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VON MICHAEL THAIDIGSMANN

er 2016er-Riesling aus dem Ock-

fener Bockstein war der letzte

seiner Art. Vorerst zumindest.

Dennoch  bereut Moselwin-
zer Nik Weis seinen kurzen Ausflug in
die Welt des koscheren Weins nicht.
Er schlieft auch nicht aus, irgendwann
erneut einen solchen zu keltern. Bezie-
hungsweise keltern zu lassen, denn die ko-
schere Version des Bockstein wurde von
einem Team unter Leitung des Luxembur-
ger Rabbiners Mendel Edelman gekeltert.
Weis und sein Team durften nur von Wei-
tem zuschauen. Koscherer Wein darf nach
den Gesetzen der Kaschrut nur von Juden,
die den Schabbat einhalten, »angefasst«
werden.

Der Aufwand habe am Ende in keinem
Verhiltnis mehr zum Ertrag gestanden,
sagt Weis. Die Menge koscheren Weins,
die er absetzen konnte, war verschwin-

dend gering.

INITIATIVE Auch beim Weingut Wir-
sching im frankischen Iphofen ist das ein
Problem. Andrea Wirsching griindete zu-
sammen mit Weis und Max von Kunow
vom Weingut Hovel an der Saar vor zehn
Jahren die Initiative Gefen HaShalom
(deutsch: Rebe des Friedens), um kosche-
ren Pridikatswein aus deutschen Landen
herzustellen. Jetzt ist Wirsching die Ein-
zige aus dem Dreierbund, die noch tbrig
ist, auch wenn neuerdings mit dem Staats-
weingut Weinsberg in Wiirttemberg ein
zweiter deutscher Betrieb koscheren Wein
produziert.

Wirsching will weitermachen - trotz
schwieriger Rahmenbedingungen. IThr ko-
scherer Silvaner wird ebenfalls von Edel-
man sowie von dem Hamburger Rabbiner
Shlomo Bistritzky gekeltert, die jeweils
von weit her anreisen miissen, wenn im
Keller etwas zu tun ist. Sie respektiere
aber die besonderen Regeln fiir die Zube-
reitung koscheren Weins, sagt Wirsching.
Regeln seien nun mal Regeln, da gebe es
nichts zu hinterfragen.

Jiingere nichtjiidische
Amerikaner mégen
koscheren Wein vor allem
deshalb, weil er vegan ist.

Wie viele andere Winzer in Europa
verkauft Wirsching einen Grofiteil des
im traditionellen Bocksbeutel abgefiillten
Silvaners in die Vereinigten Staaten, nach
New York. Dort erlebt koscherer Wein seit
einigen Jahren einen kleinen Boom, und
das nicht nur unter orthodoxen Juden.
Auch Nichtjuden greifen mittlerweile zu,
wenn sie das Koschersiegel auf den Fla-
schen sehen, denn koschere Weine sind
immer auch vegan, tierische Produkte wie
Eiweif zur Kldrung des Safts diirfen nicht
verwendet werden. Das kommt vor allem
bei jingerem Publikum gut an.

Aber Wirsching ist sich der Herausforde-
rungen bewusst. Die Gewinnspanne bei ko-
scher sei minimal bis nicht vorhanden, der
wichtigste Abnehmer, ein Urologe in den
USA, der im Nebenberuf ein Weingeschift
betreibt, verhandle sehr hart. »Manchmal
ruft er mich aus dem OP an, mit einer gri-
nen Haube auf dem Kopf, und wir verhan-
deln iiber den Preis.« Sie ziehe dabei meist
den Kiirzeren, sagt Wirsching auf der Diis-
seldorfer Weinmesse ProWein. Aber sie
schmunzelt, als sie das erzahlt. »Ich mag
den Ralph trotzdem sehr.«

MEWUSCHAL 20 Euro kostet eine Flasche
des koscheren 2021er Iphofer Silvaners
in Wirschings Online-Shop. Fir weniger
als die Halfte gibt es das nichtkoschere
Pendant, fiir das nicht Rabbiner, sondern
Andrea Wirsching und ihre Mannschaft
verantwortlich zeichnen. Der einzige nen-
nenswerte Unterschied neben dem Preis
ist der Koscherstempel, der auf dem Ru-
cketikett prangt. Geschmacklich sind sich
die Gewichse dhnlich. Das liegt auch da-
ran, dass Wirschings koscherer Silvaner
nicht »mewuschal« ist, also vor dem Ab-
fullen nicht erhitzt wurde. »So etwas wir-
de nicht zu unserem Anspruch als Premi-
umweingut passenc, betont die Winzerin.
Beim Erhitzen verlore der Wein zu viele
Aromen.

In Frankreich, das die grofite jidische
Gemeinschaft Europas beheimatet, ist ko-
scherer Wein liangst nichts Seltenes mehr.
In der Champagne produzieren gleich
mehrere Haiuser koschere Schaumweine.
Auch Vranken-Pommery stellt jdhrlich
rund 20.000 Flaschen her. Bei einer Jah-
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Produzenten und Hindler aus aller Welt auf der Kosher Wine Exhibition in Jerusalem

resproduktion von 20 Millionen Flaschen
wirkt sich das zwar kaum auf den Umsatz
aus, und nur die wenigsten Flaschen des
koscheren Champagners wiirden im In-
land abgesetzt, erlautert Marketingche-
fin Nathalie Vrancken auf der ProWein.
»Aber unser Pommery ist sehr begehrt in
der judischen Gemeinschaft«. Die Herstel-
lung der beiden Cuvées geschehe in Eigen-
verantwortung eines judischen Teams aus
Paris, das sich auch um den Vertrieb kiim-
mere. Ob und wie viel koscherer Cham-
pagner gekeltert werde, entscheide somit
letztlich nicht ihr Unternehmen, sondern
der Abnehmer, so Vrancken.

Alain Sacy, Chef von Louis de Sacy in
Verzy bei Reims, arbeitet fiir seinen ko-
scheren Schampus mit ortlichen Rabbi-
nern zusammen. Das Projekt »koscherer

Champagner« habe er zusammen mit
Haim Korsia begonnen, einst Rabbiner in
Reims und mittlerweile Oberrabbiner von
Frankreich. »Ich bin auf ihn zugegangen
und habe gefragt, ob er Lust dazu hatte. Er
hat sofort geantwortet: >Warum nicht?««
Sacy vermutet, dass er der einzige Jude
im koscheren Champagnergeschift sei.
10.000 Flaschen von seinem »Grand Cru
Brut Kasher« verkauft er pro Jahr, das
meiste davon nach Ubersee. Im Laden kos-
tet eine Flasche gut 50 Euro. Der Champa-
gner ist mewuschal, schmeckt aber keines-
wegs schal, sondern durchaus lecker.
Doch Sacy hat auch deutlich giinstigere,
nichtkoschere Gewichse wie den betdren-
den Rosé de Saignée im Sortiment. Sie
verweisen seinen koscheren Champagner
geschmacklich klar auf die Platze.

|SS Koschere Weine werden mittlerweile fastiuberatbauf
' der WWelt produziert — nicht nur in Israel oderErankreich,

o 8 sondern auch in Siidafrika undéArgentinien

Auf der ProWein teilte sich Sacy den
Messestand mit dem Weingut Bunan aus
der Provence, das ebenfalls koscheren
Wein macht. Das Bemerkenswerte daran:
Dank einer Mischkalkulation sind die ko-
scheren Vertreter nur unwesentlich teurer
als die Gibrigen Gewichse.

STIL Uberall auf der Welt wird neuer-
dings koscherer Qualitatswein gekeltert,
die Auswahl wird immer grofler. Das siid-
afrikanische Weingut Backsberg stellte in
Disseldorf gleich zwolf verschiedene Cu-
vées vor, in Weifd und Rot und in verschie-
denen Stilrichtungen. 1500 Kisten a zwolf
Flaschen werden davon jahrlich verkauft.

Aus Argentinien kommt ein als koscher
und biologisch zertifizierter Malbec der
Domaine Bouschet. Und in den italieni-
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schen Abruzzen keltert Passione Natura
einen preiswerten, feinfruchtigen kosche-
ren Montepulciano.

Selbst in der kriegsgeplagten Ukrai-
ne werden koschere Tropfen produziert:
Das Chateau Chizay, nahe der Grenze zur
Slowakei und zu Ungarn gelegen, bietet
gleich vier Cuvées an, einen weiflen Stf3-
wein und drei Rote. In Deutschland wird
ukrainischer Wein bislang nicht verkauft,
aber das konnte sich bald dndern.

Schon lange auf der grofiten deutschen-
Weinmesse vertreten sind israelische
Weingiiter. Bei den allermeisten ist das
komplette Portfolio koscher. Fragen nach
der Bedeutung des Siegels fiir die Ver-
marktung ihrer Weine weisen sie fast ein
wenig irritiert zurtick. Thr Anspruch sei es,
herausragende Qualitat zu produzieren,
betonen sie unisono. Das ist auch logisch,
denn Zielpublikum fiir israelische Top-
weine sind Weinliebhaber in Israel und in
aller Welt. Den meisten von ihnen ist der
Geschmack wichtiger als die Kaschrut.

Beliebt sind in Israel weiterhin interna-
tionale Rebsorten wie Syrah oder Merlot.
Sie fallen in der glithenden Sonne des Mit-
telmeerraums naturgemafS recht alkohol-
stark aus. Das liegt auch daran, dass viele
israelische Winzer dem lange Zeit ange-
sagten Trend der schweren, holzbetonten
Rotweine noch nicht abgeschworen ha-
ben. Die Premium-Cuvées von Weingii-
tern wie Galil Mountain oder der Golan
Heights Winery werden weiterhin in neu-
en Eichenfédssern ausgebaut. Sie kommen
dementsprechend maéchtig und gerbstoff-
reich daher.

Sogar in der Ukraine
werden koschere Weine
produziert.

Einen anderen Weg geht Lenny Reca-
nati, Besitzer des von ihm im Jahr 2000
gegriindeten gleichnamigen Weinguts im
Norden Israels. Er setzt auf leichtere, sam-
tig-frische Weine und auf einheimische
Rebsorten wie den Bittuni. Einen Teil der
Trauben fur diesen fur israelische Verhilt-
nisse ungewohnlichen Rotwein, der nur
zwolf Prozent Alkohol aufweist, bezieht er
von einem paldstinensischen Winzer im
stidlichen Westjordanland.

Koscher sei der Wein trotzdem, sagt
Lenny Recanati, denn die Trauben wiir-
den gekiihlt mit Lastwagen ins Weingut
gebracht und dort von orthodoxen Juden
weiterverarbeitet. Das Koschersiegel sei
ihm gar nicht so wichtig, macht Recanati
deutlich. Er will mit dem Geschmack und
nicht dem Etikett punkten. Mit dem Bit-
tuni und anderen Gewichsen gelingt ihm
das. Giinstig sind die Recanati-Tropfen je-
doch nicht. In Europa muss man fir eine
Flasche Bittuni rund 35 Euro berappen.

KRITIKER Auch in Sudfrankreich, Itali-
en und Spanien werden koschere Weine
erzeugt. Marktfithrer auf der iberischen
Halbinsel ist seit Langem der »Peraj
Ha'abib« von der katalonischen Kellerei
Celler de Capcanes. Der machtige, aber
sehr seidige und tiefgriindige Rote aus den
Rebsorten Cabernet Sauvignon, Carifiena
und Garnacha Negra fahrt seit 1995 regel-
mafig Preise und Auszeichnungen ein. So
gab der renommierte Weinkritiker James
Suckling dem 2018er-Jahrgang 95 von 100
Punkten und beschrieb ihn so: »Tiefrot,
reife Brombeeren und Blaubeeren mit
einem Hauch von Orangenschalen und
schwarzem Tee, feste, runde und polierte
Tannine, schmackhafter Abgang.«

Im Celler de Capganes hat seit vielen Jah-
ren der deutsche Onologe Jiirgen Wagner
das Sagen. Bei der Herstellung koscherer
Weine muss sich aber auch er im Hinter-
grund halten, die Rabbiner aus Barcelona
geben den Ton an. Wagner darf noch nicht
einmal einen Blick auf das Fass werfen,
in dem sich der Most befindet. Dennoch
steht er voll und ganz hinter der Idee, ko-
scheren Wein in einem Land herzustellen,
in dem heute nur noch wenige Juden le-
ben. Dass der »Peraj Ha'abib« von einer
Genossenschaft erzeugt wird, ist schon
erstaunlich genug. Noch erstaunlicher ist,
dass der Celler de Capganes gleich eine
Handvoll koscherer Weine im Programm
hat und fast ein Funftel des Umsatzes mit
dem Verkauf dieser Tropfen macht.

Man braucht trotzdem kein Prophet zu
sein, um vorherzusagen: Koscherer Wein
wird weiterhin ein Nischenprodukt blei-
ben. Aber die letzten Jahre habe gezeigt,
dass viele Gewdchse qualitativ durchaus
mithalten kénnen mit der nichtkoscheren
Konkurrenz. Nur noch nicht beim Preis.

(Mitarbeit: Jacques Abramowicz)





