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Die vorgelegten Daten zu Lohnen und Verdienst
belegen die besondere wirtschaltliche Bedeutung des
Weinbaus fiir Vaduz. Die Frage nach der Beschif-
tigungsstruktur des Dorfes in vorindustrieller Zeit ist
damit aber nur teilweise beantwortet. Welchen Anteil
an der Beschiftigung hatte der Weinbau, welchen
Obstbau, Viehzucht und andere Erwerbszweige? Sol-
che Fragen wiren noch detailliert zu untersuchen.

Torkelwesen, Weinbereitung und Kellerwirtschaft

Fiir das Weinpressen gab es drei Methoden: das
Stampfen mit Stosseln, das ‘Ireten mit den Flissen
und das Torkeln.!'®™ Der Torkel ist ein uraltes Press-
gerit. Sein Name ist lateinischen Ursprungs und
leitet sich von torquere (drehen, pressen) ab. Er be-
zeichnet auch das Gebiude, in dem der eigentliche
Torkel untergebracht ist.

In Vaduz gab es Ende des 19. Jahrhunderts acht
Torkel.'® Sechs von ihnen waren noch bis anfangs
der 1950er Jahre in Betrieb. Damals wurde das neue
Kellereigebiude der furstlichen Domiéne mit einer
modernen Packpresse errichtet. Dort wurde fortan
das ganze Traubengut aus Vaduz gekeltert. Die alten
Weinpressen aus Eichenholz wurden nicht mehr
gebraucht. Fiinf von ihnen stehen heute noch, Sie
sind allerdings mit Ausnahme des Torkels im Roten

Haus nicht mehr funktionsfihig. Alle weisen sie aber

Alte Weinpresse, sogenannte Traubenstampfe
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ein betrichtliches Alter auf. Die dltesten reichen ins
spate Mittelalter zuriick und sind machtige Zeugen
fiir einen ausgedehnten Vaduzer Weinbau schon in
alter Zeit. Wir belassen es hier mit diesen wenigen
Torkeln. Uber deren
Konstruktion, Funktionsweise und Baugeschichte be-

Hinweisen zu den Vaduzer
richtet Hansjorg Frommelt eingehend in einem eige-
nen Beitrag in diesem Buch,

“Kretzer ” und Ablass

Nach dem Wimmeln wurden die Trauben in den
grossen Bottichen ("Botti”) mit Stosseln oder von
Tretern zerstossen. Bei der Weiterverarbeitung der
Maische gab es zwei Methoden. Bei der einen wurde
die Maische zwei- bis dreimal auf dem Torkelbett ge-
presst. Der ausgepresste Saft sammelte sich in der

“Rinnbétti”. Von dort wurde er zur Garung in Fasser

Im Léawentorkel (Olaf Walser)




