Gnologie Bayerische Landesanstalt fir
und Analytik Weinbau und Gartenbau
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Abteilung Onologie und Analytik

Die Themen Qualitat, Qualitatsverbesserung und Qualitatssicherung sind Schliisselbegriffe, die in den
verschiedensten Facetten die Arbeitsfelder der Abteilung Oenologie und Analytik umfassend beschrei-
ben. Die mannigfachen Arbeitsfelder der Abteilung sind zudem ein Spiegelbild der aktuellen fachspezi-
fischen und 6ffentlichen Fragestellungen in Weinbau und Oenologie, Gartenbau und Landwirtschaft.

Wenngleich sich das Forschungs- und Versuchswesen in der Oenologie und der Kellerwirtschaft stets
der bestmdglichen Entwicklung und Sicherung eines hochwertigen und fehlerfreien Weines verpflichtet
fuhlte, so wurden in den letzten Jahren verstarkt auch Fragen der Weinstilistik und der Vinifikation von
verbraucher- und marktkonformen Weinen aufgegriffen. Demzufolge lag auch im Berichtsjahr ein Ar-
beitsschwerpunkt in der Untersuchung kellertechnischer und oenologischer Verfahren und ihre Ein-
flusse auf die Typizitat, den Sortencharakter, die Aromatik und das Geschmacksbild von Weinen. Fur
ein effektives Qualitditsmanagement fehlen im Weinbau immer noch objektive und auch analytisch
fassbare Qualitdtsparameter in Trauben, Most und Wein. Diese Thematik wird in enger Zusammenar-
beit mit der weinbaulichen Praxis intensiv bearbeitet. Dass auch ,alte” Themen, wie zum Beispiel die
Spontangéarung wieder aufgegriffen wurden, lag weniger an grundséatzlich neuen Erkenntnissen, als
vielmehr an dem weitverbreiteten Bedirfnis der Weinbaupraxis, durch eine exklusive Produktspezifi-
zierung Attraktivitat am Markt und bei den Kunden zu gewinnen. Gerade vor dem Hintergrund der
immer rascher wechselnden Fragestellungen der Weinbaupraxis und der Themenstellungen von Sei-
ten der Weinkonsumenten und des Weinmarktes wachsen die Anforderungen an die oenologische
Forschung. Die direkte Verbindung der Kellerwirtschaft und des Versuchsweinausbaus mit der mikro-
biologischen und analytisch-chemischen Analytik gewahrleistet den unmittelbaren konzeptionellen und
informellen Austausch als denkbar beste Grundlage fir die Bearbeitung komplexer Fragestellungen
der praxisorientierten Oenologie.
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Die Ergebnisse dieser Konstellation waren nicht nur eine steigende Zahl von gemeinsamen Veroffent-
lichungen und von Spezialberatungen, sondern auch in einer betrachtlichen Zahl von gut besuchten
Workshops und Seminaren im Rahmen von VOENOS mit einem breiten Spektrum verschiedenster
Themen. Das Oeno-Fax Franken, das in Zusammenarbeit mit der kellerwirtschaftlichen Beratung des
Bezirkes Unterfranken und dem Weinbauring Franken erstellt wird, erfahrt eine zunehmende Bedeu-
tung und Verbreitung in der Weinbaupraxis.

Die Anpassung der analytischen Verfahren und Methoden an den aktuellen technischen Standard und
die Einfiihrung neuer Techniken wird zwar angesichts der Personaleinsparung und der knapper wer-
denden Finanzmittel immer schwieriger, ist aber gerade deswegen fur die Aufrechterhaltung der fach-
lichen und analytischen Kompetenz umso wichtiger. In Ergéanzung zur GC-Analytik verflugt die Analytik
nun mit der Einrichtung von zwei leistungsfahigen HPLC-Arbeitsplatzen tber die technischen Voraus-
setzungen auch komplexeren analytischen Anforderungen gerecht zu werden. Im weiteren konnte mit
der Implementierung der molekularbiologischen Diagnostik in der Mikrobiologie Anschluss an die zeit-
gemalie biologische Analytik gefunden werden. Auch wenn im Bereich der Honiganalytik durch klei-
nere Forschungsvorhaben einige Aspekte der Honigsensorik bearbeitet werden konnten, so kann der
weiterhin wachsende Bedarf an analytischer Sensorik Giber alle Sparten hinweg derzeit nicht abge-
deckt werden.

Mit der Durchfiihrung eines Forschungsvorhabens zur Ermittlung des Eintrages von Pollen von gen-
technisch verandertem (Bt-) Mais in imkerliche Produkte wurde von der Abteilung ein Thema von gro-
Bem fachlichem, 6ffentlichem und politischem Interesse bearbeitet.

Der steigende Bedarf an zertifiziertem Saatgut spezifischer und regionaltypischer Wildfloren zeichnet
sich als eine Herausforderung zur weiteren Spezifizierung und Qualifizierung des Saatgutuntersu-
chungslabors ab. Als erste Laboreinheit der LWG, bereitet sich das Bodenuntersuchungslabor auf die
Akkreditierung nach DIN 17025 vor.

Die Tatsache, dass ein Drittel der Mitarbeiterinnen der Abteilung Auszubildende in drei verschiedenen
Berufssparten sind, hebt die besondere Bedeutung und Qualitat der Abteilung als Ausbildungsplatz
hervor. Mit Herrn Sebastian Schubert hat zum siebten Mal in Folge ein Kiferlehrling aus unserer Ab-
teilung die beste Gesellenprifung in Bayern abgelegt.

Auch wenn die vorgesehene Ausgliederung der weinchemischen Analytik aus der LWG im Rahmen
des Reformpaktes ,Verwaltung 21“ abgewendet werden konnte, so hatte dieses Reformpaket letzt-
endlich doch einschneidende Konsequenzen fir die Abteilung. Nach 33 Jahren wird die Kellerwirt-
schaft mit dem Lehr- und Versuchskeller (Sachgebiet A 1, Oenologie) von der Abteilung getrennt und
wieder in die Abteilung Weinbau eingegliedert. Die verbleibenden Sachgebiete werden in einem
Fachzentrum Analytik zusammengefasst. Die Zukunft wird zeigen, wie sich diese Umorganisation auf
die oenologische Fach- und Beratungskompetenz, die Analytik, Lehre und Ausbildung auswirken wird.
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Onologie (Sachgebiet A 1)
Weinausbau

Mit 1.486 hl lag die Erntemenge des Jahrgangs 2005 niedriger als im Vorjahr (1.698 hl). Im Mittel wur-
den 48,31 hl/ha geerntet, und damit der durchschnittliche Ertrag der vorausgegangenen 10 Jahre
(64,1 hl/ha) unterschritten. Mit einem Pradikatsweinanteil von 77,1 % erreichte die Ernte 2005 ein
Uberdurchschnittliches Ergebnis. Allerdings erforderten die Witterungsbedingungen zu Beginn des
Herbstes, mit zum Teil extremen Niederschlagsmengen, eine hohe Lesedisziplin sowie eine optimale
Abstimmung zwischen Weinberg und Kelterhaus. Nachfolgend sind die aus dem Mostgewicht resultie-
renden Zahlen im Vergleich zu den vier vorausgegangenen Jahren aufgefiihrt. Aber nicht nur die
Mostgewichte, auch die Sauregehalte der Weine lagen auf einem ausgewogenen Niveau. Ohne gro-
Rere Korrekturen des Sauregehaltes prasentieren sich die Weine fruchtig, frisch und lebendig. Trotz
des teilweise belasteten Lesegutes gelang es, reinténige und sortentypische Weine auszubauen.
Diese reprasentieren hervorragend das Bild des modernen Frankenweines.

2005 2004 2003 2002 2001
Tafelwein 0,1% 0,3% 0,3% 0,3% 0,6 %
Qualitatswein 26,4 % 215% 6,3 % 17,4 % 58,5 %
Kabinett 39,3 % 38,9 % 18,3 % 39,9 % 35,2 %
Spétlese 33,4 % 38,0 % 69,5 % 38,2 % 4,8 %
Auslese/BA 0,8% 1,3% 5,6 % 4,1% 0,8%

Die quantitative Verteilung der Ernte der Hauptrebsorten zeigt die nachfolgende Ubersicht. Die iibrige
Menge war auf weitere WeiRwein- und Rotweinsorten sowie eine grof3e Zahl von Klein- und Kleinst-
mengen verschiedener Rebsorten aus weinbaulichen Versuchen verteilt. Die quantitative Verteilung
der Ernte 2005 bei den Hauptrebsorten war wie folgt:

WeilRweine Rotweine
Silvaner 31,9 % | Scheurebe 1,6 % | Portugieser 34 %
Miller Thurgau 21,6 % | Traminer 1,2 % | Domina 58%
Kerner 4,7 % | Riesling 1,3% | Regent 3.2%
Rieslaner 5,2% | WeilRer Burgunder 2,1%
Bacchus 4,5 % | Rulander/Grauer 1,4 %
Ortega 3,0% | Burgunder

Versuchsweinausbau

Zu den Aufgaben des Sachgebietes gehort es, die Trauben aus den Versuchen der Abteilung ,Wein-
bau und Rebenziichtung®, welche teilweise auch auf Rebflachen des ,Staatlichen Hofkellers" stehen,
anzunehmen und zu Wein zu bereiten. Die Sachgebiete A 1 sowie A 2 und A 3 begleiteten diese Er-
zeugnisse ebenso, wie die von den Versuchen der eigenen Abteilung sowie die zur Vermarktung an-
stehenden Partien. Aus unterschiedlichsten Versuchen der Abteilung Weinbau wurden Trauben ange-
nommen und verarbeitet. Der gré3te Teil von insgesamt 278 Einzelpartien wurde vinifiziert.

Onologisches Versuchsprogramm des Sachgebietes A 1 in
Zusammenarbeit mit den Sachgebieten A 2 und A 3

In Zusammenarbeit mit den genannten Sachgebieten der Abteilung wurden die folgenden Versuche
durchgefiihrt:

- Segmentbezogener Weinausbau
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- Biologischer Saureabbau mit Starterkulturen bei Weilwein und Rotwein

- Prifung von Trockenreinzuchthefen auf die Eignung fiir das Weinbaugebiet
Franken

- Eignung bestimmter Aromahefen zur Vergarung der Rebsorte Scheurebe

- Prufung des Zusatzes von Glutathion und Opti White auf die Garleistung und die
Aromatik der Rebsorte Bacchus

- Eignung verschiedener LongCap-Varianten als Bocksbeutelverschluss

- Einfluss des Abstichverfahrens und der Zweithefegabe auf die Weinqualitat

- Einfluss der Kaltmazeration auf den Rebsortencharakter bei Riesling und Traminer

- Einfluss des Zusatzes von Holzchips mit unterschiedlicher Toastung auf das
Geschmacksbild von Grau- und Wei3burgunder

- Einfluss von Botrytis auf Sensorik und Weininhaltstoffe, Kooperation mit SG W 3

Versuchs- und Arbeitsschwerpunkte

Praxistauglichkeit bei Kunststoffstopfen

Probleme mit der Produktsicherheit bei Naturkorken als Flaschenverschluss fiihrten weltweit zur Su-
che nach geeigneten Alternativen. Der Schraubverschluss aus Aluminium erfillt zwar alle technischen
Voraussetzungen eines zuverlassigen, geschmacksneutralen Verschlusses, er galt aber lange Zeit bei
Verbrauchern als unattraktiv und war mit einem ,Billig—-Image“ behaftet. Kork-Imitate aus Kunststoff
schienen zumindest beim Konsumenten einfacher Weine nicht mit diesem Mangel behaftet. Friihere
Generationen der Kunststoffstopfen erwiesen sich jedoch als véllig untauglich, bereits wenige Wochen
nach der Abflllung waren die Weine oxidiert. Im hier vorgestellten Versuch wurden die wichtigsten der
in Deutschland verfugbaren Kunststoffstopfen auf ihre Tauglichkeit als Bocksbeutelverschluss gepruft.
Bei Bocksbeutelflaschen liegt infolge des Mundstiickes D-27DE17 ein von anderen Flaschen abwei-
chendes Mindungsprofil vor. Somit sind mit anderen Flaschen erzielte Ergebnisse nicht uneinge-
schrénkt Ubertragbar.

Auszugskraft

Die Auszugskraft der Kunststoffstopfen, gemittelt aus je 12 Flaschen, lag 6 Monate nach der Abfiillung
zwischen 267 bis 403 N (Newton), der Hochstwert betrug 460 N. Ein guter Sitz des Verschlusses bei
gleichzeitig unproblematischem Offnungsverhalten ist bei Auszugskraften zwischen 250 und 300 N
gewabhrleistet. Tendenziell ging die mittlere Auszugskraft nach 12 und 24 Monaten leicht zurtick. Je-
doch traten haufiger Einzelflaschen mit extrem hohen Werten auf.

Kohlensauregehalte

Die Erhaltung der im Wein gelosten Kohlensaure ist fir dessen Frische und Lebendigkeit von groRter
Bedeutung. Nicht alle der gepruften Verschlisse konnten diese Forderung voll umféanglich erfillen.

Verhalten der freien und gesamten schwefligen Saure

Zwei Wochen nach der Abfiillung betrug der Mittelwert der freien schwefligen Saure 46 mg/l bei 122
mg/l gesamter schwefliger Saure. Unterschiede in der Gasdichte der Verschlisse fithrten wahrend der
nachfolgenden Lagerung zum Rickgang der Gehalte an schwefliger Saure. Auch beim Schraubver-
schluss war ein Verlust festzustellen. Nur zwei von elf Kunststoffverschliissen zeigten eine dem
Schraubverschluss vergleichbar hohe Gasdichte.

Verkostungsergebnisse

Die Versuchsweine wurde nach 6, 12 und 24 Monaten sensorisch bewertet. Bei den beiden ersten
Verkostungen war jeweils eine aus Korkgranulat mit Silicon-Dichtscheiben gefertigte Variante stark
negativ auffallig, dieser Verschluss wurde inzwischen vom Markt genommen. Die Unterschiede zwi-
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schen den verschiedenen Kunststoffstopfen traten erst nach zwei Jahren deutlicher hervor. Zwei Vari-
anten mit erhdhten Verlusten an schwefliger Saure tendierten etwas stérker zu Veranderungen in
Richtung ,oxidativ* und ,Fremdton“. Die beiden Varianten mit den geringsten Verlusten an SO, lagen
bei der Geschmacksbewertung noch vor dem Schraubverschluss auf Spitzenplétzen.

Zusammenfassung

Die Auswertung zweijahriger Lagerversuche zur Bewertung der Praxistauglichkeit von Kunst-
stoffstopfen zeigte, dass mittlerweile verschiedene Produkte durchaus im Hinblick auf die Erhaltung
von Kohlendioxid, freier und gesamter schwefliger Saure sowie bei der geschmacklichen Priifung mit
einem Schraubverschluss mithalten kénnen. Fir l[Anger lagernde Weine kann derzeit noch keine
Empfehlung zur Verwendung von Kunststoffstopfen ausgesprochen werden. Hinsichtlich der physika-
lischen und mechanischen Eigenschaften sollten weitere Verbesserungen angestrebt werden. Auf
eine Vakuumeinrichtung am Verkorker kann aus unserer Sicht nicht verzichtet werden.

Vergleich verschiedener Mazerationsverfahren bei der Rotweinbereitung

Mit steigendem Anteil der Rotweinrebflache in Deutschland und dem hieraus resultierenden Ange-
botsdruck wuchs das Interesse der Weinwirtschaft an der Anwendung neuer Rotweintechnologien, um
hiermit den angestrebten Rotweinstil zu optimieren und Wettbewerbsvorteile zu erlangen. Im Rahmen
unserer Versuchstétigkeit pruften wir den Einfluss von Kaltmazeration, ,Maceration carbonique®,
Ganzbeerenanteil und Nachmazeration auf die Zusammensetzung und auf das Geschmacksbild von
Portugieser-Weinen. Seit langem wird versucht, die traditionelle Maischegarung zu variieren, um damit
ein Optimum an Farbstoffen und Tanninen aus den Beerenschalen zu extrahieren. Unterschiedliche
Fermenterbauarten mit Riihrwerk, UnterstoRR- oder Uberschwallungstechnik sowie die Anwendung des
Druckwechselverfahrens erméglichen ebenso wie die Wahl des Temperaturprofils oder die Dauer der
Schalenkontaktzeit eine Einflussnahme auf die Struktur des spéateren Rotweins. Bei Maischeerhit-
zungsverfahren bieten sich mit der Erhitzungstemperatur, der Maischestandzeit, der Enzymanwen-
dung und der spateren Garfiihrung verschiedene Gestaltungsmdglichkeiten der Weinstilistik an. Weni-
ger Erfahrungen liegen im deutschsprachigen Raum mit der Kaltmazeration oder der ,Maceration car-
bonique” vor. Bei der Kaltmazeration lehnt man sich an Erfahrungen der friher tblichen Praxis an. Die
oftmals bei niedriger Herbsttemperatur gelesenen Rotweintrauben bendtigten l&ngere Zeit zur sponta-
nen Angarung. Solche Weine entwickelten haufig eine ,variantenreiche" Frucht. Die ,Maceration car-
bonique” wurde bereits Ende der 60iger Jahre als Methode zur Herstellung tanninarmer, frithzeitig
konsumierbarer Rotweine beschrieben.

Dabei werden ganze, unverletzte Trauben von einer Kohlensaure-Atmosphéare umgeben. Dies fiihrt zu
Anderungen des Stoffwechsels der Beeren. Durch traubeneigene Enzyme kommt es zur Bildung von
1 bis 1,5 % vol Alkohol, Glycerin und Bernsteinsaure. Die Apfelsaure wird verbraucht, ohne dass
Milchsaurebakterien im Spiel sind. Nach 8 bis 14 Tagen verlieren die Enzyme ihre Wirksamkeit und
der Prozess kann abgebrochen werden. Nachdem nur geringe Alkoholgehalte vorliegen, verspricht
man sich eine verminderte Auslaugung von Polyphenolen aus Beerenschalen und Kernen.

Erkenntnisse aus der Versuchsauswertung

Die Anwendung unterschiedlicher Mazerationsverfahren bei der Rebsorte Portugieser zeigte nicht in
allen Fallen die erwarteten Auswirkungen auf den spateren Wein. Jedoch waren nach einer Steige-
rung der Gartemperatur eine kraftigere Farbe und héhere Polyphenolwerte erkennbar. Bereits 1997
stellten Gao et. al. fest, dass dies weniger mit der beobachteten, rascheren Auslaugung an Anthocya-
nen als vielmehr mit der weitergehenden Bildung von Pigmenten zu begrinden ist. Die Ergebnisse
neuerer Forschungsarbeiten bestétigen den Einfluss von Garungsnebenprodukten und damit der
Garfuhrung auf Pigmentkomplexe und auf die erst in den letzten Jahren nachgewiesenen Vitisine.
Eine langere Schalenkontaktzeit steigerte ebenfalls die Polyphenolwerte sowie auch die Gehalte an
Fettsdureethylestern. Ein Zugewinn an Farbe war hierbei im konkreten Versuch nicht erkennbar, wo-
bei zu dieser Frage in der Fachliteratur widerspriichliche Aussagen vorliegen. Geschmackliche Vor-
teile waren nicht gegeben.

Der Verzicht auf das Abmahlen bei der Halfte des Traubengutes erwies sich nicht als vorteilhaft. Die
resultierenden Weine zeigten im Vergleich zum Standard keine nennenswerten Besonderheiten.
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Der Effekt der Kaltmazeration blieb hinter den Erwartungen zuriick. Dieses Verfahren mag bei der
Herstellung von Rose-Weinen durchaus vorteilhaft sein. In unseren Versuchen war mit Ausnahme von
Benzylalkohol und Benzaldehyd (und zwar nur bei Regent und Domina) kein Zuwachs von fliichtigen
Inhaltstoffen durch die Kaltmazeration gegeben.

Interessant kdnnte die im Jahr 2003 durchgefiihrte Variante mit nur kurzer Maischegérung im An-
schluss an die Kaltmazeration zur Herstellung eines ausreichend farbkraftigen, gerbstoffarmen Wein-
typs sein. Die ,Maceration carbonique” bewirkte die nachhaltigste Verédnderung des Weinstils, wenn-
gleich dies in der Bewertung dieses fur Franken ungewohnten Weintyps nicht zum Ausdruck kam.
Auch gelang es nicht, die Charakteristika dieser Weine mit Hilfe der allgemein fiir unsere Rotweine
verwendeten Geruchs- und Geschmacksattribute zu definieren. Das Ziel, einen tanninarmen Rotwein
zu erzielen, wurde erreicht, die Weine zweier Jahrgange wirkten keinesfalls ,adstringierend, bitter”.
Andere Autoren stellten nach einer ,Maceration carbonique“ hthere Gehalte an Catechinen und Pro-
anthocyanidinen als bei der Maischegarung fest, wobei offenbar die Dauer der Mazeration von Be-
deutung ist. Jedenfalls stellt die ,Maceration carbonique” ein Verfahren dar, das eine weitgehende
Variation des Rotweintyps erlaubt.

Oenologische und pflanzliche Analytik (Sachgebiet A 2)

Oenologische Analytik

Proben und Einzeluntersuchungen

Untersuchungsproben Einzeluntersuchungen
Fremdbetriebe Landesanstalt Fremdbetriebe Landesanstalt
Mostproben 87 2888 174 16750
Weinproben 2162 2410 6468 9633
QuW-Analysen 782 375 5474 3636
Sonstige Proben 303 72 313 5599
Pflanzenproben 1315 5269

Analysen fur die Qualitatsweinprifung

Von den im Berichtsjahr erstellten Analysen fir die Qualitatsweinprifung entfielen auf den 2004er
Jahrgang 80 %, auf den 2003er noch 9,2 % und auf &ltere Jahrgange 1,9 %. Nur 8,9 % waren nicht
frankische Weine. Die Zahl der ,frankisch trockenen” Weine ging im Vergleich zu den Vorjahren um 3
% zuriick. Der Trend zu harmonisch dosierten Weinen, vor allem bei Weil3herbst, Rose und Rotling
halt an.

Hinsichtlich de_r Geschmack§richtung “ frankisch “frankisch trocken” 34,1 %

trocken” (maximal 4 g/l vergarbarer Zucker), . .

Jtrocken“ und ,halbtrocken® zeigt sich fiir die trocken” nach EG-Recht 30,3 %

untersuchten Weine nebestehende Aufteilung: "halbtrocken" 31.5%
"mild" 4,1 %

Oenologische Beratung

Fur Weinguter, Winzergenossenschaften Weinhandelsbetriebe und Winzer wurden im Berichtsjahr
3.031 Proben (Moste, Jungweine und abgeflillte Weine) der chemisch-physikalischen Analytik und der
sensorischen Priifung unterzogen.

Den Hauptanteil der Untersuchungsproben machten Trauben, Moste und Weine aus, daneben wurden
noch Schaumweine, Brennmaischen, Weinbrande, Obstbrandweine, Obstweine, Likdre und Séafte
analysiert. Die chemischen und physikalischen Analysendaten sowie die Ergebnisse und Erkenntnisse
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der sensorischen Beurteilung (Geruch, Geschmack, Harmonie) der Weine stellen die Grundlage fiir
die Beratung der weinausbauenden Betriebe dar.

Die Beratungsempfehlungen bezogen sich auf den Weinausbau im Allgemeinen, zur Anreicherung,
zur Dosage von Sufreserve sowie zu stabilisierenden bzw. korrigierenden BehandlungsmafRnahmen.
Schoénungsvorversuche sowie gerbstoffmindernde Schénungen nahmen als Grundlagen fir die Be-
ratung einen grof3en Zeitrahmen ein. Als Behandlungsmittel wurden fiir WeiBweine vorwiegend PVPP
oder Kombipraparate und fir Rotweine Hihnereiweil3 eingesetzt.

Zur Entfernung von Aromaveranderungen kamen Kupfersulfat auch in Kombination mit Ascorbinsaure
zum Einsatz. Die Bestimmung des Bentonitbedarfs war fir jede Einzelpartie erforderlich.

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

Anmerkungen zum Jahrgang 2005

Der Jahrgang zeichnet sich durch einen hohen Anteil an Pradikatsweinen (75 % bis 80 %) aus. Die
Leseperiode war kurz und der Lesezeitpunkt wurde meist vom Gesundheitszustand (Faulnisgrad) der
Trauben bestimmt.

Eine strenge Selektion der Trauben, besonders im Rotweinbereich, war notwendig.

Die jungen WeiBweine prasentieren sich fruchtbetont, aromaintensiv und gut strukturiert. Sie weisen
eine moderate, filigrane Saure auf, die meist nur einer geringen Saurekorrektur bedurften.

Die Rotweine hingegen sind bei strenger Selektion sehr farbintensiv, gehaltvoll mit dichten Tanninen.
Die Weine des Jahrgangs 2005 sind breit gefachert und sicherlich ist fiir jeden Geschmack das Rich-
tige dabei.

Sonderuntersuchungen von Spirituosen

261 Obst- und Getreidebréande sowie 42 Geiste wurden fiir den Frankischen Klein- und Obstbrenner-
verband untersucht.

Im Rahmen der Pramierung waren Ethanolgehalt und Zuckerkonzentration von Bedeutung. Nur 14,2
% der untersuchten Proben wichen mehr als 0,5 % vol vom deklarierten Ethanolgehalt ab. In vier Pro-
ben wurde Zucker nachgewiesen.

Weitergehende Untersuchungen auf fliichtige Inhaltsstoffe dienten unter anderem als Kalibrations-
grundlage fur die Untersuchungen mittels Fourier-Transformations-Infrarotspektrometrie.

Der gesetzlich zulassige Maximalwert an Methanol wurde bei 96 % aller Proben unterschritten. Die
Uberschreitungen bei Quitten deuten keineswegs auf eine unsachgemafie Herstellung hin. Vielmehr
wurde bei der Festlegung des Grenzwertes die Quitte und einige andere Friichte vergessen und somit
gilt fur die anderen Obstarten der Grenzwert von 1.000 mg/100 ml reinem Alkohol und kein héherer
Wert. Bei fachménnischer Herstellung wird dieser Grenzwert in der Regel Uberschritten.
Untersuchungen auf Cyanid und Ethylcarbamat stellen die Grundlage fiir die Beratung zur Herstellung
von hochwertigen Steinobstbréanden dar.

Pflanzenanalytik

Probenanzahl Anzahl Untersuchungen
Weinbau (W 1, W 2, W 3) 289 1264
Gemisebau (G 2) 117 502
Obstbau (G 3) 83 679
Saatgut (A 3) 18 18
Wein und Most (A 2) 783 2483
Gartenakademie 25 319

Ein Grol3teil der Proben waren Most- und Weinproben. Sie wurden auf Gesamt-Stickstoff nach Kjel-
dahl und auf die Mineralstoffe Kalium, Magnesium, Calcium und Natrium untersucht.

In einem Teil der Mostproben wurde neben dem Gesamt-Stickstoff-Gehalt auch der Gehalt an assimi-
lierbarem a-Aminostickstoff, freiem Ammonium-lonen sowie die einzelnen Aminoséauren bestimmt.
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Fur die Abteilung Weinbau wurden in Schnittholz, Blattern und Gipfelmasse die Hauptnahrstoffe Stick-
stoff, Magnesium, Kalium, Phosphor und Schwefel quantifiziert. Von Versuchsflachen am Bodensee
wurden Blattproben von jungen Apfelbaumen auf die Nahrstoffe Stickstoff, Kalium, Magnesium,
Calcium, Phosphor, Eisen, Kupfer, Mangan, Zink und Bor untersucht. Die Untersuchung erfolgte im
Rahmen eines Projektes zur Ertrags- und Qualitatsoptimierung von Apfeln mit Hilfe eines neuen
Anbausystems. Dabei wurden den Apfelbdumen gezielt Nahrstoffe und Wasser zugefuhrt. Ziel ist, den
Ertrag an marktfahigen Apfeln zu steigern und Apfel ohne den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln zu
erzeugen.Im Herbst wurde dann der Gehalt der N&ahrstoffe in den geernteten Apfeln und in dem
daraus hergestellten Apfelsaft bestimmt.Fur den Gemiisebau Bamberg wurden an Kohlrabiproben
Untersuchungen zur Stickstoff-Dynamik durchgefiihrt, wobei Knolle und Blatter separat untersucht
wurden. Es erfolgte die Bestimmung von Wasser, Gesamtstickstoff nach Dumas, Stickstoff nach
Kjeldahl sowie Nitrat.

Biologische Analytik (Sachgebiet A 3)

Versuchsprogramm

Spontangéarung: , Natur gegen Hightech*!

Die ,Wiederentdeckung’ der Spontangarung ist sicherlich als eine Riickbesinnung des Weinausbaus
auf traditionelle, konservative Wurzeln zu verstehen. Speziell jiingere, gutausgebildete Winzer hoffen
damit ihre Weine individueller und ,innovativer’ ausbauen zu kénnen, um sich von dem globalisierten,
kaltvergorenen Weinstil abheben zu kénnen.

Diese Ausbaurichtung wird nicht nur in den hiesigen Anbaugebieten, besonders von Seiten der mei-
nungshildenden Weinjournalisten, mit Wohlwollen betrachtet; auch im européischen Ausland sieht
man diese Riickbesinnung als einen wichtigen Weg an, um sich von konfektionierter Einheitsware
abzuheben. Auch in unserem mikrobiologischen Versuchsprogramm waren Spontangarungen immer
ein integrativer Bestandteil aller Hefeversuche — ohne jedoch bislang so tiberzeugen zu kénnen, dass
daraus eine praktische Empfehlung resultiert. Wie divergierend sich sogenannte ,Spontangéarungen’
entwickeln kdnnen, zeigt ein Blick auf die beiden letzten Jahrgange:

- Beim relativ gesunden Jahrgang 2004 konnte die mikrobiologische Selektion der Traubenflora
mit 50 mg/l SO, deutlich bessere Vorteile fir die Weinhefen (Sacch. cerevisiae) erbringen; mit
dem Resultat eines weitestgehend vergorenen, sensorisch ansprechenden Weines im Ver-
gleich zu den Varianten mit Ascorbinsdure bzw. ohne jeden Zusatz (Abb. A 3.1).

*Qechsle
90
80 .
70
\ —o— Spontan ohne
60 \ Zusatz —
50 Spontan + SO2 | |
40 Spontan + ]
Ascorbinsaiire
30
20 : :
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 1. 20

Abb. 3.1: Spontangérung
2004er Marktheidenfelder Kreuzberg, Miller-Thurgau Kabinett
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Hingegen verursachte die SO,-Gabe beim 2005er eine deutliche Garhemmung mit anschlie-
Bender unrhythmischer Garkurve und deutlichem Restzuckergehalt (20 g/l). Die Versuchsga-
rung mit Ascorbinsaure fiihrte bei diesem Jahrgang zu einem nahezu idealen Géarverlauf bis in
den trockenen Bereich (4 g/l) (Abb. A 3.2).

° Oechsle

100 J
90 ¢

80
\ —S— Spontan Spontan + SO2
70 ohne Zusatz 50 mg/|
\ Spontan + Ascorbinsaiire
60 \ 100 mg/I
50 \

30 —

20

0o 5 10 15 20 25 30 Tage 35

Abb. 3.2: Spontangérung
2005er Thingersheimer Scharlachberg, Silvaner Spétlese

Unsere Versuchserfahrungen der letzten Jahre, ob naturnahes oder 6kologisches Lesegut, lassen
sich wie folgt zusammenfassen (oberste Maxime ist hierbei die Risikominimierung!):

nur kleinere Teilmengen spontan vergaren (Option eines evtl. notwendigen Rickverschnittes)
nur bei anspruchsvollen Qualitaten aus vollreifem, gesundem Lesegut

vorteilhafte pH-Werte liegen bei 3,2 bis 3,3 (Riesling, Rieslaner)

Most-pH-Werte tber 3,3 bendtigen einen SO,-Zusatz von 25 bis 40 mg/l je nach pH-Wert

nur bei bestimmten Rebsorten mit den entsprechenden inneren Werten, wie z. B.
hefeverwertbarer Stickstoff (Silvaner, Burgundersorten)

keine Mostschonungsmalinahmen

nur maf3volle Vorklarung

spundvolle Gérgebinde

Gartemperatur mindestens 16 bis 18 °C

Die Kellerflora (Betriebsmilieu) ist mindestens so wichtig fiir eine gelungene Spontangérung wie die
traubeneigene Weinbergsflora! Folgende Alternativen zur Spontangarung bieten sich unseres
Erachtens fur die weinausbauende Praxis an:

Einsatz sogenannter Mischhefen aus diversen Saccharomyces-Stammen mit der 'Hoffnung’
auf eine gestaffelte Garung

Anwendung von Mehrstammkulturen aus Nichtsaccharomyces- und Saccharomyces-Arten zur
~Simulation” einer Spontangarung

Nach Garbeginn mit einer fruchtbetonenden, garschwachen Hefe ab 1/3 der Garung Zugabe
einer garstarken, killeraktiven Hefe

Einsatz von genveranderten Hefen, die derzeit zwar nicht verfligbar sind, waren aber die
schlechteste Alternative u. a. wegen Inakzeptanz der Weinkunden

Rund 200 verschiedene Trockenreinzuchthefepraparate fir nahezu alle Varationsméglich-
keiten

- Fruchtbetonung

- Kaltvergarung

- osmotolerante Vergarung u. s.

- SO,-tolerante Vergarung

- Sortenbetonung bei Bukettsorten
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Zygosaccharomyces bailii bei Garstockungen

Die zielgerichtete Endvergarung bei ungewollten Garstopps ist immer noch eines der ungeldsten
Probleme beim Weinausbau. Ursache hierfir ist der hohe Anteil an Fructose im noch zu vergarenden
Restzucker.

Daher kénnen wir die iberwiegend glucophilen Trockenreinzuchthefen fiir einen zweiten Garansatz
nur bedingt empfehlen (Ausnahme: Stamme von Saccharomyces cerevisiae, var. bayanus).

Prof. Gafner, von der Hochschule Wadenswil, Schweiz, schlagt daher vor, die fructophilere Zygo-
sacch. bailii zu Beginn der zweiten Garung einzusetzen und danach eine garstarke, killeraktive Hefe
die Endvergarung durchfiihren zu lassen.

Da das neue Trockenhefepraparat EXP 210 a (Zygosaccharomyces bailii) wahrend des Herbstes
noch nicht zur Verfiigung stand, setzten wir zwei durchgegorene Weine unterschiedlicher Qualitat
(Silvaner ,Kabinett" und Wei3burgunder ,Spétlese*) 18 g/l Fructose zu, entsprechend den praxisibli-
chen Bedingungen bei Garstopps. Parallel dazu wurden sogenannte ,Feuerwehrhefen’ = Sacch. bay-
anus direkt eingesetzt, um zu prifen, ob Zygosacch. bailii bessere Ergebnisse erzielt.

Einen Eindruck Uber die Garleistungen ergeben die Fructosegehalte nach 8wdchiger Zweit-Garung
(Bestimmung mit HPLC):

Tabelle A 3.1:
Silvaner ,Kabinett” WeilRburgunder ,Spatlese”
Fructose g/l Fructose g/
Kontrolle (0,1 19,5
ZygoSacch. bailii 11,7 18,5
ZygoSacch. + Lalvin W 15 10,2 17,3
ZygoSacch. + Lalvin Ecus 1118 1,6 16,4
Lalvin W 15 10,3 17,1
Lalvin EC 118 8,4 16,5
Lalvin 43 7,1 14,8
Anchor N 96 11,7 18,2
Oenoferm freddo 10,8 16,1
Litto Levure CHA 6,8 18,0
Fermicru LVCB 8,8 18,3

Vorlaufige Aussagen lassen sich nur unter dem Vorbehalt der einmaligen Versuchsanstellung treffen:

1. Ein Einsatz vom Zygosaccharomyces bailii ist bei einem vorh. Alkoholgehalt bis zu 11 bzw.
11,5 % vol erfolgversprechend (siehe 2005er Silvaner). Bei Werten liber 13 % vol (siehe
2005er WeiRburgunder) ist diese Hefe entbehrlich!

2. Zufriedenstellende analytische und sensorische Ergebnisse sind bei solchen Géarstopps nur
mit der gleichzeitigen Gabe von Lysozym (25 bis 50 g/hl) zu erreichen. Zur Verhinderung
eines ungewollten Saureabbaus!

Alle Varianten mit 2. Hefezusatz, auRRer der Kontrolle, bauten die Apfelsiaure ansonsten inner-
halb der Versuchsdauer vollkommen ab!

Sonstige Versuchsfragestellungen

e Entwicklung der Traubenmikroflora im Reifeverlauf (Einfluss der PflanzenschutzmaRnahmen
auf die Mikroflora)

e Erprobung neuer Bakterienstarterkulturen fir den BSA im Vergleich zu bisherigen Standards

und dem Spontanabbau

Einfluss sogenannter sdureabbauender Hefen auf das Saurebild und die Garleistung

Uberpriifung neuer Garhilfsstoffe auf die Géarleistung und Weinqualitét

Versuche mit Hefekombination zur Simulierung der Spontangarung

Intensivierung molekularbiologischer Untersuchungen (PCR) bezlglich der Mikroflora von

Mosten und Fermentation
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Weitere Aktivitaten im Sachgebiet

= Empfehlungen zum Einsatz von Trockenreinzuchthefen und Bakterienstarterkulturen im franki-
schen Anbaugebiet fur den Herbst 2005

=  Uberwachung des bakteriellen Saureabbaus fir alle selbstausbauenden Weinbaubetriebe
incl. Lehr- und Hofkeller

= Einsatz neuer Garhilfsmittel und Hefepraparate in der Praxis

= Sterilitatsprifung von abgefillten Weinen und Verschlissen fiir Erzeugergemeinschaften und
Weinguter

= Feststellung von Tribungsursachen bei Flaschenweinen mit Beratung zur Vorbeugung.

= Einziges Fachlabor fir oenologische Mikrobiologie in Deutschland, aul3er Geisenheim!

= Gutachten fur die Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Ernéhrung , Bonn

Fachbereich Honiganalytik

Die im Jahr 2005 insgesamt untersuchten 570 Honigproben differenzierten sich in 132 Proben fir
Honigerzeugergemeinschaften, 352 Proben fir Imker und Beratungsproben zur Qualitatsverbesse-
rung und in 86 Proben zur Honigpramierung der drei Bayerischen Landesverbande. Die regionale
Verteilung der zur Untersuchung angestellten Honige und der erfassten Honigsorten in Bezug auf die
bayerischen Regierungsbezirke ist in der Abbildung A 3.3 dargestellt. Wie auch schon in den
Vorjahren, bilden sich hier die vielféltigen naturraumlichen und floristischen Gegebenheiten und
Trachtquellen der ostbayerischen Regierungsbezirke eindrucksvoll ab.

50
45
000,15-0,40mS/cm Blitenhonig
401 [0,41-0,79mS/cm Sommerbliite
354 [00,80-0,99mS/cm Waldhonig
30 01,00-1,28mS/cm Tannenhonig
dF

25
20
15
10+ =

5,

0,‘

Unterfranken Mittelfranken Oberfranken Oberpfalz Niederbayern Oberbayern Schwaben Andere

Abb. A 3.3: Regionale Verteilung der untersuchten Honigsorten

Die Biene als Qualitatssicherungsfaktor - Umweltmonitoring Flughafen

Die Untersuchung von Honigen, der im Rahmen des Umweltmonitoring und der Qualitatssicherung
der Flughafenbetreibergesellschaften an verschiedenen deutschen Fliigh&fen exponierten Bienenvol-
ker wurde fortgefiihrt. Sowohl die Ergebnisse der Honiguntersuchungen, wie auch die der Riick-
standsuntersuchungen ergaben keinerlei Beanstandungen.

Honigsensorik

Im Zusammenarbeit mit dem Institut fir Sensorik der Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften
Hamburg, wurden die Untersuchungen zur sensorischen Charakterisierung von Bayerischen Sorten-
honigen im Rahmen von Diplomarbeiten fortgesetzt. In einem Honig-Sensorik-Workshop wurden die
ersten Ergebnisse einem Expertenkreis vorgestellt.
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Untersuchungen zum Eintrag von Bt-Mais-Pollen in imkerliche Produkte

In den Jahren 2004 und 2005 wurden an drei Versuchsstandorten jeweils wahrend der Maisblite Bie-
nenvolker direkt an der Bt-Maisflache, an der abschirmenden Mantelsaat und in unterschiedlichen
Entfernungen von den Maisflachen exponiert. Auch wenn die Ergebnisse fur das Jahr 2005 noch nicht
vorliegen, so konnte im Jahr 2004 festgestellte werden, dass sich in Pollenhéschen, wie auch in Honi-
gen Maispollen nachweisen lieRen. Bt-Maispollen konnten in den Honigen nur in Spuren, in den Ho-
selpollen jedoch mit héherer Haufigkeit festgestellt werden. Eine eindeutige Korrelation zwischen dem
Eintrag von Mais- bzw. Bt-Maispollen in den Honigen oder in den Hdselpollen und dem Abstand der
Bienenvolker zu den Maisflachen war nicht zu erkennen.

Bienenmonitoring

Seit 2005 findet ein bundesweites Bienenmonitoring statt, an dem das Honiglabor in Form der Pollen-
analytik beteiligt ist. Hintergrund sind die in unregelmaRigen Abstanden vor allem im Winter auftreten-
den Volkerverluste. Neben der Relevanz bestimmter Bienenkrankheiten, wird auch die mégliche Kor-
relation von bestimmten Trachtpflanzen mit einer Schwachung von Bienenvélkern untersucht.

Umweltanalytik und Qualitatssicherung (Sachgebiet A 4)

Bodenuntersuchung

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

Das Bodenlabor erstellt Untersuchungsergebnisse fiir die Freiland- und Gewachshausversuche der
LWG. Im Auftrag der Bayerischen Landesanstalt fiir Landwirtschaft (LfL) in Freising werden Boden-
proben aus deren pflanzenbaulichen Versuchswesen untersucht. Dadurch werden Synergien gebin-
delt und vorhandene Kompetenzfelder an der LWG genutzt.

Die Anzahl und Herkunft der im Jahr 2005 im Sachgebiet A 4 untersuchten Proben ist der Tabelle

A 4.1 zu entnehmen. Etwa die Halfte des gesamten Probenaufkommens von 8.280 Proben stammt
aus Versuchen der LWG. 3.649 Proben wurden fur das Versuchswesen der LfL untersucht.

361 Proben untersuchte das Sachgebiet im Rahmen der Laborkontrolle und der eigenen Qualitatssi-
cherung. Der Grof3teil dieser Proben entfiel auf die Qualitatskontrolle von privaten Bodenuntersu-
chungslabors. In Zusammenarbeit mit der LfL kontrolliert das Sachgebiet die Labors, welche im Auf-
trag des Landeskuratoriums fur Pflanzliche Erzeugung in Bayern e.V. (LKP) Bodenproben untersu-
chen. Das Sachgebiet fuhrt dazu jahrliche Ringversuche durch und dient als Referenzlabor fur die
Nachkontrolle von Stichproben bei den privaten Labors.

Tabelle A 4.1: Anzahl der Bodenproben und Einzeluntersuchungen

Herkunft der Proben Proben Untersuchungen
Laborkontrolle u. Qualitétssicherung 361 2000
Versuche der LWG 4745 14397
Versuche der LfL 3174 14155
Gesamtzahl 8280 30552
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Zur eigenen Qualitatssicherung nimmt das Sachgebiet regelmafig an verschiedenen Ringversuchen
teil. Alle im Labor durchgefiihrten Untersuchungsmethoden werden mindestens einmal jahrlich im
Rahmen von Ringversuchen Uberprift. An folgenden Ringversuchen war das Bodenlabor im Jahr
2005 beteiligt:

= DSN-Enquete 2005 der LfL

= Boden-Ringuntersuchung 2005 der ALVA

= Ringversuch 2005 der Bundeslander Bayern, Baden-Wirttemberg, Hessen, Rheinland-Pfalz,

Saarland zur AbfKlarV, BioAbfV und DiingeV
= 56. Enquete des Arbeitskreises ,Untersuchung gartnerischer Erden” im VDLUFA
= 85. Enquete der Fachgruppe Bodenuntersuchung im VDLUFA

Wasserproben werden im Sachgebiet vorwiegend untersucht, um den Gehalt an umweltrelevanten
Stoffen zu ermitteln, welche bei Versickerung aus dem Wurzelraum von Pflanzen ausgetragen werden
kdnnen. Die Schwerpunkte der untersuchten Parameter in Wasserproben zeigt Abbildung A 4.1. In
insgesamt 1.963 Wasserproben wurde der Nitratgehalt untersucht. Allein aus Lysimeter-Versuchen
der Abteilung Weinbau wurden dabei zur Beobachtung des Nitrataustrags aus Rebflachen 580 Was-
serproben untersucht. Weitere wichtige Parameter waren der Gehalt an Kalium bzw. an Magnesium in
Wasserproben. In Sandbdden bzw. in Béden ohne ausreichende Humusauflage unterliegen auch
diese Néhrstoffe sehr stark der Auswaschung.

Im Rahmen eines Versuchs der Abteilung Landespflege mit Zuséatzen verschiedener mineralischer
Schiittstoffe bei Dachbegriinungen wurden im Berichtsjahr zu mehreren Terminen Wasserproben un-
tersucht, um den Austrag an Nahrstoffen und organischen Verbindungen mit dem Regenwasserab-
fluss zu bestimmen. Als Malf3 flir den Gehalt an organischen Stoffen wurde hier der Permanganat-In-
dex bzw. der Farbungsindex (jeweils 1.746 Untersuchungen) bestimmt.

pH-Wert
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Abbildung A 4.1: Untersuchungsschwerpunkte bei Wasserproben (2005)

Saatgutuntersuchung

Das Saatgut wird nach den Vorschriften der International Seed Testing Associaton (ISTA) gepruft.
Hauptséchlich sind dies Parameter wie Reinheit, Besatz mit anderen Pflanzenarten, Keimfahigkeit
bzw. Lebensfahigkeit, Gewichtsbestimmung und Saatgutgesundheit.

Im Berichtsjahr 2005 wurde an 2.614 Saatgutproben die Beschaffenheitspriifung durchgefihrt, die
Gesamtzahl der durchgefuhrten Einzelanalysen betrug 9.200 (Abbildung A 4.2). Der Probenumfang ist
gegeniiber dem Vorjahr exakt gleichgeblieben. Eine Zuwachsrate um 100% (50 Proben) war bei den
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Kleearten zu verzeichnen, leicht abgenommen hat die Probenzahl bei Getreide, bei grolRkérnigen Le-
guminosen und bei den sonstigen Fruchtarten.

Fruchtartenverteilung 2005

Restl. Arten ] 13

Ol-u. Faserpflanzen ] 42

Kleearten :l 100
Gemlse :I 103

GroRkornige Leguminosen 125

Graser :I 240

Getreide | 1991
| | |

0 500 1000 1500 2000 2500

Anzahl Proben

Fruchtarten

Abbildung A 4.2: Fruchtartenverteilung der Saatgutproben

Die Keimfahigkeit der Wintergetreidearten, mit Ausnahme von Roggen, lag im Berichtsjahr Giber dem
langjahrigen Mittel (Tabelle A 4.2). Die Anerkennungsfahigkeit bezuglich der Keimfahigkeit war tber-
durchschnittlich hoch. Bei Wintergerste und Triticale erreichten nur zwei bzw. eine der vorgestellten
Saatgutproben nicht die gesetzlich vorgeschriebene Norm. Dies entspricht einer Anerkennungsquote
von 99,3 %. Gegenuber den schlechten Werten vom Vorjahr (17 % Ablehnungen), erzielten 98,9 %
der eingesandten Winterweizenmuster sehr gute Keimfahigkeitsergebnisse und waren somit anerken-
nungsfahig. Die Mindestkeimfahigkeit wurde nur von 85,4 % der Winterroggenpartien erreicht. Diese
lagen damit noch um 1,6 % unter dem Ergebnis des Vorjahres. Die schlechten Resultate wurden wie-
derum hauptsachlich durch Druschverletzungen hervorgerufen.

Tabelle A 4.2: Durchschnittliche Keimfahigkeitsergebnisse von Wintergetreide der
Ernte 2003 bis 2005

Untersuchungsjahr
Fruchtart
2003 2004 2005
Wintergerste 95% 95% 97%
Winterroggen 89% 90% 89%
Wintertriticale 89% 88% 93%
Winterweizen 94% 93% 96%

Im Untersuchungsjahr 2005 gab es im Rahmen der Saatgutanerkennung, neben dem herkdmmlichen
Anerkennungsverfahren, fir Weizen und Gerste erstmalig die Moglichkeit nach § 12 (1 b) der Saatgut-
verordnung die ,Nichtobligatorischen Beschaffenheitsprifung” durchzufiihren. Durch das neue Verfah-
ren missen nicht alle Partien eines Vermehrungsvorhabens auf ihre Beschaffenheit gepriift werden,
sondern bis zu 100 t vorgereinigter Rohware bzw. Saatware nur eine Probe. Wenn diese Probe die
gesetzlich geforderten Mindestnormen erreicht, wird je Einzelpartie bis 25 t ein Anerkennungsbe-
scheid ausgestellt. Im Nachhinein wird aus je 25 t aufbereiteter Saatware eine Kontrollprobe gezogen
und ein bestimmter Prozentsatz davon untersucht. Die Ergebnisse dieser untersuchten Kontrollproben
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werden von der Arbeitsgemeinschaft der Anerkennungsstellen im Internet veréffentlicht. Die Angaben
erfolgen mit den Anerkennungsnummern, so dass jede Saatgutpartie und damit auch der jeweilige
Aufbereiter offen gelegt wird.

Das Verfahren der Nichtobligatorischen Beschaffenheitsprifung bringt fur die Saatgutwirtschaft VVor-
teile, wie z.B. schnellere Verflgbarkeit des Saatgutes fir die Frihsaatregion Unterfranken, sowie ge-
ringere Aufbereitungskosten, da nur nach Bedarf gereinigt wird. Die Teilnahme an diesem Verfahren
kann nur nach Antragstellung bei der Anerkennungsstelle erfolgen, es miissen bestimmte Vorausset-
zungen wie z.B. Vorhandensein eines automatischen Probenahmegeréats, erfillt werden.

Mitarbeiter des Saatgutlabors nahmen im Berichtsjahr an zwei Workshops der Fachgruppe Saatgut im
VDLUFA zur Entwicklung und Vereinheitlichung von Untersuchungsmethoden teil. Schwerpunktthe-
men dieser Workshops waren die Bitterstoffgehaltsbestimmung bei Lupinen und die Kalttestuntersu-
chung bei Mais und Getreide. Bitterstoffe dienen der Pflanze als Schutz vor natirlichen Feinden.
Durch Zichtung sind die Bitterstoffe der Su3lupinen soweit reduziert worden, dass sie nur einen sehr
geringen Anteil, weniger als 0,01%, der Alkaloide Luparin und Spartein enthalten. Damit kénnen mo-
derne Zuchtsorten in der menschlichen Erndhrung und als Tierfutter eingesetzt werden. Da durch
einen Nachbau eine Aufspaltung mdglich ist und der Bitterstoffgehalt wieder zunehmen kann, ist eine
Untersuchung im Rahmen der Beschaffenheitsprifung unumgéanglich. Mit dem Kalttest werden
Stressfaktoren unter den Wachstumsbedingungen des Freilandes simuliert. Beim Mais soll dabei die
Kalteempfindlichkeit bei der Keimung des Saatgutes aufgezeigt werden. Ein niedriger Kalttestwert im
Labor gibt Hinweise auf einen méglichen, schlechten Feldaufgang der Saatgutpartie bei ungtinstigen
Witterungsbedingungen.
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Abbildung A 4.3: Abbildung A 4.4:

Bitterstoffgehalt bei Lupinen: Linkes Reagenz- Maissaatgut in Zellstoffrolle mit Bodenmaterial zur
réhrchen bitterstoffhaltig, die drei anderen Durchfiihrung des Kalttests

Reagenzrohrchen bitterstofffrei
Die Arbeitsgruppe ,Kalttest bei Mais®, in der das Saatgutlabor durch seine Untersuchungen mitwirkt,

hat einen Abschluss-Ringversuch Kalttest bei Mais gestartet, der voraussichtlich im Friihjahr 2006
seinen Abschluss findet und dann zur Beschlussfassung vorgelegt werden kann.

Sonstige Aufgaben

Berufliche Aus- und Fortbildung

In der Abteilung waren im Jahr 2005 insgesamt 15 Auszubildende in den Ausbildungsberufen Weinki-
fer (6), Biologielaboranten (3) und Chemielaboranten (6) tatig.

Betriebspraktika

Im Berichtszeitraum waren 38 Praktikanten in den Bereichen Onologie und Analytik (2), Onologische
und pflanzliche Analytik (19), Biologische Analytik (15 Giber insgesamt 37 Wochen) und Umweltanaly-
tik und Qualitatssicherung (2) tatig. Aul3erdem wurden noch 2 Berufspraktische Studiensemester tber
16 und 18 Wochen betreut.
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Uberbetriebliche Ausbildung

- 1 Kurs , Technik in der Kellerwirtschaft* 24.-28.01.2005 in Zusammenarbeit mit der
Regierung von Unterfranken

- Seminar zur Gaschromatographie flir Chemielaboranten im 2. Ausbildungsjahr
an 4 Unterrichtstagen in den Monaten Januar und Februar 2005 im Sachgebiet A 2

- Innerbetriebliche Schulung der Auszubildenden und Praktikanten im Sachgebiet A 3
(Frau Maier, Frau Schindler)

- Mikroskopische Unterweisung der Technikerschuler fir Weinbau und Kellerwirtschaft an
2 Tagen im Sachgebiet A 3

- Uberbetriebliche Ausbildung an der Fach- und Technikerschule fiir Weinbau und
Kellerwirtschaft fur das Fach Betriebswirtschaft und Arbeitspédagogik an 4 Tagen im
Sachgebiet A 1 (Herr Kronert)

- 1 Kurs fur Nebenerwerbswinzer 05.-08.12.2005 in Zusammenarbeit mit der Regierung
von Unterfranken

Diplomarbeit in Kooperation mit der Hochschule fiur Angewandte Wissenschaften
Hamburg
Korreferat: Herrmann, J.V.

Jacob, J.: Sensorische Spezifizierung von Bayerischen Honigen

Mitwirkung in Fachgremien

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

Arbeitskreis Kellerwirtschaft beim Frankischen Weinbauverband: Curschmann, K.; Dr. Gel3ner, M.;
Herrmann, J. V.; Kéhler, H.-J.; Dr. Miltenberger, R.

Prufungsausschuss Chemielaboranten (IHK): Dr. GelR3ner, M.

Arbeitsgruppe Wein der GDCh: Dr. Gel3ner, M.

Prufungsausschuss Weinkifer: Kronert, M.

Weinpramierungskommission beim Frankischen Weinbauverband: Kronert, M.

Weinpramierungskommission beim Deutschen Weinbauverband: Krénert, M.

Arbeitskreis Kellertechnik beim Deutschen Weinbauverband: Kéhler, H.-J.

Qualitatsweinpriifungskommission (Regierung von Unterfranken): Curschmann, K.; Dr. Gilge U.;
Koéhler, H.-J

Prufungsausschuss Biologielaboranten IHK: Dr. Miltenberger, R.; Schindler, E.

Personalrat der LWG: Schindler, E.

Gleichstellungsbeauftragte: Schindler, E.

Personalrat der LWG: Wenzl, A.

Jugend- und Auszubildendenvertretung im Personalrat der LWG: Born, J.

Meisterprifungsausschuss ,Winzer* (Regierung von Unterfranken): Kéhler, H.-J.; Curschmann, K_;
Krdnert, M.

Prufungsausschuss fiir die Kellermeisterpriifung (IHK): Curschmann, K.; Kéhler, H-J.;
Dr. Miltenberger, R.

Arbeitsgruppe ,Pilzresistente Rebsorten”, Weinbauring/LWG/Regierung: Dr. Miltenberger R.

Weinbauring Franken e.V. — Jahrliche Gutachten tber férderungswirdige MaRnahmen, Zulassung
und Uberpriifung betrieblicher und privater Labors: Dr. Miltenberger, R.

Ausschuss zur Vergabe des Innovationspreises Intervitis/Interfructa: Kéhler, H.-J.

Mitglied im Arbeitskreis ,Weinbau“ des Frankischen Weinbauverbandes: Herrmann, J.V.

Mitglied im Fachbeirat des Weinbauringes Franken e.V.: Herrmann, J.V.

Mitglied im Arbeitskreis Oenofax, Weinbauring Franken: Curschmann, K., Gef3ner, M., Herrmann, J.V.,
Kdohler, H.-J., Miltenberger, R.

Mitglied des Arbeitskreises ,Pflanzenschutz” des Forschungsringes des Deutschen Weinbaues (FDW)
bei der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG): Herrmann, J.V.
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Mitglied des Arbeitskreises ,Kellerwirtschaft* des Forschungsringes des Deutschen Weinbaues (F
bei der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG): Herrmann, J.V.; Dr. Gel3ner, M.

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

Mitglied im internationalen Arbeitskreis fur Begrinung 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: Dr. Gilge, U.

Mitglied im Workshop Bundesdeutscher Honiganalytiker: Bosch, U.

Mitglied im Bundesdeutschen Pollenworkshop: Bosch, U.

Zusammenarbeit mit anderen Behorden

- Forschungsanstalt Geisenheim, Fachbereiche Kellerwirtschaft, Biochemie, Mikrobiologie

- Forschungsanstalt Wadenswil/Schweiz, Weinmikrobiologie

- Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit, Dienststelle Wirzburg
Weinbauring Franken e.V.

- Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Hamburg, Institut fiir Okotrophologie - Fachbereich
Sensorik

- Universitat Wirzburg, Fachbereich Biowissenschaften

- Universitat Dresden, Institut fir Lebensmittelchemie

- Universitat Hohenheim, Fachgebiet Weinbau

- Dienstleistungszentrum Landlicher Raum Rheinpfalz, Neustadt/Weinstral3e, Fachbereich
Weinbau und Onologie

- TU Miinchen-Weihenstephan, Fachbereich Obstbau

- Regierung von Unterfranken

- Bezirk Unterfranken, Kellerwirtschaftliche Fachberatung

- Bayerische Landesanstalt fiir Landwirtschaft, Weihenstephan

DW)
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