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Jubildum

Gansehaut-
Feeling

» faktorreiste mit Philipp Bremer an die Mosel
und erlebte die Faszination der Weinkultur.

Text: CLAUDIA KLAFT
Fotografie: ALCIRO THEODORO DA SILVA

r fahrt langsam, sein Blick schweift gen Norden.

»Hier bekomme ich immer Gdnsehaut®, sagt Phi-
lipp Bremer und schaut versonnen in die Weinberge,
die sich seitlich vom Rhein zeigen und stolz ihre Reben
gen Himmel strecken. Der Rheingau auf der hessischen
Seite, Rheinhessen auf der Seite von Rheinland-Pfalz
— hier auf der Schiersteiner Briicke erhascht man den
ersten Blick auf das, was Bremer ausmacht: Wein.

Ja, es scheint Liebe zu sein. Und wenn ich Philipp
Bremers verziickten Blick sehe, dann ist es gewiss auch
Leidenschaft, die die lange Familientradition erkliren
konnte. Doch wir vermuten, dass es mehr ist, was das
Unternehmen Fr. Bremer seit 225 Jahren in Géttingen
lebendig hilt. Und so begleitet faktor den Inhaber der
siebten Generation auf eine Weinreise an die Mosel
—und zwar einer ganz besonderen: Es geht um die An-
pflanzung von Reben auf einem Weinfeld. Es gehort
dem Winzermeister Martin Schomann, der zugleich
drei Parzellen der ,,Gottinger Weinbergbesitzer KG*
im ,,Zeltinger Himmelreich“ bewirtschaftet. 2009 hat
dieser Zusammenschluss von Menschen unterschied-
lichster Berufe, zu denen auch Bremer gehort, die Fel-
der gekauft und an Schomann verpachtet.

Die Fahrt dorthin dauert einige Stunden, und Bremer
nutzt die Gelegenheit, einen Abstecher an die Nahe zu
machen, um dort Ware einzuladen. ,,Wenn mein Vater
frither unterwegs war, haben auch immer die Flaschen
hinten im Kofferraum geklappert®, erinnert er sich.
,Das ist bei uns iiblich — sobald wir auch nur in die »
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> Nihe eines Weingebiets kommen, kau-
fen wir dort auch etwas.“ Doch natiirlich
gehort immer ein Gesprach dazu, der per-
sonliche Kontakt sei ,,ganz wichtig“. Ein
kleiner Schnack, iiber die Ausmafle der
Frostschidden, mit der Weinbergbesitze-
rin auf der Sonnenterrasse, und die Fahrt
geht weiter durch den Hunsriick.

Plotzlich sagt Bremer: ,,Jetzt — das ist
immer der schonste Moment“, und schon
sehen wir, was er meint: Hinter der Kurve
schmiegt sich das idyllische Zeltingen im
Moseltal an die Weinberge. ,,Jedes Mal
ist es immer ein bisschen mehr, wie nach
Hause kommen®, schwirmt er.

Er, der seine Weinhandlung inmitten
eines Nicht-Anbaugebietes betreibt, ist
begeistert von der Landschaft, die durch
die Rebenhidnge geformt ist. Hier ist er
gerne, immer wieder mal fiir wenige Tage.
Auch des Freundes wegen, der uns schon

,»Schon, dich
begrifst
er Martin Schémann.

Die Geschiftsbeziehung
begann vor 30 Jahren, als

erwartet.
wiederzusehen®,

Schéomann damals eine

Probeflasche bei Ruth Bremer abgab. Die
Tante von Philipp Bremer, jahrelang ,,gute
Seele“ des Geschifts, war so begeistert,
dass sie gleich 1.000 Liter Riesling bestell-
te. ,Das hat mich schwer beeindruckt®,
sagt Schomann. Und jetzt ist es so, dass
die beiden Minner sich gegenseitig schit-
zen. Denn: Bremer ist gelernter Winzer,
und Schomann ist gelernter Weinhandler.
»Wenn der Winzer schon weif3, dass ihm
nicht nur ein Hindler gegentiber sitzt,
sondern einer, der wirklich weif$, worauf
es ankommt, dann konnen beide nur da-
von profitieren®, erziahlt Schomann. Und
das zeigt sich in besonderer Weise bei der

Probe im Weinkeller. Dort fachsimpelt
er mit Bremer tiber den Garprozess, die
Geschmacksnuancen und die RestsiifSe.
Restsiifle — ein Thema, iiber das sie sich
ereifern konnen, denn beide bedauern,
dass lieblicher Wein vollig zu Unrecht so
selten nachgefragt wird. ,International
wird dieser Wein sehr geschitzt, aber hier
tut man sich noch schwer damit®, erklart
Bremer, der dafir pladiert, diesem guten
Geschmack eine Chance zu geben.

Er, Weinkenner und -hiandler zugleich,
weifs, wovon er spricht. Ach, mit dem
Hindler sei immer so ein Negativ-Image
verbunden, als wiirde man nur Profit ma-

Tiefes Verstandnis: Philipp Bremer (I.) und Martin Schémann fachsimpeln tber ihr Lieblingsthema: Wein.
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chen wollen, sagt er. Doch sei das Wichtigste, dem Kunden Emotionen und Genuss
zu vermitteln, das Gefiihl fiir den Wein und die Geschichte dazu. Und das geht in
besonderer Weise, wenn der Handler zugleich das Wissen des Winzers hat. ,,Emo-
tion, alles ist Emotion, sagt Schomann. Und so langsam werden sie nervos, ob die
Anpflanzung der Reben, die fiir den nichsten Tag angesetzt ist, iiberhaupt stattfin-
den kann. Die Sonne hat die Felder ausgetrocknet. Der Boden ist zwar gelockert,
Pflanzmaschine und Arbeiter werden da sein, die Rieslingreben lagern in Wasser-
kiibeln. Doch ein Gewitter konnte aufziehen und alles zunichtemachen, oder die
Erde ist doch zu trocken.

Es ist frither Morgen, die Sonne scheint. Die erste Rebe soll gesetzt werden. Drei
Minner sind mit der Raupe schon vor Ort. Diese wird an einem langen Seil nach
oben gezogen, ein Mann fihrt, die anderen beiden sitzen hinter ihm. Und wihrend
die Raupe in festgesetzten Abstinden Locher in die Erde bohrt, reicht einer dem
anderen je eine Pflanze, dieser versenkt sie in den fruchtbaren Schieferboden, der
wieder locker die Wurzel umschliefSt.

Es geht los. Der Motor startet, die Mdnner sind bereit. Bremer ist aufgeregt. ,,So
eine Anpflanzung erlebt man nicht alle Tage. 50 Jahre konnen die Reben Wein
geben, bis wieder gesetzt werden muss.“ Ja, es ist wie eine Geburt. Die Geburt
eines Weines. Auch wenn erst in drei Jahren der Jungwein gelesen wird und in
sechs Jahren der erste richtige Wein. ,,Es ist wie mit Kindern, die man langsam
aufwachsen sieht.“ Die Raupe setzt sich in Bewegung, alles lauft sprichwortlich
wie am Schniirchen. Reihe fir Reihe plumpsen die Reben in die Erde, 3.000 Qua-
dratmeter mit 50 Prozent Steigung warten auf frisches Griin. Auch Schomann freut
sich. ,,Wissen Sie“, sagt er, ,,was Philipp Bremer hier macht, ist das Erhalten der
Weinkultur.“ Viele Flichen liegen mittlerweile brach. Die dltere Generation, die
noch die harte tigliche Feldarbeit macht, stirbt langsam aus, junge Leute kom-
men kaum nach. Die meiste Denkarbeit braucht man beim Rebschnitt, die andere
Arbeit geht in Fleisch und Blut iiber. ,,Gefithl muss man haben und den Rebstock
verstehen®, erklirt Schomann.

,Und dann kommen Leute aus Gottingen, die Interesse daran haben, dass wir
hier an der Mosel weiter guten Wein machen.“ Dass der Weinberg nicht aufgege-
ben wird, das sei ihr grofSer Verdienst. Natiirlich muss da zuallererst auch der Ab-
satz stimmen, aber er habe mit den Gottinger Weinbergbesitzern zum Gliick ver-

lassliche Partner an seiner
Seite.  Mittlerweile st

”]ed'es Mdl ist es immer Bremer dabei, die Holz-
ein bisschen mehr, pflocke am Ende jeder
wie nach Hause kommen. Reihe umzusetzen, sobald

sie gepflanzt ist, und un-
terstiitzt damit die Arbei-
ter. Doch plotzlich streikt
die Maschine. Ein Ersatz-
teil muss besorgt werden.
Die Zeit verrinnt. Und
trotzdem: ,,Mir geht es
richtig gut®, sagt Bremer
und wirkt tatsdchlich vol-
lig entspannt. ,,Die Zeit
scheint langsamer zu ver-
gehen. Wenn das standige
Nachdenken  wegfillt,
bedeutet das eine vol- »

Mittendrin: Philipp Bremer bei der Anpflanzung
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Wachstum: Die ,Géttinger Weinbergbesitzer KG* hat Parzellen des benachbarten Weinfeldes gekauft und freut sich dber dessen Entwicklung.

b lig andere Arbeitsqualitit. Was kann
ich fiir mein Geschift daraus ableiten?
Geduld!“ In der Stadt, im Vertrieb, sei er

) Historie
Gegriindet wurde das Weinhaus Bremer als
Hotel ,Zur Stadt London” in der Weender
Strale 16 von Johann Cordt Bremer. 1834
erbaute sein Sohn Friedrich Bremer das
Stammhaus in der Oberen Karspiile am
Wall, das einen eigenen Weinkeller beher-
bergt. Jetzt dienen die Rdumlichkeiten als
Wohnsitz der Familie und als Veranstal-
tungsraum fir Weinseminare. 1937 erwirbt
Georg Bremer (5. Generation) den Laden in
der BarfiiRer StralSe. Georg Friedrich und
Philipp Bremer leiten heute als 6. und 7.
Generation das Geschaft.
Fr. Bremer Weinhandiung, Tel. 0551/54017
www.weinhandlung-bremer.de
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getriebener. Hier im Weinberg liebt er es,
nur mit der Natur zu arbeiten und ,,die
Hinde in der Erde zu haben®. Ja, es er-
fiillt ihn mit tiefer Ehrfurcht vor der Na-
tur. Dieses Wissen, dass nur im Einklang
mit Klima, Boden und Pflanze ein richtig
guter Wein reifen kann. Gelassenheit, das
Gespiir fiir den Moment haben, die Zeit
zum Pflanzen, zum Reifen und zum La-
gern zu gewihren. Nein, es macht ihm
nichts aus, dass das Ersatzteil nicht sofort
herbei geschafft werden kann. Es wird
sich schon was finden. ,,Es macht keinen
Sinn, sich iiber Dinge zu
argern, die nicht verdn-
derbar sind“, sagt er.
Die Anpflanzung wird
abgebrochen, die Hilfte
ist gepflanzt. Die restlichen Reben werden
spater in die Erde gesetzt. Aber ein An-
fang ist gemacht, Philipp Bremer war bei
der ,,Geburt® dabei und aller Aufregung,
die damit verbunden ist.

Ein letzter Blick auf das Feld, den letz-
ten Karton Wein im Auto verstauen, ein
letzter Blick auf das geliebte Tal, und die
Heimreise beginnt. Dahin, wo kein Wein

. Emotion, alles ist
Emotion!*

wichst. Ja, es ist tatsichlich mehr als Lie-
be und Leidenschaft, die das Geschift
Bremer von Generation zu Generation
weiterleben ldsst: Es ist die Wertschatzung
der Natur und die des Menschen. Das Be-
streben, eine Kultur lebendig zu halten,
die schon Jahrtausende wihrt. Ob eine
seiner drei Tochter (12, 15 und 16 Jahre)
die Weinhandlung in die achte Genera-
tion fithrt? Er sieht es gelassen. Bisher hat
es sich immer gefiigt, dass es weiterging.
Auch ihn hatte man damals nach seinem
Weinbaustudium nicht gezwungen, nur
mal hoflich nachge-
fragt, ob er nicht doch
einsteigen wolle. Na-
turlich hofft er auf eins
seiner Kinder, mochte
sogar fiir sie eigens einen ,,Ubungswein-
berg“ am Wall errichten. Aber, so sinniert
er, eigentlich ist die Firma Fr. Bremer ein
vollstindiges Familienmitglied, das man
nicht einfach verlassen kann. Scheidung
also ausgeschlossen? Es ist zu hoffen. Fir
alle, die ohne Reben in Siidniedersach-
sen einen Weinkenner vor Ort schitzen.
Einen, der mit jedem guten Tropfen auch
ein schones Gefiihl vermitteln kann. <



