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Unten der Main. Jes-
sica Vogt und Leonie
Pfefferle (rechts) auf
der Hangkante des
Stettener Steins

Jugend forscht

Manche Winzer lassen ihre Lehrlinge einfach machen. Sie bekommen
ein kleines Stuck Weinberg und durfen keltern, was sie wollen. Das geht
manchmal schief, aber Patrick Hemminger hat drei Weine getrunken,

die ihm ganz gut gefallen haben

TEXT & FOTOS: PATRICK HEMMINGER
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igantische Muschelkalkbinke

recken sich nahezu senkrecht in

den Himmel tiber Franken. An
der oberen Hangkante wird es etwas fla-
cher, dort krallen sich Reben in den kargen
Boden. Der Stettener Stein ist als GrofRe
Lage klassifiziert. Von dort kommen ei-
nige der spannendsten und besten Weine
Frankens. Ausgerechnet hier durften Jessi-
ca Vogt, dreiflig Jahre alt, Leonie Pfefferle,
dreiundzwanzig, und Sophie von Keudell,
neunzehn, ihren ersten eigenen Wein ma-
chen. Die drei sind Lehrlinge im Weingut
am Stein von Ludwig und Sandra Knoll,
denen die meisten Weinberge am Stettener
Stein gehoren.

Knoll iiberlief ihnen ein eintausend-
achthundert Quadratmeter grofles Stiick
im Steilhang, bepflanzt mit dreiflig bis
vierzig Jahre alten Silvanerreben. »Wir ha-
ben iiberlegt, was wir machen wollen«, sagt
Vogt, die frither einmal Biotechnologie
studiert hat, in Labor und Biiro aber nicht
glicklich wurde. »Einen Sekt? Oder doch
lieber einen Pet Nat? Aber dann haben wir
uns angeschaut und gesagt, wollen wir nicht
einfach einen guten Wein machen?«

»Ich will den Lehrlingen eine gute Basis
bieten. Das ist nicht Bahndamm Nordhang,
der Wein vom Steilhang kommi sonst in unser
Grofes Gewdichs«, sagt Ludwig Knoll. Er
nimmt seine Verantwortung als Ausbilder
ernst. Er will, dass die jungen Menschen
Verantwortung tibernehmen und lisst Ex-

perimentierfreude zu. »Da kommt immer
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wieder was Uberraschendes heraus«, sagt er
und stockt kurz. »Auf jeden Fall immer et-
was, das ein Herz und eine Seele hat.«

Die drei waren sich rasch in allem ei-
nig. Mit Feuereifer standen sie nach Feier-
abend und an den Wochenenden zwischen
ihren Reben. »Ende Juni war so viel zu tun,
da sind wir mal nicht hinterbergekommenc,
sagt Pfefferle. Kurzerhand schickte der
Aufenbetriebsleiter Daniel Full die ganze
Mannschaft des Weinguts in den Lehr-
lingsweinberg und bald war alles wieder
in Ordnung gebracht.

Nach der Lese kam der Most in ein
gebrauchtes Barriquefass mit 225 Liter Fas-
sungsvermdgen. Gebraucht bedeutet, das
Fass gibt nur noch wenig Aroma an den
Wein ab. Es dient hauptsichlich dazu, ihn
durch die Poren ganz sanft mit etwas Luft
in Kontakt zu bringen und dadurch run-
der werden zu lassen. »Uns war wichtig, den
Wein spontan zu vergiren. Wir wollten ibn so
natiirlich wie méglich machen, mit den Hefen
aus dem Weinberg und dem Keller«, sagt Vogt.

Aber die Nervositit bei den dreien war
grofl. Einmal am Tag mafen sie, ob der
Zucker im Most abnahm. Ein Zeichen,
dass die Girung in Gang kommt. Das lief
zunichst etwas schleppend. Sie entschie-
den sich, die Hefe mit ein paar Nihrstof-
fen zu fiittern und ihr mit einer Sauerstoff-
gabe einen kleinen Tritt in den Hintern zu
verpassen.

Dann konnten sie aufatmen, der Wein

girte. Chef Ludwig Knoll griff nicht ein,

auch wenn er es anders gemacht hitte. Er
hiitte nichts getan. »Na ja, das wiirde ich als
Erfabrung verbuchen. Mit den Jahren wird
man rubiger und gelassener. Ich hitte einfach
abgewartet. Und wenn der Wein im Herbst
nicht zu Ende garen will, dann fingt er im
Friihjahr, wenn es wirmer wird, eben wieder
damit an.« Aber am Ende war er zufrieden
mit dem Wein.

Im Weinberg scheint noch immer die
Sonne, Jessica Vogt und Leonie Pfeffer-
le 6ffnen die mitgebrachte Flasche. Der
Wein ist in der Nase dezent, am Gaumen
zunichst ebenfalls. Mit etwas Luft aber
offnet er sich, zeigt Aromen von hellen
Frichten und eine leicht salzig-steini-
ge Wiirze. Er schmeckt deutlich anders
als die anderen Weine vom Weingut am
Stein. Thm fehlt die stoffige Dichte, die
karge Textur, die Knoll gerne in seinen
Weinen hat. Aber was den Stettener Stein
auszeichnet, diese eine ganz bestimmte
Note, die Fachleute gerne als ffintig be-

zeichnen, die hat er dennoch.

Der Beruf des Winzers ist hip. Wih-
rend es bei jungen Leuten als nicht beson-
ders cool gilt, Kartoffeln anzubauen oder
Schweine zu ziichten, hat der Winzer wiih-
rend der vergangenen Jahre einen deutli-
chen Imageschub hingelegt. Das liegt
zum einen an den steigenden Qualititen
hierzulande, zum anderen an gut ausgebil-
deten jungen Winzerinnen und Winzern,
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»Es kommt immer
wieder etwas Uber-
raschendes heraus,
sagt Lehrherr Ludwig
Knoll. »Auf jeden
Fall immer etwas,

das ein Herz und

eine Seele hat«

die sowohl auf dem Schlepper als auch auf
Instagram eine gute Figur machen.

Die Zahl der Lehrlinge aber sinkt.
Die meisten waren es im Jahr 2017, nim-
lich genau 957. Im Jahr 2019 waren noch
786 Azubis in deutschen Weinbergen und
-kellern unterwegs. Was allerdings steigt,
ist der Anteil der jungen Frauen. Er liegt
inzwischen bei rund einem Viertel.

Der allgemeine Riickgang ist aber
nur bedingt aussagekriftig. Das Deutsche
Weininstitut etwa vermutet, dass er mit
dem Ausbau dualer Studienginge, etwa in
Heilbronn, Geisenheim und Neustadt zu
tun hat. Zahlen gibt es hierzu aber keine.
Dennoch — die Nachwuchswinzer werden
wohl so schnell nicht ausgehen.

Einer von ihnen ist Eric Schénherr.
»Wer mich kennt, der weifs, ich bin ein Party-
mensch, sagt der Vierundzwanzigjihrige,
Schalk und Lebensfreude blitzen dabei aus
seinen Augen. Aber dann wird er sofort
wieder sachlich. »Wenn es mal ernst wird,
wenn jemand meint, er muss andere verar-
schen wegen einer Behinderung, dann bin
ich sehr kurz angebunden. Dann sag ich, hey,
schalt mal deinen Kopf ein! Du kinntest mor-
gen genauso im Rollstuhl sitzen!«

Schonherr hat keine Beriihrungsings-
te mit Menschen, die vielleicht ein wenig
anders sind. In seinem letzten Ausbil-
dungsjahr bei Rainer Schnaitmann, einem
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Bei der Spontanvergéarung lieB der Most sich etwas bitten

der besten Winzer Wiirttembergs, lernte
er 2016 den Sohn einer Mitarbeiterin ken-
nen, einen Jungen mit Down-Syndrom.
Schénherr nahm ihn bei der Lese einen
Tag lang mit in die Weinberge. »Timmi
war total wissbegierig und es war echt ein
witziger Tag mit ihm«, sagt er.

Dariiber kam er mit dem Verein
46plus aus Stuttgart in Kontakt, der mit
verschiedenen Projekten tiber diesen Gen-
defekt aufklirt und Familien unterstiitzt,
die ein Kind mit Down-Syndrom erwar-
ten. Eines dieser Projekte war ein Koch-
buch, fiir das sich bekannte Kéche mit
Kindern in die Kiiche stellten. »Das fand
ich so eine tolle Aktion, wirklich alle Sterne-
kiche haben da mitgemacht«, sagt Schénherr.

Dass er mal Winzer werden wiirde,
das wusste er schon mit zehn Jahren. Da
verschaffte ihm das Schicksal eine Pri-
vatfithrung durch das Weingut Schloss
Rametz. »Das hat mich so fasziniert, da hab
ich gesagt, ich mach dort mal ein Praktikums,
sagt Schonherr, inzwischen Student in

Geisenheim. IThm war von Anfang an klar,
dass er seinen ersten eigenen Wein nicht
fiir sich behalten méchte. »Mir war wich-
tig, dass nicht der Wein im Vordergrund stebt,
sondern ein Statement. Und zwar, dass Ge-
sundbeit das Wichtigste ist. Wenn ich gesund
bin und meine Familie ernihren kann — wo-
riiber meckere ich dann eigentlich?«, sagt er.

Also ging er eines Tages zu Rainer
Schnaitmann und fragte, ob er dieses Jahr
seinen ersten eigenen Wein machen diir-
fe. »Ich wollte wissen, ob die Lehrjahre nicht
umsonst waren und ob es was gebracht hat«,
sagt Schonherr und grinst. Schnaitmann
stimmte zu, vom Lemberger konne er et-
was haben. Normalerweise gehen diese
Trauben in den Ortswein.

Da es Schénherrs eigenes Projekt war,
musste er sich nicht mit anderen Lehrlin-
gen abstimmen. Weder sollte der Alkohol
dominieren noch das Holz. So legte er den
Wein in gebrauchte Holzfisser. »So woll-
te ich das Elegante und Feine betonen«, sagt
er. Den Unterschied zu den Weinen seines
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Lehrmeisters Rainer Schnaitmann sieht
er in der Naturbelassenheit, inspiriert ist
er von den jungen wiirttembergischen Na-
turweingiitern Roter Faden und Lassak.

»Ich habe nur einmal filtriert und nur bei
der Abfiillung minimal Schwefel gegebenx,
sagt Schonherr. »Wenn man die Flasche eine
Weile liegen lisst, sieht man, dass sogar noch
ein bisschen Feinbefe mit drin ist.«

Am Ende gab es von dem Wein 426
Flaschen, die er gemeinsam mit Menschen
mit Down-Syndrom etikettierte. »Das hat
richtig Spafd gemacht und ging viel schneller,
als ich dachte«, sagt er. Der Wein koste-
te zwolf Euro die Flasche und war dann
schneller ausverkauft als gedacht. Der Er-
16s ging komplett an den Verein 46plus.

Martin Horstel war dreiflig Jahre
Banker, bevor er bei Gunter Kiinstler eine
Lehre begann. Was mal daraus werden
soll? Das weify der Achtundfiinfzigjihri-
ge selber noch nicht. »Ich bin mein ganzes
bisheriges Berufsleben irgendwelchen Zie-
len hinterhergerannt. Jetzt ist der Weg das
Ziel«, sagt er. Gemeinsam mit vier ande-
ren Lehrlingen, deren Vater er vom Alter
her hitte sein konnen, wagten sie sich im
vergangenen Jahr an ihren ersten eige-
nen Wein — einen Riesling, wie koénnte es

im Rheingau auch anders sein. Kiinstler
tiberliefl ihnen im St. Kiliansberg ein paar
Rebstocke, deren Trauben normalerweise
in den Gutswein flieflen. »Dazu haben wir
uns noch hier und da was zusammengesam-
melt, wo was iibrig war«, sagt Horstel.

Das Weingut Kiinstler zihlt zu den
renommiertesten im Rheingau. Es ist — ty-
pisch Rheingau eben — fiir seine Rieslinge
bekannt. Zudem hat Gunter Kiinstler in
seinen Weinbergen einige Rebsorten aus
anderen Ecken der Welt stehen: Griiner
Veltliner, Sauvignon Blanc oder Alvarinho.

Wenn nun fiinf Leute gemeinsam ei-
nen Wein machen wollen, im Alter von
achtzehn bis achtundfiinfzig, sind die
Ideen verschieden. Einer will etwas ganz
Klassisches, einer einen méglichst trii-
ben Naturwein, der nichste etwas Siifies.
»Deshalb haben wir manches mit Mebrheits-
votum entschieden. Da fallen die Extreme
runter, sagt Horstel. Heraus kam ein recht
klassischer Riesling, wenn auch definitiv
kein Kiinstler-Wein. »Die Weine von Gun-
ter Kiinstler sind fiir mich immer sehr abge-
rundet, wie aus einem Guss«, sagt Horstel.
»Diese Art von Harmonie hat unser Wein
nicht. Aber er hat schine Zitrusaromen und
eine ordentliche Mundfiille.«

Der Weg dorthin war viel Auspro-

bieren und nicht alles funktionierte so,

Ausverkauft.
Die 703
Flaschen des

wurden fiir
14,90 Euro
ganz normal
im Weingut
Kiinstler ver-
kauft. Inzwi-

weg

Lehrlingsweins

schen sind alle

Auf der Liste
des Weinguts
am Stein
taucht der
Wein nicht auf.
Wer sich bei
Jessica Vogt
meldet und
nett fragt, der
bekommt fiir
etwa 20 Euro
eine Flasche:
jessicavogt16@
gmail.com
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wie die Jungwinzer sich das gedacht hat-
ten — und nicht mit allem war Kiinstler
einverstanden. Das ging gleich im Wein-
berg nach der Lese los. »Wir haben den
Most neun Stunden auf der nicht entrappten
Maische stehen lassen, weil wir dachten, das
gibt dem Wein mebr Fiille«, sagt Horstel —
nicht entrappt bedeutet, dass Stiele und
Stingel noch an den Beeren waren.

Dass sie wihrend der Girung einige
ganze Beeren aus einer guten Lage da-
zugaben, erwies sich als Fehler, der Ge-
schmack wurde sofort dumpf. »Warum,
das wussten wir selber nicht«, sagt Horstel.
Also klaubten die Lehrlinge die Beeren
von Hand wieder heraus. Der Wein war
gerettet.

»Dieses Projekt war eine super Erfah-
rung. Mit Verantwortung kiimmerst du dich
eben nochmal intensiver um etwas. Das ist
nicht nur das Abarbeiten von Aufgaben, son-
dern wir mussten das alles selber planens,
sagt Horstel. »Und wer den Wein probiert,
der trinkt ja auch die Story mit, dass finf
Lehrlinge spitabends nach Feierabend mit
viel Herzblut, Nachdenken und Abstimmen
diesen Wein gemacht haben.« Er ist Kiinst-
ler dankbar, dass er dieses Risiko einging
und die fiinf einfach machen lief. »Denn
es hitten ja auch sechshundert Liter Abfluss-

wasser werden kénnen.«  oam

Eric Schonherr
durfte mit
Lemberger
von Schnait-
mann expe-
rimentieren.
Etwas Wein
liegt noch im
Fass und wird
demnachst
abgefiillt.

Wer Interesse
hat, schreibt
an eric.
schoenherr@
genussraum-
schoenherr.de
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