
Man chem Le ser mag es unan ge nehm sein, wenn
im Zu sam men hang mit Wein von che mi schen
Vor gän gen ge schrie ben wird. Je doch ist der Wein
un strit tig von Na tur aus ein bio che mi sches Pro -
dukt und die von mir vor ge leg ten Er klä run gen
sol len dem in ter es sier ten Wein trin ker vor al lem
In for ma ti on sein. Und so wird er die wer be wirk -
sa men Schlag wor te wie ‘Biowein’, ‘biologischer
Ausbau’, und an de re auf ih ren wah ren Wert re du -
zie ren.

Der Ver such ei ner all ge mein ver -
ständ li chen Er klä rung

Die se Über schrift, die eine Fra ge dar stellt, ist
leicht mit ei nem kla ren JA zu be ant wor ten. Kein
ernst zu neh men der Fach mann wür de die Fra ge
an ders be ant wor ten. Wenn dem nicht so wäre,
wür de uns die Pres se nicht im mer wie der und fast
in re gel mä ßi gen Ab stän den mit sehr wer be wirk -
sa men Ar ti keln über Er zeu ger be rich ten, die es
ge schafft ha ben, gu ten Wein voll kom men ohne
die Ver wen dung von Schwe fel zu er zeu gen. Der -
ar ti ge  Be haup tun gen und Be rich te hal te ich für
nicht se ri ös. Die Ver su che, Wein zu er zeu gen
ohne die Ver wen dung von Schwe fel, sind ge nau
so alt wie der Ein satz von Schwe fel bei der Wein -
er zeu gung über haupt.

Schon die al ten Rö mer...
Ar chäo lo gi sche For schun gen ha ben er ge ben, daß
Schwe fel schon früh in Ar me nien, spä ter durch
die Grie chen und Rö mer zur Pfle ge des Wei nes
ver wen det wur de. Auch Bas ser mann-Jor dan in
sei ner be rühm ten Ge schich te des Wein baus aus
dem Jah re 1923 weist auf die se Tra di ti on hin. In
Deutsch land ist die Schwe fe lung im spä ten Mit -
tel al ter üb lich, wur de im 15. Jahr hun dert mehr -
fach ganz ver bo ten oder in der An wen dung sehr
be grenzt  zu ge las  sen.  G.  Troost   in der
‘Technologie des Weines’ be rich tet, daß schon in

frü he ren Jahr hun der ten die Über schwe fe lung be -
s t raf t  wur  de.  Man ver  wen de te  den
Schwe fel ein brand da mals, um ‘den Wein frisch
zu machen’ oder, ‘damit sie et was zu zeh ren
haben’. Schon im 18. Jahr hun dert hat man sehr
ge nau die Vor zü ge der An wen dung von Schwe fel
bei der Wein be rei tung er kannt. Die Schwe fe -
lungs ver fah ren in je ner Zeit wa ren pri mi ti ver und
lie ßen nicht im mer eine ge naue Do sie rung zu., so
daß es häu fig zu ei ner Über schwe fe lung des Wei -
nes kam. Bei des ist für die Be kömm lich keit und
den Ge schmack von Nach teil.

Nicht Schwe fel son dern schwe fli -
ge Säu re

Spricht man vom Schwe fel im Wein, dann ist im
all ge mei nen nicht der ele men ta re gel be Schwe fel
ge meint, son dern das bei der Ver bren nung des
Schwe fels ent ste hen de Schwe feld iox yd, bzw. die
sich da raus bil den de schwe fli che Säu re. Es ist das
glei che Schwe feld iox yd, das bei der Ver bren nung 
fos si ler Brenns tof fe (Holz, Koh le, Öl, Ben zin) in
die At mo sphä re ent weicht un ter Bil dung von
schwe fli ger und spä ter Schwe fel säu re, die
schwer wie gen de Schä den an un se ren Bau denk -
mä lern er zeugt. Ja, Sie spü ren so gar bei kal ter
Wit te rung und ei ner In ver sions-Wet ter la ge den
sel ben Ge schmack im Mund wie nach dem Ge nuß 
ei nes schwa chen, über schwe fel ten Wei nes. Mit
die ser Fest stel lung möch te ich kei nen Wein lieb -
ha ber er schre cken, doch an der er seits auch da rauf
hin wei sen, daß die schwe fli ge Säu re im Wein kein 
völ lig harm lo ses Zu satz mit tel ist, mit dem mehr
oder we ni ger groß zü gig um ge gan gen wer den
kann.
Schwe fel im Wein muß je doch sein. Wa rum, und
wel che Wir kung die schwe fli ge Säu re im Most
bzw. im Wein aus übt, soll der In halt die ses Ar ti -
kels sein. Der Zweck aber die ser Zei len ist aus -
schließ lich neut ra le, nicht in ter es sen ge bun de ne
In for ma ti on für den Wein lieb ha ber.

VINO ITA LIA NO
MIT TEI LUN GEN FÜR DIE FREUN DE DES ITA LIE NI SCHEN WEI NES

Schwe fel im Wein - muss das sein?



Freie und ge bun de ne schwe fli -
ge Säu re

Nach dem wir nun wis sen, daß es nicht Schwe fel,
son dern schwe fli ge Säu re ist, die der Wein
braucht, muß noch hin zu ge fügt wer den, daß es im
Wein grund sätz lich zwei Ar ten schwe fli ger Säu re 
gibt, näm lich die freie schwe fli ge Säu re, die im
Au gen blick des Zu sat zes von Schwe feld iox yd im
Wein ent steht, und der ge bun de nen schwe fli gen
Säu re, die aus der frei en, durch Bin dung an be -
stimm te Pro duk te der al ko ho li schen Gä rung im
Wein ge bil det wird. Nach kür zes ter Zeit bin det
sich der weit aus grö ße re Teil der schwe fli gen
Säu re an den Ace tal de hyd des Wei nes, der als Ne -
ben pro dukt bei der al ko ho li schen Gä rung ent -
steht. Ge rin ge re Men gen wer den an Zu cker und
zahl rei che an de re In halts stof fe des Wei nes ge -
bun den. Die se Un ter schei dung ist er for der lich, da 
von den ver schie de nen Ar ten der schwe fli gen
Säu re ver schie de ne Wir kun gen auf den Wein aus -
ge hen. Mit der che mi schen Um wand lung von
Ace tal de hyd in ge bun de ne schwe fli ge Säu re (al -
de hyd schwef li ge Säu re) hat das zu ge setz te
Schwe feld io syd be reits sei ne Haupt auf ga be er -
füllt. Das Ace tal de hyd wird ge bun den und ist da -
mit ge schmac klich nicht mehr ak tiv. Das im Wein
ge bun de ne Ace tal de hyd ist von unan ge neh mem
Ge schmack, den man als Luft ton, oder den gan -
zen Wein als ‘oxydiert’ bezeichnet.

Die bio lo gi sche Wir kung
Von eben so gro ßer Be deu tung ist die rein bio lo gi -
sche Wir kung. Es ist glüc kli cher wei se von der
Na tur so güns tig ein ge rich tet, daß die un er -
wünsch ten Mi kroor ga nis men im Most und im
Wein durch die schwe fli ge Säu re in ih rer Ver meh -
rung stark be hin dert wer den. wie z. B. Ess ig bak -
te rien oder Es sig er zeu gen de Kahm he fen, an der -
er seits aber die ei gent li che Wein he fe, die für die
rein tö ni ge, al ko ho li sche Gä rung ver ant wort lich
ist, in ih rer Ver meh rung kaum oder nur durch
über mä ßi ge Men gen von schwe fli ger Säu re be -
hin dert wird. Hier bei spielt be son ders die freie
schwe fli ge Säu re eine Rol le, da sie gro ße Tei le
des Sau ers toffs im Wein bin det, den die Es sig er -
zeu gen den Mi kroor ga nis men im Wein zum Le -
ben be nö ti gen.

Über die bei den ge nann ten Ef fek te hin aus wirkt
die schwe fli ge Säu re auch auf die im Most und
spä ter im Wein ent hal te nen En zy me (Oxy da sen).
Die so ge nann te en zy ma ti sche Oxy da ti on des
Wei nes kann durch rich ti ge Do sie rung von
schwe fli ger Säu re weit ge hend ge steu ert wer den.
Über die sen Ef fekt und über den Wert der Osy da -
sen im Wein ge hen in al ler jüngs ter Zeit die Mei -

nun gen der  Wis  sen schaf t  ler  a l  ler  dings
aus ein an der.

Die hier ver ein facht dar ge stellt viel fa che Wir -
kung der schwe fli gen Säu re im Wein ist in Wirk -
lich keit weit kom ple xer und auch in man chen
Punk ten bis heu te nicht völ lig ge klärt. Wich tig ist
je doch fest zu stel len, daß bei ei ner an nä hernd
rich ti gen Do sie rung das Schwe feld iox yd bzw. die 
schwe fli ge Säu re aus schließ lich po si ti ve Wir kun -
gen auf den Wein zeigt.

Kein Kon ser vie rungs mit tel

Der Laie nimmt viel fach an, daß Schwe fel dem
Wein als Kon ser vie rungs mit tel dient. Ein Kon ser -
vie rungs mit tel ist die schwe fli ge Säu re nicht,
wirkt aber se kun där, wie oben er klärt, po si tiv auf
die Ent wic klung und Al te rungs be stän dig keit des
Wei nes. Auch die an ti ox yda ti ve Wir kung im
Wein auf län ge re Sicht ist nicht so stark, wie viel -
fach an ge nom men wird, wenn man be denkt, daß
nur ein Teil der oh ne hin im ge rin gen Pro zent satz
vor han de nen schwe fli gen Säu re re du zie rend, dh.
sau ers toff bin dend, wirkt.

Blu men, Schnü re, Schnit ten
Der in ter es sier te Le ser möch te nun auch noch
wis sen, wie und in wel cher Form das Schwe feld -
iox yd in den Wein ge langt. Bis in die ses Jahr hun -
dert hin ein war das Ver bren nen von ele men ta ren
Schwe fel (Schwe fel blu me) in Form von Schwe -
fel schnü ren oder Schwe fel schnit ten im lee ren
oder teil ge füll ten Faß üb lich.

Die ses Ver fah ren er for dert sehr viel Ge schick und 
ist in der Do sie rung recht un ge nau. Heu te kann
dem Wein di rekt rei nes Schwe feld iox yd zu ge setzt 
wer den. Das gas för mi ge Schwe feld iox yd wird
schon bei vier bis fünf Bar flüs sig und wird heu te,
wie an de re tech ni sche Gase, in Stahl fla schen ge -
han delt. Es be darf je doch spe ziel ler Do sier ge rä te, 
um die je weils ge wünsch te Men ge dem Wein zu -
zu set zen. Die ses Ver fah ren wird meist in Groß be -
trie ben an ge wen det, wäh rend der klei ne Win zer
das pul ver för mi ge Ka li um bi sul fit be nutzt. An -
der er seits wird aber das rei ne Schwe feld iox yd gas
heu te auch schon in hand li chen Spray fla schen ge -
lie fert.

Drei fa che Wir kung
Wie wir ge se hen ha ben, er füllt die Schwe fe lung
drei grund sätz lich ver schie de ne Auf ga ben bei der 
Wein be rei tung.

1. Durch Bin dung des frei en Ace tal de hyds be -
kommt der Wein ei nen rein tö ni gen, sau be ren Ge -
schmack.

2. Die Tä tig keit und die Ver meh rung wein schäd li -



cher Mi kroor ga nis men wird durch die Schwe fe -
lung weit ge hend be hin dert.
3. Wird eine zu schnell ver lau fen de Oxy da ti on
des Wei nes ver hin dert, die den Wein schnell müde 
und al ters krank wer den läßt.

Bis heu te gibt es kein Mit tel und kei ne Me tho de,
mit der die ser Ef fekt der Schwe fe lung er zielt wer -
den kann. So kann die Ver wen dung von L-As cor -
bin säu re (Vit amin C), wie sie in vie len Früch ten
vor kommt, an ti ox yda tiv wir ken, das heißt zum
Teil die Auf ga be der frei en schwe fli gen Säu re im
Wein über neh men. Sie bin det aber nicht den in
ge schmac kli cher Hin sicht unan ge neh men Ace -
tal de hyd, ist bei der Ver wen dung im Most un
Jung wein prak tisch wir kungs los. Ver su che ha ben
er ge ben, daß beim Er set zen der schwe fli gen Säu -
re durch As cor bin säu re der Aus bau ver zö gert und 
die Aro ma bil dung stark be hin dert wird. Sinn voll
da ge gen er scheint der Ein satz von Vit amin C un -
mit tel bar vor der Fla schen fül lung.
Die en zy ma ti sche Oxy da ti on da ge gen kann mit
me cha ni schen Mit teln durch eine ab so lu te Most -
klä rung ver hin dert wer den. Die ses Ver fah ren ist
al ler dings nur bei Weiß wei nen in ter es sant und
wird heu te in in du striel len Wein pro duk tio nen
ver wen det. Lei der nimmt man da bei den Wei nen
al ler dings auch sehr viel ih rer sor ten ty pi schen
Per sön lich keit, ein Man gel, der uns von vie len In -
du strie wei nen aus Ita lien aber auch aus Deutsch -
land be kannt ist. Die se Wei ne lie gen aber un ver -
ständ li cher wei se in ih rem Ge halt an schwe fli ger
Säu re nicht nied ri ger.
Lei der hat die Me dail le auch eine Kehr sei te, und
die se ist bei der schwe fli gen Säu re nicht ganz so
po si tiv. Das hat die Men schen ver an laßt, durch
Jahr hun der te hin durch ein Mit tel zu su chen,
durch das die schwe fli ge Säu re im Wein er setzt
wer den könn te. Die schwe fli ge Säu re und ihre
Ver bin dun gen sind für den mensch li chen Or ga -
nis mus Blut- und Ma gen gif te. An die ser Tat sa che
kann kei ne be schö ni gen de Fest stel lung vor bei ge -
hen. Wer ein mal Schwe feld iox yd
nur von wei tem in die Nase be kom men hat, wird
da ran nicht zwei feln. Die Tat sa che ist je doch, daß
die Ver bin dun gen der schwe fli gen Säu re im Kör -
per schnell ab ge baut wer den, an der er seits der
Kör per durch Ab wehr re ak tio nen (Wi der wil len,
Er bre chen) nicht so viel die ses Gif tes auf nimmt,
daß es zu all ge mei nen Ver gif tungs er schei nun gen
kommt.

Wie viel ist er laubt? - Zu viel!
Die An sich ten da rü ber, wie viel schwe fli ge Säu re
oder Schwe feld iox yd für den Men schen noch ver -

träg lich ist, ge hen sehr weit aus ein an der. Die
EWG-Ver ord nung 2805 aus dem Jah re 1973 gibt
ei nen Ma xi mal wert für Bee ren- und Tro cken bee -
ren aus le sen von 400 mg pro Li ter an, wäh rend die
Welt ge sund heits or ga ni sa ti on 20 mg als täg li che
Ma xi mal do sis an sieht. Die Ver träg lich keit ist bei
ver schie de nen Per so nen un ter schied lich. Man
nimmt an, daß die ge bun de ne schwe fli ge Säu re
im Ma gen bei 37 Grad C. auf ge spal ten wird und
wie der freie schwe fli ge Säu re ent steht. Die se
Auf spal tung ist stär ker in ei nem Ma gen mit ge rin -
ger Ma gen säu re, was er klärt, daß nicht je der
gleich stark auf die ses Gift rea giert. Man nimmt
an, daß die ent ste hen de freie schwe fli ge Säu re im
Blut den Sau ers toff bin det. Da durch wird die Sau -
ers toff zu fuhr im Ge hirn be hin dert und löst Kopf -
schmer zen aus.

Die Er fah rung lehrt den Wein trin ker, daß er nach
reich li chem Wein ge nuß am nächs ten Tag un ter
Kopf schmer zen lei det. Die se Er fah rung ist je doch 
nur be dingt gül tig, denn ein Mensch von nor ma ler 
ge sund heit li cher Kon sti tu ti on be kommt beim Ge -
nuß von schwach oder we nig ge schwe fel ten Wein 
kei nes wegs Kopf schmer zen.

Die Schwe fel ge hal te gu ter ita lie ni scher Wei ne
lie gen um etwa 100 mg pro Li ter, wo bei Rot wei ne
grund sätz lich we ni ger schwe fli ge Säu re ent hal -
ten als Weiß wei ne. Wer be son ders emp find lich ist 
ge gen schwe fli ge Säu re im Wein, soll te sich vom
Er zeu ger bzw. vom fach kun di gen Händ ler ei nen
Wein mit ge rin gem An teil schwe fli ger Säu re
emp feh len las sen und evtl. auch die ent spre chen -
den Ana ly sen ver lan gen.

Schwe fel frei er Wein
Dank ba res The ma für vie le Jour na lis ten ist zur
Zeit wie der der schwe fel freie Wein. So wur de ei -
nem deut schen Er zeu ger da rauf so gar ein Pa tent
er teilt, auch wenn man sich ge gen wär tig da rü ber
strei tet, ob die ses Ver fah ren, näm lich eine Ver -
knüp fung meh re rer be kann ter Me tho den, den
Schwe fel ge halt zu re du zie ren, über haupt pa tent -
fä hig ist. Es wird von ei ni gen ernst zu neh men den
Per so nen so gar fest ge stellt, daß die ser Wein auch
trink bar und eine ge wis se Zeit halt bar ist.

Die Fla schen sind al ler dings mit ei nem Kron kor -
ken zu sätz lich ver schlos sen. Ob der au ßer dem
vor han de ne Na tur kor ken ein Zu ge ständ nis an die
so über mä ßig ‘naturbewußten’ Ver brau cher ist,
kann nur der Er zeu ger sa gen.

Das Ver fah ren sel ber scheint mir al les an de re als
na tür lich zu sein. Ein na tür li ches Aus rei fen des
Wei nes auf der Fla sche kann so kaum mög lich
sein. Die Fi nes se, die ein gro ßer Wein im Lau fe



der Jah re ent wi ckelt, muß ei nem der ar ti gen Er -
zeug nis feh len.
Eine wirt schaft li che Be deu tung hat die se Me tho -
de si cher lich nur für den Er fin der und für die ent -
spre chen de Pres se.
Hof fent lich muß ich nicht ei nes Ta ges an die ser
Stel le bei ei nem Ar ti kel über den Al ko hol ge halt
auch über ei nen al ko hol frei en Wein be rich ten.
Wenn es nicht im mer wie der über schwe fel te Wei -
ne ge ge ben hät te, und heu te noch gibt, zum Teil
vom Ge setz ge ber sank tio niert, dann wäre das Ge -
schrei die ser Tage ge gen die Ver wen dung des
Schwe fels in der Wein be rei tung nur halb so laut,
und die meist un qua li fi zier te Kri tik wür de kaum
je mand ernst neh men.
Schwe fel im Wein, muß das sein? - Ja, aber in der
rich ti gen Do sie rung, das heißt in der ge ring sten
nur mög li chen Men ge, um die ge nann ten Auf ga -
ben im Wein zu er fül len. Je der Ver such, dem Kon -

su men ten ein zu re den, es sei mög lich, or dent li -
chen Wein ohne den Ein satz von Schwe fel zu
be rei ten, ist für mich Schar la ta ne rie.

Hat der eine oder der an de re Le ser hier zu de tail -
lier te Fra gen, ste he ich ger ne zur Ver fü gung, so -
weit mein Wis sen reicht. Da rü ber hin aus ge hen de
Fra gen lei te ich ger ne an Fach leu te der Wein che -
mie wei ter.
Als bi blio gra fi schen Hin weis kann ich Ih nen mit -
tei len, daß mein Wis sen zum Teil aus fol gen den
Wer ken stammt:
Ger hard Troost: Tech no lo gie des Wei nes
Ernst Vogt: Wein che mie und Wein ana ly se
und vie le an de re
H.L.B.







Es wird vom Ende des Booms ge spro chen, also
hat es ei nen ge ge ben, wo von ich nur  ge merkt
habe durch den un er träg li chen Hoch mut der Er -
zeu ger und die da mit ver bun de nen re gel mä ßi gen
und für mich un sin ni gen Preis er hö hun gen. Of fen -
sicht lich ist mei ne Kund schaft kri ti scher und
preis be wuss ter, da sie die von mir ge bo te nen Al -
ter na ti ven an ge nom men hat.
Nun ist auch zu le sen, dass die Kel ler in der Lan ga
Al be se gut ge füllt sind. Wie gut für die Er zeu ger,
kön nen sie end lich ihre Kund schaft nach de ren
Wün schen be die nen. Es war wirk lich kein Zu -
stand, wenn jahr zehn te alte Kun den nichts mehr
ab be ka men, weil sich die Post mit dem ak tu el len
An ge bot (jähr lich ein mal) ver zö gert hat te, oder
schlim mer noch, weil eine Mit ar bei te rin in Un -
kennt nis des Man gel zu stan des die Be ar bei tung
durch den Weih nachts stress nicht recht zei tig in
die Wege ge lei tet hat te. Jetzt al ler dings wird nach
in ter ner An wei sung alle Post aus Alba, Nei ve
usw. be vor zugt be ar bei tet.
Also ein durch aus er freu li cher Zu stand, zu wis sen 
dass die Pro duk ti on von Ba ro lo und Bar ba res co
er heb lich aus ge wei tet wur de. 
Die schlech ten La gen und Jahr gän ge wer den so -
wie so nur im Su per markt ver kauft. Die be frag ten
Win zer sind wie zu le sen ist voll gu ter Stim mung,
trotz des nicht sehr gu ten Jahr gangs 2002.-Wer re -
det da von Kri se? 
Man könn te so noch wei ter po le mi sie ren, bringt’s
doch et was Spaß.
Aber die Zu kunft der Ba ro lo-Winzer sieht viel -
leicht doch nicht so ro sig aus. Als Im por teur soll te 
mich das ei gent lich we nig be rüh ren. Es sind
längst Wei ne ge fun den, die sich mit dem Ba ro lo,
mehr noch mit dem Bar ba res co ver glei chen las -
sen. Nur steht auf dem Eti kett eben Bar be ra, Mal -
bec oder an de res. Tat sa che ist, dass ein gu ter
8-10-jähriger Mal bec 90% der an ge bo te nen Bar -
ba res co hin ter sich lässt. Al ler dings ist sich die
Mehr zahl der Wein trin ker des sen noch nicht be -
wusst und es wer den auch vom Mal bec zu viel
jun ge und schlech te an ge bo ten. Ähn lich war am
Ende der 70-er Jah re die Si tua ti on für den Ba ro lo,
der erst in den 90-ziger Jah ren boom te als er kein
Ba ro lo mehr war.
Aber was wird nun mit dem über schüs si gen Ba ro -
lo und Bar ba res co ge sche hen, wenn es wirk lich
wel chen ge ben wird? Ich den ke, die se Fra ge ist

leicht zu be ant wor ten. Er wird den fast zum er lie -
gen ge kom me nen Fass wein markt be le ben und
von der Wein in du strie bei den gro ßen Ket ten des
Le bens mit tel ein zel han dels ver ramscht. Eine
mög li cher wei se gute Lö sung, doch be steht auch
die Mög lich keit, dass der gro ße Name Ba ro lo er -
heb lich un ter die ser Me tho de lei den wird.

Un be ant wor tet blieb bis lang die Fra ge, wa rum
stockt der Ab satz des Ba ro lo und Bar ba res co? Die 
schlech te wirt schaft li che Lage ist eine im mer
wie der zu hö ren de Ant wort, und na tür lich die
Prei se. Si cher gibt es nicht mehr so viel Leu te, die
nicht wis sen, wo hin mit dem Geld, sich den Kel ler 
voll teu rer Wei ne le gen, über die sich spä ter die
Er ben freu en wer den. Ende der 70-er Jah re gab es
in Deutsch land be reits ei nen ähn li chen Boom. Je -
der kauf te Ba ro lo zum ein kel lern. Hin ter her stell -
ten die Käu fer fest, dass ih nen der Wein gar nicht
schmeck te, aber sie hat ten reich lich Ba ro lo im
Kel ler und da mit war der Boom zu en de, trotz we -
sent lich nied ri ge rer Prei se, näm lich nur ein zehn -
tel von den heutigen.

Mit Si cher heit ha ben die Prei se des Ba ro lo und
Bar ba res co in zwi schen für vie le Wein freun de
pro hi bi ti ven Cha rak ter an ge nom men. Man muss
al ler dings be ach ten, das die Prei se auf dem Welt -
markt für Wein ste tig an ge zo gen ha ben. Bis zu ei -
nem ge wis sen Punkt war das durch aus zu be grü -
ßen. Er laub ten doch die hö he ren Prei se grö ße ren
Auf wand zu Guns ten der Qua li tät. Heu te aber
sind fast über all die Prei se jen seits von gut und
böse. In Süd ame ri ka ist es mög lich, ei nen gu ten
Wein für ei nen US$ zu er zeu gen, wenn auch mit
ei nem nur ge rin gen Ver dienst. Die Prei se aber lie -
gen in zwi schen bei 3-8 US$. 

Ähn li che Ver hält nis se fin det man heu te fast über -
all auf der Welt. Das aber ist we der für den Händ -
ler mit sei nem ge rin gen Pro fit noch für den Kon -
su men ten ak zep ta bel. Kon se quenz: Der Um satz
lässt sich nicht mehr stei gern. Weit ge fehlt, schon
vor fünf oder zehn Jah ren habe ich das ge dacht,
doch ha ben sich Ver brauch und Prei se wei ter nach 
oben ent wi ckelt. Und nun die Oster wei te rung der
EU, aber wird sich der Bau er in Po len wirk lich ei -
nen Ba ro lo leis ten? Die gro ße Fra ge. Die Win zer
in der Lan ga aber ha ben die se Fra ge be reits mit Ja
be ant wor tet, - na, denn Prost oder Nas drowne
wenn sie wol len.                                                                       HLB.

Zum The ma Ba ro lo
Ei ni ge kri ti sche und et was po le mische Ge dan ken zur Markt po li tik

der Ba ro lo- und Bar ba res co-Erzeuger


