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MULLER-THURGAU ET AL.

ALMUTH HEUNER

Wein, Weib und Tod

In der Krypta war es kalt, und ich war froh tiber mein gestepptes Wams,
den Umhang und die Stiefel. Angesichts der warmen Friihlingssonne heute
Morgen, die die Hinge des Pfilzer Waldes griin aufleuchten lie, hatte ich
gezogert, ob ich mich iiberhaupt gewanden sollte. Doch Adas Anruf hatte
mich tiberzeugt. »Ulrike und ich wollen den Gisten so viel Atmosphire wie
moglich bieteng, hatte sie gesagt, »und Gernot und Herbert haben auch ver-
sprochen, die alte Kluft anzulegen.«

Nun saff ich neben Ada und konnte es nicht lassen,immer mal wieder einen
Blick auf die Stelle zu werfen, wo die milchweiffe Haut ihres Dekolletés im
geheimnisvollen Dunkel des burgunderfarbenen Mieders verschwand.

»Wirst du wohl zuhoren!, zischte sie mir zu, als sie merkte, wohin meine
Aufmerksamkeit gewandert war. Aber sie lichelte dabei.

Gehorsam wandte ich mich also wieder Ulrikes Vortrag zu. Sie sprach iiber
Wein, nattirlich — und gar nicht mal schlecht. Den Anfang hatte ich verpasst,
weil ich noch nie im Kloster Limburg gewesen war und in der Kirchenruine
den Eingang zur Krypta nicht gleich gefunden hatte. Vermutlich hatte sieihr
Weingut vorgestellt. Jetzt plauderte Ulrike tiber die Romer, die den Weinbau
in der Pfalz aufgezogen hatten.

Auf der anderen Seite des Raumes erspihte ich im Licht von Fackeln und
Kerzen noch zwei aus unserer alten Clique. Gernot, in seinem Kettenhemd,
Helm und Schwert neben sich auf dem Tisch, war unser strahlender Anfiih-
rer gewesen; ob er immer noch so geschickt war im Fechten? Herbert hin-
gegen hatte sich einfach eine Monchskutte tibergeworfen, und ich wire jede
Wette eingegangen, dass er auch heute Turnschuhe dazu trug. Manches ver-
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KLEINE WEINKUNDE

Rheinhessen

Das groBte und ertragreichste deutsche Weinbaugebiet erstreckt sich links des
Rheins entlang der Achse Worms—Alzey—Bingen. Im Osten wird es vom Rheintal
begrenzt, im Westen reicht es bis zu den Auslaufern des Nordpfalzer Berglands.
Das vorherrschende Klima ist mild und wohl temperiert; veranderliche Béden
mit Loss, Kalkstein, Sand, Mergel und Lehm bringen meist blumige, milde Weine
hervor. Das Gebiet ist in die drei Bereiche Bingen, Nierstein und Wonnegau
untergliedert.

Angebaut werden in Rheinhessen nahezu uniberschaubar viele Rebsorten;
die Region war und ist Testgebiet fiir viele deutsche Neuziichtungen. Die am
haufigsten vertretene Rebsorte ist Miiller-Thurgau (siehe Seite 183), gefolgt von
Dornfelder (siehe Seite 183), Silvaner (siehe Seite 183) und Riesling. Auch Portu-
gieser, Spatburgunder und mancherorts Dunkelfelder werden hier kultiviert.

Riesling gehort zu den vielseitigsten WeiBweinsorten der Welt, er wird in
Rheinhessen vor allem im Bereich Nierstein angebaut. Die langsam reifende
Rebsorte ist pradestiniert fir nérdliche Anbaugebiete, wo die Trauben in der
spaten Herbstsonne ihre Reife vollenden. Je nach Standort bringt der Riesling
sehr unterschiedliche Weine hervor. Der »typische« Riesling hat eine blassgelbe,
ins Griinliche tendierende Farbe, enthélt Duftnoten von Pfirsich und Apfel und
besitzt im Geschmack eine rassige Saure. Aus der ertragreichen Portugieser-Reb-
sorte werden meist einfache, traubig-milde Weine mit geringem Tanningehalt
gewonnen, die zligig reifen und jung getrunken werden sollten.

Bei Spatburgunder (Pinot noir) handelt es sich um eine Kreuzung aus Schwarz-
riesling und Traminer. Die Rebsorte reift sehr friih und ist relativ frostempfind-
lich. Durch den Ausbau im Barrique entstehen hervorragende, alterungsfahige
Rotweine, die Duftnoten von roten und blauen Friichten, Pilzen und Unterholz
aufweisen. Sind sie in Fassern aus neuem Holz gereift, konnen sie eine kraftige
Tanninstruktur bekommen.

Dunkelfelder wird erst seit 1987 als eigenstandiger Wein angebaut. Er hat wenig
Saure und eine tiefdunkelrote Farbe.
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KOSTLICHE WEINBEGLEITER

Pistazientaler

Fur 8 Stiick
16 Pumpernickeltaler

100 g Mascarpone

50 g Quark

50 g Pistazienkerne

I TL abgeriebene Limettenschale
Salz
I Stiickchen Orangenschale

Aus 8 Pumpernickeltalern Kreise von 2 cm Durchmesser ausstechen.
Mascarpone und Quark verriihren. Einige Pistazien beiseitelegen, den Rest sehr
fein hacken und mit der Mascarponecreme und der Limettenschale verriihren.
Mit Salz abschmecken. Aus der Orangenschale Herzchen und Ahnliches aus-
stechen oder -schneiden.

2/; der Masse mit einem Spritzbeutel auf den groBen Talern verteilen. Die
kleinen Brottaler aufsetzen, das restliche Drittel aufspritzen. Mit Pistazien und
Orangenschale verzieren.

Variante: Statt Pistazien Avocado und eventuell etwas weniger Mascarpone
nehmen.

Ziegencamemberttértchen

Fiir 8 Stiick
5 Broétchen vom Vortag
300 ml Milch
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss
2 Eier
300 g reifer Ziegencamembert
2 Bund Petersilie
I Zwiebel
1 TL Butter
2-3 EL Semmelbrosel
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