Geruss 10.7.2021, 14.07.2021, 14:57:39

- Benutzer: hansjoergj - PROOTF

10./11. Juli 2021

33
s

£ yenusseB
vonféhmmedien

VON

HANSJORG JUNG
, Wir wollten einfach feiern*, sagt Claus
Burmeister. Nun, 770 Jahre sind zwar kein
richtiges Jubildum, aber ein stolzes Alter,
fiir eine Burg mit Weinbau allemal. Damit
gehort die Burg Ravensburg bei Sulzfeld
im Kraichgau zu den zehn &ltesten Wein-
giitern der Welt.

Die Herren Géler von Ravensburg

Im Lorscher Codex wurden die Wein-
berge der Herren Géler von Ravensburg,
einem alten Kraichgauer Adelsge-
schlecht, erwahnt. Es muss wohl Berthold
Goler von Ravensburg gewesen sein, der
1251 einen Weinberg verkaufte. Dies
heiBt im Umkehrschluss: Seit dem Beginn
des 13. Jahrhunderts gab es im Kraich-
gau Weinbau. Vor den Adelsgeschlech-
tern waren es die Kloster, die fiir den
Nachschub ihres Messweins sorgten.
Und die Rémer? Es heiB3t zwar immer wie-
der, sie hitten den Weinbau mit iiber die
Alpen gebracht. Doch auch im Kraich-
gau, so der Weinhistoriker Dr. Daniel De-
ckers gibt es dazu keinen Nachweis. Die
ersten gesicherten archédologischen Er-
kenntnisse zu rémischem Weinbau in
Deutschland stammen von der Mosel aus
dem vierten Jahrhundert — einer Zeit, in
der die rémische Herrschaft hierzulande
schon langst im Niedergang war. Den-
noch: Der Kraichgau gilt als uraltes Reb-
land. Seit dem achten Jahrhundert wurde
es immer wiarmer, was vor allem die Mén-
che zu nutzen wussten.

Jede Menge Geschichte also, auch bei
einem unechten Jubildum. Doch Claus

Burmeister, Verwalter der Weingiiter
Burg Ravensburg und Heitlinger im 20 Ki-
lometer entfernten Tiefenbach, zieht noch
ein anderes Ass aus dem Armel: 200 Jah-
re Qualitdtsweinbau auf den Lagen Hu-
sarenkappe, Dicker Franz und Lochle
rund um die Ravensburg. Ein ,,Rentmeis-
ter Schmolk in Sulzfeld“, so ist alten Ur-
kunden zu entnehmen, habe ,,auf grund-
herrlichen Giitern seit fiinf Jahren sechs
Morgen mit Burgundern, RieBlingen und
Traminern“ angelegt. Hochwertige Re-
ben fiir hochwertige Weine. Daraus kann
abgeleitet werden, dass mit dem Jahr 1821
der Qualititsweinbau rund um die Ra-
vensburg begann. Und darauf achtet
Claus Burmeister noch heute. Er ist an der
Ravensburg aufgewachsen. Schon sein
Vater war hier Gutsverwalter.

Karge Boden, tolle Weine

So karg die Boden im mittleren und siid-
lichen Kraichgau sind, so abwechslungs-
reich sind sie: Bunter Mergel, Gipskeu-
aber auch Stubensandstein und

per,

Schilfsandstein.
»Dies gibt
Y| karge Ertridge, aber

zZwar

tolle Weine — wenn
man sein Handwerk

versteht”, sagt
Claus Burmeister
(Bild: Jung). Und:

,Wein ist Emotion
in Flaschen, er soll
die Geschichte des
Ortes erzdhlen, an dem er gewachsen" ist

und wo der Gutsverwalter hier vor 31 Jah-
ren seinen ersten Wein gekeltert hat.

Die Genussseite richtet Ihnen jeden Samstag SZ/BZ-Redakteur
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Beim Dicken Franz und am Lochle

Wein in Baden: Das Weingut Burg Ravensburg feiert 200 Jahre Qualitdtsweinbau und 770-jahriges Bestehen — eines der dltesten Weingiiter der Welt

Hoch Uber der Lage Lochle thront die Ravensburg auf einem Kraichgauhiigel.

Denn das wichtigste pragende Element
fiir den Weincharakter sei: ,,Weinberg,
Weinberg und noch einmal Weinberg.*
1995 iibernahm der Onologe die Guts-
verwaltung von seinem Vater, 2008 kam
das Weingut Heitlinger ebenfalls unter
seine Obhut. Als dessen Besitzer, die
Unternehmerfamilie Heiler, auch die Ra-
vensburg mit dem Weingut kauften, ka-

Auf den Fillen der Abstinenz-Apostel

Topfguckers Buchtipp: ,,Wein ist gesund* von Hans-Ulrich Grimm

VON
HANSJORG JUNG
Das ist das Buch, das der weinselige Teil
der GenieBerschaft vermutlich schon
langst sehnsiichtig erwartet hat. ,,Wein ist
gesund"”,
gleich schon im Titel seines neuen Bu-

schreibt Hans-Ulrich Grimm

ches. Der Stuttgarter setzt sich seit vielen
Jahren mit unseren Lebensmitteln und
Essgewohnheiten auseinander — und kri-
tisch mit der Nahrungsmittelindustrie.

In seinem neuen Buch, auf das Thema
sei er im Gesprdch mit amerikanischen
Anti-Aging-Spezialisten gekommen,
propagiert er nicht den sorglosen, aber
sorgenfreien Umgang mit Alkohol, ge-
nauer: mit Wein. Dabei darfs dann im
Zweifel auch ein wenig mehr als zu wenig
sein. Wohlgemerkt: Bei Grimm geht es
nicht um Saufen, das ja nach Theodor
Heuss als Siinde gilt, sondern ums ge-
pflegte Picheln. ,,Wahren Gewinn im
Kampf ums Dasein verspricht nur der
mafBvolle Genuss*, schreibt er.

Gestiitzt auf viele verschiedene Stu-

dien breitet Grimm ein breites Band an

Rotwein ist nach Hans-Ulrich Grimm nicht nur fUr alte Knaben eine gute Gabe.

Wohltaten aus, die der Genuss von Wein
auf die menschliche Entwicklung, auf die
Gesundheit und auf die Lebensqualitat
hat: angefangen vom Herz-Kreislauf-Sys-
tem iliber die Krebsabwehr bis zum Al-
tern, um nur ein paar wenige Felder des
Wirkens zu nennen. Ein interessantes,
aber auch provokantes Buch, mit dem
Grimm Abstinenz-Aposteln lustvoll Was-
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ser in den Wein gieBt. Warum Grimm al-
lerdings in seinen Anhdngen den Wein-
bau, den Wein in der Bibel oder gar Wein-
Witze thematisiert, ist so klar wie Feder-
weiBer: Ohne die rund 15 Seiten hatte er
den Umfang von iiber 200 nicht so leicht
erreicht. Schade.

Wein ist gesund, Hans-Ulrich Grimm,
Knaur, ISBN 978-3-426-65884-0

Fruchtige Mehlspeise

Der Topfgucker: Blaubeerkiichle sind schnell zu bereitet

Von
Annette Niissle

Ob Heidelbeeren oder Blaubeeren, das
spielt keine Rolle, sind es doch zwei Be-
zeichnungen fiir ein und dieselbe Frucht.
Sie sind ein beliebtes Naschobst, kén-
nen sie doch ganz einfach ohne Schélen
oder Schneiden direkt nach dem Wa-
schen gegessen werden. Sie schmecken
frisch als Naschobst, passen gut in einen
Obstsalat, in die Quarkspeise und das
Miisli oder landen auch gerne im Ku-
chen.

Die kleinen Blaubeerkiichle sind eine
Mischung aus Pfannkuchen und Riihrku-
chen. Mit nur wenig Zutaten gelingt eine
schnelle SiiBspeise, die je nach Mitesser

als Nachtisch oder auch mal als Haupt-
speise auf den Teller kommt. Je luftiger
dabei der Teig dank des steif geschla-
genen EiweiBes wird, umso fluffiger sind
die kleinen Kiichle aus der Pfanne.

Und so geht's

Blaubeeren waschen und auf einem Kii-
chentuch abtropfen lassen. Die Eier
trennen. Eigelb, Milch und Salz verquir-
len und dann das Mehl driiber sieben und
unterrithren. Der Teig sollte sehr dick-
flisssig sein.

EiweiBl und Zucker steif schlagen und
anschlieBend mit den Blaubeeren vor-
sichtig unter den Teig heben. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und den

Teig in kleinen Portionen in die Pfanne
geben. Die Kiichlein so lange backen, bis
die Unterseite goldbraun ist. Vorsichtig
wenden und fertig backen. Aus der Pfan-
ne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und anschlieBend mit Puderzu-
cker bestreuen und noch warm servie-
ren.

4 Nachtischportionen

200 g Blaubeeren, 2 Eier (M), 110 ml Milch,
1 Prise Salz, 130 g Mehl (Type 405), 10 g fei-
ner Kristallzucker, Butterschmalz oder neu-
trales Ol zum Backen, Puderzucker zum Be-
stauben

men die beiden Weingiiter unter ein
Dach. Seit 2012 auch in einen gemeinsa-
men Keller, auch wenn die Weine strikt
getrennt bleiben. Dieser Schritt ist Aus-
druck der Qualitatsstrategie, die Claus
Burmeister bei seinen Weinen verfolgt.
Und: Seit 2014 arbeitet er streng biody-
namisch, mit Pflanzentees, Brennnesseln
und Schachtelhalm, dynamisiertem

Heide, Heide
Heidelbeeren

Wochenmarkt

Jetzt haben heimische Heidelbeeren,
auch Blaubeeren genannt, Saison. Auch
wenn man die dicken, blauen Friichte das
ganze Jahr iiber bekommt, so kommen sie
nur in den Sommermonaten aus regiona-
lem Anbau. Die sii3-aromatischen Friich-
te schmecken nicht nur lecker, sie sind
auch noch sehr gesund, denn sie enthal-
ten viele wertvolle Mineralstoffe und Vit-
amine, unter anderem Vitamin C und E,
Kalium und Zink, Folsdure und Eisen.

Bei den heimischen Heidelbeeren han-
delt es sich iiberwiegend um Kulturhei-
delbeeren. Diese urspriinglich aus den
USA stammende Art ist mit den hier hei-
mischen, in den Waldern beheimateten
Waldheidelbeeren nur entfernt ver-
wandt. Kulturheidelbeeren sind deutlich
groBer und siiBer als ihre wilden Ver-
wandten und haben weniger Kerne. Das
Fruchtfleisch ist fast farblos und fester.
Die blauen Finger, die man vom Pfliicken
der kleinen Wildform kennt, sind bei den
dicken Verwandten kein Problem.
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Wasser und selbst hergestelltem biody-
namischen Kompost. Starke Reben fiir
starke, natiirliche Weine. Diesen Zusam-
menhang hat auch schon der eine oder
andere Kollege Burmeisters in der Liga
der Spitzenwinzer erkannt, doch mit rund
115 Hektar Rebflache schafft keiner so viel
wie der Verwalter der Ravensburg und
des Weinguts Heitlinger.

Alter, neuer
Prasident

Kellernotizen

Hermann Hohl (Bild:
z) aus Willsbach wur-
de auf der Vorstands-
sitzung als Préasident
des Weinbauverban-
des Wiirttemberg als

bestatigt.
einstimmig

Préasident
Ebenfalls
wiedergewdhlt wurden die Vizeprasi-
denten Peter Albrecht aus Heilbronn und
Bernhard Idler aus Weinstadt.

In den kommenden Jahren stehen zahl-
reiche Aufgaben auf der Agenda des Ver-
bandes, sagt der Prasident. Neben der
Umsetzung der neuen Weinverordnung
und des Biodiversitatsstarkungsgesetzes
seien die Folgen der Corona-Pandemie
nur schwer vorhersehbar. Zudem erlebe
die Branche einen schnellen Struktur-
wandel. ,,Die Folgen des Klimawandels in
Form von Spatfrésten und Unwetter-
ereignissen wirken sich erheblich auf die
der

wirtschaftliche Leistungsfahigkeit

Betriebe aus,“ sagt Hohl. —uf -




