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Friher Gelber Malinger

Frihe Rebsorte aus dem Siebengebirge

Arche Passagier seit 2025
Unterstutzt von Slow Food Bonn

Beschreibung des Passagiers

Der Frithe Gelbe Malinger ist eine weiBe Rebsorte. Sie wurde als ,Malingre Précoce” um
das Jahr 1840 in der Nahe von Paris von einem franzosischen Gartner namens Malingre
aus Samlingen gezogen. Die ,Elternschaft” wurde erst 2009 durch DNA-Analyse ermittelt:
Genetisch ist die Sorte eine Kreuzung aus der Tafeltraube ,Bicane” und ,Pinot".

Im VIVC (Vitis International Variety Catalogue) wird die Sorte unter der Nummer 7249 ge-
fihrt. Eine Vielzahl weiterer gebrauchlicher Bezeichnungen ist dort aufgefiihrt. Die Bee-
ren sind saftig und siiR. Die konus- bis walzenformige Traube ist mittelgroB und locker-
beerig. Die langlichen Beeren sind mittelgrof3, von gelblicher Farbe und diinnhautig.

Gefdhrdung des Passagiers

Angeblich wurde der Friihe Gelbe Malinger Mitte des 19. Jahrhunderts von einem franzo-
sischen Verwaltungsbeamten aus dem Anjou an den Rhein (Siebengebirge) bzw. an die
Ahr gebracht. Vom 19. Jahrhundert bis in die 1960er Jahre war der landwirtschaftliche
Mischbetrieb im Siebengebirge sehr verbreitet. Wald machte ca. 75% der Nutzflache aus.
Die restlichen 25% setzten sich aus Wiesen und Weideland sowie Acker und Weinberg
zusammen. Dabei wurde der Wald nicht nur zur Holzwirtschaft genutzt, auch das Vieh
wurde zum Weiden in den Wald getrieben, das Laub wurde als Einstreu und Diinger ver-
wendet, junges Rahmholz wurde als Rankhilfe fiir die Reben verwendet usw. Die unter-
schiedlichen Bereiche der landwirtschaftlichen Nutzung waren eng miteinander ver-
zahnt und sicherten ein Auskommen durch ihre Bandbreite auch in schlechten Jahren.

Der Friihe Gelbe Malinger wurde nicht nur im Weinberg kultiviert, sondern auch als Spa-
lierrebe am Haus angepflanzt. Vorteilhaft war die friihe Reife im Vergleich zu anderen
Rebsorten, denn so wurden die Trauben auch in weniger warmen Jahren reif, anders als
etwa beim Riesling.
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Von der Ahr ist bekannt, dass der Friihe Gelbe Malinger in den Weinorten an der oberen
Ahr (Mayschoss und Rech) in den schlechten, d.h. kiihleren Lagen angebaut wurde, in
denen der Riesling nur schwer reif wurde. Die Rebsorte war unter dem Namen ,Friih-
wiess” bekannt. Durch die Beimischung des saurearmeren Malingers wurde in manchen
kuhlen Jahren der Riesling erst trinkbar. Ahrabwarts von Rech wurde in den schattigeren
Lagen statt des ,Friihwiess” ,Friihrot“, namlich der Friihburgunder, angepflanzt, der be-
reits Archepassagier ist und dessen Bestand sich nicht nur an der Ahr stabilisiert hat.

Durch die Mechanisierung des Weinbaus wurde in den 1970er Jahren in den meisten
Weinbaukommunen an Rhein und Ahr eine Flurbereinigung durchgefiihrt. Kleine Parzel-
len wurden zusammengelegt und neu bepflanzt. Dabei wurde auf ertragreiche und be-
kannte Rebsorten gesetzt. Zeitgleich erlebte der Weinbau am Mittelrhein (und in
Deutschland allgemein) einen drastischen Markteinbruch, sodass spatestens in den
1980er Jahren viele Weinbaubetriebe geschlossen wurden. Beides fiihrte dazu, dass Reb-
flachen mit Malinger entweder gerodet oder mit anderen Sorten bestockt wurden. Ledig-
lich eine Parzelle an der Ahr blieb als wurzelechte Pflanzung bestehen.

Die Pflanzung im Niederdollendorfer Heisterberg (Mittelrhein, Siebengebirge) erfolgte
2002 mit Propfreben auf einer Flache, die dem Rheinischen Verein gehort. Dort sollte ein
Weinberg entstehen, der den Weinbau im Siebengebirge im 19. und in der ersten Halfte
des 20. Jahrhunderts zeigt. So wurde der Fruhe Gelbe Malinger dort in Einzelpfahlerzie-
hung mit Buchen-Rahmholzern gesetzt.

Es ist davon auszugehen, dass es in Oberdollendorf an einigen alten Hausern noch Frii-
hen Gelben Malinger als Spalierreben gibt - allerdings wissen die meisten Bewohner*in-
nen nicht, um welche Rebsorte es sich tatsachlich handelt.

Vermarktung des Passagiers

Aktuell wird aus beiden noch bestehenden Weinbergen von den jeweiligen Weinbaube-
trieben Wein erzeugt und vermarktet.

Das Weingut Johannes Hostert hat ca. 1300 wurzelechte, uiber 100 Jahre alte Rebstocke.
Die Pflanzung im Niederdollendorfer Heisterberg wurde 2020 mit ca. 100 Jungreben er-
ganzt, sodass dort nun ca. 400 Rebstocke stehen.

Aktuell gibt es dariiber hinaus - unseres Wissens nach - keinen weiteren Betrieb, der
Frihen Gelben Malinger anbaut oder dies beabsichtigt. Auch gibt es keine Verbande,
Vereine oder Initiativen, die sich um den Erhalt kimmern.

Es gibt keine Rebschule, die Frithen Gelben Malinger veredelt. Nachpflanzungen sind so-
mit nur moglich, wenn Rebschulen speziell beauftragt werden, mit Reisern aus den be-
stehenden beiden Parzellen Pfropfreben zu produzieren.
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Heute lasst sich der Friihe Gelbe Malinger mit dieser Historie und dem regionalen Bezug
zum Siebengebirge gut vermarkten und wird von Kund*innen aufgrund seiner Seltenheit
geschatzt. Geschmacklich zeigt er eine andere Aromatik als die klassischen Rebsorten
der Gegenwart, was ebenfalls viele Kund*innen lberzeugt.

Regionale Bedeutung des Passagiers

Wie bereits beschrieben hatte der Frihe Gelbe Malinger seine Bedeutung in Zeiten des
Siebengebirgsweinbaus im kleinen landwirtschaftlichen Mischbetrieb. Besonders in der
Phase in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts, in der das Klima am nordlichen Mittel-
rhein etwas kihler war, garantierte die friih reifende Rebsorte die Ernte. Ungeklart ist,
wie genau der Frithe Gelbe Malinger aus der Gegend um Paris ins Siebengebirge und die
Ahr gelangt ist. Sicher ist, dass es Mitte des 19. Jahrhunderts weinbegeisterte Menschen
in Frankreich und im Rheinland gegeben haben muss, die miteinander in Kontakt stan-
den und Rebmaterial weitergegeben haben - vielleicht eine franzosisch-deutsche Wein-
freundschaft, die sich bis heute auswirkt.

Geschmack des Passagiers

Durch die Zuchtung u.a. aus einer Tafeltraube ist der Frihe Gelbe Malinger auch als su-
Re, saftige und dunnschalige Beere als Obst zu genieRen. Vinifiziert zeigt der Friihe Gel-
be Malinger Aromen von gelben Frichten wie Birne, Pfirsich und Quitte sowie wiirzige
Noten, die an Muskatblite erinnern. Diese Aromen entwickeln sich besonders gut bei ei-
ner spontanen Vergarung und Ausbau im kleinen Holzfass, ahnlich, wie dies auch zu fru-
heren Zeiten ublich war.

Besonderheiten bei der Erzeugung und Weiterverarbeitung des Passagiers

Wie bereits oben beschrieben, gibt es lediglich die Moglichkeit der , Auftragsveredelung®,
um daraus Jungpflanzen zu gewinnen.

Der Arche-Passagier in der Kiiche

Aus den Friihen Gelben Malinger erzeugter Wein ist eher leicht und saurearm, eignet
sich daher gut als Speisebegleiter fiir leichte Gerichte mit Gemise oder Fisch.
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Zichter*innen, Erzeuger*innen und Bezugsquellen sowie
Links und Aktivitdten rund um den Passagier

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/gelber malinger

Sie sind Erzeuger*in oder kennen Menschen Ihres Netzwerks, die im Sinne von Slow
Food produzieren?

Wir freuen uns liber Ihren Vorschlag unter archekommission@slowfood.de

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung fiir Bio-
diversitat. Sie fordert regional bedeutsame Lebensmittel, Nutztierrassen, Kulturpflanzen
und handwerkliche Verarbeitung und tragt damit zum Erhalt unserer biologischen und
kulturellen Vielfalt bei.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
)U Deutschland e. V.:
SlOW F00d® www.slowfood.de/service/kontakt/
Deutschland Slow Food Deutschland e.V.

Geschaftsstelle
Marienstr. 30

Als weltweite Bewegung setzt sich Slow D-10117 Berlin
Food fiir ein Ernahrungssystem ein, das
Genuss und Verantwortung verbindet. Telefon (030) 2 00 04 75-0

Fax (030) 2 00 04 75-99
www.slowfood.de

info@slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V. | www.slowfood.de 4von 4


http://www.slowfood.de/gelber_malinger
http://www.slowfood.de/
mailto:archekommission@slowfood.de

