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EDITORIAL

i Gehoren Sie zu den Winzern /
Unternehmern, die: - ein hohes
Ansehen in der Offentlichkeit
genief3en, - ein positives Image
fiir Qualitat und Lebensstil pfle-
gen, - ein attraktives Weinsorti-
ment filhren und standig weiter
entwickeln, - profilierte Produkte
Dr. Dieter in unterschiedlichen Ge-
Blankenhorn, schmackssegmenten erzeugen,
LVWO Weinsberg - standigihren Betrieb entwickeln
und auf die Zukunft ausrichten,
- weit tiberdurchschnittliche Erl6-
se erwirtschaften und nachhaltig investieren, - gekonnt
mit Journalisten und Multiplikatoren aus Wirtschaft,
Politik und Gesellschaft kommunizieren, kurzum sich
und lhren Wein gekonnt in Szene setzen ?
Gliickwunsch, dann gehoren Sie zu den Erfolgreichen
mit Vision! Weine erzeugen und nachhaltig vermark-
ten ist heute eine grofe Herausforderung mit viel-
schichtigen Aufgaben.
Deutscher Wein hat national und international eine
positive Grundstimmung. Dies ist die richtige Zeit zur
Entwicklung und Umsetzung zukunftsweisender Kon-
zepte, um neue Rebsorten im Markt zu positionieren
oder klassische Rebsorten zu profilieren und deren
Starken und Chancen neu zu entdecken. Hochste Zeit
die Weinsortimente zu entriimpeln, klare, fiir den Ver-
braucher erkennbare Strukturen zu schaffen und tra-
ditionell Unnétiges zu beseitigen.
Die Sortiments- und Produktentwicklung ist dabei ein
fortlaufender Prozess der Uberarbeitung und Restruk-
turierung des Weinsortiments. Hierbei gilt es den ,,Nerv

Profil entwickeln

der Zeit* zu treffen und die Produkteigenschaften des
Weines fiir eine zielorientierte Erzeugung im Weinbau
und in der Oenologie zu definieren. Eine Vielzahl von
Entscheidungen sind zu treffen, bevor ein Profil ent-
steht, das die Komplexitdt des Marktes unteranderem
mit den Themen Vertriebswege und Preisniveau, Qua-
litatserwartung im Preissegment, Geschmackspréfe-
renzen der jeweiligen Zielgruppe, Verpackungsdesign
und begriffliche Hierarchie widerspiegelt.

Die Orientierung fiir das Ziel ergibt sich aus den Bediirf-
nissen und Erwartungen der Verbraucher. Dazu sind
differenzierte Informationen notwendig. Ein zentraler
Bestandteil der Informationsbheschaffungist die Umset-
zung und Adaption von Forschungserkenntnissen in
die praktische Anwendung. Unabhdngig von der fach-
lichen Disziplin ermdglichen Optimierungsansatze
einen wesentlichen Beitrag zur Profilbildung. Mit der
Produktoptimierung kann eine verbesserte Ausrich-
tung einzelner Produkte auf die Verbraucherpréaferen-
zen sowie deren Konsumanldsse erfolgen.

Fazit: Nutzen wir diese Vorgehensweisen und Metho-
den, um unsere Produktprofile zu scharfen und unse-
re Position am Markt weiter zu verbessern.
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GEISENHEIM AKTUELL

Besichtigungstour durch die Pfalz

»Ehemalige Geisenheimer Weinbauern“ vom Examensjahrgang 1956
trafen sich im Mai in der Pfalz.

=y — - s " =

Acht ehemalige Kollegen mit ihren Frauen trafen
sich in diesem Jahr vom 18. bis 20. Mai 2008 auf
Einladung von Horst Kern aus Landau und Walter
Kuhn aus Heuchelheim, im Landhaus & Weingut
Wilker in Pleisweiler-Oberhofen an der Siidlichen
Weinstrafe (Foto: Waldeck)

Nach dem Mittagessen ging es zundchstzum
Deutschen Weintor nach Schweigen. Nach
einer Besichtigungstour durch das elsédssi-
sche Grenzstddtchen WeiBenburg fiihrte der
Weg durch die typisch elsdssischen Dorfer
Seebach und Hunspach.

Zuriick im Landhaus Wilker stellte uns der
Juniorchef das Weingut vor, mit der Philoso-
phie und Strategie dieses erfolgreich gefiihr-
ten Betriebes. Die anschlieende kleine Wein-
probe vermittelte einen interessanten Ein-
blick in das Wein- und Sekt-Angebot des
Weingutes.

Am zweiten Tag fuhren wir entlang der Deut-
schen Weinstrafie bis nach Bad Diirkheim.
Walter Kuhn und Horst Kern erlduterten Land-

schaft und Weinbau und gaben zusatzliche
Informationen zu den einzelnen Ortschaften
mit bekannten Winzer-Betrieben. Vorbei u.a.
am Geilweilerhof ging es zur ,,Villa Ludwigs-
héhe“und zum Hambacher Schloss. Ziel war
dasVDP-Weingut Dr. Deinhard in Deidesheim,
wo eine interessante Fiihrung und eine feine
Weinprobe auf uns warteten. Weiter ging die
Fahrt nach Bad Diirkheim zum Mittagessen
im ,,Diirkheimer Fass*.
Den Abschluss der Besichtigungstour bilde-
te der Besuch der Gebietswinzergenossen-
schaft,,Deutsches Weintor“in Ilbesheim. Der
modern eingerichtete Betrieb iiberzeugte
durch die Qualitat verschiedener Weif3- und
Rotweine bei deranschlieBenden Verkostung.
Bei Spief3braten klang der Tag im Weingut
von Walter Kuhn in Heuchelheim aus. Zum
Abschluss am dritten Tag ging es in Richtung
Speyer, wo wirdem ,,Kaiser-Dom“ einen aus-
fihrlichen Besuch abstatteten und nach
einem Spaziergang und Mittagessen wohl
gestdrkt den Heimweg antraten.
Es wurde vereinbart: Wir sehen uns wieder
im Jahr 2009 am Kaiserstuhl, wenn Erich und
Gilla Meinke zum ndchsten Treffen einladen.
Teilnehmende Absolventen waren Johannes
Ertel, Erwin Kadisch, Horst Kern, Karl Kirch,
Heinz Kinnen, Walter Kuhn, Erich Meinke, Frie-
del Waldeck.
Das unmfassende Tourprogramm unter
www.oenologie.de/semestertreffen

(Karl Kirch)

TERMINE

M 21. August 2008

»Amethyst-Programm*
Workshop: Energie- und Wassereinsparung in Weinkellereien und Weingiitern.

Vergleichen Sie im Rahmen des Workshops mit Hilfe eines Kalkulationssystems den
betriebsbezogenen Basisverbrauch an Energie und Wasser mit lhren eigenen Daten.
Die Basisdaten wurden im Rahmen des Amethystprogramms ermittelt. Wer mehr
tiber das Projekt wissen mochte kann sich tiber die Internetseite http://forschungs-
anstalt.campus-geisenheim.de/AMETHYST.2698.0.html informieren.

Eintritt 59,00 Euro inkl. Workshopunterlagen und Imbiss

Anmeldung unter info@campus-geisenheim-gmbh.de oder bei Max Freund
freund@fa-gm.de

M 9. September 2008
Campus Geisenheim

Betriebsleitertagung Kellerwirtschaft und Weinbau auf dem

M 9. September 2008
Geisenheim

18.00 Uhr VEG-Mitgliederversammlung auf dem Campus
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Gerd-Erbsloh-Horsaal
eingeweiht

Bisher war der grof3te Horsaal des Campus
Geisenheim nur eine "Nummer". Nun ist er
nach Gerd Erbsléh, dem Stifter der Gerd-
Erbsloh-Stiftung
benannt, als Dank
firdie Unterstiitzung
der Forschungsan-
stalt Geisenheim
und Fachhochschule
Wiesbaden.

Die Stiftung wurde
erst dieses Jahr ins
Leben gerufen, sie
wird sich der Forde-
rung oenologischer und getranketechnologi-
scherArbeiten widmen. Vor allen Dingen sol-
len Studenten dieser Fachrichtungen fiir her-
ausragende Arbeiten bedacht werden. Die
Stiftung hat mit einem Stiftungskapital von
50.000 Euro begonnen und fiir die kommen-
den Jahre wird sie um jdhrlich 10.000 Euro
aufgestockt.

Logo der Gerd Erbsloh
Stiftung

Gemeinsam ein starker
Campus

Sommerfest im Monrepos-Park (Foto: Lénarz)

Das erste gemeinsame Sommerfest vom ASTA
Geisenheim, der VEG-Geisenheim Alumni
Association und des Campus Geisenheim
(Forschungsanstalt Geisenheim, Fachbereich
Geisenheim der Fachhochschule Wiesbaden
und Campus Geisenheim GmbH) fand am
11.Juni 2008 im Monrepos-Parkdes Campus
Geisenheim statt.

Den Besuchernwurde bei bestem Wetter Live-
Musik von Carolite & Jane has no name (FH-
Band), Musik vom DJ, ein Grillstand, Getran-
ke & Snacks und ein Willkommenssekt der
VEG-Geisenheim Alumni Association gebo-
ten. Einige ASTA-Mitglieder trugen die neue
"Campus Wear", die iiber die Campus Geisen-
heim GmbH besorgt werden kann. Ein gelun-
genes Fest.



BDO-Fachtagung

Prof. Dr. Manfred
Gromann

Was dndert der Klimawandel an den
mikrobiologischen Vorgdngen in der Wein-
bereitung?

Prof. Dr. Manfred Grofimann,
FA Geisenheim, Fachgebiet Mikrobiologie
und Biochemie

DerAnstieg derdurchschnittlichen Jahresmit-
teltemperatur hat sich in den letzten 20 Jah-
ren um das Vierfache erhoht, verglichen mit
dem Mittelwert aus den letzten 150 Jahren.
Anhaltende Schonwetterperioden mit ent-
sprechendem Hitzestress fiir die Weinreben
und gelegentlich auftretenden Sonnenbrand-
trauben wie auch Starkregenereignisse indu-
zierten intensive Forschungsarbeiten zur
Adaption des Weinberg-Managements an die
veranderten klimatischen Bedingungen.

Bei ganzheitlicher Betrachtung der Weinbe-
reitung muss inzwischen die Frage erlaubt
sein, ob man sich bisher nicht zu stark auf
weinbauliche Fragestellungen fokussiert hat
und somit die Onologie ebenfalls gefordert
ist und Anpassungsstrategien fiir die Verar-
beitung desveranderten Leseguts entwickeln
miisste? Was sind also die Auswirkungen des
Klimawandels auf die Onologie, insbesonde-
re auf die Fermentationsprozesse sowie die
(Géar-) Aromenbildung?

Auswirkungen im Weinberg wie beispielswei-
se erhohter Infektionsdruck, Wassermangel,
steigende Zuckergehalte in den Trauben etc.
generieren Verdnderungen bereits in der Trau-
benannahme und -verarbeitung: es gilt mehr
Lesegut pro Zeiteinheit zu verarbeiten mit der
zwangsldufigen Folge, dass auch mehr Most
pro Zeiteinheitvorzukldren ist, eventuell unter
verstdrkter Nutzung von Klarenzymen und
Schonungsmitteln. Entsprechend muss
anschlieBend mehr Fassraum mit der Mog-
lichkeit zur Temperatursteuerung fiir Verga-
rungen zur Verfligung gestellt werden.

Aus Sicht der Weinhefen bedeuten infizierte
oder gestresste Trauben aberauch friih gele-
sene Trauben (zwecks Vermeidung zu hoher
Alkoholgehalte), dass daraus Moste entste-
hen, die zu geringe Gehalte an bendtigten
Nahrstoffen enthalten, um den Garungsstress

zu {iberstehen. Doch damit nicht genug, das
durch den Klimawandel immer haufiger vor
der Gdrung anzutreffende Szenario beinhal-
tet zusatzlich

— erhohten Infektionsdruck und damit mehr
Konkurrenten um die Nadhrstoffe in den
Mosten

— erhohte Zuckergehalte mit der steigenden
Gefahr einer Garstorung

—und steigende pH-Werte bei sinkenden S&u-
regehalten.

Gerade der letzte Punkt birgt eine wachsen-
de Gefdahrdung der Garungsleistung der Wein-
hefen sowie der spateren Weinqualitat durch
eine unerwiinschte Vermehrung von Milch-
sdurebakterien. Leideroft unterschatzt, muss
man sehen, dass auch der scheinbar nur
geringe pH-Anstieg um 0,1 oder 0,2 signifi-
kant dariiber entscheidet, wie schnell sich
Milchsdurebakterien insgesamt entwickeln
und vor allem, welche Gattungen und Bakte-
rienarten innerhalb der Familie der Lactobac-
teriaceae dies sind.

Schon ab pH 3,3 beginnen Pediococcen all-
mahlich sich zu vermehren. Sie verursachen
nicht nur einen Apfelsdureabbau, sondern
bilden hadufig auch unerwiinschte biogene
Amine und filtrationshemmende Polysaccha-
ride. Zwischen pH 3,4 und 3,5 erfolgt zusatz-
lich die Entwicklung von Lactobacillen, eben-
falls mit negativen Folgen. Mit steigendem
pH-Wert sinkt parallel die Wirksamkeit der
schwefligen Saure, so dass trotz gewisser
Kosten der Einsatz von Lysozym zu erwdgen
ist (Vorsicht: Deklarationspflicht).

Welche Méglichkeiten hat nun der Onologe,
um trotz Ndhrstoffknappheit, hohem Gehalt
an unerwiinschten wilden Hefen und Bakte-
rien etc. saubere Weine zu produzieren?
Allgemein gesprochen ist die Antwort eine
sinnvolle Kombination althergebrachter mit
neuen Verfahren. Im Einzelnen bedeutet dies,
dass beispielsweise faules Lesegut einer
Ganztraubenpressung unterzogen wird
und/oder auch konventionell hergestellte
Moste mit einer Mostpasteurisierung von
unerwiinschten Keimen befreit werden. Die
so genannte ,,Flash-Pasteurisierung® wird
hierbei gute Dienste leisten, da es nicht not-
wendig ist, auch den letzten Infektionskeim
abzutéten, sondern es reicht eine Absenkung
aufwenigerals 1.000 Infektionskeime, wenn
anschlieend mit mindestens 1 Million Rein-
zuchthefen pro ml dieser Most beimpft wird.
In manchen Jahrgdngen wird der pH-Wert so
drastisch ansteigen, dass der Gesetzgeber
nicht umhin kommen wird, eine chemische
Sduerung zu erlauben. Wichtig fiir den Wein-
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BDO-FACHTAGUNG

produzenten istdie Sduerung des Mostes, da
durch die erzielte pH-Wertabsenkung sich
Schadkeime langsamer vermehren, unter-
stiitzt durch eine erhohte Wirksamkeit von
schwefliger Sdure. Als Alternative zur geneh-
migungspflichtigen chemischen Sduerung
kdnnten in ein paar Jahren sdurebildende
Weinhefen in Betracht kommen, nach denen
weltweit intensiv gesucht wird.

Den Dreh- und Angelpunkt fiir weitgehend
storungsfreie Garkampagnen und positive
Gdraromen wird die Nahrstoffversorgung der
Gdrhefen bilden! Dabeiist es unerheblich, ob
Spontangdrungen durchgefiihrt oder Rein-
zuchthefekulturen eingesetzt werden. Letzte-
re bieten den Vorteil, dass die Nahrstoffan-
spriiche bekannt sind, bei Spontangdrungen
bleibt das Nichtwissen um deren N&hrstoff-
bedarf ein zusatzliches Risiko.

Die Messung des hefeverwertbaren Stickstoff-
gehaltes in einem gegebenen Most sollte in
jedem Betrieb zur Routine werden. Hierfiir ste-
hen kostengiinstige und einfach zu bedienen-
de Gerdte bereit. Allein das Wissen um einen
ausreichenden Stickstoffgehalt stellt keine
Garantie fiir eine storungsfreie Vergarung dar.
Andere Makro- und Mikrondhrstoffe konnen
durchaus in einem zu geringen Maf3e vorlie-
gen. Eine Garkontrolle mit Uberwachung der
Hefevermehrung ist damit unverzichtbar.
Durch die Zumischungvon so genannten iner-
ten oder inaktiven Hefen zu modernen Gar-
hilfsstoffprdparaten kdnnen Mostdefizite hdu-
figausgeglichen werden. Aberauch hiersind
von Seiten der Zulieferindustrie Optimierun-
gen notwendig, um die ab und zu gedufBerte
Gefahr von negativen sensorischen Einfliis-
sen durch diese Produkte zu minimieren.
Anhand der Berechnungen der Experten zum
Klimawandel miissen Weinhersteller immer
haufiger, gerade im Stiden Deutschlands, mit
Mostzuckergehalten rechnen, die zu deutlich
mehrals 11,5 bis 12,5 Volumenprozent Alko-
hol in Weifweinen fiihren. Stark alkoholge-
pragte Weiweine maskieren nicht nur das
Aroma, sondern konnten im schlimmsten Fall
—ndmlichim gréf3eren, europaweit zu sehen-
den Kontext des Alkholmissbrauchs — die
positiven Aspekte des moderaten Weinkon-
sums unterlaufen. Die FA Geisenheim plant
aus diesem Grund ein Grof3projekt, in wel-
chem umfassend von der Rebenziichtung
beginnend liber Weinbau, Mikrobiologie und
Kellertechnik Verfahren fiir unterschiedliche
Betriebsgrofen entwickelt werden, umin son-
nenreichen Jahrgangen ungewiinschte Alko-
holgehalte Produkt schonend zu reduzieren
oder gar nicht erst entstehen zu lassen.
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DIPLOMARBEITEN / THESIS

Weinbau und Oenologie

Rohregger, Hannes

Die Blattseneszenz der Rebe (Vitis vinife-
ra [L.] cv. Pinot noir): Analysen physiolo-
gischer und biochemischer Aspekte

Ref.: H.-R. Schultz - L. Zulini

Die gegenwadrtige Arbeit setzt sich zum Ziel,
die Beobachtungen einiger Aspekte der Blatt-
seneszenz derRebe (Vitis vinifera [L.] cv. Pinot
noir) in Bezug auf den Abbau der photosyn-
thetischen Pigmente und die Anderung im
Gehalt der l6slichen (i.e. nicht strukturellen)
und unldslichen Kohlenhydrate (i.e. Starke)
gegeniiberzustellen.

Das Studium der Verdnderungen in der
Zusammensetzung des Blattes und in den
physiologischen und biochemischen Prozes-
sen ist beziiglich einer Erfassung, ob die
Seneszenz ein stufenartiger oder durch spe-
zifische endo- oder exogene Signale geleite-
terund beeinflusster Prozessist, interessant.
Im spezifischen Fall der Rebe ist die Erlan-
gung derartiger Erkenntnisse im Weiteren
sehraufschlussreich, umin derlLage zu sein,
die wichtigen bestehenden Beziehungen zwi-
schen dervegetativen und produktiven Akti-
vitdt der Pflanze mit klimatischen Parame-
tern besserzu definieren und interpretieren-
de Modelle der Beziehung zwischen Umwelt
und Phédnologie der Rebe erstellen zu kdn-
nen.Im Herbst 2006 wurden im Oktober Pro-
ben im Weinberg entnommen und die Resul-
tate mit denen des Vorjahres abgeglichen.
Die Auswertung der Daten hat es ermoglicht,
einige Indikatoren des Beginns der Blattse-
neszenz auszumachen und Zusammenhdn-
ge zu verstehen. Der Zeitpunkt der hochsten
Kohlenhydratverlagerung und der Riickgang
der Quanteneffizienz wurden fur das Jahr
2005 als sehr aussagekraftig in Bezug auf
diesen Prozess befunden. Es war moglich
festzustellen, dass diese Werte mit der Ver-
gilbung derbasalen Blitter, i.e jener der Altes-
ten am Trieb {ibereinstimmten. Im folgenden
Jahr 2006 konnten diese Beobachtungen
unterstrichen und zusétzlich auf die teils
beachtliche Korrelation zum Kohlenhydrat-
gehalt und Temperaturverlaufverwiesen wer-
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den. Dennoch lassen die teils recht unter-
schiedlichen Resultate derbeiden Jahre eini-
ge Fragen offen, weshalb diese Studie nicht
alleine fiir die Erfassung der Einflussgréfien
des Seneszenzbeginns verwendet werden
kann, sondern durch weitere Forschung ver-
tieftund durch Versuche abgesichert werden
muss.

Dem ungeachtet kann abschlie3end festge-
halten werden, dass die beschriebenen Gro-
Ben als Indikatoren des Seneszenzbeginns,
aber auch zu dessen Charakterisierung in
anderen Sorten oder auch zur Feststellung
der Beziehung und der Interaktionen zwi-
schen Rebe und Umfeld zu Rate gezogen wer-
den kénnen.

Stolben, Timo

Auswirkungen verschiedener Pflanzen-
schutzstrategien im 6kologischen- und
biodynamischen Weinbau auf Hefeflora,
Gdrverlauf und Aromaprofil der Weine

Ref.: C. von Wallbrunn — R. Kauer

Die eingesetzten Préparate dienten der Kup-
ferminimierung und dem Schwefelersatz.
Zusatzlich kamen im Rahmen eines System-
vergleichs in einer der Varianten die biolo-
gisch-dynamischen Feldspritzprdaparate zum
Einsatz. Mit molekularbiologischen Metho-
denwurde die Hefeflora auf den Trauben und
zu verschiedenen Garstadien untersucht.
Dabei konnten Hefen der Gattungen Candi-
da, Hanseniaspora, Issatchenkia, Metschni-
kowia, Pichia und Saccharomyces identifi-
ziert werden.

Auf den Beerenoberflachen iiberwogen die
beiden Hefespezies Hanseniaspora uvarum
und Metschnikowia pulcherrima, wobei in
der BDW-Variante Metschnikowia pulcherri-
maund in allen anderen Varianten Hansenia-
spora uvarum dominierte. Die unterschiedli-
che Zusammensetzung der Hefepopulatio-
nen wahrend der Garung konnte nicht
eindeutig mit den unterschiedlichen Pflan-
zenschutzstrategien in Verbindung gebracht
werden. Hierbei scheinen Traubenverarbei-
tung, Mostvorklarung, Mostschwefelung und
die betriebseigene Hefeflora eine grofierer
Rolle zu spielen. Weiter waren keine Garver-
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zdgerungen, welche auf Spritzmittelriickstan-
de im Most zuriickgefiihrt werden kénnen,
feststellbar. Jedoch konnte in der durchge-
fuhrten Mikrovinifikation der integrierten
Variante des Spritzmittelversuchs zur Kupfer-
und Schwefelminimierung eine Hemmung der
Saccharomyceten durch den Wirkstoff Folpet
bestatigt werden.

Mittels Rangordnungspriifung wurden jeweils
die Reinzuchthefe-Variantenim Jungweinsta-
dium miteinander verglichen. Innerhalb des
Spritzmittelsversuchs wurden die Oko-Stan-
dard- und Kupferreduzierungsvariante signi-
fikant besser als die integrierte- und Schwe-
felersatzvariante bewertet. Beim Rangfolge-
test innerhalb des Systemvergleichs konnte
die biologisch-dynamische Variante signifi-
kantbesserbewertet werden als die integrier-
te- und organisch-biologische Variante. Die
Vermutung, dass Netzschwefelriickstande im
Most zurBildung bockserartiger Aromen bei-
tragen kdnnen, konnte nicht bestatigt wer-
den. Auffallig war, dass in der Schwefeler-
satzvariante (KHCO5) die héchsten Konzen-
trationen an niedrig, siedenden,

schwefelhaltigen Verbindungen detektiert
wurden.

Ndkel, Dorte

Standortumveredlung - eine Méglichkeit
zum schnellen Sortenwechsel

Ref.: J. Schmid — E. H. Riihl

Diese Diplomarbeit beschéftigte sich mitden
derzeit bekannten Methoden der Standort-
umveredlung, sowie deren Darstellung und
Bewertung. Dabei wurde inshesondere auf
die Vorraussetzungen und Einflussfaktoren
auf den gewiinschten Veredlungserfolg ein-
gegangen.

Die Versuchsergebnisse der im Zuge dieser
Arbeit durchgefiihrten Standortumveredlung
zeigten deutliche Unterschiede der Anwuchs-
raten der jeweiligen Veredlungsmethoden.
Hierbei konnten insbesondere der Englische
Kopulationsschnitt mit und ohne Gegenzun-
ge mitvergleichsweise hohen Anwuchsraten
iberzeugen. Ebenso konnten fiir den Erfolg
der Umveredlung entscheidende Eignungs-
unterschiede der verschiedenen getesteten



Rebsorten und Unterlagen festgestellt wer-
den. Die jeweiligen Unterschiede beschrank-
ten sich dabei nicht nur auf die erzielten
Anwuchserfolge, sondern differenzierten
deren Nitzlichkeit insbesondere schon bei
den Veredlungsvoraussetzungen. Als die wohl
bedeutensten, die Erfolge der Standortum-
veredlungin Deutschland eingrenzende Fak-
toren kdnnen aber sicherlich die vorherr-
schenden Klimaverhdltnisse genannt wer-
den. Jedoch werden auch die durchaus
positiven — durch die Standortumveredlung
resultierenden — Méglichkeiten nicht auf3er
achtgelassen. Darunterzdhlen beispielswei-
se die schnelle Sortenumstellung und deren
Nutzen fiir Weinbaubetrieb und Forschung.

Den Vorteilen und Veredlungserfolgen der
Vergangenheit zu trotz konnte die Standor-
tumveredlung aufgrund der bestehenden
Risiken, die Neuanpflanzung bis heute in
deutschen Weinanbaugebieten nicht ersetz-
ten sondern sich lediglich als Erganzungsme-
thode etablieren.

Barbey, Marcel

Untersuchungen zur autarken Energiever-
sorgung eines landwirtschaftlichen
Grojf3betriebes mit Weinbau in Ungarn

Ref.: H.-P. Schwarz — K. Schaller

Dervorliegenden Arbeit liegt die Zielsetzung
zugrunde, die Stoff- und Energiestrome eines
ungarischen Unternehmens abzubilden und
zu bilanzieren. Durch den Einsatz regenera-
tiver Energiequellen soll der Betrieb zur aut-
arken und umweltbewussten Energieversor-
gung in der Lage sein.

Im Rahmen dieser Diplomarbeit wurde die
notwendige Datenerhebung in dem Betrieb
vor Ort durchgefiihrt. Eine weitere Analyse
derDaten ergab die zu substituierende Ener-
giemenge, die in Form von Strom, Gas und
Diesel fiir jeden Unternehmensteil aufge-
schliisselt wurde. Auf dieser Basis wurden
Konzepte erstellt, welche das Ziel verfolgen,
jeden Betriebsteil mit eigens dafiir erzeugter
und regenerativer Energie zu versorgen. Die
zentrale Fragestellung dieser Arbeit lautete,
mit welchem Einsatz erneuerbarer Energien
der Bedarf eines individuellen Betriebes

DIPLOMARBEITEN / THESIS

gedeckt werden kann. So wurden fiir die
Unternehmenszweige, je nach Struktur und
Energiebedarf, Modelle erstellt, welche zur
Deckung dieses Bedarfes beitragen. Die
berechneten Modelle beschreiben unter
anderem den Einsatz von zwei Biogasanla-
gen an zwei Unternehmenszweigen, mit nach-
geschaltetem Blockheizkraftwerk, zur Erzeu-
gungvon thermischer und elektrischer Ener-
gie. Des Weiteren wird ein anderer Betriebsteil
mit dem Einsatz eines pflanzendlbetriebe-
nen Blockheizkraftwerkes und mit einer
Getreideverbrennungsanlage berechnet.
Ebenso wird die Moglichkeit, den Dieselbe-
darf des Unternehmens mit dem Einsatz
eigens dafiir produzierten Pflanzendls bzw.
Biodiesels zu substituieren, untersucht.

Es werden in diesem Zusammenhang auch
neue Absatzwege fiir das Unternehmen dis-
kutiert, welche sich durch die Energieerzeu-
gung ergeben wiirden.

Die Ergebnisse dieserArbeit deuten auf eine
durchaus realisierbare, mit dem ausschlief3-
lichen Einsatz regenerativer Energiequellen,
autarke Energieversorgung des Unterneh-
mens hin. Dem Aspekt derzukunftsorientier-
ten und umweltbewussten Energiebereitstel-
lung soll diese Arbeit in besonderem Maf3e
Rechnung tragen, da ein solcher Einsatz in
sicherlich vielen landwirtschaftlichen Betrie-
ben vergleichbare Umsetzungsmoglichkei-
ten bietet.

Gdnz, Peter

Vergleich verschiedener Unterstock-
pflegesysteme im 6kologischen Weinbau
hinsichtlich der Beikrautregulierung

Ref.: H.-P. Schwarz — R. Kauer

Die mechanische Beikrautregulierung ist ein
Eckpfeiler des dkologischen Anbaus. Auch
im Unterstockbereich soll dhnlich wie in der
Gasse die Bodenfruchtbarkeit durch eine aus-
gepragte Humuswirtschaft erhalten werden.
Dies erfordert ein durchdachtes Bewirtschaf-
tungssystem. Das Ziel der Untersuchung ist
es, den Weingiitern in Deutschland aufzuzei-
gen, wie eine effiziente mechanische Unter-
stockpflege im dkologischen Anbau méglich
ist und somit eine Umstellung auf den dko-
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logischen Anbau erleichtert wird. Eine Umfra-
ge unter 53 Weingiitern in Deutschland zeigt,
dass jedes Weingut unterschiedliche Rah-
menbedingungen fiir die mechanische Unter-
stockpflege hat. Deshalb werden viele ver-
schiedene Gerdte zur Unterstockpflege ein-
gesetzt.

In Versuchen wurde die Arbeitsqualitdt von
Flachschar, Scheibenpflug, Stockbiirste und
Unterstockmulcher gepriift. Hierzu wurde bei
Flachschar und Scheibenpflug die Arbeits-
qualitdt mit Hilfe der digitalen Bildanalyse
bewertet. Es konnten keine signifikanten
Unterschiede zwischen den beiden Gerdten
festgestellt werden.

Durch die hohe Arbeitsgeschwindigkeit und
die Bearbeitung ohne Stockinseln ist die
Scheibe im Vorteil. Sowohl die Stockbiirste
als auch der Unterstockmulcher erreichen
dhnliche Arbeitsqualitdten. Mit der Stock-
biirste ist allerdings eine schnellere und
stockinselfreie Bearbeitung mdglich. Durch
die Verwendung von Faden aus der Frei-
schneidertechnikkonnen die Arbeitsqualitat
erhoht und die Fadenkosten je ha erheblich
gesenkt werden.

Die Kosten fiir einen einseitigen Einsatz
belaufen sich bei der Scheibe auf 46,- €/ha,
beim Flachschar auf 103,- €/ha und bei der
Biirste auf 96,- €/ha.

Mit der Scheibe und der modifizierten Unter-
stockbiirste stehen der Praxis zwei schlag-
kraftige Gerédte zu Verfligung, die durch eine
gute Arbeitsqualitdt liberzeugen. DerEinsatz
von Flachschar und Unterstockmulcher soll-
te aufgrund der niedrigen Arbeitsgeschwin-
digkeit und der Stockinseln auf Probleman-
lagen beschrankt werden.

Neser, Lucien

Untersuchung einer innovativen Methode
zur Traubenproduktion hinsichtlich
Arbeitszeit, Materialbedarf und Trauben-
qualitat

Ref.: H.-P. Schwarz — M. Stoll
Die Rahmenbedingungen im Weinbau haben
sich mit Einfiihrung der Ertragsregulierung

gedndert. Auf Seiten der Traubenproduzen-
ten herrschtverstarkt Rationalisierungsdruck.
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Das anzustrebende Ziel lautet, in dieser unbe-
friedigenden Preissituation im vorgegebenen
Limit irgendwie kostendeckend zu arbeiten.
Im Rahmen der vorliegenden Arbeit wurde
mittels GPS unterstiitzter Datenerfassung
untersucht, inwieweit sich ein innovatives
Erziehungssystem auf betriebs- und arbeits-
wirtschaftliche Kenngréfen auswirkt. Des
Weiteren sollte unterdiesen Anbaubedingun-
gen der Einfluss auf die Traubenqualitdt unter-
sucht werden.

Bei dem alternativen Anlagesystem "Alternie-
rend Weitraum" alterniert ein Zeilenabstand
von 2,0m und 4,0m.

Auf reprdsentativen Versuchsfldchen stellte
sich heraus, dass die Weinbergsbewirtschaf-
tung liber die Vegetationperiode hinweg bin-
nen nur 85,6 AKh/ha moglich ist.

Zum einen ist die zu bewirtschaftende
Gesamtzeilenldnge pro Hektar um ein Drittel
verkiirzt. Insgesamt sind so weniger Stocke
zu bewirtschaften. Die Summe der Neuanla-
gekosten ist gleichermafen gemindert.
Bedingt durch die Anlagegeometrie wird zum
anderen die Wegstecke fiir Schlepperdurch-
fahrten minimiert. In den begriinten 2,0m
breiten Zeilen kommt moderne Uberzeilen-
technik zum Einsatz, die 4,0m breiten wer-
den nuroffen gehalten. Einhergehend sinken
so die Maschinenkosten.

So entstehen bei der Weinbergsbewirtschaf-
tung in der Summe Kosten in Hohe von
4709€/ha. Aus der Differenz zum Hektarer-
|6s errechnet sich eine gerechte Entlohnung
der Arbeitskraft ebenso wie eine Vergiitung
des Unternehmerrisikos.

Neben den monetdren Faktoren musste tiber-
prift werden, ob mit Alternierend Weitraum
marktkonform zu produzieren ist, sprich dass
Trauben von ausreichender Qualitdt und
Quantitdt entstehen. Die begriindet durch
den Standraum reduzierte Erntemenge liegt
im Rahmen der Ertragsregulierung. Bei den
Indikatoren fiir Traubenqualitat traten keine
Abschlédge auf.

SIE WUNSCHEN — WIR

SCHREIBEN!

Interessiert Sie eine der hier abgedruck-
ten Kurzfassungen ganz besonders?
Nennen Sie uns lhren Favoriten (E-Mail:
ddw@meininger.de, Fax 06321
890821). Der Beitrag mit den meisten
Nennungen wird in einer der ndchsten
Ausgaben von DER DEUTSCHE WEIN-
BAU ausfiihrlicher veroffentlicht.
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Interessant war die bereitgestellte Technik
zur Erfassung der Arbeitszeit. Mithilfe einer
automatisierten Schlagkartei konnen relativ
einfach alle in der Taubenproduktion anfal-
lenden Schritte prdzise dokumentiert wer-
den. Die so in der Schlagkartei festgehalte-
nen Daten erlauben vielfdltigste Verwen-

dungsmaoglichkeiten, wie in Sachen
Riickverfolgbarkeit.
Schild, Johannes

Untersuchungen unterschiedlicher Entbliit-
terungssysteme und deren Auswirkungen
aufverschiedene Parameter der Trauben-
und Weinqualitit bei Portugieser und
Riesling

Ref.: H.-P. Schwarz — M. Petgen

Die hochste Entlaubungsintensitét zeigte zum
friihen Entlaubungstermin — bei beiden Sor-
ten — derEntlauber der Firma Binger Seilzug.
Die grofte Beschddigung wiederum richtete
der Entlauber der Firma Clemens zu diesem
Zeitpunkt an, wodurch auch der geringere
Ertrag beim Portugieser erkldrt werden konn-
te. Beim Riesling hingegen konnte der gerin-
gere Ertrag aufdie erhdhte Verrieselung durch
eine friihe Entblatterung erklart werden.

Die Bonitur auf Sonnenbrandschaden zeig-
te, dass die Rebsorte Riesling eherzum Son-
nenbrand neigtals der Portugieser. Auch von
derStiellahme war der Riesling starker betrof-
fen. Hier zeigte die Kontrollvariante den
hdchsten Befall. Dies konnte beim Portugie-
sernichtbestatigt werden. Erzeigte den héch-
sten Befall bei den Varianten, die am stark-
sten durch einen Entlauber beschaddigt wur-
den. Bei diesen Varianten, die am starksten
durch einen Entlauber beschadigt wurden,
konnte jedoch eine aufgelockerte Trauben-
struktur beim Portugieser festgestellt wer-
den. Hingegen war die Lockerbeerigkeit beim
Riesling von der Hohe des Verrieselungsgra-
des abhéngig.

Beide Rebsorten zeigten bei den Kontrollva-
rianten einen erhghten Botrytisbefall sowie
die hochsten Sdurewerte. In diesem Zusam-
menhang konnte ebenfalls festgestellt wer-
den, dass die spdt entlaubten Varianten einen
geringeren Botrytisbefall hatten und dass bei

DER OENOLOGE ¢ 11.7.2008 ¢ NR. 7

diesen Varianten die Apfelsdure am deutlichs-
ten abgebaut war.

Bei der sensorischen Beurteilung konnte
sowohl durch einen Triangeltest als auch
durch eine deskriptive Analyse bei beiden
Rebsorten keine bevorzugte Variante ermit-
telt werden.

Die Ergebnisse dieser Diplomarbeit zeigen,
dass es zwischen denverschiedenen Entlau-
bungssystemen deutliche Unterschiede in
derTraubenqualitdtjedoch nichtzwangslau-
figin der Weinqualitat gab.
DabeieinerEntblatterungviele unterschied-
liche Merkmale zusammenspielen, kann
generell keine pauschale Aussage zur Ent-
blatterung gemacht werden.

Das gewiinschte Ergebnis hangtvon der Reb-
sorte, dem Entlaubungssystem und dem Ent-
laubungszeitpunkt ab und muss individuell
je nach Produktionsziel entschieden werden.

"\ Klein, Peter

Verfahrenstechnische Konsequenzen Im
Weinbau bei Beachtung unabweisbarer
fachlicher und rechtlicher Fiihrungsgréjf3en

Ref.: H.-P. Schwarz — R. Keicher

Im Sinne des Umweltschutzes, Verbraucher-
schutzes und der Nachhaltigkeit sieht sich
derWinzerin seinertdglichen Arbeitvon einer
Vielzahl von Gesetzen, Richtlinien und Ver-
ordnungen beeinflusst. Diese Diplomarbeit
behandelt die fachlichen und rechtlichen Fiih-
rungsgrofen, die sich auf den Weinbau aus-
wirken und ihre Konsequenzen in derVerfah-
renstechnik.

Die einzelnen Rechtstexte werden auf ihre
Auswirkungen untersucht, interpretiert und
die relevanten Paragraphen tabellarisch dar-
gestellt. Eine Zuordnung dereinzelnen Geset-
ze zu allen Arbeitsschritten der Traubenpro-
duktion dient als Leitfaden und der Sensibi-
lisierung des Winzers. Anhand eines
Betriebes werden drei exakt ausgefiihrte
Arbeitsgdange mitallen dazugehorigen Doku-
mentationen dargestellt und gleichzeitig wird
die Diskrepanz zwischen den fachlichen und
rechtlichen Fiihrungsgrofien aufgezeigt.
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Redaktion: Dr. Manfred Stoll,
FA Geisenheim

Effizientere Ziichtung pilzresistenter
Sorten durch molekulare Marker
The use of molecular markers for
pyramiding resistance genes in
grapevine breeding

R.Eibach, E. Zyprian, L. Welter und R.
Topfer; Vitis 46(2) 120-124 (2007)

Um eine dauerhafte, stabile Resistenzin einer
neuen Rebsorte zu erzeugen, ist eine Kombi-
nation moglichst vielfdltiger Abwehrmecha-
nismen anzustreben. Viele Merkmale sind
jedoch erst nach langer Zeit zu bestimmen
(z.B. Beerenfarbe) bzw. miissen, wie bei der
Widerstandsfahigkeit gegeniiber der Auspra-
gung von Pilzkrankheiten, iiber lange Zeit
beobachtet werden. Die Selektion in der
Rebenziichtung erfolgte in derVergangenheit
aus derErfahrung und der Intuition der Ziich-
ter heraus. Eine planméafiige Auswahl der
Eltern auf der Basis genetischer Analysen war
bisher nicht moglich.

Erst mit Hilfe von merkmal-korrelierenden
Markern ldsst sich diese langwierige Ziich-
tungsarbeit deutlich beschleunigen. Hierzu
wird eine genetische Karte, vergleichbareiner
,Landkarte* der Erbgutsinformation, erstellt.
Diese gibtan, wo Eigenschaften von Resisten-
zen gegen pilzliche Schaderreger oder der
Ausbildung von Geschmacksstoffen im Erb-
gut (Chromosom) zu finden sind. So ldsst sich
feststellen, in welchen Regionen auf den
Chromosomen genetische Faktoren liegen,
die Einfluss auf die Ausprdgung einer Resi-
stenz oder eines anderen Zuchtzieles neh-
men.

Die genetischen Karte der pilzwiderstands-
fahigen Rebsorte Regent ist mittlerweile
erstellt, und es istbekannt, welche Regionen
zum Beispielfiir die Resistenz gegen den Ech-
ten Mehltau (Uncinula necator) oderden Fal-
schen Mehltau (Plasmopara viticola) verant-
wortlich sind.

Ordnet man die Information von Resistenzei-
genschaften aus der genetischen Karte sowie
die phenotypischen Eigenschaften dhnlich
einer Pyramide an, so kann man Resistenzen
aus den Eltern in einzelnen Nachkommen
gruppieren. Durch diese Pyramidisierung
unterschiedlicherResistenzquellen ldsst sich
dann friihzeitig das Potenzial zur Auspragung
von Resistenzeigenschaftenin neuem Zucht-
material erkennen und damit in diesem Fall
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Eine genetische Karte, vergleichbar einer
»Landkarte“, soll angeben, wo Eigenschaften von
Resistenzen gegen pilzliche Schaderreger oder
der Ausbildung von Geschmacksstoffen im
Erbgut (Chromosom) zu finden sind

(Foto: photocase)

die Ziichtung neuer, pilzwiderstandsfdhiger
Rebsorten hoher Qualitat beschleunigen.

OENOLOGIE

Redaktion: Dr. Manfred Stoll,
FA Geisenheim

Farbe und Tannine wihrend der
Beerenentwicklung und der Beerenreife
Colour and tannin during berry
development and ripening

S. Robinson

ASVO Conference Proceedings, Mildura
2006; 'Finishing the Job' — Optimal
Ripening of Cabernet Sauvignon and
Shiraz, S. 11-14

Lange Zeit galt die Behauptung, dass Son-
nenlicht fiir die Bildung der roten Farbstoffe
in den Beeren verantwortlich ist. Ergebnisse
zahlreicher Studien {iber Farb- und Gerbstof-
fe bringen nun ,Licht ins Dunkel® ihrer Ent-
stehung.

Zur Weinqualitdt von Rotweinen tragen phe-
nolische Pflanzeninhaltsstoffe (Flavonoide)
wesentlich bei. Flavonoide, die alle aus dem
gleichen Grundkorper, dem Flavan, zusam-
mengesetzt sind, lassen sich in verschiede-
ne Substanzgruppen mit dhnlichen Eigen-
schaften einteilen. Hierzu zahlen u.a. rote
und blaue Farbstoffe (Anthocyane), intensiv
gelbe Farbstoffe (Flavonole) und farblose
Gerbstoffe (Tannine, Catechine). Fiirihre Syn-
theseisteine Serie hintereinanderablaufen-
derReaktionen verantwortlich, die prinzipiell
iberden gleichen Entwicklungsweg erfolgen
und nur durch die Arbeit unterschiedlicher
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Enzyme zu den drei verschiedenen Endpro-
dukten fiihren. Mittels einer Kombination aus
quantitativer Analytik und molekularbiologi-
schen Untersuchungen konnte nun gezeigt
werden, welche Gene fiir den Aufbau der
Enzyme verantwortlich sind und welche Enzy-
me die Synthese der einzelnen Flavonoide
spezifisch regulieren.

Bei den Gerbstoffen muss man zwei wichti-
ge Abldufe voneinander unterscheiden: Die
erste Phase der Akkumulation der Tannine
beginnt bereits vor der Bliite. Die maximale
Konzentration an Tanninen in der Beere ist
mit dem Farbumschlag (Veraison) erreicht,
wdhrend die Anreicherung in die Kerne sich
noch 1-2 Wochen iiber diesen Zeitraum hin-
aus erstreckt. Die zweite Phase stellt eine Ver-
dnderung in der Kettenldnge der Tannine
(Polymerisierung) darund dehntsichvon der
Veraison bis hin zur Lese aus.

Die ersten Flavonole entstehen bereits wah-
rend der Bliite sowie in der letzten Phase der
Beerenreife. Fiir lhre Bildung ist Sonnenlicht
erforderlich. Die Anthocyansynthese findet
ausschlieBilich in der Beerenhaut statt und
benotigt hierflir kein Sonnenlicht. lhre Syn-
these wird durch ein Enzym reguliert, das
durch Phytohormone (insbesondere Absci-
sinsdure) gesteuert wird. Versuche, in denen
wdahrend der Entwicklung vom Geschein bis
zur reifen Traube das Sonnenlicht vollkom-
men ferngehalten wurde, haben gezeigt, dass
sich die Gesamtkonzentration von Anthocya-
nen nurunwesentlich verdnderte, jedoch die
Zusammensetzung der einzelnen Anthocy-
anderivate sich bei der Lese leicht unter-
schied.

Obwohl die Bildung der roten und blauen
Farbstoffe zundchst kein Licht benétigt, ist
die Sonneneinstrahlung jedoch fiir die Bil-
dung derCatechine und Epicatechine als Tan-
ninvorstufen sowie Bausteine langkettiger
Tanninverbindungen bereits in der frithen
Beerenentwicklung von Bedeutung. Mit dem
Einmaischen der Trauben und der anschlie-
Benden alkoholischen Garung setztdann die
Polymerisierung von Anthocyanen mit lang-
kettigen Tanninen ein, die letztendlich fiir die
Farbstabilitdt im Rotwein verantwortlich ist.
Bis dato haben sich viele Versuche damit
beschiftigt, insbesondere mit Beginn der
Veraison die Traubenexposition zu beeinflus-
sen. Von Bedeutung fiir zukiinftige Versuche
konnte die Frage sein, inwieweit weinbauli-
che Malnahmen die Tanninbildung, -reife
sowie -extrahierbarkeit beeinflussen und wel-
chen Einfluss dies auf die Weinqualitat hat.
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