Weinreise 2012 zum Bodensee
16.- 20. Mai 2012

Meist in zweijahrigem Abstand besucht das Convivium ein deutsches Weinanbaugebiet, in
diesem Jahr zum neunten Mal. Da wir seit der Wiedervereinigung dreizehn Gebiete zdhlen und
einige auch noch in sehr gut unterscheidbare Untergebiete eingeteilt werden kénnen, diirfen
wir uns auf einige weitere Reisen freuen. Wer weil3: Vielleicht sorgt der Klimawandel bis dahin
auch fur grofle Rotweine von der Ostseekiste...

1.Tag

Das Himmelfahrts-Wochenende dieses Jahres hatten sich die Interessierten schon lange
vorgemerkt. Schon am Mittwoch, dem 16. Mai konnten fast alle anreisen, und so war die erste
Weinprobe fiir den spdten Nachmittag geplant. Mit einem kleinen, genau fiir die 16-kopfige
Gruppe passenden Bus ging es nach Meersburg-Stetten zum Weingut Aufricht.

Hier ldsst man nicht nur die Weine fiir sich sprechen. In
zweierlei Hinsicht gab es eine besondere Prasentation.
Die Texte im Hausprospekt gestaltet Hildegard Aufricht
mit viel Liebe und dichterischem Anspruch. Auch viele
Gestaltungsmerkmale auf dem Gut verraten
kiinstlerische Neigungen. Fir die eigentliche
Weinprobe hatte man sich extern verstarkt: Andrea
Ammerseder als ,,WeinErlebnisGéasteflihrerin® (so auf
ihrer Webseite) verstand es, nach einem kurzen Blick
in den Keller und einem noch kurzeren weil feucht-kalten Blick auf eine Seelage des Gutes den
Erlebnischarakter einer Weinprobe deutlich zu machen durch ihre frohliche, mitreifende Art,
launige Beschreibungen, manche Anekdote und nicht zuletzt durch den Eindruck, den 12 Weine
hinterlassen kénnen. Die Spanne reichte vom Miiller-Thurgau, der hier anders als in vielen
anderen Gebieten im Geschmack hélt, was die Nase verspricht, iber mehrere Pinots (Auxerrois,
Weilburgunder in zwei Stufen, Grauburgunder, Friihburgunder und Spatburgunder) sowie
dazwischen noch Scheurebe und Gelber Muskateller, ein Rosé aus roten und weifen Trauben
aus Mischsatz und ein ,,Secco”.

Die meisten hatten nun eine lange Fahrt und eine intensive Weinprobe hinter sich und waren
sicher ganz froh, dass nur noch ein Punkt vorgesehen war, ein gutes Essen.

Es ging zuriick zum Hotel-Landhaus Sternen in EFEa B
Sipplingen am Uberlinger See, das fiir die nichsten :
Tage unsere Basis war. Hier kocht Burkhard
Schirmeister seit langem eine sehr gute regionale
Landkiiche. AuRerdem verwendet er viele eigene
Produkte, unter anderem vom Lamm.




An jedem Abend gibt es hier ein wechselndes viergangiges
Mend fir die Hausgaste, sowie nach Anmeldung auch fir
weitere Gaste. An diesem Mittwochabend war das ein
grofRartiger Abschluss.

Der 17. Mai begann nach einem guten, ausgedehnten
Frihstiick mit dem nachsten Besuch eines Weingutes.
Unser Ziel war das Haus R6hrenbach in Immenstaad.
Hier begriifSte uns Matthias Réhrenbach als Leiter des
Familienbetriebs und zeigte zunachst eine seenahe Lage
mit eigenem kleinen Uferzugang. An den Rebstdcken
erlduterte er die im Laufe des Jahres falligen Arbeiten,
die hier alle von Hand ausgefiihrt werden. Dann ging es
an die Verkostung von sieben Weinen. Den Auftakt
bildete auch hier wieder der Miiller-Thurgau. Zu dieser
Rebsorte hat das Haus einen ganz besonderen Bezug:
Ein GroRvater des heutigen Besitzers hat 1925
gemeinsam mit einem Fischer in dessen Boot einige
Pflanzen aus der Schweiz herliber geschmuggelt und
auch zunéchst nicht-legal angebaut. Auch wenn die
Obrigkeiten es zunichst nicht so sehen wollten, war dieser Ubergriff ein Segen fir den
Weinbau der Region, der seinerzeit von adstringierenden und sdurebetonten Sorten beherrscht
wurde. So war eine gangige Beschreibung der Zeit: ,Um unseren Wein zu trinken braucht es
vier Mann: Einer der trinken soll, zwei die ihn festhalten und einer, der es ihm einfl6Rt...“ Heute
wird, wie wir erfuhren, im diesem Weingut dem Miller-Thurgau sogar Sdure zugesetzt, weil
dies den Wein spritziger und geschmacklich filigraner wirken lasst. Das Weingesetz sieht diese
Moglichkeit vor. Im Weiteren ging es an die verschiedenen Pinots (Burgunder):
Weilburgunder, Grauburgunder, Spatburgunder als rosé, rot in zwei Jahrgangen sowie als
Barrique-Version.

Matthias Rohrenbach stellte sachlich und eindrucksvoll
besonders die Merkmale seiner Arbeitsweise heraus, die
grofde Sorgfalt im Weinberg, die Ertragsbeschrankung
und sehr genaue Einstellung der Garungsbedingungen
(Beispiel: eine kalte Maischegarung beim
Spatburgunder.) Das gewlinschte und erreichte Ziel sind
Weine mit klarem Charakter, einige auch mit gewollter
Sdurebetonung. Die eingesetzte Mihe und groRe
Sorgfalt waren es auch wohl, die dazu flihrte, dass der
Wunsch nach dem bei Weinproben generell Gblichen Behalter fiir nicht ausgetrunkene
Probeschlucke recht unwillig und nicht fir alle Tische erfillt wurde. Man kann nachempfinden,




dass ein Weinerzeuger mit hohem Qualitatsanspruch seine Arbeit und die Produkte liebt. Aber
es ist eigentlich unstrittig, dass flir weniger gelibte Probierende (wie die meisten von uns) die
Alkoholmenge schnell alle Unterschiede einebnen wiirde, und dass professionelle Tester ohne
die Moglichkeit sogar etwas auszuspucken (zum Beispiel den Schluck in der GréRe, die fir eine
retronasale Wahrnehmung notwendig ist) wohl allesamt mit der zweiten Leber laufen wirden...

Der informativen, weniger von genussbegleitenden
Emotionen gepragten Weinprobe schloss sich eine vom
Convivium zuvor bestellte ausgiebige Brotzeit an mit
Schinken-, Wurst und Kase-Spezialitaten. AnschlieSend
konnten auch noch einige Spirituosen aus eigener
Fertigung probiert und natdirlich auch erworben
werden.

7 Mit dem Bus ging es nach Uberlingen zur bekannten
Buchinger Klinik, die unter anderem fiir besondere
Erndhrungskonzepte bekannt ist und zu deren
Kurprogrammen fiir den psychosomatischen Bereich neben
therapeutischem Fasten auch Speiseplane mit mehr oder
weniger geringem Energieinhalt gehoren. Sie sind stets
zusammengestellt aus hochwertigen, in der Regel
vegetarischen Zutaten, immer auch hohen kulinarischen
Ansprichen gentigend. Das Konzept hat weltweite
Reputation: Mehr als die Halfte der Kurgaste sind nicht deutschsprachig, haufig aus dem
arabischen oder dem indischen Raum. Es ist dabei hilfreich, wenn die finanziellen
Moglichkeiten weit reichen: Die umfassende und personalintensive Betreuung hat ihren Preis.
Nach einem Rundgang und einer Einfliihrung in das Konzept durch ein Leitungsmitglied der
Klinik hatten wir bei Kaffee und (sehr gesundem) Kuchen Gelegenheit, den Chefkoch des
Hauses, Hubert Hohler, kennen zu lernen. Er erlauterte seine Version einer gesunden Kiiche,
die auch Anspriichen an die Nachhaltigkeit geniigt. Kein Zufall, dass er auch bei Slow Food aktiv
ist als Leiter des Conviviums Bodensee.

Von der Buchinger Klinik flihrte ein kleiner Spaziergang
bergab zum Uberlinger Seeufer. Bei strahlendem und
recht warmem Wetter genossen wir in kleineren
Gruppen etwas Freizeit, einige in Cafés und Gaststatten
am Ufer, andere beim Rundgang durch die historische
Stadt.




v‘% Am Abend nahm uns dann der Bus auf und es ging in den

+ Landgasthof Keller wenige Kilometer aul3erhalb der Stadt
in Uberlingen-Lippertsreute. Hier kocht Markus Keller eine
gute saisonale und regionale Kiiche. Auch ein eigenes Bier
erzeugt das Haus. Wir hatten allerdings etwas anderes vor,
schlieB8lich sollte unser Menii noch von einer Weinprobe
begleitet werden. Dazu stand der Winzer Hans Rebholz aus
%" Radolfzell mit einer auf das Essen abgestimmten

w0 Weinauswahl bereit. Wir bekamen einen sehr

ausfuhrlichen Eindruck von der Arbeit eines kleineren Winzers im Umfeld vieler groBer Namen
und mit einigem Anspruch an die Qualitat. Auch hier war die Reihenfolge wieder Mller-
Thurgau und dann die Palette der Burgunderreben. Damit waren gelungene Begleiter zu den
ersten drei Gangen gesichert, beim Dessert, der mit Joghurt und Rhabarber einige Saure
mitbrachte, hatte es der eingesetzte Rosé etwas schwer. Besonders positiv fielen auf: der
frische und muskatwiirzige Miiller-Thurgau, weit edler als der Miiller-Thurgau eines anderen
Winzers (nein, wir sagen nicht wo...), dessen Aroma dort freimitig als , Pfefferminzgutsele”
(Bonbon) umschrieben worden war, und der Spatburgunder blanc de noir, der sich als guter
Fischbegleiter erwies, und so etwas muss man am See haben.

Beide, Koch Markus Keller und Winzer Hans Rebholz
standen auch noch gern fiir einige Fragen zur Verfligung,
beides sehr entgegenkommend. Ein Koch, der einen langen
Abend mit einem vollen Haus und zuvor den Tag voller
Vorbereitungen hinter sich gebracht hat, braucht
eigentlich nur noch ein wenig Ruhe, ebenso ein Winzer, der
schon einige Stunden detailliert berichtet hat. Beiden
merkte man jedenfalls an, dass sie von ihrer jeweiligen
Profession beseelt sind.

Der dritte Tag, der 18. Mai, flihrte uns zum
Staatsweingut Meersburg, wie der Name andeutet ein
wirtschaftliches Unternehmen des Landes Baden-
Wirttemberg. Hier wurden wir vom Weingutdirektor Dr.
Jurgen Dietrich selbst betreut, der uns nach einem
kurzen Blick auf die benachbarten Lagen einiges zur
geschichtlichen Entwicklung des Gutes erlduterte.




AnschlieRend flhrte er durch die groRe Kelleranlage, die
abschissig in den Berg gebaut einige besondere Vorziige hat. Bei
der Garung entstehendes Kohlenstoffdioxid fallt — schwerer als
Luft —in die unteren Teile des zentralen Kellergangs und kann
unten durch Fenster die Anlage verlassen. (Schlecht geliiftete
Weinkeller bergen immer eine gewisse Erstickungsgefahr.) Die
zahlreichen Weinbehalter sind Giberwiegend groRRe
Edelstahltanks,

im unteren Bereich gab es aber auch einige Holzfasser, darunter
natirlich auch Barriques. Die Lagen des Weinguts sind
geografisch etwas breiter gestreut: Neben Lagen in Sichtweite
hat man auch am Hohentwiel bei Singen recht hoch liegende
Gelande, so den Olgaberg. (benannt nach Olga Romanowa,
geblrtig aus Russland, im 19. Jahrhundert Kénigin von
Wirttemberg.) Die breite Streuung mildert ein wenig das Risiko
von Schaden durch Wettereinflisse.

Die Weine wurden paarweise vorgestellt, gerade
Differenzen vergleichbarer Weine sind leichter zu
erschlielen als die absolute Stellung eines einzelnen
Weines. Ein Paar vom Miiller-Thurgau zeigte deutlich die
Abhangigkeit der Aromen von den Lagen (hier
Lerchenberg und Olgaberg). Es folgten WeiBburgunder,
Grauburgunder (auch hier wurde betont, dass es nicht um
die Ruldnder vergangener Jahre ging) und ein noch recht
junger Riesling, ebenfalls vom Olgaberg. Die rote
Abteilung wurde von einem WeiBherbst eréffnet, gefolgt von rotem Spatburgunder, es folgte
die sog. ,Cuvée Annette” (Im Convivium Minster sind natdirlich die besonderen Beziehungen
,unserer” Annette von Droste-Hulshoff nach Meersburg bekannt.) Den Abschluss bildete ein
schon etwas alterer Spatburgunder von der Gailinger Ritterhalde, einer Lage mit leichten,
sandigen Boden, gepragt u. a. von Fal-, Holz- und Raucharomen, ohne dass diese sich
aufdrangten, eben ein Wein eigener Pragung. Diesen besonderen Reiz hatten mehrere der hier
vorgestellten Weine: Nicht vordergriindig nur gefillig gestaltet, sondern eher reizvoll durch
eigenstandigen Charakter bei generell sehr guter Qualitat. Auch die Filhrung durch Herrn Dr.
Dietrich soll hier noch einmal besonders hervorgehoben werden: Es gelang ihm in ganz
besonderem Male, die absolute Souveréanitat im Fachlichen und eine Fille von
Sachinformationen zu vereinbaren mit der Vermittlung der affektiven Komponenten von
Weingenuss.



Das anschlieBende Mittagessen nahmen wir in der Gutsschanke des Staatsweingutes ein, die
Lage auf halber Hohe von Meersburg direkt (iber dem See ist einzigartig.

Der Nachmittag war Obstbranden gewidmet, nicht
selbstverstandlich auf einer Reise mit dem Schwerpunkt
Wein. Nun muss man wissen, dass ,,weit ab von allem” in
Eigeltingen-Miinchhof einer der zehn besten Brenner
dieser Welt auf der Stahlemiihle, einem vor einigen Jahren
Ubernommenen Bauernhof mit anhangendem Brennrecht
lebt. Besonders bemerkenswert ist dabei noch, dass der
Brenner Christoph Keller ein Quereinsteiger ist: Der friihere
Verleger aus Frankfurt bewirtschaftet den Hof gemeinsam
mit Frau und Kind. Der erste Blick verriet Liebe zum Detail:
Seltene Gefliigelrassen und andere Tiere, die sicher nicht
primar mit Blick auf Rentabilitat gehalten werden.

In der Brennstube zeigte uns Herr Keller dann seine
Brennapparatur, zum Teil nach eigenen Anregungen von
einem flhrenden Hersteller gebaut. Die Vielzahl der
Fehlermoglichkeiten, die ineinandergreifenden
Bedingungen fir gute Qualitat sind eine geeignete
Herausforderung fir einen, der kompromisslos das Beste
erzeugen will und dabei noch experimentierfreudig ist. In
den letzten Jahren hat Christoph Keller immer wieder
neue, zum Teil sehr seltene Friichte auf ihre Eignung fiir
den Brand erprobt.

In einem Lagerraum, wohl einem friiheres Erdsilo lagern
bei weitgehend konstanter Temperatur viele seltene
Tropfen, oft Eigenentwicklungen, manche wohl erstmals
erprobt. Der Geschmack entwickelt sich dabei wie bei Wein
weiter, wenn auch nach véllig anderen Wirkungsprinzipien.




Der H6hepunkt war dann die Verkostung einer ganzen
Reihe der sehr hochwertigen Brande. Unser ganz
besonderer Dank dafiir gilt Christoph Keller, der
normalerweise keine Fiihrungen anbietet, dass er uns als
Slow Food-Convivium diese Moglichkeit bot.

Auch an diesem Abend lief3en sich viele wieder das MenU des Tages im ,,Sternen” in Sipplingen
schmecken.

4. Tag

Am Samstag, dem 19. Mai, unserem 4. Tag sollten dann
eher der See und seine ,Frichte” im Mittelpunkt
stehen. Mit der Bahn ging es zum Fahrhafen in
Radolfzell. Dort bestiegen wir die Solarfahre ,Helio” zu
einer Fahrt auf die Insel Reichenau. Die Helio ist als
Katamaran aufgebaut, die beiden Rimpfe tragen einen
Bootskdrper mit einem zylinderformigen Plexiglasdach,
auf dem flexible Solarpaneele angebracht sind, die die
Akkus laden und damit die Energie fiir Elektromotoren
liefern. Mit vollen Akkus kann das Boot mindestens 8 Stunden mit gemdtlichem Fahrradtempo
betrieben werden, bis zu 48 Personen konnen an Bord sein. An diesem Tag waren es zwar
weniger, daflir aber war das Boot fest in der Hand von Slow Food: Die 16 Teilnehmer unserer
Reise wurden von Mitgliedern des Conviviums Bodensee begleitet, selbst ein Mitglied aus Ulm
nahm teil. Hier ergaben sich einige Kontakte und anregende Gesprache. Die etwa
eineinhalbstiindige Fahrt war ein ganz besonderes Erlebnis: Gemitliches, fast lautloses Gleiten
vor dem wechselnden Panorama des Bodenseeufers bei strahlender Sonne.




Dazu kam als kleiner Vorgeschmack auf den Abend noch
eine kulinarische Uberraschung. Der Koch Hubert
Neidhardt, in dessen Haus , Griiner Baum“ wir am Abend
einkehren sollten, war mit an Bord und hielt kleine Crostini-
dhnliche Schnittchen mit Fischleckerbissen sowie ein
»prickelndes Getrank” fiir uns bereit. So hatten wir es noch
lange ausgehalten.

Auf der Reichenau angelangt, fihrte uns ein kurzer
Spaziergang in Richtung Oberzell. Schon nach einigen
Metern standen wir vor dem 1991 nach historischem
Vorbild wieder eingerichteten Krautergartchen. Das
Original aus den Jahren nach 830 des Abtes Walahfrid
Strabo ist bekannt geworden durch das damit verbundene
erste Krauterblichlein in Gedichtform, den sog. , hortulus”
(Gartchen).

In Oberzell betreibt der Bodenseefischer Stefan Riebel
sein Geschaft und eine kleine AulRengastronomie. Er
informierte uns lber sein Gewerbe und Uber die Fische,
die hier vorkommen und von denen wir reichlich
kosten konnten. Auch hier war wieder genug Zeit, die
Landschaft und das Treiben auf dem See auf sich
wirken zu lassen.




Ein weiterer Spaziergang flihrte uns zum Ostende der
Reichenau, wo wir die Kirche St. Georg besuchen konnten,
eine dreischiffige Basilika, deren erster Bau (um 900 n.
Chr.) das heutige Langhaus war, geschmiickt von
einzigartigen Wandmalereien von Szenen aus den
Evangelien, entstanden in ottonischer Zeit (um 1000 n.
Chr.), spater mit Putz (iberzogen und im 19. Jahrhundert
| | wieder freigelegt und restauriert. Der sehr kompetente

I L Fiihrer informierte faktenreich und doch sehr lebendig. Es
war formlich zu spliren, dass man sich hier wie auf der ganzen Insel in einem ,,Weltkulturerbe
bewegt.

Ein wenig Zeit blieb, weiter die Insel zu erkunden. Wer
gut zu FuR war, lief Gber den zentralen Higel zum
Sidwesten der Insel, wo wir spéater die Linienféhre in
Richtung Radolfzell nahmen, allerdings nur bis Moos-
Iznang auf der Halbinsel Hori.

Ein kleiner Spaziergang in Ufernahe fiihrte uns nach Moos
zum Gasthof Griiner Baum von Hubert Neidhardt, wo wir
zum Abendessen angemeldet waren. Angesichts des
herrlichen Wetters zuvor wollten wohl viele von uns auch
am Abend auf der groBen AulRenterrasse Platz nehmen.
Besonders gut hatten wir uns das nicht iberlegt: Spater
wurde es sehr erfrischend kiihl und darlber hinaus auch
ein wenig zu dunkel. Die von einem zufallig auch
anwesenden Kunsthandwerker angefertigten Tisch-Kerzenleuchter des Hauses halfen da nur
ein wenig. Sicher waren sie flir ein sehr privates erstes Treffen gut geeignet, die meisten in
unserer Gruppe hatten diese Phase schon hinter sich. Einige der Leuchtenmodelle gefielen aber
auch und wurden gekauft. Jedenfalls konnte man sich bei den spateren Gangen unseres Menlis
ganz auf den Geschmack und die Gesprache konzentrieren, die Optik trat ein wenig zurick.
Auch wenn die Kiiche ihr Bestes gab, wir hatten uns Platze im Freien gewiinscht...

Unser Abschlussessen:

e Auswahl von Fischvorspeisen

e Bodensee-Labskaus

® Mooser Fischtopf mit Réstbrot und Sauce Rouille, serviert in zwei Durchgdangen mit

verschiedenen Fischeinlagen

e Panna Cotta mit Rhabarber und Erdbeeren
Die begleitenden Weine waren ein Miller-Thurgau (2010) als freundlicher, leichter Begleiter
der Vorspeisen, dann ein Riesling vom Elisabethenberg (Hohentwiel) und zwei Rosé-Weine
verschiedener Jahrgange. Durch das intensive Aroma des Rhabarbers (im Dessert) und seine
Saureanteile hatte es dabei der Rosé etwas schwerer.
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5.Tag

Der Sonntag (20. Mai) sollte fur die meisten nicht nur der Riickreise dienen. Wer es zeitlich
erlbrigen konnte, hatte noch einen lohnenden Punkt vor sich. Eine Autostunde von Sipplingen
entfernt, in Wangen im Allgau besuchten wir noch die Kaserei Zurwies. Den Betrieb leitet
Anton Holzinger gemeinsam mit seiner Tochter Lissy. Er
begriiRte uns bei strahlendem Wetter vor dem auf einem
Hlgel gelegenen Betrieb und flihrte uns ein wenig herum.
Hier werden von etwa 15 Mitarbeitern am Tag rund 5000 |
Milch verarbeitet. Biobauern aus der naheren Umgebung
(bis etwa 15 km) liefern den Grundstoff, aus dem hier 22
Kasesorten hergestellt werden, darunter solche mit
klangvollen Namen wie ,Backsteinkdse”, ,,Antons Liebe“ in
weil und rot sowie ,gepfeffertes Arschle”. Einige leckere
Proben taten ihre Wirkung, viele deckten sich noch ein und fiillten ihre vorausschauend
mitgebrachten Kiihlbehalter bis zum Rand.

Finf Tage mit dichtem, erlebnisreichem und lohnendem
Programm hatten wir hinter uns, gleichzeitig bot sich
jedoch genug freie Zeit dazwischen, selbst kurz etwas zu
unternehmen und den Augenblick zu geniel3en. All das war
nur moglich durch eine intensive Vorbereitung, die
Monate zuvor begann. Unserem Conviviumsleiter
Manfred Wostmann danken wir dafiir auch hier noch
einmal ganz besonders.




