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Schwefel im Wein - muss das seln?

Manchem Leser mag es unangenehm sein, wenn
im Zusammenhang mit Wein von chemischen
Vorgangen geschrieben wird. Jedoch ist der Wein
unstrittig von Natur aus ein biochemisches Pro-
dukt und die von mir vorgelegten Erkl&rungen
sollen dem interessierten Weintrinker vor allem
Information sein. Und so wird er die werbewirk-
samen Schlagworte wie ‘Biowein’, * biologischer
Ausbaur’, und andere auf ihren wahren Wert redu-
Zieren.

Der Versuch einer allgemeinver-
standlichen Erklarung

Diese Uberschrift, die eine Frage darstellt, ist
leicht mit einem klaren JA zu beantworten. Kein
ernst zu nehmender Fachmann wurde die Frage
anders beantworten. Wenn dem nicht so wére,
wurde unsdie Presse nicht immer wieder und fast
in regelmaliigen Absténden mit sehr werbewirk-
samen Artikeln Uber Erzeuger berichten, die es
geschafft haben, guten Wein vollkommen ohne
die Verwendung von Schwefel zu erzeugen. Der-
artige Behauptungen und Berichte halte ich fur
nicht serios. Die Versuche, Wein zu erzeugen
ohne die Verwendung von Schwefel, sind genau
so alt wie der Einsatz von Schwefel bei der Wein-
erzeugung Uberhaupt.

Schon die alten Romer...

Archéol ogische Forschungen haben ergeben, dal3
Schwefel schon frih in Armenien, spéter durch
die Griechen und Romer zur Pflege des Weines
verwendet wurde. Auch Bassermann-Jordan in
seiner berihmten Geschichte des Weinbaus aus
dem Jahre 1923 weist auf diese Tradition hin. In
Deutschland ist die Schwefelung im spéten Mit-
telalter dblich, wurde im 15. Jahrhundert mehr-
fach ganz verboten oder in der Anwendung sehr
begrenzt zugelassen. G. Troost in der
‘Technologie des Weines' berichtet, dal3 schonin

friiheren Jahrhunderten die Uberschwefel ung be-
straft wurde. Man verwendete den
Schwefeleinbrand damals, um ‘den Wein frisch
zu machen’ oder, ‘damit sie etwas zu zehren
haben’. Schon im 18. Jahrhundert hat man sehr
genau die Vorzige der Anwendung von Schwefel
bei der Weinbereitung erkannt. Die Schwefe-
lungsverfahreninjener Zeit waren primitiver und
lieBen nicht immer eine genaue Dosierung zu., so
dal3 eshaufig zu einer Uberschwefelung des Wei-
nes kam. Beides ist fur die Bekdmmlichkeit und
den Geschmack von Nachteil.

Nicht Schwefel sondern schwefli-

ge Saure

Spricht man vom Schwefel im Wein, dann ist im
allgemeinen nicht der elementare gelbe Schwefel
gemeint, sondern das bel der Verbrennung des
Schwefels entstehende Schwefeldioxyd, bzw. die
sich daraus bildende schwefliche Saure. Esist das
gleiche Schwefeldioxyd, dasbel der Verbrennung
fossiler Brennstoffe (Holz, Kohle, O, Benzin) in
die Atmosphére entweicht unter Bildung von
schwefliger und spéter Schwefelséure, die
schwerwiegende Schaden an unseren Baudenk-
malern erzeugt. Ja, Sie splren sogar bei kalter
Witterung und einer Inversions-Wetterlage den
sel ben Geschmack im Mund wie nach dem Genuf3
eines schwachen, Uberschwefelten Weines. Mit
dieser Feststellung mochte ich keinen Weinlieb-
haber erschrecken, doch andererseits auch darauf
hinwei sen, dal3dieschweflige SaureimWeinkein
vOllig harmloses Zusatzmittel ist, mit dem mehr
oder weniger grol3ziigig umgegangen werden
kann.

Schwefel im Wein muf3 jedoch sein. Warum, und
welche Wirkung die schweflige Saure im Most
bzw. im Wein ausiibt, soll der Inhalt dieses Arti-
kels sein. Der Zweck aber dieser Zeilen ist aus-
schliefdlich neutrale, nicht interessengebundene
Information fir den Weinliebhaber.



Freie und gebundene schwefli-
ge Saure

Nachdem wir nun wissen, dal3 es nicht Schwefel,
sondern schweflige Sdure ist, die der Wein
braucht, muf3 noch hinzugefligt werden, dal3esim
Wein grundsétzlich zwei Arten schwefliger Saure
gibt, ndmlich die freie schweflige Saure, die im
Augenblick desZusatzesvon Schwefeldioxyd im
Wein entsteht, und der gebundenen schwefligen
Saure, die aus der freien, durch Bindung an be-
stimmte Produkte der alkoholischen Garung im
Wein gebildet wird. Nach kirzester Zeit bindet
sich der weitaus groRere Teil der schwefligen
Saure an den A cetaldehyd desWeines, der a'sNe-
benprodukt bei der akoholischen Garung ent-
steht. Geringere Mengen werden an Zucker und
zahlreiche andere Inhaltsstoffe des Weines ge-
bunden. Diese Unterscheidung ist erforderlich, da
von den verschiedenen Arten der schwefligen
Saure verschiedene Wirkungen auf den Wein aus-
gehen. Mit der chemischen Umwandlung von
Acetaldehyd in gebundene schweflige Saure (al-
dehydschweflige Saure) hat das zugesetzte
Schwefeldiosyd bereits seine Hauptaufgabe er-
fllt. Das Acetaldehyd wird gebunden und ist da-
mit geschmacklich nicht mehr aktiv. DasimWein
gebundene Acetaldehyd ist von unangenehmem
Geschmack, den man als Luftton, oder den gan-
zen Wein als ‘oxydiert’ bezeichnet.

Die biologische Wirkung

VVon ebenso grof3er Bedeutungist dierein biologi-
sche Wirkung. Es ist glicklicherweise von der
Natur so ginstig eingerichtet, dal3 die uner-
wuinschten Mikroorganismen im Most und im
Wein durch dieschweflige Saureinihrer Vermeh-
rung stark behindert werden. wie z. B. Essigbak-
terien oder Essig erzeugende Kahmhefen, ander-
erseits aber die eigentliche Weinhefe, die fur die
reintonige, alkoholische Garung verantwortlich
ist, in ihrer Vermehrung kaum oder nur durch
Uberméliige Mengen von schwefliger Saure be-
hindert wird. Hierbel spielt besonders die freie
schweflige Saure eine Rolle, da sie grol3e Teile
des Sauerstoffsim Wein bindet, den die Essig er-
zeugenden Mikroorganismen im Wein zum Le-
ben bendtigen.

Uber die beiden genannten Effekte hinaus wirkt
die schweflige Saure auch auf die im Most und
spater im Wein enthaltenen Enzyme (Oxydasen).
Die sogenannte enzymatische Oxydation des
Weines kann durch richtige Dosierung von
schwefliger Saure weitgehend gesteuert werden.
Uber diesen Effekt und Giber den Wert der Osyda-
sen im Wein gehen in alerjingster Zeit die Mei-

nungen der Wissenschaftler allerdings
auseinander.

Die hier vereinfacht dargestellt vielfache Wir-
kung der schwefligen Sdureim Wein ist in Wirk-
lichkeit weit komplexer und auch in manchen
Punkten bis heute nicht vollig geklart. Wichtig ist
jedoch festzustellen, dal3 bei einer annéhernd
richtigen Dosierung das Schwefeldioxyd bzw. die
schweflige Saure ausschliefdlich positive Wirkun-
gen auf den Wein zeigt.

Kein Konservierungsmittel

Der Laie nimmt vielfach an, dal3 Schwefel dem
WeinasKonservierungsmittel dient. Ein Konser-
vierungsmittel ist die schweflige Saure nicht,
wirkt aber sekundér, wie oben erklért, positiv auf
die Entwicklung und Alterungsbestandigkeit des
Weines. Auch die antioxydative Wirkung im
Wein auf langere Sicht ist nicht so stark, wieviel-
fach angenommen wird, wenn man bedenkt, dal3
nur ein Teil der ohnehin im geringen Prozentsatz
vorhandenen schwefligen Saure reduzierend, dh.
sauerstoffbindend, wirkt.

Blumen, Schnire, Schnitten

Der interessierte Leser mochte nun auch noch
wissen, wie und in welcher Form das Schwefel d-
ioxyd in den Wein gelangt. Bisin dieses Jahrhun-
dert hinein war das Verbrennen von e ementaren
Schwefel (Schwefelblume) in Form von Schwe-
felschniren oder Schwefelschnitten im leeren
oder teilgefillten Fal3 Gblich.

DiesesVerfahren erfordert sehr viel Geschick und
ist in der Dosierung recht ungenau. Heute kann
demWeindirekt reines Schwefel dioxyd zugesetzt
werden. Das gasformige Schwefeldioxyd wird
schon bei vier bisfinf Bar fltissig und wird heute,
wie andere technische Gase, in Stahlflaschen ge-
handelt. Esbedarf jedoch spezieller Dosiergeréte,
um die jeweils gewiinschte Menge dem Wein zu-
zusetzen. Dieses Verfahren wird meist in Grof3be-
trieben angewendet, wahrend der kleine Winzer
das pulverférmige Kaliumbisulfit benutzt. An-
dererseitswird aber dasreine Schwefeldioxydgas
heute auch schonin handlichen Sprayflaschen ge-
liefert.

Dreifache Wirkung

Wie wir gesehen haben, erflllt die Schwefelung
drei grundsétzlich verschiedene Aufgaben bei der
Weinbereitung.

1. Durch Bindung des freien Acetaldehyds be-
kommt der Wein einen reintonigen, sauberen Ge-
schmack.

2. DieTatigkeit und die Vermehrung weinschéadli-



cher Mikroorganismen wird durch die Schwefe-
lung weitgehend behindert.

3. Wird eine zu schnell verlaufende Oxydation
desWeinesverhindert, dieden Wein schnell miide
und alterskrank werden |&lt.

Bis heute gibt es kein Mittel und keine Methode,
mit der dieser Effekt der Schwefelung erzielt wer-
den kann. So kann die Verwendung von L-Ascor-
binsdure (Vitamin C), wie sie in vielen Frichten
vorkommt, antioxydativ wirken, das heif3t zum
Teil die Aufgabe der freien schwefligen Sdureim
Wein Ubernehmen. Sie bindet aber nicht den in
geschmacklicher Hinsicht unangenehmen Ace-
taldehyd, ist bei der Verwendung im Most un
Jungwein praktisch wirkungslos. Versuche haben
ergeben, dal? beim Ersetzen der schwefligen Sau-
redurch Ascorbinsaure der Ausbau verzégert und
die Aromabildung stark behindert wird. Sinnvall
dagegen erscheint der Einsatz von Vitamin C un-
mittelbar vor der Flaschenfillung.

Die enzymatische Oxydation dagegen kann mit
mechanischen Mitteln durch eine absolute Most-
klérung verhindert werden. Dieses Verfahren ist
alerdings nur bei Weil3weinen interessant und
wird heute in industriellen Weinproduktionen
verwendet. Leider nimmt man dabei den Weinen
alerdings auch sehr viel ihrer sortentypischen
Personlichkeit, ein Mangel, der unsvonvielenn-
dustrieweinen aus Italien aber auch aus Deutsch-
land bekannt ist. Diese Weine liegen aber unver-
standlicherweise in ihrem Gehalt an schwefliger
Saure nicht niedriger.

Leider hat die Medaille auch eine Kehrseite, und
dieseist bel der schwefligen Saure nicht ganz so
positiv. Das hat die Menschen veranlaldt, durch
Jahrhunderte hindurch ein Mittel zu suchen,
durch das die schweflige Sure im Wein ersetzt
werden konnte. Die schweflige Saure und ihre
Verbindungen sind fir den menschlichen Orga-
nismus Blut- und Magengifte. An dieser Tatsache
kann keine beschdnigende Feststel lung vorbeige-
hen. Wer einmal Schwefeldioxyd

nur von weitem in die Nase bekommen hat, wird
daran nicht zweifeln. Die Tatsacheist jedoch, daf3
die Verbindungen der schwefligen Saureim Kor-
per schnell abgebaut werden, andererseits der
Korper durch Abwehrreaktionen (Widerwillen,
Erbrechen) nicht soviel dieses Giftes aufnimmt,
dal3 es zu allgemeinen Vergiftungserschei nungen
kommt.

Wievid ist erlaubt? - Zuviel!
Die Ansichten dartiber, wieviel schweflige Saure
oder Schwefeldioxyd fir den Menschen noch ver-

traglich ist, gehen sehr weit auseinander. Die
EWG-Verordnung 2805 aus dem Jahre 1973 gibt
einen Maximalwert fir Beeren- und Trockenbee-
renauslesen von 400 mg pro Liter an, wahrend die
Weltgesundheitsorganisation 20 mg als tégliche
Maximaldosis ansieht. Die Vertraglichkeit ist bel
verschiedenen Personen unterschiedlich. Man
nimmt an, dai3 die gebundene schweflige Saure
im Magen bei 37 Grad C. aufgespalten wird und
wieder freie schweflige Saure entsteht. Diese
Aufspaltungist stérker in einem Magen mit gerin-
ger Magensaure, was erklart, dal? nicht jeder
gleich stark auf dieses Gift reagiert. Man nimmt
an, dal3 die entstehende freie schweflige Sdureim
Blut den Sauerstoff bindet. Dadurchwird die Sau-
erstoffzufuhr im Gehirn behindert und |6st Kopf-
schmerzen aus.

Die Erfahrung lehrt den Weintrinker, dal? er nach
reichlichem Weingenufd am néchsten Tag unter
Kopfschmerzenleidet. Diese Erfahrungist jedoch
nur bedingt gultig, denn ein Mensch von normaler
gesundheitlicher Konstitution bekommt beim Ge-
nuf3von schwach oder wenig geschwefelten Wein
keineswegs Kopfschmerzen.

Die Schwefelgehalte guter italienischer Weine
liegen um etwa 100 mg pro Liter, wobei Rotweine
grundsétzlich weniger schweflige Saure enthal-
ten alsWeli3weine. Wer besondersempfindlichist
gegen schweflige Sdureim Wein, sollte sich vom
Erzeuger bzw. vom fachkundigen Héandler einen
Wein mit geringem Antell schwefliger Saure
empfehlen lassen und evtl. auch die entsprechen-
den Analysen verlangen.

Schwefelfreier Wein

Dankbares Thema fur viele Journalisten ist zur
Zeit wieder der schwefelfreie Wein. So wurde ei-
nem deutschen Erzeuger darauf sogar ein Patent
erteilt, auch wenn man sich gegenwartig dartber
streitet, ob dieses Verfahren, ndmlich eine Ver-
knupfung mehrerer bekannter Methoden, den
Schwefelgehalt zu reduzieren, Uberhaupt patent-
fahigist. Eswirdvon einigen ernst zu nehmenden
Personen sogar festgestellt, dal3 dieser Wein auch
trinkbar und eine gewisse Zeit hatbar ist.

Die Flaschen sind allerdings mit einem Kronkor-
ken zusétzlich verschlossen. Ob der auf3erdem
vorhandene Naturkorken ein Zugestandnisan die
so Uberméfdig ‘naturbewullten’ Verbraucher ist,
kann nur der Erzeuger sagen.

Das Verfahren selber scheint mir alles andere als
natiirlich zu sein. Ein nattrliches Ausreifen des
Weines auf der Flasche kann so kaum mdglich
sein. Die Finesse, die ein grof3er Wein im Laufe



der Jahre entwickelt, muf3 einem derartigen Er-
zeugnis fehlen.

Eine wirtschaftliche Bedeutung hat diese Metho-
de sicherlich nur fur den Erfinder und fur die ent-
sprechende Presse.

Hoffentlich muf3 ich nicht eines Tages an dieser
Stelle bei einem Artikel Uber den Alkoholgehalt
auch tber einen alkoholfreien Wein berichten.
Wenn es nicht immer wieder tberschwefelte Wei -
ne gegeben hétte, und heute noch gibt, zum Teil
vom Gesetzgeber sanktioniert, dann wéare das Ge-
schrei dieser Tage gegen die Verwendung des
Schwefelsin der Weinbereitung nur halb so laut,
und die meist unqualifizierte Kritik wirde kaum
jemand ernst nehmen.

Schwefel im Wein, mul3 das sein? - Ja, aber in der
richtigen Dosierung, das heif3 in der geringsten
nur moglichen Menge, um die genannten Aufga-
benimWeinzu erfillen. Jeder Versuch, demKon-

sumenten einzureden, es sei moglich, ordentli-
chen Wein ohne den Einsatz von Schwefel zu
bereiten, ist fur mich Scharlatanerie.

Hat der eine oder der andere Leser hierzu detail-
lierte Fragen, stehe ich gerne zur Verfiigung, so-
weit mein Wissen reicht. Darlber hinaus gehende
Fragen leite ich gerne an Fachleute der Weinche-
mie weiter.

Alshbibliografischen Hinweis kann ich IThnen mit-
teilen, dal3 mein Wissen zum Teil aus folgenden
Werken stammt:

Gerhard Troost: Technologie des Weines
Ernst Vogt: Weinchemie und Weinanalyse
und viele andere

H.L.B.









Zum Thema Barolo

Einige kritische und etwas polemische Gedanken zur Marktpolitik
der Barolo- und Barbaresco-Erzeuger

Es wird vom Ende des Booms gesprochen, also
hat es einen gegeben, wovon ich nur gemerkt
habe durch den unertraglichen Hochmut der Er-
zeuger und die damit verbundenen regelmaldigen
und fur mich unsinnigen Prei serhohungen. Offen-
sichtlich ist meine Kundschaft kritischer und
preisbewusster, da sie die von mir gebotenen Al-
ternativen angenommen hat.

Nunist auchzulesen, dassdieKellerinder Langa
Albese gut gefillt sind. Wie gut fur die Erzeuger,
koénnen sie endlich ihre Kundschaft nach deren
Winschen bedienen. Es war wirklich kein Zu-
stand, wenn jahrzehnte alte Kunden nichts mehr
abbekamen, weil sich die Post mit dem aktuellen
Angebot (jahrlich eilnmal) verzogert hatte, oder
schlimmer noch, weil eine Mitarbeiterin in Un-
kenntnis des Mangelzustandes die Bearbeitung
durch den Weihnachtsstress nicht rechtzeitig in
die Wege geleitet hatte. Jetzt allerdingswird nach
interner Anweisung alle Post aus Alba, Neive
usw. bevorzugt bearbeitet.

Also eindurchauserfreulicher Zustand, zu wissen
dass die Produktion von Barolo und Barbaresco
erheblich ausgeweitet wurde.

Die schlechten Lagen und Jahrgénge werden so-
wieso nur im Supermarkt verkauft. Die befragten
Winzer sind wiezulesenist voll guter Stimmung,
trotz desnicht sehr guten Jahrgangs 2002.-Wer re-
det davon Krise?

Man kdnnte so noch weiter polemisieren, bringt’s
doch etwas Spal3.

Aber die Zukunft der Barolo-Winzer sieht viel-
leicht doch nicht sorosig aus. AlsImporteur sollte
mich das eigentlich wenig bertihren. Es sind
langst Weine gefunden, die sich mit dem Barolo,
mehr noch mit dem Barbaresco vergleichen las-
sen. Nur steht auf dem Etikett eben Barbera, Mal-
bec oder anderes. Tatsache ist, dass ein guter
8-10-jahriger Malbec 90% der angebotenen Bar-
baresco hinter sich lasst. Allerdings ist sich die
Mehrzahl der Weintrinker dessen noch nicht be-
wusst und es werden auch vom Malbec zuviel
junge und schlechte angeboten. Ahnlich war am
Endeder 70-er Jahredie Situation fir den Barolo,
der erst in den 90-ziger Jahren boomte alser kein
Barolo mehr war.

Aber waswird nun mit dem Uberschissigen Baro-
lo und Barbaresco geschehen, wenn es wirklich
welchen geben wird? Ich denke, diese Frage ist

leicht zu beantworten. Er wird den fast zum erlie-
gen gekommenen Fassweinmarkt beleben und
von der Weinindustrie bei den grof3en Ketten des
L ebensmitteleinzelhandels verramscht. Eine
moglicherweise gute Losung, doch besteht auch
die Moglichkeit, dass der grof3e Name Barolo er-
heblich unter dieser Methode leiden wird.

Unbeantwortet blieb bislang die Frage, warum
stockt der Absatz desBarolound Barbaresco?Die
schlechte wirtschaftliche Lage ist eine immer
wieder zu horende Antwort, und nattrlich die
Preise. Sicher gibt esnicht mehr soviel Leute, die
nicht wissen, wohinmit dem Geld, sichdenKeller
voll teurer Weine legen, Uber die sich spéter die
Erben freuen werden. Ende der 70-er Jahre gab es
in Deutschland bereits einen &nlichen Boom. Je-
der kaufte Barolo zum einkellern. Hinterher stell-
ten die Kaufer fest, dassihnen der Wein gar nicht
schmeckte, aber sie hatten reichlich Barolo im
Keller und damit war der Boom zuende, trotz we-
sentlich niedrigerer Preise, namlich nur ein zehn-
tel von den heutigen.

Mit Sicherheit haben die Preise des Barolo und
Barbaresco inzwischen fur viele Weinfreunde
prohibitiven Charakter angenommen. Man muss
allerdings beachten, das die Preise auf dem Welt-
markt fUr Wein stetig angezogen haben. Biszu ei-
nem gewissen Punkt war das durchaus zu begru-
[3en. Erlaubten doch die htheren Preise grofReren
Aufwand zu Gunsten der Qualitat. Heute aber
sind fast Uberall die Preise jenseits von gut und
bose. In Siidamerika ist es moglich, einen guten
Wein fur einen US$ zu erzeugen, wenn auch mit
einem nur geringen Verdienst. Die Preise aber lie-
gen inzwischen bei 3-8 US$.

Ahnliche Verhaltnisse findet man heute fast iber-
all auf der Welt. Das aber ist weder fur den Hand-
ler mit seinem geringen Profit noch fir den Kon-
sumenten akzeptabel. Konsequenz: Der Umsatz
|asst sich nicht mehr steigern. Weit gefehlt, schon
vor funf oder zehn Jahren habe ich das gedacht,
doch haben sich Verbrauch und Preiseweiter nach
oben entwickelt. Und nun die Osterweiterung der
EU, aber wird sich der Bauer in Polenwirklich ei-
nen Barolo leisten? Die grof3e Frage. Die Winzer
in der Langaaber haben diese Frage bereits mit Ja
beantwortet, - na, denn Prost oder Nasdrowne
wennsiewollen. HLB.



