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«Aus der Praxis kommt viel zuriich»

Linnéa Hauenstein betreibt am FiBL
Weinbauforschung von Piwi bis
Vitiforst und ist zudem als Beraterin
titig. Die Kraft dafiir schopft sie auch
aus ihrem eigenen Rebberg.

Bioaktuell: Gerne hitten wir Sie schon friiher interviewt,
aber Sie waren damit beschiiftigt, Teebeutel auszugraben.
Was hat das mit biologischem Weinbau zu tun?

Linnéa Hauenstein: Wir fiihren zwei Projekte durch, um die
Interaktion von Biumen in unmittelbarer Nihe zur Rebe in
sogenannten Vitiforstsystemen zu verstehen. Durch die Tee-
beutel, die wir zehn Zentimeter tief in den Boden graben,
erkennen wir, ob es am Baum eine unterschiedliche Abbau-
geschwindigkeit gibt im Vergleich zur frei stehenden Rebe.
Diese Aktivitit des Bodenlebens ist stark verkniipft mit der
Verfiigbarkeit von Wasser, ein zunehmendes Problem mit
dem Klimawandel. Die Bdume sorgen fiir mehr Beschattung
und mehr organisches Material, zum Beispiel Laub, was dazu
fihren kann, dass Starkregen besser versickert und sich die
Bodenstruktur verbessert.

Wie wird das Thema Vitiforst von den Berufsleuten

in der Praxis aufgenommen?

Vitiforst ist in der Praxis ein aktuelles Thema. Im Ackerbau
gibt es bereits einige vielversprechende Ergebnisse. Im Wein-
bau hingegen ist die wissenschaftliche Datenlage noch recht
dirftig; da mochten wir in den néchsten vier Jahren fiir den
Weinbau in der Schweiz erste Ergebnisse liefern. In unseren
zwei vom Bundesamt fiir Landwirtschaft und der Fondati-
on Sur-la-Croix unterstiitzten Vitiforstprojekten kénnen wir
neu gepflanzte Systeme langfristig begleiten. Die Beschat-

«Es geht um mehr als Ertrag.
Winzerinnen und Winzer produzieren
ein Qualitdtsprodukt, und da
zdhlen Inhaltsstoffe und Aromatik.»

Linnéa Hauenstein

tung der Trauben kann womoglich helfen, Sonnenbrand und
immer geringer werdenden Siuregehalten vorzubeugen, was
unserer Weinqualitit zugute kommen kann. Durch Beschat-
tung und Bodenverbesserung erhofft man sich eine Antwort
auf die zunehmende Trockenheit und somit weniger Prob-
leme mit geringen Stickstoffgehalten in der Beere, was fiir
die Vergirung der Hefe ganz wichtig ist. Doch es gilt noch
zu priifen, ob diese Effekte auch in der Praxis bestehen. Es
geht im Weinbau eben um mebhr als Ertrag. Die Winzerinnen
und Winzer produzieren ein Qualititsprodukt, und da zihlen
Inhaltsstoffe und Aromatik. In der Weinproduktion ist man
fur die komplette Prozesskette verantwortlich.
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Piwi-Sorten, also pilzwiderstandsfihige Reben, sind eine
Alternative im Weinbau. Was konnen Piwis besser als kon-
ventionelle Sorten?

Thr Vorteil ist, dass sie widerstandsfihig sind gegen den Ech-
ten und den Falschen Mehltau. Ohne Pflanzenschutz ist auch
biologischer Weinbau nicht méglich, schon gar nicht mit eu-
ropiischen Sorten und in nassen Sommern. Setzen wir Piwis
ein, benotigen wir bis zu drei Viertel weniger Pflanzenschutz-
mittel und konnen viele Arbeitsstunden einsparen. Diese

Linnéa Hauenstein im FiBL-Rebberg in Frick.
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Energie und Arbeitskraft kann man dann in andere Bereiche
einbringen, zum Beispiel die Bodengesundheit oder fiir Biodi-
versititsmassnahmen. Das bedeutet nicht, dass traditionelle
und europdische Sorten ersetzt werden konnen. Es geht nicht
um ein Entweder-oder, sondern ein sicheres Miteinander.

In der Gruppe Weinbau & Onologie wird bereits an der
nichsten Generation klimawiderstandsfihiger Rebsorten
gearbeitet, den Kliwis. Was bedeutet dies fiir den Weinbau?
Sie sprechen unser Interreg-Projekt KliwiResse an. Es wird
von Forschenden aus Deutschland geleitet, und mein Kolle-
ge Dominique Lévite sowie Mitarbeitende in Frankreich sind
beteiligt. Dabei geht es um Sortenunterschiede, etwa in der
Anfilligkeit gegeniiber Sonnenbrand oder Hitzeschidden.

Sie forschen zu Rebsorten, die sich dem Klimawandel
anpassen, anstatt Ihre Energie dafiir einzusetzen, die Ursa-
chen der Krise zu bekdmpfen. Ist das Resignation?

Ich weiss nicht, ob ich es Resignation nennen mochte. Aber
wir akzeptieren nun, dass es wirklich nicht mehr so ist wie
zu Grossvaters Zeiten und versuchen Betriebsabldufe daran
anzupassen. Ich finde die Verdnderungen der letzten Jahre be-
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eindruckend. Ich erinnere mich an meine ersten Lehrjahre als
Winzerin, als man noch nicht gewohnt war, dass alles immer
frither einsetzt: Die Winzer waren noch im Urlaub, die Presse
war noch nicht geputzt. Mit den Betriebsnachfolgern, die heu-
te ausgebildet werden, kommt nun ein anderer Ansatz in den
Weinberg als ihn vielleicht noch die Pioniere des Bioweinbaus
hatten.

Erleben Sie hier angesichts der vielen Herausforderungen
bei den Winzerinnen und Winzern auch Unmut wegen der
hohen Anforderungen an den Biolandbau?

Im Bioweinbau gibt es einige Zusatzanforderungen, sei es
das Bestreben nach Biodiversititsforderung oder auch man-
cher Verzicht, was ja Bio teilweise auch ausmacht. Dies gilt
natiirlich auch fiir die Weinbereitung. Durch die zunehmend
trockenen Sommermonate kénnen in der Verarbeitung oder
Vergirung Schwierigkeiten entstehen, etwa wenn wegen Was-
sermangels Nihrstoffe im Most fehlen. Im Keller gibt es die
Moglichkeit, die Hefe zusitzlich mit Vitaminen und Nihr-
stoffen zu fiittern. Oder tiber «Schonung» die unangenehmen
Aromen nachtriglich zu entfernen, die eine unterversorgte
Hefe verursacht. Nicht alles ist erlaubt bei der Knospe, in der
EU wird mehr toleriert. Die letzten Jahre waren sehr fordernd
fir die Branche, in den Reben wie in den Kellern. Das Bediirf-
nis nach etwas mehr Sicherheit ldsst sich gut nachvollziehen.
Es ist auch verstindlich, dass die Produzierenden in einem
schwierigen Jahr den Wunsch haben, reagieren zu kénnen.

Lohnt sich so viel Aufwand fiir ein Biogenussmittel
tiberhaupt? Sollte man sich nicht lieber auf Lebensmittel
konzentrieren, die der téiglichen Ernihrung dienen?

Das Thema finde ich sehr spannend. Als Produzentin ist mir
nattirlich klar, dass ich ein Genussmittel produziere und eben
nicht zur Welternihrung beitrage. Dennoch ist Weinbau eine
Tradition und Wein ein Kulturprodukt. Dieser Verantwortung
missen wir Produzentinnen und Produzenten uns auch be-
wusst sein. Weil es eine so intensive Kultur ist, miissen wir
die Flichen so gut wie moglich und so weit wie moglich auf-
werten. Man muss auch sehen, dass sich viele Weinberge nicht
unbedingt fiir den Ackerbau nutzen liessen. Als Kulturland-
schaft hat der Weinberg einen einzigartigen Wert, ist Lebens-
raum fiir Natur, Tier und Mensch. Nicht umsonst sind Wein-
bauregionen oft Tourismusregionen.

Intensiv bewirtschaftete Weinberge und Naturschutz, wie
passt das zusammen?

In Reihenkulturen hat man unglaublich viel ungenutzten
Platz: dazwischen. Den kann man aufwerten durch artenrei-
che Einsaaten, die Nihrstoffe fixieren konnen oder fiir eine
bessere Durchwurzelung und Belebung des Bodens sorgen.
Das kommt auch der Rebe zugute. Hier am FiBL haben wir
in einer ungenutzten Spitzzeile im Friihjahr einen Steinhau-
fen mit Asten und Heckenstruktur angelegt, ein Refugium fiir
Kleintiere, ohne den Reben Platz zu nehmen. So genutzt, ge-
hen Biodiversitidt und Weinbau gut zusammen.

Sie haben selbst auch einen Weinberg?

Ja, aber nur hobbymissig, am Wochenende. Winzerin ist der
Beruf, den ich als Erstes gelernt habe, und es ist mir auch sehr
wichtig, mich ab und zu ein bisschen erden zu kdnnen und
nicht nur in der Sphére des Vitiforst mit Teebeuteln zu schwe-
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ben. Einfach am Wochenende auch mal im Rebberg stehen
kénnen und wissen, wofiir ich das mache.

Nah an der Praxis sind Sie auch in Ihrer Beraterinnenrolle.
Wie verschaffen Sie sich als junge Frau im Weinbau Gehor?
Im Moment verfasse ich zusammen mit den Kantonen das
zweiwdchentliche Pflanzenschutzbulletin Winzerinfo. Dane-
ben organisiere ich Kurse und sorge fiir Erfahrungsaustausch.
Ich arbeite schon eine gewisse Zeit im Weinbau und wurde
auf Weingiitern sowie in meinem Studium fiir Weinbau und
Onologie sehr gut ausgebildet. Da ist es durchaus frustrierend,
als junge Frau manchmal nicht direkt anerkannt zu werden.
Allerdings dauert es meist nur kurz, bis die Menschen erken-
nen, dass ich kompetent bin, den Produzierenden gerne zuho-
re und ich ihnen helfen kann. Nur wenn wir Erfahrungen aus-
tauschen und bereit sind, voneinander zu lernen, konnen wir
das Beste herausholen. Wichtig ist deshalb, diesen Austausch
zu fordern, sei es mit Veranstaltungen und Exkursionen oder
tiber Vernetzung mit Projektbetrieben.

Was ist Ihre Vision fiir Thre kiinftige Arbeit am FiBL?

In unserer vergrosserten Gruppe haben wir nun am FiBL viel
mehr Kraft, wieder niher an die Biowinzerinnen und -winzer
zu riicken und ihre Bediirfnisse einzufangen. Mit dem Viti-
forstprojekt zum Beispiel treffen wir bei den Produzenten und
Produzentinnen bereits einen Nerv und kénnen interessant
und relevant sein. Eine Exkursion mit zwanzig Winzerinnen
und Winzern aus der Deutschschweiz nach Deutschland, um
solche Systeme anzuschauen, war fiir mich jlingst ein echtes
Erfolgserlebnis. Hier sehe ich auch kiinftig die Rolle fiir das
FiBL und fiir mich: eine Doppelrolle zwischen Beratung und
Praxisforschung. Aus der Praxis kommen ganz viele wertvolle
Erfahrungen zurtiick, die man in die Forschung am FiBL ein-
bringen kann, wenn es uns gelingt, eine Plattform fiir Vernet-
zung und Austausch zu sein.

Interview: Sabine Reinecke; Mitarbeit: Beat Grossrieder
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Zur Person

Linnéa Hauenstein (geboren 1995) arbeitet seit 2021 am
FiBL und hat einen Masterlehrgang in Organic Agriculture
and Food Systems an der Universitdt Hohenheim in Stutt-
gart (D) absolviert. Zuvor hat sie einen Bachelor in Weinbau
und Onologie erlangt (in Geisenheim, D). Vor ihren Studien
machte sie eine Ausbildung zur Winzerin und arbeitete auf
diversen Weinbaubetrieben. Am FiBL ist sie in der Gruppe
Weinbau & Onologie tétig, die zum Departement fiir Nutz-
pflanzenwissenschaften gehort. bgo

Stimmen und Anlasse zum 50-Jahr-Jubilaum
Neben der Interviewserie im Bioaktuell kommen im Laufe
des Jahres online weitere Personen zu Wort, die tiber

das FiBL und ihre Verbindung dazu berichten. Zum Jubi-
laumsprogramm gehdren zahlreiche Anlésse, darunter die
Velo-Karawane zu den FiBL-Praxisbetrieben (Bildbericht
Seite 20). tre
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