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Rudolf Trefzer

Nur einen Katzensprung 
von Basel entfernt liegt das 
badische Grenzstädtchen 

Weil am Rhein, das gerne von 
Schweizer Einkaufstouristen fre-
quentiert wird. Kulturinteressierte 
ziehts dagegen ins hier domizi-
lierte Vitra Design Museum. 

Und die Weinfreunde? Die pil-
gern noch immer mehrheitlich ins 
nahegelegene Elsass. Obwohl es 
längst kein Geheimnis mehr ist, 
dass auch im Markgräflerland her-

vorragende Weine erzeugt wer-
den, ist das südbadische Weinbau-
gebiet für viele Weinliebhaber 
nach wie vor Terra incognita. 

Elsass kann nicht Vorbild sein
Zu Unrecht! Gewiss, da und 

dort feilen die aufstrebenden 
Selbstkelterer noch an ihrem Stil, 
setzen, um sich von den süffigen, 
aber oft belanglosen Weinen der 
Vergangenheit abzusetzen, nicht 
selten auf Fülle und Konzentration 
und experimentieren im Keller mit 
unterschiedlichen Kelterungs- 
und Ausbaumethoden, sodass sich 
das Weinsortiment mithin als kun-
terbunter Stilmix präsentiert. Doch 
scheinen sich die Spitzenwinzer 
seit etlichen Jahren darüber einig 
zu sein, dass weder Kalifornien 
noch Italien, aber auch nicht das 
Elsass mit seinen oftmals fetten 
und häufig mit Restsüsse aufge-
motzten Weinen als Vorbild die-
nen soll, sondern die terroirge-
prägten, langlebigen Gewächse 
des Burgunds.

Das Beste aus den Steillagen
Zur Burgundfraktion unter den 

Markgräfler Winzern gehört auch 
Claus Schneider, der vor nunmehr 
20 Jahren mit seiner Frau Susanne 
das elterliche Gut in Weil am Rhein 
übernommen und aus ihm einen 
der führenden Weinbaubetriebe 
der Region gemacht hat. Beide, 
aus alteingesessenen Winzerfami-
lien stammend und schon von 
Kindsbeinen an mit dem Weinbau 
vertraut, entschieden sich damals 
nicht zuletzt deshalb für den Win-
zerberuf, weil sie überzeugt waren, 
dass sich auch im Markgräflerland 
hervorragende Weine keltern lies-
sen. «Es hat weder Sinn noch 
macht es Spass, in guten Steilla-
gen, die in mühevoller Handarbeit 
bewirtschaftet werden müssen, 
Weine von bloss durchschnitt-
licher Qualität zu erzeugen», sagt 
Susanne Schneider. 

Heute kultivieren die Schnei-
ders rund 10 ha Rebland, 6 ha in 
der nach Süd-Südwest ausgerich-
teten Einzellage «Weiler Schlipf» 
und 2 ha in der «Stiege» in der 

Nachbargemeinde Haltingen. Da-
zu gekommen ist kürzlich eine 
weitere Hektare in Ötlingen, die 
neu mit verschiedenen Gutedel- 
und Weissburgunderklonen be-
stockt wurde. «Auf den tiefgrün-
digen, kalkhaltigen Lehmböden 
gedeihen, neben dem hier seit  
Ende des 18. Jahrhunderts ange-
bauten Gutedel – dem Chasselas –, 
die Burgundersorten besonders 
gut», erklärt Claus Schneider. 

Klone aus dem Burgund
Eine Sonderstellung hat dabei 

der Spätburgunder, der in der Re-
gion seit über 100 Jahren heimisch 

ist und dem die Schneiders einen 
Rebflächenanteil von 40% zuge-
stehen. Auf den restlichen Parzel-
len gedeihen die weissen Sorten 
Gutedel, Weissburgunder, Grau-
burgunder und Chardonnay sowie 
als interessante Kuriosität die we-
nig krankheitsanfällige Neuzüch-
tung Johanniter. 

Bei den meisten Sorten setzt 
Claus Schneider auf verschiedene 
Klone, beim Spätburgunder insbe-
sondere auf solche aus dem Bur-
gund. Auch wenn die Exposition 
der über 50 Einzelparzellen am 
Südhang des Tüllinger Bergs, das 
Kalksteinterroir und das milde Mi-

kroklima geradezu ideale Voraus-
setzungen für den Qualitätswein-
bau bieten, braucht es gleichwohl 
einen Winzer von Format, der es 
versteht, die Reben mit Geduld 
und Respekt zu kultivieren und die 
gelesenen Trauben im Keller in 
erstklassige Weine zu verwandeln.

 Nach einer rigorosen Trau-
benselektion werden die Einzella-
gen separat vinifiziert und ausge-
baut. «Wir lassen die Weissweine 
auf der Feinhefe in grossen Fäs-
sern oder Barriques reifen, und 
auch die vier Spätburgunderver
sionen lagern, bevor sie ungefiltert 
in Flaschen abgefüllt werden, min-

destens zwölf Monate in grossen 
oder kleinen Holzfässern», kom-
mentiert Claus Schneider. 

Ohne kitschige Restsüsse
Die Wein gewordenen Resul-

tate dieser Bemühungen vermö-
gen auf Anhieb zu beeindrucken. 
Vom süffig-filigranen Gutedel über 
die feinfruchtigen Kabinettge-
wächse und die gehaltvoll-facet-
tenreichen CS-Kreszenzen (CS 
steht für terroirbetonte Selektions-
weine) der weissen Burgundersor-
ten bis hin zu den eleganten und 
ausdrucksstarken Spätburgun-
dern: Allen Weinen ist eine herr-
liche Frische, eine terroirgeprägte 
Mineralität, ein ebenso solides wie 
elegantes Rückgrat, eine verführe-
rische, aber niemals aufdringliche 
Frucht und eine harmonisch in
tegrierte Säure eigen. Und alle 
Weine sind vollständig durchgego-
ren und ohne kitschige Restsüsse 
ausgebaut. 

«Unser Ziel ist es, eigenstän-
dige und langlebige Weine zu kel-
tern», fasst Claus Schneider sein 
Credo zusammen. Das gelingt 
dem sympathischen, beschei-
denen Winzer auf bewunderns-
wert stilsichere Weise. Drei hoch-
karätige Eisweine, vier flaschen-
vergorene Schaumweine und di-
verse Edelbrände runden das 
überzeugende Sortiment ab. 

Die Weine können direkt ab Gut erworben 

werden. In der Schweiz sind einige Weine bei 

Nobilvino (Basel) erhältlich. 

Weingut Claus und Susanne Schneider,  

Lörracher Strasse 4, Weil am Rhein 

Tel. +49-7621-72817 

www.schneiderweingut.de

Orientieren will man 
sich an den terroir- 
geprägten Gewächsen 
des Burgunds.

Burgunder aus dem Markgräflerland 
weingut schneider Seit 20 Jahren keltern Claus und Susanne Schneider im südbadischen Weil am Rhein terroirgeprägte Weine 
von aussergewöhnlichem Format. Einmal mehr zeigt sich: Herausragende Burgunderweine kommen nicht nur aus dem Burgund. 

Susanne und Claus Schneider: Ihr Ziel ist es, eigenständige, langlebige sowie vollständig durchgegorene Markgräflerland-Weine zu keltern.
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Super-Jahrgang für  
Fendant und Pinot noir 

Das Weinjahr 2009 geht im Wallis 
in die Annalen ein: Ausserordent-
lich sei die Qualität des Walliser 
Weins, schreibt das Walliser Kan
tonslabor. Ausserordentlich sei 
aber auch die Menge an qualitativ 
überdurchschnittlich gutem Wein. 
Im Wallis wurden 2009 rund 45 
Mio l Wein produziert – 18,1 Mio l 
Weisswein und 27,2 l Rotwein. We-
gen seiner Qualität dürfte die gros-
se Menge keinen negativen Ein-
fluss auf den Preis haben, sind die 
Fachleute überzeugt. Die Walliser 
Traubenernte ergab 2009 rund 
10,7 Mio l Fendant und gar 14,6 
Mio l Pinot noir (Dôle). In den letz-
ten zehn Jahren 
hatte sich zudem 
die Produktion 
von Wein aus hei-
mischen Trauben 
mehr als verdop-
pelt: Beim Weiss-
wein etwa stieg 
die Produktion 
aus der Rebsorte 
Petite Arvine von 
500000 auf 1,4 
Mio l. In ähnlichem Masse stieg 
auch die Rotweinproduktion aus 
Sorten wie Syrah und Humagne 
Rouge. Vervierfacht hat sich gar 
die Produktionsmenge beim  
Cornalin. Verantwortlich gemacht 
für die ausserordentliche Trauben-
ernte wird das ideale Wetter.

Ein Bordeaux muss  
kein Vermögen kosten

Ein Klasse-Bordeaux für weniger 
als 30 Fr.? Das Gourmet-Magazin 
«Der Feinschmecker» hilft bei der 
Suche und stellt zehn Rote aus 
dem Bordelais vor, welche die Ju-
roren begeistert haben. Im neuen 
Bookazine «Wein aus Frankreich» 
aus dem Hamburger Jahreszeiten-
Verlag werden ausserdem die bes
ten Sancerre und Pouilly-Fumé 
präsentiert. Weinreisen führen 
nach Châteauneuf-du-Pape, dem 
kleinen Ort mit den grossen Rot-
weinen an der Rhône, und in Frank
reichs Südwesten, wo es noch viele 
preiswerte gute Weine zu ent
decken gibt. «Wein aus Frankreich» 
gibt es ab 11. März 2010 am Kiosk.

Aus dem Jura kommt 
nicht nur der Absinth 

Nur jurassische Produzenten dür-
fen «Damassine» zur Vermarktung 
von Schnaps aus der gleichna-
migen Pflaumensorte verwenden. 
Das Bundesgericht hat den AOC-
Eintrag für «Damassine» abgeseg-
net und eine Beschwerde aus dem 
Kanton Neuenburg abgewiesen. 
Die jurassische Association inter-
professionnelle de la Damassine 
(AID) hatte ein Gesuch zum Eintrag 
von «Damassine» ins Register für 
geschützte Ursprungsbezeich-
nungen (AOC) gestellt. Darauf gab 
das Bundesamt für Landwirtschaft 
(BLW) grünes Licht. Gemäss dem 
AOC-Pflichtenheft darf sich der 
Obstbrand nur «Damassine» nen-
nen, wenn sämtliche Schritte zur 
Verarbeitung der gleichnamigen 
Pflaume im Kanton Jura erfolgt 
sind.

sechs ausgewählte weine

Weissweine
Chardonnay 2008, Weiler 
Schlipf Kabinett – CS – trocken 
Nuancenreiches Bouquet mit  
Aromen von Zitrusfrüchten und 
dezenten Röstnoten. Solider,  
eleganter Körper, schöne Zitrus
aromatik, mineralische Note,  
harmonische Säure, langer, säure-
gestützter Abgang ( 8.40 Euro).

Weisser Burgunder 2008, Weiler 
Schlipf Spätlese – CS – trocken 
Ansprechende, fruchtbetonte Nase 
mit Aromen von weissen Früchten 
und floralen Anklängen. Im Gau-
men mittelgewichtig, verführe-
rische, finessenreiche Aromatik, 
knackige Säure, langes minera-
lisches Finale (8.90 Euro).

Pinot blanc 2007, Weiler Schlipf 
– CS – trocken Gehaltvolles Bou-
quet mit Aromen von gelben 
Früchten und dezenten Röstnoten. 

Kräftig-eleganter Körper, facetten-
reiche Aromatik, würzige Cremig-
keit, frische, harmonische Säure, 
ausgeprägte mineralische Note, 
sehr langer Abgang. Wein mit  
Potenzial (12 Euro).

Pinot gris 2008, Weiler Schlipf 
– CS – trocken Markante Nase, 
mit Aromen von reifen gelben 
Früchten sowie Hefe- und Brot
noten. Im Gaumen gehaltvoll,  
cremig-elegant, vielschichtige 
Aromatik, harmonische Säure, 
sehr langer Nachhall. Wein mit 
Potenzial (12.80 Euro).

Rotweine
Spätburgunder Rotwein 
2007***, Weiler Schlipf – CS – 
trocken Facettenreiches, wür-
ziges Bouquet mit Aromen von 
roten und schwarzen Beeren und 
dezenten Lakritzenoten. Stoffig-
eleganter Körper, nuancenreiche 
Fruchtaromatik, feine, geschlif-
fene Tannine, saftige Säure, sehr 
langes Finale. Beeindruckender 
Wein mit Potenzial (14.80 Euro).

Pinot noir 2007, Weiler Schlipf 
Barrique – trocken Triefgründige, 
noble Nase mit Aromen von roten 
und schwarzen Beeren sowie  
würzigen und rauchigen Noten. 
Im Gaumen dicht gewoben, aber 
zugleich geschmeidig-elegant, 
herrliche Extraktsüsse, reich
haltig-vielschichtige Aromatik, 
saftige Säure, weiche Tannine, 
sehr langes, betörendes Finale. 
Grosser Wein (24 Euro).

Klaus rimnov

Feinschmecker, natürlich Wein –
aus den Rebbergen zwischen El-
sass und dem Bordelais – und 
guter Käse. Angeblich legt kaum 
ein Land dieser Erde so viel Wert 
auf gutes Essen und auf die besten 
Weine wie Frankreich. «Leben wie 
Gott in Frankreich» – irgendwo 
muss der Spruch ja herkommen.

 Tatsächlich hat die Schnellim-
bissbranche aber gerade in Frank-
reich innerhalb von fünf Jahren 
um fast 55% zugelegt. Im ver-
gangenen Jahr stieg der Umsatz 

mit Fast Food allein in Gallien auf 
30,3 Mrd Euro an, wie die Unter-
nehmensberatung Gira Conseil 
bei einer Sandwich- und Snack-
messe in der Hauptstadt Paris be-
richtete. Fünf Jahre zuvor seien es 
noch 19,6 Mrd Euro gewesen. 

Auch Supermärkte mischen mit
Während das Angebot vor eini-

gen Jahren noch auf Hamburger, 
belegte Brote vom Bäcker und Piz-
za beschränkt gewesen sei, mi-
schen nun vor allem Supermärkte 
kräftig mit. Die Zahl der Imbissab-
teilungen mit Sandwiches, Salat-

büffets, Nudeln zum Aufwärmen 
und auch aufwendigeren Gerich-
ten für die Mikrowelle wächst, 
stellte Gira Conseil fest.

Mittagessen immer kürzer 
Die Franzosen halten sich dem-

nach längst nicht mehr so lange 
beim Mittagessen auf wie noch 
Anfang der 70er-Jahre. Damals ha-
be eine durchschnittliche Mittags-
pause 1 Stunde und 38 Minuten 
gedauert, heute nähmen die Fran-
zosen sich gerade einmal 31 Minu-
ten zum Essen Zeit. Von zehn 
Mahlzeiten, die die Franzosen aus-

ser Haus einnehmen, entfallen sie-
ben auf den Bereich Fast Food.

Ganz beliebt bei den Franzo-
sen: McDonald’s. Die Burgerkette 
bietet zum Teil grössere Menüs als 
in der Schweiz an, zum Beispiel 
den «Croque McDo», einen Toast 
mit Schinken und überbackenem 
Käse. 

Auch im Kommen sind Schnell-
gerichte aus dem Wok. Gerade bei 
Frauen sind die Asia-Imbisse be-
liebt. Noch eine kuriose Zahl: 30% 
der Franzosen essen inzwischen 
überwiegend im Stehen. Na dann, 
bon appétit.

Schnell, heiss und fettig – Genuss in nur zwei Minuten
Essen und trinken Von wegen gut essen im angeblichen Land der Haute Cuisine: Ausgerechnet in Frankreich boomt die Fast-Food-Branche. Die Pariser haben keine Freude daran.
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Es steht in Konkurrenz zu den Fast-Food-Ketten: Das traditionelle Bistro.
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