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Ein Besuch in der Winzergenossenschatt
Stephan Meyer

Beim Anliefern der Trauben stehen die Winzer wihrend des “Herbstens” oft
Schlange, um ihre vollbeladenen Anhénger zu entleeren. Mit einer kréftigen Saug-
Vorrichtung werden die Trauben ins Innere des Verarbeitungsgebiudes befordert,
Menge und Zuckergehalt bestimmt, und die ganze Ladung wird der gewliinschten
Verarbeitungsstufe zugefiihrt.

Wenn die Trauben die mechanischen Trenn- und Aufbereitungsanlagen im
oberirdischen Teil des Produktionsgebédudes passiert haben, gelangen sie als gidren-
de Fliissigkeit zur Weiterverarbeitung in den riesigen Keller. Jeder Besucher und
jede Besucherin ist wohl erst einmal etwas erstaunt, anstelle tiefer Gewdolbe mit
Reihen von schweren alten Fassern chromglidnzende Stahltanks und blinkende
Kontrollkdsten vorzufinden. Dass moderne Technik auch beim Wein dem
Geschmack nicht abtrédglich sein muss, wird sie oder er bei der Weinprobe noch
erfahren...

Na ja, romantisch sieht das nicht aus. Aber: dass so eine Temperatur-Steuerung,
die die Girtemperatur stindig tiberwacht und gegebenenfalls eine automatische
Wasserkiihlung einleitet, eine ganz gute Sache ist, und dass diese modernen,
blitzblanken Tanks personal- und kostensparend produzieren helfen, sieht schon
mal jeder ein. Beeindruckend ist es allemal und hat irgendwie doch seinen Charme.

Arbeit gibt’s immer noch genug: Kontrolle und Wartung der Gerite, regelmis-
sige Entnahme von Tankproben, tdgliche Reinigung von Keller und Anlagen,
Leeren, Reinigen und Wiederauffiillen der Tanks. Bloss zusehen, wie Wein entsteht
— nein, ganz so einfach geht das auch heute nicht.

Flaschengédrung. Jeden Tag drehen, und wie! Alles nach Schema. Am Ende wird
das der Sorten- und Jahrgangssekt des Hauses. Die Riittelei ist die gleiche wie beim
beriihmten Champagner. Das Ergebnis auch? Das Riittelschema iiberlassen wir
besser gleich dem Fachmann — ich jedenfalls hitte spitestens am siebten Tag
verriittelt.

Jetzt werfen wir nochmal einen Blick hinauf in das Auslieferungslager und in
den Verwaltungstrakt. Dort warten auf den interessierten Kunden grossziigige
Verkaufs- und Probierrdume. Durch verwinkelte Treppengédnge geht’s hoch, vorbei
an der Sammlung alter Werkzeuge — solide und rustikal. Und dann steht er da, der
Wein, abgefiillt in Flaschen und bereit fiir den Transport: Weiss nichts mehr von
Fissern, Tanks und Schlduchen, weiss nichts mehr von Ernte, Dank und Briuchen...

So stehen in Lagerhalle und Spedition die Weine zur Auslieferung bereit. Neben
dem Produktionstrakt im Freien ist Platz fiir die grossen Lieferungen.

Die Vermarktung ist heute in allen Branchen das A und O des Wirtschaftens. Nur
wer heute analysiert, welche Trends und Vorlieben im Augenblick und in Zukunft
wichtig sind, kann rechtzeitig agieren, um den Absatz seiner Ware zu sichern. Wer
aus solcher Erkenntnis Massnahmen wie selbstauferlegte Beschrankung zur Ver-
besserung der Qualitit oder Aufgabe gewohnter zugunsten neuer Produktionswei-
sen trifft, muss kurzfristig mit Unverstindnis und Protesten rechnen. Auf lange
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Abb. 7 Moderne Technologie im Weinkeller dient der Qualitiitskontrolle wiihrend der
Vinifizierung. Bild: Stephan Meyer

Sicht gesehen sind es aber genau solche Schritte, die unbemerkt das Schiff vor dem
Sinken retten.

Hier warten sie also alle — die Miiller-Thurgau, Gutedel, Rulidnder, Nobling,
Kerner, Freisamer, Weiss- und Grauburgunder, Spitburgunder (Weissherbst, Rosé
und Rote), die Scheureben, Zihringer Sekte und Ruldnder Eiswein. Qualitit vom
Batzenberg und Pridikat aus dem Oberdiirrenberg. 600.000 Liter in Flaschen,
2.400.000 Liter im Fass, 3.000.000 Liter Wein insgesamt lassen sich hier lagern.
Vom Tisch- und Landwein bis zum Exklusiv-Wein aus erlesenen Lagen. Jeden
Herbst werden je 120 kg/a Gutedel, Miiller-Thurgau und Nobling sowie je 90 kg/a
der Edelsorten neu produziert. Dazu noch die Edelweine, Spezialitiiten in ertrags-
reduzierter Selektion: 38 Liter pro Ar Spitburgunder Rotwein, 50 Liter pro Ar
Gutedel und 34 Liter pro Ar Weissburgunder. Mengeniiberschiisse aus der Lese
diirfen die Winzer zur Herstellung ihres privaten “Neuen” nutzen.

Die Preise streuen laut Preisliste vom August 1993 von 4.20 DM fiir die
giinstigste Miiller-Thurgau-Literflasche, iiber 6.- bis 8.- DM fiir die etwas edleren
und 9.- bis 13.- DM fiir die guten Weine in der 0,75 Literflasche, bis zu den sehr
guten Qualitdten mit 18.- bis 26.- DM. Die Exklusiv-Weine der Trockenbeerenaus-
lese sowie der Eiswein kommen auf 51.- bis 59.- DM pro 0,5 Liter.

Unsere kleine Schar wird gleich im Verkaufsraum zur Probe gebeten, fiir
grossere Besuchergruppen gibt es die Probierstube und fiir Gesellschaften den Saal.
Da mundet der Wein und stirken die Hippchen. Wer will, nimmt — wenn das
Budget es erlaubt — auch gleich eine Auswahl vom Feinsten mit ... Was nehm’ ich
denn jetzt bloss mit nach Hause? Denn trotz aller Weinprobe: Wer die Wahl hat ...
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Abb. 8 Vom Fass zum Harass: Mit der Weinvermarktung haben sich die Gebinde gewan-
delt. Bild: Stephan Meyer

Wieder an der frischen Luft, schauen wir noch einmal zu, wie eine Ladung
Trauben abgeliefert wird, und freuen uns schon auf den erstandenen Spitburgunder
Weissherbst und die Flasche Oberdiirrenberger Sekt.

Wer immer jetzt wegfihrt, der das Dorf, seine Menschen und die Reben ein
wenig kennengelernt hat, denkt sich in dem Augenblick: ich komme wieder, s” war
schon, und wenn’s vorher nicht reicht, dann zum nichsten “Schneckefest”, wenn
die Winzerhofe und Keller wieder buntgeschmiickt auf Giste von weither warten
und kostliche Speisen und feiner Wein das Kommen lohnen!

Und daneben: Apfel und Birnen

Pascal Angst

Der Obstbau ist in der Gegend von Pfaffenweiler noch relativ jung. Im Betrieb
meiner Gastfamilie wurde erst Ende der 1960er Jahre mit dem Anbau von Apfeln
und Birnen begonnen. Inzwischen ist dieser Betriebszweig neben dem Rebbau einer
der wichtigsten. Der Obstbau wird mit Niederstammkulturen auf ca. einem Hektar
Ackerland betrieben, das teilweise ausserhalb des Schneckentals liegt.

Das Fallobst (Mostobst) wird im Betrieb zu Schnaps gebrannt (Obstler, Wil-
liams, Golden Delicious) oder zur Obstsaftgewinnung an eine Getriankefirma ver-
kauft. Ein Teil des Erloses kann als Apfelsaft fiir den Eigenbedarf iibernommen
werden. Nur wenig Tafelobst wird direkt ab Hof angeboten, das meiste wird mit
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dem Auto in den umliegenden Gebieten bis hin zum Schwarzwald von Haus zu
Haus verkauft. Fiir die Einlagerung auf dem Hof steht ein Naturkeller zur Verfii-
gung, der zur Verldngerung der Lagerfihigkeit in Zukunft durch einen mechanisch
gekiihlten Raum ergénzt werden soll.

Der Arbeitsaufwand im Obstbau ist geringer als im Rebbau. Ein gewisses
Problem stellt jedoch das Zusammenfallen der Erntetermine dar, in beiden Berei-
chen die arbeitsintensivste Phase. Durch eine geschickte Wahl und Diversifizierung
der Obstsorten kann dies entschirft werden. Zudem ist die Erntespanne beim Obst
grosser und es kann auch bei unsicherer Witterung geerntet werden, im Gegensatz
zur Weinlese, die nach Vorgabe der Winzergenossenschaft und nur bei trockener
Witterung erfolgt.

Im Betrieb werden zur Zeit zehn Apfelsorten und fiinf Birnensorten mit unter-
schiedlicher Reifezeit und Lagerfihigkeit angebaut. Das Spektrum reicht bei den
Apfeln von der Friihsorte “Discovery” bis zu den Spiitsorten “Boskoop™” und
“Idared”, bei den Birnen von der frithen “Williams” bis zur Spitsorte “Grifin von
Paris”. Birnen sind schwieriger anzubauen als Apfel; si¢ sind witterungsempfind-
licher und anfilliger fiir Transport- und Lagerschdden. Aus wirtschaftlichen Griin-
den werden sie heute nur noch in Niederstammkulturen angebaut. Die Birnbdume
werden auf Quittenunterlagen (Wurzeln und Stamm) gepfropft, da diese schiddlings-
und krankheitsresistenter sind.

Seit kurzem nimmt der Betrieb am Programm der deutschen Obstbauern zum
“integrierten und kontrollierten Anbau” teil. Dies bedeutet, dass das Obst nach
einheitlichen Richtlinien angebaut werden muss. Statt chemischer Schidlingsbe-
kampfung werden Tier-Niitzlinge wie Raubmilben gegen Spinnmilben, Marien-
kéfer gegen Blattliuse oder Greifvogel gegen Feld- und Wiihlméuse in die Produk-
tion integriert. Mit modernen Uberwachungsverfahren, dem Einsatz von Lockstof-
fen (Pheromonen) und der Verwendung biologischer und mechanischer Verfahren
wird der Gebrauch chemischer Pflanzenschutzmittel weiter verringert. Anstelle
regelméssiger Spritzungen werden Schadschwellen beachtet, das heisst, es wird erst
gespritzt, wenn das Uberhandnehmen einer bestimmten Schidlingsart eine grossere
Ernte- oder Qualititseinbusse befiirchten ldsst. Durch Verbesserung der Baumform,
schonende Bodenpflege sowie ausgewogene Pflanzenernihrung und Wasserversor-
gung wird Krankheitsbefall vermieden und das Baum- und Fruchtwachstum
optimal gefordert. Vor der Ernte wird das Obst nach einer festgelegten Norm
bewertet. Wird eine gewisse Minuspunktezahl nicht iiberschritten, darf das Obst
mit der Bezeichnung “aus integriertem Anbau” verkauft werden.

Dies alles bedeutet zwar einen grosseren Aufwand fiir Anbau und Administra-
tion, dafiir kann das Obst zu einem hoheren Preis verkauft werden. Gerade fiir
kleinere Betriebe, die ihre Produkte regional vermarkten, konnen die hohere Qua-
litéit und das bessere Image ausschlaggebend fiir die Konkurrenzfihigkeit gegen-
iiber Grossbetrieben und Importware sein. Die Selbstvermarktungsfihigkeit diirfte
allerdings neben den fehlenden Lagermoglichkeiten auch eine Begrenzung der
Expansion im Obstanbau der Kleinbetriebe darstellen, da zu grosse Mengen nicht
mehr selbst verkauft werden konnen, sondern zu unwirtschaftlichen Preisen an den
Grosshandel abgegeben werden miissen.
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...und Schnaps

Die Schnapsbrennerei ist ein kleiner, aber wichtiger Betriebszweig fiir viele Win-
zerbetriebe. Gebrannt wird nur im Winter, hauptséchlich eigene Obstmaische sowie
Hefe und Weintrester aus der Winzergenossenschaft. Die jidhrliche Menge richtet
sich nach dem anfallenden Mostobst und nach dem erlaubten Kontingent.

Die Brennerei untersteht einer strikten Kontrolle durch den Staat: es wird nur
ein einziges Brennrecht je Haus respektive pro Person vergeben; es muss ein eigener
Betrieb vorhanden sein; es ist kein Zukauf von Brennrechten (Akkumulation)
moglich; Brenntermin, -dauer und -menge miissen im voraus angemeldet werden;
die Einhaltung des Kontingents wird {iberpriift, und schliesslich kann bei Vergehen
gegen die Vorschriften das Brennrecht entzogen und das Brenngeschirr beschlag-
nahmt werden.

Das Kontingent meiner Gastfamilie, das nach Art und Menge des Ausgangs-
stoffes berechnet wird, belduft sich auf 3.000 Liter Weingeist in zehn Jahren, das
heisst, es diirfen durchschnittlich 300 Liter Weingeist im Jahr gebrannt werden. Fiir
100 Liter Obstmaische werden 3,8 Liter Alkohol berechnet, fiir 100 Liter Hefe
5.5 Liter Alkohol. Diese Menge wird vom Kontingent abgezogen und muss dem
Staat zu einem festgesetzten (niedrigen) Preis abgegeben werden. Wenn nun im
Betrieb die jdhrlich im Durchschnitt anfallende Menge von 3.000 Liter Obstmai-
sche verarbeitet wird, muss 114 Liter Alkohol vom Kontingent abgezogen und dem
Staat verkauft werden. Da aber beim Brennen von Obstmaische ca. 5,5 Liter
Alkohol pro 100 Liter Maische erzeugt werden, bleiben 51 Liter Alkohol {ibrig.
Dieser kann nun an den Grosshandel verkauft oder zu vierzigprozentigem Obstler
verdiinnt und selbst vermarktet werden. Das restliche Kontingent von 186 Liter
Alkohol ergibt bei 5,5 Liter Alkohol pro 100 Liter Hefe eine Hefemenge von 3.380
Liter, die noch gebrannt werden kann. Da die Ausbeute beim Hefebrannt ca. 9 Liter
betrigt, bleiben 3,5 Liter Alkohol pro 100 Liter Hefe, also 118 Liter Alkohol iibrig,
der nicht dem Staat abgegeben werden muss.

Das Holz fiir die Befeuerung des Brenngeschirrs stammt aus dem eigenen Wald,
somit konnen die Kosten sehr niedrig gehalten werden. Der kurzzeitig hohe Arbeits-
aufwand beim Brennen fillt nicht sehr ins Gewicht, da der Termin im Winter relativ
frei gewihlt werden kann und nicht witterungsabhiingig ist.

Vor dem Brennen miissen das Mostobst und der Trester aus der Winzergenos-
senschaft zur Vergirung noch eine gewisse Zeit moglichst luftdicht eingelagert
werden. Der Trester wird dazu in grosse Wannen gefiillt und gestampft, damit er
moglichst kompakt ist. Das Mostobst wird mit einer Hickselmaschine zerhackt und
in grosse Metallbehilter gefiillt.

Das Brenngeschirr besteht aus einem Feuerungsraum mit Aschegrube, dartiber
sitzt die Blase, die iiber eine Fiilloffnung (oben) und einen Schlempeablass (unten)
verfiigt und in einem Wasserbad schwimmt. Dieses ist gleich einem Dampfkochtopf
abgeschlossen und mit einem Uberdruckventil ausgestattet, denn besonders gegen
Ende der Destillation muss die Blase etwas iiber den normalen Siedepunkt des
Wassers erhitzt werden. Auf der Blase ist die Glocke angebracht, von wo der Dampf
durch ein kurzes Rohr in den Verstirker (Rektifikator) gelangt. Darin wird mittels
sogenannter Glockenbdden Dampf durch die riicklaufende Fliissigkeit geleitet, was
zu einer Alkoholanreicherung fiihrt. Vom Rektifikator kommt der Dampf zum
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Rohrenkiihler. Dieser wird mit fliessendem Kaltwasser betrieben; er kiihlt den
Dampf soweit ab, dass dieser sich verfliissigt und unten als Destillat, also Alkohol
austritt.

Gebrannt wird zwischen Dezember und Februar. Withrend des Brennens muss
stindig jemand beim Brenngeschirr sein, um Holz nachzuschieben, Temperatur und
Druck zu kontrollieren, die vollen Alkoholkanister auszutauschen und die Fiillung
zu erneuern. Der Reinalkohol wird in Plastikkanister gefiillt und eingelagert. Bei
Bedarf wird der Reinalkohol bis zur erforderlichen Verdiinnung mit destilliertem
Wasser versetzt und in Flaschen abgefiillt.

Kiifernandwerk und Weinbau
Andreas Berger

Tonnen und Fédsser waren bis in dieses Jahrhundert hinein die unerlidsslichen
Aufbewahrungsmittel fiir feste und fliissige Waren. Dem Berufsstand der Bottcher
oder Biittner kam deshalb eine grosse Bedeutung zu. Seit dem Mittelalter entstanden
je nach Region oder Art der hergestellten Produkte unterschiedliche Bezeichnungen
dafiir. Zu den bekanntesten zihlen Kiifer, Fassbinder, Binder und Kiibler. Je nach
Art des verwendeten Holzes gab es Weissbinder (Nadelholz), Rotbinder (Buchen-
holz) und Schwarzbinder (Eichenholz).

Eine Spezialisierung erfolgte in Gegenden mit grossem Bedarf an speziellen
Bottcherwaren. In den Weinbauregionen wurden vor allem Gefisse fiir die Wein-
lese und -kelter benotigt. Wihrend man im Markgriflerland die aus Tannenholz
gefertigten Gegenstiinde von Kiiblern aus dem Schwarzwald bezog, wurden Bott-
cherwaren aus Eiche von den lokalen Schwarzbindern hergestellt. Das Holz dazu
lieferte der ortseigene Eichenwald, der friiher in allen Weinbaugemeinden anzutref-
fen war. Der Beruf des Holz- und Weinkiifers stellte eine spezielle Variante des
Binderberufs dar. Das Arbeitsgebiet dieser Spezialisten beschrinkte sich nicht nur
auf die Herstellung von Holzgefissen; vielmehr waren sie die Fachleute fiir vieles,
was mit dem Weinbau zusammenhing.

Wie aus einer Quelle von 1864 ersichtlich ist °*, waren zu jenem Zeitpunkt
sieben Kiifer in Pfaffenweiler tdtig. Diese haben hochstwahrscheinlich nicht alle
eine eigene Werkstatt betrieben, waren aber dennoch in ihrem Beruf ausgebildet.
Die relativ hohe Zahl der Kiifer erklért sich daraus, dass es in friiheren Jahrhunderten
keine Alternative zu den Holzgefédssen gegeben hat. Ihr Wissen wurde dringend
gebraucht, denn nur sie hatten die Kenntnis dariiber, wie Fésser und andere Gebinde
hergestellt werden konnten. Der Vorgang, aus einem geraden Stiick Holz eine runde
Fassdaube herzustellen und diese dann zu dichten Fidssern mit einem genau vorher-
bestimmten Fassungsvermdgen zusammenzufiigen, setzte grosse Fachkenntnisse
voraus. Nur die Kiifer verfiigten iiber die bendétigten Erfahrungswerte und Werk-
zeuge. Sie waren auch diejenigen, welche die Fisser pflegen und diese wie auch
alle anderen Holzbehilter ausbessern konnten. Zum Putzen der Fisser, vor allem
dann, wenn sich Weinstein abgelagert hatte, mussten sie ebenfalls gerufen werden.
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