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WEIN SEIN&

GESPRÄCHE ÜBER GESCHMACK, GENUSS UND LEBENSART

Eine Frage der Dramaturgie
Hanns-Josef Ortheil muss „sehen, schmecken, riechen“, wovon er
schreibt. Zum Essen bevorzugt er überraschenderweiseWasser

Herr Ortheil, wir treffen uns im
Weinkeller des Sterne-Restaurants
„Le Moissonnier“ und beginnen
auf IhrenWunsch mit Champagner.
Teures Essen, teurer Wein – mit
Versnobtheit haben Sie offenbar
kein Problem.
HANNS-JOSEF ORTHEIL:Alles eine
Frage der Dramaturgie! Sie glau-
ben doch nicht, ich ernährte mich
nur von Sterneküche und tränke
Champagner zum Frühstück. Das
wäre pervers. Teures Essen ist
nichts für jedenTag, sondern etwas
Besonderes. Genau wie Champa-
gner. Da weiß ich, dass er mir nur
in bestimmten Situationen
schmeckt, in den kleinen festli-
chen Momenten.

Welche sind das?
ORTHEIL: Klassisch bei mir: die
Stunde vor Lesungen. Lesungen
sind sehr anstrengend. Ich habe
mit 300, 400 Menschen zu tun. Da
brauche einen kleinen Kick, um
mich auf den Bühnenauftritt zu
freuen. Und es gibt kein Getränk,
das mich so gut in Fahrt bringt wie
Champagner. Ein Viertelliter,
nicht mehr. Sonst merke ich es so-
fort: Ich spreche undeutlicher, bin
beim Lesen abgelenkt von der
Sehnsucht, eigentlich lieber noch
mehr Champagner zu trinken, als
lesen zu müssen. Eine andere Ge-
legenheit ist für mich auf einem
Flug der Moment, wenn die Ma-
schine vier, fünf Minuten nach
dem Start in die waagerechte Posi-
tion kommt, die Wolkendecke
durchbrochen hat und die Sonne
durch die Scheibe fällt. Das ist so
großartig. Ich denke dann, „das ist
doch allerhand, was die Mensch-
heit da geschafft hat!“

Darauf einen Champagner!
ORTHEIL: Unbedingt, und bitte
keinen Tomatensaft oder so etwas.
Ich will mir diesen dionysischen
Moment doch nicht verderben. Ich
war zum Studium in Paris. Seither
sind besonders freudige und festli-
che Anlässe oft mit Champagner
verbunden. Mit seiner Kühle und
seinem Prickeln hinterlässt er ein
kurzes animierendes Glockensig-
nal im Kopf. Es macht „ping“, und
ich bin in einer anderen Welt.
ROMANAECHENSPERGER: Ich ver-
stehe Sie gut. Champagner, muss
ich sagen, hat etwas Erhabenes, ei-
ne ganz besondere Präzision und
Finesse. Und er ist obendrein eine
geniale Erfindung der Winzer. In
der Champagne ist das Klima so
ungünstig, dass sie dort keinen
vernünftigen Still-Wein machen
könnten. Wein aus der Champagne
ohne Bubbles – das wäre furchtbar,

ganz schrecklich. Schaumweine
stehen in der Literatur ja oft als
Metapher. Thomas Mann verwen-
det im „Felix Krull“ die Sektmarke
„Loreley Extra Cuvée“ als Sinn-
bild für dieVerkommenheit der Fa-
milie Krull.
ORTHEIL: Ich muss sagen, das hat
etwas ausgesprochen Denunziato-
risches. Mann macht sich lustig
über diese Art Sekt und über die
schönen Sektgüter bei Eltville im
Rheingau. Der Professor, bei dem
ich in Mainz studierte, hatte das
Haus der Sektdynastie Mumm am
Rhein gemietet. Wenn wir uns dort
trafen, lebten wir gewissermaßen
im Krullschen Zustand. Und wir
merkten sofort: Was Thomas
Mann da entworfen hat, ist nur ein
veraltetes Klischee. Erstens ver-
stand er offenbar wenig von Wein,
und was er dann zweitens darüber
an parfümierten Floskeln zu Pa-
pier brachte, wird gutem Sekt
nicht gerecht. Damit Sie mich
nicht missverstehen: Der „Krull“
ist ein großartiger Roman. Aber in
diesen Passagen kommt etwas
Kleingeistiges durch, das die Glei-
chung „Sekt = Liederlichkeit =
Hochstapelei“ aufmacht. Das ist
zu billig konstruiert. Aber Manns
Leserschaft, selber gefangen in
der Enge der 50er Jahre, nickte
beifällig und sagte: „Genau so ist
es.“ Dass Thomas Mann hier mit
Schablonen der Trivialliteratur
spielte, habe ich nie gemocht und
verstanden.

ECHENSPERGER: Herr Ortheil, Sie
haben mal von den „kleinen Fes-
ten“ des Schriftstellers gespro-
chen. Welche sind das für Sie?
ORTHEIL: Ich wäre sehr traurig,
wenn ich abends kurz vor 19 Uhr
nicht eine Flasche mit gutem
Weißwein öffnen könnte. An ei-
nem Tag, der morgens um sechs
mit vier, fünf Stunden Arbeit be-
ginnt, geht die Uhr im Kopf nach
weiteren Stunden Arbeit am Nach-
mittag unaufhaltsam auf diese Zä-
sur zu. Ich freue mich so darauf,
weil dieses erste Glas mich entlas-
tet und im Kopf alles löscht, worü-
ber ich vorher gebrütet habe. Es
entsteht ein Schwebezustand, eine
vollkommene Identität mit dem
Raum, an dem ich mich befinde –
das Gefühl von Zuhausesein, auch
wenn ich gar nicht zu Hause bin.

Ich sehe schon die Leserbriefe:
Ortheil denkt nachmittags um drei
schon an den Wein um sieben. Der
hat ein Alkohol-Problem!
ORTHEIL: In meinem Roman „Die
große Liebe“ gehen die beiden
Hauptpersonen mittags essen, lee-
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Romana Echensperger ist Autorin unserer
Wein-Kolumne und wirkt regelmäßig an Ver-

kostungen im Magazin mit. Seit 2015 ist sie

„Master of Wine“ – der Titel gilt als eine der

höchsten Auszeichnungen für Experten. In-

ternational dürfen sich nur 340 Absolventen

aus 24 Ländern so nennen. Echensperger ar-

beitet im In- und Ausland als Dozentin und

Beraterin. In der Begegnung mit Ortheil tra-

fen zwei Wein-Enthusiasten aufeinander.

Zur Person

In unserer Gesprächsrunde „Wein & Sein“ er-

zählen Prominente, was sie mit Wein verbin-

den und welche Rolle das Genießen in ihrem

Leben spielt. Diesmal verkostet Hanns-Josef

Ortheil mit Romana Echensperger und Chef-

korrespondent Joachim Frank verschiedene

Weine, die – wie immer – auch für die Wein-

Liebhaber unter unseren Lesern interessante

Tipps sein sollen. Gäste bisher: der Philosoph

Richard David Precht und das Ehepaar Jauch.

Hanns-Josef Ortheil, geb. 1951 in Köln, woll-
te Pianist werden, schwenkte aber krank-

heitsbedingt auf Philosophie, Germanistik

und Literaturwissenschaft um. Er arbeitete

als Kulturjournalist und debütierte 1979 als

Schriftsteller. Er war zweimal Stipendiat der

Villa Massimo in Rom. Seit 2003 ist er Profes-

sor für Kreatives Schreiben an der Uni Hildes-

heim. Ortheil lebt in Stuttgart und Köln, das

auch ein Schauplatz in seiner Literatur ist. (jf)

Die SerieZur Person
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DIE WEINE

Von Champagner bis Riesling – Romana Echensperger stellt die verkosteten Weine vor

Die Gesprächs-Runde: Joachim Frank (o.l.) , Hanns-Josef Ortheil (o.r.) und Romana Echensperger (u.l.)

Die Region Champagne ist von

großen Marken dominiert. Die

spannenderen Champagner wer-

den allerdings oft von den kleine-

ren Häusern bereitet. Eines davon

ist das Weingut Philipponnat in

Ay. Diese Champagner sind von

der Rebsorte Pinot Noir domi-

niert, die im Gegensatz zum Char-

donnay denWeinen etwas wür-

zig-wuchtiges mitgibt. Während

Chardonnay eher stahlig und

frisch ausfällt, wird Pinot Noir im

Champagner für seine vollmundi-

ge, kraftvolle Art geschätzt. Der

Royale Reserve mit 65 Prozent

Spätburgunder in der Cuvée

ist daher eher als Speisebegleiter

geeignet als zum Aperitif. Hanns-

Josef Ortheil fand den Champa-

gner außergewöhnlich und gut,

wobei er persönlich eher die fri-

schere Variante bevorzugt.

Champagne Philipponnat Royale

Réserve Brut / Champagne /

39,90 Euro

bei: Weinpunkt / Hoffmann und

Horstmann GbR / Antwerpener

Straße 9-11 / 50672 Köln

www.weinpunktonline.de

Der Champagner

Natürlich sind die großen Bor-

deaux, aufgrund ihres Rufes und

der hohen internationalenNach-

frage, sehr teuer geworden.

Doch mit etwas Geschick kann

man relativ bezahlbare und

ebenso erstklassige Tropfen er-

gattern. Eine Taktik ist es, sich

auf die Zweitweine der

Châteaux zu konzentrieren. Hier

werden zum Beispiel Weine ver-

schnitten, die von jungen Reben

stammen und noch nicht ganz

über die Dichte verfügen, die

für den Grand Vin erwünscht ist.

Aus einem sehr guten Jahr wie

2009 sind die Zweitweine immer

eine treffende Wahl. Der Fugue

de Nenin zeigt die für Pomerol

typischen Aromen von dunklen

Pflaumen, Nelken, Zedern, Ta-

bak, Bitterschokolade und Trüf-

fel. Am Gaumen ist er schmei-

chelnd und zupackend zugleich.

Wir waren alle ganz begeistert

von dem komplexenWein, der

sich immer wieder von einer an-

deren Seite zeigt, und der unser

Gespräch lange begleitete.

2009 Fugue de Nenin / Château

Nenin / Pomerol / 27,90 Euro

bei: Kölner Weinkeller / Stolber-

ger Straße 92 / 50933 Köln

www.koelner-weinkeller.de

Der Pomerol

In einer seiner Buchempfehlun-

gen schwärmt Herr Ortheil vom

ungarischen Autor Béla Hamvas,

der für ihn mit dem Buch „Philo-

sophie des Weines“ eines der

schönsten Werke rund um das

ThemaWein geschrieben hat.

Wir wollten ihn deshalb mit ei-

nemWein aus Ungarn überra-

schen und zwar nicht mit dem

bekannten, süßen Tokajer, son-

dern mit einem Rotwein aus

Villány. Hier sorgen neuerdings

die eigenständigen Weine aus

der Rebsorte Cabernet Franc für

Furore. Der Wein läuft tiefdun-

kel purpur in’s Glas. In der Nase

entfalten sich feine Aromen von

Schwarzkirschen, Johannisbeer-

strauch, Bitterschokolade, Kaf-

fee und Vanille. Am Gaumen

zeigt sich ein moderates aber

griffiges Gerbstoffgerüst, das

von den saftigen Fruchtaromen

balanciert wird. Ein mittelkräfti-

ger, intensiv duftiger Rotwein,

den Béla Hamvas als „Wein für

Kavaliere“ beschrieben hat. Das

konnten wir uns alle vorstellen.

2012 Cabernet Franc / Vylyan /

Villány / 15,90 Euro

bei: Ungaricum,☎ 08191/

401 6914, www.ungaricum.de

Aus Ungarn

Unser Gast hat in Mainz studiert.

Er hat uns von den kleinen Wein-

stuben und Schankwirtschaften

erzählt, in denen er als Student

den deutschenWein für sich ent-

deckte. Mit die besten Weine des

größten deutschenWeinanbauge-

biets, Rheinhessen, kommen vom

berühmten Roten Hang bei Nier-

stein. Direkt am Rhein gelegen,

tritt eine besondere, dunkelrote

Bodenformation zu Tage, die den

Weinen stets etwas Feuriges mit-

gibt. Der Wein von Georg Gustav

Huff ist ein Paradebeispiel für

Dichte und Konzentration. Er ver-

fügt über eine hellgoldene Farbe

und eine höhere Viskosität. Das

Bukett duftet nach reifer Ananas,

kandierten Mangos, Kamille, wei-

ßem Pfeffer und Thai-Curry. Am

Gaumen treffen Fruchtextrakt,

würzige Schärfe, frische Säure

und Mineralität zusammen. Ein

unbändig dicht gewobener Wein

mit langemNachhall, der noch viel

Reifepotenzial hat. Hanns-Josef

Ortheil war davon begeistert.

2015 Rehbacher Steig

Sommerseite / Riesling trocken /

bei: Weingut Georg Gustav Huff /

Rheinhessen / 19 Euro

☎ 0 6133/50514

www.weingut-huff.com

Aus Deutschland

Das Buch
Hanns-Josefs Ortheils neues Buch, ein literarisches Bekenntnis zur Le-
benskunst, kann als Verlängerung unseres Interviews gelesen werden.

„Was ich liebe – und was nicht“, Luchterhand, 363 Seiten, 23 Euro.

ren eine Flasche Wein und bestel-
len noch eine zweite. Dazu habe
ich Leserbriefe bekommen, das sei
nahe an einem Saufgelage. Ich sol-
le mir so etwas beim nächsten Mal
doch bitte gut überlegen. Ehrlich
gesagt, halte ich mich beim Wein-
trinken an keine Regeln. Das alles
ist stimmungsabhängig, eine Sa-
che der Laune und der schönen
Momente. Es heißt ja immer, ein
bis zwei Gläser seien unbedenk-
lich. Aber kein echter Weinliebha-
ber trinkt abends ein, zwei Gläser.
Da geht der Genuss doch gerade
erst los. Übrigens trinke ich selbst
zum Essen nicht gerne Wein.

Warum das denn nicht?
ORTHEIL: Weil mich das stört. Bei
einem guten Essen konzentriere
ich mich darauf und widme mich
dem Wein lieber vorher oder nach-
her mit ungeteilter Aufmerksam-
keit. Oft komme ich etwa eine
Stunde vor dem Essen ins Restau-
rant, um zunächst einmal einen gu-
ten Wein zu trinken. Ich will mich
vom Essen auch nicht durch viel
Konversation ablenken lassen. Am
liebsten gehe ich zu zweit aus. Ich
habe aber auch nichts dagegen, al-
lein am Tisch zu sitzen – nur ich

und ein Teller vor mir. Wenn ich
das sage, schauen mich die Leute
oft ganz sorgenvoll an.

Und was trinken Sie dann zum Es-
sen?
ORTHEIL:Wasser.

Geht das denn, Frau Echensper-
ger?
ECHENSPERGER: Klar geht das.
Als Sommelière kenne ich das
Problem, zu einem komplexen Ge-
richt den wirklich passenden Wein
zu finden. Insofern kann ich Ihre
Abstinenz nachvollziehen, auch
wenn mir als Profi das Herz blutet.
Gibt es auch eine besondere pro-
fessionelle Verbindung zwischen
Wein und Schriftstellerei?
ORTHEIL:Wein ist ein Getränk, das
sich wie kein anderes auf den
Raum bezieht, in dem es entsteht:
das Anbaugebiet, der Boden, die
Persönlichkeit des Winzers, und
dann auch noch die Zeit, der Jahr-
gang. Das lässt Wein auf mich fast
wie eine Person wirken – mit einer
Herkunft, einem Alter, einer Ge-
schichte. Schriftsteller sind auch
sehr raumbezogen. Sie müssen die
Atmosphäre der Räume aufneh-
men und sehr genau wissen, wie

und wovon die Menschen leben.
Weil sie darüber in ihren Büchern
erzählen. Ein Musiker spielt seine
Stücke in Berlin genauso wie in
München. Aber für einen Schrift-
steller spielen Räume eine große
Rolle: Wo er arbeitet, wie sein Ar-
beitszimmer aussieht, wo sein
Schreibtisch steht, das ist alles von
Bedeutung.

Erzählen Sie von Ihrem.
ORTHEIL: Wenn ich an einem Ro-
man arbeite, dann komme ich
kaum davon los – auch nachts
nicht. Ich wache regelmäßig zwi-
schen drei und vier Uhr auf, bin
hellwach und denke darüber nach,
wie es jetzt weitergeht. Das ist im-
mer dasselbe. Inzwischen habe ich
eine einfache Lösung. Bei uns im
Haus gibt es einen winzigen dunk-
len Kellerraum, in dem ich Wein
lagere. Wenn ich nachts wach wer-
de, stehe ich auf, gehe runter in
diesen Kellerraum. Regale rings-
um, ein kleiner Tisch mit einer
Kerze. Kein helles Licht, sonst
würde ich ja vollends wach wer-
den. Es riecht stark nach Äpfeln –
und nach Wein. Ich setze mich hin,
trinke ein wenig, und nach einer
Weile monologisiere ich. Ich rede

also mit mir selbst über meinen
Roman und zeichne das mit einem
Diktiergerät auf. So geht das eine
halbe bis dreiviertel Stunde. Da-
nach lege ich mich wieder ins Bett
und schlafe weiter.

Besteht die Kunst desAutors darin,
eine fiktive Handlung möglichst
passgenau in die realen Räume
einzufügen?
ORTHEIL: Es ist umgekehrt: Die
Räume geben Themen und Motive
vor. Essen und Trinken sind die
elementarsten Dinge, die einen an
Lebensräume und Landschaften
binden. Man bekommt einen un-
mittelbaren Zugang zu Menschen
über das, was sie essen und trin-
ken. Die großen französischen Ro-
mane des 19. Jahrhunderts – Flau-
bert, Zola, Balzac oder später
Proust – verdanken ihren Reiz der
Tatsache, dass die Autoren unent-
wegt durch Paris gelaufen sind, um
alles kennenzulernen und das zu
notieren. Auch und gerade das Es-
sen. Also, der dokumentarische
Hintergrund von Literatur ist viel
größer, als man gemeinhin denkt.
Ich selbst lasse keineswegs „der
Fantasie freien Lauf“, sondern ar-
beite mit dem, was ich gesehen

TITELTHEMA WEIN & SEIN
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„Weinwirkt auf
mich fast wie
eine Person –
mit einer
Herkunft,
einem Alter,

einer
Geschichte“

STECKBRIEF

beantwortet von Hanns-Josef Ortheil

1
Zu welchen Gelegenheiten darf

Wein bei Ihnen niemals fehlen?

Bei der Befreiung von der täglichen
Arbeit – abends um 19 Uhr.

2 Wann und wo geht Wein

für Sie gar nicht?

Tagsüber beim Arbeiten. Wein ist für mich
ein Abendgetränk. Und ich trinke nicht
gern in großen Gesellschaften. Dieses „Po-
kulieren“, das Anstoßen und Zuprosten –
nein, das mag ich überhaupt nicht.

3Ihr schönstes Weinerlebnis?

Toskana 1974. Ich hatte mich zum Schreiben
meiner Doktorarbeit in einem kleinenWein-
gut in der Nähe von Arezzo einquartiert. Dort
konnte ich ganz billig leben, indem ich dem
Besitzer etwas bei der Arbeit half. Es war ein
bayrischer Autor, der historische Romane für
Goldmann schrieb. Ich hätte nicht gedacht,
dass man mit Büchern über den römischen
Kaiser Tiberius und seine Weinfreuden so
reich werden könnte. Aber was er mir an
Wein vorgesetzt hat, war das Purste und In-
tensivste, das ich je erlebt habe. Die winzige
Produktion blieb auf demWeingut und wur-
de innerhalb eines Jahres weggetrunken.

4
Was ärgert Sie, wenn

Sie an Wein denken?

Das ist aber schwer zu sagen. Wein ist für
mich immer die reine Freude, und selbst beim
Gedanken an schlechtenWein bin ich gnädig.

5 Ihr Lieblingsessen?

Klare italienische Fischsuppe, eine Essenz aus
zwölf Sorten Fisch – die Zahl der Jünger Jesu.
Diese Suppe ist das Einzige, was ich richtig gut
– und leidenschaftlich – kochen kann.

6 Wein in ungewöhnlichen Kombinationen?

Keine Experimente! KeineWurst, kein Brot,
nur Käse, sehr guter Käse.

7Welchen Wein haben Sie

zuletzt verschenkt?

Einen Rosso Piceno aus der mittelitalienischen
Region Marken. Den hat ein befreundeter Sizilianer
bekommen, der immer gesagt hat: Marken?
Da kommt doch kein Wein her! Ich habe ihn
vom Gegenteil überzeugt.

und erfahren habe. Das ist das Ur-
material der Stoffe.

Weil die meisten Ihrer Bücher in
der Gegenwart spielen?
ORTHEIL: Auch da, wo ich histori-
sche Stoffe verarbeite, liegt akribi-
sche Recherche zugrunde. Für den
Roman „Die Nacht des Don Juan“
bin ich in Prag in die alten Wirts-
häuser gegangen. Ich muss sehen,
schmecken, riechen, wovon ich
schreibe. Sonst wäre alles sehr
blass und floskelhaft: „Sie tranken
zusammen einen Wein“ – bei sol-
chen Sätzen schüttelt es mich.

Als Rotwein haben Sie sich einen
Pomerol gewünscht. Schon wieder
ein Luxustropfen.
ORTHEIL:Als ich in Paris studierte,
war der große Philosoph Roland
Barthes einer meiner Lehrer. In
den Sommermonaten verschwand
er regelmäßig in seine Heimatge-
gend Bordeaux, um Kraft zu tan-
ken. Unter den Studenten hieß es
dann immer raunend: „Und jeden
Abend trinkt er Pomerol.“ So, so
dachte ich, Pomerol? Was ist das?
Als ich es dann herausgefunden
hatte, habe ich halb Paris nach Po-
merol abgesucht. Aber den konn-

ten wir uns nicht leisten. So blieb
es beim Mythos „Barthes trinkt
wieder Pomerol“, den Wein für die
Götter, an den wir nicht rankamen.
ECHENSPERGER: Das ist das Prob-
lem. Im Pomerol gibt es eigentlich
nur ganz oder gar nicht. Und ganz
heißt eben auch, ganz teuer.

Wie heißt noch das legendäre
Château mit den sagenhaften Prei-
sen?
ECHENSPERGER: Pétrus. Sagen-
haft ist da noch geschmeichelt.
Und jeder fragt sich: Lohnt sich
das? Darauf sage ich, der Markt re-
gelt den Preis. Diese Weine sind
Sammel- und Spekulationsobjek-
te. Leider. Andererseits: Jede Pas-
sion führt in der Spitze zu irratio-
nalen Ausschlägen. Und ich geste-
he: Es gibt Weine, die sind so groß-
artig, dass ich ohne Bedenken und
Reue viel Geld dafür ausgeben
würde. Ein Spitzen-Pomerol zum
Beispiel ist etwas Überirdisches,
eine geschliffene Rustikalität, wie
sie kein anderer Wein hat – kurz:
der Inbegriff von Hedonismus.

Genuss, der dann doch nur den
Reichen vorbehalten ist.
ECHENSPERGER: Nicht unbedingt.

Ich habe für unser Treffen lange
nach einem bezahlbaren Pomerol
gesucht und bin beim Zweitwein
von Château Nenin fündig gewor-
den. Probieren Sie mal!
ORTHEIL: Oh ja. Uiuiui. Das ist ja
der Wahnsinn! Ganz wunderbar!
ECHENSPERGER: Das Problem mit
dem teuren Wein liegt, glaube ich
darin: Der Genuss ist flüchtig. Ein
Gemälde hängt an der Wand, und
Sie können es jeden Tag neu be-
wundern. Vom Wein, den Sie trin-
ken, bleibt – eine leere Flasche.
ORTHEIL: Eigentlich handelt es
sich um die Verherrlichung des
Augenblicks, des unendlich kost-
baren Moments. Mir spukt seit ei-
niger Zeit ein Buch durch den
Kopf, das nur aus Trinkdaten mit
zugehörigen Geschichten und Fan-
tasien bestünde: „Heute, 4. Okto-
ber 2016, 19 Uhr, Wein X getrun-
ken.“ Die einzigen, die mich da-
von abhalten, sind meine Frau und
meine Tochter. „Das kannst du
nicht machen, Leser mit deinen
Trinkgewohnheiten unterhalten!“
ECHENSPERGER: Ich finde, Sie
sollten das unbedingt machen. Es
gibt so viele langweilige Weinbü-
cher. Das wäre mal was anderes.
ORTHEIL:Weil jederWein seine Ei-

genheiten hat, würde allein durch
dieAuswahl ein eigenes Profil ent-
stehen. Wenn ein Gewürztraminer
im Glas ist, erlebe ich eine ganz an-
dere Geschichte als mit einem
Riesling.

Ihr Wunschtraum, schreiben Sie in
Ihrem neuen Buch, sei eine eigene
Gartenwirtschaft.
ORTHEIL: Wir wohnen in Stuttgart
auf halber Höhe in einem großen
Gelände, das sogar mal ein Wein-
anbaugebiet war. Da würde ich ein
Lokal aufmachen genau nach mei-
nenVorlieben: kleineTische, keine
großen Gesellschaften, Konzen-
tration auf den Wein. Alles ginge
vom Wein aus. Jede Woche gäbe es
wechselnde Angebote, immer aus
einem bestimmten Gebiet. Und zu
essen immer nur ein paar Häpp-
chen, Cicchetti wie inVenedig, das
sind diese kleinen gerösteten Brot-
scheiben mit Eiern oder Sardellen,
Oktopus, Salami, frittiertem Ge-
müse oder Käsestückchen darauf.
Das Ganze von Mai bis September
und nur bei gutem Wetter. Das wä-
re doch das irdische Paradies.

DAS GESPRÄCH FÜHRTE

JOACHIM FRANK
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