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Vorwort



Es kommt nur selten vor, dass Fachbücher zur „Marke“ werden und quasi Kultstatus erlangen. Die „Technologie des Weines“ von Gerhard Troost hat genau das geschafft. Der „Troost“ durfte seit seiner ersten Auflage 1953 viele Generationen von Ingenieuren, Technikern und Kellermeistern bei ihrer Ausbildung begleiten und war auch hinterher im Berufsleben weit mehr als ein voluminöses Schmuckstück im Bücherregal. Es ist zum Standardwerk des Kellerwirts und der Kellerwirtschaft geworden, weil es von einem charismatischen Lehrer geschrieben wurde, der in der Praxis zu Hause war und der es schaffte, den riesigen qualitativen Sprung vom Handwerk zum Ingenieurwissen zu meistern. Gerhard Troost hat mit seinem Buch und mit seinem Wirken als Lehrer in Geisenheim einen Maßstab gesetzt, der nur schwer zu übertreffen sein wird. Die sechste und derzeit letzte Auflage der Technologie des Weines erschien im Jahr 1988. Längst pensioniert, überarbeitete es Professor Troost völlig und brachte es auf den neuesten technischen Stand. Das Buch wurde praktisch zu seinem Vermächtnis. Elf Jahre später war sein Glas ausgetrunken und er musste im 93. Lebensjahr die Feder für immer weglegen. Die „Technologie des Weines“ ist seit vielen Jahren vergriffen, eine Neuauflage überfällig und von der Weinwirtschaft dringend erwartet. Zumal sich in den mehr als 25 Jahren seit Erscheinen der letzten Auflage die Weinwirtschaft insgesamt und die Kellerwirtschaft gleichermaßen fundamental verändert haben. Einen neuen „Troost“ im ursprünglichen Sinne kann es nicht mehr geben, das Buch ist untrennbar mit seinem Schöpfer verbunden. Eine Neugestaltung für das 21. Jahrhundert sollte auf seinem Fundament aufbauen, das Niveau und die Praxisorientierung



beibehalten und doch den Anforderungen des Internetzeitalters und der Globalisierung gerecht werden. Diese beiden Schlagworte und zahlreiche andere der heutigen Welt waren vor 30 Jahren allenfalls einigen Fachleuten geläufig, Begriffe wie Ökologie, IFS, DIN-ISO, Compliance oder TQM in der Weinbranche kaum bekannt. Gleiches gilt für viele neue Geräte oder Behandlungsmittel. Das Wissen der Welt verdoppelt sich innerhalb weniger Jahre, auch die Weinbranche ist davon nicht ausgeschlossen. Ständig am Ball zu bleiben ist die Herausforderung für alle Akteure. Die immer raschere Wissensanhäufung bedeutet aber, dass aktuelles Wissen immer schneller veraltet. Für ein Lehrbuch kann das nur bedeuten, technisch nicht zu sehr ins Detail einzudringen. Wichtiger ist, die Grundlagen und die Zusammenhänge aufzuzeigen und über „Links“ oder Literaturstellen Vertiefungen und eine Detailsuche zu ermöglichen. Das vorliegende Buch versucht diesen Ansprüchen insofern gerecht zu werden, als es Zusammenhänge praxisorientiert und ohne unnötig tiefe theoretisch-wissenschaftliche Durchdringung beschreibt und für Details auf die weiterführende Fachliteratur verweist. Es wird zudem erweitert um einen übergreifenden Ansatz: Der Weintechnologe wird auch als Manager gesehen, der den Prozess der Weinherstellung im Zusammenhang betrachten muss und sich nicht allein auf die Arbeiten im Keller beschränken darf. Fachwissen und Managementwissen sind die beiden Säulen, auf denen ein betrieblicher Erfolg ruht.



Jochen Hamatschek Landau, im Herbst 2014
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1 Einführung und die Idee des Buches



Das Buch beschäftigt sich mit all den Prozessen, die bei der Verwertung und Veredlung des landwirtschaftlich erzeugten Rohstoffes Traube eine Rolle spielen. Hauptsächliches Ziel ist die Herstellung von Wein, es gehören dazu aber auch zahlreiche Seitenwege, die unterschiedliche Nebenprodukte ergeben. In der Literatur finden sich für die Handelnden in diesem Gesamtprozess unabhängig von der Bezeichnung ihres Ausbildungsberufes als Winzer, Küfer, Techniker oder Ingenieur ganz unterschiedliche Begriffe: Die Traubenveredler werden Weintechnologen, Önologen, Kellerwirt oder Weinmacher genannt. Es ist nötig, diese Begriffe abzugrenzen.



Önologe In diesem Buch wird der Önologe als die Person verstanden, die den gesamten Prozess der Weinherstellung mitsamt seinen Verästelungen und Nebenprodukten im Zusammenhang sieht und Ökologie, Ökonomie, die Qualitätserwartung der Kunden, die Bedürfnisse des Marketing, die Traube als Grundlage allen Schaffens und nicht zuletzt ein immer komplexeres Weinrecht im Auge hat und in Zusammenhänge stellen kann. Er ist ein Manager, eine Führungskraft, die ein gutes Verständnis für die Traube besitzt, betriebswirtschaftlichen Methoden und die Management-Denkweise beherrscht, über eine klare Wein- und Qualitätsphilosophie verfügt und sie technisch umsetzt. Seine Tätigkeit geht damit weit über die Arbeit eines Kellerwirts oder Technologen hinaus. Die Internationale Weinorganisation OIV definiert den Önologen ebenfalls sehr umfassend. Sie „empfiehlt ihren Mitgliedstaaten dafür Sorge zu tragen, dass ein Önologe als Fachmann definiert wird, der durch eine mehrjährige abgeschlossene Hochschulausbildung die Kompetenzen erworben hat, die zur Ausübung der in den Resolutionen der OIV definierten Berufe erfor-



derlich sind, und fähig ist, einen Großteil bzw. alle der Aufgaben im Zusammenhang mit fol genden Phasen auszuüben (ECO-Format 11-492 Et8, Ausführung 06/2013): ●● Phase 1: Traubenerzeugung ●● Phase 2: Traubenverarbeitung, Weinerzeugung ●● Phase 3: Produktionskontrolle ●● Phase 4: Vermarktung und Anpassung der Erzeugnisse an die Erfordernisse des Marktes ●● Phase 5: Analyse Die OIV geht dabei nach der derzeitigen Definition von einer akademischen Ausbildung des Önologen aus. Die mittleren Ausbildungsgänge in Deutschland, die Meister oder Techniker, wären nach diesem Verständnis keine Önologen.



Kellerwirt oder Technologe Kellerwirt und Technologe werden im Buch synonym verstanden. Beide arbeiten die kellerwirtschaftlichen Aufgaben ab und benötigen neben ihrem eigentlichen technischen Handwerkszeug in großem Maße die Disziplinen Weinchemie, Mikrobiologie und Sensorik.



Weinmacher (Wine Maker) Der Weinmacher schließlich ist ein Begriff, der im angelsächsischen Sprachraum als Wine Maker weit verbreitet ist. Er verbindet die gesamte Urproduktion von der Traube bis zum Wein auf der Flasche, den er auch noch selber verkauft. In den meisten der deutschen Familienbetriebe ist diese Bezeichnung die am präzisesten zutreffende. Dass in einer modernen Kellerwirtschaft immer mehr auch Spezialisten aus den Disziplinen Lebensmitteltechnologie, Chemie, Mikrobiologie, Steuerungstechnik, Umwelttechnik, Maschinenbau, allgemeine Verfahrenstechnik usw. arbeiten, liegt in der Komplexität der Materie be-
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Abb. 1  Technologie des Weines als Klammer für den gesamten Prozess von der Traube zum Wein.



gründet. Diese Fachleute können alle in die Rolle des gesamtverantwortlichen Önologen oder in die des Weintechnologen hineinwachsen.



Technologie und Technik Fehlt schließlich die Definition der Begriffe Technologie und Technik, die das Buch im Titel führt. Technologie ist die Lehre von der Technik. Sie lehrt die Lösungsprinzipien, die Produkten oder Verfahren zugrunde liegen. Deren Basis sind wissenschaftliche Grundsätze, Theorien, die allgemein anerkannt sind. Eine Theorie ist in der Wissenschaft die höchste Stufe der Erkenntnis. Deren Vorstufe sind Hypothesen, also begründete Annahmen oder Postulierungen, die aber noch in größerem Umfang bestätigt werden müssen. Das vorliegende Buch „Technologie des Weines“ beschäftigt sich mit den zugrunde liegenden Prinzipien der gesamten Wertschöpfungskette von der Traube zum Endprodukt und verknüpft sie mit Managementaspekten. Abb. 1 zeigt die Weintechnologie als die Klammer, die all dies



bündelt und Handel sowie Endverbraucher als Kunden mit einbezieht. Als hauptsächliches Endprodukt wird der abgefüllte Wein behandelt, die zahlreichen Nebenprodukte, die aus der Traube zu gewinnen sind, werden in ihren Grundzügen dargestellt. Allenfalls gestreift werden die eigenständigen Themen Marketing und Betriebswirtschaft. Gesetzgeber, Verbrauchererwartungen oder der Handel als Großabnehmer haben eine Vielfalt an Forderungen an den Weinerzeuger definiert, die von ihm eine immer umfangreicher werdende Kenntnis rechtlicher, ethischer und kaufmännischer Prinzipien verlangen. Nicht selten rückt die eigentliche Technologie dabei in den Hintergrund. In der Praxis wird anstelle von „Technologie des Weines“ oder „Weintechnologie“ umgangssprachlich vereinfachend von Kellerwirtschaft geredet. Damit ist im Verständnis der Abbildung lediglich der prozessorientierte Teil der Traubenverarbeitung gemeint, ohne die Themen, die im weiteren Sinne dem Management zugerechnet werden. Im Folgenden stehen die Begriffe Technologie oder Weintechnologie für die Sum
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 e sämtlicher Aspekte, die auf die Technik einm wirken und das Endprodukt beeinflussen und deutlich über die Kellerwirtschaft hinausgehen. Das Buch beschränkt sich auf den deutschsprachigen Raum. Die Technologie ist in den anderen, meist viel größeren Weinanbaugebieten grundsätzlich vergleichbar. In allen finden sich aber interessante Sonderwege, über die zu berichten sich lohnen würde. Unterschiede zu den traditionellen Weinbau betreibenden Ländern in Südeuropa und den jungen der Neuen Welt ergeben sich aus den klimatischen Rahmenbedingungen, den Betriebsgrößen und vor allen bei den Rebsorten. Hinzu kommt ein teilweise völlig anderes Verständnis von „Wein“. All dem kann ein einzelnes Buch nie gerecht werden, es muss sich bewusst beschränken.



1.1 Die Wertschöpfungskette und ihre Verästelungen Das Hauptprodukt, das aus der Traube hergestellt wird, ist in unterschiedliche kleine Behältnisse abgefüllter Wein. Abb. 2 zeigt zahlreiche Stellen, an denen aus der Traube und im Zuge ihrer Verarbeitung noch wesentlich mehr Produkte erzeugt werden können. Es ist ein Gebot von Ökologie und Ökonomie gleichermaßen, den Rohstoff vollständig zu verwerten. Ein Blick in die Milchwirtschaft, über den Tellerrand hinaus, zeigt, dass das frühere Haupt- und Endprodukt Milch als Commodity heute kaum noch ausreichende Renditen ermöglicht. Molkereien erwirtschaften inzwischen viel höhere Erträge mit Nebenprodukten, die früher oft nur als Abfall gesehen worden waren. Das gilt besonders für die Molke, die als eine Quelle für Wertstoffe wie Lezithin, Kalzium, Phosphat, Laktose usw. verwendet wird. Viele mögliche Produkte sind in der extrem kleinzelligen Struktur



Abb. 2  Produkte, die beim Wertschöpfungsprozess „Traube zu Wein“ gewonnen werden können.
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