
Verein Ehemaliger Rheinhessischer

Fachschüler Oppenheim e.V. (VEO)

Herkunft hat Zukunft!   

an Profilen arbeiten

Spielräume nutzen

Geräteausstellung 26.- 28. Januar 2011

62.grartage
Rheinhessen
24. - 28. Januar 2011
Nieder-Olm · Ludwig-Eckes-Halle

ACKERBAU · WEINBAU · OBSTBAU



Herausgeber: 
Verein Ehemaliger Rheinhessischer Fachschüler Oppenheim e.V. (VEO) 
Wormser Straße 111, 55276 Oppenheim 

Redaktion und Layout: 
Norbert Breier 
Monika Michel 

Telefon: 06133 930160 / 121  
Telefax: 06133 930103 

Email:  norbert.breier@dlr.rlp.de
  monika.michel@dlr.rlp.de

Internet:  www.dlr-rnh.rlp.de

Homepage: www.agrartage.de

Grafik und Design 
Ute Windisch 
Moselstr. 10 
55278 Mommenheim 

Druck: 
Frotscher Druck GmbH,  
Riedstr. 8 
64295 Darmstadt 

Oppenheim, Januar 2011 



Inhaltsverzeichnis 

Grußworte 

Otto Schätzel  …………………………………………………………………………   4 
Dirk Hagmaier  ………………………………………………………………………..   5 
Ingo Steitz  …………………………………………………………………………….   6 
Silvia Zöller  ……………………………………………………………………………   7 
Dieter Kuhl  ……………………………………………………………………………   8 

Leitthemen der Agrartage 2001-2011…………………………………………….   9 

Seminare 2011 am DLR R-N-H, Standort Oppenheim………………………… 10 

Programm und Pressetext…………………………………………………………. 12 

Arbeitsschwerpunkte 
WEINBAU……………………………………………………………………………... 17 

OENOLOGIE UND KELLERWIRTSCHAFT………………………………………. 18 

KOMPETENZZENTRUM WEINMARKT UND WEINMARKETING 
RHEINLAND-PFALZ…………………………………………………………………. 19 

BERUFSBILDENDE SCHULE AGRARWIRTSCHAFT…………………………… 20 

OBSTBAU……………………………………………………………………………... 21 

AGRAR-METEOROLOGIE RHEINLAND-PFALZ………………………………… 22 

Kurzfassung der Vorträge 
OBSTBAU 

Möglichkeiten der Farbverbesserung bei Äpfeln am 50. Breitengrad......... 24 
Dr. Michael Blanke, INRES –Gartenbauwisschenschaft der Uni Bonn 

Entwicklungen in der Steinobstlagerung………………………………………. 30 
Josef Streif, Dominikus Kittemann, Daniel Neuwald, Kompetenzzentrum für 
Obstbau, Bodensee 

Kirschfruchtfliege 2010 – ein Stimmungsbild…………………………………. 35 
Günter Hensel, DLR Rheinpfalz, KoGa, Dienststelle Oppenheim 

Zur Biologie und Ökologie der Kirschfruchtfliege Rhagoletis Cerasi  
im Hinblick auf ihre Bekämpfung………………………………………………… 39 
Dr. Heidrun Vogt, Julius-Kühn-Institut (JKI), Dossenheim  

WEINBAU 

Herkunft hat Zukunft  an Profilen arbeiten, Spielräume nutzen……………. 42 
Otto Schätzel, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Ausnahmejahr 2010 – stimmen die Rezepte noch? - im Anbau.................. 48 
Dr. Bernd Prior, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Ausnahmejahr 2010 – stimmen die Rezepte noch? - im Rebschutz.............. 53 
Dr. Georg K. Hill, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 



2

Rebsorten in Rheinhessen – marktkonform in die Zukunft?..........................    60 
Jürgen Wagenitz, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Vollautomatisch optische Traubensortierung (VOT) – die Methode  
zur Alkoholreduktion, Botrytisentfernung und Herstellung von  
marktgerechten Weintypen?..............................................................................    64 
M.Porten, J. Feltes, A. Rosch, M. Lipps, DLR Mosel 

WEINPROBE 

Herkunft mit Profil……………………………………………………………………..    69 
Bernd Kern, Rheinhessenwein e.V. 

Engere Herkunft mit höheren Anforderungen  -  
Orts- oder Terroir-Weine……………………………………………………………..    72 
Heinrich Schlamp, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

OENOLOGIE UND MARKTWIRTSCHAFT 

Säuremanagement bei Weißweinen –  
Erfahrungen aus dem Jahrgang 2010……………………………………………...  75 
Norbert Breier, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Einfluss der Maischegärtemperatur bei verschiedenen Rebsorten 
auf Anthocyan- und Polyphenolextraktion und Sensorik……………………...   82 
Jörg Weiand, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Weinrechtliche Änderungen…………………………………………………………   89 
Mathias Gaugler, Andreas Schwalb, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Rheinhessen – ein Weinmarkt voller Gegensätze……………………………….   93 
Bernd Wechsler, Kompetenzzentrum Weinmarkt & Weinmarketing Rhld-Pfalz 

Nachhaltigkeit – eine Strategie zur Zukunftssicherung………………………...  98 
Prof. Dr. Ruth Fleuchaus, Hochschule Heilbronn 

Nachhaltigkeit in der Weinwirtschaft – Chancen und  
Herausforderungen für die Aus- und Weiterbildung…………………………… 102 

LAGEPLAN DER AUSSTELLUNGSFLÄCHE……………………………. 239 

ZELTPLÄNE………........................................................................................... 240 

AUSSTELLERVERZEICHNIS………………..………………………………… 242 

KONTAKTADRESSEN……..……………………………………………………. 260 



Herkunft hat Zukunft!

Sehr geehrte Damen und Herren, 

Landwirtschaft, Obst- und Weinbau sind weiter auf dem Weg der 
Internationalisierung. Mit zunehmender Globalisierung der Märkte muss 
sich die gesamte Agrarbranche mit weltweiten Standards messen, sich an  
Qualitätsentwicklungen orientieren, um schließlich den Wettbewerb zu 
bestehen. In der Landwirtschaft sind es die veränderten
Rahmenbedingungen, die sog. „volatilen Märkte“, die als Herausforderung 
und Chance angenommen werden müssen. 

Ähnlich verhält es sich auch im Obst- und Weinbau, wobei dort noch stärker als bei der 
Landwirtschaft, Markt und Konsumtrends zusätzlich berücksichtigt werden müssen. 

Herkunft hat Zukunft! 
In all diesen mehr oder weniger gesättigten Märkten hat die Nachfrage nach lokalen, nach  
regionalen und differenzierten  Produkten deutlich an Bedeutung zugenommen. 
Neben der vorausgesetzten, hohen Produktqualität und dem Preis spielt die Herkunft von Obst und 
besonders von Wein eine zunehmend wichtige, oft die entscheidende Rolle. Es ist die Sehnsucht 
der Konsumenten nach verschiedenen Enttäuschungen durch Skandale und Wirtschaftskrisen auf 
Verlässlichkeit und Nachhaltigkeit.

An Profilen arbeiten……… 
Insbesondere beim Wein wird die schmeckbare und nachvollziehbare Herkunft immer mehr zum 
Erfolgsfaktor. Mit Blick auf die bevorstehende EU-Weinmarktreform sind die Regionen 
aufgefordert, ihr Weinportfolio auf Regionaltypizität abzuklopfen.  
Diese regionale Profilierung ist die große Herausforderung für alle Weinregionen in Europa! 

Spielräume nutzen……… 
Die Herausstellung von Regionalität ist im Hinblick auf den internationalen Wettbewerb auch eine 
Qualitätsfrage. Die Konsumenten suchen weltweit regionale und nachhaltige Produkte, die in einer 
Qualitätshierarchie auch pyramidal, d.h. bestimmten Segmenten zugeordnet werden können. 
Hierbei bieten sich traditionelle deutsche Weine wie z.B. Gebiets-, Orts- und Lagenweine an, die 
mit eingeengter Herkunft auch qualitativ höhere Spielräume zulassen. Dabei sind Glaubwürdigkeit, 
Vertrauen und Nachvollziehbarkeit die Schlüsselfaktoren für einen erfolgreichen und nachhaltigen 
Imageaufbau. Schließlich gilt es, diese Strategie mit den Tourismuskonzepten zu vernetzen und in 
die „Dachmarke Rheinhessen“ zu integrieren. 

Die Agrartage in Nieder-Olm sind deshalb auch 2011 wieder ein ideales Forum für das 
Zusammentreffen von praxisorientierten und theoretischen Fragestellungen. 
Es ist auch weiterhin das große Treffen der Agrarbranche mit über 300 Ausstellern auf einer der 
größten Geräte- und Maschinenausstellung in Deutschland. 

Nutzen Sie die Tage für den Erfahrungsaustausch mit Landfrauen, Landwirten, Obst- und 
Weinbauern, mit der Landjugend und den „Ehemaligen“ der verschiedenen Weinbauschulen sowie 
den  Berufskolleginnen und Berufskollegen auch über die Region hinaus. 

Auf dieses Zusammentreffen freue ich mich mit allen Kolleginnen und Kollegen des DLR 
Rheinhessen-Nahe-Hunsrück und danke an dieser Stelle für das bewährte Zusammenspiel von 
DLR, VEO und dem Weinbauverband Rheinhessen. 

Weil Herkunft eine Zukunft hat, arbeiten wir weiter an Profilen  
und nutzen die Spielräume der Märkte! 

Otto Schätzel 
Leitender Landwirtschaftsdirektor 
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Herkunft hat Zukunft

Sehr geehrte Damen und Herren, 

bei einem regelmäßigen Blick auf die Kurse der Agrarprodukte an 
den Warenterminbörsen wird deutlich, wie volatil unsere Märkte 
mittlerweile sind. Der momentane Höhenflug zum Beispiel beim 
Weizen darf uns aber nicht den Blick dafür verstellen, wie sehr die 
Märkte strukturell vom Angebot geprägt sind. Im Kontext mit einer 

weiter fortschreitenden Globalisierung gilt es, sich richtig zu positionieren.  

Besonders diejenigen in der Agrarbranche, die sich neben der Urproduktion mit der 
Veredelung von Produkten befassen, spüren dies in besonderem Maße.  

Im Obst- und Weinbau erkennen wir einen Trend hin zu regionalen Erzeugnissen, die sich 
durch Differenzierung und klare Profile von der Masse des Angebots abheben. 
Transparenz und Nachvollziehbarkeit der Produktion wünschen sich unsere Kunden. 
Diese Ansprüche der Kunden sind naturgemäß eng mit der Herkunft unserer Produkte 
verknüpft. Was liegt also näher, als über die Herkunft verbunden mit einer 
Qualitätshierarchie, diese Sehnsüchte zu befriedigen?  Die bevorstehende Umsetzung der 
EU-Weinmarktreform bietet eine zusätzliche Chance, die Rahmenbedingungen in diesem 
Sinn zu setzen. 

Jährlich im Januar trifft sich die Agrarbranche in Nieder-Olm. Sie findet dort ein ideales 
Forum für den Erfahrungsaustausch und die Diskussion, insbesondere durch die 
Kombination der Fachvorträge und Verbandskundgebungen. Mit einer der größten 
Maschinen- und Geräteausstellungen Deutschlands haben die Agrartage eine weit über 
die Region Rheinhessen hinausgehende Bedeutung erlangt. Nochmals ist die Zahl der 
Aussteller auf nunmehr über 300 angewachsen. Allein schon aus Platzgründen dürfte in 
dieser Hinsicht eine Konsolidierungsphase einsetzen. 

Abschließend danke ich allen Beteiligten vor und hinter den Kulissen für die Organisation 
der Agrartage. Ich darf an dieser Stelle die Stadt Nieder-Olm und insbesondere die 
Mitarbeiter des Bauhofes nennen. Mein besonderer Dank gilt unseren Referenten und 
Sponsoren und den zum guten Gelingen der Veranstaltung unverzichtbaren Mitarbeitern 
des DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück.  

Ich wünsche allen Besuchern aufschlussreiche Agrartage und unseren Ausstellern viel 
Erfolg. 

Dirk Hagmaier 
1. Vorsitzender VEO 
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H erkunft hat Zukunft 

Sehr geehrte Damen und Herren, 
liebe Besucher der Agrartage, 

zu den 62. Rheinhessischen Agrartagen heiße ich Sie herzlich 
willkommen. 

Die Rheinhessischen Agrartage mit ihrem breiten Angebot für Landfrauen, Winzer, 
Landwirte und Obstbauern haben sich zu den besten Weiterbildungsveranstaltungen ihrer 
Art entwickelt, sodass viele von Ihnen sogar mehrfach nach Nieder-Olm kommen. Die 
überregionale Bedeutung dokumentieren auch die vielen Besucher, die aus anderen 
Weinbaugebieten zu uns kommen. 

Neben der Möglichkeit sich zielgerichtet fortzubilden und die neuesten Trends der Branche 
in Produktion und Vermarktung aufzuspüren, bietet die Tagung genügend Raum für die 
neuesten Informationen über politische Entwicklungen auf EU-, Bundes- und 
Landesebene. Unverzichtbar bleibt natürlich die Funktion als „Branchentreff“. 

Für den Bauern- und Winzerverband Rheinland-Pfalz Süd und den Weinbauverband 
Rheinhessen bilden diese Agrartage auch eine ideale Plattform zur Diskussion mit den 
Mitgliedern über aktuelle politische Fragen. Zum Beispiel über die demnächst anstehenden 
Entscheidungen zum EU-Bezeichnungsrecht oder die Zukunft der europäischen 
Agrarförderung. 

Im letzten Jahr haben wir wieder wichtige Meilensteine in der berufsständischen Arbeit 
setzen können. Neben den Entlastungen bei der Landwirtschaftlichen 
Berufsgenossenschaft oder der Entfristung der verbesserten Agrardieselerstattung 
konnten wir bessere Fördermöglichkeiten durchsetzen, zum Beispiel bei der 
Umstrukturierung oder der neu eingeführten Hilfe für die Hagelversicherung. 

Wir werden auch künftig in gemeinsamer Verantwortung für unsere rheinhessischen 
Betriebe engagiert und tatkräftig daran arbeiten, die Zukunft unserer Region, unserer 
Betriebe und damit der Familien hier im ländlichen Raum positiv zu gestalten.  

Ihr  

Ingo Steitz 
Präsident Weinbauverband Rheinhessen 
Vizepräsident Bauern- und Winzerverband Rheinland-Pfalz Süd e.V. 
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Tag der  Rheinhessischen LandF rauen

Wie in jedem Jahr bietet auch in diesem Jahr das Motto der 
Agrartage Rheinhessen wieder eine aktuelle und klare Leitlinie für 
die zahlreichen Fachvorträge und Diskussionen, auf die wir uns in 
den kommenden Tagen freuen können. Mit der Devise „H erkunft 

hat Zukunft“ wird prägnant zusammengefasst, dass regionale 
Herkunft und moderne Anforderungen sich nicht ausschließen, 
sondern sich im Gegenteil sogar bedingen und fördern können.  

Auch für die Landfrauen, die auch in diesem Jahr wieder die Agrartage in Nieder-Olm 
eröffnen, sind diese Worte seit Jahren das Leitmotiv ihres Handelns, denn auch wir sind 
fest davon überzeugt: Wer weltweit bestehen will, muss feste Wurzeln haben.  

Wir Landfrauen verfahren bei unseren vielfältigen Aktivitäten schon seit vielen Jahren nach 
dieser Maxime und setzen sie ganz praktisch in die Tat um: Von der Verwendung 
heimischer Produkte, für die wir in unzähligen Vorträgen und Seminaren immer wieder 
werben, bis hin zur Eröffnung von Landfrauencafés sind Herkunft und Zukunft immer die 
beiden Pole zwischen denen sich unsere Aktivitäten bewegen. Sie bieten Sicherheit und 
Transparenz in einer immer unübersichtlicher werdenden Welt. Aber wir sehen die 
Bedeutung der Herkunft durchaus nicht nur auf unsere Produkte wie Wein, Obst oder 
andere landwirtschaftliche Güter und Dienstleistungen begrenzt. 

Die Landfrauen spüren in ihren Vereinen seit einigen Jahren, dass heute viele Menschen 
wieder im Regionalen Halt und Festigkeit suchen und auch finden. Während durch 
Globalisierung Unterschiede verwischt werden, besinnen sich die Menschen wieder auf 
ihre Umgebung, auf Traditionen und Bräuche, die Rückhalt und Gemeinsinn vermitteln. 

Herkunft bedeutet für uns Vertrautes und Zugehörigkeit und wirkt damit der globalen 
Entwurzelung entgegen. Diese Identität, diese Sicherheit uns, unseren Familien und 
Kindern wie auch anderen Menschen zu geben, sie dadurch stark zu machen, ist für uns 
eine wichtige gesellschaftliche Aufgabe, die wir gerne angenommen haben.  

Auch die bekannte Schauspielerin und Professorin Ursula Cantieni, Referentin des 
diesjährigen Tages der Landfrauen, hat dieses Motto gerne aufgegriffen und wird uns dazu 
viel Interessantes, Nachdenkliches, Unterhaltsames und auch Persönliches erzählen. Wir 
freuen uns darauf, das Motto der diesjährigen Agrartage nicht nur aus dem Blickwinkel von 
Landwirtschaft und Weinbau zu sehen, sondern auch neue Sichtweisen kennenzulernen. 

Silvia Zöller 

Vorsitzende Land Frauen Verband Rheinhessen e.V. 
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Sehr geehrte Damen und Herren,  
liebe Besucherinnen und Besucher, 

herzlich willkommen  zu den 62. Agrartagen Rheinhessen in Nieder-
Olm. 

Als Stadtbürgermeister freue ich mich über Ihren Besuch und hoffe 
sehr, dass Sie  sich in unserer kleinen Stadt mitten im Herzen von 
Rheinhessen wohlfühlen werden. 
Die Agrartage erwarten Sie vom 24. bis 28. Januar 2011 mit einem  
abwechslungsreichen und anspruchsvollen Programm, das unter 

dem Motto „Herkunft hat Zukunft -  an Profilen arbeiten – Spielräume nutzen“ wichtige 
Impulse und Anregungen für die Agrarbranche geben wird. Dabei soll der 
Erfahrungsaustausch mit Obst- und Weinbauern, Landwirten, Kolleginnen und Kollegen 
nicht zu kurz kommen. 

Wir in Nieder–Olm bemühen uns auch in diesem Jahr gute Gastgeber zu sein und Ihnen, 
liebe Gäste und Besucher, gute Rahmenbedingungen zu bieten. 

Die Agrartage Rheinhessen sind ein Gewinn für unsere kleine Stadt. Sie sind mittlerweile 
weit über die Grenzen von Rheinhessen hinaus zum Treffpunkt von Winzern, Landwirten, 
Obstbauern und Ausstellern geworden. Erstmals werden in diesem Jahr mehr als 300 
Aussteller auf mittlerweile 10.000 m² Ausstellungsfläche ihre Maschinen- und Geräte 
präsentieren. Gerade diese beeindruckende Ausstellung ist auch Jahr für Jahr ein 
Anziehungspunkt für die Nieder-Olmer Bürger. 
Eine Woche lang im Januar blickt die Region nach Nieder-Olm.  
Deshalb haben die Veranstalter auch 2011 von der Nieder-Olmer Stadtspitze die 
notwendige Unterstützung erhalten, um die Agrartage erfolgreich durchführen zu können. 
Erstmals konnten wir  im vergangenen Jahr in enger Zusammenarbeit mit den 
Veranstaltern der Agrartage, der Polizei  und der Verbandsgemeinde ein ganzheitliches 
Verkehrskonzept umsetzen. Eine geänderte Verkehrsführung und vor allem die Schaffung 
von mehr als 400 Parkplätzen in unmittelbarer Nähe zum Messe- und 
Veranstaltungsgelände haben die Agrartage für die Besucher noch attraktiver werden 
lassen. 
Auch in diesem Jahr gibt es weitere Verbesserungen. Weitere Parkplätze wurden mit 
Unterstützung der Veranstalter der Agrartage geschaffen. Die Bezeichnung „Messe der 
kurzen Wege“ trifft eindeutig auf die Agrartage in Nieder-Olm zu.  
Wichtige Investitionen wurden durch die Stadt auch in der Ludwig-Eckes-Festhalle 
getätigt, um einen reibungslosen Ablauf der Veranstaltungen zu gewährleisten.  
Mein Dank gilt den Veranstaltern und allen Beschäftigten der Verbandsgemeinde und der 
Stadt für ihre Arbeit vor, während und nach der Messe.
Vor allem danke ich auch den verantwortlichen Organisatoren der Rheinhessischen 
Agrartage 2011, stellvertretend Herrn Ltd. Landwirtschaftsdirektor Otto Schätzel und Herrn 
Norbert Breier, für die gute und angenehme Zusammenarbeit. Ich wünsche den 62. 
Rheinhessischen Agrartagen einen vollen Erfolg.  

Dieter Kuhl 
- Stadtbürgermeister -  
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Seminare 2011 am DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 
Standort Oppenheim

Gruppe Oenologie

Datum Uhrzeit Seminar / Workshop 

11.02.2011   8.30 – 12.30 Säureharmonisierung der 2011er Weine  
  vor dem 15.03. 

15.03.2011 17.30 – 21.30 Kellerwirtschaft für Nebenerwerbswinzer II (Teil 4) 
22.03.2011 17.30 – 21.30 Kellerwirtschaft für Nebenerwerbswinzer II (Teil 5) 

17.03.2011   9.00 – 17.00 Kellerbuchführung 
24.03.2011   9.00 – 21.00 Weinsensorik kompakt 
August   9.00 – 14.00 Ausgewählte Themen der Weißweinbereitung 
17.11.2011 16.00 – 20.00 Erkennung von Weinfehlern in Jungweinen 
23.11.2011   9.00 – 17.00 Kellerbuchführung 

Anmeldung Oenologie: 
Frau Maureen Wilhelm, Tel. 06133/166-121 oder Email: maureen.wilhelm@dlr.rlp.de

Gruppe Weinbau

 Datum Uhrzeit Seminar / Workshop 

15.02.2011 bis 18:00 – 21:00 Sachkundelehrgang  Pflanzenschutz 
01.03.2011                                 (2x wöchentlich DI + DO) 

16.03.2011 13:30 – 18:00 Rebschutz-Seminar 
17.05.2011 13:30 – 18.00 Seminar ökolog. Weinbau 

Anmeldung Weinbau: 
Frau Monika Michel, Tel. 06133/930-121 oder Email: monika.michel@dlr.rlp.de

Gruppe Weinmarkt und Weinmarketing 

Datum Uhrzeit Seminar / Workshop 

23.02. und  
02.03.2011   9.00 – 17.00 Erfolgreich kommunizieren per Telefon + Mailing 

16.03.2011 10.00 – 17.00 Mit mehr Kooperationen zu mehr Erfolg 
04.04.2011 14.00 – 17.00 Erfolgsfaktoren für den Online-Shop 
05.04.2011   9.00 – 16.00 Verkaufstraining 
06.04.2011   9.00 – 17.00 Kommunikation und Präsentation 
13.04.2011 10.00 – 17.00 Internet und Social Media für Winzer, Weingüter   
  und Weinhandel 
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Datum Uhrzeit Seminar/Workshop 

14.04.2011   8.00 – 18.30 Exkursion Wein & Architektur 
04.05.2011 14.00 – 17.00 Einstieg in den Weinexport aber mit System 
13.05. und 15.30 – 21.00 Superlearning Englisch 
14.05.2011   9.00 – 17.00 „Weinproben auf Englisch“ Modul 1 
27.05. und 15.30 – 21.00 Englischseminar 
28.05.2011   9.00 – 17.15 „Wine& Food“ Modul 2 
08.06.2011 10.00 – 17.00 Attraktive Weinproben- modern und erlebnisreich 
14.06.2011   9.00 – 17.00 Wenn Brigitte von Boch (Villeroy & Boch)  
                                                                 Winzerin wäre (CI Workshop) 

Anmeldung Weinmarkt und Weinmarketing: 
Frau Elisabeth Stutz, Tel. 06133/930-320 oder Email:  elisabeth.stutz@dlr.rlp.de

Für die Seminare erfolgen die Ausschreibungen / Anmeldungen ca. 4 Wochen vorher 
Über den Ehemaligenverein (VEO) 
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Montag, 24. Januar 2011

Dienstag, 25. Januar 2011

LANDWIRTSCHAFT

Begrüßung
Otto Schätzel

Fallzahl und Proteingehalt – Anbautechnische
Einflussmöglichkeit und backtechnologische
Aussagekraft
Dr. Simone Seling, 
Max Rubner-Institut, Detmold

Platzierte N-Düngung – ein Weg 
im rheinhessischen Ackerbau
Dr. Stefan Weimar

14.00

14.20

15.00

Pause

Wie lassen sich internetbasierte Anwendungen
auf dem Acker nutzen?
Georg Horst Schuchmann

Getreide, Rüben, Raps – 
Markttendenzen am Jahresanfang
Dr. Christian Bickert, 
DLG Mitteilungen, Frankfurt

Moderation
Ferdinand Hoffmann

Mittwoch, 26. Januar 2011

14.00 TAG DER RHEINHESSISCHEN 
LANDFRAUEN 

Eröffnung
Otto Schätzel, 
stv. Leiter DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück

Begrüßung
Gerlinde Gemünde, 
1. Vorsitzende Kreislandfrauen verband Bingen
Uta Schmitt, 
1. Vorsitzende Kreislandfrauenverband Mainz

Grußworte

Norbert Schindler, MdB, Präsident Landwirtschafts -
kammer Rheinland-Pfalz, Präsident Bauern- und
Winzerverband Rheinland-Pfalz Süd e.V.

Claus Schick, Landrat Kreis Mainz-Bingen

Dieter Kuhl, Bürgermeister Stadt Nieder-Olm

Silvia Zöller, 1. Vorsitzende LandFrauenVerband
Rheinhessen e.V.

„…meine Herkunft ist in Ordnung,
am Profil schaff ich seit Jahren – und 
Spielräume nutze ich immer neu….“

Referentin: Ursula Cantieni, 
Professorin und Schauspielerin

Rahmenprogramm

15.40

16.00

16.40

10.00

14.00

14.10

15.10

16.00

16.15

BAUERN- UND WINZERVERBAND
RHEINLAND-PFALZ SÜD E.V.

Begrüßung
Holker Pfannebecker, 
BWV-Kreisvorsitzender Alzey-Worms

Die EU-Agrarpolitik nach 2013 –
Chance oder Risiko?
Lars Hoelgaard, stellv. Direktor der General-
direktion Landwirtschaft, EU-Kommission

(Saison-)Arbeitskräfte 2011 –  endlich 
volle Freiheit?
Markus Haberern, BWV Rheinland-Pfalz Süd e.V.

Diskussion 
Ludwig Schmitt, BWV-Kreisvorsitzender Mainz-
Bingen, Vorsitzender BWV-Fachgruppe Obst

OBSTBAU

Begrüßung 
Dr. Hans-Peter Lorenz, Leiter DLR Rheinpfalz

Möglichkeiten zur Förderung der Ausfärbung 
bei Äpfeln
Dr. Michael Blanke, Institut für Obst- und Gemüsebau,
Universität Bonn

Neue Erkenntnisse zur Lagerung und Qualitäts -
erhaltung von Steinobst
Dr. Josef Streif, Fachbereichsleiter Nacherntephysiologie,
Kompetenzzentrum Obstbau, Bavendorf

Kirschfruchtfliege 2010 – ein Stimmungsbild!
Günter Hensel, DLR Rheinpfalz

Alles Wichtige rund um die Kirschfruchtfliege
Dr. Heidrun Vogt, Julius Kühn-Institut (JKI) Bundes -
forschungsinstitut für Kulturpflanzen, Bereich Obstbau,
Dossenheim

Moderation
Werner Dahlbender, DLR Rheinpfalz
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Donnerstag, 27. Januar 2011

9.00

11.00

11.30

14.00

Top Weine – Top Essen – Top Musik

Zum Ausstellerempfang und zur jung.wein.nacht la den
die VEO und die Landjugend RheinhessenPfalz ein.

Herzlich willkommen sind alle interessierten Win ze rin -
nen und Winzer, die Aussteller der Maschinen- und
Geräte ausstellung, alle VEO-Mit glieder und die Jung -
winzerinnen und Jungwinzer der Landjugend.

Erfahrungsaustausch und das gegenseitige Kennen -
lernen in einer lockeren Atmosphäre stehen im Vorder -
grund. Bei erlesenen Weinen des Jahrgangs 2010 und
einem guten Essen werden wichtige Kontakte für den
Weinbau der Zukunft geknüpft. 

Bei Top-Musik und mit Spitzenweinen geht die
jung.wein.nacht im Laufe des Abends vom lockeren
Empfang nahtlos über in eine gesellige Party bis spät in
die Nacht hinein. 

Die Organisatoren würden sich über einen regen Zu-
spruch aller Altersgruppen freuen, um diese Veran -
staltung zu einem weiteren Highlight der Agrartage
werden zu lassen.

Wir freuen uns auf Ihr Kommen zur jung.wein.nacht

18.00

9.30

WEINBAU

Begrüßung und Einführung

Herkunft hat Zukunft
- an Profilen arbeiten
- Spielräume nutzen

Otto Schätzel

Ausnahmejahr 2010 – stimmen die 
Rezepte noch?

im Anbau?
Dr. Bernd Prior

im Rebschutz?
Dr. Georg Hill

Rebsorten in Rheinhessen – marktkonform 
in die Zukunft?
Jürgen Wagenitz

Vollautomatisch optische Traubensortierung 
(VOT) – die Methode zur Alkoholreduktion, 
Botrytisentfernung und Herstellung von 
marktgerechten Weintypen
Mathias Porten, DLR Mosel

WEINPROBE 

Herkunft hat Zukunft

Rebsortenweine Rheinhessen – Weine 
mit Profil

Engere Herkunft mit höheren Anforderungen – 
Orts- oder Terroir-Weine

Mit klaren Qualitätssegmenten – 
marktorientiert in die Zukunft

Moderation
Otto Schätzel, Bernd Wechsler, 
Bernd Kern, Rheinhessenwein e.V.

Kostenbeitrag

15,00 €
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Freitag, 28. Januar 2011 26. - 28. Januar 2011

9.00

9.15

9.50

10.30

11.30

11.00

OENOLOGIE und MARKTWIRTSCHAFT
Begrüßung 
Dirk Hagmaier, 1. Vorsitzender VEO 

Säuremanagement bei Weißweinen – Erfahrungen
aus dem Jahrgang 2010 
Norbert Breier

Einfluss der Maischegärtemperatur auf In halts - 
stoffe und Sensorik bei verschiedenen Rebsorten
Jörg Weiand

Weinrechtliche Änderungen und Konsequenzen
für die Weinvermarktung
Andreas Schwalb

Rheinhessen – ein Weinmarkt voller Gegensätze
Bernd Wechsler

Nachhaltigkeit – eine Strategie zur Zukunftssicherung
Prof. Dr. Ruth Fleuchaus, Fachhochschule Heilbronn

JAHRESHAUPTVERSAMMLUNG  
WEINBAUVERBAND RHEINHESSEN

Kann die neue EU-Weinmarktordnung 
den hiesigen Weinbau zukunftsfest machen? 

Chancen erkennen, wichtige Themen benennen
Ingo Steitz, 
Präsident Weinbauverband Rheinhessen

Weinbaupolitik für Deutschland – gemeinsam 
an der Zukunft arbeiten
Julia Klöckner, MdB, Parl. Staatssekretärin, Bundes -
ministerium für Ernährung, Landwirtschaft 
und Verbraucherschutz

Spielräume in der Weinbaupolitik nutzen 
und gestalten
Hendrik Hering, Staatsminister, Ministerium für 
Wirtschaft, Verkehr, Landwirtschaft und Weinbau

Schlusswort
Dr. Roland Hinkel, 
Vizepräsident Weinbauverband Rheinhessen

14.00

MASCHINEN- UND GERÄTEAUSSTELLUNG

Die Agrartage Rheinhessen in Nieder-Olm sind zu einem
festen Bestandteil im Jahreskalender von Winzern und
Ausstellern geworden. Mit erstmals über 300 Ausstellern
wird die Messe in diesem Jahr so attraktiv wie nie zuvor.
Die stetige Erweiterung der Ausstellungsfläche und der
steigende Besucherandrang haben die Veranstalter und
die Stadt Nieder-Olm im letzten Jahr veranlasst, ein Kon-
zept für die kommenden Jahre zu entwickeln. Beachten
Sie bitte die Ver kehrs führung, die sich im Jahr 2010 be-
währt hat, bezüglich Parkflächen und Einbahnregelun-
gen. Die Anfahrt ist nur über die Autobahnabfahrt
Nieder-Olm Süd/Saulheim sinnvoll. Weitere Informatio-
nen erhalten Sie auf unserer Homepage.

Die Kombination zwischen Vorträgen und kompakter
Ausstellungsfläche wird sicher auch in diesem Jahr zu
einem Markenzeichen der Agrartage Rheinhessen 
werden. Die „Messe der kurzen Wege“ bietet jedem Be-
sucher vielfältige Möglichkeiten.

Nutzen Sie das Internetportal

www.agrartage.de – hier können Sie alle Informa tionen
der Agrartage Rheinhessen und der einzelnen Aussteller
erfahren.

ACKERBAU · WEINBAU · OBSTBAU

Rheinhessen
24. - 28. Januar 2011
Nieder-Olm · Ludwig-Eckes-Halle
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Quelle: das deutsche weinmagazin · 1/15. Januar 2011
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Quelle: das deutsche weinmagazin · 1/15. Januar 2011



Arbeitsschwerpunkte 

Weinbau 
Dienstleistungszentrum Ländlicher Raum Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Versuchswesen und Beratung 

Qualitätssteuerung / Laubwandoptimierung 
− Stockarbeiten (Triebzahlreduktion, Teilentblätterung) 
− Ertragssteuerung (Trauben ausbürsten, teilen, reduzieren) 
− Pflanzenstärkungsmittel/Wachstumsregler 

Pflanzenschutz/Rebschutz 
− Pflanzenschutzmittelprüfung 
− Biologische und biotechnische Verfahren 

Bodenpflege, Düngung, Bewässerung 
Weinbautechnik, Begrünung, Erosionsschutz 

− techn. Verfahren d. Ertragssteuerung 
− Pflanzenschutzmittel, Applikationstechnik 

Ökologischer Weinbau 
Rebsorten, Klonenselektion 

− Unterlags- und Ertragsreben 
− Klonvergleiche und Sortenprüfung 

Zur Situation im Weinbau 
Innerhalb der 3 wichtigen Erzeugungsziele Rotwein-trocken, Weißwein-trocken und 
Weißwein-lieblich hat sich der Schwerpunkt in letzter Zeit deutlich in Richtung  der 
höherwertigen Weine (bis Selection, Großes Gewächs) verschoben. Rotwein hat seine 
Marktbedeutung gehalten. 
Bei Wiederbepflanzungen werden die klassischen Rotwein- und Weißwein-Rebsorten 
bevorzugt. 
Der Weinbau orientiert sich gemäß den Marktanforderungen in die Richtungen Standard-
Weinbau, Premium-Weinbau aber auch Extensionsweinbau.  
Bei ganzheitlicher Sicht von Weinbau werden dadurch die Versuchsfragen bestimmt, 
insbesondere da die Betrachtungsweisen „Terroir“ und „Nachhaltigkeit“ dazu gekommen 
sind. Dies begründet die wichtigsten Arbeitsschwerpunkte im weinbaulichen Versuchs-
wesen: 
1. Qualitätsoptimierung über Ertragssteuerung, Maßnahmen am Rebstock (Handarbeit 

und Technik) 
2. Bodenpflege; vor allem wegen der Kernfrage „Altersstabilität trockener Weißweine“.  
3. Maßnahmen für Traubengesundheit 

Zukünftige Fragen und Arbeitsschwerpunkte 

Versuche zur Feinabstimmung und Ergänzung 
bisheriger Erkenntnisse: 
1. Einfluss der Entblätterung auf die sensorischen 

Eigenschaften (Aroma) 
2. Optimierung der Lesetermine 
3. technische Möglichkeiten der Ertragssteuerung 
4. Rationalisierungsansätze für Basisweine 

(Extensionsweinbau) 

Verstärkten Einsatz im Versuchswesen erfordert die Reaktion auf Sommertrockenheit. 
Hierzu laufen Versuche mit geringeren Blattflächen und Laubwandhöhen. 

Weinbau 

DLR Rheinhessen-Nahe- 

Hunsrück 

Wormser Str. 111 

55276 Oppenheim 

Tel.: 06133-930 0 

Fax: 06133-930 103 

www.DLR-RNH.RLP.de 
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Arbeitsschwerpunkte 

Oenologie und Kellertechnik
Dienstleistungszentrum Ländlicher Raum Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Versuchswesen 

Einsatz neuer Technologien und Weinbehandlungsstoffe  
- Mostkonzentrierung durch Umkehrosmose  
- Lysozym zur Steuerung des biologischen Säureabbaus  
- Sauerstoff zur Makro- und Mikrooxigenierung  
- Alternative Filterhilfsmittel zur Kieselgurfiltration, Vergleich CFF – Kieselgur  
- Einsatz der Kaltmaceration durch Trockeneis und Flüssig-CO2 
- Einsatz alternativer Flaschenverschlüsse  
- Traubenvollernter mit aufgebautem Dekanter 
- Leistungsvergleich verschiedener Hefe- und Bakterienstämme 
- Einfluss oenologischer Maßnahmen auf   
  die Aromaausprägung bei Sauvignon blanc 
- Einfluss der Rotweinmaischegärtemperatur 
- Mostfiltration mit Kammerfilter  

ATW Aufträge  
- Mikrobiologische und technologische   
  Parameter der Gärführung  
- Alternative Flaschenverschliesser 

Beratung und Erwachsenenfortbildung 

Seminare,   Beispiele:    
- Weinsensorikseminar  
- Workshop Sauvignon blanc 
- Ausgewählte Themen der Weißweinbereitung  
- Weinfehler; Weinaromen  
- Ausgewählte Themen der Rotweinbereitung  
- Kellerbuchführung  
- Herbsttagung mit Hinweisen auf den aktuellen Jahrgang  
- Jungweinsensorik  

Jungweinproben mit oenologischer Beratung in Rheinhessen und Nahe  
Einzel- und Gruppenberatungen mit den Beratungsschwerpunkten:  
Kellertechnik und Oenologie  
Versendung von oenologischen Hinweisen und Informationen in Form von Email-/Fax 

Unterricht in Berufs- und Fachschule I u. II 

Weinlabor 
Über 9000 Most- und Wein-Proben mit   
- Analysen, sensorischen Prüfungen  
- Schönungsempfehlungen  
- Amtliche Qualitätsweinprüfung  
- Amtliche Reifemessungen  
- Spezialanalytik (z.B. Polyphenole) 

Oenologie und Kellertechnik 

DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 
Wormser Str. 111 

55276 Oppenheim 

Tel.: 06133-930 0 

Fax: 06133-930 103 

www.DLR-RNH.RLP.de 
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Arbeitsschwerpunkte 

Kompetenzzentrum Weinmarkt und Weinmarketing Rheinland-Pfalz 
Dienstleistungszentrum Ländlicher Raum Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Aufgaben und Arbeitsschwerpunkte 
Aufgaben des Zentrums sind, die Aktivitäten in Fragen des Weinmarktes und des 
Weinmarketings landesweit zu bündeln, vertikale Kooperationen im Weinbau zu fördern 
und den Schwerpunkt Marketing in der Aus- und Weiterbildung zu vertiefen. Seinen Sitz 
hat das Kompetenzzentrum in Oppenheim am DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück.  

Moderation von Kooperationen 
Eine zentrale Aufgabe des Zentrums ist die Moderation und Koordination von 
Kooperationsprojekten in der rheinland-pfälzischen Weinwirtschaft. Die Zusammenarbeit 
von Weinerzeugern und dem Handel in vertikalen Kooperationen soll das gegenseitige 
Vertrauensverhältnis stärken und stellt eine nachfrageorientierte Produktion sicher. 

Wissenstransfer 
Die Vertiefung von Marketingfragen in der schulischen Ausbildung der Winzer und 
Winzerinnen in Berufsschule, Fachschule und der Technikerschule Bad Kreuznach 
genießt hohe Priorität im Kompetenzzentrum. Die junge Winzergeneration wird 
bestmöglichst auf die Herausforderungen der Weinvermarktung vorbereitet. Seit Ende 
2004 bietet das Kompetenzzentrum ein Spezialseminar Weinmarketing für Techniker- und 
Fachschule an, in dem mit Referenten aus der Praxis von Erzeugung, Handel und Vertrieb 
komprimiert aktuelles Wissen vermittelt wird. 

Das Kompetenzzentrum bietet neben der Einzelberatung eine Vielzahl von Seminaren, 
Workshops und Weiterbildungsveranstaltungen für die professionelle Weinvermarktung 
an. Mit Qualifizierungsmaßnahmen, z.B. zum Kultur- und Weinbotschafter erfolgt eine 
enge Verzahnung von Wein und Tourismus; wichtigen Faktoren für das Standortmarketing 
in Rheinland-Pfalz. 

Marktinformation 
Landesweite Koordinationsaufgaben übernimmt das 
Zentrum in der Zusammenarbeit mit Forschungs-
einrichtungen und Kammern in Weinmarktfragen. 
Mit dem Auf- und Ausbau der Marktanalyse werden 
Marktinformationen gesammelt und für betriebliche 
Entscheidungen und die Beratung zur Verfügung 
gestellt. 
Der Newsletter „Weinmarketing Aktuell“ informiert 
über aktuelle Themen des Weinmarketings und den 
Entwicklungen am Weinmarkt 

Kompetenzzentrum Weinmarkt und  

Weinmarketing Rheinland-Pfalz 

Wormser Str. 162 

55276 Oppenheim 

Tel.: 06133-930 311 

Fax: 06133-930 333 

E-mail: bernd.wechsler@dlr.rlp.de 

www.Weinmarketing.RLP.de 
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Obstbauberatung und Versuchswesen Obstbauberatung und Versuchswesen 
in Rheinlandin Rheinland--PfalzPfalz

Ahrweiler

Oppenheim

Neustadt/W. 

-Kernobst
-Wildfrucht
-Ökologischer Obstbau
-Anbauberatung Koblenz, 
RLP-Nord, Trier

-Leitung/Koordination

-Steinobst
-Bewässerung
-Pflanzenschutz Steinobst
-Anbauberatung Rheinhessen, 
Bad Kreuznach, Vorderpfalz

-Beerenobst
-Pflanzenschutz allgemein
-Anbauberatung Südpfalz

Trier
-Most-, Verwertungsobst
-Christbaumkultur
-Pflanzenschutz

Pfalz
24%

Rheinhessen 
(+KH)
52%

RLP Nord 
(AW, KO, TR)

24%

Obstbau in RLP 2007Obstbau in RLP 2007
Verteilung Betriebe und FlVerteilung Betriebe und Fläächeche

Pfalz
38%Rheinhessen 

(+KH)
40%

RLP Nord 
(AW, KO, TR)

22%

Betriebe: 1.118 Fläche: 4.283 ha

n=441

n=422

n=243

1.000 ha

2.242 ha

998 ha

Quelle: Stat. Landesamt RLP, A nbauerhebung 2007

Verteilung der Obstarten Verteilung der Obstarten 
in Rheinhessen 2007in Rheinhessen 2007

Äpfel
25%

Birnen
3%

Sauerk
33%

Mirabellen
4%

Aprikosen
3%

PFL/ZWE
23%

Süßk
9%

584 ha

78 ha
239 ha

592 ha

588 ha 135 ha

Quelle: Stat. Landesamt RLP, Anbauerhebung 2007

(Wert von 2002)

(827 ha)

(221 ha)
(89 ha)

(652 ha)

(135 ha)(599 ha)

(70 ha)

75 ha

Arbeitsschwerpunkte 

Obstbau 
Dienstleistungszentrum Ländlicher Raum Rheinpfalz, Dienstsitz Oppenheim 

Obstbauberatung und Versuchswesen 
Standort Oppenheim 

Arbeitsschwerpunkte
• Steinobst 
• Pflanzenschutz 
• Bewässerung

Pflanzenschutz
• Prognosen 
• Diagnosen 
• Bekämpfungsstrategien 
• Gesetzliche Grundlagen 
• AK-Lück 
• Auswahl

• Zulassungsversuche 
•  orientierende Versuche 
•  Wirksamkeitsprüfung

Produktionstechnik
• Sorten/Unterlagen 
• Bewässerung 
• Düngung 
• Reifebeurteilung 
• Unterstützung bei 

Investitionsentscheidungen 
• Verbesserung der Produktqualität 
• Unterstützung Berufsstand 

DLR Rheinpfalz
Obstbauberatung und Versuchswesen 
Oppenheim, Wormser Str. 111
55276 Oppenheim 
Tel.: 06133-930 209 
Fax: 06133-930 133 
www.obstbau.rlp.de
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Möglichkeiten der Farbverbesserung bei Äpfeln am 50. Breitengrad

Dr. Michael Blanke, INRES – Gartenbauwissenschaft der Universität Bonn 

1. Einleitung 
Bei zweifarbigen Standardsorten wie ‘Jonagold Wilmuta’, ‘Pinova’,’ Elstar Elshof’ und ‘Gala 
Mondial’ kann die Ausprägung der roten Deckfarbe im Herbst am 50.° nördlichen 
Breitengrad unzureichend für eine erfolgreiche Vermarktung sein; dies wird durch den 
Anbau unter Kulturschutz- bzw. Hagelnetzen weiter erschwert. Abnehmende Tageslänge, 
abnehmende Sonnenintensität und abnehmender Sonnenstandswinkel am 50.°N sind die 
drei Ursachen. Bei einer Obstanlage mitten im Ertragsalter ist es fraglich, ob sich eine 
Rodung (€ 2.000/ha) und Neuanlage (€ 26.000/ha) lohnt oder ein preiswerter (€ 2.000-
5.000 Investitionskosten) Versuch, in der bestehenden Obstanlage die Deckfarbe mit 
anderen Mitteln zu fördern. Dieser Beitrag soll die Möglichkeiten und Grenzen solcher 
Maßnahmen vorstellen. 

2. Kleiner Ausschnitt aus der Synthese des roten Farbstoffs Anthozyan beim Apfel 

2.1 Farbstoffsynthese 
Die biochemische Farbstoffsynthese beginnt mit 
dem Schlüsselenzym PAL (Phenylalanin-ammo-
nium-Lyase), das außer der Farbgebung in viele 
andere Prozesse eingebunden ist z. B. die Phe-
nolsynthese. Über Zimt- und Cumarsäure bilden 
sich die ersten Vorstufen, die Proanthocyanidi-
ne, aus denen dann der rote Farbstoff Antho-
zyan entsteht (Abb. 1). 
2.2 Genetische Steuerung und Einfluss der 
Fruchtentwicklung 
MYB 10 ist das Gen, das für die Steuerung bzw. 
Auslösen der Anthocyansynthese verantwortlich 
ist (Endt et al., 2002). Zur Weitergabe der genetischen Information sind Kälte sowie 
sichtba-res bzw. photosynthetisch aktives (PAR) und UV-Licht (Takos, 2006) bei 
ausreichender Fruchtreife erforderlich (Abb. 1), die an drei Stellen in die 
Anthocyansynthese eingreifen, sie stimulieren bzw. notwendig sind. Zucker sind eine 
weitere Voraussetzung für die Anthocyan-synthese, aber in den heutigen Apfelsorten 
ausreichend vorhanden (Treutter, 2010). 
2.3 Einfluss des Mikroklimas (UV, Licht und Kälte) 
Licht ist am 50°Nördl. Breitengrad mit den Obstbaug ebieten Südengland, Niederlande, 
Bel-gien, Meckenheim, Rheinhessen, Dresden und Polen der begrenzende Faktor für 
Wachstum und auch die Fruchtausfärbung der Äpfel, während in den Mittelmeergebieten 
wie Spanien die heißen Temperaturen begrenzend für diese Prozesse sind.  
Neueste Erkenntnisse auf dem IHC im August 2010 zeigen, dass eine kühle Nacht 
ausreicht, aber auch erforderlich ist, um die Informationen des Gens MYB10 
weiterzugeben und die Anthocyansynthese auszulösen. Ist die Anthocyansynthese einmal 
ausgelöst, ist sie wiederum nicht mehr rückgängig zu machen, also z.B. durch warme 
Temperaturen in den folgenden Nächten – dies wurde durch molekular-biologische 
Versuche an ‘Gala‘ Äpfeln in Neuseeland und Spanien untersucht, wobei nachts um 9°C 
höher beheizte Apfelbäume in Neuseeland bis zum Ende der Heizperiode keine rote 
Deckfarbe ausbildeten (Palmer, 2010, unveröffentlicht). Wenn auf eine kalte Nacht ein 
heißer Tag folgt, fällt die Anthozyansynthese zwar stark zurück, ist aber bereits eingeleitet. 

Phenylalanin

PAL � <= Licht, Kälte, Reifestadium, MYB10

Zimtsäure 

��
Cumarsäure 

CHS      ��  <= Licht, MYB 10 

Flavanone 

DFR �� <= Licht, MYB 10

(Pro-)Anthocyanidine 

UFGT � MYB 10 

Anthozyan (Rote Farbstoff) 
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Eine Beregnung der Obstanlage ist möglich, um– wie bei Hydrocooling – die 
Verdunstungs-kälte zu nutzen, die Früchte damit abzukühlen und dadurch die 
Anthozyansynthese zu för-dern. Nach den physikalischen Gesetzen des Taupunktes kann 
die Temperatur am 50.°N un-ter optimalen Bedingunge n - bei geringer Luftfeuchte, 
Beregnungsdauer bzw. - intervall und Wind / Luftbewegung zur Wärmeabfuhr - um bis zu 
8-10°C gesenkt werden bzw. endet bei der Taupunktte mperatur, könnte aber in einem 
warmen Herbst wie in den Jahren 2003, 2004 und 2007 - ähnlich wie in Spanien - 
unzureichend zur Stimulierung der MYB 10 Genexpression sein. 

3. Einfluss der Hauptnährstoffe NPK 
Hohe Stickstoffverfügbarkeit vor allem im Herbst zur Zeit der Ausprägung der Deckfarbe 
kann zur Förderung des vegetativen Wuchses und damit Beschattung (Saure, 1990) mit 
spätem Triebabschluss führen und durch erhöhte Gibberellinsynthese die Ausbildung der 
roten Deckfarbe behindern: dies kann auch durch hohe Temperaturen im Herbst ausgelöst 
werden, die zu Stickstoffmineralisierung im Boden führen kann. Verzicht auf 
Herbizidbehandlung im Spätsommer und Aufwuchs im Baumstreifen, der den Stickstoff 
bindet, wirken positiv. Auch Calciumnitrat- Applikationen gegen Stippe können negativ 
wirken. Im vorletzten Jahr wurde in diesem Sinne die empfohlene Stickstoffkonzentration 
im Apfelblatt von 2,6 % (Sharples, 1980) auf 2% (in der Trockenmasse) herabgesetzt 
(Engel et al., 2009). Bei Problemen mit der Fruchtausfärbung kann ein leichter 
Stickstoffmangel bei ausreichend Kalium von Vorteil sein. Von Kalium sind zahlreiche 
positive Wirkungen auf die Förderung der roten Deckfarbe nicht nur bei Apfel bekannt 
(Saure, 1990). Bei Stippe-empfindlichen Apfelsorten wie z.B. 'Jonagold' und 'Braeburn' 
kann ein zu hoher Kaliumgehalt zu verminderter Calciumaufnahme führen und damit 
Stippe auslösen; ein optimales K:Ca-Verhältnis in der Frucht ist <20:1 (Kong et al., 2009). 
Zehnjährige Jahre Versuche mit einer Reihe viel propagierter Monophosphate als Blatt- 
bzw. Fruchtapplikation an der Universität Bonn in Klein-Altendorf haben – wie in anderen 
Untersuchungen (Saure, 1990) - keine wiederholbaren positiven Einflüsse auf den Anteil 
roter Deckfarbe bei ’Elstar ‘ und ’Jonagold‘  gezeigt – im positivsten Einzelfall (Rizammina 
mit 21% Kaliumoxid) bis zu 3% und damit statistisch nicht signifikant. Nur ‘Seniphos‘ 
(enthält 4% Calciumoxid) mit 2 Applikationen vor der Ernte wirkte konstant positiv; es 
erhöhte den Anteil roter Deckfarbe um bis zu 8% und erhielt  – wie erwünscht - die grüne 
Grundfarbe und die Fruchtfestigkeit zu einem erschwinglichen Preis von ca. 70 Euro / ha 
(Funke et al., 2006). 

4. Kultur- u. Pflegemaßnahmen - Baumalter, Winterschnitt, Sommerriss, 
Ausdünnung 
Alle Maßnahmen, die die Belichtung in der Baumkrone und der Früchte fördern - wie 
Winterschnitt und Sommerriss - können die Rotfärbung potenziell verbessern. Zu starker 
Sommerriss kann auch am 50.°N zu Sonnenbrand führen , wenn er von heißen, 
strahlungsintensiven Tagen gefolgt und eine bislang beschattete Frucht auf einmal 
starkem Sonnenlicht ausgesetzt wird. 
Wurzelschnitt im November/Dezember oder Feb/März, der das vegetative Wachstum und 
damit gegenseitige Beschattung hemmt, fördert damit indirekt sowie über die Hemmung 
der Gibberellinsynthese (Saure, 1990) die Fruchtausfärbung durch bessere Belichtung in 
der Baumkrone. 
Besonders förderlich für die Fruchtausfärbung sind selektive mechanische und manuelle 
Ausdünnung, wenn dadurch schlechter belichtete Früchte im Innern der Baumkrone 
selektiv entfernt werden. Diese Wirkung ist indirekt, d.h. Ausdünnung fördert nicht die 
Anthozyansynthese, sondern der Effekt beruht auf dem Entfernen schlecht belichteter 
Früchte (Kong, 2009). 
Am Ende der Ertragsphase speziell bei diversen Jonagold-Typen kann es zu einem Abbau 
der genetisch instabilen Farbveränderung kommen; bei diesem Einfluss des Baumalters  
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kommt vor allem die Beschattung kopflastig gewordener Bäume in Frage (P. Hilsendegen, 
pers. Mitt.). 

5. Hagelnetz 
Bei Anbau zweifarbiger Standardsorten unter Hagelnetz bzw. bei Erstellen eines 
Hagelnetzes über eine bereits bestehende Anlage ist hellgraues Hagelnetz (zwei weiße 
Kristallfäden in Längs- (Kett-) und ein schwarzer Faden in Querrichtung (Schussfaden) ein 
Kompromiss zwischen langer Haltbarkeit des Hagelnetzes und möglichst hoher 
Lichtdurchlässigkeit zur Fruchtausfärbung (Blanke, 2007).

6. Wachstumsregulatoren  
Ethylen frei setzende Präparate (Ethephon, Ethrel, Flordimex) zur Förderung der 
Blüteninduktion für das Folgejahr und Brechen der Alternanz können die 
Gibberellinsynthese hemmen und dadurch die Ausbildung der roten Deckfarbe und die 
Fruchtreife fördern. 
Benzyladenin -Präparate (MaxCel, Exilis, Globaryl) zur Ausdünnung bei 10-14 mm 
Fruchtdurchmesser können die Fruchtgröße fördern und die Fruchtausfärbung hemmen 
(Greene, 1993). 
ProhexadionCalcium (Regalis) mit den empfohlenen Aufwandmengen und Zeitpunkten ist 
unproblematisch; eine erhebliche Überschreitung der Aufwandmengen als auch zu späte 
Anwendung können die Ausprägung der roten Deckfarbe negativ beeinflussen.  

7. Reflektoren  
Ziel dieser Maßnahme ist nicht nur eine Verbesserung der Rotfärbung, d.h. ihrer Intensität, 
sondern des roten Schalenanteils, nach der die Sortiermaschine die Einstufung in die 
Handelsklasse bzw. Auszahlung vornimmt; gleichzeitig soll die grüne Grundfarbe und 
Fruchtfestigkeit möglichst lange erhalten bleiben, um die Früchte für den Handel nicht zu 
reif erscheinen zu lassen (Funke und Blanke, 2003). 

Kaolin: Applikationen von Kaolin (Surround®) auf die Obstbäume erhöhen die 
Lichtreflexion von den Blättern und Früchten; damit geht den Früchten Licht verloren und 
vermindert die Gefahr von Sonnenbrand. Am 50.°N kan n diese geringere Lichtmenge die 
Photosynthese der Blätter vermindern und zu kleineren Äpfeln führen (Schmitz-Eiberger, 
2005) und erscheint am 50°N ungeeignet, um die Fruc htausfärbung zu verbessern, 
während dies in Regionen mit hoher Lichteinstrahlung wie Spanien erwünscht ist und die 
durch zu hohe Lichteinstrahlung gehemmte Photosynthese wieder auf das normale Niveau 
erhöhen kann.   

Extenday, andere weiße Kunststoffgewebe und Alufolien: Der wissenschaftliche 
Hintergrund besteht in der Ausnutzung des Lichtes, das in die Fahrgassen fällt und somit 
von den Obstbäumen bisher nicht genutzt wird. Inzwischen sind ca. 10 
Reflexionsmaterialien auf der Markt; das teuerste (5.000 €/ha) und beste bezüglich 
Überfahrbarkeit, Haltbarkeit (8 bis 10 Jahre) und höchstem Reflexionsgrad ist Extenday® 
der gleichnamigen Firma; ca 25% günstiger (ca. 4.000€/ha) ist DaybrightTM mit 
entsprechend dünnerem Material, etwas kürzerer Lebensdauer (5-7 Jahre) usw. 
(Meinhold, 2010, Solomakhin, 2009); Informationen zu ’WhiterBrite’ , ’Brite N up’ und 
’Svensson LS Groundcover’ werden in den nächsten Monaten verfügbar (Protze 2011). 
Am 50. Breitengrad ist eine Auslegezeit für alle Reflektoren von mind. 4 Wochen vor der 
Ernte z.B. bei Jonagold ausreichend und äußerst effektiv zur Verbesserung des roten 
Schalenanteils; allerdings können die Reflektionsfolien auch eine grüngelbe Grundfarbe 
und – im Freiland ohne Hagelnetz – generell, vor allem in südlichen Klimaten - 
Sonnenbrand fördern. Das geflochtene, weiße Gewebe reflektiert diffus in alle Richtungen, 
z.B. aus der Fahrgasse zu den Früchten und ist in geringem Maße Wasser und Licht 
durchlässig, so dass das Gras darunter nicht abstirbt (Funke et al, 2011). Die 
Reflexionsfolien werden – bei Trockenheit - auf das nicht frisch gemulchte Gras der 
Fahrgassen ausgelegt, also z.B. 3 m (2,5m) Folienbreite bei 3,5 m (3,0m) Reihenabstand.  
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Die Folien können mit dem Schlepper – z.B. für die Lagerspritzung- bei Trockenheit 
vorsichtig überfahren werden; von der Anzahl der Schlepperüberfahrten (und sauberen 
Einrollen im Herbst) hängt ihre Lebensdauer ab. Als Alternative werden wesentlich 
preiswertere Silberfolien angeboten (Brite N up, Mylar), die nur einmal verwendet werden 
können und gerichtet nach oben reflektieren, so dass sie als 1,5m breite Alustreifen direkt 
unter den Bäumen ausgelegt werden (Meinhold, 2010).

Nassfeste weiße Industriepapiere: Preiswertere „nassfeste Industriepapiere“, z.B. Uniset 
O, eignen sich für kurzfristiges Auslegen zur Farbverbesserung kurz vor der Ernte, 
verschmutzen und zerreisen relativ schnell, ohne ihre Reflexionseigenschaften ganz zu 
verlieren, sind für eine evtl. Lagerspritzung nicht überfahrbar, nur einmal verwendbar und 
anschließend kompostierbar (Meinhold et al., 2010). Mit den geringsten Kosten aller o.a. 
Maßnahmen und einfachen Entsorgung durch Kompostieren zeigt dieser Ansatz 
Forschungspotenzial, so dass z.B. ein Auf- und Abwickelgerät entwickelt werden müsste, 
um den Einsatz praxisgerecht zu gestalten und z.B. ein zweites Auslegen nach Überfahrt 
möglich zu machen oder einen anderen Ansatz zur Lagerspritzung zu verfolgen. 

Sportrasenfarben, Stroh, Kalk und Titandioxid: In Frage kommen frisches (Weizen-) 
Stroh und biologisch abbaubare, wasserlösliche Farben z.B. zur Linienmarkierung auf 
Sportplätzen bzw. Rasen in höherer Konzentration, lösliche bzw. suspendierte 
Kalkverbindungen und Titaniumoxid- jeweils mit oder ohne Haftmittel. Die Anwendung 
erfolgt - trotz hohem Aufwand für die anschl. Reinigung – z.B. mit der Herbizidspritze auf 
das Gras in der ganzen Breite der Fahrgasse ebenfalls 4-5 Wochen vor der Ernte. 
Lichtmessungen im Feld zeigten am Anfang eine fast genauso hohe Lichtreflexion von 
Stroh und Sportrasenfarben wie von den weißen Gewebefolien, die aber schnell durch 
Verwitterung nachließ, die Farbe durch Regen abgewaschen und schnell 
nachwachsendes Gras vermindert wurde; eine einmalige Farbanwendung – auch mit 
Haftmitteln- reichte nicht aus, um die Fruchtfarbe nachhaltig zu erhöhen (Blanke, 2009). 
Einfache Ausbringung und Handhabbarkeit sowie Überfahrbarkeit und Bioabbaubarkeit 
sprechen für Forschungspotenzial bei diesem Ansatz, so dass weitere Untersuchungen 
mit mehrmaliger Anwendung bei verschiedener Grashöhe, Zusammensetzung der 
Grasnarbe und Kombination von Haftmitteln, in 2011 in Zusammenarbeit mit dem DLR – 
KoGa fortgesetzt werden.  

Wirtschaftlichkeit: Bei 50 t Ertrag bei Jonagold bedeuten 8% mehr HKl 1 zu € 0,45 statt € 
0,08 als Mostobst einen Mehrerlös von ca. € 1.520/ ha /Jahr. Bei der VOG Ingelheim 
bedeutet 10% bessere Ausfärbung (Farbstufe 1 gegenüber Farbstufen 3,4, und 5) bei 50 
t/ha eine Preisdifferenz von 10-15 €Cent/kg oder 625 €/ha. Dies steht gegenüber € 500 
/ha/Jahr Materialkosten bei dem mit Abstand teuersten Reflektor Extenday bei 10 Jahren 
Lebensdauer (ohne Kosten für das Auslegen und Aufnehmen gegenüber, ohne geringere 
Stückkosten durch höheren Anteil 1. Pflücke und evtl. Einsparen eines 
Pflückdurchganges).  

8. Ausblick und Forschungsziele 2011 an der Universität Bonn 
Die Forschung an der Universität Bonn in Klein-Altendorf konzentriert sich 2011 auf neue 
Materialien zur Lichtreflexion sowohl aus Kunststoff als auch aus Papier oder Farben, ihre 
Überfahrbarkeit und Haltbarkeit bzw. UV Beständigkeit und Lebensdauer sowie 
Entsorgungskonzepte, Messen bevorzugter Reflexionswinkel und eine Mechanisierung 
des Auf- und Abrollens.  
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9. Zusammenfassung 

Tabelle 1: Übersicht über fördernde und hemmende Maßnahmen der Farbverbesserung 
Fördern die Fruchtausfärbung  Mindern die Fruchtausfärbung 
+ Sommerriss und Winterschnitt 
+ Wurzelschnitt 
+ selektive Ausdünnung  
+ Ethylen freisetzende Mittel 
+ geringer Blatt-Stickstoff < 2% (TrM) 
+ Kalium (Antagonismus zu Calcium)  
+ e i n e kühle Nacht im Herbst 
+ sonnige Herbsttage 
+ Reflektoren (Extenday, Daybright, 
 Papier, Alufolie (Mylar) u.v.a.) 
+ Verdunstungskälte z.B. durch  Mikro-
 sprinkler / Beregnung  
+ mehrmalige Rasenfarbe + Haftmittel 

Beschattung 
Hagelnetze 
hoher Blatt-Stickstoff   > 2,2 % (TrM) 
Calciumnitrat Stippe- Behandlungen  
Kaliummangel 
warme Tage u. Nächte im Herbst 
bedeckte Herbsttage 
(zu späte oder/und Überdosis BA      

                 oder  Regalis) 
hohes Baumalter 

Ziel beider Forschungsansätze ist n i c h t eine Intensivierung einer bereits vorhandenen 
roten Deckfarbe, sondern ein höherer Anteil roter Schalenfarbe bei solchen Früchten oder 
auf der Seite der Frucht, die sonst schlecht gefärbt ist; nur diese führt zu einer höheren 
Einstufung und Bezahlung bei der Vermarktung der Äpfel. Nach heutigen Erkenntnissen 
erscheinen – nach Ausschöpfen aller Kultur- und Pflegemaßnahmen zur Verbesserung 
der Belichtung in der Baumkrone wie Winter-, Sommer- und Wurzelschnitt - 
Reflexionsfolien aller Art geeignet und die sicherste Methode, um die Fruchtfarbe am 
50.°N zu verbessern, gefolgt von Verdunstungskälte durch Wassersprinkler und Kalk, 
Titandioxid und anderen Farbsubstanzen, die evtl. mit Haftmitteln versehen und mehrmals 
ausgebracht werden müssen.  
Die bisher untersuchten Monophosphate zeigten sehr geringe Effekte in der 
Größenordung von 3-5% Farbverbesserung bzw. größeren Anteil Früchte mit besserer 
Schalenfarbe; Kaolin als Reflektor auf den Blättern und Früchten erscheint am 50.°N 
ungeeignet zur Verbesserung der Fruchtfarbe. 
Die Wirkung aller Reflektoren (Gewebefolien, Alufolie, Papier, Kalk, Farbe, Titandioxid, 
Stroh) in den Fahrgassen auf die Fruchtausfärbung ist vorwiegend in den schlecht 
belichteten Partien der Baumkrone, d.h. im unteren (und mittleren) Bereich der Baumkrone 
sowie auf der nach innen zum Baumstamm und nach unten gerichteten Seite der 
Apfelfrüchte. Die Wirkung der Reflektionsfolien aus Kunststoff, Alu und Papier ca. 4 
Wochen vor der erwarteten Ernte ist am 50.°N in der  Größenordnung 8-10% 
Farbverbesserung und deckt damit - bei einmaligem Auslegen pro Jahr – mehr als die 
Materialkosten. Die Wirkung aller Reflektoren ist in schwach färbenden Jahren stärker als 
in gut färbenden und bei spät reifenden Sorten besser als bei früh reifenden; auf die 
Belange des Landschaftsschutzes ist zu achten. 
Ich danke Prof. D. Treutter, TU Weihenstephan für die kritische Durchsicht des 
Manuskriptes.  

Disclaimer: Die Nennung eines Produktes bedeutet keine Bevorzugung, andere, nicht 
genannte oder nicht untersuchte Handelsprodukte können genauso wirksam sein und 
impliziert nicht automatisch ihre Zulassung; der aktuelle Stand der Zulassung für die 
Anwendung ist zu beachten. 

Literaturhinweise (enthält die gezeigten Diagramme, Kurven und Tabellen) beim 
Verfasser. 
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Entwicklungen in der Steinobstlagerung 

Josef Streif, Dominikus Kittemann, Daniel Neuwald 
Kompetenzzentrum für Obstbau – Bodensee  88213 Ravensburg - Bavendorf, Schuhmacherhof  

Generell darf für Lagerzwecke sowohl bei Kirschen wie auch bei Zwetschgen nur gesunde, 
unverletzte Ware in erntereifem, aber nicht überreifem Zustand verwendet werden. Natürlich muss 
die Ware gesund und unverletzt sein. Daher ist beim Pflücken besonders sorgsam vorzugehen. 
Quetschungen und Verletzungen der Früchte sind zu vermeiden und Kirschen mit ausgerissenen 
Fruchtstielen dürfen nicht vermarktet werden.  
Der richtige Erntetermin ist bei Steinobst nicht nur ein wesentliches Kriterium für die Haltbarkeit der 
Früchte sondern auch für deren Geschmacksqualität. Zu früh geerntet sind Zwetschgen und 
Kirschen meist zwar etwas besser haltbar und werden daher vom Fruchthandel bevorzugt, können 
aber in ihrer Geschmacksqualität überhaupt nicht befriedigen. Da Steinobst bei der Ernte keine 
Stärkeeinlagerung aufweist, wie dies bei Äpfel oder Birnen der Fall ist, zeigen sie auch nach der 
Ernte kein Nachreifen und keine Geschmacksverbesserung durch Umwandlung von Stärke in 
Zucker. Allein der Säureabbau vermag manche Zwetschgensorten nach Lagerung geschmacklich 
etwas zu verbessern.  
Lagerung von Steinobst ist aus folgenden Gründen nur stark begrenzt möglich:

1. Starke Stoffwechsel-/Atmungsintensität (3-4 mal höher als bei Apfel) 
2.  Abgeschwächte Reaktion auf haltbarkeitsfördernde CA-Lagerbedingungen  

(Kirschen und einige Zwetschgensorten sind nicht-klimakterisch und daher wenig CA 
geeignet) 

3. Empfindliche Fruchthaut: 
�  Verletzungsanfällig (Pitting) durch Ernte, Sortierung, Transport  
�  Empfindlich gegen Witterungseinflüsse, Platzanfälligkeit 
�  Anfällig für Pilzinfektionen 

Außerdem muss durch die lange Erntesaison von verschiedenen Zwetschgen- und Kirschen-
sorten die Lagerware meist mit Frischware konkurrieren. 
Entwicklungen bei der Lagerung von Steinobst: 
Das folgende Schema zeigt die Entwicklung von Lagerverfahren für Steinobst über die 
Schnellkühlung, CA-Lagerung, Lagerung in modifizierter Atmosphäre (MA) bis zum Einsatz von 
Ethylenhemmstoffen. 1-MCP hat für Steinobst allerdings keine Zulassung. 

Hohe  
Luftfeuchte 

Viel 
Kohlendioxyd 

Wenig 
Sauerstoff 

Schnelle 
Temperatur- 
absenkung

Kühllagerung
Schnellkühlung

Kontrollierte 
Atmosphäre (CA)

Modifizierte 
Atmosphäre (MA) 

Eiswasserkühlung

Zwangskühlung (forced air cooling)

CA-Räume

dichte Folien-Hauben mit Mess-
und Regelung

di ht  F li H b  it M

Folien zum Abdecken

MMAAPP--BBooxx ((TTiieemmppoo CCAAPP))
Hemmung von 

Ethylen Reife-Hemmstoff 1-MCP

��������� �������
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Tiefe Temperaturen und erhöhte Luftfeuchtigkeit entscheiden über die Fruchthaltbarkeit. Eine 
schnelle Abkühlung ist daher eine der wichtigsten Vorbedingungen für eine erfolgreiche Lagerung. 
Bei Steinobst werden Schnellabkühlverfahren wie Durchströmkühlung bei Zwetschgen oder 
Eiswasserkühlung bei Kirschen eingesetzt. Wasser stellt ein deutlich besseres Medium als Luft zur 
Wärmeübertragung dar, wodurch bei Wasserkühlung die Abkühlung der Ware viel schneller als bei 
Durchströmkühlung erfolgen kann. Außerdem wird bei Wasserkühlung der Wasserverlust der 
Fruchtstiele deutlich reduziert, während dieser bei der Durchströmkühlung ohne zusätzliche 
Luftbefeuchtung eher noch verstärkt werden kann. Daher ist im Hinblick auf die Frische der Stiele 
bei Kirschen ein Abkühlverfahren mit Eiswasser zu bevorzugen.  
Müssen Kirschen sortiert und verpackt werden, sollte dies allerdings vor einer stärkeren Abkühlung 
erfolgen, da kalte und feuchte Kirschen mehr verletzungsanfällig sind. In einem ersten Schritt 
erfolgt daher möglichst rasch nach der Ernte zuerst eine Abkühlung auf 8-10 °C und nach der 
Sortierung wird weiter abgekühlt. Bei sofortigem Verkauf oder auch bei kurzfristiger Vermarktung 
innerhalb von 2-3 Tagen genügt es die Ware auf etwa 6-8 °C zu kühlen, um dadurch ein stärkeres 
Beschlagen der Früchte durch Kondenswasserbildung während der Vermarktung zu vermindern. 
Generell sollte aber darauf geachtet werden, dass die Kühlkette während des Verladens, des 
Transports, der Kommissionierung und letztlich auch im Lebensmitteleinzelhandel durchgehend 
erhalten bleibt. Für eine mittel- und längerfristige Lagerung sollten Kirschen bei einer Temperatur 
von 0 - 1°C gelagert werden, wobei zur Erhaltung de r Stielfrische stets auf eine hohe relative 
Luftfeuchte von 95-98 % zu achten ist.  
Bei der Lagerung von Zwetschgen sind dieselben Temperaturbedingungen wie bei Kirschen 
einzustellen. Da der Zustand des Fruchtstiels bei Zwetschgen ohne Bedeutung ist, kann die 
Luftfeuchte etwas niedriger, also im Bereich von 90 – 95 % gehalten werden. Die Gefahr von 
Fäulnis ist dadurch deutlich geringer. Außerdem erfolgt bei Zwetschgen eine Schnellabkühlung 
üblicherweise mit kalter Luft im Durchströmverfahren und nicht mit Eiswasser. 

Frische der Fruchtstiele bei Kirschen bestimmt das Kaufverhalten der Konsumenten Der 
Markt und die Verbraucher beurteilen die Frische von Kirschen in erster Linie nach Fruchtfarbe und 
Zustand des Fruchtstiels. Der Stiel zeigt bei Kirschen eine besondere Anfälligkeit und 
Empfindlichkeit gegenüber Austrocknen und Braunwerden. Wenn Kirschen nicht bei hoher 
Luftfeuchte aufbewahrt werden, verlieren sie durch schnelle Wasserabgabe der Stiele innerhalb 
weniger Stunden an Frische. Daher bieten sich für die Lagerung von Kirschen Verfahren an, die 
eine hohe Luftfeuchte gewährleisten. Das sind alle MAP-Lagerverfahren mit Folienbeuteln oder 
Foliensäcken sowie die Lagerung in der Tiempo-CAP Box (Abb. 1). Es gibt speziell für 
Kirschenlagerung gefertigte MAP-Beutel, in denen sich bei richtiger Handhabung neben hoher 
Luftfeuchte auch erhöhte CO2 und abgesenkte O2-Konzentration einstellen. Dadurch kann die 
Haltbarkeit der Kirschen in den Beuteln verbessert werden. 
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Abb. 1 Daten zu MAP-Beuteln und MA-Box für 
Kirschen-Lagerung 

Abb. 2 Veränderung der CO2- und O2-
Konzentrationen in verschiedenen 
MAP-Beuteln während der Lagerung
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Allerdings sind diese Beutel relativ teuer und es werden nicht bei allen von uns untersuchten 
Beuteln die optimalen Lagerbedingungen von CO2-Konzentrationen zwischen 10-15% erreicht wie 
Abbildung 2 zeigt. Bei nur kurzzeitiger Lagerung ist daher oftmals auch eine billigere PVC-Folie 
ausreichend, um erhöhte Luftfeuchtebedingungen zu bekommen. Eine unkontrolliert hohe 
Anreicherung von CO2 oder Verarmung an Sauerstoff muss aber vermieden werden. Das ist durch 
eine gewisse Perforierung oder durch ein nicht ganzdichtes Schließen der Folien/Beutel möglich. 

Einsatz erhöhter CO2-Konzentrationen in Lagerräumen (CA-Räume), Lagerboxen oder unter 
Folien 
Kontrollierte Atmosphäre (CA_Lagerung) oder modifizierte Atmosphäre (MA-Lagerung) mit 
erhöhten CO2-Konzentrationen in Kombination mit tiefer Temperatur kann neben deutlich 
verminderter Reifeverzögerung und langsamerem Weichwerden auch die Ausbreitung von 
pilzlichen Fruchtfäuleerregern beitragen. Dazu sind allerdings CO2-Konzentrationen über 10 % 
erforderlich (Abb. 3) Überhöhte CO2-Konzentrationen können die Zellen der Früchte schädigen, 
was u.a. zu Verbräunungen, zum Weichwerden und zu Fremdgeschmack bei den Früchten führen 
kann. Sowohl bei Kirschen wie bei Zwetschgen liegen die optimalen CO2-Konzentrationen 
zwischen 12-15 %. Werte bis 20 % werden von einigen Sorten kurzfristig noch toleriert, sollten 
aber keinesfalls überschritten werden, da dann die Gefahr von Fruchtschäden und 
Fremdgeschmack sehr hoch ist.  Eine gleichzeitige Verminderung des Sauerstoffgehaltes (O2) ist 
bei Kirschen kaum reifehemmend und daher nicht erforderlich. Dagegen wirkt sich bei Zwetschgen 
ein niedriger O2-Wert von 2-4 % deutlich besser auf die Haltbarkeit aus. 

In der Praxis kann die Lagerung in erhöhten CO2-Konzentrationen auf mehrere Arten realisiert 
werden. Zum einen können CA-Lager, wie sie für die Kernobstlagerung zu Verfügung stehen, 
genutzt werden. Um eine CO2-Anreicherung in kurzer Zeit zu bewerkstelligen, sollte eine CO2-
Zuleitung von einem CO2-Drucktank oder aus Gasflaschen in den Obstlagerraum installiert sein. 
Da sich Zwetschgen- und Kirschensteigen in CA-Lagerräumen für Kernobst kaum über zwei 
Palettenschichten stapeln lassen, ist die Luftfeuchte in solchen Räumen wegen der geringen 
Raumbefüllung für eine Kirschenlagerung oftmals nicht hoch genug. Hier bietet sich das Aufstellen 
von gasdichten Plastikzelten oder spezielle, gasdichte Plastikhauben für Paletten (Palistor System) 
an, deren Gaskonzentrationen über entsprechende Schlauchanschlüsse mit CO2- und O2-
Messgeräten kontrolliert werden. Verbundsysteme von mehreren Paletten mit zentraler Mess- und 
Regeleinrichtung sind möglich und werden in der Praxis z.T. verbreitet eingesetzt (Abb. 4). Bei 
dieser Art der Lagerung ist unbedingt darauf zu achten, dass die Folien (Folienhauben) erst dann 
verschlossen werden, wenn die Ware ihre Endtemperatur erreicht hat. Ansonsten tritt eine sehr 
starke Kondenswasserbildung an der Folieninnenseite auf, was im weiteren Verlauf der Lagerung 
zu Fäulnisproblemen führen kann. 
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Abb. 3 Wirkung der CO2-Konzentration auf das 
Botrytis-Wachstum bei 1°C  

Abb. 4 Schema von Haubenlagerung im 
Verbundsystem 
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Zusammenfassung: Was ist bei der Lagerung von Steinobst zu beachten? 

Voraussetzungen für gesunde, unverletzte Lagerware schaffen durch: 
� Regengeschützten Anbau  
� Konsequenten Pflanzenschutz  
� Einlagerung von Lagerware nach Schönwetterperioden 

   
Ernte  

� Optimalen Erntetermin zum frisch-reifem Pflückstadium beachten  
� Möglichst in den kühleren Morgen- und Abendstunden schonend und sorgfältig pflücken. 
� Gepflückte Ware vor Wärme/Sonne schützen 
� Schonend transportieren und möglichst schnell in kühlere Temperaturen bringen 

Kühlung 
Geeignete Vorkühlverfahren: 

� Kirschen: Eiswasserkühlung (Stielfrische bleibt besser erhalten) 
� Zwetschgen: Durchströmkühlung mit kalter Luft  

Geeignete Temperaturen : 
� Kirschen: vor der Sortierung auf 8-10 °C kühlen, s ortieren und verpacken,

 danach auf Endtemperatur bringen. 
� Zwetschgen: sofort auf Endtemperatur kühlen 

Verpacken und Einlagern  
� Zwetschgen kommen bereits bei der Ernte, Kirschen erst nach dem Sortieren in die 

Endverpackung.  
� Dichte Beutel, Hauben immer erst schließen, wenn die Ware die Endtemperatur erreicht hat. 
� Die Umverpackung sollte ausreichend mit Lüftungsschlitzen versehen sein, um eine schnelle 

Abkühlung zu gewährleisten; locker stapeln. 
� Kirschen sollten in spezielle Folienbeutel (MAP-Beutel) oder als größere Einheit unter 

Plastikhauben (System: Palistor) oder MA-Boxen (System: Tiempo-CAP) gepackt werden, um 
besonders die Stielfrische zu erhalten. 

� Zwetschgen werden meist in kleineren CA-Lagerräumen aufbewahrt. 

Lagerbedingungen 
Luftfeuchte 

� Generell auf  ausreichend Luftfeuchte besonders bei Kirschen achten durch 
zusätzliche Luftbefeuchtung, Verdunstungsschutz mit Folien oder Plastikhauben. 

Lagertemperatur: 
Für kurzzeitige Zwischenlagerung (< 3 Tage): 
� Nicht tiefer als 6-8 °C kühlen, um stärkere Konden swasserbildung bei der 

Auslagerung zu vermeiden 
Für längere Lagerung (> 3 Tage) 
� Bei 0-1°C lagern, vor Auslagerung Temperatur auf c a. 6-8 °C anheben 

Lageratmosphäre: 
� Bei speziellen MAP-Beuteln oder Tiempo CAP Lagerboxen sollte sich je nach 

Temperatur und Füllmenge eine geeignete Gaskonzentration im Beutel einstellen. 
� In CA-Lagerräumen oder bei Haubenlagerung müssen die Gaskonzentration-en 

täglich kontrolliert werden. Folgende Konzentrationen sind einzuhalten: 
� Bei Kirschen: je nach Sorte15 – 20 % Kohlendioxid  Sauerstoff :> 4% 
� Zwetschgen: je nach Sorte 12 – 18 % Kohlendioxid  Sauerstoff: 2-4 % 

Mögliche Lagerdauer bei optimalen Bedingungen und geeigneten Sorten 
� Kirschen 3-5 Wochen 
� Zwetschgen 4-8 Wochen 
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Kirschfruchtfliege 2010 – ein Stimmungsbild! 

Günter Hensel, DLR Rheinpfalz, KoGa, Dienststelle Oppenheim 

Zulassungssituation 2010 

Im Unterschied zu anderen EU-Mitgliedsstaaten lag für die Indikation Kirschfruchtfliege in 
Deutschland in 2010 keine Zulassung oder §18a-Genehmigung für den Wirkstoff 
Dimethoat vor. Wie in 2008 stand auch in 2010 nur das Präparat Mospilan SG im Zuge 
einer Genehmigung nach §11,2 PflSchG (Gefahr im Verzug) für die Bekämpfung der 
Kirschfruchtfliege in Süß- und Sauerkirschen zur Verfügung. Dies war möglich durch die 
Anhebung der nationalen Rückstandshöchstmenge auf 0,5 mg/kg Acetamiprid im Vorgriff 
auf die Veröffentlichung der jetzt gültigen EU-Rückstandshöchstmenge von 0,5 mg/kg im 
September 2010. Die Genehmigung eines Dimethoat-haltigen Präparates, wie z.B. 
Perfekthion, war aufgrund der abgesenkten EU-Rückstandshöchstmenge für Kirschen von 
0,2 mg/kg Dimethoat (Summe aus Dimethoat und Omethoat, ausgedrückt als Dimethoat) 
in 2010 nicht möglich. 

Befallssituation und Erfahrungen 2010 
Trotz eines möglichen zweimaligen Einsatzes von Mospilan SG mit einer Wartezeit von 
nur 14 Tagen kam es in 2010 zu erheblichen Kalamitäten durch Madenbefall. Bereits bei 
den ersten geernteten mittelfrühen Sorten wurde Vermadung festgestellt. Dies war Anlass, 
einen Fragebogen zu entwerfen, der über die Fachgruppe Obstbau an die 
Pflanzenschutzberater bzw. an die Anbauer in Deutschland verteilt wurde. Mit dem 
Fragebogen sollten die Ursachen und das Ausmaß des Schadens ermittelt werden. Ein 
besonderes Dankeschön gilt allen mitwirkenden Betrieben, Kolleginnen und Kollegen. 

Situation in den Anbauregionen 
Es wurden insgesamt 186 Fragebögen ausgewertet. Von insgesamt 405 in den 
abgegebenen Fragebögen erfassten Flächen wiesen 277 Befall auf (Abb. 1). 

Abb. 1: Fragebogen Befallsflächen 
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In Süßkirschen betraf dies 265 Einzelflächen von insgesamt 378, in Sauerkirschen 12 
Einzelflächen von insgesamt 27 erfassten Flächen. Bei Süßkirschen variierte die 
Befallsstärke von minimalem Befall bis zum Totalbefall. Bei Sauerkirschen wurden 
Befallszahlen bis zu 50 % angegeben.
Wie in 2008 kamen die meisten Befallsmeldungen aus den traditionellen 
Hauptanbaugebieten Baden-Württemberg, Rheinland-Pfalz, Bayern und Hessen (Abb. 2). 
Bei den hochpreisigen Tafelkirschen wurden bei geringem Befall vermadete Kirschen  
unter erheblichem Aufwand bei der Ernte oder im Betrieb, soweit möglich, aussortiert. Mit 
zunehmendem Befall kam es zu Reklamationen auf den verschiedenen Handelsstufen. 
Stark befallene Anlagen wurden nicht mehr beerntet. Durch Vermadung bei Süßkirschen  

für die Verarbeitung (Konserve, Brennerei, u.a.) kam es zu deutlichen Preisabschlägen 
bzw. zur Ablehnung der Ware. Diese Situation spiegelt sich auch in den 
Kirschenanbauregionen Mittel- und Ostdeutschlands (Thüringen, Sachsen-Anhalt, 
Sachsen, Brandenburg) wieder. In den nördlichen Anbaugebieten spielte die 
Kirschfruchtfliege als Schädling eher eine geringe Rolle. Sie breitet sich aber auch hier 
weiter aus, weshalb grundsätzlich eine Zunahme des Problems erwartet wird. In 
Nordrhein-Westfalen gab es nur einzelne Hinweise auf Befall. Die Zahl der gefangenen 
Kirschfruchtfliegen nahm aber zu. In Niedersachsen waren auf leichteren Böden Befälle 
festzustellen. Im Hauptanbaugebiet „Altes Land“ trat die Kirschfruchtfliege seltener auf. In 
Mecklenburg-Vorpommern wird mit einer Zunahme der Kirschfruchtfliege in den nächsten 
Jahren gerechnet. 

Abb. 2: Übersicht Befälle bundesweit 
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Ausblick 

Aus den Erfahrungen in 2008 und 2010 ist erkennbar, dass mit Mospilan SG alleine eine 
sichere Bekämpfung der Kirschfruchtfliege nicht gewährleistet werden kann. Obwohl in 
gezielt angelegten Wirkungsversuchen Mospilan SG bei idealen Bedingungen 
ausreichende Wirkung zeigte, können diese Ergebnisse in der Praxis nicht immer bestätigt 
werden. Hauptproblem ist die fehlende Wirkung auf adulte Kirschfruchtfliegen und der zu 
bestimmende Erntetermin. Daher bedarf es für eine sichere Kirschenproduktion eines 
zusätzlichen Wirkstoffs. Derzeit kommt für den Einsatz in der Bundesrepublik Deutschland 
nur der Wirkstoff Dimethoat in Frage. In Zusammenarbeit der Pflanzenschutzberatung mit 
der Bundesfachgruppe Obstbau und der Firma BASF wurden in 2010 
Rückstandsversuche in Süß- und Sauerkirschen durchgeführt. Aufgrund der abgesenkten 
EU-Rückstandshöchstmenge von Dimethoat auf 0,2 mg/kg wurde Perfekthion mit einer 
verminderten Aufwandmenge eingesetzt. Gleichzeitig liegen auch erste 
erfolgversprechende Ergebnisse zur biologischen Wirksamkeit mit reduziertem Dimethoat-
Aufwand zur Bekämpfung der Kirschfruchtfliege vor. Zusätzlich wurden für Mospilan SG 
Rückstandsversuche in Süß- und Sauerkirschen durchgeführt. Mit Hilfe der erarbeiteten 
Daten wird eine Verkürzung der bisherigen Wartezeit von 14 auf 7 Tage angestrebt. 
Ziel ist es, für 2011 eine Dimethoat-Anwendung, möglicherweise mit einer Wartezeit von 
28 Tagen, zu erhalten in Kombination mit 2 Anwendungen von Mospilan SG mit einer 
Wartezeit von geplanten 7 Tagen (siehe Abb. 3). 
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ZUR BIOLOGIE UND ÖKOLOGIE DER KIRSCHFRUCHTFLIEGE 
RHAGOLETIS CERASI

IM HINBLICK AUF IHRE BEKÄMPFUNG 

Heidrun Vogt1, Thomas Kaffer1, Jürgen Just1, Annette Herz2, Barbara Fejoz3,
Kirsten Köppler 1,4

1 Julius Kühn-Institut (JKI) - Bundesforschungsinstitut für Kulturpflanzen, Institut für 
Pflanzenschutz in Obst- und Weinbau , Schwabenheimer Straße 101, 

69221 Dossenheim, 
2 Julius Kühn-Institut (JKI) - Bundesforschungsinstitut für Kulturpflanzen, Institut  für 

Biologischen Pflanzenschutz, Heinrichstr. 243, 64287 Darmstadt, 
3 RIFCON GmbH, Im Neuenheimer Feld 517, 69120 Heidelberg, 

4 Landwirtschaftliches Technologiezentrum Augustenberg (LTZ) Augustenberg, 
Außenstelle Stuttgart, Reinsburgstraße 107, 70197 Stuttgart 

heidrun.vogt@jki.bund.de

Hinsichtlich der Bekämpfung der Kirschfruchtfliege haben sich nach dem Wegfall 
breitwirksamer hocheffektiver Insektizide und der Anwendung neuer Wirkstoffe 
grundlegende Änderungen ergeben. Sowohl Einschränkungen in der Anzahl der 
Behandlungen und Wartezeiten (Rückstände) als auch andere Wirkmechanismen 
erfordern ein umfassendes Wissen zur Biologie und Ökologie der Kirschfruchtfliege, um 
die Bekämpfungsmöglichkeiten optimal auszuschöpfen. Seit mehreren Jahren befasst sich 
das JKI, Institut für Pflanzenschutz in Obst- und Weinbau, in Dossenheim mit der 
Entwicklung von alternativen Bekämpfungsverfahren sowie einer Vielzahl von Aspekten 
zur Ökologie und Biologe der Kirschfruchtfliege, insbesondere: 

• Schlupfzeitraum der Kirschfruchtfliege;  
• Flugaktivität und Vorhersage des Flugbeginns mittels Temperatursummen; 
• Korrelation zwischen Reife der Weibchen und Fruchtentwicklung; 
• Eiablagezeitraum; 
• Auftreten der Larvenstadien; 
• Ausbreitungsverhalten der Adulten; 
• Natürliche Mortalität der in den Boden wandernden L3-Larve und der Puppen. 

Zur Überwachung des Schlupfes aus dem Boden wurden Bodenphotoeklektoren 
eingesetzt, zur Überwachung der Flugaktivität Gelbfallen, Typ Rebell®. Die Eiablage in die 
Kirsche erfolgte visuell unter dem Binokular, die Erfassung der Larvenstadien mittels der 
Salzwasssermethode. An von Gelbfallen entnommenen Weibchen wurde die Entwicklung 
der Ovarien und die Eireifung untersucht. Parallel hierzu erfolgte die Beobachtung der 
Kirschenentwicklung. Zur Untersuchung des Ausbreitungsverhaltens wurden markierte 
Fliegen freigelassen und mit Gelbfallen zurückgefangen.  

Wichtigste Ergebnisse aus den Jahren 2006-2010: 

- der Schlupf der Fliegen aus dem Boden erfolgte von Anfang/Mitte Mai bis Mitte Juni über 
einen durchschnittlichen Zeitraum von 27 Tagen mit dem Hauptschlupf  (90% der Fliegen) 
innerhalb von durchschnittlich 14 Tagen;  

- die Flugaktivität gemäß Gelbfallen an Kirschbäumen der Sorte ‚Hedelfinger‘ erstreckte 
sich von Anfang Mai bis Ende Juli über durchschnittlich 75 Tage mit dem Hauptauftreten 
der Fliegen (90%) innerhalb von 40 Tagen. Einzelne Fliegen wurden bis Ende August und 
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in Vorjahren sogar bis in den September hinein beobachtet. Es handelt sich hierbei 
vermutlich um Fliegen, die unmittelbar nach der Verpuppung im gleichen Jahr, d.h. ohne  

die sonst erforderliche Ruhephase (obligatorische Diapause) schlüpfen. Nach unseren 
Beobachtungen ist dies bei einem geringen Anteil der Population (< 1%) der Fall; 

 - sowohl Gelb- als auch Bodenfallen erfassten die Fliegen frühzeitig, manchmal waren 
Fliegen zuerst an den Gelbfallen zu finden; 

- die Temperatursummen (Summe der durchschnittlichen Tagestemperaturen in 5 cm 
Bodentiefe abzüglich 5°C (= Entwicklungsnullpunkt )  bis zum Flugbeginn variierten 
zwischen 347 und 415°C  (Durchschnitt: 375°C) und w aren damit niedriger als die von 
Boller et al. (1964) für die Schweiz mit 430°C bere chnete; 

- die Ovarien der zu Beginn des Fluges mit Gelbfallen gefangenen Weibchen waren 
meistens nicht oder kaum entwickelt; 8-10 Tage nach dem Fang der „ersten“ Weibchen 
betrug der Anteil der Individuen mit ausgereiften Ovarien ca. 50% und stieg in den 
folgenden Tagen stetig auf 90-100% an. 

- die Eiablage begann, wenn die Kirschen von grün zu grüngelb umfärbten. Zu diesem 
Zeitpunkt waren die Kirschen noch sehr hart (Fruchtfestigkeit gemäß 
Penetrometermessung:  > 18 kg/cm2  (im Vergleich reife Kirschen: 0,5-1,5 kg/cm2);   

- die Eiablage erfolgte, solange Kirschen zur Verfügung standen, und auch in reife 
Früchte; 

- von über 1000 freigelassenen markierten Fliegen (Mitte Juni 2006, Kirschbehang an den 
Bäumen gut) wechselten 7 Individuen ( 0,7%) zwischen 2 Kirschquartieren über eine 
Entfernung  (Luftlinie) von ca. 180 m;  

- die natürliche Mortalität ab dem Einwandern der verpuppungsbereiten Altlarven in den 
Boden, über die Verpuppung und bis zum Schlupf der Fliegen im Folgejahr war mit 
durchschnittlich 90% sehr hoch. 

Die Kirschfruchtfliege ist sehr gut an ihre Wirtsfrüchte angepasst. Flugaktivität und 
Eiablage finden über mehrere Wochen statt. Lediglich zu Beginn des Fluges tritt aufgrund 
der erforderlichen Zeit für die Ausreifung der Ovarien (Präovipositionsperiode) eine kurze 
Phase auf, in der keine Eiablage erfolgen kann. Diese Phase ist gut mit der Entwicklung 
der Wirtsfrüchte  korreliert. Um den Flugbeginn mit hoher Sicherheit zu erfassen, sind 
mehrere Fallen pro Kirschquartier erforderlich. Die Kirschen können bereits frühzeitig mit 
Eiern belegt werden, d.h. wenn sie noch recht hart, grün bis grüngelb sind, sowie in allen 
folgenden Reifestadien. Die Adulten breiten sich meist nur über geringe Entfernungen auf, 
ein geringer Anteil der Population kann aber auch weitere Strecken zurücklegen. In 
gemischten Sortenbeständen mit unterschiedlichen Reifezeiten folgen die Fliegen dem 
Wirtsfrüchteangebot. 

In Abhängigkeit der verfügbaren Insektizide, deren Wirkmechanismen (z.B. adultizid, 
ovizid, larvizid) und Persistenz müssen die Behandlungen sehr gezielt terminiert werden, 
um eine ausreichende Wirksamkeit zu erzielen. Zukünftig könnten Prognosemodelle, die 
den Populationsverlauf gut vorhersagen, bei der Terminierung der Anwendungen helfen. 
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Herkunft hat Zukunft 
an Profilen arbeiten, Spielräume nutzen 

Otto Schätzel, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

1.)   Allgemeines zur Marktposition 

Die Globalisierung und Internationalisierung des Weinmarktes zwingt die deutsche 
Weinwirtschaft, auch nach der knappen Ernte 2010 zum neuen strategischen Denken. 

Der Wettbewerb konzentriert sich zunehmend auf den Preiseingangsbereich in den 
Discountmärkten und den übrigen Lebensmittelketten. Trotz eines insgesamt weltweiten 
eher kleinen Jahrgangs befindet sich der europäische Weinmarkt weiterhin in der 
Überproduktion  (s. Übersicht 1)

Übersicht 1:

Die südeuropäischen Weinbauländer beklagen nach wie vor einen anhaltenden Rückgang 
im Weinkonsum. Dies trifft insbesondere auf die Spanier und Portugiesen zu, deren 
wirtschaftliche Situation die Inlandsnachfrage dämpft. (s. Übersicht 2). 
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Übersicht 2:

Die Nachfrageländer im Norden, insbesondere Benelux, Skandinavien, Dänemark und 
England können diesen Konsumrückgang ebenso wenig ausgleichen, wie Deutschland als 
Weltmeister des Weinimports. Hier werden mehr als 75 Prozent des Weineinkaufs über 
die Discount- bzw. Lebensmittelmärkte abgewickelt. (Übersicht 3)

Übersicht 3:

Aus der Übersicht 4 wird deutlich, dass die Preisklassen der Anbieter sehr eng 
beieinander liegen und der Wettbewerb bei einfachen Weiß- und Rotweinen sich 
weitgehend über den Preis entscheidet. 
Da die Nachfrage nach Weinen, der  auch in den nächsten Jahren in Deutschland eher 
stagnieren wird, ist es eine Frage der strategischen Positionierung, der Qualitätspolitik und 
der Imagepflege.  Die wichtigste Frage für die Region Rheinhessen lautet: Wie erfolgreich 
sind rot- und Weißweine mit rheinhessischer Herkunft? 
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Übersicht 4:

2.) Herkunft als Chance? 
Aus den knappen Weinernten der letzten 8 Jahren (Übersicht 5) und dem insgesamt 
stabilen Weinexport (Übersicht 6) haben sich weder die deutschen Weißweine noch die 
bisher erfolgreicheren Rotweine bessere Markt- und Preisposition erarbeiten können. 

Übersicht 5:
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Übersicht 6:

Andererseits hat in den letzten Jahren aus den verschiedensten Gründen die Nachfrage 
nach regionalen Produkten, insbesondere bei Lebensmitteln, enorm zugenommen. 
Trendforscher berichten, unabhängig von den neuesten Lebensmittelskandalen, von einer 
deutlichen Sensibilisierung der Verbraucher was Nachhaltigkeit und damit 
zusammenhängend Lokalisierung von Lebensmitteln angeht. Im Trend liegen 
Individualität, Authentizität und Emotionalisierung. Diese Nachfragewünsche sind 
Sehnsüchte, die sich gerade mit Wein – insbesondere mit deutschem Wein, sehr gut 
verbinden lassen. Der Weg aus der Sättigungsfalle des deutschen Weinmarktes führt nur 
über die Aufladung der Weine mit „Regionalität“ also mit qualitativen Herkunftsmerkmalen. 
Genau diese Forderungen werden von der EU-Weinmarktsreform seit 2007 gefordert. 
Geschützte geographische Angaben (ggA) für einfache Weine bzw. garantierte 
Ursprungsbezeichnungen für höherwertige Weine aus den Anbaugebieten (gU), lauten 
die neuen Bezeichnungen, die mit klaren Profilen ausgefüllt werden müssen.  

3.) Spielräume nutzen 
Weitere Ergebnisse der Trendforscher für die nächsten Jahre sind: 

Sicherheit, Qualität, Verlässlichkeit, Vertrauen und Klarheit in der Orientierung. 

Diese Trends sind geradezu  der Auftrag an die gesamte Weinbranche mit einem 
vernetzten Qualtätsmanagement, eine nachvollziehbare Wertschöpfungskette vom 
Weinberg bis in das Regal der Lebensmittelmärkte aufzubauen. Die für den Kunden 
schmeckbare und nachvollziehbare Herkunft, wird dabei zum Erfolgsfaktor am Markt 
werden und zu höheren Preisakzeptanzen führen. 

Die Herausstellung von Regionalität ist im Hinblick auf den internationalen Wettbewerb 
eine Frage der Herkunft und der Qualität. 
Die Konsumenten suchen regionale Produkte, die in einer Qualitätshierarchie klar 
zugeordnet werden können. (Übersicht 7  Qualitätspyramide)
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Hier könnten die traditionellen Begriffe wie Gebiets-, Orts- und Lagenweine, die mit 
eingeengter Herkunft auch qualitativ höhere Spielräume zulassen, zur gewünschten 
Authentizität und Glaubwürdigkeit beitragen. 

Übersicht 7:

4.) Fazit 
Jeder Liter Billigwein erodiert die Preisorientierung beim Kunden. Die Weinbestände in 
ganz Europa und besonders in Deutschland sind z.Zt. günstige Voraussetzungen für einen 
Ausstieg aus der Billigschiene und einen Einstieg in ein klares Qualitätskonzept. 
Vor dem Hintergrund der Strukturen in allen deutschen Anbaugebieten kann die deutsche 
Weinbranche nur überleben, wenn sie mit herkunftsorientierten Qualitätskonzepten dem 
internationalen Wettbewerb die Stirn bietet. 

Ein Meer von Möglichkeiten 
VIVART Nachtrag von Manfred Lüer 

„Was macht die Identität einer Landschaft aus? Ist es ein besonderes Lebensgefühl, der 
Gedanke von Herkunft und Ursprung? Wer in der Dünung der Weinberge Rheinhessens 
anlandet, spürt eine archaische Kraft, die sagen will: Es brodelt an allen Ecken und Enden! 

Doch noch ragen vielerorts nur einzelne Inseln heraus. „Der ganze Raum ist unter Wert 
verkauft, und zwar bundesweit“, sagt der Wirtschaftsjournalist und Fernsehredakteur Uli 
Röhm. „Rheinhessen ist noch zu wenig vernetzt. Dabei gibt es viele positive Ansätze bei 
Wein, Kunst, Literatur, Musik, Tourismus und Kultur. Man muss vieles überhaupt nicht neu 
erfinden, sondern allein dadurch, dass man Bewährtes zusammenführt, entsteht eine neue 
Qualität.“ 

Weil Herkunft eine Zukunft hat, sollten alle in der Weinwirtschaft an Gebietsprofilen 
arbeiten und die qualitativen Spielräume in der Produktion und in der Vermarktung 

nutzen.
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Ausnahmejahr 2010 – stimmen die Rezepte noch? – im Anbau 

Dr. Bernd Prior, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Das Jahr 2010 geht in mehrfacher Hinsicht als Ausnahmejahr in die Annalen der Wein-
jahrgänge ein. Extreme Witterungsereignisse führten direkt (Frost, Hagel, Fäulnis etc.) und 
indirekt durch Beeinflussung der Rebenphysiologie (kalter und feuchter Mai, tiefe 
Temperaturen während der Blüte, Hitze im Juli,  ergiebige Niederschläge im August) zu 
weit unterdurchschnittlichen Erträgen, zu außerordentlich hoher Mostsäure und vor allem 
bei früh reifenden Sorten zu starker Fäulnis.  
In einem solchen Jahr stellt sich die Frage, ob die über Jahre bewährte gängige Wein-
baupraxis („Rezepte“) angemessen ist, oder ob hier (wenn möglich) anders verfahren 
werden muss.  
Im Vortrag werden die Zusammenhänge zwischen Witterung und den sich daraus erge-
benden Problemen im Jahr 2010 sowie deren Beeinflussung durch weinbauliche Maß-
nahmen näher dargelegt. Auch auf Besonderheiten des Rebschnitts in Hagel geschä-
digten Anlagen wird eingegangen. 

Grundlagen der Ertragsphysiologie 

Um die niedrigen Erträge im Jahr 2010 zu erklären, muss man sich näher mit der Er-
tragsphysiologie der Rebe befassen. Die ersten Weichen des Ertragsniveaus werden 
bereits im Juni-Juli(-August) des Vorjahres gestellt. Hier findet die Differenzierung der 
Primordien (Gewebeanlagen) in den Winteraugen statt. Es entscheidet sich ob daraus ein 
Infloreszenz (Gescheinanlage) oder eine Ranke entsteht. Somit wird in diesem Zeitraum 
die Gescheinanzahl pro Trieb festgelegt. Die Infloreszenzbildung ist temperatur- und 
lichtabhängig und wird auch von der Rebenvitalität beeinflusst. Diese Bedingungen waren 
im Jahr 2009 recht günstig, weshalb der Gescheinansatz im Jahr 2010 normal ausfiel. 
Von September des Vorjahres bis April des Ertragsjahres findet die Knospenruhe statt. 
Ertragsbeeinflussend können in dieser Zeit im Wesentlichen nur starke Winter- und 
Spätfröste sein. Regional unterschiedlich war dies im Dezember 2009 und zum Austrieb 
2010 der Fall, weshalb es in einigen Bereichen Rheinhessens zu Frostschäden (Augen-
ausfälle, Kambiumschäden und Mauke insbesondere in jungen Anlagen) kam. Angesichts 
der häufig aufgetretenen Stammschäden und der Mauke in jungen Anlagen muss die 
früher übliche Praxis des Zupflügens der Veredlungsstelle neu überdacht werden. 
Im April-Mai des Ertragsjahres findet die Infloreszenzdifferenzierung im Winterauge statt, 
wodurch die Blütenzahl pro Geschein (Gescheingröße) bestimmt wird. Dieser Vorgang 
wird durch hohe Temperaturen und vitale Reben begünstigt. Der überdurchschnittlich kalte 
und feuchte Mai 2010 könnte hier zu einem unterdurchschnittlichen Blütenansatz pro 
Geschein geführt und so zu dem unterdurchschnittlichen Ertragspotential 2010 bei-
getragen haben. 
Entscheidend für das spätere Traubengewicht ist schließlich auch die Befruchtung bzw. 
die Verrieselungsrate während der Blüte, welche vor allem durch tiefe Temperaturen 
(<15°C) beeinträchtigt wird. Zu einer hohen Verries elung hat vor allem in frühen Lagen die 
Schafskälte Mitte Juni geführt.  
Nach der Blüte (Juni-Anfang/Mitte August) werden die Grundlagen für die potentielle 
Beerendicke gelegt. Von Bedeutung sind hier die Zellteilungsintensität und die Zellwand-
sausbildung. Diese Prozesse bestimmen die Zellzahl und die Dehnfähigkeit der Zellen in 
der Reifephase. Diese Vorgänge werden vor allem durch Trockenheit und Hitze be-
einträchtigt und dürften 2010 eher nur auf Trockenstandorten eine größere Rolle gespielt 
haben. Die dennoch stark unterdurchschnittlich ausgeprägte Gewichtszunahme der 
Trauben während der Reifephase, trotz überdurchschnittlicher Wasserversorgung, lässt 
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sich schwer erklären. Fraglich ist, ob die unterdurchschnittlichen Temperaturen während 
der Reifephase hierzu beigetragen haben.  
Die hohe Verrieselungsrate und der feucht-kalte August haben regional- und sortenbedingt 
zu einer hohen Stiellähmerate geführt. Die tiefen Temperaturen in der Reifephase führten 
weiterhin zu einem stark gehemmten Säureabbau und verhinderten bei spät reifenden 
Sorten einen übermäßigen Botrytisbefall. Bei früh reifenden Sorten wie z.B. dem Müller-
Thurgau führte eine rasant fortschreitende Botrytis teilweise zu enormen Ertragsverlusten. 
Die Bedingungen für die Differenzierung der Primordien in den Winteraugen dürften in den 
Sommermonaten 2010 überwiegen gut gewesen sein, weshalb für 2011 ein normaler 

Gescheinansatz zu erwarten ist. Ob die Tiefsttemperaturen von bis zu -20°C am 
26.12.2010 zu Frostschäden geführt haben, ist spekulativ. 

Zusammenhang: Probleme 2010 und weinbauliche Maßnahmen

Weinbauliche Maßnahmen sind in der Lage, witterungsbedingt auftretende Probleme im 
Weinbau zu mindern aber auch zu verschärfen. Dabei sind die Einflüsse weinbaulicher 
Maßnahmen außerordentlich vielschichtig und deshalb kaum vollständig darstellbar. 
Die Notwendigkeit und Wirkung weinbaulicher Praktiken werden im Wesentlichen von den 
(nachfolgenden) Witterungsbedingungen bestimmt. Unsicherheit besteht deshalb 
besonders bei weinbaulichen Maßnahmen, welche sehr früh im Jahr/der Vegetationspe-
riode durchgeführt werden. Wird allerdings auf spezielle Maßnahmen verzichtet, kann dies 
auch schwerwiegende Nachteile mit sich bringen. Es gilt sprichwörtlich: „hinterher ist man 
immer schlauer“. Schließlich kann es ein „Rezept“, welches jedem Jahr in idealer Weise 
gerecht wird, nicht geben. Ein „Rezept“ ist immer dann gut, wenn es in der Mehrzahl der 
Jahre zum gewünschten Erfolg führt und unter nicht vorhersehbaren ungünstigen 
Bedingungen keinen größeren Schaden anrichtet oder entsprechend wechselnder, bereits 
bekannter Bedingungen angepasst werden kann. 
Beispielhaft sollen hier die frühe Entblätterung der Traubenzone und Maßnahmen zur 
Ertragsreduzierung angesprochen werden. 
Die frühe Entblätterung fördert die Verrieselung und führt so über eine aufgelockerte 
Traubenstruktur, aber auch über abgehärtete Beeren, eine bessere Pflanzenschutzmit-
telanlagerung und Abtrocknung zu einer deutlichen Botrytisminderung. In Jahren mit ei-
nem unterschätzt geringen Ertragsniveau und einer hohen Verrieselungsneigung kann die 
Entblätterung (sortenbedingt) aber auch zu einer unerwünscht stark ausgeprägten Ertrags-
minderung (Verrieselungsförderung) führen und so diesbezüglich über das Ziel hinaus 
schießen. Bei sehr ungünstiger Witterung während der Blüte kann jedoch durch eine 
sorten- und lagebedingt schonendere Entblätterung noch reagiert werden.  
Unter den o.g. Voraussetzungen sind auch Ertragsreduzierungsmaßnahmen, welche sehr 
früh durchgeführt werden müssen (Anschnitt, Triebzahlreduktion, Gibb, Regalis, 
Gescheine bzw. Trauben streifen oder teilen, Entlauber, Oppenheimer Traubenbürste etc.) 
kritisch zu sehen. Gegenüber späten Ertragsregulierungsmaßnahmen bieten früh zu 
ergreifende Maßnahmen, insbesondere wenn sie mechanisierbar sind, i.d.R. arbeits-
wirtschaftliche und ökonomische Vorteile. Ein großer Nachteil stellt sich jedoch bei deutlich 
geringerer Ertragserwartung als angenommen durch unwirtschaftlich geringe Erträge bei 
nur wenig bzw. nicht gesteigerter Qualität und teilweise sogar erhöhter Fäulnisgefahr ein.  
Die Nachteile der genannten weinbaulichen Maßnahmen bei ungünstigsten Bedingungen 
sind aber i.d.R. deutlich geringer zu bewerten als die damit zu erzielenden Vorteile, zumal 
letztere in den weitaus meisten Jahren eintreten oder zumindest die Nachteile ausbleiben. 

Auswirkungen weinbaulicher Maßnahmen 2010 - Versuchsergebnisse 

Bodenpflegesystem/Tropfbewässerung: Wie im Vorjahr konnte auch 2010 bestätigt 
werden, dass eine Tropfbewässerung im Steilhang ab Beginn der Beerenentwicklung zu 
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einer deutlichen Ertragssteigerung führen kann, während spätere Bewässerungsgaben ab 
Mitt/Ende Juli keinen Ertragseinfluss bzw. nur eine Ertragsstabilisierung zur folge hatten. 
Die Holzhäckselabdeckung, welche in vielen Vorjahren eine deutliche Ertragssteigerung 
bewirkte, führte 2010 zu keiner Ertragssteigerung, was sicherlich u.a. durch eine erhöhte 
Verrieselungsrate, einen erhöhten Anteil an Stielkrankheiten und teilweise auch an Botrytis 
zu erklären ist. Ursache hierfür ist sicherlich u.a. die dichtere, vitalere Laubwand und eine 
leicht forcierte Chloroseneigung. Das Mostgewicht wurde durch die Tropfbewässerung und 
Holzhäckselabdeckung nicht beeinflusst.
In den begrünten Gassen trat teilweise ein hoher Wasserabfluss mit starkem Bodenabtrag 
statt, welcher auf die Störung der Begrünung durch den Schlupf der Schlepperreifen im 
Steilhang zurückzuführen ist. In den ganzflächig mit Holzhäcksel abgedeckten Gassen trat 
dagegen keinerlei Erosion auf. 

Frühe Entblätterung und Ertragsregulierung:  

Beim Riesling führte die frühe Entblätterung der Traubenzone in der Mehrzahl der 
Versuche zu keiner Ertragsminderung. Stiellähme und Botrytisbefall konnten deutlich 
vermindert werden. Die frühe Entblätterung der Traubenzone ist entsprechend dieser 
Versuchsergebnisse beim Riesling auch im Ausnahmejahr 2010 durchweg positiv zu 
bewerten. Ertragsreduzierungsmaßnahmen wie der Einsatz der Oppenheimer 
Traubenbürste, das Traubenteilen und die Ausdünnung zum Reifebeginn führten zwar zu 
mehr oder weniger deutlich Ertragsminderungen (30-50%). Die Mostgewichtsleistung 
konnte bei dem allgemein niedrigen Ertragsniveau (ca. 90 kg/ar in der Kontrolle) durch die 
zusätzliche Ertragsminderung jedoch nicht gesteigert werden. Die Triebzahlreduktion und 
die Ausdünnung auf eine Traube pro Trieb ohne frühe Entblätterung  führten zu einer 
deutlichen Botrytissteigerung. 
Beim Spätburgunder führte eine frühe aggressive maschinelle Entblätterung (Ziel: 
Ertragsminderung) zu einer Verminderung des Ertragsniveaus von 156 kg/ar um knapp 
30%. Aus langjähriger Erfahrung sind Ertragsminderungen durch eine aggressive 
maschinelle Entlaubung in dieser Größenordnung keine Seltenheit und neben einem mehr 
oder weniger stark ausgeprägte Verrieselungseffekt zu einem beträchtlichen Anteil auf ein 
aktives Entfernen von Trauben(teilen) zurückzuführen. Eine Entblätterung in doppelter 
Traubenzonenhöhe reduzierte den Ertrag sogar um 40%. Entsprechend den ungünstigen 
Blütebedingungen, welche eine erhöhte natürliche Verrieselung erwarten ließ, hätte man 
hier durchaus noch reagieren und schonender (weniger ertragsmindernd) entblättern 
können. Die Oppenheimer Traubenbürste ermöglichte je nach Drehzahl und 
Fahrgeschwindigkeit bei beidseitiger fahrweise Ertragminderungen um  50  bis  knapp 
70%. Alle ertragsmindernden Maßnahmen hatten 2010 keine Mostgewichtssteigerung zur 
Folge. Die ausgebauten Weine der Entblätterungs- und Traubenbürsten-Varianten 
präsentieren sich aber trotz gleicher Mostgewichte wesentlich dichter und farbintensiver 
als die der Kontrolle. Der Botrytisbefall wurde sowohl durch die Entblätterung als auch 
durch die Traubenbürste deutlich vermindert.  
Beim Silvaner senkte die Traubenbürste den vergleichsweise hohen Ertrag von 169 kg/ar 
auf 100 kg/ar (1100 U/min) bzw. 129 kg/ar (900 U/min) und steigerte dabei das 
Mostgewicht von 78° Oe auf 85 bzw. 82° Oe. Der Botr ytisbefall wurde ebenfalls vermin-
dert.  

Rebschnitt in Hagel geschädigten Anlagen 

Nach Hagelschäden stellt sich häufig die Frage nach dem geeigneten Rebschnitt. Dabei 
erfordert ein unterschiedliches Schadensausmaß ein differenziertes Vorgehen. 
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Bogrebenschnitt: Bei leichten Hagelschäden ist ein normaler Anschnitt auf möglichst 
wundfreie Ruten zu wählen. Falls höhere Ausfälle durch Bruch beim Biegen zu erwarten 
sind (Biegetest!), sollten evtl. Ersatzruten angeschnitten und falls nicht benötigt wieder 
entfernt werden. Die Vorteile des Bogrebenschnittes liegen im gewohnten, gängigen 
Schnittsystem, im hohen Fruchtbarkeitspotenzial und in einer geringeren 
Verdichtungsneigung durch unfruchtbare Wasserschosse. Der Bogrebenschnitt ist 
allerdings nur bei leichten Hagelnarben geeignet. Der Schnitt und die Biegearbeiten sind 
zeitaufwendig. Letztere sind durch die Bruchgefahr erschwert. Eine spätere Abrissgefahr 
ist nicht ausgeschlossen und führt zu einem übermäßigen Wachstum weniger Triebe. 

Bogrebenschnitt auf abgeleitete Geizruten: Durch Anschnitt von Grün-Zapfen unmit-
telbar nach dem Hagel (bis etwa Juni) werden i.d.R. kräftige, gut ausreifende Geizruten 
gebildet. Die Biegearbeiten erfolgen dann wie bei normalem Schnitt. Die 
Verdichtungsneigung im Stockbereich ist gering. Nachteile sind die geringere 
Fruchtbarkeit, eine möglicherweise beeinträchtigte Saftversorgung und eine erhöhte 
Bruchgefahr bei größeren Verletzungen des Zapfens auf dem der Geiztrieb steht. Diese 
Schnittform ist nur möglich, wenn noch genügend Geiztriebe zugewachsen sind. Ein 
gewisses Risiko besteht in einer evtl. verminderten Holzreife (Winterfrostgefährdung) und 
einem erhöhtem Oidiumbefall. 

V-Streckerschnitt: Bei stärkeren Fruchtholzschäden kann auf Zapfen oder kurze Strecker 
angeschnitten werden. Der Schnitt sollte stockindividuell sein. Die Strecker werden nicht 
gebogen und nur am Ende angeheftet, was die Bruchgefahr deutlich reduziert. Es können 
ebenso Teile von Geizen einbezogen werden. Ein weiterer Vorteil liegt in der Möglichkeit 
des maschinellen Vorschnitts. Beim Streckerschnitt werden auch fruchtbare „obere“ Augen 
mit einbezogen, dennoch ist bei gleicher Augenzahl wie bei einer langen Rute eine 
Ertragsminderung nicht auszuschließen. Nachteile sind einerseits evtl. Lücken in der 
Laubwand sowie andererseits Verdichtungszonen bei unterlassenen Ausbrecharbeiten. 
Auch die  Windbruchgefahr ist erhöht. 

Zapfenschnitt: Bei gravierenden Hagelschäden kommt oft nur ein Zapfenschnitt (2 Au-
gen/Zapfen) in Frage. Hierfür ist die Holzreife immer ausreichend. Eine geringe Fruchtbar-
keit der unteren (basalen) Augen ist dagegen in Kauf zu nehmen und wirkt sich besonders 
bei basal wenig fruchtbaren Sorten wie z.B. Dornfelder aus (hier evtl. weniger aber längere 
Zapfen anschneiden). Es sollten möglichst unbeschädigte Zapfen angeschnitten werden. 
Bei erheblichen Schlagschäden auf der witterungszugewandten Seite sind die Zapfen 
entsprechend länger zu belassen. Bei noch kräftigem Wuchs nach dem Hagel bietet der 
maschinelle Vorschnitt arbeitswirtschaftliche Vorteile, des Weiteren entfällt das Biegen 
(evtl. Nachbindungen anbringen). Eine erhöhte Verdichtungsgefahr und vermehrt 
kompaktere Trauben erhöhen den Botrytisbefallsdruck. Ein verstärktes Ausbrechen von 
(unfruchtbaren) Trieben, eine maschinelle Entblätterung und der Einsatz von Gibb bzw. 
Regalis können Abhilfe schaffen. 

Evtl. ohne Schnitt: Bei sehr starken Schäden bis im basalen Bereich der Fruchtruten und 
wenig Triebzuwachs kann eine Schnittmaßnahme evtl. völlig unterlassen werden. Diese 
Überlegung ist sicherlich besonders bei zusätzlicher Befürchtung von Frostschäden an-
gemessen. Je nach Austriebsintensität und Fruchtbarkeit ist dann evtl. mit dem Vor-
schneider nachzuarbeiten. Eine frühe Entblätterung zur Verdichtungs- und ggf. Ertrags-
minderung ist sicherlich ebenfalls dienlich. Bei hoher Ertragserwartung wäre auch eine 
Vollernterausdünnung überlegenswert. Dieses Verfahren wurde bisher allerdings noch 
nicht alternativ zu den vorgenannten Schnittvarianten erprobt, weshalb hierfür keine ge-
sicherte Empfehlung ausgesprochen werden kann. 
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Ausnahmejahr 2010 
- stimmen die Rezepte noch? - im Rebschutz 

Dr. Georg K. Hill, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

2010 war für viele jüngere Winzer das erste Jahr ihrer Praxis,  in dem es keine „Garantie 
des guten Endes“  gab. Im Zuge der Klimaerwärmung nach 1988 haben wir zwei 
Jahrzehnte lang nur Weinjahrgänge erlebt, bei denen letzten Endes immer die Menge und 
in aller Regel auch das Mostgewicht gestimmt haben. Viele Faktoren addierten sich, 
welche letzten Endes die vielfach enttäuschenden Erträge in 2010 verursacht haben. Die 
meisten Winzer haben mengenmäßig um etwa 30% schlechter als 2009 abgeschnitten. 
Selten erlebten wir vorher z.B. einen derartig massiven Mengenverlust durch Botrytis bei 
der Müller-Thurgau – Reifegruppe. Unter dem Stichwort Rebschutz ist den meisten 
Betriebsleitern deshalb zunächst die Traubenfäule von 2010 in Erinnerung. Dabei ist in 
Vergessenheit geraten, dass wir im Juni 2010 kurz vor der Blüte nur knapp an einer 
Peronospora-Katastrophe vorbeigeschrammt sind. Was aber eigentlich interessiert, das ist 
die erzielte Wirkung von Spritzungen und Kulturmaßnahmen in einem feuchtkühlen Jahr 
mit später Reife. 

Launen der Witterung  

Ganz Schlaue wussten bereits  im Januar, dass 2010  witterungsmäßig aus dem Rahmen 
fallen würde. Schließlich gab es in der Vergangenheit in den 10er–Jahren nie  besonders  
gute Weinjahrgänge. Das Jahr war durch große Temperaturschwankungen 
gekennzeichnet. Auf frostige Wintermonate, denen wir auch die Maukeprobleme in 
Junganlagen zu verdanken haben, folgte ein viel zu warmer Monat April.  Ein 
Kälteeinbruch führte vor allem in den Senken des Selztales und des Alzeyer Landes am 
23. April zu teilweise erheblichen Schäden an den Hauptaugen. Oft bildeten dann weniger 
fruchtbare Nebenaugen die Triebe. Der Mai war um 2°C zu kalt,  was zum verzögerten 
Blütebeginn zwischen dem  12. und 20. Juni führte, wodurch die Blüte in frühen  Lagen 
voll  in den Kälterückschlag im Zuge der Schafskälte geriet. In späten Lagen war erst um 
den 28. Juni die abgehende Blüte erreicht und der Ansatz fiel nahezu normal aus. Der 
heiße Juli konnte mit Rekordtemperaturen bis zu 36°C diese Geburtsmängel des 
Jahrgangs nicht mehr ausbügeln, da bekanntlich August und September kühl und ziemlich 
nass ausfielen. Zusätzlich zu den späteren verrieselungsbedingten Ausfällen haben die 
Hagelschäden um den 9. Juni zu den verringerten Stockerträgen an der Rheinfront 
zwischen Worms und Guntersblum ihren Teil beigetragen. In den spät verblühten Lagen 
waren die Erträge oft nahezu normal, sofern nicht Frostschäden, hier gab es auch Ausfälle 
durch den Winterfrost, das Potential beschränkten. Die nasse Witterung im August und der 
kühle Monat September waren nicht gut für die Assimilation. Zusätzlich hat dieses Jahr die  
Peronospora im August eine ganze Menge der wertvollen Geiztriebfläche „weggefressen“. 
Wir verbuchten erstmals seit 1996 wieder ein deutlich zu kühles Jahr in Rheinhessen. Ob 
dies nur eine kurze Unterbrechung in der Klimaerwärmung darstellt oder eine Rückkehr 
zum früheren Witterungscharakter, also dem Wechsel kühler und warmer Jahre einleitet, 
wird die Zukunft zeigen.  
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Peronospora und das Glück der Tüchtigen   

Ein Blick auf die kahlen Spieße der Geiztriebe zeigte das Wüten der Peronospora im 
August. Im Grunde sind wir aber noch glimpflich davongekommen. Die eigentliche 
Risikophase lag allerdings fiel früher und dabei ging es ums Ganze: Nach nahezu 
befallsfreier Entwicklung  lösten die Starkregen in der schwülen Periode zwischen 8. und 
10. Juni überall in Rheinhessen enorm intensive, vom Boden ausgehende  
Primärinfektionen aus. Vorangegangen war eine warme Periode mit starkem 
Blattzuwachs. Glücklicherweise waren die Gescheine vorher bereits zweimal abgedeckt 
worden. So kam es je nach Spritztermin meist nur zu mehr starkem Blattbefall am 
Neuzuwachs. Nebenbei hat es auch 5-10% der Gescheine erwischt, die später abgefallen 
sind – sicher auch parzellenweise ein Beitrag zu den enttäuschenden Traubenerträgen. In 
ungespritzten Parzellen zählten wir später bei den Burgundersorten 50-70% befallene 
Gescheine! Die Analyse der Spritztermine und der eingesetzten Mittel zeigte, dass mit 
keinem Fungizid der Neuzuwachs länger als 8 Tage nach der Behandlung geschützt war, 
immerhin kam es in dieser Zeit zur Bildung von zwei zusätzlichen Blättern am Trieb 
innerhalb von 6 Tagen In vielen Parzellen zeigten  am 20. Juni alle Reben 5-10 Ölflecke.  
Was danach geschah, können wir nur noch als kleines Wunder betrachten. Die 
Schafskälte hat die Entwicklung der Ölflecke verzögert und auch Ausbrüche verhindert. Es 
blieb vom 17. Juni bis zum 14. Juli,  als die Beeren bereits Erbsengröße erreicht hatten, 
absolut trocken. Damit war die Ernte gerettet  und zwar egal ob tiefenwirksame Fungizide 
oder nur Kontaktmittel gespritzt wurden.  
Allerdings folgte noch ein übles Nachspiel beim Blattbefall, nachdem das Wetter am 22. 
Juli auf nass umgeschaltet hatte. Wer zu früh die Spritzungen einstellte, bekam bereits in 
der ersten Augusthälfte die Quittung. Lagenweise sahen die Laubwände wirklich übel aus. 
Die Jungfelder erlitten durch Einwachsen des Pilzes aus den Blattstielen massive 
Triebnekrosen, die oft  irrtümlich der Botrytis in die Schuhe geschoben wurden.  

53



Fazit ist jedenfalls, dass dies die schlimmste Spätperonospora war, die wir in Rheinhessen 
seit dem Jahr 2000 gesehen haben. Auch so mancher Fall von enttäuschend niedrigem 
Mostgewicht trotz geringem Ertrag, geht auf das Konto von Laubverlusten durch den Pilz. 
Dass es derartig schlimmen Blattbefall gab, war im Prinzip nicht verwunderlich: 20 
Regentage im August mit 140 Liter/qm Regen brachten nicht nur täglich neue Ausbrüche, 
sondern legten auch die meiste Zeit die Spritzarbeiten lahm. Wer Glück hatte, lag durch 
Zufall richtig!  

Der Sonnenbrand findet nicht statt 

Nach der Blüte bügelte die Rekordhitze ab Anfang Juli mit Maxima um 35 °C einen Teil 
des Entwicklungsrückstandes aus. Erstaunlicherweise kam es dabei kaum zu 
Sonnenbrandschäden an den frei hängenden Trauben der nach der Blüte entblätterten 
Traubenzone. Dies bestätigt die früheren Beobachtungen, dass frühe Entblätterung die 
Beeren auch gegen Überhitzungsschäden abhärtet, während späte Entblätterung 
gefährlich sein kann.  

Oppenheim - Niederschlag August - September 2010
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Oidium – trotz Startproblemen gefährlich 

Die kühle und oft nasse Witterung vor der Blüte stoppte zunächst die ersten Infektionen. 
Allerdings hat die verzettelte Blüte mit vielen spät angesetzten Beerchen die Anfälligkeit 
der Trauben verlängert. Ab Mitte Juli wurden alle Spritzfehler in den späteren Lagen dann  
in Form des Befalls an Einzelbeeren oder an spät verblühten Trauben sichtbar. Insgesamt 
hatten wir dann während der (kühlen) Blüte eine Atempause mit deutlich verlängerter 
Wirksamkeit der organischen Fungizide. Für 2011 erwarten wir daher nur wenige 
Zeigertriebe, zudem hat die Wintersporenbildung des Pilzes durch den nass-kühlen 
Septembermonat stark gelitten. Für 2011 gilt es zu beachten, dass Prosper nicht zur 
Verfügung steht, was Stoppspritzungen problematisch macht. Als wertvolles Hilfsmittel zur 
Abschätzung der Oidiumgefahr steht uns ab April im Internet das neue Diagnosemodell 
Vitimeteo-Oidium zur Verfügung.  
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Traubenfäule contra Reife 

Im Rückblick auf die Probleme mit den Pilzkrankheiten wird mancher bereut haben, bei 
der Botrytisbekämpfung nicht noch konsequenter vorgegangen zu sein. In der Tat wurden 
alle, die zwischen Ende Juli und Mitte August mit Spezialbotrytiziden gearbeitet haben, 
sichtbar belohnt. Der nasse August 2010 führte bereits kurz nach dem Weichwerden der 
Beeren zu ersten Botrytis-Infektionen. Entsprechend war dann später erhebliches 
Sporenpotential vorhanden, als die ersten Beeren bei Mostgewichten um 50°Oe in der 
Dauernässe der letzten Augustwoche begannen aufzuplatzen.  

Gegen das starke Aufplatzen der zum Bersten gefüllten Beeren von Müller-Thurgau, 
Bacchus oder Huxelrebe halfen aber auch Botrytismittel nichts. Glücklicherweise hat die 
kühle Witterung die Essigfäule im Zaum gehalten und nur saubere Botrytisinfektionen 
zugelassen.  Dadurch kam es nicht zur Neuauflage der Katastrophe von 2006. So 
mancher, der mit dem Lesebeginn zögerte, hat Ende September total edelfaule Trauben 
dieser Sorten in Beerenauslese-Qualität mit 50% Mengenverlust heim gebracht. Faktisch 
war gegen die Fäule bei der Müller-Thurgau Gruppe kein Kraut gewachsen. Aus der Zeit 
der Handlese in den 1970iger Jahren stammt ja die Regel, nur so viel M.Th anzubauen, 
wie man in 4 Tagen ernten kann. Anders als sonst hat die frühe Fäule oft schon zur Lese 
gezwungen bevor die physiologische Reife der Trauben erreicht war.  

Die rechtzeitige Entblätterung der Traubenzone und gezielter Botrytizideinsatz zeigten 
allerdings bei der mittleren und späten Reifegruppe überzeugend, was auch unter extrem 
nassen Verhältnissen zum Schutz der Trauben geleistet werden kann. Die erstaunlich 
gute Dauerwirkung von Switch oder Teldor zeigte sich bei ordentlicher Applikationstechnik 
durchwegs in Wirkungsgraden von 60-70%  mit einer einzigen Behandlung! Ohne 
Botrytizide schnitt als einzige Kulturmaßnahme nur die scharfe Entblätterung der 
Traubenzone kurz nach der Blüte relativ gut ab. Nur durch Entblätterung wurde oft ein 
Wirkungsgrad um 50% erreicht. Vermutlich hat die starke Julihitze besonders abhärtend 
auf die frei gestellten Stiele und Beeren gewirkt.  

Botrytis-Wirkungsgrade über 70% konnten durch die frühe Entblätterung, kombiniert mit 
Botrytiziden erzielt werden.  

Wer allerdings ohne weitere vorhergegangene Maßnahmen erst Ende August zum ersten 
Mal mit Botrytiziden eingegriffen hat, erzielte keinerlei Erfolg mehr. Offenbar lag die 
entscheidende Periode für kritische Infektionen je nach Lage und Reifefortschritt zwischen 
dem 5. und 20. August. 
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Stiellähme – ein Alptraum des Jahrgangs 

Die Beobachtungen im September zeigen deutlich, dass das Auftreten der physiologisch 
bedingten Stiellähme stark verknüpft war mit der Verrieselung der Trauben. Wo der Ansatz 
sowieso schon gering war, traten zusätzlich auch noch stärkere Ausfälle durch Stiellähme 
auf. Schmerzlich war davon in den Hagelgemarkungen der Dornfelder bereits Anfang 
September betroffen. Besonders markant zeigte sich die Stiellähme in den frühen Lagen 
entlang der Rheinfront und im Raum Worms, welche in der Blüte voll durch die 
Schafskälte  (12.-22. Juni 2010) erwischt wurden. Spät verblühte Parzellen wiesen  
weitgehend normalen Fruchtansatz und in aller Regel weniger Stiellähme auf, allerdings 
gab es dort auch Bodentrauben durch Stielfäule.  
Es gilt nach wie vor die Regel, dass mit jeder Beere mehr am Stielgerüst das 
Leitbahnsystem kräftiger ausgebildet wird und die Anfälligkeit gegen Stiellähme abnimmt. 
Schwierigkeiten als Folge der Verrieselungen wurden bereits im Juli erwartet und wir 
hatten mehrfach die Spritzung von magnesiumhaltigen Düngern wie z.B.  Bittersalz 
empfohlen. Die meisten Betriebe haben wenigstens zweimal mit Magnesium gearbeitet. 
Trotzdem trat diese überraschend starke Stiellähme auf. Zunächst ist klar, dass die 
Magnesiumbehandlungen auch in der Vergangenheit selten mehr als 50% Wirkung erzielt  
haben. Wir müssen uns daher eher fragen, was alles ohne Behandlung geschehen 
wäre….   
Physiologisch wesentlich erfolgreicher als eine Spritzung mit Blattdüngern ist 
normalerweise eine verringerte Wuchskraft der Stöcke.  
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Hier hat uns die Natur aber 2010 übel mitgespielt. Wasser im Übermaß und niedriger 
Behang haben das vegetative Wachstum enorm angeregt. In wüchsigen Anlagen wurde 
teilweise 4x Laub geschnitten. Das überreiche Wasserangebot an der Wurzel hat aber 
auch ein Übermaß an Kalium in die Stiele einströmen lassen, was letztlich die Auslösung 
von Stiellähme begünstigte. Achten Sie bei Bodenuntersuchungen auf ein ausgeglichenes 
Verhältnis an Magnesium zu Kalium. Fallweise eine Aufdüngung mit Kieserit vornehmen. 
Die Stöcke zeigen durch ihre Vitalität, dass auch die Stickstoffreserven in Stamm und 
Wurzel optimal aufgefüllt sind. 2011 sollten Parzellen mit niedrigen Erträgen daher  besser 
ohne N-Düngung bleiben! 

In der  schwierigen Situation 2010  zeigte sich als Kulturmaßnahme die beidseitige 
Entblätterung der Traubenzone unmittelbar nach der Blüte auch gegen Stiellähme sehr 
erfolgreich. Besonnte Traubenstiele werden bekanntlich auch gegen Stiellähme 
abgehärtet. Weiterhin hatten Anlagen mit mehrjährig ganzflächiger Dauerbegrünung und 
dementsprechend schwächerem Wuchs deutlich geringere Stiellähme- aber auch sehr viel 
geringeren Botrytisbefall. Leider bringt erfahrungsgemäß die ganzflächige Begrünung in 
normalen Jahren zuviel Wasserkonkurrenz im Trockengebiet Rheinhessen und 
beeinträchtigt so die Lagerfähigkeit der Weine.  

Fazit: 

Das Jahr 2010 ließ sich nicht durch starre Rezepte im Rebschutz bewältigen. Die 
überraschend starken Peronosporainfektionen kurz vor der Blüte wurden am besten von 
Betrieben gemeistert, die entsprechend dem Zuwachs mit kürzeren Spritzabständen 
gearbeitet haben. Für Oidium galt ähnliches für die Zeit zwischen Ende Juni und Mitte Juli. 
Soweit erkennbar, gab es keine Anzeichen für Wirkungsminderungen durch 
Fungizidresistenz. Angesichts der Verhältnisse in unseren Nachbarländern gilt aber 
weiterhin dem Resistenzmanagement besondere  Priorität. Auch 2011 sind keine 
Fungizide mit grundsätzlich neuen Wirkstoffgruppen zu erwarten.  

Der Einsatz von Präparaten zur Auflockerung der Trauben machte wegen der natürlichen 
Verrieselung nur in späten, gut verblühten Lagen einen Sinn. Doch auch dort fielen die 
Ertragsminderungen durch Regalis oft höher aus als erwartet, weil das Dickenwachstum 
der Beeren 2010 von Natur aus beschränkt war.  

Bei Botrytis blieb die Fäule durch Abquetschen verrieselungsbedingt sehr gering, 
allerdings trat vermehrt bereits bei Mostgewichten ab 50° Oe Platzen der Beeren auf und 
setzte den Startpunkt für die Traubenfäule. Verlierer waren die frühreifen Lagen, wo diese 
Mostgewichtsschwelle bereits Anfang September erreicht wurde. Eine stark entblätterte 
Traubenzone wirkte sich zwar günstig aus, trotzdem war die beste Abwehr gegen das 
Platzen eine späte Reife, was letztlich auch geringere Mostgewichte und hohe Säurewerte 
zur Folge hatte. Insgesamt haben sich die Botrytizide unter hohem Infektionsdruck gut 
bewährt, um die Ausbreitung der Fäule zu bremsen. Die maschinelle Entblätterung ergab 
trotz der Wegnahme von Assimilationsfläche durchwegs positive Wirkungen bezüglich 
Mostgewicht und Gesundheitszustand der Trauben. Unter den nassen Verhältnissen 
zeigten sich auch wieder deutlich die Vorteile einer hohen Schlagkraft bei der Spritztechnik 
in den  flächenstarken Betrieben. Insgesamt erwiesen sich die langjährig in wärmeren 
Jahren erfolgreichen Strategien auch im feucht-kühlen Jahrgang 2010 als tragfähig. 
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Rebsorten in Rheinhessen - marktkonform in die Zukunft ?

Jürgen Wagenitz , DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Der Rebsortenspiegel einer Region wird von vielen Faktoren, wie Tradition, 
Verbrauchernachfrage, klimatischen Bedingungen und Bodenbeschaffenheit beeinflusst. 
Zudem hat auch die staatliche Regulierung (Erntemengenbeschränkung, Förderung 
bestimmter Rebsorten) einen Einfluss. Keine Region in Deutschland dürfte aber in den 
letzten 50 Jahren einen rasanteren Rebsortenwechsel vollzogen haben wie Rheinhessen.  

Tabelle 1:  Rebsorten in Rheinhessen (2009) 
Rebsorte ha  

Müller-Thurgau 4340 16%
Riesling 3887 15%
Silvaner 2462 9% 
Kerner 1186 4% 

Grauburgunder 1170 4% 
Weißburgunder 913 3% 

Scheurebe 911 3% 

Bacchus 766 3% 
sonstige 

Weißweinsorten 2645 10%
Dornfelder 3407 13%
Portugieser 1609 6% 

Spätburgunder 1344 5% 
sonstige 

Rotweinsorten 1840 7% 

Grafik 1 

Rheinhessen Entwicklung 
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Die im Jahr 1964 dominierenden Weißweinsorten mit einem damaligen Flächenanteil von 
80% (Silvaner 47 %; Müller-Thurgau 33 %) haben heute, obwohl sie für die Region immer 
noch wichtige Rebsorten sind, nur noch einen Anteil von 25 %  (Silvaner 9 %; Müller-
Thurgau 16 %). Heute besitzt Rheinhessen einen bunten Strauß an Rebsorten für alle 
Vermarktungsbereiche (Tabelle 1).  
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Obwohl Deutschland international eher für Weißweine bekannt ist, hat sich über die letzten 
Jahrzehnte der Rotweinanteil auf über 1/3 erhöht. Inzwischen ist dieser Trend gebremst 
und es werden wieder vermehrt Weißweinsorten angebaut. Hier setzten die Winzer neben 
Riesling und Müller-Thurgau auch wieder vermehrt auf Kerner. Nach wie vor sind 
allerdings besonders bei den Weißweinsorten die Rebbestände deutlich überaltert. 
Besonders bei den Sorten Silvaner, Müller-Thurgau und den in Rheinhessen verbreiteten 
Neuzüchtungen liegt der Anteil der Rebbestände die 20 Jahre und älter sind bei um die 60 
% (Grafik 2).  
Grafik 2 

Rheinhessen Weißweinsorten -
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Bei den roten Sorten zeigt sich ein deutlich anderes Bild. Durch den jahrelangen Trend zur 
Neuanpflanzung ist hier der Anteil der Bestände, die älter als 20 Jahre sind relativ gering. 
Lediglich bei der Sorte Portugieser sind 56% der Anlagen älter als 20 Jahre (Grafik 3). 

Der Umtrieb der Rebanlagen hat sich inzwischen deutlich verlangsamt.  Lag die 
Neuanpflanzungsrate zu Beginn der Förderung zur „Umstrukturierung“ zeitweise bei 4 %, 
so hat er sich in den letzten Jahren auf Werte um 2 % eingependelt. Dies bedeutet 
rechnerisch, bei einer konstanten Rebfläche, eine durchschnittliche Erneuerung der 
Rebanlagen nach ca. 50 Jahren.  

Grafik 3 
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Fazit: 

1. Der laufende Trend zu 2/3 Weißwein- und 1/3 Rotweinfläche ist für Rheinhessen 
eine gute Basis, um sowohl den Handel, sowie die Privatkunden beliefern zu 
können. 

2. Über die nächsten Jahrzehnte ist es besonders wichtig die überalterten 
Weißweinbestände zu erneuern. 

3. Die Bezahlung am Fassweinmarkt hat sich deutlich verschoben. Wurde früher vor 
allem nach dem Mostgewicht bezahlt, so hat sich heute, nicht zuletzt durch die in 
den letzten 10 Jahren höheren Mostgewichte, die Preisdifferenzierung nach 
Rebsorten durchgesetzt. Dabei stehen bei den Weißweinsorten heute Riesling und 
die Burgundersorten im Vordergrund, beim Rotwein die Sorte Dornfelder. Aber 
auch der Müller-Thurgau ist eine feste Größe, die besonders wegen ihrer 
Ertragsstabilität und Frühreife eine wichtige Funktion im Fassweinmarkt behalten 
wird. 

4. Der Markt für weitere Rebsorten hängt erheblich von der Vermarktungsstruktur ab. 
Bei den Aromasorten zeigt sich wieder eine gewisse Steigerung der Nachfrage, sei 
es nach der Rebsorte Scheurebe, dem zurzeit im Trend liegenden Sauvignon blanc 
oder dem Muskateller. 

5. Unter den Rotweinsorten ist der Dornfelder der Platzhirsch. Aufgrund seines guten 
Ertragsniveaus, der unkomplizierten Vinifikation und der stabilen Farbausbeute 
scheint diese Sorte für Rheinhessen wie gemacht. Durch die günstige 
Alterspyramide und den gebremsten Rotweintrend dürften sich die 
Neuanpflanzungen in den nächsten Jahren allerdings in Grenzen halten. 

6. er Portugieser wird trotz Flächenrückgang sicherlich eine wichtige Sorte für die 
Weißherbstproduktion bleiben. 

7. Der Spätburgunder als Rotweinsorte von international hohem Renommeé hat sich 
mit einem Flächenanteil von 16 % am Rotweinanteil immer mehr dem Portugieser 
angenähert. Dies ist sicherlich auch den fäulnisstabileren, lockerbeerigen Klonen zu 
verdanken. Allerdings bleibt sie eine empfindliche Rebsorte. Gute Qualitäten bei 
Spätburgunder-Rotweinen erfordern bei Ernte und Ausbau einen erheblichen 
Aufwand. 

8. Die übrigen Rotweinsorten haben sicherlich ihren Zenit erreicht. Mussten viele 
Betriebe in den letzten Jahren doch feststellen, dass der Anteil an farbgebenden 
Sorten meist über dem Bedarf liegt und der reinsortige Ausbau oft  nicht befriedigt. 
Die in geringerem Maß von den Selbstvermarktern gepflanzten internationalen 
Rebsorten, wie Merlot, Cabernet sauvignon und Cabernet franc, teilweise sogar 
Syrah und Tempranillio werden sicherlich vorerst Exoten bleiben. Besonders die 
kühleren Jahre wie 2008 und 2010 zeigten die Grenzen dieser spätreifenden 
Sorten. 
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Vollautomatisch optische Traubensortierung (VOT) – die Methode zur 
Alkoholreduktion, Botrytisentfernung und Herstellung von 

marktgerechten Weintypen? 

M. Porten, J. Feltes, A. Rosch u. M. Lipps, DLR Mosel 

Bisher hatte die Traubensortierung nach der Lese im deutschen Weinbau keinen hohen 
Stellenwert. Schauen wir über die deutschen Grenzen hinaus, so finden sich in vielen 
Weinbauländern Gebiete, die sowohl Rotwein- als auch Weißweintrauben sortieren. Diese 
Sortierung wird meist per Hand von vielen Arbeitskräften durchgeführt. Ein Verfahren, das 
nicht nur sehr zeit- und kostenintensiv ist, sondern auch qualitative Lücken aufweist. 
Jeder, der solch einer Arbeit einige Stunden nachgegangen ist weiß, wie schnell die 
Konzentration und damit die Genauigkeit nachlassen. Eine konstante Rotation von vielen 
Arbeitern ermöglicht erst den gewünschten Erfolg. Der hierfür notwendige Bedarf an 
Arbeitskräften und der damit verbundene finanzielle Aufwand wurde in Bezug auf die 
Qualitätssteigerung in den letzten Jahrzehnten, aufgrund der bis dato teilweise geringen 
Belastung des Lesegutes, in deutschen Weinbaugebieten zu Recht gescheut. Besteht bei 
der Handlese noch die Möglichkeit mit geschulten Lesehelfern eine selektive Lese 
durchzuführen, so ist dies beim Vollerntereinsatz kaum möglich. Der finanzielle und 
zeitliche Aufwand einer dem Vollernter vorausgehenden Negativselektion ist enorm. Die 
von Hand durchgeführte Selektion im Weinberg wird darüber hinaus von ähnlichen 
Schwierigkeiten wie die Handsortierung begleitet. Durch die Einführung des 
Steillagenvollernters wird selbst bei vielen Steillagen eine maschinelle Lese möglich sein, 
wie dies in Flachlagen seit langem Stand der Technik ist. Eine der Lese nach geschaltete 
Sortierung wird somit unumgänglich.  
Bereits seit mehreren Jahren beschäftigen sich Mitarbeiter des DLR Mosel mit der 
automatischen Traubensortierung. In den vergangenen vier Jahren führte das DLR Mosel 
verschiedene Versuche zur vollautomatisch optischen Traubensortierung (Abb. 1) durch.  

Abb. 1: Vollautomatische optische Traubensortierung (VOT) 

Diese Systeme werden seit langem in der Lebensmittelindustrie verwendet.  
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Einsatzgebiete sind hier beispielsweise die Sortierung von Salat, Nüssen oder Pommes-
Frittes. Anwendung finden Kamera- bzw. Lasersysteme sowie deren Kombination. Das 
von den Kameras aufgenommene Bild kann vom Bediener an dem integrierten Computer 
als „gut“ oder „schlecht“ markiert werden. Die hierdurch errechneten Farbraster können 
weiter differenziert und als Sortierprogramme abgespeichert werden. Je genauer diese 
Abgrenzung erfolgt, desto besser ist die Sortierqualität. Durch eine Leiste mit 
Druckluftdüsen werden die als „gut“ bzw. „schlecht“ markierten Anteile aussortiert 

Bei den bisherigen Versuchen standen jeweils verschiedene Aspekte im Vordergrund. Am 
Anfang wurde untersucht, inwieweit solch eine Sortierung grundsätzlich für vermaischtes 
Traubenlesegut geeignet ist und welche Durchsatzmengen theoretisch möglich sind. Die 
Untersuchungen haben gezeigt, dass eine akzeptable Durchsatzmenge und saubere 
Aufreinigung des Traubengutes nur durch die Etablierung einer gut funktionierenden 
Vorselektionseinheit erreicht werden konnten. Daher wurde zunächst der Prototyp einer 
größeren Vorselektionseinheit durch die Firma Clemens als Kooperationspartner 
entwickelt (siehe Abb.1), die im Wesentlichen auf einem sehr langen Vibrationstisch 
basiert.  

Abb. 2: Vorselektionseinheit für den VOT 

Diese Vorselektionseinheit konnte im Jahr 2010 zum ersten Mal eingesetzt werden. Es 
konnte hiermit eine sehr gute Verteilung des punktuell aufgegebenen  Traubenmaterials 
auf dem Vorselektionstisch erreicht werden, was die Voraussetzung für eine gute 
Detektion der als negativ definierten Anteile in der Traubenmaische und der 
anschließenden Entfernung aus dem Lesegut angesehen werden muss.  

Nach der Etablierung dieser Verbesserungen konnten im Jahr 2010 einige Versuche zur 
Durchsatzleistung des optischen Sortierers durchgeführt werden.  

Wie aus der Abbildung 3 ersichtlich ist, kann mit eine Bandmaschine mit 60cm Bandbreite 
eine Durchsatzmenge von 4000 bis 5000 kg/h erreicht werden. Darüber hinaus wird 
deutlich, dass die Durchsatzleistung auch sehr stark von dem Botrytisgehalt oder dem 
Gehalt an traubeneigenen Verunreinigungen (Stielbruch, Blätter, Blattstiele usw.) abhängt. 
Trotz einer guten Verteilung des Traubengutes auf der Vorselektionseinheit muss bei 
höheren Botrytisgehalten die Durchsatzleistung reduziert werden (siehe Abb. 3), um eine 
saubere Trennung zu erreichen.  
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Korrelation zwischen dem Anteil an Negativem, welches
 aussortiert werden soll und der Durchsatzmenge

M. Porten u. J. Feltes, DLR Mosel
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Abb.3: Korrelation zwischen negativen Anteilen in der Traubenmaische und der Durchsatzmenge 

Der Grund hierfür liegt in der hohen Luftleistung bedingt durch die notwendige, hohe 
Ausschussrate mittels der Luftdüsen. Es entstehen dadurch Verwirbelungen und verstärkt 
Mitreißeffekte auf das gesunde Lesegut, die die Trennqualität somit verschlechtern. Die 
als positiv bezeichneten grünen Beeren, die in die negative Charge gelangen, hängen zu 
80 % noch Traubenstielchen (siehe Abb. 4).  

Problem  veränderter Flugkurven und falscher Detektionen 
Zusammensetzung der grünen Beeren innerhalb der Negativen Fraktion aufgeteilt 

nach Beeren mit und ohne anhängendem Stiel 

M. Porten u. J. Feltes, DLR Mosel
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Abb. 4: Anteil an grünen Beeren innerhalb der negativen Charge mit anhängenden Traubenstielchen. 

Dies konnte durch Untersuchungen der Flugkurven mit einer Hochgeschwindigkeits-
kamera gezeigt werden. Dieses Problem liegt daher verstärkt bei der schwer entrappbaren 
Rebsorte Riesling vor. Bei der Beseitigung dieses Problems könnten noch höherer 
Selektionsraten erreicht werden, bzw. die Durchsatzmenge erhöht werden. 
Mit der vollautomatisch optischen Traubensortierung sollten Selektionsquoten von über 95 
angestrebt werden. Nur diese hohen Selektionsraten garantieren auch ein sauberes 
Lesegut. Solche Selektionsraten sind auch bei vermaischtem Vollernterlesegut zu 
erreichen.  
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Ausgehend von dieser sehr sauberen Aufreinigung des Traubenmaterials (siehe 
Abbildung 5) kann die Traubensortierung über die Funktion der Qualitätssicherung zum 
Ausschluss negativer Fäulnis hinaus für einen Fächer weiterer Anwendungen zum Einsatz 
kommen. So ist es möglich, bei geringer und wenig bedenklicher Fäulnis durch die 
Trennung des Traubengutes in faules und gesundes Lesegutes, die Behandlung der 
Moste und Weine im Keller separat zu betreiben.  Das heißt auch bei einer etwaigen 
Zusammenführung der faulen und gesunden Partien im Keller muss ein Großteil der 
Schönungen nur auf die faule Charge Anwendung finden. Dies führt zu einer weiteren 
schonenden Verarbeitung im Keller.  

Abb. 5: Positive und negative Charge einer Selektion mit dem VOT 

Bei einem weiteren getrennten Ausbau der Selektionschargen können unterschiedliche 
Weinstiele produziert werden. Die grüne Charge ohne einen Anteil an Botrytis kann 
hervorragend zur Produktion trockener Weine mit angemessenen Alkoholgehalten von bis 
zu 12 %-vol. Alkohol verwendet werden. Demgegenüber ist die edelfaule Charge mit 
Mostgewichten im Jahr 2010 bis zu 150 °Oe gut zum A usbau von edelsüßen Weinen 
geeignet. In normalen Jahren liegt der Botrytisanteil je nach Bewirtschaftungsform in 
einem Bereich unter 15 %. In den meisten Weingütern übersteigt der Anteil an 
verkaufbaren süßen und edelsüßen Weinen diesen Anteil von 15% nicht. Somit könnte in 
den meisten Jahren genau dem Markt entsprechend durch die Traubensortierung der 
entsprechende Weintyp produziert werden. Die Traubensortierung hat somit nicht nur ihre 
Berechtigung in „faulen“ Jahren, sondern kann vielmehr zur Herstellung marktgerechter 
Weintypen in jedem Jahr in die Traubenannahme integriert werden. 
Zur Erforschung des möglichen Einsatzes der optischen Traubensortierung zur Entfernung 
von Insekten wie dem Asiatischen Marienkäfer aus Lesegut und der Entwicklung der zur 
sinnvollen Verarbeitung von Vollerntertraubenmaische notwendigen Vorselektionseinheit 
erfolgt eine Förderung des Vorhabens aus Mitteln des Bundesministeriums für Ernährung, 
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) über die Bundesanstalt für Landwirtschaft 
und Ernährung (BLE) im Rahmen des Programms zur Innovationsförderung unter dem 
Titel: „Optisch-maschinelle Entfernung von qualitätsmindernden Partikeln aus Vollernter-
Traubenlesegut als Qualitätssicherungsmaßnahme für den Steillagenweinbau.“ 
Kooperationspartner sind hierbei das Julius-Kühn-Institut, Bundesforschungsinstitut für 
Kulturpflanzen und die Firma Clemens, Wittlich. Im Rahmen eines weiteren Vorhabens 
fördert der Ausschuss Technik im Weinbau (ATW) den Vergleich der auf dem Markt 
befindlichen technischen Traubensortiersysteme. Abschließende Ergebnisse werden 
jeweils nach Abschluss der Vorhaben 2012 veröffentlicht werden. 
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Herkunft mit Profil – 
typische Weine aus Rheinhessen mit neuem Signet 

Bernd Kern, Rheinhessenwein e.V. 

Für typische Rebsortenweine aus dem rheinhessischen Basis-Sortiment gibt es nun ein 
eigenes Herkunftszeichen. Dieses Zeichen trägt die Botschaft „Herkunft mit Profil“ und 
steht für Weine, die sich durch eine regionaltypische Weinstilistik auszeichnen.  

Über diesen Blickfang auf den Flaschen erhalten die Weintrinker einen zuverlässigen  
Zugang zu den Weinen aus Rheinhessen. Das rheinhessische Weinangebot soll damit 
zugleich stärker profiliert werden.  
Mit dem Herkunftszeichen werden typische rheinhessische Rebsortenweine im trockenen 
Geschmacksprofil herausgestellt. Es handelt sich um Weine für jeden Tag, die sowohl im 
Handel wie auch beim Erzeuger zu haben sind. 

Im Rahmen der Amtlichen Prüfung werden die Weine auf Typizität geprüft. 
Alle Weine, die dem Anspruch der Jury genügen, haben die Möglichkeit, mit dem 
Herkunftszeichen ausgestattet zu werden. Das Rheinhessen-Zeichen zeigt die Herkunft; 
deshalb darf der Weintrinker mit gutem Recht davon ausgehen, dass er unter diesem 
Zeichen typische Weine der Region vor sich hat. 
Diese typischen Rheinhessen sind ein Spiegel des großen, dynamischen Weinlandes am 
Rhein, dahinter stehen Winzer und Winzerinnen, die mit großem Engagement ihrer Arbeit 
in Weinberg und Keller nachgehen, um diesen charakteristischen Regionalwein 
herzustellen. 

„Herkunft mit Profil“ kennzeichnet die Basis des rheinhessischen Weinangebots, es greift 
die typischen Rebsortenweine auf. Ausgewählt wurden die weißen Rebsorten Müller-
Thurgau, Riesling, Silvaner sowie Weiß- und Grauburgunder und die roten Sorten 
Dornfelder, Spätburgunder und Portugieser. 
„Herkunft mit Profil“  ist verknüpft mit einer Geschmacksvorgabe von trocken bis Classic, 
die auch obligatorisch gekennzeichnet wird.  Alleinige Herkunftsangabe dieser Weine ist 
„Rheinhessen“.  

Dieses Projekt wurde von Quantum-X, Büro für effizientes Marketing, umgesetzt.  
Die Marktforschung bestätigte, dass Rheinhessen als Weinbauregion hohes Ansehen 
innerhalb und außerhalb der Heimat genießt. Quantum-X ließ Prägnanz und 
Glaubwürdigkeit von rheinhessischen Weinen, die mit Siegeln ausgestattet waren, an 
mehreren Standorten testen.  
Dieser Test am Regal lieferte gute Noten in puncto Zugriff und Orientierung der 
Verbraucher. Für die Verwender ist das Rheinhessen-Zeichen gleichbedeutend mit einem 
klaren Bekenntnis zur Herkunft. Es schafft zugleich ein hohes Vertrauen in den damit 
ausgestatteten Wein. 
Dass der Claim „Rheinhessen – Herkunft mit Profil“ ein hohes Selbstbewusstsein 
ausdrückt, hält Marketingexperte Reiss für besonders wichtig. Sein Credo: „Wir leben in 
einer unterkühlten Zeit der Globalisierung, in der Isolation, Gefühlskälte und fehlende 
Werte die Menschen prägen. Da kommen Signale wie Glaubwürdigkeit, 
Selbstbewusstsein, Echtheit, Ehrlichkeit - aber auch Heimat und Herkunft bei den 
Menschen einfach an, sie genießen hohes Ansehen“. 
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Ideengeber für dieses Vorhaben ist die Vision 2020 des Forums der Deutschen 
Weinwirtschaft.  Daraus entstand die bekannte Qualitätspyramide, die das Weinangebot in 
die Kategorien Basis, Premium und Super-Premium zuweist. 
Dabei gilt es, für die „Weine des alltäglichen Konsums“ die Vielfalt von nicht 
wiedererkennbaren Individualweinen zu reduzieren und eine Fokussierung auf Rebsorten- 
und Markenweinen aus großräumigen Herkünften anzustreben. 

Aus diesem Ansatz heraus hat eine gemeinsame Arbeitsgruppe des Weinbauverbandes 
Rheinhessen und der  Gebietsweinwerbung Rheinhessenwein unter Federführung von Dr. 
Roland Hinkel ein Modell entwickelt, dessen erster Baustein, der Regionalwein,  nun zur 
Umsetzung kommt. 

Die ausgewählten Parameter folgen den Realitäten des Marktes. Die Zahlen der 
Qualitätsweinprüfung sprechen eine klare Sprache:   

- 5 Weißweinsorten machen 90 % der amtlich geprüften Weißweine aus 
- 3 Rotweinsorten machen 90 % der der amtlich geprüften Rotweine aus 

Das Rheinhessen-Zeichen „Herkunft mit Profil“ steht damit mitten im Leben, ist richtig 
geerdet, setzt ein prägnantes Signal und gibt den Weintrinkern eine zuverlässige 
Orientierung. 

Weitere Informationen dazu gibt es auf www.rheinhessenwein.de
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Engere Herkunft mit höheren Anforderungen
- Orts- oder Terroir-Weine 

Heinrich Schlamp, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Weine aus der gehobenen, mittleren Qualitätskategorie sollten bereits unterhalb der 
Ebene der Spitzenweine Herkunftseinfluss und Qualität verbinden. 
Diese Weine sind gegenüber den Basis- oder Profilweinen durch mehr Ausdruck in 
Körper/Dichte/Länge sensorisch unterscheidbar und höherwertiger. Bei Rotweinen ist eine 
intensivere Gerbstoffstruktur schmeckbar, die aber unbedingt durch sanfte und reife 
Tannine geprägt sein muss. 

Die verschiedenen Rebsorten zeigen den Herkunftseinfluss sehr unterschiedlich. Bei 
Weißweinen ist er wesentlich deutlicher vom Boden geprägt als bei Rotweinen. 

Rebsorten für die Herkunftsprägung 

Riesling ist die bedeutenste Rebsorte, den Herkunftseinfluss darzustellen und zu 
beweisen. Jahrzehnte alte Erfahrungen werden durch die Sortimente erfolgreicher 
Winzerbetriebe und die Erkenntnisse aus dem Arbeitskreis Terroir Rheinhessen bestätigt. 
Aber auch bei Silvaner ist die Herkunft schmeckbar. Leider wird dieser Weg in 
Rheinhessen bisher nur von einzelnen Winzerbetrieben beschritten. 
Bei den Burgundersorten ist es deutlich schwieriger und differenzierter geschmackliche 
Herkunftsmerkmale im Wein zu zeigen. Chardonnay wird weltweit erfolgreich angebaut. 
Der Einfluss dieser Rebsorte überdeckt somit den Herkunftseinfluss. Weiß- und 
Grauburgunder unterscheiden sich ebenfalls. Weißburgunder kann die Herkunft zeigen, 
insbesondere wenn  die geologische Grundlage kalkhaltiger Boden ist. Bei Grauburgunder 
ist unter rheinhessischen Verhältnissen eher die Rebsorte, die Traubenqualität und die 
Kellerwirtschaft bestimmend. 

Bei Rotweinen ist der Einfluss des Winzers unter hiesigen Erzeugungs- und 
Jahrgangsverhältnissen stärker als der Einfluss von Standort und Boden. Für Portugieser 
und Dornfelder ist die höhere Traubenqualität über geeignete weinbauliche Maßnahmen 
und Ertragsbegrenzung, die alles entscheidende Voraussetzung. Nur bei Spätburgunder 
könnte, ähnlich wie in Burgund, der Standorteinfluss wirksam werden. In Rheinhessen 
sind die Erfahrungen und Erkenntnisse hierzu noch lückenhaft. Ingelheimer 
Spätburgunder – was ist das besondere dieser bekannten Herkunft? 

Erfolgsbedingungen für Orts- und Terroirweine 

Geeignete Standorte, Lagen und Rebbestände sind die wichtigsten Voraussetzungen. 
Wenn normale Weine auf fruchtbaren Böden mit 2l/Stock und Spitzenweine mit 1l/Stock
erzielbar sind, erreichen wir hier unsere Qualitätsanforderungen mit 2 Flaschen oder 1,5 
l/Stock. Bei 5.000 Stöcken/ha bedeutet das den Ertrag von 70-75 hl/ha. 

Ältere, nicht mehr zu starkwüchsige Rebanlagen in den klassischen Weinbergslagen 
ermöglichen weitgehend gesunde Trauben ohne erhöhtes Fäulnisrisiko trotz 
ertragsreduzierender Maßnahmen.  
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Die Maßnahmen der Qualitäts- und Ertragssteuerung sind nach mehr als 10 Jahren 
Erfahrung in den Winzerbetrieben zur bewährten Praxis geworden. Insbesondere die 
selektive, gestaffelte Lese mit 2 Lesedurchgängen hat starke Verbreitung gefunden. 

Betriebe, die neu in diese Kategorie der Weine einsteigen wollen, sollten sich zu Beginn 
über einen nach Parzellen getrennten Weinausbau den Überblick über die 
geschmacklichen Unterschiede ihrer Weinbergslagen erarbeiten. 

In der Kellerwirtschaft sind alle Maßnahmen und Stilmittel gefordert, die die 
Weinentwicklung lenken, aber nicht dominieren. Es sind insbesondere alle Einflüsse, 
welche Körper/Dichte und Mundgefühl unterstützen. 
Dazu gehört auch der Faktor Zeit. 

Die schmeckbaren Unterschiede der Herkunft, wenn wir sie auf den Begriff Terroir 
zurückführen, werden vorrangig  von zwei Faktoren bestimmt: 

1.) Kalkgehalt und pH-Wert des Bodens und über sein geologisches 
Ausgangsmaterial 

2.) Wasserverfügbarkeit für die Reben über die Gründigkeit und Durch- 
 wurzelbarkeit des Bodens bis in den Untergrund 

Weinbezeichnung – aber wie? 

Eine Weinbezeichnung, die vom Verbraucher verstanden und akzeptiert wird, ist immer 
schwierig zu finden, vor allem wenn eine Aussage zur Qualität gewünscht wird. 
Da die Weine unserer hier dargestellten Qualitäts- Herkunftsstrategie im individuellen 
Weinmarkt der Flaschenweinerzeuger vermarktet werden, wird es auch künftig sehr 
betriebsindividuelle Weinbezeichnungen geben. 

Die Bezeichnung nach der geologischen Herkunft, wie beispielsweise „Riesling vom
Kalkmergel“, ist eine Möglichkeit, die viele Betriebe inzwischen praktizieren. Neutraler ist 
die Ortsangabe, wenn die Weine in der Qualitätshierarchie unterhalb der noch 
individuelleren Lagenweine platziert werden sollen. Bewährte Beispiele dafür gibt es in 
Italien (Barolo in Piemont) oder in der Herkunftspyramide von Burgund.  
Andere Angaben wie „Alte Reben“ oder „Spätlese S“ sind eher noch erklärungsbedürftiger. 
Sie treffen die Qualitätsebene, haben aber keinen Bezug zur Herkunft. 
Überdenkenswert ist gerade bei Rotwein die Angabe „Holzfass gereift“ oder „Barrique 
gereift“. Bei höherwertigen Rotweinen ist der traditionelle Ausbau mit Holz allgemeine Praxis 
und bedarf heutzutage keiner zusätzlichen Darstellung mehr. 
Der Trend zu sehr holzbetonten Rotweinen ist eher rückläufig. 

Die Weinmarktreform der EU stellt das romanische Weinsystem mit seiner 
herkunftsorientierten Weinbezeichnung in den Vordergrund. Es ist daher eine große 
Chance, diesen Weg auch in Deutschland und Rheinhessen mitzugehen, weil es zu den 
Verbrauchererwartungen für höherwertige Weine passt.
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Säuremanagement bei Weißweinen – 
Erfahrungen aus dem Jahrgang 2010

Norbert Breier DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Das richtige Säuremanagement bei Weißwein – diese Frage zu beantworten ist nicht 
ganz einfach, noch dazu in einem schwierigen Jahrgang. Der Individualität waren keine 
Grenzen gesetzt. Neben der Weinstilistik mussten im Herbst 2010 viele weitere Fragen, 
vor allem der Säurereduzierung im Auge behalten werden. Eine Kombination der 
Einflussfaktoren mit weiteren Fragestellungen war notwendig. 

Harmonisierung und Entsäuerung im Fokus 
Der Weinjahrgang 2010 wird sicher als einer der Extremsten in die Statistik der letzten 
Jahre, bzw. Jahrzehnte eingehen. Viele ältere Betriebsleiter, die bereits über 40 Jahre 
aktiv sind, müssen schon genau überlegen, ob sie einen so differenzierten, und 
anspruchsvollen Jahrgang eingelagert haben. Das kalte Frühjahr und der bundesweit sehr 
unterschiedliche Blüteverlauf ergaben in den meisten Anbaugebieten bereits einen 
Dämpfer für die Ertragserwartung. Partieller Hagelschlag vor allem in der Pfalz und 
Rheinhessen und die feuchten Monate Juli und August sorgten besonders bei den 
Frühsorten für weitere Mengeneinbußen. Ein verzettelter Blüteverlauf sorgte gerade bei 
Burgundern und Riesling für niedrige Erträge in allen Anbaugebieten. Die Niederschläge 
vom 10-12. September mit plötzlich auftretender massiver Fäulnis bei den Frühsorten, vor 
allem aber bei Müller-Thurgau, überraschten viele Betriebe und zwangen zu einer frühen 
Lese (Rheinhessen und Pfalz). Die Angst vor weiterer Fäulnis und starken 
Mengeneinbußen veranlasste viele Betriebsleiter die Lese, auch der späten Sorten, zügig 
zu beenden. Gesamtsäurewerte bis zu 18 g/l und zeitweise höher waren keine Seltenheit. 
Langer Atem und ein gutes Nervenkostüm zahlten sich in diesem Jahr aber punktuell aus. 
Bei selektiver Vor- und Auslese waren zum Ende des Herbstes (Ende Oktober) 
hervorragende Mostgewicht (90-100°Oe) und akzeptabl e Säurewerte (10 g/l) bei den 
Rebsorten Spätburgunder, Riesling, Weiß- und Grauburgunder zu erzielen. 
Sowohl die Lese, als auch der weitere Verarbeitungsprozess, ist in den meisten Fällen in 
den letzten Jahren optimiert worden, sodass die Hauptspitzen auch in diesem Herbst 
gebrochen werden konnten. In vielen Betrieben ist die Ernte innerhalb von 3 Wochen 
eingefahren worden, was auf die hohe Schlagkraft zurückzuführen ist. 
Der 2010er Jahrgang wird sich sehr facettenreich präsentieren, auch wenn das Verhältnis 
Mostgewicht zu Säure bei der Lese fast immer im Ungleichgewicht war.  

Umfrage Herbst 2010 
Der oenologisch anspruchsvolle Jahrgang wirft viele Fragestellungen auf. Eine Umfrage 
zum Herbst 2010 mit den Schwerpunkten Entsäuerung, BSA, vorhandene 
Wärmekapazität in den Betrieben und Weinsteinstabilisierung zur Füllung gab einen  
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Überblick über die Situation in den Betrieben. Durch die hohe Rücklaufquote konnten 
aufschlussreiche Ergebnisse gewonnen werden. 
Nachfolgend werden einige wichtige Punkte näher ausgeführt.  
 1. Chemische Entsäuerung 

Es ist klar zu erkennen, dass viele 
Betriebsleiter sowohl im Most, als auch 
im Wein eine Entsäuerung 
vorgenommen haben, bzw. vornehmen 
mussten. Bei den Fassweinbetrieben 
haben ca. 20% keine Entsäuerung 
vorgenommen.  

 2. Entsäuerungsverfahren 
Vergleicht man die eingesetzten 
Verfahren, so kann man feststellen, 
dass in vielen Fällen eine 
Doppelsalzentsäuerung durchgeführt 
wurde. Bei den flaschenweinver-
marktenden Betrieben wurde auch das 
erweiterte Verfahren angewandt. Zum 
Zeitpunkt Ende Dezember war 
festzustellen, dass bei vielen Betrieben 

sowohl im Most als auch im Wein eine Entsäuerung, oft sogar Doppelsalz, in vielen Fällen 
auch eine erweiterte Doppelsalzentsäuerung notwendig ist.  

 3. BSA 
Der gezielte Einsatz des Biologischen Säureabbaus gerade für Weißwein, war im Herbst 

ein großes Thema, gerade auch, weil viele 
neue Bakterienstämme auf den Markt 
kamen. Wie aus der Umfrage zu erkennen 
ist, haben sich ca. 23% der Befragten an 
einen simultanen BSA gewagt. Die Mehrzahl 
der Betriebe (71%) hat einen BSA nach der 
Gärung eingeleitet. Nur eine geringe Anzahl 
von 11% hat sich nicht mit dem BSA 
beschäftigt. 

Als Fazit der Umfrage kann festgehalten werden:  
Die Betriebsleiter haben sich in diesem Jahr sehr vielfältig mit dem Thema Entsäuerung 
befasst und auch stilistisch viele Variationen ausgebaut (siehe auch Weinverschnitte). Bei 
den hohen Gesamtsäurewerten wurden oft mehrere säurereduzierende Maßnahmen 
durchgeführt. 

Maischestandzeit 
Ein wichtiges Instrument für das Säuremanagement im Most ist eine Maischestandzeit. 
Nur mit gesunden Trauben, was natürlich 2010 schwierig war, und kühlen Temperaturen 
ist eine Maischestandzeit durchzuführen. Oft konnten über eine selektive Handlese 
gesunde Trauben für eine Maischestandzeit gewonnen werden. Soll noch mehr Dichte 
und Fülle erzeugt werden, so ist ein vorheriger Saftentzug (10-15%) sinnvoll. Dieser 
Weinausbau erzeugt natürlich etwas härtere Phenole, die zum Ende hin
(Feinhefelagerung, Abstich, SO2-Zeitpunkt) eingebunden werden können, reduziert aber 
gleichzeitig auch die Gesamtsäure.  
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Beispiel: 2009er Weißburgunder 
Das Beispiel des 2009er Weißburgunder 
zeigt deutlich, wie mit Standzeiten im 
Bereich der Gesamtsäure und weiterer 
Parametern „jongliert“ werden kann. Die 
Standzeit betrug 12 Stunden, nachdem die 
Trauben nur gequetscht, aber nicht entrappt 
wurden. Parallel ausgebaut wurden 
entrappte Varianten. Alle 3 Stunden wurden 
Proben gezogen und bezüglich der 
Parameter (pH-Wert, Gesamtsäure,…) 
untersucht. Die Abnahme der Gesamtsäure 
lag bei 1,2 g/l, fast analog der Weinsäure. 

Es konnte gleichzeitig ein geringer Anstieg der Äpfelsäure und des Kaliumgehaltes 
festgestellt werden! 
Wenn man von Weinstilistik redet, ist es natürlich auch sinnvoll sich über die Polyphenole 

Gedanken zu machen. Wie viele dürfen es denn 
sein, und wie verändern sich diese bei den 
Standzeiten? Während der ersten 6 Stunden sind 
nur geringe Zunahmen zu erkennen. Diese 
beginnt erst nach ca. 9 Stunden und wird durch 
das Abpressen (max. 1,3 bar Druck) um ca. 25% 
erhöht. Auch die NOPA-Werte, also der 
hefeverwertbare Stickstoff, erhält durch eine 
Standzeit von 12 Stunden eine geringe Zunahme. 

Übertragen wir das Beispiel auf den Jahrgang 
2010, so war in diesem säurestarken Jahrgang über eine Maischestandzeit von 12 
Stunden oder länger eine Säurereduzierung möglich. Es musste jedoch beachtet werden, 
dass dadurch auch die Weinsäure reduziert wird, was wiederum Auswirkungen auf den 
späteren Entsäuerungsspielraum hat. 

Vergärung – Restzucker- und Säuremanagement 
Nach der Trauben- und Maischeverarbeitung war es im zurückliegenden Jahr besonders 
wichtig das Restzucker- und Säuremanagement schon vor der Vergärung festzulegen, zu 
definieren. Nachfolgende Variationen waren denkbar:

Restzuckermanagement Säuremanagement 
- Spontangärung - keine Entsäuerung im Most 
- Vergärung mit Reinzuchthefe - Einfachentsäuerung im Most und später 

BSA 
- DS-Entsäuerung im Most - Erzeugung von restsüßem 

Wein als Verschnittpartner - Simultaner BSA 
- BSA nach Gärende, evtl. Feinentsäuerung 
- Einfach- oder DS-Entsäuerung im Wein 
- Erweiterte DS-Entsäuerung 

Was war die richtige Entscheidung? Bestand im Herbst die Möglichkeit den Most in 
mehrere Gärgebinde aufzuteilen, so konnten mehrere Varianten vergoren werden.

Biologischer Säureabbau (BSA) 
Der Biologische Säureabbau beschäftigte viele Betriebe im letzten Herbst. Es mussten 
frühzeitig die Weichen gestellt werden.  
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Sollte eine Säureregulierung mit dem BSA erfolgen, so war natürlich die Zugabe der SO2

nach den BSA zu verschieben. Soll der BSA durchgeführt werden, so mussten gerade im 
letzten Jahr besondere Maßnahmen beachtet werden. Hierzu gehören vor allem der pH-

Wert, die Freie und Gesamt-
SO2, sowie die Temperatur 
und die Höhe der Äpfelsäure. 
Die bisherigen Erfahrungen 
mit dem Biologischen 
Säureabbau im Weißwein 
zeigen, dass die Erfolgsquote 
bei ca. 60% lag. Es war 
deshalb empfehlenswert die 
Bedingungen zu optimieren, 
bzw. eine Kontrolle der 

beimpften Gebinde vorzunehmen. Oftmals reichte eine Temperaturerhöhung auf 19-20°C 
und oder auch eine Anentsäuerung mit kohlensaurem Kalk, bzw. eine weitere 
Nährstoffzugabe. Das Beispiel zeigt, wie schwierig und unbefriedigend ein BSA gelaufen 
ist. Es hat sehr lange gedauert, nach der Beimpfung mit Citratnegativen Bakterien, bis der 
Abbau der Äpfelsäure eingesetzt hat (33 Tage). Erst nach 67 Tagen war der BSA 
vollständig durchlaufen. Das Beispiel kann auf viele Partien übertragen werden. Im 
dargestellten Beispiel wurde der Verlauf an einem 2010er Riesling verfolgt. Die 
Gesamtsäure nach BSA lag bei 5,5 g/l. Dieser Ausbaustil ist sowohl als eigenständiger 
Wein, aber auch als Verschnittpartner (siehe oben) geeignet.  

Weinstein- und Calciumstabilität 
Das Beispiel der Weinstein- und Calciumstabilität verdeutlicht, dass mit dem Abschluss 
der Entsäuerungsmaßnahmen oft noch kein Ende in Sicht ist. Leider hat auch 2010 die 
Doppelsalzentsäuerung nicht immer funktioniert. Sichtbares Zeichen in der Praxis waren 
die laut Analyse sehr niedrigen Restweinsäuregehalte bei unwesentlich veränderten 
Äpfelsäuregehalten und die dann stärker erhöhten pH-Werte im entsäuerten Most. Bei 
weitergehenden Analysen erklären sich dann diese hohen pH-Werte durch erhöhte 
Calcium - Gehalte (stammt aus dem Entsäuerungskalk) – ein Umstand, der sich wiederum 
dadurch erklären lässt, dass das überschüssige Calcium aufgrund geringer Rest - 
Weinsäure keinen Partner zur Kristall - Ausscheidung mehr finden konnte und somit im 
Wein in Lösung blieb. 

Die hohen pH-Werte verändern das sensorische Gefüge des Weines, sie erleichtern 
unerwünschte mikrobiologische Angriffe auf 
den Wein und die hohen Calciumgehalte 
können ihrerseits bei späteren Verschnitten 
mit weinsäurehaltigeren Partnern (Weine, 
Süßreserven) zu Kristallausscheidungen 
kurz vor oder sogar nach der 
Flaschenfüllung führen. Im Extremfall muss 
also nach einem solchen Verschnitt, wie 
nach einer Entsäuerung, eine Wartezeit von 
6-8 Wochen bis zur Füllung eingehalten 
werden! Solche Überraschung kann durch 
eine Calciumsanalyse im Labor vermieden  

2010er Huxelrebe

Variante pH-Wert 

Gesamt
säure 

g/l

Äpfel
säure 

g/l

Milch
säure 

g/l

Wein
säure 

g/l
Kalium

g/l
Calcium

mg/l

original 3,6 8,4 5,3 0,2 2,0 1,12 553
+ 187,5 mg/100 ml DL 3,1 10,0 5,2 0,0 2,6 1,08 50
+ 282,5 mg/100 ml K2 3,6 8,3 5,1 0,1 2,2 2,15 53

DL = DL Weinsäure
K2 = Calciumstabilat

Entsäuerung DS von 13,5 auf 8,4 im November 2010
Untersuchung vom 02.12.2010

Folge: Stabilität schon nach 3 Tagen erreicht
Erhöhung der Gesamtsäure durch DL Weinsäure 
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werden. Bei zu hohen Calcium- Werten ist eine Calciumfällung mit Calciumstabilat (siehe 
unten) oder mit der DL- Weinsäure nach Laboranalyse gesetzlich erlaubt. Die 
Ausscheidung der Kristalle dauert anschließend ca. 2-3 Tage. In der Praxis bedeutet das, 
dass man sich eine exakte Calciumsanalyse vom betreffenden Wein im Labor anfertigen 
lassen muss und sich dann die DL- Weinsäure (keine L-Weinsäure!) auch dort abwiegen 
lässt. Eine falsche Dosagemenge kann zu erheblichen Folgeproblemen im späteren Wein 
führen! Je nach Rest – Weinsäure pendeln sich die Calciumwerte bei nicht entsäuerten 
Weinen um 90 mg/l bis zur Füllung ein. Bei stärkerer Entsäuerung und entsprechend 
geringeren Weinsäuregehalten findet man dagegen häufig Calciumwerte zwischen 110-
130 mg/l. Je höher die Werte aber liegen, umso unsicherer werden die Verhältnisse (s.o.). 
Kurz nach einer Doppelsalz – Entsäuerung kann man oft bis zu 400 mg/l Calcium messen. 
Die Werte sinken dann aber anschließend bis auf die o.g. Gehalte, sofern noch 
ausreichend Weinsäure als Reaktionspartner zur Verfügung steht. Eine exakte Calcium – 
Analyse ist Voraussetzung für diese Stabilisierungsmaßnahme. Eine misslungene 
Entsäuerung ist sehr schnell an den analytischen Daten festzustellen. Zum einen können 
die Weinsäuregehalte dann sehr niedrig liegen, zum anderen erhöhen sich die 
Calciumgehalte deutlich über 100 mg/l. Das Beispiel zeigt, dass mit einem Calciumanteil 
von über 500 mg/l die Maßnahme definitiv schief gelaufen ist. Diese Weine sind für eine 
Abfüllung absolut instabil und werden später Calcium ausscheiden. Calcium ist durch 
Kälte nicht zu stabilisieren. Es besteht nur die Möglichkeit mit der DL-Weinsäure oder mit 
Calciumstabilat (neutrales Salz der DL-Weinsäure). Calcium wird durch Kalium 
ausgetauscht, bzw. ersetzt. Dieser Vorgang ist nach 2-3 Tagen abgeschlossen, 
anschließend ist eine Weinsteinstabilisierung mit Metaweinsäure, CMC oder Kälte 
notwendig 

Umrechnungsfaktoren: 570 mg / 100 mg Ca /l (Praxis reichen auch 500 mg) 
Bei einer Stabilisierung mit DL-Weinsäure ist zu berücksichtigen, dass je nach Umfang 
und Menge auch wieder eine Erhöhung der Gesamtsäure stattfindet. Im vorliegenden 
Beispiel mit 553 mg/l Ca wurde nach der Stabilisierung die Gesamtsäure um 1,6 g/l 
erhöht. Hier fängt der Vorgang dann wieder von vorne an. (Entsäuerung – Stabilisierung). 
Es ist deshalb empfehlenswert, nach der Entsäuerung die Ca-Stabilität im Labor 
überprüfen zu lassen, damit man frühzeitig reagieren kann, oder in diesem Beispiel besser 
mit Calciumstabilat zu stabilisieren. 

Filtration nach Entsäuerung: 
Bei Kieselgur – Kesselfiltern werden die Siebelemente schnell verbogen, bei höheren 
Entsäuerungs- und Kalkmengen muss mehrfach neu angesetzt werden. 

o 1 kg Doppelsalz ergibt 6 Liter Doppelsalztrub 
o 1 kg Mischung aus Doppelsalz-CaCO3 mit Weinsäure zu 

gleichen Teilen zur Erweiterten Doppelsalzentsäuerung ergibt 8 - 9 Liter Trubvolumen 

Weinverschnitte: 
Mit Verschnitten, natürlich im bezeichnungsrechtlichen Rahmen kann in vielen Fällen gut 
optimiert werden, wenn im Herbst entsprechende Maßnahmen 
getroffen wurden (s.o.). Der Jahrgang 2010 wird in vielen Fällen 
vom Cuveé profitieren. Sicher standen hier während der Lese 
viele Fragen im Vordergrund.  

Mostgewicht 85 °Oe

Gesamtsäure 13,1 g/l

Äpfelsäure 10,6 g/l

Weinsäure 4,9 g/l

Rahmengröße Trubvolumen je 
Kammer

40 cmx 40 cm 3,2 – 4,2 L
50 cmx 50 cm 5,0 – 5,5 L
60 cmx 60 cm 7,0 – 8,0 L

Hefefilter
Filterfläche 2 m2 3 m2 4 m2 5 m2

Kuchen-
volumen ca. 40 L 60 L 80 L 100 L

Kieselgurfilter
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Nachfolgendes Beispiel eines 2010er Weißburgunders soll einige Gedankenstützen für die 
anstehenden Füllungen geben. 

1. Einfachentsäuerung im Most und BSA im Anschluss der Gärung 
2. Erzeugung eines restsüßen Weines durch Spontangärung. 
3. Einfachentsäuerung im Most ohne BSA 

Beispiel:

Das Cuveé der 3 Partien kann somit ideal abgestimmt werden. Weitere Variationen im 
Bereich Restzucker und Gesamtsäure sind möglich. Oft macht es auch Sinn weitere 
Verschnitte im bezeichnungsrechtlichen Rahmen zu prüfen. Ein zu weit gelaufener BSA ist 
oft hilfreich für Partien mit höheren Säurewerten. Die analytischen Werte zeigen aber oft 
nur die Rahmenbedingungen. Der geschmackliche Eindruck, die Sensorik, sollte aber 
immer im Vordergrund stehen.  

Fazit: 
Es wurden verschiedene Ansätze aufgezeigt, welche Maßnahmen (Maischestandzeit, 
Entsäuerung, BSA) gerade im Herbst 2010 notwendig waren, um das richtige 
Säuremanagement in einem schwierigen Jahrgang zu erhalten.  

Für den Ausbau der Weine des Jahrgangs 2010 gelten sicher andere Bedingungen als in 
den zurückliegenden Jahrgängen. Nur wer die oenologischen Maßnahmen und 
Gedankenspiele konsequent umgesetzt hat, bzw. noch umsetzen wird, kann einen 
nachhaltigen, facettenreichen und lebendigen Jahrgang in die Flasche füllen. Bei aller 
Thematik der Säureregulierung, darf aber die Jahrgangscharakteristik nicht verloren 
gehen. 

Weinrecht 
Die Entsäuerung ist gesetzlich bis zum 15. März des auf die Ernte folgenden Jahres 
erlaubt. Nach diesem Stichtag ist nur noch eine Feinentsäuerung um 1 g/l möglich. Eine 
Entsäuerung ist nur im Jungwein möglich. Beachten Sie bitte bei Fassweinverkäufen 
diesen Termin und reagieren Sie frühzeitig, bzw. sprechen bei evtl. Verkäufen mit Ihrem 
Kommissionär!! 

pH-Wert Gesamt- Äpfel- Wein- Anteil Rest-
säure g/l säure g/l säure g/l % zucker g/l

Most - Entsäuerung 3,4 13,1 10,6 4,9
Gärende 3,5 10,7 7,1 2,1

Wein 1 BSA 3,9 5,7 0,3 1,9 75 0
Wein 2 Standard 3,5 10,7 7,1 2,1 10 0
Wein 3 spontan RZ ohne ES 3,2 12,5 8,9 3,3 15 56,8

Cuvee Ziel Classic 7,2 2,3 2,1 8,5
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Einfluss der Maischegärtemperatur bei verschiedenen Rebsorten auf 
Anthocyan- und Polyphenolextraktion und Sensorik 

Jörg Weiand, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück 

Dem Anstieg der Rotweinanbaufläche in Deutschland in den letzten 15 Jahren folgte 
zeitversetzt eine gesteigerte Investition in Maischegärtanks, die mit Steuerung und 
Austauschern zur Temperatursteuerung ausgestattet sind. Wenig Kenntnis besteht in 
Deutschland allerdings über die anzustrebende Gärtemperatur bei der Maischegärung, deren 
Auswirkung auf Anthocyan- und Polyphenolextraktion und die Sensorik der Weine. Bei 
Spätburgunder liegen bereits Ergebnisse aus anderen Ländern vor, dabei wurden allerdings 
Rebsorten wie Dornfelder, Regent oder Acolon nicht betrachtet. Diese Rebsorten 
unterscheiden sich deutlich in den Anthocyan- und Polyphenolkonzentrationen sowie deren 
Verhältnissen zueinander vom Spätburgunder. 
Ein Anstieg der Gärtemperatur führt innerhalb bestimmter Grenzen zu einer Erhöhung der 
Hefezellzahl und zu einer intensiveren und schnelleren Vergärung. Gärtemperaturen über 35 
°C können allerdings zu einer Gärstörung führen, vo r allem in Verbindung mit höheren 
Alkoholgehalten. Dies gilt es bei einer Anhebung der Gärtemperatur zu beachten. Dabei ist 
auch die unterschiedliche Temperaturverteilung innerhalb des Maischekuchens oder der 
Maische zu beobachten. Hier können durchaus Temperaturunterschiede von bis zu 10 °C 
auftreten. 
In anderen Untersuchungen führten höhere Gärtemperaturen bei Pinot noir, Cabernet 
Sauvignon oder Shiraz zu höherer Farbe. Dies war sowohl durch höhere Gehalte an 
Anthocyanen als auch an Gesamtphenolen bedingt. Die Konzentration der monomeren 
Anthocyane und Polyphenole nimmt im Verlauf der weiteren Weinbereitung hin zur 
Flaschenfüllung ab. Daher trägt eine Betrachtung in verschiedenen Weinstadien diesem 
Konzentrationsrückgang Rechnung. 
Neben einer Temperaturerhöhung ist auch der Vergleich mit anderen extraktions-steigernden 
Maßnahmen wie einem Saftentzug (15 %) oder einer 14-tägigen Maischegärung von 
Interesse, um deren relative Bedeutung zu ermitteln. 

Material und Methoden 
Daher wurde in 3 Jahren mit den Rebsorten Spätburgunder, Dornfelder, Regent und Acolon 
(45 Weine) unter sonst gleichen Gärbedingungen Maischegärungen in 150 L Gärbehältern 
(Taucher) mit unterschiedlicher Gärtemperatur von konstant 20, 25, 30, 35 Grad Celsius 
durchgeführt, um den Einfluss der Gärtemperatur auf die Anthocyan- und Phenolextraktion, 
die Farbe sowie die Sensorik zu untersuchen. Auch eine Anhebung der Temperatur für 2 Tage 
gegen Gärende (Tag 6 und 7) auf 35 °C war Bestandte il der Untersuchungen. Weiterhin 
erfolgten Vergleiche mit längerer Gärdauer (14 Tage) oder Saftentzug (15 %) als alternative 
Maßnahmen zur Intensivierung der Extraktion.  
Die Vergärung wurde nach Entrappung von jeweils 130 kg Trauben, dem Auffangen des ggf. 
frei abgelaufenen Saftes und dessen anteiliger Rückgabe in 150 L Gärbehälter (Taucher) 
durchgeführt. Beim Saftentzug wurden vor der Gärung 15 Gew. % Saft entzogen. Nach 
Hefezugabe (15 g/hl Siha 8 bzw. Siha 10 bei Regent) bei 20 °C wurden am folgenden Tag die 
oben angegebenen Gärtemperaturen konstant eingestellt und 7 Tage vergoren (14 Tage bei 
14 T MG). Die Maische wurde zu Gärbeginn und nach vollständiger Zuckervergärung 4mal am 
Tag untergestoßen, in der Hauptgärphase 6mal am Tag. Die Variante 14 Tage MG wurde vom 
Tag 7-14  einmal am Tag untergestoßen. Nach Kelterung (Max.1,2 bar Pressdruck) und 
Einlagerung in Glasballons wurde der BSA eingeleitet. Nach etwa 3-monatiger Lagerung in 65 
L Polyethylentanks zur moderaten Sauerstoffzufuhr, der Schwefelung und einer CFF-Filtration 
erfolgte die Flaschenfüllung. 
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Ergebnisse
Im Zuge der Anthocyan- und Polyphenolanalyse mittels HPLC konnten beim Spätburgunder 
Gallussäure, Protocatechuesäure, Tyrosol, Catechin, Epicatechin, GRP, Caftarsäure, p-CGT, 
Kaffeesäure, Coutarsäure, Fertarsäure, Coumarsäure, Ferulasäure, sowie Del-3-glc, Cya-3-
glc, Pet-3-glc, Peo-3-glc und Mal-3-glc quantifiziert werden. Bei der Rebsorte Dornfelder 
wurden weiterhin acetylisierte und coumarylisierte Anthocyane, bei Regent auch noch Malv-
3,5-Di-glc bestimmt. Alle zunächst folgenden dargestellten Verlaufskonzentrationen sind vor 
dem Pressen der Maische im frei abgelaufenen Saft bestimmt.  
Im Verlauf der alkoholischen Gärung des Spätburgunders aus 2007 (ohne Saftentzug) war 
das Maximum der wasserlöslichen Anthocyane bereits nach 3 Tagen Gärdauer extrahiert 
(Abb.1). Lediglich bei 20°C Gärtemperatur konnte di e Konzentration in den Gärtagen 4-7 noch 
gesteigert werden. Die Summe der bestimmbaren Anthocyane bei 30°C Gärtemperatur betrug 
nach 7 Tagen 65,8 mg/l (56 mg/l Mal-3-glc), bei 20 °C nur 53,3 mg/l, demnach betrug die 
temperaturbedingte Steigerung 23%. Die Steigerung der Summe der bestimmbaren  

Abb.1: Verlauf der Anthocyan- u. Catechinextraktion  Abb.2: Verlauf der Anthocyan- u. Catechinextraktion in 
in Abhängigkeit von versch. Maischegärtemperaturen,  Abhängigkeit von versch. Maischegärtemperaturen 
Spätburgunder 2007, ohne Saftentzug Spätburgunder 2008, mit 15 % Saftentzug 

farblosen Polyphenole von 142 mg/l (20°C) auf 206 m g/l betrug allerdings 45%. In Abb. 1 ist 
die Extraktion von Catechin dargestellt, hier ergab die Steigerung der Extraktion durch 10 °C 
Temperaturunterschied sogar 92 %. Ein deutlicher Anstieg der Polyphenolextraktion war auch 
noch bei 35 °C Gärtemperatur zu erzielen, die Antho cyankonzentration stieg allerdings nicht 
mehr an.  
Ein ähnliches Bild ergab sich beim Spätburgunder 2008 mit 15 % Saftentzug (Abb.2), 
allerdings mit höherer Anthocyankonzentration. Der temperaturbedingte Anstieg betrug bei 
den Anthocyanen 62 % (20°C:62 mg/l, 30 °C:101 mg/l)  bei den Polyphenolen 100% 
(20°C:77mg/l, 30 °C:156 mg/l).   
Beim Dornfelder (Abb.3) waren deutlich höhere Konzentrationen an Anthocyanen zu 
bestimmen, aber weniger farblose Polyphenole. Neben den oben genannten Anthocyanen 
wurden auch acetylisierte und coumarylisierte Anthocyane (ca. 15-20% der Anthocyane) 
bestimmt und in die Summe der Anthocyane mit einbezogen. Im Vergleich zum 
Spätburgunder waren geringere Gehalte an Catechin und Epicatechin zu bestimmen, aber 
höhere Gehalte an Caftarsäure. Am Tag 6 ist bereits eine Abnahme der monomeren 
Anthocyankonzentration durch Ausfall und Polymerisation zu erkennen. Daher betrug der 
temperaturbedingte Anstieg der Anthocyanextraktion am 7.Tag der Gärung 29% (20°C:255 
mg/l, 30°C:330 mg/l), der der farblosen Polyphenole  nur 27% (20°C:98 mg/l, 30°C:125 mg/l). 
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Die Gärdauer betrug in diesem Beispiel aufgrund einer Gärstörung einer Variante 
(20°C/Erw.Ende 35°C) 12 statt 7 Tage. Vom Tag 7 bis  12 ist bereits eine deutliche Abnahme 
der monomeren Anthocyane als auch eine moderate Abnahme der monomeren farblosen 
Polyphenole aufgrund der Polymerisation zu erkennen. 
Die Rebsorte Regent wies die höchsten Anthocyan- und Polyphenolkonzentrationen auf. 
Es waren sowohl acetylisierte und coumarylisierte Anthocyane als auch Malvidin-3,5-Di-
glucosid zu bestimmen. Bis zu 300 mg/l Catechin waren zu messen, mehr als das dreifache 
wie beim Spätburgunder. Hier lag der Anstieg der Anthocyane aufgrund 10 °C höherer 
Gärtemperatur wiederum nur bei 35% (20°C:332 mg/l, 30°C:449 mg/l), der der farblosen 
Polyphenole bei 161 % (20°C:160 mg/l, 30°C:419 mg/l ). 
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Die Rebsorte Acolon ist wiederum sehr farbstark und weist acetylisierte wie auch 
coumarylisierte Anthocyane auf (ca. 10% d. Anth.), allerdings konnte hier kein Malvidin-3,5-Di-
glucosid gefunden werden. Ähnlich wie beim Dornfelder konnten geringere Gehalte an 
Catechin und Epicatechin bestimmt werden, dahingegen deutlich mehr Caftarsäure. 
Auch bei dieser Rebsorte wurde bei 20°C deutlich we niger Anthocyane als auch Polyphenole 
extrahiert als bei 30°C Gärtemperatur. Der temperat urbedingte Anstieg betrug bei den 
Anthocyanen 23% (20°C:281 mg/l, 30°C:344 mg/l) bei den Polyphenolen waren allerdings 
kaum Unterschiede zu ermitteln (20°C:189 mg/l, 30°C :191 mg/l).   

Abb. 3: Verlauf der Anthocyan- 
und Catechinextraktion in 
Abhängigkeit von 
verschiedenen 
Maischegärtemperaturen, 
Dornfelder 2008 

Abb. 4: Verlauf der Anthocyan- und 
Catechin-extraktion in Abhängigkeit von 
verschiedenen Maischegärtemperaturen, 
Regent 2008 

Abb. 5: Verlauf der Anthocyan- und Catechin-
extraktion in Abhängigkeit von verschiedenen 
Maischegärtemperaturen, und einem Saftentzug 
(15%) bei Acolon 2009 
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Im Zuge des weiteren Ausbaus reduzierten sich die Gehalte der messbaren monomeren 
Anthocyane als auch Polyphenole sowie der Farbe durch Polymerisation und Ausfall. Die 
relativen Verhältnisse zueinander blieben aber bestehen. Auf die detaillierte Darstellung wurde 
aus Platzgründen verzichtet. 

Temperaturerhöhung im Vergleich mit 15 % Saftentzug oder 14 Tage Maischegärung 
Im Vergleich mit der Vergärung bei 30 °C waren durc h Saftentzug von 15 % und Vergärung 
bei 25 °C bei allen Rebsorten ähnlich hohe Gesamtph enole und Farbsumme (E 
420+E520+E620) zu erzielen wie bei 30 °C Gärtempera tur ohne Saftentzug. 
Die Variante Saftentzug 15% mit 7 Tagen Maischegärung wies bei allen drei Rebsorten 
höhere Gesamtphenole und intensivere Farbe auf als die Variante 14 Tage Maischegärung 
(ohne Saftentzug,25 °C). Lediglich beim Spätburgund er waren nach 14 Tagen Maischegärung 
höhere Konzentrationen an Catechin und Epicatechin als bei 15 % Saftentzug zu ermitteln.  
Somit führen eine Vergärung bei 30 °C oder ein Saft entzug von 15 % zu der intensivsten 
Extraktionssteigerung, die Verlängerung der Maischegärung auf 14 Tage hatte einen 
geringeren extraktionssteigernden Effekt.  

Catechin

Mal-3-

glc

Summe 

Antho-

cyane

Gesamt- 

phenole  

Folin 

Farb- 

summe

Temp. 25 °C 92,6 58,2 65,0 1317 2,89

Temp. 30 °C 164,0 88,6 100,8 1489 4,01

Temp 25 °C /E Ende 2T 35°C 172,9 83,0 89,5 1408 3,55

Saftabzug 15 %, 25 °C 132,5 86,1 96,1 1530 3,96

MG 14 Tage 25 ° C 142,3 72,9 78,1 1372 2,90

Cate- 

chin

Epi- 

cate- 

chin

Mal-  

3-    

glc

Acet.& 

coum. 

Anthoc.

Summe 

Antho-

cyane

Gesamt- 

phenole  

Folin 

Farb- 

summe

Temp 20 °C 64,5 52,2 146,9 47,0 280,0 2170 23,3

Temp. 25 °C 90,0 94,5 199,1 56,1 394,3 2582 31,8

Temp. 30 °C 86,3 77,0 189,9 46,9 391,8 3063 38,5

Temp.20°C/E End 35°C 81,5 81,7 242,4 69,3 484,2 3048 42,0

Saftabzug 15 %, 25 °C 81,4 65,0 212,1 65,4 439,2 2971 36,0

MG 14 Tage 25 ° C 58,0 58,5 175,4 50,9 341,5 2434 28,5

Cate-

chin

Epi- 

cate-

chin

Mal-3-

glc

Acet. & 

coumar. 

Anthoc.

Summe 

Anthoc.

Gesamt- 

phenole  

Folin 

Farb- 

summe

Temp. 20°C 58,6 48,2 139,2 20,5 227,9 2140 16,0

Temp. 25°C 89,7 72,9 160,4 21,2 264,4 2645 21,8

Temp. 30°C 136,4 72,1 178,0 21,0 294,7 2847 23,6

Saftabzug 15%,25°C 141,3 86,1 166,9 22,3 284,9 3019 21,9

MG 14 Tage 25 ° C 79,8 77,9 146,3 18,6 228,1 2445 17,7

Sensorik

Die mehrfache Verkostung der Spätburgunder Weine aus 2007 ergab nach der 
Rangziffermethode eine signifikante Bevorzugung der Weine mit höherer Gärtemperatur. 
Die Weine mit 25°C bzw. 30°C wurden intensiver bei den Attributen Beerenfrüchte, Kirsch, 
Körper/Dichte als auch bei reifen Tanninen beschrieben (Abb. 6). 

Tab.1: Anthocyane und 
Polyphenole (mg/l) sowie 
Farbsumme in Abhängigkeit 
von Gärtemperatur,  
15 % Saftentzug oder 14 
Tage Maischegärung, 
Spätburgunder 2009

Tab.2: Anthocyane und 
Polyphenole (mg/l) sowie 
Farbsumme in 
Abhängigkeit von 
Gärtemperatur,  
15 % Saftentzug oder 14 
Tage Maischegärung, 
Dornfelder 2009 

Tab.3: Anthocyane und 
Polyphenole (mg/l) sowie 
Farbsumme in 
Abhängigkeit von 
Gärtemperatur,  
15 % Saftentzug oder 14 
Tage Maischegärung,  
Acolon 2009 
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Erdbeer*
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Kirsch**

Adstringenzgrüne Tannine

reife Tannine

Bitterkeit

Temp. 25 °C Temp. 30°C Temp. 25°C,E Ende35°C

Ges Alkohol G- Phenole

g/l (Folin) mg/l n=53, 7/08 n=13, 1/09 n=52, 8/09

Gärtemp. 20°C , 7 Tage MG 106,6 778 1,1 3,1 b 3,4 b 3,3 b

Gärtemp. 25°C , 7 Tage MG 109,5 970 1,6 2,1 a 2,05 a 2,3 a

Gärtemp. 30°C , 7 Tage MG 108,9 1096 1,7 2,3 ab 2,05 a 1,9 a

Gärtemp. 25°C , 7 Tage MG 115,6 1115 1,8 2,0 a 2,2 a 2,25  a

Gärtemp. 25°C , 5 Tage MG 112,9 1314 2,2 2,0 a 1,8 a 1,75 a

dann 35 °C für 2 Tage

Farb- 

summe

Rangziffer

Tab.4: Einfluss der Maischegärtemperatur auf Farbe, Gesamtphenole und Sensorik bei 
Spätburgunder Spätlese, 2007

Die Erwärmung gegen Ende wurde nicht signifikant bevorzugt (Tab.4), im Rahmen der 
beschreibenden Sensorik wurden allerdings die Attribute Bitterkeit und grüne Tannine weniger 
intensiv, das Attribut reife Tannine intensiver beschrieben (Abb.6a). 

Auch die Verkostung der 2008er 
Spätburgunder ergab nach der 
Rangziffermethode eine signifikante 
Bevorzugung der Variante 30°C (Tab.5). 
In der beschreibenden Sensorik wurden 
die Varianten mit höherer Gärtemperatur 
intensiver in den Attributen Erdbeere, 
Beerenaroma, u. Kirsch beschrieben. 

Ges Alkohol G- Phenole Rangziffer
g/l (Folin) mg/l n=51, 8/09

Gärtemp. 25°C , 7 Tage MG 102,1 906 2,4 3,3 b
Gärtemp. 30°C , 7 Tage MG 105,4 1300 2,9 1,6 a

Gärtemp. 25°C , 5 Tage MG 105,3 1275 3,1 2,6 b

dann 35 °C für 2 Tage

Farb- 
summe

0

2

4

Erdbeer

Beerenfrüchte

Kirsch

Oxidat/Acetalde

Adstringenzgrüne Tannine*

reife Tannine*

Bitterkeit*

Körper/Dichte

25 °C 25 °C, 35°C 2 Tage Ende

0
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4

Erdbeer

Beerenfrüchte**

Kirsch*

Oxidat/Acetalde

Adstringenzgrüne Tannine

reife Tannine*

Bitterkeit

Körper/Dichte***

20 °C 25 °C 30 °C

Abb. 6, 6a: Einfluss der Gärtemperatur auf die Aromaausprägung bei Spätburgunder Spätlese 
2007,  7 Tage Maischegärung 

Abb.7: Einfluss der Gärtemperatur auf die 
Aromaausprägung bei Spätburgunder 
Spätlese 2008, 7 Tage Maischegärung, 
Verkostung 12/09, n=14

Tab.5: Einfluss der 
Gärtemperatur auf die  
Farbe, Gesamtphenole u. 
Sensorik bei  
Spätburgunder Spätlese,  
Saftentzug 15 %,2008 
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Beim Dornfelder 2008 wurde in verschiedenen Prüferpanels unterschiedlich bewertet. In der 
Verkostung des gereiften Weines im August wurden auch hier die Gärtemperaturen 25°C und 
30 °C bevorzugt (Tab.6). Eine Verkostung im Januar 2009 im jüngeren Wein favorisierte 
hingegen die 20°C-Variante. 

Ges Alk. G- Phenole
g/l (Folin) mg/l n=55, 8/09 n=14, 1/09

Temp. 20°C 99,8 1601 11,4 3,9 b 1,90 a
Temp. 25°C 101,0 1920 12,2 2,5 a 3,25 b
Temp. 30°C 100,8 2101 13,7 2,1 a 2,35 ab
Temp.20°C,35°C Ende 97,7 1877 13,5 3,5 b -

Farb- 
summe

Rangziffer

Auch beim Regent wurden die Varianten mit höherer Gärtemperatur bei einer Verkostung im 
August 09 bevorzugt. Eine weitere Verkostung im Dez 2009 in einer zweiten Verkostungsgruppe 
ergab eine Bevorzugung der Variante mit 20 °C Gärte mperatur. Diese Verkostungsgruppe 
beschrieb den Wein aus 20°C Gärtemperatur mit mehr reifen Tanninen, die 35 °C-Variante 
hingegen mit mehr grünen Tanninen und mehr Bitterkeit (Abb.8) 

Ges Alk. G-Phenole
g/l (Folin) mg/l n=53, 8/09 n=14, 12/09

Temp. 20°C 95,2 2220 11,3 3,2 a 1,30 a
Temp. 30°C 95,7 2970 13,3 2,0 b 3,15 b
Temp. 35°C 95,1 3090 15,7 2,3 ab 3,05 b

Farb- 
summe

Rangziffer

Abb. 8:Einfluss der Gärtemperatur 
auf die Aromaausprägung bei Regent, 
7 T Maischegärung, 2008 

Fazit 

Gerbstoffextraktion als auch im Hinblick auf 
das sensorische Optimum. Ein Saftentzug 
von 15 % führt zu ähnlich oder intensiverer 
Extraktionssteigerung wie eine Vergärung 
bei 30°C. Durch Kombination beider 
Aspekte lassen sich besonders dichte und 
farbintensive Rotweine erzeugen. 
Die Verlängerung der Maischegärung auf 14 Tage führte zu geringerer Extraktionssteigerung 
als der Saftentzug oder eine Temperaturerhöhung auf 30°C. 
Auch eine Erwärmung gegen Ende (2T 35 °C) erhöht di e Extraktion und damit die 
Farbintensität und verbessert die Polymerisation im frühen Weinstadium. Bei einer Erwärmung 
gegen Gärende auf 35°C muss der Zucker allerdings v or der Temperaturanhebung restlos 
vergoren sein. Sonst kann es zu Gärstörungen kommen. Bei der Erwärmung der nicht mehr 
gärenden Maische ist auf gute Durchmischung der Maische und einer Temperaturmessung an 
mehreren Stellen im Gebinde zu achten: In einer abgesetzten Maische kann es aufgrund der 
geringeren Wärmeleitfähigkeit leicht zu einem großen Temperaturgradienten bis zu 10°C 
kommen. Rührwerktanks sind unter Betrachtung dieses Aspekts gegenüber einem Taucher zu 
bevorzugen. Eine Rückkühlung der Maische auf 20°C v or der Kelterung ist zur Vermeidung 
von Alkoholverlusten geboten.  
Bei Rebsorten mit sehr hoher Anthocyan- und Polyphenolausstattung (z.B. Regent, Acolon) 
kann eine hohe Gärtemperatur in Kombination mit einem Saftentzug oder langer 
Maischegärdauer auch zu einer Überextraktion führen. Je nach Vorlieben des Weinkunden 
kann eine mangelnde Harmonie aufgrund sensorisch zu harter Tannine entstehen, die selbst 
ein oxidativer Ausbau durch eine sehr lange Holzfasslagerung und langes Flaschenlager nicht 
beseitigt. 

Tab.6: Einfluss der 
Gärtemperatur auf die  
Farbe, Gesamtphenole  
u. Sensorik bei
Dornfelder, Q.b.A., 2008 

Tab.7: Einfluss der 
Gärtemperatur auf die  
Farbe, Gesamtphenole  
u. Sensorik bei Regent, 
Q.b.A., 2008 
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Weinrechtliche Änderungen 

Mathias Gaugler und Andreas Schwalb 
DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrück, Oppenheim 

In den folgenden Punkten werden die weinrechtlichen Neuerungen, die am 1. August 2009 
in Kraft traten und die entweder unmittelbar galten oder nach Ablauf von 
Übergangsvorschriften seit 1. Januar 2011 anzuwenden sind, kurz zusammengefasst. 

• Neue Hektarertragsregelung Rheinhessen (Grundwein 20.000 l/ha, „Deutscher 
Wein“ 15.000 l/ha, Deutscher Wein mit Rebsorten und/oder Jahrgangsangabe 
sowie Landwein 12.500 l/ha und Qualitätwein 10.500 l/ha) 

• Neuregelung der Weinkategorien: 
Neue Gruppen 

º Deutscher Wein; Deutscher Wein mit Rebsorten und/oder Jahrgangsangabe 
º Wein mit geschützter geographischer Angabe  (g.g.A.) = Landwein  
º Wein mit geschützter Ursprungsbezeichnung (g.U.) = Qualitäts- und 

Prädikatswein 
º Hinweis: Die Begriffe „Wein mit geschützter geographischer Angabe“ und 

„Wein mit geschützter Ursprungsbezeichnung“ dürfen erst nach dem 
31.12.2011 verwendet werden.  

Wegfall von Tafelwein 
• Der Umrechnungsfaktor von Most zu Wein wurde zunächst nur für die Ernte 2010 

vom Faktor 0,95 auf Faktor 0,97 angehoben (Beachtung im Herbstgeschäft beim 
Mostver- oder zukauf). 

• Bei der Verwendung der geschützten traditionellen Bezeichnung „Federweißer“ 
muss dies beim Hektarertrag vom Landwein (12.500 l/ha) abgeschrieben werden. 
„Teilweise gegorener Traubenmost“ kann beim Hektarertrag von Deutscher Wein 
(15.000 l/ha) abgeschrieben werden. 

Oenologie 

• Die Anreicherungsspanne wurde um 0,5 %vol. gesenkt auf 3%vol. (24 g/l Alkohol). 
Die Anreicherung ist auch weiterhin mit Saccharose zulässig. Achtung: Ende 2010 
wurde eine Ausnahmegenehmigung erteilt und die Spanne auf 28 g/l Alkohol 
erhöht. Dies gilt nur bis 16. März 2011, da danach keine Anreicherung mehr 
möglich ist. 

• Die SO2 - Grenzen wurden um 10 mg/l gesenkt, d.h.: Weine, mit einem Zucker-
gehalt < 5 g/l unterliegen folgenden Grenzwerten: Rotwein: 150 mg/l, Weiß- und 
Roséwein: 200 mg/l. Weine, mit einem Zuckergehalt � 5g/l unterliegen folgenden 
Grenzwerten: Rotwein: 200 mg/l, Weiß- und Roséwein: 250 mg/l.  Die Grenzwerte 
für Spätlese, Auslese usw. haben sich nicht verändert. 

• Holzchips dürfen jetzt auch während der Gärung eingesetzt werden (Beispiel: 
Rotwein Maischegärung). 

• Zur Süßung darf jetzt auch Süßreserve verwendet werden, deren Gesamtalkohol 
höher ist als der des Grundweins. 

• Die Einstellung der Restsüße bei Landwein ist nur mit Traubenmost (kein RTK) 
erlaubt.  

• Die Süßung von Weinen ohne geographische Angabe mit RTK ist zulässig. 
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Stichtage / Meldungen 

• Neuer Stichtag zur Abgabe der TEM, WEM und GHE ist der 15.01. des auf die 
Ernte folgenden Jahres. 

• Das Kellerbuch muss weiterhin spätestens bis 15.12. des Erntejahres geschrieben 
sein.  

•  Eine neue Meldeverpflichtung für die Übernahme und Erzeugung von Produkten 
aus fremden Erzeugnissen wurde eingeführt. Anzugeben sind: 

o Im Lieferantenverzeichnis die übernommenen Mengen nach Herkunft / 
Anbaugebiet 

o Die Weinerzeugungsmeldung und die Meldung der Angabe, Verwendung 
und Verwertung. 

o Hinweis: Übersteigt die tatsächlich erzeugte Menge aus den übernommenen 
Erzeugnissen, die nach den Umrechnungsfaktoren ermittelte Menge, ist die 
übersteigende Menge bis zum 15.12. des auf die Ernte folgenden Jahres zu 
destillieren. 

• Bei der Ausstellung von Begleitdokumenten wurden neue Kennziffern eingeführt. 
• In der Weinbuchführung ist die Schwefelung (Zeitpunkt, Art und Menge) zu 

dokumentieren.  

Etikettierung / Bezeichnung 

• Alle obligatorischen (gesetzlich vorgeschriebenen) Angaben müssen in einem 
Sichtbereich (entweder alle horizontal oder alle vertikal) angebracht werden. 

• Die Verpflichtung zur Angabe der Betriebsnummer oder Abfüllerangabe auf dem 
Verschluss ist weggefallen. 

• Auf dem Etikett muss der Hinweis auf den Mitgliedsstaat erfolgen. Zum Beispiel: 
„Deutscher Wein“, „Deutsches Erzeugnis“, „Wein aus Deutschland“, „Deutscher 
Qualitätswein Rheinhessen“. Bei Prädikatswein, Qualitätswein oder Landwein wird 
als Herkunftsangabe auch die Angabe „Produce of Germany“ akzeptiert. 

• Bei der Geschmackskennzeichnung für Sekt wurden neue Restzuckergrenzen 
definiert.  

• Es werden jetzt außerdem Toleranzen bei den Geschmacksangaben für Wein von 
1g/l  und für Sekt von 3g/l akzeptiert. Dies gilt jedoch nicht für Classic und 
Selection. 

• Der abweichende Abfüllort für Wein oder Perlwein muss auf dem Etikett angegeben 
werden, wenn der Abfüllbetrieb außerhalb eines 15km Radius liegt. 

• Die Bezeichnung Dornfelder darf in der Etikettierung verwendet werden, wenn der 
natürliche Alkohol von 68° Oe erreicht wurde. Die Mindestanforderung von 
12,0%vol. Gesamtalkohol wurde aufgehoben. 

• Landwein mit der Gebietsbezeichnung „Landwein Rhein“ unterliegt keiner 
Einschränkung bezüglich des Restzuckergehaltes. Er darf auch mit der 
Geschmacksbezeichnung „lieblich“ oder „süß“ bezeichnet werden. Landwein mit 
der  Gebietsbezeichnung „Rheinischer Landwein“ darf auch weiterhin nur mit 
„trocken“ oder „halbtrocken“ abgefüllt und bezeichnet werden.  

• Nur bei Weinen mit geschützter Ursprungsbezeichnung (g.U. d.h. Qualtitätswein- 
oder Prädikatswein) oder geschützte geographischer Angabe (g.g.A. d.h. 
Landwein) dürfen die Begriffe „Weinbau“, „Weingut“ und „Winzer“ verwenden. 

• Die Weingutsbezeichnung „Hofgut“ darf weiterhin bei Weinen mit geographischer 
Angabe  verwendet werden, soweit die Bedingungen für Verwendung des Begriffs 
„Weingut“ erfüllt sind.   
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• Die Bezeichnung „Deutscher Tafelwein Rhein Hock “ wurde durch die Bezeichnung 
„Deutscher Landwein Rhein Hock “ ersetzt. Das Geschmacksprofil „lieblich“ bleibt  
bestehen. 

• Kennzeichnung von Allergenen (Lysozym, Ei-Albumin, Milch (Casein)-Erzeugnisse): 
Fristverlängerung der Nichtangabe bis 30. Juni 2012. 

Perlwein 

• Das Verschneiden von Rot- und Weißwein bei der Perlweinherstellung ohne 
Herkunftsangabe ist erlaubt und kann als Rosé bezeichnet werden. 

• Bei Perlwein mit zugesetzter Kohlensäure darf zukünftig die Rebsorte und der 
Jahrgang angegeben werden (max. Hektarertrag 12.500 l/ha) 

• Die Rebsortenangabe bei Perlwein mit zugesetzter Kohlensäure, Schaumwein ohne 
Herkunft und Deutscher Wein darf bei allen Burgundersorten, Blaufränkisch und 
Rheinriesling nur noch durch die jeweils zugelassenen Synonyme erfolgen. 
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Rheinhessen – ein Weinmarkt voller Gegensätze 

Bernd Wechsler 
Kompetenzzentrum Weinmarkt & Weinmarketing Rheinland-Pfalz 

Das Weinjahr 2010 war ein Jahr der Extreme. Dies nicht nur aufgrund des Witte-
rungsverlaufs und dessen Auswirkungen auf das Geschehen im Weinberg, auch der 
Markt war heftigen Turbulenzen unterworfen. Nach der moderaten Erntemenge im 
Jahr 2009 folgte mit dem aktuellen Jahrgang die nächste, diesmal extrem kleine Ern-
te (in Rheinhessen unter 2 Mio. hl). Die kleinste Ernte seit 30 Jahren. 

Alles nur eine Frage der Menge? 

In der Folge stiegen die Fassweinpreise in nicht mehr für möglich gehaltene Höhen. 
Im Dezember wurden in Rheinhessen für Riesling 115 !/hl, für Grau- und Weißbur-
gunder über 110 !/hl notiert. Der Dornfelder kostete 150 !/hl und damit annähernd 
das Doppelte, wie noch vor zwei Jahren.  

Schaubild 1: Entwicklung der Fassweinpreise von Dornfelder Rotwein und Riesling Qualitätswein in 

Rheinhessen 2002 bis heute 
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Der 2010er Dornfelderpreis liegt nahe am derzeitigen Eckpreis der Discounter. Im 
Moment kostet die 0,75 l-Flasche Dornfelder bei ALDI, Lidl und Co. gerade mal 1,49-
1,59 !. Diese Kalkulation kann im neuen Jahr sicher nicht aufgehen. Deutliche Preis-
anpassungen werden die Folge sein und Marktbeteiligte fürchten, dass es zu massi-
ven Auslistungen der Einstiegsprodukte kommen könnte. Wegen der großen Abhän-
gigkeit vom Lebensmittelhandel stehen für Rheinhessen wohl unruhige Zeiten ins 
Haus. Nicht heute; aber sicher nach einer normalen Ernte 2011, denn verlorene Re-
galmeter müssen dann vermutlich mühsam wieder zurückgewonnen werden. 

Ist die Marktkrise überwunden? 

Der Weinkonsum in Deutschland wurde bis ins 3. Quartal 2010 deutlich von der welt-
weiten Wirtschaftskrise beeinflusst. Gleichwohl waren die Auswirkungen der 
schlimmsten Rezession der Nachkriegsgeschichte auf den Binnenkonsum weit ge-
ringer, als erwartet. Die Verbraucher sparten beim Weineinkauf und zeigten sich wei-
ter sehr preisbewusst. Laut Zahlen der Nürnberger Gesellschaft für Konsumfor-
schung (GfK) lag der mengenmäßige Rückgang des Weineinkaufs privater Haushalte 
in Deutschland aber nur -0,3 % (Jan.-Sep.) unter dem Vorjahreswert. Dies zeigt ein-
drucksvoll, wie stabil der Weinmarkt hierzulande ist. Verschiebungen gab es aller-
dings wieder zwischen den Einkaufsstätten. Verbraucher kaufen laut GfK immer we-
niger direkt beim Winzer und im Fachhandel ein. Stattdessen decken die Deutschen 
ihren Weinbedarf immer mehr im Discount. Dies wirkt sich natürlich auf die wertmä-
ßige Entwicklung aus. Die Verbraucher gaben 3,1 % weniger für Wein aus und kauf-
ten entweder günstigere Weine oder Aktionsware. Andererseits ist „Discount“ nicht 
immer gleichzusetzen mit niedrigsten Preisen. Gerade ALDI Süd hat in den letzten 
Monaten einen deutlichen Wandel in der Preisstellung seiner Weine vollzogen. So-
wohl im Aktions- als auch im Dauersortiment tauchen immer mehr Weine im mittleren 
bis gehobenen Preisbereich auf. Beispielhaft seien hier die Editionsweine von Fritz 
Keller, Baden (Spät- und Weißburgunder) genannt, die für 5,99 !/Flasche gelistet 
sind. Wer ein gutes Konzept hat, kann offensichtlich auch im Discount gute Geschäf-
te mit Wertschöpfungspotential machen. 

Qualitätswein aus Rheinhessen - eine Erfolgsstory? 

Die Anstellungsmenge an Qualitätswein aus Rheinland-Pfalz bei der Landwirt-
schaftskammer ist im Zeitraum von Jan.-Nov. 2010 gegenüber dem Vorjahr um 0,4 
% leicht gestiegen. Während die Anstellungen der Kellereien um 1,5 % zurück gin-
gen ist der Anstieg bei den Winzergenossenschaften (+8,4 %) sehr deutlich ausgefal-
len. Weingüter haben bis Ende November fast 2 % mehr Qualitätswein angestellt als 
im Vorjahr. Die Gesamtbetrachtung der Anstellungen bestätigt die gute Stimmung am 
Weinmarkt.  
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Schaubild 2: Entwicklung der Einkaufsstätten für Wein in Deutschland von Januar bis September 

2009/2010 

Im Jahr 2010 ist die Nachfrage nach deutschem Rotwein aber zurückgegangen. Dies 
zeigt sich auch bei den Anstellungen zur Qualitätsweinprüfung, wo die rheinland-
pfälzischen Winzer 4 % weniger Rot- und Roséweine angestellt haben. Mit dem An-
springen der Exportmärkte und dem stabilen Inlandskonsum im Rücken haben sich 
die Anstellungsmengen von Weißwein aus Rheinland-Pfalz positiv entwickelt (Jan.-
Nov. + 3,3%). Dennoch gibt es beim Weißwein im Jahr 2010 Gewinner und Verlierer. 
Die extrem niedrigen Fassweinpreise im Jahr 2009 und Anfang 2010 an der Mosel 
(z.T. 50 Cent/l) haben sich die Kellereien nicht entgehen lassen und kräftig einge-
kauft. Auswirkungen hat dieser Ausverkauf dann bei den Qualitätsweinanstellungen 
im Jahr 2010, wo die Weißweinmengen für die Mosel um rd. 15 % gestiegen sind.  
Neben der Mosel sind auch die Anstellungen von Weißwein aus der Pfalz gestiegen 
und das um deutliche 7,2 %. In Rheinhessen hingegen sind die Qualitätsweinmen-
gen im gleichen Zeitraum um 1,7 % gefallen. Worauf diese Entwicklung zurückzufüh-
ren ist, kann nicht mit absoluter Sicherheit gesagt werden. Soviel wird aber deutlich: 
Auf einem engen Weinmarkt hat sich die Pfalz über Jahre hinweg als innovatives 
Anbaugebiet mit einer guten Positionierung und Produkten mit Zukunft etabliert. Das 
gilt sowohl für das Erfolgsprodukt „Dornfelder“, als auch für trockene Rebsortenwei-
ne, wie z.B. Riesling und die weißen Burgundersorten. Hinzu kommt die stabilere 
Vermarktungsstruktur mit einem deutlich höheren genossenschaftlichen Vermark-
tungsanteil als beispielsweise in Rheinhessen. Das größte deutsche Anbaugebiet 
Rheinhessen leidet aufgrund seiner hohen Ausfuhrquote besonders unter der 
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schlechten Entwicklung auf den Exportmärkten und den von Jahr zu Jahr stark 
schwankenden Bezugsmengen der Kellereien. Die mengenmäßigen Ausschläge sind 
in Rheinhessen einfach zu groß. Es fehlt an Konstanz. Daran müssen Kellereien und 
Winzer gemeinsam arbeiten. Hierzu gehört sicher auch, das Wein- und Gebietsprofil 
Rheinhessen weiter zu schärfen. 

Mit Terroirkonzept aus der Imagefalle? 

Trotz einer fulminant durchstartenden jungen Winzergeneration, trotz herausragen-
der Betriebe, die bei den einschlägigen Bewertungsportalen immer wieder Spitzen-
ränge belegen, scheint das Image Rheinhessens beim Verbraucher noch immer be-
lastet. Eine Umfrage bei Fachhändlern, die in der Weinwirtschaft (Ausgabe 23/2010) 
veröffentlicht wurde zeigt, dass noch eine Menge Arbeit auf die rheinhessischen 
Winzer und deren Werbeinstitution wartet. „Die Qualitäten kommen sehr gut an, sind 
aber immer noch schwierig zu vermitteln“, so das Extrakt der zugegebener Maßen 
schlaglichtartigen Meinungsumfrage.  
Schaffen wir die guten Ansätze zu transportieren, das Profil zu schärfen und Spiel-
räume zu nutzen? Hat die Herkunft Rheinhessen Zukunft? Mit Sicherheit, ja! Dazu 
müssen die Anstrengungen, die Positionierung Rheinhessens zu verbessern, weiter 
vorangetrieben werden. Die Profilierung als Marke im Weinsektor und im weintouri-
stischen Bereich zählen hier genauso, wie die Diskussion um eine nachhaltige Wirt-
schaftsweise.
Auch das Herausarbeiten der Terroirs in Rheinhessen ist noch nicht abgeschlossen, 
die rheinhessischen Winzer sind aber auf einem guten Weg. Terroirweine sind bei 
vielen Weingütern ein fester Bestandteil des Sortiments und preislich hoch attraktiv 
positioniert. Betriebe sehen neben dem Riesling vor allem den Silvaner und die Bur-
gunderfamilie als terroir-fähig an, woraus sich für die Versuchs- und Beratungsinstitu-
tionen sicher weitere Arbeitsfelder eröffnen. Die Gruppe der Terroir-Betriebe wird 
weiter wachsen, dies wurde in einer Online-Befragung des Kompetenzzentrums 
Weinmarketing deutlich. 
Terroir ist und bleibt ein kommunikationsintensives Thema, mit einer enormen Chan-
ce sich betrieblich zu profilieren, Einzigartigkeit herauszustellen und unverwechselbar 
zu werden. Terroir-Konzepte umfassen Weinbau, Kellerwirtschaft und Vermarktung 
und können maßgeblich zum Markenaufbau von Weingütern und damit einer Region, 
wie Rheinhessen, beitragen. 
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Nachhaltigkeit – eine Strategie zur Zukunftssicherung 

Prof. Dr. Ruth Fleuchaus, Hochschule Heilbronn, Studiengang Weinbetriebswirtschaft und 
Vorstand des Deutschen Instituts für Nachhaltige Entwicklung e.V. (DINE e.V.) 

Die Weinwirtschaft ist geprägt von globaler Überproduktion, trotz regional mengenmäßig 
schwacher Jahrgänge wie dem Jahr 2010 in Deutschland. Deshalb sind austauschbare 
Weine mit austauschbaren regionalen Herkünften unabhängig von ihrer Qualität einem 
Preisverfall ausgesetzt. Nur wer mit seinen Weinen einen Mehrwert bietet, kann heute auf 
übersättigten Märkten gute Preise erzielen. Ein solcher Mehrwert bedarf einer eindeutigen 
Positionierung und einer klaren strategischen Ausrichtung. Dies gilt für einzelne 
Unternehmungen genauso wie für Weinbauregionen als Ganzes. 
Vor diesem Hintergrund haben sich einzelne Produzenten, verschiedene 
Weinbauregionen und gar ganze weinbauproduzierende Länder an die Spitze einer 
Bewegung gestellt, der sich auf  Dauer niemand mehr verschließen kann: Garantie einer 
nachhaltigen Produktion.  
Nachhaltigkeit ist international im Weinbau seit vielen Jahren ein wichtiges Thema. Vor 
allem im englischsprachigen Raum wird nachhaltig produzierter Wein immer stärker in den 
Fokus der Kommunikation gerückt und wird damit auch immer mehr zu einem 
Vermarktungs- und Positionierungsinstrument. Mittlerweile beschäftigen sich auch einige 
romanische Weinländer mit dem Thema nachhaltig produzierten Weins. Beispiele für 
Nachhaltigkeit in der Weinwirtschaft sind: 

� Sustainable Winegrowing Practices, California USA 
� Integrated Production of Wine, South Africa 
� Sustainable Winegrowing, New Zealand 
� Australian Wine Industry Stewardship 
� Bilan carbone, Champagne 
� Bordeaux Demain, Bordeaux 
� Nachhaltig produzierter österreichischer Wein 

Nachhaltigkeit ist also auch in der Weinwirtschaft längstens keine Modeerscheinung mehr, 
sondern ein Megatrend. Deutschland darf hier nicht länger abwartend bleiben, sondern 
muss sich positionieren, um nicht in naher Zukunft dem Druck ausländischer Anbieter und 
des Handels ausgesetzt zu sein. Wer jetzt agiert, erreicht nicht nur die notwendige 
Aufmerksamkeit, sondern kann auch mitgestalten. 
Nachhaltigkeit wird leider oft noch missverstanden oder als auslegbares und modisch 
besetztes Wort bezeichnet. Dabei ist Nachhaltigkeit eindeutig definiert und bedeutet die 
Entwicklung zukunftsfähig zu machen. Das heißt, dass die gegenwärtige Generation ihre 
Bedürfnisse befriedigt, ohne die Fähigkeit der zukünftigen Generation zu gefährden, ihre 
eigenen Bedürfnisse genauso gut oder besser befriedigen zu können. Nachhaltige 
Entwicklung bedeutet also: gutes Leben und erfolgreiches Wirtschaften zugleich - sozial 
gerecht und dauerhaft möglich.  
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Abb. 1: Die Säulen der Nachhaltigkeit 

Quelle: eigene Darstellung 

Um Nachhaltigkeit transparent zu machen, besteht die Notwendigkeit der Entwicklung  
eines Kennzeichnungssystems für Wein aus nachhaltiger Produktion, das die Bereiche 
Ökologie, Ökonomie und Soziales abbildet. Damit erhalten Betriebe nicht nur eine 
Nachhaltigkeits-Bewertung des von ihnen produzierten Weins, sondern auch Ideen für 
weitere Verbesserungen in Richtung Nachhaltigkeit. Aufbauend auf bisherigen 
Vorleistungen im Hinblick auf umweltgerechte Produktionsweisen, wie biologische oder 
integrierte Produktion von Wein, soll eine verstärkte Positionierung deutscher Weine in 
Richtung Nachhaltigkeit erreicht werden. Zu diesem Zweck wurde an der Hochschule 
Heilbronn das Deutsche Institut für Nachhaltige Entwicklung e.V. (DINE e.V.) gegründet. In 
einem Netzwerk mit verschiedenen Projektpartnern werden zunächst die Daten einzelner 
Pilotbetriebe im Hinblick auf Nachhaltigkeit erhoben. Daraus werden gemeinsam mit den 
Betrieben Verbesserungsstrategien und eine Nachhaltigkeitsberichterstattung entwickelt 
und implementiert. Eine Kommunikationsstrategie zu Informationszwecken wird innerhalb 
der Marketingstrategie ebenfalls entwickelt und umgesetzt.    

Die Aufgaben umfassen im Einzelnen:
• Grundlagen- und anwendungsorientierte Forschung zur Nachhaltigkeit 
• Erarbeiten von Kriterien (Ökologie, Ökonomie, Soziales) 
• Beratung der Betriebe bei der Implementierung und Zertifizierung 
• Begleitung von Leitbild- und Umsetzungsprozessen 
• Begleitung von Unternehmen in ihrer Nachhaltigkeitsberichterstattung 
• Aufbau von Netzwerken 
• Beteiligung am wissenschaftlichen Diskurs 
• Veranstaltung von Seminaren und Workshops 
• Veröffentlichung von Publikationen 
• Plattform für die Öffentlichkeit 
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Zur Kommunikation nachhaltigen Wirtschaftens hat das DINE e.V. ein 
Nachhaltigkeitssiegel erarbeitet und auf seine Marktfähigkeit hin bei Verbrauchern 
getestet.  Es zertifiziert  
Betriebe der Weinwirtschaft ab dem Jahrgang 2011 und soll die internationale 
Wettbewerbsfähigkeit deutscher Weine verbessern und vorantreiben, sowie Verbraucher 
für das Thema Nachhaltigkeit – insbesondere für nachhaltig produzierten Wein – 
sensibilisieren. Unabhängige Gutachter prüfen vor Ort die Einhaltung der Kriterien. 

Vorteile, die sich aus dem Projekt ergeben, sind zusammengefasst: 
• Erhöhung der Nachhaltigkeitsperformance von Betrieben, die mit dem 

Zertifizierungssystem arbeiten.  
• Prominente Positionierung von nachhaltig erzeugtem Wein im internationalen 

Wettbewerb.  
• Die Möglichkeit einer gebündelten Kommunikationsstrategie an die relevante 

Öffentlichkeit und dadurch eine höhere Aufmerksamkeit im Vergleich zu 
Maßnahmen einzelner Betriebe. 

Abb. 2: FairChoice – NACHHALTIGerLEBEN! 

                                  

Quelle: eigene Darstellung nach www.dine-heilbronn.de
Weitere Informationen zu den detaillierten Kriterien und der Arbeit des DINE e.V. unter  
www.dine-heilbronn.de
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Nachhaltigkeit in der Weinwirtschaft 
Chancen und Herausforderungen für die Aus- und Weiterbildung 

Oppenheimer Thesen zur Nachhaltigkeit

1.) Unter Nachhaltigkeit in der Weinwirtschaft verstehen wir soziale, ökologische und 
ökonomische Fragestellungen bei der Produktion und Vermarktung, die zu tragfähigen 
Lösungen für die Zukunft führen.   

2.) Die Weinbauländer der sog. „alten Welt“ führen diese Diskussionen selbstbewusst und 
beziehen sich dabei auf ihre tausendjährige Weinkultur in einmaligen Kultur- und 
Weinlandschaften Europas. 

3.) Bei der Tagung der europäischen Weinbauschulen wurde das Thema insbesondere 
auf die Nachhaltigkeit bei der Aus- und Weiterbildung als Erfolgsfaktor der 
Weinwirtschaft fokussiert. Übergreifendes Ziel ist, "die Prinzipien, Werte und Praktiken 
nachhaltiger Weinwirtschaft“ in alle Aspekte der Bildung und des Lernens zu 
integrieren 

4.) Die nachhaltige Weinbauausbildung bezieht sich nicht nur auf die Produktion sondern 
berücksichtigt auch die verantwortungsbewusste Vermarktung mit dem Leitbild eines 
gesundheitsbewussten Weinkonsums. 

5.) Die Nachhaltigkeit bezieht sich auf lebenslanges Lernen mit stetigem Aktualitätsbezug, 
genauso wie auf  generationsübergreifendes Denken und Handeln in Bezug auf die 
Betriebe und auf die  Erhaltung der Kulturlandschaften. 

6.) Nachhaltigkeit bezieht sich auch auf strategisches Handeln, auf Fairness und 
Kollegialität. 
Dieser Aspekt ist wichtiger Gegenstand bei nachhaltiger Erziehungs- und 
Bildungsplanung und damit Qualitätsfaktor bei der Weiterbildung. 

7.) Nachhaltigkeit bezieht sich deshalb auch auf strategisches Handeln, auf Fairness und 
auf Bereitschaft zur Kooperation. 

 Dieser Aspekt ist wichtiger Gegenstand bei nachhaltiger Erziehungs- und 
Bildungsplanung und damit Qualitätsfaktor bei der Aus- und Weiterbildung.  

8.) Es besteht Einigkeit darüber nationenübergreifend an dem Nachhaltigkeitsbegriff 
weiterzuarbeiten und ihn weiter zu präzisieren. 

9.) In einer globalisierten Welt liegen die Herausforderungen im modernen Lehren und 
Lernen in der Rückbesinnung auf Regionalität und Authentizität der Produkte. 

 10.) Der Kongress der europäischen Weinbauschulen 2010 sieht in der Nachhaltigkeit  
auch den Auftrag den Ausbau und die Pflege des Netzwerkes der europäischen 
Weinbauschulen weiter voranzutreiben. Seit 20 Jahren ist das Netzwerk ein 
funktionierender Rahmen für Zusammenarbeit, gegenseitiges Lernen und Austausch 
von Ideen, Erfahrungen und Ergebnissen. 
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INOXFRIULI S.r.l. 

33040 loc. Ronchis  FAEDIS (UD) 

VIA CROSADE, 63 – TEL 0432/728381 – 728696 

FAX  0432/728602 – EMAIL : info@inoxfriuli.com 

P.I. cod.fisc. e n° iscr. Reg. imprese : 02356790309 

N° REP. EC. AMM. 254671 

SERBATOI ENOLOGICI – CHIMICI – ALIMENTARI – MISCELATORI – CISTERNE 

AUTOTRASPORTATE    –     LAVORAZIONI        E        MANUTENZIONI        VARIE
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Motoren in der Leistungsklasse 

von 60-92 PS, 3- und 4-Zylinder, 

wassergekühlt

Wendeschaltgetriebe ohne zu kuppeln –

bisher einzigartig indieser Klasse,

leichtgängiges Synchrongetriebe mit 

32 oder 16 Gängen, sanftschaltendes

Lastschaltgetriebe

Außenbreite des Traktors von 

1,07 - 1,60 m, extrem wendig durch 60°

Lenkeinschlag der Vorderachse, Allrad-

antrieb mit 35 ° Lenkwinkelsensor, 

geräumige und komfortable Kabine mit

leistungsstarker Klimaanlage

CASE JXV/JXN TRAKTOREN

Hochleistungshydraulik mit 104 l 

Förderleistung und bis zu6 Zusatz-

steuergeräten lieferbar

Robuste Technik – wahlweise mit 

oder ohne Elektronik

Vorführschlepper stehen zum Einsatz

für Sie bereit !

Besuchen Sie uns und lassen Sie sich

von dieser hervorragenden Technik

überzeugen.
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Stephanienstr. 42-44  
D-76133 Karlsruhe
Tel. 0721/22491  Fax 0721/27903

SPAREN - ANALYSEN SELBER MACHEN
mit unseren genauen Mess-Systemen für:

s฀3CHWEFEL

s฀#/
2

s฀&LàCHTIGE฀฀
฀ 3ËUREN

s฀'ESAMTSËUREs฀:UCKER

s฀!LKOHOL
   Schnelldestillation

Titration wie üblich, aber OHNE teure Büretten, Stative 
und ph-Meter. Deutliche Endpunktbestimmung auch bei฀
DUNKELROTEN฀7EINEN. Langlebige Reagenzien.

GmbH

Nieder-Olm,  Stand A47
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halbe Seite!!!
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 Schnell wirksam und hoch pflanzenverträglich

 Hochwertige Additive für eine hohe

 Pflanzenverfügbarkeit

 Mehr als 40 Jahre Blattdünge-Erfahrung 

 weltweit

 Ausgereifte Produkte mit sehr 

 hoher Anwendungssicherheit

Sinfonie

Gezielte Chlorosebekämpfung 
und Qualitätssteigerung

WUXAL® Blattdünger

Innovation & Kompetenz 

in Flüssigdüngern und Suspensionen

Wilhelm Haug GmbH & Co.KG • Pfäffingen • D-72119 Ammerbuch  

Postfach 27 01 25 • 40524 Düsseldorf • Tel. 0 18 05/62 66 28 (14 Cent/Min.)

Fax 02 11/50 64-102 • www.manna.de • e-mail: duengerprofi@manna.de
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Glasveredelung
Achim Schneiders

Jesuitenhofstr. 2

54536 Kröv/Mosel

Tel. 06541/9699 · Fax 4119

www.glasschneiders.com

glasschneiders@gmx.de

Wir dekorieren Wein-, Bier- und

Schnapsgläser mit Ihrem eigenen

Logo für Wein- und Hoffeste. 

Wir führen Gläser von Spiegelau,

Schott Zwiesel, Durand, Durubor,

Leerdam  und Stölzle
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Wir machen uns stark für Sie und Ihre Interessen!

als agrar- und weinbaupolitische Interessenvertretung
auf allen Ebenen (Europa, Deutschland, Rheinland-Pfalz)

im Gespräch mit Planungsbehörden
bis hin zur kommunalen Ebene

als Dienstleister
mit einer Vielzahl von Beratungsleistungen
über unsere Rahmenverträge Geld sparen!

als Vermittler von Informationen
über aktuelle Entscheidungen und rechtliche Entwicklungen

damit Sie planen und Ihren Betrieb entsprechend ausrichten können

Ihr Bauern- und Winzerverband
Rheinland-Pfalz Süd e.V.
Bezirksgeschäftsstelle Rheinhessen
Otto-Lilienthal-Straße 4  ·  55232 Alzey
Tel: 06731-95 10 70 00  ·  Fax: 06731-95 10 70 70
www.bwv-rlp.de
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Maschinen- und Geräteausstellung 
26. - 28. Januar 2011

Die Agrartage Rheinhessen in Nieder-Olm sind zu einem festen

Bestandteil im Jahreskalender von Winzern und Ausstellern ge-

worden. Mit erstmals über 300 Ausstellern wird die Messe in

diesem Jahr so attraktiv wie nie zuvor. Die stetige Erweiterung

der Ausstellungsfläche und der steigende Besucherandrang

haben die Veranstalter und die Stadt Nieder-Olm im letzten Jahr

veranlasst, ein Konzept für die kommenden Jahre zu entwickeln.

Beachten Sie bitte die Ver kehrs führung, die sich im Jahr 2010

bewährt hat, bezüglich Parkflächen und Einbahnregelungen. Die

Anfahrt ist nur über die Autobahnabfahrt Nieder-Olm Süd/Saul-

heim sinnvoll. Weitere Informationen erhalten Sie auf unserer

Homepage.

Die Kombination zwischen Vorträgen und kompakter Ausstel-

lungsfläche wird sicher auch in diesem Jahr zu einem Marken-

zeichen der Agrartage Rheinhessen werden. Die „Messe der

kurzen Wege“ bietet jedem Besucher vielfältige Möglichkeiten.

Nutzen Sie das Internetportal www.agrartage.de – hier

können Sie alle Informa tionen der Agrartage Rheinhessen und

der einzelnen Aussteller erfahren.

ACKERBAU · WEINBAU · OBSTBAU

Rheinhessen
24. - 28. Januar 2011
Nieder-Olm · Ludwig-Eckes-Halle

grartage

Öffnungszeiten 

Mittwoch und Donnerstag  
8.30 Uhr - 17.00 Uhr
Freitag  
8.30 Uhr - 16.00 Uhr
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