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Seltene Weine in ,dunkler Festung”

Begonnen hat alles in ei-
ner Garage. Heute hat
~Unger Weine" in Fras-
dorf Kunden aus aller
Welt — und ein kostbares
Geheimnis in der Tiefe.
In gesicherten Kellern
schlummern die edelsten
Tropfen der Welt. Die
OVB-Heimatzeitungen
durften hinter die Kulis-
sen blicken.

VON HEINZ SEUTTER

Frasdorf — ,Mein Lieblings-
wein? Das ist, als wiirden
Sie einen Vater fragen, wel-
ches sein liebstes Kind ist®,
antwortet Michael Unger au-
genzwinkernd. ,Ich habe
jetzt iber die letzten Jahre
zahllose Weine probiert.
Teure und giinstige, verhdlt-
nismdRig junge und tiber
100 Jahre alte, aber ich
kann immer noch die Freu-
de an einem guten Essen
und dazu einem Glas von ei-
nem unspektakuldren aber
guten Tropfen genieRen.”

Mit Kameras
gesichert

Wir treffen Michael Unger
in den Riumlichkeiten von
,Unger Weine“ in Frasdorf.
Schon vom Parkplatz auf
dem Weg zum Hauptgebdu-
de sieht man die ersten Si-
cherheitskameras. Auch
beim Einlass in das Gebdude
blickt man in das Objektiv
einer Kamera. ,Wir haben
hier ja tatsichlich Werte
eingelagert, da kommen
manche Banken nicht ran.
Auch viele Einheimische
wissen nicht, dass sich un-
ter unserem Gebdude eine
dunkle, stille Festung befin-
det, in der eine Vielzahl der
seltensten und begehrtesten
Weine der Welt lagert®, so
Unger, der zusammen mit
seinem Bruder Wulf das Un-
ternehmen fiihrt.

Enorme Werte
in Wein

,Wie bei einem Finanzins-
titut ist unsere Diskretion
ein hohes Gut.“ Unser Rund-
gang beginnt im Hauptge-
bédude, in einem der Rdume
fir Weinverkostungen.
Rundum in Regalen stehen
— wie Trophéen - die leeren
Flaschen von vergangenen
Veranstaltungen. Es ist eine
Namensparade hochwerti-
ger Jahrgangsweine.

Dann geht es in die direkt
angrenzende ,Bibliothek®,
ein eher schmaler Raum mit
Konferenztisch und einem
hohen Regal mit alten Bu-
chern. Hier findet jedes Jahr
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Fliissige Schatze in der Tiefe: Unter den Gebauden von ,,Unger Weine" in Frasdorf befin-

den sich groBBe Weinkeller, in denen wertvolle Tropfen lagern.

eine ganz besondere Veran-
staltung  statt.  ,Unsere
Weihnachts-Verkostung. Das
ist mit eine der exklusivsten
Veranstaltungen dieser Art.
30 Géste bekommen Weine
vorgesetzt, die speziell da-
nach ausgesucht wurden,
dass es sie so sonst nirgends
mehr gibt. Dazu gibt es ein
von Spitzenkdchen zuberei-
tetes Menii“, schwiarmt Un-
ger. Weiter geht es ins obere
Stockwerk des Hauptgebdu-
des, hier sitzen zahlreiche
Mitarbeiter und bearbeiten
Kundenanfragen, recher-
chieren Weinangebote oder
bearbeiten Abrechnungen.
Es geht hinab, unter die
Erde. Durch eine massive
Tir hindurch geht es in ei-
nen der Weinkeller des Un-
ternehmens. ,Sie merken
schon, die Temperatur und
Luftfeuchtigkeit hier drin
sind merklich anders, wir
haben entsprechende Tech-
nik verbaut, damit wir hier
tiberall punktgenau kontrol-
lieren kénnen, was fiir eine
korrekte  Lagerung  des
Weins unbedingt notwendig
ist.“ Die Anlage hat sogar ei-
ne eigene Notfallversor-
gung, durch die sie bei ei-
nem Zusammenbruch des
Stromnetzes fiir eine Woche

autark weiterlaufen koénnte.
In diesem Weinkeller wer-
den angekaufte Weine ein-
gelagert und verwaltet. ,Al-
les was édlter als 1970 ist, be-
halten wir fiir uns, beispiels-
weise fiir eigene Veranstal-
tungen, der Rest geht auf
Anfrage in den Verkauf.“

Die Anfange
waren bescheiden

Es geht weiter hinab, dies-
mal landen wir in einem
Raum, der an ein Kirchenge-
wolbe erinnert. In der Mitte
eine lange Tafel. ,,Auch hier
finden Verkostungen statt®,
sagt Unger. Innerhalb des
ohnehin gesicherten Raums
findet sich hinter einer ver-
gitterten Tir noch ein Ab-
teil. ,Hier halten wir jeden
Jahrgang Dom Pérignon fiir
Kundenwtinsche bereit.“ Da-
bei handelt es sich um eine
bertithmte und hochpreisige
Champagnermarke von
Moet & Chandon.

1993 legten die Gebriider
Michael und Dr. Wulf Unger
als Quereinsteiger los. Mi-
chael ist eigentlich Maschi-
nenbauingenieur. Wulf ver-
folgte eine Karriere als Fi-
nanzjournalist. Los ging es
im Elternhaus auf acht Qua-
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dratmetern Biiroflache.
»,Schon damals hatten wir
allerdings einen seridsen
Keller und den Anspruch
hochwertiger Lagerung®, be-
tont Unger. Im Jahr darauf
bauten sie ihren ersten 120
Quadratmeter grofen Wein-
keller. Fiunf Jahre spiter
folgten zwei weitere.

,Die Initialzindung fir
den eigentlichen Erfolg war
ein Bericht tiber unsere Wei-
ne in der Zeitschrift ,Essen
und Trinken”, erinnert sich
Michael Unger. ,,Wir haben
damals aus der Garage unse-
rer Eltern heraus gearbeitet.
Verpackt haben wir die Fla-
schen in Zeitungspapier und
leere Windelkartons aus der
elterlichen Apotheke, die
unsere Mutter uns gebracht
hat.“ 1999 ging es dann aus
dem Elternhaus hinaus in
die ersten angemieteten Bii-
roflichen und die erste Mit-
arbeiterin wurde eingestellt.

Finf Jahre an Planungs-,
Entwicklungs- und Bauzeit
spdter entstand das heutige
Hauptgebidude. ,,Wir bekom-
men hdufig Komplimente
dafiir, wie gut wir dieses al-
te Bauernhaus restauriert
haben®, sagt Unger. ,Die
Leute wissen nicht, dass wir
es von Grund auf neu ge-

Begannen als Quereinsteiger: Dr. Wulf Unger (links) und Mi-
chael Unger von ,,Unger Weine" aus Frasdorf.

Die Gebaude von Unger Weine in Frasdorf.

Was ist ,,Bordeaux Subskription”?

Eine bei Weinliebhabern begehrte Art, in edle Weine zu inves-
tieren, ist die Bordeaux-Subskription. Das ist ein Vorverkaufs-
system, bei dem Weine direkt vom Chateau gekauft werden,
bevor sie abgefillt und ausgeliefert werden. Kunden haben
so die Mdglichkeit, exklusive Weine aus dem Bordeaux in limi-
tierten Mengen zu erwerben, bevor sie auf dem freien Markt
verfligbar sind. Und das zu einem Preis, zu dem sie nie wieder
erhéltlich sein werden. In der Regel lagert man diese Weine
dann fur einige Jahre und mit dem Reifeprozess steigt nicht
nur der Geschmack des Weines, sondern auch der Preis.

baut haben.* Im Herbst
2015 folgte der bis dahin
umfangreichste Bauab-

schnitt, das ,Zuhdusl’. Des-
sen Umsetzung sei aufgrund
der geologischen Verhiltnis-
se und des enormen Um-
fangs eine groRe Herausfor-
derung gewesen. ,Nun ha-
ben wir hier mehrere Tau-
send Quadratmeter Lagerfla-
che unter der Erde.”

Gemeinde Frasdorf ist
froh liber den Betrieb

Fiir die Gemeinde Frasdorf
sei ,Unger Weine“ ein ganz
besonders wichtiges Gewer-
be, sagt Biirgermeister Dani-
el Mair. ,Es ist ein Riesen-
Gliicksfall fiir uns, dass Un-
ger Weine dem Standort
Frasdorf treu bleibt®, sagt er.

Weiter geht es die Trep-
pen hinab, hinein in das ,,Al-
lerheiligste®, in ,,Unger Wei-
ne — Der Keller“. Hier bietet
das Unternehmen Kunden
in mehr als zehn Metern un-
ter der Erde eine Langzeit-
Lagermoglichkeit ,auf dem
denkbar hochsten Qualitéts-
und Sicherheitsniveau® an.
,Es ist ein bisschen wie bei
einem BankschlieRfach: Sie
lagern hier immer nur Kkis-
tenweise den Wein ein. Die-

ser wird nach einem speziel-
len Verfahren versiegelt, um
klarzustellen, dass nichts
entnommen oder hinzuge-
fiigt wird, ohne dass das der
Kunde will.“ Schier endlose
Regalreihen ziehen sich in
dem unterirdischen Lager-
bereich hin. Sie sind voll
von unermesslichen Schit-
zen in fliissiger Form.
»~Wenn ich noch mal von
vorne anfangen wiirde?
Dann wiirde ich, glaube ich,
das meiste wieder genauso
machen®, meint Unger. ,FEi-
ne richtige Entscheidung
war zweifellos, zum einen
schon frith den Fokus auf
die High-End-Preisklasse zu
legen.“ Vor allem aber sei
der friithzeitige Einstieg in
das Spezialgebiet der ,Bor-
deaux-Subskription“  eine
entscheidende Weichenstel-
lung gewesen. ,,Wir werden
regelmifRig gefragt, warum
wir unseren Sitz nicht in
Miinchen, Berlin oder einer
anderen Grof3stadt haben.
Wir bekennen uns klar zur
Gemeinde“, sagt Unger. Sie
hétten sich aullerdem rasch
gegen ein klassisches Laden-
geschift entschieden wund
vor Ort auch wenig Kunden-
verkehr. ,Darauf sind wir
einfach nicht ausgelegt.“ Na-

~Ohne euch gibt es sonst bald keine handwerklichen Metzgereien mehr”

Metzger- Innung spricht Absolventen frei —

Traunstein — Fiinf Metzger so-
wie Fachverkdufer sind
kiirzlich in Traunstein frei-
gesprochen worden. Ober-
meister Johann Reiter von
der Metzger-Innung Traun-
stein-Berchtesgadener Land
zeigte sich stolz auf die Ge-
sellen. Er betonte, wie wich-
tig der berufliche Nach-
wuchs fiir das Metzgerhand-
werk sei und sagte zu den
jungen Absolventen: ,Wir
brauchen euch! Ohne euch
gibt es sonst bald keine
handwerklichen Metzgerei-
en mehr.” Gleichzeitig kriti-
sierte der Obermeister eine
Bildungspolitik, die er mit-
verantwortlich fiir den Fach-
kriaftemangel machte. Der
Fokus, so Reiter, liege zu
sehr auf der akademischen
Bildung. Die berufliche Bil-
dung werde dabei vernach-
lassigt. Er hoffe, dass das

Zu ihrem Abschluss gratulierte (von links) Obermelster Jo-
hann Reiter dem prufungsbesten Metzger Xaver Seidinger
und der prufungsbesten Fachverkduferin Tatjana Sitsche-
weu gemeinsam mit der stellvertretenden Landratin Resi
Schmidhuber.

Handwerk kiinftig wieder
mehr Wertschitzung erfah-
re. Die jungen, erfolgrei-
chen Gesellen seien qualifi-
zierte Vertreter des Metzger-
handwerks. Er ermutigte die
Absolventen, sich weiterzu-
bilden, und legte den Fokus
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dabei auf die Meisterschule.

Die stellvertretende Land-
ritin und Ehrenkreisbdue-
rin Resi Schmidhuber beton-
te mit Blick auf die Land-
wirtschaft: ,Das, was wir er-
zeugen, das verarbeitet ihr
weiter.“ Sie lobte den Ent-

schluss der Gesellen, das
Traditionshandwerk weiter-
zufiihren: ,Ihr steht nicht
fiir Massenproduktion!* Das
traditionelle Handwerk vom
regionalen Metzger zeuge
auch von der Achtung fiir
die Tiere. Die Gesellen seien
wahre »,Genusshandwer-
ker*, sagte sie iiber die Kost-
lichkeiten vom Metzger.

Der stellvertretende Leiter
der Beruflichen Schulen der
Jugendsiedlung Traunreut,
Herbert Schultes, wiirdigte
den Erfolg der jungen Gesel-
len: ,Ihr seid eine Raritit!
Thr seid Fachkrifte!“ Die Ab-
solventen hitten im Rah-
men der dualen Ausbildung
in der Berufsschule Traun-
reut beziehungsweise in der
Berufsschule Rosenheim so-
wie in den Ausbildungsbe-
trieben viel gelernt. In Ver-
tretung des Vorsitzenden

des Priifungsausschusses
sagte Friedrich Adler von
der Staatlichen Berufsschule
I in Traunstein, die Priifung
sei gut gelaufen. Dass der
Tierschutz an erster Stelle
komme, das zeige sich im
Unterricht, Betrieb und
auch in der Priifung. Er be-
tonte zudem, die Gesellen
seien ein wichtiger Teil in
der regionalen Lebensmit-
telstruktur. Wenn die Frei-
sprechung auch eine Traditi-
on ist, so stand fiir die An-
wesenden aber mehr die Ge-
genwart sowie Zukunft im
Vordergrund: Ein Jahrgang
gut ausgebildeter Handwer-
ker ist wieder dazugekom-
men, die jungen Gesellen
haben eine gute berufliche
Perspektive.

Nach erfolgter Freispre-
chung ging es an die Vertei-
lung der Gesellenbriefe fiir

Xaver Seidinger und Tatjana Sitscheweu sind Prifungsbeste

die neun jungen Gesellen,
die kiinftig das Metzger-
Handwerk in den beiden
Landkreisen verstidrken sol-
len. Der Notendurchschnitt
aus Theorie und Praxis lag
bei den Verkdufern bei 2,75,
bei den Metzgern bei 3,0.
Besonders geehrt und mit
Geschenken bedacht wurde
die Leistung der Priifungs-
besten. Fachverkiuferin Tat-
jana Sitscheweu erreichte
einen  Notendurchschnitt
von 2,50. Thr Ausbildungsbe-
trieb ist der Globus Handels-
hof in Freilassing. Bei den
Metzgern konnte Xaver Sei-
dinger von der Metzgerei
Gumping Gerhard Aicher
aus Ainring mit dem identi-
schen  Notendurchschnitt
liberzeugen. Fir die beiden
Priifungsbesten gab es den
Ehrenstahl und eine Servier-
platte. wz

tirlich kénne man einen
Termin vereinbaren, aber
einfach vorbeischauen und
stobern sei nicht moglich.
,Wir arbeiten nun mit einer
ganz anderen Reichweite
und haben friih begonnen,
zZu exportieren. Jetzt haben
wir viele Kunden in den
USA, Asien, der ganzen
Welt®, berichtet Unger.

Auch die weltweite Spit-
zengastronomie gehort zu
Ungers Kunden - aber das
sei nicht der Fokus, sondern
nur ein Standbein, erklirt
Unger. ,,Das ist uns wihrend
Corona zugute gekommen.*
Von der Pandemie habe der
Weinhandel - speziell on-
line - profitiert. ,Die Leute
haben sich gesagt: Wenn
wir schon zu Hause festsit-
zen, machen wir doch das
Beste daraus und bestellen
uns was Gutes.”

Weniger Wein - aber
dafiir teurere Tropfen

»,Es wird weniger getrun-
ken, dafiir darf es auch
hochpreisiger sein®, fasst
Bernd Ohlmann, Pressespre-
cher des Bayerischen Einzel-
handelsverbands die aktuel-
le Lage fiir Weinhédndler zu-
sammen. Er weist darauf
hin, dass Deutschland welt-
weit an vierter Stelle der
Wein konsumierenden Lin-
der steht — nach Frankreich,
den USA und Italien. ,Be-
merkenswerterweise liegt
der Anteil des Online-Han-
dels fiir diese Sparte bei nur
noch bei 13 Prozent. Gleich-
zeitig ist der Umsatz hier
zuletzt jahrlich um etwa sie-
ben Prozent gestiegen.” Ins-
gesamt habe sich gerade in
der Pandemie bewiesen,
dass es nicht mehr ohne ein
Online-Standbein gehe.

Ein Team von
Quereinsteigern

Der Erfolg des Unterneh-
mens sei nicht denkbar oh-
ne ,unser tolles Team®, be-
tont Michael Unger. Mit
Fachkriaftemangel habe man
kein Problem ,,Und wir kon-
nen unsere Leute auch hal-
ten.” Das komme nicht von
ungefihr. ,Wir sehen uns
als Familienunternehmen.
Wir wissen wenn jemand
privat Probleme hat und
kiimmern uns. Wenn Druck
ist, wenn Leistung gefragt
ist, gibt es kurze Entschei-
dungswege. Das ist etwas,
das uns auszeichnet”, sagt
er. Im Unternehmen seien
alle Quereinsteiger. ,Aber
gleichzeitig leben wir das,
was wir verkaufen. Jeder
hier hat auch privat eine Be-
geisterung fiir Wein und gu-
tes Essen, sonst konnten wir
nie so gute Arbeit machen.”

Kalbermarkt mit
flottem Verlauf

Traunstein — Insgesamt 641
Kélber wurden beim Kilber-
markt in Traunstein in der
vergangenen Woche gehan-
delt. Der flotte Verlauf brach-
te bei den 525 Stierkilbern
zur Mast in der Gewichts-
klasse von 61 bis 70 Kilo ei-
nen durchschnittlichen Aus-
zahlungspreis von 372 Euro
je Kalb, in der Klasse von 71
bis 80 Kilo 483 Euro und in
der Klasse von 81 bis 90 Kilo
524 Euro. Die Tiere in der
Klasse von 91 bis 100 Kilo
brachten 552 Euro ein. Auf
getrieben wurden auch 83
weibliche Mastkilber mit ei-
nem Durchschnittsgewicht
von 75 Kilo, die einen mittle-
ren Auszahlungspreis von
258 Euro erzielten. Bei den
33 weiblichen Kilbern zur
Zucht mit durchschnittlich
86 Kilo lag der mittlere Aus-
zahlungspreis bei 330 Euro.
Néchster Kédlbermarkt Mitt-
woch, 30. August.



