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Von der Traube zum Wein

Wie schones Traubengut zum hochwertigen Produkt wird: die Weinkelterung

Otto Rohner

Einen Bericht uber die Weinberei-
tung allein mit Bezug auf die sechs
Gemeinden der Region Werdenberg zu
schreiben, wiarde dem Verfasser Gren-
zen setzen, die die Natur nicht vorgese-
hen hat. Da Wein ein Naturprodukt ist,
driangt es sich auf, das Rheintal von
Wartau bis Sennwald in seiner ganzen
Breite anzuschauen. Auf der rechts-
rheinischen Talseite wachsen seit jeher
nicht zuletzt wegen der lingeren Son-
neneinstrahlung mehr Reben als auf
der linksrheinischen. Dies lasst vermu-
ten, dass es ennet dem Rhein auch
mehr Weinkellereien gab, die die Trau-
ben verarbeiteten. Tatsidchlich finden
sich hierfir in den Archiven die ent-
sprechenden Bestitigungen. Seit vor

wenigen Jahrzehnten Bund und Kanto-

ne fiir die Rebsortenwahl eine liberale
Praxis eingeftihrt haben, konnten in-
teressante, besser an die natirlichen
Gegebenheiten angepasste Neuziich-
tungen angebaut werden. Damit ent-
standen an weniger sonnenverwohn-
ten Reblagen ansprechende Weine, wie
wir sie heute kennen.

Weinbereitung in friilheren Zeiten
Im Wesentlichen beschriankte sich
im 19. Jahrhundert die Weinkelterung
auf das Auspressen der Trauben. Hier-
zu gab es drei Methoden: das Stampfen
mit Stosseln, das Treten mit den Flissen
und das Torkeln. Der Torkel ist ein ural-
tes Pressgerat. Sein Name ist lateini-
schen Ursprungs und leitet sich von Zor-
culum ‘Kelter, Presse’ ab. Er bezeichnet

Bei der Weinlese konnen die Werdenberger Winzer traditionsgemass auf Erntehelferin-

nen und -helfer aus dem Verwandten- und Bekanntenkreis zahlen. foto Hansjakob Gabathuler, Buchs
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auch das Gebaude, in dem der eigentli-
che Torkel untergebracht ist. Fur die
Weiterverarbeitung der durch das Ab-
beeren entstandenen Maische kannte
man zwel Methoden: Bei der einen wur-
de sie ein- bis zweimal auf dem Torkel-
bett gepresst. Von dort wurde der Saft
zur Garung in die Fisser abgeftllt. Der
so erzeugte Wein hiess Krelfzer , erkenn-
bar an seiner hellroten Farbe. Bei der
anderen Methode wurden die gestos-
selten Trauben in den Bottichen der
Garung uberlassen. Der auf diese Weise
erzeugte Wein hiess Ablass. Der im Bot-
tich zurtickgebliebene Trester wurde
auf dem Torkel ausgepresst und der so
gewonnene Abdruck als Suser ausge-
schenkt.

Die far die Region Werdenberg bis
ins Frithmittelalter zurtickreichenden
Dokumente wie auch noch gebrauchli-
che Flurnamen weisen auf eine in den
fritheren Jahrhunderten gegeniiber
heute deutlich grossere Rebflache hin.!
Die Trauben wurden bis in die frithe
Neuzeit grosstenteils zum sogenann-
ten Zehntwein verarbeitet. Trotz des
verhaltnismassig reichlichen Anbaus
musste aber auch Wein eingefthrt wer-
den, und zwar ausschliesslich aus dem
Stden, vor allem aus dem Veltlin. Die
Ursache hierfiir lag wahrscheinlich
auch an der Qualitit des Weins, war
doch manches Jahr eine grosse Menge
des Zehntweins ungeniessbar. Trotz
dem aber wurde der Import auslin-
dischen Weins nur mit besonderer Er-
laubnis der Obrigkeit gestattet, und die
Weineinfuhr war bei Busse verboten,
solange noch eigener Wein verflgbar
war. Aufzeichnungen tber Zehntabga-
ben geben zwar Aufschluss tiber die in




den einzelnen Herrschaften produzier-
ten Mengen, tuber die Technik der
Weinbereitung ist aber wenig nachzu-
lesen.

Heute gibt es im Raum Werdenberg
und Liechtenstein einige Traubenver-
arbeitungsbetriebe mit gut ausgebilde-
ten Kellermeistern, die hochstehende
Qualitatsweine produzieren. Diese Be-
triebe handeln zum Teil auch mit ande-
ren Weinen, oder sie verarbeiten neben
der eigenen Produktion zusatzlich die
Produkte von Hobbywinzern.

Das Berufsbild
des Weintechnologen

Die Verarbeitung weisser und blauer
Trauben zu verschiedensten Weinen ist
die Aufgabe der Weintechnologinnen
und -technologen, die wie die Winzer
eine dreijahrige Berufslehre absolvie-
ren. Im Unterschied zu den Winzerin-
nen und Winzern geht es bei den Wein-
technologen jedoch ausschliesslich um
die Verarbeitung von Wein. Auch wenn
am Beginn der Weinproduktion noch
immer das Pflticken der reifen Trauben
steht, bedient sich die moderne Wein-
kelterung und -pflege, die erst nach der
Traubenernte einsetzt, verschiedener
technischer Einrichtungen, deren
Handhabung bei beiden Berufen er-
lernt sein muss.

Wiéhrend der Girung werden die
Temperatur und die Zuckerabnahme
kontrolliert. In der anschliessenden,
mehrere Monate dauernden Phase der
Weinpflege wird mit mikroskopischen
und chemischen Untersuchungsme-
thoden der biologische Saureabbau
Uberwacht und — nach entsprechender
Degustation — entschieden, wann und
wie der Wein «ausgebaut» und schliess-
lich zur Abfullreife gebracht werden
kann.

Damit die Weine «gesund» und «sta-
bil» bleiben, das heisst, der Erfolg der
ausgekligelten Weinbereitung nicht
gefahrdetwird, ist auch die Kellerhygie-
ne von grosster Bedeutung. Die griind-
liche Reinigung von Behaltern und Ma-
schinen, die mit dem Wein in Kontakt
kommen, gehéren folglich ebenso zum
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Beruf des Weintechnologen bezie-
hungsweise des Winzers wie die feine
Nase und das Gespiir dafiir, auf welche
Weise die Entwicklung des Weins posi-
tiv unterstitzt werden kann.?

Wie entsteht heute
aus Trauben Wein?

Die Antwort auf diese Frage ist ein-
fach: durch Vergirung von Zucker. So
sehr das Endprodukt Wein uberzeugt:
Warum nur haftet dem Garprozess im
Haushalt ein derart schlechter Ruf an?
Wo ist der garende Fruchtsaft, der sich
zu einem himmlischen Dessertvergnu-
gen entwickelt?

Dank der Verbreitung von Mikro-
organismen tiber die Luft und des Her-
umspritzens von Bodenteilchen bei Re-
gen tragen die Weintrauben am Stock
an ihrer Oberflache eine Vielzahl von
Keimen. Pro Kubikzentimeter frischem
Traubenmost wurden in guten, trocke-
nen Jahren 400 000 und in schlechten

Jahren bis zu 12 Millionen Mikroorga-

nismen gefunden.

Ein Teil des Geheimnisses der Wein-
kelterung besteht darin, durch Forde-
rung der Hefepilze das Aufkommen
schadlicher Mikroorganismen zu ver-
hindern. Das Kénnen des Kellermeis-
ters ist vor allem in schlechten Jahren
gefordert, wenn durch viel Regen Faul-
nis aufgekommen ist und sich alle Mik-
roorganismen auf den Trauben bei ho-
hen Temperaturen schnell vermehren
konnten. Dank der nattrlichen Mikro-
fauna kann Wein theoretisch von selbst
entstehen. Wahrscheinlich entdeckte
man das Verfahren der Weinbereitung,
als ein Gefiass mit Traubensaft verse-
hentlich stehen gelassen wurde.

Vergarung als natiirlicher Schutz
Nach dem Abbeeren und Auspressen
der Trauben rinnt ein kraftiger, stisser
Saft aus der Presse. Beim naturlichen
Kelterungsvorgang ldasst man diesen
Most (von lat. mustus ‘nass, jung, frisch’
bzw. mustum ‘Most’) stehen, bis die al-
koholische Garung spontan beginnt.
Sobald diese eintritt, kann der Keller-
meister ein Stiick weit aufatmen, denn

Qualitatskontrolle: Vor der Weiterverar-
beitung wird der Ochslegrad des Trauben-
gutes bestimmt. Foto Hansjakob Gabathuler, Buchs

jetzt haben die Hefepilze gewonnen
und der Most kann sich selbst gegen
das Aufkommen anderer Mikroorga-
nismen schuitzen. Der Alkohol wirkt mit
steigender Konzentration als Konser-
vierungsmittel. Noch viel wichtiger ist
aber die Kohlensaure, die, weil sie
schwerer ist als Luft, auf dem Saft liegen
bleibt und den Sauerstoff verdrangt.
Ohne Sauerstoff haben die Essigsaure-
bakterien keine Chance mehr, im ga-
renden Traubenmost die Vorherrschaft
zu erlangen.

Naturlicher Alkoholgehalt

Die Hefepilze erndhren sich aus-
schliesslich vom Traubenzucker, ver-
doppeln sich dabei und produzieren
etwas Alkohol sowie grosse Mengen an
Kohlensduregas (das Vierzig- bis Fanf-
zigfache des Garvolumens). In einem
Glas Sauser kann die Kohlensaure als

I Vgl. dazuim vorliegenden Band Hans Jakob
Reich, «Aus der tber tausendjihrigen Ge-
schichte des Weinbaus im Werdenberg»,
Heinz Gabathuler, «Ein Saft far weltliche und
geistliche Herren», und Martin Graber, «For-
derung des Weinbaus in Wartau».

2 Nach Angaben des
trums Wadenswil.

Berufsbildungszen-
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Pinot Noir

Werdenberg

Mit dem Etikettieren der Flaschen ist

die Weinbereitung abgeschlossen.
Foto Otto Rohner, Sax

kleine aufsteigende Perlen beobachtet
werden. Wenn nicht eingegriffen wird,
arbeiten die Hefepilze so lange weiter,
bis kein Traubenzucker mehr vorhan-
den ist oder bis sie durch die hohe Al-
koholkonzentration gebremst werden.
Bei flinfzehn Volumenprozenten (15
Vol-%) sterben die Hefepilze ab. Es ist
deshalb kein Zufall, dass schwere Weine
Alkoholgehalte von bis zu 14,8 Vol-%
haben. Damit ein ganzlich durchgego-
rener Wein einen derart hohen Alko-
holgehalt erreichen kann, mussen die
Trauben einen ausserordentlich guten
Reifezustand aufweisen. Als Faustregel
kann man das Alkoholvolumen mit
Acht multiplizieren, um auf die Ochsle-
grade des Traubengutes zu schliessen.

Durch die professionelle Weinberei-
tung kann ein tGber Jahre ausgegliche-
nes Produkt erzeugt werden. Wird mit
natiirlichen Hefen gearbeitet, sind Ge-
schmacksunterschiede von Jahr zu Jahr
aber nicht zu vermeiden.

Die meisten Schweizer Weine weisen
zwischen 11 und 13 Vol-% auf. Entspre-
chend muss das Traubengut bei der
Ernte zwischen 80 und 100 Grad Ochs-
le aufweisen. Speziell Muller-Thurgau-
Trauben kénnen sortenbedingt nie ein
hohes Mostgewicht erreichen - bei
uber 12 Vol-% wirken solche Weine
manchmal brandig und wenig ausba-
lanciert. Der Zuckergehalt der Trau-
ben ist also nicht der alleinige Quali-
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titsmassstab. Vielmehr mussen die

Trauben zum optimalen Reifezeit-
punkt gelesen werden. Dieser ist ab-
hangig vom Verhéltnis der Saure zum
Zuckergehalt und variiert je nach Trau-

bensorte und Weintyp.

Weinkeller einst und heute

Friher waren Weinkeller staubige
und schimmlige Raume, die viele gros-
se Holzfasser beherbergten. Die Trau-
ben wurden von Fuss gestampft und in
alten Bottichen vergoren. In den Wein-
kellern stellte sich so uber die Jahre
hinweg ein mikrobielles Klima ein, das
die Weinbereitung unterstitzte. Wehe
aber, wenn sich einmal Essigsaurebak-
breit
kaum mehr durch das Reinigen der

terien machten! Sie konnten
Fasser entfernt werden, so dass diese er-
setzt werden mussten.

In der «Hochfurstlich Liechtenstei-
nischen Torkelordnung» aus dem Jahr
1750 ist in elf Punkten festgehalten,
worauf es damals ankam. So wird be-
richtet, dass jemand, der im Torkel
«wiist» daherrede oder andere be-
schimpfe, mit 10 Pfund Strafe belegt
werde. Eine andere Vorschrift betraf
das Verbot der Viehweide im Wingert
vor der Weinlese, bei dessen Nichtbe-
achtung das Tier getotet werde. Der
Brauch des «Spigglens» wurde in Punkt
10 der Torkelordnung beschrieben. Es
ist das bisin die jiingere Zeit noch wahr-
genommene Recht der Allgemeinheit,
nach der Weinlese stehen gelassene
Trauben zu holen, und entsprach einer
alten Gewohnheit.

Heute wird die Weinbereitung vieler-
orts als mikrobiologischer Prozess ver-
standen — mit dem Resultat, dass Wein-
keller oft bis an die Decke gekachelt
sind und sich wie Operationsséle reini-
gen lassen. Sauberkeit ist oberstes Ge-
bot. Der gesetzliche Rahmen wird heu-

te im Lebensmittelgesetz beschrieben.

Keltertechnik

Der Kellermeister hat heute viele
Moglichkeiten, in den naturlichen Pro-
zess der Garung einzugreifen. Wenn er
mit den nattirlich auf den Trauben vor-

kommenden Hefepilzen nicht zufrie-
den ist, wird er eine der kommerziell er-
hiltlichen Reinzuchthefen verwenden,
die dann im garenden Most die Vor-
herrschaft itbernimmt. Vielleicht geht
er noch einen Schritt weiter und pas-
teurisiert den Traubenmost, bevor er
Reinzuchthefe zuftigt, um alle anderen
Einflisse durch Mikroorganismen aus-
zuschalten. Damit geht er der Gefahr
einer schlechten Garung durch uner-
wiinschte Mikroorganismen aus dem
Weg. Indem er unter genau kontrollier-
ten Bedingungen arbeitet, kann er Ein-
fluss nehmen auf das spatere Bouquet
des Weins. Das Erwarmen des Trauben-
mostes beschleunigt die Garung, ein
Abkiihlen bewirkt das Gegenteil. Wenn
er Wein mit Reststisse wiinscht, kann er
durch Filtration die Hefepilze vorzeitig
entfernen. Durch den Zusatz von Alko-
hol kann die Garung bei einem beliebi-
gen Zuckerwert gestoppt und der Alko-
holgehalt im fertigen Produkt gestei-
gert werden. Nach der Hauptgarung
macht fast jeder Wein eine zweite Ga-
rung durch, in welcher die aggressive
Apfelsaure in die mildere Milchsaure
umgewandelt wird. Die zweite Garung
wird vom Kellermeister bei einigen
Weissweintypen unterbunden, um die
erwtinschte Saurestruktur des Weins zu
erhalten.

Ausblick

Die stindige Verfugbarkeit von Le-
bensmitteln aus allen Landern der Welt
bringt es mit sich, dass heute Produkte
konsumiert werden, die niemals bezahlt
werden konnten, wiirde man sie nach
ihrer Okobilanz gewichten. Tatsache ist,
dass die Werdenberger und Liechten-
steiner Weinkelterungsbetriebe heute
Produkte auf den Markt bringen, die
den ausldndischen in Geschmack und
Preis absolut ebenbuirtig sind.?

$ Zur Weinqualitit und zu den Aspekten der
Okologie vgl. im vorliegenden Band Markus
Hardegger, «Die im Werdenberg frither und
heute heimischen Rebsorten und ihre Weine»,
und Michel Revaz, «Weine, die ihre Seele nicht
verloren haben».
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Erntereife Fontnaser Blauburgunder-Trauben (28. September 2009).
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