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       Ein ganz  
         besonderer
GENUSS!

WEINLESE AM RHEIN

            Reife Trauben und steile Hänge: Am Mittelrhein,    
  zwischen Bingen und Siebengebirge, zeigt sich 
      der deutsche Wein von seiner schönsten Seite. Autorin 
Andrea Mertes hat bei einem Winzer mitgeholfen – 
         ein wunderbares Abenteuer für Körper und Seele 

Text: Andrea Mertes. Fotos: Ulrike Frömel

Zum Feierabend ein Glas Riesling: 
Öko-Winzer Martin Sturm 
und Autorin Andrea Mertes

REISE



››

Malerisch: Das 
kleine Leutesdorf 
schmiegt sich an  

das Ufer des Rheins



S
chnipp, macht die Schere. 
Einmal, zweimal. Mit 
jedem Schnitt landen pralle 
Trauben in meiner Hand, 
klebt ein wenig mehr Saft 

zwischen meinen Fingern. Winzi‑ 
ge Fruchtfliegen surren im Laub, wie 
beschwipst von der Traubensüße. 
Rechts und links von mir klammern 
sich Weinstöcke an den Steinboden. 
Mit 70 Grad neigt sich der Hang dem 
Himmel entgegen. Für Erntemaschi‑
nen ist das Gefälle zu steil. In Leutes‑
dorf am Mittelrhein, 70 Kilometer 
südlich von Köln, ist Weinlese noch 
Handarbeit. Das muss ein großarti- 
ges Erlebnis sein, dachte ich. Und rief 
beim Weingut Martin Sturm an. Ob 
ich mal helfen dürfe? „Gern, wenn du 
flexibel bist“, lautet die Antwort.  
Der Termin hänge vom Wetter und 
der Traubengesundheit ab.

Und so stehe ich an einem sonni‑
gen Septembermorgen im Lay. Das 
Wort klingt fremd und ist doch tief 
verwurzelt in der deutschen Sprache. 
„Lay“ sagen die Rheinländer seit 
Jahrhunderten, wenn sie von einem 
steilen Fels oder einer Klippe sprechen. 
Auch Schiefergestein wird Lay ge- 
nannt oder Ley. Das erklärt übrigens, 
wie aus der hübschen Lore die 
Loreley wurde. Auch sie war hier zu 
Hause. 60 Kilometer von meinem 
Weinberg entfernt soll sie den Rhein‑
schiffern die Augen verdreht haben. 
Bis die Männer keinen Blick mehr 
hatten für das, was diese Gegend so 
speziell macht: jede Menge Fels.

Zwischen dem Mäuseturm in 
Bingen und dem Siebengebirge bei 
Königswinter fließt der Rhein nicht 
breit dahin. Er schlängelt sich durch 
Rinnen und Furchen. Auf den An‑ 
höhen über ihm thronen Burgen und 
Schlösser. An den Steilhängen duf‑ 
ten tief verwurzelte Rebstöcke. Das 
ist der Mittelrhein, ein 130 Kilo‑ 
meter langer Flussabschnitt. Sein 
schönster Abschnitt zählt seit 2002 
zum UNESCO-Weltkulturerbe. Eine 

schaffen für den Riesling, die deut‑
sche Rebsorte Nummer eins. 
 
Bei der Traubenlese geht 
es um jeden Tag 
„Wir bewirtschaften ausschließlich 
Steillagen“, erklärt mir Martin Sturm. 
„Das ist, verbunden mit unserer 
ökologischen Anbauweise, eine Rari‑ 
tät.“ Dann setzt er mich an einem 
Steilhang ab, in dem bereits kräftig 
geerntet wird, und drückt mir ein 
kleines Werkzeug in die Hand. „Das 
wichtigste Arbeitsmittel im Weinberg 
ist das Scherchen“, sagt der 49-Jährige 
mit einem verschmitzten Lächeln  
über die Rebschere in meiner Hand. 
Ein richtiger Schnipp und saftige 
Trauben fallen einem in den Schoß. 
Ein falscher Schnipp und der Finger 
ist blutig gezwickt.

„Hallo, alle zusammen!“ Mit ei‑ 
nem Gruß geselle ich mich zu einer 
Gruppe von Männern in Karohemden 
und Funktionshosen, die in schein‑ 
bar meditativer Ruhe im Weinberg 
werkeln. Tatsächlich stehen sie et‑ 
was unter Zeitdruck: „Wir müssen 
heute fertig werden“, rufen sie mir  
zu und winken mich heran. Es ist ein 
Arbeiten gegen den Öchslegrad.  
Der Sommer war sehr groß in diesem 
Jahr, und mit der Wärme steigt der 
Zuckergehalt in den Trauben. Süße ist 
wichtig, zu viel darf es aber auch  
nicht sein. Ein guter Winzer muss 
deshalb den richtigen Moment 
abpassen für die Ernte. Um acht Uhr 
in der Früh haben die Helfer ges‑ 
tern angefangen zu lesen, bis Mitter‑
nacht waren sie im Weinkeller da‑ 
mit beschäftigt, die Trauben auf das 
vorzubereiten, was ein Dreivierteljahr 
später leuchtend weiß im Glas perlen 
wird: Riesling. Der bei Martin Sturm 
übrigens so bildhafte Namen trägt wie 
„Vom steilen Schiefer“, „Ohm 
Johann“ oder „Hinterm Haus“.

Jeder Schnitt verlangt eine 
Entscheidung, das hatte mir der 
Seiteneinsteiger unter den Wein‑ » 

einzigartige Landschaft. Und eine be‑ 
drohte. Denn der Weinanbau in den 
Steilhängen, den schon die Römer kul‑ 
tivierten, hat nicht nur eine nostal-
gische Seite. Er ist auch aufwendig 
und kostenintensiv. Einige Winzer 
werfen deshalb das Handtuch. Viele 
Weinberge werden aufgegeben. Von 
ehemals 2000 Hektar Anbaufläche 
sind 460 geblieben. Vier Hektar 
davon gehören Martin Sturm. Der 
frühere Wirtschaftsjournalist hat  
sich mit Anfang 40 seinen Traum vom 
eigenen Weingut erfüllt. Als wir  
mit dem Traktor in das terrassierte Ge‑ 
lände fahren, verstehe ich, warum.

Der Lay lebt. Ich kann ihn beinahe 
atmen fühlen. Die Böden aus Bims 
und Schiefer – Vulkangestein, das 
vor 13 000 Jahren nach einem Aus- 
bruch aus der nahen Eifel herüber- 
geschleudert wurde – sind prall- 
voll mit Wärme und Lebensenergie. 
Schmetterlinge flattern aus den 
Weinstöcken auf, als wir vorbeigehen. 
Eidechsen huschen auf Trocken- 
mauern dahin. Zitronenmelisse und 
Majoran duften zwischen den Reben. 
Der Schiefer strahlt die Wärme der 
Sonne zurück. Im Sommer wird es 
hier so heiß, dass kurze Hosen und 
Strohhut des Winzers Kleidung sind. 
Das mediterrane Klima der Region 
beschert dem Weinberg an bis zu  
50 Tagen im Jahr Temperaturen von 
mehr als 25 Grad. Der Mittelrhein  
ist einer der wärmsten Landstriche 
Deutschlands. Und damit wie ge- 
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„Ein richtiger 
Schnipp  

und saftige 
Trauben fallen 

einem 
in den Schoß“
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1 Das schmeckt! Beim 
Barbecue im Weinberg werden 

neue Kräfte gesammelt  
für die Arbeit im Steilhang. 
2 Prall und erntereif hän‑ 

gen die hellgrünen Riesling‑
trauben an ihrem Rebstock. 

3 Für durstige Kehlen:  
das Angebot in einer Wein‑ 

stube der Region.
4 Holger und  Autorin Andrea 

schnippeln für den Wein‑ 
keller. Das Gefälle des 

Weinbergs beträgt fast 70 Grad

3
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1 Martin Sturm prüft die 
Qualität seiner Trauben. 

Für ihn hat sich mit der Win‑ 
zerei ein Traum erfüllt.

2 Feierabendstimmung! 
Am Ende des Tages 

bringt der Traktor die Ernte 
zum Weinkeller 

1 2
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bauern an einem Übungsrebstock 
gezeigt. In seinen Keller kann er nur 
reife Trauben ohne Fäulnis oder  
Pilz gebrauchen. Verschrumpelt dür‑ 
fen sie unter Umständen in der 
Maische landen, aber auf keinen Fall 
eklig. Es ist das alte Aschenputtel-
Prinzip: Die Schlechten ins Kröpf‑
chen – einfach auf den Boden fal‑ 
len lassen. Die Guten aber gehören ins 
Töpfchen, das am Steilhang in Form 
von einer großen Plastikwanne be‑ 
reitsteht. Das Prinzip hört sich 
einfacher an, als es in der Praxis ist. 
Unentschlossen wiege ich eine  
frisch geknipste Minitraube in mei‑ 
ner Hand. Die Träublein sind grün, 
klein und arg angeschrumpelt. Was 
ich damit machen soll, frage ich 
Holger, der neben mir arbeitet, braun 
gebrannt, die Silberhaare kringeln 
ihm wild über die Ohren. „Probier 
doch einfach mal!“, rät er mir. 
Stimmt, Weintrauben kann man ja 
auch essen. Dass ich darauf nicht 
gekommen bin! Ich koste und spucke 
im hohen Bogen aus: „Sauer!“, prus‑ 

Rebschnitt über das Biegen der 
Fruchtruten und die Bodenpflege bis 
zum Lesen, Maischen und Keltern 
haben sie alles selbst gemacht. Ein 
Jahr voller Muskelkater und Kreuz‑
weh sei das gewesen, erinnert sich Hol‑ 
ger. „Und das Ergebnis“, frage ich 
neugierig? „Gerade mal 28 Flaschen 
pro Mann!“ Mehr hat der Wein‑ 
berg nicht hergegeben im Premieren‑
jahr, trotz der Plackerei. Damals war 
er gefrustet, heute kann Holger da‑ 
rüber lachen. Die Traube, sie ist eben 
eine Diva. Beinahe zärtlich wiegt  
er sie bei diesen Worten in der Hand.

 
Zur Weinlese gehört  
auch der Genuss  
Ab und an landet in den nächsten 
Stunden ein Träubchen im Mund, 
manchmal kullert auch eins den Hang 
hinunter. Schnippeln, schmecken  
und schnaufen: Die Zeit fließt dahin. 
Unbemerkt hat es zwölf Uhr ge‑ 
schlagen. Hoch oben, wo das Wort 
„Gartenlay“ in weißer Pinselfarbe  
auf eine Mauer gemalt steht, sehe ich 

te ich. Holger grinst über beide 
Backen. Hatte er sich natürlich schon 
gedacht. Doch nur so, sagt er, ler‑ 
ne man es. Probieren geht über Studie‑ 
ren. Er selbst ist auch übers Pro‑ 
bieren zum Hobbywinzer geworden. 
Über einen Kurs in der Volkshoch‑
schule, den Martin Sturm einmal im 
Jahr anbietet. „Winzer für ein Jahr“ 
heißt die Veranstaltung. So etwas ist 
wohl nur im Rheinland möglich,  
wo der Wein kein Luxus ist, sondern 
ein Kulturgut des Alltags. Nach  
dem Kurs war Holger so begeistert, 
dass er im Anschluss mit einigen 
Freunden einen Übungshang beim 
Weingut gepachtet hat. Vom ersten 

„Schneiden, 
schmecken, 
schnaufen:  

Die Zeit fließt 
dahin“



diesen Gärprozess unterbricht. 
Manches auf diesem Weg liegt in 
Menschenhand, vieles jedoch gibt 
die Natur vor. Martin Sturm hat 
sich mir zur Seite gesellt, reibt  
sich den Schweiß von der Stirn und  
greift zum Weinglas, schnuppert 
daran. „Der Riesling ist ein säure- 
betonter Wein“, erklärt er mir.  
„Je mehr Sonne, desto weniger 
Säure hat die Traube.“ Und je mehr 
Zucker in den Trauben, desto 
schwieriger ist es, einen trockenen 
Wein herzustellen, bei dem der 
Alkohol nicht durch die Decke 
schnellt.

Langsam beginne ich, ein paar 
Grundprinzipien zu verstehen. Mein 
Respekt wächst vor dem, was spä‑ 
ter im Weinkeller passieren wird, in 
den Monaten nach der Lese. Was 
ich allerdings nicht verstehe: Wie 
soll ich am Nachmittag noch sau‑ 
ber das Scherchen führen? Meine 
Mitstreiter sind nämlich gerade 
dabei, sich durch verschiedene An‑ 
baugebiete zu trinken und dafür  
die dritte Flasche Riesling zu öffnen. 
Oder ist es schon die vierte? Die 
Flasche schwebt über meinem Glas. 
Ja oder nein? Bevor ich dankend  
mit dem Kopf nicke, stelle ich eine 
der wichtigsten Fragen im Leben 
eines Weinfreundes: „Sagt mal“, fra‑ 
ge ich in die Runde, „wenn man  
das alles durcheinandertrinkt, ist 
das nicht schlecht?“ „Och nö,“ 
erwidert Holger, der Blick lausbu‑
benhaft. „Das macht dem Wein 
nichts.“ Ja dann. So eine Weinlese 
ist echt eine tolle Sache. Nur Anti‑ 
alkoholiker sollte man nicht sein.

Selbst ausprobieren? Das Weingut 
Sturm organisiert am 16.9. 

einen Tag unter dem Motto „Lesen 
Sie mit“. Nach der Lese geht es 

in den Weinkeller und 
anschließend zum gemeinsamen 

Abendessen. Kosten: 79 Euro p. P.  
Anmeldung: sturm-weingut.de.

auf einmal Frauen mit Bierbänken 
und Porzellanschüsseln hantieren. 
„Mittagszeit!“, ruft mein Nachbar 
Hans-Werner freudig, packt sei‑ 
ne Schere fort und stapft den Hang 
hinauf. Ich bin gerührt: Die 
Ehefrauen der Hobbywinzer haben 
ihren Männern ein Barbecue im 
Weinberg aufgebaut, mit Brötchen 
und Brezeln, Thunfischsalat, 
Frikadellen und Leberkäse. „Setz 
dich her, wir rücken zusammen“, 
sagt eine der Frauen. Sofort fühle 
ich mich an der Tafel willkommen.

Stolz entkorkt Holger eine 
Flasche Wein aus eigener Herstel‑
lung: „Steilwein“ steht auf  
dem Etikett. „Treffender könnte  
der Name gar nicht sein“, denke  
ich. Und sehe mit Amüsement,  
wie Vroni, Hans-Werners junge 
Hovawart-Hündin, eine halbe 
Fleischwurst aus der Kühltasche 
klaut. Leben und leben lassen.  
Es ist kein Gerücht, dass die Rhein- 
länder davon etwas verstehen.

Die Gespräche am Tisch drehen 
sich – wie könnte es anders sein –  
um den Traubensaft in all seinen 
Formen. Wie soll er schmecken,  
der nächste Steilwein? „Ich hätte  
nichts gegen 15 Gramm Restzucker 
einzuwenden“, sagt der eine. „Wir 
kommen locker auf 11,5 Prozent  
Alkohol“, ruft ein anderer. „Kürz‑
lich habe ich einen Gewürztra- 
miner mit 15 Prozent Alkohol ge- 
trunken, das war furchtbar.“ –  
„Ja, da kannst du dir auch einen 
Cognac reinziehen.“ Lachen, 
Prosten. Ich verstehe nur Bahnhof.

Dabei ist das Prinzip sehr ein‑ 
fach: Die süßen Trauben kommen 
nach der Ernte in den Weinkeller, 
wo sie erst gepresst und weiterverar‑
beitet werden. Während der Gärung 
wird dem Traubensaft spezielle 
Hefe hinzugefügt. So beginnt ein 
Prozess, bei dem der natürliche 
Zucker des Safts in Alkohol umge- 
wandelt wird. Bis der Winzer 

E gal, ob heiß ersehnter Mädelstrip, 
wohlverdiente Auszeit im Wellness-
hotel oder der erste Urlaub zu dritt – je 

bedeutsamer die Reise, desto besser will alles 
geplant sein. Umso ärgerlicher ist es, wenn 
im Vorbereitungschaos doch etwas Wichti-
ges vergessen wird. Das muss aber nicht sein: 
Die Deutsche Bahn empfi ehlt freundin- 
Leserinnen den DB Gepäckservice. Mit 
ihm können Sie Koffer, Kinderwagen und 
Co. bequem noch vor Reiseantritt von zu 
Hause abholen und direkt an Ihre Wunsch-
adresse innerhalb Deutschlands liefern 
lassen. Warum also nicht voll und ganz 
abschalten, die vorbeiziehende Landschaft 
genießen oder ein entspannendes Nicker-
chen halten? Während Sie Ihrem Ziel immer 
näher kommen, ist Ihr Gepäck bereits dort 
eingetroffen …

Die Abgabe der 
Gepäckstücke erfolgt 
entweder in einem von 
mehr als 13.000 Hermes 
PaketShops oder direkt 
von zu Hause aus. 
Gut zu wissen: Der 
Service ist auch für 
alle  deutschen Nord- 
und Ostseeinseln 
erhältlich.

Bereits ab 13,90 €
pro Gepäckstück.
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