
Welche klimatischen Veränderun-
gen spürenWinzerinnen undWin-
zer derzeit am deutlichsten im
Weinbau?
Philipp Schwander: Einerseits führen
der frühere Austrieb im Frühling, dem
oft wieder Kältephasen folgen, zu ver-
mehrten Frostschäden. Zudem berei-
ten extremeHitze,Dürre undvermehr-
ter Starkregen Probleme. Die sintflut-
artigen Regen begünstigen zudem den
Mehltaubefall (Pilzkrankheit) in den
Sommermonaten. Auch vermehrter
Hagel infolge starker Temperatur-
schwankungen stellt eine zusätzliche
Gefahr dar.

Was sinddieKonsequenzendaraus?
Das führt dazu, dass es teilweise mar-
kanteErtragsausfällegibt,wie zumBei-
spiel in Jahren wie 2017, als es grosse
Frostprobleme gab. Zudem findet die
Lese viel früher statt, wie etwa bei Nik-
laus Zahner im zürcherischen Trutti-
kon. Früher hat er Mitte Oktober ge-
lesen, jetzt erntet er teilweise schonEn-
de August.

SchmecktmandenKlimawandel im
Wein?
Ja, teilweise deutlich. BeimBurgunder
spürt man meines Erachtens den Kli-
mawandelmerklich seit dem Jahrgang
2015. Früher waren viele Jahre häufig
einen Tick zu kühl und dieWeine eher
schlanker, manchmal sogar ein wenig
mager. In den vergangenen Jahren
konnten oft hervorragende Qualitäten
geerntet werden. Der Klimawandel
hatte in unseren Breitengraden bis
jetzt also oft einen positivenEffekt auf
die Qualität der Weine. Das Problem,
das man früher hatte, dass die Trau-
ben zu wenig Zucker enthielten oder
die Reife nicht ausreichend ist, kennt
man heute nicht mehr. Heute besteht
eher das Problem, dass man die Trau-
ben nicht zu spät lesen darf, damit kei-
ne unerwünschte Überreife erzielt
wird.

Was passiert, wenn die Temperatu-
ren imDurchschnitt ansteigen?
Die Qualität wurde in unseren kühle-
ren Regionen bis jetzt besser, aber
wenn es soweitergeht, dann kippt es ir-
gendwann ins Negative. In gewissen,
bereits heissen Gegenden wird der
Rebbau dann kaummehrmöglich sein.

Besteht Grund zur Besorgnis?
Ich würde nicht zu sehr schwarzmalen.
Nehmen wir nochmals den Burgunder
als Beispiel: 2003, im ersten richtigen
Hitzejahr, hatte der Burgunder teilwei-
se rosinenartige Geschmäcker. Er war
oft nicht gut. Jetzt ist es wärmer als sei-
nerzeit undmomentan produziertman
im Burgund fantastische Weine. Win-
zer wissen heutzutage besser, wie man
mit dem Klima umgeht und – wie mir
viele versicherten – die Rebe passt sich
auch an.

Kommt es auch auf die Traubensor-
te an?
Ja, eindeutig. Sehr anpassungsfähig
sind Chardonnay und Cabernet Sauvi-
gnon.Weniger klimaresistent sind zum
Beispiel Nebbiolo und Sangiovese.

Interview: Nina Cascioni

Schwanders 5 Tipps für
klimaangepasste Rebsorten

1. Rebschnitt: Durch veränderten Schnitt
sorgt man für eine stärkere Beschattung
der Trauben. Zu Beginn des Jahres kann
manauchdenRebschnittspäterdurchfüh-
ren.

2. Klonen:JedeSorte hatUnterarten, Klo-
ne genannt. Hier gibt es meist solche mit
unterschiedlicherReifeentwicklung.Durch
dieWahl spätreifender Klone kann der Kli-
maerwärmungbesserParoli gebotenwer-
den.

3. Unterlagsreben: Seit dem Import der
Reblaus aus Amerika im 19. Jahrhundert
müssendieeuropäischenRebenaufame-
rikanische (resistente)Unterlagsrebenge-
pfropft werden, um nicht von der Reblaus
vernichtet zuwerden.Hier kannmitUnter-
lagsreben, die eine höhere Trockentole-
ranzaufweisen, viel gewonnenwerden.

4.Traubenhängenlassen:Wennmanden
Behangerhöht,trittdieReifespäterein.Da-
durchkanneinerzu frühenLesemitoftho-
hem Alkohol und noch nicht ganz entwi-
ckelter phenolischer Reife entgegenge-
wirktwerden.

5. DieRebzeilen-Ausrichtung:Besonders
inflacherenLagenkannmandieRebzeilen
anders ausrichten, damit die Besonnung
wenigerintensivist.VielerortswerdenReb-
berge auch neu in höher gelegenen und
dadurch kühlerenLagenerstellt. (nin)

Auch Merlot ist empfindlicher auf Hit-
ze. Deshalb müssen Winzer laufend
schauen, ob die Traubensorten in ihrer
Gegend die passenden sind. Pilzwider-
standsfähige Sorten werden teilweise
auch favorisiert; ich bin da eher skep-
tisch.

Kannman die Sorte denn so einfach
wechseln?
Jedes Weingebiet ist an einen Stil ge-
bunden und teilweise ist es vorge-
schrieben, welche Sortenman anpflan-
zen darf. In gewissen Gegenden kann
nicht einfach Merlot anstatt Pinot noir
angepflanzt werden. Hier ist der Ge-
setzgebergefragt, der schneller und fle-
xibler reagieren muss.

Mit welchen Herausforderungen
kämpfenWinzerinnen undWinzer
heutzutage noch?
Früher war die mangelnde Reife das
Problem, die Trauben enthielten oft zu
wenig natürlichen Zucker. So wurde
derMost aufgezuckert, damit derWein
mehr Alkohol bekommt. Der Zucker
wird während der Gärung zum einen
Teil in Kohlensäure und zum anderen
Teil in Alkohol umgewandelt. Heute ist
oft zu viel natürlicher Zucker in der
Traube das Problem; der Winzer muss
deshalb genau darauf achten, dass er
dieTraubennicht zu langehängen lässt
und auf keinen Fall den optimalen Le-
sezeitpunkt verpasst. Das ist, gerade
was das notwendige Personal anbe-
trifft, nicht immer einfach.

Aufzuckernmussman heute also
nicht mehr?
Nein, heute ist die Kunst, den richtigen
Lesezeitpunkt zu erwischen. Eine aro-
matische, schöne Frucht benötigt im-
mer Ausgewogenheit. Es braucht eine
gewisse Säure, kombiniert mit einer
Frische.Wennman die Frucht im über-
reifen Zustand liest, werden die Aro-
men plump und der Wein unharmo-
nisch.

SchlagendiehöherenTemperaturen
auchauf denAlkoholgehalt derWei-
ne?
Ja, aber sie sind nicht alleinige Verursa-
cher. Bessere Klone und tiefere Erträge
tragenauch zueinemhöherenAlkohol-
gehalt bei. Ein Bordeauxwein in den
50er-Jahren hatte zwischen 10 und 12
Prozent Alkohol. Heute liegt man zwi-
schen 13 und 15 Prozent. Ich habe viele
Kunden, die in Panik geraten, wenn ein
Wein mehr als 13,5 Prozent hat. Das ist
völliger Schwachsinn.

Weshalb?
Bei einem normalen Konsum, sagen
wir einer halben Flasche Wein, spielt
das kaum eine Rolle (4.5 Gramm Alko-
hol mehr bei 14 Prozent statt bei 12.5
Prozent; ein kleiner Schnaps bringt 8
Grammmehr). Geschmacklich bewirkt
der höhereAlkohol indes viel; derWein
wirkt runder und voller.

Wowir gleich bei den hochprozenti-
genWeinen sind:Wie geht es der
Süsswein-Produktion?
Grundsätzlich ist Süsswein ein margi-
nales Produkt geworden.Man verkauft
wahnsinnig wenig Süsswein. Alle, die
Süsswein produzieren, machen das in

kleinen Mengen, weil fast keine Nach-
frage besteht. Die bekannteste Gegend
für Süsswein ist Sauternes in Bordeaux.
Dort sind sie aber bereits seit über 50
Jahren in der Krise.

War die Nachfrage danach schon
immer so gering?
Im 19. Jahrhundert erzielten Süssweine
sehr hohe Preise und waren sehr ge-
fragt. Heute haben wir eine Überfülle
an Süssem: verschiedenste Süssgeträn-
ke, Schokolade etc. Früher gab es das
nicht. Deshalb waren die süssenWeine
auch etwas Spezielles und sehr Gefrag-
tes. Heute ist Süsses sehr alltäglich.

Auch der Eiswein gehört zu den
Süssweinen.Wasmacht ihn so be-
sonders?
Der Eiswein ist eine Sonderform: Da-
bei werden die Trauben im gefrorenen
Zustand gelesen. Das bewirkt, dass das
Wasser gefroren ist, aber der zuckerrei-
che Saft nicht. Wenn man dann die
Trauben presst, erzielt man einen sehr
zuckerreichen Saft. Nach der Gärung
hat man dann den natursüssen Eis-
wein, weil nicht sämtlicher Zucker ver-
goren wurde.

Wie unterscheidet sich ein Eiswein
geschmacklich von einem anderen
Süsswein?
Eisweinhat einen speziellenCharakter.
Er schmeckt anders als eine Trocken-
beerenauslese, die von der Botrytis ci-
nerea, einem Schimmelpilz, beein-
flusstwird. Ihmfehlt imGeschmackdie
honigartige Note der Botrytis-Weine
und oft besitzt er einemarkante, stahli-
ge Säure.

Wie präsent ist der Eiswein auf dem
Markt?
Eiswein ist ein komplettesNischenpro-
dukt, es wurde nie in grossen Mengen
erzeugt. In Deutschland hat man Eis-
wein am meisten gepflegt, weil er dort
aufgrund der kühleren Temperaturen
öftermöglich ist.DerEisweingehört zu

den besonderen Spezialitäten. Und
heute gibt es immer weniger davon,
weil es nicht kalt genug wird, damit die
Trauben gefrieren. Oft verfaulen sie
einfach.

Also verschwindet der Eiswein bald
von der Bildfläche?
Es gibt vermutlich immer ein paar Ver-
rückte, die den Eiswein noch herstel-
len, aber er bleibt ein absolutes Ni-
schenprodukt.

WelcheArtvonWeinkommtbeiden
Leuten denn richtig gut an?
In unserenBreitengraden vor allemge-
haltvollere Rotweine, die geschmeidig
sind, also nicht zu säurehaltig (z.B. Rio-
ja). Die Klimaerwärmung unterstützt
diese Art vonWeinen. Bei denWeissen
fruchtbetonte Sauvignon Blanc, Char-
donnay aller Art und natürlich frische
Riesling x Sylvaner und Chasselas.

SpürenSie inpunctoNachfrageauch
den «Alkoholfrei-Trend»?
2003als ichmeineFirmagegründetha-
be, lag der Pro-Kopf-Konsum in der
Schweiz bei 47 Liter Wein, jetzt ist er
bei 24 Litern. Ausserdem gibt es in der
Schweiz 2000 mehr Weinhändler als
2003. Das ist nicht lustig.

Woran könnte das liegen?
Aktuell empfindet die Jugend Wein als
uninteressant und wahrscheinlich als
ein elitäres Getränk der Alten. Das ist
sicher auch ein Fehler der Weinindust-
rie. Ich fürchte, dass der Weinkonsum
noch mehr zurückgeht.

Ist alkoholfreierWein die Lösung?
Wir haben zwar einen alkoholfreien
Wein als Alibi-Übung im Programm,
aber das ist wahrscheinlich ähnlich wie
beim Fleischersatz. Da schwächte sich
der Boom auch rasch deutlich ab. Wie-
so nicht einen gespritzten Apfelsaft
trinken, wenn ich keinen Alkohol kon-
sumieren möchte? Schmeckt hervorra-
gend und kostet viel weniger.

Nachdem alle Helferinnen und Helfer
um 2 Uhr morgens zusammengetrom-
melt waren, konnte die Arbeit begin-
nen.DieTemperaturen sind frostig, ge-
nauer gesagt liegen sie bei minus 13
Grad. Die Finger sind eiskalt, gekeltert
wird trotzdem. Und die Zeit rennt,
denn wenn die Sonne aufgeht, ist alles
verloren.

Urs Hausammann, Winzermeister
und Inhaber des Weinguts Hausam-
mann in Uesslingen, erinnert sich gern
an die Tage zurück, als er Eiswein mit
seiner Familie noch auf natürlichem
Wegeherstellte. 2001wardasdas letzte
Mal der Fall. Heute geht der Herstel-
lungsprozess etwas anders vonstatten.
«Wenn wir heute Eiswein herstellen,
mieten wir grosse Gefriercontainer da-
für», sagt Hausammann, «ein bis zwei

TonnenTraubenkommendann inKist-
chen gestapelt hinein.» Für den Eis-
wein wird die Weinsorte «Pinot Noir»
benutzt.

Eisweinmuss bis zu sechsMonate
reifen
Grundsätzlich würde das Verfahren
aber mit allen Sorten funktionieren.
Die Trauben werden ein bis zwei Tage
lang gefroren, bis sie im Inneren eine
Temperatur von minus 7 Grad errei-
chen.

Dann werden sie schonend ge-
presst, dabei tritt aus den gefrorenen
Trauben nur hohes Konzentrat raus. Es
sind rote Trauben, aber das Konzentrat
ist hell, da die Schale keine Farbe ab-
gibt, wenn sie gefroren ist. Dann wird
dem Saft Hefe hinzugefügt. Bis zu
einemhalben Jahr reift derWein. Bis er
schliesslich in Flaschen abgefüllt wer-

den kann, vergeht bis zu einem Jahr.
2019hatHausammannden letztenEis-
wein produziert.

Weniger Kälte sorgt für mehr
Ernteverluste
Die Eisweinproduktion auf natürli-
chemWege ist laut Hausammann heu-
te fast nichtmehrmöglich. Für die Kel-
terung müssten die Weintrauben bei
minus 7 Grad gefroren sein, das wird
nur mit einer Aussentemperatur von
minus 13 Grad erlangt. «Vor 20 Jahren
war es im November und Dezember
bereits sehr kalt. Heutzutage kommen
diekälterenTage,wennüberhaupt, erst
viel später», sagt Hausammann.

Das stellt denWinzer vorProbleme:
Wenner seineTrauben fürdenEiswein
hängen lässt, riskiert er die ganzeErnte
zu verlieren, wenn es nie zu richtig kal-
ten Tagen kommt. AuchVögel könnten

sich die Ernte vorher schnappen. Nicht
zuletzt erfordert der Prozess eine gute
Planung und viele Helferinnen und
Helfer, die mitten in der Nacht einsatz-
fähig sind.

Unnatürlich hergestellter Eiswein
ist günstiger
Aktuell befinden sich auf demWeingut
in Uesslingen 500 bis 600 Flaschen
Eiswein.«Wirwarten immerab,bis alle
Flaschenverkauftwurden, ehewirneu-
en Eiswein produzieren», sagt Haus-
ammann.Vor allemwährendderWeih-
nachtszeit sei der süssliche Wein ein
Verkaufsschlager. Als Halbliterflasche
wird der Wein für 47.50 Franken ver-
kauft, die kleinere 37,5cl-Flasche liegt
bei 36.50 Franken.

«Das ist deutlichweniger als bei na-
türlich hergestelltem Wein», sagt
Hausammann. «Früher lag eine Fla-
sche locker bei 80 Franken.» Dies auf-
grund der aufwendigen Verarbeitung
und dem Ernteverlustrisiko, das jede
Winzerin und jeder Winzer bei einer
natürlichenEisweinproduktion inKauf
nimmt. Hausammann nennt seinen
Eiswein «Iced Wine», denn: Nach
Schweizer Gesetz dürfe er seinenWein

nur«Eiswein»nennen,wenner auf na-
türlichem Wege hergestellt werde. Ein
Nachteil sei das nicht, im Gegenteil.
«Dadurch sind die Preise erschwingli-
cher, das freut die Kundschaft», sagt
Hausammann.

«Perfekt als letzter Gang nach
einem schönen Essen»
Geschmacklich sei es für einen Laien
unmöglich, den unnatürlich hergestell-
ten Wein vom natürlichen zu unter-
scheiden. Wie jeden Wein sollte man
den Eiswein nach dem Öffnen der Fla-
sche innerhalbvonwenigenTagenkon-
sumieren. Jedoch kann man die Fla-
schen des edlen Tropfens ungeöffnet
bis zu zwanzig Jahre aufbewahren.

Am besten passt der Wein zu Käse
oder zu einem Dessert. Hausammann
rät, denEiswein in einemhohenGlas in
kleinen Schlückchen zu geniessen und
vor dem Trinken etwas zu schwenken,
damit sich das Aroma entfaltet. Der
süssliche Wein weist einen Alkoholge-
halt von 16Volumenprozent auf und ist
damit im Vergleich zu anderenWeinen
hochprozentig. «Perfekt als letzter
GangnacheinemschönenEssen», sagt
Hausammann.

Nina Cascioni
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Philipp Schwander führt seit 2003 seine eigene Weinhandlung «Selection
Schwander». Bild: Lorena La Spada

«DerKlimawandelhatte bis jetzt
bei uns einenpositivenEffekt»
Frost, Hitzewellen oder Hagel setzten denWinzerinnen undWinzer in der Ostschweiz zu. Trotzdem
sieht Philipp Schwander auch die Sonnenseiten des Klimawandels für denWeinbau. DerWeinpapst erklärt
im Interview, welche Chancen es gibt.

Frostiger Tropfen: So stellt Winzer
Hausammann den Eiswein her
BeiMinustemperaturen: Vor 25 Jahren kelterte derWinzermeister Urs
Hausammann und sein Team zuletzt auf natürlichemWege Eiswein
in Uesslingen.Wegen des Klimawandels ist dies heutzutage nicht mehr
möglich. Hergestellt wird der Eiswein trotzdem noch.

Urs Hausammann auf demWeingut Haus-
ammann in Uesslingen, wo Eiswein heute
künstlich hergestellt wird.
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