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Im Jahre 1996 kam es zur ersten Ver-
einbarung zwischen dem Fachbereich
Weinbau und Getränketechnologie
der Fachhochschule (FH) Wiesbaden,
Studienstandort Geisenheim, und
dem Agrarinstitut in San Michele. Mit
diesem ersten Abkommen wurde die
Zusammenarbeit in Lehre und For-
schung und die Durchführung eines
Studiengangs Getränketechnologie
mit dem Schwerpunkt Weinbau und
Oenologie auf der Grundlage der Prü-

fungs- und Studienordnung des Geisenheimer Fach-
bereichs mit dem Abschluss des Titels „ Diplom-Inge-
nieur/Diplom-Ingenieurin“ für Weinbau und Oenolo-
gie beschlossen. 
Damit wurde erstmals ein kompletter Studiengang von
Deutschland nach Italien „exportiert“. Das erklärte Ziel
des Agrarinstituts bestand darin, ausschließlich mit
Geisenheim als einer ähnlich strukturierten Instituti-
on im deutschsprachigen Raum eine enge Zusammen-
arbeit in der weinbaulichen und oenologischen Aus-
bildung auf Hochschulebene einzugehen. Mit der nach
intensiven zweijährigen Gesprächen gefundenen Kon-
zeption sollte erstmals ein für die europäische Wein-
bau- und Oenologieausbildung länderübergreifendes
Modell geschaffen werden, das Vorbild – und Vorzei-
gefunktion für ähnliche Institutionen in einem zusam-
menwachsenden Europa sein soll.
Der Erfolg blieb nicht aus. Insgesamt 46 italienische
Studierende haben seit 1996 diesen gemeinsamen

Studiengang mit dem Titel einer Diplom- Ingenieurin
bzw. Diplom-Ingenieurs (FH) für Weinbau und Oenolo-
gie der FH Wiesbaden abgeschlossen.
Im Jahr 1999 schlossen die beiden bisherigen Partner
das erste Doppeldiplom-Abkommen mit der Universi-
tät Udine ab. Nach dieser Vereinbarung erhielten bis-
her 19 deutsche und italienische Studierende das
Diplom der FH Wiesbaden und das Diplom der Univer-
sität Udine, nachdem sie den vorgesehenen Teil ihrer
Studienzeit in Udine und Geisenheim mit den erfor-
derlichen Prüfungen an beiden Hochschulstandorten
erbracht hatten. 
Die italienischen und deutschen Studierenden konn-
ten aufgrund dieser Vereinbarung zusätzlich den auf
dem italienischen Arbeitsmarkt so wichtigen Titel „Eno-
logo“ erwerben.
Ziel dieses ersten agrarwissenschaftlichen Doppeldi-
plom-Abkommens im deutschsprachigen Raum war
es, eine international gut fundierte berufliche Ausbil-
dung im Weinbau und in der Oenologie durch die Ein-
bindung dreier bedeutender Ausbildungsstätten in
Deutschland und Italien zu gewährleisten. 
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10 Jahre Kooperation mit dem 
Agrarinstitut in San Michele all’Adige



BDO-Gebietskreis Pfalz
Am 13./14. Mai 2006 (Muttertagswochenende) lädt der BDO-Gebietskreis Pfalz zu
einer fachlichen, kulinarischen Miniexkursion nach Württemberg ein. Auf dem Pro-
gramm steht der  Besuch verschiedener Spitzenweingüter, ein oenologisches Diner,
Übernachtung und Bustransfer. Kosten ca. 200 Euro pro Person. 
Schriftliche Anmeldung an Wolfgang Gabel, Weinstraße 45, 67273 Herxheim am
Berg.

Am Montag, den 22. Mai, findet um 19.00 Uhr im Seminarkeller des DLR Rheinpfalz
in Neustadt eine Weinprobe mit dem Thema  Mysterium „Gereifter Weine“ statt. 
Weine aus der zweiten Hälfte des letzten Jahrhunderts werden von Prof. Dr. U. Fischer
besprochen. Anmeldung durch sofortige Überweisung von 20 Euro auf das Konto:
BDO-Pfalz Kto.-Nr. 62 00 362 bei der RV Bank Rhein-Haardt e.G.BLZ 545 613 10;
Kontakt: Eberhard Fuchs 06341 962193 und Winfried Stöckl priv.: 06359 86336 

TERMINE

DER OENOLOGE • 17.3.2006 • NR. 318

Geisenheim aktuell

Es war wieder soweit, die diesjährigen Diplo-
manden des Wintersemesters konnten mit
Freunden, Familien, Dozenten und einigen
Rednern ihren Abschluss in Geisenheim  fei-
ern. Zum Einstieg wurde der „Vinomedia-TV“-
Film über den Standort Geisenheim gezeigt,
dann kam der Dekan des Fachbereichs Gei-
senheim der Fachhochschule Wiesbaden,
Prof. Dr. O. Löhnertz zu Wort und gratulierte
den 60 Diplomanden (fünf in Landschaftar-
chitektur, 21 im Bereich Gartenbau, 30 im
Bereich Weinbau und Oenologie und vier in
Getränketechnologie), die den letzten „rei-
nen“ „Diplom-Ingenieur“-Jahrgang darstel-
len. Denn die ersten „Bachelors“ werden im
Sommer die Fachhochschule in Geisenheim
verlassen. Der Präsident der Fachhochschu-
le Wiesbaden, Prof. Dr. C. Klockner erwähn-
te den möglichen Zusammenschluss mit der
Frankfurter FH zu einer Rhein-Main-Fachhoch-
schule, bei dem aber Geisenheim der „Aus-
nahmebrillant“ bleibe. Auch der stellvertre-
tende Direktor der Forschungsanstalt Geisen-
heim, Prof. Dr. M. Großmann, schloss sich
den guten Wünschen an und ermunterte die
Diplomanden zu einem „vernünftigen Stolz“.

Der Präsident des Gei-
senheimer Alumni
Verbandes, Dr. D.
Haupt wies auf die
Bedeutung der inten-
siven Zusammenar-
beit von Fachhoch-
schule, Forschungs-
anstalt und im Beruf
stehenden Absolven-

ten der verschiedenen Branchen hin. Ein Weg,
der sich fruchtbar auf Forschung und Lehre
auswirke. Daher erfolgte  die herzliche Einla-
dung zum Einstieg ins Netzwerk des Ehema-
ligen-Verbandes.
Als Gastredner referierte Dr. R. Greiner vom
Molekularbiologischen Zentrum der Bundes-
forschungsanstalt für Ernährung und Lebens-
mittel (BfEL) Karlsruhe zum Thema „Nutzung
moderner biotechnischer Verfahren zur
Lebensmittelproduktion“.
Nicht zuletzt bekam der Vertreter der Absol-
venten die Möglichkeit, über Angenehmes
und Gutes, aber auch Störendes in Geisen-
heim zu sprechen. Christoph Günthner
ermunterte seine Kolleginnen und Kollegen
dazu, ein eigenes Denkschema zu entwickel
und nicht mit Geisenheimer Scheuklappen
zu leben. Musikalisch umrahmt wurde die
Feier von der Combo des PFG Willigis-Gym-
nasiums in Mainz, die großen  Applaus
bekam. Im Anschluss an die Feier gab es einen
Empfang, der vom Rüdesheimer Nahe-Sekt-
haus GmbH, dem Finanzdienstleister MLP und
den Geisenheimer Einrichtungen gesponsert
wurde.

Geisenheimer zu sein endet nicht – es beginnt heute
Feierliche Verabschiedung der Geisenheimer Diplomanden mit vielen guten
Wünschen und Anregungen für deren berufliche Zukunft.

Foto: Bahmann

Zur Person
Dietlinde Scholz wurde für 35 Jahre im Sekre-
tariats-Dienst an der Fachhochschule Wies-
baden, Fachbereich Geisenheim geehrt. Wir
gratulieren und danken für das einzigartige
Engagement.

CAMPUS Aktiv
Im Rahmen des Projektes "Neue Medien",
welches seit nunmehr 3 Jahren ein fester
Bestandteil des Studiums der Internationa-
len Weinwirtschaft ist, hielt Markus Vahle-
feld von Vinum TV am 22. Februar einen Vor-
trag zum Thema "Kulturgut Wein im Massen-
medium TV" am Campus Geisenheim. 

BDO-Exkursion 
nach Portugal

Die diesjährige Fachexkursion des Bundes
Deutscher Oenologen führt die Fachleute
vom 20.-25. August nach Portugal. Flug nach
Porto, Besuch der Gebiete Minho-Region
(Vinho-Verde), Dourotal, Bairrada, Ribatejo,
sowie Fatima und Lissabon, Rückflug von Lis-
sabon. Der Preis liegt bei 1.150 Euro pro Per-
son im Doppelzimmer incl. Flug und Busrei-
se. Anmeldung bitte ab sofort an Bernhard
Gaubatz. E-Mail: b.gaubatz@fa-gm.de 
Tel. 06722-502-147, Fax 06722-502-140

Bericht
BDO-Vorstandssitzung 

Auf der Tagesordnung standen die Planung
der 51. BDO-Fachtagung in Geisenheim, die
Vergabe des Oenologen-Preises 2006 an drei
Diplomanden, die Fach-Exkursion 2006 nach
Portugal, die Satzungsänderungen des Gei-
senheimer Alumniverbandes und des Bun-
des Deutscher Oenologen im Rahmen der
Mitgliederversammlungen am 5. April 2006,
die Ringweinprobe 2006 und Überlegungen
zur  Gründung der Campus Geisenheim Insti-
tut GmbH.
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Geisenheim aktuell

DDiieennssttaagg  ––  44..  AApprriill  22000066--0033--0033
ZZeennttrruumm  aamm  DDoomm

9.00 Uhr Eröffnung
Dipl. Ing. E. Diesler

1100  JJaahhrree  PPaarrttnneerrsscchhaafftt
SSaann  MMiicchheellee  ––  GGeeiisseennhheeiimm
Einfluss von Stressfaktoren auf oeno-
logische und weinbauliche Maßnah-
men.

9.20 Uhr Einfluss von Nährstoffprä-
paraten auf Gärung und
Weinaroma

Prof. Dr. D. Rauhut, FA Geisenheim;
Dr. A. Cavazza, Università degli studi di
Udine, Facoltà di Agraria; Prof. R. Ziro-
ni, Università degli studi di Udine, Facol-
tà di Agraria

10.30 Uhr Kaffeepause

10.45 Uhr Erkenntnisse über das
Alterungspotential von
Weißweinaromen

Prof. Dr. Löhnertz und Dr. Kreck, FA Gei-
senheim; Dr. G. Versini, Istituto Agra-
rio di San Michele all'Adige

11.30 Uhr Otimierung des Lesezeit-
punktes

Prof. Dr. Schultz, Forschungsanstalt
Geisenheim; Dr. Bertamini, Istituto
Agrario di San Michele all'Adige

Leitung: Dipl.-Ing. E. Diesler

Mittagspause

14.00 Uhr Probe ausgewählter Weine
von Absolventen der
deutsch-italienischen
Hochschulkooperation

Grußworte der Präsidenten und 
Dekane
Moderation: Prof. Dr. Christmann, For-
schungsanstalt Geisenheim; Prof. Dr.
Spagniolli, Istituto Agrario di San
Michele all'Adige
Anmeldung erforderlich.
Leitung: Dipl.-Ing. S. Renth

18.30 Uhr "Duetto – deutsch-italieni-
sches Kulinarium" auf
Schloss Vollrads in der
Schlosshalle

10 Jahre Kooperation.
Ehemalige Absolventen des Doppelstu-
diengangs stellen ihre Weine zu einem
Menü vor.
Anmeldung erforderlich.

MMiittttwwoocchh  ––  55..  AApprriill  22000066
ZZeennttrruumm  aamm  DDoomm
OOeennoollooggiiee

9.00 Uhr Begrüßung
Dipl.-Ing. E. Diesler

9.15 Uhr Verleihung des
„Deutschen Oenologen-
preises 2006“

10.00 Uhr Mobile Entsaftung auf
Traubenvollernter

Prof. Dr. T. Hühn, HS Wädenswil

10.30 Uhr Trubmanagement bei 
dekanterentsaftetem
Lesegut

Dipl.-Ing. Runck und Dipl.-Ing. Hassel-
beck, Erbslöh Geisenheim

11.00 Uhr Kaffeepause

11.20 Uhr Der Glasverschluss –
moderne Funktionalität im
Konsens mit der Tradition
des Betriebs

T. Strieder, Alcoa CSI Worms
R. Herke, Weingut Schloss Vollrads
H.-J. Becker, Weingut Becker Walluf

Leitung: Dipl.-Ing. W. Dörr

Mittagspause

MMaarrkkeettiinngg
14.00 Uhr Möglichkeiten der Wein-

herstellung aus internatio-
naler Sicht

Einführung ins Thema
Prof. Dr. Christmann, FA Geisenheim

Podiumsdiskussion: 
- Beurteilung aus deutscher Sicht:
Dr. Nickenig, Deutscher Weinbauver-
band Bonn
- Beurteilung aus französischer Sicht:
Dipl. Ing. P. Pitsch, Weingut Listel Sete
- Beurteilung aus italienischer Sicht:
Prof. Roberto Zironi, Università degli
studi di Udine, Facoltà di Agraria
- Beurteilung aus amerikanischer Sicht:
Ralf Holderrieth, E & J Gallo, Kalifornien 
- Beurteilung aus Verbrauchersicht:
Christoph Murmann, Lebensmittelzei-
tung Frankfurt

Leitung: Dipl.-Ing. R. Stocké

16.00 Uhr VEG – Mitgliederversamm-
lung

17.00 Uhr BDO - Mitgliederversamm-
lung

Im Rahmen der BDO-Tagung finden fol-
gende Veranstaltungen statt, zu denen
eine Anmeldung zwingend erforderlich
ist:

WWeeiinnpprroobbee  iittaalliieenniisscchheerr  WWeeiinnee
Dienstag, 4. April: Große Weinprobe mit
Weinen der Absolventen mit dem
deutsch/italienischen Doppeldiplom in
Weinbau und Oenologie. Müller-Thur-
gau, Gewürztraminer, Chianti Classico,
Brunello sowie autochthone Sorten des
Trentino werden einige der vorgestell-
ten Weine sein. Die Moderation werden
Prof. Dr. Spagnolli, Istituto Agrario di
San Michele all’Adige, und Prof. Dr.
Christmann, Forschungsanstalt Geisen-
hein und FH Wiesbaden, Fachbereich
Geisenheim, übernehmen. 
Anmeldung durch Überweisung von 15
Euro für Nichtmitglieder und 10 Euro
für Mitglieder und Studenten unter dem
Stichwort „Weinprobe“ auf das BDO-
Konto 39 853 auf der Rheingauer Volks-
bank (510 915 00) in Geisenheim. Die
Karten werden an der Tagungskasse
hinterlegt.

DDuueettttoo  --  DDeeuuttsscchh//IIttaalliieenniisscchheess  KKuulliinnaa--
rriiuumm  iimm  SScchhlloossss  VVoollllrraaddss  

Am Dienstag, 4. April, findet um
18.30 Uhr auf Schloss Vollrads in
Oestrich-Winkel im Rheingau ein lukul-
lischer Abend statt. Zum mehrgängi-
gen Menü gibt es Weine aus Italien
sowie aus dem Rheingau. Die Festrede
wird von Dr. Rudolf Nickenig, Deutscher
Weinbaubverband, gehalten. Die Mode-
ration des Abends liegt in der Hand von
BDO-Präsident Edmund Diesler. 
Anmeldung von 55 Euro pro Person
(Nichtmitglieder sind herzlich willkom-
men) unter dem Stichwort „Abendpro-
gramm“ auf das BDO-Konto 39 853 bei
der Rheingauer Volksbank(BLZ 510 915
00) bis zum 25. März. Die Karten wer-
den an der Tagungskasse hinterlegt.

PROGRAMM DER 51. BDO-FACHTAGUNG
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Geisenheim aktuell

Die erste Tagung zur strategischen Unterneh-
mensführung in Geisenheim fand großen
Anklang unter den führenden Weingütern in
Deutschland, wie Prof. Dr. Schaller zur Eröff-
nung im vollbesetzten Hörsaal 30 feststellen
konnte. Ziel der Tagung ist nach den Worten
der Initiatoren Prof. Dr. Göbel von der Fach-
hochschule Wiesbaden und Prof. Dr. Hoff-
mann von der Forschungsanstalt Geisenheim
Lehre, Forschung und Praxis zu Fragen der
mittel- und langfristig wirkenden ökonomi-
schen Einflussfaktoren in einen engeren Aus-
tausch zu bringen. Die Globalisierung des
Weinmarktes erfordert die  schnelle und pra-
xisorientierte Analyse der Marktentwicklun-
gen, Organisations- und Kostenfragen, um
den Unternehmern bessere Informationen für
die  strategische Ausrichtung ihrer Unterneh-
men an die Hand zu geben.
So stand im ersten Referat von Prof. Dr. Hoff-
mann die aktuelle Marktentwicklung vor allem
mit ihren Auswirkungen auf die immer schwie-
riger werdende Direktvermarktung von den
Weingütern direkt zu den Privathaushalten
im Forderung der Analyse. Alle Anzeichen
deuten auf einen Rückgang dieser für die
Weingüter so wichtigen Vermarktungsmög-
lichkeit hin. Als Alternativen bieten sich der
Ausbau der weinnahen Dienstleistungen, ein
professioneller Versandhandel und die Direkt-
vermarktung ins west- und nordeuropäische
Ausland an.
Die Krise der Weinwirtschaft in Frankreich war
Thema des Referats von Prof. Dr. Göbel. Er
stellte heraus, was der deutsche Produzent

aus den Entwicklungen und Strategiefehlern
der französischen Weinwirtschaft ableiten
kann. Erfolgsvoraussetzungen sind danach
eine Reduzierung der Komplexität der Her-
kunfts- und Qualitätsbezeichnungen, Stetig-
keit und Zuverlässigkeit bei Weinqualität und
Weinstil, sowie eine Profilierung und Kom-
munikation, die die jüngeren Zielgruppe unter
35 Jahren erreicht.
Frau Dr. Müller berichtete von unterschiedli-
chen und leider nicht einheitlich positiven
Einstellungen verschiedener Verbraucherseg-
mente in Deutschland zu den deutschen Wei-
nen. Dennoch eröffnet sich nach ihren Ana-
lysen ein breites Spektrum von Ansätzen, um
die Verbraucher in Deutschland noch mehr
für heimische Weine zu motivieren. Der große
Erfolg konsequent kundenorientierter Weine
aus Deutschland sollte den Winzern mehr
Mut zur Weiterentwicklung ihrer Qualitätsphi-
losophien unter Einschluss der  Wünsche ihrer
Zielkunden machen.
Prof. Dr. Lindemann und Herr Rufli themati-
sierten die Qualitätsnormen. Diese stellen
für viele gerade kleinere Unternehmen einen
hohen bürokratischen Aufwand dar. Die Refe-
renten stellten jedoch heraus, dass diese Nor-
men eine Unterstützung der erfolgsorientier-
ten Unternehmensführung darstellen kön-
nen. Konsequente Unternehmenssteuerung
beinhaltet an sich bereits einen Großteil der
formulierten Forderungen.
In seinem zweiten Referat erläuterte Prof. Dr.
Göbel die wichtigsten Instrumente zur prak-
tischen Führung von Weingütern. Neben Intui-

tion, Kreativität und Engagement sind betrieb-
wirtschaftliche Planungs- und Kontrollinstru-
mente auch im Familienbetrieb absolute Vor-
aussetzung für die Existenzsicherung. Per-
fekte Umsetzung bedeutet hierbei, den
zeitlichen Aufwand durch gezielte Organisa-
tion auf ein Minimum zu begrenzen.
Die anwesenden Winzer waren von ihrem Kol-
legen Arthur Steinmann aus Franken beein-
druckt, der ihnen aufzeigte wie in den letz-
ten 10 Jahren 18 Winzer durch einen scho-
nungslosen Erfahrungsaustausch, eine
konsequente Qualitätsphilosophie und ein
modernes Packaging im höheren  Preisseg-
ment beachtliche Umsatzsteigerungen erzie-
len konnten. U. a. berichtete er von der engen
Zusammenarbeit mit der Marktforschung in
Geisenheim. Die Geisenheimer Professoren
waren sichtlich an dem guten Beispiel der
schnellen und erfolgreichen Umsetzung ihrer
Arbeiten erfreut.
Der von Herrn Dipl. Oenologe Mend gewähr-
te Einblick in die sehr erfolgreiche wirtschaft-
liche Entwicklung von drei Gruppen von Wein-
gütern in Deutschland, die in den letzten 10
Jahren ihren Umsatz und Gewinn verdoppeln
und verdreifachen konnten, versetzten man-
chen Weingutsbesitzer in erstaunen und
machten Mut für die Zukunft.
Basel II war das zentrale Stichwort von Herr
Rempel von der Rheingauer Volksbank, der
mit dem Hinweis auf ein geordnetes kauf-
männisches Berichtswesen, einen engen
Informationsaustausch und eine gemeinsa-
me Risikobewertung für anstehende Kredit-
finanzierungen die bei Klein- und Mittelstän-
dischen Unternehmen vorherrschenden Unsi-
cherheiten bezüglich einer für das Wachstum
notwendigen  teilweisen Kreditfinanzierung
ausräumen konnte. Die verbesserte  Informa-
tionsgrundlage und die engere Zusammen-
arbeit zwischen Bank und Unternehmen
wurde als für beide Seiten risikomindernd
hervorgehoben.
Auch zum Schluss blieb die Veranstaltung
spannend, als Herr Dipl. Kaufm. Sabisch von
der ECOVIS Steuerberatung in Volkach (Fran-
ken) über Möglichkeiten  der weiteren
Beschäftigung von ausländischen Aushilfs-
kräften und Lösungen zu Steuerersparnissen
berichtete. Der Geräuschpegel im Foyer beim
abschließenden Meinungsaustausch bewies,
dass die Winzer zahlreiche Anregungen mit-
nehmen konnten. Die Veranstalter boten den
Praktikern die Vertiefung einzelner Themen
in weiteren Workshops an. 
www.weinoekonomie-geisenheim.de

(Prof. Dr. Göbel / Prof. Dr. Hoffmann)

Strategische Unternehmensführung in der Weinbranche
Tagung der Forschungsanstalt Geisenheim und der Fachhochschule Wies-
baden, Fachbereich Geisenheim am 31.1.2006.

Erste Tagung zur strategischen Unternehmensführung: Lehre, Forschung und Praxis im Austausch 
(Foto: Göbel)



DER OENOLOGE • 17.3.2006 • NR. 322

Diplomarbeiten, Kurzfassung

gewonnenen Mannoproteine zur Weinstein
–und Eiweißstabilisierung in ihrer Resoluti-
on Oeno 26/2004 (l`article 2, § 2) aufgenom-
men.
In dieser Diplomarbeit sind Hefeautolysate
durch das thermische und enzymatische
Autolyseverfahren selbst hergestellt worden.
Im Interesse der Untersuchungen stand der
Vergleich ihrer Aromaprofile und ihre Effekte
auf ein Weinaroma. Im Vergleich mit der Rein-
zuchthefe, das Ausgangsprodukt der Autoly-
sate, wirkten sich die Autolyseverfahren
unterschiedlich auf die Inhaltsstoffe und das
Aromaprofil aus. Dabei ähneln sich das ther-
mische Lysat und die Hefe größtenteils, wobei
die übereinstimmenden Aromen im Lysat
schwächer vertreten sind. Die beiden enzy-
matischen Lysate, eines mit vorangegange-
ner Multiplikation der Hefen, brachten dage-
gen ein weiteres und intensiveres Aromapro-
fil hervor. Die Hefe und die drei Autolysate
sind einem Weißwein zugesetzt worden, um
ihren Einfluss auf das Weinaroma zu unter-
suchen. Unabhängig von der Lysatvariante
veränderte sich das Aromaprofil des Weines
durch den Aromaeintrag und durch die Wech-
selwirkungen der eingebrachten Inhaltsstof-
fe mit den Aromen. Trotz höheren Inhaltsstoff-
gehalten und einem reichen Aromaprofil ver-
änderten die enzymatischen Lysate das
Weinaroma im geringeren Ausmaß. Die zuge-
gebene Hefe und das thermische Lysat führ-
ten dagegen zu einer deutlichen Intensivie-
rung der Aromen im Wein. Im Falle der gesetz-
lichen Zulassung und der Verwendung von
Hefeautolysaten im Wein sollte ihr positiver
wie negativer Einfluss auf das Weinaroma
unbedingt berücksichtigt werden.  

Untersuchungen zum Einfluss des Lese-
zeitpunkts und der Starterkultur auf die
malolaktische Fermentation bei Spätbur-
gunder-Weinen

Ref.: D. Rauhut - M. Grossmann

Es standen zwei Weine aus der selben Lage
zur Verfügung, die sich nur in einem um 10
Tage versetzten Lesezeitpunkt unterschie-
den. Die weitere Behandlung und anschlie-

ßende Vinifikation waren identisch. 
Diese Weine wurden in zwei Versuchsansät-
zen zur Induktion der malolaktischen Fermen-
tation (MLF) mit insgesamt neun verschiede-
nen kommerziell erhältlichen Starterkulturen
inokuliert, sowie zusätzlich eine Variante
unbeimpft belassen.  
Die Untersuchung der beiden Ausgangswei-
ne zeigte jahrgangsbedingt keine großen
Unterschiede bezüglich Alkoholgehalt, Säure
und pH-Wert, was hinsichtlich der die Milch-
säurebakterien beeinflussenden physika-
lisch-chemischen Faktoren die weitere Ver-
gleichbarkeit steigerte. In Bezug auf die Nähr-
stoffe konnten zwar beide Varianten eine gute
Versorgung aufweisen, doch bestätigte sich
der höhere Reifegrad des Weins aus der spä-
teren Lese eindeutig durch die Analyse der
Mineralstoffe und die höheren Aminosäure-
gehalte. 
Hinsichtlich der Lesezeitpunkte ergab sich
im Verlauf der MLF ein minimaler Vorsprung
in den Weinen aus der ersten Lese, doch
erreichten die MBS in den Varianten der zwei-
ten Lese sehr viel höhere maximale Zellzah-
len, was mit dem breiteren Nährstoffangebot
zusammen hängen könnte. Unter den Bakte-
rienstämmen konnten durchaus einige Unter-
schiede bei der Zellzahlentwicklung festge-
stellt werden, was sich zum Teil auch auf den
Abbau der Äpfelsäure übertragen ließ. 
Letztendlich verlief die MLF, bestätigt durch
die vollständige Umsetzung von Äpfelsäure
und Citronensäure, in allen Varianten schnell
und problemlos.
Die Mineralstoffanalyse von N, P, K, Ca, Na,
Mg, Mn, Zn, Fe ergab in keinem Fall einen
deutlichen Verbrauch durch die Milchsäure-
bakterien, ebenso brachte die Untersuchung
der durch die Art der Vinifikation ohnehin
sehr niedrigen SO2-Bindungspartner kaum
eindeutige Ergebnisse. 
Bei den 25 untersuchten Aminosäuren konn-
te je nach Substanz bei allen Stämmen
sowohl eine deutliche Konzentrationsabnah-
me als auch Zunahme verzeichnet werden.
Die stärkste Minimierung des Gehalts wurde
durch fast alle Stämme beim Arginin beob-
achtet. Besonders interessant schien zudem,
dass ein Stamm offenbar kaum Aminosäu-
ren zu verbrauchen schien, ein anderer wahr-
scheinlich aufgrund proteolytischer Aktivität
deutliche Vermehrungen aufwies. Der daraus
folgende Nutzen für die Bakterien in Bezug
auf die Nährstoffversorgung muss aber noch
überprüft werden. 
Bei der sensorischen Verkostung der Weine
wurden die Differenzen zwischen den Stäm-

men als relativ gering eingeschätzt. Es wurde
jedoch deutlich, dass der Wein durch die MLF
an Fruchtigkeit und Körper gewann, sowie an
Bitterkeit verlor, also eindeutig um positive
Aspekte bereichert wurde. Durch die gaschro-
matographische Bestimmung niedrigsieden-
der S-haltiger Substanzen bestätigt, konnten
in keinem Fall negative Beeinflussungen
durch die MLF ermittelt werden. 
Eine weiterführende Analyse einiger Umset-
zungsprodukte, wie biogener Amine, Diace-
tyl und ausgewählter Aromastoffe zur Beur-
teilung der toxischen Belastung und Modifi-
kation des Weinaromas, sowie eine
Ausweitung auf zusätzliche essentielle Nähr-
stoffe steht aber noch aus und könnte wei-
tere interessante Hinweise auf die Spezifität
der verschiedenen Bakterienstämme liefern.

Getränketechnologie

Untersuchung der Einflüsse von Batchgrö-
ße, Komplexität der Rezeptur, Dichte, Vis-
kosität und Nacheinstellungen auf die Effi-
zienz und die Produktverluste einer kom-
plexen Produktionsanlage für
Getränkegrundstoffe mit häufigem Pro-
duktwechsel. Entwicklung von Gewich-
tungsfaktoren zur Grundlage der Kalkula-
tion

Ref.: B. Lindemann - Preuss

Im Rahmen dieser Arbeit wurden Verfahrens-
parameter optimiert, mit dem Ziel die Effi-
zienz einer bestehenden Produktionsanlage
zu verbessern und Produktverluste zu redu-
zieren. Ein Ziel der Arbeit war die bestehen-
de Kostenkalkulation durch Entwicklung von
Gewichtungsfaktoren anzupassen. Hierzu
wurden ausgewählte Rezepturen begleitet
und dabei Dosierzeiten einzelner Rohstoffe
aufgenommen. Insbesondere die Anzahl der
betrachteten Lose und die Reproduzierbar-
keit der Daten spielten bei der Auswahl der
Rezepturen eine Rolle. Im Rahmen der Arbeit
sind mehrere Szenarien berechnet worden.
Im Rahmen der Umsetzung fand eine Opti-
mierung der Produktionsanlage statt.

Meister, Ingolf

Näkel, Meike
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Erstellung eines Managementsystems
nach DIN EN ISO/IEC 17025 für ein Wein-
labor

Ref.: B. Lindemann – W. Vogel

Auf Basis der Normentexte erfolgte die Erstel-
lung eines umfangreichen Soll-Konzepts, die-
ses wurde in die wichtigsten Bereiche der DIN
EN ISO/IEC 17025 unterteilt. Dies sind die
Anforderungen an die Organisation, das Per-
sonal, die Einrichtungen, die Analytik, das
Qualitätsmanagement, die Räumlichkeiten
sowie die Umgebungsbedingungen eines
Laboratoriums.
Während der Einarbeitungsphase in die inter-
nationale Norm, der Mitarbeit in der Unter-
suchungseinrichtung und der Erstellung des
Soll-Konzepts kristallisierte sich heraus, dass
die Forderungen der Norm für ihre Anwen-
dung interpretiert werden müssen. Die Inter-
pretationen sind notwendig, um das Ziel
eines schlanken Managementsystems mit
prägnanten Lösungen zu erreichen, das den
Erfordernissen der Norm und denen des Labo-
ratoriums entspricht.
Der folgende Schritt war die Aufnahme des
tatsächlich vorliegenden Ist-Zustandes, der
die nicht relevanten Forderungen der Norm
herausarbeitet und die relevanten Teile
betrachtet. Die Erfassung des Ist-Zustandes
zeigte, dass die Untersuchungseinrichtung
viele Teile, die für die Qualität der Prüfergeb-
nisse bedeutend sind, durch die gute Labor-
praxis bereits erfüllt und lediglich die not-
wendige Dokumentation durch ein Manage-
mentsystem fehlt, wiederum sind andere Teile
der Norm für die Untersuchung von Wein
schlicht nicht relevant oder nicht im Leistungs-
umfang des Laboratoriums enthalten. Die Ist-
Analyse konnte Defizite mit der Konformität
der DIN EN ISO/IEC 17025 aufzeigen. Ein den
spezifischen Anforderungen der Untersu-
chungseinrichtung entsprechender Maßnah-
menkatalog wurde aus dem Ist-Zustand
erstellt. Die schrittweise Umsetzung des Maß-
nahmenkatalogs führt das Laboratorium zur
Erfüllung der DIN EN ISO/IEC 17025.
Die Akkreditierung der Laboratorien verlangt
zusätzliche Investitionen und Veränderungen
an den Einrichtungen. Durch eine Akkreditie-

rung entwickeln die Auftraggeber von Unter-
suchungsaufträgen zusätzlichesVertrauen in
die Zuverlässigkeit und Sicherheit der Prüf-
ergebnisse, daraus resultiert Kundenbindung
durch Kundenzufriedenheit.
Den Getränkeunternehmen, die überregiona-
le und internationale Märkte beliefern, ver-
leiht die Akkreditierung ihrer Prüflaborato-
rien die Akzeptanz ihrer Prüfergebnisse auf
nationaler und internationaler Ebene und
dient der Vermeidung von teuren und zeitauf-
wendigen Mehrfachprüfungen. Die Einfüh-
rung eines Managementsystems nach DIN EN
ISO/IEC 17025 in den Prüflaboratorien der
Getränkeindustrie ist eine zukunftsorientier-
te Maßnahme, da die Sicherheit der Prüfer-
gebnisse erhöht und die Transparenz der Prüf-
verfahren gewährleistet wird.

Entwicklung ß-Glucan-haltiger Getränke-
konzepte*

Ref.: C.-D. Patz – Wydra

WEINBAU

Die Weinklassifikation des „Verbandes
Deutscher Prädikats- und Qualitätswein-
güter e.V.“  -Pro & Contra

Ref.: H. -R. Schultz – D. Hoffmann

Ziel der Arbeit ist den Weg zur Entwicklung
der Weinklassifikation im VDP aufzuzeigen,
sein System darzustellen und anhand von
Befragungen die Einschätzung von Experten
aus unterschiedlichen Bereichen der Wein-
wirtschaft in Deutschland zu erfassen und zu
diskutieren. Im 1. Teil der Arbeit wird die Ent-
wicklung des deutschen Weinbaus und hier
insbesondere der weingesetzlichen Regelun-
gen von 1892 bis zu den gegenwärtig aktu-

ellen Regelungen dargelegt. Diesem schlie-
ßen sich eine Diskussion zum Thema „Wein-
klassifikation“ an, aus der die Initiative inner-
halb des VDP sich entwickelte. 
Aufgrund der Recherchen und Gespräche
kann es keinen Königsweg zur Stärkung der
Position des deutschen Weines sowohl im
Binnenmarkt als auch im Weltmarkt geben.
Eine verordnete Qualität kann nicht das allei-
nige Mittel sein, an dem der Deutsche Wein-
bau gemessen wird. Die VDP-Weinklassifika-
tion ist eine anerkannte Philosophie, die qua-
litätsorientierte Weingüter anwenden
können. Sie dient dazu, dem Verbraucher
sowohl das hohe Qualitätsengagement der
beteiligten Winzer und Weingüter wie auch
die vielfältigen Zusammenhänge zwischen
Wein, Qualität, Weinbautradition und regio-
nalen Unterschieden zu vermitteln. Als Ergeb-
nis stellte sich heraus, dass aufgrund der
Befragung u.a. die Gewichtung des Einflus-
ses der Lage von verschiedenen Experten
unterschiedlich eingeschätzt wird. Einem Teil
der Befragten ist eine Klassifizierung von
Lagen ein geeignetes Instrument, um die Qua-
litätsbemühungen für die Erzeugung von
deutschen Spitzenweinen herauszustellen.
Andererseits gibt es aber auch den Einwand,
dass eine Qualifikation von Lagen ein Eingriff
in die Besitzerverhältnisse von Winzern
bedeuten kann. Deswegen stößt das auf Frei-
willigkeit basierende Modell des VDP weitge-
hend auf Toleranz und Zustimmung.
Es besteht kein Zweifel daran, dass nicht die
Klassifizierung alleine ausschlaggebend für
den zukünftigen Erfolg der deutschen Winzer
sein kann. Vielmehr ist und bleibt das große
Engagement der Winzer für Qualität, die Indi-
vidualisierung des Angebotes und die Kom-
munikation dieser Innovationsleistungen in
breiter Öffentlichkeit die Basis und der Kern
für den Erfolg deutscher Weine.Putze, Alexia

Schür, Sebastian

Die Arbeiten, die für Dritte nichtzugäng-
lich sind, werden mit einem *gekenn-
zeichnet. Alle Diplomarbeiten werden
seit 1972 in der Hauptbibliothek der FA
Geisenheim aufgenommen und die frei-
gegebenen Arbeiten können dort ein-
gesehen werden. Die Kurzfassungen
stehen auch im Internet auf der Hom-
page www.oenologie.de 
oder auf der Homepage der FA
www.forschungsanstalt-geisenheim.de
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des Fachbereichs

Rößle, Daniela


