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uguste, der kleingewach-

sene, kahlkopfige Maitre

d’hotel von Chiteau de

Saran, schiebt den
rotsamtenen  Para-

vent, der bisher den Esstisch sorg-
faltig vor den Blicken der Giste
verborgen hat, auseinander, tritt

unauffillig hinter Madame, beugt

sich zu ihr nieder und flistert ihr
etwas ins Ohr. Die elegant geklei-
dete, weisshaarige Maitresse nickt
stumm, stellt ihr Champagnerglas
zur Seite, sucht den Augenkontakt
mit Victoria, dem Blumenmaid-
chen, das ihre Tochter sein konn-
te, und sagt, wihrend sie sich er-
hebt, mit horbar englischem Ak-
zent: «S'il vous plait, on va se mett-
re a table!»

Die Giste, dem Smalltalk sich
ergebend, zdgern keinen Augen-
blick, lassen ihre halbvollen Gliser
auf Tischchen, Konsolen und Che-
minéesims stehen und schreiten
hinter Madame vom Salon in das
kerzenerleuchtete Esszimmer hin-
iiber, wo Kellner in weissen Hand-
schuhen gelassen auf ihren Einsatz
warten. Victoria und eine zum
Netz der Femmes du monde geho-
rende Dame aus Siidafrika, die all-
jahrlich aufgrund ihrer nicht gerin-
gen privaten Absatzférderung von
Champagner hierher eingeladen
wird, folgen etwas langsamer nach.

Madame hat sorgfiltig jedem
Gast seinen Platz zugewiesen,
wohl darauf achtend, dass die bei-
den Geschlechter artig miteinan-
der vermischt und die verschiede-
nen Sprachen doch einigermassen

Wie vor dreihundert Jahren ein
Moénch den wahren Champagner
erfand oder Ein feierliches
Lehrstiick iiber die Werbetitigkeit
des Champagnerhauses

Moét & Chandon auf Chiteau de
Saran in Frankreich.

Andreas Keller (Text) | Hans-Peter Siffert (Bild)

getrennt sind. Sie selbst nimmt den
Platz in der Tischmitte ein, wih-
rend gegeniiber, wo sonst meistens
ihr Mann sitzt, sich ausnahmsweise
Victoria niederldsst. Monsieur ist
heute abend namlich verhindert,
weil ihn eine akute Erkaltung ge-
sellschaftsunfihig gemacht hat,
vielleicht aber auch, weil ihm die
ewigen déjeuners und diners all-
mahlich zum Hals heraushingen.

Ich selbst komme neben Béatri-
ce Pozzo di Borgo, mein Begleiter
und Fotograf S. neben deren Mann
Philippe zu sitzen. Philippe Pozzo
di Borgo, der sich um die aussereu-
ropdischen  Absatzmirkte des
Hauses kiimmert und die heute
abend anwesenden Giste aus Pa-
nama hierher begleitet hat, scheint
offensichtlich adeliger Abstam-
mung zu sein, jedoch wenig Wert
auf den Titel eines Comte zu le-
gen, hat er diesen doch eigenhin-
dig auf seiner Visitenkarte durch-
gestrichen. Echter Adel behauptet
sich aber auch so: Seine Gemabhlin,
die junge, hiibsche Béatrice Pozzo
di Borgo, lasst als selbstsichere,
blaudugige Domina mit streng zu-
rickgekimmtem blondem Haar
keinen Zweifel dariiber aufkom-
men, dass eigentlich sie und nicht
etwa Madame der Mittelpunkt des
Tisches ist.

«Schauen Sie nur, Monsieur,
wie man uns hier verwohnt!» meint
sie zu mir, wihrend sie die Menii-
karte heriiberreicht. «Patrice gibt
sich wirklich alle Miihe in der Kii-
che, seine Giiste immer wieder mit
neuen Gerichten zu iiberraschen.

Mittlerweile ist in London sogar
ein Buch mit den beriihmtesten
Rezepten von Chateau de Saran
erschienen.»

Ich will eben einen Blick auf die
Meniikarte werfen, doch da steht
schon Auguste mit einer silbernen
Platte neben mir, und wihrend ich
etwas blancs de turbot en habit de
saumon auf meinen Teller schopfe,
giesst mir ein Sommelier in blauer
Bluse mit weisser Schiirze und
noch weisseren Handschuhen stil-
len Saran aus einer Magnumfla-
sche ins Glas.

«Eigentlich», fliistert mir Béatri-
ce Pozzo di Borgo zu, «gehdrt zur
Kellermeistertracht der Champa-
gne auch noch eine Schirmmiitze.
Aber Auguste will normalerweise
nicht, dass die sommeliers ihre
Miitzen tragen, und macht héoch-
stens, wenn die Konigin von Eng-
land da ist, eine Ausnahme.»

Der weisse Saran entpuppt sich
als etwas sdurebetonter, aber sehr
angenehmer Begleiter des in Salm-
tranchen eingewickelten Stein-
butts. Seine Herkunft verrit er
dem Laien allerdings ebensowenig
wie der rote Bouzy, der zum cuis-
sot de marcassin a la mode au Bou-
zy gereicht wird. Denn wer weiss
schon, dass es in der Champagne
nicht nur prickelnden, sondern
auch stillen Wein gibt?

«Der Bouzy hat seinen Hohe-
punkt vielleicht schon etwas iiber-
schritten», entschuldigt sich Ma-
dame bei ihren Gasten und unter-
ANDREAS KELLER ist Chefredaktor
der Zeitschrift « Vinum».




bricht damit den grossgewachse-
nen Englinder zu ihrer Rechten,
der als alter Kriegsveteran laut-
stark von den ersten englischen
Panzern schwiarmt und sich dazu
ununterbrochen  neue Wild-
schweinkeulenstiicke in den Mund
schiebt. «Mein Mann glaubt des-
halb, dass man ihn einige Zeit vor
dem Essen in eine Karaffe umgies-
sen sollte, aber Auguste meint, er
habe noch nie einen Bouzy dekan-
tiert und werde es bestimmt auch
nie tun.»

Niemand am Tisch erwidert et-
was darauf, denn offensichtlich ist
das Interesse an der Kiseplatte,
die jetzt herumgereicht wird, gros-
ser als dasjenige am Wein. Ich
selbst wundere mich nur still iiber
den Vorschlag von Monsieur, der
dem fragilen Bouzy bestimmt noch
den Todesstoss versetzt hitte, und
bin innerlich Auguste, der anschei-
nend als einziger hier etwas von
Weinkultur versteht, zu Dank ver-
pflichtet. Doch meine Verwunde-
rung soll noch grosser werden,
denn zum vacherin glacé aux baies
rouges wird tatsidchlich ein Brut
Impérial mit Jahrgang serviert.
Dabei sollte eigentlich langsam
iiberall bekannt sein, dass Cham-
pagner wirklich nicht zu Desserts
passt.

Aber die Welt hier ist siiss, so
zuckersiiss wie der rotgeschminkte
Mund von Béatrice Pozzo di Bor-
go. «Kennen Sie unsere petite li-
queur schon?» fragt mich die ver-
wohnte Domina mit einem verfiih-
rerischen Liacheln. «Nur schon das

Welch hohes Gefiihl,

hier verwohnt zu werden. Die weiss-

haarige Maitresse, gegeben

bauchige, langhalsige Fldschchen
ist so sexy. Wirklich ein ganz und
gar romantisches Getrdnk: pas
trop sucré pour monsieur, pas trop
fort pour madame. Gerade das
Richtige zwischen Dessert und pe-
tit matin. Sie wissen doch, was die
Franzosen unter petit matin verste-
hen, nicht wahr?»

Und wihrend Madame sich er-
hebt und zum Kaffee in den Salon
hintiberbittet, versucht mir Béa-
trice Pozzo di Borgo zu erkléren,
wie romantisch, wie uniibersetzbar
der franzosische Begriff petit matin
sei. Wenn nur die petite liqueur
selbst ebenso romantisch wire wie
die Umstédnde, fiir die sie offenbar
gedacht ist. Ich jedenfalls kann der
siiss-prickelnden Novitiat des Hau-
ses nicht viel abgewinnen und halte
mich lieber an einen kriftigen
Marc de Champagne.

olkenfetzen ja-

gen wie ver-

sprengte  Pferde,

Lowen, Elefanten

iiber den blauen

Morgenhimmel vor den hohen

Fenstern meines Zimmers. Unten

in der Ebene steigen Nebelschwa-

den aus der trig fliessenden Marne

und schleichen durch die gelbli-

chen Rebberge, die briunlichen

Wiesen und die schwirzlichen

Wilder. Mit den Blattern fliegen

die Vogel, deren Stimmen fast an

den Frithling erinnern. Krédhen
krachzen gar heiser.

Es ist Herbst geworden, letzte
Gelegenheit fiir alle Champagner-
importeure, Weinhindler, Wirte,

von der Englinderin Yvonne Hughes,

und das Blumenmidchen

Victoria, aus gutem britischem
Geschlechte stammend, treffen die
letzten Vorbereitungen.

Nachtklubbesitzer, Sportler,
Kiinstler, Journalisten, Damen
von Welt, Staatsmidnner und iibri-
gen Freunde des Hauses, als Gast
auf Chateau de Saran zu weilen.
Denn bald wird hier alles dichtge-
macht, das ganze ehemalige Jagd-
schloss mit seiner mangelhaften
Heizung eingemottet fiir den Win-
ter. Sibirische Winde werden dann
um die abgeschiedene Domine
pfeifen, ungestiim an den Fenster-
liden riitteln und den Torbogen
bei der Hofeinfahrt in einen infer-
nalischen Windkanal verwandeln,
der selbst einen kriftigen Mann
mit Leichtigkeit zu Boden werfen
soll.

Noch ist es aber nicht soweit,
noch ist die ganze bunt zusammen-
gewiirfelte Equipe da und gibt tag-
taglich ein Theaterspektakel zum
besten, das nichts von der ur-
spriinglichen Lebendigkeit der In-
szenierung eingebiisst hat. Die Ak-
teure verstehen sich iibrigens wie
nur wenige Schauspieler auf die
Kunst der Improvisation, denn
Fiktion und Wirklichkeit durch-
dringen einander an diesem Ort,
und nicht selten wird der Zuschau-
er selbst zum Spieler, der die ande-
ren mit seinem Spiel ergdtzt.

Welch unbeschreibliches Gefiihl
ist es doch, einmal zur grossen Welt
zu gehoren und so richtig franzo-
sisch verwéhnt zu werden! Nur
schon das mit Rosentapeten ausge-
schlagene Zimmer, in dem Dorn-
roschen sehr gut hundert Jahre hiit-
te schlafen konnen, ist so roman-
tisch. Sogar ein Cheminée aus Mar-
mor gibt es da, dem man zuerst gar
nicht ansieht, dass es eine blosse
Attrappe ist, die mangels Abzug
nicht beheizt werden kann und nur
als Ablage fiir die vom Haus stets
nachgelieferten Krimis meist engli-
scher Sprache dient. Aber auch das
Bad nebenan wird den verwdhnte-
sten Anspriichen gerecht. Die ho-
hen Wiinde mit den grossen Spie-
geln machen den Raum fast zu
einem Festsaal, und durch das tief
herabreichende Fenster kann man
direkt vom Klo aus die Schlosszu-
fahrt mitden ankommenden Wagen
iberblicken. Nebender Tiire wartet
ein Herrendiener stumm auf den
Anzug des Herrn. Aber auch an die
Begleitung des Herrn ist gedacht

worden, locken doch iiberall mit
verfithrerischen Diiften Seifen,
Schaumbider und Eau de toilette
des Parfumherstellers Christian
Dior, der heute ebensosehr zum
Konzern gehort wie die Champa-
gnerhduser Mercier und Ruinart,
die Cognacfirma Hennessy, der
Kosmetikfabrikant Rocunddie Ro-
sen- und Baumzuchtanstalten Del-
bard und Armstrong.

Inmitten von soviel franzosi-
schem Chic und Luxus sollten ei-
gentlich keine Wiinsche mehr of-
fenbleiben. Und das ist auch recht
so, denn schliesslich sind wir hier-
her eingeladen worden, um nach-
her tatkriftig mitzuhelfen, das
weltweite Renommee des Hauses
zu mehren. Fir jeden Gast exi-
stiert ein minuzids ausgekliigeltes
Tagesprogramm, das ganz auf sei-
ne personlichen Bediirfnisse zuge-
schnitten ist und kaum mehr Zeit
fiir eigene Gedanken lasst.

Schon steht mit gelbschwarz ge-
streifter Weste einer der Kellner
von gestern abend im Zimmer und
stellt das Friihstiickstablett auf das
runde Marmortischchen zwischen
den pliischbezogenen Sesseln. Da
dampft ein Kinnchen mit echt eng-
lischem Tee neben ofenfrischen
Pariser Gipfeln, Brioches, Toasts,
Butter und Konfitiire. Die briti-
schen Giste des Hauses werden
iiber das kontinentale Friihstiick
vermutlich nicht besonders gliick-
lich sein. Aber wie sein Name
schon sagt, so ist in Frankreich das
petit déjeuner keine Mahlzeit fiir
sich, sondern hat eigentlich bloss
die Aufgabe, unruhig gewordene
Magennerven bis zum déjeuner am
Mittag zu vertrosten.

Waihrend ich mir eine Tasse Tee
einschenke, macht draussen das
rhythmische Klopfen der Boden-
schwellen in der Zufahrtsstrasse
kurz hintereinander auf die An-
kunft zweier Wagen aufmerksam.
Auguste und Monsieur, der sich
von seiner Erkiltung offensichtlich
wieder erholt hat, kehren vom na-
hen Epernay zuriick, wo sie wie
jeden Morgen um diese Zeit die
verschiedenen Tagesprogramme in
der Zentrale des Konzerns abge-
holt haben. Auch S. sieht man be-
reits mit seiner Kamera im Park
herumstreifen und Victoria auflau-




ern, die eben mit frischgepfliickten
Blumen aus dem Schlossgarten
kommt. Das elegante Kleid und
das teure Goldjickchen von ge-
stern abend hat sie jetzt mit Jeans
und Pullover vertauscht, und auf
einmal wirkt sie viel jinger und
gewohnlicher. Mich diinkt, und ich
wundere mich gleichzeitig iiber
meinen Gedanken, das gute Blu-
menmidchen sollte sich etwas be-
eilen mit seinen Arrangements,
denn schliesslich muss sie sich auch
selbst noch zurechtmachen, an-
stindige Kleider anziehen und ein
bisschen Schminke auftragen. Be-
reits in zwei Stunden treffen ja
schon wieder neue Giste ein.

Wir haben uns in der salle de
dégustation des Hauses, wo Chef-
onologe Philippe Coulon eine aus-
serordentliche Degustation teil-
weise auch ilterer, eben erst de-
gorgierter Champagner vorberei-
tet hat, etwas verspitet und treffen
erst kurz nach ein Uhr beim Tria-
non ein, das genau gegeniiber der
Direktion des Hauses an der Ave-
nue de Champagne mitten in Eper-
nay liegt. S. ist beeindruckt von
der in klassizistischer Manier er-
bauten Orangerie, die, einer Ur-
nenhalle nicht undhnlich, sich am
anderen Ende eines spiegelglatten
Bassins erhebt und als Kopie der
Orangerie von Versailles fir Na-
poleon erstellt worden sein soll.
Doch bleibt keine Zeit zum Foto-
grafieren, denn bereits werden wir
etwas nervés von zwei wiederum

- weissbehandschuhten Kellnern be-
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obachtet, die anscheinend schon

seit geraumer Zeit hinter einer
Glastiire unsere Ankunft erwartet
haben.

Normalerweise empfingt im
Trianon, das dhnlichen Zwecken
dient wie Chéiteau de Saran, im
Gegensatz zu diesem aber ganzjih-
rig beniitzt werden kann, Claude-
France Montel, eine charmante
Pariserin, die aufs Land gezogen
ist, um hier als Maitresse ihren
«Salon» zu haben. Doch da uns
heute Yves Bénard, der Direk-
tionsprisident des Hauses, hochst-
personlich zum Mittagessen erwar-
tet, ist sie fiir einmal ihrer gesell-
schaftlichen Pflichten entbunden
worden und kann den Tag fiir
einen Einkaufsbummel in Paris
nutzen, das nur eine gute Stunde
von Epernay entfernt ist.

r moge uns die Verspiatung

nicht allzu iibelnehmen,

entschuldige ich mich,

nachdem uns Chefénologe

Coulon Yves Bénard be-
kanntgemacht hat, der jiinger ist,
als man sich einen Direktionsprisi-
denten vorstellt. Aber die Degu-
station sei wirklich einmalig gewe-
sen. Vor allem der 1966er Dom
Pérignon mit seinem reifen, vollen
Bouquet und der trotz seines Al-
ters noch erstaunlich kriftigen
Struktur habe uns beeindruckt. Al-
lerdings sei mir nicht klar, warum
man einem so grossen, kompletten
Wein noch Dosage zufiige.

«Nun ja», meint Yves Bénard
fast nachdenklich, wahrend ihm
ein Kellner elegant-gekonnt ein
Glas Champagner serviert, «ver-

gessen Sie nicht, dass auch der
Dom Pérignon meistens in Bars
und Nachtklubs getrunken wird,
wo man eine gewisse Restsiisse
durchaus schitzt. Und wenn der
sogenannte Kenner heute auch
glaubt, nur noch bruten Champa-
gner verlangen zu miissen, so ist er
doch froh, wenn dieser nicht ganz

1 so brut ist. Fiir Spezialkunden al-

lerdings, die Champagner auch
zum Essen trinken, sollte man
moglicherweise einen Zusatzser-
vice einrichten, der es ihnen mit-
tels Videotex ermdglicht, nicht do-
sierte und auch dltere, auf der He-
fe gelagerte Flaschen direkt bei
uns zu bestellen. Doch das ist vor-
laufig noch Zukunftsmusik.»

Yves Bénard lisst keine Zweifel
offen, dass die Politik des Hauses
weniger darauf hinausgeht, exklu-
sive Anspriiche zu befriedigen als
vielmehr neue Mirkte zu erschlies-
sen. Und in dieser Hinsicht ist
Moét Chandon nun wirklich
nicht untitig geblieben. So hat
man als eines der ersten europii-
schen Unternehmen in Kalifor-
nien, aber auch in Argentinien und
Brasilien, Rebberge aufgekauft
und wineries erstellt, die heute ei-
gentliche Stiitzpunkte bei der Er-
oberung des expandierenden
Weinmarktes der Neuen Welt dar-
stellen. Die in Ubersee produzier-
ten Weine erscheinen allerdings
kaum je bei uns, obwohl sie, wie
wir uns beim Essen iiberzeugen
konnen, durchaus gut, teilweise
sogar hervorragend munden. Doch
man will sich ja nicht selbst kon-
kurrenzieren in Europa, sondern
hier vielmehr neue Produkte lan-
cieren, wie den superleichten Pier-
lant oder die moussierende petite
liqueur, die zumeist mit Grundwei-
nen aus den franzdsischen Massen-
anbaugebieten hergestellt werden
und neue Konsumentenschichten
erreichen sollen. Ausserdem ist
man auch noch an der Sektfabrik
M. Chandon in Miinchen und am
Portweinhaus Rozes in Porto be-
teiligt.

In einem solch weitreichenden
Imperium kommt der Offentlich-
keitsarbeit naiitrlich ausserordent-
lich grosse Bedeutung zu, und
zwar um so mehr, als das Haus -

zumindest beim Champagner — auf
traditionelle Werbung weitgehend
verzichtet. Jean-Marie Dubois, der
friihere PR-Chef des Hauses, der
von Anne-Marie Boéll abgeldst
worden ist, darf hier fir sich in
Anspruch nehmen, mit dem be-
harrlichen Aufbau des «Champa-
gner des Siegers» ganze Arbeit ge-
leistet zu haben. Thm ist es zu ver-
danken, dass die Sieger sdamtlicher
Formel-1-Rennen auf ihren Pode-
sten den Champagner des Hauses
und keinen anderen verspritzen.
Und beim grossen Rallye Paris-
Dakar fehlt das Haus als grossziigi-
ger Sponsor ebensowenig wie neu-
erdings bei Motorrad- und Skiren-
nen. Das nicht gerade billig er-
kaufte Image des strahlenden Sie-
gers scheint sich mittlerweile fiir
das Haus auszuzahlen, ist es heute
doch weltweit Nummer eins im
Champagnerexport und muss sich
nur gerade in der Schweiz, in Ka-
nada und in Australien mit Platz
zwei begniigen.

«Unser Champagner verkdrpert
aber auch Jugend, Freundschaft,
Festlichkeit und Tafelfreuden»,
meint der Direktionsprisident
beim Kaffee. «Und genau da hin-
ein passt Chiteau de Saran, das
gewissermassen den Bindestrich
zwischen unserem Haus und unse-
ren Freunden in der ganzen Welt
darstellt.»

Aber das sei doch alles Theater,
wage ich einzuwenden, und habe
mit der Wirklichkeit gar nichts zu
tun. Schliesslich seien die aus Eng-
land importierten Schlossherr-
schaften von Chiteau de Saran
ebensosehr Angestellte des Hauses
wie die ibrige Schranzenschaft.

«Genau so ist es», entgegnet
Yves Bénard mit einem leisen La-
cheln, «doch was soll daran
schlecht sein? Natiirlich wire das
Ganze noch besser, wenn wir je-
manden aus der Familie des Hau-
ses hitten, der bereit wire, unsere
Giste zu empfangen. Aber nach-
dem es nun einmal nicht so ist,
haben wir halt andere mit dieser
Rolle betreut. Und da niemand so
bescheiden und herzlich empfan-
gen kann wie gerade die Englin-
der, ist unsere Wahl ganz von
selbst auf ein englisches Paar gefal-

len, um so mehr auch, als rund
achtzig Prozent unserer Giste
Englinder und Amerikaner sind.
Was die Blumenméadchen betrifft,
so stammen diese meist aus sehr
gutem Hause. Ihre Eltern sind
nicht selten Lords, Mitglieder der
Familie von Winston Churchill
oder dann sehr gute Klienten aus
London. Die Midchen bleiben
meist zwei oder drei Monate hier,
wihrend denen sie ihre Franzo-
sischkenntnisse verbessern kon-
nen, und alle sind sie eigentlich
immer begeistert, die Eltern zu-
frieden, was wollen Sie mehr? Au-
guste endlich, und er heisst wirk-
lich Auguste, ist natiirlich ein
Glicksfall. Eigentlich gehort er
schon fast zu den Mdbeln, so lange
ist er bereits auf Chateau de Saran,
und seine Rolle ist ihm wirklich
wie auf den Leib geschrieben, er
sieht ja nur schon aus wie eine
Gestalt aus einem Film. Natiirlich
spielen alle ein bisschen Theater
auf Chéateau de Saran, aber sie las-
sen dabei niemanden je im Zweifel
iiber den wahren Sachverhalt der
Dinge, sondern spielen letztlich
nichts anderes als das Spiel der
Wahrheit, und das scheint mir sehr
wesentlich. Alles andere wire ja
verlogen.»

Den Nachmittag verbringen wir
mit Ghislaine, einer PR-Mitarbei-
terin des Hauses. Ghislaine ist eine
Frau in den besten Jahren von
durch und durch romantischem
Wesen. Sie ist stolz auf ihren mit-
telalterlichen Namen, dessen S
nicht ausgesprochen wird und der
an liebliche Minnedamen aus
lingst vergangenen Zeiten erin-
nert.

Ghislaine erwartet uns hinter
dem Empfangstisch in der Ein-
gangshalle des Hauses, wo sich
Touristen aus aller Welt zum Kel-
lerbesuch einfinden. S. stiirzt sich
sogleich auf drei hier herumste-
hende blaugewandete Hostessen
des Hauses, bittet sie, mit einge-
schalteter Taschenlampe fiir ein
Foto zu posieren, und folgt dann
einer von ihnen zusammen mit
einer Gruppe von Deutschen in
das fast dreissig Kilometer lange
Labyrinth der Keller. Dort bleibt
er lingere Zeit verschwunden und

kehrt erst wieder sehr viel spiter
zuriick, nachdem mir Ghislaine
ausfithrlich von Richard Wagner
erzihlt hat, der seinerzeit nach der
gescheiterten «Tannhiduser»-Pre-
miere in Paris als Freund und Kun-
de des Hauses im Trianon, wo wir
eben gegessen haben, Zuflucht
und Erholung fand.
ir haben dort so-
gar ein kleines
Wagner-Museum
eingerichtet»,
schwiarmt Ghislaine,
die, dem Leuchten ihrer Augen
nach zu schliessen, den Meister of-
fensichtlich sehr verehrt. «Schliess-
lich war Richard Wagner ein gros-
ser Champagnerfreund und dessen
zweite Frau Cosima weit aussen
sogar eine echte Champe-
noise . . .»

Zu dritt fahren wir nach Hautvil-
lers hinauf, wo sich gewissermas-
sen das Allerheiligste des Hauses
befindet. In der ehemaligen Bene-
diktinerabtei von Hautvillers, die
nach ihrer Sikularisierung wih-
rend der Franzdsischen Revolution
von der Firma erworben und zu
einem Champagnermuseum umge-
baut worden ist, lebte nimlich vor
rund dreihundert Jahren der be-
rithmte Monch Dom Pérignon, der
das Geheimnis des Champagners
entdeckt haben soll. Ketzer wen-
den zwar unablissig ein, das Phi-
nomen der Flaschengirung sei
schon vor Dom Pérignons Zeiten
beobachtet worden, denn der frii-
her héufig noch vor vollstandig be-
endeter Vergirung in Flaschen ab-
gefiillte Wein der Champagne ha-
be im Frithjahr, wenn es wirmer
geworden sei, ganz von selbst wie-
der zu giren begonnen. Doch im
Haus, wo man Dom Pérignons Na-
men zur werbetrichtigen Marken-
bezeichnung der besten Cuvée ge-
macht hat, will niemand etwas da-
von wissen.

«Moglicherweise gab es zwar
tatsdchlich schon vor Dom Péri-
gnon vereinzelt schiumenden
Wein», rdumt Ghislaine ein, «aber
das war ja dann eigentlich fast im-
mer bloss ein Ungliicksfall. Syste-
matisch erforscht und perfektio-
niert wurde der Champagner wirk-
lich erst von Dom Pérignon. Er

begann als erster damit, durch so-
fortiges Keltern nach der Lese
auch aus roten Trauben weissen
Wein zu gewinnen, hatte ebenfalls
als erster die Idee, die verschiede-
nen Rebsorten und Weinlagen zu
einer Cuvée zusammenzustellen,
und zudem verwendete er schliess-
lich als erster Flaschen und Kor-
ken, die sich fiir eine langsame Fla-
schengidrung in den Kreidekellern
der Champagne eigneten.»

Ghislaine hat ihre Lektion gut
gelernt. Allerdings vergisst sie,
dass Dom Pérignons Champagner
noch kein Champagner im heuti-
gen Sinn war. Dazu brauchte es
noch die Witwe Clicquot, welche
die Methode des Degorgierens er-
fand, die darin besteht, dass der
wihrend der Flaschengirung ent-
standene Hefetrub entfernt wird,
nachdem dieser zuvor auf Riittel-
pulten gegen den Korken hin ge-
riittelt worden ist. Und einer ande-
ren Dame, der ebenfalls verwitwe-
ten Luise Pommery, kommt
schliesslich das Verdienst zu, die
Menge der als Dosage bezeichne-
ten Sissreserve, die dem Champa-
gner nach dem Degorgieren zuge-
geben wird, ganz erheblich redu-
ziert und damit dem trockenen
oder eben bruten Champagner den
Weg geebnet zu haben. Aber
Ghislaine spricht nicht gerne von
anderen Hausern als dem ihren,
drgert sich fast, dass ich es iiber-
haupt wage, andere Marken zu
nennen.

«Und hier ist jetzt also Dom Pé-

lenken, 6ffnet eine Tiire, und da
sitzt er leibhaftig hinter seinem
Schreibpult und blittert in einem
Buch, der gute, alte Priester, der
den Champagner erfunden haben

soll. Wichsern kommt er uns zwar

vor, aber gut erhalten fiir sein Al-
ter. Die Monche in braunen Kut-
ten sollen uns fortan nicht mehr
verlassen, beginnen sich sogar in
den neueren Teilen des Museums
auf Knopfdruck hin zu bewegen.
Und natiirlich fehlt auch der Ton
nicht, der den unheimlichen Spuk
im ehemaligen Kloster erst richtig
aufleben lisst.

Ghislaine ist stolz auf das Mu-
seum, spricht von weiteren, tech-
nisch noch raffinierteren Projek-
ten, die fiir die Zukunft geplant
sind. Sie hat diese ganze kiinstliche
Welt in ihr Herz geschlossen wie
ein kleines Midchen seine Pup-
penstube.  Ausserhalb  davon
scheint fiir sie nur noch wenig
wichtig zu sein.

m Abend», sagt sie bei
unserem Abschied, und
ihre Stimme ist vom vie-

len Reden schon ganz

heiser, «will ich im-
mer allein sein. Ich ertrage dann
einfach keine Leute mehr.» Und
damit geht sie zu ihrem Wagen und
fahrt hiniiber nach Reims, wo sie
sich in ihrer Wohnung einschliesst
und bis tief in die Nacht hinein in
Biichern liest.

Auf Chateau de Saran werden
wir schon wie Altbekannte be-
griisst. Madame erkundigt sich
nach unserem Befinden und offe-

rignons Klause!» sagt sie, um abzu-
i | y

Auguste, der kleingewachsene
Maitre d’hétel, der wirklich Auguste
heisst und auch Franzose ist,

ist der heimliche, wahre und einzig
sachverstiindige Herr von

Saran. Diskret dirigiert er die Giste,
mit Autoritit seine Schranzen.



riert uns eine Tasse Tee oder ein
Glas Champagner. Man scheint
sich hier bereits daran gewdhnt zu
haben, dass wir iiberall herum-
schniiffeln, Patrice in der Kiiche
beim Kochen zuschauen, Auguste
in den Weinkeller folgen und Mon-
sieur und Madame beim Empfang
der Gaste beobachten. Einzig Vic
toria, die gerade damit beschaftigt
ist, ein paar nicht mehr sehr frische
Blumen durch neue zu ersetzen,
schitzt es nicht besonders, dass ]
der ihrer Handgriffe von S. festge-
halten wird.

Wie denn ein normaler Tagesab-
lauf bei ihnen aussehe, mdchte ich,
nachdem wir uns im Salon nieder-
gelassen haben, von Monsieur wis-
sen, der eigentlich Anthony
Hughes heisst, heute siebzig Jahre
alt ist und vor seiner Anstellung
auf Chateau de Saran fiinfzehn
Jahre lang zusammen mit seiner
Frau Yvonne in London Sprachun-
terricht erteilt hat und noch frither
als Direktor eines englischen
Weinhandelshauses tétig gewesen
ist.

«Nun», sagt Monsieur und li-
chelt fast verlegen, «wir stehen am
Morgen mit den ersten Gésten auf,
manchmal bereits um halb sechs
Uhr, meistens allerdings spiter.

Auf jeden Fall sind wir personlich

anwesend, wenn unsere Giste
Chateau de Saran verlassen. Mei-
stens gibt es dann namlich eine
ganze Menge zu tun: Programmiin-
derungen miissen beriicksichtigt,
Zugfahrpline studiert und ver-
passte Flige umgebucht werden.
Das ist stets ein verriicktes Hin
und Her, das oft bis gegen elf Uhr
dauert. Irgendwann fahre ich aber
schliesslich nach Epernay hinun-
ter, wo ich in der Zentrale des
Hauses die Tagesprogramme und
sehr héaufig auch nichtmotorisierte
Giste abhole.»

Ein immer lauter werdendes
Knattern lenkt die Aufmerksam-
keit von Monsieur ab. Er erhebt
sich, geht zum Fenster und blickt
in den dimmrigen Abendhimmel
hinein. «Voila, ein Helikopter!»
ruft er, und Madame eilt verwirrt
herbei.

Ob es denn auch Giste gebe, die
mit dem Helikopter kommen, fra-
ge ich.

«0O ja, manchmal schon», ant-
wortet Madame abwesend, wih-
rend sie angestrengt das stets mit-
gefithrte Tagesprogramm studiert.
«Aber heute ist nichts Derartiges
im Programm vermerkt.»

Das Knattern entfernt sich,
Monsieur und Madame atmen auf
und kehren wieder zur Tagesord-
nung zuriick.

«Was spiter folgt, wissen Sie
ja», fihrt Monsieur weiter, wih-
rend Madame verschwindet, um
sich fiir den Abend zurechtzuma-
chen. «Um zwolf Uhr ist Apéro,
gegen ein Uhr setzt man sich zu
Tisch, und der Kaffee dauert oft
bis vier Uhr oder noch spiter,
wenn manchmal schon wieder die
ersten Gaste fiir das Abendessen
eintreffen. Dann geht das Ganze
von vorne los und endet manchmal
erst um zwei Uhr in der Frithe.»

Ein solches gewissermassen of-
fentliches Leben rund um die Uhr
sei doch aber sicher iiberaus an-
strengend, gebe ich zu bedenken.

«In gewissem Sinne schon»,
meint Monsieur, «aber die Kon-
takte mit immer wieder neuen
Leuten entschidigen einen auch
wieder fiir vieles. Im iibrigen gibt
es da ja noch den freien Dienstag,
der allerdings auch zu einem
Grossteil mit dem Verabschieden
der Giste und dem Organisieren
von Kleinkram ausgefiillt ist.»

Monsieur blickt leicht nervos auf
die Uhr, denn bald treffen die neu-

Gaste ein, und S., der noch ein
Portrit von ihm und Madame ma-
chen mdochte, hat den ganzen Sa-
lon mit seinen Apparaten verstellt.
Aus der Kiiche weht der Geruch
von frischem Fischsud heriiber,
der zu einer kostlichen Champa-
gnersauce eingedickt wird.

Wie er es denn mit dem Essen
halte, frage ich Monsieur. Zwei-
mal pro Tag vier Génge hinunter-
zuwiirgen sei ja weiss Gott keine
Leichtigkeit.

«Ja, das stimmt schon», antwor-
tet Monsieur, «und gerade je-
mand, der die franzosische Kiiche
s0 liebt wie ich, hat da seine Miihe
und Not. Aber mit der Zeit entwik-
kelt man so seine Tricks, schopft
sich sehr wenig Fleisch und dafiir
sehr viel Sauce auf den Teller und
lasst auch immer ein bisschen ste-

hen. Allzu auffillig darf das aller-
dings nicht sein.»

«Meine Herrschaften», unter-
bricht uns Auguste, indem er in die
Hinde klatscht, «die ersten Giste
sind eingetroffen!»

nd damit 16st er eine
Hektik aus, die sogar
uns erfasst. Monsieur
springt auf, schreitet
zur Tire, schiittelt
Hiinde und sucht gleichzeitig nach
Madame, die noch immer am Um-
kleiden ist. Victoria eilt nach einer
Flasche Champagner, wahrend ich
selber ein Tablett mit bereitgestell-
ten Glisern aus dem Salon, wo S.
mit seinem Belichtungsmesser her-
umhantiert und Mittelwerte be-
rechnet, in das Entrée hiniibertra-
ge und auf den mit Géstebiichern
iberhéuften Fligel stelle. Irgend
jemand hat unterdessen, um die
Giste von der etwas peinlichen Si-
tuation abzulenken, eine Schall-
platte mit Jagdhornmusik aufge-
legt, sich dabei aber in der Ab-
spielgeschwindigkeit verwihlt, so
dass die Jagdhorner ihre munteren
Melodien ungewohnt hoch und
schnell in die Luft schmettern.

Da endlich kommt Madame ele-
gant gekleidet, steckt sich noch
eine Stoffrose an, die sie soeben
von einem Gast als Erinnerungsge-
schenk erhalten hat, und begriisst
strahlend ihre heute Abend zu-
meist japanischen Giste. S. grup-
piert Monsieur und Madame in der
Nihe des Cheminées, driickt ein
paarmal ab und gibt dann mit einer
leichten Handbewegung den Salon

frei. Sofort stromen die Giste her-
bei und bedringen S., der seine
Apparate wieder abbaut, mit tech-
nischen Fragen, wihrend die Kell-
ner in ihren weissen Handschuhen

‘des Amtes walten und den ge-

wohnten Gang der Dinge zuriick-
kehren lassen. Unter den Gisten
befindet sich iibrigens auch wieder
der grossgewachsene Englinder
von gestern abend, der erneut laut-
stark die ganze Runde unterhilt:
«You know», meint er, nachdem
das Gesprich anscheinend auf den
Linksverkehr in England gekom-
men ist, «in England we drive on
the left side, and that is the right
side. »

Ob ihm denn das alles nicht als
ein ganz und gar verriicktes Thea-
ter vorkdame, will ich schliesslich
noch von Monsieur wissen.

«Natiirlich hat es ein Element
von Theater dabei», antwortet er.
«Aber wenn ich Theater sage, so
meine ich Theater im Sinne von
Shakespeare: Das ganze Leben ist
ein Theater!»

Mehr kann ich leider nicht fra-
gen, denn bereits schiebt Auguste
den rotsamtenen Paravent, der bis-
her den Esstisch sorgfiltig vor den
Blicken der Giste verborgen hat,
auseinander, tritt hinter Madame,
beugt sich zu ihr nieder und fli-
stert ihr etwas ins Ohr. Madame
nickt stumm, stellt ihr Champa-
gnerglas zur Seite, sucht den Au-
genkontakt mit Monsieur und
toria und sagt, wahrend sie si

ous plait, on va se

Gegen ein Uhr setzt man

sich zu Tisch, und der Kaffee dauert

oft bis vier. Die Bediensteten
riumen auf und ab. Herzlich der

Abschied von Chéteau de Saran. Mon-
sieur, gegeben von Anthony Hughes,

Madame und Victoria winken.
Auguste iiberwacht hinter
dem Fenster.




