DER OENOLOGE

51. Jahrgang | 1/2023

EDITORIAL BDO AUS DEN HOCHSCHULEN

Optimistisch bleiben 2 ‘ Web-Seminar ,Naturwein” 3 ‘ Aktuelles aus Geisenheim 4

9
&
&
ks
£
5]
I
5
<
s
2

Bund Deutscher Oenologen e.V. | Mitgliederzeitschrift fir Fihrungskréfte des Weinbaus, der Oenologie, der Getranketechnologie
und der Weinwirtschaft, Mitglied im Internationalen Oenologenverband UIOE, Paris und im Deutschen Weinbauverband, Bonn



Editorial

Liebe BDO-Mitglieder,

ich wiinsche Ihnen fir das Jahr 2023 alles Gute,
viel Gluck, Kraft, Erfolg, Optimismus, vor allem
aber auch Gesundheit!

Zu Beginn des letzten Jahres hatten wir die be-
rechtigte Hoffnung, dass es nach den Corona-
Jahren endlich wieder eine Rickkehr zur Nor-
malitdt geben wirde. Der russische Angriff auf
die Ukraine hat dies jedoch zunichte gemacht
und insbesondere unsere Abhdngigkeit in Ener-
giefragen offengelegt. Steigende Preise und
hohe Inflationsraten treffen uns alle.

Diese Themen werden uns auch 2023 fordern.
Dabei werden die finanziellen Spielrdume fur
wichtige Zukunftsprojekte nicht nur in der Po-
litik, sondern auch in den Unternehmen enger
werden. Aber: In jeder Herausforderung liegt
auch eine Chance, Schwerpunkte und Priorita-
ten zu setzen. Zentral wird dabei sein, die wirt-
schaftliche Leistungsfahigkeit zu erhalten.

Preiskampf im Weinmarkt geht weiter
Meines Erachtens gehért dazu auch, gestiege-
ne Inputkosten am Markt weiterzugeben. Die-
se betriebswirtschaftliche Notwendigkeit konn-
ten wir alle in den letzten Monaten in vielen
Wirtschaftszweigen beobachten. Allerdings
verwundert es in diesem Gesamtumfeld schon,
wenn man sich die Preise in der Weinwirtschaft
so anschaut. Denn fir den Weinkunden, der ja
zu Uber 80 Prozent seine Weine aus den ver-
schiedenen Kategorien des Lebensmittelhan-
dels bezieht, muss — gerade nach einem Studi-
um der Anzeigenblatter — der Eindruck entste-
hen, dass zwar alles um ihn herum teurer wird,
der Wein aber davon nicht tangiert ist. Denn
beim Wein wird aktuell leider genauso wie vor-
her insbesondere mit aggressiven Kampfprei-
sen gearbeitet.

Differenzierung fehlt

Nun kénnte man sich ja theoretisch aus Kun-
densicht dartber freuen, weiterhin giinstigen
Wein erwerben zu kénnen. Und vielleicht hat
ja noch irgendein Unternehmen als Preisfiih-
rer Reserven, deren Weitergabe an die Kunden
ihm jetzt einen Wettbewerbsvorteil am Markt
verschafft. Bisher war es ja auch so, dass die-
ser Preiskampf irgendwie trotzdem funktioniert
hat und alle mitgemacht haben bzw. mitma-
chen mussten. Grund daftir war und ist, dass
den Produkten aus Kundensicht faktisch die
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Differenzierung fehlt und
diese als homogen wahrge-
nommen werden.

Multiple-Sourcing bei der
Grundweinbeschaffung
Aktuell nehme ich in der
Weinwirtschaft aber mit Be-
sorgnis einen Trend wahr,
bei dem langjahrig im Han-
del etablierte Weinmarken
aus Deutschland die Strate-
gie der Grundweinbeschaf-
fung andern. Ein Multiple-
Sourcing der Grundweine
kennen wir auch in Deutsch-
land von der Seite der Kelle-
reien seit vielen Jahren und fir deren Marken
ohne Herkunftsbezug ist dies auch in Ordnung.
Dass dieses Multiple-Sourcing von Grundwei-
nen wirtschaftlich erfolgreich sein kann, ma-
chen Weinmarken wie Franzia auf anderen
Marken vor.

Allerdings wird es dann um so verwunderlicher,
wenn dieses Multiple-Sourcing auch von lang-
jahrig etablierten Marken betrieben wird, die
sich sehr stark mit bestimmten Regionen iden-
tifizieren, denn dort hat sich in einer geradezu
vorbildlichen Evolution Uber die Zeit eine positi-
ve Synergie zwischen der Region und der Mar-
ke entwickelt.

Aufgabe der Herkunft statt

Preiserh6hung

Wenn solche Marken (z.B. aktuell aus dem ge-
nossenschaftlichen Umfeld) bei einem nicht
ausreichenden Angebot anstatt einer Preiser-
hoéhung fir das knappe Produkt den Weg des
Multiple-Sourcing von Grundweinen gehen,
hat das eine klare Botschaft: Das Risiko der Auf-
gabe der Herkunft scheint geringer zu sein, als
am Markt Preiserhdhungen durchzusetzen.
Das, obwohl die abweichende Herkunft auf
dem Etikett ausgewiesen sein wird. Es ist nicht
davon auszugehen, dass dies — Uber eine ho-
moopathische Dosis hinaus — von den Kon-
sumenten Uberhaupt (negativ) wahrgenom-
men wird. Das Produkt wird trotzdem insge-
samt stimmen, weil die Kompetenz der Oeno-
logen es moglich macht, dass die Produkte fur
die Konsumenten trotz unterschiedlicher Her-
kinfte nahezu identische sensorische Eigen-
schaften aufweisen.

Konsumenten mehr
beriicksichtigen

Fur die Weinbranche insge-
samt, die jahrelang um ein
neues Bezeichnungsrecht
gerungen und gekdmpft
hat, ist eine solche Ent-
wicklung aber mehr als er-
nichternd. Denn die Regi-
on ist — wie man oben sieht
— kein Kriterium mehr. Und
da sollten wir uns als Bran-
che schon selbstkritisch
fragen, inwieweit wir bei
der Diskussion um das Be-
zeichnungsrecht die Positi-
on und Wahrnehmung der
Konsumenten genigend beriicksichtigt haben.
Das Beispiel zeigt aber auch einmal mehr, dass
die deutsche Weinwirtschaft auf der Produk-
tionsseite weniger durch homogene Anbieter-
gruppen als durch einen dreigeteilten Wein-
markt (lokale Weinguter — Mischformen — inter-
nationale Kellereien) mit homogenen Produk-
ten auffallt, in dem die erstere Gruppe zu klein,
die zweite Gruppe zu verzettelt und die letzte
Gruppe im Verhaltnis zum Lebensmittelhandel
zu wenig Markt- bzw. Markenmacht hat. Eine
Entwicklung, die so nicht weitergehen kann.

Deshalb ist es wichtig, dies im Hinterkopf zu
behalten, wenn nun im Jahr 2023 die Pflocke
fir den Gestaltungsrahmen von alkoholfreien
und -alkoholreduzierten Weinen eingeschla-
gen werden. Als BDO werden wir aufbauend
auf den Erkenntnissen unserer viel beachteten
Jahrestagung im letzten Jahr dementsprechend
aktiv werden und uns dafur einsetzen, dass bei
entalkoholisierten Weinen gentigend Freiraum
bleibt, diese Weine durch Produktinnovationen
in eine eigene Getrankekategorie zu Uberfuh-
ren, die Uber die reine Erweiterung der Sorti-
mente hinausgeht und ganzlich neue Zielgrup-
pen ansprechen kann.

Bleiben wir einfach optimistisch!
thr

Erik Schweickert
Président des BDO
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Riickblick: BDO-Web-Seminar ,Naturwein”

Am 08.12.2022 organisierte die Hochschule Heilbronn fir den BDO das Webinar zum Thema »Pha-
nomen Naturwein — Diskussionen, Wissenschaft, Vermarktung«. Die Moderation Gbernahm Prof.

Dr. Daniel Deimling, Studiengangsleiter des Studiengangs Weinmarketing und Management an der
Hochschule Heilbronn. Die Referenten des gut besuchten Webinars waren Prof. Deimling, Prof. Dr.
Albert Stockl von der Hochschule Krems und Bjérn Heinrich vom Heilbronner Weingut G.A. Heinrich.

Naturwein ist ein wachsender Sektor inner-
halb der Weinindustrie. Mit dieser Ausbreitung
wachst auch das Bestreben, Weine als Natur-
wein bezeichnen zu durfen, woflr es wieder-
um einer oenologischen Antwort auf die Frage
bedarf, was ein Naturwein ist. Der Begriff Na-
turwein wird von Erzeugern, Verbrauchern und
Wissenschaftlern genutzt, obwohl er nicht klar
definiert ist und aufgrund fehlender gesetz-
licher Regelungen in der EU nicht verwendet
werden darf. Dem 0sterreichischen Weinbau-
bericht 2022 ist zu entnehmen: ,,Nachhaltigkeit
wird ein immer wichtigeres Element der Profi-
lierung bis hin zu (...) Orange & Natural Wines
als Reaktion auf die Industrialisierung des Sek-
tors.” Naturwein ist demnach auch als Gegen-
entwurf zu »Industriewein« zu verstehen. Das
Fachwissen auf dem Gebiet Naturwein wur-
de in den letzten zehn Jahren von Produzen-
ten und Weinexperten vorangetrieben, wah-
rend wissenschaftliche Vertffentlichungen, die
zum besseren Verstandnis des Themas beitra-
gen konnten, hinterherhinken. Es gibt bislang
kaum Forschung zum Thema Naturwein, auch
weil es keine einheitliche Definition gibt. Ohne
Definition und gesetzliche Verankerung kon-
nen kaum valide Zahlen und Daten zum The-
ma erhoben werden. Zwei der wenigen wissen-
schaftlichen Publikationen zum Thema Natur-
wein sind im Journal of Cleaner Production er-
schienen — bei Naturwein handelt es sich dem-
zufolge nicht nur um eine Geisteshaltung und
einen neuen Zugang zum Thema Wein, son-
dern auch um ein Umweltentlastungsthema.

Karriereplattform

Im Webinar wurde Licht ins Dunkel ge-
bracht, in dem Uber aktuelle Diskussi-
onen, wissenschaftliche Erkenntnis-
se und praktische Erfahrungen in der
Vermarktung berichtet wurde.

Prof. Daniel Deimling berichtete da-
riber, dass sich innerhalb der Natur-
wein-Szene eine Definition fur Na-
turwein herausgebildet hat. Folgen-

de Kriterien erfullen Naturweine: die Prof Dr. Daniel Deimling

Trauben stammen aus 6kologisch oder
biodynamisch bewirtschafteten Wein-
bergen, die Weine sind spontanvergo-
ren, ungeschont, unfiltriert und unge-
schwefelt oder bekommen eine mini-
male Schwefelgabe (unter 20 mg/l Ge-
samt-SO,). Hauptproblem vieler Natur-
wein-Winzer ist, dass ihre Weine von
der Qualitatsweinprifung als unty-
pisch abgelehnt werden und deshalb

werden durfen. Diesen Missstand
bringt der Osterreichische Naturwein-
winzer Franz Weninger auf den Punkt:
.Naturlicher Geschmack ist mittlerwei-
le unbekannter Geschmack."”

Prof. Albert Stockl betrachtete un-
ter anderem einige Weinmarktzahlen.
Da die meisten Naturweine aus bio-
dynamischen Trauben hergestellt wer-

den, ging er auf den Preisunterschied Bjérm Heinrich

zwischen biodynamischen und 6kolo-

d.

nur als Landwein in Verkehr gebracht Prof Dr. Albert Stéckl

gischen respektive konventionel-
len Weinen ein. Studienergebnis-
se zeigen, dass die in den Oster-
reichischen  Gault&Millau-Wein-
fihrern 2015 bis 2018 vorgestell-
ten biodynamischen Weine deut-
lich héher bewertet sind und ho-
here Ab-Hof-Preise aufweisen als
Bio- und konventionelle Weine.
Kaufer von Naturweinen sind bio-
und gesundheitsaffine Konsumen-
ten. Zudem berichtete er dartber,
dass es in der Naturweinszene ein
Revival alter oder vergessener Reb-
sorten gibt.

Das Weingut G.A. Heinrich hat mit
groBem Erfolg eine Naturwein-Li-
nie, bestehend aus drei Weinen,
im Markt etabliert: Trollinger Non
Traditionel (TNT), THE SHY DOC
(Scheurebe) und VON EDELREICH
(Rotling). Bjoérn Heinrich berichtete
ausfahrlich von der Ursprungsidee,
Uber die Entwicklung der Weinlinie
sowie der eigenwilligen Flaschen-
ausstattungen bis hin zur Vermark-
tung und Zielgruppe der Weinli-
nie. Bjoérn Heinrich zeigte auf, dass
auch ein Weingut mit — im wei-
testen Sinne — klassischen Weinen
und klassischen Kunden Uberaus
erfolgreich eine Naturwein-Linie
einfuhren kann.

Stellen ausschreiben in der Branche: Fir BDO-
Mitglieder kostenfrei: Weinjobs.com und der
BDO vermitteln Stellen in der Weinbranche. Der
Bund Deutscher Oenologen mdchte seinen Mit-
gliedern einen modernen und effektiven Ca-
reer Service anbieten. Neben den Kooperatio-
nen mit den verbundenen Hochschulen wurde
mit Dipl.-Ing. Franz Regner von weinjobs.com

eine weitreichende Vereinbarung geschlossen.
Derzeit werden folgende Positionen neu
besetzt:

¢ Kellermeister*in / Weintechniker*in
Weingut Ldmmlin-Schindler

e Betriebsleiter - Betriebsleiterin
Eichenwald Weine

¢ Mitarbeiter Kellerwirtschaft m/w/d

Weingut Markus Schneider
Mehr Stellenangebote gibt es unter:

weinjobs.com

Jjobs fiir weinfachleute, Gnologen und mehr
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Aktuelles aus Geisenheim

Aus dem Jubildumsjahr »150 Jahre Lehr- und Forschungsstandort
Geisenheim« wechseln wir direkt ins nachste Jubilaumsjahr »10
Jahre Hochschule Geisenheim University« und wiinschen allen
einen guten Start in ein glickliches und gesundes neues Jahr!

Geisenheimer Berichte

Drei neue Geisenheimer Berichte sind nun er-
haltlich:

W Band 95

Yvette Wohlfahrt: Effects of elevated CO, on
physiology, yield and fruit composition of Vitis
vinifera L. cvs. Riesling and Cabernet Sauvignon
ISBN 13 978-3-934742-87-1; 23,00 €

W Band 96

Linda Bitsch: Interpersonal ties influencing stra-
tegic decisions regarding interfirm partnerships
ISBN 13 978-3-934742-88-8; 28,00 €

W Band 97

Victor Cotea: The removal of volatile phenols
from Brettanomyces-contaminated wine using
Molecularly Imprinted Polymers, 2022

ISBN 13 978-3-934742-89-5; 36,00 €

Kontakt: Andrea Wunsch, Gesellschaft zur
Forderung der Hochschule Geisenheim e.V.
(GFHG), Von-Lade-Str. 1, D- 65366 Geisenheim,
gfhg@hs-gm.de

Geisenheimer Absolventen mit dem Rhein-
gauer-Volksbank-Preis ausgezeichnet

Christian Strubel und Till Beierle erhalten die
Auszeichnung mit einem Preisgeld von insge-
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samt 1.500 Euro als Anerkennung fur ihre he-
rausragenden Abschlussarbeiten im Bachelor-
Studiengang Weinbau und Oenologie (B.Sc.)
an der Hochschule Geisenheim. Deren Ergeb-
nisse kénnen ein Baustein sein, die weinbauli-
che Praxis nachhaltig zu entwickeln.

Die Rebenveredlung und das Bodenmanage-
ment im Weinberg stehen im Fokus der in die-
sem Jahr mit dem Rheingauer Volksbank Preis
ausgezeichneten Bachelorthesen. Preistrager
sind Christian Strubel und Till Beierle, die im
vergangenen Sommer- bzw. dem Winterse-
mester 2021/22 ihr Studium Weinbau und O

Ubergabe der Preise: v.I.n.r. Leonie Dries, Till
Beierle, Andreas Zeiselmaier, Christian Strubel,
Prof. Dr. Joachim Schmid

¥ Hochschule

Geisenheim
University

nologie an der Hochschule Geisenheim abge-
schlossen haben. Sie erhielten im Rahmen der
Preisverleihung am 18. November 2022 von der
Rheingauer Volksbank eG neben der Auszeich-
nung ein Preisgeld in Hohe von je 750 Euro.
Weitere Infos unter: hs-geisenheim.de

Antrittsvorlesung Prof. Dr. Moritz Wagner
Spannende Einblicke bisheriger und zukunfti-
ger Schwerpunkte in Forschung und Lehre un-
seres neuen Professors Dr. Moritz Wagner gab
es wieder am 7. Dezember 2022 im Gerd-Erbs-
|6h-Horsaal.

Professor Wagner hat im Herbst 2021 die neu
geschaffene Professur fur nachhaltigen Res-
sourceneinsatz und Stoffstromanalysen bei
Sonderkulturen angetreten und begeisterte das
Publikum mit seinem Thema: »Griner Wein —
Auf dem Weg zur ganzheitlichen Bewertung
der okologischen Nachhaltigkeit von Sonder-
kulturen«. Dabei griff er folgende Fragen auf:
wie 6kologisch nachhaltig ist der Weinanbau?
Wie kénnen seine vielfdltigen Okosystemleis-
tungen fir die Gesellschaft bewertet werden?
Und wie kénnen wir die wahren Kosten seines
Anbaus bestimmen?

Zur Person: Wagner promovierte Uber die
Nachhaltigkeitsbewertung des Anbaus und der
Nutzung von nachwachsenden Rohstoffen im
Rahmen einer Biokonomie. Schwerpunkt sei-
ner Forschung ist die Bewertung der &kologi-
schen Nachhaltigkeit von Sonderkulturen Gber
die gesamte Wertschépfungskette hinweg und
die ganzheitliche Optimierung der analysierten
Systeme unter BerUcksichtigung negativer Um-
weltwirkungen wie auch positiver Okosystem-
leistungen.

Im Anschluss an die Vorlesung, die auch gleich-
zeitig online Ubertragen wurde, gab es einen
kleinen Umtrunk und Raum fir Gesprache so-
wie den personlichen Austausch.

Save the date:

23. bis 27. Januar 2023

Sie haben Interesse an einem Studium in den
Bereichen Weinbau, Internationale Weinwirt-
schaft und Getranketechnologie? Wir beraten
Sie gerne Uber diese und weitere Studiengan-
ge an unserer Hochschule. Besuchen Sie uns in



Halle C, Standplatz 64 bei den AgrarWinterTa-
gen 2023 vom 23. bis 27. Januar auf dem Mes-
segeldnde in Mainz-Hechtsheim.

2. Marz 2023

»Die Okonomische Nachhaltigkeit von
WeinguUtern in der Krise«

Hochschule Geisenheim,

Campus-Gebaude HS 30

Die gegenwartige wirtschaftliche Krise mit stei-
genden Kosten und sinkenden Umsatzen stellt
viele Weinglter vor neue Herausforderungen.
Betriebe, die wirtschaftlich auf einem soliden
Fundament stehen, haben eine bessere Aus-
gangsposition, um diese Krise zu meistern.

Seit fast 30 Jahren hilft die Geisenheimer Un-
ternehmensanalyse unterstitzt durch Finanzie-
rung aus Rheinland-Pfalz den Weingditern, die
wirtschaftliche Nachhaltigkeit ihres Betriebes

einschatzen und mit anderen Betrieben zu ver-
gleichen. Eine neue interaktive digitale Auswer-
tung macht die Analyse jetzt fur die Betriebe
noch einfacher verstandlich. Wir méchten Ih-
nen diese neue Auswertung gerne vorstellen
und Thnen anhand der neuen digitalen Aus-
wertung zeigen, was 6konomisch nachhaltige
Betriebe auszeichnet und in welchen Kennzah-
len sie sich von anderen Betrieben unterschei-
den. Zuséatzlich prasentieren die Steuerberater
und Rechtsanwalte von Glock & Partner aus
Rudesheim Neuigkeiten zu aktuellen steuerli-
chen Themen fur Ihr Weingut. Erganzend ste-
hen die aktuelle Kosten- und Absatzentwick-
lung mit Vortragen von Prof. Dr. Andreas Kurth
zur Kosten- und Margenstruktur, Prof. Dr. Ro-
bert Gobel zu Erfolgsfaktoren von Weingutern
und Prof. Dr. Simone Loose zur Entwicklung
von Absatz, Umsatz und Preisen der verschie-
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denen Absatzkanale von Wein im Fokus. Ger-
ne laden wir zum Mittagessen in der Mensa
und einem gemeinsamen Abschluss bei Kaffee
und Kuchen ein.

Die Teilnahme an der Tagung ist kostenfrei.
Bei Interesse bitten wir Sie um Anmeldung bei
Larissa.Strub@hs-gm.de.

12. Mérz 2023

6Glasses1Bottle

Der Weintalk mit Martin Seidler #6g1b
Thema: Sudtirol.

14. Mai 2023

6Glasses1Bottle

Der Weintalk mit Martin Seidler #6g1b
Thema: Rheinhessen.

Infotage am Weincampus Neustadt
Am 15. Februar vor Ort und am 19. April 2023 online Uber das

Studienangebot informieren

Der Weincampus Neustadt ladt ein: An zwei
Terminen in diesem Jahr kénnen sich Studien-
interessierte Uber die Studienangebote infor-
mieren.

Wie bereits in der Vergangenheit stellt der
Weincampus auch dieses Jahr seine Studien-
gange sowohl in einem Prasenztermin als auch
in einer Online-Veranstaltung vor. Interessier-
te kdnnen dadurch sowohl virtuell als auch vor
Ort Campusluft schnuppern.

Am Mittwoch, den 15. Februar
2023 startet um 14 Uhr der ers-
te von zwei Infotagen und zwar
als Prasenzveranstaltung. Vorge-
stellt werden das vierjahrige dua-
le Bachelor-Studium Weinbau und
Oenologie mit 24-monatiger Win-
zerausbildung und das dreijahri-
ge duale Bachelor-Studium Wein-
bau und Oenologie, das an eine
Winzerausbildung angeschlossen
werden kann. Ebenso prasentie-
ren sich zwei Masterstudiengdnge.
Zum einen der berufsbegleitende
und englischsprachige MBA-Stu-
diengang Wine, Sustainability &
Sales, der Management-Expertise
mit dem Schwerpunkt Nachhaltig-
keit vermittelt. Zum anderen der
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duale Masterstudiengang Weinbau und Oe-
nologie, der in Vollzeit oder berufsbegleitend
die Moglichkeit bietet, nach dem Bachelorstu-
dium in franzosischer und deutscher Sprache
Fachwissen und Kompetenzen zu vertiefen und
sich auf Fihrungsaufgaben in der internationa-
len Weinwirtschaft vorzubereiten.

Um den Studieninteressierten ein moglichst
umfassendes Bild Uber die Studienbedingun-
gen zu verschaffen, wird sich der Infonachmit-

WISSENERFAHRUNGPASSION

WEINCAMPUS NEUSTADT

tag zusammensetzen aus Kurzvortragen, ei-
ner Schnuppervorlesung sowie einem Rund-
gang durch die Labore, Horsdle und dem oe-
nologischen Technikum. Fragen rund um Stu-
dium und Ausbildung kénnen sich die Besu-
cher abschlieBend in einem ungezwungenen
Austausch mit Fachkraften aus Lehre und Pra-
xis beantworten lassen. Studi-
engangsleiter Professor Domi-
nik Durner freut sich Uber das
groBe Interesse am Studien-
angebot: ,In den letzten Jah-
ren konnten wir die Reichweite
des Weincampus kontinuierlich
ausbauen was zeigt, dass sich
unsere Lehrinhalte am Puls der
Zeit orientieren.”

Der Infotag am 19. April 2023
wird in digitalem Format erfol-
gen.

Weitere Informationen unter
www.weincampus-neustadt.
de

DER OENOLOGE | 20.01.2023 | NR. 1



6 | ALUMINI

In welchem Unternehmen der
Weinwirtschaft sind Sie aktuell tatig?

Ich arbeite seit 2019 als Betriebsleiter im VDP-
Weingut Herbert MeBmer in Burrweiler in der
Sudpfalz. Dort verantworte ich die Bewirt-
schaftung von 30 Hektar 6kologisch zertifi-
zierter Rebflache, bin verantwortlich fur die
Weinbereitung im Keller, aber auch fur die
Ausbildung von Studenten und Azubis.

Wo sehenSie die deutsche Weinbranche
in zehn Jahren?

Ich bin der Meinung, dass die Entwicklung des
deutschen Weins in den letzten Jahren eine
sehr positive war, auch durch einen bemer-
kenswerten Qualitatssprung.

Es ist schon zu sehen, dass immer mehr jun-
ge Betriebsnachfolger es schaffen, durch gute
Ausbildung und mit enormer Leidenschaft, die
bereits erfolgreichen Betriebe der Eltern noch
weiter zu optimieren und qualitativ zu verbes-
sern.

Der Fokus muss kunftig zwingend auf Qualitat
statt Quantitat liegen. Wenn wir es schaffen,
auch durch die Abgrenzung der unterschiedli-
chen Herkinfte zueinander, ein noch klareres
Profil fir deutsche Weine zu erstellen, dann
sehe ich den Aufwartstrend der néchsten Jah-
re weiter anhalten.

Was sind lhrer Meinung nach die
zukiinftigen Herausforderungen?

Das Thema Nachhaltigkeit sollte in jedem Be-
trieb einen groBen Stellenwert erhalten. Durch
die sich verandernde klimatische Situation

und andere duBere EinflUsse ist der schonende
Umgang mit der Natur und ein méglichst ge-
ringer Verbrauch von Ressourcen kinftig un-
umganglich.
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OENOLOGEN IM PROFIL

Jonas Bosch
Abschlussjahr: 2014

Studiengang: Weinbau und Oenologie B. Sc.

Studienort: Weincampus Neustadt

DarUber hinaus wird es immer wichtiger wer-
den sich zu positionieren und eine klare Phi-
losophie durch passendes Marketing an die
Kunden zu transportieren.

Was haben Sie studiert? Wann und wo
haben Sie lhr Studium abgeschlossen?

Ich habe am Weincampus in Neustadt den
Studiengang Weinbau & Oenologie B.Sc.
durchlaufen und 2014 erfolgreich abgeschlos-
sen.

Welches Thema haben Sie in lhrer
Abschlussarbeit behandelt?

Das Thema meiner Bachelor-Thesis lautete:
Kooperationen in der Weinbranche. Durch
steigende Kosten und immer schwerere
Marktbedingungen ein immer noch (oder wie-
der) sehr aktuelles Thema.

In welchem Unternehmen haben Sie
bisher gearbeitet? Was haben Sie

daraus fiir wertvolle Erfahrungen
mitgenommen?

Ich habe meine Praxisphase wahrend des Stu-
diums im Weingut Kleinmann in Birkweiler ab-
solviert. Danach bei Von Othegraven und wei-
teren Betrieben gearbeitet.

Parallel zum Studium hatte ich die Méglich-
keit, zusammen mit meinem Bruder einen ei-
genen kleinen Betrieb zu griinden und mich
von der Pike an hauptverantwortlich um alle
anfallenden Arbeiten und Pflichten zu kiim-
mern. Zuletzt war ich als Betriebsleiter in Gim-
meldingen tatig.

Wertvolle Erfahrungen entstehen immer dann,
wenn selbststandig gearbeitet werden darf
und ich hatte groBes Gluck, dass das in all
meinen Betrieben der Vergangenheit der Fall
war. Dadurch lernt man am meisten.

Wie wichtig erachten Sie es, im Studium
oder danach Erfahrungen im Ausland zu
machen?

Ein Blick Gber den Tellerrand hinaus ist immer
sinnvoll. Gerade bei einem so gestalterischen
Beruf wie dem des Winzers. Nur wer viele un-

terschiedliche Sichtweisen kennenlernt kann
danach entscheiden, welche fir einen selbst
die richtige ist. Das kann sowohl im Ausland,
oder bei den vielen sehr individuell arbeiten-
den Betrieben in Deutschland stattfinden.

Was sind die schonsten Erinnerungen an
lhre Studienzeit?

Es gibt viele schéne Erinnerungen an die Stu-
dienzeit, angefangen von der Exkursion in die
Champagne und das Burgund, bis zu hoch in-
teressanten Vortragen von Praktikern aus der
Branche. Die groBte Bereicherung ist es aber,
so viele groBartige Freunde kennengelernt zu
haben, mit denen auch heute noch die ein
oder andere Flasche Wein getrunken und rege
diskutiert wird.

Warum hat es sich fiir Sie gelohnt, ein
Studium im Bereich Wein zu absolvieren?
Weil man so einen sehr professionellen Zu-
gang zu einem einzigartigen Berufsfeld erhal-
ten hat. Es gibt wenige Berufe mit einem ahn-
lich groBen Abwechslungsreichtum — morgens
im Weinberg, mittags im Keller und abends
bei einer Prasentation im Sternerestaurant —
grofBartig.

Was wiirden Sie Studieninteressierten
empfehlen, die sich liberlegen, eine
Ausbildung im Weinbereich zu machen?
Der erste Kontakt mit der Branche sollte Gber
ein Praktikum erfolgen, da der Beruf des Win-
zers viel Leidenschaft verlangt und arbeitsin-
tensiv ist. Sollte im Rahmen dieses Praktikums
der Funke Gbergesprungen sein, dann bit-

te bei den unzahligen Kooperationsbetrieben
des Weincampus Neustadt um einen Studien-
platz bewerben, es lohnt sich und wir brau-
chen euch!

Kontaktadresse:

Weingut Herbert MeBmer

Jonas Bosch

GaisbergstraBe 5, 76831 Birkweiler
jbosch@weingut-messmer.de
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Ref.:
Prof. Dr. Maren Scharfenberger-Schmeer

Uberpriifung des Garverlaufs und der
Hefeviabilitdt bei erschwerten Garbe-
dingungen (17 °C) und Zugabe unter-
schiedlicher Nahrstoffe

Die Arbeit beschaftigt sich mit dem Thema der
Hefenahrstoffversorgung bei niedrigen  Gar-
temperaturen. Gegenstand der Untersuchung
waren drei handelstbliche Hefe-Nahrstoffpra-
parate. Es wurde geprift, welchen Einfluss
diese Praparate auf den Garverlauf sowie die
Hefeviabilitat zeigen. Fur die Analyse des Gar-
verlaufs wurde neben der klassischen Gar-
kontrolle mittels Biegeschwinger, die Hefege-
samtzellzahl sowie Hefeviabilitat mithilfe eines
Smartphone-basierten Mikroskops (Oculyze
Fermentation Wine) bestimmt. Nach Abschluss
der alkoholischen Garung wurden Routinepa-
rameter mittels FTIR-Analyse quantifiziert. Die
Ergebnisse der Arbeit haben gezeigt, dass zwei
der eingesetzten Praparate auf den Garverlauf
sowie die Entwicklung der Hefegesamtzellzahl
einen positiven Einfluss nehmen. AuBerdem
konnten die Ergebnisse darlegen, dass die ein-
gesetzten Nahrstoffpréparate in Kombination
mit verschiedenen Hefen, unterschiedliche Ef-
fektivitat aufweisen.

Mattmuller, Joscha

Ref.:
Prof. Jochen Bogs

Einfluss verschiedener Zwischenfrucht-
mischungen auf die Reduzierung der
Nitratauswaschung in Jungfeldern

In dieser Arbeit wurde anhand drei verschiede-
ner Zwischenfruchtmischungen (,VinoHum",
»Aqua Pro” und ,Roggen-Wicke") sowie einer
Naturbegriinungsvariante die Auswirkung auf
die Nitratauswaschung in Jungfeldern auf ei-
nem nitratauswaschungsgeféhrdeten Standort

untersucht. Es zeigte sich, dass die Mischun-
gen ,VinoHum" (insbesondere bestehend aus
Phacelia, Buchweizen, Olrettich, Alexandri-
nerklee, Sparriger Klee und Gelbsenf) und die
Mischung ,Aqua Pro” (insbesondere Phacelia,
Buchweizen und Sonnenblumen) durch ihr
schnelles Wachstum in kurzer Zeit viel Stick-
stoff aufnehmen koénnen.

Die Stickstoffpflanzenanalyse zeigte, dass diese
Pflanzen tendenziell mehr Gesamtstickstoff be-
zogen auf die Trockenmasse pro Quadratmeter
beinhalten als eine Spontanbegriinung. Die
N....-Gehalte in Bodenproben in 0-30 cm Tiefe
waren bei der Spontanbegriinung im Vergleich
zu den Einsaaten am hdchsten, zeitweise war
dieser Unterschied signifikant. Die Mischung
aus Roggen und Wicke zeigt eine Reduzierung
der N,,-Gehalte erst am dritten Messzeitpunkt.
Dies ist auf ihr langsameres Wachstum zurlck-
zuftihren. Da die Bodenproben jedoch lediglich
in einem Horizont von 0-30 cm gezogen wur-
den, konnten nur teilweise Ruckschltsse auf
die tatsachlich aufgenommene Nitratmengen
gezogen werden. Es lasst sich jedoch festhal-
ten, dass Begriinungsmischungen mit schnell
wachsenden Pflanzen die Nitratauswaschung
im Weinberg verringern kénnen.

Beschorner,
Caroline Camille

Ref.:
Prof. Dr. Marc DreBler

Luxusmarken in der Weinbranche -
Herausforderungen an das strategische
Management im internationalen
Vergleich

Das Ziel dieser Bachelorthesis ist es, die Unter-
schiede im strategischen Management von
Luxusweinmarken und dem Management an-
derer Luxusindustrien zu finden und zu analy-
sieren. Mit Hilfe von mehreren Interviews mit
qualifizierten Partnern werden zunéachst die
Unterschiede hinsichtlich der landwirtschaft-
lichen Produktion von Luxusweinen und die
sich daraus ergebenden Konsequenzen fur
die Kommunikation, fir den Vertrieb und den
Konsum der Produkte ermittelt. Es wird dar-
Uber hinaus erarbeitet, ob es im Hinblick auf
Luxusweine kulturell unterschiedliche Auffas-
sungen, Praferenzen und demzufolge auch
unterschiedliche Strategien im internationalen
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Umfeld gibt. Die strategischen Uberlegungen
der Fachleute hinsichtlich der Gewinnung der
neuen Konsumentengeneration werden er-
Ortert.

Saeksook, Sontaya

Ref.:
Dr. Ruth Walter

Nachweis von Esca-Erregern und
Trichoderma-Pilzen in
warmebehandeltem Rebholz

Die Verbreitung holzzerstérender Esca-Pilze in
Rebanlagen und mdgliche Inokulumquellen
sind Teil intensiver Forschungen. In dieser Ar-
beit wurde die Hitzeempfindlichkeit der Erreger
in Holzhacksel untersucht, um die Bedeutung
gerodeter Reben und deren Ruckfiihrung nach
einer thermischen Kompostierung in die Reb-
flachen besser abschatzen zu kénnen. Zudem
wurde untersucht, bei welchen Temperaturen
Reben-Grillholz vor dem Verkauf behandelt
werden sollte, um dieses moglichst bedenken-
los auch in unmittelbarer Nahe von Rebflachen
lagern zu kénnen. Die Untersuchungen zeig-
ten, dass in Reben-Holzchips (Grillholz) kaum
Pilze nachgewiesen werden konnten, sobald
diese Uber einen Zeitraum von zwei Wochen
bei 60 °C gelagert wurden. Eine Ausnahme
stellten hier einige hitzetolerante Trichoder-
ma-Pilze dar. Auch durch die thermische Kom-
postierung in Kompostierungsanlagen, die
zeitweise eine Mindesttemperatur von 70 °C
sicherstellen, konnte ein pilz- und pathogen-
freies Material nachgewiesen werden.

Erst nach der Lagerung des kompostierten Ma-
terials erfolgte eine erneute Ansiedlung von
verschiedenen Pilzen, insbesondere saprophy-
tisch lebender Schimmelpilze (bsp. Penicillium
sp., Cladisporium sp.). Die Untersuchungen
lassen ruickschlieBen, dass auch mit Esca befal-
lene Rebstdcke bedenkenlos kompostiert und
als thermisch behandelter Kompost in die An-
lagen ruickgefuhrt werden kann.
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