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HEINZELMANNS WINZERPORTRAIT:

Thomas Harteneck, Schliengen/Baden

Weinbau mit

Mond und Schafen
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Hateed

WEIN/INSPIRATION

Es gab einmal eine Zeit, als die Weinwelt Ubersichtlich und geordnet erschien,

alles seinen angeblich wohlverdienten Platz hatte. In Baden etwa dominierte der

Kaiserstuhl, gefolgt von der Ortenau, alles andere rangierte unter »ferner liefen«

beziehungsweise »gefallig siffige Genossenschaftsweine«. Besonders das Mark-

graflerland ganz im Stden litt lange unter dieser Missachtung. Wie so vieles von

vor 50 Jahren gehort auch das langst revidiert — was Slow-Wein-Winzern wie

Thomas Harteneck zu verdanken ist. Ursula Heinzelmann hat ihn besucht.

Gebiets, mit schwungvoller Birnenfrucht auf,

Grauburgunder besticht mit feiner Rauchigkeit
und diskreter Kraft, Spatburgunder ist von wunder-
bar Kklarer, kerniger Beerigkeit und Schmackes ohne
jede Schwere - um nur einige des breiten Sortiments
zunennen, das von Klassik tiber Natur und Orange bis
Mythos, Pet Nat und Crémantreicht. Es sind alles ohne
Ausnahme zugangliche und grof3ziigige Weine, die zum
Trinken einladen, nie banal sind und grundsatzlich das
Demeter-Symbol auf dem Etikett tragen. Thomas
Harteneck, durchtrainierter Mittsechziger, graubartig,
mit wachen blauen Augen hinter der metallgefassten
Brille, sitzt entspannt in der lauen Luft der milden
Herbstsonne vor der Halle, die als Verkostungsraum,
Kelterraum, Keller und Lager des Weinguts dient, die
fuchsrote Labradorhiindin Polly zu seinen Fiif3en. Die

B ei ihm in Schliengen tritt Gutedel, Leitsorte des

Trauben fiir seine Weine wachsen aufknapp zehn Hek-
tar von Loss, sandigem Lehm, verschiedenen Kalkstein-
arten und Quarzit bestimmten Béden hier zwischen
Rheintal und Schwarzwald, Elsass und Schweiz, und
auch er selbst wirkt geerdet, ein Mensch, der ange-
kommen ist und doch stets wach.

Impuls aus dem Riihrfass

Bis dahin war es ein langer Weg, eher ein Voranfiih-
len. Harteneck stammtaus der Siidpfalz, aus einer Win-
zerfamilie, musste sich jedoch als jlingster von vielen
Geschwistern eine eigene Heimat suchen - was ihm
offensichtlich gelungen ist. »Ich liebe die Berge«, sagt
er dann jedoch etwas liberraschend angesichts der
eher sanft geneigten Auslaufer des Hochblauen, dem
Schliengener Hausberg. »Hohenbergsteigen, Eisklet-
tern!« Doch das ist dem Suchen und Voranfiihlen
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Wein aus dem eigenen Keller.
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geschuldet, nach dem Studium an der Wein-Uni in
Geisenheim zuerst als Vertriebler im Marketing, im
duflersten Siidwesten des Landes, dann in der
Schweiz, wo er eine Schaumweinproduktion aufbaute.
Néchste Station war ein Gemiisebauer hier im Mark-
graflerland, in Binzen. »Da hab ich den Demeter-Im-
puls bekommencg, erinnert er sich und schenkt Was-
ser ein, »die haben mich um fiinf Uhr morgens mit
dem Rihrfass (fiir die biodynamischen Prédparate)
untern Apfelbaum gestellt und blof? gesagt, schau ein-
fach mal, was passiert.« Dieser Impuls begleitet, pragt
und leitet ihn seitdem, es lief3e sich sogar sagen, dass
seine Geschichte, die Entwicklung des Weinguts Har-
teneck, zugleich die Historie des Demeter-Weinbaus
in Deutschland abbildet.

»Heute sind die Biodynamiker in dieser Gegend ein
grofder Arbeitskreis«, sagt er; »damals war es ein ein-
geschworener kleiner Haufen.« Fiir ihn personlich ging
das Gemiise allerdings auf die Dauer »ins Kreuzg, er
versuchte sich als Geschaftsfiihrer eines eingefiihrten
Schliengener Weinguts, um als junger Familienvater
bald zu erkennen, dass letztendlich nur ein eigener
Betrieb ihm wahre Heimat sein konnte. Was alles
andere als einfach war: »Wir hatten keine Weinberge,
keine Maschinen, keine Kunden, einfach nix... das ware
heute vielleicht weniger schwierig.« Er biss sich durch,
tibernahm anderthalb Hektar von einem Nebener-
werbsbetrieb, fand ein erschwingliches Grundstiick

im Industriegebiet von Schliengen, baute so giinstig
und nachhaltig wie méglich ein Holzhaus fiir die Fami-
lie, die Halle fiir den Wein - 1996 war es so weit, das
eigene Weingut offiziell gegriindet.

Der PIWI-Pionier

Einfacher wurde es nicht unbedingt. Die Nachbarn
waren dem Zugereisten gegeniiber skeptisch, nicht
zuletzt da der von Anfang an aufbio bestand (»Da wird
hier alles krank, hief es), was mit den ersten Aus-
zeichnungen in Neid umschlug. »Aber dann war auch
dasvorbei, und es ging langsam bergauf.« Zuerst stand
naturgemaf? die Versorgung der Familie im Vorder-
grund, doch bald trieb ihn der Demeter-Impuls so rich-
tig um. Ecovin, bio-organisch, das konnte nicht alles
sein, das sagte ihm sein Gefiihl, die Erfahrungen
damals in der Gartnerei. Er fuhr ins Elsass, nach Sid-
frankreich, Osterreich und Italien, wo bereits Winzer
nach Demeter-Richtlinien arbeiteten, veranstaltete
entsprechende Treffen in Deutschland und ging
schliefilich mit ein paar Gleichgesinnten zur Bundes-
verbandstelle in Darmstadt: »Wir sind Winzer und hat-
ten gern ein Demeter-Label.« Es sollte einige Jahre
dauern, bis die Produktion von Alkohol dort als
akzeptabel befunden wurde. 2004 gehorte Harteneck
zu den ersten Weingtitern, die in Deutschland Deme-
ter-zertifiziert wurden, arbeitete in der Folge an Richt-
linien fiir Weinbau und Kellerwirtschaft mit, lange in
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enger Zusammenarbeit mit und beim Ecovin-Verband.

Daneben galt es, den eigenen Betrieb weiter aufzu-
bauen, mit Lagen von alten Winzern, die in Ruhestand
gingen. Das bedeutete, einerseits iiber Vermarktungs-
moglichkeiten nachzudenken und andererseits in den
allermeisten Féllen diese Stiicke zu roden, zwei Jahre
brachliegen zu lassen und die Béden von Grund auf
kennenzulernen. Durch biodynamisch geimpften Kom-
post fiir Impulse zu sorgen, mit entsprechenden Saa-
ten fiir eine intensive Durchwurzelung und somit bes-
sere Aufnahmefahigkeit fiir kosmische Energie,
Hecken neu zu pflanzen oder zu pflegen: »Es gilt
immer, sagt Harteneck, »einen Kulturraum zu schaf-
fen, als Umfeld fiir die neu gepflanzten Reben.« Anfangs
war er bei der Sortenwahl noch »pfalz-getrieben,
setzte als erster in der Gegend die pilzwiderstandsfa-
hige PIWI-Sorte Regent und hatte Ehrgeiz mit Dorn-
felder, doch dann kamen andere PIWIS, Merlot und
Cabernet Franc, selbstverstandlich auch Gutedel und
Spatburgunder - aber nie Cabernet Sauvignon oder
Riesling, »das kdnnen andere viel besser!«

Qualifizierung mit Slow Wein

Heute geht es nicht mehr ums flachenmafige Wach-
sen. Nach »vielen guten Jahren« ist es nun entschei-
dend, sich an den schrumpfenden Markt anzupassen.
Und sich immer weiter hineinzufithlen, den Kultur-
raum zu erweitern. Die Mitgliedschaft bei Slow Wein
war da ein logischer Schritt: »Mir gefallt, dass es da

um mehr geht als nur um Produktionsrichtlinien«, pra-
zisiert Harteneck. »Dass einerseits die Bio-Zertifizie-
rung selbstverstandlich ist, daneben aber auch das
gesellschaftliche Miteinander betont wird.« Seit eini-
gen Jahren tummeln sich zudem Schafe in den Wein-
bergen. »Das tierische Elementist ganz entscheidend,
betont der Winzer und schenkt nun auch Wein ein,
»da fehlt sonst etwas, das frither bei den Gemischtbe-
trieben selbstverstandlich war.« Durch »Tiermagen
veredeltes Griin« sei viel wertvoller als jeder Mulch.
Es gelte dann aber auch den Pflanzenschutz zu hinter-
fragen, um Weinbau und Tierwohl auf einen Nenner
zu bringen.

So fithrt eines zum anderen, und alles will bedacht
werden. Kulturraum umfasst fiir ihn (und seine Frau,
die als Heilpadagogin und Topferin tatigist) denn auch
eine soziale Komponente. In Weinhalle und -hof fin-
den regelmafdig Workshops, Konzerte und Lesungen
statt. »Es soll ein Treffpunkt zum Austausch und Ken-
nenlernen seing, erklart er, »so wie es frither in jedem
Orteinen Stammtisch gab.« Das beeinflusst wiederum
die Weine: auf Gutedel und Grauburgunder folgt im
Glas nun der »Vollmond Chasselas«, von einer Gruppe
von zum Teil von weither angereisten Weinbegeister-
ten in der Kiihle der mondhellen Nacht gelesen, das
Ergebnis dicht, herb, zeitlos. »Jurakalk Auxerrois,
inmitten von Obstbdumen gewachsen (die Gegend ist
fiir Stif3kirschen bekannt), bringt eine Cremigkeit mit,
die an Buttercreme und Gianduja erinnert und Lust
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Die biodynamische Bewirtschaftung der Weinberge verleiht hier jedem Wein Vitalitat, Klarheit und natiirliche Ausdruckskraft.
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auf gereiften Ziegenfrischkase als Begleitung macht.
»Gigemantel Grauburgunder« zeigt dann, dass sich
hochreife Trauben und altrosabronzefarbener Wein
(durch einige Tage Schalenkontakt) einerseits und Fri-
sche andererseits keinesfalls ausschlief3en. »Die knall-
warmen Siidhdnge haben mich noch nie angezogen,
bestatigt Harteneck, »direkt am Wald, mit kiihler Luft,
was frither als >schlechte Lage« galt, das ist heute viel
wertvoller.« Namlich 6nologisch unkompliziert, leich-
ter im Alkohol und sensorisch attraktiver. Was stimmt,
in diesem Fall offenbart sich in der Nase und am Gau-
men ein ganzes Quittenportfolio. Der »Orange Grau-
burgunder, vollends als ganze Trauben nach georgi-
schem Vorbild vergoren, treibt das noch weiter und
ruft noch lauter nach Kase.

Weine, die von hier erzidhlen

»Es gibt so viel zu entdecken« - das kommt beinahe
als Seufzer aus dem Winzermund, wahrend er weifien
»Mythos« einschenkt (aus Chasselas, orangen-
mandarinen-reif, dann von herber Saure und Hefe
gepragt) und iiberraschend »wilden« Merlot. »Der
steht auf richtig schwerem grauen Lehm, das kann er
gut, dann iiberrascht er!« Und darum geht es letztend-
lich, sichimmer weiter voranzufiihlen. Weil etwa auch
die Hefen abhéngig von der Witterung und den Bedin-
gungen im Weinberg jedes Jahr anders reagieren und
agieren, immer wieder andere Praktikant*innen auf
dem Hof sind, neue Impulse von Kolleg*innen und
Kund*innen in den Alltag einfliefRen. Der erste Pet Nat,

ein naturbelassener Schaumwein, ist 2018 aus Zufall
entstanden, heute hat er seinen festen Platz im Sorti-
ment, und Crémant nach traditioneller Methode
gehort seit damals in der Schweiz selbstversténdlich
dazu.

»Es geht nicht darum, etwas Perfektes anzubieten,
sagt Harteneck abschlief3end mehr erklarend als ent-
schuldigend, »sondern zum Nachdenken anzuregen.
Die Weine sollen von hier erzahlen...« Und das tun sie.
Erzdhlen von hoheren Kraften (der Mond auf dem Eti-
kett), den Strukturen des biodynamischen Sich-Ein-
fithlens (das Demeter-Kristallisationsbild der Trau-
ben) und dem darauf reagierenden Handwerker
(Hartenecks Fingerabdruck). Auf diese Weise sortiert
sich die W(einw)elt stdndig neu, und ob das nun unter
Naturwein einzuordnen ist oder nicht, mag jede*r
selbst entscheiden. @

Weingut Thomas Harteneck
Brezelstr. 15

79418 Schliengen/Baden

Tel 07635. 8837

» www.weingut-harteneck.de

Hier kann ein Slow-Wein-Paket

bestellt werden:

» www.weingut-harteneck.de/produkt/
slow-wein-paket
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