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«Piwi-Wein ist kein Verkaufsargument»

Muller-Thurgau Stiftung / Liegt die Zukunft des Weinbaus in Piwi-Sorten oder sind sie eine Ergdnzung?

WEINFELDEN Fiir Kathleen Mackie-
Haasliegt die Zukunftim Anbauvon
robusten Rebsorten und deren Wei-
ne. Sie leitet die Agroscope-For-
schungsgruppe Weinbau Deutsch-
schweiz in Wadenswil ZH. Derzeit
sind diese pilzwiderstandsfiahigen
Reben (Piwi) allerdings eine sehr
kleine Nische. Schweizweit sind
knapp 4% der Rebfliche mit Piwi-
Sorten bepflanzt.

In der Deutschschweiz sind es mit
6% etwas mehr als in der West-
schweiz. Am meisten verbreitet sind
Piwi-Sorten mit 40% der Rebfldche
im Kanton Luzern. Die grosste Ver-
breitung hat die Piwi-Sorte Divico.

Anlass fiir die Diskussion um Zu-
kunftsweine war der Event der Miil-
ler-Thurgau Stiftung in der Thurgauer
Kantonalbankin Weinfelden. Ziel die-
ser sogenannten Stakeholder-Events
der Miiller-Thurgau Stiftung ist, ver-
schiedenste Akteure der Branche zu-
sammenzubringen und zu vernetzen.
«Ein Stakeholder-Event soll inspirie-
ren und zum Weinbau der Zukunft
fithren», wie es Stiftungsprasident Lu-
kas Bertschinger einleitend sagte.

Wenig Interesse an Piwi-Weinen

Den Piwi-Weinen blies aber ein har-
ter Gegenwind entgegen. Das Inter-
esse der Gastronomie ist gering bis

gar nichtvorhanden. «<Wir haben kei-
ne Piwi-Weine im Sortiment», sagte
Fabian Mennel. Er ist Sommelier in
der Taverne zum Schéfliin Wigoltin-
gen TG, die iiber 18 Punkte von Gault
Millau und zwei Michelin-Sterne ver-
fligt.

«Es gibt keinen Grund, unsere be-
liebten und gutlaufenden Weine auf
der Weinkarte durch Piwi-Weine zu
ersetzen», hielt Mennel fest.

Der Wein muss einfach gut sein

Beim Weinkonsum zdhlt allein der
Genuss. Argumente fiir Piwi-Weine
wie Umweltfreundlichkeit und gut
fiir die Biodiversitdt, die Kathleen
Mackie-Haas aufzdhlte, iiberzeugen
weder Gastronomen noch Konsu-
menten.

Diesbeziiglich untersuchte Agro-
scope 2025 die Konsumentenwahr-
nehmung bei einer Blindverkostung.
Die Piwi-Weine schlossen bei der De-
gustation im Geschmack durch-
schnittlich genauso gut ab wie die
iibrigen Weine.

Die eine Gruppe der Probanden
wurde aber zu Beginn der Degusta-
tion {iber die Umweltvorteile von Pi-
wi-Weinen informiert. «Diese Infor-
mationen hatten aber keinen Einfluss
auf die Bewertung. Der Wein muss
einfach gut sein. Es niitzt nichts, Piwi

Das Stakeholder-Event der Muller-Thurgau Stiftung endete mit einer
Weindegustation. Auch andere WeingUter prasentierten Weine. (ild Daniela clemenz)

aufder Etikette hervorzuheben», sag-
te Mackie-Haas.

Assemblage Piwi mit alten Sorten

Beziiglich des «Schéfli» in Wigoltin-
gen meinte Markus Matzer von Ag-
roscope, dass fleischfrei frither auch
nicht auf der Meniikarte der Edelgas-
tronomie gestanden habe, heute aber
nicht mehr wegzudenken sei.

Es war denn gegeniiber den Win-
zern auch etwas unfair, wenn sie an
der Tagung gesagt bekamen, dass sie
die Verantwortung fiir die Nachhal-

tigkeit im Rebbau {ibernehmen
miissten - wenn die Gastronomie
nicht mitzieht.

Martin Wiederkehr, Prisident des
Branchenverbandes Deutschschwei-
zer Wein und Geschiftsfiihrer des
Weinbauzentrums Widenswil, mel-
dete sich zu Wort: «Piwi-Sorten sind
eine nachhaltige Ergdnzung in die
Zukunft.»

So halten es auch die Weinbauern
und die Winzer, zum Beispiel Nina
Wiégeli vom Weingut Rappenhof in
Buch b. Frauenfeld TG. Sie hat neben

den herkémmlichen Rebsorten auch
zwei Piwi-Sorten gesetzt. «Man darf
die alten Sorten nicht vernachléssi-
gen», sagte die Prasidentin des Bran-
chenverbandes Thurgauer Weine.

Strategien optimieren

Nichtsdestotrotz: Agroscope forscht
mit Piwi-Sorten. Kathleen Mackie-
Haas stellte am Event sieben multi-
resistente Sorten aus der Sortenprii-
fung vor.

Versehen sind sie mit illustren Na-
men wie Taranis, Valpesia, Dioniso,
Florisia, Damona, Orellis und Elaris.
«Mit diesen Sorten haben wir die
Moglichkeit, etwas Neues anzubie-
ten», sagte Mackie-Haas.

Zudem wolle sich Agroscope mit
dem Projekt «BestWine» nicht nur
mit Pflanzenschutzstrategien und
Weinproduktionsmethoden befas-
sen, sondern sich auch um Vermark-
tungsstrategien kiimmern. So sollen
die Weine aus robusten Rebsorten
auch von der Gastronomie akzeptiert
werden.

Der Fokus richtet sich dabei auf
zertifizierte Rebsorten, die als robust
genug eingestuft werden, um in die
Liste der subventionierten Rebsorten
des Bundesamtes fiir Landwirtschaft
aufgenommen zu werden.

Dapniela Clemenz

ARENA

Von Hochland

oeben bin ich aus Schottland
S heimgekehrt. Raues Land,

herzliche Leute, faszinierende
Geschichte. Die ganze Welt kennt
Maria Stuart, Hochlandwhisky und
Walker’s Shortbread, das von fih-
renden Erndhrungsexperten warms-
tens empfohlen wird. Ein Scherz,
denn ein einziges Guetzli, herge-
stellt aus zunftig viel Butter, Schoggi
und Zucker, weist ungefahr den
dreifachen taglichen Kalorienbedarf
eines Erwachsenen auf. Aber: Man
lebt nur einmal, nicht wahr?

Auf meiner Rundfahrt durch die
Highlands bin ich zwar nicht dem
legendaren «Highlander» begegnet,
aber Schafen, so weit das Auge
reicht. Grosse, kleine, weisse und
schwarze, und auch viele Lammer,
die offenbar Ostern Uberlebt ha-
ben, weiden in den sattgrinen,
sanft hlgeligen, von uralten Stein-
mauerchen umrundeten Fressplat-
zen. Der taglich fallende schotti-
sche Regen macht ihnen nichts
aus; es gibt keine Unterstande.

Kein Mensch weit und breit. Die
Tiere scheinen zwar jemandem zu
gehoren, sind aber sich selbst
Uberlassen. Genauso wie die sanft-
mutigen Hochlandrinder, die verein-
zelt anzutreffen sind. Offenbar sind
hier keine sogenannten «Tierschut-
zem und «versteher» zugange, die
hinter jedem Zaun grundsatzlich
tierqualerische Absichten vermuten
und jedem Tierli auch einen ge-
deckten Schlafplatz gonnen wollen.

Da stellt sich mir die Frage: Was
macht man nur mit all diesen Tie-
ren? Sind sie Fleischlieferanten?
Denn: «Fleisch kénnen siel», be-
merkte meine Begleitung zufrieden
nach dem feinen Steak-Schmaus in
einem Pub. Die «Veganwelle»
scheint in diesem Teil der Welt
noch nicht so richtig angekommen
zu sein, auch wenn in Edinburgh
oder Glasgow poppige Coffee-
Shops mit ausgezeichnetem Kaffee
und einer grossen Auswahl an
Milchalternativen bereitstehen.
Doch die durchschnittliche Pub-

rindern und Wollschafen
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Babette Sigg ist Prasidentin
des Schweizerischen
Konsumentenforums (KF).

Speisekarte ist schon sehr fleisch-
lastig mit ihren ausgezeichneten
Burgern und Steaks. Und Haggis!
Mit diesem Nationalgericht ist eine
weitere Erklarung fir die vielen
Schafe gegeben, denn traditionell
handelt es sich um Schafinnereien
und -gehacktes, das in einem
Schafsmagen oder -darm verkocht
wird. Doch, doch, ich musste es

naturlich probieren! Aber eben: die
Veganer. Meist finden sich dann
noch ein mehr oder weniger trauri-
ger, fantasieloser Salat und lang-
weilige Gnocchi auf der Karte, um
der Forderung gerecht zu werden.
Somit kann ich Veganern den rund-
um sorgenfreien Schottland-Aufent-
halt nicht vorbehaltlos empfehlen.

Cheviots, Shetland, Harris ... diese
Namen sind fir uns Kontinentaleu-
ropaer Synonyme flr raue schotti-
sche Landschaften, aber auch flr
Wolle und feine Stoffe. Inseln und
Gebirge bedingen andere Rassen.
Wer meerumtost seine Halme und
Graser findet, braucht ein anderes
Schutzfell als ein Schaf, das in den
Highlands grast. Die verwebten
Originalstoffe (leider findet man
sogar in Schottland Chinaware mit
Tartanmustern und Polyester), die
aus den qualitativ hochwertigen
Vliesen entstehen, sind auch bei
den berihmtesten Modedesignern
hoch angesehen und beliebt. Mir
zeigte die kleine Rundfahrt auf, wie

auch schlechte landwirtschaftliche
Bedingungen Uber die Jahrhunderte
zu Produkten fihrten, die man dem
Klima, dem Boden und dem Meer
abtrotzen konnte. Das klare Was-
ser aus den Highlands hat hinge-
gen zu einem weiteren Verkaufs-
schlager gefuhrt: Whiskydestillerien
gibts wie Sand am Meer.

Was mir Ubrigens auch aufgefallen
ist: Die Speisekarten sind erfreu-
lich Ubersichtlich. Da gibt es keine
schlecht zu lesenden Allergie- und
Gefahrenhinweise, die auf dem
europaischen Festland mittlerweile
die Halfte der Karte ausmachen.
Nein, bei der Bestellung fragt die
stets ausserst zuvorkommende
und gastfreundliche (bitte,
Schweiz, nachmachen!) Bedienung
nach: «Do you have any allergies?
— Haben Sie irgendwelche Allergi-
en?» Was flr eine pragmatische
und sympathische Lésung, und
erst noch von Angesicht zu Ange-
sicht und nicht Gber einen QR-
Code. Grossartig, indeed!
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Weidemeisterschaft in St. Gallen Sud

xtensiv genutzte Magerwei-
E den sind Lebensraume mit

hohem 6kologischem, kultur-
historischem und landschaftlichem
Wert. Zum Uno-Jahr der «Weiden
und Hirten» findet im Perimeter
Siid des Kantons St.Gallen eine
Weidemeisterschaft statt. Damit
wurdigt der Kanton Bewirtschafter
von extensiv genutzten Magerwei-
den fur ihren Beitrag zur Biodiversi-
tat. Die Erstplatzierten gewinnen
eine Ballonfahrt fur zwei Personen.
Anmeldeschluss ist der 30. April.
Bei der Anmeldung per E-Mail an
Izsg.flawil@sg.ch nicht vergessen,
Gis- und Parzellennummer anzu-
geben. dc

Der Hornkuh scheint es zu schmecken.

(Bild Tobias Briilisauer)
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