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Mit der Natur

arbeiten

Seit iber 5.000 Jahren kultivieren Menschen Weinreben und
keltern Wein. Die Winzer arbeiten in und mit der Natur, ihre
Weine reprédsentieren das Herkunftsgebiet und die Arbeit der
Weinbauern. Viele deutsche Weingiiter produzieren heute nach
den Richtlinien des 6kologischen Weinbaus, zertifiziert durch
die EU-Rechtsvorschriften fiir den 6kologischen Landbau. Ihre
Weine haben hohe Qualitédt, die Anbaumethoden erhalten die
Fruchtbarkeit des Bodens und foérdern die Vielfalt von Flora
und Fauna.

W em oy N @

Naturland

Eine Broschiire der Verbinde im 6kologischen Weinbau






DIE NATUR UND WIR
Die Natur lasst wachsen — die Biowinzer auch. Im 6kologisch bewirtschafteten Wein-
berg grint und blitht es iibers ganze Jahr und zahlreiche Niitzlinge finden hier Raum
zum Leben. Sie bedanken sich, indem sie helfen die Zahl der Schédlinge wie Milben

und Traubenwickler zu vermindern.







HANDARBEIT -~ :
Hinschauen. Nach obe S er im Bli aben und d.
Sorgfdltig beobachten NG und d ganz nach en

Bediirfnissen unterstitz n die Re 1fe? Und was?



GESCHMACKSSACHE
Maische — das sind die zerquetschten Traubenbeeren. Der weille Most
abgepresst, der Rotwein braucht mehr Zeit, damit Aromen, Gerb- un
aus der Schale in den Most iUbergehen. Und dann beginnen die Hefe
ihre Arbeit.
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ZEIT LASSEN
Im Herbst kommt der Most in die Féadsser und reift zum Wein. Hier zeigt das hoch-
wertige Lesegut der Biowinzer seine ganze Qualitat. Der Kellermeister braucht
in den nédchsten Monaten vor allem Erfahrung und Geduld, wéhrend der Wein seine

Aromen entfaltet.






Die Vielfalt
im W e 1 n berg

achten

Hohe Qualitidt produzieren und die biologische Vielfalt des Oko-
systems Weinberg achten — im 6kologischen Weinbau stehen diese
Prinzipien Seite an Seite. Winzer, die mit der Natur arbeiten,
beobachten sorgfialtig, fordern artenreiche Begrinung und ein
lebendiges Bodenleben. In den Freirdumen kann sich eine Wild-
flora entwickeln, die ein gutes Umfeld fir Nitzlinge bietet.

Das sind beste Voraussetzungen fiir gesunde, aromareiche Trauben,
aus denen im Keller ein hochwertiger Wein entsteht.
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Dirfen hier tUberhaupt andere Pflanzen
wachsen? Die Reben bendtigen die
Néhrstoffe aus dem Boden doch sicher
alle selbst und kénnen keine Konkur-
renten brauchen. Falsch gedacht: Um
die 50 Wildpflanzenarten sollten in
einem 6kologischen Weinberg zu finden
sein. Sie lockern den Boden, helfen
Stickstoff verfigbar zu machen und
locken zahlreiche niitzliche Insekten-
arten an.

Partner
im

0 k o system
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»Der Einsatz von chemisch-synthetischen Diinge-
mitteln im biologischen Weinbau ist verboten.* Oko-
logisch wirtschaftende Winzer betrachten sogenannte
Unkriuter als wertvolle und hilfreiche Beikriuter.
Sie sind im 6kologischen Weinberg gern gesehen, wo
sie tiberhand nehmen stellt der Winzer die Balance
durch manuelle Arbeit wieder her.

Okosysteme — ob groBe oder kleine — sind kompli-
zierte Wirkungsgefiige. Sie sind dynamische Systeme,
Lebensgemeinschaften von Pflanzen, Tieren, Bakte-
rien und Pilzen, die in zahlreichen Wechselbezie-
hungen untereinander und mit ihrem Lebensraum
stehen. Natiirliche Okosysteme sind stabil und lang-
fristig autark. Sie verindern sich nicht spontan,
lassen sich von kurzfristigen Einfliissen nicht stéren
oder kehren wieder in ihren urspriinglichen Zustand
zuriick. Landwirtschaftliche Monokulturen hinge-
gen sind empfindlicher und labiler, je weniger Arten
in ihnen leben, und sie kénnen Nihrstoffdefizite oder
den Befall mit Schadorganismen nicht mehr selbst
regulieren. Ziel aller Biowinzer ist es deshalb, das
Okosystem ihres Weinbergs zu stirken. Dazu gehdren
die Pflanzen, die auBer den Weinreben dort wach-
sen, aber auch der Boden und die Fauna. Das stabile
Zusammenspiel aller dieser Bewohner soll ein Um-
feld fiir die Reben schaffen, das sie mit Nihrstoffen
versorgt und Schidlinge verringert. Zugleich — auch
das ist Teil der Philosophie — schafft diese Bewirt-
schaftungsform Lebensraum fiir viele niitzliche
Lebewesen und ist ein wichtiger Beitrag zum Natur-
und Artenschutz.

Ausgangspunket fiir ein stabileres Okosystem Wein-
berg ist meist die Aussaat einer vielfiltigen, mog-
lichst heimischen Pflanzenmischung: unterschiedliche
Bliitezeiten, unterschiedliche Wurzeltiefen und
Wuchskraft — je mehr Abwechslung, desto besser.
Diese Mischung bietet ober- und unterirdisch Lebens-
raum und Nahrung fiir tausende niitzliche Arten.
Gemeinsam lockern diese Partner im Okosystem den
Boden und machen Nihrstoffe fiir die Reben verfiigbar.



Die Farben und Diifte der Bliitenpflanzen locken niitzliche
Insekten an. Die Pflanzen rauben den Weinreben nicht

die Nidhrstoffe, sondern verbessern die Bodenqualitadt und
machen den Luftstickstoff verfigbar.

Die biologische und genetische Vielfalt
innerhalb und zwischen Arten und die Viel-
falt der Okosysteme nennt man Biodiver-
sitdt. Sie zu erhalten und nachhaltig zu
nutzen gilt als wichtige Grundlage fiir das
Leben auf der Erde.
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Weinreben brauchen Wasser und Minera-
lien aus dem Boden. Das mit dem Wasser
schaffen die sehr tiefwurzelnden Reben
selbst, ein paar trockene Wochen zur
richtigen Zeit niitzen der Qualitéat der
Beeren sogar eher. Um die Rebe aber
gut mit Ndhrstoffen versorgen zu koén-
nen, brauchen ihre feinen Haarwurzeln
einen méglichst lockeren Boden und
stickstoffreichen Humus.

In der Wurzel
liegt
die Kraft
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Von diesen Tauschgeschiiften ahnt oberirdisch kaum
jemand etwas: Eine Rebe verwendet nicht die kom-
plette Energie, die sie durch Photosynthese gewinnt,
fiir das Wachstum ihrer Blitter, Friichte, Zweige und
Wurzeln. Einen Teil davon gibt sie stattdessen tiber
die Wurzeln an den Boden ab und versorgt in deren
unmittelbarer Umgebung bis zu fiinf Billionen Mikro-
organismen. Von den mehr als 50.000 verschiedenen
Bakterien, Pilzen, Fadenwiirmern und Einzellern, die
in dieser sogenannten Rhizosphire leben, erhilt

die Rebe im Tausch wichtige mineralische Nihrstoffe,
Wasser und Schutz vor Parasiten. Die niitzlichen Klein-
lebewesen arbeiten allerdings vorzugsweise dort,

wo der Boden gut durchliiftet und sauerstoffreich ist.
Chemisch-synthetische Spritz- und Diingemittel

und ungeeignete Bodenbearbeitung schwiichen oder
zerstoren sie.

In 6kologisch bewirtschafteten Weinbergen gilt der
Bodenqualitit daher grofes Augenmerk. Legumi-
nosen, also Hiilsenfriichtler wie Klee, Lupinen oder
Wicken, gehéren zu den besten Partnern der Reben.
Thre kriftigen, tief reichenden Wurzeln stabilisieren
und lockern den Boden, sorgen fiir gute Durchliiftung
und lenken so die Aktivitit der Mikroorganismen
weit in den Unterboden. AuBerdem verbessern die
Leguminosen und andere Begleitpflanzen die Wasser-
speicherfihigkeit des Bodens und ihre tippigen Blitter
und Stengel tragen zum Humusaufbau bei. Regen-
wiirmern, GliederfiiBlern, Bakterien und Pilzen bie-
ten sie so stetigen Nachschub an organischer Materie,
den diese zersetzen, speichern und im Boden verteilen.

Die ganz spezielle Partnerschaft der Leguminosen
mit den sogenannten Knéllchenbakterien verschafft
den Reben einen weiteren Wachstumskick: Die Bakte-
rien leben in verdickten Wurzelknéllchen der Hiil-
senfriichtler und werden von der Pflanze mit Zucker
und einem konstanten Lebensumfeld versorgt. Die
Bakterien revanchieren sich, indem sie den in der Luft
vorkommenden Stickstoff spalten und fiir die Pflan-
zen verfiigbar machen. Durch das Einarbeiten dieser
Begriinung profitieren auch die Reben, die den Stick-
stoff fiir ihr Wachstum dringend benétigen.



Der Boden in
6kologisch
bewirtschafteten
Weinbergen hat
gut erkennbare
Stufen

Der stickstoffreiche
Humus ist die wich-
tigste Basis fir die
natiirliche Erndhrung
der Rebe. Stickstoff,
der wichtigste
Wachstumsmotor der
Pflanzenwelt, dient
unmittelbar dem
Aufbau der Pflanzen-
korper.

Sar W

Mineralschicht (30-250 cm)
R

Die Gesteinsschichten
speichern Wasser und
geben der Rebe Halt.
Ihre geologische
Struktur und Eigen-
BODENSCHICHTEN IM UBERBLICK schaften beeinflussen
Abbauschichten: Bodendecke mit Laub und Mulch, Rottschicht mit Aroma und Qualitéat.
Bakterien, Pilzen und Kleintieren / Aufbauschicht: Humus, Mikroor-

ganismen, Stickstoffbakterien, Algen, Wurzelpilze / Muttergestein:

Mineralschicht mit verwittertem Gestein und Wasserreservoir
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Der Wurzelstrang der Leguminose durch-
wurzelt und lockert den Weinbergsboden

Knollchenbakterien

Rhizobien, auch Kndéllchenbakterien genannt, leben in einer
engen Symbiose mit Hiulsenfriichten: Die Wurzeln locken die
Bakterien an, diese dringen ein und leben in knétchenartigen
Wurzelverdickungen. Die Pflanzen versorgen die Bakterien mit
Energie, die Bewohner revanchieren sich, indem sie elementaren
Stickstoff binden und ihn fir die Pflanzen verfiigbhar machen.
Eine natiirliche Win-Win-Situation.

18



Monokultur ist keine Loésung: Wo nur Wein-
reben wachsen, sind die Béden oft stark
verdichtet und die Reben kénnen nur wenige
Néhrstoffe aufnehmen. Tatséchlich brauchen
sie Vollwertkost statt Fastfood. Die
richtige Begriinungsmischung besteht aus
ein- und mehrjihrigen Pflanzen mit unter-
schiedlichen Wurzeltiefen. Sie verbessern
die Fruchtbarkeit des Bodens und lockern
ihn auf. In dieser Umgebung kdénnen auch
die Weinreben Ndhrstoffe in der notigen
Menge aus dem Boden aufnehmen. Und die
Grin- und Blihpflanzen bieten mit ihren
Bliten, Blattern und Wurzeln ganzjihrig
Nahrung und Lebensraum fir Nutzlinge.
Wichtige Leguminosen im Weinberg

Abb.1 Klee, Abb.2 Wicke,

Abb.3 Esparsetten




Mikroorganismen, Wirmer, Insekten und
Vogel, aber auch Igel, Eidechsen und
Feldhasen leben in einem gesunden,
6kologisch bewirtschafteten Weinberg.
Sie sind keine Stoérenfriede, sondern
gern gesehene Gédste, die helfen, ein
stabiles Okosystem aufzubauen und Re-
ben-Schédlinge zu reduzieren.

Gemeinschaft
1m

G 1l e 1 ch gewicht
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Wo wiren wir ohne die Regenwiirmer? ,,Die Welt
wiire eine Wiiste und weder tierisches noch pflanz-
liches Leben konnte bestehen®, wusste schon ein
englisches Gartenlexikon aus dem 19. Jahrhundert.
Regenwiirmer gehéren zu den wichtigsten so ge-
nannten Destruenten im Boden: Lebewesen, die sich
von toter organischer Substanz ernihren und sie
abbauen. Regenwiirmer fressen sich Nacht fiir Nacht
durch den Boden, durch abgestorbene Wurzel- und
Pflanzenreste und tote Insekten. Thr Kot kann doppelt
so viel Wasser speichern als normaler Boden und

im Zusammenspiel mit Bakterien und Pilzen, die die
Zersetzung vollenden, entstehen wichtige Mineralien,
die die Reben als Nahrung nutzen. Auf ihren Fress-
touren kreuz und quer durch die Bodenschichten
graben die Regenwiirmer zudem die Erde um und
lockern sie auf. Und in den vertikalen Gingen, die

sie hinterlassen, konnen Pflanzenwurzeln schneller
in die Tiefe wachsen.

Oberirdisch kiimmern sich derweil andere Bewohner
um das Funktionieren und die Balance des Okosys-
tems. Die Pflanzen sind das Bindeglied zwischen oben
und unten und vernetzen das Okosystem, denn das
Bodenleben kann nicht alleine bestehen. Die griine
und blithende Vielfalt ist Lebensraum fiir weitere
fleiBige und niitzliche Helfer wie Spinnen, Raubmilben
und Schlupfwespen. Sie unterstiitzen die Bestiubung
und verteidigen die Reben gegen Schidlinge. Aber
auch hier geht es um das komplette System, und so
sind auch Schmetterlinge, Kifer, Gliederfiiller und
Wildbienen in den 6kologisch bewirtschafteten Wein-
bergen gern gesehen: Die Hummeln, die den Bor-
retsch so lieben, ebenso wie der Schwalbenschwanz,
dessen Raupe gern am wilden Fenchel knabbert.

In Oko-Weinbergen trifft man beim Spaziergang ge-
legentlich auf sogenannte Lebenstiirme aus Trocken-
mauerresten, Totholz und Baumschnitt. Sie bieten
geschiitzte Nist- und Brutplitze fiir Insekten und Vogel
und geben Eidechsen, Igeln und Feldhasen Unter-
schlupf. Denn ihre Besuche im Weinberg sind ein sicht-
bares Zeichen dafiir, dass das Gesamtsystem im Gleich-
gewicht ist.



NUTZLINGE IM WEINBERG

,Fressen und gefressen werden“, diese
Devise gilt auch in einem 6kologisch
bewirtschafteten Weinberg. Nitzlinge im
Boden und im Laub sind nicht nur ein
Ausdruck des natiurlichen Gleichgewichts,
sondern schiitzen die Weinrebe vor
Schadorganismen.

Lebenstiirme mitten im Weinberg bieten
heimischen Tieren und Insekten, die hier
selten geworden sind, wieder ein Zuhause.
Ihnen Lebensraum zuriickzugeben und die
Vielfalt der Natur zu fordern, ist Teil
des aktiven Umweltschutzes im 6kologischen
Weinbau.
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1 Regenwurm

2 Florfliege

3 Wanze

4 Goldlaufkifer
5 Kreuzspinne

6 Raubmilbe



Okologisch arbeitende Weinbauern
setzen nicht auf einzelne MaBnahmen.
Die Summe all ihrer Aktivitédten wirkt
nachhaltig und 6kologisch und hilft
den Reben gesund zu bleiben.

G 1l d c k liche
Reben
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Die biologisch-organischen und biodynamischen
Anbauverbinde und die EU-Rechtsvorschriften

fiir den 6kologischen Landbau verbieten den Einsatz
von synthetischen Insektiziden, Fungiziden sowie
Unkrautbekimpfungsmitteln in Bio-Weinbergen.
Synthetische Diingemittel sind ebenfalls tabu. Biolo-
gisch wirtschaftende Winzer wollen das Okosystem
Weinberg schiitzen und nutzen. Sie brauchen gesunde
Trauben in ihren Anlagen, um stabile, wohlschme-
ckende Weine zu produzieren. Ist das ein Widerspruch?
Oder funktioniert das in der Realitiit? Ein Betrieb,
der biologisch wirtschaften will, ist zunichst fiir drei
Jahre ein sogenannter Umstellungsbetrieb. In dieser
Zeit arbeitet der Winzer schon vollstindig nach
biologischen Richtlinien, damit sich das Okosystem
Weinberg entwickeln kann. Sie bringen organischen
Diinger aus und schiitzen Niitzlinge. Wichtig sind
auch Laubarbeiten, angepasste Bodenarbeiten und
der Einsatz schiitzender und stirkender Brithen

und Tees aus Schafgarbe, Schachtelhalmen oder
Brennnesseln. Biodynamisch wirtschaftende Betriebe
setzen zusitzlich spezielle Priparate wie Hornkiesel
oder dynamisierten Kuhmist zu exakt bestimmten
Zeitpunkten ein.

Auch seine Rebsorten muss der Okowinzer sinnvoll
auswihlen. Weil praktisch alle traditionellen Reb-
sorten mehr oder minder gegen Mehltaukrankheiten
anfillig sind, erginzen immer mehr Bio-Winzer ihre
klassischen Sorten mit sogenannten Piwis. Das sind
neu geziichtete, pilzwiderstandsfihige Reben. Ob
Piwi oder klassische Sorten — die Bio-Weine miissen
vor allem schmecken. Die naturnahe Herstellung
hilft den Bio-Winzern, Frucht und Siure in ithren
Weinen gut auszubalancieren und hiufig tiberraschen
diese durch vielfiltige Aromen, in denen sich ihre
Herkunft spiegelt.

Seit 2012 hat die EU ihre Rechtsvorschriften fiir den
Anbau von Biotrauben um 6kologische Regelungen
fiir den Ausbau der Weine im Keller erginzt. Des-
halb darf nun offiziell der Begriff ,,Biowein“ auf den
Flaschen stehen.



Durch Laubarbeiten sorgen die Bio-Winzer
fir luftige, gut besonnte Rebanlagen. Hier
konnen Blatter und Trauben nach Nieder-
schldgen schnell abtrocknen und bieten den
Pilzsporen somit wenig Angriffsfliche.

PIWI — pilzwiderstandsfédhige Rebsorten

Schon seit iiber 100 Jahren versuchen Ziichter
die empfindlichen europédischen Reben mit
reblaustoleranten und pilzresistenten ameri-
kanischen zu kreuzen. Durch Rickkreuzungen
mit europédischen Sorten verbesserten sie im
Laufe der Jahre den zunidchst wenig iiberzeu-
genden Geschmack und erreichten 1996 eine
Klassifizierung und Zulassung durch die Euro-
padische Union. Diese neuen, pilzwiderstands-
fédhigen Sorten brauchen weniger Pflanzen-
schutz gegen Peronospora und Oidium.
Zuchtarbeiten: manuelle Kastration (oben) und
Eintiten des Gescheins (unten).
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Der biologisch-dynamische Weinbau
geht, ebenso wie die biologisch-
dynamische Landwirtschaft insgesamt,
auf die Ideen des 6sterreichischen
Anthroposophen Rudolf Steiner zuriick.
Grundlage der Bewirtschaftung ist

es, aus dem Gedanken des Kreislaufs
heraus den landwirtschaftlichen
Betrieb als Organismus zu sehen.

Im
Rhythmu s

der Natur
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Eine wachsende Anzahl skologisch arbeitender Winzer
arbeitet nach biodynamischen Grundsitzen. In dieser,
durch die anthroposophische Geisteswissenschaft
geprigten Wirtschaftsweise, wird der landwirtschaft-
liche Betrieb als Organismus betrachtet und die
Vitalitit der Pflanzen mit bestimmten Priparaten
gefordert.

So verbessert das Hornkiesel-Priparat die Pflanzen-
qualitit in Bezug auf Reife und Aroma. Dafiir wird
pulverisiertes Quarz in ein Kuhhorn gefiillt und von
Frithjahr bis Herbst im Boden eingegraben, damit
soll es die kosmischen Krifte — unter anderem Licht
und Wirme — speichern. Im Herbst ausgegraben,
wird der feine Hornkiesel im nichsten Sommer in
Wasser rhythmisch verriihrt und damit dynamisiert
und als Spritzpriparat in Form von feinem Nebel
iiber dem Weinberg verspriiht. Ein weiteres markan-
tes Priparat ist der Hornmist, der das Bodenleben
fordern und die Pflanzen intensiver mit dem Boden
verbinden soll. Der Winzer fiillt die Horner zur Her-
stellung des Hornmistes mit Kuhmist und vergribt
sie iiber den Winter, wenn sich die ,,Lebenskrifte” unter
die Erde zuriickziehen, um diese dort aufzunehmen.
Im Friithjahr werden die Fiillungen mit Wasser
verriihrt und im Weinberg verspriiht, um die Pflanzen
intensiver mit dem Boden zu verbinden. Zusitzlich
sorgen betriebseigener Kompost und Kriuterpripa-
rate — etwa aus Schachtelhalm und Brennnessel —
fiir ,,lebendigen® Diinger. Sie werden zur Abwehr
gegen Pilzinfektionen eingesetzt.

Bei der Ausbringung der Priparate und vielen ande-
ren Arbeiten richten sich biodynamisch arbeitende
Winzer nach den natiirlichen Rhythmen wie dem
Lauf der Sonne und des Mondes. So werden beispiels-
weise Wachstumsprozesse eher bei Vollmond stimu-
liert, Reife- und Qualititsprozesse bei Neumond.



Hornkiesel, mit Wasser rhythmisch verriihrt, &
oder Tee aus Schachtelhalmen versprithen
biodynamisch wirtschaftende Weinbauern in
ihren Weinbergen. Die Grafik zeigt, wie sich
ihre Arbeitsprozesse an den Mondphasen
orientieren.

Neumond zunehmend Vollmond abnehmend Neumond

Rebschnitt Ernte Rebschnitt Ernte
Kellerarbeit Edelreiser schneiden Kellerarbeit Edelreiser schneiden
Hornkiesel Hornmist Hornkiesel
Praparat Praparat Praparat

Kuhhérnern kommt im biodynamischen Weinbau
eine grofBle Rolle zu. Der Winzer fullt die
Horner mit fein vermahlenem Quarz oder
Kuhmist und vergrébt sie von Frihjahr bis
Herbst im Boden. Wenn Sie dort Licht und
Warme getankt haben, werden die Fiillungen
mit Wasser verrithrt und im kommenden Jahr
im Weinberg verspritht. Zusédtzlich sollen
betriebseigener Kompost und Kriuterpraparate
— etwa aus Schafgarbe und Brennnessel —
fir lebendigen Diinger und eine gute Abwehr
gegen Pilzinfektionen sorgen.






Den Wein mit allen Sinnen prifen — seine Farbe, die Klarheit, den
Duft. Ihn schmecken und genieflen. Zum Essen und mit Freunden.



Deutsche Bio-Weine in der Gastrono-
mie. Ein Interview mit dem Sommelier
Mads Kleppe.

Unvergleichlich
l ebendig

Herr Kleppe, was macht fir Sie einen
guten Wein aus?

Ein guter Wein entsteht durch sorgfiltigen Weinan-
und ausbau, ausgewogene Siure und viele Aspekte
mebhr, tiber die ich hier sprechen kénnte. Aber eigent-
lich erkenne ich einen guten Wein daran, dass ich
sofort Lust auf ein zweites Glas bekomme, nachdem

ich das erste ausgetrunken habe.

Woher wissen Sie, dass ein Wein, den
Sie irgendwo in Europa probieren,
auch zu den Gerichten im NOMA passt?
Da bin ich vor Ort, wenn ich bei den Winzerbetrie-
ben probiere, nicht unbedingt sicher. Aber ich habe
dann oft schon ein Gefiihl, dass dieser Wein zu uns
passen konnte. Und dann nehme ich diese Weine mit
und probiere sie im Restaurant nochmal.
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Wie widhlen Sie aus, wenn Sie einem
Gast einen Wein zum Essen empfehlen?
Gibt es Grundregeln, die immer gleich
sind?

In den ganzen Jahren, die ich nun schon als Sommelier
arbeite, habe ich eines gelernt: Es sollte keine Regeln
geben. Wenn ich einem Gast Wein empfehle, versuche
ich ein Gefiihl dafiir zu bekommen, was dieser Gast
gerne mochte. Dann iiberlege ich mir, wie weit ich
gehen kann um ihm ein neues und aufregendes Ge-
schmackserlebnis oder eine unerwartete Kombination
zu bieten.

Was raten Sie jemandem, der experi-
mentierfreudig ist und interessiert
an neuen Geschmackserlebnissen?

Seien Sie neugierig und offen. Und wenn Sie einen
sogenannten Naturwein verkosten, seien Sie darauf
gefasst, dass er zum Beispiel nicht so riecht, wie Sie
es von konventionell erzeugten Weinen kennen.
Dennoch sind diese Weine groBartige Begleiter zum
Essen, auch wenn sie ganz anders funktionieren als
wir es gelernt haben.

Was schétzen Sie an sogenannten Na-
turweinen und 6kologisch produzierten
Weinen?

An kologisch produzierten Weinen schiitze ich beson-
ders, dass sich die Winzer intensiv um ithre Wein-
berge kiimmern und Chemikalien im Boden und im
Keller tabu sind. Naturweine sind fiir mich Weine
ohne jegliche Zusitze. Thr Anbau und ihre Produktion
ist eine wirklich groBe Herausforderung, aber wenn
alles passt, zeigen diese Weine eine unvergleichliche

Lebendigkeit.

Sie haben auch deutsche Bio-Weine auf
der Weinkarte. Was gefédllt Ihnen
daran und zu welchem Essen empfehlen
Sie sie?

Die Weine sind oft sehr lebhaft und man kann sie
gut jung trinken. Deshalb passen sie sehr gut zu den
Gerichten im NOMA. Persénlich mag ich auflerdem
Weine nicht besonders, deren Schwefeldioxid-Ge-
halt relativ hoch ist, auch deshalb orientiere ich mich

gerne an den Bio-Weinen.
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7.400 Hektar Weinberg werden in
Deutschland mittlerweile 6kologisch
bewirtschaftet. Das entspricht einem
Anteil von 7,5 Prozent der Gesamt-
rebflédche. Die Verbinde der biolo-
gisch-organischen und biodynamisch
wirtschaftenden Weingiiter garantieren
mit ihren Labels fiir strenge Richt-
linien und regelmiaBige Uberpriifungen.
Dariiber hinaus steht das EU-Bio-Logo
fiur 6kologisch angebaute Trauben und
seit 2012 auch fir garantierte o6ko-
logische Kellerwirtschaft.

Wo Bio draufsteht
1st auch
Bio dr 1 n

Die Verbande fir 6kologische
Landwirtschaft und Weinbau in Deutschland.

Der Begriff ,,Bio® ist durch das EU-Recht europa-
weit geschiitzt. Er darf ausschlieBlich fiir Produkte
verwendet werden, die mindestens nach den Richtli-
nien der EU-Rechtsvorschriften fiir den 6kologischen
Landbau angebaut und kontrolliert werden. Gleiches
gilt iibrigens auch fiir die Begriffe ,,aus kontrolliert
biologischem Anbau“ und ,,Oko“. Wo also Bio drauf-
steht, muss auch Bio drin sein. Weine ab dem Jahr-
gang 2012, die nach den Richtlinien der EU-Rechts-
vorschriften produziert wurden, kénnen unter der
Bezeichnung 6kologischer Wein, Oko-Wein, Bio-
Wein oder Wein aus 6kologischem bezichungsweise
biologischem Anbau vermarktet werden. Sie miissen
alle mit dem EU-Bio-Logo gekennzeichnet sein.

Die EU-Verordnung in ihrer aktuellen Version von
2007 geht streng dkologisch und biologisch wirtschaf-
tenden Weinbauern nicht weit genug. Die meisten
Okowinzer in Deutschland arbeiten nach strengeren
Regeln und haben sich deshalb in Verbinden des
okologischen Land- oder Weinbaus organisiert. Diese
Verbinde vergeben ihr Logo auf Grundlage der
jeweiligen Verbandsrichtlinien. Deren Einhaltung
wird von unabhingigen Kontrollstellen regelmiBig
iiberpriift. Sind die Richtlinien erfiillt, werden die
Mitgliedsbetriebe und deren Produkte zertifiziert.
Wiihrend einige Verbinde bundesweit oder sogar
weltweit vertreten sind, haben andere eher regionale
Bedeutung. Dabei fordern die 6kologischen Anbau-
verbinde eine Gesamtumstellung des Betriebes. Eine
Parallelproduktion in einer konventionellen und
einer 6kologischen Sparte ist nicht erlaubt. Hierdurch
mochten die Verbinde eine einwandfreie 6kologische
Qualitit garantieren.

In den meisten Weingiitern, die nach biologisch-orga-
nischen oder biodynamischen Richtlinien produzie-
ren, konnen Sie vor Ort Wein probieren und kaufen.
Kommen Sie vorbei, lassen Sie sich die Sorten, Lagen
und Jahrginge erliutern und schmecken Sie hervor-
ragende deutsche Bio-Weine.

ECOVIN b 2
III 099 I!l bio
Bioland . Nldnd

www.bioland.de www.demeter.de
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Nico Alary S. 26 (www.holybel.ly), Alexander von
Bronewski S. 5 (www.bodenseh-kultur.de),
Deutsches Weininstitut GmbH S. 9
(www.deutscheweine.de), DLR Rheinpfalz S. 8, 23
(www.dlIr-rheinpfalz.rip.de), ECOVIN S. 2, 7, 10, 12, 15,
23, 25 (www.ecovin.de), Sigrid Frank-EBlinger

S. 15, 21 (www.diefrauenseminare.de), Richard
Grosche S. 31 (www.meiningers-weinsuche.com),
Céline Hurka S. 27 (www.magmabranddesign.de),
Mads Kleppe S. 29 (www.noma.dk), Landesamt fiir
Geologie und Bergbau Rheinland Pfalz S. 17
(www.lgb-rlp.de), LANZ.WEIN S. 11 (www.lanzwein.de),
Weingut Forsthof S. 15 (www.weingut-forsthof.com),
Weingut Odinstal S. 25 (www.odinstal.de), Weingut
Pfltiger S. 6 (www.emotionsdesign.de), Weingut
Rummel S. 23 (www.rummel-biowein.de), Weingut
Schwarztrauber S. 4 (www.schwarztrauber.com),
Weingut Steffens-Kess S. 23
(www.steffens-kess.de), Weingut Rudolf & Rita
Trossen S. 21 (www.trossenwein.de)

Mit freundlicher Unterstltzung

@ | MINISTERIUM FOR

UMWELT, LANDWIRTSCHAFT,
ERNAHRUNG, WEINBAU
UND FORSTEN
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Kithe im Weinberg? Was heute bei
biologisch oder biodynamisch wirt-
schaftenden Betrieben seltsam
anmutet, war bis vor wenigen Jahr-
zehnten tiberall selbstverstandlich.
Denn frither waren die meisten Wein-
giiter landwirtschaftliche Misch-
betriebe und hielten Vieh als
Zugtiere, zur Eigenversorgung und
zur Diingemittelproduktion.

FORDERUNG

Die Broschiire wurde gefér-
dert vom Bundesministerium
fir Erndhrung und Landwirt-
schaft (BMEL) aufgrund eines
Beschlusses des Deutschen
Bundestags im Rahmen des
Bundesprogramm Okologi-
scher Landbau und andere
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Okologisch zu arbeiten ist
intensiv, herausfordernd und
zutiefst befriedigend.

Alexander Pfliiger, Bio-Winzer

siert www.bvdm-online.de
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