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UNTER

So wachsen Trauben

RICHTSBAL

Sehen aus wie kleine
Trauben, sind aber
erst die Gescheine — /
ausihnen entwickeln
sich die Bliiten.

LERNZIELE UND KOMPETENZEN
Facher: Sachkunde, Biologie

Die Schiilerinnen und Schiiler

» beschriften einen Rebstock mit Trauben;

» ordnen den Weg des Saftes von Rebstock
bis Glas;

» pressen Saft aus Trauben.

Der Saft der Reben — sei er vergoren oder nicht, ist ein edles Getrank mit langer Tradition.
Hochste Zeit, diese besondere Kultur in ihrem Jahreslauf kennen zu lernen.

SACHINFORMATION

DIE EDLE WEINREBE

Die Pflanze Vitis vinifera bildet als klet-
ternder Strauch lange Ranken mit gro-
Rem Laub und Rispen als Fruchtstin-
den. Bereits seit 10.000 Jahren gewinnt
der Mensch Saft aus Weintrauben. Die
einzelnen Friichte des Fruchtstandes
heillen botanisch Weinbeeren, nicht
Trauben. Im Weinbau werden die Bli-
tenstdnde Gescheine genannt.

Heute sind rund 16.000 Rebsorten
bekannt. Es gibt ,weil’e“ Rebsorten mit
griinen bis gelben Beeren und ,rote“
Rebsorten mit roten bis dunkelblauen
Beeren.

Die Sorten an der Obsttheke zum
Frischverzehr zdhlen zu den Tafeltrau-
ben. Die Beeren sollen grof3, saftreich
und zartschalig sowie arm an oder frei
von Kernen sein sowie friih reifen. Ge-
trocknet ergeben sie Rosinen.

Keltertrauben hingegen bezeichnen
alle Sorten, die zu Wein, Traubensaft
u. A. verarbeitet werden. Beim Kel-
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tern (Pressen) gewinnt man aus den
Trauben Most (Traubensaft), der an-
schliefend zu Wein vergoren wird.
Der Pressriickstand der Weinbereitung
(Trester) wird teilweise zu Bridnden
weiterverarbeitet und groltenteils als
Diinger zuriick in die Weinberge ge-
bracht. Aus den Kernen kann Trauben-
kernol gewonnen werden.

Insgesamt gibt es 13 Weinanbauge-
biete in Deutschland. Zusammen erge-
ben sie etwa 100.000 Hektar Rebfldche.
Tafeltrauben kommen fast komplett aus
dem Ausland.

DER REBSTOCK

Die Kultivierung von Reben erfordert
besondere Umwelt- und Klimabedin-
gungen. Das Gebiet sollte mindestens
1.300 Sonnenstunden im Jahr, durch-
schnittlich 18 Grad Celsius in der
Wachstumsphase und jahrliche Nie-
derschldge von mindestens 400 bis
500 Millimeter erreichen. In deutschen
Weinbergen wachsen etwa 140 ver-
schiedene Sorten Weinreben, davon

etwa doppelt so viele weile wie rote
Sorten.

Die einzelne Pflanze nennt man Reb-
stock. Im Weinbau kann er auch mit
einem Alter von iiber 20 Jahren noch
ausreichend Ertrdge bringen. Ein Rah-
men aus Drdhten und Pféhlen gibt den
Reben Halt. Der untere Teil der Rebe
heifst Stamm, weiter oben entspringen
die Ruten. An diesen Ruten sitzen die
Knospen, die sogenannten Augen, aus
denen die Triebe mit den Blédttern und
den Bliiten- bzw. Fruchtstdnden sprie-
Ren. Versorgt wird die Rebe durch die
bis zu 15 m tief wachsenden Wurzeln.
Seit der Reblausplage Ende des 19. Jh.
werden alle Europdischen Ertragsreb-
sorten auf resistente, amerikanische
Unterlagen gepfropft.

DAS WEINJAHR BEGINNT

Das Arbeitsjahr der Winzerlnnen be-
ginnt mit dem Schneiden der Reben im
Winter. Dabei wird aus den einjahrigen
Trieben eine sogenannte Fruchtrute
ausgewadhlt, aus deren Augen im néchs-
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Fiir eine hochwertige Ernte diirfen die Rebstdcke nicht zu viele und nicht zu wenige

Trauben und Laubbldtter tragen. Auch der Bewuchs zwischen den Reihen hat Einfluss.

ten Jahr wieder neue Triebe mit Trau-
ben wachsen sollen. Die restlichen Trie-
be werden abgeschnitten, zerkleinert
und als Griindiinger verwendet. Be-
reits dieser Rebschnitt legt den Grund-
stein fiir die Qualitat der Trauben. Vor
dem Austrieb im Friihjahr werden die
Fruchtruten im Drahtrahmen gebogen
und angebunden. Ab April wachsen
neue Triebe zu einer Laubwand heran.
Es folgen Laubarbeiten zur Pflege und
Bodenbearbeitung fiir einen guten Was-
serhaushalt und ein intaktes Bodenle-
ben. Unerwiinschter Bewuchs zwischen
den Rebstocken wird mechanisch bzw.
chemisch entfernt.

VON DER BLUTE ZUR FRUCHT
Anfang Mai zeigen sich die ersten Ge-
scheine: Sie sehen aus wie kleine Trau-
ben, daraus entwickeln sich aber erst-
mal die Bliiten. Trauben befruchten sich
selbst, benotigen keine Insekten als Be-
stauber. Zur Zeit der Rebbliite sind re-
genfreie Tage und milde Nachte wichtig
fiir den spateren Ertrag.

Flir eine bessere Qualitat pflegen
die WinzerInnen die Pflanzen {iber den
Sommer mit viel Handarbeit: Regel-
malig stecken sie die Triebe zwischen
den Drahten hoch, entfernen Blétter,
damit die Trauben mehr Licht und Luft
bekommen, und diinnen aus, d.h. sie
entfernen einige Trauben. So wird alle
Kraft im Rebstock auf die iibrigen Trau-
ben gelenkt und deren Qualitit gestei-
gert. Das Entlauben lasst sich teilweise
auch maschinell erledigen.

Die Rebgassen bzw. -gdnge zwischen
den Rebzeilen sind je nach Lage entwe-
der begriint oder ohne Bewuchs. Mehr-
mals im Jahr werden sie bearbeitet, also

gelockert und von Unkraut befreit oder
gemulcht. Uber Winter wird in den Reb-
gassen oft eine Mischung aus speziellen
Pflanzen als Griindliingung eingesét. Sie
hilft dabei, dass die Rebstocke ausrei-
chend Nahrstoffe fiir das Folgejahr ver-
fiigbar haben.

ENDSPURT FUR SUSSE FRUCHTE
Der Schutz der Weinberge vor Schid-
lingen und Krankheiten ist eine weite-
re groBe Aufgabe in diesen Monaten.
Neben der Bekdmpfung von Pilzkrank-
heiten mit Pflanzenschutzmitteln hat
sich in den letzten Jahren gegen Schid-
linge im Weinberg v.a. der biologische
Pflanzenschutz mit Niitzlingen und z.B.
verwirrenden Lockstoffen etabliert.

Im September beginnt die Ernte,
sprich die Lese. Die Trauben sollen vor-
her noch moéglichst viel Sonne ,tanken
und Fruchtzucker bilden. Sobald die
ersten Trauben gelesen sind, beginnt
die intensive Arbeit in der Kellerei bzw.
im Weingut.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Ankniipfende Themen in Heft 4 (Apfel)
und 16 (Anbauregionen) unter
ima-lehrermagazin.de

» Faltblatt ,i.m.a-3 Minuten Info Wein®
unter ima-shop.de

» Kurzfilme ,Weinbau" (4 Teile nach
Jahreszeiten) unter wdrmaus.de/filme/
sachgeschichten

» Kindersachbuch ,Kalle im Wingert"
mit Werkstattbuch ,Kalles Werk-
statt”; beide von Antje Fries & Maike
Miller (Leinpfad Verlag]

VON DER REBE IN DIE FLASCHE

Die per Hand oder mit dem Vollernter
gelesenen Trauben werden am Wein-
berg gesammelt und zum Kelterhaus
des Betriebes gefahren. Nach dem Wie-
gen und der Qualititskontrolle — hier
interessiert v.a. der Zucker- und Sédure-
gehalt — geht es zum Keltern. Der abge-
presste Saft der Beeren nennt sich Most,
das Gemisch aus Most und gequetsch-
ten oder gemahlenen Trauben heil3t
Maische.

Flir Traubensaft wird der Most
filtriert und pasteurisiert, d.h. auf min-
destens 75 Grad Celsius erhitzt, damit
unerwiinschte Mikroorganismen ab-
sterben. Der Saft ist nun lange haltbar
und wird in sterile Flaschen gefillt.

Fiir die Erwachsenen nimmt der Saft
bzw. die Maische der Trauben einen
anderen Weg, jenen der alkoholischen
Gérung in groBen Fédssern bzw. Tanks.
Zugesetzte bzw. natiirlich vorhande-
ne Hefen verwandeln dabei Zucker zu
Alkohol und CO,. Je zuckerhaltiger die
Trauben, umso hoéher sind die Ochsle-
grade, die das spezifische Gewicht des
Mostes abbilden, was den mdglichen
potenziellen Alkoholgehalt darstellt.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Die Sonderkultur Wein prdgt in manchen
sonnenverwghnten (Urlaubs-]Regionen die
lokale Tradition und Identitdt sehr stark.
Insbesondere fiir diese Schulklassen ist der
Baustein nah an der Lebenswelt. Ansonsten
lasst sich der Bezug iiber Traubensaft her-
stellen. Zum Einstieg werden kleine Gldser
weiBer und roter Traubensaft verkostet —
mdglichst Direktsaft von Winzerlnnen. Die
Kinder vergleichen Farbe und Geschmack.
Welches ,Getrdank” kennen sie, das so dhn-
lich aussieht?

Mit Arbeitsblatt 1 lernen sie die Pflanze
kennen, an der die Trauben wachsen. Erkla-
ren Sie ergidnzend, dass es wie bei Apfeln
ganz viele Sorten gibt, die unterschiedlich
schmecken. Mit Arbeitsblatt 2 vollziehen sie
den Weg von der Rebe bis zum zuvor ge-
trunkenen Saft nach. Dass es einige Friichte
fiir ein einziges Glas Saft braucht, erfahren
die Kinder mit dem Versuch auf der Sammel-
karte (S.15/16).

Sollten Sie in einer Weinbauregion leben,
fragen Sie bei Winzerlnnen nach, ob es Fiih-
rungen und Aktionen fiir Schulklassen gibt,
wie es die Reportage darstellt (S. 5/6) oder
planen Sie fiir den nachsten Wandertag eine
Route durch Weinberge. Oft gibt es dort
Lehrpfade.
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Die Edle Weinrebe

Wilder Wein wachst als Strauch mit langen Ranken wie bei einer Liane. Fiir die Herstellung
von Wein und Saft pflanzen die Winzerinnen die Edle Weinrebe. Sie schneiden die Ranken
im Winter in eine bestimmte Form.
Die Basis der Rebe bildet der Stamm, der regelmaRig von Seitentrieben befreit wird.
Weiter oben wachsen aus den sogenannten Fruchtruten die Triebe.
Pfahle und gespannte Drahte geben den Reben Halt. Versorgt wird die Rebe von den bis
zu 15 m langen Wurzeln. Aus den Knospen an den Ruten wachsen jedes Jahr neue Triebe
nach oben. Daran wachsen die Blatter und die Gescheine mit ganz vielen Bliitenknospen.
Nach der Bliite bildet sich aus jeder befruchteten Bliite eine Beere.

‘ Sie sitzen in Form einer Rispe, oftmals auch Traube genannt.

Beschrifte mit den

Begriffen aus dem Text
die Teile des Rebstocks.

©@i.m.ae.V.|lllustration: AgroConcept GmbH; Fotos: Krick - agrar-press (Gescheine);
yuris - shutterstock.com (Rebblite); barmalani - shutterstock.com (junge Beeren)

Gescheine (Bliitenknospen] Rebbliite junge Beeren
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ARBEITSBLATT2 oo

Traubensaft: von der Rebe ins Glas

Schneide alle Kasten aus und klebe sie in der richtigen Reihenfolge auf ein neues Blatt.

Keltern Abfiillen

Im Kelterhaus werden die Beeren in eine
grolRe Presse befordert. Sie quetscht und driickt
moglichst viel Saft aus den Friichten.

Foto:imageegami — stock.adobe.com

nicht verdirbt.

Obin der Kellerei oder beim Schulprojekt:
Beim Abfiillen des Saftes in Flaschen muss
alles moglichst sauber sein, damit der Saft

Foto: agrar-press/Krick
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Traubensa

Im Herbst beginnt die Ernte im Weinberg,
die Lese. Die wird entweder per Hand oder
maschinell mit dem Vollernter durchgefiihrt.

Foto: agrar-press/Krick

So bleibt er viel [anger haltbar.

Bei der Herstellung von Traubensaft wird der
Saft, auch Most genannt, gefiltert und erhitzt.

Foto: rh2010 - stock.adobe.com

Im Sommer bildet sich aus jeder bestdaubten Bliiten-
knospe eine Weinbeere. Die Winzerinnen achten
darauf, dass die Beeren sonnig und luftig hangen,
gleichzeitig keinen Sonnenbrand bekommen.

Foto: agrar-press/Krick

Im Winter und Friihjahr sind die Winzerlnnen

mit dem Rebschnitt beschaftigt. Dabei wahlen
sie einen Trieb als neue Fruchtrute aus und binden
sie an. Die restlichen Triebe schneiden sie weg.

Foto: agrar-press/Krick
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