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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 möglich beim Umherstreifen die Dimensionen 
des Bauwerks auf sich wirken zu lassen, die erste  Eindrücke von den neuen Wirkungsstätten 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 Arbeitsräumen immer 
weiter zu präzisieren und zu optimieren. Die Tatsache, ja geradezu auch die Aufforderung, den eige-
nen Arbeitsplatz mit zu planen und dabei auch mitgestalten zu können, 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 aufdrängten und dabei mancher gute und zweck-
mäßige Ansatz sogar aufgegeben werden musste. 
  
Die Sichtung des bestehenden Geräteparks und die notwendigen verfahrenstechnischen und auch 
methodischen Anpassungen an die veränderten Bedingungen im neuen Laborgebäude führten 
schließlich zu einem umfangreichen und auch ökonomisch schlüssigen Konzept, das als Grundlage 
für den gut begründbaren Antrag auf Mitteln für die Erstausstattung des neuen Laborgebäudes diente. 
 
Im Jahr 2010 wurden zwei Forschungsaufträge in Verbundprojekten der Bundesanstalt für Landwirt-
schaft und Ernährung 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 repräsentativen Rebflächen eines Bewässerungsprojektes in einem Wasserschutz-
gebiet bei Volkach die pflanzlichen und önologisch relevanten analytischen Parameter  erfasst und 
entsprechende Weine ausgebaut. Mit diesen Projekten konnten nicht nur neue Aufgaben übernom-
men, sondern auch durch neue wissenschaftliche Mitarbeiter/innen fachliche Kompetenzen erweitert 
bzw. gesichert werden. 
 
Im Zusammenhang mit einer Promotionsarbeit zur Erarbeitung von önologisch-analytischen Basis-
daten zur Verbesserung des Qualitätsstandards im dänischen Weinbau wurde eine Kooperation mit 
der Universität 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. 
 
 
 

 

 
Richtfest des neuen Laborgebäudes am 17. September 2010 
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Sachgebiet Önologische 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 

 
 
 

Önologische Analytik 
 
 
Analysen für die Qualitätsweinprüfung 
 
Von den im Berichtsjahr erstellten Analysen für die Qualitätsweinprüfung in Franken entfielen auf den 
2009er Jahrgang 62 %, auf den 2008er 6 %, auf ältere Jahrgänge noch 2 % und nur 4 % waren be-
reits Weine des Jahrgangs 2010. Die restlichen 26 % waren nicht fränkische Weine. Der Grund für 
den geringen Anteil an Weinen des Jahrgangs 2010 war vor allem durch die für die Jungweine in 
großem Umfang erforderlichen Entsäuerungs- und zeitaufwendigen Kristallstabilisierungsmaßnahmen 
bedingt. 
 
Hinsichtlich der Geschmacksrichtung“ fränkisch trocken“ (maximal 4 g/l vergärbarer Zucker), „trocken“ 
und „halbtrocken“ zeigt sich für die untersuchten Weine des Jahrgangs 2009 (ohne Versuchsweine) 
die in der Tabelle 1 angegebene Aufteilung. 
 
 
Tabelle 1: Geschmacksrichtung der untersuchten 2009er Qualitätsweine 
 

Geschmacksrichtung prozentualer Anteil 

"fränkisch trocken" 29,2 

"trocken" nach EG-Recht 31,9 

"halbtrocken" 32,7 

"mild" 6,1 
 
 
Die Zahl der „fränkisch trockenen“ Weine stieg im Vergleich zum Vorjahr um 4,5 % an. Ein Großteil 
der fränkisch trockenen Weine entfällt auf die Rotweine. 
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Der Gehalt an gesamter schwefliger Säure bei den Qualitätsweinen des Jahrgangs 2009 lag bei allen 
untersuchten Proben im gesetzlichen Rahmen (siehe Abb. 1). Dies ist unter anderem durch das 
weitgehend gesunde, voll- und überreife Lesegut des Jahrgangs 2009 bedingt. 
 
 

 
 
Abb. 1: Gesamt SO 2-Werte fränkischer Qualitätsweine des Jahrgangs 2009 
 
 
Önologische Beratung  
 
Für Weingüter, Winzergenossenschaften, Weinhandelsbetriebe und Winzer wurden im Berichtsjahr 
4.295 Proben der chemisch-physikalischen Analytik und der sensorischen Prüfung unterzogen. 
Den Hauptanteil der Untersuchungsproben machten Trauben, Moste und Weine aus, daneben wur-
den noch Schaumweine, Brennmaischen, Weinbrände, Obstbrandweine, Obstweine, Liköre und Säfte 
analysiert. Die chemischen und physikalischen Analysendaten sowie die Ergebnisse und Erkenntnisse 
der sensorischen Beurteilung (Geruch, Geschmack, Harmonie) der Weine stellen die Grundlage für 
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, 
Säureregulierung, Dosage mit Süßreserve sowie zu stabilisierenden bzw. korrigierenden Behand-
lungsmaßnahmen. 
Schönungsvorversuche sowie gerbstoffmindernde Schönungen nahmen als Grundlage für die Bera-
tung einen großen Zeitrahmen ein. Als Behandlungsmittel wurden für Weißweine vorwiegend PVPP, 
Hausenblase oder Kombipräparate und für Rotweine Hühnereiweiß oder Gelarom (Gelatine) einge-
setzt. 
Zur Entfernung von Aromaveränderungen wurde Kupfersulfat auch in Kombination mit Ascorbinsäure 
verwendet. Die Bestimmung des Bentonitbedarfs war für jede Einzelpartie erforderlich. 
Zur Kontrolle von Gärung und BSA wurde verstärkt die FTIR-Technik eingesetzt. Dieses spektrosko-
pische Messverfahren liefert schnell Ergebnisse, muss aber häufig durch Referenzbestimmungen 
überprüft und nachkalibriert werden. 
Durch den zunehmenden Qualitätsanspruch der weinausbauenden Betriebe besteht ein steigender 
Beratungsbedarf im Weinausbau. 
 
 
Anmerkungen zum Jahrgang 2010 
 
Die Ausgangssituation des Jahrgangs 2010, zunächst gekennzeichnet durch eine witterungsbedingte 
Reifeverzögerung, ließ eine Erntesituation analog zu den Jahren wie 2001 oder 2004 erwarten. Ein 
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während der Lese der Frühsorten erhoffter Reifezuwachs der mittel- und spätreifenden Rebsorten 
blieb jedoch aus. Aus einer hohen Bodenfeuchtigkeit erwuchsen massive Probleme durch einset-
zende Fäulnis. Meist wurde der Lesetermin durch den Gesundheitszustand der Trauben vorgegeben 
und der Zeitpunkt der Vollreife konnte nicht abgewartet werden. 
Der Jahrgang 2010 lässt sich durch folgende Aussagen charakterisieren: 
 

�x Erntemenge gering 
�x Reifezustand des Lesegutes von unreif bis reif 
�x der Fäulnisanteil lag meist über 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 ausgeschöpft wurde 
�x Nährstoffversorgung der Moste besser als beim Jahrgang 2009 
�x Gesamtsäuregehalt hoch bis sehr hoch, bei Silvaner und Riesling lagen meist Säurekonzen-

trationen im Most von über 10 g/l bis 15 g/l vor 
�x trotz hoher Gesamtsäure bewegten sich die pH-Werte im Most meist zwischen 3,0 bis 3,4 
�x der Äpfelsäureanteil an der Gesamtsäure lag in der Regel über 50 % 
�x für die Säureregulierung bei Weißweinen war meist Doppelsalzentsäuerung und erweiterte 

Doppelsalzentsäuerung erforderlich 
�x der BSA bei Rot- und Weißweinen musste oft noch durch chemische Entsäuerung mit CaCO3 

oder KHCO3 ergänzt werden 
�x eine Stabilisierung der nach chemischen Entsäuerungsmaßnahmen überhöhten Calziumge-

halte durch den Einsatz von Calziumstabilat (Dikaliumuvat) oder D/L-Weinsäure war erst nach 
mehrwöchiger Wartezeit erreicht 

�x Calziumausscheidungen bei gefüllten Weinen traten bei unzureichender Kristallstabilisierung 
auf. 

 
 

Untersuchungsschwerpunkte 2010 
 
 
Säuerungsversuche bei Jungweinen des Jahrgangs 2009 
 
Entscheidend für die Säuerung von Wein ist die Sensorik. Es ist nicht sinnvoll einen definierten pH-
Wert oder gar einen exakt festgelegten Gesamtsäuregehalt anzugeben. 
Das Produkt Wein muss aber die gesetzliche Vorgabe von mindestens 3,5 g/l Gesamtsäure erfüllen. 
Eine Festlegung auf Weinsäure für die Weinsäuerung ist nicht zwingend erforderlich zumal der 
Säuerungsspielraum im Weinstadium mit bis zu 2,5 g/l berechnet als Weinsäure, erheblich größer ist. 
Vielmehr sollten die Praktikabilität und die Stabilität im Vordergrund stehen. 
Bei der Verwendung von L-Weinsäure sollte vor der Verkostung der Proben eine Kältelagerung zur 
Weinsteinausscheidung erfolgen. 
Die Verwendung von Äpfelsäure bietet gegenüber Weinsäure nur den Vorteil, dass keine zusätzliche 
Kristallausscheidung durch Äpfelsäure bewirkt wird, der günstigere Preis ist erst bei großen Abnah-
memengen zu erzielen.  
Der Vorteil bei der Milchsäure liegt in der leichten Dosierung, keiner Erhöhung der Trübungsneigung 
durch Kristalle und der mikrobiellen Stabilität. 
Bei der Säuerung von Wein aus dem Jahrgang 2009 gibt es, im Gegensatz zu 2003, keine zeitliche 
Begrenzung. Die Säuerung ist lediglich auf Wein aus dem Jahrgang 2009 beschränkt, jedoch zeitlich 
nicht limitiert. 
Um zu überprüfen, ob sich die zugelassenen Säuren bei Verwendung von äquimolaren Mengen hin-
sichtlich chemisch-physikalischer und sensorischer Parameter unterscheiden, wurden verschiedene 
Weine mit den unterschiedlichen Säuren versetzt und 10 Tage später verkostet. In Tabelle 2 ist die 
Säuerung einer 2009er Scheurebe (Alkohol 108,2 g/l; vergärbarer Zucker 7,3 g/l) aufgezeigt, die 
exemplarisch für die anderen Versuche steht. 
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Tabelle 2: Säuerungsversuch 2009er Scheurebe-Wein 
 

S 0 S 1 S 2 S 3 

Zusatz nichts 1,0 g/l L-WS 0,89 g/l DL-ÄS 1,50 g/l MS 

Zusatz berechnet 
als Weinsäure 0,0 g/l 1,0 g/l 3,25 1,0 g/l 

Gesamtsäure 5,6 g/l 5,9 g/l 6,5 g/l 6,4 g/l 

pH-Wert 3,62 3,39 3,48 3,46 

Kalium 945 mg/l 652 mg/l 936 mg/l 947 mg/l 

Calcium 78 mg/l 77 mg/l 78 mg/l 78 mg/l 

Säuerungskosten 
für 1 g/l berechnet 
als Weinsäure 

 0,40 bis 0,90 €/hl 0,34 bis 0,77 €/hl 0,67 bis 1,22 €/hl 

 
 
Durch die Säuerung ergeben sich bei den chemisch-physikalischen Parametern die zu erwartenden 
Werte. Von den Verkostern (n = 50) wurde der Wein mit dem Weinsäurezusatz signifikant (*) als 
bester bewertet. 
Erstaunlich ist, dass die Variante „Äpfelsäurezusatz“ den höchsten pH-Wert aufweist, aber trotzdem 
signifikant (*) als „am sauersten“ bewertet wurde. 
Nicht nur die Wahl der Säure, sondern auch die Menge des Säurezusatzes sollte unbedingt im Vor-
versuch getestet werden. Bestes Beispiel hierfür ist ein 2009er Traminer, der trotz Mostsäuerung mit 
1,5 g/l Weinsäure, nach der Gärung nur eine Gesamtsäure von 4,4 g/l aufwies (vorhandener Alkohol 
101,1 g/l; vergärbarer Zucker 12,0 g/l). Dieser Wein wurde mit unterschiedlichen Mengen an Wein-
säure dotiert und verkostet. Trotz der sehr niedrigen Gesamtsäure wurde die Variante mit „nur“ 1,5 g/l 
Weinsäurezusatz signifikant (**) bevorzugt und die Variante mit einem Zusatz von 2,5 g/l als zu sauer 
(*) beurteilt. 
Derselbe Traminer wurde am Tag der offenen Tür an der LWG Veitshöchheim am 04. Juli 2010 den 
Besuchern zur Verkostung vorgestellt. Zu verkosten waren drei Varianten: Der ungesäuerte Aus-
gangswein, eine um 1 g/l und eine um 2 g/l Gesamtsäure erhöhte Probe, die mit Hilfe von Milchsäure 
gesäuert wurden. Bei der Frage, welche Variante zu bevorzugen ist, konnte unter den 78 Verkostern 
(Altersdurchschnitt 52 Jahre) keine abgesicherte Aussage über 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 gesäuerte Probe wurde von den meisten Verkostern mit 
dem Argument „zu sauer“ abgelehnt, die mit 1 g/l gesäuerte Probe wurde von den wenigsten Proben-
teilnehmern abgelehnt. 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
Verkostung am Tag 
der offenen Tür 2010  
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Die Säuerung von Rotweinen war im Jahr 2009 nur sehr selten notwendig. Bei fast allen Versuchen 
hat sich gezeigt, dass die gesäuerten Varianten trotz niedriger Säurewerte (< 4,8 g/l) negativ beurteilt 
wurden (spitz, unharmonisch, sauer). In Einzelfällen zeigte sich aber die Notwendigkeit, auch bei Rot-
wein eine Säuerung durchzuführen. Aufgrund des deutlich höheren Gerbstoffgehaltes wirken „über-
säuerte“ Rotweine meist bitter, gerbend und sauer! 
Die Säuerung im Weinstadium ist generell als eine Feinabstimmung zu sehen, d.h. ein ausgewogenes 
Säure-Süße-Verhältnis zu schaffen, um den Wein sensorisch zu optimieren. Die Absenkung des pH-
Wertes bringt zwar eine höhere Aktivität der freien SO2 in Bezug auf die mikrobielle Stabilität, diese 
kann allerdings auch durch eine sterile Füllung erreicht werden. 
 
 
Einfachentsäuerung, Doppelsalzentsäuerung und erweitere Doppelsalzentsäuerung 
für Weine des Jahrgangs 2010 
 
Bereits Ende August 2010 zeichneten sich bei den Reifemessungen hohe Säurewerte ab. Die extre-
men Säuregehalte im Most- und Jungwein machten neben der Einfachentsäuerung mit kohlensaurem 
Kalk (CaCO3) auch die Doppelsalzentsäuerung und erweiterte Doppelsalzentsäuerung erforderlich. 
Von Mostentsäuerung in großem Umfang haben wir abgeraten, um die pH-Werte während der Gärung 
niedrig und damit die Tätigkeit von unerwünschten Mikroorganismen gering zu halten. In zwei Work-
shops und einem Jungweinseminar wurden Informationen zur richtigen Durchführung der Säureregu-
lierungsmaßnahmen gegeben. Schwerpunkte stellten die Berechnungen der Entsäuerungspräparate 
und der Teilweinmenge sowie die Kristallabtrennung dar. Bei den für die Doppelsalz- und erweiterte 
Doppelsalzentsäuerung erforderlichen Weinbehandlungsmittel wie Spezial-DS-Kalk (Neoanticid) so-
wie der homogenen Mischung aus Kalk und L-Weinsäure (Malicid) gab es Lieferengpässe. Von der 
eigenen Herstellung von Malicid wurde aufgrund der sehr unterschiedlichen Kristallgröße von CaCO3 
und L-Weinsäure abgeraten, da es beim Schütteln der Mischung zu Entmischungen kommt und beim 
Einbringen in den Wein sich die großen Weinsäurekristalle zu langsam auflösen und die Ausfällung 
nicht vollständig abläuft (siehe Abb. 2). 
 
 

 
 
Abb. 2: DS-Kalk (Neoanticid), L-We insäure und homogene Mischung (Malicid) 
 
 
Die Abtrennung der Doppelsalzkristalle vor dem Rückverschnitt mit der nicht entsäuerten Restmenge 
stellte für Kleinbetriebe eine Herausforderung dar. Durch reines Absitzenlassen ergeben sich zu große 
Weinverluste, da der Kristalltrub auch nach 10 Std. immer noch sehr voluminös ist (siehe Abb. 3). Zur 
Kristallabtrennung waren Hefefilter sehr gut und Sackfilter bedingt geeignet. 
 
Die Untersuchungen zur Zusammensetzung des Doppelsalzkristalltrubes zeigten, dass Weinsäure 
und Äpfelsäure nicht in äquimolaren Mengen ausfallen, sondern der Anteil der Weinsäure überwiegt. 
Das Verhältnis von Weinsäure zu Äpfelsäure lag im Bereich von 1,3 bis 1,5 : 1. Dies kann der Grund 
für die hohen Calziumgehalte nach der Entsäuerung sein. Zum Jahresende 2010 zeichnete sich ab,  
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dass durch Wartezeiten von sechs Wochen und länger keine ausreichende Reduzierung des Ca-Ge-
haltes auftrat. Untersuchungen zur Calziumstabilisierung mit Dikaliumuvat und D/L-Weinsäure sind 
noch 2011 durchzuführen. 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
Abb. 3: Teilweinmenge mit Kristalltrub bei 

Rieslaner (R1T Ausgangswein; 
R2T Entsäueung auf 1 g/l; 
R3T auf 1,5 g/l; R4T auf 2,0g/l; 
R5T auf 2,5 g/l) 

 
 
Das Projekt „Monitoring qualitätsbestimmender  
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 Domäne und Erzeugergemeinschaft Castell, Divino 
Nordheim, GWF und WG Thüngersheim bereit erklärt, die von ihnen erhobenen Analysendaten in 
elektronischer Form an die LWG zu übermitteln. Die Daten wurden anonymisiert zur Verfügung ge-
stellt, so dass die Zuordnung der Daten zu Betrieben oder Personen nicht möglich ist. 
Über 20.000 Datensätze mit im Mittel 43 Einzelmessergebnissen wurden ausgewertet. 
Diese Daten stellen die Grundlage für das Oenofax, die aktuelle Winzerinfo, die auch in anderen 
Weinbauregionen gelesen werden, dar. Durch die regelmäßige Information der fränkischen 
Weinwirtschaft über den aktuellen Reifestand und die jahrgangsspezifischen Probleme mit einem 
hohen Säureniveau und einer anormalen Säurezusammensetzung, aber auch durch Warnungen vor 
den Gefahren der Fäulnis, ergänzt durch Empfehlungen zu vorbeugenden Maßnahmen 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 Beiträgen im Rundschreiben des Weinbauringes zeitnah 
aufbereitet und über den Weinbauring an die fränkischen Betriebe übermittelt werden. 
Aber auch die fränkischen Fachlabore konnten ihren Nutzen aus der Zusammenfassung und Inter-
pretation der Analysenwerte ziehen. So wurde ein Ringversuch mit sechs verschiedenen Weinen für 
die Fachlabore und Genossenschaften ausgerichtet. Die Ergebnisse zeigen, dass die Streubreiten 
bei der Weinsäure erheblich sind. Dies ist durch die unterschiedlichen Untersuchungsmethoden 
bedingt. Zuverlässige Werte für die Weinsäure liefern die photometrische Bestimmung nach 
Rebelein und die chromatografische Quantifizierung mittels HPLC. Diese Werte können als 
Kalibrationsgrundlage für die in den Genossenschaften übliche Bestimmung mittels FTIR 
Verwendung finden. 
Eine Zusammenstellung der Säuren von 2010er Jungweinen zeigt, dass zum Jahresende bereits 
viele Jungweine in der Säure reguliert waren, aber für einen nicht unerheblichen Teil der 2010er 
Jungweine noch Handlungsbedarf besteht (Tabelle 3). 
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Tabelle 3: Gesamtsäure und Säurezusammensetzung von 2010er Jungweinen 

 

 
 
 
 

Pflanzenanalytik 
 
 

 Probenanzahl Anzahl der Untersuchungen 

Weinbau        370               1.140 
Gemüsebau (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 
Qualitätssicherung          10                    49 

G e s a m t     2.154               6.902 
 
 
Ein Großteil der Proben waren Most- und Weinproben. Sie wurden auf die Mineralstoffe Kalium, 
Magnesium und Calcium untersucht.  
In einem großen Teil der Mostproben wurde neben dem Gesamt-Stickstoff nach Kjeldahl auch der 
Gehalt an assimilierbarem �D-Aminostickstoff (NOPA) fotometrisch und freiem Ammonium (NH4

+) 
enzymatisch bestimmt. Diese Ergebnisse liefern Erkenntnisse über die Nährstoffversorgung der 
Moste. Die Summe aus �D-Aminostickstoff 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 Hefenährsalzen ausgeglichen und damit eine gute 
Nährstoffversorgung der Hefe gewährleistet werden. 
Entsäuerungs- und Stabilisierungsversuche von Weinen machten eine große Anzahl von Ca-Bestim-
mungen erforderlich, die mittels Atomabsorptionsspektroskopie erfolgten. 
Für Schönungsvorversuche wurde der Kupfer- und Eisengehalt in Weinen analysiert. 
 
In Schnittholz und Blättern von Reben wurden für die Abteilung Weinbau und Önologie die Haupt-
nährstoffe Stickstoff, Magnesium, Kalium, Calcium, und Phosphor sowie der Schwefel- und der 
Stärkegehalt quantifiziert. 
Zur Bestimmung von heißwasserlöslichem Stickstoff im Boden wurde eine neue Bestimmungs-
methode erarbeitet. In einem Heißwasserauszug vom Boden wurde der Gesamt-Stickstoff, 
einschließlich Nitrat-Stickstoff nach Kjeldahl bestimmt. 
 
Im ökologischen Gemüsebau in Bamberg wurde auch in diesem Jahr der Sorten- und Anbauversuch 
mit Rucola und Salatrauke fortgeführt. Die Proben wurden frisch geerntet in Veitshöchheim 
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angeliefert und in den frischen Proben der Nitratgehalt bestimmt. Ziel ist, Zusammenhänge zwischen 
Düngungsintensität und Nitratgehalt in den Pflanzen zu erkennen. 
 
 

 

 
Visuelle Beurteilung und Einwaage         Homogenisierung von Rucola-

Proben          Proben für die Bestimmung  
 
 

 
 

    Filtration von homogenisierten Rucola-Proben 
 
 

 
 

    Nitratbestimmung mittels Reflectoquant 
 
 
Für einen Sortenversuch mit Lagermöhren wurden in frischen Möhren die Mineralstoffe Kalium, Mag-
nesium und Calcium, die Saftausbeute, der Brix-Wert, der Öchsle-Wert, pH-Wert, Wasser, Nitrat, 
Zucker und Gesamtsäure bestimmt. Möhren sind ein wichtiges Produkt im ökologischen Anbau. Sie 
werden häufig roh verzehrt. Geschmack, der vorwiegend vom Zucker-, Säure- und Mineralstoffgehalt 
bestimmt wird, spielt eine große Rolle. Es sind sehr viele Züchtungen 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.  
 
Für den Obstbau wurden in tiefgefroren angelieferten Erdbeeren die Mineralstoffe Kalium, 
Magnesium und Calcium, der Brix-Wert, Öchsle-Wert, pH-Wert, Wasser, Nitrat, Zucker und Gesamt-
säure bestimmt. 
 
Für das Sachgebiet A 3, Umweltanalytik, wurden Gerstenpflanzen auf den Gehalt an Mineralstoffen 
und Spurenelementen untersucht, um die Ursachen einer krankhaften Veränderung 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 Gesamtsäuregehalt von Inte-
resse. 
Für das Projekt „Energie aus Wildpflanzen“ der Abteilung Landespflege wird eine ökologisch und 
ökonomisch sinnvolle Alternative für intensive Maiskulturen gesucht. Es wurden Aussaatmischungen 
mit einem hohen Wildkräuteranteil zur Biogasgewinnung entwickelt. Der Aufwuchs der Pflanzen, die 
organische Masse, wurde getrocknet und homogenisiert. Der Gehalt der Inhaltsstoffe soll Aufschluss 
geben über die Nährstofffrachten in den Fermenter und wieder zurück auf das Feld. Die Proben wur-
den auf die Elemente P, K, Mg, Ca, N, B, Na, Fe, Zn, Mn und Cu untersucht. 
 
Zur Qualitätssicherung beteiligte sich das Labor für Pflanzenanalytik, wie in den vergangenen Jahren 
auch, an Ringuntersuchungen der Arbeitsgemeinschaft für Lebensmittel-, Veterinär- und Agrarwesen 
und der Detmolder Getreideforschung. 
Es wurden unterschiedliche Parameter der Pflanzen- und Futtermittelanalytik bestimmt. 
 
 
 
 
 

Sachgebiet Biologische Analytik 
 
 

Erhebungen zur Mykorrhizierung von Großballenpflanzen im 
Zusammenhang mit dem Projekt „Stadtgrün 2021“ 
 
Das Phänomen „Mykorrhiza“ 
 
Es ist heute allgemein anerkannt, dass nahezu 95 % aller höheren Pflanzenarten an ihren Wurzel-
systemen mit Pilzen Symbiosen eingehen. Im Zusammenhang mit der Besiedlung der Wurzeln 
durch die Pilze kommt es zu charakteristischen Veränderungen der Wurzelgestalt und des 
Wurzelaufbaus, so dass für dieses Phänomen der Begriff Mykorrhiza („Pilzwurzel“) geprägt wurde. 
Je nach Art der beteiligten Pilze tritt diese Mykorrhiza in verschiedenen Ausprägungen in 
Erscheinung. An Bäumen kommen sowohl Ektomykorrhiza als auch arbuskuläre Mykorrhiza vor. 
 
 

 
 
 
 
 
Charakteristische Hyphenstrukturen 
(coiled hyphae) arbuskulärer 
Mykorrhizapilze in einer Feinwurzel  
(Aufnahme: J. V. Herrmann) 
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Mykorrhiza verbessert die Wasser- und Nährstoffversorgung der Pflanze und verstärkt die Toleranz 
gegen Trockenstress, Salzstress, Bodenversauerung, Schwermetallbelastungen, Ozon und „sauren 
Regen“. Insbesondere die Ausscheidungen (Glomalin) der arbuskulären Mykorrhiza-Pilze vernetzen 
die Bodenpartikel, fördern so die Aggregat- und Gefügestabilität und verbessern damit die für das 
Wurzelwachstum und die biologische Aktivität so bedeutsame Durchlüftung, Wasserführung und 
Lagerungsdichte des Bodens und wirken zudem der Bodenerosion effektiv entgegen.  
 
 
Einsatz von Mykorrhiza-Pilzpräparaten bei Gehölzen 
Bei der Verwendung von Mykorrhiza-Pilzpräparaten bei Großbaumverpflanzungen und -sanierungen 
gibt es eine Reihe von positiven Erfahrungsberichten. Es liegen jedoch kaum experimentell abgesi-
cherte Erkenntnisse über den kausalen Zusammenhang zwischen der Pilzinokulation und beobach-
teten Effekten vor.  
 
 
Projekt „Stadtgrün 2021“ – Mykorrhiza-Untersuchungen 
 
Im Projekt „Stadtgrün 2021“ (vgl. Abteilung Landespflege) wurden von den in Würzburg gepflanzten 
20 Baumarten Proben von den Ballensubstraten und den Wurzelsystemen entnommen, um diese 
auf Sporen arbuskulärer Mykorrhiza bzw. auf den Umfang und die Intensität der arbuskulären 
Mykorrhizierung zu untersuchen.  
 
Zudem wurde das Auftreten von Ektomykorrhiza erfasst. Der Zeitpunkt der Probennahme zur 
physiologischen Ruhephase der Bäume und die Notwendigkeit, die Menge der Feinwurzelproben zu 
begrenzen um das Wurzelsystem der Bäume nicht zu sehr zu schwächen, erlaubten keine weiteren 
systematischen Untersuchungen und Analysen. 
 
Mit diesen Erhebungen sollten Basisdaten über die originäre Mykorrhizierung von Baumschulware 
erhoben werden. In den späteren Untersuchungen können diese Daten zur Charakterisierung des 
weiteren Verlaufes der Mykorrhizierung der gepflanzten Bäume in ihrem urban geprägten Umfeld 
und zur Bewertung der Wirkungen von Mykorrhiza-Pilzpräparaten herangezogen werden. 
 
 
Sporenuntersuchungen in den Ballensubstraten 
Bei der Mehrzahl der untersuchten Baumarten konnten zwischen 10 und 40, bei Zelkova serrata bis 
125 Sporen arbuskulärer Mykorrhiza-Pilze je 50 ml kulturfeuchten Substrates nachgewiesen werden 
(Abb. 4). Im Vergleich zu Acker- und Wiesenböden sind diese Werte relativ niedrig. 
 
 
 
 

 
 
Intensive Ausprägung ektotropher Mykorrhiza an 
Wurzeln von Quercus cerris  (Zerr-Eiche) 
(Aufnahme: J. V. Herrmann) 
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Abb. 4: Anzahl der Sporen arbuskulärer Mykorrhiza in den Ballensubstraten der im 
            Projekt „Stadtgrün 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 arbuskulärer 
Mykorrhiza-Pilze je 50 ml Pflanzsubstrat. Damit dürfte der Einfluss der Baumsubstrate auf die 
weitere Mykorrhizierung von untergeordneter Bedeutung sein. 
 
 
Mykorrhizierung des Wurzelsystems und Intensität der Mykorrhizierung 
Wie aus der Abb. 5 ersichtlich, konnte bei allen 20 Baumarten arbuskuläre 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 Intensität der Mykorrhizierung der untersuchten Feinwurzeln unterlag dagegen 
weitaus größeren Schwankungen und war nicht mit der Häufigkeit der Mykorrhizierung korreliert, 
wenngleich die Feinwurzeln von A. monspessulanum, Q. cerris und T. tomentosa sowohl die 
geringste Mykorrhizierungshäufigkeit als auch die geringste Mykorrhizierungsintensität aufwiesen.  
 
Die Ektomykorrhiza konnte nur im Überblick miterfasst werden. Bei Q. cerris, Q. frainetto und T. 
tomentosa konnte Ektomykorrhiza zweifelsfrei nachgewiesen werden. 
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Abb. A 5: Darstellung der Mykorrhizierung und der Intensität der Mykorrhizierung 
 
 
 
Zusammenfassung 
 
Die im „Projekt Stadtgrün 2021“ als Großballenware aus Baumschulen gepflanzten Bäume wurden 
unmittelbar bei der Pflanzung beprobt und die Sporendichte in den Wurzelballen, die 
Mykorrhizierung und die Intensität der Mykorrhizierung der Feinwurzeln untersucht. Die Ergebnisse 
lassen sich wie folgt zusammenfassen: 
 

�x Soweit bekannt, wurden in den Baumschulen keine Mykorrhizapilz-Präparate eingesetzt 
�x Arbuskuläre Mykorrhiza ist an allen Baumarten, trotz unterschiedlicher Baumschulherkünfte 

nachweisbar 
�x Die Sporendichten in den Wurzelballen sind vergleichsweise gering 
�x Mykorrhizierung und Sporendichten in den Wurzelballen sind nicht mit den differenten pH-

Werten und Nährstoffgehalten der Ballensubstrate korreliert 
�x Die Untersuchungen während der Vegetationsruhe der Bäume dürfte nur einen Teil der 

tatsächlichen Mykorrhizierungsaktivitäten abbilden 
�x Das längerfristige Ziel der Untersuchungen besteht in der Erfassung der Bedeutung der 

Mykorrhiza für Stadtbäume und in welcher Weise kommerzielle Mykorrhiza-Pilzpräparate 
nachweisbar die Fitness und Vitalität der Bäume, insbesondere unter den besonderen 
Streßbedingungen urbaner Standorte verbessern können  
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Gärung mit Nichtsaccharomyceten und Erfassung der gäraktiven 
Hefen mittels mikrobiologischen und molekularbiologischen 
Verfahren  
 
Die Annährung der Gärung an die „natürlichen“ Bedingungen erfolgt entweder durch die sogenannte 
Spontangärung oder, unter kontrollierbaren Bedingungen, durch die sequentielle Beimpfung der 
Moste mit TRZH selektierter Nichtsaccharomyceten und gärstarken 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-Präparate“ auf der Basis von Torulaspora 
delbrueckii und Kluyveromyces thermotolerans in der önologischen Praxis eingeführt. Um das viel-
fältige Potenzial der Nichtsaccharomyceten weiter auszuschöpfen, 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. Versuchsmaßstab in Vinifikationen eingesetzt.  Zur Abrundung der bisherigen Befunde 
wurde im Herbst 2009 die NSS im Vergleich zu einer Spontan- und Saccharomyces-Hefe-Gärung in  
Riesling-Mosten von der Mosel bzw. aus Franken im direkten Vergleich in Veitshöchheim ausgebaut. 
Parallel dazu wurden mit mikrobiologischen und ergänzenden molekularbiologischen Verfahren die 
an der Gärung beteiligten Hefen differenziert, um so die tatsächlichen Wirkungen der eingesetzten 
Hefe-Inokula zu erfassen. Die Ergebnisse werden am Beispiel des Riesling-Mostes von der Mosel 
dargestellt. 
 
A) Gärversuche 
 
Der Riesling-Most wurde im Rahmen der Zusammenarbeit mit der DLR Trier am 29.10.2009 nach 
Veitshöchheim überführt, weinchemisch analysiert, auf 50 l Ballons aufgeteilt, jeweils mit 0,30 g/l 
Vitamon Combi versetzt, inokuliert und bei 19oC Raumtemperatur vergoren.  
 
Die Analysenwerte des Mostes 
 
Most klar (Filtration): < 15 NTU 
Refraktion: 86 °Oe 
Zucker: 197,0 g/l 
pH-Wert: 2,97 
Gesamtsäure: 9,5 g/l 
NOPA: 127 mg/l 
Gesamt-N: 472 mg/l 
Kalium: 1.193 mg/l 
 
 
Versuchsdurchführung 
 
�¾ Versuchsglieder  
VG 1: Nichtsaccharomyceten-Selektion (NSS), (106 KbE/ml) 
VG 2: NSS (106 KbE/ml) + Siha 8 (12,5 g mit Goferm, Zugabe nach -15°Oe)  
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: Spontangärung 
 
�¾ Gärentwicklung 
Die Gärung wurde täglich durch refraktometrische Messung verfolgt. Zur Messung wurden ca. 20 ml  
Most mit jeweils einer sterilen Pipette entnommen, um eine Kreuzkontamination zu vermeiden. 
Der Gärverlauf wurde in einer Gärkurve dargestellt, siehe Diagramm (Abb. 6). 
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Abb. 6:  Vergärung des Riesling-Mostes mit Nicht-Saccharomyceten im Vergleich 
            zu TRZH- und Spontangärung 
 
 
�¾ Probennahme für mikrobiologische Untersuchungen 
Für die Bestimmung und Entwicklung der Hefepopulation wurden zu definierten Zeitpunkten Proben 
gezogen.  
 
�¾ Gärverlauf 
. Die Gärung 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 Gärung  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 Gä- 
  rung 24 Tage (RZ 1 g/l). 
. Bei VG 1, beimpft nur mit NSS, wurden nach 24 Tagen Gärdauer Milchsäurebakterien nach- 
  gewiesen und der Jungwein wurde daraufhin mit 17 g/l Restzucker abgezogen und geschwefelt. 
. Bei VG 5, Spontangärung, waren nach 24 Tagen noch 126 g/l Zucker zu messen. Da der gä- 
  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. 
 
�¾ Weinausbau 
. Alle Weine wurden mit Ascorbinsäure versetzt, zur Abfüllung auf 6,5 g/l Gesamtsäure ent- 
  säuert und auf einen Zuckergehalt von 7 g/l eingestellt. 
. Abfüllung der Weine am 23.2.2010. 
 
�¾ Bewertung der Weine 
Die Weine wurden im Sommer 2010 zweimal verkostet, es liegen für jeden Wein 24 Einzelurteile vor. 
Die sensorische Überprüfung erfolgte nach dem DLG-5-Punkte-Schema und einer zusätzlichen 
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 Mischgärungen mit Riesling-Mosten des Jahrganges  2009 
 

Versuchsglieder 
Mosel Riesling Franken Riesling 

Gesamt-
punkte 

Restzucker 
g/l 

Gesamt-
punkte 

Restzucker 
g/l 

1 NSS 7,75 13,1 7,50 26,3 
2 NSS+Siha 8 6,00 5,7 8,50 18,3 
3 Siha 8 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 

 
 

 
 
 
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 für die spätere 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 gezählt und nach einer mikroskopischen 

Überprüfung 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 Über die gesamte Gärdauer und über 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 Maße 
zuverlässig, vgl. Abb. 8 (09/Mo1 bis 09/Mo16). 

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

�x Die Differenzierung der S. cerevisae-Stämme lässt sich ausschließlich durch 
molekularbiologische Verfahren sicher stellen (siehe Tabelle 5). 

�x Die beiden Sacharomyces-Arten S. cerevisiae und S. bayanus können an dem 
Bandenmuster unterschieden werden, das man erhält, wenn das ITS 4/ITS 1-PCR-Produkt 
mit dem Restriktionsenzym HaeIII geschnitten wird, vgl. Abb. 9 (09/Mo40, Mo45 bis Mo48) 

�x Die Unterscheidung verschiedener Saccharomyces cerevisiae-Stämme 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) 

 
 

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

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

Hefeisolate:  
  1  Kloeckera apiculata  
  2  Kloeckera apiculata  
  3  Kloeckera apiculata  
  4  Candida zeylanoides  
  6  Saccharomyces cerevisiae 
  7  Saccharomyces cerevisiae   
  8  Candida zeylanoides  
  9  Kloeckera apiculata  
10  Kloeckera apiculata  
12  Pichia membranaefaciens  
13  Candida spezies  
14  Torulaspora delbrueckii  
15  Torulaspora delbrueckii  
16  Torulaspora delbrueckii 

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 
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Abb. 10: Differenzierung der S. cerevisae-Stä 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 molekularbiologische 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. Typ C und E 
Saccharomyces-Morphotypus I S. cerevisiae Typ B, C, G, H 
Saccharomyces-Morphotypus II S. bayanus, S. cerevisiae Typ F 
Level 2 S. cerevisiae  Typ C und 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 Überblick über die Spontanflora eines 
Mostes erlangen lässt. Die molekularbiologischen Verfahren können den diagnostischen Aufwand 
hierbei erheblich reduzieren und erlauben, insbesondere bei der Differenzierung von Saccharo-
myces-Arten und Saccharomyces-Stämmen, neue entscheidende Möglichkeiten zu eröffnen.   
 
 
 
 

BLE Verbundforschungsprojekt „Möglichkeiten zur Vermeidung 
überhöhter Alkoholgehalte in We inen (‚Alkoholmanagement‘)“  
 
Teilprojekt: „Einsatz von Hefen mit niedriger Alkoholausbeute  
(unproduktive Gärhefen)“ 
 
Auch im Hinblick auf den Weinbau ziehen die Klimaveränderungen ihre Folgen mit sich. So kommt 
es in den Trauben zu einer verstärkten Einlagerung von Zucker, was zu überproportional erhöhten 
Alkoholgehalten in Weinen führt. In einem von der BLE geförderten Verbundforschungsprojekt sollen 
weinbauliche, kellerwirtschaftliche und mikrobiologische Optionen geprüft werden, mit denen die 
Zucker- bzw. Alkoholgehalte der Trauben, Moste oder Weine vermindert werden können.  
 

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  C  
65 Sacch. cer., Stamm  C  
66 Sacch. cer., Stamm  A  
67 Sacch. cer., Stamm  C  
68 Sacch. cer., Stamm  G  
69 Sacch. cer., Stamm  C  
70 Sacch. cer., Stamm  C  
71 Sacch. cer. var. bayanus  
72 Sacch. cer., Stamm  C  
73 Sacch. cer., Stamm  C
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Im Rahmen des Teilprojektes der Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung „Einsatz von 
Hefen mit niedriger Alkoholausbeute (unproduktive Gärhefen)“ sollen Hefe-Stämme selektioniert 
werden, die den Zucker der Traubenmoste zu weniger Alkohol umsetzen und dabei keine 
Fehlaromen, wie beispielsweise Essigsäure oder Ethylacetat, bilden. Derartige Hefestämme könnten 
dazu beitragen, auch zukünftig 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 über 350 
Nichtsaccharomyceten-Isolate und nahezu 300 Saccharomyceten-Isolate von Trauben und Mosten 
aus unterschiedlichen ökologischen Bereichen des fränkischen Weinbaugebietes umfasst, im 
Hinblick auf „unproduktive Gärhefen“ durchforstet. Im Vordergrund steht hierbei die Selektion von 
Nichtsaccharomyceten, da diese aufgrund ihres ausgeprägten 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 Gäraromen. Hierzu werden 
die Nichtsaccharomyceten-Isolate aus der Gefrierkultur (Glasperlen, 87 %iges Glycerin) auf „Most-
agarmedium“ kultiviert. 
 
 
Kultivierung 
 
Um die potentielle Gärleistungen bestmöglichst abschätzen zu können, erfolgt die Bebrütung der 
Kulturen sowohl aerob als auch anaerob bei 26° C in einem separaten Brutschrank (Abb. 12). Zur 
Kultivierung der Hefestämme unter anaeroben Bedingungen wird ein Anaerobentopf (MERCK) ver-
wendet.  
Durch ein Reagenziengemisch, dem Anaerocult® A (MERCK), wird ein anaerobes Milieu erzeugt. 
Anaerocult® A enthält Komponenten, die den Sauerstoff aus der Umgebung in kurzer Zeit 
vollständig binden und somit ein sauerstofffreies Milieu schaffen. Die anaeroben Verhältnisse 
werden jeweils mit einem Anaerotest®-Streifen (MERCK) sichergestellt. 
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Abb. 12: Aerobe und anaerobe Bebrütung (Anaeroben-Topf rechts) im Brutschrank 
 
 
Sensorik 
 
Zur Bewertung der durch die Hefen gebildeten flüchtigen Aromastoffe werden vier in der oenologi-
schen Sensorik erfahrene Personen hinzugezogen. 
 
Die sensorische Prüfung der aerob angezogenen Hefestämme wird am 7. und am 9. Tag nach dem 
Animpfen durchgeführt. Die anaeroben Parallelansätze werden am 9. Tag nach dem Animpfen auf 
das Wachstum der Isolate auf den Platten überprüft 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 Prüfung der Isolate durch Abriechen der Kulturen 
 
 
Das Abriechen zu zwei unterschiedlichen Zeitpunkten erscheint zweckmäßig, da sich bei gewissen 
Hefen die Eigenschaften des Aromas während der Kultivierung verändern können und so die Ent-
wicklung sowie die Variation der Aromatik verfolgt werden können (Tabelle 6). 
 
Bei positiver Beurteilung werden die Isolate von den abgerochenen Platten durch mikroskopische 
Untersuchung und 3-Ösenausstrich auf Reinkultur überprüft. Zusätzlich wird eine Schrägagarkultur 
angelegt, um mit dieser Arbeitskultur im weiteren Verlauf in der Screeningphase 2 weiter zu arbeiten. 
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Candida krusei  X X 
X X 

Eis- 
bonbon 

   X X 
X X

X  

Pichia anomala X X 
X X 

      X  

Pichia membranifaciens X X 
X X 

      X X 
X X 

 

Schizosaccharomyces species X X 
X X 

X      X  

Schizosaccharomyces 
octospores 

X X 
X X 

      X X X  

Saccharomycodes ludwigii    X X 
X X

X X 
X X

    

Saccharomyces cerevisiae X X 
X X 

X        

Kluyveromyces thermotolerans X X 
X X 

        

Zygosaccharomyces rouxii X X 
X X 

     X X 
X X

 nussig, würzig 

Kloeckera apicolata 
    X X X   X X 

X X 
 

X = nach 7 Tagen                       X= nach 11 Tagen 
X = nach 9 Tagen                       X= nach 14 Tagen 

Tabelle 6: Sensorische Bewertung von ausgewählten Hefeisolaten in Abhängigkeit 
                 der Kulturdauer 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Screeningphase 2 
 
In dieser Phase werden die positiv beurteilten Nichtsaccharomyceten-Isolate aus Screeningphase 1 
durch Gärversuche in kleinen Gebinden (300 ml) auf ihre Zuckerabbauleistung untersucht und die 
Bildung bedeutender Stoffwechselprodukte erfasst (Sensorik). Die ersten Gäransätze sind bereits 
angelaufen. Das Verfahren muss noch optimiert und effizienter gestaltet werden. Ziel ist es Hefen 
mit hohem Zuckerabbauvermögen, geringer Alkoholbildung und positiver sensorischer Charakterisie-
rung zu finden. 
 
 
 
 

Tätigkeitsbericht des Honiglabors für 2010 
 
Das Wetter als wesentlicher Faktor für die Honigernte  
 
Ein langer schneereicher kalter Winter und eine förmlich explodierende Vegetation im sehr warmen 
trockenen April, gefolgt von einem kühleren Mai hinterließen auch im Honigglas ihre Spuren. So war 
der Ertrag an Frühtrachten eher gering. Temperaturmäßig heiße Phasen im Juni und Juli führten zu 
recht ansehnlichen Honigtautrachten. So lässt sich abschließend feststellen, dass trotz des 
verspäteten 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 Verhältnis zwischen Wetter, Bienenhaltung und Honigernte ist. Den zunehmend 
größeren Belastungen der Völker durch klimatische Einflüsse, können nur ausreichend starke und 
gesunde Völker wirkungsvoll begegnen.  
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Das Labor für 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 für Imker, 79 Prämierungshonige, 17 Marktkontrollen, 84 Proben im Rahmen des 
Bundesbienenmonitorings und ca. 40 Proben für interne Untersuchungen.  
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Abb. 14:  Regionale Verteilung der Honigsorten anhand der Leitfähigkeiten 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 prädestiniert Honig zu sammeln und Pflanzen zu 
bestäuben, sondern auch sensitiv bestimmten Umwelteinflüssen gegenüber. Diese Tatsachen bil-
deten die Grundlage für die Überlegung Bienen als „Detektoren“  im Flughafenbereich einzusetzen. 
Neben der chemischen Analytik ist es u.a. auch möglich Schadstoffe im Honig mikroskopisch nach-
zuweisen. Das Labor für Honiganalytik in Veitshöchheim untersuchte die Honige hinsichtlich ihrer 
Qualität und möglicher 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 Völkerverluste und der Entwicklung möglichst 
effektiver Präventivmaßnahmen. Das Honiglabor Veitshöchheim untersucht in diesem Zusammen-
hang eine Vielzahl von Honigproben ausgewählter bayerischer Imker. 
 
 

Seminar für Honigsensorik 
 
Die Sensorik als ein Prüfparameter für die Ausprägung bestimmter Aromen hat sich in der Önologie 
seit langem als ein fester Bestandteil des Marketings etabliert. Die vielfältigen Möglichkeiten, die die 
Sensorik sowohl Produzenten als auch Konsumenten offeriert, um direkt in Kontakt miteinander zu 
treten, sind in einem zunehmenden Maße auch für Imker und ihre Vermarktung von Interesse. Vor 
diesem Hintergrund bietet das Labor für Honiganalytik Sensorikkurse an, welche insbesondere den 
Imker für die ganz individuelle Ausprägung ihres Honigs sensibilisieren soll.  
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Von der Theorie in die Praxis – Honiganalytik in der Schule 
 
Zukunftsorientiert Wissen zu vermitteln heißt, rechtzeitig die Weichen für ein ganzheitliches Denken 
zu stellen.  Den Weg, die Praxis direkt in den Unterricht einzubinden geht das Röntgengymnasium 
Würzburg in Kooperation mit dem Honiglabor bereits seit mehreren Jahren. Junge angehende Gym-
nasiallehrer werden mittels eines Honigseminars dazu befähigt, 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 vielfältiger 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 Tür in Veitshöchheim: 
Honig mit allen Sinnen genießen  
 
Am diesjährigen Tag der offenen Tür hatten die Besucher im Bereich Honig die Gelegenheit, Honig  
mit allen Sinnen zu genießen und einen Eindruck von der Vielfalt dieses Naturproduktes in Farbe, 
Geruch, Geschmack und Konsistenz zu erhalten. 
 
 

 
 

Honig mit allen Sinnen genießen 
 
 
 
 

Sachgebiet Umweltanalytik 
 
 

Bodenuntersuchung 
 
 
Hauptaufgabe des Bodenlabors ist die Untersuchung von Böden auf pflanzennotwendige Haupt- und 
Spurennährstoffe, bodenphysikalische Parameter und anorganische Schadstoffe. Aus der Bestim-
mung dieser Werte wird die Nährstoffsituation von landwirtschaftlich und gartenbaulich genutzten 
Flächen beschrieben. Dies dient zur Planung von Düngungsmaßnahmen ebenso wie zur Kontrolle 
von Düngungsstrategien im Rahmen von Anbauversuchen. 

Das Bodenlabor erstellt Untersuchungsergebnisse für die Freiland- und Gewächshausversuche der 
LWG. Im Auftrag der Bayerischen Landesanstalt für Landwirtschaft (LfL) in Freising werden Boden-
proben aus deren pflanzenbaulichen Versuchswesen untersucht. Dadurch werden Synergien gebün-
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 Hälfte dieser Bodenproben waren auf ihren Gehalt an mineralischem Stickstoff (Nmin) zu 
untersuchen. In vielen Fällen werden diese Proben ausschließlich dafür gezogen, um den Nmin-
Gehalt eines Standortes zu gewissen Terminen abzubilden. Insofern sind an diesen Proben häufig 
keine weiteren Untersuchungen notwendig. Dies äußerte sich auch daran, dass nur durchschnittlich 
2,9 Parameter je Probe zu bestimmen waren. 414 Wasserproben wurden untersucht. Diese 
stammten überwiegend aus Dachabläufen oder Lysimeteranlagen. Kultursubstrate stellten einen 
zahlenmäßig 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 pflanzenverfügbaren Haupt- und Spurennährstoffen benötigt sowie 
die für die Kulturführung entscheidenden Messgrößen 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 stofflichen Zusammensetzung von zugekauften oder eigengemischten Substraten 
unumgänglich, wenn z.B. Beet- und Balkonpflanzen unter einheitlichen, definierten Wachstums-
bedingungen geprüft werden. 
 
 
Tabelle 7: Verteilung der Proben und Untersuchungen in 2010 anhand der Probenmatrix 

 

Probenmatrix Anzahl der 
Proben 

Anzahl der. 
Untersuchungen 

mittlere Anzahl der 
Parameter pro Probe 

Böden 2.408 12.867 5,3 

Nmin-Böden 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 Labortätigkeit. Insgesamt 95 % aller Proben stammten aus Versuchen der LWG 
oder der LfL (Abb. 15). Darin wird die zentrale Bedeutung des Labors für die Versuchstätigkeit der 
beiden Landesanstalten deutlich. 5 % der Proben waren Rückstellmuster anderer Labors, welche im 
Bodenlabor der LWG hinsichtlich ihrer Messgenauigkeit nachkontrolliert wurden. Diese 
Laborkontrolle ist ein wesentlicher Baustein der Qualitätssicherung in der landwirtschaftlichen 
Bodenuntersuchung in Bayern. Das Landeskuratorium für pflanzliche Erzeugung (LKP), eine 
Selbsthilfeeinrichtung der bayerischen Landwirtschaft, organisiert in Bayern die Bodenuntersuchung 
auf landwirtschaftlichen Flächen. Es vergibt die Untersuchungsaufträge im Rahmen einer 
beschränkten Ausschreibung an fachlich geeignete Labors. Über dieses Verfahren werden in Bayern 
jährlich ca. 250.000 Untersuchungen der Gehalte an Hauptnährstoffen, Spurenelementen und 
Humus durchgeführt (Quelle: LfL). Die Feststellung der fachlichen Eignung erfolgt durch die 
Bayerische Landesanstalt für Landwirtschaft zusammen mit der Bayerischen Landesanstalt für 
Weinbau und Gartenbau. Ein Nachweis der allgemeinen Laborqualifikation (z.B. Zertifizierung nach 
DIN 17025), die erfolgreiche Teilnahme jährlich durchgeführter Ringversuche sowie die erfolgreiche 
Stichproben-Nachkontrolle berechtigen ein Labor zur Bewerbung um LKP-Bodenuntersuchungs-
aufträge. 
Das Untersuchungsspektrum des Bodenlabors ist sehr breit aufgestellt. Es kann mehr als 70 ver-
schiedene Parameter in Böden, Substraten bzw. Wasserproben bestimmen. Damit unterscheidet es  
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sich wesentlich von privaten Bodenlabors. Das Labor ist darauf ausgerichtet, den Großteil des 
bodenspezifischen Bedarfs an Untersuchungsmethoden der verschiedenen Forschungsabteilungen 
im Bereich der LWG und der LfL abzudecken. Daher ist eine Beschränkung auf einige, wenige 
Standard-Analysenverfahren nicht möglich. Stattdessen hat das Labor die Aufgabe, neben den 
etablierten Routineverfahren, wie z.B. der Bestimmung der Konzentration der pflanzenverfügbaren 
Hauptnährstoffe, auch Verfahren anzubieten, welche lediglich für ganz bestimmte Versuchsfragen zu 
untersuchen sind. Ein Beispiel hierfür ist die Bestimmung des heißwasserlöslichen Stickstoffs in 
Bodenproben zur erweiterten Charakterisierung der für die Ernährung von Dauerkulturen im Boden 
verfügbaren 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 für unterschiedliche Auftraggeber durchgeführt 
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 müssen Bodenproben von der Probenentnahme weg durchgehend gekühlt werden bis zur 
Analyse im Labor. Diese Proben dürfen nicht mit Warmluft getrocknet, sondern müssen im feld-
feuchten Zustand verarbeitet werden, um eine Veränderung des im Boden vorliegenden Stickstoff-
gehalts infolge mikrobieller Prozesse weitestgehend zu vermeiden. 
Die am häufigsten nachgefragten Untersuchungsparameter bei den Bodenproben waren die Para-
meter NO3-N und NH4-N (CaCl2-löslich) mit 4.771 bzw. 3.577 Untersuchungen, P und K (CAL-lös-
lich) mit 2.697 bzw. 2.636 Untersuchungen, pH-Wert mit 2.410 Untersuchungen sowie Mg (CaCl2-
löslich) mit 1.945 Untersuchungen (Tabelle 8 und 9). Der Großteil der NO3-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 Ämtern für ELF beauftragt. Dies hängt mit dem im 
Vergleich zur LWG deutlich umfangreicheren Feldversuchswesen der Forschungsabteilungen an der 
LfL zusammen. Innerhalb der LWG entstammte der größte Teil der Untersuchungsaufträge bei den 
Bodenproben der Abteilung Weinbau (W). Hier wurde neben den Hauptnährstoffen vor allem der 
Humusgehalt, die Gehalte verschiedener Schwermetalle sowie die Gehalte der für die Rebendün-
gung relevantesten Spurennährstoffe Bor und Mangan nachgefragt. 
Im Auftrag des LKP Bayern e.V. wurden auch im Jahr 2010 wieder Rückstellmuster von Bodenpro-
ben aus privaten Bodenlabors nachuntersucht. Im Rahmen dieser Maßnahme zur Qualitätskontrolle 
bei den für das LKP tätigen 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 für Spu-
rennährstoffe, 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 regelmäßig Substratuntersuchungen nachgefragt. Dabei lag der 
Schwerpunkt auf der Bestimmung der Hauptnährstoffgehalte und des Salzgehalts (Tabelle 10). 
Darüber hinaus wurden im vergangenen Jahr ebenfalls von der Abteilung Weinbau wieder regelmä-

Abb. 15: Verteilung der Proben 
               in 2010 nach der Proben- 
               herkunft 
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ßig Untersuchungen an Sickerwasserproben aus Lysimetern beauftragt. Hier lag der Hauptanteil der 
Untersuchungen bei den Pflanzennährelementen N, K, Mg und B, welche im Boden zum Großteil in 
Form von mobilen Fraktionen vorliegen und somit einer verstärkten Auswaschung unterliegen 
(Tabelle 11). 
 
 
Tabelle 8: Anzahl der Untersuchungen je Parameter an feldfeuchten Bodenproben in 2010 
              nach  Auftraggeber (Nmin-Proben) 

 

 

A G L W
Sons-
tige

LWG, 
gesamt

IAB ILT
LfL, 

gesamt

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

heißwasserl. 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

wasserlösl. P2O5

CaCO3 (Scheibler) 45 45 1 46

T-Wert 1 1

Aktivkkalk 53 53 53

Korngrößen 36 4 40 40

Kali-Fixierung 4 4 4

Pb (Königsw.) 108 108 108

Cd (Königsw.) 108 108 108

Cr (Königsw.) 108 108 108

Hg (Königsw.) 108 108 108

Ni (Königsw.) 108 108 108

Cu(Königsw.) 108 108 108

Zn (Königsw.) 108 108 108

P (Königsw.) 1 1

K (Königsw.) 1 1

Ca (Königsw.) 60 60 60

Mg (Königsw.)

Fe (Königsw.)

Mn (Königsw.)

TS%

Salzgehalt 46 46 46

Na (CaCl2)

B (Heißw.) 284 284 284

Cu (EDTA)

Zn (EDTA)

Mn (Schachtsch.) 188 188 188

Fe (EDTA)

Gesamt

Untersuchungs-
parameter, 
feldfeuchte 
Bodenproben

LWG LfL

Auftraggeber (Behörde, Abteilung)

AELF
Sons-
tige
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Tabelle 9: Anzahl der Untersuchungen je Parameter an getrockneten Bodenproben in 2010 

nach Auftraggeber 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A G L W Schule
Sons-
tige

LWG, 
gesamt

IAB IPS IPZ AVB
Sons-
tige

LfL, 
gesamt

P (CAL) 12 57 55 44 4 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

wasserlösl. P2O5 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

Korngrößen 5 20 25 0 25

Kali-Fixierung 13 0 13

Mn (Königsw.) 0

P-ges. 285 49 334 24 0 358

Fe (Königsw.) 2 2 0 2

Mg (Königsw.) 0

Ca (Königsw.) 5 5 0 5

K (Königsw.) 134 134 1 135

P (Königsw.) 134 134 35 1 170

Zn (Königsw.) 2 11 13 45 45 3 61

Cu(Königsw.) 2 11 13 45 45 3 61

Ni (Königsw.) 2 11 13 90 90 3 106

Hg (Königsw.) 2 11 13 90 90 3 106

Cr (Königsw.) 2 11 13 90 90 3 106

Cd (Königsw.) 2 11 13 90 90 3 106

Pb (Königsw.) 2 11 13 90 90 12 115

CL 0

TS% 1 1

Salzgehalt 27 53 80 2 2 3 85

Na (CaCl2) 0

B (Heißw.) 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

Gesamt
Sons-
tige

Untersuchungs-
parameter, 
getrocknete 
Bodenproben

LWG LfL

Auftraggeber (Behörde, Abteilung)

LKPAELF
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Tabelle 10: Anzahl der Untersuchungen je Parameter an Kultursubstraten in 2010 nach 

Auftraggeber 
 
 

Untersuchungs- 
parameter,  

Kultursubstrate 

Auftraggeber (Behörde, 
Abteilung) 

Gesamt LWG 
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 (Heißw.)     
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 
 

Untersuchungs-
parameter, 

Wasserproben 

Auftraggeber (Behörde, 
Abteilung) 

Gesamt LWG 
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.Härte 4  402 406 
P-Index     
Färbung     
CaCO3-Sättigung     
SO4 2  2 4 
Salze 3   3 
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Eine zentrale Maßnahme zur eigenen Qualitätssicherung im Bodenlabor stellt die regelmäßige Teil-
nahme an unabhängigen Laborvergleichsuntersuchungen dar. Durch die Teilnahme an jährlich statt-
findenden Ringversuchen wird gewährleistet, dass nahezu alle vom Labor angebotenen Untersu-
chungsverfahren mindestens einmal im Jahr einem Vergleich mit externen Labors unterzogen wer-
den. Neben den im Labor üblichen Qualitätssicherungsmaßnahmen, wie der regelmäßigen Mitfüh-
rung von Standard-Referenzmaterial bzw. der Messwertdokumentation und -kontrolle mit Hilfe von 
Qualitäts-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-
geführten Ringversuchen teilgenommen. 
 
 
Tabelle 12: Teilnahme des Bodenlabors der LWG an Ringversuchen im Jahr 2010 

 

Bezeichnung des 
Ringversuchs 

Verantwortlich für die 
Durchführung Geprüfte Parameter 

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

LUFA Rostock, 
Bioanalytik 
Weihenstephan 

pH-Wert, NO3-N/NH4-N (CaCl2), P/K 
(CAL), Mg (CaCl2), Bor-hwl, Kornfrak-
tionen, N-Gesamt, org. C, Spurennähr-
stoffe im EDTA-Extrakt, K-Fixierung, 
Nährstoffe im CAT-Extrakt, CaCO3 

Bodenenquete der Arbeits-
gemeinschaft für Lebens-
mittel-, Veterinär- und Agrar-
wesen (ALVA) 

Lehr- und Forschungs-
zentrum Raumberg-
Gumpenstein 

Kornfraktionen, pH-Wert, org. C, 
CaCO3, P/K (CAL), NO3-N/NH4-N 
(CaCl2), N-Ge-samt, Nährstoffe im CAT-
Extrakt, Spurennährstoffe im EDTA-
Extrakt, Ele-mente im Säureaufschluss 

Länderübergreifender Ring-
versuch Boden für das 
Fachmodul Abfall (FMA) 

Landwirtschaftliches 
Technologiezentrum 
Augustenberg 

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

Ringversuch zur Standard-
bodenuntersuchung und 
Spurennährstoffbestimmung 
für Bodenlabors im Auftrag 
des LKP Bayern e.V. 

Bayerische Landesanstalt 
für Weinbau und Garten-
bau, 

Bayerische Landesanstalt 
für Landwirtschaft 

pH-Wert, Bodenart, freier Kalk, P/K 
(CAL), Mg (CaCl2), org. C, CaCO3, 
Spurennährstoffe im CAT-Extrakt, K-
Fixierung 

Ringversuch zum Dünge-
beratungssystem Stickstoff 
(DSN) 

Bayerische Landesanstalt 
für Landwirtschaft NO3-N/NH4-N (CaCl2) 

 
 
 
 

Saatgutlabor 
 
 
Im Saatgutlabor wurden 2010 insgesamt 1.743 Muster zur Beschaffenheitsprüfung eingesandt. Da-
mit hat sich das Probenvolumen gegenüber dem Vorjahr um 12,8 % verringert. Als Ursachen hierfür 
sind zum einen die Reduzierung der Saatgutvermehrungsflächen um 14,2 % gegenüber dem An-
baujahr 2009 und zum anderen die schlechten Witterungsbedingungen  im Jahr 2010 zu sehen. 
Nach den heißen Tagen im Juli setzten im August langanhaltende Niederschläge ein. Dadurch 
konnte ein Teil der Flächen nicht mehr beerntet werden. Dementsprechend zeigten viele Schläge 
eine starke Ausbreitung von Schwärzepilzen. Durch die Feuchtigkeit kam es häufig zu Auswuchs-
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schäden. Das bedeutet, dass die Getreidekörner bereits am Halm anfingen zu keimen, Keimwurzel 
und Keimblatt wurden also bereits ausgebildet (Abb. 16). Zahlreiche Getreidepartien wurden 
aufgrund von Qualitätseinbußen hinsichtlich der Keimfähigkeit nicht mehr aufbereitet und somit erst 
gar nicht zur Beschaffenheitsprüfung vorgestellt. 
 

       
 
Abb. 16: An der Ähre gekeimtes Getreide 

 
Die Saatgutvermehrungsflächen waren 2010 im gesamten Bundesgebiet rückläufig. Grund hierfür 
waren die schlechten Saatgutabsatzquoten und der geringe Saatgutwechsel in den landwirtschaft-
lichen Betrieben. Nachdem in den Betrieben somit verstärkt Saatgut aus eigener Ernte nachgebaut 
wurde, verringerte sich auch der Absatz von Zertifiziertem Saatgut. Dementsprechend reduzierte 
sich auch der Bedarf an Vermehrungsflächen. 
Von der Flächenreduzierung waren in Unterfranken insbesondere die Getreidearten und die Gräser 
betroffen. Besonders der Wiesenschwingelanbau reduzierte sich um die Hälfte (von 301 auf 141 ha). 
Eine Flächenzunahme 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 Saatgutvermehrungsflächen. Aus der 
Abb. 17 ist der prozentuale Anteil der Artengruppen ersichtlich. 
Gegenüber dem Vorjahr verringerte sich die Getreideanbaufläche 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 ächen in Bayern nach Arte ngruppen in ha und jeweilige  
                Flächenanteile in Unterfranken in % 
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Fruchtartenverteilung 
 
Die Fruchtartenverteilung hat sich gegenüber den Vorjahren kaum verändert. 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 Beschaffenheitsprüfung eingesandten  
               Saatgutmuster 
 
 
Untersuchungsparameter 
 
Die zur Untersuchung eingesandten Muster wurden hauptsächlich auf Reinheit, Keimfähigkeit und 
Besatz untersucht. Diese Parameter sind, wie zusätzliche artenspezifische Untersuchungen, im 
Saatgutverkehrsgesetz verankert. Die Untersuchungen werden nach den Vorschriften der Internatio-
nal Seed Testing Association (ISTA) durchgeführt 
An den Einsendungsmustern wurden 6.242 Einzelanalysen durchgeführt. Die am häufigsten durch-
geführten Untersuchungen sind aus Tabelle 13 ersichtlich. 
 
 
Tabelle 13: Anzahl Untersuchungen je Untersuchungskriterium  
 

Untersuchungskriterium Anzahl der Untersuchungen 

Techn. Reinheit 1.212 

Besatz 1.125 

Keimfähigkeit 1.638 

Tausendkorngewicht 937 

Kalttest 320 

Lebensfähigkeit 320 

Grannenüberlänge 121 
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Besatzuntersuchung 
 
Die gesetzlich geforderte Besatznorm von höchstens 6 Samen fremder Pflanzenarten in 500 g 
wurde von 12,1 % der vorgestellten Triticaleproben überschritten. Durch Nachreinigung und erneuter 
Probeneinsendung erreichten jedoch noch 6 % die Anerkennungsnorm. 
Der zu hohe Fremdbesatz mit Samen anderer Pflanzenarten führte bei 1,2 % der Weizenpartien zu 
Aberkennungen (im Vorjahr 0,3 %). 
0,8 % der zur Untersuchung vorgestellten Gerstenproben (im Vorjahr 1,6 %) genügten nicht den An-
forderungen. 
Im Gegensatz zum Vorjahr erfüllten alle Roggenmuster die Mindestnorm, 2009 wurden noch 10,8 % 
aufgrund zu hohen Besatzes nicht anerkannt.  
Hauptsächlich war der Besatz mit anderen Getreidearten zu hoch. Dieser Besatz lässt sich kaum 
bzw. nur sehr schwer aus der betroffenen Art heraus reinigen (Abb. 19). 
 
 

 

Abb. 19: Besatz mit anderen Getreidearten in Triticale  
 
 
Keimfähigkeit 
 
Die untersuchten Gerstenmuster erreichten eine Anerkennungsquote von 91 %, 2009 waren es noch 
98 %. Die mittlere Keimfähigkeit lag bei 95 %, damit geringfügig höher als im Vorjahr. 
Die geforderte Keimfähigkeitsmindestnorm von 85 % wurde von allen zur Beschaffenheitsprüfung 
eingesandten Triticaleproben erfüllt. Die durchschnittliche Keimfähigkeit lag mit 93 % um 2 % höher 
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 Keimfähigkeit 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 Keimfähigkeitsergebnisse lag zwischen 69 % und 99 %. Die 
mittlere Keimfähigkeit lag mit 94 % um 2 % niedriger als im Vorjahr. 
 
 
Tabelle 14: Durchschnittliche Keimfähigkeitsergebnisse von Wintergetreide, Ernte 2007  

bis 2010 
 

Fruchtart 
Untersuchungsjahr 

2007 2008 2009 2010 

Wintergerste 96 % 97 % 94 % 95 % 

Winterroggen 88 % 93 % 91 % 89 % 

Wintertriticale 87 % 91 % 91 % 93 % 

Winterweizen 95 % 96 % 96 % 94 % 

 

Weichweize

Roggen 

Weichweize
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Abb. 20: Auswertung der Keimfähigkeit auswuchsgeschädigter Weizenproben 
 
 
Da die Saatgutversorgung einzelner Weizensorten gefährdet war, wurde ausnahmsweise für be-
stimmte Sorten die Anerkennung als Zertifiziertes Saatgut zweiter Generation (Z2) ermöglicht. Im 
Regelfall wird das Saatgut als Zertifiziertes Saatgut bzw. Zertifiziertes Saatgut erster Generation (Z1) 
anerkannt. Damit ist gewährleistet, dass der Verbraucher qualitativ hochwertiges Saatgut erwirbt. 
Die Anforderungen an Besatz- und Keimfähigkeitsnormen liegen bei Z1-Saatgut deutlich höher als 
bei Z2-Saatgut (Tabelle 15). Die Herabstufung auf Z2-Normen bezog sich nur auf die Keimfähigkeit, 
für den Besatz galten weiterhin die strengeren Z1-Normen. 
 
 
Tabelle 15: Anforderungen an die Beschaffenheit von Weichweizensaatgut 
 

Kate- 
gorie 

Mindestkeim-
fähigkeit in % 

Höchstbesatz mit anderen Pflanzenarten 

insgesamt andere 
Getreidearten

andere Arten 
als Getreide 

Z-1 92 6 3 4 

Z-2 85 10 7 7 

 
 
Saatgutverkehrskontrolle 
 
Für den Arbeitsbereich Verkehrs- und Betriebskontrollen IPZ 6b der LfL Freising wurden im Rahmen 
der Saatgutverkehrskontrolle Gemüseproben auf ihre Verkehrsfähigkeit überprüft. Aus sämtlichen 
Regierungsbezirken Bayerns wurden stichprobenartig Gemüseproben gezogen und auf die Einhal-
tung der gesetzlich geforderten Normen untersucht. Es wurden an jedem Muster eine Reinheits- und 
Keimfähigkeitsprüfung durchgeführt. 
5 % der untersuchten Proben erfüllten die Keimfähigkeitsnormen nicht. Hinsichtlich der Reinheit er-
reichten alle Muster die geforderten Mindestnormen. 
 
 
Sonstige Untersuchungen 
 
Ein ungewöhnlicher Untersuchungsauftrag kam von der Landespflege: Eine Faschine aus Schafs-
wolle sollte auf Kamillearten untersucht werden, da auf der Versuchsfläche der Abteilung Landes-
pflege zu einem Projekt über Erosionsschutzmaßnahmen an Straßenböschungen starker Besatz mit 
Kamille auftrat und ein verstärkter Eintrag von Kamille-Samen über die Schafswolle auf die Fläche 
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 für die starke 
Ausbreitung der Kamille auf der Versuchsfläche verantwortlich war. 
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Abb. 20: Schafswolle-Faschine und Schafswolle mit Odermennigbesatz 
 
 
Tag der offenen Tür 
 
„Samenkorn, Keimling und Frucht, was gehört zusammen?“ war das Motto am Tag der offenen Tür. 
Zahlreiche Besucher versuchten, mit sehr unterschiedlichem Erfolg, das „Zusammengehörende“ zu-
sammenzuführen. An zehn verschiedenen Gemüsearten konnten die Besucher ihr Wissen prüfen. 
 
 

 
 
 
 
 
 
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 für Ernährung, Landwirtschaft 
und Verbraucherschutz (BMELV) war neben dem Land Nordrhein-Westfalen Ausrichter des Kongres-
ses. Am Veranstaltungsort Gürzenich in Köln trafen sich 360 Teilnehmer aus 56 Ländern.  
An den ersten drei Tagen fanden die Vortrags- und Posterveranstaltungen statt, die unter dem Motto 
„Harmonisierte Saatgutprüfung und globaler Saatguthandel“ standen. Anschließend 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 Veitshöchheim mit einem Poster beteiligt war. 

          Stand des Saatgutlabors am 
             Tag der offenen Tür 2010 

Stand der Fachgruppe Saatgutuntersuchung im 
     VDLUFA auf dem ISTA-Kongress in Köln 
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Poster des LWG-Saatgutlabors auf dem ISTA-Kongress in Köln 
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und Herrmann, J.V.:  

Qualitätsfaktoren für Moste und Weine im 
Blick – Herausforderung Klimawandel: 
Projekt in Franken 

Rebe & Wein 10, 25-27, 
2010 

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

Das Projekt „Monitoring quali-
tätsbestimmender Parameter in Mosten 
und Weinen 

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

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

„Bäume haben keine Wurzeln, Bäume 
haben Mykorrhiza!“ Untersuchungen zur 
Mykorrhi-zierung von Großballenpflanzen 
aus Baumschulen im Rahmen des Pro-
jektes „Stadtgrün 2021“ 

Tagungsband anläßlich der 
Osnabrücker Baumpflege-
tage, 57-76, 2010 

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

„Bäume haben keine Wurzeln, Bäume 
haben Mykorrhiza!“ Untersuchungen zur 
natürlichen Mykorrhizierung von Groß-
ballenpflanzen aus Baumschulen im 
Rahmen des Projektes „Stadtgrün 2021!“ 

ProBaum 4, 13-17, 2010 

   
Kathrin Knoke: Honig macht Schule Veitshöchheimer Mitteilung 

Nr. 108/2010 

   
Köhler, H.-J.; Geßner, M. 
und Burkert, J.: 

Hefeernährung, Gärsicherheit und Wein-
bewertung, Wohlfühl-verhältnisse und 
gutes Futter für die Hefen 

Rebe & Wein 9, 21-28, 
2010 

   
Köhler, H.-J.; Maier, C.; 
Geßner, M.; Burkert, J. und 
Herrmann, J.V.: 

BSA: Neue Starterkulturen das deutsche weinmagazin 
20, 24-28, 2010 

   
Köhler, H.-J.; Geßner, M.; 
Seifert, S. und Schindler, 
E.: 

Erfahrungen mit dem Einsatz eines 
Betonbehälters ohne Auskleidung, 
Veitshöchheimer Tests mit dem Beton-Ei 

Rebe & Wein 11, 22-26, 
2010 

   
Schönfeld, P.; Böll, S.; 
Körber, K. und Herrmann, 
J.V.: 

Stadtbaumarten im Klima-wandel: Projekt 
„Stadtgrün 2021“ 

ProBaum 4, 2-12, 2010 

   
Seifert, Steffen T.; Köhler, 
H.-J.; Geßner, M. und 
Freund, M.: 

Fortschritt durch Rückschritt? – 
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 

 
 
 

Vorträge  
 

Referent Thema Verein, Ort Datum 

Geßner, M.: Hefeverfügbarer Stickstoff im 
Reife- und Gärverlauf 

52. Veitshöchheimer Weinbau-
tage/Fränkische Weinwirtschafts-
tage Veitshöchheim 

10./11.02.10

    
Geßner, M.: Pyknometrie Analytik-Seminar für Chemie-

laborantenauszubildende 
15.03.10 

    
Geßner, M.: Dünnschichtchromatografie Ânalytik-Seminar für Chemie-

laborantenauszubildende 
18.03.10 
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Referent  Thema Verein, Ort  Datum  

Geßner, M.; Nagel-
Derr, A.: 

Weinanalytik für 
Selbstmarkterbetriebe 

VOENOS-Workshop, LWG 
Veitshöchheim 

23.04.10 

    
Geßner, M.: Situation des aktuellen 

Reifezustandes 
VOENOS-Kellerwirtschaftskurs, 
LWG Veitshöchheim 

17.09.10 

    
Geßner, M.: Fränkische Prämierung für 

Brände und Geiste 2010 
Branntweinprämierung in 
Bamberg 

03.10.10 

Geßner, M.: GHS, die neuen 
Gefahrensymbole 

Mitarbeiterschulung für Fz 
Analytik in Veitshöchheim 

24.10.10 

    
Geßner, M.: Situation des aktuellen 

Reifezustandes 
VOENOS-Workshop „Zur Ent-
säuerung“, LWG Veitshöchheim 

29.10.10 
12.11.10 

    
Geßner, M.: Entsäuerung, 

Feinentsäuerung und 
anschließende Stabilisierung 

VOENOS-Workshop „Der Jahr-
gang 2010“, LWG Veitshöchheim 

03.12.10 

    
Geßner, M.: SO2 – 2010 eine Herausforde-

rung für die Kellerwirtschaft 
VOENOS-Workshop „Der Jahr-
gang 2010“, LWG Veitshöchheim 

03.12.10 

    
Gilge, U.: Monitoring von qualitäts-

bestimmenden Parametern in 
Mosten und Weinen 

Mitgliederversammlung des 
Weinbauring Franken in Nord-
heim   s o w i e 

30.03.10 

  Oenologisches Symposium der 
Firma Begerow 

02.09.10 

    
Herrmann, J.V.: Weinbau und Oenologie: 

Biologische und mikrobio-
logische Aspekte des 
Klimawandels 

52. Veitshöchheimer Weinbau-
tage/Fränkische Weinwirtschafts-
tage Veitshöchheim 

10./11.02.10

    
Herrmann, J.V.: Kalkstandort Würzburg – Pro-

bleme bei der Kultur von 
Gehölzpflanzen 

Arbeitsgemeinschaft 
Arboretumsgärtner, Botanischer 
Garten Würzburg 

27.02.10 

    
Herrmann, J.V. Mycorrhiza Jahreshauptversammlung des 

Obst- und Gartenbauvereins 
Gaubüttelbrunn 

06.03.10 

Herrmann, J.V.: Das Fachzentrum Analytik 
stellt sich vor 

Personalversammlung Veits-
höchheim 

09.03.10 

    
Herrmann, J.V.: Viticulture in Franconia – The 

Facts 
Visit University of Copenhagen, 
Faculty of Life Sciences, 
Department of Agriculture and 
Ecology, Crop science „Wine 
Course“ at Veitshöchheim 

11.06.10 

    
Herrmann, J.V.; 
Schindler, E.: 

Das Mikroskop und seine An-
wendung in der Weinberei-
tung 

VOENOS-Workshop, LWG 
Veitshöchheim 

09.07.10 
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Referent  Thema Verein, Ort  Datum  

Herrmann, J.V.: Klimawandel und CO2-Anstieg 
– Auswirkungen auf den 
Freizeitgartenbau 

Klimatag für Freizeitgärtner an der 
LWG Veitshöchheim 

13.07.10 

    
Herrmann, J.V.; 
Hessdörfer, D. und 
Gilge, U.: 

Sauerstoff, ein unbedachter 
Hefenährstoff? Förderung der 
Hefevitalität und der Hefe-
fitness durch Belüftung des 
Hefeansatzes 

Oenologisches Symposium der 
Firma Begerow in Neustadt/ 
Weinstr. 

02.09.10 

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

Bäume haben keine Wurzeln, 
Bäume haben Mykorrhiza! 
Untersuchungen zur 
Mykorrhizierung von 
Großballenpflanzen aus 
Baumschulen im Rahmen des 
„Projektes Stadtgrün 2021“ 

Osnabrücker Baumpflegetage in 
Osnabrück 

07./08.09.10

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

Bäume haben keine Wurzeln, 
Bäume haben Mykorrhiza! –
Untersuchungen zur 
Mykorrhizierung von Groß-
ballenpflanzen aus Baum-
schulen („Projekt Stadtgrün 
2021“) 

14. Jahrestagung der PG Mikro-
bielle Symbiosen/Deutsche Ver-
einigung der Mykorrhizaan-
wender und Mykorrhizaprodu-
zenten in Halle 

25./26.11.10

    
Hessdörfer, D.; 
Gilge, U.; Geßner, 
M.; Schindler, E.; 
Rauhut, D. und 
Herrmann, J.V.: 

Einfluss einer Belüftung des 
Gäransatzes auf den Sterol- 
und Fettsäurestoffwechsel 
von Hefen (Saccharomyces 
cerevisiae) 

Tagung Forschungsring des 
Deutschen Weinbaus in Weins-
berg 

11.05.10 

    
Knoke, K.: Einführung in die Honig-

sensorik 
Imkertag in Soltau Januar 2010

    
Knoke, K.: Einführung in die Honig-

sensorik 
Imkertag in Donaueschingen Oktober 

2010 
    
Nagel-Derr, A.: Bestimmung der schwefligen 

Säure im Rotwein 
VOENOS-Workshop „Rotwein-
bereitung – Verschiedene Ver-
fahren, LWG Veitshöchheim 

23.07.10 

 
 
 

Veranstaltungen 
 

Datum Thema 

24.02.2010 Honigworkshop 

27.02.2010 Arboretumsgärtner, Verband Botanischer Gärten 

15.04.2010 Überbetriebliche Chemielaborantenausbildung  
„Probenvorbereitung für die Gaschromatografie“ 

16.04.2010 Überbetriebliche Chemielaborantenausbildung 
„Arbeiten mit dem Gaschromatografen“ 
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Datum Thema 

23.04.2010 VOENOS – Weinanalytik für Selbstmarkter-Betriebe 

27.04.2010 Überbetriebliche Chemielaborantenausbildung 
„Auswertung von Gaschromatogrammen“ 

11.06.2010 Besuch Uni Kopenhagen 

  

22.06.2010 Besuch Firma INOC 

04.07.2010 Tag der offenen Tür 

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 Führung mit Studenten der Lebensmittelchemie der Uni Erlangen  

29.10.2010 1. VOENOS-Workshop zur Entsäuerung 

12.11.2010 2. VOENOS-Workshop zur Entsäuerung 

17.11.2010 Projekttag „UTA“ mit Studierenden der TW 2 

03.12.2010 Der Jahrgang 2010 - Ausbauempfehlungen 

 
 
 

Forschungsvorhaben und -projekte  
 

 Thema 

Herrmann, J.V.; 
Köhler, H.-J. 

Studie zur Eignung einer kontinuierlichen Traubenverarbeitung beim frän-
kischen Rebsortenspektrum 

  
Herrmann, J.V.; 
Gilge, U.; 
Geßner, M. 

Monitoring von qualitätsbestimmenden Parametern in Mosten und Weinen  
 

Herrmann, J.V.; 
Lederer, M. 

Optimization of grape juice quality and effects on yeast metabolism 

  
Herrmann, J.V.; 
Gilge, U.: 

Evaluation der Einführung eines Wassermanagementsystems für Weinberge 
im Trinkwassergebiet Volkach/Astheim (Wassermanagement) 

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

Möglichkeiten zur Vermeidung überhöhter 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 Önologische und 
pflanzliche Analytik (12) sowie Biologische Analytik (12) und Umweltanalytik (4) ermöglicht werden. 
 
 
 

Überbetriebliche Ausbildung  
 
Bei praktischen Übungen mit Studierenden unserer Staatlichen Fach- und Technikerschule für Wein-
bau und Kellerwirtschaft wirkten MitarbeiterInnen des Sachgebietes A 1 maßgeblich mit. 
 
 
 

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

Mitwirkung in Fachgremien  
 
Verband Deutscher Landw. Untersuchungs- und Forschungsanstalten VDLUFA:  
Dr. Geßner, M.; Dr. Klemisch, M. 
 
Arbeitskreis Kellerwirtschaft beim Fränkischen Weinbauverband: Dr. Geßner, M. 
 
Prüfungsausschuss Chemielaboranten (IHK): Dr. Geßner, M.  
 
Arbeitsgruppe Wein der GDCh: Dr. Geßner, M. 
 
Prüfungsausschuss 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: Geßner, 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. Geßner, M. 
 
Mitglied in der Deutschen Phytomedizinischen Gesellschaft (DPG): Herrmann, J.V.  
 
Mitglied im internationalen Arbeitskreis für Begrünung 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: Geßner, 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 Rübenanalytik der Südzucker AG: Klemisch, M. 
 
Mitglied im Verband Süddeutscher Zuckerrübenanbauer: Klemisch, M. 
 
 
 

Zusammenarbeit mit anderen Behörden  
 

..... in Franken 
�x FWV - Fränkischer Weinbauverband e.V. "Weinland - Franken"  

�x Bezirk Unterfranken, Kellerwirtschaftliche Beratung  

�x WBR - Weinbauring Franken e.V.  

�x LGL - Landesamt für das Gesundheitswesen und Lebensmittelsicherheit  

�x Fränkischer Klein- und Obstbrennerverband e.V.  

�x Uni Würzburg, Fachbereich Biowissenschaften  

�x GWF - Gebietswinzergenossenschaft Franken eG Kitzingen-Repperndorf  

�x IHK - Industrie- und Handelskammer Würzburg-Schweinfurt  

..... in Deutschland 
�x Forschungsanstalt Geisenheim, Fachbereiche Kellerwirtschaft, Biochemie, Mikrobiologie  

�x Bayerische Landesanstalt für Landwirtschaft, Weihenstephan  

�x FDW - Forschungsring des Deutschen Weinbaus bei der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft 
e.V.  

�x VDLUFA - Verband Deutscher Landwirtschaftlicher Untersuchungs- und Forschungsanstalten  

�x Uni Hohenheim, Fachgebiet Weinbau - Landesanstalt für Bienenkunde  

�x Technische Universität München-Weihenstephan, Fachbereich Obstbau  

�x Uni Dresden, Institut für Lebensmittelchemie  

�x DWV - Deutscher Weinbauverband e.V. Bonn  

�x Dienstleistungszentrum Ländlicher Raum Rheinpfalz, Neustadt/Weinstraße, Fachbereich Weinbau 
und Önologie  

�x Bund Deutscher Oenologen e.V. Geisenheim  

�x ALVA - Arbeitsgemeinschaft für Lebensmittel-, Veterinär- und Agrarwesen  

�x BIfA - Bayerisches Institut für Angewandte Umweltforschung und -technik GmbH Augsburg  

�x Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung Bonn  

�x LLVA - LandesLehr- und Versuchsanstalt Weinsberg, Abt. Oenologie  

�x LfL - Bayerische Landesanstalt für Landwirtschaft Freising 

..... im Ausland 
�x Wädenswil - Eidgenössische Forschungsanstalt für Obst-, Wein- und Gartenbau - Agroscope, 

Schweiz (deutsch)  

�x Laimburg - Land- und Forstwirtschaftliches Versuchszentrum LAIMBURG, Italien (deutsch)  
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�x Wien - Department für Angewandte Pflanzenwissenschaften und Pflanzenbiotechnologie, Institut 
für Garten-, Obst- und Weinbau der Universität für Bodenkultur WIEN, Österreich 

�x Kopenhagen – The University of Copenhagen, Faculty of Life Sciences, Department of Agriculture 
and Ecology, Crop science, Taastrup, Dänemark 

 


