
Einsatz

im

E
s istsiebenUhrfrühimWeingutamStein,
dassichoberhalbdesWürzburgerHaupt-
bahnhofs an die steil abfallenden Hänge
schmiegt.Vor demGästehaus findet eine
außergewöhnliche Einsatzbesprechung

statt. Nicht die seit Jahrenmit denHandgriffen auf
dem Weingut von Sandra und Ludwig Knoll ver-
trauten Saisonarbeiter stehen hier in der Morgen-
kühle, es sind Fachleute aus der Gastronomie, die
zudieserfürsieungewohntenZeitnochschlaftrun-
ken in dieRunde blinzeln.
Die Restaurants und Hotels, in denen sie arbei-

ten, sindgeschlossen.Coronabietet ihneneineGe-
legenheit,die imNormalbetriebseltenmöglich ist:
Arbeit im Weingut. Wer sich zur Sommelier-Prü-
fung anmelden will, muss ohnehin vier Wochen
Praktikum nachweisen. Das Programm „Seite an
Seite imWeinberg“, das die Sommelier-Unionmit
demVerband der Prädikatsweingüter (VDP) initi-
iert hat, nutzt dieKrise zurWeiterbildung.
Winzer Ludwig Knoll kann jede Hand gebrau-

chen. 40 Hektar bewirtschaftet der fränkische

Spitzenwinzer biodynamisch, das bedeutet in den
Steillagen bis zu 1500 Stundenmühevoller Arbeit
pro Jahr für jeden Hektar. Mit Beginn des Aus-
triebs überschlagen sich die Einsätze: Dynamisie-
ren und Ausbringen des Hornmists in den Rebzei-
len, Ersetzen von toten Pflanzen, Triebe ausbre-
chen an den grünenden Rebstöcken.
Normalerweise könnte Ludwig Knoll sich dabei

auf sein erweitertes Teams verlassen, doch die
Grenzschließung nach Osteuropa hat seine Perso-
nalplanung umgeworfen. Auf viele Saisonarbeiter
aus Rumänien, Polen und der Slowakei muss der
Winzerverzichten.DadasWeingutseinGästehaus
nicht an Touristen vermieten kann, wohnt dort
jetzt die Verstärkung aus der Gastronomie. Beim
KaffeekochenkannmandurchsFensterdieRebzei-
len des Würzburger Steins hinaufschauen. Zum
Träumen aber bleibt keine Zeit, die Stullen für die
Mittagspausemüssennoch geschmiertwerden.

Die Fahrt geht hinaus in die Paradelage der
Knolls, den Stettener Stein. Die Weinberge erhe-
ben sich 80 Meter über dem Main oberhalb der
felsig-markanten Schaumkalkbänke, die aus dem
Muschelkalkboden des einstigen Urmeers ragen.
Bis zu 80 Prozent Hangneigung machen hier je-
den Schritt zu einem Balanceakt.
DerTross hält oberhalb einerHütte indenWein-

bergen, die LudwigKnoll seine „magic hut“ nennt.
Vor ihr steht ein offenes Fass, in dem ein Reisigbe-
sen baumelt. In der Morgensonne hoch über dem
Fluss wird das biodynamische Präparat 500 ange-
rührt. Dabei wird Mist, der über den Winter in
Kuhhörnern vergraben war, eine Stunde lang in
handwarmemWasser „dynamisiert“.DerReisigbe-
sen pflügt durch die Flüssigkeit und erzeugt einen
tiefen Strudel, nach einer Minute geht es in die
Gegenrichtung: Strudel brechen und neu auf-
bauen. „Es gibtDinge zwischenHimmel undErde,
die man nicht erklären kann“, sagt Ludwig Knoll
mit Shakespeares Hamlet. Und fügt hinzu: „Aber
es wirkt.“ Statt auf chemisch-synthetischen Pflan-
zenschutz setzt der Winzer auf Aufgüsse mit
Schafgarbe, Kamille und Brennnessel.
TrotzmeditativerRührtätigkeit aneinemtraum-

schönen Ort sind die Arme bald für die Ablösung
dankbar. Doch die wirklich schwierige Arbeit
kommt erst noch: In Rückenspritzen gefüllt, muss
das dynamisierte Präparat 500, das im Frühjahr
denWuchskräftigensoll,nun imWeinbergverteilt
werden.SchonohneGepäckstürztmanschnellauf
dem kargen Boden oder den feuchten Grünzeilen.
Mit20zusätzlichenKilowirddasStaksenzumkräf-
teraubendenGeduldsspiel.BeimFallenniemalsan
denRebenfesthalten,sondernamdarübergespann-
tenDraht,mahnt derWinzer.
AlsLudwigKnoll vormacht,wiedasVerspritzen

geht,siehtesfastsoaus,alswürdeersichWeihwas-
ser schwenkenddurch seineReben tasten.Aucher
gerät insRutschen, landetaufdemHintern.„Denkt
dran: Das ist eine energetischeMaßnahme, die ihr
hier vollbringt“, ruft er dem Sommelier-Team la-
chend zu. Während unten auf dem Main langsam
Lastkähne vorbeiziehen, hört man das Geräusch
bröckelndenBodens, begleitet von leisenFlüchen.
In der Gastronomie ist man lange Arbeitstage

gewohnt, meist dauert es danach noch eineWeile,

bis man wieder runtergekommen ist und schlafen
kann. Das Kraxeln am Abgrund sorgt für umfas-
sende Erschöpfung. Dem Wein-Nachschub zu-
sprechen, das geht, viel Kraft für Diskussionen
über die Krise der Branche bleibt nicht, obwohl
die allgegenwärtig ist. Das Radio meldet, jedes
dritte Restaurant in Deutschland stehe vor dem
Aus.Nur gut, dass anTag zwei eine zutiefst befrie-
digende Arbeit auf dem Plan steht: neue Rebstö-
cke pflanzen, wo alte abgestorben sind.
Dafür müssen Löcher in den steinigen Unter-

grund gehackt, eiserne Stangen eingerammt und
die zum Schutz mit grünem Wachs ummantelten
Setzlinge fixiertwerden. Pflanzerde ins Loch, fest-
treten, damit die Wurzeln nach unten wachsen,
dann das Erdreich drauf und eine Mulde fürs An-
gießen formen. Der April war wieder viel zu tro-
cken, und Ludwig ist Knoll ist froh, dass sein Be-
wässerungssystem aus mehreren Kilometern
Schlauch samt Wasserreservoir schon fertig ist.
Wenn Corona irgendwann geht, wird dem Wein-
gut die anhaltende Dürre bleiben.
Am Abend trifft man sich im Hof des Weinguts

an einer Theke aus einem mächtigen Holzstamm.
Hier kann man Abstand halten und doch zusam-
men Weine probieren. „Wir waren uns zunächst
unsicher, ob wir uns ausgerechnet jetzt fremde
Menschen ins Unternehmen holen“, sagt Ludwigs
Frau Sandra Knoll. Normalerweise gibt es am
Stein immer viele Gäste, sie kommen zu Verkos-
tungen, essen imSterne-Restaurant „Reisers“, blei-
ben über Nacht. Zum Musikfestival „Wein am
Stein“ pilgern jeden Abend bis zu 3000 Men-
schen, doch dieses Jahr ist alles anders. DieWein-
nachfrage aus der Gastronomie ist eingebrochen,
Veranstaltungen fallen aus und Restaurantchef
BernhardReisermuss zusehen,wo er die 15 Lehr-
linge unterbringt. Doch er ist zuversichtlich: „Wer
gut wirtschaftet, übersteht die Krise.“ Für den
Neustart hatReiser viel vor. Erwill siebenTagedie
Woche öffnen, an drei Abenden sollen die Lehr-
linge bestimmen,was auf denTisch kommt.
Vorsichtig erkundet der Gastronom auf dem

Weingut am Stein, was möglich ist. Am Wochen-
ende braten Bernhard Reiser und sein Küchen-
team Würste für die vorbeiziehenden Wanderer,
die durch dieWeinbergwege streifen, dazu gibt es
gekühlte Gutsweine zum Mitnehmen. Dreimal
kontrolliert die Polizei die ambulante Stärkungs-
theke, doch es läuft alles streng nach den bayeri-
schen Corona-Bestimmungen. Die werden sich
bald ändern, die Sommeliers nicht auf lange Sicht
im Weingut aushelfen können. Einer wurde be-
reits vomArbeitsgeber zurückgeordert, zurNacht-
wache in einem Hotel ohne Gäste.
Ludwig Knoll fehlen Arbeitskräfte, und so ma-

chen sich jetzt Asylbewerber auf den Weg hoch
vomWürzburgerHauptbahnhof. Sie stammen aus
Cuba und von der Elfenbeinküste. Morgens um
sieben beginnt auch für sie die Einsatzbespre-
chung, ehe es hinausgeht in die Steillagen.

Weinberg

WIEDERERÖFFNUNG AUF RATEN. Strenge
Hygiene- und Abstandsregeln, weniger
Tische – das sind allenfalls Lockerungs-
übungen für die Gastronomie, weit von
einem Normalbetrieb entfernt, und nur
für die wenigsten Betriebe wird es rei-
chen, damit kostendeckend zuwirtschaf-
ten. Bis ein Rettungsschirm – wenn er
den kommen sollte –Wirkung zeigt,wird
es für viele zu spät sein. Jüngstes Opfer
derKrise ist das „Palsta“ inNeukölln, das
letzte Woche sein Ende vermeldete.
Auch der Restaurantführer Gault&Mil-
lau scheint mit seiner deutschen Aus-
gabe nach fast 40 Jahren vor einemScher-
benhaufen zu stehen. Denn sowohl Patri-
cia Bröhm (Foto), die Chefredakteurin
desRestaurantguides, als auchBrittaWie-
gelmann, die denWeinguide leitet, haben
hingeworfen, offenbar nachdem sie ei-
nen näheren Einblick in die Pläne der
Markeneigner erhalten hatten.

* * *

ERSTE SIGNALE.Da tut es in der allgemei-
nenDepression gut, einwenigAufbruch-
stimmung zu spüren, und die kommt
zumBeispiel vomEuref-Gelände in Schö-
neberg, wo Thomas Kammeier (Foto)
schon seit Jahren als gastronomischer Lei-
ter fungiert und dabei in verschiedenen
Einrichtungen entspannte Grande Can-
tine mit internationalen Standards zele-
briert.Das Restaurant „TheCord“, das er
dort imNovember eröffnet hat, bedeutet
keine Rückkehr zur Sterneküche, denn
es soll ein Steakhaus mit allerhand Ge-
grilltem werden. Doch ein wenig An-
spruch ist schon dabei, denn als Restau-
rantleiter istOlaf Rode ausgeguckt, der zu
„Hugos“-Zeiten einige Jahre in der glei-
chenFunktionmitKammeier zusammen-
gearbeitet hat. Und bis November sollte
so etwas ja wieder möglich sein…

* * *
POSITIVE ZWISCHENMELDUNG. Auch die
Eröffnung des Restaurants „The Kink“
am Pfefferberg schreitet voran. Die
Mannschaft um Oliver Mansaray, Daniel
Scheppan und Küchenchef Ivano Pirolo
steht offenbar und macht Pläne für die
nahe Zukunft. Es handelt sich bekannt-
lich um die Räume des ehemaligen
„Tauro“, dessen Eigentümer Oliver Liese
und Gerd Spitzer offenbar ein feines Ge-
spür für aufkommendeKatastrophen hat-
ten. Sie haben ihr gesamtes, höchst ein-
trägliches Reich vom „Mar y Sol“ über
„Vivolo“ und „Las Olas“ bis eben zum
„Tauro“ in den letzten Monaten und Jah-
ren geschlossen und/oder verkauft.

* * *

LICHTBLICKE.DieMacher des „Zenkichi“
haben die Schließzeit für das Soft-Open-
ning ihres puristischen Ladens „Moto-
mura Premium Sushi“ genutzt. Aktuell
gibt es das Angebot im Lieferservice von
trufflepony.de. Auch vom Restaurant-
imperium von Heinz Gindullis (Foto) hört
man Positives: Der Lieferdienst coo-
kies.show scheint so erfolgreich zu lau-
fen, dass über die Krise hinaus auch
deutschlandweit ein Viergangmenü be-
stellt werden kann. Und hier noch zwei-
mal ein Rücktritt vom Rücktritt: Das
„Made in China“ in Prenzlauer Berg
machtalsThai-Restaurantwiederaufund
der „Lausebengel“ gibt sich und seiner
Crew, darunter unser Rezeptkolumnist
Kristof Mulack, noch eine Chance. Fürs
„Vapiano“ aberwird es nicht reichen: Die
Kette steht zumVerkauf –Mutige vor!

AUCH OHNE BEHÄLTER AUF DEM
RÜCKEN STÜRZT MAN SCHNELL
BEI 80 PROZENT HANGNEIGUNG

TischGESPRÄCH

Von Ulrich Amling

Fo
to
:D

av
id
s
/
D
ar
m
er

Fo
to
:T
hi
lo
R
üc
ke
is

Fo
to
:B

en
Fu
ch
s/

ZS
Ve

rla
g

Tatenlos rumsitzen, bis Hotels und Restaurants wieder
öffnen dürfen? Einige Gastroprofis nutzen die Krise,

um Winzern zu helfen – und sich dabei weiterzubilden.
Unser Autor erlebte biodynamischen Weinanbau hautnah
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Erste Lockerungsübungen,
viel Schatten, ein paar

Lichtblicke: Bernd Matthies
und Kai Röger berichten,

was sich während des
Shutdowns in der Berliner
Restaurantszene getan hat

Meisterklasse. Winzer Ludwig Knoll
(oben) erklärt das Ausbrechen der

Triebe. In den Hörnern reift Mist für das
biodynamische Präparat 500. Es muss
im Fass rührend dynamisiert werden –
eine Stunde lang. Nichts für die müden

Arme unseres Autors (unten).

Steilhang. Mit bis zu 80 Prozent
Neigung stehen die biologisch
bewirtschafteten Reben am
Stettener Stein hoch über demMain.
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