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Vom Sekundarlehrer zum Weinproduzenten

Lehrreicher Winzer aus Bassersdorf

Nach zehn Jahren als Oberstufen-
lehrer wagte Paul Gaus einen
grossen Schritt. Er begann seine
Lehre als Winzer, die er 2003 er-
folgreich abschloss. In seiner ru-
higen und besonnenen Art produ-
ziert der junggebliebene Bassers-
dorfer nun verschiedene Weine.

von Susanne Beck

Der vierfache Familienvater Paul
Gaus suchte sich eine neue Heraus-
forderung. Als seine Sohne die obliga-
torische Schulzeit hinter sich hatten,
war flir ihn die Zeit reif. Die Volks-
schuljahre sollten auch bei ihm zu
Ende sein. Seine Ehefrau half aktiv
mit, dass er sich die Umschulung leis-
ten konnte. Sie trat wieder zu 100
Prozent in die Erwerbswelt ein und
sorgte fiir den finanziellen Unterhalt
der Familie.

Erst begann der ehemalige Lehrer
ein Studium in Oenologie. Wahrend
des Studiums merkte er, dass er
seine Energie besser gleich prak-
tisch in einer Winzerlehre umsetzen
will. Das Grundwissen, das es in
Chemie, Physik und Mikrobiologie
braucht, erwarb er in seiner Lehrzeit
am Zirichsee.

Gliick in den Trauben

Bei Paul Gaus liegen der Weinberg,
der Kelterungskeller und der Ver-
kaufsstandort ortlich einige Kilome-
ter auseinander, daher braucht er

Mit grosser Sorgfalt behandelt Winzer Paul Gaus seine Trauben bei der Lese. (Bilder: Susanne Beck)

viel Beweglichkeit und Organisa-
tionstalent. Die Trauben wachsen an
den Weinstocken in Otelfingen. Von
Februar bis zum Spatsommer ms-
sen die Rebstdcke gepflegt werden.
Gegen Schadlinge, Vogel oder allfal-
ligen Pilzbefall, muss Abwehr ge-
schaffen werden. Der Weinbauer
muss Blatter entfernten, damit die
Sonne den Trauben die notige War-
mestrahlung schenken kann und
schliesslich ein qualitativ hochwerti-
ger Wein entsteht.

Mit Unterstlitzung von Familien-
angehorigen und hilfsbereiten Be-
kannten werden die Trauben gelesen
und die Ernte mit dem Traktor ge-
machlich auf Uberlandstrassen in das
Schloss nach Teufen gefahren. Nach

In den Gewélben des Schlosskellers wird der Traubensaft gepresst, und
langsam reift er zum Wein.

einer dreiviertelstiindigen Fahrt kann
endlich aus den Trauben der Saft ge-
presst werden. Auch diese Arbeiten
geschehen ruhig und ohne Hektik.

Naturlichkeit und
Fortschritt

Bei den Weinsorten ist Paul Gaus
seinem Ziel schon ziemlich nahe. Drei
weisse Weine, drei rote Weine, einen
Schaumwein, einen Dessertwein und
einen Marc produziert er bereits. Ein
weiterer weisser und roter Wein sol-
len in den ndchsten Monaten noch
dazu kommen. Die [deen umzusetzen,
braucht Zeit und Muse. Es gibt sicher
viele Richtwerte, an denen man sich
orientieren kann, zum Beispiel wie
viel Hefe dem Traubensaft beigesetzt
werden soll, damit der Garungspro-
zess einsetzt und im optimalen Be-
reich verlauft. Auch an Temperatur-
werten wahrend des Gérvorgangs
kann er sich orientieren. In den Ge-
wolben des Schlosses in Teufen ist die

Die Begeisterung ist dem engagier-
ten Weinbauer anzusehen.

Zeit nicht stehen geblieben. Sowohl
Barrique-Fésser als auch die grossen
Chromstahltanks sind héufig in Ge-
brauch. So konnen in den historischen
Gewdlben des Schlosskellers in Teu-
fen mit dem neusten «Know-how»
gute Weine hergestellt werden. Im
Verkaufsstall in Kloten verkauft der
bescheidene Winzer seine Tropfchen
der wachsenden Kundschaft. u

Weine aus Eigenproduktion

In allen drei Gemeinden des Ein-
zugsgebietes des Dorf-Blitz leben
Familien, die gegorenen Traubensaft
produzieren. In Briitten wird von Fa-
milie Gross-Greuter ebenfalls Wein
aus Eigenproduktion verkauft. Die
Friichte eines Weinbergs in Dinhard
werden zum edlen Saft verarbeitet.
Familie Menzi-Morf in Niirensdorf

produziert ebenfalls heimischen
Wein von den Trauben, die am Stid-
hang des Ubrich wachsen. Vor ein
paar Jahrzehnten war der Ruf der
Schweizer Weine nicht besonders
gut, das hat sich heute rigoros gedn-
dert. Eines haben alle Winzer aus der
Umgebung gemeinsam: Sie stellen
qualitativ guten Wein her. (sb)




