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«… aber in die Reben   müssen wir noch!»
Im Pro-Montagna- 

Dôle und im Pro-  
Montagna-Heida  

liegt Wahrheit, klar.  
Aber auch Tradition, 

Arbeit, Schönheit. Ein 
Besuch auf dem  

höchstgelegenen 
Rebberg Europas in 

Visperterminen.

Welch ein Wein-
berg: Nach Süden in 
die pralle Sonne 
ausgerichtet und 
sehr, sehr steil!

Einzigarti-
ge Weine: 
Der Dôle 
(l.) und der 
Heida aus 
Visperter-
minen.

Text: Franz Bamert 
Fotos: Martin Heimann

 W
eiter oben 
sitzen sie 
schon auf ei-
ner uralten 

Trockensteinmauer beim 
Essen: Käse, Brot und ein 
Schluck Heida. Philomène 
Abgottspon und ihre Fami-
lie sind noch nicht so weit. 
Mit einer natürlichen Ele-
ganz, wie sie wohl nur 
selbstbewusste Berglerin-
nen haben, wischt sich die 
schöne Walliserin den 
Schweiss von der Stirn. 
Dann steht sie wieder im 
abschüssigen Hang und 
erntet Traube um Traube. 
Genau so, wie das ihre Vor-

fahren seit Menschenge-
denken getan haben. Und 
wenn die Walliser Touristi-
ker mal wieder ein paar 
Sujets brauchen, um ihren 
Kanton besser zu vermark-
ten: Hier, am höchstgele-
genen Weinberg Europas 
zwischen 500 und 1200 
Metern in Visperterminen, 
würden sie fündig. 

Nach wie vor wird im Reb-
berg das meiste von Hand 
gemacht. Für die Automa-
tisierung ist die 48 Hektar 
grosse Gletschermoräne, 
die perfekt nach Süden 
ausgerichtet ist, viel zu 
steil. Da hat sich nicht viel 
verändert, seit wohl die 
Römer die Reben brach-

ten. Anders, ganz anders 
ist jedoch der Wein gewor-
den: Besser nämlich, sehr 
viel besser. Und das hat 
mit dem Kellermeister Pir-
min Heinzmann von der 
St. Jodern-Kellerei zu tun, 
welche den allergrössten 
Teil der Reben keltert. «Auf 
dem Weg von Masse zu 
Klasse mussten alle Betei-
ligten viel lernen», erzählt 
Heinzmann. Bis in die 
80er-Jahre wirtschaftete 
man nach dem Motto: 
Mehr ist besser. Aber das 
Mehr fand immer weniger 
Käufer. Heinzmann argu-
mentierte mit Qualitäts-
denken, mit Wissen und 
mit Verkaufsperspektiven, 
um ein Umdenken herbei-

«Santé!»: Pirmin Heinzmann (l.), 
Kellermeister, und Markus 
Burgener, Direktor der St. Jodern-
Kellerei, lieben ihre Weine.

zuführen. Wenn er mit sei-
nem Latein am Ende war, 
focht er auch mit Witz. Da 
war etwa der Bauer, der 
sich mit dem Spruch «Was 
Gott wachsen lässt, schnei-
det man nicht ab» gegen 
jedwelche Mengenbe-
schränkung wehrte. «Ich 
fragte ihn, warum er sich 
heute dann rasiert habe», 
erinnert sich Heinzmann. 

Heute gedeihen pro Quad-
ratmeter nur noch maxi-
mal 1,2 Kilo. Und in diesen 
drei, vier Trauben ist die 
ganze Essenz des Wein-
bergs enthalten – Aroma-, 
Gerb- und Bouquetstoffe, 
aber auch Schönheit und 
Herbheit des Wallis. �  



Pro Montagna
Das echte Berglabel
Pro Montagna zeichnet auserlese-
ne Produkte aus Schweizer Berg-
regionen aus. Im Gegensatz zu  
anderen Labels bleibt bei der 
Berglinie von Coop die gesamte 
Wertschöpfung im Berggebiet, das 
heisst, die Pro-Montagna-Rohstof-
fe werden auch im Berggebiet ver-
arbeitet und veredelt. Der Ver-
dienst und die Arbeitsplätze 
bleiben dort, wo sie dringend ge-
braucht werden: bei der 
Bergbevölkerung. Von je-
dem verkauften Artikel 
fliesst ausserdem ein  
Beitrag an die Coop Paten-
schaft für Berggebiete. Bei den 
Bergweinen sind es 50 Rappen 
pro Flasche. So können Sie sicher 
sein, ein echtes Bergprodukt in Ih-
ren Händen zu halten – auch mor-
gen noch.

  links  
www.coop.ch/promontagna 
www.coop.ch/patenschaft 
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sie auf dieser Moräne 
wachsen, diesem speziel-
len Boden, entwickeln sie 
besondere Säure-, Gerb- 
und Geschmacksstoffe, 
die sich optimal ergän-
zen. 
Das sehen auch die Juro-
ren der Expovina und an-
dere Fachleute so: Die Ro-
ten und Weissen aus 
Visperterminen haben 
national und internatio-
nal immer wieder Gold- 
und Silbermedaillen ge-
wonnen.  
 
«Es passt darum bestens, 
dass Coop als renommier-
ter Weinanbieter unseren 
Dôle und unseren Heida 
ins Sortiment aufgenom-
men hat und unter dem 
Pro-Montagna-Label ver-

 Apropos Schönheit: 
Auch Philomène Ab-
gottspon und ihre Familie 
machen kurz Rast. Die 
Frau erzählt von früher, 
als der Wein noch ein un-
abdingbares wirtschaftli-
ches Standbein für die Al-
lermeisten der heute rund 

Mit 
Sorgfalt 

am Werk: 
Philomène 

Ab-
gottspon.

kauft», erklärt der Ge-
schäftsführer der St. Jo-
dern–Kellerei, Markus 
Burgener. Obwohl die Vis-
perterminer dank des 
Qualitätsdenkes keine Ab-
satzprobleme kennen, 
führt Coop den Heida im 
Sortiment. Leider ist er – 
«Opfer» seines Erfolges – 
erst im nächsten Jahr wie-
der erhältlich.

Der Pro-Montagna-Dôle, 
diese dunkle, violett-rote 
Assemblage aus Pinot, 
Gamay und einem klei-
nen Anteil Gamaret, 
schmeckt fruchtig und hat 
Aromen von Himbeeren. 
Dieser Dôle ist, solange 
Vorrat, in grösseren Coop-
Supermärkten erhältlich. �
� 

500 Genossenschafter 
war. Wenn es daheim auf 
dem Hof nichts mehr zu 
tun gab, dann hiess es in 
Regel, «aber in die Reben 
müssen wir noch.» 

Heute ist Arbeit im Wein-
berg ein Stück Tradition. 
Sie hat manchmal mit Me-
ditation, meistens mit der 
Verbundenheit zur Natur, 
immer jedoch mit Liebe 
zum guten und besseren 
Wein zu tun. Die Reben 
werden von den Wallisern 
selber nachgezogen und 
haben sich an das Höhen-
klima akklimatisiert, sind 
mit dem Berg eine Bezie-
hung eingegangen: «Un-
sere Trauben werden spä-
ter reif», erklärt Abgott- 
spon. Deshalb, und weil 


