Kiinstler Edgar Stein mit dem spéte-
ren Kunstgenuss ,,Schaumwein®.

Sogar die Etikettenherstellung ist
Teil des Kunstkonzeptes.

In diesem ehemaligen Stall mochte
Stein in Zukunft seine Kelterei unter-
bringen.

B

Das Boot aus einem Oltank (Bild links) und das
Tandemfahrrad
Kunkstobjekte von Edgar Stein. Sie sind beides
aussagekrdftige Bestandteile des , Unternehmens
Kultur und Landschaft “.

(Bild oben) sind ebenfalls

(Fotos: usa)

Vom ,,Unternehmen Kultur und Landschaft
Edgar Stein liebt Kunst, Donau und Genuss

Alles alltagstauglich: Grafik, funktionale Objekte, Kunstgenuss — Erstmals Likorwein

Entau. Es ist ein aulergewohnli-
ches Konzept, das von Edgar Stein.
Dennoch fufit es auf urspriinglich all-
tiagliche Dinge — auf Boote und Fahr-
rider, auf Obstbiume und Holunder-
bliiten. Verbunden mit Steins Lei-
denschaften, Kunst und Donauland-
schaft, entstehen daraus allerdings
eher ungewohnliche Objekte. Ge-
nannt hat der 41-Jihrige sein Kon-
zept ,,Unternehmen Kultur und
Landschaft“. So flief3t ,,seine‘ Donau
kunstvoll in seine Werke mit ein — auf
dem Papier als Druckgrafik oder als
fahrtiichtiges Boot. Und auch die
Obstbiaume werden zu Kunst, weil
deren Friichte liebevoll zu Schaum-
wein gekeltert werden. Wie sagt
Stein? ,,Kunst- und Kulturdinge -
allesamt alltagstauglich.*

Der ,Steppelhof“, genannt nach
ihm selbst — Stein — und seiner Frau —
Doris Koppel -, ist seit Jahren der
Lebensmittelpunkt der Familie. In-
zwischen ist er sogar als Marke einge-
tragen und ziert die Etiketten der
Schaumweinflaschen.

Edgar Stein ist Kiinstler - Kunst-
lehrer am Veit-Hoéser-Gymnasium in
Bogen. Da er weil}, dass eine bloBe
Beschreibung seines Konzepts fiir
das Verstédndnis bei weitem nicht

ausreicht, nimmt er sich viel Zeit und
zeigt seine Kunstwerke lieber vor:
selbstgefertigte Boote aus Oltanks
und Tandemfahrrdder mit Anhé&n-
gern, mit denen die Boote sogar um-
weltfreundlich transportiert werden
konnen. Alle diese auBergewohnli-
chen Gefdhrte sind in einer groflen
Scheune untergebracht, denn an Un-
terstellmoglichkeiten mangelt es am
Steppelhof nicht.

Vorliebe: Donau

Schon als Jugendlicher hat der ge-
birtige Straubinger die Donau in
sein Herz geschlossen. Diese Liebe
hat er sich bis heute bewahrt. Sie sei
mit ein Grund dafiir gewesen, auf den
ehemaligen Bauernhof nach Entau
nahe der Donau zu ziehen. ,,Mit dem
Boot erkunde ich die Donauland-
schaft — langsam und bedéachtig.”
Kiinstlerischen Ausdruck finden sei-
ne Naturerfahrungen in beeindru-
ckenden Radierungen.

Es ist ein ganzheitliches Denken,
das Steins Lebensphilosophie zu-
grunde liegt. Dazu gehort nicht zu-
letzt auch seine Schaumweinherstel-
lung. Wie er nach dem Rundgang
durch seine ,,Schaumweinprodukti-
on“ (siehe Extrabericht unten) in der
warmen Bauernstube erzihlt, hat er

sich schon als 14-Jdhriger mit der
Sektherstellung beschaftigt. Damals
galt sein Interesse allerdings dem
Holler — Holunder. Schon seine Mut-
ter habe Hollersekt fiir die Familie
gemacht und Stein hat die Rezeptur,
die er aus der Erzdhlung alter Men-
schen kannte, Schritt fiir Schritt um-
gesetzt. Manchmal sei der Holunder-
sekt gut geworden, manchmal weni-
ger, beschreibt Stein seine ersten
Gehversuche bei der Sektherstellung.
Gleichzeitig habe er immer haufiger
Fachliteratur zu Rate gezogen.

Obst statt Holunder

Auf dem Steppelhof keltert er in-
zwischen hochst professionell. Aller-
dings nicht mehr mit Holunder als
Ausgangsmaterial. Dies sei gesetzlich
nicht erlaubt. ,Eine Vergirung von
Holunder entspricht nicht dem Wein-
gesetz, da keine Frucht, sondern Blii-
ten verwendet werden.“ Da er die
Sektbereitung aus Holunder ,,gut im
Griff hatte“, sei dies ein herber Riick-
schlag gewesen, wie er sagt. Schlus-
sendlich wurde dies aber doch zu
keinem unldsbaren Problem. Stein
brauchte nur von den Holunderblii-
ten auf Apfel umsteigen.

,Die Apfelbdume standen schon im
Garten, und mussten nur noch abge-

erntet werden.“ Wegen des spateren
Geschmacks bevorzugt Stein die
Friichte von der Sonnenseite des
Baumes. Die iibrigen Apfel werden
von seiner Frau zu anderen Produk-
ten verarbeitet. Was von den Apfeln
auf den Boden fallt, wurde bisher von
den Génsen gefressen. Wegen der Vo-
gelgrippe und der letztjahrigen Stall-
pflicht wurde dieses Jahr auf die
Génsehaltung verzichtet. ,Die haben
sich im Stall gegenseitig fast umge-
bracht.

_ Inzwischen vergért der 41-Jihrige
Apfel und Birnen ebenso zu Schaum-
wein wie Quitten und Johannisbee-
ren. In diesem Jahr testete er erstmals
die Herstellung eines Likérweins aus
Johannisbeeren. Absatzprobleme
kenne er nicht. Die 1000 bis 2000
Flaschen des edlen Getrinks, die er
pro Jahr in seiner kleinen Kelterei
herstellt, gingen schon allein durch
Mundpropaganda weg. ,,Wir haben
viele kleine Einzelabnehmer.“ Eine
spezielle Verkaufsstrategie braucht
er nicht, dies wiirde auch gar nicht in
sein Konzept passen — Unternehmen
Kultur und Landschaft. UschiAch

%k k
Die gesamte Bandbreite des Kiinst-

lers Edgar Stein befindet sich im In-
ternet unter www.Donaukunst.de

_ Es ist ein langer Weg, den die
Apfel zuriicklegen miissen, bis sie
sich schlieBlich Schaumwein nen-
nen diirfen. Edgar Stein erklért
ihn anschaulich und vor Ort -
Schritt fir Schritt: Und er beginnt
auf einem Wiesenstiick. Dort hat
er sauber aufgereiht Spindel-
buschbidume gepflanzt. Sie sind
gerade einmal mannshoch, ideal
fir die Ernte ohne Leiter.
Nebenan hat der 41-Jihrige
aber noch mehrere Grundstiicke,
die sich alle stidlich des alten Bau-
ernhauses befinden, mit den unter-
schiedlichsten Apfelbdumen. Ist er
mit dem Geschmack der Sorte
nicht zufrieden oder erweisen sie
sich beim Vergaren als untauglich,

dann pfropft er kurzerhand eine ge-
eignetere Sorte auf den Stamm. Da-
durch erspart er sich langes Warten,
bis der Baum wieder neu gewurzelt
hat.

Nach der Ernte mussen die Friichte
kurzzeitig den Steppelhof verlassen.
Das Pressen ist der einzige Arbeits-
gang, der auBerhalb des Hofes statt-
findet. Als Saft kommen die Apfel
wieder zurtick und landen in einem
der grofien Metallbehilter. Gezielt
mit Hefe versetzt, girt der Saft ohne
Luftkontakt einige Wochen kontrol-
liert vor sich hin, bis der Hefe der
Fruchtzucker ausgeht. Zur Kontrolle
verwendet Stein groBe Ballonfla-
schen. Hier kann er erkennen, ob und
wie sich die Fliissigkeit klart. Unter-

stiitztend konnten natiirliche Klar-
hilfen zugesetzt werden.

Stein arbeitet mit dem klassischen
Flaschengirungsverfahren. Deshalb
wird der vergorene Saft - Most -
erneut mit einer bestimmten Menge
Hefe und Zucker versetzt und in Fla-
schen abgefillt. Kronkorken drauf,
und ab mit den Flaschen in die Stel-
lage. Dabei ist exakt berechnet, wie
viel Zucker und Hefe notwendig ist,
damit durchs Géren der genau richti-
ge Druck in der Flasche entsteht —
nicht zuviel, sonst platzt die Flasche,
aber auch nicht zuwenig, sonst

schmeckt der Schaumwein nicht.
Um eine optimale Gérung zu errei-

chen, werden die Flaschen waage-

recht in die Stellage gelegt, spater

Wie aus Apfeln ein Schaumwein wird

werden sie immer senkrechter ge-
stellt, damit die Hefe besser in Rich-
tung Flaschenhals rutscht. Zur Un-
terstiitzung werden die Flaschen ein
bis zweimal pro Tag gedreht — mal
rechts herum, mal links herum.

Hat sich die Hefe im Hals abgesetzt
wird die Flasche degorgiert — das
bedeutet, dass der Hefepfropf, in ei-
nem Gerat auf minus 30 Grad herun-
tergekiihlt, nach dem vorsichtigen

Offnen des  Kronkorkens als
Hefe-Eis-Propf aus der Flasche
schieft.

Jetzt muss die fehlende Fliissigkeit
nur noch ergénzt und die Flaschen
mit einem Sektkorken verschlossen
werden. Gesichert wird der Korken
mit einem Drahtbiigel, der Agraffe.

- v: , y
Neun Monate spéter ... fertig!

Am Schluss bekommt die Flasche
noch ein Etikett und fertig ist der
Schaumwein. —usa-—
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