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Studiengang Internationale Weinwirtschaft

Wenn die Nachfrage nach einem Pro-
dukt lebhaft ist, es nach kiirzester
Zeitals selbstverstandlich und unab-
dingbarempfunden wird, andernorts
sogar als Kopiervorlage verwendet
wird, dann kann man als Anbieter mit
Uberzeugung behaupten auf dem
richtigen Weg zu sein. Der neue Stu-
diengang Internationale Weinwirt-

Prof. Dr. . . N
Robert Gobel, schaft (IWW) in Geisenheim ist
FH Wiesbaden bereits drei Jahre nach seiner Einfiih-

et ’ rung zu einer festen Grof3e geworden

und die Kapazitdten sind mehr als
ausgeschopft. Geisenheim ohne IWW
kann man sich fast nicht mehr vor-
stellen und im Nachbarland Oster-
reich hat man das Konzept bei der Einfiihrung eines
eigenen Studiengangs weitestgehend iibernommen.
Die eigentliche Feuertaufe des Studiengangs steht nun
bevor, denn mit den jetzigen Absolventen starten die
ersten IWW-ler in das Berufsleben. Sie waren die Pio-
niere einer neuen Ausbildungsrichtung. Fiir die Einfiih-
rung eines neuen Studiengangs gibt es keine Probe-
ldufe und Testreihen. Dennoch ist der Startin die ersten
Runden sehr erfolgreich und dynamisch verlaufen. Die
eine oder andere Hiirde forderte flexible Reaktionen
von Seiten der Studierenden wie auch von den Dozen-
ten und Organisatoren. Aber auch das trainiert fiir die
Praxis.

Respekt muss man vor dem Mut der INW-Pioniere
haben, denn im Gegensatz zu allen anderen Kommili-
tonen hatten sie wahrend des Studiums keine Orien-
tierungshilfen von dlteren Semestern. Das gleiche gilt
jetzt auch fiir den Berufseinstieg. Wenn sich auch die
Abschliisse ,,Bachelor“ und,,Master* als Ersatz fiir das

Geisenheim,

IWwW

traditionelle Diplom herumgesprochen haben, so sind
Unternehmen vieler Branchen noch unsicher im
Umgang mit den neuen Studienbezeichnungen. Mit
dem Wintersemester 2007/2008 werden in Geisen-
heim auch die Studiengdnge Weinbau/Oeonologie und
Getranketechnologie an das neue System angepasst.
Von da an wird es in Geisenheim ausschlief3lich Bache-
lor of Science und Master geben.

Welche Entwicklungen lassen sich diesbeziiglich abse-
hen? Die Studierenden werden wesentlich freier iiber
die individuellen Schwerpunkte ihres Studiums ent-
scheiden konnen. Eine Anerkennung iiberverschiede-
ne Studiengdnge, Hochschulen und auch Ldndergren-
zen hinweg macht dies moglich. Die Grenzen einzel-
ner Studiengdnge werden zum Teil — im positiven Sinne
— verschwimmen. Fiir die Unternehmen wird bei der
Einstellung von Absolventen weniger die Frage nach
dem Abschluss im Mittelpunkt stehen, als vielmehr
die nach den individuellen Inhalten des Studiums. Die
Verantwortung und die Freiheit der Studierenden
wadchst, ihre Studieninhalte an den eigenen Zielen und
Fahigkeiten orientiert selbst zusammenzustellen.
Damit wdchstauch der Freiraum, das Studium zurindi-
viduellen Personlichkeitsentwicklung zu nutzen. Das
sind gute Aussichten!
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Campus aktiv:
Kraut und Bliiten

Kraut und Bliiten, ein Thema fiir ein unge-
wohnliches Menii zu dem Prof. Dr.Detlev Rey-
mann in Zusammenarbeit mit Sebastian Loi-
sonam 18. Mai 2006 in den Tagungsraum der
Mensa eingeladen hatte. Die 40 Gadste wur-
den mit einem Aperitif bestehend aus Sekt
mit Holunderbliitensirup empfangen, dazu
gab es Holunderbliiten im Teigmantel. Jeder
Gang der Meniifolge {iberraschte den Gau-
men und war ein Genuss fiirdas Auge. Haben
sie schon einmal Orchideenbliiten, Wildspar-
gel oder Sauerampfersorbet gegessen? Kori-
ander-Petersillienslippchen, gefiillte Zucchi-

Die lange weif3 gedeckte Tafel war entsprechend
zum Thema friihlingsgriin mit Krdutern und Bliiten
dekoriert

nibliiten, Barlauchrisotto — in jeder Speise
wurde das Thema harmonisch umgesetzt. Als
Weltpremiere prasentierte an diesem Abend
Prof.Dr. Bernd Lindemann aus der Getrdnke-
technologie ein 100%iges Roggenbierals Zwi-
schengetrank. Passende Weine und Séfte run-
deten das Menii ab. (Renate Werum)

AKTUELL

Studenten der Fachhochschule Wiesba-
den streikten in Wiesbaden, Geisen-
heim und an anderen Standorten zu den
Planen der Hessischen Landesregie-
rung, die Studiengebiihren zu erh6hen.
In Vollversammlungen diskutierten sie
mit Vertretern der Politik und dem Pra-
sidenten der Fachhochschule Prof. Dr.
Klockner, der sich schon seit vielen Jah-
ren gegen die Erh6hung der Studienge-
biihren ausspricht.

Termin
12.und 13. September, FA Geisenheim:
64. FEl - Diskussionstagung mit dem
Thema: ,,Herausforderungen der Praxis
— Impulse fiir innovative Forschung*.
Veranstalter: Forschungskreis der
Erndhrungsindustrie e.V.; Anmeldung
bis 28. August unter FEI@fei-bonn.de
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50-jahriges Jubilaum des Fachgebietes Betriebswirtschaft
und Marktforschung
Der Direktor der Forschungsanstalt Geisenheim Prof. Dr. Klaus Schaller konn-

te am 1. Juni 2006 mehr als 100 Gdste begriifien, um in einer Vortragsver-
anstaltung das 50-jihrige Jubildum des Fachgebietes Betriebswirtschaftund

Marktforschung zu begehen.
Innerhalb der 1872 gegriindeten
Lehr- und Versuchsanstalt in Gei-
senheimist die Disziplin ,,Okono-
mieforschung* die jiingste, die
am 1.Juni 1956 ihre Forschungs-
und Lehrtatigkeit aufgenommen
hat. Unter dem Motto ,,50 Jahre
Okonomieforschung im Wein-
und Gartenbau“ unternahm Prof.
Dr. Hoffmann, derzeitiger Leiter
des Fachgebietes, zusammen mit
seinem aktuellen Wissenschaft-
lerteam Eike Kaim, Matthias
Mend und Dr. Simone Miiller
einen zeitlichen Abriss durch die
bisherigen Forschungsschwerpunkte. Dabei
konnte anhand von 50-jdhrigen Datenreihen,
die Entwicklung von Preisen und Kosten der
direkt vermarktenden Weingiiter dargestellt
werden. Anhand dieser Daten lassen sich vier
Phasen unterschiedliche Tatigkeitsschwer-
punkte des Fachgebiets anhand der 6kono-
mischen Rahmendaten aufzeigen:

1) Kostenermittlung und Unternehmensopti-
mierung in 50er und 60er Jahren der techno-
logischen Anpassung von Arbeit zu mehr
Kapital im Weinbau

2) Fragestellungen der Absatzstruktur und
Analyse verschiedener europdischer Wein-
ldnderin den 70er)ahren der Europdisierung
des deutschen Weinmarktes

3) Fragen der Vermarktung und des Verbrau-
cherverhalten in der Stagnationsphase der
1980er Jahre und schlie3lich

4) differenzierte Analysen des Verbraucher-
verhaltens wie der speziellen Geschmack-
spraferenzen von Wein seit den 1990er Jah-
ren der Globalisierung.

Der Vortrag schloss mit einem Ausblick auf
zukiinftige Forschungsfelder des Fachgebiets,
die sich im Spannungsfeld von Konsumen-
ten, Unternehmen im internationalen Wett-
bewerb und politischen Rahmenbedingun-
gen bewegen.

Prof. Dr. Roland Herrmann von derjustus-Lie-
big-Universitdt Gieen gab im zweiten Vor-
trag der Veranstaltung ,,100 Jahre Marktfor-
schung in der Erndhrungswirtschaft“ einen
breiteren Uberblick iiber zentrale Themen und
Methoden der gesamten Agrarmarktfor-
schung. Damit konnte die Einordnung des
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V. L.: Prof. Dr. D. Hoffmann, Prof. Dr. Herrmann, Dr. S. Miiller, Dipl.
Ing. agr. E. Kaim, Dipl. Oenologe M. Menth mit Leo A. Nefiodow

Forschungsprogramms der Wein- und Garten-
baudkonomie im Gesamtumfeld der Agrar-
okonomie sehr gut nachvollzogen werden.
Mit diesem Gastreferenten kam auch die
besondere Verbindung zwischen der For-
schungsanstalt Geisenheim und der Justus-
Liebig-Universitat Gie3en in Form des gemein-
samen Master-Studiums Oenologie seit nun-
mehr tiber 20 Jahren zum Ausdruck.
Im dritten Vortrag vom Zukunftsforscher Leo
A. Nefiodow wurde ausgehend von 200 Jah-
ren Wirtschaftsforschung ein Ausblick auf
zukiinftige Entwicklungen gewagt. Der vom
Publikum mit Spannung verfolgte Vortrag zeig-
te auf, dass sich die bisherige Entwicklung
der Weltwirtschaft auf fiinf lange Konjunktur-
wellen, auch Kondratieffzyklen genannt, kom-
primieren ldsst, die aufjeweiligen Basisinno-
vationen wie Dampfmaschine, Eisenbahn,
Elektrotechnik, Petrochemie und Informati-
onstechnik basieren. Dawiruns derzeitin der
Spdtphase des fiinften Kondratieffzyklus
befinden, stellt sich die Frage, welcher der
Innovationsmotor derndchsten langen Welle
sein wird. Nefiodow leitete anhand von viel-
fdltigen Beispielen plausibel her, dass der
Gesundheitsmarkt die Wachstumslokomoti-
ve des 21. Jahrhunderts sein wird, dessen
Schwerpunkte die Biotechnologie und die
psychosoziale Gesundheitals Gesundheitim
ganzheitlichen Sinne darstellen werden.
Weitere Informationen zum Programm sowie
die Vortragsfolien unter: www.weinoekono-
mie-geisenheim.de

(Dr. Simone Miiller)



Geisenheimer auf der Weinwelt Miinchen

(wh) Das Miinchner Olympiastadion éffnete 2006 zum zweiten Mal seine
Tore, um interessiertes Weinpublikum in stimmungsvollem Ambiente zu
begriifien. Eine Gruppe Geisenheimer Professoren machte sich wieder auf
gen Siiden, um im Rahmen des Begleitprogramms Campus Geisenheim
»0enotainment“ - Weinwissen aktuell und verstdindlich vorzustellen.

Prof. Dr. Schaller berichtete zum Thema ,,Die
Forschungsanstalt Geisenheim — was kann
man beim Wein noch erforschen* zunachst
liber die Geschichte des Standorts Geisen-
heim, dessen Philospohie und Arbeitsberei-
che im Dienste der Qualitat.

Prof. Dr. Dietrich prdsentierte seine Uberle-
gungen zum Thema ,,Was uns der Wein so
alles erzdhlen kann“, stellte beispielsweise
die Qualitatskontrolle in der Antike und im
Mittelalter vor und erzadhlte u.a. von Bleiim
Wein.

Dr. von Wallbrunn berichtete von ,,Wilden
Hefen und Aromen“ und stellte den Seminar-
teilnehmern Geruchsproben verschiedener
Aromen vor. So konnte man beispielsweise
den Uhuton, Butterton, Bockser, Brettanomy-
ceston etc erschnuppern.

Zum zweiten Mal lud die Weinwelt Miinchen zum
Verkosten ein. Das Rahmenprogramm lieferte Wein-
liebhabern vielfiltige Infos rund um den Rebensaft

Anhand von Gitekarten dokumentierte Prof.
Dr. Lohnertz den Einfluss von Standort,
Boden, Wasserhaushalt, Topografie, des Kli-
mas und der,,Seele des Winzers*, sprich des-
sen Pflege, auf die Qualitdt eines Weines. Er
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beschrieb so den Begriff ,, Terroir” fiir alle
Weinliebhaber gut verstandlich und umfas-
send.

Prof. Dr. Riihl stellte in seiner Dokumentati-
on den ,,Sortentrend — wo geht der interna-
tionale Trend hin“ vor und wies darauf hin,
dass in Deutschland der Trend zum Rotwein
weiter steigt und derzum Weifwein abnimmt.
Er berichtete den Zuho6rern, dass in Austra-
lien der Riesling gepuscht werden soll wah-
rend in Italien die Winzer sich mehr auf her-
kdmmliche, typische Sorten spezialisierten
und dem internationalen Trend den Riicken
kehrten.

Zuden Vortrdagen gab es zwei Weine des Wein-
guts der FA Geisenheim und einen Sekt des
Weinguts und Hotels Wdrners Schloss, des-
senInhaberals ehemaliger Geisenheimerdas
Begleitprogramm unterstiitzte. Dieser Nach-
mittag war ein wichtiger Beitrag zum Kontakt
zwischen Forschung und Verbrauchern, der
von beiden Seiten begriit wurde, aber noch
mehr Zuhorer verdient hatte.

Weitere Berichte zum GeisenheimerRahmen-
programm folgen im ndchsten Oenologen.

NACHGEFRAGT

Wir sind die Weinmacher
Geisenheimer Absolventen und
ihr Wirkungskreis

Der Bund Deutscher Oenologen interes-
siert sich fiir die Arbeitsfelder/Wege der
Geisenheimer Absolventen und Wilma
Herke hat fiir den OENOLOGEN nachge-
fragt.

BDO: Wann haben Sie in Geisenheim
abgeschlossen?
Abschluss im Sommer 2003

BDO: Was bedeutet die Studienzeit in
Geisenheim fiir Sie?

Die Studienzeit in Geisenheim war fiir
mich eine sehr wichtige und lehrreiche
Zeit. Neben den fachlichen Inhalten, die
ich mitgenommen habe, sind es vorallem
die gekniipften Kontakte, die mich gerne
an Geisenheim zuriickdenken lassen und
die Zeit fiir mich wertvoll gemacht haben.

BDO: In welchem Arbeitsfeld engagieren
Sie sich derzeit?

Ich arbeite im Weingut meiner Familie.
Hier bin ich hauptsdchlich mit dem Wein-
ausbau und der Vermarktung beschéf-

Dipl. Ing. Matthias
Griinwald,
Weingut Griinwald,
Landau/Pfalz.

Tel. 06341-61192;
E-Mail:
info@weingut-
gruenwald.de

tigt. Wobei eine strenge Trennung der
Arbeitsfelderin einem klassischen Fami-
lienbetrieb wohl eher nicht moglich ist.

BDO: Was ist in Ihrem Betrieb beson-
ders/anders als bei anderen?

Unsere Stadrke ist die Vielfalt unseres Sor-
timentes. Ob uns dies schon wesentlich
von anderen unterscheidet oder abhebt
maochte ich nicht beurteilen, aber es ver-
deutlicht ein wenig den Grundgedanken
unserer Arbeit. ,,Wir wollen unseren Kun-
denWeine fiirjeden Anlass bieten“. Dazu
gehoren einfache Tischweine genauso
wie ausdrucksstarke WeiBweine und
kraftige Rotweine.

BDO: Die Spezialitdt Ihres Hauses?
Weif3 — und Rotweine, die den gebiets-
typischen Charakter der Siidpfalz wider-

spiegeln. Besondere Beachtung erfahrt
die Rebsorte Saint Laurent. Zur Spezia-
litat hat sich in den letzten Jahren unser
Rivaner ,,Sommerwein“ entwickelt.

BDO: Ihre Vision fiir Ihr Haus und die
Weinbranche?

Zielist es auch weiterhin den Geschmack
der Konsumenten mit unseren Weinen zu
treffen. Das Feilen an der Qualitat ist
unsere Motivation. Zielsetzung und Visi-
on fiir die ndachsten Jahre wird sein, den
Bekanntheitsgrad unseres Weingutes
und vor allem unserer Weine zu erhéhen.

Wer Weinmacher vorschlagen oder sich
selbst gerne vorstellen mdchte, wendet
sich bitte an die Redaktion des OENO-
LOGEN: redaktion@oenologie.de

Wir freuen uns iiber die Unterstiitzung
unserer Kampagne ‘Wir sind die Wein-
macher’.

Wir sinnl

die Weinmacher!
aal—

Zurd [eatwcher Cwoedama 'R
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Neue Leiterin im Fachgebiet Phytomedizin an der
Forschungsanstalt Geisenheim

Am 1. Juni 2006 trat Prof. Dr. Annette Reineke als Leiterin des Fachgebiets
Phytomedizin der Forschungsanstalt Geisenheim die Nachfolge von Prof.

Holst an.

Dr. Reineke wurde 1968 in Essen geboren und
hat nach dem Abitur Agrarwissenschaften in
Bonn und Hohenheim studiert. Im Rahmen
ihrer Promotion an der Universitdt Hohenheim
befasste sie sich mit der Differenzierung ver-
schiedenerPopulationen des Schwammspin-
ners, Lymantria dispar. Hintergrund derArbeit
war der starke Populationsan-
stiegzu Beginn der90er)ahre
sowie das Auftreten flugfahi-
ger Schwammspinnerweib-
chen. Solche Individuen wur-
den bishernurim asiatischen
Raum beobachtet. Mit her-
kdmmlichen Verfahren ist die
Unterscheidung europdischer
und asiatischer Schwamm-
spinner-Rassen nicht moglich.
Aus diesem Grunde hat Annet-
te Reineke mit Hilfe der PCR-
Methode verschiedene geographische Her-
kiinfte des Schwammspinners voneinander
differenziert, um Aussagen iber eine even-
tuelle Verbreitung neuer Genotypen in Siid-
westdeutschland zu treffen. Die Ergebnisse
dieser Untersuchungen wurden 1998 in der
Dissertation zusammengefasst.

Danach verbrachte Dr. Reineke einen zwei-
jahrigen Postdoc-Aufenthalt an der Universi-
tdtAdelaide in Australien. Im ,Department of
Applied and Molecular Ecology“ befasste sie
sich miteinem Themenkomplex, dervon gro-
Ber praktischer Bedeutung fiir die Bekdmp-
fungtierischerSchaderregerist — mit Schlupf-
wespen, die im Rahmen einer biologischen
Schéadlingsbekdmpfung zum Einsatz kommen
kdnnen. Konkret ging es um die Bekdmpfung
des Vorratsschddlings Ephestia kiihniella,
einer Mehlmottenart, mit dem Parasitoiden
Venturia canescens. Fiir den erfolgreichen Ein-
satz von Parasitoiden in biologischen Pflan-
zenschutzprogrammen ist allerdings die
Kenntnis der molekularen und physiologi-
schen Mechanismen der vorliegenden Wirt-
Parasitoid-Interaktionen eine wichtige Vor-
aussetzung. So hat Dr. Reineke auch im Rah-
men dieser eher anwendungsorientierten
Arbeit molekularbiologische Techniken ein-
gesetzt, um genetische Variabilitdt und spe-
zifische Parasitierungsstrategien bei unter-
schiedlichen Schlupfwespen-Populationen

"
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Prof. Dr. Annette Reineke

zuuntersuchen. Reineke konnte zeigen, dass
sich bestimmte Merkmale bei den Schlupf-
wespen aufgrund einer mehrjdhrigen evolu-
tiondren Adaptation an den Wirt herausgebil-
det hatten. Dieser molekulare Background als
Basis fiir einen erfolgreichen Vorratsschutz
hatte bei Reineke fern der Heimat gro3es Inter-
esse geweckt. Zuriickgekehrt
nach Deutschland setzte sie
diese Untersuchungen an der
Universitdt Hohenheim fort. Im
dortigen Institut fiir Pflanzen-
schutz arbeitete sie als Wissen-
schaftliche Mitarbeiterin an
ihrer Habilitation. Um beson-
ders erfolgreich parasitieren zu
konnen, legt die Schlupfwes-
penart Venturia canescens nicht
nur ein Ei in den Kdrper des
Wirtstieres, sondern injiziert
zusdtzlich eine Substanz, die wirtseigene
Abwehrreaktionen verhindern oder zumin-
destreduzieren kann. Diese Substanz besteht
interessanterweise aus virusdhnlichen Parti-
keln. Frau Reineke hat sich sehrintensiv mit
dem Spezialisten V. canescens befasst und
habilitierte mit diesem Thema zum Jahresbe-
ginn 2006. In Hohenheim warAnnette Reine-
ke auch im Rahmen der studentischen Aus-
bildung tdtig, so dass sie mit dem Vorlesungs-
betrieb und praktischen Ubungen im Bereich
Pflanzenschutz und Entomologie vertraut ist.
Bis zur Berufung nach Geisenheim leitete
Prof. Reineke etwa ein Jahr die Arbeitsgrup-
pe ,Populationsgenetik von Insekten“ am
Max-Planck-Institut fiir Chemische Okologie
in Jena und ist u.a. mit einem entomologi-
schen Themain ein EU-Projekt eingebunden.
Prof. Dr. Reineke wird sich im Fachgebiet Phy-
tomedizin der FA Geisenheim schwerpunkt-
maRig mitentomologischen Themen aus den
Bereichen des Weinbaus und der Sonderkul-
turen befassen. Sowohl Forschungsanstalt
als auch der Fachbereich Geisenheim freuen
sich auf eine gute Zusammenarbeit.
Prof. Annette Reineke ist verheiratet und Mut-
terzweierKinder. Ab Septemberwird die kom-
plette Familie im Rheingau wohnen. Wie wiin-
schenihrundihrer Familie hier ein gutes und
schnelles Einleben.

(Prof. Dr. Beate Berkelmann-Léhnertz)
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Fachvortrage
BDO-Tagung 2006

Prof. Dr.

Doris Rauhut,
Fachgebiet fiir
Mikrobiologie und
Biochemie,

FA Geisenheim

Einfluss von Ndhrstoffpriparaten auf
Gdrung und Weinaroma

In den letzten Jahren sind neben einer globa-
len Erwdrmung auch verstdrkt Garprobleme
sowie eine Entwicklung von Fehlaromen in
Weinen aus europdischen und aufiereuropdi-
schen weinbautreibenden Regionen zu beob-
achten. Dem Weinproduzenten entstehen
dadurch wirtschaftliche Einbuf3en durch ver-
mehrte Kontrolle und Behandlungsmafnah-
men sowie meist erhebliche Qualitdatsminde-
rungen der hergestellten Weine. Als Ursache
werden hauptsadchlich geringe Niederschlags-
mengen (Trockenheit), Wasserstress und eine
damit verbundene verminderte Einlagerung
von Nadhrstoffen in die Trauben und somit eine
geringere Versorgung der Moste mit hefever-
wertbaren Nahrstoffen diskutiert.

Die Gdrprobleme werden u. a. miteinem Man-
gel an hefeverwertbaren stickstoffhaltigen
Komponenten in Verbindung gebracht, da
Weine mit Garproblemen auch hdufig eine
Unterversorgung mit hefeverwertbarem Stick-
stoff aufwiesen.

Die Untersuchungen nationaler und interna-
tionaler Forschungsgruppen befassten sich
deshalb iiberwiegend mit der Stickstoffver-
sorgung der Hefen durch die Zufiihrung von
Gérsalzen (Diammoniumhydrogenphosphat
und Ammoniumsulfat). Daraus resultierte
auch eine Anhebung der gesetzlich erlaubten
Gérsalzzugabe seit August 2003 auf 100 g/hl
zum Ausgleich des Stickstoffmangels im Most.
Trotz der Méglichkeit einer erh6hten Ammo-
niumzugabe treten nach wie vor Gadrproble-
me und Aromafehler auf.

Das Fachgebiet Mikrobiologie und Biochemie
sowie das Fachgebiet Bodenkunde und Pflan-
zenerndhrung der Forschungsanstalt Geisen-
heim untersucht seit mehreren Jahren auch
in Kooperation mitderArbeitsgruppe von Dott.
Agostino Cavazza, Istituto Agrario di San
Michele all’Adige, und mit Prof. Roberto Ziro-
ni und seinem Forschungsteam, Universita
degli studi di Udine (Facolta di Agraria), wie
die Nahrstoffanspriiche von Hefen derArt Sac-
charomyces cerevisiae in ndahrstoffarmen
Mosten kompensiert werden kdnnen. Dabei



stehtein addquaterund gezielter Einsatz der
Nahrstoffpraparate zur Optimierung der Wein-
qualitdt im Vordergrund.

Bei der Durchfithrung gemeinsamerVersuche
lag der Schwerpunkt zundchst auf der Pri-
fung des optimalen Zugabezeitpunktes als
auch der notwendigen Dosierungsmengen
der zugelassenen Nadhrstoffpréparate.

In der letzten Zeit werden hdufig sogenann-
te ,inaktive Hefen* bei der Reaktivierung von
Trockenreinzuchthefen und auch einigen
Nahrstoffkombinationsprdparaten beigefiigt.
Inaktive Hefen liefern Makro- und Mikrondhr-
stoffe in hefeverfiigbarer Form zur Verbesse-
rung der Gdraktivitdt. Mit diesen Praparaten
wird der sogenannte ,,sur-lie“ -Effekt gezielt
genutzt, um insbesondere Mikrondhrstoffe
in hefeverfligbarer Form den garenden Hefen
zuzufiithren. Versuche zum Effekt dieser neue-
ren Ndhrstoffprdparate wurden deshalb in
die gemeinsamen Versuche integriert.
Mittlerweile haben bereits eine stattliche
Anzahlvon Studierenden der Fachhochschu-
le Wiesbaden, Fachbereich Geisenheim, ihre
Diplomarbeiten unter gemeinsamer Betreu-
ung der beteiligten italienischen und deut-
schen Kolleginnen und Kollegen in diesem
Themenbereich durchgefiihrt.

Im Rahmen der Kooperationsarbeiten wurde
aufBasis derim November 2003 unterzeich-
neten Vereinbarung zwischen der Fachhoch-
schule Wiesbaden und der Universitdt Udine
erstmals ein deutsch —italienisches Doppel-
diplom an Frau Kathrin Puff im Februar 2004
verliehen. Ihre Diplomarbeit befasste sich mit
dem Thema ,Hefepraparate in der Onologie
— Einfluss auf das Weinaroma“.

Eine Ubersicht der in den gemeinsamen
Untersuchungen erzielten Ergebnisseist den
Kurzfassungen der Referate von Dott. Agosti-
no Cavazza mit dem Titel ,,Untersuchung des
Effektes von Stickstoffnahrstoffen in der Ono-
logie“ und von Prof. Dr. Zironi mitdem Thema
,Effekte von Hefederivaten auf das Arom-
aspektrum von Weinen“ zu entnehmen.

Die kooperativen Forschungsaktivitdten wer-
den fortgefiihrt. Neben Empfehlungen zum
optimalen und gezielten Einsatz der Ndhr-
stoffprdparate bei derAnwendungin der Pra-
xis sollen die zukiinftig erworbenen Kennt-
nisse auch zurVerbesserung der Anforderun-
gen an Hefendhrstoffprdparate dienen.

www.vitisvinum.info
Das internationale Weinworterbuch
im Internet.

Agostino Cavazza,
Istituto Agrario di
S. Michele

Untersuchung des Effektes von Stickstoff-
néhrstoffen in der Onologie

Im Verlaufe mehrerer)ahre haben wirdas Ver-
halten kommerzieller Trockenhefen bei der
Gdrung von Mosten unterschiedlichster
Zusammensetzung untersucht. Bei einigen
Stammen konnten wir ein besonderes kine-
tisches Verhalten beobachten: einige hatten
lange Latenzzeiten, andere neigten dazu zum
Ende der Gdrungverzogernd zu wirken. Diese
Eigenschaften bleiben hdufig bei der Garung
verschiedener Moste gleich. Will man den
Metabolismus der Hefe untersuchen ist es
aufjeden Fall ratsam die Zusammensetzung
des Kulturmediums hochstmoglich zu stan-
dardisieren. Allerdings sind die Resultate der
normalerweise in der Mikrobiologie verwen-
deten Kulturbdden nicht ohne weiteres auf
denTraubenmost iibertragbar. In derVergan-
genheit haben wir deswegen versucht einen
Standardkulturboden zu kreieren, der in sei-
ner Komposition der des Traubenmostes mog-
lichst nahe kommt.

Wir haben die Zusammensetzung von Trau-
benmosten ausverschiedenen Weltregionen
studiert, wie in der wissenschaftlichen Fach-
literatur berichtet, und haben die Mittelwer-
te derHauptbestandteile wie Zucker, Sduren,
Stickstoffverbindungen, Mineralstoffe etc.
definiert. Die erhaltenen Resultate waren aus
wissenschaftlicher Sicht befriedigend, aber
die Zusammensetzung des synthetischen
Nahrmediumsist sehrkomplexund kann nur
aufsehrschwierige Weise routinemafig pra-
pariert werden.

Fiir das Studium des Hefemetabolismus ist
es dennoch unabdingbarwiederholte Proben
im Most durchzufiihren. Wir haben schlief3-
lich 3 Hefestamme isoliert, die deutlich unter-
scheidbare Eigenschaften wahrend der
Gdrung aufzeigten:

1. einen schnellen Hefestamm,

2. einen langsameren Hefestamm und

3. einen Hefestamm mit hdherem Anspruch
an Stickstoffndhrstoffen und Mineralien.
Wir haben das Verhalten dieser Hefen in
Mosten mit unterschiedlichen Stickstoffge-
halten untersucht und deren Reaktion auf
die Zugabe von Stickstoffnahrstoffen beob-
achtet. Dies waren Ammoniumsalze, und
Mischungen von Aminosduren, bzw. Amino-
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sdauren und Vitaminen, die in unterschiedli-
chen Mengen und zu unterschiedlichen Gar-
phasen den Mosten zugegeben wurden.
Die Untersuchung hatte, unter besonderer
BeobachtungderBildungvon Essigsdure, Gly-
cerin und der fliichtigen schwefelhaltigen
Substanzen etc., die Gargeschwindigkeit und
die Zusammensetzung der Weine am Ende
der Garung zum Gegenstand.

Die erhaltenen Resultate haben gezeigt, dass
es nicht moglich ist die genauen Bedarfsmen-
gen an Nahrstoffen zu ermitteln, sondern
dass die Zugaben nur dann erfolgen sollten,
wenn es wirklich notwendig ist, und dann in
nicht ibertriebenen Mengen, da sonst der
Wein einen zu hohen Essigsduregehalt auf-
weisen kann bzw. Verbindungen entstehen
kdnnen, welche potenziell die schweflige
Saure binden.

Stickstoffgaben in Form von Ammonium fiihrt
nicht zu einer Erhhung der Produktion von
Essigsdure, wahrend der Stickstoff aus Ami-
nosauren, zusammen mitVitaminen, zu einer
geringen Produktion von Stoffwechselpro-
dukten fiihren kann, welche die schweflige
Sdure binden.

Die Bildung von fliichtigen schwefelhaltigen
Substanzen ist eng gekoppelt an dem jewei-
ligen Hefestamm, allerdings war sie in den
von uns untersuchten Mosten nie erhdht,
auch nicht in den stickstoffarmen Mosten.

Prof. Roberto Zironi,
Dipartimento di
Scienze degli
Alimenti, Universita
di Udine - Italia

Effekte von Hefederivaten auf das Arom-
aspektrum von Weinen

Die Makromolekiile der Hefen haben ver-
schiedene positive Effekte auf die Weine. Im
besonderen tragen die freien Mannoprotei-
ne im Verlauf der alkoholischen Garung und
der Autolyse dazu bei, die Weinsteinstabili-
tat (Verminderung der Geschwindigkeit des
Kristallwachstums) und die EiweiBstabilitdt
(Verminderung der zur Stabilisierung notwen-
digen Bentonitmengen) der Weine zu erh6-
hen. Dadurch verbessern sie die sensorischen
Eigenschaften einmal durch eine Verminde-
rung der Adstringens und des Weiteren durch
Interaktion mit den fliichtigen Substanzen
desjeweiligen Weines (Veranderung der Aro-
mawahrnehmung). Diese Substanzen grei-
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fen dariiber hinaus in die Mechanismen der
Phenol- und Farbstabilitdt ein, wobei sie posi-
tive Auswirkungen auf die Farbintensitat und
auf die Polimerisation der Pigmente (Antho-
cyane) haben.

Die Anwendung von Mannoproteinen der
Hefe in der Onologie unterlag bis vor weni-
gen Monaten einigen gesetzlichen Aspekten,
daihre Verwendungin der EU-Richtlinie [Reg.
(CE) 1622/2000] nichtvorgesehen war. Aller-
dings ldsst die Regelung (CE) 2165/2005 eine
Anwendung im Rahmen der Weinstein- und
Eiweif3stabilisierung von Weinen zu.
Ungeachtet der Fachspezifitdt dieser Richtli-
nie, stellt der Markt dem Onologen ein wei-
tes Spektrum an Produkten zur Verfiigung,
welche eine Zufiihrung von Mannoproteinen
in den Wein gewdhrleisten. Solche Alternati-
ven zu groBtenteils gereinigten Produkten
sind im Prinzip formulierte Hefederivate, die
unterverschiedenen Bezeichnungen gehan-
delt werden: Hefeautolysate, Hefezellwdande
(auch Heferinden genannt), Hilfsstoffe fiir die
Schonung (Klarung). Es handelt sich hierbei
definitivum Mittel, welche durch thermische
und/oder enzymatische Lyse der Hefezell-
wadnde mit einer sich anschlieBenden Trock-
nung dererhaltenen Extrakte ohne besonde-
re Reinigungsprozesse gewonnen werden
(Spriithtrocknung oder Walzentrocknung).
Bedingt durch die hierspeziellangewandten
Produktionstechnologien sind diese Prdpa-
rate dazu in derLage nicht nurkolloidale Sub-
stanzen (z. B. Mannoproteine) in den Wein
einzubringen, sondern auch fliichtige Stoffe,
diesichin besondererWeise im Laufe des fiir
die Gewinnung der Pulverprdparate notwen-
digen Dehydrierungsprozesses bilden.

Es handelt sich vor allem um geruchsaktive
Verbindungen, durch die bei hohen Tempe-
raturen ablaufende Maillard-Reaktion, die zur
Bildung von Alkyl-Pyrazinen, Pyrolinen,
schwefelhaltigen Verbindungen (Thiophene,
Thiazole) und furanischen Aldehyden (Hydro-
xymethyl-Furfurale) fiihrt. Dariiber hinaus
haben wirin den fliichtigen Bestandteilen der
in Pulverform angebotenen Anwendungspra-
parate das Vorhandensein von kurzkettigen
Fettsduren (Propionsaure, Buttersaure) nach-
weisen kdnnen.

All diese fliichtigen Substanzen kénnen das
Vorhandensein von unerwiinschten Geriichen
im Wein, wie stechender Geruch, Geruch nach
Losungsmittel bzw. nach Kése etc. herbeifiih-
ren. Diesem Umstand wird man im Moment
der Behandlung Rechnung tragen miissen.
Die Prdsenz von geruchswirksamen Verbin-
dungen in pulverfdrmigen Handelsprdpara-
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ten wird nachgewiesen mittels Analysetech-
niken wie SPME (Solid-Phase-Micro-Extracti-
on; Festphasen-Mikroextraktion), Gas-
chromatographie und Massenspektrometrie
(GC-MS), wihrend sich die olfaktiven Wahr-
nehmungen mittels GC-Olfaktometrie (GC-0)
beschreiben lassen.

Wie schon gesagt muss bedachtwerden, dass
die Zugabe von Hefederivaten in den Wein
auch den Eintrag solcher Substanzen mit sich
bringt. Unter diesem Gesichtspunkt scheint
besonders die Dosierhdhe ein entscheiden-
der Faktor zu sein. Die niedrigsten Dosierga-
ben scheinen in derTat infolge des positiven
Effektes der freien Kolloide auf die Freiset-
zung der Aromen des jeweiligen Weines die
Wahrnehmung der Prasenz von Bliite- und
Fruchtaromen zu erh6hen. Andererseits kdn-
nen erhohte Gaben eine direkte Freisetzung
von geruchswirksamen Verbindungen aus
den Pulverpréparaten in den Wein bewirken,
mit krautigen, hefigen und z. T. kdsigen
Geruchseindriicken. Das muss nicht notwen-
digerweise bedeuten, dass dies prinzipiell
immer nur negative Auswirkungen fiir den
jeweiligen Wein mit sich bringt, allerdings
scheint diese Behandlung weniger fiir aro-
matische Weine mit ausgepragtem Sorten-
charakter geeignet zu sein.

Diplomarbeiten

Weinbau

Enk, Hildegard

Auswirkungen unterschiedlicher Blattdiin-
ger auf Quantitit und Qualitit der Weine
bei der Rebsorte Riesling

Ref.: B. Steinberg — O. Léhnertz

Im Jahr 2004 wurden die Auswirkungen ver-
schiedener Stickstoff- Blattdiinger auf Ertrag
und Weinqualitat untersucht. Der Versuchs-
standortist flachgriindig und trocken, so dass
eine ausreichende Stickstoff- Versorgung tiber
den Boden nicht immer gewdhrleistet ist.

Die Blattdiinger Aminosol (organische Stick-
stoff- Losung; 9 % N), Azolon Fluid (Harnstoff
und Methylenharnstoff; 26 % N) und Folur
(Harnstoff; 22 % N) wurden im Laufe derVege-
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tationsperiode wiederholt appliziert. Eine
unbehandelte Parzelle diente als Kontrolle.
Mit dem Blattdiinger Aminosol wurden 1,8
kg Stickstoff in der Vegetationsperiode aus-
gebracht. Die vegetative Leistung der Rebe
wurde gesteigert, gemessen an einem héhe-
ren Schnittholzertrag und einer gréleren
Blattflache. Die Ertrdge aller blattgediingten
Varianten waren signifikant hoher als der
Ertrag der Kontrolle, in der Variante Amino-
sol wurde jedoch der hochste Ertrag ermit-
telt. Das Mostgewicht unterschied sich nicht
signifikant zur Kontrolle. Der Most der Varian-
te Aminosol hatte einen geringeren Amino-
sdure- Gehalt als der Most der Kontrolle. Der
geringste zuckerfreie Extrakt wurde im Wein
derVariante Aminosol ermittelt. Bei der sen-
sorischen Verkostung wurde der Wein besser
bewertet als die Kontrolle, aber schlechter
als die Weine der beiden anderen Blattdiin-
gungsvarianten.

Mit dem Blattdiinger Azolon Fluid wurden
19,5 kg Stickstoff in der Vegetationsperiode
ausgebracht. Die vegetative Leistung der Rebe
konnte gesteigert werden. Der Ertrag war
hoher als in der Kontrollvariante. Der Most
war deutlich besser mit Aminosduren versorgt
als der Most der Kontrolle. Bei der sensori-
schen Verkostung wurde der Wein derVarian-
te Azolon Fluid besser beurteilt als der Wein
der Kontrolle und der Variante Aminosol.
Etwas besserwurde nur der Wein der Varian-
te Folur bewertet.

Mit dem Blattdiinger Folur konnte die hoch-
ste Stickstoff- Menge von 26,4 kg ausgebracht
werden. Die vegetative Leistung der Rebe
konnte mit Folur nur zum Teil verbessert wer-
den. Der Schnittholzertrag war héher als bei
der Kontrolle, die Blattflache jedoch gerin-
ger. Der Ertrag der Variante Folur lag signifi-
kant Giber dem Ertrag der Kontrolle. Der
Ertragsunterschied war jedoch nicht so stark
wie bei den anderen Blattdiingungsvarian-
ten. Das Mostgewicht war im Vergleich zur
Kontrolle etwas niedriger. Die Versorgung des
Mostes mit Aminosduren war bei der Varian-
te Folur besonders hoch. Der zuckerfreie
Extrakt des Weineswarhoherals bei der Kon-
trolle. Bei der sensorischen Beurteilung wurde
derWein derVariante Foluram besten bewer-
tet.

Da Harnstoff eine Vorstufe des kanzerogenen
Ethylcarbamates ist, wurden die Weine auf
ihren Ethylcarbamat- Gehalt untersucht. Alle
ermittelten Gehalte lagen im durchschnittli-
chen Bereich. Nach diesen Ergebnissen stellt
die Blattdiingung mit Folur oder Azolon Fluid
kein Risiko dar.



Die mehrmalige Ausbringung von Stickstoff-
Blattdiingern im Verlauf der Vegetationsperi-
ode hat Einfluss auf die vegetative Leistung
der Rebe genommen. Die Ndhrstoffversor-
gung der Moste konnte durch die Stickstoff-
Blattdiingererhoht werden, die aufHarnstoff
basieren (Folur und Azolon Fluid). Die Weine
aus hoherversorgten Mosten wurden bei der
sensorischen Verkostung besser bewertet.
Die Blattdiingungistdemnach in Situationen
unzureichender Nahrstoffversorgung als
zusatzliche Manahme zur optimalen Reber-
ndhrung sinnvoll.

Hduper, Sebastian

Wirkungen und Nebenwirkungen zweier
Wachstumsregulatoren bei Schwarzries-
ling und Lemberger*

Ref.: H.-R. Schultz — W. K. Kast

Frank, Florian

DIPLOMARBEITEN, KURZFASSUNG

eine geeignete Versuchsparzelle mit angren-
zender Freiflache zur Auslegung der Schalen
gefunden werden. Hier wurde ein neues, fle-
xibleres Verfahren, ein so genanter Messrah-
men, getestet. Dieser Messrahmen besteht
aus Vierkantrohren, mit einer Gesamtldnge
von 20 Metern. Um mit den Spritzen unter
dem Rahmen durchfahren zu kénnen, wur-
den vier teleskopisierbare Stdnder verwen-
det, die auf eine Hohe von drei Metern aus-
gefahren werden konnten.

Das Auf-und Ablassen derVierkantrohre war
notwendig, weil an ihrer Unterseite 40 mm
breites Filterpapier, mitkleinen Magnetplatt-
chen angebracht werden musste.

Auf dem Filterpapier wurde Sediment aufge-
fangen, dariiber hinaus wurde auf dem Boden
40 Sedimentationsschalen ausgelegt. Es soll-
ten gemeinsame Parameter der beiden Mess-
verfahren gefunden werden, mitdem Ziel die
klassische Messmethode durch den Mess-
rahmen zu ersetzen. Es konnten allerdings
keinerlei gemeinsame Ansatzpunkte zum Ver-
gleich der Methoden gefunden werden. Somit
muss man eindeutig feststellen, dass sich
der Messrahmen in dieser Form nicht dazu
eignet, die klassische Messmethode der BBA,
zur Ermittlung der Abdrift, abzulésen.

Klein, Torsten

Untersuchung zur Eignung eines Messrah-
mens als Alternative zur herkémmlichen
Abdriftmessmethode

Ref.: G. Bécker — K. Schmidt

Die Problemstellung dieser Diplomarbeit the-
matisierte die ,Untersuchung zur Eignung
eines Messrahmens als Alternative zur her-
kdmmlichen Abdriftmessmethode®.

Hierzu wurden mit sechs verschiedenen
Pflanzenschutzspritzen Abdriftversuche
gefahren. Die Methode der Abdriftmessung
wird von der biologischen Bundesanstalt
genauvorgeschrieben. Bei diesem Verfahren
miissen 80 Sedimentationsschalen invorge-
schriebenem Abstand zur ersten Spritzbahn
ausgelegt werden.

Dieses amtliche Verfahren weist Mangel auf,
da es sehr windanfallig ist. AuBerdem muss

Vergleich der Effekte von Gibberellinsdu-
re und Traubenteilung auf Qualitidtsmerk-
male bei Burgundersorten

Ref.: H.-R. Schultz — K. Weyand

Im Jahr 2003 wurden an jeweils zwei Stand-
orten in den Anbaugebieten Rheingau und
Ahrvergleichende Versuche hinsichtlich der
Auswirkungen einer Gibberellinsdure-Appli-
kation und einer Traubenhalbierung bei Bur-
gundersorten und Chardonnay durchgefiihrt.
Neben einer Kontrollvariante stand eine her-
kommliche Ausdiinnungsvariante, bei der
eine Reduzierung auf eine Traube je Trieb
erfolgte, fiir weitere Vergleiche zurVerfiigung.
Untersuchungsschwerpunkte waren neben
Auswirkungen auf Qualitdtsmerkmale wie
Mostgewicht und Gesamtsdure Veranderun-
gen der Traubenstruktur durch den Bioregu-
lator Gibberellinsdure. In diesem Zusammen-
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hang wurden Untersuchungen hinsichtlich
der Anfilligkeit der Traube gegeniiber pilzli-
chen Infektionen durchgefiihrt.

Eine beerenausdiinnende Wirkung der Gib-
berellinsdure konnte in sieben von acht Ver-
suchen bestatigt werden. Die Minderung der
Beerenzahllagzwischen 13 und 24 %. Diese
Werte waren Folge einer Applikation zum Zeit-
punkt beginnende Bliite — Vorbliite (BBCH 61
- 63). Das Beerengewicht reagierte nicht ein-
heitlich bei allen Sorten auf die Beerenredu-
zierung. Hier waren sowohl Zunahmen von
bis zu 19 % zu verzeichnen als auch Redu-
zierungen von bis zu 21 %. Trotz der giinsti-
gen klimatischen Bedingungen konnte in
einerAnlage ein deutlicher Botrytisbefall fest-
gestellt werden. Hier zeigten die Gibberellin-
varianten bedingt durch ihre lockere Trauben-
stuktur deutlich niedrigere Befallswerte
gegeniiberden Kontrollen und konventionel-
len Ausdiinnungsvarianten. Die Traubentei-
lungsvariante zeigte hier die besten Werte.
Im Gegensatz zu den Ausdiinnungsvarianten
waren hier nur sehr geringe Kompensations-
reaktionen zu erkennen. Durch eine Teilung
derTrauben konnten anndhernd die gleichen
Ertragsreduzierungen erzielt werden wie bei
einerherkdmmlichen Ausdiinnung bei einem
geringfligig niedrigeren Arbeitszeitbedarf. Bei
den Gibberellinvarianten war keine so ein-
deutige Ertragsreduzierung zu verzeichnen.
Die Ertragsminderungen bewegten sich zwi-
schen zwei und 30 %.

Die reifeverfriihende Wirkung einer Gibberel-
linsdure-Applikation konnte unter den klima-
tischen Bedingungen im Versuchsjahr nur
ansatzweise belegt werden. Unterschiede
wurden frith nivelliert. Zum Lesezeitpunkt
wiesen hdufig die Ausdiinnungs- und Trau-
benteilungsvarianten die hdchsten Mostge-
wichte auf.

ANMERKUNG

DES FACHBEREICHS

Die Arbeiten, die fiir Dritte nicht zugang-
lich sind, werden mit einem *gekenn-
zeichnet. Alle Diplomarbeiten werden
seit1972in der Hauptbibliothek der FA
Geisenheim aufgenommen und die frei-
gegebenen Arbeiten kénnen dort ein-
gesehen werden.

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

oder auf der Homepage der FA
www.forschungsanstalt-geisenheim.de
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