ZURUCK ZU DEN URSPRUNGEN
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Liisst man die Trauben bis in den Dezember hingen, geben sie nur noch wenig Most. Der hat jedoch ein ganz besonderes Aroma, das
der Winzer Martin Schomann fiir unvergleichlich hilt. Die ,, Cheflese“ ist sein Privatspafs, bei der es nicht um Masse und Profit gebt,

sondern um das Vergniigen am Besonderen.

Die Mosel gilt als Deutschlands iltestes Weinbaugebiet.
Schon vor 2000 Jahren haben die Menschen an den Steil-
hiangen Reben gepflanzt. So oder so dhnlich steht es in je-
dem Reisefiihrer und in den Broschiiren, die das Moseltal
beschreiben. Gerade weil man schon so oft von dieser Re-
gion und ihren Weinen gehért hat, iiberliest man solche
Sitze schnell. Die Mosel ist weltberithmt, aber um ihren
Ruf steht es nicht gut. Natiirlich denkt man an Weine, an
Massenware wie an edle Gewichse. Vielleicht denkt man
auch an Campingplitze und Wohnwagen, die gerne von
unseren Nachbarn, den Niederlindern, in diese einzig-
artige Kulturlandschaft gezogen werden. Oder Senioren
tauchen vor dem inneren Auge auf, die mit Reisebussen
in ihrer sand- und kieselfarbenen Bequemmode angekarrt
werden und jeden Winzerwein ignorieren, dessen Fla-
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schenpreis tiber vier Euro liegt. Schliefllich kénnte er ja
im Lidl und Aldi noch 20 Cent giinstiger sein. Manchmal
erinnert die Mosel an einen alternden Biihnenstar, der von
den groflen Auftritten vergangener Tage spricht, wihrend
er in Bierzelten und Einkaufszentren fiir Stimmung sor-
gen muss.

Diese Gedanken mégen ungerecht sein und falsch. Aber es
gibt sie und von irgendwoher beziehen sie ihre Kraft. Man
miisste einen ganzen Monat oder linger die Windungen
dieses wunderbaren Flusses entlangfahren, die Dérfer und
ihre Weingiiter besuchen, um zu sehen und zu erleben,
ob dieses grofite zusammenhingende Steillagenweinbau-
gebiet seinen Ruf verspielt oder schon lingst verspielt hat,
oder ob es doch ganz anders ist. Fiir eine ausgedehnte Mo-
seltour aber fehlt die Zeit und tiberhaupt ist auch nicht
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Seit 2012 baut das Weingut nur noch ékologisch an. Damit ist es das erste an der mittleren Mosel, das diese Umstellung beantragt

hat. Der Umstellungsprozess wird 2015 abgeschlossen sein. Bis dahin muss der Winzer fiir das Kennzeichnen der Weine das biirokra-

tische Ungetiim ,, Wein aus Trauben aus der Umstellung auf den okologischen Landbau“ verwenden.

die Jahreszeit. Es ist Anfang Dezember, der Winter hat
seine Visitenkarte hinterlassen und die Héhen von Huns-
riick und Eifel in dichten Schnee gehiillt. Auch in den
Steillagen der Mosel hilt sich das Weif. Warum um alles
in der Welt soll man im Winter ein Weingut besuchen?
Ganz einfach, um mit dem Winzer in den Weinberg zu
gehen und die letzten Trauben fiir einen ganz besonderen
Wein zu ernten. Und um sich von den Meinungen und
Vorurteilen zu kurieren, die iiber die Mosel kursieren. Das
Weingut Schémann in Zeltingen ist ein guter Ort dafiir.

Treffpunkt ist um neun Uhr. Martin Schémann, sein Kol-
lege Bartho Kroth, der ein eigenes Gut in Briedel fiihrt,
und zwei Auszubildende finden sich vor dem Torbogen
des Familienbetriebs an der Uferstrafle von Zeltingen ein.

Es ist frisch, aber wie bestellt, lugt die Sonne durch eine
Wolkenschicht. Schémann startet seinen alten Unimog,
Baujahr 1979. Die ,Zeltinger Himmelspforte® ist eine
der Toplagen der Mosel und am anderen Ende des Ortes.
In einer alten Blechkiste liegen ein gutes Dutzend Gar-
tenscheren. Jeder nimmt sich eine, dazu einen weichen
Plastikkorb, mehr braucht man fiir die Lese nicht. Doch,
noch eine kurze Einweisung, denn sonst wiirde man wohl
das wegwerfen, was eigentlich wertvoll ist.

Dazu muss man wissen, dass Schomann wihrend der
Hauptlese im September und Oktober einen kleinen Teil
der Trauben hingen lieff. Immerhin sind ihm so rund 300
Liter Most vom Riesling der besten Lage entgangen. Jetzt,
zwel Monate spiter, lassen sich aus den angetrockneten
und iiberreifen Trauben nur noch etwa 30 Liter Most
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» Wir sind an einer Kebrtwende“, sagt Martin Schomann iiber das Weinbaugebiet der Mosel. ,, Wir miissen uns auf das besinnen, was

wir am besten konnen, auf den Riesling und die Steillagen. “ Das Umdenken, weg von der Masse, hin zu charaktervollen Spitzenwei-

nen hat schon begonnen. Nicht nur bei Schomann, auch Weingiiter wie das von Markus Molitor stehen fiir ein neues Bewusstsein in

der traditionsreichen Weinbauregion.

pressen. ,Manche leben vom Wein, andere leben fiir den
Wein®, sagt Schomann und freut sich auf seine ,,Cheflese®.
So hat er den spiten Gang in den Weinberg genannt. Was
jetzt noch an den Reben hingt, hat kaum noch Saft, aber
ein ganz spezielles Aroma. ,Die sind kurz vor der Him-
melspforte, kurz vor dem Vergehen. Die letzten Trauben
am Rebstock, das sind die besten. Sie fangen Aromen ein,
die allen anderen Trauben auf der Welt verwehrt bleiben®,
schwirmt der Winzermeister.

60 Prozent Steigung hat der Steilhang. Wenn man sich
ungeschicke anstellt, kippt der Eimer mit allem um, was
bereits gelesen wurde. Das wire schade, denn viel ist es
nicht, was da zusammenkommt. Jeder nimmt immer zwei
Reihen. ,Hier haben wir das sogenannte Herzholz hin-
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gen lassen®, erkldrt der Winzer. Bei der ,,Mosel-Pfahlerzie-
hung” werden zwei lange Rebtriebe im Bogen nach unten
gebunden, wodurch eine Herzform entsteht.

Der Schnee, der noch am Morgen den Boden bedeckte,
ist fast weggeschmolzen. Ein silbriges Licht liegt tiber dem
Tal und dem Fluss. Schémann zeigt {iber seine Lagen:
»Das ist die Zeltinger Sonnenuhr, dann kommt das Zel-
tinger Himmelreich, das ist die grofSte Fliche und dann
noch der Schlossberg. Unser Augenstern ist die Sonnen-
uhr, damit setzen wir ein Signal.“ 1982 tibernahm der
gelernte Grof$handelskaufmann und Winzermeister den
damals nur ein Hektar zihlenden Betrieb von seinem Va-
ter. Heute ist er sechs Hektar grof3.

»1ch mache schon seit 30 Jahren Weine, doch jetzt beginnt
ein neues Kapitel.“ Schaut man sich die Rebreihen von

Ein guter Wein kann wie ein Kunstwerk sein. Um das
Potenzial einer Toplage wie das der Zeltinger Sonnenubr
auszuschipfen, experimentiert Schimann mnicht nur mit
iiberreifen Trauben. Handlese, Spontangirung wund ein
bewusst niedriger Ertrag steigern den Charakter der Weine, aber
auch das unternehmerische Risiko.

Schémann an und vergleicht sie mit denen des Nachbarn,
sieht man, was er meint. Wihrend sich nebenan kein Halm
regt, wichst bei ihm hier und da etwas Griin zwischen den
Rieslingstocken. Seit Januar 2012 baut Schéomann nur
noch 6kologisch an. Damit ist er der Erste im Herzen der
Mittelmosel, der eine Umstellung auf 6kologischen Wein-
bau beantragt hat. Die ersten Monate waren problema-
tisch. Die Winterfeuchte setzte den Rebstécken zu. Doch
schon der erste chemiefreie Sommer war ein Vergniigen.
Blithende Konigskerzen und Walderdbeeren lugten aus
den Rebreihen hervor, und auch die Rebstécke hatten den
Winter und den Friihling gesund iiberstanden. Ein Duft
von Trauben und Natur lag tiber den Pflanzungen, wie
er ihn so nicht kannte. ,Eigentich wollte ich das schon
immer*, erklirc Schémann, ,aber frither ging das noch
nicht. Es gab mehrere Faktoren, die den Ausschlag gege-
ben haben, der wichtigste ist der eines gesunden Arbeits-
platzes. Man fiihlt sich einfach nur wohl, wenn man am
Abend noch einmal in den Weinberg geht. Man hat nicht
das Gefiihl wie frither, man midisste sich danach duschen.”
Uberhaupt habe sich viel verindert. ,,Auch grofle Wein-
giiter stellen nun auf Bioweine um. Nicht weil ihnen das
Biologische wichtig wire, sondern die Qualitit. Es haben
sich so viele Resistenzen entwickelt, fiir die die chemische
Industrie jedes Mal ein neues Mittel aus dem Hut zaubert.
Wir machen das nicht mehr, wir wollen das nicht mehr.
Wir gehen wieder zuriick zu den Urspriingen.*

Sagt man nicht, Revolutionen nihern sich mit langsamen
Schritten? Vielleicht geschicht das gerade an der Mosel.
Nachdem andere Weinbauregionen wie Rheinhessen
seit Jahren fiir medialen Wirbel sorgen und Weine ablie-
fern, die man in dieser Qualitit aus diesem Gebiet nicht
kannte, ist es um die Mosel still geworden. Man konnte
den Eindruck gewinnen, dass das eingangs beschriebene
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Vor einbundert Jahren wurde in den Steilbang ein Kellerraum gegraben. In der ehemaligen Handelskellerei

arbeiten die Weine, bis die Girung abgeschlossen ist. Nicht nur in den Steillagen ist das Leben der Mosel-

winzer arbeitsintensiv. In einer ,,Schatzkammer bewahrt der Winzer seltene Tropfen.

Bild eines drégen Tourismus, der sich ganz auf eine an-
spruchslose Masse eingeschworen hat, sei es aus Bequem-
lichkeit, aus fehlendem Mut oder was auch immer, auch
die Weinszene der Mosel erfasst habe. Winzer wie Martin
Schéomann oder der bekanntere Markus Molitor sind der
Beweis, dass dies nicht so ist. Was so besonders an diesem
leisen Wandel ist, dass Schomann kein junger Wilder ist,
der das Handwerk seiner Viter revolutionieren will. Er ist
auch keiner, der nach Erfahrungen im Ausland zuriick in
seine Heimat kommt, um etwas zu verindern. Schomann
kommt ganz aus der mosellindischen Tradition, er ist sei-
ner Heimat verhaftet und doch flexibel genug, mit nicht
mehr ganz jungen Jahren das Ruder herumzureif§en.

Jetzt wird in dem Zeltinger Weingut nicht nur dkologisch
gewirtschaftet, bereits seit sechs Jahren werden fiir die Gi-
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rung keine kiinstlichen Hefen mehr zugesetzt. Die ,,Spon-
tangirung“ wird von Weinmachern ebenso geschitzt wie
geftircheet. ,Jeder Weinberg hat seine eigene Hefeflora®,
erklirt der Winzer Bartho Kroth, der im Keller von Scho-
mann mitarbeitet. ,Weil wir die Hefen aus der Natur
nutzen, ist Sauberkeit enorm wichtig. Schémann lebt das
Weingut®, fahre er fort, ,es gibt einfache, uniforme Weine,
aber diese hier haben einen grenzenlosen Charakter, auch
weil wir bis zum Extrem Sachen ausprobieren und sehen,

was die Natur uns zuriickgibt.“

Als Stephan Schomann-Finck kurz nach dem 1. Welt-
krieg hinter seinem Hiuschen an der Mosel eine Hohle
in den Berg grub, musste er feststellen, dass der Raum
zwar angenchm kiihl war, aber keineswegs trocken. An
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Vorne die Mosel, hinten der Berg. Es gibt viele kleine Familien- Weingiiter an der Mosel. Obwobl die Region weltberiibmt ist, haben die
Winzer Nachwuchsprobleme. Etwas frischer Wind und neue Impulse von aufSen wiiren gut, meint Martin Schomann.

der Stirnseite des 15 Meter langen Stollens tropft Was-
ser aus dem Schiefergestein, — damals wie heute. Wahr-
scheinlich wire es moglich, das Quellwasser mit einigem
Aufwand umzuleiten, den Lagerraum abzudichten, Win-
de einzuziehen, oder was auch immer einem findigen
Planer dazu ecinfallen mag. Aber Schémann-Finck lief§
das Wasser laufen. Den gelagerten Weinen seines Han-
delskontors schadete es nicht. ,Der Natur stellt man sich
nicht in den Weg®, sagt auch der Enkel Martin Scho-
mann. Er steht in eben jenem Keller, oder sollte man
besser sagen Tropfsteinhohle, die sein Grof§vater einst
hat bauen lassen. Der Tropfsteinkeller ist eine Raritit an
der Mosel. Nach einhundert Jahren hat das aus dem Berg
dringende Wasser cinen weiflen Kalkbart an der Hoh-
lenwand hinterlassen. Es ist feucht und kiihl. Selbst an
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heiflen Sommertagen steigt die Temperatur nicht tiber
13 Grad. Aber davon ist man im Moment weit entfernt.
In den Fissern arbeiten die Weine des Herbstes vor sich
hin. Bei den kithlen Temperaturen braucht die Spontangi-
rung ihre Zeit. ,Wein ist ein Kunstwerk®, sagt Schémann.
Vielleicht wird auch aus dem Most der spiten Trauben
eines werden. Bis Februar, so schitzt der Winzer, giren die
wenigen Liter der Winterlese. Und was sagt das nun iiber
die Mosel aus, wo steht das élteste deutsche Weinbauge-
biet? ,Wir sind an einer Kehrtwende®, sinniert er. ,,Es gibt
nur eine Moglichkeit, wir miissen uns auf das besinnen,
was wir am besten konnen, auf den Riesling und die Steil-
lagen. Letztlich sind die Weine der Mosel nicht
kopierbar.“ In Zeltingen hat die Kehrewende

schon begonnen.




