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Ne 8
J Editorial

Der Fokus des Journal Culinaire No. 8 lautet »Wein-Kultur«. Die Ini-
tialzindung, sich endlich ausfiihrlicher mit Wein zu beschiftigen, lieferte der
Vorstoft der Bundesdrogenbeauftragten Sabine Bitzing Weihnachten 2008, zur
Senkung des Alkoholkonsums die Steuern unter anderem auf Wein zu erhéhen.
Es kann kein Zweifel daran bestehen, dass das Journal Culinaire den verantwor-
teten und reflektierten Umgang mit Alkohol als eine unabdingbare Kulturtech-
nik versteht. Das setzt unserer Meinung nach eine umfassende Bildung der kul-
turellen Zusammenhange voraus, in denen die Fragen von Genuss und Qualitat
eine herausragende Rolle spielen miissen. Zunidchst Wein von einem Kultur-
produkt zu einem beliebigen Industrieprodukt mutieren zu lassen, um es dann
kiinstlich durch Steuern zu verteuern, erscheint uns monokausal und kultur-
feindlich gedacht. Deshalb haben wir eine Reihe von Autoren gebeten, uns das
Weinthema aus ihrer Arbeitsperspektive ndher zu bringen. So werden Verzah-
nungen vielfaltiger Art aufgedeckt, die sonst hdufig im Verborgenen bleiben.

Seite 10 Wir beginnen mit einem Projekt zur Erforschung historischer Terrassen-
weinberge, das von der Freiburger Universitit betreut wird. FRANZ HOCHTL
und WERNER KONOLD legen die komplexen Funktionen und Aufgaben dieser
markanten Landschaftselemente dar und erldutern damit tiberzeugend ihre um-
fassende Bedeutung.

Seite 17 Viele Dekaden fiihrte der friither flir Alltagsweine ubliche »Gemischte Satz«
ein Schattendasein in der grofen Welt des Weins. Durch das Engagement we-
niger Winzer rund um die dsterreichische Landeshauptstadt Wien gelang es
innerhalb weniger Jahre, frither Gewusstes in das aktuelle Bewusstsein zurtck-
zubringen. VIKTOR SIEGL bringt uns kenntnisreich das Thema nahe.

Seite 26 Der verbreiteten Einschitzung, Trauben und damit auch Wein wiren nur
ein Beispiel fiir ansonsten austauschbare landwirtschaftliche Produkte tritt
TILL EHRLICH unter der Frage »Ist Wein ein Kulturgut?« vehement entgegen.
Er fragt differenziert nach der kulturellen Identitit des Weins und illustriert
seine Ausfuhrungen abschliefend durch einen Vergleich zwischen der oster-
reichischen und deutschen Festkultur.

Seite 41 Eine Frage auf der Schwelle zwischen natiirlichen Gegebenheiten und
menschlicher Einflussnahme wird in der aktuellen Diskussion um das Klima
virulent. Das Klima verandert sich — doch was ist der Anteil des Menschen
an diesen nicht nur fiir die Landwirtschaft weitreichenden Phidnomenen?
RUPRECHT JAENICKE, der sich schon seit Jahrzehnten diesen Fragen widmet,
beschreibt sachlich den Stand der Dinge und skizziert mogliche Folgen fiir den
Weinbau.

Seite 48 Zur Ehre der Wissenschaft blickt in bewahrter Weise THOMAS VILGIS tief
in Glas und Topf. Seine grundsitzlichen Uberlegungen, die genihrt sind von
einer Neugierde, die das Menschsein zu einem wichtigen Teil ausmacht, fithren
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zu einem besseren Verstehen alltaglich uns umgebender physikalisch-chemi-
scher Phinomene wie dem Wein. Sie sind wie immer differenziert und anre-
gend zugleich.

Manfred Kohnke mokiert sich im Vorwort zur aktuellen Ausgabe des Gastro-
nomiefiihrers Gault Millau tiber den Umgang der Koche mit der Schwarzwalder
Kirschtorte, die »italienische Dessertfantasielosigkeit ins Deutsche tibersetzt«
(S.12). Das sehen wir etwas anders und haben einige Koche um ihre Einschit-
zung gebeten. Mit JoACHIM WISSLER vom Venddme in Bensberg und PIERRE
LINGELSER, Chef-Patissier in der Traube Tonbach in Baiersbronn, haben zwei
der Besten Deutschlands Statements abgegeben, die an Deutlichkeit nichts
zu winschen ubrig lassen. Hinzu tritt PIERRE REBOUL aus Aix-en-Provence,
ein ausgezeichneter Pic-Schiiler, der sich der Faszination dieser Geschmacks-
Kombination gleichermafen nicht entziehen kann. FRANK THIEDIG, ein ge-
lernter Landwirt, promoviert mit einer Arbeit tiber Deutschlands kulinarisches
Erbe und heute Marketing-Experte, steuert in einer Art Einleitung Uberlegun-
gen zur Geschichte der Schwarzwadlder Kirschtorte bei und erortert die Mog-
lichkeiten, sie zum Wohle stiddeutscher Kirschbiume durch das Dickicht des
Briisseler Verordnungsdschungels zu balancieren.

Im Forum versammeln sich wie gewohnt thematisch weit gestreute Beitrage.
GERNOT KATZER fuhrt seine im vergangenen Heft begonnene »Chemie der
Gewiirze« mit den »Gewiirzen mit nichtterpenoiden Olen« fort. Schon jetzt
zeichnet sich ein einzigartig informatives und komplexes Gewtirz-Bild ab, das
im nachsten Journal Culinaire vervollstindigt wird. Der Autor hélt sich tibri-
gens seit Jahresbeginn in Indien und den Nachbarstaaten auf, um seine Kennt-
nisse der dortigen Gewlirzpraxis zu vertiefen.

In seinem Beitrag »Die Frankfurter Kiiche« gewdhrt ELMAR LIXENFELD einen
vielschichtigen und fundierten Einblick in den fortschrittlichen Wohnungsbau
Frankfurts der Jahre 1925 bis 1930. Eine Folge der innovativen Entwicklungen
dieser Zeit: Die damals erarbeiteten Kriterien fiihrten zu einem modernen ur-
banen Kiichenmodell, dessen Elemente bis in die Einbaukiichen der Gegenwart
reichen.

Jirgen Dollase hatte im Journal Culinaire No. 3 unter dem Titel »Kritik auf
dem Priifstand« seine anspruchsvollen Vorstellungen einer zeitgendssischen
Restaurantkritik formuliert (S.102—108). Unter dem Titel »Subjektiv, aber
kompetent« skizziert nun WOLFGANG FASSBENDER »Die Grundlagen einer
modernen Restaurantkritik«. Damit bietet er einen pragmatischen Themen-
und Arbeitsrahmen, der als Richtschnur fiir den Restauranttester gelten kann,
aber auch ein gutes Hintergrundwissen beim Lesen einschldgiger Gastrofiihrer
bereitstellt. Fiir das Journal Culinaire stellt sich auch nach diesem Beitrag im-
mer drangender das Problem der Entwicklung einer sinnvollen Fachsprache.
Thr werden wir uns in einer zuktnftigen Ausgabe intensiv zu widmen haben.

»Wasser in der Gastronomie« — unter dieser Uberschrift formuliert MARTIN
WURZER-BERGER Uberlegungen zur Geschichte und Praxis des »einfachsten«
Getrianks in Bar, Kiiche und Restaurant, das in den vergangenen Jahren eine
rasante Entwicklung genommen hat.

Seite 66
Seite 70

Seite 75

Seite 64

Seite 90

Seite 80

Seite 104

Seite 112



Seite 122 Um Ostern 2009 strahlte der Kultursender ARTE eine zehnteilige Doku-
mentation aus, in der Sarah Wiener beabsichtigte, Heranwachsenden in der
Provence das Kochen beizubringen. MARTIN WURZER-BERGER analysiert das
unterstutzenswerte Vorhaben kritisch und muss zu seinem grofen Entsetzen
feststellen: Hier wurde eine bestechende Idee und damit auch grofe Chance
leichtfertig vertan. Eine verwandte Naivitdt zeigt sich in den Bemiihungen von

Seite 128  Ludger Fischer, mangelndem und falschem Kochwissen in seinem »Lexikon der
Kiichenirrtiimer« den Kampf anzusagen. Herausgekommen ist eine Zusam-
menstellung, in der falsche alte Begriindungen hiufig durch neue, aber ebenso
defizitare Erlauterungen ersetzt werden, wie THOMAS VILGIS in seiner Rezen-

Seite 125  sion feststellen muss. Ein gleichfalls kritisches Restimée zieht unser osterreichi-
scher Autor WALTER SCHUBLER tUber das Buch »Der Geschmack der Heimat,
herausgegeben vom »Kuratorium kulinarisches Erbe Osterreichs« — zwei enga-
gierte Rezensionen, in denen es auch um Wahrhaftigkeit und wissenschaftliche
Redlichkeit von Veroffentlichungen geht.

Am Journal Culinaire erfreuen sich Menschen mit einer lebendigen Genuss-
praxis. Ihnen gelingt es, Wissen und Erfahrung in eine bereichernde Beziehung
zu setzen. Wie immer wiinschen wir IThnen eine anregende Lektiire, vertrauend
auf Thre Neugierde — und Thre Fahigkeit zu geniefen!

THOMAS VILGIS
MARTIN WURZER-BERGER
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MARTIN WURZER-BERGER

Sarah und die Kiichenkinder

6. bis 17. April 2009, montags bis freitags um 20.15 Uhr
Doku-Reihe von Enrique Sdnchez Lansch, 10 x 43 Min.
arte G.E.L.E. / zero one film / Deutschland/Frankreich 2009

Kinder sind keine Kiichenschaben

Uber Sarah Wieners Kinderkochschule auf ARTE

Der Junge mit den struppigen Haaren beugt sich konzentriert tiber sein
Schiisselchen. Mit einer Gabel versucht er, eine Mischung aus Ol, Tomaten-
mark, Gewitrzen und Balsamico-Essig homogen zu verschlagen. Eine Frau
schaut ihm von oben herab zu. Thr lakonischer Kommentar: Das geht nicht.
Worauf der Junge umso emsiger seine Bemiihungen fortsetzt. Die Frau lachelt
mitleidig und wiederholt: Das geht nicht. Glaub’s mir. Kein Wort, keine Er-
klirung, dass und warum sich Wasser und Ol nicht so einfach vermischen
lassen, keine Information tiber die Fiille an Emulgatoren, die das ermogli-
chen, keine Auﬁerung uber die fundamentale Bedeutung von Emulsionen in
der Kiuche.

Die Szene findet sich in einer Doku-Reihe, die um Ostern 2009 zur besten
Sendezeit auf ARTE ausgestrahlt wurde. Ein Dutzend bilingualer Kinder aus
Deutschland, Frankreich, Belgien und der Schweiz zwischen 13 und 15 Jahren
verbrachte im Sommer 2008 vier Wochen auf einem alten provencalischen
Landsitz. Das hehre Ziel des Teams um die Unternehmerin Sarah Wiener: den
»Kiichenkindern« Spaff am Kochen und an gesunder Erndhrung beibringen.
Frau Wiener ist einem breiteren Publikum durch ihre Teilnahme an einer Reihe
von Kochsendungen bekannt und griindete 2007 die nach ihr benannte Stiftung
»Flr gesunde Kinder und was Verntinftiges zu essen«. Das Ferienprojekt klang
vielversprechend.

Doch die Zuschauer mussten eine enttdauschende Reise in die Vergangenheit
erleben. Die in zehn Folgen prasentierte vorwissenschaftliche Kochpraxis spot-
tet jeder Beschreibung. Hier heift Lernen stumpfes Nachahmen — vielleicht ist
auch das Wissen der Meisterin durch Nachahmung und Wiederholung entstan-
den und nicht durch Reflexion der Praxis. Dieses »Wissen« wird, so der durch-
gangige Eindruck, an den Kindern ohne Esprit exerziert. Wie das oben ange-
flihrte Beispiel eindrucksvoll dokumentiert, ist es nicht das Interesse von Frau
Wiener, die implizit gestellte, grundsatzliche Frage des Kindes »wie verbinde
ich Fett und Wasser« zu erkliren oder gar eine Losung anzubieten. Sie erwartet
die fraglose Akzeptanz ihrer Anweisungen. Ein Sarah-Wiener-Zitat von der
ARTE-Homepage: »Die Kinder mussen wissen: Ich bin der Boss. Hier ist es
heif und fettig und sie hantieren mit gefdhrlichen Utensilien. Da miissen sie

122 MARTIN WURZER-BERGER J Ne 8 2009



einfach spuren.« Wie schon, wenn dies im Sinne der Nachhaltigkeit des Ler-
nens den Kindern auch plausibel erlautert wiirde.

Ganz deutlich wird das Vorgehen in einem anderen Fall. In der vorletzten
Episode sollen die Kinder Palatschinken, diinne Pfannkuchen backen. Die An-
weisungen sind rudimentir. Vielleicht fielen (das entzieht sich der Beobach-
tung des Rezensenten) wichtige Passagen dem Schnitt zum Opfer. Bedeutsam,
weil ausfihrlich dokumentiert, scheint die Einschatzung Frau Wieners, die
Kinder miissten ein »Gefiihl« fiir die Konsistenz des Teiges gewinnen. Das Mehl
beispielsweise gibt Frau Wiener handeweise, eben nach ihrem Gefiihl, hinzu.
Weitere sinnstiftende Informationen fehlen. Nach wenigen Filmminuten muss
die Leiterin der Kiichenschule entriistet und betroffen konstatieren, dass bei
zehn der zwolf Kinder der Palatschinken misslungen ist. Ihre treffliche Dia-
gnose: Die Kinder haben nicht genug aufgepasst. Das miissen sie nochmal ma-
chen. Eine derart ungehorige Schelte einer genervten (oder tiberforderten?)
Lehrerin ist im offentlich-rechtlichen Fernsehen selten erlebt worden.

An die lebensweltlichen Erfahrungen der Kinder wird in keiner Weise an-
gekntipft, ein padagogisches Grundprinzip, das in jedem Anfingerkurs der Di-
daktik als unverzichtbar eingebldut wird. Auch deshalb fehlt in den Kinder-
interviews, die in jeder Folge locker eingestreut sind, fast jeder Alltagsbezug.
Auffallend haufig jedoch wird Frau Wiener zitiert, gelobt, ihr Engagement
gewtrdigt. Sie wurde den Kindern offensichtlich als hervorragende Kdochin
prasentiert. Die Doku-Reihe liefert dafiir keine Bestatigung. Im Gegenteil. Die
Arbeit und das Agieren Frau Wieners mit den Kindern negiert alle gegenwar-
tigen oder gar in die Zukunft weisenden Bemiihungen um eine zeitgenossisch
verantwortete und verantwortbare Kiichenpraxis. Besonders betriiblich ist es,
dass sie gerade diesen lberaus motivierten und engagierten Kindern eine in-
formations- und wissensabstinente Nachahmungspraxis vermittelt. Eigentlich
lieR schon der Titel der Sendung, der in der ARTE-Vorankiindigung Ende des
vergangenen Jahres kommuniziert wurde, Schlimmes vermuten: »Sarah Wiener
und die Kiichenschaben«. Welchen Stellenwert Schaben in der Kiiche haben,
ist allseits bekannt.

Wie kann es dazu kommen, dass eine Sendereihe zur Prime-Time eine der-
artige Karikatur des Kochens prisentiert? Fiir die Fachberatung zeichnet eine
Kinderkochbuchautorin verantwortlich. Dagmar von Cramm lasst es auf ihrer
Homepage so formulieren: »Kinder sollten Kochen lernen. Es macht sie fit fiir
das Leben und regt sie rundherum an. So hat sie begeistert die erndhrungs-
wissenschaftliche Beratung flir die ARTE-Sendung »Sarah und die Kichen-
kinder« tibernommen«. Frau von Cramm ist Vorstandsmitglied der Deutschen
Gesellschaft flir Erndhrung. Welch’ eine Empfehlung!

Wabhrscheinlich wiirde in keinem anderen Bereich der Lebenswirklichkeit ein
»Konzept« mit dieser extremen Realitidtsferne auch nur ansatzweise akzeptiert.
Entbehren die Zuschauer der Grundlagen des Kochens in einem solchen Um-
fang, dass ein solcher Unfug klaglos akzeptiert wird? Oder uberdecken sekun-
dire Aspekte einen kritischen Blick: das phantastische Ambiente des Chateau
Margiii, ein von Millionidrshand restaurierter Landsitz nahe Chateauvert in der
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sudostlichen Provence, die netten, intelligenten, unproblematischen Kinder,
die nattirlichen Lebensmittel und deren freundliche Produzenten aus der Um-
gebung? Aber warum inszeniert ARTE dann einen Erndhrungsschwerpunkt
und nimmt vom 26. Marz bis 17. April 2009 eine Woche lang »Esskultur und
Ernahrung unter die Lupe«? Das Vorhaben »Kochschule flir Kinder« ist —
gemessen an der vorziiglichen Grundidee — leider gescheitert.
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TILL EHRLICH
Jahrgang 1964. Ausbildung zum Koch, Studium der Kommunikationswissenschaft,
Geschichte und Germanistik in Berlin und Wien. Als freier Autor und Publizist ist er
beschaftigt mit dsthesiologischen und kulturellen Fragen der Weinwirtschaft, auch in

Vermarktungszusammenhingen.

WOLFGANG FASSBENDER
Jahrgang 1968, ist Journalist in Deutschland und in der Schweiz (Weinwelt, AHGZ,
Salz & Pfeffer usw.) und seit 1990 Restauranttester, z.B. mehrere Jahre als stellver-
tretender Chefredakteur des Bertelsmann-Restaurant-Guides. Er ist Co-Autor des
»Brockhaus der Kochkunst«. Von ihm stammen das Buch »50 Dinge, die Sie tiber
Restaurantbesuche wissen miissen« und zahlreiche weitere Wein- und Gastronomie-

biicher.

DR. FRANZ HOCHTL
Jahrgang 1970. Studium der Agrarbiologie an der Universitit Stuttgart-Hohenheim.
Seit 1997 wissenschaftlicher Mitarbeiter am Institut fiir Landespflege der Albert-
Ludwigs-Universitat Freiburg. Promotion zum Thema »Landschaftsentwicklung und
Wildnis im piemontesischen Val Grande-Nationalpark«, ausgezeichnet mit dem Lenn-
art-Bernadotte-Preis fiir Landespflege 2004. Gegenwartig koordiniert und bearbeitet
er das transdisziplinare Forschungsprojekt »Historische Weinberge: Winzer, Denkmal-

pflege und Naturschutz auf einem gemeinsamen Weg«.

PROF. DR. RUPRECHT JAENICKE
Jahrgang 1940, erste Lebensmonate in Freyburg/Unstrut. Universitatsprofessor an der
Universitdt Mainz. Lehrt Meteorologie und Physik der Atmosphire. Seine Forschung
konzentriert sich auf das atmosphérische Aerosol, den Staub. Ihn interessiert beson-
ders die Frage, wie die Atmosphare beschaffen war, bevor der Mensch sie beeinflusste.
Da das Aerosol nur eine kurze Lebenszeit hat und es weit abgelegene, bis heute unbe-
einflusste Gebiete gibt, haben ihn seine Forschungen in solche Gebiete gefiihrt: Arktis,

Sahara, Baikal-See, Atlantik, Pazifik, Tasmanien etc.

DR. GERNOT KATZER
Jahrgang 1968, ist Chemiker und lebt in Berlin. Er konzipierte die Ausstellung »Chili,
Teufelsdreck und Safran. Zur Kulturgeschichte der Gewiirze« (Oldenburg, Berlin,
Gottingen) und publizierte im September 2007 das Gewiirzhandbuch »Picantissimo«
(zusammen mit Jonas Fansa). Im Internet betreibt er »Gernot Katzers Gewiirzseiten,

die umfassendste online-Quelle tiber Gewiirzpflanzen.
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PROF. DR. WERNER KONOLD
Jahrgang 1950, ist seit 1997 Inhaber des Lehrstuhls fiir Landespflege an der Albert-
Ludwigs-Universitat Freiburg. Seine Forschungsschwerpunkte sind die Geschichte
und Okologie der Kulturlandschaft, Naturschutz, Gewisserentwicklung, Wasserbau-
geschichte und Regionalentwicklung. Er ist Sprecher des Deutschen Rates fiir Landes-
pflege, Mitglied im MAB-Nationalkomitee sowie in mehreren Gremien und Beirdten

aus den Bereichen Naturschutz, Wasserwirtschaft und Landschaftsforschung.

PIERRE LINGELSER
Geboren 1961 in Straburg. 1985 Meisterpriifung als Patissier, Confiseur, Glacier und
Chocolatier. Seit 1996 Chef-Patissier im Hotel Traube Tonbach in Baiersbronn. 2004
Patissier des Jahres im Gault Millau. Das Buch »Meine Patisserie« erschien 2007 beim
Umschau Verlag. 2008 Gewinner des Concours C3 von Valrhona beim Kongress Mad-

rid-Fusion. Patissier des Jahres 2009 im Schlemmer Atlas.

ELMAR LIXENFELD
Jahrgang 1963, studierte an der Hochschule fiir Gestaltung Offenbach und an der
Accademia di Belle Arti in Rom. Seit 1988 freiberuflich. 1998 bis 2002 Dozent an
der Universitidt Frankfurt am Main. Arbeitet typografisch, zeichnerisch, fotografisch,

plastisch, schriftentwerferisch. Konzipiert und gestaltet hauptsachlich Biicher.

PIERRE REBOUL
Geboren 1971 in Villeurbanne im Department Rhone. Nach seiner Lehre bei Jacques
Pic in Valence (3 Michelin-Sterne) und im Pariser »Taillevent« (ebenfalls 3 Sterne)
wurde er Chef de partie bei Michel Rostaing (Paris, 2 Sterne). 2003 erhielt er seinen
ersten Michelin-Stern fiir sein Restaurant Rive Gauche in Tain I'Hermitage, 2007
ebenfalls einen Stern fiir das Restaurant »Vallon de Valrugues« in Saint-Rémy-de-Pro-

vence und neuerlich 2008 fiir sein »rtr (Pierre Reboul)« in Aix-en-Provence.

DR. WALTER SCHUBLER
Jahrgang 1963, ist Lektor und Autor. Er erarbeitet Biographien, die dem Genre abseits
der ausgetretenen Pfade neue Wege zu erschliefen suchen, u.a. eine »Short-cuts-
Biographie« tiber Johann Nestroy (Residenz Verlag 2001). Demnichst erscheint seine
»Zoom-Biographie« zu Gottfried August Biirger. Arbeitet derzeit iiber Anton Kuh.
Lebt in Wien.

DR. VIKTOR SIEGL
Geboren 1952, lebt in Wien. Seit 1978 ist er hauptberuflich als Verwaltungsjurist
im Bundesdienst tatig. Seit 1983 regelmaRige Veroffentlichungen zum Thema Wein
und Weinkultur, u.a. zahlreiche Fachbiicher sowie Beitrige in Fachzeitschriften, wie

Vinaria, Feinschmecker-Weingourmet, Alles iber Wein — Vinum etc.
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DR. FRANK THIEDIG
1967 in Hamburg geboren. Ausbildung zum Landwirt im Kraichgau. Studium der
Agrarwissenschaften in Hohenheim, Weihenstephan und Paris. Sammlung des deut-
schen kulinarischen Erbes fiir das EU-Projekt Euroterroirs. Nach Marketingtatigkeiten
Promotion in Weihenstephan tiber das Marketing von Spezialititen. Von 2001 bis 2007
Geschiftsfiihrer der baden-wiirttembergischen Agrarmarketinggesellschaft. Seit 2007
verantwortlich fiir das Marketing und die Qualitatssicherung der EDEKA Minden-

Hannover.

PROF. DR. THOMAS VILGIS
Jahrgang 1955, ist Physiker am Max-Planck-Institut fiir Polymerforschung in Mainz.
Er forscht an weicher Materie, darunter auch an der Physik und Chemie von Nah-
rungsmitteln mit experimentellen und theoretischen Methoden. Im Dezember er-
schien sein neues Buch »Molekularkiiche. Geschmack, Aromen, Flavour« im Tre Torri

Verlag. Er ist Mitherausgeber und Redakteur des Journal Culinaire.

JOACHIM WISSLER
Jahrgang 1963, wuchs im Gasthof seiner Eltern in Nirtingen auf. Seine Ausbildung
genoss er bei Harald Wohlfahrt in Baiersbronn. Nach Stationen in Hinterzarten und
Baden-Baden erhielt er 1995 seinen ersten Michelin-Stern im Rheingauer Schloss
Reinhartshausen; im darauf folgenden Jahr erhielt er seinen zweiten Stern. Seit 2000
arbeitet er im Restaurant Vendome im Schloss Bensberg bei Bergisch-Gladbach. Dort
erhielt er 2006 seinen dritten Michelin-Stern. Alle mafgeblichen Gourmetfiihrer ge-

ben ihm ihre Hochstbewertungen.

MARTIN WURZER-BERGER
Jahrgang 1963, studierte Freie Kunst und katholische Theologie. Mitglied der Deut-
schen Akademie fiir Kulinaristik. Er arbeitet in Miinster als Maler, Grafiker, Aperitif-
produzent, Weinhdndler und freier Autor. Zuletzt schrieb er die Weintexte fiir das
Buch »Steinheuer. Harmonie der Aromen. Einklang von Kiiche und Wein« (Wies-

baden 2008). Er ist Herausgeber und Chefredakteur des Journal Culinaire.
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