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Billiges
Vergnugen

Die Deutschen lieben Prosecco.
Doch so wie der Konsum steigt, sinkt
die Qualitit. Wer den Perlwein
bestellt, bekommt in der Regel zu siifde
Massenware. Warum eigentlich?

VON PATRICK HEMMINGER

r ist billig, er ist stiff und meist
nicht mehr als eine schlichte
Plorre. Das sagt Primo Franco,
und die Rede ist vom Prosecco,
der in Deutschland verkauft
wird. Daher weift Franco auch schon, was
gleich wieder passieren wird. Der italieni-
sche Winzer hat soeben auf einer Wein-
messe seinen Stand aufgebaut und schon
kommen die ersten Besucher zum Probie-
ren. Esist jedes Mal dasselbe Spiel: Sie nip-
pen, ziehen anerkennend die Augen-
brauen hoch und sagen: ,Das ist gut. Was
istdas?“,,Prosecco’| antwortet Primo Fran-
co grinsend, und verldsslich staunen die
Leute iiber die feine Perlage des Weins, die
feinen und frischen Aromen von griinen
und weiflen Friichten, den lang anhalten-
den Geschmack und tiberhaupt die ganze
Kostlichkeit dieses Schaumweins.

L

Prosecco verkauft sich
so gut, dass er nicht erkldrt
werden und der Wirt
auf der Karte nicht ins
Detail gehen muss.
Natiirlich nimmt er deshalb
einen giinstigen.“

ENRICO VALLEFERRO,
EXPORTMANAGER

Tatsdchlich ist das Staunen nicht ver-
wunderlich, denn Franco gehort zu den
Besten seines Fachs. Der Geschmack, den
viele Deutsche mit Prosecco verbinden, ist
aber vor allem von besonders billiger und
stifler Ware geprégt. Nun ist Zucker im
Wein zunéchst gar nichts Schlechtes. Er er-
ftillt aber nur dann seinen Zweck, wenn
ihm eine ordentliche Sdure entgegensteht.
Nur dann wirkt die SiifSe nicht pappig, son-
dern schmeichelt dem Gaumen. Leider
nutzen Hersteller einfacher Weine sie aber
dazu, Qualitdtsméngel zu iibertiinchen.
Prosecco ist hierfiir ein ideales Beispiel.

Dass es richtig guten Prosecco gibt,
scheint kaum noch einer zu wissen. Fran-
co hat eine klare Meinung dazu, wer die
Schuld daran trégt: ,Der schlimmste
Feind des Prosecco sind die italienischen
Restaurants®, sagt er. Und Enrico Vallefer-

ro, Exportmanager der renommierten Kel-
lerei Adami, stimmt ihm zu. Fiir Prosecco
muss ein Gastronom sich nicht anstren-
gen. ,Wenn er nur Prosecco auf die Karte
schreibt, dann verkauft er im Jahr einige
Tausend Flaschen. Vollig egal, was es ist,
die Leute kaufen es. Natiirlich nimmt er
deshalb einen giinstigen.“ Das ist schon fir
den Gastronomen, flir die Erzeuger von
hochwertigem Prosecco ist es érgerlich.
»Prosecco verkauft sich so gut, dass er
nicht erklért werden und der Wirt auf sei-
ner Karte nicht spezifisch werden muss*|
ergéanzt Valleferro. Ob da also ein High-
End-Tropfen oder ein Billigwein ausge-
schenkt wird, erfahrt der Gast nicht — will
esin der Regel aber auch gar nicht wissen.

Prosecco ist ein Schaum- oder Perlwein
aus der Rebsorte Glera, der in Norditalien
hergestellt wird, vor allem in der Provinz
Venetien. Es wird unterschieden zwischen
den Weinen aus dem Kerngebiet um die
Dorfer C li und Idobbiad
und der Region drumherum. Wo ein Wein
herkommt, erkennt man in Italien an den
kleinen Etiketten am Flaschenhals. Braun
und mit DOCG beschriftet ist die Kernre-
gion, blau und mit den Buchstaben DOC
ist die Umgebung. In der DOCG-Region Co-
negliano-Valdobbiadene sind die Produkti-
onsvorschriften strenger, zudem die Wein-
berge steiler, die Béden besser, die Rebsto-
cke alter und das Klima unterschiedlicher.
Etwas vereinfacht gesagt, kommt dort der
gute Stoff her. Kostenpunkt pro Flasche:
zehn bis zw6lf Euro, auch beste Ware ist
im Vergleich zu gehobenen Weifiweinen al-
so eher giinstig. Der andere Prosecco steht
dann fiir weniger als drei Euro bei den Dis-
countern. Prosecco ist allgegenwartig und
sein Ruf im Keller. Kaum einer weifs um
die Qualititen dieses Anbaugebiets.

»Es ist typisch fiir grofe Appellationen,
dass sie alle Preise haben, von billig bis teu-
er’, sagt Winzer Primo Franco. ,Aber im
Gegensatz zu Bordeaux oder Champagner
wird das Image des Prosecco nicht von den
teuren Weinen bestimmt, sondern von
den billigen* Etwa 450 Millionen Fla-
schen werden davon jedes Jahr produ-
ziert. Aus der anspruchsvolleren DOCG-
Region kommen gerade mal 90 Millionen.

Der Konsum der giinstigen Variante
nimmt hierzulande stetig zu. Er stieg zu-
letzt von gut 30 auf mehr als 40 Millionen
Flaschen pro Jahr. Die Kellereien aus dem
DOCG-Gebiet hingegen tun sich schwer
auf dem deutschen Markt. Primo Franco
zum Beispiel begann Ende der 70er-Jahre
mit dem Export von Spitzenprosecco nach

Schon voll, die Gldser: Stehparty mit

Deutschland. 1992 war er bei 100000 Fla-
schen angekommen, inzwischen ist sein
Verkauf nach Deutschland auf jahrlich
15000 Flaschen gesunken. Und alle Win-
zer erzihlen eine dhnliche Geschichte.
»Deutschland ist unser dltester Aus-
landsmarkt, heute ist es aber der schwie-
rigste, weil alles iiber 4,50 Euro den Deut-
schen zu teuer ist®, sagt auch Daniel D’An-
na Bortolotti. Sein Familienunternehmen
verkauft derzeit noch ein Viertel seiner
Produktion nach Deutschland, es waren
einmal zehn Prozent mehr. Besuchen Tou-
risten sein Weingut zur Verkostung, dann
weifd er schnell, woher die Menschen kom-
men. Deutsche, Hollander und Schweizer
fragen namlich vor dem Probieren nach
dem Preis - alle anderen erst danach.
Prosecco hat keine lange Geschichte, er
ist kein Produkt mit grofer Tradition. Lan-
ge Zeit wurde in der Region gewGhnlicher
und nicht besonders guter Stillwein gekel-
tert. Vor etwa 100 Jahren begannen die
Winzer mit der Herstellung von Schaum-
wein zu experimentieren. Die zweite G-
rung lieflen sie in einem Drucktank statt-
finden, nicht in der Flasche, wie es zum Bei-
spiel beim Champagner gemacht wird.
Diese neue Vorgehensweise, Charmat-
methode genannt, geht deutlich schneller

Schaumwein und Happchen.

Guter Prosecco

Carpené Malvolti, 1868, Brut
Charakter: Blitzsauberer Prosecco der
Spitzenklasse, sehr frisch und fruchtig.
Preis: etwa 10 €. Bezug: zum Beispiel
ber superiore.de

Col Vetoraz, Brut Zero

Charakter: Fiir einen Prosecco ein kno-
chentrockenes Biest. Preis: etwa 14 €,
Bezug: zum Beispiel Uiber superiore.de

Bortolotti, Extra Dry

Charakter: Der Beweis, dass siif3 nicht
billig sein muss. Ein genialer Schmeich-
ler. Preis: etwa 12 €. Bezug: zum Bei-
spiel bei Il Melograno®, Miinchen

Adami, Bosco di Gica, Brut

Charakter: Viel Frucht, kaum Restzu-
cker, feine Perlage. Besser geht nicht.
Preis: etwa 13 €. Bezug: zum Beispiel
(iber edelrausch.de

Nino Franco, Rustico, Brut

Charakter: Der Bestseller des Winzers.
Kiihl und schmelzig am Gaumen. Preis:
etwa 16 €. Bezug: moevenpick-wein.de

und ist erheblich giinstiger. Champagner
bleibt nach der zweiten Gérung noch min-
destens 15 Monate in Kontakt mit den ab-
gestorbenen Hefezellen. Dadurch entwi-
ckeln sich die charakteristischen Noten
von Brioche und Hefe. Prosecco hingegen
wird bald nach Ende der Garung in Fla-
schen gefiillt. Dadurch bleibt sein Aroma
frischund fruchtig. Dass diese Methode zu
diesem Wein deutlich besser passt, er-
kannten die Winzer erst vor knapp 70 Jah-
ren.

Keine 20 Jahre spéter verkaufte man
dann die ersten Flaschen nach Deutsch-
land, Prosecco wurde dort rasch beliebt.
So beliebt, dass Ende der Achtzigerjahre
grofie Kellereien damit begannen, Super-
markte zu beliefern. ,,Als sich die Discoun-
ter einmischten, wurde es schwierig. Denn
plétzlich fragten mich alle nach billigem
Prosecco®, sagt Primo Franco. Auch die
Héndler wollten bei dem Wettkampf um
denbilligsten Prosecco mitmachen. ,Noch
nie hat mich ein Einkéufer aus Deutsch-
land nach Qualitét gefragt. Alle wollen im-
mer nur den Preis wissen®, sagt Franco.

AufFrederik Schulte diirfte das nicht zu-
treffen. Erleitet den Weineinkaufbei Dall-
mayr in Miinchen, eines der gréfiten Deli-
katessengeschifte Europas. Der Experte
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stimmt den italienischen Winzern zwar
zu, dass die Deutschen nicht um die Quali-
taten guten Proseccos wissen. Die Schuld
dafiir sieht er aber weniger bei den Dis-
counternund den Restaurants als beim zu-
stdndigen italienischen Weinbauverband,
der in den vergangenen Jahren zu wenig
getan habe. ,Es fehlt an Aufkldrung tiber
das, was Prosecco kann, sagt Schulte.

Das zweite Problem ist seiner Ansicht
nach der Preis. Da sich Prosecco im Rest
der Welt sehr gut verkauft, steigen die Prei-
se Jahr fiir Jahr. Handler miissen deshalb
immer schirfer kalkulieren. Preissteige-
rungen an die Kunden weiterzugeben, wer-
de kaum funktionieren. Schon jetzt ist die
Konkurrenz enorm stark. ,Der deutsche
Winzersekt ist inzwischen so gut® sagt
Schulte. ,Da bekomme ich fiir zehn Euro
einen tadellosen Sekt, der auch noch zwei
Jahre in der Flasche gereift ist, da ertibrigt
sich die Frage nach teurem Prosecco.

So wird guter Prosecco bei uns immer
mehr zur Ausnahme, die sich sogar fiir
den Feinkosthandel kaum noch rechnet.
Auch Dallmayr hat Flaschen aus dem Sorti-
ment genommen. Und ,wenn sogar ein
Kunde wie Dallmayr nicht mehr kauft, so
stohnt Weinhéindler Daniel D’Anna Borto-
lotti, ,dann ist das ein deutliches Signal.
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Das Seehotel Winkler ist flr seine
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Fischkiiche in ganz Osterreich bekannt -
und fur seine idyllische Lage. An der
Ostbucht des Wallersees serviert auch
im grofdten Trubel ein sehr entspannter

EEHOTEL WINKLER
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Service kostliche Reinanken, Zander und g 527

Flusskrebse aus heimischen Gewassern.
Katharina Seiser empfiehlt, unbedingt
zuvor im schénen Seebad zu schwimmen

Das Bild hat etwas fast schon absurd Unwirkli-
ches: Am Seeufer steht ein einzelner Tisch in
der Wiese, einander gegeniiber sitzt ein junges
Paar. Er tragt rotblonden, sorgsam gepflegten
Hipsterbart, sie sorglos hochgestecktes blondes
Haar. Zu ihren Fiifien: ein frohlich herumwu-
selnder Hund. Wihrend sich der Himmel {iber
dem See langsam orange farbt, fischen die bei-
den aus einer riesigen Terrine knallrote Fluss-
krebse. Thre schwarze Kleidung ist durch tisch-
tuchgrofle weifle Servietten geschiitzt, die der
Kellner ihnen im Nacken mit einer grofien Holz-
wischeklammer fixiert hat.

So prasentiert sich das Restaurant Winkler
am Wallersee bei unserer Ankunft. Fast wihnte
man sich in einem Werbevideo eines siidschwe-
dischen Tourismusverbandes. Wir aber sind
hier im Salzburger Seenland. Und wenn, wie
sich noch herausstellen wird, beim Winkler
auch nicht alles perfekt sein mag - idyllisch ist
es hier. Irgendwas muss schliefllich dran sein an
diesem Ausflugslokal, das fiir seine Fischkiiche
in ganz Osterreich bekannt ist.

Da wire natiirlich zuerst einmal die Lage.
Von der Stadt Salzburg aus erreicht man Neu-
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Das Seehotel Winkler liegt in der ruhigen Ost-
bucht mittenim Griinen am Ufer. Ein gepflegtes
Haus mit einem grofien, eichenbeschatteten
Garten und schéner Bestuhlung.

Ohne Reservierung geht hier im Sommer so
gutwie nichts. Auflerdem empfiehlt es sich, min-
destens eine halbe Stunde vor dem geplanten Es-
sen anzureisen und im grofiziigigen Seebad
vorm Winkler einen Schwumm zu absolvieren.
Um die Wartezeit auf Fisch und Flusskrebse
(nichts anderes sollte man hier essen) zu
iberbriicken, eignen sich dann sehr gut die
Schnecken (sechs Stiick 10 Euro), die tief in
Kréuterbutter baden. Wahrenddessen fiillt sich
der Garten rasant, was aber den Service nie aus
der Ruhe bringt. Die Herkunft der Fische (Rein-
anke und Zander zum Beispiel aus dem Waller-
see, Forellen und Saiblinge aus sterreichischer
Zucht) wissen sie hier ebenso runterzubeten wie
die Vornamen der Seefischer.

Zander gibt es heute nur ab zwei Personen
(insgesamt 55,80 Euro, pro 100g 6,20 Euro),
Reinanke sogar erst ab drei Personen (72,50 Eu-
ro beziehungsweise 5,80 Euro pro 100 g). Damit
sind leider alle Plane dahin, auch einen in Man-
Aaln csahratanan RBanhaalhlinegs altna T ank s
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zu bestellen. Spitestens jetzt wiirde es sich be-
zahlt machen, in etwas gréferer Gruppe anzu-
reisen - und in jedem Fall auch Flusskrebse zu
ordern (vier Stiick kosten 51,70 Euro, pro 100g
9,40 Euro). Die stattlichen Exemplare stammen
namlich jetzt im August tatsdchlich aus dem
Ort, aber auch sonst aus dsterreichischen Ge-
wissern. Sie kommen im Sud, dazu verschwen-
derisch viel Sauce béarnaise, der Estragon darin
ist allerdings nicht zu schmecken. Wie das auf-
wendige Besteck zu gebrauchen ist, dariiber
muss sich hier kein Gast Sorgen machen: Die
Chefin selbst nimmt sich mitten im Trubel Zeit.
Charmant zeigt sie, wie man den Krebsen mit
Hummerzange und entsprechender Gabel auf
den Panzer riickt.

Doch die ohnehin unmagliche Etikette — es
gibt schlicht keinen Gast, der Schalentiere ohne
Kollateralschiden auslost - ist sofort verges-
sen, denn die Krebse schmecken frisch, stifi und
saftig. Dann wird ein Beistelltisch herange-
riickt, und auf grofien Platten liegen bald riesi-
ge, knusprig braun gebratene Fische in einem
Spalier aus Zitronenhélften und Petersilienkar-
toffeln. Bei der Weltmeisterschaft im Filetieren
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zu trocken gebratene Fisch schmeckt hier wie
eine Offenbarung: Auf der Gréte perfekt saftig
gebraten, von einem milden Wohlgeschmack.

Da wirkt die grofle, magere Reinanke, dieser
edle Wildfisch, fast enttduschend, weil eine
Spur zu trocken. Ein Dampfer sind auch die So-
fen. Ob Zitronen-Olivendl- oder Senfsofie, man
darf sie alle getrost links liegen lassen, nur die
braune Butter richtet hier zum Fisch ge-
schmacklich keinen Schaden an. Und auch auf
das viel zu lauchdominante, zu stifie Gemiise
mit Karotten wiirden wir beim nachsten Mal ver-
zichten. Die Marinade zum griinen Salat ist ein
bisschen old school, schmeckt aber gut und
passt sehr schon zur knusprigen Fischhaut.
Ebenso wie der empfohlene Rote Veltliner (eine
selbst in Osterreich kaum bekannte Weifiwein-
sorte) vom Weingut Leth am Wagram (45 Euro
die Flasche) aus der fair kalkulierten Weinkarte.

Mit Vorspeisen sollte man sich beim Winkler
nicht aufhalten, weil es ein Fehler wire, keinen
Platz fiir die Nachspeisen zu lassen. Hier ver-
steht jemand das Gsterreichische Mehlspeisen-
Handwerk so gut, dass es eine Freude ist: Die
Marillenpalatschinken (6 Euro) sind zu Recht le-
genddr. Fiir das Attribut ,weltbeste fehlt ihnen
lediglich ein ansténdig vorgewdrmter Teller.
Die flauschigen Topfennockerl (10,50 Euro) zeu-
gen von grofer Klasse - so viel Finesse hatten
wir nach den groen Fischen und bei dem enor-
men Trubel im Lokal gar nicht erwartet. Auch
der Marillenréster dazu schmeckt mustergiil-
tig. Und wer unbedingt einmal Salzburger No-
ckerl (16 Euro) probieren mochte: Hier kann die-
se aus heifier Luft, vor allem aber heifiem, gezu-
ckertem Eischnee aufgetiirmte Speise endlich
einmal uneingeschrankt empfohlen werden.
Das kommt nun wirklich nicht oft vor.

In einem Satz: Beim idyllisch
gelegenen Winkler iberzeugen
Fisch und Flusskrebs ebe wie

Qualitat:

Camil,
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Pinienkerne

Er ist eine echte Diva. Mit seinem kraftigen, feinharzigen
Aroma duldet der Pinienkern kaum eine andere Zutat in sei-
ner Nahe. Ein bisschen zu grofziigig verteilt - schon domi-
niert er das Gericht. Gleichzeitig schmollt er, wenn manihn
in geschalter Version nicht ziigig verbraucht und schmeckt
dann schnell ranzig. Selbst in der Pfanne gewahrt er dem
Koch nicht die kleinste Unaufmerksamkeit und zieht sich
lieber schwere Verbrennungen zu als sich goldgelb zu fér-
ben. Das Selbstbewusstsein des Kerns, auch Pignole oder
Zirbelnuss genannt, ist dabei durchaus verstandlich: Die
Zapfen werden hauptséchlich auf wild wachsenden Pinien
(bis zu 30 Meter hoch) geerntet - per Hand. Dafiir muss der
Baum etwa zwanzig Jahre alt sein und bis die nachste Ernte
maoglich ist, Iasst er sich gleich mal drei Jahre Zeit. Die Zap-
fen werden zunachst getrocknet, die braunen Samen, die
dann herauspurzeln, miissen im Anschluss von Schale und
Hautchen befreit werden. Kein Wunder also, dass der Pini-
enkern zu den Nissen gehort (b ders edel
sind die Samen der Mittelmeerkiefer) und weit weniger
produziert wird als die in Massen auftretenden Mandeln
und Walniisse. Aber Achtung: Aus Asien haben sich langst
fake nuts, zum Beispiel von der Korea-Kiefer, ins Angebot
geschmuggelt, zu erkennen an der dunklen Spitze und ei-
ner dreieckigen Form. Die echten Pinienkerne gehéren hin-
gegen in jedes gute Pesto alla genovese, auf die zitronen-
cremige Torta della Nonna und Gber den lauwarmen
Auberginensalat Caponata aus Sizilien. Spatestens beim
Genuss verzeiht man dieser Diva namlich gerne samtliche
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