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Das Wetter
macht
die Quote
Günther Jauch und seine
Frau Thea Sihler führen ein
Spitzen-Weingut – Ein Gespräch
über Winzerleben
und Fernsehshowgeschäft
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„GereifterWeißwein beglückt“
Auf Günther Jauchs Gut von Othegraven entstehen Top-Rieslinge.
Wie die Besitzer mit Restsüße, Besserwissern und Kritik umgehen

Günther Jauch und seine Frau Thea Sihler füh-
ren seit 2010 das renommierte Weingut von
Othegraven an der Saar. Jauch ist ein Enkel Elsa
von Othegravens, war als Kind häufig auf dem
Gut und brachte es mit dem Kauf wieder in die
Nachfahrenlinie von Emmerich Grach, der es
zu Beginn des 19. Jahrhunderts erworben hat-
te. Die Jauchs engagieren sich in der Wein-Ver-
marktung und arbeiten, „wo es sinnvoll ist“,
auchmal imWeinbergmit. Einembreiten Pub-
likum ist Jauch als TV-Moderator vieler Forma-
te in Sport, Polit-Talk und Unterhaltung be-
kannt, etwa von „Wer wird Millionär“.

In unserer Gesprächsreihe „Wein&Sein“ er-
zählen Prominente, was sie mit Wein verbin-
den und welche Rolle das Genießen in ihrem
Leben spielt. Zusammen mit Romana Echen-
sperger, Magazin-Expertin Maria Dohmen und
Chefkorrespondent Joachim Frank verkosten
sie verschiedene Weine – eigene Favoriten
oder Überraschungen. Was es auch sein mag –
für die Wein-Liebhaber unter unseren Lesern
sind garantiert interessante Tipps dabei. Gast
in der ersten Folge war der Philosoph Richard
David Precht. Für diese zweite Folge trafenwir
das Ehepaar Jauch auf Gut Othegraven.

Romana Echensperger ist Autorin unserer
Wein-Kolumne und wirkt regelmäßig an Ver-
kostungen des Magazins mit. Seit 2015 ist sie
„Master of Wine“. Dieser Titel gilt in der Wein-
welt als einer der höchsten Auszeichnungen
für Experten. International dürfen sich nur
340 Absolventen aus 24 Ländern so nennen.
Echensperger arbeitet international als Auto-
rin, Dozentin und Beraterin. Zum Weingut von
Othegraven hat sie schon lange eine enge Be-
ziehung und war mit der Vorbesitzerin Heidi
Kegel gut bekannt, die das Gut 1995 von Maria
von Othegraven geerbt hatte.

Günther Jauch beim Gespräch auf seinem Weingut in Kanzem an der Saar

Zur Person Die Serie Zur Person

ROMANA ECHENSPERGER: Frau
Sihler, Herr Jauch, wir möchten
uns Ihrem Winzerdasein über ei-
nen Umweg nähern. Ich las davon,
dass Sie an Ihrem Wohnsitz in
Potsdam Nachbarn von Albert
Einstein sind.

GÜNTHER JAUCH: Da liegen schon
noch ein paar Kilometer dazwi-
schen. Einstein hatte im branden-
burgischen Caputh ein Sommer-
haus.

ECHENSPERGER: Beim Nobel-
preis-Dinner in Stockholm 1922
jedenfalls wurde unter anderem
Wein von der Mosel serviert, der
damals – nach Renommee und
Preis – in einer Liga mit den teu-
ersten Champagnern und Weinen
aus Bordeaux spielte. Da Ihr Wein-
gut auch in der Region Mosel/Saar
liegt, dachte ich, wir beginnen mit
einem Wein aus der damals ge-
reichten Moselaner Spitzenlage
„Ohligsberger“. Das Älteste, was
ich auftreiben konnte war ein
2008er – das Original vom Nobel-
preis-Dinner aus dem Jahrgang
1913 war leider schon aus.

Haben Sie Verbindung zu Winzer-
kollegen an Mosel und Saar?
THEA SIHLER: Auf den Weinmes-
sen, die wir regelmäßig besuchen,
sind die Stände ja nach Anbauge-
bieten geordnet. Da stehen wir von
der Saar dann immer neben den
Moselanern.

JAUCH: Der Zusammenhalt spezi-
ell unter den Saar-Winzern ist be-
merkenswert. Da kann jeder jeden
in der Nacht anrufen, weil er ir-
gendein Problem hat – die helfen
sich immer.

Als Sie 2010 das Weingut von
Othegraven übernommen haben,
das einmal Ihren direkten Vorfah-
ren gehört hatte, galt es als ziem-
lich abgewirtschaftet.
JAUCH: Die Wahrheit ist: Das Gut
hat seinen wirklich romantischen
Zauber in und nach schwierigen
Zeiten immer bewahrt. Das Anwe-
sen war 1925 abgebrannt und wur-
de 1945 in den letzten Kriegstagen
durch Artilleriebeschuss der Ame-
rikaner erneut fast völlig zerstört.
Meine Großtante Maria, die arme,
hat bis zum Wiederaufbau über

GESPRÄCHE ÜBER GESCHMACK, GENUSS UND LEBENSART

FOTOS: STEFFAN WORRING
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DIE WEINE

Für Weinfreunde ist am Gut von Othegraven nicht unbedingt der be-
kannte Besitzer interessant, sondern die berühmten Weinbergsla-
gen, auf denen Riesling kultiviert wird. Eine Rebsorte, die ge-

schmacklich besonders sensibel auf die kleinsten Unterschiede in Bo-
den und Klima hier reagiert. Das Gut liegt in der Region Saar, die sich
deutlich von der benachbarten Region Mosel unterscheidet. Hier liegen
die Weinberge nicht direkt am Fluss, sondern in den nach Süden ausge-
richteten Seitentälern. Das Klima zeichnet sich durch höhere Unter-
schiede zwischen Tag- und Nachttemperaturen aus, was für den typi-
schen filigranen Charakter der Rieslinge sorgt. Die Paradelage des Wein-
gutes ist der Kanzemer Altenberg: eine Steilwand auf die zufährt, wer
zumWeingutwill.Majestätisch liegt der bis zu 70 Prozent geneigte Süd-

hang direkt hinterm Weingut und fängt jeden Sonnenstrahl ein. Hier ist
der Schiefer etwas rötlich gefärbt, was bei strahlendem Sonnenschein
für fast kitschig wirkende rosafarbene Lichtspiele sorgt. Die Rieslinge
hier sind dicht gewoben, würzig-warm und bauen einen enormen
Druck am Gaumen auf. Auf gräulichem Schiefer wachsen die Rieslinge
im Ockfener Bockstein. Der leicht nach Westen geöffnete Hang be-
kommt mehr kühlende Winde ab, was den Geschmack deutlich beein-
flusst. Rieslinge von hier haben immer etwas minzig Frisches. Die frühe-
re Besitzerin, Heidi Kegel, erklärte den Unterschied einmal so: „Wenn
ich Rieslinge von beiden Lagen aus dem gleichen Kühlschrank nehme,
schmeckt der Bockstein immer ein paar Grad kühler.“ Beide Lagen brin-
gen großartige Weine hervor, die von Flaschenreife profitieren.

2013 Spätburgunder „Unplugged“2014 Altenberg2015 Bockstein 2011 Late Bottled Vintage

Wer in ein Glas Bockstein riecht,
hat immer das Gefühl, als wehte
ihm eine kühle Meeresbrise entge-
gen. Es zeigen sich frische Aromen
von Limette, kandiertem Ingwer,
Jod, Minze, Zitronenmelisse, un-
terlegt von rauchigen Tönen. Am
Gaumen spannt die saftige Säure
einen Bogen, perfekt gepuffert von
Mineralität und verspielter Süße.
Der langeNachhall verrät das Reife-
potenzial von zehn bis fünfzehn
Jahren.

Kabinett ist ein Weinstil, der
weltweit einzigartig ist. Das be-
tont auch Günther Jauch, der ein
Kabinett-Fan ist. Nirgendwo sonst
gibt es Weine, die bei gerade ein-
mal 8,5 Prozent Alkohol eine derar-
tige Geschmacksfülle mitbringen.
Ideal als Aperitif, mit der feinen Sü-
ße auch passend zu Meeresfrüch-

ten; aber auch ein guter Be-
gleiter für diejenigen, die
den Abend bei einem gu-
ten Gespräch mit einem
belebenden Riesling aus-
klingen lassen möchten.

2015 Bockstein
VDP. Große Lage /
Riesling Kabinett /
Weingut von
Othegraven / Saar /
13 Euro /
von-othegraven.de

Wer sein Glas mit Riesling vom Al-
tenberg füllt, der versteht sofort,
warum diese Lage zu den Besten
der Region zählt. Es sind außerge-
wöhnliche Weine, die auf dem
Steilhang mit seiner besonderen
Bodenformation wachsen. Die
erste Nase verrät schon die Kraft,
die dieser Wein mitbringt. Kom-
pakt, dicht gewoben und zunächst
noch verschlossen braucht er Zeit
im Glas, um sich zu entfalten, und
verrät dabei schon sein Reifepo-
tenzial. Nach und nach kommen
Aromen von reifem Steinobst, Ho-
nig, Pfeffer, getrockneten Kamil-
lenblüten, süßenGewürze und rau-
chige Töne zum Vorschein. Am
Gaumen trocken, viel Druck und
Stringenz, ohne dabei in die Breite
zu gehen. Die frische Säure wird
von Mineralität und Fruchtextrakt
getragen. Ein Wein, der ebenfalls

zehn bis fünfzehn Jahre
reifen kann und zu kräf-
tigeren Gerichten wie
im Ganzen geschmor-
ter Poularde oder
Kalbsschulter passt.

2014 Altenberg
VDP. Große Lage /
Riesling Großes Ge-
wächs / Weingut
von Othegraven /
Saar / 28 Euro /
von-othegraven.de

„Schieferboden“ war das Thema
für zwei weitere Weine in der Ver-
kostung. Dabei haben wir einen
Spätburgunder von der Ahr und ei-
nen Portwein ausgesucht. Die Ahr
ist nicht nur beliebtes Naherho-
lungsgebiet des Ballungsraumes
rund um Köln. In dem kleinen
Schiefer-Canyon bei Bonn wach-
sen Pinot Noirs die sich weltweit
mit den Besten messen lassen kön-
nen. Dabei entwickelt der Spätbur-
gunder hier eine besonders zupa-
ckende Aromatik, die man mit den
eleganten Pinot Noirs aus dem
Burgund kaum vergleichen kann.
Auch dieser Wein verfügt über die-
se typischen Aromen von schwar-
zen Johannisbeeren, Sauerkirsche,
Rauchspeck, Feuerstein, Liebstö-
ckel und Kakao. International
getrimmter Pinot ist oft rund ge-
schliffen in seiner Textur. Der „Un-

plugged“ kommt lieber
mit einem kernigen Tan-
ninbiss daher, so wie ihn
die Einheimischen zu
Wildgerichten gerne
trinken. Günther Jauch
schätzt neben Rieslin-
gen vor allem Spätbur-
gunder aus Deutsch-
land, besonders von
der Ahr. Der „Unplug-
ged“ ist einer davon.

2014 Spätburgunder
„Unplugged“ / Wein-
gut Kreuzberg / Ahr /
15 Euro /
www.wirwinzer.de

Weinkarten aus dem 19. Jahrhun-
dert belegen, dass zum Weincanon
nicht nur Bordeaux und deutscher
Riesling gehörten, sondern auch
Portwein. Dabei kann man zwi-
schen verschiedenen Stilen der
aufgespriteten Spezialität wählen.
Wir empfehlen einen „Late Bottled
Vintage“ der über intensive Aro-
men von sehr reifen dunklen Pflau-
men, Süßkirschen, Trockenfrüch-
ten, Schokolade, süßen Gewürzen
und Tabak verfügt. Der Wein klei-
det denMundmit samtiger Tannin-
struktur und eingebundener Süße
aus. Am Gaumen zeigen sich noch
einmal die intensiven Aromen, und
der Alkohol wärmt angenehm. Ein
Vorteil ist, dass es Portwein in hal-
ben Flaschen gibt und ein „Late
Bottled Vintage“ bis zu zwei Wo-
chen offen stehen kann, ohne an
Qualität einzubüßen. Ein idealer
Begleiter zu einem Stück Zartbit-
terschokolade oder auch zu Blau-
schimmelkäse. Günther Jauch und

seiner Frau hat dieser
Wein jedenfalls sehr
gut gefallen.

2011 Late Bottled
Vintage / Niepoort /
Douro – Portwein /
0,375 ltr. /
12,50 Euro
www.koelner-
weinkeller.de

Jahre in einer Art Austraghäusl
hinten im Garten gehaust. Alles,
was hier wie 19. Jahrhundert an-
mutet und nach französischem
Schlösschen aussieht, ist in Wahr-
heit Baujahr 1954. Trotzdem ist al-
les denkmalgeschützt, was das
Wohnen energetisch einigerma-
ßen schwierig macht. Zum Glück
können wir mit dem Holz heizen,
das uns der Park liefert. Dann und
wann fällt ein Baum um, damit
kommen wir gut durch den Winter.

Wie oft sind Sie denn hier?
JAUCH: Seit ich meine Sonntag-
abend-Sendung los bin, immer öf-
ter.

SIHLER: Allerdings sind wir eben
auch viel unterwegs – auf Wein-
messen und Präsentationen in der
Gastronomie. Das ist sehr zeitauf-
wendig, aber für den Verkauf uner-
lässlich. Würden wir es nicht sel-
ber machen, müssten wir jeman-
den dafür einstellen.

JAUCH: Klassisches Klinkenput-
zen!

ECHENSPERGER: Tatsächlich be-
gegnet man Ihnen regelmäßig auf

den einschlägigen Winzer-Events.
Und immer ist Ihr Stand von Fans
belagert. Haben Sie noch nicht ge-
nug von den ganzen Selfies?

JAUCH: Ach, eigentlich bin ich da
entspannt. Ich hätte es allerdings
nicht für möglich gehalten, wie
viele Weinprinzessinnen und
Weinköniginnen es so gibt. Jedes
Dorf hat seine eigene, und alle ma-
chen sie einem ihre Aufwartung.
Majestäten-Auftrieb! Manchmal
führt der Rummel dazu, dass Kun-
den, auf die es ankäme, nicht mehr
bis zu uns vordringen. Insofern ist
meine Präsenz nicht unbedingt
verkaufsförderlich.

Aber die Marke profitiert schon
sehr stark von Ihrem Namen. Wo-
möglich bis hin zu den Preisen?
JAUCH: Da erliegen Sie einem
Marketing-Klischee. Nach der
Übernahme des Guts bekamen wir
ernsthaft Vorschläge, wir sollten
den Namen als erstes mal in
„Jauch“ ändern, dann noch ein
„Wer wird Millionär?“-Siegel auf
die Flaschen pappen, und schon
werde sich der Wein wie von selbst
verkaufen. Das Einzige, was daran
stimmt, ist ein Neugier-Effekt:

„Jetzt wollen wir doch mal sehen,
was dieser Jauch-Wein taugt...“
Das hat sich aber sofort erledigt,
wenn er den Leuten nicht
schmeckt. Niemand kauft mir zu-
liebe unseren Wein. Im Gegenteil!
Es ist gar nicht so selten, dass Kun-
den im Fachgeschäft stehen und
sagen: „Wie? Der Jauch macht
jetzt auch in Wein? Und was soll
diese Flasche kosten, bitte? Also
ne, der verdient beim Fernsehen
doch genug!“

ECHENSPERGER: Ich finde Ihre La-
gen ja viel interessanter als Ihren
Namen, sorry. Hätten Sie das Gut
denn auch ohne die familiäre Ver-
bindung gekauft?

JAUCH: Auf keinen Fall. Es gibt
zwar, was Wein betrifft, eine spezi-
elle Besitz-Erotik, besonders bei
Männern. „Herrn X gehört ein
Weingut“, das hat schon einen an-
deren Appeal als „er hat ’ne So-
ckenfabrik gekauft“. Nach dem
Tod meines Großonkels Max vor
fast einem halben Jahrhundert
ging der Kontakt aber leider verlo-
ren. Bis ich ich dann in Berlin ei-
nes Tages per Zufall davon hörte,
dass das Gut zum Verkauf stehe.

SIHLER: Du hast dann noch in der-
selben Nacht einen Brief an die
Besitzerin geschrieben, die von
deiner Großtante als Erbin einge-
setzt worden war. Und hast gefragt,
ob das mit dem Verkauf denn stim-
me und falls ja, ob ihr mal mitein-
ander reden solltet. So nahm das
Ganze seinen Lauf.

JAUCH: Ich kam nach Jahrzehnten
wieder zurück nach Kanzem.Alles
war wie tatsächlich damals, kom-
plett unverändert. Ein echtes Déjà-
vu. Da hat es „Klick“ gemacht,
und ich wollte unbedingt verhin-
dern, dass dieses Stück Familien-
geschichte und der Ort meiner Ju-
gend in fremde Hände gelangen
würde. Solche Betriebe werden
nach dem Verkauf gerne zerschla-
gen: Die Weinberge verkauft, die
Immobilie dann getrennt angebo-
ten, und für Traktor und VW-Bus
gibt es schließlich auch noch ein
paar Euro.

ECHENSPERGER: Was hat Sie nach
dem Kauf des Weinguts denn am
meisten bereichert?

JAUCH: Schöne Frage! Vielleicht
der Kontrast zum Großstadt-Be-

Thea Sihler und Günther Jauch kümmern sich selbst um dieVermarktung der Othegraven-Weine. „Klassisches Klinkenputzen!“, sagt Jauch.
Romana Echensperger (u. l.) wusste von derVorliebe der Familie für restsüße Weine – entgegen dem Markttrend.

Rieslinge, Spätburgunder und Portwein – Romana Echensperger stellt die verkosteten Weine vor
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trieb und dieser „Immer schnell,
immer aktuell, immer gut drauf“-
Existenz eines Fernsehmenschen.
Hier ist das Lebensgefühl ein völ-
lig anderes. Sie müssen auch hart
arbeiten, immer auf dem Quivive
sein. Aber es sind andere Rhyth-
men, andereAbhängigkeiten – von
der Natur, vom Wetter, von der
Reife des Weins im Keller, auf die
Sie eben nur bedingt Einfluss ha-
ben. Und noch etwas ist anders:
Beim Fernsehen gibt es am Tag
nach jeder Sendung die Quote. Gut
gelaufen, schlecht gelaufen? Egal!
Mund abputzen, weitermachen.
Als Winzer hingegen bekomme
ich, wenn ich so lange leben sollte,
nur noch 20, vielleicht 25 Mal die
Quote – bei der Lese, bald darauf
im Keller und dann vielleicht noch
mal beim Verkauf eines neuen
Jahrgangs.

Sie sind ein Quereinsteiger. Wie
sehr ist das Weingeschäft für Sie
auch im ökonomischen Sinn Ihr
Geschäft geworden?
JAUCH: Es muss – zumindest ope-
rativ – funktionieren. Denn selbst
wenn Sie wirtschaftlich nicht da-
von abhängig sind, geht einfach
die Freude flöten, wenn Sie chro-
nisch defizitär arbeiten. Und ir-
gendwann muss ja auch jemand

willens und in der Lage sein, die
Tradition fortzusetzen.

Sie haben für 2016 die Gewinnzo-
ne angepeilt. Noch schreiben Sie
also rote Zahlen?
JAUCH: Ich rede nicht konkret über
Betriebsergebnisse. Aber ich kann
Ihnen sagen, dass wir hier einen
Investitionsstau von vier bis fünf
Jahrzehnten vorgefunden haben.
Das wussten wir, da mussten wir
richtig ran. Inzwischen sehen wir
Licht am Ende des Tunnels. In der
Landwirtschaft müssen Sie von
Haus aus in sehr langfristigen Zyk-
len denken.

SIHLER: Und wir mussten die pas-
sende Größe für einen überlebens-
fähigen Betrieb finden. Zehn
Hektar waren zu klein, 25 Hektar
wären zu groß. Jetzt haben wir uns
durch Zukäufe auf 16 Hektar ver-
größert, auch ein neues Flaschen-
lager gebaut. Aber in unseren Kel-
lern ist bei 120000 Litern einfach
Schluss.

Dann tragen wir mal zur Reduzie-
rung bei und probieren einen von
Ihren eigenen Weinen.
ECHENSPERGER: Ein trocken aus-
gebauter 2014er „Altenberg Ries-
ling Großes Gewächs“ zusammen

mit einem fruchtigen 2015er
„Ockfener Bockstein Riesling Ka-
binett“. Beides sind Weine aus
erstklassigen, unverwechselbaren
Weinbergslagen. Die können ohne
Bedenken zehn, fünfzehn Jahre
reifen und dabei geschmacklich
noch mehr Facetten gewinnen.

JAUCH: Das haben wir ja vorhin
auch bei dem „Ohligsberger“ fest-
stellen können. Fantastisch, was so
ein Wein nach knapp zehn Jahren
Reife zu bieten hat. Ich merke aber
selbst, wie schwer es zu vermitteln
ist, dass man auch Weißwein ein
paar Jahre liegen lassen kann und
bei den Spitzenqualitäten auch
durchaus soll.

ECHENSPERGER: Das Warten auf
den optimalen Genusszeitpunkt ist
aus der Mode gekommen.

SIHLER: Die Gastronomen tun es
nur noch in Ausnahmefällen. Die
Kunden auch immer seltener.
„Gestern bestellt, heute geliefert,
morgen getrunken.“ So geht das.
Wahrscheinlich werden wir es sel-
ber sein, die für die Lagerung sor-
gen müssen. Wir denken gerade
darüber nach, mit unseren Spitzen-
weinen beim Verkauf ein Jahr aus-
zusetzen und sie erst danach auf

den Markt zu bringen, oder wir
halten jetzt schon ganz bewusst
bestimmte Partien zurück. Aber
diese „Durststrecke“ muss man
wirtschaftlich erst mal durchste-
hen.

JAUCH: Wie beglückend dann al-
lerdings der Genuss von gereiftem
Weißwein sein kann, das habe ich
unlängst selbst erlebt, als wir in ir-
gendeiner Ecke noch 1150 Fla-
schen einer 1975er Auslese gefun-
den haben.

ECHENSPERGER: Wow! Und dann?

SIHLER: Wir haben alle geöffnet
und verkostet, sie wieder abgefüllt
und neu etikettiert. Wunderbar
bernsteinfarben ist dieser Wein
und mit einem Geschmack, der mit
der Assoziation „Süßwein“ kaum
noch etwas zu tun hat.

ECHENSPERGER: Es heißt, Sie sei-
en persönlich durchaus für restsü-
ße Weine zu haben.

SIHLER: Wir stellen einen Trend in
diese Richtung fest. Als wir ange-
fangen haben, lag die Verteilung
von trocken und restsüß bei 85 zu
15, heute ist das Verhältnis 70 zu
30. Und die Tendenz bei den rest-

süßen Prädikatsweinen zeigt ein-
deutig nach oben. Aber es ist noch
immer so, dass man die Leute ge-
zielt heranführen muss: Probieren
Sie doch mal einen feinherben
Wein! Lassen Sie sich nicht kirre
machen von Erinnerungen an den
Glykol-Skandal oder von uralten
Zuckerwasser-Klischees!

JAUCH: Es ist seltsam. So sehr die
Leute heute beim Essen auf Indivi-
dualität und persönliche Vorlieben
Wert legen, so mainstreamig ver-
halten sie sich beim Wein. Sie ma-
chen sich abhängig von einer ver-
meintlichen gesellschaftlichen
Akzeptanz und rufen reflexhaft,
„Für mich aber nur einen Trocke-
nen!“. Als hätten sie Angst, sich
mit feinherb zu blamieren. Ob-
wohl ihnen feinherb oft sogar bes-
ser schmeckt. In der guten Küche
weiß doch auch jeder, dass Zucker
ein eminent wichtiger Ge-
schmacksträger ist – man denke
bloß an asiatische Gerichte und ihr
Spiel mit süß-sauer.

SIHLER: Bei Weinproben stellen
wir immer wieder fest, dass von
den Spätlesen und den Auslesen
am wenigsten übrig bleibt. Die
fruchtigen Kabinettweine sind oh-
nehin unsere Renner und am

schnellsten ausverkauft. Trotzdem
geben die Leute oft nicht gern zu,
dass sie gerade diese Weine mö-
gen.

JAUCH: Und dann gibt es noch die
vermeintlichen Kenner, die noch
vor dem ersten Schluck nach Rest-
zucker- und Säurewerten fragen.
Mit diesen „Analysewert-Trin-
kern“ spiele ich gern das Restzu-
cker-Bingo.

Das bedeutet, sie sollen sagen,
wieviel Gramm Zucker pro Liter
im Wein ist?
JAUCH: Genau. Meistens liegen sie
um Längen daneben, weil die
Restsüße bei einem guten Riesling
durch die Säure so schön abgepuf-
fert ist.

Das erklären Sie dann auch genau
so?
JAUCH: Sagen Sie um Himmels
willen nicht „erklären“! Man „er-
klärt“ keinen Wein, hat mir mein
Kellermeister beigebracht. Wein
ist selbsterklärend. Ich kann dem
etwas abgewinnen, weil ich den
Weinkenner-Assoziationen, die
bei „Aprikose“ anfangen und bei
„ein Hauch von durchgerittenem
Damensattel“ enden, auch nicht
immer folgen kann.

ECHENSPERGER: Was war Ihr ers-
tes Aha-Erlebnis mit Wein?

JAUCH: Als Bergsteiger Reinhold
Messner alle vierzehn 8000er be-
zwungen hatte, gab es ihm zu Eh-
ren eine Sonderausgabe des „Ak-
tuellen Sportstudios“ aus Südtirol,
die ich moderieren durfte. Bei der
Gelegenheit haben die Einheimi-
schen uns nicht nur beste Südtiro-
ler Küche geboten, sondern auch
tolle Weine serviert.

SIHLER: Das war eine ganz neue
Welt für uns. Italien war kulina-
risch für uns bis dahin eher das Piz-
za-Pasta-Asti-Archipel. Wein
spielte in unserem Leben keine
große Rolle. Die eigentliche Wen-
de kam dann aber erst mit dem
Kauf des Guts.

Mit den Pizza-Pasta-Asti-Kunden
haben Sie es seitdem wahrschein-
lich auch nicht mehr so, weil Ihre
Weine denen ganz einfach zu teuer
sind, oder?
SIHLER: Die leidige Diskussion,
was ein Wein kosten darf… Ich
finde, es spricht überhaupt nichts
dagegen, wenn jemand sagt, ich
gebe nicht mehr als fünf Euro für
eine Flasche aus. Das wird sicher
kein Spitzenwein sein, muss es

aber auch nicht. Nur können wir
aus unseren Steillagen keinen
Wein für fünf Euro anbieten, wenn
sich das Ganze rechnen soll. Dafür
führt die ausschließliche Handlese
in den extremen Steillagen aber
eben auch zu einer großen Selekti-
onstiefe und damit zu einer Quali-
tät, die sich wirklich schmecken
lässt.

JAUCH: Wir haben in der Chianti-
Bastflaschen-Zeit selber mit den
Drei-Euro-Weinen angefangen
und hatten damals nicht das Ge-
fühl, wir täten uns damit Gewalt
an. Und mit Sicherheit könnten Sie
mir auch heute Weine vorsetzen,
bei denen ich das Fantastische da-
ran zuweilen nicht – oder eben
noch nicht – erfasse.

Haben Sie solche Luxustropfen im
Keller?
SIHLER: Ein Kollege hat uns mal
eine Flasche mitgegeben – mit so
einem seltsam-verschwörerischen
Lächeln. Nachdem wir sie getrun-
ken hatten, haben wir aus Neugier
gegoogelt: Marktwert 1000 Euro.
Wir hätten uns fast noch im Nach-
hinein verschluckt. Ich meine, wie
gut muss ein Wein schmecken,
dass er so viel Geld kosten darf?
Letztlich ist das wie bei den High-

Das Gutshaus von Othegraven steht am Fuße der Spitzenlage Altenberg. Davor steht Günter Jauch im Park mit vielen exotischen Gehölzen.
„Dann und wann fällt ein Baum um, damit kommen wir gut durch denWinter“, scherzt Jauch mit Blick auf die schwierige Heizsituation im Haus.

Geschäftsführer und Kellermeister Andreas Barth (o. r.) verantwortet seit zehn Jahren die Qualität der Othegraven-Kollektion und hat Günther
Jauch beigebracht, dass man Weine auf gar keinen Fall „erklären“ darf. Rechts unten: Erinnerungsporträts derVorbesitzerinnen des Weinguts
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end-Modelabels – es gibt keinen li-
nearen Zusammenhang mehr zwi-
schen einem objektiven Wert des
Stoffs mit seiner Verarbeitung und
dem Preis.

JAUCH: Eine andere Flasche in
ähnlicher Preislage habe ich ei-
gens im Seidenpapier gelassen, da-
mit die Kinder nicht mal verse-
hentlich…

ECHENSPERGER: Was servieren
Sie eigentlich einem alten Freund
wie Thomas Gottschalk? Meine
Eltern erzählen mir noch heute be-
geistert von Ihren gemeinsamen
Radio-Sendungen in den 1980er
Jahren.

JAUCH: Thomas ist für uns mit un-
serer Riesling-Dominanz ein
schwieriger Fall, weil er eher auf
dem Grauburgunder-Trip unter-
wegs ist. Aber er hält tapfer durch.
Und was Ihre Eltern als Fans von
uns betrifft: Tja, das ist fast schon
eine Tragödie: Ganz früher kamen
Frauen im heiratsfähigenAlter auf
uns zu und wollten ein Auto-
gramm. Das fand ich toll. Später
dann kamen Frauen im heiratsfähi-
gen Alter und wollten ein Auto-
gramm, aber für ihre Mutter. Und
mittlerweile fragen Frauen, an de-
ren Heiratsfähigkeit man gelinde

Zweifel haben kann, nach Auto-
grammen für ihre Großmutter. So
geht’s dahin...

Das ist das ZDF-Problem. Als wir
vorhin ankamen, Herr Jauch, sag-
ten Sie unserem Fotografen, „kei-
ne Bilder mit Weinglas in der
Hand!“. Glauben Sie, die wären
schlecht fürs Image?
JAUCH: Es geht eher um die
schlechten Erfahrungen mit den
Klatschblättern, die ich nur noch
als „gelbe Pest“ empfinde. Jede
Woche im Schnitt zwei Klagen ge-
gen Lügen oder irgendeinen Un-
sinn – das ist mühsam. Aber unter-
dessen bin ich sturmerprobt. Diese
Dreckblätter brauchen einfach im-
mer nur Bilder, egal wie banal, und
sie bauen ihre hirnlosen Texte
drumherum. Je weniger Bilder,
desto weniger Veröffentlichungen.
Aber inzwischen füllen die schon
eine Seite mit der Tatsache, dass
ich einen Rollkoffer nicht hinter
mir herziehe, sondern einfach tra-
ge. Was glauben Sie, warum im
Fernsehen auch kein Mensch mehr
mit einem Glas Bier oder Wein ge-
sehen werden möchte?

Ein Glas Wein oder gar ein Whisky
wie zur Zeit des „Internationalen
Frühschoppen“ ...
JAUCH: ... Wäre heute undenkbar.

Obwohl es inzwischen Formate
gibt, die auf den fortschreitenden
Schwips setzen: „Der Klügere
kippt nach.“

ECHENSPERGER: Mir scheint, den
Gästen in Polit-Talks täte ein Glas
Wein zur Entspannung manchmal
ganz gut.

JAUCH: Einerseits ja, weil viele
schon aus lauter Angst vor Kon-
trollverlust total verkrampft sind.
Andererseits wird jede noch so ge-
ringe Normabweichung heute von
der politischen Korrektheitspoli-
zei gnadenlos verfolgt. Würden
Politiker im Fernsehen Alkohol
trinken, müssten sie sich also noch
mehr beherrschen und hätten über-
dies jahrelange Gesinnungsdebat-
ten an der Backe. Früher waren sie
da lockerer. Ich erinnere mich, wie
Gottschalk und ich in den 80er Jah-
ren mal von Helmut Kohl ins
Kanzleramt beordert wurden.

Aus welchem Grund?
JAUCH: Ich glaube, er wollte uns
einfach kennenlernen. Wir kamen
also in Bonn in sein riesiges Ar-
beitszimmer. Mit Aquarium und
allem, was man so kannte. Dann
ging die Tür zu, klassische Musik
erklang, kein Telefonat wurde
mehr durchgestellt, und Kohl

machte einen Pfälzer Wein nach
dem anderen auf. Zwei Stunden
Geplauder, noch ein Glas und noch
ein Glas. Einer dieser Tropfen lag
wie Schweröl im Glas, in dem seit-
lich die Schlieren runterliefen.
Kohl belehrte uns, dass man dieses
Phänomen in seiner Heimat als
„Engels-Piss“ bezeichne. So gese-
hen ging es früher wirklich locke-
rer zu.

ECHENSPERGER: Wie steht’s bei
Ihnen denn mit Rotwein?

JAUCH: Ach, für deutschen Spät-
burgunder kann ich mich inzwi-
schen durchaus erwärmen.

ECHENSPERGER: Ich habe Ihnen
einen von derAhr mitgebracht und
dazu einen Beaujolais.

JAUCH: (probiert) Der Spätburgun-
der schmeckt mir sehr gut. Aber
der Beaujolais – also nein – der ist
überhaupt nicht mein Fall.

Sie sagen das so geradeheraus.
Wie gehen Sie selbst mitAblehnung
um? Kritik an Ihrer Sendung gab
es ja praktisch nach jederAusgabe.
JAUCH: Das war doch immer die-
selbe Leier. „Und wieder war Gün-
ther Jauch mit seinen Gästen nicht
in der Lage, den Nahost-Konflikt

zu lösen.“Als ob ich das je gewollt,
geschweige denn gekonnt hätte.
Mein Ziel war es, komplizierte
Sachverhalte mit interessanten
Menschen so zu erklären, dass
man nach einer Stunde einfach ka-
piert hat, worum es geht und war-
um das Ganze kompliziert ist. Au-
ßerdem wollte ich mehr junge Leu-
te für Politik interessieren. Das ist
bis zum Schluss gelungen: Nie-
mals war irgendein Polittalk über
Jahre beim Publikum so erfolg-
reich – auch nicht vor meiner Zeit.

Den ungelösten Nahost-Konflikt
konnten Sie vielleicht an sich ab-
prallen lassen. Aber wenn Sie ge-
sagt bekamen, Sie hätten schlecht
gefragt, nicht nachgehakt, Ihre
Gäste entwischen lassen, ging das
dann nicht an die Berufsehre?
JAUCH: „Schlecht gefragt“ ist häu-
fig nur eine Chiffre für ideologi-
sche Vorbehalte gegen einen Gast
oder das, was er sagt. Außerdem
darf man den zweiten Reflex der

Kritik nicht unterschätzen: Sie
messen das Gelingen oder Schei-
tern einer Sendung mit dem „Zof-
fometer“. Wie krawallig ist es zu-
gegangen? Haben sich die Gäste
auch ordentlich gefetzt? Deshalb
sind Talkshows oft wie ein Pup-
pentheater konstruiert: das Kas-
perle mit der Pritsche, der Polizist
mit seinem Knüppel, das Kroko-
dil, der tollpatschige Seppel und so
weiter. Und am Ende soll es einen
Gewinner und einen Verlierer ge-
ben – das ist aber nicht meine Vor-
stellung von politischem Erkennt-
nisgewinn. Und schließlich: Ich
habe diese Sendung nicht für Kol-
legen gemacht, die tagespolitisch
immer auf dem Laufenden sind,
sondern für die Zuschauer, die die
ständige Beobachtung von Politik
nicht zum Beruf haben. Da wollte
ich erfolgreich sein – und das ist
zum Glück immer gelungen.

Es gab heftige Kritik, dass SieVer-
tretern der AfD als erster angeb-

lich die große TV-Plattform gebo-
ten hätten.
JAUCH: Sie meinen die Sendung
mit Björn Höcke im vorigen Okto-
ber? Ich halte das anschließende
Gezeter bis heute für komplett un-
sinnig – und für unpolitisch oben-
drein. Das Plattform-Argument
gibt sich moralisch überlegen, ent-
zieht sich aber dem Streit über In-
halte. Totschweigen, ignorieren –
das ist der völlig falsche Ansatz.
Als Höcke damals in der Sendung
diese knittrige Deutschland-Flag-
ge rauszog, dachte ich: „Super, das
ist gelaufen! Der Typ hat sich jetzt
komplett entlarvt.“ Wer danach
nicht erkannt hatte, wes Geistes
Kind diese Leute sind, dem kann
ich dann auch nicht mehr helfen.
Im Nachhinein gesehen, war das
eine meiner interessantesten Sen-
dungen, die ich jederzeit wieder
machen würde – und zwar genau
so. Man hat nämlich zum ersten
Mal begriffen, wie die Gegenfront
zum AfD-Gründer Bernd Lucke

funktioniert. Das war vorher nicht
so klar.

ECHENSPERGER: Zum Schluss
noch einmal zurück zu Albert Ein-
stein und dem Nobelpreis-Dinner
1922. Da gab es am Ende einen
Portwein. In England, an der Uni-
versität Cambridge, wird nach be-
sonderen Dinners zum Digestif bis
heute gefragt: „Would you like
Hock?“ Das ist das generische
Wort für beste deutsche Rieslinge
– abgeleitet vom „Riesling-Dorf“
Hochheim im Rheingau. „Or Cla-
ret?“ Der Begriff steht für alten
Bordeaux. Oder eben „Would you
like Port?“. Und ich dachte, dann
heute mal letzteres.

JAUCH: Sehr klassisch!

SIHLER: Und so schmeckt er auch.
Vielen Dank!

Das Gespräch führten Joachim Frank

und Maria Dohmen

Seit dem 16. Jahrhundert besteht das Gut von Othegraven. Zusammen mit der angrenzenden LageAltenberg und dem Park steht das Herrenhaus
unter Denkmalschutz. Insgesamt bewirtschaftet Jauch 16 Hektar Rebland an der Saar.

STECKBRIEF – BEANTWORTET VON GÜNTHER JAUCH
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Zu welcher Gelegenheit darf
bei Ihnen Wein niemals fehlen?

Wo und wann geht Wein gar nicht?

Ihr schönstes Weinerlebnis?

Was ist Ihr Lieblingsessen?

Was ärgert Sie, wenn Sie an
Wein denken?

Beim Essen im Restaurant.

Jedes Mal, wenn uns der große Egon Müller zur
Weinprobe einlädt und an seine Schatzkammer
geht. Das ist ein Gefühl, alswäreman zu Besuch bei
der Queen im Buckingham Palace: schauen, stau-
nen und still genießen. Apropos: Wenn ich im
Herbst hier morgens auf den Altenberg schaue und
sich der Nebel Rebzeile für Rebzeile lichtet – das ist
ein wahrlich beeindruckendes Naturschauspiel.

Ich gebe es zu, ich esse gern Fleisch. Und wenn ich Le-
ber auf der Karte entdecke, bestelle ich sie fast immer.

Tagsüber, wenn mich nicht gerade der
„Kölner Stadt-Anzeiger“ interviewt.

Die Wichtigtuer und Weinwichtel-
huber, die sich besonders gut füh-
len, wenn Sie etwas Schlechtes
über einen Wein sagen können.

6 Stehen Sie auf Süßigkeiten?

Früher habe ich gern süß gegessen, heute
trinke ich lieber süß. Das Interessante dabei:
Die billigsten Weine der Welt sind süß, und
die teuersten auch.

7 8Wein in ungewöhnlichen Kombinationen?
Welchen Wein haben Sie zuletzt verschenkt?

Ich habe unlängst mal eine Tafel Schokolade aus 100
Prozent Kakao bekommen. Die schmeckte gar nicht
mehr wie Schokolade, sondern irgendwie staubig,
krümelig. Sehr merkwürdig, aber auch sehr beson-
ders. Dazu habe ich dann einen schweren Rotwein
genommen.

Einen von Othegraven natürlich. Das ist das
Schöne daran, ein eigenes Weingut zu haben:
Man braucht sich nie mehr den Kopf über Ge-
schenke zu zerbrechen.
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