Schoboladenseite

In einer méchtigen Steillagenkurve des Rheins liegt
bei Nierstein und Nackenheim ein Hang zum

GeniefSen. Die besten Rieslinge schmecken

erst ein wenig zartbitter — um dann ihre
Schokoladenseite zu zeigen. Von
Manfred Liier

Mit der Schokoladenseite ist das so eine Sache. Man blickt
durch eine rosarote Brille und ibersieht dabei allzu leicht
weitere Aspekte. Tatsdchlich war fiir Jahrzehnte, ja bis weit
ins 19. Jahrhundert hinein der berithmte Rote Hang bei
Nierstein Rheinhessens Schokoladenseite. Legendare Ries-
linge wurden hier gekeltert, die den Ruhm des Rheinweins
begriindeten und in Goldmark bezahlt wurden und die
sich damals wohl nur Industriemagnaten oder Adelige lei-
sten konnten. Selbst versierteste Kenner und Sammler von
deutschen Rieslingen betonen unisono, dass zu ihren ein-
dricklichsten Weinerlebnissen etwa 1921er Trockenbee-
renauslesen vom roten Tonschiefer an der Abbruchkante

zum Mainzer Becken gehoren.

Und nun stehen wir mit Winzern und Konsumenten in einer
Hitte im Oelberg, und Felix Peters, der Betriebsleiter vom
Weingut St. Antony, entkorkt eine 1900er Auslese Nier-
steiner Pettenthal. Es ist Ende Oktober, und Wolken ziehen
uber den machtigen rotliegenden Steillagenbogen des
Rheins, der sich von Nackenheim und Nierstein (iber den
kiihleren Orbel bis zu den noch immer unterschatzten
Schwabsburger Lagen erstreckt. Starwinzer Klaus Peter
Keller aus Florsheim-Dalsheim hat heute Morgen die letzten
gesundenBeereninseinerPettenthal-Parzellegelesen.Selbst
Hans Oliver ,H. Q. Spanier, der mit seiner Frau Carolin
Spanier-Gillot auf dem Weingut Kiihling-Gillot in Boden-
heim einen opulent-saftigen, salzigen und puristischen
trockenen Pettenthal-Riesling keltert, ist bewegt. Wir alle
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Gespr flir Wein: Stefan Raddeck

strecken unsere Gldser hin zu der einst hochberiihmten
Flasche, um moglichst mehr als nur einen Tropfen von der

goldgelben Flissigkeit zu erhaschen. Dann wird es still.

H. O. ist der Erste, der spricht: ,Damals gab es noch keine
Autos. Wahnsinn!” Vor 100 Jahren gab es tatsachlich beim
Riesling auch noch keine Aufsplitterung in einzelne Regi-
onen. Es ging um Riesling, um bestimmte Lagen und Wein-
guter. Basta. Deutschlands grofse Weine waren Rieslinge,
zweifellos, und es geniigte die Matrix zwischen Winzer
und Lage von Rhein und seinen Nebenfliissen, um jeder-
mann klarzumachen, worumes eigentlich ging. Jedermann
hiell damals aber auch: nicht jedermann. Denn die besten
Rieslinge vom Roten Hang konnte sich nur die Creme de |a
Creme, die ,upper class” leisten — wenn tiberhaupt. Denn
diese Weine waren so rar gesat und solche Geschenke der
Natur, dass man selbst mit einem prall gefiillten Geldbeu-
tel wohl nicht sichergehen konnte, iberhaupt eine dieser
gesuchten Preziosen zu ergattern.

Dass diese golden gldnzenden Rieslinge nach 110 Jahren
aber noch so vortrefflich nach Milchschokolade, Apriko-
senchutney, Steinobst, Krautern und Mineralien schme-
cken, haut selbst H. O. formlich aus den Latschen: ,Der
grofite Wein, den ich jemals getrunken habe®, schwérmt er,
schnappt sich die leere Flasche, klemmt sie sich unter den
Arm und blickt von oben auf die machtige Silhouette des
Rheintals: , Heiliger Boden!“ Und dann setzt er zu einem
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Mit Kennerblick: Jochen Seebrich

spontanen Monolog uber die Blitezeit des deutschen
Weins vor 100 Jahren an, der uns alle, insbesondere die
anwesenden Winzer, in seiner Intensitat inspiriert — und
der zu dem Credo von Klaus Peter Keller passt, der sich
nun auch am Roten Hang engagiert: ,Ich hatte mal einen
1904er Pettenthal — das war einer der Griinde, dort eine
Parzelle zu tbernehmen. Das kénnen wirklich Gansehaut-
Weine sein. Sie zeigen auch, warum ein 1900er Pettenthal
vor Uber 100 Jahren viel mehr galt als ein 1893er aus dem
berithmten franzdsischen Sauternes. Eigentlich misste
man viel mehr Wein aus der Zeit trinken—man wiirde vieles
besser verstehen.”

Als Kai Schatzel dann noch einen 1945er Oelberg entkorkt

und dieser sich geschmacklich als sensationell gereifter

Ldssige Rieslingkultur: Hans Oliver Spanier (1) und Felix Peters

Wein von hdchstens 15 Jahren (I) entpuppt, verstummt
auch H. Q. Ein Tiefdruckgebiet zieht auf, und wenn wir Zug-
vogel waren, kdnnten wir jetzt quasi in die Sonne fliegen.
Diese aber glanzt im Glas mit ihrem Herbstlicht, das die
letzten goldgelb gereiften Beeren im ersten Nachkriegs-
herbst auf fast wundersame Weise eingefangen und zum
Leuchten gebracht haben. Als Kai Schatzel vom Weingut
Schétzel in Nierstein (vormals General von Zastrow'sches
Besitztum) dann vom Jahr 1945 spricht, wird die Stille hor-
bar, in die sich nur Kais Worte mischen: ,Damals war alles
kaputt, aber irgendwie konnten sie die Beeren rein- und die
Garung durchbringen.” Famos. Ein Geschenk der Natur.

Solch eine Zeitreise gibt es in Rheinhessen nur hier. Der

warme und mineralstoffreiche rote Tonschiefer, die steilen



Winzer mit der natiirlichen vinologischen Intelligenz: Kai Schétzel; Briider im Geiste: Stefan (1) und Daniel Huff

Hange und die Rheinndhe geben den Weinbergen ein be-
sonders fiir den Rieslinganbau perfekt geeignetes Mikro-
klima. Doch es gehort zur Tragik des deutschen Weinbaus
und des rheinhessischen insbesondere, dass die Winzer die
Eigenart ihrer Weine und damit auch ein asthetisches Po-
tenzial ihrer Heimat fiir eine lange Zeit nicht mehr pflegten
und erkannten, verschleuderten und verhudelten. Das kann
eben passieren, wenn man zu lange durch die rosarote Bril-
le blickt. Der Tiefpunkt war schlieflich vor einigen Jahren
erreicht, als die Milchschokoladenweine vom Kalk im Won-
negauweithin zu strahlen begannen und die Rieslinge vom
Roten Hang als altmodisch und nichtssagend abgestem-

pelt wurden.

Zum Gliick sieht nun eine neue Generation von Winzern
wie Daniel und Stefan Huff, Felix Peters, Stefan Raddeck,
Kai Schatzel und Jochen Seebrich entschlossen der Realitat
ins Auge und beginnt endlich, das immense Potenzial auch
auszuschopfen. Terroir-Weine, die nicht im Labor geziich-
tet werden, haben sie sich auf ihre Fahnen geschrieben. Sie
freuen sich Uber Noten von Feuerstein, Hefe, Krautern, sub-
tilen Friichten — und durchaus auch von Bitterschokolade

wie in einem jugendlichen Pettenthal.
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Zum Terroir gehort aber auch Kultur, und Kultur heit auch
das herauszuarbeiten, was sich in Jahrmillionen an einem
besonderen Ort geformt hat. Und das bedeutet am Roten
Hang: keine Weine fiir den schnellen Genuss; keine Weine,
die in der Jugend bereits strahlen, sondern Weine, die Zeit
zur Entfaltung brauchen, die dann aber wahrend der Reife
eine Ahnung von geologischen Geheimnissen hervorrufen

konnen; die staunen lassen und Emotionen wecken.

Und—es muss nichtimmer ein GrolRes Gewachs sein: Selbst
vermeintlich , kleine” Weine wie der Bodenschatz oder der
Rotschiefervon St. Antony sind Spaf pur. Am besten frithes-
tens ein oder zwei Jahre nach der Ernte trinken, die Glaser
sind dann schnell geleert. Solche Weine vom Roten Hang
sind auch urbekdmmlich, weil sie nicht so bissig in der Sau-
re sind, schon exotisch und satt in der Frucht, dabei urig
lecker und von zartem Schmelz. ,,So etwas habe ich noch nie
getrunken®, staunten einige Weinfreunde in der Hitte im
herbstlichen Oelberg, und in der Tat sind solche Weine das
Ergebnis eines Erdrutsches am Roten Hang, dererst jetzt so

richtig seine Schokoladenseite zeigen darfl
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