6.10.2019

Ziircher Unterlinder
Samstag, 5. Oktober 2019

Seite 5 der Zeitung Zurcher Unterlander vom Sa, 05.10.2019

5

Region

Wummet fur den Schaumwein zum Dorffest

Boppelsen Die sieben Bopplisser Weinbauern haben am selben Tag Trauben geerntet, damit diese gleichzeitig zum Kelterer
gebracht werden konnen.

Anna Bérard

600 Kilo dunkelblaue Trauben
kann Hermann Schmid am Don-
nerstag zum Keltern geben. Der
Bopplisser Landwirt und Reb-
bauer wirft einen letzten Blick
auf die kostbare Fracht, bevor er
die Tiir seines Transporters ver-
schliesst. Es sind Trauben von al-
len sieben Bopplisser Rebgiitern,
geerntet am selben Morgen, die
Schmid nun nach Ellikon an der
Thur zur Weiterverarbeitung
fihrt. Die Winzer haben ihre
Arbeit im Rebberg fiir diesen Tag
abgeschlossen. Sie stehen um
den Transporter und kommen-
tieren die Weinlese. «Es sind
wunderbare Trauben», bemerkt
Christa Schlatter. «Wir haben
Gliick dieses Jahr.» Die Stare sei-
en nicht {iber die Beeren herge-
fallen, und auch die gefiirchte-
ten Kirschessigfliegen hitten
keinen nennenswerten Schaden
angerichtet.

Blauburgunder fiihren alle

Die prallen, glinzenden Beeren
in Schmids Transporter sind
Blauburgunder-Trauben, die ein-
zige Rebsorte, die alle sieben
Bopplisser Weingiiter anbauen.
«Wir ernten heute rund 90 Kilo»,
sagt Jakob Kern, der mit seiner
Frau Ursula Kern wie Familie
Schlatter 40 Aaren Rebberg am
Ligernsiidhang bebaut.

Am Donnerstag gehts aber
nicht um den normalen Wiim-
met: Die gleichzeitige Weinlese
der sieben Bopplisser Weinbau-
ern dient einem ganz speziellen
Zweck. Die Trauben werden zu
einem Schaumwein fiirs Bopplis-
ser Dorffest 2020 gekeltert. Jeder
der sieben Winzer trigt rund 90
Kilo Trauben dazu bei - als Ge-
schenk fiir ihr Dorf.

Wein fiir Dorffest-Apéro
Laura Baur-Storni beobachtet
das Verladen der Trauben. Als
OK-Prasidentin des Bopplisser
Dorffestes ist sie fiir den Fest-
wein zustindig. Dass alle Reb-
bauern einen Teil ihrer Trauben-
ernte fiirs Dorffest spenden, sei
einzigartig, sagt sie. «Nichstes
Mal treffen wir uns, um den
Schaumwein zu degustieren»,
verspricht sie der versammelten
Mannschaft.

Baur-Storni wird den Fest-
wein in Empfang nehmen, wenn
die Flaschen im Juni von der
Weinkellerei in Ellikon an der
Thur nach Boppelsen gebracht
werden. «Serviert wird der Fest-
wein dann erstmals am Eroff-
nungsapéro zum Dorffestam 28.
August 2020. Danach wird er in
den Festbeizli ausgeschenkt.»
Wer den Schaumwein lieber zu
Hause trinke, konne ihn auch be-
stellen, sagt sie.

Zweite Girung ist notig
Baur-Storni verabschiedet sich
schliesslich, und die Winzer pa-
cken ihre Gerdte zusammen.
Hermann Schmid startet den
Transporter und fahrt los.

Wie geht es nun weiter mit
den Trauben? Weinbauer Cees
van Rijn erklirt, dass auch aus
blauen Trauben hellerWein ent-
steht, wenn der Saft nicht im
Brei aus Fruchtfleisch, Hiuten
und Kernen, der sogenannten
Maische, gelagert wird. Blaubur-
gunder-Trauben — auch bekannt
als Pinot noir - kdnne man so-
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Die Bopplisser Weinbauerinnen und Weinbauern spenden pro Rebflache
2020. Von links: Andreas Trlieb, Jakob Trieb, Cees van Rijn, Christa Schiatter, Hans Schlatter, Hermann Schmid, Robert Ottiger, Ursula Kern,
Andy Walser und Jakob Kern. Fotos: Leo Wyden

mit zu Rot- und Weisswein ver-
arbeiten.

«Das gilt auch fiir Schaum-
‘wein», sagt van Rijn und fiigt an,
qualitativhochwertiger Schaum-
‘wein werde im Flaschengdrver-
fahren hergestellt. «Die erste Gi-
rung findet in der Flasche statt.
Danach wird diese gedffnet und
derSatzentfernt.» Um den Wein
in Schaumwein zu verwandeln,
brauche es eine zweite Garung.
«Man gibt also Hefe und Zucker
in die Flasche und verkorkt die-
se. Es sei dasselbe Verfahren
wie beim Champagner, betont
der Winzer. Nur sei die franz6-
sische Bezeichnung des Schaum-
weins markenrechtlich ge-
schiitzt. Der Bopplisser Festwein
wird also ein edler Schaumwein
wie das renommierte franzosi-

Blauburgunder ist die haufigste Rebsorte in der Schweiz.
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sche Pendant sein. Ein edler
Festwein ruft nach einer ent-
sprechenden Etikette, Wie diese
aussehen wird, weiss Baur-Stor-
ni allerdings noch nicht. Sicher
werde sie die Namen der Wein-
bauern tragen.

Volg als Abnehmer

Hans und Christa Schlatter kul-
tivieren 40 Aaren Rebberg in
vierter Generation. Die beiden
haben am Donnerstag erst einen
Teil der Trauben gelesen. «Der
eigentliche Wiimmet ist am
Dienstag», sagt Christa Schlatter.
Dann werde sie mit 20 Helferin-
nen und Helfern im Rebberg
sein. Abnehmer der Trauben ist
die Volg-Weinkellerei. Das sei
schon immer so gewesen, und
sie seien zufrieden mit dem Ab-

nehmer, ergédnzt sie. «Der Volg
bietet uns Produzenten auch
fachliche Weiterbildung bei An-
bau und Pflege der Trauben. Das
ist wertvoll.» Heute sei weniger
Menge, daflir mehr Qualitit ge-
fragt. So wiirden Beeren, die
nicht ganz reif seien, am Wein-
stock gelassen. Das sei gut so, die
Weinqualitdt habe sich erfreu-
lich entwickelt.

Auf den 2,8 Hektaren Rebberg
am Ligernstidhang wird zumeist
Blauburgunder und Riesling-Sil-
vaner angebaut. Die kleine Ge-
meinde Boppelsen blickt dank
Jurakalkboden und sonniger
Lage auf eine lange Rebbautra-
dition zuriick. Diese wird am
Dorffest vom 28. bis 30. August
2020 mit dem Bopplisser Fest-
wein gefeiert.

Hermann Schmid wiegt die Trauben im Tran:

isporter, die ihm Jakob Triieb zuvor Gberreicht hat.

«Serviert wird der
Festwein erstmals
am Apéro zur
Eréffnung des
Dorffests am

28. August 2020.»

Laura Baur-Storni
OK-Présidentin des Bopplisser
Dorffests
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