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Franke und genieft ver-
schmitzt. (gis)

Info: Mehr zur frinkischen
Genusskultur gibt im Internet
unter www.gscheitgut.de
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Gscheitgut von Michael Miiller
und Corinna Brauer (Hrsg.),

300 Seiten, farbig, Michael Miil-
ler Verlag, 19,80 Euro.
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Kohlrouladen

heiBen auch Kohlrollen, Kraut-
wurst oder Krautwickel. Sie sind
ein besonders in Europa und
Westasien verbreitetes Gericht
aus in verschiedenen Varianten
gefiliten Kohlblattern, die ge-
gart, gediinstet oder geschmort
werden. Die Grundzubereitung,
(Gemiise-)Blatter gefiillt zu ga-
ren, geht auf die Kiiche im By-
zantinischen Reich zuriick. Ver-
wendet wurden damals Blitter
verschiedener Pflanzen, so unter
anderem die heute noch im ost-
lichen Mittelmeerraum unter-
verschiedenen Bezeichnungen
verbreiteten Dolma, eine Vari-
ante, bei der die Fillung mit
Weinbldttern umhiillt wird.
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So erreichen Sie die
Redaktion Essen und Trinken:
Inge Thaetner

Telefon: 0561 | 203 1407
E-Mail: thr@hna.de

Kork: viel mehr als ein Weinverschluss

Vorteile des nachwachsenden Rohstoffs lange vernachldssigt - Kampf um den Erhalt der Korkeichenwalder

Von MicHaer Kucer

n alternativen Weinver-
Aschllissen mangelt es

nicht. Die Weinkonsu-
menten haben sich an Plastik-
zapfen, Kronkorken und Glas-
pfropfen gewohnt. Der Dreh-
verschluss genieft auch bei
Weintrinkern Akzeptanz.
Dank jener Winzer, die jahre-
lang statt ausschlieBlich tiber
ihren Wein auch tiber den
technischen Verschluss spra-
chen, der ohne Zweifel auch
Vorteile zum traditionellen
Naturkorken genieBt. Viel-
leicht sieht die Zukunft so aus,
dass ein echter Naturkork in
der Flasche fiir groBe Verwun-
derung sorgen wird.

Obwohl der Naturstoff zu-
nehmend in der Industrie als
Ersatz fiir synthetische Stoffe
Verwendung findet, landen
noch 70 Prozent der geernte-
ten Korkrinde in der Flasche;
Tendenz sinkend. Von hausge-
machter Krise ist die Rede. Bei-
leibe trigt nicht allein TCA
(Trichloranisol), der Stoff, der
fur den Korkschmecker ver-
antwortlich ist, die Schuld.

Die monopolartige Positio-
nierung der Korkindustrie bot
keinen Nihrboden fiir Ent-
wicklung und Innovation.
Auch den Reklamationen sei-
tens der Weinerzeuger gi
man eher zuriickhaltend
nach. Korkschmecker? - scha-
de ja, ist halt so! Diese Einstel-
lung brachte manch Weinbau-
ern nicht nur in Rage, sondern
auch in wirtschaftliche Schief-
lage, was die Einfihrung der
alternativen Verschlisse eher
noch beschleunigte.

Seit 200 Jahren wird dieser
jahrtausendalte Rohstoff zum
VerschlieRen von Flaschen
verwendet. Doch erst die Krise
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fithrte dazu, dass der Rohstoff
Kork genauer untersucht wur-
de. Erkenntnis: im Naturkork
steckt mehr, als bislang be-
kannt. Unter dem Stichwort
Nachhaltigkeit darf Kork sich
als Weltmeister sehen. Dabei
geht es nicht nur um die 100
Prozent nachwachsender Roh-
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chenwalder hingt viel ab.

stoff. Die wirtschaftliche und
soziale Nachhaltigkeit fordert
Gebiete, die von Abwande-
rung bedroht sind, auch im
Sinne von Generationenver-
trag. Nach dem Pflanzen der
Korkeiche bringt diese erst im
25. Jahr einen ersten Ertrag.
Danach wird im Rhythmus
von 9 Jahren die Rinde ge-
schilt. Bis der Baum 200 Jahre

Korkernte in Portugal. Vom Erhalt der Ei-

alt ist, geschieht das durch-
schnittlich 16 Mal. Enkel und
Urenkel haben somit die meis-
te Arbeit verrichtet. Auch die
Bedeutung des Korkeichen-
waldes im  mediterranen
Raum steht endlich im Focus.
Millionen von Biumen bilden
eine Symbiose mit Agrar- und
Forstwirtschaft,
der Jagd und Tier-
haltung (Schwein,
Ziege, Schaf).

Zudem  spielt
die Korkeiche
eine wichtige Rol-
le in Bezug auf
biologische Viel-
4 falt und Erosions-
¥y verringerung, der

| Wasserspeiche-
| rung und nicht
zuletzt beim Auf-
halten der Wiis-
| tenbildung. Dies
4 alles konnte kip-
pen, sollte der
Marktanteil bei
Flaschenkorken
unter 50 Prozent
sinken. Die Kork-
industrie wiire
nicht tberlebens-
fihig. Das sorgt
nicht nur die
100 000 Men-
schen, die in der
Kork verarbeiten-
den Industrie ar-
; beiten, sondern
foros kgl bringt auch Natio-
nal Geographic, NABU, WWF
und die UNESCO dazu, sich fiir
die Eichenwilder starkzuma-
chen.

Auch weil die Korkeichen-
wilder zur Kohlenstoffbin-
dung einen erheblich Anteil
beitragen. Es wird angenom-
men, dass weltweit rund 10
Mio. Tonnen CO, gebunden
und im Kork gelagert werden

und withrend seiner gesamten
Lebensdauer dort verbleiben.
Unter dem Stichwort CO,-Bi-
lanz steckt Kork sowieso alle
alternativen Flaschenver-
schlisse in die Tasche.

Portugal ist weltweit groR-
ter Produzent. Der Wechsel zu
neuen Standards, Philoso-
phien und Techniken brachte
neben Innovationen auch wis-
senschaftlich neue Erkennt-
nisse. Unter anderem garan-
tiert ein Kontrollsystem die
Riickverfolgung von der Fla-
sche zum Baum. Die Extrakti-
on der Teile, die als Kork-
schmecker in den Wein {iber-
gehen, steht dabei im Zen-
trum.

Absolut dicht

Und noch etwas muss klar-
gestellt werden. Auch ein Na-
turkork ist - wenn er richtig
sitzt - absolut dicht. Dass Na-
turkorken einen Sauerstoff-
austausch von auen nach in-
nen und umgekehrt erlauben -
ist wissenschaftlich widerlegt.
Das Korkinnere, sprich die be-
sondere Zellstruktur, ist zu 80
Prozent mit einem Gasge-
misch gefillt. Zusammen mit
dem Sauerstoff im Flaschen-
hals sorgt diese beim Hinein-
pressen in die Flasche freige-
setzte Luft fir die Oxidation
des Weines. Solange dies in
der Flasche geschieht, dient es
dem Reifeprozess des Weins.
(Flaschenreife).

Noch ist beim Konsumen-
ten der Naturkork mit 57 Pro-
zent der Dbeliebteste Ver-
schluss fiir eine Flasche Wein.
Das zeigt, dass jeder zweite
Weinliebhaber bereit wiire so-
gar etwas mehr fiir die Flasche
zu bezahlen, wenn ihm diese
Verschlussart erhalten bliebe.
So viel mehr miisste er jedoch

nicht ausgeben. Der Preisein-
stieg eines technischen Korks,
z. B. aus Korkgranulat, liegt
bei 2 Cent/Stiick. Bessere Qua-
litdten liegen im Bereich um
30 Cent. Nur noch zwei Pro-
zent aller Korkzapfen werden
im Premium-Segment fiir

rund 60 Cent pro Stiick ver-
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KorkenstraBe in einer Fabrik.
kauft. Bleibt zu hoffen, dass
dieses Naturprodukt auch in
Zukunft eine gewichtige Rolle
in der Weinwirtschaft spielt.
Mehr unter www.realcork.org
und www.schoener-leben-mit-
kork.de

Autor und Weinfach-
berater aus Kassel:
Michael Kugel.
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