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Viele Betriebsarten fiuhren zum Wein

VWEINBAU AM ZURICHSEE Nicht alle, die Wein anbauen, keltern
selbst. Und wer keltert, muss die Trauben nicht selbst angebaut
haben. Die ZSZ hat vier Manner besucht, die sich mit \Weinbau
beschaftigen, aber unterschiedliche Betriebsarten wahlten.

Anfang und Ende des Weines
sind iiberall gleich. Aber die Wege
sind verschieden, den die Trau-
ben vom Rebstock bis in die Fla-
sche nehmen. Das zeigen Ruedi
Schrimli, Werner Guyer, Stefan
Kiimin und
Gusti Piinter.
Einer lisst sei-
nen Wein vom
Lohnkelterer
machen, der
Zweite liefert
seine Trauben
einem Grossbetrieb, der Dritte
kauft Trauben von Weinbauern,
derVierte machtalles selber.

Diese Beispiele verdeutli-
chen, wie individuell Ausbildung,
Aufgabe und Betriebsstrukturen
im Weinbau am Ziirichsee sind.
Allen gleich ist die Hingabe zu
einer uralten Genusskultur.

Der Hobbyweinbauer

Ruedi Schriamli ist stolz, dass
jedes Jahr rund 2500 Flaschen
mit seinem Namen auf der Etiket-
te getrunken werden. Aber gekel-
tert hat den Wein der Meilemer
Winzer Marcus Schneider. «Ich
bin Hobbyrebbauer; mir fehlt das
Know-how, ich komme aus einer
ganz anderen Berufsgattung»,
sagt der 66-jdhrige Richterswiler.
Der ausgebildete Koch und Gast-
ronom hatte immer schon mit
Wein zu tun. 2008 machte er ihn
zum Hobby, als Schriamli zwei
Parzellen in der Richterswiler
Wandflue und am Kirchenhiigel
pachtenkonnte.

Der Agroscope-Wissenschaft-
ler Werner Siegfried brachte ihm
den Weinbau niher. Daraus ent-
wickelte sich Liebhaberei mit
Wissensdurst. Schramli bildet
sich laufend weiter mit Literatur,
Weinreisen und Austausch mit
Experten. Bei 37 Aren Rebfliche
- das entspricht rund zwei Drit-
teln eines Fussballfeldes — konnte
er sich keinen Weinkeller mit all
den Maschinen leisten. Was aber

WEINBAU AM ZURICHSEE

Ein Kalenderjahrim Rebberg
und im Keller: Die ZSZ widmet
dem Weinbau in der Region eine
ganzjahrige Artikelserie. Sie be-
ginntund endet mitdem Wim-
met. Dazwischen sollen die ver-
schiedensten Aspekte dieses
Landwirtschaftszweiges gezeigt
und erklart werden —vom Anbau
Uber die Pflege der Trauben bis
zum Keltern; vom Hagel bis zum
Schédling; vom Entwerfen der
Etikette bis zum Abfillen und
Verkauf;vom Wert der Rebberge
als Naherholungsgebiet biszum
Siedlungsdruck. di

nicht heisst, dass seine Trau-
ben in irgendwelchen Weinen
anonym aufgehen diirfen. «Mei-
ne Weine miissen alleine gekel-
tert werden, da kommt nichts
anderes rein», sagt Schramli.
Seine Produkte nach Richters-
wiler Reinheitsgebot sollen sich
jedes Jahr unterscheiden. «Ich
will, dass man die Jahrgéinge er-
kennt.» Darum legt er Wert auf
eine vertrauensvolle Zusammen-
arbeit mit dem Kelterer. «Mit
Marcus Schneider passt es per-
fekt, auch menschlich.»

Ebenso iiberldsst Schriamli
den Verkauf einem Profi. Sein
Riesling-Silvaner, Réiuschling
und Rotwein aus Garanoir und
Pinot noir wird von Preisig Kise
& Wein in Richterswil verkauft.
Mit dem Erloés sind die Kelte-
rungs- und Materialkosten ge-
deckt. «Die Arbeit rechne ich gar
nicht erst ein», sagt er. «Ein
Hobbydarfjaauch etwas kosten.»

Der Traubenproduzent

Bei Werner Guyer ist der Wein-
bau ein gewichtiger Betriebs-
zweig. Der 56-jihrige Feldbacher
bewirtschaftet zusammen mit
einem Mitarbeiter das Gut Ro-
senberg mit 35 Hektaren Nutzfla-
che, Mutterkuhhaltung mit 80
Stiick Vieh, Ackerbau und 4,7
Hektaren Rebland. Darauf wer-
den Riesling-Silvaner, Réusch-
ling, Sauvignon blanc, Cabernet
Jura, Blauburgunder und Da Ca-
po angebaut. «Ich habe vor mei-
ner Anstellung hier 1987 nie
einen Rebstock gesehen», sagt
Guyer. Mit 1,8 Hektaren im 1987
hat sich die Rebfléiche in den 30
Jahren auf heute 4,7 Hektaren
mehr als verdoppelt, und Guyer
pflegt die mehr als 20000 Reb-
stocke mit Leidenschaft.

Fiir Guyer ist die Kooperation
mit dem Traubenkéufer wichtig.
Experimentieren mit neuen Sor-
ten sei moglich, aber nur in Ab-
sprache mit Stefan Kiimin. Die
jéhrlich 35 bis 40 Tonnen Trau-
ben liefert Guyer der Weinbau
Kiimin AG in Freienbach. Sind
die Trauben im Fass, endet das
Rebjahrfiir Guyer.

Die Kelterung der Rosenberger
Trauben ist schon immer einer
externen Kellerei, seit 1996 der
Gebriider Kiimin AG, iibertragen
worden. Selbstkelterung wire ein
zusitzlicher Betriebszweig, der
grosse bauliche, maschinelle und
personelle Investitionen erfor-
derte. «Ich bin Landwirt und
hatte genug betriebliche Heraus-
forderungen, ohne mich auch
noch mit der Onologie beschifti-
gen zumiissen», erkliart Guyer.

Rund einen Fiinftel der Ernte
nimmt er wieder in Form von Fla-

Gusti Piinter ist ein Winzer, der im Weinbau von A bis Z alles selber macht.

Hobbywinzer Ruedi Schramli aus Richterswil {iberldsst die Kellerarbeit

einem Winzer in Meilen, den er als Lohnkelterer beauftragt.

schen zuriick. Rosenberger Wein
lasstsich gut ab Hof verkaufen.

Der Traubenkaufer

Gebriider Kiimin Weinbau und
Weinhandel AG in Freienbach ist
seit 114 Jahren im Geschift. Auf
15 Hektaren in der Ostschweiz
(Rapperswil-Jona, Tuggen,
Altendorf, Leutschen, Quinten,
Buchberg SH) bewirtschaftet die
Firma Reben im Eigenanbau.
«Unser Winzerstolz», nennt es
Stefan Kiimin, Geschiftsleiter in
vierter Familiengeneration.

Vor allem wird in den eigenen
Rebbergen das Know-how ge-
pflegt, um mit den rund 50 Trau-
benlieferanten aus der Region auf
fachlicher Augenhdhe reden zu
konnen. «Das sind meist langjah-
rige Partnerschaften», sagt Kii-
min. Er und seine 20 Mitarbeiter
stehen den Lieferanten beratend
zur Seite. «Wir besuchen die Be-
triebe, besprechen vor Ort alles»,
erzihltder48-Jéhrige.

Enger Kontakt ist forderlich,
um gemeinsam den Bediirfnissen
des sich stetig wandelnden Mark-
tes zu entsprechen. Dazu braucht
es Regeln. «Der Sortenspiegel
wird von uns festgelegt», erklart
Kiimin. Das gilt ebenso fiir Menge
und Zuckergehalt der Trauben.
Mit solchen Absprachen konnen
die AOC-Richtliniender Kantone
und der Region Ziirichsee einge-
halten werden. «Wir bieten lang-

Christian Dietz-Saluz

fristige Zusammenarbeit an, die
dem Traubenproduzenten eine
Existenz ermoglicht», sagt Kii-
min. Kontinuitét liege in beider-
seitigem Interesse. Auch der Ern-
tetermin verlangt nach Planung.
«Es ist manchmal schwierig, den

«Ich bin Winzer,
Onologe, und von
Marketing und Verkauf
sollte ich auch

etwas verstehen.»
Gusti Piinter, Stdfa

Wiimmet zu koordinieren, damit
nicht alle gleichzeitig ihre Trau-
ben liefern», erklart der Ge-
schiftsleiter.

Welches Herz schlagt stérker:
das des Winzers oder das des
Weinhindlers? Kiimin denkt
kurz nach. Er kénnte selber Win-

Landwirt Werner Guyer liefert seine Trauben an den Grosskelterer. Einen

Teil des Weins nimmt er fiir den Hofverkauf wieder zuriick.

zer im Kleinen sein. «Das ist die
eine Seite, bauerlich geprigt, ein
sympathisch-urchiges = Metier
mit bodenstindigen Leuten»,
sagt er. Aber er ist eben auch
Weinhéndler mit Leib und Seele.
«Wir verkaufen im grossen Stil
im Aussendienst den Wein. Das
ist die geschiftliche Seite des An-
bieters. Und die bietet viele reiz-
volle Herausforderungen.»

Der Selbstkelterer

Bei Gusti Piinter geht vom Reb-
stock bis zum Abfiillen des Weins
alles durch seine Hénde. Der 56-
jahrige Stéfner ist Eigenkelterer
und schétzt die Abwechslung.
«Ichiibe verschiedene Berufe zur
selben Zeit aus, ich bin Winzer,
Onologe, und von Marketing und
Verkauf sollte ich auch etwas ver-
stehen.» Diese Vielseitigkeit sei
komplex und anspruchsvoll,
denn «du kannst nicht tiberall
sehr gut sein, das ist eine Heraus-
forderungandie eigenen Ansprii-
che».

Piinter bewirtschaftet den
Familienbetrieb in vierter Gene-
ration: das Weingut mit 4 Hektar
Rebland (11 Sorten fiir 15 Weine)
plus etwas Ackerbau und Wald-
arbeit. Er schitzt die Unabhén-
gigkeit, selbst entscheiden zu
konnen, was und wie er anbaut.
Man spiirt, dass er gerne probiert.
Er testet Hefearten, vergleicht
die Resultate von unterschied-
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lichen Girungstemperaturen.
«Jede Methode wirkt sich aufs
Aroma, auf Geschmack und
Weinstilistik aus», sagt Piinter.
Am Ende bestimme aber der
Markt, was ankommt. Und darum
stehe eine Devise {iiber allen:
«Man kann nicht jeden Trend
mitmachen, man muss sich sel-
bertreubleiben.»

Selbstkelterer zu sein habe
auch Nachteile. «Zum Beispiel
jetztim Herbst», sagt Piinter. «Da
muss ich iiberall gleichzeitig sein
- im Rebberg, im Keller, Termine
koordinieren, Helfer fiir den
Wiimmet organisieren, das Wet-
terim Auge behalten - dasisteine
grosse korperliche und psychi-
sche Belastung.» Ohneviele tiich-
tige Helfer wire dies nicht mog-
lich. Und doch wiirde er nie mit
anderen tauschen wollen. Nicht
zuletzt, weil er von A bis Z fiir ein
Produkt mit seinem Namen ein-
stehe. Und der werde immer
wichtiger. «Frither standen
Weinsorte und Lagebezeichnung
an erster Stelle auf der Etikette»,
erklart er. «<Heute kommt der
Name des Winzers zuerst.»

Gusti Piinter ist sich bewusst,
dass seine Unabhingigkeit vor
allem von der Grosse des Betriebs
abhingt. 4 Hektaren seien das
Minimum fiir Selbstkelterer.
«Das ist eine Grosse, von der eine
Familie gut erndhrt werden
kann.» Christian Dietz-Saluz

Michael Trost



