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Heinzelcheese & Wein

AUS SCRLESWIG-HOLSTEIN

Schon drei Jahrzehnte gibt es den Biolandbetrieb »Hof Berg«. Ursula Heinzelmann war dort und

hat tolle Kase aus Kuhmilch probiert. Zwei davon wurden von ihr fir Pairings mit Wein ausgewahlt.

anfte Hiigel und Senken, viele kleine Seen und Feldhecken pra-

gen die Landschaft, steht auf der Website von »Hof Berg« —

und das trifft genau so zu. Als ich an einem sonnigwarmen
Montagnachmittag Ende August nach Dannau komme, wirken
dort nicht nur die Hiigel sanft, sondern die Luft still, alles auf eine
ganz besondere Art ruhig. Ein kleiner Ort, doch weder ausgestor-
ben noch verlassen, sondern einfach: wunderbar ruhig. Auf dem
Hof steht ein Markthénger;, ich suche ein bisschen, bis ich René
Kohler finde. Doch dann auch er: ruhig. Um es gleich vorwegzu-
nehmen: Ich kdnnte mir kaum einen geordneteren Betrieb vor-
stellen.

»Hof Berg« liegt zwischen Plon, Liitjenburg und Malente in der
Holsteinischen Schweiz, ganze 15 Kilometer sind es zum Ostsee-
strand. Es ist der &lteste Biolandbetrieb in Schleswig-Holstein.
1979 von Birgitta und Albert Teschemacher gegriindet, ist er iiber
all diese Jahre von einer gesunden Mischung von Idealismus und
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Realismus getragen worden, und nach 30 Jahren fand ein erfolg-
reicher Generationswechsel statt: Seit 2009 fithrt René Kohler den
Hof zusammen mit Albert und Birgittas Sohn. Falk Teschemacher
ist fur die »Auflenwirtschaft« verantwortlich, also die 75 Kiihe,
schwarzbuntes Holsteinrind und deutsches Niederungsvieh, und
mittlerweile 150 Hektar Wiesen und Felder.

René Kohler stammt urspriinglich aus den Schweizer Alpen,
ist bereits als Lehrling auf den Hof gekommen, inzwischen aber
langst Agraringenieur. Seine Aufgaben sind Verarbeitung und Ver-
marktung, wobei er in der Késerei von Martina Netzel und einer
Reihe anderer Mitarbeiter unterstiitzt wird. Insgesamt halten etwa
20 Menschen den Laden am Laufen. In erster Linie gibt es die
Erzeugnisse von »Hof Berg« auf rund 15 Wochenmarkten in der
Umgebung, wo zu den 15 bis 20 eigenen Kasesorten nochmals 30
bis 40 andere kommen sowie Fleisch und Wurst aus eigener Pro-
duktion. Freitagnachmittag wird direkt auf dem Hof verkauft -
wo man sich iibrigens auch in einem superschénen Ferienhaus
einmieten kann.

Fotos: Hof Berg: Christina Kloodt., Manuel Krug



in Dannau/Schleswig-Holstein

AusschlieBlich aus Morgenmilch, denn durch das Kihlen

der Abendmilch Uber Nacht wird das Kalzium trdge — gutes
Timing ist unabdinglich, um die Milch so einfiihlsam in Kase
zu begleiten. Die Rotschmierkulturen auf der Rinde sorgen
fur ein feines, angenehmes Knirschen, sind aber durch einen
Hauch Weif3schimmel gezdhmt, der Teig milchig, nach hinten
leise erdig-bitter. Mit vier Wochen verkostet, hat aber noch
mehrere Wochen weiteres Reifepotenzial.

»Hof Berg« ist ganz eindeutig eine Rohmilch-Bastion (und ver-
wendet ausschlieflich tierisches Lab), aber auch in diesem Punkt
herrscht Realismus: fiir Quark, Joghurt, saure Sahne und den
»Kam’'n Béarg, einen kleinen runden Weifdschimmel-Weichkise,
wird die Milch pasteurisiert. Hartkase, also der »Dannauer Bergg,
entsteht ausschlieRlich aus Weidemilch; der erste Laib von insge-
samt etwa 200 wird im Oktober angeschnitten. Und dann gibt es,
solange der Vorrat reicht - das sei eben Saisonalitit, sagt René
Kohler, als wir nach einem Rundgang durch den Betrieb im Schat-
ten sitzen und die Kase verkosten. Der drei Monate gereifte Haus-
und Hofkése hingegen wird das ganze Jahr tiber produziert, nach
dem Vorbild des Biindner Kéase in Doppelstockformen, in denen
erausschliefdlich durchs Eigengewicht presst und eine ganz eigene,
weiche Textur entwickelt. »Pikanto« ist ein sdmiger Schnittkase,
der mit fiinf Monaten viel Umami-Wiirze zeigt, »Goudi« ein ver-
gnliglich siiffsauermilchiger, eher junger Schnittkase, und »Kuh-
vella«, nurleicht gesalzen, supercremig frisch und fein, leitet dann

Aus der ersten Weidemilch Anfang Mai 2019. Die Laibe etwa
sechs Kilo schwer, die ockerbraune, zimtwarm duftende Rinde
nahezu perfekt. Der blaBgelbe Teig mit unregelmalig verteil-
ten, eher kleinen runden Ldchern erinnert im Aroma nicht
mehr an frische Milch, sondern sliBe Backgewdirze und »Dulce
de Leche«, worauf am Gaumen frische Nusse folgen, und
alles zu einer sdmig-glatten Paste schmilzt.

schon zum Quark tiber - allein fiir den lohnt es sich, auf »Hof Berg«
einige Tage Urlaub zu machen!

»Fiir gute Produkte brauchst Du gute Milch, fasst René Koh-
ler es ganz schlicht zusammen. Wieviel Arbeit und Hingabe in die-
sem Satz stecken... »Und der Kdse muss zur Kaserei passen. Wenn
wir ausschlief3lich Hartkase machen wollten, brauchten wir eine
ganze Reifehalle, und aufferdem ist uns eine gewisse Produkt-
breite wichtig.« Die als Ko-Produzent mitzutragen, ist nun wirk-
lich eine ausgesprochen vergniigliche Angelegenheit - und dass
ich auf dem Hof einen alten Bekannten wiedergetroffen habe, nam-
lich Tobias Schiiller, der frither auf »Hof Dannwisch« fiir die Kaserei
verantwortlich war und nun fiir »Hof Berg« mit all seiner Ruhe
und Begeisterung auf Wochenmarkten steht, das ist eine Art
zusatzliches Gilitesiegel.

Hof Berg

Dorfplatz 3, 24329 Dannau, Tel 04383. 420,
- www.hof-berg.com
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2018 Riesling trocken Schieferblume
Weingut Rita und Rudi Trossen,
Kinheim-Kindel/Mosel

11,5 Vol-%, ca. 12,50 Euro (nur im Handel),
Tel 06532. 27 14,

www.trossenwein.de

Es weht ein Hauch von weif3en und schwar-
zen Johannisbeeren durchs Moseltal, griBen
leise frische Himbeeren und Schiefer, schwe-
bend, schwerelos... um dann trotz aller
»Lieblichkeit« doch angenehm herb und
zugleich trocken zu erfrischen. Reif und leicht
zugleich, Eleganz ohne einen Funken von
AnmalBung.

2018 Grauburgunder trocken
Weingut Klumpp, Bruchsal/Baden
13 Vol-%, 9,50 Euro,

Tel 07251. 167 19,
www.weingut-klumpp.com

Eine Ahnung von Rotgold im strahlenden
Wein, der Anklang von Honig und frischer
Sahne im Duft, dann gelbe und weif3e Blu-
ten, wirzige Apfel- und Quittenpaste; rund,
warm und doch transparent, keinerlei Kara-
mel- oder Buttertone. Der extreme Jahrgang
ist hier extrem gelungen ein- und aufgefan-
gen, der Alkohol bestens eingebunden.

Zwei sehr unterschiedliche Kase, weich und zidh sowie stark von
der Rotschmiere gepragt der »Frohsinng, fest, nussig und siif3lich
der »Dannauer, die Rotschmiere der Rinde nur ganz dezent im
Hintergrund. Und die Unterschiede machten sich in den Begeg-
nungen mit den Weinen deutlich bemerkbar. Wer sich jetzt fragt,
was denn der »Dannauer« mit Rotschmiere zu tun habe: Ja, all
diese »Bergkase« (inklusive Comté!) werden rotgeschmiert wie
Miinster, Tilsiter und Epoisses. Hat sich ausreichend Rinde gebil-
det, lasst man sie abtrocknen, die Rotschmier- beziehungsweise
Brevibacterium linens-Kulturen sterben ab, und ihr Aroma bindet
sich immer mehr in den Kése ein.
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2018 Frihburgunder Mayschosser Burgberg
Weingut Bécker, Walporzheim/Ahr

14 Vol-%, 9,50 Euro/0,5 |,

Tel 02641. 3591 92,
www.weingutbaecker.de

Saftig warme Kirsch- und Holunderfrucht
steigt aus dem Glas, breitet sich wohlig und
geschmeidig am Gaumen aus. Saure und
herbe Gerbstoffe bilden gekonnt ein Gegen-
Uber zu Alkohol und Gppiger Frucht, und

das Ergebnis ist besonders im Kontext dieses
Jahrgangs und dieser Rebsorte wunderbar
unaufgeregt.

2018 Gewdirztraminer

Weingut Mehling, Deidesheim/Pfalz
12 Vol-%, 7,90 Euro,

Tel 06326. 274,
www.weingut-mehling.de

Birnen, ein Hauch von Rauch und Speck,
getrocknete Orangenschalen, darunter
Herbstrosen und gelbrosa Grapefruit ...
immer wieder neue Schichten von Aromen
tun sich auf — und doch ist der Gesamtein-
druck ein angenehm schlanker, erfrischender,
trinkfreudiger, weil die Saure alles zusammen-
halt.

Insgesamt tat sich der »Frohsinn« trotz seines wohlgelaunten
Namens eindeutig schwerer. Das begann damit, dass sich sein
etwas zaher Teig und die leise knirschende Rinde auf Zunge, Gau-
men und Zahne legten und dem Wein nur begrenzten Raum ein-
raumten. Mit dem Riesling fithrte das zu einem nun richtiggehend
diinn wirkenden Wein und einem ausgepragt bitter schmecken-
den Kése. In der Nase liefRen sich noch potenzielle Ankniipfungs-
punkte finden, aber am Gaumen schalteten beide aufklare Abnei-

gung.

Mit dem Grauburgunder zeigte sich dann, dass bei dieser Art
von dichter, leicht zdher Textur ein gewisser Mindestalkohol im

Fotos: oekom



Glas hilft. Auch hier wirkte der Wein in Verbindung mit dem
Kise straffer und schlanker, aber man respektierte sich. Die fein-
stifden herbstlichen Aromen des Grauburgunders kamen nun
noch starker zum Ausdruck, fast schien es, als habe ein begabter
Koch eine Komposition aus gebackenen Apfeln neben den Kise
gesetzt.

Vollends vergniiglich fiel das Treffen mit dem Frithburgunder
aus. Nochmals etwas mehr Alkohol und aufserdem Gerbstoff -
das war der perfekte Partner fiir die Beschaffenheit des »Froh-
sinns«. Der wiederum lief} den Wein von der Ahr strukturierter
und eleganter auftreten und freute sich tiber die Kirschen, die
plotzlich neben ihm auf dem Brett zu liegen schienen. Beim
Gewiirztraminer zeigte sich dann, wie wenig pauschale Empfeh-
lungen taugen: Diese Rebsorte ist im allgemeinen die Standard-
empfehlung zum (ebenfalls rotgeschmierten, weichen) Miinster
im Elsass - funktioniert aber nur, wenn der Gewlirztraminer ein
wenig ins »Olige« tendiert, also ziemlich hoch im Alkohol liegt.
Fallt er so beschwingt und frisch (und an sich trinkfreudig) aus
wie in diesem Fall, tut er sich schwer zu einem solchen Kése, dreht
trotz aller wohlwollender Bemiihungen ins Harte.

Der »Dannauer Berg« hingegen zeigte sich ausgesprochen erfreut
iiber dieses duftende Gegeniiber im Weinglas, die beiden ver-
schmolzen formlich, waren kaum noch auseinanderzuhalten, so
sehr mochten sie sich. Beide waren sich in der Balance zwischen
Frische beziehungsweise Saure, Dichte und Duftigkeit ausgespro-
chen dhnlich, und der Wein wirkte so noch komplexer. Der Grau-
burgunder hingegen zeigte sich angesichts der Berge schlanker,
freute sich aber trotzdem iiber die sdmige Art. Der Kase kitzelte
seine Honigseite starker heraus und brachte ihn noch mehr zum
herbstlichen Leuchten, wahrend er selbst eine ungeahnte Frische
zZeigte.

Ganz anders beim Frithburgunder: Dessen weite, weiche Arme
umschlangen voller Begeisterung die nussige Siif3lichkeit auf dem
Késebrett und nahmen dafiir auch in Kauf;, selbst etwas Fruchtig-
keit einzubiifen, also herber aufzutreten. Absolut gar nichts ein-
zubiifien gab es schliefllich bei der Begegnung zwischen dem
»Dannauer« und der Schieferblume. Man fiel sich in die Arme,
tanzte ausgelassen, ohne die Bodenhaftung ganz zu verlieren,
traumte von Berghangen in Schleswig-Holstein und an der Mosel...
der niedrige Alkoholgehalt war hier iiberhaupt kein Thema.

Derart inspiriert kam noch eine Flasche auf den Verkostungs-
tisch, der Spatburgunder Rosé Brut, also schdumend, aus dem
Hand in Hand-Projekt, das Markus Klumpp zusammen mit sei-
ner Lebenspartnerin Meike Nékel betreibt, die ihrerseits Winze-
rin an der Ahr ist. Feine rote Stf3kirschfrucht, die stiffig und saf-
tig einsetzte und nach hinten angenehm in herbe Sauerkirsche
iiberging. Wunderbarer Stoff im Glas - was aber den »Frohsinn«
nicht im Geringsten beeindruckte: wenig Alkohol (12 %), Frische
und dazu noch Kohlensdure? Nein. Der »Dannauer« wiederum
kehrte zwar eine liberraschend erdige Seite heraus, fand aber
auch hier zum Gleichklang, belebt und ruhig zugleich.
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VAN AHMEN

Privatkelterei seit 1917

O% ALKOHOL
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SAFT @ TEE

Das Geheimnis eines Cuvées der Extra-
klasse liegt in seiner Komposition.
UnterstUtzt von renommierten Tee-
Sommeliers, haben wir unseren alko-
holfreien Sparkling Juicy Tea kreiert.
Hergestellt nach dem Cold-Brew-
Verfahren, verbindet er die Fruchtigkeit
sortenreiner BIO-Safte mit ausgewahlten
Noten erlesenen BIO-Tees

zu einem harmonischen

Genusserlebnis.
DE-0K0-039

Erleben Sie die Vielfalt unserer Produktpalette.
Bestellen Sie unsere optimal gelagerten Sifte
online und wir beliefern Sie mit purem Genuss.

www.vanNahmen.de

PRIVATKELTEREI VAN NAHMEN
Hamminkeln / Rheinland




