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Von Patrick Hemminger

erWeg in die Hohe fithrt heu-
te durch den Nebel. ,Norma-
lerweise hitte man hier eine
fantastische Sicht*, sagt Julia
Walch, wihrend kalter Niesel-
regen einsetzt und zusétzlich die Sicht auf
die Strafe beeintrachtigt. Die junge Winze-
rin leitet gemeinsam mit ihrer Schwester
Karoline das Weingut Elena Walch. Der Be-
trieb trigt den Namen ihrer Mutter und
zahlt mit 70 Hektar Rebfliche zu den gro-
Ren, renommierten Betrieben in Siidtirol.
Die Strada Provinciale 72 windet sich
den Berg hinauf in Richtung des Ortchens
Aldein. Dann biegt Walch von der Strafie
ab, rumpelt an einem letzten Bauernhaus
vorbei und hélt schlieflich an. Die Winze-
rin nimmt feste Schuhe aus dem Koffer-
raum, schliipft hinein und lauft durch den
Matschauf die ersten Reben zu. Dann deu-
tet sie in den Nebel, den Hang zu ihren Fii-
Ren hinab. ,Bis 2016 haben hier Kithe ge-
weidet. Dann haben wir die Wiese von
dem Bauern gepachtet und fiinf Hektar Re-
ben gepflanzt, WeiR-, Grau- und Blaubur-
gunder* erklart sie. Blauburgunder nennt
man in Siidtirol die Rebsorte, die in
Deutschland als Spétburgunder und im
Rest der Welt als Pinot Noir bekannt ist.
Der Grund, wieso die Walchs den Wein-
berg angelegt haben, ist der Klimawandel.
Steigende Temperaturen sorgen dafiir,
dass die Trauben immer mehr Zucker ein-
lagern. Die Folge: Die Weine werden alko-
holreicher, oft breit und weniger elegant.
Doch hier oben, auf 1000 Metern iiber
dem Meeresspiegel ist es kiihler. Noch vor
20 Jahren hitten Winzer, denen man die-
se Hohe vorgeschlagen hitte, gelacht.
Aber wie schmeckt er denn nun, der
Wein aus diesem Weinberg? Julia Walch
winkt ab. ,,Den bauen wir gar nicht sepa-
rat aus*, sagt sie. Derzeit dienen die Weine
von hier nur als sogenannte Verschnitt-
partner. Das heifst, die Weine werden mit
anderen gemischt, eine géingige Praxis im
Weinbau. Sie bringen Frische in Weine
aus tieferen Lagen, wo es manchen Reben
inzwischen zu warm wird. Julia Walch
sieht diesen Weinberg als Investition in
die Zukunft. ,Wir wollen vorausdenken
fir die Zeit, in der es noch wirmer werden
wird®, sagt sie. Das Weingut ihrer Familie
kann sich so ein Experiment leisten, fiir
die meisten Winzer bleiben nur andere We-
ge. Im Durchschnitt besitzt ein Winzer in
Siidtirol gerade mal einen Hektar. ,Da
muss der Weinberg liefern, firr Experi-
mente bleibt kein Raum*, sagt Walch.

Einige Rebsorten profitieren auch
vom Klimawandel, nur wiirde das
kaum ein Winzer so formulieren

Sicher ist: Die warmere Zeit wird kom-
men, und sie wird Winzer auf der ganzen
Welt vor Herausforderungen stellen. Fiir
Stidtirol und seine beiden bekanntesten
Rebsorten bedeutet das zunachst: Der Lag-
reinwird mehr werden, weil er mit der Hit-
ze gut klarkommt. Vernatsch wird abneh-
men, weil es ihm in mehr und mehr Lagen
zu warm wird und die Flaschenpreise
nicht so gut sind wie etwa beim Blaubur-
gunder. Der wird deshalb verstérkt in ho-
heren Lagen neu gepflanzt werden.

Aber gehen die Winzer in Siidtirol nun
flachendeckend in die Hohe? Ist das die L6~
sung fir den Klimawandel? Es ware
schon, wenn es so einfach ware. Doch da-
fiir ist die Situation viel zu komplex. Jede
Rebsorte hat ihre ganz eigenen Ansprii-
che, und mit jedem Hohenmeter &ndern
sich die Gegebenheiten. Nicht nur die Tem-
peraturen werden andere, die Béden én-
dern sich und auch die Niederschlége.

In Siidtirol ldsst sich der Einfluss des
Klimawandels vielerorts wie unter einem
Brennglas beobachten. Das Gebiet ist
{iberschaubar und sehr gebirgig. Und sei-
ne beiden Signature-Rebsorten reagieren
auf die steigenden Temperaturen héchst
unterschiedlich. Der Vernatsch braucht
Kiihle, der Lagrein fiihlt sich erst in der Hit-
ze wohl. Niemand wiirde das so formulie-
ren, aber in gewisser Weise ist der Klima-
wandel hier Fluch und Segen zugleich.

Um mehr zu erfahren, muss man Ste-
phan Filippi treffen. Als Onologe der Ge-
nossenschaftskellerei Bozen ist er Chef
von 224 Winzern, die zusammen 350 Hekt-
ar Weinberge bewirtschaften. Filippi
schenkt einen Rotwein ein, einen St. Mag-
dalener Moar. Diese Spezialitat aus dem
Dorf St. Magdalena besteht zu 85 Prozent
aus der Rebsorte Vernatsch und zu 15 Pro-
zent aus Lagrein. Ein Wein, der fiir seine
Leichtigkeit und Siiffigkeit bekannt ist.
Bei Kennern geniefit der Moar einen exzel-
lenten Ruf — aber Filippi wiegt beim Ver-
kosten nachdenklich den Kopf.Thmistan-
zusehen, dass er nicht zufrieden ist. ,Die
Trauben stammen aus einem der besten
Weinberge fiir Vernatsch, die wir haben®,
sagt er. ,Aber dieser Wein tanzt nicht, hat
zu wenig Leichtigkeit. Es wird dort zu
warm.“ Seine Aufgabe ist es nun, geeigne-
ten Ersatz zu finden — weiter oben.

Als zweites Beispiel schenkt Filippi nun
einen Taber ein, seinen Spitzenlagrein.
Der Wein wirkt trotz seiner 14 Volumen-
prozent Alkohol frisch und elegant. ,Die
Reben fiir diesen Wein stehen da driiben,
auf einer Hohe von 270 Metern, sagt der
Onologe und deutet aus dem Fenster des
Verkostungsraum in Richtung Bozen - die
Weinberge der Kellerei reichen hier und
dabis an die Wohnhéuser heran. Stidtirols
Landeshauptstadt ist im Sommer oft hei-
Rer als Neapel. Im Juli etwa liegt der
D itt der T hoct atur
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Wie reagieren Winzer auf den Klimawandel? In Stdtirol etwa bauen sie Wein

nun in immer héheren und kiihleren Lagen an. Klingt einfach? Schon war’s!

==

T T I N = T
A
(o}

ILLUSTRATION: LUISA DANZER

Wein, Wirme, Wandel
—

Deutschland wird Rotweinland:
Die Anbauflichen fiir Merlot und
Cabernet Sauvignon haben
zwischen 2009 und 2020 um
jeweils mehr als 50 Prozent
zugenommen.

Der nérdlichste deutsche Wein-
LBerg” liegt in Keitum auf Sylt.

Der wohl nérdlichste Weinberg der
Welt steht in Gvarv, Norwegen.
Hier gedeiht schon Riesling.

England wird Champagner-Land:
Das franzésische Champagner-
Haus Taittinger kaufte 2015 in der
Grafschaft Kent 69 Hektar Land filr
Weinberge. Die Boden sind ideal,
und wérmer wird es dort auch.

Kiihle durch Héhe: Im italienischen
Sildtirol baut man Blauburgunder

im Schnitt 100 Meter hoher an als

noch vor 20 Jahren.

In Spaniens Region La Mancha
werden vor allem Billigweine
produziert. Es wird aber

2u heif und trocken, der Weinbau
nimmt ab.

in Bozen bei 27 Grad, in Neapel nur bei 25

ge sind auf der Nordhalb-
kugel in der Regel nach Siiden

Grad. Der Grund ist die t Lage.

Im por

Die Stadt liegt auf nur 200 Meter Meeres-
hohe und am Ende des breiten Etschtals,
das wie ein F6hn wirkt. Jeden Nachmittag
bringt ein Wind, die Ora, warme Luft aus
dem Siiden und pustet die Stadt an.
Rebsorten, die Hitze gut vertragen, dan-
ken diese Warmluftbrise mit zuverlassi-
ger Reife - das sah vor 25 Jahren noch an-

Botas experimentiert man wegen
der Hitze nun mit nach Norden

ders aus. Eine Aussage, mit der sich nie-
mand aus i zitieren las-

denpflege. Je gesiinder, durchwurzelter
und icher der Boden, umso mehr

sen méchte. SchlieRlich will keiner in den
Verdacht kommen, den Klimawandel zu
verharmlosen, ja gar von ihm zu profitie-

Wasser kann er speichern.
Das Anlegen kithlerer Weinberge in im-
mer héheren Lagen ist eindeutig die auf-

ren. Zudem wiirde ein solches hal

teil - mehr Wéarme, bessere Weine — der
komplizierten Lage nicht gerecht. Denn
dass die Weine weltweit immer besser wer-
den, liegt nicht zuletzt auch daran, dass
Winzer tiberall verstirkt auf Klasse statt
Masse setzen. Sowohl im Weinberg als
auch im Keller wird ganz anders gearbei-
tetals noch vor einem Vierteljahrhundert.

Dass es dem Lagrein in den tiefen La-
gen rund um Bozen zu warm wird, ist aber
nicht abzusehen. Winzer denken weit in
die Zukunft. Und derzeit spielt keiner mit
dem Gedanken, was nach dem Lagrein
kommen konnte. Im Gegenteil: Die Rebfli-
chen nehmen sogar zu. Unterdessen be-
pflanzen Winzer, die ihre Vernatschreben
rausreifien, weil es denen zu warm wird,
weiter oben lieber Rebsorten, mit denen
sich mehr Geld verdienen ldsst. Vernatsch
wandert nur dort den Berg rauf, wo seine
Frische und Séure gebraucht wird, um et-
wasbreit geratene Weine aus den tiefen La-
gen aufzupeppen. Der Klimawandel be-
schleunigt auch Siidtirols Wandel vom Ver-
natschland zur Pinot-Noir-Gegend.

Eine ganz andere Frage ist, was die vie-
len Winzer machen, die keine Weinberge
in der Hohe haben. Einige Mglichkeiten
gibt es noch, bevor gar nichts mehr geht.

Soernten sie heutzutage frither, also be-
vor die Beeren allzu viel Zucker einlagern,
was spiter zu alkoholschweren Weinen
fithrt. Ein weiterer Hebel ist, die Blatter
des Weinstocks so zu schneiden, dass die
Trauben mehr Schatten, sprich Kithlung
bel Auch im Keller gibt es Tricks.

Die Weine reifen so langsamer,
haben mehr Saure und sind
dadurch frischer.
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Soist das Aufséuern der Weine, also die Zu-
gabe von Siure, inzwischen weitverbrei-
tet. Das gibt den Weinen die Frische zu-
riick, die sie durch hohere Temperaturen
verlieren. Sinnvoll ist auch eine gute Bo-

digste Methode. Der Blauburgunder
ist bereits in Hohen zwischen 750 und 800
Metern angekommen, 100 Meter héher
als noch vor 20 Jahren. Auf 650 bis 700 Me-
tern gerat der Pinot Noir immer 6fter breit
und plump. Wie hoch man noch wandern
wird? Bei tausend Metern ist in jedem Fall
Schluss, ab da sind die Béden zu karg.

ung muss man
kdnnen: Eine Million Euro kostet
ein Hektar Weinberg in Sidtirol

Wieder ein anderes Problem sind die
Kosten. Generell ist es fiir Landwirte eine
gute Investition, aus einer Kuhwiese ei-
nen Weinberg zu machen. Land ist knapp
und teuer in Stidtirol. Ein Weinberg von ei-
nem Hektar kostet in durchschnittlicher
Lage etwa eine Million Euro. Eine Anschaf-
fung, die man sich leisten kénnen muss.
Gerade lassen sich immer mehr Gemein-
den als ,Weinbaugemeinde® eintragen.
Das ist rentabler als Viehhaltung. Dann
braucht es noch Anpflanzungsrechte und
die Reben kénnen in den Boden. Doch wer
dabei in die Hohe gehen will, plant mit ei-
ner unsicheren Wette auf die Zukunft.

In der Hohe sind die Béden karger, die
Ertréige viel geringer. Zudem ist das Hagel-
risiko héher, hier kann man in wenigen Un-
wetterminuten die Ernte eines ganzen Jah-
res verlieren. Beides Griinde, warum Wei-
ne aus der Hohe mehr kosten miissen.

‘Wer wissen will, wie man in der Héhe
klarkommt, der fihrt am besten in das
Dorf Feldthurns im Eisacktal. Dort, auf
mehr als 800 Metern, liegt das Bio-Wein-
gut Radoar, das héchstgelegene Siidtirols.
Dortlebtund arbeitet Norbert Blasbichler.
Der Winzer hat die Haut und die Hande ei-

nes Menschen, der seine Zeit meist unter
freiem Himmel verbringt. Steht Blasbich-
ler in seinen Weinbergen, scheint der Rest
der Welt weit weg. Der Blick geht weit, erst
auf die andere Seite des Eisacktals, dann
bis auf die Geislerspitzen. Im Siiden ist Bo-
zen zu erahnen. Blasbichlers drei Hektar
Weinberge liegen in einer Hohe zwischen
800 und 900 Metern, an der Grenze, wo
‘Weinbau {iberhaupt noch mdglich ist.
Hier oben kommt es auf Details an. Ist ein
Weinberg etwa nicht optimal nach Siiden
ausgerichtet, gedeihen die Reben nicht
mehr richtig. Die Weinberge von Radoar
sind auf Terrassen angelegt, die quer zum
Hang liegen. Alle paar Terrassen ist eine
Trockensteinmauer ~eingezogen. Beim
Gang durch die Weinberge spiirt man an
ihnen das extreme Klima. ,Jede Mauer
weiter oben brauche ich eine Jacke mehr*,
sagt Blasbichler und zieht den Reifver-
schluss seines Parkas bis unters Kinn.

Trotzdem: Uber die Probleme hier oben
denkt er nicht viel nach - er hat nie anders
‘Weinbau betrieben. Dass er etwa nur ein
Drittel der Menge erntet, die seine Kolle-
gen im Tal an den Stocken haben, ge-
schenkt. Lieber freut er sich, dass Spétfros-
te, die die zarten Bliiten der Reben erfrie-
renlassen, hier oben kein Themasind. Zie-
hen die Eisheiligen durchs Land, bleibt
Blasbichler entspannt. Seine Reben liegen
zu der Zeit noch im Winterschlaf.

Seine Weine bringen ganz von selber
mit, was derzeit von Sommeliers {iberall
gefeiert wird: Kiihle, Struktur, Eleganz,
wenig Alkohol. ,Ich kann hier oben gar kei-
ne fetten Weine machen®, sagt Blasbich-
ler. Und keine giinstigen. Sein Einstiegs-
wein, der ,Etza“ ein frischer Miiller-Thur-
gau, kostet ab Hof knappe 15 Euro. Klima-
‘wandel? Blasbichler zuckt mit den Schul-
tern. ,Vor 10 000 Jahren waren hier im Eis-
acktal noch Gletscher. Wir miissen ein-
fach mit dem umgehen, was die Natur uns
gibt, und etwas Demut zeigen. Es geht
nicht immer nur héher, schneller, weiter
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Der Pisten-Sommelier

Champagner-Powder-Laune:
Warum Siidtirol neuerdings
Skilehrer zu Weinbotschaftern
ausbilden lasst

ommeliers und Skilehrer ha-

S ben beruflich mehr gemein-
sam, als man annehmen wiir-

de: Beide sind Dienstleister fiir

eine anspruchsvolle, eher wohlhabende
Klientel, die nicht nur auf Genuss aus ist,
sondern nebenbei gerne lernt, wie man
Eindruck schindet. Beide miissen daher
iiber schier iiberirdisches padagogisches
Geschick verfiigen, iiber unerschopfli-
che Geduld, nie versiegende Begeiste-
rungsfihigkeit sowie das geheime Ta-
lent, selbst kleinste Vorwértsschritte (im
Schneepflug einen Anféngerhiigel hinun-
terfahren, ein Weinglas zum Mund fiih-
ren) als groRes Abenteuer zu verkaufen.

So oder dhnlich werden sich das die
Stidtiroler Winzer und Tourismusverant-
wortlichen gedacht haben, als sie be-
schlossen, beide Berufe kiinftig zusam-
menzulegen. Frei nach dem Motto: In Zei-
ten knappen Personals und harten Wett-
bewerbs gibt es da wertvolle Synergien,
man muss etwas niher hinsehen, aber
dann sind sie geradezu augenfallig.

In der Region Alta Badia hat man des-
halb den Jobtitel ,,Ski Wine Ambassa-
dor* erfunden, fiir den Skilehrer neuer-
dings in Sommelier-Schnellkursen zu
Weinbotschaftern ausgebildet werden.
Skilehrer, so der Gedanke, sind wichtige
Ansprechpartner fiir Touristen und ver-
bringen viele Stunden am Tag mit ihnen.
Was also lige da niher, als ihre Zéglinge
in den Pistenpausen gleich durch das
wachsende Weinangebot auf den Hiitten
der Genussregion zu fiihren?
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Jetzt auch mit Weinbotschaft: Skileh-
rer in Siidtirol. FoTO: PR

Eswar dabei iibrigens eine kluge Stra-
tegie, Skilehrer das Weintrinken erkld-
ren zu lassen und nicht Weinlehrer das
Skifahren. Denn im Gegensatz zum Ski-
lehrerjob, fiir den man dann doch das ei-
ne oder andere Zertifikat benétigt, ist der
Beruf des Sommeliers nicht geschiitzt.
Rein theoretisch darf sich jede Stidtiroler
Marktfrau mit gekréuselter Nase in ihre
Obstauslage werfen und ungepriift ru-
fen: ,Treten Sie naher, riechen und tas-
ten Sie! Alles frisch von der Apfelsomme-
liere!“ Sehr zum Leidwesen von Profiver-
ini; wie der 1i

er-Union, die schon liinger eine regelrech-
te Inflation der Verkoster-Titel beklagt.
Aber vielleicht sollten sie sich bei der
Sommelier-Union entspannen. Auf ei-
nen Weinbotschafter mehr oder weniger
kommt es nun wirklich nicht mehr an,
und mit Detailhuberei bringt man sicher
nicht das Image einer Genussregion vor-
an. Im Gegenteil, hier zahlt: Vereinfa-
chung. Als Sommelier soll der Skilehrer
ja keine komplizierten Vortréige iiber
Spontanvergirung halten, sondern - al-
te Faustregel aus der Gastronomie — nur
kurz bestiitigen, was der Gast eh héren
will (,Super Zeug, dieser Lagrein, dabrin-
geich dem Giinther eine Flasche mit, der
wird staunen, wie ich mich auskenne®).
Undja, Alkohol auf der Piste ist ein Wider-
spruch, den auch dieses Tourismuspro-
Jjekt wieder nicht auflésen wird. Es sei
denn, man hofft, Pinot Noir schliirfende
Gourmets verursachen weniger Unfalle
als Jager-Tee gurgelnde Jugendgruppen.
Nicht zuletzt beantwortet das Pisten-
sommelier-Projekt endlich auch die Fra-
ge, was der Skilehrer im Sommer macht:
InGolfresorts den Sauvignon blanc erkla-
renund einsame Frauen mit Weinwissen
abschleppen! Was, das sind extrem dém-
liche, ja fiese Stereotype? Richtig. Doch
wenn die Idee vom wedelnden Weinbot-
schafter eins nicht leisten wird, dann
dies: Klischees ausrdumen. Marten Rolff

Beim Skifahren in
siidtirol genieBen?
Das geht gut in der
,Gostner Schwaige*
auf der Seiser Alm,
findet Marten Rolff.
Ohne Sommelier!




