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Geisenheim »on Air«

EDITORIAL

1/
; Die gesellschaftliche Entwicklung
hat in den letzten Jahren massiv
die Medienlandschaft verdndert.
»Tue Gutes und rede driiber“ ist die
vermeintliche Botschaft fiir Unter-
nehmen, Institutionen und Verban-
de.Bleibt die Frage: ,,Soll dies etwa
auch fiir die Wissenschaft giiltig
sein?“ Zitate wie ,,Profilieren Sie
sich, machen Sie auf sich aufmerk-
sam®, ,,Heute ist nicht mehr die
fleiBige Biene im stillen Kimmer-
lein gefragt“ oder,,Warten Sie kei-
nesfalls darauf, dass lhre Leistung von selbst Anerken-
nung findet. Sie wird es nicht. Also, erwdhnen Sie lhre
Arbeit, bringen Sie sich ins Gesprach!”, definieren heute
ganz eindeutige Aufgabenstellungen der PR- und Offent-
lichkeitsarbeit. Synchron zu diesen Zielen haben sich
Kommunikationsformen, vor allem im Internet, ent-

wickelt, die diese Art des Informationsaustausches unter-
stiitzen. Mit dem Schlagwort Web 2.0 verbindet man
heute sogenannte ,,social networks*, wie das Business-
portal XING, ,,Wer kennt wen* oder “Stayfriends”, die
zurzeit vor einem massiven Wachstum stehen. Es ver-
wundert also nicht, dass man in diesen Portalen Geisen-
heimer Absolventen findet, die beispielsweise iiber
www.xing.de bereits eine eigene Gruppe ,,Campus Gei-
senheim* bilden. Studierende in Geisenheim erhalten
demzufolge deshalb bereits im ersten Semester einen
tiefen Einblick in eine moderne Medienlandschaft. Sie
stehen dabei zum einen selbst vor der Kamera, aberauch
dahinter, um eigene kleine Medienproduktionen zu
erstellen, die individuelle Weinbotschaften in die Welt
hinaustragen sollen. Uber Videoportale wie www.you-
tube.de erreicht man heute schnell und unkompliziert

Robert Lonarz

Campus Manger,
Geisenheim

ein Millionenpublikum (Schlagwort: Medienprojekt Gei-
senheim). Neue Formate kénnen einen ,,No-name* in
nur wenigen Tagen zu einem ,,Medienstar” katapultie-
ren. Im Januar wird die Hamburger Sommerliere Marle-
ne Duffy personlich iiber ihr Weinportal (www.bottle-
plot.de) in Geisenheim referieren.

Die Verantwortlichen der Institutionen am Campus Gei-
senheim haben sich ebenfalls seit Langem den neuen
Aufgaben gestellt. Durch einen zuletzt erfolgten Aufbau
einer wissenschaftlichen Redaktion kénnen ab sofort
neue mehrsprachige Publikationen fiirinterne und exter-
ne Medien noch intensiver aufbereitet werden. Printme-
dien, Fernsehen und Internetformate mit Audio- und
Video- Podcasts werden eingebunden. Campus Zeit-
schrift, Campus Newsletter und anderes berichten aktu-
ell aus Geisenheim.

Geisenheimer Wissenschaftler werden keinesfalls nur
in Ruhe als ,fleiBige Biene im stillen Kimmerlein“ kon-
zentriert an Grundlagen- und vor allem anwendungsbe-
zogener Forschung arbeiten. Ein flacher und populisti-
scher Wissenschaftsjournalismus jedoch kann sicher
nicht, auch nicht fiir uns Oenologen, von Interesse sein.
Damit Sie aber bereits heute sehen, was man in Geisen-
heim so alles erforscht und lehrt, haben wir uns mit Stu-
dierenden des beschriebenen Medienprojekts zum Auf-
bau eines Geisenheimer Tagebuches entschlossen.
Den ‘Weblog’ finden Sie im Internet unter:
http://geisenheimer.wordpress.com
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Deutsches
Weinbaujahrbuch 2009

Herausgeber und Redaktion des Weinbaujahrbuches wechseln
ab dem kommenden Jahr nach Geisenheim.

Ab dem Jahr
2009 kommt
die
Redaktions-
arbeit aus
Geisenheim

Deutsches

Weinbau

Jahrbuch

2009

Mit dem 60-sten Jahrgang des Deutschen
Weinbaujahrbuches wechselt die Herausga-
be an Prof. Hans-Reiner Schultz und Dr. Man-

TERMINE CAMPUS/AKTIV

M 19.01.2009 19:00h HS 32/Campus
Geisenheim Heif3e Getranke Teil 3: Roh-
kaffeeimport; Referent: Tom Fiilles,
Firma Golliicke und Rothfos; Moderati-
on: Prof. Dr. Bernd Lindemann*

Eintritt 7,00€/fiir VEG-Mitglieder und
Studierende 5,00€

M 20.01.2009 16:30h HS 35/Campus
Geisenheim; Workshop Wikipedia Teil
1; Inhalt: Geschichte, Struktur, Grund-
prinzipien, Autorenportal, etc. *

Eintritt 18.00<€ fiir VEG-Mitglieder, Mit-
arbeiter am Campus und Studierende
9,00€

M 26.01.2009, 19:00h HS 32/Campus
Geisenheim: Weinmarkt Skandinavien;
Referent: Arne Ronold, Master of Wine;
Vortrag & Verkostung; Moderation:
Prof. Dr. Monika Christmann*

Eintritt: Normal 25,00€; VEG-Mitglie-
der 17,00 €; Studierende 10,00€

M 27.01.2009 16:30h HS 35 am Cam-
pus Geisenheim: Workshop Wikipedia
Teil 2; Inhalt: Qualitditsmanagement,
Fachredaktion, Erstellung und Bearbei-
tung von Inhalten, etc.

Eintritt 18.00€ fiir VEG-Mitglieder, Mit-
arbeiter am Campus Geisenheim und
Studierende 9,00€ *

*www.campus-geisenheim-gmbh.de/weiterbildung html
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fred Stoll. Nach 14 Jahren als Verantwortli-
cherhatDr. Giinter Schruft, ehemaliger Direk-
tordes Freiburger Weinbau-Instituts, die Her-
ausgabe abgegeben. Damit wechselte das,
seit seiner Griindung 1949 durch Dr. Bruno
Gotz, Freiburg, und Dr. Waldemar Madel, Stau-
fen, festin ,badischen“Herausgeberhdanden
gewesene Deutsche Weinbaujahrbuch nach
Geisenheim. Das Weinbaujahrbuch ist
Sprachrohraller deutschsprachigen Weinbau-
regionen mitvielfdltigsten Themen aus allen
Bereichen, die den Weinbau, den Wein und
seine Geschichte tangieren. Zusammen mit
dem informativen Tabellenanhang ist das
Weinbaujahrbuch eine Fundgrube fiir alle
Weinbauprofis in Praxis, Forschung und Lehre.

Der Vorstand des Bundes Deutscher
Oenofogen wiinscht seinen
‘Mitgﬁ'e(ﬁarﬂ ein froﬁes Weiﬁnacﬁtsﬁast
und ein etfo@reicﬁes und gesund’es

neues Jahr 2009 !

»jungwinzer des Jahres«

Campus Geisenheim gratuliert
drei Geisenheimer Absolventen
zu Erfolgen beim DLG-Preis.

Am 31. Oktober 2008 erhielten Matthias
Meierer vom Weingut Meierer in Kesten an
der Mosel (Geisenheimer Diplom-Abschluss
von 2006), Maximilian Ferger vom Weingut
Witwe Dr. H. Thanisch in Bernkastel-Kues
(GeisenheimerDiplom-Abschluss 2008) und
Andreas Brauneckervom badischen Weingut
Rudolf Bosch in Kronau (Geisenheimer
Diplom-Abschluss 2008) als Nachwuchsta-
lente Auszeichnungen der Deutschen Land-
wirtschaft Gesellschaft in Frankfurt. Matthi-
as Meiererwurde zum ,,Jungwinzer“ des Jah-
res gekiirt, Maximilian Ferger wurde
»Vizemeister* und Andreas Braunecker
erhielt den dritten Platz.
Das grof3artige Fachwissen und Know-How
derjungen Fachleute wurde gelobt und {iber-
zeugte die Jury.
Herzlichen Gliickwunsch auch vom Campus
Geisenheim.
www.dr.-thanisch.de
www.weingut-meierer.de
www. weingut-bosch-kronau.de
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Neues BDO-Logo

DerBDO prdsentiert sich seit wenigen Wochen
mit einem neuen Logo, das im Rahmen der
Vorbereitung zur Intervits 2010 entwickelt
wurde. Weinglas und Traube werden von

einem Kreis umrundet, um den sich der
Schriftzug ,,Bund Deutscher Oenologen e.V.“
fligt. Die nationalen Farben finden sich in der
Traube wieder, um noch deutlicher die Grup-
pe der,,deutschen“ Oenologen zu zeigen.

Franziska Tschocke ist
neue Redakteurin

Die ehemalige Geisen-
heimerin im Studien-
gang der Internationa-
len  Weinwirtschaft
(Abschlussim Sommer
2008) tritt als Volonta-
rin die Stelle in der
; Redaktion DER DEUT-
SCHE WEINBAU an. Nach ihren Praktika in
Weinbaubetrieben in Baden und Schweden
kommt sie nun als Unterstiitzung in die DEUT-
SCHE WEINBAU-Redaktion. Als Nachfolgerin
von lris Kimmle ist sie jetzt unter anderem
fur die Verdffentlichung des DDW und des
“Oenologen” zustandig.
E-Mail: tschoecke@meininger.de

BDO-TERMINE

M 20. Mdrz 2009: BDO-Fachtagung auf
dem Campus Geisenheim mit Mitglie-
derversammlung

M Fach-Exkursion in die Steiermark und
nach Slowenienvom 19. bis 23. August
2009;

Ndhere Informationen folgen in Kiirze.
Wer Interesse an dieser Wein-Bildungs-
reise hat, meldet sich bitte ab sofort in
der BDO-Geschiftsstelle unter
info@oenologie.de oder unter der
Tel.: 06722-502742




Neuer Fachhochschul-Prasident gewahlt
Prof. Dr. Reymann wird ab Januar 2009 neuer FH-Prdsident

Links der ehemalige und rechts der neue FH-Prdsident: Prof. Dr. h. c.
mult. Clemens Klockner und Dr. Detlev Reymann (Foto: Stiegler)

DerSenat der Fachhochschule Wiesbaden hat
in seiner Sitzung am 4. November 2008 Prof.
Dr. Detlev Reymann zum neuen Prdsidenten
der FH Wiesbaden gewdhlt.

Der Geisenheimer Professor und Studien-
gangsleiter Gartenbau des Fachbereichs Gei-

senheim  Ubernimmt
damit ab 1. Januar 2009
die Amtsgeschiafte von
Prof. Dr. h. c. mult.
ClemensKlockner. Dieser
leitet seit 1985 die Fach-
hochschule Wiesbaden
und stand aus Altersgriin-
den nicht mehr zur Wahl.
Mit Prof. Dr. Klockner
beendet am 31. Dezem-
ber 2008 der derzeit
dienstdlteste Hochschul-
prasidentin Deutschland
seine Amtszeit. Er war
weit {iber Hessen hinaus
in der Hochschulpolitik
engagiert, unteranderem
alslangjahrigerVizeprasident der Hochschul-
rektorenkonferenz (HRK) und als Mitglied des
Wissenschaftsrates (WR).
Prof. Dr. DetlevReymann ist seit 1994 Profes-
sor an der Fachhochschule Wiesbaden.
(Pressestelle Dr. E. Stiegler)

GEISENHEIM AKTUELL

Oenologen kommen nach
Geisenheim

BDO- Fachtagung am 20. Mdrz 2009
Die Planungen fiir die BDO-Fachtagungin Gei-
senheim laufen auf Hochtouren.

Am Freitag, den 20. Mdrz 2009 werden wie-
der Oenologen aus ganz Deutschland und
denangrenzenden Landern zu Vortragen und
Workshops auf den Campus Geisenheim
kommen. Am Vormittag werden Referate rund
um das Thema Weifwein Schwerpunkt sein.
Nachmittags werden verschiedene Work-
shopszu den Themen Alterungspotenzialvon
WeiBweinen unter verschiedenen Gesichts-
punkten, mikrobiologische Qualitatskontrol-
le, Hygieneaudits, Weinstile, Weinmischge-
tranke etc. angeboten.

Die traditionell an diesem Termin stattfinden-
de BDO-Mitgliederversammlung und die
Preisverleihung des Deutschen Oenologen-
preises 2009 werden den Tagungstag abrun-
den. Bei einem gemeinsamen Abend besteht
bei ausgewdhlten Weinen Gelegenheit, Erin-
nerungen, Erfahrungen und Visionen auszu-
tauschen. Nahere Informationen zu Inhalt und
Anmeldung folgen Anfang 2009.

Einzigartige Symbiose von Forschung & Lehre

praxisnah - modern - weltweit vernetzt

Fachhochschule Wiesbaden-Fachbereich Geisenheim
Forschungsanstalt Geisenheim

Bachelor / Master of Sciences

Q *Weinbau & Oenologie (B.Sc.)
U » Getranketechnologie (B.Sc.) -
1 % e Internationale Weinwirtschaft (B.Sc.) seﬁhe\m
g « Oenologie* (M.Sc.) ain el i ol
Weinwirtschaft / Weinbau und Weintechnologie \ef e\\’\ e\m
o *in Kooperation mit der Justus-Liebig-Universitit Gielgen Stud .42 aoe ds of Gels e“h

e Gartenbau (B.Sc.) Ne,tl

*Global Horticulture (M.Sc.) \t\ue\te“

Bachelor / Master of Engineering

» Landschaftsarchitektur (B.Eng.)
* Umweltmanagement und Infrastruktur-planung in
Ballungsraumen (M.Eng.)

=
S
U
S
S

Fachhochschule Wiesbaden-University of Apfhed Sciences
Fachbereich Geisenheim, Von-Lade-5tr. 1, 65366 Geisenheim
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DAS WHO 1S WHO VOM BUND DEUTSCHER OENOLOGEN

DerBDO stellt seine Mitglieder und deren
Arbeitsbereiche vor.

Im Interview mit Wilma Herke: Dem
Betriebsleiter Oenologie in der Wiirttem-
bergische Weingartner-Zentralgenossen-
schaft, Bernhard Idler.

Bernhard

Idler machte
1987 seinen
Abschluss in
Geisenheim

Wann haben Sie in Geisenheim abge-
schlossen?

Ich habe von 1984 bis 1987 in Geisen-
heim studiert und mein Studium im Som-
mer 1987 abgeschlossen.

Was bedeutet die Studienzeit in Geisen-
heim fiir Sie?

Fiir meinen weiteren Lebensweg war die
Zeit in Geisenheim in zwei Richtungen
pragend:

Die fundierte wissenschaftliche Ausbil-
dung war die Basis um einen erfolgrei-
chen Einstieg in die berufliche Praxis zu
finden, zum anderen war Geisenheim der
Ausgangspunkt fiir vielfdltige berufliche
und private Kontakte, welche bis heute
Bestand haben und fiir den tédglichen
Berufsalltag von entscheidender Bedeu-
tung sind.

In welchem Arbeitsfeld engagieren Sie
sich derzeit?

Seit Januar 2008 bin ich als Betriebslei-
ter Oenologie bei der WZG (Wiirttember-
gische Weingdrtner-Zentralgenossen-
schaft) in Moglingen titig.

Als zentrale Schnittstelle zwischen Vor-
stand und Produktion/Keller beinhaltet
die Tatigkeit vielfdltige strategische,
administrative und operative Aufgaben.

Was ist in Ihrem Betrieb besonders/
anders als bei anderen.

Die WZG ist eine der grof3iten Genossen-
schaften in Deutschland. Entsprechend
stellen die Dimensionen innerhalb der
Betriebsabldufe eine besondere Heraus-
forderung dar. Fiir vollabliefernde Genos-

senschaften bietet die WZG dariiber hin-
aus einen umfangreichen Dienstlei-
stungskatalog an. Beginnend bei der Ern-
teverarbeitung bis zur verkaufsfertigen
Flasche werden alle Verarbeitungsstufen
in unserem Haus durchgefiihrt. Gerade
in diesem Geschéftsfeld ist dufBerste Fle-
xibilitat bei der Vielzahl von individuel-
len Weinpartien gefordert.

Die Spezialitdten ihres Hauses?

Fiir die WZG als Zentralgenossenschaft
des Anbaugebiets Wiirttemberg stellen
dieVinifizierung, der Ausbau und die Ver-
marktung des regionalen Rebsortensor-
timents im deutschen LEH die wichtig-
sten Aufgaben dar. Bei den Rotweinen
haben Trollinger, Lemberger und
Schwarzriesling in all ihren Variationen
oberste Prioritdt. Bei den Wei3weinen
steht der Riesling an erster Stelle.

Ihre Vision fiir Ihr Haus und die Wein-
branche?

Basierend auf meinen langjahrigen Erfah-
rungen in einem VDP-Weingut, sehe ich
die Weiterentwicklung der Weinqualitat
als priméres Ziel an. Ubertragen auf die
WZG, zusammen mit der Optimierung von
Betriebsabldufen, sollte damit auch die
existenzielle Sicherung der angeschlos-
senen wiirttembergischen Weingartner-
betriebe weiter verbessert werden kon-
nen.

Ihre Empfehlung fiir die Studierenden?
Die Studenten miissen friihzeitig den
Kontakt in die Praxis suchen und dabei
aktiv auf das bestehende Netzwerk in
Geisenheim zuriickgreifen.

Neben dem heute obligatorischen Aus-
landsaufenthalt bietet gerade das Pra-
xissemester vielfdltige Chancen fiir einen
direkten Einstieg in das spdtere Berufs-
leben. Die WZG pflegt sehr enge Kontak-
te zum BDO und der Forschungsanstalt
und bietet verschiedene Praktikanten-
und Trainée-Stellen an.

Kontakt:

Wiirttembergische Weingartner-Zentralge-
nossenschaft

Bernhard Idler, Betriebsleiter Oenologie
RaiffeisenstraBe 2, 71696 Moglingen

Tel. 07141/4866-33

Fax: 07141/4866-80

E-Mail: bernhard.idler@wzg-weine.de
Internet: www.wzg-weine.de
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Diplomarbeiten/Thesis:

Weinbau und Oenologie

Busch, Florian

Bekdmpfung von Plasmopara viticola im
okologischen Weinbau mitreduzierten Kup-
fermengen und Pflanzenextrakten

Ref.: R. Kauer — B. Berkelmann-Léhnertz

Ziel der Arbeit war die Reduzierung oder der
vollsténdige Ersatz von Kupferapplikationen
im 6kologischen Rebschutz. Dabei wurden
Pflanzenschutz- und Pflanzenstarkungsmittel
auf ihre Wirksamkeit gegen Plasmopara viti-
cola untersucht. Verschiedene Pflanzenex-
trakte zeigten unter Gewdchshausbedingun-
gen eine gute Wirkung.

Die Anwendung von Schachtelhalmprépara-
ten und homdopathischen Kupferpotenzen
zeigte keine Wirksamkeit. Zusammenhdnge
einesverstdrkten Befalls nach Schachtelhalm-
Tee-Applikationen mit derTranspiration konn-
ten nicht festgestellt werden. Eine Untersu-
chung ausgewahlter Priifmittel zeigte keine
oder nur unzureichende Wirkungen in vitro
gegen Botrytis cinerea. Auerdem wurden
einige Priifmittel im Freiland getestet.

Fiir die Ausbreitung der Schaderreger P. viti-
cola, O. tuckeri und B. cinerea lagen im Ver-
suchsjahr2007 ungiinstige Bedingungen vor.
Ein Befall durch Oidium tuckeri konnte in den
Versuchsanlagen nicht festgestellt werden.
Beirelativ geringem Befallsdruck durch P. viti-
cola zeigten insbesondere verschiedene
Gesteinsmehle eine gute Wirksamkeit. Auch
die Varianten mit einer reduzierten Kupfer-
menge zeigten eine ausreichend gute Wir-
kung. Mogliche Nebenwirkungen derverschie-
denen Prdparate gegen B. cinereawaren nicht
festzustellen.

In Bezug auf die Raubmilbenvertrdglichkeit
waren besonders die Gesteinsmehle kritisch
zu betrachten, da die Raubmilbenpopulatio-
neninden entsprechenden Versuchsgliedern
teilweise deutlich reduziert waren.



Miiller, Andreas

Einfluss verschiedener ertragsregulieren-
der Maf3nahmen bei Spalier- und Minimal-
schnittsystemen der Sorte AZ 15477 (rot)
[Gros d'ore x Gamay friih]

Ref.: H.R. Schultz — E. Riihl

Der Einfluss verschiedener weinbaulicher
MaBnahmen auf den Zuchtstamm AZ 15477
[Gros d’ore x Gamay frith] wurde in dieser
Diplomarbeit behandelt. Die Versuche basier-
ten grundsatzlich auf verschiedenen
Anschnittniveaus des Spaliersystems. Zusatz-
lich wurden diese mit einer Minimalschnitt-
variante verglichen. Die primdren Ziele waren
die Entzerrung des Stielgeriistes zur Vermin-
derung von Traubenfdulnis und die Verzoge-
rung der Reife. Verschiedene weinbauliche
Manahmen wurden in fiinfSpaliervarianten
verwirklicht. Diese bestanden aus den bei-
den unbehandelten Kontrollversionen mit
einem unterschiedlichen Anschnitt von 7,5
Augen pro Quadratmeterund 10,5 Augen pro
Quadratmeter. Bei hohem Anschnittsniveau
erfolgte eine Entblatterung vor der Bliite, ein-
mal ohne und einmal mit einer Gibberelli-
napplikation zur Vollblite. Bei einem weite-
ren Spalierversuch wurden die Gescheine
nach der Bliite von Hand abgestreift. Diese
induzierten Auswirkungen auf die Trauben-
struktur sollten das Abdriicken der Beeren
und dadurch Botrytisinfektionen verhindern.
Die gewollte Reifeverzdogerung des Minimal-
schnitts bis moglicherweise in den Oktober
hdtte bessere Reifebedingungen bewirken
sollen. Zum Traubenschluss schienen die
abgestreifte und die gibberellinbehandelte
Variante visuell die entzerrteste Struktur auf-
zuweisen. Jedoch konnten nach dem Farben
der Beeren erste Botrytisinfektionen durch
das gegenseitige Abdriicken verzeichnet wer-
den. Dies wurde speziell bei den entlaubten
Varianten durch Wespenfraf unterstiitzt, der
neue Eintrittspforten fiir den Pilz bot. Beim
Minimalschnitt wurde dies nicht festgestellt,
da hier die lockerbeerigsten Trauben vorla-
gen. Durch deren verzogerte Reifeentwick-
lung um circa 25 Tage, war die Faulnisent-
wicklung viel spaterzu vermerken. Die abge-
streifte Variante zeichnete sich durch den
geringen Arbeitsaufwand und das hohe erziel-

te Mostgewicht aus. Die zusétzliche Gibbe-
rellinapplikation zur Entblatterung vor der
Blute bot das beste Ergebnis der Spalierver-
sionen. Hierbei konnten eventuelle Austriebs-
schdden im Folgejahr nicht erfasst werden.
Das schlechte Niveau dieser Ergebnisse, mit
mehr als 88 % Ertragsverlust durch hohen
Faulnisbefall, muss aber beriicksichtigt wer-
den. Der Minimalschnittversuch hingegen
hob sich dazu eindeutig ab. Die niedrigste
Botrytisbelastung und das hochste Mostge-
wicht sollen nur zwei Ergebnisse beschrei-
ben, die den deutlichen Unterschied charak-
terisierten. Im diesem ersten Jahr der Umstel-
lung konnten die weiter zu erwartenden
Selbstregulierungseffekte nicht erfasst wer-
den.

Barth, Stephan

Einfluss einer mechanischen Teilentfruch-
tung auf Reifeparameter von Minimal-
schnittsystemen beiverschiedenen Sorten

Ref.: H. R. Schultz — 0. Walg

In dieser Diplomarbeit wurde in Spatburgun-
der sowie bei zwei Dornfelder-Anlagen,
Schwarzriesling, Riesling und Miiller-Thurgau
der Einfluss der Vollernterausdiinnung auf
Minimalschnitt-Anlagen untersucht. Weiter
wurden, in jeweils zwei Ausdiinnungsstar-
ken, eine "Bandausdiinnung" und eine Aus-
diinnung der ganzen Traubenzone durchge-
fuhrt.

Bei allen Sorten konnten die Mostgewichte
durch die Ausdiinnung ernorm gesteigert und
auch der Ertrag unter die Hektarhdchster-
tragsgrenze fiir Qualitatswein gesenkt wer-
den. Eine niedrigere Gesamtsdure wurde auch
bei allen Sorten gemessen.

Die ohnehin weniger kompakten Trauben der
Minimalschnittanlagen zeigten sich durch die
Ausdiinnung bei allen Sorten noch weniger
kompakt - auBer beim Miiller-Thurgau, der
auch im Ertrag nur wenig gesenkt werden
konnte. Eine LAB-Farbmessung zeigte eine
dunklere Farbe derroten Beeren. Positiv wirk-
te sich die Vollernterausdiinnung auf den
Botrytisbefall nur beim Riesling aus. Beim
Spdtburgunder und einer Dornfelder-Anlage
hatte die Vollernterausdiinnung keine Aus-
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wirkungen auf den Botrytisbefall. Die ande-
ren Anlagen waren aufgrund derAusdiinnung
starker befallen.

Schaden durch den Vollernter konnten jedoch
bei allen Sorten in unterschiedlicher Starke
festgestellt werden. In einer Beerenverko-
stung wurde die ausgediinnte Variante beim
Riesling allerdings nicht als bitterer empfun-
den. Die Beeren beim Riesling waren durch
die Ausdiinnung auch kleiner und das Ver-
héltnis von Beerenhaut/Beerenfleisch war
erhoht. Die NOPA-Gehalte beim Riesling blie-
ben beibeiden Varianten relativ niedrig. Wei-
terkonnte ein htherer GG-Wert durch die Aus-
dlinnung beim Riesling und auch bei einer
Dornfelder-Anlage nicht erreicht werden. Eine
hohere Festigkeit wurde nur bei den Dornfel-
der-Anlagen gemessen, diese konnte sich
aber nicht positiv auf den Botrytisbefall aus-
wirken.

Allgemein kann die Vollernterausdiinnung
mit beiden Systemen als geeignete Ausdiin-
nungsmethode angesehen werden. Aus wein-
baulicher Sicht scheinen der Riesling und
auch der Dornfelder besonders geeignet zu
sein, jedoch sollte hier die spadtere Weinqua-
litdt weiter untersucht werden. Das Produk-
tionsziel sollte vor der Ausdiinnung jedoch
klar sein, da ein moglicher Botrytisbefall die
Trauben zur Rotweinbereitung nur bedingt
geeignet machen konnte.

Vongerichten, Nicole

Einfluss des Lesezeitpunktes von Sauvi-
gnon blanc auf die Analytik und Sensorik
der Weine

Ref.: M. Christmann — G. Binder

Der Reifeverlauf der Rebsorte Sauvignon
blanc und der Einflluss verschiedener Lese-
zeitpunkte wurden untersucht. Hierbei wurde
auch gepriift, welche Auswirkungen der Lese-
termin aufeinen kiihleren und einen warme-
ren Standort hat. Die Lesetermine wurden
einmal pro Woche durchgefiihrt in der Zeit
vom 23. August bis zum 17. September. Die
Trauben der verschiedenen Varianten wur-
den alle reduktiv mit Hilfe von Ascorbinsau-
re ausgebaut und unterVerwendung der Rein-
zuchthefe VB 1. Nach der gekiihlten Garung
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wurde im Anschluss noch eine Feinhefelage-
rung durchgefiihrt. Zwischen den Standorten
istwenig Unterschied bei den Sdauregehalten
festgestellt worden. In der sensorischen Aus-
wertung konnte gezeigt werden, dass die
Weine der spateren Lesetermine des kiihle-
ren Standortes mehr Aromen nach griinem
Paprika, griinem Gras und griiner Banane
nachweisen, wahrend die Weine des warme-
ren Standortes der spdteren Lesetermine
mehrAromen nach Mango/Maracuja, Holun-
derbliite, Limette und griinem Apfel zeigten.
In den Bedingungen des Jahres 2007 sind die
griinen, ebenfalls charakteristischen Aromen
des Sauvignon blancs fast vollstandig erhal-
ten geblieben, so dass die Attribute griiner
Apfel, griines Gras, Limette oder griiner Papri-
ka sehr typische Weine entstehen lieen.
Des Weiteren wurden verschiedene Rein-
zuchthefen auf die Eignung fiir die Herstel-
lungvon Sauvignon blanc-Weinen untersucht.
Diese Hefen waren: VIN 13, VIN 2000, VIN 7,
SVG, VB 1,X5,VL3,VB 1 und auch Siha 7.
Als Ergebnis konnte festgestellt werden, dass
die Hefestamme SVG, VIN 13 und VB 1 beson-
ders fur die Herstellung geeignet sind.

Biebesheimer, Sonja

Maéglichkeiten zur Verbesserung der Repro-
duzierbarkeit und Einstufung von sensori-
schen Priifergebnissen im Rahmen der
amtlichen Qualititsweinpriifung

Ref. : R. Jung — A. Riick

Zieldervorliegenden Arbeit war, das Priifver-
halten der Sachverstandigen bei der amtli-
chen Qualitatsweinpriifung durch zusatzli-
che Priiferschulungen zu verbessern. Dazu
wurden vier Kommissionen {iber einen
Gesamtzeitraumvon 18 Wochen beobachtet.
Es wurden drei ausgewdhlte Weine verwen-
det, um objektive Ergebnisse zu erhalten.
Diese Weine wurden an jedem Priifungstag
zweimal verkostet.

Zwei Kommissionenwurden im Anschluss an
die Sinnenpriifung jeweils viermal nachge-
schult. Die Schulung beschéftigte sich mit
der Differenzierung von Weinen anhand der
Punkteskala. Fehlerhafte Weine sollten
erkanntund je nach Intensitat bewertet, qua-
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litativ hochwertige Weine im oberen Bereich
platziert werden. Die anderen zwei Kommis-
sionen wurden nicht geschult und dienten
als Vergleich.

Die Ergebnisse wurden auf Reproduzierbar-
keit und fachlich korrekte Einstufung hin
untersucht. Die Auswertung der Ergebnisse
hat gezeigt, dass es fachlich sowohl sehrgute,
als auch einige sehr schwache Priifer gibt.
Um den hohen Anforderungen bei der amtli-
chen Qualitdtsweinpriifung gerecht zu wer-
den, missen die Priifer durch regelmaBiige
Schulungen ihre sensorischen Kenntnisse auf
einem hohen Niveau halten. Anhand der
Ergebnisse waren keine Unterschiede bei der
fachlichen Giite einzelner Priifer, die an der
zusatzlichen Priiferschulung teilgenommen
haben, erkennbar. Jedoch liegt die Ursache
darin vermutlich nicht an der mangelnden
Effizienz der Methode, sondern vielmehram
kurzen Zeitfenster der Untersuchungen. Um
ein verbessertes Priifverhalten zu erreichen,
missen vermutlich regelméfiige Nachschu-
lungen iber einen ldngeren Zeitraum durch-
gefiihrt werden.

Dohm, Christian

Sensorische Beeinflussung von Wein durch
Einwirkungen elektrischer und magneti-
scher Felder wihrend der Fermentation

Ref. : J. Jaki — W. Pfeifer

Eine Reihe von nicht oenologischen Untersu-
chungen aus den letzten Jahren zeigen, dass
schwache elektrische Felder (EF) oder magne-
tische Felder (MF) Einfluss auf die in der Wein-
bereitung eingesetzte Hefegattung Saccha-
romyces cerevisiae ausiiben kdnnen. Unter
anderem ist in drei unabhdngigen Studien
eine verstdrkte Hefezellenvermehrung bei
einer Feldstédrke um 0,5 Millitesla (mT) und
50 Herz (Hz) nachgewiesen worden. Andere
Studien weisen eine erhdhte Alkoholausbeu-
te durch MF Applikation aus. Die offensicht-
liche Beeinflussbarkeit der Hefezellen wurde
zum Anlass genommen fiir die Untersuchung,
ob aus einerBefeldung sensorische Vor- oder
Nachteile im Hinblick auf die Weinbereitung
erreicht werden konnen. Es konnte gezeigt
werden, dassvon der Applikation eines elek-
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trischen Feldes (13,14 bis 54,20 V/m) keine
sensorische Beeinflussung ausgeht, wohl
aber eine sensorische Beeinflussung durch
ein magnetisches Feld moglich ist. Zwar ist
auch nach den durchgefiihrten Untersuchun-
gen nicht eindeutig geklart, ob die sensori-
sche Besserbewertung der Kontrolle gegen-
iberallen MF-Proben ausschlieBlich aufeine
magnetfeldbedingte Hefekatabolismusver-
anderung zuriickgefiihrt werden kann, oder
ob eine geringe Temperaturanderung durch
die Versuchsapparatur eine Wirkung ausge-
|6st hat. Indizien aus der gaschromatografi-
schen Analyse und der sensorischen Auswer-
tung zeigen jedoch, dass das MF die Senso-
rik zumindest mit beeinflusst hat. Als
Nebenergebnis wurde festgestellt, dass die
Géarung durch ein MF von 0,30 mT verfriiht
(circa 12 h) beginnt und eine hdhere Garin-
tensitat (circa +18%) erreicht wird. Durch
erhdhte Gdrintensitdt kann ein verbesserter
Endvergdrungsgrad erreicht werden.

Unter Traubenmostbedingungen liegt das
MF-bedingte Zellkulturstimulationsmaximum
wahrscheinlich um 0,3 mT, wobei zur Besta-
tigung noch weitere Versuche durchgefiihrt
werden sollten.

Getranketechnologie

)
¥/ Meyhofer, Tim

Einfluss des Zellaufschlusses aufdas Aus-
beuteverhalten und die Rohsaftqualitit bei
Kernobst

Ref.: H. Dietrich — M. Ludwig

Das Ziel derArbeit lag darin, herauszufinden
ob der Zellaufschluss einen Einfluss auf das
Ausbeuteverhalten und die Rohsaftqualitat
bei Kernobst hat.

Mit der Rohware sind die zu untersuchenden
Miihlen beschickt worden. Im Anschluss wur-
den die hergestellten Maischen hinsichtlich
derKorngrofienverteilung untersucht. Auer-
dem fand eine optische Erfassung der Mai-
sche statt. Dies sollte zeigen, ob die optische
Erfassungzur qualitativen Bewertung des Zell-
aufschlussgrades herangezogen werden
kann. Es stellte sich jedoch heraus, dass sich



die Maischen derverschiedenen Miihlen zwar
in GroBe und Struktur unterscheiden, aber
damit nicht direkt auf den Zellaufschluss und
die daraus resultierende Ausbeute zu schlie-
Ben ist. Nach der Auswertung der Korngro-
Benverteilung zeigte sich, dass dieses Ver-
fahren fiir mogliche Ausbeutevorhersagun-
gen herangezogen werden kann, da hier die
prozentuale Verteilungin Bezug auf die Korn-
grof3e der Maische ermittelt wird und somit
eine Vorhersage (iber die Qualitdt des Zel-
laufschlusses getroffen werden kann.

Es zeigte sich jedoch, bedingt durch den Ein-
satz der Bucher HPL-200, nicht, ob der Zel-
laufschluss einen Einfluss auf die Rohsaft-
qualitdt besitzt, da dieses Presssystem sehr
gute Filtrationseigenschaften aufweist und
somitkeine Einfllisse derverwendeten Mahl-
systeme auf den Rohsaft nachweisbarwaren.
Es gilt aber zu untersuchen, ob sich mittels
eines anderen Presssystemes nicht doch der
Einfluss des Zellaufschlusses auf die Rohsaft-
qualitdat nachweisen ldsst. Die Bandpresse
wadre fiir weiterfiihrende Untersuchungen
sicherlich eine gute Wahl, da sie einen gerin-
gen Einfluss auf den Rohsaft ausiibt.

Die durchgefiihrten Versuche mitverschiede-
nen Mahlsystemen sind viel versprechend.
An der Forschungsanstalt Geisenheim sind
kiinftig weitere Untersuchungen zur Verbes-
serung des Zellaufschlusses und derEinfluss
des Zellaufschlusses auf die Ausbeute von
Obst und Gemiise geplant.

Letztlich ldsst sich sagen, dass der Einfluss
des Zellaufschlusses auf die Rohsaftqualitdt
und Ausbeuteverhalten mittels verschiede-
nerSystemevernachldssigbarist und esviel-
mehr von dem Presssystem und der Press-
zeit abhdngig zu sein scheint.

Schwindl, Gregor

Methodenvergleich zur Keimdetektion in
Erfrischungsgetrinken und Fruchtsiften

Ref.: M. Strobl — F. Kbnig

Die Diplomarbeit befasste sich mit dem Ver-
gleich von Schnellmethoden zur automati-
schen Detektion von Mikroorganismen. Dazu
wurden Messversuche in Verdiinnungen mit
folgenden Saftverderbserregern durchge-
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fuhrt: Saccharomyces cerevisae, Candida
parapsilosis, Lactobacillus rhamnosus, Ali-
cyclobacillus acidoterrestris und Aspergillus
niger.

Diese Keime wurden in 2 Varianten getestet:
- Nachweis von Keimen in Ringerlosung

- Nachweis von Keimen in Fruchtséften.
Aus der jeweiligen Stammlosung (Ringerlo-
sung bzw. verschiedene Fruchtsafte) wurden
Verdiinnungsreihen hergestellt und diese auf
den Messgeraten getestet. Mitden Versuchen
sollte die Sensitivitdt der Schnellnachweis-
methoden, der Zeitbedarf der Probenvorbe-
reitung, die Handhabung der Methode und
der Keimnachweis in unterschiedlichen Pro-
dukten Uberpriift werden.

Als Referenz wurden dazu alle Proben als
Gussplatte auf Ndhrbdden (Doppelbestim-
mung) angelegt, um diese mit den Keimzah-
len mit den Ergebnissen der Schnellmetho-
den zu vergleichen.

Das Durchflusszytometer der Firma AES Che-
munex (D-Count ) hat bei den Versuchen ins-
gesamt die besten Ergebnisse erzielt. In den
Verdiinnungen der Ringerlosungen konnte
das Impedanz-Laser-Messgerdt der Firma
Cellfacts (Cellfacts Il) ebenfalls gute Ergeb-
nisse erzielen. Das Biolumineszenz-Messge-
riat der Firma Promicol (Promilite IIl) war in
der Lage, Konzentrationen ab ca. 1000
KBE/ml (KBE: Kolonien bildende Einheit) in
Fruchtsaft nachzuweisen.

Feser, Christina

Stabilisierung von Most und Wein mit
Divergan HM

Ref.: H. Dietrich — N. Schmid

Aus kellertechnologischen und toxikologi-
schen Griinden ist die Weinbranche bereits
langere Zeit bestrebt, fiir die Schwermetall-
entfernung eine Alternative zur Blauschonung
zu finden. Einen vollwertigen Ersatz hierfiir
bietet Divergan HM von der BASF SE.

Ziel der Arbeit war die Eignungspriifung von
Divergan HM als Stabilisierungsmittel fiirver-
schiedene Stufen der Weinbereitung. Uber-
pruftwurde der Einsatz des Behandlungsmit-
tels in Traubensaft, Most und Wein.
SchwerpunktmaRigwurde dabei der Einfluss
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der Diverganbehandlung auf den Grad der
Schwermetallabtrennung und die Eigenschaf-
ten Farbe, Gesamtphenole und Geschmack
ndher beleuchtet. Alle Versuche wurden im
Labormafistab von 200-5000 mL durchge-
fuhrt. Divergan HM eignet sich sehr gut zur
Entfernung problematischer Schwermetall-
konzentrationen aus Wein. Uberpriift wurde
die Abreicherung der Metalle Al, Cd, Cu, Fe,
Hg, Pb und Zn aus Weif3- und Rotwein.
Ebensowurde die Metallentfernung aus wei-
Bem und rotem Traubensaft getestet. Diver-
gan HM reduziert in diesem Produktbereich
relevante Metalle wie Al, Cu und Fe in
gewiinschtem Mafe.

Besonderen Wertwurde auf die Sensorikvon
Divergan HM-behandelten Weinen gelegt. In
einer Reihe von sensorischen Priifungen
konnte nachgewiesen werden, dass Divergan
HM den Geschmack der Weine nicht beein-
trachtigt. Weiterhin wurde sichergestellt, dass
nach erfolgreicher Bockserbehandlung der
Bdcksernach Entfernung des Kupfers mittels
Divergan HM nicht wiederkehrt. Des Weite-
ren wurde der Einsatz von Divergan HM im
Moststadium tiberpriift, im Hinblick auf eine
erwiinschte Verbesserung des Aromapoten-
zials der erhaltenen Weine. Zwar wurden die
Divergan HM behandelten Weine durch-
schnittlich besser bewertet, jedoch gab es
keinen Hinweis auf eine Steigerung des Aro-
mapotenzials. Beim Einsatz von Divergan HM
wurde in allen untersuchten Saften und Wei-
nen eine Farb- und Phenolabnahme festge-
stellt, die bei Weifwein auch visuell starker
in Erscheinung trat als im Rotwein.

Diein derArbeit gewonnenen Ergebnisse zei-
gen, das sich Divergan HM als Stabilisierungs-
mittel sehr gut eignet, Schwermetalle aus
Wein zu entfernen, ohne den Geschmack des
Weines zu beeinflussen.

SIE WUNSCHEN — WIR

SCHREIBEN!

Interessiert Sie eine dieser Kurzfassun-
gen ganz besonders und wiirden Sie
gerne mehr iiber die Untersuchungser-
gebnisse erfahren?

Dann schicken Sie uns eine E-Mail
(ddw@meininger.de) oder ein Fax
(06321 8908-21) mit dem Namen des
betreffenden Diplomanden.

Der Beitrag mit den meisten Nennun-
gen wird in einer der ndchsten Ausga-
ben von DER DEUTSCHE WEINBAU ver-
offentlicht.
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