Es will mir vorkommen, als gibe es die Zei-
tung «Ribe & Wii» schon ewig, dabei halten
Sie heute «erst» die 20. Ausgabe in der Hand.
Andererseits sind zehn Jahre fiir die Promoti-
onsschrift eines kantonalen Weinbauverbandes
auch eine beachtliche Zeitdauer. Und es wird
mir bewusst, wie wichtig die Herausgabe eines
Kundenperiodikums gerade in diesem Zeit-
abschnitt war. Denn: hat man im Schweizer
Weinbau je soviel Bewegung gespiirt, und
hat diese Branche iiberhaupt je einen so tief
greifenden Wandel durchgemacht wie seit den
frithen 90er Jahren?

Dass eine starke Berufsvereinigung wie der
Ziircher Weinbauverband die Gesetze und
Regeln moderner Kommunikation kennt
und zu nutzen weiss, zeugt von Aufgeschlos-
senheit, Zielstrebigkeit und Zukunftsglaube.
Es stimmt mich zuversichtlich, dass es die
Winzer schaffen, eine allen dienende Infor-
mationsplattform zu bilden. Klappern gehért
schliesslich zum Handwerk, oder wie Manager
auch sagen: «Bescheidenheit ist eine Zier, hat
im Geschiftsleben aber wenig zu suchen. Wer
vorankommen will, muss beizeiten Werbung
in eigener Sache machen.» Die Ziircher Wein-
bauern sind nicht nur entschlossen, durch
Selbstmarketing auf die Qualitit und Einzig-
artigkeit ihrer Produkte hinzuweisen, sie tun
es auch selbstbewusst und mit viel Geschick.

Der Auftritt mit einer Zeitung wie «Ribe &
Wii» hat Stil und Tiefgang und fille gebiih-
rend auf — ohne Klischees, Kitsch oder Pomp
zu bemiihen. Den Machern der Zeitung, aber
auch den Mitgliedern des Weinbauverbands
gratuliere ich zu ihren «guten Taten und wie
sie dariiber reden». Bitte weiter so!

rﬂd—?f—é\(h&w

Barbara Meier-Dittus
Redaktorin VINUM, Europas Weinmagazin

HALBJAHRESSCHRIFT

5586,29 Hektaren!

Aus der Geschichte des Zurcher Weinbaus

5586,29 Hektaren umfasste die Ziircher Rebfliche im Jahre 1881. Diese Fliche — sie entspricht der heutigen Rebfliche des
Kantons Wallis - wurde von 21628 Rebbesitzern bewirtschaftet. Das Wohlergehen eines betrichtlichen Teils der Landbevil-
kerung hing vor allem im vorletzten Jahrhundert vom Weinbau ab — die Rebe und der Wein brachten etwas Wohlstand in die
lindlichen Regionen. Nach dem Niedergang bis in die Sechzigerjahre des letzten Jahrhunderts hat sich die Rebfliche langsam
erholt und liegt heute bei rund 620 Hektaren. Noch immer prigen die Rebberge die Kulturlandschaft des Weinbaukantons

Ziirich.
Rebbau seit 8000 Jahren
Archiologische Funde — der ilteste stammt

aus dem 6. Jahrtausend vor Christus und wur-
de in Damaskus gefunden — bezeugen, dass
Reben in den Lindern des 6stlichen Mittel-
meerraums schon in frithester Zeit kultiviert
wurden.

Fiir das Gebiet des Kantons Ziirich waren es
wohl die Rémer, welche den Weinstock mit-
brachten. So etwa weist ein rémisches Reb-
messer aus dem 3./4. Jahrhundert, das in Zii-
rich-Hongg gefunden wurde, auf den Rebbau
in romischer Zeit hin. Ein Rebmesser ziert
noch heute das Hongger Wappen.

Erst nach weiteren 500 Jahren erhalten wir
erstmals schriftliche Kunde vom Weinbau in
der Gegend. Im Jahre 834 schenkte ein Arolf,
Sohn des Buozzo, seine Reben in Stammheim
dem Kloster St.Gallen, und um 870 vermach-
te eine Witwe dem Kloster nebst weiteren
Lindereien auch Rebberge in Triillikon.

In einem Verzeichnis aus dem Grossmiinster-
stift aus dem 9. Jahrhundert werden Rebberge
in Ziirich erwihnt, und im 10. Jahrhundert
sind Reben im Besitz des Klosters Einsiedeln
in Erlenbach und Zollikon nachgewiesen.

Es ist nicht verwunderlich, dass die ersten
Nennungen vor allem Kl8ster betrafen, ge-
wannen doch diese im Frith- und Hochmit-
telalter an Ansehen und Macht. Der Weinbau
spielte fiir die Kldster eine wichtige Rolle, ihre
Anspriiche an Menge und Giite fiir Messwein,
den Eigenbedarf der Monche und die Giste
waren hoch und beeinflussten so sicherlich
auch Pflege und Ausbreitung des Rebbaus.

Diese Verbundenheit des Christentums mit
der Rebe und dem Wein zeigt sich auch in der
Bibel: An iiber 600 Stellen werden die Rebe
und der Wein erwihnt. Und in der Bibel fin-
det sich auch der Hinweis auf den ersten Win-
zer der Menschheitsgeschichte: «Noah aber,
der Landmann, war der erste, der Weinreben
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Meilen am rechten Zirichseeufer: Das «Horn» mit der Reblage «Chorherreny (siehe Karten Seite 2).
In Kupfer gestochen um 1794 von Heinrich Brupbacher.

pflanzte.» (1. Buch Mose). An gleicher Stelle
wird auch der erste Rausch beschrieben... !

Die Biirger von Ziirich

Auch unter den Biirgern von Ziirich gab es
zahlreiche Weinbergbesitzer. Oft bebauten sie
— wie die Klgster — die Rebberge nicht selber,
sondern liessen sie durch horige Rebleute, spi-
ter durch Weinbauern als Pichter bewirtschaf-
ten. Aus dieser Zeit stammt die «Halbpacho,
die dem Pichter die Hilfte der Weinernte als
Lohn zusicherte. Im Richtebrief der Biirger
von Ziirich (das erste Stadtrecht, in der Fas-
sung von 1304 iiberliefert) wurden die Rechte
und Pflichten fiir Pichter wie Verpichter fest-
gehalten. So durfte ein Halbpicheer nicht ent-
lassen werden, wenn er das Rebwerk ordent-
lich machte. Anderseits hatte der Pichter eine
Entschidigung zu zahlen, wenn er die Pacht
aufl6ste oder die Arbeit in den Reben vernach-

Schweizer Wein — immer wieder eine Entdeckung.

NICHT EINFACH NUR TRINKEN,

SONDERN MIT MASS

lissigte. Aber auch die Rebberge selber genos-
sen den Schutz durch die Obrigkeit. Anfang
des 15. Jahrhunderts etwa war es verboten,
das Vieh in die Reben zu treiben. Und Un-
befugten war es untersagt, die Rebberge vor,
wihrend und nach dem Wiimmet zu betreten.
Die Strafen waren drakonisch — es konnte
geschehen, dass den Fehlbaren gar eine Hand
abgehackt wurde.

Im 14. und 15. Jahrhundert wurde der Reb-
bau immer mehr zum Einkommensgaranten
der Landbevélkerung. Die Stadt brauchte und
kaufte Wein, und die Rebleute dehnten ihre
Rebflichen aus. Auch Kleinbauern und Tag-
lshner bebauten ihre Ackerchen mit Reben
— oft selbst dort, wo sich die Rebe nicht wohl
fiihlte. Auch hier griff die Obrigkeit ein. Im
Jahre 1416 verboten die Rite einem gewissen
Ueli von Loo, in Hedingen Reben zu pflan-

zen. Fortsetzung Seite 2
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Im 15. Jahrhundert waren auf Ziir-
cher Gebiet bereits iiber 5000 Hekt-
aren mit Reben bestockt. Der Reb-
bau war zum wichtigen Faktor der
Ziircher Volkswirtschaft geworden.

Dies fithrte zu einer starken Uber-
produktion von Wein von teilwei-
ser schlechter Qualitit. In der Folge
machten sich zweifelhafte Praktiken
breit, diese Weine «besser» und damit
verkduflich zu machen. Auch hier
war das Eingreifen der Regierenden
ndtig, und der Richtebrief von 1304
verbot zum Beispiel das Beifiigen von
Alaun zu Wein (Alaun als Konservie-
rungsmittel sollte die Essigbildung
verhindern).

Die Ausdehnung der Rebflichen ge-
fihrdete aber auch die Getreide- und
Brotversorgung, besonders in Kri-
senzeiten. Aus dem Jahr 1415 datiert
das Verbot der Riite, neue Reben an-
zupflanzen. Ziirich war zu dieser Zeit
zu einem bedeutenden Weinhandels-
und Umschlagplatz geworden.

Hans Waldmann
und der Wein

Gegen Ende des 15. Jahrhunderts
war die Ziircher Bevélkerung ganz
erheblich angewachsen, und die Si-
cherung der Nahrungsmittelbeschaf-
fung erforderte das ganze Augen-
merk des damalige Biirgermeisters
Hans Waldmann. Er erneuerte das
Pflanzverbot fiir Reben, reglemen-
derte rigoros den Import fremder
Weine und fiihrte die Weinsteuer
ein. Die Bauern liessen sich diese
«Knechtungy nicht gefallen - die
Weinsteuer (zusammen mit anderen
Griinden) kostete Hans Waldmann
im wortlichen Sinne den Kopf!

In der Folge wurden die strengen
Vorschriften wieder etwas gelockert.
Die Obrigkeit setzte ihren Kampf zu-
gunsten des Ackerbaus und gegen die
Ausdehnung der Rebfliche jedoch
fort — auch nach der Reformation
— und die Rebfliche bewegte sich bis
vor 120 Jahren zwischen 5000 und
5500 Hektaren.

1881 — die Zeit
der 5586,29 Hektaren

Um 1880 waren die Hauptsorten der
Riuschling, der Elbling und bereits
auch der Blauburgunder (Klevner).
Auch der gemischte Satz — rotes
und weisses Gewichs im gleichen
Rebberg — war durchaus noch {ib-
lich. Bei einem mittleren Ertrag von
rund 4000 bis 5000 Litern Wein
pro Hektare wurden jeweils rund
250000 Hekeoliter geerntet, was
einem damaligen Geldwert von ge-
gen rund 8 Millionen Franken ent-
sprach (zum Vergleich: die Staats-
ausgaben betrugen zur gleichen Zeit
6 Millionen Franken).

Mit einem Weingeld von rund 1400
Franken pro Hektare gehorte der
Weinbau nach wie vor zu den profi-
tabelsten Kulturen. Allerdings konn-
ten die jihrlichen Ertrige — bedingt
durch Witterung, Hagelschlag oder
auch Krankheiten — ganz erheblich
schwanken, und auch eigentliche
Fehljahre mussten verkraftet werden.
So etwa wurden im absoluten Spit-
zenjahr 1875 iiber 490000 Hekto-
liter Wein gekeltert (bei 300 000 Ziir-
cher und Ziircherinnen 155 Liter pro
Kopf... ), im «bdsen» Weinjahr 1879
gerade noch 75 000 Hektoliter.

In dieser Zeit war der Kanton Ziirich,
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5586,29 Hektaren!

Aus der Geschichte des Zrcher Weinbaus  (Fortsetzung von Seite 1)

nach dem Tessin und der Waadt,
der drittgrosste Weinbaukanton der
Schweiz. Von den damaligen 200
Gemeinden hatten nur gerade zehn
keine eigenen Reben — die Rebe war
prigendes Element der damaligen
Kulturlandschaft. Rund 21000 Be-
wirtschafter teilten sich die Rebfli-
che; die mittdere Fliche betrug 21
Aren. Man schitzt, dass gegen ein
Drittel der Ziircher Haushalte mit
dem Weinbau verbunden war — die
Rebe war ein gewichtiger Faktor der
Ziircher Volkswirtschaft, und sie ver-
half zahlreichen Gegenden zu einem

bescheidenen Wohlstand.
Die Reblaus ist da!

Die Meldung vom erstmaligen Auf-
treten der Reblaus im Kanton in
Winkel bei Biilach am 17. Juni 1886
verbreitete sich wie ein Lauffeuer im
Kanton. Die Reblaus war gefiirchtet:
Aus Frankreich und aus dem Kanton
Genf wusste man, dass das Insekt
die Wurzeln der Reben befiel, sich
aggressiv verbreitete und einen Reb-
berg innert kiirzester Zeit vernichten
konnte. Keine Miihe wurde gescheut
zur Abklirung der Ursachen der In-
fektion, allerdings ohne eindeutige
Schliisse. Wahrscheinlich ist, dass die
Reblaus bereits einige Jahre zuvor mit
amerikanischen Reben eingeschleppt
und dann, an Geritschaften oder
Schuhen haftend, weiter verbreitet
wurde.

Der Kanton leitete umgehend rigo-
rose Bekimpfungsmassnahmen ein
und betraute Kavallerie-Oberleut-
nant H. J. Lochmann aus Feldbach
als ersten Rebbaukommissir mit
deren Leitung. Mit der Rodung be-
fallener Flichen, mit Pflanzverboten
und Boden-Desinfektion konnten
einige Erfolge erzielt und die Aus-
breicung der Reblaus mindestens
gebremst werden. Die Reblaus wur-
de in 44 Gemeinden nachgewiesen,
iiber 70 Hektaren befallener Fliche
wurden zwangsgerodet.

Der Durchbruch gelang aber erst
spiter mit der Einfithrung von vere-
delten Reben — den Wurzeln solcher
Reben kann die Reblaus wenig anha-
ben. Um 1950 — weit iiber 50 Pro-
zent des Ziircher Rebberges war mit
veredelten Reben bestockt — konnte
das Problem schliesslich als gelst er-
kldrc werden. 1948 meldete Eglisau
den letzten Reblausherd.

Der Niedergang

Nach den guten sechziger und sieb-
ziger Jahren inderten sich die Ver-
hiltnisse ab 1878 im ziircherischen
und ostschweizerischen Weinbau
grundlegend. Man hatte mit enttiu-
schenden Jahrgingen zu kidmpfen.
Froste, schlechtes Wetter zur Bliite
sowie Fiulnis schmilerten die Ertri-
ge. Zur gleichen Zeit wie die Reblaus
trat iiberdies in den meisten Gebie-
ten der Falsche Mehltau verheerend
auf. Diese ebenfalls aus Amerika
eingeschleppte Pilzkrankheit verur-
sachte weit grossere Schiden als die
Reblaus. Und schliesslich trug auch
die Eisenbahn zur Misere bei — diese
kostengiinstige  Transportmdglich-
keit wurde zum massenweissen Im-
port von milderen, billigen Weinen
genutzt. Zudem war der Rebbau
weiterhin sehr arbeitsintensiv, die
Handarbeit schwer und zunehmend
unbeliebt.

Diese ungiinstigen Rahmenbedin-

gungen fiihrten zu einer eigentlichen
Krise des Rebbaus in unserer Region.
1966 betrug die Ziircher Rebfliche
gerade noch 391 Hekearen.

Die Renaissance

Die Maglichkeiten zur Mechani-
sierung, die Umstellung auf den ar-
beitssparenden Drahtbau, auch der
Wandel zur 6kologischen Begriinung
im Rebberg erméglichten schliesslich
die Wende. Dazu beigetragen haben
sicher die Unterstiitzung durch die
weinbauliche Forschung, die gute
Ausbildung der Winzer, das ausge-
feilte Wissen um die Weinbereitung
sowie das stindige Arbeiten an einer
weiteren Steigerung der Weinquali-
tit.

In der Folge hatte sich die Ziircher

Rebfliche wieder etwas erholt und
liegt heute bei rund 620 Hekraren,

Das Héngger Wappen mit den drei
Elementen Rebstock (Natur), Reb-
messer (Kultur) und Kreuz (Kirche).
Das Rebmesser ist das hdufigste
Symbol in den Zircher Gemeinde-
und heutigen Stadtquartierwappen:
Benken, Dachsen, Déttlikon, beide
Engstringen, Flurlingen, Laufen-
Uhwiesen, Rickenbach, Riesbach,
T&ss, Veltheim, Volken, Weiningen.

die von rund 730 Bewirtschaftern
gepflegt werden.

Auch wenn der Rebbau heute noch
von der Natur abhingt, so sind die
Ziircher Weinernten mengenmissig
konstanter geworden und liegen in
den letzten Jahren bei jihrlich rund
32000 Hektolitern oder gut einem
halben Liter pro Quadratmeter. Je-
de Ziircherin, jeder Ziircher hat al-
so gerade mal ein «Vierteli» Ziircher
Weines zugute... .

Andreas Wirth, Rebbaukommissar
des Kantons Zirich

Quelle: Die Reblaus als Férderin des
Zrcherischen Rebbaus 1886-1986,
Volkwirtschaftsdirektion des Kantons
Zdrich

Die Rebfliichen
im Kanton Ziirich
Jahr  Rebfliche in Hektaren
1881 5586

1902 5279

1910 3235

1922 1466

1930 914

1942 743

1950 694

1966 391

1970 404

1984 456

1990 612

2000 642

2005 619

Uber die Giite des Ziircher Weines

Wihrend der Monate Juni, Juli und August 2005 wurden den Fluggis-
ten in der Business Class der Swiss rund 20 000 Flaschen des Benkeners
2003 aus dem Sortiment der Volg Weinkellereien serviert.

Menge und Giite des Weines waren seit jeher von erheblicher Bedeutung
fiir das Wohlergehen der iiberaus zahlreichen Rebleute. Es erstaunt daher
nicht, dass in den Chroniken immer wieder Hinweise auf einzelne «be-

merkenswerte» Weinjahre zu finden sind.

Man hat bei diesen Notizen zu bedenken, dass Wein in diesen Zeiten
vorab als Alltagsgetrink diente. Wein, mit Alkohol und oft viel Siure,
war im Gegensatz zum mangelhaften Trinkwasser hygienisch unbedenk-
lich. Den Qualititsanspriichen eines Weinfreundes unserer Tage hitten
diese Tropfen — im Gegensatz zu heute — wohl nicht immer geniigt.

1065: ... der Wein war so rar, dass kaum solcher zum Abendmahl zu
bekommen war

1237: ... der Winter war so grimmig, dass der Wein in den Kellern
gefror

1240: ... der Wein geriet so stark, dass man ihn ohne Wasser nicht
trinken konnte

1336: ... siiss und mild wie der Elsisser, auch «K6nigswein» genannt

1448: ... fiir den vielen Wein gab es zu wenig Geschirr

1540: ... ein gesegnetes Jahr. Es gab «wundervill des allerkdstlichsten
Weines», den man den «Unkarsteten» nannte und nach
Bayern und Schwaben ausfiihrte

1592: ... der Wein war so sauer, dass er die kupfernen Rohre und
Hahnen durchfrass; man nannte ihn den «Gott b’hiietis!»

1811: ... der Eilfer! Wiimmetbeginn in der 2. Julihilfte. Kometenwein.

1814: ... Frost am 11./12. Oktober. Viele Trotten vor allem im

Weinland blieben dieses Jahr unbenutzt

Auch heute finden die entsprechenden amtlichen Statistiken! grosse Be-
achtung — die heimische Rebe und der Wein sind nach wie vor «Sympa-
thietriger» und geniessen das Wohlwollen der Ziircher Bevélkerung.

In der jiingeren Vergangenheit zihlt der Jahrgang 1947 zu den «ganz
Grossen», mit einem Mostgewicht des Blauburgunders von 92 °Oechsle.

Auch das 21. Jahrhundert hat schon seinen Jahrhundertwein: der Jahr-
gang 2003 schlug mit 103 °Oechsle beim Blauburgunder alle bisherigen

Rekorde.

t www.strickhof.ch - Spezialkulturen - Rebbaukommissariat
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Wo es iberall Reben gab ...

Ums Jahr 1880 waren in der Gemeinde Meilen 210 Hektaren mit Reben

bestockt; heute sind es |9 Hektaren.

Die beiden Karten vermitteln einen Eindruck des Wandels: Die Wildkarte zeigt
den Stand des Rebbaus um 1850 (braun schraffierte Flachen), die aktuelle Karte
die heutigen Flichen (Reben-Signatur). Viele der damaligen besten Reblagen

sind heute Uberbaut — gute Reblagen sind gute VWohnlagen!

Der rote Ring - in beiden Karten am gleichen Ort — markiert die Reblage

«Chorherren» an der Seehalden.



in schattiger Laube.

«Specialitit: Landweine. Grosses Lager in weissen
Limmatweinen sowie reingehaltenen, gut gelagerten
Rotweinen.» — Ausschnitt aus einer Postkarte der
Gebrtider Zweifel, datiert vom 24, Juli 1901,

Ziirich ist eine Wirtschaftsme-
tropole, eine Finanzhochburg
und eine Weltstadt. — Und
Ziirich ist auch ein Weindorf,

wie das zeitlose Bild der lind-
lichen Kirche iiber dem Reb-
berg am Limmatufer zeigt.

«Under Ziirich an der Limmat auf
ein Stund gemeinen Fusswegs an
einem schénen fruchtbaren Wein-
berg auf der rechten Seite des Was-
sers liget das Dorf Héngk.» Das war
1548. Und — obwohl Hongg lingst
ein Quartier der Stadt Ziirich ge-
worden ist: Das landschaftliche Idyll

gibts immer noch!

Dorf und Kirche

Uber die Anfinge der einst beschei-
denen Bauernsiedlung, die in der
zweiten Hilfte des ersten Jahrtau-
sends liegen mogen, ist kaum Ge-

Rebmeister Lorenz Kern erldutert hoch tber der Europa-
briicke die Vorteile des Seitennetzes. Kurz darauf starken
sich die Teilnehmer des Rebumganges bei einem Trunk
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Hoch Uber den Reben

Stadtzurcher Rebberg zwischen Dorfkirche und Briicke nach Europa

sichertes bekannt. Wie andernorts
betrieb man Ackerbau und Vieh-
zucht; hier vielleicht erginzt durch
den Fischfang in der Limmat. Das
Grossmiinsterstift in Ziirich hatte
ein Zehntenbezugsrecht und das
Kloster FEinsiedeln Grundbesitz in
Hoéngg. Die Kirche, eine der iltesten
im Umbkretis, soll im frithen Mittelal-
ter dem Kloster St. Gallen iibertra-
gen worden sein.

Diese Kirche hatte einst ein grosses
Einzugsgebiet, zu dem Oberengst-
ringen, Affoltern und Regensdorf
gehorten. Sie wurde 1359 durch
Ritter Johannes von Seen, einem
Lehenstriger der Freiherren von Re-
gensberg, an das Kloster Wettingen
verkauft. Das Aussehen des Vorgin-
gerbaues der etwa aus dem 11. Jahr-
hundert stammenden romanischen
und seither mehrmals gegen Westen
verlingerten Kirche ist unbekannt.
Der markante Turm wurde vermut-

lich im 15. Jahrhundert {iber der be-
stehenden Apsis erstellt. Nach einem
stiirmischen  Reformationsverlauf
um 1520 blieb das Recht, den refor-
mierten Pfarrer einzusetzen, noch bis
1837 beim Kloster Wettingen.

Rebwerk und Wein

«Uberaller anderen Arbeit des Hong-
ger Bauern stand das Rebwerko, liest
man in einem Zeugnis aus dem 19.
Jahrhundert. Dies galt auch fiir die
Zeit davor — eine erste Erwihnung
des Rebbaus finden wir 1312. Und
in der Dorf-Offnung von 1338 heisst
es: «Aber mag ein jeglicher, der sess-
haft ist ze Hongg in dem dorff, den
win der im gewachsen ist an sinen re-
ben, zu der tabern [Taverne] mit der
alten Mass von Ziirich, da zeichnet
ist mit dem zeichen des probstes, das
ist ein crutz, schenken.» Noch 1828
zihlte man 76 Baumtrotten; die
«Kreuzmannstrotte» soll die Jahrzahl

Fotos Stefan V. Keller

Dorfkirche Héngg tiber dem Rebberg
«Chillesteig», von der Europabriicke
aus aufgenommen.

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-
te Reblage. Und — daran wollen wir heute
denken — auch damals gehorte zum Hoch-
gefiihl des auserwihlten Sitzes nahe dem
Himmel ein guter Tropfen Wein!

1322 getragen haben. Die meistan-
gebaute Sorte war in fritheren Zeiten

der Riuschling; rote Gewichse
machten keine zehn Prozent aus. Um
1800 betrug die gesamte Hongger
Rebfliche 118 Hektaren; sie stieg
bis ins Jahr 1892 auf 131 Hektaren,
verteilt auf zweihundert Eigentiimer.
Damals war Hongg die dritegrosste
Rebbaugemeinde im Kanton Ziirich.
Heute sind es noch 8 Hektaren und
drei Besitzer.

Ziircher Stadtwein
vom Chillesteig Hongg

Seit 1346 ist das Geschlecht der
Zweifel in Hongg erwihnt. 1898
griindeten Emil und Paul Zweifel
die Firma Gebriider Zweifel. Thr
Stammhaus von 1633 ist in einzel-
nen Elementen - Dbeispielsweise
die prichtigen Holzwinde zwischen
Wohnteil, Tenn und Stall — noch
erhalten.

Den politisch engagierten Zweifels ist
es zu verdanken, dass sich der Chille-
steig mit der ihn krénenden Kirche
auch heute noch als geschlossener
Rebberg prisentiert. Griindervater
Paul Zweifel war von 1900 bis 1923
Prisident der erst 1934 der Stadt
einverleibten Gemeinde Hongg. Un-
ter ihm wurden alle frei werdenden
Parzellen, vielfach Schrebergirten
oder ungepflegtes Land, durch das
Gemeinwesen aufgekauft. Sein Sohn
Heinrich, in den 1930er-Jahren
Kantonsrat, ergriff vor dem Stadtrat
die Inidative zur Wiederherstellung
des Rebberges. Stadtprisident Lan-
dolt soll gefragt haben: «Wieviele
Flaschen gibts?»» — «30000», war
Zweifels Antwort. «Das reicht fiir
den Stadtrat», meinte Landolt; es
dauerte aber noch bis 1968, als der
endgiiltige Beschluss gefasst wurde,
den Rebberg neu zu erstellen und
durch das damalige stidtische Gar-
tenbauamt zu bewirtschaften.

Dies war auch der Zeitpunke fiir die
in verschiedenen Produktions- und
Handelszweigen prosperierende Fir-
ma Zweifel, eine neue Kelterei ein-
zurichten und jihrlich bis 25000
Flaschen Ziircher Stadtwein — Clev-
ner, RieslingxSylvaner, Riuschling
und Pinot gris — zu keltern. Die
3,3 Hektaren Reben im Chillesteig
aber werden unter Leitung von Hans
Stierli vom Juchhof («Griin Stadt
Ziirich») qualitdtsbewusst und in-
novativ bewirtschaftet, auf dass noch
lange der Rebberg am Tor zur Wein-
stadt Ziirich den Willkommgruss
entbiete und man in den Zunftstu-
ben mit Ziircher Stadtwein anstos-
sen kann!

Stefan V. Keller
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achsen

Weinlander Herbstfest 2006

Die Pflugschar und das Reb-
messer: Einfacher und priziser
kénnte man die urspriingliche
Wesensart eines typischen
Weinlinder Bauerndorfes nicht
charakterisieren. Ackerbau und
Rebwerk bestimmten iiber
Jahrhunderte Erscheinungsbild
und Alltag in der heute noch
lindlich geprigten Region im
Norden des Kantons Ziirich.

Die Symbole der alles dominie-
renden Landarbeit erscheinen fiir die
im Frithmittelalter entstandene Sied-
lung Dachsen in einer Bildscheibe
der Vogtei Laufen bereits 1571. Die
rote Farbe wurde spiter gewihlt, weil
die Gemeinde Benken genau das-
selbe Wappenbild mit den blau-sil-
bernen Ziircherfarben bereits belegt
hatte. — Trotz vieler Gemeinsam-
keiten, von denen der Rebbau fiir
uns das hervorstechendste Merkmal
ist, hat jede Weinlinder Gemeinde
ihre liebenswerte Eigenart: Benken
beispielsweise ist am Hang des Chol-
firsts gelegen, Dachsen am Ufer des
Rheins, Andelfingen ist ein Briicken-
ort und Rheinau ein Klosterstidt-
chen... Weil sich alle 24 Gemeinden
des Bezirkes am Weinlinder Herbst-
fest 2006 in Dachsen prisentieren,
wollen wir unser Augenmerk heute
auf diese Ortschaft richten.

Dachsen:
altes Dorf, junge Gemeinde

Im Jahr 1976 feierte Dachsen das
1100-jihrige Jubilium seiner ersten
urkundlichen Erwihnung. Im Mit-
telalter und noch bis weit in die Neu-
zeit hinein gehorte das im 15. Jahr-
hundert siebzehn Haushaltungen
zihlende Dorf zur «Laufer Mark»
(der Name «Laufen» rithrt vom
Rheinfall her), war Teil der Pfarrei
Laufen, unterstand dann auch der
Vogtei Laufen und wurde 1814 mit
Uhwiesen und Flurlingen zu einer
einzigen Gemeinde verschmolzen.

Es gehort zur Eigenart lindlicher
Dorfgemeinschaften mit ihren Ei-
genverantwortung tragenden Bau-
ern, dass sie ihre Angelegenheiten
gerne selber regeln. Mit der Ein-
fiihrung einer neuen Kantonsver-
fassung im Jahre 1831 nahmen die
Dachsener ihre Zukunft in die ei-
gene Hand. Acht Tage vor der Ver-
eidigung stellten sie das Gesuch an
die Ziircher Regierung, eine eigene
Gemeinde bilden zu diirfen. Mit Er-
folg: Die Trennung von den beiden
andern Dérfern wurde am 17. Juli
1831 vollzogen.

Auch heute ist noch die Hilfte der
Gemeindefliche Wies- und Acker-
land. Das Dorf aber hat sich wegen
seiner schonen landschaftlichen La-
ge, seiner guten Verkehrserschlies-

sung mit eigenem Bahnhof und
der Anbindung an die A4 sowie der
ausgezeichneten Infrastrukeur in den
vergangen Jahren fast boomartig zur
begehrten Wohngemeinde mit 1750
Einwohnern entwickelt.
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Dachsen und sein Rebgelidnde auf der
«Wildkartex, ediert 1864.

Vom Dachsemer

Gemeint ist der Wein aus den Reben
am vierzig Meter hohen Stidwesthang
iiber dem Dorf Dachsen, das unter-
halb des Rheinfalles auf einer Terras-
se iiber dem steil abfallenden Fluss-
ufer liegt. Wie die Karte aus der Mit-
te des 19. Jahrhunderts zeigt, wurden

Das kleine Gotteshaus am Fusse
des Dachsemer Rebhanges «Bergli»
und «Chesslery ist eine spatmittel-
alterliche Filialkapelle der Hilarius-
kirche beim Schloss Laufen.

Foto Stefan V. Keller

Gegen 40000 Besucher pilgerten am
Herbstfest 1996 durch das malerische
Dorf Dachsen und liessen sich von
den Weinlidndern in jeder Hinsicht
verwdhnen. Archivfoto Dachsen

damals sogar auf der Ebene Wein-
stocke gepflanzt, und man zihlte
gegen ein Dutzend Trotten in Dorf
und Weinberg. Schon 1775 hatte
man bei einer Bevélkerungszahl von
283 Seelen rund 28 Hektaren Re-
ben verzeichnet. Heute sind es noch
7,6 Hektaren, die zu 80 Prozent mit
Blauburgunder Trauben bestockt
sind; im Weiteren werden Sorten
wie RieslingxSylvaner, Zweigelt, Ge-
wiirztraminer, Regent, Garanoir und
Riuschling von sieben Dachsener,
zwei Uhwieser und einem Benkener

Winzer gepflegt.
Weinlinder Herbstfest:

Zum vierten Mal in Dachsen

1978, 1985, 1996, 2006 — Dachsen
eignet sich nicht nur von seiner Lage
und Erschliessung her als idealer Ort
zur Durchfiihrung des traditionellen
Weinlinder Herbstfestes. Es braucht
auch den Gemeinschaftssinn und
die Leistungsbereitschaft des immer
noch einem iiberblickbaren Kollektiv
verbundenen Weinlinder Schlages,
um wiederholt einen solch grossen
Anlass im Dienste der Region zu
organisieren. Vielleicht ist es nicht
zuletzt diese Atmosphire dérflichen
Zusammenstehens, welche die vielen
Besucher aus der Stadt — neben all
den Attraktionen, den feinen Wei-
nen und den Késtlichkeiten, die ei-
nen erwarten — jeweils an die Wein-

Weinlander Herbstfest 2006

34 Beizen und Beizli

Live-Musik in diversen Lokalen

Rebbergrundfahrten

11:00 Uhr  Fest-Eréffnung

Eréffnungsfeier in der Scheune Schelling mit Primar-
schiilern und der Musikgesellschaft Rheinau
Offnung aller Stinde und Lokale

anschliessend

bis 04:00 Uhr Festbetrieb

Programm am Sonntag, 1. Oktober

Kaffeestube in der Mehrzweckhalle gedffnet
Gottesdienst in der Mehrzweckhalle
Offnung aller Stinde und Lokale

08:00 Uhr
10:00 Uhr
ab 10:00 Uhr

bis 22:00 Uhr Festbetrieb

Kommen Sie mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln nach Dachsen

— Die S33 Winterthur-Schafthausen fihrt Spezialziige mit neuesten
Kompositionen im Halbstundentakt und zusitzlichen Nachtkursen

bis um 04:00 Uhr

— Das Postauto fihrt wihrend des Herbstfestes Spezialkurse

— Taxidienste werden angeboten

Weitere Informationen unter [VALTAVALLIA o Fd1[=1] #4010 Xel]

iiber 35 Verkaufs- und Verpflegungsstinde
23 landwirtschaftliche Ausstellungen

22 Wein- und Degustationsstinde
Kinderspielplatz und Kleinkinderbetreuung

Beizli auf dem hochsten Punkt iiber Dachsen
verschiedenste weitere Attraktionen

Programm am Samstag, 30. September

linder Herbstfeste locken. Es wird
auch dieses Jahr an nichts fehlen:
In den «Beizen» gibts vom heissen
Beinschinken mit Kartoffelsalat iiber
die gerducherte Forelle bis hin zur
Kiirbissuppe und Raclette alles, was
den Gaumen erfreut; ausserdem war-
ten Kuchen, Torten und Wihen auf
hungrige Festginger. Altes Hand-
werk wird gezeigt: Hufschmiedear-
beit, Korbflechten, Tépfern, Filzen
... Auch die Landwirtschaft ist mit
Trachten, Fischzucht, Schnapsbren-

nerei, mit Rebberg-Rundfahrten und
einem Tierparadies vertreten.

Und - es wire ja nicht ein Weinlin-
der Herbstfest, wenn nicht simtliche
Gemeinden des Bezirkes Andelfin-
gen mit ihren Stinden beteiligt wi-
ren. Drum: Auf nach Dachsen am
letzten September-Wochenende, ein
Degustationsglas gefasst, und rein in
das gemiitliche Festtreiben im sché-
nen Ziircher Weinland!

Stefan V. Keller
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Fisch vom Hochrhein und ZUrcher Rotweln

Rotwein zu Fisch: Verstoss gegen eherne Regel oder akzeptable Variante?

Blick auf die Speisekarte: Ein
Fischgericht natiirlich; hier, im
Restaurant am Ufer des Rheins.
Dann der Blick auf die Wein-
karte: Einen Weissen natiirlich;
alles andere wire ein fundamen-
taler Stilbruch! «Stimmt schon
lange nicht mehm, folgt fast
unausweichlich der Einwand
eines Tischgenossen. «Roter
geht genau so gut.» — Was tun?
Ausprobieren!

Ausprobieren. Das haben wir fiir un-
sere Leserinnen und Leser gemacht,
und zwar am Gestade des Ziircher
Rheins, im alten Fischerdorf Ellikon,
welches zur Weinlinder Gemeinde
Marthalen gehért.

Die Degustationsrunde

Am 7. Juli iiberschritt unser Bundes-
rat den Rhein und besuchte Frau Ira
Sattler, Biirgermeisterin der auf der
deutschen Seite gelegenen Gemein-
de Jestetten. Einige Tage zuvor aber
hatte Frau Sattler die Ziircher Wein-
freunde auf der Schweizerseite be-
sucht; um der nachbarlichen Freund-
schaft willen und um am Degustati-
onserlebnis teilzuhaben. Da musste
natiirlich auch die Gemeindeprisi-
dentin von Marthalen, Frau Barbara
Nigeli, mit von der Partie sein, und
als dritte Dame gab Résli Ziircher,
die zwischen schweizerischem und
deutschem Ufer pendelnde Fihrfrau,
der Expertenrunde die Ehre.

Die Fischgerichte

Direkt aus dem Rhein und speziell
fiir unser Test-Vorhaben hatte der
Ellikoner Fischer Walter Nigeli ei-
nen Fang Barben («Rheinhechte»)
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beim Eindunkeln mit Weidling und
Netz eingeholt. In einem Holzkasten
verweilten dann die am Leben gelas-
senen Fische im Rheinwasser, bis sie
frisch in die Kiiche und darauf als
«Barbe gebacken» auf den Teller ka-
men. Daneben wurden zur Weinpro-
be «Forelle pochiert an Weisswein-
sauce» und «Egli in Butter» serviert.

Die Burgermeisterin-
nen von «hiben und
‘nibeny, zusammen-
geftihrt von der Fahr-
frau - der Rhein
mal nicht als Grenze,
sondern als verbin-
dendes Element.

Im Wappensaal
des Hotels

zum Schiff geht die
Degustationsrunde
der gestellten Frage
auf den Grund:
Passt Rotwein zum
Fischgericht?

Auch Ellikon hat sei-
nen eigenen kleinen
Rebberg: An einem
ehemaligen Prallhang
der Thur wéchst der
«Schanzhalder». Er
belegte bei der Be-
wertung der «Fisch-
vertraglichkerty den
dritten Rang.

Fotos Stefan V. Keller

Die Weine

Zu jedem der drei Fischgerichte
wurden drei Ziircher Weine aus ro-
tem Gewichs verkostet; leichte und
schwerere, jlingere und iltere Jahr-
ginge, aus Stahltank und Holzfass;
auch ein Rosé und ein Federweisser
waren dabei.

«Rheinfische sind ein gutes Essen.
Hab" welche zwar noch nie gegessen,
doch meines Vaters Bruders Sohn
hat hinter einem Mann gesessen,

der hat Rheinfische sehen essen,

und zwar im Schiff zu Ellikon.»

Das Hotel-Restaurant zum Schiff in Ellikon am Rhein ist
fir Gourmets, die beim Fischessen nicht nur zusehen
md&chten, eine erstklassige Adresse. Daftr burgt die

Auszeichnung mit dem «Goldenen Fisch».

I T—

Das Resultat

Die Fische waren kostlich, die Weine
allesamt von bester Qualitit. Doch
darum ging es nicht. Wie harmo-
niert Rotwein zum Fischgericht? So
hiess die Frage, die es vorurteilslos
und in verdeckter Degustation zu
priifen galt. Um es vorwegzuneh-

bitter, unappetitlich?

wieder Einzug halten!

angenehm kriiftig,

saurer, bitterer.

unangenehm, fade.

Lisst sich iiber den Geschmack wirklich nicht streiten?

So kochen und geniessen andere Fischliebhaber in unserem Land ein-
fache Fisch-Gerichte mit Rotwein:

Waadt/Lac Leman Felchenfilet au Salvagnin mit Pinot-Gamay, fruchtig
Bern/Bielerseeregion Fischragout mit Pinot Noir, kriftig, pikant
Thurgau/Bodensee Felchen in Blauburgunder mit Blauburgunder, gehaltvoll
Tessin z.B. Hecht, Salm, grilliert mit Merlot, Bondola
Rheintal Forelle in Rotwein pochiert  mit Blauburgunder o. 4.

Bei allen Gerichten wird zum Wiirzen nur Salz, Pfeffer, Zitrone, Kriu-
ter und Rotwein verwendet, also keine Streuwiirzen mit Geschmacks-
verstirkern. Wozu auch? Sollen die Gerichte salziger werden als salzig,
saurer als sauer oder siisser als siiss und damit auch die Weine siuerlich,

Weshalb passen oft zu regionalen Speisen (auch zu Fisch-Gerichten) die
regionalen Weine (auch die Rotweine), so hervorragend? Weil sie «frii-
her» — als die industriellen Geschmacksverstirker, also kiinstliche Glut-
amate, noch fehlten — nur mit Salz, Pfeffer und Kriuteraromen gewiirzt
wurden. Schén, dass diese Erfahrungen in der heutigen Alltagskiiche

Eine alte Regel, sie gilt fiir Rot- und Weissweine, sagt dazu:

e Salziger Geschmack bei Speisen macht Wein milder, weniger trocken,

¢ Saurer Geschmack bei (warm zubereiteten) Speisen lassen Weine
weniger bitter, weniger gerbsiurig schmecken.
¢ Siisser Geschmack bei Speisen macht Wein weniger siiss, trockener,

*  Geschmacksverstirker (Glutamate) machen Wein gerbsiuriger, rauer,

Viele Fertigprodukte wie Bouillon, Saucen, Suppen, Fastfood, Gebick
und so weiter enthalten verschiedene Geschmacksverstirker und «rui-
nieren» damit die dazu servierten Weine.

Priifen wir die alten Bauern-Weisheiten (und unsere Vorurteile) doch
einmal kritisch mit lokalen Weinen und Produkten. Wir werden Wun-
der und Genuss pur erleben — auch ohne Kunst-Glutamat. Rezepte da-
zu findet man in Kochbiichern, bei Betty Bossi, bei Ihrem Fischanbieter
und im Internet, zum Beispiel auf der Website www.fischerweb.ch.

Herbert Schmid, Wermatswil

men: Die Antworten fielen nicht
eindeutig aus. Am meisten Punkte
erntete die Kombination eines Ga-
maret Jahrgang 2004 aus Wiesen-
dangen mit 12,2 Prozent Alkohol
zur gebackenen Barbe. Den zweiten
Rang belegte ein Federweisser Jahr-
gang 2005 mit 13 Prozent Alkohol
aus Meilen zur Forelle pochiert,
dicht gefolgt vom Ellikoner Blaubur-
gunder Jahrgang 2003 mit 14,5 Pro-
zent Alkohol zum Egli in Butter. Ein
etwas siisslicher Rosé zur Forelle lan-
dete auf dem zweitletzten Platz, und
am wenigsten Beifall erntete ein teil-
weise im Barrique gereifter Zweigelt
zu demselben Gericht. Die iibrigen
Kombinationen mit Blauburgun-
derweinen sowie einem Acolon zu
Barbe und Egli erhielten leicht iiber
dem Durchschnitt liegende Noten,
doch wirklich {iberragende Entde-
ckungen blieben aus. «Entweder den

Wein trinken oder den Fisch essen»,
lautete das hirteste Urteil auf einem
der Degustationsblitter. Andere No-
tizen enthalten Feststellungen, die
beim eigenen Kredenzen nutzbrin-
gend beriicksichtigt werden kdnnen:
«Der Wein darf nicht zu warm sein»,
«Holzbetonter Wein stort den Fisch-
genuss», «Das Gewiirz Dill an der
Fischsauce vertriigt sich nicht mit
dem Wein», oder «Zitrone, Mayon-
naise und Gewiirze zum gebackenen
Fisch weglassen; besser ist Salz.» Und
fast trostlich liest man zur Kombi-
nation Gamaret / Barbe gebacken:
«Das geht gut! Nicht dass der Wein
am Fisch wachsen wiirde, aber er ist
ein angenehmer Begleiter.»

Fazit: Rotwein zu Fisch ist offenbar
doch nicht ganz unproblematisch.
Doch machen Sie es wie wir: Probie-
ren Sie es aus!

Stefan V. Keller
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Events unserer
Weinbauvereine,
Rebbauern

und Kelterer

in der

Herbstsaison 2006

Dezember

Feb./Marz

Blatt 6

Weinland und Winterthur

Kleinandelfingen

Samstag, 2. Sept., 11 bis 24 Uhr:
Schiterberger-Wy-Fischt der Klein-
andelfinger Rebgenossenschaft

Oberneunforn TG

Samstag, 9. Sept., 11 bis 20 Uhr:
Herbst im Rebberg mit Henggarter
und Neunforner Weinen von Ru-
dolf und Hedi Engel; dazu die be-
kannte Bollewihe und Schinken im
Brotteig im Rebberg «Im Abt»; bei
schlechtem Wetter im Degustations-
raum an der Herrengasse 16

Winterthur Wiilflingen
Donnerstag, 14. Sept., 19 Uhr:
Lesung mit Dr. Lukas Guidon bei R.
und M. von Meiss in der Wyschiir
Weiertal an der Rumstalstrasse 55

Winterthur Wiilflingen

Freitag, 22. Sept., 18 Uhr:
Finissage bei R. und M. von Meiss
in der Wyschiir Weiertal an der
Rumstalstrasse 55

Triillikon

Samstag / Sonntag, 23./24. Sept.,
jeweils 13 bis 18 Uhr:
Weindegustation bei Natalie und
Stefan Leu an der Widmergasse 9

Winterthur Wiilflingen

Sonntag, 1. Okt., 11 bis 17 Uhr:
Suuser-Sunntig — ein frohliches
Fest mitten im Wiimmet 2006 in
der Trotte des Strickhofs Wiilflingen

an der Weinbergstrasse

Fahrhof-Neunforn TG

von November bis Februar

jeweils samstags um 11.30 /15.30
und 19.30 Uhr:
WINEO-Waurstessen (Treberwurst)
in Peter Egloffs Buschenschenke
zum Vogelsang; Anmeldung

erforderlich 052 745 10 60

Oberneunforn TG

Samstag, 11. Nov., 17 bis 23 Uhr,
Sonntag, 12. Nov., 12 bis 17 Uhr:
Degustation und Verkauf von
Henggarter und Neunforner Wei-
nen von Rudolf und Hedi Engel,
dazu Bernerplatte mit allem, was so
dazugehért, im Rebberg «Im Abty;
bei schlechtem Wetter im Degusta-
tionsraum an der Herrengasse 16
(Anmeldung erforderlich

052 364 13 32)

Oberneunforn TG

Sonntag, 3. Dez., 12 bis 16 Uhr:
Degustation und Verkauf von Heng-
garter und Neunforner Weinen von
Rudolf und Hedi Engel — traditi-
onell zum 1. Advent mit Madeleine
und Albert Imfelds berithmter Gu-
laschsuppe im Rebberg «Im Abt»;
bei schlechtem Wetter im Degustati-
onsraum an der Herrengasse 16

Rafz

Freitag, 2. Februar, ab 11 Uhr:
Drittes Rafzer Treberfest — Wein-
degustation und gemiitlicher Fest-
betrieb mit der Musikgesellschaft
Rafz bei Peter und Reni Baur-
Ammon im Hegi 26

Unterstammbheim

Samstag, 2. Sept., 14 bis 20 Uhr,
Sonntag, 3. Sept., 11 bis 18 Uhr:
Winzerapéro bei Kithi und Ruedi
Frei im Oberdorf 5b

Triillikon

Samstag, 9. Sept., 15 bis 19 Uhr,
Sonntag, 10 Sept., 11 bis 18 Uhr:
Degustation und Weinverkauf mit
Verpflegungsmoglichkeit im Beizli
bei Familie Diinki im Seidenhof 1
und 2

Winterthur Wiilflingen

Freitag, 29. Sept, 18 Uhr,

Samstag, 30. Sept., 19 Uhr,
Sonntag, 1. Okt., 12 bis 20 Uhr:
Am Freitag Vernissage Heidy Vital
Bilder, Doris Renidear Malerei, Fre-
di Fassnacht Marmorskulpturen; am
Samstag Konzert Koni Weber Jazz
mit Dreigang-Menue (Anmeldung
05222270 61); am Sonntag Aus-
stellung und Wyschiir gesffnet mit
Kulinarischem bei R. und M. von
Meiss in der Wyschiir Weiertal an
der Rumstalstrasse 55

Oberneunforn TG

Samstag, 14. Okt., 12 bis 18 Uhr,
Sonntag, 15. Okt., 12 bis 17 Uhr:
Degustation mit Henggarter und
Neunforner Weinen von Rudolf
und Hedi Engel — das spezielle
Wochende mit Treberwiirsten im
Rebberg «Im Abt»; bei schlechtem
Wetter im Degustationsraum an
der Herrengasse 16

Winterthur Wiilflingen

Freitag, 3. Nov., 18 Uhr:

Finissage bei R. und M. von Meiss
in der Wyschiir Weiertal an der
Rumstalstrasse 55

Winterthur

Freitag bis Sonntag,

10. bis 12. November:

Weinlinder Weinmesse in der
Mehrzweckhalle «Teuchelweiher» an
der Zeughausstrasse 67

Winterthur Wiilflingen

Freitag, 10. Nov., ab 19 Uhr
Samstag, 11. Nov., ab 18 Uhr:
Metzgete bei R. und M. von Meiss
in der Wyschiir Weiertal an der
Rumstalstrasse 55 (Anmeldung
empfohlen 052 222 70 61)

Benken

Samstag / Sonntag, 9./10. Dez.,
jeweils 14 bis 17 Uhr:
Advents-Weindegustation bei
Kerzenlicht im weithnachtlich
dekorierten Weinkeller von Familie
Steinmann zur «Alten Post» an der
Haarengasse 3

Neftenbach
Samstag, 9. Dez., 11 bis 18 Uhr:
Festtagsapéro, Degustation und

Weinverkauf im Weingut Jiirg Saxer

Oberneunforn TG

Samstag, 24. Mirz, 12 bis 18 Uhr,
Sonntag, 25. Mirz, 12 bis 17 Uhr:
Degustation und Verkauf von Heng-
garter und Neunforner Weinen, und
zum Friihlingsanfang im Rebberg
tischen Rudolf und Hedi Engel
Kostlichkeiten aus ihrer Kiiche

auf — im Rebberg «Im Abt»; bei
schlechtem Wetter im Degustations-
raum an der Herrengasse 16

Winterthur Wiilflingen

Samstag, 2. Sept., 17 Uhr,
Sonntag, 3. Sept., 12 bis 20 Uhr:
Am Samstag Vernissage kunst-
schaffende Aerzter Corinne Véya,
Ruedi Brunner und Hansjérg Scha-
eppi mit hauseigenen Wein-
spezialititen und Kulinarischem;
um 19 Uhr Gedichte und Lieder
von Gerold Kiilling, Hausarzt in
Schleitheim; am Sonntag Ausstel-
lung und Wyschiir gesfinet bei R.
und M. von Meiss in der Wyschiir
Weiertal an der Rumstalstrasse 55

 Weinlinder
Ierbsifest
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Alten

Sonntag, 3. Sept, 11 bis 19 Uhr:
Weindegustation mit Festwirtschaft
bei Robert Meier im Winkel 10

Oberneunforn TG

Sonntag, 10. Sept., 11 bis 17 Uhr:
Brunch im Rebberg und Jazzma-
tinée mit Omri Ziegele bei Rudolf
und Hedi Engel im Rebberg «Im
Abt»; bei schlechtem Wetter im
Degustationsraum an der Herren-
gasse 16

Neftenbach

Sonntag, 24. Sept., 11 bis 18 Uhr:
Trauben stampfen und
pressen, Vogelscheuchen-
wettbewerb, Fassrollete,
Weindegustation und
Festwirtschaft bei der
Stadttrotte und dem
Weinbaumuseum an der
Wartgutstrasse

Dachsen

Wochenende vom

30. September und

1. Oktober:
Weinlinder Herbstfest
Programm siche Seite 4

Winterthur Wiilflingen
Freitag, 27. Okt.,

18 Uhr:

Kunstapéro bei R. und
M. von Meiss in der
Wyschiir Weiertal an
der Rumstalstrasse 55

30.September /
1. Oktober 2006

Wil ZH

Samstag, 4. Nov., ab 15 Uhr:
Rafzerfilder Wy-Treff — Degustati-
on der Rafzerfelder Weine und Kro-
nung der Weinprinzessin 2006/07
mit Musik und Festwirtschaft in der
Mehrzweckhalle Landbiihl

Dachsen

Freitag, 24. Nov., ab 18 Uhr,
Samstag, 25. Nov., ab 11 Uhr:
Degustation mit Raclette, Bauern-
schiiblig und Chnusperspeck bei
Familie Hiibscher in der Wyschiir
an der Dorfstrasse 28

Unterstammbheim

Samstag, 25. Nov., 14 bis 22 Uhr,
Sonntag, 26. Nov., 11 bis 20 Uhr:
Weindegustation, Wildschwein-
spezialititen und Spezial Panettone
bei Kithi und Ruedi Frei im Ober-
dorf 5b

Winterthur Wiilflingen
Donnerstag, 14. Dez.,

17 bis 20 Uhr:
Weihnachtsverkauf des Strickhofs
Wiilflingen — grosse Auswahl an
Festtagsweinen und Weingeschen-
ken in der Trotte an der Weinberg-
strasse

Eglisau

Samstag, 16. Dezember, 18 Uhr:
Raclette-Plausch bei Marlies und
Heinz Gantner an der Wiler-
strasse 18

Wildensbuch

Samstag, 25. Nov., 15 bis 24 Uhr,
Sonntag, 26. Nov., 1030 bis 18 Uhr:
Heurigen Weinfest mit Weindegus-
tation und Weinverkauf, Raclette-
Riesling-Suppe, Salsiz und frischem
Weisswein vom Fass; am Samstag
von 17 bis 22 Uhr mit dem Orgel-
plausch Basadingen; am Sonntag ab
10.45 Uhr Frithschoppenkonzert
des Musikvereins Andelfingen — im
geheizten Gewichshaus auf dem
Areal «Gmiies-Peter»

Teufen

Freitag, 15. Dez., 17 bis 21 Uhr,
Samstag, 16. Dez., 13 bis 18 Uhr:
Weihnachtsdegustation mit diversen
Geschenkideen und Wettbewerb

bei Beat Kamm auf dem Weingut
Schloss Teufen

Rafz
Wochenende vom 16./17. Dez.,
jeweils ab 13 Uhr:

Adventsdegustation bei Peter und
Reni Baur-Ammon im Hegi 26

Alle aktuellen Events auch auf:

www.zuercherwein.ch

In der Frithjahrsausgabe von Ribe und Wii alle Events ab April 2007
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ZUrich und Unterland

Zurichsee und Oberland

Weiningen

jeden Samstag von 10 bis 16 Uhr:
Weinverkauf und Degustation im
Weinladen «Wii und Geischt» im
Weingut Haug an der Ziircher-

strasse 8

Boppelsen

Freitag, 8. Sept., 15 bis 20 Uhr:
Degustation und Verkauf im Reb-
hiisli von C. und R. van Rijn

Dittlikon

Sonntag, 17. Sept., 11 bis 20 Uhr:
Trube, Suser und Wy-Verkauf

bei Ernst und Kathrin Miiller im
Berghof

Boppelsen

Samstag, 23. Sept., 11 bis 16 Uhr:
Degustation und Verkauf bei C. und
R. van Rijn am Bopplisser Herbst-
mirt an der Hinterdorfstrasse

Kloten

Samstag, 23. Sept., 11 bis 21 Uhr,
Sonntag, 24. Sept., 11 bis 16 Uhr:
Gerlisberger Herbstmarkt auf dem
Hof von Familie Leo Isler in

Gerlisberg

Watt

Donnerstag, 19. Okt., 2045 Uhr:
Blues-Abend mit einem Schluck
Ziircherwein an der Hausbar bei
Anita und Karl Wegmiiller im histo-
rischen Gewdlbekeller «<im Gwolb»
an der Niederhaslistrasse 119
(Details zum Programm siche
www.gwoelb.ch)

Watt

Donnerstag, 2. und 16. Nov.,
jeweils 2045 Uhr:

Blues-Abend mit einem Schluck
Ziircherwein an der Hausbar bei
Anita und Karl Wegmiiller im histo-
rischen Gewoélbekeller «<im Gwolb»
an der Niederhaslistrasse 119
(Details zu den Programmen siche
www.gwoelb.ch)

Teufen

Freitag, 1. Dez., 17 bis 21 Uhr,
Samstag, 2. Dez., 13 bis 18 Uhr:
Weihnachtsdegustation mit diversen
Geschenkideen und Wettbewerb

bei Beat Kamm auf dem Weingut
Schloss Teufen

Eglisau

Samstag, 2. Dezember, 18 Uhr:
Raclette-Plausch bei Marlies und
Heinz Gantner an der Wiler-
strasse 18

Eglisau

Samstag, 9. Dezember, 18 Uhr:
Raclette-Plausch bei Marlies und
Heinz Gantner an der Wiler-
strasse 18

Ziirich Héngg

Samstag, 6. Januar, 11 Uhr:
Dreikéngis-Wein-Vernissage — das
erste Weinereignis des neuen Jahres
in der Zweifel WeinLaube an der
Regensdorferstrasse 20

Watt

Donnerstag, 25. Jan., 2045 Uhr:
Blues-Abend mit einem Schluck
Ziircherwein an der Hausbar bei
Anita und Karl Wegmiiller im
«Gwolb» an der Niederhasli-
strasse 119

Weiningen

Samstag, 2. Sept., ab 11 Uhr:

40 Jahre Rebsiedlung im Wyberg
— Rebberg- und Kellerrundginge,
Degustation und Trottebeizli bei
Silvia und Peter Vogler im Wyberg

Ziirich Hongg

Freitag, 8. Sept., 16 bis 20 Uhr,
Samstag, 9. Sept., 11 bis 17 Uhr:
Wine, Jazz & Barbecue — grosse
Degustation unserer Wein-Klassiker
mit Live-Musik und Grillfest in der
Zweifel WeinLaube an der Regens-
dorferstrasse 20

‘Weiningen

Sonntag, 24. Sept., ab 11 Uhr:
Sauserfest mitten im Weinbauern-
dorf mit Sauser in verschiedenen
Stadien und musikalischer Unter-
haltung quer durch Dixie, Blues
und Lindler mit den Hot Potatoes
auf dem Weinbaubetrieb von Hans-
Heinrich und Dora Haug-Frei an
der Ziircherstrasse 8

Freienstein

Freitag, 24. Nov., 18 bis 24 Uhr,
Samstag, 25. Nov., 11 bis 24 Uhr:
Neuntes Treberwurstessen bei den
Winzerfamilien Gehring, Huwiler,
Kamm und Soland in der Trotte
Freienstein (Hinweisschilder be-
achten)

Eglisau

Samstag, 25. November, 18 Uhr:
Raclette-Plausch bei Marlies und
Heinz Gantner an der Wiler-
strasse 18

Dittlikon

Freitag, 1. Dez., ab 16 Uhr,
Samstag, 2. Dez., 11 bis 23 Uhr:
Schnapsbrennen live mit Treber-
wurstschmaus bei Ernst und Kathrin

Miiller im Berghof

Watt

Donnerstag, 7. Dez., 2030 Uhr:
Blues-Abend mit einem Schluck
Ziircherwein an der Hausbar bei
Anita und Karl Wegmiiller im histo-
rischen Gewdlbekeller «<im Gwolb»
an der Niederhaslistrasse 119
(Details zum Programm sieche

www.gwoelb.ch)

Ziirich Héngg

Montag, 15. Januar, 15 bis 19 Uhr:
Arrivage-Degustation — Ent-
deckung der neuen Jahrginge: Spe-
zialititen aus eigener Produktion
und simtliche Neuheiten des Sor-
timents in der Zweifel WeinLaube
an der Regensdorferstrasse 20

Watt

Donnerstag, 7. Sept., 2045 Uhr:
Blues-Abend mit einem Schluck
Ziircherwein an der Hausbar bei
Anita und Karl Wegmiiller im histo-
rischen Gewdlbekeller «<im Gwolb»
an der Niederhaslistrasse 119
(Details zum Programm siehe
www.gwoelb.ch)

Otelfingen

Freitag, 8. Sept., 18 bis 02 Uhr,
Samstag, 9. Sept., 11 bis 02 Uhr:
Degustation mit Festwirtschaft,
Musik und Tanz, gemiitliches Zu-
sammensein bei einem Glas Wein

— und auch fiir den Hunger ist ge-
sorgt an Ernst Meiers Wiistiibli-Fest
an der Vorderdorfstrasse 20+22

Watt

Donnerstag, 28. Sept., 2045 Uhr:
Blues-Abend mit einem Schluck
Ziircherwein an der Hausbar bei
Anita und Karl Wegmiiller im histo-
rischen Gewdlbekeller «<im Gwolb»
an der Niederhaslistrasse 119
(Details zum Programm siche

www.gwoelb.ch)

Weiningen

Samstag / Sonntag, 25./26. Nov.,
jeweils ab 10 Uhr:
Advents-Weindegustation bei Han-
speter und Ruth Haug im Wiesetili
an der Friedhofstrasse 30

Dittlikon

Donnerstag, 9. Nov., 17 bis 22 Uhr,
Freitag, 10. Nov., 17 bis 22 Uhr,
Samstag, 11. Nov., 14 bis 22 Uhr,
Sonntag, 12. Nov., 12 bis 18 Uhr:
Treberwurst-Essen im geheizten
Keller bei Familie Steiner im Ober-

dorf 8

Ziirich Hongg

Freitag, 1. Dez., 16 bis 20 Uhr,
Samstag, 2. Dez., 11 bis 17 Uhr,
Sonntag, 3. Dez., 11 bis 16 Uhr:
Christmas Tasting — grosse De-
gustation und originelle Geschenk-
Ideen in der Zweifel WeinLaube an
der Regensdorferstrasse 20

Buchs ZH

Samstag, 20. Januar, 12 bis 19 Uhr:
In der Brennmaische erhitzte Treber-
wiirste vom Dorfmetzger, hergestellt
mit Lauchgemiise und Kartoffeln
am Treberfest der Weinbau-Gemein-
schaft Wolfacher auf dem Parkplatz
beim alten Bahnhof Buchs

Watt

Donnerstag, 22. Feb. und 29. Mirz,
jeweils 2045 Uhr:

Blues-Abend mit einem Schluck
Ziircherwein an der Hausbar bei
Anita und Kar] Wegmiiller im histo-
rischen Gewolbekeller «<im Gwolb»
an der Niederhaslistrasse 119
(Details zu den Programmen siche
www.gwoelb.ch)

Wetzikon

Mittwoch, 30. August

bis Montag, 4. September
an der Ziiri-Oberland-Miss:

* Weine vom Weingut Gehring in
Freienstein

* Miily Wy von Peter Graf aus Rafz

e Ziirichseeweine vom Weingut
Rebhalde der Familie Hohl in
Stifa

* Morsburger Weine von Hans
und Helene Schorr aus Stadel bei
Winterthur

* Weine aus eigener Produktion
von Peter und Brigitte Steiner aus
Dittlikon

o Selbstgekelterte Weine vom
Ziirichsee-Sonnenufer, aus dem
Ziircher Unterland und aus dem
Ziircher Weinland von Gottlieb
Welti aus Kiisnacht

Feldmeilen

Sonntag, 24. Sept., 10 bis 20 Uhr:

Suusersunntig mit frischem Suuser
zu Suuserwiirsten und Traubensaft
frisch ab Presse bei Familie Schnei-
der im Weingut Hasenhalde an der
Biinishoferstrasse 106

Herrliberg

jeden ersten Samstag des Monats
von 10 bis 16 Uhr:

Weinprobe auf Kaspar von Meyen-
burgs Schipfgut an der Seestrasse 1

Stifa

Sonntag, 1. Okt., 11 bis 18 Uhr:
Suuser Sundig bei Suuser, Wein-
bauernwiirsten und Kiirbissuppe
mit dem Lindlerquartett «<Am
Wildbach» bei August Piinter an der
Glirnischstrasse 53

Stifa

Sonntag, 1. Okt., 11 bis 18 Uhr:
Stifner Suuser-Sunntig bei Familie
Hohl auf dem Weingut Rebhalde an

der Hinteren Piintackerstrasse 25

1. OKTOBER
11 Bis 18 UHR

Hertliberg

jeden ersten Samstag des Monats
von 10 bis 16 Uhr:

Weinprobe auf Kaspar von Meyen-
burgs Schipfgut an der Seestrasse 1

;mm
"R

Obermeilen

Samstag, 9. Sept., 11 bis 20 Uhr,
Sonntag, 10. Sept, 11 bis 18 Uhr:
Weinpavillon mit Gratiseintritt zur
Weinausstellung und Gelegenheit,
die Weine aller 14 personlich an-
wesenden Ziirichsee-Weinbauern
zu probieren; dazu Wettbewerb mit
attraktiven Preisen und Steinpilz-
risotto, Suuserwiirscht und Spiessli
im Pavillon-Beizli der Auto Graf AG
an der Seestrasse 941

Kiisnacht

jeden Mittwoch, Samstag und
Sonntag bis 22. Oktober;

jeweils 14 bis 17 Uhr:

«Von der Traube zum Wein»

— 125 Jahre Welti Weine im Orts-
museum Kiisnacht am Tobelweg 1

Stifa

Sonntag, 1. Okt., 11 bis 18 Uhr:
Suusersunntig mit frischem Suuser
und Verpflegung vom Grill bei Reto
Honegger auf dem Weingut am
Lattenberg in der Mutzmalen 27

Stifa

Sonntag, 15. Oktober:
Suuser-Sunntig bei Familie Hohl auf
dem Weingut Rebhalde an der Hin-
teren Piintackerstrasse 25

Egg

Samstag, 28. Okt., 10 bis 15 Uhr:
Rebenzunft Egg am Egger Béllemirt
am Mirtplatz

Meilen

ab 11. November bis Weihnachten,
samstags jeweils 11 bis 16 Uhr:
Kostenlose Degustation aller Weine
des Jahrgangs 2006 bei Hermann
und Cécile Schwarzenbach im
Weinkeller der Reblaube an der

Seestrasse 867 in Obermeilen

Uerikon

Samstag / Sonntag, 25./26. Nov.,
jeweils 12 bis 18 Uhr:
Advents-Degustation bei Monica
Hasler Biirgi und Matthias Biirgi

in der Riitihof-Scheune an der Riiti-
hofstrasse 13

Wermatswil

Samstag, 2. Dez., 10 bis 16 Uhr:
Weinverkauf und Degustation
Miiller-Thurgau «Wermatswil
2005» sowie Verkauf «Kleinjogg-
Marc» mit Festwirtschaft und Wein-
suppe ab offenem Feuer anlisslich
des Weihnachtsmarktes Wermatswil
im Gujerhaus

Hertliberg

jeden ersten Samstag des Monats
von 10 bis 16 Uhr:

Weinprobe auf Kaspar von Meyen-
burgs Schipfgut an der Seestrasse 1
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Edle SUsse aus gefrorenen Trauben

150 Grad Oechsle in Freienstein
und gar iiber 175 Grad in Un-
terstammbheim: Das muss ja ein
hochalkoholisches Konzentrat
geben; einen Wein, an dem man
nur nippen darf. Gefehlt! Zwar
sollte man ihn tatsichlich nur
nippen, aber nicht wegen seines
Alkoholgehalts, sondern weil er
so kostlich siiss, so traumhaft
lecker ist.

In der letzten Ausgabe von (Ribe &
Wib haben wir von der Eisweinernte
in den frithen Morgenstunden des
27. Novembers 2005 berichtet, als
im Geissstig in Freienstein und in
einer Rebparzelle in Unterstamm-
heim bei minus 10 Grad Celsius mit
klammen Fingern gefrorene Trauben
gelesen wurden. - Heute wissen wir,
dass sich der winterliche Wiimmet
mehr als gelohnt hat.

Traubenzucker statt Alkohol

Eiswein wird anders gekeltert als die
zeitig eingebrachten Trauben, schon
wegen des extrem hohen Zuckeran-

Waéhrend der Eiswein vom November 2005 bei Peter Gehring
im Geissstig in Freienstein noch im Barrique ruht und die

schlanke Flasche mit dem Jahrgang 1998 als (ibriggebliebene
Raritdt von vergangenem Erntegliick kiindet, ist der
késtliche Saft der Staatskellerei Zirich aus

gefrorenen Unterstammer Trauben
von Arthur Frei bereits abgefullt
und in der Weinloge am Rhein-
auer Klosterplatz erhiltlich.

teils im Traubenmost. Dem gegen-
wirtigen Trend zu weniger alkohol-
reichen und damit harmonischeren
Weinen folgend, wird nun nicht der
gesamte Zuckergehalt zu Alkohol
vergoren, sondern die Girung durch
Abkiihlen zum geeigneten Zeitpunkt
gestoppt. Dadurch kénnen Volumen-
anteile Alkohol von beispielsweise
nur 10 Prozent angesteuert werden.
Datfiir bleiben bis gegen 200 Gramm
Trauben- und Fruchtzucker pro Li-
ter erhalten. Dass ein solcher Wein
eher bei Kerzenlicht als unter dem
Sonnenschirm getrunken wird, be-
darf wohl keiner weiteren Erklirung.
Stellen wir lieber die beiden Ziircher
Eisweine des Jahrgangs 2005, beide
aus der Sorte Blauburgunder «Maria-
feld» gewonnen, kurz vor:

Freiensteiner Eiswein

Am Siidhang des Irchels, fast oben
am Waldrand, blicken Peter und
Yvonne Gehring aus ihrem Weingut
mitten im prichtigen Rebberg auf
die Burgruine Freienstein hinunter.
Im Keller aber lagert neben manch
schénem und preisgekrontem Trop-
fen der letztjihrige Eiswein im Ei-
chenfisschen. Eine Zeitlang wurde

der Saft ins Freie gestellt, um durch
das Abkiihlen die Girung zu be-
enden. Dadurch wurden von den
150 °Oechsle nur rund 80 ° vergoren.
Im September sollen die gut 200 Li-
ter in 37,5 cl Flaschen abgefiillt und
im November/Dezember zum Preis
von 45 Franken ab Haus verkauft
werden. Mit seiner prisenten Siisse
und einem minimen Holzton soll er
bei spezieller Gelegenheit, allein oder
zu einem Dessert, getrunken werden.

Fiswein vom Staatskeller

Kellermeister Werner Kuster hat den
Stammer Eiswein im Klosterkeller
zu Rheinau bereitet. Sorgfiltig wur-
den die gefrorenen Beeren von Hand
der pneumatischen Presse zugefiihrt.
Auch Kuster hat durch Kiihlen die
Girung vorzeitig gestoppt: Der Al-
koholgehalt liegt hier bei 9,5 Volu-
menprozenten. Gut 5000 Flaschen
stehen in allen Mévenpick-Verkaufs-
stellen bereit: 37,5 cl Eiswein zum
Preis von 39 Franken versprechen
exklusiven Genuss zu Aprikosenku-
chen, gekochten Birnen oder zu her-
bem, trockenem Ziegenkise ...

Stefan V. Keller

et 200
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Fotos Stefan V. Keller

Die Reminiszenz:

Der Traubenwdchter vom Schiterberg

«Um ein paar Trauben» heisst
die Geschichte, die der Mar-
thaler Verdingbub Gottfried
Keller vor hundert Jahren erlebt

und spiter niedergeschrieben
hat. Sie handelt in einer Zeit,
als im Schiterberg der Trauben-
wichter mit seiner Flinte nicht
nur die Vogel, sondern auch die
Traubendiebe verscheuchte.

Begonnen hatte es mit einem Herbst-
manéver. Von Marthalen aus waren
die drei Buben Gottfried, Jakob und
Emil den Soldaten bis in die Gegend
von Frauenfeld gefolgt, und erst bei
Gefechtsabbruch merkten sie, wie
wetit sie sich von der Heimat entfernt
hatten.

«Nun mussten wir den langen Weg
auf der staubigen Landstrasse zu-
riickkehren», berichtet der Erzihler,
«und wir waren froh, als endlich der
Andelfinger Kirchturm in Sicht kam.
Unser Hunger war gross, denn wir
hatten ja nichts zu essen mitgenom-
men. Von Kleinandelfingen nahmen
wir die Abkiirzung der Thur entlang
zum Schiterberg. Als das Steigen
durch die Reben begann, spiirten wir
so recht unsere Miidigkeit, legten uns
ans Bord und schauten iiber uns. Da
lachten uns die reifen Trauben aus
dem roten Reblaub entgegen. Kurz
entschlossen sprangen wir hoch, ris-
sen ein paar Trauben ab und waren
schon wieder unten auf dem Weg.

Der Traubenwdchter im
Kleinandelfinger Schiterberg.
Reproduktion einer historischen
Aufnahme aus dem Heimat-
kundlichen Archiv Andelfingen.

Nun setzten wir den steilen Aufstieg
fort, in dem wir eifrig von den siissen
Beeren pickten. Wir waren so darin
vertieft, dass wir den Traubenwich-
ter nicht bemerkten, der mit seinem
Hund oben beim Rank stand und
auf uns wartete. Erst als er mich am
Kittel fassen wollte mit den Worten:
«Truube gschtole!» schreckten wir
auf. Ich lief in den Wald, immer er-
wartend, der Hund wiirde mich pa-
cken oder der Traubenwichter wiirde
mir einen Schuss aus seiner Rollflin-
te nachsenden. Ich rannte um mein
Leben, bis ich erschopft bei der Mar-

thaler Obermiihle ankam.

Wo waren meine Freunde? Hatte der
Mann einen erwischt? Dann wiirde
es auskommen, wer die Trauben-
schelme waren! Furchtbar, wenn gar
unser Sekundarlehrer davon erfahren
wiirde!

Ich suchte zuerst Emil auf. Er war
zu Hause — aber Jakob fehlte. Als
wir nochmals zu seinem Elternhaus
schlichen, stand dort eine Anzahl
Minner beisammen. «Nun hat ihn
der Landjiger gebrachtl» war un-
ser Gedanke. Wir schlichen uns zur
Gruppe und sahen, dass die Ursache
des Auflaufs eine geblihte Kuh war.
Plstzlich legte sich eine Hand von
hinten auf meine Schulter. «Jetzt hat
er dich doch!» durchfuhr es mich.
Ich schaute mich totenbleich um
— doch es war Jakob, der aus Angst
den Rebberg hinuntergerannt, iiber
Oerlingen gelaufen und soeben erst
nach Hause gekommen war.»

Schweizer Wein — immer wieder eine Entdeckung.
NICHT EINFACH NUR TRINKEN, SONDERN MIT MASS GENIESSEN

«Nicht viele Grossstidte nordlich der
Alpen kénnen fiir sich in Anspruch
nehmen, das Zentrum einer Wein-
bauregion zu sein.» Diese Aussage
steht fiir Ziirich; ich habe sie in der
Extra-Beilage des europiischen Wein-
magazins Vinum> gelesen. Es erfiille
uns mit Genugtuung, wenn solche
wichtigen, aber zu wenig bekannten
Feststellungen von  kompetenter
Seite iiber unsere Region hinausge-
tragen werden. — Darf ich noch aus
einem Satz zitieren, der mich gefreut
hat? «Trotz der beeindruckenden
Vielfalt der Ziircher Weine findet der
Weinreisende zwischen Rhein und
Ziirichsee auch Gemeinsamkeiten:
Idyllische Bodenstindigkeit kontras-
tiert iiberall mit den Ideen der neuen
Winzergeneration. Wir erleben gera-
dezu einen kreativ-innovativen Fli-
chenbrand.» Lassen wir ihn brennen.

Ihr Redaktor Stefan V. Keller
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