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Pfetfer ist nicht gleich Plefter

Das Gewiirz war in der Vergangenheit kostbares Handelsgut — Grof3e Sorten- und Geschmacksvielfalt — Expertin rdat von bunten Mischungen ab

VON JaAN-DIRK FRANKE

eh’ dahin, wo der Pfef-

fer wichst: Die Ferne,

in die man einen unge-

liebten  Zeitgenossen

mit diesem Spruch
manchmal wiinscht, ist Bettina
Matthaei durchaus vertraut. Die
Hamburger Gewdlrzexpertin und
Autorin mehrerer Kochbiicher und
Ratgeber zum Thema Wiirzen
kennt Linder wie Indien, in denen
Pfeffer traditionell wachst. Und des-
halb verpasst sie dem Ausdruck mit
einem Schmunzeln eine positive
Bedeutung: ,Wenn Thnen heute je-
mand anbietet, dahin zu gehen, sa-
gen Sie sofort ja.

Einst war das Gewtirz ein kostba-
res Handelsgut. Die langen Trans-
portwege machten es teuer. Heute
ist der Preis kein Thema, was sich
regelmdflig auch im Umgang mit
dem Gewiirz niederschldgt. Etwa
wenn das Pfefferpulver jahrelang
im Streuer auf dem Tisch steht und
sein Aroma langst verloren hat. Bet-
tina Matthaei rdt deshalb, bei Res-
taurantbesuchen eine kleine Pfeffer-
mihle einzustecken. Oder das Lokal
sorgfdltig auszusuchen. Ein gutes
Restaurant zeichne sich auch da-
durch aus, dass der Pfeffer in der
Miihle auf den Tisch kommt, meint
sie.

Ob schwarz, weif? oder griin —
esistimmer die gleiche Pflanze

Pfeffer ist eben nicht gleich Pfeffer.
Und das gilt auch hinsichtlich der
unterschiedlichen  Verarbeitungs-
grade und Sorten. Bettina Matthaei
erklart: ,Ob schwarzer, weifer oder
griner Pfeffer, es ist immer die glei-
che Pflanze. Die Frichte wachsen
an Rispen, die erst griin, dann gelb,
orange und schlieflich rot werden.”
Griiner Pfeffer sei dementsprechend
unreif geerntet und habe deshalb
auch eine geringere Scharfe, erklart
Matthaei. Seine griine Farbe behalt
er im Gegensatz zum schwarzen
Pfeffer durch die Verarbeitung: Er
wird gefriergetrocknet oder unter
hohen Temperaturen luftgetrock-
net. Auch die schwarze Variante
stammt von nicht ganz reifen

Kirschkompott

VON JAN-DIRK FRANKE

Der Blaue Zweigelt hat bei
Deutschlands Weinbauern kaum
eine Bedeutung. Knapp 100 Hek-
tar kommen bundesweit zusam-
men. Vor allem in Wiirttemberg,
Franken und Saale-Unstrut wird
die rote Rebsorte kultiviert. In Os-
terreich dagegen hat die Ztich-
tung aus Blaufrédnkisch und
St. Laurent den Status der meist
angebauten Rotweinre-
be. Wenn einst nicht
= Geschiftsleute aus Os-
terreich bei ihm einge-
kehrt wiéren, so hitte
Joachim Lehmann
wahrscheinlich nie ei-
% nen Gedanken daran
4 verschwendet, Zwei-
gelt anzupflanzen.
100 Stocke bekam
er vor vielen Jah-
ren geschenkt. Es
zeigte sich, dass
1 die Rebstocke
auch das kiihlere
Klima in Sachsen
gut vertragen. Leh-
mann setzte weite-
-t | re Reben und ver-
© fugt heute iiber ei-
nen Bestand von
gut 0,6 Hektar. Die
Pflanzen stehen in der Lage Seuf-
litzer Heinrichsburg auf Verwitte-
rungsgranit und Loss-Lehm. Die
Reife bis zur Flaschenfiillung er-
folgt im gebrauchten grofien
Holzfass. Im Verkauf ist derzeit
mit dem Jahrgang 2007 ein
fruchtbetonter Wein, der unkom-
plizierten Trinkgenuss bietet. Kir-
schrot in der Farbe, erinnert das
Bukett klar an eines: Kirschkom-
pott! Auch im Mund ist etwas Kir-
sche da, neben Brombeeren sowie
wirzigen Aromen, die im Abgang
folgen. Preis: 11,45 Euro. Tel.:
035267 55568.
@ www.weinstube-lehmann.de
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Pfeffe muss icht einfach nur schwarz sein. Es gibt ihn auch in griin, weif3 und rot.

Frichten; durch das Trocknen in
der Sonne werden die Korner
schliefflich schwarz und runzlig.
Und weifler Pfeffer? ,Hierfiir legt
man die reifen Friichte in Wasser,
bis sich die Fruchthiille ablost®, er-
lautert die Gewdlrzexpertin. Wenn
das Fruchtfleisch weg ist, bleibe wie
bei der Kirsche der Stein ubrig. ,Es
ist fast schade drum®, findet sie. In
bestimmten Mischungen oder zu
verschiedenen Fischgerichten kén-
ne weifler Pfeffer allerdings gut pas-
sen. Thr personlicher Tipp ist weifler
Malabar-Pfeffer in Bio-Qualitdt.
Ganz schwer zu bekommen sind

nach Matthaeis Worten vollreif ge-
erntete rote Pfefferkorner. ,Von de-
nen weif ich, dass sie mich glick-
lich machen®, betont sie.

Aus Indien und Vietnam
kommt die beste Ware

Der qualitativ beste Pfeffer kommt
nach ihrer Einschatzung aus Indien.
Sie lobt aber auch die vietnamesi-
sche Ware, auch dort wiirden sehr
gute Pfeffer erzeugt. Von der oft in
Ladenregalen anzutreffenden bun-
ten Pfeffermischung hilt Matthaei
im Ubrigen nicht sehr viel. ,Das
macht sich optisch gut, bringt aber

geschmacklich nicht viel.“ Sie emp-
fiehlt, nur rosa Beeren und schwar-
zen Pfeffer in die Miihle zu tun. Bei-
de erginzten sich sehr gut. Der
schwarze Pfeffer steuere eine inten-
sive Schirfe bei, die rosa Beeren
zeichneten sich durch sanft-herbe,
leicht harzige Noten aus. Unbedingt
ausprobieren sollte man den sehr
aromatischen  Tellicherry-Pfeffer.
LAber nicht zum Kochen, sondern
auf das fertige Essen.”

Ganzer Pfeffer hilt laut Matthaei
sehr lange. Sie spricht von drei bis
funf Jahren, danach werde er nur
schwicher, aber nicht schlecht. Le-
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diglich Licht und Feuchtigkeit seien
Killer. Eine Empfehlung fiir eine
hausgemachte Pfeffermischung hat
sie auch noch parat: Vanille-Pfeffer.
Dazu schneidet man die Schote, die
oft librig bleibt, weil nur das Vanil-
lemark verwendet wird, in drei Mil-
limeter grofle Stiickchen, legt diese
auf einen Teller und stellt diesen
zum Trocknen auf die Heizung. Das
Ganze kommt anschliefend mit
Pfefferkornern in die Miuhle. ,Es ist
groflartig zu sduerlichen Tomaten,
weil sich die Stifle der Vanille mit
der Sdure verbindet®, sagt Matthaei.

@ www.bettina-matthaei.de

Das Mikroklima auf dem Schlossweinberg

Sachsens Winzer (3): Familienbetrieb in Diesbar-Seullitz in vierter Generation — Im Sortiment ist auch der Schieler

VoN JAN-DIRK FRANKE

raditionen sind Joachim

Lehmann wichtig. Eine

heifit fiir ihn Sortenviel-

falt. Der vergangene

Winter hat dem Winzer
in Diesbar-Seuflitz gerade erst be-
wiesen, dass diese alte Tradition im
Elbtal durchaus ihre Berechtigung
hat. Der strenge Frost bescherte Leh-
mann erhebliche Ausfille in seinen
Miller-Thurgau-Bestinden, die Re-
ben des Goldrieslings im gleichen
Lagenteil dagegen tiberstanden die
Minusgrade weit gehend unbescha-
det. ,Der Winter hat uns gelehrt,
mehrere Rebsorten anzubauen, so-
dass immer etwas bleibt®, erklart der
51-jahrige Sachse. Neben den beiden
Rebsorten gehéren Weif- und Grau-
burgunder, Traminer, Riesling,
Dorn- und Dunkelfelder, Spatbur-
gunder und der hier zu Lande eher
seltene Blaue Zweigelt zum Sorten-
spektrum des Betriebes.

Bereits in der vierten Generation
betreibt die Familie Weinbau. 1931
erwarb der Grofvater das Seufilitzer
Anwesen und begann mit dem Aus-
schank in einer eigenen Weinstube.
Joachim Lehmann fing 1988 bei sei-
nen Eltern an. Inzwischen fiihrt er
das Weingut, wahrend sein Sohn die
Arbeit in der Weinkellerei verant-
wortet, in der die zugekauften Trau-
ben verarbeitet werden. Bis zur Wen-
de lieferten die Lehmanns die Trau-
ben an die Winzergenossenschaft,
seit 1989 werden die Weine im eige-
nen Keller ausgebaut.

Knapp vier Hektar Fliche in den
Lagenbereichen Heinrichsburg und
Schlossweinberg bewirtschaftet der
Familienbetrieb heute, von weiteren
2,7 Hektar werden Trauben zuge-
kauft. ,Wir brauchten eigentlich
noch zwei Hektar, um das ganze Jahr
iiber durchgingig liefern zu kon-
nen“, erkldrt der Winzer. Jedes Jahr
werden zwischen 40.000 und 50.000

Flaschen gefiillt. Zu den Abnehmern
gehéren Handler, Gaststitten und
Weinstuben im Dresdner Raum.
Und natirlich verkauft Lehmann
seine Weine auch auf dem eigenen
Hof. Eine Weinstube nebst kleinem
Hotel mit fiinf Zimmern gehéren
zum Anwesen, das nur wenige
Schritte entfernt vom Elberadweg
liegt.

Schrittweise hat das Familiengut
seit der Wende in neue Technik in-
vestiert. Den Keller fiillen vor allem
moderne Edelstahltanks. Nur der
Rotwein kommt fir rund ein drei-
viertel Jahr ins 1200-Liter-Holzfass.
Stolz ist Lehmann dabei auf seinen
Spdtburgunder. Die Weinbergsfld-
che, auf der die rote Edelrebe wachst,
teilt er sich mit Schloss Proschwitz.
Der Seuflitzer schwarmt von einem
Jrichtigen Kleinklima“. Dort etwas
anderes zu kultivieren als Rotwein,
wire Verschwendung, findet er. Die

Trauben, die er erntet, haben nach
seinen Worten regelmaflig Spatlese-
qualitdt. Ansonsten sind Spat- oder
Auslesen fur Lehmann aber eher
kein Thema. Er hat lieber den Spatz
in der Hand als die Taube auf dem
Dach. Das Risiko, dementsprechend
spater mit der Lese zu beginnen, sei
ihm zu grof, sagt er. Er keltert Quali-
tdts- und Kabinettweine, so wie es
der Jahrgang hergibt. ,Das ist in Ord-
nung fiir unser Klima“, findet der
Weinbauer. Als klassisch-reintonig
beschreibt er den Stil seiner Weine.
Die ersten Flaschen kommen jeweils
im April in den Verkauf, obwohl
,der Markt schon im Dezember da-
nach verlangt. Doch das sei nicht
machbar, sagt er.

An Traditionen hdlt Lehmann
ibrigens auch im Keller fest: Zum
Sortiment gehort bei ihm ein
Schieler. Das ist eine alte sdchsische
Bezeichnung fir einen aus roten
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und weiflen Trauben gekelterten
Wein. Der Seufilitzer erzeugt ihn aus
Spat- und Weilburgunder. Es ist
auch der einzige Wein, den er in die
keulenformige Sachsen-Flasche
fillt. Als einer der wenigen Erzeuger
in Sachsen hat sich Lehmann der-
weil vom Korken als Verschluss ver-
abschiedet. Seine Flaschen sind
durch die Bank mit Schraubver-
schluss versehen.

BUCHTIPP
Das »Sdchsische |
Wein- Lexikon“ hilft,
die Welt der Winzer
und des Weines bes-
ser zu verstehen. Das |
192-seitige Buch |
kostet 11,90 Euro. Es
ist in den Geschafts-
stellen der ,Freien |4
Presse* und im Buch-
handel erhltlich.

STICHWORT

Sorten

Piment (Nelkenpfeffer)
Er ist wie eine kleine Gewlrzmi-
schung mit Noten von Pfeffer,
Muskat und Nelke. Piment ldsst
sich universell verwenden.

Kubebenpfeffer

Seine dtherischen Ole verleihen
ihm eine spezielle, leichte Euka-
lyptusnote. Er macht sich gut in
der asiatischen Kiiche und ist
wunderbar auf Steaks.

Langpfeffer

Dieser hat eine gute Scharfe und
einen siiffen Aspekt. Er ist eine
Alternative zu schwarzem Pfeffer.

Rosa Pfefferbeeren

Sie sind stiklich, haben leicht har-
zige Noten und passen zu Fisch
sowie Schokodesserts.

Tellicherry

Pfeffer in ,Spatlese“-Qualitat. Ein
edler, schwarzer Pfeffer - intensiv,
aromatisch und etwas scharfer.

Szechuan-Pfeffer

Er hat rauchige Noten, eine Zit-
russchdrfe und betdubt etwas die
Zunge. In China viel in Zusam-
menhang mit Ente verwendet.

Paradieskorner

Sie verfiigen iber vanille-dhnli-
che Aromen und erinnern an
Champignons. Sie haben eine
kurze, heftige Schirfe und sind
Bestandteil der Gewiirzmischung
Raz el Hanout.

Tasmanischer Bergpfeffer

Er ist sehr scharf und fruchtig.
Farbt den Untergrund rot, wenn
er etwa auf Frischkdse oder Me-
lone gemahlen wird.

Griiner Pfeffer
Er ist der mildeste Pfeffer und
hat eine angenehme, mittlere
Schiarfe. Gut zu Fisch und auch
auf Melone. (jdf)

BUCHTIPP

Essen nach Laune

JEssen Sie nur das, worauf Sie
wirklich Lust haben und was Ih-
nen schmeckt.“ So simpel kann
Erndhrung sein. Kein ldstiges Ka-
lorienzdhlen, kein banger Blick
mehr auf die Nahrwerttabelle.
Zumindest wenn man den Rat-
schlag von Uwe Knop, Autor von
JHunger & Lust — Dem ersten
Buch zur Kulinarischen Koérper-
intelligenz, beherzigt. Er spricht
offen aus, was viele schon zu wis-
sen glaubten: Allgemein gultige
Regeln fir eine perfekte und ge-
sunde Erndhrung gibt es nicht. Je-
der Mensch is(s)t anders.

Deshalb sollte man beim Essen
nur auf die Gefithle Hunger und
Lust horen. Gehen die nicht mit
den Erkenntnis-
sen dieser oder je-
ner Studie ein-
her, umso besser. | ™
Denn Knops | !
Analyse zahlrei- Q !
cher  Untersu-
chungen zeigt: ]
medizinisch oder B
wissenschaftlich —[EE—
sind die meisten
kaum zu beweisen. Er beldsst es
aber nicht nur bei dem Ratschlag,
ganz auf das Bauchgeftihl beim Es-
sen zu vertrauen. Knop 16st zu-
dem das Rétsel, wieso manche
schon beim Anblick von Schoko-
lade zunehmen und anderen eine
Tafel pro Tag kaum anzusehen ist.
Sein Buch ist eine lesenswerte Ab-
wechslung im Meer der Erndh-
rungsratgeber. Ohne falsche Ver-
sprechungen, daftr mit kriti-
schem Blick auf die andere Wahr-
heit hinter den Emdhrungsstu-
dien. Nach dem Genuss des Bu-
ches macht Essen garantiert wie-
der mehr Spafi. (AHEB)
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INFORMATION:

Uwe Knop: Hunger & Lust — Das erste
Buch zur Kulinarischen Koérperintelli-
genz, 156 Seiten, Books on Demand,
13,80 Euro. ISBN: 9783837052961.




