GRUNER NACHWUCHS

URBAN PLATTNER ...
31 Jahre, Winzer

fuhlt sich zu Hause:
in Stdtirol und Bayern
will noch viel lernen:

Uber die biodynamische Landwirtschaft
kann nicht leiden:
Engstirnigkeit
wiinscht sich:
ein Anbausystem, bei dem mog-
lichst wenig Eingriffe von aufen zur
Pflanzenstéarkung erforderlich sind
istin zehn Jahren:
hoffentlich immer noch Winzer

O& L: Urban, du betreibst okologischen
Weinbau in Siidtirol. Was fasziniert
dich am Weinbau und warum hast du
dich fiir einen 6kologischen Ansatz ent-
schieden?

Urban Plattner: Wein ist fir mich ein
besonderes landwirtschaftliches Pro-
dukt. In der Landwirtschaft ist Wein
ein Produkt, bei dem die innere Quali-
tat mit den Sinnen statt mit technischen
Produktanalysen bestimmt wird - viel
mehr als bei den meisten anderen land-
wirtschaftlichen Produkten. Ich habe
den Biobetrieb von meinem Vater {iber-
nommen. Da ich die Wirtschaftswei-
se schon von klein auf kennengelernt
habe, kam fiir mich eine konventionelle
Bewirtschaftung eigentlich nie infrage.
Als Winzer bin ich viel im Weinberg
unterwegs. Da wiirde ich mich nicht
wohlfiihlen, wenn ich meine Reben
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»Etwas Reines produzieren

Wie kann eine Alternative zu Kupfer im Weinbau
aussehen? Diese Frage hat sich der Stdtiroler
Winzer Urban Plattner gestellt. Seit sechs Jahren
experimentiert er auf einer Versuchsparzelle im
eigenen Weingut mit Tonerde und Rohmilch.

mit bedenklichen Pestiziden behandeln
wiirde.

Seit wann bist du im Geschdft und wie
habt ihr die Hofiibergabe gestaltet?

In unserem Betrieb betreiben wir Wein-
und Obstbau. Mein Vater hat mir den
Weinbau zusammen mit der Kellerwirt-
schaft vor vier Jahren komplett iiberge-
ben. Er konzentriert sich jetzt auf den
Obstbau. Aus einem Betrieb haben wir
also zwei gemacht. Dieses Modell hat
bei uns sehr gut funktioniert.

Und was ist das Besondere an deiner
Anbauweise?

Ich betreibe biodynamischen Weinbau
mit allem, was dazugehért. Im Keller
mochte ich moglichst wenig Schwefel
einsetzen. Stattdessen gebe ich meinem
Wein mehr Zeit, um zu reifen.

Aus rein 6konomischer Sicht wiire eine
kiirzere Zeit im Fass doch sinnvoller ...
Das stimmt. Im Keller bestehen zwi-
schen 6kologischer und konventioneller
Weinproduktion so gut wie keine Un-
terschiede. Aber ich habe bei anderen
Betrieben gesehen, dass sie alle Zusit-
ze weggelassen und nur mit sehr wenig
Schwefel und viel Zeit gearbeitet haben.
Ich fand die Weine viel tiefgriindiger
und deutlich bekommlicher als alles,
was ich vorher gekostet habe. Und das
habe ich dann auch so gemacht, aus
der inneren Motivation heraus, etwas
Reines, Ungeschontes zu produzieren.
Wenn man im Weinbau gut arbeitet,
hat der Wein auch ein hoheres Poten-
zial, ohne andere Zusatzstoffe sehr gut
zu werden.

Auf deinem Weingut experimentierst
du mit Alternativen zu Kupfer. Welche
Mittel setzt du dort ein?
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Auf ungefihr einem halben Hektar ar-
beiten wir seit sechs Jahren ohne Kupfer.
Obwohl ich personlich glaube, dass die
von uns verwendeten Mengen an Kup-
fer nicht schéadlich fiir den Boden sind,
ist der Kupfereinsatz allgemein doch
etwas umstritten. Bis letztes Jahr habe
ich stattdessen schwefelsaure Tonerde
als Fungizid auf der Versuchsparzelle
eingesetzt. Ich kam damit gut zurecht
und hatte keine gréfleren Ausfalle durch
Pilzbefall. In der Toskana habe ich ge-
sehen, dass ein Winzer schon seit zwolf
Jahren entrahmte Rohmilch im Wein-
berg einsetzt. Das probieren wir seit
letztem Jahr auch. Uber die Wirkme-
chanismen kénnen wir nur spekulieren.
Es wird vermutet, dass die Mikroorga-
nismen und die Néhrstoffe der Milch
sowie die Beeinflussung des pH-Werts
einen gewissen Einfluss haben kénnten.
Welche Erfahrungen hast du bisher mit
diesen zwei Ansitzen gemacht und wel-
che Schliisse ziehst du daraus?

Auch in feuchten Jahren haben wir mit
der Tonerde gute Erfahrungen gemacht.
Aber in 2018 werde ich aus Neugierde
wohl weiter auf die Milch setzen. Auf
meiner Versuchsparzelle wichst Sauvig-
non Blanc, der schon von Natur aus etwas
robuster und weniger anfillig fir Pilz-
befall ist als andere Rebsorten. Gleich-
zeitig ist die Lage auch recht luftig. Das
macht das Rumexperimentieren dann
leichter. In der Verarbeitung habe ich
keine Unterschiede zu den anderen, mit
Kupfer behandelten Reben bemerkt. []

> Mehr Informationen: indereben.com

Interview: Gabriel Werchez Peral

www.soel.de

FOTO: Bioland e.V./Sonja Herpich, Zukunftsstiftung BioMarkt



