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Aus der Sicht des Produzenten

Der Rebbau in unserem Kanton hat in den
letzten Jahren einen gewaltigen Wandel durch-
laufen. Seit Mitte der 70er Jahre wird mit Hil-
fe der Mechanisierung im Rebberg versucht,
die Arbeitsstunden zu senken. Ich glaube, dass
heute die Profibetriebe an einem Punkt ange-
langt sind, wo wir noch den einen oder ande-
ren Schritt riskieren miissen. Konkret denke
ich da an zwei Arbeiten.

Das Auslauben ist bei uns eine unerlissliche,
zeitraubende Handarbeit, die in sehr kurzer
Zeit nach der Bliite erledigt werden sollte. Eine
flankierende Massnahme, die unsere Trauben
physiologisch besser reifen lisst und zugleich
die Erntekosten erheblich senkt. Heute sind
bereits fiinf verschiedene Modelle von Aus-
laubegeriten auf dem Markt. So gezielt wie
unsere Hinde arbeitet keine der Maschinen.
Miissen wir gegeniiber unserem Auge toleran-
ter werden? Diese Frage lasse ich im Raume
stehen.

Das zweite ist die Weinlese. Wird in der
West-Schweiz seit mehr als einem Jahrzehnt
der Traubenvollernter eingesetzt, stehen wir
in unseren Regionen in einer Vor-Versuchs-
phase. Hindernisse sind in unserem Kanton
zum einen die Vielfalt der Traubensorten mit
den sehr hohen Qualititsanforderungen, viele
Steillagen im Direktzug oder im Terrassenbau
zum andern.

Mit etwa 400 Hektaren ist der Blauburgun-
der bei uns die Hauptsorte. Die ausserge-
wohnlichen Ernteresultate vom vergangenen
Jahr befliigelten den Entscheid im Vorstand
des Kantonalen Weinbauverbandes, diesen
Sommer eine Ziircher Rotweinprimierung zu
organisieren. 74 Betriebe haben 220 Weine in
vier Kategorien angemeldet. Am 18. Septem-
ber wird die Abgabe der Diplome in Anwe-
senheit prominenter Giste erfolgen, und in
der Frithjahrsausgabe Ribe & Wii werden wir
unsere Leserinnen und Leser dann ausfiihrlich
iiber die Primierung informieren.

Lot ias /Z{J/@ a

Matthias Angst
Vize-Prisident Ziircher Weinbauverband
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Immer mehr Schweizer ...

... entdecken immer mehr Schweizer Wein!

Im Mai ist eine gross angelegte
Werbekampagne zu Gunsten der
Schweizer Weine angelaufen. Vor
allem in der Sonntagspresse und
in einigen Magazinen sind die
augenfilligen Inserate mit den
attraktiven grossen Bildern, dem
roten Logo und dem trendigen
Slogan nicht zu iibersehen.

Zusammengeriickt

Auch in Inseraten, die fiir heimi-
sche Weine werben, taucht der
Verweis auf die nationale Kam-
pagne immer hiufiger auf. Und
da und dort zu sehen sind bereits
auch entsprechende Tischsteller
oder grosse Poster mit Schweizer

Reblandschaften.

Dieses selbstbewusste  Auftre-
ten des «Schweizer Weines» ist
durchaus neu. Erstmals seit der
Einfithrung der Kunst des Wein-
baus durch die Rémer vor mehr
als zweitausend Jahren betreiben
die Winzer und Rebleute unse-
res Landes gemeinsam Marke-
ting und Kommunikation. Dazu

haben sie sich in der jiingsten
Vergangenheit zum «Branchen-
verband Schweizer Wein» zusam-
mengeschlossen und gemeinsam
die Firma Swiss Wine Commu-
nication SA (SWC) gegriindet.
Hintergrund dieses Zusammen-
riickens ist sicherlich neben an-
derem die breite Erkenntnis, dass
in der Schweiz auslindische Pro-

Rebberg oberhalb der Dorfkapelle Uhwiesen

venienzen mit grossem Mittel-
einsatz um die Gunst des Wein-
freundes buhlen — man denke nur
an die aufwindigen Werbever-
anstaltungen fiir Weine aus aller
Herren Linder, die sich gerade
auch auf dem Platz Ziirich ja fast
schon jagen... Der «Schweizer
Wein» hatte dieser Entwicklung
bisher nichts Gleichwertiges ent-
gegen zu setzen: Zwar betreiben
die einzelnen Weinbaukantone
und Weinbauregionen durchaus
Werbung fiir ihre heimischen Ge-
wichse — eine gemeinsame Bot-
schaft «Schweizer Wein» hat bis-
lang jedoch weitgehend gefehlt.

Das soll sich nun indern: Im
Schosse von SWC wurde im
Friihjahr eine grossangelegte In-
seratekampagne fiir den Schwei-
zer Wein lanciert. Auf der Home-
page der SWC www.swisswine.ch
liest sich das so:
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> Freienstein
Burg und Reben

«Schweizer Wein ist ein kostbares
Qualititsprodukt, das zu entde-
cken sich immer wieder lohnt.»
Diese Botschaft bringt die attrak-
tive Inseratekampagne von Swiss
Wine Communication (SWC)
auf den Punkt.

Ziel der Kampagne: Die positive
Einstellung der Konsumenten
zum einheimischen Wein for-
dern.

Aufbruchstimmung?

Urs Schweingruber, unser Ko-
lumnist in der Friihjahrsausgabe
von Ribe & Wii, hat von einer
«ansteckenden  Aufbruchstim-
mung in der Schweizer Wein-
branche» geschrieben. Damit hat
er den Trend wohl richtig wieder-
gegeben. Es scheint, dass diese
Aufbruchstimmung nun auch in
der angelaufenen Kampagne von

SWC zum Ausdruck kommt. At-
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8 Informationen
rund um den
Zurcher Wein

Foto Stefan V. Keller

traktiv, stimmig, selbstbewusst
wird da vom Schweizer Wein
berichtet. Auf eine sympathische
Weise kommt damit auch der
Stolz der Rebleute und Winzer

auf ihre Weine zum Ausdruck.

Gangz sicher wird sich der Wein-
freund, der Geniesser, der Entde-
cker von dieser Botschaft iiber-
zeugen lassen. Schliesslich ist es
«in», Schweizer Wein zu trinken!

... ibrigens — auch die Ziircher
Rebleute und Winzer sind von
dieser Aufbruchstimmung erfasst
worden: Der geschitzte Leser,
die geschitzte Leserin von Ribe
& Wii begegnet dem Logo von
Swiss Wine auch in dieser Zei-
tung!

Andreas Wirth
Rebbaukommissir Kanton Ziirich

i

W




Blatt 2

ZUrcher Ratsherrentopt

.. und dazu ein ratsherrlicher Zircher Wein

Zu Geschnetzeltem nach Ziircher Art passt ein Blauburgunder,
zu Weinlinder Spargel ein Riesling x Sylvaner, zu Ziiri- Tirggel ein
siisser Solaris. Das haben wir in feierlichen Degustationsrunden
ausprobiert und den Feinschmeckern unter unseren Leserinnen
und Lesern bereits kundgetan. Was aber harmoniert am besten
mit einem Ziircher Ratsherrentopf? Eine anspruchsvolle Aufgabe,
diese Frage zu beantworten, denn der Ratsherrentopf ist kein ho-
mogenes Gericht, wie wir gleich sechen werden.

29. Dezember 1658, in einem der
Zunfthiuser, welche in nahem Um-
kreis des Ziircher Ratshauses stehen.
Klein- und Grossrite sind beim Rats-
herrenmahl versammelt und lassen
sich auftischen: mit Kastanien gefiill-
te Kapaune, Hasen, Fisch, Gemiise,

Salat, Friichte und Gebick ...

Uppige Kost fiir hohe Herren

Aufmiipfige Bauern aus dem Kno-
nauer Amt nannten die Ziircher
Ratsherren einmal «Kapunenfres-
ser» — die kastrierten und gemis-
teten Hihne standen im Ruf einer
typischen Herrenspeise. Vollig Un-
recht hatten die Untertanen von der
Landschaft nicht, wenn man sich vor
Augen fiihrt, was an Festtagen nur
schon an Fleischgerichten auf dem
Speisezettel der Rite stand:

Kalbs- und Rindfleisch, Lamm-, Git-
zi- und Hasenbraten, «Reckholder-
vogel» (Wacholderdrosseln), Schne-
cken, Huhn, Spanferkel, Kalbskopf,
gebeizter Schweinskopf, Speck. Da
nahm sich ein normales Sonntags-
mahl mit einem Eintopf aus Wirz,
Rind- oder Kalbfleisch und Huhn
geradezu bescheiden aus, wenn auch
die gewdhnlichen Leute von solch
Leckerem nur triumen konnten.

Und - was wurde dazu getrunken?
Wir wissen ja, dass zu jenen Zeiten
der einheimische Wein eher Nah-
rungs- als Genussmittel war. So kam
am Neujahrstag 1659 Veltliner auf
den Tisch der Ratsherren und deren
Giiste; die mitregierenden Zunftver-
treter mussten sich wohl mit hie-
sigem Wein begniigen. Es wurden
immerhin fast drei Liter pro Kopf
konsumiert...

Was von der Ratsherrlichkeit
geblieben ist

Fin Rathaus in Ziirich ist bereits
1252 bezeugt; der Rat, wie er mehr
als 450 Jahre bestanden hat, wurde
1336 vom legendiren Biirgermeister
Rudolf Brun begriindet. Ritter und
Adelige, spiter auch wohlhabende
Biirger bildeten die Constaffel, und
die Vertreter der zwolf Ziinfte wa-
ren an der Regierung beteiligt. Die
Trinkstuben der Ziinfte waren die
Orte des gemeinsamen Tafelns; das
Zunfthaus zum Riiden zeitweise so-
gar der Ratsversammlungen.

Die franzosische Revolution berei-
tete 1798 dieser alten Ordnung ein
Ende. Aus dem Stadtstaat Ziirich
ist ein Kanton mit demokratischer
Verfassung  geworden. Geblieben
sind die Traditionen der Ziinfte, ihre
Zunfthiuser und das herrschaftliche
Tafeln, das nun nicht mehr den Her-
ren vorbehalten ist. Und der reich-
haltige Tisch mit den vielen Fleisch-
gerichten hat sich in der Form des
«Ziircher Ratsherrentopfes» als ver-
gleichsweise bescheidenes, den heu-
tigen Essgewohnheiten angepasstes,
aber dennoch dusserst ansprechendes

Menu in die Speisekarte der Ziircher
Gastronomie hiniibergerettet. Es
zeichnet sich immer noch durch eine
Vielzahl der traditionellen Fleisch-
arten aus, die jedoch nicht einfach
wie bei einem Spiesschen gemeinsam
gegrillt, sondern einzeln sorgfiltig
zubereitet und mit dem Gemiise und
den Kartoffelstiickchen zu einem
kulinarischen Gesamtkunstwerk zu-
sammengefiigt werden.

Ebenfalls nicht ganz verloren gegan-
gen ist die Tradition, dass der oberste
Ziircher Rat - der Regierungsrat des
Kantons Ziirich, sich gelegentlich
nach getaner Ratsarbeit in einem
der Zunfthiuser zur Tafel setzt und
dermassen die gastronomische Kul-
tur wie zu historischen Zeiten weiter

pflegt.

Historisches Gericht und
neuer Wein

17. Juni 2004, im Zunfthaus zur
Schmiden in der Ziircher Altstadt,
unweit des Rathauses. Fiinf Exper-
ten, Damen und Herren, allen voran
der Prisident des Ziircher Weinbau-
verbandes, lassen sich den Ziircher
Ratsherrentopf auftischen. Als pro-
minenten Gast haben sie natiirlich -
dem Anspruch der Tradition folgend
— einen Vertreter des «Ziircher Ra-
tes» eingeladen: Regierungsrat Dr.
Markus Notter gibt dem Anlass die
Ehre, bei dem es darum geht, heraus-
zufinden, welcher Ziircher Wein am
besten zum Ziircher Gericht passt.

Kein einfaches Vorhaben. Das kést-
lich zubereitete Mahl besteht ja aus
den verschiedensten Fleischsorten
und lebt dadurch Stiick fiir Stiick
von der zarten Abwechslung. Und
zehn verschiedene Rotweine sind auf
ihre Harmonie zu jedem Bissen zu
untersuchen. Da ist ab und zu eine
Notiz zu {iberpriifen, eine vergebene
Note zu revidieren und nochmals
ein Schluck von Wein Nummer 4 zu
nehmen, um sicher zu sein, dass das
Urteil gewissenhaft gefillt wird. Na-
me, Herkunft und Jahrgang der De-
gustationsweine sind unbekannt; der
Kenner stellt lediglich fest, dass die
Auslese vielseitig ist, vom Blaubur-
gunder zu moderneren Sorten, vom
Barrique gelagerten Wein bis zum
kriftigen Zweitausenddreier. Eines
wird klar: Hinsichtlich Spektrum
und Qualitit des Rebensaftes ist die
Tischrunde im historisierenden Sinn
ein Stilbruch: keiner verlangt nach
Veltliner, weil der Ziircher Wein
nicht geniige!

Gamaret vor Maréchal Foch
und Blauburgunder

«Eignet sich zu Lamm, Rind,
Schwein, Gefliigel ... » heisst es im
begleitenden Beschrieb zum Gama-
ret, der in der Degustationsrunde die
Spitzenbewertung erreichte. Tatsich-
lich musste dieser Wein ja méglichst
gut zu den verschiedenen Fleischar-

Ziircher Ratsherrentopf

Verschiedene kleine

dariiber zergehen lassen.

Gehackte Schalotten in heisser Butter diins-
ten; Erbsen, Karottenscheiben und gevier-
telte Champignons dazugegeben; wiirzen.
In wenig Rindsbouillon kécheln lassen.

Kleine Kartoffel-Wiirfel goldig braten.

Fleischstiicke wie
Schweins-, Kalbs- und Rindsfiletschnitten,
Nierli-, Leber-, Hirn- und Milkenscheiben,
Specktranchen und Cipollata-Wiirstchen

braten oder grillieren und wiirzen.

Das Gemiise und die gebratenen Kartoffel-
stiickchen abwechslungsweise in einen ir-
denen Topf gegeben, darauf die gebratenen
Fleischstiicke. Zuletzt etwas frische Butter

Fotos Stefan V. Keller
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ten des Ratsherrentopfes passen. Die
Rebsorte Gamaret ist eine in der For-
schungsanstalt Changins entwickelte
Kreuzung von Gamay und Reichen-
steiner und reift gleichzeitig wie der
Blauburgunder oder etwas friiher.
Die Farbe unseres Weines, der aus
Wiesendanger Trauben des Jahres
2003 gekeltert wurde und 13,5 Pro-

zent Alkohol aufweist, ist kirschrot.
Feige und Hagebutten mit pfeffrigen
Noten sind in den Aromen auszu-
machen; im Gaumen ist er weich,
im Mittelteil gut strukeuriert und
wiirzig, der Abgang anhaltend. Die
Kinderstube dieses Rebensaftes war
sowohl der Edelstahltank wie auch
das Barrique-Fass.

Im Rang dicht gefolgt wurde der
Gamaret von einem Maréchal Foch
aus Waltalingen, ebenfalls Jahrgang
2003 mit 13,5 Volumenprozen-
ten sowie von einer Blauburgunder
Spitlese aus dem Weinland, die dem
Jahrhundertsommer stolze 14,6 Pro-
zent abgewann. Auch ein Barrique,
ein Clevner und eine Cuvée vom Zii-
richsee sowie ein Blauburgunder aus
Eglisau wurden geriihmt.

Wobhlverstanden - es ging wie bei
allen Degustationen dieser Art nicht
um die Qualitit des Weines als sol-
cher, sondern um die Harmonie
zum Gericht. Und dies ist vielleicht
noch mehr als der reine Weingenuss
eine persdnliche Geschmackssache.
Drum: Wer selber ein Urteil fillen
will - ab in die Stadt; wir haben eine
Adresse verraten, wo es den Ziircher
Ratsherrentopf gibt. Oder ab in die
Kiiche: das Rezept liegt ebenfalls vor.
Nur eines nicht vergessen: zum Ziir-
cher Ratsherrentopf einen Ziircher

Wein!

Stefan V. Keller
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Weinbau brachte Marthalen VWohlstand

Im Weinldnder Riegeldorf lebt die Tradition des Rebbaus wieder auf

Wenn die Weinproduzenten aus der Region am Weinlinder
Herbstfest am 4. und 5. September in Marthalen ihre besten
Tropfen kredenzen, sind auch die zwei Marthaler Landwirte Ernst

Wipf und Christian Zindel mit von der Partie. Nach jahrzehn-
telangem Unterbruch liessen sie zu Beginn der 1980er Jahre die

hehre Tradition des Weinbaus in Marthalen wieder aufleben.

Mit den Verhiltnissen im 18. Jahr-
hundert, als der Weinbau wichtigste
Einkommensquelle der Marthaler
bildete und rund um das stattliche
Riegelhausdorf bis zu 80 Hektaren
Reben wuchsen, ist der heutige Zu-
stand nicht zu vergleichen. Immer-
hin: Ernst Wipf und Christian Zin-
del pflegen je eine Hektare Rebland.
Dazu kommen 13 Aren in der Aus-
senwacht Ellikon am Rhein, die von
Selbstkelterer Theodor Strasser aus
Benken ZH bewirtschaftet werden.

Die Pioniere
des neuen Rebbaus

Im April 1982 pflanzten Ruth und
Ernst Wipf-Maugweiler, die Eltern
von Ernst Wipf, an bester Aussichts-
lage im Nigeliegg 3340 Stocke
Blauburgunder und 2712 Stdcke
Riesling x Silvaner. Der erste Wiim-
met im Herbst des folgenden Jahres
brachte einen Ertrag von 730 Kilo-
gramm Blauburgunder- und 550
Kilogramm Rieslingtrauben, mit 83
beziechungsweise 85 Grad Oechsle.
Einen Riickschlag erlitten die frisch-
gebackenen Rebbauern im Winter
85/86, als die meisten Reben erfro-
ren. In den folgenden Jahren waren
die Ertrige meist zufriedenstellend
bis gut. 2003 gabs eine denkwiirdig
frithe Ernte. Betriebsinhaber Ernst
Wipf-Hunziker musste schon in den
ersten Septembertagen eilends Fami-
lienmitglieder und externe Helferin-
nen zusammentrommeln, um dem
siissen Segen Herr zu werden. 4700
Kilogramm  Rieslingtrauben = mit
Oechslegraden im dreistelligen Be-
reich lieferte Wipf den Volg-Kellerei-
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Das Schutzenhaus auf dem Lindenhof
zeugt vom Selbstbewusstsein des
einstigen Weinbauerndorfes

Foto Stefan V. Keller

an. Der Weinbau ist zu einem wich-
tigen Betriebszweig geworden. «Viel
Arbeit und viel Freude» hitten die
Reben gebracht, sagt Ruth Zindel,
die Ehefrau von Christian Zindel.
«Als in der Anfangszeit die Reben
zweimal erfroren, mussten wir aber
auch  Riickschlige  einstecken.»
Ein Teil von Zindels Ernte wird zu
«Fahndrich-Wy» gekeltert, aus dem
andern entsteht in der Schaffhauser
GVS-Kellerei Zindels Figenmarke
«Marthaler Beerli».

Finst 80 Hektaren Reben

Der in Marthalen lebende Histori-
ker Reinhard Nigeli hat kiirzlich ein
Buch verdffentlicht mit dem Titel

«Wie sich die Marthaler frei kauf-
ten». Nigeli beschreibt die Losldsung
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Marthaler Rebgelinde auf der topographischen Karte von 1863

en, die erstmals Weisswein mit dem
Label «Marthaler Riesling x Silvaner»
abfiillte. 3600 Kilogramm Blau-
burgundertrauben wurden fiir den
Marthaler «Fihndrich-Wy» verwen-
det, den Volg seit 1983 keltert. Wein
von den nahen Reben wird auch in
der «Hofbeiz im Nigeli» getrunken,
die Ernst Wipf und seine Frau Sus-
anne seit dem 1. Mai in einem um-
gebauten Stall betreiben.

Ein Jahr spiter als Wipf terrassierte
Christian Zindel den steilen Hang
bei seinem Hof in Nidermarthalen
und pflanzte Blauburgunderreben

der reformierten Dorfgenossen von
der Grundherrschaft des Klosters
Rheinau. Der 1754 vollzogene Frei-
kauf jihrte sich am 27. Mai dieses
Jahres zum zweihundertfiinfzigsten
Mal. Das Jubilium wird im Rahmen
des Weinlinder Herbstfestes am 4./5.
September gebiihrend gefeiert.

Historiker Nigeli ist bei seinen Re-
cherchen zum Freikauf und zum Zu-
stand der dorflichen Gemeinschaft
immer wieder auf die grosse Bedeu-
tung des Weines gestossen. Mitte des
18. Jahrhunderts pflegten die Mar-
thaler zwischen 70 und 80 Hektaren

Reben, obwohl sich die Topogra-
phie rund um das Dorf nur bedingt
fiir den Weinbau eignet. «Jeder nur
halbwegs nach Siiden ausgerichtete
Streifen Land», sagt Nigeli, «<wurde
mit Reben bepflanzt.»

Weinbau benétigte feste Standorte,
entzog sich der Dreifelderwirtschaft
und war lukrativer als der herkémm-
liche Ackerbau. In guten Jahren,
schitzt Buchautor Nigeli, produzier-
ten die Marthaler bis zu einer Milli-
on Liter Wein. Abgesetzt wurde der
Rebensaft vor allem in Schaffhausen,
Diessenhofen, Winterthur und Zii-
rich. Sogar Appenzeller und Toggen-
burger tranken Marthaler Wein.

Nur auf einem Zwanzigstel der Fli-
che wurden weniger lukrative weisse
Trauben angebaut, vor allem «Lin-
dauer» und «Welsche». Bei den roten
Trauben dominierte der Klevner.

In alten Tagen kiimmerte sich, so-
zusagen in offizieller Mission, die
«Okonomische Commission der
Physikalischen Gesellschaft» um Fra-
gen des Landbaus. Sie fiihrte 1776
im Ausseramt, der Gegend zwischen
Schafthausen und Marthalen, eine
Umfrage bei den Bauern durch und
kam zum Schluss, der Weinbau wer-
de in der Region zu stark forciert.
Fast alle Diingemittel, vornehmlich
Mist und Stroh, wiirden in die Re-
ben getragen, wihrend die Acker
darbten. Immerhin, Marthalen wur-
de als einzige Gemeinde von der
«Commission» mit Kritik verschont:
In Marthalen sei das Verhiltnis zwi-
schen Reben, Ackern und Wiesen
noch im Gleichgewicht, schrieben
die Ziircher Okonomen.

Das alte Marthalen mit seinen tau-
send Einwohnern war eine habliche
Gemeinde. Die prichtigen Riegel-
bauten zeugen davon. Ein Teil des
Reichtums ist auf das Geschift mit
dem Wein zuriickzufiihren. Der Wirt
im «Alten Wirtshaus» etwa trieb im
17. Jahrhundert Schulden vor allem
in Form von Wein ein. Reinhard
Nigeli nimmt an, dass der geschifts-
tiichtige Gastronom den Wein in
seinem riesigen Keller hortete und
zum optimalen Preis verkaufte, wenn
sich das Angebot auf dem Markt ver-
knappte. Der Historiker spricht von
einer Art Gliicksspiel: «Offenbar war
der Weinanbau wegen der ungewis-
sen, stark von der Witterung beein-
flussten Ertragslage sehr reizvoll.»
Mit Wein konnte man spekulieren,
schnell reich werden — oder arm blei-
ben.

In der Bliitezeit der Marthaler Wein-
wirtschaft wurden im Dorf 27 Trot-
ten betrieben, meistens auf genos-
senschaftlicher Basis. Noch weisen
dreieckige Luken in verschiedenen
historischen  Nebengebiuden im
Dorfkern auf ehemalige Standorte
von Weinpressen hin. In den 20er
Jahren des letzten Jahrhunderts
wurde die letzte Marthaler Trotte
aufgehoben und die Presse in einer
Scheune gelagert. Heute steht sie im
Marthaler Ortsmuseum.

Postkartengruss aus le Havre

Lieferten die Marthaler Wein nach
Ziirich, so zogen sie frithmorgens los
und erreichten mit ihren blumenge-
schmiickten, schwer beladenen Fuhr-
werken die Limmatstadt am Abend.
Aufden Lohn der Arbeit mochten sie
nicht immer warten. Einmal beauf-

tragten sie einen jungen Dorfgenos-
sen, der in Ziirich studierte, das fette
Weingeld beim Kellereibesitzer ein-
zutreiben, der den Marthalern den
Wein abgekauft hatte. Der Jiingling,
Spross einer bis auf den heutigen Tag
fiir ithren Schalk beriihmten Dynas-
tie, brachte seine Freunde mit einem
Scherz bis an den Rand der Verzweif-
lung. Er hatte einem Bekannten, der
in Frankreich geschiftlich unterwegs
war, eine Postkarte mitgegeben, wel-
che dieser im Auswanderungshafen
Le Havre in den Briefkasten warf.
Text: «Liebe Marthaler, bin auf dem
Weg in die Neue Welt und entbiete
Euch meinen allerletzten Gruss samt
verbindlichstem Dank fiir das gross-
ziigige Weingeld.»

Midchen der Wirtsfamilie. Nach
langem Suchen wurde die Kleine
tot hinter einem Kellerfass entdeckt.
Anscheinend war das Kind wihrend
der Rettungsaktion fiir den Vater un-
bemerkt zu Boden gesunken.

Weinbau verliert den Glanz

Mitte des 19. Jahrhunderts ver-
lor der Marthaler Weinbau seinen
Glanz. Es mangelte an Arbeitskrif-
ten, denn Knechte und Migde wan-
derten ab in die Industriebetriebe
von Schafthausen, Neuhausen und
Winterthur. Dank der Eisenbahn
wurden bessere und giinstigere Wei-
ne in die Stidte importiert; Mar-
thaler Wein war nicht mehr ge-
fragt. Auch die Witte-
rung spielte manch bésen
Streich. Chronist Ulrich
Ritter notierte im Jahre
1877: «Nach Micheli (29.
September) verfroren die
Reben. Die Weinlese
musste sofort beginnen.
Es gab sehr wenig Wein,
aber sehr sauer.»

Rebschidlinge beschleu-
nigten den Niedergang.
Der chemalige Martha-
ler Lehrer Jakob Wipf,

der sich intensiv mit der

Geschichte des Dorfes
befasst, berichtet, dass
die Wurzelreblaus den
unveredelten  Pflanzen
derart zusetzte, dass gan-
ze Rebberge verdorrten.
Und der «falsche Mehl-
tau» vernichtete in nassen
Herbstmonaten  Blitter
und Beeren.

Im Kampf gegen die
Schidlinge erlangte ein
Marthaler internationale
Berithmtheit: Heinrich
Wipf, Wirt im «unteren
Hirschen», Major und
Ziircher  Regierungsrat
(1891-95) ging neue We-
ge bei der Schidlingsbe-

Oben historische Weinetikette, darunter eine
aktuelle mit dem «Hirschen», dem préchtigen
Fachwerk-Palazzo im Marthaler Dorfkern

Drei Tage nach Erhalt der Hiobsbot-
schaft konnte das Dorf aufatmen.
Der Witzbold brachte die Summe
auf Franken und Centimes nach
Marthalen und spendierte den er-
leichterten Rebbauern in der Ge-
meindewirtschaft eine Runde Wein.

Der Marthaler Ulrich Ritter fiihrte
fein siuberlich Buch iiber die lo-
kale Rebwirtschaft im 19. Jahrhun-
dert. «1846», schrieb Ritter, «war ein
sehr gutes Jahr. Wein gab es viel und
sehr gut. Er roch im Herbst so stark
in den Kellern, dass man nur unter
Lebensgefahr hinabgehen konnte.»
In jenem Herbst kam es denn auch
zu einem tragischen Ungliick. Der
Rossli-Wirt stieg eines Nachmittags
in seinen Keller, um Wein zu ho-
len, tauchte aber nicht mehr in der
Gaststube auf. Aufmerksame Gis-
te forschten nach und fanden den
Mann bewusstlos im mit Girgasen
gefiillten Keller liegend. Die Gase
stammten von einem offenen Zuber
mit Traubensaft. Der Wirt konnte
wieder zum Leben erweckt werden,
doch am Abend vermisste man das

kimpfung. Er spritzte die
Reben erfolgreich mit der
sogenannten Bordeaux-
Brithe, einer Mischung
aus Kupfervitriol und
Kalk. Aus ganz Europa
eilten die Fachleute nach Marthalen.
Wipf hiess bald einmal «Bordeaux-
Major».

Alt-Lehrer Jakob Wipf sagt, dass
zwischen dem Ende des ersten Welt-
krieges und der Marthaler Giiterzu-
sammenlegung 1928/29 der Rebbau
marginalisiert wurde. Ein unglaub-
licher Niedergang, wenn man be-
denkt, dass noch zu Beginn des 20.
Jahrhunderts fast alle Familien im
Dorf ein Stiick Reben bewirtschaf-
tet hatten. Neben den eigentlichen
Landwirten auch der Wagner, der
Nachtwichter, der Lehrer und der
Pfarrer. Schon wihrend des Ersten
Weltkrieges hatten dem Dorf die
minnlichen Arbeitskrifte gefehlt,
um die schweren Jobs in den Reben
zu verrichten. 1956 verschwanden
die allerletzten Reben beim Mar-
thaler Schloss. 27 Jahre lang, bis zur
«Renaissance» des Marthaler Wein-
baus im Nigeliegg, konnte man im
Riegelhausdorf keinen einheimi-
schen Tropfen mehr trinken.

Christoph Ammann



Es ist schon
erstaunlich, welche
Vielfalt an Weinen
aus der Hauptsorte

der Deutschschweiz,
dem Blauburgunder
(Clevner, Pinot noir)
gekeltert werden kann

Weinldnder Blauburgundertrauben im Herbst 2003

1. Federweisser

Federweisser, Weissherbst, Blanc de
noir — ein Weisswein aus Rotwein-
trauben?

Urspriinglich ein exklusives Produke
aus gesdnderten, edelfaulen Trauben
am Ziirichsee, hat sich der Wein in
der Deutschschweiz zum Blanc de
noir — zu einem Weisswein aus Blau-
burgundertrauben gewandelt.

Weil die Farbstoffe (Anthocyane)
beim Blauburgunder nur in der Bee-
renhaut eingelagert, Fruchtfleisch
und Saft aber hell sind, kann man aus
dieser Rotweintraube einen Weiss-
wein keltern. Ein guter Federweisser
entsteht vorzugsweise aus reinem Ab-
laufsaft schonend angepresster Rot-
weintrauben, welcher anschliessend
wie ein Weisswein vinifiziert wird.

Ein Federweisser zeichnet sich aus
durch sein helles Lachsrot, seine
frischfruchtigen Komponenten wie
Himbeere, Erdbeere und Kirsche
und durch eine dezente Wiirzigkeit.
Er wird kiihl getrunken und eignet
sich als Apéritif, zu Rohschinken
und Melonen, gegrilltem Fisch, fern-
ostlichen  Gerichten, Spargel und
Gefliigel.

2. Schiller

Der Name «Schiller» diirfte vom alt-
deutschen Wort schihlen, das sowohl
schielen als auch in mehreren Farben
schillern bedeutet, abgeleitet worden
sein. Historisch aber auch 6nologisch
ist der Schiller ein Zufallsprodukt.
Als um 1635 der Blauburgunder
am jungen Rhein eingefiihrt wurde,
pflanzten ihn die Winzer zu ihren
herkémmlichen weissen Gewichsen
und kelterten die beiden Trauben-
sorten gemeinsam. Gemiss heutiger
Definition wird der Schiller durch
gemeinsame Kelterung roter und
weisser Trauben von in gemischtem
Satz angepflanzten Reben vinifiziert.
Dabei muss der Rotweinanteil iiber-
wiegen.

Der Wein weist ein dichtes Lachsrot
auf. Dem Glase entsteigen intensive
Diifte nach Erdbeeren, Himbeeren
und Quitten. Auf dem Gaumen zeigt
er einen eleganten Kérper mit sché-
ner Fiille. Er ist fruchtig mit deutli-
chen Aromen nach Beeren, sehr har-
monisch mit warmem Abgang. Auch
der Schiller wird kiihl getrunken und
eignet sich als Apéritif, zu Vorspei-
sen, Fisch und gerduchertem Fleisch.
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Blauburgunder

Eine Rebsorte — achtzehn verschiedene Weine

Foto Stefan V. Keller

3. Rosé

Ein Rosé steht, von der Herstellung
her gesehen, dem Weisswein niher
als dem Rotwein. Er ist deutlich we-
niger mit Gerbstoffen angereichert
als ein Rotwein, was sich aus der
Herstellungsmethode ergibt. Bei der
verbreitetsten Art wird der Most auf
dem Weg durch die Traubenmiih-
le vom Schalenfarbstoff der Beeren
angefirbt. Dieser schwach rétliche
Most wird genauso wie ein Weiss-

4. Beerliwein

Die abgebeerten Trauben werden
ohne Kimme verarbeitet. Friiher
war dies ein Qualititsmerkmal;
heute gilt das Entfernen der Trap-
pen vor der Maischegirung als
Standard, weshalb dieser Begriff

kaum mehr eine Rolle spielt.
5. Auslese

Hergestellt aus selektierten Trau-
ben iiberdurchschnittlicher Qua-
litic, deren Wein zur Reifung
wihrend 9 bis12 Monaten ausge-
baut wurde.

6. Beerenauslese

Wein von tiberdurchschnittlicher
Giite aus reifen bis iiberreifen
Trauben. Minimaler natiirlicher
Zuckergehalt gemiss kantonaler
Gesetzgebung. Anreicherung ver-
boten.

7. Trockenbeerenauslese

Wein hergestellt aus natiirlich am
Stock getrockneten, von Hand
auserlesenen Traubenbeeren mit
mindestens 150° Ochsle.

8. Spitlese

Wein, hergestellt aus Trauben, die
zum Zeitpunke der Ernte iiber
dem durchschnittlichen Ochsle-
wert der gleichen Sorte im selben
Produktionsgebiet liegen und
welche zehn Tage nach Beginn
der Hauptlese geerntet wurden.

9. Non filtré

Wein, der ohne Filtration abge-
fiille wird.

10. Kryoextraktion

Wein aus Trauben, welche zur
Erhshung des Mostgewichtes in
technisch gefrorenem Zustand
abgepresst wurden.

wein weiterbearbeitet. Die zweithiu-
figste Methode ist das so genannte
«Bluten». Die frisch abgebeerten,
gequetschten Trauben werden nach
kurzer Maischestandzeit von 12
bis 48 Stunden, bevor der Most ein
dunkleres Rot annehmen kann, ab-
gezogen oder einfach durch Abtrop-
fen lassen gewonnen.

Der Rosé weist ein kriftiges Lachsrot
mit orangen Reflexen auf. Das Bu-
kett erinnert an Quitten, Erdbeeren
und Himbeeren. Auf dem Gaumen
zeigt er einen frischen Auftake, einen
fruchtigen und beerigen Mittelteil
mit Rasse, und er endet mit einem
samtigen Abgang. Der Rosé wird mit
10 bis 12°C serviert. Er eignet sich
zu Fisch, Schinken und Melonen,
Halbhartkise, fernostlichen Gerich-
ten, Zvieri-Plittli.

11. Eiswein

Die Trauben werden bei mindestens
-8°C geerntet, danach sofort ge-
presst und im Edelstahltank vergo-
ren. Durch Abstoppen der Girung
behilt der Eiswein seine natiirliche
Restsiisse. Das Ergebnis ist ein herrli-
cher Dessertwein.

Dichtes Strohgelb mit orangen Re-
flexen, bis ins Lachsrot neigend. In-
tensive Diifte von gedérrten Birnen,
Quitten und Honig. Im Gaumen ge-
ballte Ladung von gedérrten Birnen
und Honignote. Wunderbares Zu-
sammenspiel von Siisse und Siure.
Anhaltender, nicht enden wollender
Abgang. Eignet sich zu Friichte-
wihen, Tarte Tatin, Foie Gras, Ro-
quefort.

12. Strohwein

Die Trauben werden — urspriinglich
in siidlichen Lindern auf Stroh — auf
ein hohes Mostgewicht getrocknet
und danach an der Maische voll-
stindig vergoren. Der Ausbau erfolgt
vorzugsweise in neuen Eichenfissern
(Barriques). Das Ergebnis ist ein
kriftiger und wuchtiger Wein mit
wunderschonen Aromen und einem
riesigen Potenzial.

Dichtes, ins Schwarz neigendes Pur-
purrot mit orangen Reflexen. Inten-
siver Duft von Brombeeren, gedérr-
ten Aprikosen und Gewiirznelken.
Weicher und warmer Auftakt im
Gaumen. Dichte und konzentrierte
Frucht mit Noten nach Aprikosen
und Brombeeren. Der Abgang ist
lang und anhaltend. Eignet sich zu
Wild (Hirsch, Reh, Wildschwein,
Federwild), Rind, sehr reifem Halb-
hartkise, Fleischzubereitungen mit
kriftigen, geschmacksreichen Sau-
cen.

13. Cuvée

Ein oft zu Verwirrung fiihrender Be-
griff, weil in den einzelnen Lindern
recht Unterschiedliches damit ausge-
driickt wird und es keine eindeutige
und gesetzlich vorgeschriebene Defi-
nition gibt. Das Wort stammt vom
franzosischen Cuve (Bottich oder
Weinbehilter). Im Allgemeinen wird
unter Cuvée der Verschnitt aus ver-
schiedenen Rebsorten, Jahrgingen
oder Lagen verstanden. Dies kann
die bereits fertig vergorenen Weine
oder die Moste betreffen. Im zweiten
Fall vergiren die verschiedenen Mos-
te gemeinsam.

Im deutschsprachigen Raum hat sich

Cuvée als Bezeichnung fiir den Ver-
schnitt von zumindest zwei fertigen
und in getrennten Behiltern ver-
gorenen Weinen aus verschiedenen
Rebsorten durchgesetzt. Dies hat
vor allem geschmackliche Griinde.
Man méchte zum Beispiel durch
drei verschiedene Rebsorten Alko-
holgehalt, Bouquet, Farbe und Siu-
re einbringen. Ublicherweise stellt
eine bestimmte Rebsorte — die so
genannte Leitsorte — den Hauptan-
teil (von 50% bis 95%) einer Cuvée
und bestimmt so den Charakter des
Weines.

14. Assemblage

Im Franzésischen gebriuchliche
Bezeichnung fiir den Vorgang der
Selektion  beziehungsweise  des
kunstvollen Zusammenstellens (Ver-
schneiden) von Weinen verschie-
dener Jahrginge, Rebsorten und
Weinberglagen speziell bei der Her-
stellung von Champagner oder auch
fiir die grossen Bordeaux-Weine. Das
Ergebnis der Assemblage nennt man
iiblicherweise Cuvée.

15. Barrique

Grundsitzlich stellt der Barrique-
Ausbau sehr hohe qualitative Anfor-
derungen an den Most beziehungs-
weise den Wein. Neben einem hohen
Alkoholgehalt muss der Wein iiber
gute Extrakewerte, Fiille und eine

.'-a-__
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Barrique-Herstellung: Die Dauben
werden durch Erwédrmen biegsam
gemacht.

kriftige Phenolstruktur verfiigen.
Auch eine gute Abpufferung der
Siure ist wiinschenswert. Es soll-
ten ausschliesslich gut strukeurierte
Weine im Barrique ausgebaut wer-
den, welche die Sauerstoffaufnahme
verkraften. Solchermassen geeignete
Spitzenqualititen sind nur iiber eine
moderate und rechtzeitige Auslich-
tung der Traubenzone, Ertragsredu-
zierung durch Ausdiinnung, konse-
quente Traubenselektion und diffe-
renzierte Lese in geeigneten Jahren
zu erzielen.

Der Sortencharakter muss bei Bar-
riqueweinen sensorisch wahrnehm-
bar bleiben: Holzeinfluss und Wein
miissen ausbalanciert sein. Die Eig-
nung eines kleinen Fasses (Bordeaux
225 1, Burgund 228 1) zum erfolg-
reichen Barriqueausbau wird im
Wesentlichen durch die Parameter
Holzart, Wuchsstandort, Trocknung
des Holzes und Toasten der Fisser
bestimmt.

Die Verweildauer im Barrique wird
hauptsichlich vom angestrebten
Weintyp bestimmt. Sie betrigt fiir
gut strukeurierte Rotweine mindes-

tens zwolf Monate, fiir einen extrakt-
reichen Rotwein weit dariiber hin-
aus. Die Weinentwicklung wihrend
der Lagerung im Barrique folgt in
der Regel einem typischen Muster.
In den ersten ein bis drei Monaten
werden leichtlosliche Holzinhalts-
stoffe extrahiert werden; dazu zihlen
hauptsichlich die Eichentannine. In
den Monaten danach folgt eine Oxi-
dationsphase, in welcher die reakti-
onsfreudigen phenolischen Substan-
zen umgesetzt werden. Nach diesen
Vorgingen beginnt die eigentliche
Reifung und Entwicklung von neu-
en Aromastoffen aus Holzkompo-
nenten und deren Reaktionsproduk-
ten mit den Weininhaltsstoffen. Ist
der geschmackliche und geruchliche
Héhepunkt des Weines erreiche, soll-
te er auf die Flasche gezogen werden.
Hier erfolgt dann eine weitere Aro-
maentwicklung, die jedoch wesent-
lich langsamer verlduft. In der Regel
ist nach drei bis fiinf Jahren ein opti-
maler Reifungsgrad erreicht.

16. Lik6érwein

Likorwein ist ein Wein mit einem Al-
koholgehalt von mindestens 15 und
héchstens 22 Volumenprozent, her-
gestellt aus Traubenmost, in Girung
stehendem Traubenmost oder Wein,
welchem Wein-Destillat aus getrock-
neten Weintrauben oder neutraler
Weinalkohol zugegeben wurde. Das
Verfahren wurde urspriinglich zur

Das Holz des Barrique-Fasschens
wird innenseitig gerdstet.
Fotos Urs Schweingruber

Konservierung des Weines auf lan-
gen Schiffsreisen entwickelt.

Die Trauben werden abgebeert und
in Chromstahlstanden eingemaischt.
Die durch Reinhefezugabe einge-
leitete Girung wird mit neutralem
Weinalkohol friihzeitig abgestoppt.
Danach wird die Maische gepresst
und der so gewonnene Likdrwein
filtriert. Der Ausbau ist sehr indivi-

duell.

17. Perlwein

Perlwein ist ein Wein aus Trauben
mit geléstem Kohlendioxid, das ei-
nen Uberdruck von mindestens 1 bis
héchstens 2,5 Bar bei 20° C erzeugt.
Der Alkoholgehalt muss mindestens
7 Volumenprozent betragen.

18. Schaumwein

Schaumwein ist ein Wein mit gelos-
tem Kohlendioxid, das einen Uber-
druck von mindestens 3 Bar bei
20°C erzeugt. Der Alkoholgehalt
muss mindestens 7 Volumenprozent
betragen.

Urs Schweingruber
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Hoch Uber den Reben

Burg Freienstein — /50 Jahre danach

In Freienstein herrscht tiefstes Mittelalter. Gaukler, Flotenspieler
und Minnesinger mischen sich unter die Marktleute, und oben
bei der Burg taucht gar Ritter Kiinsch in voller Riistung auf. Dies
am 11. und 12. September 2004, wenn die Freiensteiner das 750.
Jahr seit der ersten Erwihnung ihrer Burg feiern werden. Das
Landschaftswahrzeichen steht hoch iiber den Reben; es griisst als
romantische Turmruine weit ins Land hinaus.

Wo die Téss in den Rhein miindet,
liegt die Rebbaugemeinde Freien-
stein-Teufen. Es wird heimischer
Wein sein, von fiinf Eigenkelterern
aus den Trauben vom Siidhang des
Irchels gewonnen, den man am
grossen Burgfest ausschenken wird.
Geschichtsbewusstsein, Heimatver-
bundenheit und frohliche Gesellig-
keit sind iiber das Jubiliumsfest hin-
aus Wesensmerkmale der mit Reben
gesegneten Gemeinde.

Stolzer Anfang, tragisches
Ende

1254 taucht die Burg Freienstein
erstmals urkundlich auf. Sie war
wohl kurz zuvor von einem Freiherrn
von Tengen erbaut worden. 1267 ist
sie im Besitz des mit Heilwig von
Tengen verheirateten Edlen Egelolf
von Hasli. Dieser Burgherr und seine
Nachkommen nannten sich fortan
Freienstein. Nach dem Aussterben
des Geschlechts sassen wechselnde
Vertreter des niederen Adels auf der
Burg.

Im Alten Ziirichkrieg ereilte den
Herrensitz das Schicksal. Nachdem
sein Besitzer, der &sterreichische
Edelmann Hermann Kiinsch, 1443
einen Mann aus der Grafschaft Ky-
burg gefangen genommen hatte,
zogen Winterthurer vor das Schloss
und steckten es in Brand. Im Sieges-
taumel vergassen die Belagerer den
Gefangenen. Als sie sich seiner erin-

Steiler Burghiigel - hartes
Rebwerk

75 Meter hoch thront der Burgturm
auf einem rundum abfallenden Hii-
gel tiber dem Dorf Freienstein. Des-
sen steiler Siidhang ist mit Reben
bestockt. Die Schmalterrassen sind

nicht befahrbar; das Traubengut

muss in harter Handarbeit gewon-

Kurt Huwiler, der Pachter vom Lin-
denhof, bereitet aus den Reben am
Burghtgel den Lindenhofwein

Die Ruine Freienstein im Jahr 1807 auf einem Gemdlde von Salomon Landolt
Original im Besitz der Museen Maur

nerten, war er in seinem Verlies im
Rauch erstickt.

Des Mantels beraubt

Das malerisch zerfallene Gemiuer
der Burgruine Freienstein besteht le-
diglich noch aus den Uberresten des
Burgturmes, der einst wohl zwanzig
Meter hoch und von weiteren Bau-
ten und einer Mauer umgeben war.

Heute misst der Turm noch dreizehn
Meter. Die behauenen Mantelsteine
wurden im Laufe der Zeit wohl fiir
andere Bauten verwendet. Der iiber
dreissig Meter tiefe Sodbrunnen
konnte wieder frei gelegt werden.

nen werden. Die Miihen lohnen
sich, denn Boden und Lage sind vor-
ziiglich. Seit 1996 ist Agraringeni-
eur Kurt Huwiler mit seiner Familie
Pichter des Lindenhofs, einst der
Gutsbetrieb der am 6stlichen Fuss des
Burghiigels gelegenen Wohnschule.
Das «Lindenhof»-Logo tragen denn
auch die Weine, die Kurt Huwiler
aus dem 1,3 Hekrar grossen Rebberg
bei Peter Steiner in Dittlikon selber
keltert. Die Umstellung auf Bio-
Produktion hat bei den traditionel-
len Rebsorten Blauburgunder und
Riesling x Sylvaner zu Problemen ge-
fithrt, weshalb auf je 25 Aren die rote

Sorte Maréchal Foch und letztes Jahr
auf den etwas flacheren, befahrbaren
Hingen die drei weissen Gewichse
Johanniter, Bronner und Helios an-
gepflanzt wurden.

Bio, Vollmond
und Direktvermarktung

Kurt und Rita Huwiler wollen auf
dem Bio-Landwirtschaftsbetrieb Lin-
denhof mit gutem Gewissen pro-
duzieren und verkaufen. Auch die
Reben werden méglichst naturnah
bewirtschaftet. Durch gezielte pfle-
gerische Massnahmen wird eine viel-
filtige Fauna und Flora im Rebberg
angestrebt. Neben traditionellen
Landweinen werden auch beliebte
Spezialweine wie Federweiss, Bar-
rique oder Schaumwein angeboten.
- Wir haben eine bei Vollmond ge-
erntete Cuvée gekostet und sind der
Meinung, dass dies auch ohne Voll-
mond schon ein iiberaus kostlicher
Saft sei.

Huwilers vermarkten ihre Produkte
ausschliesslich selbst. Dazu gehéren
Hoffeste, aber auch Degustationen,
sogar in andern Kantonen. So reicht
der Kundenstamm bis Luzern und
Bern. Die direkten Beziehungen Pro-
duzent - Kunde sind interaktiv: Kurt
Huwiler durfte sogar auf die Unter-
stiitzung der Kundschaft bei der Um-
stellung auf Biobetrieb zihlen. Die
zwischenmenschliche =~ Dimension

Freiensteins Wahrzeichen: Turm und Reben
Fotos Stefan V. Keller
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Hoch iiber den Reben...

... heisst die Artikelfolge, welche sich jenen
Rebbergen widmet, iiber denen ein histo-
risches Gemiuer aus alten Zeiten griisst;
sei es eine Burg, ein Stidtchen, eine Kir-
che. Die beiden Landschaftsattribute, Re-
ben und Bauwerk, gehéren nimlich aus
geschichtlicher Sicht meist zusammen: der
steile Berg lud einerseits zum Bauen an do-
minanter und gut zu sichernder Lage ein,
anderseits bot er auf der Sonnenseite bes- &1L
te Reblage. Und — daran wollen wir heute | e
denken — auch damals gehérte zum Hoch- :
gefithl des auserwihlten Sitzes nahe dem
Himmel ein guter Tropfen Wein!

des - im Vergleich etwa zu auslindi-
schen Grossproduzenten - nicht-in-
dustriellen Betriebes zeigt sich auch
in der schénen Zusammenarbeit mit
der benachbarten Wohnschule: Kin-
der erleben durch Anschauung und
Mitwirken die naturnahe Arbeit im
familidren Betrieb. Auch das gehort
irgendwie zur Qualitit des Freien-
steiner Burghﬁgelweines.

Zweitgrosste Rebgemeinde

Mit 33 Hektaren Rebland ist Freien-
stein-Teufen die zweitgrosste Wein-
baugemeinde im Kanton Ziirich.

Den ersten Rang lauft ihr einzig Sti-
fa am Ziirichsee ab. Hinter dem Frei-
ensteiner Burghiigel ziehen sich die
Reben am etwas sanfter geneigten
Hang bis auf 500 Meter iiber Meer
hinauf, dort, wo der steile Wald des
Irchels beginnt. Der Boden ist kalk-

haltig und schwer; ein guter Was-
serspeicher. Die Hauptsorten sind
nach wie vor Blauburgunder und
Riesling x Sylvaner, von den Rebbau-
ern vielseitig vinifiziert und mit zeit-
gemdssen neuen Gewichsen erganzt.
Eine Kostprobe anlisslich des Burg-
festes wird die zahlreich erwarteten
Giste von der Qualitit der Freien-
steiner Weine iiberzeugen; daneben
gibt es auf dem mittelalterlichen
Markt inmitten von altertiimlich ge-
wandeten Bauersleuten und Hind-
lern noch andere einheimischen Er-
zeugnisse zu geniessen. Fiir den gros-
sen Hunger wird
am Spiess gebra-
ten, und oben bei
der Ruine wird die
legendire Version

In der 1780 unter-
halb des Burghtgels
erbauten Trotte
wird zur 750-Jahr-
feier eine Ausstel-
lung zu Turm und
Dorf gezeigt.

des Burgensturmes - mit eingefloch-
tener Liebesgeschichte - als Festspiel
aufgefiithrt. Kurz: am zweiten Sep-
temberwochenende wird Freienstein
nicht nur fiir Weinfreunde ein loh-
nendes Ziel sein!

Stefan V. Keller
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Weinland

und

Winterthur

Jeden Freitag von 14 bis 19 Uhr:
Degustation der exzellenten
Goldenberg-Weine in der Reb-
station Goldenberg der Volg Wein-
kellereien an der Siisenbergstrasse 11

Truttikon

jedes Wochenende:
Degustation und Weinverkauf
bei Kurt und Verena Erb in der
Wirtschaft «zur Trotte»

Dinhard

Samstag, 4. September, ab 14 Uhr:
Degustation und Weinverkauf mit
Verpflegung und Musik bei Vreni
Schoch und ihrem Rebbergteam
im Schopf an der Bergstrasse 14

Herbstfest

Weinlander
Herbstfest 2004

Samstag

® 4. September

& ibisoaunr
Sonntag

5. September

10 bis 24 Uhr

V’ www.marthalen.ch

Winterthur Wiilflingen

Samstag, 4. Sept., 16 bis 22 Uhr,
Sonntag, 5. Sept., 12 bis 20 Uhr:
Vernissage der Ausstellung Regina-
Maria Isliker (Bilder) und Petra
Sulzer-von der Assen (Skulpturen);
dazu kulinarische Spezialititen und
ausgewihlte Weine; am Sonntag um
17 Uhr Lesung von Ulrich Knell-
wolf (Kriminelles aus seinem neues-
ten Buch) mit Musik bei R. und M.
von Meiss in der Wyschiir Weiertal
an der Rumstalstrasse 55

Triillikon

Samstag, 11. Sept., 13 bis 19 Uhr,
Sonntag, 12. Sept., 13 bis 18 Uhr:
Weindegustation bei Stefan Leu
an der Widmergasse 9

Events unserer Weinbauvereine, Rebbauern und Kelterer in der Herbstsaison 2004

Winterthur Wiilflingen

Samstag 2. Oktober, 16 bis 22 Uhr:
Vernissage — Ausstellung von Bil-
dern und Skulpturen ungarischer
Kunstschaffender in der Schweiz;
um 18 Uhr Begriissung durch den
ungarischen Kulturattaché,
ungarische Volksmusik mit der
Gruppe Figuras und ungarisches
Essen bei R. und M. von Meiss in
der Wyschiir Weiertal an der
Rumstalstrasse 55 — Anmeldung
empfohlen 052 222 70 61

Rudolfingen

Freitag / Samstag, 5./6. November,
jeweils ab 18 Uhr:
Kiirbisbeleuchtung im Dorf — ver-
schiedene Beizli mit Kiirbisspezia-
liciten und den vielfiltigen Rudol-
finger Weinen

Neftenbach

Freitag, 19. Nov., 17 bis 21 Uhr,
Samstag / Sonntag, 20./21. Nov,
jeweils 13 bis 19 Uhr:

Wein und Floristik — Degustation
und Verkauf, floristisch dekoriert;
dazu Kulinarisches bei HansUeli
und Maya Sprenger im Weingut
zum Frohhof an der Ziirichstrasse 4

Henggart

Freitag, 3. Dez., 19 bis 22 Uhr,
Samstag, 4. Dez., 16 bis 22 Uhr,
Sonntag, 5. Dez. 13 bis 20 Uhr:
Weihnachtsdegustation im Wy
und Ciiplichiller bei Gerhard
und Maya Bichsel-Schwarz an
der Dorfstrasse 21

Winterthur Wiilflingen

Freitag, 10. Dez., 16 bis 20 Uhr,
Samstag, 11. Dez., 14 bis 20 Uhr:
Weihnachts-Weinverkauf des Reb-
betriebes Stadt Winterthur mit Fest-
wirtschaft und Treberwurstessen in

der Schlossscheune Wiilflingen

Winterthur

Jeden Freitag von 14 bis 19 Uhr:
Degustation der exzellenten
Goldenberg-Weine in der Reb-
station Goldenberg der Volg
Weinkellereien an der Siisenberg-
strasse 11

Winterthur Wiilflingen
Sonntag, 3. Okt., 12 bis 20 Uhr:
Ausstellung und ungarische
Spezialititen bei R. und M. von
Meiss in der Wyschiir Weiertal
an der Rumstalstrasse 55

Rudolfingen

Samstag / Sonntag, 23./24. Oke.,
jeweils 11 bis 18 Uhr:

Blumen und Wein — sehenswerte
Orchideenschau mit Verkauf und
Degustation der vielfiltigen Rudol-
finger Weine im Tropical Paradise
der Girtnerei Lottenbach

Truttikon

jedes Wochenende:

Degustation und Weinverkauf bei
Kurt und Verena Erb in der Wirt-
schaft «zur Trotte»

Rudolfingen

Samstag, 20. Nov., 11 bis 22 Uhr,
Sonntag, 21. Nov,, 11 bis 18 Uhr:
Adventsausstellung bei Kerzenlicht
und Degustation der vielfiltigen
Rudolfinger Weine im Tropical
Paradise der Girtnerei Lottenbach

Dittikon

Freitag, 3. Dez., 16 bis 23 Uhr,
Samstag, 4. Dez., 11 bis 23 Uhr:
Schnapsbrennen live und Treber-

wurstschmaus bei Familie Ernst
Miiller im Berghof

Neftenbach

Samstag, 11. Dez., 11 bis 18 Uhr,
Sonntag, 12. Dez., 11 bis 16 Uhr:
Festtagsapéro, Degustation und
Weinverkauf — am Sonntag mit Jazz
— bei Familie Saxer auf dem Wein-
gut Bruppach

Truttikon

jedes Wochenende:

Degustation und Weinverkauf bei
Kurt und Verena Erb in der Wirt-
schaft «zur Trotte»

Winterthur Wiilflingen
Sonntag, 3. Okt., 11 bis 18 Uhr:

Suuser Sunntig in der Trotte

Strickhof Wiilflingen

Henggart

Sonntag, 24. Oktober, ab 15 Uhr:
Henggarter Chilbi-Raclette bei
einem guten Tropfen Henggarter
Wein in gemiitlicher Atmosphire im
Saal des Restaurants Bahnhof

Dittlikon

Donnerstag / Freitag, 11./12. Nov.,
17 bis 22 Uhr,

Samstag, 13. Nov., 14 bis 22 Uhr,
Sonntag, 14. Nov., 12 bis 18 Uhr:
Treberwurstessen mit Eigenbau-
weinen im Rustico-Keller von Peter
Steiner

Unterstammheim

Samstag, 20. Nov., 14 bis 22 Uhr,
Sonntag, 21. Nov,, 11 bis 20 Uhr:
Weindegustation, Wildschwein-
spezialititen und Spezial Panettone
bei Kithi und Ruedi Frei im Ober-
dorf 5B

Winterthur

Jeden Freitag von 14 bis 19 Uhr:
Degustation der exzellenten
Goldenberg-Weine in der Reb-
station Goldenberg der Volg
Weinkellereien an der Siisenberg-
strasse 11

Winterthur

Jeden Freitag von 14 bis 19 Uhr:
Degustation der exzellenten
Goldenberg-Weine in der Reb-
station Goldenberg der Volg
Weinkellereien an der Siisenberg-
strasse 11

Winterthur

Freitag, 29. Okt., 14 bis 19 Uhr:
Themen-Degustation «Die grosse
Klasse aus dem kleinen Eichenfass:
Pinot noir Barrique» im WeinShop
der Volg Weinkellereien an der
Schafthauserstrasse 6

Winterthur

Jeden Freitag von 14 bis 19 Uhr:
Degustation der exzellenten
Goldenberg-Weine in der Reb-
station Goldenberg der Volg
Weinkellereien an der Siisenberg-
strasse 11

Wildensbuch

Samstag, 27. Nov., 15 bis 24 Uhr,
Sonntag, 28. Nov,, 11 bis 18 Uhr:
Heurigen-Weinfest mit Riesling-
Suppe, Raclette, Salsiz, Riesling vom
Fass, Weinprobe und ab 17 Uhr mit
Unterhaltungsmusik bei der Win-
zergenossenschaft Wildensbuch im
Areal Gmiies-Peter

Neftenbach

Samstag, 4. Dez., 11 bis 18 Uhr:
Festttagsapéro, Degustation und
Weinverkauf bei Familie Saxer auf

dem Weingut Bruppach

12. Weinlander
Weinmesse
2004

Lowensaal
Andelfingen

Freitag, 12. November
17 bis 22 Uhr

Samstag, 13. November
14 bis 22 Uhr

Sonntag, 14. November
13 bis 18 Uhr



Blatt 7

Winterthur

Zurich und Unterland

Zurichsee und Oberland

Fahrhof-Neunforn TG

Freitag, 10. September, ab 14 Uhr,
Samstag / Sonntag, 11./12. Sept.,
jeweils ab 10 Uhr,

Montag, 13. September, ab 14 Uhr:
Tag der offenen Tiire mit Weinen
aus dem ziircherischen Benken bei
Peter Egloff im Weingut zum
Vogelsang

Hausen bei Ossingen

Samstag, 18. Sept., 10 bis 19 Uhr:
Husemer Suusertag mit weissem
Suuser und Galloway Gourmet-
Fleisch in der kleinen Festwirtschaft
bei Helene und Heini Keller auf
dem Husemerhof

Dittlikon

Sonntag, 19. Sept., 11 bis 20 Uhr:
Truube, Suuser und Wy bei Familie
Ernst Miiller im Berghof

Kleinandelfingen

Samstag, 25. Sept., 11 bis 24 Uhr:
Schiterberger Wyfischt im Klein-
andelfinger Ortskern

Truttikon

jedes Wochenende:

Degustation und Weinverkauf bei
Kurt und Verena Erb in der Wirt-
schaft «zur Trotte»

Rudolfingen

Samstag / Sonntag, 30./31. Okt.,
jeweils 11 bis 18 Uhr:

Blumen und Wein — sehenswerte
Orchideenschau mit Verkauf und
Degustation der vielfiltigen Rudol-
finger Weine im Tropical Paradise
der Girtnerei Lottenbach

Winterthur Wiilflingen

Samstag, 13. Nov, ab 18 Uhr,
Sonntag, 14. Nov., ab 17 Uhr:
Traditionelle Metzgete 4 Discretion
mit Berenberger Weinspezialititen
bei R. und M. von Meiss in der
Wyschiir Weiertal an der Rumstal-
strasse 55 — Anmeldung empfohlen
052 222 70 61

Ziirich-Enge

Freitag, 3. Sept., 16 bis 21 Uhr,
Samstag, 4. Sept., 11 bis 16 Uhr:
Tag der offenen Weinflasche

bei Landolt Weine AG an der
Brandschenkestrasse 60

Buchberg SH

tiglich jeweils 10 bis 18 Uhr:
gemiitliche Besenbeiz mit
Degustation von Ziircher Weinen

aus Biilach bei Markus Simmler
auf dem Lindenhof

Rafz

Samstag / Sonntag, 25./26. Sept.,
jeweils ab 11 Uhr:

Herbstmesse Rafz mit Degusta-
tionsstand von Peter Graf beim
Restaurant Sternen

Weiningen

Sonntag, 26. Sept., ab 11 Uhr:
Traditionelles Sauserfest mitten im
Weinbauerndorf — Festwirtschaft
mit Sauser in verschiedenen Stadien,
hausgemachten Bauernschiiblingen
und musikalischer Unterhaltung
quer durch Dixie, Blues und Landler
mit den «Hot Potatoes» bei Hans-
Heinrich und Dora Haug-Frei an
der Ziircherstrasse 8

Buchberg SH

bis Ende Oktober tiglich

jeweils 10 bis 18 Uhr:

gemiitliche Besenbeiz mit
Degustation von Ziircher Weinen

aus Biilach bei Markus Simmler
auf dem Lindenhof

Freienstein

Freitag, 19. Nov., ab 18 Uhr,
Samstag, 20. Nov., ab 11 Uhr:

Die Familien Gehring, Kamm,
Huwiler und Soland laden ein zum
Treberwurstessen mit Brennerei live,
Festwirtschaft und Ciiplibar in der
Trotte Freienstein

www.zuercherwein.ch

Wiesendangen

Sonntag, 5. Dez., 11 bis 18 Uhr:
Degustation und Verkauf unserer
Wiesendanger Weine sowie von
Pflanzen, Gestecken, Schmuck, Sei-
denfoulards, Brot und Dérrobst bei
der Familie Kindhauser im Berghofs
Wiigatter

Benken

Samstag / Sonntag, 11./12. Dez.,
jeweils ab 14 Uhr:

Weinprobe mit Kerzenlicht bei
Heidi Steinmann im Keller zur
alten Post

WEINFUHRER

Wil ZH

Samstag, 4. Sept., ab 15 Uhr:
Degustation der Rafzerfelder Weine
und Krénung der Weinprinzessin
2004/2005 am Rafzerfilder Wy-
Traff mit Musik und Festwirtschaft
in der Mehrzweckhalle Landbiihl

Kloten

Samstag, 25. Sept., 11 bis 21 Uhr,
Sonntag, 26. Sept., 11 bis 16 Uhr:
Familie Isler, Imkerei+ Weinbau, am
Gerlisberger Herbstmarkt

Rafz

Samstag / Sonntag, 25./26. Sept.,

je 11 bis 20 Uhr:

Rafzer Herbstmesse mit Degustation
auf dem Weingut von August
Kramer im Oberdorf 10

Rafz

Samstag, 25. Sept., ab 11 Uhr,
Sonntag, 26. Sept., ab 10 Uhr:
Herbstmesse Rafz mit Degustations-
raum von Hans-J6rg Schweizer an

der Mirktgass

Teufen

Sonntag, 26. September, ab 11 Uhr:
Suusersunntig bei Beat und
Alexandra Kamm im Weingut
Schloss Teufen mit Festwirtschaft,
Degustation und Rebbergfahrten

Rafz

Samstag, 27. Nov., 14 bis 21 Uhr,
Sonntag, 28. Nov., 1130 bis 18 Uhr:
Die etwas andere Weihnachtsaus-
stellung — Weindegustation mit
Geschenkideen, Adventskrinzen,
Gestecken, Designerschmuck, Ker-
zenziehen und gemiitlichem
Beisammensein fiir die ganze
Familie auf dem Weingut von
August Kramer im Oberdorf 10

www.zuercher-unterland-weine.ch

llon 2004

4. und 5. September 2004

einpavi

Dreizehn Winzer rund um den See prasentieren ihre neuesten Jahrgange
und Kreationen. Daneben gibts einen Aromaparcours, einen Wettbewerb
mit attraktiven Preisen sowie ein Beizli.

Samstag, 4. Sept., 11 bis 20 Uhr Pavillon der Firma Auto Graf AG
Sonntag, 5. Sept., 11 bis 18 Uhr an der Seestrasse 941 in Obermeilen

3. OKTOBER
2004

Suuser}

Stiifa - jjri 9
[ |

Urikon
Uetikon am See
Samstag, 2. Oktober, 10 bis 17 Uhr:
Chilbimarkt mit Weindegustation

von Cicilia Tanner an der Berg-
strasse

Herrliberg

Samstag, 2. Okt., 10 bis 16 Uhr:
Weinprobe auf Kaspar von Meyen-
burgs Schipfgut an der Seestrasse 1

Stifa

Sonntag, 17. Oktober, ab 11 Uhr:
Suuser Suntig bei Familie Hohl auf
dem Weingut Rebhalde an der

Hinteren Piintacherstrasse 25

Egg

Samstag, 23. Oktober, 9 bis 14 Uhr:
Weinverkauf der Rebenzunft Egg
auf dem Dorfplatz am Egger
Bollemirt

Hinwil

Freitag und Samstag, 5./6. Nov.:
Eigenbauweine von Peter Steiner,
Dittlikon, in der Besibeiz Holz-
chopf bei Familie Knépfli
Reservationen: 01 937 15 35

Hertliberg

Samstag, 6. Nov., 10 bis 16 Uhr:
Weinprobe auf Kaspar von Meyen-
burgs Schipfgut an der Seestrasse 1

Minnedorf

Samstag, 27. Nov., 11 bis 17 Uhr:
Degustation bei Weinbau Wetli
an der Allenbergstrasse 70

Stifa

Samstag, 20. Nov., 11 bis 18 Uhr:
Degustation der Weine 2003 bei
Familie Menzi an der Mutzmalen-
strasse 36

.ch

Wermatswil

Samstag, 3. Dez., 10 bis 12.30 Uhr:
Verkauf und Degustation Miiller-
Thurgau «Wermatswil» 2003 sowie
«Kleinjogg-Marc» durch den Reb-

verein Wermatswil beim Dorfladen

Herrliberg

Samstag, 4. Dez., 10 bis 16 Uhr:
Weinprobe auf Kaspar von Meyen-
burgs Schipfgut an der Seestrasse 1
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Meilen Herrliberg
Samstag, 8. Januar, Samstag, 8. Jan., 10 bis 16 Uhr:
1130 bis 2000 Uhr: Weinprobe auf Kaspar von Meyen-

Treberwurscht-Erwelete mit Live
Marc Brennen und Weinen vom
Ziirichsee im Restaurant Blumental
an der Kirchgasse 29

burgs Schipfgut an der Seestrasse 1
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Welnlander Herbstfest 2004

Ein besonderes Jubildum lddt in Marthalen zum Anstossen ein

c.a. Zum ersten Mal findet das Wein-
linder Herbstfest in Marthalen statt.
Am 4./5. September 2004 wird
sich das malerische Riegelhausdorf
in schénstem Licht und bei bester
Festlaune prisentieren. Nach mona-
telanger Vorarbeit wird die Bevilke-
rung der 1800 Einwohner zihlenden
Gemeinde fiir einen unvergesslichen
Anlass besorgt sein.

Dass Marthalen das Herbstfest 2004
durchfiihrt, hat einen besonderen
Grund: 1754, vor genau 250 Jahren,
kauften sich die gewitzten Marthaler
vom Kloster Rheinau frei. Ein Vier-
teljahrtausend spiter soll die histori-
sche Tat der alten Marthaler ebenso
im Mittelpunkt des Weinlinder

Herbstfestes stehen wie Weinbau,
Landwirtschaft, Handwerk, Gewer-
be und dérfliche Kultur. Auf dem
Festareal, das sich iiber weite Teile
des stattlichen Dorfes erstreckt, wer-
den 40 Beizen und Bars eingerichtet,
vornehmlich in Kellern und Scheu-
nen. Die Weinlinder Rebbauern
kredenzen ihre besten Tropfen an 21
Degustationsstinden. Vertreten sind
alle wichtigen Weinbaugemeinden
der Region, etwa Uhwiesen, Benken,
Kleinandelfingen oder Flaach.

Die Besucher kommen auch in den
Genuss unzihliger Vorfiihrungen
kunsthandwerklicher und nostalgi-
scher Natur. Marthaler Frauen wa-
schen am Brunnen. Einer der letz-

ten Blaufirber Europas demonstriert
sein Handwerk. Mosterei oder Oel-
miihle arbeiten wie anno dazumal.
Ein Spielparadies auf dem Areal des
Primarschulhauses erfreut die Jung-
mannschaft. Als im wahrsten Sinn
des Wortes iiberragende Attraktion
des Weinlinder Herbstfestes 2004
gilt das 38 Meter hohe Riesenrad.

Marthalen ist durch den 6ffentlichen
Verkehr bestens erschlossen (S33
und Postautokurse). Das Weinlin-
der Herbstfest startet am Samstag,
4. September, um 11 Uhr; die Fest-
nacht dauert bis um 4 Uhr morgens.
Am Sonntag, 5. September, beginnt
der Festbetrieb wieder um 10 Uhr
und endet um 24 Uhr.

Weinldnder VWeinmesse
Treffpunkt der Weinliebhaber in Andelfingen

RoMii. Die Weinlinder Weinmes-
se, organisiert vom Weinbauverein
Weinland, findet vom 12. bis 14.
November 2004 bereits zum zwolf-
ten Mal statt. Im speziell herge-
richteten Saal des Hotels Lowen in
Andelfingen prisentieren rund zwei
Dutzend Weinbaubetriebe aus dem
Weinland oder Weinhandelshiuser
ihre iiber 200 Weine aus der Region
einem breiten Publikum.

In diesem Jahr wird es vor allem der
Jahrgang 2003 sein, welchem das
Augenmerk gehort. Jeder Gast er-
hilt beim Eintritt sein Glas und den
Weinfiihrer, um kreuz und quer, frei
und unverbindlich zu degustieren,

zu vergleichen und zu geniessen.
Der Besucher der Weinmesse begibt
sich beim Rundgang auf eine ein-
drucksvolle Erlebnisreise durch das
breite Spektrum der einheimischen
Weine. Nebst den beiden traditio-
nellen Hauptsorten Blauburgunder
und Riesling Sylvaner werden auch
die verschiedenen Variationen die-
ser Weintypen wie Federweiss, Rosé,
Barrique, Stroh- oder Eiswein ange-
boten.

Wer neuere Sorten von Acolon bis
Zweigelt schitzt oder erst kennen
lernen will, ist ebenfalls am richti-
gen Ort. Es ist heute eine beachtli-
che Vielfalt von Gewichsen, welche

nebst dem Riuschling, Regent, Pinot
Gris oder Gewdirztraminer im Wein-
land angebaut und eingekellert wird.
An der Weinmesse werden mehrmals
gefiihrte Degustationen angeboten.
Zudem sind die beteiligten Betriebe
bemiiht, ganz gezielt Spezialititen
oder Neuheiten zu prisentieren. In
einem Winzerbeizli kann man sich
auch kulinarisch verwohnen lassen.

Das Hotel Lowen in Andelfingen
liegt zwei Minuten vom Bahnhof
entfernt. Entsprechend empfiehlt
sich die Anreise mit den 6ffentlichen
Verkehrsmitteln. Die C)ffnungs—
zeiten finden sich auf Seite 6 dieser
Zeitung.

Schweizer Wein — immer wieder eine Entdeckung.

Unsere Rebberge sind Naturdenk-
miler, denn sie heben durch ihre ho-
mogene Strukturierung die topogra-
fischen Erscheinungsformen unserer
Landschaft — chemalige Prallhinge
von Fliissen, Morinenhiigel aus der
Gletscherzeit, Schuttficher als Zeuge
der Erosion — augenfillig hervor und
machen die Geschichte der Land-
schaftsbildung fiir den Betrachter
besonders eindriicklich ablesbar. Sie
sind aber auch Kulturdenkmiiler:
Die hellen Rebflichen an den Son-
nenhingen kontrastieren mit dunk-
len Waldpartien und dem gemus-
terten Teppich von Wiesen, Feldern
und Siedlungsgebieten. Wege, Trep-
pen, Terrassen und Rebhiuschen
schaffen reizvolle Akzente und lassen
den Rebberg als ein kiinstlerisches
Gesamtwerk erscheinen — Motiv fiir
den Maler und den Fotografen, vor
allem aber Augenweide fiir den, der
die Landschaft mit den Augen zu
durchwandern versteht.

Irgendwie mutet es schicksalshaft
an, dass das Kulturgut Wein in der
Schweiz an derart auserwihlten Or-
ten heranreifen darf und somit auch
seinen Teil zur Bewahrung unserer
landschaftlichen Schonheiten bei-
trigt. Dies wollen wir beim nichsten
Schluck Weines bedenken, ithn mit
Mass und Verstand geniessen und
das Bild unserer schénen Rebberge
vor Augen haben, wie hier den Schi-
terberg bei Kleinandelfingen in sei-

nem Friihjahrskleid.

Ihr Stefan V. Keller

avl

X '.T.;.. < :‘.’1‘:' ":‘l .- F‘:‘

..

._--'_"_"4" L e
un gy Wl g TETEY |

ﬂr-- - |E

i |
L .I.".lll. 4 A% L il

T
i At

- II.T.T &
?Elf"w':'”.:‘!;- _| .
r—

_r- r ‘
A/

Marthalen ist bekannt fir seine schénen Fachwerkh&user. Der Hirschen war
Sitz von Untervogt Hans Jacob Wipf, welcher bei der «Befreiung» Marthalens
vor 250 Jahren die entscheidende Rolle spielte.

Fotos Stefan V. Keller

Um Haaresbreite

Warum auf die Eisheiligen kein Verlass ist

Am Morgen des 24. Mai 2004 war
die Uberraschung gross: Die Auto-
scheiben mussten mit dem Eiskratzer
freigelegt werden. Es hatte aufgeklart
in der Nacht, und am Morgen san-
ken die Temperaturen gegen den
Nullpunkt. Solch tiefe Temperaturen
fiirchten die Winzer: Die jungen Re-
benschosse sind in dieser Zeit noch
dusserst empfindlich und ertragen
keine Minuswerte.

Gliicklicherweise blieben die Tem-
peraturen in den Ziircher Rebbergen
— knapp! — iiber dem Gefrierpunke.
An den untersten Stécken in einem
Rebberg bei Winterthur zeigten sich
jedoch in den folgenden Tagen Er-
frierungs-Symptome an den Reben-
blittchen. Hier hatte hoch stehen-
des Heugras den Abfluss der kalten,
schweren Luft verhindert.

Aber — die Eisheiligen waren doch
schon lange vorbei? Jeder Winzer
weiss es: Nach der kalten Sophie am

15. Mai ist kein Frost mehr zu ge-
wirtigen; der Kaltlufteinbruch vom
24. Mai wire also mithin gar nicht
mdglich gewesen ...

Es ist zu vermuten, dass die Wetter-
regel der Eisheiligen im Mittelalter
aufgrund von Beobachtungen ent-
standen ist: Um den 22. Mai waren
tefere Temperaturen offenbar recht
hiufig zu verzeichnen. Diese Daten
stimmen auch heute noch, sofern
man sich auf den alten Kalender
bezieht: Wenn man die Korrektur
vom Julianischen zum Gregoriani-
schen Kalender beriicksichtigt, so
riicken die Eisheiligen heute in die
Tage unmittelbar nach dem 20. Mai.
Und da taucht auch in der moder-
nen Statistik tatsidchlich eine kleine
Frostanhiufung auf. Somit weist erst
die korrigierte Wetterregel auf die
letzten «gefihrlichen» Frosttermine
im Friihjahr hin.

Andreas Wirth

Es lohnt sich

... den Jahrhundertwein richtig zu lagern

Unsere Ziircher Weine sind von ei-
ner Giite, welche in der Regel eine
Lagerung iiber einige Jahre hinweg
ermdglicht oder sogar empfehlens-
wert macht. Dabei kommt es jedoch
auf die Umstinde an, unter denen
der Wein seiner Genussreife entge-
gen schlummert. Dies wird beson-
ders beim starken Jahrgang 2003 von
Bedeutung. Wir rufen deshalb die
wichtigsten Faktoren einer zweck-
missigen Lagerung in Erinnerung:

Der Wein sollte eher kiihl aufbe-
wahrt werden. Noch wichtiger als
die optimale Temperatur von 12 bis
15°C ist die Vermeidung grosser
Temperaturschwankungen.

Licht — auch Kunstlicht — scha-
det dem Wein, besonders in Flaschen
aus Weissglas.

Eine konstante, geniigende Luft-

feuchtigkeit und das flache Legen der

NICHT EINFACH NUR TRINKEN, SONDERN MIT MASS GENIESSEN

Flaschen verhindert ein Austrocknen
der Korken.

Schliesslich sind alle Fremdgeriiche
— vom DPetrolfass bis zum Zigarren-
rauch — von unseren Kostbarkeiten
fern zu halten. St. VK
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