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inen guten Grauburgunder hit-

te ich gern! Jeder Winzer froh-

lockt, wenn er diesen Satz hort.

Jeder? Der Freiburger Wein-

macher Andreas Dilger schiittelt zur Ant-
wort bedauernd den Kopf.

Sein Kunde stutzt. Okay, also Weif3-
burgunder? Leider nein. Dann Gutedel,
diese siiffige Traube aus dem nahen
Markgriflerland? Dilger kratzt sich kurz
am Kopf, ehe er wieder verneint. Dass er
stindig seine Kunden enttiuschen muss,
hinterldsst bei ihm aber keine Zerknir-
schung. Im Gegenteil, Dilgers Augen
blitzen, wenn er dann die eigenen Weine
auf der Theke seines kleinen Verkaufs-
raums aufreiht. Sie heifien: Helios, Sola-
ris, Monarch.

Burgunder sind geniale Weine, kon-
nen es jedenfalls sein. Nur haben sie, wie
alle alten europdischen Rebsorten, ein
Problem: Sie sind sehr anfillig fir Er-
krankungen wie den Pilzbefall mit Ech-
tem und Falschem Mehltau. Helios, Sola-
ris und Monarch haben dieses Problem
nicht. Es sind pilzwiderstandsfihige Neu-
ziichtungen, kurz Piwis genannt. Dafiir
haben sie ein anderes Manko: Kaum ein
Weinkunde weif}, dass es sie gibt.

Dilger hat einen Tisch auf die schma-
le Gasse vor seinen Geschifts- und Ver-
kaufsrdumen gertickt. Der Mittfinfziger
ist ein geradezu idealtypischer Landwirt:
bedichtig, aber bestimmt im Auftreten,
beseelt von biologischen und sozialen
Gedanken, die seiner Meinung nach in
der Land- und Weinwirtschaft auch heu-
te noch viel zu kurz kommen.

»lch wollte 6kologisch arbeiten, und
das geht mit den Piwis eben am besten®,
begriindet er seine Entscheidung fiir die
nahezu unbekannten Rebsorten. Als Dil-
ger 2001 sein Weingut griindete, setzte er
als erster deutscher Winzer ausschlief3-
lich auf sie. Heute gibt es in Baden etwa
50 bis 60 Weinbauern, die Piwis im Ange-
bot haben - auch in Rheinhessen oder
der Pfalz findet man die Neuziichtungen
lingst. Kaum jemand ist dabei aber so
konsequent wie Dilger. Die meisten Win-
zer haben nur zusitzlich zu den
herkdmmlichen Rebsorten auch ein paar
Piwis in ihrem Sortiment.

Der studierte Sozialpidagoge Dilger
ist ein Quereinsteiger in die Weinwelt.
Mitte der neunziger Jahre suchte er ei-
gentlich bloff eine Wiese mit ein paar
Obstbaumen: Gartnern, Selbstversor-
gung, wie man das im umweltbewegten
Freiburg halt so macht. Zur Wiese, die
ein alter Bauer dann anbot, gehorten
aber auch zehn Reihen Reben. Miiller-
Thurgau stand damals dort. Eher aus
Neugier versuchte sich Dilger an einem
eigenen Wein. ,Natirlich machte ich
jede Menge Fehler”, weif} er heute. ,Ich
war aber trotzdem begeistert, weil vieles
auch funktionierte.“ Dilger blieb dran,
besuchte Fortbildungen, schaute anderen
Winzern uber die Schulter. Funf Jahre
spiter wurde aus dem Hobby ein Beruf.

Vier Hektar hat er inzwischen, am
Rande der Stadt. Das Weingut befindet
sich mittendrin. Dilger mietete Riume
in einem ehemaligen Freiburger Strafien-
bahndepot, in denen er seinen Wein jetzt
keltert, lagert und verkauft. ,Ich finde
das ideal”, schwirmt er. Dilger wollte im-
mer den Austausch zwischen Stadt und
Land: ,,Mir ist es wichtig, dem urbanen
Publikum nicht nur gute landwirtschaftli-
che Produkte, sondern auch die Themen
und Probleme des landwirtschaftlichen
Arbeitens zu vermitteln.”

Zu diesen Problemen gehort der
Pflanzenschutz, tber den viele eher
nicht so gern reden. Ein konventionell ar-
beitender Winzer fihrt bis zu zehnmal
durch die Reben, um die entsprechenden
Mittel auszubringen. Ein biologisch ar-
beitender Winzer sogar bis zu zwanzig-
mal. Denn er verzichtet auf die schid-
liche, aber hochwirksame Chemie -
muss seine weniger intensiven Mittel da-
fiir aber ofter einsetzen.

»ochon in meiner Zeit als Hobbywin-
zer habe ich gemerkt, wie viel ich sprit-
zen muss, um Ertrag zu haben®, berichtet
Dilger - damals arbeitete er biologisch
mit herkdbmmlichen Reben. ,Es war sehr

ie Stadt Radebeul hat eine privi-
Dlegierte Lage an der Elbe und
der sichsischen Weinstrafie. Und

weil es nach Dresden nicht sehr weit ist,
wurde der Ort mit den diversen alten
Dorfkernen zu einer bevorzugten Wohn-
adresse der Dresdner mit ganzen Strafien-
ziigen, an denen nur Villen und freiste-
hende Architektenhiuser stehen. Das klei-
ne, feine Hotel ,Villa Sorgenfrei“ (ein
ehemaliges Weingut aus dem 18. Jahrhun-
dert) passt gut in diesen Rahmen. Das Re-
staurant des Hauses liegt in einem Neben-
gebiude, dessen nicht sehr grofien, aber
hohen Speisesaal man mit viel Ge-
schmack und betrichtlicher Authentizitit
in einen Raum verwandelt hat, der irgend-
wie an Rokoko und das namensgebende
Schloss ,,Sanssouci® in Potsdam erinnert.
Es gibt im ,,Atelier Sanssouci nur ein
grofies Menii, dessen Ginge aber auch
einzeln zu bestellen sind, dann allerdings
gehobene Preise haben. Nach einem
Snack mit Zweierlei vom Lauch (dar-
unter ein ,Lauchtee“ mit einer ange-
nehm kriftigen Wiirze) kommt als Gruf§
aus der Kiiche ein Schaum von lokalem
Kise tber Zwiebeln mit Kerbel6l und

Der Piwi-Pionier

Der Winzer Andreas Dilger arbeitet mit den tollsten Rebsorten

der Welt. Sie brauchen kaum Pflanzenschutz, sparen Zeit und
Geld. Thr Manko: Kaum einer kennt sie. Von Mathias Heybrock
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unbefriedigend. Ich hatte immer das Ge-
fihl, dass dieser Arbeitsschritt meine ge-
samten anderen Anstrengungen im 6kolo-
gischen Weinbau iiberlagert.”

Dilger betreibt Griindiingung; das
sorgt fiir lebendiges Mikroklima und lo-
ckeres Erdreich. Er diinnt das Laubwerk,
damit der Wind die Nisse gut abtrock-
nen kann. Doch diese wichtigen, arbeits-
intensiven Schritte konnten umsonst
sein, wenn er nicht genug spritzte.

Bei seinen Piwis kommt Dilger jetzt
mit zwei bis maximal fiinf Spritz-Durch-
gingen aus. Kupfer etwa braucht er
kaum - ein sehr wirksames Pflanzen-
schutzmittel, das sich aber im Boden an-
reichert. ,Drei Kilo sind bei biologi-
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Vielfalt: Die verschiedenen Piwi-Sorten, die auf Andreas Dilgers Land am Rande der Stadt Freiburg wachsen.

schem Landbau pro Hektar im Jahr er-
laubt®, erkldrt Dilger. ,,Im Durchschnitt
reichen mir davon 20 Prozent.“ Dass sein
Traktor seltener durch die Reben muss,
schont den Boden ebenfalls: Er verdich-
tet weniger stark, was sich positiv auf die
Trauben- und damit die Weinqualitit
auswirkt, und auf die Nerven des Win-
zers. Spritzen muss man, wenn es nass
ist; Dilgers Hinge aber sind steil, sein
Schlepper kommt auf dem nassen Boden
schnell gefihrlich ins Rutschen.

Bei allen Vorziigen, die Piwis haben,
der Freiburger Winzer weiff nur zu gut,
dass sie allein noch kein Verkaufsargu-
ment sind. Schmecken muss der Wein -
womit wir bei Dilgers bevorzugter Marke-
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Hier sollte richtig aufs
Gas getreten werden

Im ,,Atelier Sanssouci® in Radebeul wird versucht, mit
ungewohnlichen Zutaten und Aromen Reize zu setzen.

Mikro-Croutons. Auch hier gefillt die
Wiirze sowie ein gewisser Hauch von Bo-
denstindigkeit.

Die Vorspeisen gehen dann in sehr un-
terschiedliche Richtungen. Das ,,Pochier-
te Eigelb auf jungem Spinat und Perigord-
triffel” (24 Euro) ist ein klassisches Ge-
richt in klassischer Ausfiihrung mit ei-
nem eher knapp gegarten Ei, nicht beson-
ders vielen, aber gut schmeckenden Trif-
felscheibchen und einer sehr sinnvollen
Variation von frischen, knackigen Spinat-
blittern und Spinatptree. Dazu passt
dann auch ein bei uns eher selten prisen-
derter Wein, ein 2016er Riesling Galilda

von den Gamla Wineyards auf den Golan-
héhen in Israel (Glas 7,50 Euro) sehr gut.
Er erinnert wenig an einen deutschen
Riesling, hat aber eine beachtliche Sub-
stanz. Ganz anders prisentiert sich das
,,Ginselebermousse mit Rauchaal und Jo-
hannisbeeren“ (24 Euro), bei dem der
Rote-Bete-Saft ein wenig wie Blutsprit-
zer ber den Teller verteilt ist. Der Ak-
kord Ginseleber - Rauchaal - Fruchtsiu-
re hat in der Moderne schon eine gewis-
se Tradition. Obwohl bei dieser Fassung
alle Elemente gut zubereitet sind, kann
es doch Probleme mit den Proportionen
geben, weil einfach viel zu viel von der Jo-

tingmafinahme wiren, der Verkostung.
»lch freue mich jedes Mal, wenn jemand
bei mir hereinschneit und einen Weifibur-
gunder will“, sagt er. ,Wenn er den dann
nicht kriegt, ist er natiirlich erst einmal ir-
ritiert. Gleich darauf sei er aber auch
schon interessiert - ja, was denn dann?
Dilger beginnt dann, seine Piwis zu er-
kliren, und bietet eine kleine Probe an:
,Das ist fiir mich immer eine Chance.
Ich wiirde sagen, neunzig Prozent der
Reaktionen sind positiv.“ Zu horen be-
kommt er dann beispielsweise: Dilgers Jo-
hanniter ist ein sanft fruchtiger Wein
mit schonem Schmelz. Den findet man
auch bei dem angenehm leichten Helios,
der Zitrusnoten und interessante Raucha-

hannisbeerzubereitung mit ihrer krifti-
gen Séure auf dem Teller liegt. Ein Stiick-
chen Foie gras, etwas Mousse, ein nicht
zu knappes Stiick Aal und ein Tropfen
Fruchtsiure bringen ein sehr gutes Er-
gebnis, das aber eben angesichts der pri-
sentierten Proportionen nicht nahelie-
gend ist. Vielleicht ist da der Wunsch
nach spektakulirer Prisentation etwas zu
sehr durchgekommen. Zu viel Séure
macht dann auch dem dazu servierten
2o15er  Gewtirztraminer vom Weingut
Klaus Zimmerling in Pillnitz (siidéstlich
von Dresden) Probleme.

Beim Fisch geht es weiter in einer Kii-
chenrichtung, die auf klassischer Basis
versucht, mit ungewdhnlichen Zutaten
und Aromen Reize zu setzen. Die
»Iranche vom Heilbutt“ wird mit ,Flo-
wer Sprouts (einer Rosenkohl-Art), ge-
bundener Dashi und Rauchdl“ (36 Euro)
kombiniert. Der Fisch schmeckt gut, die
Flower Sprouts sind etwas auf der spré-
den Seite, der Dashi-Sud ist wie eine di-
ckere Sauce geliert, und vom Rauchél be-
kommt man wenig mit. Es lassen sich
aber gute Akkorde zusammenstellen, wo-
bei man eher in Richtung deutlicherer

romen hat. Der ausgewogene, dezent
wiirzige Cabernet blanc schmeckt hervor-
ragend, und der Pinotin ruft einen leich-
ten Kirschduft in der Nase hervor, ist
vollmundig und harmonisch im Ge-
schmack.

Aber eigentlich ist es schwierig, die
richtigen Worte zu finden fiir die Piwis.
Die Weinadjektive suggerieren den Ver-
gleich mit den herkémmlichen Sorten.
Das Aromenspiel zumindest mancher Pi-
wis ist jedoch durchaus neu - oder zu-
mindest ungewohnt. Vielleicht erklirt
das, warum die Weine es am Markt noch
immer schwer haben. Denn konservati-
ver als ein Winzer, der nicht auf Piwis
setzen will, ist eigentlich nur noch - der
Weinkonsument.

Dilger freilich kennt keine Absatzpro-
bleme. Sein Kundenstamm ist treu und
mit der Rebfliche gewachsen. Inzwi-
schen fullt der Winzer etwa 25 ooo Fla-
schen im Jahr. Gut die Hilfte davon geht
in die lokale Gastronomie. Die Weine
stehen etwa auf der Karte des ziinftigen
Restaurants ,,Stiiden” im alternativbeweg-
ten Freiburger Stadtteil Vauban. Oder
auf derjenigen vom Landgasthof Hir-
schen in Merzhausen nahe Freiburg, der
bei Geniefiern einen exzellenten Ruf hat.

Die andere Hilfte seiner Weine ver-
kauft Dilger direkt: ,Ich finde, so sollte
es sein: Lebensmittel missen dort ver-
braucht werden, wo sie produziert wer-
den.“ Andererseits verschickt er tiber sei-
nen Online-Shop Flaschen bis nach
Frankreich, ja sogar Schweden: ,Dort
bestellt ein Winzer, der selbst mit Piwis
arbeitet.”

Der Klimawandel verindert den Wein-
bau. Er ist inzwischen in Lindern mog-
lich, bei denen man friher nicht einmal
im Traum daran dachte: in England, den
Niederlanden, Schweden. Dass solche
Linder jetzt Wein produzieren, verdan-
ken sie in erster Linie den Piwis: Man ar-
beite dort ,nicht ausschlieilich, aber
sehr hiufig mit ihnen®.

Die nordischen Neuwinzer verehren
Dilger inzwischen als Pionier. Sie pil-
gern nach Freiburg, wo sie den Kontakt
zum staatlichen Weinbauinstitut (WBI)
suchen, das seit Jahrzehnten schwer-
punktmafiig Piwis ziichtet und erforscht
- Helios, Solaris und Monarch etwa
stammen von dort. Und dann kommen
sie auch zu Dilger, ,,um zu sehen, wie ich
mit den Trauben arbeite“. Fiir die inter-
nationale Schar dieser Piwi-Winzer lobt
das WBI seit einigen Jahren einen eige-
nen Wettbewerb aus. Bei den ,Best of
Freiburger Piwis“ konkurrieren Weine,
die aus Freiburger Zichtungen stam-
men. Im Jahr 2017 gewann in der Katego-
rie Cuvée rot der Wijngaard St. Marti-
nus aus Vijlen, dem hochstgelegenen
Dorf der Niederlande. Dilger belegte in
der Kategorie Helios ebenfalls einen ers-
ten Platz.

Stolzer noch ist er auf die Auszeich-
nung ,,Eco-Winner*, vergeben vom Eco-
vin-Weinverband, der zu diesem Wettbe-
werb alle biologisch produzierten Weine
zuldsst. In der Kategorie ,Piwi, weifi*
wurde Dilgers Georges blanc ausgezeich-
net - ein nach dem Freiburger Stadtteil
St. Georgen benanntes Cuvée, in dem
Dilgers Rebfliachen mehrheitlich stehen.
Seinen Kunden ist der George blanc
ebenfalls der liebste Wein. Und auch bei
den Roten ist es Dilgers Cuvée, das sich
am besten verkauft. Das Freiburger Wein-
bauinstitut, das unter dem Label , Staats-
weingut Freiburg® selbst Piwis keltert
und vermarktet, bezeichnet sein Piwi-Cu-
vée rosé als ,Publikums-Hit“ - die (klei-
ne) Menge von etwa 3000 Flaschen pro
Jahr sei immer sofort ausverkauft.

Dass besonders die Cuvées gut zie-
hen, kann Dilger erkliren: ,,Bei ihnen ist
das Publikum kreative Namensgebungen
gewohnt.“ Sucht es hingegen nach ei-
nem reinsortigen Wein, stolpert es tiber
die unbekannten Piwi-Namen auf dem
Etikett. Dilger wird daher zukiinftig ei-
nen noch grofieren Teil seiner Produk-
tion als Cuvée auf die Flasche ziehen.

Sein weites reinsortiges Sortiment
bleibt aber bestehen: ,Ich sehe mich als
eine Art Botschafter der Piwis und moch-

aromatischer Spitzen als in Richtung ei-
nes harmonischen Gesamtbilds denken
sollte. Rauchol und Dashi konnen zu
Fisch exzellent schmecken - wenn denn
die Dosierungen stimmen. Beim zweiten
Hauptgericht, dem ,,Flanksteak vom Wa-
gyurind mit Kimchi und Sauerkleewur-
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zel (vom knolligen Sauerklee)” (38
Euro), beweist die Kiiche abermals sehr
gute handwerkliche Grundlagen, geht
aber ebenfalls ein wenig zu unentschie-
den mit den Proportionen um. Die mo-
dern wirkenden Elemente wie die scharf
angemachten Kimchi-Streifen werden in
ein klassisch-nivelliertes Bild eingepasst
und nicht als spezifische Reize genutzt.
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te eine moglichst grofie Palette von ih-
nen anbieten® - auch zum Vergleich mit
den klassischen Sorten, die fir Dilgers
Geschmack nur ,um Nuancen® anders
sind. Der Johanniter etwa hat den Ries-
ling, aber auch den Gutedel im Stamm-
baum. Beim roten Pinotin war der blaue
Spitburgunder ein Kreuzungspartner.
Der Helios ist vom Typus her an den
Weifiburgunder angelegt.

Dass inzwischen grofie Weinnationen
wie Italien und Frankreich die Piwis zu
adeln beginnen, ist ganz in Dilgers Sinn.
In Italien zeigt sich insbesondere die
Weinregion Sidtirol aufgeschlossen, wo-
bei ,die Nachfrage interessanterweise
von den Kunden ausgeht®, wie Dilger er-
klart: ,Sie sehen das hiufige Spritzen
skeptisch und erkundigen sich gezielt
nach den neuen Sorten.”

In Frankreich beginnen landesweit
selbst grofie Produzenten mit den pilzwi-
derstandsfihigen Sorten zu arbeiten.
»Denen geht es durchaus auch um wirt-
schaftliche Aspekte“, so Dilger. Spritz-
mittel sind teuer; Winzer mit viel Rebfla-
che sparen durch Piwis Zeit und Geld.
Allein 6konomisch sei die Motivation
der Franzosen aber nicht, weify der Frei-
burger Winzer: ,Sie sehen das ge-
schmackliche Potential, sonst wiirden sie
niemals Piwis pflanzen.“

Dilger wirde sich schon sehr wiin-
schen, dass die Neuziichtungen ihr Ni-
schendasein endlich verlassen. Fasziniert
kommt er auf das Phinomen der
Orange-Wines zu sprechen. So bezeich-
net man Weifiweine, die auf der Mai-
sche, also mit Schale vergoren werden -
indem man sie in einem Tongefif} in der
Erde vergribt und dann sich selbst tiber-
ldsst. ,,Das kénnen ganz schon sperrige
Tropfen werden®, findet Dilger, ,weit
entfernt vom  typischen = Weinge-
schmack.“ Aber weil die Geschichte dazu
stimmt - das Verfahren ist die élteste be-
kannte Methode des Weinbaus - haben
Orange-Wine-Winzer es innerhalb weni-
ger Jahre in die Spitzengastronomie ge-
schafft. Diese Entwicklung dirfte sich
seine Branche gern zum Vorbild neh-
men, meint Dilger: ,Piwis sind die Zu-
kunft des okologischen Weinbaus. Sie
sind immer noch neu und die Welt ist be-
gierig auf Neuheiten. Warum also star-
ten wir keinen Hype?*

Aus dem Hobby Weinbau wurde ein Beruf:
Andreas Dilger aus Freiburg.

Von der Traube zum fertigen Wein: Flaschen-
abfiillun g. Fotos Mathias Heybrock

Auch beim Kisegericht und Dessert
hilt sich die zuverlassige, aber etwas zu
vorsichtige Linie. Der ,Brillat-Savarin
mit Gewiirzbrioche und Apfelchutney®
(16 Euro) ist ein sauber inszenierter, eher
klassischer Akkord, der deutlich gewin-
nen kénnte, wenn das Chutney spannen-
der gewlrzt wire. Auch das Dessert,
»Guayana-Schokolade, dazu Rote Bete
und Himbeeren®“ (16 Euro), klingt kreati-
ver, als es dann schmeckt. Wieder wird
mit der Roten Bete ein Reiz angedeutet,
der dann aber kaum einen Effekt macht.

Im ,Atelier wird ein wenig auf die
Bremse getreten. Ob es eine Art vorausei-
lender Gehorsam ist, um die Giste nicht
zu sehr zu strapazieren, oder ein zu eng
verstandener Begriff von Harmonie, bei
dem sich alles einem Gesamtgeschmack
unterordnet und die Individualitit der
Produkte nicht wirklich zur Wirkung
kommyt, ist die Frage. Ideen sind da, und
das Handwerk ist gut. Da braucht man ei-
gentlich nur Gas zu geben.

JAtelier Sansouci” im Hotel Villa Sorgenfrei”. Augustus-
weg 48, 01445 Radebeul. Tel. 035179566 60.
www.hotel-villa-sorgenfrei.de. Kiche von Mittwoch bis
Montag von 18.30 Uhr bis 22 Uhr. Vorspeisen 19-26 Euro,
Hauptgerichte 29-36 Euro. Meniis 69 Euro (4 Gange).



