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Einen atemberaubenden Blick hat, wer im oberen Teil des „Mü1“ steht. Für den Abstieg sollte man allerdings schwindelfrei sein: Nach der Kante geht es steil bergab. Fotos: Gramberg

Wein mit ansicht
13 Laien wagen in den Stuttgarter Hängen am Neckar ein Experiment: Sie bewirtschaften selbst zwei Weinberge für ein Tröpfle, das gut, sauber und fair ist. Statt der
Chemiekeule versuchen sich die Gründer der Gesellschaft „Steiler Zucker“ anders zu behelfen, um dennoch ein schmackhaftes Ergebnis zu erhalten. 2016 macht die
Gruppe, die Partner der Organisation Slow Food ist, ihre zweite Lese, bei der sich zeigt, dass im „Steilen Zucker“ sowohl das Produkt als auch die Kameradschaft zählen.

Von Greta Gramberg

Ich schätze, es wird dieses Jahr
zweieinhalb mal so viel“, freut

sich Rolf Kopelke. der Fachmann
für Prozessoptimierung in der auto-
mobilbranche spricht nicht von der
anzahl der Fahr zeuge, die dank
seiner beratung noch zahlreicher
vom band fließen. der 54-Jährige
steht an diesem Morgen um 9.00
uhr nicht im anzug im büro, son-
dern in legerer Kleidung zwischen
stuttgarter Weinreben hoch über
dem neckar. Von denen erwartet er
sich einen ertrag, der den des Vor-
jahres weit übersteigt.

In dem Weinberg zwischen
Mühlhausen und Münster sind gut
ein dutzend leute mit Gartensche-
ren zu Gange. sie sind Gesellschaf-
ter oder Förderer der Gruppe „stei-
ler Zucker“, die zwei Weinberge
bewirtschaftet – aber keiner ist pro-
fessioneller Winzer. In der liebe
zu ökologischem anbau und gutem
Wein zu gutem essen haben sich
biologen, Musiker, bautechniker
und Männer und Frauen anderer
Professionen vor eineinhalb Jahren
zusammengetan. seither lernen sie,
Wein zu machen.

bei der lese zeigt sich, dass der
ein oder andere anteilseigner noch
etwas unsicher ist. „es ist besser,
wenn zwei Personen eine Reihe
von beiden seiten bearbeiten, um
keine traube zu vergessen“, sagt
Maren Kopelke zu beginn. Ihr
Mann Rolf erklärt, was getan wer-
den muss: die trauben werden ab-
geschnitten, von faulen und unrei-
fen beeren befreit und dann in ei-
mer geworfen. Immer wieder de-

monstriert er den nebenmännern,
was bleiben darf und was wegmuss.

die arbeit ist nicht einfach, zeit-
aufwändig und manchmal gefähr-
lich. ein Hobbyweingärtner rutscht
aus, als er die
schmalen trep-
pen mit einem
Korb voller
Weintrauben hin-
unterläuft. Glück-
licherweise bleibt
er unverletzt.
Wer selbst den
Weinberg von oben nach unten
durchläuft, merkt, wie gewöh-
nungsbedürftig die lese in dem
steilen Hang ist. es bedarf der ein-
gewöhnung, um sich einigermaßen
schwindelfrei zu bewegen.

die haben Rolf Kopelke und
seine Frau Maren. sie hatten einen
der Weinberge, dessen höchstgele-
gene Reihen einen atemberauben-
den ausblick auf den Max-eyth-

see freigeben,
neun Jahre lang
alleine bewirt-
schaftet, bevor
sie ihn anfang
2015 an die Ge-
sellschaft abga-
ben. Vorher hat-
ten sie nichts mit

landwirtschaft zu tun, erzählt die
55-jährige Heilpädagogin Maren
Kopelke. doch die Idee überzeugte
sie. „nirgendwo sonst kann man
den Prozess von anfang bis ende
begleiten und das Produkt genie-

ßen“, sagt Rolf Kopelke, der für
sein Hobby die ausbildung zum
nebenerwerbswinzer gemacht hat.

schließlich wurde es dem Paar
zu viel. Über slowfood, eine Orga-
nisation von Freunden guter, hoch-
wertiger lebensmittel, fanden die
beiden Partner mit ähnlichen Zie-
len. „Mich hat das Gequatsche am
Weinstammtisch, ohne dass die
leute selbst was gemacht haben,
genervt“, sagt Gerhard schiek, der
die Gründung von „steiler Zucker“
maßgeblich vorangetrieben hat.
der 65-Jährige hat noch einen eige-
nen Weinberg vor der Haustür. „da
ist alles einfacher, niemand
schwätzt mir rein“, scherzt er, gibt
dann aber zu, dass es in der Gruppe
eben doch geiler sei. Zudem sind
mit den neuen leuten hilfreiche ex-
perten gekommen, darunter ein
biologe, der sich mit ökologischem
anbau und Förderrichtlinien aus-
kennt, sowie Marketing- und bau-
erfahrene. sogar ein Weinakade-
miker, der zahlreiche Kurse belegt
und Weine aus der ganzen Welt
probiert hat, gehört dazu.

die standards im „steilen Zu-
cker“ lehnen sich an die schlag-
worte der slowfood-bewegung
„gut, sauber, fair“ an. angebaut
wird unter anderem Cabernet
blanc, der Wein, der an diesem
Morgen gelesen wird. es ist eine
pilzresistente Rebsorte, die wenig
spritzschutz braucht. Gespritzt
wird nach biorichtlinien, zum bei-
spiel backpulver, Orangenöl und
Kalk. Kunstdünger ist tabu. statt-
dessen setzt die truppe auf die

nährstoffversorgung des bodens
durch andere Pflanzen. so gibt es
zwischen den Reben Pfirsichbäume
und allerlei Kräuter, die, je nach-
dem wo man steht, intensiv duften.

an der Weinqualität wird stetig
gefeilt. dieses Jahr hat Rolf Ko-
pelke besondere schnitttechniken
ausprobiert. sie bringen, wie die
Versuchsreihen zeigen, einen hö-
heren ertrag. die trauben sind
lockerbeerig und we-
nig verrieselt,
was so viel

heißt wie:
w e n i g e r
Fäulnis und
mehr ausge-
reifte beeren.
nun wird im
labor getestet,
ob aus ihnen ein
s c h m a c k h a f t e r
Wein werden kann.

Für ein besseres
Produkt sorgt auch
der Zuwachs an leu-

ten, dank dem alles zeitnaher erle-
digt wird, sagt Rolf Kopelke. und
der spaßfaktor sei größer. In einer
fröhlichen arbeitspause wird dann
auch der eigene Wein ausge-
schenkt, mit dem sich die Winzer
auf eine bierbank vor den Wein-
berg setzen. sie verstehen sich –
auch jenseits der Reben.

Pause mit dem eigenen Tröpfle: Die Weinbergeigner verstehen sich auch jenseits der Arbeit.

Kopelkes haben die Zweisamkeit im Weinberg gegen die Gruppe ausgetauscht.

Was passiert im „steilen Zucker“?

„mü1“ und „mü2“ heißen die bei-
den Weinberge, die die Winzerlaien
der Gesellschaft „Steiler Zucker“ be-
wirtschaften. „Mü“ wegen der Lage
zwischen den Stuttgarter Stadtteilen
Münster und Mühlhausen. Angebaut
werden die Rebsorten Cabernet Blanc,
Cabertin und Lemberger. Ausgebaut
wird der Wein vom Weingut Hans Ba-
der in Kernen-Stetten. Außerdem
macht die GruppeMarmelade aus den
Weinbergpfirsichen undmischt Meer-
salz mit den eigenen Kräutern.

Die hohen standardsmachen den
„Steilen Zucker“ zu einemPartner der
Bewegung „Slowfood“, derenDeutsch-
landvorsitzende Förderin des Projek-
tes ist. Zu den ökologischen und land-
schaftlichen Zielen des „Steilen Zu-
ckers“ gehört auch der Erhalt der Tro-
ckenmauern.

rund 60 personen unterstützen
das Projekt mit einem Jahresbeitrag
von 150 Euro. Förderer erhalten dafür
jährlich eine Flasche Wein, werden
zum Fördererfest und Arbeitseinsät-
zen eingeladen.

einmal im Jahr öffnet die Gruppe
zu einemFest imSpätsommer die Tore
des „Mü2“. Neben ausgewähltenWei-
nen gibt es selbst gemachtes Essen
– bei dessen Zutaten selbstverständ-
lich auf regionale Herkunft und faire
Produktion geachtet wird. Außerdem
sindWeinbergführungenmöglich. Die-
ses Angebot hat schon einen Promi
zum „Steilen Zucker“ gelockt: Vor kur-
zem war die Ehefrau des Ministerprä-
sidenten Gerlinde Kretschmann mit
ihren Albvereinsdamen zu Gast.

mehr infos unter steiler-zucker.de

„Nirgendwosonstkannman
den Prozess von Anfang bis
EndebegleitenunddasPro-
dukt genießen.“


