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WEIN 2002erChâteau duBousquet
REBSORTENMerlot, Cabernet-Sauvignon
ANBAUGEBIETBourg/Bordeaux
ANALYSE 12,8˚Alkohol, 4,2 gSäure, 1,7 gRestzucker (proLiter)
MINDESTENSHALTBARBIS2008
PREIS7,25 Euro
ADRESSEHospitals Kellerei, ÖlmühlstraßeHeinrich-Heine-Str. 91a,
34 121 Kassel, Tel. 0561/238 98, Fax250 75,www.hospitals-kellerei.de
www.handelsblatt.com/falkenstein

Für Sie probiert

Für rund 4 500 Hummer, die sich
derzeit vor den Küsten Kana-
das tummeln, ist der 9. Juli 2006

ein schwarzer Tag. Denn während
sämtliche Fußballfans weltweit beim
Endspiel der Weltmeisterschaft mit-
fiebern, wird den possierlichen Tier-
chen aus einem ganz anderen Grund
eingeheizt. Schon Stunden vor dem
Anpfiff werden die Meeresbewohner
in zahlreichen Pfannen Berlins
schmoren. In einer 550 Quadratmeter
ausladenden Großraumküche nahe
derMesse, um genau zu sein.
Denn dort kocht Kofler & Com-

pany, einer der fünf WM-Versorger,
den Großteil des Essens für die rund
9 000 VIP-Gäste des WM-Endspiels.
Das Gastronomie-Unternehmen be-
wirtet sie im Berliner Fußball-Zelt-
dorf, das eigens für die Weltmeister-
schaft vor dem Stadion errichtet
wird. Schließlich soll denGästen, die
für viel Geld ein WM-Arrangement

erworben haben, nicht nur in sportli-
cherHinsicht etwas gebotenwerden.
Den 25 000 Zuschauern, die Kof-

ler bei den restlichen fünf Spielen im
Berliner Zeltdorf verköstigt, wird
kein Hummer serviert. Sie können
ihre Mägen aber an allerlei anderen
deutschen und mediterranen Köst-
lichkeiten laben. Angefangen von
weißennierenförmigenBorlotti-Boh-
nenmit Tomaten und Salbei über alt-
deutschen Kartoffelsalat mit Gurken
bis zu Rinder- und Zanderfilet.
„Fußball ist bodenständig und

braucht keine übertriebeneExklusivi-
tät“, sagt Kofler-Küchenchef Heiko
Antoniewicz. Nur allzu schwer im
Magen sollte das Essen nicht liegen.
Schließlich muss noch so manche
Niederlage verdaut werden.
Trotzdem sind vor allem die Anti-

pasti großzügig portioniert. „Da-
durch, dass die Zutaten so großteilig
geschnitten sind, verlieren sie wenig

Aroma“, so Antoniewicz – und grinst
ein wenig verschmitzt. „Außerdem
sindFußballfans oftmit einemgesun-
den Appetit gesegnet.“ Deshalb hat
Geschäftsführer Klaus-Peter Kofler
zu den 20 fest angestellten 280 wei-
tere Köche für die WM engagiert:

„Viele Restaurants werden zu kämp-
fen haben. Schließlich werden drei
MillionenGäste erwartet.“
Ein schlechtes Gewissen, dass er

der deutschen Gastronomie so viele

Köche abzieht, hat er nicht. Schließ-
lich spielt auch die Konkurrenz ganz
oben in der kulinarischenBundesliga
mit. Der GastronomKäfer ist mit der
Gästebetreuung der Programme
„Skybox“ und „Elite“ in allen Stadien
sowie „Prestige“ und „Premier“ in
Münchenbeauftragtworden. 700Kö-
che verarbeiten für ihn annähernd
zehn Tonnen Fleisch, zwei Tonnen
Garnelen und 13 Tonnen Gemüse.
Aus den Zutaten werden so exoti-

sche Gerichte wie lackierte Teriyaki-
Garnele am Spieß oder ein Champa-
gner-Süppchen mit Holunderblüten-
Eis kreiert. Das Dessert: geeiste
Quarkknödel mit Erdbeer-Rhabar-
berragout oder gebrannte Rosmarin-
crèmemit Ingwer-Äpfeln.
Wer 300 000 Euro für eine Loge

zahlt, gönnt seinem Gaumen eben
nur das Beste. Deshalb haben Hum-
mer auch bei denMünchenerKöchen
gar nichts zu lachen. Tina Bremer

M ichel Sauvanet, Verwalter
und Weinmacher auf Châ-
teau du Bousquet, erinnert

sich gern an 2002. Jenes Jahr
brachte den entscheidendenDurch-
bruch in Sachen Qualität. Das „ren-
dement raisonné“ (vernünftigeAus-
beute) wurde eingeführt, der natur-
nahe Anbau unter Verzicht auf die
meisten der üblichen Spritzmittel.
Das bedeutete zwar erhebliche

Mehrarbeit in den Rebgärten, auch
einen Verlust an Menge, aber letzt-
lich bessereWeine. SeineChefs hat-
ten zugestimmt.
Zu den dabei üblichen Maßnah-

men gehört im Sommer das Entfer-
nen der Blätter um die Trauben. So
kann der Wind hindurchstreichen,
das beugt gegen Fäulnis vor.
Dies erwies sich gerade 2002 als

notwendig. Der Herbst war schwül,
während der Lese begann es zu
regnen. Es gab zwar Schäden in
denWeinbergen, aber nicht To-
talausfälle wie bei den Nach-
barn. „Wir haben viel wegwer-
fenmüssen, doch zuletzt brach-
ten wir eine gute, wenn auch
kleineErnte ein“, berichtet Sau-
vanet.
Château du Bousquet, ein

mächtiges Herrenhaus aus
weißem Kalkstein, ist über
400 Jahre alt. Es liegt am
Rande des Städtchens
Bourg nahe Bordeaux. Die
Weingärten, die das Gut
umgeben, galten schon zu
alten Zeiten als hervorra-
gend. 1960 kaufte Familie
Castel, Eigner einesmächti-
gen Getränkekonzerns, das
Anwesen und richtete es
sorgfältig her.
In den Neunzigern er-

fasste eine Aufbruchstim-
mung die Gegend um
Bourg. Die Winzer wollten
nicht mehr als drittklassig

angesehen werden und legten sich
ins Zeug. Da machten die Castels
wieder Gelder locker, um Keller
und Rebgärten herzurichten.
Gleichzeitig stieß Michel Sauva-

net hinzu. Der kleine, drahtige
Mann besitzt reiche Erfahrungen
als Kellermeister. Er lebt mit Frau
und zwei Kindern auf dem Gut. In
der Freizeit durchstreift der 55-Jäh-
rige gerne die Umgebung mit dem
Fahrrad und geht fischen. Er hat
sich eine Bibliothek in Sachen Öko-
logie zugelegt, was Rückschlüsse
auf seine Gedankenwelt erlaubt.
Pierre Castel, der Seniorchef

des Konzerns, kommt zweimal im
Jahr vorbei. Er ist ebenfalls klein,
unverwüstlich und schaut mit sei-
nen knapp 80 Jahren noch überall
nachdemRechten.Und: „Er hat ein
offenes Ohr für alles“, sagt Sauva-

net.
Der 2002er kommt jetzt all-

mählich in die Reife. DerWein
verströmt satte Cassis-Frucht.
Die frische Säure, die feine
Holznote, das weiche Tannin
und erdigeTöne imAbklingen
harmonieren wundervoll. Das
ist sicher kein Bordeaux-
Hochgewächs, doch ein lie-
benswerter Alltagsverschö-
nerer zu raisonablem Preis.
Das passende Rezept:

Fenchel,MöhrenundScha-
lotten, alles fein geschnit-
ten, in reichlich Öl im
Schmortopf anbraten und
mit halb Rotwein, halb
Wildfond ablöschen. In die
kochende Masse kommen
große Stücke aus der
Keule vom Wildschwein.
Alles sanft zwei Stunden
schmoren lassen und mit
Madagaskar-Pfeffer samt
Lake würzen. Dazu kleine
Kartoffeln mit Schale es-
sen. Pit Falkenstein

PETERREUTER | Hatten

H
ocherfreut und rundum
zufrieden zeigte sich
der kleine Gourmetzir-
kel aus Frankreich, als
er imOldenburger Res-

taurant „Tafelfreuden“ auf die fri-
sche Quittentarte als Abschluss des
delikatenMenüswartete.
Inhaber und Koch Stefan Aufleger

hatte die kritischenGaumenderFein-
schmecker für eine kulinarische Pre-
miere in seinem Haus genutzt: Er
wagte sich erstmals an die in
Deutschland nahezu unbekannteDe-
likatesseWasserbüffel heranund ser-
vierte den Gästen das dunkelrote
Fleisch als geschmortes Steak mit
Granatapfeljus.
Nervös sei er gewesen, erzählt er,

wie die kritischen Genießer auf das
kulinarischeExperimentwohl reagie-
ren würden. Dann schließlich Er-
leichterung, als die geschmacklich
verwöhnten Testesser dem Küchen-
chef das Kompliment aussprachen.
„Büffelfleisch ist mit dem Rind-

fleisch vergleichbar, allerdings zarter
und aromatischer im Geschmack“,
sagt Aufleger. Es sei deshalb so
weich, weil die Fasern des Fleisches
so kurz seien. Eine angenehme, aber
nicht aufdringliche Andeutung von
Wild sei zudem zu schmecken.
Nach diesem gelungenen Ein-

stand Ende vergangenen Jahres will
der Oldenburger Koch auch andere
Partien des Paarhufers auf dieMenü-
karte bringen. Zurzeit probiert er Re-
zepte aus und denkt an Osso Buco
vom Büffel, bekannt als geschmorte
Haxenscheiben vom Kalb, oder den
klassischen Ochsenschwanz. In der
Weihnachtszeit stand ein Ragout
vom Wasserbüffel mit Erdnusssauce
auf derMenükarte.
Außerdem ist derKoch anderBüf-

felzunge interessiert, die sich zart
räuchern lasse, sagt er und schwärmt
vondiesembesonderenGeschmacks-
erlebnis. Er kann sich sogar Gerichte
mit Innereien vorstellen und will zu-
erstmit der Leber dieGaumen seiner
Gäste kitzeln.
Das alles freut Peter Biel, der Res-

taurants besucht, wenn die Küche
noch kalt ist. Er züchtet die Tiere seit
1999 auf seiner Büffelfarm in Hatten
imOldenburger Land undwill aufge-
schlossene Köche für das zarte und
gesunde Erzeugnis gewinnen.
Das fett- und cholesterinarme

Fleisch lässt sich schneller garen und
enthält weniger Wasser als das vom
Rind. Daher muss es scharf angebra-
ten werden und darf wiederum kei-
nesfalls zu lange im Fett brutzeln,
weil es sonst austrocknet.
Durch Zufall sind er und seine

Frau Rita auf den Büffel gekommen.
Die kräftigen schwarzen Wieder-
käuerwarenursprünglich für einEnt-
wicklungshilfeprojekt in Paraguay
als Nutztiere für die Feldarbeit be-
stimmt gewesen. Als dieses Vorha-
ben scheiterte, stand der gerade pen-
sionierteBerufssoldatmit vierBüffel-
kühenunddemstattlichenBullen Fri-
dolin in Hatten auf derWiese.
Weil sich die urigen Kolosse so

friedfertig und anhänglich zeigten,
entschloss er sich zur Büffelzucht. In

Italien, Rumänien und Bulgarien hat
sie Tradition, in Deutschland kaum.
Auf 400 000 schätzt man die Anzahl
der Tiere in Europa, wo sie seit dem
4. Jahrhundert gezüchtet werden.
Büffel (Bubalus bubalis) bilden

mit Rindern und Bisons eineGruppe.
Es stimme nicht, sagt Biel, dass Büf-
fel sich nur in tropischen Gefilden
undam liebsten in dennassenReisfel-
dern Asiens aufhielten. Einen Was-
sertümpel auf den Wiesen liebt die
europäische Mittelmeer-Rasse aller-
dings schon. Niedrige Temperaturen
machten den robusten Vierbeinern
aber gar nichts aus.
Inzwischen ist die Herde von Pe-

ter Biel auf 70 Exemplare angewach-
sen. Im Sommer fressen sie aus-
schließlich frisches Gras und Wie-
senkräuter. Selbst Disteln, Brennnes-
seln und Schilf verschmähen sie
nicht. Kürzlich habe ein Biologe fest-
gestellt, dass sich die Tiere aus etwa
100 Wildkräutern auf der Weide be-
dienten.
Im Winter, den die Tiere auch

draußen verbringen, erhalten sie
Heuund Stroh. Zusätzlichwerden im
November und Dezember als beson-
dere Leckerei die breiigen Trester-
reste der Apfelbauern verfüttert, für
die die sonst geruhsamen Tiere fast
schon zum Trog galoppieren. Im
Frühjahr erhalten sie außerdemnoch
Rübenschnitzel.
Dass die Tiere immer natürliches

Futter erhalten, dafür sorgt ihr Ne-
benjob. Sie fressen für die Land-
schaftspflege, grasen dieWiesen und
Weiden der Region sorgfältig ab.
Undweil ihnen selbst sumpfiger Un-
tergrund keine Probleme bereitet
und sie nicht wie die Rindviecher
eine Vielzahl der Gewächse ver-
schmähen, sind die sanften Kolosse
bei Landschaftspflegern begehrt.
Koch Stefan Aufleger kennt den

Lebensweg jedes Tieres von Peter
Biel, das in seiner Küche landet. Er

weiß, dass das Fleisch drei bis vier
Wochen abgehangen ist, damit es die
optimale Reife erhält. Da seine Kü-
che ein Bio-Siegel trägt, spielt der
Büffel eine besonders wichtige Rolle
als regionales Produkt. Neben Filet,
Braten, Gulasch, den Beinscheiben
und Roastbeef kann er auch Salami,
Bratwurst oder geräuchertes Nagel-
holz beim Züchter bestellen, das mit
dem luftgetrockneten Bündner
Fleisch vergleichbar ist.
Auf über 1200 Tiere wird der Be-

stand in Deutschland geschätzt. 1999
hat Peter Biel zusammenmit ein paar
Züchtern den Deutschen Büffel-Ver-
band gegründet, dem heute 60 Mit-
glieder angehören. Einige beliefern

nur die Region über den Hofverkauf
mit Frischfleisch, andere bieten ihre
Produkte über das Internet bundes-
weit für Gastronomen und Privat-
leute an. Mit Erfolg. Denn Gourmet-
restaurants und Feinschmecker ha-
ben die raffinierte Alternative inzwi-
schen entdeckt.
Manche Bauern spezialisieren

sich auch auf die Milchproduktion
und stellen den originalen Mozza-
rella her, der nicht aus Kuh-, sondern
eben aus der doppelt so fetthaltigen
Büffelmilchbesteht.Auf demökologi-
schen Bauernhof Bobalis in Jüterbog
werden in der hofeigenenKäserei die
gebrühten saftigen weißen Kugeln
handgeschöpft.

Auch süßesNaschwerkwie köstli-
che Pralinen gibt der Büffel her. Die
Kugeln füllt die Patisserie desRestau-
rants Luisenhof in Dresden mit süffi-
gem Büffelsahne-Likör ab. Den Likör
gibt es auch im halben Liter pur.
Auf der Weide in Hatten grasen

derweil die Büffel genügsam an den
Halmen – bis das Telefon klingelt.
Wenn genügend Bestellungen bei
Züchter Peter Biel eingehen, wan-
dert ein männliches Tier auf die
Schlachtbank des benachbarten
Metzgers. Ausgenommen sind die
stattlichen Bullen Valentino und An-
tonio, denn die jungen Zuchtbullen
werden verschont: Sie müssen die
Büffeldamen in Hatten beglücken.

Ökologie im Sinn

Gescholten, angefeindet, geächtet –
Raucher sind die Parias in Zeiten des
Gesundheitswahns. Sie werden in
blau vernebelte Teeküchen verbannt,
bilden leidende Grüppchen am einzi-
gen Aschenbecher im Büroflur und
frieren verschämt vor Schultoren.
Vom Glimmstängel wollen sie nicht
lassen.Trotz allerwohlmeinendenbis
aggressivenErziehungsversuche.

Und sie haben ja auch Recht. So
vieles schadet der Gesundheit: at-
mennebenLastwagen anderAmpel,
den ganzen Tag Kaffee und Tee trin-
ken, dicke Sahnetorten-Stücke es-
sen, Alkohol am Abend schlabbern,
ewig sitzen in Sitzungen, den Aufzug
benutzenstatt dieTreppenhinaufzu-
hüpfen. Das schlechte Gewissen hat
NahrungohneEnde.

Geht es uns deshalb mies? Eher
selten – und eigentlich nur, wenn wir
die giftigenDetails zu ernst nehmen.

Sosehenes jedenfalls zwei Vertei-
diger des blauen Dunstes. Als Auto-
ren gehen sie in die Offensive: Klaus-
Dieter Billerbeck und Imre von der

Heydt.Während Billerbeck Anekdo-
ten rund um den Rauch sammelte
und alphabetisch vom persischen
Fürsten „Abbas I.“ bis zum deut-
schenSchriftstellerCarl „Zuckmayer
und die Pfeife“ aufgeschrieben hat,
macht sich von der Heydt vor allem
über dieGegenwart her.

Höchst ironisch und genießerisch
–undoft verblüffend.OderhabenSie
schon einmal überlegt, wo die rund
5000 teils hoch giftigen Stoffe, die in
einer glimmenden Zigarette stecken
sollen, sich noch so im Alltag tum-
meln?

Kondensat und Kohlenmonoxid.
Schwermetall und Pestizid. Da fallen
einem zu Recht spanische Paprika,
Meeresfische und Autoabgase ein.
UndebenZigaretten.Abernurdieha-
ben es geschafft, einen Kreuzzug zu
entfachen.

Die beiden Autoren kommen je-
denfalls zum versöhnlichen Schluss:
Toleranz fordert der eine, jeder solle
nach seiner Façon selig werden, der
andere. Damit kann doch auch der
aufgeklärteNichtraucher leben.

RuthLemmer

Imre von der Heydt: Rauchen Sie?
Verteidigung einer Leidenschaft. Du-
mont, Köln 2005, 255 Seiten, 17,90
Euro; Klaus-Dieter Billerbeck: Vom
Rauch der Jahrhunderte. 400 Jahre
Tabakkultur–GeschichtenundAnek-
doten aus der Welt des Rauchens.
Books on Demand, Norderstedt
2005, 217 Seiten, 14,80Euro

Zigarette gegenZeitgeist

RestaurantTafelfreuden
DasRestaurantmit demBio-Siegel
serviertBüffelfleisch in vielenVaria-
tionen, zumBeispiel geschmortes
SteakundRagout.
Tafelfreuden
Alexanderstraße23
26 121Oldenburg
Tel. 0441/832 27
www.tafelfreuden-hotel.de

Restaurant Luisenhof
VerkauftwerdenBüffelsahne-Likör
undPralinen, die damit gefüllt sind.
Luisenhof
Bergbahnstraße8, 01 324Dresden
Tel. 0351/ 214 99 60
www.luisenhof.org

BüffelfarmHatten
ZüchterPeterBiel verkauft Büf-
felfleischanGastronomenund
Privatkundenund lässt es zuSa-
lami undBratwurstweiterverar-
beiten.
Büffelfarm
Narzissenweg 18
26209Hatten-Sandkrug

Tel. 044 81/ 212
www.bueffel-farm.de

BüffelhofBurgstädt
DerBüffelhof bietet denKundendas
zarteBüffelfleisch als Filet, Roast-
beef, Braten, Rouladen,Gulasch–
undalsSchinken an.
Büffelhof
Gartenweg 12, 09217Burgstädt
Tel. 0160/98 45 11 26
www.golden-buffalo.de

BauernhofBobalis
Leberwurst undBüffelkeule in Aspik
undhandgeschöpfterBüffelmozza-
rella stehen auf derVersandliste.
Bobalis
Hauptstraße30, 14913 Jüterbog
Tel. 033 72/43 29 88
www.bobalis.de

DeutscherBüffel-Verband
DieMitglieder desVerbands züchten
anmitteleuropäischeKlima- undUm-
weltverhältnisse angepassteBüffel
für dieMilch- undFleischproduktion.
Büffelverband

Landgutweg25, 09322Penig
Tel. 03 73 81/ 849 29
www.bueffelverband.de

PeterReuter

Rote Karte für Pommes mit Mayo
Wer die WM gewinnen wird, steht noch nicht fest. Was die VIPs essen, dagegen schon

Büffel zum Beißen

Zarte Fasern
Raffinierte Gerichte
mit Büffelfleisch aus
Deutschland
überzeugen Köche
und Gourmets
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Büffelkäsewird in Formen gegossen

WM 2006

SERIE:DieTeilnehmer

Büffelfleisch ist eine ganz besonders rote und weiche Delikatessemit einer angenehmen Andeutung vonWild

Küchenchef Heiko Antoniewicz hofft
auf großen Hunger bei den Fans.

Noch 17Wochen
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