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Kulinarischer Aufbruch an der Mosel. In Deutschlands schonster Weinregion
setzen qualitatsbewusste Winzer auf eine moderne Regionalkuche:
Linsen-Tarte mit Forellentatar, regionale Tapas — und immer groBartige
Weine dazu. Auf der Suche nach den besten Vinotheken der Region

TEXT KLAUS SIMON FOTOS CHRISTIAN KERBER

Beim Winzerdorf Bremm
macht die Mosel ihre wohl
schonste Schieife und
umgarnt dabei auch die Ruine
der Klosterkirche Stuben
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Niichste Generation’ |

Noch studiert Johannes Borchert Internationale
Weinwirtschaft, doch auf dem Familienweingut
springiersbacher Hof mischt er schon jeixt
mit. FUr einen der Rieslinge seines Vaters
Michael entwickelte er mit Studienfreunden

ein Marketingkonzept
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in Boot wird liber die Mosel
kommen, mit an Bord, das
weilk Klaus Herres sicher,
Pascal Launois, der Biirger-
meister des Champagner-
dorfs Le Mesnil-sur-Oger. SchlieRlich ist
Monsieur Launois selbst Winzer und
hilft seinem Leiwener Kollegen und
Freund jedes Jahr bei der Weinlese in
der Erzlay. Der mit iiber 100-jdhrigen
Reben bestiickte Weinberg ist die einzige
nur itber den Wasserweg zu erreichen-
de Steillage an der Mosel. Die Lese sei
somit ,une aventure®, ein Abenteuer,
sagt der Franzose und freut sich schon
auf den Abend. Da feiern sie die Lese
mit einem Menii in der ,Sektstuuf*:
.Man isst dort sehr gut!“ Aus dem Mund
des Biirgermeisters von Le Mesnil-sur-
Oger berechtigt der Satz zu den aller-
schonsten Hoffnungen.
Herbst an der Mosel. Es raschelt in den
Weinbergen. In den Dérfern riecht es
nach frischem Most. Traktoren brummen
durch enge Gassen. Noch kann man
mittags auf der Terrasse der ,Sektstuuf*
in der milden Sonne essen. Die Wein-
stube neben Klaus Herres Sektgut St.
Laurentius hieR frither ,Moselschenke*
und war ein schlichter Dorfgasthof
mit noch schlichterer Kiiche. Dann stand
das Lokal lange leer.

Zander vom Moselfischer

Bis Klaus Herres die Armel hochkrempelte
und das Haus von Grund auf sanierte.
Heute verkleiden Champagnerriittelbret-
ter die Theke, eine Hommage an die
Champagne, wo der Winzer aus Leiwen
vor gut 30 Jahren das Sektmachen nach
der ,méthode traditionelle® gelernt

hat. Es folgten die ersten Auszeichnun-
gen, die Berufung zum Lieferanten

des Bundesprisidenten, schlieflich die
Aufnahme in die noble Bruderschaft

der Champagnerwinzer - als einziger
deutscher Winzer. Bei der Namens-
suche fiir den umgebauten Gasthof kam
daher nur ,Sektstuuf” in Frage. ,Die
Sektstube war an der Mosel friither die
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NEUER

GLANZ

FUR DIE GUTE
STUBE

1 Mit modernen regionalen Gerichten liefert
Patrick Liehr, Koch in der ,Sektstuuf®, kostliche
steilvorlagen fir die hauseigenen Rieslingsekte
2 Winzer Klaus Herres betreibt in Leiwen das
Sektgut St. Laurentius

gute Stube, in der man die Korken knal-
len lielR®, erklirt Klaus Herres. Mit
Patrick Liehr in der Kiiche tat der Sekt-
winzer einen Gliicksgriff. Der gebiirtige
Schwabe, der zuvor ein paar Weinberge
weiter bei Sterne-Koch Harald Riissel
gearbeitet hat, verbindet eine frische
moselanische Kiiche mit den besten
Tropfen vom Sektgut St. Laurentius,
aber auch von anderen Weingiitern der
Mosel. Zur krossen Linsen-Tarte mit
Forellentatar passt ein rassiger 2007er
Rieslingsekt Brut, der trotz seiner Reife
geniigend Frucht und Frische mitbringt.
Die Kiirbis-Creme-Suppe mit Blutwurst-
strudel iiberzeugt durch ihr feines Spiel
von Saure und SiifSe, in das ein feinher-
ber 2011er Riesling souverin einstimmt.
Der auf der Haut perfekt gebratene
Zander stammt vom Moselfischer aus
Mehring und liegt auf einem fast siiffigen
Sektrahmkraut: Eine Steilvorlage fiir
den dazu empfohlenen feinfruchtigen
2010 Rieslingsekt. Mehr Terroir auf dem
Teller und im Glas geht nicht.

Die Leiwener ,Sektstuuf*ist ein Parade-
beispiel fiir die kulinarische Neuorien-
tierung an der Mosel. Der Umschwung
begann Ende der 1980er-Jahre dank
einer Generation junger Winzer, die mit
unbestechlichem Qualitatsbewusst-
sein und Innovationswillen dem grandi-
osen Terroir der Mosel zu neuem Glanz
verhalf. Von nun an ging’s bergauf,

und prompt zog die Kiiche an der Mosel
nach. Den Anfang machten Sterne-
Koche wie Harald Riissel in Naurath
oder Alexander Oos in Trittenheim. Die
Qualititsoffensive hat auch die Wein-
stube erreicht, mit einer Kiiche, die ent-
schieden regional ist.

Zwischen dem Jugendstilstddtchen
Traben-Trarbach und dem Fachwerkidyll
Bernkastel-Kues tiirmen sich die Steil-
lagen dramatisch iiber den Moselschleifen
auf. Es ist eine Flusslandschaft von
gewaltiger Schénheit. Die Uferstrafie um-
rundet haushohe Felsnasen, schlingert
in endlosen Kehren dahin, versinkt
zwischen Weinbergen. Im Frithsommer
tanzen Apollofalter iiber den Reben.



Flaschenkost

Wo Winzer hochpramierte Weine keltern,
bleibt man gern sitzen. Zumal Kichenchefin
Nga Hoang und Gastgeber des Jahres 20 16
Markus Reis im Restaurant ,Gasthaus des
Rieslings" eine frische leichte Kiche anbieten




r schimmelweilte Schmetterling mit

1 roten Punkten kommt iiberall da

-, wo es warm ist, in Andalusien

er Sizilien. Und an der Mosel. In den
Ren Steilhiingen findet der Apollo-
ter ideale Bedingungen. Und der Ries-
g ein ideales Terroir, um die fiir die
sel typischen mineralisch schlanken
ine hervorzubringen.

ie Mosel steht in meiner Kiiche vorn®,
st Markus Reis in Zeltingen-Rachtig.

s hitbsche Moseldorf kann sich sehen
sen: Fachwerk links, Fachwerk rechts,
1imposanter Herrensitz im Bunt-
ndsteinbarock und Kopfsteinpflaster-
ssen. Mittendrin der ,Zeltinger Hof*,
s Haupthaus von Markus Reis.

r 47-Jihrige ist Koch, Hotelier und
mmelier in einer Person. Etwas verges-
n? Ja, soeben hat das Land Rheinland-
alz ihn mit héchstministeriellen
eihen zum Gastgeber des Jahres 2016
kiirt. Jiingstes Vorzeigeprojekt ist

n iiber 400 Jahre altes Winzerhaus, das
zur Hotel-Dependance mit behaglichen
mmern umgebaut hat.

arpaccio vom Tresterkiise
Vir wollen eine ,Nouvelle cuisine
osellane’ mit regionalen Produkten®,
rdert der umtriebige Gastgeber.

ann lisst er die vietnamesischstimmige
ichenchefin Nga Hoang vor der mit
underten von grofien Moseltropfen
stiickten Weinwand auffahren.
laschenkost” heifst die Vorspeise. Auf
ner Weinflasche, die beim Erhitzen
att wie eine Flunder gewalzt worden
t,liegt eine himmlisch zarte Bio-Kalbs-
ilze mit wiirziger Gewlirzgarten-
emoulade und knackigen Blattsalaten.
er Hauptgang folgt als ein Feuerwerk
gionaler Spezialititen. In Tapas-grofien
ortionen werden im Weck-Glaschen
'wa Rosti mit Blutwurst, Zwiebeln und
pfelkompott, Himmeroder Lachsforelle
1 feiner Kriuterbeize, gewiirfeltes
asseler mit Griawes (ein moselldndisches
ericht aus Weinkraut und Salzkar-
»ffeln), ein Carpaccio vom Tresterberg-
iise serviert. GroRRartig! Dazu trinken

1 Leider schon leer; Weinflaschen als Dekoration
im Champagnerrittelbrett 2 Gestern und heute:
Das Restaurant im Hotel ,Zeltinger Hof" im
modernen Look, nur die Schwarz-Wei-Fotos
erinnern an vergangenen Zeiten

ZUM RIESLING
SCHMECKEN

TAPAS

AUS DER REGION

wir einen saftigen, nach Kriutern duf-
tenden Zeltinger Sonnenuhr Riesling
Spitlese von Selbach-Oster. Das hoch-
pramierte Weingut liegt um die Ecke und
genieft in den USA geradezu Kultstatus.
Gliickliches Zeltingen-Rachtig.

Design vom Stararchitekten

_Kein Schnitzel, keine Pommes, kein Bier.
So beschreiben Sabine und Markus Lon-
gen das Erfolgsrezept ihrer ,Vineria®
am Ortsrand von Longuich. Auf der klei-
nen Tageskarte stehen Schinken aus
dem nahen Ruwertal und ein Kalbs-Entre-
cbte mit einem wiirzigen Apfel-Papri-
ka-Relish. Die Kiseplatte punktet mit
butterzartem Bauern- und pikantem
Brennnesselkise. Alle Lieferanten wer-
den genannt. Der Kise stammt vom
Demeter-Bio-Hof im acht Kilometer ent-
fernten Herl, das Gemiise von Bauer The-
tard in Wittlich oder aus dem Garten von
Oma Christel, das Rindfleisch von der
Fleischerei Herres in Schweich, die mit
Bauernhéfen der Region arbeitet.
Was nicht auf der Karte steht: Den lichten
Saal mit den hellen Eichenstiihlen hat
Matteo Thun erschaffen. Der Siidtiroler
Stararchitekt mit Sitz in Mailand ent-
warf auch die mit Moselschiefer verklei-
deten Winzerhiuser, in denen Géste des
Weinguts iibernachten konnen. Eine
E-Mail, die die Architektur-Fans Markus
und Sabine Longen in einer Freitagnacht
spontan nach Mailand geschickt hatten,
brachte 2009 den Stein ins Rollen.
Thun antwortete umgehend und erklérte
sich bereit, den Bau von ,Vineria“ und
Winzerhiuschen zu iibernehmen. Lon-
guich, ein artiges Winzerdorf mit Boule-
Platz und majestétischen Linden, steht
seither fiir Architekturtouristen auf dem
Reiseplan. Wichtiger fiir das vom Erfolg
iiberwiiltigte Winzerpaar aber bleiben
die Giiste aus der Umgebung. ,80 Prozent
sind Stammgéste®, sagen die Longens.
Als ob es noch eines weiteren Beweises
bedurft hiitte, dass die Mosel fiir den
kulinarischen Neuanfang bereit war.
Der gelingt auch, wenn eine lange Tradi-
tion auf dem Haus lastet. Seit 1897 gibt
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.adestation

um Sektgut St. Laurentius gehort auch

er Weinberg Piesporter Erzlay, der nur per
oot Ubers Wasser zu erreichen ist.

und 500 Rebstocke wachsen hier, P

nd Ernte sind reine Handarbeit




,Landgasthaus® zum ,Steak & Rotwein"
Abend. Zu kleinen Steaks wéhlt der
Metzger je zwei deutsche, italienische
und spanische Rote aus.

Mauerpfeffer quillt iiber Trockenmauern,
die wie die Riinge eines Amphitheaters
zum Fluss abfallen. Zu Fiilten des Brem-
mer Calmonts windet sich die Mosel in
ihrem Bett. Calidus mons, heifser Berg,
haben die Romer das 400 Meter hoch
aufragende Felshalbrund zwischen den
Weindorfern Bremm und Ediger-Eller
genannt. Noch in der Herbstsonne fangt
sich die Wirme im Calmont so stark,
dass die Jacke nach den ersten Kehren
im Moselsteig in den Rucksack verschwin-
det. Von Aussichtspunkten mit vielsa-
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dgermeis

- ~Tagsuber steht Karl Molter in-seiner

Laridmetzgerei, dié erstklassige Fleisch-
und Wurstspezialitdten anbietet;
abends dann in seinem ,Landgasthaus’.
In der Freizeit geht er auf die Jagd

unid kommt bei viel Jagerglick mit
einem Wildschwein zurick

genden Namen wie Galgenlay oder
Bremmer Todesangst stiirzt der Blick
ins Bodenlose. Blickt man flussab-
wiirts, scheint Ediger-Eller samt seiner
Fachwerkhofe und verschachtelten
Schieferdicher in einem Rebenmeer zu
versinken. Uber dem Dorf markiert die
vergoldete Turmspitze der mittelalterli-
chen Pfarrkirche St. Martin das Ziel.
Der 1299 als Weingut gegriindete Sprin-
giersbacher Hof gehorte einmal zum
Kloster Springiersbach. Thr spétbaro-
ckes Kleid bekam die Hofanlage erst 1752,
spiiter ging der Springiersbacher Hof in
Familienbesitz iiber. Auf dem histori-
schen Erbe ausruhen konnten sich die
heutigen Eigentiimer allerdings nicht.

FETTE

BEUTE

FUR MUDE
WANDERER

Cremesuppe von Tante Anna
_Wir mussten bei Null anfangen®, erzih-
len Gabriele und Michael Borchert.
Knapp 20 Jahre spater haben die gelernte
Krankenschwester und der Industrie-
meister aus dem siichsischen Pirna den
sanierungsbediirftigen Hof in ein dyna-
misches Weingut mit viel pramierten
Rieslingen verwandelt. Sohn Johannes,
der in Geisenheim Internationale Wein-
wirtschaft studiert, mischt mittlerweile
im Betrieb mit. Fiir einen der trockenen
Rieslinge, den Michael Borchert aus alten
Reben in der Spitzenlage Elzhofberg
produziert, hat der Sohn ein Marketing-
konzept entwickelt. Zusammen mit
Studienfreunden entwarf der 23-Jihrige
ein poppiges Etikett, das mit alten Mosel-
klischees aufriumt. Die ersten 350 Fla-
schen sind nach London an einen Wine-
Shop verkauft worden. Der Name des
Weins? ,What Elz!?“ Das Schonste aber
kommt noch. Zum imposanten Anwesen
gehort eine Weinstube. Es gibt nur eine
kleine Karte. Hausgemacht wird grof8-
geschrieben, etwa beim Weinbergpfirsich-
Chutney, das zum gebackenen Ziegen-
kiise auf den Tisch kommt. Die Riesling-
Creme-Suppe bereitet die 80-jahrige
Tante Anna morgens frisch zu. ,Macht
jeden miiden Wanderer wieder munter®,
lautet der Kommentar der Nichte. Wir
nehmen glatt noch einen Loffel.

»e&t«-Autor Klaus Simon
kaufte von 25 Jahren eine
Ruine an der Mosel, ver-
bringt seitdem seine Ferien
dort und hat den Neustart
in der Kuche sehr wohl-
wollend aufgenommen.
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Riesling-Creme-Suppe
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,

VEGETARISCH

Fur & Portionen

+ 400 g mehlig-
kochende
Kartoffeln

» Salz

« 1 Mbhre

« 130 g Lauch

« 2 Zwiebeln

« 20 g Butter

= ca. 20 Halme
Schnittlauch

= 2 El Mehl

+ 500 ml Gemuse-
bruhe (warm)

+ 100 g Creme
fraiche

« 100 ml Schlag-
sahne

+ 100 g Schmelz-
kase

« Pfeffer

» Muskat

» 200 ml trocke-
ner Riesling

1. Kartoffeln ungeschalt in kochendem
Salzwasser zugedeckt bei mittlerer
Hitze 20 Minuten garen. AbgieBen, pel
len, durch die Kartoffelpresse drucken
und beiseitestellen.

2. Moéhre schalen, das Weike und Hell-
grune des Lauchs putzen. Mohre, Lauch
und Zwiebeln grob in Sticke schneiden
und im Blitzhacker fein hacken. Butter
in einer Pfanne erhitzen, Mohren, Lauch
und Zwiebeln darin andUnsten, mit

300 ml Wasser abloschen und 10 Minu-
ten kochen lassen.

3. Schnittlauch in feine Rollchen schnei-
den. Mehl mit etwas Gemusebruhe ver-
ruhren. Restliche Bruhe aufkochen,

angeruhrtes Mehl einrUhren. Kartoffeln

Im Springiersbacher Hof
kocht die 80-jahrige Tante
Anna den Suppenklassiker:
mit Kartoffeln, Sahne, Kase -
und viel feinem Riesling

zugeben und gut verrUhren. Creme
fraiche, Sahne und Mohren-Lauch-Zwie-
bel-Mischung zugeben und verrGhren.
Suppe kurz aufkochen, Kase dabei unter-
ruhren und schmelzen lassen. Suppe
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Schnitt-
lauch kraftig abschmecken. Riesling ein-
ruhren und sofort servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

PRO PORTIONSgE, 178F 14 gKH =
263 keal (1104 kJ)

Tipp Die Suppe kann sehr gut einen Tag
vorher zubereitet werden — sie ist am
zweiten Tag besonders samig. Den Ries
ling dann aber erst kurz vor dem Servie-
ren in die erwarmte Suppe ruhren.



Weinkanigin 2000 ¢ 2001
Katja ll

Weinpnt und Gastehaus
£ inTrer Rasenbaum
chinh 7 Aredel iMuosel

i Wesngarten 3
Telefon 0165 42/ 508l

Einmal Weinkonigin
sein! Im Springiers-
bacher Hof hangt die
Ahnengalerie

RICHTIG GUTE ADRESSEN

Essen

Sektstuuf

Das Restaurant serviert innovative Land-
kiche und ist das kulinarische Aushange-
schild des hochpramierten Sektguts St. Lau-
rentius. DZ 80 Euro, Appartement 90 Euro.
Euchariusstraie 15, 54340 Leiwen

Tel. 0 65 07/93 90 55

Mo/Di, Fr ab 17, Sa/So ab 11.30 Uhr
www.st-laurentius-sekt.de

Zeltinger Hof

Moderne Moselkiche im Restaurant mit
{iber 700 Weinen, auch von allen groBen
Gitern der Mosel, davon 150 im offenen
Ausschank in der Restaurant-Vinothek.
Kurfirstenstrake 76, 54492 Zeltingen-
Rachtig, Tel. 0 65 32/9 38 20

Mo-Mi 18-21.30 Uhr

Do-So 12-14 und 18-21.30 Uhr
www.zeltinger-hof.de

WeinKulturgut Longen-Schloder
Weinstubenkiche aus regionalen Produkten
und Weinen des experimentierfreudigen
Guts. Zum Ubernachten: 20 von Stararchitekt
Matteo Thun in die Reben gesetzte puristi-
sche Winzerhauschen. DZ/F ab 88 Euro.
Kirchenweg 9, 54340 Longuich

Tel. 0 65 02/83 84, Mi—-Mo 11-23 Uhr
Kiche: 11.30-13.30 und 18-21.30 Uhr
www.longen-schloeder.de

Landgasthaus und Metzgerei Miller
Inhaber Karl Muller ist Winzer, Jager und
Metzger, was sich erfreulicherweise gleich-
berechtigt auf der Karte niederschlagt.
Tolle Weine, exzellente Wurst- und Fleisch-
gerichte, im Herbst Wild. Mit Hotel,

DZ/F ab 68 Euro.

BachstraBe 35, 54346 Mehring

Tel. 0 65 02/9 91 23
www.mueller-mehring.de

Landgasthaus: Di-Sa ab 17, So ab 11 Uhr
Metzgerei: Mo 7.30-13, Di-Fr 7.30-12.30
und 14-18.30, Sa 7-13 Uhr

Springiersbacher Hof
Familiar gefhrte Weinstube in barocker
Kloster-Dependence mit sonniger Hof-
terrasse. Die kleine Karte bietet eine mosel-
typische Winzerkdche und naturlich die
hauseigenen Weine an. Mit Ferienwohnun-
gen ab 55 Euro.

Oberbachstraie 30, 56814 Ediger-Eller
Tel. 0 26 75/15 60

Ostern—Juli Mi—-So ab 12 Uhr

Aug-0kt Mi-Mo ab 12 Uhr
www.moselhof.de

Schlafen

Senhalser Hofe

Frische Mischung aus Design und Fund-
stiicken vom Trodel. Dazu ein Park mit
mediterraner Note direkt am Moselufer,
Lounge mit Bar, Grillplatz, Whirlpool und
ein zum Kinosaal umfunktionierter
Weinkeller. Appartements und Ferien-
hauser fur 2—8 Personen ab 70 Euro/P.
Moselweinstrage 18

56820 Senhals

Tel. 0 26 73/96 21 11
www.senhalser-hoefe.de

Hotel Bellevue

Jugendstilhotel mit Eckturm in Form einer
sektflasche. Im Haupthaus Jugendstil-, in
den Nebenbauten Designzimmer. Beauty-
und Wellness-Spa, Verleih von (Elektro-)
Radern und Kanus. DZ/F ab 155 Euro.

An der Mosel 11, 56841 Traben-Trarbach
Tel. 0 65 41/70 30
www.bellevue-hotel.de

Burgblickhotel

Puristische Designzimmer, moderne
Weinstube, im Sommer Grillabende auf der
Terrasse. DZ/F ab 89 Euro.

GoethestraBe 29

54470 Bernkastel-Kues

Tel. 065 31/9722770
www.burgblickhotel.de
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