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Urlaub daheim statt an Stranden im Stiden?
Susanne Salzgeber hat die Wanderschuhe
geschniirt und sich auf den Moselsteig getraut.
Die eine oder andere Weinprobe gab es
naturlich auch.

ut gefriihstiickt, Rucksack gepackt mit ausreichend
Wasser und Proviant, und los geht's. Praktisch: Das rest-
liche Gepacklasst man beim Auschecken einfach zurtick.
Es wird im Laufe des Vormittags abgeholt und wartet - ausgeruh-
ter als wir - in unserer nichsten Unterkunft im malerischen Wein-
ort Urzig an der Mosel auf uns. Doch bis dahin haben wir noch
17,2 Kilometer und 500 Hohenmeter entlang aussichtsreicher
Hangkanten und durch kiihle stille Walder zu Fuf3 zurtickzulegen.
Der Aufstieg von Bernkastel aus ist zunédchst eher beschwer-
lich, zumal wir den Abend vorher mit einer umfangreichen
Weinprobe bei Christina Spier vom VDP-Weingut Witwe Dr. Tha-
nisch Erben Thanisch in Kues eingeleitet hatten und ausklingen
liefden. Zudem beruhigten wir den durch Riesling angesauerten
Magen mit geschmorten Ochsenbacken vom Eifelrind und Grawes
im »Restaurant Ochs«, bestens begleitet von einem 2017er
Spatburgunder vom Rosenhofaus Maring. Ja, die Mosel kann auch
Rotweine. Grawes ist ein mosellandisches Gericht, bestehend aus
Kartoffelpiiree und Sauerkraut, das zum Zander ebenso gereicht
wird wie zum Moselschwein. Genau richtig nach einem bewe-
gungsreichen Tag an der frischen Luft.

Fiir alle Sinne
Aber um Bewegung allein geht es beim Wandern nicht. Es ist mehr
als das. Man lasst den Alltag hinter sich und ist sowohl innerlich

-uWinzer
nle‘

als auch dufierlich unterwegs. Der Geist entspannt, der Kdrper
ibernimmt. Eine heitere Gelassenheit tritt ein wahrend des
Gehens. Alle sinnlichen Eindriicke l4dsst man zu: die leisen Tret-
gerausche auf dem Waldboden, die Geriiche eines Flusses, den
Duft des sommerlichen Mischwaldes, die spektakuldren Ausbli-
cke auf die Moselschleifen mit ihren vielen Burgen und die stei-
len Weinhdnge, die einem die miihevolle Arbeit der Winzer vor
Augen fiihren. Aber auch lange Strecken durch lichte Walder sind
mitnichten langweilig. Waldbaden ist angesagt: »Shinrin Yoku«
kommt aus Japan und lasst sich sinngemafd mit »Eintauchen in
die Natur« iibersetzen. Baumrinden diirfen ertastet, alte Biume
mit ihren machtigen Stimmen auch umarmt werden. Das macht
gute Laune und starkt Kérper und Seele. Reife Brombeeren, die -
so scheint es - nicht gepfliickt werden wollen, weil ihre Straucher
bei jedem Mundraubversuch ordentlich piksen, sdumen den
Wegesrand. Zeit fiir eine Rast. Erstaunlich, wie wohlschmeckend
das eigentlich bescheidene Kasebrotchen daherkommt. Kostlich,
wie das Moselaner Leitungswasser die Kehle erfrischt und den
Durst stillt.

Moselsteig mit 24 Etappen

Es war im Hochsommer des ersten Corona-Jahres 2020, als meine
Freundin und ich uns im fiinften Jahrzehnt unseres Daseins zum
ersten Mal entschieden, keine weitere Reise in den Siiden oder
Norden Europas ans Meer oder in die Berge oder gar noch wei-
ter weg zu unternehmen, sondern an der Mosel zu wandern. Als
Sommeliére hatte ich zwar schon alle 13 Weinregionen in Deutsch-
land besucht, aber erwandert habe ich mir noch keine. Die Pla-
nung, welche und wie viele der 24 Etappen des Moselsteigs wir
uns zutrauen, welche Winzer oder auch Winzerinnen wir auf unse-
rem Weg besuchen, wo wir iibernachten, bereitete ebenso viel
Kopfzerbrechen, wie die Planung einer Reise zu entlegenen mexi-
kanischen Kaffeebauern und Mezcal-Brennereien.
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Steillagen-erprobte Weinbergs-Mit-
arbeiter beim Weingut:Melsheimer.

365 Kilometer Wanderwege und 1 900 Weinbau-Betriebe,
davon 110 Winzer mit eigener Straufiwirtschaft, stehen an der
Mosel zur Auswahl. 40 Prozent der Weinbaufldche sind soge-
nannte Steillagen, die nur von Hand mit grof3em Aufwand zu bear-
beiten sind oder mit Hilfe des Hubschraubers, der im Tiefflug
Pflanzenschutzmittel verspriiht. Dementsprechend schwierig ist
es, die Reben ohne Pestizideinsatz von oben 6kologisch zu bewirt-
schaften. Hinzu kommt der steinige Boden, der hauptsachlich aus
Blau-, Grau- und Rotschiefer besteht. Riesling ist mit einem Anteil
von 62 Prozent die Hauptrebsorte an der Mosel, die auch samtli-
che »Grofden Gewichse« oder Trockenbeerenauslesen aus
berithmten Lagen wie Bernkasteler Doctor, Trittenheimer Apo-
theke, Erdener Prilat oder Urziger Wiirzgarten bestimmt.

Biodynamischer Weinbau

Letztendlich entscheidend fiir unseren Tourenverlauf war der
unbedingte Wille, den Demeter-Steillagen-Winzer Thorsten Mels-
heimer in Reil an der Mittelmosel zu besuchen. Bei ihm kann man
erfahren, wie der Erhalt von Kulturlandschaft im Einklang mit der
Natur funktionieren kann. Und wie biodynamischer Weinanbau
in einer Steillage, Ziegenhaltung und Biodiversitdt im Weinberg
mit der Erzeugung von Spitzen-Rieslingen unterschiedlichster
Weinstile zusammenhangen. »Als Bauer bin ich fiir das Stiickchen
Erde, das ich bewirtschafte, verantwortlich. Und ich muss es so
behandeln, dass ich es an nachfolgende Generationen weiterge-
ben kanng, erklart Melsheimer.

Ganz anders als man es haufig bei der Monokultur Wein vor-
findet, kreisen liber seinen 12 Hektar Weinbergen Raubvdgel, eine
Unzahl von Insekten und Kleinlebewesen tummelt sich, und sie-
ben bedrohte Schmetterlingsarten fiihlen sich hier ebenso wohl
wie eine grofde Population des Weinschwarmers, der ein Nacht-
falter ist. Ackersalat und wilder Majoran wachsen zwischen den
Rebzeilen und mindestens weitere 60 Pflanzenarten, die man
nicht in einem Weinberg vermutet. Die im Seitental des Mul-
lay-Hofbergs gehaltenen 15 Ziegen verhindern auf ganz natiirli-
che Weise die Verbuschung in der Waldrand-Lage. Damit beugen
sie umweltgerecht Vogelfrafd und Feuchtestau vor, der Druck von
Pilzkrankheiten auf die Reben verringert sich. Abgesehen davon
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erfreut der Anblick der Tiere ungemein, und man wiirde gern
selbst so behdnde die steilen Hange hinauf und hinabkraxeln wie
die Ziegen es tun.

Kontrolliertes Nichtstun
Das Weingut ist seit 1995 Mitglied bei Ecovin und seit 2013 von
Demeter zertifiziert. Zum Sortiment von Thorsten Melsheimer
gehoren Riesling Gutswein, hochwertige Sekte mit langem Hefe-
lager in klassischer Flaschengarung ebenso wie ungeschwefelte
Weine, wie Petillant Naturel und Orange Riesling und nicht zuletzt
die komplexen Lagenweine Reiler Goldlay und Reiler Mullay-Hof-
berg. Der Reiler Mullay-Hofberg gehort zu den beeindruckends-
ten Steilhdngen der unteren Mittelmosel. Auf fast einem Kilome-
ter Lange ragt er direkt {iber dem Fluss auf, durchsetzt von
zahlreichen machtigen Felsen und schwindelerregend gelegenen
Terrassen, auf denen jeweils individuelle Kleinklimata herrschen.
Seine Art Wein zu machen, beschreibt Melsheimer, der in Gei-
senheim studierte Onologe, so: »Ich will so wenig wie méglich in
die Weinbereitung eingreifen, sondern den Most durch kontrol-
liertes Nichtstun einfach gewahren lassen«. Bestes Beispiel dafiir
ist sein Lentum, ein komplexer, in sich ruhender, trockener, sehr
cremiger Riesling, der an Burgunder erinnert. Den Namen ver-
dankt er seiner extrem langen Gardauer, die sich iiber drei Jahre
und langer hinziehen kann. Laut Mehlsheimer bestimmt dieser
Wein jedes Jahr sein Tempo selbst, bis er seine innere Harmonie
gefunden hat. Aktuell trédeln noch die Jahrgange 2018, 2019 und
2020 garend vor sich hin. Der Demeter-Winzer vertraut auf die
Natur, im Weinberg wie im Weinkeller. Okologisch und geschmack-
voll sind auch die Zimmer und Ferienwohnungen des Weingutes
eingerichtet, man fiihlt sich rundum wohl und willkommen.
Aufierdem liegt in der Nachbarschaft der »Reiler Hof«, wo man
saisonal-regional speisen und aus einem umfangreichen, vor
allem regionalen Weinangebot auswahlen kann.

Mittelschwer? Mit Leichtigkeit!

Von Reil aus fiihrt eine Moselsteig-Etappe flussabwarts nach Zell
und eine Etappe flussaufwarts zum Jugendstil-Kurort Traben-
Trarbach. Wieder zu Fuf}, mit Auf- und Abstieg im Einklang mit



NATURATA

der Landschaft, warten in jedem Ort Weingiiter darauf, entdeckt > mehr als bio

zu werden.

Und damit zuriick zur Planung der Wanderreise: Mit dem guten
Gefiihl, Weltbiirgerinnen oder zumindest Europderinnen zu sein,
bereiteten wir uns geradezu klischeehaft deutsch auf unsere erste
Moselsteigwanderung vor - die mit der Besteigung eines Kili-
mandscharo nicht vergleichbar ist: Bestens ausgestattet mit einer E 7]
grofdmafstabigen Wanderkarte, dem Moselsteig-Wanderfiihrer @ '
und der Wander-App Rheinland-Pfalz wollten wir einem »Verir- ' GETREDE
ren«im Hunsriicker oder im Eifeler Wald vorbeugen. Sorgen berei-
teten uns im Vorfeld auch die als mittelschwer gekennzeichneten
Etappen. Beides vollig grundlos, wie sich wahrend unserer Tour
herausstellte: Mithilfe der gelbgestreiften Moselsteig-Kennzeich-
nung an allen Abzweigungen und zwischendurch kann man sich,
auch mit schlechtem Orientierungssinn, schwer verlaufen.

So konnten wir uns ganz aufs innere und dufdere Unterwegssein
konzentrieren. Und zwei sportlich mittelbegabte Frauen Anfang
Fiinfzig schafften die mittelschweren Etappen mit Leichtigkeit.
Nun gut, ab und zu mit einigen Durststrecken, es war im August
immerhin eine der heifdesten Wochen des Jahres. Dafiir schmeck-

ten uns nach gelaufenem Tagwerk die flirrend leichten Mosel Kabi- - = " LUPINEN
nett Rieslinge mit ihrer unverschamt hohen Sdure besonders gut. R A " TN

Schritt fur Schritt, wenn auch »lentum«, wanderten wir in Rich-
tung Belohnung, dem ersehnten kiihlen Kabinett entgegen. Diesen
einzigartigen Weinstil gibt es so nur an der Mosel. @

—
BIOLOGISCH ODER BIODYNAMISCH ARBEITENDE
WEINGUTER AN DER MOSEL - EINE AUSWAHL

» www.melsheimer-riesling.de Winzerhof Gietzen, Hatzenport,
» www.clemens-busch.de » www.winzerhof-gietzen.com
» www.weingut-brohl.de . .
gutt Die Graifen, Traben-Trarbach,

» www.buschwein.de .

. » www.graifen.de
» www.schoemann-weine.de
» www.sybillekuntz.de
» www.weingut-von-nell.de
» www.weiser-kuenstler.de
» www.hoffmann-simon.de
» www.trossenwein.de

Zum Eichamt, Zell,
» www.zumeichamt.de

Springiersbacher Hof, Ediger,
» www.ediger-mosel.de

Weingut Hain Restaurant,
RESTAURANTS & WEINSTUBEN Piesport

Empfehlungen der Autorin » www.weingut-hain.de/

Weinstube Kesselstadt, Trier, weinhotel/unser-haus

» www.weinstube-kesselstatt.de

MEHR ALS KAFFEE

Zeltinger Hof, Zeltingen,

» www.zeltinger-hof.de UBERNACHTUNGEN, BUCHUNG

VON GEPACKTRANSPORT FUR

Reiler Hof, Reil,
» www.reiler-hof.de

Restaurant Ochs,
Bernkastel-Kues,
» www.ochs-restaurant.de

WANDERER ODER RADFAHRER
» www.visitmosel.de

Mehr Infos zum Moselsteig
» www.visitmosel.de/wandern

Holen Sie sich sommer-
liches Cafe-Flair nach
Hause und geniel3en Sie
einen Eiskaffee mit den
koffein- und glutenfreien
Kaffee-Alternativen von
Naturata!

www.naturata.de
f P




Anzeige

AUTARK MACHT STARK!

Heizen und kochen ohne Strom und Gas?
Der ROMEROFEN macht Sie unabhangiger von Versorgungsnetzen.
Ganz einfach. Und einfach zum Genieflen.

Die einzigartigen Grund-
Speicheréfen von ROMEROFEN
heizen mit ein paar Scheiten
Holz ein ganzes Haus, je nach
Ausfihrung ab 60 bis zu 200 gm
Wohnflache.

Raucherfach

Alle Raucherarten - Kalt-, Warm-
und HeiBrauchern - sind moglich.
AuBerdem Niedertemperaturgaren
und Dérren bei 60°C - 100°C

Dabei liefern sie Wellness pur:
Behagliche Strahlungswarme
in jeder Ecke, kein Staub, keine
Uberhitzung, kein lastiges Holz
nachlegen oder Aschekasten
saubern.

Stattdessen durfen Sie tolle
Kochméglichkeiten genieBen:

/I Backofen
) braten, backen und schmoren

bei 180°C - 220°C.
Selbstreinigend, mit integriertem

m Im Feuerraum des Dunstabzug in den Schornstein.

Holzbackofens backt duftendes
Brot. Das Grillen wird zum

Kinderspiel, und die Pizza .
schmeckt wie in Neapel. Stembackofen
Brot, Pizza und Flammkuchen
m Im Steinbackofen in der Mitte backen.

gelingen leckere Kuchen und
saftige Braten.

Grillen und gratinieren.
Temperaturbereich 200°C - 500°C

m Das ObergeschoB ladt ein zum
Doérren, Niedertemperaturgaren
und Rauchern.

Weitere Vorteile:

m hochster Bedienkomfort
m 1 Xx heizen - 12 Stunden warm

m brennt sofort,
ohne Anmachholz

m minimaler Ascheanfall

m sauber, sparsam, hochste
Effizienz!

Mochten Sie jemanden kennenlernen, der einen Romerofen hat?
Hier werden Sie fundig:

www.roemerofen.de/roemerofen-in-ihrer-naehe ROMER
w3, Oder einfach den QR-Code scannen! OFEN
Tel. 0176 - 649 343 66 | info@roemerofen.de | www.roemerofen.de | 67283 Obrigheim/Pfalz Das Feuer neu entdecken






