AUS FORSCHUNG UND INDUSTRIE
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> kelt und Bioqualitat beschaftlg =
ranche in Zeiten des KI|mawandé
aik Werner, Erbsléh Geisenheim AG, berlch-
. tet vom Kongress EcoSostenibleWine 2010
- in Spanien und zeigt aktuelle Entwicklungen

ktuelle Erkenntnisse zu den Themen Bio-

weinbau, Nachhaltigkeit und Klimawan-
delwurden beim 2. Internationalen Kongress
»EcoSostenibleWine 2010“ am 15. und 16. Juni
2010 in Vilafranca del Penedeés/Spanien dis-
kutiert (www.ecososteniblewine.com). Die
beeindruckende Zahl von iiber 500 Teilneh-
mern und 45 internationalen Referenten aus
acht Nationen spiegelte das grofie Interesse
dieser Themen fiir die Weinbranche wider.
Spanien und besonders Katalonien zdhlen zu
den europdischen Vorreitern einer nachhalti-
gen Weinproduktion. Doch auch international
gibt es viele Ansitze, wie beim Weinanbau
und der Weinherstellung durch innovative
Konzepte Ressourcen geschont und gleich-
zeitig auch 6konomische Effekte erzielt wer-
den konnen. Die internationalen Referenten
stellten dazu sehr vielféltige wissenschaftliche
Erkenntnisse vor.

Prof. Dr. Hans Reiner Schultz von der For-
schungsanstalt Geisenheim erdffnete die Vor-
tragsreihe und referierte tiber die Entwicklung
desKlimawandels und seine potenziellen Aus-
wirkungen auf den Weinbau. Prof. Schultz
stellte heraus, dass die Wasserverfiigbarkeit
das zentrale Thema sein wird, zu dem der
Weinbau eine Anpassungsstrategie entwi-
ckeln muss. Der zukiinftige Anstieg der CO,-
Konzentration in der Luft sei bereits viel er-
forscht. Doch iiber die Kombination mit einer
erhohten Lufttemperatur und verdnderten
Luftfeuchtigkeit gibt es noch keine umfas-
senden Daten, die die Auswirkungen auf den
Weinanbau beschreiben.

Philip]. Mansonvon den New Zealand Wine-
growers stellte das nationale Nachhaltigkeits-
konzept in Neuseeland vor, das sich zum Ziel
gesetzt hat, im Jahr 2012 den gesamten neu-
seeldndischen Weinbau einzubeziehen. Der
entwickelte Standard beinhaltet Aspekte des
Weinbaus, aber auch der Kellerwirtschaft. Er
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im Bereich der oenologischen Produkte auf.

betonte, dass dabei ein Zusatznutzen entsteht,
der sowohl der Umwelt als auch dem Men-
schen zugute kommt. Wenn das Gesamtkon-
zept zu einer erhdhten Nachfrage seitens der
Konsumenten fiihrt, resultieren daraus auch
okonomische Vorteile fiir die Weinbranche.
Diewichtigsten Elemente des Nationalen Stan-
dards ,Sustainable Winegrowing New Zea-
land“ (SWNZ) sind Ressourcenmanagement,
Boden & Nihrstoff-Management, Einsatz von
Prozesshilfsmitteln und Wasser/Abfall/Ener-
gie-Management. Die Reduzierung des Ener-
gieverbrauches spielt dabei eine besondere
Rolle. Der durchschnittliche Energieverbrauch
bei der Weinproduktion ist an einem Praxis-
beispiel in Abbildung 2 dargestellt.

Dr. Ignacio Sanchez Recarte, Leiter der Ein-
heit Wirtschaft und Recht der Internationalen
Organisation fiir Rebe und Wein (OIV), refe-
rierte iber verschiedene Modelle zur Berech-
nung des CO,-Fuflabdruckes im Weinsektor.

-

Neben den bereits bestehenden Modellen
Bilan Carbone’, International Wine Carbon
Calculator Protocol (FIVS) und PAS 2050 stell-
te er einen ersten Entwurf des OIV Green-
House Gas Accounting Protocol (OIV GHGAP)
vor.Ziel der OIVist die Definition eines harmo-
nisierten Protokolls, das als Basis fiir die Ent-
wicklung eines spezifischen Rechenmodells
dient. In der gesamten Prozesskette von Wein
(Weinanbau, Weinkeller, Verpackung, Abfille,
Vertrieb/Transport) werden bestimmte Fak-
toren definiert, die in die Kalkulation einge-
schlossen oder von ihr ausgeschlossen wer-
den. Die internationalen Konzepte werden
alle Inputfaktoren einbeziehen, wobei eine
individuelle Beurteilung vorgenommen wer-
den muss.

Enric Bartra Sebastian vom Institut fiir Wein-
bau und Oenologie in Vilafranca del Penedes
(INCAVI), stellte den Entwurf zu den neuen
europdischen kellerwirtschaftlichen Richtli-
nien fiir Biowein vor. In seinem Vortrag pra-
sentierte er zundchst das EU-Projekt ORWI-
NE, das iiber drei Jahre Empfehlungen an die
EU-Kommission erarbeitet hat. Diese wurden
zu einem grofen Teil in die aktuellen Entwiir-
fe der EU-Richtlinie eingearbeitet. Der Ent-
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wurf sieht neben der Verwendung von zum
Beispiel biologischen oenologischen Priapara-
ten eine starke Reduzierung der maximal er-
laubten SO,-Mengen fiir Biowein vor. ,Spezi-
ell zum Thema maximale Grenzwerte fiir SO,
sind die beteiligten Landesvertreter noch
nicht zu einer Einigung gekommen so Enric
Bartra Sebastian in der anschlieflenden Dis-
kussionsrunde. Denis De-Froidmont, General-
direktor fiir Landwirtschaft in der EU-Kom-
mission wies daraufhin, dass zur Realisierung
der Richtlinie eine einstimmige Annahme des
Entwurfes notwenig sei.

Aktuell hat die EU-Kommission ihren Ent-
wurf zur Biowein-Richtlinie zuriickgezogen,
dies fiihrt zu einer Verzogerung der Definition
spezifischer kellerwirtschaftlicher Richtlinien
fiir Biowein.

Auchim Sektor der oenologischen Produkte
sind die Themen Nachhaltigkeit und Bioqua-
litdt angekommen. Welchen Beitrag konnen
oenologische Produkte leisten? Neue Konzep-
te zur Herstellung dieser Produkte oder ein
besonderer Zusatznutzen zugunsten einer
nachhaltigen Weinbereitung stellen erste An-
sédtze dar. Das neue EU-Siegel fiir Bioprodukte
(Abb. 1) geméf Verordnung (EG) Nr. 834/2007
und Verordnung (EG) Nr. 271/2010 kenn-
zeichnet seit dem 1. Juli 2010 auch die oeno-
logischen Produkte.

Diese Produkte sind bereits erhéltlich:

e Biohefe Oenoferm® Bio

o Speisegelatine Erbigel® Bio

e Gummi arabicum HydroGum Bio

Ein Beispiel fiir die zertifizierte und nachhalti-
ge Produktion von oenologischen Produkten
istdas Konzept der Biohefe. Der Herstellungs-
prozessistnach EU-Oko-Verordnung 834/2007
und Durchfiihrungsverordnung Nr. 1254/2008
zertifiziert und ermdglicht deutliche Einspa-
rungen fiir die Ressourcen Wasser und Ener-
gie. Auflerdem werden synthetische Zusitze
vermieden.

Abbildung 3 zeigt das Produktionsschema
der ersten Bio-Weinhefe, die seit zwei Jahren
erfolgreich in Europa eingesetzt wird.

Im Bereich Filtration setzt sich mehr und
mehr die Filtration mit Zellulose durch. Der
Filterhilfsstoff wird aus nachwachsenden
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Zertifizierte biologische Weinhefe

| Landwirtschaftliche Herkunft I_.[ Neue Selektion von der Traube ]
| Zuckerquelle I_. /Zertiﬁzieﬂes biologisches Medium
| Stickstoffquelle I_, Zertifiziertes biologisches Medium
| pH - Regulierung I_. Nicht notwendig
| Néhrstoffdosage I__ L Ausreichend enthalten
| Waschen I—- Entfalit
| Abwasser I—- Stark reduziert
e /
E 3 \
| Additive I—' Kein Emulgator
Abb. 3: Herstellungs- | Trocknung I—v Optimierter schonender Prozess
prozess der bio- s
Verpackun Zertifi Pi
zertifizierten Weinhefe | 9 I_' S
Oenoferm® Bio. J

Rohstoffen gewonnen und zieht im Gegensatz
zu Kieselgur keine Entsorgungsprobleme
nach sich.

Filterzellulose wird aus Laub- und Nadel-
hélzern gewonnen und besteht zu 100 % aus
Biomasse. Durch moderne Mahltechniken
entstehen Zellulosefasern mit einer definier-
ten Struktur und von unterschiedlicher Fein-
heit. Diese Filterzellulosen bieten besondere
Vorteile in ihrer Anwendung, da sie frei von
kristallinen Bestandteilen und somit nicht
gesundheitsschddlich sind. Der verbrauchte
Filterkuchen kann problemlos entsorgt wer-
den. Interessante Ansitze zur Weiterverarbei-
tung der Filterkuchenrtiickstdnde in Form der
Energiegewinnung mittels Biogasanlage exis-
tieren bereits.

Eine weitere Entwicklung ist der Ersatz von
tierischen Behandlungsmitteln durch rein
pflanzliche Schénungsprodukte. Zugelassen
sind laut Verordnung (EG) 606/2009 Proteine
pflanzlichen Ursprungs aus Erbse oder Wei-
zen, wobei besonders Erbsenproteine zuneh-
mend als Alternative zu Speisegelatine einge-
setzt werden. In Frankreich gibt es seitens des
Lebensmitteleinzelhandels konkrete Forde-
rungen, auf tierische Produkte wihrend des
Weinausbaus zu verzichten. Erbsenproteine,

die inzwischen in sehr reiner Form erhéltlich
sind (> 80 % Proteinanteil), eignen sich zur Kl4-
rung und Verminderung der Adstringenz im
Wein, aber auch zur Flotation von WeifSmost,
wie aktuelle Versuche in Siidafrika zeigen.

Weitere Beispiele, wie Innovationen in der
Weinbranche die Faktoren Okologie und Oko-
nomie vereinen kdnnen, sind leichtgewichtige
Weinflaschen, die enorme Kraftstoffeinspa-
rungen wahrend des Transportes erzielen
oder Korken aus zertifizierter, nachhaltiger
Forstwirtschaft.

Der Klimawandel hat auch einen Einfluss auf
die Weinwirtschaft. Nicht nur der Anbau von
Weinreben muss mit Anpassungsmafinahmen
reagieren, sondern auch die Weinproduktion
insgesamt muss mit Minderungsmafinahmen
einen Beitrag zur Senkung des Treibhausgases
CO, leisten.

Vielfdltige Ansdtze existieren bereits, wie
ein nachhaltiger Umgang mit den Ressourcen
Boden, Wasser und Energie auch in der Her-
stellungskette von Wein Einzug erhalten kann.
Erste Konzepte werden bereits bei bio-zerti-
fizierten Produkten und innovativen Filter-
medien umgesetzt.

Abb. 4: Oenologische Produkte mit einem nachhaltigen Zusatznutzen: (von links) Weinhefe Oenoferm® Bio, Filterzellulose CelluFluxx® und Pflanzen-
protein FloraClair®
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