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& Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

vor rund dreiflig Jahren wurde die Holzkrankheit Esca in Sidbaden erstmals entdeckt. Seither
hat sich diese zu einer der bedeutendsten Rebkrankheiten entwickelt und verursacht bedeutende
wirtschaftliche Schiden. Am Weinbauinstitut beschaftigen wir uns intensiv mit den Ursachen und
Bekimpfungsmoglichkeiten. Lesen Sie dazu mehr in unserem Leitartikel.

Im vorliegenden Jahresbericht haben wir fir Sie weitere Arbeitsschwerpunkte und die wichtigsten
Zahlen und Fakten des Jahres 2016 zusammengestellt. Ich wirde mich freuen, wenn Ihnen diese
Broschire ein Bild uber die Aktivititen des WBI vermittelt und Sie daruber hinaus einige Anre-

gungen bekommen.

Mein besonderer Dank gilt dem gesamten Personal des WBI fur das grofle Engagement und die im
Jahr 2016 geleistete hervorragende Arbeit.

S s

Dr. Rolf Steiner
Direktor



BIOLOGIE

Esca — Forschung

Der Esca-Komplex oder kurz Esca genannt, ist die wirt-
schaftlich bedeutendste Erkrankung des Rebholzes.
Ausgel6st wird die Pflanzenkrankheit durch ein Zusam-
menspiel verschiedener holzbesiedelnder Pilze. Diese
dringen unter anderem Uber Wunden in die Weinrebe
ein und breiten sich im Laufe der Zeit innerhalb des
Stamms aus. Durch die Besiedlung des Rebholzes kommt
es zu Behinderungen im Wasser- und Nahrstofftransport,
die mechanische Stabilitit des Stocks wird beeintrichtigt
und im schlimmsten Fall stirbt die ganze Pflanze ab.

Man unterscheidet grundsitzlich zwei Verlaufsformen
dieser Krankheit. Der chronische Krankheitsverlauf
zeichnet sich durch chlorotische und spiter nekrotische
(abgestorbene) Blattbereiche aus, die vor allem zwischen
den Adern bzw. an den Rindern auftreten und zu den
typischen Tigerstreifen fihren. Weitere Symptome die-
ses Verlaufs sind vertrocknete Beeren, denen oft auffil-
lige braune bis schwarze Flecken auf der Beerenhaut,
sogenannte ,black measles“ vorausgehen. Diese Form
der Esca-Erkrankung tritt nicht zwingend jedes Jahr am
gleichen Rebstock auf. Neben dem chronischen gibt es
auch den akuten (apoplektischen) Krankheitsverlauf. Bei
diesem Verlauf sterben einzelne Triebe oder der ganze
Rebstock innerhalb weniger Tage ab, ohne jedoch Blitter

oder Beeren abzuwerfen.

Abb. 1: Auflerlich sichtbare Symptome der beiden Verlaufiformen der Esca

Im Gegensatz zur chronischen Verlaufsform ist diese irre-
versibel und abgestorbene Triebe bzw. tote Reben sollten
aus den Weinbergen entfernt werden.

Bei den beschriebenen Verlaufsformen der Esca handelt
es sich jedoch nur um die duflerlich sichtbaren Krank-
heitssymptome. Lingst nicht jede infizierte Rebe zeigt
einen der hier beschriebenen Krankheitsverliufe. Die
meisten Weinreben, die Esca-verursachende Pilze in sich
tragen, weisen uber Jahre hinweg ein gesundes Wachstum
auf und bringen ganz normale Ertrige. Der entscheiden-
de Ausldser fir die Ausbildung der Krankheitssymptome
ist derzeit nicht bekannt. Als mogliche Ursachen, die zur
Auspragung der Symptome beitragen, werden vor allem
Hitze-/ Trockenstress und Wassermangel diskutiert. Auch
die Rebsorte scheint einen entscheidenden Einfluss auf
die Hiufigkeit der Symptomausprigung zu haben.

Burgundersorten weniger betroffen

Welche Rebsorte zeigt am hédufigsten Esca-Symptome?
Und welchen Einfluss hat das Alter der Reben auf das
Auftreten des Schadbilds? Um diese und weitere Fragen
zu beantworten, wurden in den letzten zwei Jahren uber
100.000 Reben in 83 Anlagen in unterschiedlichen Wein-
bauregionen Badens bonitiert. Wie die Ergebnisse dieser
Untersuchungen gezeigt haben, lassen sich deutliche Sor-

tenunterschiede feststellen.




So treten bei den Burgundersorten die Krankheitssymp-
tome seltener auf als bei anderen Sorten. Mit ca. 0,5 % an
symptomatischen Reben findet man beim Spatburgunder
deutlich weniger Esca-Symptome als beispielsweise bei
der Rebsorte Sauvignon blanc (6 %). Bei den angegebe-
nen Zahlen handelt es sich allerdings um Mittelwerte.
Die tatsichliche Hiufigkeit der Esca-Symptome fir eine
bestimmte Rebsorte kann jedoch von Anlage zu Anlage
stark variieren. So wiesen z.B. Rebanlangen, die mit der
Rebsorte Gutedel bepflanzt waren, innerhalb der glei-
chen Gemarkung zwischen 0,5 % und 5,5 % symptoma-
tische Pflanzen auf (vgl. Abb. 2). Die Grinde dafir sind
nur in wenigen Fillen offensichtlich und mussen in der
Regel niher analysiert werden. Ertragslast, Schnittsystem,
Mikroklima, Bewirtschaftung und Ahnliches konnen als
mogliche Ursachen fir die groflen Schwankungen verant-
wortlich sein. Einen weit geringeren Einfluss als allgemein
vermutet scheint jedoch das Alter der Weinreben bei der
Symptomausprigung zu haben. Wie die Untersuchungen
ergeben haben, neigen dltere Reben (> 20 Jahre) nicht

zwangsldufig zu hdufigeren Esca-Symptomen als jingere.

15

Esca-Trauben

zur Weinherstellung verwendbar

Um den Einfluss Esca-symptomatischen Traubenmateri-
als auf die Weinqualitit zu untersuchen, wurde in einer
Versuchsreihe krankes Lesegut nach Gewichtsprozenten
gesundem Lesegut beigemischt. Neben einer Kontrolle
(ausschliefilich gesundes Material) wurden hierzu Weine
mit 5 %, 10 % und 50 % Esca-kranker Trauben ausgebaut.
Sowohl die Analysedaten von Most und Wein als auch
die sensorischen Ergebnisse aus dem Seminar ,Keller-
wirtschaft und Sensorik®, in welchem die Weine blind
verkostet wurden, lassen auf keine Qualititsminderung
im Versuchswein schlieflen. Somit lasst sich festhalten,
dass ein gewisser Anteil Esca-symptomatischen Leseguts

durchaus zur Weinbereitung genutzt werden kann.

Dr. René Fuchs

Arne Boddingmeier

Referat Pflanzenschutz, Phytopathologie
Rene.Fuchs@wbi.bwl.de

Rebsorte und Untersuchungsjahr
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Abb. 2: Vergleich der Symptomausprigung von unterschiedlichen Rebsorten



Artenspektrum

Raubmilben besiedeln die unterschiedlichsten Lebensriu-
me im Weinberg. So sind verschiedenste Familiengruppen
in den Bodenschichten, auf der Bodenoberfliche, und wie-
derum andere auf dem Rebstock vorzufinden. Zu der Fami-
lie der oberirdisch lebenden Phytoseiidae, gehort auch die
im deutschen Weinbau am weitesten verbreitete und hiufig
anzutreffende Art Typhlodromus pyri (Abb. 1). Weitere der
am Rebstock gefundenen Raubmilbenarten sind in der Ta-
belle 1 dargestellt.

Lebensweise

Die befruchteten Weibchen uberwintern am Rebstock unter
der Rinde des mehrjihrigen Holzes und unter der Borke des
Stammes. Von dort aus besiedeln sie bereits beim Knospen-
aufbruch im Frihjahr den Austrieb und beginnen sofort mit
der Eiablage. Aus den fast durchsichtigen, ovalen, 0,1 mm
kleinen Eiern schlupfen die sechsbeinigen Larven. Ohne
Nahrungsaufnahme erfolgt nach kurzer Zeit die Hiutung
zu den achtbeinigen Nymphenstadien. Diese, sowie die er-
wachsenen Stadien, sind sehr gefriflig. Die Weibchen errei-
chen eine Grofle von ca. 0,4 mm, die Minnchen sind etwas
kleiner (Abb. 1). Nach der Begattung legen die Weibchen,
die bis zu 70 Tage leben kdénnen, zwischen 20 und 40 Eier
ab. Die Gesamtentwicklung vom Ei bis zum geschlechts-

reifen, erwachsenen Tier ist von der Temperatur und dem

Nahrungsangebot abhingig.

Unter Laborbedingungen dauerte die Entwicklung bei 15 °C
ca. 4 Wochen, wihrend bei 25° C nur 8 Tage benétigt wur-
den. Dementsprechend schwankt auch die Generationen-
zahl im Freiland. Unter unseren Klimabedingungen sind es
durchschnittlich 4 Generationen pro Jahr, die sich in der
Laubwand entwickeln. Im Herbst sterben die Minnchen ab
und die befruchteten Weibchen wandern in die Uberwinter-

ungsquartiere.

Bedeutung

Als Schutzriuber ist die Raubmilbe Thyphlodromus pyri
durch ihre stindige Anwesenheit in der Regel in der Lage,
Schadorganismen so zu dezimieren, dass es zu keiner Mas-
senvermehrung und dadurch bedingten Schidigung der
Rebe kommt. Ist keine tierische Nahrung vorhanden, blei-
ben die Raubmilben trotzdem in der Rebfliche. Sie nehmen
dann pflanzliche Nahrung auf, etwa Pollen von verschie-
densten Blutenpflanzen.

Auch bei der tierischen Nahrung ist Thyphlodromus pyri
nicht wihlerisch. Sie greift die Beute an, die ihr zufillig be-
gegnet (Abb. 2). In Laboruntersuchungen wurden in ver-
schiedenen Arbeiten durchschnittliche Frafileistungen er-
mittelt. Danach kann eine Thyphlodromus pyri 10-15 Rote
Spinnen pro Tag verzehren. Fur die Gemeine Spinnmilbe
liegen die Angaben bei 8 Milben oder 11 Milbeneier pro
Tag. Durchschnittlich 30 Krauselmilben wurden von T. pyri
Weibchen pro Tag wihrend der Eiablagephase ausgesaugt.

Abb. 1: Eine Raubmilbe unter dem Rasterelektronen-Mikroskop
(Universitit Basel)

Abb. 2: Raubmilbe Typhlodromus pyri beim Verspeisen einer Gallmilbe

(Urs Wyss, Kiel)



Weitere Nahrungsquellen sind Thripslarven und Pocken-
milben.

Mit etwas Ubung sind die grofien, erwachsenen Raub-
milben wihrend der Vegetation im Rebbestand mit dem
Auge, besser aber mit einer Lupe zu erkennen. Hiufig
sind sie auf der Unterseite in den Blattachseln zu finden.

Auswirkung von Pflanzenschutzmitteln

auf die Raubmilbe Typhlodromus pyri

Bereits seit 40 Jahren liegen Erkenntnisse tber die nach-
haltige Schidigung der Raubmilben durch den Einsatz
bestimmter Pflanzenschutzmittel vor. Raubmilben kon-
nen durch den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln direkt
oder indirekt geschidigt werden. Eine direkte Schidi-
gung tritt ein, wenn einzelne oder alle Entwicklungssta-
dien der Raubmilben abgetdtet werden. Das trifft auf In-
sektizide vielfach zu, sodass eine einmalige Anwendung
bereits eine erhebliche Beeintrichtigung der Raubmil-
benpopulation zur Folge hat. Von einer indirekten Scha-
digung spricht man, wenn sich die eingesetzten Mittel
negativ auf die Vermehrung der Raubmilben auswirken.
Bei den Fungiziden zeigt sich eine Beeintrichtigung der
Raubmilben hidufig erst nach mehrmaliger Anwendung.
Seit 1986 wird die Nebenwirkung gegen Raubmilben als
wichtiges Kriterium fir die Zulassung neuer Produkte

mitbewertet.

Abb. 3: Weinberge mit einer arten- und bliitenreichen Begriinung
fordern Niitzlinge und helfen somit Schidlinge im Gleichgewicht
zu halten

Dr. Michael Breuer

Gertrud Wegner-Kif

Referat Okologie, Mittelpriifung
Michael.Breuer@wbi.bwl.de

Amblyseius finlandicus

> Amblyseius andersoni

Amblyseius reticulatus

> Typhlodromus pyri

Typhlodromus subsoleiger

Tabelle 1: Wichtige rinberische Milbenarten aus der Familie
der Phytoseiidae an Reben in Baden-Wiirttemberg
(Untersuchungen Staatliches Weinbauinstitur Freiburg)



BIOLOGIE

Erosions- und Wasserschutz

Der Boden ist die wichtigste Produktionsgrundlage. Vor
allem in Hang- und Steillagen, aber auch auf fast ebe-
nen erosionsanfilligen Loss-Standorten muss der Boden
durch geeignete Mafinahmen vor Wassererosion ge-
schutzt werden. Besonders gefihrdet sind Flichen mit
Reihenkulturen, wie Mais oder Reben, wenn der Boden
zwischen den Reihen nicht bedeckt ist, beispielsweise
in neuen Rebanlagen. Auch die Bodenart beeinflusst
die Erosionsanfilligkeit. Boden mit einem hohen Anteil
an Schluff, z. B. Loss-Standorte, aber auch feinsandrei-
che Boden konnen sehr stark erodieren. Die Gefahr auf
Loss-Standorten sowie in Steillagen darf deshalb nicht
unterschitzt werden. Eine Bodenbedeckung schutzt vor
Erosion. Erosionsschutzmafinahmen vermindern auch das
Risiko eines Phosphataustrags in Oberflichengewisser

und eines Nitrataustrags in das Grundwasser.

Warum ist Bodenerosion schadlich?

Ein Abtrag von Bodenmaterial kann frisch gepflanzte
Reben entwurzeln, zur Verschmutzung von Straflen und
zum unerwunschten Nihrstoffeintrag in Gewisser fih-
ren. Mit dem wertvollen Oberboden werden auch Humus
und Nihrstoffe, wie Phosphat, verfrachtet. Eine Schlep-
perspur kann zu einer Rillen- oder Grabenerosion fih-
ren, die das Befahren der Fliche erschwert. Besonders auf
geneigten Loss-Standorten kann aber auch eine flichen-
hafte Erosion stattfinden, die oft kaum erkannt wird aber
langfristig die Bodenfruchtbarkeit mindert.

-

Faktoren fiir die Bodenerosion durch Wasser:

Regenintensitit (bes. Starkregen bei Gewitter)
Eigenschaften des Bodens, vor allem Bodenart
Neigung und Linge des Hanges

Bearbeitung und/oder Bedeckung des Bodens

V V. V VvV V

Art der Erosionsschutzmafinahmen

Erosion nach Bodenbearbeitung

Vor einigen Jahrzehnten wurden die Rebgassen in Ertragsan-
lagen in Baden-Wurttemberg in der Regel mehrfach bearbei-
tet. Starkniederschlige fihrten hiufiger zu Erosion. Inzwi-
schen sind Erosionsschiden in Rebflichen selten geworden,
da die meisten Ertragsanlagen fast das ganze Jahr begrint
sind. Neuanlagen sind jedoch nicht immer ausreichend ge-
gen Erosion geschitzt. Vor der Neuanpflanzung von Reben
wird der Boden in der Regel ganzflichig tief und nach der
Pflanzung mehrfach flach bearbeitet. Der unbedeckte Bo-
den wird in Hang- und Steillagen, bei Loss-Standorten auch
schon in nur leicht geneigten Flichen, schnell weggespult.
Wenn eine Bodenbearbeitung zur Bodenlockerung erfolgt,
dann sollte der Boden in grober Struktur belassen oder bald
eingesit werden. Zur Lockerung von Fahrspuren in Hang-
lagen sollte die Begrinung mdglichst nur in jeder 2. Gasse
z. B. mit einem Flugelschargrubber unterfahren werden, so
dass der Boden weiterhin bedeckt ist.

Abb. 1 und 2: Die Erosionsgefahr in der Neuanlage wird durch eine Begriinung gemindert, aber in den offenen Gassen kann aus der Schlepperspur

eine Erosionsrinne werden.



Auch bei der Unterstockpflege mit Flachschar oder Schei-
benpflug ist darauf zu achten, dass dadurch keine Erosions-

rinnen entstehen.

Bodenbedeckung -

der wichtigste Erosionsschutz

Eine Bodenbedeckung und/oder Begrinung kann den
wertvollen Oberboden vor Erosion schitzen. Die Wucht
der Regentropfen wird gebremst und die bessere Boden-
struktur sorgt fir eine gute ,Regenverdaulichkeit® bzw.
Infiltration von Niederschlag in den Boden. Eine Begru-
nung stabilisiert den Boden zusitzlich durch die Wurzeln
bis in tiefere Schichten, trigt zur Humusbildung und For-
derung des Bodenlebens bei und verbessert die Befahr-
barkeit.

In Hanglagen in niederschlagsreichen Regionen hat sich
in Ertragsanlagen eine ganzflichige Begrinung mit Gra-
sern (Einsaat oder Naturbegrinung) und bei Neuanlagen
zunichst eine Einsaat jeder 2. Gasse, z. B. mit Phacelia
oder Hafer, bewihrt. Eine Begriinung in Neuanlagen kann
nicht nur die Erosionsgefahr, sondern auch die Nitratge-
halte im Boden und somit das Risiko einer Nitratauswa-
schung in das Grundwasser vermindern, wie Versuche des
WBI mit einer Einsaat von Buchweizen und Phacelia in
jeder 2. Gasse im Rahmen eines Projekts zur Umsetzung

der Wasserrahmenrichtlinie in Studbaden zeigten.

Vor allem in Neuanlagen mit hohen Stickstoffgehalten
sollten ,Stickstoffzehrer eingesit werden, wie z. B. Phace-
lia, Buchweizen, Olrettich und Gelbsenf, die im Winter
bei tieferen Temperaturen absterben. Noch besser ist es,
uberwinternde Stickstoffzehrer, wie Winterraps, -weizen
oder Griser, einzusden. Bei der Begriunung in Neu- oder
Junganlagen ist ein ausreichender Abstand zu den Reben
einzuhalten. In Neuanlagen sollte iber Sommer zumin-
dest jede 2. Gasse eingesit oder mit Stroh oder Heu be-
deckt werden. Spitestens ab Oktober sollten alle Jung-
anlagen begrint oder mit organischem Material bedeckt
sein. Organisches Material, wie Stroh oder Heu, aber auch
Mulchmaterial von der Begrinungspflege fordert aufler-
dem die biologische Aktivitit und Regenwurmer; dies
verbessert zusitzlich die Bodenstruktur und Regenwurm-

ginge sorgen fur eine gute Infiltration.

Terrassierung

Eine Terrassierung erleichtert nicht nur die Bewirtschaf-
tung der Flichen, sondern dient auch dem Erosionsschutz.
Dabei miussen die Terrassenboschungen aber besonders
schnell vor Erosion geschutzt werden, beispielsweise
durch die Einsaat einer Grasmischung und von etwas Ha-

fer sowie mit einer dinnen Strohabdeckung.

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

Abb. 3 und 4: Eine Begriinung mit Wolff-Mischung und Phacelia ist ein guter Erosionsschutz, braucht aber viel Wasser.

Die Abdeckung mit Heu bietet dagegen Verdunstungsschutz.



OENOLOGIE

»Baden ist Burgunderland®, heifit es oft, wenn es darum geht,
dieses Anbaugebiet mit einem Schlagwort zu charakterisie-
ren. Und tatsichlich machen die Sorten der Burgunderfamilie
tber die Hilfte der Ertragsrebfliche Badens aus. Mit groflem
Abstand hat hier der Blaue Spatburgunder (Abb. 1) die Nase
vorn: Rund 35 % der Fliche stehen in Baden allein von dieser
Sorte im Ertrag. Und entsprechend viel wird daraus gemacht:
Rotweine vorneweg, aber auch Roséweine (incl. Weillherbst),
Blancs de Noirs, Schaumweine, Crémants. Und diese Uberwie-
gend trocken, teils halbtrocken und auch lieblich oder sufi.

Rotweinbereitung

Bei der Rotweinbereitung muss der Kellerwirt darauf bedacht
sein, die nur in der Beerenhaut lokalisierte Rotweinfarbe (An-
thocyane) moglichst vollstindig zu gewinnen. Ein sofortiges
Abpressen wie bei Weiflweintrauben, so genanntes Hellkel-
tern, wirde allenfalls einen leicht gefirbten Weilherbst oder
- bei ganz schonender Vorgehensweise — sogar einen weifi-
weinartigen Blanc de Noirs ergeben.

Um an die Rotweinfarbe zu kommen, mussen daher die Bee-
renhaut-Zellen und deren Kompartimente geknackt werden.
Hierfiir stehen hauptsichlich zwei Verfahren zur Verfigung:
Maischeerhitzung und Maischegirung. Die Maischeerhitzung
auf kurzzeitig meist 85 °C beruht auf einer thermisch-wissti-
gen Extraktion und fihrt iber Rotmoste zu eher glatten, frih

Abb. 1: Spitburgunder-Trauben
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& Temperatureffekt bei der Maischegirung

trinkreifen Rotweinen. Dagegen beruht die Maischegirung,
bei der die gesamte Beerenmaische vergoren wird und das Ab-
pressen erst anschliefend erfolgt, auf einem tage- bis wochen-
lang andauernden nichtthermischen, wissrig-alkoholischen
Extraktionsprinzip. Da bei solchen Verhiltnissen auch mehr
Gerbstoffe mitextrahiert werden, fihrt die Maischegirung zu
gehaltvolleren, gerbstoffbetonteren Rotweinen mit mehr Al-
terungspotenzial.

Die Variationsmoglichkeiten bei Maischegirung sind zahlreich
und unterscheiden sich hauptsichlich im Fermenter-Typ (Mai-
schetaucher, Uberschwall-Tanks u.a.), in der Girfiithrung (Tem-
peratur, Lange usw.), der Hefe-Auswahl usf.

Temperatureffekt

Im Fokus der durchgefihrten Versuche stand der Temperatur-
effekt bei der Maischegirung. Spatburgunder-Maische wurde
hierzu in Maischetauchern des WBI-Technikums unter ansons-
ten identischen Bedingungen bei drei verschiedenen, konstan-
ten Temperaturen (25, 30 bzw. 35 °C) vergoren (Abb. 2). Zur
Uberpriifung wurden die tatsichlich herrschenden Tempera-
turen mittels separat eingehdngter Data-Logger kontinuierlich
aufgezeichnet. Dabei zeigte sich, dass die jeweils eingestellten
Girtemperaturen nur maflig gut realisiert werden konnten,
zeitweise mussten Abweichungen bis 10 Grad in Kauf genom-

men werden.
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Abb. 2: Maischetaucher im WBI-Technikum



Gerbstoff (g/l) / Farbintensitéat (1)
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Dessen ungeachtet war der Einfluss auf Analytik und Sensorik

teils drastisch. Mit zunehmender Gartemperatur nahmen zu:

> die Verdunstung von Alkohol,
> die Bildung fliichtiger Saure,
> die Bildung rotweintypischer Aromastoffe,
die Extraktion der Gerbstoffe
> und besonders stark die Extraktion der Anthocyan-Farbstoffe.

Wihrend die Farbintensitit des Weines bei einer Girtempera-
tur von 25 °C nur 3,6 betrug, stieg sie bei der 35 °C-Vergirung
auf beachtliche 5,1. Auch die Gerbstoff-Extraktion ist bei hohe-
rer Temperatur stirker (Abb. 3).

Aufschlussreich war auch die Extraktionskinetik von Farb- und
Gerbstoffen: Die Farbstoft-Extraktion war bereits nach weni-
gen Tagen abgeschlossen, die Extraktion der Gerbstoffe setzte
sich hingegen noch tber lingere Zeit fort. Dieses speziell bei
der Rebsorte Spatburgunder zu beobachtende Phinomen der
Uberextraktion kann daher auch zu nicht mehr beherrschbaren
Bitternoten im Wein fihren (Abb. 4).

M Gerbstoff B Farbintensitat

25°C

30°C 35°C

Abb. 3: Hohere Maischegiirtemperaturen fiibren
zu mehr Rotwein-Charakter

‘l/Farbintensitét n

Mit zunehmender Girtemperatur schwanden dagegen die
meisten Gar-Ester, insbesondere die fruchtigen Acetate, - ein
Effekt, der bei der kuhlen Vergirung von Weifl- und Roséwein
in umgekehrter Weise gerne genutzt wird. Mit hoherer Gir-
temperatur stiegen auch Komplexitit und Rotwein-Charakter
deutlich, weshalb die Verkoster die 35 °C-Variante klar vor den

beiden kihler vergorenen Varianten bevorzugten.

Fazit: Wer die Maischegirung von Spitburgunder bei nur 20
oder 25 °C durchfihrt, verschenkt unnétig Rotwein-Potenzial.

Dr. Jiirgen Sigler
Referat Mikrobiologie, Versuchskellerei
Juergen.Sigler@wbi.bwl.de

Abb. 4: Extraktionsverlauf von Farb- (durchgezogene Linie)
und Gerbstoffgehalt (gestrichelte Linie)
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OENOLOGIE

Weinanalytiker-Tagung in Freiburg

Am 1. und 2. Mirz 2016 fand am WBI das 8. Anwen-
dertreffen Weinanalytik statt. Zu dieser Tagung treffen
sich die Weinanalytiker seit 2001 meistens im 2-jahrigen
Rhythmus an wechselnden Orten. Das Besondere daran
ist, dass hier Mitarbeiter aus verschiedenen Bereichen zu-

sammenkommen:

Forschungsinstitute und Untersuchungsimter
Hersteller und Vertreiber von Analysengeriten

Lebensmittellabore und spezielle Weinlabore

vV V V V

Wein und Sekt produzierende Betriebe mit
groferem Labor

> Firmen fir Kellereibedarf

An der Tagung nahmen 110 Personen aus Deutschland,
Osterreich und der Schweiz teil. Die Anfrage war enorm
grofi, aus Platzgrinden konnten schon einen Monat vor
Tagungsbeginn keine weiteren Anmeldungen mehr ange-
nommen werden. Kernpunkt war das Vortragsprogramm

mit 18 Referenten.

Im ersten Themenblock berichteten Rolf Godelmann
vom Chemischen und Veteriniruntersuchungsamt Karls-
ruhe (Abb. 1) als Vertreter der staatlichen Forschung und
Fred Langenwalter vom Zentrallabor Witowski in Alzey
als Anwender in einem groflen privaten Weinlabor dber
eine Technik, bei der es in den letzten Jahren geradezu
revolutionare Fortschritte gab. Es ging um die Untersu-
chung von Weinen mit Kernresonanzspektrometrie (engl.
nuclear magnetic resonance, NMR). Die gleiche Technik
steckt auch hinter dem medizinischen Untersuchungsver-
fahren Kernspintomographie (= Magnetresonanztomo-
graphie, MRT). Die fir die Weinanalytik verwendeten
Gerite sind jedoch vollig anders konstruiert und auch

die Art der Auswertung unterscheidet sich stark.

Die Technik wurde in den letzten Jahren von Fa. Bruker
BioSpin enorm weiterentwickelt. Es ist inzwischen mdg-
lich, eine Vielzahl von Substanzen quantitativ zu analysie-
ren. Dariiber hinaus kann man aus dem Gesamtspektrum
des Weins Ruckschlisse auf die Rebsorte und die Her-
kunft ziehen. Damit lassen sich falsche Angaben zu Sorte

Abb. 1: Auditorium wihrend des Vortrags von Rolf Gobelmann
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Abb. 2: Fachausstellung im Karl-Miiller-Saal



und Herkunft besser nachweisen als bisher. Im Gegensatz
zum WineScan der Fa. Foss werden sich die NMR-Gerite
aber nicht in den Genossenschaften und vielen Laboren

verbreiten. Dazu sind sie erheblich zu teuer.

Markus Lakorn (Fa. r-Biopharm) stellte einen neuen en-
zymatischen Test zur Bestimmung des Histamingehalts in
Wein vor. Sabine Schiitz (WBI Freiburg) berichtete uber
die Analyse verschiedener biogener Amine mit HPLC.
Diese Methode ist sehr aufwendig, hat aber den Vorteil,
dass sie neben Histamin noch andere Substanzen wie Pu-
trescin und Phenylethylamin erfasst. Vergleichsanalysen
am WBI ergaben, dass die mit beiden Methoden ermit-

telten Histamingehalte sehr gut Gbereinstimmen.

Weitere Themenblocke der Tagung waren verschiedene
automatisierte Methoden zur Garkontrolle und die ,zer-

storungsfreie Messung des Drucks in Sektflaschen mit

Laser.

Got

fhware

Abb. 3: Benedikt Grein (links) und Patrick Nickolaus (rechts) vom
DLR Neustadt im Gesprich mit Bernd Koschitzki (CSS-LIMS)

Zwischen und nach den Vortrigen nutzten die Teilneh-
mer die Gelegenheit, sich in der begleitenden Fachaus-
stellung uber Analysengerite, Weinbehandlungsmittel,
Labormanagement-Software u. a. zu informieren (Abb. 2
und 3). Sehr wichtig ist die Tagung auch zur Herstellung
von Kontakten und zum Erfahrungsaustausch zwischen
den Teilnehmern. Dies war nicht nur in den Pausen und
beim Besuch der Ausstellung moglich, sondern auch
bei einem gemeinsamen Abendessen mit Weinprobe im
Gewolbekeller des Peterhofs (Abb. 4). Dieser Veranstal-
tungsort im Zentrum Freiburgs hat fur das 1920 gegrin-
dete WBI historische Bedeutung. Nach einigen proviso-
rischen Unterkiinften war der Peterhof von 1924 bis 1931

der erste ,richtige” Standort des Instituts.

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

Abb. 4: Abendessen mir Weinprobe im Peterhofkeller
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OENOLOGIE

& Das Weinjahr im Weinlabor

Neben der Qualititsweinprifung und der Weinbaukartei
ist das Weinlabor ein wesentlicher Bestandteil des Referats
,Qualititsprifung, Weinbaukartei“ am WBI. Analysen fur
die amtliche Qualititsweinprifung wie auch zahlreiche Un-
tersuchungen fur die Forschungsabteilungen, den Versuchs-
keller und das Staatsweingut zihlen zu den Hauptaufgaben.
In besonderen Fillen werden auch Weine von externen Be-
trieben untersucht und begleitende Beratungen angeboten,
was dem WBI ermoglicht, Zugang zu praxisrelevanten und

kellerwirtschaftlichen Fragestellungen zu erhalten.

Probenverteilung

Im Jahr 2016 wurden 5794 Untersuchungen im Labor durch-
gefuhrt. Wie in Abb. 1 ersichtlich, ging dabei der Grofteil
(55 %) der Untersuchungen an die internen Forschungsab-
teilungen, den Versuchskeller und die hausinterne Ausbil-
dung. Die im Rahmen der amtlichen Qualititsweinprifung
gezogenen Stichproben erforderten 868 Einzelanalysen. Fur
das Staatsweingut Freiburg wurden 989 Untersuchungen

und fir externe Betriebe 770 Untersuchungen durchgefihrt.

Jahreszyklus

Wie auch in anderen Bereichen fallen im Weinlabor im
Laufe des Jahres unterschiedliche Titigkeitsschwerpunkte
an, dabei sind jahreszeitlich bedingte Arbeitsspitzen zu ver-
zeichnen. Zu Beginn des Jahres sind hauptsichlich Proben
aus dem Versuchskeller, die zur Vorverkostung vor der Ab-

M externe Proben B Staatsweingut

[ Qualitatsweinpriifung M Forschung / Versuchskeller / Ausbildung

Abb. 1: Anzahl der Untersuchungen
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fallung im Februar anstehen, zu untersuchen. Parallel zum
Jahresverlauf steigt auch die Anzahl der Weine, die zur amt-
lichen Qualititsweinprifung angestellt werden. Die zur Zu-
lassung erforderliche Laboruntersuchung lassen die Betriebe
bei externen Labors vornehmen, fir das Staatsweingut wer-
den sie in unserem Weinlabor erstellt. Von Mirz bis Mai ist
in der Qualititsweinprifung ein Arbeitshohepunkt erreicht,
d.h. es sind pro Woche bis zu acht Prifungskommissionen
im Haus, um die Weine hinsichtlich der Qualititsmerkmale
zu verkosten. Diese Weine gelangen dann je nach Prifungs-
urteil zur weiteren Untersuchung oder Verifizierung eines
Fehlers ins Labor. Zusitzlich werden weitere Weine stich-
probenartig untersucht. In Abb. 2 ist zu sehen, dass sich die
Gesamtzahl der untersuchten Weine im Jahr 2016 auf 2444
belauft.

Mitte August wird mit der Reifeermittlung begonnen. Hier-
zu werden in den Weinbergsflichen des WBI Beerenproben
entnommen, gepresst und im Weinlabor mittels FTIR-Spek-
trometrie (GrapeScan) auf 13 Parameter hin untersucht. Die
Ergebnisse dieser Reifemessungen werden wochentlich auf
unserer Homepage veroffentlicht. Gleichzeitig werden in ei-
ner Vielzahl von Versuchen Beerenproben gezogen, deren
Messergebnisse der Forschung wichtige Rickschlisse tber
Unterschiede im Reifeverlauf, Erntezeitpunkt etc. ermdogli-
chen. Im Jahr 2016 belief sich die Anzahl der Beerenproben
auf 1266 (Abb. 2).

B Most [ Wein

M Beeren

Abb. 2: Art der Proben



Wihrend und nach der Ernte werden Mostproben (447) aus
den Versuchen wie auch von den Flichen des Staatsweingu-
tes angeliefert. Dabei sind vor allem Ochslegrad, Siurewert
und Gehalt an hefeverfiigbarem Stickstoff von Bedeutung.
Nach dem Herbst, der selbstverstindlich auch im Labor die
grofite Arbeitsspitze darstellt, wird es gegen Ende des Jahres
wieder etwas ruhiger. Vor allem die weiteren, teilweise sehr
spezifischen Untersuchungen der Jungweine aus den Versu-
chen stehen an und je nach Jahrgang beginnen die ersten Be-
triebe bereits mit der Abfillung der neuen Weine, die dann
auch wieder zur amtlichen Qualititsweinprifung angestellt

werden.

Analytik

Die meisten der Untersuchungen sind Multi-Messungen, die
mittels FTTR-Spektrometrie (GrapeScan, WineScan) durch-
gefuhrt werden (Abb.3). Der entscheidende Vorteil dieser
Methode ist, dass man in kurzer Zeit bis zu 14 Messergebnis-
se pro Probe erhilt. Sowohl fir die Reifeermittlung als auch
fur viele Versuchsfragestellungen ist diese Schnellmethode

mit ihrer begrenzten Genauigkeit vollig ausreichend.

Abb. 3: FTIR-Spektrometer (GrapeScan, WineScan)
mit Probenwechsler

Sobald allerdings Grenzwerte im Weingesetz oder bezeich-
nungsrechtliche Parameter eine Rolle spielen, mussen die
exakteren, weitaus aufwendigeren Referenzmethoden wie
verschiedene Destillationsmethoden (Abb. 4), Enzymatik,
Titration, Biegeschwinger/Alcolyzer oder Pyknometrie ange-

wandt werden.

Hiufig stehen die Analysewerte in unmittelbarem Zusam-
menhang zueinander. So sind zum Beispiel die zuldssigen
Hochstgehalte fir schweflige Siure (SO, ) direkt von Zucker-
gehalt, Weinart (Rot- oder Weiflwein) und der Qualititsstufe
abhingig. Auch bei der flichtigen Siure (hauptsichlich Es-
sigsdure) ist der Grenzwert von der Weinart und der Qua-
lititsstufe abhingig. Bei den Geschmacksangaben (trocken,
halbtrocken etc.) besteht eine direkte Abhingigkeit zwi-

schen Zucker und Siure.

Brigitte Ludewig
Referat 23, Weinlabor
Brigitte.Ludewig@wbi.bwl.de

Abb. 4: Destillationsapparatur
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WEINBAU

Entwicklung bei der Ziichtung pilzwiderstandsfihiger Rebsorten

Seit der Einschleppung des Falschen Mehltaus (Perono-
spora) und des Echten Mehltaus (Oidium) aus Amerika
im 19. Jahrhundert sind hohe Ertrags- und Qualititsein-
buflen beim Anbau von traditionellen Europderrebsor-
ten nur durch den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln
zu verhindern. Um den Einsatz von Pflanzenschutzmit-
teln zu minimieren, beschaftigt sich das WBI seit den
1930er Jahren damit, die Resistenz amerikanischer und
asiatischer Reben mit der Qualitit der Europaerrebsorten
zu kombinieren. Dabei ist es durch die Nutzung anspre-
chender Europier-Amerikaner-Hybriden, verschiedener
Wildarten, pilzwiderstandsfihiger osteuropaischer und
asiatischer Zuchtstimme und durch die gezielte Ruck-
kreuzung mit Europierrebsorten gelungen, die Weinqua-
litit der neuen pilzwiderstandsfahigen Sorten auf das Ni-
veau der traditionellen Qualititsweinsorten zu bringen.
Aus diesen Kreuzungen gingen in den 1970er und 1980er
Jahren 15 pilzwiderstandsfihige Weifl- und Rotweinsor-
ten hervor, die sich derzeit im Anbau befinden. In Ab-
hingigkeit von Befallsdruck, Sorte und Standort kénnen
bei diesen Sorten bis zu 80 % der Pflanzenschutzmittel
eingespart werden. Seit dem Jahr 2004 wurde der Musca-
dinia-Genpool, der eine weitere Verbesserung der Pilzwi-
derstandsfihigkeit verspricht, in das Kreuzungsprogramm

aufgenommen.

Klassische Kreuzungsziichtung

am WBI Freiburg

Am WBI witd traditionell klassisch gekreuzt, ohne Gen-
technik. Rebbluten sind zwittrig. Fir eine kontrollierte
Kreuzung missen daher bei der klassischen Rebenziich-
tung zunichst an den Bluten der Mutterrebsorte simtli-
che Pollen entfernt werden (,Kastrieren®). Von der Vater-
rebsorte mussen Pollen geerntet werden, mit denen dann
die kastrierten Muttergescheine kontrolliert bestdubt
werden (Abb. 1). Nach der Reife werden die Trauben ge-
erntet und liefern mit den Kernen das Saatgut fir Pflan-

zen einer neuen Kreuzungskombination.

Aus diesem Saatgut werden im Gewichshaus Jungpflan-
zen gezogen, die einem intensiven Stresstest auf Pilzre-
sistenz unterzogen werden. Dabei mussen die kunstlich
mit Peronospora- und Oidiumsporen infizierten Jung-
pflanzen unter Bedingungen, die einen maximalen Infek-
tionsdruck darstellen, uber jeweils 6 Wochen ihre Wi-
derstandskraft gegen den Pilzbefall unter Beweis stellen
(Abb. 2). Maximal 1-8 % der infizierten Pflanzen dberle-
ben diesen Test und werden im Freiland auf ihre Eignung

weiter getestet.

Abb. 1: Bei der Kastration werden vor der Selbstbefruchtung des Bliitchens die Kippchen und Staubbliitter der Mutterrebe mit einer Pinzette entfernt
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Nur diejenigen Rebstocke, die langfristig gute Resistenz-
eigenschaften aufweisen und Trauben fur geschmacklich
einwandfreie Weine liefern, werden weiter vermehrt. Die-
se sog. Zuchtstimme werden zur Prifung ihrer Eignung
auf unterschiedlichen Standorten angebaut. Weinausbau-
ten werden bei zahlreichen Blindverkostungen einem
fachkundigen Publikum zur Beurteilung im Vergleich
zu Standardsorten und bereits zugelassenen Piwis vor-
gestellt. Nach etwa 20 Jahren verbleiben schliefilich aus
urspranglich 10.000 Samen nur maximal ein bis drei neue
Kreuzungen, die nach langwierigen Verfahren als neue

Sorte zugelassen werden konnen.

Neue Herausforderungen fiir die Ziichtung
pilzwiderstandsfahiger Rebsorten

In den letzten 15 Jahren konnten genetische Marker ent-
wickelt werden, die in Korrelation zur Resistenz unter
anderem gegen Echten Mehltau und Falschen Mehltau
stehen. Diese Marker kénnen zwischenzeitlich im Rah-
men der Marker gestitzten Selektion (MAS) im Zucht-
programm eingesetzt werden, um die Kreuzungspartner
gezielt nach der Eigenschaft Resistenz auszusuchen und
bei der Nachkommenschaft zu prifen, ob die gewollten

Resistenzgene enthalten sind.

In Zukunft wird die Aufgabe der Rebenztchtung sein, die
verschiedenen Resistenzgene in Reben zu pyramidisieren,
um die Resistenz zu erhohen und die Gefahr eines Resis-
tenzbruchs zu minimieren. Ziel ist es mindestens zwei Re-
sistenzloci pro Pathogen zu kombinieren. Durch die frih-
zeitige markergestutzte Selektion besteht die Moglichkeit,
die in der klassischen Rebenziichtung entstehende Nach-
kommenschaft auf ihr Resistenzpotenzial zu prifen, was
zu einem Zeitgewinn von mehreren Jahren fihrt. Durch
die Verringerung der Pflanzenschutzmafinahmen treten
aber Pilzkrankheiten in den Vordergrund, die bisher bei
den klassischen Rebsorten aufgrund der Zusatzwirkung
der Pflanzenschutzmittel eingedimmt wurden. Andere
Pilzkrankheiten wie z. B. die Schwarzfiule gewinnen des-
halb in Zukunft bei der Entwicklung pilzwiderstandsfihi-
ger Rebsorten an Bedeutung.

Ernst Weinmann
Referat 31, Resistenz- und Klonenziichtung
Ernst.Weinmann@wbi.bwl.de

Abb. 2: Nach der Infektion der Jungpflanzen im Gewdchshaus bleiben nur wenige Jungpflanzen iibrig
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STAATSWEINGUT

Die ,Griine Weinbox“ als Bag in Box

Was ist das?

Eine nachhaltige Verpackung mit vielen Vorteilen!

Das Staatliche Weinbauinstitut, das sich der Nachhaltig-
keit im Weinbau verschrieben hat, verkauft seit Lingerem
auch Weine in der ,Bag in Box” (BiB). Anfang 2016 hat es
zur Erweiterung des Sortiments und zur Verbesserung der
Akzeptanz der BiB in Deutschland zusitzlich die Marke
,Grine Weinbox“ ibernommen. In der Grinen Weinbox
werden bereits seit 2014 deutsche Bioweine vermarktet,
welche besonders gut zur BiB passen, da mit dieser Ver-
packung die Nachhaltigkeit noch tber den Weinberg und
den Keller hinaus praktiziert wird.

Zudem ist die Bag in Box eine sehr praktische Verpa-
ckung, die sich aus einem Beutel mit Zapfhahn und
einem Umkarton zusammensetzt. Der unbeschichtete
Umbkarton schutzt den Beutel vor Schiden und Lichtein-
flissen. Der Beutel selbst besteht aus lebensmittelech-
tem Polyethylen (PE) sowie einer Zwischenschicht aus
dem Barrierekunststoff Polyethylenvinylalkohol (EVOH),
ist geschmacksneutral und selbstverstindlich frei von
Weichmachern. So kann die Verpackung ganz einfach im
Gelben Sack und in der Altpapiertonne entsorgt werden.

Doch die Verpackung vereint noch viele weitere Vorteile:

> Sie ist leichter als Glasflaschen und macht den
Transport 6kologischer.

> Sie ist nicht zerbrechlich, womit sie besonders gut
far Outdoor-Aktivititen wie Picknick oder Camping
geeignet ist.

> Der Materialeinsatz ist im Vergleich zu drei Glas-
flaschen deutlich geringer und spart im gesamten Ver-
packungszyklus laut einer Studie im Auftrag der Alko-
holmonopole aus Schweden und Norwegen (2010)
78 % Wasser sowie 72 % Energie und produziert 82 %
weniger CO? als bei drei 0,75 1-Glasflaschen (Abb.5).
Der Verpackungszyklus umfasst die Produktion der
Verpackung, inklusive der Materialien, den Transport
der leeren Verpackung bis zur Fillung sowie die Fillung
selbst. Abschliefend ebenso die anteiligen Werte fur
den Transport der gefillten Einheit sowie der Ent-
sorgung und des Recyclings.

Durch das Ablassen des Weins aus dem lose in der Box
liegenden Beutel entsteht ein nattrliches Vakuum. Somit
ist der Wein auch nach Anbruch vor Sauerstoff geschutzt

Abb. 1: Die Griine Weinbox mit 2,25 [
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Abb. 2: Beutel und Verpackung BiB

Abb. 3: Ausschank Griine Weinbox



und lange haltbar. Auch gut acht Wochen nach Anbruch
kann der Wein ohne Geschmacksabstriche genossen wer-
den und schmeckt wie am ersten Tag. Er eignet sich also
ideal fur gelegentliche Weintrinker, groflere Gruppen mit
unterschiedlichen Geschmackausprigungen sowie Gastro-
nomie mit Offenausschank.

Trotz der zuvor beschriebenen Vorteile ist die BiB in
Deutschland eher fir Saftabfillungen gebriuchlich und
im Weinmarkt - vor allem fir deutschen Wein - eher we-
nig im Einsatz. Dies durfte vor allem an den hauptsichlich
sehr einfachen Weinen liegen, die bisher in Deutschland
in dieser Verpackung angeboten werden. Nur einzelne
Discounter haben BiBs gelistet oder bewerben diese in
Form von Aktionen. In diesen Fillen werden allerdings
meist gunstige Weine aus Sudeuropa vertrieben. Ganz an-
ders als beispielsweise in den skandinavischen Lindern
und Frankreich oder Australien, wo sich die BiB als Ver-
packung fir Wein stark etabliert hat. In manchen Lindern
wie Schweden und Norwegen werden sogar rund 50 %
der gesamten Weinmenge in BiBs verkauft. Neben dem
Preiseinstiegsbereich werden sehr viele Weine aus dem
Mittelpreissegment und auch einige im Premiumbereich

angeboten.

kg CO,/kg

Fur den skandinavischen Markt fillen viele deutsche Ex-
porteure, auch Premiumweingiter, ihre Weine in diese
Verpackung.

Das Staatliche Weinbauinstitut hat vor der Einfihrung
der Marke ,,Grine Weinbox" seine Kunden zu dem The-
ma befragt. Die Erhebung hat ergeben, dass eine Akzep-
tanz fur die Verpackung vorhanden ist. Besonders wichtig
fanden die Befragten die Benutzerfreundlichkeit und die
Nachhaltigkeit des Konzeptes sowie die Weinqualitit.
Es sollte daher guter Wein kombiniert mit den Vorteilen
der BiB angeboten werden. Diese positive Rickmeldung
spiegelt sich in den Verkaufszahlen des ersten Jahres der
Grinen Weinbox wider, welche deutlich iber den Erwar-
tungen liegen. Selbst anfingliche Skeptiker sind nach der
Verkostung der Weine auf Grund der Qualitit und der
bereits oben aufgefithrten Vorteile im Alltag von der Gru-
nen Weinbox uberzeugt. Unter diesen Voraussetzungen
durfte sich die BiB in den nichsten Jahren auch in der
deutschen Weinwirtschaft weiter verbreiten und sich auch

bei hoheren Weinqualititen etablieren.

Lia Backendorf
Projekt ,,Griine Weinbox“
Lia.Backendorf@wbi.bwl.de
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Abb. 5: Quelle: Nordic Life Cycle Assessment Wine Package Study;
Eigene Darstellung
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ZENTRALE DIENSTE

»& Finanzen

Die Bilanzsumme des Landesbetriebes betrigt im Jahr
2016 knapp 5,7 Millionen Euro. Dabei gliedern sich die
Bilanzpositionen wie folgt:

Die Erfolgsrechnung (Gewinn- und Verlustrechnung)
zeigt eine Gegenuberstellung von Aufwand und Ertrag.
Im Jahr 2016 erbrachte der Umsatzerlds aus Weinverkauf
mit td. 57 % der Einnahmen einen groflen Teil der Ein-
nahmen, gefolgt von Gebuhren aus hoheitlicher Titig-
keit, Entgelten sowie Zuchterlizenzen mit rd. 31 %, Dritt-
mitteln mit rd. 7 % und den sonstigen Ertrigen (Seminare
etc.) mit rd. 5 %.

Beim Aufwand ist erwartungsgemafl der Personalkosten-
anteil mit gut 63 % der grofite Posten. Die verbleibenden
rd. 37 % teilen sich auf: rd. 14 % betrieblicher Aufwand
(Mieten, Leasing, Biromaterial, Reisekosten, Marketing,
Aushilfskrifte), rd. 6 % Materialaufwand (Roh-, Hilfs-, Be-
triebsstoffe, Laborbedarf, Reparaturen), rd. 7 % Abschrei-
bungen, rd. 8 % bezogene Leistungen (Dienstleistungen,
Honorare, Wartung, Fracht) sowie rd. 2 % betriebliche
Steuern (Umsatzsteuer, Sekt- und Branntweinsteuer).

GuV-Erlose, Ertrage 2016

Sonstige Ertriige
9%

Gebiihren, Entgelte
Lizenzen

31%

Drittmittel
9 %

GuV-Aufwand 2016

betriebl. Steuern
1%

sonst. betriebliche Aufwendungen
16 %

Abschreibungen
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Umsatzerlose
51 %
Materialaufwand
9%
bezogene Leistungen
r 7%
Personalaufwand

60 %



Aktiva - Verteilung des Vermogens 2016

Schutzrechte, Lizenzen
2%

Bank
16 %

Grundstiicke
5%

Forderungen
7 %
Technische Anlagen
23 %
Vorriite
38 %

Andere Anlagen und Ausstattung
7 %

Geleistete Anzahlungen
2%

Passiva - Verteilung der finanziellen Mittel 2016

V

Verbindlichkeiten
13 %

Riickstellung
6 %

Eigenkapital
42 %

Sonderposten
39 %
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Im Jahr 2016 waren beim WBI 101 Personen beschiftigt.
Der Staatshaushaltsplan weist 59 Planstellen mit 46 Be-
schiftigten- und 13 Beamtenstellen aus. Zum Stichtag
31.12.2016 waren auf diesen Stellen insgesamt 70 Perso-
nen als Stammpersonal beschiftigt. Hiervon sind 37 % (26
Personen) weiblich und 63 % (44 Personen) mannlich.
Weitere 11 Personen sind projektbezogen beim WBI be-
schiftigt. Es wurden in diesem Jahr 20 junge Menschen in
den Bereichen Winzer, Weintechnologe, Einzelhandels-
kaufmann, Grof}- und Auflenhandelskaufmann, Hauswirt-
schaft, Fachlagerist sowie in den dualen Studiengingen
Weinbau/Oenologie und BWL/Handel ausgebildet. Daru-
ber hinaus absolvierten 38 junge Menschen ein Praktikum
im WBI (Berufsorientierungspraktikum, Public Manage-
ment Praktikum, Vorpraktikum fur das Studium und frei-
willige Praktika).

In diesem Jahr gab es ein 40-jahriges Dienstjubilium und
drei 25-jahrige Dienstjubilien im WBI.

Verwaltungsleitung
Zentrale Dienste
Verwaltung@wbi.bwl.de
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Stammpersonal: 70 Personen (69,3 %)
Weiblich: 26 Personen (37,0 %)
Mannlich: 44 Personen (63,0 %)

Vollzeitarbeitsverhaltnisse gesamt: 41 Personen (59 %)
Weiblich: 14 Personen (34,1 %)
Mannlich: 27 Personen (65,9 %)

Teilzeitarbeitsverhaltnisse gesamt: 29 Personen (41 %)
Weiblich: 12 Personen (41,4 %)
Ménnlich: 17 Personen (58,6 %)

Mitarbeiter insgesamt: 101 (100 %)
Stammpersonal: 70 (9,3 %)
Ausbildungsverhéltnisse: 20 (19,8 %)

Projektmitarbeiter: 11 (10,9 %)

Praktika: 38
Planstellen: 59
Beschaftigte: 46
Beamte: 13

Dienstjubilaen: 4



DIREKTION

Organisation
C

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 fir 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.

Dr.

Die Kernziele unserer Forschungsarbeit sind:
> Optimieren der Weinqualitit

> Steigern der Wirtschaftlichkeit

> Verbessern der Nachhaltigkeit

Unsere Schwerpunkte liegen in der Resistenz- und Klo-
nenzuchtung, der Entwicklung und Prifung neuer Verfah-
ren des Weinbaus, des Rebschutzes, der Rebenernihrung,
der Oenologie und der Analytik.

Ein hohes Forschungsniveau erreichen wir durch Koopera-
tionen mit nationalen und internationalen Forschungsein-
richtungen, effiziente innerbetriebliche Zusammenarbeit
und moderne Organisationsstrukturen. Dabei stehen die
Winsche unserer Kunden im Mittelpunkt.

Im Staatsweingut Freiburg bewirtschaften wir Versuchs-
flichen fir die Forschung und erzeugen und vermarkten
dabei Weine hoher Qualitit.

Wir bearbeiten heute die Themen fur eine zukunftsfihige
und nachhaltige Weinwirtschaft von morgen.

Biologie
Dr. Michael Breu

Pflanzenschutz, Phytopa

Dr. Jurgen Sigler

@ Okologie, Mittelpril @
Dr. Michael Breu

(13]

Rebenernahrung, Bode!
Dr. Monika Riede

Oenologie

Dr. Jurgen Sigler

Mikrobiologie, Versuchskellerei

Weinchemie

Dr. Rainer Amann

Qualitatspriifung, Weinbaukartei
Herbert Krebs

o Weinbau

Ernst Weinmann
(kommissarisch)

D

Resistenz- und Klonenziichtung

Ernst Weinmann
(kommissarisch)

2]

Weinbau, Versuchswesen

Ernst Weinmann

(03]

Staatsweingut, Marketing
Bernhard Huber

Personalratsvorsitzende: Brigitte Ludewig | Beaufiragte fiir Chancengleichheit: Gertrud Wegner-Kif¢
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14.01. 01 Pressekonferenz ,,150 Jahre Peronospora-Forschung in Freiburg® 25 WBI
19.01. Abt.2 | Offene Jungweinprobe 5 WBI
20.01. 03 Mitarbeiterschulung WBI. Pflanzenschutzsachkunde im Rahmen der 50 WBI
gesetzlich vorgeschriebenen Fortbildung
26.01. Abt.2 | Offene Jungweinprobe 4 WBI
29.01. 12.1. Sitzung des Beirats fur Bildungs- und Beratungsunterlagen 14 WBI
03.02. 32 Maschinenvorfihrung. Vorschnitt, maschineller Rebschnitt, Rebsche- 250 WBI
ren, mechanisches Ausheben, Bindematerial (BL)
05.02. 01,23 | WBI on Tour Jungweinprobe - Betriebe in Sinzheim 45 Sinzheim
16.02. 23 Lehrweinprobe. Kommissionsmitglieder 100 WBI
der Amtlichen Qualititsweinprifung
22.02. Gesundheitstag WBI 2016 90 WBI
25.02. 03 Tagesseminar ,Verkaufsschulung®. Verkaufen mit Begeisterung 15 WBI
29.02.- 02.03. | extern | Fortbildungskurs biologischer Weinbau 50 Kath.
(BOW) Bildungs-
haus
Kloster
St. Ulrich
01.03. - 02.03. 01 8. Anwendertreffen Weinanalytik 100 WBI /
mit Weinprobe im Peterhof-Keller in Freiburg Peterhof
03.03. 12.1 Seminar zum Prognosesystem ,VitiMeteo® 40 WBI
Schulung fir die Eingabe der Beobachtungen per Internet
mit ,VitiMeteo Monitoring*
10.03. alle Badischer Weinbautag 170 Often-
Abt. Eine Veranstaltung des Badischen Weinbauverbandes, WBI und der burg
Regierungsprasidien Freiburg und Karlsruhe
16.03. 11 20. Freiburger Rebschutztag 60 WBI
23.03. 01 Seminar fir Studenten (Bereich Weinbau und Oenologie) 30 WBI
des ,Landwirtschaftsgymnasiums von Rouffach®
12.04. - 14.04. 21 Kellerwirtschaft & Sensorik je 50 WBI
und 5 Tagesseminare fur Kellerwirtinnen und Kellerwirte
20.04. - 21.04.
23.04. 03 Fruhjahrsweinprobe fir Weininteressierte 500 WBI
(BL)
25.04. 11 Pflanzenpflege im 6kologischen Weinbau 2016 60 WBI
27.04. 21 Fahrung und Weinprobe fir Besuchergruppe 14 WBI
des Phys.-chem. Instituts der Universitit Freiburg
03.05. extern | Verkostungswettbewerb ,Beste Bioweine Baden-Wiirttembergs®. 50 WBI
(BOW) [ Eine Veranstaltung des Beratungsdienstes Okologischer Weinbau
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09.05. 21 Fihrung und Weinprobe fur Besuchergruppe der Hochschule 18 WBI
fur Kunst, Design u. Populire Musik

14.06. 03 Tagesseminar ,Verkaufsschulung® 16 WBI

26.06. 03 Ihringer Weinkost 200 WBI (BL)
Prisentation aller Thringer Weinguter fir Weininteressierte

01.07. 03, 01 | Ein Rebstock far die Forschung Rebpatentreffen 50 WBI (BL)

12.07. - 13.07. 31 Weinpreis ,Best of Freiburger Piwi® 60 WBI

19.07. extern | Tagesseminar ,Seminar-Tag der Kellerwirtschaft®, 36 WBI

20.07. 01, 23 | WBI on Tour 40 Burkheim
Bodenpflege mit Strohabdeckung und Begrinung in Junganlagen

29.07. 03 Fiahrung und Weinprobe fur Horgeschidigte des Bildungs- 25 WBI
und Beratungszentrums Stegen

23.08. - 05.10. 12 Tagung Arbeitskreis Kirschessigfliege 20 WBI

Jeden Mitt-

woch

25.08. 31 Schulung Selektionskrifte der bundesweiten Rebenztchter/innen 25 WBI

03.09. - 04.09. alle | Tag der offenen Tur 900 BWV &

Abt. BLHV

05.09. Extern | Herbsttagung des Kellermeistervereins Baden e.V. 100 WBI

06.09. - 07.09. 32, 31 | Freiburger Rebsorten- und Klonentage, mit Weinbergsbegehung 50 WBI (BL)
und Verkostung von Versuchsweinen (EB)

13.09. - 15.09. 01 Sitzung der Bund-Linder-Arbeitsgruppe 22 WBI
,InVeKoS / Direktzahlungen® des MLR

26.10. 13 Vortrag mit anschliefender Versuchsbegehung zum Thema 42 Weingut
~Bodenpflege mit Kompost, Pflanzenkohle und Begriinung in Junganla- Norbert
gen® Helde

03.11. 03 Sensorikseminar fir Kunden des Staatsweinguts 40 WBI

08.11. - 09.11. 01 MLR-Arbeitstagung Aktuelles aus Weinrecht, Weinbau und Onologie 44 WBI

16.11. 13 Probe entwickelter Weine aus Rebsorten und -klonen fir 15 WBI
Versuchsansteller/innen, Winzergenossenschaften und Weinguter

19.11. 03 Herbstweinprobe fur Weininteressierte 500 WBI

24.11. 23 Jungweinprobe Bioweinbaubetriebe Sidbaden, Bodensee 30 WBI

25.11. 01 »Seniorentreffen®, der ehemaligen Mitarbeiter/innen des WBI 25 WBI

08.12. 01 Wintertagung der Arbeitsgemeinschaft Weinbau des Vereins 60 WBI
Landwirtschaftlicher Fachschulabsolventen Freiburg (VLF)

19.12. alle »Studium generale® 60 WBI

Abt. | Weinseminar fir Studentinnen und Studenten der Universitit Freiburg
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