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Herbstzeit ist Hochsaison:
Wenn die Trauben ihr volles
Aroma entwickelt haben, beginnt
Jochen Beurer mit der Lese
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in Flickenteppich in Rot,

Gelb und Griin hat sich

iiber die Hiigel rund um

Stetten gelegt. Bunt leuch-

ten die Blitter der Weinre-
ben in der Sonne. Der Blick reicht
weit ins Remstal 6stlich von Stuttgart
hinein, doch die 14 Erntehelfer haben
dafiir keine Augen. Schritt fiir Schritt
ziehen sie an den Rebstécken entlang,
kosten hier, schneiden dort reife Trau-
ben ab. Unter ihren Fiiflen raschelt
das erste Laub, und es riecht nach
feuchter Erde.

44 daheim

Die Eimer fiillen sich mit Trauben,
und das Klappern der Henkel mischt
sich mit den Plaudereien der Helfer.
Hier, im hochst gelegenen Weinberg
von Jochen Beurer, endet an diesem
Herbsttag die Lese. Anstrengende Wo-
chen liegen hinter allen, die mitange-
packt haben: Wihrend seine Frau zu
Hause das Essen fiir die komplette
Mannschaft kocht, sind im Weinberg
Mitarbeiter, Freunde, seine Kinder und
die Eltern am Werk.

Jochen Beurer ist zwischen den Re-
ben seines Vaters grof§ geworden, der

die Trauben an die 6rtliche Winzerge-
nossenschaft lieferte, deren Vorsitzen-
der er war. Eine Lehre als Winzer lag
fiir den Sohn also nahe. Das theore-
tische Riistzeug holte er sich in der
Weinbauschule. ,, Jm Weingut von
Elisabetta Foradori im Trentino

hab ich dann gelernt, bei der Arbeit
auf mein Gefiihl zu héren®, erzihlt
der 42-Jihrige. Dabei wuchs sein
Whunsch, eigenen Wein zu machen.
Zuriick im Remstal, iiberredete er den
Vater, aus der Genossenschaft auszu-
treten. 1997 griindeten die beiden das
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Weingut Beurer und kelterten den ers-
ten Jahrgang — in der Garage, weil sie
noch keinen Keller hatten.

Von Anfang an ging Jochen Beurer
seinen Weg, auf dem solides Wissen
und Handwerk nur Grundlagen sind.
»INoch wichtiger ist es, mit der Natur
und dem Gespiir fiir den richtigen Au-

genblick zu arbeiten®, erklirt er. Das
gilt im Weinberg, wo es summt und
krabbelt und Griser, Klee und Pimper-
nellen den Boden wie ein Teppich iiber-
ziehen. Das gilt genauso im Keller, wo
die Fisser im kithlen Dunkel auf drei

o ®o Pfliigen mit einer Pferdestarke
T W R e AN ist schonend fiir den Boden,
@ ] PN : : gut fiir die Luft — und fiir die

junge Traube (rechts)

Stockwerken lagern. Viele Winzer ar-
beiten mit Reinzuchthefe, um die Ga-
rung in Gang zu bringen. Nicht Jochen
Beurer: ,,Alles, was wir brauchen, ist
auf und in der Traube®, sagt er. Des-
halb vergirt er seine Weine langsam
und spontan, nur mit der natiirlichen
Hefe, die auf der Schale der Trauben
sitzt. Dabei entstehen eigenwillige
Tropfen, die nach Friichten duften und
die Mineralien der Boden spiegeln, auf
denen sie gereift sind.

Ein Weg, der ihm Erfolg beschert:
Bereits sein erster Jahrgang wurde im

KohlweifBling kiisst Bliite
—im Weinberg fuhlt sich
eine vielfaltige Tier- und
Pflanzenwelt wohl

Restaurantfiihrer Gault Millau genannt
und in einem Stuttgarter Feinschmecker-
lokal ausgeschenkt. 2013 folgte die Auf-
nahme in den Verband Deutscher Pridi-
katsweingiiter, und Gerhard Eichelmann
verlieh ihm in seiner Weinbibel ,,Deutsch-
lands Weine 2015 die Auszeichnung
,,Beste Weilweinkollektion Deutsch-
lands“. Heute bewirtschaftet Beurer zehn
Hektar Rebfliche rund um den kleinen
Ort Stetten. Knapp zwei Drittel davon
sind Riesling-Reben, dazu baut er Grau-
burgunder, Sauvignon Blanc, Gewiirztra-
miner, Zweigelt, Spatburgunder, Lember-
ger und Trollinger sortenrein an.

An seinem Beruf schitzt er vor allem die
Vielfalt: ,,Morgens stehe ich knocheltief
im Kompost, und abends stelle ich meine
Weine im Drei-Sterne-Restaurant vor.“
Dariiber hinaus ist er zum Retter alter
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Die Triebe werden mit
Pfeifengras angebunden.
Wenn dann noch das _
Wetter mitspielt, konnenis
sie im Herbst strahlen

Sorten geworden — neben der Y-Burg, ei-
ner Ruine aus dem 14. Jahrhundert.
Frither wucherten hier Brombeeren iiber
die alten Weinbergmauern. Beurer rich-
tete auf der Parzelle direkt am Spazier-
weg zur Burg einen Museumsweinberg
ein. Mit historischen Reben, die einst
eine wichtige Rolle in Wiirttemberg ge-
spielt hatten, dann aber von der Bildfli-
che verschwanden.

Mit den Weinstocken, die der Winzer
von Forschern gekauft hat, trigt er nun
dazu bei, das alte Genmaterial fiir die
Zukunft zu erhalten. ,, AuSerdem hat
es mich gereizt, hier wieder mal was
ganz Neues auszuprobieren®, sagt er.
17 verschiedene Rebsorten wurzeln im
Museumsweinberg, einige mit so klin-
genden Namen wie Riuschling und
Honigler. Und es gibt noch eine Remi-
niszenz an vergangene Zeiten: die Drei-
Schenkel-Erziehung. Dabei werden die
Triebe nicht — wie heute iiblich — an ein
Spalier, sondern mit Pfeifengras an drei
grobe Holzpfihle gebunden. Friiher
zog der Weingirtner im Winter diese
Pfihle heraus, legte die Reben zum
Schutz vor Frost flach auf den Boden
und bedeckte sie mit Erde.

Die Trauben werden im Museums-
wengert auch nicht sortenrein, sondern
gemeinsam gelesen und gekeltert. Die-
ser gemischte Satz aus frither und spi-
ter reifenden Friichten, aus ertragrei-

cheren und weniger ergiebigen Sorten
sorgte einst dafiir, dass die Bauern auch
bei schlechter Witterung eine ordentli-
che Ernte einfuhren. Sogar ein Pfirsich-
baum wichst hier — wie damals, als in
Weinbergen Obstbaume, Kriuter und
Gemiise angepflanzt wurden. Im Som-
mer blithen im Museumsweinberg Ro-
sen und Schwertlilien, auf den Mauer-
kronen duften Rosmarin und Thymian.
Eidechsen huschen in die Mauerritzen,
ein Schwalbenschwanz flattert davon.
An diesem schonen Plitzchen hat Jo-
chen Beurer eine Terrasse gebaut, auf
der man die Aussicht iibers Dorf bei ei-
nem Flaschchen aus seinem Keller ge-
nieffen kann. Dazu findet er allerdings
selten Zeit. Mit Binden, Schneiden und
Ausdiinnen ist er das ganze Jahr iiber
im Weinberg beschiftigt.

Der Winzer weif}, was Reben
lieben: Schachtelhalmtee
Jochen Beurer arbeitet nach den stren-
gen Demeter-Kriterien, weil das seiner
Uberzeugung nach die besten Weine
liefert. Er verzichtet vollstindig auf mi-
neralische Dingemittel, stattdessen ak-
tiviert er seinen Boden mit Kompost,
den er mit Kamille, Eichenrinde und
Baldrian anreichert. ,, Wir spritzen auch
viele Tees im Weinberg®, erklirt er,
»beispielsweise Calendula, wenn es ge-
hagelt hat, oder Schachtelhalmtee, der

viel Kieselsdure enthilt und die griinen
Rebteile widerstandsfihig macht,

Die geernteten Trauben werden im
Weingut zu Maische zerdriickt. ,,Beim
Weifswein presst man die Trauben
schon nach wenigen Tagen, und der
Saft girt erst im Holzfass oder Tank®,
erklart der Winzer. Monatelang kann
es dann bis zum Abstich dauern, bis er
den Wein von der Hefe trennt und ab-
fiillt. Meist hat sich die Hefe bereits
abgesetzt, falls nicht, muss er den Wein
filtrieren. ,,Der Rotwein dagegen girt
zwei bis drei Wochen lang auf der Mai-
sche, bis der Zucker in Alkohol umge-
wandelt ist und sich die Farbstoffe aus
den Schalen geldst haben.“ Danach
reift er bis zu zwei Jahre im Holzfass.

Doch heute, nach mehr als 20 Lese-
tagen, feiert das Weingut erst einmal.
Die Helfer schleppen die letzten Eimer
heran. Freudestrahlend packt Jochen
Beurer Glaser aus, schenkt Sekt ein und
bedankt sich bei seinen Helfern. Dann
ldsst er es richtig krachen: Mit lautem
Knall fliegt ein Boller in die Luft. Eine
alte Tradition, die alle Stettener Winzer
pflegen und damit kundtun, dass die
Lese wieder einmal geschafft ist.

» Kontakt: Weingut Beurer, Lange Str. 67,
71394 Kernen-Stetten i.R.: Tel. 0 71 51/
4 21 90; www.weingut-beurer.de
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