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Wettbewerb der
Weinstile

Nach wie vor zdhlt der deutsche Wein-
markt zu den groften und dyna-
mischsten Verbrauchermérkten welt-
weit. Im vergangenen Jahr, das bele-
gen die Zahlen der Gesellschaft fiir
Konsumforschung (GfK), nahm der
Weinkonsum erstmals seit zehn Jah-
ren wieder leicht ab. Sicherlich hangt

Dr. Dirk Haupt
Ministerium fiir

Wirtschaft, Verkehr, dies mit dem extrem langen und hei-
Landwirtschaft und Ben Sommer zusammen, aber auch
Weinbau Rhein- erste konjunkturelle Auswirkungen

sind als Ursache nicht auszuschlief3en.
Das positive an dieser Situation ist der
leichte Mengenzuwachs deutscher Weine auf einen
Marktanteilvon iiber 46 Prozent. Dennoch setzt sich der
tief greifende Strukturwandel fort. Die Verbraucher kau-
fen preisbewusster und verstarkt bei den Discountern
ein. Rotweine konnten weiter an Marktbedeutung gewin-
nen und liegen nun bei fast 52 Prozent.

Aber vor allem deutsche WeiBweine — so erste Anzei-
chen der Marktberichterstattung — sind zunehmend
beliebter. Da liegt es nahe, dariiber nachzudenken, wo
in Zukunft die strategischen Erfolgspotenziale der hei-
mischen Weinwirtschaft liegen werden. Deutschland
wird trotz der rasant gewachsenen Rotweinflache auch
aufabsehbare Zeit ein vom Weiflwein dominiertes Land
bleiben. Die heimischen Erzeuger am Rhein und seinen
Nebenfliissen haben aufgrund des geméaBigten Klimas,
der geologischen Vielfalt und vor allem wegen der Reb-
sortenstruktur immense Wettbewerbsvorteile gegen-
iiber der Konkurrenz aus Europa und Ubersee. Mit Ries-
ling, Silvaner, Miiller-Thurgau und den weif3en Bur-
gundersorten steht uns eine Rebsortenpalette zur
Verfiigung, die den zukiinftigen Anforderungen der Wein-
konsumenten nach Frucht und Frische sowie mehr
Abwechslung geniigt. Voraussetzung ist, dass die deut-
schen Erzeuger rechtzeitig in den von der Aromatik
bestimmten Wettbewerb der Weinstile einsteigen, um
das lukrative Weiflweinsegment friihzeitig mit innova-

tiven Produkten zu besetzen. Produktentwicklung und
Innovationsfreude werden allgemein als ein Gradmes-
ser fiir die Zukunftsfahigkeit einer Branche angesehen.
Nicht unterschatzt werden darf in diesem Zusammen-
hang, dass dies mit klaren und leicht kommunizierba-
ren Weinstilen einhergehen muss, die dem Verbraucher
mehr Sicherheit beim Einkauf geben. Dies gilt insbe-
sondere fiir jiingere Weinkonsumenten.

Die zuvor genannten Herausforderungen des Wein-
marktes der kommenden Jahre hat das Ministerium fiir
Wirtschaft, Verkehr, Landwirtschaft und Weinbau in
Rheinland-Pfalz zum Anlass genommen, mittels einer
breit angelegten WeiBweinstudie das Potenzial hei-
mischer Erzeugnisse speziell im Hinblick auf jiingere
Konsumentengruppen untersuchen zu lassen. Neben
ersten Erkenntnissen dieser Untersuchung, dieim Som-
mer dieses Jahres in mehreren Weiweinforen in den
rheinland-pfélzischen Anbaugebieten prasentiert wer-
den, wird auch der ziigigen Umsetzung der Markt- und
Produktinformation durch die Weinbranche ein beson-
deres Augenmerk gewidmet.

Im Mittelpunkt soll dabei die Rebsorte Miiller-Thurgau,
also der Rivaner stehen. Mit einer fiir Mitte November
geplanten Anschlussveranstaltung sollen die Unter-
nehmen der Weinbranche motiviert werden, der zuneh-
menden Nachfrage der Weinkonsumenten nach jungen,
frischen, fruchtigen und trockenen Weinen zu begeg-
nen. Die Rivaner-Initiative des rheinland-pfédlzischen
Weinbauministeriums zielt darauf ab, noch vor Weih-
nachten die ersten 2004er Weine prédsentieren zu kdn-
nen. Der Rivaner hat nicht nur 6nologisch das Potenzi-
aldazu der erste Wein des neuen Jahrgangs im Markt zu
sein, er bietet der Weinbranche auch die aussichtsrei-
che Chance im Wettbewerb der Weinstile. Er ist damit
ein wichtiger Schrittmacher bei der kiinftigen Ausrich-
tung des Weilweinsegments.
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BDO INFOS

BDO-Mitgliederversammlung

Am 30. Mdrz fand in Geisenheim im Rahmen der 49. Internationalen Fach-
tagung die Mitgliederversammlung des Bundes Deutscher Oenologen statt.

Bericht des Vorsitzenden
Edmund Diesler:

Mit dem Gedenken an die verstorbenen Mit-
glieder eroffnete der Vorsitzende die Ver-
sammlung.

Mit 1.459 Mitgliedern konnten wir auch im

Edmund
Diesler:

Die Anzahl
der
Mitglieder
des BDO ist
im Jahr
2003 weiter
gewachsen

abgelaufenen Jahr weiter wachsen. Der BDO
unterstiitzte im abgelaufenen Jahr mit
10.000 vier Forschungsprojekte.
Verschiedene Vorstandsmitglieder vertreten
den BDO das Jahr tiber in verschiedenen
nationalen und internationalen Gremien. Hier
sind die Veranstaltungen des dt. Weinbau-
verbandes, desintern. Oenologenverbandes
und verschiedener Institutionen in Geisen-
heim zu nennen. Der internationale Wein-
wettbewerb MUNDUS viniist mittlerweile ein
fester Bestandteil der grof3en internationa-
len Verkostungen, bei dessen Organisation
wir wesentlich mitwirken.

Der Oenologe hat das erste Jahr im Meinin-
ger Verlag erfolgreich bestanden. Durch sein
monatliches Erscheinen wird unser Wirken
aufeine wesentlich breitere Plattform gestellt,
da "DER DEUTSCHE WEINBAU" iiber eine
groRe Anzahl an Abonnenten verfiigt.
Derinternationale Oenologenverband (UIOE)

gewinnt mit tiber 8.500 Mitgliedern immer
mehr an Bedeutung. Sein Prdsident
G. Martelli ist sehr intensiv um eine kon-
struktive Arbeit bemiiht. Besonderen Wert
wurde in den letzten Monaten auf eine qua-
litativ hochwertige Ausrichtung der interna-
tionalen Weinwettbewerbe gelegt. Es wurde
in Verona eine straffe Regelung fiir die Aner-
kennung eines internationalen Weinwettbe-
werbes durch die UIOE verabschiedet.

Die neuen Studienausrichtungen Bachelor
und Masterin Europa werden in ndchster Zeit
besondere Beachtung finden. Auf meine
Anregung hin wird der UIOE demndchst in
einer speziellen Sitzung dieses Thema ein-
gehend beraten. In fast allen EU-Landern ist
die Berufshezeichnung Oenologe gesetzlich
geregelt. Dies ist in Deutschland nicht der
Fall, obwohlwirvon Seiten des BDO und der
Fachschaften entsprechend vorstellig wur-
den. Spédtestens 2009 wird es den Dipl.-Ing.
nicht mehr geben. Die Bachelor-Ausbildung,
bei unsim Landervergleich sicher sehrhoch-
wertig, lduft Gefahr, den Technikerausbil-
dungen vom Image her gleichgestellt zu wer-
den und dann zu dieser zweijdhrigen Aus-
bildung ins Hintertreffen zu geraten. Hier
wurde meiner Meinung nach von Deutsch-
land aus zu schnell reagiert.

Die Gebietskreise Franken, Pfalz, Rheingau
und Rheinhessen/Nahe haben auch im ver-
gangenen Jahrverschiedene Veranstaltungen
durchgefiihrt. Dieser regionale Erfahrungs-
austausch ist wichtig und wird von uns auch
weiterhin gefordert.

Ringversuche: Die letztjdhrige Veranstaltung
fand in der Landeslehr- und Versuchsanstalt
Bad Kreuznach statt. Es ist erfreulich, dass
sich doch wieder mehr Betriebe bereit fin-
den, Versuche durch zu fiihren. Aber dies ist
auf Dauer noch nicht ausreichend. Wir brau-
chen hier von unseren Mitgliedern mehr
Engagement. Den Landesanstalten, Genos-
senschaften und Weingtitern an dieser Stel-
le meinen besonderen Dank.

VORSCHAU

50. Internationale Fachtagung des BDO

Die 50. Internationale Fachtagung des Bundes Deutscher Oenologen e. V. findet am
12. und 13. April 2005 in Geisenheim statt.

Im Rahmen dieser internationalen Fachtagung soll die Zusammenarbeit des Gei-
senheimer Fachbereiches Weinbau und Getranketechnologie mit den Universitdten
in Frankreich (Bordeaux, Montpellier), Spanien (Madrid, Palme de Mallorca), Italien
(Turin, Mailand, Udine) und Portugal (Lissabon, Porto) zur Ausbildung des Euro-
Masters durch Gastvortrage bzw. Zuschaltung via Internet demonstriert werden.
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Die Exkursion 2003 fiihrte uns in die Toska-
na. Hier konnten wir einige gute Eindriicke,
auch im Hinblick auf die Verdanderungen der
letzten 10 Jahre erhalten. 1991 fand ndmlich
der letzte Besuch in die Toskana statt.

Zum Abschluss danke ich noch einmal allen
Vorstandskollegen und den Senioren Heefs
und Eisenbarth fiir die groe Unterstiitzung.
Auch das Sekretariat mit den Damen Lauzi
und Ritter hat bestens gearbeitet.

Geschifts- und Kassenbericht 2004,
Bernhard Gaubatz:

Der Mitgliederbestand betrugam 01.01.2003
1.411, ausgetreten sind 15 und verstorben
4 Mitglieder. 67 Neumitglieder sind im Jahr
2003 dem BDO beigetreten, so dassam Ende
des Jahres die Zahl der Mitglieder 1459
betrug. Im Bereich Who is Who prdsentieren
sich zuletzt 112 Mitglieder. Ab 2004 wird Who
is Who eingestellt und soll durch eine Mit-
gliederdatenbank ersetzt werden, die es allen
Mitgliedern erlaubt ihre Daten selbst zu pfle-

Bernhard
Gaubatz:
Die
Forschungs-
forderung
des BDO soll
kiinftig in
Abstim-
mung mit
FDW sowie
ATW
erfolgen

gen und
sich dhnlich umfangreich wie im Who is Who
zu prdsentieren.
Der2003er)ahresabschluss gliedert sich wie
folgt: Den Einnahmen in HGhe von
72.260,58 stehen Ausgaben in Hohe von
71.943,58 gegeniiber. Fiir die Forschungs-
forderung wurden in 2003 10.070 bereit-
gestellt. Hiervon wurde mit 1.000 die heute
prasentierte ESCA-Broschiire mitfinanziert,
2.000 wurden zur Erstellung einer Nahr-
stoffmangel-CD-ROM zur Verfligung gestellt,
3.250 dienten zur Untersuchung der Inter-
aktion zwischen Hefen und Bakterien im
Bereich Mikrobiologie und mit3.220 betei-
ligte sich der BDO direkt an den Akkreditie-
rungskosten des Studiengangs Internationa-
le Weinwirtschaft. Hierfiir wurden vom BDO
in 2003 zusatzlich weitere 2.000 einge-
worben und dem Fachbereich {iberwiesen.
Weitere Antrdge zur Forderung von For-
schungsvorhaben wurden vom Vorstand bera-
ten und genehmigt. Hierbei handelt es sich



um Zuschiisse von 4.500 zur "Methoden-
entwicklung zur schnellen Bestimmung von
lonen im Most und Wein" sowie 3.000 zur
"Untersuchungen zur ldentifizierung von
Hefe-Isolaten sowie zur Charakterisierung
von Hefe-Populationen". Zukiinftig soll die
Forschungsforderung des BDO auch in
Abstimmung mitderdes FDW sowie des ATW
erfolgen. Hierdurch soll die Mehrfachforde-
rung einzelner Projekte vermieden und die
institutionsiibergreifende Forschung gefor-
dert werden.

Der OENOLOGE in seiner "neuen Form" wird
von den Mitgliedern sowie den Fachleuten
derWeinbau- und Getrankebranche duf3erst
positiv aufgenommen. Die Leistungen des
Hauses Meininger sind fiir den BDO kosten-
neutral. Die Zusammenarbeit tragt weitere
Friichte. Durch die Spende von Konterpro-
ben aus hochwertigen Verkostungen in der
GroBenordnung von ca. 6.000 Flaschen in
2003 und die daran anschlieende
Umwandlung durch den Verkauf von ca.
1.000 Uberraschungskartons zu 10 konn-
ten 10.430 eingenommen werden, von
denen nach Abzug der Unkosten 9.250 an
den Fachbereich {iberwiesen wurden. Mit
dem Geld werden Auslandspraktika der Stu-
denten finanziell unterstiitzt. Fiir die Ein-
werbung von Drittmitteln und Spenden hat
der Fachbereich weitere 4.500 vom Mini-
sterium erhalten.

Die Aktivitaten der Gebietskreise waren auch
imJahr2003 erfreulich. Der gewohnte Rhyth-
mus der Einzelveranstaltungen wurde bei-
behalten.

Fur die produktive Arbeit im letzten Jahr
mdochte ich mich bei allen Beteiligten bedan-
ken.

Besonderer Dank gilt auch den Sponsoren
fir die finanzielle und materielle Unterstiit-
zung der 49. Internationalen Fachtagung.

Der Bericht des Direktors der Forschungs-
anstalt und des Dekans des Fachbreiches
erscheint in der nachsten Ausgabe.

Bericht der Kassenpriifer

Die Kassenpriifer bestdtigten eine ord-
nungsgemadfle Kassenfiihrung und bean-
tragten die Entlastung der Geschaftsfiihrung
und des Vorstandes. Die Entlastung erfolg-
te einstimmig.

Wahlen lt. Satzung

Der bisherige Vorsitzende Edmund Diesler,
der ab Juli wieder in Deutschland arbeiten
wird, und der Beisitzer Georg Kaufmann wur-
den wiedergewdhlt. Als neuen Kassenprii-
fer wahlte die Versammlung Wolfgang Eul-
berg.

WEIN FUR BILDUNG -

BDO INFOS
BILDUNG FUR WEIN

"Daniel-Meininger-Scholarship"

Unter dem Motto " Wein fiir Bildung - Bildung fiir Wein" fand am Sonntag,
den 28. Miirz, zum zweiten Mal eine ganz besondere Weinverkaufsaktion
auf dem Wiesbadener Ostermarkt statt. Im Angebot: Uberraschungspakete
mit 6 Flaschen Wein unterschiedlichster Herkunft und Geschmacksrichtung

zu 15 Euro.

Weinverkaufsaktion

zu Gunsten Geisenheimer
Studenten

WEIN FUR BILDUNG
bedeutet fiir Christoph
Meininger, Geschafts-
fuhrer des Verlagshau-
ses in Neustadt, eine
sinnvolle Verwendung
dervielen Riickstellflaschen. 8.000 Flaschen
Wein aus Vergleichs- und Pramierungsverko-
stungen stellte er fiir diese Aktion zur Verfu-
gung.

Mit dem Erl6s der Verkaufsaktion sollen Stu-

Raritdtenversteigerung v.l.: Andreas Binzel,
Dr. Miiller, die Rheingauer Weinkdnigin sowie
Prasident Klockner

dierende der Fachhoch-
schule Wiesbaden im Fach-
bereich Weinbau und
Getrdnketechnologie in Gei-
senheim motiviert und
unterstiitzt werden, im Aus-
land zu studieren und sich
weiterzubilden. Christoph
Meininger, der selbst im
Ausland studiert hat, erach-
tet Eigenschaften wie Welt-
offenheit und
Wettbewerbsfa-
higkeit im inter-
nationalen Markt
als ungeheuer
wichtig.

Nurmit Hilfe einer
Gruppe Studie-
render, Mitglie-
dern der Fach-
hochschule und
Forschungsan-
stalt und vieler
weiterer helfender Hande konnte diese Aktion
abgewickelt werden. Je fiinf 6er Kisten wurde
zugunsten der Wiesbadener Kurier Aktion
"ihnen leuchtet kein Licht" und der Geisen-
heimer Aktion versteigert.

TERMINE

Weinwettbewerb

Internationaler

geschlichen. Richtig muss es heif3en:
www.ljubljanski-sejem.si.

10. Mai verschoben wurde.

Jahresprogramm 2004 der
Gebietsgruppe Pfalz
Montag, den 26. April um 19.00 Uhr

SiiBweine; Referent Dr. Ulrich Fischer

desheim, Kostenbeitrag 20
Telef. Anmeldung bei Eberhard Fuchs

Unter dieser Uberschrift wurde auf den
50. Internationalen Weinwettbewerb in
Ljubljana hingewiesen. Leider hat sich
bei der Internetadresse ein Fehler ein-

Weiterhin ist mitzuteilen, dass der Abga-
betermin fiir die Anmeldung und die
Abgabe der Proben auf den26. April bzw.

Weinprobe: Internationale Bukett- und

Ort: Weingut Reichsrat von Buhl, Dei-

Montag, den 6. September, 19.00 Uhr
Treffen im Johannishof
Betriebsfiihrung mit Probe, Erfahrungs-
austausch und Ausblicke auf den Herbst
2004

Ort: Weingut Johannishof, Hauptstr. 49,
67229 Laumersheim

Montag, den 10. Januar 2005, 19.00 Uhr
Jungweinprobe

Referent Prof. Dr. Ulrich Fischer

Ort: DLR Rheinpfalz Neustadt (SLFA)
Um zahlreiches Erscheinen mit je
2 Flaschen pro Probe wird gebeten.

Wir bitten die Termine bereits heute zu
vermerken, da keine gesonderte Einla-
dung erfolgen wird.

Eberhard Fuchs 06341/962193;

Winfried Stéckl privat: 06359/86336,
geschiftlich: 06322/8533
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49. INTERNATIONALE FACHTAGUNG

49. Internationale BDO - Fachtagung

Diplom-Ing. Edmund Diesler, Vorsitzender des BDO, erdffnete die
49. Internationale BDO- Fachtagung, die am 30. und 31. Mdrzin Geisenheim

stattfand.

Der letzte Jahrgang hat uns die Verdnderun-
gen und Anforderungen in der Weinwirtschaft
besonders deutlich gemacht. Hatten wir in
den 60er bis 80er Jahren des letzten Jahr-
hunderts in den nordlichen Weinbauldndern
noch ehermitzu hohen Sdurewerten zu kamp-
fen, sowurde im letzten Jahrauch beiunszum
ersten Mal die Sduerung bei der Weinher-
stellung erlaubt. Man sieht, die Klimaveran-
derungen sind nicht mehr zu negieren.

UTA wird uns weiter begleiten und muss wei-
ter verfolgt und untersucht werden. ESCA ist
ein Krankheitsphdnomen, das mittlerweile

auch bei uns besondere Beachtung verdient.
Der BDO hat die jetzt fertiggestellte Informa-
tionsbroschiire finanziell unterstiitzt.

Mit 8 Mio. hl. wurde in Deutschland etwa die
Weinmenge erzeugt, die wir problemlos ver-
markten konnen. Ware da nicht unser Weif3-
weinproblem. In Deutschland wird immer
weniger WeiBwein getrunken. 2003 wurde

Die diesjdhrigen Preistrager mit den Referenten (v.1.): Prof. Dr. L6hnertz, Frank Heyden,
Prof. Dr. Rauhut, Maik Werner, Prof. Dr. Schultz, Daniel Kohler und Edmund Diesler

zum ersten Mal die 40 % Marke unterschrit-
ten. Guter WeiBwein wird mittlerweile aus
einer Vielzahl von europdischen und aufer-
europdischen Weinbauldndern in Deutsch-
land angeboten. Das kann uns nichtruhig las-
sen. Trotz Klimaveranderungen sind gerade
wir in unseren Weinbaugebieten prades-
tiniert, diese Domadne besetzt zu halten und
weiter auszubauen.
Wir wollen morgen die Marktsituation
besonders beleuchten. Dies ist sicherlich ein
wichtiger Aspekt, denn die richtige Keller-
technik erlaubt es mittlerweile vielen Anbau-
landern, sehr gute
Weifweine zu produ-
zieren. In unserem
Hauptabsatzgebiet
fur unseren Weif3-
wein, hierin Deutsch-
land, sehen wir uns
immermehrmit preis-
werten  ausldandi-
schen Alternativen in
Konkurrenz. Wir lau-
fen Gefahr, auch hier
ins Hintertreffen zu
gelangen, wenn wires
nicht schon sind.
Wirsind aufgefordert,
uns auf unsere Kern-
kompetenz zu besin-
nen und uns im Wett-
bewerb mitden ande-
ren Weinbauldndern
zu beweisen. Konsequente Ertragsreduzie-
rung und Arbeit im Weinberg verbunden mit
der richtigen Kellerwirtschaft fiihrt zu deut-
lichen Qualitatssteigerungen und dann auch
zu den fiir die Winzer notwendigen Ertragen.
Partnerschaft und Innovationsfreude ist mehr
denn je gefragt. Auch im Weinbereich spielt
die Zertifizierung und die Riickverfolgbarkeit
eine immer grofiere

AUSZEICHNUNG

te Kerner
rungsverfahren bei der Sorte Lemberger

Sektherstellung

Oenologie-Forderpreis

Die Einrichtung des Oenologie-Forderpreises hat im letzten Jahr
grofle Beachtung gefunden. Der Ausschuss hat sich in diesem
Jahr fiir folgende Absolventen und Arbeiten entschieden:

- Heyden, Frank : Optimierung der Nahrstoffgehalte und der Aro-
magqualitdt durch den Einsatz von Blattdiingern bei der Rebsor-

- Kohler, Daniel: Die Anwendung verschiedener Ertragsregulie-

- Werner, Maik: Optimierung der Hefeerndhrung am Beispiel der

Rolle und wird immer
mehr von der Abneh-
merseite verlangt.
Einige  Kellereien
haben den Zertifizie-
rungsprozess bereits
abgeschlossen, ande-
re sind mitten drin.
Von vielen wird es in
naher Zukunft gefor-
dert. Unter diesem
Aspekt miissen wir
uns mit dieser Frage
befassen.
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Kurzreferate der Empfanger
des Deutschen
Oenologenpreises

| Heyden, Frank

Optimierung der Néihrstoffgehalte und der
Aromagqualitit durch den Einsatz von Blatt-
diingern bei der Rebsorte Kerner

Referent der Diplomarbeit:
Prof. Dr. Léhnertz

Das verstdrkte Auftreten des Untypischen
Alterungstones (UTA) durch die Bildung von
2-Aminoacetophenon (2-AAP) stellt den
Hintergrund der vorliegenden Arbeit dar.
Mafinahmen, die Stressbelastungim Freiland
zu mindern, wurden getestet. Die im Jahr
1970 gepflanzte Versuchsparzelle liegt in
Oppenheim/Rheinhessen, Lage Hochbriick.
In dervorliegenden Arbeit wurde mit den Vari-
anten: Kontrolle, Entblattert, Harnstoffe,
Ascorbinsdure, Vitamin E, Vitamin E+PE2 als
Blattdiinger, gearbeitet, um in der gestres-
sten Kerneranlage im Oppenheimer Unter-
feld Riickschliisse auf die nachfolgende UTA-
Auspragung in der Sensorik, sowie auf die
Aromagqualitdt, die Nahrstoffgehalte, Gesamt-
phenolgehalte im Most und auf das Antioxi-
dative Potenzial zu erhalten.

Die unterschiedlichen Varianten wurden mit
den Reinzuchthefen EC 1118 und Kloster-
neuburg vergoren. Die durch Phosphat- und
Kaliummangel im Boden gekennzeichnete
Anlage zeigte bei friiher Lese ein Ertragsni-
veau von 20 t/ha. Die Nahrstoffgehalte, die
man durch Aminosdurespektrum, Ferm-N
Wert, Nadhrstoff-, Mineralstoff-, Spurenele-
mentuntersuchungen quantifizieren konnte,
zeigten in allen Féllen sehr niedrige Aus-
gangswerte bei den Varianten Kontrolle,
Ascorbinsdure, Vitamin E, Vitamin E + PE2.
Um zum Teil bis zu 50% reduziert waren die
Gehalte bei derVariante Entblattert und stark
erhoht bei der mit Harnstoff blattgediingten
Variante. Bemerkenswert war au3erdem das
stark verschobene Prolin/Argininverhiltnis
bei den Varianten Vitamin E, Vitamin E+PE2
zugunsten des Prolins.

Das antioxidative Potenzial wurde durch die
Behandlungen im Freiland insbesondere
durch den Einsatz von Vitamin E erhoht. Auf-
fallig war bei den angewendeten Reinzucht-
hefen, dass der Most fiir die Reinzuchthefe
EC 1118 keine Probleme im Endvergdrungs-
grad darstellte, wahrend bei der Reinzucht-



hefe Klosterneuburg deutliche Probleme im
Endvergdrungsgrad auftraten. Bei den mit EC
1118 vergorenen Versuchsweinen konnten
keine sensorischen Unterschiede gefunden
werden. Im Gegensatz dazu schnitt bei der
Reinzuchthefe Klosterneuburg die Variante
Ascorbinsdure signifikant schlechter ab.
Die Gehalte an 2-AAP wurden insbesondere
durch den Einsatz von Harnstoff und von
Ascorbinsdurespritzungen im Freiland deut-
lich gesenkt. In beiden Varianten war eine
Halbierung der Konzentrationen nachweis-
bar.

- % Kohler, Daniel

Anwendung verschiedener Ertragsregulie-
rungsverfahren bei der Sorte Lemberger

Referent der Diplomarbeit:
Prof. Dr. Schultz

Im Jahr 2002 wurde bei der Sorte Lemberger
an zwei Standortenim Rheingau und in Wiirt-
temberg untersucht, ob neben den her-
kommlichen Methoden der Ausdiinnung
auch andere manuelle Moglichkeiten zur
Reduzierung der Erntemenge in Frage kom-
men. Dazu wurden verschiedene Versuchs-
varianten angelegt, u.a. das Ausbrechen
jeden zweiten Triebes nach dem Austrieb,
Entfernen des zweiten und dritten Gescheins
im 7-Blatt-Stadium, Kappen der Triebspitze
nach Ausbildung des ersten Gescheins, Ent-
blatterung ca. 10 Tage vor der Bliite (3-4 Blat-
ter/Trieb) zur Induktion von Verrieselung, Hal-
bierenvon Trauben intensiv (Rebschere) und
extensiv (Heckenschere) nach Trauben-

schluss, sowie Ausdiinnung auf 1
Traube/Trieb bei Traubenschluss bzw. bei Rei-
febeginn.

Fiir das Ausbrechen jedes zweiten Triebes
wurde die geringste Arbeitszeit benétigt. Das
manuelle Entblattern vor der Bliite und die
friihe oder spate Ausdiinnung auf 1 Traube
pro Trieb erfordern in etwa den gleichen
Arbeitszeitbedarf.

Durch das extensive Halbieren von Trauben
mit der Heckenschere konnte der Arbeits-
zeitbedarf gegeniiber dem intensiven Hal-
bieren mit der Rebschere bei dhnlichem Erfolg
um knapp 50 %, gegeniiberderAusdiinnung
auf 1 Traube pro Trieb um gut 40 % reduziert
werden. Insgesamt lief sich eine Ertragsre-
duzierungvorderBliite schnellerund beque-
mer durchfiihren als nach der Bliite, Aus-
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nahme war hierbei das Entbldttern vor der
Bliite.

Das Kappen der Triebspitze fiihrte zu einer
signifikanten Erhéhung der Kompaktheit und
deutlich erhohtem Botrytisbefall gegeniiber
der Kontrolle. Durch das Entblattern vor der
Bliite erfolgte eine gesicherte Verrieselung
derTrauben, auBerdem wurden kleinere Bee-
ren mit einer geringeren Anzahl von Kernen
pro Beere ausgebildet, die in einer signifi-
kant geringeren Kompaktheit und geringerem
Botrytisbefall resultierten. Mit dem Halbie-
ren von Trauben wurde der geringste Botry-
tisbefall aller Varianten erreicht. Das Aus-
brechen, die Gescheinsreduktion und die
Ausdiinnungsvarianten auf 1 Traube/Trieb
lieferten tendenziell kompaktere Trauben
aber dhnlich starken Botrytisbefall wie die
Kontrolle.

Bei Ausdiinnung auf 1 Traube pro Trieb und
bei derEntblatterungvor der Bliite ergab sich
im Vergleich zur Kontrolle ein deutlich héhe-
rer Anthocyangehalt und eine Erhhung des
Aromapotentials, gemessen als Glycosyl-Glu-
cose. Gleichzeitig wurden beide Varianten
bei Beerenverkostungen signifikant besser
bewertet als die Kontrolle.

Durch die Ausdiinnung auf 1 Traube pro Trieb
wurde das beste Blatt-Frucht-Verhéltnis
erzielt, allgemein lag dieses bei Varianten
ohne Eingriff in die Blattflache hoher als bei
Varianten mit veranderter Blattflache.

Alle Manahmen fiihrten gegeniiber der Kon-
trolle zu einer gesicherten Ertragsreduzierung
zwischen 15 % (Ausbrechen) und 40 % (Aus-
diinnung bei Reifebeginn) in Geisenheim
bzw. zwischen 22 % (Ausbrechen) und 45 %
(Ausdiinnung bei Traubenschluss) in Gun-
delsheim, bei der Entblatterungsvariante
konnte die Reduzierung um 15 % durch die
hohen Standardabweichungen jedoch nur
tendenziell festgestellt werden.

In Geisenheim brachten die Ausdiinnungs-
varianten auf 1 Traube pro Trieb und das Hal-
bieren von Trauben signifikante Mostge-
wichtssteigerungen (6-8°0e) und geringere
Sdure im Vergleich zur Kontrolle. In Gun-
delsheim waren diese lediglich in der Ten-
denz zu beobachten und nur fiir die friihe
Ausdiinnung auf 1 Traube pro Trieb statistisch
abzusichern (+5°0e). Durch Ausbrechen, Kap-
pen der Triebspitze und Entblatterung lie
sich das Mostgewicht nur unwesentlich
(0-2°Qe) steigern.

Allgemein ergab eine Ertragsregulierung vor
der Blite in Geisenheim signifikant hohere
Traubengewichte, fiir Gundelsheim konnten
diese nur ansatzweise festgestellt werden.
Das Entblattern vor der Bliite fiihrte zu signi-
fikant geringeren Traubengewichten.

In Gundelsheim wiesen die ausgebauten Ver-
suchsweine der Varianten Entbladtterung vor
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der Bliite, Halbieren von Trauben und Aus-
diinnung auf 1 Traube pro Trieb bei Trauben-
schluss bei der Verkostung in Dreieckstests
keine signifikanten Unterschiede zur Kon-
trolle auf.

Die extremen Witterungsverhaltnisse im Ver-
suchsjahr 2002 mit Trockenperioden einer-
seits und Rekordniederschldgen andererseits
nahmen moglicherweise Einfluss auf die Aus-
pragung derVersuchsergebnisse, weiterfiih-
rende Untersuchungen miissen zeigen, wel-
che Ergebnisse sich auch im Normaljahr
bestdtigen lassen.

Werner, Maik

Optimierung der Hefeerndhrung am Bei-
spiel der Sektherstellung

Referent der Diplomarbeit:
Prof. Dr. Rauhut.

In den letzten Jahren treten verstarkt Proble-
me beim Endvergdren von Weinen auf. Es
kommtimmerwiederzu Garstérungen (LOH-
NERTZ UND PRIOR, 1995). Diese kdnnen viele
verschiedene Ursachen haben. Angefangen
bei ungiinstigen Garbedingungen, wie Tem-
peraturen unter 10°C, bis hin zu Most, der
mit Hefendhrstoffen unterversorgt ist. Ins-
besondere kénnen Garstérungen bei der
Sektherstellung auftreten, wenn ein bereits
nahrstoffarmer Most zu Wein vergoren wird
und dieserwiederum als Grundwein fiireinen
Sekt dient. Derhohe Alkoholgehalt, aberauch
das sich ansammelnde Kohlendioxid stellen
extrem schwierige Bedingungen fiir die Hefe
dar. Zusammen mit einer nicht ausreichen-
den Nahrstoffversorgung kann es vermehrt
zu Stoffwechselstérungen und einem Sto-
cken der Gdraktivitat kommen. Sekt muss
nach dem Deutschen Weingesetz in bezug
auf die sensorische Priifung, den Kohlen-
dioxid-Uberdruck und den Alkoholgehalt
bestimmte Kriterien erfiillen. Bei Stecken-
bleiben der Gdrung kdonnen diese Werte nicht
erreicht werden.

Ziel dieser Arbeit ist es, zu priifen, ob durch
den Einsatz von verschiedenen Ndhrstoffen
die Gdrleistung der Weinhefe gesteigert wer-
den kann. Zum Einsatz kommen verschiede-
ne Aminosduren, Mineralstoffe, Spurenele-
mente und Vitamine. Die meisten dieser Stof-
fe sind jedoch nach geltendem Weingesetz
nicht fiirdie Wein- und Sektherstellung zuge-
lassen. Das Weingesetz erlaubt lediglich die
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Zugabevon Diammoniumhydrogenphosphat
bzw. Diammoniumsulfat und Thiamin. Darii-
ber hinaus ist die Zugabe von Hefezellwén-
den zur Vermehrungsférderung der Hefezel-
len moglich.

Laut Literatur (Bisson, 1991) nimmt die Hefe-
zelle Ammonium wahrend derVersektung nur
in geringen Mafien auf. Die Garaktivitdt konn-
te durch Diammoniumphosphatauch in mei-
ner Arbeit nur gering verbessert werden. Der
Stickstoffbedarf der Hefe kann jedoch mit
Aminosduren, wie z.B. Glutamin effektiver
gedeckt werden. Die zugesetzten Stoffe,
besonders die Aminosduren konnten die Gar-
aktivitat wesentlich erhéhen.

Deutlich wurde dabei, dass die Hohe der
Zugabe eine wichtige Rolle spielt. Bei fast
allen Varianten hat die niedrige Dosage die
bessere Wirkung gezeigt.

Die Sensorik des Sektes wurde durch keine
der Zugaben negativ beeinflusst. Die ver-
besserte Erndhrung hat dazu gefiihrt, dass
die Autolyse der Hefe wahrscheinlich spater
eingesetzt hat. Die meisten Varianten wur-
den als signifikant besser und fruchtiger als
die Null-Probe bewertet.

Insgesamt ldsst sich sagen, dass die Zugabe
von Hefendhrstoffen fiir die Versektung eine
sinnvolle MaBnahme darstellt. Es gibtjedoch
noch weiteren Versuchsbedarf, um die Hohe
der Zugabe weiter zu optimieren. Die gete-
steten Stoffe sind jedoch fiir die Praxis nicht
zugelassen.

Referate Oenologie

Prof. Dr. Doris Rauhut,
Forschungsanstalt
Geisenheim

Uberblick iiber Nihrstoffversorgung und
Ndhrstoffzugaben
-Interaktion zwischen Hefen und Bakterien

Seit einigen Jahren nehmen in europdischen
und auflereuropdischen Weinbaugebieten
Garstérungen und -stockungen zu. Dariiber
hinaus werden die Einleitung und erfolgrei-
che Durchfithrung eines biologischen Saure-
abbaus (malolaktische Garung) und einer
zweiten Garung zur Versektung schwieriger.
Uberdies ist ein verstérktes Auftreten von Aro-
mafehlern in Weinen zu verzeichnen.

Uber die Untersuchungen und deren Ergeb-
nisse wird ausfiihrlich in einer der ndachsten
Ausgaben von DER DEUTSCHE WEINBAU
berichtet.
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Prof. Dr.
Helmut Dietrich,
FA Geisenheim

Weinfehler — Ein Uberblick

Weinfehler sind Abweichungen dernormalen
Beschaffenheit des Weines im Hinblick auf
den visuellen Eindruck, Farbe, Geruch und
Geschmack. Die drei wesentlichen Weinfeh-
ler sind:

1. Weintriibungen

2. Mikrobiologisch verursachte Geruchs- und
Geschmacksfehler (Stoffwechselprodukte)
3. Chemisch induzierte Geruchs- und
Geschmacksfehler.

DerVortrag wird ausfiihrlich in einerderndch-
sten Ausgaben von DER DEUTSCHE WEINBAU
wiedergegeben.

WORLD WIDE OENOLOGY
MIKROBIOLOGIE

Redaktion: Prof. Dr. D. Rauhut,
FA Geisenheim

Micromanipulation und Sonden zur
schnellen Isolierung und Identifizierung
von Oenokokken in Wein

Fréhlich, Jiirgen; Hirschhduser, Steffen;
Kénig, Helmut

Institut fiir Mikrobiologie und Weinfor-
schung, Johannes Gutenberg-Univer-
sitdt, Becherweg 15, D-55099 Mainz,
Deutschland;

hkoenig@uni-mainz.de

Das Gram-positive Bakterium Oenococcus
oeni spieltwegen seiner malolaktischen Akti-
vitat fiir den biologischen Sdureabbau bei
der Weinherstellung eine wichtige Rolle. Im
Gegensatz zu anderen Milchsdurebakterien
beeinflusst es das Aroma des Weines iiber-
wiegend giinstig. Diese Eigenschaft fiihrte
zum Einsatz von Oenococcus oeni als Star-
terkulturund hat fiir die Weinindustrie zuneh-
mend Bedeutung. Entsprechend diesem
Trend ist die Isolierung neuer Stdmme mit
neuartigen Eigenschaften erwiinscht. Wein-
proben kdnnen mehrere morphologisch nicht
zu unterscheidende Oenococcus oeni-Stam-
me mit unterschiedlichen Leistungsmerk-
malen enthalten. Die Isolierung nach her-
kommlichen Methoden wie die Vereinzelung
von Mikroorganismen durch Plattengussver-
fahren oderdurch Verdiinnungs-Schiittelkul-
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turen konnen nicht vermeiden, dass einzel-
ne Isolate aus Zellaggregaten hervorgegan-
gen sind. Dies tritt besonders bei Bakterien-
arten wie Oenococcus oeni auf, die haufig
kettenférmige Einheiten bilden und daher
leicht aggregieren konnen. Auch elektroni-
sche Zahl- und Sortiersysteme wie die Coul-
ter-Counter kdnnen das Agglomerieren von
Zellen nicht mit Sicherheit ausschlieen. Wir
haben dahereine Mikrokapillartechnik (Bac-
totip-Methode) entwickelt, um einzelne Zell-
klone gezielt unteroptischerKontrolle zu iso-
lieren. Konventionelle Methoden zur Isolie-
rung und Identifizierung von Oenokokken
benotigen etwa eine Woche.

Fluoreszenzin situ Hybridisierungstechniken
erlauben eine schnelle Identifizierung von
Oenokokken in unterschiedlichen Wein- und
Mostprobeninnerhalb weniger Stunden. Die
Phylogenie des 16S rDNA-Gens zeigt eine
stark exponierte Lage innerhalb der Milch-
sdurebakterien. Es bestehen Sequenzunter-
schiede von iiber 10% zu den ndchsten ver-
wandten Arten. Diese Unterschiede erméog-
lichten die Konstruktion gattungsspezifischer
Fluoreszenzsonden.

Zusammenfassung eines Vortrags entnom-
men aus: Tagungsband zum 5. Fachsympo-
sium Lebensmittelmikrobiologie, Vereinigung
fuir allgemeine und angewandte Mikrobiolo-
gie (VAAM)-Fachgruppe Lebensmittelmikro-
biologie in Zusammenarbeit mit der Fach-
gruppe der DGHM, 8.-10.Mai 2003, Kultur-
und Bildungszentrum Kloster Seeon/Chiem-
see

Weitere Informationen:

Frohlich, J., Hirschhduser, S., Salzbrunn, U.,
Kdnig, H. (2003) Fluoreszenz in situ Hybridi-
sierung (FISH) und Einzelzell-Mikromanipu-
lation als neue Anwendungen bei der Identi-
fizierung und Isolierung neuer Oenococcus
oeni-Stamme. Deutsches Weinbau-Jahrbuch
54,241-246

WEINANALYTIK

Redaktion: Prof. Dr. H. Dietrich,
FA Geisenheim

Analyse von Proanthocyanidinen in
Traubenkernextrakten, "Health food" und
Traubenkerndlen

Analysis of proanthocyanidins in grape
seed extracts, helath foods and grape
seed oils

Nakamura, Y., Tsuji, S. Tonogai, Y.
Journal of Health Science 49, 45-54
(2003)

Traubenkernextrakt ist eine natiirliche Zutat,
die in Fertigkost und verarbeiteten Fischpro-



dukteninJapan verwendetwird, meistin Kon-
zentrationen von 0,01-1%. Der Verbrauch
liegt in Japan bei 100.000 kg pro Jahr. Die
biologisch relevanten Inhaltsstoffe und Anti-
oxidantien sind Flavan-3-ole, wie Catechin
und Epicatechin sowie deren Oligomere und
Polymere. Zur Bestimmung der Proanthocy-
anidine in Lebensmitteln werden vor allem
colorimetrische Methoden, wie Vanillin-Salz-
sdure (Schwefelsdure), Butanol-Salzsdure
und Folin-Ciocalteu eingesetzt. Vanillin-Salz-
sdure ist relativ spezifisch flir einen schma-
len Bereich von Flavanolen und Dihydro-
chalconen, dieam C-2 und C-3 Atom eine Ein-
fachbindung haben und OH-Gruppen am
B-Ring. Vanillin wird hierbeiim sauren Milieu
protoniert zu einem schwach elektrophilen
Carbokation, das mit dem Flavonoidring an
der C-6 oder C-8 Position reagiert. Das ent-
stehende Intermediat wird dann dehydriert
und gibt eine rot gefarbte Verbindung. Durch
weitere Inhaltsstoffe des Lebensmittels kann
die Reaktion gestort werden.

Zur Analyse von Proanthocyanidinen ver-
wendete man in dieser Studie den Vanillin-
Salzsdure-Assay. Die Kalibrierungskurve war
im Bereich von 10-400 mg/L (+)-Catechin line-
ar. Eine Tabelle zeigt die Reaktivitat und Emp-
findlichkeit einzelner Polyphenole auf das
Reagenz. Es wurde festgestellt, dass dieser
Test die Konzentration von Proanthocyanidi-
nen in Traubenkernextrakten und functional
food iiberschitzt, wenn man (+)-Catechin als
Standard einsetzt. In functional food mit
hohem Proteinanteil oder hohem Farbstoff-
gehalt wird die die Konzentration eher unter-
schéatzt. Bei Additionsversuchen von Kern-
extrakt zu verschiedenen functional food Pro-
dukten lagen die Wiederfindungsraten bei
84,4-119,8 %. Niedermolekulare Polyphe-
nole, wie Gallussdure, Catechin und Epica-
techin, wurdenin den Lebensmitteln mit RP-
HPLC nachgewiesen. Die Konzentration lag
im Bereich von 5,5-12,2 % Gew.

In Traubenkerndlen wurden keine Proantho-
cyanidine (Procyanidine gefunden), da diese
in Ol nicht 18slich sind.

Stoffwechsel von Polyphenolen aus
Traubenkernen in der Ratte
Metabolism of grape seed polyphenol
in rat

Nakamura, Y., Tonogai, Y.

Journal of Agricultural and Food
Chemistry 51, 7215-7225 (2003)

Der Metabolismus von Traubenkern Poly-
phenol wurde in Ratten mittels HPLC Analy-
se des Serums und Urins untersucht. Cate-
chin, Epicatechin, 37-O-Methylcatechin und
3°-0--Methylepicatechin erreichten nach 3 h

ein Maximum im Serum. Die Urinausschei-
dung betrug 0,25% der Dosisvon 1 g/kg, die
Hauptmenge wurde in 25 h ausgeschieden.
Es erfolgte auch ein Vergleich mit Polyphe-
nolmonomeren und - polymeren. Bei letzte-
ren wurden keine Metaboliten gefunden.
Nur die Monomeren der Traubenkernpoly-
phenole werden absorbiert und metaboli-
siert. Hochmolekulare Proanthocyanidine aus
Traubenkernen sind nicht bioverfiigbar und
werden in Ratten auch nicht zu Monomeren
zersetzt. Mogliche Effekte im Darm sind hier-
mit aber nicht ausgeschlossen.

OENOLOGIE

Redaktion: Prof. Dr. M. Christmann, FA
Geisenheim

Zusatz von pektolytischen Enzymen zur
Verbesserung der Farbe und Stabilitdt
von Rotweinen

Addition of pectolytic enzymes: An
enological practice which improves the
chromaticity and stability of red wines
Revilla, I., Gonzdlez-San José, M.L.
International Journal of Food Science
and Technology, United Kingdom, 2003,
38 (1) 29-36

Die Wirkung des Zusatzes von vier kommer-
ziellen pektolytischen Enzympraparaten auf
die Farbe und Triibung wurde untersucht.
Enzymbehandlungen fiihrten generell zu
einer Verbesserung der Farbe und einer
Zunahme der Stabilitat wahrend einer 2-
jahrigen Lagerzeit im Vergleich zu den Kon-
trollvarianten. Insbesondere konnten ein
geringerer Verlust an Farbe und eine niedri-
gere Braunfarbung erreicht werden. Die
behandelten Weine zeigten mehr Glanz und
geringere Triibungen. (W. Flak, Eisenstadt,in
VITIS-VEA (2003) [15873]

Der pH-Wert - ein managebarer
Qualitidtsparameter

PH - A manageable quality parameter
Koegelenberg, P.D.

Wine Land, Rep. Of South Africa, 2003,
(1) 123-127

Hohere pH-Werte konnen auf folgende Griin-
de zuriickgefiihrt werden:

Warmes Klima oderVegetationsperiode - star-
kere Apfelsdureveratmung und K+-lonen-
austausch; verdichtete Laubwand - starke
Verlagerung von K+ in die Traube; tibermafi-
ge Wiichsigkeit - Photosyntheseprodukte wer-

DER OENOLOGE ® 16.04.2004 * NR.4

WoRLD WIDE OENOLOGY

den nur zu Wachstumspunkten kanalisiert;
zu wenig aktive junge Blatter pro Traube zur
Produktion u.a. von Zuckern und Sé&ure.

Die Bestimmung des pH-Wertes ist ein sehr
wichtiges aber limitiertes Maf} fiir Qualitét.
In der Zukunft sollten mit verbesserten Tech-
nologien auch Farbe und Aromaintensivitat
der Trauben quantifiziert werden. Gesunde
sowie korrekte lang- und kurzfristige Wein-
bergsmanagement-Praktiken sind der einzi-
ge Weg, die Qualitat zu verbessern, mit dem
Ziel, Weinberge mit einer homogenen Laub-
wand zu erreichen. [D 112] (Auth. Abstractin
VITIS-VEA Oenology,2003)

Bestimmung der Weinsteinstabilitdt von
Sherryweinen mittels einem schnellen
konductometrischen System

Prediction of tartrate stability of sherry
wines by a conductrometric system with
rapid response

Gomez, Benitez, J.; Palacios Maciaz,
V.M.; Veas Lopez, R.; Pérez Rodriguez, L.
Food Chemistry, United Kingdom, 2003,
81 (3) 457-462

Die speziellen Produktionsweisen fiir Sher-
ryweine kann dazu fiihren, dass eine ausrei-
chende Weinsteinstabilitdat nicht immer
gewdhrleistet ist. Ziel der Arbeit war es, eine
schnelle und zuverldssige Methode zur
Bestimmung der Weinsteinstabilitat fiir die-
sen Typ Wein zu finden. Es konnte festgestellt
werden, dass in kalt stabilisierten Sherry-
weinen oft mehr Kaliumbitartrat verblieb als
in weien und roten Tafelweinen. Die Satti-
gungstemperatur (TS) und die Ergebnisse des
Minikontaktverfahrens (MC) wurden korre-
liert mit der Weinsteinstabilitat verschiede-
ner Sherryweine.

Die Schlussfolgerung war, dass Weine mit MC-
Werten niedrigerals 10 muS/cm stabilwaren
bei -4°C fiir eine Woche. Eine direkte Bezie-
hungzwischen Stabilitat und TS konnte nicht
ermittelt werden. Das Minikontaktverfahren
ist daher eine schnelle und zuverldssige
Methode zur Bestimmung der Weinsteinsta-
bilitdat von Sherryweinen.

(Auth. Abstractin VITIS-VEA 2003 Oenology
[16071])

Infos zum Bund Deutscher Oenologen
(BDO) im Internet unter:

www.oenologie.de
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