Bernd Socher und Jeanette Marquis prasentierten Wein und Kase bei der Genuss-Akademie im Weingut Welker-Emmrich. Foto: Simone Mager

Probieren und studieren

SOONAHE Bei der Genuss-Akademie werden Teilnehmer fiir regionale Produkte sensibilisiert

Von Simone Mager

RUDESHEIM. An diesem
Abend im Weingut Welker-
Emmrich geht es um echte
Originale,  Originale, die
schon beim Eintritt in die vom
Abendlicht durchflutete Pro-
bierstube des Winzers Duft-
marken setzen. Eine lange Ta-
fel, gedeckt mit Weingldsern
und Tellern grenzt an einen
Tisch, an dem fein aufgereiht
das présentiert wird, um was
es bei der Premiere der Ge-
nuss-Akademie der Regional-
marke SooNahe geht: Wein
und Kése, wie sie miteinander
harmonieren, was sie als
hochwertige Produkte kenn-
zeichnet und eben darum, wie
sie schmecken. 15 Plidtze wa-
ren zundchst von SooNahe
hauptsédchlich unter den Mit-
gliedern des Regionalbiindnis-
ses ausgeschrieben worden.
Wegen der guten Nachfrage
wurden dann 20 Teilnehmer
aufgenommen.

Bewusstsein bilden

Den Begriff Genuss-,Event*
will Bernd Socher, Diplom-
Agraringenieur und Referent,
nicht gelten lassen. ,Event -
mag ich nicht so gern“, sagt
er. Er sieht seine Seminare
eher politisch. Es gehe auch
darum, Bewusstsein zu bilden.
,Kann es sein, dass wir so

giinstig Milch einkaufen?,
fragt er und erklért, er wolle
seine Zuhorer dafiir sensibili-
sieren, sich Gedanken zu ma-
chen und sie dazu bewegen,
,eingetretene Pfade des alltdg-
lichen Einkaufs zu verlassen.“

Den Einstieg in die Akade-
mie findet Socher, der auch
Wein-Walking-Touren und
Wein- und Genussreisen an-
bietet, beim Plaudern aus dem
Néhkéstchen. Im noérdlichen
Allgdu sei er aufgewachsen.
Er konne sich noch an den
Geruch in einer echten Kase-
rei erinnern, den er im Alter
von sechs, sieben Jahren
wahrgenommen hitte. ,,Késig
riecht es dort, nicht stinkig.
Eben nach Milch, die gerade
Kidse geworden ist.“ Dazu
reicht er ein Bild herum, das
ihn ihm Kuhstall zeigt.

Es ist eine Typenfrage

Dann kommt Socher wieder
auf die Originale zu sprechen,
um die es an diesem Abend
geht. ,Der Riesling von der
Nahe schmeckt eben anders
als der aus anderen Regionen.
Das ist eine Typenfrage“, wie
eben beim Kise. Auch dort ge-
be es eklatante Unterschiede
zwischen dem Original und
dem Imitat.

Socher fordert die Akade-
mieteilnehmer auf, die Kise,
die er mitgebracht hat, zuzu-

DIE IDEE

» Die Genuss-Akademie zielt
darauf, regionalen Einkauf
regionaler Produkte und Be-
triebe zu bewerben — Probie-
ren und Studieren lautet das
Motto.

» Zudem geht es um die Schu-
lung der regionalen Verbrau-
cher auf Qualitat, den Blick
tber den Tellerrand zu wagen
und dabei die Geschmacksner-
ven anzusprechen, erklart Rai-
ner Lauf.

ordnen. Was ist ein Frischka-
se, was ist ein Hartkdse, was
ein Schimmelkése, will er wis-
sen. Wihrend des Abends sol-
len sie ihre Geschmacksein-
driicke von Kise und Wein
auf einem Blatt notieren.
Fiinf Kédsesorten - Ziegen-
frischkdse, Parmigiano, Edel-
schimmel, Camembert und
Pecorino - darunter Produkte
von den vier SooNahe-Kéise-
reien sowie vier Weine vom
Weingut Welker-Emmrich
probieren die Gaste. Nachei-
nander werden die Produkte
auf einer ,Kdsemaus“ herum-
gereicht, und jeder nimmt sich
ein Stiickchen. Zum Ziegen-
frischkdse serviert Socher
einen Riesling, dazu Informa-
tionen {iiber die Herstellung
von Kise. ,Mein Tipp: Macht

euch nur wenig Wein ins Glas,
es kommen noch ein paar“,
rat er. ,Und dann am besten
erst mal Wein probieren, da-
mit der Kése nicht am Gau-
men schmiert“ - Expertenwis-
sen eben.

Vier Késereien gibt es unter
den Mitgliedern von SooNa-
he, die es nicht geben wiirde,
hitten die Landwirte auf die-
sen Hofen nicht auf Direkt-
vermarktung gesetzt. Born-
wiesenhof, Lehnmiihle und
Schwalbenhof seien Beispiele
dafiir, wie man ,in den 80er
Jahren das Wuseln angefan-
gen habe, nicht blof8 daherge-
redet, sondern angepackt®
hitte, sagt Socher. Alle drei
hdtten genau deshalb iiber-
lebt, ,,sonst gébe es vom siidli-
chen Hunsriick bis zum
Schwarzwald keine echte
Milch mehr“, weil der Ge-
nussexperte. Kése - das sei ein
Luxusprodukt, weil die Aus-
beute aus zehn Litern Milch je
nach Kisesorte nur zwischen
ein und zwei Kilogramm liege.

Das Fazit von SooNahe-
Chef Rainer Lauf: Die kleine
Gaéstebefragung am Ende er-
gab nur positive und sehr zu-
friedene Riickmeldungen. Al-
so eine gute Ausgangsbasis,
weiter zu machen. ,Mit jedem
Kédse und jedem Wein wurde
die Sache noch lockerer, die
sehr authentische Art von
Bernd Socher trug dazu bei.“



