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Text Andres Altwegg

Erlesen, Heften und Vergruben: Diese drei Arbeiten gehörten im 17. Jahrhundert zum  

Rebwerk der Rebleute am Brugger Berg und in den umliegenden Gemeinden.  

Es war Daniel Rhagor, ein Brugger Bürger, der als Erster 1639 eine deutschsprachige  

Anleitung für den Rebbau herausgab. Dank ihm wissen wir, wie sich die Arbeiten  

im Rebberg zu seiner Zeit und noch später gestalteten.

Rebbau zu bernischen Zeiten

Die Hauptaufgabe der Trauben Hirten war die 

Verhinderung von Frevel. Zu ihrer Entlöhnung 

hatten die 101 im Trübelwachtrodel verzeich- 

neten Rebbesitzer, darin eingeschlossen Meine 

gnädigen Herren, einen Betrag zwischen zwei und 

neun Batzen zu entrichten, was fein säuberlich 

fest gehalten wurde. Unter den damaligen etwa 

600 bis 700 Einwohnern Bruggs gab es also eine 

stattliche Zahl Rebbesitzer.4

Rebbau in der Gegend von Brugg

Die Schriften von zwei Persönlichkeiten, Daniel 

Rhagor und Niklaus Emanuel von Tscharner,  

geben uns ein recht exaktes Bild vom Rebbau, 

wie er in unserer Gegend im 17. und 18. Jahr hun-

dert gelebt wurde.

 Daniel Rhagor (1577 – 1648) war Bürger von 

Brugg, sein Vater Pfarrer in Muri bei Bern. Er 

heiratete die Tochter des Berner Stadt schreibers, 

Zu Herbstzeiten machten in den Brugger Reb-

bergen Trauben Hirten die Runde. 1686 waren es 

gemäss einem Trübelwachtrodel Heinrich Füchslin 

und Philip Frey, welche die Rebberge am Schneg- 

gen berg,a der Mülihalde,b der Oberen und Unte-

ren Buchhaldec und am Sonnenbergd zu über-

wachen hatten. Nebst diesen Lagen sind noch  

die Reben an der Schützenhalde e und an der 

Sommerhalde f bezeugt. 1, 2

 Zu den Rebbergen am Bruggerberg gehörten 

auch die Reben Meiner gnädigen Herren, der Reb -

berg der Brugger Obrigkeit. Gemäss dem Trübel-

wachtrodel lag er an der unteren Buch halde, der 

Herrenmatt. Später erscheinen in den Keller-

rechnungen des Stadtkellers auch obrig  keit  - 

liche Reben am Schneggenberg. Einen weiteren 

Rebberg besassen Meine gnädigen Herren in Vill-

nachern 3 .

wurde Burger der Stadt Bern und stieg dort bis 

in hohe Ämter auf. Er war Landvogt von Gottstatt 

am Bielersee und Thorberg sowie Teutsch-Wein-

schenk, Verwalter der Wein keller der deutsch-

sprachigen Gebiete. Vor allem publizierte er 1639 

mit seinem Pflantz-Gart als erster eine deutsch-

sprachige Anleitung für Obst-, Kräuter- (Gemüse-) 

und Weinbau.5

 

Niklaus Emanuel von Tscharner (1727 – 1794) war 

von 1767 bis 1773 Landvogt des Amtes Schenken-

berg. Er war Mitglied der Ökono mi schen Gesell-

schaft des Kantons Bern, einer Vereinigung 

fortschrittlich gesinnter Männer aus dem Kreis 

der Berner Burgerschaft, die sich einer Moderni-

sierung der Land wirtschaft verschrieben hatten. 

Als Mitglied dieser Gesellschaft verfasste er 1771 

die Physisch-ökonomische Beschreibung des Amts 

Schenken berg und gab darin einen Einblick in  

die Landwirtschaft in seiner Landvogtei. Ein 

Kapitel seiner Beschreibung ist dem Weinbau 

gewidmet. 

Ein weiteres, nicht namentlich bekanntes Mitglied 

der Ökonomischen Gesellschaft hat ebenfalls den 

Weinbau im Amt Schenkenberg beschrieben 6.

Das Dritte Buch von den Wein-Gärten von Daniel 

Rhagor schildert äusserst genau, wie im 17. Jahr-

hundert Rebberge anzulegen, die Reben zu pflegen 

und zu verjüngen waren, welche Arbeiten vor 

der Weinernte zu erledigen waren und was bei 

der Weinernte zu beachten war. 1869 gab der 

Küsnachter Seminarlehrer J. Michael Kohler das 

Buch Der Weinstock und der Wein heraus 7. Ein 

Vergleich zwischen Rhagors Werk und jenem 

Kohlers zeigt, dass sich an der Pflege der Reben 

in diesen gut zweihundert Jahren kaum etwas  

geändert hat. 

Brugg 1700: Der Plan der 

Stadt Brugg von 1700 zeigt, 

dass der Bruggerberg 

durchgehend mit Reben 

bestockt war. Zu sehen sind 

auch die Reben am 

Sonnenberg unterhalb der 

heutigen Zurzacherstrasse 

(Bild: Stadtarchiv Brugg)

1 Lage der Rebberge: a unter dem Hexenplatz, b ob der  

 Brunnenmühle, c zwischen Mülihalde und Schneggenberg,  

 d unterhalb Zurzacherstrasse, e hinter der Kaserne,  

 f über dem Rebmoos

2 Trübelwachtrodel. STAB A 159. Plan: Grund Riss von der  

 Statt Brugg, 1700

3 Kellerrechnungen. STAB A 329

4 1669 zählte die Stadt Brugg ca. 376 Einwohner, 1710 ca. 750  

 Baumann M.: Brugg erleben, S. 365 5 Marti-Weissenbach, K.: Daniel Rhagor

6 Baumann M. Kurze Beschreibung 

7 Kohler J.M.: Weinstock
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stehen.10 Auf einer Hektare Reben standen also 

um die 20 000 Reb stöcke. Daniel Rhagor bevor-

zugte die Anlage eines Rebberges mit nur einer 

Sorte, betrach tete es aber auch als «nutzlich  

etlich Gat tun gen zupflanzen» um das Risiko  

einer Fehl ernte zu mindern.11

Kamen die Reben in ein Alter, in dem ihre Frucht-

barkeit nachliess, wurden sie nicht aus gerissen 

und der Rebberg neu angelegt, sondern die  

Reben wurden vergrubt. Beim Vergruben wurde 

im Rebberg die unterste Reihe Reben entfernt 

und ein Graben, eine Grube, ausgehoben, in 

welchen die alten Reb stöcke eingelegt wurden, 

sodass am Schluss nur ein Schoss herausschaute, 

aus welchem die neue, junge Rebe entstand.  

War die erste Reihe vergrubt, wurde mit der 

zweiten und allen weiteren Reihen gleich verfah-

ren, bis die Reben zuoberst im Rebberg eingelegt  

waren. Von den vergrubten Reben blieben immer 

welche übrig und wurden zur Anlage neuer Reb-

berge verwendet.12

Tatsächlich wurden die traditionelle Laubarbeit 

und Bodenbearbeitung, so wie sie Rhagor be- 

schrie ben hatte, erst ab Mitte des 20. Jahrhunderts 

mit der konsequenten Umstellung auf Draht bau 

und der Begrünung der Rebberge abgelöst.

Anlage eines Rebberges und Verjüngung  

der Reben

Daniel Rhagor äussert sich in seinem Pflantz-Gart 

als Erstes zu den Voraussetzungen für den Wein-

bau und wo Rebberge idealerweise an zulegen 

sind. «Die Reben erforderen die Sonnen vollkom-

men» 8, hält er ganz zu Beginn seiner Abhandlung 

fest. Für die Anlage eines Reb berges wurden 

Kappen verwendet, unbe wur zelte Steckhölzer, 

die einfach in den Boden gesteckt wurden und 

sich dann bewurzelten. Rhagor empfahl, sie in 

Abständen von 1 bis 1½ Schuh, also etwa 30 bis 

45 Zentimeter, weit zu stecken, in der Meinung, 

dass es einfacher sei, bei zu engem Stand Steck-

hölzer zu entfernen, als fehlende Rebstöcke zu 

ersetzten. 9 

 Im frisch angelegten Rebberg sollten am 

Schluss die Reben in einem Abstand von 2 bis  

3 Schuh, also zwischen 60 bis 90 Zentimeter 

Mit dem Vergruben wurden, wie Kohler schrieb, 

über Jahrhunderte immer wieder die gleichen 

Reben verjüngt. Die Sortenverhältnisse waren 

damit äusserst stabil.13 So lassen sich aus spä-

teren Sortenangaben Rückschlüsse auf die Sorten-

verhältnisse im 17. und 18. Jahrhundert ziehen.

Die Sortenverhältnisse

Landvogt von Tscharner beschreibt in seiner 

Physisch-ökonomischen Beschreibung die Sor ten -

verhältnisse im Amt Schenkenberg. Er nennt als 

edlere Sorten den rothen und weissen Sarvaigner 

sowie die Klepf- und Pluzlautern, als geringere  

die Elber, Gross und Kleinburger, Hilzkircher, Mor-

schen und «Namen, die auf zehn Stunden von hier 

unbekannt sind».14 Der zweite, unbekannte 

Berichterstatter nennt als Sorten grosse Rothe 

Trauben oder Grossenburger, Elbene als weisse, 

saure Trauben, Mursche, ebenfalls weisse Trauben, 

Lautere, «weisse Trauben, welche hier für das 

beste weisse Gewächs gehalten werden», Klepfer 

als rote, kleinbeerige Trauben sowie rote und 

weisse Muskateller.

Hinweise über die einstigen Sortenverhältnisse 

gibt uns auch der Bericht über eine Trauben-

ausstellung im Bad Schinznach im Jahr 1846  

von alt Oberrichter Johann Rudolf Ringier. Er 

nannte nebst den bereits erwähnten als weitere 

Sorten den Räuschling, Sylvaner, Hünscher und die  

Nielentraube, auch Rothhünsch genannt. 15 

Was sind das für Sorten und haben sie noch  

einen Bezug zu heutigen Sorten? Daniel Rhagor 

schreibt vom «kleinen Clevener, die man bey  

uns nach dem welschen Sarvagnier heisset».16  

Mit dem Synonym Clevner ist eindeutig belegt, 

dass es sich beim Sarvagnier oder Sar vaignier  

um den Blauburgunder oder Pinot noir handelt.  

Demnach ist der weisse Sarvaignier der Weiss-

burgunder. So wie der unbekannte Autor den 

Klepfer beschrieben hat, müsste es sich ebenfalls 

um Blauburgunder handeln. Lauter bzw. Klepf-  

und Pluzlauter waren im Schenkenbergertal gän-

gige Bezeichnungen für den Gutedel oder Chasse-

las, wobei es sich beim Klepflauter um die Spielart 

Krachgutedel handelt.17 Unter Elber oder Elbene 

ist die uralte Sorte Elbling zu verstehen. 

Linkes Bild:

Der Brugger Daniel Rhagor 

(1577 – 1648) war der erste, 

der mit seinem «Pflantz- 

Gart» eine deutschsprachige 

Anleitung für den Obst-, 

Kräuter- (Gemüse-) und 

Weinbau herausgab. Das Werk 

hatte grossen Erfolg und 

erschien in mehreren Auflagen 

(Bild: Burger bibliothek Bern, 

Depositum des Natur- 

historischen Museums Bern, 

Neg. 4149)

Rechtes Bild:

Niklaus Emanuel von 

Tscharner (1727 – 1794) war 

von 1767 – 1773 Landvogt des 

Amtes Schenkenberg.  

In seiner «Physisch-ökonomi-

sche Beschreibung des Amts 

Schenkenberg» vermittelte  

er ein gutes Bild über den 

Weinbau in der Gegend von 

Brugg zu seiner Zeit

(Stiftung Schloss Jegenstorf; 

Foto: Burgerbibliothek Bern, 

Porträtdok. 6414)

Erde und Mist, auf dem Rücken 

in den Rebberg getragen 

(Bild: Andres Altwegg)

13  Kohler: Weinstock, S. 143

14  Von Tscharner, S. 167

15  Ringier: Traubenausstellung

16  Rhagor: Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 18

17  Ringier: Traubenausstellung, S. 6, Aeberhard, Geschichte,  

 S. 135 ff.

8 Rhagor: Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 6 

9 Rhagor: Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 31 

10 Kohler J.M.: Weinstock, S. 140 ff.

11 Rhagor: Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 30

12  Rhagor: Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 63 ff.

  Kohler: Weinstock, S. 143 ff.
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am Neujahrs essen und anlässlich weiterer Mahl-

zeiten der Brugger Obrigkeit jedem der 13 Teil-

nehmer 4 Mass Wein gereichtwurden.23

Diese Weine waren Weissweine der Sorten Elbling 

und Räuschling. Bei beiden Sorten handelt es 

sich um Massenträger, die neutrale, säure reiche, 

aber alkoholarme Weine lieferten, Weine, die 

ausgesprochen süffig waren. Sie entsprachen den 

damaligen Bedürfnissen nach Weinen, die als 

Durstlöscher in grossen Mengen getrunken  

werden konnten. Nebst den weissen Sorten wur-

den auch weisse und rote Sorten im gemischten 

Satz angebaut. Daraus wurde Schiller, ein Rosé, 

gekeltert.

Blauburgunder als Rotwein war ein «Herren- 

wein», der in den Rebbergen der Oberschicht an-

gebaut wurde. Der einzige Rotwein im Brugger 

Stadtkeller stammte aus den Reben Meiner gnädigen 

Herren. Sein Anteil an den gelagerten Weinen betrug 

über die Jahre hinweg gerade mal 4 %.

 Ähnlich in den Gasthäusern:24 1726 kellerte die 

Rot-Haus- und Rössli-Wirtin 7 015 Mass (circa 

10 800 Liter) Wein ein, davon aber nur 242 Mass 

(370 Liter, 3,5 %) roten Oberflachser.25 Einblick  

in die früheren Sortenverhältnisse gibt auch die  

kantonale Wein erntestatistik. Aus dieser geht  

hervor, dass im Durchschnitt der Jahre 1888 bis 

1893 im Bezirk Brugg 66 % Weisswein und 24 % 

Schil ler gekeltert wurden, aber nur 10 % Rot - 

wein.26

Das Rebwerk

Die Reben wurden immer an Stickeln gezogen. 

Landvogt von Tscharner erwähnt auch den Reb-

schnitt. Die edleren Sorten wurden kurz geschnit-

ten, auf zwei bis drei Augen, die geringeren hoch 

und das Holz zu einem Bogen geformt.27

  So sah es auch Daniel Rhagor, der für die  

Lauter (Gutedel) einen kurzen (Zapfen-)Schnitt 

em pfahl, während roter und weisser Sarvagnier  

Sie wird heute noch als Spezialität angebaut. 

Klein- und Grossburger ist eine andere Bezeichnung 

für den Elbling.18 Der Hilzkircher (Hitz kircher) ist 

eine alte rote Sorte von dürftiger Qualität, die 

heute noch in Sortensammlungen zu finden ist. 

Sie wurde meistens im gemischten Satz, zusam-

men mit dem Blauburgunder gepflanzt, um den 

Wein haltbarer zu machen. Morschen oder Mörsche 

ist, wie Ringier schreibt, ein Synonym zu Hitz-

kircher.19 Die Feststellung des unbekannten 

Autors, dass es sich beim Mursche um weisse 

Trauben handelt, ist dagegen anzuzweifeln, eben-

 so seine Nennung von Grossenburger, die sich 

heute nicht nachvoll ziehen lässt. Muskateller ist 

keine eigentliche Sorte, sondern eine Gruppe von 

Sorten mit dem typischen Muskatgeschmack. 

Wenn sie angebaut wurden, dann sicher nur in 

herrschaft lichen Rebbergen oder als Tafeltrauben. 

Alt Oberrichter Johann Rudolf Ringier nennt in  

seinem Bericht den Räuschling als «an vielen  

Orten» gepflanzte «gemeine wässrige Traube». 

An der Ausstellung wurden auch Räuschling-

trauben –  dort als Grosser Rüschlinger verzeichnet 

– aus Oberflachs präsentiert.20 Sylvaner (im Wallis 

Johannisberg) gehört heute noch zu den wichtigen 

Traubensorten. Hünscher entspricht der uralten 

Sorte Heunisch, im Wallis noch als Gwäss ange-

baut, und bei der Nielen traube handelt es sich um 

eine rote Farb variante des Heunisch.

Wein wurde einst in grossen Mengen getrunken. 

Eine Mass,21 also etwa 1,5 Liter pro Tag waren 

durchaus üblich.22Auch Brugger Quellen belegen 

den enormen Weinkonsum, so zum Beispiel, dass 

die Brugger Bürger in ihren Kellern oft mehrere 

Tausend Mass Wein gelagert hatten, oder, wie 

verschiedenen Speci fi cationen zu entnehmen ist, 

18  Kohler, Weinstock, S. 14

19  Aeberhard, Geschichte, S. 216, Ringier, S. 8.

20  Ringier, S. 8, S. 13

21  Über den Inhalt der Brugger Masse bestehen verschiedene  

 Angaben zwischen 1,386 Liter bzw. 1,54 Liter für die Mass  

 lauterer Sinne für geklärten Wein, und 1,467 bzw. 1,63 Liter  

 für trüben Wein. Zusätzlich gilt: 1 Saum = 100 Mass.  

 Hier wurde für die Umrechnung einheitlich 1,54 Liter  

 verwendet, was in jedem Fall die Grössenordnung widergibt.  

 Baumann Max: Kurze Beschreibung, S. 51., Dubler, S. 45.

22  Berner Zeiten, Berns mächtige Zeit, S. 547

23  STAB A 321, A 324

24  Kellerrechnung, STAB A 328, A 329, A 330

25  Ungeltrechnung STAB A 321

26  Aargauische Statistische Mitteilungen 1889, 1890, 1891, 1893

27  Von Tscharner, S. 166

Gegenüberliegende Seite, 

oben links:

Im Februar/März, nach  

dem Hacken der Reben, 

wurden die Rebstickel 

gerichtet und in den Boden 

gestossen. (Bild: Zentral-

bibliothek Zürich,  

Graphische Sammlung  

und Fotoarchiv)

Oben rechts: 

Bei der Weinernte wurden  

die Trauben bereits im 

Rebberg mit einem Stössel 

gestossen oder auch mit  

den Füssen gepresst,  

so auch in Brugg.  

(Bild: Zentralbibliothek Zürich, 

Graphische Sammlung und 

Fotoarchiv)

Am Rebwerk, wie es Daniel 

Rhagor beschrieb, hat sich 

über dreihundert Jahre wenig 

geändert. Der Rebbauer 

richtet die Stickel und stösst 

sie mit Hilfe eines Stickel- 

eisens in den Boden.  

(Bild: Rebbaukommissariat 

des Kantons Zürich)

Beim Bogenschnitt formt der 

Rebbauer den Rebentrieb zu 

einem Bogen. Mit diesem 

Schnitt lassen sich hohe 

Erträge erzielen.  

(Bild: Rebbaukommissariat  

des Kantons Zürich)

Bis Anfang 20. Jahrhundert 

erfolgte die Verjüngung  

der Reben durch Vergruben.  

Dazu wurden die Reben in 

eine Grube gelegt, sodass  

nur ein Schoss aus der Erde 

schaute, aus welchem die 

neue Rebe entstand.  

(Bild: Rebbaukommissariat  

des Kantons Zürich)
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wenigen Hinweise zeigen, wie aufwendig das 

Rebwerk war.

Traubenreife und Weinlese

Weinlese war Mitte Oktober.33 Daniel Rhagor 

unterstrich die Bedeutung einer guten Vor-

bereitung der Weinlese. Das Geschirr, die  

Fässer, die Bütten und die Trotte seien zu  

säubern und mit Wasser zu füllen, damit sie 

verschwellen, also dicht werden. Noch gab es 

keine Öchslewaage, um den Reifezeitpunkt zu 

bestimmen, doch Rhagor wusste, dass die  

Trauben dann reif sind, «wann man sicht (sieht) 

dass die Kernlein in den Berlein braun  

umb (und) etwas schwartz werden».34 Auch  

heutige Weinbauern sehen dann den optimalen 

Reifezeitpunkt gekommen.

Die Trauben wurden mit Rebmessern abgeschnit-

ten und dann in grosse Bütten geleert, wo sie 

gestampft wurden. So konnte bereits ein beträcht-

licher Teil des Saftes abgezogen und in den Keller 

verbracht werden. Die verbliebene Maische wurde 

auf die Trotte gegeben und dort gepresst. Die 

Kellerrechnung des Stadtkellers gibt auch Aus-

kunft darüber, wie viele Rebleute bei der Lese 

eingesetzt wurden. 

 Im Herbst 1761 waren in Meiner gnädigen  

Herren Reben 18 Lääser (Traubenleser), 3 Träger,  

1 Treter (wahr scheinlich um die Trauben zu stamp-

fen) und der Trottmeister beschäftigt.35

Nach der fröhlichen Zeit der Weinlese wurde  

es wieder stiller in den Rebbergen. Das Rebjahr  

war abgeschlossen.

 

(Blau- und Weissburgunder) etwas länger 

geschnitten werden sollten, und die «Elbelen 

mögen auch die Bögen gar wol erleiden und wer-

den darab sehr Fruchtbahr».28

Nach dem Rebschnitt im Februar, sobald der  

Boden abgetrocknet war, folgte, wie von Tscharner 

festhielt, das Hacken der Reben. Mit Mist gedüngt 

wurden die Reben alle drei Jahre.29 Nach dem 

Hacken kam das Stickeln, das Stossen und Richten 

der Stickel. Die Länge der Stickel betrug 6 Schuh, 

also etwa 180 Zentimeter.30 

 Sechs Wochen nach dem Hacken wurden die  

Reben erlesen, überflüssige Triebe entfernt.  

Dann folgten das Heften, das Aufbinden der Reb- 

schosse, eine Arbeit, die um den Johannistag  

(24. Juni) abgeschlossen wurde. Als Bindematerial 

diente Schaub, Roggenstroh. Darauf wurden  

die Reben erneut gehackt und um den Jakobstag 

(25. Juli) ein drittes Mal. Auch nach dem dritten 

Hacken war Unkrautbekämpfung angesagt.  

Rhagor schrieb, dass das Unkraut «nicht nur  

die Trauben ihrer Zeitigung (Reife) verhinderen, 

sondern auch den Stöcken viel Nahrung entziehen 

würde».31 Ziel war ein unkrautfreier Boden. Der 

nackte Boden hatte zur Konsequenz, dass bei 

starkem Regen die Erde abgeschwemmt wurde. 

Sie musste dann im Laufe des Winters wieder 

den Rebberg hoch getragen werden.

Wer war für die Pflege der Reben zuständig? Aus 

der Kellerrechnung von 1784 geht hervor, dass 

die Arbeit in den Reben Meiner gnädigen Herren 

an drei Rebmänner, Heinrich Horlacher, Rudolf 

Ganter und Heinrich Märkin, verdingt, vergeben 

wurde. Für die schwere Arbeit des Erdetragens 

wurden weitere Reb leute beigezogen, denen auch 

Wein abgegeben wurde. Zwischen dem 9. und 

dem 14. März 1772 war ein Rebmann am Ver-

gruben und gab den Reben Küdung (Kuhdung). 

 In den folgenden Tagen waren bis zu 12 Träger 

und 1 Lader beschäftigt Bauw (Mist) und Grund 

(abgeschwemmte Erde) zu tragen.32 Nur diese 
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  Bern gesammelt. – Bern. Jg. 12 (1771), 1. Stück, S. 99 – 22028  Rhagor. Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 61

29  Von Tscharner, S. 168

30  Rhagor. Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 73

31  Rhagor. Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 76

32  STAB A 329

33  Von Tscharner, S. 167

34  Rhagor. Pflantz-Gart. Von Weingärten, S. 106, S. 104

35  STAB A 328

Gegenüberliegende Seite: 

Trübelwachtrodel: 1686 

machten die Traubenhirten 

Heinrich Füchslin und Philipp 

Frey ihre Runden in den 

Rebbergen mit dem Auftrag, 

Frevel zu verhindern. Im 

Trübelwachtrodel ist 

festgehalten, wie viel die 

einzelnen Brugger Rebbesitzer 

zu ihrer Entlöhnung zu bezahlen 

hatten


