Burgund 43

Die Winzerin Catharina Sadde hat es
von Dresden ins franzosische Burgund
verschlagen, wo sie in begehrter Lage
ein kleines, aber feines Weinanbau-

gebiet ergattern konnte, das sie seit drei
Jahren biodynamisch bewirtschaftet.
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Eigentlich wollte Catharina Sadde als Kéchin in der
gehobenen Gastronomie Karriere machen. Nach ihrer
Ausbildung hat die gebiirtige Dresdnerin zunichst in
den Kiichen von angesagten Restaurants in Berlin und
auf Sylt gearbeitet. » Das war eine lehrreiche, spannende
und kraftzehrende Zeit. Aber ich wollte mehr«, erklart
die heute dreifache Mutter riickblickend. Den Kochlof-
fel hat sie dann erst mal an den Nagel gehiingt, um ein
Studium der Erndhrungswissenschaften zu beginnen.
Ein Nebenjob im Weinhandel hielt sie wihrenddessen
nicht nur finanziell iiber Wasser, sondern riickte das
Thema Wein weiter in den Lebensmittelpunkt: »Mein
Interesse fiihrte mich sozusagen hinter die Etiketten,
und ich begann meinen Geschmack auszubilden.« Es
folgte ein Praktikum bei einem Winzer an der Nahe.
»Dort merkte ich schnell, dass Weinmachen meine ei-
gentliche Bestimmung ist«, erkldrt Catharina, wihrend
sie in ihrer Kiiche Gemiise schneidet, eine Bouillon ké-
cheln ldsst und ganz nebenbei noch eines ihrer Kinder
mit Schulaufgaben versorgt.

Mit Leib und Seele

Es folgte ein weiteres Praktikum, diesmal beim
Weingut » Domaine Chevrot« im Burgund, unweit ihrer
jetzigen Heimat. Dort trafen zwei Dinge aufeinander,
die sie immer mehr reizten: das Weinmachen und das
Burgund — diese »einfach verdammt schéne Gegend«.
Eben noch in der Kiiche im romantischen Beaune, dem
heutigen Wohnort der Familie, befinden wir uns jetzt im
beschaulichen 500-Seelen-Winzerort Pommard. Denn
Catharina kann nicht stillsitzen und erst recht nicht,
wenn die Arbeit einer Winzerin getan werden muss.
Denn das ist sie mit Leib und Seele. Sie verschwindet
sogleich durch ein dunkles Gewdlbe in einen Hinterhof,
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in den nur wenig Licht dringt. Es riecht nach Keller,
Nisse und Friichten.

Aus einem der hier gelagerten vier groflen
Holzfisser hallt ihre frohliche, fast quietschvergniigte
Stimme: »Ich bin hier!« So klingt jemand, der gerne
bei der Arbeit ist. Die horbare Lebensfreude sprudelt
aus dem zweiten Fass in Reihe vor der alten Steinwand.
Die Eichentonne ist mannshoch und hat einen Durch-
messer von knapp einem Meter. In solch einem Koloss
verschwindet die Jungwinzerin fast vollstiindig bis zum
Scheitel. Barful stapft die 37-Jéhrige in den roten Trau-
ben ihrer letzten Lese herum und guckt mit Stirnlampe
ausgeriistet gerade so aus dem Fass.

Gliickliche Fligung

Es ist die bereits dritte Ernte von Reben ihrer ei-
genen Parzellen. Das Schicksal wollte es so, dass nach
ihrem Onologie-Studium in Geisenheim und Montpel-
lier, gefolgt von weiteren Lehrjahren in Deutschland und
Frankreich, 1,3 Hektar Reben Pinot Noir und Aligoté
vom Himmel fielen. Also ein Weinberg mit Rot- und ein
Weinberg mit Weilwein. Und kiirzlich ist noch ein wei-
terer dazugekommen. Ein echter Gliicksfall, wenn man
bedenkt, dass in dieser Region jeder Quadratmeter hart
umkémpft ist und meist in lokaler Familienhand bleibt.
SchlieBlich gelten Weine aus dem Burgund als so kost-
bar und exquisit wie Triiffeln oder Kaviar. Die Anbau-
flichen wurden frei, weil ein alteingesessener Winzer
sich altersbedingt verkleinern wollte. Dass eine zugezo-
gene Frau aus Deutschland den Zuschlag erhalten hat,
gleicht beinahe einem Wunder.

Aus den letztjihrig gegorenen Beeren jener zwei
Sorten lagert nun ihr eigener Wein in Flaschen abge-
fiillt im hauseigenen Keller und einem angemieteten
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»lch hére auf mein Bauchgefiihl, bin véllig unabhéngig und kann somit sehr frei arbeiten, sagt die Jungwinzerin.

Gewdlbe ein. Bis hierhin war es ein langer, steiniger
Weg — der noch ldngst nicht abgeschlossen ist. Denn
die eigentliche Arbeit beginnt immer wieder in jenem
Moment, in dem die Trauben bestenfalls zum richtigen
Zeitpunkt gelesen sind. Und das Jahr fiir Jahr. Dabei
achtet Catharina penibel auf die Gebote der Natur und
die Einfliisse der Umwelt.

Sprung in die Selbststandigkeit

Wihrend ihrer Zeit als AuBlenbetriebsleiterin
fiir mehrere Weingiiter hat sie sich ausgiebig mit dem
Thema der biodynamischen Weinbergpflege beschiiftig.
Als ihr 2019 die 1,3 Hektar angeboten wurden, wagte
sie gemeinsam mit ihrem Mann Guilhem den Sprung in
die Selbststindigkeit und griindete »Les Horées«. Der
Name entstammt der griechischen Mythologie und steht
fiir jene Feste, mit denen man den Wechsel der Jahres-
zeiten feierte. »Der Name soll die tiefe Verbundenheit
mit der Natur widerspiegeln.« Das Thema Biodyna-
mik spielt inzwischen eine elementare Rolle auf ihrem
Weingut.

»Ich bin natiirlich von meinen Lehrjahren bei den
unterschiedlichsten Winzern geprigt, was aber nicht
hei3t, dass ich deren Arbeitsweisen kopiere«, erklirt
Catharina. »Ich hore auf mein Bauchgefiihl und merke
relativ schnell, ob es stimmt oder nicht. Ich bin véllig
unabhiingig, habe keine Mitarbeiter und kann somit
sehr frei arbeiten.« Konkret bedeutet das: behutsames
Eingreifen, sachtes Vorbeugen und Begleiten der Reben
durchs Kalenderjahr. »Ich versuche, den Weinberg als
eigenen Organismus zu betrachten. Denn er ist — genau
wie der Wein im Keller — ein fragiles Element, welches
sich stindig veriindert.« Kaum gesagt, huscht Catharina
wieder mit einem Eimer iiber die Leiter und taucht in
eines der Fisser ab. So quirlig sie scheint, so gewissen-
haft und konzentriert ist sie bei ihrer Arbeit. Und ganz
nebenbel, als sei es die unkomplizierteste Sache, Beruf
und Familie miteinander zu vereinen, verbringt Catha-
rinas Jiingster seinen Mittagsschlaf auf der Riickbank
ihres Jeeps.

Lebendiges Wasser

Aber was genau macht Catharina anders, im Ge-
gensatz zur konventionellen Bewirtschaftung? »Ich be-
nutze keine synthetischen Spritzmittel oder kiinstliche
Diinger. Stattdessen pflege ich meinen biodynamischen
Kompost, ich bringe im Herbst und Frithjahr Hornmist
aus, ebenso drei- bis fiinfmal im Jahr Hornkiesel. Ich
fithre einen sanften Rebschnitt durch und trimme spit.
Zudem arbeite ich mit den Jahreszeiten und unter-
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schiedlichen Phasen der Tageszeiten — ausschlieflich
manuell mit den Hidnden. Zum Beispiel bei der Lese
oder bei der Dynamisation«, beschreibt Catharina ihre
Anbauwiese.

Dynamisation ist ein zentrales Konzept der Bio-
dynamie, welches auf der Idee basiert, dass in der Natur
ein lebendiges Wasser mehr Leben in sich trigt als stag-
nierendes Wasser. Alle biodynamischen Priiparate wer-
den dynamisiert (eine Art Homéopathie fiir die Pflan-
zen), um den Einfluss von Kosmos, Mensch und Erde
auf — in diesem Fall — die Weinrebe zu aktivieren. Diese
Philosophie ist ein zentraler Aspekt von Catharinas Ar-
beit, ihren Weinen und der Marke »Les Horées«.

Dabei ist es kein einfaches Unterfangen, Biodi-
versitdt im Burgund zu fordern. Vor allem wegen der ho-
hen Pflanzdichte von 10.000 Pflanzen pro Hektar, der
grof3flichigen Monokultur und der Ndhe zum Nachbar-
winzer. »Da ist es oft sehr schwierig, wenn der Wein-
bauer nebenan konventionell arbeitet und der Abstand
zu seinen Rebstocken nur einen halben Meter betrigt«,
beschreibt Catharina ihre Aullenseiterrolle. » Aber ehr-
lich gesagt, stellt sich die Frage Bio oder Nicht-Bio fiir
mich iiberhaupt nicht. Es ist einfach eine Notwendig-
keit.«

Alles zu seiner Zeit

Seit Herbst 2020 sind die ersten Flaschen des
aktuellen Jahrgangs verkorkt und kénnen probiert und
getrunken werden. Es wird anfangs mit Mundpropa-
ganda funktionieren, kleine Restaurants und Bistros
in der Umgebung werden ihren Wein anbieten. Wie es
dann weitergeht, lisst Catharina auf sich zukommen:
»Ist er gut, spricht es sich von alleine herum. An Marke-
ting habe ich bisher nur wenig Gedanken verschwendet.
Alles zu seiner Zeit.« Dank ihres Netzwerkes, das sie
sich wiihrend ihres Studiums aufgebaut hat, vertreiben
mittlerweile auch einige Handler ihren Wein. Der erste
Jahrgang (2019) ist bereits sehr beliebt und bei vielen
schon vergriffen.

Nun heilit es aber Fiile und Hinde absprii-
hen, sich umziehen und die beiden anderen Kinder
von der Schule abholen. Auch das ist ihr Alltag — zwi-
schen Weinbau und Erziehung. So sind es auch ihre
eigenen Sprosslinge, die sie immer wieder daran er-
innern, was es bedeutet, etwas in die Welt zu setzen:
»Mein Ziel ist es, Kinder grofzuziehen, die ihren ei-
genen Weg finden. Das benétigt jede Menge Vertrauen
und Zutrauen. Und genauso mochte ich es auch mit
meinen Weinen angehen — in beiden Fillen fiihlt sich
das ziemlich gut an.« [ ]
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