Heinzelmanns Winzerportrait: WEINGUT SCHATZEL

MODERNER WEIN
vom Rhein

»Sich mit allem auseinanderzusetzen, auch seltsame Meinungen

. ) ) ) ] ) o anzuhoren, das ist vielleicht der eigentliche Kern der Sache.« Wir
Schatzel im hessischen Nierstein trifft Tradition auf  hapen uns kaum begriiRt, da ist Kai Schitzel - Baseballcap,

Modemel Uber Wein wird bei Techno gesprochen Schnauzer, Workwear-Jeans - auch schon mittendrin in den gro-
en Fragen des Daseins, und ich bin froh, das Wort Kaffee zu horen.

Wir stehen im Innenhof des gediegen altrosa gestrichenen Guts-
aber nicht alle. Ursula Heinzelmann hat dem hauses, die Friihlingssonne bringt sichtlich Leben in die alten Pla-
tanen, um uns blithen ganze Wiesen von Schneeglockchen. Land-
liche Idylle - und doch kommt mein innerer Kompass nicht zur
Ruhe, verortet sich ob handgemahlener Bohnen, Aeropress und
Hafermilch eher in Berlins Mitte als im beschaulichen Nierstein,

Wahnsinn ist durchaus eine Option: Im Weingut

und viele Weine kommen ohne Schwefel aus —

innovativen Winzer einen Besuch abgestattet.

. dem alten Weinbauort am Rhein zwischen Mainz und Worms.
B e Wenn das nun sehr nach Hipster-Blase klingt - ist es nicht, son-
. dern der aufrichtige Versuch, im eigenen Kontext Antworten auf
die grof3en Fragen unserer Zeit zu finden, und die Weine, die so
/ { ; : entstehen, sind bemerkenswert, wahrscheinlich wegweisend.
\ - % Doch dazu gleich mehr.

' Die Weinerzeugung wurde Schéatzel nicht unbedingt in die
Wiege gelegt. Als seine Eltern den Familienbetrieb Ende der 1970er

f “Mi s 5 A : 1 4 Jahre libernahmen, erkannten sie schnell, dass 4,5 Hektar Wein-
41 k‘ b ‘1‘5”';;3” f - L LL L TTES A < % berge keine Lebensgrundlage darstellten. Vater Schatzel ging als
Lehrer an die Weinbauschule in Oppenheim, wahrend Mutter
Nanne sich zuhause »kiimmerte«. »Ich hab schon immer mitge-
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werkelt«, sagt Schatzel, »und mit 15 oder 16 hab ich das Weinma-
chen iibernommen, abends hat der Vater kontrolliert - und ich
habe dann im allgemeinen das Gegenteil von dem gemacht, was
er empfahll«. Trotzdem studierte er nicht Weinbau, sondern
Betriebswirtschaft, ging dann fiir ein Jahr nach Kalifornien: »Da
hab ich gelernt, dass Wahnsinn durchaus eine Option ist, das hat
mich sehr inspiriert!«. Die er seit der Ubernahme des Betriebs
2008 genauso praktiziert.

Heute wird hier mit Konsequenz und Selbstbewusstsein das
umgesetzt, was sich viele um des Zeitgeists willen auf die Fahnen
schreiben: sich mit der Natur auseinanderzusetzen. »Aufgabe des
Menschen ist es, die Natur zu beobachten und zu verstehen, wie
wir uns einbringen kdnnen«, kommentiert Schatzel zum letzten
Schluck des (hervorragenden) Kaffees. »Denn der Weinbau, mit
dem wir aufgewachsen sind, der ist endlich. Wir miissen uns den
Gegebenheiten anpassen; Landwirtschaft wird auf dem Acker ent-
wickelt, nicht im Labor.«

Und schon sitzen wir wieder im Auto (dessen Nummernschild
selbstverstiandlich mit einem E endet) und stehen kurz daraufim
sogenannten Roten Hang, dieser aufRergewohnlichen, von Eisen
gepragten Formation, die sich in langen Wellen am Rhein entlang-
zieht. »Das hier ist das Fuchsloch«, hore ich, und es schwingt stil-
ler Stolz darin mit. »Dieses von Hecken und Baumen umgebene

g ;
Es gibt unangenehmere Arbeitsplatze: Kai Schatzel und
Lebensgefihrtin Jule Eichblatt am »Roten Hang, einer von
Eisen geprégten Formation, die sich am Rhein entlangzieht.
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»We believe that modern farming
can really heal the world.«

Vom Online-Lieferdienst fiir Bio-Lebensmittel zum Weingut:
Jule Eichblatt kam zur Lese zum Weingut Schétzel — und blieb.

Rebstiick in der Lage Hipping war immer zentral fiir unser Wein-
gut, meine Eltern haben es 1982 neu angelegt«. Was uns zu der
jiingeren Vergangenheit dieser Gegend bringt, als Rheinhessen
das Gegenteil von hip war, grundsatzlich im Schatten des
Rheingaus stand und viele der Vater der heutigen Winzerstars
aufs Klinkenputzen angewiesen waren, um ihre Weine tiberhaupt

g BESTES  schrattiKam
Kundenbefr

zu verkaufen. »Damals waren tolle Képfe am Start«, erweist ihnen
Schétzel seinen Respekt, »aber durch die Flurbereinigung ab 1980
hatten die ausschlief3lich junge Reben, das hat Grenzen gesetzt«.
Neben dem Fuchsloch sind heute die Parzellen in der benachbar-
ten Lage Pettenthal sehr wichtig, auflerdem gibtes ein altes, quer-
terrassiertes Stiick im Rothenberg und Parzellen im Oelberg -
letztere nicht mit dem hier quasi allgegenwartigen Riesling

bestockt, sondern mit Silvaner, »das ist auch so eine Familientra- M E H R A L S SAU C E

dition, Silvaner im Steilhang«.

WEINFESTIVAL MIT DJ-SOUND Cremig, wiirzig, einfach
ausgezeichnet: Unsere Burger &

Sandwich Sauce hat den ,Bestes
Bio“-Award 2025 in der Kategorie
WirzsolRen und -pasten”
gewonnen! Die Tester:innen
waren von unserer Sauce in den
Punkten Geschmack, Geruch und
Verpackung Uberzeugt.
www.naturata.de
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Nun ging die Verdnderung zwar einerseits »wahnsinnig schnell,
geschah aber keinesfalls tiber Nacht, dafiir war der Sprung von
den fruchtbetonten, schnell trinkfertigen Weinen der vorherigen
Generation zu den heutigen zu grof3. Bevor wir zu letzteren kom-
men: Auch wenn die Grundlagen vorher gelegt waren, ohne Jule
Eichblatt gdbe es das Weingut Schatzel in seiner heutigen Inkar-
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Bei der monatlichen »Kellerrunde« mit Azubis und Weinprofis
aus der Region wird liber Wein philosophiert, aber nicht nur.

nation nicht. An der norddeutschen Kiiste in der klassischen Land-
wirtschaft aufgewachsen, verkorpert die blonde Mittdreifdigerin
eine durch und durch moderne Form von jungem Unternehmer-
tum. Auch sie hat Betriebswirtschaft studiert, mit einer Kommi-
litonin dann einen sehr erfolgreichen Online-Lieferdienst fiir
Bio-Lebensmittel gegriindet und kam dadurch zum Wein und nach
Nierstein: »Ich wollte einfach mehr davon verstehen und hab des-
halb eine Lese mitgemacht.« Als beim Online-Handel der Inves-
torendruck tiberschnelles Wachstum forderte, stieg sie aus, um
fortan das Weingut in seiner Startup-Phase zu begleiten. Heute
sind Eichblatt und Schétzel auch privat ein Paar und offensicht-
lich froh tiber die gegenseitigen Impulse.

Die sich nun wiederum in vielerlei Hinsicht als »Hipster« abtun
lief3en: Die Website ist ausschlief3lich auf Englisch (»80 Prozent
unserer Weine gehen in den Export, und von den 20 Prozent Kun-
den in Deutschland verstehen wiederum 80 Prozent Englisch.«),
das jahrliche Festival 3000 Sommerfest im Weinberg mit Impro-
theater, Yoga und Coffee Cupping wird von DJs begleitet. »Doch
immer, wenn mein innerer Kompass wieder zu rotieren beginnt,
spiire ich einen vertrauten Ansatz, der ganz offensichtlich auch
viele andere anspricht«. Bei der Kellerrunde am Abend, die ein-
mal im Monat stattfindet (im Sommerhalbjahr werden es Wein-
bergwanderungen sein), sind junge Menschen dabei, die sich ohne
familidren Background fiir eine Winzer-Ausbildung entschieden
haben (»Weintalente, die aus freien Stiicken kommen« nennt
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Schatzel sie, »denn die Erbengeneration, das funktioniert nicht
mehr«); daneben aber auch dltere Weinprofis aus der Region, die
offensichtlich neugierig sind, mehr tiber die ungewéhnlichen Ent-
wicklungen des tliber 650 Jahre alten Betriebs zu erfahren. Yogi-
Tee und chillige Technoklange aus Eichblatts Boombox zur Begrii-
Bung sind das Gegenteil von traditioneller Weinromantik, wirken
aber ebenso stimmig wie sich die modernen Gebaude aus Sicht-
beton mit den Holzfdssern im alten Keller vertragen.

Das gesamte Weingut ist vom Miteinander gepragt, auch die
vier Azubis verantworten jeweils eigene Projekte. Derer es viele
gibt! Im Mérz dieses Jahres sind 250 Badume in den Weinbergen
gepflanzt worden (»Es gibt wohl kaum ein genialeres System als
den Forst«, hore ich), Reben wachsen in selbsttragenden Pergo-
len (»Um Trockenheit und UV-Licht zu managen«), im Nordhang
des Pettenthal (»Frither ein Nachteil, heute lesen wir hier bis zu
drei Wochen spater - cool!«) stehen zwdlf unterschiedliche Ries-
lingklone, jede Rebe an einem Stiitzpfahl, sodass die Rebe ganz
individuell entweder einen losen Busch bilden kann oder bei
Regen zum schiitzenden »Dutt« zusammengebunden wird (»Sehr
arbeitsintensiv - aber das ist eben der Pettenthal, da machen wir
Dinge, die radikal gut sind, auf anderen Flachen kénnen wir ein-
facher arbeiten.«).

Und dann die Tiere: Fiinf bretonische Zwergschafe helfen in
den Weinbergen, das Griin in Schach zu halten, bearbeiten dabei
den Boden und diingen ihn gleichzeitig, Hithner helfen beim »Mul-
chen« und fressen die Schadlinge. Viel Natur also, aber zugleich
auch viel Technik, iibers Smartphone gesteuert. »Wir sind da total
frei von Dogmenc, betonen beide, »statt Naturwein benutzen wir
den Ausdruck ,moderner Wein', die modernste Kombination von
Natur, Wissen und Technologie«.

WIE SCHMECKEN DIE MODERNEN WEINE?
Einstiegist der 2023 Naturweiss, sehr schlank, lebhaft, aber nicht
anstrengend, das steinig-krautrige Gegenteil vom Friichtekorb im
Glas, aus viel Riesling mit etwas Silvaner, vielleicht Weifsburgun-
der - ein echter Gutswein, der mit 11,5 Vol. % Alkohol auskommt.
Beim Riesling 3000, der 2023 das erste Mal entstanden ist, kom-
men dann mehr nussige Aromen und ein Hauch Animalisches
dazu, er wirkt runder und tiefer, von Umami gepragt, ein moder-
ner, schlanker Botschafter des Roten Hangs. »Der ist jetzt perfekt
zu trinken und sehr stabil in der Flasche, auch nach dem Offnen«
- ich wiirde ihm gerne in einer Berliner Weinbar begegnen.
Aber was macht diese Weine so anders? »Seit 2017 liegt bei uns
im Keller alles unter Florhefe«, erklart Schétzel beim Mittagessen,
Nudeln mit Kase, Pfeffer und Tofu, »eigentlich ein feines Netz von
Hefen, die sich auf der Oberflache des garenden Mosts und jun-
gen Weins bilden, wenn sie nicht von Schwefel unterdriickt wer-
den. Als das erste Mal so etwas Weifdes wuchs, war ich ziemlich
nervos, gibt er zu, »aber dann schmeckte der Wein einfach grof3-
artig, und ich hab das systematisiert«. Heute steht vor jedem Fass

Fotos: Ursula Heinzelmann



Ganz schén Schaf: Die Hange werden mithilfe bretonischer
Bergschafe in Schuss gehalten, die das Griin m&hen und den
Boden diingen. Hiihner helfen beim Mulchen.

eine Kontrollflasche mit Wein, um den Hefewuchs, fiir den Sherry
und das Jura bekannt sind, zu beobachten: »Wir versuchen der
Natur Systematik abzugewinnen.« Die Weine bekommen hier sehr
viel Zeit, um sich aus eigener Kraft zu stabilisieren, denn: »Natiir-
liche Prozesse haben immer ein Ziel: Ausgleich.« Zucker wird tiber
die alkoholische Garung stabilisiert, Sdure kommt durch die malo-
laktische Garung, also die Umwandlung von Apfel- in Milchsaure,
zur Ruhe, und Oxidation wird entweder durch Schwefelgaben
unterdriickt, oder der Wein findet mit der Florhefe zu seiner eige-
nen Balance und Freiheit.

Noch eine Neuerung: die Ortsweine Steiner Silvaner und Stei-
ner Riesling sind Jahrgangsverschnitte aus 2020 bis 2023 bei ers-
terem, 2017 bis 2023 bei letzterem. »Das ist unsere Art, jedem Fass
im Keller die Moglichkeit zu geben, im Grand Cru zu landen, also
im Fuchs oder Reh, entgegnet Schitzel auf meine iiberraschte

— natirlich oekom!

Reaktion, »dafiir muss es immer einen Plan B geben«. Die Stei-
ner-Weine sind also immer aus den besten Lagen und finden tiber
dieJahre in grof3en 5000 Liter fassenden »Mutterfassern« zusam-
men. Komplex und voller Frische, eher Gefiihl als einzelne Aro-
men. Schliefilich: Fuchs. 2020 geschliffen und zuvorkommend,
2021 nachdenklich, »nahezu melancholisch». Spater im Keller dann
der Hohepunkt mit sdmtlichen Jahrgédngen aus dem Pettenthal,
von 2024 bis zuriick zu 2016, immer ruhiger und ausgeglichener.
Als 16-23 Reh gibt es von diesem Archiv 800 Flaschen, ein quasi
zeitloses Erlebnis im Glas, begleitet von einer Loseblattsammlung
des Hamburger Kiinstlers Malte Miiller, »Lese/Reading 3000,
Untertitel: »Freiheit First«; die Flasche wie bei allen aktuellen
Weinen die leichteste am Markt, kapsellos, mit Etiketten aus
Naturpapier.

Florhefe also statt Schwefel, Freiheit... und doch gibt es neben
all dem noch drei restsiifRe Weine, aus den Stahltanks in der neuen
Arbeitshalle (Sichtbeton, blaue Strahler, neongelbe Designer-
stiihle). Mit Schwefel. Und trotzdem cool. »Ich bin als ultrakon-
servativer Winzer gestartet, bis 2019 war ich der laute Kai, sagt
Schatzel, »aber man darf sich verandern.«

Ich kenne wenige, die so offen dazu stehen, dass es im Leben
nicht nur schwarz oder weifd gibt. Mein innerer Kompass hat sich
langst beruhigt. @

Weingut Schéatzel
Oberdorfstr. 34

55283 Nierstein
Tel 06133. 5512
» www.schaetzel.de

Mit dieser Zeitschrift halten Sie ein echtes Stiick Nachhaltigkeit in den Handen.
Durch Ihren Kauf unterstutzen Sie eine Produktion mit hohen dkologischen Ansprichen.

verwenden 100 % Recyclingpapier
und mineralolfreie Druckfarben

Wir... -

e verzichten auf Plastikfolie

kompensieren alle klimaschadigenden
Emissionen

drucken in Deutschland — und sorgen
damit fur kurze Transportwege

Das Slow Food Magazin ist mit dem Blauen Engel Druckerzeugnisse (RAL-UZ 195) zertifiziert.
Weitere Informationen finden Sie unter www.naturlich-oekom.de und #natturlichoekom.
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