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Innovative Nutzung der Schweizer Eichenwalder

Schweizer Weine von bester Qualitat, Wiederbelebung eines alten, fast ausgestorbenen
Handwerks und eine bessere Nutzung der Eichenwélder im Mittelland und am Jurasid-
fuss: All dies erméglichen zwei Forschungsprojekte, die von der Forderagentur fur Inno-
vation KTl massgeblich unterstitzt werden. Die Zusammenarbeit zwischen Forschenden
und Berufsleuten der verschiedensten Branchen fihrte zu einem wertvollen Netzwerk.

Einst in der Schweinemast, in der Ledergerberei
und im Bau vielfaltig genutzt, ist die Eiche heute
in der Schweiz wirtschaftlich kaum mehr von
Bedeutung. Mit einem Anteil von nur zwei Pro-
zent gilt sie in der Schweiz als zweitrangige
Baumart. In den vergangenen Jahren wuchs
deutlich mehr Eichenholz in den Schweizer Wal-
dern, als wirtschaftlich genutzt wurde: Nur gerade
zu drei Vierteln wurde das Potenzial der Eichen-
walder ausgeschopft.

Durch die Markt6éffnung fir Weine im Jahre 2000
kamen die Schweizer Konsumierenden vermehrt
auf den Geschmack von Weinen, die im Eichen-
fass ausgebaut worden sind. Zwar lagerten auch
die Schweizer Weinproduzenten ihre Weine oft in
Eichenbehaltern, jedoch in Fassern a 10'000 bis
12'000 Litern, die ausserdem so behandelt wor-
den waren, dass sie mdoglichst wenig Holzge-
schmack an den Wein abgaben. Die franzosi-
schen Winzer hingegen bauen schon seit Jahr-
hunderten gute Weine in Barriques aus — dies
sind Eichenfésser mit einer klar definierten Gros-
se (225-228 Liter) und damit idealem Volu-
men/Oberflachen-Verhaltnis, um dem Wein einen
bestimmten, aber nicht zuviel Eichengeschmack
zu verleihen. Nach maximal finf Verwendungen
wird eine Barrique ersetzt, da sie nicht mehr
geniigend Geschmack abgeben kann.

Inzwischen haben auch viele Schweizer Wein-
produzenten begonnen, Weine von guter Qualitét

im Eichenfass zu veredeln; sie bezogen ihre
Barriques in Frankreich. Im Rahmen eines vier-
jahrigen Forschungsprojekts unter Leitung von
Judith Auer, Onologin der Ingenieurschule Chan-
gins Fachhochschule Westschweiz, wurden Bar-
riques aus Schweizer Eichenholz mit Herkunfts-
garantie (Region resp. Gemeinde) entwickelt.
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Die Kiferei ist ein Handwerk mit Tradition. Die Herstel-
lung von Schweizer Barriques mit Herkunftsgarantie
kdnnte ihr neuen Aufschwung geben.

Nicht allein die Art und Herkunft der Eiche bestimmt
den Geschmack des Weins. Je nach Toastung der fast
fertigen Barrique verleiht sie dem Wein verschiedene
Noten. Bild: Agroscope Changins-Wadenswil (ACW)



Erfreuliche Resultate des Forschungsprojekts

Die zu klarenden Fragen waren vielfaltig und
erforderten deshalb eine enge Zusammenarbeit
mit Fachleuten aus den verschiedensten Berei-
chen: Beteiligt waren neben Wissenschaft-
ler/innen aus Schweizer und franzésischen For-
schungsinstituten auch kantonale Forstangestell-
te, eine Kiiferei sowie zehn Winzer. Die Resultate
eines ersten Forschungsprojekts, das die Forder-
agentur fur Innovation KTI zu einem Drittel finan-
zierte, sind erfreulich:

— Das Potenzial der Schweizer Eichenwalder
genugt weitaus, um den Bedarf der Schwei-
zer Winzer an Barriques zu decken: Bendétigt
werden jahrlich 5000 bis 6000 Barriques, tat-
sachlich kodnnten langfristig jahrlich 8000
produziert werden.

— In der Schweiz kdnnen Barriques zu markt-
fahigen Preisen produziert werden. Ein
Schweizer Winzer bezahlt fur ein Fass aus
der Schweiz CHF 850; ein franzosisches
Fass kostet inkl. Lieferung CHF 900.

— Der Standort, an dem in der Schweiz eine
Eiche gewachsen ist, beeinflusst die Ge-
ruchs- und Geschmacksnoten, die das Holz
einem Wein verleiht. Dies lasst sich mittels
chemischer Analysen der ausgebauten Wei-
ne nachweisen und bestatigt sich auch bei
der Degustation. Die Analyseresultate aus
dem Labor stimmten Uberraschend gut mit
dem Empfinden des menschlichen Gaumens
tiberein.

— Fur jede Barriqgue kann die Herkunft des
Eichenholzes garantiert werden, indem jede
geféllte Eiche mit einer eindeutigen Markie-
rung nach Region bzw. Gemeinde versehen
und das Holz wahrend der gesamten Weiter-
verarbeitung vom S&gen Uber das Trocknen
bis zur Fertigstellung markiert bleibt. Zuséatz-
lich wird auch die Art (Trauben- bzw. Stiel-
eiche) ausgewiesen, da diese ebenfalls zu
unterschiedlichen  Geruchs- und Ge-
schmacksnoten beim Wein fihrt.

— Es ist moglich, ideal auf die typischen
Schweizer Weintrauben zugeschnittene Bar-
riques zu produzieren: Dies geschieht mittels
der «Toastung», d.h. der Erhitzung der fast
fertigen Barriqgue wéahrend einiger Tage, um
zuséatzliche Geschmacksnoten zu erzielen.

Von den erzielten Forschungsresultaten profitie-
ren Winzer, Kiifereien, Onolog/innen und auch
der Schweizer Wald.
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Weine der «Terroir chéne»
—ab Ende 2007 im Handel

Seit November 2005 besteht die eingetragene
Marke «Terroir chéne», die als Markenzeichen in
die Fasser eingebrannt wird. Ein zertifiziertes
Kontrollorgan stellt somit die Ruckverfolgbarkeit
Uber die gesamte Produktionskette sicher.

Seit Herbst 2006 begannen einige der insgesamt
zehn beteiligten Winzer damit, eigene Cuvées mit
Schweizer Barriques zu produzieren und zu ver-
kaufen. Da ein Wein mindestens ein halbes Jahr,
meist sogar ein Jahr, in der Barrique ausgebaut
wird, werden erste Weine mit der Marke «Terroir
chéne» frihestens im Winter 2007 in den Handel
gelangen.
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