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‘Zweijdhrige, vielversprechende Spalierrebe

«Wie viele, die das flussige Gold oder
den Purpursaft edlen Weines schliirfen,
haben eine Ahnung, was alles dazu gehort,
was alles sein Teil dazu tragen muss, da-
mit Sonne und Erde in die Kostlichkeit
eines solchen Trunkes sich wandeln? Sollte
es aber nicht eher zu unserer Bildung ge-
horen, die Vorgeschichte eines Glases hei-
mischen Weines zu kennen als die- Ge-
schichte der #dgyptischen Pharaonen?

Und wie viele, die in schwungvollen
Liedern die Heimat mit ihren Reben-
hiigeln preisen, haben sich je die Miihe
genommen, die Rebe, die sie besingen,
einmal genau von Kopf zu Fuss anzu-
schauen und nach ihrem Sinn und Wer-
den zu fragen, nach ihrer Eigenart und
ihren Lebensbedingungen?

Ob es sich da am Ende nicht lohnte,
das Versdumte nachzuholen und ein Ge-
wichs, das eine so grosse Rolle auf Erden
spielt und tiberdies ein entziickendes
Stliickchen Heimat ist, etwas niher kennen
und damit ganz sicher auch lieben zu
lernen?» )

(Einleitung aus - Willem van Vlotens
«Rebe, ich griisse dich».)

Tiefe Aufrichtigkeit spricht aus diesen
Worten. Was wir oft in unserem Innersten
empfinden, jedoch die treffenden Worte
nicht finden, es auszudriicken, ruft uns
van Vloten in der Einleitung zu seinem
Buche in eindriicklicher, einfacher Sprache
zu. Was veranlasst uns, im Friihling, im
Sommer und besonders im Herbst, zur Zeit
der Weinlese, das Rebgelinde am Bielersee
aufzusuchen? Wir suchen den Siiden! Im
Friithling, wenn wir am Rande des kahlen
Waldes die Haselbliimchen finden, im

Amerikanisches Blindholz, Edelreiser
hiesiges franzosisches
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Sommer, wenn flinke Eidechsen die heis-
sen Rebméuerchen, welche zu Hunderten
die steile, schattenlose Rebhalde stiitzen,
beleben, und im Herbst, wenn der fleissige
Winzer den Lohn seiner schweren Arbeit
einheimst, ertriumen wir nicht nur den
Stiden, nein, wir erleben ihn. Liebe Erin-
nerungen an lidngst verflossene Stunden
bei einem herrlichen Tropfen Rebensaft,
gekostet in froher und aufrichtiger "Kame-
radschaft, tauchen in unserem Gedéchtnis
neu auf.

Wie viel tiefer muss der Rebbauer all
diese Empfindungen spiiren, da der Reb-
stock ja das ganze Jahr hindurch seine
Pflege bendtigt! Wie ein vielversprechendes
und deshalb grosster Pflege bediirftiges
Kind gilt all sein Sorgen dem edlen Reb-
stock, auf dessen Gedeihen er auch all
seine Hoffnung setzt.

Unmittelbar nach Herbst beginnt die
schwere Rebarbeit. Die kostbare Erde,
welche durch heftige Gewitterregen den
Sommer hindurch bis zur untern Stiitz-
mauer geschwemmt wurde, muss hinauf-
getragen werden. Alte Rebbestinde wer-
den ausgeschlagen und das Terrain zur
Anpflanzung junger Reben vorbereitet.
Diese Arbeiten eilen, denn sie miissen
verrichtet werden, bevor Schnee und har-
ter Frost Einhalt gebieten. Aber auch dann
ruht der Rebbauer nicht. Méchtige Tannen
aus den prichtigen Jurawdldern liegen,
gleich erschlagenen Riesen, vor den Hiu-
sern. Mit S#ge und Axt wird ihnen zu
Leibe geriickt und bald stehen lange Reihen
blanker und sauber verarbeiteter Stickel,
in Biirden zu 50 Stiick geordnet, zum
Trocknen vor den Héausern.

Unterdessen lagert, im .kiihlen .Keller
in sauberen Fissern sorgsam gepflegt und
bewacht, der junge Wein und verwandelt
sich im stillen Gdrungsprozess zum kost-
lichen Tropfen. Mit Stolz und Befriedigung
priift der Winzer tédglich die Fortschritte
in der Verwandlung und freut sich zuver-
sichtlich auf die herrliche Qualitét. Ohne
miissig zu sein, geniesst er die Ruhe des
Winters und sammelt Mut und Kraft fir
das kommende Arbeitsjahr.

Die ersten warmen Sonnenstrahlen des
Monats Februar locken, den Rebbauer
bereits wieder in den Weinberg. Mit gross-
‘ter Sorgfalt schneidet er die Rebstocke.
Seine Gedanken wandern dem Weinjahr
voraus und mit Zuversicht hofft er auf
ein gesegnetes Jahr. Mit dem endgiiltigen
Eintritt des Friihlings 1ost eine Arbeit die

Die jungen Veredlungen werden in Kisten geschichtet

. und in den Vortreibraum gebracht

andere ab. Der ‘Boden wird gehackt ung
gediingt, rigolte Parzellen werden mit jun-
gen Veredlungen angepflanzt, die Rey.
stickel in schnurgeraden Reihen ip die
Erde geschlagen, so dass der Rebberg iy
seiner frischen Sauberkeit einem grossen
dusserst sorgfiltig gepflegten Friihlings.
garten gleicht. 5
. Mit der ersten Wérme fangen bereit
die Knospen zu schwellen an, und die yg.
witzigsten unter ihnen, im Schutze de
wérmenden Rebméuerchen, lassen schop
die jungen Bldttchen hervorspriessen,
Jetzt beginnt auch die Sorge des Winzers |
Nur jetzt keinen Spétfrost, denn die Rehe
das Kind des Siidens, ertriigt ihn nicht]

Einige warme Frihlingsnichte geniigen,
um den braunen Rebberg in ein leuchten.
des Griin zu kleiden. Voll Erwartung beoh. |
achtet der Winzer das Erscheinen dor .
jupgen Triubchen. Der Rebstock lasst sei- |
nen Pfleger selten im Stich und gliicklich
Uber die vielversprechende Anzeige, wird
ihm die schwere Rebarbeit zur Freude
Der Feind des Rebstockes, der Meltau, wird
durch gewissenhaftes Bespritzen des Lau-
bes mit Kupfervitriol-Losung mit Erfolg
bekdmpft. Andere Schédlinge, wie Heu-
und Sauerwurm, bekdmpft er ebenfalls mit
Erfolg, indem er der Bordeaubriihe das zur |
Bekimpfung geeignete Mittel beimischi.
Ein wertvoller Helfer bei diesem Kampt
ist Sonne und Wéirme. Sind die jungen
Triebe lang genug, werden die Reben aus-
gebrochen, geheftet, d. h. an die Rebstickel
gebunden, und schon schwebt der feine
Duft der blithenden Traubchen durch dic
Luft. i

Bis Ende Juli dauern die wichtigggﬂ@;—'.
beiten; “das “Spritzen, die Laubarbeit und
das Reinhalten des Bodens. Unterdessen |
sind die jungen Trdubchen zu vielver-
sprechenden Trauben herangewachsen.
Voll Sorge blickt der Winzer bei heran-
brechenden Gewittern an den schwarzen
Himmel und bittet still und ernst, dass der |
herrliche Rebberg von Hagelschlag ver- |
schont bleibe. Aus Erfahrung weiss er; dass
er sich nicht {iber die Ernte freuen darf,
bevor der Wein im Fasse lagert. Oft schon
hat ein Hagelwetter kurz vor der Weinlese
die frohe Zuversicht des Rebmanns jil
zerstort. o

Morgennebel und herrliche, warme ‘
Nachmittagssonne fordern das Reifwerden |
der Trauben. Nun beginnt fiir den Winzet
die .Vorbereitungsarbeit auf die Weinlese. |
Ziber und Ziiberchen werden sauber g

Vorgétriebene Veredlungen



I
E

reinigt und mit Wasser gefiillt. Lange
Reihen dieser méchtigen Mostziiber stehen
yor, den Héusern und werden sorgsam kon-
trolliert, ob sie «verschwallt» sind und ja
keinen Tropfen vom kostlichen Trauben-
qaft durchsickern lassen. Die Presse und
pesonders die Fésser werden ebenfalls
peinlich sauber gereinigt, denn der er-
fahrene Rebbauer weiss, dass die Qualitét
des Weines durch Sauberkeit in Geschirr
und Keller bedeutend erhéht wird.

Sind dann durch Oechsleproben die er-
orderlichen Grade Zuckergehalt festge-
stellt worden, kann mit der Weinlese be-
gonnen werden. Das dumpfe Rollen der
mit Weinziibern beladenen Mostwagen
’leitet den Leset ein. Die Alten voll Zuver-
sicht, in frohester Laune die Jungen, zieht
ein fleissiges Volk zur Dorfgasse hinaus
dem Rebberg zu. Eine frohe Stimmung
beherrscht die «siisse», aber schwere Ar-
beit. Flinke Leserinnen schneiden die kost-
lichen Friichte von den Rebstécken und
sammeln sie, nachdem die slissesten Beeren
gekostet sind, in die Ziuberchen. Kraftige
Brententréger tragen die schweren Brenten
zu den bereitgestellten Weinziibern, wo die
herrlichen Trauben unbarmherzig zer-
stampft werden. Mit Spannung probt der
'Winzer den Traubensaft und ein zufrie-
'denes Licheln erhellt sein Gesicht, wenn
die Oechsleprobe einen Zuckergehalt von
80° anzeigt. Die Qualitdt des Weines ist
gesichert! ;
~ Schwerbeladene Mostwagen bringen am
'Abend die gefiillten Weinziiber nach Hause,
‘und bald lduft der siisse Traubenmost in
die Biitte und von dort in das saubere Fass.
Die Arbeit im Triiel (Presse) dauert bis tief
in die Nacht hinein, denn die Mostziiber
missen am néchsten Morgen zur Auf-
inahme des Erntesegens neuerdings bereit
sein. .

. Die letzte Mostfuhr bildet den Hohe-
iunkt der Weinlese. Der schwere Most-
wagen wird von den fréhlichen Winzerin-
nen mit Blumen geschmiickt, frisch traben
die kréftigen Pferde dem Dorfe zu und
das auf dein Fahrzeug reitende Jungvolk
singt frohliche Winzerlieder und die Augen
leuchten bei den Tanzweisen der Hand-
harmonika. Jedcimann freut sich auf den
\Herbstsonntag, der zum Abschluss der
Weirlese die tanzfreudige Jugend in die
‘epflegten  Gasthdfe der Winzerdorfer
‘fammelt. Die alten Winzer und Winzerin-
len fehlen bei diesen Festen nicht. Sie
\freuen ‘sich an dem frohen Treiben der
Jugend und manch einer wagt, trotz der
Silberhaare, einen fréhlichen Tanz und
&'wdrmt sich an den Erinnerungen léngst
Vergangener Zeiten.

_ Die Weinlese bildet den Abschluss des
Weinjahres, soweit es den Rebbau betrifft.
Der kostliche Wein jedoch braucht noch
_.;Monate bis zu seiner fertigen Entwicklung.
(Ith habe frither erwihnt, dass die Quali-
des Weines schon vor der Weinlese
tgestellt werden kann. Der Zuckergehalt
der Gesundheitszustand der Friichte
ind hierbei ausschlaggebend. Der 1945er
ISprach sehr viel, und heute kann man
SStstellen, dass er es auch hilt! Bereits
Pricht man vom «Wein des Jahrhunderts»
I Jjenseits der Sprachgrenze vom «vin
siecle>. Von einem qualitativ guten
rgang kann gesprochen werden, wenn
Oechsleprobe beim Traubenmost einen
ckergehalt von 72 und mehr Grad an-
8t (Spez. Gew. — '1,072). Der warme

mer und der sonnige Herbst 1945
hten jedoch Wunder zutage. Trotzdem
= Weinlese ca. 14 Tage frither als ge-
hnt begann, wurde ein Qualitétsgehalt
0. durchschnittlich 83° Oechsle festge-
lt, Je nach Reblage und Behang stieg
Zuckergehalt bis 100 ° und beim blauen
gunder, also dem Bielersee-Rotwein,
10°. Die Messungen wurden von einer

Pfropfér an der Arbeit

vom kant. Rebkommissdr bestellten Kom-
mission im ganzen Rebgebiet des Bielersees
und wihrend der ganzen Lesezeit mit amt-
lich gepriiften Oechsle-Waagen gewissen-
haft durchgefiihrt.

Die &ltesten Rebbauern konnen sich
nicht erinnern, jemals diesen Durchschnitt
erreicht zu haben. Es ist deshalb versténd-
lich, dass ganz «Besonderes» vom 1945er
erwartet wird. Schwarzseher nennen ihn
«Witwenwein». Der Ausdruck ist hésslich
und unpassend! Wer den edlen Tropfen als
Gottesgabe mit Vernunft geniesst, schadet
seiner Gesundheit bestimmt nicht. Wer
aber nicht Mass halten kann, der ruiniert
seine Gesundheit mit einem Qualitdtswein
und mit einem Wein minderer Gilite. Su-
chen wir die Schuld nicht beim Weine,
sondern bei uns. Seit Jahrhunderten ver-
herrlichen grosse Dichter und Denker die
Rebe und ihr Produkt, den Wein. Poesie,
Kunst und Sprache wéren drmer ohne die
Rebe und den kostlichen Wein.

Zum Abschluss meiner Ausfiithrungen
sei noch ein Gebiet des Rebbaues beriihrt,
das den meisten, dem Rebbau Ferneste-
henden, unbekannt ist. Es ist das Ver-
edeln der Reben auf amerikanische Unter-
lage. g

Ende des letzten Jahrhunderts trat erst-
mals eine Krankheit der Reben auf,
welche den Rebbau vollstédndig zu ver-
nichten drohte, Es ist die Reblaus oder
Phyloxera. Da der Schidling die Wurzeln
der Pflanze zerstdrte, mussten Unterlagen-
reben gésucht werden, welche reblaus-
widerstandsfihig sind. Diese Eigenschaft
fand man bei einem amerikanischen Wild-
holz. Die Verjiingung der Rebbestéinde
musste gedndert werden. Vor dem Auf-
treten der Reblaus erfolgte sie in der
Weise, dass durch- «Einlegen» der alten
Rebstocke in den Boden:neue Reben ge-
zogen wurden. So liegt die Vermutung
nahe, dass unsere Bestockung wéhrend
Jahrhunderten .die gleiche geblieben ist.
Heute pfropft man Edelreiser unserer Reb-
bestinde auf amerikanisches Unterlagen-
holz. Im schmucken «Rebhaus» in Twann,

‘dem Sitz der Rebgesellschaft Twann-

Ligerz-Tiischerz, werden jedes Frihjahr
200 000 bis 300000 junge Veredlungen von
gelibter Hand gepfropft.

Ende Februar trifft das amerik. Unter-
lagenholz, welches in milden Landstrichen
in Frankreich, Italien und Ungarn gezogen
wird, bei uns ein. Die Versuchsstation
Twann bendtigt jedes Jahr die respektable
Menge von ca. 60000 Metern. In kihlen
Wisserrdumen werden die Ruten feucht
gelagert und lebend erhalten. Die Edel-
reiser, die mit grosster Sorgfalt von den
fruchtbarsten Rebstocken geschnitten wer-
den, lagern bereits zum Pfropfen bereit.
Kundige Pfropfer besorgen dann wihrend
3—4 Wochen die Pfropfarbeit. Die jungen
Veredlungen werden hierauf sorgfiltig in
Kisten verpackt. Eine Schicht feuchtes
S#igemehl, eine Lage Veredlungen, wieder
Siégemehl und so fort, bis ungefdhr 2000
Stocklein in der Kiste verstaut sind. Die
gefiillten Kisten gelangen nun in die
Vortreibrdume. Bei einer Temperatur von
25—28° Celsius vollzieht sich ein wunder-
barer Vorgang bei den Veredlungen. Die
Veredlungsstelle vernarbt und bereits
gucken aus dem S#dgemehl die jungen
Triebe des Edelreises. Dann werden die

. zarten Pflinzchen in die Rebschule ge-

pflanzt und der giitigen Mutter Natur an-
vertraut. Bei sorgfiltiger Pflege verwan-
deln sich die Veredlungen, unter Einwir-
kung von Sonne und Feuchtigkeit, zu fer-
tigen, prichtig bewurzelten Rebstocklein.
Nachdem sie ihr erstes Lebensjahr unter
der ‘schiitzenden Schneedecke vollendet
haben, pflanzt sie der Rebbauer im Friih-
ling in die rigolten Parzellen. Vielver-
sprechend leuchtet die junge Rebe im
sonnigen Rebberg und spendet bereits im
dritten oder vierten Lebensjahr die herr-
lichen goldenen Trauben.

Freund der Reben, Verehrer des prik-
kelnden Weines, lenke deine Schritte oft
in das freundliche Rebgebiet am Bielersee.
Der poetische und malerische Reiz der
Landschaft wird immer wieder einen

tiefen Eindruck in dir hinterlassen, denn
Helle und Heiterkeit ist allem Rebland:
eigen!

P. Kiinzi
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