
* Reinhart Jarisch, Histamin und Histaminintoleranz, Thieme 2013, S. 46

Tab. 1: Natürliche Histamingehalte
einzelner Lebensmittel* im Vergleich zu Wein
Lebensmittel Histamin [mg/kg bzw. mg/l]
Käse Emmentaler, Cheddar < 10−500 (max. 2500)
Käse Bergkäse < 10−1200
Käse Camembert, Brie < 10−300 (max. 600)
Salami
Schinken, Westfäler
Sauerkraut
Wein

< 10−280
40−300
10−200
< 0,5−25,4

Tab. 2: Symptome einer
Histamin-Unverträglichkeit
Flush (Gesichtsrötung),
Kopfschmerzen, Migräne,
Durchfall, Bauchkrämpfe,
niedriger Blutdruck, Herzrasen,
Juckreiz, Nesselsucht, laufende Nase,
Unruhe, Schlafstörungen
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Unverträglichkeit
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Histaminarmer Wein ist im Gespräch. Ein direkter Zusammen-
hang zwischen Histamingehalt und Weinunverträglichkeit ist
bisher nicht eindeutig bewiesen. Das StaatlicheWeinbauinstitut
Freiburg hat Weine auf ihren Histamingehalt untersucht.
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Biogene Amine sind natürlichen Ursprungs. Sie kommen
vor allem in mikrobiell gereiften Lebensmitteln vor.

Nur keine Hysterie
wegen Histamin

Bi
ld

:D
eu

ts
ch

es
W

ei
ni

ns
tit

ut
(D

W
I)



n.n. = nicht nachweisbar (< 0,5 mg/l); 1 Rainer G., Diplomarbeit TU Graz 2005, 46−47; 2 Bach B. et al.,Anal. Chim.Acta 731 (2012), 117;
3 Kaschak E. et al., Deutsches Weinjahrbuch 2010, 129

Tab. 3: Histamingehalte in Weinen verschiedener Regionen
Wein Region Jahrgang Mittelwert [mg/l] Bereich [mg/l] Anzahl n.n./gesamt

Weißwein1 Österreich 2003 3,1−25,4 0/55
Rotwein1 Österreich 2003 11,7−17,0 0/3
Rotwein2 Rhonetal 2005−2007 5,4* ?−14,1 ?/84
Weißwein3

Rotwein3

Roséwein3

Rotwein

Deutschland
Deutschland
Deutschland

Baden

2005−2008
2005−2008
2005−2008
2014−2015

0,8
1,1
2,4
1,2

* Standardabweichung = 3,07

n.n.−1,5
n.n.−4,0
n.n.−7,2
n.n.−5,8

5/38
7/14
1/5

14/53
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Der enzymatische
Histamin-Test er-

fordert eine vorhe-
rige Entfärbung der
Weine. Für dieAna-
lyse werden Mikro-
titerplatten einge-
setzt, wie sie von

immunologischen
Analysenverfahren

bekannt sind.
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Basler-Männle Reben	 H, HH*	 77855 Oberachern	 Tel. 07841/4491

Bohn, Leopold		  79361 Jechtingen	 Tel. 07662/6122

Buchmüller, Jürgen	 H*	 79235 Bischoffingen	 Tel. 07662/6049

Dreher Rebenveredlung	 H, HH*	 79424 Auggen	 Tel. 07631/2755

Flubacher, Elmar	 H*	 79241 Ihringen	 Tel. 07668/7889+9951759

Frank-Reben	 H*	 79341 Nordweil	 Tel. 07644/1706

Freund Rebenveredlung		  79361 Jechtingen	 Tel. 07662/6301

Gass-Helde, Rebenver.	 C H*	 79361 Jechtingen	 Tel. 07662/578+1607

Gerhart, Claus	 H*	 79361 Jechtingen	 Tel. 07662/8454

Gerhart, Christian	 H C K*	 79361 Jechtingen	 Tel. 07662/469

Gerhart Hubert Reben GbR 	 H*	 79361 Jechtingen	 Tel. 07662/246

Göring, Bernd		  79235 Bischoffingen	 Tel. 07662/6380

Grün, Klaus	 H*	 79268 Bötzingen	 Tel. 07663/4482+9148809

Helbling, Johannes	 H*	 79361 Sasbach	 Tel. 07642/40124

Hohwieler, Richard	 H*	 79241 Ihringen	 Tel. 07668/401

Huber-Reben	 H, HH*	 77876 Kappelrodeck	 Tel. 07842/8593

Kiefer & Sester, Inh. R. Sester	C H*	 77704 Oberkirch-Bottenau	 Tel. 07802/980281

Lay, Andreas	 H*	 79241 Ihringen	 Tel. 07668/9366

Schopferer, Karlheinz	 H*	 79426 Buggingen	 Tel. 07631/6863

Sibbus Reben	 C H K*	 79361 Jechtingen	 Tel. 07662/912015

Waibel, Rolf		  79241 Ihringen	 Tel. 07668/7230

ZG Raiffeisen eG	 H*	 79291 Merdingen	 Tel. 07668/9901-10

Verband Badischer Rebenpflanzguterzeuger e.V.
− anerkannte Erzeugergemeinschaft −

Bestellen Sie jetzt!

* Die genannten Betriebe offerieren zusätzlich: C = Containerreben, H = Hochstammreben, K = Kartonagereben, L = Langtriebreben, HH = Halbstammreben

stukenbrockl
Rechteck



22 Der Badische Winzer Oktober 2016

�����������	����

�+.8.+/: *+8 �5:=+/4+ ;4';,�
,O22/-� �� <54 �� ��� �� ;4:+8�
9;).:+4 �+/4+4 .'::+4 4/).:
4').=+/9('8+ �� ��� 3-�2�
5*+8 4/+*8/-+ �(/9 ��� 3-�2�

+.'2:+� �� �+/4+3/::2+8+
+�
.'2:+ ���� (/9 ��� 3-�2�� �_.+�
8+ �/9:'3/4-+.'2:+ ���� 5*+8
��� 3-�2� ,'4*+4 9/). /4 @=+/
+.+8 .5).=+8:/-+4 �+/4+4
��'(+22+ ���
+8�/::+2=+8:(+�
:8;- ��� 3-�2� 
/+ �8-+(4/99+
(+9:O:/-+4 */+ ,8�.+8 (+8/).:+�
:+4 4/+*8/-+4 �+8:+ <54 �+/�
4+4 *+8 �'.8-O4-+ ���� (/9
���� ';9 <+89)./+*+4+4 *+;:�
9).+4 �+/4(';8+-/54+4� �/+8
2'- *+8�/::+2=+8: (+/ ��� 3-�2
3/: +/4+3 �_).9:=+8: <54
��� 3-�2 ��'(+22+ �� �2/9'(+:.
�'9).'1 +: '2�� 
+;:9).+9
�+/40'.8(;). ����� �����

Risikominimierung
ist durchaus sinnvoll

+8@+/: +>/9:/+8+4 -+9+:@2/).+
�_).9:=+8:+ ,�8 �/9:'3/4 /4
�/9). ;4* �/9).+8@+;-4/99+4
���� ;4* ��� 3-�1-�� �/+ */+�
4+4 *+3 �).;:@ <58 '1;:+4
�+8-/,:;4-+4� �8�.+8+ 
8+4@�
=+8:+ ,�8 �+/4 +89:8+)1:+4
9/). /4 <+89)./+*+4+4 +;856O/�
9).+4 �O4*+84 <53 �/).:=+8:
� 3-�2 /4 
+;:9).2'4* (/9 @;3
�_).9:=+8: �� 3-�2 /4 *+8
�).=+/@�

/+9+ =;8*+4 =/+*+8 ';,-+.5�
(+4 ;4* 9/4* =+-+4 *+8 �53�
62+>/:O: *+8 �+;8:+/2;4- ;4*
*+8 �++/4,2;99;4- *;8). '4*+�
8+ �4.'2:99:5,,+ <54 �+/4 5*+8
3/:<+8@+.8:+4 �+(+493/::+24
';). 9).=+8 @; (+-8�4*+4�
■ �/4+89+/:9 /9: *+8�/9:'3/4-+�
.'2: +/4+9 �+/4+9 ò +(+495 =/+
(+/ +/4+3 -;: -+8+/,:+4 �O9+
5*+8 �)./41+4 ò 1+/4 3/4*+84�
*+9 �;'2/:O:918/:+8/;3�

■ �4*+8+89+/:9 9522:+4*+445).
/3�/44+*+9 <58958-+4*+4�+8�
(8';).+89).;:@+9 -++/-4+:+
�'�4'.3+4-+:85,,+4=+8*+4�
*/+ *'9 �/9/15 .5.+8 �/9:'3/4�
-+.'2:+ <+88/4-+84 ;4* *'3/:
+/4+8 3_-2/).+4 �+/4;4<+8�
:8O-2/).1+/: (+/3 �;4*+4 <58�
(+;-+4�

++/-4+:+ �'�4'.3+4 9/4*
952).+� */+ 0+*+ ;4154:8522/+8:+
3/185(/+22+ �1:/</:O: <+83+/�
*+4� 
'9 (+:8/,,: 95=5.2 *'9 �+�
9+-;: ��O;24/9� '29 ';). *+4
5+4525-/9).+4 �85@+99� �654�
:'4-O8;4-+4 ò 95=5.2 (+/ *+8
'215.52/9).+4 
O8;4- '29 ';).
(+/3 (/525-/9).+4 �O;8+'((';
ò 95=/+ -+8/4-+ �O;8+-8'*+3/:
6� � ��� +8._.+4 *'9 �/9/15�
*'99 9/). ./9:'3/4(/2*+4*+ �/�
18558-'4/93+4 *;8).9+:@+4�
�9 3;99 ';). /4 �+:8').: -+@5�
-+4 =+8*+4� *'99 952).+ �'1:+�
8/+4 *;8). +/4+ �52@,'992'-+�
8;4- <+89).2+66: =+8*+4 1_4�
4+4� 
+3 1'44 *;8). �+8=+4�
*;4- 154:8522/+8:+8 �:'8:+8�
1;2:;8+4 (+/ -;:+8 1+22+8.?-/+�

4/9).+8�8'>/9 ;4* 958-,O2:/-+3
�����'4'-+3+4: +4:-+-+4-+�
=/81: =+8*+4� �5 3_-2/). ;4*
-+=�49).:� 1_44+4�'/9).++8�
./:@;4- ;4* �+4:54/:��)._�
4;4- @; +/4+8 =+/:+8+4 �/9/15�
3/4/3/+8;4- (+/:8'-+4� ❑

V.l.: Bettina Zimmermann, Dr. Sabine Schütz und Brigitte Jörger

Referat Weinchemie des Staatlichen Weinbauinstituts Freiburg

■ Tel. 0761/40165-947, E-Mail: sabine.schuetz@wbi.bwl.de
■ Tel. 0761/40165-40, E-Mail: bettina.zimmermann@wbi.bwl.de
■ Tel. 0761/40165-40, E-Mail: brigitte.joerger@wbi.bwl.de

Histamin und andere biogeneAmine werden in mikrobiologischen Prozessen
gebildet, so auch bei der Fermentation von Lebensmitteln. Die Histaminge-
halte im Wein sind dabei vergleichsweise gering. Weißweine – in der Regel
ohne biologischen Säureabbau – enthalten weniger Histamin als Rotweine.
Aber auch die Mehrheit der Rotweine ist unauffällig: In mehr als der Hälfte
(62 %) der untersuchten badischen Rotweine der Jahrgänge 2014 und 2015
war der Histamingehalt niedrig, weil nicht nachweisbar oder unter 1,0 mg/l,
der höchste Gehalt lag bei 5,8 mg/l. Der Histamingehalt eines Weines ist –
ebenso wie bei einem gut gereiften Käse oder Schinken – kein qualitätsmin-
derndes Kriterium. Die Beurteilung der Histamingehalte ist komplex. Auch
wenn ein direkter Zusammenhang zurWeinunverträglichkeit bisher nicht ein-
deutig nachgewiesen werden konnte, sollte die Nachfrage einiger Weinkon-
sumenten nach histaminarmem Wein ernst genommen werden. ❑

Histamin wird aus derAminosäure
Histidin gebildet. Das daran betei-
ligte Enzym kommt in bestimmten
Arten – häufig nur in bestimmten
Stämmen – von Mikroorganismen
vor. Es ist eher in säurearmenWei-
nen aktiv.Als Hauptursache für er-
höhte Histamingehalte in Wein
gilt der (unkontrollierte) biologi-
sche Säureabbau.
Die Histamingehalte in Lebens-
mitteln und in Wein können zwi-
schen ein bis zwei Zehnerpoten-
zen schwanken. Die Gehalte in
Wein sind vergleichsweise gering.
Die ebenfalls inWein vorkommen-
den biogenen Amine Tyramin und
Phenylethylamin können zu ähnli-
chen Symptomen führen wie Hist-
amin. Putrescin ist eines der am
häufigsten vorkommenden bioge-
nenAmine inWein. Putrescin kann
das histaminabbauende Enzym
DAO blockieren und so die Wir-
kung von Histamin auch bei nied-
rigen Gehalten verstärken. Außer-
dem spielen andere Inhaltsstoffe
vonWein oder mitverzehrten Spei-
sen eine Rolle. Der Histamingehalt
eines Weines allein reicht also
nicht für eine Beurteilung einer
möglichen Unverträglichkeit aus.
Der Histamingehalt eines Weines
ist kein Qualitätskriterium. Den-
noch sollten Maßnahmen beach-
tet werden, die eine unkontrollier-
te mikrobielle Aktivität vermeiden
und einer Weinunverträglichkeit
beim Kunden vorbeugen. ❑

Komplexe Biochemie

FAZIT

Tab. 4: Histamingehalte badischer Rotweine der Jahrgänge 2014 und 2015
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