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Okologie im Sinn

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

sich gern an 2002. Jenes Jahr
brachte den entscheidenden Durch-
bruch in Sachen Qualitit. Das ,,ren-
dement raisonné“ (verniinftige Aus-
beute) wurde eingefiihrt, der natur-
nahe Anbau unter Verzicht auf die
meisten der tiblichen Spritzmittel.

Das bedeutete zwar erhebliche
Mehrarbeit in den Rebgirten, auch
einen Verlust an Menge, aber letzt-
lich bessere Weine. Seine Chefs hat-
ten zugestimmt.

Zu den dabei iiblichen Mafsnah-
men gehort im Sommer das Entfer-
nen der Blitter um die Trauben. So
kann der Wind hindurchstreichen,
das beugt gegen Fiulnis vor.

Dies erwies sich gerade 2002 als
notwendig. Der Herbst war schwiil,
wihrend der Lese begann es zu
regnen. Es gab zwar Schiden in
den Weinbergen, aber nicht To-
talausfille wie bei den Nach-
barn. ,,Wir haben viel wegwer-
fen miissen, doch zuletzt brach-
ten wir eine gute, wenn auch
kleine Ernte ein®, berichtet Sau-
vanet.

Chiteau du Bousquet, ein
michtiges Herrenhaus aus
weiflem Kalkstein, ist {iber
400 Jahre alt. Es liegt am
Rande des Stiddtchens
Bourg nahe Bordeaux. Die
Weingirten, die das Gut
umgeben, galten schon zu
alten Zeiten als hervorra-
gend. 1960 kaufte Familie
Castel, Eigner eines michti-
gen Getrankekonzerns, das
Anwesen und richtete es
sorgfiltig 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 Rebgirten herzurichten.

Gleichzeitig stiefs 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-Jih-
rige gerne die Umgebung mit dem
Fahrrad und geht fischen. Er hat
sich eine Bibliothek in Sachen Oko-
logie zugelegt, was Riickschliisse
auf seine Gedankenwelt erlaubt.

Pierre Castel, der Seniorchef
des Konzerns, kommt zweimal im
Jahr vorbei. Er ist ebenfalls klein,
unverwiistlich und schaut mit sei-
nen knapp 80 Jahren noch iiberall
nach dem Rechten. Und: ,,Er hat ein
offenes Ohr fiir alles*, sagt Sauva-
net.

Der 2002er kommt jetzt all-
mihlich in die Reife. Der Wein
verstromt satte Cassis-Frucht.
Die frische Siure, die feine
Holznote, das weiche Tannin
und erdige Tone im Abklingen
harmonieren wundervoll. Das

ist sicher kein Bordeaux-
Hochgewichs, doch ein lie-
benswerter Alltagsverscho-
nerer zu raisonablem Preis.
Das passende Rezept:

Fenchel, M6hren und Scha-
| lotten, alles fein geschnit-
ten, in reichlich Ol im
Schmortopf anbraten und
mit halb Rotwein, halb
Wildfond abloschen. In die
kochende Masse kommen
“| grofle Stiicke aus der
Keule vom Wildschwein.
Alles sanft zwei Stunden
schmoren lassen und mit
Madagaskar-Pfeffer samt
. Lake wiirzen. Dazu kleine
v Kartoffeln mit Schale es-
sen. Pit Falkenstein

WEIN 2002er Chateau du Bousquet

REBSORTEN Merlot, Cabernet-Sauvignon

ANBAUGEBIET Bourg/Bordeaux

ANALYSE 12,8° Alkohol, 4,2 g Saure, 1,7 g Restzucker (pro Liter)

MINDESTENS HALTBAR BIS 2008

PREIS 7,25 Euro

ADRESSE Hospitals Kellerei, OlmuihlstraBe Heinrich-Heine-Str. 91a,
34121 Kassel, Tel. 0561/ 238 98, Fax 250 75, www.hospitals-kellerei.de
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M Fiir Sie probiert

/igarette gegen Zeitgeist

Gescholten, angefeindet, gedchtet -
Raucher sind die Parias in Zeiten des
Gesundheitswahns. Sie werden in
blau vernebelte Teeklichen verbannt,
bilden leidende Griippchen am einzi-
gen Aschenbecher im Baroflur und
frieren verschdmt vor Schultoren.
Vom Glimmstangel wollen sie nicht
lassen. Trotz aller wohImeinenden bis
aggressiven Erziehungsversuche.

Und sie haben ja auch Recht. So
vieles schadet der Gesundheit: at-
men neben Lastwagen an der Ampel,
den ganzen Tag Kaffee und Tee trin-
ken, dicke Sahnetorten-Stiicke es-
sen, Alkohol am Abend schlabbern,
ewig sitzen in Sitzungen, den Aufzug
benutzen statt die Treppen hinaufzu-
hupfen. Das schlechte Gewissen hat
Nahrung ohne Ende.

Geht es uns deshalb mies? Eher
selten — und eigentlich nur, wenn wir
die giftigen Details zu ernst nehmen.

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

Impressum

Redaktion Harald Schultz:
verantwortlicher Redakteur
Ruth Lemmer: Gourmet
Inge Hufschlag: Lebensstil/
Entertainment

Dieter Hintermeier:
Personality/Auto/Fitness
Uli Schulte Déinghaus:
Time to Relax

Layout: Waltraud Wittfeld
Bildredaktion: Barbara Eichhorn

Heydt.Wahrend Billerbeck Anekdo-
ten rund um den Rauch sammelte
und alphabetisch vom persischen
Fursten ,Abbas I.“ bis zum deut-
schen Schriftsteller Carl ,,Zuckmayer

. und die Pfeife” aufgeschrieben hat,

macht sich von der Heydt vor allem
Uber die Gegenwart her.

Hochst ironisch und genieferisch
—und oft verbliffend. Oder haben Sie
schon einmal Gberlegt, 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.
Und eben Zigaretten. Aber nur die ha-
ben es geschafft, einen Kreuzzug zu
entfachen.

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

Ruth Lemmer

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

Bildbearbeitung:
Gerd Bertelmann

Kontakt zur Redaktion
Christine Harazim

Tel. 0211/ 88712 23
weekendjournal@vhb.de

Anzeigen Annette Freistthler
Tel. 0211/ 88713 22
a.freistuehler@vhb.de

Raffinierte Gerichte
mit Buffelfleisch aus
Deutschland
tiberzeugen Koche
und Gourmets

PETER REUTER | Hatten

ocherfreut und rundum

zufrieden zeigte sich

der kleine Gourmetzir-

kel aus Frankreich, als

erim Oldenburger Res-
taurant , Tafelfreuden“ auf die fri-
sche Quittentarte als Abschluss des
delikaten Meniis wartete.

Inhaber und Koch Stefan Aufleger
hatte die kritischen Gaumen der Fein-
schmecker fiir eine kulinarische Pre-
miere in seinem Haus genutzt: Er
wagte sich erstmals an die in
Deutschland nahezu unbekannte De-

likatesse Wasserbiiffel heran und ser- =

vierte den Gisten das dunkelrote

Fleisch als geschmortes Steak mit 3

Granatapfeljus.

Nervos sei er gewesen, erzihlt er,
wie die kritischen GeniefRer auf das
kulinarische Experiment wohl reagie-
ren wiirden. Dann schliefdlich Er-
leichterung, als die geschmacklich
verwOhnten Testesser dem Kiichen-
chef das Kompliment aussprachen.

Biiffelfleisch 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 die Menii-
karte bringen. Zurzeit probiert er Re-
zepte aus und denkt an Osso Buco
vom Biiffel, bekannt als geschmorte
Haxenscheiben vom Kalb, oder den
klassischen Ochsenschwanz. In der
Weihnachtszeit stand ein Ragout
vom Wasserbiiffel mit Erdnusssauce
auf der Meniikarte.

Auflerdemist der Koch an der Biif-
felzunge interessiert, die sich zart
riuchern lasse, sagt er und schwirmt
von diesem besonderen Geschmacks-
erlebnis. Er kann sich sogar Gerichte
mit Innereien vorstellen und will zu-
erst mit der Leber die Gaumen seiner
Gaste kitzeln.

Das alles freut Peter Biel, der Res-
taurants besucht, wenn die Kiiche
noch kalt ist. Er zlichtet die Tiere seit
1999 auf seiner Biiffelfarm in Hatten
im Oldenburger Land und will aufge-
schlossene Koche fiir das zarte und
gesunde Erzeugnis gewinnen.

Das fett- und cholesterinarme
Fleisch ldsst sich schneller garen und
enthilt 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 Biiffel gekommen.
Die kriftigen schwarzen Wieder-
kduer waren urspriinglich fiir ein Ent-
wicklungshilfeprojekt in Paraguay
als Nutztiere fiir die Feldarbeit be-
stimmt gewesen. Als dieses Vorha-
ben scheiterte, stand der gerade pen-
sionierte Berufssoldat mit vier Biiffel-
kithen und dem stattlichen Bullen Fri-
dolin in Hatten auf der Wiese.

Weil sich die urigen Kolosse so
friedfertig und anhinglich zeigten,
entschloss er sich zur Biiffelzucht. In

Fotos: mauritius images (re.), HB (li.)

/arte Fasern

Biiffelfleisch ist eine ganz besonders rote und weiche Delikatesse mit einer angenehmen Andeutung von Wild

Ttalien, Ruminien und Bulgarien hat
sie Tradition, in Deutschland kaum.
Auf 400 000 schitzt man die Anzahl
der Tiere in Europa, wo sie seit dem
4. Jahrhundert geziichtet werden.

Biiffel (Bubalus bubalis) bilden
mit Rindern und Bisons eine Gruppe.
Es stimme nicht, sagt Biel, dass Biif-
fel sich nur in tropischen Gefilden
und am liebsten in den nassen Reisfel-
dern Asiens aufhielten. Einen Was-
sertimpel auf den Wiesen liebt die
europiische 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-
schlieflich frisches Gras und Wie-
senkriuter. Selbst Disteln, Brennnes-
seln und Schilf verschmihen sie
nicht. Kiirzlich habe ein Biologe fest-
gestellt, dass sich die Tiere aus etwa
100 Wildkriutern auf der Weide be-
dienten.

Im Winter, den die Tiere auch
draufen verbringen, erhalten sie
Heu und Stroh. Zusitzlich werden im
November und Dezember als beson-
dere Leckerei die breiigen Trester-
reste der Apfelbauern verfiittert, fiir
die die sonst geruhsamen Tiere fast
schon zum Trog galoppieren. Im
Frithjahr erhalten sie aufterdem noch
Riibenschnitzel.

Dass die Tiere immer natiirliches
Futter erhalten, dafiir sorgt ihr Ne-
benjob. Sie fressen fiir die Land-
schaftspflege, grasen die Wiesen und
Weiden der Region sorgfiltig ab.
Und weil ihnen selbst sumpfiger Un-
tergrund keine Probleme bereitet
und sie nicht wie die Rindviecher
eine Vielzahl der Gewichse ver-
schmihen, sind die sanften Kolosse
bei Landschaftspflegern begehrt.

Koch Stefan Aufleger kennt den
Lebensweg jedes Tieres von Peter
Biel, das in seiner Kiiche landet. Er

weif}, dass das Fleisch drei bis vier
Wochen abgehangen ist, damit es die
optimale Reife erhilt. Da seine Kii-
che ein Bio-Siegel trigt, spielt der
Biiffel eine besonders wichtige Rolle
als regionales Produkt. Neben Filet,
Braten, Gulasch, den Beinscheiben
und Roastbeef kann er auch Salami,
Bratwurst oder gerduchertes Nagel-
holz beim Ziichter bestellen, das mit
dem luftgetrockneten  Biindner
Fleisch vergleichbar ist.

Auf tiber 1200 Tiere wird der Be-
stand in Deutschland geschétzt. 1999
hat Peter Biel zusammen mit ein paar
Zichtern den Deutschen Biiffel-Ver-
band gegriindet, dem heute 60 Mit-
glieder angehoren. Einige beliefern

B Buffel zum Beifden

Restaurant Tafelfreuden

Das Restaurant mit dem Bio-Siegel
serviert Buffelfleisch in vielen Varia-
tionen, zum Beispiel geschmortes
Steak und Ragout.

Tafelfreuden

AlexanderstraBe 23

26121 0ldenburg

Tel. 0441/ 832 27
www.tafelfreuden-hotel.de

Restaurant Luisenhof

Verkauft werden Biiffelsahne-Likor
und Pralinen, die damit gefullt sind.
Luisenhof

Bergbahnstraf3e 8, 01 324 Dresden
Tel.0351/ 214 99 60
www.luisenhof.org

Biiffelfarm Hatten

Zuchter Peter Biel verkauft Buf-
felfleisch an Gastronomen und
Privatkunden und lasst es zu Sa-
lami und Bratwurst weiterverar-
beiten.

Buffelfarm

Narzissenweg 18

26 209 Hatten-Sandkrug

nur die Region {iber den Hofverkauf
mit Frischfleisch, andere bieten ihre
Produkte {iber das Internet bundes-
weit fiir 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
Biiffelmilch besteht. Auf dem 6kologi-
schen Bauernhof Bobalis in Jiiterbog
werden in der hofeigenen Kiserei die
gebriihten saftigen weiflen Kugeln
handgeschopft.

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

Biiffelhof Burgstadt

Der Buffelhof bietet den Kunden das
zarte Buffelfleisch als Filet, Roast-
beef, Braten, Rouladen, Gulasch —
und als Schinken an.

Buffelhof

Gartenweg 12, 09 217 Burgstadt

Tel. 0160/ 98 45 11 26
www.golden-buffalo.de

Bauernhof Bobalis

Leberwurst und Buffelkeule in Aspik
und handgeschopfter Buiffelmozza-
rella stehen auf der Versandliste.
Bobalis

HauptstraB3e 30, 14 913 Juterbog
Tel.03372/43 29 88
www.bobalis.de

Deutscher Biiffel-Verband

Die Mitglieder des Verbands zuichten
an mitteleuropaische Klima- und Um-
weltverhéltnisse angepasste Buiffel
fur die Milch- und Fleischproduktion.
Buffelverband

Auch stifses Naschwerk wie kostli-
che Pralinen gibt der Biiffel her. Die
Kugeln fiillt die Patisserie des Restau-
rants Luisenhof in Dresden mit siiffi-
gem Biiffelsahne-Likor ab. Den Likor
gibt es auch im halben Liter pur.

Auf der Weide in Hatten grasen
derweil die Biiffel geniigsam an den
Halmen - bis das Telefon klingelt.
Wenn geniigend Bestellungen bei
Ziichter Peter Biel eingehen, wan-
dert ein minnliches Tier auf die
Schlachtbank des benachbarten
Metzgers. Ausgenommen sind die
stattlichen Bullen Valentino und An-
tonio, denn die jungen Zuchtbullen
werden verschont: Sie miissen die
Biiffeldamen in Hatten begliicken.

Landgutweg 25, 09 322 Penig
Tel.0373 81/ 849 29
www.bueffelverband.de

Peter Reuter

Biiffelkdse wird in Formen gegossen

Foto: Uwe Sulflohn
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Kiichenchef Heiko Antoniewicz hofft
auf groRen Hunger bei den Fans.

Rote Karte fiir Pommes mit Mayo

Wer die WM gewinnen wird, steht noch nicht fest. Was die VIPs essen, dagegen schon

iir rund 4 500 Hummer, die sich
Fderzeit vor den Kiisten Kana-

das tummeln, ist der 9. Juli 2006
ein schwarzer Tag. Denn wihrend
simtliche FufRballfans 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 Grofraumkiiche nahe
der Messe, um genau zu sein.

Denn dort kocht Kofler & Com-
pany, einer der fiinf WM-Versorger,
den Grofteil des Essens fiir die rund
9 000 VIP-Giste des WM-Endspiels.
Das Gastronomie-Unternehmen be-
wirtet sie im Berliner Fufiball-Zelt-
dorf, das eigens fiir die Weltmeister-
schaft vor dem Stadion errichtet
wird. Schlieflich soll den Gisten, die
fiir viel Geld ein WM-Arrangement

erworben haben, nicht nur in sportli-
cher Hinsicht etwas geboten werden.
Den 25 000 Zuschauern, die Kof-
ler bei den restlichen fiinf Spielen im
Berliner Zeltdorf verkdostigt, wird
kein Hummer serviert. Sie kénnen
ihre Migen aber an allerlei anderen
deutschen und mediterranen Kost-
lichkeiten laben. Angefangen von
weifsen nierenférmigen Borlotti-Boh-
nen mit Tomaten und Salbei iiber alt-
deutschen Kartoffelsalat mit Gurken
bis zu Rinder- und Zanderfilet.
,Fuftball ist bodenstindig und
braucht keine tibertriebene Exklusivi-
tat“, sagt Kofler-Kiichenchef Heiko
Antoniewicz. Nur allzu schwer im
Magen sollte das Essen nicht liegen.
Schlieflich muss noch so manche
Niederlage verdaut werden.
Trotzdem sind vor allem die Anti-
pasti grofsziigig portioniert. ,Da-
durch, dass die Zutaten so grofiteilig
geschnitten sind, verlieren sie wenig

Aroma*“, so Antoniewicz - und grinst
ein wenig verschmitzt. ,Auflerdem
sind Fufsballfans oft mit einem gesun-
den Appetit gesegnet.“ Deshalb hat
Geschiftsfithrer Klaus-Peter Kofler
zu den 20 fest angestellten 280 wei-
tere Koche fiir die WM engagiert:

Noch 17 Wochen

WM 2006

SERIE: Die Teilnehmer

,Viele Restaurants werden zu kimp-
fen haben. Schliefflich werden drei
Millionen Giste erwartet.“

Ein schlechtes Gewissen, dass er
der deutschen Gastronomie so viele

Koche abzieht, hat er nicht. SchlieR-
lich spielt auch die Konkurrenz ganz
obenin der kulinarischen Bundesliga
mit. Der Gastronom Kifer ist mit der
Gistebetreuung der Programme
»Skybox“ und ,Elite“ in allen Stadien
sowie ,Prestige“ und ,Premier” in
Miinchen beauftragt worden. 700 K6-
che verarbeiten fiir ihn annihernd
zehn Tonnen Fleisch, zwei Tonnen
Garnelen und 13 Tonnen Gemiise.

Aus den Zutaten werden so exoti-
sche Gerichte wie lackierte Teriyaki-
Garnele am Spiefd oder ein Champa-
gner-Siippchen mit Holunderbliiten-
Eis kreiert. Das Dessert: geeiste
Quarkknédel mit Erdbeer-Rhabar-
berragout oder gebrannte Rosmarin-
créme mit Ingwer-Apfeln.

Wer 300 000 Euro fiir eine Loge
zahlt, gonnt seinem Gaumen eben
nur das Beste. Deshalb haben Hum-
mer auch bei den Miinchener K6chen
gar nichts zu lachen.  Tina Bremer



