Weintipp

Unter dem Segen
der Gestirne

Die Begegnung liegt sieben Jahre zu-
riick: In seinem Keller in Echichens ob
Morges erzihlte Raoul Cruchon, Ono-
loge und Kellermeister des Familien-
betriebs Henri Cruchon, wie er zum bio-
dynamischen Anbau fand. Fiir die Win-
zerfamilie, die den traditionellen Waadt-
linder Rebbau schon lange betreibt, war
das keine Selbstverstindlichkeit. Aber
der Ehrgeiz, einen richtig guten Pinot
noir zustande zu bringen, brachte Raoul
auf den Geschmack.

«Ich beschiftige mich seit zwanzig
Jahren mit dem Pinot noir», sagte er da-
mals. «Das ist eine unmdégliche Rebsorte,
furchtbar kompliziert und kaprizios, der
geringste Fehler wirkt sich aus.» Cru-
chon schiitzt den Stil der Burgunder-
weine, beim Pinot noir wie beim Char-
donnay. Die Resultate indessen hatten
ihm selten eitel Freude bereitet. Als er
Mitte der 90er-Jahre auf Besuch in der
berithmten Domaine Leroy im Burgund
weilte, «da war mir einfach klar, dass wir
andere Weine machen mussten».

Zuerst setzte er bei der Vinifikation
an. «Ich machte alles, was zu verbessern
war, aber das Ergebnis stellte mich noch
nicht zufrieden. Doch im Keller konnten
wir nichts mehr tun. Nur noch im Reb-
berg.» Nach einer weiteren Reise ins
Burgund stellten Cruchons auf biodyna-
mischen Anbau um. Die Reben wuchsen
zu stark, also sollte das Wachstum redu-
ziert werden. Die industrielle Landwirt-
schaft und die traditionelle Biolandwirt-
schaft boten keine Lésung, es blieb nur
der biodynamische Landbau nach dem
Mondkalender. «Die Theorie ist von An-
fang bis Ende logisch», sagt Cruchon.

Der Mond ist griin

Die Rebe hat Wurzeln, die sich nur an
der Oberfliche verbreiten, und sie hat
Wurzeln, die in die Tiefe dringen. Fiir je-
den Bereich wirken sich kosmische Kom-
ponenten aus: Die Planeten zwischen
der Sonne und der Erde - Mond, Venus,
Merkur - sind fiir die Oberflichenwur-
zeln zustindig; in diesem Bereich bildet
die Rebe Wachstum, Gewicht und
Fruchtbarkeit. Mars, Jupiter und Saturn,
die Planeten auf der erdabgewandten
Seite der Sonne, beeinflussen die Tiefen-
wurzeln und die Entwicklung von Farbe,
Geruch und Geschmack. «In der moder-
nen Landwirtschaft fehlen die Wurzeln
in die Tiefe», erklirte Cruchon, «aus
Mangel an Sauerstoff.» Dieser Mangel
lasse sich auf Bodenverdichtung zurtick-
fiihren, entstanden durch maschinelle
Bearbeitung. «Wenn die tiefen Wurzeln
fehlen, erhilt man kaum Geschmack,
nur Masse.»
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Die Resultate sind {iiberzeugend.
Heute verarbeitet Raoul Cruchon die
Trauben von 42 Hektaren, davon geho-
ren 12 dem Familiengut. 24 Hektaren
von diesen 42 werden biodynamisch be-
wirtschaftet. «Wir sind sechs Winzer
und haben eine Gesellschaft gegriindet,
La lune verte», erzidhlt Cruchon, um
Menschen und Maschinen auf biodyna-
mischen Kurs zu bringen. Die Kontrol-
leure von Demeter haben die Reben
schon seit lingerem im Auge; Cruchons
Keller haben sie im vergangenen Jahr
zertifiziert. Die Wege der Sifte diirfen
sich nicht kreuzen, biodynamisch pro-
duzierter Wein darf nicht in Kontakt
kommen mit traditionell (heute zumeist
IP) produziertem Wein.

«Das Streben nach bestmoéglichem
Geschmack hat uns zum biodynami-
schen Anbau gefiihrt», resiimiert Cru-
chon, «der Geschmack motiviert uns.»
Die Weine aus biodynamischem Anbau
«haben das gewisse Etwas, etwas Vibrie-
rendes und eine aussergewGhnliche
Klarheit im Ausdruck». Drei Weine mit
dem Demeter-Siegel (sowie weitere Cru-
chon-Weine) sind bei der spezialisierten
Weinhandlung am Kiiferweg in Obfelden
erhiltlich: Chasselas Le Chapitre 2010
(ca. Fr. 17.50), Sideris Chardonnay 2010
(ca. 26 Fr.) und Sideris Assemblage rouge
2010 (aus je einem Drittel Pinot noir, Ga-
may und Gamaret; ca. 24 Fr.).
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