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Editorial

Plidoyer fiir Piwis Inhalt

Ich war 13, als ich mit meinen Eltern von Ziirich ins Wallis zog. Produktion
Fortan in einem Kanton zu leben, den ich bislang nur aus den
Ferien kannte, schien reizvoll. Doch musste ich bald feststel- Rebbau

len: Als «Ussdrschwiizir» oder «Griiezi» musst du dich zuerst 6 Weine mit Zukunft
einmal integrieren, um von den Kindern in der Schule halb- 8 Ein Biowinzer auf Piwi-Mission
wegs akzeptiert zu werden. Integration im Wallis bedeutete 11 Interview: «Was wir machen, ist Wissenschaft»
fir mich, den Dialekt zu lernen, in die Kirche zu gehen und
Bekannten beim «Wimdu» zu helfen, also bei der Traubenlese. Pflanzenbau
Mit 16 Jahren folgte dann die ultimative Integrationsmassnah- 12 Mit Fallen auf der Mausejagd
me - der Genuss von heimischem Wein. Um 1990 beschrinkte
sich dieser bei mir meist auf Pinot noir, D6le und natirlich Rindvieh
Fendant, damals noch bertichtigt fiir sein Kopfwehpotenzial. 14 Die Fiitterung mit Karten checken
Was wohl der Weinschwemme der 1980er zuzuschreiben ist,
als fiir einige Winzer Quantitit mehr zihlte als Qualitit. Obst und Beeren

Irgendwann wurde ich den Wallisern untreu. Mogen es mir 16 Beeren-Jungpflanzen: Grosses Angebot
die hiesigen Winzer verzeihen, aber meine néchste Liebe galt
Weinen aus Ubersee. Gefolgt von edlen Tropfen aus diversen 17 Beratung
europiischen Lindern. Ich machte einen Degustationskurs,
reiste durch spanische Weinbaugebiete, trank und trank. Ir- Technik
gendwann bildete ich mir tatsichlich ein, ich hitte Ahnung 18 Landmaschinen per Smartphone teilen
von Wein. Bis ich erstmals tiber den Begriff Piwi stolperte.

Piwi? Tont nach ... nun, tént einfach eklig. Dann lernte ich,
dass Piwi fiir «pilzwiderstandsfihig» steht. Aber das machte Verarbeitu ng und Handel
es nicht besser. So sehr ich mich auch anstrengte, die Begriffe
Pilz, Widerstand und Wein fanden in meinem Kopf einfach Verarbeitung
nicht zusammen. Diese Ablehnung schwand erst mit der 20 Niisse, Bliiten, Fasern, Schében
Arbeit am Piwi-Schwerpunkt dieser Ausgabe - und der Degus-
tation einiger Piwi-Weine. Bald musste ich einsehen: Piwis

koénnten nicht nur die Zukunft des 6kologischen Weinbaus Bio Suisse und FiBl_
sein, sie sind auch von hoher Qualitit. Skeptiker, wie ich einer
war, sollten ihnen deshalb eine Chance geben. Bio Suisse
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Pilzwiderstandsfihige Rebsorten haben das Potenzial,
die Weinwelt zu revolutionieren. Sie sind pflegeleicht,
schonen die Umwelt und sind von hoher Qualitit.

«Die jungen Piwis rocken die Weinwelt!» — Mit diesem markigen Spruch erdffnete
Piwi-International-Prisident Josef Engelhart Anfang August das 1. Internationale
Piwi-Symposium in Widenswil. Gespannt lauschten 130 Winzer, Ziichter, Rebschu-
listen und Forscher aus ganz Europa der Rede des deutschen Weinbautechnikers.
Ziel der Fachveranstaltung an der Ziircher Hochschule fiir angewandte Wissenschaf-
ten (ZHAW) war der Austausch von Wissen und Erfahrung, aber auch eine offene
Diskussion dartiber, wie sich Piwis kiinftig im Markt positionieren sollen.

Piwi steht fiir pilzwiderstandsfihige Rebsorten oder Weine. Dazu gehdren etwa
Cabernet Jura, Maréchal Foch, Johanniter, Solaris und Souvignier gris. Ziichtungen,
die aus der Kreuzung europdischer mit amerikanischen Reben hervorgegangen sind.
Sie verfiigen tiber bestimmte Gene, die ihnen eine gewisse Resistenz gegeniiber
Pilzkrankheiten verleihen. «Dadurch kénnen rund 8o Prozent der {iblichen Pflan-
zenschutzmassnahmen eingespart werdeny, sagt Josef Engelhart. Europédersorten
wie Pinot noir, Chardonnay und Cabernet Sauvignon hingegen fehlt diese Robust-
heit, weshalb Winzer sie regelmédssig mit Fungiziden behandeln miissen.

Dass gespritzt werden muss, hat einen geschichtlichen Hintergrund. Im 19. Jahr-
hundert importierten europdische Siedler Traubengewichse nach Amerika, weil
ihnen die dortigen Weine nicht schmeckten. Doch die Pflanzen gingen allesamt
zugrunde. In der Folge wurden amerikanische Reben nach Europa eingefiihrt, um
herauszufinden, ob sie hierzulande dasselbe Schicksal ereilen wiirde. Doch damit
schleppte man unter anderem den Echten und Falschen Mehltau ein. Pilzkrankhei-
ten, gegen die die amerikanischen Gewichse von Natur aus quasi immun sind.

Die Ausbreitung der Pilze brachte viele Winzer an den Rand des Ruins. Deshalb
begann man zu Beginn des 20.Jahrhunderts in der Pflanzenziichtung nach Losun-
gen zu suchen. Dabei entstanden so viele amerikanisch-européische Kreuzungen,
dass einige Staaten Verbote erliessen, um nicht die Kontrolle zu verlieren. Dariiber
hinaus hatten die neuartigen Weine ein Geschmacksprofil, das fiir viele Européer
gewohnungsbediirftig war und die Weiterverbreitung hemmte.

Bei der Vermarktung von Piwi-Weinen harzt es
Die Wende kam in den 1980ern. Das steigende Umweltbewusstsein in der Gesell-
schaft fithrte dazu, dass mehrere Ziichter und Winzer erneut damit begannen,
widerstandsfihige Rebsorten zu kultivieren. Der Nutzen fiir Mensch und Natur
wurde jedoch erst in den letzten Jahren genauer untersucht. So haben Piwi-Weine
gemiiss einer Okobilanz-Studie der ZHAW und des FiBL von 2016 aufgrund des ver-
minderten Bedarfs an chemisch-synthetischen und kupferbasierten Pestiziden 21
bis 61 Prozent tiefere Umweltauswirkungen als Weine aus Européersorten. Die Stu-
die legt zudem nahe, dass biologisch produzierte Piwis besonders 6kologisch sind.
Grosse Fortschritte gibt es auch beim Geschmack. Seit Jahren gewinnen Piwi-
Weine regelmissig Medaillen an renommierten Wettbewerben im In- und Ausland.
Trotzdem harzt es, wie Josef Engelhart zu verstehen gibt: «Noch immer sind viele
Winzer, Weinhédndler und Konsumenten skeptisch gegeniiber Neuartigem und In-
novativemy, sagt er. Welchen Weg es nun aber einzuschlagen gilt, darin waren sich
die Teilnehmer des Piwi-Symposiums in Widenswil nicht einig. Einige forderten ein
Label, auf dem zum Beispiel «riickstandsfrei» steht. Andere pladierten dafiir, die Sor-
ten bekannter zu machen. Wieder andere fanden, die Marke des eigenen Weinguts,
verkntipft mit einer authentischen Geschichte, sei der richtige Ansatz. In einem war
man sich dann aber doch einig: Piwi-Weine miissen gut schmecken. Solange das der
Fall ist, gehort ihnen die Zukunft. René Schulte

Rebbau

®

Weinstatistik Schweiz

Weinjahr 2018

Rebbauflache: 14 712 Hektaren

Piwi: 283 Hektaren (1,9 Prozent)
Weinjahr 2017

Rebbaufldche: 14 748 Hektaren

Piwi: 256 Hektaren (1,7 Prozent)
Zum Piwi-Anbau in den Vorjahren macht
die Weinwirtschaftliche Statistik des
Bundesamtes fiir Landwirtschaft keine
Angaben.

Infos zu Piwi

@ www.piwi-international.org
Eine Sortenliste ist auf der Seite
unter «Piwi-Rebsorten» abrufbar
(Link in linker Spalte)

Q. www.bioaktuell.ch > Pflanzenbau >
Biorebbau

Piwi-Beratung FiBL
—> Andreas Haseli, Gruppenleiter
Anbautechnik Obst- und Weinbau

Am Piwi-Symposium in Wadenswil gab es auch preisgekronte Weine zu degustieren.
Bild: René Schulte

andreas.haeseli@fibl.org
Tel.062 865 72 64
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Ein Biowinzer auf Puwi-Mission

Knospe-Winzer Roland Lenz plidiert
fiir mehr Mut im Weinbau und dafiir,
dass pilzwiderstandsfdhige Reben zur
Norm werden. Denn die, sagt er, seien
umweltfreundlich und sparten Geld.

Roland Lenz entschuldigt sich. Er muss einem Mitarbeiter
helfen, den Aufsitzrasenméher aus dem Geriteschuppen zu
stossen. Die Maschine wird ausgemustert. Eine halbe Stun-
de spiter entschuldigt sich Roland Lenz erneut. Ein élteres
Ehepaar ist gekommen, um sich einen guten Tropfen fiir eine
Feier empfehlen zu lassen. Dazwischen aber nimmt er sich
Zeit. Zeit fiir den Redaktor, der diese Zeilen schreibt und sich
dabei denkt: So also sieht der Alltag eines Biowinzers aus, der
auf pilzwiderstandsfihige Rebsorten (Piwi) setzt und seine
Pflanzen deshalb nicht stindig behandeln muss. Er ist iberall
anzutreffen, nur nicht im Weinberg.

Das ist natiirlich ibertrieben. Arbeit in den Reben gibt es
tbers Jahr verteilt genug. Blitter schneiden, Drihte ziehen,
Vogelnetze anbringen, Rebstocke pflanzen, Trauben lesen ...
Trotzdem: «Piwi-Reben brauchen in der Tat viel weniger Pfle-
ge als die klassischen europiischen Sorteny, sagt Roland Lenz.
Da bleibe durchaus Zeit fiir anderes.

Das Weingut Lenz ist das grosste Knospe-Weingut der
Schweiz. Idyllisch gelegen, thront es auf dem Iselisberg, im

Mit seinen pilzwiderstandsféhigen Sorten strebt Biowinzer Roland Lenz einen
kupferlosen Rebbau mit riickstandsfreien Weinen an. Bilder: René Schulte

gleichnamigen Weiler der thurgauischen Gemeinde Uesslingen-
Buch. 25 Jahre ist es her, da iibernahmen Roland Lenz und
seine Frau Karin den Betrieb mit 6,5 Hektaren Reben. Heute
sind es 21, wovon 3,5 Hektaren auf Biodiversititsforderflichen
entfallen. Auch werden Trauben von anderen Biowinzern zu-
gekauft. «Aktuell haben wir 34 Traubensorten. 24 davon sind
Piwis», sagt Roland Lenz. Daraus vinifiziert er bis zu 70 Weine.
Und keine schlechten, wenn man den Palmares des Biowin-
zers anschaut. So gab es Gold- und Silbermedaillen am welt-
grossten Weinwettbewerb AWC Vienna, am Internationalen
Bio- und Piwi-Weinpreis, aber auch am Schweizer Biowein-
preis. In den Jahren 2015 und 2018 erhielt er sogar den Titel
«Schweizer Biowinzer des Jahresy.

Zuerst einmal ausreissen

Der Weg zum Erfolg war ein steiniger. Und er begann mit
einem Akt der Zerstorung. «Als wir das Weingut ibernahmen,
bestand es zu 70 Prozent aus Pinot noir und zu 30 Prozent
aus Miiller-Thurgau. Einen Teil der Miiller-Thurgau-Reben
habe ich sofort ausgerissen», erzihlt Roland Lenz. Nicht ohne
sich ein bisschen dafiir zu schimen. Als Thurgauer. Diese
klassische Europdersorte, sagt er, habe sicherlich gute Eigen-
schaften. Sie sei sehr ertragreich und dartiber hinaus noch
bliitenfest. Will heissen, dass sie locker ein paar kiihle Tage
oder Nichte wihrend der Bliite wegstecken kann. «Abgesehen
davon ist sie aber anfillig fiir Echten und Falschen Mehltau
und damit auch nicht nachhaltig.»




Der 5o-Jahrige pflanzte zunichst die Piwi-Sorten Regent
und GF 48-12. Nach und nach kamen weitere dazu. Etwa
Cabernet Jura. Oder Cal 1-28 und Léon Millot, mit denen er
grosse Erfolge feiern konnte. Nebst reinsortigen Weinen und
Cuvées findet man bei Roland Lenz auch einen sogenannten
gemischten Satz. Er besteht aus den drei Piwi-Sorten Divico,
Baron und Cabernet Cantor, die allesamt auf einer Parzelle
angebaut werden. «Sie erginzen sich sehr gut. Nicht nur ge-
schmacklich, sondern auch aus botanischer Sicht», sagt er.
Jede Pflanze habe ihre Stirken und Schwichen. Im selben
Rebberg vereint, wiirden sie sich gegenseitig helfen. Was wie-
derum bedeutet, dass der Winzer weniger Pflege- und Spritz-
arbeit verrichten muss.

Backpulver und Algen statt Kupfer

«Mein Ziel war von Anfang an, biologisch zu produzieren. Das
geht eigentlich nur mit robusten Sorteny, sagt Roland Lenz.
Als Negativbeispiel bringt er den Pinot noir, den er derzeit
noch auf einigen Hektaren anbaut. Da sei in Sachen Umwelt-
belastung kein grosser Unterschied mehr zwischen Bio und
konventionell. In beiden Fillen brauche es den Sommer tiber
jede Woche eine Behandlung mit Pflanzenschutzmitteln, und
zZwar genau zur richtigen Zeit. Verpasse man das Fenster auch
nur um zwei Stunden, kénne das einen Befall bereits begiins-
tigen. Bei einem Cabernet Jura reiche hingegen eine Behand-
lung kurz vor der Bliite. Ob das dann heute oder erst morgen
geschehe, spiele keine grosse Rolle. «Natiirlich gibt es auch
Piwi-Sorten, die nicht ganz so widerstandsfihig sind. Die
muss man dann vielleicht vier- oder fiinfmal behandelny, sagt
Roland Lenz.

Das am meisten verwendete Pflanzenschutzmittel im Bio-
weinbau ist Kupfer. Wenn auch nicht chemisch-synthetisch,
so handelt es sich dabei immer noch um ein Schwermetall, das
sich bei haufiger Anwendung im Erdreich ablagern und wert-
volle Bodenorganismen beeintrichtigen kann. Hinzu kommen
Riickstdnde im Wein, auch wenn diese in der Regel weit un-
ter den gesetzlichen Grenzwerten liegen. «Bei meinen Piwi-
Reben setze ich deshalb nur noch Backpulver, Baumrinden-
extrakt und Meeresalgen ein», sagt Roland Lenz. Die Algen,
flgt er an, stimulierten die natiirlichen Abwehrkrifte der
Pflanzen und hétten gleichzeitig eine Diingerfunktion.

Das alles spart Geld. Kaum Spritzmittel, weniger Hilfs-
stoffe, tiefere Maschinenkosten, weniger Risiken. «Nicht nur
wirtschaftliche, sondern auch bei der Arbeit im Hang. Hat es
stark geregnet, kannst du schnell einmal mit dem Traktor ab-
rutscheny, sagt Roland Lenz. Weniger Fahrten wiirden zudem
eine bessere CO,-Bilanz bedeuten. Aber auch, dass der Boden
weniger verdichtet wird. Und der Boden ist dem Winzer heilig.
Oder sollte es sein.

Rebschule mit 150 neuen Piwi-Sorten

Die Winzer von heute, sagt Roland Lenz, miissten damit be-
ginnen, umzustellen. Jedes Jahr drei bis vier Prozent der alten
Sorten durch Piwis ersetzen. So konne man die Konsumenten
schrittweise an die neuen Weine heranfiihren. «Vor 25 Jah-
ren hat es uns Piwi-Winzer so gut wie nicht gegeben. Warum
heute? Weil wir Mut bewiesen haben. Wir miissen allgemein
mutiger werdeny, fordert der Knospe-Winzer. Das gelte auch
fiir den Handel, der Piwi-Weine noch immer stiefmiitterlich
behandelt. Die Detailhindlerin Coop scheint dies dndern zu
wollen. So hat sie kiirzlich die Weinlinie «Naturtalent» lan-

®

In der Biokellerei entstehen j&hrlich bis zu 70 verschiedene Weine.

ciert. Mit je einem Solaris und einem Cabernet Jura von Ro-
land Lenz sowie einem Seyval blanc des Berners Bruno Martin.
Ebenfalls mit von der Partie sind weitere kleine Biobetriebe.
Mut ist das eine, doch es braucht auch Innovationsgeist.
«Ich bin ein neugieriger Menschy, sagt Roland Lenz. Daher
arbeite er auch mit der eidgendssischen Forschungsanstalt
Agroscope und dem Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg in
Deutschland zusammen. Am stirksten zeigt sich sein Glaube
an die Zukunft von Piwis wohl aber darin, dass er seit gerau-
mer Zeit eine Rebschule betreibt. Darin testet er neue Sor-
ten des Schweizer Ziichters Valentin Blattner (siehe Seite 11).
«Aktuell testen wir 150 Piwi-Sorten, verteilt auf insgesamt
1600 Rebstdcken, sagt Roland Lenz. Die wenigen Miiller-
Thurgau-Reben, die er noch hat, werden dagegen bald das Zeit-
liche segnen. «Bis Ende Jahr reisse ich alles aus.» René Schulte -

& www.weingut-lenz.ch
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«Was wir machen,

Eine pilzwiderstandsfihige Rebsorte zu
zichten, schafft der Schweizer Pionier
Valentin Blattner in nur zwei Jahren.

ODb es daraus je Wein gibt, entscheiden

aber die Winzer — und der Staat.

Sie ziichten seit 35 Jahren Piwi-Reben. Wenn Sie heute

eine neue Sorte entwickeln, wo fangen Sie da an?

Valentin Blattner: Mit den Rebstdcken im Feld. Zuerst schau-
en wir, welche Pflanzen gute Resistenzen zeigen, sei es gegen
den Echten oder Falschen Mehltau, Schwarzfiulnis, Schwarz-
flecken und so weiter. Um Ergebnisse zu erzielen, werden die
Reben kiinstlich kontaminiert. Darum ist mein Weingut auch
etwas ab vom Schuss. So konnen Pilzsporen nicht in die Reb-
berge anderer Winzer hineingetragen werden.

Was passiert mit Pflanzen, die Sie fiir gut befinden?

Wir untersuchen ihre Widerstandsfahigkeit auf genetischer
Ebene. Die gefundenen Gene gleichen wir mit einer Liste be-
kannter Resistenzgene ab. Finden wir nun Gene, die wir be-
reits kennen, ist das zwar toll, aber viel interessanter ist es,
wenn wir nichts finden. Dann gilt es zu erforschen, welche
anderen Gene dieser Pflanze fiir ihre Widerstandsfihigkeit
verantwortlich sein kénnten. Uberhaupt ist die Suche nach
neuen Genen spannend. Das nennt sich Wissenschaft. Wer
dagegen nur mithilfe bekannter Resistenzgene ziichtet, und
das machen einige, der betreibt schlicht Repetition.

Sollte eine Pflanze mehrere Resistenzgene aufweisen?

Idealerweise schon. Der Pilz ist ja nicht blod. Der entwickelt
sich weiter und passt sich an. Ein einziges Resistenzgen kann
er innerhalb weniger Jahre iberwinden. Deshalb sollte eine
Rebe iiber eine Kombination mehrerer Resistenzgene ver-
fiigen. Je mehr Steine wir dem Pilz in den Weg legen, desto
schwieriger ist es fiir ihn, eine Pflanze krank zu machen.

Dafiir miissen Sie Pflanzen kreuzen. Wie liuft das genau ab?
Zuerst kastrieren wir eine Rebenbliite. Das heisst, wir entfer-
nen mit einer Pinzette die Staubbeutel und bestiuben sie mit
den Pollen einer zweiten Pflanze. Damit Wind und Insekten
keine anderen Pollen eintragen kénnen, wird die Traube einge-
packt. Sind die Beeren reif, waschen wir die Kerne aus. Die wer-
den ausgesit. Es wachsen neue Rebstocke. Auch hier schauen
wir wieder, welche besonders resistent sind und untersuchen
sie. Dieser Vorgang kann sich mehrmals wiederholen.

Aber irgendwann miissen Sie doch sagen: Jetzt ist gut.

Das stimmt. Haben wir eine besonders robuste Pflanze mit gu-
ten Wuchseigenschaften gefunden, schneiden wir die Knospen
ab und pfropfen sie auf die Wurzeln resistenter amerikanischer
Rebsorten. So haben die Nachkommen alle guten Eigenschaf-
ten ihrer Mutterpflanze und kénnen in den Rebberg.

Das alles tont nach sehr viel Arbeit. Wer unterstiitzt Sie?
Ich arbeite mit anderen Ziichtern zusammen. Am wichtigsten

@

Rebbau
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Piwi-Zucht-Koryphé&e Valentin Blattner. Bild: René Schulte

sind aber die Rebschulisten und Winzer, die diese neuen Sorten
anbauen, vermehren und vinifizieren. Am Ende entscheiden
sie, welche Reben eine Chance haben. Und natiirlich die Kon-
sumenten. Eine Sorte, die widerstandsfihig ist, aber schlecht
wichst und keinen guten Wein liefert, bringt nichts.

Wie lange dauert es, bis ein neuer Wein im Regal steht?

Ich kann innerhalb von zwei Jahren eine neue Sorte entwi-
ckeln. Das scheint kurz, aber dahinter stecken 35 Jahre Zucht-
und Forschungsarbeit mit Hunderttausenden von Pflanzen.
Die Versuchsphase bei den Winzern dauert fiinf Jahre. Dann
kommen der Staat und die Biirokratie. Das kann bis zu 20 Jah-
re dauern. Auch bekommen wir fiir unsere neuen Sorten das
AOC-Label nicht so schnell und einfach. Die geschiitzte Her-
kunftsbezeichnung ist primér traditionellen Sorten wie Pinot
noir und Chasselas vorbehalten, obschon diese mit viel Gift
gespritzt werden miissen. Ganz im Gegensatz zu unseren, die
viel umweltschonender sind. Diese Diskriminierung zwingt
uns, ein eigenes Label fiir riickstandsfreie Weine zu schaffen.

Interview: René Schulte

®

Pionier der Piwi-Zucht

Valentin Blattner ziichtet und erforscht seit 1985 pilz-
widerstandsfahige Rebsorten (Piwi) fiir den Weinbau im
In- und Ausland. Er gehért zu den Pionieren der Piwi-Zucht
und gilt international als Koryphde auf dem Gebiet. Einen
Teil seiner ziichterischen Arbeit verrichtet der 61-jahrige
Winzer auf seinem acht Hektaren grossen Weingut
«Domaine Blattner» im jurassischen Soyhiéres, wo er mit
Silvia Blattner unter anderem die bekannte Sorte Cabernet
Jura entwickelt hat. Daneben fiihrt er Zuchtprogramme in
Spanien, Deutschland, Frankreich, Kanada und Thailand,
wo er zum Teil mit tropischen Rebsorten arbeitet.

BIOAKTUELL 8]2019



