedeutendsten Kellereien befinden
ist nur 33 km entfernt und auf guter Stral3e in einer halben Stunde zu
erreichen.

Einer der interessantesten WeiBweine Spaniens wird aus den Alba-
rifo-Trauben in den drei Unterregionen der galicischen Rias Baixas
gekeltert. "Rias" nennt man die Fjord-dhnlichen Buchten an der At-
lantikkiste, in deren kithlem Wasser die schmackhaftesten Meeres-
friichte - Galiciens Nationalgerichte - leben. Der Harmonie von fri-
schen Schalentieren und einem jungen, aromatischen Albarifio wird
sich kein Gourmet entziehen kénnen. Dies alleine ist eine Reise in den
dussersten Westen der Iberischen Halbinsel wert. Galicien bietet dem
Weinfreund vier ausgesucht schone, historische Paradores (Santiago
de Compostela, Cambados, Pontevedra und Bayona) von denen aus
er auf oenologische Entdeckungsfahrt gehen kann.

Der architektonische Hohepunkt aller Paradores ist jener in Santiago
de Compostela (Reyes Catolicos). Das 5-Sterne-Hotel ist nicht nur ei-

nes der besten Spaniens, es ist auch wegen des historischen Ambien-
tes ein ganz besonderes Erlebnis. Das alte "Hospital Real", das Kénig-
liche Krankenhaus, wurde in den letzten Jahren des 15, Jahrhunderts
von Konigin Isabella fir die Jakobs-Pilger gestiftet. Das quadratische,
im spanischen Renaissance-Stil erbaute und mit einem schénen plat-
teresken Eingangstor versehene Gebaude steht direkt neben der ro-

manischen Kathedrale mit ihrer kuriosen, barock verzierten Fassade.
Hier am Plaza del Obradoiro war das Ziel und Ende des Jakobsweges.
Von dort sind es auch nur wenige Schritte in den sehr sehenswerten

alten Stadtkern.

Freunde einfacher Landweine, herzhafter Kiiche, unverfalschter Natur
und historischer Dorfer und Stadte kommen in der Extremadura voll
auf ihre Kosten. In der alten Romerstadt Mérida sind vor allem die
architektonischen Zeugen der Antike sehenswert, auBerdem ist sie
ein idealer Standort fiir Ausfliige in die nahe "Tierra de Barros", eines
der wichtigeren Weinbaugebiete der Region. Der Parador (Via de la
Plata) von Mérida ist ein im spanischen Barock erbautes, malerisches
Kloster mit einem wunderschonen, mozarabischen Garten im Innen-
hof. Die Zimmer mit Fenster auf den Patio sind naturgemaR die be-
liebtesten. Auch im 60 Kilometer stdlich von Mérida liegenden
Stadtchen Zafra befindet sich im Zentrum des Ortes ein besuchens-
werter Parador (Hernan Cortes). Dieses 4-Sterne-Hotel ist im majes-
tatischen "Alcazar de los Duques de Feria", einem befestigten Palast
mit einem groRartigen Innenhof aus der Renaissance, untergebracht.
In einer lauen Sommernacht, unter den Rundbogen der Arkaden im
Patio und bei einer Flasche guten Weines kann sich die Phantasie an
diesem Ort miihelos in jenes langst vergangene Jahrhundert zuriick-
versetzen, in dem die "Conquistadores" aus der Extremadura mit den
Reichtiimern aus dem fernen Stidamerika, in ihre Heimat zuriick-
kehrten. Hernan Cortés, der Eroberer des Aztekenreiches, soll auch
einmal in diesem Palast gewohnt haben. Damals, im friihen 16. Jahr-
hundert, ist flr kurze Zeit in dieses sonst sehr arme Land investiert
worden und kleine architektonische Wunder zeugen mancherorts
noch heute vom einstigen Glanz.

Zwar gibt es im sogenannten Sherry-Dreieck, zwischen Jerez de la
Frontera, Sanltucar de Barrameda und El Puerto de Santa Maria, eine
Reihe guter und sehr guter moderner Hotels, wer aber das historische
Ambiente und die Abgeschiedenheit eines Dorfes vorzieht, fiir den ist
Arcos de la Frontera der richtige Ort. Hoch oben, auf dem Gipfel des
Berges an den das schneeweil} getlinchte Dorf gebaut wurde, liegt die
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alte arabische Burg und die Kirche Santa Maria la Mayor. Dazwischen
wurde, im Stil der Umgebung, das "Casa del Corregidor" (Haus des
Landrichters), der heutige Parador, gebaut. Von hier aus blickt man
ins Tal hinunter und erkennt in der Ferne die Rebgdrten auf den "al-
barizas", den typischen, weifen und sehr kalkhaltigen Boden des
Sherrylandes. Von Arcos bis Jerez de la Frontera, dem Ort mit den
beriihmten "Kathedralen des Weines", sind es gerade 30 Kilometer,
die man bequem in etwa 45 Minuten hinter sich bringt.

Unter den verschiedenen katalanische Weinbaugebieten hat das Pri-
orato in den letzten Jahren wohl am meisten von sich Reden ge-
macht. Einige progressive Winzer unter der Fiihrung von Alvaro Pala-
cios und José Perez Ovejero haben aus den alten Rebsorten Garnacha
und Carifnena mit modernen Methoden Weine hervorgebracht, die im
internationalen Vergleich mit den groRten Weinen mithalten kénnen.
Fir einen Besuch dieses kleinen, auch landschaftlich dusserst reizvol-
len, Weinbaugebietes kann es keine schonere und imposantere Basis
geben als den Parador (Castillo de la Zuda) in Tortosa. Nach Gra-
tallops im Priorato sind es von hier rund 65 Kilometer, fir die man
etwa eine und eine halbe Stunde braucht. Das 4-Sterne-Hotel befin-
det sich auf einem Hiigel (iber der Stadt in der alten arabischen Burg.
Von hier Gberblickt man das ganze Ebrotal. Die schénen Gartenanla-
gen der Burg erinnern an die Paradiesgarten der Mauren, die hier
einst gelebt haben. Der ganze Ort atmet jenen Zauber, den die
gleichzeitige Begegnung mit der maurischen und christlichen Kultur
unweigerlich hervorruft. Von Tortosa aus kann man tbrigens auch
bequem die Weinbaugebiete der von Terra Alta und Tarragona er-
kundschaften. .

Wer die in unseren Breitengraden noch immer fast unbekannten
Weinbauregionen von Vinos de Madrid, Méntrida, Toledo und die
nordliche Mancha kennen lernen moéchte, kann sich keinen schoéne-
ren Ausgangsort als den Parador in Chinchdn, einem interessanten,
historischen Stadchen 45 Kilometer sidlich von Madrid, auswahlen.
Die Nahe zur Hauptstadt schafft fir den Reisenden haufig allerdings
ein Problem: Das 4-Sterne-Hotel mit nur 38 Zimmern ist fast immer
ausgebucht. Sehr friihzeitige Zimmerreservierung ist daher dringend
angeraten. Aber der Aufwand lohnt sich. Das hervorragend erhaltene
Augustiner-Kloster aus dem 17. Jahrhundert hat einen, von einem
Kreuzgang umgebenen, Innenhof, in dem Zypressen- und Rosengar-
ten ihren unbeschreiblichen Duft verstromen. Hier zu wohnen gehort
zu den ganz grof3en Privilegien des modernen Tourismus.

Die vorgestellte Auswahl von Paradores in, oder in der Nahe, von
Weinbaugebieten ist, wie alles in diesem Buch, sehr subjektiv und
stellt nicht den Anspruch auf Vollstandigkeit. Manchem aufmerksa-
men Leser wird aufgefallen sein, dass ich die Kiiche der Paradores
praktisch verschwiegen habe. Dies steht im Gegensatz zu deren An-
spruch in der Gastronomie gehobenes Niveau zu bieten. Meine Er-
fahrung ist eher zwiespaltig. Spaniens Gastronomie hat, wie der
Weinbau, im vergangenen Jahrzehnt erhebliche Fortschritte gemacht.
Gemessen daran ist der gastronomische Standard der Paradores -von
einigen rithmlichen Ausnahmen abgesehen- meist enttduschend.
Ganz anders beim Wein: haufig findet man nicht nur lokale Speziali-
taten sondern auch viele der grolRen Weine Spaniens auf der Wein-
karte und fast immer zu sehr erschwinglichen Preisen. Bei manch al-
tem und raren Tropfen scheint es sogar als waren die Preise noch aus
den Zeiten, als man den Wein erstanden hatte. Spaniens Paradores
sind eine Zauberwelt fiir sich. Wer in sie einsteigen mochte sollte es
nicht auf den Zufall ankommen lassen, sondern friihzeitig seine Rei-
seroute festlegen und entsprechende Buchungen tatigen.

Jetzt ist nicht nur der kleine Ausflug in die Paradores der Weinregio-
nen beendet sondern auch die imagindre Reise durch die sinnliche
Welt Spaniens. Vieles ist unerwdhnt geblieben, aber ein Anspruch auf
Vollstandigkeit kann ein Buch dieses Genres sowieso nicht haben. Ich
hoffe, dass es lhnen, dem Leser bzw. der Leserin, Freude bereitet hat
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das Thema Wein und Genuss einmal durch eine etwas andere Brille
zu sehen.



