uch Exotik: Rote
Weinbergpfirsiche sind
klein, hart und haben
eine pelzige Haut. Sie
schmeckggiherb,
. begeistern at rch
. intensive'Noten und
efrotes Fruchtfleisc
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Forderer und Forscher: Obstfachmann Andi Schmid in seiner Versuchsanlage in Scharans im biindnerischen Domleschg.

Renaissance
in Rubinrot

Lange war der Rote Weinbergpfirsich aus unseren Rebbergen verschwunden.
Nun werden die Obstbaume mit den farbintensiven Friichten vielerorts wieder
kultiviert. Sie bereichern das Landschaftsbild und fordern die Biodiversitat.

Text Corinne Schlatter Fotos Annette Fischer
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Der Wimmlet hat begonnen:
Fiinfundzwanzig Tonnen
Trauben werden in den

. Rebbergen von Gatlazi
Weinbau in der Biindner

‘ Herrschaft geerntet.
\'\’ Am Anfang ist jeweils
9 Qer Riesling-Sylvaner”

.\ an der Reihe. é

WG '\""




Zugegeben! Auf den ersten Blick sehen
sie nicht besonders anméchelig aus,
diese kleinen, runden Friichte mit briun-
lich-beiger Haut, die von roten Aderchen
durchsetzt und einem mausgrauen Pelz
iiberzogen sind. Und wer in einen Roten
Weinbergpfirsich beisst, muss sich erst
an das eigenwillige Aroma gewdhnen:
nichtsiiss, eher herb, mit ausgeprigtem
Sédurespiel, aber auch intensiv fruchtig
und mit unverkennbarer Pfirsichnote.
Wird die harte Frucht freilich aufge-
schnitten, isst das Auge sprichwértlich
mit. In tiefem Rubinrot leuchtet einem
das marmorierte Fruchtfleisch entgegen,
was die Genusserfahrung zum sensori-
schen Gesamterlebnis macht.

Monokulturen durchbrechen

Ein strahlend frischer Septembertag in
der Blindner Herrschaft, Scharf heben
sich die Konturen von Falknis und
Gonzen vom Spitsommerhimmel ab, die
Luft riecht erdig, siiss - ein Tag wie aus
dem Tourismusprospekt. Rund um die
traditionellen Weinbaudérfer zwischen
Malans und Fldsch hat der Wimmlet -
die Weinlese - begonnen. Viele fleissige
Leute stehen in den Rebbergen, schnei-
den Traubendolden von den Stécken. So
auch in einem der Rebberge von Gatluzi
Weinbau aus Flisch. Heinz Kunz, studier-
ter Kulturwissenschaftler und gelernter
Winzer, hat den Betrieb vor drei Jahren
von seinen Eltern i{ibernommen. Er
stellte damals auf bio um und fiihrt das
Familienunternehmen nun in der drit-
ten Generation. Unterstiitzung erhélt
er von seiner Lebenspartnerin Daniela

Albertini, Betriebsékonomin, Uberset-
zerin und Yogalehrerin, und von seiner
und ihrer Familie sowie von Freunden.

An diesem Morgen treffen wir Kunz
und Albertini bei einem der Gatluzi-
Rebberge in der Néhe von Maienfeld.
Ein Dutzend Helferinnen und Helfer
arbeitet dort in den Rebreihen, liest mit
flinken Hinden prallreife Riesling-
Sylvaner-Trauben von den Stauden. Das
Paar erntet derweil von zierlichen Béu-
men Kleine runde Friichte - besagte Rote
Weinbergpfirsiche. «Dieses Jahr tragen
die Bdume zum ersten Mal», sagt der
Winzer, der sie vor drei Jahren am Rand
des Rebbergs gesetzt hat. Es gehe ihm
nicht primérum die Friichte, sondern um

«Es ist spannend, bei einem I
Forschungsprojekt mitzumacheny: '
Winzer Heinz Kunz und seine
Lebenspartnerin Daniela Albertini
inspizieren ihre ersten Roten
Weinbergpfirsiche.

Biodiversitit, erklart der 36-J4hrige. «Ich
suche stets nach Wegen, um die Mono-
kultur im Rebberg zu durchbrechen.»
Um Lebensrdaume und Nahrung fiir
Insekten und Niitzlinge zu bieten und
gleichzeitig die Bodenfruchtbarkeit zu
férdern, sdt Kunz entlang seiner Rebzei-
len auch vielfiltige Pflanzenmischungen
mit Malven, Senfkorn, Ackerbohnen,
Buchweizen, Klee und Kréiutern. Die 6ko-
logische Bewirtschaftung eines Wein-
bergs wirke mitunter unaufgerdumt, sagt
erund zeigt auf Steinhaufen, Hecken und
andere Strukturelemente. «Damit sich
Trauben im Weinkeller, geprigt von Ter-
roir und Witterung, zum perfekten Wein
entwickeln, miissen die Béden, auf denen
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inbergpfirsiche gehdrten
wnst in jeden Rebberg. Die
ichte bieten sich weniger
den Frischverzehr an als fiir
Verarbeitung und Veredlung
Konfitiiren, Kompotten,
anden oder Likéren.

sie wachsen, schonend bestellt und die
Reben rund ums Jahr behutsam umsorgt
werden», betont er. Sorgfalt und Profes-
sionalitit seien unabdingbar, sie hétten
aber nichts mit englischem Rasen zwi-
schen Rebstdcken zu tun. Im Gegenteil.
Um die biologische Vielfaltim Wein-
berg zu steigern, legen die Winzer wei-
ter siidlich in Europa zwischen ihren
Rebreihen je linger, je mehr Gemiise-
girten und Kriuterinseln an und pflan-
zen Mandel-, Oliven- und Zitrusbidume.
So werden Insekten und Mikroorganis-
men als Gegenspieler von Pilzen und
anderen Rebschidlingen angelockt. In
unseren Breiten ist es fiir Zitronen oder
Oliven im Winter freilich fast iiberall zu
frostig. Die kiltetoleranteren Weinberg-
pfirsiche eignen sich als sogenannte
Sekundérkultur derweil gut. Bis vor
Kurzem waren sie hierzulande fast
unbekannt, obwohl sie einst weit ver-
breitet waren. Nun werden sie jedoch
wiederentdeckt - im ganzen Land.

Rettung der alten Vielfalt
Pfirsiche wurden in China schon vor tiber
viertausend Jahren als Nutzpflanzen
kultiviert. Von dort aus verbreiteten sie
sich westwirts Richtung Persien, dem
heutigen Iran - daher der wissenschaft-
liche Name Prunus persica -, und in der
Folge nach Kleinasien, wo die Rémer sie
entdeckten und mit Weintrauben nach
Stid- und Mitteleuropa brachten. Im Lauf
der Jahrhunderte ziichteten die Men-
schen eine Vielzahl grossfruchtiger,
gelb- und weissfleischiger Kultursorten
fiir die landwirtschaftliche Produktion.
Gegen tausend Sorten gibt es heute welt-
weit - Pfirsiche gehoren zu den wichtigs-
ten Sommerfriichten iiberhaupt.
Pfirsichbdume waren aber immer
auch eine Begleitkultur in den Reb-
bergen. In fast allen Weinbauregionen
Europas zogen die Winzer iiber die
Samen in den Kernen kleinfruchtige Sor-
ten, darunter viele rotfleischige, die man
auch Blutpfirsiche nennt. Durch die
generative Vermehrung entstanden

Traditioneller Zniini fiir die Gatluzi-Erntehelferinnen und -Erntehelfer: feines
Birnenbrot mit Kise, dazu Lindenbliitentee mit einem Schuss Blauburgunder.

Pflanzen, die optimal an spezifische
Standorte angepasst sind und deren
Friichte sich geschmacklich unterschei-
den. In der Schweiz hatten Weinberg-
pfirsiche ab dem sechzehnten Jahrhun-
dert ihren festen Platz in den Rebbergen
und waren bis in die Sechzigerjahre
untrennbar mit dem hiesigen Weinbau
verbunden. Die Rebleute genossen die
Friichte als Zwischenverpflegung und
als Vitamine und kochten sie fiir den
Winter ein. Ende des letzten Jahrhun-
derts verschwanden die Bdume jedoch
fast tiberall aus den Rebbergen - als
Folge der wirtschaftlichen Rationalisie-
rung und der Intensivierung des Wein-
baus. Und auch, weil sich die Friichte
nicht primér fiir den Verzehr, sondern
mehr fiir die Verarbeitung eignen (siehe
Interview auf der folgenden Seite).
Damit Weinbergpfirsiche hierzu-
lande nicht vollstindig aussterben,
begann Pro Specie Rara, sich fiir sie ein-
zusetzen. Die Stiftung zur Erhaltung und
Forderung der genetischen Vielfalt sam-
melte 2009 mittels eines Aufrufs in der
Bevolkerung Sdmlinge von Sorten, die
in Rebbergen und Hausgérten {iberlebt

hatten. Seither wird versucht, diese alten
Sorten fiir kiinftige Generationen abzu-
sichern. Verantwortlich fiir diese Erhal-
tungssammlung ist Andi Schmid. Der
Obstfachmann aus Scharans GR hat
fiinfzig lokale Sorten gepriift und bisher
gut zwanzig pomologisch beschrieben.
Zudem ziichtet er im Rahmen eines vom
Bund finanzierten Projekts robuste und
geschmackvolle Sorten fiir den Spezia-
litditenmarkt. In seiner Versuchsanlage
im Domleschg gedeihen iiber zwei Dut-
zend Weinbergpfirsichsorten in allen
Farben. Sein Ziel ist, mehrere Sorten -
darunter meist rotfleischige - heraus-
zuzilichten, die optimal mit hiesigen
Bedingungen zurechtkommen. Er selek-
tiert nach Geschmack, Krankheitsanfél-
ligkeit, Trockenheitstoleranz, Bliite- und
Reifezeitpunkt und weiteren Parame-
tern. «Friihbliihende Sorten sind frost-
gefihrdeter als spite», erklart er und fligt
an, dass Weinbergpfirsiche ein eher mil-
des Klima brauchen. «Dort, wo Reben
wachsen, ist es auch fiir sie ideal», sagt
er und erzdhlt, dass er mit Sorten aus
ganz Europa, Asien oder den USA for-
sche. «Je breiter die genetische Basis ist,
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desto grosser ist die Chance, robuste
Sorten - auch fiir den biologischen
Anbau - zu finden oder sie durch Kreu-
zungen zu zlichten.»

Damit sich der Kreis schliesst
Mit seiner Frau Sandra Wenger Schmid
baut Andi Schmid auf seinem biolo-
gischen Nebenerwerbsbetrieb auch Rha-
barber und Kulturheidelbeeren sowie
Rosen fiir Teemischungen an. Im Wei-
teren unterhélt das Paar einen grossen
Garten. «Wir leben so weit wie méglich
als Selbstversorger», sagt der Experte,
der urspriinglich Gértner gelernt hatund
spiteranderFachhochschule Widenswil
Obst- und Weinbau studierte. Seit 2017
arbeitet er selbststindig und betreut
mit seinem Unternehmen «Realisation
Schmid» wissenschaftliche Projekte fiir
verschiedene Auftraggeber. So hat er vor
drei Jahren das Projekt «Rote Weinberg-
pfirsiche — alte neue Vielfalt fiir Schwei-
zer Rebberge» initiiert, das vom Fonds
Landschaft Schweiz finanziert wird.
Durch Pflanzaktionen sollen die Stein-
obstbdume mit den rotfleischigen Friich-
ten wieder einen festen Platz in den
Schweizer Rebbergen bekommen.

Bis Ende 2022 wurden in hiesigen
Rebbergen mehr als eintausendzwei-
hundert Rote-Weinbergpfirsich-Bdume
gepflanzt. «Winzerinnen und Winzer von
liber hundertzwanzig Weingiitern haben
Baume bestellt - von Schaffhausen,
St. Gallen, Thurgau und Graubiinden iiber
Baselland, Aargau, Luzern und Ziirich
bis Bern, Neuenburg, Wallis, Waadt und
Genf», erzihlt Andi Schmid stolz. Einer
der Winzer war notabene Heinz Kunz.
«Esist spannend, bei einem Forschungs-
projekt mitzumachen», sagt dieser. Nun
gehe es darum, die Friichte in der brei-
ten Offentlichkeit bekannt zu machen,
erginzt Schmid. «Wenn dies gelingt,
schliesst sich der Kreis.»

aee
Mehr zum Roten Weinbergpfirsich unter
www.roterweinbergpfirsich.ch
Fiir Infos zu Gatluzi Weinbau www.gatluzi.ch
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«Ich sehe viel Potenzial»

Andi Schmid méchte fiir den Roten Weinbergpfirsich ein
Eldorado schaffen - nach Vorbild der deutschen Moselregion.

it dem Auflebenlassen der
alten, aber fast vergessenen
Kultivierung des Roten Wein-

bergpfirsichs ldsst sich einige Aufmerk-
samkeit in der Offentlichkeit generie-
ren. Davon ist Andi Schmid, Obstfach-
mann aus Scharans GR, tiberzeugt. Und
er hat eine klare Vision.

Andi Schmid, Sie sagen, dass sich mit
dem Roten Weinbergpfirsich Positiv-
schlagzeilen fiir den Weinbau schreiben
lassen. Wie meinen Sie das genau?

Andi Schmid: Rote Weinbergpfirsiche
machen Rebberge attraktiv. Im Marz und
April - lange bevor an den Rebstécken
das erste Griin spriesst — sind die Zweige
der Biume von pinken Bliiten {ibersit.
Das wertet die Landschaftsésthetik auf,
die Bdume sind ein Blickfang, iber den
berichtet wird und der Touristen in eine
Region zieht: analog zur Kirschbliite, die
in Regionen wie dem Baselbiet als
Attraktion Besucher anlockt. Und auch

im Herbst bereichert das rote Laub das
Landschaftsbild, kontrastiert mit dem
Gelb der Reben. Im deutschen Weinbau-
gebiet an der Mosel zum Beispiel erlebt
der Rote Weinbergpfirsich seit mehre-
ren Jahren einen Boom. Hunderte von
Biaumen wurden dort gezielt gepflanzt
und lockern nun die starren Rebreihen
inden steilen Rebhédngen auf. Die Kreis-
stadt Cochem wirbt mit der Renaissance
der alten Obstkultur, nennt sich «Metro-
pole des Mosel-Weinbergpfirsichs». Es
werden Pfirsichkoniginnen gekiirt, Pfir-
sichmirkte veranstaltet, und nebst dem
Moselwein gehen auch viele Pfirsichpro-
dukte iiber den Ladentisch der Wein-
héndler. Auch bei uns wire das moglich.

Welche Schweizer Weinbauregion wire
als eine Art Eldorado des Roten Wein-
bergpfirsichs besonders geeignet?
Inden letzten Jahren wurden im ganzen
Land Baume gepflanzt, der Schwerpunkt
lag aber tendenziell eher in der West-



seine Frau Sandra )
Wenger Schmid, 52, }
ihrem weifaltlgen HaGs

schweiz. Jetzt muss sich weisen, in wel-
cher Region sich die Winzerinnen und
Winzer wirklich engagieren, die Aus-
strahlungskraft des Roten Weinbergpfir-
sichs nutzen und sich ihm verschreiben
wollen sowie noch mehr Biume pflan-
zen. Moglich wire dies eigentlich iiber-
all: vom Wallis bis nach Graubiinden,
vom Genfersee bis in die Ostschweiz.

Was hitten die Winzerinnen und Winzer
konkret von einem solchen Bekenntnis?

Rote Weinbergpfirsiche eréffnen als
Nische neue Absatzmirkte. Aus dem
intensiv roten Fruchtfleisch lassen sich
innovative Produkte herstellen: farbin-
tensive Konfitiiren, aromatische Kom-
potte, Sirup und Chutney sowie Brinde,
herbe Likore, Essig. Analog zum Mosel-
gebiet werden in den kommenden Jah-
ren bestimmt viele neue Pfirsichspezia-
lititen auf den Markt kommen. Damit
konnen die Winzerinnen und Winzer ihr
Weinportfolio ergéinzen und neue Kun-
den in die Weinkeller bringen. Ich sehe
viel Potenzial. Auch die Spitzenkdchin
Rebecca Clopath glaubt an die Frucht.
Sie hat spannende Rezepte entwickelt,
etwa einen «Shrub», einen siiss-sauren
Pfirsichsirup. Diesen kénnen die Wein-
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produzentinnen und -produzenten nun
selber herstellen oder herstellen lassen
und als Ergidnzung zum Wein verkaufen.

Wer vom Roten Weinbergpfirsich redet,
spricht auch von Naturschutz und Biodi-
versitit. Was genau ist damit gemeint?
Anders als Tafelpfirsiche, die in Inten-
sivobstanlagen heranreifen, gedeihen
Rote Weinbergpfirsiche als Begleitkul-
tur, das heisst als Einzelbdume oder in
kleinen Gruppen mitten in den Rebber-
gen. Sie tragen zur Harmonisierung des
Okosystems bei, férdern die genetische
und die biologische Vielfalt in Rebber-
gen. Denn fiir Flora und Fauna sind Ein-
zelbdume wichtig. Sie bieten verschie-
denen Pflanzen und Tieren Lebensraum
in den sonst einténigen Reben.

Welche Tiere werden vom Roten
Weinbergpfirsich speziell geférdert?
Das wohl auffilligste Tier ist der Segel-
falter, ein weiss-schwarz gestreifter
Schmetterling. Seine Raupen ernihren
sich unter anderem von den Blittern
des Roten-Weinbergpfirsich-Baums. Der
Segelfalter steht bei uns auf der Roten
Liste der gefdhrdeten Arten, das heisst,
er ist vom Aussterben bedroht. cos

& PADMA’

- Volle Leistung mit wachen Sinnen

Mit
wachen

Tibetische Rezepturen
aus der Schweiz. Natiirlich!

SPADMA

Eisen tragt zu einer normalen kognitiven Funktion, zu einem
normalen Energiestoffwechsel und zur Verringerung von
Midigkeit und Ermidung bei.



