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l REINER WEIN

Kloster plus

Neuzeit

Grofie Weine ohne
Jahrgang? Die gibt’s,
weil) Stephan Reinbardt

Zum 850. Geburts-
tag von Weingut
Schloss Gobelsburg
im  niederdsterrei-
chischen  Kamptal
hat Schlossherr

] Michael Moosbrug-
ger seine vorziiglichen, seit dem
Jahrgang 2001 nach Art des 19.
Jahrhunderts bereiteten , Tradi-
tion“~-Weine (Riesling und Griiner
Veltliner) nochmals weiterentwi-
ckelt. Es ist nun nicht mehr der
vom Jahrgang und der Herkunft
geprigte Geschmack der Trauben
und ihrer Verarbeitung, der den
Wein prigt. Sondern in erster Linie
der Kellermeister, der die fertigen,
in grofien Holzfissern gelagerten
Weine mehrerer Jahrginge zu
einer neuen, ganz und gar einzig-
artigen Cuvée zusammentfiihrt, die
ganz in der Tradition der Weinbe-
reitung des 19. Jahrhunderts steht.

Auf einem historischen Schloss
wie dem in Gobelsburg kommt zu
den Fassreserven noch ein stattli-
cher Fundus von auf Flaschen
gezogenen Weinen aus der Schatz-
kammer hinzu, deren Jahrginge in
manchen Giitern bis ins frithe 19.,
mancherorts sogar bis ins 18. Jahr-
hundert zuriickreichen, zumal am
Rhein. In dem einst rauen Klima
der Champagne waren diese Reser-
ve-Weine nicht nur Stilmittel fiir
die in der Regel ohne Jahrgang
abgefiillten Cuvées mehrerer Wei-
ne und Jahrginge, sondern auch
eine Art Versicherung gegen mage-
re Jahrginge.

Auch in Porto sowie in Jerez
werden bis heute zum Teil uralte
Weine in Fissern oder auch grofien
Flaschen gelagert, um sie eines
Tages fiir faszinierende Ports oder
Sherrys abzufiillen.

Auf Schloss Gobelsburg reicht
die Geschichte zwar bis 1171
zuriick, leider aber nicht der Wein-
bestand. Nachdem russische Sol-
daten die Schatzkammer vollig
geleert hatten, bevor sie nach Ende
des Zweiten Weltkriegs wieder gen
Moskau zogen, verblieben nur
Weine der Nachkriegszeit in der
Schatzkammer. Gottlob umfasst
diese Zeitspanne aber auch schon
wieder rund 75 Jahrginge. Genug
Material also, um sich in dem iiber
die Jahrhunderte durch Zisterzien-
ser-Monche geprigten Schlosskel-
ler der vorindustriellen Weinberei-
tung zu widmen.

Was in  der benachbarten
Wachau als ,reiner Marketing-
Gag“ bespottelt wird, geht in
Wabhrheit auf eine Idee zuriick, die
mit Marketing so viel zu tun hat wie
die Wachau mit Science-Fiction-
Filmen. Kaum ein Winzer ist in
Weinbaugeschichte so belesen wie
Michael Moosbrugger. Er begann
bereits 2009 damit, Fassreserven
zuriickzulegen, um mit dem 85o0.
Jahrgang von Schloss Gobelsburg
eine erste Edition vorzulegen, die
sich dem Thema Reife widmet und
ganz dem kulturellen Erbe kloster-
licher Weinkultur verpflichtet ist.
Die Edition 850 der Tradition/
Heritage-Serie umfasst drei Weine:
Cuvée 3 Years, Cuvée 10 Years und
Cuvée 50 Years. Fiir Letzteren wur-
den insgesamt 31 Jahrginge des
Zeitraums von 1970 bis 1995 mit
jenen aus 1996 bis 2020 vermihlt.

Damit verbindet diese auch
geschmacklich einzigartige Cuvée
zwei Weinkulturen — die klosterli-
che und die neuzeitliche. Dazu
wurden der Vinothek des Schlos-
ses abgefiillte Weine verschiede-
ner Lagen und Rebsorten ent-
nommen, verkostet und zunichst
in Kleincontainer geleert, die
dann nach und nach miteinander
zu einer Assemblage verschnitten
wurden, die sich mit der zweiten
Charge zu einer feingliedrigen,
hocheleganten Cuvée vermihlt
hat, die nicht nur faszinierend
gereift, sondern auch quickleben-
dig und ganz und gar einzigartig
schmeckt (129 Euro bei Dallmayr
in Miinchen ).

Die beiden anderen Cuvées der
Edition 850, basierend auf 2018,
2010 und jiingeren Jahrgingen,
kommen erst im Herbst und zu
weit giinstigeren Preisen auf den
Markt. Es sind zwei fulminante,
reichhaltige und komplexe Weine.
Ein Knoten im Taschentuch sei
daher dringend empfohlen.

Fur Fleisch

iere schlachten?

Kiinstlich hergestelltes Fleisch ist auf dem Vormarsch. In Israel und Singapur
kann man es sogar schon im Restaurant bestellen.

Und in Deutschland?

Martin Maria Schwarz iber den Stand der Dinge.

m 30. Mai 2017 liest der Phi-
losoph  Richard  David
Precht der Fleischindustrie
auf dem 4. Zukunftsdialog
grar und Ernihrung die
Leviten. Ein Fachpublikum muss sich
von ihm anhéren, dass er die Massentier-
haltung fiir ,,die weltweit grofite 6kologi-
sche Sauerei® hilt. Er referiert anschlie-
flend iiber den bevorstehenden funda-
mentalen Wandel unserer Fleischpro-
duktion, denn ,es widerspricht der 6ko-
nomischen Vernunft, ein ganzes Schwein
zu ziichten, um einzelne Teile davon zu
verwerten“. Er beschreibt die riesigen
technologischen Fortschritte auf dem
Weg zu kiinstlich geziichtetem Fleisch,
kann schon von dem ersten in vitro
erzeugten Burger berichten und prog-
nostiziert die baldige Marktreife. Und er
erzihlt von amerikanischen Massentier-
haltern, die bereits in Start-ups investiert
hitten, um die Idee von Laborfleisch
Wirklichkeit werden zu lassen.

Denn eins sei klar, so der Philosoph,
dieses Fleisch werde, weil es sauber und
dann auch irgendwann kostengiinstiger
produziert werden konne, das konventio-
nell erzeugte Fleisch vom Markt ver-
dringen. ,Deutschland ist dabei, diesen
Prozess zu verpennen®, so Precht.

Vier Jahre ist das jetzt her. Vier Jahre,
in denen Fleisch aus dem Labor immer
bekannter geworden ist. Es wiichst nicht
am Gerippe eines Tieres heran, sondern
in der Petrischale. Dazu werden Stamm-
zellen des jeweiligen Tieres benotigt.
»Also zum Beispiel die eines Schweins
oder Rinds, meist die Muskelzellen, aber
es kommen auch Fettzellen dazu®, erklirt
Petra Kluger, Professorin und Vizeprisi-
dentin an der Hochschule Reutlingen —
sie hat eine der wenigen Stellen in
Deutschland inne, auf denen iiberhaupt
zu Laborfleisch geforscht wird. Zum
Wachstum und zur Reifung, so Kluger,
brauchten die Zellen auch noch eine spe-
zielle Nihrlosung, in der Grundbaustei-
ne wie Salze, Aminosiuren und Zucker,
aber auch Wachstumsfaktoren und Hor-
mone drinsteckten.

Als Precht seinen Vortrag hielt,
schien das von Kluger beschriebene
sogenannte Fotenserum noch notwen-
dig zu sein. ,Man kann es aber mittler-
weile ersetzen®, sagt Kluger. Ein grofier
Forschungsbereich sei da entstanden,

sweil es spitestens bei Laborfleisch
ethisch nicht mehr vertretbar ist, Féten-
serum zu verwenden“. Im Moment
spreche viel dafiir, dass man es durch
Essenzen aus Algen ersetzen koénne.
Auch der Einsatz von Antibiotika im
Labor ist durch die Entwicklung absolut
keimfreier Kleinreaktoren mittlerweile
weitgehend tiberflissig.

Heifit das, dass nach derzeitigem
Stand kein Tier mehr fiir die Entwick-
lung von Laborfleisch sterben muss, dass
dieses Fleisch also, wenn es unter perfek-
ten Bedingungen produziert wird, frei
von Giftstoffen ist? — ,Ja genau!“, besti-
tigt Kluger.

Denn der Fleischbedarf steigt ja auf-
grund der wachsenden Weltbevolkerung
unauthoérlich. Deutschland und andere
Industrielinder mit ihren wenigen Pro-
zentpunkten riickliufigen Fleischkon-
sums spielen da eine fast zu vernachlissi-
gende Rolle. Allein wenn man auf Indien
und China schaut, wo Fleisch noch nicht
sehr lange tigliches Nahrungsmittel ist,
wird klar, wie wichtig Fleisch weltweit
noch werden wird. Das kann eigentlich
nur bedeuten, dass das 6kologische und
ethische Desaster der Massentierhaltung
noch drastischere Ausmafle annehmen
wird.

Der Handlungsbedarf ist daher akut.
Da sind der Flichen- und Wasserver-
brauch, der Futterbedarf, der Einsatz
chemischer Stoffe, die CO2-Emissionen,
die Vergillung der Boden — blofi um
sechtes” Tierfleisch zu produzieren.
Und genau hier setzt die Idee, Labor-
fleisch zu erzeugen, an. Es geht also
nicht darum, den Bauern in Burgund die
sorgsame Aufzucht und Weidehaltung
ihrer Charolais-Rinder zu vermiesen, es
geht nicht um Tierhaltung an sich,
sofern sie denn das Tierwohl beriicksich-
tigt. Unsere Weidelandschaften, auf
denen nichts anderes als Gras wichst,
benotigen schlieilich die Bewirtschaf-
tung durch Vieh, sollen sie nicht verwil-
dern. Es geht auch nicht darum, hoch-
wertige Fleischspezialititen a la Kobe-
Rind, Wagyu, Aberdeen-Angus & Co. zu
verbannen.

Uberwunden werden muss die schad-
stoffintensive industrielle und massenhaf-
te Produktion von Tierfleisch. Sie soll
von einer sauberen, umweltfreundlichen
Produktion abgelost werden. Ohne Ein-

bufien beim vertrauten Grundgeschmack
— denn Fleisch auf Tierzellenbasis ver-
spricht, Fleisch zu liefern, das dem von
Tieren entspricht —, ohne dass Tiere
geschlachtet werden miissen.

Manches klingt noch wie aus einem
Zukunftsroman, vieles aber ist bereits
Wirklichkeit geworden. ,,Es herrscht seit
ein bis zwei Jahren eine unheimliche
Dynamik hinsichtlich der Akzeptanz in
allen Teilen der Bevolkerung gegeniiber
In-vitro-Fleisch,  berichtet Kluger.
,Gerade die junge Bevolkerung ist offen
fiir diese Art Ernihrung, weil dort die
ethischen Werte andere sind als noch vor
20 Jahren.“

aborfleisch, In-vitro-
Fleisch, Kunstfleisch, cean
meat, cultured meat, cultivated
meat, Good meat — das Kind
hat derzeit viele Namen. Sie
klingen alle noch recht steril und machen
einem nicht gerade den Mund wisserig.

Immerhin erhielt das kalifornische
Start up Ear Fust im Dezember 2020 die
weltweit erste Erlaubnis, synthetisches
Fleisch aus echten Muskelzellen auf den
Markt zu bringen. Noch im gleichen
Monat servierte man im Restaurant 1880,
einer noblen Club-Gastronomie in Sin-
gapur mit vorwiegend jungem Publikum,
das erste Gericht mit ebenjenem kalifor-
nischen Fleisch aus dem Labor: Hithner-
fleisch, das in Form von Chicken bites
(kleinen Chicken Nuggets) in ein
Gericht eingeflochten wurde. Der Preis
dafiir: um die 20 Euro.

Und auch in Israel ist man ausgespro-
chen aktiv. Im Mirz dieses Jahres
erschien auf Facebook die Ankiindigung
des Start-ups SuperMear: ,Wir freuen
uns, euch die weltweit erste Plant-to-
Fork-Anlage vorstellen zu kénnen, in der
die Giste kultiviertes Hiihnerfleisch
genieflen und die Produktion auf der
anderen Seite des Fensters beobachten
konnen.“ Eine Art Restaurant, nahe Tel
Aviv gelegen, mit viel Publikum. Serviert
werden Burger-Meniis mit In-vitro-
Hihnchenpatties — direkt aus der eige-
nen Produktionsstitte von nebenan —,
abgetrennt nur durch eine grofie Glas-
scheibe. Transparenz pur. Noch ist dies
eine Testkiiche“ — um einen Tisch kann
man sich bewerben. Kommerziell
buchen kann man noch nicht.

Aleph Farms, ebenfalls ein Start-up aus
Israel, gelang nach eigenen Angaben
kiirzlich sogar die Herstellung eines Rib-
Eye-Steaks, ohne Knochen, aber mit viel
Fett. Die in Kultur geziichteten Tierzel-
len wurden mit einer Technologie dhnlich
dem 3D-Druck in Form eines Steaks
sbio-geprinted“. Das Hinzufiigen von
Fett zu Fleisch auf terischer Zellbasis ist
eine anspruchsvolle Aufgabe, aber einige
Unternehmen arbeiten aktiv daran, dieses
Problem zu lésen. Zur Herstellung der
Fleischstruktur miissen die tierischen
Zellen in der Lage sein, Muskeln und Fett
zu entwickeln. Hieran arbeitet Mosa Meat
aus den Niederlanden. Und Unterneh-
men aus der ganzen Welt testen derzeit
eine Vielzahl dhnlicher Produkte.

Und in Deutschland? Von der Auf-
bruchstimmung, die man in den USA, in
Singapur, Israel und den Niederlanden
spliren kann, bemerkt man hierzulande
wenig. ,Das hingt aber auch mit den
unterschiedlichen Esskulturen zusam-
men®, erklirt Thomas Ellrott, Professor
fir Erndhrungspsychologie an der Uni-
versitit in Gottingen. In Asien, zumal in
Singapur, wo sich die Verkehrswege des
ganzen asiatischen Kontinents kreuzen,
sei man ohnehin viel aufgeschlossener
gegeniiber neuen Ernihrungsangeboten.
In Israel wiederum habe wissenschaftli-
che Forschung eine grofie Bedeutung
und gesellschaftliche Akzeptanz. ,,Und in
Holland ist man sowieso schon aus Tra-
dition an Gewichshauskulturen
gewohnt. In anderen Lindern und Kul-
turen geht man viel schmerzfreier mit
dem Thema Laborfleisch um®, hat Ell-
rott festgestellt. Bei uns hingegen miisse
bei neuen Kreationen zumindest das
Label ,natiirliche Produktion“ auf der
Verpackung kleben, um iberhaupt ein
Publikum zu finden.

Aus wahrscheinlich genau diesem
Grund verzeichnet eine andere Alter-
native in Deutschland passable Wachs-
tumsraten: Fleischersatzprodukte auf
rein pflanzlicher Basis. Und weil diese
stindig verbessert wiirden, sei die
geschmackliche Qualitit enorm gestie-
gen, meint Ellrott.

Nestlé, der grofite Nahrungsmittel-
konzern der Welt, hat sein Interesse
sogar bereits ausschliefilich in diese
Richtung gelenkt: ,Unser Fokus liegt
aktuell voll und ganz auf pflanzenba-
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sierten Alternativen, ist von dem
Unternehmen auf Anfrage zu horen.

eht Deutschland etwa

einen Sonderweg? Hatte

Richard David Precht

nicht  genau  davor

gewarnt? Dass Deutsch-
land dabei ist, die Chancen auf diesem
Markt zu verspielen? Petra Kluger von
der Hochschule Reutlingen sieht das
dhnlich: ,Es ist schon irgerlich, dass wir
in Deutschland da nicht vorne mitspie-
len. Die Kompetenzen sind bei uns vor-
handen, aber keiner macht es.“

Damit reflektiert sie auch ihre eigene
Situation als Mitarbeiterin einer For-
schungseinrichtung, die von Fordergel-
dern abhingig ist und deshalb nicht lang-
fristig planen oder gar produzieren kann.
So trigt man sich mit dem Gedanken an
eine Ausgriindung, um die Sache voran-
zubringen. Eine eigene Idee haben die
Reutlinger auch schon: ,,Eine Mischung
aus Zellfleisch und Algen oder Brokkoli
zum Beispiel. Eine vollig neue Art von
Lebensmittel.“

Ein deutsches Start-up, mit dem Klu-

ger und ihre Mitarbeiter bereits in Kon-
takt sind, gibt es auch schon: Bluu in Ber-
lin, dessen Schwerpunkt derzeit auf der
Produktion von zellbasiertem Fisch liegt.
So ganz blank steht Deutschland dann
also doch nicht da. Zumal, wenn man
hort, dass der Pharma- und Technologie-
konzern Merck in ein israelisches Unter-
nehmen investiert, und wenn man hort,
dass der Gefliigelziichter Wiesenhof in
einer strategischen Partnerschaft mit
SuperMeat steht.
Und wie lange wird es noch dauern, bis
ein solches Fleisch bei uns im Einkaufs-
wagen landet? Drei bis funf Jahre, schit-
zen Wissenschaftler wie Kluger und Ell-
rott. ,Das konnte dann so aussehen, dass
Sie im Supermarktregal die Wahl haben
zwischen einem Burger-Patty aus kon-
ventionell erzeugtem Fleisch, einem
vegetarischen Patty und einem Patty aus
Laborfleisch, schitzt Ellrott. Und Petra
Kluger schaut in die Zukunft: ,In hun-
dert Jahren werden unsere Nachfahren
kopfschiittelnd fragen: ,Mein Gott, die
haben fiir Fleisch damals wirklich Tiere
geschlachtet?*.“

Mitarbeit: Tanja Lang



