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● Veredeln von Reben
Mit dem Auftreten der Reblaus
Mitte des 19. Jahrhunderts hat
sich die Vermehrung der Wein-
reben grundlegend verändert.
Die Zerstörung fast aller Reb-
anlagen in Europa hat dazu ge-
führt, dass europäische Reb-
sorten auf amerikanische Un-
terlagen gepfropft werden.
Die Reblaus lebt in einer Art
Symbiose mit den Wurzeln der
amerikanischen Reben und
richtet an diesen kaum Schä-
den an. Ganz im Gegensatz zu
den europäischen Reben, die
nach Befall durch den Schäd-
ling zu Grunde gehen.

Unterlagenholz
Das Unterlagenholz wird ent-
weder in Schräg- oder Einzel-
pfahlerziehung in so genannten
Schnittgärten gezogen. Wichtig
sind die Holzreife und die Dicke
des Holzes. Man belässt acht bis
zehn Triebe pro Stock. Pro
Stock und Jahr können so zirka
60 bis 70 Unterlagen erwartet
werden. Im Winter werden die
Ruten geerntet, ausgeputzt und
auf 30 bis 40 cm geschnitten.
Am Fuss der Unterlage muss
sich ein Knoten befinden. Die
geschnittenen Unterlagen wer-
den mit dem Blendmesser ge-
blendet (in den Rebschulen er-
folgt diese Arbeit maschinell

durch Abbürsten). Nicht ent-
fernte Augen treiben beim 
Vortreiben aus und beeinträch-
tigen die Verwachsung (Abb. 1
und 2).

Edelreiser
Die Edelreiser werden zur sel-
ben Zeit wie die Unterlagen 
geerntet. Auch hier wird auf die
Holzreife und Dicke der Reiser
geachtet. Eine Rute trägt im
Schnitt sechs bis sieben vered-
lungsfähige Augen. Die Edelrei-
ser werden jeweils auf ein Auge
zugeschnitten. Über dem Auge
wird ein Zapfen von zirka 2 cm
und darunter einer von etwa 5
cm belassen. Um das Verede-
lungsmaterial vor Pilzkrankhei-
ten zu schützen, werden diese
gebündelt, am besten in Jute-
säcke abgepackt und zur Desin-
fektion 12 bis 18 Stunden in ei-
ne 0.5%ige Chinosol-Lösung
eingelegt. Das Holz muss voll-
ständig von Chinosol durch-
drungen sein. Vor dem Einlegen
in Chinosol muss das Verede-
lungsmaterial gewässert wer-
den (Abb. 3 und 4). 

Veredelung
Die eigentliche Veredelung –
das Zusammenführen von 
Unterlage und Edelreis – er-
folgt meist maschinell. Es gibt
verschiedene Typen von Ver-

edelungsmaschinen und un-
terschiedliche Schnittarten.
Bei uns ist der Omegaschnitt
üblich. Die beiden Pfropfpart-
ner sollten etwa den gleichen
Durchmesser haben. Beim Zu-
sammenführen ist die Wuchs-
richtung zu beachten (Abb. 5
bis 7).
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Abb. 1: Zuschneiden der Ruten auf
30-40 cm.

Abb. 3: Schneiden der Edelreiser
auf ein Auge.

Abb. 2: Blenden der Augen. Abb. 4: Einlegen in Chinosol.
Abb. 7: Pfropfkopf.

Abb. 5: Rebveredelungsmaschine
(Modell Propfstar).

Abb. 6: Omegaschnitt.

Info Rebbau

● Hohe Weinqualität
trotz Buch- und Keller-
kontrolle?

Am 10. November 2004 hat
das Kantonale Rebbaukom-
missariat die Selbsteinkellern-
den Weinbauern zu einer Ori-
entierungsversammlung in
Sache Buch- und Kellerkon-
trolle eingeladen. Wie es sich
für brave Staatsbürger gehört,
erschienen sie in hellen Scha-
ren. Der grosse Saal in Wülf-
lingen konnte die achtzig
Teilnehmer kaum fassen. Kei-
ner wollte die Chance verpas-
sen, aus erster Hand behördli-

che Weisungen entgegenzu-
nehmen und damit künftige
Schwierigkeiten mit den Kon-
trollorganen zu vermeiden.
Wirklich beruhigend, dieser
Eifer.

Kein Interesse an Jung-
weindegustation
Am 9. Februar 2005 hatte das
gleiche Rebbaukommissariat
zur diesjährigen Jungwein-
Degustation nach Wülflingen
eingeladen. Leider musste
dieser Anlass abgesagt wer-
den, weil sich nur fünf Wein-
produzenten angemeldet hat-
ten. Für den separat stattfin-
denden Parallelanlass am
Zürichsee waren es sogar nur
vier. Die einzigen zwei Anläs-
se dieses Winters, die in Sa-
chen Weinqualität etwas hät-
ten bewegen können, fanden

also kein Interesse. Wie soll
da der Zürcher Wein beste-
hen können? Wir sollten uns
vor Augen halten, dass unsere
Weine qualitativ noch bei
weitem nicht dort sind, wo
sie sein sollten und könnten.

Hauptanliegen bleibt
hohe Weinqualität
Wir Selbstkelterer haben die
Buch- und Kellerkontrolle
bekämpft, aus Furcht, die
grosse administrative Mehrar-
beit würde uns daran hin-
dern, bessere Weine zu ma-
chen. Dass nun die Jungwein-
degustationen ins Wasser fal-
len, lässt befürchten, dass wir
bereits auf diesem Weg sind.
Ich bin über diese Entwick-
lung bestürzt und alarmiert.
Ich bin überzeugt, dass die
Kantone die nun leider von

Bundesseite verfügten admi-
nistrativen Kontrollen in ver-
ständnisvoller Art und Weise
handhaben werden und dass
sie selbst unglücklich wären,
wenn wir in Zukunft nur
noch an Formulare dächten
statt an bessere Weinqualität.
Dabei muss unser Hauptanlie-
gen die Weinqualität bleiben.
Da sind wir gefordert, wenn
wir im globalisierten Wein-
markt ohne Bundessubven-
tionen bestehen wollen. Lasst
uns deshalb die anlaufenden
Kontrollen so effizient und
zeitsparend wie möglich erle-
digen. Die nun einmal verord-
nete Bürokratie darf uns
nicht vom Hauptthema, dem
besseren Wein, ablenken.

WALDEMAR ZAHNER, TRUTTIKON
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Nach dem Veredeln werden
die Reben zum Schutz der Ver-
edelungsstelle in flüssiges Pa-
raffin getaucht. Dies verhin-
dert das Austrocknen. Die
Temperatur des Paraffins be-
trägt um die 75 °C. 

Verpacken der veredelten
Reben
Zum Verpacken der Reben
benötigt man Veredelungskis-
ten aus Holz oder Plastik mit 
einer abnehmbaren Seiten-
wand. Alle Köpfe der Verede-
lungen müssen in gleicher
Höhe stehen. Als Packmaterial
wird meist ein Gemisch aus
Torf und Sägemehl oder auch
Perlit benutzt. Es soll auf jeden
Fall gut feucht sein. Das Edel-
reis bleibt bis zum Schluss frei.
Es wird schliesslich mit 
einer Schicht nassem Torfmull
oder Perlit bedeckt. Beim
Packen dürfen in der Kiste kei-
ne Hohlräume entstehen (Abb.
8 und 9). 

Vortreiben
Zum Vortreiben stellt man die
Kisten in einen hellen Raum,
ein Treibhaus oder in heizbare
Doppelkästen. Durch das Vor-
treiben wird die Kallusbildung
an der Veredelungsstelle geför-
dert und die Augen der Edel-
reiser werden zum Austreiben
gebracht. Die jungen Triebe
sollen möglichst kurz gehalten
werden. Nach zirka drei Wo-
chen bei 26 bis maximal 30 °C

werden die Jungreben zum Ab-
härten ins Freie oder zumin-
dest ins Kühle gestellt. So ge-
wöhnen sich die Jungreben an
die Aussentemperaturen und
an das Licht. Die Reben wer-
den über den Sommer einge-
schult und kommen im Folge-
jahr in den Verkauf. Das Gelin-
gen einer Veredelung hängt
von der Affinität des Unterla-
genholzes zum Edelreis ab.

THIERRY WINS, FAW

● Frankreich lockert das
Werbeverbot für Wein 

Frankreich lockert die seit
dem Jahr 1991 geltenden Auf-
lagen für die Weinwerbung.
Der Senat hat einem entspre-
chenden Vorschlag von Ge-
sundheitsminister Philippe

Douste-Blazy zur Änderung
des so genannten Evin-Geset-
zes über die Förderung der
ländlichen Räume zuge-
stimmt. Danach dürfen künftig
Anzeigenkampagnen den Ge-
ruch und Geschmack von
Wein wieder beschreiben so-
wie Angaben zur Herkunft
und zu qualitativen Merkma-
len enthalten, wie die Agentur
Agra-Europe (AgE) berichtet.
«Verführerische» Weinwer-
bung bleibt in Frankreich in-
des weiterhin verboten. 
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Info Getränke

Stabilisierung der Jungweine
Wein ist nicht ein Produkt, das ständig gleich bleibt. Auf
dem Weg zur Flaschenreife durchläuft er mehrere Ent-
wicklungsstufen, die zur biologischen, chemischen und
physikalischen Stabilität des Weins führen. Nach dem bio-
logischen Säureabbau wird der Wein mit schwefliger Säu-
re geschützt. Der Bedarf an SO2 sollte dem jeweiligen
Weintyp angepasst werden. Dies kann nur durch regel-
mässige Kontrolle geschehen. Der SO2-Gehalt im Wein ist
gesetzlich festgelegt. Rotwein: 160 mg/L gesamte SO2.
Weisswein: 210 mg/L gesamte SO2 bei Weinen ohne Rest-
zucker.
Die Selbstklärung erfolgt meist nur sehr langsam und der
Wein ist während dieser Zeit biologisch nicht stabil. Je
nach Ausbauvariante werden die Weine nach dem BSA ge-
klärt. Dies kann durch Filtration oder Klärschönung erfol-
gen. Eine Klärschönung erhöht die Wirtschaftlichkeit ei-
ner späteren Filtration. Die Klärung mit Schönungsmittel
ist zudem eine sehr schonende Behandlung.
Um Weinsteinausfall in der Flasche zu verhindern, müssen
die Weine stabilisiert werden. Dies geschieht meist durch
Kühlen. Der Ausfall von Weinstein wird durch eine Vor-
klärung verbessert. Als Faustregel gilt: Je schneller und tie-
fer der Wein gekühlt wird, desto schneller ist er stabil. Zur
Erlangung einer schnelleren und sichereren Stabilität
kann fein gemahlener Weinstein zugegeben werden (Kon-
taktverfahren). Um einen Weinsteinausfall kurzfristig zu
verhindern, besteht auch die Möglichkeit, Metaweinsäure
oder Gummi arabicum zuzugeben. Es ist zweckmässig,
den SO2-Gehalt der Weine vor und nach der Kühlperiode
zu überprüfen, weil Kälte oxidierend wirkt.
Zur Beurteilung der Weinsteinstabilität kann folgender Test
durchgeführt werden: 100 ml Wein mit 1 Vol.-% Alkohol ver-
setzen, die Probe etwa vier bis acht Tage bei -4 °C lagern und
einmal am Tag schütteln. Fällt nichts aus, gilt der Wein als sta-
bil.
Stabilität bedeutet, dass sich in der Flasche keine Schleier,
Trübungen oder unerwünschte Ablagerungen zeigen und
weder Gasbildung noch nachteilige Geschmacksverände-
rung auftreten.

WEINBAU FAW

ARBEITEN IM REBBERG UND KELLER

Abb. 9: Verpacken in Veredelungskis-
ten.

Abb. 8: Fertige Veredelungen.

● Millionen für 
Frankreichs Winzer

Frankreichs Landwirtschafts-
minister Dominique Busse-
reau hat am 31. Januar 2005 ei-
nen Finanzplan zur Unterstüt-
zung der französischen Winzer
im Umfang von 70 Millionen
Euro (109 Mio. Franken) vor-
gestellt. 20 Mio. Euro (31 Mio.
Franken) werden als Direkt-
zahlungen ausbezahlt. 40 Mio.
Euro (62 Mio. Franken) dienen
als Darlehen zu günstigen
Zinssätzen. Zudem soll die
Auslandwerbung unterstützt
werden.

Der Präsident der Bauernge-
werkschaft FNSEA, Jean-Michel
Lemetayer, zeigte sich mit dem
Hilfspaket nicht zufrieden. Er
sei entrüstet. Die vorgesehenen
Direktzahlungen würden nichts
an der Situation der französi-
schen Weinwirtschaft ändern,
betonte auch der Präsident der
Confederation française des
vins de pays, Jean Huilliet.
Frankreich kämpft mit der Re-
kordernte von 59 Mio. hl aus
dem letzten Jahr. Gleichzeitig
gingen auch die französischen
Weinexporte zurück, nicht zu-
letzt wegen der zunehmenden
Konkurrenz aus der neuen
Welt. Verantwortlich für den
Konsumrückgang im Inland ma-
chen die Winzer vor 
allem eine aggressive Werbe-
kampagne der Regierung gegen
den Alkoholkonsum sowie die
strengen Alkotests im Strassen-
verkehr.

LID


