ERZAHLTES LEBEN

Und plétzlich war Sommer: Sven Enderle (links) und Florian Moll bei ihren &ltesten Spatburgunderreben in der Lage Frostberg

Die Freestyler von Munchweler

Sven Enderle und Florian Moll sind zwei Feierabendwinzer, die am Rande des Schwarz-
walds, umzingelt von Genossenschaftswinzern, bemerkenswerte Spatburgunder erzeu-
gen. Diese gibt es zwar nicht im 6rtlichen Edeka-Markt zu kaufen, wohl aber in New
York, wo sie erfolgreich mit viel teureren franzosischen Burgundern konkurrieren
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inchweier am westlichen
M Schwarzwald im Mai. Ich

stehe in einem terrassierten
Weinberg, der deutlich anders aussieht,
als Weinberge um diese Zeit normaler-
weise aussehen: vergessen irgendwie, zu-
mindest aber vernachlissigt. Zwar ist die
Anlage, nach alter Viter Art, auffallend
dicht mit alten Reben bestockt, doch die
langen Fruchtruten mit ihren hellgriin be-
laubten Trieben und teilweise auch schon
Gescheinen wuchern durch die Rebzeilen,
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in denen Gras und Beikraut gut dreiflig
Zentimeter hoch stehen. Es ist das heillo-
se, dschungelartige Chaos einer nach lan-
ger winterlicher Ruhepause explodieren-
den Natur, die uns daran erinnert, dass die
Rebe eine Kletterpflanze ist: Wenn man
sie lisst, dann klettert sie — auf Biume, an
Hauswinden hoch, an Pergeln und Pfih-
len entlang, immer der Sonne entgegen.
»Uns hat der Frithling jetzt doch etwas
iiberrascht«, gesteht Florian Moll, grofl
und athletisch gebaut, mit grolen Tattoos

auf dem entbloften Oberkorper. Er kniet,
einen Grashalm kauend, vor einem der
mehr als fiinfzigjihrigen Rebstécke und
versucht, die Fruchtrute an den untersten
Draht zu binden und ihre frischen Trie-
be, einen neben den anderen, aufzustellen.
»Du musst schon verdammt aufpassen, dass
du dir hier nichts abbrichst«, erklirt er, der
jede Rute behandelt wie ein rohes Ei. Das
dauert natiirlich.

Aber die Natur wartet nicht, sie macht
bereits Sommer. Florian Moll und sein
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»Alte Reben, ein Géarbottich, eine Presse und erstklassige Fasser: Das reicht, um guten Wein zu erzeugen, sagt Sven Enderle

Partner Sven Enderle aber sind gerade
erst aus dem Winter gekommen. Der Ap-
ril hatte dem bis dato nahezu unbekannten
Winzerduo einen plétzlichen und uner-
warteten Verkaufserfolg beschert. Thr Pi-
not Noir (Spitburgunder) Buntsandstein
hatte in New York fiir Aufsehen gesorgt.
Dort wurden namhafte deutsche Spitbur-
gunder prisentiert, liefen die versammelte
Expertenschar aus Handel, Gastronomie
und Presse jedoch eher reserviert zuriick.
Erst als nach Ende der Veranstaltung eine
in Alufolie gewickelte Flasche die Runde
machte, hellten sich die Mienen der Ent-
tiuschten auf: »Endlich Pinot!« »Ein Wein
mit Seele.« »Ein Wein von ungeheurer Aus-
druckskraft.« »Einfach prachtvoll: dicht, mit
komplexen Aromen und geschmeidiger Fiille,
Sfaszinierend leichtfiifSig und frisch.« Simtli-
che der anwesenden Weinexperten tipp-
ten auf einen hochwertigen franzésischen
Burgunder. Als die Flasche schlieflich
entkleidet wurde und sich als véllig un-
bekannter badischer Spitburgunder ent-
puppte, war das Staunen grof3: »Das ist ein
Pinot Noir, der sich wie viele franzdsische
Burgunder trinkt, die jedoch das Doppelte
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kostens, fasste Stephen Bitterolf die Er-
kenntnisse zusammen. Der Amerikaner,
der sonst nur Rieslinge von der Mosel aus
Deutschland importiert, hat mit Ender-
le & Moll das erste deutsche Rotweingut
ins Programm von Crush Wine & Spi-
rits in New York aufgenommen. Nachdem
Wein und Winzer dann auch von Jancis
Robinson, der berithmten Master of Wine
aus London, sowie Robert Parkers Wine
Advocate fiir Deutschland, David Schild-
knecht, entziickt belobigt wurden, mussten
Sven Enderle und Florian Moll einsehen,
dass zum Weinmachen auch das Weinver-
kaufen gehort.

Das Problem: Mehr als zwei Hektar
Reben bewirtschaften die beiden Querein-
steiger nicht und nur wenig mehr als ein
Hektar ist mit Spitburgunder bestockt,
withrend ansonsten Grauburgunder und
Miiller-Thurgau auf die grofle Karriere
vorbereitet werden. Die begehrte Menge
Spitburgunder ist also sehr klein, aber
noch nicht klein genug, um nicht doch ei-
nen Haufen Arbeit zu machen. Plétzlich
also sollten 1100 Flaschen iber den gro-
Ren Teich. Was fiir groflere Betriebe eher

Routine ist, stellte Sven Enderle und Flo-
rian Moll vor eine grofle Herausforderung.
Denn mangels Abfiillanlage mussten die
beiden jede einzelne Flasche per Hand
abfiillen und etikettieren. Zudem muss-
ten die Preise kalkuliert und der Versand
organisiert werden, noch dazu waren de-

Ein Wein von ungeheurer
Ausdruckskraft. Faszinierend
leichtfiiBig und frisch

taillierte Informationen zu Herkunft und
Ausbauart der Weine zu erstellen und, ja
genau, »plitzlich standen auch all diese deut-
schen Hindler auf der Matte und wollten un-
sere Weine verkosten und in ihr Programm
mit aufnehmen, erinnert sich Florian Moll
an den heiflen April. Es sei ja alles schén
und gut so, fihrt er fort: »dber muss denn
immer alles auf einmal kommen 2«

Nun also hockt er da in seinem ex-
plodierten Weingarten, in dem die Reben
bereits jetzt im Mai, drei Wochen vor der
Zeit, mit der Bliite drohen. »Eigentlich bin
ich ganz froh dariiber, wie es jetzt gekommen
ist«, findet Sven. »Das Jahr ist ohnebin viel
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zu friih. Wenn wir da mit der Vegetation et-
was hinterherhinken, dann entwickeln sich
auch die Trauben vielleicht etwas langsamer
und wir kénnen im Herbst wie gewohnt spi-
ter lesen.«

Vom Dorf her nihert sich ein blauer
Kleinwagen. Die Fahrerin, robust, um die
fiinfzig und kurzhaarig, kurbelt das Fens-
ter herunter, schaut in die Anlage und ruft:
»Wart ihr krank?« Es bleibt still. Es bleibt
spannend still. Da sie keine Antwort ver-
nimmt, entscheidet sie sich fiir den Mono-
log: »Es schaut ja aus bei euch ...! Die Leute
im Dorf reden schon driiber ... So jedenfalls
gewinnt man keine Preise!«

Florian lichelt, ruft dann im schéns-
ten Niederbayerisch den Hang hinunter:
»Schonheitspreise wollen wir auch keine ge-
winnen. Wir wollen hier nur guten Wein er-
zeugen.«

Eine sehr schone Spitze, auch wenn
sie die Frau, eine Genossenschaftswinze-
rin, nicht mehr erreicht: Sie hat ihr Fens-
ter wieder hochgekurbelt und fihrt in eine
oberhalb liegende Gewanne.

Ein Blick in diese und iiberhaupt alle
umliegenden Parzellen der Miinchweier
Kirchhalde (so der Name der Lage, in der
wir uns befinden) offenbart, dass dort die
Fruchtruten der Reben lingst angebunden
und die mit vollem Saft durch den Draht-
rahmen sprieflenden Triebspitzen bereits
gekappt sind. Der Boden zwischen den
Rebzeilen und unter den Stdcken ist dank
des Einsatzes von Herbiziden von wach-
sendem Unkraut befreit. Alles sieht sauber
und ordentlich aus, so wie es sich gehért im
Badischen. Aber auch ein wenig tot.

Tatsichlich ist der Miinchweier Wein-
bau wie auch der in den Nachbargemein-
den Wallburg und Schmicheim weitge-
hend genossenschaftlich bestimmt. Die
1971 gegriindete Winzergenossenschaft
Miinchweier—Wallburg—Schmicheim ist
mit rund 110 Mitgliedern, einer Gesamt-
rebfliche von circa hundert Hektar und
einem Ertrag von tiber einer Million Kilo-
gramm Trauben die gréfite im Raum Lahr.
Die Leute hier sind stolz auf die Weine,
die man ja doch irgendwie auch mitpro-
duziert hat. Es gibt jedenfalls nur wenige
selbst abfiillende Betriebe in Miinchweier.
Der regional bekannteste ist das Weingut
Isele. Zum Leben wirft der Familienbe-
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trieb indes zu wenig ab, die beiden Séhne
des Hauses, Florian und Philipp, arbeiten
tagsiiber beim Weingut Bernhard Huber
in Malterdingen, einem der beriihmtesten
deutschen Spitburgunderzeuger.

»Die Leute im Dorf verstehen nicht, was
wir hier machen«, glaubt Sven Enderle, der
lissig am Auto unseres Fotografen lehnt
und sich ein Biobier genehmigt. »Die fah-
ren seit vierzig Jahren ihr immer gleiches, auf
Masse ausgerichtetes System und fiihlen sich
durch uns Freestyler eher provoziert.«

Freestyle — ein gutes Wort fiir das, was
Sven Enderle und Florian Moll hier tun,
denke ich: frei von Konventionen, aber
nicht ohne Hintergedanken. Svens Vision
vom Weinmachen sieht jedenfalls so aus:
»Ich komme am Anfang vom Jahr, schneide
und neige die Reben, bringe sie sozusagen auf
den richtigen Weg und wiirde dann am Ende
wvom Jahr nur noch ernten. Dann briuchte ich
wdihrend der gesamten vegetativen Phase der
Pflanze nicht mebr einzugreifen, weil sie in
ihrem Rhythmus, ibrem natiirlichen Gleich-
gewicht wire.«

Die durch Stickstoff- und Diingezu-
gaben forcierten hohen Ertrige der Ge-
nossenschaft streben er und Florian nicht

Manche Leute sagen, er arbeitet nicht im Wingert, sondern er gartnert: Florian Moll

4 WL 7

an. Enderle & Moll will sich am Markt
nicht tiber Masse, sondern Qualitiit be-
haupten. Das Duo setzt daher vor allem
auf alte, fiinfzig- bis sechzigjihrige Reben,
die noch nicht auf Massenertrag geziichtet
wurden und zumeist in alten, nicht flur-
bereinigten Terrassenanlagen stehen. Sie
tragen von Natur aus deutlich weniger,
dafiir aber umso konzentriertere und ge-
schmacksintensivere Friichte. Wo immer
solche Reben ausgerissen werden sollen,

Schonheitspreise wollen wir
hier keine gewinnen. Wir wol-
len nur guten Wein machen

um sie durch ertragssichere Massentriiger
zu ersetzen, ist Sven Enderle zur Stelle
und handelt mit dem Besitzer eine Pacht
aus. Nicht immer gelingt ihm das, aber je-
des Jahr kommen ein paar »gerettete« Reb-
zeilen dazu. »Irgendwo sind die Terrassen ja
auch Teil unserer Kulturlandschaft und sollten
weiter gepflegt und erhalten werden«, findet
Sven. Aber diese Meinung hat er praktisch
exklusiv.

Uberhaupt ist Sven Enderle, zumin-
dest im Miinchweirer Kontext, ein Exot.
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Unser Fotograf nennt ihn gar den »Dorf~
punk von Miinchweier<.

Was macht der Junge eigentlich,
dessen Vater Blechner ist und sich sein
Geld redlich verdient? Sven ist einer von
Deutschlands besten Tischfufiballern
und hat unlingst erst wieder bei der Eu-
ropameisterschaft teilgenommen. In der
Sportschau aber kam die nicht vor. An-
sonsten weifs man vom »jungen Enderle«,
dass er durch ganz Europa klettert, weil
er ein »Freeclimber oder so etwas« ist. Aber
beruflich? Sven Enderle kontrolliert das
Genmiise, das nachts im Zentrallager eines
grofen Discounters angeliefert wird. Tags-
iiber muss er dann erst mal schlafen, wih-
rend in Miinchweier geschafft wird. Und
dann macht er jetzt in Wein, hért man,
denn: Sehen tut man es ja nicht. Dass er
seinen Wein, den er mit einem »Fremden«
in einer Garage, einer ehemaligen Werk-
statt in Wallburg erzeugt, unter seinem
eigenen Namen abfiillt, anstatt, wie alle
hier im Dorf, die Genossen zu verstirken,
kommt nicht gut an in Miinchweier.

»Das, was wir hier tun, nimlich auf ar-
chaische Weise Wein zu erzeugen, der durch-
aus unperfekt sein darf oder gar sein soll, ist
den Leuten im Dorf zu abstrakt«, sagt Sven,
der sich in Miinchweier, seiner Heimat,
nicht iiberall ernst genommen fiihlt. Aber
damit kann er anscheinend gut leben. »Fiir
die Leute hier bist nur wer, wenn dein Wein
beim Edeka im Regal steht oder wenn du ent-
sprechend protzen tust.« Er genehmigt sich
einen Schluck Bier und lichelt: »Die grifite
Wirkung habe ich hier neulich erzielt, als ich
14 Tage mit dem Volvo TS eines Freundes
durch die Gegend fahren musste, weil meine
eigene Schleuder mal wieder kaputt war. Da
haben die Leute dann doch mal gedacht, dass
wir unsere Weine auch verkaufen und damit
Geld verdienen.«

Dass die Weine von Enderle & Moll
mittlerweile New York und die weinaffine
Facebook-Gemeinde erobert haben, weifs
in Miinchweier niemand. Hier sehen die
Menschen nur einen verwaisten Weinberg,
in dem tagsiiber niemand schafft, sondern
allenfalls abends und an Sonnabenden und
Sonntagen.

Denn auch Florian Moll ist kein
Haupterwerbswinzer. Der Mann aus dem
niederbayerischen Straubing, der iiber
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Regensburg und Hamburg-St. Pauli nach
Freiburg kam, um dort den Winzerberuf
zu erlernen, trigt in Freiburg an sechs
Tagen die Woche von morgens bis zum
Nachmittag die Post aus. »Da kommst du
dann halt mit deiner Arbeit irgendwann nicht
mehr hinterher, selbst wenn du jeden Tag hier
drauflen bist«, gesteht er.

Aber das soll kiinftig anders werden.
Es gibt demnichst wohl einen Investor in
das Projekt Enderle & Moll. Dann kén-
nen die beiden ihre Jobs kiindigen und
sich ganz der Winzerei widmen. Schon im
letzten Jahr mussten sie Trauben zukaufen.
Seitdem sicht das Weinangebot schon sehr
professionell aus.

Es gibt zwei Weifiweine, von denen
der in gebrauchten Fissern ausgebaute
Grauburgunder dem in Stahl geschulten
Miiller-Thurgau deutlich iiberlegen ist.
Der Rosé wird aus vorgelesenen Spitbur-
gundertrauben erzeugt. Aber wenn sich
das Jahr so perfekt entwickelt wie »dieser
abartig frithe Jahrgang 2011«, dann wird auf
diesen Wein verzichtet und man erzeugt
eben nur Rotweine: eine schmackhafte
Basisqualitit (Pinot Noir) von zugekauf-
ten Trauben, einen charaktervollen Villages
von den besseren Lagen und die beiden
Spitzenweine: den rassig-wiirzigen Bunt-
sandstein und den geschmeidig-fiilligen
Muschelkalk. Die beiden arbeiten mit einer
alten Korbpresse, die in Miinchweier sonst
nur noch als Blumenkiibel benutzt wird;
die Moste vergiren in offenen Biitten und
Fissern, bleiben lange auf der Maische
und werden in Eichenfissern aus Burgund
ausgebaut, bevor sie ungeschént und unfil-
triert gefiillt werden.

Es war Bernhard Huber, der nach ei-
ner Prisentation vom 2007er Buntsandstein
vor internationalem Fachpublikum zu mir
kam und den Wein adelte: »Den kannte ich
gar nicht. Wo wichst der? Ein ganz typischer
Breisgauer Burgunder, der mir aufSerordent-
lich gut gefallen hat.« Mehr Lob geht ei-
gentlich nicht.

WEINGUT ENDERLE & MOLL
Hinterhéfen 4

77955 Miinchweier
www.enderle-moll.de
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