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Es gibt Erinnerungen, die sind so eindriicklich, dass man sie
konservieren und auf Flaschen ziehen mdchte. Schlichtweg,
um sie bei Bedarf entkorken und noch einmal durchleben zu
diirfen. Carsten Hell ist so jemand - einer, der Erlebtes re-
produziert, indem er erntet, einlegt, filtriert und abftllt. Hell
macht nicht bloR Wein, er konserviert Aromen, Essenzen,
kleine Geschmacksexplosionen, die Empfindungen wecken,
sobald sie den Flaschenhals hinaufkriechen und ins Glas
flieRen. Dabei nutzt er das, was die Natur vor seiner Tiire
hergibt: die Lowenzahnbliten von den Weiden, die Zirben-
zapfen der Dolomiten, die Kapuzinerkresse, die an seiner
Hauswand entlangklettert. Seine Weine sind die Essenz von
Erinnerungen und jeder einzelne hat seine eigene Geschich-
te. So wie diese hier.

Wir sitzen an einem Holztisch in der Gebirgskellerei von Carsten
Hell (50) in Wertach. Es ist kiihl, denn der Wein, der sich hier in
Holzkisten bis unter die Decke stapelf, hat es gerne kuhl. Hell
dreht einen Zirbenzapfen in den Handen, die Haare hat er zum
Pferdeschwanz gebunden. Uber dem Tisch hangen zwei Petro-
leumlampen, eine Kuhglocke und tibetische Gebetsfahnen. Hell
ist wahrscheinlich das, was man einen Naturburschen nennt
und wenn man ihm zuhort, wie er vom Bergsteigen und Skitou-
ren spricht, von seinen Ausflugen, bei denen er sich auf Bergwie-
sen legt und die Wolken am Himmel beobachtet, dann hat man
eine ziemlich gute Vorstellung davon, wie jemand aussieht, der
genau das tuf, was er liebt. Jemand, der beim Erzahlen nicht blof8
mit dem Mund lacht, sondern mit den Augen. ,Das ist ein riesen-
grofes Gluck, dass ich das mache, was zu mir passt’, sagt er und
und man hort die Zufriedenheit aus seinen Worten.

Carsten Hell macht Wein. Nicht aus Trauben, die an Rebstocken
wachsen, sondern aus dem, was die Region hergibt. Aus den BIU-
ten von Rose, Holunder oder Flieder, aus Brombeeren, Himbeeren
und Johannisbeeren, aus Hopfen, Haselnuss und Gebirgskréutern.
Alles, was er verarbeitet, wird von Hand gesammelt, von Hand ein-
gemaischt, abgepresst und abgeflllt. Ohne Konservierungsstoffe,
ohne unnétiges Getue. Nur reine, ehrliche Handarbei.

,Die Weine werden sanft gefiltert und nur sehr schwach geschwe-
felt. Deswegen schmecken sie so pur und sind so bekoémmlich?,
sagf Hell, der 1998 ins Allgéu kam, um zundchst als Bergfuhrer,
Skilehrer und Webdesigner zu arbeiten. ,Das Allgéu passt zu
meiner Mentalitat®, sagt er, der schon als Student den Wunsch
hafte, mit Wein zu experimentfieren, etwas Neues zu erschaffen.
Der Gedanke lie ihn lange nicht los und wurde starker, als er
langst in einem Ingenieurbro in Kempten sak. ,Das ist nicht das,
womitich alf werden mochte”, wusste der geburtige Heilbronner
damals schon. Er reduzierte seine Stunden im Job, um sich einen
Tag in der Woche nur auf den Wein und eine neue Geschaftsidee
zu konzentrieren. ,Der Plan ging nicht ganz auf, weil ich die Zeit
genutzt habe, umin die Berge zu gehen. Wenn der Rahmen nicht
eng genug ist, habe ich zu viel Phantasie’, sagt Hell und lacht.
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Ganz umsonst waren die Ausfliige in die Berge frotzdem nicht
und die Phantasie kam ihm auch zugute. Denn wahrend seiner
Bergtouren wurde mehr oder weniger die [dee fur einen seiner er-
sten Weine geboren -den Lowenzahnblutenwein. ,In den Bergen
und in meinem Schaukelstuhl kommen mir die besten Einfalle”,
sagt Carsten Hell. Dort sitzt er, wenn er nachdenken muss. Und
das tat er ausgiebig, nachdem er stundenlang an den Kuhwei-
den entlang spaziert war. Sein Plan: Einen Wein zu erfinden, der
perfekt zum AllgGuer Bergkdse passt.

Keine leichte Aufgabe fur Hell, der sich bis dato weder als passio-
nierter Koch, noch als ausgesprochener Gourmet sah und daher
anfing, Fachleute zu befragen. ,lch habe mich hauptsachlich mit
Sennern und Kasern ausgetauscht, um herauszufinden, was ei-
nen guten Bergkase eigentlich ausmacht.”

Bei all diesen Gesprachen wurde Carsten Hell eine entscheidende
Sache klar: Kommen die Kuhe im Frihling das erste Mal nach den
langen Wintermonaten nach drauBen, haben sich die Talweiden
in einen gelben Teppich voll Lowenzahn verwandelt. ,Die Kuh
macht dann regelrecht Luftsprunge vor Freude, frisst den Lo-
wenzahn und ist einfach gut drauf. Und gllickliche Kiihe geben
nun einmal bessere Milch als traurige Kihe', sagt Hell, der fortan
der festen Uberzeugung war: Wenn der Léwenzahn die perfekie
Grundlage fur die gute Milch und somif den besten Bergkéise ist,
warum sollte er es dann nicht auch flr seinen Wein sein.

Hell saf lange im Schaukelstuhl, dachte nach und fing schlief-
lich an zu experimentieren. ,Es gab keine Literatur dartiber, wie
man aus Bliten Wein herstellt*, sagt er, ,Das hat zuvor niemand
gemacht und ich habe zundachst alles mogliche ausprobiert. Ge-
frocknete Bltten, gefrorene Blufen, nur die Blutenbldttchen, dann
die ganze Blume ... Ich habe so lange herumexperimentiert, bis
ich zufrieden war.” Hells Lowenzahnblttenwein - passend zum
Bergkase - war geboren und damit der Startschuss fur eine gan-
ze Reihe von Wein-Neuschdpfungen.

Inzwischen umfasst sein Sorfiment verschiedenste Blutenweine,
Weine aus Honigsorten, Beerenweine, diverse Spezialgarungen
wie Wein aus Gebirgskrautern, Hopfen oder gerosteten Espres-
sobohnen sowie verschiedene Sekt-und Champagner-Varianten.

,Jede Weinsorte hat ihre eigene Geschichte’, sagt Hell, ,\Was ich
einkaufe, kaufe ich bei Menschen ein, die ich personlich kenne.
Da entstehen nicht nur Geschaftsbeziehungen, sondern fiefere
Verbindungen, mitunter Freundschaften. Und was ich selbst ern-
fe, das hat seine ganz eigene Ernte-Geschichte.” Wie die von den
Zirbenzapfen aus den Dolomiten. ,Zirbenzapfen haben fur mich
den markantesten Charakter von all den Rohstoffen, mit denen
ich arbeite”, sagt Hell, ,Sie sind holzig, harzig, extrem Gtherisch
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und verkorpern fur mich das Hochgebirge. Es ist muhsam, sie
zu ernten und es gibt inzwischen etliche Erlebnisse, die ich hier
abgespeichert habe”

Als er einmal nach der Emte zurtick zu seinem VW-Bus kam,
braute sich gerade ein Gewitter tber dem Kreuzkofel zusammen.
Hell setzte sich auf den Parkplatz, den infensiven Geruch von 30
Kilo Zirbenzapfen in der Nase und schaute sich das Gewitter an.
,Du bist so unglaublich glticklich in so einem Moment. Du hast
die Ernte bei dir, alles ist gut gegangen und dann wirst du auch
noch mit so einem Erlebnis belohnt. Immer, wenn ich heute Zir-
benzapfen rieche, mich uber das Zirbenfass beuge oder eine Fla-
sche entkorke, kommt die Erinnerung an diesen Moment zurtick.”

Die Struktur, die Hell so dringend zum Arbeiten braucht, geben
ihm heute weder Konferenzen noch andere vor, sondern ledig-
lich die Natur. ,Ich brauche das Gefuhl, ein freier Mensch zu sein.
Ich brauche einfach enorm viel Freiraum®, sagt er, der niemals in
Los Angeles oder San Francisco leben konnte, weil er dann die
Jahreszeiten vermissen wurde, wie er sagt. Fehlt ihm im Winter
nicht der Geruch von Holunderbliten, frischen Erdbeeren und
der Kapuzinerkresse? Nein®, sagt Hell, ,Der Winterist far mich die
stille Zeit. Wenn du mit Skiern und Fellen in ein Gebirgstal gehst,
dannfindest du absolute Gerduschlosigkeit. Der Schnee démpft
alles ab und ich werde ruhiger, mache nur noch das Nofigste.
Ich fulle ab, filtriere oder mache den Abstich. Ich liebe den Winter
sehr und nuize ihn, um in die Berge zu gehen*

Wie schmeckt das Allgau far ihn, will ich wissen. ,Das schmeckt
fur mich nach Kase und Wein. Nach Gebirgskréutern, Harz und
den atherischen Aromen von Zirbe und Latsche”, sagt Hell.

Inzwischen entkorkt und kredenzt er regelmdRig Wein und ser-
viert ihn wahrend seiner Weinverkostigungen gemeinsam mit
verschiedenen Kasesorten und Schokolade. ,Ich habe mich ir-
gendwann einmal mit Robert von der Hofsennerei s Molkefcissle
in Wertach zusammengesetzt, um die besten Wein-Kase-Kombi-
nationen herauszufinden’, erzahlt er, ,Einige Paare waren gleich
klar. Beispielsweise, dass der Erdbeerwein zum WeiRlacker passt.
SchlieRlich haben die Kaser friher schon Erdbeermarmelade
zum WeiRlacker gegessen.” Andere Kombinationen waren da
schon Uberraschender: Johannisbeerwein zu Emmentaler zum
Beispiel oder die Synthese aus Barlauchkdase und Honigwein.

Also doch noch zum Gourmet geworden? ,Jedenfalls hat mein
Job mich verandert, wenn es darum geht, Essen bewusst zu ge-
nieken’, sagf Carsten Hell, ,lch nehme mir heute abartig viel Zeit
beim Essen und schaffe es nie aufzuessen, bevor es kalt gewor-
denist.” Das store ihn aber nicht. ,Es lohnt sich, ein Lebensmittel
lange auf der Zunge zu behalten, weil do was kommt*, sagt Hell,
,Ich habe inzwischen gelernt, dass es da wirklich was zu schme-
cken und nicht nur zu kauen und zu schlucken gibt*®.

Seine kulinarischen Vorlieben sind frotzdem bodenstandig ge-
blieben. Bratkartoffeln mit Speckwurfeln machen ihn gliicklich
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oder wenn er mit der Familie zusammen selbstgemachte Pizza
isst — immer zwei, drei Bleche auf einmal, damit jeder seinen
Lieblingsbelag bekommt. ,Selbstgemachte Pizza, viele Leute
am Tisch, eine entspannfe Stimmung und gufer Wein - das
liebe ich”, sagt Hell, ,Bin ich unentspannt, dann esse ich lieber
allein®. Dann gibt es eine Tute Chips und ein Glas roten Trau-
benwein fur ihn. Nicht die klassischen Paprika-Chips, sondemn
die nur ganz leicht gesalzenen mit Rosmarin- oder Balsamico-
Geschmack. ,Chips sind meine Schwache®, sagt Hell, ,Da bin
ich éhnlich wahlerisch wie beim wunderbaren Schittelbrof,
dasich mirliebsten aus Ridnaun in Stdtirol hole. Dazu noch ein
gutes Buch und der Abend ist gerettet.”
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