Von der integrierten Biotik zur Knospe

Der Walliser Winzer Didier Joris ist
seit vielen Jahren Anhinger von
okologischen Weinen; jetzt macht er
den Schritt zur Knospe-Zertifizierung.
Portrit eines passionierten Winzers.

Didier Joris’ Werdegang ist eher untypisch. Anfinglich war
er als Onologe und Leiter von grossen Weinbaugiitern in der
Weinbauforschung titig. Heute arbeitet er als selbststindiger
Winzer und betreibt ein Analyselabor fiir Wein in Chamoson
VS. «Dieses Jahr habe ich meinen 43. Weinjahrgang produziert,
im Labor arbeite ich seit 1983», erkliart der Walliser.

Qualitit vor Quantitit
Seine Reben wachsen auf rund 20 verschiedenen Parzellen
mit einer Gesamtfldche von etwa drei Hektaren. Er produziert
durchschnittlich zwischen 8000 und 12 000 Flaschen Wein.
«Ich ernte knapp 300 Gramm Trauben pro Quadratmeter, was
etwa einem Viertel der Menge entspricht, die im Rahmen der
Ertragsbeschrankung zugelassen ist», betont Didier Joris. «Das
ist der Preis, der mir die Qualitit wert ist, und es entspricht
dem nattirlichen Ertragspotenzial meiner Boden. Damit kann
ich den Betriebsmitteleinsatz massiv reduzieren. Dieses Jahr
habe ich knapp 1,05 Kilogramm Kupfer pro Hektare eingesetzt,
obwohl bis zu vier Kilogramm erlaubt sind», fligt er hinzu.
An den Hingen mit den stark kalkhaltigen Béden baut er
hauptsichlich weisse Reben der Sorten Savagnin - auch Pajen
oder Heida genannt - sowie Chardonnay, Riesling und Diolle
an. Die Parzellen auf dem Schwemmbkegel sind mit den roten
Rebsorten Syrah, Cabernet Franc, Merlot, Cornalin (Rouge du
Pays) und Divico sowie mit den weissen Sorten Divona und
Petite Arvine bepflanzt.

Auf die integrierte Biotik folgt die Knospe

Dieses Jahr wird der Betrieb von Didier Joris zum ersten Mal
die Knospe erhalten. «Ich setze schon seit 13 Jahren keine syn-
thetischen Betriebsmittel mehr ein, aber ich habe erst 2017
mit der Umstellung begonneny, erklirt er. Zuvor hatte er un-
ter der Bezeichnung «integrierte Biotik» seine eigene ¢kologi-
sche Produktionsweise mit entsprechendem Logo entwickelt,
einerseits aus personlicher Uberzeugung und andererseits,
um unabhingig zu bleiben. «Den Schritt zur Knospe-Zerti-
fizierung habe ich hauptsichlich gemacht, damit ich den Be-
griff Knospe verwenden darf und damit der Betrieb in einer
anerkannten Biostruktur verankert ist, bevor ich ihn an einen
Nachfolger tibergeben.

Das Hauptproblem im Zusammenhang mit der Knospe sei
das Abdriften von im Bioweinbau nicht zugelassenen Pflan-
zenschutzmitteln auf benachbarte Parzellen. «Beziiglich der
synthetischen Stoffe in Knospe-Weinen darf kein Kompro-
miss geduldet werden. Ab diesem Jahr bin ich somit gezwun-

Didier Joris fiihlt sich in seinem Analyselabor genauso wohl wie in seinen Reben.
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gen, die Trauben, die am Rand meiner Parzellen wachsen, se-
parat zu keltern und zu vermarkten», bedauert er.

Unkrautregulierung als grosste Herausforderung

In biologischen Rebanlagen ist die Kontrolle des Unkrautbe-
standes das Hauptproblem. Bei jedem Gang durch seine Re-
ben reisst Didier Joris in der Reihe wachsende unerwiinschte
Pflanzen aus. «Im Bereich zwischen den Rebstdcken muss ge-
eignetes Werkzeug eingesetzt werden», empfiehlt er. Je nach
Bedingungen arbeitet er mit der Motorsense, mit Klinge oder
Faden, oder mit dem Unterstockriumer. «Man sollte im Zwi-
schenrebenbereich einen Bewuchs fordern, der nicht zu stark
mit der Rebe um Wasser rivalisiert. Mit einer Mischung mit
der Griserart Dach-Trespe habe ich gute Erfahrungen gemacht.
Mit ihrem hohen Wasserbedarf im Frithjahr trigt sie zum Ab-
trocknen des Gelindes bei und gegen Ende Sommer konkur-
renziert sie die Reben nicht zu stark, da die Griser bereits Mit-
te Juli ihre Ahren schieben.

Biodiversitit und organische Substanz

In seinen Reben setzt Didier Joris auch auf Biodiversitit. Zur
Forderung von Niitzlingen pflanzt er deshalb Strducher, Biu-
me und Hecken. Eine weitere Herausforderung im Bioweinbau
ist die Stickstoffzufuhr. Gute Erfahrungen hat er mit fragmen-
tiertem Zweigholz gemacht, das als Mulchschicht ausgelegt
wird. Es wirkt sich positiv auf die Mykorrhiza-Pilze und die
ganze Bodenbiologie aus. Zusammenfassend sagt er: «Wichtig
ist das Zufiihren von organischer Substanz, sei es mittels Kom-
post, Zweigholz, Mulch oder Griindiingungspflanzen.»

Naturwein: ein Weintyp mit Ziindstoff

Didier Joris verfolgt nicht nur im Rebberg, sondern auch im
Weinkeller eine Strategie des minimalen Betriebsmittelein-
satzes und der mdglichst naturnahen Weinpflege. Dennoch
bezeichnet er seine Weine nicht als «Naturweiney», da die-
sem Weintyp bis jetzt eine juristische Grundlage fehlt. Ge-
meinhin gilt ein Wein als Naturwein, wenn er aus biologisch-
organischem oder biodynamischem Anbau hervorgegangen
und ohne Betriebsmittel und Zusatzstoffe gekeltert und in
Flaschen abgefiillt worden ist. Bio Suisse ist derzeit daran
abzuwigen, ob der Erlass von spezifischen Vorschriften fiir

Diolle erwacht zu neuem Leben
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Gemass seinen DNA-Analysen handelt Diolle verkaufen.
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spriessen begannen, nachdem die benach- der beiden Stocke an den eidgendssischen
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Naturweine angezeigt wire oder ob eine solche Reglemen-
tierung eine zu grosse Hiirde darstellen wiirde. «Eines ist
Kklar: Lisst man der Natur des Weines freien Lauf, so wird er
zu Essigy, scherzt der Weinbauer, bevor er anfiigt: «Schwefel
wird zum Stabilisieren des Weins und zur Vermeidung von
unerwiinschten Geschmackseinfliissen seit ewigen Zeiten
eingesetzt. Bei Naturweinen muss oft das «Terroir als Recht-
fertigung herhalten, wenn etwas schiefgeht.» Dennoch fiihrt
Didier Joris in seinem Sortiment eine vollkommen betriebs-
mittelfreie Weinlinie, die aus Riesling und pilzresistenten
Rebsorten wie Divico und Divona hervorgeht.

Er ist davon iiberzeugt, dass biologische Weine weniger
heikel sind als konventionelle und setzt daher deutlich we-
niger Sulfite ein, als die Richtlinien von Bio Suisse erlauben
wiirden. Bei den Rotweinen kann er zudem auf den Zusatz
von Hefen verzichten, nicht jedoch bei den Weissweinen. In
seinem mehrstdckigen Weinkeller ldsst sich der Wein mit
Schwerkraft und ohne Pumpe umfiillen, wodurch er nicht un-
notig gestort wird.

Keine Verkaufssteigerung mit der Knospe

Fiir die Vermarktung kann Didier Joris auf einen treuen Kun-
denstamm zdhlen, der die Finesse und den Charakter seiner
Weine schitzt. Auch die Weinkarten der renommiertesten
Westschweizer Restaurants listen seine Weine auf, denn sie
sind im Spitzenqualititssegment angesiedelt. Den grossten
Teil seiner Produktion verkauft der Winzer mittels Mailing-
liste an seine Kunden. Diesen Kanal nutzt er auch, um sie
iiber die Betriebsumstellung und tiber seine Arbeitsphiloso-
phie zu informieren.

Bei den Gespriachen mit den Kiufern ist Bio aber eigent-
lich kaum ein Thema. Der Walliser glaubt nicht daran, dass
sich mit der Knospe viel dndern wird. «Vielleicht kann ich
ein paar Kunden dazugewinnen, aber meine Kundschaft
weiss um den Wert meiner Produktep, ist er iberzeugt. Jedes
Jahr organisiert er zusammen mit Kiinstlern, die ihre Werke
in seinem Weinkeller ausstellen, einen Tag der offenen Tiir.
Denn darin sind sich alle einig: Guten Wein herzustellen, ist
eine echte Kunst! Christian Hirschi, Ubersetzung Christine Boner .

Q& www.didierjoris.ch

Legt man die Flasche flach,
verwandelt sich der Berg in das
Profil von Didier Joris.
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