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Heinzelcheese & Wein

FASEVIE ALS D

Al

In der N&he vom Kurort Bad Saarow in Brandenburg liegt der biodynamisch bewirtschaftete

Hof Marienhéhe. Ursula Heinzelmann ist nicht nur vom dort produzierten Kése begeistert,

sondern auch von Butter und Quark — und wie harmonieren die drei jeweils mit Wein?

einem Ort, an dem alles und jedes seinen Platz, Sinn und Zweck

hat. So viele reden von regional, nachhaltig und gut: Die
Menschen auf Marienh6he leben es. Rotes Hohenvieh, Hiitehunde,
Sattelschweine, Ganse, Schmetterlinge - ein Hof, eine Autostunde
stidostlich von Berlin. Einst eine Sandwiiste sind auf den von Wald
umgebenen Feldern des ehemaligen Vorwerks des Ritterguts
Saarow am nordlichen Ende des Scharmiitzelsees wahrhaft
blithende Landschaften entstanden; mit viel Arbeit, Hingabe, Liebe
und Nahe zur Natur. Der Wind fangt sich in summenden Hecken,
Ganse schnattern, die Kithe ziehen durch den Wald auf die Weide.
Thre Milch wird ganzlich unbehandelt gleich neben dem Stall zu
Butter, Quark und Kése verarbeitet, die Schweine bekommen die
Molke, die Menschen freuen sich tiber Schinkenspeck. Marien-
héheisteiner der dltesten, ersten biodynamisch bewirtschafteten
Hofe der Welt. Kein Paradies, aber vielleicht eine erste Ahnung
davon.

|-| of Marienhéhe, das ist gleichbedeutend mit Lebensvielfalt,

Vom kahlen Hiigel zum Vorzeigebetrieb
Den Grundstein hat 1928 Erhard Bartsch gelegt, ein Landwirt, der
Rudolf Steiners landwirtschaftliche Vortrage unter moglichst
schlechtesten Bedingungen auf den Priifstein stellen wollte. Geo-
logisch ausgedriickt handelt es sich um eine eiszeitliche Stauch-
mordne mit Sand- und Lehmkuppen, die Niederschlage sind
gering, der Grundwasserspiegel 80 Meter tief. Auf diesen kargen,
sandigen Ackerbdden und den feuchten Niedermoorwiesen hatte
bis dahin niemand etwas zuwege gebracht, doch Bartsch verwan-
delte den kahlen Hiigel mithilfe von kilometerlangen Feldhecken
und langen, individuellen Fruchtfolgen in einen Vorzeigebetrieb.
Felder ziehen sich liber die Kuppen, blaugriine Hafer- und gelbe
Gerstewellen, daneben Karotten und Salat wie aus dem Bilder-
buch, alles umgeben von einem breiten Waldgiirtel.

Katharina Goldammer bemerkt dazu trocken: »Die Leute sind
immer ganz begeistert von der schonen Natur, dabei ist doch alles
Kultur!« Thr obliegt es, diese Kultur, diese Landschaft, in der
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Kaserei zum Ausdruck kommen zu lassen, und tatsachlich
schmeckt alles fein und duftig, ganz anders als etwa die sonoren
Bassstimmen von Alpwiesen in Kdseform. Sie hat 1990 mit dem
Késen begonnen, als die Milchwerke in Beeskow den Betrieb ein-
stellten. Ohne jegliche Ausbildung, lediglich in den ersten Wochen
von einem pensionierten Molkereimeister begleitet, der meinte,
die Milch biete mehr wirtschaftliches Potenzial als nur Trinkmilch.
Es begann mit zwei Stahleimern, einem Waschkessel, dem Bade-
ofen und einem Keller, wo heute ldngst wieder Gemiise lagert.
Quark, Butter und vor allem ein Tilsiter-dhnlicher 30-prozenti-
ger Schnittkase bildeten das Startprogramm. Ein leichter Kase sei
damals eine Marktliicke gewesen, weil alle anderen Hofkéser voll-
fette Kdse machten, »und die Leute haben sofort gekauft, erin-
nert sie sich.

Alte, robuste Rinderrassen

Der erste Schritt dieser Ubertragung der Landschaft auf den Tel-
ler, das sind nattirlich die Kiihe, dreifdig rotbraun leuchtende Tiere
mit stolzen Hornern, die auf die letzten Exemplare von Vogels-
berger und Angler Rotvieh zurilickgehen, robuste alte Landras-
sen. Die Nachte verbringen sie im neugebauten, gerdumigen Stall,
um dann wieder quer durch den Wald auf die Weide zu traben.
Im Winter gibt es Heu, das allerdings von den Nassmoorwiesen
nicht sehr tippig ausfallt und von Waldlaub und Méhren aus eige-
nem Anbau erganzt wird. So »entstehen« 4 000 bis 4 500 Liter pro
Tierim Jahr, direktim Stall gemolken, mit einer Kannenmelkanlage,
also ohne lange Rohre. Und ja, natiirlich verdndert sie sich mit
den Jahreszeiten, so wie es im Friihling anders riechtals im Herbst,
auf dem Hof, dieser leisen Ahnung vom Paradies.

Hofgemeinschaft Marienhche
Marienhohe 3, 15526 Bad Saarow, Tel 033631. 26 05,
www.hofmarienhoehe.de
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DER NOCH-NICHT-GANZ-
KASE: ROHMILCHQUARK,
MAGERSTUFE

Fest und dicht, das absolute Gegenteil
des kreidignassen Stoffes aus der Mas-
senproduktion. Trotzdem nicht trocken,
und mit der gleichen prégnanten, aber
weichen Saure wie die »Leichte Marie«.
Die gesauerte, dicke Milch tropft etwa
3,5 Stunden auf Tuchern in Wannen ab,
eine sehr kleine Menge Lab beschleunigt
diesen Vorgang und verhindert so, dass
der Quark dabei verheft.

DER JUNGE, FESTE:
LEICHTE MARIE

Sie ist leicht, ohne ins Belanglose abzu-
gleiten, ist Schnittkése mit der Dichte
eines Hartkases. Und sie ist auch, wie
die gleichermaBen eindrickliche Mager-
variante beim Quark, der notwendige
Partner der heil3 begehrten Marien-
hohe-Butter. Knappe zwei Monate alt,
mit den runden Schultern einer kleinen
Goudaform, trockener, dezenter Natur-
rinde und wenigen, unregelmafigen
kleinen Léchern. Schwingt feinséuerlich
zwischen Quark und Hartkase.

DER GEREIFTE, HARTE:
FINDLING

Hier steht die Séure eher im Hintergrund
und das dichte, sahnige Wesen der Milch
beherrscht die Bihne, mit einem Hauch
von SiBe, wie ein groBartiger Sahnebon-
bon. Ansonsten im Aussehen dhnlich,
die Form ein wenig gréBer und der Teig
samiger als bei der »Leichten Marie«.
Wer ganz genau hinschmeckt, wird einen
winzigen Bitterton entdecken, so wie man
im Leben allmahlich lernt, dass zum Licht
auch Schatten gehért.



44

DIE ERGEBNISSE

Zugegeben, den Quark in diese Testreihe zu stellen, war ein Expe-
riment, und im Alltag sind die Quark-Pur- und Weinbegegnungen
sicher eher selten. Aber wir konsumieren ziemlich viel davon, und
er stand auch schon vor Jahren hier unter der Geschmackslupe.
Zur Erinnerung: »Quark gehort im deutschsprachigen und sla-
wischgepragten Nordosten Europas fest zur kulinarischen DNA,
was auch in den vielen regionalen Bezeichnungen zum Ausdruck
kommt, von Weif3kdse im Norden, Glumse im Osten und Bibbe-
leskds im Stidwesten Deutschlands (Aufzdhlung absolut unvoll-
standig) bis hin zum bayerisch-osterreichischen Topfen, polni-
schem »twardg« oder »ser biaty« und russischem »tvorog« (sowie
auch dem Schmierkés der Pfalzer Auswanderer in den USA, den
»Pennsylvania Dutch«!). Und wer Quark weiter trocknen ldsst, ihn
salzt und unter den passenden Bedingungen pflegt und lagert, hat
schlieflich »richtigen« Kase, von der Art kleiner franzésischer
Ziegenkase wie einem »Crottin« oder »Pelardon«.

Im ungereiften, ungewiirzten Solo-Auftritt fithrte die Begeg-
nung mit Wein allerdings eher zu verhaltenen Reaktionen. Der
Grauburgunder sorgte lediglich fiir ein kurzes Innehalten, ob da
wohl jemand ein paar Friichte zum Quark gemischt habe, dann
Schulterzucken. Der »Inceptum« hingegen wurde férmlich ver-
schluckt, er verschwand scheinbar spurlos in der cremig dichten
Textur. Der Cabertin behauptete sich etwas besser, die beiden res-
pektierten sich aufgrund ihrer Saure, wenn auch der Wein plotz-
lich ausgesprochen schlank daherkam. Vollig unerwartet herrschte

DIE WEINE

dann richtiggehendes Einverstindnis zwischen weiffem Quark
und rotem Wein... Letzterer schmeckte zwar etwas herber, aber
seine Sauerkirschstrahlesaure tanzte auch hier.

Entspannte Marie

Bei der »Leichten Marie« sah alles ganz anders aus. Keine ausge-
lassenen Jubelstiirme, aber entspannte bis gliickselige Zufrieden-
heit. Interessanterweise wirkte auch hier der solo derart musku-
16se »Inceptum« im ersten Moment sehr schlank, beinahe griin,
bevor er sich fing und man zu gegenseitiger Akzeptanz iiberging.
Gleichermafien bedugte man sich zuerst beim Lemberger - wer,
was ist das? Doch dann wurde so viel Gemeinsames offensicht-
lich, Saure, Lebenslust, und die Tannine hakten sich buchstablich
in der Textur des Késes ein. Der Cabertin war viel schneller in sei-
ner Reaktion, und die beiden griffen wie Zahnrader ineinander;
krautrig und doch reif, mit Kérper und doch schlank fielen sie ein-
ander in die Arme, und Marie freute sich tiber die gelbgriinen Tup-
fen, mit denen Heinrich sie verzierte. Der Grauburgunder schlief3-
lich entfiihrte Paradies-Mariechen in den Suden, half ihr zu
entspannen und verlieh ihr mit einer Ahnung von Bitterkeit zu
einer neuen Dimension von Komplexitat.

Verliebt in Tannine
Der »Findling« spaltete die Weingemeinschaft. Grauburgunder
und »Inceptum« hatten hier ihre Probleme. Der Kraichgauer

TROCKEN, WEISS
UND RUND:

2019 Grauburgunder
trocken

Weingut Klenert,
Kraichtal/Baden

13 Vol-%, 8 Euro,

Tel 07250. 331 97 55,
www.klenert-wein.de

In der Nase herber Honig, dunkelgelbe,
gelassene Frucht im Glas, die Stimmung
eines ruhigen Herbsttags vor dem inneren
Auge. Hinter dieser Ruhe stecken junge
Menschen, ein junges Weingut und viel
naturnaher Tatendrang im Kraichgau, im
fruchtbaren Nordosten Badens zwischen
Karlsruhe und Heidelberg.
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TROCKEN, WEISS
UND FRISCH:

2018 Heinrich Cabertin
Blanc

Weingut Galler, Kirchheim
an der Weinstra3e/Pfalz
13 Vol-%, 12,90 Euro,

Tel 06359. 91 93 91,
www.weingut-galler.de

Viel Hingabe im Keller, und seit 2012
Neupflanzungen grundsatzlich nur noch
mit pilzwiderstandsféhigen Rebsorten wie
dem Cabertin Blanc. Hier in der Premi-
um-Linie (benannt nach einem der Leinin-
ger Landgrafen) duftet der nach Minze,
Zitronenmelisse und schwarzen Johannis-
beerblattern und schmeckt krautrig,
zitronig und doch ganz saftig und rund.

TROCKEN, WEISS
UND UNGEWOHNLICH:

2018 Inceptum
WeiBweincuvée trocken
Ehrhart & Bietighdfer,
Eschbach/Pfalz

13 Vol-%, 10 Euro,

Tel 06345. 74 74,
www.weingut-ehrhart.de

Eine Cuvée aus im Edelstahl ausgebauter
Scheurebe und spontan im Holz-Tonneau
vergorenem WeiBburgunder, von zwei
Weingutern in der Stidpfalz - klingt unge-
wohnlich, schmeckt klasse. Voller saftiger
Grapefruit und Blutorange, im Glas Kraft
und Muskeln, aber aufgrund viel reifer
Séure keine Schwere, sondern sofort Lust
auf den nachsten Schluck.



wirkte aus der Ruhe gebracht, zu konzentriert und unbeweglich
war dieses Gegeniiber, das verzerrte ihn ins merkwiirdig Fruch-
tige. Auch der Siidpfalzer war irritiert und konterte dies, indem
er sich unverhofft sehr holzig gab und zugleich diinn schmeckte.
Nein, und nein. Der Cabertin fand nach anfianglichem Zogern
zumindest zu einer Vermittlerrolle, akzeptierte das solide Gegen-
iiber als gute Bithne und gab darauf den (kostlichen!) Krauterbit-
ter. SchliefRlich wieder sehr iiberraschend, tata, der Rotwein — der
»Findling« liebte seine Tannine, seine Frucht und den leichten
Bitterton; ein Paar in inniger Umarmung, wie sonst nur bei Alp-
kasen und trocken-mineralischem Riesling.

Schlief3lich fithrte reine Neugier dazu, dass auch die Paradies-
butter unter der Geschmackslupe landete, ganz klar und geradli-
nig im Geschmack, in der Textur sehr dicht, ganz leicht briichig,
ohne einen Anflug der Schmierigkeit so mancher handelsiiblicher
Ware. Solo verkostet, also ohne Brot - was den »Inceptum« voll-
ends griin und hart erstarren liefs und auch dem Rotwein die tan-
zenden Schuhe auszog. Der Grauburgunder hingegen freute sich,
gab sich auf positive Art schlanker und herber, die beiden erganz-
ten sich in der Textur und gaben ein sehr elegantes Paar ab. Bis
der Cabertin auftrat und dem Kraichgauer die Show stahl: Seine
runde und zugleich frische Art traf exakt dieselbe Balance wie die
Butter, und ja, die beiden verschmolzen ineinander, im wahrsten
Sinne des Wortes. Vielleicht wachsen auf Marienhéhe irgendwann
auch Reben, wer weifd. @

TROCKEN, ROT
UND BESCHWINGT:

2018 Lemberger Edition
trocken Hambach

Weingut Eisele, Hessigheim/
Wirttemberg

12,5 Vol-%, 11,50 Euro,

Tel 07143. 27 23 99,
www.weingut-eisele.de

Ende der 1980er aus einem winzigen
Nebenerwerbsbetrieb entstanden, heute
in zweiter Generation ein Weingut mit
zehn Hektar, teils in Steillagen, auf den
Muschelkalkboden hoch tber dem Neckar-
tal. Und Weinen voller Leben: Die Sauer-
kirsche springt einem férmlich entgegen,
setzt sich am Gaumen strahlend vergniigt
fort, unkompliziert und doch hochst
elegant und wunderbar herb.

Fotos: von den Winzern

AUS DER KUCHE

Wir sind v.a.
priimiert mit

www.weingut-galler.de
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