SiiddeutscheZeitung Nr. 299, Samstag/Sonntag, 28./29. Dezember 2024

Kiiche Wohnen & Geniefden 59

Von Peter Littger

ir Menschen, die sich nichts aus

Wein machen, ist es einfach eine

dunkelgriine  Flasche. Thre

schlanke Schlegelform ist ty-

pischfiir die Region — und damit
auch fiir das Familienweingut Lenhardt in
Mehring an der Mosel.

Fiir Menschen, die sich viel aus Wein
machen, ist die Flasche eine Verheiflung —
fiir einen auflergewdhnlichen Genuss und
einen Moment luxuriéser Distinktion. Thr
Inhalt ist nicht irgendein Weifiwein, son-
dern eine Raritét, die zugleich typisch ist
fir ein traditionelles Luxusgut aus
Deutschland: teure und auflergewthnlich
schmeckende Weine. Seit wenigen Jahren
wecken sie unter denjenigen in der Welt,
die sich das Vergniigen leisten kénnen, ei-
ne neue Begeisterung und zunehmende
Kaufbereitschaft. Obwohl der Weinbau
auch hierzulande eine fundamentale Kri-
se erlebt, hat eine Elite unter den etwa
10000 deutschen Weinbaubetrieben
Grund zur Freude.

Die Geschwister Evaund Christian Len-
hardt zahlen dazu. Sieben Jahre ist es her,
dass sie ihre Mutter liberzeugen konnten,
selbst Wein zu machen, statt die Trauben
ausdrei Hektar weiterhin an die Genossen-
schaft zu liefern. ,,Wir hatten Pline, aber
nicht so grofie®, sagt Eva Lenhardt. Wie
hétte sie auch ahnen kdnnen, innerhalb
kurzer Zeit weltberihmt zu werden? Ihr
Weingut umfasst inzwischen sechs Hekt-
ar, und die Geschwister umgibt auf ein-
mal eine Aura der besonderen Begabung.

,Ich schlucke immer noch und habe es
nicht verdaut“, sagt Eva Lenhardt. Sie geht
durch die E-Mails der vergangenen Wo-
chen, die anders sind als frither: oftineng-
lischer Sprache, sehr freundlich, ein-
schmeichelnd bisweilen und doch unmiss-
verstdndlich auf den Punkt. Wer sich in
Florida, Tokio oder Oslo sehr viel aus Wein
macht, will mit ihr ins Geschaft kommen.
Und das mdglichst schnell.

Spitzenweine aus
Deutschland werden
international

immer beliebter

Ausgeldst hat die Welle das US-ameri-
kanische Fachmagazin Robert Parker’s Wi-
ne Advocate, das am 17. Oktober 2024 die
Bestnote von 100 Punkten fiir genau den
Wein veroffentlichte, der im Kithlschrank
der Lenhardts lagert: eine , Trockenbee-
renauslese“ aus dem ,, Mehringer Zeller-
berg* Jahrgang 2023. Ohne Deutschkennt-
nisseist das unaussprechlich. Fiir Fachleu-
te ist es einfach eine ,,TBA“

Niichtern betrachtet, ist eine TBA das
nichtvollstdndig vergorene, alsorelatival-
koholarme und relativ zuckerreiche Ex-
trakt natlirlich ausgeddrrter Rieslingbee-
ren. Nachdem sie am Rebstock vom Schim-
melpilz Botrytis befallen und porés gewor-
den sind, werden sie von Wind und Sonne
getrocknet. Da eine solche Ernte nurinkli-
matisch optimalen Jahrgdngen und nie-
mals in groflen Mengen entsteht, sind die
Weine daraus eine seltene Spezialitdt —
und eine besonders kostbare, wenn man
bedenkt, dass sie oft drei- und manchmal
flinfstellige Summen kosten und ihr Ge-
nuss hochstens ein paar Stunden dauert.

Gerade einmal 17 Liter hatten die Len-
hardts nach acht Monaten Gérung. Im Juli
2024 wurden sie in 45 halbe Schlegelfla-
schen gefiillt. Eine ging ans Amt fiir die Re-
gistrierung, drei miissen sie fiir mogliche
Priifungen zuriickhalten, und eine einzige
haben sie gedffnet: fiir Stephan Rein-
hardt, den deutschen Tester des Wine Ad-
vocate.

Der habe wéhrend der Probe ,iiber-
haupt keine Begeisterung” gezeigt, er-
zdhlt Eva Lenhardt. Umso deutlicher
kommt das Lob in Reinhardts Verkos-
tungsnotiz zum Ausdruck: Die wiirzigen
und fruchtigen Aromen, ihre Wucht und
Klarheit, die Stifie und die Salzigkeit seien
auchimLeben eines Weinkritikers einma-
lig. Der Wein habe deshalb jeden Verkaufs-
preis der Welt verdient, so das Urteil des
Experten.

Das ist ein Wort in einer Welt, in der seit
etwa zwanzig Jahren auch in Deutschland
ein sogenanntes Ultrapremiumsegment
von Weinen heranreift. Allein ein Blick auf
die Preise junger Rieslingweine des Jahres
2023 zeigt es: Eine 0,75-Liter-Flasche
,Forster Kirchenstiick” vom Weingut Dr.
Biirklin-Wolf aus der Pfalz kostet 300 Eu-
ro. Dieselbe Menge ,,Blaulack Trockenbee-
renauslese” von Schloss Johannisberg im
Rheingau 700 Euro. Eine ,,Scharzhofber-
ger Auslese“ von Egon Miiller an der Saar
sogar 998 Euro. Miillers Weine aus frithe-
ren Jahren sind es, die 10000 Euro oder
noch viel mehr kosten.

Beim ,London International Vintners
Exchange“ (LivEx), der grofiten Borse fiir
,Fine Wine“, registriert man seit 2019 ei-
nen starken Anstieg im Handel mit deut-
schen Luxusweinen. Egon Miiller besitzt
daran mit knapp 40 Prozent den grofiten
Anteil. Ihm folgen Klaus-Peter Keller aus
Rheinhessen mit 34 Prozent, dahinter J. J.
Priim und Markus Molitor von der Mosel
sowie Johannes Donnhoff von der Nahe.

Wie mit teuren Autos ,,made in Germa-
ny“ wird also auch mit deutschen Weinen
im Ausland geworben: um die Gunst und
das Geld vermdgender Menschen. Das er-
kléart, warum eine kleine Gruppe heimi-
scher Winzerinnen und Winzern von sehr
hohen und teils irrationalen Preisen lebt,
wahrend das Gros gegen iiberlaufende Kel-
ler, steigende Kosten und eine allgemein
sinkende Nachfrage nach Wein kdmpft.

_Reiche trinken anders*

Viele deutsche Winzer haben mit steigenden Kosten und sinkender

Nachfrage zu kampfen. Doch es gibt auch einen Markt fiir Luxusweine - diese

kénnen mehrere Tausend Euro kosten. Uber besondere Lagen, Geld und Geschmack.

Das Deutsche Weininstitut in Bodenheim
konstatiert nicht erst seit 2024 ein ,,Win-
zersterben® in allen 13 deutschen Anbau-
gebieten.

Dass deutsche Spitzenweine internatio-
nal populédrer werden, erkldaren Kenner
wie der Sommelier André Macionga ausge-
rechnet mit den Merkmalen berithmter
Konkurrenten im Luxusmarkt, vor allem
aus Frankreich, den USA, Italien oder Spa-
nien: ,Sie sind vielen zu alkoholreich, zu
sdurearm und zu teuer.“ Deutsche Weine
wiirden unterdessen als leicht empfun-
den und als giinstig.

Macionga weify, wovon er spricht.
Sechs Jahrelang war erin Berlin Sommeli-
er von Tim Raue, heute betreibt er sein ei-
genes Restaurant und stellt mit 13 renom-
mierten Winzern sogenannte Cuvées, also
geschmacklich animierende Weinver-
schnitte her. ,Reiche trinken anders* sagt
er. Wer einmal die besonderen Ge-
schmacksprofile teurer Weine kennenge-
lernt habe und sie sich leisten kdnne, wol-
le schlicht dabei bleiben. Umgekehrt be-
deutet das: Es wird auch in Deutschland
gezielt fiir solche Gewohnheiten vinifi-
ziert — also fiir einen bestimmten interna-
tional préaferierten Geschmack, der sich in
Deutschland ausdriicklich am Stil ,,gro-
Rer, trockener” Weine aus dem Burgund
orientiert.

Vieles spricht dafiir,
dass 2023 neue
Jahrhundertweine

hervorbringen kdnnte

Dabei ist das Spektrum deutscher Spit-
zenweine viel breiter als alles aus dem Bur-
gund. Das zeigen schon die siifien TBAs,
die nur in Deutschland und in Osterreich
entstehen. Neben Rieslingen besteht das
Angebot aus zahlreichen anderen weifien
und roten Rebsorten sowie verschiedenen
Graden restsiifier sowie tiberhaupt nicht
stifler Weine. Dass sie die unterschied-
lichsten Bezeichnungen tragen, lasst sie
interessant erscheinen, macht sie aber
auch kompliziert: einerseits die eigenwilli-
gen Herkunftsangaben wie ,Niederhdu-
ser Hermannshohle“ oder ,,Bernkasteler
Doctor®, andererseits mehr als zehn Glite-
siegel wie ,,Kabinett", ,,Grosses Gew&chs“
oder , Trockenbeerenauslese®. Ein Trend
besteht zugleich darin, auf genauere Be-

DIZdiﬁital: Alle Rechte vorbehalten - Stiddeutsche Zeitung GmbH, Miinchen

leglic

e Veroffentlichung und nicht-private Nutzung exklusiv iiber www.sz-content.de

zeichnungen zu verzichten. Der teuerste
Riesling des Pfélzer Weinguts Von Win-
ning heifit zum Beispiel ,,Ozyetra“ — be-
nannt nach einem Kaviar. Wer sich etwas
aus Wein macht, aber darin keine Lebens-
aufgabe sieht, kann in Deutschland leicht
den Uberblick verlieren.

Um also die verwdhnten Geschmécker
und Gaumen zu treffen, ist es laut Macion-
ga wichtig, was alle erfolgreichen Luxus-
gliter auszeichnet: eine ,,starke Marke“ zu
sein. Also ,,eine Wiedererkennbarkeit auf
tausend Meter“, wie beim roten , Roma-
née-Conti“ oder dem weiflen ,Montra-
chet® aus Burgund - wobei das ,t“ nicht
mitgesprochen wird. Ein extravagantes
deutsches Beispiel ist der ,,G Max“ Klaus-
Peter Kellers begehrtester Wein: Auch er
tragt einen Fantasienamen. Er leitet sich
vom Grof3vater des Winzers, Georg, und
dem Sohn, Maximilian, ab. Die Herkunft
der hauptséchlich verwendeten Riesling-
reben wird geheim gehalten, der Wein
wird nur per personlicher Zuteilung ver-
kauft. Preis: bis zu 2000 Euro pro Flasche.

Profilierte und leicht verstandliche
Weinkritiken spielen dariiber hinaus eine
entscheidende Rolle. Unter ihnen domi-
niert das Punktesystem, das der US-ameri-
kanische Rechtsanwalt Robert Parker
1978 eingefiihrt hatte. Es gleicht einem
Orakel — weil es die internationale Wahr-
nehmung und den Wert der vermeintlich
besten Tropfen am meisten beeinflussen
und steigern kann. Das gilt umso mehr fiir
hundert ,,Parkerpunkte”, die bisher (und
seit dem Jahrgang 1811) 950 Male verge-
ben worden sind. 55 deutsche Weine ha-
ben seit 2001 diese Hochstpunktzahl er-
reicht — 47 davon siif}, wie die TBA vom
Mehringer Zellerberg in der dunkelgrii-
nen Flasche.

Mit sieben Prozent Alkohol und 328
Gramm Zucker auf einen Liter verdirbt
der Wein nicht, wenn er mehrere Monate
offen im Kiihlschrank steht. Ungedffnet
sind es sogar mehrere Generationen. Der
einflussreiche Kritiker Stephan Reinhardt
prophezeit den geschmacklichen Hohe-
punkt in sagenhaften hundert Jahren -
und empfiehlt, ihn bis zum Jahr 2175 zu
trinken.

,Wir haben also ein bisschen Zeit* sagt
Eva Lenhardt mit einem Lacheln und ei-
ner spiirbaren Anspannung. ,Wie jedem
Aufsteiger ist mir ein bisschen bange,
dass wir jetzt in der internationalen Luxus-
ligamitspielen sollen.“ Dass sie von denje-
nigen, die ihr schon geschrieben haben,
unweigerlich in dieser Liga gesehen wird,
liegt nicht nur an der TBA. Sechs weitere
2023er-Weine haben zwischen 90 und 97
Parkerpunkten bekommen. Das allein
bringt viel neue Beachtung innerhalb der
Branche und unter Weinliebhabern mit
sich.

Vor sieben Jahren haben
Eva und Christian
Lenhardt begonnen,
Wein zu machen. Die
,Trockenbeerenauslese®
in threm Kiihlschrank
wurde mit 100 Parker-
Punkten ausgezeichnet —
ein Riesenerfolg
fiir die Winzer.
FOTOS: WEINGUT LENHARDT, LITTGER

So sind die Lenhardts plotzlich mit gro-
fen, man darf sagen, strategischen Fra-
gen konfrontiert — etwa, ob und wie sie ei-
nen weltweiten Vertrieb aufbauen, wie ver-
flgbar ihre Weine in Zukunft sind und vor
allem: Was sie kosten sollen. ,,Wir waren
bislang tiberhaupt nicht teuer, und fiir un-
sere Stammkunden wollen wir das auch
nicht werden®, so Lenhardt.

Fir den endgiiltigen Preis der TBA, der
noch nicht feststeht, geben andere eine
Orientierung, die in der Vergangenheit
ebenfalls 100 Parkerpunkte erhalten ha-
ben. So ist die 2013er ,,Wehlener Sonnen-
uhr” von Markus Molitor gegenwértig in
der halben Flasche fiir 2300 Euro zu ha-
ben. Die 2019er TBA ,,Lorcher Krone“ der
Rheingauer Winzerin Eva Fricke, die ex-
klusivvom Londoner Auktionshaus Sothe-
by’s versteigert wurde, kostete sogar 4200
Euro in der halben Flasche. Sie ist heute
langst vergriffen.

,Diese Situation wollen wir unbedingt
vermeiden®, sagt Eva Lenhardt. ,Es wire
traurig, bei unserem zehnjéhrigen Jubila-
um nur noch die Geschichte der 23er TBA
erzdhlen zu kénnen.

Mit ihrem Bruder habe sie zunéchst
iiberlegt, die TBA vollstdndig zum Verkauf
anbieten. Dann wollten sie ein paar Fla-
schen zu einer Auktion ins Ausland geben.
Inzwischen haben sie entschieden abzu-
warten - nicht zuletzt, weil vieles dafiir
spricht, dass 2023 als neuer Jahrhundert-
jahrgang in die deutsche Weingeschichte
eingehen kdnnte. Dies hitte einen zusatzli-
chen Einfluss auf den Preis.

»Auf jeden Fall miissen wir noch mehr
mit anderen sprechen, die langst in der
Champions League spielen. Parallel arbei-
ten wir weiter an unseren Weinen.“ Nur ei-
nes erscheint ihr heute in puncto Marken-
bildung sicher: ,Einen Wein mit einem
Fantasienamen mdochten wir nicht.

Ein wichtiger Termin fiir die Lenhardts
naht im Frithjahr, wenn der Rheingauer
Winzer Wilhelm Weil seine 2023er-Ries-
ling-Auslese aus dem ,,Kiedricher Gréafen-
berg" versteigern wird. Obwohl das 1875
gegriindete Weingut Robert Weil weltbe-
rithmt ist und in vielen Restaurants und
Flughéfen der Welt présent, hat es mit
dem Gréfenberg auch zum ersten Mal 100
Parkerpunkte bekommen.

,Wenn ich daran denke, dass wir mit
Weil auf einer Augenhéhe gesehen wer-
den, ist das einer der Momente, in denen
ich mich kneifen muss“, sagt Lenhardt.
Dass sie keinen Traum erlebt, erkennt sie,
wenn sie die Kithlschranktiir 6ffnet. Doch
was wire, wenn morgen ihre Mutter den
Rest austrinken will? Thr haben die Ge-
schwister alles zu verdanken. ,,Das wire
ein wahrer Luxus — und den wiirde ich ihr
nicht verwehren“ 40 Flaschen haben sie
janoch.

IN ALLER MUNDE

Veganer Kaviar

An Silvester wird grof3
aufgetischt - auch Kaviar.
Wie gut, dass es eine
Variante aus Algen gibt.

n Silvester will man es kra-
A chen lassen, also kaufen sich
die Menschen, manche zumin-
dest, im Feinkosthandel Kavi-
ar. Der Rogen vom Beluga-Stor ist der
edelste von allen. Ein Kilogramm des
buttrig-zarten Kaviars des Huso huso kos-
tet schon mal 4000 Euro. Das kann sich
natlirlich nicht jeder leisten, das will
auch nicht jeder. Die einen, weil ihnen
derrituelle Verzehr der Fischeier vom ei-
genen Handriicken zu sehr nach dem
Miinchen der Achtzigerjahre schmeckt.
Die anderen, weil der begehrte Beluga-
Stor in der iiberfischten Schwarzmeer-
region vom Aussterben bedroht ist und
die Tiere aus Aquakulturen oft mit Anti-
biotika vollgepumpt werden. Die Drit-
ten, weil sie ohnehin keine Tiere essen.
Vom Nimbus als Speise fiir besondere
Stunden hat Kaviar aber auch bei kriti-
schen Gourmets nichts eingebiifit, sonst
wiére ein zeitgemafies Surrogat nicht so
erfolgreich: der vegane Kaviar. Er verhélt
sich wie Tofu zu Fleisch, natiirlich ist er
ein Imitat. Aber er kommt ebenfalls aus
dem Meer und schmeckt auch danach.
Als veganer Kaviar firmieren so man-
che Kiigelchen. Hier soll es aber nicht um
eingelegte Chiasamen oder Senfkdrner
gehen. Der beste vegane Player auf dem
Silvesterbuffetistjener, der allein auf Al-
genbasiert. Aus Japan stammt Umibodo,
auch bekannt als Seetrauben oder grii-
ner Kaviar, der in gehobenen veganen
Restaurants gerade sehr gefragt ist. Die
Griinalge besteht aus winzigen trauben-
dhnlichen Rispen, die aus den warmen
Gewassern Okinawas kommen. In Euro-
pa besteht veganer Kaviar in der Regel
ausBraunalgen, die in der Nordsee geern-
tet und zu Perlen verarbeitet werden.
Der Algenkaviar ist zwar noch ein Ni-
schenprodukt, aber langst kein Geheim-
tipp mehr. Griinen Kaviar gibt es im Fein-
kosthandel, das Kilo kostet um die 500
Euro. Den Ersatz aus Braunalgen findet
man im Supermarkt, er ist fiir knapp 50
Euro pro Kilo zu haben. Der bekannteste
namens Cavi-Art wird in 100-Gramm-
Glaschen vom alteingesessenen Altona-
er Kaviar Import Haus vertrieben. So
diinkelfrei begegnen nicht alle ange-
stammten Anbieter dem Fake-Kaviar.

aus: roter und schwarzer Kaviar aus See-
tang. FOTO: IMAGO

Dass die vegane Variante geschmack-
lich kaum vom echten Rogen zu unter-
scheiden ist, gehort ins Reich der Legen-
den. Das heif’t nicht, dass Algenkaviar
nicht eine Delikatesse mit eigener Be-
rechtigung ist. Umibodo zerplatzt sanft
im Mund und hat ein salziges Aroma mit
einer dezenten Siifle. Das Mundgefiihl
bei der Braunalgenvariante ist robuster.
Die festen Perlen sind sehr viel kleiner,
auch zerplatzt nichts im Mund, bei Kelp
ist es eher ein Crunch als ein Plopp.

Wie den Kaviar vom Stor, so kann
man auch die vegane Version pur essen,
auf Canapés oder Blinis, wobei er deut-
lich weniger nach Salz und Meer
schmeckt als das Vorbild und natiirlich
gar nicht nach Fisch. Andererseits kon-
nen die Algenperlen erhitzt werden, oh-
ne Farbe oder Geschmack zu verlieren.
Wer leicht ins neue Jahr starten will, ist
mit veganem Kaviar zudem gut bedient:
100 Gramm kommen auf héchstens 20
Kalorien, beim Beluga-Kaviar sind es in
der Gewichtsklasse 250 und mehr. Es
wird sicher kein passionierter Kaviarfan
Alge statt Beluga fiir seine Silvesterhdpp-
chenverwenden. Aber wer mit einem gu-
ten Gewissen feiern mochte, ist beim
Meeresgemiise besser aufgehoben: Al-
gen sind nahezu unbegrenzt verfiigbar,
Beluga-Store nicht. Claudia Fromme

Die Autorin liebt
Kalles Kaviar aus
Schweden. Der
rosa Schleim hat
mit Luxus aber
nichts zu tun.
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