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Die Wahrheit uber den Wein

Die EU will den Einsatz
von Saccharose im
Weinkeller verbieten.
Was hedeutet

das fiir die Winzer

an der Mosel?

Wird der Wein
dadurch etwa (noch)
besser? Ein paar
Klarungsversuche.

Zucker ist zu billig. Ware
der kristallisierte Ribensaft-
extrakt teurer, diirften ihn Eu-
ropas Winzer weiterhin dazu
gebrauchen, ihrem Wein zum
gewilinschten Alkoholgehalt zu
verhelfen. Nun aber sollen sie
gezwungen werden, fiir diese
Anreicherung oder Chaptalisa-
tion stattdessen kostspieligere
Traubenmostkonzentrate zu
verwenden.

Fir dieses Paradox gibt es
eine europédische Erklarung:
Briissel will die Subventionen
fiir Mostverwender streichen.
In dem Falle kann jedoch der
Moststf3stoff nicht mehr mit
Zucker konkurrieren. Da aller-
dings in Siideuropa ganze
Weinberge inklusive Fabriken
eigens zur Produktion des so
genannten Rektifizierten Trau-
bensaftkonzentrates (RTK) an-
gelegt und gebaut wurden,
muss dessen Absatz weiterhin
garantiert werden. Das geht
wiederum nur, wenn die Ver-
wendung des giinstigeren Zu-
ckers ganzlich verboten wird.

Wein bleibt Wein

Die Briisseler Erklarung lau-
tet so: Durch die Abschaffung
der Anreicherung mit Zucker
und der Beihilfe fiir Most kon-
ne das Gleichgewicht zwi-
schen Nord und Siid gewahrt
werden. Und: "Alle Erzeuger
werden dann ihren Wein aus-
schlielich aus Trauben und
nicht subventioniertem Most
bereiten." Das klingt nach ei-
ner Art Reinheitsgebot, fast
ein wenig so, als wiirde man
durch das Zuckerverbot auch
dafiir sorgen, dass ein qualita-
tiv hochwertigerer Wein auf
den Markt kommt. Eine Andeu-
tung, die jedoch den wissen-
schaftlichen Erkenntnissen in
der Fachwelt nicht standhalt.
"Wir haben zahlreiche Versu-
che gemacht, auch Verkostun-
gen', sagt Monika Christmann,
Professorin fir Kellerwirt-
schaft an der Forschungsan-
stalt Geisenheim. "Es gibt kei-
ne Unterschiede." Im Endpro-
dukt Wein lief3e sich nicht
nachweisen, ob der Trauben-
saft mit reinem Zucker oder
mit Mostkonzentrat angerei-
chert wurde.

Zu diesem Schluss kamen
auch andere Wissenschaftler.
Etwa der Agraringenieur Wolf-
gang Renner, der an der Oster-
reichischem Versuchsstation
fir Obst- und Weinbau in Graz
den Einfluss von RTK und Sac-
charose auf die Sensorik un-
tersuchte. Fazit: Die Weine
zeigten weder im Aussehen,
noch im Geruch oder Ge-
schmack signifikante Unter-
schiede.

Eine Erkenntnis, die natiir-
lich sowohl Zuckerbefiirwor-
ter als auch Gegner fiir sich
nutzen konnen. "In diesen Dis-
kussionen um oenologische
Verfahren geht es im Grunde
um rein 6konomische Fragen,
in diesem Fall um den Absatz
von RTK", bringt es Monika
Christmann auf den Punkt. Sie
rechnet damit, dass die Win-
zer, die auf Anreicherung ange-
wiesen sind, Wettbewerbs-
nachteile erleiden werden.

"Es gibt keinen Grund, unse-
re 200 Jahre alte Tradition auf-
zugeben", sagt Robert Ley, Ge-
neralsekretar der Landwirt-
schaftskammer, die sich ge-
meinsam mit dem parlamenta-
rischen Ausschuss der Cham-
ber Mitte Juli vehement gegen
das Ende von Saccharose im
Weinbau aussprach. Zucker
sei reiner und damit besser im
Weinkeller zu handhaben als
Most, so Ley. "Bei RTK hat
man keine Garantie, dass die
Qualitat konstant ist." Dieses
Argument lasst auch die Wis-
senschaftlerin gelten. "Zucker
ist ein hoch gereinigtes Pro-
dukt", so Christmann. "Beim
RTK handelt es sich um Fliis-
sigzucker aus der Traube, da
sind trotz kostspieliger und ex-
trem aufwendiger Reinigungs-
verfahren immer noch Restbe-
standteile wie etwa Mineral-
stoffe drin."

Schwierige Umstellung

Zudem sind die Zuckerge-
halte in der zahfliissigen, ho-
nigartigen Masse des RTK
nicht genau definiert und
schwanken zum Teil betracht-
lich. Auch ist die Konsistenz
nicht gleichférmig wie beim
Zucker: In grof3en Behéltern
konnen die Zucker-Konzentra-
tionen im oberen und im unte-
ren Teil sehr unterschiedlich
ausfallen. Das alles erschwert
die Anwendung von RTK in der
Praxis. "Stellen Sie sich vor, Sie
diirften beim Kochen keinen
Zucker mehr verwenden, son-
dern nur noch Honig - das
geht, aber es ist schwieriger",
fasst Monika Christmann zu-
sammen.

Unter anderem miissten
sich Winzer besondere Gerate
anschaffen, um den Zuckerge-
halt zu kontrollieren. Ein Auf-
wand, der vor allem die kleine-
ren Kellereien betreffen wird.

Fiir grof3ere Betriebe, so etwa
die Domaines Vinsmoselles
lohnte sich bislang die Umstel-
lung. Allerdings nur, weil der
Einsatz von RTK bezuschusst
wird. Werden die Subventio-
nen gestoppt, wird der Preis
fir Mostprodukte steigen, da-
von ist Christmann {iberzeugt.
Es sei jedoch zu friith, die
Mehrkosten fiir Winzer genau
zu beziffern. "Insgesamt rech-
nen wir damit, dass die Um-
stellung in Luxemburg rund
eine Million Euro kosten wird",
sagt Robert Ley.

Auch der Briisseler Vor-
schlag, die Anreicherung kiinf-
tig auf zwei Prozent zu be-
schranken, wiirde Luxemburg
treffen. "Allgemein sollte man
natiirlich darauf achten, dass
sich die Chaptalisation in
Grenzen halt", rdumt Ley ein.
Klar ist jedoch, dass Winzer
aus der Moselgegend nur in
guten Jahrgdngen ganz auf
die Anreicherung verzichten
konnen.

Dartuiber, ob Saccharose als
Verunreinigung des "natirli-
chen" Produktes Wein gelten
soll, ist die Winzerwelt sich
nicht einig. In der Regel ver-
lauft die Grenze zwischen
denen, die auf die Tradition
der Chaptalisation bestehen,
und jenen, die sie ablehnen,
erwartungsgemafy zwischen
Norden und Siiden. Fiir die Pu-
risten darf im Weinbau nur das
eingesetzt werden, was etwas
mit der Traube zu tun hat, "art-
fremde" Produkte hingegen ha-
ben im Weinkeller nichts ver-
loren. Die Frage, ob nun Zu-
cker aus Zuckerriiben zu Letz-
teren gehdért und deswegen
die aufwendige und kostspieli-
ge Herstellung des traubenei-
genen RTK notwendig ist, diirf-
te je nach Interessenslage sehr
unterschiedlich beantwortet
werden. "Dasselbe Prinzip

wird bei dem Rest der Mittel,
mit denen Wein behandelt
wird, nicht angewandt", stellt
Monika Christmann fest. "Da
es dafiir jedoch keine Alterna-
tivprodukte gibt, ist man lie-
ber still." Ob Kasein oder Gum-
mi Arabicum zur Aufhellung,
Tannine zur Farbstabilisie-
rung, oder Ammoniumsulfat
zur Fermentierung - die Liste
der natiirlichen Produkte, die
erlaubt sind und dennoch
nicht aus der Traube gewon-
nen wurden, ist lang.

Unwahrheiten im
Umlauf

Eine Diskussion dariiber
gibt es jedoch nicht. Stattdes-
sen werden in die Diskussion
um die Weinmarktreform Be-
reiche einbezogen, die dort ei-
gentlich gar nichts verloren
haben. Allen voran der um-
strittene Einsatz von Eichen-
holzchips, deren Zugabe dem
Wein zum trendigen Barrique-
Geschmack verhilft. Es sei zu
befiirchten, dass solche Ver-
fahren nun in der EU erlaubt

werden, war etwa Anfang Juli
im "tageblatt" zu lesen. Auch
hiesige Abgeordnete verwie-
sen auf diese Gefahr. Tatsache
ist jedoch, dass der Einsatz
von Eichenspénen in der Eu-
ropdischen Union bereits seit
Oktober vergangenen Jahres
erlaubt ist. "Die Anwendung
darf jedoch nicht wahrend der
Gérung, sondern nur im ferti-
gen Wein stattfinden", prazi-
siert Monika Christmann.

Gerne verweist man in der
zumeist emotional ziemlich
aufgeladenen Diskussion auf
die USA, auf deren Druck sol-
che Praktiken in der EU er-
laubt wiirden. Im Falle der Ei-
chenchips kam der Antrag je-
doch aus Italien. "Im Grunde
waren viele dafiir, doch nie-
mand wollte es laut sagen", so
Christmann, die sich gegen
die Einschatzung wehrt, mit
neuen oenologischen Verfah-
ren werde in den USA "Coca-
Cola-Wein" gemacht. "Das ist
unfair, den Kollegen aus Uber-
see gegeniiber", sagt die Ex-
pertin und rdumt ein anderes,
haufig zitiertes Vorurteil tiber
eine Technik aus den USA aus
dem Weg. Mittels der so ge-
nannten "Spinning Cone Co-
lumn", einer Schleuderkegel-
kolonne, sei es moglich, Wein
in seine einzelnen Bestandtei-
le zu zerlegen und vollig neue
Weine zusammenzusetzen (Zi-
tat "Manager-Magazin'"). "Wer
das kann, darf sich fiir den No-
belpreis anmelden”, sagt
Christmann. "Das ist iber-
haupt nicht machbar." Die An-
lage diene dazu, den Alkohol-
gehalt zu reduzieren. Bei dem
Vorgang werde lediglich eine
kleine Teilmenge des Weins
behandelt, darin das Aroma
abgetrennt und spater dem
Rest wieder zugefiigt.

Das hort sich weitaus weni-
ger spektakuldr an als die
Kreation beliebigen "Kunst'-
Weines. Doch eine Vereinfa-
chung der Sachlage ist manch-
mal niitzlich, um die eigene Ar-
gumentation zu untermauern
und um die eigenen Interessen
zu verschleiern. Dasselbe
diirfte der Kommission aller-
dings in der Diskussion um
den Zuckereinsatz im Weinbau
schwer fallen. Denn in der Par-
tie Saccharose contra RTK
scheitert man mit simplem
Schwarz-Weif3-Denken  noch
schneller an der Realitat, als
das iiblicherweise der Fall ist.

Daniéle Weber

Sonne aus dem Sack

Ohne die Anreicherung wiirde der hiesige Wein in so
manchem Jahrgang nur auf neun Prozent Alkohol kom-
men. Damit der volle Geschmack sich entfalten kann,
sind jedoch iiber zwdlf Prozent erwiinscht. Wird mit
Zucker angereichert, heiBt das Verfahren auch "Chapta-
lisation". Standardisiert hat diese uralte Methode ein
Franzose: Der Chemiker Jean-Antoine Chaptal ver-
offentlichte sie 1801. Im 19. Jahrhundert sprachen die
Winzer von der "Sonne aus dem Sack"'. An der Mosel
wurde die Chaptalisation Mitte des 19. Jahrhunderts

eingeflhrt,

nachdem viele Winzer nach mehreren

schlechten Ernten hintereinander den Weinbau aufge-

ben mussten.



