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Eine unterschatzte Traube

Die Scheurebe, eine geniale deutsche Ziichtung, wird 100 Jahre alt. Doch Grund zum Feiern gibt es kaum, vielerorts
musste sie dem modischen Sauvignon Blanc weichen. Was fiir ein Fehler! Ein Loblied zum Geburtstag

VON PATRICK HEMMINGER

on selber wire Daniel Wagner
nie auf die Idee gekommen,
Scheurebe anzubauen. Warum
auch — der Winzer vom Weingut
Wagner-Stempel aus Siefers-
heim in Rheinhessen ist erfolgreich genug
mit einer anderen Traube, er ist bekannt
fiir seine phdnomenalen Rieslinge. Aber
als er im Jahr 2005 einen Weinberg kaufte,
standen dort neben Rieslingreben auch ei-
nige Scheureben. ,,Und auf einmal hatte
ich 1500 Liter Scheu im Keller*, sagt Wag-
ner. Der Winzer war bald iiberrascht, wie
gut der Wein ihm gefiel: Das Ergebnis war
iiberaus feinfruchtig mit eleganter Saure
und dabei nicht zu kompliziert. Das war
ein Wein, der alle Vorurteile Wagners wi-
derlegte und richtig Spaf machte.

Also entschied sich der Winzer, weitere
Parzellen mit alten Rebstdcken zu erwer-
ben. Was nicht schwer war, weil andere
Bauern es vor zehn Jahren gar nicht abwar-
tenkonnten, ihre Weinberge mit dieser Sor-
te loszuwerden, die kaum jemand mehr
trinken wollte. ,Damals haben alle damit
begonnen, Sauvignon Blanc zu pflanzen,
den aktuellen Modewein. Ich habe das
auch ein bisschen gemacht, mich aber da-
gegen gestraubt, das im grofien Stil zu be-
treiben. Warum neue Sauvignon-Reben
einsetzen, wenn ich alte Scheureben be-
kommen kann®, sagt Wagner, der Mitglied
ist im Verein Deutscher Pradikatsweingii
ter (VDP). Alte Reben ergeben konzentrier-
tere, an Aromen reichere Weine als junge.

Zudem st die Scheurebe geschmacklich
gar nicht so weit vom Sauvignon Blanc ent-
fernt. Die Weine sind fast ausnahmslos im
Stahltank ausgebaut, duften und schme-
cken also frisch und fruchtig. Schwarze Jo-
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Lese in einem Weinberg bei Forst: In der Pfalz und Rheinhessen
liegen die Hauptanbaugebiete der Scheurebe. Ihr Anteil an der gesamten deutschen
Rebfliche macht aber nur noch 1,5 Prozent aus. FoTo: STOCKFOOD

tenbergauf ging. Bisin die 70er-Jahre stieg
ihre Rebfliche zwar noch ein wenig, denn
damals wurde in Deutschland am liebsten
stif getrunken, und die Scheurebe eignet
sich gut fiir Weine mit einer gehorigen Por-
tion Restzucker. Mit StifRe lassen sich aber
auch Qualitatsméngel kaschieren, viele
‘Winzer machten es sich auf diese Weise ein-
fach. Nur wenige erkannten dagegen das
Potenzial, das in dieser Rebsorte steckt,
‘wenn man sie trocken ausbaut.

Eine von ihnen ist Stefanie Weegmiiller,
Chefin des gleichnamigen Weinguts in der
Pfalz, das sie in elfter Generation fiihrt.
Kaum ein Winzer hat mit dieser Rebsorte
dhnlich viel Erfahrung und erzielt dhnliche
Qualitit wie die 57-Jahrige. Als sie 1984 ih-
ren ersten eigenen Jahrgang in die Flasche
brachte, war auch eine trockene Scheurebe
dabei. Inzwischen hat sie eineinhalb Hekt-
ar mit der Rebsorte bepflanzt, die Traube
ist damit die Nummer zwei im Weingut hin-
ter dem Riesling. Sauvignon Blanc sucht
man bei Weegmiiller indes vergebens.
»Warum soll ich auf jeden Zug aufsprin-
gen, der vorbeifdhrt? Sauvignon Blanc
kommt von {iberall her und ist austausch-
bar. Die Scheurebe ist das nicht*, sagt Weeg-
miiller. Der Sauvignon, zumal bei einfa-
chen Qualitaten und wenn er industriell
dem Massengeschmack angepasst wurde,
schmeckt oft gleich. Die Scheurebe ist eher
Handwerk, Terroir-abhéngig und variabel.
Sie kann frisch und grasig sein, aber auch
mal Anklénge von reifer Mango haben.

Die Scheu ist extrem vielseitig.
Sie kann grasig schmecken,
aber auch nach reifer Mango

Vor Jahren erregte die Winzerin Aufse-
hen, als sie eine Flasche Scheurebe in eine
Sauvignon-Blanc-Verkostung schmuggel-
te und unter den ersten Plitzen landete.
»Ach, diese alte Geschichte®, sagt Weegmiil-
ler und lacht. ,Es hat mir damals einfach
gestunken, dass niemand die Scheurebe
beachtet hat“ Im Jubildumsjahr ist das et-
was anders, aber die Zukunft der Rebsorte
sieht die Winzerin trotzdem gemischt. Wer
sich mit ihr einen guten Namen gemacht
habe, der werde dabei bleiben. Die ande-
ren eher nicht, die werden lieber Sauvi-
gnon Blanc pflanzen. ,Beim Sauvignon
muss man keine groflen Worte machen,
der verkauft sich von selber. Bei der Scheu
aber muss man zu 150 Prozent dahinterste-

hannisbeere wechselt sich ab mit Noten
von Grapefruit, Stachelbeere, Mandarine,
Mango, Pfirsich oder reifer Birne. Die
Scheurebe ist ein einfacher Wein im besten
Sinne. Keiner, bei dem einem langweilig
wird, aber auch keiner, den man nur mit
Anleitung eines Sommeliers versteht. Tro-
ckenausgebaut passt er beispi ise her-

schmecken zu lassen. Deutschland war in-

Scheurebe setzen und das offenbar mit

direkt davon betroffen. In rheinhessisct

Grofikellereien zum Beispiel wurden be-
sonders viele Weine mit Tropfen aus dem
Nachbarland verschnitten, der Name des
Anbaugebiets war ruiniert. Das Ausmafy
dieses Lebensmittelskandals ist bis heute
legendér. Da in Rheinhessen die meisten

vorragend zu asiatischen Gerichten.
Trotzdem hat die Rebsorte ein Image-
problem, und das hat gleich mehrere Griin-
de. Frither wurde die Scheurebe meist als
siifte Spatlese ausgebaut. Dann kamen sii-
e Weine aus der Mode, jedermann wollte
plotzlich nur noch trocken trinken. Plotz-
lich galten Scheureben als ungeniefbare
Omaweine. Ein weiteres Problem der Reb-
sorte war der Glykolskandal Mitte der 80er-
Jahre. Damals hatten dsterreichische Win-
zer Frostschutzmittel in ihre Weine ge-
kippt, um sie siifier und vollmundiger

deutschen Scheureben stehen (derzeit
740 Hektar, etwa die Hélfte des bundes-
deutschen Bestandes), litt vor allem auch
diese Sorte unter dem Skandal.
Inzwischen hat sich der Weinbau in
Rheinhessen erholt. Doch die Zukunft der
Scheu ist schwer zu beurteilen. Ihr Anteil
an der Gesamtrebfliche in Deutschland be-
tragtnicht einmal 1,5 Prozent. Und ihre An-
baufliche nimmt weiter ab. Andererseits
sind speziellin Rheinhessen in den vergan-
genen drei Jahren 160 Hektar gepflanzt
worden. Es gibt also Winzer, die auf die

wachsender Begeisterung.

Dass sich der Anbau in Rheinhessen kon-
zentriert, ist kein Wunder. Schlieflich
stammt die Rebsorte von dort. Vor 100 Jah-
ren, also 1916, wurde sie dort von Georg Ju-
lius Scheu geziichtet. Der gelernte Garten-
bautechniker war damals Leiter einiger

Missverstindnisse iiberall: Sie ist
die einzige Rebsorte der Welt,
die entnazifiziert werden musste

rheinhessischer Rebschulen, ein Vor- und
Querdenker beim Weinbau. ,Wir miissen
das anbauen, was der Weintrinker ver-
langt*, schrieb er in einem Aufsatz. Was
heute selbstverstandlich klingt, war da-
mals revolutionar. Die Winzer waren stets
der Meinung gewesen, die Kunden miiss-

ten sich eben an die sauren Weine gew6h-
nen. Daran, dass die Weine womdéglich ge-
nief3barer werden und sich dem Trinkge-
schmack anpassen miissten, verschwende-
ten sie in der Regel keinen Gedanken.
Scheu aber dachte anders. Sein Ziel war
es, eine Sorte zu schaffen, die friither reif
wird als der Riesling und weniger Siure
hat. Dazu war nicht nur einiges an Zuchtar-
beit nétig, auch die Weinbauern mussten
iiberzeugt werden. ,Jede Neuerung wird
bei den so sehr am Alten hangenden Win-
zern zum mindesten mit Misstrauen be-
trachtet und in den meisten Fillen ohne
Priifung feindselig abgelehnt, schrieb
Scheu. Aber mit der Scheurebe gelang es
ihm. Es ist die einzige seiner Ziichtungen,
die heute noch Relevanz hat — wenn auch ei-
ne kleine. Lange Zeit war man der Mei-
nung, er habe damals Riesling und Silva-
ner miteinander gekreuzt. Doch im Jahr

2012 ergaben Genanalysen, dass Scheu
statt Silvaner eine Sorte namens Bukettre-
be erwischte. Die beiden sehen sich sehr
dhnlich, zudem heifdt die Bukettrebe auch
,Silvaner musque*| und das fiihrte wohl zu
einem falschen Eintrag ins Zuchtbuch.

Zunidchst aber nannte man die neue Re-
be Sémling 88 (in Osterreich heifdt sie bis
heute s0). 1930 bekam sie dann den un-
rithmlichen Namen , Dr. Wagnerrebe“ - zu
Ehren des Landesbauernfiihrers und
NSDAP-Politikers Richard Wagner, der
‘Weine dieser Rebsorte angeblich bevorzug-
te. Fiir das Image der Scheurebe eine Kata-
strophe. Nach Ende des Zweiten Welt-
kriegs musste sie - fiir eine Traube ein Pré-
zedenzfall - gewissermafien entnazifiziert
werden. Man benannte sie einfach nach
ihrem so liberal denkenden Ziichter.

Es wire {bertrieben zu sagen, dass es
fiir die Scheurebe seitdem in Riesenschrit-

hen und endlos reden und Uberzeugungs-
arbeit leisten®| sagt sie.

Auch David Wagner aus Siefersheim
wird bei der Scheurebe bleiben. Der An-
fang war schwer, aber ,inzwischen ver-
kauft sich meine Scheu wie von selbst*
Sein Jahrgang 2015 war nur sechs Wochen
nach der Abfiillung ausverkauft — immer-
hin 12000 Flaschen. Er glaubt, dass Spit-
zenwinzer kiinftig noch mit ganz anderen
Scheureben als heute auf sich aufmerk-
sam machen werden. ,Es gibt noch jede
Menge Spielraum*, sagt er. So hat kaum ei-
ner seiner Kollegen bislang Erfahrungen
gemacht, wie die Rebsorte sich verhilt,
wenn sie im Holzfass ausgebaut wird.
Auch an héhere Qualitatsstufen hat sich
bislang keiner so richtig herangetraut.
»Die Scheurebe ist einfach etwas Einzigar-
tiges*, sagt Wagner. ,,So etwas wie Sauvi-
gnon Blanc fiir Fortgeschrittene.

LOKALTERMIN

Kann Kiiche geistreich sein? Schwierig, findet unser
Autor Philipp Mauf3hardt, weil es dann mit dem Spafd
schnell vorbei ist. Bei Vincent Klink macht er allerdings
eine Ausnahme. Der Chef auf der Wielandshéhe

in Stuttgart ist bei seiner Runde durchs Restaurant
wieder so klug und witzig, wie es samtliche Legenden
ber ihn versprechen. Gerade hat Klink von der
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schwabischen zur mediterranen Kiiche zurlickgefunden.

Warum? Na, weil’s schmeckt! Geistreich eben.

Der Hauptling mag auf die 70 zugehen. Aber
sein Geist spriiht frischer als der seiner meisten
jungen Kollegen. Vincent Klinks kluge Einlas-
sungen zum Essverhalten der Deutschen und
zur Philosophie des Kochens sind jedenfalls Le-
gende. Hauptling eigener Herd hat der Stuttgar-
ter Koch und Musiker vor vielen Jahren seine
Zeitschrift genannt, deren literarisches Rezept
aus einer balancierten Mischung aus Witz und
Ernsthaftigkeit besteht. Bestand, muss man
vielmehr sagen, denn vor Kurzem hat er die vor-
laufigletzte Ausgabe vorgelegt. Ein paar Neujus-
tierungen gab es auch in seinem Restaurant,
und so war es an der Zeit, dem schwébischen
Oberindianer einmal wieder in den Topf zu
schauen. Seit Klink auch als Fernsehkoch wirkt,
ist es nicht ganz einfach, kurzfristig einen Tisch
inder ,Wielandshéhe“ zu bekommen. Aber weil
an diesem Abend die deutsche Nationalmann-
schaft spielt, haben wir Gliick.

Stuttgart ist ja die schonste deutsche Grofi-
stadt. Zumindest bei Nacht, von weit oben be-
trachtet. Dann funkeln die Lichter unten im Tal-
kessel wie tausend Sternlein, und man will gar

nicht mehr weggucken. Darum sind die Fenster-
Alitrain derWialandchitha dia hagahrtactan Ti-

Sonntag und Montag

viert werden. Wer zuerst kommt, mahlt zuerst,
ist das Prinzip der etwas strengen aber gerech-
ten Saalchefin, Vincent Klinks Ehefrau Elisa-
beth. Wir sind spiter gekommen und miissen
deshalbauf der anderen Seite des tippig mit Blu-
men geschmiickten Raumes Vorlieb nehmen.
Der Grufl aus der Kiiche ist bei Klink seit Jah-
ren eine Konstante, trotzdem erschrickt man je-
des Mal: Wie soll man seinem Magen nach einer
Kise-Lauch-Quiche noch ein ganzes Menii hin-
terherschicken? Die Uberraschung liegt darin,
dass der vermeintlich méchtige Kuchen sich
mit dem ersten Biss in fluffig leichten Schaum-
stoff verwandelt. Das nachste Staunen folgt mit
dem Blick in die Karte: Klink hat sich nach Jah-
ren der Beschrinkung auf eine regional-verfei-
nerte schwibische Kiiche wieder seinem gelieb-
ten Mittelmeer zugewandt. Einige Gerichte
oder Zutaten tragen mediterrane Namen - vor
Jahren auf der Wielandshéhe unvorstellbar.
Wir wihlen die gebackene Aubergine mit Par-
mesan und Tomatensugo. Dasklingt so verdach-
tig langweilig, dass es schon wieder neugierig
macht. Was dann kommt, ist tatsachlich nichts
anderes als angekiindigt, entpuppt sich aber als

arhtae canlfand® Nia Antharoine hat nichte mit

geschiossen

der Geschmack der zu einem Konzentrat einge-
kochten Tomaten wiirde jeden Neapolitaner zu
Freudentranen veranlassen. Dafiir 20 Euro zu
bezahlen mag viel wirken, erscheint aber be-
rechtigt, so, wie man fiir das Ei eines noch im
Garten frei laufenden Huhns sofort zwei Euro
tiber den Zaun werfen sollte. ,Echt das ist die
kiirzeste Bezeichnung fiir die Art der Klink-
schenKiiche. Wirlassen der Aubergine eine Rot-
barbe und ein Sardellenfilet folgen. Beide ste-
hen gar nicht auf der Karte, doch Klinks Toch-
ter, die den freundlichen Service leitet, hat sie
empfohlen. Die Barbe ist auf bissfeste Corona-
Bohnen gebettet und durch eine Kapern-Oran-
gen-Vinaigrette so sanftmiitig begleitet, dass
der Fisch nicht erschrickt.

Jetzt kommt Vincent Klink selbst an den
Tisch. Ermacht taglich die Runde durch sein Lo-
kal. So als wolle er allen Zweiflern, die argwoh-
nen, bei so viel Umtriebigkeit kénne der Chef ja
gar nicht mehr selbst am Herd stehen, seine ge-
samten 110 Kilogramm Lebendgewicht entge-
genhalten. Wer méchte, kann ihn in ein Ge-
spréch verwickeln, gern iiber die Blastechnik
einer Basstrompete. Es gibt eigentlich kein The-

ma 711 dam Klink nirht atwac Moictraichace 711-

an ungegessenen Knédeln® ist nur einer seiner
Spriiche, die er bei Gelegenheit zitiert. Wir nut-
zen die Méglichkeit und fragen ihn nach seinem
mediterranen Sinneswandel. ,Man muss ja
nicht aus allem gleich eine Philosophie ma-
chen’, sagt er. Es gab da eine Sizilienreise, und
er war wieder einmal von ,,dieser kompromisslo-
sen, einfachen Kiiche* begeistert. Fertig.

Doch zuriick zu den Tellern, die in Meeresna-
hebleiben: bretonischer Steinbutt mit Artischo-
cken-Fenchelgemiise, mit 52 Euro nicht gerade
das, was die Schwaben ,giinschtig® nennen.
Aber Steinbutt zéhlt zu den edelsten Plattfi-
schen, aus gutem Grund: Bei Klink kommt er als
gritenlose Tranche daher, nur gedampft und be-
hilt so seinen grandiosen nussigen Geschmack.
Die Portionen in der Wielandshéhe sind so be-
messen, dass man satt wird. Kein schmiicken-
des Beiwerk soll die Konzentration auf das We-
sentliche storen. Klink hasst all das Chichi von
Kollegen, die Essen mit Kunst verwechseln.

Gegeniiber liegen Brust und Keule vom Perl-
huhn auf dem Teller. Beim ersten Biss knackt
die krosse Kruste und der Duft des Thymianjus
schleicht sich schon beim Eintunken der Gnoc-
chiin die Nase. Wieder so ein Gericht, das nicht
mehr sein will, als es ist. Wir sind so verwegen,
noch zu zweit eine Meringue mit Aprikosenkom-
pott zu bestellen, wie ahnen ja, dass auch sie
nicht ihrem klebrig-schweren Image ent-
spricht. Wie wahr! Das zum Gliick wenig gesiifi-
te Baiser ploppt im Mund zum zarten Schmelz
zusammen, mit den leicht sduerlichen Apriko-
sen ein passender, ehrlicher Abschluss.

Wir wiirden dem Chef noch sagen, dass er we-
gen uns gern ofter nach Sizilien reisen darf.
Doch Klink hat sich ins Bett verabschiedet. Der
Hauptling muss jetzt schlafen, um Krifte zu
schonen. Andere in seinem Alter sind schon in
Rente. Am Nachthimmelleuchtet der grofe Bar.

In einem Satz: Ein echter Klassi-
ker, wo der Familienanschluss
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Burrata
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Als die Deutschen zu Beginn der 80er-Jahre die Mozzarel-
la entdeckten, war das ein Erweckungserlebnis. Eine un-
formige, (bei mangelnder Sorgfalt durchaus fade) Weich-
kasekugel aus bauerlichem Hause, dekoriert mit Toma-
tenscheiben und Basilikumblattern, wurde fiir einige Jah-
re zum Inbegriff der mondénen Tafel. Das lag natiirlich
auch daran, dass da ein gerade wieder reiselustig gewor-
denes Volk, das bis dato Salzkartoffeln in braune Sof3e ge-
tunkt hatte, all seine Mittelmeersehnsucht auf diese Ku-
gel projizierte. Im Begeisterungstaumel ging irgendwie
unter, dass die Mozzarella noch eine feinere und cremige-
re Schwester hat: die Burrata, von Sehnsuchtsexperten
auch ,Bliite Apuliens” genannt und nérdlich der Alpen
seit einiger Zeit als aufregendste Neuentdeckung der De-
i gepriesen. Die verdankt die Bur-
rata ihrer zarten Konsistenz und einem fast butterigen
Kern aus feinen Mozzarella-Stréngen und Sahne. Fiir ei-
ne Kasesorte ist sie tatsachlich jung, wenn auch viel dlter
als das Gewese um sie. Der Legende nach wurde die Bur-
rata 1956 nahe der apulischen Stadt Andria erfunden. Als
ein Schneesturm den Abtransport der Milch aus den Mol-
kereien verhinderte, sollen findige Kaser versucht haben,
die Sahne im Mozzarella-Mantel haltbar zu machen.
Wahrscheinlicher ist aber, dass apulische Késer die Burra-
taerfanden, als sie Mozzarella-Reste in einem letzten Ka-
se zusammenfassten und mit Sahne abbanden. Aroma
und Frische machen die Burrata zum idealen Sommerka-
se. Gerduchert ist sie zu Roter Bete ein Knaller. Sonst gilt
dasselbe wie fiir Mozzarella: einfach und gut bitte. Ernte-
frische Tomaten, sehr gutes Olivendl, wenig milder Essig,
m Dfaffor Moarcalsy fartio
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