
Rebling 
 
Februar 2018 
 
 
 
Herzliche Einladung zum traditionellen 
Stockschneiden der Chaîne Viniterra am   
Samstag, 17. März 2018 ab 11.00 Uhr 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Schon ist wieder ein Jahr vorbei, und wir 
schneiden unsere Rebstöcke zurück. Der Reb-
schnitt ist für mich wie das Befreien von einer 
Altlast und das Vorbereiten der Rebe auf einen 
neuen Jahreszyklus.  
Bald werden junge, feine Triebe spriessen. 
Dies bedeutet für den Winzer viel Arbeit: Laub-
arbeiten wie Erlesen, Einschlaufen, oben Ab-
nehmen, Auslauben - und Bodenarbeiten wie 
Mulchen, Mähen, den Unterstockbereich sau-
ber halten; und dies notabene praktisch überall 
ohne Herbizid. Pflanzenschutz ist leider nach 
wie vor unerlässlich.  
Die Integrierte Produktion (IP) ist schon seit 
Jahrzehnten Pflicht. Einige Winzer stellen um 
auf Bio oder gar Biodynamisch. Das Ziel ist 
aber immer dasselbe: Mit möglichst wenig 
chemischen Hilfsstoffen gesunde Trauben zu 
produzieren.  
 
All diese Arbeiten werden von der Natur mitbe-
stimmt, und oft ist der Winzer machtlos: Früh-
jahrsfrost, Hagel und Sturmschäden, nasser 
Sommer oder Herbst begünstigen den Pilzbe-
fall, bei Trockenheit bleiben die Traubenbeeren 
klein. Wir Winzer beklagen uns aber nicht. 
Wieder durften wir gesunde, reife Trauben le-
sen, der 2017er ist ein super Jahrgang. Die 
Trauben sind im Keller, die Arbeit des Keller-
meisters hat begonnen. Die Natur spielt jetzt 
keine grosse Rolle mehr.  
 
Der frische Traubensaft fliesst von der Presse 
und gelangt in..... ja wohin? 
In ein kleines Holzfass, in einen Stahltank, in 
ein Barrique, in einen Inoxtank, in ein grosses 
Holzfass, in einen Betontank, in einen Poly-
estertank oder gar in eine Amphore? 
 

 
 
Barriquekeller der Tenuta Argentiera, Bolgheri 
(Foto aus dem Netz) 
 
 
 
Unser Redaktor Jürg Fankhauser beleuchtet in 
der diesjährigen Rebling-Ausgabe Vor- und 
Nachteile der verschiedenen Behälter. In ei-
nem Interview berichtet ein Weinbauer über 
seine Erfahrungen.  
 
Wie entsteht ein Holzfass? Am diesjährigen 
Stockschneiden wird uns dies der Küfermeister 
Roland Suppiger vor Ort zeigen. Unser En-
treacte findet also in einer improvisierten Küfe-
rei statt. Ein Kunsthandwerk vom Feinsten! 
Lasst Euch überraschen. 
 
Ich freue mich, Sie wieder durch einen ab-
wechslungsreichen Tag führen zu dürfen und 
hoffe natürlich auf besseres Wetter als 2017. 
 
Heinz Teutsch, Präsident Chaîne Viniterra  



Wein lagern  
 
Der Beginn des Weinbaus geht zurück ins 
Neolithikum. Archäologen haben in Georgi-
en tönerne Amphoren gefunden, die 6’000 
Jahre alt sind. Auch Armenien reklamiert 
für sich, das Ursprungsland des Weines zu 
sein. Am Fusse des Ararats hat man eben-
so alte Weinpressen gefunden. Old Noah 
and his Crew hatten demnach an Bord der 
Arche nicht nur die Milch ihrer geretteten 
Tiere zu trinken!  
Die frühen Weinbauern dürften bald einmal 
gemerkt haben, dass gute Weine bis zur 
vollen Reife Zeit brauchen, dass eine gute 
Lagerung unerlässlich ist und die Qualität 
sogar noch steigern kann. So haben die 
verschiedenen Kulturen, je nach Region 
und nach vorhandenem und geeignetem 
Material sowie dem herrschenden Klima, 
Gefässe entwickelt, die sich zum Lagern 
von Nahrungsmitteln eigneten.  
 
Die grossartigen Kulturen aus dem alten 
Griechenland  haben  unsere  Welt geprägt  
wie  kaum andere. Die Karaffen, die als 
Grabbeilagen unbeschadet die lange Zeit-
reise zu uns überstanden haben, gehören 
zum Schönsten, was Menschen geschaffen 
haben. Wurde in ihnen feierlich Wein kre-
denzt?   
 

	
 
Bauchamphore aus der Werkstatt 
des Exekias, 6.Jh. vor Chr. Achilles und 
Ajax beim Brettspiel.  Rom, Vatikanische 
Museen. Quelle: Wikipedia 
 
Die Römer, die mit ihrer Kultur den gesam-
ten Mittelmeerraum und Europa bis in den 
Norden überzogen, handelten auch mit 
verderblicher Ware wie mit eingemachten 
Früchten, Öl, Fischsauce, Meeresfrüchten 
und  eben  auch  Wein.  In  luftdicht   abge- 

 
 
schlossenen Amphoren, die gegen unten 
spitz ausliefen, wurden die Massengüter 
auf Schiffen übers Meer, dann auf Pferde- 
oder Ochsenwagen über das römische 
Strassennetz bis zum entferntesten 
Marktort gebracht. Die Amphoren fassten 
einheitlich rund 26 Liter und hatten zwei 
Henkel, so dass sie von einem starken Kerl 
bequem getragen werden konnten. Die 
Händler wussten, wie man diese länglichen 
Gefässe in einem Schiffsbauch oder auf 
einem Wagen platzsparend stapeln konnte. 
Am Verbraucherort wurden die Amphoren 
weggeworfen oder als Blumenvasen, Was-
sergefässe oder Urnen weiter verwendet. 
Sie geschmacksneutral zu leeren und an 
den Ausgangsort zurückzubringen, wäre zu 
umständlich gewesen.  
In Tierhäuten wurde Wein oder Öl ge-
wichtssparend transportiert. Wie der Wein 
nach einem tagelangen Kamelritt unter 
brütender Sonne in stinkendem Leder-
schlauch ankam, ist nicht überliefert.  
Es ist aus verschiedenen Quellen bekannt, 
wie schon im Altertum Betrug gang und 
gäbe war. Amphoren wurden umetikettiert, 
es wurde Wasser zugefügt und neuer Wein 
wurde in alten Schläuchen auch nicht bes-
ser.  
In waldreichen Gebieten wie in den Län-
dern der Kelten wurden aus Holz Fässer 
hergestellt. Ähnlich wie die Tongefässe 
konnte man sie gut verschliessen, stapeln, 
transportieren und bei Bedarf wieder ver-
wenden.  
Im Mittelalter zerfiel das Strassennetz der 
Römer. Die fleissigen und allzeit durstigen 
Mönche pflanzten Wein an, wo es nur ging. 
In den Klosterkellern nahmen Umfang und 
Grösse der Fässer zu, ihre Herstellung 
wurde ein wichtiges Handwerk. Der Famili-
enname Küfer oder Küffer erinnert daran. 
Die Küfer merkten, dass der hohe Tannin-
gehalt des Holzes, meistens Eiche, dem 
Wein gut tat. Nicht nur verbessert er die 
Lagerungsfähigkeit des Weines, auch der 
Geschmack wird veredelt, dies vor allem, 
wenn die Fässer klein sind und die Ober-
fläche des Holzes somit im Verhältnis zum 
Inhalt grösser wird. Das Barrique, im Bur-
gund die Pièce, hielt Einzug in die Keller. 
Im 20. Jahrhundert wurden für die Weinla-
gerung neue Materialien eingesetzt. Beton-
tanks sind billig in der Herstellung, sie kön-



nen kubisch überall eingebaut werden und 
sind leicht zu reinigen. Tanks aus Inoxstahl 
haben ebenfalls den Vorteil, dass sie in 
allen Grössen hergestellt werden können 
und dass zusätzlich ihre Temperatur exakt 
geregelt werden kann – in unserer Zeit na-
türlich über ein Computerprogramm.  
Heute werden nach dem uralten georgi-
schen Muster immer noch und vermehrt 
wieder   traditionelle   Amphoren,  „Kvevris“ 
 

 genannt, hergestellt. Sie können bis zu 
10’000 Liter Wein fassen. Diese Kvevris 
wurden früher im kühlen Keller bis zum 
Hals eingegraben und nach der Gärung 
verschlossen.  
Am Bielersee sind alle diese Systeme noch 
oder wieder in Betrieb. Neuerdings wird 
auch mit Amphoren aus Ton oder Beton 
gepröbelt.                          Jürg Fankhauser 
 

         
 

Fabian Teutsch und Kieran Graham im Keller des Schlössli Schafis. Foto Matthias Käser 
 
Fabian Teutsch, wieso verwendest du in 
deinem Keller fünf Arten von Weinlage-
rung? 
  
Chromstahl- und Betontanks haben den 
Vorteil, dass sie platzsparend und leicht zu 
reinigen sind, auch lassen sie keine Luft 
eindringen. Das grosse Holzfass hat Tradi-
tion, und es ist schön. Durch seine Porosi-
tät lässt es Sauerstoff eindringen, was für 
einige Weine positiv ist. Bei guter Pflege 
kann es bis zu hundert Jahre lang verwen-
det werden. Das Barrique ist noch poröser, 
lässt noch mehr Sauerstoffaustausch zu, 
was aber auch grösseren Schwund zur 
Folge hat. Es gibt je nach Röstung des 
Holzes (Toasting) mehr oder weniger Aro-
men an den Wein ab. Es kann bloss 3 bis 5 
Jahre gebraucht werden, dann sind seine 
Aromen erschöpft.  

 
Wie bist du auf die Idee gekommen, die 
antike Amphore wieder einzusetzen? 
 
Die Amphore, die ich verwende, heisst 
Gars und wird in der Nähe von Carcasson-
ne hergestellt,  eigentlich nicht in einer typi- 
schen Amphorengegend. Ich interessiere 
mich für diese uralte Lagertechnik und 
möchte damit Erfahrungen sammeln. Si-
cher wird der Wein, der darin ausgebaut 
wird, ein Nischenprodukt bleiben. Der Sau-
erstoffaustausch ist noch grösser als beim 
Barrique, der Schwund leider auch. Gerb-
stoffreiche Rotweine reifen in der Amphore 
schneller und werden somit rascher trink-
reif. Für einen Chasselas ist ein Tank ohne 
Sauerstoffausgleich sicher besser, in der 
Amphore ist es ihm nicht wohl. Amphoren 
sehen gut aus und sind somit auch gut fürs 
Marketing.  



Programm Stockschneiden vom Samstag, 17. März 2018 
 
11.00 Uhr Ankunft der Züge aus Biel und Neuchâtel am Bahnhof Twann 
11.00 Uhr Empfang mit Tee und Mütschli, Apéro an der Barriqueallee  
11.30 Uhr Begrüssung und Orientierung durch den Präsidenten 
11.45 Uhr Beginn Stockschneiden mit den Winzerpaten 
 Erste Durchführung Entreacte in der improvisierten Küferei 
  
 
Feuer und Dampf 
 
Unser Rebling befasst sich diesmal mit 
dem bekanntesten Lagerungsgefäss für 
Wein - dem Holzfass.  
Der Küfer Roland Suppiger wird am 
Stockschneiden zusammen mit seinem 
Gehilfen direkt vor dem Publikum an 
der Herstellung eines Fasses arbeiten 
und unsere Fragen beantworten.  
Der Entreacte ist also für einmal ein 
handwerkliches Ereignis, im Freien, mit 
Feuer und mit Dampf.  
 
Das Bild zeigt Roland Suppiger bei der 
Montage eines Essigfasses. In Twann 
wird das Fass etwas kleiner sein...  
(Foto aus dem Netz. Fotograf unbekannt) 
 

 

 
12.45 Uhr Essen: Waadtländer Eintopf (Lauchgemüse mit Kartoffeln und 

Saucisson Stückli) 
13.45 Uhr Fortsetzung Stockschneiden mit den Winzerpaten 
 zweite Durchführung Entreacte in der improvisierten Küferei 
14.45 Uhr  Verabschiedung durch den Präsidenten 

 Dislokation in die Keller der Winzerpaten zu Degustation und   
Zvieri 

 
 
Öffnungszeiten Vinothek Chaîne Viniterra im Pfropfhüsli Twann 
 
Dienstag bis Freitag:  17.00-21.00 Uhr 
Samstag:         14.00-20.00 Uhr 
Sonntag:    14.00-19.00 Uhr 
 
 
Prämierte Weine 2017 
 
Alle prämierten Weine unter:  www.bielerseewein.ch/praemierungen.asp 
 


