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UTA: un(-geldste)typische
Alterungsnote

Seit fast 15 Jahren wird die Wein-
wirtschaft von der untypischen Alte-
rungsnote verfolgt. Obwohl zwei
Arbeitskreise in Geisenheim und
Veitshochheim iiber Jahre versucht
haben, das UTA-Problem zu lésen,
kann auch heute noch nicht von
einem durchgreifenden Erfolg
gesprochen werden. Der iiberregio-
nal besetzte Arbeitskreis "Geisen-
heim" hat leider seine Aktivitdten — auch wegen feh-
lender finanzieller Mittel — eingestellt.

50 % der Ablehnungen bei der Qualitatsweinpriifung
in Rheinland-Pfalz sind auf UTA zuriickzufiihren. Hinzu
kommen auch noch abgefiillte Partien, bei denen erst
aufderFlasche die untypische Alterungsnote sich ent-
wickelt. Wenn man beriicksichtigt, dass viele Fass-
weine mit UTA in groe Verschnitte verschwinden oder
zu Verarbeitungswein abgestuft werden, kommt aus
meiner Sicht eine Menge von 20 bis 25 Mio. Liter jdhr-
lich zusammen, die letztlich nicht verkehrsfahig ist.
Allein diese Zahl zeigt den wirtschaftlichen Schaden,
der jedes Jahr durch UTA verursacht wird.

Sicher haben uns die Wissenschaftler mit ihren bis-
herigen Arbeiten einige Parameter aufgezeigt, die bei
der Entstehung von UTA eine Rolle spielen. Uber die
Indolessigsdure wird vor dem Schwefeln nach der
Gdrung die sensorisch wirksame Substanz 2-Amino-
acetophenon gebildet. Weinbauliche Einfliisse wie z.B.
hoher Ertrag, friihe Lese, Trockenstress, wenig hefe-
verwertbarer Stickstoff, erhohte UV-Strahlung und
letztlich eine mangelnde physiologische Reife fiihren
zu dieser untypischen Alterungsnote. Obwohl mit all
diesen Erkenntnissen das UTA-Problem noch nicht

VDiplom-Ing.

gelostist, muss man auch feststellen, dass die Umset-
zung der bisher bekannten wissenschaftlichen Ergeb-
nisse von der Praxis kaum durchgefiihrt wurde. Irrsin-
nige Ertrdge und frithe Lesetermine dokumentieren
dies gerade in den letzten Jahren. Ich bin sicher, dass
viele Winzer die untypische Alterungsnote verhindern
bzw. minimieren konnten, wenn sie versuchen wiir-
den, die bisher bekannten wissenschaftlichen Ergeb-
nisse zu beriicksichtigen.

Auch der Jahrgang 2003 wird — trotz hoher Mostge-
wichte — UTA-Weine hervorbringen. In diesem Jahr
zeigt sich deutlich, wie gering die Korrelation zwischen
Mostgewicht und physiologischer Reife ist. Im Moment
wird von wissenschaftlicher Seite das Prolin als ein
wichtiger Reifeparameter angesehen. Obwohl Prolin
als Aminosdure nicht von der Hefe direkt als Stick-
stoffquelle verwertet werden kann, zeigen Versuche,
dass diese Aminosdure im Traubenmost sogar sor-
tentypisch ausgepragtist und sich bestens zur Bewer-
tung der Traubenqualitdt eignet. Es ist sicher noch viel
Forschungsarbeit notwendig, um den Begriff der
physiologischen Reife genauer zu definieren bzw. und
das UTA-Problem zu l6sen.

Das Bundesministerium, die Ministerien der wein-
bautreibenden Lander und die Weinwirtschaftsver-
bdnde sind aufgerufen, die Forschungsarbeiten wei-
ter zu unterstiitzen. Die Weinwirtschaft kann es sich
auf Dauer nicht leisten, jedes Jahr 20 bis 25 Mio. Liter
Wein wegen UTA in den Sand zu setzen.
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BDO INFOS

GEISENHEIMER BERICHTE

Die Forschungsanstalt Geisenheim
betreibt angewandte Forschung, d. h.
es werden fiir aktuell auftretende Pro-
bleme aus Anbau und Technologie
praktikable Losungen erarbeitet. Die
Ergebnisse werden dann dem" Ver-
braucher" zuganglich gemacht, indem
sie in den verschiedensten Zeitschrif-
ten, Journalen und Fortschrittsberich-
ten publiziert werden. Wer eine umfas-
sende Problemlésung sucht, dem kann
die Buchreihe ,,Geisenheimer Berich-
te* weiter helfen.

- Bd. 45- Teresa Garnpos de Melo Gola-
co do Rosario: Marktanalyse eines klei-
nen Anbieters in einem heterogenen
Markt — das Beispiel portugiesischer
Weine in Deutschland. 2002, ISBN 3-
934742-06-8, 247 S.; 15,-

- Bd. 47- Dieter Blankenhorn: Entwick-
lung einer Methode zur sensorischen
Qualitdtsbeschreibung von Wein durch
Verbraucher zur Marktsegmentierung
auf Basis gemessener Geschmacks-
praferenzen 2002, ISBN 3-934742-08-
4,282S.; 15,-

- Bd. 48 - llona Schneider: Einfluss von
Stressfaktoren auf die Regulation der
Glycerin-Bildung und -Sekretion am
Beispiel Weinhefen. 2003, ISBN 3-
934742-09-2,142S.; 15,-

- Bd. 49 - Robert Gobel: Marketing-
strategische Ausrichtung und Veran-
derungsfahigkeit als Ursache des wirt-
schaftlichen Erfolges analysiert am Bei-
spiel direktvermarktender Weingiiter.
2003, ISBN 3-934742-10-6; 15,-

- Bd. 50 - Robert Gobel: Entwicklung
einer Unternehmens- und Marketing-
strategie. Leitfaden zur praktischen und
individuellen Umsetzung in Unterneh-
men der Weinbranche. 2003, ISBN 3-
934742-11-4; 15.-

-Bd. 51 - E. Papargyriou: Verdnderung
von glykosidisch gebundenen Sekun-
dirmetaboliten in Vitisvinifera (cvs.
Gewiirztraminer und Riesling) in
Zusammenhang mit Traubenreife,
Weinbereitung und Weinlagerung.
2003, ISBN 3-934742-12-2; 15.-

- Bd. 52 - Ursel Werwitzke: Einfluss der
Pflanzenerndahrung, weinbaulicher
MaBnahmen und der mikrobiologi-
schen Rahmenbedingungen auf glyko-
sidisch gebundene Inhaltsstoffe in Vitis
vinifera L.cv. Riesling. 2003, ISBN 3-
934742-13-0; 15.-

Bestellung und weitere Informationen:
GFFG, von Lade Str. 1, 65366 Geisen-
heim, Tel. 06722/502 201;
GFFG@fa.fh-wiesbaden.de

Internationale Oenologen: Delegiertenversammlung

Anldsslich der Messe SIME] in Mailand fand am 4.12.03 die Versammlung
der Delegierten des Internationalen Oenologenverbandes, UIOE, statt.
Folgende Linderwaren vertreten: Argentinien, Brasilien, Deutschland, Frank-
reich, Griechenland, Italien, Kanada, Kroatien, Portugal, Slowenien,
Spanien, Schweiz, Uruguay und als Gast England. Erstmals wurde dabei in
spanisch, franzdsisch und englisch simultan iibersetzt.

1. Das Protokoll der Delegiertenversammlung
vom Dezember 2003 in Bordeaux wurde vor-
gelesen und genehmigt.

2. Der Finanzbericht wurde vorgetragen und
genehmigt. Die Mitgliedsbeitrdge 2003 sind
noch nicht vollstandig tiberwiesen.

3. In seinem Bericht hat Prasident Martelli
die Frage nach der Mitgliedschaft In mehre-
ren nationalen Verbanden gestellt. Das Pra-
sidium schldagt die Mitgliedschaft in nur
einem nationalen Verband vor. Wir miissen
bis 31.1.04 als BDO antworten.

4. Furverschiedene Kommissionen beim OlV
und bei der EU wurden Delegierte des UIOE
benannt. Eberhard Benz wurde vom BDO fiir
die Kommission "Code international des
praktiques oenologiques vorgeschlagen und
gewdhlt.

5.Biszum 31.1.2004 sind einige Fragen zur
Oenologenausbildung in Deutschland zu
beantworten, mit denen sich der Vorstand
auf seiner nachsten Sitzung befassen wird.
Die Beantwortung dieser Fragen ist sehrwich-
tig, da diese auch als Grundlage fiir den
Bachelor- und Masterstudiengang zu sehen
sind. DerBDO hatin diesem Zusammenhang
die Frage nach Bachelor und Master-Stu-
diengdngenin denanderen Landern gestellt,
zumal diese Studiengdnge nach dem
Beschluss der Bologna-Konferenz weltweit

eingefiihrt werden sollen. Alle Mitgliedsver-
bande wurden aufgefordert, auch hierzu zu
berichten.

6. Nach der EU-VO 1493 sind einige oenolo-
gische Praktiken exclusivden Oenologen vor-
behalten. Uber die Umsetzung dieser Ver-
ordnungin Deutschland soll ebenfalls berich-
tet werden.

7. Die Regelungen fiir die internationalen
Weinwettbewerbe, wozu auch MUNDUS vini
zahlt, wurden diskutiert, wobei auch folgen-
de Punkte beantwortet werden miissen:

a) 30% der Anstellungen sollen auslandi-
sche Weine sein;

b) die 5er Gruppen bei der Probe miissen
mit 3 Oenologen besetzt sein;

c) das Schema des UIOE bzw. des OIV ist
zu verwenden;

d) derVeranstalter muss einen Delegierten
desUIOE und des OIV einladen, der den Wett-
bewerb {iberpriifen kann;

e) das Reglement muss von einem Notar
oder RA liberwacht werden.
7. Die ndachsten Delegiertenversammlung
wurde fiir April in Verona anldsslich der Vin-
italy vereinbart.
8. Prasident Martelli willin den ndchsten Jah-
ren die nationalen Verbande besuchen und
anldsslich der 50. BDO Fachtagung 2005
nach Geisenheim kommen.

38. VINITALY mit

Oenologiewettbewerb

Anlasslich der 38. VINITALY in Verona vom
24. bis 28. Mdrz 2004 findet der 12. Inter-
nationale Oenologiewettbewerb statt. Daran
konnen seit den letzten zwei)ahren auch die
Weindestillate teilnehmen.
DieserInternationale Weinwettbewerb steht
unter der Patronage des Internationalen
Weinamtes, OIV, Paris und des Internatio-
nalen Oenologenverbandes, UIOE, ebenfalls
Paris.

Die Muster fiir die Teilnahme an beiden Wett-
bewerben miissen biszum 5. Madrz 2004 ein-
gereicht sein.

N&here Infos durch das Sekretariat, Alexan-
dra loppi (spricht deutsch)

Tel. 0039-045 8200917;

Fax: 0039 045 829 7042;

E-Mail: ioppi@veronafiere.it.
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BDO-MITGLIEDERVERSAMMLUNG

Am Dienstag, den 30. Mdrz 2004 um
16.15 Uhrist die Mitgliederversammlung
des Bundes Deutscher Oenologen e. V.
im Domzentrum in Geisenheim.
Tagesordnung:
1. BegriiBung und Feststellung der Tages-
ordnung
. Bericht des Vorsitzenden
. Bericht iiber Forschungsanstalt und
Fachbereich
. Geschéfts- und Kassenbericht
. Bericht der Kassenpriifer
. Entlastung des Vorstandes
. Wahlen lt. Satzung
a) Vorsitzender
b) Beisitzer
8. Verschiedenes

Antrédge sind bis zum 10.3.2004 an die
Geschaftsstelle zu richten.
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FB Weinbau und Getranketechnologie unterzeichnet
Doppeldiplom-Vereinbarung mit Universitat Udine

Der Prdsident der Fachhochschule Wiesbaden, Prof. Dr. Klockner, und der
Rektor der Universitit Udine, Prof. Dr. Honsell, unterzeichneten am
26.11.2003 im Rektorat der Universitit Udine eine Vereinbarung iiber die
Verleihung eines Doppeldiploms fiir italienische und deutsche Studierende
der Studienrichtung Weinbau und Oenologie in Anwesenheit des Dekans,

Prof. Dr. Lohnertz, Geisenheim.

Mit der Unterzeichnung dieses Vertrages
setzt der Fachbereich Weinbau und Getran-
ketechnologie seine bisherigen erfolgrei-
chenVerbindungen mititalienischen Hoch-
schulen und Forschungsinstitutionen fort.
Bereits 1996 wurde mit dem "Export" der
Studien- und Priifungsordnung des Fach-
bereichs Weinbau und Getrdanketechnolo-
gie der Grundstein fiir die erste Zusammen-
arbeit mit dem Agrarinstitut von San Miche-
le all'Adige gelegt.

Bisher haben 45 italienische Studierende
an diesem deutsch/italienischen Studien-
gang teilgenommen, von denen 28 das
Diplom der Fachhochschule Wiesbaden
erhalten haben. Diese Absolventen wirken
als Multiplikatoren in der italienischen
Weinwirtschaft und er6ffnen damit auch
deutschen Absolventen des Fachbereichs
den Zutritt auf diesem interessanten euro-
pdischen Arbeitsmarkt.

Nach diesen ersten positiven Ergebnissen
deutsch/italienischer Zusammenarbeit
folgte in 1999 die erste Vereinbarung iiber
die Verleihung eines Doppeldiploms mit
der Universitat Udine. Aufgrund der Bolog-
na-Erklarung der europdischen Bildungs-
und Kultusministerveranderte sich die ita-
lienische Hochschulpolitik, die u.a. zur
Abschaffungaller Diplomstudiengédnge bei
gleichzeitiger Einflihrung von 6-semestri-
gen Laureatstudiengédngen in Italien fiihr-
te. Aus dieser Entwicklung heraus griinde-
ten in 2000 die bisherigen drei Partnerin-

FA Geisenheim/Uni Udine:
Die von den Professoren
Honsell (li.) und Klockner
(re.) unterzeichnete
Vereinbarung sieht einen
jéhrlichen gegenseitigen
Austausch von bis zu 10
Studierenden vor

stitutionen zusammen mit der Universitat
Trient ein interuniversitdres Konsortium.
Aus dieser Neugriindung resultiert als
erstes Ergebnis die im November 2003
unterschriebene zweite Vereinbarung mit
der Universitat Udine.

Diese Vereinbarung sieht einen jahrlichen
Austausch von biszu 10 Studierenden aus
Geisenheim und Udine vor. Die teilneh-
menden deutschen Studierenden erhalten
nach einem erfolgreichen 6-semestrigen
Studium, davon zwei Semester in Udine,
denitalienischenTitel "Laure di primo livel-
lo" der Universitdat Udine und nach weite-
ren zwei Semestern das Diplom fiir Wein-
bau und Oenologie der Fachhochschule
Wiesbaden. Die italienischen Studieren-
den erhalten nach 6 Semestern die italie-
nische "Laurea" und zusatzlich das deut-
sche Diplom, wenn sie nach ihrem einjdh-
rigen Aufenthalt in Geisenheim noch zwei
weitere Semester entsprechend der Prii-
fungsordnung des Fachbereichs in Gei-
senheim studieren.

Der neue 6-semestrige Studiengang fiir
Weinbau und Oenologie wird in Italien sehr
stark nachgefragt, so dass in den kom-
menden Jahren jeweils 10 bis 12 italieni-
sche Studierende pro Jahr in Geisenheim
studieren werden.

Fir die Studienrichtung Getranketechno-
logie in Geisenheim soll noch Ende Mérz
2004 eine dhnliche Vereinbarung mit der
Universitat Trient abgeschlossen werden.
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GEISENHEIM AKTUELL

GFFG-
Mitgliederversammlung

Die Mitgliederversammlung der Gesellschaft
zur Forderung der Forschungsanstalt Gei-
senheim e.V. GFFG fand am 12. Dezember
2003 in Geisenheim statt. Der Vorsitzende,
Dr.F.).Jung, MdL, verabschiedete die beiden
langjahrigen Vorstandskollegen Schaidt und
Herda. Prof. Dr. Schallerund Dr. F. . Jung dank-
ten den beiden Mitgliedern fiir ihre starke
Verbundenheit mit Geisenheim und die lang-
jahrige konstruktive Zusammenarbeit.

Neu in den Vorstand gewdhlt wurden Dr.
Schuster, Geschaftsfiihrer Erbsloh Getrdn-
ketechnologie, und Frau Dr. Runzheimer,
Abteilungsleiterin flir Weinbau im hessischen
Landwirtschaftsministerium.

Prof. Dr. Schaller konnte in seinem Geschafts-
berichterneut positiv tiber die Aktivitaten der
Forschungsanstalt berichten. Fiinf Neuer-
scheinungen runden die Geisenheimer
Berichte ab. Verschiedene Tagungen, darun-
tereine Biotechnologietagung und die inter-
nationale AREF-Tagung, bei der die Vortrage
in sieben Sprachen simultan tibersetzt wur-
den, fanden in Geisenheim statt. Die Gei-
senheimerWissenschaftlerwaren aberauch
wieder bei vielen Veranstaltungen im Aus-
land gefragt, hierbeispielhaft die OIV-Tagung
in Paris, deren Schwerpunkte zum einen die
neuen Behandlungsverfahren in Verbindung
mit Barrique und Chips und zum anderen die
internationale Diskussion zur Charakterisie-
rung des Terroirs sind.

Mit der Universitat Gieflen wurde jetzt der
neue Masterstudiengang fiir Oenologie fest-
geschrieben. Die Akkreditierung sollim Friih-
jahr 2004 stattfinden, ab dem Winterseme-
ster 2004 kénnen dann die ersten Studen-
ten diesen Studiengang beginnen. Im
Wintersemester 2003 startete der neue
Bachelorstudiengang Internationale Wein-
wissenschaft in Geisenheim. Mit 900 Stu-
denten am Standort Geisenheim ist die Lehre
ausgelastet wie nie zuvor.

18 Mio. sind fiir ein neues Laborgebdude
bereitgestellt. Im Dezember 2003 wurde ein
Architektenwettbewerb ausgelobt. Baube-
ginn kdnnte Ende 2004 sein.

Nach Beendigung der Regularien wurde tiber
die Mittelverteilung 2004 beschieden. Ins-
gesamt wurden 13.800 an verschiedene
Wissenschaftler vergeben. Hiermit werden
Besucheinternationaler Tagungen ermoglicht
aber auch ausldndische Gastwissenschaft-
ler nach Geisenheim geholt. Dariiber hinaus
soll ein professioneller Werbefilm tiber den
Standort Geisenheim gedreht werden. Dies
wadre ein weiterer Schritt zu einer zeitgema-
Ben AuRendarstellung der Forschungsanstalt
Geisenheim. (B. Gaubatz)



Abfiillung von Getranken in
Kegs: Gemeinsame Forschung

Ab Februar 2004 besitzt die Fachhoch-
schule Wiesbaden, Fachbereich Wein-
bau und Getrdnketechnologie, in Gei-
senheim im Rheingau eine KHS Till-
Reinigungs- und -Fiillmaschine vom Typ
KegBoy C2.Am 18.12.2003 wurden im
Rahmen einer Veranstaltung in Gei-
senheim, an der hochrangige Vertreter
beider Seiten sowie Studenten der
Fachhochschule teilnahmen, die Unter-
schriften unter den Vertrag gesetzt.
Grundlage fiir das Engagement der KHS
Tillbei der Fachhochschule waren lang-
jahrige Kontakte im Vorfeld.

Vertragsunterzeichnung: Prof. Dr.-Ing B. Lin-
demann von der Fachhochschule Wiesbaden
und Dipl.-Ing. A. Monzel, Leiter Technik KHS Till

Der Keg Boy C2 wird der Fachhoch-
schule kostenlos zur Verfiigung
gestellt, um Studenten der Fachrich-
tungen "Weinbau und Oenologie" bzw.
"Getranketechnologie" und erstmals
ab dem Wintersemester 2003/04
"Internationale Weinwirtschaft (Bache-
lor of Science)" die Méglichkeit zu pra-
xisnaher Forschungsarbeit im Bereich
der Abfiillung von Getrdnken zu bieten.
Themen fiir mogliche Studien und
Diplomarbeiten werden aus den fol-
genden Themengebieten stammen:

- Festlegung der unterschiedlichen Rei-
nigungs- und Fiillverfahren fiir die scho-
nende Abfiillung von Getranken
-Validierung von Reinigungszyklen fiir
Kegs

- Untersuchungen iiber Medienver-
brauche bei der Reinigung und Abfiil-
lung von Getrdanken

Der Keg Boy C2, eine halbautomatische
Keg-Reinigungs- und -Fiillmaschine mit
jeweils einem Reinigungs- und Fiillkopf,
ist mit modernster Steuerungstechnik
ausgestattet. Er verfiigt ferner iiber
aseptische Medienventile der neuen
Bauart. Diese Hutmembranventile bie-
ten gegeniiber den bisher eingesetz-
ten Medienventilen mit Stopfbuchsen
eine wesentlich hohere Leckage-
sicherheit bei gleichzeitig gesteigerter
Wartungsfreundlichkeit.

DIPLOMARBEITEN, KURZFASSUNG

Weinbau

Heyden, Frank

Optimierung der Nihrstoffgehalte und der
Aromaqualititdurch den Einsatz von Blatt-
diingern bei der Rebsorte Kerner

Ref.: O. Lohnertz - Koreferent: D. Rauhut

Das verstdrkte Auftreten des Untypischen
Alterungstones (UTA) durch die Bildung von
2-Aminoacetophenon (2-AAP) stellt den
Hintergrund der vorliegenden Arbeit dar.
MaBnahmen, die Stressbelastungim Freiland
zu mindern, wurden getestet. Die im Jahr
1970 gepflanzte Versuchsparzelle liegt in
Oppenheim (Rheinhessen), Lage Hochbriick,
bestockt mit der Rebsorte Kerner. In der vor-
liegenden Arbeit wurde mit den Varianten:
Kontrolle, Entblattert, Harnstoffe, Ascorbin-
saure, Vitamin E, Vitamin E+PE2 als Blatt-
diinger gearbeitet, um in der gestressten Ker-
neranlage im Oppenheimer Unterfeld Riick-
schliisse auf die nachfolgende UTA-
Ausprdgung in der Sensorik sowie auf die
Aromaqualitdt, die Ndhrstoffgehalte, Gesamt-
phenolgehalte im Most und auf das Antioxi-
dative Potenzial zu erhalten. Die unter-
schiedlichen Varianten wurden mit den Rein-
zuchthefen EC 1118 und Klosterneuburg
vergoren.

Die durch Phosphat- und Kalium Mangel im
Boden gekennzeichnete Anlage zeigte bei
friiher Lese ein Ertragsniveau von 20 t/ha.
Die Nahrstoffgehalte, die man durch Amino-
sdurespektrum, Ferm-N-Wert, Nahrstoff-,
Mineralstoff- und Spurenelement-Untersu-
chungen quantifizieren konnte, zeigten in
allen Fallen sehrniedrige Ausgangswerte bei
den Varianten Kontrolle, Ascorbinsdure, Vita-
min E, Vitamin E + PE2. Um zum Teil bis zu
50% reduziert waren die Gehalte bei der Vari-
ante Entbldttert und stark erhdht bei der mit
Harnstoff blattgediingten Variante. Bemer-

ADRESSANDERUNG

Die VEG-Geschiftsstelle bittet darum,
Adressen- und Kontodanderungen recht-
zeitig der Geschdftsstelle — Adresse
siehe Impressum DER DEUTSCHE
WEINBAU — mitzuteilen. Nur so kann
derBezug der Zeitschrift sicher gestellt
werden. Ein Riicklauf bei Bankeinzug
verursacht nicht nur Mehrarbeit son-
dern auch erhebliche Unkosten.

kenswert war auBBerdem das stark verscho-
bene Prolin/Argininverhéltnis bei den Vari-
anten 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. Auffdllig war bei den angewende-
ten Reinzuchthefen, dass der Most fiir die
Reinzuchthefe EC 1118 keine Probleme im
Endvergdrungsgrad darstellte, wahrend bei
derReinzuchthefe Klosterneuburg deutliche
Probleme im Endvergdrungsgrad auftraten.
Bei den mit EC 1118 vergorenen Versuchs-
weinen konnten keine sensorischen Unter-
schiede gefunden werden. Im Gegensatz
dazu schnitt bei der Reinzuchthefe Kloster-
neuburg die Variante Ascorbinsdure signifi-
kant 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.

Oenologie

Werner, Maik
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Untersuchungen zum Einfluss gentech-
nisch verdnderter Weinhefen auf die
endogene Mikroflora eines Modell-Wein-
berges

Ref.: M. Grofimann - D. Rauhut

In einem Modell-Weinberg wurde der Einfluss
gentechnischveranderter Weinhefen auf die
endogene Mikroflora untersucht. Von der
AuBenwelt abgeschirmte Reben wurden in
einem geschlossenen System mit einerhoch-
konzentrierten Hefesuspension bespriiht.
Hefestamme der Art Saccharomyces cerevi-
siae wurden unverandert und gentechnisch
verdandert in vier Versuchsparzellen ausge-
bracht, wobei eine die Kontrolle darstellte.
Der gentechnisch verdnderte Hefestamm
LKA 1 wurde durch die Einfligung eines
a-Amylase-Gens in den kommerziell genutz-
ten Weinhefestamm VIN 13 in Stidafrika (Uni-
versitat Stellenbosch) hergestellt. Die Popu-
lationsentwicklung der Hefestdmme LKA 1
und VIN 13 sollte im Bezug auf Beeren, Blat-
ter, Bast und Boden wéahrend einer Vegeta-
tionsperiode untersucht werden. Zusatzlich



wurde die Uberlebensrate des gentechnisch
verdanderten Hefestammes end 1, welcherin
den beiden Vorjahresversuchen von 2000 bis
2001 in diesem simulierten Weinberg aus-
gebrachtworden war, iberpriift. Die Trauben
dereinzelnen Versuchsparzellen wurden ein-
gemaischtund spontan vergoren. Bereits ein
Tag nach der Lese war die Garintensitat der
Moste aus den behandelten Parzellen gege-
ben, wahrend sich die Kontrollparzelle um
flinfTage verzogerte. Sowohlaufden Blattern
als auch auf den Trauben konnten nur rela-
tiv geringe Mengen an Hefezellen des Stam-
mes LKA 1 und anderer Saccharomyceten —
inklusive Hefestamm VIN 13 — ermittelt wer-
den. Uberraschenderweise wurde von dem
in den Vorjahren ausgebrachten Hefestamm
end 1 eine relativhohe Zellzahlauf dem Bast
und im Boden gefunden, wihrend die Uber-
lebensrate der librigen Saccharomyceten
geringer war. Aufgrund der Versuchsergeb-
nisse liegt die Vermutung nahe, dass die
Uberlebensfihigkeit des gentechnisch ver-
anderten Hefestammes LKA 1 in der natdirli-
che Weinbergsflora nur in geringem Mafle
gegeben ist, da Pflanzenschutzmafnahmen
und exogene Faktoren einen negativen Ein-
fluss auf die Entwicklung dieses Hefestam-
mes ausiiben. Obwohl dieser Hefestamm im
Modell-Weinberg in sehr hohen Konzentra-
tionen ausgebracht worden war, konnte keine
Aktivitdtszunahme im Laufe der Vegeta-
tionsperiode festgestellt werden.

Oenologie
Untersuchungen zum Einfluss alternativer

Schreiber, Christian

Verschliisse und Lagerarten von Weinfla-
schen

Ref.: R. Jung - F. Ziirn

Diese Diplomarbeitwidmet sich dem Einfluss,
den alternative Verschliisse und Lagerarten
auf Weinflaschen ausiiben.

In mehreren Lagerversuchen wurden ver-
schiedene Agglomeratkorken, Kunststoff-
stopfen und TwistOff-Verschliisse unter-
schiedlicherHerstellerund Dimensionen auf
ihre Praxistauglichkeit hin untersucht. Als
Kontrollverschluss dienten Anrollverschliis-
se und Naturkorken unterschiedlicher Her-
steller und Dimensionen.

Die Lagerversuche waren so konzipiert, dass

DIPLOMARBEITEN, KURZFASSUNG

jeweils die Halfte der Flaschen bei 25 - 30°C
warm und die andere Halfte bei 15°C kalt
gelagertwurden. Um den Versuchsaufbau zu
vervollstandigen, wurden die Flaschen
sowohl bei warmer als auch bei kalter Lage-
rung liegend und stehend gelagert.

Zuerst wurde eine visuelle Beschreibung der
Weinflaschen vorgenommen, wobei haupt-
sachlich auf so genannte "Ausldufersympto-
me" geachtet wurde. Weiterhin wurde der
benétigte Kraftaufwand zum Offnen der Wein-
flaschen gemessen und bei den Korken und
Stopfen wurde der Feuchtgehalt bestimmt.
Die Weine wurden auf ihre Gehalte an freier
und gesamter SO, untersucht, um Riick-
schliisse aufdie DichtheitderVerschliisse zu
ziehen. Abschlieend wurden die Weine
mittels Dreieckspriifung oder Rangord-
nungspriifung sensorisch beurteilt.

Ein Problem der Kunststoffstopfen zeigte sich
schon auf den ersten Blick. Manche Kunst-
stoffstopfen neigten nach der Fiillung zum
"Zuriickfedern" und die Stopfen standen tiber
die Miindungsoberkante hinaus. Das "Zu-
riickfedern" ist auch von Naturkorken
bekannt, jedoch tritt es dort seltener auf.
Bei der Bestimmung des Kraftaufwandes zum
Offnen der Weinflaschen wurde kein gesi-
cherter Unterschied zwischen liegender und
stehender und zwischen warmer und kalter
Lagerung festgestellt. Im allgemeinen liegen
die Kraftbedarfswerte der Agglomeratkorken
und der Kunststoffstopfen tiber den Werten
der Naturkorken. Ausnahmen bestatigen die
Regel.

Die Feuchtigkeitsaufnahme ist bei der lie-
genden Lagerung deutlich hoher als bei der
stehenden Lagerung. Agglomeratkorken zei-
gen eine grofiere Feuchtigkeitsaufnahme als
die Naturkorken. Die Kunststoffstopfen neh-
men auch Feuchtigkeit auf, aber der Feuch-
tegehalt liegt unter 1 Vol. %. Die Weinauf-
nahme wird hier hinsichtlich der moglichen
Extraktion von Inhaltsstoffen des Verschlus-
ses von Bedeutung.

Bei der Untersuchung der SO,-Werte konnte
kein Einfluss der Lagerart festgestellt werden.
Bei der Lagertemperatur konnte bei der war-
men Lagerung eine hohere Oxidation der
schwefligen Sdure beobachtet werden. Die
warme Lagerung hatte eindeutig geringere
SO,-Gehalte als die kalte Lagerung. Der Alu-
minium-Anrollverschluss zeichnet sich durch-
gehend bei den Versuchen durch sehr gute
SO,-Werte aus. Der konventionelle Agglo-
meratkorken zeigte bedenkliche Werte bei
einer langen Lagerung. Und die Kunststoff-
stopfen boten bei einerlangen Lagerung fast
durchgehend keinen Oxidationsschutz.

Bei den sensorischen Beurteilungen derver-
schieden Versuche konnte kein Unterschied
zwischen der liegenden und der stehenden
Lagerung festgestellt werden. Aber die kalte
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Lagerungwurde deutlich besserbewertet als
die warme Lagerung. Bei den Verkostungen
zeigte sich, dass der Naturkork gegeniiber
dem Anrollverschluss bevorzugt wurde und
dass der konventionelle Agglomeratkorken
und die Kunststoffstopfen deutlich schlech-
ter als der Naturkorken bewertet wurden.
Die Untersuchungen haben gezeigt, dass die
Alternativverschliisse gute Ansédtze zeigen.
Um jedoch eine wirkliche Alternative dem
Naturkork gegeniiber zu werden, muss der
Verschluss der Gesamtheit der Anforderun-
gen geniigen und nicht nur in Teilbereichen
gute Eigenschaften zeigen.

Mikrobiologie

Rothmeier Melanie

' Schlegel, Jutta

Optimierung der Hefeerndhrung am Bei-
spiel der Sektherstellung*
(gemeinsame Diplomarbeit)

Ref.: D. Rauhut - M. Gromann

ANMERKUNG

DES FACHBEREICHS

Die Arbeiten, die fiir Dritte nicht
zugdnglich sind, werden mit
einem * gekennzeichnet.

Alle Diplomarbeiten werden seit
1972 in der Hauptbibliothek der
FA Geisenheim aufgenommen
und die freigegebenen Arbeiten
konnen dort eingesehen werden.

Die Kurzfassungen stehen im
Internet auf der Hompage:
www.oenologie.de

oder auf der Homepage der FA:
www.forschungsanstalt-geisen-
heim.de
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Brettanomyces - Verursacher des
Pferdeschweif3- und Stallgeruches im
Wein

Degasperi,S. Eccli, E.

Obstbau - Weinbau. Fachblatt des
Siidtiroler Beratungsringes 40 (5) 145;
2003

Brettanomyces-Hefen sind Bestandteil der
Traubenmikroflora; sie sind langsam garend
und Alkohol-vertraglich und kénnen auch
unvergdrbare Zucker verwerten. Bei giinsti-
gen Bedingungen vermehren sie sich stark.
Brettanomyces blldet aus vorhandenen Zimt-
saurederivaten die fiir den Fehlton verant-
wortlichen fliichtigen Phenole Ethyl und Vinyl-
phenol; die Weine zeichnen sich dann durch
"animalische" Noten aus. Die Verbreitung die-
ser unerwiinschten Hefen wird begiinstigt
durch einen hohen pH-Wert, niedrige SO, -
Gehalte und mangelhafte Hygiene im Keller.
Dementsprechend sind die Empfehlungen
zur Vermeidung einer Bretanomyces-Konta-
mination: pH-Wert und SO,-Gehalt iiberwa-
chen, Desinfektion der Gerdte und Appara-
turen mit Dampf oder chemischen Mitteln
(insbesondere Holzbehilter sind sorgfiltig
zureinigen), mikrobiologische Untersuchun-
gen von verdadchtigen Weinen und ggf. Ste-
rilfiltration.

[AZ 302] (M. Klenert, Geilwelerhof in Infor-
mationsdienst Weinbau Heft 3/2003)

Guter Wein ist kein Zufall

Gafner, J.

Schweizerische Zeitschrift fiir Obst- und
Weinbau, Wédenswil m (8) 13-15; 2003

Gesundes Traubengut und eine optimale
Umsetzung der Traubenqualitat in den Wein
sind die Voraussetzungen fiir eine optimale
Weinqualitat. Der Kellermeister muss Bedin-
gungen schaffen, bei denen im Verlauf der
Weinbereitung die erwiinschten gegeniiber
den unerwiinschten Mikroorganismen mog-
lichst schnell dominieren. Der Ursprung der
Mikroorganismen in der Weinbereitung wurde
in wissenschaftlichen Kreisen schon tiber

Umfangreiche Informationen rund um
die Forschungsanstalt Geisenheim /
Fachhochschule Wiesbaden ein-
schlieB3lich wichtiger E-Mail-Adressen
im Internet unter

www.fa-gm.de

Jahre kontrovers diskutiert. Einerseits wurde
die Meinung vertreten, dass sie ausschlie3-
lich mit dem Traubengut in den Keller gelan-
gen, andererseits wurde der Keller (Fasser,
Tanks, Gerdtschaften usw.) als Ursprung fiir
die Mikroorganismen angesehen und schlief3-
lich wurden sowohl der Keller als auch der
Rebberg als Quelle beschrieben. In diesem
Artikelwerden die Hefen beschrieben, die bei
der alkoholischen Garung eine Rolle spielen
konnen.

[D 16] (Zus. Verf. in Informationsdienst Wein-
bau Heft 3/2003)

Rosafirbung von Wei3weinen: Pinking
effect

Eder, R.

Der Winzer Klosterneuburg (3) 24-25;
2003

"Pinking" ist ein fiir die moderne Kellerwirt-
schaft typischer Weinfehler, der einerseits
auf erhohte und labile Gehalte flavonoider
Phenole und andererseits auf relativ rasche
Anderungen der Redoxbedingungen infolge
Sauerstoffzutritt zurtickzufiihren ist. Pilzliche
Enzyme beschleunigen eventuell die Wirkung.
Eine Vermeidung bzw. Entfernung mittels
PVPP ist relativ einfach moglich.

[Z 229] (Zus. Verf.

Mikroorganismen beim biologischen
Sdureabbau und Weinausbau

Gafner, J.

Schweizerische Zeitschrift fiir Obst- und
Weinbau, Wédenswil m (2) 6-8; 2003

Im Verlauf des biologischen Sdureabbaus in
der Weinbereitung ist es wichtig, dass nur
erwiinschte Milchsdurebakterien (Oenococ-
cus oeni) und keine unerwiinschten (Pedio-
coccus damnosus und Lactobacillus brevis)
aktiv sind. Das Wachstum von unerwiinsch-
ten Bakterien flihrt zu Fehltonen wie Mau-
selton und Lindton sowie zur Bildung von Dia-
cetyl, biogenen Aminen, erhohter Essigsdu-
re und D-Milchsdure. Unerwiinschte
Bakterien konnen bei pH- Werten unter 3,4
nicht wachsen. Im Verlauf des Weinausbaus
vorallemin Barriques kann die Hefeart Brett-
anomyces bruxellensis (heute Dekkera bru-
xellensis genannt) zum so genannten Brett-
anomyces- oder kurz "Brett"-Fehlton fiihren.
Eine optimale Weinqualitdtist nur garantiert,
wenn das Wachstum unerwiinschter Mikro-
organismen gestoppt werden kann, bevor
problematische Stoffwechselprodukte gebil-
det werden.

[D 16) (Zus. Verf. in Informationsdienst Wein-

bau Heft 3/2003;
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Redaktion: Prof. Dr. B. Berkelmann-
Lohnertz, FA Geisenheim

Schwarzholzkrankheit, Goldgelbe
Vergilbungen und Flavescense dorée:
Gefdhrden Phytoplasmosen unseren
Weinbau?

Richter, S.; Der Winzer Klosterneuburg
58 (812) 8-12; 2002

Zu den Phytoplasmosen werden folgende
Rebkrankheiten gezdhlt: Schwarzholzkrank-
heit, Goldgelbe Vergilbung (Stobur) und Fla-
vescence dorée, die bis heute nicht bekampft
werden konnen. Die Phytoplasmen findet
man wahrend der Vegetationsperiode im
Phloem von Wurzel, Stamm und Blatt. Die
Uberwinterung erfolgt in der Wurzel, daher
besteht keine Méglichkeit der Heilung durch
Riickschnitt. Der Ausbruch der Krankheit wird
durch Stressfaktoren gefordert, wobei die
Symptome nichtin jedem Jahrauftreten mis-
sen. Die befallenen Triebe verholzen kaum,
das Holz verfarbt schwarz, die Bldtter werden
metallisch glanzend, bei WeiBweinsorten
hellgelb, bei Rotweinsorten dunkelrot und
rollen sich entlang der Hauptachse ein. Tre-
ten die Symptome vor der Bliite auf, sterben
die Blatter ab oder verrieseln. Werden Bee-
ren gebildet, werden sie frithzeitig braun, das
Beerenfleisch wird faserig und schmeckt bit-
ter. Latent befallene Stocke bringen nur gerin-
ge Qualititen. Ubertragung der Krankheit:
durchinfiziertes Vermehrungsmaterial, Zika-
den und Blattflohe. Eine regelmafige visuel-
le Kontrolle ist notwendig. Dazu ist die genaue
Kenntnis der Krankheitssymptome notig,
denen der Verf. deshalb breiten Raum wid-
met.

[Z 229] (G. Mayer, Klosterneuburg in Infor-
mationsdienst Weinbau Heft 3 (2003)

Bodenbewohnender Schadpilz: Schdden
durch ,,Roesleria hypogaea*

Berger, N.; Andert, J.

Der Winzer, Klosterneuburg12 (3) 17 -
19; 2003

1868 entdeckt, spielt derwahlweise als Para-
sitoderaufTotholz lebende unterirdische Pilz
eine groBere Bedeutung, moglicherweise
auch im Zug eines verstarkten Reblaus-
druckes. Er kommt in den verschiedensten
Boden vor, wobei er verdichtete und stau-
nasse Boden liebt und sich bei wachstums-
gestorten Reben besonders gut vermehren
kann. BekdmpfungsmaBnahmen gibt es
keine, aufler die moglichst vollstédndige Ent-
fernung allen infizierten Holzes und die Ein-
haltung einer Brachezeit. Betroffene Reb-
stocke zeigen Kiimmerwuchs, sehen chloro-



tisch aus und die Blatter fallen mit einem
braunen Rand friihzeitig ab. Die Trauben ver-
rieseln und bleiben klein.

[Z 229] (W. Kéglmeier, Geilweilerhof in Infor-
mationsdienst Weinbau Heft 3 (2003)

MIKROBIOLOGIE

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

Qualitiitssicherung in der Weinberei-
tung: Verhindern der Bildung von
biogenen Aminen und Brettanomyces
Fehltonen sowie Kurieren von
Gdrstockungen

Porret, N. ; Schneider, K.; Hesford, F. und
Gafner, J. Department of Analytics and
Technology, Federal Research Station,
Postfach 185, CH-8820, Widenswil,
Switzerland, E-Mail:
juerg.Gafner@faw.admin.ch

Wahrend der Weinbereitung ist die Kenntnis
tiberdie mikrobiologische Zusammensetzung
sehrwichtig fiirdie Weinqualitat. Es kommen
sowohl erwiinschte Hefen (Saccharomyces
cerevisiae) und Bakterien (Oenococcus oeni)
als auch unerwiinschte Hefen (Hansenia-
spora uvarum und Brettanomyces bruxellen-
sis) und Bakterien (Pediococcus damnosus
und Lactobacillus brevis) vor.

Unser zu entwickelndes Testsystem sollte zwi-
schen den oben genannten Spezies diffe-
renzieren und gleichzeitig tote und lebende
Mikroorganismen detektieren kdnnen. Wir
wahlten "house keeping genes" fiir Hefen und
Bakterien. Die Gene wurden sequenziert und
die Primer fiir die PCR*-Analyse definiert.
(*PCRist die Abkiirzung fiir Polymerase Chain
Reaction.) Die Gesamtzellzahl und die Zell-
zahl, die mit quantitativer PCR bestimmt
wurde, liegen statistisch im gleichen Bereich.
In steril filtrierten Weinen konnten wir mit
jeder der beiden Methoden keine Mikroor-
ganismen nachweisen. Wirkénnen mit unse-
rem System zwischen den verschiedenen
Spezies differenzieren. In Weinen mit erhéh-
ten Mengen an biogenen Aminen kénnen wir
immer Pediococcus damnosus nachweisen.
In den meisten Fallen war die Konzentration
der gebildeten biogenen Amine und die nach-
gewiesene Zellzahlin einer guten Korrelation.
In vielen Proben mit Bakterien der Art Pedio-
coccus damnosus wurden auch Hefen derArt
Brettanomyces bruxellensis nachgewiesen.
Wir konnten dieses gemeinsame Auftreten
derbeiden Mikoorganismen-Arten bereits in
friiheren Studien feststellen. Uber die Inter-
aktion der beiden Mikroorganismen ist uns
noch nichts bekannt. In Weinen, die beide

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

www.oenologie.de

Mikroorganismen enthalten, konnten wir
erhohte Mengen an biogenen Aminen (Pedio-
coccus damnosus) sowie den sogenannten
"Brettanomyces-Ton" nachweisen. Dieser
Fehlton wird oft von Verkostern als medizi-
nisch, animalisch, rauchig, wiirzig, metal-
lisch, sowie an den Geruch von Verbands-
material, verschwitzten Socken und Pfer-
deschweiB erinnernd, beschrieben. In den
untersuchten Proben konnten wir feststellen,
dass die Zellzahl der Brettanomyces-Hefen
mit der Intensitédt des Fehltons der Weine gut
korreliert. Zusdtzlich konnten wir bei der
Bestimmung der Substanzen 4-Ethylguaja-
kol und 4-Ethylphenol, die hauptsachlich an
der Auspréagung des Fehltons beteiligt sind,
eine gute Korrelation zwischen ihrer Kon-
zentration und der bestimmten Zellzahl fest-
stellen: mehrZellen bilden mehrvon den Sub-
stanzen. In einem Weingut stellten wir eine
Zunahme des "Brettanomyces-Tons" von
Ende)uli 2002 bis Ende September 2002 fest.
Derorganoleptische Effekt korrelierte mit der
Konzentration der beiden Substanzen undin
einigen Fallen miteinerZunahme derZellzahl
um das Fiinffache.

Wir konnten feststellen, dass eine Abnahme
des GFV (Glucose/Fructose-Verhiltnis) eine
Ursache fiir schleppende und stockende
Gédrungen sein kann. Sobald das GFV unter
0,2 lag, trat eine Garstockung ein. Wir konn-
ten solche Garungen mitderZugabe von Glu-
cose wieder in Gang setzen, um ein GFV zu
erhalten, dass liber 0,2 liegt. Ungliicklicher-
weise ist die Zugabe von Glucose in der Wein-
industrie weltweit verboten. Dariiber hinaus
konnten wir schleppende und stockende
Garungen durch die Zugabe von Fructose oder
die Abnahme der Glucose durch Glucoseoxi-
daseaktivitat einleiten. Wir sind sicher, dass
die Abnahme des GFV unter 0,2 eine Mog-
lichkeitist, Garprobleme zu erhalten. Vor kur-
zem haben wir mit fructophilen Hefen erfolg-
reiche Experimente begonnen, um Garsto-
rungen zu beheben.

Zusammenfassung eines Vortrags, entnom-
men aus: Tagungsband zum 5. Fachsympo-
sium Lebensmittelmikrobiologie, Vereinigung
fiir 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;(inhaltliche Ubersetzung der englischen
Fassung: Rauhut, D.)
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weltweit verbreiteter Verderbniserreger
von Fruchtsdften

Poralla, Karl
Mikrobiologie/Biotechnologie,
Universitit Tiibingen, Auf der Morgen-
stelle 28, 72076 Tiibingen, Deutschland;
poralla@uni-tuebingen.de

In vulkanischen, sauren Quellen wurde Ali-
cyclobacillus acidocaldarius, ein thermoaci-
dophiler, aerober Sporenbildner, entdeckt.
Er besitzt ein ungewohnliches Lipidmuster:
pentacyclische Hopanoide und w-Cyclohe-
xylfettsduren. Diese Fettsduren machen 50 -
90 % des Fettsduremusters aus. Ahnliche
Organismen wurden in vielen Bodenproben
in der Nahe von Tiibingen und an anderen
Orten gefunden. Sie haben ein niedriges
Temperaturoptimum (etwa 45°C), jedoch das
gleiche pH-Optimum wie A. acidoterrestris
(A. at.). In den gleichen Bodenproben findet
man auch A. cycloheptanicus, der w- Cyclo-
heptylfettsauren besitzt und auch thermo-
acidophil ist.

1984 entdeckten Cerny, Hennlich und Poral-
la, dass A. at. Apfelsaft verunreinigt. Spater
wurde dieser Organismus weltweit (Nieder-
lande, Gro3britannien, USA, Brasilien, Japan
und Australien) in verschiedenen Séften,
WeiBwein und Eistee gefunden. Er tritt spo-
radisch auf, wahrscheinlich immer dann,
wenn Pasteurisierungsprozesse nicht exakt
kontrolliert werden oder vermutlich hitze-
resistentere Sporen auftreten. Der Verderb-
niserreger kann relativ leicht identifiziert wer-
den: Wachstum auf pH 4-Agar, Sporenbildung
und gaschromatographischer Nachweis von
w-Cyclohexylfettsduren. Der Organismus
wachst nichtaufpH 7-Agar. Dies ist der Grund
fiir seine spdte Entdeckung. Neben dem Trii-
bungseffekt hat der Keim auch noch die Eigen-
schaft, aus Vanillin das unangenehm rie-
chende Guajakol zu produzieren. Neulich
wurde auch beschrieben, dass der Keim im
Saft de-novo chlorierte Aromaten bildet, die
dem Saft einen Geruch nach Desinfektions-
mittel verleihen.

Zusammenfassung eines Vortrags entnom-
men aus: Tagungsband zum 5. Fachsympo-
sium Lebensmittelmikrobiologie, Vereinigung
fiir 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: Deinhard, G. und
Poralla, K.: Vorkommen, Biosynthese und
Funktion von w-alicyclischer Fettsduren bei
Bakterien. BIOspektrum 2, 40-46.




