BB A s dem Weinkeller

nodau

schwetfel im Wein: Gesundheiltliche
Aspekie und mogliche Ersatzstoffe
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D er Schwefel als Mittel zur Halt-
barmachung der Weine ist keine
Entdeckung der Neuzeit, sondern war
schon den Griechen und Romern be-
kannt. Der Fortschritt in der Keller-
wirtschaft hat es aber ermoglicht, da-
mit bewusster umzugehen: Das
Wissen um die genaue Wirkungsweise
hat die Methoden, die Anwendungs-
zeitpunkte und die Dosierungen ver-
andert. Diesbeziiglich wird auf die
Ausfiihrungen von PEDRI (OBST-
BAU*WEINBAU 35, 55 - 56, 1998)
verwiesen.

SCHWEFEL UND GESUNDHEIT

Der Schwefel, im Wein hauptsédchlich
als Schwefeldioxyd (SO,) und schwe-
felige Saure (H,SO3) vorhanden, be-
zieht seine hervorragenden onologi-
schen Eigenschaften aus seiner
extremen Reaktionsfahigkeit. Dies hat
aber zur Folge, dass diese Substanz
bei tiibertriebener Aufnahme auch
beim Mensch giftig wirken kann.
Nach hiufigen Uberschwefelungen
wurde der Schwefelzusatz im Spit-
mittelalter kurzzeitig sogar verboten.
Das heutige Weingesetz erlaubt eine
Hochstmenge von 160 mg SO»/1 im
Rotwein und 200 mg SO»/l im Weil-
wein. SiiBweine diirfen 300 mg/l ent-
halten. Die Weltgesundheitsorganisa-
tion (WHO) empfiehlt als maximalen
Tageskonsum an Wein seit langerem
0,5 1, soll die tidgliche Schwefelauf-
nahme in einem unbedenklichen Rah-
men bleiben. Dabei sollte aber bedacht
werden, dass auch bei Ausnutzung
dieser Hochstmenge an Wein andere
Genuss- und Lebensmittel mit ihren
Gehalten bis zu zehnmal mehr zur
taglichen Gesamtaufnahme an Schwe-
fel beitragen. Zu Unrecht wurden in
der Vergangenheit Kopfschmerzen
nach iibertriebenem Weinkonsum dem
Schwefelzusatz angelastet. Bei den

Schwefeldioxyd kann auf unterschied-
liche Weise dem Wein zugefiihrt
werden.

obgenannten Hochstgehalten kann
Schwefel nicht diese Reaktionen aus-
16sen. Eine Ausnahme stellen Schwe-
felallergiker dar; bei Menschen mit
einer entsprechenden Empfindlichkeit
kann schweflige Saure Asthmaantille
auslosen. Nach iibermifigem Wein-
konsum auftretende Kopfschmerzen
konnen verschiedene Ursachen haben.
Zum einen ist der erhohte Alkohol-
konsum daran indirekt beteiligt: die
gesteigerte Leberaktivitidt senkt zu
sehr den Blutzuckerspiegel, die Ent-
wisserung des Korpers schwemmt
Mineralien aus und auch der vermin-
derte Sauerstoffaustausch im Gehirn
wirkt kopfwehauslosend.

Weitere Substanzen, die Katergefiihle
auslosen konnen, sind die sogenann-
ten Fuselole. Die langkettigen Alko-
hole sind normalerweise nur in ge-
ringen Mengen im Wein vorhanden.
Erhohte Gehalte deuten auf eine un-
saubere Garung hin. Acetaldehyd ist
ein natiirlicher Bestandteil des Weines
und wird vom Korper zu Essigsdure
oxidiert. Geschieht dies nicht rasch
genug, sind Kopfschmerzen die Folge.

Die relativ starke Alkoholunvertrag-
lichkeit der Ostasiaten wird auf dieses
Phinomen zuriickgefiihrt. Histamin,
ein biogenes Amin, ruft hingegen ne-
ben Kopfschmerzen auch Ubelkeit
hervor. Rotweine enthalten iiblicher-
weise mehr als Weilweine. Neben
dem hoheren pH-Werten ist auch der
bei Rotweinen typische biologische
Saureabbau (BSA) verantwortlich. Er-
folgt dieser durch andere Bakterien
als Oenococcus oeni, konnen erhohte
Histamingehalte die Folge sein.

ERSATZSTOFFE FUR SCHWEFEL

Nachdem friiher der Schwefel alleine
fiir die Weinunvertraglichkeit verant-
wortlich gemacht wurde, erfolgte eine
intensive Suche nach alternativen
Konservierungsubstanzen. Da Schwe-
feldioxyd aber ein breites Wirkungs-
spektrum wie kein anderes bisher ent-
wickeltes Mittel aufweist und die
Schwefelwerte durch verbesserte
Kenntnisse der Weinbereitung und
fortschrittlichere Kellerhygiene spiir-
bar reduziert werden konnten, haben
diese Bemiihungen inzwischen etwas
an Aktualitdt verloren. Ascorbinsdure
hat antioxidative Eigenschaften, wirkt
jedoch nur in Anwesenheit von min-
destens 20 mg SO,/1. Fehlt schwefe-
lige Saure, verstiarkt Ascorbinsdure
sogar die Oxidationsanfilligkeit des
Weines. Sorbinsiure hingegen hat an-
timikrobielle Eigenschaften, hemmt
aber nur Hefen. Lysozym kann fiir
kurze Zeit Milchsdurebakterien
hemmen, kommt deshalb nur in be-
sonderen Fillen wie beispielsweise
Girstockungen zur Anwendung. Vel-
corin wirkt stark antimikrobiell, ist
jedoch nur fiir ganz kurze Zeit aktiv.
Dessen Verwendung im Wein wird
besonders bei der Bekdmpfung der
schidlichen Brettanomyces-Hefen
diskutiert.
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