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Neuer Arche-Passagier

Alter frankischer Satz

Beim Probieren der traditionellen Spezialitat aus frankischen Weinbergen sollte

man sich auf ein ungewdhnliches, vielschichtiges Geschmackserlebnis einstellen.

In jedem Fall ist der Wein spannend, der es mit Unterstiitzung von Slow Food
Mainfranken-Hohenlohe im Januar 2016 in die Arche geschafft hat.

m deutschen Weinbau wurde bis weit
Iins 16. Jahrhundert kein Wert auf die

Unterscheidung der einzelnen Rebsor-
ten gelegt, die Reben wurden im gemisch-
ten Satz gepflanzt. Mit dieser Sorten-
vielfalt hat man friiher versucht, die Wit-
terungsunbilden auszugleichen. So war es
moglich, an einem gegebenen Lesetermin
aus Aroma- und Sauretragern und ertrags-
sicheren Reben bei unterschiedlichen Rei-
fegraden einen insgesamt trink- und halt-
baren Wein zu keltern.

EIGENSCHAFTEN
Der Alte frankische Satz besteht aus meh-
reren historischen frankischen und klassi-
schen Rebsorten. Den grofiten Anteil an
alten Sorten bilden der Weife Elbling und
die Silvaner-Varietiaten Griiner, Gelber,
Roter und Blauer Silvaner. Weitere Rebsor-
ten sind Gewlirztraminer, Gelber Traminer,
Riesling, Weifser und Roter Gutedel, Gelber
Muskateller, WeifRer Burgunder und Spat-
burgunder. Zu den historischen Rebsorten
gehoren Adel- und Vogelfrankisch, Klein-
berger, Heunisch, Hartblau und Siiférot.
Bei der Sortenzusammenstellung unter-
schied man den »vinum franciume«, bzw.
»Frentsch« aus hoherwertigen Rebsorten,

der bis an den franzésischen Hof gehandelt
wurde, und den »vinum hunicume, bzw.
»Huntsch«, der weitgehend von Abgaben
befreit und vom Winzer selbst vermarktet
werden konnte.

Die Reben wurden durcheinander im
Weinberg gepflanzt, was einen Austausch
auch tiber die Wurzeln und Bodenpilze
ermaglichte, jeweils gezogen an drei Holz-
pfahlen. Im Herbstwurden die Pfahle gezo-
gen und auf Haufen gelegt, um im folgen-
den Frithjahr in miihevoller Arbeit wieder
eingeschlagen zu werden.

WARUM SCHUTZENSWERT

Der Alte frankische Satz umfasst nur noch
eine Rebfliche von 7,5 Hektar, was einem
Anteil von 0,12 Prozent der gesamten fran-
kischen Rebflache entspricht. Der Grund
fiir den Riickgang: Weine, die aus einem
gemischten Satz gekeltert wurden, sind im

J

Geschmack sehrunterschiedlich und konn-
ten deshalb dem Mainstream nicht folgen.
Fiir die Region hat er dennoch eine wich-
tige Bedeutung. Wahrend in anderen Wein-
baugebieten ab dem 19. Jahrhundert Reben
im reinen Satz gepflanzt und gekeltert wur-
den, hat sich der Alte Satz in Franken bis
in die heutige Zeit gerettet. In einzelnen
Lagen, die entweder nicht von der Flur-
bereinigung betroffen waren oder zu abge-
legen lagen, blieb die traditionelle Reb-
sortenzusammensetzung unverandert
erhalten. Damit besitzt der Weinbau in
Franken mit dem Alten frankischen Satz
ein Alleinstellungsmerkmal innerhalb des
deutschen Weinbaus.

GESCHMACK

Aufgrund der unterschiedlichen Zusam-
menstellungen der Rebsorten in den ein-
zelnen Weinbergen und den verschiedenen
Reifegraden in den einzelnen Klimazonen
des gesamten frankischen Anbaugebietes
kann es keinen einheitlichen Geschmack
geben. Der Alte frankische Satz bringt sehr
individuelle und authentische Weine, die
sehr gute Terroiranzeiger sind. Die Weine
sind vielschichtig und facettenreich in der
Aromatik. Sie weisen einen komplexen
Weingeschmack auf, der sehr nachhaltig
und mineralisch ist.

Mehr Infos:

- www.slowfood.de/alter_
fraenkischer_satz

> www.slowfood/biodiverstitit.de
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