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BRONZEKREUZ UND JAKOBSMUSCHEL

DIE SENSATIONELLEN FUNDE DER ARCHAOLOGEN IN KLOSTER EBERBACH

Im Rahmen der Sanierung von Kloster Eberbach werden alle Bodeneingriffe auf dem Gelinde archiologisch
begleitet. Bei den Untersuchungen zur geplanten Hochwassertrasse stieffen die Wissenschaftler von
kms-terraconsult auf einen ehemaligen Friedhof — vermutlich nicht der einzige auf dem Areal des Klosters.

Bereits bei den ersten Schnitten stielen
die Archiologen auf vier bis fiinf Ske-
lette, mit verschrinkten oder neben
dem Kérper liegenden Armen — alle
orientiert in West/Ost-Richtung. ,,Da
war uns sofort klar, dass es sich hier
um den Friedhof handeln muss®, so der
Archiologe Dr. Klaus Schmitt, der die
Grabungen leitet. Schriften belegen zwar,
dass hier bereits sehr friih ein Friedhof
angelegt wurde. Aber es verwunderte,

dass man so schnell auf entsprechende

Griber — in der geringen Tiefe und in

mehreren Schichten — stief3.

Seitdem legen der Archiologe und sein
Team die Griber frei, bis Ende Mai
waren 75 Korper ausgegraben, die auf
vier Etagen im Boden bestattet sind.
»Insgesamt werden es wohl drei bis vier
Mal so viele sein®, ist Dr. Klaus Schmitt
iiberzeugt. Die Skelette werden sorgfiltig
freigelegt, geborgen, dokumentiert, maf3-

stabsgerecht gezeichnet und anthropolo-
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gisch bestimmt. Festgestellt werden dabei
Alter, Geschlecht und Krankheiten wie

Arthrosen oder kaputte Hiiftgelenke, also
Krankheiten, die sich am Knochengeriist
erkennen lassen. Spiter werden die
sterblichen Uberreste in Leinensicke
gelegt, mit den jeweiligen Befunden und
Archivdaten, und sollen wieder auf dem

Klostergelinde bestattet werden.

Da rund die Hilfte der geborgenen
Skelette Frauen sind, gehorte der Fried-
hof nach Ansicht des Archiologen zum
fritheren Hospital, in dem auch Frauen
behandelt wurden. Denn damals wur-
den wohl auch Pflegeplitze fiir von
auBerhalb stammende Kranke gekauft,
vermutet der Wissenschaftler. Zudem
war es klésterliche Sitte, Durchreisende
aufzunehmen und zu versorgen ,,Man
muss auf dem Klosterareal sicher mit

mehreren Friedhéfen rechnen®, so Dr.

Liebe Leserinnen und Leser, liebe Gdste

der Gastronomiebetriebe im Kloster Eberbach,

seit Monaten wird in Deutschland iiber Rauchverbote
in Offentlichen Gebiuden oder in Restaurants disku-
tiert, die einzelnen Bundeslinder planen dazu Gesetze
oder haben diese bereits beschlossen. Die Einschrink-

ungen fiir Raucher werden kommen, auch in Hessen.

Die Gastronomiebetriebe im Kloster Eberbach sind
bereits seit dem 1. Mai 2007 ,rauchfrei®, das heifit,
im Hotel und in der Klosterschinke darf nicht mehr
geraucht werden, aufler bei geschlossenen Gesell-
schaften. Wir haben uns zu diesem Schritt entschlossen,
weil wir dberzeugt sind, dass in den Friihlings- und
Sommermonaten die beste Zeit ist, sich auf die neue
Nichtraucher-Regelung in Gastronomicbetrieben ein-
zustellen. Damit machen wir es den Rauchern unter
den Gisten leichter, weil sie ja in den Sommermonaten
unsere Terrasse nutzen und dort weiterhin ihre Ziga-

rette geniefSen konnen.

Bis zum Herbst haben sich unsere Gdste sicher an
die neue Regelung gewdhnt. Und wir kénnen schon
nach den ersten Monaten sagen, dass wir auf sehr
viel Verstindnis stoffen. Die Menschen kinnen nach-
vollzichen, weshalb wir keinen eigenen Bereich fiir
Raucher anbieten konnen. Die Riumlichkeiten in den
historischen Gebduden, die auch dem Denkmalschutz
unterliegen, lassen dies nicht zu. Durch die neue
Regelung tragen wir also alle auch zum Schutz und

Evrhalt dieser einmaligen Riume bei.

Seien Sie weiterhin herglich willkommen!

(/VQM:M a:mé%?

Mathias Marschollek

Klaus Schmitt. ,Wenn man von rund
200-300 Monchen und Laienbriidern
ausgeht, die in der Bliitezeit des Klosters
hier lebten, und noch die Hospitalgiste
dazuzihlt und dies auf 870 Jahre Kloster-
zeit Ubertrigt, kann man auf dem
gesamten Klosterareal mit bis zu 10.000
Bestattungen rechnen.” Den nun frei-

gelegten Friedhof datiert er auf das »
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Jihrlich kommen meist mehrere hundert Teilneh-
mer, um Details iiber das zisterziensische Kloster-
leben zu erfahren: Etwa - wie in diesem Jahr
bereits am Samstag, 25. August - anhand einer
Ausstellungseroffnung mit Eberbacher Geschichts-
geugen im Hessischen Staatsarchiv Wiesbaden und
eines Vortrags zum Thema ,,Das Auge des Geddcht-

nisses und sein Blick auf ein ordnungsvolles Kloster-

DER ZISTERZIENSERTAG:
PROPHETISCHER GEIST UND ZISTERZIENSISCHE ORDENSDISZIPLIN

Seit 19853 erforschen die kultur- und kunsthistorisch interessierten und wissenschaftlich fiir Eberbach

titigen Mitglieder des Freundeskreises Kloster Eberbach die reichhaltige Klostergeschichte und machen

sie der Offentlichkeit zuginglich. Der Hohepunkt der Vereinsarbeit ist der Zisterzienser-Tag, der seit
1995 alljahrlich am letzten Sonntag im August (2007: 25./26. August) den zahlreichen Besuchern einen

Eindruck vom Geist der Zisterzienser und damit dem Ursprung des Klosters vermittelt.

leben: Der Eberbacher ,Oculus Memorie’ von 1211
und 1312, mit anschlieffendem Gregorianischen

Choralkonzert.

Durch das eindrucksvolle abendliche Choral-Hoch-
amt der Zisterziensermonche von Himmerod in der
Eifel und Marienstart im Westerwald zu Ehren des
Griinders der Abtei Eberbach, Bernhard von Clair-

vaux, erreicht der Zisterziensertag jeweils am

Sonntag (26.8.) seinen spirituellen Hohepunke.

Der Gedenktag 2007 wird abgerundet ab den
Mirtagsstunden mit Geistlicher Chormusik aus
Italien, mit Fithrungen — auch in Englisch oder
fiir Kinder —, sowie als wichtigstem Akzent einem

Festvortrag zum Thema ,Prophetischer Geist

und zisterziensische Ordensdisziplin: Kloster Eber-

bach und das Erbe Hildegards von Bingen®.

Weitere Infos unter: wwuw.fk-kloster-eberbach.de;
Flyer liegen in der Klosterschinke und an der

Klosterkasse aus.
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» 14./15. Jahrhundert, errechnet anhand
von Keramikscherben, die in den Grab-
gruben gefunden wurden. ,Das waren
keine Grabbeigaben, sondern Schutt,

der in die Erde kam.“ Wenn die genaue
Datierung auf diesem Weg nicht moglich
ist, wird die Cl14-Methode nétig, mit der
das Alter der Skelette bis auf 30, 40 Jahre

bestimmt werden kann.

Dr. Schmitt ist sich bewusst, dass er

fiir eine ganz besondere Grabung
verantwortlich ist. ,,Ein Friedhof ist nie
Alltag. Das ist etwas Exklusives, etwas,
was 500 Jahre lang niemand gesehen
hat. Es 1st eine Herausforderung, die
Knochenteile wie ein Puzzle zusammen-
zufithren und zu datieren®, so der
Wissenschaftler, der dann noch etwas
nachdenklicher hinzufiigt: ,Man taucht
in die Sterbephase von Menschen ein und

bringt sie wieder zum Sprechen.”

Nigel und Holzreste belegen, dass die
Leichen in Holzsdrgen bestattet wur-

den und zeigen zudem die Lage an, in

der nach den Skeletten gesucht werden
muss. Bei der Suche nach weiteren

Sargnigeln mit einem Metalldetektor

machten die Wissenschaftler noch einen
weiteren Fund: Ein Bronzekreuz roma-

nischen Typs. Es ist ca. 25 Zentimeter

hoch und trigt eine Christusfigur ohne
Dornenkranz. ,,Fiir Archiologen ist

das schon ein sensationeller Fund, da

Foto: kms-terraconsult

Grabbeigaben nicht Teil des christ-
lichen Bestattungsritus sind“, so der

Grabungsleiter. Da eine entsprechende

Offnung vorhanden ist, vermutet der
Archiologe, dass das Kreuz urspriing-
lich auf einem Stab steckte. ,,Ob dieser
lang oder kurz war, ob es vielleicht ein
Pilgerstab war oder das Kreuz in einer
Kirche stand — wir wissen es noch nicht.“
Das Kreuz kénnte auch zu den Insignien
eines Wiirdentrigers von Kloster Eber-
bach gehért haben. ,Aber dann lige er ja
nicht auf diesem Friedhof des Klosters,
sondern auf einem anderen, auf dem

die Monche begraben wurden, oder in
einem Abtsgrab®, schrinkt Dr. Schmitt
ein. Um die Vermutungen und Fragen
stichhaltig tiberpriifen zu kénnen, werde
das Kreuz von Fachleuten, die sich mit

Sepulkralkultur beschiftigen, untersucht.

Zu den besonderen Funden gehort

auch eine Jakobsmuschel, die an ihrer
spitzen Seite mit zwei Lochern versehen
ist. ,Vermutlich gehorte die Muschel
einem Pilger, der sie in Santiago de Com-
postela erworben hat. Er wurde wohl

in seinem Gewand beigesetzt, an dem

die Muschel wie eine Schulterklappe

befestigt war.” Und Markus Hebgen, der
Geschiftstithrer der Stiftung Kloster
Eberbach, erginzt: ,Alle Funde werden
sofern moglich restauriert und spiter im
Abteimuseum der Offentlichkeit zuging-
lich gemacht.”

Es ist eine Geduldsarbeit fiir die drei
Wissenschaftler (zwei Archidologen und
eine Anthropologin), den Techniker

und die vier bis fiinf Fachkriifte, die die
Skelette freilegen, die Funde eintiiten und
zur Bearbeitung an die Wissenschaftler
weitergeben. Doch Dr. Klaus Schmitt
weil}, dass das Kloster eine wahre Fund-
grube fiir Archiologen ist und viele
Schitze birgt. Denn er ist schon seit
Mitte der 90er Jahre dabei, als in der
Basilika die Grabplatten der gotischen
Seitenkapellen zur Sanierung entfernt
wurden und ein Archiologe gesucht
wurde, der die darunter liegenden Griber
untersuchte. Die Wahl fiel auf ihn. ,,Und
seitdem ldsst mich das Kloster nicht mehr
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»»WEIN KANN MAN NICHT NACH SCHEMA ,F° MACHEN®
IM WEINGUT SOHNS DREHT SICH ALLES UM DIE TRAUBE

Seine Philosophie: Ohne die Qualitit der Traube geht nichts. Deshalb ist Evich Sohns auch meist bei

seinen Weinstocken zu finden. Denn was im Weinberg geleistet wird, zahlt sich spater im Keller aus.

Sein Lieblingsweinberg ist der Kliduser-
weg in der Geisenheimer Gemarkung.
»Es ist eine schone Hanglage, nach
Stiden ausgerichtet, mit alten Stécken
von 1979. Dort versuche ich, jedes Jahr
ein erstes Gewichs zu lesen®, sagt Erich
Sohns, der Inhaber des Weingutes Sohns
in Geisenheim. ,,Aber es gibt auch in
anderen Lagen Geisenheims Partien, die
Spitze sind®, wei} der Winzer. Das passt
zu seinem Credo: ,Guter Wein wichst
nicht im Keller, sondern muss im Wingert

wachsen.’

Bei Erich Sohns dreht sich alles um die
Traube — deren Qualitit ist fiir ihn immer
das Wichtigste. Weil im Weinberg die
Grundlagen fiir einen guten Wein gelegt
werden, der Wein schon dort vorbereitet
und nicht erst im Keller gemacht wird.
Und Erich Sohns vergleicht mit der
Gastronomie, vergleicht die Arbeit des
Winzers mit dem des Kochs: ,,Wenn

Sie ein schlechtes Stiick Rumpsteak als
Basis fiir ein Essen haben, kann auch

ein Fiinf-Sterne-Koch nur etwas daraus
machen, was einigermafen schmeckt.”
Um eine gute Basis fiir seine Weine zu
haben, ist der Winzer stindig in seinen
Weinbergen unterwegs, kontrolliert, wie es
den Trauben geht, wie sie sich entwickeln.
,Das mache ich nicht nur zur Kontrolle®,
so Erich Sohns. ,,Ich brauche einfach den
Kontakt zur Traube und muss sehen, was

am Weinstock passiert.

Kein Freund von
Schonungsmatteln

Sechs Hektar (70 Prozent Riesling, 20 Pro-
zent Spitburgunder) bewirtschaftet der
Winzer in seinem Familienbetrieb, den
er in der dritten Generation fiihrt. Sein
Grobvater war Schlosser und Neben-
erwerbswinzer, hatte zusitzlich noch
Schweine und Pferde. Der Vater Otto
baute den Betrieb zu einem reinen
Weingut mit dreieinhalb Hektar um,
die Erich im Laufe der vergangenen

25 Jahre verdoppelt hat. Der 49jihrige
Weinbau-Ingenieur ist ein vorsichtiger
Geschiftsmann: ,Das, was ich tue, muss
iiberschaubar und machbar sein, manch-

mal sind kleinere Schritte besser als die

groBen.” So hat er auch nach und nach

die Qualititslinie der Weine gedndert und
prisentiert heute junge, frische Weine, die
er deutschlandweit verkauft. 80 Prozent
an Endkunden, der Rest geht an Handel
und Gastronomie. ,Meine Kunden sind

Menschen, die Interesse an individuellen

Weinen haben.”

Erich Sohns ist kein Freund von Schén-
ungsmitteln, etwa von chemischer Ent-
sduerung. ,,Das war zwar in den letzten
finf Jahren sowieso nicht nétig, aber auch
sonst ist die natiirliche Reife vorzuziehen
und den Wein so zu belassen, wie er sich
von Natur aus prisentiert. Schonende
Verarbeitung und kontrollierte Vergirung
ist das, was die Traube erwartet, wenn sie
in seinem Keller landet. ,Nicht gegen die
Natur, sondern mit ihr streben wir nach
hochster Qualitit unserer Weine, die ihre
Lagencharakteristik behalten sollen.” Egal
ob ,Lagencharakteristik oder Terroir, wie
man heute sagt — auf jeden Fall gehort
das dazu, was der Winzer daraus macht,
betont der Winzer. ,,Denn Wein®, so fihrt
er fort, , kann man nicht nach Schema ,F’

machen.”

,Schema F’ scheint sowieso nicht die
Devise von Erich Sohns zu sein. Er weil,
dass er in vielen Dingen wirtschaftlicher
arbeiten konnte, wenn er statt sechs Hek-
tar zehn bearbeiten wiirde. ,,Aber diese
vermeintliche Schwiche wird durch eine
andere Stirke wieder aufgefangen®, sagt
er. Seine Stirke ist das Vertrauen seiner
Kunden, die er, was ithm sehr wichtig ist,
personlich berit. ,,Die Menschen, die zu

mir kommen, wollen die Weine probieren,

moéchten auch

eine Empfehlung,
welcher Wein am
besten zum Anlass
passt. Und das
macht mir Spal3.
Auch deshalb will
ich den Verkauf
nicht aus der Hand
geben.”“ Denn Erich
Sohns weiB, dass
Marketing wichtig
ist. So ziert denn
auch eine neue
Etikettenlinie die Flaschen des Jahrgangs
2006: ein halbes stilisiertes Weinblatt, an
dessen Farbe man die Qualitiitsstufen der
Weine erkennt: ,Lila’ fiir die Spitlesen und
dariiber, ,tiirkis’ fiir die Kabinett-Weine
und ,rot’ fiir die Qualititsweine. ,,Solche

Dinge miissen wir nebenher machen®, so

der Winzer.
SWein ist mein Leben®

Unterstiitzung findet er bei seinem

Vater, der mit seinen 77 Jahren
jeden Tag in die Weinberge

geht und mit anpackt. Und bei
seinen S6hnen, die sich zwar
nicht fiir den Beruf des Winzers
entschieden haben, ihm aber
ebenfalls so oft wie méglich zur
Hand gehen. ,,Aber ohne meine
Frau ginge gar nichts®, sagt Erich
Sohns.

Nicht nur der Zusammenhalt der

Familie ist ihm wichtig, sondern auch \
der Zusammenhalt der Rheingauer
Winzer. ,,Gemeinsam kénnen wir viel
bewirken®, ist Sohns iiberzeugt. ,,Unsere
Rieslingweine zihlen zu den besten

der Welt, wir haben eine einzigartige
Landschaft, viele hochkaritige kulturelle
Angebote. Man sicht am Beispiel des
Rheinsteigs, wie man erfolgreich Dinge
umsetzen kann, wenn man sie mit ganzem
Herzen macht.” Und Erich Sohns schligt
abschlieBend wieder den Bogen zu seinem
Beruf: ,,Den Job, den wir machen, kannst
Du nur mit voller Liebe machen. Wein ist
nicht meine Philosophie. Wein ist mein

Leben, ist alles.

G ROSSE

WEINE

2006 Riesling Spdtlese halbtrocken

Geisenheimer Rothenberg

Weingut Sohns Rheingau

Es war der
Boden, der diesem
Weinberg seinen
Namen gab. Der
mit Tonschiefer
durchsetzte
Taunusquarzit
zeigt oft eine rote
Eisenoxyd-Farbe
und ist nicht nur
fiir den Namen,
sondern auch fiir
die Qualitit des

Weines mit verantwortlich.

Foto: Birgitt Wagner

Vom hochsten Punkt des Weinbergs hat man einen wunderschonen Blick auf Geisen-

heim und seine Umgebung und wenn man dort — einen Geisenheimer Rothenberg im

Glas — mit seinen Freunden einen herzhaften Schluck nimmt, dann wird der Rheingau

noch schoner und lebendiger.

Geniigend Wasser ist im Weinberg vorhanden und die Wurzeln der Reben befordern

aus den tiefgriindigen Quarzit- und Schieferboden viel Mineralitit in die Trauben.
Aber auch Lofie geben dem Wein viel Frucht, Korper und Wuchz.

Mit feinen Gelbtonen zeigt sich der Wein im Glas und

die Nase wird sehr rasch von dem Duft exotischer

Fruchtnoten begeistert. Aber wenn Sie zum zweiten

Mal Ihre Nase ins Glas stecken, dann kommen lhnen

sehr fein angedeutet Pfirsichtone entgegen. Man

will eigentlich noch nicht trinken, sondern nur die

leichten Fruchtaromen riechen. Aber mit dem

ersten Schluck werden lhnen diese durch die fein
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gewobene Mineralitit noch besser, sogar noch

lebendiger, vorgestellr.

Eine rassige Rieslingsiure mit leicht ange-

deuteten Zitrusfriichten, gepaart mit einer

ausgewogenen Stifde, ldsst die Lebendigkeit

dieser eleganten Riesling Spdtlese noch lebendiger

auf Thre Zunge kommen. Obwohl die Jugendlichkeit dieses Weines

noch mit leichten Ecken und Kanten im Vordergrund steht, zeigt er jetzt schon

deutlich seine Schonheit. Wenn diese Ecken und Kanten der Jugend nach einigen Jahren

geschliffen sind, dann haben Sie einen Schatz im Keller.

Diese Spdtlese wird Ihre Freunde bei einem ausgesuchten Essen begeistern. Und sie

wird bei einem Weingesprich tiber Jahrginge alle verflossenen Erinnerungen an das

Jahr 2006 wieder aufleben lassen.

11,,’ , /2”7 ,4/

Giinter Ringsdorf
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VON AUFREGENDEN ANFANGEN UND VIELEN HELFERN

MATHIAS MARSCHOLLEK FEIERT MIT FAMILIE, FREUNDEN UND PARTNERN DAS 10JAHRIGE BESTEHEN DER GASTRONOMIEBETRIEBE IM KLOSTER EBERBACH

Frohlich, genussreich und unter-
haltsam — so war der Abend, zu
dem Mathias Marschollek anliss-
lich des 10jdhrigen Bestehens der
Gastronomiebetriebe im Kloster
Eberbach GmbH eingeladen
hatte. Gemeinsam mit Familie,
Freunden und Partnern lies der
Geschdftsfithrer die Anfange Revue
passieren: Vor zehn Jahren startete
er mit finf Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern, die noch heute zu
seinem Team gehiren, und fiinf

Gerichten auf der Speisekarte.

»,Der Anfang war aufregend, aber wir
mussten auch viel improvisieren®, erin-
nerte sich Mathias Marschollek. Und

es gab viele fleiBige und vor allem frei-
willige Helfer aus der Familie, etwa
Mutter und Schwiegervater, die anpack-
ten, wo es notig war. Heute sind tiber

40 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in
dem Unternehmen titig, und auch die
Speisekarte ist sehr viel umfangreicher
geworden. Neben dem reinen Hotel- und
Restaurantbetrieb baute er in den vergan-

genen Jahren noch den Catering-Bereich

auf. Fiir Veranstaltungen im Kloster
Eberbach und im Rhein-Main-Gebiet.
Dankbar, so Marschollek, sei er denen,

die mitarbeiten, denen, die unterstiit-

zen, und denen, die vom Partner zum

Freund geworden seien. Und er hob
besonders die freundschaftliche und
partnerschaftliche Zusammenarbeit
mit dem jetzigen und dem fritheren
Geschiftsfithrer der Stiftung Kloster
Eberbach hervor, Markus Hebgen und
Giinter Ringsdorf, sowie mit Dieter
Greiner, dem Geschiftsfiihrer der

Hessischen Staatsweingititer Kloster

Eberbach.

Nach einem Sektempfang im ehemaligen
Brauhaus von Kloster Eberbach lud
Mathias Marschollek seine Giiste ein,

mit thm im Rahmen eines Gourmet-
Konzertes im Laiendormitorium zu
feiern. Die Kiiche der Gastronomie-
betriebe servierte ein Vier-Ginge-Menii,

bestehend aus einer Vorspeisen-Trilogie

==

Kloster Eberbach, einem kleinen Ein-
topf von Hessischen Bachfischen, Hirsch-
riickenfilet im Kriutermantel, Spargeln
und Kartoffelgratin, und Sauerampfer-
Eis mit Erdbeeren und Rhabarber. Das
alles begleitet von passenden Weinen

der Hessischen Staatsweingiiter Kloster
Eberbach.

Und umrahmt von einem Konzert des
das

die Giste mit fast fiinfzig Instrumenten

Instrumentalensembles ,,Chantal®,

mit auf eine musikalische Zeitreise

nahm: Ins Mittelalter und Barock, in

die Ara Vivaldis, in die Gefilde des Irish
Folk und nicht zuletzt in die Rock-
und Popmusik — ein spannungsreicher

und harmonischer Streifzug durch die
Geschichte der Musik.

Zu einem Streifzug durch die

Geschichte der Zisterzienserabtei
Kloster Eberbach wurden die Giste
im Anschluss an Menii und Konzert
eingeladen. Zu den bertthmten Dreh-
orten des Film-Klassikers ,,Der Name
der Rose® fiihrte ein Rundgang durch
das dunkle, nur von Kerzen beleuch-
tete Kloster. Giinter Ringsdorf, der

in seiner Zeit als Geschiiftsfiihrer des
Klosters die Dreharbeiten mit erlebte,
wusste tiber zahlreiche kuriose Begeben-
heiten wihrend der Dreharbeiten zu

berichten. Markus Hebgen, aktueller

Geschiftstihrer der Stiftung Kloster
Eberbach, begeisterte die Besucher
mit seiner profunden Kenntnis der

Klostergeschichte.

Der Rundgang endete in der Basilika,
wo die Musiker von ,,Chantal® die Giste
zu einem Abschlusskonzert erwarteten.
Begeistert folgten die Giste ein weite-
res Mal der faszinierenden, iiberraschen-
den und eigenwilligen Symbiose der
Kiinstler. ,Kalt war es, aber schon®,

so die Bilanz der Giste, die sich dann
im Kapitelsaal mit einem Digestif auf-
wirmen konnten.

,Es war ein schoner Abend®, so Mathias
Marschollek. , Fiir mich und — wie ich

hoffe — auch fiir meine Giste.”

10 JAHRE
Klvster { Gberbach

GASTRONOMIEBETRIEBE

HEIRATEN IM WUNDERSCHONEN RHEINGAU -
UND SICH VERWOHNEN LASSEN IM KLOSTER EBERBACH

.. wenn die ersten Sonnenstrahlen hinter
den Wolken vorkommen, bis weit in
den Spitherbst hinein, feiert man im

Festsaal des Gistehauses und im

Heuboden der Kloster- el }

Ny, N

schinke den Bund fiirs
Leben.

Bis zu 120 Giiste kénnen

in dem renovierten, mit his-

torischen Sdulen ausgestatteten Saal
bewirtet werden. An den Weinfissern
vor dem grofBen Eingangsportal zum
Festsaal kann man den ,ersten” Trunk
im neuen Lebensabschnitt mit der

Familie und Freunden zu sich nehmen.

Das Team unter der Leitung von
Mathias Marschollek richtet sich ganz
nach den Wiinschen der Hochzeits-
gesellschaft — und steht mit Rat und Tat
bei der Planung der Hochzeit zur Seite.

Soll es ein Sektempfang nach der standes-

amtlichen Trauung sein? Oder méchten
Sie Canapés, ein Flying Buffet oder
Fingerfood anbieten? Alles
kein Problem. Der ,,Fest-
schmaus® vom Biiffet bis
hin zum mehrgingigen
Menti lisst eben
keine Wiinsche offen.
Die Klostergastronomie
kiimmert sich darum, dass die

Giste gut versorgt sind.

Natiirlich kann nach dem
Essen auch richtig feste das Fest
gefeiert werden. Der Hochzeitswalzer
und die lockere Partymusik werden den
einen und anderen Gast schon auf die
oder doch lieber

Tanzfliche ziehen...

an die Bar?

Den Hochzeitsgisten wird es im An-
schluss eine groBe Freude sein, dass es

nur ein paar Stufen in die Hotelzim-

mer sind, die sich direkt im Gebiude
befinden.

Eben alles in allem der perfekte Rah-

men, um mit der Familie und Freunden
den wichtigsten Tag im Leben jedes

Brautpaares zu feiern.

Schauen Sie einfach mal im Gaistehaus
oder im Heuboden rein — auch Sie

werden iiberzeugt sein.

Standesamtliche Trauungen kénnen kiinftig
auch in den historischen Riumlichkeiten

des Klosters Eberbach vollzogen werden.

Die Hochzeitspaare werden von den Standes-
beamtinnen und Standesbeamten der Stadt

Eltville am Rhein getraus.

Die Raumlichkeiten, welche je nach Grifie
der Hochzeitsgesellschaft vergeben werden,
sind von der Aufienanlage direkt zu begehen
und werden dem Anlass entsprechend und

nach Wunsch des Brautpaares ausgestattet.

Die Stadt Eltville am Rhein und die
Stiftung Kloster Eberbach kommen damit
einem bereits seit lingerem gehegten

Wunsch von Eltviller Biirgern nach. ,Immer
wieder hat es entsprechende Anfragen

von Brautpaaren bei Stadtverwaltung

und Stiftung gegeben”,
Patrick Kunkel. Es sei daher besonders

wichtig gewesen, dem Biirgerbegehren nach-

So Burgermezstcr

zukommen. So hat der Magistrat zusammen

STANDESAMTLICHE TRAUUNG
IM KLOSTER EBERBACH

mit der Geschdftsfihrung der Stiftung
Kloster Eberbach eine Kooperation zur
Durchfiihrung standesamtlicher Trauungen

auf den Weg gebrachs.

Auch die Aufsichtsbehirde bei der Kreisver-
waltung stimmte dem Vorhaben zu, so dass
die neue ,Aufenstelle” des Eltviller Standes-
amtes durch das Anbringen der amtlichen

Beschilderung am 2. April offiziell wurde.

Nihere Auskiinfte erhalten Interessierte

beim Standesamt der Stadtverwaltung

unter der Telefonnummer 06125 697-125.

Dort beraten die Standesbeamtinnen
Jutta Schonbauer, Roswitha Schneider
und Elke Popp-Debo sowie der Leiter des

Ordnungsamtes, Michael Stutzer.

Stadr Elrville
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Zisterzienserabter Kloster

Eberbach?

Gehort ein barockes Garten-
haus des Abtes zu den wichti-

geren Sanierungsmafsnahmen

Diese Frage habe ich im letzten
Herbst mit einem klaren ,,Ja“ beant-
wortet und die Sanierung des ,,Pri-
latengartens” vorangetrieben. In
unserer romanischen Klosteranlage
sind insbesondere dieser Garten

und die Orangerie Ausdruck baro-
cken Lebensempfindens in einer sich
verindernden zisterziensischen Welt.
Die einzigartige romanische Gestal-

tung unserer Bauten ist nicht nur

hervorragende Baukunst, sie ist auch

12. und 13. Jahrhundert.

in der alten und ehrwiirdigen
Nachhaltig geprigt durch Bernhard

von Clairvaux. Im Barock hat sich
die Klosterwelt grundlegend verin-
dert. Der Konversenbau wurde um

ein Stockwerk und zwei Kopfbauten

Abtei*.

Die Sanierung des Gartenhauses

und die Neuanlegung des ,,Prilaten-

Ausdruck einer Geisteshaltung im

vergrofert. Man errichtete eine ,,Neue

gartens” vervollstindigen den baro-
cken Eindruck der ,,Neuen Abtei®.
Notwendig ist die Sanierung aber

auch, weil wir mit den Arbeiten an

der Wasserversorgung, der Wege-

gestaltung und der Gartenanlage
nPrilatengarten® die Sanierung an

der ,Westspange“ beenden kénnen.

1719 wurde der Garten gegeniiber
der neuen Abtswohnung angelegt
(der Abt konnte von seinem Schlaf-
zimmer in den Garten schauen).
Der kleine Fachwerkpavillon wurde
1722 fiir Abt Michael Schnock aus
Kiedrich errichtet.

Urspriinglich als ,Neuer Abteigarten®

angelegt, wurde bereits wenige Jahre
spiter ,des Herrn Prilaten Garten®
daraus. Es war ein Ziergarten mit
engem Bezug zur reprisentativen

gegeniiberliegenden Abtswohnung,

dem jetzt neu erdffneten Standesamt.

"DIE SANIERUNG DES BAROCKEN GARTENHAUSES
. DES ABTES UND DES PRALATENGARTENS

Nach Aufhebung des Klosters 1803
dienten der Garten und das Garten-
haus als Nutzgarten fiir die in den
unterschiedlichsten Institutionen in

Eberbach beschiftigten Bediensteten.

Mit der grundlegenden Sanierung
des Gartenhauses geht die barocke
Gestaltung des Gartens einher.
Hierzu zidhlt auch die erneute Anlage
eines Brunnens. Nach Fertigstellung
der Sanierung im Herbst diesen
Jahres stehen zwei Terrassen und ein
kleiner Veranstaltungsraum fiir ent-
sprechende Empfinge und Essen zur

Verfiigung.

Markus Hebgen
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DER PFIFFERLING

Wenn die warmen Sommergewitter Wald und Wiesen dampfend machen, beginnt die Pilzsaison. Der erste besonders feine Speisepilz des Jahres ist der Pfifferling, der in unseren
Breiten hauptsichlich von Juni bis Oktober zu finden ist. Er wichst auf Moos- und Nadelboden, auch unter diirvrem Laub, ist sehr gesellig und oft in Massen anzutreffen.

Der Pfifferling wird auch Dotterpilz, Rehling, Rehfiifichen, Gelbréhrchen oder Eierschwammmerl genannt. Der Name Pfifferling geht iibrigens auf das mittelhochdeutsche
Pfefferling zuriick und deutet schon den leicht pfefferartigen Geschmack an.

Beim Einkauf sollte man besonders darauf achten, dass die Pilze trocken und frisch sind. Feuchte Pilze verderben schnell und wiegen vor allem mehr. Auch sind ausgesucht kleine
Pilze vorzuziehen, diese sind von besserer Qualitit und kosten meist nicht mehr als die Groflen.

klein geschnittenen Brotchen in der heilen

ZUBEREITUNG
Ei, Eigelb und Zucker in eine Edelstahlschiis-

sel geben und tiber einem heilen Wasserbad

ZUBEREITUNG
Die Echalotte mit Spitburgunder, Portwein,

PFIFFERLINGE IN RAHM
MIT SPECKKNODEL

*

500 g Pfifferlinge
40 g Zwiebelwiirfel
1 Knoblauchzehe (gehackt)
40 g Butter, 40 g Mehl
100 m!l Sahne, 2 EL Kalbsfond
2 El Pflanzendl, Salz, Pfeffer,

gemahlener Kiimmel, Petersilie

VICHYSOISSE
(KALTE KARTOFFELSUPPE)
MIT PFIFFERLINGEN

*

Milch einweichen. Die Eier, angebratene

Zwiebeln und Dérrfleisch unterheben. Das Lorbeer, Thymian und Zucker ganz einkochen

Ganze gut durchmengen. Wenn die Masse

lassen. Lorbeer und Thymian herausnehmen schaumig schlagen. AnschlieBend die heille

zu weich ist, kann man das ganze mit etwas Masse in einem Eisbad wieder kalt schlagen.
Die Schlagsahne und den Bruder Bernhardt

vorsichtig unterheben. Die Parfaitmasse in

und mit eisgekiihlten Butterstiickchen auf-
Semmelbrosel stabilisieren. Die KloBe werden schlagen.
golfballgroB - nicht etwa tennisballgrof3-

abgedreht und in siedendem Salzwasser

gegart.

Den Sellerie in der Milch weich kochen und

abgieBen, anschlieBend in einer Schiissel mit

Formen fiillen und ca. 12 Std. einfrieren.

dem Stabmixer piirieren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Schlagsahne und die

Butter vorsichtig unterheben.

] . o ) Zum Anrichten das Eisparfait auf einen Teller
Rahmpfifferlinge und Knédel in einem tiefen . . . N
] ) o stiirzen. (Tipp: Die Formen vor dem Stiirzen
Teller anrichten und mit gehackter Petersilie . . . .
kurz mit heifem Wasser abspiilen). Die ge-
bestreuen. . .
waschenen Beeren um das Parfait legen, mit

| —
500 g altbackene Brétchen Die Forellenfilets mit Zitrone betriufeln und Puderzucker bestiuben und mit frischer Minze
];gz [ kochende Milch WIS PERFORELLE UND mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden garnieren.
ochende Milc
) PFIFFERLINGE und anschlieBend in einer vorgeheizten Pfanne
40 g Butter 5 Eier, 50 g Burter

zuerst auf der Haut goldbraun braten.

IN ROTER BUTTER
AUF SELLERIEPUREE

*

2 Stangen Lauch, in Ringe geschnitten 60 g gewiirfeltes Dirifleisch

650 g mehlig kochende Kartoffeln,
geschilt und gewiirfelt
750 ml Hiihnerbriihe
300 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Schnittlauch
260 g Pfifferlinge
2 El Olivendl

*

ZUBEREITUNG

Butter erhitzen und den Lauch darin an-

Wir empfehlen fiir das
Pfifferling-Menii einen 2004er
Dornfelder Qualititswein trocken
von der Hessischen Bergstrafle

60 g fein gewiirfelte Zwiebeln

*

Das Selleriepiiree in der Mitte des Tellers an-
richten und mit der roten Butter umgieBen. Die
Forellenfilets auf das Selleriepiiree setzen und

mit den gebratenen Pfifferlingen bestreuen.

1 Echalotte fein gewiirfelt aus den Kellern der

14 1 Spatburgunder Hessischen Staatsweingiiter

Kloster Eberbach.

EISPARFAIT
»BRUDER BERNHARDT®
MIT FRISCHEN BEEREN

6 ¢l Portwein, 1 Lorbeerblatt
1 Thymianzweig, 80 g Salzbutter
1 Wiirfel Zucker, Cayennepfeffer
Der kraftvolle, rubinrote Wein
ZUBEREITUNG ergdnzt hervorragend

Die gewaschenen, geputzten Pfifferlinge mit

400 g Knollensellerie

(geschilt und grob gewiirfelt) > k) den erlesenen Gé‘SC/ZWZLZC,](

50 g Butter, 1 1 Milch } . .
30 g geschlagene Sahne der Pﬁﬂerlznge.

Salz, Pfeffer, Muskat

diinsten, bis er weich, aber nicht braun ist. Zwiebeln und Knoblauch in Pflanzensl an-

Kartoffeln und Brithe zugeben, aufkochen, braten. Wenn die Pfifferlinge Wasser ziehen,
abdecken und 30 Min. kécheln lassen, bis alles

weich ist. Piirieren, bis die Suppe vollkommen

die Fliissigkeit einkochen und frische Sahne

angieBen, etwas Kalbsfond zugeben. Aus 1 Ei, 2 Eigeld

80 g Zucker, 350 ml Sahne
1/8 | Bruder Bernhardt

(Klosterlicher Krauterlikir)

Minze, frische Himbeeren,

Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen 4 fangfrische Forellenfilets (entgritet)
4 ¢l Pflanzenol, 100 g Mehl
1/2 Zitrone, Salz
Pfeffer, 20 g Butter

200 g gewaschene Pfifferlinge

*

Wir wiinschen lhnen
,Guten Appetit”.

glatt ist. Sahne zufiigen, mit Salz und Pfeffer

kriftig abschmecken. Fiir mindestens 2 Stun- und die Pfifferlinge zur gewiinschten Kon-

den in den Kiihlschrank stellen. sistenz abbinden. Mit den oben angegebenen
Gewiirzen kriftig abschmecken.

Zum Servieren die Suppe in Tassen gieBen Erdbeeren, Brombeeren

*

und mit Schnittlauch und den gebratenen Die Milch mit der Butter, Salz, frisch gemah-

lenem Pfeffer und Muskat aufkochen. Die

Die Zutaten sind fiir 4 Personen

Pfifferlingen bestreuen. gerec/lnel‘.

Termine

im Kloster Eberbach

HERZLICH WILLKOMMEN IN GEISENHEIM AM RHEIN...

o EITETETE W

...der Lindenstadt im Rheingau. Der
Geisenheimer Lindenplatz ist seit Urzei-
ten der Ortsmittelpunkt der Siedlung: Er
wird beherrscht von der rund 700 Jahre
alten Sommerlinde, einem Natur- und
Kulturdenkmal ersten Ranges. Unter
diesem Baum versammelten sich im Mittel-
alter die Gemeinde, die Schoffen oder der
Rat, um in Rats- oder Gerichtssitzungen
die Offentlichen Angelegenheiten zu
regeln. Heute findet unter ihrer Krone
alljihrlich im Juli das traditionelle Lin-
denfest statt, eines der dltesten Feste im
Rheingau. Mitte des 19. Jahrhunderts
wurde im Schatten der Linde das heutige
Rathaus mit einer reprisentativen Loggia
errichtet, das von wildem Wein umrankt

wird.

Ein weiteres Wahrzeichen der Stadt,
schon von weitem zu sehen, ist der Rhein-
gauer Dom, der gotische Nachfolgebau
einer 1146 erstmals belegten romanischen
Kirche. Der Chor und die ersten vier

Joche des Langhauses wurden Anfang des

16. Jahrhunderts errichtet, das Langhaus
wurde Mitte des 19. Jahrhunderts um

gwei Joche und eine Orgelempore erwei-
tert und zwei neugotische, 46 Meter hohe

Tiirme errichtet.

Beim Spaziergang durch die von Wein-
bergen umgebene Stadt stofst man fast an
jeder Ecke auf historische Gebdude: Palais
Ostein, Schloss Schonborn, Eberbacher
Hof, Kronberger Hof, Villa Monrepos, der
Zwierleinshof und Schloss Kosakenberg
zeugen von vergangenen Jahrhunderten.
Zahlreiche Weingiiter prigen wie in den
anderen Orten des Rheingaus das Stadt-
bild.

Heute ergeben sich vielfiltige Impulse
fiir die weitere Entwicklung der Stadt
durch Weinbau und Industrie, Bildungs-
einrichtungen und Forschung. So hat

in der Lindenstadt eine der dltesten
Forschungseinrichtungen des Wein-

und Gartenbaus im deutschsprachigen

Raum ihren Sitz. Die Forschungsanstalt

Geisenheim, gegriindet 1872 durch
Freiherr von Lade und die damalige
preuflische Landesregierung, fiihrt
anwendungs- und grundlagenorien-
tierte Forschung durch in den Gebieten
Weinbau, Gartenbau, Oenologie und
Getrinkeforschung. Im Rahmen einer
engen Verkniipfung mit der Fachhoch-
schule Wiesbaden werden in Geisenheim
zusdtzlich rund 800 Studierende der
Fachrichtungen Weinbau und Oenologie,
Getrinketechnologie, Gartenbau sowie
Landespflege von den Mitarbeitern der
Forschungsanstalt in Vorlesungen und

Ubungen mit betreu.

Die Stadrteile Johannisberg, mit dem
Schloss Johannisberg, Marienthal mit
dem gleichnamigen Wallfahrtsort und
die Hohengemeinde Stephanshausen mit
einladenden Wanderwegen erginzen die
Vielfalt und Artraktivitit der Lindenstadrt

Geisenheim.

Hessen trifft Sachsen

L, Erlesen sichsisch®. Unter diesem Motto laden die
Hessischen Staatsweingiiter Kloster Eberbach, die
Sdchsischen Staatsweingiiter Schloss Wackerbarth
und die Gastronomiebetriebe im Kloster Eberbach

im Rahmen der Glorreichen Rheingau Tage zu einem

genussreichen Abend ins Kloster Eberbach ein. Die Direktoren der beiden Tradi-
tionsweingiiter, Dieter Greiner und Sonja Schilg, fiihren ihre edlen Gewdichse in
einem spannungsreichen Dialog zusammen. Mathias Marschollek und sein Team
der Klostergastronomie spannen parallel dazu mit einem Fiinf-Gang-Menii einen

kulinarischen Bogen von der Elbe an den Rhein.

Schon August der Starke lobte die exzellenten am Elbufer gewachsenen Weine,
Konigin Victoria wusste die Weine des Rheingaus zu schitzen. Lernen auch Sie
diese ausgezeichneten Kreszenzen an einem ganz besonderen Abend kennen:
am Freitag, dem 9. November 2007, um 19 Uhr. Im Preis von 119 Euro sind das
Fiinf-Gang-Mendi und alle Getrinke enthalten.

Information und Anmeldung:

Hessische Staatsweingiiter GmbH Kloster Eberbach
Telefon: 06123/92 30 23,

Simone Roth

roth@uweingut-kloster-eberbach.de

geben Antwort auf lhre Fragen!

rechnen?
Wie wirkt sich die Inflation aus?

Wie unterstiitzt mich mein Arbeitgeber?
Wie kann ich Altersarmut vermeiden?
Welche einfachen Lsungen gibt es?

® bAV — betriebliche Altersvorsorge
¢ alle Durchfiihrungswege
¢ individuelle Konzepte

Wir sind spezialisiert auf lhre Altersvorsorge und

Rente vor 67 — mit welchen Abschlagen muss ich

Was bedeutet das Alterseinkiinftegesetz fiir mich?

DIE GASTRONOMIEBETRIEBE IM
KLOSTER EBERBACH SUC HEN SIE!

STUDENTEN/ SCHULER ALS AUSHILFE
IM SERVICE- ODER BANKETTBEREICH!

WENN SIE FREUNDLICH, TEAMFAHIG UND
MOTIVIERT SIND, UND AN AUFGESCHLOSSE-
NEM, FREUNDLICHEM UND SELBSTSTANDI-
GEM ARBEITEN FREUDE HABEN, DANN SIND

INSZENIEREN
IHREN ERFOLG

HERAUSGEBER
Gastronomiebetriebe

im Kloster Eberbach GmbH
Mathias Marschollek
Kloster Eberbach

65346 Eltville

Telefon: 06723/9930
Telefax: 06723/993100
INFO@klostereberbach.com
www.klostereberbach.com

Rahmenprogramme
Incentives
Outdoor-Programme
Hotelvermittlung
Locations
Kiinstlervermittlung

Wir sind Ihr professioneller Partner fiir
Ihre Veranstaltung im Kloster Eberbach.
Wir liefern kreative Ideen, Strategien, und
realisieren lhre individuellen Wiinsche
bei der Planung und Umsetzung lhrer
Veranstaltung und begleiten Sie bei

der Prdsentation Ihres Unternehmens.

YerEUSS

EVENT MANAGEMENT

FriedrichstraRe 22 - 65185 Wiesbaden
Tel. 0611-50598 40 - Fax 06 11-505 98 41
info@preuss-events.de - www.preuss-events.de

SIE GENAU RICHTIG. ERFAHRUNG IN DER
GASTRONOMIE IST HILFREICH, ABER KEIN
Muss.

TEXTE UND REDAKTION

Birgitt Wagner, Kommunikation und PR
Eltville-Rauenthal
news-redaktion@klostereberbach.com

e private Altersvorsorge

Gerne helfen wir lhnen. Nehmen Sie Kontakt auf!

< & KROTH
o

) |
JHE
JEEN

DAMIT IHRE VERANSTALTUNG ZU EINEM UNVERGESS-
LICHEN ERLEBNIS WIRD! WIR ARRANGIEREN IHRE
FESTIVITATEN, SEIEN ES HOCHZ EITEN, FAMILIENFEIERN
ODER GEBURTSTAGE, MODERN BIS KLASSISCH.

WILHELM & KROTH GmbH
Versicherungsmakler
LotharstraBe 11-13

55116 Mainz

Tel.: 06131-24052-0
Fax:06131-24052-29
www.vorsorgecenter.de
info@vorsorgecenter.de

ES ERWARTET SIE: EIN JUNGES TEAM UND

EINE ANGENEHME ARBEITSATMOSPHARE. S AT e CL

Stahlingdesign, Darmstadt

www.staehlingdesign.de
HABEN SIE LusT? DANN MELDEN SIE SICH

UNTER TEL. 06723/993 - 110 ODER
EVENT@KLOSTEREBERBACH.COM

WIR FREUEN UNS AUF EIN PERSONLICHES GESPRACH.
IHRE GASTRONOMIEBETRIEBE IM KLOSTER EBERBACH Druck
Schmidt & more Drucktechnik GmbH

Ginsheim-Gustavsburg

WILHEL

TEL. 06723/993-0 ODER EVENT@KLOSTEREBERBACH.COM
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