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& Vorwort

Der Klimaschutz und die Auswirkungen des Klimawandels auf den Weinbau sind seit mehreren
Jahren Themen, die im Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg (WBI) intensiv bearbeitet werden.
Auch im Weinbau des Staatsweinguts Freiburg wurden viele Ablaufe angepasst und Investitionen
getitigt, mit dem Ziel, auf die verinderten klimatischen Bedingungen zu reagieren. Lesen Sie dazu

mehr in unserem Leitartikel.

Liebe Leserinnen und Leser, im vorliegenden Jahresbericht haben wir fur Sie weitere Arbeits-
schwerpunkte und die wichtigsten Zahlen und Fakten des Jahres 2014 zusammengestellt. Ich freue
mich, wenn Sie sich nicht nur ein Bild dber die Aktivititen des WBI machen konnen, sondern

auch, wenn Thnen diese Lektire zahlreiche Anregungen fir Thre tigliche Arbeit bieten kann.

Mein besonderer Dank gilt dem gesamten Personal des WBI fur das grofle Engagement und die im
Jahr 2014 hervorragend geleistete Arbeit.

Thr

g B

Dr. Rolf Steiner
Direktor



STAATSWEINGUT

im Staatsweingut Freiburg

Auch wenn der Klimawandel durch die jihrlichen Wit-
terungsschwankungen keine konstante Verinderung dar-
stellt, so ist jedoch Fakt, dass die Temperaturen wihrend
der Vegetationsperiode deutlich angestiegen sind. Dies
fuhrt zu einem etwas friheren Austrieb der Reben, zu
einer friheren Blute, zu einem friheren Erntezeitpunkt
und insgesamt zu einer verlingerten Vegetationsperiode.
Im Durchschnitt der letzten 30 Jahren ist der Erntezeit-
punkt um ca. 10 - 14 Tage nach vorne gerickt. Hinzu
kommt, dass die Niederschlige zwar in der Summe gleich
geblieben sind, aber die Verteilung sich massiv geindert
hat. Die Niederschlidge fallen zunehmend als Starkregen
und im Sommer gibt es vermehrt lingere Phasen der Tro-
ckenheit. Der frihe Austrieb ist ein Problem hinsichtlich
eines erhohten Spatfrostrisikos. Ein gravierendes Prob-
lem sind die Eigenschaften der Trauben bei Burgunder-
sorten. Die Traubenarchitektur bedingt, dass die Beeren
sehr kompakt im Verband angeordnet sind - das ist be-
sonders nach einer guten Bliute der Fall. Kommt dann
im August und September feuchte Witterung hinzu, drui-
cken sich die Beeren gegenseitig ab bzw. platzen auf und
der Befall mit Botytis cinerea und Essigfiule ist vorpro-
grammiert. Der Klimawandel begunstigt diese negative
Konstellation erheblich. Dem entgegenzuwirken ist von
wirtschaftlich grofiter Bedeutung, da 54 % der Rebflichen
des Staatlichen Weinbauinstituts (WBI) mit Burgunder-
sorten bepflanzt sind. Weiterhin ist zu beachten, dass die

Tropfbewdisserung

& Klimawandel und die produktionstechnischen Anpassungen

Ernte meist schon Mitte September beginnt und die rei-
fen und leicht verderblichen Trauben bei relativ warmer

Witterung geerntet werden mussen.

Traubengesundheit und Bewasserung

Welche Moglichkeiten hat das Staatsweingut genutzt, um
diesen Klimaverinderungen entgegen zu treten? Bereits
in Neuanlagen werden im Gutsbetrieb Blankenhorns-
berg am Kaiserstuhl keine fruhreifen Sorten wie z.B.
Muller-Thurgau mehr gepflanzt. Hier ist aber vor allem
der Riesling der Verlierer des Klimawandels. Riesling
bendtigt zur Ausbildung seiner typischen Sortencharak-
teristik eine langsame und kihle Abreife. Hinzu kommt,
dass reife Rieslingtrauben bei feuchtwarmer Witterung
sehr schnell von Fiulniserregern befallen werden. Des-
halb wurden in den letzten Jahren fast alle Rieslingan-
lagen gerodet und vorzugsweise durch Burgundersorten
ersetzt. Fur die etwas kuhlere Lage Freiburger Schlofiberg
wurden bereits ihnliche Uberlegungen angestellt: Hier
soll Chardonnay den Riesling ersetzen. Um bei diesen
Burgundersorten keine kompakten Trauben zu bekom-
men, wurden Klone bei der Neupflanzung gewihlt, wel-
che eine lockerere Traubenarchitektur besitzen, wie z. B.
der vom WBI gezichtete Spatburgunder-Klon FR 1801.
Als weitere Antwort auf den Klimawandel wurde der An-
teil pilzwiderstandsfihiger Rebsorten (Piwis) ausgeweitet

und damit auch die okologisch bewirtschaftete Fliche,
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welche aktuell 5,0 ha umfasst.

Der Klimawandel bedingt Trockenphasen wihrend der
Vegetationsperiode, besonders auf Standorten mit ge-
ringem Wasserspeicherungsvermogen. Im Gutsbetrieb
Blankenhornsberg wurde deshalb bereits 2003 ein Be-
regnungsbrunnen gebohrt und die Infrastruktur fir die
Verteilung des Wassers gebaut. Das Bewisserungssystem
wurde seither sukzessive erweitert. Es konnen heute alle
Flichen beregnet werden, ca. 11 ha in Form der Tropfbe-
wisserung und die restlichen Flichen mit einem Uber-
kopfberegner.

Bei der Bewirtschaftung der Rebanlagen steht die Trau-
bengesundheit im Focus. Lockere Trauben sind hierfur
die Grundlage. In der Bewirtschaftung lasst sich das er-
reichen durch den Einsatz von chemischen Regulatoren
in die Rebblite oder durch pulsierende Druckluft un-
mittelbar nach Fruchtansatz zum Entfernen (Ausblasen)
von Beeren oder aber auch durch Traubenteilen wiahrend
des Beerenwachstums. Eine weitere Mafinahme ist das
Ausblasen von Blutenresten, welche als Nahrsubstrat fur
den Fiulniserreger Botrytis cinerea dienen und damit la-

tenten Befall an Trauben verursachen kann. Neben dem

Einsatz von Fungiziden gegen Botrytis cinerea ist das Ent-
blittern der Traubenzone eine weitere wichtige Mafinah-
me zur Erzeugung gesunder Trauben.

Diverse Untersuchungen zeigten, dass die Entblitterung
der Traubenzone die Bedingungen fur den Befall mit
den Faulniserregern an Trauben deutlich reduziert. In
den Betrieben sind deshalb mittlerweile verschiedenste
Entblitterungsgerite und -techniken vorhanden, um zu
jedem Zeitpunkt der Vegetationsperiode entsprechend
reagieren zu konnen. Die beste und teuerste Entblatte-
rungsqualitit wird nach wie vor von Hand erzielt. Wel-
che Mafinahme in einem Jahr am geeignetsten ist, ist sehr
verschieden. Die jahrlich unterschiedlichen Anpassungs-

mafinahmen verteuern die Produktion jedoch erheblich.

Bernhard Huber
Staatsweingut Freiburg

bernhard.huber@wbi.bwl.de
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Im Dezember 2014 endete nach dreijahriger Dauer das For-
schungsprojekt VineMan.org, an dem insgesamt neun Ko-
operationspartner aus finf EU-Lindern beteiligt waren. Ne-
ben dem Staatlichen Weinbauinstitut (WBI) gehorten dem
Projekt Institutionen aus Italien, Osterreich, Slowenien und
Spanien an. Finanziert wurde VineMan.org aus Mitteln des 7.
EU-Forschungsrahmenprogramms ERA-NET Projekt CORE
Organic II. Ziel des Projekts war es, den Pflanzenschutz im
6kologischen Weinbau innerhalb Europas durch innovative
Anbaumethoden und nachhaltige Schutzmafinahmen zu ver-
bessern. Erreicht werden sollte dies durch die Entwicklung
neuer kulturtechnischer Mafinahmen, aber auch durch eine
verbesserte Kombination bereits bestehender Verfahren.
Dadurch sollte nicht nur die Bekimpfung von Rebkrankhei-
ten optimiert und die Ertragsquantitit und -qualitit gestei-
gert werden, sondern auch die Biodiversitit im Weinberg
erhoht werden. Um die Ziele des Projekts zu bewiltigen,
wurde das Forschungsvorhaben inhaltlich in acht Arbeits-
pakete (AP) unterteilt. Die Leitung des ersten Pakets oblag
den italienischen Kollegen, die fir das Projektmanagement

verantwortlich waren (siehe Grafik unten rechts).

Starkung der Pflanzenresistenz
In AP2 untersuchten die Mitarbeiter des WBI, inwieweit
die pflanzliche Abwehr aktiviert und dadurch die Resistenz

gegeniber Krankheitserregern der Weinrebe gestarkt wer-

10000-fache VergrifSerung einer Weinbeere ,, Blauer-Spitburgunder*.

& VineMan.org — Forschung fiir den 6kologischen Weinbau in Europa

den kann. Hierzu wurde versucht, die pflanzeneigene Im-
munitit durch Behandlung mit PAMPs (pathogen associated
molecular pattern) zu induzieren. PAMPs sind molekulare
Stoffe, wie beispielsweise Zucker- oder Proteinbestandteile,
die unabsichtlich vom Pathogen freigesetzt werden. Uber
spezifische Rezeptoren werden diese Stoffe von der Pflan-
zenzelle erkannt, was wiederum Abwehrmechanismen der
Pflanze aktiviert. Neben sekundiren Pflanzenmetaboliten
mit antimikrobieller Wirkung werden hierbei auch Enzyme
gebildet, welche die Zellwand des Erregers gezielt auflosen
und somit eine weitere Ausbreitung verhindern. Durch die
Forschung am WBI sollten neue PAMPs identifiziert und
mit Hilfe von molekularbiologischen Methoden auf ihre re-
sistenzinduzierende Wirkung hin analysiert werden. Aufler-
dem wurde ihre Wirksamkeit unter Freilandbedingungen

untersucht.

Modifikation weinbaulicher
KulturmaBnahmen

Die Projektpartner des AP3, unter der Leitung der Forscher
aus Osterreich, beschiftigten sich ebenfalls mit der Analyse
neuer biologischer Pflanzenschutzverfahren unter Praxisbe-
dingungen. Diesbeziiglich wurde der Einfluss unterschied-
licher kulturtechnischer Maflinahmen, wie beispielsweise
Ausblasen oder Entlaubung der Traubenzone, auf die Stabi-

litit der Beeren sowie die Entwicklung der Grauschimmel-

10000-fache Vergrifserung der Wachsschicht einer Miiller-Thurgau Weinbeere.



faule Uberprift. Das WBI untersuchte in Zusammenarbeit
mit dem Zentrum fiir Mikroskopie in Basel mit Hilfe eines
Raster-Elektronenmikroskops hierzu den Einfluss der jewei-
ligen Behandlungsmethode auf die Wachsschicht der Beere
(siehe Fotos linke Seite).

Entwicklung neuer Pflanzenschutzstrategien
Der Schwerpunkt von AP4 lag auf der Erstellung und Eva-
luierung neuer Prognosemodelle. Solche Modelle sind fir
einen gezielten Einsatz von Pflanzenschutzmitteln ein un-
erlassliches Hilfsmittel. Unter Bertcksichtigung der Ent-
wicklungsstadien der Pflanze und des Erregers sowie von
Wetterdaten berechnen diese Programme den optimalen
Zeitpunkt zur Ausbringung von Pflanzenschutzmitteln und
leisten somit einen Beitrag zu deren Reduzierung. Neben
Pflanzenschutzmitteln konnen auch sogenannte Biokon-
trollpriparate zur Behandlung von Pflanzenkrankheiten ein-
gesetzt werden. Wissenschaftler aus Osterreich untersuch-
ten in AP5, inwieweit sich diese Priparate noch verbessern
lassen. Eng verkniipft mit Arbeitspaket 5 war APS8, die Ana-
lyse der mikrobiellen Diversitit auf Blittern der Weinrebe.
Slowenische Forscher identifizierten hierzu die auf Blittern
der Weinrebe lebendenden Mikroorganismen und versuch-
ten, solche Arten zu isolieren, die zukunftig als Biokon-
trollpriparate Verwendung finden kénnten. In AP6 wurden

die Ergebnisse der Arbeitspakete zusammengetragen und

AP1

dienten als Grundlage fir die Entwicklung neuer Pflanzen-
schutzstrategien. Anschlieflend wurden diese von mehreren
Partnern und Winzern vor Ort in unterschiedlichen Lindern
getestet und ausgewertet. Das WBI untersuchte hierzu bei-
spielsweise die Wirkung eines Biokontrollpriparates auf die

Entwicklung des Echten Mehltaupilzes.

Der ausfuhrliche Abschlussbericht wird Ende 2015 auf der
WBI-Homepage als PDF zur Verfugung stehen: www.wbi-
freiburg.de > Veroffentlichungen > Fachartikel Rebschutz &
Okologie.

Dr. René Fuchs

Prof. Dr. Hanns-Heinz Kassemeyer
Referat Pflanzenschutz, Phytopathologie
rene.fuchs@wbi.bwl.de

hanns-heinz.kassemeyer@wbi.bwl.de

Projektmanagement und Verwertung der Ergebnisse (UCSC, Italien)
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Einleitung

Im Weinbau wird seit vielen Jahren grofiflichig das Kon-
fusions- oder Verwirrverfahren mit Pheromonen zur
Bekimpfung des Einbindigen und Bekreuzten Trauben-
wicklers (Eupoecilia ambiguella, Lobesia botrana, Abb.1, 2)
durchgefiihrt. Die Idee ist denkbar einfach: Die Minn-
chen orientieren sich vor der Paarung an den von den
Weibchen abgegebenen Pheromonen (Lockstoffen). Bei
dem Verwirrverfahren wird durch in den Weinbergen auf-
gehingte Dispenser eine Pheromonwolke erzeugt, so dass
die Minnchen nicht mehr in der Lage sind ihre Weibchen
zu lokalisieren. Folglich bleibt die Paarung aus, es werden
keine Eier abgelegt und es entwickeln sich keine Larven.
Bisher waren fir diesen Zweck in Deutschland nur die
beiden Produkte RAK 1 neu und RAK 1+2 M zugelas-
sen. Es handelt sich hierbei um Kunststoff-Dispenser,
die mit Sexuallockstoffen gefillt sind. Diese werden in
regelmifiger Dichte in den Weinberg gehingt, um eine
ausreichende ,Pheromonwolke® zu erzeugen, die dann
eine Paarung der entsprechenden Schadorganismen ver-
hindert. Das Verfahren gilt wie dhnliche biotechnische
Methoden als sehr umwelt- und nutzlingsschonend und
wird dementsprechend von mehreren Bundeslindern fi-
nanziell geférdert. Leider kam es in der Vergangenheit
in einigen Weinbaugemeinden trotz der Verwirrmethode
immer wieder zu starken Befallsereignissen mit dem Be-

kreuzten Traubenwickler.

& Pheromone im Weinbau - eine Erfolgsstory!

Biotest zur Ermittlung

der Effizienz von Verwirrverfahren

Die Ursachen fir ein nicht funktionierendes Pheromon-
verwirrverfahren sind vielfltig. Mogliche Grunde kon-
nen eine hohe Populationsdichte der Schaderreger und
eine ungunstige Gelindestruktur sein. Die Wirkung wird
allerdings auch entscheidend von der Emissionsrate der
Dispenser beeinflusst. Die Ermittlung der Ursachen ist
im Geldnde nicht einfach. Am Staatlichen Weinbauins-
titut (WBI) wurde fir diesen Zweck im Rahmen einer
Doktorarbeit von Eric Doye ein sehr empfindliches
Biotest-System entwickelt: In mit Pheromondispensern
bestiickten Rebreihen werden Pheromon-durchlissige
Draht-Kifige (Abb. 3) aufgestellt. Dort hinein werden
Klebefallen aufgehingt, in denen sich lebende Weib-
chen befinden (Abb. 4). Zuletzt werden jeweils 40 Trau-
benwickler-Mannchen in die Kifige eingesetzt. Verwirrt
durch die kinstliche Pheromonwolke werden im Ver-
gleich zur Kontrolle (Fliche mit Draht-Kifig ohne Phe-
romon) nur sehr wenige Minnchen in den Klebefallen
zurtickgefangen. Der erzielte Verwirrungseffekt kann aus
der Anzahl der gefangenen Minnchen errechnet werden
und bewegt sich im Bereich um mehr als 95 % Wirkungs-
grad. Mit diesem Testsystem kénnen neue Dispensersys-

teme auf ,Herz und Nieren® getestet werden.

Abb. 1: Der Bekreuzte Traubenwickler kann durch das
Pheromonverwirrverfabren erfolgreich bekimpft werden.

Abb. 2: Traubenwickler-Larven kinnen vor allem in der 2. Generation erheblichen

Schaden anrichten. Das Bild zeigt eine Larve des Bekreuzten Traubenwicklers.



Auch zum Abkliren von topografischen Einflussen, der
Dichte der Dispenser u.a. Fragestellungen kann dieser Ki-
figtest eingesetzt werden.

Neue Dispenser im Weinbau

So konnte das Staatliche Weinbauinstitut in den vergan-
genen Jahren eine Vielzahl von neuen Dispensern prifen.
Dabei zeichneten sich die Dispenser der Firma ShinEtsu
durch eine gleichmaflige und langanhaltende Abgabe der
Pheromonkomponenten aus und zeigten in entsprechen-
den Vorversuchen selbst unter den bei uns herrschenden
klimatischen Bedingungen erfolgversprechende Ergebnis-
se. Auch im Kifigtest erbrachten die Dispenser Isonet
LE (Abb. 5) und Isonet Lplus sehr gute Verwirr-Raten.
Darauthin wurden in den vergangenen Jahren mit Hilfe
einer Versuchsgenehmigung des Bundesamtes fur Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) grofi-
flichige Versuche mit diesen Produkten angelegt. In den
Gebieten, in denen friher das Pheromonverfahren jahre-
lang nicht zufriedenstellend funktioniert hat und trotz der
Verwirrung mit Pheromonen zum Teil recht hohe Befalls-
raten durch die Traubenwickler zu beobachten waren, war
der Befall nun unter der Schadschwelle von 5 %, in den
meisten Fallen sogar weit darunter. Dies hat auch in der
Praxis das Vertrauen in dieses umweltschonende Bekimp-

fungsverfahren in den betroffenen Gebieten entscheidend

gestarkt und die Akzeptanz des Pheromonverfahrens all-
gemein nachhaltig verbessert. Zurzeit ist aufgrund der

Witterungsgegebenheiten der vergangenen Jahre der

Einbindige Traubenwickler wieder stirker auf dem ,Vor-

marsch®. Auch die Probleme mit dieser Traubenwickler-

BIOLOGIE

art gilt es in Zukunft zu meistern. Das WBI arbeitet auch
weiterhin daran, das Pheromon-Verwirrverfahren so zu
verbessern, dass es in allen Gebieten mit hoher Effizienz

angewendet werden kann.

Dr. Michael Breuer
Referat Okologie, Mittelpriifung
michael.breuer@wbi.bwl.de

Abb. 5: Isoner LE-Dispenser.

Deutlich sind die beiden Dop-

pelrohrchen aus Kunststoff zu

sehen, die die aktiven Phero-

monkomponenten des Ein-

bindigen und Bekreuzten

‘ Traubenwicklers zu gleichen
\ Teilen enthalten. Die Dis-
penser werden mittels Durch-

schlaufen angebrachr.

Abb. 3: Versuchskifig, mit dem am WBI die Effizienz der

Pheromonwirkung im Geliinde bestimmt werden kann.

Abb. 4: Die Weibchen befinden sich innerhalb eines kleinen Drahtkifigs
in der Deltafalle. Die angelockten Minnchen kleben am inneren
Leimboden der Falle fest und kénnen so gezihlt werden.
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Eine optimale Versorgung der Rebe und des Mostes mit Stick-
stoffverbindungen ist eine wichtige Grundlage fir eine gute
Weinqualitit. Eine zu geringe Versorgung mit Stickstoff (N)
beeintrichtigt das Wachstum der Reben und kann Probleme
bei der alkoholischen Girung verursachen. Eine zu Gppige N-
Versorgung erhoht das Risiko einer Infektion der Trauben mit
dem Pilz Botrytis cinerea und einer Verlagerung von Nitrat aus
dem Boden in das Grundwasser. Die N-Dynamik im Boden
wird nicht nur durch die Dingung, sondern auch durch den
Humusgehalt, die Bodenbearbeitung und das Begrinungs-
management beeinflusst. In den Wurzelknollchen von Legu-
minosen, wie beispielsweise Luzerne und Klee, wird durch
Knollchenbakterien Stickstoff aus der Luft auch fir die Pflan-
ze verflgbar. Mit zeitlicher Verzogerung kann auch die Rebe
davon profitieren.

Stickstoffdiingungs- und Bodenpflegeversuch
Seit 2009 wird in Merdingen der Einfluss der Stickstoffdiingung
auf die Stickstoffversorgung der Rebsorte Muller-Thurgau, die
hefeverfugbaren N-Gehalte im Most, den Traubenertrag, die
Traubengesundheit und Weinqualitit untersucht. Folgende
vier Varianten wurden jahrlich geprift:

1. Kontrolle ohne Stickstoffdingung

2. N-Dungung nur als Blattdingung mit Harnstoff

(3-4 Mal pro Jahr)
3. N-Dungung Gber den Boden mit 45 kg N/ha
4. N-Dungung tber den Boden mit 90 kg N/ha

Abb. 1a+1b: In den Wurzelknollchen von Leguminosen, wie WeifSklee,
wird durch Knollchenbakterien Stickstoff aus der Luft auch fiir die
Pflanze verfiigbar.

10

& Optimierung der Stickstoffversorgung im Weinbau

In der gesamten Versuchsfliche erfolgte im Juni 2013 in je-
der zweiten Gasse eine Bodenbearbeitung und Ende Juni eine
Einsaat von Phacelia und Buchweizen. Im Jahr 2014 wurde in
jeder zweiten Gasse Anfang Juni der Boden mit einer Kreisel-
egge bearbeitet und Ende Juli von Hand eingesit (Phacelia,
Buchweizen und Weiflklee, Abb. 1). In den anderen Gassen
war eine Dauerbegrinung (DB) mit Luzerneanteil (Abb. 2).

Die Traubenertrige lagen unabhingig von der N-Dingung im
Jahr 2013 zwischen 197 und 263 kg/Ar (Tab. 1) und im Jahr
2014 zwischen 206 und 292 kg/Ar. Im Jahr 2013 wurde ein star-
ker Botrytisbefall der Trauben festgestellt (82 % Befallshaufig-
keit bei der Variante ohne N-Diingung und bis 92 % bei der
héchsten N-Dungung). Im Jahr 2014 war der Botrytisbefall bei
allen Varianten wesentlich geringer (36 % bis maximal 41 %
Befallshaufigkeit); der Unterschied zwischen den Jahren war
grofler als der Einfluss der Stickstoffdiingung,

Die Variante ohne N-Dungung wies im Jahr 2013 etwas we-
niger hefeverwertbare N-Verbindungen im Most auf (s. Tab.1,
NOPA- und Ammoniumgehalte). Weil die N-Versorgung der
Hefen (vor allem bei der Variante ohne N-Dungung) im Jahr
2013 nicht ausreichend war, wurde bei allen Varianten zur
optimalen Hefeernihrung Vitamon Combi (50 g/hl) zugege-
ben. Im Jahr 2014 waren die Gehalte an hefeverwertbaren N-
Verbindungen im Most bei allen Varianten deutlich hoher als
2013.

Abb. 2: Luzerne kann die Bodenfruchtbarkeit verbessern



Im Seminar ,Kellerwirtschaft und Sensorik“ wurden im April
2014 die Weine der vier Varianten aus der Lese 2013 von insge-
samt 233 sensorisch geschulten Teilnehmern verkostet und be-
wertet. Die Weinqualitit der mit 45 oder 90 kg N/ha gedingten
Varianten wurde signifikant besser bewertet als die Qualitit der
ungedingten Kontrolle oder der Variante mit ausschliellich
Blattdungung.

Auflerdem wurden zu verschiedenen Terminen Nitrat-N-
Gehalte im Boden untersucht, um einerseits den im Boden
vorhandenen N-Vorrat fiir die Rebe, andererseits aber auch das
Risiko einer Nitratauswaschung in das Grundwasser zu beurtei-
len. Die hochsten Nitrat-N-Gehalte im Boden wurden in den
Jahren 2013 und 2014 jeweils bei der hochsten Dungung von 90
kg N/ha in den Gassen mit Dauerbegriinung mit Luzerneanteil
gemessen (Abb. 3, s. rote Siulen, 90N Luzerne DB). Zu hohe
Nitrat-N-Gehalte im August oder September sind wegen der
erhohten Anfilligkeit fir Botrytis unerwinscht und kénnen

auch zu Nitratauswaschung fithren.

N-Nachlieferung bei der Diingung beachten

Auch ohne Stickstoffdingung konnen auf Standorten mit
ausreichender Humusversorgung und einem angepassten Be-
grunungsmanagement hohe Traubenertrige erreicht werden.
Die Weinqualitit ohne N-Dingung wurde jedoch schlechter
bewertet als bei hoherer N-Dungung. Bei der Bemessung der
N-Dingung ist auch die N-Nachlieferung aus dem Boden zu
bericksichtigen. Sie ist jedoch oft schwierig abzuschitzen. Bei

einer Begrinung mit einem hohen Anteil an Leguminosen, wie
beispielsweise Luzerne oder Klee, wird auch Stickstoff aus der
Luft pflanzenverfiigbar und es kann N-Dinger eingespart wer-
den.

Dr. Monika Riedel
Referat Rebenernihrung, Bodenkunde
monika.riedel@wbi.bwl.de

Variante Stickstoffdingung Traubenertrag Botrytis Most
(kg/Ar) Befallshaufig- Befallsstirke Mostge- NOPA NH4
keit (%) (%) wicht (°Oe) | (mg/l) | (mg/l)
ohne N-Dungung 214 82 28 70 109 38
3 Mal Blattdingung 234 84 30 65 120 67
45 kg N/ha 263 87 38 67 124 63
90 kg N/ha 197 92 37 71 123 58
NOPA = Nitrogen by ortho-Phthalaldehyd, gemessen mit Grapescan
1ab. 1: Traubenertrag 2013 und Mostqualitiit in Abhingigkeit von der N-Diingung

Nitrat-N [kg/ha 0 - 90 cm]

160
ON Luzerne DB 140
B ON+ Blattdiingung Luzerne DB
120
M 45N Luzerne DB
Il 90N Luzerne DB 100

[[] oN Bodenbearbeitung +Einsaat 80

[] ON+ Blattdiingung Bodenbearbeitung
60

und Einsaat

[ 45N Bodenbearbeitung +Einsaat

40
[] 90N Bodenbearbeitung +Einsaat
20
* DB = Dauerbegriinung 0 |
Mai 13 Jun 13 Aug 13

Mai 14

Jun14  Jul14  Aug14 Sep14  Okt14

Abb. 3: Nitrat-N-Gehalte im Boden in Abhingigkeit von der Stickstoffdiingung und dem Begriinungsmanagement, Merdingen 2013/2014
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& Forschung in der Versuchskellerei

Wir schauen genau hin! Auch in der Versuchskellerei ist
der Leitspruch des Staatlichen Weinbauinstituts (WBI)
von elementarer Wichtigkeit. Die Forschungsergebnisse
schmeckbar zu machen ist dort eines der Ziele des Wein-
ausbaus. In Seminaren und anderen Veranstaltungen wer-
den die Versuche zur Verkostung vorgestellt. So kdnnen
die Winzerinnen und Winzer die Ergebnisse aus den Ver-
suchen sensorisch probieren, fir sich bewerten und im
eigenen Betrieb umsetzen.

Was macht nun den Unterschied zwischen einer ,nor-
malen Kellerei und der WBI-Versuchskellerei aus? Zu-
ndchst einmal die Versuchsfragestellung. In der Oenologie
gehort das Testen neuer oenologischer Methoden ebenso
wie das Untersuchen von Behandlungsstoffen (incl. He-
fen, Bakterien und Enzym-Priparaten) und Schonungs-
verfahren zum Titigkeitsfeld der Versuchskellerei. Neben
aktuellen Fragen, die den laufenden Jahrgang betreffen,
werden Themen aus der regionalen sowie der nationalen

und internationalen Forschung ebenfalls bearbeitet.

Auch die anderen Fachbereiche des WBI, z.B. C)kologie,
Bodenkunde, Rebenzichtung oder Weinbau, fihren im
Laufe des Jahres vielfiltige Versuche im Freiland durch.
Anschlieflend verarbeitet die Versuchskellerei das erhal-

tene Lesegut einer jeden Variante.

Klein, aber oho: Die Mikrovinifikation

Ein weiterer Unterschied sind die Traubenmengen: Fur
den Standardausbau werden meist zwischen 30 und 90 kg
Trauben verarbeitet, gelegentlich bis zu etwa 300 kg.
Eine Spezialitit ist der Ausbau so genannter Simlinge:
Das sind Rebsorten, die neu gezichtet wurden und von
denen jeweils erst ein Rebstock gepflanzt worden ist. In
den ersten Jahren ist hier der Ertrag sehr klein, gerade
mal 1 bis 3 kg.

Daraus resultiert die nachste Besonderheit der Versuchs-
kellerei: Diese teils geringen Mengen erfordern entspre-
chende Geritschaften und Vorgehensweisen. Im Klein-
mafistab der Weinbereitung liegt auch der Schlissel der
Forschung. So kénnen in den Versuchen mehr Varianten
ausgebaut und miteinander verglichen werden. Statt in
Tanks werden die Weine grofiten Teils in Glasballons aus-
gebaut. Ansonsten werden die gleichen Technologien wie
in groflen Kellereien genutzt, die jedoch von den Her-
stellern an die kleinen Mengen angepasst wurden.

Die im Herbst aus den Versuchen gelesenen Trauben
mussen mit grofiter Achtsamkeit und Genauigkeit ver-
arbeitet werden. Wichtig dabei ist, dass die eventuellen
Unterschiede der Versuchsvarianten nicht durch unter-
schiedliche Behandlungsweisen im Keller beeinflusst

werden. Daher ist eine Gleichbehandlung aller Varianten

Auch Weinfisser werden im Versuchskeller genutzt — nur viel kleiner: links Barrique mit 225 Liter, rechts Barrigue fiir Versuchskeller mit 30 Liter.
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eines Versuches oberstes Gebot.

Hierfir wird ein Standardverfahren durchgefihrt, das im
Versuchskeller entwickelt und optimiert wurde. Zu die-
sem Verfahren gehoren zum einen die gleichen techni-
schen Abldufe und zum anderen verschiedene analytische

Untersuchungen und sensorische Prifungen der Weine.

~Glaserne Produktion”

Des Weiteren sind Datenerhebungen und deren anschlie-
Bende Verarbeitung fir die Auswertung der Versuche
von entscheidender Wichtigkeit. In der Versuchskellerei
werden sowohl alle relevanten Lesegutdaten als auch die
Most-, Vinifizierungs- und Weindaten erfasst und nach
Moglichkeit mittels Barcode-Lesegerit in die zentrale
Datenbank eingespeist. Jeder einzelne Schritt ist sichtbar
und somit einfacher nachvollziehbar. Hier liegt auch der
grofle Vorteil fir die Aus- und Weiterbildung. Die Aus-
zubildenden und Studierenden konnen jeden Schritt der
Vinifizierung selbst durchfihren und fir ihre Ausbildung
uben. In Kooperation mit Hochschulen und Universita-
ten stehen fur Abschlussarbeiten viele Themen und Um-
setzungsmoglichkeiten zur Verfigung.

Die weitere Besonderheit der Versuchskellerei ist die Be-
arbeitung von Hoheitsaufgaben. Neben der Prifung von
Pflanzenschutzmitteln im Rahmen des Zulassungsverfah-

rens werden auch andere staatliche Projekte unterstutzt.

=T

=
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=
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Glasballon mit 25 Liter.

So sind zum Beispiel aus festgelegten Parzellen stammen-

de, reprasentative Traubenproben nach vorgeschriebe-
nem Schema zu vinifizieren. Diese amtlichen Weinproben
werden hernach von speziell zugelassenen Laboratorien

einer sehr weitgehenden Analytik fir die EU-Weindaten-

OENOLOGIE

bank unterzogen (u. a. Stabilisotopen-Messungen) und
dienen so als Referenzweine fir das betreffende Gebiet
und den jeweiligen Jahrgang. So kénnen zum Beispiel
Hinweise auf die geografische Herkunft eines Weines ge-
geben werden, oder es lisst sich feststellen, ob wahrend
der Weinherstellung Fremdzucker verwendet wurde.

Der Versuchskeller und seine Ausstattung sind klein, aber
mit jahrlich rund 650 Varianten von grofler Bedeutung
fur das WBI. Weinausbau wie in einer richtigen Kellerei,
Forschung wie im Labor. Als ,important link® ist die Ver-
suchskellerei der Dreh- und Angelpunkt zwischen den
Fachbereichen, ihren verschiedenen Forschungsgebieten

und den Winzerinnen und Winzern.

Wir vom Versuchskeller schauen eben ganz genau hin!

Katharina Kohl
Referat Mikrobiologie, Versuchskellerei
katharina.kohl@wbi.bwl.de

Weinbauliche Forschungsthemen in der Versuchskellerei:

Pflanzenschutz:
Im Rahmen von Zulassungsverfahren werden neue Pflanzenschutz-
mittel zundchst im Freiland gepriift und anschliefSend in der Kellerei

durch Gir- und Geschmackspriifungen evaluiert.

Bodenkunde:
Welche Auswirkungen haben Bodenpflegemanagement und

Nihrstoffversorgung der Rebe auf die Weinqualitir?

Weinbau:
Beeinflussen verschiedene weinbauliche MafSnahmen oder

unterschiedliche Rebpflanzsysteme die Weinqualitir?

Resistenz- und Klonenziichtung:
Priifung der Weinqualitit nener Klone und pilzwider-

standsfihiger Rebsorten
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& Intensivierung der Sortentypizitit bei Weifwein —

Wie holt man im Keller das Beste raus?

Eine Aromaintensivierung bei Weilwein kann man mit vie-
len kellerwirtschaftlichen Methoden erreichen. Dies ist aber
nicht immer gleichzusetzen mit einer Erhohung der Sor-
tentypizitit. Zum Beispiel erhoht die Kaltgirung bei allen
Sorten den Gehalt an fruchtigen Estern, die von der Hefe
gebildet werden. Diese Fruchtigkeit wird zwar sensorisch in
der Regel positiv beurteilt, aber bei kaltvergorenen Weinen
werden die Sortenunterschiede eher uberdeckt. Auch der
Einsatz von Eichenholz (Barrique-Ausbau, Chips) und der
biologische Siureabbau haben starken Einfluss auf das Aro-

ma, verringern aber die Typizitat.

Was ist Sortentypizitat?

Fur die Sortentypizitat eines Weines sind vor allem Aroma-
stoffe wichtig, die je nach Sorte in ganz unterschiedlichen
Konzentrationen vorkommen. Besonders verbreitet sind
einige Terpene, deren Geruch Citrus- und blumige Noten
aufweist (Linalool, Geraniol, Nerol, Citronellol), sowie das
wurzige Terpineol. Diese liegen in der Traube zu einem
groflen Teil noch in geruchloser Form an Zucker gebunden
vor. Grofle Mengen freie, das Aroma prigende Terpene ha-
ben vor allem Muskatellertrauben. In Trauben von Riesling,
Miller-Thurgau, Scheurebe oder (Gewtrz-)Traminer findet
man dagegen nur wenig freie Terpene. Bei der Weinberei-
tung erhoht sich deren Gehalt stark, liegt aber normalerwei-
se deutlich unter dem von Muskateller. Bei ,,neutralen” Sor-

ten wie Weil}- und Grauburgunder, Silvaner oder Gutedel

Traube der Sorte Roter Muskateller
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sind die Gehalte dieser Terpene auch im Wein gering und
haben deshalb keine oder wenig Bedeutung fiirs Bouquet.

Freie und gebundene Terpene werden bei der Traubenver-
arbeitung extrahiert, die gebundenen dann wihrend der
Girung freigesetzt. Beide Prozesse verlaufen aber nicht
vollstindig und deshalb wird das in den Trauben enthal-
tene Potential nicht komplett genutzt. Am WBI werden
zahlreiche kellerwirtschaftliche Versuche zur Erhohung der
Terpengehalte durchgefithrt. Voraussetzung ist, dass gebun-
dene Vorstufen in relevanten Mengen vorhanden sind. Der
Erfolg wird mit der gaschromatographischen Analyse der
Aromastoffe gepruft. Entscheidend ist immer eine zusitzli-

che sensorische Beurteilung.

Maischestandzeit -

nur etwas flr gesunde Trauben
Maischestandzeit ist ein bewéhrtes Mittel, um den Terpen-
gehalt zu erhohen. Bei gesunden Trauben und niedrigen
Temperaturen (8 - 12 °C) sind auch lingere Standzeiten
kein Problem. Je hoher der Faulnisanteil und der pH-Wert
sind, desto grofler ist jedoch die Gefahr, dass die Nachtei-
le uberwiegen. Besonders oberhalb pH 3,5 vermehren sich
unerwunschte Mikroorganismen schnell. Versuche am WBI
zeigten, dass sich das nicht nur negativ auf die Sensorik aus-
wirkt, sondern auch der SO -Bedarf der Weine steil in die
Hohe gehen kann.

zuckerspaltendes Enzym 1
(eine Glycosidase)

Freisetzung von an Zucker gebundenen Terpenen. Schritt 1.



Ein drastischeres Mittel ist die Weiflweinbereitung mit den
normalerweise fur Rotwein verwendeten Verfahren Mai-
scheerhitzung oder Maischegirung. Damit kann man zwar
die Terpengehalte deutlich erhéhen, jedoch wirken die Aro-
men oft ,aufgesetzt” unnatirlich. Zum Teil liegt das daran,
dass die Terpene in einem anderen Konzentrationsverhaltnis
vorliegen als bei der normalen Weilweinbereitung. Aufier-
dem nimmt der Gerbstoffgehalt so stark zu, dass die Weine

unharmonisch schmecken.

Aromaenzyme und Aromahefen

Die Terpene sind in der Traube an Glucose gebunden und an
der hingt meistens noch ein zweiter Zucker (Apiose, Rhamnose
oder Arabinose). Kiufliche Enzympriparate spalten die beiden
Zucker in zwei Schritten ab (siche Abbildungen). Im zweiten
Schritt entsteht Glucose. Diese Enzyme werden durch hohe
Glucosegehalte gehemmt und koénnen deshalb erst gegen
Ende der Girung eingesetzt werden. Ein noch nicht kaufli-
ches Testpriparat spaltet dagegen beide Zucker zusammen,
als Disaccharid, ab. Dieses Praparat lasst sich schon in der
Maische oder im Most einsetzen. An verschiedenen Rebsot-
ten wird am WBI untersucht, ob dieses neue Praparat gegen-
Uber den kiuflichen Produkten einen Vorteil bringt und wie

sich sein Einsatz zu verschiedenen Zeitpunkten der Weinbe-

reitung auswirkt.

zuckerspaltendes Enzym 2
(eine Glucosidase™)

*Wird durch Glucose gehemmt. -> Einsatz erst Ende der Girung.

Freisetzung von an Zucker gebundenen Terpenen. Schritt 2.

Die bisherigen Ergebnisse zeigen, dass die Effekte von Aro-
maenzymen und Aromahefen je nach eingesetztem Produkt
und Rebsorte sehr unterschiedlich sein konnen. Die positi-
ven Ergebnisse tberwogen dabei deutlich. Oft wurden ne-
ben den Terpenen auch die Substanzen 4-Vinylphenol und
4-Vinylguajacol freigesetzt. Das wird in der Literatur zumeist
als sensorisch negativ beschrieben. Allerdings hat 4-Vinylgu-
ajacol einen sehr wirzigen Duft, der positiv zum Bouquet
beitragen kann und 4-Vinylphenol ist nicht sehr geruchsin-
tensiv. Deshalb wurden Weine mit erhohten Gehalten dieser
Aromastoffe in den WBI-Seminaren oft sensorisch positiv
beurteilt, erst bei sehr hohen Konzentrationen mehrten sich
die negativen Bewertungen. Besonders gut passen hohe Ge-

halte an 4-Vinylguajacol zu Traminer und Gewurztraminer.

Dr. Rainer Amann
Referat Weinchemie
rainer.amann@wbi.bwl.de

Die beiden Zucker bleiben

zusammen, es entsteht keine Glucose**

** Enzym funktioniert auch in Maische und Most.

Enzym mit anderer Wirkungsweise (Versuchspriparat).
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OENOLOGIE

Simtliche Qualitits- und Pridikatsweine des Anbauge-
biets Baden miussen eine obligatorische Amtliche Pru-
fung im Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg (WBI)
bestehen. 2014 waren dies rund 12.500 Weine mit einer
Gesamtmenge von 103,7 Mio. Liter. Im Rahmen dieser
Titigkeit erhdlt das WBI auch vielfiltige Informationen
uber die Art der angestellten Erzeugnisse und kann da-
raus Aussagen und Trends ableiten. Aufschlussreich ist
die Entwicklung des Anteils trockener badischer Weine

in den letzten Jahrzehnten.

Trocken riicklaufig?

Stimmt die in den vergangenen Jahren in Konsumen-
tenkreisen hdufig gehdrte Behauptung, dass lieblicher
Wein wieder stirker nachgefragt wirde? Die Zahlen der
Amtlichen Qualititsweinprifung sprechen eine andere
Sprache. Lag der Anteil trockener Weine in Baden im
Prifjahr 1995 mengenmifig noch bei 48,1 %, so hat er in
der Folgezeit stetig zugenommen und liegt heute bei 64,2 %.
Nahezu zwei von drei Flaschen badischen Weines werden
somit aktuell in der Geschmacksrichtung ,trocken® ver-
marktet (siehe Diagramm). Innerhalb der Weinarten dif-
feriert das durchaus: Bei Rotwein stagniert mittlerweile
der Trocken-Anteil bei 62 %, wihrend bei Weiflwein der
Trend unverindert nach oben zeigt. Aktuell werden hier
sogar 3 von 4 Flaschen (73,8 %) trocken abgefullt.

Frische, trockene WeifSweine sind weiterhin im Trend.
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& Badischer Wein: Trocken weiterhin im Trend

Grofle Unterschiede gibt es innerhalb der Pridikate. Der-
zeitiger Spitzenreiter sind die Kabinett-Weine mit einem
Trocken-Anteil von 72,8 %, gefolgt von den Qualititswei-
nen und den Spitlesen mit jeweils rund 64 %. Selbst die
Auslesen werden noch zu 41,7 % der Menge trocken ab-
gefullt. Die edelsuflen Weine dominieren dagegen klar
bei den hoheren Pridikaten - also bei Beerenauslese,

Trockenbeerenauslese und Eiswein.

Verschiedene Weintypen

Spezielle Besonderheiten weisen einzelne Weintypen
auf. Die als ,Rivaner” bezeichneten Miuller-Thurgau bei-
spielsweise sind in Baden zu 73,6 % trocken, ,Blancs de
Noirs“ zu 87 % und ,Grauburgunder” inzwischen sogar
zu praktisch 100 %. Wird diese Sorte restsifl ausgebaut,
was allerdings nur bei 6 % der Menge der Fall ist, so wird
sie weit uberwiegend unter dem Synonym ,Rulinder®
vermarktet. Ganz so eindeutig sind die Verhiltnisse bei
Weiflherbst und vor allem Roséwein nicht: Abweichend
vom angestrebten badischen Profil werden 6,5 % des
Weiflherbstes trocken und beachtliche 40 % der Roséwei-
ne halbtrocken bis suff abgefullt.

Fast zwei Drittel der badischen Rotweine werden trocken ausgebaus.



Trend zu neutrocken

Trocken ist jedoch immer seltener knochentrocken. In
den letzten beiden Jahrzehnten ist der Anteil ganz trocke-
ner Weine mit Restzuckergehalten bis 4 g/l stetig zuriick-
gegangen, wihrend jener mit Restzuckergehalten uber 4
g/l uberproportional gestiegen ist (siehe Diagramm). Dies
trigt den Kundenwinschen nach etwas abgerundeteren
Weinen im Trocken-Segment Rechnung. Mit rund 80 %
dominiert dort zwischenzeitlich die ,neutrockene® Vari-
ante - also jene mit Restzuckergehalten tber 4 g/l - so-
wohl bei Rot- als auch bei Weiflwein.

Wihrend der in Baden mit 0,2 bis 0,4 % relativ gerin-
ge Anteil sufler Weine weitgehend stabil geblieben ist,
haben die Anteile halbtrockener und lieblicher Weine in
den letzten Jahrzehnten leicht abgenommen. Allerdings
scheint der Abwirtstrend in der Kategorie lieblich (mo-
mentan knapp 15 %) gestoppt. Der Begriff ,halbtrocken®

taucht dagegen immer seltener auf dem Etikett auf.

Fazit

Mit einem in den letzten Jahrzehnten bestindig gestiege-
nen Trocken-Anteil von derzeit 64,2 % uber alle Weinarten
konnte der Zenit in Baden nahezu erreicht sein. Die Frage
ist eher, ob innerhalb dieses Segments der 80-prozentige
Anteil ,neutrockener” Weine mit tber 4 g/l Restzucker
noch weiter zu- und im Gegenzug jener der ganz trocke-
nen noch weiter abnehmen wird. Stetig zurickgegangen
sind in den vergangenen Jahren jedenfalls die Anteile
halbtrockener und lieblicher Weine.

Herbert Krebs
Referat Qualititspriifung, Weinbaukartei
herbert.krebs@wbi.bwl.de

Geschmacksangaben bei Wein

Restzucker-Gehalte fur:

- halbtrocken max. 12 g/l oder Sduregehalt + 10 g/l, max. 18 g/l

Verteilung nach Geschmack

- sufy tber 45 g/l

100%

90%
80%
70%
60%
50%

40% 30,1

45,5
24,7 41,9

30%
20%

10%

1995 2000 2005 2010

Diagramm: Entwicklung der Geschmacksarten bei Wein (nach Menge)
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s& Selektion der Mutterrebenbestinde —
beste Ziichtergrundlage mit tatkriftiger Unterstiitzung

Seit vielen Jahren fuhrt das Staatliche Weinbauinstitut
Freiburg (WBI) mit Unterstitzung der nationalen Reb-
veredlungswirtschaft jahrlich ein eintigiges Seminar zur
Schulung der sogenannten Selektionskrifte durch. Kern-
punkte dieser Schulung sind Fort- und Weiterbildung der
Selektionskrafte hinsichtlich pfropfibertragbarer Reb-
krankheiten. Bei der Selektion von Vermehrungsflichen
zur Erzeugung von verkehrsfihigem Edelreis mussen die
Rebkrankheiten erkannt und auffillige Stocke von der
Vermehrung ausgeschlossen werden.

Die Selektion wird durchgefihrt von Winzer/-innen,
Rebveredler/-innen, Weinbauberater/-innen, Vertreter/-
innen der Anerkennungsbehérden von Rebenpflanzgut
und Fachkriften der Weinbauforschungsanstalten.

Der Veranstaltungsort wechselt von Jahr zu Jahr durch
die deutschen Weinbaugebiete und wird mitorganisiert
von einem dort ansdssigen, mit dem WBI zusammenar-
beitenden Rebveredlungsbetrieb. So fand die Veranstal-
tung im Jahr 2014 im wurttembergischen Remstal statt.
Durch die Begehung von Rebflichen werden die Selek-
tionskrifte an praktischen Beispielen durch Erliuterung
der Symptome sowie des Schadbildes der entsprechen-
den Rebkrankheit von den Fachkriften direkt an der

Pflanze unterwiesen und geschult.

Selektion der Mutterrebenbestande

Der Zeitpunkt der Selektionsarbeit richtet sich nach
der physiologischen Entwicklung der Rebe. Um eine
bestmogliche Qualitit der Selektion hinsichtlich der
Vermeidung pfropfubertragbarer Rebkrankheiten zu
gewihrleisten, sollte diese moglichst kurz vor der
Weinlese stattfinden, da zu diesem Zeitpunkt die
meisten Rebkrankheiten gut erkannt werden kénnen.
Im Jahr 2014 wurden 643 Vermehrungsanlagen des
WBI auf ca. 93,6 ha zum Schneiden von vermehrungs-
fihigem Pflanzgut anerkannt. Tatsichlich besichtigt
wurden 702 Flichen, von denen sich ein Grofiteil
im Weinbaugebiet Baden befindet. Aber auch in den
Weinbaugebieten Wurttemberg, Pfalz, Rheinhessen
und bis an die Nahe wird selektioniert. Der Zeitraum,
in dem Selektionsarbeiten durchzufithren sind, er-
streckt sich auf zwei bis drei Wochen. Um in diesem
Zeitraum die Durchfihrung der Selektion sicher zu
stellen, unterstitzen neben den hauptamtlichen Kraf-
ten ungefihr 15 - 20 engagierte Selektionskrifte aus
der Weinbaubranche das WBI.
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Entwicklung der Mutterrebenbestinde mir Ziichtungsmaterial des WBI 1998 - 2014

nach Anzahl der Flichen, Fliche in [ha] und Stockzahlen.
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Ein zur Vermehrung ungeeigneter Rebstock wird
rot gekennzeichnet.



Zurzeit befinden sich 37 Rebsorten in der zichterischen
Obhut des WBI: Davon 42 Klone von 15 Standardreb-
sorten, 15 pilzwiderstandsfihige Kreuzungsziichtungen
mit jeweils 7 weilen und roten Rebsorten sowie 1 roten
Deckrotsorte. Zur Erzeugung von Tafeltrauben befinden
sich im Moment 4 pilzwiderstandsfihige Tafeltraubensor-
ten in der zichterischen Bearbeitung. Mit nahezu 25 %
an der gesamten Stockzahl spielen die 3 Unterlagsrebsor-
ten 125 AA, 5 BB und SO4 eine bedeutende Rolle in der
Zuchtungsarbeit des WBI.

Virusuntersuchung

in den Mutterrebenbestanden

Zusatzlich zur visuellen Kontrolle der Reben werden in
regelmifligen Abstinden die Flichen durch Testverfahren
im Labor auf Rebkrankheiten untersucht. Ein besonderes
Augenmerk gilt dabei den Rebvirosen. Diese werde mit
dem ELISA - Verfahren (Enzyme Linked Immunosorbent

Assay), einem antikorperbasierte Nachweis, erkannt.

Reisigkrankheit am Blatt.

Folgene Virosen sind dabei zu beriicksichtigen:

¢ Komplex der Reisigkrankheit:
Grapevine fanleaf virus ( GFLV)
Arabis mosaic virus (ArtMV)

e Blattrollkrankheit:
Grapevine leafroll-associated virus 1 (GLRaV-1)
Grapevine leafroll-associated virus 3 (GLRaV-3)

o Fleckkrankheit:
Grapevine fleck virus (GfkV) (nur bei Unterlagen)

Dieses Jahr wurden insgesamt 82 Fliachen auf die erwihn-
ten Virosen untersucht. Dabei wurden insgesamt von
16.350 Rebstocken Holzproben entnommen, aufbereitet
und mittels ELISA- Nachweisverfahren untersucht. Der
prozentuale Anteil befallener Stocke belief sich dabei zwi-
schen 0,18 % und 1,08 %.

Wolfgang Egerer
Referat Resistenz- und Klonenziichtung
wolfgang.egerer@wbi.bwl.de

Blattrollkrankbeit.
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s& Fachschulunterricht am WBI

Die Fachschule fur Agrarwirtschaft - Fachrichtung Wein-
bau und Oenologie befindet sich am Bildungszentrum
Emmendingen-Hochburg. Hier wird unter anderem die
Ausbildung zum/r staatlich gepriften Wirtschafter/in fur
Weinbau und Oenologie angeboten. Dieser Ausbildungs-
gang ist auf eine Dauer von anderthalb Jahren ausgelegt
und eng mit der Meisterprifung verzahnt. Dabei besu-
chen die Schulerinnen und Schiler in zwei Winterhalb-
jahren die Vollzeitschule. Im Sommerhalbjahr finden
fachpraktische Tage statt, an denen die Klasse die Betrie-
be der einzelnen Lernenden besuchen und Exkursionen
zu verschiedenen Themen stattfinden (Foto links). In
dieser Zeit arbeiten sie in Praxisbetrieben, die entweder
der eigene oder elterliche Betrieb oder ein Fremdbetrieb
sein konnen. Zugangsvoraussetzung ist die erfolgreiche
Abschlussprifung in einem Ausbildungsberuf der Land-
wirtschaft. Dartiber hinaus wird eine mindestens einjih-
rige Titigkeit nach der Berufsabschlussprifung empfoh-
len. Nach dem Abschluss der Fachschule wird meistens

noch im selben Jahr die Meisterprifung abgelegt.

Unterrichtsinhalte und -ablauf

Die Unterrichtsinhalte sind Unternehmensfuhrung, Be-
triebswirtschaftslehre, EDV, Agrarpolitik, Markt und
Marketing, Berufs- und Arbeitspidagogik, Mitarbeiter-
fuhrung, Weinbau, Oenologie, Bodenkunde und Reber-
nihrung (Standortkunde) sowie Weinbautechnik.

Als Grundsatz gilt, dass die allgemeinbildenden und
Wahlficher an der Fachschule in Emmendingen-Hoch-
burg und die weinbauspezifischen Unterrichtsinhalte am
Staatlichen Weinbauinstitut Freiburg (WBI) unterrichtet
werden. Das bedeutet, dass der Unterricht in den Win-
terhalbjahren an drei Tagen pro Woche an der Fachschule
in Emmendingen-Hochburg und an zwei Tagen pro Wo-
che am WBI stattfindet. Dabei orientieren sich die Un-
terrichtsthemen an der betrieblichen Logik eines Wein-
baubetriebs. Als Lehrkrifte stehen die Beschiftigten des
WBI und die amtliche Weinbauberatung zur Verfigung.
Im Laufe des Sommerhalbjahres fertigen die Lernenden
eine Seminararbeit an, in der sie verschiedene weinbau-
liche Fragestellungen auf Grundlage eigener Versuche
erarbeiten. Weiterhin schreiben sie am Ende ihrer Fach-
schulzeit eine Facharbeit, in der sie ihren Betrieb nach
arbeits- und betriebswirtschaftlichen Gesichtspunkten

analysieren und optimieren.

In der anschliefenden Meisterausbildung wird dann die
arbeits- und betriebswirtschaftliche Weiterentwicklung
des Betriebs detailliert bearbeitet. Neben der weinbau-
lichen Qualifikation liegt ein grofles Augenmerk auf der
oenologischen Ausbildung. Dabei werden selbstverstind-
lich alle Aspekte der Weinbereitung, von der Traubenan-
nahme bis zur Abfallung, behandelt.

Schulklasse mit Lebhrkraft bei fachpraktischem Tag in den Reben.
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Fachschule an der Domdéne Hochburg in Emmendingen.
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Ein Schwerpunkt liegt auch auf der Degustation der Wei-
ne und der Weinansprache, auch wenn die Auszubilden-
den in ihrer spiteren Arbeit vor allem in der Traubenpro-

duktion titig sein werden.

Win-win-Situation

Die Lehrkrifte werden so eingesetzt, dass sie die Inhalte
unterrichten, mit denen sie auch in ihrer tiglichen Ar-
beit am WBI oder in der Weinbauberatung betraut sind.
Daraus folgt, dass sie ihre Stunden geblockt in einem
kurzen Zeitabschnitt halten. Von groflem Vorteil ist, dass
die Lernenden die Zusammenhinge zwischen den un-
terschiedlichen Arbeiten erkennen, die im Unterrichts-
geschehen aufeinander aufbauen. Ein gewisser Nachteil
besteht darin, dass die vorgesehenen Unterrichtsstunden
fur den umfangreichen Lernstoff nicht immer ausrei-
chen und ein tieferes Eintauchen in die Thematik nicht
immer zulassen. Aufgrund der engen Zusammenarbeit
zwischen Lernenden und Lehrenden ergeben sich Win-
win-Situationen. Erstens kdnnen die Lernenden von den
neuesten wissenschaftlichen Erkenntnissen profitieren,
wie beispielsweise den neuen Entwicklungen im Bereich
von Pflanzenschutz und Unterstockbodenbearbeitung.
Zweitens werden schon wihrend der Ausbildungszeit
intensive Kontakte zu den zukinftigen Betriebsleitun-
gen geknipft - Verbindungen also, die weit Gber die ei-

gentliche Schulzeit hinausgehen und fir die zukinftige

Zusammenarbeit eine Vertrauensbasis entstehen lassen.
Von entscheidender Bedeutung ist die Kommunikation:
Die Lehrkrifte erfahren unter anderem wie die Schile-
rinnen und Schiler die Weiterentwicklung ihrer Betrie-
be planen, was fir die Praxis in Zukunft wichtig ist und
welche Schwerpunkte sie in den nédchsten Jahren legen
wollen. Die Auszubildenden von heute werden so die
Zukunft der badischen Weinwirtschaft entscheidend mit-

gestalten und prigen.

Fazit

Das Miteinander des Bildungszentrums Hochburg und
des WBI in der Ausbildung junger Menschen in wein-
baulicher Betriebsleitungsfunktion hat sich in der Ver-
gangenheit bewihrt. Dabei wurden Konzept und Ablau-
fe immer wieder in kleinen Schritten angepasst. Um die
Schule auch zukinftig als Standbein der Ausbildung fur
den badischen Weinbau zu verbessern, wird auch zukiinf-
tig an den entsprechenden Schrauben gedreht und noch

feiner justiert.

Ernst Weinmann
Referat Weinbau und Versuchswesen

ernst.weinmann@wbi.bwl.de

Verlauf der Schiilerzahlen am Bildungszentrum EM-Hochburg von 2008 - 2015 zum Staatlich gepriiften Wirtschafter

fir Weinbau und Oenologie

@ Anzahl Schiiler

Jahrgang 2010 - 2012
[ Jahoens i

Jahrgang 2008 - 2010
[ ehraens B

Jahrgang 2012 - 2014
[ ehreang 7

2014 Ifd.
r

2008/2009 2009/2010 2010/2011

2011/2012

2012/2013 2013/2014 2014/2015

Entwicklung der Schiilerzahlen der Fachschule fiir Agrarwirtschaft — Fachrichtung Weinbau und Oenologie
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Drei Nachbarn - ein Fest: am 17. und 18. Mai 2014 wurde
das neue Haus der Bauern (BLHV) in der Merzhauser Str.
111 von seinen Nachbarn, dem Badischen Weinbauverband
(BWYV) und dem Staatlichen Weinbauinstitut (WBI), will-
kommen geheiflen. In wochenlanger Vorbereitung wurde
tberlegt und geplant, um eine gemeinsame Veranstaltung
auf die Beine zu stellen, die sowohl die bisherigen Tage
der offenen Tur als auch die Eroffnung des neuen BLHV-
Geschiftshauses verbindet. Unter dem Motto ,Ochs und
Oechsle® prisentierten sich dann zum Wochenende alle drei
Einrichtungen der Offentlichkeit und zeigten mit viel Enga-
gement ihre Geschiftsfelder einem nicht enden wollenden

Besucherstrom.

Forschung des WBI

zum BeGreifen und AusProbieren

Im WBI waren erneut alle Abteilungen vertreten und zeig-
ten die oftmals erstaunlichen Ergebnisse aus der Forschung.
Dabei wurden in der Abteilung Biologie aktuelle Themen
wie die Kirschessigfliege prisentiert, so dass die Besucher
die Informationen bei den Experten aus erster Hand erhal-
ten konnten. Auch die sehr wichtige Arbeit in den Labo-
ren wurde anschaulich prisentiert: zahlreiche Geritschaften
zur Analyse, Einblicke in die Mikroskopwelt, hochmoderne

computergestitzte Auswertungsverfahren - alles konnte be-

sichtigt und einiges sogar ausprobiert werden.

offenen Tiir
17. +18. Mai 2014

¥
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s& Tage der offenen Tiir beim WBI und seinen Nachbarn

Als Publikumsmagnet haben sich auch in diesem Jahr die
Kellerfihrungen gezeigt, die im halbstiindigen Rhythmus
angeboten und jedes Mal komplett ausgebucht waren. Eben-
so beliebt waren Weinproben bzw. Weinverkostungen sowie
Weinbergfihrungen, bei denen Wissenswertes uber den
Weinanbau und die Arbeit in den Reben vermittelt wurde.
Wer genug Interessantes und Neues zum Thema Wein und
dessen Werdegang erfahren hatte, konnte sich an der rei-
chen Kuchentheke oder dem Flammkuchenstand stirken
und die selbst erzeugten Weine genieflen, um danach seine

Besichtigungstour bei den Nachbarn fortzufiihren.

Drei Nachbarn - ein Fest: das geballte Programm zog tber
5.200 interessierte Gaste an. Die hohe Besucherzahl zeigt,
dass landwirtschaftliche Themen aus verschiedenen Blick-
winkeln auf sehr grofles Interesse stoflen - vor allem, wenn
dabei ein Blick hinter die Kulissen geworfen werden kann.

Die Partnerschaft mit dem Badischen Weinbauverband
pflegt das WBI schon lange, dass ein konstruktives Zusam-
menwirken mit dem ,Neuankommling“ BLHV auch funkti-
onieren kann, hat diese gemeinsame Veranstaltung gezeigt
und durch diesen Erfolg die Basis fir eine sehr gute Koope-

ration geschaffen.

Karl Hermann Asal
Zentrale Dienste
karl-hermann.asal@wbi.bwl.de

Rlfitenbialogic und Krewrumgsarhden

Vorfiihrung des Bestiubungsvorgangs an der Rebe.



s& Baumafdnahmen

Dieses Jahr gab es einzelne kleinere Baumafinahmen: So
wurde eine Stiefelwaschanlage fur die Beschaftigten des Au-
Renbetriebs eingerichtet und damit fir mehr Sauberkeit im
Institut und im Weinkeller gesorgt. Auflerdem wurde wegen
der Anderung der Strafienfithrung auf dem Gelinde der Re-
sistenz- und Klonenzichtung eine Schranke und ein Zaun

wiederhergestellt.

Das grofite Bauvorhaben in 2014 war jedoch die Sanierung
und Erweiterung der Maschinenhutte — im WBI als ,Gel-
be Hutte“ bekannt. Sie befindet sich in der angrenzenden
Schlierbergstrafle, ca. 300 Meter vom WBI-Hauptgebdude

entfernt.

Nach der Planungsphase im Fruhjahr begann der tatsachliche
Bau im Spatsommer 2014. Die bisherige ,Hutte bestand aus
zwei Lagerriumen mit insgesamt ca. 110 m?. Linksseitig kam
ein offener und Uberdachter Stellplatz fur Maschinen mit ca.
35 m? hinzu. An der rechten Seite entstand der Anbau mit
Lager- und Vorratsriumen sowie einem Geriteschuppen -

mit ca. 126 m? ist der Platz nun mebhr als verdoppelt.

Aus der , Hitte” wurde so ein moderner Betriebshof, der
neben dem Auflenbetrieb des Staatsweingutes auch kunftig
den gesamten Bereich der Prifung von Pflanzenschutzmit-
teln beherbergt. Die im Altbestand vorhandene Eigenver-
brauchstankstelle wurde erneuert und das Staatsweingut er-
hielt mehr Platz fir simtliche Maschinen und Gerite sowie
die Vorbereitung aller Arbeiten im Bereich Pflanzenschutz-

mittel.

Rebecka Lapp
Zentrale Dienste

rebecka.lapp@wbi.bwl.de

Die ,,Gelbe Hiitte“ wird mit kluger Planung

...zum modernen Betriebshof.
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a& Organisation

Leitbild WBI

Unsere zentralen Aufgaben sind:

> Praxisorientierte Forschung in Weinbau und Oenologie

> Wissenstransfer durch Fachveranstaltungen, Fihrungen
und Veroffentlichungen fur die Praxis, die Weinbaube-
ratung und andere Multiplikatoren

> Bewertungen aktueller Themen fur Weinwirtschaft,
Verwaltung und Politik

> Hoheitsaufgaben in den Bereichen Qualititspri-
fung, Weinmarktverwaltung, Weinfonds, Selektion und
Gesundheitsprifung von Pflanzenmaterial sowie Pri-
fung von Pflanzenschutzmitteln

> Ausbildung in den Berufen (m/w) Winzer, Weintech-
nologe, Einzelhandelskaufmann sowie Hauswirtschaf-
ter. Ausbildung von Fachschilern, Betreuung von
Praktikanten und wissenschaftlichen Abschlussarbei-

ten von Studenten und Doktoranden.

Die Kernziele unserer Forschungsarbeit sind:
> Optimieren der Weinqualitat

> Steigern der Wirtschaftlichkeit

> Verbessern der Nachhaltigkeit

Unsere Schwerpunkte liegen in der Resistenz- und Klo-
nenzichtung, der Entwicklung und Prifung neuer Ver-
fahren des Weinbaus, des Rebschutzes, der Rebener-
nihrung, der Oenologie und der Analytik. Ein hohes
Forschungsniveau erreichen wir durch Kooperationen
mit nationalen und internationalen Forschungseinrich-
tungen, effiziente innerbetriebliche Zusammenarbeit
und moderne Organisationsstrukturen. Dabei stehen die
Winsche unserer Kunden im Mittelpunkt. Im Staats-
weingut Freiburg bewirtschaften wir Versuchsflichen fur

die Forschung und erzeugen und vermarkten dabei Weine
hoher Qualitat.

Wir bearbeiten heute die Themen fir eine zukunftsfihige

und nachhaltige Weinwirtschaft von morgen.

Direktion

Dr. Rolf Steiner

Zentrale Dienste

Rebecka Lapp

ologie

-Heinz Kassemeyer

|

Phytopathologie
-Heinz Kassemeyer

|

Mittelpriifung @

hael Breuer

|

ung, Bodenkunde

nika Riedel
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Oenologie

Dr. Jlrgen Sigler

Mikrobiologie, Versuchskellerei

Dr. Jurgen Sigler

Weinchemie

Dr. Rainer Amann

Qualitatspriifung, Weinbaukartei
Herbert Krebs




s& Zukunftsoffensive WBI

Der bereits 2009 angestofiene Strategieentwicklungspro-
zess wurde auch in den Folgejahren weitergefuhrt und
weiterentwickelt. Seit 2011 wurden verschiedene (Orga-
nic Qualitiy Management) ,OQM® - Elemente eingefiihrt.
So zum Beispiel die Weiterentwicklung der Mitarbeiter-
gespriche und eine zweitdgige Klausurtagung der Fih-
rungskrifte, in der die Strategie fur das kommende Jahr
entwickelt wurde. Daruber hinaus wurden zwei Mitarbei-
terbefragungen zum Thema Mitarbeiterzufriedenheit in
Bezug auf das gesamte WBI und die jeweiligen Fuhrungs-
krifte durchgefihrt. Ebenso wurden von den Mitarbeitern
Personlichkeitsprofile erstellt. Mit Hilfe dieses Person-
lichkeitsprofils konnten alle Beschiftigten herausfinden
wie die vier Verhaltensdimensionen Dominanz, Initiativ,
Stetig, Gewissenhaft (DISG) verteilt sind. Die Ergebnis-
se wurden in den jeweiligen Arbeitsgruppen besprochen.
Ziel ist es, die Kolleginnen und Kollegen besser kennen-
zulernen, umso mehr Verstindnis fur die jeweiligen Per-

sonen zu entwickeln.

Einfiihrung des Zieleprozesses

Im Jahr 2014 wurde dann intensiv an der Einfihrung eines
jahrlichen Zieleprozesses gearbeitet. Zunichst wurden in
einem ersten Schritt von den Abteilungs-und Referatslei-
tungen im Rahmen von Zielvereinbarungsgesprichen mit
den direkten Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern Jahres-
ziele und dazugehdrende Mafinahmen erarbeitet und fest-
geschrieben. Diese Jahresziele wurden mit Informationen
wie z.B. das zu erreichende Maximalziel, Planziel und Mi-
nimalziel konkretisiert. Dariiber hinaus wurden Angaben
zur verantwortlichen Person und dem daraus resultieren-

den zeitlichen oder finanziellen Effekt gemacht.

Die hier erarbeiteten Ziele und Mafinahmen wurden in

einem Zielebuch aufbereitet und zusammengefasst. (Bild

Zielebuch)
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Zielebuch 2014.

Im Jahresverlauf erfolgten dann je nach Beschiftigungs-
umfang der Beschiftigten Quartalsgespriche, die anhand
eines Leitfadens gefihrt wurden. Ziel ist es hier, den
Stand der Arbeiten zu besprechen und, falls notwendig,
Mafinahmen zu ergreifen, die der Zielerreichung dienen.
Weiterer Hintergrund ist, uber die personliche Arbeitssi-

tuation des Beschiftigten zu sprechen.

Der Beginn des Zieleprozesses wurde zunichst zur ersten
Einfuhrung und Gestaltung auf der Ebene der Leitung des
WBI, also der Abteilungs- und Referatsleitungen etab-
liert. In einem nachsten Schritt wurden alle Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter des Hauses Uber den Zieleprozess
informiert. Hierzu fand am 17.07.2014 die ,Kick off Ver-
anstaltung” statt, die einen Uberblick tber die bisherige
Strategieentwicklung seit 2009 gab, verbunden mit der
Vorstellung des erstmals erarbeiteten Zielebuches sowie
der Idee einer kinftigen Einbindung aller Beschaiftigten

in diesen Prozess.

Um allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern den Einstieg
in die verinderten Abliufe zu erleichtern, wurden in den
Wochen nach der ,Kick off Veranstaltung® die zu fihren-
denden Mitarbeitergespriche bereits unter Zuhilfenahme
des Zielebuches sowie des Gesprichsleitfadens gefihrt.

Auch im Jahr 2015 soll der eingefihrte Zieleprozess wei-
tergefuhrt und die Ablaufe weiter verfestigt werden. Hier-
zu ist ein Seminar geplant, in dem alle Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter selbst aktiv am Zieleprozess teilnehmen
werden und in Zusammenarbeit mit ihren Fahrungskraf-

ten Ziele und Mafinahmen entwickeln konnen.

Dr. Rolf Steiner
Direktor

) - wei

Mit dem WBI-Bus gemeinsam in die Zukunft.
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»& Finanzen

Die Bilanzsumme des Landesbetriebes betrigt im Jahr
2014 knapp 5,5 Millionen Euro.
Dabei gliedern sich die Bilanzpositionen wie folgt:

Die Erfolgsrechnung (Gewinn- und Verlustrechnung)
zeigt eine Gegeniberstellung von Aufwand und Ertrag.
Im Jahr 2014 macht ein sehr grofler Anteil mit rd. 39 %
der Umsatzerlés aus Weinverkauf aus, gefolgt durch die

— Gebuhren aus hoheitlicher Tatigkeit, Entgelte sowie

Zuchterlizenzen mit rd. 26 %, Drittmitteln mit rd. 21 %

und den sonstigen Ertrigen (Seminare, etc.) mit rd. 14 %.

Beim Aufwand ist erwartungsgemifl der Personalkosten-
anteil mit gut 65 % der grofite Posten. Die verbleibenden
rd. 35 % teilen sich auf: rd. 16 % betrieblicher Aufwand
(Mieten, Leasing, Buromaterial, Reisekosten, Marketing,
Aushilfskrifte), rd. 5 % Materialaufwand (Roh-, Hilfs-, Be-
triebsstoffe, Laborbedarf, Reparaturen), rd. 7 % Abschrei-
bungen, rd. 6 % bezogene Leistungen (Dienstleistungen,
Honorare, Wartung, Fracht) sowie rd. 1 % betriebliche
Steuern (Umsatzsteuer, Sekt- und Branntweinsteuer).

Passiva - Verteilung der finanziellen Mittel 2014

Verbindlichkeiten
Y -
129 e

Eigenkapital
40 %

Riickstellung
6 %

Sonderposten
42 %

Aktiva - Verteilung des Vermogens 2014

Schecks, Bank, Kasse
19 %

Forderungen

4 %

Vorrite

35 %
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Schutzrechte, Lizenzen
2 %

Grundstiicke
8 %

Technische
Anlagen
23 %

Andere Anlagen
und Ausstattung
6 %

Geleistete Anzahlungen
3%



GuV-Erlose, Ertrage 2014

Sonstige Ertrige
14 %

Drittmittel
21 %

Gebiihren und Entgelte
26 %

Umsatzerlose

39 %

GuV-Aufwand 2014

Abschreibungen Betriebliche Steuern
7 % 1%

Sonst. betriebl. Aufwand

/ 16 %

\«

-
Materialaufwand
5%
Personalaufwand

65 %

Bezogene Leistungen

6%
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»& Personal

Im Jahr 2014 waren beim WBI 104 Personen beschaftigt.
Der Staatshaushaltsplan weist 59 Planstellen mit 46 Beschaf-
tigten- und 13 Beamtenstellen aus. Zum Stichtag 31.12.2014
waren auf diesen Stellen insgesamt 71 Personen als Stamm-
personal beschiftigt. Hiervon sind 42,3% (30 Personen)
weiblich und 57,7% (41 Personen) mannlich. Weitere 8 Per-
sonen sind projektbezogen beim WBI beschiftigt.

Es wurden in diesem Jahr 25 junge Menschen in den
Bereichen Winzer, Weintechnologe, Einzelhandelskauf-
mann sowie in den dualen Studiengingen Weinbau/
Oenologie, BWL/ Handel und BWL/ Personalmanage-
ment ausgebildet.

Es wurden 2 Abschlussarbeiten in den verschiedenen
Bereichen betreut. Dariber hinaus absolvierten 62 junge
Menschen ein Praktikum im WBI (Berufsorientierungs-
praktikum, Public Management Praktikum, Vorpraktikum
fur das Studium und freiwillige Praktika). In diesem Jahr
gab es sechs 25-jahrige und zwei 40-jahrige Dienstjubila-
en im WBIL

28

Stammpersonal: 71 Personen
Weiblich: 30 Personen (42,3 %)
Mannlich: 41 Personen (57,7 %)

Vollzeitarbeitsverhaltnisse gesamt: 43 Personen (60,6 %)
Weiblich: 15 Personen (34,9 %)
Maénnlich: 28 Personen (65,1 %)

Teilzeitarbeitsverhaltnisse gesamt: 28 Personen (26,9 %)
Weiblich: 15 Personen (53,6 %)
Ménnlich: 13 Personen (46,4 %)

Mitarbeiter insgesamt: 104
Stammpersonal: 71 (68,3 %)
Ausbildungsverhaltnisse: 25 (24 %)

Projektmitarbeiter: 8 (7,7 %)

Praktika: 62

Betreute Abschlussarbeiten: 2

* Anteil des Stammpersonals

Rebecka Lapp
Zentrale Dienste

rebecka.lapp@wbi.bwl.de



A& Veranstaltungen 2014

Datum Referat | Art der Veranstaltung Teilnehmer Ort
07.01. PR | Personalversammlung 120 WBI
Eine Veranstaltung des Ortlichen Personalrats des WBI
24.01. 11 Vorlesung fur Lehramtskandidaten 16 WBI
07.02. 01 WBI on Tour. Jungweinprobe - Betriebe in Sinzheim 50 Sinzheim
10.02. alle | Gesundheitstag im Rahmen des Betrieblichen 80 WBI
Gesundheitsmanagements im WBI
12.02. 31 Verkostung und Vergleichende Sortenprifung fir Wein 20 WBI
durch Bundessortenamt und Verkostungsteilnehmer
20.02./25.03. 03 Sitzungen Badischer Einkaufskorb 10 WBI
15.07.
11.03. 23 Lehrweinprobe 100 WBI
Kommissionsmitglieder der Amtlichen Qualititsweinprifung
12.03. 11 18. Freiburger Rebschutztag 50 WBI
20.03. alle | Badischer Weinbautag 500 Offenburg
Abt. | Eine Veranstaltung des Badischen Weinbauverbandes, WBI und
der Regierungsprasidien Freiburg und Karlsruhe
25.03. 12 Schulungsseminar Eingabe der Meldekarten per Internet mit 40 - 60 WBI
VitiMeteo-Monitoring” fiir Rebschutzwarte und Weinbauberater
27.03. 03 Schatzkammerweinprobe 40 WBI
Probe von Weinen aus den letzten Jahrzehnten fir interessierte
Verbraucher/innen
01.04.-03.04. Abt. 2 | Kellerwirtschaft & Sensorik je 50 WBI
08.04.-09.04. 5 Tagesseminare fur Kellerwirtinnen und Kellerwirte
10.04. 31 Probe von Weinen aus pilzwiderstandsfahigen Rebsorten, 40 WBI
Klonen und Weinbauversuchen. Eine Veranstaltung fir Ver-
suchsansteller/innen, Weinglter und Winzergenossenschaften
26.04. 03 Frihjahrsweinprobe fir Weininteressierte 500 WBI (BL)
06.05. extern | Verkostungswettbewerb ,Beste Bioweine Baden-Wiirttembergs®. 50 WBI
(BOW) | Eine Veranstaltung des Beratungsdienstes Okologischer Weinbau
07.05. 32 Maschinenvorfihrung ,Maschinelle Pflanzung, Unterstitzungsvor- 200 WBI (BL)
richtung, Heftsysteme, herbizidfreie Bodenpflege” Weinbaupraxis
09.05. 22 Fiahrung und Weinprobe fir Laborleiter der COOP Schweiz 6 WBI
10.05. extern | 10. Shuttle-Lesung® im Rahmen der PRAGER NACHT 300 WBI
Halbstindige Lesungen im Holzfasskeller
Eine Veranstaltung des MERIDAN e.V.
17.05. - 18.05. alle | Tage der offenen Thur 5.200 WBI
Abt. | In Kooperation mit dem Bund Badischer Landjugend und dem
Badischen Weinbauverband im Rahmen der Veranstaltung
,Ochs & Oechsle (siehe Artikel auf S. 22)
26.05.-27.05. 32 42. Informationstagung des ATW - Ausschuss fir Technik und Weinbau 36 WBI
26.05. - 27.05. | Abt. 2 | Kolloquium ,Weinreifung und -alterung®. 30 WBI
Forschungsring des deutschen Weinbaus (FDW)
Deutschsprachige Versuchs- und Forschungsanstalten
01.06. 03 | Ihringer Weinkost 500 WBI (BL)

Prisentation aller Thringer Weinguter fir Weininteressierte
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Datum Referat | Art der Veranstaltung Teilnehmer Ort

07.07. - 11.07. 02 | Workshop Entwicklung der Fihrungsgrundsitze WBI 7 WBI

08.07. - 09.07. 31 Weinpreis ,Best of Freiburger Piwi“ 110 Breisach

17.07. alle | Kick-Off Zieleprozess, mit Dr. Wesely, Fa. Tempus 120 WBI
(siehe Artikel Seite 25)

21.07. 21 Landesvertretung Berlin: Verkostung der Weinauswahl Jahres- 12 WBI
wein 2014/15

14.08. 01 Kirschessigfliege - Besprechung des MLR mit Imkern und Winzern 30 WBI

28.08. 31 Schulung Selektionskrifte. Selektionskrafte der Rebenzichter/ 50 WBI
innen, bundesweit. (siche Artikel S. 18-19)

03.09.-05.09. 31 Freiburger Rebsorten- und Klonentage, mit Besichtigung und 100 WBI /
Weinprobe. Fur Versuchsansteller/innen, Weinguter und Win- Ebringen
zergenossenschaften

08.09. extern | Kellerseminar des Beratungsdienstes Okologischer Weinbau 25 WBI

(BOW)

09.09. extern | Herbsttagung des Kellermeistervereins Baden e.V. 60 WBI

18.09. 01 Besprechung Kirschessigfliege, mit Frau Kordula Kovac MdB 5 WBI

23.09. - 26.09. 11 59. Deutsche Pflanzenschutztagung 1.250 Uni
,Forschen - Wissen — Pflanzen schutzen: Erndhrung sichern! Freiburg
Mitorganisation durch das WBI

09.10. 01, 03 | Fihrung und Weinprobe fur Herrn Staatssekretdr Ingo Rust 5 WBI (BL)

23.10. 03 Schatzkammerweinprobe 40 WBI
Probe von Weinen aus den letzten Jahrzehnten fir interessierte
Verbraucher/innen

26.10. 21 Reise vom Baum zum Wein 18 Waldhaus
Fahrung und Weinprobe fur Weininteressierte Freiburg

05.11. 31 Probe von Weinen aus Rebsorten, Klonen und Weinbauversuchen fiir 20 WBI
Versuchsansteller/innen, Weingiter und Winzergenossenschaften

06.11. 03 Sensorikseminar fir die Kundschaft des Staatsweinguts 40 WBI

15.11. 03 Herbstweinprobe fur Weininteressierte 500 WBI

18.11. extern | Regionalversammlung Beratungsdienst Okologischer Weinbau 40 WBI

(BOW)

24.11. 23 VDAW Stuttgart (Kellereien Baden): Nachherbstveranstaltung, 20 WBI
Besonderheiten 2014

03.12. 03, 21 | Kellerfihrung und Weinprobe fir BA-Studenten der Deutsch- 20 WBI
Franzosischen Hochschule Colmar

09.12. 12 Tagung Arbeitskreis Kirschessigfliege 60 WBI

11.12. 01, 32 | Wintertagung der Arbeitsgemeinschaft Weinbau des Vereins 70 WBI
Landwirtschaftlicher Fachschulabsolventen Freiburg (VLF)

13.12. 03 VHS-Seminarreihe ,Mit dem Winzer durchs Jahr* 40 WBI

Jan., Feb., Mirz, div. | Fachschulunterricht fir Nebenerwerbswinzer (in Zusammenar- 25 WBI /

Nov., Dez. beit mit dem Landratsamt Emmendingen-Hochburg) EM
dienstags, mittwochs, samstags

Jan., Feb., Mirz, div. | Fachschulunterricht (in Zusammenarbeit mit dem Landratsamt 32 WBI /

Nov., Dez. Emmendingen-Hochburg) EM
jeweils donnerstags und freitags. (siehe Artikel S. 20-21)

Okt. 2013 bis alle | ,Studium generale” Weinseminar fir Studentinnen und Studen- 60 WBI

Feb. 2014 Abt. | ten der Universitit Freiburg
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