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Wenn im Herbst die Weinbauern
ihre Trauben einholen, ist die
beste Zeit fUr eine Wanderung
durch die Weinberge. Neu seit
diesem Jahrist der « Weinweg
Weinfeldeny im Thurgau auf der
Sonnenseite des Thurtals. Der
besondere Clou: ein Weinsafe.

Text: Christian Bauer

as Erstaunen ist gross,

als sich mitten im Wein-

berg der Weinsafe 6ffnet.
«Das ist ja der Hammer»,
jauchzt eine Gruppe junger
Frauen, als 20 Weinflaschen aus
dem Boden auftauchen — genau
das Richtige fiir ihren Geburts-
tagsausflug. Der Weinsafe ist
der pfiffige Clou entlang
des neuen «Weinwanderwegs
Weinfelden» im Thurgau, der in
diesem Sommer erdffnet wur-
de. In dem kiihlen Fach haben
die umliegenden Weingiiter
ihre besten Weine fiir die Besu-
cher zusammengetragen.

Offnen kann man den Wein-
safe mit einem entsprechenden
Code, der zusammen mit einem
Weinweg-Rucksackli am Bahn-
hof Weinfelden erstanden wer-
den kann. Darin findet sich ein
Degustationsglas, ein Mineral-
wasser sowie das typische Reb-
kernbrot der Region — schliess-
lich muss man beim Siiffeln
auch etwas im Magen haben.

Die sanft gewellte Land-
schaft des Thurgauer Hinter-
lands bietet mit einer Mischung
aus Waldern, Apfelplantagen
und mittelalterlichen Dorfchen
ideale Wander- und Velobedin-
gungen — gerade auch fiir Men-
schen, die sich keine Gebirgs-
tour zutrauen.

Mit dem neuen Weinweg will
man nicht nur Touristen in die
Region locken, sondern auch
den Thurgauer Wein einer brei-
teren Offentlichkeit bekannt
machen. Auf der neun Kilo-
meter langen Rundwanderung
lernt man anhand zahlreicher
Infotafeln alles iiber den Wein-
anbau, die lokalen Winzer und
die typischen Rebsorten — allen
voran iiber den Lokalmatador
der Region, den Blauburgun-
der.

Der Weg fiihrt von Wein-
felden entlang der Sonnen-
terrasse des Thurtals, die mit
Weinreben tibersit ist. Jetzt,im
Herbst, herrscht hier Hoch-
betrieb: Die Lese der Weissweine
hat begonnen. Wer den Win-
zern bei der Arbeit zuschauen
mochte, sollte sich bald auf den
Weg machen. Ein Spaziergang
auf dem Weinfelder Weinwan-
derweg ist natiirlich nicht kom-
plett ohne einen Stopp bei ei-
nem Rebbauern.

Wir treffen Johannes Meier
(40) vom Schlossgut Bachtobel,
der zwischen den Vorberei-
tungen fiir die Lese Zeit fiir ein
Schwitzchen findet. Das histori-
sche Ensemble des Bachtobels
mit Herrenhaus und verschiede-
nen Wirtschaftsgebauden inmit-
ten der Weinberge suchtim Kan-
ton seinesgleichen. Wiirde nicht
ein Schweizer Zug in der Ferne
durch das Tal zuckeln, man wiir-
de sich unter den 200-jahrigen

Platanen wie auf einem Wein-
Chéateau in Siidfrankreich fiih-
len. Aussergewohnlich: Seit
dem 16. Jahrhundert hat das
Weingut nur zwei Weinpressen
erlebt — eine davon ist noch im-
mer in Betrieb.

«Die Torggel presst Wein
schonender als moderne Gera-
te», so Meier, der das Familien-
unternehmen in der achten
Generation fiihrt. Wir sitzen in
gemiitlicher Runde vor dem
Herrenhaus. Meier 6ffnet einen
Pinot noir «No. 3» — seinen
derzeitigen Spitzentropfen. Wir
schwenken, schmoéckern und
schliirfen. Was da die Kehle
hinunterlduft ist fruchtig-
frisch. Die Weinkenner am
Tisch sprechen von Kirsch-
aromen, von einem Hauch Pfef-
ferminze. «Der Wein ist gut»,
sagt Meier bescheiden. «Noch
zwei, drei Jahre in der Flasche,
und das ist ein Spitzenwein.»

«Ja, das war ein exzellenter
Jahrgang», bestitigt die Onolo-
gin des Weinguts mit dem pas-
senden Namen Ines Rebentrost.
Spitzenjahrgiange wird es auf-
grund der Klimaerwarmung in
Zukunft 6fter geben als friiher,
als ein guter Blauburgunder
hier oft Gliickssache war.
«Wahrend es in anderen Regio-
nen fiir den Pinot noir teilweise
zu warm geworden ist, haben
wir hier am Ottenberg derzeit
Idealbedingungen», so Meier.

Am Ottenberg haben Wein-
reben sonnentechnisch einen
Logenplatz. Alleine drei Winzer
aus dem Mini-Weinbaugebiet
(56 Hektaren) haben es geméss
Gault Millau unter die besten
100 Winzer der Schweiz ge-
schafft. Eine respektable Leis-
tung. In vom Rotwein befliigel-
ter Gliickseligkeit geht es iiber
das malerische Ortchen Otten-
berg langsam zuriick nach
Weinfelden — inklusive Nicker-
chen unter einem typischen
Thurgauer Apfelbaum.

Von der frohlichen Geburts-
tagstruppe ist weit und breit
nichts mehr zu sehen. Ob wir
nochmals beim Weinsafe vor-
beischauen sollten?

Informationen

Lange: 9 Kilometer

Daver: ca. 3 Stunden
Anforderungen: Der Weg hat
einige Steigungen, ist aber fiir
jedermann machbar.
Weinsafe: Inbegriffen ist ein
Probierglas Wein. Wer mehr
degustieren mochte, wird um
einen Obolus gebeten. Das
Weinweg-Séckli gibt es am SBB-
Schalter in Weinfelden.
Informationen:
www.weinweg-weinfelden.ch
www.bachtobel.ch

Auf dem Weinwanderweg Weinfelden
kommt auch das Auge voll auf seine Kosten:
das Schlossgut Bachtobel.

Ines Rebentrost, Onologin des Weinguts

schenkt zum Probieren ein
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Fihrt das Weingut Bachtobel in achter

Generation: Johannes Meier (40).
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Von romisch bis philosophisch: Die schonsten Weinwanderwege der Schweiz

1. Der Rdmische

Das Weinbaugebiet im Klustal um
das Ortchen Aesch BL schaut auf
eine lange Weinbautradition zu-
rick: Schonim 3. Jahrhundert nach
Christus wurden hier Trauben
angebaut, um die Garnisonsstadt
Augusta Raurica mit Wein zu ver-
sorgen. Heute befindet sich hier
mit 22 Hektaren das grésste zu-
sammenhangende Anbaugebiet
des Kantons Baselland. 24 Tafeln
entlang des Weinwanderweges
erklaren sowohl die geografischen
Besonderheiten des Anbaugebie-
tes wie auch die Produktionsschrit-
te der Weinherstellung.

Tipp: Im kleinen «Heimatmuseum
Aeschy kann man sein Wissen Uber
die Geschichte des Tals vertiefen.
www.weinbau-aesch.ch
www.heimatmuseum-aesch.ch

2.Der Aargauer

Das Zurzibiet ist nicht nur fr seine
Thermalquelle bekannt, sondern
auch als Weinbauregion geschatzt.
Auf dem 11 Kilometer langen Wein-
wanderweg, der in Endingen star-
tet undin Klingnau endet, durch-
wandert man sowohl das Surb- als
auch das Aartal. Von vielen Aus-
sichtspunkten geniesst man einen
weiten Blick auf Landschaft und

Dorfer. Infotafeln geben Einblicke
in den Weinbau der Region. Tipp:
Im Weinbaumuseum in Tegerfelden
kommen auch historische Gerat-
schaften zum Einsatz. Nicht
verpassen sollte man das grosse
Winzerfest in Déttingen vom
30. September bis 2. Oktober.
www.badzurzach.info
www.winzerfest.ch

3. Der Philosophische

Der Naturphilosoph Jean-Jacques
Rousseau (1712-1778) fand einst
Inspiration am Bielersee. Der Ver-
dacht liege nahe, dass seine Ideen
nicht nur der Betrachtung der scho-

nen Natur entsprangen, sondern
auch dem Genuss des lokalen Wei-
nes. Die Ausblicke auf der 15 Kilo-
meter langen Wanderung durch die
Rebberge von Biel nach La Neuve-
ville begeistern. Entlang des Weges
liegen die beiden malerischen
Weinddrfer Twann und Ligerz,
zwischen denen zudem ein be-
schilderter Weinlehrpfad verlauft.
Nicht verpassen sollte man das
Rebbaumuseumin Ligerz.

Tipp: Weintraditionen umden
Bielersee: Erlacher Laset-Sunntige:
1./2.10.; Twanner Rabebeizli: 2., 9.
und16.10.; Trielete in Twann: 21.—
23.10. www.bielerseewein.ch

Fotos : Christian Bauer, ZVG

’ 4 "1-

i Seit dem 16. Jarndert hat das Weigut
Ba‘tobel erstzwei Weinp;sen verwendet.
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4.Der Weltberiihmte

Das Lavaux am Genfersee ist die
schonste Weinbauregion der
Schweiz. Die Weinterrassen wur-
den 2007 zum Unesco-Weltkultur-
erbe erklart. Auf 800 Hektaren
wird hier seit Gber 1000 Jahren
hauptsachlich der Chasselas (auch
Gutedel genannt) gekeltert. Auf
der 12 Kilometer langen Wande-
rung von Lutry nach St-Saphorin
(ausgeschildert als «Terrasses de
Lavaux») kann man die Weinberge
und die Weindorfer geniessen.
Tipp: Ein schoner Abschluss der
Tour ist ein Besuch im Restaurant
«Auberge de 'Ondey in St-Sapho-
rin, Wirkungsstatte eines der Som-
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meliers der Schweiz: Jérome Aké
Béda. www.montreuxriviera.com
www.aubergedelonde.ch

5. Der Klassiker
Das Rhonetal im Wallis ist das
grosste Weinbaugebiet der Schweiz
und der perfekte Nahrboden fir
exzellenten Wein. Auf dem sechs
Kilometer langen Rebweg von
Siders nach Salgesch erklaren 80
Infotafeln den Weinbau der Region.
Tipp: Das Museum «Espace Ter-
roirsy in Migge ist dem Walliser
Boden gewidmet, der dem Wein
seine besonderen Noten gibt.
www.sierretourisme.ch
www.espaceterroirs.ch
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Inder Emmentaler AOP Schaukdserei in Affoltern kdnnen Gdste beim Kdsen selber
Hand anlegen. Im Kisherstock von 1741 entsteht der Kase so, wie man ihn schon seit
Tausenden von Jahren herstellt. Nachdem die eingedickte Milch mit einer soge-
nannten Kaseharfe zerkleinert und die Molke entfernt worden ist, heben die Kaser
den Kasebruch mit einem Tuch heraus (oben), pressen ihn in eine Form und trdn-
ken ihnim Anschluss in einer Salzlauge (Mitte). Danach folgt der Reifeprozess.

Heute; Kdsen wie
ZU Gotthelfs Zejten

Uhren, Schoggi und Kase - dafir
ist die Schweiz in der ganzen Welt
bekannt. Insbesondere die Milchwirt-
schaft und das Sennentum sind tief
mit der Geschichte der Eidgenossen-
schaft verbunden. Doch wie stellt
man eigentlich einen Kase her?

Viele Schaukdsereien und Almen
bieten fir Besucher die Moglich-
keit, seinen eigenen Kése her-
zustellen - so auch die Emmentaler
AOP Schaukaserei in Affolternim
Emmental. Wollten Sie schon immer
mal wissen, woher eigentlich all die
Lécher im Emmentaler kommen
oder wie es der Kdse aus dem Berner
Oberland zu Weltruhm gebracht
hat? Antworten auf diese Fragen
geben verschiedene Angebote der
Schaukaserei — von individuellen
Besuchen, gefihrten Touren und
dem Detektivweg, auf dem kleine
Kasefans die Geheimnisse des
Emmentalers mit Booklet und De-
tektivbox lUften kénnen.

Das 17000 Quadratmeter grosse
Areal der Schaukaserei gliedert
sich in vier Hauptgebaude: der
Kiherstock von 1741, wo bis heute
nach alter Schule Kése hergestellt
wird; die Chashutte von 1900, die

Dorfkaserei aus den 50ern und die
moderne Schaukaserei, die 1989 er-
offnet wurde. Wahrend in der Schau-
kaserei vieles vollautomatisch funkti-
oniert (die Produktion wird von Com-
putern gesteuert und Uberwacht),
kann man im Kiherstock noch selbst
Hand anlegen und seinen eigenen
Stocklikase herstellen.

Aus 200 Litern Milch werden
zwei Laibe von je rund acht Kilo-
gramm. Bis es so weit ist, missen
Mensch und Bakterien allerdings
kraftig schuften. Letztere lassen die
erwarmte Milch gerinnen. Danach
zerkleinert der Kaser die eingedickte
Milch mit der «Kaseharfey und
trennt sie von der Molke. Der Kase-
bruch wird mit einem Tuch heraus-
gehoben, in eine Form gepresst und
in Salzlauge getrankt — ein Verfahren,
das es so schon seit Tausenden von
Jahren gibt. Danach folgt eine Reife-
zeit - in diesem Fall vier Monate —, in
der die Laibe regelméssig gewendet
und gewaschen werden. Seinen ferti-
gen Kase erhalt der Freizeitkaser per
Post. Auch wer lieber seinen eigenen
Frischkése oder ein Mutschli herstel-
len mochte, ist in Affoltern richtig.
www.emmentaler-
schaukaeserei.ch



