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Im Champagner liegt das Gliick

Aus dem Winzeralltag der Familie Coulon

Suzanne Krause*

Wahrend die Weinbarone im Bordelais und Burgund unter der anhaltenden Krise
) leiden, verzeichnet der Kénig der Weine aus der Champagne jéhrlich steigende
Absatze. Dabei garantieren strenge Kriterien die Qualitdt der Champagne-Weine mit
weltweitem Ruhm. Ebenso wie der Enthusiasmus der traditionsreichen Winzerfamilien.

Letzte Nacht ging ein heftiger Hagelschauer
iibers Land, gefolgt von sintflutartigen Regen-
schauern. Die Spuren des Unwetters finden sich
auf der Strafle zum Winzerdorf wieder: Schlamm-
massen, die aus den Weinbergen gespiilt wurden,
machen das Autofahren zum Abenteuer. Geschickt
steuert Eric Coulon seinen weiflen Transporter
um die beeindruckenden Schlaglécher auf den
Feldwegen. Er ist Mitte 40, mittelgrof§ und recht
stimmig, von der Landarbeit braun gebrannt, das
sympathische Gesicht umrahmt von silbergrauen
Schlifen, die den Charme der jungenhaften Ziige
nur verstirken. Jetzt aber wirkt er ein bisschen be-
sorgt um den Zustand seiner Reben, hechtet aus
dem Fahrzeug und untersucht sofort die Wein-
stocke aus nichster Nihe: ,Jetzt sehen Sie noch
recht wenig von den Schiden, aber die Hagelkor-
ner haben die zarten Blitter beschidigt, und in
ein, zwei Tagen wird hier manches braun werden
und abfallen®, erliutert der Winzer sachkundig.
Aber es hitte schlimmer kommen koénnen, resii-
miert Coulon und blickt dabei in die weite Run-
de. Die Parzelle liegt auf einer Bergzunge direke
gegeniiber den Bergen von Reims, der Champa-
gner-Hauptstadt. Rundum, im Auf und Ab der
Hiigel, nichts als Weinfelder, kleine Karrees in
unterschiedlichen Griintdnen, soweit das Auge
reicht. Und am Horizont, an die zehn Kilometer
entfernt, sieht man die Silhouette der berithmten
Kathedrale, in der Frankreichs Konige gekront

wurden und die wohl allesamt dem Champagner
eifrig zusprachen und damit den Ruhm des hiesi-
gen Tropfens als Kénig der Weine begriindeten.
Stolz hilt Eric Coulon fest, dass wir hier mitten
in der Wiege des Champagners stehen. Die ersten
Trauben wurden hier schon ein Jahrhundert nach
Christi Geburt angebaut: ,Der Ort heifdt ‘die vier
Winde’, alle unsere Parzellen tragen solch wohl-
klingende Namen wie ‘die Goldtropfer’, ‘die Trau-
ben Gottes’, ‘die Ménchsberge’ und idhnliches.
Diese Referenzen an religiose Begriffe kommen
nicht von ungefihr. Denn die ersten, die Wein an-
bauten, waren Monche.

Soweit reicht die Familiengeschichte der Cou-
lons nicht zuriick. Doch immerhin zwei Jahrhun-
derte am Stiick im Weinbau kann Eric nachwei-
sen. Im Taufregister der Gemeinde taucht 1806
ein Urahn auf, dank dem das runde Jubilium ein-
deutig festgemacht werden kann: Als Beruf des
Vaters wird da Weinbauer angegeben. Eric repri-
sentiert heute die achte Generation, ist also der
Familientradition treu geblieben, wenn auch zwi-
schen ihm und seinen Vorfahren Welten liegen.
»Meine Urahnen betrieben den Weinbau als Teil-
zeit-Beschiftigung®, fithrt der dynamische Winzer
aus, ,sie arbeiteten drei Tage in der Woche in den
Weinbergen und den Rest der Zeit fiir einen an-
deren Broterwerb. Und was sie damals an das re-
nommierte Champagner-Haus Taittinger ver-
kauften, war einfach ein guter Wein und noch
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kein Champagner.“ Den gewann der weltbe-
rithmte Hindler aus dem Wein erst in seinen ei-
genen Kellern, dank der zweiten Girung in der
Flasche. Doch in der Wirtschaftskrise der 1920er,
1930er Jahre des letzten Jahrhunderts versuchte
Grofvater Coulon, mehr Geld aus seinen Trauben
zu pressen. Und wagte den groflen Sprung, selbst
Champagner herzustellen und unter eigenem Na-
men zu verkaufen. Sein Enkel resiimiert bewun-
dernd: , Er hatte keinerlei Erfahrung mit der Wein-
veredlung, damals beherrschte man das lingst
noch nicht so gut wie heute. Er wagte also ein
Abenteuer, und das Abenteuer ging gliicklich aus,
wie man heute sehen kann.“

Davon zeugen unter anderem die beiden Fahr-
zeuge der Bayerischen Motorenwerke, die vor
dem groflen Anwesen der Familie Coulon parken:
Monsieur fihrt den Gelindewagen, Madame ein
flottes Cabrio. Gegeniiber dem stattlichen Fami-
liensitz, auf der anderen Straflenseite, hat Eric vor
wenigen Jahren das alte Lager iiber dem Keller
komplett umgebaut und beispiels-
weise einen schicken Empfangsbe-
reich fiir die Kunden eingerichtet,
wo hinter der selbst gebastelten Bar,
deren Frontseite liebevoll mit ab-
geschnittenen Flaschenbséden be-
klebt ist, das hauseigene Sortiment ausgestellt
wird. Erics Gattin Isabelle prisentiert das Angebot
sehr routiniert und mit dem Hinweis, hinter je-
der Champagnersorte stecke eine bestimmte Idee:
,Da haben wir als erstes den Brut Tradition, der
ist dazu bestimmt, einer breiten Kundschaft Ver-
gniigen zu bereiten. Als nichstes folgt die Grande
Reserve, die so schmeckt, dass mein Mann und
ich uns damit ein Vergniigen machen, denn so
stellen wir uns mit unseren verwohnten Gaumen
einen guten Champagner vor. Und die Cuvée
Prestige entspricht dem, wie unsere Grofleltern
den Champagner mochten.“ Die unterschiedli-
chen Geschmacksrichtungen resultieren aus meh-
reren Faktoren: aus der sorgfiltigen, jeweils unter-
schiedlichen Zusammenstellung der drei Cham-
pagne-Trauben, Pinot Meunier, Pinot Noir und
Chardonnay, aus der Mischung unterschiedlicher
Lagen und unterschiedlicher Jahrginge. Nur Mil-
lésime-Champagner werden aus Weinen ein und
desselben Jahrgangs kreiert. Und natiirlich hingt
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»Hinter jeder
Champagnersorte steckt
eine bestimmte Idee.“

der Geschmack auch davon ab, ob der Wein im
Edelstahltank oder im Eichenfass girte — und wie
lange er im kiihlen Keller reifte. 15 Monate sind
fiir einen Champagner das staatlich verlangte Mi-
nimum, bei Coulon sind es, je nach Sorte, drei bis
zehn Jahre. Letzteres ist der Fall bei der ,,Grof3-
eltern-Cuvée“ Prestige: Da iiberwiegt der Char-
donnay, der im Holzfass aufgezogen wurde, ganz
wie es die Ahnen taten. Das mag zwar fiir heu-
tige Gaumen einen zunichst befremdlichen Ge-
schmack ergeben, wie Isabelle vorwarnt, ,,aber wir
wollten damit den Traditionen der Ahnen Tribut
erweisen.

Denn deren Andenken lebt im Winzerdorf
Vrigny und in der ganzen Region noch im Alltag
weiter, wie Isabelle Coulon an einer Anekdote
illustriert. Dabei wirkt die Hausherrin, schlank,
gebriunt, die blondgestrihnten Haare schulterlang
und leger-schick gekleidet, so verwurzelt in unse-
rer modernen Zeit. ,Meine UrgroSmutter miit-
terlicherseits hiefl Isabelle Coulon, und sie war
Winzerin. Sie starb, als
ich zur Welt kam, und so
nannten mich meine El-
tern ihr zu Ehren Isabelle,
erklirt die Anfang 40-J4h-
rige, eine gebiirtige Kre-
mer. Dank der Heirat mit Eric fand sie dann den
Familiennamen ihrer Uroma wieder. Und zudem
deren Beruf. ,Das Dorf hat 200 Einwohner, Eric
und ich stammen beide von hier®, meint Isabelle
amiisiert: ,,Da ist es gut méglich, dass wir entfern-
te Verwandte sind. Wenn Sie auf dem Dorffried-
hof spazieren gehen, finden Sie auf den Grabstei-
nen immer wieder dieselben drei, vier Familien-
namen.“ Die biuerliche Welt sei immer noch ei-
ne sehr in sich geschlossene Welt, merkt die Win-
zerin an. Dabeli ist sie selbst eine Zeit lang aus die-
sen Kreisen ausgebrochen. Die Weinfelder der
Mutter wurden von einem Onkel bewirtschaftet,
der Vater, der in die Gemeinde eingeheiratet hat-
te, verdiente den Familienunterhalt als Bankier.
Die Kinder absolvierten so eine véllig normale
Ausbildung. Isabelle studierte Informatik und ar-
beitete zehn Jahre lang weit weg von Vrigny. Bis
sie dann mit Eric zusammenkam, zwei Kinder zur
Welt brachte und schliefSlich die Nachfolge der

Schwiegermutter auf dem Weingut antrat.
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In Vrigny ist das Anwesen Coulon heute das grofi-
te Winzerhaus im Ort. Eric steht dem lokalen
Weinbauern-Zusammenschluss als Prisident vor.
Er ist der Einzige im Dorf, der selbst direke ver-
marktet. Denn das ist in der Champagne immer
noch zumeist den groflen Hindler-Hiusern vor-
behalten. Auf deren Konto gehen 85 Prozent des
Exports. Und der Ruhm dieses Markenprodukts,
der um die ganze Welt reicht. Den Weinbauern in
der Champagne gehoren hingegen 90 Prozent der
Felder. Im Durchschnitt beackert ein Hof in die-
sem weltberithmten Anbaugebiet gerade mal ei-
nen Hektar Weinberg. Eric nennt zehn Hektar
sein eigen. Verteilt auf 70 kleine Parzellen. Ganz
der Tradition entsprechend stehen die Wein-
stocke eng an eng. Und werden gar mit akuratem
Heckenschnitt gestutzt — die Champagne gilt als
Weingarten Frankreichs.

Erics Stolz auf seinen stattlichen Besitz wird
nachvollziehbar, wenn er seine Biographie kurz
anspricht. Er besuchte noch als junger Spund die
Weinfachschule, als sein Vater iiberraschend ver-
starb. Fiinf Jahre musste die Mutter den kleinen
Betrieb alleine schaukeln, dann hatte der Sohn das
Fachabitur in der Tasche und stiirzte sich in die
Arbeit auf dem elterlichen Hof. Er schuftete rund
um die Uhr, lernte viel, aus seinen Fehlern und bei
Fortbildungskursen und setzte konsequent auf na-
tiirliche Anbauweisen. ,Heute bin ich 44 und
kann auf fast 30 Jahre Berufserfahrung zuriickbli-
cken®, resiimiert der Selfmade-Mann und fihrt
fort: ,,Die finanziellen Sorgen, die ich von meiner
Mutter noch so gut kannte, die sind meinen Kin-
dern heute vollig fremd.“ Coulons Weingut pro-
duziert jihrlich 95 000 Flaschen, die zum Grof3-
teil im eigenen Land verkauft, aber auch nach
England, Deutschland, Belgien, in die Schweiz,
nach Japan, Italien und in die Vereinigten Staa-
ten exportiert werden. Viele Kunden holen ihren
Champagner direkt auf dem Hof, wo sie vom
Ehepaar persénlich sehr aufmerksam empfangen
werden. Die giinstigste Cuvée kostet 13,50 Euro.
Allein die Trauben, deren Saft die Flasche fiillt,
schlagen dabei mit einem Marktwert von fiinf,
sechs Euro zu Buche. Eric kénnte mehr Liter aus
seinen Weinbergen pressen, doch fiir ihn und sei-
ne Garttin steht die Qualitit im Vordergrund, wie
Isabelle klarstellt: ,,Bei der Weinlese sagen wir un-
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seren Arbeitern, sie sollen nur die Trauben neh-
men, die sie auch selbst essen wiirden.

Die Lese erfolgt weiterhin per Hand. So
schreibt es auch das Qualititslabel AOC, ,,Appe-
lation d’origine contrdlé, strike vor. Danach
miissen die ganzen Trauben in der Kelter landen
und nicht einzelne Beeren. Und das schafft bis
heute keine Maschine. Zu den Auflagen des Gii-
tezeichens AOC, das fiir die Champagneweine
1927 eingefiihre wurde, gehdren weitere Vor-
schriften zur Qualititssicherung: Es diirfen nur
Trauben aus dem damals exakt definierten Cham-
pagne-Anbaugebiet verwendet werden — die drei
hier ansissigen Traubensorten, die Ertrige pro
Hektar und beim Keltern sind beschrinkt, die
Rebschnitt-Methoden und die Anlage der Wein-
girten genau festgelegt.

Absatz jenseits der Weinkrisen

Fiir diese Charta haben die regionalen Weinbau-
ern hart gekimpft, wihrend der groflen Weinkrise
Ende des 19., Anfang des 20. Jahrhunderts. Eric
sicht da Parallelen mit den derzeitigen massiven
Problemen, mit denen sich der ganze Weinbau im
Land, in der EU, herumschligt. Mit Ausnahme
der Champagne. Der Absatz ihres Markenzei-
chens, dieses prickelnden Weins, steigert sich wei-
terhin jihrlich, wihrend selbst Weinbarone im
Bordelais und im Burgund um ihr Uberleben
kimpfen. Bei der groflen Krise vor einem Jahr-
hundert standen sich in der Champagne zwei
Fronten gegeniiber, berichtet der Winzer: ,Die ei-
nen setzten auf den Lagenwein, darauf, dass der
Wein nach seiner Herkunftsregion schmecke. Die
anderen hingegen setzten auf die Marke, die je-
weils den gleichen Geschmack erzeuge, egal, wo-
her die Trauben stammen.” Zu der Zeit kauften
die Champagne-Hindler ihre Trauben iiberall im
Land ein und sogar im Ausland und setzten mehr
auf den Markennamen als auf die Lage. ,Doch um
die Friichte ihrer Arbeit zu verteidigen, gingen die
hiesigen kleinen Weinbauern auf die Barrikaden®,
erzihlt Eric. ,,1908, 1909 erreichte ihr Kampf sei-
nen Héhepunkt, mit grof8en Streiks und sogar ei-
nigen Toten, aber die Weinbauern lieflen nicht
von ihrer Forderung ab.“
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Und der erbitterte Einsatz fiir den Champagner
als Lagenwein zahlte sich aus. Bis heute. Die Be-
ziehungen zwischen Champagne-Hindlern und
Weinbauern sind nunmehr so harmonisch, dass
andere Regionen mit Neid auf die Champagne
schauen. Champagner gilt weltweit als Inbegriff
des Luxus — ein Image, das die groflen Hiuser mit
viel Einsatz aufgebaut haben. Von jeder Flasche,
die bei Coulon verkauft wird, legt auch das
Weingut einige Cents zuriick, die in die Kasse des
sInterprofessionellen Komitees des Champagne-
Weins® flielen. Eine riihrige Standesvertretung,
die grofle Mittel einsetzt, um die Interessen des
Champagne-Weins rund um den Globus zu ver-
treten. Indem sie beispielsweise jeden vor den
Kadi zerrt, der es wagt, sein Produkt, sei es Toilet-
tenpapier oder auch der teure Duft eines Pari-
ser Parfiimhauses, mit dem geschiitzten Marken-
zeichen Champagner un-
ters luxusverliebte Volk zu
bringen. Ganz zu schwei-
gen von der Konkurrenz
im In- und Ausland, die
ihren perlenden Wein, mag
er auch noch so gelungen sein, niemals als Cham-
pagner anpreisen darf. Allenfalls kann sie aufs
Etikett schreiben: nach Champagne-Methode
hergestellt.

Auf die Frage nach der guten alten Zeit in der
Champagne antwortet Erics Mutter fast wie aus
der Pistole geschossen: , Eigentlich bin ich zu frith
geboren, es gab fast keine Maschinen friiher, wir
mussten miihsam alles in Handarbeit tun.“ Heute
beackern Traktoren den Boden der Weingirten,
sorgen Riittelmaschinen mit Computerhirn im
Keller dafiir, die Girhefe langsam zum Flaschen-
hals zu transportieren. Und das Degorgieren, das
Entfernen des Heferiickstands, erfolgt am Flief3-
band, genau wie das Dosieren, das Einfiillen des
geschmacksverstirkenden Likérs und das ab-
schlieflende Sidubern der Flasche in einer Wasch-
anlage. An diesem Flieband steht heute auch der
13-jihrige Edgar, ganz zum Stolz von Mutter Isa-
belle: ,Bisher meinte Edgar, er wolle am liebsten
Jagdflieger werden. Aber seit geraumer Zeit zeigt
er mehr und mehr Interesse am Weingut.“ Ei-
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»Die Interessen des Champagners
als Markenzeichen werden
rund um den Globus vertreten.“

gentlich hoffen die Eltern, dass auch die 11-jih-
rige Tochter spiter mal in den Betrieb einsteigen
werde, Arbeit seit genug da. ,,Ich denke oft an den
beriihmten Spruch von Antoine de Saint-Exupé-
ry, der sagte: Wir leihen uns die Erde von unseren
Kindern®, sinniert die Winzerin. ,Da steckt viel
Wahrheit drin, und meiner Meinung nach arbei-
ten mein Mann und ich fiir unseren Nachwuchs.“
Freimiitig gibt die junge Frau zu: Sollten die Kin-
der mal nicht die Nachfolge antreten, hitten sie
als Eltern das Gefiihl, bei der Erziehung etwas ver-
siumt zu haben. ,Vielleicht wiirden mein Mann
und ich uns dann vorwerfen, wir hitten es nicht
geschafft, ihnen unsere Liebe zum Metier zu ver-
erben. Aber das kann ich mir eigentlich gar nicht
vorstellen.

Das scheint auch schwer vorstellbar angesichts
des Enthusiasmus, mit dem Eric und Isabelle ihr
Weingut leiten. Das
Stichwort ,,Cham-
pagner und Sinn-
lichkeit“ gentigt, um
dem Winzer lange
und teils siiffisante
Kommentare zum téte-a-téte bei einem Glischen
perlenden Weins zu entlocken. Ein Glischen in
Ehren bringt das Leben zum Prickeln, das Blut in
Wallung und firbt den grauen Alltag rosarot. Und
dann all die Anekdoten, die sich um das Luxus-
gesoff ranken, wie beispielsweise, dass die Pom-
padour im Champagner badete, um ihre Haut zu
pflegen ... Da prostet ihm sein Schwiegervater
gleich zu und hebt das Glas darauf, dass Enkel
Edgar auch mal seine Nachfolge antrete, als Biir-
germeister im Dorf. Ganz, wie Coulons Ahnen es
schon taten. Eine neue Tradition hat auch die heu-
tige Generation Coulon geboren, verrit Isabelle
mit einer gewissen Riihrung: ,Seit langen Jahren
vergeht kein Weihnachtsfest, ohne dass mein Mann
am Heiligabend sein Champagner-Glas zum An-
stof8en erhebt und mir mit bewegter Stimme sagt:
Weifit du, Isabelle, wie viele Menschen jetzt welt-
weit mit einer unserer Flaschen anstoflen und
gliicklich sind? Einen schéneren Lohn fiir seine
Arbeit kann doch niemand haben.®
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