Staatskellerei:

VON LIAN VOiiGEI.

Trotz wechselhaftem Sommer
und gerihgem Ertrag rechnet
der Kéllermeiste;rL der Staats-
kellerei Ziirich in Rheinau
mit einem quahtatlv guten .
Jahrgang.

RHEINAU Ké]lermelster Werner Kuster
hat es heute mcht einmal geschafft, die
Enden seines ‘Schnauzbartes zu zwir-
beln. Nicht genug, dass sein Termin-
kalender tiberquillt, ist auch ngch die Se-
kretérin erkrankt, und das gelbe Schnur-
lostelefon klingelt ohne -Unterlass:
«Nein, das schaffe ich nicht mehr, das
miissen wir auf: morgen verschieben»,
vertrostet” er’ den Anrufer, einen der
knapp 100 Winzer, mit denen die Staats-
kellerei Ziirich zusammenarbeltet
Derzeit ist die heisseste Phase der
Traubenernte; weil der Blauburgunder
fillig ist, der den Loéwenanteil aus-
macht. Kuster sagt: «Wir arbeiten jetzt

die Winzer anliefern, werden in die Ab-
beermaschine geleert, wo sie von ihrem

Stielgeriist getrennt und gequetscht

werden. Die Maische, bestehend aus
Traubensaft, -kernen “und -hauten,
fliesst i m den Wemkeller

Gefahr im Weinkeller :
Herr Kuster muss den Sechliissel
zum Weinkeller erst holen. Er ist hand-

gross: «Den tragt man nicht stindjg in -
der Tasche mit sich herum», sagt der :

stdimmige Kellermeister uhd schliesst

Guter Wein trotz Dauerregen

das masgive Holztor auf. Eine Stein-

treppe

entgegen Kuster warnt: «Wir gehen

immernur zu zweit in den Keller, be:

sonders jetzt wihrend der Géarungs-
phase ist der Kohlend'iomdgehalt S0,
hoch, dass man bewusstlos werden

karin)» Er spricht sehr schnell. Fiir die;

Weissweinherstellung wird die Maische
sofort in die Presse gegeben, wobei die

Pressgeschwindigkeit entscheidend fiir -

die Qualitit ist: «<Ein Presszyklus dau-
ert zweieinhalb Stunden», erklirt der
Kellermeister. Die gepresste Maische
wird dann direkt im Tank vergoren.
Dabei verwandelt Heéfe den Zucker in
Alkohol, und nach abgeschlossenem
Girvorgang setzt sich die abgestor-
bene Hefe auf dem Boden ab und bildet
das sogenannte Depot: «Bei Weisswein
sieht das Depot aus wie Creme Cara-
mel», vergleicht Kuster. Beim Rotwein
ist die Vorgehensweise andersherum
als beim Weisswein, die Maische wird
zuerst 7 bis 14 Tage im Tank vergoren

fiir das ganze Jahr.» Die Trauben, die '.und danach abgepresst

‘ Sudlandische Fasser

Der Emgangsberelch wird rechts
und links'von' abermannsgrossen mit
Schnitzereien versehenen Doppel-
stiickfasserh aus Hol» geziert. Bis auf
das élteste aus -dem Jahr 1811 werden
noch alle genutzt Am besten bleiben

: sie erhalteni, wein mian. sie so selten

wie moglich leer stehén lasst. Zur
Pflege werden sie mit ‘Wasser ausge-

_ spiilt und. von innen. gebiirstet: «Das

muss aber Jemahd machen der kleiner
ist als ich», ‘Scherzt Kuster, «ich passe
da.nicht mehr'rein.»

hinab in das. .Keller- -
gewolbe. Weingeruch schligt einem :

Ein paar’ Schritte weiter auf der
rechten Seite liegen kleine, unschein-
bare Holzfasser. «Je Kleiner das Fass,
desto kriftiger dér Wein», erklirt der
Kellermeister. Die sogenannten Bar-
nquefasser haben ein Fassungsvermo-
gen von:225 Litern und werden nur vier
Jahrelang; vgrwendet danach enden sie
als Zierde in Partykellern oder als Re-
gentonnen in Gérten. Sie stammen aus
siidlichen Lindern: «Bei uns ist deren
Einsatz eine Innovation», sagt Kuster
und fiigt an: «Um mit der ausldndischen
Konkurrenz mithalten zu konnen, miis-
sen wir uns sténdig fortbilden und, noch
wichtiger, uns mit den Schweizer Wein-

. produzenten austauschen.»

Aufgrund des wechselhaften Som-
mers wird die Ernte dieses Jahr gerin-
ger ausfallen als erwartet. Es gibt zu
viele Lahmstieler, bei denen kein Saft
in die Traube geflossen ist. Sie ist dann
sauer und hat kein Aroma. Kuster mut-
masst: «Die Zielmenge lag bei gut 400
Tonnen, wahrschginlic) haben wir am
Ende 25 bis 30 PRyzéf®
die Winzef* bedetel ¥
bussen. Auch werf ¥ rntémenge zu
witnschen iibrig 14sst, rechnet der Kel-
lermeister mit einem guten Jahrgang:
«Der Wein dieses Jahrgangs war eher
knapp, was dazu fithrte, dass die Reben
ihre gesamte Kraft in weniger Trauben
stecken konnten.»

Das Telefon klingelt wieder. Dleses
Mal kann Kuster den Anrufer nicht auf
einen spiteren Zeitpunkt vertrésten.
Er eilt die Steintreppe hinauf und
schliesst das Tor mif seinem grossen
Schlissel. - \
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«Wir 'ar"beite'n jetzt filr das ganze Jahr»: Kellermeister Werner Kuster. Bl Lian \)oggen
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Die private Staatskellerei Kloster und Kellerei
sind historisch eng miteinander verbunden

RHEINAU Die Staatskellerei Ziirich in
Rheinau und das Kloster Rheinau lie-
gen nahe beieinander und sind nur
durch eine Briicke getrennt. Die Kelle-
rei liegt auf dem Festland, das Kloster
befindet sich auf einer Flussinsel. Wah-
rend die Staatskellerei voll in Betrieb
ist, steht das Klostergebdude mit sei-
nen 400 Rdumen jetzt bereits seit dem
Jahr 2000 leer. Bei all dem Wandel gibt
es jedoch eine Gemeinsamkeit in deren
Lebenslauf: die Leidenschaft fiir Wein.
Wein als Zahlungsmittel

Bis dahin war das Kloster aller-
dings stindig belebt. Gegriindet wurde
es von Benediktinerménchen. Das ge-
naue Jahr ist nicht bekannt, erstmals
urkundlich erwiahnt wurde es im Jahre
844. Das Kloster verfiigte tiber viele
Léndereien, die ihm Steuern bezahlen
mussten. Da dem Weinbau in der Ge-
gend friiher ein viel grosserer Stellen-
wert zukam als heute, wurde ein Teil
der Steuern in Form von Wein entrich-
tet, der auf den Landereien gelagert
wurde und erst bei Bedarf ins Kloster
geholt wurde. 1585 liess der Abt Theo-
bald Werlin von Greiffenberg einen
Weinkeller bauen, und der Tranksame
wurde fortan direkt dort gelagert:
«Wahrscheinlich verschwand zu
viel von dem Wein, als er noch auf -
den Lindereien gelagert wurde», ver-
mutet Werner Kuster, Kellermeister
der Staatskellerei Ziirich. 1803 fand die
Glanzzeit des katholischen Klosters

ein jahes Ende: Es wurde dem refor-
mierten Kanton Ziirich zugesprochen.
Seine Zukunft war damit besiegelt.
1862 wurde es per Kantonsratsbe-
schluss aufgehoben. Gottfried Keller,
damals Staatsschreiber des Kantons
Ziirich, sorgte dafiir, dass die Kloster-
kellerei unter staatliche Obhut gestellt
wurde, und legte damit den Grund-
stein fiir die Staatskellerei. Keller
lieferte fiir zwei Weine auch die Inspi-
ration: den Staatsschreiber und den
Pankraz, der auf eine seiner Novellen-
figuren zuriickgeht.

1864 wurde mit dem Umbau des
Klosters in eine Pflegeanstalt fiir psy-
chisch Kranke begonnen. Drei Jahre
spéter zogen fast 500 Patienten mit
ihren Pflegern ein. Die Weine aus dem
Weinkeller dienten nun der Versor-
gung der Anstalt. Jeder Patient hatte
Anrecht auf einen Liter Wein pro Tag.
Der Anspruch der Wirter variierte
je nach deren Rang. Der Einzug der

Marktwirtschaft Ende des 19. Jahrhun-

derts machte auch vor den Klostern
nicht halt: Sie stellten die Lohnzahlun-
gen von Wein auf Geld um.
Von Gottfried Keller inspiriert

Der Regierungsrat erliess 1932 die
Weisung, dass die Staatskellerei die
Trauben samtlicher Winzer aus dem
Kanton abnehmen solle: «Die Staats-
kellerei, einst Stolz des Kantons, ver-
kam zum Sammelbecken unbedarfter
Winzer», prazisiert Kuster. Die Quali-
tit des Weins nahm drastisch ab.

ges Terroir haben», sagt Kuster. (Lv.)

1997 kaufte die Mévenpick Wein
AG die Staatskellerei Ziirich. Den Zu-
gang bildet ein steinerner Torbogen, -
der auf der rechten Seite mit roten
Weinblattern bewachsen ist. Der neue
Inhaber hob die Qualitdtsanforderun-
gen an. In der Folge stellte man die
Zusammenarbeit mit jenen Winzern
ein, die den hohen Anspriichen nicht
gerecht wurden. Dazu integrierte
man moderne Produktionsanlagen
in den Weinkeller. Neu ist auch, dass
die Staatskellerei auf Marken- anstatt
Terroirweine setzt: «Friither hatte jeder
Winzer seine eigenen Regionalweine,
wobei wir im Weinland nur ein einzi-

= !

Die Staatskellerei liegt einen Steinwurf
vom Kloster entfernt. Bild zvg
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