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Gut gezahilt: Es sind nur zwolf. Aber weil die Winzer fast alles selber machen, steht einer hinter der Kamera

DIE FRANKISCHE 13

Nachhaltigkeit ist zum inflationaren Begriff geworden. Wer
wirklich verstehen will, was er bedeutet, der geht am besten
mit Thomas Schenk und Markus Schmachtenberger in die
Weinberge rund um das frankische Dorfchen Randersacker
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achhaltigkeit beginnt schon im

Boden, wir wiihlen in der Erde.

Winzer Markus Schmachten-
berger zerbroselt einen Klumpen in sei-
nen groflen Hinden. Ein Regenwurm
windet sich panisch zuriick ins Dun-
kel. »Locker und gut durchwurzelt«, sagt
Schmachtenberger. »Riech mal dran.«
Wie soll Erde schon riechen, denke ich
mir. Wie Erde halt. Wie zu Hause im
Garten, wie die Blumenerde, die man im
Baumarkt kauft. Ich schnuppere an dem
Zeug in meiner Hand.

Wiire das hier ein Film, dann wiirde
jetzt die Kamera ganz nah an meine Au-
gen heranzoomen, man kénnte sehen, wie
die Pupillen sich weiten. Der Klumpen
Weinberg in meiner Hand riecht nicht
nach Dreck, nach dem, worauf wir tag-
tiglich herumtrampeln. Das duftet nach
Leben, wiirzig und intensiv. »So riecht
gesunde Erde«, sagt Thomas Schenk, der
zweite Winzer, der mich heute begleitet.

Er nimmt den Spaten und versucht
ihn im danebenliegenden, konventionell
bewirtschafteten Weinberg in den Boden
zu rammen, um den Boden zu verglei-
chen. Dort, wo der Traktor immer ent-
langfihrt, ist die Erde so verdichtet, dass
er kaum hineinkommt. Die Kriimel, die
wir schlieflich in der Hand haben, duf-
ten nicht wie die anderen. Sie miiffeln.
Klar, sie kommen nicht in den Genuss
von Kompost, durchdachter Begriinung
und Herbizidverzicht.

Ich bin nach Franken gefahren, um
mir die Winzervereinigung Ethos genauer
anzuschauen: Dreizehn Winzer, die sich
zusammengeschlossen haben, um den
Begriff Nachhaltigkeit mit neuem Leben
zu fillen. Im Jahr 2013 fanden sie sich
zum ersten Mal zusammen. Sie wollten
eine Antwort finden auf die Frage, wie
Franken in zwanzig Jahren aussehen wer-
de. Ein Jahr lang arbeiteten sie an ihrem
Kodex, weitere sechs Monate dauerte die
Griindung einer GbR.

Der Kodex: Die Ethos-Winzer
mochten das Erbe ihrer Viter in min-
destens demselben Zustand an die nach-
kommende Generation weitergeben.

Sechsundzwanzig Seiten umfasst diese
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Satzung, in der sie sich selbst zum Ein-
halt gemeinsamer Richtlinien verpflich-
ten. Der Weg, iiber den sie ihr Ziel errei-
chen wollen, ist Nachhaltigkeit. »Dabei
wollen wir Oka/ogie, Okonomie und Soziales
in Einklang bringen«, sagt Schmachten-
berger. Der alte Grundsatz, nicht mehr
Holz zu schlagen als nachwichst, ist der
Grundgedanke im Handeln der Winzer.

Es ist einer dieser ungewohnlich
warmen Vorfriihlingstage im Weinberg.
Erste Schmetterlinge wagen sich hervor,
es zwitschert und tiriliert, im Augenwin-
kel bemerke ich eine Eidechse, die unter
einen Stein huscht. Den hat Schmachten-
berger dort liegen lassen. Eine Kleinig-
keit, aber sie hat Auswirkungen. Im Um-

Steine lasst der Winzer ab-
sichtlich im Weinberg liegen -
fiir die Eidechsen

kreis von hundertfiinfzig Metern von hier
krabbeln Eidechsen, brummen Erdhum-
meln. Die Winzer ist ein Zweimeter-
mann. Er geht und steht mit der leicht
gebiickten Haltung, die grofle Menschen
manchmal einnehmen, wenn sie ein biss-
chen zu scheu sind fiir die Dominanz,
die ihr Korper ausstrahlt. Er bewirtschaf-
tet sein achteinhalb Hektar grofles Bio-
Weingut in der zwélften Generation.
Sein Kollege Thomas Schenk ist
kleiner, im Nacken woélben sich krifti-

Bio? Fiir die Ethos-Winzer kein Muss

ge Muskeln. Er hat sieben Hektar. Bei
jedem Auto, das uns im Dorf oder auf
den engen Strifichen in den Weinber-
gen entgegenkommt, hebt er die Hand,
jeder Fahrer griifst zuriick. Beide Winzer
sprechen sanften frinkischen Dialekt. Sie
sind so tief mit ihrer Scholle verwurzelt,
dass man sie und ihre Gedanken nur hier
verstehen kann.

Da wir gerade in den Weinbergen
stehen, fangen wir mit der Okologie an.
Denn nicht alle Ethos-Winzer sind bio-
zertifiziert, Schmachtenberger zum Bei-
spiel ja, Schenk nein. Wie geht das zu-
sammen? Misste eine Biozertifizierung
nicht das Erste sein? Nun macht Schenk
sich nicht weniger Gedanken oder pflegt
seine Weinberge schlechter. Der Grund,
warum er nicht bio arbeitet, ist die Steil-
lage seiner Reben. Die miissen von Hand
gepflegt werden. Fiirs konventionelle
Spritzen muss er sechs bis acht Mal im
Jahr in die Steillage. Fiir bio wiren mehr
Durchginge notwendig, weil die Mit-
tel andere sind. Aber Schenks Meniskus
macht immer wieder Theater, drei Mal
musste er sich schon operieren lassen.
»Das tut schon jetzt richtig weh«, sagt er.
Er hat Hochachtung vor Schmachtenber-
ger, dass der das durchzieht. »Ich wiirde
das nicht schaffen.«

Natiirlich kénne man einen Hilfs-
arbeiter in die Steillage schicken und ihn

tagelang mit der Motorsense das Unkraut
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Im Weinberg darf es zwischen den
Reben - kontrolliert - griinen

unter den Stécken entfernen lassen —
das muss sein, da sonst leicht Fiulnis
die Reben und Trauben befallen kann.
Nur wiirde der Mensch dabei einiges an
Benzol einatmen. Dann wire zwar alles
bio, aber nicht sozial. »Dieses etwas zuge-
spitzte Beispiel zeigt einfach, wie schwierig
das ist. Einen Tod muss man sterben«, sagt
Schmachtenberger. Er selbst hat Ha-
bichtskraut in die Steillagen gepflanzt.
Das wird nur bis zu zwanzig Zentimeter
hoch und stért die Reben nicht. Trotz-
dem bleibt ein grofler Pflegeaufwand.
Um die typische Kulturlandschaft
Frankens zu erhalten, verpflichten sich
die Ethos-Winzer dazu, dass mindestens
zehn Prozent ihrer Weinberge Steillagen
sind, sie wollen ihren Teil dazu beitragen,
Frankens Kulturlandschaft zu bewahren.
Ob bio oder nicht, beide tun viele
kleine Dinge, damit die Biodiversitit in
ihren Weinbergen stimmt, damit sie kei-
ne toten Monokulturen sind. Schmach-
tenberger beispielsweise hat auf einem
Hektar rund achtzig Insektenhotels an-
gebracht. Schlichte Holzkltze mit ein
paar hineingebohrten Lochern sind das,
etwas kleiner als eine Weinflasche. Sie
hingen an den Metallstickeln, an denen
die Drihte fir die Reben gespannt sind.
»Friiher hatten wir Holzstickel, in denen
konnten die Insekten lebens, sagt Schmach-

tenberger. Um das auszugleichen, hingte
er die Hotels auf.

»Die Arbeit mit der Natur ist ein Geben
und ein Nehmen, das muss man verstehen,
sagt Schenk. Deshalb sind kleinteilige,
nicht flurbereinigte Weinbergsflichen
wie hier oberhalb von Randersacker
wichtig. Aber auch dort kann man noch
etwas tun. »Ein Baum, daneben einen
Busch und ein paar Steine, das reicht schon,
damit viele kleine Tiere sich ansiedeln kon-
nen«, sagt Schmachtenberger.

Wir halten an den Reben eines kon-
ventionell arbeitenden Kollegen. Der
Boden ist staubig, der Wein lieblos ge-
schnitten, Spuren von Herbizidgebrauch
sind zu sehen, braune, tote Griser. Wir
rutschen auf dem losen Boden leicht aus.
Direkt daneben liegt ein Weinberg von
Schenk. Die Begriinung zwischen den
Reben beginnt zu wachsen. Schenks
Weinberg, formal auch konventionell,
sieht liebevoll gepflegt aus, es griint, Her-
bizid kam hier schon seit Jahren keines
mehr zum Einsatz. »Stehe ich als Mensch in

Die Betriebe sind fest in der
Region verwurzelt. Auch das
ist Nachhaltigkeit

so einer Fliche, fiible ich mich wobler«, sagt
Schenk. Und Schmachtenberger erginzt:
»Wir stehen hier nicht auf Dreck, sondern
auf unserer Lebensgrundlage.«

Plotzlich biickt sich Schenk, gribt
mit seinen kriftigen Hinden behutsam
in der Erde, zupft etwas kleines Wei-
Res heraus, das aussieht wie eine winzi-
ge Frihlingszwiebel. »Weinbergslauch«,
sagt er. »Probier mal.« Eine geschmack-
liche Mischung aus Zwiebel und jun-
gem Lauch explodiert auf meiner Zunge.
Schenk grinst. »So ezwas wichst in gesun-
den Biden«, sagt Schenk.

Alles greift ineinander, das ist den
Ethos-Winzern wichtig. Thre Betriebe
sind Teil der Dorfgemeinschaften. Des-
halb hat Schenk beim Um- und Ausbau
seines Hauses nur Handwerker aus der
Umgebung beschiftigt. »Von denen weif§
ich, dass sie ihre Leute anstindig bezah-
len und sie auch sonst gut behandeln«, sagt

er. Deshalb gibt es bei der Brotzeit bei
ithm zu Hause Wurst, Brot und Butter
aus den Nachbardérfern. Schmachten-
berger erzihlt von dem Biokontrolleur,
der neulich bei ihm zu Hause war. Beim
Kaffee reichte der Winzer ihm die Bio-
milch aus dem Kiihlschrank. »Der Kon-
trolleur meinte, wenn er jetzt bei mir den
Kiihlschrank inspizieren wiirde, kinnte er
sich seine Arbeit vermutlich sparenc, sagt
Schmachtenberger. »Er meinte, an den
Lebensmittel konne man einfach erkennen,
ob ein Winzer wirklich iiberzeugt sei von
dem, was er tue.«

Fehlt noch die Okonomie, der drit-
te wichtige Punkt des Ethos-Kodex,
das Geld. Die Nachhaltigkeit muss sich
lohnen. Weine der Ethos-Winzer sind
nicht teuer, aber sie kosten alle gutes
Geld. »Die Betriebe miissen Geld verdie-
nen, ganz klar. Sonst ist da keiner, der sie
dibernimmt. Man kann nicht in Schinheit
sterben«, sagt Schmachtenberger. »Wir
leben von dem, was die Generationen vor
uns aufgebaut haben und arbeiten fiir unse-
re Kinder und Kindeskinder.« Er hilt kurz
inne. »Das klingt jetzt sehr pathetisch, ist
aber einfach so«, sagt er.

Nachhaltigkeit bewegt viele Winzer.
Aber nur die von Ethos haben sich einen
Kodex gegeben. Sie behaupten nicht, die
Losung fiir alle Probleme gefunden zu
haben. Den Winzern geht es nicht um
ein buntes Label auf der Flasche und sie
haben durchaus ihre Zweifel und Fragen.
Aber sie versuchen vom Boden bis zur
Flasche neue Ideen zu finden. Die Win-
zer keltern gemeinsam einen Wein, ei-
nen Orange Wine. Und den fiillen sie in
Altglasflaschen ab. Weil sie darauf auf-
merksam machen wollen, dass die Hilfte
aller Energie, die in einer Flasche Wein
steckt, fiirs Glas gebraucht wird. Sie brii-
ten sogar iiber der Entscheidung, welchen
Etikettenleim sie verwenden. Dass sie ihr
Ringen um den richtigen Weg nicht ver-
stecken, macht sie glaubwirdiger als viele
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andere in der Branche.
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