Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau

©
©
c
®
>
©
Q
o
=
2
S
=




Fachzentrum Analytik

Das Richtfest des Laborneubaus am 17. September war ein markanter Zeitpunkt im Baufortschritt.
Zwar noch ganz ein roher Betonbau, aber es war nun mdglich beim Umherstreifen die Dimensionen
des Bauwerks auf sich wirken zu lassen, die erste Eindriicke von den neuen Wirkungsstatten zu
sammeln und sich schon langsam in Gedanken einzurichten. So waren denn auch weiterhin alle Mit-
arbeiter/innen des Fachzentrums Analytik gefordert, wenn es darum ging, die Feinplanungen der
technischen und infrastrukturellen Einrichtungen in den Labors und sonstigen Arbeitsraumen immer
weiter zu prazisieren und zu optimieren. Die Tatsache, ja geradezu auch die Aufforderung, den eige-
nen Arbeitsplatz mit zu planen und dabei auch mitgestalten zu kénnen, war schon von den ersten
Planungsphasen an starker Motivationsschub, sich mit dem eigenen Sachverstand und auch mit
Phantasie einzubringen. Manches Mal mussten aber auch harte Kompromisse eingegangen werden,
wenn sich immer wieder neue Kosteneinsparungen aufdrangten und dabei mancher gute und zweck-
maRige Ansatz sogar aufgegeben werden musste.

Die Sichtung des bestehenden Geréateparks und die notwendigen verfahrenstechnischen und auch
methodischen Anpassungen an die verdnderten Bedingungen im neuen Laborgeb&ude fihrten
schlie8lich zu einem umfangreichen und auch 6konomisch schliissigen Konzept, das als Grundlage
fur den gut begriindbaren Antrag auf Mitteln fiir die Erstausstattung des neuen Laborgebaudes diente.

Im Jahr 2010 wurden zwei Forschungsauftrage in Verbundprojekten der Bundesanstalt fir Landwirt-
schaft und Ernéahrung begonnen. Zum einen sollen Hefen mit einer geringeren Alkoholausbeute se-
lektiert werden, die die Erzeugung von Weinen mit geringeren Alkoholgehalten erlauben. Zum ande-
ren werden in reprasentativen Rebflachen eines Bewasserungsprojektes in einem Wasserschutz-
gebiet bei Volkach die pflanzlichen und 6nologisch relevanten analytischen Parameter erfasst und
entsprechende Weine ausgebaut. Mit diesen Projekten konnten nicht nur neue Aufgaben Ubernom-
men, sondern auch durch neue wissenschaftliche Mitarbeiter/innen fachliche Kompetenzen erweitert
bzw. gesichert werden.

Im Zusammenhang mit einer Promotionsarbeit zur Erarbeitung von o6nologisch-analytischen Basis-
daten zur Verbesserung des Qualitatsstandards im danischen Weinbau wurde eine Kooperation mit
der Universitéat Kopenhagen aufgebaut, die nicht nur in der Betreuung von Studenten bei weinbau-
lichen Exkursionen, sondern vor allem im fachlichen Austausch und in der Nutzung analytischer
Kompetenzen besteht.
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Richtfest des neuen Laborgebaudes am 17. September 2010



Sachgebiet Onologische und pflanzliche Analytik

Untersuchungsproben
Fremdbetriebe | Landesanstalt
Mostproben 85 5.067
Weinproben 2.846 6.400
QuW-Analysen 476 662
Sonstige Proben 888 47
Pflanzenproben 0 782
Einzeluntersuchungen
Fremdbetriebe | Landesanstalt
Mostproben 170 18.025
Weinproben 8.231 18.950
QuW-Analysen 4.760 6.620
Sonstige Proben 625 205
Pflanzenproben 3.168
Onologische Analytik

Analysen fir die Qualitatsweinprifung

Von den im Berichtsjahr erstellten Analysen fir die Qualitatsweinprifung in Franken entfielen auf den
2009er Jahrgang 62 %, auf den 2008er 6 %, auf dltere Jahrgénge noch 2 % und nur 4 % waren be-
reits Weine des Jahrgangs 2010. Die restlichen 26 % waren nicht frankische Weine. Der Grund fir
den geringen Anteil an Weinen des Jahrgangs 2010 war vor allem durch die fir die Jungweine in
groRem Umfang erforderlichen Entsauerungs- und zeitaufwendigen Kristallstabilisierungsmaflinahmen
bedingt.

Hinsichtlich der Geschmacksrichtung” frankisch trocken* (maximal 4 g/l vergéarbarer Zucker), ,trocken*

und ,halbtrocken” zeigt sich fur die untersuchten Weine des Jahrgangs 2009 (ohne Versuchsweine)
die in der Tabelle 1 angegebene Aufteilung.

Tabelle 1: Geschmacksrichtung der untersuchten 2009er Qualitatsweine

Geschmacksrichtung prozentualer Anteil
"frAnkisch trocken" 29,2
"trocken" nach EG-Recht 31,9
"halbtrocken" 32,7
"mild" 6,1

Die Zahl der ,frankisch trockenen* Weine stieg im Vergleich zum Vorjahr um 4,5 % an. Ein Grof3teil
der fréankisch trockenen Weine entfallt auf die Rotweine.



Der Gehalt an gesamter schwefliger Saure bei den Qualitatsweinen des Jahrgangs 2009 lag bei allen
untersuchten Proben im gesetzlichen Rahmen (siehe Abb. 1). Dies ist unter anderem durch das
weitgehend gesunde, voll- und tberreife Lesegut des Jahrgangs 2009 bedingt.

Abb. 1: Gesamt SO ,-Werte frankischer Qualitatsweine des Jahrgangs 2009

Onologische Beratung

Fur Weinglter, Winzergenossenschaften, Weinhandelsbetriebe und Winzer wurden im Berichtsjahr
4.295 Proben der chemisch-physikalischen Analytik und der sensorischen Prifung unterzogen.
Den Hauptanteil der Untersuchungsproben machten Trauben, Moste und Weine aus, daneben wur-
den noch Schaumweine, Brennmaischen, Weinbréande, Obstbrandweine, Obstweine, Likére und Safte
analysiert. Die chemischen und physikalischen Analysendaten sowie die Ergebnisse und Erkenntnisse
der sensorischen Beurteilung (Geruch, Geschmack, Harmonie) der Weine stellen die Grundlage fur
die Beratung der weinausbauenden Betriebe dar. Im Herbst, zur Zeit der Lese und des Weinausbaus,
wurden Informationen zeitnah mittels Oenofax an die Winzerschaft weitergegeben und auf Besonder-
heiten des Weinausbaues hingewiesen.

Die Beratungsempfehlungen bezogen sich auf den Weinausbau im Allgemeinen, zur Anreicherung,
Saureregulierung, Dosage mit SifRreserve sowie zu stabilisierenden bzw. korrigierenden Behand-
lungsmalRnahmen.

Schoénungsvorversuche sowie gerbstoffmindernde Schénungen nahmen als Grundlage fur die Bera-
tung einen grofRen Zeitrahmen ein. Als Behandlungsmittel wurden fiir WeiBweine vorwiegend PVPP,
Hausenblase oder Kombipraparate und fir Rotweine Hihnereiwei3 oder Gelarom (Gelatine) einge-
setzt.

Zur Entfernung von Aromaverénderungen wurde Kupfersulfat auch in Kombination mit Ascorbinsaure
verwendet. Die Bestimmung des Bentonitbedarfs war fir jede Einzelpartie erforderlich.

Zur Kontrolle von Garung und BSA wurde verstarkt die FTIR-Technik eingesetzt. Dieses spektrosko-
pische Messverfahren liefert schnell Ergebnisse, muss aber haufig durch Referenzbestimmungen
Uberprift und nachkalibriert werden.

Durch den zunehmenden Qualitdtsanspruch der weinausbauenden Betriebe besteht ein steigender
Beratungsbedarf im Weinausbau.

Anmerkungen zum Jahrgang 2010

Die Ausgangssituation des Jahrgangs 2010, zunéachst gekennzeichnet durch eine witterungsbedingte
Reifeverzdgerung, lie3 eine Erntesituation analog zu den Jahren wie 2001 oder 2004 erwarten. Ein
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wahrend der Lese der Frihsorten erhoffter Reifezuwachs der mittel- und spéatreifenden Rebsorten
blieb jedoch aus. Aus einer hohen Bodenfeuchtigkeit erwuchsen massive Probleme durch einset-
zende Faulnis. Meist wurde der Lesetermin durch den Gesundheitszustand der Trauben vorgegeben
und der Zeitpunkt der Vollreife konnte nicht abgewartet werden.

Der Jahrgang 2010 lasst sich durch folgende Aussagen charakterisieren:

x Erntemenge gering

X Reifezustand des Lesegutes von unreif bis reif

x der Faulnisanteil lag meist Uber 10 % und machte den Zusatz von Thiamin zwingend erforder-
lich

X Mostgewicht gering mit der Folge, dass die Anreicherung Standard war und die Anreiche-
rungsspanne auch ausgeschopft wurde

x Nahrstoffversorgung der Moste besser als beim Jahrgang 2009

X Gesamtsauregehalt hoch bis sehr hoch, bei Silvaner und Riesling lagen meist Saurekonzen-
trationen im Most von Uber 10 g/l bis 15 g/l vor

X trotz hoher Gesamtsaure bewegten sich die pH-Werte im Most meist zwischen 3,0 bis 3,4

x der Apfelsaureanteil an der Gesamtsaure lag in der Regel tiber 50 %

x fir die Saureregulierung bei WeiRweinen war meist Doppelsalzentsauerung und erweiterte
Doppelsalzentsauerung erforderlich

x der BSA bei Rot- und WeilBweinen musste oft noch durch chemische Entsauerung mit CaCOg
oder KHCO; ergénzt werden

X eine Stabilisierung der nach chemischen EntsduerungsmafRnahmen tUberhdhten Calziumge-
halte durch den Einsatz von Calziumstabilat (Dikaliumuvat) oder D/L-Weins&aure war erst nach
mehrwdchiger Wartezeit erreicht

x Calziumausscheidungen bei gefilliten Weinen traten bei unzureichender Kristallstabilisierung
auf.

Untersuchungsschwerpunkte 2010

Sauerungsversuche bei Jungweinen des Jahrgangs 2009

Entscheidend fir die Sduerung von Wein ist die Sensorik. Es ist nicht sinnvoll einen definierten pH-
Wert oder gar einen exakt festgelegten Gesamtsauregehalt anzugeben.

Das Produkt Wein muss aber die gesetzliche Vorgabe von mindestens 3,5 g/l Gesamtsaure erfillen.
Eine Festlegung auf Weinséure fir die Weinsduerung ist nicht zwingend erforderlich zumal der
Sauerungsspielraum im Weinstadium mit bis zu 2,5 g/l berechnet als Weinsaure, erheblich grofier ist.
Vielmehr sollten die Praktikabilitat und die Stabilitdt im Vordergrund stehen.

Bei der Verwendung von L-Weinséure sollte vor der Verkostung der Proben eine Kéltelagerung zur
Weinsteinausscheidung erfolgen.

Die Verwendung von Apfelséaure bietet gegeniiber Weinsaure nur den Vorteil, dass keine zusatzliche
Kristallausscheidung durch Apfelsaure bewirkt wird, der giinstigere Preis ist erst bei groRen Abnah-
memengen zu erzielen.

Der Vorteil bei der Milchsaure liegt in der leichten Dosierung, keiner Erhéhung der Tribungsneigung
durch Kristalle und der mikrobiellen Stabilitat.

Bei der Sauerung von Wein aus dem Jahrgang 2009 gibt es, im Gegensatz zu 2003, keine zeitliche
Begrenzung. Die Séuerung ist lediglich auf Wein aus dem Jahrgang 2009 beschrankt, jedoch zeitlich
nicht limitiert.

Um zu Uberpriifen, ob sich die zugelassenen Séuren bei Verwendung von aquimolaren Mengen hin-
sichtlich chemisch-physikalischer und sensorischer Parameter unterscheiden, wurden verschiedene
Weine mit den unterschiedlichen Sauren versetzt und 10 Tage spater verkostet. In Tabelle 2 ist die
Sauerung einer 2009er Scheurebe (Alkohol 108,2 g/l; vergarbarer Zucker 7,3 g/l) aufgezeigt, die
exemplarisch fiir die anderen Versuche steht.



Tabelle 2: Sduerungsversuch 2009er Scheurebe-Wein

SO S1 S2 S3
Zusatz nichts 1,0 g/l L-WS 0,89 g/l DL-AS 1,50 g/l MS
il‘f\?\;zm;’;dre;h”et 0,0 g/ 1,0 g 3,25 1,0 g/
Gesamtsaure 5,6 g/l 59 g/l 6,5 g/l 6,4 g/l
pH-Wert 3,62 3,39 3,48 3,46
Kalium 945 mgl/l 652 mgl/l 936 mgl/l 947 mgl/l
Calcium 78 mg/l 77 mgl/l 78 mg/l 78 mg/l
Séauerungskosten
fur 1 g/l berechnet 0,40 bis 0,90 €/hl | 0,34 bis 0,77 €/hl | 0,67 bis 1,22 €/hl
als Weinsaure

Durch die Sauerung ergeben sich bei den chemisch-physikalischen Parametern die zu erwartenden
Werte. Von den Verkostern (n = 50) wurde der Wein mit dem Weinsaurezusatz signifikant (*) als
bester bewertet.

Erstaunlich ist, dass die Variante ,Apfelsdurezusatz* den hochsten pH-Wert aufweist, aber trotzdem
signifikant (*) als ,am sauersten“ bewertet wurde.

Nicht nur die Wahl der Saure, sondern auch die Menge des Saurezusatzes sollte unbedingt im Vor-
versuch getestet werden. Bestes Beispiel hierfir ist ein 2009er Traminer, der trotz Mostsauerung mit
1,5 g/l Weinsaure, nach der Garung nur eine Gesamtsaure von 4,4 g/l aufwies (vorhandener Alkohol
101,1 g/l; vergarbarer Zucker 12,0 g/l). Dieser Wein wurde mit unterschiedlichen Mengen an Wein-
saure dotiert und verkostet. Trotz der sehr niedrigen Gesamtsaure wurde die Variante mit ,nur“ 1,5 g/l
Weinsaurezusatz signifikant (**) bevorzugt und die Variante mit einem Zusatz von 2,5 g/l als zu sauer
(*) beurteilt.

Derselbe Traminer wurde am Tag der offenen Tir an der LWG Veitshochheim am 04. Juli 2010 den
Besuchern zur Verkostung vorgestellt. Zu verkosten waren drei Varianten: Der ungesauerte Aus-
gangswein, eine um 1 g/l und eine um 2 g/l Gesamtsaure erhtéhte Probe, die mit Hilfe von Milchséure
geséauert wurden. Bei der Frage, welche Variante zu bevorzugen ist, konnte unter den 78 Verkostern
(Altersdurchschnitt 52 Jahre) keine abgesicherte Aussage Uber die Bevorzugung einer Variante ge-
troffen werden. Bei der Frage, welcher Wein am wenigsten zusagt, konnte hingegen ein gesicherter
Unterschied festgestellt werden. Die mit 2 g/l geséuerte Probe wurde von den meisten Verkostern mit
dem Argument ,zu sauer” abgelehnt, die mit 1 g/l gesduerte Probe wurde von den wenigsten Proben-
teilnehmern abgelehnt.

Verkostung am Tag
der offenen Tur 2010




Die Sauerung von Rotweinen war im Jahr 2009 nur sehr selten notwendig. Bei fast allen Versuchen
hat sich gezeigt, dass die gesauerten Varianten trotz niedriger Saurewerte (< 4,8 g/l) negativ beurteilt
wurden (spitz, unharmonisch, sauer). In Einzelfallen zeigte sich aber die Notwendigkeit, auch bei Rot-
wein eine Sauerung durchzufiihren. Aufgrund des deutlich héheren Gerbstoffgehaltes wirken ,lber-
sauerte" Rotweine meist bitter, gerbend und sauer!

Die Sauerung im Weinstadium ist generell als eine Feinabstimmung zu sehen, d.h. ein ausgewogenes
Saure-SuRe-Verhaltnis zu schaffen, um den Wein sensorisch zu optimieren. Die Absenkung des pH-
Wertes bringt zwar eine héhere Aktivitat der freien SO, in Bezug auf die mikrobielle Stabilitat, diese
kann allerdings auch durch eine sterile Fullung erreicht werden.

Einfachentsduerung, Doppelsalzentsduerung und erweitere Doppelsalzentsduerung
fir Weine des Jahrgangs 2010

Bereits Ende August 2010 zeichneten sich bei den Reifemessungen hohe Saurewerte ab. Die extre-
men Sauregehalte im Most- und Jungwein machten neben der Einfachentsauerung mit kohlensaurem
Kalk (CaCOj3) auch die Doppelsalzentsauerung und erweiterte Doppelsalzentsduerung erforderlich.
Von Mostentsauerung in groRem Umfang haben wir abgeraten, um die pH-Werte wahrend der Garung
niedrig und damit die Tatigkeit von unerwiinschten Mikroorganismen gering zu halten. In zwei Work-
shops und einem Jungweinseminar wurden Informationen zur richtigen Durchfiihrung der S&aureregu-
lierungsmalRnahmen gegeben. Schwerpunkte stellten die Berechnungen der Entsduerungspraparate
und der Teilweinmenge sowie die Kristallabtrennung dar. Bei den fir die Doppelsalz- und erweiterte
Doppelsalzentsauerung erforderlichen Weinbehandlungsmittel wie Spezial-DS-Kalk (Neoanticid) so-
wie der homogenen Mischung aus Kalk und L-Weinsaure (Malicid) gab es Lieferengpasse. Von der
eigenen Herstellung von Malicid wurde aufgrund der sehr unterschiedlichen Kristallgrof3e von CaCOs;
und L-Weinsaure abgeraten, da es beim Schitteln der Mischung zu Entmischungen kommt und beim
Einbringen in den Wein sich die grolRen Weinsaurekristalle zu langsam auflésen und die Ausfallung
nicht vollstandig ablauft (siehe Abb. 2).

Abb. 2: DS-Kalk (Neoanticid), L-We insdure und homogene Mischung (Malicid)

Die Abtrennung der Doppelsalzkristalle vor dem Ruckverschnitt mit der nicht entsduerten Restmenge
stellte fir Kleinbetriebe eine Herausforderung dar. Durch reines Absitzenlassen ergeben sich zu grofRe
Weinverluste, da der Kristalltrub auch nach 10 Std. immer noch sehr voluminds ist (siehe Abb. 3). Zur
Kristallabtrennung waren Hefefilter sehr gut und Sackfilter bedingt geeignet.

Die Untersuchungen zur Zusammensetzung des Doppelsalzkristalltrubes zeigten, dass Weinsaure
und Apfelsaure nicht in Aquimolaren Mengen ausfallen, sondern der Anteil der Weinsaure uberwiegt.
Das Verhaltnis von Weinsaure zu Apfelsaure lag im Bereich von 1,3 bis 1,5 : 1. Dies kann der Grund
fur die hohen Calziumgehalte nach der Entsduerung sein. Zum Jahresende 2010 zeichnete sich ab,



dass durch Wartezeiten von sechs Wochen und langer keine ausreichende Reduzierung des Ca-Ge-
haltes auftrat. Untersuchungen zur Calziumstabilisierung mit Dikaliumuvat und D/L-Weinsaure sind
noch 2011 durchzufiihren.

Abb. 3: Teilweinmenge mit Kristalltrub bei
Rieslaner (R1T Ausgangswein;
R2T Entsdueung auf 1 g/l;
R3T auf 1,5 g/l; R4T auf 2,0g/l;
R5T auf 2,5 g/l)

Das Projekt ,,Monitoring qualitdtsbestimmender
Parameter in Mosten und Weinen*

Wie schon im letzten Jahr haben sich die Weinlabore Arauner, Beck, Bergmann, Dr. Nilles, Jordan,
LWG und Mader sowie die Betriebslabore von Domane und Erzeugergemeinschaft Castell, Divino
Nordheim, GWF und WG Thiingersheim bereit erklart, die von ihnen erhobenen Analysendaten in
elektronischer Form an die LWG zu Ubermitteln. Die Daten wurden anonymisiert zur Verfligung ge-
stellt, so dass die Zuordnung der Daten zu Betrieben oder Personen nicht moglich ist.

Uber 20.000 Datenséatze mit im Mittel 43 Einzelmessergebnissen wurden ausgewertet.

Diese Daten stellen die Grundlage fur das Oenofax, die aktuelle Winzerinfo, die auch in anderen
Weinbauregionen gelesen werden, dar. Durch die regelmafige Information der frankischen
Weinwirtschaft Uber den aktuellen Reifestand und die jahrgangsspezifischen Probleme mit einem
hohen Saureniveau und einer anormalen Sdurezusammensetzung, aber auch durch Warnungen vor
den Gefahren der Faulnis, ergénzt durch Empfehlungen zu vorbeugenden MafRnahmen bei der
Lese, der Traubenverarbeitung und der Weinbereitung konnte letztlich Schlimmeres verhindert
werden. Dazu musste eine Vielzahl von analytischen Daten erfasst, zusammengestellt, bewertet und
praxisgerecht in 14 Faxaufrufen und zwei Beitragen im Rundschreiben des Weinbauringes zeitnah
aufbereitet und Uber den Weinbauring an die frankischen Betriebe tbermittelt werden.

Aber auch die frankischen Fachlabore konnten ihren Nutzen aus der Zusammenfassung und Inter-
pretation der Analysenwerte ziehen. So wurde ein Ringversuch mit sechs verschiedenen Weinen fir
die Fachlabore und Genossenschaften ausgerichtet. Die Ergebnisse zeigen, dass die Streubreiten
bei der Weinsaure erheblich sind. Dies ist durch die unterschiedlichen Untersuchungsmethoden
bedingt. Zuverlassige Werte fur die Weinsdure liefern die photometrische Bestimmung nach
Rebelein und die chromatografische Quantifizierung mittels HPLC. Diese Werte kdnnen als
Kalibrationsgrundlage fir die in den Genossenschaften (bliche Bestimmung mittels FTIR
Verwendung finden.

Eine Zusammenstellung der Séauren von 2010er Jungweinen zeigt, dass zum Jahresende bereits
viele Jungweine in der Saure reguliert waren, aber fiir einen nicht unerheblichen Teil der 2010er
Jungweine noch Handlungsbedarf besteht (Tabelle 3).



Tabelle 3: Gesamtsaure und Saurezusammensetzung von 2010er Jungweinen

r

Pflanzenanalytik

Probenanzahl | Anzahl der Untersuchungen
Weinbau 370 1.140
Gemiusebau (G 2) 86 739
Saatgut (A 3) 136 136
Bodenlabor (A 3) 6 66
Landespflege (L 1) 49 475
Fachzentrum Analytik 42 162
Wein und Most 1.455 4.135
Qualitatssicherung 10 49
Gesamt 2.154 6.902

Ein Grof3teil der Proben waren Most- und Weinproben. Sie wurden auf die Mineralstoffe Kalium,
Magnesium und Calcium untersucht.

In einem grofRen Teil der Mostproben wurde neben dem Gesamt-Stickstoff nach Kjeldahl auch der
Gehalt an assimilierbarem DAminostickstoff (NOPA) fotometrisch und freiem Ammonium (NH;")
enzymatisch bestimmt. Diese Ergebnisse liefern Erkenntnisse Uber die N&hrstoffversorgung der
Moste. Die Summe aus DAminostickstoff und Ammonium wird als YANC (hefeverwertbarer
Stickstoff) bezeichnet. Bei einem YANC-Wert unter 200 mg/l ist der Most unterversorgt. Dieser
Mangel kann aber durch Zusatz von Hefendhrsalzen ausgeglichen und damit eine gute
Nahrstoffversorgung der Hefe gewéhrleistet werden.

Entsduerungs- und Stabilisierungsversuche von Weinen machten eine groRe Anzahl von Ca-Bestim-
mungen erforderlich, die mittels Atomabsorptionsspektroskopie erfolgten.

Fur Schénungsvorversuche wurde der Kupfer- und Eisengehalt in Weinen analysiert.

In Schnittholz und Blattern von Reben wurden fiir die Abteilung Weinbau und Onologie die Haupt-
nahrstoffe Stickstoff, Magnesium, Kalium, Calcium, und Phosphor sowie der Schwefel- und der
Starkegehalt quantifiziert.

Zur Bestimmung von heiBwasserloslichem Stickstoff im Boden wurde eine neue Bestimmungs-
methode erarbeitet. In einem HeilBwasserauszug vom Boden wurde der Gesamt-Stickstoff,
einschlief3lich Nitrat-Stickstoff nach Kjeldahl bestimmt.

Im 6kologischen Gemiisebau in Bamberg wurde auch in diesem Jahr der Sorten- und Anbauversuch
mit Rucola und Salatrauke fortgefiihrt. Die Proben wurden frisch geerntet in Veitshdéchheim



angeliefert und in den frischen Proben der Nitratgehalt bestimmt. Ziel ist, Zusammenh&nge zwischen
Dingungsintensitat und Nitratgehalt in den Pflanzen zu erkennen.

Homogenisierung von Rucola-
Proben Proben fiir die Bestimmung

Filtration von homogenisierten Rucola-Proben

Nitratbestimmung mittels Reflectoquant

Fur einen Sortenversuch mit Lagermdhren wurden in frischen Mdhren die Mineralstoffe Kalium, Mag-
nesium und Calcium, die Saftausbeute, der Brix-Wert, der Ochsle-Wert, pH-Wert, Wasser, Nitrat,
Zucker und Gesamtsaure bestimmt. Méhren sind ein wichtiges Produkt im 6kologischen Anbau. Sie
werden haufig roh verzehrt. Geschmack, der vorwiegend vom Zucker-, Saure- und Mineralstoffgehalt
bestimmt wird, spielt eine grof3e Rolle. Es sind sehr viele Zichtungen auf dem Markt die in diesem
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Versuch verglichen werden. Der Praxis sollen aktuelle Sortimente und deren analytische Charakteri-
sierung vorgestellt werden.

Fir den Obstbau wurden in tiefgefroren angelieferten Erdbeeren die Mineralstoffe Kalium,
Magnesium und Calcium, der Brix-Wert, Ochsle-Wert, pH-Wert, Wasser, Nitrat, Zucker und Gesamt-
saure bestimmt.

Fur das Sachgebiet A 3, Umweltanalytik, wurden Gerstenpflanzen auf den Gehalt an Mineralstoffen
und Spurenelementen untersucht, um die Ursachen einer krankhaften Veranderung der Pflanzen
herauszufinden.

In einer Reihe von Apfelsorten aus einem Streuobstprojekt der Abteilung Landespflege waren die
Mineralstoffe Kalium, Calcium und Magnesium sowie der Zucker- und Gesamtsauregehalt von Inte-
resse.

Fir das Projekt ,Energie aus Wildpflanzen“ der Abteilung Landespflege wird eine 6kologisch und
O6konomisch sinnvolle Alternative firr intensive Maiskulturen gesucht. Es wurden Aussaatmischungen
mit einem hohen Wildkrauteranteil zur Biogasgewinnung entwickelt. Der Aufwuchs der Pflanzen, die
organische Masse, wurde getrocknet und homogenisiert. Der Gehalt der Inhaltsstoffe soll Aufschluss
geben Uber die Nahrstofffrachten in den Fermenter und wieder zuriick auf das Feld. Die Proben wur-
den auf die Elemente P, K, Mg, Ca, N, B, Na, Fe, Zn, Mn und Cu untersucht.

Zur Qualitatssicherung beteiligte sich das Labor fir Pflanzenanalytik, wie in den vergangenen Jahren
auch, an Ringuntersuchungen der Arbeitsgemeinschaft fur Lebensmittel-, Veterindr- und Agrarwesen
und der Detmolder Getreideforschung.

Es wurden unterschiedliche Parameter der Pflanzen- und Futtermittelanalytik bestimmt.

Sachgebiet Biologische Analytik

Erhebungen zur Mykorrhizierung von GrolR3ballenpflanzen im
Zusammenhang mit dem Projekt ,Stadtgrin 2021"

Das Phanomen ,Mykorrhiza“

Es ist heute allgemein anerkannt, dass nahezu 95 % aller héheren Pflanzenarten an ihren Wurzel-
systemen mit Pilzen Symbiosen eingehen. Im Zusammenhang mit der Besiedlung der Wurzeln
durch die Pilze kommt es zu charakteristischen Veranderungen der Wurzelgestalt und des
Wurzelaufbaus, so dass fur dieses Phanomen der Begriff Mykorrhiza (,Pilzwurzel) gepragt wurde.
Je nach Art der beteiligten Pilze tritt diese Mykorrhiza in verschiedenen Auspragungen in
Erscheinung. An Baumen kommen sowohl Ektomykorrhiza als auch arbuskulére Mykorrhiza vor.

Charakteristische Hyphenstrukturen
(coiled hyphae) arbuskularer
Mykorrhizapilze in einer Feinwurzel
(Aufnahme: J. V. Herrmann)
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Intensive Auspragung ektotropher Mykorrhiza an
Wurzeln von Quercus cerris (Zerr-Eiche)
(Aufnahme: J. V. Herrmann)

Mykorrhiza verbessert die Wasser- und Nahrstoffversorgung der Pflanze und verstarkt die Toleranz
gegen Trockenstress, Salzstress, Bodenversauerung, Schwermetallbelastungen, Ozon und ,sauren
Regen“. Insbesondere die Ausscheidungen (Glomalin) der arbuskularen Mykorrhiza-Pilze vernetzen
die Bodenpartikel, fordern so die Aggregat- und Gefiligestabilitat und verbessern damit die fur das
Wurzelwachstum und die biologische Aktivitdt so bedeutsame Durchliftung, Wasserfiihrung und
Lagerungsdichte des Bodens und wirken zudem der Bodenerosion effektiv entgegen.

Einsatz von Mykorrhiza-Pilzpraparaten bei Geholzen

Bei der Verwendung von Mykorrhiza-Pilzpraparaten bei GroRbaumverpflanzungen und -sanierungen
gibt es eine Reihe von positiven Erfahrungsberichten. Es liegen jedoch kaum experimentell abgesi-
cherte Erkenntnisse Uber den kausalen Zusammenhang zwischen der Pilzinokulation und beobach-
teten Effekten vor.

Projekt ,Stadtgriin 2021 — Mykorrhiza-Untersuchungen

Im Projekt ,Stadtgriin 2021" (vgl. Abteilung Landespflege) wurden von den in Wirzburg gepflanzten
20 Baumarten Proben von den Ballensubstraten und den Wurzelsystemen enthommen, um diese
auf Sporen arbuskuléarer Mykorrhiza bzw. auf den Umfang und die Intensitat der arbuskularen
Mykorrhizierung zu untersuchen.

Zudem wurde das Auftreten von Ektomykorrhiza erfasst. Der Zeitpunkt der Probennahme zur
physiologischen Ruhephase der Baume und die Notwendigkeit, die Menge der Feinwurzelproben zu
begrenzen um das Wurzelsystem der Baume nicht zu sehr zu schwachen, erlaubten keine weiteren
systematischen Untersuchungen und Analysen.

Mit diesen Erhebungen sollten Basisdaten Uber die origindre Mykorrhizierung von Baumschulware
erhoben werden. In den spateren Untersuchungen kénnen diese Daten zur Charakterisierung des
weiteren Verlaufes der Mykorrhizierung der gepflanzten Baume in ihrem urban gepragten Umfeld
und zur Bewertung der Wirkungen von Mykorrhiza-Pilzpraparaten herangezogen werden.

Sporenuntersuchungen in den Ballensubstraten

Bei der Mehrzahl der untersuchten Baumarten konnten zwischen 10 und 40, bei Zelkova serrata bis
125 Sporen arbuskularer Mykorrhiza-Pilze je 50 ml kulturfeuchten Substrates nhachgewiesen werden
(Abb. 4). Im Vergleich zu Acker- und Wiesenbdden sind diese Werte relativ niedrig.
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Abb. 4: Anzahl der Sporen arbuskularer Mykorrhiza in den Ballensubstraten der im
Projekt ,Stadtgriin 2021“ im Winterhalbjahr 2009/2010 gepflanzten Baumarten
(Mittelwerte aus jeweils 6 Proben)

Sporenuntersuchungen in den Pflanzsubstraten

Die Untersuchungen erbrachten zwischen 2 und 13, im Mittelwert 7,5 Sporen arbuskularer
Mykorrhiza-Pilze je 50 ml Pflanzsubstrat. Damit dirfte der Einfluss der Baumsubstrate auf die

weitere Mykorrhizierung von untergeordneter Bedeutung sein.

Mykorrhizierung des Wurzelsystems und Intensitat der Mykorrhizierung

Wie aus der Abb. 5 ersichtlich, konnte bei allen 20 Baumarten arbuskulare Mykorrhiza diagnostiziert
werden, auch bei solchen, die gemeinhin dem Ektomykorrhiza-Typ zugerechnet werden. Bei 17
Baumarten waren die jeweils 60 untersuchten Feinwurzeln zu einem Anteil zwischen 90 und 100 %
mykorrhiziert. Die Intensitat der Mykorrhizierung der untersuchten Feinwurzeln unterlag dagegen
weitaus grofReren Schwankungen und war nicht mit der Haufigkeit der Mykorrhizierung korreliert,
wenngleich die Feinwurzeln von A. monspessulanum, Q. cerris und T. tomentosa sowohl die

geringste Mykorrhizierungshaufigkeit als auch die geringste Mykorrhizierungsintensitat aufwiesen.

Die Ektomykorrhiza konnte nur im Uberblick miterfasst werden. Bei Q. cerris, Q. frainetto und T.
tomentosa konnte Ektomykorrhiza zweifelsfrei nachgewiesen werden.
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Prozent

m Mykorrhizierung des Wurzelsystems (MW aus 60 Feinwurzelstiicken)
B Intensitat der Mykorrhizierung (MW aus 60 Feinwurzelstiicken)

Abb. A 5: Darstellung der Mykorrhizierung und der Intensitat der Mykorrhizierung

Zusammenfassung

Die im ,Projekt Stadtgriin 2021" als Grof3ballenware aus Baumschulen gepflanzten Baume wurden
unmittelbar bei der Pflanzung beprobt und die Sporendichte in den Wurzelballen, die
Mykorrhizierung und die Intensitat der Mykorrhizierung der Feinwurzeln untersucht. Die Ergebnisse
lassen sich wie folgt zusammenfassen:

X
X

Soweit bekannt, wurden in den Baumschulen keine Mykorrhizapilz-Praparate eingesetzt
Arbuskulare Mykorrhiza ist an allen Baumarten, trotz unterschiedlicher Baumschulherkiinfte
nachweisbar

Die Sporendichten in den Wurzelballen sind vergleichsweise gering

Mykorrhizierung und Sporendichten in den Wurzelballen sind nicht mit den differenten pH-
Werten und Nahrstoffgehalten der Ballensubstrate korreliert

Die Untersuchungen wahrend der Vegetationsruhe der Baume dirfte nur einen Teil der
tatsachlichen Mykorrhizierungsaktivitdten abbilden

Das langerfristige Ziel der Untersuchungen besteht in der Erfassung der Bedeutung der
Mykorrhiza fur Stadtbdume und in welcher Weise kommerzielle Mykorrhiza-Pilzpréparate
nachweisbar die Fitness und Vitalitdt der B&dume, insbesondere unter den besonderen
Stre3bedingungen urbaner Standorte verbessern kdnnen
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Garung mit Nichtsaccharomyceten und Erfassung der garaktiven
Hefen mittels mikrobiologischen und molekularbiologischen
Verfahren

Die Annahrung der Garung an die ,natirlichen Bedingungen erfolgt entweder durch die sogenannte
Spontangarung oder, unter kontrollierbaren Bedingungen, durch die sequentielle Beimpfung der
Moste mit TRZH selektierter Nichtsaccharomyceten und gérstarken Saccharomyceten, um so eine
Erweiterung des sensorischen Profils von Weinen zu erzielen. In diesem Zusammenhang haben sich
in den letzten Jahren einige sogenannte ,Misch-Hefe-Praparate* auf der Basis von Torulaspora
delbrueckii und Kluyveromyces thermotolerans in der énologischen Praxis eingefihrt. Um das viel-
faltige Potenzial der Nichtsaccharomyceten weiter auszuschopfen, erscheint es sehr lohnend, dahin-
gehend die Selektionsarbeiten fortzusetzen. So wurde auch im Sachgebiet Biologische Analytik eine
Nichtsaccharomyceten-Selektion, im Folgenden NSS genannt, entwickelt und seit einigen Jahren im
Labor- bzw. Versuchsmalfstab in Vinifikationen eingesetzt. Zur Abrundung der bisherigen Befunde
wurde im Herbst 2009 die NSS im Vergleich zu einer Spontan- und Saccharomyces-Hefe-Géarung in
Riesling-Mosten von der Mosel bzw. aus Franken im direkten Vergleich in Veitsh6chheim ausgebaut.
Parallel dazu wurden mit mikrobiologischen und erganzenden molekularbiologischen Verfahren die
an der Garung beteiligten Hefen differenziert, um so die tatsachlichen Wirkungen der eingesetzten
Hefe-Inokula zu erfassen. Die Ergebnisse werden am Beispiel des Riesling-Mostes von der Mosel
dargestellt.

A) Garversuche
Der Riesling-Most wurde im Rahmen der Zusammenarbeit mit der DLR Trier am 29.10.2009 nach
Veitsh6chheim Uberfuhrt, weinchemisch analysiert, auf 50 | Ballons aufgeteilt, jeweils mit 0,30 g/I

Vitamon Combi versetzt, inokuliert und bei 19°C Raumtemperatur vergoren.

Die Analysenwerte des Mostes

Most klar (Filtration): <15 NTU
Refraktion: 86 °Oe
Zucker: 197,0 g/l
pH-Wert: 2,97
Gesamtsaure: 9,59l
NOPA: 127 mg/l
Gesamt-N: 472 mg/l
Kalium: 1.193 mg/I
Versuchsdurchfiihrung

¥ Versuchsglieder

VG 1: Nichtsaccharomyceten-Selektion (NSS), (10° KbE/ml)

VG 2: NSS (10° KbE/ml) + Siha 8 (12,5 g mit Goferm, Zugabe nach -15°0¢)

VG 3: Siha 8 (12,5 g TRZ mit Goferm)

VG 4: Level 2 (T. delbrueckii/S. cerevisiae (12,5 g mit Goferm, Zugabe nach -15°Oe)
VG 5: Spontangarung

¥ Garentwicklung

Die Garung wurde taglich durch refraktometrische Messung verfolgt. Zur Messung wurden ca. 20 ml
Most mit jeweils einer sterilen Pipette entnommen, um eine Kreuzkontamination zu vermeiden.

Der Garverlauf wurde in einer Garkurve dargestellt, siehe Diagramm (Abb. 6).
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Abb. 6: Vergarung des Riesling-Mostes mit Nicht-Saccharomyceten im Vergleich
zu TRZH- und Spontangarung

¥ Probennahme fur mikrobiologische Untersuchungen
Fur die Bestimmung und Entwicklung der Hefepopulation wurden zu definierten Zeitpunkten Proben
gezogen.

¥ Géarverlauf

. Die Garung bei VG 3, beimpft mit Siha 8, war nach 11 Tagen beendet (0,6 g/l Restzucker).

. Bei VG 4, beimpft mit Level 2, am 6.Tag nachbeimpft mit S.cerevisiae, war die Garung nach
18 Tagen beendet (RZ 0,8 g/l).

. Bei VG 2, beimpft mit NSS und ebenfalls am 6. Tag nachbeimpft mit Siha 8, dauerte die Ga-
rung 24 Tage (RZ 1 g/l).

. Bei VG 1, beimpft nur mit NSS, wurden nach 24 Tagen Géardauer Milchsaurebakterien nach-
gewiesen und der Jungwein wurde daraufhin mit 17 g/l Restzucker abgezogen und geschwefelt.

. Bei VG 5, Spontangéarung, waren nach 24 Tagen noch 126 g/l Zucker zu messen. Da der ga-
rende Most keinen Fehler aufwies, blieb das Gebinde bis zum 12. Januar 2010 stehen. Der
Jungwein wurde dann mit einem Restzuckergehalt von 20 g/l abgezogen und geschwefelt.

¥ Weinausbau

. Alle Weine wurden mit Ascorbinsaure versetzt, zur Abfiillung auf 6,5 g/l Gesamtsaure ent-
sauert und auf einen Zuckergehalt von 7 g/l eingestellt.

. Abflillung der Weine am 23.2.2010.

¥ Bewertung der Weine

Die Weine wurden im Sommer 2010 zweimal verkostet, es liegen fir jeden Wein 24 Einzelurteile vor.
Die sensorische Uberpriifung erfolgte nach dem DLG-5-Punkte-Schema und einer zuséatzlichen
deskriptiven Beurteilung.

Am besten wurden die Weine mit fruchtigen Attributen bewertet, obwohl noch Restzucker vorhanden
und evtl. leichte Esternoten feststellbar waren.

Die durchgegorenen Weine wurden schlechter beurteilt, da hier die gerbenden und bitteren Attribute
mehr zum Tragen kamen (vgl. Tabelle 4, Abb. 7).
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Im Vergleich zum Mosel-Riesling wurden die Varianten mit der NSS im Franken-Riesling deutlich
bevorzugt.

Tabelle 4: Beurteilung der Mischgérungen mit Riesling-Mosten des Jahrganges 2009

Mosel Riesling Franken Riesling
Versuchsglieder Gesamt- Restzucker Gesamt- Restzucker
punkte gll punkte g/l
1 | NSS 7,75 13,1 7,50 26,3
2 | NSS+Siha 8 6,00 57 8,50 18,3
3 | Siha8 5,00 7,5 5,50 6,5
4 | Level 2 6,25 8,2 7,00 6,4
5 | Spontan 7,50 19,0 6,50 6,5
e—NSS
== NSS + Siha 8 nach 15°0Oe
= Siha 8
Level 2
e Spontangarung

n

: frisches Obst/ Apfel/Birne

: exotische Friichte/Zitrus

: Gewlrzaromen/Muskat

: grun/pflanzlich/Stachelbeere

: hefig/nussig

: bitter/gerbend/grasige Saure
: sulfidisch/Béckser/Aromanote
Lack/Ester/fl.Saure

M: Pilz/Muff/phenolisch

U: UTA/seifig

CowITooOom

Abb. 7: Sensorische Charakterisierung der mit Nicht-Saccharomyceten
und TRZH vergorenen Weine

B) Mikrobiologische und molekularbiologische Differenzierungen im Vergleich

Aliquote von den Mostproben wurden sowohl auf WLN-Medium zur morphologisch-mikroskopischen
Bestimmung der Hefepopulation ausplattiert, als auch fir die spatere molekularbiologischen
Differenzierungen mit Glycerin eingefroren (9 ml Probe + 1 ml 87 %iges Glycerin).

a) Klassisch mikrobiologische bzw. kultur  elle und mikroskopische Differenzierung

x Auf dem WLN-Agar entwickelten die einzelnen Hefegattungen nach ca. 3 Wochen eine typi-
sche Kolonie (Farbe, Form).

x Die unterschiedlichen Kolonien wurden getrennt gezahlt und nach einer mikroskopischen
Uberprufung einer Hefegattung zugeordnet. Von den Kolonietypen wurden Abimpfungen
vorgenommen, um die morphologische Zuordnung mit der molekularbiologischen Diagnos-
tik zu vergleichen.
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x Uber die gesamte Gardauer und iber die Versuchsglieder hinweg wurden insgesamt 74
Hefen isoliert.

b) Ergebnisse des Vergleiches der mikr  obiologisch kulturell-mikroskopischen und
molekularbiologischen Differenzierungen der Isolate vom WLN-Agar

x Die kulturell-morphologische Zuordnung zu den Gattungen NSS, Metschnikowia,
Torulaspora, Sacharomyces und zu der Gruppe der Kahmhefen ist in hohem Malie
zuverlassig, vgl. Abb. 8 (09/Mo1 bis 09/M016).

X Mit relativer Sicherheit kann die TRZH Siha 8 von den Hefen der Spontanflora unterschieden
werden, da sie gleichmaRig blaue Kolonien entwickelt.

x Die Differenzierung der S. cerevisae-Stamme lasst sich ausschlieBlich durch
molekularbiologische Verfahren sicher stellen (siehe Tabelle 5).

x Die beiden Sacharomyces-Arten S. cerevisiae und S. bayanus kénnen an dem
Bandenmuster unterschieden werden, das man erhdlt, wenn das ITS 4/ITS 1-PCR-Produkt
mit dem Restriktionsenzym Haelll geschnitten wird, vgl. Abb. 9 (09/M040, Mo45 bis Mo48)

x Die Unterscheidung verschiedener Saccharomyces cerevisiae-Stamme gelingt mit dem
Bandenmuster, das sich ergibt, wenn die DNA mit den Delta Primern 1.2/2.1 amplifiziert
wird, vgl. Abb. 10 (09/Mo57 bis 09/Mo73)

Hefeisolate:

Kloeckera apiculata
Kloeckera apiculata
Kloeckera apiculata
Candida zeylanoides
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces cerevisiae
Candida zeylanoides
Kloeckera apiculata

10 Kloeckera apiculata

12 Pichia membranaefaciens
13 Candida spezies

14 Torulaspora delbrueckii

15 Torulaspora delbrueckii

16 Torulaspora delbrueckii

O©CoO~NODWNPEF

Abb. 8: Molekularbiologische Differenzierung der Spontanflora im Most (ITS1/ITS4 Primer)

Hefeisolate:

38 Torulaspora delbrueckii

39 Torulaspora delbrueckii

40 Sacch. cerevisiae var. bayanus
41 Torulaspora delbrueckii

42 Candida (boidinii)

43 Metschnikowia pulcherrima

44 Candida (boidinii)

45 Saccharomyces cerevisiae

46 Sacch. cerevisiae var. bayanus
47 Sacch. cerevisiae var. bayanus
48 Saccharomyces cerevisiae

49 Saccharomyces cerevisiae

Abb. 9: Differenzierung von S. bayanus und S. cer evisae nach dem Restriktionsverdau
mit Haelll
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Hefeisolate:

57 Sacch. cer., Stamm H

58 Sacch. cer. var. bayanus
59 Sacch. cer. var. bayanus, D
60 Sacch. cer., Stamm A

62 Sacch. cer., Stamm C

63 Sacch. cer. var. bayanus
64 Sacch. cer., Stamm
65 Sacch. cer., Stamm
66 Sacch. cer., Stamm
67 Sacch. cer., Stamm
68 Sacch. cer., Stamm
69 Sacch. cer., Stamm
70 Sacch. cer., Stamm
71 Sacch. cer. var. bayanus
72 Sacch. cer., Stamm C
73 Sacch. cer., Stamm C

0O0OO0O>»00

Abb. 10: Differenzierung der S. cerevisae-Std mme mit den Deltaprimern (1.2/2.1 Primer)

Tabelle 5: Zuordnung zu den verschiedenen Hefegattungen bzw. -spezies nach mikrobiolo-
gisch kulturell-mikrosko  pischen und molekularbiologischen Verfahren im Vergleich

morphologische Zuordnung njolekularbiologische Zuordnung

NSS apiculata NSS apiculata

Kahmhefen Candida zeylanoides, Candida (boidinii),
Candida spec., Pichia membranaefaciens

Torulaspora delbrueckii T. delbrueckii

S. spec. S. bayanus, Siha 8, T. delbrueckii,

S..cer. TypCund E
Saccharomyces-Morphotypus | | S. cerevisiae Typ B, C, G, H
Saccharomyces-Morphotypus Il | S. bayanus, S. cerevisiae Typ F
Level 2 S. cerevisiae Typ Cund G
Siha 8 Siha 8 = S. cerevisiae Typ A
(1x S. cerevisiae Typ E)

Zusammenfassung

Es hat sich gezeigt, dass sich mit den “klassischen” mikrobiologisch kulturell-mikroskopischen Ver-
fahren und entsprechenden Erfahrungen sehr rasch ein Uberblick iiber die Spontanflora eines
Mostes erlangen lasst. Die molekularbiologischen Verfahren kénnen den diagnostischen Aufwand
hierbei erheblich reduzieren und erlauben, insbesondere bei der Differenzierung von Saccharo-
myces-Arten und Saccharomyces-Stammen, neue entscheidende Mdéglichkeiten zu eréffnen.

BLE Verbundforschungsprojekt ,Mdglichkeiten zur Vermeidung
Uberhohter Alkoholgehalte in We  inen (,Alkoholmanagement')*

Teilprojekt: ,Einsatz von Hefen mit niedriger Alkoholausbeute
(unproduktive Géarhefen)*

Auch im Hinblick auf den Weinbau ziehen die Klimaveranderungen ihre Folgen mit sich. So kommt
es in den Trauben zu einer verstarkten Einlagerung von Zucker, was zu Uberproportional erhdhten
Alkoholgehalten in Weinen fiihrt. In einem von der BLE geférderten Verbundforschungsprojekt sollen
weinbauliche, kellerwirtschaftliche und mikrobiologische Optionen geprift werden, mit denen die
Zucker- bzw. Alkoholgehalte der Trauben, Moste oder Weine vermindert werden kénnen.
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Im Rahmen des Teilprojektes der Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung ,Einsatz von
Hefen mit niedriger Alkoholausbeute (unproduktive Garhefen)“ sollen Hefe-Stamme selektioniert
werden, die den Zucker der Traubenmoste zu weniger Alkohol umsetzen und dabei keine
Fehlaromen, wie beispielsweise Essigsaure oder Ethylacetat, bilden. Derartige Hefestdmme kénnten
dazu beitragen, auch zukilnftig frische, fruchtige und harmonische Weine mit einem moderaten
Alkoholgehalt herzustellen.

Die praktischen Arbeiten des Forschungsprojektes wurden zum 01.12.2010 aufgenommen.

Derzeit wird die umfangreiche Stammsammlung der Mikrobiologie (Abb. 11), welche weit tiber 350
Nichtsaccharomyceten-Isolate und nahezu 300 Saccharomyceten-Isolate von Trauben und Mosten
aus unterschiedlichen 0Okologischen Bereichen des frankischen Weinbaugebietes umfasst, im
Hinblick auf ,unproduktive Garhefen* durchforstet. Im Vordergrund steht hierbei die Selektion von
Nichtsaccharomyceten, da diese aufgrund ihres ausgepragten oxidativen Stoffwechsels eine niedri-
gere Alkoholausbeute erwarten lassen.

Abb. 11: Stammsammlung der Trauben und weinrelevanten Mikroorganismen
des Fachbereiches Mikrobiologie

Screeningphase 1 der Nichtsaccharomyceten-Isolate der Stammsammlung

In der Screeningphase 1 erfolgt die Bewertung der jeweils produzierten Gararomen. Hierzu werden
die Nichtsaccharomyceten-Isolate aus der Gefrierkultur (Glasperlen, 87 %iges Glycerin) auf ,Most-
agarmedium* kultiviert.

Kultivierung

Um die potentielle Garleistungen bestmoglichst abschatzen zu kdnnen, erfolgt die Bebritung der
Kulturen sowohl aerob als auch anaerob bei 26° C in einem separaten Brutschrank (Abb. 12). Zur
Kultivierung der Hefestamme unter anaeroben Bedingungen wird ein Anaerobentopf (MERCK) ver-
wendet.

Durch ein Reagenziengemisch, dem Anaerocult® A (MERCK), wird ein anaerobes Milieu erzeugt.
Anaerocult® A enthalt Komponenten, die den Sauerstoff aus der Umgebung in kurzer Zeit
vollstandig binden und somit ein sauerstofffreies Milieu schaffen. Die anaeroben Verhaltnisse
werden jeweils mit einem Anaerotest®-Streifen (MERCK) sichergestellt.

19



Abb. 12: Aerobe und anaerobe Bebritung (Anaeroben-Topf rechts) im Brutschrank

Sensorik

Zur Bewertung der durch die Hefen gebildeten fliichtigen Aromastoffe werden vier in der oenologi-
schen Sensorik erfahrene Personen hinzugezogen.

Die sensorische Prifung der aerob angezogenen Hefestdmme wird am 7. und am 9. Tag nach dem
Animpfen durchgefuhrt. Die anaeroben Parallelansétze werden am 9. Tag nach dem Animpfen auf
das Wachstum der Isolate auf den Platten tUberprift und bei positiver Entwicklung ebenfalls abgero-
chen und beurteilt. Diese Vorgehensweise wurde durch einen Vortest als optimal und effizient
erkannt (Abb. 13).

Abb. 13: Sensorische Prifung der Isolate durch Abriechen der Kulturen

Das Abriechen zu zwei unterschiedlichen Zeitpunkten erscheint zweckmaRig, da sich bei gewissen
Hefen die Eigenschaften des Aromas wahrend der Kultivierung verandern kénnen und so die Ent-
wicklung sowie die Variation der Aromatik verfolgt werden kdnnen (Tabelle 6).

Bei positiver Beurteilung werden die Isolate von den abgerochenen Platten durch mikroskopische

Untersuchung und 3-Osenausstrich auf Reinkultur tiberprift. Zusatzlich wird eine Schragagarkultur
angelegt, um mit dieser Arbeitskultur im weiteren Verlauf in der Screeningphase 2 weiter zu arbeiten.
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Tabelle 6: Sensorische Bewertung von ausgewéhlten Hefeisolaten in Abhangigkeit
der Kulturdauer

Positiv Negativ Neutral
s |5 g :
Hefestamm o o S .GgJ, o | 2 - o
2 |8 | b |20 || W | S 05
. . X X | Eis- XX | X
Candida krusei % % | bonbon N
_ X X X
Pichia anomala X X
_— I X X XX
Pichia membranifaciens X X N
Schizosaccharomyces species ; § X X
Schizosaccharomyces XX XXX
octospores XX
-~ XX | XX
Saccharomycodes ludwigii X% | xx
. X X X
Saccharomyces cerevisiae X X
X X
Kluyveromyces thermotoleransx X
Zygosaccharomyces rouxii XX XX nussig, wiirzig
Y9 y X X X X
Kloeckera apicolata XXX § i
X =nach 7 Tagen X=ach 11 Tagen
X =nach 9 Tagen X=nach 14 Tagen

Screeningphase 2

In dieser Phase werden die positiv beurteilten Nichtsaccharomyceten-Isolate aus Screeningphase 1
durch Garversuche in kleinen Gebinden (300 ml) auf ihre Zuckerabbauleistung untersucht und die
Bildung bedeutender Stoffwechselprodukte erfasst (Sensorik). Die ersten Garansatze sind bereits
angelaufen. Das Verfahren muss noch optimiert und effizienter gestaltet werden. Ziel ist es Hefen
mit hohem Zuckerabbauvermégen, geringer Alkoholbildung und positiver sensorischer Charakterisie-

rung zu finden.

Tatigkeitsbericht des Honiglabors fur 2010

Das Wetter als wesentlicher Faktor flr die Honigernte

Ein langer schneereicher kalter Winter und eine formlich explodierende Vegetation im sehr warmen
trockenen April, gefolgt von einem kiihleren Mai hinterlieRen auch im Honigglas ihre Spuren. So war
der Ertrag an Frihtrachten eher gering. TemperaturmaRig heiRe Phasen im Juni und Juli fihrten zu
recht ansehnlichen Honigtautrachten. So lasst sich abschlielend feststellen, dass trotz des
verspateten Trachtbeginns sowie einiger verregneter Perioden, es doch zu einer guten Honigernte
kam, die ihre Hauptphase aber eher im Sommer hatte. Einmal mehr wird in diesem Zusammenhang
klar, wie sensibel das Verhaltnis zwischen Wetter, Bienenhaltung und Honigernte ist. Den zunehmend
groReren Belastungen der Volker durch klimatische Einflisse, kénnen nur ausreichend starke und

gesunde Volker wirkungsvoll begegnen.
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Das Labor fir Honiganalytik beteiligte sich im Jahr 2010 an den Marktkontrolluntersuchungen des
Deutschen Imkerbundes. Insgesamt betrug das Probenvolumen 603 und gliedert sich wie folgt auf:
383 Untersuchungen fiir Imker, 79 Pramierungshonige, 17 Marktkontrollen, 84 Proben im Rahmen des
Bundesbienenmonitorings und ca. 40 Proben fir interne Untersuchungen.

45 -
40 -
35 -
30 -

25 _ 100,15-0,40mS/cm Bliitenhonig
80,41-0,79mS/cm Sommerbliite
20 — @0,80-0,99mS/cm Waldhonig
@1,00-1,28mS/cm Tannenhonig

15 -
10 -

Unter + Oberfranken Oberpfalz Niederbayern Oberbayern Schwaben Andere
Mittelfranken

Abb. 14: Regionale Verteilung der Honigsorten anhand der Leitfahigkeiten 2010

In der Abb. 14 ist die regionale Verteilung der einzelnen Honigsorten untergliedert nach den Regie-
rungsbezirken dargestellt.

Kontrolle des Umweltschutzes dur ch den Schadstoffdetektor Biene

Bienen sind als staatenbildende Insekten nicht nur pradestiniert Honig zu sammeln und Pflanzen zu
bestduben, sondern auch sensitiv bestimmten Umwelteinflissen gegeniiber. Diese Tatsachen bil-
deten die Grundlage fiir die Uberlegung Bienen als ,Detektoren im Flughafenbereich einzusetzen.
Neben der chemischen Analytik ist es u.a. auch mdglich Schadstoffe im Honig mikroskopisch nach-
zuweisen. Das Labor fur Honiganalytik in Veitshbchheim untersuchte die Honige hinsichtlich ihrer
Qualitdt und mdglicher Verunreinigungen. Die untersuchten Honige wiesen keinerlei Verunreinigun-
gen auf.

Bundesbienenmonitoring 2010

Bereits 2004 wurde das Deutsche Bundesbienenmonitoring ins Leben gerufen, um verschiedene
Aspekte rund um das Thema Biene zu untersuchen. Das Hauptaugenmerk liegt dabei in der Unter-
suchung der immer wieder periodisch auftretenden Vdlkerverluste und der Entwicklung maéglichst
effektiver Praventivmal3nahmen. Das Honiglabor Veitshochheim untersucht in diesem Zusammen-
hang eine Vielzahl von Honigproben ausgewahlter bayerischer Imker.

Seminar fur Honigsensorik

Die Sensorik als ein Prufparameter fiir die Auspragung bestimmter Aromen hat sich in der Onologie
seit langem als ein fester Bestandteil des Marketings etabliert. Die vielféltigen Mdglichkeiten, die die
Sensorik sowohl Produzenten als auch Konsumenten offeriert, um direkt in Kontakt miteinander zu
treten, sind in einem zunehmenden Mal3e auch fur Imker und ihre Vermarktung von Interesse. Vor
diesem Hintergrund bietet das Labor fur Honiganalytik Sensorikkurse an, welche insbesondere den
Imker fur die ganz individuelle Auspragung ihres Honigs sensibilisieren soll.
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Von der Theorie in die Praxis — Honiganalytik in der Schule

Zukunftsorientiert Wissen zu vermitteln heil3t, rechtzeitig die Weichen fir ein ganzheitliches Denken
zu stellen. Den Weg, die Praxis direkt in den Unterricht einzubinden geht das Réntgengymnasium
Wiirzburg in Kooperation mit dem Honiglabor bereits seit mehreren Jahren. Junge angehende Gym-
nasiallehrer werden mittels eines Honigseminars dazu befahigt, das Thema Honig auf Projektebene
in den Unterricht mit einzubinden.

Honiganalytik — ein Thema in Facharbeiten
an bayerischen Gymnasien

Honig als Lebensmittel und Naturprodukt ist in vielfaltiger Art und Weise immer wieder Untersu-
chungsgegenstand von Facharbeiten der Jahrgangsstufe 12/13 an Gymnasien in Bayern. Dabei wird
das Thema Honig sowohl aus biologischer, als auch aus chemischer Sicht behandelt.

Tag der offenen Tur in Veitshéchheim:
Honig mit allen Sinnen geniel3en

Am diesjahrigen Tag der offenen Tir hatten die Besucher im Bereich Honig die Gelegenheit, Honig
mit allen Sinnen zu genielRen und einen Eindruck von der Vielfalt dieses Naturproduktes in Farbe,
Geruch, Geschmack und Konsistenz zu erhalten.

Honig mit allen Sinnen genielRen

Sachgebiet Umweltanalytik

Bodenuntersuchung

Hauptaufgabe des Bodenlabors ist die Untersuchung von Bdden auf pflanzennotwendige Haupt- und
Spurennéhrstoffe, bodenphysikalische Parameter und anorganische Schadstoffe. Aus der Bestim-
mung dieser Werte wird die Nahrstoffsituation von landwirtschaftlich und gartenbaulich genutzten
Flachen beschrieben. Dies dient zur Planung von Dingungsmafnahmen ebenso wie zur Kontrolle
von Diingungsstrategien im Rahmen von Anbauversuchen.

Das Bodenlabor erstellt Untersuchungsergebnisse fur die Freiland- und Gewachshausversuche der
LWG. Im Auftrag der Bayerischen Landesanstalt fur Landwirtschaft (LfL) in Freising werden Boden-
proben aus deren pflanzenbaulichen Versuchswesen untersucht. Dadurch werden Synergien gebiin-
delt und vorhandene Kompetenzfelder an der LWG genutzt.
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Im Jahr 2010 waren 7.179 der insgesamt 7.885 Proben Bodenproben (Tabelle 7). Etwas mehr als
die Halfte dieser Bodenproben waren auf ihren Gehalt an mineralischem Stickstoff (Nmin) zu
untersuchen. In vielen Fallen werden diese Proben ausschlie3lich dafiir gezogen, um den Nmin-
Gehalt eines Standortes zu gewissen Terminen abzubilden. Insofern sind an diesen Proben haufig
keine weiteren Untersuchungen notwendig. Dies duf3erte sich auch daran, dass nur durchschnittlich
2,9 Parameter je Probe zu bestimmen waren. 414 Wasserproben wurden untersucht. Diese
stammten Uberwiegend aus Dachablaufen oder Lysimeteranlagen. Kultursubstrate stellten einen
zahlenméRig geringen Anteil am Probenaufkommen dar (292 Proben). Allerdings wurden an diesen
Proben im Mittel 7,0 Parameter je Probe bestimmt, mehr als bei Boden- oder Wasserproben.
Meistens wurden die Gehalte an pflanzenverfligbaren Haupt- und Spurennéhrstoffen bendétigt sowie
die fur die Kulturfihrung entscheidenden MessgroRen des Salzgehalts und des pH-Werts. Die
Untersuchung dieser Proben dient im Wesentlichen der Betriebskontrolle bei den Substraten, welche
in den Unterglasanbauversuchen der LWG zur Verwendung kommen. Dabei ist eine laufende
Kontrolle der stoffichen Zusammensetzung von zugekauften oder eigengemischten Substraten
unumganglich, wenn z.B. Beet- und Balkonpflanzen unter einheitlichen, definierten Wachstums-
bedingungen gepriift werden.

Tabelle 7: Verteilung der Proben und Untersuchungen in 2010 anhand der Probenmatrix

Probenmatrix Anzahl der Anzahl der. mittlere Anzahl der
Proben Untersuchungen Parameter pro Probe

Boden 2.408 12.867 5,3

Nmin-Boden 4.771 13.645 2,9

Substrate 292 2.030 7,0

Wasser 414 2.011 4.9

Gesamt 7.885 30.553 3,9

Der Schwerpunkt der Analysen des Bodenlabors entsprang auch in 2010 wieder eindeutig der ver-
suchsbegleitenden Labortatigkeit. Insgesamt 95 % aller Proben stammten aus Versuchen der LWG
oder der LfL (Abb. 15). Darin wird die zentrale Bedeutung des Labors fur die Versuchstatigkeit der
beiden Landesanstalten deutlich. 5 % der Proben waren Riickstellmuster anderer Labors, welche im
Bodenlabor der LWG hinsichtlich ihrer Messgenauigkeit nachkontrolliert wurden. Diese
Laborkontrolle ist ein wesentlicher Baustein der Qualitatssicherung in der landwirtschaftlichen
Bodenuntersuchung in Bayern. Das Landeskuratorium fir pflanzliche Erzeugung (LKP), eine
Selbsthilfeeinrichtung der bayerischen Landwirtschaft, organisiert in Bayern die Bodenuntersuchung
auf landwirtschaftlichen Flachen. Es vergibt die Untersuchungsauftrage im Rahmen einer
beschrankten Ausschreibung an fachlich geeignete Labors. Uber dieses Verfahren werden in Bayern
jahrlich ca. 250.000 Untersuchungen der Gehalte an Hauptnahrstoffen, Spurenelementen und
Humus durchgefiihrt (Quelle: LfL). Die Feststellung der fachlichen Eignung erfolgt durch die
Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft zusammen mit der Bayerischen Landesanstalt fur
Weinbau und Gartenbau. Ein Nachweis der allgemeinen Laborqualifikation (z.B. Zertifizierung nach
DIN 17025), die erfolgreiche Teilnahme jahrlich durchgefiihrter Ringversuche sowie die erfolgreiche
Stichproben-Nachkontrolle berechtigen ein Labor zur Bewerbung um LKP-Bodenuntersuchungs-
auftrage.

Das Untersuchungsspektrum des Bodenlabors ist sehr breit aufgestellt. Es kann mehr als 70 ver-
schiedene Parameter in Bdden, Substraten bzw. Wasserproben bestimmen. Damit unterscheidet es
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Abb. 15: Verteilung der Proben
in 2010 nach der Proben-
herkunft

sich wesentlich von privaten Bodenlabors. Das Labor ist darauf ausgerichtet, den Grof3teil des
bodenspezifischen Bedarfs an Untersuchungsmethoden der verschiedenen Forschungsabteilungen
im Bereich der LWG und der LfL abzudecken. Daher ist eine Beschrankung auf einige, wenige
Standard-Analysenverfahren nicht moglich. Stattdessen hat das Labor die Aufgabe, neben den
etablierten Routineverfahren, wie z.B. der Bestimmung der Konzentration der pflanzenverfligbaren
Hauptnahrstoffe, auch Verfahren anzubieten, welche lediglich fiir ganz bestimmte Versuchsfragen zu
untersuchen sind. Ein Beispiel hierfur ist die Bestimmung des hei3wasserloslichen Stickstoffs in
Bodenproben zur erweiterten Charakterisierung der fir die Erndhrung von Dauerkulturen im Boden
verflgbaren Stickstoffmenge. Dazu werden im entsprechenden Umfang Analysentechnik ebenso wie
die dazu notwendigen Fachkenntnisse vorgehalten. Aus den Tabellen 8 bis 11 geht die Anzahl der
Untersuchungen je Parameter hervor, welche in 2010 fir unterschiedliche Auftraggeber durchgefiihrt
worden sind. Die tabellarische Aufstellung ist unterteilt nach den verschiedenen im Bodenlabor
untersuchten Matrizes (Boden, Kultursubstrat, Wasser) sowie nach der Aufbereitung der
Bodenproben (feldfeucht bzw. getrocknet) je nachdem, ob die Probe die Bestimmung des Gehalts
an mineralischem Stickstoff (Nmin) verlangt oder nicht. Zur Bestimmung des mineralischen Stick-
stoffs mussen Bodenproben von der Probenentnahme weg durchgehend gekihlt werden bis zur
Analyse im Labor. Diese Proben durfen nicht mit Warmluft getrocknet, sondern missen im feld-
feuchten Zustand verarbeitet werden, um eine Veranderung des im Boden vorliegenden Stickstoff-
gehalts infolge mikrobieller Prozesse weitestgehend zu vermeiden.

Die am haufigsten nachgefragten Untersuchungsparameter bei den Bodenproben waren die Para-
meter NOs-N und NH;-N (CaCl,-l6slich) mit 4.771 bzw. 3.577 Untersuchungen, P und K (CAL-l6s-
lich) mit 2.697 bzw. 2.636 Untersuchungen, pH-Wert mit 2.410 Untersuchungen sowie Mg (CacCl,-
I6slich) mit 1.945 Untersuchungen (Tabelle 8 und 9). Der Grof3teil der NOs-N und NH4-N-
Untersuchungen, ebenso wie der P-, K- und pH-Wert-Untersuchungen wurden von der LfL
zusammen mit den an den Versuchen beteiligten Amtern fur ELF beauftragt. Dies hangt mit dem im
Vergleich zur LWG deutlich umfangreicheren Feldversuchswesen der Forschungsabteilungen an der
LfL zusammen. Innerhalb der LWG entstammte der grof3te Teil der Untersuchungsauftrage bei den
Bodenproben der Abteilung Weinbau (W). Hier wurde neben den Hauptnahrstoffen vor allem der
Humusgehalt, die Gehalte verschiedener Schwermetalle sowie die Gehalte der fir die Rebendin-
gung relevantesten Spurennahrstoffe Bor und Mangan nachgefragt.

Im Auftrag des LKP Bayern e.V. wurden auch im Jahr 2010 wieder Rickstellmuster von Bodenpro-
ben aus privaten Bodenlabors nachuntersucht. Im Rahmen dieser MalBnahme zur Qualitatskontrolle
bei den fir das LKP tétigen Bodenlabors wurden bei 353 Proben die Gehalte an P, K sowie der pH-
Wert und die Bodenart nachkontrolliert. In geringerem Umfang — entsprechend der Nachfrage der
Parameter durch die landwirtschaftliche Praxis — wurden auch Untersuchungsergebnisse flir Spu-
renndhrstoffe, Humusgehalt, Gesamt-Stickstoff, freien Kalk und Kali-Fixierung nachkontrolliert
(Tabelle 9).

Im Rahmen der laufenden Eingangskontrolle von Substratpartien wurde von der Abteilung Garten-
bau (G) im vergangenen Jahr regelmaflig Substratuntersuchungen nachgefragt. Dabei lag der
Schwerpunkt auf der Bestimmung der Hauptndhrstoffgehalte und des Salzgehalts (Tabelle 10).
Darliber hinaus wurden im vergangenen Jahr ebenfalls von der Abteilung Weinbau wieder regelma-
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Rig Untersuchungen an Sickerwasserproben aus Lysimetern beauftragt. Hier lag der Hauptanteil der
Untersuchungen bei den Pflanzennahrelementen N, K, Mg und B, welche im Boden zum Grof3teil in
Form von mobilen Fraktionen vorliegen und somit einer verstarkten Auswaschung unterliegen

(Tabelle 11).

Tabelle 8: Anzahl der Untersuchungen je Parameter an feldfeuchten Bodenproben in 2010

nach Auftraggeber (Nmin-Proben)

Auftraggeber (Behérde, Abteilung)

Untersuchungs-

parameter, LWG LfL Gesamt
feldfeuchte A Sgns-
Bodenproben A e L w St(iJQTe? ; g:\;va?r;t IAB ILT geLsﬂa_t;nt e

NO3-N (CaCl2) 49 197 61 |1116 3 1426 |3111 72 3183 146 16 4771
NH4-N (CaCl2) 49 197 61 18 3 328 |[3015 72 3087 146 16 3577
P (CAL) 49 69 61 438 617 2 619
K (CAL) 49 69 61 438 617 2 619
Mg (CaCl2) 49 33 34 442 558 2 560
pH-Wert 48 69 61 272 450 2 452
Bodenart 34 39 61 134 134
Humus, Corg 48 33 442 523 1 524
N gesamt 48 375 423 96 96 519
heiBwasserl. N 23 141 164 164
B (CAT) 1 1
Cu (CAT) 1 60 61 1 62
Zn (CAT) 1 38 39 1 40
Mn (CAT) 60 60 1 61
Fe (CAT) 60 60 1 61
Na (CAT) 1 1
wasserlosl. P205

CaCOa3 (Scheibler) 45 45 1 46
T-Wert 1 1
Aktivkkalk 53 53 53
Korngré3en 36 4 40 40
Kali-Fixierung 4 4 4
Pb (K6nigsw.) 108 108 108
Cd (Konigsw.) 108 108 108
Cr (Konigsw.) 108 108 108
Hg (Kdnigsw.) 108 108 108
Ni (K6nigsw.) 108 108 108
Cu(Koénigsw.) 108 108 108
Zn (Konigsw.) 108 108 108
P (Konigsw.) 1
K (Konigsw.) 1
Ca (Konigsw.) 60 60 60
Mg (Konigsw.)

Fe (Konigsw.)

Mn (Konigsw.)

TS%

Salzgehalt 46 46 46
Na (CaCl2)

B (HeiBw.) 284 284 284
Cu (EDTA)

Zn (EDTA)

Mn (Schachtsch.) 188 188 188
Fe (EDTA)
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Tabelle 9: Anzahl der Untersuchungen je Parameter an getrockneten Bodenproben in 2010

nach Auftraggeber

Auftraggeber (Behorde, Abteilung)

Untersuchungs-
parameter, W@ i Gesamt
getrocknete paz || e Sqns—
S S A @ L | w |schue| SO | WG | 1ag | 1ps | iz | ave |SOMs| b toe

tige |gesamt tige [gesamt
P (CAL) 12 57 55 44 3 175 707 38 43 490 1278 209 353 63 2078
K (CAL) 12 57 23 44 4 3 143 679 38 43 490 1250 208 353 63 2017
Mg (CaCl2) 2 57 19 89 4 3 174 425 30 26 356 837 159 171 44 1385
pH-Wert 12 57 29 44 4 3 149 693 47 37 450 1227 174 353 55 1958
Bodenart 1 4 9 3 17 119 47 5 103 274 92 353 45 781
Humus, Corg 3 55 24 94 2 178 491 47 3 109 650 104 48 37 1017
N gesamt 1 55 20 29 4 109 486 1 90 577 100 9 25 820
B (CAT) 3 4 7 45 10 16 71 11 97 32 218
Mg (CAT) 33 33 9 42
Cu (CAT) 108 15 123 66 31 220
Zn (CAT) 108 10 15 133 64 11 208
Mn (CAT) 3 3 15 4 19 8 67 11 108
Fe (CAT) 2 2
Na (CAT) 25 25 19 9 53
Na(CaCl2) 5 5 0 5
Schwefel (Dumas) 11 11 0 11
wasserlosl. P205 0
CaCO3 (Scheibler) 7 7 9 16
T-Wert 14 14 12 1 29 42 0 56
freier Kalk 75 0 75
Aktivkalk 3 3 0 3
KorngroRen 5 20 25 0 25
Kali-Fixierung 13 0 13
Mn (Konigsw.) 0
P-ges. 285 49 334 24 0 358
Fe (Konigsw.) 2 2 0 2
Mg (Konigsw.) 0
Ca (Konigsw.) 5 5 0 5
K (Konigsw.) 134 134 1 135
P (Konigsw.) 134 134 35 1 170
Zn (K6nigsw.) 2 11 13 45 45 3 61
Cu(Kénigsw.) 2 11 13 45 45 3 61
Ni (Konigsw.) 2 11 13 90 90 3 106
Hg (Kénigsw.) 2 11 13 90 90 3 106
Cr (Konigsw.) 2 11 13 90 90 3 106
Cd (K6nigsw.) 2 11 13 90 90 3 106
Pb (K6nigsw.) 2 11 13 90 90 12 115
CL 0
TS% 1 1
Salzgehalt 27 53 80 2 2 3 85
Na (CaCl2) 0
B (HeiBw.) 77 77 0 77
Cu (EDTA) 64 64 0 64
Zn (EDTA) 64 64 0 64
Mn (Schachtsch.) 67 67 0 67
Fe (EDTA) 62 62 0 62
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Tabelle 10:; Anzahl der Untersuchungen je Parameter an Kultursubstraten in 2010 nach

Auftraggeber
Auftraggeber (Behorde,
Untersuchungs- Abteilung)
parameter, LWG Gesamt
Kultursubstrate A G Sonstige
Vol.-Gew., feucht 5 283 2 290
pH-Wert 5 235 2 242
P (CAL) 5 235 2 242
K (CAL) 5 235 2 242
Mg (CaCl2) 5 220 2 227
Humus, Corg
N gesamt
NO3-N (CaCl2) 5 283 2 290
NH4-N (CaCl2) 5 192 2 199
B (HeiR3w.)
Cu (EDTA)
Zn (EDTA)
Mn (Schachtsch.)
Fe (EDTA) 13 13
Na (CaCl2)
TS%
Salzgehalt 282 3 285

Tabelle 11: Anzahl der Untersuchungen je Parameter an Wasserproben in 2010 nach

Auftraggeber
Auftraggeber (Behorde,
Untersuchungs- Abteilung)
parameter, LWG Gesamt
Wasserproben
A L W
pH 7 2 9
NO3 7 404 411
NH4 6 6
P 6 2 8
K 7 404 411
Mg 3 404 407
Cu 2 2
Zn 2 2
Mn 2 2
Fe 2 2
Ca 2 2 4
Na 5 2 7
B 2 402 404
Cl- 5 2 7
HCO3 2 2 2 6
ges.Harte 4 402 406
P-Index
Farbung
CaCO3-Sattigung
S04 2 2 4
Salze 3 3
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Eine zentrale Mal3Bnahme zur eigenen Qualitatssicherung im Bodenlabor stellt die regelmafiige Teil-
nahme an unabhéangigen Laborvergleichsuntersuchungen dar. Durch die Teilnahme an jahrlich statt-
findenden Ringversuchen wird gewahrleistet, dass nahezu alle vom Labor angebotenen Untersu-
chungsverfahren mindestens einmal im Jahr einem Vergleich mit externen Labors unterzogen wer-
den. Neben den im Labor Ublichen QualitatssicherungsmafRnahmen, wie der regelmafRigen Mitfih-
rung von Standard-Referenzmaterial bzw. der Messwertdokumentation und -kontrolle mit Hilfe von
Qualitats-Regelkarten ist dies eine wesentliche Voraussetzung zur Bereitstellung gesicherter Unter-
suchungsergebnisse durch das Labor. Im Jahr 2010 hat das Bodenlabor an den in Tabelle 12 auf-
geflhrten Ringversuchen teilgenommen.

Tabelle 12: Teilnahme des Bodenlabors der LWG an Ringversuchen im Jahr 2010

Bezeichnung des
Ringversuchs

Verantwortlich fur die
Durchfiihrung

Geprfte Parameter

Bodenenquete der Fach-
gruppe Bodenuntersuchung
im Verband Deutscher Land-
wirtschaftlicher Untersu-
chungs- und Forschungsan-
stalten (VDLUFA)

LUFA Rostock,
Bioanalytik
Weihenstephan

pH-Wert, NO3s-N/NH4-N (CaCly), P/K
(CAL), Mg (CaCl,), Bor-hwl, Kornfrak-
tionen, N-Gesamt, org. C, Spurennahr-
stoffe im EDTA-Extrakt, K-Fixierung,
Néhrstoffe im CAT-Extrakt, CaCO;

Bodenenquete der Arbeits-
gemeinschatft fur Lebens-
mittel-, Veterinar- und Agrar-
wesen (ALVA)

Lehr- und Forschungs-
zentrum Raumberg-
Gumpenstein

Kornfraktionen, pH-Wert, org. C,
CaCOs, P/K (CAL), NO3-N/NH4-N
(CaCly), N-Ge-samt, Nahrstoffe im CAT-
Extrakt, Spurennéhrstoffe im EDTA-
Extrakt, Ele-mente im Saureaufschluss

Landeriibergreifender Ring-
versuch Boden fir das
Fachmodul Abfall (FMA)

Landwirtschaftliches
Technologiezentrum
Augustenberg

Schwermetalle (Pb, Cd, Cr, Cu, Ni, Hg,
Zn), pH, Bodenartgruppe gemal FMA
2.2, Bodenart, Nahrstoffe (P, K, Mg) pH-
CAL-Extrakt

Ringversuch zur Standard-
bodenuntersuchung und
Spurennéahrstoffbestimmung
fur Bodenlabors im Auftrag
des LKP Bayern e.V.

Bayerische Landesanstalt
fur Weinbau und Garten-
bau,

Bayerische Landesanstalt
fur Landwirtschaft

pH-Wert, Bodenatrt, freier Kalk, P/K
(CAL), Mg (CaCly,), org. C, CaCOs,
Spurennéhrstoffe im CAT-Extrakt, K-
Fixierung

Ringversuch zum Diinge-
beratungssystem Stickstoff
(DSN)

Bayerische Landesanstalt
fur Landwirtschaft

NO3-N/NH,-N (CaCl,)

Saatgutlabor

Im Saatgutlabor wurden 2010 insgesamt 1.743 Muster zur Beschaffenheitsprifung eingesandt. Da-
mit hat sich das Probenvolumen gegentiber dem Vorjahr um 12,8 % verringert. Als Ursachen hierfir
sind zum einen die Reduzierung der Saatgutvermehrungsflachen um 14,2 % gegeniber dem An-
baujahr 2009 und zum anderen die schlechten Witterungsbedingungen im Jahr 2010 zu sehen.
Nach den heilen Tagen im Juli setzten im August langanhaltende Niederschlage ein. Dadurch
konnte ein Teil der Flachen nicht mehr beerntet werden. Dementsprechend zeigten viele Schlage
eine starke Ausbreitung von Schwérzepilzen. Durch die Feuchtigkeit kam es héaufig zu Auswuchs-
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schaden. Das bedeutet, dass die Getreidekorner bereits am Halm anfingen zu keimen, Keimwurzel
und Keimblatt wurden also bereits ausgebildet (Abb. 16). Zahlreiche Getreidepartien wurden
aufgrund von Qualitatseinbuf3en hinsichtlich der Keimfahigkeit nicht mehr aufbereitet und somit erst
gar nicht zur Beschaffenheitsprifung vorgestellt.

Abb. 16: An der Ahre gekeimtes Getreide

Die Saatgutvermehrungsflachen waren 2010 im gesamten Bundesgebiet ricklaufig. Grund hierfar
waren die schlechten Saatgutabsatzquoten und der geringe Saatgutwechsel in den landwirtschaft-
lichen Betrieben. Nachdem in den Betrieben somit verstarkt Saatgut aus eigener Ernte nachgebaut
wurde, verringerte sich auch der Absatz von Zertifiziertem Saatgut. Dementsprechend reduzierte
sich auch der Bedarf an Vermehrungsflachen.

Von der Flachenreduzierung waren in Unterfranken insbesondere die Getreidearten und die Graser
betroffen. Besonders der Wiesenschwingelanbau reduzierte sich um die Halfte (von 301 auf 141 ha).
Eine Flachenzunahme konnte dagegen die Fruchtartengruppe der Leguminosen verzeichnen (von
448 ha auf 610 ha), dabei vor allem Rotklee und Futtererbsen.

In Unterfranken befanden sich 2010 25,9 % der bayerischen Saatgutvermehrungsflachen. Aus der
Abb. 17 ist der prozentuale Anteil der Artengruppen ersichtlich.

Gegenuber dem Vorjahr verringerte sich die Getreideanbauflache um 2,2 % von 24,7 % auf 22,5 %,
die Grasarten reduzierten sich sogar um 4,2 % von 61,0 auf 56,8%.

Abb. 17: Gesamte Vermehrungsfl &chen in Bayern nach Arte ngruppen in ha und jeweilige
Flachenanteile in Unterfranken in %
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Fruchtartenverteilung

Die Fruchtartenverteilung hat sich gegeniber den Vorjahren kaum verandert. Mit einem Anteil von
74 % bleibt das Getreide die wichtigste Fruchtartengruppe in Unterfranken. Gefolgt von den Gras-
arten mit 9 % und den Kleearten mit 7 % (Abb. 18).

Abb. 18: Fruchtartenverteilung der 2010 zur Beschaffenheitspriifung eingesandten
Saatgutmuster

Untersuchungsparameter

Die zur Untersuchung eingesandten Muster wurden hauptsachlich auf Reinheit, Keimfahigkeit und
Besatz untersucht. Diese Parameter sind, wie zusatzliche artenspezifische Untersuchungen, im
Saatgutverkehrsgesetz verankert. Die Untersuchungen werden nach den Vorschriften der Internatio-
nal Seed Testing Association (ISTA) durchgefuhrt

An den Einsendungsmustern wurden 6.242 Einzelanalysen durchgefiihrt. Die am haufigsten durch-
gefihrten Untersuchungen sind aus Tabelle 13 ersichtlich.

Tabelle 13: Anzahl Untersuchungen je Untersuchungskriterium

Untersuchungskriterium | Anzahl der Untersuchungen
Techn. Reinheit 1.212

Besatz 1.125
Keimfahigkeit 1.638
Tausendkorngewicht 937

Kalttest 320
Lebensfahigkeit 320
Grannenuberlange 121
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Besatzuntersuchung

Die gesetzlich geforderte Besatznorm von hochstens 6 Samen fremder Pflanzenarten in 500 g
wurde von 12,1 % der vorgestellten Triticaleproben Uberschritten. Durch Nachreinigung und erneuter
Probeneinsendung erreichten jedoch noch 6 % die Anerkennungsnorm.

Der zu hohe Fremdbesatz mit Samen anderer Pflanzenarten fiihrte bei 1,2 % der Weizenpartien zu
Aberkennungen (im Vorjahr 0,3 %).

0,8 % der zur Untersuchung vorgestellten Gerstenproben (im Vorjahr 1,6 %) genligten nicht den An-
forderungen.

Im Gegensatz zum Vorjahr erflllten alle Roggenmuster die Mindestnorm, 2009 wurden noch 10,8 %
aufgrund zu hohen Besatzes nicht anerkannt.

Hauptséchlich war der Besatz mit anderen Getreidearten zu hoch. Dieser Besatz l&sst sich kaum
bzw. nur sehr schwer aus der betroffenen Art heraus reinigen (Abb. 19).

Weichweize || Weichweize

v

\

Roggen

Abb. 19: Besatz mit anderen Getreidearten in Triticale

Keimfahigkeit

Die untersuchten Gerstenmuster erreichten eine Anerkennungsquote von 91 %, 2009 waren es noch
98 %. Die mittlere Keimféhigkeit lag bei 95 %, damit geringfligig hoher als im Vorjahr.

Die geforderte Keimfahigkeitsmindestnorm von 85 % wurde von allen zur Beschaffenheitspriifung
eingesandten Triticaleproben erfillt. Die durchschnittliche Keimfahigkeit lag mit 93 % um 2 % hdher
als 2009.

Die schlechten Witterungsbedingungen machten sich vor allem bei Weizen und Roggen bemerkbar.
Nachdem 2009 beim Roggen noch eine hundertprozentige Anerkennungsquote erreicht wurde,
waren dies 2010 nur 79 %. Die durchschnittliche Keimfahigkeit lag mit 89 % um 2 % unter dem des
Vorjahres (Tabelle 14, Abb. 20).

Nur 84 % der untersuchten Weizenmuster erreichten die gesetzlich vorgeschriebene Mindestnorm
von 92 %. Die Schwankungsbreite der Keimfahigkeitsergebnisse lag zwischen 69 % und 99 %. Die
mittlere Keimfahigkeit lag mit 94 % um 2 % niedriger als im Vorjahr.

Tabelle 14: Durchschnittliche Keimfahigkeitsergebnisse von Wintergetreide, Ernte 2007

bis 2010
Fruchtart R IR NG
Wintergerste 96 % 97 % 94 % 95 %
Winterroggen 88 % 93 % 91 % 89 %
Wintertriticale 87 % 91 % 91 % 93 %
Winterweizen 95 % 96 % 96 % 94 %
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Abb. 20: Auswertung der Keimfahigkeit auswuchsgeschadigter Weizenproben

Da die Saatgutversorgung einzelner Weizensorten gefahrdet war, wurde ausnahmsweise fir be-
stimmte Sorten die Anerkennung als Zertifiziertes Saatgut zweiter Generation (Z2) ermdglicht. Im
Regelfall wird das Saatgut als Zertifiziertes Saatgut bzw. Zertifiziertes Saatgut erster Generation (Z1)
anerkannt. Damit ist gewahrleistet, dass der Verbraucher qualitativ hochwertiges Saatgut erwirbt.
Die Anforderungen an Besatz- und Keimfahigkeitsnormen liegen bei Z1-Saatgut deutlich héher als
bei Z2-Saatgut (Tabelle 15). Die Herabstufung auf Z2-Normen bezog sich nur auf die Keimfahigkeit,
fur den Besatz galten weiterhin die strengeren Z1-Normen.

Tabelle 15: Anforderungen an die Beschaffenheit von Weichweizensaatgut

Kate- Mindestkeim- Hochstbesatz mit anderen Pflanzenarten

) i o . andere andere Arten

gore gt % | [isgesel Getreidearten | als Getreide
Z-1 92 6 3 4
Z-2 85 10 7 7

Saatgutverkehrskontrolle

Fur den Arbeitsbereich Verkehrs- und Betriebskontrollen IPZ 6b der LfL Freising wurden im Rahmen
der Saatgutverkehrskontrolle Gemuiseproben auf ihre Verkehrsfahigkeit Gberprift. Aus samtlichen
Regierungshezirken Bayerns wurden stichprobenartig Gemuseproben gezogen und auf die Einhal-
tung der gesetzlich geforderten Normen untersucht. Es wurden an jedem Muster eine Reinheits- und
Keimfahigkeitsprufung durchgefihrt.

5 % der untersuchten Proben erfilllten die Keimfahigkeitsnormen nicht. Hinsichtlich der Reinheit er-
reichten alle Muster die geforderten Mindestnormen.

Sonstige Untersuchungen

Ein ungewdhnlicher Untersuchungsauftrag kam von der Landespflege: Eine Faschine aus Schafs-
wolle sollte auf Kamillearten untersucht werden, da auf der Versuchsflache der Abteilung Landes-
pflege zu einem Projekt Uber Erosionsschutzmaflinahmen an StralRenbdschungen starker Besatz mit
Kamille auftrat und ein verstarkter Eintrag von Kamille-Samen (ber die Schafswolle auf die Flache
vermutet wurde (Abb. 20). Gefunden wurden insgesamt 30 Pflanzenarten, aber letztendlich auf
einem laufendem Meter Schafswolle nur eine Kamille. Insofern konnte ausgeschlossen werden,
dass die eingesetzten Schafswolle-Faschinen aufgrund eines hohen Samenbesatzes fir die starke
Ausbreitung der Kamille auf der Versuchsflache verantwortlich war.
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Abb. 20: Schafswolle-Faschine und Schafswolle mit Odermennigbesatz

Tag der offenen Tur

-~Samenkorn, Keimling und Frucht, was gehort zusammen?* war das Motto am Tag der offenen Tdr.
Zahlreiche Besucher versuchten, mit sehr unterschiedlichem Erfolg, das ,Zusammengehdérende” zu-
sammenzufihren. An zehn verschiedenen Gemisearten konnten die Besucher ihr Wissen priifen.

Stand des Saatgutlabors am Stand der Fachgruppe Saatgutuntersuchung im
Tag der offenen Tir 2010 VDLUFA auf dem ISTA-Kongress in Kéln

ISTA-Kongress

Erstmals nach 45 Jahren fand vom 16.06. bis 22.06.2010 der Kongress der International Seed Testing
Association (ISTA) wieder in Deutschland statt. Das Bundesministerium fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz (BMELV) war neben dem Land Nordrhein-Westfalen Ausrichter des Kongres-
ses. Am Veranstaltungsort Gurzenich in Kdln trafen sich 360 Teilnehmer aus 56 Landern.

An den ersten drei Tagen fanden die Vortrags- und Posterveranstaltungen statt, die unter dem Motto
~-Harmonisierte Saatgutpriifung und globaler Saatguthandel” standen. Anschliel3end stellten die Tech-
nischen Komitees die Ergebnisse ihrer Arbeit vor.

Die Mitglieder der Fachgruppe Saatgut des VDLUFA (Verband Deutscher Landwirtschaftlicher Unter-
suchungs- und Forschungsanstalten) gestalteten einen Ausstellungsstand mit einer Wechselausstel-
lung, an dem auch das Saatgutlabor der LWG Veitshdchheim mit einem Poster beteiligt war.
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Poster des LWG-Saatgutlabors auf dem ISTA-Kongress in Kdln

35



Presse

Autor Thema Sender Datum
Schneider,J.; Eine Tonne Getreide furs Labor Kitzinger Zeitung 10.08.10
Klemisch, M. Bad Briuckenauer Zeitung 17.08.10
Knoke, K. Genuss mit allen Sinnen Biene 02.12.10
Al Ausgepragte Brennkultur Volksblatt 03.12.10

Klein- und Obstbrennerverband
vergibt 39 Gold- und 141 Silber-
medaillen
Internetartikel
Autor Thema

Biologische Analytik Tipps zur mikroskopischen Garkontrolle
www.lwg.bayern.de/analytik/mikrobiologie/

Gel3ner, M.: Entsduerung, Feinentsauerung und anschlieende Stabilisierung
www.lwg.bayern.de/analytik/wein_getraenke/

GelRner, M.: SO, — 2010 eine Herausforderung fur die Kellerwirtschaft
www.lwg.bayern.de/analytik/wein_getraenke/

Gelner, M.: Saureregulierung bei Wein — Entsauerung eine Herausforderung fur
weinausbauende Betriebe
www.lwg.bayern.de/analytik/wein_getraenke/

Geldner, M.: Situation des aktuellen Reifezustandes
www.lwg.bayern.de/analytik/wein_getraenke/

Gel3ner, M.: Verkostungsauswertung vom ,Tag der offenen Tur 2010“
www.lwg.bayern.de/analytik/wein_getraenke/

Gel3ner, M.: Hefeverflgbarer Stickstoff im Reife- und Garverlauf
www.lwg.bayern.de/weinbau/38298/

GelR3ner, M.: Umfrage zum Auftreten von Garstockungen oder Garverzégerungen

Gel3ner, M.: Frankische Pramierungen fir Brande und Geiste
www.lwg.bayern.de/analytik/wein _getraenke/32938/

GelR3ner,M. und Nagel- VOENOS — Weinanalytik fur Selbstmarkterbetriebe

Derr, A.: www.lwg.bayern.de/analytik/18284/

Herrmann, J.V.: Klimawandel und CO,-Anstieg — Auswirkungen auf den
Freizeitgartenbau
www.lwg.bayern.de/analytik/boden_umwelt/38512/

Herrmann, J.V.: Kalkstandort Wirzburg — Probleme bei der Kultur von Gehdlzpflanzen
www.lwg.bayern.de/analytik/boden_umwelt/38512/

36



Autor

Thema

Herrmann,J.V.; Hess-
dorfer,D.und Gilge, U.:

Sauerstoff, ein unbedachter Hefenahrstoff? Forderung der Hefevitalitat
und der Hefefithess durch Bellftung des Hefeansatzes
www.lwg.bayern.de/analytik/mikrobiologie/32452/

Herrmann,J.V.;
Saftenberger-Geis, A. und
Boll, S.

Baume haben keine Wurzeln — Baume haben Mykorrhiza
Untersuchungen zur Mykorrhizierung von Grof3ballenpflanzen aus
Baumschulen im Rahmen des ,Projektes Stadtgriin 2021
www.lwg.bayern.de/analytik/mikrobiologie/37543/

Kohler, H.-J.; GelRner,
M.;Seifert, S. und
Schindler, E.:

Veitshochheimer Tests mit dem Beton-Ei — Erfahrungen mit dem
Einsatz eines Betonbehélters ohne Auskleidung
www.lwg.bayern.de/analytik/wein_getraenke/

Koéhler, H.-J.; GelRner, M.
und Burkert, J.:

Hefeernahrung, Garsicherheit und Weinbewertung — Wohlftihlver-

haltnisse und gutes Futter fur die Hefen

www.lwg.bayern.de/analytik/wein_getraenke/

Kohler, H.-J.; Maier, Ch.;
GelRner, M.; Burkert, J. und
Herrmann, J.V.

BSA: Neue Starterkulturen
www.lwg.bayern.de/analytik/

Nagel-Derr, A.:

Bestimmung der schwefligen Saure im Rotwein
www.lwg.bayern.de/analytik/wein _getraenke/

Oenologische und
pflanzliche Analytik

Weinbaufax - Oenologische Empfehlungen
www.lwg.bayern.de/analytik/

Seifert, S.T.; Kéhler, H.-J.;
GelRner, M.; Freund, M.:

Weinausbau im Bentontank — Fortschritt durch Rickschritt
www.lwg.bayern.de/analytik/wein_getraenke/

Fachzeitschriften

Autor

Thema

Quellenangabe

Boll, S.; Schonfeld, P.,
Korber, K. und Herrmann,
J.V.

Stadtbaumarten im Klima-wandel: Projekt
LStadtgrin 2021

Tagungsband anlaRlich der
OsnabruckerBaumpflege-
tage, 37-51, 2010

Burkert, J. und GelR3ner, M.:

Most und Wein sauern — Veitshéchheimer
Erfahrungen

Rebe & Wein 10, 22-24,
2010

GeRner, M.; Burkert, J.:

Erfahrungen 2009 — Option Sauerung

das deutsche Weinmagazin
15, 28-31, 2010

Gilge, U.; GeRRner, M.;
Koéhler, H.-J.; Baumann, A.
und Herrmann, J.V.:

Qualitatsfaktoren fiir Moste und Weine im
Blick — Herausforderung Klimawandel:
Projekt in Franken

Rebe & Wein 10, 25-27,
2010

Gilge, U.; GeRR-ner, M.;
Koéhler, H.-J.; Baumann, A.
und Herr-mann, J.V.

Das Projekt ,Monitoring quali-
tatsbestimmender Parameter in Mosten
und Weinen

Weinbauring Franken e.V.;
Rundschreiben V a/2010,
5-10

37




Autor

Thema

Quellenangabe

Herrmann, J.V.;
Saftenberger-Geis, A. und
Ball, S.:

.Baume haben keine Wurzeln, Baume
haben Mykorrhiza!* Untersuchungen zur
Mykorrhi-zierung von Grof3ballenpflanzen
aus Baumschulen im Rahmen des Pro-
jektes ,Stadtgriin 2021

Tagungsband anlaglich der
Osnabriicker Baumpflege-
tage, 57-76, 2010

Herrmann, J.V.;
Saftenberger-Geis, A.;
Ball, S.:

.Baume haben keine Wurzeln, Ba&ume
haben Mykorrhiza!* Untersuchungen zur
nattrlichen Mykorrhizierung von GroR3-
ballenpflanzen aus Baumschulen im
Rahmen des Projektes ,Stadtgriin 2021!"

ProBaum 4, 13-17, 2010

Kathrin Knoke:

Honig macht Schule

Veitshéchheimer Mitteilung
Nr. 108/2010

Kohler, H.-J.; Gel3ner, M.
und Burkert, J.:

Hefeernahrung, Garsicherheit und Wein-
bewertung, Wohlfiihl-verhaltnisse und
gutes Futter fur die Hefen

Rebe & Wein 9, 21-28,
2010

Koéhler, H.-J.; Maier, C.;
GelRner, M.; Burkert, J. und
Herrmann, J.V.:

BSA: Neue Starterkulturen

das deutsche weinmagazin
20, 24-28, 2010

Kohler, H.-J.; GelRner, M.;
Seifert, S. und Schindler,
E.:

Erfahrungen mit dem Einsatz eines
Betonbehalters ohne Auskleidung,
Veitshdchheimer Tests mit dem Beton-Ei

Rebe & Wein 11, 22-26,
2010

Schoénfeld, P.; Bdll, S.;
Korber, K. und Herrmann,
J.V.

Stadtbaumarten im Klima-wandel: Projekt
LStadtgrin 2021

ProBaum 4, 2-12, 2010

Seifert, Steffen T.; Kohler,
H.-J.; GelRner, M. und
Freund, M.:

Fortschritt durch Rickschritt? —
Weinausbau im Betontank

das deutsche weinmagazin
25, 10-15, 2010

SG Oenologie und
Fachbereich Mikrobiologie:

Einsatz von Trockenreinzuchthefen 2010

Weinbauring Franken e.V.,
Rundschreiben V a/2010,
1-5

Vortrage
Referent Thema Verein, Ort Datum
Gel3ner, M.: Hefeverflgbarer Stickstoff im | 52. Veitshdchheimer Weinbau- 10./11.02.10
Reife- und Garverlauf tage/Frankische Weinwirtschafts-

tage Veitshdchheim

Gel3ner, M.: Pyknometrie Analytik-Seminar fir Chemie- 15.03.10
laborantenauszubildende

Geldner, M.: Dunnschichtchromatografie Analytik-Seminar fiir Chemie- 18.03.10
laborantenauszubildende
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Referent Thema Verein, Ort Datum
Gel3ner, M.; Nagel- | Weinanalytik fur VOENOS-Workshop, LWG 23.04.10
Derr, A.: Selbstmarkterbetriebe Veitshéchheim
Gelner, M.: Situation des aktuellen VOENOS-Kellerwirtschaftskurs, 17.09.10

Reifezustandes LWG Veitshéchheim
Gel3ner, M.: Frankische Préamierung fur Branntweinpramierung in 03.10.10
Brande und Geiste 2010 Bamberg
Geldner, M.: GHS, die neuen Mitarbeiterschulung fur Fz 24.10.10
Gefahrensymbole Analytik in Veitshdochheim
Gelner, M.: Situation des aktuellen VOENOS-Workshop ,Zur Ent- 29.10.10
Reifezustandes sauerung“, LWG Veitshdchheim 12.11.10
Gel3ner, M.: Entsduerung, VOENOS-Workshop ,Der Jahr- 03.12.10
Feinentsauerung und gang 2010“, LWG Veitshdchheim
anschlieBende Stabilisierung
GelRner, M.: SO, — 2010 eine Herausforde- | VOENOS-Workshop ,Der Jahr- 03.12.10
rung fir die Kellerwirtschaft gang 2010“, LWG Veitshdchheim
Gilge, U.: Monitoring von qualitats- Mitgliederversammlung des 30.03.10
bestimmenden Parametern in | Weinbauring Franken in Nord-
Mosten und Weinen heim sowie
Oenologisches Symposium der 02.09.10
Firma Begerow
Herrmann, J.V.: Weinbau und Oenologie: 52. Veitshdchheimer Weinbau- 10./11.02.10
Biologische und mikrobio- tage/Frankische Weinwirtschafts-
logische Aspekte des tage Veitshdochheim
Klimawandels
Herrmann, J.V.: Kalkstandort Wirzburg — Pro- | Arbeitsgemeinschaft 27.02.10
bleme bei der Kultur von Arboretumsgéartner, Botanischer
Geholzpflanzen Garten Wiirzburg
Herrmann, J.V. Mycorrhiza Jahreshauptversammlung des 06.03.10
Obst- und Gartenbauvereins
Gaubuttelbrunn
Herrmann, J.V.: Das Fachzentrum Analytik Personalversammlung Veits- 09.03.10
stellt sich vor hdchheim
Herrmann, J.V.: Viticulture in Franconia — The | Visit University of Copenhagen, 11.06.10
Facts Faculty of Life Sciences,
Department of Agriculture and
Ecology, Crop science ,\Wine
Course" at Veitshéchheim
Herrmann, J.V; Das Mikroskop und seine An- | VOENOS-Workshop, LWG 09.07.10

Schindler, E.:

wendung in der Weinberei-
tung

Veitshdéchheim
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Referent Thema Verein, Ort Datum
Herrmann, J.V.: Klimawandel und CO,-Anstieg | Klimatag fir Freizeitgartner an der | 13.07.10
— Auswirkungen auf den LWG Veitshéchheim
Freizeitgartenbau
Herrmann, J.V; Sauerstoff, ein unbedachter Oenologisches Symposium der 02.09.10
Hessdorfer, D. und | Hefenahrstoff? Forderung der | Firma Begerow in Neustadt/
Gilge, U.: Hefevitalitat und der Hefe- Weinstr.
fitness durch Bellftung des
Hefeansatzes
Herrmann, J.V; Baume haben keine Wurzeln, | Osnabriicker Baumpflegetage in | 07./08.09.10
Saftenberger-Geis, | BAume haben Mykorrhiza! Osnabriick
A.und Béll, S.: Untersuchungen zur
Mykorrhizierung von
Grol3ballenpflanzen aus
Baumschulen im Rahmen des
,Projektes Stadtgriin 2021"
Herrmann, J.V.; Baume haben keine Wurzeln, |14. Jahrestagung der PG Mikro- | 25./26.11.10
Saftenberger-Geis, | BAume haben Mykorrhiza! — | bielle Symbiosen/Deutsche Ver-
A.und Bdll, S.: Untersuchungen zur einigung der Mykorrhizaan-
Mykorrhizierung von Grof3- wender und Mykorrhizaprodu-
ballenpflanzen aus Baum- zenten in Halle
schulen (,Projekt Stadtgriin
2021
Hessdorfer, D.; Einfluss einer Beluftung des | Tagung Forschungsring des 11.05.10
Gilge, U.; GeRRner, |Garansatzes auf den Sterol- | Deutschen Weinbaus in Weins-
M.; Schindler, E.; | und Fettsaurestoffwechsel berg
Rauhut, D. und von Hefen (Saccharomyces
Herrmann, J.V.: cerevisiae)
Knoke, K.: Einflihrung in die Honig- Imkertag in Soltau Januar 2010
sensorik
Knoke, K.: Einflihrung in die Honig- Imkertag in Donaueschingen Oktober
sensorik 2010
Nagel-Derr, A.: Bestimmung der schwefligen | VOENOS-Workshop ,Rotwein- 23.07.10
Saure im Rotwein bereitung — Verschiedene Ver-
fahren, LWG Veitshéchheim
Veranstaltungen
Datum Thema
24.02.2010 Honigworkshop
27.02.2010 Arboretumsgartner, Verband Botanischer Géarten
15.04.2010 Uberbetriebliche Chemielaborantenausbildung
T ~Probenvorbereitung fir die Gaschromatografie*
Uberbetriebliche Chemielaborantenausbildung
16.04.2010 »Arbeiten mit dem Gaschromatografen”
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Datum Thema
23.04.2010 VOENOS — Weinanalytik fur Selbstmarkter-Betriebe
27.04.2010 Uberbetriebliche Chemielaborantenausbildung
L<Auswertung von Gaschromatogrammen*
11.06.2010 Besuch Uni Kopenhagen
22.06.2010 Besuch Firma INOC
04.07.2010 Tag der offenen Tur
09.07.2010 VOENOS - Das Mikroskop und seine Anwendung in der Weinbereitung
23.07.2010 VOENOS - Rotweinbereitung — Verschiedene Verfahren
17.09.2010 VOENOS — Kellerwirtschaftskurs ,Von der Traube zum Wein*;
Oenologische Empfehlungen zur bevorstehenden Weinlese
21.10.2010 Fuhrung mit Studenten der Lebensmittelchemie der Uni Erlangen
20.10.2010 1. VOENOS-Workshop zur Entsauerung
12.11.2010 2. VOENOS-Workshop zur Entsauerung
17.11.2010 Projekttag ,UTA" mit Studierenden der TW 2
03.12.2010 Der Jahrgang 2010 - Ausbauempfehlungen

Forschungsvorhaben und -projekte

Thema

Herrmann, J.V.;

Studie zur Eignung einer kontinuierlichen Traubenverarbeitung beim fran-
Kéhler, H.-J.

kischen Rebsortenspektrum

Herrmann, J.V.;
Gilge, U.;
Gelner, M.
Herrmann, J.V.;
Lederer, M.

Monitoring von qualitatsbestimmenden Parametern in Mosten und Weinen

Optimization of grape juice quality and effects on yeast metabolism

Herrmann, J.V.; Evaluation der Einfihrung eines Wassermanagementsystems fiir Weinberge
Gilge, U.: im Trinkwassergebiet Volkach/Astheim (Wassermanagement)

Herrmann, J.V.;
Eller A.-K.:

Maoglichkeiten zur Vermeidung Giberhohter Alkoholgehalte der Weine (,,Alkohol-
Management”)

Sonstige Aufgaben

Berufliche Aus- und Fortbildung

Auch in diesem Jahr konnten wieder 9 Auszubildende in den Ausbildungsberufen Biologielaborantin
und Chemielaborantin ausgebildet werden.
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Betriebspraktika

Insgesamt 28 Praktikantinnen konnte ein Einblick in das Berufsfeld unserer Bereiche Onologische und
pflanzliche Analytik (12) sowie Biologische Analytik (12) und Umweltanalytik (4) erméglicht werden.

Uberbetriebliche Ausbildung

Bei praktischen Ubungen mit Studierenden unserer Staatlichen Fach- und Technikerschule fiir Wein-
bau und Kellerwirtschaft wirkten Mitarbeiterinnen des Sachgebietes A 1 maf3geblich mit.

Sicherheitsbeauftragte

Maier, Ch.; Tappe, M.; Wenzl, A.

Mitwirkung in Fachgremien

Verband Deutscher Landw. Untersuchungs- und Forschungsanstalten VDLUFA:
Dr. Gel3ner, M.; Dr. Klemisch, M.

Arbeitskreis Kellerwirtschaft beim Frankischen Weinbauverband: Dr. Gel3ner, M.
Prifungsausschuss Chemielaboranten (IHK): Dr. GefR3ner, M.

Arbeitsgruppe Wein der GDCh: Dr. Gel3ner, M.

Prufungsausschuss Biologielaboranten IHK: Schindler, E.
Sicherheitsbeauftragte: Maier, C.; Tappe, M.; Wenzl, A.

Personalrat der LWG: Schindler, E.

Arbeitsgruppe ,Mitarbeiterbefragung”, LWG: Schindler, E.

Jugend- und Auszubildendenvertretung im Personalrat der LWG: Feser, S.
Mitglied im Fachbeirat des Weinbauringes Franken e.V.: Herrmann, J.V.
Mitglied im Arbeitskreis Oenofax, Weinbauring Franken: Gel3ner, M.; Gilge, U.

Mitglied des Arbeitskreises ,Pflanzenschutz” des Forschungsringes des Deutschen Weinbaues (FDW)
bei der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG): Herrmann, J.V.

Mitglied des Arbeitskreises ,Kellerwirtschaft* des Forschungsringes des Deutschen Weinbaues (FDW)
bei der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG): Herrmann, J.V.; Dr. GefR3ner, M.

Mitglied in der Deutschen Phytomedizinischen Gesellschaft (DPG): Herrmann, J.V.

Mitglied im internationalen Arbeitskreis fir Begriinung im Weinbau: Herrmann, J.V.

Mitglied in der Arbeitsgruppe ,Integrated Control in Viticulture* der OILB srop: Herrmann, J.V.
Mitglied in der Gesellschaft Deutscher Chemiker: GeRRner, M.; Gilge, U.
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Mitglied im Workshop Bundesdeutscher Honiganalytiker: Knoke, K.

Mitglied im Bundesdeutschen Pollenworkshop: Knoke, K.

Netzwerk Mikrobiologie der deutschsprachigen Weinforschung: Herrmann, J.V.; Schindler, E.

Mitglied in der Kommission Rubenanalytik der Stidzucker AG: Klemisch, M.

Mitglied im Verband Suddeutscher Zuckerriibenanbauer: Klemisch, M.

Zusammenarbeit mit anderen Behorden

X X X X X X

X X X X X X

... In Franken

FWV - Frankischer Weinbauverband e.V. "Weinland - Franken"

Bezirk Unterfranken, Kellerwirtschaftliche Beratung

WBR - Weinbauring Franken e.V.

LGL - Landesamt fir das Gesundheitswesen und Lebensmittelsicherheit
Frankischer Klein- und Obstbrennerverband e.V.

Uni Wiirzburg, Fachbereich Biowissenschaften

GWF - Gebietswinzergenossenschaft Franken eG Kitzingen-Repperndorf
IHK - Industrie- und Handelskammer Wirzburg-Schweinfurt

... In Deutschland

Forschungsanstalt Geisenheim, Fachbereiche Kellerwirtschaft, Biochemie, Mikrobiologie
Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft, Weihenstephan

FDW - Forschungsring des Deutschen Weinbaus bei der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft
e.Vv.

VDLUFA - Verband Deutscher Landwirtschaftlicher Untersuchungs- und Forschungsanstalten
Uni Hohenheim, Fachgebiet Weinbau - Landesanstalt fir Bienenkunde

Technische Universitat Minchen-Weihenstephan, Fachbereich Obstbau

Uni Dresden, Institut fir Lebensmittelchemie

DWYV - Deutscher Weinbauverband e.V. Bonn

Dienstleistungszentrum Landlicher Raum Rheinpfalz, Neustadt/Weinstraf3e, Fachbereich Weinbau
und Onologie

Bund Deutscher Oenologen e.V. Geisenheim

ALVA - Arbeitsgemeinschatt fiir Lebensmittel-, Veterinar- und Agrarwesen

BIfA - Bayerisches Institut fir Angewandte Umweltforschung und -technik GmbH Augsburg
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ern&hrung Bonn

LLVA - LandesLehr- und Versuchsanstalt Weinsberg, Abt. Oenologie

LfL - Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft Freising

... Im Ausland

Wadenswil - Eidgenéssische Forschungsanstalt fir Obst-, Wein- und Gartenbau - Agroscope,
Schweiz (deutsch)

Laimburg - Land- und Forstwirtschaftliches Versuchszentrum LAIMBURG, Italien (deutsch)
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Wien - Department fir Angewandte Pflanzenwissenschaften und Pflanzenbiotechnologie, Institut
fur Garten-, Obst- und Weinbau der Universitat fiir Bodenkultur WIEN, Osterreich

Kopenhagen — The University of Copenhagen, Faculty of Life Sciences, Department of Agriculture
and Ecology, Crop science, Taastrup, Danemark
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