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Das Streiflicht

(8Z) Gerne mochte man wissen, was Politi-
ker reden, wenn sie unter sich sind, wenn
sie, abgeschottet vom Rest der Welt, ein-
ander Dinge mitteilen, die sie nicht mal ih-
rem Friseur anvertrauen wiirden, Eine
Ahnung hat man natiirlich, wasin trauter
Politiker-Zweisamkeit  zur  Sprache
kommt, und dies klingt nur geringfiigig
anders als die Abmachungen zweier Ma-
tiabosse. Da wird, so die landlaufige Vor-
stellung. dariiber geredet. wie man 1infi-
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,Bel Wein
wird gelogen®

Martin Kéf3ler kampft seit gut 40 Jahren fiir mehr
Qualitat. Ein Gesprach liber die Tricks der Winzer
und die Frage, was ,,0ko* wirklich wert ist

INTERVIEW: JAN DIESTELDORF
UND HENDRIK MUNSBERG

artin Kofiler gilt unter Wein-

experten als kundig und

streitbar bekannt. Zusam-

men mit seiner Partnerin

Dunja Ulbricht fithrt er die
K&U Weinhalle in Niirnberg. Beide verfol-
gen eine Mission: Sie wollen der Branche
ihre Unehrlichkeit austreiben.

SZ: Herr Kofler, Sie gelten in der Weinsze-
ne als Oko-Fundamentalist. Gefillt Thnen
dieser Ruf?

Martin Eofler: Na klar. Wir sehen ja nicht
zuletzt an der Bundestagswahl: Es brechen
neue Zeiten an. Vor allem die Jiingeren wol-
len wissen, was wirklich drin ist im Wein.
Doch statt aufzukliren wird in unserer
Branche elitér geredet und gezielt gelogen.
Sie fithren etwa 1000 Weine aus aller
Welt. Im Internetversand verkaufen Sie
pro Jahr etwa 900 000 Flaschen. Wie viel
muss man ausgeben, um einen guten Oko-
Wein zu bekommen?

Der grofite Qualitdtssprung beim Wein
liegt zwischen fiinf und zehn Euro. Er
trennt zwei Welten — hier den Massen-
markt, dort den Wein mit gewissem An-
spruch.

»Ab zehn Euro
ist anstandiger Wein
machbar

Wie das?

Fiir zehn Euro pro Flasche kann ein Wein-
bauer seine Mitarbeiter schon ordentlich
bezahlen und seine Reben ansténdig be-
wirtschaften. Das ist dann vielleicht noch
nicht ,,6ko", wie wir uns das wiinschen,
aber ab zehn Euro ist anstandiger Wein
machbar. Der schmeckt natiirlich anders
als der fiir 20 Euro, der Verbraucher muss
aber erst einmal in der Lage sein, diesen
Unterschied auch zu schmecken. Grund-

sétzlich gilt: Zwischen acht und 25 Euro fin-
den Sie fast alles, was Thr Herz begehrt.
Sie unterscheiden den 6kologischen vom
konventionellen Weinbau. Was Iiuft im
konventionellen Weinbau falsch?

Was im konventionellen Weinbau falsch
lauft, ist das Verstindnis des Bodens.
Wenn er nicht lebendig ist, bedeutet das,
dass der Wein im Keller ,repariert” wer-
den muss, durch Zusatzstoffe und Verfah-
ren der Kellerwirtschaft.

Beginnen wir im Weinberg, was ist da
schlecht? :

Der Einsatz von Herbiziden, also Unkraut-

vernichtern. Sie killen die Bodenbiologie,

also Wurzeln, Pilze und Myriaden von an-
deren Bodenlebewesen. Wenn die Boden-

‘biologie kaputt ist, geht die Bodenphysik

kaputt, es kommt zur Verdichtung des Bo-

dens. Irgendwann ist die Bodenchemie am

Ende und damit die Nahrstoffversorgung
der Traube. Dann braucht man Kunstdiin-
ger,um die Ernahrung der Reben sicherzu-
stellen. Das ist die Logik der Agrarchemie
im konventionellen Weinbau. :

Und was passiert im Weinkeller?

Nehmen Sie den Jahrgang 2018, er wurde
in der Presse als grofler Jahrgang gehan-
delt. Faktist: Kaum ein Most aus konventi-
onellem Weinbau wollte im Keller von sich
aus garen, weil durch die Trockenheit in
den kaputten Boden die Trauben nicht mit
den notigen Nihrstoffen versorgt waren.
Und dann?

Dann muss die Onologie als Reparaturab-
teilung der Agrarchemie im Weinbergrich-
ten, was die Natur nicht leisten konnte.
Onologie ist der lateinische Name fiir die
moderne Kellerwirtschaft.

In dem Fall heifdt das: Zusatz von Hefenéhr-
stoffen, Reinzuchthefen und Enzymen.
Die setzen Winzer ein, um die Girung
ihrer Weine nicht dem Zufall zu iiberlas-
sen. Was ist daran verwerflich?

Nichts, aber aus den kaputten Boden resul-
tiert iiber die Onologie ein komplett ande-
rer Typ von Wein. Allein die Wahl der Rein-
zuchthefe veriindert Geschmack und Aro-
ma des Weines nachhaltig. Er wird ,,fruch-
tig” und hat so unsere Vorstellung von
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Weinhandler Martin KoBler verspricht: Wir machen uns selbst ein Bild vom

Winzer, der Arbeit im Keller und vom Weinberg.

Wein mafigeblich geprédgt. Die Winzer, die
so arbeiten, wissen vor der Ernte schon,
wie ihre Weine hinterher schmecken.
98 Prozent aller Weine der Welt werden so
produziert. Der Verbraucher kauft, was
ihm schmeckt, also was er sich miithsam
santrainiert” hat. Wenn der Handel seine
Kunden dariiber aufkliren wiirde, warum
deren Lieblingswein so schmeckt, wie er
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schmeckt, waren vermutlich so manche
bereit, ihren Horizont zu erweitern.

Was macht der Oko-Weinbau besser?

Er gesteht der Natur ein komplexes Gleich-
gewicht zu, setzt im Weinberg keine
chemisch-synthetischen Substanzen ein,
verwendet keinen Kunstdiinger, sondern
Humus und Kompost. Er bearbeitet den
Boden nicht chemisch, sondern mecha-

nisch. Spannend wird dkologischer Wein-
bau dann, wenn er die natiirlichen Bedin-
gungen im Weinberg beriicksichtigt. Also:
Welche Qualitdt hat mein Boden? Wie be-
griineich ihn, umbei starkem Regen Erosi-
on zu verhindern oder ihn vor Hitze und
Trockenheit zu schiitzen, ohne bewissern
zu miissen? Unsere Winzer stellen sich sol-
che Fragen, um in ihren Weinen zum Vor-
schein zu bringen, was ihnen die Natur lie-
fert.

Wein muss den Leuten aber auch schme-
cken. -

Ja, dafiir arbeitet eine Milliardenindustrie.
Man sollte aber nicht den immer gleichen
Klischees nachh#ngen. Unsere Weine
muss man erst fiir sich entdeckenund des-
halb offen sein fiir Neues.

Aus dem, was Sie sagen, klingen zwei Vor-
wiirfe, erstens: Der konventionelle Wein-

bau zerstire unsere natiirlichen Lebens-

grundlagen.
Absolut.

»Bei Mars-Riegeln gibt es
heute mehr Transparenz
als beim Wein.*

Aber gefihrdet er, zweitens, auch die
Gesundheit der Verbraucher?
Nein, die verwendete Chemie ist legal und

gilt als gesundheitlich einwandfrei. Aber

sie verandert Geruch und Geschmack von
Wein in eine ganz bestimmte Richtung.
Das ist ohne jede Deklaration der Inhalts-
stoffe erlaubt, weil Wein ein Genussmittel
ist. Lebensmittel sind dagegen voll deklara-
tionspflichtig. Das finde ich irre. Bei Wein
muss aufier Schwefel kein Inhaltsstoff an-
gegeben werden.

Was ist fiir Sie der wichtigste Punkt bei
der Weinproduktion?

Die Art der Garung: natiirliche spontane
Garung oder Garung mit synthetischer
Reinzuchthefe? Das sind zwei Welten. Die
natiirlich wilde Garung funktioniert nur
mit Trauben, die nicht durch Spritzmittel
kontaminiert und auf nattirliche Weise mit
Nahrstoffen versorgt sind. Das muss aber
nicht zwangsliufig , bio* sein. Auch ein se-
rids wirtschaftender, konventioneller Win-
zer kann spontan vergéren.

‘Was ist das eigentlich: Spontangérung?
Im Weinberg sitzen nattirliche Hefen auf
den Trauben und im Boden. Dasist ein Mi-
krokosmos an Hefen, die mit dem Most in
den Keller kommen. Die stérkste Hefe be-
ginnt mit der Garung, killt im Laufe von
vier, fiinf Tagen alle schwécheren neben
sich, setzt sich durch und vergért den Wein
bis zum Ende. Die dabei entstehenden Gér-
nebenprodukte bestimmen das komplexe
Aroma und das so andere Mundgefiihl na-
tiirlich vergorener Weine,

Wie finden Weinkdufer heraus, wo der
Wein spontan vergoren wird?

Man fragt den Winzer oder den Weinhéand-
ler, in der Hoffnung, dass man ihnen ver-
trauen kann. Man kann es aber sofort rie-
chenund schmecken, wenn man weifs, wor-
auf man achten muss.

Nun kann sich nicht jeder die aufwendige
Oko-Produltion leisten. Wenn man Ihre
Kritik zu Ende denkt, sprechen Sie kon-
ventionell arbeitenden Winzern ihre Exis-
tenzberechtigung ab.

Ja, esist hart, aber dieser Wandel wird kom-
men. Der Markt wird es richten. Wer die
Zeichen der Zeit nicht erkennt, diirfte Pro-
bleme bekommen.

Wie wichtig ist Thnen die Zertifizierung?
Viele Winzer sagen: Wir arbeiten natur-
nah, aber es gibt Jahre, da miissen
auch wir spritzen und in die Trickkiste
greifen, weil wir den Betrieb sonst zusper-
ren miissten. Das ist doch nicht verwerf-
lich.

BeiMars-Riegeln gibt es heute mehr Trans-
parenz als im Wein. Der Verbraucher soll
wissen, worum es geht, denn dem Weineti-
kett kann er nichts entnehmen. Bei Wein

. wird gelogen, dass sich die Balken biegen.
‘Die Zerttifizierung gibt dem Verbraucher

die Sicherheit, dass wenigstens im Wein-
berg sauber gearbeitet wird.

Es gibt verschiedene Oko-Label fiir Wein,
etwa Biokreis, Bioland, Biodyvin, Deme-
ter oder Naturland. Das am wenigsten
strenge ist das Bio-Siegel der EU.

Aber dasist schonmal eine Basis, und Ana-
lysen und Kontrollen gibt es dabei auch,
zumindest in Deutschland.

Und die anderen genannten Siegel?

Die zertifizieren zunachst auf Basis des EU-
Bio-Siegels, darliber hinaus hat jedes La-
beleinen Katalog zusatzlicher Anforderun-
gen. Man muss aber wissen: Fiir den Wein
sind zwei Bereiche entscheidend - die
Traubenproduktion und die Weinberei-
tung. Bis 2013 gab es noch gar keinen Bio-
Wein. Es gab nur Wein aus biologisch ange-
bauten Trauben, weil sich die EU-Staaten
lange nicht einigen konnten auf eine
Schwefel-Regelung fiir Nord- und Stideu-
ropa. Uber Nacht kam dann eine biologi-
sche Keller-Richtlinie heraus,

Mit welchen Folgen?

Zunéachst dachten wir: Jetzt ist Bio perfekt.
Dann aber stellten wir fest: Pl6tzlich wur-
den fiir Bio in der Kellerwirtschaft ge-
schmacksverdndernde Zusitze erlaubt.
Seither diirfen auch in Bioweinen Rein-
zuchthefen, Enzyme und andere ge-
schmacksverdndernde Zusétze verwendet
werden. Bioweine aus dem Supermarkt
konnen genauso belanglos schmecken wie
konventionelle Weine.

Helfen die Bio-Siegel da nicht weiter?

Sie geben Gewissheit, dass im Weinberg
sauber gearbeitet wird: Fiir den Weinkel-
ler gilt das leider nicht.




