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EDITORIAL

Im Riickblick auf 40 Jahre berufliche
Tatigkeit bleiben zwei Eindriicke tiber
die Weinbranche haften: Die Neigung
stets von einem Extrem zum ande-
ren zu schaukeln — und wieder
zuriick, sowie die Freude, iiber neue
Wege der Weinbereitung so lange zu
diskutieren, bis sie nicht mehr aktu-
ellsind. Heute sehe ich unseren Wein
zudem in einem Spannungsfeld von
Kultur und Natur. Begriffe wie Natiir-
lichkeit, Naturndhe oder gar Natur-
reinheitwerden zitiert, um nurjadem
zur Zeitvorherrschenden Gedanken-
gut der Gesellschaft zu entsprechen.
Andererseits bemiiht man die sieben Jahrtausende der
Weinkultur, um dem Kunden die Sonderstellung des Kul-
turgutes Wein zu beweisen. Niemand st6rt sich daran, dass
die Begriffe Natur und Kultur die krassen Gegensdtze im
landwirtschaftlichen Tun bezeichnen. Man schwebt
dariiber hinweg und befindet sich wohl auf einer Bewusst-
seinsebene, in deralle Gegensatze aufgehoben sind. Benei-
denswert!

Kultur bedeutet nun mal ,,das Land hegen, pflegen, bear-
beiten und im Sinne des Menschen verandern“. Was machen
wiranderes, wenn wir Reben kreuzen, auf Unterlagen pfrop-
fen, Klone ziichten, die natiirliche Form des Rebstockes
durch Riickschnitt und Laubarbeiten verunstalten, die Hefe-
einsaat vornehmen, die Garung steuern, den Wein filtrie-
ren usw.? Wer exakt durchzahlt, kommt auf tiber 60 Schrit-
te der Kultivierung bis der Wein im Glase funkelt.

Der Verzicht auf einige wenige dieser Schritte aus ideolo-
gischen Griinden bedeutet nicht, dass diese Weine nun
ganz naturbelassen — ganz,,bio“ sind! Mancher Kollege rei-
tetaufeiner Modewelle, profiliert sich auf Kosten derande-
ren und stellt indirekt die Mehrheit der Branche als unver-
standige Masseproduzenten hin. So erhebt man sich iiber
die Mehrheit, zieht die anderen nach unten und bedenkt
dabei nicht, dass man die ganze Branche in Misskredit

Dipl.- Ing. (FH)
Karl-Heinz Runck,
Runck Getrdnke-
technologie GmbH

Spannungsfeld von Kultur und Natur

bringt. Letztlich schldgt dies auch auf die Verursacher
zuriick, denn wir alle sitzen im gleichen Boot. Das haben
Weinskandale in der Vergangenheit immer wieder gezeigt.
Wer einen Begriff wie ,,Cola-Wein“ in den Mund nimmt,
schldgt ein Leckin das eigene Boot. Das Bestreben der ,,Bio-
Bewegung“ nach naturnahen Wegen in Weinbau und Kel-
lerwirtschaft ist durchaus anzuerkennen. Es stort die Art
und der offentliche Charakter der Debatte mit ihren miih-
sam herbei rationalisierten Argumenten. Es darf einfach
nicht um ein bisschen mehr oder weniger ,,Natur” oder um
ein bisschen langere oder kiirzere Tradition gehen, son-
dern ausschlieBlich um das Wohl der Branche. Das bedeu-
tet, jedes Verfahren im Weinbau und der Kellerwirtschaft —
ob alt oder neu - sollte immer wieder iiberpriift werden:
,Dient es der Branche, dient es dem Menschen, dient es
der Natur, dient es dem Erhalt unserer Erde?*

Immerhin betrachten die Mehrzahlunserer Kollegen, gleich
welch ideologischer Couleur, ihr Tun unter diesen Aspek-
ten. Der Wille, Boden und Grundwasser zu schonen oder
den Energieverbrauch zu drosseln, ist in unserer Branche
stetig gewachsen. Auch in der Kellerwirtschaft werden nicht
so uniiberlegt und blaudugig Behandlungs- und Zusatzpro-
dukte eingesetzt, wie manche Artikelschreiber oder TV-
Moderatoren uns glauben lassen wollen.

Der Wein ist einfach kein naturbelassenes Produkt, also
auch kein Naturprodukt. Arbeiten wir besser daran, die
Weinkultur zum Kult zu machen, wie es unseren Kollegen
in anderen Ldndern der Erde gelingt. Nur ohne die ,,Liige
Natur* im Hinterkopf kénnen mit dem Brustton der Uber-
zeugung vor unsere Kunden treten und an einem besseren
Image arbeiten.
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GEISENHEIM AKTUELL

“Wir sind die Gegenwart”

(wh) Die akademische Abschlussveranstaltung der Geisenheimer Studien-
gdnge fand erstmals im bestens vorbereiteten Park statt, da kein Horsaal
die 142 Absolventen mit ihren Begleitern aufnehmen konnte.

Y i

unter freiem Himmel. Gastredner war Weinbaurdsident Norbert Weber (Bildmitte)

DerDekan des Fachbereichs Geisenheim Prof.
Dr. Otmar Lohnertz konnte den 45 Absolven-
ten aus dem ,griinen“ Bereich Garten-
bau/Management (5) und Landschaftsarchi-
tektur (40) sowie 97 Absolventen des
Bereichs Weinbau und Oenologie (52),
Getrdnketechnologie (22) und Internationa-
le Weinwirtschaft (23) im Schatten zweier Gin-
gobdume zum bestandenen Abschluss gra-
tulieren. Er begriiRte die zahlreichen Géste,
unter ihnen Gastredner Norbert Weber, Pra-
sident des Deutschen Weinbauverbandes.
Der Prédsident der Fachhochschule Wiesba-
den, Prof. Dr. Clemens Klockner, wies erneut
auf seine Einstellung gegen die von Hessen
erhobenen Studienbeitrage hin. Klockner
sprach sich gegen die von Rheinland-Pfalz
geplante Einrichtung eines Weinbau-Studi-
engangs aus. ,Wirwollen alle hierin Geisen-
heim haben“, so Klockner an die ,,Granden
des deutschen Weinbaus“ gewandt.

Als Vertreter der Forschungsanstalt FAG
begliickwiinschte der stellvertretende Direk-
tor Prof. Dr. Manfred GrofSmann die Absol-
venten. Erermunterte sie zu einem gesunden
Stolz, deraufdas bewidltigte ,, Trainingslager®
Geisenheim beruht. GroBmann forderte sie
alle auf, der Lebensweisheit Karajans zu fol-
gen, die da lautet: ,Wer nicht standig besser
wird, hort auf, gut zu sein.“ Die Ehemaligen
Absolventen Geisenheims vertrat deren Pré-
sident Dr. Dirk Haupt, der die jungen Geisen-
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heimerzurMitgliedschaftim Alumni-Verband
und zum Engagement im Beruf und im Ver-
band einlud. Ein internationales Netzwerk
von Kollegen in aller Welt, Fortbildungsver-
anstaltungen, Unterstiitzung der FH-Aktivita-
ten, Moderator-
arbeitzwischen
Studierenden
und Mitarbei-
tern der FH und
FAG, dies und
noch mehr
halte die Grup-
pevon mehrals
2.000 Mitglie-
dern aktiv und
lebendig.
Weiter wurde
Horst-Dieter
Riepe, der 34
Jahre  einen
Lehrauftrag fiir
den Bereich Buchfiihrung, spdter dann gart-
nerisches Steuerwesen innehatte, fiir seine
engagierte, aber leider nur mafig bezahlte
Arbeit geehrt. Keine andere hauptamtliche
Lehrkraft kdnne eine so lange Tatigkeit in Gei-
senheim vorweisen, so Prof. Dr. Detlev Rey-
mann.

Dann hatte der Prasident des Deutschen
Weinbauverbandes Norbert Weber die Gele-
genheit als Gastredner die Absolventen zu
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Verleihung des Karl Bayer Preises. V.l.: Dekan Prof. Dr.
Lohnertz, Prof. Karl Bayer, Lukas Rainer, Prof. Dr.
Schultz, Florian Sinn, Prof. Dr.Klockner, Dr. Bertamini
und Prof. Dr. Reineke (Fotos: Bahmann)

begliickwiinschen, die Globalisierung im
Weinmarkt bei erhdhten Exportzahlen und
einige Aspekte zur Weinmarktreform der EU
zu kommentieren. So hdlt er die Reformvor-
schlage fiirvollkommen verfehlt. Weberwies
auf die ungleiche Behandlung der Konkur-
renz aus Ubersee und den europdischen Ldn-
dern hin. Der in Europa wirtschaftlich so
bedeutende Faktor Weinbau werde nicht
unterstiitzt und vollig falsch behandelt. Bei-
spielesweise erwdahnte Weber das geplante
EU-Verbot der Saccharose-Anreicherung und
die Anderungen bei der Klassifizierung und
Qualitatsstruktur von Weinen und sprach die
Themen Destillation und Griinernte, gednder-
te Etikettvorschrift etc. an. Weber appellier-
te, die Differenzierung und Spezifizierung der
Weine, die Identifizierung mit unseren Wei-
nen zu erhalten und zu férdern. Grundsatz-
lich sollte eine Reform sinnvollerweise mit
derVerbesserung derSituation einhergehen.
Weiter ging es im Verlauf des Nachmittags
mit der erstmaligen Verleihung des Karl-
Bayer-Preises, derin Erinnerung an die gute
und mehrals 10-jahrige Zusammenarbeit mit
drei italienschen Hochschulen eingerichtet
wurde. Der Preis betrdagt 2.000 Euro und geht
an die beste, zweisprachige und wissen-
schaftlich wertvolle Abschluss-Arbeit. Der
Preis wurde auf zwei Absolventen aus Sudti-
rol aufgeteilt. Diese sind Lukas Rainer und
Florian Sinn.

Zwei Vertreter der
Absolventen, Alexan-
der Pfliiger und Ste-
fano Cresceri,
bedankten sich bei
allen fiir die gute
Ausbildung und
Betreuung. Weinbau-
absolvent Pfliiger
meinte, er habe den
schonsten Beruf, den
es gebe und rief den
Kollegen zu: Wir sind
die Gegenwart! Wohl-
verdient  wurden
dann die Urkunden
verliehen und bei Sekt und Leckereien — mit
einer von Sébastien Loison eigens gestifte-
ten Rieslingtorte — gefeiert. Musikalisch
wurde die Veranstaltung vom Stieffenhofer
Quintett gekonnt und vielseitig mit Jazz und
Blues vom Feinsten unterstiitzt.

Sponsoren des Nachmittags waren: Rotkdpp-
chen-Mumm Sektkellerein GmbH, Radeber-
ger, Zwiesel Kristallglas AG und das Weingut
der Forschungsanstalt.



Preisverleihung der Rudolf
Hermanns Stiftung

(wh) Der diesjdhrige Preis der Rudolf Her-
manns Stiftung ging an Frau Prof. Dr. Astrid
Forneck, die zurzeit an der Universitat fiir

Prof. Dr. R. Blaich (re.) nimmt stellvertretend fiir
Prof. Forneck den Preis von Min. Dir. i. R. Bunge
entgegen (Foto: A. Wiinsch)

Bodenkultur in Wien als Leiterin des Fachge-
biets Wein- und Obstbau arbeitet. Sie beschaf-
tigt sich mit lhrer Arbeitsgruppe unter derwis-
senschaftlichen Begleitung von Prof. Dr. Rolf
Blaich mit dem Thema ,,Reblaus® und hat in
diesem Zusammenhang wichtige Arbeitser-
gebnisse zur Anpassung des Parasiten an die
Wirtspflanze und die Bildung von neuen Bio-
typen gewonnen. Der Preis ist mit 5.000 Euro
dotiert wurde von Prof. Dr. R. Blaich entge-
gengenommen.

GEISENHEIM AKTUELL

BDO-Gebietsgruppe Franken: In Sommerach
tropft es aus der Leitung

23 Ehemalige Geisenheimer trafen sich am 19. Juli in der neuen Vinothek

von Sommerach.

Nach einer vinologisch-vokalen BegriiBung
durch den 1. Biirgermeister ElmarHenke ging
eszu FuRindie Weinbergslage ,,Katzenkopf*.
Hier wurde im Jahr 2006 — als europdisches
Pilotprojekt — eine Tropfchenberegnungsan-
lage fiir 202 ha Weinberge errichtet. Der Vor-
sitzende der Beregnungsgenossenschaft,
Otmar Zang, informierte iiber die Planung
und Realisation dieser MaRnahme. Obwohl
Pumpenhaus und bereits vorhandene Leitun-
genvom friiheren Beregnungsprojekt mitver-
wendetwurden, mussten noch einige Vertei-
lerstationen, 12 km unterirdische Drucklei-
tungen und mehrals 1.000 km Tropfleitungen
verlegt werden, so dass die Gesamtinvesti-
tionen nahezu 2 Mio. € erreichten. Durch die
intelligente Aufteilung in acht Beregnungs-
segmente ist es jetzt moglich, alle Weinber-
geinnerhalb eines Tages fiir jeweils drei Stun-
den zu bewdssern. In dieser Zeit werden je
Rebstock sieben Liter Wasser ausgebracht,
dies sichert die Versorgung fiir weitere 5-7
Tage. Die grof3e Bewdhrungsprobe steht bis
jetzt noch aus, trotzdem sind die Sommer-
acherWinzer sehr zuversichtlich, dass diese

Investition einen grofen Schritt zur Siche-
rung des Qualitatsweinbaus bedeutet.

Der zweite Teil des Abends fand im Weingut
am SchwarzacherTor statt. Kollege Dr. Bernd
Mauser flihrte durch seinen Betrieb in dem
derErtragvon 12 ha eigener Weinberge sowie
weiterer 8 ha als Lohnausbau verarbeitet wer-
den.InjlingsterZeitwurden die Produktions-
einrichtungen in ein neues, funktionales
Gebdude ausgelagert, so dass im histori-
schen Schlutheienhaus von 1666,dem
Stammsitz des Weinguts, geniigend Platz fiir
kiinftige Vermarktungsaktivitédten frei gewor-
denist. In der Probierstube konnten wir uns,
gestdrkt durch ein ldandliches Buffet, von der
Qualitdt der Sommeracher Weine tiberzeu-
gen. Aufler den ,,Klassikern® Silvaner und
Riesling Kabinett trocken standen Weine der
Projektgruppe ,,Inselweinmacher* zur Verko-
stung bereit. Den Abschluss der Probe bilde-
te ein frankischer Merlot und die Rotweincu-
vée ,,Carpe Noctem*.

Den Ausrichtern des Treffens gebiihrt ein
besondererDankfiireinen {iberaus gelunge-
nen Abend. (Chr. Steinmann)

Wir sind die Weinmacher: Geisenheimer Absolventen und ihr Wirkungskreis

Der Bund Deutscher Oenologen interes-
siert sich fiir die Arbeitsfelder und Wege
der Geisenheimer Absolventen. Wilma
Herke hat fiir DER OENOLOGE nachge-
fragt bei Ursula von Breitenbach.

Der Oenologe: Wann haben Sie in Gei-
senheim abgeschlossen?
Von Breitenbach: Das war 1975.

Was bedeutet die Studienzeit in Geisen-
heim fiir Sie?

Interessante Ausbildung, die Moglich-
keit, ein breit gefachertes Studium mit
Studenten aus aller Welt zu absolvieren
und gute Weiterbildungsmaglichkeiten.

In welchem Arbeitsfeld engagieren Sie
sich derzeit?

Ich bin Weingutsbesitzerin in Winkel im
Rheingau.

Was ist in Ihrem Betrieb anders als bei
anderen?

Ursula von Breitenbach

Ich fiihre allein ein Traditionsweingut, das
nurRieslingim Anbau hat und nuran End-
verbraucher vermarktet. Als Besonder-
heit biete ich diverse kulturelle Veranstal-
tungen im Weingut an.

Die Spezialitét Ihres Hauses?
Jazzfriihschoppen, Theaterabende

(Shakespeare, Moliere und Improvisati-
onstheater) sowie Weinwanderungen.
Der personliche Kontakt zu den Kunden.

lhre Vision fiir Ihr Haus und die Wein-
branche?

Erhaltung des Weingutes aus dem 17.
Jahrhundert fiir die Nachkommen,
Restaurierung der Gebdude, um das
Ambiente des typischen Rheingauer
Weingutes beizubehalten. Erzeugung
des typischen Rheingauer Rieslings
durch intensive Arbeiten im Weinberg
und Aroma erhaltende Malnahmen im
Keller. Marketing im Zusammenklang mit
Kultur im Rheingau.

Kontakt:

Ursula von Breitenbach

Weingut Geromont

Hauptstrafle 80, 65375 Oestrich-Winkel
Tel. 06723 7869; Fax 06723 88079
Mail: Info@weingut-geromont.de
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Mitglieder des Bundes Deutscher Oenologen ,,online*
bei Wein-Plus

Wie der Priisident des Oenologenverbandes Edmund Diesler anldsslich der
akademischen Feierlichkeiten in Geisenheim bekannt gab, wird es zukiinf-
tig eine intensive Zusammenarbeit zwischen dem Oenologenverband BDO
und dem Internet-Netzwerk Wein-Plus geben (www.Wein-Plus.de).

Schwerpunkt bildet dabei eine geschlossene
Mitgliederdatenbank des Oenologenverban-
des aufdemweltbekannten Online-Weinpor-
tal. Die Wein-Plus Internetseite ist mit ca.
1.000.000 Zugriffen monatlich die mit
Abstand meist frequentierte Weinplattform
Europas und bietet mit einer Vielzahl von
modernen Mediendiensten, sowohl den
Weinlaien, als auch den Weinprofis eine effek-
tive Kommunikationsplattform.

»Jedes Mitglied erhdlt einen geschiitzten per-
sonlichen Zugang und kann neben den ver-
bandseigenen Kommunikationsangeboten
zudem zu Sonderkonditionen die Angebote
von Wein-Plus nutzen“, so Simone Renth-
Queins vom BDO-Vorstand.

Fiirdie 1.600 Mitglieder, meist Geisenheimer
Ingenieure, wird eine neue Struktur geschaf-
fen, die zum einen die Effektivitdat der

Geschdftsstellenarbeit verbessern und zum
anderen den Dialog zwischen den Kollegin-
nen und Kollegen anregen soll.

Der Geisenheimer Campus Manager Robert
Lonarz kommentiert die Aufgabenstellung mit
den Worten: ,,Wir brauchen in Zukunft einen
starken und schnellen Austausch mit den
Berufskollegen im In- und Ausland, um
zukiinftige Entwicklungen in Wirtschaft, Poli-
tik und Bildung mitbestimmen zu kénnen.“

Mit der Unterzeichnung startet die intensive
Arbeit an der Datenbank, die dann im Herbst
2007 bereits den Mitgliedern zur Verfiigung
stehen soll.

Weitere Informationen fiir die BDO-Mitglie-
der erscheinen demnéchst in DER OENOLO-
GE, aufderHomepage des BDO bzw. in einem
personlichen Schreiben an die Mitglieder.

TERMINE

M 27.8.2007, 19.00 Uhr

BDO-Gebietsgruppe Pfalz

Treffen im Weingut Lucashof in Forst.
Betriebsfiihrung mit Probe und Erfahrungsaus-
tausch. Ausblick auf den Herbst.

M 1. und 2. Sept. 2007,
10 Uhr bis 18 Uhr

Tage der offenen Tiir in der FA Geisenheim.
Programm unter:
www.forschungsanstalt-geisenheim.de

M 1. Sept. 2007, 16 Uhr

Mitgliederversammlung VEG - Geisenheim
Alumni Association im Horsaal 32.

Im Anschluss findet bei einem Umtrunk die
Ehrung fiir 40- und 50-jdhrige Mitgliedschaft statt.

M 3. und 4. Sept. 2007

Rebsortentage in Geisenheim
Tel. 06722-502-121, Fax 06722-502-120
Mail: rebenzuechtung@fa-gm.de

M 4. und 5. Sept. 2007

Betriebsleitertagung Weinbau und Kellerwirtschaft
Anmeldungen Weinbau: Tel. 06722-502-141,

Fax 502-140, Mail: weinbau@fa-gm.de
Anmeldungen Kellerwirtschaft: Tel. 06722-502-171,
Fax 502-170, Mail: kellerwirtschaft@fa-gm.de

M 18. Sept. 2007,
9.30 Uhr / 14 Uhr

Berry Sensory Analysis / Seminar zur Beerenanalyse
mit Dr. Gianni Trioli von VINIDEA Enology Consulting
Anhand von Traubenbeeren werden die Teilnehmer
in eine einfache, schnelle, verldssliche und klar
dokumentierte Methode zur Beschreibung des
Reifegrades von Trauben eingefiihrt werden.

Infos und Anmeldung unter Tel. 06722-502743,
inffo@campus-geisenheim.de
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Buchtipp: Praxis des
okologischen Weinbaus

Immer mehr Weinbaubetriebe interessieren
sich fiir die 6kologische Anbauweise. Zurzeit
sind erst drei Prozent der Rebfldche in
Deutschland 6kologisch bewirtschaftet. Doch
die Nachfrage nach Okoweinen wichst rasant.
AufSeiten der Winzer besteht ein grof3er Infor-
mations- und Beratungsbedarf.

In dervorliegenden Schrift erhalten Fachleu-
te aus Praxis, Beratung und Ausbildung einen

Ny

Neue KTBL-Schrift: Praxis des 6kologischen
Weinbaus von Prof. Randolf Kauer und Beate
Fader

Einblick in die Grundlagen des 6kologischen
Weinbaus und in die Vorgaben der EG-Oko-
Verordnung. Die Besonderheiten bei der
Umstellung, der Kontrolle und der Zertifizie-
rung werden erldutert. Schwerpunktthemen
sind Anbautechnik, Rebschutz, Verarbeitung,
Vermarktung und Fordermoglichkeiten.
Zudem wird die biologisch-dynamische Wirt-
schaftsweise vorgestellt.

Fur weiterfiihrende Informationen gibt es ein
umfassendes Adressverzeichnis von Behor-
den, Kontroll- und Beratungsstellen, Anbau-
verbdanden und Demonstrationsbetrieben
sowie Links mit Hinweisen zum 6kologischen
Land- und Weinbau.

Praxis des 6kologischen Weinbaus
Prof. Randolf Kauer, Beate Fader
KTBL-Schrift 459

Preis 22 Euro, erhdltlich beim KTBL.
Internetshop: www.ktbl.de
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Was ist Weinqualidt?
Campus|aktiv ldsst Jiirgen von der Mark auf dem Campus Geisenheim zum

Thema Weinqualitdt zu Wort kommen.

(wh) Dererste deutsche ,,Master of Wine“ und
Geisenheimabsolvent Jiirgen von der Mark
stellte im Juni diesen Jahres im grof3en Hor-
saalin Geisenheim den Studenten und zahl-
reichen Interessierten seine Gedanken zum
Thema Weinqualitdt vor. Von der Mark arbei-
tet freiberuflich als Berater fiir Winzer im
Bereich Keller und Weinbau. Zusatzlich
betreibt er ein eigenes kleines Weingut. Zu
diesem Abend brachte er begleitend zu sei-
nen Ausfiihrungen acht Weine aus verschie-
denen Weinanbaugebieten (beispielsweise
Baden, Mosel, Frankreich, Kalifornien) mit.
Von der Mark beschrieb die allgemeinen Qua-
litdtskriterien bei Wein, wie beispielsweise
die weinrechtlichen Vorgaben, die erals,,Stil-
richtungen® sieht, Weinpramierungen, Wein-
bewertungssysteme, Image der Region und
des Winzers und den Preis des Weines.

Er definierte die Qualitatswahrnehmung von
Wein mit einer sinnlichen, objektiven Wahr-
nehmung, dem subjektiven Wohlgefallen und
dem Abgleich von Wahrnehmung und Erfah-

® | \1- ({

h.. _ A Inf \ \".\m
Dekan Lohnertz (1i.) und Jiirgen von der Mark
(Foto: Lénarz)

rung. Im Wein stecke viel ,,Schones an sich
und das hdnge nicht von Analysedaten ab.
Dies zu entdecken, weifst erauf die wichtigen
Punkte der Weinbeurteilung wie Hintergrund-
information, Stilistik der Weine, das Image

der Region und des Winzers, aber auch den
Zeitpunktdes Genusses und die Erwartungs-
haltung des Verkosters hin.

Von der Mark unterschied guten und ange-
nehmen Wein. Bei der Beschreibung dervon
ihm vorgestellten Weine kam es so zu unter-
schiedlichen Wahrnehmungen zwischen ihm
und den Besuchern der Veranstaltung, die
die Weine in einer Blindprobe verkosteten.
Dieses Resultat wunderte ihn nicht, sondern
bestétigte seine oben genannten Wahrneh-
mungskriterien.

Als Empfehlung fiir die Weinwelt sprach sich
von der Mark fiir den Ausbau von nicht zu
»lauten“und bombastischen Weinen aus und
warntevorder,,Verkitschung“ derWeine, bei
der die Verkoster mit einer zu grofen Anzahl
von Eindriicken tiberfordert seien.
Erendete seine Ausfiihrungen mit einem Zitat
eines unbekannten Verfassers:

“Der Wohlgeschmack eines Weines gehort
nicht zu den objektiven Bestimmungen
des Weines, ....., sondern zu der besonderen
Beschaffenheit des Sinnes an dem Subjekte,
was ihn genieBt.“ Wein bleibt eben
Geschmacksache.

DIPLOMARBEITEN

Oenologie

Spindler, Markus

Altersbedingte Aromaverinderung bei
Weinen der Rebsorte Riesling

Ref.: M. Hey - R. Jung

Wie alle Lebens- und Genussmittel unterliegt
auch der Wein einer gewissen altersbeding-
ten Verdnderung. Diese sensorische Verdn-
derungist durch die Minderung, den vélligen
Verlust und die Neubildung verschiedener
Aromastoffe zu erkldren. Ziel dieser Diplom-
arbeitwardie Erfassung, Quantifizierung und
Charakterisierung von Aromastoffen von Ries-
ling aus elf verschiedenen Jahrgdngen. Die
Verdnderung des Geruchs wurde anhand der
Gaschromatographie-Massenspektrometrie
(GC-MS), der Olfaktometrie, sowie der quan-

titativ deskriptiven Sensorik analysiert und
versucht, Korrelationen zwischen den Metho-
den herauszufinden.

Anhand der Aromastoffanalyse mittels GC-MS
konnte eine Vielzahl von Substanzen identi-
fiziert werden. Grob lassen diese sich in drei
Gruppen unterteilen. Zum einen die Kompo-
nenten, die nach der Garung Abbaureaktio-
nen unterliegen. Zu dieser Gruppe gehoren
vor allem die Acetate wie Isoamylacetat und
Phenylethylacetat. Zum anderen die Gruppe
derAromastoffe, die mehroderwenigergleich
in ihren Konzentrationen bleiben. Und des
Weiteren die Substanzen, deren Gehalte im
Laufe der Reifung ansteigen und fiir die Aus-
prdgung einer gereiften Aromatik in Weinen
verantwortlich sind. Durch umfangreiche
Reaktionen wie z.B. derVeresterung von Etha-
nol und organischen Sauren oder Maillard-
Reaktionen, bilden sich eine Vielzahl von
Estern und furanoider Verbindungen.

Die olfaktometrischen Messungen gaben Auf-
schluss iiber die Geruchseindriicke der ein-
zelnen Aromastoffe. Diese Wahrnehmungen
hatten eine enorme Spannbreite von ,frisch,
Zitrone“ Uber ,Karamell* bis hin zu unange-
nehmen Aromen wie ,,Altol und verbranntes
Gummi“. Anhand der Verdiinnungsschritte
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wurden die Aromastoffe, die den gréfiten Bei-
trag zum Gesamtbukett beitragen, ermittelt.
Diese waren: Phenylethylacetat, Epoxylina-
lool, Phenylethylalkohol, Propionsdure-2-
methylethylester, Buttersdure-2-methylethy-
lester, zwei Furanderivate und eine nichtiden-
tifizierte Substanz. Aufgrund der hohen Zahl
an Fehlerquellen sind die Ergebnisse der
Olfaktometrie kritisch zu beurteilen. Fiir
zukiinftige Messungen mit dieser Methode
sollte ein geschultes Panelzum Abschniiffeln
der Extrakte eingesetzt werden.

Anhand 13 ausgewdhlter Aromaattribute
wurde eine quantitativ deskriptive Sensorik
durchgefiihrt. Das Priiferpanel wurde vorher
mit selbst erstellten Aromastandards auf
diese sensorischen Begriffe geschult. Die
Ergebnisse zeigten deutlich, dass die
Geruchsbeschreibungen im Laufe derReifung
von Riesling von frischen, fruchtigen Aromen
wie ,Zitrusfrucht“ und ,,Steinobst“, iiber leicht
gereifte Begriffe wie ,,Dorrobst“ und,,Honig“,
hin zu gealterten Aromen wie ,,Oxidativ* und
»Petrolton” fiihren. Weitere sensorische
Begriffe wie ,,Karamell®, ,,Krautig“ und ,,UTA*
wurden unabhdngig vom Alter des Weines
bewertet. Auerdem kann davon ausgegan-
genwerden, dass gereifte Weine zunehmend
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als negativ empfunden werden, da die ,,Har-
monie“ mit zunehmendem Alter geringer
gewertet wurde.

Leib, Tobias

Untersuchungen zur Reproduzierbarkeit
und Einstufung von sensorischen Priifer-
gebnissen im Rahmen der amtlichen
Qualitdtsweinpriifung

Ref.: R. Jung — A. Riick

Flinfzu untersuchende Weine wurden vonvier
Kommissionen in derSinnenpriifung deramt-
lichen Qualitatsweinpriifung bepunktet. Jede
Kommission bewertete die Weine an acht Prii-
fungstagen. An jedem Probetag wurde jeder
der fiinf zu untersuchenden Weine zweimal
verkostet. Die Kommissionspriifer wussten
{iberden gesamten Probezeitraum nichts von
der Thematik dieser Arbeit.

Die Kommissionsbewertungen der Probeta-
ge wurden sowohl auf die Reproduzierbar-
keit, als auch auf die fachlich exakte Bewer-
tung hin untersucht. Diese Bewertungen wur-
den mit einem Richtwert, der von einer
Expertenkommission fiir jeden Wein festge-
legt wurde, verglichen und demnach konnte
eine Aussage liber die fachlich korrekte
Bewertung der Weine getroffen werden.
Anhand der Priiferergebnisse eines zu bean-
standenen Weines wurde eine Priiferranglis-
te erstellt. Einzelergebnisse ausgewdhlter
Priifer dieser Rangliste wurden ebenso auf
Reproduzierbarkeit und auf eine korrekte
Bewertung hin untersucht. Mit einem weite-
ren Wein, der von der Expertenkommission
mit einem Richtwertvon 4,33 Punkten (hohe
Bewertung) eingestuft wurde, sollte die Nut-
zungim oberen Bereich des Bewertungssche-
mas untersucht werden.

Die Auswertungen zeigten, dass bei allen
Kommissionsergebnissen der fiinf untersuch-
ten Weine eine Reproduzierbarkeit der Bewer-
tungen von mehr als 80% vorlag. Die weite-
ren Uberpriifungen der Ergebnisse auf eine
korrekte Einstufung der Weine machten deut-
lich, dass man von der Reproduzierbarkeit
der Ergebnisse nicht auf eine fachlich exka-
te Weinbewertung schlieRen kann. In diesem
Zusammenhang wurden drei Beobachtungen
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deutlich. Zum einen wird der obere Teil des
Punktschemas nicht genutzt und zum ande-
ren kann die Probenanordnung einen Einfluss
auf die Weinbewertungen der Priifer haben.
Als dritter Punkt wurde klar, dass Weine,
deren Bewertung man in dem mittleren
Bereich (2,0-2,83 Punkte) der Punkteskala
erwartet, fiir Uberpriifungen von Priiferergeb-
nissen nicht geeignet sind.

Den Einfluss der Probenanordnung kdnnte
man durch die getrennte Verkostungvon Rot-
und Weiweinen in der Sinnenpriifung ver-
kleinern. Auf die Nutzung der Punkteskalaim
oberen Bereich und auf die fachlich korrekte
Bewertung von Weinen muss weiterhin in
einer Priiferschulung hingewiesen werden.

Weinbau und Oenologie

Buss, Konrad

Untersuchungen zur Nachweisbarkeit
rebpathogener Viren mittels RT-PCR

Ref.: T. Wolf — R. Ries

Zundchst wurde eine mogliche Konzentrati-
onsverteilungvon Viruspartikeln im Rebstock
ermittelt. Hierzu wurden insgesamt 122 ArMV-
positive Rebstdcke in 3 Reihen getestet. Die
Probenentnahme erfolgte sowohl von der
Triebspitze, als auch von der Triebbasis, bei
den jeweils ersten 6 Trieben eines Stockes.
Es konnte eine unterschiedliche Verteilung
des Virus innerhalb eines Triebes bei allen
untersuchten Trieben festgestellt werden. Die
Proben der Triebspitze wiesen im Gesamt-
durchschnitt eine leicht hohere Konzentrati-
on an Viruspartikeln auf.

Fiir die RT-PCR wurde RNA aus Sdgespdnen,
die durch Zersdgen eines Rebholzbiindels
gewonnen wurden, extrahiert. Damit bei der
RNA-Extraktion bessere Ergebnisse beziig-
lich Quantitat und Qualitat erzielt werden
konnten, wurde die Menge an zugegebenem
Extraktionspuffer und p-Mercaptoethanol
erhdht. Fiir den Nachweis von GLRaV-1 und
RpRSV wurden spezifische Primer generiert,
die eine jeweils eindeutige Bande pro-
duzierten (ArMV—450bp, GFLV—=400bp,
GLRaV-1—+375bp, GLRaV-3—320bp und
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RpRSV—185bp). Zur Ermittlung der Nach-
weisbarkeit kranker Triebe innerhalb eines
gesunden Rebholzbiindels wurden Verdiin-
nungsreihen durchgefiihrt. Diese wurden
durch Beimischen krankerTriebe in ein gesun-
des Biindel, bestehend aus 100 Trieben,
erreicht. Aus der bei den einzelnen Verdiin-
nungsstufen extrahierten RNA konnte fir
ArMV, GFLV, GLRaV-1, GLRaV-3 und RpRSV mit-
tels derRT-PCR eine jeweils spezifische Bande
amplifiziert werden. Dies war bei allen Ver-
diinnungen von 100% bis 0,6% der Fall. Der
parallel durchgefiihrte ELISA Test war hierzu
nicht in der Lage.

Somit stellt die RT-PCR Methode eine hervor-
ragende Ergdnzung zum ELISA-Test dar und
kdnnte nach entsprechender Standardisie-
rungin gréfleren Labors ein Standardtestver-
fahren werden.

Sadlo, Corinna

Umstrukturierung eines landwirtschaftlich
genutzten Gebdudes in ein Weingut

Ref.: J. Seckler — W. Pfeifer

Wein und Architektur, dieses Begriffspaar hat
in den letzten Jahren international eine neue
Bedeutung erlangt. Das Bild eines Weinguts
erlebt einen Wandelvon einem funktionalen
Gebdude hin zu einer Erlebniswelt. Diese
Arbeit geht jedoch einen Schritt zuriick. Sie
behandelt grundlegende Themen, die bei der
Umstrukturierung eines landwirtschaftlichen
Gebdudes in ein Weingut zu beachten sind.
Das betrachtete Gebdude befindet sich in
dem Anbaugebiet Wiirttemberg, nordwest-
lich von Stuttgart. Die relativ geringen Raum-
hohen zwischen 2,75 und 3, 50 Metern stel-
len ein wesentliches Problem bei der Zuord-
nung derRdaume dar. Der Schwerpunkt dieser
Arbeit liegt vor allem darin, Sanierungsmog-
lichkeiten fiir FuRboden und Wande aufzu-
zeigen und Raumzuordnungsalternativen fiir
die Wirtschaftsraume eines Weinguts zu
benennen. Eine abschlieBende Kalkulation
sollbeiderEinschdtzung der Realisierbarkeit
des Projekts helfen. Aufgrund einernichtvor-
handenen Dampfsperre muss bei der Nutz-
schicht des FuBbodens von einer Kunstharz-
beschichtung abgesehen werden. Weitere



Maoglichkeiten stellen ein Verbundestrich und
ein Belag aus Fliesen dar. Fliesen kénnen sdu-
rebestdndig verfugt werden und sind somit
hygienischer als ein Estrich, der problemati-
scherzureinigenist. Jedoch ist ein Estrich als
Nutzschicht die kostengiinstigste Variante.
Bei der Sanierung des Fufsbodens miissen
auch Uberlegungen in Bezug auf das zukiinf-
tige Abwassersystem und die Tankbelegung
mit einflieBen. Aufgrund der Raumzuordnun-
gen kann von einem durchschnittlichen Jah-
resertragvon 50.000 Litern ausgegangen wer-
den. Dabei wird das Tanklager mit Raum-
spartanks beschickt, um die Flache bestmdog-
lich auszunutzen. Aufgrund des Rebsorten-
spiegelsin Wiirttembergist es wichtig bei der
Weinbereitung auf Flexibilitat zu achten. Des-
halb wurden bei der Rot-und WeiBweinberei-
tung mehrere Systeme wie Maischeerhitzung,
Maischegdrung und Kaltvergdrung integriert.
Ein Investitionsvolumen von 300.000 € wirft
die Frage auf, ob das Projekt (iberhaupt reas-
lisierbar ist. Doch es ist immer auch abhédn-
gig von den Personen, die es planen und
umsetzten. Oft spielen Aspekte, wie Selbst-
verwirklichung, Kreativitdat, Unabhangigkeit
und Prestige eine weitaus grofere Rolle als
materielle Werte. Auf jeden Fall muss aber
eine Einkommensgrundlage geschaffen wer-
den.

Weinbau

Kohl, Peter C.

Erfassung alter Rieslingrebbestinde zur
Sicherung des ziichterischen Potenzials an
der Mittelmosel

Ref.: E. Riihl — J. Schmid

Die strukturierte Katalogisierug von Rebma-
terial ziichterisch unbehandelten Ursprungs
war das Instrument dieserwissenschaftlichen
Arbeit, um der genetischen Verarmung der
Vielfdltigkeit des Rieslings entgegenzuwir-
ken. Diese Arbeitversteht sich als kleineraber
doch entscheidenderBaustein den Zielen der
Agenda 21, einer Konferenz der Vereinten
Nationen zu den Themen Umweltschutz und
Nachhaltigkeit, ndher zukommen.

DIPLOMARBEITEN, KURZFASSUNG

Das Aussterben der genetischen Varianz
nimmtimmer gréfiere Ausmafie an, ein Grof3-
teil des genetischen Potenzials ist bereits ver-
loren gegangen. Wie sich diese Tatsache ein-
mal auf zukiinftige Generationen auswirken
wird, ist heute noch nicht absehbar. Fest steht
nur, dass man dieser Entwicklung entschie-
den entgegen wirken muss. Eine genetische
Ressource ist nach deren Aussterben fiir
immer unwiederbringlich verloren.

Im Zuge dieser Diplomarbeit wurde eine
Datenbank erstellt, die erstmals eine struk-
turierte und flaichendeckende Erfassung alten
Rieslingmaterials ungeklonten Ursprungs an
der Mittelmosel enthélt. Viele Weinbaube-
triebe der Mittelmosel stellten ihre alten Ries-
lingweinberge fiir diese Datenbank zur Ver-
fligung und unterstiitzten bei der Begehung
dieserParzellen. Auf Basis dieser Informatio-
nen ist nun die Forschung angehalten die
gesammelten Informationen zu nutzen und
den Schutz dieses Materials voranzutreiben.
Erfreulicherweise konnte festgestellt werden,
dass bereits erste Schritte in diese Richtung
unternommen werden und altes Rieslingma-
terial fiir die Weitervermehrung vorbereitet
wird. Das grof3e Ziel dieser Arbeit, der Schutz
der genetischen Ressourcen, ist somit ein
Stiick ndher gekommen.

Murch, Sebastian

Erste Ergebnisse EU-weit klassifizierter und
neuer Unterlagsrebsorten im Vergleich

Ref.: J. Schmid - E. Riihl

Ziel der Arbeit war es, den Einfluss verschie-
dener Unterlagen auf die vegetativen und
generativen Leistungen der Ertragsrebsorte
BlauerSpatburgunderaufeinem zu Staunds-
se und Verdichtung neigendem Standort zu
untersuchen. Eine erste Priifung der Chloro-
sefestigkeit konnte vorgenommen werden.
Die Unterlagen reagierten unterschiedlich,
wobei der Einfluss der Elternsorten deutlich
wurde. Unterschiede in der Wiichsigkeit der
Ertragssorten waren auf die Unterlagen
zuriickzufiihren. Hier zeigten die Unterlagen-
neuziichtungen eine den klassifizierten Unter-
lagen vergleichbare Breite von schwach bis
sehr stark wiichsig.
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Der Einfluss der Unterlage auf das 100-
Beerengewicht warnachweisbar. Die Gewich-
te bewegten sich zwischen 78g/ 100 Beeren
und 149g/ 100 Beeren am Lesetermin. Ein-
malwdchentlich wurden die Reifeentwicklun-
gen anhand der Qualitatsfaktoren © Ochsle,
pH- Wert und S&dure ermittelt. Einige Unterla-
gen fiihrten zu einer friihen Traubenreife, wah-
rend andere eine deutliche Reifeverzogerung
verursachten.

Interessante Ergebnisse lieferten die Struk-
turuntersuchungen, welche die Traubendich-
te und Traubenform beinhalten.

Einen sehr lockeren Traubenaufbau beein-
flussten die Unterlagen Sori, Richter 110,
Paulsen 779 und Gm 9228- 43. Grof3e und
signifikante Unterschiede lieferte der Zucht-
stamm Gm 9230 in allen drei Strukturkate-
gorien. Die Traubengewichte, Beerenzahlen
und Beerengewichte verdeutlichten, dass es
Unterschiede in der Traubenzusammenset-
zung gab. Die Mineralstoffgehalte der Moste
zeigten teilweise Sortenunterschiede und
durch das Einfiigen einerTrendlinie mdogliche
Beziehungen. Es zeigten sich sowohlbei den
Neuziichtungen als auch bei den klassifizier-
ten Unterlagen Beziehungen zwischen dem
Stickstoff- und Phosphatgehalt.

Eine Untersuchung der organischen Saduren
im Most ergab bei allen Unterlagen einen
héheren Weins&ure- als Apfelsduregehalt.
In derVersuchsanlage zeigten schwach wiich-
sige Unterlagen wie Sori, 1616 C und Gm
9230- 23 hohere Mostgewichte und niedri-
gere Mostsduren und stark wiichsige Unter-
lagen wie die 125 AA eine hohe Sdure bei
etwas geringerem Mostgewicht. Der Einfluss
der Pfropfkombination auf die generativen
Merkmale Traubenertrag, Einzeltraubenge-
wichtund Traubenzahl pro Trieb ist offensicht-
lich.

Besonders die Unterlagenneuziichtungen ver-
deutlichten, dass mit steigenden Ertragen
das Traubengewicht und die Traubenzahl pro
Trieb zunehmen. Andererseits kam es zum
Ausgleich, wenn hohe Traubenzahlen pro
Trieb ein geringeres Einzeltraubengewicht
abfingen. Der Einfluss der Pfropfkombinati-
on aufdie Weinqualitdtwurde anhand sechs
Ausbauvarianten iiberpriift. Die Spanne der
Bewertungen reichte von signifikant schwa-
chen 2,54 Punkten (Gm 9330- 28) bis herauf
zu 2,78 Punkten (125 AA), womit die Weine
im Bereich zufrieden stellend lagen. Die
Ergebnisse haben gezeigt, dass die Unterla-
gen eine Beeinflussung auf die Ertragsreb-
sorte ausiiben.
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