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«Demeter istim Weinbau verlogen»

Noch bis Montag lauft die diesjahrige Ausgabe der Vinifera - und an den 26 Standen gibt es viel zu entdecken und noch mehr zu erfahren.
Ein Rundgang durch die Bieler Weinmesse.

Simon Leray

Korken knallen noch keine, da-
fiir hort man Tennisbille vom
Boden aufschlagen. Die Bieler
Weinmesse Vinifera hat gerade
ihre Tiiren geoffnet, und in der
«Swiss Tennis Arena, in der sie
residiert, wird gleichzeitignoch
fleissig trainiert.

Messechef Daniel Leuen-
berger erwartet einen «riesigen
Run» dieses Jahr. «Letztes Jahr
hatten wir das Pech, dass es ge-
schneit hat. Da kamen nicht vie-
le Leute», erinnert er sich. Dies-
mal soll es besser werden. Bis zu
1000 Weine konnen die Besu-
cherinnen und Besucher hier de-
gustieren.

«Der Vorteil gegentiber dem
Internet ist, dass man den Wein
direkt probieren kann, und mit
den Leuten am Stand sprechen
und so das eigene Weinwissen
aufbessern kann», sagt Leuen-
berger. Dieses Personliche, das
sei das Tolle hier. Und das fallt
schon beim ersten Stand auf.

Halb serios seit 30 Jahren

Magnus Bearth spricht mit
Biindner Akzent, trigt lange
Haare und strahlt die Messebe-
sucherinnen und -besucher an.
Gemeinsam mit Leonhard Sit-
ter betreibt er die Weinhandlung
Les Amis. 1995 haben sie mit
der Bar Les Amis in Bern an-
gefangen, spater folgte der Wein-
handel. «Zunachst mit Prosecco
flir uns selbst, aber dann wollten
immer mehr Gastronomen Wein
von uns», erzdhlt Bearth. Die
Barhaben sie kiirzlich in jiingere
Hénde gegeben.

Vor allem Norditalien haben
sie im Sortiment: Piemont, To-
scana, Stdtirol, dazu ein paar
Spanier. Es ist ihr erstes Mal
an der Vinifera. Was sie mit-
gebracht haben, ist unkonventio-
nell: ein eiskalter Roter etwa, ge-
macht aus Tempranillo-Trauben,
super zum Apéro und mit 8.80
Franken erst noch glinstig. «Das
liegt daran, dass man fiir diesen
Wein kaum was tun muss», sagt
Bearth. «Man vergart, driickt die
Trauben ab und fiillt ihn in die
Flasche. Alles, was man nicht tun
muss, flihrt zu einem tieferen
Preis.»

Dann schenkt er seinen
Orange light ein, wie er ihn
nennt. Ein sanfterer Orange Wi-
ne, den sogar seine Frau mag, ob-
wohl sie Orange Wine eigentlich
nichtleiden kann. Orange Wine
ist Weisswein, der wie Rotwein
produziert wird, und dadurch al-
le Gerbstoffe enthilt. «Aber der
hier wird noch durch zehn Meter
lange Kohlenfilter gelassen. Des-
halb ein Orange light, einer fiir
Anfénger», sagt Bearth.

Er streckt das Glas zum An-
stossen aus. «Wir stossen beim
Degustieren jeweils trotzdem
an», sagt Bearth. «Das macht
man eigentlich nicht.» Aber er
mache das schon seit 30 Jah-
ren so: «Wir sind nur halb seri-
0s. Zwischendurch anstossen fin-
deich wichtig, man istja zusam-
men.»

Dann ist da noch «La Ma-
laga», ein spanischer Name, der
Wein stammt aber eigentlich aus
Astiim Piemont. Pilger aus Spa-

nien haben ihn anno dazumal
dorthin gebracht. Er sei eine
Alternative zum siissen Mosca-
to, den man etwa zu Panettone
trinkt, erklart Bearth. Nur 8 Pro-
zent Alkohol, sehr stiss, fast schon
Sirup. «Fantastisch fiir den Som-
mer. Oder um die Kinder lang-
sam an den Wein heranzufiih-
ren», scherzt der Biindner.

Ehrlichkeit tiber alles

Schrag gegeniiber ist das Wein-
gut Hiestand vertreten. Marc Hie-
stand kommt aus Rheinhessen,
direkt am Rheinufer. Seine Fa-
milie produziert dort seit tiber
300 Jahren Wein - urspriing-
lich stammen die Hiestands al-
lerdings vom Ziirichsee. Er ver-
korpert die 22. Generation. Seine
Weine sind komplett bio, sagt er,
ein kleiner Familienbetrieb.
«Bio heisst aber nicht, dass
sie gar nicht gespritzt sind»,
stellt er gleich zu Beginn klar.
«Wer dir das als Winzer er-
zdhlt, ligt dich an.» Auch er
miisse Pflanzenschutz betreiben.
«Spritzen heisst aber nicht zwin-
gend Chemie: Wir verwenden
zum Beispiel Tonerde oder Back-
pulver.» Backpulver absorbiere
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etwa Wasser und Feuchtigkeit
sorge fiir Mehltau.

Hiestand scheint ein trans-
parenter Winzer zu sein. Uber
Demeter Weine sagt er: «De-
meter istim Weinbau eigentlich
verlogen.» Der 1920 von Rudolf
Steiner entwickelte Kreislauf der
Natur konne im Weinbau gar
nicht stattfinden. «Deshalb ma-
chen wir kein Demeter. Fiir uns
ist es nicht ehrlich genug.»

Seine Spezialitit sei Riesling.
Der «Guntersblumy ist sein Vi-
sitenkarten-Wein, komplett tro-
cken. Die Stisse, die man empfin-
det, sei nur die Frucht. Das lie-
ge an der Spontanvergirung, er-
Kklart Hiestand. Er verwendet kei-
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Der deutsche Marc Hiestand findet Demeter-Weine verlogen.

ne Kunsthefe, sondern nur natiir-
liche Hefe aus den Weinbergen.
«Das ist aufwendiger, weil man
den Wein rund um die Uhr beob-
achtenmuss.» Sie steuern die Ga-
rung tiber Warme und Kélte.

Hiestand holt eine Dose hin-
ter dem Stand hervorund verteilt
Wasabi-Niisse. «Esst diese mal.
Nach dem Runterschlucken war-
tetihrsolange, bisihr die Scharfe
nicht mehr aushaltet. Und dann
trinkt ihr ihn.»

«Ihn», das ist der «Asia de
Cubay, ein «Cosmopolitan Ries-
ling» fiir scharfe Kiiche. Einer,
der gegen die Schérfe ankom-
men soll. «Er muss eine Rest-
stisse und eine Siure haben, die
sich gut mit Schirfe kombiniert.
Ein starker Charakter, der aber
nicht dominiert.» Und tatséch-
lich, der Wein 16scht die Schérfe
der Wasabi-Nuss direkt ab. «Das
war unsere Challenge: Es muss
doch verdammt noch mal einen
Wein geben, der statt Milch oder
Bier zu scharfem Essen passt.»

Qualitit statt Rabatt

Nicolas Rufener von «La Passion
du Vin» ist 26 Jahre alt, sein Va-
ter hat das Unternehmen gegriin-

det. Es ist ihre dritte Messe die-
sen Herbst. Sie haben Weine der
alten und der neuen Weinwelt
im Sortiment. Alte Welt bedeu-
tet aber nicht nur Zentraleuropa,
sondern auch Libanon, Georgien
oder Marokko. «Manchmal hat
man das Gefiihl, dass diese Lan-
der aufgrund der Religion gar kei-
ne Verbindung zu Wein haben,
aber das stimmt eben gar nicht.»

Sie sind Weinhandler und
suchen jeweils Produzenten, die
Weine traditionell wiedergeben.
«Keine kitschigen Weine, son-
dern eher charaktervolle», sagt
Rufener. Kitschige Weine, das
seien zum Beispiel Rosés mit zu
viel Zucker oder manche Wei-
ne aus Siiditalien oder Spani-
en, Uiberladen vom Restzucker,
das mag Rufener nicht. «Unse-
re Hauptzielgruppe sind deshalb
eher Leute, die etwas Weiner-
fahrung und einen héheren An-
spruch haben.»

Sie wollen Qualitat verkau-
fen, nicht den Rabatt, fiihrt er aus.
«Im heutigen Weinmarkt steht
oft der Preisim Vordergrund und
nicht das Produkt. Wir haben
noch nie einen Rabatt gegeben,
wir haben aber auch Weine, die

seit 2006 den gleichen Preis ha-
ben.»

Abwelchem Preis kriegt man
denn einen guten Wein? «Den
Preis kann man gar nicht definie-
ren», sagt Rufener. «Aber sicher,
alles unter zehn Franken ist sehr
schwierig. Daskann manjakaum
rentabel produzieren.» Mitarbei-
ter, Flasche, Korken, Etikette, Mar-
keting, Transport-all das kostet.
«Weinist tendenziell zu giinstig.
Aber man sollte Wein nicht am
Preis messen, es ist noch immer
ein Genussmittel.»

Alte Vorurteile aufbrechen

Leonhardt Sitter, der zweite
Mannvon Les Amis, raumt beim
zweiten Besuch am Stand mit ei-
nem hartnickigen Klischee auf:
«Dass zu Fisch nur Weisswein
geht, ist ein altes Vorurteil. Das
kommt aus der klassischen fran-
zosischen Kiiche, weil der Fond
fiir eine Sauce fiir Fisch Weiss-
wein enthalt.»

Aber wenn man im Siiden
einen grillierten Fisch mit krafti-
gen Krautern esse, passe ein Rot-
wein viel besser. «Zum Beispiel
ein Barolo, der passt perfekt zu
Fisch, zum Beispiel einem Wolfs-
barsch.»

Die Grundregel? «Ein leich-
ter, feiner Wein passt zu leich-
tem Essen. Und ein kréftigerer
Wein passt zu intensiverem Es-
sen.» Aber wie immer gebe es
die Moglichkeit, Kontraste aus-
zunutzen, indem mandas Gegen-
teil macht.

Draussen gibts Grappa

Messedirektor Daniel Leuenber-
gerhatnocheinen Tippfiir erstma-
lige Messebesucherinnenund -be-
sucher: «Mit trockenen Weisswei-
nen starten, dann trockene Rot-
weine und am Schluss noch einen
stissen Weisswein.» Und das Rie-
chen sei wichtig. «Man sollte vor
dem Trinken daran riechen,dann
probieren, und dann nochmalsrie-
chen, sokommt sorichtigdas Bou-
quet hervor.»

Wer sich von der kompli-
ziert wirkenden Weinwelt einge-
schiichtert fiihlt, dem sagt Leuen-
berger: «Man kann sich Weinwis-
sennur aneignen, wenn man pro-
biert. Daherist das eine super Ge-
legenheit, sich fiir einen kleinen
Eintrittspreis ein Basiswissen zu
holen.»

Und seine personlichen
Highlights? «Wir haben draus-
sen ein Grappazelt mit Lounge
und Cheminéefeuer und viele
Grappas, die man degustieren
kann. Und dann haben wir noch
legenddre Hamburger.» Viele
kamen sicher nur deswegen, sagt
er und lacht. «Es gibt Winzer
hier, die mir schon im Voraus
sagten, dass ich ihnen fiinf bei-
seitelegen soll.»

Am Montag gibt es noch ei-
nen speziellen Tag fiir Bielersee-
Weine. 25 Winzer aus der Regi-
on priasentieren dann an der Vi-
nifera ihre Weine. «Man hat nie
so viele Moglichkeiten, Bieler-
seeweine zu probieren wie hier»,
sagt Leuenberger.

Info: Die Vinifera dauert noch
bis am Montag, 27. Oktober. Am
letzten Tag findet ein Spezialtag
nur fiir Bielerseeweine statt.



