Pause fiirs Portrit: Friedrich Schatz, ganz
Schwabe, rackert und schafft tagtdaglich
von Sonnenaufgang bis Sonnenuntergang




Ein junger Mann aus dem Remstal
kommt nach Andalusien - wo er

ckgleich einen Weinberg

kauft. Und

lassische deutsche Reben pflanzt

ie Hinge sind mit Blumen
tibers#t, es duftet nach
Kriutern. Wei leuchtet

die Finca ans schattigem
Griin. Eins dieser bescheidenen Paradiese,
die sich in den Bergen von Ronda am En-
de zerkliifteter Feldwege auftun. Uberra-
schend in der Vollkommenheit des Frie-
dens, im Stillstand der Zeit, die in der spa-~
nischen Provinz Mélaga ein anderes MaR
zu kennen scheint. Endlos, orientalisch ge-
lassen. Aber der Bindruck tiuscht. Hier
wird gerackert, hier wird geschafft, und
zwar zwOIf Stunden am Tag.

Als Friedrich Schatz, aus Korb im
K stal gebiirtig, 1982 diesen Boden be-
trat, war er 17 Jahre alt. Vor ihm lagen drei
Stiick Land, eines 300, eines 80, eines drei
Hektar groB. Das kleinste hat er gekanft,
um einen Weinberg daraus zn machen. Die
anderen konnte er sich nicht leisten. Fried-
rich Schatz wusste, was er tat, vielleicht
lag es ihm auch im Blut — er stammt aus
einer alten Tiroler Winzerfamilie, um 1640
wanderte sie ins wiirttembergische Rems-
taf ein. Nur hatte das Milieu von Steinei-
chen, Agaven und brennender Sonne mit

seinem Heimattal wenig gemein. Dies war
Neuland, in vieler Hinsicht, berithmt fir
den Stieckampf und die Blutegel. Sie ga-
ben dem nahen Fluss dem Namen, und
auch das Weingut wurde nach jhnen be-
nannt: Finca Sangutjuela.

Der Pionier aus dem Norden hatte
Gliick. Etwas weiter oberhalb seines Ber-
gcs war, wenn auch ohne Erfolg, schon
einmal Wein angebaut worden. Sonst hiitte
er — gem#ll EU-Richilinien ~ keine Reb-

sticke setzen ditrfen. Mitgebracht hatte er ‘

sie-aus dem viterlichen Betrieb in Korb:
Trollinger und Silvaner. Bald pflanzte er
weitere, in dieser Gegend kaum weniger
exotische Rebsorten wie Riesling wnd
Spétburgunder. Ein Abenteuer auf sandi-
gem Lehm-Ton-Schlupfboden. Ideal, be-
fand Friedrich Schatz, die Rebhiinge lLe-
gen in rund 600 Meter Hohe.

Der Fluss nimmt die kalte Luft weg, die

von den Bergen kommt, der Weinberg ist :
durch Hiénge links, rechts und hinten ge-
schiitzt. Doch das ferroir hat mit dem , Bo-

dengefdhrtle - so die entsprechende
wiirttembergische Bezeichnung - im
Remstal nichts gemein, und die andalusi-
sche Sonpe erreicht beinahe schon afrika-
nische Brennwerte.

Der junge Mann hatte durchaus Vorstel-
lungen, wie die Weine schmecken sollten.
Er wollte ihren sortentypischen Charakter,

aber eben nicht den Typus deutscher Ries-
ling — mit seiner zumeist deutlichen Siure.

Schwibische Art mag das kithne Pro-
jekt befliigelt haben: Wenn jemand auf be-
harrliche Weise tagaus, tagein schafft, bo-
denstiindig, technikbegeistert und doch in
tiefem Einverstindnis mit der Natur, kann
schon ein Weinberg aus dem Nichts ent-
stehen. Vor allem aber investierte Schatz
Geduld. Die Versuche brauchten Zeit — pro
Sorte etwa fiinf Jahre — ehe er wusste,
woran er war. Inzwischen galt es durchhal-
ten, was ihm dank Unterstiitzung aus der
Heimat gelang.

Die Rebsorten, fiir die er sich schlieB-
lich entschied, gerieten iiber die Frwartun-
gen hinaus. Stolz fiihet er seinen Ein-
Mann-Betrieb. Sein Vater hilft bei der Ern-
te, dann und wann kommt auch die Muiter
aus Korb und packt mit an. ,,Wie lange wir
arbeiten?” Schatz schaut leicht irritiert, um
dann nicht ohre Stolz zu antworten: ., Von
Sonnenaufgang bis Sonnenuntergang.
Und das 365 Tage im Jahr. Manches Jahr
erweist sich als schwierig. Die Ernte 2002
war kompliziert, die Regenfille dauerten
ungewdhnlich lange an.

un lacht wieder die Sonne. Die
Sticke mit Spitburgunder ste-
_ i hen stramm und ranken sauber
gelichtet in einer Spalierdrahtanlage — und
am Anfang jeder Reihe blithen Rosen, ein
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beschauliches Bild. ,,Wie in Bor-
deaux“, bemerkt Schatz mit
leichtem Augenzwinkern, ,.eine
schone Tradition, von Eseln ge-
griindet.” Frither erntete man den
‘Wein mit Eseln oder Maultieren
— und die hatten eine fragwiirdi-
ge Kurventechnik. Wenn sie mit
Scheuklappen brav durch eine
Reihe gelaufen waren, machten
sie kehrt, und in der Kurve, aof
dem Weg in die nichste Reihe,
schnappten sie sich gern ein paar
Weinblitter, Das war an sich nicht weiter
schlimm, aber dabei gerieten sie oft aus
der Bahn, die Wagen mit den Kiepen ka-
men ins Kippen. Deshalb pflanzte man
Rosen an die Enden der Rebzeilen. So
blieben die Esel auf dem Weg, in gebiih-
rendem Abstand zu den Dornen.
ler richtige Abstand der Rebstocke
‘ist eine Wissenschaft fiir sich, bei
%Schatz halten sie genau einen Me-
‘ter Distanz. Der Reihenabstand betrigt
zwel Meter, ungewohnlich eng fiir Spani-
en, aber bei einem Musterléndle von drei
Hektar durchaus sinnvoll. Die enge Reihe
ergibt weniger Ertrag pro Stock, dafiir bes-
sere Qualitit. Mehr als 5000 Reben pro
Hektar I4sst Schatz nicht zu. ,,Ein Mutter-
schwein mit vier Ferkeln wird prichtigere
Tiere aufziehen als eins mit zwolf*, weifl
er. ,,Oft ist weniger mehr.” Gerade einmal
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ein Kilo Trauben pro Rebe, mehr will er
nicht — normalerweise werden in dieser
Gegend sechs Kilo oder mehr von jedem
Rebstock geerntet.

Chemische Hilfen lehnt er ab. Sein Be-
trieb war das erste biologische Weingut in
der Provinz Mélaga. Zwischen den Reben
pflanzt Friedrich Schatz Hiilsenfriichtler:
Wicke, Erbse, Klee. Die Knollchenbakte-
rien an deren Wurzeln binden Stickstoff
im Boden und wirken als organischer
Griindiinger. ,,Wir entnehmen dem Berg
nur den Saft der Reben®, sagt er, ,, Trester,
Fruchtfleisch, Stiele — das geht alles zu-
riick in den Berg, als Diinger.*

er Keller ist eine
niichterne Halle. So-
larzellen auf den D&-
chern und Windrider erzeugen
Energie. Innen ist es klinisch
sauber, als sollte dort am offenen
Herzen operiert werden: neue Ei-
chenfisser, blinkendes Glas,
Stahltanks fiir die temperaturge-
steuerte Gérung. ,,Ohne die geht
es nicht — bei dieser Hitze im
Sommer*®, erklért der Winzer.
Seine Rotweine ruhen zehn Mo-
nate in neuen franzosischen Eichenfis-
sern, bevor er sie zweieinhalb bis drei Mo-
nate im Edelstahitank reifen ldsst. Vier
Rotweine kamen dabei heraus: Ein Petit
Verdot, ein Wein aus einer alten franzosi-
schen Traubensorte, die erst nach 15 Jah-
ren ihr volles Potenzial entwickeln soll,
ein Lemberger, der bereits bei einer Ver-
kostung anlésslich der Weinmesse 2002 in
Coérdoba unter 94 Skologischen Weinen
Furore machte und einen Racimo d’Oro
gewann, einen Spitburgunder mit starken
15 Prozent Alkohol sowie eine Cuvée aus
Tempranillo, Syrah, Cabernet Sauvignon,
Merlot — und 43 Prozent Trollinger.

P —




Seinen trockenen Rosado aus Muskat-
Trollinger verlegt er nach nur einem Mo-
nat im Barrique fiir zehn weitere Monate
in den Edelstahltank. Riesling und Char-
lonnay bleiben drei Monate im kleinen
{olzfass und neun Monate im Stahltank,
bei kontrollierter Temperatur. Alle Weine
sind trocken ausgebaut, mit ein bis zwei
Gramm Restzucker. Die Sonne bringt al-
lerdings reichlich Alkohol, der Rosado hat
14,5, der Riesling 13 Prozent — erkennbar
ein Kind der Sonne: ,Reifere, eingebun-
dene Séure, geschmeidiger und breiter als
aus deutschen Regionen®, so beschreibt
Schatz das Resultat, ,mein Riesling geht
schon in die Richtung weiler Burgunder.“

Kommerziell betreibt er den Weinbau
seit 1995. Die Buchstaben FS — sie stehen
sowohl fiir Finca Sanguijuela als auch fiir
Friedrich Schatz — machte er zum Firmen-
Logo. Ein Freund, Peter Mair aus der
Spiele- und Buchverlagsdynastie Otto
Mair Ravensburg, zeichnete ihm das Si-
gnet. Weil Riesling, Trollinger und Lem-

berger in Spanien keine anerkannten Sor-
ten sind, darf auf den Etiketten nur ,, Tisch-
wein“ stehen. Einzig Spatburgunder und
Chardonnay sind anerkannt und haben fiir
Ronda bereits die DO-Deklaration, Deno-
minacion de Origen, bekommen.

Die DO Ronda ist die kleinste — und
neueste — geschiitzte Ursprungsbezeich-
nung in Spanien.

riedrich Schatz sieht Ronda zum
Weinbaugebiet heranwachsen,

Es naht der Augenblick der Wahrheit:
andalusische Spatburgunderreben
im bunten Herbstgewand.

Finca la Sanguijuela

Die Finca liegt versteckt in den Bergen:

Von Ronda: A 376 Richtung Jerez-Sevilla, hinter

ki 114 rechts, nach 450 Metern links in den Feldweg.

Aptdo. de Correos 131, E-29400 Ronda Mdlaga,

Tel. 0034-95-287 13 13, Fax 216 18 25,
bodega@f-schatz.com,

haben sich hier mittler-
weile niedergelassen, da-
von betreiben drei ¢kolo-
gischen Weinbau. Er aber
versteht sich nicht als Pio-
nier, sondern als Traditio-
nalist. ,,Jch mache doch
nichts anderes als die al-
ten Romer*, sagt Schatz.
Die hatten in dieser
Gegend, wie Miinzfunde
belegen, vor tiber 2000
Jahren auch schon Wein
angebaut.

sechs Winzer
ﬁVilIannes

www. f-schatz.com

Inhaber und Kellermeister:
Friedrich Schatz

Rebfliche: 3 Hekrar
Jahresproduktion:

15 000 Flaschen

Besuch: nach telefonischer
Vereinbarung

Bezug: noch kein Importen,
Verkauf dirvekr ab Weingut

Acueducto




