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Amerikanisches Blindholz, Edelreiser Die jungen Veredlungen werden in Kisten geschichtet
hiesiges französisches und in den Vortreibraum gebracht

andere ab. Der Boden wird gehackt unci
gedüngt, rigolte Parzellen werden mit jun-
gen Veredlungen angepflanzt, die Reb".

stickel in schnurgeraden Reihen in
Erde geschlagen, so dass der Rebberg in
seiner frischen Sauberkeit einem grossen
äusserst sorgfältig gepflegten Frühlings-'
garten gleicht.

Mit der ersten Wärme fangen bereits
die Knospen zu schwellen an, und die vor-
witzigsten unter ihnen, im Schutze der
wärmenden Rebmäuerchen, lassen schon
die jungen Blättchen hervorspriessen,
Jetzt beginnt auch, die Sorge des Winzers.
Nur jetzt keinen Spätfrost, denn die Rebe
das Kind des Südens, erträgt ihn nicht!

'

Einige warme Frühlingsnächte genügen,
um den braunen Rebberg in ein leuchten-
des Grün zu Weiden. Voll Erwartung beob-
achtet der Winzer das Erscheinen der

jungen Träubchen. Der Rebstock lässt sei-

nen Pfleger selten im Stich und glücklich
über 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-Lösung mit Erfolg'
bekämpft. Andere Schädlinge, wie Heu-
und Sauerwurm, bekämpft er ebenfalls mit
Erfolg, indem er der Bordeaubrühe das zur

Bekämpfung geeignete Mittel beimischt,
Ein wertvoller Helfer bei diesem Kampf
ist Sonne und Wärme. 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 blühenden Träubchen durch die

Luft.
Bis Ende Juli dauern die wichtigen Aj-

beiten, "das Spritzen, die Laubarbeit und

das Beinhalten des Bodens. Unterdessen
sind die jungen Träubchen 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 über die Ernte freuen darf,

bevor der Wein im Fasse lagert. Oft schon

hat ein Hagelwetter kurz vor der Weinlese

die frohe Zuversicht des Rebmanns jäh

zerstört.
Morgennebel und herrliche, warme

Nachmittagssonne fördern das Reifwerden
der Trauben. Nun beginnt für den Winzer

die .Vorbereitungsarbeit auf die Weinlese.

Züber und Züberchen werden sauber ge-

Vorgetriebene Veredlungen

Sommer, wenn flinke Eidechsen die heis-
sen Rebmäuerchen, welche zu Hunderten
die steile, schattenlose Rebhalde stützen,
beleben, und im Herbst, wenn der fleissige
Winzer den Lohn seiner schweren Arbeit
einheimst, erträumen wir nicht nur den
Süden,' nein, wir erleben ihn. Liebe Erin-
nerungen an längst verflossene Stunden
bei einem herrlichen Tropfen Rebensaft,
gekostet in froher und aufrichtiger "Käme-
radschaft, tauchen in unserem Gedächtnis
neu auf.

Wie viel tiefer muss der Rebbauer all
diese Empfindungen spüren, da der Reb-
stock ja das ganze Jahr hindurch seine
Pflege benötigt! Wie ein vielversprechendes
und deshalb grösster Pflege bedürftiges
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 Stütz-
mauer geschwemmt wurde, muss hinauf-
getragen werden. Alte Rebbestände wer-
den ausgeschlagen und das Terrain zur
Anpflanzung junger Reben vorbereitet.
Diese Arbeiten eilen, denn sie müssen
verrichtet werden, bevor Schnee und har-
ter Frost Einhalt gebieten. Aber auch dann
ruht der Rebbauer nicht. Mächtige Tannen
aus den prächtigen Jurawäldern liegen,
gleich erschlagenen Riesen, vor den I-Iäu-
sern. Mit Säge und Axt wird ihnen zu
Leibe gerückt und bald stehen lange Reihen
blanker und sauber verarbeiteter Stickel,
in Bürden zu 50 Stück geordnet, zum
Trocknen vor den Häusern.

Unterdessen lagert, im kühlen -Keller
in sauberen Fässern sorgsam gepflegt und
bewacht, der junge Wein und verwandelt
sich im stillen Gärungsprozess zum köst-
liehen Tropfen. Mit Stolz und Befriedigung
prüft der Winzer täglich die Fortschritte
in der Verwandlung und freut sich zuver-
sichtlich auf die herrliche Qualität. Ohne
müssig zu sein, geniesst er die Ruhe des
Winters und sammelt Mut und Kraft für
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 Rebstöcke.
Seine Gedanken wandern dem Weinjahr
voraus und mit Zuversicht hofft er auf
ein gesegnetes Jahr. Mit dem endgültigen
Eintritt des Frühlings löst eine Arbeit die

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

Und wie viele, die in schwungvollen
Liedern die Heimat mit ihren Reben-
hügeln preisen, haben sich je die Mühe
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 Versäumte nachzuholen und ein Ge-
wächs, das eine so grosse Rolle auf Erden
spielt und überdies ein entzückendes
Stückchen Heimat ist, etwas näher kennen
und damit ganz sicher auch lieben zu
lernen? »

(Einleitung aus ' Willem van Vlotens
«Rebe, ich grüsse dich».)

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

Zweijährige, vielversprechende Spalierrebe
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/>msri!<on!3clis5 kllnclliol?, ^dslrslzsr Ois jungen Veredlungen vsrcien in l<i3tsn gszcliicktet
Kiesiges ss'oniösisckss unc! in clen Vortneibnaum geblockt

snÄsrs sk. Der EoÄsn wirà gekackt unâ
gsÄüngt, rigolte Rar?s1Ien wsrÄsn mit M»,
gsn VsreÄlungen gngspklsn?t, sis àsticks! in scknurgsrsÄsn Reiben in GErÄs gesckisgen, so Ässs Äsr Rsbbsrg à
seiner kriscken Sauberkeit einem grossen
äusserst sorgkältig gsptlsgtsn ErüblinZz.^
garten glsicbt.

Mit Äsr ersten Wärme langen bereits
-lis Dnaspsn ?u sckwsllsn an, unÄ Äis vor-
witzigsten unter iknen, im Sckut?s àwärmenden Rsbmäusrcken, lassen sekon
Äle jungen Elsttcksn kervorsprissssn.
üst?t beginnt suck Äis Sorge Äss Winers.
Nur jst?t keinen Spâttrost, Äsnn à Ecks
Äas DinÄ Äss SüÄsns, erträgt ibn niât!

^

Einige warme Erüklingsnückts genügen
um clsn braunen Rsbbsrg in sin lsuclüen-
âss Orün ?u lclsiÄen. Voll Erwartung bend,
scktst cZer Win?er <Zas Erscksinsn à
jungen jträubcksn. Der Rsbstock lässt sel-

nen Etlsgsr selten im Stick uncZ glücklick
über clis vislvsrsprsckenÄs à?sige, cvlnZ

ibm cZie sckwsrs Rsdsrksit ?ur Ereuàe.
ver EsinÄ clés Rsbstockss, cZer Meltau, virâ
cZurck gswisssnksktes Eesprlt?sn à bsu-
bss mit Ruptsrvitriol-Eösung mit Erkolg
bskämptt. /SnÄsrs ScdäÄlings, wie Neu-
uncZ Ssusrwurm, bskämptt er sbsnkslls mit
Ertolg, incZsm er 6er EorÄeaubrüke à Mi
Eekämptung gssignsts Mittel beimisckt
Ein wertvoller Dsltsr bei clissem Eamxk
ist Sonne uncZ Wärme. Sin6 6is jungen
triebe lang genug, wsrâen 6is Reben sus-

gsbrocksn, gekettet, 6, k, an 6ls Nsbstickel
gsbunÄsn, un6 sckon sckwsdt 6er keine

Oukt 6er blükencZen ?râubcksn âurek à
Dutt.

Eis En6s lull âsusrn 6ie wiektigen
bsiten, Äss Spritksn, 6is Oaubsrbsit M
âas Rsinbsltsn Äss Soâsns. Entsrâessen
sinÄ Äis jungen ?räubcksn ?u viàr-
spreeksnÄsn Vraubsn kersngswscdssn.
Voll Sorge blickt Äsr Wln?er bei ksrsn-
brseksnÄsn Oswlttsrn an Äsn sckwsrsen
Dimmsl unÄ bittet still unÄ ernst, Ässs 6er

ksrrlicks Rekbsrg von Dsgslscklsg vsr-
sckont bleibe, /tus Erkakrung weiss er, à
sr sick nickt über Äis Ernte treuen àrk,
bevor Äsr Wein im Essse lagert. Okt sckon

bat sin Hagelwetter Kur? vor Äsr WeinlWS

Äle troks Euversickt Äes Rskmsnns jW
verstört.

Morgsnnsbsl unÄ bsrrlicks, warme

Nsckmlttsgssonns törclsrn Äss Rsikweräc»
Äsr l'rsuben. Nun beginnt tür Äsn Wil«r
Äis .Vorbersitungsarbsit sut à WeinZese.

Eüber unÄ Eübsrcbsn wsrÄsn sauber K-

Vorgstrisbsns Verscilungsn

Sommer, wenn klinke EiÄseksen Äis beis-
sen Rsbmäusrcksn, wslcbs ?.u DunÄsrtsn
Äis steile, scksttenloss RebkslÄs stützen,
beleben, unâ im Herbst, wenn Äsr klsisslgs
Wln?sr Äsn Oobn seiner sckwsrsn /trbsit
sinkeimst, erträumen wir nickt nur Äsn
SüÄsn,' nein, wir erleben lkn. Diebe Erin-
nsrungsn an längst vsrklosssne LtunÄsn
bei einem ksrrlicksn Iropksn Rebsnsskt,
gekostet in kroksr unÄ sutricktigsr'Dame-
rsÄsckstt, taucksn in unserem OeÄäcktnis
neu sut.

Wie viel tisksr muss Äsr Rsbbsusr all
Äisss EmptinÄungsn spüren, Äs Äsr Rsb-
stock ja Äss gsnas -iskr kinÄurck seine
Etisgs benötigt! 'Wie ein vislvsrsprscksnÄss
unÄ Ässkaib grösster Etlsgs bsÄürktigss
DinÄ gilt all sein Sorgen Äsm sÄlsn Rsb-
stock, sut Ässssn OsÄsiksn er auck all
seine Doktnung set?t.

Unmittelbar nack Herbst beginnt Äle
sckwsrs Rsbarvsit. Ois Kostbars ErÄs,
wslcke âurck ksttigs Oewitterrsgsn Äen
Sommer KinÄurck bis ?ur untern Ltüt?-
msusr gssekwemmt wurâe, muss kinsut-
getragen wsrÄsn. ^.Its RsbbestänÄe wer-
Äsn susgsscklsgsn unÄ Äss îsrrain ?ur
/tnptlan?ung junger Rsbsn vorbereitet.
Diese /Arbeiten eilen, Äenn sie müssen
vsrrlcktst wsrÄsn, bevor Scbnss unÄ Kar-
ter Erost Einkslt gebieten. Ä.bsr suck Äsnn
rukt Äsr Rsbbsusr nickt. Mäcktigs ?snnsn
aus Äsn präcktigen üurswälÄsrn liegen,
glsick ersekisgsnsn Rissen, vor Äen I-Iäu-
sern. Mit Säge unÄ Ä.xt wirÄ iknen ?u
Esibs gerückt unÄ balâ stsksn lsngs Reiben
blanker unÄ sauber verarbeiteter Stickel,
in EürÄsn ?u SV Stück gsorÄnst, ?um
ltroeknen vor Äsn Däusern.

OntsrÄsssen lagert, im. küklen Xsller
in sauberen Eässsrn sorgsam gsptlsgt unÄ
bswaebt, Äsr junge Wein unÄ vsrwsnÄslt
sick im stillen Qärungspro?sss ?um köst-
licken îropksn. Mit Ltol? unÄ LstrisÄigung
prükt Äer Win?sr tägliek Äle Eortsckritts
in Äsr VsrwanÄlung unÄ trsut sick ?uvsr-
sicktiiek aut Äis ksrrlicks yuslität. Okns
müssig ?u sein, gsnissst er Äle Ruks Äes
Winters unÄ sammelt Mut unÄ Nratt kür
Äss kommsnÄe ^rbsitsjskr.

Die ersten warmen Sonnsnstrsklen Äss
Monats Esdrusr locken Äsn Rsbksusr
bereits wisÄsr in Äsn Weinberg. Mit gröss-
ter Sorgtslt scbnsiÄst er Äis Rsbstöcks.
Seins OsÄsnksn wanÄern Äsm Wsinjskr
voraus unÄ mit Euvsrslckt koktt er sut
sin gesegnetes Äskr. Mit Äsm snÄgültigsn
Eintritt Äes Erüklings löst eine árdsit à

-Wie viele, Äis Äss tlüssigs QolÄ oÄsr
Äsn Eurpursstt eÄlsn Weines scklürtsn,
ksbsn eins ^.knung, was alles Äa?u gekört,
was alles sein ülsil âa?u tragen muss, Äs-
mit Sonne unÄ ErÄs in Äle Röstlickksit
eines solcbsn Prunkes sick wsnâsln? Sollte
es aber nicki sksr ?u unserer EilÄung M-
börsn, Äle Vorgssckickts eines Olssss bei-
miscksn Weines ?u kennen als Äle Lle-
sckicbte Äer äMptiscksn Rksrsonsn?

OnÄ wie viele, Äle in sckwungvollsn
OlsÄsrn Äle Dsimat mit ikrsn Reben-
bügeln preisen, kabsn slck je Äis Müks
genommen, Äis Rebe, Äle sie besingen,
einmal genau von Nopk ?u Euss sn?u-
Zcksusn unâ nack ikrsm Sinn unÄ Wer-
Äsn ?u tragen, nack ikrsr Eigenart unÄ
ikrsn EebsnsbsÄingungsn?

Ob es sick Äa am EnÄs nickt loknte,
Äas Versäumte naek?ukolsn unâ sin Os-
wücks, Äss eins so grosse Rolle aut ErÄsn
spielt unÄ übsrÄiss sin ent?ücksnÄss
Stückcken Dsimat ist, etwas näksr kennen
unâ Äsmit gsn? sicker suck lieben ?u
lernen? »

(Einleitung aus Wlllsm van Vlotsns
«Rebe, leb grüsss Äick».)

joists ^.utrlcktigksit sprlckt aus Äisssn
Worten. Was wir ott in unserem Innersten
sinptinÄsn, jsÄocb Äis trsttsnÄsn Worts
nicbt kinÄsn, es sus?uÄrücksn, rutt uns
van Viotsn in Äsr Einleitung ?u seinem
Eucbs in sinärückliebsr, sintacksr Lpracks
?u. Was veranlasst uns, im Erükling, im
Sommer unÄ bssonÄsrs im Derbst, ?ur Esit
Äsr Weinlese, Äss Rsbgslânâs am Elelsrsse
auk?usucben? Wir sucksn Äsn Süäen! Im
Erükling, wenn wir am RanÄe Äss ksklen
WslÄss Äis Dasslblümcken tlnÄen, im

Evsljälirigs, v!Llvsr5prscl>sncis ZpoÜsrrsbe
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reinigt und mit Wasser gefüllt. Lange
Reihen dieser mächtigen Mostzüber stehen
vor den Häusern und werden sorgsam kon-
trolliert, ob sie «verschwallt» sind und ja
keinen Tropfen vom köstlichen Trauben-
saft durchsickern lassen. Die Presse und
besonders die Fässer werden ebenfalls
peinlich sauber gereinigt, denn der er-
fahrene Rebbauer weiss, dass die Qualität
des Weines durch Sauberkeit in Geschirr
und Keller bedeutend erhöht wird.

Sind dann durch Oechsleproben die er-
forderlichen Grade Zuckergehalt festge-
stellt worden, kann mit der Weinlese be-
gönnen werden. Das dumpfe Rollen der
mit Weinzübern beladenen Mostwagen
leitet den Leset ein. Die Alten voll Zuver-
sieht, in frohester Laune die Jungen, zieht
ein fleissiges Volk zur Dorfgasse hinaus
dem Rebberg zu. Eine frohe Stimmung
beherrscht die «süsse», aber schwere Ar-
beit. Flinke Leserinnen schneiden die köst-
liehen Früchte von den Rebstöcken und
sammeln sie, nachdem die süssesten Beeren
gekostet sind, in die Züberchen. Kräftige
Brenten träger tragen die schweren Brenten
zu den bereitgestellten Weinzübern, wo die
herrlichen Trauben unbarmherzig zer-
stampft werden. Mit Spannung probt der
Winzer den Traubensaft und ein zufrie-
denes Lächeln erhellt sein Gesicht, wenn
die Oechsleprobe einen Zuckergehalt von
80" anzeigt. Die Qualität des Weines ist
gesichert!

Schwerbeladene Mostwagen bringen am
Abend die gefüllten Weinzüber nach Hause,
und bald läuft der süsse Traubenmost in
die Bütte und von dort' in das saubere Fass.
Die Arbeit im Trüel (Presse) dauert bis tief
in die Nacht hinein, denn die Mostzüber
müssen am nächsten Morgen zur Auf-
nähme des Erntesegens neuerdings bereit
sein.

Die letzte Mostfuhr bildet den Höhe-
punkt der Weinlese. Der schwere Most-
jwagen wird von den fröhlichen Winzerin-
nen mit Blumen geschmückt, frisch traben
die kräftigen Pferde dem Dorfe zu und
das auf dem Fahrzeug reitende Jungvolk
singt fröhliche Winzerlieder und die Augen
leuchten bei den Tanzweisen der Hand-
harmonika. Jede« mann freut sich auf den
Herbstsonntag, der zum Abschluss der
Weinlese die tanzfreudige Jugend in die
gepflegten Gasthöfe der Winzerdörfer
sammelt. Die alten Winzer und Winzerin-
neu fehlen bei diesen Festen nicht. Sie
freuen sich an dem frohen Treiben der
Jugend und manch einer wagt, trotz der
Silberhaare, einen fröhlichen Tanz und
»wärmt sich an den Erinnerungen längst
'ergangener Zeiten.

Die Weinlese bildet den Abschluss des
Weinjahres, soweit es den Rebbàu betrifft.

; per köstliche Wein jedoch braucht noch
Monate bis zu seiner fertigen Entwicklung,

j

Ich habe früher erwähnt, dass die Quali-
§t des Weines schon vor der Weinlese
festgestellt werden kann. Der Zuckergehalt
und der Gesundheitszustand der Früchte
smd hierbei ausschlaggebend. Der 1945er
versprach sehr viel, und heute kann man
feststellen, dass er es auch hält! Bereits
Hoiht man vom «Wein des Jahrhunderts»
®uer Jenseits der Sprachgrenze vom «vin
uu siècle». Von einem qualitativ guten
Jahrgang kann gesprochen werden, wenn

Oechsleprobe beim Traubenmost einen
Zuckergehalt von 72 und mehr Grad an-
®igt (Spez. Gew. 1,072). Der warme
Bpmer und der sonnige Herbst 1945
^achten jedoch Wunder zutage. Trotzdem
We Weinlese ca. 14 Tage früher als ge-
w°hnt begann, wurde ein Qualitätsgehalt
von durchschnittlich 83° Oechsle festge-
«11t, Je nach Reblage und Behang stieg

uer Zuckergehalt bis 100 ° und beim blauen
I Burgunder, also dem Bielersee-Rotwein,
lois 110°. Die Messungen wurden von einer

Pfropfèr an der Arbeit

vom kant. Rebkommissär bestellten Kom-
mission im ganzen Rebgebiet des Bielersees
und während der ganzen Lesezeit mit amt-
lieh geprüften Oechsle-Waagen gewissen-
haft durchgeführt.

Die ältesten Rebbauern können sich
nicht erinnern, jemals diesen Durchschnitt
erreicht zu haben. Es ist deshalb verstand-
lieh, dass ganz «Besonderes» vom 1945er
erwartet wird. Schwarzseher nennen ihn
«Witwenwein». Der Ausdruck ist hässlich
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 Qualitätswein
und mit einem Wein minderer Güte. 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 wären ärmer ohne die
Rebe und den köstlichen Wein.

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

Ende des letzten Jahrhunderts trat erst-
mais eine Krankheit der Reben auf,
welche den Rebbau vollständig zu ver-
nichten drohte. Es ist die Reblaus oder
Phyloxera. Da der Schädling die Wurzeln
der Pflanze zerstörte, mussten Unterlagen-
reben gesucht werden, welche reblaus-
widerstandsfähig sind. Diese Eigenschaft
fand man bei einem amerikanischen Wild-
holz. Die Verjüngung der Rebbestände
musste geändert werden. Vor dem Auf-
treten der Reblaus erfolgte sie in der
Weise, dass durch - «Einlegen» der alten
Rebstöcke in den Boden neue Reben ge-
zogen wurden. So liegt die Vermutung
nahe, dass unsere Bestockung während
Jahrhunderten die gleiche geblieben ist.
Heute pfropft man Edelreiser unserer Reb-
bestände auf amerikanisches Unterlagen-
holz. Im schmucken «Rebhaus» in Twann,
dem Sitz der Rebgesellschaft Twann-

Ligerz-Tüscherz, werden jedes Frühjahr
200 000 bis 300 000 junge Veredlungen von
geübter 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 benötigt jedes Jahr die respektable
Menge von ca. 60 000 Metern. In kühlen
Wässerräumen werden die Ruten feucht
gelagert und lebend erhalten. Die Edel-
reiser, die mit grösster Sorgfalt von den
fruchtbarsten Rebstöcken geschnitten wer-
den, lagern bereits zum Pfropfen bereit.
Kundige Pfropfer besorgen dann während
3—4 Wochen die Pfropfarbeit. Die jungen-
Veredlungen werden hierauf sorgfältig in
Kisten verpackt. Eine Schicht feuchtes
Sägemehl, eine Lage Veredlungen, wieder
Sägemehl und so fort, bis ungefähr 2000
Stöcklein in der Kiste verstaut sind. Die
gefüllten Kisten gelangen nun in die
Vortreibräume. Bei einer Temperatur von
25—28 ° Celsius vollzieht sich ein wunder-
barer Vorgang bei den Veredlungen. Die
Veredlungsstelle vernarbt und bereits
gucken aus dem Sägemehl die jungen
Triebe des Edelreises. Dann werden die
zarten Pflänzchen in die Rebschule ge-
pflanzt und der gütigen Mutter Natur an-
vertraut. Bei sorgfältiger Pflege verwan-
dein sich die Veredlungen, unter Einwir-
kung von Sonne und Feuchtigkeit, zu fer-
tigen, prächtig bewurzelten Rebstöcklein.
Nachdem sie ihr erstes Lebensjahr unter
der schützenden Schneedecke vollendet
haben, pflanzt sie der Rebbauer im Früh-
ling in die rigolten Parzellen. Vielver-
sprechend leuchtet die junge Rebe im
sonnigen Rebberg und spendet bereits im
dritten oder vierten Lebensjahr die herr-
liehen 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. Künzi

reimst unâ mit Wasser gsküllt. Osnge
ksiksn âiessr mäcktigsn Most2übsr sieben
,or äsn Häusern unâ wsrâsn sorgsam Kon-
twiksrt, ob sis »vsrsckwallt- sinâ unâ ja
keinen l'ropksn vom köstlicksn Ilraubsn-
zgtt âurcksicksrn lassen. Ois Rrssss unâ
hssonâsrs âis Oasssr wsrâsn sdsnkslls
psinlick ssubsr gsrsinigt, âsnn à sr-
kiirsns Rsbbsusr wsiss, âass âis <Zuslität
âes Usines âurck Lsubsrksit in Lissckirr
M Ksllsr dsâsuìsnâ srkökt wirâ.

Sinâ âsnn âurck Osckslsprobsn âis sr-
korâsrlicksn «vrsâs Oucksrgskslt ksstgs-
ztêllt worâsn, kann mit âsr Wsinlsss bs-
Mnsn wsrâsn. vas âumpks Rollen âsr
M Wsin2übsrn bslaâsnsn Mostwsgsn
leitet âsn Osssì sin. Ois Hltsn vollOuvsr-
sickt, in kroksstsr Osuns à lungen, 2iekt
à klsissigss Volk 2ur Oorkgasss kinaus
âem Rsbbsrg 2U. Oins kroks Stimmung
dsksrrsckt clis «süsss», sbsr sckwsrs à-
deit. Olinks Osssrinnsn scknsiâsn âis küst-
licksn Orückts von Äsn Rsbstöcksn unâ
zglumsln sis, nsckâsm âis sllsssstsn Ossrsn
Mostet sinâ, in âis Oübsrcksn. Kräktigs
Lrsntsntrâgsr tragen âis sckwsrsn Orsntsn
W âsn bsrsitgsstslltsn Wsin2übsrn, wo âis
dsrrlicksn Iraubsn unbarmksr2ig 2sr-
stampkt wsrâsn. Mit Spannung probt âsr
Mn2sr âsn ?rsubsnsskt unâ sin 2ukris-
àss Oâcksln srksllt ssin Qssickt, wenn
à Osckslsprods sinsn Oucksrgskâlt Von
M" an2sigt. Ois yuslitst âss Wsinss ist
Msiekert!

Sckwsrbslaâsns Mostwagsn dringen sm
-ldenâ âis Zstulltsn WsiN2Übsr nack Kauss,
unâ bslâ lâukt âsr süsss Iraubsnmost in
à Rütts unâ von âort in âss ssubsrs Osss.
vis Arbeit im Ilrüsl (Rrssss) âsusrt dis tisk
w âis Kackt dinein, âsnn âis Most2Übsr
müssen am nâckstsn Morgsn 2ur ^.uk-
»slims âss Orntssegsns nsusrâings ksrsit
à.

vis Ist2ts Mostkukr dilâst âsn Wks-
?unkt âsr Wsinlsss. Osr sckwsrs Most-
FSZsn wirâ von âsn kröklicksn V/in2srin-
«en mit Olumsn gssckmückt, krisck traben
à kräktigsn Rksrâs âsm vorks 2U unâ
às auk âsm Oskr2sug rsitsnâs Jungvolk
àZì krödlieks lVin^srlisâsr nnâ âis ^.uZsn
àlldtsn bsi âsn ülsn^wsissn âsr llnnâ-
àsrinoniks. ^sâo-.nànn krsnt sied snk âsn
llerbstsonntàg, âsr ?um âscdlnss âsr
Vsinlsss âis tsnr.krsnâiM luZsnâ in âis
êêpklsstsn Qsstdöks âsr lVin^srâôrksr
Nmmslt. Ois sltsn lVinxsr nnâ 'lVinüsrln-
KM ksklsn bsi âisssn Osstsn niskt. Lie
lreusn sied sn âsm krodsn Ilrsibsn âsr
luzsnâ nnâ msncd sinsr wsZt, trotx âsr
Absrdssrs, sinsn krökliodsn ülsn? unâ
ervârmt sied sn âsn Orinnerungen längst
vergangener Ositsn.

vis lVsinlsss dilâst âsn ^.dsokluss âss
îsinzskrss, soweit es âsn Rsbbsu bstrikkt.

l l)er köstliche Wein ^jeâoed dranckt noek
monste bis 2U seiner kertiZen Entwicklung,

l dk Ksbs krüdsr srwàdnt, âsss âis «Zuali-
A âss lVsinss sodon vor âsr lVsinlsss
kstZsstsllt wsrâsn kann. Osr Tusksrgsdslt
mâ âsr <Vssunâdsits2ustanâ âsr Orüsdts
Anâ kisrbsi susscdlsggsbsnâ. Osr 1S4Ssr
versprssd ssdr visl, unâ dsuts kann man
Kststsllsn, âsss sr ss sued kslt! vsrsits
Pâcdt msn vom «Wein âss àdrkunâsrts»
°áêr ^snssiìs âsr SprssdsrsnM vom «vin

siècle». Von sinsm czuslltstiv Zutsn
iskrgsng ksnn gssprocdsn wsrâsn, wsnnà Osckslsprobs dsim ?rsubsnmost sinsn
îksrgsdslt von 72 unâ mskr Srsâ sn-
^>sì (Spszi. Qsw. — 1,072). Osr wsrms
àomrnsr unâ âsr sonnige Kerbst 1S4S
orsektsn jsâoed IVunâsr ^uìsgs. ?rààsm
^ IVsinlsss cs. 14 ?sgs krüdsr sis gs-

^°knt bsgsnn, wurâs sin (Zuslitstsgsdslt
VM âurcdscknittlick 33" Oscdsls ksstgs-
«lit. 3s nsod Ksblsgs unâ vsdsng stieg

Tucksrgskslt bis 100 " unâ beim blauen
I°urgunâer, also âsm Vislsrsss-Rotwsin,I«8 Hg« Ois Messungen wurâsn von sinsr

3sropfàr on âsr Arbeit

vom Kant, kìsdkommissàr bsstslltsn Kom-
mission im gsnzlsn lìsbgsbist âss vislsrssss
unâ wâbrsnâ âsr ganzen Ossexsit mit umt-
iiok gsprüttsn Oseksls-IVssgsn gswisssn-
bstt âurcbgsWbrt.

Ois ältesten Rsbbsusrn können sicb
nickt erinnern, jemals âisssn Ourebscbnitt
srrsicbì lêu baden. Os ist âssbslk vsrstsnâ-
lied, âsss Asn? «Ossonâsrss» vom 1S4Ssr
erwartet wirâ. ScbwarWsbsr nsnnsn ikn
«IVitwsnwsin». Osr ^.usâruck ist bssslicb
unâ unpssssnâ! IVsr âsn sâlsn IVopksn als
Qottssgsbs mit Vsrnunkt gsnissst, scbsâst
seiner Ossunâbsit bestimmt nickt. Wsr
aber nickt Mass kalten ksnn, âsr ruiniert
ssins Ossunâksit mit sinsm «Zualitstswsin
unâ mit einem Wsin minâsrsr <Vüts. Lu-
cksn wir âis Sckulâ nickt ksim Weins,
sonâsrn bsi uns. Lsiì 3akrkunâsrìen ver-
ksrrlicksn grosse Oicktsr unâ Osnksr âis
Rsbs unâ ikr vroâukt, âsn Wsin. vossis,
Kunst unâ Lpracks wären ärmsr okns âis
lîsbs unâ âsn köstlicksn Wein.

2um /Ibsckluss meiner àskukrungsn
ssi nock sin Lieblet âss Ksdbauss bsrükrt,
âss âsn meisten, âsm Ksdbau Osrnssts-
Ksnâsn, unbekannt ist. Os ist âss Vsr-
sâsln âsr Ksben auk smsriksniscks Ontsr-
lags.

Onâs âss lstzitsn âakrkunâsrts trat erst-
msls eins Krankksit âsr Reben suk,
wslcks âsn Rsbbau vollstsnâig Ru vsr-
nickten ârokts. Os ist âis Reblaus oâsr
vkvloxsrs. va âsr Lckaâling âis Wurzeln
âsr Rklan^s verstörte, mussten Unterlagen-
rsbsn gesuckt wsrâsn, wslcks rsblsus-
wiâsrsìsnâskakig sinâ. Oisss Oigsnsckakt
kanâ man ksi sinsm smsrikaniscksn Wilâ-
bol?. Ois Verjüngung âsr Rsbbsstânâs
musste gsânâsrt wsrâsn. Vor âsm áuk-
trsìsn âsr Reblaus srkolgts sis in âsr
Weiss, âsss âurck «Oinlsgsn» âsr sltsn
Rsbstöcks in âsn Roâsn neue Rsbsn gs-
2ogsn wurâsn. Lo liegt âis Vermutung
naks, âsss unsere Rsstockung wskrsnâ
3skrkunâsrtsn âis glsicks geblieben ist.
Ksuts pkropkt man Oâslrsissr unserer Red-
bsstânâs auk smsriksnisckss Ontsrlsgsn-
Kol2. Im sckmucksn «Rsbkaus» in Rwsnn,
âsm Lit? âsr Rsbgsssllsckakt Iwsnn-

Vigsr2-ilüsoksr2, wsrâsn jsâss Orükjakr
200 000 bis 300 000 junge Vsrsâlungsn von
gsübtsr Kanâ gspkropkt.

Onâs Osbrusr trikkt âss smsrik. Unter-
lagsnkol?, welokes in milâsn Osnâstrieksn
in Orsnkrsick, Italien unâ Ungarn gSMgsn
wirâ, bsi uns sin. Ois Vsrsucksststion
tkwann benötigt jsâss 3akr âis rsspsktsbls
Menge von ca. 60 000 Metern. In küklsn
Wssssrrsumsn wsrâsn âis Ruten ksuckt
gslsgsrt unâ lsbsnâ erkalten. Oie Oâsl-
rsissr, âis mit grösster Sorgkalt von äsn
krucktbsrstsn Rsbstöcksn gsscknittsn wsr-
äsn, lagern bereits 2um Rkropksn bereit.
Kunâigs Rkropksr bssorgsn âann wskrsnâ
3—4 Wocksn âis Rkropksrbeit. Ois Zungen
Vsrsâlungsn wsrâsn kisrsuk sorgkältig in
Kisten verpackt. Oins Sckickt ksucktss
Sägsmskl, eins Osgs Vsrsâlungsn, wisâsr
Sägsmskl unâ so kort, bis ungskäkr 2000
Stöcklsin in âsr Kiste verstaut sinâ. Ois
gskülltsn Kistsn gelangen nun in âis
Vortrsibräums. Osi sinsr ?smpsrstur von
23—28 " Lslsius voll^iskt sick sin wunâsr-
barer Vorgang bsi âsn Vsrsâlungsn. Ois
Vsrsâlungsstslls vernarbt unâ bereits
gucken aus âsm Sägsmskl âis jungen
Irisbs âss Oâslrsisss. Osnn wsrâsn âis
warten Rklän?,cken in âis Rsdsckuls gs-
x>klsn2t unâ âsr gütigen Muttsr Kstur sn-
vertraut. Osi sorgksltigsr Rklsgs vsrwan-
âsln sick âis Vsrsâlungsn, untsr Oinwir-
kung von Sonns unâ Osucktigksit, 2U ksr-
tigsn, präcktig bswur^sltsn Rsbstöcklsin.
Ksckâsm sis ikr erstes Osbsnsjakr untsr
âsr scküt2snäsn Scknesâscks vollenâsì
kabsn, pklsn2t sie âsr Rsbbsusr im Orük-
ling in âis rigolten Raivellsn. Vislvsr-
sprscksnâ lsucktst âis junge Rsds im
sonnigen Rsbbsrg unâ spsnâst bereits im
âritten oâsr vierten Osbsnsjskr âis ksrr-
licksn golâsnsn Iraubsn.

Orsunâ âsr Rsbsn, Vsrskrsr âss prik-
kslnâsn Weines, lsnks âsins Sckritts ott
in âss krsunâlicks Rebgsbist am Lislsrsss.
Osr postiscks unâ mslsriscks Rsi2 âsr
Osnâsckakt wirâ immer wisâsr sinsn
tisksn Oinâruck in âir kinìsrlasssn, âsnn
Kslls unâ Heiterkeit ist allem Rsblsnâ
sigsn! R. Kàsi

vas 5àsn âsr Vsrsàngsn
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