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In Kalifornien mischt ein Start-up
die Welt der Winzer auf.

Im Labor von Ava Winery konnen
sie angeblich jeden Wein
chemisch analysieren, digital
kopieren und giinstig nachbauen

VON KATHRIN WERNER

igentlich ist alles nur ein Miss-
verstandnis, sagt Alec Lee. ,,Wir
haben Respekt vor Wein und sei-
ner grofien Geschichte, genau
darum haben wir unsere Firma
ja gegrindet* Respekt? Genau den spre-
chen manche Weinliebhaber ihm gerade
ab. Sein Unternehmen Ava Winery sehen
sie als Bedrohung. Doch der Reihe nach.

Es begann mit einem Chateau Montele-
na Chardonnay, Jahrgang 1973. Extrem sel-
ten, Gewinner bei der Weinjury von Paris
im Jahr 1976. Als zuletzt eine Flasche ver-
steigert wurde, zahlte der Kéufer 11325 Dol-
lar. Die Griinder von Ava Winery sahen eine
Flasche hinter Glas in einem Weingut in Ka-
lifornien wie eine Heiligenfigur in einem
Schrein. ,Ist es nicht eine Schande, dass so
wenige Menschen je erfahren, wie dieser
Wein wirklich schmeckt?*, fragt Lee. ,,Unse-
re Idee war, eine Kopie zu machen.“ Eine Ko-
pie diesesheiligen Weins? Das geht mit mo-
derner Biotechnologie, erklért Lee.

Abgang, Bukett, Tannine
und Mundgefiihl - alles nur eine
Frage der Molekiilmischung

Ava Winery macht Wein im Labor, ohne
Trauben und ohne Garung, binnen gerade
einmal 15 Minuten. ,,Wir erstellen eine digi-
tale Kopie und machen daraus unser eige-
nes Produkt®, sagt Lee. Das Start-up aus
San Francisco hat verschiedene Weine wie
den 1973er Chateau Montelena Chardon-
nay chemisch analysiert und Molekl fir
Molekiil herausgefunden, woraus sie beste-
hen. Danach suchen sich die Biologen und
Chemiker natiirliche Inhaltsstoffe zusam-
men, mit denen sie den Wein nachbauen:
Wasser, Zucker, Aminosiuren, Aromen,
Salz und Ethanol, hergestellt aus Getreide.
In der Natur sei alles vorhanden, was in ei-
nem Wein steckt. ,Das geht viel schneller
und wir kénnen besser kontrollieren, wie
der Wein schmeckt und was sein Nahrstoff-
gehalt st sagt Lee. ,Im Grunde ist es das
sauberere Produkt, wir brauchen zum Bei-
spiel keinerlei Pestizide.

Fir die alte Weinbranche ist allein schon
die Idee ein Skandal. Die Traditionsherstel-
ler tifteln an Terroiranalysen, Reben-
schnitt und Weinbergneigungswinkeln, rin-
gen mit Reblaus, Mehltau und Filter-
schock, feilen an Mostbereitung, malolakti-
scher Garung und Aromenspiel und beten
zuden Weinheiligen, um der Natur den per-
fekten Tropfen abzuringen — immer mit
den Risiken, die alle Landwirte kennen:
Wird es zu viel regnen oder zu wenig? Wird
der Sommer warm und der Herbst kalt?
Wann sollen wir ernten? Per Hand oder per
Maschine? Ava Winery muss sichum all das
keine Sorgen machen. Abgang, Bukett, Vis-

kositét oder Tannine - alles ist nur noch ei-
nen Frage der richtigen Molekiilmischung.
Es grenzt an Ketzerei. An Verrat an der
Weintradition. Hinzu kommt, wie frech
jung dieses kalifornische Start-up ist, ge-
griindet von den Biologen Alec Lee, 29, und
Mardonn Chua, 26, sowie dem Sommelier
Josh Decolongon, 25. Fiir die Weinwelt sind
sie praktisch Kinder. Aufmiipfige Kinder.
Obwohl es losging mit der Idee, den
1973er Chateau Montelena Chardonnay zu
kopieren, hat sich das Geschéftsmodell des
Unternehmens zuletzt in eine andere Rich-
tung entwickelt. ,,Wir planen nicht, einen
spezifischen Wein zu kopieren® stellt Lee
klar. Natiirlich wiirde das gehen, vollig pro-
blemlos sogar, sagt er, aber es wiirde ver-
mutlich nicht sehr gut ankommen. ,Wir
wollen nicht als die Plagiatoren dastehen
und die harte Arbeit von anderen kopieren,
wir wollen unsere eigene Kunst schaffen’
Noch ungeféhr ein Jahr soll es dauern, bis
man die Laborweine iberall kaufen kann.
Avas Pléne treffen die Weinhersteller in
einer kritischen Phase: Die Produktion ist
im vergangenen Jahr auf einen Tiefststand
gefallen. Vor allem wegen starkem Frost
und Hitzewellen in den wichtigsten Erzeu-
gerlandern Italien, Frankreich und Spanien
gibt es so wenig Wein wie zuletzt vor mehr
als 50 Jahren. Mit dem Klimawandel wer-
den Wetterextreme haufiger und der Wein-
bau schwieriger. Gleichzeitig trinkt die
Menschheitimmer mehr Wein, vor allem in
Chinaund den USA steigt die Nachfrage, al-
leine die Amerikaner gaben vergangenes
Jahr mehr als 62 Milliarden Dollar fiir Wei-
ne aus. Wird die Welt auf die Romantik des
grofien, alten Weinbaus verzichten, wenn
der Laborwein so viel leichter zu haben ist?

~Wenn wir ehrlich sind,
ist der Grofsteil des Weins doch
sowieso schon manipuliert.”

Europas Winzer sind es gewohnt, dass
aus der neuen Welt nicht viel Gutes auf sie
zukommit. Allein die Tatsache, dass Ameri-
kas Winzer Eichenchips zur Geschmacks-
verstdrkung beifiigen, sorgte jahrelang fiir
Proteste und dann zu einer Umstellung so-
gar in Frankreich. Auch genmanipulierte
Hefe, Zuckerzusatz und ein Traubenkon-
zentrat namens Mega Purple, das Farbe
und Geschmack gibt, sind in den USA zuge-
lassen - in Europa dagegen meist verboten.
Kalifornische Weine seien ,,ibertrieben,
iiberalkoholisiert, iibereichig, iberteuert
und tibermanipuliert”, kritisiert die ameri-
kanische Wein-Buchautorin Alice Feiring.
Ein Winzer konne einen Muscadet leicht
wie Chardonnay schmecken lassen, obwohl
es sich eigentlich um zwei sehr unterschied-
liche Weif3weine handelt.

Fir Ava-Griinder Lee ist gerade das ein
Argument, noch einen Schritt weiter zu ge-

Natiirlich kiinstlich: Die Bausteine fiir die Weine von
Ava Winery sind Wasser, Zucker, Aminosduren,
Aromen, Salz und Ethanol — alles ganz sauber und ohne
Pestizide, sagen Mardonn Chua, Alec Lee, und
Josh Decolongon (v. li.). FOTOS: AVA WINERY, MASON TRINCA/LAIF

hen. ,Wenn wir ehrlich sind, ist der Grof3teil
des Weins doch sowieso schon manipu-
liert® sagter. ,,Die fligen auch Geschmacks-
stoffe und Konservierungsmittel hinzu
oder entfernen Aromen aus dem Wein.“ Der
Widerstand von Winzern gegen seine Erfin-
dung sei gering. Viele Weinbauern glauben
wohl nicht, dass die kiinstlichen Weine zu
einer wirklichen Bedrohung fir ihr Ge-
schéft werden kénnten.

Und viele Winzer setzen inzwischen
selbst auf Hightech, vor allem in den USA.
Aber ,die Technologie hat die Weinwelt
spaterreicht, schliefilich ist Wein ein Hand-
werk bescheidener Bauern und Winzer
sagte Rob Wilder, Weinexperte der Restau-

rantkette Think Food Group von Starkoch
José Andrés, kiirzlich auf einer Digitalkon-
ferenz. ,Mit Technik ist die Angst verbun-
den, dass irgendwann jeder Wein gleich
schmeckt und spezielle, kleinere Weingii-
ter verschluckt werden.“ Wilder sprach auf
einer Podiumsdiskussion in Austin zum
Thema ,,Bytes & Barolo“ Es ging um Wein-
Apps, Onlinehandel, Weinabos im Internet,
Bewertungswebsites und sogar um Weinbe-
ratung mit kiinstlicher Intelligenz — alles
schon zu haben in den USA. Es zeige sich
aber, dass die jiingsten Techniktrends das
Gegenteil der beflirchteten Weinhomogeni-
sierung bewirken, betonte Wilder: Weil
Technik den Weinbau effizienter mache
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gibt es in den USA.

45 Prozent davon liegen in
Kalifornien. Die Branche
boomt, seit 2009 ist
die Zahl der Weinguter um
50 Prozent gestiegen. Gleich-
zeitig trinken die Amerikaner
Jahr fiir Jahr immer mehr -
und geben immer mehr Geld
dafiir aus. Im vorigen Jahr
lie3en sich die Amerikaner
ihren Wein 62,7 Milliarden
Dollar kosten, 41,8 Milliarden
davon wurden in einheimische
Flaschen investiert.

und die Ndhe zum Kunden erleichtere, kdn-
ne sie Familienbetrieben helfen. Das Netz
gibt den Weintrinkern mehr Moglichkei-
ten, sich tiber Wein zu informieren und di-
rekt beim Winzer zu bestellen. Die Macht
der Grof3héndler sinkt.

»Viele Weinbauern haben Angst, {iber
Technik zu sprechen, weil sie flirchten,
dass ihnen Kunden weglaufen, die kein
Hightech wollen“ sagt Florencia Palmaz,
Griinderin und Chefin des Weinguts Pal-
maz Vineyards, einem Familienbetrieb in
Kaliforniens Napa Valley. Sie dagegen ver-
teufele Technik nicht generell. ,,Mir geht es
mit darum, dass wir Technik nicht zur Ma-
nipulation oder zur Automatisierung nut-

LOKALTERMIN

zen, sagt Palmaz, ,,da bin ich sehr leiden-
schaftlich. Doch Technik hilft uns, den
Wein zu beobachten und an der Tradition
und der Kunst des Weins festzuhalten. Thr
Weingut hat zwei verschiedene Computer-
programme selbst entwickelt, Florencia Pal-
maz’ Bruder ist Informatiker. Ein Pro-
gramm verbindet Daten von Infrarotbil-
dern, fiir die ein Flugzeug mit Spezialkame-
ra zweimal pro Woche tiber den Weinberg
fliegt. Sensoren messen die Feuchtigkeit
der Erde. Nahrwertproben des Bodens wer-
den aufwendig analysiert. Der Wasserver-
brauch im Weinberg sei dadurch um 40 Pro-
zent gesunken. Zudem wird im Weinkeller
per kiinstlicher Intelligenz zehnmal pro Se-
kunde der Wein kontrolliert — auf Garung,
Dichte, Temperatur. Jeder Stahltank ist mit
Sensoren ausgestattet. Die Updates erschei-
nen nicht auf einem Computermonitor, son-
dern als Projektion in blau, pink und griin
an der Decke des Weinkellers — das Gewol-
be sieht dadurch ein bisschen aus wie die
Kommandozentrale eines Raumschiffs.

Auch Laborspirituosen sind in
Arbeit — ohne Getreide, ohne
Kartoffeln und ohne Destillation

Sobald die Computersysteme Alarm
schlagen, greifen Menschen ein - per Hand-
arbeit: Sie bewassern einen Teil des Wein-
bergs oder verkosten das Weinvorprodukt
und rithren um. Die Technik war eine riesi-
ge Investition fiir das kleine Weingut, aber
der Ausfall sinke — und vielleicht werde
auch der Wein dadurch besser, hofft Pal-
maz. ,,Eine Maschine kénnte nie ersetzen,
was wir mit den Trauben tun, aber sie kann
ein Frithwarnsystem sein.”

Palmaz stehe, trotz kiinstlicher Intelli-
genzim Keller, fiir den Gegentrend zu mani-
pulierten oder sogar komplett syntheti-
schen Weinen, sagt Weinexperte Rob Wil-
der: Sie stehe fiir sogenannte natiirliche
Weine, denen der Mensch und die Maschi-
nen so weit wie mdglich fernbleiben. Ava
Winery hingegen, die kiinftig Wein per Mo-
lekiilanalyse nachbaut, nennt Wilder ,,die
dunkle Seite der Technologie. Mir macht
das ein wenig Angst.

Nachundnach will das Start-up aus Kali-
fornien Rot-, Weif3- und Schaumweine lie-
fern, von trocken bis siif. Auch Laborspiri-
tuosen soll es bald geben — ohne Kartoffeln,
Weizen oder Zuckerrohr und ohne Destilla-
tion. Demné&chst will Lee verkiinden, wel-
che Sorten zuerst auf den Markt kommen.
Erste Weinkenner durften schon verkos-
ten. Chris Sadler etwa, zertifizierter Weinex-
perte und Technologieforscher beim Think
Tank New America, befand einen siifien,
schaumigen Muskateller des Nachbau-
Start-ups kiirzlich flir ,,ausgewogen und
rechtansprechend“ Der Labortropfen kom-
me seinem Vergleichswein, dem 2015er Sa-
racco Moscato d’Asti, sehr nahe.

Seit der Griindung von Ava Winery im
Jahr 2015 seien die synthetischen Weine im-
mer besser geworden, sagt Lee. ,,Wer nicht
weif}, dass unser Produkt aus dem Labor
stammt, wiirde nie auf die Idee kommen,
dass es sich nicht um ganz normalen Wein
handelt, behauptet Lee. ,Es schmeckt wie
Wein, es fiihlt sich an wie Wein.“ Und wenn
doch einmal ein Weinkritiker tiber ,,irgend-
etwas leicht Kiinstliches im Abgang®
schreibt, nehme die Firma das nicht so
ernst. ,Viele Weintester sind Teil der Indus-
trie und von vorherein gegen unsere Idee.

Fiir Lee bedeuten seine Pléne die Demo-
kratisierung des Alkohols: guter Wein und
Schnaps fiir alle. Was eine Flasche aus sei-
nem Labor einmal kosten wird, verrat er
noch nicht. Enorm billig werde sie aber
nicht werden, Massenweine gibt es schlief3-
lich schon genug. Deutlich unter 100 Dollar
soll der Preis pro Flasche aber bleiben - ein
Schndppchen im Vergleich zum heiligen
1973er Chateau Montelena Chardonnay,
der damals der Ausléser des Ganzen war, in
seinem Schrein hinter Glas in Kalifornien.

GESCHMACKSSACHE

Fur Koche ist der Gourmetzirkus nicht nur

anstrengend, sondern auch ein finanzielles Risiko.
Kein Wunder also, dass manche ihr Glick

im ,Downshifting” suchen. Wie Marc und

Nadine Flogaus, die lange in Kdln ein
Spitzenrestaurant fuhrten. Bis es ihnen zu

viel wurde und sie sich im Metzger & Marie auf
schlichte Produktklche konzentrierten.

Eine sehr gute Idee, findet Fabienne Hurst

Viele Gastrogeschichten gehen heute so: Ambiti-
onierte Nachwuchskdche tibernehmen ein Gast-
haus, entriimpeln die Karte, bringen Exotik und
Technik in die Kliche und verwandeln brave Wirt-
schaften in Hipstertreffs mit Fine-Dining-An-
spruch. Marc und Nadine Flogaus indes gingen
denumgekehrten Weg. Lange servierten sieinih-
rem Restaurant ,,Flogaus“ im Kolner Agnesvier-
tel Gourmetkiiche und peilten gute Noten in den
Gastrofithrern an. Der gebiirtige Schwabe Marc
Flogaus, 35, hatte in Sternekiichen gelernt und
im renommierten Salzburger ,,Ikarus“ im Han-
gar 7 gekocht. Das eigene Restaurant, ein Lebens-
traum des Paares, erwies sich dann zunehmend
als finanzielle Last. ,Wenn wir weiterhin 80 Pro-
zent fiir Zutaten und Personal ausgeben, fliegt
uns der Laden irgendwann um die Ohren ver-
kiindeten die Gastronomen vor drei Jahren per
Videobotschaft im Netz. ,,Also haben wir be-
schlossen, ein bisschen am Konzept zu schrau-
ben: Die Teller auch mal von links einzusetzen
und selbst gemachte Spatzle, Knddel und Schupf-
nudeln als Sattigungsbeilage zu servieren.
Heute heifit das Flogaus ,Metzger & Marie®
und auf der Karte stehen gutbiirgerliche Lieb-

lingsessen — nicht gerade zu glinstigen Preisen,
dafiir aber mit dem Versprechen, alles streng re-
gional und saisonal zuzubereiten. Auch der Gast-
raum wurde umgebaut, im Stil einer gemitli-
chen Wirtsstube: zusammengewdirfelte Holzmd-
bel, blanke Tische, Lammfelle auf den Sitzen,
massive Weinregale. Alte Fleisch-Waagen erin-
nernanden ersten Beruf des Chefkochs: Er absol-
viertein der Metzgerei seines Grofivaters einst ei-
ne Ausbildung. Trotz aller Urspriinglichkeit ver-
zichten sie hier zum Gliick nicht auf gestarkte
Stoffservietten, edle Weingldser und guten Ser-
vice. Im Sommer sitzen die Géste unter adretten
Sonnenschirmen in bequemen Korbstiihlen, die
verkehrsberuhigte Zone vor der Tiir macht es
moglich. Frither soll hier Porscheklientel einge-
kehrt sein, heute zieht das Lokal junge Familien
an, aber auch volltidtowierte Manner oder altere
Damen mit Sommerhiitchen und Seidenschal.
Die Karte unterscheidet zwischen ,,Metzger®-
und ,,Marie“-Gerichten - beides angeblich Spitz-
namen der Ehepartner flireinander. Laut Karte
ist ,,Marie“ fiir leichtere Speisen zusténdig, wie
etwa die klare Tomatensuppe (10,50 Euro) oder
die Waldpilzpappardelle (18,50 Euro). Der Metz-
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ger dagegen empfiehlt Wiener Schnitzel (19,50
Euro), rosa gebratenes Kalbskotelett mit wei-
flem Spargel (32,50 Euro), vor allem aber die Spe-
zialitdt des Hauses: Innereien. Kalbsbries, Nie-
renzapfen oder Zungenragout sind zwar Klassi-
ker der Landkiiche, findenim Zuge des,,Nose-to-
Tail“-Trends aber auch bei jiingeren Grofistad-
tern immer mehr Akzeptanz. Wer es mit der
Nachhaltigkeit ernst meint, verwendet eben al-
les vom Tier — und nicht nur die Filetstiicke.
Vorab bringt die nette Kellnerin mit dem rhei-
nischen Zungenschlag ein ,Hausbrettchen“ mit
Leberwurst, Butter und diinnen Scheiben haus-
gemachtem Schweineschinken, der gut zum fri-
schen Laugenbaguette passt. Weiter geht es mit
Kalbsknochen als Vorspeise (12,50 Euro): Langs
aufgeschnitten, im Ofen kraftig angerdstet, gar-
niert mit knusprig gebackenem Knoblauch und
Schnittlauchréllchen. Ein wunderbar rustikales
Bauernessen, bei dem man das nussige Mark
mit Loffeln auf getoastetes Weifibrot kratzt. Da-
zu passt ein Glas feinfruchtiger, mineralischer
Paulessen Riesling vom Weingut Bender an der
Mosel. Die offene Flasche wird hier gewogen, be-
vor sie auf den Tisch kommt, der Gast bedient

sich selbst. Am Ende zahlt er nur, was er getrun-
kenhat. Zur Wahl stehen vor allem deutsche und
Osterreichische Weine, dazu Kélsch und in Fla-
schen abgefiillte Longdrinks und Cocktails aus
edlen Zutaten. Die ,Finest Bottled Drinks“ sind
Flogaus’ neues Projekt, bei dem er die Getrénke
zusammen mit dem Barkeeper Philipp Bauer-
meister auch {iber einen Onlineshop vertreibt.

Wem der Knochen zu urspriinglich ist, der fin-
detim diinn aufgeschnittenen Kalbstafelspitz zu
grilnem Spargel eine solide Vorspeise (16,50 Eu-
ro). Er kommt leicht angemacht mit Kernél und
Sauce tartare. Etwas sprachlos sitzt man dann
vor dem Hauptgang: die gebackene Wildente
(28,50 Euro) ist zwar extrem knusprig und per-
fekt gegart, der fruchtige Sesam-Mango-Dip da-
zu ein guter Ausgleich — aber einfach zu grof.
Der Wildbrokkoli in kraftiger Hoisin-Sauce (fer-
mentierter Soja, Zucker, Knoblauch, Essig und
Chili) und die japanischen Maultaschen dazu
sind an sich einwandfrei zubereitet — iiberfor-
dern als Beilagen aber die Geschmacksnerven.
Herrlich schnorkellos ist das deftige Boeuf Bour-
guignon (24,5 Euro), klassisch mit Pilzen und
Perlzwiebeln, dazu in Butter gebratene Serviet-
tenknddel. Auch hier ahnt man, dass etwas iibrig
bleiben wird. ,,Wir packen gerne auch ein“, sagt
die Bedienung augenzwinkernd und wir neh-
men gern an.

Ein Blick auf den Nachbartisch lasst wehmi-
tigerahnen, dass die Desserts hier auch wunder-
bar sein miissen — der Verzehr von Grief3-
schmarrn oder Frischkésetarte erweist sich aber
leider als vollkommen unvorstellbar, nach all
den iippigen Fleischgerichten. Stattdessen tut es
ein guter Espresso mit einem winzigen Stiick saf-
tigem Schokoladenkuchen sowie der begliicken-
de Plan, einfach bald wiederzukommen.

In einem Satz: Ehrliche Haus-
mannskost aus hochqualitativen
Zutaten in gemitlicher Atmo-
sphére serviert - nur etwas
weniger machtig dirfte es sein.

Qualitat: ee®e0
Ambiente: e0000
Service: eo000
Preis/Leistung: e®®00
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Bowl Food

Leider ist es unumganglich, hier noch einmal tiber die Prinzen-
hochzeit zu sprechen. Das liegt am kulinarischen Aufreger
der Woche, der da lautet: Auf der royalen Party wird diesen
Samstag nur Essen in Bowls serviert. Seit der Palast das vor ei-
nigen Tagen bekannt gab, diskutierte England ernsthaft tiber
Schiisseln - und riihrte dabei jedes Klischee um, das von je-
her mit Bowl Food in Verbindung gebracht wird. Die Sun
schwarmte vom ,trendy gesundheitsbewussten® Essen, das
mit Meghan und Harry in Windsor Einzug halte. In Radiorun-
den fragten Adelsexegeten besorgt: Ja, ist ein Stehempfang
mit Schiisselgerichten denn standesgemafl? Und am Ende
blieb einmal mehr die Erkenntnis: Das Bemerkenswerteste
am Bowl-Trend ist, was sich alles in einen tiefen Teller hinein-
interpretieren lasst. Seit etwa fiinf Jahren hat sich die Schiis-
sel vom Muisli- und Suppendepot zum heiligen Gral der Food-
szene entwickelt, der inzwischen Synonym fiir alles ist. Die
Bowl steht fiir Schonheit, weil sich Essen darin gut anrichten
und auf Instagram inszenieren lasst. Sie gilt als bequem, weil
man alles hineinwerfen kann und sie nur oben hiibsch sein
muss (Sprossen oder Erdnusstopping?). Sie steht fiir Gesund-
heit, weil sich Chiasamen und Gojibeeren darin schichten las-
sen. Sieist ein Symbol des Teilens wie des Individualismus. Bo-
denstandig (Suppe!), aber auch modern (Ramen und Cevi-
che!). Und nunist die Schale auch noch Botschafterin der neu-
enroyalen Lockerheit. Vielleicht ist es langsam mal gut. Denn
am Ende ist es ja einfach: Die Schiissel ist ein Geschirrteil.
Manche Gerichte sind besser fiir sie geeignet, andere schlech-
ter. Das ware dann auch schon alles. MARTEN ROLFF
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