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Jahresbericht 2018
des Säumermeisters

Nach dem Traubenfrostjahr 2017 erlebten wir dieses Jahr einen herrlichen Sommer und einen milden und warmen Herbst. Die meisten Winzer konnten dieses Jahr qualitativ, wie auch mengenmässig sehr gute Ernten einfahren.

Freuen wir uns doch auf einen sehr guten Weinjahrgang 2018.

Erfreulich war aber auch unser abgelaufenes Säumerjahr, das ich mit meinem Bericht kurz streifen möchte. 
Degustation 1: 
Weinland Ungarn
Mit dem Referenten Thomas Liptay, konnten wir einen Kenner, was seine Heimat und den ungarischen Wein anbelangt, für diesen Abend gewinnen.
Die gute Beteiligung von 43 Personen dürfte in erster Linie dem G’Wunder 

zu zuschreiben sein, ist doch das Weinland Ungarn, ausser den Tokajierweinen, in der Schweiz recht unbekannt.

Der nicht ganz stielsichere Referent versuchte, was auch verständlich war, 
uns seine importierten Weine vorzustellen. Dadurch kamen in dieser Degustationen die einheimischen Rebsorten etwas zu kurz. Auch in Ungarn schaut man heute immer mehr auf den Export und dementsprechend werden  immer mehr die gängigen Sorten Cabernet, Merlot und Syrah angepflanzt.

Der eingenommen Imbiss aus der Küche der SBU, ein ungarisches Gulasch, war hingegen fantastisch und mundete allen ausgezeichnet.
Zusammengefasst darf man sagen: eine gute, aber nicht sehr gute Degustation.
Degustation 2: Loire Weine
Für Kenner der französischen Weine stellen die Loire-Weine einen richtigen Klassiker dar, für viele unserer Wyysäumer Mitglieder aber eine völlige Unbekannte.

Als Referenten für diesen soirée francaise en bonne compagnie, wie es Remo in seinem Einladungsbrief beschrieb, durften wir mit Roger Crausaz einen ausgewiesenen Kenner der Loire Weine begrüssen. 
Leider war das Austragungsdatum nicht ganz ideal (Frühlingsferien), dennoch nahmen 35 Teilnehmer an dieser interessanten Degustation teil.

Was Roger uns mit seinem Fachwissen und seiner interessanten Präsentation über die Loire Weine zu erzählen wusste, war höchst interessant.

Die vorgestellten Weine waren von ausgezeichneter Vielfalt und hoher Qualität. Auch der von SBU Küche zubereitete Hackbraten mit Rosmarin-Kartoffeln passte sehr gut zu den Loire Weinen. Alles in allem eine sehr gelungene Degustation.  
Degustation 3: Südtirol
Vielen Weinsäumern ist das Südtirol als Feriendestination, nicht aber als Weinland bekannt. Die nördlichste Region des italienischen Weinbaus erzeugt heute aber Schaumweine, sowie Weiss- und Rotweine von allerhöchster Qualität. Vogel Marco und sein Sohn Sebastian, Importeure von Südtiroler Weinen sowie Besitzer des Weinguts Premstallerhof in Bozen, präsentierten uns die Produkte des Südtiroler Weinbaus in gekonnter Art und Weise. 

Dass auch im Südtirol Qualität nicht mehr billig ist, zeigten uns die Preise der verkosteten Weine. Lobenswert war ein weiteres Mal das Küchenteam der SBU, das uns einen Schweins-Krusten Braten von höchster Qualität servierte. Für mich und auch für meine Ratskollegen war die Südtirol Degustation ein absolut gelungener Abend. 
Wein- und Kulturreise in die Franciacorta vom 24. bis 27. Mai 2018
Erwartungsfroh und gutgelaunt bestiegen frühmorgens um 7 Uhr 
30 Personen den Bolliger Car. Die Reise führte uns zuerst über Bellinzona (Frühstück im Marché Mövenpick) nach Bergamo. Mit der Funicolare fuhren wir hoch in die Città Alta. Im Restaurant da Mimmo wurden wir ein erstes Mal ausgiebig verköstigt. Im Anschluss an das grosszügige Mittagessen fuhren wir weiter in Richtung Franciacorta, nach Iseo, wo wir im Hotel ISEOLAGO Quartier bezogen.
Nach einer kurzen Erholung stand um 19.30 Uhr das Apero mit dem darauf folgenden Wine-and Dine im Weingut und Ristorante Borboglio de Gaioncelli auf dem Programm. Der junge Besitzer Andrea Costa führte uns gewandt durch den Abend und sein ebenfalls junges Küchenteam verwöhnte uns kulinarisch auf sehr hohem Niveau.

Am zweiten Tag besuchten wir am Morgen die weltweit bekannte Franciacorta – Kellerei La Montina in Monticelli Brusati. Nach der Besichtigung der Produktion und des Reifungskellers durften wir grossartige Schaumweine degustieren, die von schmackhaften Häppchen begleitet wurden.
Anschliessend setzten wir mit einer Barca auf die Insel Monteisola über und assen im Ristorante La Foresta ein ausgiebiges Mittagessen.

Am späteren Nachmittag starteten wir mit dem Schiff zur Tour der 
3 Inseln. In Siviano hielten wir inne und statteten einer Netz -Fabrikationsfirma einen Besuch ab. Hier werden Fischer-, Fussball- , und viele andere Arten von Netzen hergestellt und in die ganze Welt exportiert. 
Am Abend stand der Besuch des Relais Mirabelle auf dem Programm. Neben der traumhaften Aussicht auf den Lago d’Iseo, darf auch das ausgezeichnete Essen hervorgehoben werden.
Am Samstag besuchten wir das „Riserva Naturale del Torbiere“ Dabei durften die Teilnehmer während der Wanderung neben den vielen Mücken auch die Schönheit dieses Naturreservats kennen lernen. 

Mittags besuchten wir die aufstrebende Cantina il Mosnell. Auch hier durften wir zum grosszügigen Imbiss hochstehende Franciacorta Weine verkosten. 
Anschliessend fuhren wir zur Distillerie Borgo Antico San Viale. Nach der ungenügend ins Deutsch übersetzten Führung konnten anschliessend leider auch keine Destillate verkostet werden, was sehr schade war. 
Diese kleine Unzulänglichkeit wurde aber am Abend durch das Nachtessen im Ristorante 2 Colombe mehr als entschädigt. Was uns das Gastgeber Paar Sara und Stefano Cerveni zusammen mit Ihrem Team auf den Tisch zauberte, war absolute Spitzenklasse.
Anderntags, d.h am Sonntag, hiess bereits wieder die Koffer zu packen. Auf der Rückfahrt in die Schweiz kehrten wir über den Mittag im Grotto Loverciano in Mendrisio ein und liessen uns vom Gastgeberpaar Anna und Antonio Florini bewirten. Gegen 16.30 Uhr kehrten wir wohlbehalten nach Altdorf zurück.
Diese Reise, unter der Reiseleitung von Remo, in das für viele von uns unbekannte Franciacorta, war für mich und ich denke auch für die andern Teilnehmer ein unvergessliches Erlebnis. Remo, für Deine immensen Vorarbeiten und die sehr gelungene Reise, Besten Dank.
Säumerrat

Der Säumerrat traf sich zu 4 Sitzungen, die hauptsächlich den Rückblicken und Vorbereitungen der Anlässe unseres Vereins gewidmet waren. Die Sitzungen finden in den Räumlichkeiten der Aschwanden Persi AG statt, meistens verbunden mit einer Mini-Degustation mit Weinen. 
Einmal tagten wir bei Paul Truniger am Allenwindenweg und genossen anschliessend ein exzellentes Toggenburger Wurst-Mal. 
Programm für das Säumerjahr 2018
Unser Statthalter, Paul Truniger wird Euch wie üblich im Verlaufe der heutigen Säumergemeinde über den Stand der Dinge informieren.

Dank

Ich komme zum Schluss und zum Dank. Ich danke 

· Euch Wyysäumerinnen und Wyysäumern für Eure Teilnahme an unseren Anlässen 

· den Weinmägden für ihre wertvollen Dienste, vor, während und nach unseren Degustationen
· Unserem Kellermeister Philipp Walker 
· dem Restaurationsleiter/Küchenchef des SBU-Restaurants, Dominik Zeugin, sowie seinem Team, für die schmackhaften Imbisse und den freundlichen Service

· der Aschwanden-Persi AG für ihre Unterstützung bei den Degustationen 
· unseren Referenten und Leitern der Degustationen.
· meinen Kollegen im Säumerrat, die mich stets engagiert und verlässlich unterstützten, sowie für das angenehme Klima innerhalb unseres Gremiums.
Altdorf, 17. November 2018


Rolf Odermatt, Säumermeister
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