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  VORWORT ZUR E-BOOK-AUSGABE


  Wie zu erwarten haben sich in den zwei Jahren nach Erscheinen der ersten Auflage die Widersprüche zwischen Produktion und Marketing auch in der Weinwelt weiter verschärft. Ausgetüftelte Methoden in Weinbau und Kellertechnik ermöglichen die Herstellung eines immer besser auf vermeintliche Kundenwünsche abgestimmten Produkts. Auf der anderen Seite reagiert das Marketing auf die Bedürfnisse der Konsumenten mit einer unüberschaubaren Zahl von Öko-, Nachhaltigkeits-, Fair Trade- und sonstigen Siegeln und die wachsende Sehnsucht nach Spiritualität wird – selbst von Weingütern mit 200 Hektar Rebfläche – mit „biologisch-dynamisch“ befriedigt. Dabei fehlt das Wort Terroir in keinem Hochglanzprospekt.


  Gleichzeitig haben aber auch immer mehr Winzer und Konsumenten die Nase voll von diesen Machenschaften. Sie meinen es ernst mit Ökologie, Humanismus und Spiritualität und sind auf der Suche: Wie ist Terroir zu fassen? Wie kann die Gegenbewegung zum allgegenwärtigen Food- und Minddesign aussehen?


  Möge auch die zweite Auflage des Buches, nun als E-Book, diese Diskussion weiter mit interessanten Denkanstößen bereichern.


  Winningen, im Februar 2012


  Reinhard Löwenstein


  UND WO BLEIBT DER SITTLICHE NÄHRWERT?


  Fragender Rheinländer


  Ein Begriff, so hat es Karl Marx in der Auseinandersetzung mit seinen idealistischen Zeitgenossen formuliert, sollte nicht nur logisch wahr sein, sondern auch historisch. Recht hat er. Denn mit Logik lässt sich fast alles machen. So ist es ein Leichtes zu begründen, warum der deutsche Wein so unglaublich gut ist und die Preise trotzdem im Keller sind. Warum der Krise des deutschen Weinbaus mit neuen Marketingaktivitäten begegnet werden muss. Warum wir im deutschen Weingesetz dringend zusätzlich zu dem aus Prädikatswein, Kabinett, halbtrocken, Hochgewächs und Müller-Thurgau bestehenden Sprachsalat noch neue Qualitätsbegriffe à la Steillagenwein und Grand Reserve benötigen und gleichzeitig zu den erlaubten siebenundachtzig Rebsorten – neben Cabernet Dorsa, Dorio, Cubin und Mitos sowie den himmlischen Sirius und Solaris – noch siebzehn neue zulassen müssen. Und es liegt in der Logik der Aufklärung des modernen Verbrauchers, ihn wissen zu lassen, ob der Wein nun „objektiv“ als trocken, halbtrocken, feinherb, mild, süß oder edelsüß anzusprechen ist und ob die Zusammensetzung der verschiedenen Zucker es erlaubt, die Empfehlung „für Diabetiker geeignet“ auszusprechen. Immens wichtig ist es zu kommunizieren, ob der Alkoholgehalt nun „objektiv“ gering, mittel, hoch oder extrem hoch ist, das heißt, ob wir es mit einem leichten, gehaltvollen, mittelschweren oder alkoholischen Wein zu tun haben. Und natürlich müssen wir „objektiv“ und exakt wissen, ob die Säure als lasch, weich, harmonisch, fruchtig oder als Zieht-mir-den-Hintern-in-Runzeln rüberkommt und ob der – gleich ist es zu Ende – Polymerisationskoeffizient der Flavonoidfraktion seiner Phenole es gebietet, von einem weichen, kräftigen oder gar adstringierenden Geschmack zu sprechen, und und und …


  Und jetzt soll der Verbraucher auch noch wissen/können/müssen/sollen, ob es sich um einen Terroirwein handelt? Na dann, Prosit!


  Ja. Prosit! Denn der Begriff Terroir ist sinnvoll. Heute. Und mit einem ganz anderen Inhalt als noch vor zwanzig Jahren. Und vielleicht ist der Begriff in dreißig Jahren historisch überholt und wird ganz anders besetzt. Terroir ist keine weitere Taste eines originalverkorksten Marketingklaviers, sondern beschreibt die Gegenbewegung zu industrialisiertem Fastfood in der Weinwelt. Während immer mehr Wein zur Spielwiese von Food-Designern verkommt und auch die letzten Relikte von Weinkultur auf dem Altar der Globalisierung geopfert werden, erwächst die Sehnsucht nach ehrlichem, authentischem, kulturbeseeltem Wein – nach Terroirwein.


  Terroirwein kennt kein Rezept, er entsteht nicht durch lineares Programmieren auf der Basis eines axiomatischen Denkmodells, sondern entwickelt sich an der Grenzfläche von Handwerk und Intuition, zwischen Kontrolle und Laissez-faire, zwischen Ordnung und Chaos.


  Daher kann auch ein Terroirbuch keinen wissenschaftlichen Diskurs im traditionellen Sinn beschreiben. Das schöpferische Zusammenwirken von Weinberg, Rebe, Klima und Mensch lädt vielmehr zur Betrachtung aus verschiedenen Perspektiven ein, erlaubt ein Verstehen, Begreifen und Erspüren des komplexen Begriffs Terroir auf ganz unterschiedlichen Wirklichkeitsebenen.
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  MAGIE, MATRIX ODER MYSTERIUM?


  Edward Witten


  Was ist Wein? Was ist guter Wein? Wer an der Oberfläche von Aussagen wie „Ein Wein muss gut schmecken“ oder „ökologisch hergestellt“ sein, nur ein klein wenig kratzt, wird schnell feststellen, dass die Zeiten einfacher Antworten vorbei sind und man Gefahr läuft, sich in einem Dschungel von Fragen zu verlieren. Was heißt schon „gut schmecken“? Soll mir der Wein schmecken, meinen Gästen, dem Weinfreak oder dem offiziellen Prüfer der Landwirtschaftskammer? Und was ist, wenn der Geschmack nach Rezepten hergestellt wurde, die, sagen wir es mal vornehm, nicht so ganz in mein Weltbild passen? Dann schmeckt der Wein gut, ist es aber nicht? Seltsam. Aber wenigstens ökologisch hergestellt soll er sein. Aber wer, bitteschön, definiert „öko“? Die Behörden in Brüssel oder Berlin, die basisdemokratische Diskussionsrunde oder der Guru? Oder mein eigenes Gefühl bei der Sache? Aber wie fühlt es sich an, zwischen Aluminiumphosphat, Kupfersulfat und Natriumbikarbonat als Spritzmittel gegen Rebkrankheiten zu entscheiden? Giftig? Und wenn, wie giftig und für wen? Für den Winzer, den Regenwurm oder den Weintrinker? Und wenn ich nun die giftigen Chemikalien hoch genug potenziere oder sie nur als „Information“ in speziell energetisiertem Wasser im Weinberg versprühe oder mit Wilhelm Reichs Orgonkanone in den Weinberg beame?


  Ganz schön kompliziert, die Weinwelt. Nicht nur für die Winzer und Genießer, auch für die Verkäufer. Sollen sie die Wahrheit über den Wein erzählen? Welche Wahrheit? Sollen sie auf allergene Histamine und Sulfite hinweisen oder auf das Suchtpotenzial des Alkohols? Das Alter der Steine im Weinberg, das der Reben oder das des Winzers? Sollen die Verkäufer den Kunden mit passenden Histörchen bei seiner spezifischen Bedürfnisstruktur abholen oder wirklich etwas vom Wein erzählen? Oder beides? Oder ist das nicht sowieso das Gleiche, weil der Wein ohnehin zu hundert Prozent aus Projektionen besteht?


  Wer den komplexen Anforderungen des modernen Marktes in einer globalisierten Gesellschaft genügen will, so hören wir es allenthalben, benötigt Marketingexperten, braucht Werbung. KISS, lernt der BWL-Student, ist die Abkürzung für Keep it simple and stupid. Eine klare, einfache Werbebotschaft, die jeder versteht und die man leicht behalten kann respektive die sich möglichst tief ins Unterbewusstsein einbrennt. Die Magie des Verkaufs ist seit Dekaden Forschungsgegenstand an vielen Universitäten. Professor Kroeber-Riel, einer der Klassiker unter den Konsumentenforschern, beschreibt den zentralen Zaubertrick wie folgt: Man verknüpfe das Produkt mit in der jeweiligen Zielgruppe positiv besetzten Gefühlswelten. Damit es richtig sitzt und da alle Menschen unterschiedlich strukturiert sind, klappt es am besten, wenn diese Verknüpfung auf allen Sinneskanälen erfolgt. Die visuellen Menschen, die größte Gruppe in unserer Gesellschaft, sehen sich besonders zu schönen Bildern hingezogen. Wenn sich die hübschen Gallo-Töchter in ihren 50er-Jahre-Klamotten inmitten der herrlichen Weinlandschaft des Napa Valley an ihren alten Chevy lehnen … Die zweite Gruppe, die auditiven Menschen, reagieren ganz besonders auf einen angenehmen Sound. Der geheimnisvolle Hall im Gewölbekeller, das blubbernde Gärgeräusch, der satte Plopp beim Herausziehen des Korkens. Das klingt gut, das hört sich gut an. Und die Gruppe der Fühler, Schmecker und Riecher reagiert wie der Pawlow’sche Hund, wenn es im Supermarkt so wohlig nach Kaffee, frischer Brotrinde oder Zwiebelkuchen mit Federweißem duftet. Und dann die schwere Flasche mit dem Etikett aus sanft-rauem Büttenpapier, da geht einem doch das Herz auf! Das fühlt sich toll an!


  In Australien werden die Weine mit Kängurus, Koalabären, mystischen Bildern und Symbolen der Aborigines verknüpft. Und ob Baströckchen-Chiantiflasche der Caterina-Valente-Zeit, handgeschriebenes Etikett der Toskana-Selbsterfahrungsfraktion oder cooles Design für den italophilen Intellektuellen, das Schema ist immer das gleiche. Ob jemand mit industriellen Methoden möglicht billig möglichst viel Geschmack produziert hat oder mit viel Liebe hochwertige Handwerkskunst, dem Marketing ist das egal. Verkauft werden einfach zu kommunizierende Gefühlswelten wie Locker-flockig-fröhlich-Frühling oder Graumeliert-seriös-Kaminfeuer oder Grünes-heiles-Familien-und-Landleben. Das klappt allerdings – zurück zur Uni – nachhaltig nur dann, wenn es gelingt, das Produkt entsprechend zu individualisieren. Die Kuh auf der Alpenwiese kommt zwar gut an, dahinter kann sich aber alles Mögliche verstecken. Erst wenn das gute Tier lila angestrichen ist, mutiert es zu wirklich knackiger Werbung, räumt Marketingpreise ab und krallt sich derart im Hirn fest, dass sich auch in bayerischen Kindergärten die Mehrzahl der Kids beim Malen von Kühen um den lila Farbstift zanken. (NLP, das neurolinguistische Programmieren, lässt grüßen.) Sich dieser Manipulation, dieser verführerischen Magie der Werbung entziehen, das ganze System durchblicken – wer möchte das nicht?


  Spätestens seit den Arbeiten des Züricher Psychoanalytikers Carl Gustav Jung muss sich auch der aufgeklärteste kritische Zeitgenosse von solchen Illusionen freimachen. Als einer der Schüler von Sigmund Freud forschte Jung über die Entwicklung des menschlichen Bewusstseins und beschrieb die in allen Kulturen relativ identischen Strukturelemente des kollektiven Unterbewusstseins, die als Archetypen auch das individuelle Verhalten prägen. Und zwar viel mehr, als es unser aufgeklärtes Weltbild als homo rationalicus gern wahrhaben möchte. Aber wenn wir ehrlich sind, was sind schon die wenigen Tausend Jahre, in denen so etwas wie Bewusstsein existiert, gegenüber den vielen Hunderttausenden von Jahren, in denen wir relativ gut – immerhin sind wir ja nicht ausgestorben – gelernt haben, uns unbewusst mit unseren Artgenossen zu arrangieren und in der Welt zurechtzufinden?


  Schon vor Urzeiten haben wir als Jäger und Sammler gelernt, dass die goldgelben, reifen Trauben den grünen, unreifen vorzuziehen sind. Da braucht der Abbildung einer reifen Traube doch heute niemand ein „Schmeckt gut“ hinzuzufügen. Auch die Sehnsucht nach „Mittelmeer“ hat sich seit Jahrhunderten fest im kollektiven Unterbewusstsein der Teutonen eingebrannt und wird durch geheimrätliche Reisen zur Zitronenblüte, blaue Grotten nebst Sonnenuntergängen vor bella Napoli und Wochenendhäuser der Toskanafraktion lebendig gehalten. Daher verkaufen Magier, denen es gelingt, diese Träume nach ars vivendi mit billigstem alkoholhaltigem Sprudel zu verbinden, jährlich Tausende Paletten von Prosecco.


  Der schöpferische Drang der Menschen, die Welt zu erkunden und für sich nutzbar zu machen, hat auch um die Weinwelt keinen Bogen gemacht. Warum auch? Die wissenschaftlichen Erkenntnisse werden genutzt. In der Produktion genauso wie im Verkauf. Und warum sollte ausgerechnet beim Wein nicht mit unsauberen Tricks gearbeitet, nicht gelogen, getäuscht und manipuliert werden? Hier aufzuräumen, den Panschern und Lügnern das Handwerk zu legen, ist ein alter Traum der Menschheit. Shakespeare hat diesem Traum ein eigenes Drama, den Sturm, gewidmet. Auf einer einsamen Insel studiert Prospero die – aus der Perspektive des Mittelalters – magischen Künste der modernen Technik. Dabei missbraucht er Ariel, den guten Geist der Aufklärung, zur Manipulation seiner Mitmenschen. Für Shakespeare hat der Traum ein gutes Ende: Der bekehrte Prospero schwört, sein Leben zu ändern und seine schöpferischen Fähigkeiten nur noch zum Wohl der Menschheit zu nutzen. Ein schöner Traum, über den wir angesichts der rasanten Entwicklungen im Bereich des globalisierten Food-Designs nur müde lächeln können.


  Stopp! Formiert sich nicht gerade die Gegenbewegung? Verzeichnet die Organisation Slow Food nicht rasant wachsende Mitgliederzahlen? Ist die Ökobewegung nicht im Zentrum unserer Gesellschaft angekommen? An den Universitäten werden Lehrstühle für Ökologie eingerichtet, und Jahr für Jahr wächst der Kreis der Winzer, die ihre gute Ausbildung dazu einsetzen, authentische und ökologisch verantwortbare Weine herzustellen. Während die geschmackoptimierten Coca-Cola-Weine der Plastico-fantastico-Fraktion in Supermarktregalen und Jetsetabsteigen ihre globalisierten Triumphe feiern, merken immer mehr Weinliebhaber, dass sie sich eigentlich nach etwas anderem sehnen. Nach einem ehrlichen, anständigen Wein.


  Die Magie des Weins liegt nicht nur im Verkauf. Wein ist selbst ein magisches Getränk, in unserem Kulturkreis ist es das magische Getränk schlechthin. Weit mehr als Wasser, Milch und Brot umgibt Wein seit dem Altertum eine geheimnisvolle Aura. Daran konnten auch Louis Pasteur und der französische Chemiker Lavoisier nichts ändern, die um die Mitte des 17. Jahrhunderts die „kleinen Tierchen“ entdeckten, die den Fruchtzucker in Alkohol umwandeln. Und auch die seit Generationen flächendeckende Aufklärung durch Heinz Rühmann als „Oswald Kolle des Weins“ in dem wunderschönen Film Feuerzangenbowle liefen ins Leere. Der Wein ist und bleibt Magie: Mit heiligen Formeln und geheimnisvollen Präparaten braut der Winzer in seinem Alchemistenkeller im großen Kessel seinen Zaubertrank. Und es ist Magie. Denn im Keller vollzieht sich mehr als nur eine chemische Wandlung. Aus Trauben wird ein Rauschgetränk, ein die Zunge lösendes Kommunikationswunder, ein vorzüglicher Essensbegleiter, das Blut Gottes, ein Sorgentröster, ein Potenzmittel, eine Wahrheitsdroge … Es entstehen neue Wirklichkeiten. Und schon sind wir wieder mittendrin, in der Magie. Aber das ist ihre andere, ihre schöne Seite. Ist es nicht wunderschön, sich von einem guten Wein verzaubern zu lassen? Klar, viele Menschen haben Angst davor. Auch viele Weintrinker. Sie kokettieren zwar ein wenig mit dem Rausch, wollen aber unbedingt die Kontrolle behalten. Statt sich dem Wein hinzugeben, zücken sie ihr organoleptisches Seziermesser und zerlegen den Wein in seine chemischen Bestandteile. Getreu dem Motto Marc Aurels:


  Man dringe bis ins Innerste vor, indem man die Teile voneinander trennt, und gelangt, dank dieser Analyse, zu ihrer Verachtung.


  Dabei kann Analyse auch ganz anders sein. Es ist ein tolles Spiel, in einer verdeckten Probe Weine zu erkennen, Bodenformationen, Klimate, Winzer zu schmecken. Aber auch hier ist man dann ganz schnell wieder mit Situationen konfrontiert, in denen man glaubt, dass es nicht mit rechten Dingen zugeht. Wie soll denn das bitteschön möglich sein, im Wein die Unterschiede diverser vierhundert Millionen Jahre alter Sedimente eines tropischen Meeres zu schmecken? Mann und Frau kann. Probieren Sie es.


  Ob die Magie nun böse ist oder gut: Sie verstehen, sie auf eine logische Ebene herunterbrechen ist immer nur in Ansätzen möglich. Klar, wir können im Nachhinein reflektieren und herausbekommen, warum wir hier jemandem gerade wieder auf den Leim gegangen sind, welcher Archetyp in uns durch den Wein wachgekitzelt wurde, in welchen Seelenzustand wir uns durch den Wein haben bringen lassen oder wie sehr der Rausch unsere Rezeption von Realität verzerrt hat. Meinen wir. In Wirklichkeit bleibt auch dies zum größten Teil eine Illusion. Wenn, wie uns die moderne Hirnforschung aufzeigt, nur eine von hunderttausend Informationen, die unser Körper empfängt, dem bewussten Teil unseres Hirns zugänglich ist, kommen wir nicht umhin zu akzeptieren, dass wir es immer nur mit einem minimalen Ausschnitt von Wirklichkeit zu tun haben.


  „Put your faith in what you feel, and not in what you see“, heißt es in dem amerikanischen Volkslied vom Lemon Tree, dessen Blüten so wunderschön anzusehen sind und dessen Frucht so sauer schmeckt: „Very pretty and the flower is sweet, but the fruit of the poor lemon is impossible to eat.“


  Aber spinnen wir die Idee ruhig mal weiter. Selbst wenn es theoretisch möglich wäre, unser Hirn eine gute Weile lang rattern zu lassen, um alle Informationen einer Werbebotschaft oder eines Glases Wein in dem für unser Bewusstsein zugänglichen Rechenzentrum zu verarbeiten, dann wüssten wir vielleicht, wie die Werbebotschaft strukturiert ist und wie sich die Aromatik des Weins zusammensetzt. Aber wissen wir dann auch, ob die Werbebotschaft stimmt und ob der Wein echt ist?


  Die billige 80er-Jahre-Beerenauslese aus dem Supermarkt für ein paar Mark fuffzig – da musste man nicht lange verkosten und konnte eigentlich davon ausgehen, dass jeder Verbraucher trotz behördlich abgesegneter Etiketten zumindest ein unbehagliches Gefühl bekommt. Und beim Eiswein im Discounterregal für vier Euro neunzig erst recht. Blöd nur, dass die Beerenauslesen gepanscht waren und der Eiswein weingesetzlich absolut in Ordnung ist. Und nun? Sollen wir kapitulieren?


  Einen spannenden neuen Denkansatz liefert uns die moderne Physik. Edward Witten ist Professor für mathematische Physik am renommierten amerikanischen Institute for Advanced Study in Princeton. Mehrfach wurde er für seine bedeutenden Beiträge zur Physik und Mathematik ausgezeichnet. Schon seit den 80er-Jahren beschäftigt er sich so ganz faustisch mit dem, was „die Welt im Innersten zusammenhält“, mit den Superstrings, den Urgebilden des Weltalls. Seine Arbeiten werden von vielen Physikern als derzeit wichtigste Beiträge für eine sogenannte vereinheitlichende Theorie angesehen, das heißt eine Theorie, welche die Quantenmechanik und die allgemeine Relativitätstheorie zusammenführt. Richtig kompliziert also und jenseits des Vorstellungsvermögens von Normalsterblichen. Das Interessante ist der Name dieser Theorie. Edward Witten hat sie die M-Theorie getauft. Und er sagt, der Buchstabe M stehe wahlweise für Magie, Matrix oder Mysterium? Und auch das Wort Mutter sei passend. Wahlweise. Welch provozierendes Wort für ein logisch-kausales Wissenschaftsverständnis! Aber was für ein neuer Grad von Freiheit! Wenn wir wollen, auch beim Wein. Wir akzeptieren, dass wir keine Theorie des Weins mit den Kriterien des bürgerlich-rationalistischen Wissenschaftsbegriffs beschreiben können. Wir nehmen uns die Freiheit zu wählen, welche Aspekte des Weins uns gerade wichtig und interessant erscheinen. Wir entscheiden, wo wir uns dem Wein hingeben wollen und wo wir uns kritisch distanziert annähern. Wir entscheiden, welche Erscheinungsform von Wein auch immer im Vordergrund erscheint: ob gute oder böse Magie, naturwissenschaftlich-logische Matrix, geheimnisvolles Mysterium, gebärend und verschlingend. Magie, Matrix, Mysterium, Mutter …
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  MOTHER NATURE’S SON


  The Beatles


  Sehr zum Ärgernis derjenigen Weinproduzenten, die mit einem bestimmten Kapitaleinsatz regelmäßig ein gleiches Geschmackserlebnis herstellen wollen, ist es auch heute noch fraglich, ob die „Übung“ gelingt. Nicht dass aus Trauben kein Wein würde. Aber trotz aller Erfolge der önologischen Frankensteins ist es bislang noch nicht gelungen, eine perfekte Show abzuliefern und dabei Trauben in einen Wein mit einem exakt vorgegebenen Aromenspektrum zu verwandeln. Schlechte Forscher, schimpft die Industrie, zu wenig Geld, schimpft die Uni. Oder ist es Eigendynamik einer nicht bezähmbaren Weinnatur? Aber warum eigentlich bezähmen?


  Mother Nature’s Son gehört sicher nicht zu den stärksten Songs der Beatles. Aber was Paul McCartney und John Lennon hier nach ihrer Indienreise zu Maharishi Mahesh Yogi singen, zeigt auf einfache und schlichte Art, wie wir der Natur ganz anders begegnen können:


  Sit beside a mountain stream,

  See her waters rise,

  Listen to the pretty

  Sound of music as she flies.


  Wie schön ist es, auf einer Weinbergsmauer zu sitzen und in die Landschaft zu schauen, einfach nichts zu tun, einfach nur zu sitzen und zu sinnieren.


  Wie schön ist es, im Keller zu stehen und die Fässer zu betrachten, das Blubbern der Gärung zu hören, die ruhige Schwingung der Gewölbe zu spüren.


  Wie schön ist es, einfach ein Glas Wein zu trinken. In aller Ruhe. Zu spüren, wie sich die Blume entwickelt, sich der Wein im Glas langsam erwärmt, wie er seinen Geschmack verändert. Einfach nur so. Einfach nur schmecken, es geschehen lassen. Ganz langsam webt sich ein geheimnisvolles Band aus Wein, Landschaft, Erde, Herkunft, Identität, Wasser, Trauben, Steinen, Himmel, Heimat, Luft, Staub, Wind, Sound …


  Für uns moderne Menschen ist es nicht leicht, sich auf eine solche Ebene einzulassen. Wir sind nicht gern passiv. Im Gegenteil. Wir lieben es, aktiv zu sein, die Welt und uns selbst zu kontrollieren. Als Teil einer visuellen Gesellschaft bedienen wir uns primär der Augen. Das Auge unterscheidet, trennt aktiv die äußere Welt in verschiedene Farben Formen. Die optischen Reize, die auf unsere Netzhaut treffen, werden mit bekannten Bildern verglichen und weiterverarbeitet. Mit Bildern kennen wir uns gut aus. Auch mit Farben. Die deutsche Sprache kennt allein hundertzwanzig verschiedene sprachliche Varianten von Blau.


  Die Dominanz des Visuellen feierte ihren Durchbruch mit der Entwicklung der bürgerlichen Gesellschaft, durch den Zeitgeist der Aufklärung mit seiner Hinwendung zum Licht, mit der Fokussierung auf das Individuum, auf das psychologische Ich.


  Ward mit Musik ich erfreut,

  schlürfte das Ohr Melodien:

  Stimmen ertönten laut

  und es schlugen die Berge die Orgel.

  Und es hallt’ Melodien wider der hangende Fels.
 Bald dämpft ehernes Werst


  der Besaitung sanftere Töne,

  Antwort hallte der Flöt’ ab von dem Berge Gesträuch

  nun mit erzitterndem Beben,

  und dann in dem vollen Gesanglaut

  schallt von dem Fels die Musik,

  wie sie entströmet dem Erz.

  Also vereint der Gesang Anmut die getrennten Gestade,

  und einstimmig entschallt Hügeln und Strömen Musik.


  Venantius Fortunatus, der aus Venetien stammende Bischof von Poitiers, bereiste die Mosel von Metz bis Andernach im Jahr 588 zusammen mit dem Frankenkönig Childebert II. Wenn wir heute seine Reisebeschreibung De navigio suo lesen, scheint es uns, als sei er blind gewesen. Als hätte er die Mosel nicht gesehen, sondern gehört.


  Vor der visuellen lag die auditive Zeit. Das Ohr war das wichtigste Organ im Kontakt mit der Umwelt. Nicht, dass die Menschen in dieser Zeit nichts gesehen hätten, aber das Sehen hatte eine andere Qualität, es erinnert uns heute mehr an ein tranceartiges Schauen.


  Hier, möcht’ ich glauben,

  treffen auch die ländlichen Satyrn mit den blauäugigen Najaden zusammen

  hart am Uferrand, wenn jene bocksfüßigen Pane die ausgelassene Lüsternheit treibt

  und sie im flachen Wasser hüpfen und ihre furchtsamen Schwestern da unten im Strome erschrecken,

  tölpelhaft klatschend und patschend im Wasser.

  Oft auch musste mitten aus den Rebhügeln,

  eben Trauben naschend
 bei den befreundeten Nymphen der Berge,

  das schöne Flusskind Panope laufen

  und flüchten vor den Faunen,

  den geilen Gesellen, den Göttern der Feldflur.

  Man erzählt auch,

  wenn am Mittag hoch oben die feurige Sonne steht,

  dass dann gemeinsam in der Flut die Satyrn

  mit den Schwestern, die aus der gläsernen Tiefe kommen,

  in schöner Harmonie ein Tänzchen üben,

  sofern die allzu glühende Hitze Stunden schenkt,

  die nicht des Menschen Tun und Treiben stört.

  Dann tanzen die Nymphen in ihren Fluten

  und treiben ihr Spielchen, und dümpeln die Satyrn

  wohl unter das Wasser und gleiten behände

  den plumpen Schwimmern mitten aus den Händen weg,

  dieweil noch jene betrogen die glitschigen Glieder erhaschen und doch nur blankes Nass

  statt einer schönen Maid in ihren Armen drücken.


  So weit Decimius Magnus Ausonius, Erzieher des späteren römischen Kaisers Gratian am Hof in Trier. Sein berühmtes Gedicht in Hexametern, die Mosella, verfasste der in Bordeaux geborene studierte Rhetoriker um das Jahr 371 nach Christus. Es ist das älteste bekannte Poem über die Mosel.


  Die auditive Phase scheint sehr eng mit der Bewusstseinsentwicklung der Menschen verknüpft zu sein. In fast allen Zeugnissen des Übergangs der alten matriarchalischen Kulturen zum Patriarchat finden sich die „Stimmen der Götter“. „Am Anfang war das Wort“, steht in der Bibel. Nur wenn man richtig gehört, wenn man „verstanden“ hat, kann sich „Verstand“ entwickeln.


  Wenn wir heute bei Neugeborenen feststellen, dass sich der Säugling den Weg zur Mutterbrust „erriecht“, werden wir an die älteste der drei Repräsentationsebenen erinnert. Fühlen und schmecken (was exakt genommen ja ein Riechen ist) war für unsere Vorfahren die dominierende Sinneserfahrung – Auswahl der Nahrung, Zugehörigkeit zur Familie, zur Gruppe. Diese Orientierung und die Sicherheit durch den Geruchssinn, der schon den Reptilien das Überleben sicherte, ist, wie wir nachweisen können, auch heute noch vorhanden und prägt unser Sozialverhalten weit mehr, als wir wahrhaben wollen. Es ist kaum zu glauben, aber gut fünf Prozent unserer Gene sind für den Geruchssinn verantwortlich! Einige davon sind zwar, da Riechen immer mehr an Bedeutung verliert, mittlerweile durch Mutationen verkümmert. Aber trotzdem: Wenn wir heute feststellen, in welch großer Verdünnung einzelne Moleküle noch gerochen werden, stellt dies die „Messgenauigkeit“ des Auges weit in den Schatten. Denn selbst bei Fachleuten werden zum Beispiel zehn Prozent Abweichung bei der Wellenlänge der Farbe Rot nicht signifikant wahrgenommen.


  Problematisch wird es nur dann, wenn wir uns des Riechens bewusst werden wollen und dabei unseren Sinneseindruck sprachlich auszudrücken versuchen. Da die Dominanz des Riechens aus einer vorsprachlichen Entwicklungsperiode stammt, ist dies im Prinzip unmöglich. Die sprachlichen Krücken, die wir zur Kommunikation von Geschmack bei Wein benutzen, geben davon ein beredtes Zeugnis. Im Grunde ist es doch lächerlich, wenn wir einem Wein den Geschmack von Pfirsich und Mango zuordnen. Das wäre, wie wenn uns bei der Beschreibung eines Bildes von Picasso nichts anderes einfiele, als dass es uns an ein Bild von Magritte erinnert. Und bei der Beschreibung des Geschmacks von Pfirsichen sagen wir dann, sie schmecken nach Wein …


  Die auditive Repräsentationsebene ist näher am Geschmack. Hier wird die Welt nicht außen, sondern im Inneren wahrgenommen. Während das Objekt auf der visuellen Ebene vom Betrachter entfernt bleibt, dringt es beim Hören als Schwingung in den Körper ein. Beim Schmecken geht das noch eine Stufe weiter. Das gesamte Objekt dringt nicht nur in den Körper ein, sondern es verschmilzt letztlich mit ihm. Es ist dies die ursprünglichste, archaischste Rezeption von Welt. Irgendwann sind wir das, was wir gegessen haben, sind wir der Wein, den wir getrunken haben.


  Wo die objektive Bildersprache versagt, erlauben uns Metaphern aus der auditiven Welt, die sprachlose, archaische Welt des Geschmacks zu beschreiben. Unter einer Weinbeschreibung wie „stark fraktionierter Wein mit übertriebenem Holzeinsatz und scharfem Alkoholabgang“ kann sich nur ein Insider etwas vorstellen. Da klingt „extrem unharmonisch, wie heavy metal“ doch wesentlich verständlicher. Und wie unnütz sind Analysedaten und statistisch abgesicherte Aromenprofile, wenn uns ein gereifter Grand Cru Altenberg von Jean-Michel Deiss in eine Kathedrale mit gregorianischem Chorgesang entführt.


  Mother Nature’s Son. Wenn wir eine passive Rolle einnehmen, mit den Augen nach innen schauen, wenn wir still werden, uns öffnen und einfach nur zulassen, dann können wir ihn spüren: den Sound des Weins.
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  DER HÖLLE RACHE KOCHT IN MEINEM HERZEN


  Arie der Königin der Nacht aus Mozarts Zauberflöte


  Einer der praktischen Überlebenstricks der Menschen scheint darin zu bestehen, sich mehr an die guten als an die schlimmen Dinge zu erinnern. Auch was unsere Erfahrungen mit der Natur angeht. Wir erfreuen uns an der güldenen, wärmenden Sonne und lassen uns vom putzigen Braunbären bezirzen. Im Baum sehen wir die heilige Esche Yggdrasil, die mit ihrer Dreiteilung in Wurzel, Stamm und Krone als Symbol steht für den Menschen in seiner Stellung zwischen Erde und Kosmos. Die Natur ist gut, und als große, runde Mutter Erde nährt und schützt sie uns. Und die Katastrophen, die wir in sicherer Entfernung aus dem Fernsehsessel betrachten, haben die bösen Menschen zu verantworten. Die Überschwemmung kommt vom CO2-Ausstoß der Chinesen, und das aggressive Verhalten des Bären kommt von seinem Kindheitstrauma, als der Bub miterleben musste, wie der böse Jäger seinen Vater erschoss.


  Die Natur ist gut. Was für ein menschenverachtender Satz angesichts der unzähligen Menschen, die durch Naturkatastrophen und Krankheiten starben und weiterhin jährlich sterben!


  Ob es sinnvoll ist, die Natur mit moralischen Begriffen wie gut und böse zu belegen? Wenn, dann ist sie jedenfalls beides. Sie spendet Leben im gleichen Maße, wie sie es auch vernichtet. Den Geist, das Bewusstsein, hat die Menschheit seit Anbeginn als das Vehikel begriffen, sich aus den Klauen der launigen, unberechenbaren Natur zu emanzipieren. Aber es hat lange, lange Jahrhunderte gedauert, sich aus dem Herrschaftsbereich von blutrünstigen Göttern wie der indischen Kali halbwegs zu befreien und ihr zumindest nicht mehr Menschen, sondern nur noch Tiere zu opfern.


  Der Hölle Rache kocht in meinem Herzen,

  Tod und Verzweiflung flammet um mich her!


  So singt die „nächtlich sternflammende Königin“ in Mozarts Zauberflöte, bevor sie durch die Mächte der Vernunft bezwungen wird.


  Von der Kontrolle des Feuers bis hin zum Penizillin, von der Antibabypille bis zum Wolkenkratzer: Die Industrialisierung mit dem vermeintlichen Sieg des Menschen über die Natur hat zu dem geführt, was wir heute als patriarchalen Größenwahn erleben. Der blinde Glaube an die Zukunft, an die Wirtschaft, an die Beherrschbarkeit der Welt. Die Gegenbewegung formiert sich seit Jahren als Frauenbewegung und Ökobewegung. Und nach dem Bankrott der sozialistischen Utopien kämpfen auch viele ehemalige Linke nicht mehr gegen den Kapitalismus, sondern gegen die drohende Klimakatastrophe. Es scheint, als gäbe es keine Klassen mehr, sondern nur noch steigende Meeresspiegel. Alle diese Bewegungen sind zum großen Teil rückwärts gerichtet. Zum Matriarchat, zu vorindustriellen Produktionsweisen, zur vermeintlich unentfremdeten Arbeit, zum Einswerden mit der Natur. Und sie sind meist unglaublich naiv-infantil verbunden mit einer Projektion des Guten in die Natur.


  Das ist verständlich, aber gefährlich. Nicht nur, weil wir uns wie beim modernen Ablasshandel mit CO2-Zertifikaten von geschickten Geschäftemachern Geld aus der Tasche ziehen lassen. Das wirklich Bedrohliche scheint die fortschreitende Regression, das zunehmende Hirnausschalten, der Verlust an Kultur.


  Auch beim Wein.


  „Es gibt einen geerbten und einen gelernten Geschmack“, sagte einmal ein berühmter Winzer aus Kalifornien. „Wir aus der Neuen Welt sind mit unseren Weinen so erfolgreich, weil unsere Vinifikation ganz auf den geerbten Geschmack abzielt.“ Klar, schon als Jäger und Sammler haben wir den Unterschied zwischen reifen und unreifen Früchten gelernt. Instinktiv und ernährungsphysiologisch völlig richtig wird die süße Frucht als reif und gut assoziiert. Wer mag schon sauer oder bitter? Kinder nicht. Aber Erwachsene! Mit dem Verlassen der infantilen Welt süßer Milch, Breie und Früchte lernen wir, mit differenzierten Aromen umzugehen und entwickeln „Geschmack“. Dabei ist es gar nicht notwendig, den Schnuller des Babys ab und zu in den Wein zu tauchen, wie dies in Winzerfamilien üblich ist. Allein die Neugierde und die Entdeckerlust verleiten uns Menschen, wenn es die sozioökonomischen Umstände denn erlauben, nach spannenden Geschmacksnuancen zu suchen und die Vielfalt schätzen zu lernen. Dies findet in allen Kulturen statt und mündet bei unterschiedlichen Klimaten und Ressourcen in einer unglaublichen kulinarischen Vielfalt. Oder müsste dieser Satz heute schon in der Vergangenheit formuliert werden?


  Der Einsatz fruchtiger Noten hat in den letzten Jahren einen rasanten Aufschwung genommen. In den 90er-Jahren hat sich infolge politischer und wirtschaftlicher Veränderungen die soziale Stimmung verschlechtert. Die Menschen erleben eine dauerhafte und eigentümliche Spannung zwischen dem Wollen nach Leistung und Ärmel-Hochkrempeln einerseits und der Suche nach Sicherheit und Vertrautem andererseits. Diese psychologisch wechselhafte Stimmungslage benötigt auf keinen Fall Düfte, die Spannung beschreiben. Der Verbraucher sucht Düfte, die pampern, relaxen oder vitalisieren. Fruchtnoten kommen diesen Bedürfnissen entgegen. Sie sind unkompliziert, erinnern an Sommer, Sonne, Urlaub und sind wie Kinderdüfte: sauber, rein und unverfälscht. Fruchtnoten passen als Stimmungsmacher sehr gut in unsere schwierige Zeit.“


  So weit das Zitat von der Homepage des weltweit größten Lieferanten von Aromastoffen. Und ganz genau so funktionieren die modernen, die erfolgreichen Weine: Rheinweine schmecken wie Fruchtsalat, Nebbiolos nach Marmelade und Sangiovese-Weine nach süßem Glyzerin. Aus Cabernets werden Softdrinks und aus Syrah Schokoladensirup. Die komplexe Mineralität von Rhein und Mosel, die ungebärdige Wildheit der Rhône, die Animalität des Bordeaux, die provozierende Adstringenz des Barolo – geopfert auf dem Altar der Globalisierung. Muttermilch für das verunsicherte Individuum.


  Wer die Entwicklung verpennt, wie zum Beispiel der Süden Frankreichs, der ist der loser am Markt und wird von der Europäischen Gemeinschaft destilliert. By the way: Der Sprit, mit dem die öffentlichen Omnibusse in São Paulo durch die Stadt gurken, stammt zum Teil aus destillierten Übermengen rheinland-pfälzischen Weins.


  Bedingt durch die großen Unterschiede der Ernährungsgewohnheiten unterschiedlicher Kulturen, so wird auf Managerschulungen im Fast-Food-Bereich postuliert, ist es zur erfolgreichen globalen Vermarktung von Nahrungsmitteln und Getränken an Erwachsene notwendig, durch gezielte Werbung den auf der ganzen Welt gleichen Kindergeschmack in der Erwachsenenwelt populär werden zu lassen. Es klappt. Coca-Cola und McDonalds haben es bewiesen. Süß und soft, das mag das Kind. Amerikanische Psychologen interpretieren gar das gerundete M im McDonalds-Logo als stilisierte Abbildung weiblicher Brüste. Ob sich wirklich jemand aus der Werbeabteilung so viel Gedanken gemacht hat oder nicht, es passt jedenfalls. Nicht wie die Faust aufs Auge – diese Reaktion muss man sich leider verkneifen –, sondern wie der Geschmack amerikanischer Eiche im Rotwein.


  Schön süß und fett. Ab in die Oralphase, von wegen erwachsen, von wegen Bewusstsein! Da kommen einem doch die 68er-Jahre in den Sinn und die Kritik am Konsumterror, der die Menschen entmündigt.


  Dabei hat der Wein nicht nur eine bewusstseinsstärkende Wirkung, er ist sogar wahrscheinlich an der Entstehung von Bewusstsein wesentlich beteiligt. Und ein wenig Rausch, ein wenig Zurück in die Triebwelt, ein wenig Ich-Verlust und Verbrüder- und Verschwisterung mit der Gruppe tut ja manchmal auch ganz gut. Doch wenn im Herzen der nächtlich sternflammenden Königin wieder mal so richtig die Rache kocht und sie mit Alkohol zuschlägt …


  Betrunken sein ist immer mit der Blamage verbunden, das Menschliche verloren zu haben, zurückgefallen zu sein auf eine animalische, auf eine im subjektiven Empfinden minderwertige Stufe. Ältestes Beispiel dafür ist der erste Winzer der Welt, der Herr Noah aus dem Alten Testament. Nach der göttlichen Rettung aus der Sintflut wurde er im zarten Alter von sechshundert Jahren Ackerbauer und Winzer und, wie wir in Genesis 9, 21 nachlesen können, scheint er sich von der ersten Ernte erst einmal so richtig einen gegeben zu haben:


  Er trank von dem Wein, wurde davon betrunken und lag entblößt in seinem Zelt.


  Dass sein Sohn Ham ihn dort so liegen sah, hat ihn – wieder nüchtern geworden – derart in Rage gebracht, dass er mit seiner Scham und Wut nicht anders umzugehen wusste, als dem armen Kind die Schuld an der Situation zu geben, ihn und seine Nachkommen bis in alle Ewigkeit zu verfluchen und ihnen ein Dasein als minderwertige Knechte anzuhängen. Die beiden guten Söhne, die so getan haben, als sei nix, und ihrem Vater – „sie hatten ihr Gesicht abgewandt und konnten die Blöße des Vaters nicht sehen“ – eine Decke überwarfen, wurden gut belohnt.


  Kommt einem doch irgendwie bekannt vor, die Geschichte mit den Nestbeschmutzern. Wie, der Chef soll Alkoholprobleme haben? Der Whisky? Ist doch nur, weil es heute Morgen wieder so kalt ist, und er hat es ja mit dem Magen. Und überhaupt. Wen geht denn das etwas an?


  Wenn das System dann irgendwann einmal kippt und der Alki auch als solcher öffentlich in Erscheinung tritt, dann, igitt, dann ist Schluss mit lustig. Mann muss sich schließlich doch im Griff haben! Die gebrochenen Gräten nach dem Looping mit hundertachtzig Sachen auf der Autobahn, armer Kerl. Der Lungenkrebs nach dreißig Jahren Qualmerei, schlimmes Schicksal. Aber Alkoholismus als Krankheit? Nein. Wie kann man sich nur so gehen lassen.


  Das provoziert uns, ganz wie den alten Noah. Denn es rüttelt an den Grundfesten unserer Gesellschaft. Es weckt unsere tief sitzende Angst vor dem Verlust von Bewusstsein, die Angst vor dem Zurück in den Schoß der Ich-auslöschenden, grausamen sternflammenden Herrscherin der dunklen Nacht.


  Er kam warmgetrunken von einem Galadiner, setzte sich in seinen Feierabendfauteuil, leerte seine Whiskyvorräte und hatte bereits die doppelte Bettschwere, als ihn plötzlich ein ‚heftiger Durst‘ überkam. Er torkelte in seinen Keller. Dort lagerte ein Teil seines Erbteils, nämlich Weinflaschen. Die Art von Flaschen, die unter Bohei auf Versteigerungen den Sammler wechseln. Der Rest ist klar. Noch Jahre später erinnerte er sich jammernd daran, dass er sich an nichts mehr erinnern kann, geschweige denn an den Geschmack: ‚Und es waren Kulturgüter, die ich da gesoffen habe!‘


  Danke, Simon Borowiak, für das schöne Buch Alk.


  Und so viel zur guten Mutter Natur.
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  MAN MÜSSTE WEINTRINKER SEIN


  Franz Josef Degenhardt


  Für Tiefenpsychologen liegt das biblische Paradies der Menschheit im Mutterleib. Völlig eins mit der Natur und ohne sich seiner selbst bewusst zu sein, ist der Embryo geschützt und genährt. Erst mit der „Vertreibung“ beginnt er sich langsam von seiner Umwelt abzugrenzen, sie zu begreifen und sich seiner selbst bewusst zu werden.


  Parallel dazu belegen neueste Forschungsergebnisse, dass es ein biblisches Paradies wohl auch im Außen gegeben hat, in Mesopotamien. Ein angenehm warmes Klima, ausreichende Niederschläge und fruchtbare Böden ließen einen Garten Eden entstehen, in dem die Menschen bei einem Überangebot von Nahrung von der Hand in den Mund leben konnten. Bis zu der entscheidenden Zäsur um etwa 8000 vor Christus. Steigende Temperaturen und eine anhaltende Dürre ließen die Ressourcen immer knapper werden. Die Jäger und Sammler entwickelten sich „im Schweiße ihres Angesichts“, wie wir in der Bibel nachlesen können, zur sesshaften Ackerbaugesellschaft mit differenzierteren Formen von Arbeitsteilung, komplizierterem Handwerkszeug und neueren Formen von Sprache. Stimmen, die der Einzelne nun immer mehr in sich hörte, wurden anfangs der göttlichen Welt zugeschrieben. Nur ganz langsam wurden einige als die eigenen Stimmen erkannt, keimte aus dem Gruppenbewusstsein das Bewusstsein seiner selbst, entwickelte sich das psychologische Ich, mit der Freiheit, selbst darüber entscheiden zu können, entweder seinem spontanen Impuls zu folgen oder seiner inneren Stimme. Diese Freiheit ist auf der Persönlichkeitsebene die Basis von dem, was wir Zivilisation nennen.


  Angesichts des eklatanten Missverhältnisses zwischen dem Reichtum und dem Elend auf der Welt, sowohl auf materieller wie auch auf geistiger Ebene, lässt sich der Begriff Zivilisation für die Art und Weise, wie wir zusammenleben, natürlich begründet infrage stellen. Aber das Wort hat sich halt nun mal eingebürgert …


  Die Frage, wie genau und warum überhaupt sich die Menschheit immer weiterentwickeltet hat, wurde seit alters her entsprechend dem jeweiligen Weltbild unterschiedlich beantwortet. Im Grund lassen sich drei konkurrierende Theorien beschreiben.


  Die älteste und bis vor ein paar Jahrhunderten unangefochtene Nummer eins ist die Geschichte vom Ruf Gottes. Wer den richtigen Gott hatte respektive hat und ihm am konsequentesten folgt, heißt, die Spielregeln einhält, die seine Repräsentanten auf Erden als Schamane, Priester, Gurus oder Wirtschaftsteil der FAZ ausformulieren, kann sich an Gesundheit, Frieden und wirtschaftlicher Prosperität, sprich fortschreitender Zivilisation, erfreuen.


  Dann kam die Aufklärung, und alles wurde logisch. Erst war es der große Einzelne, der visionäre Held, der die Massen mobilisieren konnte, und dann eine an die Entwicklung der Produktivkraft gebundene Abfolge von Klassenkämpfen. Lief ein Volk den richtigen Helden hinterher und waren die Klassenkämpfe siegreich, war die Zivilisation garantiert. Wenn nicht, das Gegenteil.


  Die Unterdrückung der homoerotischen Lust des Mannes, das Feuer auszupinkeln und es stattdessen für die Menschheit nutzbar zu machen, ist für Sigmund Freud Ursprung aller Zivilisation. Na ja. Es ist ja irgendwie schwer vorstellbar, das Feuer draußen in der Steppe nach einem Blitzschlag, oder warum es auch immer aufloderte, auszupinkeln. Und dann auch noch mit homoerotischer Lust. Aber wenn man es metaphorisch nimmt, hat Freud ja gar nicht so unrecht: Wer vor lauter Gier die Trauben auffrisst, statt abzuwarten, bis Wein daraus wird …


  Welcher Theorie wir uns auch immer zugeneigt fühlen, die Freiheit, zwischen verschiedenen Denkmodellen auswählen oder diese kombinieren zu können, ist jedenfalls eine enorme zivilisatorische Leistung.


  Wein, seine Entstehung und seine Geschichte lassen sich jedenfalls prima in allen drei Denkmodellen darstellen. Beginnen wir mit den Göttern. Ohne deren klare Anweisung hätte das Ding mit dem wohlschmeckenden Wein wohl nie geklappt. Stellen wir uns nur einmal vor, Dionysos, der chaotische, versoffene, immer nur an das eine denkende Gott des Weins, der in der Götterwelt des alten Griechenlands jeweils zur Winterszeit dominierte, hätte sein Zepter nicht immer im Frühjahr an seinen Gegenspieler, den vernünftigen Apollon, abgeben müssen. Was für ein Glück, dass die Forderung, ihn zukünftig das ganze Jahr über zu verehren – überliefert in einem Hymnos aus dem Jahres 340/39 vor Christus aus Delphi – vor dem Orakel keine Gnade fand. Das ganze Land wäre im Suff untergegangen. So konnte der gestrenge Apollon zumindest im Sommer seine Kandidaten zur Räson rufen. Nicht nur zum Schrubben der Amphoren. Mit Verstand und Weitblick wurden Weinberge angelegt und gepflegt. Fairerweise müssen wir zugestehen, dass sogar Dionysos dabei behilflich war. Zumindest für seine Kindheit – klar, da war der Durst noch nicht so groß – ist das überliefert. Da die betrogene Gattin Juno stinksauer war und dem Kleinen nach dem Leben trachtete, hatte der gute Zeus sein uneheliches Kind sicherheitshalber in einen Ziegenbock verwandelt und zu Pflegeeltern auf die Erde geschickt. Und als junges Böcklein mit viel Appetit sorgte Dionysos im nahe gelegenen Weinberg für einen rigorosen Rebschnitt und damit für die erste verbriefte grüne Lese. In der Folgezeit machten die Qualitäten des griechischen Weins enorme Sprünge nach oben. Die Erntemengen ebenfalls. Und ohne seine traditionelle rituelle Bedeutung zu verlieren, entwickelte sich Wein zu einem Volksgetränk und einem gewinnträchtigen Handelsgut.


  Was wäre der moderne Weinbau ohne große Visionäre wie den Abt Bernhard von Clairvaux oder Wissenschaftler wie Louis Pasteur? Wobei „modern“ hier nicht nur lebensmitteltechnologisch, sondern auch als wertvoller Beitrag zur Terroirbewegung zu sehen ist. Dem Zisterzienserorden verdanken wir nicht nur wissenschaftliche Erkenntnisse über Rebschnitt und Weinbereitung, sondern vor allem auch die Idee des Bodens als der elementaren Basis von Wein. Überlieferungen zufolge haben die Mönche die Weinbergsböden sogar geschmacklich überprüft. Erde wurde mit sauberem Wasser aufgerührt, eine bestimmte Zeit lang ziehen lassen, abgeseiht und dann verkostet. Und der Geschmack des Wassers lieferte wertvolle Informationen zur Bonitierung der Weinberge.


  Doch nicht nur in Burgund, wo sie viele Weinberge definierten und unter anderem den legendären Clos de Vougeot anlegten, ist ihr Erbe heute noch lebendig. Den Mönchen der Zisterzienser verdanken wir den Grand Cru Dézalay im Schweizer Kanton Waadt genauso wie die Ersten Lagen des Klosters Eberbach im Rheingau und viele andere traditionsreiche Weinberge, auch in Kroatien, Österreich und Ungarn.


  Die önologische Avantgarde der ganzen Welt verneigt sich in Ehrfurcht vor den großen Terroirwinzern des Mittelalters. Und das vinophile Motto der frommen Zisterzienser „Schenkst du guten ein, schaust du Gott im Wein“ findet nach wie vor auch bei Heidenkindern begeisterten Anklang.


  Louis Pasteur, das zweite Beispiel für eine große Persönlichkeit in der Welt des Weins, hat als Wissenschaftler des 19. Jahrhunderts Grundsätzliches zum Verständnis von Mikroorganismen und damit zur modernen Hygiene und der Haltbarkeit des Weins beigetragen. Wenn auch das Pasteurisieren von Lebensmitteln durch die Tiefkühltechnik weitgehend abgelöst wurde, beim Wein wird es gerade wieder en vogue. Da die einflussreiche Weinverkosterfirma Mr. Parker jun. (auf die wir später noch zu sprechen kommen) seit einiger Zeit auf unfiltrierte Rotweine steht, diese aber nicht in jedem Jahr und auch nur von wirklich talentierten Kellermeistern ohne größere Risiken abgefüllt werden können, freuen sich die Lieferanten von Pasteurisierungsanlagen insbesondere in der Region Bordeaux momentan über lukrative Aufträge.


  Dreißig Jahre ist es her, da revolutionierte den Bordelaiser Rotwein eine andere Erkenntnis des einem guten Tropfen nicht abgeneigten Louis Pasteur, die in dem berühmten Zitat „C’est l’oxygène, qui fait le vin“ zusammengefasst ist. Während der Maischegärung lösen Enzyme und Alkohol nicht nur den roten Farbstoff aus der Beerenhaut, sondern auch viele andere Gerbstoffe. Diese zum Teil sehr bitter schmeckenden, auch Tannine oder Polyphenole genannten chemischen Verbindungen haben aber auch etwas Gutes. Sie geben dem Wein Körper und sie schützen ihn vor Oxidation, da sie eine wesentlich höhere Affinität zu Sauerstoff besitzen als verschiedene Aromen, Alkohol und der Schwefel. Daher kommen stark phenolhaltige Weine auch mit weniger bis manchmal gar keinem zugesetzten konservierenden Schwefel aus.


  Zurück zum Sauerstoff. Er macht sich also, wie auch immer er in den Most oder Wein hineinkommt, erst mal an die Gerbstoffe heran. Nicht direkt – das wäre ja auch zu einfach –, sondern über Enzyme. In diesem Fall sind es die Enzyme Tyrosinase und, wenn denn vorhanden, Laccase. Diese Enzyme verketten die Gerbstoffe, bis die Moleküle so groß sind, dass sie als Depot ausfallen. Dabei nimmt der Geschmack der Bitternis ab, und irgendwann ist der Wein dann „rund und weich“. Bei einem traditionell vinifizierten Bordeaux kann das, nicht anders als bei einem Barolo oder Montepulciano, gut seine zehn oder zwanzig Jahre dauern. Viel zu lange für die moderne Gesellschaft. Daher passte es ganz in den Zeitgeist, als der Bordelaiser Önologe Émile Peynaud in den 80er-Jahren die These Pasteurs aufgriff und mit dem später nach ihm als Peynaudisierung benannten Verfahren den (Rot-)Wein schon während des Ausbaus im Fass mit so viel Sauerstoff in Kontakt kommen ließ, dass die Polymerisierung (Verkettung) der Phenole schon vor der Flaschenfüllung weit vorangeschritten war und sich die Weine nach nur wenigen Jahren der Flaschenreife geschmacklich harmonisch präsentierten. Diese Verfahren sind bis heute natürlich noch weiter verfeinert worden. Die unterschiedlichen Techniken der Mikrooxygenation mit reinem Sauerstoff erlauben zeitlich exakt abgestimmte Sauerstoffdosierungen im Nanogrammbereich.


  Beim Weißwein lief die Entwicklung gerade umgekehrt. Hier lautet die offizielle Devise seit den 80er-Jahren: nur keine Gerbstoffe in den Wein kommen lassen. Deshalb am besten die Trauben erst gar nicht maischen, sondern im Ganzen und möglichst schnell abpressen. Kein Phenölchen soll den angestrebten Fruchtsalatgeschmack des Weins beeinträchtigen. Und damit die Aromen nicht verloren gehen, nur ja keinen Sauerstoff an den Wein heranlassen, sondern möglichst kurz nach Abschluss der Gärung, wenn der Wein noch voller reduzierender Kohlensäure ist, gegebenenfalls unter schützendem Stickstoffmantel mit ausreichend viel Schwefel von dem einen in den anderen Edelstahltank filtrieren und dann ganz schnell ab in die Flasche. Gesagt, getan. Und der Fruchtgeschmack der modernen Weißweine liegt, wenn er denn nicht mit Holzfassaromen zugepowert ist, irgendwo zwischen Blütendüften und Mango, Pfirsich, grünem Apfel, Limone oder Paprika. Not too bad. Nur, wenn diese Weine den Sommer des auf die Ernte folgenden Jahres überstanden haben, ist es meist aus mit lustig. Bestenfalls schmecken sie nach gar nichts mehr – meist aber rebellieren die Geschmackspapillen wegen zu bitter, zu scharf und oxidiert.


  Auch hier wird Weinkultur auf dem Altar des Fastfood geopfert. Ein guter Wein ist nicht nur haltbar, er muss auch das Potenzial haben, sich zu entwickeln, zu verändern, über die Jahre immer neue und interessante Geschmackserlebnisse zu bieten. Grund genug für die Terroirbewegung, den Satz Pasteurs neu zu überdenken und auch den Weißweinen die Möglichkeit zu geben, die „guten“ Tannine aus der Beerenhaut zu extrahieren bei gleichzeitigem moderatem Kontakt zu Sauerstoff. Ein langes Mazerieren (Einweichen) auf der Maische, kein Deaktivieren des natürlichen Enzymsystems durch Schönungen und Schwefel. Dann ein langsames Vergären im Holzfass mit anschließendem wiederum langem Hefelager. Das sind wichtige Parameter der Vinifikation eines Terroirweins. So entwickelt er Körper, lernt er, mit Sauerstoff umzugehen, und verspricht Genuss für viele Jahre.


  Warten können auf Reife.


  Damit kriegen wir die Kurve zu Freud und der nach Gott und Vernunft dritten Theorie der Zivilisation, der Triebsublimation. Und auch Freud hat recht. Das Nicht-abwarten-Können, das Möglichst-viel-und-jetzt-gleich-alles-haben-Wollen ist im Freud’schen Sinn ein Regredieren auf infantile Verhaltensmuster. Eine zivilisierte Erwachsenenwelt definiert sich genau andersherum. Hier gibt es ein Abwarten-Können, ein Sich-vorher-mit-dem-Wein-Beschäftigen, hier gibt es ein Spannung-aushalten-Können und Vorfreude in der Erwartung von Genuss. Das Gegenteil von Komasaufen: Terroirwein ist auch der Wunsch und die Sehnsucht nach Zivilisation.


  Ich möchte Weintrinker sein,


  nicht immer diese hellen Schnäpse saufen,

  nicht von Dingen reden, die nur mich angehn,

  mir nicht für zwei Gläser Bier Verständnis kaufen,

  nicht mit jenen streiten, die am Tresen stehn ...

  nicht ab Mitternacht‚ Frau-Wirtin-Verse‘ grölen ...


  sondern


  ... mit Kumpanen lachend ein paar Lieder singen,

  die sich um Trinken, Mädchen und um Liebe drehn …

  Ich möchte Weintrinker sein,


  singt Franz Josef Degenhardt.


  Die uralte, symbolische Zahl Drei, die sich auch in der Dreiteilung des Baums als tree in Wurzel, Stamm und Krone erhalten hat, prägt nach wie vor unsere Gefühlswelt. Kaum ein Ruf, kaum eine Affirmation, kaum eine Frage, die nicht drei Mal wiederholt wird. Wir zählen „Auf die Plätze, fertig, los“, rufen „Hipp, hipp, hurra“ und drohen „Ich sag’ das jetzt zum dritten Mal“. Und in den alten Märchen gibt es immer drei Prüfungen, die der Held bestehen muss und drei Jahreszeiten mit den dazu passenden Farben. Weiß wie der Schnee, Rot wie das Blut, Schwarz wie Ebenholz. Und nicht nur die christlichen Religionen kennen die heilige Dreifaltigkeit. Auch im chinesischen Dao-Tempel stehen hinter Buddha die drei big boys.


  Die moderne Welt hat sich von der Drei zur Vier entwickelt. Die Festung der Zivilisation hat nicht nur symbolisch Kontrolltürme in alle vier Himmelsrichtungen. Durch Verdoppelung der Zahl Zwei, die sich aus der Polarität Tag und Nacht, ja und nein, Himmel und Erde etcetera ergibt, war sie eine Zahl ganz im Sinne der Pythagoräer, die die ganze Welt in Proportionen als ein Vielfaches der Zahl Zwei beschrieben beziehungsweise zu beschreiben versuchten, denn irgendwann mussten sie beim Umgang mit Primzahlen und beim Errechnen von Quadratwurzeln frustriert feststellen, dass auch die Zahlen keine Lust haben, sich in ein so enges quadratisch-praktisches Korsett stecken zu lassen (was auch eine schöne Metapher wäre für den Übergang von der Industrie- zur Terroirkultur – doch davon später).


  Trotz der schon früh von einigen Intellektuellen erkannten Unzulänglichkeiten blieb die Verdoppelung der Zwei, die Vier, das symbolische Gerüst unserer westlichen Zivilisation. Sie umfasst alle Lebensbereiche. Vier Jahreszeiten, vier Himmelsrichtungen, vier Elemente. Die Psychologen kennen seit Kretschmer und C. G. Jung vier Typen von Menschen und die Christen seit Athanasius von Alexandrien die vier Evangelien. Und selbst alternative Lebensanschauungen wie zum Beispiel die momentan so populäre Anthroposophie basieren auf der Lehre Goethes mit ihren vier Metamorphosen und vier Aggregatzuständen. Die Weiterentwicklung respektive Integration der Fünf, von der die Alchimisten im Mittelalter als Quintessenz träumten, scheint neben dem babylonischen Pentagramm nur im asiatischen Kulturraum mit den Elementen Feuer, Wasser, Erde, Luft und Holz einen breiteren Eingang in die Kultur gefunden zu haben. Und noch kompliziertere Systeme, wie etwa die zehn Sefiroth der jüdischen Kaballa oder die zweiundsiebzig Erzengel respektive Namen Gottes oder gar die sich aus unserer Sicht ins Unendliche verlierenden über zehntausend verschiedenen hinduistischen Götter, sind eher etwas für Religionswissenschaftler oder esoterische Zirkel.


  Obwohl … zumindest beim Geschmack ist sich die Gastro- und Weinwelt seit etwa zehn Jahren nicht mehr so ganz sicher. Über umami, die für Asiaten fünfte Grundgeschmacksart, wird immer mehr diskutiert. Und es gibt sogar Pressemitteilungen, nach denen sich die Existenz von Rezeptoren für umami auf der Zunge beweisen lassen. Neben den bekannten vier Grundgeschmacksarten süß, sauer, bitter und salzig gibt es in Zukunft vielleicht nun auch bei uns umami, was wörtlich aus dem Japanischen übersetzt „größte Köstlichkeit“ heißt und geschmacklich in die Richtung von „warm, gehaltvoll, muttermilchig“ geht. Überreife Tomaten sind besonders umami, noch mehr ein guter Parmesankäse. Die profanen Chemiker, die ewigen Nörgler und Miesmacher, haben natürlich wieder mal nichts Besseres zu sagen als: „Das schmeckt nach Geschmackverstärker in der Tütensuppe, das ist ja nix anderes als Natriumglutamat, gerade wie beim Chinesen um die Ecke.“


  Na und, warum sollen sich Salz und Zucker chemisch definieren lassen, nicht aber umami? Jedenfalls kann es sinnvoll sein, mit umami zu argumentieren. Zum Beispiel bei der Beschreibung der Kombination von geräuchertem Lachs mit einem deutlich von seinem Ausbau in Barriquefässern geprägten Chardonnay. Nach den klassischen Regeln müsste – so lernen wir es im Geschmacksseminar von Sigrun Essenpreis – die Salzigkeit des geräucherten Lachses die bitteren Anteile im Wein völlig unterdrücken. Tatsächlich passiert das Gegenteil. Der Wein wird im Mund noch bitterer, ja geradezu metallisch erfahren. Die Erklärung hierfür ist: Rauchlachs besitzt als fermentiertes und geräuchertes Produkt sehr viel Umami. Die Regel, die hier deutlich wird, lautet: Umami verstärkt Bitteres.


  Und wann reden wir über die sechste Grundgeschmacksart? Vielleicht schon bald. Ein Forscherteam der Universität von Dijon hat jedenfalls auf der Zunge Geschmacksrezeptoren entdeckt, die den Geschmack von Fett erkennen und die Produktion von bestimmten Verdauungssäften anregen.


  Wie es in der asiatischen Kultur immer darum geht, sich von Polaritäten zu lösen und für einen Ausgleich zwischen Yin und Yang zu sorgen, ist es die Kunst bei der Vinifikation eines guten Weins, die vier – oder fünf oder noch mehr – Basiskomponenten eines Weins in eine sinnvolle Harmonie zu bringen. Nur dann ist Raum für die Einzigartigkeit des Bodens, nur dann können die wirklich spannenden Terroir-Aromen wahrgenommen werden.


  Bleiben wir in diesem Zusammenhang erst einmal bei der Vier, beim Zusammenspiel von süß, sauer, bitter und salzig. Salzig spielt in Weinbeschreibungen kaum eine Rolle. Das liegt darin begründet, dass wir bei dem Wort den Geschmack von Kochsalz assoziieren. Wenn wir uns aber an den Chemieunterricht der Obertertia erinnern und das Salz im Wein als Ionen-Konzentration von Natrium, Kalium, Kalzium & Co. beschreiben, landen wir im geschmacklichen Spannungsfeld zwischen dünnen, fein-eleganten und fetten, breiten Weinen. Vor allem das Kalium scheint an diesem Geschmackseindruck ganz wesentlich beteiligt. Auf fetten, sehr kaliumhaltigen Ackerböden reifen dicke, plumpe Weine. Fast alle Spitzenweine der Welt, die sich über Eleganz und eine feine, dezente Aromatik definieren, reifen auf kargen, kaliumarmen Böden. Die Rezeptoren der vier Grundgeschmacksarten liegen auf der Zunge, die Rezeptoren für die Aromen liegen in der Nase. Da sie mit der Mundhöhle verbunden ist, können wir beim Degustieren Geschmack und Geruch nur schwer trennen. Das heißt, wenn wir einen Wein als salzig schmeckend beschreiben, kann es durchaus sein, dass er eigentlich salzig riecht. Es gibt ja durchaus Weine, die an eine kühle, salzige Meeresbrise erinnern und Assoziationen von Austern, Meer und Salz hervorrufen. Am bekanntesten dafür sind Sherrys. Aber auch bei Spitzenweinen aus der Steiermark, von der Loire und vor allem von den Schieferböden an Mosel und Rhein finden sich spannende maritime Anklänge. Warum auch nicht, sind sie doch auf ehemaligem Meeresboden gewachsen. Salzigkeit ist letztlich Mineralität. Bei vielen Weinen ist sie in der Jugend von Fruchtaromen überlagert und bricht geschmacklich erst nach einigen Jahren der Reife hervor. Insbesondere, wenn die Säure des Weins sehr hoch ist, kann es hier dann ein Zuviel des Guten geben. Elegante Harmonie wandelt sich in Aggression. Wobei Harmonie natürlich ein sehr subjektiv gefärbter Begriff ist. Vor fünfzig Jahren konnten sehr mineralische Weine noch als harmonisch bezeichnen werden. Heute würde man das Wort nur noch gebrauchen, wenn die Mineralität in ein wenig süßem Schmelz eingebettet ist.


  Bitter ist eine Geschmackskomponente, die viele Ursachen haben kann, primär natürlich die vielen verschiedenen Gerbstoffe, die während der Vinifikation aus den Beerenhäuten extrahiert werden. Hinzu kommen die Tannine, die der Wein aus den Holzfässern extrahiert. Und manchmal scheint es, besonders in sehr „modernen“ Weinen, dass auch ein hoher Alkoholgehalt in Verbindung mit Kohlensäure einen bitteren Geschmack hinterlassen kann. Richtige Bitternis im Wein, das mag kaum jemand. Aber unterschwellig, so ein wenig würzig, appetitanregend – das schmeckt klasse.


  Bei der Säure ist es ähnlich. Wenn auch das alte Sprichwort noch behauptet, Säure mache lustig – heute ziehen sich die Mundwinkel bei saurem Wein eindeutig nach unten. Wir haben alle genug Stress und ausreichend Magensäure. Und auch das Essen ist nicht mehr so fett wie früher, sodass es keinen Grund gibt, mit saurem Wein der Verdauung auf die Sprünge zu helfen. Nur, wenn die Säure ganz in den Keller geht, wird es fad und langweilig. So mancher dicke Weinbrummer käme jedenfalls mit ein wenig mehr Säure etwas leichtfüßiger und filigraner daher. Daher ist es in heißen, südlichen Gefilden – in Europa ab Burgund – gang und gäbe (und legal), den Weinen Säure zuzusetzen. Und seit die spottbilligen Sektgrundweine aus Spanien und Italien ordentlich gesäuert werden, verzichtet die Sektkellerei Faber auf den Einkauf sauren und normalbilligen Elblings von der Obermosel. Gerade Säure kann sich prima hinter Süße und Aromen verstecken. Cola und Orangensaft sind zum Beispiel wesentlich saurer als Wein. Mit einem „Sorry, Cola kann ich nicht trinken, da bekomme ich immer so Sodbrennen“ hat trotzdem wohl noch niemand das angebotene Glas des braunen Gesöffs abgelehnt. Nun ist Säure nicht gleich Säure. Wir sprechen von einer grünen, unreifen Säure und einer reifen, angenehmen Säure. Und die ist alles andere als sauer, sondern vermittelt das Gefühl von Frische, Lebendigkeit und feingliedriger Aromatik.


  Das größte Reizwort beim Wein ist der Zucker. Als hätten urcalvinistische Sekten zugeschlagen: Süß ist Sünde, Zucker ist schlimm, gepanscht, schädlich. Süß, das war der Wein, den Tante Elfriede bei der Konfirmation am Sonntagnachmittag auf den Nierentisch zauberte, süß, das war der Wein aus dem geschliffenen Kristallglas auf der Fernsehcouch am Samstagabend bei Wim Thoelke. Und dann kam der Frostschutz und der Flüssigzucker und die originalverkorkste und pelzige Spätlese von Loriot.


  Das Wort trocken in Verbindung mit Wein schlägt momentan alle anderen Qualitätsbezeichnungen. Höchstens bio kann da noch mithalten. „Für mich einen trockenen Weißen“, „Ich trinke nur trocken“. Ein geläufiges Bonmot unter Winzern lautet: „Trocken soll draufstehen, aber ein bisschen süß soll er schmecken.“ Tut er dann meistens auch. Der hohe Alkoholgehalt, die meist erlaubten neun Gramm Fruchtzucker pro Liter, die konzentrierten Fruchtaromen, die blumige Vanille aus dem neuen Holzfass, das alles schmeckt wunderbar süßlich und kann ohne abfällige Blicke des Tischnachbarn getrunken werden. Ob Pinot Noir oder Nebbiolo, durch Maischekurzzeiterhitzung bekommt der Wein marmeladige Aromen, und ein Sangiovese ohne einen guten Schuss Merlot gehört in der Toskana zu den Dinosauriern, den nur noch einige wenige Weinfreaks mögen. Das Herz sagt Ja zur Süße – nur der Kopf will es nicht wahrhaben.


  Egal woher die Süße des Weins resultiert, wichtig ist eine geschmackliche Ausgewogenheit im Vergleich zu den anderen Komponenten. Viele Versuche haben gezeigt, dass Weine mit einem hohen Anteil von Fruchtsäure selbst bei einem Gehalt von zwanzig Gramm Fruchtzucker pro Liter noch als geschmacklich trocken bezeichnet werden, während viele säure- und extraktarme Weine schon bei fünf Gramm süßlich schmecken können.


  Viele Weine, egal in welcher Preisklasse, sind einfach unharmonisch. Sie sind zu süß oder sie haben zu wenig Zucker. Andere haben zu viel oder zu wenig Bitterstoffe, Säure oder Alkohol. Beim Verkosten solcher Weine bleibt man unwillkürlich an der Disharmonie dieser Grundgeschmacksarten hängen. Man ist vom chemischen Grundgerüst eines solchen Weines derart blockiert, dass sich einem die wirklich spannenden Dimensionen – so sie denn vorhanden sind – nicht erschließen können. Natürlich ist es wichtig zu wissen, welchen Weintyp man vor sich hat. So manche restsüße Mosel-Spätlese von den Prüms, den Haags oder von Theo Haart kann bis zu zehn Jahre lang limonadig schmecken, bevor die Mineralität durchbricht und der Wein sich zu einem einzigartigen, filigranen Geschmackserlebnis verwandelt. Aber Achtung, ein plumper, süßer Schwiegermutterwein wird immer plump und süß bleiben. Das Gleiche gilt für Rotweine. Ein Blaufränkischer von Pepi Umathum aus dem Burgenland oder ein Cabernet Sauvignon von Vanya Cullen aus dem westaustralischen Margaret River kann durchaus in seiner Jugend so viele adstringierende Gerbstoffe haben, dass es ebenfalls bis zu zehn Jahre dauern kann, bis sie abgeschliffen sind. Dagegen wird ein auf Teufel heraus überextrahierter und in viel zu viel neuem Holz ausgebauter Burgunder aus einem geringen Jahr seine grünen, unreifen Tannine nie harmonisch integrieren.


  So schön sich das in der Werbung auch immer anhört: Wein hat zwar viel mit Natur zu tun, ist aber kein Naturprodukt. Wein ist ein Kulturgut. Die Trauben in einen wohlschmeckenden und lagerfähigen Wein zu verwandeln ist eine große zivilisatorische Leistung. Wein ist ein Kind der Zivilisation. Dies gilt nicht nur für die Vinifikation, sondern auch für den Weinberg.


  Die Rebe wächst hier alles andere als wild, sondern wird in einem „Weingarten“ im wahrsten Sinn des Wortes durch das Einkürzen der grünen Triebe im Sommer und besonders durch den Rebschnitt im Winter gezähmt. Nur so geht die „Kraft“ in die Trauben und nicht in immer weitere Triebe. Eine Rebe, die zehn Jahre lang nicht zurückgeschnitten wurde, bildet nur noch sehr wenige und kleine Trauben aus. Es scheint, als läge es in der Natur der Rebe, gar nicht so sehr auf den Vogel zu spekulieren, der reife Trauben pickt und den Samen in die Welt trägt, sondern sich vielmehr mit einer Vermehrung durch das Ausbilden immer weiterer Triebe, die dann bei Bodenkontakt wieder Wurzeln schlagen, zu begnügen. Auch die Winzer gehen übrigens bei der Vermehrung der Reben diesen Weg. Nachweislich seit den alten Römern werden im Winter Stecklinge geschnitten, die dann im Frühling eingepflanzt werden. Natürlich schnitt und schneidet man Stecklinge von den besonders schönen Reben. So entstanden in verschiedenen Regionen unterschiedliche Varianten zum Beispiel der Rebsorte Blauer Spätburgunder. Wo diese Praxis weiterlebt – wir bezeichnen sie auch in Deutschland mit dem französischen Wort sélection massale – unterliegen die Reben auch heute noch einem permanenten Prozess der Anpassung und Veränderung. Dem „modernen“ Weinbau ist dies natürlich zu chaotisch. Hier wird geklont, das heißt, immer nur eine einzige Pflanze wird weiter vermehrt, sodass letztendlich ein Weinberg mit genetisch gleich gestrickten Pflanzen angelegt ist. Aber selbst bei diesem Verfahren verfügen – zumindest die traditionellen Rebsorten – noch über ihr riesengroßes Potenzial an Wildgenen, denen wir ihre unglaubliche Anpassungsfähigkeit an extreme Witterungsverhältnisse und ihre Robustheit gegenüber Erkrankungen verdanken.


  „Vernünftigerweise kann man sich nicht weiterhin an jahrhundertealtes Rebholz klammern“, schreibt Nicolas Joly, der führende Kopf der biodynamischen Bewegung, und propagiert die Vermehrung der Reben über Kerne. Die Samen der Trauben in die Erde stecken, das geht natürlich auch. Es entsteht allerdings, so die Saat denn bei der ihr eigenen geringen Fruchtbarkeit überhaupt aufgeht, eine neue Rebsorte. Und dummerweise trägt kaum einer dieser Sämlinge Früchte. Ganz abgesehen von der Frage, welche wertvollen Wildgene hier ausgemendelt werden und ob beziehungsweise wie der Wein dann überhaupt schmeckt.


  Die zweitausend Jahre alte Praxis der ungeschlechtlichen Vermehrung von Reben ursächlich mit dem Aufkommen der Reblaus Ende des 19. Jahrhunderts in Verbindung zu bringen, wie man es nicht nur bei Joly, sondern auch im deutschen Klassiker der biologisch-dynamischen Wirtschaftsweise, in den Hinweisen aus der Konstellationsforschung von Maria Thun, nachlesen kann, zeigt einmal mehr, in welch unterschiedlichen Realitäten wir Menschen doch zu Hause sein können.


  Dabei hatte Rudolf Steiner, der Gründer der Anthroposophie, das Rätsel der Reblaus doch schon auf elegante Art gelöst. Sie kam „durch den ungleichgewichtigen Einfluss der inneren und der äußeren Planeten unseres Sonnensystems“ nach Europa. Die nach Steiner von den „wahren Wissensquellen“ abgeschnittenen modernen Menschen des „nachatlantischen Zeitalters“ gehen jedoch davon aus, dass die Reblaus durch den regen Schiffsverkehr zur Zeit der großen Auswanderungsströme nach Nordamerika über infizierte Reben nach Europa gebracht wurde. Und da die im genetischen Code der amerikanischen Wildreben festgelegte Resistenz gegen die Reblaus bei den europäischen Reben fehlt, fraß sich die Reblaus durch ganz Europa und brachte den Weinbau in vielen Regionen zum Erliegen. Nur in sehr wenigen Weinbergen, wie etwa in den humusarmen, steinigen Terrassenlagen an der Mosel, war und ist es der Reblaus zu ungemütlich. Ansonsten ist heute ganz Europa mehr oder weniger reblausverseucht. Und es gibt in allen Regionen Deutschlands immer noch den Mann mit dem schönen Titel Reblauskommissar, der die Verbreitung dieses ganz und gar nicht possierlichen kleinen Nagers überwacht.


  Die europäischen Winzer sind heilfroh, dass ihre Ururgroßväter und -mütter vor hundertfünfzig Jahren nicht damit begannen, Traubenkerne in die Erde zu stecken und auf eine Mutation zu spekulieren, die bei der Reblaus nicht auf dem Speiseplan steht. Sie kamen zum Glück auf die Idee, europäische Kulturreben auf die reblausresistenten amerikanischen Wildreben aufzupfropfen. Da sich die Reblaus nur über die Wurzeln hermacht und die oberirdischen Teile der Pflanze verschmäht, konnten durch diesen Trick Hunderte traditioneller Rebsorten gerettet werden und konnte damit die unglaubliche Geschmackvielfalt der europäischen Weine überleben.


  Leider sind in dieser Zeit viele Weinberge auf der Strecke geblieben. Tausende von Hektar terrassierter Weinberge zum Beispiel an den steilen Hängen der Costa Brava wurden „nach der Reblaus“ nicht wieder neu bepflanzt, da das Geld für die Investition fehlte und gleichzeitig Arbeitsplätze in der Industrie angeboten wurden. Und viele Winzer waren längst nach Amerika ausgewandert. Ausnahmen bestätigen die Regel: Heute reift im Hinterland der Costa Brava einer der spannendsten Rotweine Spaniens. Der junge Jaime Serra hat nach seinem Studium einige Jahre auf Pétrus gearbeitet und sich inspirieren lassen. In dem kleinen Cantallops in der Nähe von Figueres erntet er auf zweihundertfünfzig Meter über dem Meeresspiegel heute einen Rotwein mit dem Namen Gneis, was auf Spanisch die gleiche Bedeutung hat wie auf Deutsch. Dieser Wein passt mit seiner animierenden Kühle überhaupt nicht in das Klischee vom heißen Süden und hebt sich mit seiner mineralischen Individualität positiv von den vielen aalglatten neumodischen Weinen Spaniens ab.


  Eine andere Region scheint sich seit einigen Jahren vom Schock der Reblaus komplett zu erholen. In einem der schönsten und mit fast siebzigtausend Hektar größten terrassierten Weinbaugebiet der Welt, dem portugiesischen Douro-Tal, wird seit einigen Jahren gerodet und gepflanzt, dass einem Tränen der Freude in die Augen treten. Am Douro entlang und auch an all seinen vielen Nebenflüssen erstrecken sich Tausende kleiner Terrassen, die an den Bergen auf bis zu fünfhundert Meter Höhe hinaufklettern und durch ihren sanften Schwung die Landschaft mit der Anmut balinesischer Reisterrassen verzaubern. Dynamische Erzeuger wie Dirk van der Niepoort zeigen der Weinwelt nun schon seit einigen Jahren, was neben dem traditionellen Portwein an herausragenden Qualitäten auf den fruchtbaren Schieferböden reifen kann. Viele junge Erzeuger haben sich von den Visionen Dirks anstecken lassen. Auch wenn sie dem Boygroup-Alter langsam entwachsen sind, mischen sie als Douro-Boys ihr verschlafenes Tal gehörig auf. Und die internationale Weinszene gleichermaßen. Auch die deutschen Spitzenwinzer Werner Näkel, Bernd Philippi und der inzwischen verstorbene Bernhard Breuer haben sich im Douro-Tal engagiert. Der Name ihres fantastischen Weins: Campo Ardosa, ein Feld voller Schiefer.


  Über die Jahrtausende haben sich die Weinberge kontinuierlich verändert und der gesellschaftlichen Entwicklung angepasst. Trotzdem lassen sich heute immer noch zwei unterschiedliche Archetypen des Weinbergs beschreiben. Einmal der schon im Altertum bekannte „Weingarten“, der mit einem Steinwall oder mit einer Mauer befriedet ist. Auch wenn es kaum mehr frei umherstreunende Ziegen gibt und es für den nächtlichen Traubendieb ein Leichtes ist, über die Mauer zu springen und in den Weinberg einzudringen: Wenn wir im Herzen Burgunds stehen und einen gepflegten, ummauerten Weinberg sehen, geht uns das Herz auf. So sieht ein richtiger Weingarten aus! Und wenn die Reben dann so schön grün in Reih und Glied stehen und die Erde frisch gepflügt ist. Das ist Geborgenheit, Schutz, Fruchtbarkeit.


  Der zweite Archetyp eines Weinbergs sind die „hängenden Gärten“, die Terrassen. Das sind im wahrsten Sinn des Wortes Weinberge. Ab einer bestimmten Hangneigung verlangt der Berg nach einer stützenden Mauer, um die Bewirtschaftung überhaupt zu ermöglichen. Mehr noch als die Weingärten sind Terrassenweinberge alles andere als eine Naturlandschaft. Hier wird Landschaft bezwungen, in eine Form gebracht. Im großartigen Naturspektakel des Bremmer Calmont kleben in den Kehlen zwischen den steil abfallenden Felsrippen die Terrassen wie Vogelnester am Schiefergestein. Andere Weinberge wie etwa der Uhlen an der Terrassenmosel gleichen gotischen Kathedralen, die geheimnisvoll vom Flussgrund in den Himmel streben.


  Es ist aus heutiger Sicht geradezu unvorstellbar, welche Arbeit in früheren Jahrhunderten bei der Anlage der Terrassen geleistet wurde. Nach dem Verbrennen von Dornen und Gestrüpp mussten zum Aufschichten der Mauern erst einmal Steine gebrochen werden. Bei Schiefergestein wurde längs der Maserung mit Hammer und Meißel ein Schlitz geschlagen. In diesen Spalt wurden am Abend getrocknete Keile aus Eichenholz getrieben, die gewässert und mit feuchtem Moos abgedeckt wurden. Über Nacht sprengte das quellende Eichenholz die Felsen und aus dem, was man dann morgens vorfand, konnten passende Steine geschlagen werden. Im Idealfall gründet eine Mauer auf Felsen. Bei zerklüftetem Gelände gibt es aber immer wieder auch Stellen, an denen selbst in einer Tiefe von einem Meter noch kein Fels gefunden wird. Dort wird auf dem gewachsenen Boden ein Fundament errichtet, auf dem die eigentliche Mauer dann fußt. Durch eine geschickte Abfolge von großen und kleineren Steinen, jeder sorgsam mit kleinen Steinen fest unterlegt, wächst langsam die Mauer. Das Gesicht, die schöne Seite des Stein, wird so nach außen gelegt, dass der obere Teil des Steins immer etwas weiter herausragt als der untere Teil. Die Kraft, die von oben auf den Stein einwirkt, wird so immer in den Berg abgeleitet. Um den Zusammenhalt der Mauer nicht zu gefährden, dürfen keine größeren Fugen entstehen. Und es ist darauf zu achten, dass die Mauer ungefähr drei Grad gegen den Berg geneigt ist. Aus kleineren Steinen wird parallel zur ersten Reihe der Steine der hintere Bereich gemauert und der entstehende Raum mit Karst und Schaufel aufgefüllt. So wächst die Mauer, bis die Neigung der Terrasse eine Bewirtschaftung ermöglicht. Wo der obere Teil auf null, das heißt auf dem Felsen, ausläuft, beginnt man mit dem Bau der nächsten Mauer.


  Anzahl und Höhe der Mauern richten sich nach der Steilheit des Geländes. Oft braucht es eine Mauerhöhe von einem oder zwei Metern, um Terrassen mit einer Tiefe von fünf oder zehn Metern anzulegen. Bei extrem steilem Gelände kann es jedoch vorkommen, dass eine vier Meter hohe Mauer eine Terrasse von nur zwei oder drei Metern Tiefe erlaubt, die dann mit einer gleich hohen Mauer weiter nach oben wächst. Die traditionellen Terrassen der Flusstäler des rheinischen Schiefergebirges haben meist immer noch eine Hangneigung von dreißig bis fünfundvierzig Grad. Zum Schutz vor Erosion (und manchmal auch zur Bodenverbesserung) wird der Boden – oder besser das Erde-Stein-Gemisch – mit einer dicken Schicht aus Schotter abgedeckt. Durch die Bewirtschaftung arbeitet sich der Schotter langsam immer weiter talwärts, sodass ein Weinberg von oben kontinuierlich mit frischem Schotter versehen werden muss.


  Eine handwerklich korrekt aufgebaute Mauer ist ein Kulturdenkmal, das Jahrhunderte überdauert. Neben der Frage nach dem handwerklichen Geschick der Maurer korreliert die Haltbarkeit letztlich mit der Zusammensetzung der Steine und dem Klima, dem sie ausgesetzt sind. Am Rhein und seinen Nebenflüssen können wir davon ausgehen, dass Mauern aus extrem weichen, tonhaltigen Schiefern nach rund hundertfünfzig Jahren verwittern, während harte, quarzithaltigere Steine auch nach dreihundert Jahren noch stabil sein können.


  Je extremer das Klima, in dem Reben gepflanzt wurden, desto mehr wurde der menschliche Erfindergeist gefordert. Auf dem Hochplateau der griechischen Insel Santorin sind die Reben extremen Winden ausgesetzt. Die Triebe werden daher nicht eingekürzt, sondern im Abstand von etwa einem Meter um den Rebstock herum kreisförmig zusammengesteckt, sodass über die Jahre ein großer Korb entsteht, in dessen Innerem die Trauben geschützt ausreifen können. Auf der niederschlagsarmen Insel Lanzarote reifen die Trauben vor Sonne und Wind geschützt in Erdlöchern. Außer dem morgendlichen Tau steht ihnen kaum ein Tropfen Wasser zur Verfügung. Das andere Extrem findet sich in Thailand. Hier wachsen Reben auf schwimmenden Flößen im Mekong. Und die Weine sind übrigens gar nicht so schlecht.


  Weltweit ist nur ein Winzer bekannt, der seine Trauben in wirklich freier Wildbahn erntet, der sympathische Eldon Nygaard. Er hat es nach zähen Verhandlungen mit der Administration des Indianerreservats von South Dakota geschafft und darf die Trauben der lianenartig an Bäumen hochrankenden amerikanischen Wildrebe vitis riparia ernten. Das Ergebnis ist ein Wein mit einer unglaublichen Säure und einem völlig chaotischen Aromenspektrum – ein wahrhaft „wilder“ Wein.


  Der moderne Weinberg sieht anders aus. Mit seinen ordentlichen, geometrisch gezogenen Reihen mit Drahtspalieren, an denen die Reben hochranken, ist er Ausdruck unserer Industriekultur. Der Abstand zwischen den Reihen ist so bemessen, dass Traktoren dazwischen fahren können. Oft sind abartige Monokulturlandschaften entstanden wie im südaustralischen Coonawarra. Auch wenn sie nicht mit der befriedeten Anmut eines Montrachet oder der terrassierten Faszination eines Homburger Kallmuth gesegnet ist, kann diese geometrische Weinbergsarchitektur trotzdem sehr schön sein – ein Ausdruck von Weinkultur, ein Stück modern und ästhetisch gestalteter Natur.


  Weintrauben sind ein Geschenk der Natur, ein fantastisches Geschenk. Aber um sie in einen wohlschmeckenden Wein zu verwandeln, werden sie erst im Weinberg und dann im Keller domestiziert. Die Gretchenfrage lautet nicht, ob – wie in der Ökobewegung gern kolportiert –, sondern wie der Mensch in die Natur eingreift.


  5

  UND WARD SO EINEM MENSCHENWESEN GLEICH


  Gilgamesch-Epos


  Das Gilgamesch-Epos hat seinen Ursprung in Mesopotamien und wurde erstmals in der Zeit der dritten Dynastie von Ur um 2000 vor Christus in Keilschrift schriftlich festgehalten. Es gilt als das älteste bekannte Epos der Menschheit.


  Der wilden Tiere Milch pflegt’ er zu saugen,

  Nun legten sie ihm Speise vor.

  Er ward beklommen, machte große Augen

  Und starrte hin: Nichts wusste Enkidu,

  Was Brot war und wie man’s zu essen pflegt,

  Auch Wein hatt’ er noch nicht gelernt zu trinken.

  Da öffnete die Dirne ihren Mund

  Und sprach zu Enkidu: ‚Iss nun das Brot,

  O Enkidu, denn das gehört zum Leben,

  Trink auch vom Weine, wie es des Landes Brauch!‘

  Da aß Enkidu sich am Brote satt

  Und trank vom Weine seine sieben Becher.

  Leicht ward danach sein Herz, er fühlt’ sich glücklich,

  Er wurde fröhlich, und sein Antlitz strahlte.

  Mit Wasser rieb er den behaarten Leib,

  Dann salbte seine Glieder er mit Öl

  Und ward so einem Menschenwesen gleich.


  Menschwerdung durch Wein? Dass einem nach sieben Bechern (Wein, Fruchtwein, Bier – übersetzungstechnisch ist das nicht eindeutig) das Herz fröhlich wird, klar, aber hierdurch einem Menschenwesen gleich werden? Brot essen, einverstanden. Brot ist eine zivilisatorische Errungenschaft. Aber der Alkohol? Wo wir doch den Rausch eher unserer animalischen Seite zuordnen? Wein eine Bewusstsein spendende Droge? Hatte der heilige Augustinus recht, als er sagte, im Trockenen könne der Geist nicht wohnen?


  Wie an anderer Stelle schon beschrieben, können das Sesshaftwerden der Nomadengesellschaft, die Entstehung von patriarchalen Gesellschafts- und Bewusstseinsstrukturen sowie die Entdeckung von Wein historisch und logisch miteinander verknüpft werden. Wie genau, das wäre sicherlich ein spannendes Thema für eine Dissertation. Aber auch wenn heute noch vieles im Dunkeln liegt, ist es allein sprachlich offensichtlich, dass die Spirituose etwas mit spiritus und das geistige Getränk etwas mit Geist zu tun hat.


  Wie gut, dass es etymologische Wörterbücher gibt: Das lateinische spiritus lässt sich als „Hauch“ oder in seiner Verbform als „blasen, wehen“ übersetzen. Das passt, denn immer wieder wird ja im Altertum vom Wind als der Stimme der Götter geschrieben. Schafsdärme wurden als Saiten gespannt, um in der äolischen Harfe die Stimmen der Götter einzufangen, und in Dodoni, dem ältesten hellenischen Heiligtum, erlauschten die Priester die Stimmen der Götter im Rascheln der Blätter der Zeuseiche.


  Die ganze Ambivalenz des Begriffs ist im Wort Geist erhalten geblieben. Das Wort beschreibt auch heute noch den menschlichen Geist, das Bewusstsein, ebenso wie einen externen Geist, der entweder als ein heiliger oder als ein böser Geist auf den Menschen einwirkt. Verfolgt man das Wort zurück ins Westgermanische, bedeutet es „überirdisches Wesen“, aber auch „Gemütsverfassung“. Im Indogermanischen wird es übersetzt als „außer sich sein“ oder „erregt sein“, im Altindischen meint es „zürnen“, im Avestischen „schauderhaft“, im Gotischen „erschrecken“ oder „erregt werden“ und im Alt-ostnordischen „völlig erschrocken“. Und wie beim Spirit gibt es auch beim Geist eine auditive Wurzel, aus der sich auch unser „gähnen“ ableitet. Im Indogermanischen bedeutet es „den Mund aufsperren, aufmachen“. Ob nun aus Angst vor den Geistern oder um sich zu artikulieren? Wir wissen es nicht.


  Und in Asien? Toma-shii (japanisch) und jing-shen (chinesisch) heißt „Geist“ oder „Seele“ – im Sinne von dem, was nach alter Überzeugung im Menschen inkarniert ist und nach dem Tod wieder aus dem Körper schwebt. Der Begriff besteht in beiden Sprachen aus zwei Schriftzeichen. Da die Japaner einst die chinesischen Schriftzeichen übernommen haben, sind viele besonders der sehr alten Zeichen in beiden Sprachen gleich. So auch die beiden Zeichen für Geist.


  Das Wort für alkoholische Getränke heißt auf Japanisch shu-sei und auf Chinesisch jiu-jing. Auch hier besteht der Begriff aus zwei Schriftzeichen, die wiederum in beiden Sprachen gleich sind. Dargestellt wird der Begriff durch das erste Zeichen des Begriffs für Geist und ein Zeichen, das bildlich die alkoholische Gärung wiedergibt: Drei Tropfen stehen für Flüssigkeit, ein Viereck für ein Gefäß, kleine senkrechte Striche, die daraus nach oben hervortreten, sind symbolisierte Gärgase, und der Strich oben drauf ist der Deckel. Ganz besonders interessant ist das Piktogramm für Wein durch die Abfolge der zwei Zeichen. Zuerst kommt das Bild für die Gärung, dann das Bild für den Geist.


  So unsinnig der Umkehrschluss – ohne Alkohol hätte sich kein Bewusstsein entwickeln können – ist, so richtig scheint die These, dass die geistigen Getränke an der Entwicklung des menschlichen Geistes wesentlich beteiligt waren.


  Sich in der Welt des Geistes respektive der vielen Geister, die in ihm und um ihn herumschwirrten, zurechtzufinden, war sicherlich ein schwieriges Unterfangen für den frühen Menschen. Die vielfältigen Naturerscheinungen und die unterschiedlichen eigenen Gemütszustände, derer sich die Menschen immer mehr bewusst wurden, ließen dabei in der Projektion erst einmal immer mehr Götter entstehen. Sie waren eine große Hilfe, die Welt zu sortieren. Die unterschiedlichen Phänomene beim Namen nennen, das gibt schon einmal ein wenig Sicherheit und einen Anfang von Kontrolle. In der rituellen Praxis konnte man durch den Genuss alkoholischer Getränke sehr leicht seine eigene, noch schwache Persönlichkeit verlassen und tiefer in die Welt der Götter eintreten. Nach ausreichender Dosierung verschwanden die Götter, und man war wieder so wie ganz früher, bevor man sein Leiterchen am Baum der Erkenntnis angestellt hatte, um neugierig in den ein oder anderen Apfel zu beißen – man war ohne eigenes Bewusstsein.


  Mit fortschreitender Entwicklung gelang es, immer mehr göttliche Dimensionen zu profanieren. Gleichzeitig wurde die Götterwelt sortiert, in eine Hierarchie gebracht, und langsam entwickelten sich monotheistische Religionen, in denen auch heute noch der Archetyp Wein eine große Rolle spielt. Wenn auch dem gläubigen Moslem der weltliche Genuss verleitet wird, weil „Wein und Glücksspiel … ein Gräuel, ein Werk Satans“ sind, kann er sich zumindest auf das Paradies freuen, auf den „Ort der Seligkeit, mit Weinreben bepflanzt“, auf „Ströme von Wein, köstlich für die Trinkenden, Jungfrauen mit schwellenden Busen und voll gefüllte Becher“ (Koran, Suren 5, 74 und 78). Da ist das regelfreudige Judentum doch wesentlich weltlicher orientiert: „Und der Rabb’ sagte: Beim Gericht wird der Mensch Rechenschaft ablegen müssen über alle die Dinge, die er hätte genießen können und nicht genossen hat“ (Talmud, Traktat Kidduschin).


  Juden wie Christen zitieren gern die lebensfrohen Stellen des Alten Testaments, dass „der Wein … des Menschen Herz “ erfreue (Psalm 104, 15). Oder: „Der Herr der Heere wird auf diesem Berg für alle Völker ein Festmahl geben mit den feinsten Speisen, ein Gelage mit erlesenen Weinen, mit den besten und feinsten Speisen, mit besten, erlesenen Weinen“ (Jesaja 25, 6). Das setzt sich im Neuen Testament auf verschiedenen Symbolebenen fort: Jesus sagt zu seinen Jüngern: „Ich bin der Weinstock, ihr seid meine Reben“ (Johannes 15, 5). Und heute noch sehen sich die Priester als „Arbeiter im Weinberg des Herrn“. Manchmal ganz profan: Die Unterrichtseinheit Weinherstellung ist immer noch Bestandteil der katholischen Missionarsausbildung. Aber auch auf tieferer Symbolebene ist der Wein nach wie vor im Christentum präsent. Bei der Feier des Abendmahls, dem „Hochzeitsmahl des Lammes“ (Offenbarung 19, 9), steht der Wein ganz wie im Altertum als Symbol für das Verschmelzen des Menschen mit dem Göttlichen.


  Umrahmt werden diese Mysterien von unzähligen Statuen und Reliefs der schützenden Traubenmadonna – mythologisch eine Anknüpfung an die Große Mutter – und von vielen Weinheiligen, die in der Projektion mehr für das Handfeste zuständig sind.


  „O heilger Urban, schaff uns Trost!

  Gib heuer uns vielen edlen Most.“


  „Wenn’s Jakobi regnet,

  ist der Wein nicht sehr gesegnet.“


  „Matthäus weint statt lacht,

  er aus Wein gern Essig macht.“


  „Kommt Sankt Michael und zeigt sich warm,

  wird kein Bauer und kein Winzer arm.“


  „Wer nicht tüchtig trinken kann,

  der ist kein rechter Martensmann.“


  Der moderne Mensch hat es, bei allen nach wie vor lebendigen Madonnen und Heiligen, einigermaßen geschafft, in der Abgrenzung zum Außen eine eigene Persönlichkeit zu entwickeln. Das heißt nicht, dass er nicht auch immer wieder, ob in Krisensituationen oder aus heiterem Himmel, vom Numinosen, von seltsamen, unbekannten Stimmungen gepackt und aus der Bahn geworfen wird.


  Religiöse Menschen haben damit normalerweise weniger Probleme, da für sie das Wort Gottes und die Verführung durch den Teufel Teil ihres Weltbildes sind. Ob sie das Göttliche oder das Sündhafte nun in sich selbst oder im Außen erfahren – es passt in ihre Welt und in die Dialektik von Erbsünde und Gnade. Im Gegensatz zu den Teilnehmern heiliger Dionysien würden es sich religiöse Menschen heute allerdings sehr verbitten, die Stimme Gottes mit Alkoholkonsum in Verbindung zu bringen.


  Davon wollen auch die eher säkularen Zeitgenossen nichts wissen. Für sie – aufgeklärt und selbstbewusst – gibt es keine Geister, sondern nur einen Geist, und der sitzt im Kopf und hat die Sache unter Kontrolle. Und was dann an komischen Dingen in der Gedankenwelt passiert, kommt nicht von außen, sondern aus einem selbst und gehört entweder in die Rubrik Fehlschaltungen im Kortex oder frühkindliche Traumata. Wer tatsächlich meint, äußere Stimmen zu hören, ist entweder total besoffen oder ein Fall für die Klapsmühle. Wein zur Bewusstseinserweiterung – nein, danke. Zumindest theoretisch. Denn in der Praxis sind es gerade die freien Geister, die Intellektuellen, die immer wieder mit den Weingöttern anbandeln – äh, Entschuldigung: die sich für das Thema Wein brennend interessieren.


  Warum ist nun im Altertum ausgerechnet dem Wein und weniger dem Bier oder dem Schnaps diese Mittleraufgabe zwischen Göttlichem und Menschlichem zugefallen? Auch hier gibt es noch keine detaillierte Forschung. Schnaps gab es nachweislich schon im alten Mesopotamien. Da Destillationsapparate eine bestimmte Technologieentwicklung voraussetzen, erscheint er jedoch historisch zu jung, das heißt, ihn hat es in der heißen Phase der Bewusstseinsentwicklung noch gar nicht gegeben.


  Beim Bier ist es komplizierter. Die moderne Definition von Wein als Getränk aus vergorenen Weintrauben ist für das Altertum nicht haltbar. Hier vergoren mit Sicherheit auch alle möglichen anderen Früchte. Und der gute Enkidu aus dem Gilgamensch-Epos könnte durchaus bei seiner Tempeldirne auch sieben Becher vergorenes Getreide, also ein Ur-Kölsch, oder irgendein mesopotamisches Mixgetränk getrunken haben.


  Die eindeutige Zuordnung von Wein als heiligem Getränk scheint sich mit den Hochkulturen der Ägypter vollzogen zu haben. Da gehörte der (Trauben-)Wein den Priestern, und das Volk trank Bier. Seit dieser Zeit ist der Wein mythologisch-energetisch aufgeladen bis zum Anschlag. Er ist das göttliche Getränk an und für und außer sich. Während mythologisch ebenfalls bedeutende Nahrungsmittel wie Wasser, Milch und – verzeiht es mir, liebe Freunde von der Hopfenfront – letztlich und sprachlich konsequent auch das beruhigende, östrogenhaltige Bier in fast allen Sprachen entweder sächlichen oder weiblichen Geschlechts ist, ist der Wein überall männlich und so Symbol und Träger des Geschlechts des Geistes, der patriarchalen Gesellschaftsordnung.


  Weitgehend Einigkeit besteht hinsichtlich der These, dass der qualitative Unterschied zwischen Mensch und Tier im Geist, im Bewusstsein seiner selbst besteht. Der Mensch hat es, das Tier nicht. Nun ist es – für den einen manchmal, für den anderen öfter – gar nicht so angenehm, sich seiner selbst und was an unangenehmen Dingen damit verbunden ist, bewusst zu sein. Und wer zu viel Bewusstsein hat, so lehrt es uns die Geschichte, hat nicht nur Stress mit seiner Gruppe, sondern lebt je nach dem auch ganz schön gefährlich. Immer wieder wurden und werden die etwas weiter denkenden Menschen großen, manchmal tödlichen Repressalien ausgesetzt. Viele gehen in die innere Emigration und vereinsamen. Kein Wunder, dass die Menschheit seit Anbeginn auch vom Zurück träumt, vom Zurück in den bewusstseinslosen Zustand, in das Paradies, in den warmen Uterus. Die mythologische Kreisschlange, die sich selbst in den Schwanz beißt, der uroborische Inzest, die Sehnsucht, mit der Mutter Natur zu verschmelzen. Niedermystik, sagt die Religionslehre.


  Auch dies leistet der Alkohol: In den westlichen Gesellschaften ist er nach wie vor das beliebteste U-Boot, um in einem Mein-Ich-ist-dann-mal-weg-Rausch abzutauchen.


  Vom Zurück träumte auch Rudolf Steiner, der Begründer der Anthroposophie. Er hatte erkannt, dass es „die Aufgabe“ des Alkohols war, „sozusagen den menschlichen Leib so zu präparieren … damit das persönliche ‚Ich-bin≈ herauskommen konnte“. Wie Steiner mit dieser Erkenntnis umgeht, ist so ungeheuerlich, dass das mit einem ausführlichen Zitat aus seinem Vortrag Das Johannes-Evangelium aus dem Jahr 1908 belegt werden soll:


  Wir können die Prozesse verfolgen, durch welche der physische Leib vorbereitet wurde, ein Träger des selbstbewussten, des ‚Ich-bin‘-begabten Menschen zu werden. Sogar in der Bibel wird uns das angedeutet: dass derjenige, der Stammvater wird in einer gewissen Beziehung in der nachatlantischen Zeit, dass Noah der erste Weintrinker ist, als erster die Wirkung des Alkohols erlebt. Da kommen wir auf ein Kapitel, das wirklich für manchen schockierend sein kann. Was in der nachatlantischen Zeit als ein besonderer Kultus hervortritt, ist der Dionysosdienst. Sie wissen alle, wie der Dionysoskult in Zusammenhang gebracht wird mit dem Wein. Dieser merkwürdige Stoff wird der Menschheit allerdings erst in der nachatlantischen Zeit zugeführt, und dieser Stoff wirkt auf die Menschheit. Sie wissen, jeder Stoff wirkt irgendwie auf die Menschen, und der Alkohol hat eine ganz bestimmte Wirkung auf den menschlichen Organismus. Er hatte nämlich eine Mission im Laufe der Menschheitsentwickelung; er hatte – so sonderbar das erscheint – die Aufgabe, sozusagen den menschlichen Leib so zu präparieren, dass dieser abgeschnitten wurde von dem Zusammenhang mit dem Göttlichen, damit das persönliche ‚Ich-bin‘ herauskommen konnte. Der Alkohol hat nämlich die Wirkung, dass er den Menschen abschneidet von dem Zusammenhang mit der geistigen Welt, in der der Mensch früher war. Diese Wirkung hat der Alkohol auch noch heute. Der Alkohol ist nicht umsonst in der Menschheit gewesen. Man wird in einer zukünftigen Menschheit im vollsten Sinne des Wortes sagen können, dass der Alkohol die Aufgabe hatte, den Menschen so weit in die Materie herunterzuziehen, damit der Mensch egoistisch wurde und dass der Alkohol ihn dahin brachte, das Ich für sich zu beanspruchen und es nicht mehr in den Dienst des ganzen Volkes zu stellen. Also den entgegengesetzten Dienst, den die Gruppenseele der Menschheit geleistet hat, hat der Alkohol geleistet. Er hat den Menschen die Fähigkeit genommen, in höheren Welten sich mit einem Ganzen eins zu fühlen. Daher der Dionysoskult, der das Zusammenleben in einer Art äußeren Rausches pflegt. Ein Aufgehen in einem Ganzen, ohne zu schauen dieses Ganze. Die Entwickelung in der nachatlantischen Zeit ist deshalb mit dem Dionysoskult verbunden worden, weil dieser Kult ein Symbolum war für die Funktion und Mission des Alkohols. Jetzt, wo die Menschheit wiederum strebt, den Weg zurückzufinden, wo das Ich so weit entwickelt ist, dass der Mensch wieder den Anschluss finden kann an die göttlich-geistigen Mächte, jetzt ist die Zeit gekommen, wo, anfangs sogar aus dem Unbewussten heraus, eine gewisse Reaktion gegen den Alkohol eintritt. Diese Reaktion tritt aus dem Grunde ein, weil viele Menschen heute schon fühlen, dass so etwas, was einmal eine besondere Bedeutung hatte, nicht ewig berechtigt ist.


  Dass irgendwelche moralinsauren oder vor ihren eigenen Gefühlen davonlaufenden Zeitgenossen gegen Weingenuss poltern, ist allzu menschlich und nachvollziehbar. Gleiches gilt für Menschen, die unter Alkoholikern zu leiden haben. Aber Wein zu verteufeln mit dem Argument, er habe den Menschen das Bewusstsein, das psychologische Ich gebracht – da fällt einem nichts mehr ein.


  Oder doch. Da fällt einem ein, dass sich aus dem Verteufeln des Individualismus und dem Propagieren der Gruppenseele auch ganz schnell ein (nationalsozialistisches) Propagieren der Volksseele entwickeln kann. Gerade wenn man bei Rudolf Steiner in einer Buchbesprechung von 1888 lesen kann: „Das Judentum als solches hat sich aber längst ausgelebt, hat keine Berechtigung innerhalb des modernen Völkerlebens, und dass es sich dennoch erhalten hat, ist ein Fehler der Weltgeschichte, dessen Folgen nicht ausbleiben konnten.“


  Dass die Sehnsucht nach Spiritualität so weit geht, jemanden wie Rudolf Steiner zum Guru der Avantgarde des Weinbaus zu küren und die biologisch-dynamische Wirtschaftsweise als den dernier cri… Da bleibt einem der dernier cri im Halse stecken.


  Und damit es keinen Fall für den Staatsanwalt gibt, ist das auch gut so. Ein großer Schluck Wein muss jetzt her. Am besten einer, der rot und tief und schwer ist, ja, ein muttermilchiger, warmer Syrah von Robert O’Callaghan von der Rockford Winery im australischen Barossa Valley. Prosit, Robert, das tut gut! Wenn nur alle Kollegen so wären wie du. Lustig. Sprüche drauf, wie verrückt. Storys erzählen, auch wenn nicht immer alles so stimmt, aber du stammst ja aus Irland. Und die Iren dürfen Geschichten erzählen.


  Wenn es ja nur die Dummen und alte Nazis wären, die sich heute biologisch-dynamisch nennen. Aber nein, es sind auch die intelligenten, die sympathischen, die Vordenker. Haben die noch nie was von Steiner gelesen? Vorzeigeweingüter aufgeklärter Zeitgenossen nennen sich biodyn? Hier wird doch der Bock zum Gärtner gemacht!


  Nein, das kann doch nicht wahr sein. Robert, gib mir noch einen Schluck vom Hoffmann, von deiner Parzelle ganz im Norden, direkt am Rand der Wüste. Das ist Australien! Noch mal einen großen Schluck. Und noch einen. Die Flasche ist bald leer. Und mein Ich ist dann mal kurz weg.


  Vielleicht liefern ja in ein paar Jahren die momentan mit viel Geld und Forscherdrang ausgestatteten Neurophysiologen Erklärungsmuster, wie das menschliche Gehirn von unterschiedlichen Weinen an welchen Stellen und wie angeregt wird. Spätlesen aus der Wehlener Sonnenuhr lassen vielleicht ein paar Hundert Neuronen im Gammafrequenzband mit 45 Hertz schwingen, um sich beim Erdener Prälaten auf 56 Hertz zu steigern …


  Ein sehr schönes Bild ist auch das Bohr’sche Atommodell mit seinen Elektronen, die auf bestimmten Bahnen um den Kern flitzen. Mit einem Glas guten Champagner, vielleicht von Bruno Paillard, bekommen die Elektronen immer mehr Drive und schwingen mit immer höherer Frequenz. Und ab und zu traut sich ein Elektron, besonders wenn die Energie aus einer der grandiosen Jahrgangscuvées stammt, diesem teuflisch guten Zeug aus transformierten Kalkböden, die angestammte Hülle zu verlassen, und erkundet in größerer Distanz von den Anziehungskräften des Kerns neue Dimensionen von Freiheit.


  „Alle großen Geister haben gesoffen“, sagt der Volksmund. Was natürlich so nicht stimmt. Die englischen Forscher des 20. Jahrhunderts standen zum Beispiel auf Lachgas, und Computerjunkies haben es auch eher mit anderen Drogen. Und außerdem, was heißt hier gesoffen? Wein war Muse! Von Lessing, Lichtenberg, Schiller, Goethe, Jean Paul, Beethoven, E. T. A. Hoffmann, Schubert, Heine, Hebbel über Richard Wagner, Johannes Brahms, Gottfried Keller und Wilhelm Busch bis hin zu Stefan George, Hermann Hesse und Joachim Ringelnatz. Die Gedichte, Bonmots und weinigen Episoden allein der deutschsprachigen Dichter, Denker und Musiker füllen Bände. Die „produktiv machenden Kräfte sehr bedeutender Art“ (Goethe) wirken im Job und in der Freizeit, in der Industrie und in der Kunst. Gibt es ein Getränk, das den Geist mehr anregt als ein gutes Glas Wein? Bier macht irgendwann müde, Schnaps aggressiv. Aber in geselliger Runde eine 1983er Spätlese Saarburger Rausch von Zilliken und danach eine 1990er Oberemmeler Hütte vom Weingut von Hövel – diese zarten, atmosphärischen Weine beflügeln den Geist. Sie sind so dezent in ihrem Alkoholgehalt, dass auch die zweite und dritte Flasche zur angeregten Kommunikation, zum freundschaftlichen Disput und zum Erspinnen neuer und immer verrückterer Ideen verführt.


  Und wenn die Götter des Weins so richtig in Fahrt geraten …


  Do not be alarmed if, late at night,

  a bottle of our wine starts talking to you.

  This is quite natural and indicates

  that you have inexplicably stumbled

  upon a higher plane of learning,


  schreibt Bruce Jack, der fantasiebegabte winemaker der Flagstone Winery in der Nähe von Kapstadt in Südafrika. „Open your mind“, sagt der studierte Literaturwissenschaftler, der gerade zum Winzer des Jahres gewählt wurde. Also etwas ganz anderes als das, was üblicherweise in der Winzer- oder Sommelierausbildung gelehrt wird. Hier wird der mind nicht geopent, sondern geformt. So wie die Missionare fremden Kulturen das Christentum übergestülpt haben, werden Studentinnen und Studenten trainiert, die „objektiv richtigen“ inneren Haltungen bei der Beschreibung eines Weins zu verinnerlichen, um nur ja auch das „Richtige“ herauszuschmecken.


  Das seit seiner Entwicklung an der kalifornischen University of Davis Ende der 80er-Jahre heute überall in der Welt so populäre Aromenrad für Wein ist ein typisches Beispiel. Hier sind in grafisch ansprechender Form auf einer Pappscheibe auf verschiedenen Kuchenstücken gut hundert Weinaromen, nach Gruppen sortiert, aufgetragen. Der Proband soll nun lernen, die richtigen Aromen des Weins zu definieren, indem er die einzelnen Gruppen gedanklich abfragt und deduktiv so lange in Untergruppen sucht, bis etwa in der Gruppe der Früchte, Unterabteilung Beerenfrüchte, die Himbeere eindeutig identifiziert und als Aromenbestandteil des zu beschreibenden Weins definiert ist. Dann sucht man in der Rubrik Gewürze nach Nelken, Pfeffer und Konsorten und danach in den anderen Abteilungen. So entsteht ein „objektives“ Aromenprofil. Die wissenschaftliche Haltung den Schülern als eine Form der Begegnung mit Wein nahezubringen ist richtig und wichtig, schließlich müssen sie in einer derart strukturierten Weinwirtschaft überleben. Aber diese Haltung als die einzig richtige zu postulieren, kastriert den Wein und beraubt ihn jeglicher emanzipatorischer Funktion. Wer Wein nur „objektiv“ richtig verkosten kann, kommt über den Mein-Ich-ist-dann-mal-kurz-weg-Rausch nicht hinaus. Und die Götter des Weins grollen …


  Die wirklichen Könner dieser Art von Weinbeschreibung haben natürlich noch wesentlich mehr Aromen in petto, als das Aromenrad vorgibt. Die komplette Weinbeschreibung des Spätburgunders aus der Lage Merdinger Bühl liest sich dann zum Beispiel so: Fruchtige Aromen: Himbeere, schwarze Johannisbeere, Pflaume, Erdbeere, Brombeere, Feige, Kirsche, Granatapfel, Bittermandel, Walnusshaut. Dann die pflanzlichen Aromen: Holunderholz, Rote Bete, Heu, altes Laub, Waldpilze, Unterholz. Bei den Gewürzen: Wachholder, schwarzer Pfeffer, Zimt, Gewürznelke, Lebkuchengewürz, Lorbeer. Und zu guter Letzt unter der Rubrik Verschiedenes: Holzrauch, Leder, erdig, Karamell, Kakao und Kamin. Das waren jetzt allerdings nur die wichtigsten, quasi die Leitaromen. Darüber hinaus hat Guy Bonnefoit, der Grandseigneur der deutschen Sommelierszene, noch sechzig weitere Nebenaromen erschnüffelt. Nur, und das zeigt den wahren Meister, hat Herr Bonnefoit überhaupt keine Probleme damit, wenn jemand sagt, er könne mit den Aromen nicht viel anfangen, für ihn höre sich der Wein wie die Jupiter-Sinfonie an, oder wenn ein anderer sagt, dass ihn der Wein an die Pilgerkapelle von Altötting oder den Frühstückstisch seiner Großmutter erinnere.


  Wenn wir dem Wein erlauben, unsere Fantasie zu beflügeln, dann können solche Ratespiele großen Spaß machen. Stellen wir uns einmal vor, der Wein wäre eine Frucht. Welche Frucht wäre er? Stellen wir uns einmal vor, der Wein wäre ein Musikstück, ein Tier, eine Architekturform, eine Farbe … Solche Spiele enden gern in einem Rausch. Aber in einem nach vorn gerichteten, schönen Ich-bin-kreativ-und-kann-was-Rausch. Von wegen das Bewusstsein ausknipsen. Hier kommt es so richtig in Fahrt!


  Nach einem Glas Wein werden etliche eher brenzlige Situationen viel lockerer gemeistert. Da ist dann manche Hürde gar nicht mehr so hoch, so manches Statement gar nicht mehr so unangenehm und peinlich. Neben dem depressiven, infantilen Mein-Ich-ist-dann-mal-kurz-weg-Rausch hinterlässt der jugendlich-kraftstrotzende Ich-bin-kreativ-und-kann-was-Rausch einfach ein tolles Gefühl.


  Aufschwingt sich das Herz ins Gezweig,

  der Wind bewegt den Tag,

  und nichts bleibt

  im Innern deiner unbeweglichen Seele.

  Der Wein bringt den Frühling in Wallung,

  gleich einer Pflanze

  aufwächst die Freude,

  Mauern stürzen,

  mächtige Felsen,

  die Abgründe schließen sich,

  und es erblüht das Lied.


  Wenige haben die Stimmungen des Weins so schön in Worte gefasst wie der chilenische Poet Pablo Neruda in seiner Ode an den Wein aus dem Jahre 1954. Auch die nächste Genussstufe im Leben mit Wein:


  Schneckenhaft gewunden

  und aufgelöst,

  liebeatmender,

  meerischer Wein,

  nie hattest du Raum in einem Glase genug,

  in einem Lied, in einem Menschen, …

  Freundschaft auch der Menschenwesen, Transparenz, …

  von Blüten ein Überschwang.


  Der Was-ist-das-Leben-so-schön-Rausch. Aufgelöst, liebeatmend, meerisch … Es ist der Rausch des Enthaltenseins, des Geborgenseins ohne Ich-Verlust, es ist der Rausch des Erwachsenen. Was für ein Gefühl, im Freundeskreis, bei gutem Essen und einer guten Flasche Wein versöhnt zu sein und eins mit der Welt!


  Das ist – Theologen aller Religionen und unterdrückter Sekten, verzeiht die Häresie – die Hochmystik des Weins. „Die wahre Frucht erreicht man nicht durch Begreifen, sondern durch Ergriffensein“, sagte der Zisterzienserabt Bernhard von Clairvaux.
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  ICH WEISS EIN SCHÖNES SPIEL IM DUNKLEN TAL, IM MUSCHELGRUND


  François Villon


  Der Jahrgang 6538 vor Christus war mengenmäßig ganz herausragend. Trauben satt. Sogar die Kinder hatten keine Lust mehr, die vielen Trauben, die sie am Nachmittag gepflückt hatten, zu essen. Sie spielten mit ihnen und zermatschten sie vor dem Zubettgehen in der Tonschale, die ihre Eltern gerade von der Tante Ninurta gegen ein wenig Gerste eingetauscht hatten. Bei Sonnenaufgang räkelten sich Enlil und Ninsun und erhoben sich von ihrer Matte. Hocherfreut über den Konsumverzicht ihrer Brut griffen sie nach der Tonschale und mischten die übrig gebliebenen Trauben zum Süßen unter ihr Müsli. Es schmeckte fantastisch! Schnell sahen sie noch nach, ob mit ihrer Ziege auch alles in Ordnung war, und machten sich auf den Weg, dem Unkraut im Gerstenfeld zu Leibe zu rücken. Plötzlich wurde ihnen seltsam blümerant. Die Erde unter ihnen schien sich ein wenig zu drehen, und sie hörten Stimmen von Göttern, die sonst noch nie zu ihnen gesprochen hatten. Mensch, sieh nur diese Schenkel, sagte eine Stimme, und wow, was für tolle Augen, sagte eine andere. Und lustig waren sie, die Götter, richtig gut drauf. Sagten, was ist der Tag doch so schön. Und ist das wirklich so wichtig, das Unkraut? Unten am kühlen Bach, da ist doch so eine schöne, so eine richtig gemütliche Wiese.


  Und sie folgten dem Rat der Götter und hörten das Lied der mesopotamischen Hofpoetin Ilummiya:


  
    Mein krauses Haar

    ist die Kresse ist die krause Kresse

    in ihrem Beet der Beine –

    er wird sie mir wässern

    und den Dubdub

    den Vogel der aus der Furche der

    Erde mit dem Schnabel schaut

    ihn wird er mir streicheln


    Lass ihn nur kommen

    die Kresse ist nirgendwo grüner

    ich werde ihm Blicke zuwerfen

    und allein mit ihm

    werde ich durch dieses Feld gehen

    und die Lust werd ich ihm zeigen

    Shu-Suen – dass ich seiner

    und er meiner nie müde wird


    Mein Augapfel bist du

    und du bist auch mein Herzschlag.

  


  Vielen Dank, Raoul Schrott, für die wunderbaren Übersetzungen.
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  DIE INDUSTRIALISIERUNG IST DIE ZIVILISATORISCHE MISSION DES KAPITALS


  Karl Marx


  „Die Nacht kommt, die Traube ist schwer vom Tau. Lasst sie uns austreten und zu unserem Herrn bringen“, so die Inschrift auf dem Grab des ägyptischen Poeten Petosiris unter einer Darstellung von Winzern und Weinlauben um 300 vor Christus. Auch die vierhundert Jahre früher verfassten Verse des griechischen Dichters Archilochos klingen nach einer eher rustikalen Kellertechnik:


  Nimm den Krug, geh zum Heck der Galeere und zieh den Deckel vom Fassbauch, schöpf den Wein von der Hefe, die sich unten ansammelt.


  Es ist daher aus heutiger Sicht schwer vorstellbar, dass es im Altertum über die Fragen der Keltertechnik zu ideologischen Grabenkämpfen verschiedener Produzenten oder Priesterfraktionen gekommen ist. Wir gehen davon aus, dass die jeweils vorhandenen technischen Hilfsmittel auch eingesetzt wurden, wenn man glaubte, hierdurch Geschmack und Haltbarkeit des Weins zu optimieren. Und so richtig viele Alternativen hat es ja nicht gegeben. Das ist heute anders. Ob im Weinberg oder im Keller, jeder Winzer hat die Qual der Wahl. Nicht nur mit welcher Hardware er produzieren will, sondern auch was. Ob billig, teuer, designt, ökologisch, nüchtern-wissenschaftlich oder esoterisch-religiös. Die gleichen Fragen stellen sich auf der Verbraucherseite. Was ist ein guter Wein? „Hauptsache, er schmeckt. Und so lange ich mich nicht vergiftet, ist es mir doch völlig egal, wie er gemacht wird.“ Auch diese Haltung besonders cooler Zeitgenossen existiert. Aber sie ist in der Minderheit. Das Psychogen mit der Information „Wein ist etwas Besonderes“ wurde bislang auch in der modernen Industriegesellschaft nicht ausgemendelt. Im Gegenteil. Je hochwertiger die Weine und je bildungsbürgerlicher das Publikum, umso mehr wird diskutiert. Zum Beispiel über das beste Gefäß der Vinifikation. Edelstahl oder Holz? Ist ein Plastiktank tolerierbar? Kann es auch Beton sein? Und wenn, wie sollten Betontanks innen beschaffen sein und welche Form sollten sie haben, eckig oder besser rund wie ein Ei? Oder Amphoren? Sie sind momentan absolut en vogue. Eingegraben in der Erde, garantieren sie durch ihre Spitze nach unten einen größeren Einfluss von terrestrischem Elektromagnetismus beziehungsweise ein besseres Inkorporieren kosmischer Kräfte. Oder soll der Einfluss von Sonnenenergie optimiert werden? Dann bitte eine Vinifikation in Holzfässern, wobei deren Länge mit abnehmendem Breitengrad zunehmen sollte.


  Manche Diskussionen haben den Charakter einer Zeitreise. Haben sich nicht doch vielleicht schon die Priester und Ingenieure in ägyptischen Tempelanlagen über diese Fragen in den Haaren gelegen?


  Eine typische Projektion des modernen Menschen in die Vergangenheit spiegelt die These, früher sei der Wein noch in Ordnung gewesen. Früher lebten die Menschen noch im Einklang mit der Natur, früher war Wein noch ein Naturprodukt. Und dann kam mit dem Ende der Bronzezeit das eiserne Rebmesser, und die Elfen flohen aus dem Weinberg; die Menschheit wurde immer egoistischer, bis dann der Wein mit der Industrialisierung vollends seine Unschuld verlor.


  Die historische Weinwahrheit ist eine andere. So heilig wie er früher auf der einen Seite auch war, so wurde auf der anderen Seite gepanscht, gelogen und Schindluder getrieben. Wein war eben nicht nur ein Kulturgut, sondern auch eine Handelware, mit der Geld verdient werden sollte. Was jeweils als Panschen angesehen wurde und was als eine kulturell sanktionierte Vinifikationsvariante, das war – genauso wie heute – abhängig vom jeweiligen Zeitgeist. Ein gutes Beispiel ist der Schwefel. Er wurde schon von den Römern zur Konservierung von Wein benutzt und ist auch heute noch internationaler Standard. Im Mittelalter war er allerdings zeitweise strikt verboten. Warum? Weil er so stinkt wie der Teufel. Und den wollte das christliche Mittelalter ja nun weiß Gott nicht im Wein haben. Indirekt hängt diese Story dem Wein auch heute noch an, obwohl das leidige Thema mit dem Kopfschmerz medizinisch völlig geklärt ist. Einen eindeutigen Zusammenhang gibt es allerdings zwischen Alkohol und Kopfschmerz. Und auch biogene Amine wie zum Beispiel das bei der Gärung entstehende Histamin machen Druck in der Birne. Aber einen Zusammenhang zwischen Schwefel und Kopfschmerz gibt es medizinisch nicht. Schulmedizinisch nicht, um politically correct zu bleiben. Denn natürlich können die Sulfidmoleküle in speziellen energetischen Zuständen wer weiß was anrichten, so man denn dieses Weltbild teilt. Medizinisch jedenfalls wird der Schwefel im Wein über ein Enzym namens Sulfidoxidase zu Sulfat oxidiert und mit dem Urin ausgeschieden. Und eine vermehrte Sulfidoxidasenproduktion konnte bislang selbst bei arrivierten Profisäufern nicht nachgewiesen werden – kein Wunder, hat der Körper doch zum Beispiel nach dem Verzehr eines Schweineschnitzels zehnmal mehr Schwefel zu entsorgen, als normalerweise in einer Flasche Wein enthalten ist.


  Natürlich lässt sich trefflich darüber diskutieren, ob ein Wein mit etwas mehr oder weniger Schwefel besser schmeckt. Und geradezu ein Muss ist es, darüber nachzudenken, wie in der Vinifikation Schwefel eingespart werden kann. Schließlich wird dem Wein etwas zugefügt, was wir in unserer westlichen Weinkultur, wenn schon nicht aus gesundheitlichen, so doch aus kulturellen Gründen ablehnen. Aber ohne Schwefelzusatz verläuft die Entwicklung eines Weins stark vereinfacht wie folgt: Hefen vergären den Traubensaft zu Wein. Als Nächstes vergären Milchsäurebakterien die Äpfelsäure zu Milchsäure. Und dann verwandeln Essigbakterien den Wein zu Essig. So ist er meist längere Zeit mikrobiell stabil, bis sich dann andere Bakterien über ihn hermachen und ihn in ein undefinierbares Gebräu verwandeln. (Über begnadete Winzer, denen es gelingt, ohne Zusatz von Schwefel wohlschmeckende und haltbare Weine zu vinifizieren, wird später noch berichtet.)


  Trotz Schwefels war die Haltbarkeit des Weins bis vor hundert Jahren ein riesengroßes Problem, da sich bei normaler Konzentration noch lange nicht jede Mikrobe davon beeindrucken ließ und die Filtrationstechnik gerade erst in den Anfängen begriffen war. Weine aus kühlen Regionen wie Rhein, Mosel und Loire hatten in dieser Zeit einen großen Vorteil. Dank ihrer kräftigeren Säure waren sie weit weniger bakteriell belastet und konnten im kühlen Keller tatsächlich über Jahrzehnte im Holzfass lagern. Kein Wunder, dass sie ob ihrer antibakteriellen Wirkung immer gern auch als Medizin verwendet wurden – bei ja durchaus angenehmen Nebenwirkungen. Demgegenüber waren viele Weine aus heißen respektive oft säurearmen Regionen, insbesondere wenn sie als Handelsware in entfernte Regionen transportiert werden mussten, aus heutiger Sicht mikrobiell verdorben. Und so schmeckten sie denn auch. Daher wurden sie gern aufgepäppelt. Mit Honig, Äpfeln, Salbei, mit Zimt und Muskatnüssen und vielen anderen Reagenzien. Die Rezepturen des Mittelalters zur „Verbesserung“ des Weins haben einen geradezu alchemistischen Charme. Diesem zweifelhaften Genuss begegnet man heute nur noch selten. Ab und zu als Gewürzwein oder als Glühwein zwischen Bratwurst und Oh du fröhliche auf Weihnachtsmärkten.


  Ende des 17. Jahrhunderts hatten, so erzählt es zumindest die Legende, englische Händler während einer Einkaufstour durch Portugal die Idee, Wein durch Zugabe von Alkohol haltbar zu machen. Fortification heißt das so treffend im Englischen und in den romanischen Sprachen. Es hat funktioniert. Ab einem Prozentsatz von siebzehn Volumenprozent verabschieden sich Hefen und Bakterien torkelnd in die ewigen Mikrobengründe. Der erste wirklich haltbare Wein mit Restsüße war geboren. Seit dem Altertum träumte die Menschheit ja vom süßen Wein. Schon Homer berichtet zur Süßweinproduktion von Trauben, die „auf ebenem Raume gebreitet, dörren am Sonnenstrahl“. Die Römer kochten Traubensaft ein oder vergruben ihn im kalten Flussbett, um ihn dann beim abendlichen Gelage mit durchgegorenem Wein zu vermischten. Oder es wurde mit Honig oder einer chemischen Verbindung namens Bleiglanz (allerdings ziemlich giftig) nachgeholfen. Aber immer blieb das Pro-blem der Haltbarkeit. Nun endlich war das passé. Und die Ausfuhr gespriteter Weine von Portugal nach England begann ganz schön zu brummen. Der Schädel natürlich auch, spätestens wenn man eine Flasche intus hatte.


  Vielleicht lag es auch an den hohen Alkoholpreisen. Abgesehen von Port, Sherry und den Rutherglen Muscats haben diese Weine jedenfalls nie eine größere Bedeutung erlangt, und außerhalb des englischen Markts schon gar nicht. Wobei sie es alle verdient hätten. Die subtile Finesse von guten Portweinen – was für ein verführerisches Lächeln des Schiefers. Die unglaublichen Sherrys – Waisenkinder auf dem Weltmarkt. Dabei haben sie ein schier unendliches Geschmacksspektrum vom staubtrockenen Fino bis zum ultrasüßen Pedro Ximénez, dann Salz, Öl, Mineral, Röstaromen. Es ist eine Schande, dass diese Weine in der Weinszene so wenig Beachtung finden. Gleiches gilt für die fortified wines aus Rutherglen in Victoria, Australien. Sie können für sich das Prädikat „traditioneller Wein“ mit gutem Recht in Anspruch nehmen. Bis Ende der 70er-Jahre, also bis zu der Entscheidung, moderne Weine für den Weltmarkt zu produzieren, stellten sie achtzig Prozent der australischen Weinproduktion. Heutzutage werden sie leider meist mit viel zu viel neuem Holz für den amerikanischen Markt produziert. Aber wer noch irgendwo einen echten, old fashioned Muskat von Campbells, Chambers, Morris oder Stanton & Killeen ergattern kann: Unbedingt kaufen! Konzentriert, dick, mit wilden Aromen von Tee bis Lebertran, unglaublich!


  Zu den wirklichen Revolutionen des Weinbaus kam es im 19. und 20. Jahrhundert, dem Zeitalter der Industrialisierung. Mit der mehr oder weniger protestantischen Ideologie des Bürgertums distanzierte man sich von den alchemistischen Rezepten des Mittelalters und propagierte einen echten, einen reinen Wein. Rebsorten wurden definiert, die Weinberge wurden neu und „wissenschaftlich“ klassifiziert und Weinbau und die Kellertechnik nach und nach dem Entwicklungsstand der Produktivkräfte angepasst. Die Erfindungen der Hydraulik revolutionierten die Keltertechnik, Schlauch und Pumpe erleichterten die Arbeit im Keller, und irgendwann wurde der traditionelle Transport der Weinfässer auf Schiff oder Pferdefuhrwerk von der Eisenbahn abgelöst. Lehrbücher wurden in hohen Auflagen gedruckt und Weinbauschulen gegründet. Es gab nun industriell hergestellte Glasflaschen, Korkmaschinen, die ersten Filter. Und irgendwann bekamen die von Hand betriebene Kolbenpumpe und die Kelter einen Elektromotor. Seinerzeit unglaubliche Umwälzungen für die Vinifikation – aus heutiger Perspektive jedoch muten sie geradezu harmlos an. Die „guten alten Maschinen“ sagen wir, nostalgisch verklärt, wenn wir die alten Gerätschaften betrachten. Denn so lange ist das ja noch gar nicht her. Viele verbinden mit diesen Maschinen, die heute Museen und Probierstuben der Winzer schmücken, ihre Kindheitserinnerungen.


  Einen ganz entscheidenden Impuls verdankt die europäische Weinwirtschaft der Kontinentalsperre Napoleons. Zucker, der normalerweise als Rohrzucker unter englischer Flagge nach Europa geschifft wurde, wurde knapp und motivierte zur Züchtung der Zuckerrübe. Nach 1830 standen erstmals enorme Mengen von industriell hergestelltem Zucker zur Verfügung. Auch für den Wein. Der Chemieprofessor Jean-Antoine Chaptal hatte schon 1801, in seiner Zeit als Innenminister Napoleons, in seinem Buch L’art de faire, de gouverner, et de perfectionner les vins die Zuckerung des Traubenmosts zur Erhöhung des Alkoholgehalts im Wein propagiert. Noch heute bezeichnet man daher diese Praxis als Chaptalisieren, was in der galanten Variante als „Verbesserung“ ab Mitte des 19. Jahrhunderts in Europa immer populärer wurde. Aber warum eigentlich? Hatten die Weine nicht genug natürlichen Alkohol? Oft hatten sie das nicht. Denn nach dem warmen Mittelalter, in dem sich der Weinbau weit nach Norden bis England, Schweden und an die Memel ausdehnen konnte, war es vom 16. bis zum 19. Jahrhundert klimatisch recht ungemütlich. Geringere Sonnenaktivität und viele Vulkanausbrüche ließen die Durchschnittstemperaturen in Mitteleuropa um fast zwei Grad Celsius absinken. Zwar gab es zu Beginn dieser kleinen Eiszeit auch extreme Ausschläge nach oben – 1541 blühten in Deutschland an Weihnachten die Kirschbäume –, aber alles in allem wurden die Trauben in vielen Jahren nicht reif. Aber nicht nur das Klima, auch die politischen Rahmenbedingungen machten dem Weinbau in diesen Zeiten gehörig zu schaffen. Der Dreißigjährige Krieg, dann der Spanische Erbfolgekrieg, Hungersnöte, Hexenverfolgung, Pest. Über viele Jahre kam der Weinhandel verschiedener Regionen vollends zum Erliegen. Der Weinbau regredierte wie die gesamte Landwirtschaft auf eine reine Subsistenzwirtschaft. Wie viele Weinberge in dieser Zeit brachfielen, wurde noch nie exakt untersucht.


  Sicherlich gab es auch das eine oder andere ökonomische Zwischenhoch. Das nachrevolutionäre Frankreich zum Beispiel versuchte, der Bevölkerung in den neu geschaffenen Departements entlang des Rheins die neuen Strukturen mit überdurchschnittlich hohen Weinpreisen schmackhaft zu machen. Und nach den Befreiungskriegen kam erst an der nun preußischen Mosel und mit der Erweiterung des Zollvereins dann auch in Hessen und in der Pfalz wieder richtig Schwung in den Handel. Nicht nur nach Berlin. Auch Holland und England konnten endlich wieder beliefert werden. Der Handel prosperierte allerdings nur zwei Dekaden. Denn mit der Auswanderungswelle nach Amerika und dem damit einhergehenden Warenaustausch kam es zur bislang größten Katastrophe des europäischen Weinbaus. Den in diesen Jahren eingeschleppten Krankheiten gegenüber waren die europäischen Reben schutzlos ausgeliefert. Zusätzlich zu einigen witterungsbedingt sehr schlechten Jahrgängen verursachten Oidium, Peronospora und die Reblaus eine Missernte nach der anderen. Noch heute kolportieren viele Weinfreaks historisch nicht so ganz korrekt, aber dafür spaßig: Die größten Geißeln der Menschheit kamen aus Amerika: Kapitalismus, Syphilis und Reblaus.


  Die europäischen Weinbauregionen versanken in der Mitte des 19. Jahrhunderts in Armut und großem Elend. Sozialer Abstieg und Hunger ließen immer mehr Winzer nach Amerika auswandern. Und zu Hause kam es zum weitgehenden Zusammenbruch der sozialen Strukturen, zu sinkenden Geburtenraten und steigender Kriminalität. Die Ärzte diagnostizierten in immer mehr Dörfern fortschreitende Infektionskrankheiten, Hautausschläge und zunehmende Trunkenheit mit „Nervenkrankheiten“, denn der Wein, der aus den unreifen Jahrgängen und pilzbefallenen Trauben gekeltert wurde, war oft unverkäuflich, sodass er in den Winzerfamilien selbst getrunken wurde.


  In diesen Jahren wurde die Idee Jean-Antoine Chaptals, dem Wein durch Zuckerzusatz auf die Sprünge zu helfen, von Ludwig Gall aufgegriffen, einem sozial sehr engagierten Mitarbeiter der von den Preußen gegründeten Bezirksregierung in Trier. In seinem Buch Praktische Anleitung, sehr gute Mittelweine selbst aus unreifen Trauben … zu erzeugen schlägt er vor, nicht nur Zucker zwecks Erhöhung des Alkoholgehalts zu verwenden, sondern gleichzeitig die unreife Säure mit Wasser zu verdünnen. Wohlgemerkt, dem Mann ging es nicht um das Panschen des schnöden Mammons wegen, sondern um eine Überlebensstrategie für die Not leidende Winzerschaft. Das Verfahren wurde übrigens aufgegriffen und war – es ist kaum zu glauben, aber es stimmt – für einfache Weine der nördlichen Regionen Deutschlands bis 1984 weingesetzlich legal. Natürlich wurde das „Gallisieren“, die „Nasszuckerung“, nicht von allen Winzern praktiziert, und mit Gründung des Verbands Deutscher Naturweinversteigerer (heute Verband der Prädikatsweinerzeuger) formierte sich um die Jahrhundertwende in Deutschland die Gegenbewegung. Im Gegensatz zu Frankreich, dessen Weingesetzgebung die Weinqualität an bestimmte Weinberge und Weingüter knüpfte und gleichzeitig das Chaptalisieren unabhängig von der Qualitätsstufe in fast allen Appellationen erlaubte respektive auch heute noch erlaubt, machte sich für die deutsche Weingesetzgebung seit 1892 die Qualität im Wesentlichen an der Frage „nassverbessert“ oder „naturrein“ fest. Der mittlerweile verbotene Begriff naturrein sollte die ehrlichen Winzer schützen und dem Verbraucher die hohe Wertigkeit des Produkts kommunizieren. Im Verband der Prädikatsweinerzeuger VDP wird diese Tradition auch heute noch gepflegt, wenngleich die Frage, was naturrein ist, im Zeitalter von Food-Design ganz anders diskutiert wird.


  Und die Nassverbesserung? Es ist unglaublich: Gut zwanzig Jahre lang konnte der Verbraucher in Europa sicher sein oder – sagen wir mal vorsichtig – zumindest einigermaßen sicher sein, dass selbst in den Kampftrinkerschoppen des billigsten Discounters niemand Wasser gekippt hatte. Das Ende 2006 ratifizierte Handelsabkommen hat nun aber festgelegt, dass jeder in den USA legal hergestellte Wein in die Europäische Gemeinschaft eingeführt werden darf. Und da in den USA ein Wasserzusatz erlaubt ist … Noch nicht einmal auf eine Beschränkung der Wassermenge auf fünf oder sieben Prozent konnten sich die Verhandlungspartner einigen. Und diese Vereinbarung gilt dann mauschelig-legal auch für Australien und Südafrika, also Länder, die ebenfalls unter zu hohen Alkoholgehalten ihrer Weine leiden und gern mal mit ein wenig Wasser nachhelfen. Und irgendwann wird dann ein europäischer Produzent auf Gleichstellung klagen … Die OIV, die Organisation International du Vin, die eigentlich vorhatte, den Weinbauländern der Neuen Welt die europäischen Standards aufzudrücken, sprich, nur solchen Weinen die Einfuhr in die Europäische Gemeinschaft zu erlauben, die nach hier geltenden Regeln hergestellt wurden, hat sich mit europäischer Hochnäsigkeit vergaloppiert und wurde durch australische und US-amerikanische Konzerne in die Knie gezwungen. Brave new world.


  Aber, aber, warum sich denn so echauffieren? Das bisschen Wasser. Besteht nicht die Kunst des Bierbrauens unter anderem darin, die Stammwürze mit dem richtigen Anteil Wasser zu verdünnen? Das ist dann nicht gepanscht, sondern heißt Reinheitsgebot. Und wird nicht jedes Destillat, ob Doppelkorn oder Malt Whiskey, mit Wasser auf Trinkstärke herabgesetzt? Beim Schnaps geht das noch einen Schritt weiter. Des Deutschen Lieblingsdigestif Du-noch-wolle-eine-Grabba-isse-ganse-milde verdankt seinen weichen Geschmack schlicht und ergreifend dem zugesetzten Zuckerwasser.


  Womit wir wieder in der Mitte des 19. Jahrhundert bei Ludwig Gall in Trier gelandet sind. Die Stadt scheint ein heißes Pflaster gewesen zu sein, oder, wie es ein Zeitgenosse formulierte, die „politische Wetterecke der Rheinprovinz“. Denn neben dem Gallisieren, der Idee des corriger la fortune, steht sie für zwei weitere bis in die heutige Zeit hineinreichende Strategien zur Begegnung ökonomischer Krisen.


  Karl Marx, geboren 1818 in Trier als Spross einer bedeutenden Rabbinerfamilie, beschäftigte sich 1842 in einem Artikel der Rheinischen Zeitung mit den Auswirkungen des neuen preußischen Holzdiebstahlgesetzes. Als einer der Ersten beschrieb er kriminelles Verhalten nicht als Folge von Schicksal oder Vererbung, sondern soziologisch als Ausdruck und Folge sozialer Lebensumstände. Hier legte Marx den Grundstein für seine später formulierten Theorien, das Elend der Massen nicht als gottgegeben hinzunehmen, sondern es nach gründlicher Analyse der ökonomischen Grundlagen durch den Übergang der bürgerlichen in die sozialistische Gesellschaft zu überwinden. Ein Denkansatz, der in der Weinwelt auf wenig fruchtbaren Boden gefallen ist – und nach marxistischer Logik ja auch gar nicht fallen konnte. Schließlich war die Weinproduktion weitgehend feudal oder kleinbürgerlich strukturiert. Nennenswerte kapitalistische Lohnarbeit als prägende Arbeitsverfassung im weinbaulichen Sektor hat es wohl nur im Douro-Tal gegeben. Und hier wurden die sozialen Bewegungen durch Grundbesitzer und Kirche im Ansatz erstickt. Nur im Süden Frankreichs gärt es seit Jahrzehnten. Die Winzer organisierten sich in mehr oder weniger anarcho-sozialistischen Bewegungen und machten durch Straßenblockaden und Sprengungen von Kellereien auf sich aufmerksam. So mancher Tanklastzug mit billigem italienischem Tafelwein wurde nächtens auf der Raststätte von aufgebrachten Winzern aufgebohrt und der Inhalt ergoss sich in die Kanalisation (Achtung, Dünnsäureverklappung!). Wenn diese Aktionen auch nicht gerade als Meilensteine des Klassenkampfs zu gewichten sind, so sorgten die linken Parolen doch zumindest dafür, dass die südfranzösischen Winzer über Jahrzehnte mit vielen Millionen aus Paris und Brüssel subventioniert und damit einigermaßen ruhig gestellt wurden.


  Das Erbe von Karl Marx erleben wir heute auf einer ganz anderen Ebene. Es ist die im Holzdiebstahl beschriebene soziale Determiniertheit menschlichen Verhaltens, die von vielen nachfolgenden linken und mittlerweile auch bürgerlichen Gesellschaftswissenschaftlern aufgegriffen und weiterentwickelt wurde. Diese Denke war in den wirtschaftlich erfolgreichen Nachkriegsjahren in den Industrienationen gesellschaftlicher Konsens. Nur wenige Reaktionäre sprachen in dieser Zeit von Genen und göttlichen Fügungen. Erst heute, nach dem für viele Menschen offensichtlichen Bankrott der Aufklärung und ihrer sozialistischen Utopien, schleicht sich langsam das Mittelalter wieder in die moderne Gesellschaft. Hat man aber schon einmal einen Winzer sagen hören: „Mir geht es wirtschaftlich so schlecht, wahrscheinlich will mich Gott auf eine schwere Prüfung stellen“? Oder: „Ich schaffe es einfach nicht, einen guten Wein herzustellen. Hab’ ich also scheinbar doch die Gene meiner blöden Großmutter geerbt.“ Nein, in der Weinszene geht es wie in allen anderen gesellschaftlichen Bereichen zu. Schuld sind die anderen. Das Wissen um die sozialen Interdependenzen wird als Alibi und Entschuldigung für die eigene Unfähigkeit missbraucht. In der Psychoszene galt lange Zeit „Die Väter sind die Täter“, bis dann irgendwann die Mütter drankamen. In der Feministenszene waren es die Männer oder das Patriarchat. Und, da herrscht weitgehend Einigkeit: „Der herrschenden Klasse“, „der Regierung“, denen haben wir das alles zu verdanken.


  Auch die Winzer leiden. Unter dem billigen, gepanschten Auslandswein, den bösen großen Kellereien, die manipulieren und nur Geld verdienen wollen, unter den Händlern, die Rabatte einfordern, unter den Kunden, die so blöd sind und gar nicht merken, wie exzellent der eigene Wein doch ist, unter den Subventionen, die viel zu niedrig sind und von denen die anderen immer mehr bekommen, unter einer Regierung, die nichts tut und dann andauernd noch Steuern und Abgaben verlangt, unter den Banken, unter der Weinkontrolle, und, natürlich, ganz schlimm, unter den Bürokraten in Brüssel. Das Klagen sei des Landwirts erste Bürgerpflicht, meinte schon Otto von Bismarck.


  Nur einzig noch die Vaterhand,

  des Vaters von dem Vaterland

  könnte Labsal uns gewähren

  und den Grabgesang abwehren,


  dichtete 1837 ein unbekannter Zeitgenosse unter der Überschrift Der kranke Winzer in der Rheinprovinz im somnambulen Zustand.


  Das Prinzip der Delegation von Verantwortung nimmt auch an anderer Stelle immer mehr Gestalt an. Nachdem Politiker und Professoren den Winzern jahrelang konsequent eingebläut haben, was für tolle Produzenten und gleichzeitig aber schlechte Marketingmanager sie seien, beweisen auch die rückständigen Europäer immer mehr Marktorientiertheit. Nach dem Motto „Der Wurm muss dem Fisch schmecken, nicht dem Angler“ werden die Weine bewusst immer besser den vermeintlichen Kundenwünschen angepasst. „Der Kunde ist König“, tönt es immer lauter. Originalton Heilbronner Weinmarketingtag 2008: „Qualität ist das, was vom Kunden gekauft wird, und nicht das, was irgendwo in Büchern steht.“ Also Rosamunde Pilcher statt Goethe? Wildecker Herzbuben und Dieter Bohlen statt Callas, Caruso und Prégardien? „Der beste Wein ist der verkaufte Wein!“ Scheinbar hat Karl Marx doch recht mit seiner Prognose im Kommunistischen Manifest, der Kapitalismus würde „alles Heilige entweihen“ und alle gesellschaftlichen Bereiche „dem Kapital unterjochen“.


  Ob dem königlichen Regierungs- und Departementsrat Beck die Ideen von Karl Marx geläufig waren, ist so wenig bekannt wie sein Verhältnis zu Ludwig Gall. Beck wurde in den 60er-Jahren des 19. Jahrhunderts von der königlichen Regierung zu Trier beauftragt, ein Art „Anti-Gall“ zu verfassen mit der Beweisführung, „dass in der vom Winzer betriebenen sogenannten Weinveredelung oder vielmehr Weinverfälschung die größte Gefahr für die weitere Entwicklung des Weinbaus zu finden ist“. Warum Beck ausgerechnet den Winninger Distriktsarzt Dr. Karl Wilhelm Arnoldi mit den Vorschlägen zur Förderung des Weinbaus an der Mosel und Saar beauftragte? Vielleicht war es keine schlechte Taktik, das bekannte, aber doch weit genug entfernt wohnende und damit nicht in der direkten Schusslinie stehende Mitglied der Akademie der Naturforscher die prekären Formulierungen finden zu lassen.


  Um es kurz zu machen: Das Buch, das 1868 erschien, wurde ein Knüller. Und ist es immer noch. Denn es zeigt auf, wie ein wirtschaftliches Überleben der Winzer durch konsequentes Qualitätsstreben möglich ist. Hier wird nicht nur beschrieben, wie ein Weinberg angelegt sein sollte, wie die Reben zu pflegen und die Trauben zu ernten sind: „Der kluge Winzer“, so postuliert Arnoldi, „erntet die Trauben erst, wenn sie nicht bloß reif, sondern überreif und abgängig werden; wenn die Beeren nicht bloß durchsichtig, sondern die Trauben gelb, dann bräunlich … sind.“


  Eigentlich sollte das jedem Winzer gefühlsmäßig klar sein. Aber … Kleine Kuschelrunde mit der sonst so unter Beschuss stehenden Forschungsanstalt in Geisenheim: Chapeau, Frau Professor Christmann. Sie hatten vor knapp zehn Jahren die Courage, im Gravitationszentrum der Öchslegalaxie dieses Geheimwissen erstmalig in einem deutschen Hörsaal ihren Studenten zu erläutern!


  „Trocknet man nämlich die edelsten und besten Trauben am Stock“, so fährt Arnoldi in seinen Anleitungen zur Weinlese fort, „so erhält man den edelsten Rosinenwein.“ Das heißt Weine, die heute als Auslese Goldkapsel, als Beeren- und Trockenbeerenauslese bezeichnet werden. Arnoldi getraut sich sogar, noch weiter in die Tiefe zu gehen, und spricht das an, was wir heute im Psychologendeutsch die innere Haltung nennen:


  Der Winzer darf sich nicht selbst untreu werden, das heißt, er darf sich unter keiner Bedingung verleiten lassen, das Ziel, welches er nicht ohne Opfer an Zeit und Geld erreichen kann, leichter und rascher durch Künsteleien erreichen zu wollen.


  An der Frage der Nassverbesserung entzündeten sich die gleichen Diskussionen, wie sie heute bei der Einführung neuer Technologien in Weinbau und Keller geführt werden. Die Mahner warnen vor missbräuchlicher Anwendung, vor Imageschaden, vor Überproduktion mit anschließendem Preisverfall. Und die Protagonisten verweisen auf die Arbeitsplätze, darauf, dass es ja gar nicht so schlimm sei und dass die bösen Ausländer das ja ohnehin die ganze Zeit schon so machen würden.


  Auch die Ausweitung von Rebflächen wird in dem Buch Arnoldis angesprochen. Katasternamen wie „Auf’m Acker“ am Flussufer klären darüber auf, dass auf nasskalten Schwemmlandböden selbst im warmen Mittelalter keine Rebstöcke standen. „Wo ein Pflug kann gehen, soll kein Weinstock stehen“, postulierte Arnoldi für die Mosel. Er kannte sich aus. Kam er doch aus Winningen, dem Dorf mit der heute noch größten Fläche terrassierter Steillagen in Deutschland, in dem aber gleichzeitig eine große Kellerei ansässig war, die sich auf den Vertrieb von billigen, gallisierten Weinen aus Flachlagen spezialisiert hatte.


  In Anlehnung an Kants Diktum, dass „vollkommene Kunst wieder Natur wird“, schreibt Dr. Arnoldi: „Kunst und Natur stehen sich keineswegs so schroff gegenüber …, vielmehr müssen sich beide zur Erzeugung eines wahrhaft edlen Weines vereinigen: Sie müssen in-einander übergehen“ – und leistet damit einen wertvollen Beitrag zur aktuellen Diskussion des Begriffs Terroir.


  „Wein ist ein kostbares Kulturgut“, „Der Staat muss helfen“, „Es lebe der technische Fortschritt“: Diese in der Mitte des 19. Jahrhunderts entwickelten Aspekte prägen die Diskussionen der Weinszene bis heute. Und im übertragenen Sinne auch viele andere Bereiche unserer Gesellschaft.


  Nach den für viele Winzer goldenen Jahren der Belle Époque und der großen Zäsur durch Weltkriege und Wirtschaftkrise ging als Folge einer rasant fortschreitenden Entwicklung von Wissenschaft und Technik in den 60er-Jahren die Post ab. Das Zauberwort hieß Wirtschaftswunder, hieß Produktivität. Innerhalb kürzester Zeit wurden die Erträge durch Kunstdünger und neue Spritzmittel mehr als verdoppelt, während gleichzeitig durch Traktor und chemische Unkrautbekämpfung die Kosten für die Arbeit halbiert wurden, ganz besonders in den nun neu angelegten flachen und flurbereinigten Weinfeldern.


  Und die Weine wurden billiger und billiger. Die in Deutschland noch bis in die 50er-Jahre geltende Regel, nach der der Preis einer guten Flasche Wein dem Stundenlohn eines Facharbeiters entspreche, löste sich bei Flaschenpreisen von ein paar Mark in Luft auf. Heute liegt der Durchschnittspreis der in Deutschland verkauften Flaschen bei weniger als zwei Euro fünfzig und nur fünf Prozent der Weine kommen auf mehr als fünf Euro. In Frankreich und Italien ist es ähnlich. Mit Ausnahme weniger Spitzenlagen entwickelten sich die Preise für die Weinberge parallel. Kostete ein Quadratmeter in einer guten Steillage der Mosel gegen Ende des 19. Jahrhunderts das Äquivalent von drei bis vier Tagen Arbeit eines Facharbeiters, so war er Ende der 70er-Jahre des 20. Jahrhunderts innerhalb von zwanzig Minuten verdient. Wenn überhaupt. Denn im industriellen Boom der Wirtschaftswunderjahre lag so manche Steillage brach. Die Industrie versprach höhere Stundenlöhne. Der Mittelrhein zwischen Rüdesheim und Bonn zum Beispiel verlor siebzig Prozent seiner Anbaufläche. Und auch die Winzer aus Condrieu an der Rhône ließen ihre Terrassen brachliegen und verdienten ihr Geld leichter gegenüber in der Fabrik bei Rhône Poulenc. Und ob in der Toskana oder in den Pyrenäen: Was die Reblaus nicht schaffte …


  Volkswirtschaftlich machte das erst mal nichts, denn die produzierte Weinmenge stieg und wurde bei weltweit steigender Nachfrage auch verkauft. Frankreich war in dieser Zeit nicht nur der größte Weinexporteur, sondern auch der weltweit größte Weinimporteur. Hauptsächlich Weine aus Algerien und Italien wurden importiert und erfuhren in den heiligen Hallen des St. Pancho (beliebter Schutzheiliger) ihre Wandlung. Der Weinbedarf war riesig. Frankreich war in dieser Zeit auch Weltmeister im Pro-Kopf-Verbrauch – einhundertfünfzig Liter im Jahr! Das war recht ordentlich und erklärt, warum die Briefträger, die zumindest auf dem Land traditionell bei jedem zugestellten Brief zu einem Schöppchen eingeladen wurden, zu der Berufsgruppe mit der geringsten Lebenserwartung gehörten. Was nicht selbst getrunken wurde, ging in den Export. Hier war Frankreich führend mit den Roten und Deutschland mit den Weißen. Klingende Namen auf den Weltmärkten des 20. Jahrhunderts wie Rhein, Mosel, Johannisberger etcetera wurden allerdings langsam, aber konsequent durch Liebfraumilch ersetzt. Und die war nicht nur billig, sondern auch süß. Endlich war es nämlich so weit. Moderne Filtertechniken und Dosagegeräte für Schwefel ermöglichten die Massenproduktion von süßen Weinen. Die extrem rare edelsüße Spätlese und Auslese, das Kultgetränk der Belle Époque, entwickelte sich zur pappsüßen Ramschware.


  Warum eigentlich, wo das deutsche Bier nicht männlich herb genug sein konnte? Süßigkeitsdefizit der Kriegsgeneration? Das hatten die Biertrinker doch auch. Archetypischer Traum vom edlen süßen Wein? Den gibt’s in allen Ländern. Kein Anbaugebiet der Welt, das nicht eine edelsüße Spezialität für besondere Anlässe kennt. Vielleicht lag es daran, dass viele deutsche Winzer selbst ganz gern süßen Wein getrunken haben. Und mit Sicherheit lag es auch daran, dass mit den verlorenen traditionellen Märkten in Mittel- und Ostdeutschland für den deutschen Wein neue Absatzwege gesucht werden mussten. Dass diese zwanzig Jahre nach dem Krieg nicht vorrangig im westeuropäischen Ausland zu finden waren, lag auf der Hand. Und in Westdeutschland: Die versnobten Hanseaten tranken traditionell Bordeaux, und die Neureichen protzten mit Champagner. Letztendlich suchten und fanden viele deutsche Winzer ihr Glück beim Kegelclub „Alle Neune“ aus Wanne-Eickel. Und da der Wein ja eh nicht zum Essen, sondern am Samstagabend zum Kuhlenkampf getrunken wurde, war das mit der Restsüße ja auch gar nicht so schlimm.


  Das änderte sich erst, nachdem die Deutschen bei ihren ersten Urlaubsfahrten lernten, dass Wein auch als Essensbegleiter getrunken werden kann. Und auch zu Hause bei Toni in der Pizzeria Adria schmeckte der Chianti aus der schicken Bastflasche zur Vier-Jahreszeiten-Pizza irgendwie besser als das süße Möselchen. Die Deutschen, vor allem die jüngeren, lernten neue Namen: Frascati, Edelzwicker, Chablis. Diese Weine trugen zwei wichtige Attribute. Sie waren erstens nicht deutsch und zweitens trocken. Die Weine der 68er-Generation.


  Nach Buttercremetorten und Schnitzelranch splittete sich Deutschlands Gastrolandschaft. Neben „Gut bürgerlich“ gab es immer mehr „Türken“ und „Italiener“. Aber auch eine Adaption der Nouvelle Cuisine. Und wer lieferte den passenden Wein zum Essen? Die deutschen Winzer – ich bitte die Ausnahmen von der Regel, ganz besonders Franz Keller aus Oberbergen im Kaiserstuhl und die vielen standhaften Franken, um Entschuldigung ob derartiger Pauschalierungen – waren zu blöd, den Paradigmenwechsel wahrzunehmen und produzierten trotz untergehender Novembersonne ihren Goldenen Oktober. Noch funktionierte ja zumindest der cheap and sweet Liebfraumilchweltmarkt.


  Nicht mehr lange. Die Neue Welt machte sich auf, den Europäern das Fürchten zu lehren. Kalifornien, Australien, gefolgt von Südafrika und Chile. Ob nun, wie vor allem in Australien, der Weinbau steuerlich gefördert wurde oder wie in den prohibitiven USA eher mit bigotten Argusaugen betrachtet wurde: Während Europa weitgehend in kleinen, subventionierten Strukturen festklebte, entwickelte sich in der Neuen Welt eine der Produktivkraftentwicklung angepasste, moderne kapitalistische Weinproduktion. Landarbeiterlöhne auf niedrigstem Niveau, fruchtbares Land scheinbar ad libitum, Transportkosten im Containerschiff, die nicht der Rede wert sind: optimale Rahmenbedingungen. Und endlich auch die Unternehmensgrößen, die ein modernes Wirtschaften erlaubten. Da werden zum Beispiel in einem kindergarden genannten Versuchskeller einer mittelgroßen australischen Kellerei mehr Liter Wein verarbeitet als etwa in Rüdesheim oder Meursault wachsen. Im Konzentrationsprozess der letzten Dekaden haben sich weltweit agierende große Konzerne etabliert. An der Spitze stehen Firmen wie die New Yorker Constellation Brands und das kalifornische „Familienunternehmen“ Gallo, die zusammen mit einem Jahresumsatz von über zehn Milliarden Dollar in etwa das Umsatzvolumen der gesamten Weinproduktion Deutschlands realisieren.


  Aber auch im alten Europa hat sich einiges bewegt. In einem komplizierten Geflecht von kleinbürgerlicher Familienideologie und kapitalistischem Denken, ländlicher Struktur- und Sozialpolitik, nationalen und EU-Subventionen, zwischen bäuerlichen Familienbetrieben, Genossenschaften und Großgrundbesitz entwickelten sich auch etliche Großbetriebe mit Umsätzen im zumindest dreistelligen Millionenbereich. Bekannt sind Marken wie Antinori aus Italien, Mateus Rosé aus Portugal und Marqués des Cáceres aus Spanien. Weniger bekannt, aber teilweise noch wesentlich umsatzstärker sind einige Genossenschaften und Kellereien, die für große Händler und Discounter deren unterschiedliche Markenweine abfüllen.


  Den traditionellen Exportländern Frankreich und Deutschland geht es seit den 80er-Jahren systematisch an den Kragen. Deutscher Wein, der sich in seiner Mutante namens Liebfraumilch selbst aufs Abstellgleis gefahren hatte, bekam den endgültigen Todesstoß. Er wurde in England und den USA durch Chardonnay, eine kalifornische Erfindung der 80er-Jahre, ersetzt. Den dünnen und sauren Rotweinen aus Südfrankreich erging es nicht besser. Immer mehr davon landete in der Destillation, während saftige, fleischige Merlot-Verschnitte aus Übersee die Weltmärkte eroberten.


  Was sich mit der Kreation der Marke Chardonnay in den 80er-Jahren abzeichnete, setzt sich auf allen Ebenen fort. Globalisierte Produkte brauchen globalisierte Namen und beliebige Verfügbarkeit. Wenn der brand auf dem Namen der Rebsorte aufgebaut wird, ist dies natürlich am einfachsten. Chardonnay, um beim Beispiel zu bleiben, gibt es im Spektrum von preiswert leicht und knackig bis zu teuer gehaltvoll-buttrig mit viel Holz. Wo, das heißt in welchem Land oder in welcher Region er jetzt gerade gewachsen ist, schmeckt heutzutage niemand mehr. Und das ist ja auch so gewollt, denn als Global Player will man schließlich dort produzieren oder einkaufen, wo es gerade am billigsten ist.


  Das Gleiche gilt mittlerweile für Merlot, für Sauvignon Blanc und immer mehr auch für Cabernet Sauvignon und, so wie es aussieht, in nächster Zukunft auch für Riesling. Mit dem Ziel, diese Rebsorte „weltweit zu fördern“, wurde Ende 2007 im US-Bundesstaat Washington von den größten amerikanischen Produzenten die International Riesling Foundation gegründet. Wie genau der World-Riesling der Zukunft aussehen respektive schmecken soll – lassen wir uns überraschen. Noch steckt das ja alles in den Kinderschuhen und der Umsatz des größten Riesling-Produzenten der Welt, Chateau Ste Michelle, ebenfalls im Staat Washington ansässig und Gründungsmitglied der Riesling-Foundation, liegt ja auch erst bei circa elf Millionen Flaschen pro Jahr, das heißt gerade mal so viel Riesling wie im deutschen Anbaugebiet Nahe. Wohin der Zug gehen könnte, zeigt Fetzer Vineyards aus Kalifornien mit dem proprietary brand namens Valley Oaks. Unter diesem Label gibt es auch einen Riesling, der als „trockener“ Einsteigerwein mit 22 Gramm Restzucker in den gesamten USA distribuiert wird. (Das Wort trocken steht hier in Gänsefüßchen, da ein trockener Wein in Europa nicht mehr als 9 Gramm Zucker haben darf.) Das Interessante beim Valley Oaks: In der Hälfte der Bundesstaaten steht auf dem geschmackvoll gestalteten Label ganz unten in kleiner Schrift „Produced in Washington State“, in den anderen Staaten steht dort „Produced in Germany“.


  Wenn auch ganz klein, aber es ist zumindest noch irgendwo auf dem Etikett vermerkt. Da sind die Europäer schon einen Schritt weiter. Nach den Beschlüssen des EU-Ministerrats vom April 2008 dürfen in Zukunft Rebsorte und Jahrgang auf dem Etikett stehen, ohne dass die geografische Herkunft des Weins genannt wird. Damit folgt die EU ihrer alten Tradition, jahrelang geduldete Panschereien im Nachhinein zu legalisieren. „Oder glaubt jemand wirklich, in den seit Jahren im Handel feilgebotenen Proseccos, die derzeit für unter zwei Euro in den Regalen stehen, sei Prosecco drin?“, fragt Dr. Hermann Pilz, Chefredakteur der Fachzeitschrift Weinwirtschaft: „Coca-Cola-Wein aus großindustriellen Schläuchen. So will es die EU-Kommission. Bei Wurst besteht die Kunst darin, Wasser schnittfest zu machen; bei Käse, aus Eiweißabfällen eine bissfeste Masse zu erzeugen; bei Öl, ranziges Pflanzenöl in Oliven zu verwandeln, und bei Getreide, nährwertarmen Kleister in Form von Toastbrot unters Volk zu jubeln. Bravo, jetzt ist der Wein dran.“


  Altmodische Marken, die sich über klar abgegrenzte Regionen definieren, haben es da wesentlich schwerer. Weniger, wenn sich der Kundengeschmack änderte. Dagegen lässt sich was tun. Nachdem sich beispielsweise der billige Baströckchen-Chianti nicht mehr verkaufen ließ, wurde das von Baron Bettino Ricasoli im 19. Jahrhundert entwickelte Rezept der Rebsortenmischung geändert, und ein leichtes, süffiges Weinchen wurde durch Reduktion des Weißweinanteils und durch moderne Vinifikation in einen „seriösen“ Rotwein verwandelt. Abgefüllt in schicke Bordeaux-Flaschen und ausgestattet mit einem coolen Etikett war er dann genau das Richtige für die deutsche Zielgruppe, und, wenn ein wenig mehr Holzgeschmack drin war, auch für das Amiland. Nein, an der Geschmacksschraube zu drehen, das ist heutzutage kein Problem mehr. Schwierig wird es dann, wenn bei wachsender Nachfrage der Wein knapp wird und eine Ausweitung der Rebflächen beim besten Willen nicht mehr realisierbar ist. Oder, um in der Toskana zu bleiben, wenn von den produzierten einhundert Millionen Flaschen fünfundzwanzig Millionen nach Deutschland verkauft werden und der Discounter Aldi als einer der größten Abnehmer partout eine Flasche Chianti für einen Euro neunundneunzig verkaufen will, obwohl sie im Einkauf weit über zwei Euro kostet. Was tun? „Die Deutschen schrecken nicht davor zurück, Chianti zu einem Preis zu kaufen, für dessen Zustandekommen Betrug vermutet werden muss“, sagt Herr Bianchi, frustrierter Direktor eines großen toskanischen Konsortiums von Kellereigenossenschaften. Und so kommt es dann zu der einen oder anderen „Unregelmäßigkeit“ beim Ausstellen von Frachtpapieren, und so manche nächtliche Kolonne von mit billigem Tafelwein gefüllten Tanklastzügen aus Süditalien mutiert zu Chianti-Transporten. Diesen Weg scheint, wie Insider berichten, in den letzten Jahren auch so mancher Liter spanischen und argentinischen Rotweins gegangen zu sein.


  Alle paar Jahre fliegt so etwas auf, hie und da wird jemand verhaftet und auch mal verurteilt. Einfach unangenehm. Und dann die Schlagzeilen. Wer heute gescheit ist, gründet Marken, die frei sind von all dem historischen Ballast, der ein globales Handeln doch nur behindert.


  Selbst ein Marketing, das an die Projektionen in ein fernes Land anknüpft, kann ins Auge gehen. Was hatte der Wein aus Südafrika für einen Stress, die Apartheid abzuschütteln. Heute läuft er unter „Sehnsucht nach wildem und schönem Afrika“. Und auch weil der Rand so billig ist, läuft das Geschäft super. Nur, was passiert nach wilden Streiks in den Goldminen, bei brennenden Slums und brutalem Militär in der Tagesschau? Und dann vielleicht noch ein Militärputsch. Ende der Erfolgsstory, mit so was mag sich niemand identifizieren. Oder ein Wein aus einem bis vor Kurzem weinbaulich höchstsubventionierten und boomenden Land, aus Australien. Was nutzt das romantischste Känguru-Image und geheimnisvollste Aborigines-Logo, wenn das Wasser knapp wird, Weinbergsböden versalzen, Subventionen eingestellt werden? Und das Schlimmste: Der Geschmack „Australien“ ist zumindest im höherpreisigen Segment mit „viel Alkohol und Eiche“ konnotiert. Und der ist in Europa momentan nicht mehr angesagt. Australien hatte in den letzten zwanzig Jahren geboomt ohne Ende. Aus der Traum. Jährliche Umsatzeinbrüche in Europa von bis zu vierzig Prozent. Das Resultat: Das australische Informationsbüro für Wein in Frankfurt wurde geschlossen, ebenfalls das für ganz Europa zuständige Büro in London. Nur in Asien und in den USA hat der australische Wein noch nennenswerte Marktanteile. Und dass man sich in den USA momentan noch nicht viel mehr als ein paar blaue Augen holt, liegt an den unglaublichen Discounterumsätzen von Jacob’s Creek, dem zum Imperium von Pernod Ricard gehörenden australischen Pendant zur deutschen Liebfraumilch.


  Nachdem sein Börsenwert erheblich gefallen ist, zieht der australische Bier- und Weingigant Foster’s die Notbremse. Die erst 2005 für 3,7 Milliarden australische Dollar eingekaufte australische Southcorp soll abgestoßen werden. Und wo man gerade dabei ist und als Konzern die Nase sowieso voll hat vom Weingeschäft, sucht man auch für das im Jahr 2000 für 2,9 Milliarden australische Dollar gekaufte kalifornische Unternehmen Behringer einen Abnehmer. Die Firma Coca-Cola hatte sich schon vor Jahren mit der Begründung aus dem Weinbusiness zurückgezogen, die angestrebte Eigenkapitalverzinsung von mindestens zehn Prozent nicht realisieren zu können. Es sieht so aus, als würde es noch einige Zeit dauern, bis die Monopolisierung der Weinwelt so weit fortgeschritten ist, dass nicht nur die Umsätze, sondern auch die Gewinne stimmen. Hier hat die Softdrink- und Bierindustrie einen Vorsprung von einigen Jahrzehnten.


  Zu den Zukunftsmodellen gehört ein Wein mit dem schönen Namen La Cuvée Mythique. Hier stimmt einfach alles. Der Name passt in den Zeitgeist und klingt positiv-französisch, ohne dass der Wein unbedingt aus Frankreich kommen müsste. Die Liebe und Weisheit symbolisierende Eule der griechischen Göttin Athene prangt auf einem geschmackvollen, orangebraunen Etikett mit nobler Serifenschrift, und die schicke Bordeaux-Flasche sieht einfach klasse aus. Fast zu hochwertig für den Preis, der in englischen Supermärkten mit drei Pfund neunundvierzig auf dem gleichen Niveau wie die Edelausgaben von Liebfraumilch oder wie ein billiger Kalifornier von Mondavi liegt. Und bei einem geschätzten Einkaufspreis von maximal ein Euro fünfzig stimmt auch die Marge.


  Und der Geschmack? „Das Bouquet ist dicht und pflaumig und geht sofort in die Nase, wenn nach dem Entfernen des Naturkorkens die ersten Düfte aus dem Inneren der Flasche aufsteigen. Kenner riechen aus der Dichte der Aromen u.a. Pflaume, Backpflaume, Schwarzkirschen, Holunder und Wacholder heraus. Der Weinkörper ist tiefdunkel mit vereinzelten purpurfarbenen Reflexen“, bloggt es im Internet. Und das Allertollste: Der wichtigste Verkoster der Welt, Mr. Parker jun., gab dem Wein dreiundneunzig Punkte. Dreiundneunzig Punkte für einen billigen südfranzösischen Vin de Pays d’Oc! Solche Noten vergibt Parker normalerweise erstklassigen Châteaus im Bordeaux, Grands Crus aus Burgund und Spitzenweinen aus Deutschland. Bei dreiundneunzig Punkten wird die Weinwelt nervös, und die Umsätze sind garantiert. Dennoch fehlt der Marke Cuvée Mythique etwas: das Öko- und Authentique-Mäntelchen. Denn das haben die Marktforscher als Essential für die nächsten Jahre heraussondiert. Die Werbung für Red Bull – in der Wahrnehmung normaler Sterblicher zweihundert Prozent Chemie – liest sich daher wie folgt: „… einzigartige Komposition an Inhaltsstoffen, allesamt einhundert Prozent natürlicher Herkunft. Außerdem ist es das einzige Cola, das sowohl die original Kolanuss als auch das Cocablatt verwendet. Das Ergebnis ist ein klassischer, nicht zu süßer Cola-Geschmack, der durch die Verwendung der richtigen Pflanzenextrakte zustande kommt. … keine Phosphorsäure, keine Konservierungsstoffe sowie keine künstlichen Farbstoffe und keine künstlichen Aromen.“


  Der Werbespot im Fernsehen erzählt, mit Timbre in der sonoren Stimme und von sattem Jazz unterlegt, die Story der 1886 durch John Pemberton erfundenen Originalrezeptur, die bis heute nicht verändert wurde. Von Coca-Cola lernen heißt siegen lernen!


  Die Weinwelt ist heterogen, und die Geschmäcker sind im wahrsten Sinn des Wortes verschieden. Von Genuss bis Bölkstoff, von Essensbegleiter bis Meditationswein, von billiger Erfrischung bis organoleptischem Rorschachtest, von Heimatwein über chauvinistische Klammer bis zum demonstrativen Genuss des freien Weltenbürgers. Zwischen chemischer Analyse mit gaschromatografisch analysiertem Aromenspektrum, heiler Welt, Familienfeier und Naturerleben von toller Landschaft, stimmungsvoller Erotik und religiöser Verzückung. Zwischen Gesundheitswahn und Wir-schnallen-den-Gürtel-weiter, pikkolotrinkendem sozialen Aufstieg deutscher Sekretärinnen und champagneresker Demonstration der Zugehörigkeit zur Upperclass. Auf der Suche nach dem geschmacklichen G-Punkt zwischen Tetrapack und Doppelmagnum, zwischen Einsneunundneunzig und vielen Tausenden auf der nach oben offenen Euroskala: Es gibt ihn nicht, den Weintrinker. Es gibt unterschiedliche Menschen mit unterschiedlichen Bedürfnissen.


  Jede neue Generation von Werbesoziologen versucht, die Menschen nach verschiedenen Zielgruppen zu sortieren, damit die Marketingtools ihrer Auftraggeber auch greifen. Das ist leichter gesagt als getan, da sich das Käuferverhalten halt nur rückblickend gesichert beschreiben lässt, und bis die jeweilige Analyse gemacht ist, werden die Märkte oft schon wieder von ganz anderen Trends durcheinandergewirbelt.


  Was das Käuferverhalten seit Jahren nachhaltig beeinflusst, sind Weinempfehlungen. Klar, das Thema Wein ist einfach zu undurchsichtig und kompliziert, nicht nur für Otto Normalverbraucher, sondern viel mehr noch für Markus Möglich. Es ist ja auch unmöglich, alles probiert zu haben, um dann zu entscheiden. Und selbst wenn. Wer kann den Geschmack extrapolieren, wer weiß, wie der gerade verkostete Wein in ein paar Jahren schmeckt? Da muss man schon sehr viele Weine desselben Weinbergs und Winzers getrunken haben. Darüber hinaus sind sehr viele Menschen so verunsichert, dass sie ihrem eigenen Geschmack nicht viel zutrauen. Und andere haben einfach keine Zeit und Lust zum Herumprobieren, weil ihnen der Wein gar nicht so wichtig ist und sie ihn ja doch nur brauchen, um bei ihren Nachbarn zu strunzen oder um ihrem Chef etwas zum Sechzigsten zu schenken. Irgendeine Institution muss doch sagen können, ob der Wein gut ist oder nicht.


  Nicht nur für den Kunden, auch für den Verkäufer von Wein ist es viel charmanter, eine neutrale Institution zu bemühen, als den Wein selbst zu loben. Kurzum: Die Weinwelt braucht Autoritäten, die Weinwelt braucht Weinpäpste. Auch wenn viele der einflussreichen Journalisten von diesem Wort genervt sind und immer wieder betonen, eben gerade nicht ex cathedra zu sprechen. Das wird ignoriert. Ein Wein wird gekauft und für gut befunden, weil Jancis Robinson oder Michel Bettane ihn entsprechend gelobt haben oder er bei irgendeiner großen Verkostung gut abgeschnitten hat. Das hat im Übrigen auch für die Konsumenten einen recht angenehmen Nebeneffekt. Denn wenn der Wein nicht schmeckt, lässt sich herrlich über die mangelnde Objektivität der Versuchsanordnung, die abartigen Geschmackspapillen oder die Bestechlichkeit von Journalisten lästern. Das geht natürlich auch dann, wenn der Wein zwar schmeckt, der Verkoster ihm aber eine falsche Schulnote ausgestellt hat. Degustatoren wie Armin Diel und Joel Payne betonen immer wieder, dass sie die jährlich anstehenden Kollektionen der vielen Weingüter eben gerade nicht „objektiv“ und „blind“ verkosten, das heißt, ohne zu wissen, was in der Flasche drin ist. „Die Herausgeber des Gault Millau WeinGuide bekennen sich zur Subjektivität ihres Urteils“, schreiben sie im Vorwort. Es wird ignoriert. Schwarz auf weiß im Buch gedruckt – das muss wahr sein. Die Verehrung für den „großen Meister“ ist so stark, dass einfach nicht wahrgenommen wird, was nicht sein darf. Und wenn dann ab und an ein Enthüllungsjournalist den bösen Gurus ihre vermeintlich mangelnde Objektivität um die Ohren haut, wird laut Beifall geklatscht.


  Natürlich gab und gibt es viele Journalisten und Institutionen, die ständig das Wort objektiv in den Mund nehmen, aber realiter weniger der seriösen Information als den ökonomischen Interessen ihrer Auftraggeber verpflichtet sind. Aber bitteschön: Warum sollte es denn ausgerechnet in der Weinwelt anders zugehen als in allen anderen Bereichen unserer Gesellschaft? Fast ließe sich sagen, je öfter das Wort objektiv im Zusammenhang mit Weinproben benutzt wird, umso vorsichtiger gilt es zu sein. Denn was heißt bei einem Kulturgut wie Wein schon objektiv? War Goethe objektiv ein besserer Schriftsteller als Schiller? Bekommt Mozart ein „Sehr gut“, Beethoven aber nur ein „Gut“? Wer bekommt mehr Punkte: der gregorianische Mönchschor oder die Rolling Stones? Maria Callas oder Wencke Myhre? Es ist doch völlig klar, dass bei einer Abstimmung die Wildecker Herzbuben auf dem Siegertreppchen stehen würden (wenn es nicht einkracht) und nicht Herr Prégardien. Und was ist wohl der bessere Käse: Kraft-Scheibletten oder ein Saint-Nectaire?


  Die Idee der objektiven Weinbewertung passt in die mechanistische Ideologie des Industriezeitalters. Wie, da gibt es noch etwas, was man nicht wiegen und messen kann? Das kann doch wohl nicht wahr sein. Verbraucherschützer aller Länder: Ran an die chemische Analyse, ran an das objektive Verkosterschema. Was soll denn das heißen: „einzigartiges Terroir“, „spannende Interpretation des Weinbergs“, „alte Tradition“, „große Winzerpersönlichkeit“? Weg mit diesen feudalen Relikten. Wir leben schließlich in einer Demokratie. Und da hat jeder das Recht auf einen guten Wein. Also, alle Weinflaschen auf den Tisch. Mit Alufolie umwickeln, damit auch keiner sieht, was drin ist. Und nun, meine Damen und Herren staatlich geprüfte Verkoster mit staatlich anerkannten Verkostungsbögen: An die Gläser, plopp und schlürf …


  Es bedarf keines abgeschlossenen Studiums der Sozialwissenschaften, um zu wissen, dass das Ergebnis bei halbwegs gut geschulten Verkostern statistisch reproduzierbar und damit in diesem Kontext „objektiv“ ausfällt. Wenn die Verkoster gelernt haben, dass Pfirsichdüfte gut sind und Vanillegeruch abartig, wird sich dies genauso in der Punkteverteilung spiegeln, wie wenn es umgekehrt wäre. Das heißt, wer die Verkoster kennt und weiß, wie sie so drauf sind, kann mit den Bewertungen und Weinbeschreibungen sogar etwas anfangen. Auf diese Art und Weise lesen viele Weinfreaks die Zeitschrift The Wine Advocate. Sie wurde 1978 von dem US-amerikanischen Rechtsanwalt Robert Parker jun. gegründet und hat heute vierzigtausend Abonnenten auf der ganzen Welt. Parker verkostet mit seinem Team mehr oder weniger alles, was in der Weinwelt von Bedeutung ist. Er soll einmal gesagt haben: „Da ist nichts Wissenschaftliches drin, und es sollte auch nicht hineininterpretiert werden.“ Und: „Es kann weder jemals einen Ersatz geben für Ihren eigenen Gaumen noch ein besseres Urteil als die eigene Verkostung.“ Doch scheint dies niemanden zu interessieren. In der Praxis sind Parkerpunkte das weltweit wichtigste Verkaufsargument. Hieran orientieren sich Produzenten, Händler und Verbraucher. Wenn Herr Parker einen Bordeaux-Jahrgang schlechtredet, gehen die Preise in den Keller – oder sagen wir lieber, sie steigen nicht. Wenn Herr Parker unfiltrierte Rotweine besonders hoch bepunktet, werden Anlagen zum Pasteurisieren von Traubensaft verkauft, die eine mikrobiologisch sichere Vinifikation solcher Weine erlauben. Wenn Herr Parker eine Rebsorte oder Region ignoriert, spielt sie auf dem Weltmarkt eine nur untergeordnete Rolle. Gerade in den USA findet man sehr oft Weinlisten nach dem Schema Weinname – Parkerpunkte – Preis. Auch in Asien. Obwohl sich hier, vielleicht weil sich viele Chinesen von einem Amerikaner nicht mehr so gern was sagen lassen wollen, mit Ch’ng Poh Tiong aus Singapur gerade eine neue Autorität positioniert. Wir werden sehen …


  Der mit Émile Peynaud in den frühen 80er-Jahren begonnene Trend ging fließend in die Parkerisierung der Weinwelt über. Saftige, volle Weine mit weichen Tanninen sind angesagt. Muttermilchsurrogate, passend zur magengestressten und reizüberfluteten Managerwelt, die für Finesse und dezente Aromatik wenig empfänglich ist. Önologen, auf Neudeutsch flying winemakers, werden engagiert, um parkerkompatible Weine herzustellen. Einer der erfolgreichsten, der Franzose Michel Rolland, berät eine Vielzahl von Produzenten rund um den ganzen Globus. Seit Jahren ist er eine beliebte Projektionsfläche der Weinglobalisierungsgegner. Im Aufklärungsfilm Mondovino wird er nicht im Weinberg bei der Diskussion über optimale Traubenreife gefilmt – was sein ureigenstes Anliegen ist –, sondern mit weißem Kittel und Erlenmeyerkolben, quasi in flagranti beim Panschen ertappt, und im nächsten Schnitt dann mit mafioser Sonnenbrille und Wichtig-Handy im Fonds seines S-Klasse-Mercedes. Mit sensationslüsterner Wackelkamera sieht man den vermeintlichen Dr. Mabuse der Weinwelt, wie er in blitzenden Edelstahlkellern seinen Frankensteineleven mit magischer Geste hyperoxigénation befiehlt, um dann mit quietschenden Reifen das letzte Flugzeug nach Chile zu erreichen.


  Was machen diese Önologen, wie kreiert man Geschmack? Wie kann es sein, dass ein Wein wie die Cuvée Mythique, ein einfacher südfranzösischer Landwein, so schmeckt, dass er dreiundneunzig Parkerpunkte bekommen kann?


  Food-Design lautet der Begriff, mit dem die Innovationen zusammengefasst werden können, die seit den 80er-Jahren in der Weinwelt für revolutionäre Veränderungen sorgen. Wenn die neuesten wissenschaftlichen Erkenntnisse der Biotechnologie und das Geld und die Interessen der Weinindustrie zusammenfließen … „Geschmack ist machbar“ heißt die Devise. Oder, was die neuen Phänomene vielleicht besser erklärt: Geschmack ist machbar durch geschickte Maßnahmen und Manipulationen, die auf den ersten und manchmal auch auf den zweiten Blick gar nicht als Panschen, sondern als geschicktes Ausnutzen natürlicher Prozesse dargestellt respektive wahrgenommen werden. Und damit normalerweise mit der jeweiligen Weingesetzgebung konform gehen oder zumindest in deren Grauzonen herumdümpeln.


  Beispiel Nummer eins: die Hefen. Es gibt so viele davon in freier Wildbahn, dass ausgepresste Trauben nach einiger Zeit ohne fremdes Zutun zu gären beginnen. Beim Bier ist das nicht so einfach. Schon das Rumpelstilzchen kannte den Trick: „Heute back ich, morgen brau ich …“ – an der Stelle, die noch mit Hefen infiziert ist, wäre hinzuzufügen. Bierbrauen ist nur durch Zugabe von Hefe möglich, wenn man von der berühmten Ausnahme von der Regel absieht, nämlich der Geuze, die mit südlich von Brüssel in freier Wildbahn noch lebenden Brettanomyces bruxellensis vergoren wird. Früher pflegte jede Brauerei ihre Hefemutter, die sich über Mutationen immer weiter veränderte, teilweise über Jahrhunderte. So etwas kann sich eine industrielle Bierproduktion natürlich nicht mehr leisten. Sehr früh haben daher Mikrobiologen begonnen, über Bierhefen zu forschen, verschiedene Stämme zu selektionieren und sie weiter zu vermehren. Die Weinindustrie begann mit solchen Spielereien erst in den 80er-Jahren. Nachdem neuartige Spritzmittel drauf und dran waren, die gesamte Hefepopulation der Weinberge zu vernichten und vielerorts die Weine selbst bei kerngesundem Lesegut nicht mehr richtig gären wollten, gab es Stress, und die Biotechfirmen machten sich in Windeseile daran, auch der Weinwirtschaft gärkräftige Hefen zu liefern. Aus gut schmeckenden Jungweinen, die kräftig am Gären waren, wurden Hefen selektioniert, vermehrt und mit neuartigen Verfahren des einfachen Transports und der längeren Haltbarkeit wegen dehydriert. Die erste Reinzuchthefe war geboren. Verstoß gegen das Weingesetz? Nein. Denn dem Wein wird ja nichts Fremdes zugegeben. Verstoß gegen die Moral des Weins? Ansichtssache.


  Nun können sich in einem Wein zwanzig, dreißig verschiedene Hefen ganz unterschiedlicher Stämme tummeln. Manche arbeiten bis zu einem Alkoholgehalt von fünf bis sechs Prozent, sterben dann ab und geben ihre Zellinhaltsstoffe als Nahrung an ihre Cousins und Cousinen weiter, die sich mit höheren Alkoholkonzentrationen besser auskennen und nüchtern genug bleiben, auch den verbleibenden Zucker umzusetzen. Jede Hefe produziert neben normalem Äthanol eine Vielzahl unterschiedlicher Alkohole und anderer, zum Teil hocharomatischer Stoffwechselprodukte. Je nach geplantem Geschmack ist es für Fooddesigner daher sinnvoll, unterschiedliche Hefen zu selektionieren. Ein anderes Selektionskriterium sind Schwefel und Histamin. Wenn eine wilde Hefe pro Liter bis zu fünfzig Milligramm Schwefel produziert und darüber hinaus die gleiche Menge Schwefelbindungspartner, kann es vorkommen, dass der Wein bis zur Flaschenfüllung eine so hohe Dosage von konservierend wirkendem Schwefel benötigt, dass die dann vorhandene Gesamtmenge über dem gesetzlichen Limit liegt. Und seit auch das Histamin als potenzieller Auslöser von Allergien immer mehr im Fokus gesetzlicher Verordnungen steht, arbeitet die Industrie auch an dieser Baustelle.


  Bis auf ganz wenige Weingüter hat sich der Einsatz der sogenannten Reinzuchthefen weltweit durchgesetzt – egal ob konventionell oder ökologisch gewirtschaftet wird. Kritisiert werden diese Hefen daher nur selten. Der Einwurf aus kultureller Perspektive, das sei ein Eingriff in die natürliche Vinifikation mit dem Effekt der geschmacklichen Gleichmacherei, wird von den europäischen Hefeproduzenten und ihren Apologeten an den Unis als völliger Quatsch zurückgewiesen. Schließlich gebe es mittlerweile so viele verschiedene Hefen zu kaufen, dass für jeden Geschmack etwas dabei sei.


  Das sieht Frau Professor Eveline Bartowski von der Universität in Adelaide anders. Darf sie ja auch, denn in Australien ist der Eingriff in den genetischen Code längst nicht so negativ besetzt wie in Europa. Und weil viele Australier den Geschmack der in Deutschland mit wilden Hefen vergorenen Rieslinge so schätzen, wird den gezüchteten Hefen der Art Saccharomyces cerevisiae durch das Einpflanzen von Zellkernen wilder Hefen anderer Gattungen auf die Sprünge geholfen. Schon seit einigen Jahren laufen Freilandversuche mit weit über hundert Winzern. Und es scheint zu schmecken …


  Beispiel Nummer zwei: der Alkohol. Zum mechanistischen Dampfmaschinendenken Europas gehört der Glaubenssatz: Je höher der Alkoholgehalt, desto besser der Wein. Dies reflektiert die Erfahrung, dass die Trauben insbesondere in kalten und nassen Jahren oftmals nicht richtig reif wurden und es den Weinen dann an Alkohol mangelte. Der Zuckergehalt der Traube, der ja mit dem später zu erreichenden Alkoholgehalt korreliert, ist in seiner Messung in Öchslegraden Basis der Qualitätsdefinition des deutschen Weingesetzes. Und auch in allen anderen Ländern Europas gibt es in allen Qualitätsdefinitionen und Appellationsbedingungen Vorschriften für einen Mindestgehalt an Alkohol. Dass ihm mithilfe von zugegebenem Zucker auf die Sprünge geholfen werden kann, wurde schon an anderer Stelle beschrieben. Und dass dies dort, wo es verboten ist, trotzdem immer wieder gemacht wird, liegt auf der Hand. Nun hatte Louis Pasteur schon darauf hingewiesen, dass es auch andere Möglichkeiten der Erhöhung des Zuckergehalts gibt: die Konzentration durch Kälte. Kühlt man Most durch Zugabe von Eis bei kalten Wintertemperaturen weit unter den Nullpunkt – heutzutage natürlich mit elektrischen Kühlaggregaten – gefriert ein Teil des Wassers, so dass die Konzentration von Zucker und Säure in dem noch flüssigen Anteil ansteigt. Dieses Verfahren wurde in den 80er-Jahren besonders im südfranzösischen Sauternais unter dem Namen cryoextraction angewendet. Es hat allerdings den Nachteil, dass in dem Abfallwasser noch recht viele nützliche Bestandteile enthalten sind. Die heute aktuellen Konzentrationsmaschinen arbeiten denn auch wesentlich effektiver mit dem physikalischen Prinzip der Vakuumverdampfung, der Entfernung des Wassers durch Destillation unter Vakuum, oder der Umkehrosmose: Durch ein enormes Druckgefälle diffundieren Wassermoleküle durch eine Membran, die größere Moleküle wie Aromen und Zucker zurückhält. Entsprechende Anlagen sind seit Ende der 80er-Jahre im Einsatz. In Frankreich legal, in Deutschland sind sie zur Herstellung von Prädikatsweinen verboten. Gerade in Deutschland werden sie von der kritischen Weinöffentlichkeit heiß diskutiert. Das Spektrum reicht von „nicht so schlimm wie Zuckerzusatz“ bis „intolerable Produktverfälschung“. In diesem Kontext wurde der Begriff „neue önologische Verfahren“ geprägt, die von vielen Winzern als zu starker Eingriff in die Natur abgelehnt werden. Und von vielen Verbrauchern natürlich genauso.


  In der Neuen Welt, in Australien, Südafrika und Amerika, stellt sich das Alkoholproblem meist genau andersherum. Wenn in heißen Regionen bei fruchtbaren Böden wie heute üblich auch noch ordentlich bewässert wird, laufen die Reben zu einer unglaublichen Form auf. Zuckermengen, die einem späteren Alkoholgehalt von sechzehn bis weit über achtzehn Prozent entsprechen, schaffen sie spielend. Leider sind solche Weine nicht mehr trinkbar. Dann halt früher ernten, könnte man einwerfen. Aber dann sind die Aromen noch nicht reif, und der Geschmack ist völlig daneben. Also bleibt nur ein Wasserzusatz, um die Weine auf Trinkstärke zu verdünnen. Auch zu dieser Praxis gibt es eine moderne Variante. Die Spinning Cone Column (SCC), in die deutsche Sprache zungenbrecherisch mit „Schleuderkegelkolonne“ übersetzt, wurde 1996 in den USA in den Katalog der zugelassenen Weinbereitungsverfahren aufgenommen. Mittlerweile stehen die Anlagen nicht nur in Chile, Südafrika und Australien, sondern auch in Spanien und im Süden Frankreichs – global warming lässt grüßen. „SCC ist ein einzigartiges und äußerst effektives Gas-Flüssigkeits-Kontaktgerät, das flüchtige Stoffe jeder Art aus Flüssigkeiten trennen und konservieren kann. Diese Technologie bewirkt, dass die leicht zerstörbaren, aber oft für Frische und typischen Geschmack verantwortlichen Stoffe wieder zurückgewonnen und konserviert werden können.“ Das heißt, mit der Maschine lässt sich nicht nur für circa drei Cent pro Flasche der Alkoholgehalt auf zwölfeinhalb Prozent reduzieren. Auch essigstichiger Wein kann auf diese Art und Weise wieder trinkbar gemacht werden. So weit, so gut. Oder schlecht. Da sich „flüchtige Stoffe jeder Art“ entfernen, konservieren und gegebenenfalls nach einer Behandlung wieder zufügen lassen, erlaubt die Maschine völlig neue Möglichkeiten des Eingriffs in die Aromenstruktur eines Weins und bietet damit ein weites Beschäftigungsfeld für Geschmacksdesigner aller Art.


  Beispiel Nummer drei: der Holzgeschmack. Ein Barriquefass aus einer guten Küferei kostet heute von sechshundert Euro an aufwärts. Umgelegt auf die zweihundertfünfundzwanzig Liter Inhalt verursacht das selbst bei einer zweifachen Nutzung Kosten von gut zwei Euro pro Liter Wein. Da liegt es doch auf der Hand, einfach ein paar Bretter aus Eichenholz in den Tank zu legen oder, was noch einfacher ist, mit Holzchips zu arbeiten. Seit den 70er-Jahren kommen sie in Kalifornien zum Einsatz, seit den 80er-Jahren überall in der Welt, auch in Europa. Da waren die Chips zwar verboten, aber wie das eben so ist ... Und weil das so ist und um „Marktgerechtigkeit“ herzustellen und weil „der Kunde ein Recht auf preiswerten Wein hat“, wurden die Chips 2006 in Europa legalisiert. Es gibt sie in „natur“ und unterschiedlich scharf geröstet, medium toasted und heavy toasted. Die Kosten liegen bei circa fünf Cent pro Liter Wein. Die Chips werden in Säcken angeliefert und in den Tank geschaufelt. Praktischer geht es natürlich mit dem – Originalton Hersteller – „Teebeutel-Prinzip: BEST OAK® EASY Barrique wird ganz einfach mittels Spezialhalterung und Befestigungsschlaufen am Spund eingehängt“. Das „spezielle Infusions-Gebinde in Schlauchform“ ist „auch bei mehrmaliger Entnahme leicht zu handhaben und funktioniert betriebssicher“. Und wenn in dem Beutel dann auch noch die „Premium Eichen-Chips“ drin sind, ist die „geschmackliche Veredelung“ garantiert. Und: „Als Anwender leisten Sie damit einen aktiven Umweltschutzbeitrag und schonen wertvolle Rohstoff-Ressourcen.“ Na also, für Öko sind wir doch alle. Oder? Für diejenigen, die selbst beim Chips-Einsatz die ökologischen Racheengel fürchten oder denen der Teebeutel zu peinlich ist: Es gibt auch flüssigen – illegalen – Eichenextrakt zu kaufen.


  Nun gehören zum richtigen Holzfassgeschmack nicht nur die extrahierten Aromen aus der Eiche, sondern auch eine besondere Tanninstruktur, die der Wein den Oxidationsprozessen des ganz langsam durch die Fassdauben diffundierenden Sauerstoffs verdankt. Auch das lässt sich steuern. Vorrichtungen, die eine derart langsame und kontinuierliche Sauerstoffzufuhr im Mikrogrammbereich gewährleisten, sind seit den 90er-Jahren auf dem Markt. Sie kosten zwar einiges, machen sich aber schnell bezahlt.


  Und die anderen Aromen? Der Duft des Weins? Hier fängt es an, wirklich spannend zu werden. Aber leider auch so kompliziert, dass die normale Oberstufenchemie zum Verständnis dessen, was hier abgeht, nicht mehr ausreicht. Nicht beim direkten Zusatz von Aromen wie etwa Paprikapulver für den knackigen Sauvignon Blanc, Eichenaromen für den würzigen Chardonnay oder Pfirsicharoma für den duftenden Prosecco. Da gibt es nicht viel zu verstehen. Das macht guten Geschmack, ist von Aromalieferanten wie Symrise leicht zu beschaffen und schnell in den Wein hineingerührt. Gegebenenfalls hat allerdings der Staatsanwalt etwas dagegen.


  Verdammt kompliziert sind die neueren Entwicklungen der Food-Designer hinsichtlich der Frage, ob es sich bei den neuen „Entdeckungen“ um ein verbotenes Aromatisieren handelt oder ob hier nur natürliche Prozesse und Launen der Natur nutzbar gemacht werden. Wenn man nur immer verstehen würde, worum es chemisch hier eigentlich geht … Da berichtet zum Beispiel Frau Dr. Virginie Moine vom Forschungslabor der Universität Bordeaux in der Fachzeitschrift Weinwirtschaft: „Glutathion besitzt eine vierfach höhere Wirksamkeit als etwa Ascorbinsäure. Dadurch trägt ein ausreichender Gehalt sogenannter Prekursoren von Glutathion (den reduzierenden Komponenten wie zum Beispiel Cystein und Homocystein) zum Schutz der natürlichen Aromen vor Oxidation bei. Je höher die Stickstoffversorgung der Reben, desto höher ist auch der Gehalt an Glutathion im Most. Während der Traubenverarbeitung geht ein Teil des Glutathions verloren. Während der Gärung wird der vorhandene Glutathiongehalt von der Hefe aufgenommen und am Ende der Gärung durch die Hefeautolyse wieder freigesetzt. Dies geschieht aber nur dann vollständig, wenn die Hefe im Medium eine ausreichende Stickstoffversorgung vorfindet. Je höher die ursprüngliche Konzen-tration an Glutathion, desto höher ist die Wahrscheinlichkeit, dass vor der Füllung der für einen ausreichenden Schutz der Aromen benötigte Gehalt von zwanzig Milligramm pro Liter vorliegt. Basierend auf diesen Forschungsergebnissen wurde ein Hefezellwandpräparat (Bioarom), reich an reduktiven Aminosäuren, gewonnen. Eine Zugabe im letzten Drittel der Gärung soll zur Stabilisierung der Aromen beitragen.“


  Des Weiteren berichtet Frau Moine von der Entdeckung eines neuen Moleküls, „einer wohlschmeckenden Peptidfraktion 0,5–3 kDa. Gelingt die Freisetzung im Wein, kann ein positiver Süßungseffekt erzielt werden. Die Wahrnehmung des süßen Geschmacksempfindens liegt zehnmal höher als bei Saccharose. Um diese positive Eigenschaft für die praktische Anwendung zugänglich zu machen, wurde ein Produkt mit dem Namen Biolees entwickelt. Dieses Zellwandpräparat verbindet die süßende Eigenschaft der Peptidfraktion mit einer Gerbstoffharmonisierung und kann dem Wein während der Gärung oder auch während des Ausbaus zugegeben werden. Der Vorteil gegenüber Süßreserve liegt in der mikrobiellen Stabilität der Weine, da Biolees nicht von Mikroorganismen metabolisiert werden kann. Zudem steigt der Restzuckergehalt nicht an.“


  Ein Fall für den Staatanwalt sind die beiden beschriebenen Präparate nicht. Das werden die Hersteller abgeklärt haben. Ein Vergehen an der Weinkultur?


  Der Weinaromatik von einer ganz anderen Seite nähert sich die kalifornische Consultingfirma Enologix. Das 1993 von promovierten Chemikern der University of California und einem Mathematiker der Stanford University gegründete Unternehmen verfügte im Jahre 2005 nach eigenen Angaben über eine Datenbank mit Analysen von über fünfzigtausend Weinen und den – wenn vorhanden – entsprechenden Benotungen von Robert Parker. Im Zug der jahrelangen Untersuchungen fanden die Forscher heraus, dass es gar nicht nötig ist, die vielen Tausend unterschiedlichen Inhaltsstoffe eines Weins alle genau zu kennen. Zur statistisch abgesicherten Korrelation des Geschmacks mit Parkerpunkten reicht das Quantifizieren von zweiunddreißig Substanzen beim Rotwein und von zweiundfünfzig Sub-stanzen beim Weißwein. Deren Konzentration schon im Trauben-, Most- und Jungweinstadium zu messen und die entsprechenden Vorschläge zu Anbau und Vinifikation zu unterbreiten ist das Geschäftsmodell von Enologix. Statistisch abgesichert steigen die Bewertungen von Parker bei Rotweinen um fünf und bei Weißweinen um sechs Punkte, wobei die Endpunktzahl zu fünfundneunzig Prozent auf plus/minus eineinviertel Punkte vorausgeplant werden kann. Chapeau! Dachte sich auch die Zeitschrift BusinessWeek und ehrte Enologix für die „beste Idee in 2006“.


  Geschmack machen kann jeder. Na ja, sagen wir fast jeder. Aber den richtigen Geschmack zur richtigen Zeit und dann auch noch in der richtigen Verpackung auf dem richtigen Preisniveau. Das ist bei einem so langsamen Produkt wie Wein gar nicht so einfach. Es vergehen einige Jahre, bis von einer neu gepflanzten Rebe Trauben geerntet werden können. Und bis daraus ein Wein entsteht und der beim Kunden ankommt, dauert das selbst bei modernsten Vinifikationsmethoden ein paar Monate. Daher gibt es bei den Meetings der OIV, der Organisation International du Vin, immer wieder Vorschläge, die Vinifikation aus den Weinbauregionen in die Verbraucherzentren zu verlegen. Das könnte dann so aussehen: Man lagert einige hunderttausend Liter stummgeschwefelten Traubensaft in der Kellerei im Industriegebiet im Südwesten Londons. Dann kommt die Bestellung der Supermarktkette Cheap But Good über, sagen wir, achtzigtausend Flaschen Weißwein mit dem Attribut Frühlingswein, das heißt leicht, spritzig, mit einem Aromenspektrum von floral bis grün-apfelig. Und während die weißen Bordeauxflaschen geordert und die coolen Labels designt und gedruckt werden, läuft die Produktion an: Der Traubensaft wird entschwefelt. Säuregehalt und Zucker (damit der spätere Wein nicht zu viel oder zu wenig Alkohol hat) werden „eingestellt“, und die für dieses Aromenspektrum entwickelten Enzyme und Hefen werden untergerührt. Egal ob es sich um ein kontinuierliches System handelt, das heißt einen ewig langen „Schlauch“, der nach dem Prinzip „Auf der einen Seite kommt der Most rein und auf der anderen Seite steht die Verpackungsmaschine“ funktioniert, oder ob ganz altmodisch in einem Hunderttausend-Liter-Tank vergoren wird, nach geschmacklichem Feintuning und Filtration steht das Ergebnis zwei, drei Wochen später im Regal und verspricht Frühlingsgefühle.


  Die Weinwirtschaft steckt weltweit mitten in dieser Umbruchphase. Noch klappt längst nicht alles, was sich die Industrie so wünscht. Einen Wein zu festgelegten Produktionskosten in einem klar definierten Aromenspektrum herzustellen ist immer noch nicht garantiert. Obwohl weltweit Universitäten und Forschungsanstalten von der Weinindustrie unter Druck gesetzt werden und an diesem Thema arbeiten, gibt es in den Abgründen der Supermarktregale immer noch zu viele ungenießbare Weine. Um die fünfundzwanzig Prozent verweisen die professionellen Tester normalerweise in die Kategorien jenseits von ausreichend. Nur selten liegt das allerdings an mangelnden kellertechnischen Möglichkeiten. Sie sind da, werden aber nicht eingesetzt. Aus vielerlei strukturellen Gründen und – es ist kaum zu glauben, aber es stimmt – auch aus weinethischen Gründen: Weil viele Hersteller den einen oder anderen Mist einfach nicht wollen, hinkt die Vinifikation dem technischen Fortschritt noch weit hinterher.


  Trotzdem können heute viele Weine im Preissegment unter drei Euro unfallfrei getrunken werden. Anders als noch vor dreißig Jahren, als die billigen Roten essigstichig waren und die italienischen Weißen nach drei Minuten im Glas braun und eklig bitter umkippten. Die modernen Billigweine sind mit Sicherheit kein großer Kunstgenuss. Na und? Aber sie öffnen vielen Menschen, die aus welchen Gründen auch immer nicht mehr Geld ausgeben können oder wollen, eine Tür zum Wein. Das ist eine positive, eine demokratische Errungenschaft der modernen Industriegesellschaft. Solchen Indus-trieweinen naserümpfend die Existenzberechtigung abzusprechen, wo sind wir denn? Natürlich handelt es sich hier nicht um einen essentiellen Beitrag zur Weiterentwicklung der abendländischen Kultur. Aber das leisten die Tiefkühlpizzen auch nicht. Und ebenso wenig die aus dem billigen MP3-Player oder Handy plärrende, auf ein paar Bit heruntergesampelte Musik. Haben Flip-Flops etwa etwas mit traditionellem Schuhhandwerk zu tun? Aber sie schützen die Füße einer Milliarde Menschen auf dieser Erde vor Verletzungen. Sind sie Verrat an der Schuhkultur, der Anfang vom Ende des Abendlands? Solange sie nicht in einer edlen Holzschatulle mit den Insignien des Londoner Schumachers John Lobb aus der St. James Street verpackt und für über zweitausend Pfund verkauft werden, wer wollte oder sollte etwas gegen Flip-Flops haben?


  Das Hohelied der Industrieproduktion singen heißt nicht, ihre Schattenseiten zu verleugnen: das menschliche Elend, die Verschwendung von Ressourcen und die Demontage des ökologischen Gleichgewichts. Diese Aspekte sind jedoch keine notwendigen und zwingenden Bestandteile der modernen Industriegesellschaft, sondern liegen in ihren politischen Rahmenbedingen begründet. Moderne Fundis, die kulturpessimistisch gegen die Industrie kämpfen, haben die politökonomische Forschung der letzten hundertfünfzig Jahre verpennt.


  Mit einem Glas Champagner R. D. Jahrgang 1988 aus dem Hause Bollinger in der Hand als Retter der abendländischen Kultur gegen Industrieweine zu lästern ist nichts anderes als ein elitärer Taumeltanz auf einem menschenverachtenden Nebenkriegsschauplatz. Wer krokodiltränig mit Heile-Welt-Bildern spielt und alles „Moderne“, alles was laut, groß und edelstahlglitzernd ist und nicht dem Klischee des alten Winzers im Holzfasskeller entspricht, als schlecht und verwerflich brandmarkt, betreibt Volksverdummung. Und lenkt ab von dem wirklichen Problem: dem Betrug.


  Ihm begegnet man beim Schlendern zwischen Supermarktregalen wie beim Stöbern in edlen Weinboutiquen. Überall auf der Welt. Weniger als Verstoß gegen die jeweiligen Weingesetze, obwohl viele der „legal“ hergestellten Weine bei strenger Auslegung allenfalls als „weinhaltige Getränke“ bezeichnet werden dürften. Der größte Betrug sind die ethischen Mogelpackungen, sind die Plastikweine, die, mit den Insignien der Weinkultur geschmückt, in tollen Flaschen mit edlen Etiketten als authentische und kulturell hochwertige Geschmackserlebnisse angeboten werden.


  Aber warum sollte zu Zeiten, in denen Coca-Cola als „natürlich“ und Atomstrom als „ökologisch“ angepriesen wird, nicht auch Industrieware als „Terroir“ verkauft werden?
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  DIE STREITFRAGE BIO ODER NICHT BIO

  IST SCHNEE VON GESTERN


  Nicolas Joly


  Auf einem Kongress in Chalon sur Saône attestierte der französische Agronom Claude Bourguignon 1990 den burgundischen Weinbergsböden ein geringeres bakterielles Leben als dem Wüstensand der Sahara. Es war eine Nachricht von der Sorte, die selbst in einer reizüberfluteten Medienlandschaft nicht sofort verpufft, sondern im Gegenteil bei vielen Menschen ankommt. Die Ökobewegung war endgültig in der gesellschaftlichen Mitte angekommen.


  Es begann Anfang der 70er-Jahre. Die vielen von der Studentenbewegung angestoßenen gesellschaftlichen Protestbewegungen begannen sich zu strukturieren. Frustriert wurden die meisten „vernünftig“ und arrangierten sich mit dem „System“, einige wenige schlossen sich dem bewaffneten Kampf an, andere setzten auf die Strategie, Sand im Getriebe zu sein, und machten Karriere in Parteien und Verbänden. Und eine große Gruppe machte sich auf, in unentfremdeten Lebensumständen in einer Landkommune erst einmal zu sich selbst zu finden. Weg von dem Geworfensein in der modernen Industriegesellschaft, in Harmonie mit der Natur mit den eigenen Händen arbeiten, wirklich frei sein – Träume und Sehnsüchte, die den modernen Menschen seit der Industrialisierung begleiten. Weg von der Maschine, weg von der Chemie. Hin zur guten Natur, zur Mutter Erde. Wie werden Kartoffeln gesetzt? Wie bäckt man Brot? Darf eine gespritzte Zitrone aus dem Supermarkt auf den Biokompost?


  Die kiffende Landkommune gab es fast nur noch in der Bild-Zeitung. In den 70er-Jahren wurde auf den alternativen Bauernhöfen diskutiert und gearbeitet. Viele Studenten absolvierten Praktika bei alten Ökos und machten dabei oft entsetzt Bekanntschaft mit wiehernden Rossen auf noch dampfender Scholle. Universitäten begannen, sich mit Umweltschutz und nachhaltiger Produktion zu beschäftigen. Verschiedene Ökoverbände wurden gegründet. Sie organisierten und lehrten den chemiefreien Anbau von Agrarprodukten in den nunmehr überall entstehenden Ökobetrieben. Gemüse, Obst, artgerechte Milch und Fleischproduktion. Und Wein. Durch alle Sparten wehte damals der bis heute nicht gebrochene Glaubenssatz: Durch die Technisierung und Chemisierung der Landwirtschaft wurde das Bodenleben abgetötet und die Pflanzen wurden so geschwächt, dass sie sich gegen Erkrankungen nicht mehr wehren können. Wenn wir nun hingehen und die Böden heilen und die Pflanzen und Tiere gesund ernähren, werden sie so stark, dass sie sich selbst gegen Krankheiten wehren können. Und falls nicht, gibt es natürliche und gesunde Präparate.


  Die Fronten waren klar. Kapitalistisches Großunternehmen versus bäuerlicher Familienbetrieb. Kunstdünger und synthetisch hergestellte Pestizide versus Kompost und Pflanzenstärkemittel auf natürlicher Grundlage. Altes Wissen unserer Vorfahren versus Empfehlungen der Chemieindustrie. In den 70er- und 80er-Jahren hat die Ökobewegung die Landwirtschaft ganz schön aufgemischt. Die konventionellen Landwirte und die Pressesprecher von BASF & Co. argumentierten mit dem Rücken zur Wand und reagierten: Peu à peu wurden die Düngeempfehlungen reduziert und die zugelassenen Mittel umweltverträglicher. Schließlich will man ja auch in zwanzig Jahren noch im Markt sein. PR-Agenturen drehten den Spieß herum und feierten die „Konventionellen“ als die wahren Ökos. Mit mäßigem Erfolg. Denn auch wenn verschiedentlich hochtoxische Insektizide verboten wurden, Breitbandfungizide durch spezifisch wirkende und Nützlinge schonende Präparate ersetzt und Düngerempfehlungen von bis zu dreihundert Kilogramm Stickstoff pro Hektar Rebfläche auf vierzig Kilogramm reduziert wurden: Spritzen bleibt in den Augen vieler Verbraucher Spritzen, und Kunstdünger bleibt Kunstdünger. Und wenn die Applikation dann auch noch durch einen besonders großen Traktor oder gar durch einen Hubschrauber vorgenommen wird … Gleichgültig ob der Hubschrauber nun konventionelle oder ökologisch zertifizierte Mittel ausbringt, mehrheitlich wird sein Einsatz als ein martialisches Vergewaltigen von Natur erlebt, oftmals verbunden mit widerlichen Erinnerungen an Agent Orange aus dem Vietnamkrieg.


  Nun ist die Idee, die Pflanze zu stärken, damit sie sich gegen Erkrankungen selbst wehren kann, im Weinbau insofern von vornherein zum Scheitern verurteilt, da die aus Amerika eingeschleppten Pilzkrankheiten – wie an anderer Stelle schon beschrieben – in Europa auf Reben trafen, deren Gene im Lauf der Evolution noch keine Zeit hatten, durch Mutationen resistent zu werden. Das Einkreuzen pilzresistenter Sorten brachte bislang keine geschmacklich befriedigenden Ergebnisse, und die Option einer genetischen Manipulation ist sowieso tabu. So bleibt also auch im Ökoweinbau nichts anderes übrig, als neben pflanzenstärkenden Mitteln auch fungizid wirkende Präparate zu spritzen. Die Frage ist nur, welche?


  Bei der Bekämpfung tierischer Schädlinge stellt sich ein ähnliches Problem. Auch hier zeigt die Praxis, dass es beileibe nicht so ist, als würde sich die Pflanze etwa gegen die Attacken von Heu-, Sauer- und Süßwurm wehren können. Auf diesem Schlachtfeld wird auch deutlich, dass die natürlichen Produkte nicht zwangsläufig die guten sind. Das in den Kindertagen der Ökobewegung in der Literatur noch empfohlene Nikotin ist so toxisch, dass es schon vor dem Krieg im Weinbau verboten wurde. Und die anfängliche Euphorie für das Insektizid Pyrethrum war schnell verpufft, nachdem bekannt wurde, welche Nervenschäden es, ob aus den Blüten von Chrysanthemen gewonnen oder synthetisch hergestellt, verursachen kann. Als intelligente Variante sind nach wie vor gezüchtete Bakterien namens Bacillus thuringiensis im Einsatz, deren Gift die Würmer vernichtet, während es für Warmblütler völlig unschädlich ist. Einfacher in der Applikation und wirkungsvoller ist ein Präparat namens RAK. Das sind weibliche Sexualduftstoffe, die den männlichen Schmetterling so verwirren, dass er keine Geschlechtspartnerin mehr finden kann. Keine Befruchtung, keine Eiablage, keine Trauben fressenden Würmer. Nicht gerade die feine Art, den Schmetterlingen den Spaß am Leben zu verderben, aber es funktioniert. Und es ist ja auch nur ein Schmetterling. Da regen sich keine Tierschützer auf. Höchstens Verbraucher, wenn sie wüssten, dass im Ökoanbau synthetisch hergestellte Sexualhormone zum Einsatz kommen.


  In der Abgrenzung zum konventionellen Weinbau galt es, die Mittel zur Bekämpfung der Pilzkrankheiten in gut und böse zu unterscheiden. Die Vorkriegspräparate Schwefel und Kupfervitriol, so entschied die Ökoszene in den 70er-Jahren, wurden erlaubt und der Einsatz der „modernen“ Mittel und hier insbesondere derjenigen, die sich aus synthetisch hergestellten organischen Verbindungen bestehen, wurden verboten. Diese Mittel sind teilweise nicht nur schwer abbaubar, sondern sie haben so komplexe Moleküle, dass der Abbau gar nicht exakt beschrieben werden kann. Das größte Problem liegt jedoch darin begründet, dass die Pilze lernen, Resistenzen zu entwickeln. Das freut natürlich die chemische Industrie, kann sie doch immer neue Patente anmelden und immer teurere Spitzmittel verkaufen. Aber mit der Idee von Bio hat das natürlich nicht viel zu tun. Aber ob diese Spritzmittel nun schlimmer sind als die im Ökoanbau verwendeten Kupferpräparate? Wer will das festlegen? Als Schwermetall ist Kupfer toxisch und lagert sich im Boden an. Es gibt Weinbergsböden, in denen die gesetzlich erlaubte Kupferkonzentration um das Hundertfache überschritten ist und die eigentlich als Sondermüll entsorgt werden müssten. Das liegt jedoch weniger an den Biowinzern, sondern an den hundertfünfzig Jahren, in denen in traditionellen Weinbergen nun schon Kupfer gespritzt wird. Sicherlich liegen die heute eingesetzten Kupfermengen pro Hektar insbesondere bei den deutschen Biowinzern sehr niedrig. Aber dennoch …


  Wer das Kindergartenschema von Gut und Böse verlässt und die Frage nach dem sinnvollen Kompromiss zulässt, hat es gar nicht so einfach. Die für Ökoprodukte sensible Bevölkerung hat normalerweise so wenig Insiderwissen und ist den von Gute-Menschen-Moral und Heile-Welt-Ideologie triefenden Ökoklischees derart verhaftet, dass sie von Kompromissen nichts hören will. Und Winzer, die sich, losgelöst von der Sinnhaftigkeit vieler Ökovorschriften, selbst Gedanken machen, sind ganz schön am Schleudern. Allein schon so simple Fragen, wer denn nun schutzbedürftiger sei, der Winzer, der Regenwurm oder der Verbraucher, mag niemand gern beantworten. Trotzdem kann sich kein Winzer vor der Entscheidung drücken, ob zum Beispiel das Unkraut von Hand ausgerupft, ausgehackt oder gemäht werden soll, ob man ihm mit einem Traktor und einer passenden Anbaumaschine mechanisch oder durch ein Abflammgerät zu Leibe rücken will oder ob chemische Unkrautvernichtungsmittel ausgebracht werden sollen. Je nachdem wie steil und steinig ein Weinberg ist, scheiden zwar einige Verfahren von vornherein aus, aber trotzdem steht die Frage im Raum, ob die Chemie a priori immer schlimmer ist als der Traktor, dessen Produktion ja auch in die Ökobilanz eingeht, der fossile Brennstoffe nicht nur in Energie, sondern auch in giftige Abgase und Rußpartikel umwandelt, der den Boden verdichtet und Bodenleben zerstört. Ist, so man den Menschen als schützenswertes Gut in die Ökobilanz einbezieht, ein Arbeitsplatz mit acht Stunden in der prallen Sommerhitze mit der Hacke in der Hand in Ordnung? Oder in steinigen Steillagen in gebückter Stellung die Stockwinde von Hand ausreißend? Und wenn, wie viel teurer darf denn der Wein durch Verzicht auf Traktor und Chemie werden? Ein Euro, zwei Euro, drei Euro?


  Es ist allzu verständlich, dass hier meist mehr mit Gefühl denn mit Verstand gehandelt wird und dass auch die Ökorichtlinien den Spagat zwischen Marketing und dem Bezahlbaren machen müssen. Und dass jeder Winzer den für seine Region oder Betrieb herausgearbeiteten und sinnvollen Kompromiss als Ökorichtlinie versucht festzuschreiben. Den Traktor verbieten und wieder Pferde und Mulis einführen wäre undenkbar. Traktoren sind daher – manchmal mit dem Hinweis auf bodenschonende Reifen – im Ökoanbau erlaubt. Chemie ist, sofern sie aus der Fabrik stammt, mehr oder weniger verboten, und der Mensch als Teil des Ökosystems ist in den Anbauvorschriften nicht vorgesehen.


  Wäre dem so, ließe sich das als einen Hinweis auf eine längst überfällige Weiterentwicklung der Ökobewegung interpretieren. Deren ideologische Basis – sie wird bezeichnenderweise seltener von den Ökowinzern selbst als von Verbandsfunktionären und Journalisten formuliert – ist ja die These, dass es der böse Mensch ist, der durch seine Eingriffe in die Natur letztlich für die Krankheiten und die sich breitmachenden Schädlinge verantwortlich ist. Also hat er das gefälligst auch wieder zu richten. Viel arbeiten, ohne zu murren, das ist das schwere Los von Ökobäuerin und Ökobauer. Aber dafür sind sie auch gesund und rackern sich ab für einen guten Zweck, die Rettung der Welt. So hat man sie gern.


  Das klingt nicht nur so, das ist eine zeitgenössische Inszenierung eines Akts aus dem alten Menschheitsdrama mit dem Namen Erbsünde: „So ist verflucht der Ackerboden deinetwegen. Unter Mühsal wirst du von ihm essen alle Tage deines Lebens. Dornen und Disteln lässt er dir wachsen und die Pflanzen des Feldes musst du essen. Im Schweiße deines Angesichts sollst du dein Brot essen, bis du zurückkehrst zum Ackerboden; von ihm bist du ja genommen. Denn Staub bist du, zum Staub musst du zurück.“ (Genesis 3, 17–19)


  Würde der Mensch weiterhin so wie früher im Einklang mit der Natur leben, hätte er nicht am Baum der Erkenntnis herumgemacht, um mit seinem neuen Wissen in patriarchalem Größenwahl in die harmonischen Abläufe einzugreifen, hätte er nicht mit seinem Egoismus und seinen großen Maschinen alles zerstört … Die gute Mutter Natur würde es ihm auch heute noch so wie damals mit Trauben so groß wie aus dem Lande Kanaan danken. Aber der Mensch hat es ja nicht gewollt. Also muss er sühnen.


  Sie ist ganz schön schizo, diese Vorstellung vom bösen Menschen, der an allem schuld ist. Einerseits enthüllt sie Abgründe mangelnder Selbstachtung. Denn eine logische Schussfolgerung dieser Gedanken ist ja, dass es im Grunde genommen für die Natur am besten wäre, der Mensch würde wieder verschwinden. Andererseits impliziert diese Haltung ein völlig übersteigertes, anthropozentrisches Weltbild. Der Mensch als die Krone der Schöpfung. Und die Reben sind in einem göttlichen Plan dazu auserkoren, die Menschen mit Trauben à la Kanaan zu erfreuen. Schimmelpilz, Schnecke, Reblaus, dieses niedere Gewürm, haben keine Existenzberechtigung, außer wenn man ihnen die Aufgabe zuschreibt, als gefallener Luzifer den Menschen an seine Schandtaten zu erinnern. Wie die bei Bedarf aus dem Balken kriechende schwarze Spinne im gleichnamigen Roman von Jeremias Gotthelf. Die in dem klassischen Biedermeierroman beschriebene moralinsaure Stimmung ist auch heute noch auf vielen Treffen der Ökobewegung lebendig.


  Auf vielen, nicht auf allen. Denn die in Ecovin, Bioland oder Naturland organisierte Bioweinbewegung Deutschlands ist sehr heterogen. Viele Betriebe sind seit den 70er- oder 80er-Jahren dabei, andere erst seit Kurzem. Neben ideologisch überzeugten Ökoaktivisten engagieren sich andere aus ökonomischem Kalkül für das Ökosiegel. Und auch die Weinqualität spiegelt die gesamte Bandbreite des Möglichen. Das Gleiche gilt für die Ökobewegung weltweit. In Europa spielen Deutschland und seit Kurzem auch Österreich eine gewisse Vorreiterrolle, was die Stringenz der Richtlinien und Kontrollen angeht, weltweit sind es die US-Amerikaner. Als einziges Land der Welt wird hier zwischen einem organic grown und einem organic wine unterschieden und damit mit dem Finger auf eine der größten Schwachstellen der europäischen Biobewegung gezeigt. Aus dem Landbau kommend, sind die Winzer eindeutig weinbergsorientiert und drücken sich um eindeutige Statements zu den essentiellen Fragen der modernen Kellerwirtschaft mehr oder weniger herum. Was ist mit Styrolrückständen aus Plastikfässern, mit Geschmacksdesign durch Reinzuchthefen, mit in modernen Laboratorien durch Mikroorganismen hergestellten Enzymen, mit den wahnsinnigen Eingriffen in natürliche Reifeprozesse und der Manipulation durch die modernen önologischen Verfahren? Hier hüllt sich allerdings auch die amerikanische Ökobewegung in Schweigen. Aber dafür ist dort gesetzlich festgelegt, dass einem organic wine kein Schwefel zugesetzt sein darf und dass sein Gehalt an natürlichem Schwefeldioxid unter zwanzig Milligramm pro Liter liegen muss. Letzteres ist allerdings wiederum ohne den Einsatz gezüchteter Hefen und Gärhilfsmittel kaum möglich, da die wilden Hefen normalerweise höhere Schwefelmengen produzieren. Also kein Ökowein mit natürlichen Hefen? Zumindest in den USA. Aber dafür gibt es hier Weinflaschen mit Etiketten aus hundert Prozent Ökopapier, mit Sepia bedruckt, während in Europa Ökoweine teilweise mit metallbedampftem Hightechpapier daherkommen, von Plastik- oder (Schwer-)Metallkapseln mal ganz abgesehen.


  Wein ohne Schwefel ist seit einigen Jahren in der französischen Ökobewegung respektive in Pariser Spitzenrestaurants der Renner. Vor allem seit durch eine EU-Verordnung, nach der jeder Wein mit mehr als zehn Milligramm SO2 die Bezeichnung „Enthält Sulfite“ auf dem Etikett tragen muss, die Scharlatane vom Markt sind. Ohne Schwefel ist der dernier cri. Sehr oft allerdings auch gleichzeitig der dernier gout. Bei Rotweinen klappt es ganz gut. Hier kann der hohe Gehalt an Gerbstoffen die reduzierende Wirkung des Schwefels übernehmen. Zumindest eine Zeit lang und wenn die notwendige Kühlkette des Weins nicht unterbrochen wird. Beim Weißwein allerdings sieht es anders aus. Was in Trendrestaurants wie im Repaire de Cartouche oder im Chez Ramulaud als Weißwein sans soufre ausgeschenkt wird, erleben viele Normalsterbliche als Körperverletzung.


  Und doch gibt es engagierte Kellermeister, die es schaffen, neben Roten manchmal sogar auch wohlschmeckende Weißweine ohne Schwefelzugabe zu vinifizieren. Einmal mit technischen Tricks, das heißt mit Methoden, die im Grunde genommen der Ökoidee eines natürlichen Weinausbaus widersprechen. Die Forschungsanstalt Geisenheim, die sogar ein Patent auf schwefelfreien Wein besitzt, vinifiziert und verkauft einen gar nicht mal so übel schmeckenden Müller-Thurgau …


  Die meisten der schwefelfreien Weine entstammen allerdings Winzerkellern, in denen es nicht nur nüchtern-ökologisch, sondern auch, wie es im modernen Sprachgebrauch so heißt, esoterisch zugeht.


  So – oder im Komparativ als „esoterische Spinnerei“ – werden ja gern die Beschreibungen von Phänomenen bezeichnet, die dem traditionellen bürgerlichen Wissenschaftsbegriff mit seinen Kriterien der logischen Ableitung und Reproduzierbarkeit nicht genügen. Es sei denn, es geht um religiöse Dinge, da getrauen sich in Europa nur wenige, sich die Finger beziehungsweise den Mund zu verbrennen, zumindest solange es sich um das Christentum und neuerdings um den Islam handelt. Auch bedeutende Wissenschaftler sind tabu. Wenn Astrophysiker von kosmischen Wurmlöchern und Quantentheoretiker von der Zeit, die auch mal rückwärts laufen kann, berichten, kapiert das zwar niemand und klingt das für die Mehrheit genauso schräg wie das Auspendeln der Erdstrahlen im Weinkeller, aber weil es sich hier um berühmte und hoch dotierte Professoren handelt, können sie keine esoterischen Spinner sein. Es sei denn, sie verletzten die Spielregeln und sind wie der vor den Nazis in die USA geflohene Psychoanalytiker Wilhelm Reich nicht nur Jude, sondern auch noch Kommunist und Sexualforscher. Als führender, heute würde man sagen, Körperpsychotherapeut entwickelte Reich im Kontext seiner Krebsforschung die Idee des Orgons, einer Energie, die in speziell von ihm – natürlich aus Weinfässern(!) – gebauten Orgonakkumulatoren für den Menschen heilend eingesetzt werden konnte.


  Es scheint, als hätte Reich in seinen Schriften, in denen er Krebserkrankungen auf energetische Störungen des Körpers zurückführt, die sich auch in der Unfähigkeit der bedingungslosen körperlichen Hingabe manifestieren, den Bogen für das paranoide McCarthy-Nachkriegsamerika überspannt. Ihm wurden „Wahnvorstellungen“ angehängt, er verletzte „gerichtliche Auflagen“ und starb 1957 im Gefängnis an Herzversagen. Die Orgonakkumulatoren und alle Arbeiten Reichs, in denen das Wort Orgon vorkam, wurden auf staatliche Anweisung verbrannt.


  Erst Ende der 60er-Jahre wurden in der Hippie- und Studentenbewegung die Ideen Reichs wieder einer breiteren Öffentlichkeit zugänglich. Und die Vorstellung, dass es möglich ist, positive Energien zu bündeln, um sie dann nutzbringend einzusetzen, wurde von vielen, auch von Winzern aufgegriffen.


  Nach einer Zeit des sektiererhaften Aus- und Abgrenzens sagen heute viele, dass es ihnen ziemlich egal ist, ob diese Energie nun als Orgon bezeichnet wird oder fernöstlich als Lebensenergie Qi oder Chi. Ob sie als kosmische oder irdische Energie mittels Reiki, Orgon „beamer“ oder Feng-Shui in Weinberge und Keller fließt. Ob sie an materielle Träger wie homöopathische Globuli, Kristalle, Bachblüten gekoppelt oder an diverse andere Trägersubstanzen wie bei Roland Plochers Integral-Technik oder durch dynamisierte und fein versprühte Präparate der Anthroposophen.


  Stopp, ruft der Anthroposoph entsetzt. Nicht mit mir. Bei uns geht es nicht um Esoterik, sondern um Wissenschaft! Rudolf Steiner habe schließlich die Gabe gehabt, in der Akasha-Chronik zu lesen. Durch dieses Fünfte Evangelium, in dem als „kosmisches Gedächtnis“ alles Wissen über Vergangenheit und Zukunft gespeichert sei, habe Steiner durch eine Art „innere Schau“ Zugang zu den allerletzten und unumstößlichen Wahrheiten gefunden.


  Hat den wirtschaftlich recht erfolglosen, von Nietzsche und Max Stirner beeinflussten Goetheforscher Rudolf Steiner nun wirklich ein „geistiges Gestanden-Haben vor dem Mysterium von Golgatha in innerster, ernstester Erkenntnis-Feier unmittelbarer Christus-Offenbarung“ verwandelt, wie er in seiner autobiografischen Skizze Mein Lebensgang schreibt? Oder liegt der Wandel vom anarchistischen und einem gepflegten Rausch und den sonstigen weltlichen Genüssen des Nachtlebens nicht abgeneigten Saulus zu einem tiefreligiösen und lustfeindlichen Paulus in Karrieregründen in der Berliner Okkultistenszene begründet, wie es die schandhaften Lästermäuler behaupten?


  Jedenfalls avancierte der gut aussehende und rhetorisch versierte Steiner innerhalb von nur zwei Jahren zum Vorsitzenden der Deutschen Sektion der Theosophischen Gesellschaft und hielt als „der Jesus Christus des kleinen Mannes“ (Kurt Tucholsky) einen Vortrag nach dem anderen. Über den „Ätherleib“, der jedem Lebewesen eigen sei, den „Astralleib“, der nur bei beseelten Wesen wie Mensch und Tier vorhanden sei, und über den ewigen, nur dem Menschen anhaftenden „Wesenskern“, der nach dem Tod fortbestehe und der sich als Träger des Karma erneut in einem anderen Körpern inkarniere. So weit, so indisch.


  Die blonden Haare geben eigentlich Gescheitheit … Aber mit der Zeit verliert sich die Blondheit, weil das Menschengeschlecht schwächer wird. Und die Erdenmenschheit würde vor der Gefahr stehen, dass die ganze Erdenmenschheit eigentlich dumm würde, wenn nicht das kommen würde, dass man eine Geisteswissenschaft haben wird, eine Anthroposophie, die nicht mehr auf den Körper Rücksicht nimmt, sondern aus der geistigen Untersuchung selbst heraus die Gescheitheit wieder holt.


  So Steiner in Über Gesundheit und Krankheit. So weit, so blond.


  Aber er war doch mehr „als ein verzückter Dorfschullehrer,  [der] in schwarzem Paletot, mit schwarzem Schlapphut, in schwarzem Anzug, mit schwarzen Handschuhen adligen Damen in Vortragskursen von übersinnlichen Dingen“ erzählte, wie es ein Zeitgenosse kolportierte. Steiner referierte „wissenschaftliche Erkenntnisse“ über okkulte „Wurzelrassen“, wobei die „weiße Rasse“ dem „Denkleben“, die „schwarze Rasse“ dem „Triebleben“ und die „gelbe Rasse“ dem „Gefühlsleben“ zugehörig seien. Außereuropäern hängte er eine „weibliche Passivität“ an, und Juden betrachtete er als „Fehler der Weltgeschichte“.


  Obwohl Heinrich Himmler ein großer Steiner-Fan war und die gesamte deutsche Landwirtschaft nach biologisch-dynamischen Gesichtpunkten umkrempeln wollte und trotz eines langen Briefs an Hitler, in dem die Anthroposophische Gesellschaft beteuerte, niemals „zu irgendwelchen freimaurerischen, jüdischen, pazifistischen Kreisen irgendwelche Beziehungen oder auch nur Berührungspunkte“ gehabt zu haben, wurde die Gesellschaft 1935 offiziell verboten. Protegiert von führenden Nazis, u. a. von Rudolf Heß, konnten viele Institutionen jedoch weiter arbeiten. Erst nachdem Heß als Reaktion auf seinen Englandflug 1941 für verrückt erklärt wurde und sein Verhalten der Öffentlichkeit gegenüber mit okkulter Beeinflussung durch Anthroposophen begründet wurde, kam es zu Verhaftungen und der endgültigen Zerschlagung der noch verbliebenen Strukturen.


  Und die Landwirtschaft? Um Pfingsten 1924 gab Steiner auf dem Gut Koberwitz bei Breslau vor etwa hundert Teilnehmern einen „landwirtschaftlichen Kursus“. Die acht Vorträge mit anschießender Diskussion fasste er unter dem Titel Geisteswissenschaftliche Grundlagen zum Gedeihen der Landwirtschaft zusammen: „Wenn wir den Kosmos wirken lassen wollen, dann ist es nötig, das Irdische möglichst stark in das Chaos hineinzutreiben … Das noch nicht zum Chaos Gekommene, das weist in gewisser Weise das Kosmische zurück. Verwenden wir das beim Pflanzenwachstum, so halten wir das eigentlich Irdische in der Pflanze drinnen fest und es wirkt das Kosmische nur in dem Strom, der dann wiederum hinaufgeht bis zur Samenbildung. Dagegen wirkt das Irdische in der Blatt- und Blütenentfaltung usw. In das alles strahlt nur das Kosmische seine Wirkungen hinein.“ Alles klar, oder?


  Steiner beschreibt den landwirtschaftlichen Betrieb als lebendigen Organismus mit einem möglichst großen Spektrum von Agrarprodukten, in dem der Dünger durch Rinderhaltung selbst erzeugt wird. Um Pflanzen und Tiere vor Krankheiten zu schützen, sie zu stärken und letztlich ihren Gesundheitswert zu steigern, kommen eine Vielzahl von (meist) selbst aus Kräutern oder Knochen hergestellten Präparaten zum Einsatz. Ihre Herstellung wie auch spätere Verwendung folgt klaren Regeln, die sich aus dem Symbol des Ursprungspräparats (zum Beispiel Hirschgeweih = Antenne zum Kosmos) ableiten, und durch ein kompliziertes Geflecht aus kosmischen Wachstumsfaktoren definiert sind: Licht, Wärme, Elektrizität, Magnetismus, kosmische und irdische Anziehungskräfte von Erde, Mond, Sonne und den anderen Planeten. Durch die Herstellung und den Einsatz der Präparate entsteht eine ursprüngliche „Form“, ein harmonisches Zusammenspiel von Pflanze, Tier und Mensch.


  In ihren Beiträgen zur biologisch-dynamischen Landwirtschaft ist die Anthroposophie alles in allem ein heimeliges, ganzheitliches Heile-Welt-Konzept, im schlechtesten Sinne des Wortes scholastisch bis zum Abwinken und prall gefüllt mit als Wissenschaft bezeichneter obskurer Mythologie. Scheinbar genau das Richtige für die frustrierten Stiefkinder der Aufklärung. Damals wie heute.


  Einerseits gibt das axiomatische Denkgebäude dem verunsicherten Individuum großen Halt. Auf der anderen Seite ist es aber derart kompliziert gestrickt, dass auch ein intelligenter Mensch dabei nicht das Gehirn-an-der-Garderobe-abgeben-Gefühl bekommt wie bei den maoistischen Splittergruppen oder den Baptisten im amerikanischen bible belt. Denn schließlich gilt es ja, sich so lange durch die Verästelungen Steiner’scher Konstrukte hindurchzudenken und hindurchzufühlen, bis man dann selbst dereinst das Fünfte Evangelium lesen kann.


  Die Anthroposophiebewegung boomt. Auch in der Weinszene. Wie, beim Wein? Der lustfeindliche Alkoholhasser Rudolf Steiner als Oberguru der Winzer? Ja. Rein theoretisch hätte es ja eine nach vorn gerichtete Rezeption Steiner’scher Gedanken geben können. Hätte man im Kontext des Bankrotts mechanischen Dampfmaschinendenkens und fortschreitender Industrialisierung der Landwirtschaft die sinnvollen Aspekte wie den ganzheitliche Ansatz und die ökologisch wertvollen Präparate herauspicken und weiterentwickeln können. Aber die kollektive Sehnsucht nach Vernebelung der Hirne war größer. In seiner kosmischen Weisheit ließ der Anthro-Himmel in der Weinwelt eine neuerliche Lichtgestalt inkarnieren: Nicolas Joly.


  Der Winzersohn aus dem französischen Savennières beendete 1978 seine Karriere beim kanadischen Finanzministerium um back home das elterliche Weingut an der Loire zu bewirtschaften. Innerhalb von nur drei Jahren hat er es auf biologisch-dynamische Wirtschaftsweise umgestellt. (Schon der erste Hinweis auf seine Gottähnlichkeit, denn andere benötigen dafür sieben Jahre.) Seit dieser Zeit publiziert er, ist ein gern gesehener Gast in Talkshows und hält missionarische Vorträge über biologisch-dynamischen Weinbau. Dabei entpuppt er sich als eifernder Epigone seines Meisters. Wie Steiner ist er auf dem Beweistrip, „damit man uns nicht als ‚Hexenmeister‘ verleumden kann“. Man darf nicht „in der Intuition verharren, dem Glauben an energetische Ordnungen, sondern muss sich auf eine wissenschaftliche Vorgehensweise einlassen, getragen von einer Generation glaubhafter Forscher“.


  Verschwörungstheorien lassen die Ohren klingeln. Wen er wohl meint, wenn er von der „mächtigen Lobby“ spricht, die versucht, alle wissenschaftlichen Studien „zum Schweigen zu verurteilen“, für die unsere Regierungen nur ein „Spielball“ sind und deren „geheimes Räderwerk“ in unserer Gesellschaft die Chefpositionen besetzt?


  Wie Steiner beschwört auch Joly mit alchimistischem Vokabular die Rückbesinnung auf das „alte Wissen“, die hippokratische Viersäftelehre, die Alchimie und die Natur- und Formenlehre Goethes. Dabei erfährt der geneigte Leser allerlei kosmische Wahrheiten. Zum Beispiel, dass es die Gravitationskraft ist, die beim Menschen die Vorstellung von einem Ich entstehen lässt. Oder dass – im biologischen Anbau erlaubte – Düngersalze die „früher kaum giftige“ Bordeaux-Brühe aus Kupfervitriol und Kalk unwirksam haben werden lassen. Wir partizipieren an Weisheiten wie: „Das Einlesen des Barcodes greift die Lebenskräfte des Produkts an.“ Oder dass die Rebe „eine Gefangene der Erde“ sei. „Dieses Joch der Schwerkraft beherrscht sie völlig.“ Ob sie vielleicht deshalb, wie uns der Bhagwan des Weins kundtut, gleich nach der Sonnenwende das Wachstum der Ranken einstellt?


  Und die Reblaus? Auch hier öffnet sich das Fünfte Evangelium einen Spalt und offenbart sich: Nach Joly versiegte das intuitive landwirtschaftliche Wissen gegen Ende des Mittelalters. Da es noch nicht zulässig war, Weinstöcke mit Stallmist zu düngen, waren die Böden ausgelaugt. Darüber hinaus wurden die Reben nicht über Samen, sondern über Stecklinge vermehrt, sodass sie oft mehrere hundert Jahre alt waren und dringend einer Aufzucht durch Sämlinge bedurft hätten. So brach die Widerstandsfähigkeit des Weinstocks zusammen. Und das Elend nahm seinen Lauf.


  Für die Nichtwinzer: Den Ranken eines Rebstocks ist die Sonnenwende ziemlich egal, sie wachsen manchmal noch im September. Das Ausbringen von Stallmist war im Mittelalter meist exakt geregelt und war bis nach dem Zweiten Weltkrieg die übliche Form der Düngung eines Weinbergs. Und die Vermehrung einer Rebe durch Stecklinge ist spätestens seit den Römern die übliche Praxis. Jeder Winzer weiß, dass eine Rebsorte nur auf diese Weise vermehrt werden kann. Bei einer aus dem Samen gezogenen Pflanze entsteht eine neue Sorte, die in nur seltensten Fällen überhaupt Früchte trägt. Ganz abgesehen vom Geschmack des Weins. Und die Reblaus kam, wie oben schon beschrieben, mit den Auswandererschiffen nach Europa.


  Es passt zu dem primitiv-scholastischen Es-gibt-nur-eine-Wahrheit-Postulat der Anthroposophen, dass Nicolas Joly auf der Feststellung insistiert, dass es nicht möglich sei, nur zu fünfundneunzig Prozent biodyn zu sein, weil es ja auch bei der Schwangerschaft nur ein Entweder-oder gibt. Wer nicht zu hundert Prozent dabei ist, dem fehle, so schreibt er, die Ernsthaftigkeit, der sei lächerlich.


  Dies ist kein großes Kompliment für die Mitglieder der weltweit um die achtzig Winzer zählenden Gruppe, die nun schon seit einigen Jahren in der Gefolgschaft von Joly von Tokio bis New York zu wirtschaftlich sehr erfolgreichen Degustationen einlädt. Denn hier finden sich neben vielen, die nur in Teilbereichen biodynamisches Gedankengut umsetzen, auch solche, die erklärtermaßen gar keine Anthroposophen sind und sich eher als Sympathisanten bezeichnen würden.


  Bei den unglaublichen Marketingerfolgen von biodyn ist die Mitgliedschaft in der Gruppe heiß begehrt. Bio ist schon super, aber biodyn: Das gibt momentan weltweit den ultimativen Marketingkick. Oder -gag? Was sich beim Probieren einiger Exponate auf der Zunge abspielt, weist eher in letztere Richtung. Nachdem Joly, der vor einigen Jahren den Schwefelzusatz im Wein noch verteidigte, auf dem Sans-soufre-Trip ist, finden immer mehr Weine wieder zurück zu ihrer „Wesensbestimmtheit“ und liefern geschmacklich einen „harmonisierten“ Beitrag zur anthroposophischen Lustfeindlichkeit.


  Joly hat völlig recht mit der Feststellung, die Biobewegung sei „Schnee von gestern“. Bleibt die Frage nach den passenden Adjektiven zur Beschreibung der Biodynamie.
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  WER NACH AUSSEN BLICKT, TRÄUMT, WER NACH INNEN BLICKT, ERWACHT


  Carl Gustav Jung


  SOLANGE DIE SONNE AM FIRMAMENT STEHT UND DIE PLANETEN UM SIE HERUMKREISEN, WAR DAS NICHT GESEHEN WORDEN, DASS DER MENSCH SICH AUF DEN KOPF, D. I. AUF DEN GEDANKEN, STELLT UND DIE WIRKLICHKEIT NACH DIESEM ERBAUT.


  Georg Friedrich Wilhelm Hegel


  Die Französische Revolution symbolisiert, wie Hegel es so schön beschreibt, eine neue Qualität in der Menschheitsgeschichte. Es ist die fantastische Vision, die Welt neu und human zu gestalten, Kultur und Wohlstand zu kreieren. Und dies aus eigener Kraft und eigenem Können, ohne dabei auf die Gnade der Götter angewiesen zu sein. Omnipotenzfantasien, die in früheren Zeiten höchstens auf den einen oder anderen Helden projiziert wurden, ergriffen ganze Länder und Bevölkerungsschichten und beflügelten die Menschen zu ungeahnten Höhenflügen.


  „Dieses Problem bekommen wir in den Griff.“ „In Zukunft wird alles besser.“ „Die Wissenschaftler stehen vor einem großen Durchbruch.“ „Du musst dich nur organisieren und dein Schicksal selbst in die Hand nehmen, dann wird alles gut.“ Dass der klare Geist der Aufklärung nicht dazu geführt hat, soziales Elend und Kriege zu verhindern, gehört zu den schmerzhaften Erfahrungen der Mehrheit der Menschheit in den letzten zweihundert Jahren. Kann man es ihnen, ganz besonders nach dem Verlust der sozialistischen Utopie, verdenken, wenn sie von diesen Sprüchen die Nase voll haben? Wenn sie resignieren, wenn die Vision der bürgerlichen Gesellschaft, der freie, gleichberechtigte und solidarische Citoyen, abgelöst wird von einem Zurück zu fundamentalistischem Blut-und-Boden-Denken? Menschen, die man längst in die moderne Gesellschaft integriert wähnte, definieren sich immer mehr über ihre regionale oder ihre ethnische Gruppenzugehörigkeit. Die Suche nach Heimat, nach Identität verirrt sich immer mehr im Kitsch und in alten, archaischen Strukturen. Ganz im Sinn und zur Freude rattenfängerischer Politiker, die damit ihre revisionistischen Süppchen kochen, und von marktorientierten Unternehmen, die sich diese Sehnsüchte im Tausch mit irgendwelchen Waren oder Dienstleistungen gut bezahlen lassen.


  Auch beim Wein. Terroirwein, in dem man das vermeintlich Echte, das Wahre schmecken kann, bietet sich hier geradezu an. Egal ob die Sehnsucht nach Authentizität als Gegenbewegung oder als Paralleltrend zur Globalisierung angesehen wird, Terroir hat sich in den letzten Jahren zum Modewort entwickelt, um diese Bedürfnisstruktur zu beschreiben. Nicht unbedingt als Alternative zu bio oder biodyn, eher als zusätzliche Kategorie, die dem Ganzen energetisch noch eins oben draufsetzt. Was mit eher hochpreisigen Weinen begann, hat längst die Supermärkte erobert. „Authentisch“ und „echte Gefühle“ schreit es aus allen Regalen. Auch auf den Plastiktüten der Kellereiartikel. Neuerdings wird den Winzern eine „Terroirhefe“ angeboten, eine gezüchtete Hefe, die das Terroir des Weins optimal zur Geltung bringen soll.


  Terroir, so wird das französische Wort meist übersetzt, ist eine geografische Einheit im Agrarsektor, eine Anbauregion oder eben auch ein Weinberg. Und ein Terroirwein ist ein Wein, der die typischen Eigenschaften dieses Terroirs geschmacklich widerspiegelt. Da sich ein Weinberg über Boden, Klima und Rebe definiert, steht immer wieder die Frage im Raum, welchen prozentualen Anteil die einzelnen Faktoren am Weingeschmack respektive Terroir haben. Durch unterschiedliches Wollen und Können hat der Einfluss des Winzers auf den Weingeschmack in den letzten Jahrzehnten immens zugenommen. Daher sehen es viele als sinnvoll an, die Definition von Terroirwein um den Faktor Mensch zu erweitern. Aber die Frage nach den Prozenten bleibt.


  Terroirwein ist also ein Wein mit Herkunftsgeschmack, mit Bodengeschmack. Das klingt als Gegenpol zu einem Wein mit Kellergeschmack erst einmal gar nicht so schlecht. Es ist eine logische Definition. Aber es ist keine sinnvolle. Denn es gibt nur wenige Weine, die derart mit den Segnungen moderner Technik bedacht wurden, dass auch das letzte Herkunftsgeschmacksmolekül aus ihnen herausgeschönt und im Filter hängen geblieben wäre. Wie viel Bodengeschmack muss ein Wein haben, um ein Terroirwein zu sein?


  Jahrelang haben viele Professoren mit Freilandversuchen und theoretischen Konstrukten bewiesen, dass Bodengeschmack sowieso nicht existiere und Terroir nur der Marketinggag einiger spinnerter Winzer sei. Der wissenschaftliche, das heißt mit im Universitätsbetrieb anerkannten Methoden abgeleitete und reproduzierbare Existenzbeweis von Terroirgeschmack ist noch ganz frisch. Das Team um Professor Ulrich Fischer an der Universität Kaiserslautern hat Trauben derselben Rebsorte, die auf gleichen Böden in unterschiedlichen Regionen reiften, im selben Keller mit identischen Methoden vinifiziert. Und siehe da, Bodengeschmack existiert auch wissenschaftlich. Das ist vor allem politisch wichtig, bringt das doch die hirnlosen Grundfesten des deutschen Weingesetzes ins Wanken. Aber aus der Tatsache, dass Bodengeschmack existiert, eine wissenschaftlich vertretbare Quantifizierung abzuleiten, ist unmöglich. Welcher Wein hat mehr Punkte auf der nach oben offenen Bodengeschmacksskala und ist daher der bessere Terroirwein? Eine solche Fragestellung ist Unsinn. Die Definition, Terroirwein sei Wein mit Herkunftsgeschmack oder mit Bodengeschmack, macht ebenso wenig Sinn wie Biowein sei ein Wein, der biologisch erzeugt wurde. Was an einer Pflanze ist schon nicht biologisch?


  Das Festkleben an solchen Definitionen gibt weniger Auskunft über den Charakter des Weins als über die Denkstrukturen der Menschen. Wer die Idee der Freiheit für sich selbst nicht richtig umzusetzen vermag, wird das auch bei seinen Projektionen in die Weinwelt nur ungern tun. Wer sich nur in einem axiomatischen Denkgebäude sicher fühlt, wird in vulgärscholastischer Manier Lexika und alte Autoritätspersonen nach einer Definition für Terroir befragen und wird ökologisches Handeln an der Einhaltung der Gut-und-böse-Regeln der Bio-Organisationen festmachen.


  Derartiges Schwarz-Weiß-Denken ist geistige Onanie. Moralisch auf der guten Seite stehen, da bedankt sich zwar die Hypophyse und schüttet ein paar Glückshormone aus. Im Alltag kann man sich dafür allerdings herzlich wenig kaufen. Davon können die vielen Winzerinnen und Winzer, die mit großem Engagement daran arbeiten, einen mit ökologischer Verantwortung hergestellten, kulturbeseelten Terroirwein herzustellen, ein Lied singen. Ihnen wird man mit dieser Art von Kritik daher alles andere als gerecht.


  Und auch die Alternativbewegungen selbst kann nur sinnvoll würdigen, wer sie auch aus einer anderen Perspektive betrachtet. War die Biobewegung der 70er- und 80er-Jahre nicht die damals richtige und wichtige Antithese zur Chemisierung der Landwirtschaft? Hat sie nicht wichtige Impulse zur Bewusstseinsentwicklung in die gesamte Gesellschaft ausgestrahlt? Natürlich war sie als direkte Gegenbewegung mit dem Verteufeln jeglicher Chemie und der Glorifizierung von Natur logischerweise noch den gleichen linearen Denkschemata verhaftet wie die Industrie selbst. Dieses Manko wurde ja von vielen in der Bewegung erkannt. Die Versuche, hier auszusteigen und in einem ganzheitlichen Ansatz auch kulturelle Dimensionen, Mythologie und Spiritualität einfließen zu lassen, führten allerdings – auch mangels Alternativen – für viele in die Falle der Anthroposophie und mit großen Schritten zurück ins symbolische Mittelalter. Zum Glück nicht für alle. Es gibt anthroposophisch wirtschaftende Bauernhöfe mit einem bewundernswerten sozialen Engagement in der Betreuung von Behinderten und viele fortschrittlich geführte Waldorfschulen und Kindergärten. Nicht überall werden die jungen Mädchen zum Beispiel gezwungen, Röcke anzuziehen, um einem antiquierten Frauenbild zu genügen. Auch viele Winzer nahmen und nehmen das Ganze gar nicht so ernst, wie es die Gurus gern hätten, und picken sich die für sie sinnvollen Aspekte aus der Welt der Anthroposophie heraus. Im Gegensatz zur offiziellen Lehre, „fünfundneunzig Prozent schwanger gibt es nicht“, scheinen in der Realität viele Präparate auch ohne einen hundertprozentigen geistigen Überbau zu funktionieren. Sowieso definieren sich fast alle Biodyn-Winzer als „in der Umstellungsphase“ begriffen und orientieren sich auf der Handlungsebene nicht nur an der Theorie, sondern am praktisch Machbaren. Wer ist schon in der Lage, allen benötigten Mist selbst zu produzieren? Wer kann schon alle Arbeiten im Weinberg mit Pferd oder Muli verrichten? Wer hat das Geld, so viele Mitarbeiter zu bezahlen, damit alle Arbeiten im Weinberg auch an den entsprechenden Blatt- oder Fruchttagen verrichtet werden können?


  Bei der mangelnden Durchdringung der biologisch-dynamischen Winzerszene mit Steiner’schem Gedankengut steht sogar die Frage im Raum, ob diese Bewegung überhaupt eine anthroposophische ist oder nicht viel mehr ein Sammelbecken all derer, die spirituelle Elemente in ihr Privatleben und in ihre Berufswelt integrieren wollen.


  Zum Beispiel die Familie Viret. Vater Alain ist ein begnadeter Rutengänger. Lage und Bauplan der neuen Kellerei basieren auf einer exakten Vermessung des Hügels oberhalb des Dorfes Saint-Maurice-sur-Eygues unweit von Châteauneuf-du-Pape. Riesige, drei bis sechs Tonnen schwere Quader aus Kalkfelsen aus einem nahe gelegenen Steinbruch wurden wie im Pyramidenbau um eine Quelle als Energiezentrum nach dem pythagoräischen Prinzip des ganzzahligen Vielfachen ohne Mörtel aufgeschichtet. Ausgerichtet nach dem Stand der Sonne bei der Geburt seines Sohns Philippe, entstand so eine archaische Kathedrale, die jeden Besucher in geheimisvollen Bann zieht. Noch in einer Entfernung von mehreren Hundert Metern von dem Gebäude finden sich große Stelen, die in einer Art von Erdakupunktur die kosmischen Kräfte der Region strukturieren. Das gesamte Dorf scheint geprägt von der wundersamen cosmoculture der Virets. Gespritzt werden die Reben ab und zu mit Schwefel, meist aber mit „informiertem Wasser“. Und bei einigen Parzellen, so erzählt Junior Philippe, können sie mittlerweile sogar darauf verzichten und beamen die notwendigen pflanzenstärkenden Informationen mit einer Reich’schen Orgonkanone in den Weinberg. Und der Schwefel im Wein? „Manchmal kommen wir ohne aus“, sagt Philippe, „manchmal brauchen wir ein wenig. Wir sehen das nicht so verbissen …“ Und während seine Frau Christel den Opa zum Abendessen ruft, fragt der Vater, ob jemand Interesse an seinem neuen Computerprogramm hat, mit dem er die Präparate festlegt. Und macht gleich noch eine energetische Fernbehandlung, um einen Keller in Deutschland zu entstören. Wo sind wir hier? Auf welchem Planet befinden wir uns? Das Steak auf dem Teller sieht sehr irdisch aus. Und der Wein? Tief und dunkel leuchten drei Cuvées aus unterschiedlichen Parzellen auf dem Tisch: Maréotis, Les Colonnades und Emergence. Kann der Kosmos so animalisch sein? Ein irdisches Getränkt so kosmisch?


  Was ist und nicht ist und was oben, unten,

  ich hab’s voll Wissensdurst herausgefunden,

  doch was mich wirklich – wie könnt’s anders sein –

  zutiefst bewegt hat. Das ist nur der Wein.
 Omar Chajjâm


  Ob Erdakupunktur, Radiästhesie, Bachblüten, Feng-Shui, alles, was in irgendeiner Art und Weise mit sanften Energien oder Esoterik zu tun hat, wird momentan – mit Ausnahme des klösterlichen Weinbaus und der Vinifikation koscheren Weins – nicht nur in der öffentlichen Meinung als biologisch-dynamisch wahrgenommen, sondern auch in der Selbstdarstellung der Winzer meist so dargestellt. Ob das jetzt sinnvoll ist oder nicht. Es passt jedenfalls ins Schema. Es gibt konventionellen, biologischen und biologisch-dynamischen Weinbau. Bitte ankreuzen.


  Und jetzt also auch noch Terroir. Vom Supermarkt bis zur Boutique. Die Regale quellen über. Das ist ganz und gar nicht im Sinne des Erfinders. Aber sollen wir auf diese Begriffe deshalb verzichten? Sollen wir die Begriffe Gesang und Schönheit abschaffen, nur weil Dieter Bohlen Sendezeiten im Privatfernsehen zugestanden werden? Viel besser ist es, den Begriff zu diskutieren, um ihn sinnvoll zu besetzen.


  Fassen wir zusammen: Die Errungenschaften der Biotechnologie haben in der Weinszene die Vision der beliebigen Gestaltung von Geschmack in weiten Teilen Realität werden lassen. Diese Entwicklung wird sich in den nächsten Jahren durch Gentechnik und Nanotechnologie weiter fortsetzen und mit geschicktem Neuromarketing weitere Märkte erobern.


  „Nicht alles, was aus der Traube stammt und gut schmeckt, ist deswegen auch Wein“, sagen schon heute nicht nur immer mehr Weinliebhaber und Winzer, sondern auch Persönlichkeiten wie der international renommierte Weinrechtler Professor Hans-Jörg Koch. Was ist also Wein? Wie bei der Frage „Was ist Kunst?“ gibt es auch hier unzählige Antworten. Wein ist ja noch nicht einmal aus rechtlicher Perspektive eindeutig definiert. Und aus wirtschaftlichem, kulturellem, religiösem, historischem und regionalem Blickwinkel gibt es jeweils genauso viel Definitionen, wie es sinnvolle Varianten gibt, das Phänomen Wein zu beschreiben.


  Die Ökobewegung ist weder in ihren wissenschaftlich-logischen noch in ihren mythologisch-esoterischen Varianten in der Lage, auf die in den letzten Jahren immer mehr im Vordergrund stehenden kulturellen Fragen nach Echtheit, Authentizität und Ganzheitlichkeit ausreichende Antworten zu geben. Daher hat sich die Bewegung entwickelt, die wir heute mit dem Begriff Terroir zusammenfassen.


  Diese neue Bewegung definiert sich allerdings nicht durch das Verändern oder Hinzufügen von Kriterien auf der To-do-Liste. Im Gegenteil. Die große Chance der Terroirbewegung besteht darin, gerade diese Haltung des Schwarz-Weiß-Denkens zu überwinden und in der Betrachtung eines so komplexen Gebildes wie Wein auch den Begriff der Komplexität zuzulassen. Schwarze Pädagogik zur Rettung der Welt, moralinsaures Leiden für den guten Zweck, maschinenstürmerisches Aufbäumen der „echten Winzer“, scholastische Suche nach der letzten Wahrheit – nein, die Idee Terroir erlaubt ein Mehr an Freiheit, versteht Wein als einen systemischen Begriff, traut sich, auf viele Fragen keine eindeutigen Antworten parat zu haben, lädt ein zur Emanzipation.


  Schon das Wort selbst hat in diesem Zusammenhang einen großen Vorteil: Es ist nebulös. Neben seiner positiv besetzten französischen Konnotation ist es unpräzise und geheimnisvoll. Für viele eine Provokation, für viele eine fantastische Ausgangsbasis, sich dem Wein auf verschiedenen Ebenen nähern zu können. Und letztendlich dem Wein auch noch einige Geheimnisse zu belassen.


  Hinter der immer wieder gestellten Frage, wie sich Terroir denn nun zusammensetzt, aus wie viel Prozent Boden, Klima, Rebe und Mensch, verbirgt sich das alte Problem, unterschiedliche Wirklichkeitsebenen in einer Formel zusammenbringen zu wollen. Rumi, der persische Poet und Sufi, antwortete auf die Frage „Woher bist du?“:


  Zur Hälfte aus Turkistan,

  zur Hälfte aus Farkhana,

  zur Hälfte aus Wasser und Lehm,

  zur Hälfte aus Herz und Seele.


  Die Frage, aus wie viel Geist und wie viel Materie der Mensch besteht, ist ähnlich unsinnig wie die Frage, zu welchem Prozentsatz sich ein Elektron in Masse und Energie aufteilt oder das Terroir in Boden, Klima, Rebe und Mensch. Wenn man hier schon die Kindergartenarithmetik bemüht, dann hieße die Antwort auf jede Frage: von allem hundert Prozent. Denn ohne Geist könnten wir keine Materie beschreiben, und ohne Materie wüsste der Geist nicht wohin. Und ohne Weinberg gäbe es keinen Winzer und ohne Winzer keinen Weinberg. Was soll dabei herauskommen, wenn zwei Quadrate, die nur zweidimensional denken können, darüber diskutieren, zu wie viel Prozent sie an einem dreidimensionalen Körper beteiligt sind?


  In früheren Zeiten, in denen Wissenschaft und Mystik noch keine so deutlich getrennten Disziplinen waren, haben sich die führenden Köpfe intensiv mit den Interdependenzen zwischen Geist und Materie beschäftigt. Erst gegen Ende der Renaissance wurde die Mystik in die vermeintlich dunkle Ecke des Mittelalters abgeschoben. Seit dieser Zeit ist die westliche Kultur vom Wissenschaftsbegriff der Aufklärung geprägt, von Logik und Reproduzierbarkeit. Aus heutiger Perspektive ist es spannend zu verfolgen, wie sich spätestens mit Einführung der Quantenmechanik genau diese Weltanschauung wieder ad absurdum führt.


  Der Physiker und Nobelpreisträger Wolfgang Pauli sagte einmal: „Die Naturwissenschaften gingen im 17. Jahrhundert ein bisschen zu weit.“ Zu viele Naturgesetze wie etwa die Newton’schen Axiome wurden in dieser Zeit als absolute Wahrheiten formuliert. Ob Pauli wusste, dass Isaak Newtons private Bibliothek zu einem Drittel aus Alchimie, jüdischer Mythologie und Werken der Rosenkreuzer bestand, dass seine Definitionen von Raum und Zeit auf seinem Gottesbegriff basierten? Newton-Forscher gehen davon aus, dass er sich über Jahrzehnte damit beschäftigte, die geistige Welt mit der Naturwissenschaft in Einklang zu bringen. Wie Wolfgang Pauli. Durch die Liebschaft zu Marie-Louise von Franz, einer Schülerin des Züricher Psychotherapeuten Carl Gustav Jung, bekam der Naturwissenschaftler Zutritt in eine ganz andere Geisteswelt und beschäftigte sich nicht nur in einer Therapie bei Jung und in vielen Gesprächen, sondern auch in seinen Träumen mit der Welt der Archetypen, den numinosen Strukturelementen des kollektiven und individuellen Unterbewusstseins. Bis zu seinem Tod 1958 arbeitete er an der Vorstellung, dass die Archetypen nicht nur die inneren Bilder, sondern auch die Materie strukturieren könnten. In Traumbegegnungen mit Einstein erschien ihm die Quantenmechanik als Schnittpunkt von Materie und Geist.


  Durch viele Briefe sind seine Träume vom Ring i überliefert. Dies ist ein gedachter Kreis mit dem Abstand eins vom Nullpunkt eines Koordinatensystems. Bei der Vorstellung, auf diesem Kreis zu wandern, bleibt der Abstand zum Nullpunkt, also der Wert eins, konstant. Begreift man diesen Wert als die Menge an verfügbaren Informationen, so ist der Ring i eine gute Metapher zum Verständnis des Zusammentreffens unterschiedlicher Welten. Bei plus eins auf der senkrechten Achse ist der Informationswert aus der Welt der waagerechten Achse gleich null. Und umgekehrt. Und bei allen Zuständen dazwischen lassen sich Aussagen über beide Welten machen, nur halt mit jeweils weniger Informationen, das heißt nicht mehr ganz so genau.


  Ursprünglich stammt der Ring i aus der Mathematik und ermöglicht Aussagen über die Beziehung von reellen und imaginären Zahlen. Den Physikern erlaubt er unter anderem eine Darstellung der Welle-Korpuskel-Beziehung des Elektrons. Und warum, so diskutierte Pauli über viele Jahre mit C. G. Jung, sollten sich mit dem Ring i nicht auch die Beziehungen zwischen besonderen Zufällen wie Synchronizitäten und stringenten Notwendigkeiten abbilden lassen? Warum nicht das Zusammenspiel von Geist und Materie?


  Und Wein? In einer exakten Bodenbeschreibung oder chemischen Weinanalyse haben kulturelle Visionen des Winzers keinen Platz. Aber die Vorstellung der Verknüpfung der vielen Aspekte von Terroir mit dem Ring i erlaubt es, diese und viele andere Aspekte von Terroir in einen sinnvollen Zusammenhang zu stellen und als unterschiedliche Aspekte ein und desselben Phänomens zu begreifen.


  Einige Jahrzehnte später, in den 80er-Jahren, kamen die entscheidenden Impulse aus der Mathematik. Durch die Entwicklung von Computern mit immer größeren Rechenleistungen konnten erstmalig in der Menschheitsgeschichte enorm komplizierte Rechenoperationen ausgeführt werden. Auch extrem große oder kleine Zahlen waren immer weniger problematisch. Im Vergleich zu den Zeiten Newtons war es für die Wissenschaftler nun nicht mehr notwendig, aus handwerklichen Gründen alle Naturbeschreibungen auf einfache Formeln zu reduzieren. Was für eine Entwicklung von den Pythagoräern mit ihrer Idee, die Welt als ganzzahliges Vielfaches der Zahl zwei darzustellen, bis hin zu hoch komplizierten Formeln heutiger Wissenschaftler zur Simulation der Klimaentwicklung! Gerade hier stellte sich heraus, dass es oftmals kleinste Abweichungen in der Formel sind, die das Ergebnis in eine völlig andere Richtung laufen lassen. Und dass es Formeln gibt, die aufgrund ihrer Komplexität keine eindeutige Aussage über das Ergebnis erlauben. Eine beliebte Metapher zur Illustration der unglaublichen Komplexität mathematischen Formeln der Chaostheorie in der Wettervorhersage ist der Schmetterling im Urwald Brasiliens, der durch seinen Flügelschlag den entscheidenden Impuls dazu gibt, dass im chinesischen Meer ein Taifun entsteht.


  Die grafischen Darstellungen dieser hoch komplexen Formeln sind, wie die Wissenschaftler versichern, von einer enormen Ästhetik geprägt, sodass in der Chaosforschung immer wieder von der „Schönheit der Grenzen“ gesprochen wird. Schachbrettartig schön ordentlich nebeneinander gelegte Sandkörner sind langweilig. Ein zufällig aufgeschütteter Sandhaufen ist ein Chaos. Aber dort, wo sich Ordnung und Chaos begegnen, beim hoch komplexen Gebilde einer Wanderdüne, entsteht eine übersinnliche Schönheit. Hier gibt es keine Perfektion, nichts ist fertig, alles in Bewegung. Und doch ist das alles andere als ein Chaos, denn alle Sandkörner scheinen einer komplizierten, geradezu göttlichen Ordnung zu folgen.


  Lassen wir uns auf das Gedankenspiel ein, dass es sich mit Terroirweinen genauso verhält, dass auch hier die Faszination aus dem Grenzbereich zwischen Perfektion und Chaos resultiert, dass auch hier die höchste Komplexität im Bereich der Übergänge anzutreffen ist. Es ist verblüffend festzustellen, dass fast alle traditionellen Weinbauregionen tatsächlich in klimatologischen und geologischen Übergangszonen liegen. In Bordeaux trifft die Hitze des Südens mit der Kälte des Atlantiks zusammen, im Weinberg begegnen sich fetter Ton und karger Kies. Die großen Burgunder reifen zwischen mediterranem und kontinentalem Klima, zwischen Fluss und Berg, Schwemmland und Böden aus Kalkfelsen. Und an der Klimagrenze des kalten Nordens reifen in den Tälern von Donau, Rhein und Mosel an steilen Hängen zwischen Wasser und Felsen Eleganz und subtile Finesse.


  Auch die Vinifikation eines Terroirweins vollzieht sich entlang von Grenzen, ganz besonders im Übergangsbereich von Handeln und Geschehenlassen. Nur so entstehen Weine mit hoher Komplexität. Um einen großen Wein entstehen zu lassen, muss der Winzer permanent sein eigenes Sicherheitsdenken überwinden und der Eigendynamik der Natur vertrauen. Aber er muss auch genau wissen, wann sein Eingreifen notwendig ist. Es ist wie beim Töpfern, bei dem das Faszinierende, wie der Künstler Joan Miró formulierte, gerade darin liegt, zuerst den Ton zu bearbeiten, um ihn dann im Brennofen den Elementen zu überlassen.


  Letztlich ist auch das Genießen eines großen Weins eine Grenzerfahrung. Terroirweine helfen, die uns bekannten Normen zu überwinden, und erlauben uns damit, Dinge zu schmecken, die der „ordentlichen“ Welt verschlossen sind. Sie faszinieren, weil sie eben nicht eindeutig sind, weil sie uns immer ein wenig verunsichern, provozieren: Ist es der Boden, ist es der Jahrgangscharakter oder die typische Handschrift des Winzers? Und was ist das, was man da sonst noch schmeckt? Der Weinberg oder meine sich selbst erfüllende Prophezeiung? Der Wein selbst oder meine Projektion?


  Einen Palace of Living Wine hat die Weinszene noch nicht zu bieten. Ein Wachsfigurenkabinett, in dem Egon Müller II. gerade eine Flasche 1921er Scharzhofberger feinste Auslese in Gläser ausschenkt. Im Hintergrund ein Film über die Weinlese sowie Gesteinsproben aus dem Scharzhofberg, die mit einem automatischen Hammer auf Knopfdruck zerkleinert werden und deren feiner Schieferduft mit einem Ventilator im Raum verteilt wird. Die 1921er Auslese kann probiert werden. Nicht als Original, aber als eine mithilfe der Firma Enologix hergestellte Kopie, die aufgrund gaschromatografischer Analysen und Rückrechnung der chemischen Alterungsprozesse viel frischer und aromatischer im Glas steht als das doch mittlerweile schon etwas altersmüde Original im Keller in Wiltingen.


  Bislang müssen wir uns, was derart „erhabene Emotionen betrifft“, wie es Umberto Eco in einem Reisebericht so schön formuliert, mit dem Palace of Living Art begnügen. Hier, knappe zwei Autostunden südlich von Los Angeles, ist in einem „Originalatelier“ nicht nur ein über dem fertigen Porträt seiner Mona Lisa sinnierender wächserner Leonardo da Vinci zu bewundern, sondern darüber hinaus eine porträtstehende Gioconda höchstpersönlich, die – nach Jahrhunderten der Neugierde endlich die Frage nach der Schönheit ihres Hinterteils beantwortend – tausenden Besuchern einen weitaus größeren Kunstgenuss bietet als das popelige Original im Pariser Louvre.


  Geschenkt der ganze Unsinn, den Kunsthistoriker in dieses kleine Bild hineininterpretiert haben. Um sie nach der Geburt ihres Kindes mit einem Porträt zu ehren, hat der Kaufmann Francesco del Giocondo, ganz wie in den besseren Florentiner Kreisen damals üblich, ein Porträt seiner Lisa in Auftrag gegeben. Punkt. Von wegen „maltechnisches Experiment“, „homosexuelles Selbstbildnis“, „syphilitische oder schwangere Frau“, „halbseitige Gesichtslähmung“, „Femme fatale“. Und was soll das heißen: „indifferent“, „permanent oszillierend zwischen männlich und weiblich, zwischen jung und alt, zwischen schön und hässlich“? Dank der herausragenden Inszenierung durch das kalifornische Museum kennen wir die Wahrheit: Lisa war jung, schön und hatte einen knackigen Hintern.


  Zurück zum Wein aus einem Palace of Living Wine: Wie fühlt es sich an, die perfekte Reproduktion eines 1921er Scharzhofbergers im Glas zu haben? Einen Blick auf das gaschromatografisch dargestellte Aromenspektrums eines 1990er Spätburgunders aus dem Centgrafenberg von Paul und Monika Fürst zu werfen? Den Ausdruck der Analysedaten einer 1971er Hermannshöhle Auslese vom Weingut Dönnhoff in der Hand zu haben? Ganz interessant. O. k. Und dann?


  „Das Ganze ist mehr als die Summe seiner Teile.“ Diese Aristoteles zugeschriebene Aussage gewinnt im modernen Wissenschaftsbetrieb immer mehr an Bedeutung. Das als Emergenz bezeichnete Phänomen steht im fundamentalen Gegensatz zum deduktiven Denkansatz der letzten Jahrhunderte, nach dem man durch die Beschreibung der einzelnen Puzzleteilchen das ganze Bild erklären kann. Vielen Naturwissenschaftlern bereitet solches Denken immenses Bauchgrimmen, andere freuen sich, endlich das, was man schon immer gefühlt hat, in einen wissenschaftlichen Kontext setzen zu können und damit in Diskussionen nicht als esoterischer Spinner zu gelten. Ob in den Sozialwissenschaften („Das Verhalten einer Gruppe lässt sich nicht aus dem Verhalten der Individuen hochrechnen“) oder der Biologie („Eine Zelle ist noch kein Tiger“). Ob in der Physik, in der Betriebswirtschaft oder in der Neurologie. Und auch der Wein hat aus diesem Blickwinkel als hoch komplexes System eine enorme Emergenz. Vielleicht sollte man einem einfachen, mit industriellen Methoden hergestellten Wein eine schwache Emergenz zuschreiben. Schon jetzt ist ja die Forschung in der Lage, solche Weine weitgehend wissenschaftlich reproduzierbar zu definieren. Das sieht bei Terroirweinen anders aus: Egal was wir bei einem Wein analysieren und beschreiben: Das Glas bleibt gefüllt mit Überraschung. Niemand kann sagen, wie sich der Wein heute, in diesem Raum, in diesem Glas präsentiert. Sich dem Wein hingeben, sich verführen lassen, die Vielschichtigkeit, die Komplexität eines großen Terroirweins zulassen heißt auch, mit seinen Geheimnissen zu leben. So schön und interessant Erklärungen und exakte Beschreibungen auch sind, sie können immer nur einige Phänomene der Oberfläche abbilden. Wie viel spannender und genussvoller ist das Surfen zwischen den Welten, zwischen oberflächlicher Struktur und innerem Chaos, wie viel genussvoller ist das Abtauchen in geheimnisvolle und unbekannte Tiefen der Wahrnehmung.


  Beim Sinnieren über einem Glas guten Weins entsteht manchmal das Gefühl, er würde sich bedanken. Nicht weil er aladinmäßig aus der Flasche befreit wurde, sondern weil man ihn so schonend vinifiziert hat, dass er noch Geschichten erzählen kann: von seinem Weinberg, von der Hitze des Sommers, den kühlen Nächten des Herbstes und von den Visionen des Winzers. Ganz so wie in dem Kinderbuch Jim Knopf und Lukas der Lokomotivführer von Michael Ende, wenn die hundertjährige Drachenfrau nach ihrem Verwandlungsschlaf raunt: „Leider werden wir meistens umgebracht. Aber wenn das nicht der Fall ist, dann geschieht etwas Wunderbares. Wir wissen alle Geheimnisse.“


  Der Genuss eines komplexen Weins ist ein Balanceakt an der Grenze der Wahrnehmung, ist ein faszinierendes Erlebnis zwischen Wachheit und Rausch, ist eine Reise in die spannende Welt zwischen Ordnung und Chaos. Oder mit den Worten von Albert Einstein in seinem Glaubensbekenntnis: „Das Schönste und Tiefste, was der Mensch erleben kann, ist das Gefühl des Geheimnisvollen.“


  Terroirwein schmeckt nicht nur, er verunsichert auch. Und er lädt ein zum Perspektivwechsel. Aber wie weit kann der Winzer gehen? Und: Muss der Wein eigentlich schmecken? Ist ein schwefelfreier, weitgehend oxidierter und von Aromen der Brettanomyces bruxellensis geprägter Wein verdorben? Ist er ein geheimnisvoller Terroirwein? Oder ist er beides?


  Soigns-en-Sologne liegt weit außerhalb der offiziellen Appellationen der Loire. Hier bewirtschaftet Claude Courtois einen kleinen Bauernhof mit Schweinen, Hühnern, Kartoffeln, Gemüse – und vier Hektar Reben mitten im Wald, am Flussufer, zwischen Obstbäumen und Wiesen. Es ist ganz schön kalt in Soigns-en-Sologne, daher erntet Claude seine Trauben drei bis vier Wochen später als seine Kollegen ein paar Dörfer weiter. Nicht schlecht für die Aromensynthese. Seine Vinifikation beschreibt er als à l’ancienne. Das heißt, wenn er Probleme hat und nicht mehr weiterweiß, meditiert er und nimmt Kontakt mit seinen Vorfahren auf, um sie zu fragen, was zu tun ist. Zum Schwefel haben sie ihm noch nie geraten. Entsprechend verstört reagiert der unvorbereitete Gaumen zunächst, wenn sich die Aromen der Weine mit den wunderschönen Namen wie Stein des Paradieses, Engelsfeder oder Alchimie entfalten. Aber beim zweiten Schluck, beim dritten … „Man sieht, es ist im Grunde die alte Klage, dass die Massen Zerstreuung suchen, die Kunst aber vom Betrachter Sammlung verlangt“, schrieb Walter Benjamin in seinem berühmten Essay Das Kunstwerk im Zeitalter seiner technischen Reproduzierbarkeit.


  Ganz anders die Auslesen aus der Wehlener Sonnenuhr, vinifiziert von der Familie J. J. Prüm aus Wehlen an der Mosel. Hier gibt es nur dann Diskussionen, wenn man einen entscheidenden Fehler macht: nämlich den, die Flaschen zu früh zu öffnen. Dann sind sie oft von unangenehmen Aromen geprägt. Sie schmecken zwar auch, aber nicht in Relation zu ihrem Preis. Der ist für deutsche Verhältnisse hoch, im internationalen Maßstab eher moderat. Was darf denn ein Wein kosten, der nach zehn Jahren anfängt, so richtig gut zu schmecken, und dann zwanzig, dreißig, fünfzig Jahre lang die Sinne mit einem feinsten Spiel aus ziseliertem Schiefer verzaubert? Diese Weine beglücken wie die Musik von Mozart:


  … die Concerten sind eben das Mittelding zwischen zu schwer, und zu leicht – sind sehr Brillant – angenehm in die ohren – Natürlich, ohne in das leere zu fallen – hie und da – können auch kenner allein satisfaction erhalten – doch so – daß die nicht-kenner damit zufrieden seyn müssen, ohne zu wissen warum.


  So weit Mozart in seiner eigenwilligen Orthografie über drei seiner Klavierkonzerte in einem Brief vom 28. Dezember 1782 an seinen Vater.


  Einen Wein vinifizieren, der den Kenner zufriedenstellt und den Novizen verzaubernd an die Hand nimmt – ein Traum. Und Praxis im Weingut J. J. Prüm seit Generationen. Im Weinberg als Diener, im Keller als Begleiter. Ganz unspektakulär. Ohne bio, ohne biodyn. Einfach nur Wein, einfach nur gut. Aber süß! Ja, auch das noch. Die Weine sind süß. Schmecken sie denn auch süß? Jeder, der einmal einen gereiften Wein von Schieferböden aus dem Keller eines guten Winzer getrunken hat, weiß, dass man beim Genuss eines solchen Weines an alles Mögliche denkt nur nicht an Zucker. Genauso wie man bei einem gereiften Nuits-St-Georges oder Chambolle-Musigny aus einem guten Weingut nicht an Holzfässer denkt, sondern sich in einem Ozean von Früchten und Gewürzen verliert. Und bei vielen anderen Weinen ist dies ähnlich. Aber sie müssen gut sein und sie müssen gereift sein. Beides sind Voraussetzungen, ohne die kein Klavierkonzert und keine wirkliche Sinfonie erklingen kann. Ein einfacher Wein, sei er nun süß, sauer, bitter oder alkoholisch, wird nie harmonisch klingen. Ein schlechter Weinberg wird nie das Potenzial haben, all diese geschmacklichen Basics zu vereinen und hinter einer komplexen Terroirexpression zurücktreten zu lassen. Im Gegenteil. Die Süße solcher Weine wird in aller Regel im Lauf der Zeit plump und penetrant, die Säure wird immer grüner und aggressiver, die Tannine werden hart und ordinär und der Alkohol scharf und medizinal. Bis dann irgendwann diese Bestandteile wie auch immer chemisch miteinander reagieren und das Ganze von seltsamen unangenehmen Aromen überschattet auf dem organoleptischen Müllhaufen landet.


  Wie an anderer Stelle schon ausgeführt, besteht die Kunst der Vinifikation eines Terroirweins darin, eine ausgewogene Relation der einzelnen Geschmackskomponenten sicherzustellen. Reife ist in diesem Falle stark mit Harmonie verknüpft und so zu definieren, dass alle Komponenten auf eine angenehme Art und Weise miteinander verwoben und nicht mehr getrennt schmeckbar sind. Ein Wein mit starkem Tanningerüst wird länger brauchen, ein Wein mit einer hohen Säure und Süße ebenfalls. Obwohl … zu einem Ziegenkäse, wenn die Süße und die Säure einen prickelnden Spannungsbogen zum Salz des Käses aufbauen: Und wer sagt eigentlich, dass es immer harmonisch zugehen muss?


  Bei Weinen von François Cotat aus Sancerre zumindest hat man jedenfalls oft das Gefühl, in einem Steinbruch von staubigen Felsbrocken geradezu begraben zu werden. Ist der Mann Autist? Will er sich an seinen Kunden rächen? Nein, der Wein ist einfach so. So war er schon bei seinem Vater. Und so soll er auch bleiben. Und wer die Geduld aufbringt, die Weine reifen zu lassen, wird nach vielen Jahren belohnt. Hier ist es wie bei der Siebten Sinfonie von Schostakowitsch. Man muss sie oft, sehr oft hören, bevor die anfänglich den ganzen Körper erfassende Abwehrhaltung langsam der Neugierde weicht und man irgendwann mit der Musik in Resonanz geht.


  Zu einem Bewunderer seiner Skulpturen soll Michelangelo einmal achselzuckend gesagt haben: „Ich habe ja nur die Hülle abgeschlagen und das Innere des Steins freigelegt.“ Was für eine innere Haltung! Und was für ein Gegensatz zum künstlerischen Ansatz des 19. oder 20. Jahrhunderts, zur bewussten Konstruktion von mit klaren Botschaften ausgestatteten Skulpturen, wie sie etwa der Hand August Rodins entsprungen sind! Die Hülle abschlagen ist für viele Terroirwinzer das wichtigste Leitmotiv. Welche Rebsorte, welche Erziehungsform, welche Vinifikation ist in der Lage, das „Innere“ des Weinbergs geschmacklich wahrnehmbar zu machen? Kein einfaches Unterfangen. Gerade in Deutschland, einem Land mit dem populistischsten Weingesetz von ganz Europa, in dem nicht nur mehr oder weniger alles erlaubt ist, was die Kellertechnik so hergibt, sondern auch im Weinberg fast alle Rebsorten angebaut werden dürfen. Und was die Weinberge angeht, so sind sie pseudodemokratisch vor dem Weingesetz alle gleich. Das deutsche Weingesetz kennt keine Eliten. Jeder Weinberg, jeder Winzer hat seine gesetzlich verbriefte Chance. Wenn der Wein hinterher auf dem Tisch steht, entscheidet die Kommission der Landwirtschaftkammer darüber, ob er so gut ist, dass er mit welcher Bezeichnung auch immer verkauft werden darf. Die gestrengen Prüfer sind geschult, sie wissen, was „fehlerfrei“ und „von ortsüblicher Beschaffenheit“ ist. Kleiner Seitenhieb: In den 50er-Jahren wurden viele Weine abgelehnt, weil sie zu süß waren. In den 70ern, weil zu sauer. Und heute schönen viele Winzer ihre Weine prophylaktisch mit (keine Angst, nicht giftig, ist ja nur im Milligrammbereich) Kupfer, damit die Nasen der Prüfer auch ja nicht durch irgendwelche wilden-hefigen-schwefligen Aromen provoziert werden und der Wein auch ja seine amtliche Prüfnummer bekommt, ohne die er nicht verkauft werden darf. Preisfrage: Wie reagiert ein Weinprüfer, der sein Leben lang neben verdorbenen Weinen immer nur abgeleckte Reinzuchthefenweine verkostet hat, wenn er das erste Mal mit wilden Hefen konfrontiert wird? Wie reagiert jemand, der sein Leben lang immer nur Scheiben von frischem Gouda auf seinem Butterbrot hatte, wenn er zum ersten Mal einen reifen Pont l’Évêque im Mund hat?


  Jean-Michel Deiss, der mit seiner Frau Marie-Hélène das traditionsreiche Weingut Marcel Deiss im elsässischen Bergheim bewirtschaftet, kann ein Lied davon singen. Wie, das soll typisch Elsässer Wein sein? Ist ja gar nicht trocken! Hat ja gar keinen Petrolgeschmack.Und die Rebsorte? Das Wichtigste! Die ganze Welt sortiert die Weine nach Rebsorten. Wo auf dem Etikett steht bitteschön Riesling, wo Silvaner? Für die Familie Deiss geht es um den Weinberg. Engelgarten schmeckt nach Engelgarten und Rotenberg nach Rotenberg. „Die Monocepage begann bei uns mit Bismarck,“ sagt Jean-Michel, „das ist nicht unsere Tradition. Die Conplantation, der jeweilige Rebsortenmix, macht’s, er kitzelt die wirkliche Identität des Weinbergs ins Glas.“ Und warum die Rebsorten auf das Etikett schreiben, wenn doch der Weinberg das Wichtigste ist! Mambourg, Schoenenbourg, Altenberg ...


  Zurück zum deutschen Weingesetz. Es ist also demokratisch. Das heißt, wenn der Gesetzgeber akzeptieren würde, dass es so etwas wie Terroir gäbe, dann hätte es, lang lebe der Konjunktiv, jeder einzelne Weinberg in gleichem Maße. Dass dem nicht so ist, weiß jeder Weinliebhaber. Der liebe Gott war seinerzeit beim Verteilen alles andere als demokratisch. Im Gegenteil, er hatte da so seine Lieblinge. Aber deshalb ein Bewertungsschema für Weinberge ableiten, da will sich hierzulande kein Politiker in die Nesseln setzen. Zwar wurde auch in Deutschland der Wein von den Anfängen bis Ende des 19. Jahrhunderts weitgehend über sein Terroir, über seine Herkunft definiert, aber nach vier öchslegeprägten Winzergenerationen ist diese Tradition anscheinend ausgemendelt. Frankreich hat es da einfacher. Hier wurde im Lauf der Geschichte der Appellationsgedanke nie ernsthaft infrage gestellt. In Burgund zum Beispiel steht im Weingesetz, ob der Weinberg ein Grand Cru, ein Premier Cru oder nur eine Dorflage ist. Nach der schon 1855 vollzogenen Klassifikation im Bordeaux gaben sich 1935 mutige Politiker einen Ruck und haben auch in Burgund die Appellationen zusammen mit strengen Produktionskriterien gesetzlich fixiert. Natürlich steht bei solchen nicht wissenschaftlich abgesicherten Maßnahmen immer die Frage im Raum, ob das im Einzelfall auch immer richtig war und welche politischen und ökonomischen Intrigen bei der Entscheidungsfindung beteiligt waren. Die Weinszene ist sich aber – fast ist man geneigt zu sagen kurioserweise – ziemlich einig, dass die Weinberge in Burgund richtig und sinnvoll klassifiziert wurden. Die Klassifizierung kam ja auch nicht aus dem luftleeren Raum. Nach der Vorarbeit durch die Zisterzienser waren es besonders die Beamten Napoleons, die zur Erneuerung des französischen Katasters alle Weinberge neu bewerteten und die Grundlage für die neueren Klassifikationen schufen. Auch die linksrheinischen Weinregionen Deutschlands profitierten von der Instruction du 24 novembre 1802 des französischen Finanzministeriums. Erstmalig in der Geschichte basierte eine Bonitierung von Weinbergen auf der Tatsache, „dass die Fläche mit der größten Erntemenge nicht automatisch die beste ist“ und dass in hochwertigen Weinbergen, „sei es durch die Bodenverhältnisse oder durch die Natur der Pflanzen selbst, oft nur ausgesprochen wenig geerntet“ wird. „C’est que le terrain qui produit la meilleure denrée, n’est pas toujours celui qui doit tenir le premier rang de la classification, parce que souvent il en produit fort peu, soit par la nature du terrain, soit par celle du plant.“


  Glücklicherweise übernahmen die Preußen nach den Befreiungskriegen diesen Denkansatz und brachten in der Rheinprovinz die Klassifikation in den 1840er-Jahren zum Abschluss. Mit Akribie und großem Sachverstand wurden alle Weinberge verschiedenen Gruppen zugeordnet. Oft gegen den Willen der Winzer, denn die Klassifikation war auch die Basis zur Festsetzung der Grundsteuern. Da wollte niemand so gern in der Grand-Cru-Liga spielen. Nur wenigen Hundert Hektar wurde diese für viele Winzer anfänglich zweifelhafte, dann sehr schnell aber riesengroße Ehre zuteil. Denn spätestens mit dem Boom der deutschen Rieslinge in der Belle Époque entwickelten die deutschen Grands Crus Kultcharakter und eine Faszination, die auf den Weltmärkten mit leichten Kriegs- und Wirtschaftswunderdellen bis heute anhält. Beim Klang der Spitzenlagen von Mosel, Saar und Ruwer, von der Nahe und vom Rhein läuft den Weinkennern das Wasser im Mund zusammen. So gesehen ist die Lagenklassifikation nicht nur das Ergebnis exakter Berechnungen in preußischen Amtstuben, sondern auch eine Entscheidung des Markts. So wie es keine Diskussionen darüber gibt, dass Goethe und Schiller große Literaten sind, stehen auch der Ürziger Würzgarten und der Erdener Prälat nicht zur Diskussion. Fast nicht. Denn neben Winzern, die in den Ersten Lagen nicht begütert sind, laufen ganz besonders die Apologeten unseres Weingesetzes gegen diese Tendenzen Sturm. Verständlicherweise, denn durch die Terroirbewegung wird das deutsche Weingesetz vom Kopf auf die Füße, vom Zucker auf den Weinberg gestellt. Dabei hätten die Kritiker der deutschen Lagenklassifikation allen Grund, klein beizugeben. Der Vorwurf von Kungelwirtschaft und Eklektizismus kann jedenfalls nicht mehr aufrechterhalten werden, seit bekannt ist, dass die Klassifikation auch objektiven Kriterien standhält. Legt man nämlich eine vom rheinland-pfälzischen geologischen Landesamt erstellte Karte der Globalstrahlung, d. h. der unter Berücksichtigung verschiedenster Klimafaktoren an der Erdoberfläche insgesamt eintreffenden Solarstrahlung, über die historische Darstellung der Grands Crus, so ergibt sich eine verblüffend hohe Deckungsgleichheit. Diese Information aber ist nur für die Wissenschaftsgläubigen. Niemand in der Terroirbewegung benötigt einen Beweis, dass der Rüdesheimer Berg Schlossberg ein deutscher Grand Cru ist. Da reichen zwei, drei Flaschen aus dem Keller des Weinguts Georg Breuer. Viel besser wären natürlich zehn Jahrgänge in einer vertikalen Probe. Alle zwei Stunden in einer dickbauchigen Karaffe ordentlich belüftet. Viel besser geht es nicht. Mineralisch, fein ziseliert und wieder geheimnisvoll würzig, überraschend, mit lauten und leisen Tönen, Botschaften von einer anderen Welt. Das ist Terroir, das ist große Oper!


  Die bezeichnungsrechtlichen Eskapaden des deutschen Weingesetzes haben in der Praxis im Grunde genommen nur noch eine brancheninterne Bedeutung. Besonders staatliche Behörden und Landwirtschaftskammern beschäftigen sich gerne mit der Definition und der Kontrolle von Konstrukten wie 2007er Rüberberger Domherrenberg Riesling Spätlese lieblich. Hatte der Most auch genug Öchsle? Wurden beim Verschnitt mit Weinen von anderen Jahrgängen, Lagen und Rebsorten die bezeichnungsunschädlichen Mengenanteile eingehalten? Wurde der Wein durch Unterbrechung der alkoholischen Gärung hergestellt oder durch Zugabe von sterilisiertem Traubensaft? Wenn Letzteres, wo kommt der Saft her, aus welchen Rebsorten ist er hergestellt? Ist es eine Gutsabfüllung, eine Erzeugerabfüllung oder nur ein Abfüllerwein? Und schmeckt der Wein so, wie man meint, dass eine Spätlese schmecken soll?


  Die Bedeutung, die Winzer und staatliche Stellen dem Weingesetz zuschreiben, geht auf den Märkten gegen null. Hier hat das Bezeichnungsrecht ausgedient beziehungsweise kommuniziert völlig andere Inhalte. Beim Discounter steht die „hochwertige Spätlese“ als Synonym für billig und süß mit einem romantisch-verkitschten Etikett – Zielgruppe Tante Elfriede – neben einem doppelt so teuren Qualitätswein mit coolem Design für eine jüngere Konsumentengruppe. Die Beispiele ließen sich beliebig fortsetzen.


  In der ambitionierteren Weinszene gibt es seit einigen Jahren eine Flut von Bezeichnungen, die als Blauschiefer, Kalkfelsen oder Porphyr in weingesetzlichen Grauzonen die Idee des Terroirs als Fantasiebezeichnungen kommunizieren. Auch wenn es hier manchmal übertrieben wird, ist das doch allemal besser als zum Beispiel ein Winninger Domgarten. Denn hier wurden – ein klarer Verstoß gegen das geltende Weingesetz – wie bei fast allen in Deutschland ausgewiesenen Lagen seitens der Landesregierungen eben gerade nicht, wie in der Durchführungsverordnung verlangt, „Parzellen mit gleichartigen geologischen und klimatologischen Eigenschaften, die geschmacklich ähnliche Weine hervorbringen“‚ zu einer Lage zusammengefasst. Im Gegenteil. Hier wurden in der Geisteshaltung des Betrügermarketings Lagen erweitert, die am Markt halbwegs erfolgreich eingeführt waren, um sich mit deren Aura zu schmücken und um „dem Handel vermarktungsfähige Partien anbieten zu können“. Auch mit dem hirnverbrannten Argument, „um es dem Verbraucher einfacher zu machen“, geistert diese Tendenz zur Zusammenlegung von Weinbergslagen nach wie vor durch Ministerien und Hörsäle. Verbraucherbetrug gehört aber, so sehen es zuminderst andere Gesetze unseres Landes vor, weder zusammengelegt noch vereinfacht, sondern abgeschafft.


  Verglichen mit einem Piesporter Michelsberg, der einen nicht vorhandenen Lagencharakter suggeriert, sind Marken wie Liebfraumilch und Blanchet die ehrlicheren Produkte. Hier stimmen Form und Inhalt. Die Produkte sind in der Kommunikation auf einen einfachen, griffigen Markenbegriff reduziert und versprechen nicht nur einen einfachen, ordentlichen Geschmack für wenig Geld, sondern halten das auch.


  Terroirwein sei zu kompliziert, wird immer wieder kritisiert. Ob zu kompliziert, sei dahingestellt. Aber kompliziert, das stimmt. Aber wie soll eine Inszenierung von Don Giovanni „einfach“ kommuniziert werden? Wie eine geschmackliche Reise durch die Spitzenlagen der Wachau, wie die Faszination von Schütt, Achleiten, Kellerberg und Singerriedl? Komplexer Genuss ist alles andere als einfach. Zum Glück!


  Terroirwein steht für Ehrlichkeit und Transparenz, auch in der Kommunikation. Das Konzept der Lagenklassifikation ist daher in Deutschland eng verknüpft mit einer Flurbereinigung im wahrsten Sinne des Wortes, mit einem Verzicht auf geschmacklich nicht definierbare Lagen und auf ein sauberes, auf die Parzelle bezogenes Abgrenzen der großen Terroirs. Bei manchen traditionellen Lagen wie Pündericher Marienburg oder Winninger Uhlen gebietet die Vielfalt der Schiefer sogar die Eingrenzung von Subappellationen. Natürlich ist es nicht einfach, zwischen einer Marienburg Fährlay, Falkenlay und Rothenpfad oder zwischen einem Uhlen Blaufüßer Lay, Laubach und Roth Lay zu unterscheiden. Aber warum soll es denn einfach sein? Die Unterscheidung ist nötig und richtig, denn es handelt sich um eigene Terroirs mit einer sehr spezifischen Geschmacksaufprägung. Und: Es schmeckt …


  Seit Ende der 90er-Jahre haben es sich die deutschen Prädikatsweingüter (VDP) zur Aufgabe gemacht, den Terroirgedanken durch die Lagenklassifikation voranzutreiben. Langsam bekommt diese Konturen. Die Lagen sind abgegrenzt, und für jede Region wurden Anbaurichtlinien und Rebsorten definiert. Für die Grands Crus, die Weine aus den Ersten Lagen, sind die verschiedenen Geschmacksprofile durch Prädikate klar definiert: Große Gewächse sind weingesetzlich trocken, eine Spätlese schmeckt fruchtig-elegant und die Auslesen, Beeren- und Trockenbeerenauslesen faszinieren durch Edelsüße und höchste Konzentration. Zu erkennen sind die Weine an dem Logo mit der Eins und der Traube, das auf der Flasche oder hinter dem Lagennamen platziert ist. Was momentan noch ein Privatvergnügen der Prädikatsweingüter ist, wird in hoffentlich nicht allzu ferner Zukunft als Bestandsteil unseres Weingesetzes mit dazu beitragen, das antiquierte Öchsle-Denken abzulösen.


  Auch staatliche Stellen haben begonnen, sich mit dem Thema Terroir zu beschäftigen. Weitblickende Beamte, die schon seit Jahren für eine Terroirkultur kämpfen, gelingt es immer öfter, Gelder für entsprechende Projekte flüssig zu machen und agrarstrukturelle Maßnahmen positiv zu beeinflussen. Ein wichtiger Aspekt in diesem Zusammenhang ist die exakte geologische und bodenphysikalische Beschreibung der Weinberge. Es ist schon unglaublich: Während kalifornische Computer mit Gigabytes von zum Teil satellitengestützten Informationen über Böden und Klima zum Bersten gefüllt sind und schon seit Jahren für jede noch so kleine Parzelle auf Knopfdruck Rebsorten- und Anbauempfehlungen geben können, kämpfen sich die geologischen Landesämter in Deutschland mit minimalen Budgets von Weinberg zu Weinberg. Aber immerhin, die Angelegenheit ist in Bewegung geraten. Immer mehr Bodenkarten werden publiziert und, was sehr erfreulich ist, von immer mehr Winzern auch gekauft. Sie bringen vielerorts frischen Wind in die Terroirdiskussion. Soll man ein Terroir exakt nach den geologischen Formationen abgrenzen? Welche Formationen schmecken so ähnlich, dass sie aus önologischer Sicht zusammengefasst werden sollten? Und wie gehen wir mit einem Weinberg wie etwas dem Ürziger Würzgarten um, der sich nicht nur aus dunklen und roten Schiefern, sondern auch noch aus porphyrischen Sedimenten vulkanischen Ursprungs zusammensetzt? Wäre es hier nicht sinnvoll, gerade die Mischung der auch geschmacklich extrem unterschiedlichen Böden als ein Terroir zu definieren? Aber was macht nun ein Winzer, dessen Parzelle ausschließlich über Tonschiefer definiert ist? Wo wir die rauchigen und würzigen Düfte des Ürziger Würzgartens doch weitgehend dem Porphyr verdanken?


  Auch die Sünden der Flurbereinigungsverfahren der 60er- und 70er-Jahre werden immer offensichtlicher, wie das Beispiel Bopparder Hamm, eine der begnadetsten Lagen des Mittelrheins, zeigt. Geologisch gesehen stehen hier neben vielen anderen Schiefern auch die Laubach-Schichten an. Dieses ursprüngliche Meeressediment bildete sich gegen Ende des Devon vor circa vierhundert Millionen Jahren im relativ flachem Wasser an der südlichen Küste von Laurussia. Dieser große Kontinent entstand durch die Kollision von zwei nach Norden triftenden Landmassen, die sich im Kambrium, das heißt vor gut fünfhundert Millionen Jahren, von der antarktischen Landmasse lösten. Hundert Millionen Jahre hat Laurussia gebraucht, um den Äquator zu erreichen. Schon damals war es dort schön warm. Die tropischen Temperaturen krochen dem uralten Gestein tief ins Gebälk und ließen es stark erodieren. Und ganz wie in den tropischen Böden von heute oxidierte das zweiwertige Eisen bis hin zum rötlich gefärbten Hämatit. Das tropische Laurussia scheint so rot gewesen zu sein, dass die Geologen ihm auch den Namen Old-Red-Kontinent gegeben haben. (Nein, nicht was Sie jetzt denken, auch wenn Friedrich Engels mal gesagt hat, dass man in der Geschichte auf die Dialektik manchmal sehr lange warten muss. Russland ist zwar aus Laurussia entstanden, aber der Rote Oktober hatte nichts mit Hämatit zu tun.)


  Viele der rötlichen Sande erodierten durch Wind und Wetter ins Meer und füllten den südlich gelegenen Rheinischen Trog. Im nun sehr flachen Meer kam es durch den ausreichend hohen Sauerstoffgehalt zu einem enormen Reichtum von Flora und Fauna. Es scheint aber auch sehr stürmisch gewesen zu sein, sodass die Korallen, Muscheln und Algen immer wieder unter dem aufgewühlten Schlick begraben wurden. Woher wir das alles wissen? Nun, vor dreihundertfünfundzwanzig Millionen Jahren, im Karbon, war der ebenfalls aus südlichen Gefilden nach Norden triftende Kontinent Gondwana unserem Old-Red-Kontinent so weit auf die Pelle gerückt, dass die Landmassen kollidierten. Ein neuer Kontinent mit dem Namen Pangea entstand. Und beim Zusammenstoß wurden die Meeressedimente des Rheinischen Trogs mit so großem Druck zusammengepresst, dass aus dem Meeresboden das Felsmassiv entstand, das wir heute Rheinisches Schiefergebirge nennen.


  So müsste man den Stein aufheben können

  und in wilder Hoffnung halten,

  bis er zu blühen beginnt,

  wie die Musik ein Wort aufhebt und es durchhellt mit Klangkraft.


  Ingeborg Bachmann


  Steine werden unter anderem durch den relativen Anteil von Bodenpartikelchen beschrieben, die der Größe nach in Ton, Schluff und Sand unterteilt werden. Zwischen einem reinen Tonschiefer und einem hundertprozentigen Sandstein gibt es ein wunderbares semantischen Wirrwarr aus schluffigen oder sandigen Tonschiefern, schluffigen Sandsteinen oder tonigen und sandigen Schluffen. Auf die zuletzt genannte Bezeichnung hört ein großer Teil der Steine der Laubach-Schicht. Bedingt durch ihren geringen Tongehalt sind sie wie so viele Felsen des Rheinischen Schiefergebirges damit morphologisch streng genommen gar kein richtiger Schiefer. Aber dieser unwissenschaftliche Begriff hat sich nun mal eingeführt, und letztlich geht es in diesem Zusammenhang ja auch weniger um die exakte gesteinskundliche Definition als um eine önologische Relevanz. Und die lautet: Das Rheinische Schiefergebirge war im Devon ein Meeressediment, dessen sich in Jahrmillionen entwickelte heterogene Zusammensetzung heute in den verschiedenen Weinbergen auf so faszinierende Art und Weise geschmacklich unterschiedlich wahrgenommen werden kann.


  Zurück zur Laubach-Schicht. Durch den hohen Anteil immer wieder unter dem Schlick begrabener Korallen- und Muschelkolonien beträgt der Kalkgehalt der Steine circa acht Prozent. Im Vergleich dazu enthalten tonige Schiefer nur ein halbes Prozent Kalzium. Kein Wunder, dass die Felsen der Laubach-Schicht auch eine hellere, graue Färbung aufweisen.


  Wegen der vielen Fossilien, die oftmals nicht nur als Negativabdruck, sondern erstaunlicherweise trotz des sauren Regens immer noch als Original mit Kalkgehäuse gefunden werden, erfreuen sich die Steine großer Beliebtheit als Sammlerobjekte. Nicht nur kleine Kinder können mit einem Hammer in den Felsen der Laubach-Schicht ihren naturwissenschaftlichen Forscherdrang ausleben.


  Den Weinfreak drängeln natürlich ganz andere Triebe. Wie schmeckt Laubach? Wie zu erwarten ein wenig kalkig. Besonders im direkten Vergleich mit benachbarten Weinbergen erinnert diese Schieferformation mit einer leicht rauchigen, würzig-nussigen Nase und floralen, kühl-flüchtigen Noten immer ein wenig an Burgund. Am Gaumen setzt sich der nasale Eindruck konsequent mit würzigen mineralisch-schiefrigen Komponenten fort, die von einem samtigen Schmelz getragen sind und sehr lange nachklingen.


  So könnten auch Weine aus dem Bopparder Hamm schmecken, hätten wild gewordene Ingenieure der Kultur(sic!)ämter im Rahmen der Flurbereinigung hier nicht die Aufschüttung von fremdem Boden veranlasst. Wie in so vielen anderen traditionellen Weinbergen haben mit Planierraupen bewaffnete Rambos Terroirkultur auf dem Altar der kurzfristigen Produktivität geopfert.


  An der Mosel, die die Laubach-Schichen an mehreren Stellen kreuzt, gibt es heute nur noch zwei nennenswerte Weinberglagen, die von den grauen, fossilhaltigen Felsen geprägt sind, die Senheimer Lay und der Winninger Uhlen im Bereich Laubach. In den historischen Klassifikationskarten sind beide in die höchste Qualitätsstufe eingeordnet, genauso wie der jetzt leider brachliegende Weinberg in Koblenz, der zu einem Kloster der Karthäuser gehörte und dessen Felsen für die Namensgebung verantwortlich sind. Hier, im Steinbruch der Laubach, wurde die Schieferformation erstmalig beschrieben und wie üblich nach ihrem Entdeckungsort benannt.


  Wer den Felsen der Laubach-Schicht die Hülle abschlägt, wer die reifen Trauben schonend und mit Liebe vinifiziert, dem entsteigt aus dem samtenen Meeresboden eine Wolke aus kühlem, nussigem Rauch mit festem mineralischem Rückgrat, samtiger Eleganz und großer Tiefe.


  Aber: Auch wenn der Wein jedes Jahr und auch bei anderen Winzern ein ähnliches Geschmacksprofil ausweist, wer sagt denn, dass das nicht an der Rebsorte, am Klima und an der Vinifikation liegt, dass dies wirklich der Geschmack des vierhundert Millionen Jahre alten Meeresbodens ist? Wie schmeckt Laubach wirklich? Der Zen-Meister würde antworten:


  Meditiere über das Kõan ‚Erinnere dich an den Geschmack dieses Weins, bevor der Mensch hier einen Weinberg anlegte‘


  Für die Pythagoräer war völlig klar, dass die Welt sich als Proportion von ganzen Zahlen darstellen lässt, wie die Töne einer Tonleiter, die man durch Halbieren, Dritteln und so weiter einer bestimmten Saitenlänge erhält. Wie schon in den alten chinesischen Kulturen sprach Pythagoras von männlichen und weiblichen Zahlen. Als kosmologisches Ordnungsprinzip kann die Welt mit ihnen erklärt werden, vom Geiseltierchen über den Skelettaufbau der Tetrapoden bis hin zu den Umlaufbahnen der Planeten. Alles lässt sich als ganzzahlige Proportion beschreiben, und dies dient in der heutigen Esoterikliteratur immer wieder als Beweis für die Beseeltheit der Welt. Auch für die Buddhisten ist die ganze Welt Klang, ein Sound Brahmas, des Weltschöpfers. Aber die Buddhisten begehen nicht den Fehler der alten und neuen Pythagoräer, das bis auf die letzte Kommastelle ausrechnen zu wollen. Denn das Problem ist: Die These von den ganzzahligen Proportionen ist falsch, weil sie nur näherungsweise stimmt. Angeblich ist schon Pythagoras bei seinen Musikexperimenten darauf gekommen, denn bei einer Abfolge von reinen Quinten kommt es zu kleinen, aber doch hör- und messbaren Abweichungen von der theoretisch erwarteten Frequenz. Um das auszugleichen, wird ja das Klavier nicht nach reinen Quinten „richtig“, sondern „temperiert“ gestimmt.


  Wann gehen wir Menschen in Resonanz? Wann erleben wir Musik als „schön“? Immer wieder wird in der Musikszene über den Reiz der minimalen Abweichung diskutiert. Die Praxis zeigt, dass wir nicht bei der Perfektion in Resonanz gehen, sondern im Gegenteil das Perfekte eher als kalt und abweisend erleben. Was ist die perfekt ausbalancierte und computerbehandelte Studioaufnahme gegen den Mitschnitt eines Livekonzerts mit verpatzen Einsätzen und Räuspern.


  Auch beim Instrument selbst: Im klanglichen Chaos der ersten Millisekunden, der Zeit, die es dauert, bis der Ton sich aufgebaut hat, verstecken sich die spannenden Informationen über die Art des Musikinstruments, die Individualität des Interpreten. Wenn man diese erste, kurze Zeitspanne mit einem Computer weglöscht, bleibt der dann entstandene Ton zwar als „rein“, aber eher langweilig ohne Bezug zum Instrument übrig. Auch die Verzerrungen der Musik durch die Röhrentechnik bei einer analogen Aufnahme haben wir gelernt zu lieben. Wie viele Musikfreaks legen Schallplatten auf und verschmähen die CDs, vom Informationsverlust bei modernen Computerformaten ganz zu schweigen. Wenn die Rolling Stones auf MP3-Format heruntergesampelt wurden – es klingt zwar irgendwie immer noch nach Stones, aber …


  Es ist wie bei so vielen modernen Weinen, wie bei dem locker-flockigen fränkischen Frühlingswein Frank und Frei. Irgendwie schmeckt der immer noch nach Franken. Oder einer der vielen gut gemachten Kellereiweine aus Nierstein. Auch sie erzählen noch etwas vom Rotliegenden, dem über dreihundert Millionen Jahre alten Gesteinssediment am roten Hang.


  Aber was ist das gegen die Faszination eines Nackenheimer Rothenberg vom Weingut Gunderloch. Meist disharmonisch in seiner Jugend und noch voller schräger Akkorde, erklingt der Wein von Agnes und Friedrich Hasselbach nach einigen Jahren der Einstimmung wie ein großes Symphonieorchester, scheinbar jede Körperzelle geht in Resonanz, und die Geschmackspapillen schwingen mit ins Unendliche laufenden Ober- und Untertonreihen.


  Ein schöner Begriff aus den Sozialwissenschaften, der auch von Musikern sehr gern benutzt wird, lautet flow. Im-flow-Sein beschreibt sehr treffend die harmonischen Schwingungen beim Weingenuss und macht gleichzeitig aber auch das Prozesshafte, das Endliche deutlich. Im-flow-Sein heißt kommunizieren, mit wachem Geist und offenem Gefühl. So wie der Musiker über dem Sound seines Instruments mit dem Publikum verbunden ist, bedient sich der Winzer des Mediums Wein, um eine subtile Verbindung aufzubauen, „ein geheimes Band“, wie es die Musikerin Ann-Sophie Mutter einmal ausdrückte.


  Bach, Matthäuspassion: Der Schlusschor steht in c-Moll. Kurz vor dem Ende baut Bach hier ein H ein, eine provokative Dissonanz, die er erst nach einer Schrecksekunde in ein harmonisches C auflöst. Hat das der gute Johann Sebastian aus reiner Menschenliebe so gemacht? Wollte er das ein oder andere Schäflein aus seinem nach über vier Stunden andauerndem und nur durch eine gegebenenfalls dahinplätschernde Predigt unterbrochenem Chorgesang durchaus verständlichen frommen Kirchenschlaf aufwecken? Vielleicht. Viel wahrscheinlicher als treue Kirchgänger vor peinlichen Situationen zu bewahren, lag es aber an seiner Freunde und Lust am Komponieren, am tiefen Wissen über die Wirkungen seines Schaffens und am experimentellen Spiel mit der Disharmonie.


  Auch die Vinifikation von Terroirwein ringt immer mit der Frage, wie weit man als Winzer gehen kann. Wie viele unsaubere Akkorde dürfen das klare Klanggerüst auf feinen Gesteinsnoten und kristallin-blütenreinen Düften stören? Wilde, unberechenbare Botrytis: Sollen diese Trauben alle vorher aussortiert werden? Animalische Aromen der Gärhefen: Wie lange soll ein Wein unfiltriert und ungeschwefelt reifen? „The only question concerning two wines made by Heymann-Löwenstein and Clemens Busch, who have a fundamentalist view of the importance of terroir, resulting in a hands-off winemaking regime come hell or high water.“ So kritisiert höflich, aber vernichtend der renommierte australische Weinjournalist James Halliday nach einer großen internationalen Rieslingverkostung in Melbourne im August 2008.


  Können wir lernen, Dissonanzen zu integrieren? Ja. Wie an anderer Stelle schon ausgeführt, ist gerade das der Weg aus der heilen fruchtig-hamonischen Kinderwelt in eine spannende Erwachsenwelt. Aber wie weit kann man gehen? Bei der Musik, so wird oft argumentiert, sei irgendwann mal Schluss. Viele zweifeln daran, dass unser Empfangsapparat so konstruiert ist, dass Stockhausen irgendwann einmal als „schön“ erlebt werden kann. Und beim Wein? Das enorme Geschmacksspektrum der Nahrungsmittel und Getränke auf der Erde legt die Vermutung nahe, das hier sehr viel mehr möglich ist.


  Ein höheres, oft provozierendes Maß an Komplexität beim Geschmack zu tolerieren und für sich zu integrieren, setzt allerdings die Bereitschaft zum Lernen voraus. Man muss schon viel Arbeit investieren, um den an der Oberfläche so unharmonischen Sound eines jungen Monprivato von Giuseppe Mascarello zu verstehen und die Größe eines solchen Weins zu begreifen. Der flow entsteht bei einem solchen Wein erst mit der Zeit. Wein und Verkoster müssen sich ändern, müssen sich aufeinander einstimmen. Vielleicht stimmt ja die These, dass je mehr Arbeit aufgewendet werde, um ein Produkt zu begreifen, je mehr Gefühle generiert würden und je mehr Reflexion notwendig sei, desto tiefer werde das Verständnis, desto größer der Genuss.


  Wie in der Kunst entsteht der flow nicht, wenn sich der Winzer auszieht, wenn er dem Verkoster sein Seelenleben oder seine Launen überstülpt, wenn er sich prostituiert. Weine, die zu laut sind, Weine mit der Message „Schaut her, hier komme ich“, Weine, die die Welt mit Gewalt verbessern wollen – wer mag da in Resonanz gehen?


  Das Wort Kompromiss hat ja in unserer Kultur einen schlechten Klang, denn es klingt nach faulem Kompromiss. Aber jeder wahrhaftige Wein lebt von Kompromissen – zwischen ökologischem Anspruch, der Notwendigkeit zum Geldverdienen, humanen Arbeitsbedingungen, ästhetischem Rahmen, klimatischen Rahmenbedingungen, traditionellen Verpflichtungen, individueller Emanzipation und vielem anderem mehr.


  Ehrliche Weine haben einen guten Sound. Aber gibt es das wirklich? Gibt es einen Wein, der mehr ist als nur unsere Projektion? Einen Wein, der wirklich einen eigenen Sound hat, dessen Aura so stark ist, dass man das Gefühl hat, „von hinten angesprochen zu werden“, wie es Walter Benjamin formulierte? In Frankreich sagt man zu solchen Weinen: „Une bouteille qui chante.“


  In einer Sommernacht des Jahres 1954 wurden über der berühmten südfranzösischen Weinbaugemeinde Châteauneuf-du-Pape seltsame Himmelserscheinungen gesichtet. UFOs! Was hatten sie vor? Jacques Reynaud, Besitzer des exquisiten Château Rayas, bekam es mit der Angst zu tun. Wenn sie jetzt landen und die Weinberge zerstören? Nein, das durfte nicht sein. Als Bürgermeister und Mann der Tat trommelte er umgehend den Gemeinderat zusammen. Und der Beschluss war einstimmig: Unbekannten Flugobjekten ist das Landen in den Weinbergen von Châteauneuf-du-Pape verboten. Diese – wahre – Geschichte wurde von Randall Grahm, dem Enfant terrible der amerikanischen Weinszene in den 90er-Jahren, aufgegriffen. Für seinen im ähnlich heißen Kalifornien aus den typischen Rebsorten der Rhône vinifizierten grandiosen Rotwein suchte er noch einen Namen. „Le Cigar Volant“ prangt seit dieser Zeit in einer feinen Serifenschrift auf der Flasche über dem traditionell gezeichneten Landschaftsbild, welches sich von traditionellen französischen Etiketten nur durch den Lichtkegel der fliegenden Untertasse unterscheidet. Darf man das? Ist das nun Nonsens und Kulturklau oder lustige Verfremdung und damit Kreation eines eigenständigen Produkts. Gar ein Terroirwein? Wie und aus welcher Perspektive bewerten wir die kulturellen Leistungen aus den USA? Ob sie so sind wie unsre? Ob sie unserer Vorstellung vom american way of life entsprechen?


  Wie viel Verfremdung vertragen wir? In der Küche von Ferran Adrià im El Bulli gibt es grünen Eidotter, hergestellt aus Erbsen, und Spaghetti, zu hundert Prozent bestehend aus Parmesankäse. Und ein Portwein aus Deutschland, von Hans-Jörg Rebholz aus Siebeldingen? Geiles Stöffje! Ein Cabernet Sauvignon vom den Knipsers aus Laumersheim? Schmeckt klasse! Kulturfrevel?
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  DER WAHRE REISENDE WEISS NICHT, WOHIN DIE REISE GEHT


  Zhuangzi


  Es gibt kein schöneres Symbol für den Fortschrittsglauben der Industriegesellschaft als das Logo der Deutschen Bank, die quadratisch praktisch eingerahmte gerade Linie von links unten nach rechts oben. Links unten, so ist unser Unterbewusstsein gestrickt, liegt die Vergangenheit. Dort ist es dunkel, diese Ecke mögen wir nicht, sie ist negativ besetzt. Rechts oben dagegen strahlt die positive Zukunft im hellen Licht.


  Zumindest in den entwickelten Industrienationen beginnt der Pfeil zu zerbröseln. Immer mehr Menschen gehen auf Distanz zum blinden Fortschrittsglaubens der Apologeten von Wirtschaftsliberalismus und Globalisierung. Denn trotz universitätsgescheiter Wohlfahrtsfunktionen und wortgewandter Wohlstand-für-alle-Sonntagsreden werden die Armen ärmer und die Reichen reicher. Die Entwicklung der Atomkraft hat die Welt in ein Pulverfass verwandelt, und mit ihren brutalen Eingriffen in das Ökosystem läuft die Menschheit Gefahr, ihre Lebensgrundlage zu zerstören. Die Ideologie der Industriegesellschaft mit dem impliziten Mehr-ist-besser führt sich immer mehr ad absurdum.


  Für viele vermag der Kreis das Gefühl von Entwicklung wesentlich besser auszudrücken, ob in der großen Weltgeschichte oder im individuellen Leben – mit Höhen und Tiefen, mit stetigen Veränderungen. Das Rad kann sich in verschiedene Richtungen drehen, kann in verschiedene Richtungen rollen und spiegelt das Erleben von Realität wesentlich treffender als der eindimensionale Pfeil. Gleiches erleben wir beim Wein.


  Beim Drehen des Weinrads begegnen wir Weinen, deren Geschmack scheinbar auf der Stelle tritt, und anderen, die sich scheinbar jeden Tag verändern. Wir verkosten Weine, die sich anhören wie die Wildecker Herzbuben, und solche mit dem Sound einer Maria Callas. Wir treffen Wein aus Amphoren, aus kleinen und großen Holzfässern und aus Edelstahltanks, aus bäuerlicher und industrieller Produktion, hergestellt von Menschen mit unterschiedlichen inneren Haltungen. Wir begegnen Weinen, die gut schmecken und mit Methoden hergestellt sind, die wir eigentlich ablehnen, und wir begegnen Weinen, die grausig schmecken, obwohl sie alle kulturellen und ökologischen Segnungen erfahren haben. Und wir begegnen Weinen, die uns verunsichern, bei denen wir überhaupt nicht wissen, woran wir sind. Weine, die uns mit dem Gefühl zurücklassen, eigentlich überhaupt keine Ahnung von Wein zu haben, noch einmal ganz von vorn anfangen zu müssen.


  Und dann wieder Weine, die einfach nur schmecken. Deren Aura so stark ist, dass jegliche Reflexion ausgeschaltet ist. Die uns in eine uns fremde Welt entführen.


  Beliebiger Essensbegleiter oder bewusster Genuss, globalisierte Regression in die Oralphase oder Emanzipation mit Grenzerfahrungen – wir haben die Wahl. Wir haben die Freiheit, den vielfältigen Aspekten dieses uralten Getränks Raum zu geben, uns von ihm einfangen zu lassen, uns verführen zu lassen.


  In der griechischen Mythologie ist Chronos, der Gott der Zeit, dafür verantwortlich, dass sich das Rad der Zeit immer weiter dreht. Manchmal, beim Wandern durch die Weinberge oder beim Genuss eines guten Glases Wein, betritt sein Gegenspieler Kairos die Bühne. Der große Magier der Zeitlosigkeit hält das Rad kurz an und füllt den Augenblick mit dem raum- und zeitlosen Gefühl unendlichen Glücks. Im flow. Mit einem tiefen Schmecken, Fühlen und Begreifen. Mit einer traumhaften Ahnung von Terroir. Die Polaritäten zwischen Schmecken und Geschmecktwerden, zwischen Mensch und Natur, aufgelöst in einer geheimnisvollen Verbindung.


  „Alle heiligen Spiele der Kunst sind nur ferne Nachbildungen von dem unendlichen Spiele der Welt, dem ewig sich selbst bildenden Kunstwerk“, schrieb Friedrich Schlegel. „Denn das ist der Anfang aller Poesie, den Gang und die Gesetze der vernünftig denkenden Vernunft aufzuheben und uns wieder in die schöne Verwirrung der Fantasie, in das ursprüngliche Chaos der menschlichen Natur zu versetzen, für das ich kein schöneres Symbol bis jetzt kenne als das bunte Gewimmel der alten Götter.“


  EPILOG


  Nein, Dionysos, das geht auf gar keinen Fall. Wenn Terroir die Freiheit ist, sein eigenes System selbst zu gestalten, Hauptsache, es ist authentisch, ehrlich und transparent, dann kann ja jeder Industriewein auch ein Terroirwein sein. Dann macht seine antithetische Nutzung zum Begriff des Industrieweins doch gar keinen Sinn. Dann ist das alles doch nichts als eklektische Wortklauberei bis zum Abwinken.


  Beruhige dich, Apollon, großer Meister. Du bist doch sonst immer so vernünftig. Denk doch mal an den Gödel. Erinnerst du dich? Jedes System lässt sich mit seiner immanenten Logik schlagen. Das hast du ihm doch selbst ins Ohr geflüstert, oder?


  Nein, ja, doch, das stimmt, aber trotzdem. Warum dann die ganzen semantischen Taschenspielertricks? Chaos verbreiten, alle klaren Regeln negieren. Du bist schon wieder besoffen! Die Menschen brauchen Axiome. Terroirwein braucht klare Regeln, Essentials. Wir enden sonst in der Anarchie!


  Ach, Apollon. Du hast einfach kein Vertrauen in die Menschen.
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    IMPRESSUM


    Der Autor
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