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Spatburgunder harmoniert mit BeifuR

Ute Mangold, Steffen Michler, Martin Scharff: Wilde Krauter — Feine Weine

Von Ulla Robbe

Aus dem gleichen Grund, aus
dem man besser nicht hungrig
Lebensmittel einkaufen sollte, emp-
fiehlt es sich, das Buch ,Wilde Krau-
ter — Feine Weine“ nicht mit leerem
Magen zu lesen, denn beides stei-
gert ungemein den Appetit. In dem
Buch zum Beispiel die Seiten 32/33
mit Rezept und Foto von der
.Klassischen Freilandgans mit Kar-
toffelknddel und karamellisiertem
Rotkohl“. Das Besondere an dem
Gericht: Es wird mit Beiful3 zuberei-
tet.

38 geniellbare Wildkrauter stellt
Ute Mangold, Okologin und Krauter-
spezialistin, in diesem reich illustrier-
ten Buch vor. Dazu gibt sie Tipps
zum Sammeln gesunder Wildkrauter
in der freien Natur. Jedes der Krau-
ter hat spezielle Anspriiche an die
Bodenbeschaffenheit, die sich auch
in vielen Weinlagen widerspiegeln.
Aus den entsprechenden Weinlagen
werden zu den Gerichten die pas-
senden Weine vorgestellt. Kulinari-
sche Krauter-Kreationen aus seinem
Gourmetrestaurant in der Warten-
berger Muhle in der Pfalz prasentiert
Sternekoch Martin Scharff. Abge-
stimmt auf die jeweiligen Aromen

schlagt Sensorikexperte Dr. Steffen
Michler Weine vorzuglicher Terroirs
in der Pfalz vor.

Zur

Freilandgans mit Beiful3,

Kndédel und Rotkohl empfiehlt Mich-
ler den Spatburgunder Rotwein QbA
2006 aus der Lage ,Im Sonnen-
schein“ vom Wein- und Sektgut Wil-
helmshof — ein fruchtiger Spéatbur-
gunder mit diskretem Holzeinsatz.

Der Beifull liebt Boden mit wenig
Saure; Sand und Kalk sind ihm will-
kommen. Die berGhmte Siebeldinger
Weinlage ,Im Sonnenschein® mit
Muschelkalk und sandigen Boden ist
auf den kalkreichen Stellen optimal
fur Spatburgunder, der — mit Beiful3
kombiniert — die Tiefgrindigkeit der
Aromatik férdert.

Uber BeifuR erfahrt der Leser
darUber hinaus, dass ein naher Ver-
wandter der Wermut ist, aus dem

Absinth gebrannt wird. Junge, zarte
Beifultriebe, die im Sommer un-
schwer an Wegrandern zu finden
sind, sollten noch vor der Blite Ende
Juni geerntet werden, denn spater
werden sie holzig und bitter. Erst
getrocknet entfalten sie ihr richtiges
Aroma. Der Beiful ist eine alte Ge-
wirzpflanze, deren Bitterstoffe den
Fettstoffwechsel anregen. Er sollte
immer mitgaren, da er sein Aroma
erst durch Hitze entfalten kann.

Wilde Kapern aus Ganseblim-
chen, Crépe mit Holunderbliten,
Salat aus Ahornbliten - frische
Krauter und saisonale Zutaten liegen
im Trend. ,Die Landschaft ist voller
Késtlichkeiten®, weil Ute Mangold:
+LAuf Wiesen und Auen, in Weinber-
gen wachsen vielfaltig verwertbare,
gesunde und dekorative Zutaten fir
Salate, Suppen, Hauptspeisen und
Desserts.*

Ute Mangold (Texte) / Steffen Mich-
ler (Weinempfehlungen) / Martin
Scharff (Rezepte): Wilde Krauter —
Feine Weine, mit Krauterillustratio-
nen nach alten Stichen aus dem 19.
Jh., Hardcover, bibliophile Ausstat-
tung, Lesebandchen, Pléger Verlag/
Annweiler 2008, 154 Seiten, 19,80
Euro




