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«Es ist keine grössere Kunst erfun-

den», sagt eine alte Weisheit, «als

wenn Holz mit Holz gebunden.»

Kein Wunder daher, dass der Fass-

bau mehr als 4000 Jahre alt ist.

Doch in der zweiten Hälfte des letz-

ten Jahrhunderts – zur Zeit der

Stahltank-Euphorie – schien das

 Ende der Küferei nahe. In jüngster

Zeit hat nun aber eine Trendwende

eingesetzt.

Von Heini Hofmann

Holzfässer sind wieder gefragt, nicht
bloss für Repräsentationszwecke, auch
für den Gebrauch. Ganz speziell in Mode
ist das 225-Liter-Barriquefass, weil es die
ideale Grösse hat für einen optimalen
Übertritt der Eichenholz-Aromen in den
Wein. Ebenfalls im Trend liegen Gross-
fässer von 1500 bis 5000 Liter für den
Ausbau von Spezialitäten. Hier geht es
weniger um die Eichenholz-Aromastoffe,
sondern vielmehr um den generellen Vor-
teil des Holzfasses, weil der Wein darin
atmen kann, was für seinen Reifeprozess
vorteilhaft ist.

Eine uralte Tradition
Der Küfer, der hölzerne Weinfässer her-
stellt und repariert, übt ein in der mo-
dernen Hightech-Gesellschaft rar gewor-
denes, geschichtsträchtiges Kunsthand-
werk aus, vergleichbar dem Wagner,
Drechsler, Kuhglockengiesser, Alphorn-
macher, Sattler oder Hufschmied.
Der römische Schriftsteller Plinius er-
wähnte bereits den Berufsbegriff Cupari-
us, zu Deutsch Küfer, abgeleitet vom
Wort Cupea, was Kufe oder – im heutigen

Sprachgebrauch – Daube heisst. Dauben
sind die in Form und Länge zurechtge-
schnittenen Bretter, aus denen das Fass
zusammengebaut wird. Sie wurden frü-
her auch im Wintersport verwendet, als
Kurzskier, bekannt unter dem Namen
Fassdauben.
Während für grosse Lagerfässer bereits
im Mittelalter meist Eichenholz verwen-
det wurde, bestanden Transportfässer
aus gewichtsarmen Hölzern. So waren
Saumfässer für den Transport über Ge-
birgspässe auf Pferderücken meist aus
leichtem Tannenholz. Im Wallis kannte
man Lärchenfässer (mit Harzaroma), im
Tessin solche aus Kastanienholz, an-
dernorts auch welche aus Pappel, Föhre,
Buche oder Kirschbaum.

Gigantische Riesenfässer
Bereits im 16. Jahrhundert wurden ne-
ben normalen auch Druckfässer gebaut.
Für solche Mousseuxfässer gelangten die
härtesten Hölzer zur Anwendung wie
Akazie oder Eibe. Für Destillate wieder-
um wählte man, damit sie unverfärbt
blieben, Eschenholz. Für die Herstellung
der Reifen dagegen kamen, als sie noch
nicht aus Metall bestanden, Weide,
Ahorn, Haselnuss oder Birke zum Ein-
satz. 
Das grösste Fass der Schweiz mit rund
50 000 Litern Inhalt soll im Kornhaus-
keller in Bern gestanden haben. Noch
grössere Kaliber sind aus Nachbarlän-
dern bekannt, wo sich Fürsten und Klös-
ter mit gigantischen Prunkfässern zu
übertrumpfen versuchten. Berühmt sind
die Heidelberger Fässer, deren grösstes
221 726 Liter fasste. Eines der aller-
grössten im deutschsprachigen Raum
dürfte dasjenige von König August dem
Starken gewesen sein mit einem Inhalt
von 254 000 Litern. 30 Reifen zu je
7 Zentner hielten dieses Ungetüm zu-
sammen. Und in Frankreich soll es gar
einen 35 Tonnen schweren 420 000-
 Liter-Koloss gegeben haben.

Aussterbendes Handwerk
Während Jahrhunderten gelangten beim
Fassbau die gleichen Werkzeuge zum
Einsatz. Doch mit der Industrialisierung
setzte der Trend von der Küferwerkstatt
zur Fassfabrik ein, und es eröffneten sich

neue Möglichkeiten im Behälterbau; das
Holz wich dem Metall. Dies betraf nicht
nur die Fässer, sondern auch andere
 Behältnisse wie Tränke- und Melkeimer,
Gebsen, Waschzuber, Badewannen und
Jauchefässer. So setzte denn nach dem
Zweiten Weltkrieg ein dramatisches
 Küfersterben ein. 
Wie still es um diese Handwerkskunst
heute geworden ist, zeigt die Tatsache,
dass gesamtschweizerisch nur alle fünf
Jahre ein Lehrling zum Abschluss
kommt, und dies im einzigen noch ver-
bliebenen Lehrbetrieb Suppiger in Küss-
nacht am Rigi. Den schulischen Teil der
Ausbildung – und damit eine gesamt-
heitliche Ausbildung in Weintechnologie

– bieten das Berufsbildungszentrum
 Wädenswil respektive die Landwirt-
schaftsschule Changins. 

Eichenholz vom Jura
Heute wird für Weinfässer fast aus-
schliesslich Eichenholz verwendet, meist
einheimisches aus dem Jura. Der Holz-
schlag erfolgt im Winter, weil in der Ve-
getationsruhe geschlagenes Holz «form-

treuer» bleibt. Von grosser Bedeutung für
den späteren Aromaübertrag in den Wein
ist eine optimale Holzlagerung. Deshalb
wird das im Spiegelschnitt aufgesägte
 Eichenholz im Freien zum Lufttrocknen
aufgetürmt. Die Lagerungszeit berechnet
sich ganz einfach: pro cm Brettdicke ein
Jahr, was für Roheinschnitt-Bretter 4 bis
6 Jahre bedeutet. 
Der erste Arbeitsgang ist das Ablängen
der Dauben (Fassbretter). Sie müssen zu-
dem, weil das Fass bauchig ist, in der
Mitte breiter sein als an den Enden. Das
Anhobeln der Aussenrundung, Streifen
genannt, erfolgt bei grösseren Fässern in

Handarbeit. Beim anschliessenden Aus-
sparren, dem Verjüngen der Dauben in
der Mitte (damit sie biegsamer werden),
leistet die alte Bandsäge gute Dienste.
Dann folgen Fügen (Anbringen der Sei-
tenfuge) und Vermessen, damit die An-
zahl der benötigten Dauben stimmt.

Holz, Wasser, Feuer und Kraft
Die Renaissance der Eichenfässer

Ablängen der Fassdauben

Vorbereiten der Fassreifen

Biegen der Dauben mit Wasser und Feuer

«Füllt mich voll und lasst mich liegen; 
voll zu sein ist ein Vergnügen!»

Minnesänger Frauenlob

«Von Eichenholz ist ihr Gewand,
von Birkenreifen ihre Band, 
das Mieder, das sie zieret,
mit Eisen ists geschnüret.»

Wilhelm Hauff

«Diogenes kroch in das Fass,
um mit Enthaltsamkeit zu prunken. 
Der greise Schalk, wann tat er das?
Als er es leer getrunken!»

von Unbekannt
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Feuer, Kraft und Wasser
Jetzt werden die Dauben zur Fassform
aufgestellt, schmalere und breitere
gleichmässig verteilt, damit das Fass
nicht schief gerät. Dann sind die Reifen
an der Reihe. Früher mussten diese zu-
erst geschmiedet werden. Heute gelangen
gezogene, verzinkte Bandeisen zum Ein-
satz. Um das Daubenholz weich und
biegbar zu machen, wird das Fass von
aussen mit Wasser befeuchtet und von
innen mit Feuer erwärmt und gleichzei-
tig mit Fasszwingen und Bohrhämmern
in Form gezogen und geklopft. Ständiges
Antreiben mit Setz- und Schlaghammer
bringt Bauch-, Hals- und Kopfreif zuerst
auf der einen Seite in Position. 
Dann wird das Fass gewendet – und das
ganze Prozedere vollzieht sich auf der Ge-
genseite. Anschliessend folgt das Enden,
das heisst das Hobeln der Fassenden, ge-
folgt vom Gargeln, dem Einfräsen der
Kerbe (Nut), in die der Boden eingebun-
den wird. Mit Ausgerben bezeichnet der
Küfer das Querhobeln der Fassinnen -

seite. Nun fehlen nur noch die Fass -
böden. Diese werden aus Einzelstücken
zusammengesetzt, mit Holzdübeln und
einem natürlichen Dichtungsmittel
(Knospenblatt, Schilf) verbunden, mit der
Bandsäge exakt ausgeschnitten und da-
nach eingesetzt.

Mannsloch und Hahnen
Das vorgängig ausgesägte Fasstürchen
ist bei Grossfässern so dimensioniert,
dass es als Einschlupfloch (Fassreini-
gung) dienen kann; es wird mit einem
Riegel verschraubt und mit einem Hahn
zum Füllen und Leeren versehen.

Schliesslich wird das Fass aussen noch
«abgesäubert», will heissen gehobelt und
geschliffen, die Reifen werden definitiv
angepasst und vernietet und das voll-
brachte Werk auf zwei Lagerschalen ge-
stellt, damit es stabil steht. 
Eine erste Füllung erfolgt – zur Prüfung,
ob das Fass dicht ist und wie viele Liter
es genau fasst – mit Wasser. Dann ist das
Eichenfass – ob roh oder lackiert und al-
lenfalls mit Schnitzereien versehen – zur
Auslieferung bereit. Der Küfer kann nun
– frei nach Hans Rosenblüt – getrost fest-
stellen: «Selig sei der Büttner und die
Hand, die das Fass mit Reifen band.» 

Heini Hofmann
Zootierarzt und 

freier Wissenschaftspublizist
Hohlweg 11, 8645 Jona

Holz, Wasser, Feuer und Kraft

Abschrecken des Fasses nach dem Feuern

Setzen der Reifen (Abbinden)

«Ein gutes Fass voll edlem Nass,

kommt stets zu pass und freut uns bass.

Wers uns nicht gönnt, potz sapperment,

Amen.»

Friedrich Schiller

Zusammenfügen der Böden

5000-Liter-Fässer mit Einschlupfloch

Der Barrique-Boom

Immer mehr Konsumenten schätzen Weine, die sich durch eine Barrique-Aromatisierung (Ausbau im Eichen-
fass) auszeichnen. In den letzten Jahren entwickelte sich ein eigentlicher Barrique-Boom. Dies wiederum weckt
Hoffnungen, dass der Küferberuf nicht ganz aussterben wird.
Jedoch: Heute werden nicht nur Weine mit Holzton auf den Markt gebracht, die aus Barrique-Fässern stam-
men, sondern auch solche, bei denen die Aromatisierung – unter Umgehung der Fasskosten – durch Zugabe
von Eichenspänen erfolgt. Dies könnte die Konsumenten in den Irrglauben versetzen, dass es sich um einen im
Holzfass gelagerten Wein handle, obschon er nur «geschnitzelt» wurde.
Deshalb traf man die Regelung, dass für «geschnitzelte» Weine kein Hinweis auf Holzgefässe («Barrique-Aus-
bau», «im Eichenfass erzogen» oder ähnlich) verwendet werden darf. Verschiedene Kantone gehen noch einen
Schritt weiter und verlangen, dass AOC-Weine mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung überhaupt nicht «ge-
schnitzelt» werden dürfen. 
Der Barrique-Ausbau bewirkt eine natürliche Aromatisierung. Je nach Hitzegrad und Einwirkungszeit beim Aus-
feuern der Eichenfässer in der Bauphase erreicht man eine leichte, mittlere oder starke Toastung, die unter-
schiedliche Aromastoffe erzeugt: von Röstaroma (Café, Cacao) über Vanille- bis Kokosnussnote. Deshalb wird
beim Fassbau die Art der gewünschten Aromatisierung vorgängig mit den Weinbauern abgesprochen. HH

Fasskeller Leutschenhaus, Freienbach SZ

«Wenn ich einmal der Herrgott wär,
mein Erstes wäre das,
ich nähme meine Allmacht her
und schüf ein grosses Fass!»

Kurt Tucholsky


