War Wein schion zu Hause in threm
Elternhaus ein Thema?

Mein Bruder hat mich dazu gebracht, der
frither nach dem Abschluss in Bad Glei-
chenberg in der Hotellerte und spater fillr
einen Weinhandler in Osttirol arbeitete.
Er brachte immer wieder Weine aus der
ganzen Welt nach Hause mit. Durch die
Vielfalt, schien das Thema unendlich. Ein
Schulkollege in Bad Gleichenbetg brachte
mich dann noch mehr in die Wein affine
Richtung.

Ihr maxchhaltigates Wein-Erlebnis ?

1957 Kranachberg vom Sattlerhof. Das war
mein erstes Aha-Erlebnis, das mein Spek-
trum noch weiter &ffnen sollte.

Was treibt einen. dann die .Master of
Wine™-Ausbildung zu machen?

Ieh wollte mich, nach Jobs in Gastronomie
und Hotellerie, auch nech im Bereich Wein-
Wirtschaft mit Business Hintergrund wei-
ter bilden. Und fand, dass der Wine & Spirit
Education Trust in London die beste Platt-
form dafiir sei. Die Basis-Aufbau-Seminare
sind alle in Osterreich machbar, Giber die
Wein-Akademie. Sogar als ich in den UsSA
arbeitete, konnte ich durch das globale
Netzwerk meine Ausbildung weiterfiih-
ren. Aber Familie und Arbeitgeber mis-
sen dahinter stehen, zeitlich und eventuell
auch finanziell. Diese Stiitzen hatte ich.

Die grofle Hilrde wihrend des Studiwms?
Der Prifungs-Teil der Verkostung. Da fiel
eine Riesenlast von mir, als ich ihn gleich
beim ersten Mal bestanden hatte. Fiir 12
Weine hat man morgens 2 Stunden 15 Mi-
nuten Zeit, diese zu identifizieren um sie
genau nach Rebsorten, Vinifizierung oder
Positionierung am Markt zu beschreiben
Das sind nur rund & Minuten pro Wein. Da
muss man sehr fokussiert sein, ahnlich wie
bei einem Olympia-Teilnehmer, denn die
Priifung ist nur eine Woche im Jahr még-
lich. Am Machmittag st dann die Theorie,
moch einmal drei Stunden. Und an vier Ta-
gen hintereinander. Das Ergebnis effahit
man allerdings erst mehr als rwei Monate
spater,

Haben Frauen den besseren Gaumen?
Matiirlich ist das stereotypisierend, aber
doch. Generell ist es so, dass die feminine
Zunge die ein bisschen sensiblere und ge-
mapers st wenn man sich mit dem Schme-
cken und dem Geschmack befasst.

Erleben und haben wir noch Geschmack?
Es gehen immer mehr durchs Land, die mit
gewissen Gerlichen nichts mehr assoziie-
ren. Das ist schade, denn das ist ein Sinn,
der einem sehr viel geben kann Wenn
man das frih lernt und schatzt, wie eine
Himbeere schmeckt oder ein Waldboden
oder Schwammerl riechen, dann sind das
abgespeicherte Erinnerungen. Ich hatte
noch das Ghick, dass meine Mutter bis zu
meinem 16. Lebensjahr taglich fiir mich ge-
kocht hat, mit Produkten aus unserem ei-
genen Garten. Das ist heutzutage generell
viel rarer geworden,

Wo sefven Sie die Entwickiung des
vergangenen Vierteljohrhenderts giir
caterreichiachen Wein?

Ich bin wiel in den internationalen Mark-
ten unterwegs. Da sind alle der Meinung
der Weinskandal der 198cer Jahre habe
uns ein Aufriitteln gebracht. Man hat sich
dann auf die Qualitit konzentriert, die re-
lativ rasch vom Markt wieder akzeptiert
wiurde,

Was macht dsterreichischen

Wein besonders?

Wir konnen mit Individualitat, Authenti-
zitdt und kleinen, familidren Traditions-
Strukturen im naturnahen Weinbau be-
geistern. Das tragt auch global Frichte. Die
Kinder der WinzetInnen sind eln unglaub-
liches Potential. Die denken massiv weltof-
fen, helen sich Erfahrung in Neuseeland,
Frankreich oder Kzalifernien. Und kehren
wieder nach Hause zuriick.

Auch die Weingebiete haben ja

nach wnd noch eine eigene Identitdr
gefundern.

Darum geht es wa. auch in meiner Disser-
tation. Die Herkunft steht im Vordergrund.
Das DAC-Kenzept bezieht sich genau da-
rauf. Diese drei Buchstaben sind das Tool
dazu und nicht das Eigentliche. Wir miis-
sem Weinviertel und Leithaberg trinken
und nicht DAC. Daran arbeitet die WM
unter Willl Klinger sebir intensiv. Die kleine
Struktur mit 6500 Meinungen zu blindeln
ist ein Generationen-Projekt. Aber die Un-
austauschbarkeit der Herkunft ist extrem
wichtig und wird dem Konsumenten und
Gast immer wichtiger.

Wie sient die Situation weltwelt aus?
Es kann nur aufwirts gehen, wenn die

Wirtschaft es auch erlaubt. Es wird nicht

einfacher, weil wiel mehr Qualitatswein
draufien vorhanden ist, um einen sehr ak-
zeptablen Preis, z.B. auch aus Kroatien. Da
tun wir uns manchmal mit dem Hand-
werklich-Familidren und manueller Lese
preislich schwer und kdnnen nicht soleicht
im Billig-Segment mitspielen. Wir miissen
unsere Nischen-Position ausnutzen.

Wie kann die Geachichte des Erfolga wei-
tergehen? Nach einem Griiner Velttiner
Hype in New Vork — was kemmi noch?
Skandinavisehe Linder?

Das ist ja schon seit fast sechs Jahren so,
in Morwegen, Schweden, Finnland und
auch Danemark. Das Restaurant Noma in
Kopenhagen bietet Ssterreichische Weine
glasweise an. Auch die schwedische Re-
staurant-Szene ist an den Osterreichern
sehr interessiert. Und in Monwegen liebt
der erste Master of Wine, Arne Ronold,
Schilcher. Das Land ist daflir iibrigens der
wichtigste Exportmarkt. S8ure und Sprit-
zigkeit sind da sehr beliebt, und passen
sehr gut zur geradlinigen, puristischen
Kuche. Skandinavien liegt als Hoffnungs-
markt gleich hinter Deutschland.
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Arndreas Wickhofl st neben Josel Schfler
(it popoit), CeschilTsfiifirer der Weinoko-
e Cheterreic, wnd Bomen Horvath (sait
el ) N I'I-'J'l'.llyr.lf.'drl:!lrr der Donine Wacliai,
der driite Masier of Wine Osterreichs,

Fr startefe sein Siudiom 2008, nochadem er
2o die Aushildiong meim Weinakadem iker
beender Flte, Seine Disseriation widnmele
Wik fF dem dsterretohisaten DAC-Themi,
Andreas Wickhoff MW = so sein newer TTre!
- il e fnifis fichrer von Premuiun Eadoies
r.!_F',-';rm rin, die v el Rl Crernsd
MNeinrich L Frod Loamer, Willi Sar Hler, Frikz
Wien iveper wned dem Edelbremmer Alows Golles
aond griindete. Als Koordivator dieser
Kowsperation wirkl er tecks in der Produks-
on mf e kiimmmert sioh une den Vertrieh
ifer Weeing (e Spéritiansen in nunmehr 28
Limdern.
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