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1. Einleitung und Motivation

Der Deutsche Weinbauverband erstellt jahrlich in Kooperation mit dem
Geisenheimer Institut fur Betriebswirtschaft und Marktforschung sowie der
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung eine Trinkweinmarktbilanz. Diese
gibt einen Uberblick zum mengenorientierten Gesamtabsatz an Still- und
Schaumweinen auf dem deutschen Inlandsmarkt. Die Bilanz wird alljahrlich neu
berechnet, basierend auf den aktuell zur Verfligung stehenden Eckdaten des
Statistischen Bundesamtes zum inlandischen Weinmarkt im Weinwirtschaftsjahr
(01. August bis 31. Juli).

Die  Trinkweinbilanz ist die einzige Weinmarktstudie, welche die
Gesamtentwicklung, unabhangig von einzelnen Vermarktungskanélen, erfasst. Sie
beinhaltet summarisch alle Absatzwege auf dem Inlandsmarkt, vom Direktverkauf
ab Hof, tber den Weinverkauf im Fach-, Lebensmittel- und Versandhandel bis hin

zur Gastronomie.

Bei der Erstellung der Weinmarktbilanz werden auf Grundlage offizieller Daten die
Weineinfuhren und die Weinproduktion zum Weinbestand am Anfang des
Wirtschaftsjahres addiert, Weinexporte, der Weinbestand am Ende des Jahres
sowie Verarbeitungsweine werden davon abgezogen. Verarbeitungsweine sind
dabei solche Weine, die nicht als Wein direkt konsumiert werden, sondern zur
Herstellung anderer Produkte, beispielsweise Weinessig oder Weinsauerkraut,
verwendet werden. Weil damit viele verschiedene Branchen umfasst werden, kann
der Umfang der Verarbeitung von Wein statistisch schlecht erfasst werden und wird
deshalb als kalkulatorische Gréf3e angesetzt. Diese Position wurde zuletzt im Jahre
2002 mithilfe von verschiedenen Expertenmeinungen der jeweiligen Branchen

geschatzt.



1.1 Zielsetzung des Projektes

Ziel des von der Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Ernahrung (BLE) geforderten
Projektes ist es, die aktuell bendtigte Weinmenge der deutschen
Verarbeitungsweine zu quantifizieren, um somit das Ergebnis der Weinmarktbilanz

genauer beziffern und aktualisieren zu kénnen.

Dazu sollen Weiterverarbeitungsprodukte von Wein identifiziert werden und auf
Basis von Expertenmeinungen und offiziellen Statistiken eine Schatzung
abgegeben werden, wie viel Wein jahrlich zur jeweiligen Produktion in Deutschland
bendtigt wird. Weiterhin soll die Herkunft dieser Verarbeitungsweine quantifiziert
und die Gesamtmenge an Verarbeitungswein abgeschatzt werden, die in der

Trinkweinbilanz angesetzt werden kann.

1.2 Arbeitsplan
Die Projektergebnisse wurden anhand folgenden Arbeitsplans erreicht:

1) Identifizieren aller Produktklassen, die Verarbeitungsweine enthalten

e Aktualisierung der Klassifikation von Bock (2000), der 8 Kategorien mit bis
zu 12 Unterkategorien abgegrenzt hat

o Destillation zur Marktregulierung (nicht mehr zuléssig)
Deutscher Traubensaft

Federweil3er

Weinessig

Alkoholfreier Wein/Schaumwein

Alkoholreduzierter Wein/Schaumwein

Wein zur Herstellung von Weinsauerkraut

Sonstiges (Perlwein, weinhaltige Getrdnke, Weinbrand,
Traubenbrande, Weinlikdre, Weinessig-Aperitifs, Weingummi,
Weindessert, Wein-Nudel, Riesling-Senf, Weingelee, Sektgelee,
Weinbrandpralinen, Riesling-Gutzjer)

o O O O O O O

e Gesprache mit Branchenexperten

2) Identifizieren der Hersteller von Produkten aus Verarbeitungsweinen

e Besuche des Lebensmitteleinzelhandels (Storechecks) und Aufnahme aller
Produkte aus 1)

e Diese umfassen sowohl den
o Discount (Aldi, Lidl, Netto, Penny, Norma)
o Supermarkte (Edeka, Rewe),



O

©)

Verbrauchermarkte (Hit, Globus, Real)

als auch Fachgeschafte (z.B. Karstadt Lebensmittelabteilung,
Feinkostladen)

¢ Identifikation der Hersteller dieser Produkte aus den Produzentenangaben

e Recherche der Kontaktdaten der Hersteller im Internet

e Recherche der Kontaktdaten von Verbanden (z.B. Verband der
Essighersteller, Bundesverband der Spirituosen-Industrie, etc.)

3) Einholen von Expertenmeinungen zur Quantifizierung der Verwendung
von Wein flr die Produkte mit Verarbeitungswein

e Kontaktierung aller Hersteller mit Bitte um Angabe der eigenen
eingesetzten Menge und des geschatzten Branchenvolumens

e Fahrten zum Produktionsstandort und Telefonate

o

o O O O O

Weinkommissionare

Hersteller von Sauerkraut
Hersteller von Essig
Fruchtsafthersteller und Keltereien
Produzenten von Branntwein
Entalkoholisierer

¢ Recherche zum Gesamtbranchenvolumen in Datenbanken (z.B.
Statistisches Bundesamt, Branchenverbande, GfK, IRI, Nielsen etc.)

e Triangulierung der einzelnen Ergebnisse, Bildung von Minimal- und
Maximalwerten sowie geschatzten Mittelwerten

4) Quantifizierung der Herkunft der Verarbeitungsweine (Deutschland vs.

Import)

e Kontaktierung aller Hersteller mit Bitte um Angabe der Herkunft der
eingesetzten Verarbeitungsweine

e Telefongesprache und Besuche am Produktionsstandort

e Triangulierung der einzelnen Ergebnisse

5) Abschéatzung des Gesamt-Marktvolumens

e Abgrenzung welche der Produktkategorien zur engeren Kategorie der
Verarbeitungsweine gezahlt werden sollten

e Ermittlung des Gesamtvolumens



1.3 Aufbau des Abschlussberichtes

Hierfir wird im ersten Schritt eine allgemeine Einfihrung in den deutschen
Weinmarkt gegeben und die angesprochene Weinmarktbilanz kurz aufgezeigt.
Anschliel3end werden die bisherigen Ergebnisse zum Thema Verarbeitungsweine
als Ausgangsbasis dargelegt. Danach erfolgt schrittweise die aktualisierte
Quantifizierung von Verarbeitungs-weinen in Deutschland. Priméar beruht der
Bericht auf Aussagen unterschiedlicher Marktteilnehmer. Insbesondere die
Branchen von Weinessig, Weinsauerkraut und Weinbrand sind hierbei von
Bedeutung, da diese Lebensmittel nicht in der Kategorie der ,Weinerzeugung“ aus
der Trinkweinbilanz festgehalten werden. Sekundar werden jedoch auch andere
weinhaltige Erzeugnisse beleuchtet, beispielsweise der Glihwein oder der
alkoholfreie  Wein. Zudem werden allgemeine Informationen und rechtliche
Grundlagen fiur jedes Produkt aufgezeigt — diese sind oftmals malgeblich

entscheidend fir die eingesetzte Menge an Wein.

Schliel3lich werden alle gesammelten Informationen im Fazit zusammengetragen
und Hochrechnungen fir jede Produktkategorie abgegeben, um eine konkrete
Menge an Verarbeitungsweinen in Deutschland nennen zu kénnen. Da der Begriff
der Verarbeitungsweine unterschiedlich ausgelegt und definiert werden kann, wird
am Ende ebenfalls eine Empfehlung gegeben, welche weinhaltigen Produkte mit in
die Gesamtberechnung miteinflie3en und welche hingegen eher in die Kategorie

der Weinerzeugung einberechnet werden sollten.



2. Der deutsche Weinmarkt

Im Folgenden wird ein kurzer Uberblick tiber den deutschen Weinmarkt gegeben.
Der gesamte Weinkonsum in der Bundesrepublik Deutschland ist in den letzten
Jahren relativ konstant geblieben. Bereits seit 1999 werden von der deutschen
Bevolkerung jahrlich etwa 20 Mio. Hektoliter (hl) Wein konsumiert. Dieser Wert

unterliegt nur geringen Jahrgangsschwankungen (vgl. OIV Extracts, 2016).

Wie bereits in der Einleitung erwahnt, werden diese Daten in der Weinmarktbilanz
der Deutschen Weinbauverbandes genauer auf den deutschen Wein, importierte
Waren sowie auf Schaumwein aufgeschlisselt. Tabelle 1 zeigt diese Bilanz fir das
Wirtschaftsjahr 2014/15.

Tabelle 1 Trinkweinbilanz fur das Wirtschaftsjahr 2014/15

Gesamt Deutscher Wein Ausland. Wein Schaumwein
in 1.000 hl in 1.000 hl in 1.000 hl in 1.000 hl

Anfangsbestand 11.324 6.888 1.836 2.600

+ Weineinfuhren 15.392 12.500 2.892

+ Weinerzeugung 9.294 9.019 275
=Summe 36.010 15.907 14.336 5.767

- Weinausfuhren 3.956 1.160 2.539 257

- Verarbeitung 500 150 350
= zur Verfligung stehende Menge 31.554 14.597 11.447 5.510
- Endbestand 11.988 7.609 1.803 2.576
=vermarktete Menge 19.566 6.988 9.644 2934
=th ischer Pro-Kopf-Verb h

Finel?/f;:zzn?r ro-Kopf-Verbrauc 241 86 119 36

Quelle: DWV, 2015

Wie dargestellt, werden zum Lagerbestand am Anfang des Jahres die Weinimporte
und die deutsche Weinproduktion addiert. Dieser Wert belief sich 2015 auf 36 Mio.
Hektoliter. Davon subtrahiert werden nun die Exporte sowie die Weine, welche fir

die weitere Verarbeitung verwendet werden.

Fur die deutsche Bevolkerung standen 2015 also rund 31,5 Mio. Hektoliter Wein zur
Verfigung. Knapp 12 Mio. Hektoliter, davon grof3tenteils der aktuell geerntete
Jahrgang, blieben zur weiteren Bereitung in den Lagern. Daraus ergibt sich eine
vermarktete Menge von 19,5 Mio. Hektoliter im angegeben Wirtschaftsjahr. Geteilt
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durch die Einwohnerzahl Deutschlands lasst sich damit ein theoretischer Pro-Kopf-
Konsum an Wein (inklusive Schaumwein) von 24 Liter/Kopf jahrlich errechnen (vgl.
DWYV, 2015, S.52). Dieser Wert ist im Gegensatz zum Konsum in vielen anderen
europaischen Weinbaulandern in den letzten Jahrzehnten nur marginal gesunken
(vgl. OIV Extracts, 2016).

Weiterhin zeigt Tabelle 1, dass knapp 60 % der vermarkteten Menge Wein aus dem
Ausland stammt. Gut ein Drittel dieser importierten Weine kommt aus Italien,
danach folgen Spanien und Frankreich mit jeweils knapp 20 % (vgl. Euromonitor,
2015, S.18). Ob dieses Verhéltnis bei den Verarbeitungsweinen ahnlich ist, soll

ebenfalls im Zuge dieses Projektes geklart werden.



3. Verarbeitungsweine in Deutschland

Im Folgenden sollen zuerst die bisherige Daten zum Thema Verarbeitungsweine
aufgezeigt werden. Schlie3lich wird die eigentliche Vorgehensweise der Recherche
im Projekt erlautert, um dann die gesammelten Ergebnisse zu den jeweiligen

Produkten zu prasentieren.

3.1 Definition

Im Sinne des Weingesetzes werden Verarbeitungsweine in drei Kategorien
eingeteilt.

a) ,Wein, der zur Herstellung von Wein mit der Angabe ,Européaischer
Gemeinschaftswein®[...] bestimmt ist;*

b) ,Wein, der zur Herstellung von Schaumwein oder Qualitdtsschaumwein
ohne Rebsortenangabe bestimmt ist;“

c) ,Wein, der zur Herstellung von aromatisiertem Wein, aromatisierten
weinhaltigen Getranken, aromatisierten weinhaltigen Cocktails, weinhaltigen
Getranken, alkoholfreiem oder alkoholreduziertem Wein oder daraus
hergestellten schdumenden Getranken, Weinessig oder anderen
Lebensmitteln, die keine Erzeugnisse sind, bestimmt ist.”

(Rathke und Boch, 2012, S. 16 f.)

Diese Definition wurde im Jahre 2000 im Rahmen der Hektarertragsregelung
geschaffen. Das maximale Ertragslimit ist in Deutschland auf 200 Hektoliter pro
Hektar festgelegt. Seit 2009 ist der Begriff des Verarbeitungsweines im deutschen
Weinrecht durch den Ausdruck ,Grundwein® ersetzt, die Definition bleibt hingegen
gleich (vgl. Rathke und Boch, 2012, S. 16 f.).

Wenn in diesem Bericht von Verarbeitungsweinen gesprochen wird, sind damit

ausschliel3lich die Produkte der Kategorie c) aus oben genannter Definition gemeint.

3.2 Eckdaten

Die Menge an Verarbeitungsweinen wird fur das Wirtschaftsjahr 2014/15 mit 0,5
Mio. Hektolitern angegeben. Auch hier wird — wie bei der gesamten vermarkteten
Weinmenge — von einem grol3eren Teil an auslandischem Wein ausgegangen:
150.000 Hektoliter stammen aus Deutschland, die restlichen 350.000 Hektoliter aus
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dem Ausland (DWYV, 2015, S. 52). Fur welche Produkte dabei welche Mengen an

Wein veranschlagt werden, ist hingegen nicht bekannt.

Die letzte genauere Schatzung der Verarbeitungsweine datiert auf das Jahr 2002.
Tabelle 2 stellt die damals veranschlagten Mengen der unterschiedlichen Produkte

dar.

Diese Daten wurden dabei von verschiedenen Expertenaussagen und Quellen
zusammengetragen, werden allerdings vom Ersteller dieser Ubersicht selbst als zu
undifferenziert betrachtet. Insbesondere die Kategorie 8 ,Sonstige“ misse besser
aufgeschlisselt werden, um eine genauere Abgrenzung zu erlangen. Die gesamte
Menge von 1 Mio. Hektoliter wird der Quelle nach insgesamt als zu niedrig
angesehen (vgl. Bock, 2002, S. 5). Daneben wird nicht genauer erlautert, was unter

die Definition der Verarbeitungsweine fallt und was nicht.

Tabelle 2 Verarbeitungsweine in Deutschland im Jahre 2000

Pos. [Produkte '000 hl
1 |Destillation zur Marktregulierung 466
2 |Deutscher Traubensaft 125
3 |FederweiRer 80
4 |Weinessig 80
5 |Alkoholfreier Wein/Schaumwein (< 0,5 % vol. vorhandener Alkohol) 70
6 |Alkoholreduzierter Wein/Schaumwein (0,5 % vol. - 4 % vol. vorhandener Alkohol) 10
7 |Wein zur Herstellung von Weinsauerkraut 22
3 Sonstige: Perlwein, weinhaltige Getranke (z.B. Sangria, Bowle), Weinbrand, Trauben- 147

Brande, Weinlikbre, Weingummi, Weindessert, Weingelee, Weinbrandpralinen
Total |Alle Produkte 1000

Quelle: Bock, 2002

Zum Zeitpunkt der Durchfihrung des Projektes sind die Daten nicht mehr aktuell.
Im Jahre 2009 wurde beispielsweise im Zuge der EU-Weinmarktreform die
Destillation zu marktregulierenden Zwecken (damals noch mit Abstand grof3te
Position) ganzlich abgeschafft. Damit fallt fast die Halfte der veranschlagten Menge
weg (vgl. Amtsblatt der Europaischen Union, 2008b, S. 2). Dementsprechend ist

eine Aktualisierung dieser Schatzung notwendig.



3.3 Vorgehensweise

Aus dem Weinrecht ergeben sich bereits die meisten Lebensmittel und
Erzeugnisse, welche in diesem Projekt als Verarbeitungsweine untersucht werden
sollen. Daneben sollen aber auch andere Produkte in die Analyse einbezogen
werden, die bereits in der letzten Erhebung von 2002 miteingeflossen sind. Somit
lassen sich mdgliche Verdnderungen der Mengen in den letzten 14 Jahren
darstellen. Alle Produkte, die es zu bearbeiten gilt, werden schlief3lich in Kapitel 3.4
auflistet. Die Reihenfolge orientiert sich an der Wertschépfungskette der
Weinbereitung: Vom Traubensaft Gber den Jungwein bis hin zum fertigen

weinbaulichen Erzeugnis.

Um die grol3en Hersteller der weinhaltigen Lebensmittel und Erzeugnisse ausfindig
zu machen, wurde ein Store-Check in verschiedenen Verbrauchermarkten,
Supermarkten und Discountern, sowie eine Online-Recherche durchgefihrt. Die
gesamte Liste der identifizierten Produzenten inklusive ermittelter Ansprechpartner
zum Zeitpunkt der Projektlaufzeit befindet sich im Anhang, um eine zukinftige

Aktualisierung der Daten zu vereinfachen.

Im nachsten Schritt wurden Uber E-Mails und Telefonate Ansprechpartner mit
Marktinformationen gesucht um somit Expertenmeinungen heranzuziehen. Auch
bei den Verbanden der jeweiligen Branche wurden Anfragen gestellt, um eine
maoglichst fundierte Abschatzung des gesamten Marktes zu erhalten und die

verschiedenen Aussagen vergleichen und triangulieren zu kénnen.

3.4 Weinhaltige Lebensmittel und Erzeugnisse — Auflistung

Im folgenden Abschnitt werden alle recherchierten Produkte aufgelistet und die
jeweiligen Aussagen von Experten und Marktteilnehmern zusammengefasst, um
darauf basierend eine mdglichst genaue Abschéatzung abzugeben, wie viel Wein zur
Herstellung der Endprodukte verwendet wird.



Daneben werden allgemeine Informationen dargestellt, ein kurzer Markttberblick zu
den jeweiligen Produkten gegeben sowie rechtliche Grundlagen aus den
entsprechenden Gesetzen, Richtlinien oder Verordnungen aufgezeigt. Tabelle 3 auf

der nachsten Seite zeigt alle Produkte, die es in diesem Projekt zu untersuchen gilt.

Tabelle 3 Ubersicht der zu bearbeitenden weinhaltigen Produkte

Pos. |Produkte

1 [Traubensaft

2 |Federweiler

3 [Weinessig

4 |Wein zur Herstellung von Weinsauerkraut

Weinhaltige Getranke (inkl. Aromatisiertem Wein & aromatisierten weinhaltigen
Getranken/Cocktails)

6 |Perlwein & sonstiger Schaumwein
7 |Alkoholfreier Wein/Schaumwein (< 0,5 %vol. vorhandener Alkohol)
8 |Alkoholreduzierter Wein/Schaumwein (0,5 %vol. - 4 %vol. vorhandener Alkohol)

9 |Weinbrand

Sonstige: Weinlikér, Weingummi, Weindessert, Weingelee, Weinbrandpralinen, Wein-
Senf, Verjus, Traubenkernprodukte, Trester- & Hefebrand
Total |Alle Produkte

10

3.4.1 Traubensaft

Traubensaft ist im Weingesetz als nicht gegorenes, aber garfahiges Erzeugnis
definiert, welches nach (thermischer) Behandlung ,zum Verzehr in unveréandertem
Zustand geeignet ist“ (Rathke & Boch, 2012 S. 40). Ausgangsprodukt durfen daftr
frische Trauben oder konzentrierter Traubenmost sein, ein Alkoholgehalt von bis zu
1 %vol. wird geduldet. Wie fir den Verarbeitungswein ist auch flr deutschen
Traubensaft ein Hektarhdchstertrag von 200 Hektolitern pro Hektar festgesetzt (vgl.
Rathke & Boch, 2012 S. 40).

Zwar wird in jedem deutschen Supermarkt, Verbrauchermarkt oder Discounter

Traubensaft von grol3en Herstellern wie Eckes-Granini, Albi oder Amecke
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angeboten, der Pro-Kopf-Verbrauch liegt in der Bundesrepublik jedoch nur bei 0,8
Litern jahrlich (vgl. VdF, 2014).

Die gesamte in Deutschland abgefiilite Menge an Traubensaft belauft sich laut
Statistischem Bundesamt (Destatis) auf 651.000 Hektoliter. Dieser Wert basiert auf
Angaben von deutschen Unternehmen mit mehr als 20 Mitarbeitern (vgl. Destatis,
2016a, S. 17; 2016b, S. 17). Laut Aussagen mehrerer Marktteilnehmer und
Erzeuger ist der Grof3teil des verfigbaren Traubensaftes nicht deutscher Herkunft,
sondern wird insbesondere aus Italien und Frankreich fertig importiert und vor Ort

abgefillt, was fur diese Studie nicht relevant ist.

Mit einberechnet in der Gesamtmenge — und nicht gesondert ausgewiesen — ist
jedoch auch die Produktion vieler deutscher Winzer, die im Herbst einen Teil ihrer
geernteten Trauben zu Saft verarbeiten und von Lohnunternehmen pasteurisieren
und abfullen lassen. Diese Menge an deutschem Traubensaft wird vom Verband
der deutschen Fruchtsaftindustrie (VdF) auf weniger als 10.000 Hektoliter
veranschlagt. Ein grofRer Lohnabftiller hingegen schatzt, dass insgesamt zwischen
50.000 und 100.000 Hektoliter Saft aus deutschen Weintrauben erzeugt werden.
Um ein genaueres Ergebnis zu erhalten, ware jedoch eine umfassende,
deutschlandweite Befragung von Traubenerzeugern, Winzern und Weingttern
erforderlich. Diese ist in Zukunft Uber die Geisenheimer Weinmarktanalyse
vorgesehen. Da es aber Ziel dieses Projektes ist, einen Gesamtiuberblick tUber alle
weinhaltigen Produkte zu geben, sprengt solch eine Befragung den Rahmen der

Erhebung.

Nach Vergleich der Quellen wird die tatsachliche Menge zwischen den zwei

Aussagen angenommen, also im Bereich um die 55.000 Hektoliter.

3.4.2 Federweil3er

Im Supermarkt ist Federweiler unter der Verkehrsbezeichnung ,Teilweise
gegorener Traubenmost® zu finden und wird somit vom Gesetzgeber nicht als Wein
klassifiziert. Dennoch ist fur Federweil3en eine Verwendung von geographischen
Angaben zuléassig, die 26 deutschen Landweingebiete bilden hierfur die Basis (vgl.
Rathke & Boch, 2012, S. 505).

Laut einem grof3en Erzeuger von deutschem Federweil3en liegt das Volumen,

welches jahrlich von Lohnunternehmen gefiullt wird, mindestens bei 15.000
11



Hektoliter. Ein anderer Abflller schatzt die Gesamtmenge zwischen 20.000 und
maximal 30.000 Hektoliter. Ahnlich wie der Traubensaft, wird jedoch auch der
FederweilRer zu groBen Teilen als saisonales Produkt von lokalen Winzern im
Herbst erzeugt und angeboten. Deshalb durfte die Schatzung der ersten Quelle
wohl etwas zu niedrig angesetzt sein. Fir eine genaue Quantifizierung ware

demnach ebenfalls eine umfassende Befragung notwendig.

Nach Einschatzung des Projektteams ist eine Gesamtmenge an deutschem

FederweilRen von etwa 22.000 Hektolitern anzunehmen.

3.4.3 Weinessig

Laut Weingesetz darf Weinessig ausschlie3lich durch essigsauervergorenen Wein
hergestellt werden und muss einen Sauregehalt von mindestens 60 g/l (als
Essigsaure berechnet) aufweisen, also 6 %vol. (vgl. Rathke & Boch, 2012, S. 15).
Einem kleinen Essighersteller nach entsteht 1 %vol. Essigsdure aus 1 %vol.
Ethanol. Demnach lassen sich aus einem Liter Wein mit 12 %vol. Alkohol rein
theoretisch zwei Liter Weinessig mit 6 %vol. Saure herstellen. Laut Aussagen
derselben Quelle gibt es dabei kleinere Verluste durch Verdunstung bei der
Produktion. Diese sind abhangig von der Herstellungsmethode und der
Chargengroél3e, bewegen sich jedoch nur im Promillebereich.

Dem ,Verband der Hersteller kulinarischer Lebensmittel e.V.“ nach werden in
Deutschland jahrlich 1,8 Mio. Hektoliter Essig abgesetzt, davon gut 1,37 Mio.
Hektoliter aus deutscher Produktion. Hierbei sind nicht nur die Weinessige, sondern
auch Essige aus Branntwein, Frucht- oder Obstwein sowie aus Getreide oder
Gemiuse oder Gemische dieser mit inbegriffen. Der Pro-Kopf-Verbrauch wird auf
2,25 Liter pro Jahr beziffert (vgl. Kulinaria Deutschland e.V., 2014, S. 2).

Laut Expertenmeinungen und Aussagen des zustandigen Verbandes gibt es nur
noch wenige deutsche Unternehmen, die selbst Weinessig vergaren. Dies lasst sich
vor allem mit der Preisentwicklung von Fassweinen in sudlichen européischen
Weinbaulandern erklaren. Kostet der gunstigste Grundwein aus Rheinhessen
zurzeit 35 € pro Hektoliter, kann man aus der spanischen Zentralregion bereits
Fasswein ab 28 € flir einen Hektoliter Weillwein erwerben (vgl. Weinwirtschaft,
2016, S. 20 1.).
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Es wird von Experten geschétzt, dass seit etwa 10 Jahren grol3e Mengen Weinessig
insbesondere aus Griechenland, Spanien oder Italien zugekauft und hier in
Deutschland weiterverarbeitet werden. Mehrere Unternehmen vermuten, dass sich

dieser Trend noch weiter fortsetzen wird.

Sucht man in deutschen Supermérkten nach Weinessig-Zubereitungen, fallen
insbesondere zwei Unternehmen immer wieder ins Auge. Der Markt wird von den
grofliten Herstellern Hengstenberg (,Altmeister, ,Alte Liebe“, klassischer Weil3- und
Rotweinessig) und der Carl Kiihne GmbH (Weil3- und Rotweinessig, ,Weinwurziger
Essig“) bestimmt.

Zur Herstellmenge in Deutschland gibt es zwei verschiedene Ansichten: Das
Statistische Bundesamt beziffert die gesamte Weinessigproduktion auf etwa
110.000 Hektoliter, die theoretisch aus circa 55.000 Hektoliter eingesetztem Wein
mit 12 %vol. Alkohol vergoren werden. Dabei werden allerdings erst Unternehmen
mit mehr als 20 Mitarbeitern erfasst; dies sind zurzeit sechs Hersteller (vgl. Destatis,
2016a, S. 38; 2016b, S. 38). Da jedoch bei den Store-Checks und der Online-
Recherche viele weitere kleinere Produzenten in Erscheinung getreten sind, dirfte

die Gesamtmenge etwas hdher liegen.

Von einem der groRen Marktteilnehmer wird hingegen geschatzt, dass in
Deutschland etwa 225.000 Hektoliter Wein zu Weinessig vergoren werden. Daraus
lieBen sich in etwa 450.000 Hektoliter Weinessig erzeugen, was einem Drittel der
gesamten deutschen Essigproduktion entspricht. Laut Aussagen mehrerer kleiner
Essighersteller bewegt sich der tatsdchliche Anteil des Weinessigs jedoch im
Bereich zwischen 5 % (= 68.500 hl Weinessig) und 10 % (= 137.000 hl Weinessig)
der Gesamtproduktion aller Essigsorten; die Schatzung erscheint damit

unrealistisch hoch.

Nach Vergleich der verschiedenen Quellen erscheint eine Weinessigproduktion im
Bereich von 130.000 Hektolitern am plausibelsten. Damit dirfte die eingesetzte

Weinmenge in etwa bei 65.000 Hektoliter liegen.

3.4.4 Weinsauerkraut

In der ,Richtlinie fur die Herstellung, Beurteilung und Kennzeichnung von
Sauerkraut” des deutschen Lebensmittelrechtes wird fir Weinsauerkraut ein Zusatz

von mindestens 2 % Wein vorgeschrieben. (vgl. Zipfel & Rathke, 2009, S. 76)
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Ahnlich wie beim Weinessig wird auch der Sauerkrautmarkt in Deutschland von
wenigen grof3en Unternehmen beherrscht. Vor allem die Firma Hengstenberg
konnte mit der Marke ,Mildessa“ ein sehr erfolgreiches Produkt in jedem
untersuchten Supermarkt beziehungsweise Discounter etablieren. Weitere
bedeutende deutsche Hersteller sind beispielsweise die J. & W. Stollenwerk oHG,
die Leuchtenberg Sauerkrautfabrik oder Carl Durach Sauerkraut.

Der Grof3teil der verwendeten Weine stammt laut verschiedenen Aussagen der
Hersteller aus dem européischen Ausland, insbesondere aus lItalien, Spanien und
Griechenland.

Insgesamt wird die Menge an Wein, die zur Herstellung von Weinsauerkaut bengtigt
wird, von verschiedenen Produzenten zwischen 2.000 und 25.000 Hektoliter
angesiedelt. Letzteres Uberschneidet sich in etwa mit dem, was 2002 fir
Weinsauerkraut veranschlagt wurde. Rechnet man dies allerdings auf die daraus
entstehende Sauerkraut-Menge hoch, erhalt man eine theoretische Produktion, die

weit Uber der tatsachlichen Herstellung liegt.

Vor allem kleinere Unternehmen schatzen im Gegensatz dazu, dass sich die
benotigte Weinmenge eher im unteren Bereich ansiedelt, also zwischen 3.000 und
4.000 Hektoliter Wein jahrlich, was einer Herstellmenge von etwa 150.000 t bis
200.000 t Weinsauerkraut entspricht.

Ein anderer Schatzansatz geht vom prozentualen Anteil des Weinsauerkrautes an
der gesamten Sauerkrautproduktion aus — also nicht nur Weinsauerkraut, sondern
inklusive der ,klassischen“ Variante ohne Zusatze, dazu mit Speck, Ananas,
Champagner oder sonstigen Zutaten veredelt. Diese betragt 2015 in Deutschland
laut Statistischem Bundesamt insgesamt 76,3 Tausend Tonnen (vgl. Destatis,
20164, S. 28; 2016b, S. 28).

Verschiedene Produzenten von Weinsauerkraut schatzen anhand von eigenen
Marktdaten, dass davon etwa 50 % bis 70 % auf die Produktion von Weinsauerkraut
entfallen (= 38,15 t bis 53,4 t). Wird nun angenommen, dass der Weinanteil darin
den gesetzlich vorgeschriebenen 2 % entspricht, erhalt man einen Weinverbrauch
zwischen 7.922 und 10.690 Hektoliter.

Aus den Marktforschungsdaten eines Handelspanels in deutschen LEH's geht

hervor, dass exakt 51,9 % des verkauften Sauerkrautes Weinsauerkraut-Varianten
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gewesen sind. Die Schatzungen der Marktteilnehmer werden dadurch bestatigt und
konnen als fundiert angesehen werden. Hochgerechnet auf die deutsche
Sauerkrautproduktion belauft sich somit die eingesetzte Menge an Wein auf 8.000
Hektoliter.

3.4.5 Weinhaltige Getranke

Unter der Bezeichnung ,Weinhaltige Getranke® verbergen sich mehrere Kategorien,
die in Deutschland in den letzten Jahren teilweise enormen Zuwachs verzeichnen
konnten. Das fertige ,deutsche” Produkt darf dabei auch aus EU-Weinen oder sogar
Drittlanderzeugnissen hergestellt werden, denn das Land der Verarbeitung ist bei
der Kennzeichnung ausschlaggebend. Laut Weingesetz werden die weinhaltigen
Getranke in vier verschiedene Kategorien eingeteilt (vgl. Rathke & Boch, 2012, S.
52 ff.).

1.) Weinhaltige Mischgetranke
Hierunter werden einfache Mischungen von Wein verstanden, beispielsweise
mit Mineralwasser (,Schorle®). Der Weinanteil muss mindestens 50 %
betragen. Als Ausgangsprodukt duarfen hierfur alle ,Erzeugnisse des
Weinbaus®“ verwendet werden, so also beispielsweise Wein, Schaumwein,

Perlwein, Likbrwein oder mit Alkohol versetzter Most aus frischen Trauben.

2.) Aromatisierter Wein
Dieser Begriff ist gleichbedeutend mit dem ,Wein-Aperitif‘. Das urspringliche
Erzeugnis wird mit Alkohol versetzt und mithilfe von natirlichen Aromastoffen
oder Aromaextrakten aromatisiert. Stf3en und Farben mit Zuckercouleur ist
erlaubt. Der vorhandene Alkohol muss zwischen 14,5 %vol. und 22 %vol.
liegen. Klassische Beispiele sind der Wermutwein (z.B. ,Martini“) oder bitter
aromatisierte Weine. Aromatisierte Weine werden in Deutschland jedoch

nicht hergestellt.

3.) Aromatisierte weinhaltige Getrénke
Diese Kategorie umfasst alle aromatisierten Mischgetranke. Der Weinantell
im fertigen Getrankes muss dabei mindestens 50 % betragen. Eine
Besonderheit im Vergleich zu Kategorie 2.) ist die genehmigte Verwendung
von naturidentischen Aromastoffen, also technisch erzeugten Aromen. Nur
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in Ausnahmeféllen ist ein Zusatz von Alkohol gestattet, Stf3ung und Farbung
sind hingegen Ublich. Der Alkoholgehalt ist zwischen 7 %vol. und 14,5 %vol.
festgelegt. In Deutschland bekannte Produkte sind unter anderem der

,Gluhwein“ oder ,Sangria“.

4.) Aromatisierte weinhaltige Cocktails

Laut Weingesetz ist einer der einzigen Unterschiede zu Kategorie 3.) der
geringere vorhandene Alkohol, welcher hier unter 7 % vol. liegen muss. Als
Ausgangserzeugnis darf Wein (also auch wu.a. Jung-, Tafel- oder
Schaumwein) und/oder Traubenmost, ungeachtet der Herkunft, verwendet
werden. Ein Zusatz von Kohlensaure ist nicht gesetzlich vorgeschrieben,
viele Produkte wie beispielsweise ,Hugo“ oder ,Spritz“ werden jedoch mit
Kohlensaure versetzt. Auch hier muss der Weinanteil mindestens 50 %
betragen.

Auf dem deutschen Markt gibt es unzéhlige Unternehmen, die weinhaltige Getrénke
produzieren. Bei naherer Betrachtung fallt jedoch auf, dass wenige grof3e Betriebe
den Markt bestimmen und mit ihrem Sortiment meist mehrere der oben genannten

Kategorien abdecken.

Wichtige Hersteller sind beispielsweise die Gerstacker Weinkellerei und Likdrfabrik
(u.a. ,NuUrnberger Christkindles Gluhwein“) oder die Katlenburger Kellerei. Daneben
sind auch die Produkte der Rotkdppchen-Mumm Sektkellereien (u.a. ,Jules Mumm
Plus®, ,Rotkappchen Fruchtsecco“) oder der Zimmermann-Graeff & Miller GmbH

deutschlandweit zu finden.

Das Statistische Bundesamt gibt fiir das produzierende Gewerbe vierteljahrlich eine
Produktionsstatistik heraus. Darin wird die Menge an weinhaltigen Getranken auf
insgesamt 832.500 Hektoliter beziffert (vgl. Destatis, 2016a, S. 43; 2016b, S. 43).
Wie auch bei vorherigen Produkten werden darin erst Betriebe mit mehr als 20
Mitarbeitern erfasst, kleinere Unternehmen und Winzer bleiben unbertcksichtigt.
Daneben ist auRerdem zu beachten, dass hiermit nicht die eingesetzte Weinmenge,
sondern die Menge der fertigen Mischungen von Wein — beispielsweise mit Wasser
— dargelegt wird.
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Da bei den weinhaltigen Mischgetranken und den aromatisierten weinhaltigen
Cocktails der Weinanteil mindestens 50 % betragen muss, wird die eingesetzte
Weinmenge mindestens bei 416.250 Hektoliter liegen, wenn alles zu 50 % verdinnt
wirde. Eine Ausnahme davon bilden die aromatisierten weinhaltigen Getranke,
beispielsweise der Gluhwein, welcher nicht mit Wasser versetzt werden darf.
Dementsprechend ist die Gesamtmenge als hoher anzusehen. Laut Aussagen
eines grofRen deutschen Produzenten von Glihwein ist die genannte Zahl als viel
zu niedrig anzusehen. Die Quelle vermutet, dass noch einmal fast 460.000
Hektoliter fur ,Wintergetranke® (z.B. Gluhwein oder Punsch) aufgeschlagen werden
missen. Diese Schatzung umfasst auch Winzer und kleine Betriebe. Die
Gesamtmenge wird sich also mindestens im Bereich von 880.000 Hektoliter

eingesetztem Wein bewegen.

Da keine weiteren Aussagen zur Verifizierung vorliegen, wird im weiteren Verlauf
des Berichtes der minimale Wert von 880.000 Hektoliter herangezogen und
verwendet. Hierbei ist es jedoch schwierig, zwischen den einzelnen Kategorien zu
differenzieren, da diese eine Vielzahl von Produkten umfassen, welche nicht einzeln
aufgegliedert werden. Dahinter steckt zudem eine Grof3zahl von Produzenten, was

eine Befragung deutlich erschwert und den Rahmen dieses Projektes Ubersteigt.

3.4.6 Perlwein

Obwonhl der Perlwein nicht im Sinne des Weingesetzes unter die Kategorie der
Verarbeitungsweine fallt, wird eine Quantifizierung der deutschen Produktion mit in
den Projektbericht aufgenommen, da die Perlweine auch in der letzten Erhebung
2002 miteingeflossen sind. Da diese Position jedoch in Deutschland mengenmalig
eine wichtige Rolle spielt, wird sie nicht mehr den ,Sonstigen Produkten®

zugerechnet, sondern einzeln ausgewiesen.

Das einzige Unterscheidungsmerkmal zwischen Perl- & Schaumweinen ist der auf
gelostes Kohlenstoffdioxid zuriickzufiihrende Uberdruck. Muss dieser beim
Schaumwein Uber 3 bar liegen, ist fur den Perlwein ein Druck zwischen 1 und 2,5
bar vorgeschrieben (vgl. Rathke & Boch, 2012, S. 52).

In der Produktionsstatistik des Statistischen Bundesamtes wird die in Deutschland
im Jahre 2015 produzierte Menge von Perlweinen auf insgesamt 132.200 Hektoliter

beziffert. Dies entspricht einer Steigerung von +16 % im Vergleich zum Vorjahr,
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gegenubergestellt mit der Produktion 2013 sogar ein Plus von fast 30 % (vgl.
Destatis, 20144, S. 43; 2014Db, S. 43). Dies zeigt, dass die Perlweine mengenmalfig
eine stark wachsende Kategorie sind und dementsprechend auch in Zukunft weiter

aktualisiert werden mussen.

3.4.7 Alkoholfreier Wein & Schaumwein

Alkoholfreier Wein stellt im Sinne des Weingesetzes kein Erzeugnis dar, wird aber
als Lebensmittel durch die Weinverordnung geregelt. Voraussetzung ist ein
vorhandener Alkoholgehalt unter 0,5 %vol; daflr sind thermische Prozesse,
Membranprozesse oder Extraktion mit flissigem Kohlenstoffdioxid zugelassen. Die
charakteristischen Eigenschaften — also der Geruch und Geschmack — des
Ausgangsproduktes ,Wein“ mussen dabei weitestgehend unverandert bleiben. Far
,Sschaumende Getranke aus alkoholfreiem Wein“ gelten dieselben Bestimmungen.
Dies schliel3t sowohl Getranke mit garungseigener, als auch mit zugesetzter
Kohlensaure mit ein (vgl. Rathke & Boch, 2012, S. 557 1.).

In Deutschland gibt es nur wenige Unternehmen, die selbst Wein entalkoholisieren.
Der gro3te dieser Hersteller ist die Carl Jung GmbH in Ridesheim am Rhein,
daneben sind die Produkte der Schloss Wachenheim AG, der Henkell & Co. Gruppe
und von der Peter Mertes KG in deutschen Einkaufsstatten zu finden. Daneben
werden vom Entalkoholisierungszentrum Baden-Wurttemberg und von der
Weinkellerei Adam Trautwein alkoholfreie Weine erzeugt, jedoch nicht unter

eigenem Namen vermarktet.

Die Grundweine zur Entalkoholisierung stammen laut mehreren Aussagen zu 95 %
aus dem européaischen Ausland. Nur zu geringen Mengen werden auch deutsche
Weine verarbeitet. Von verschiedenen Experten der Branche wird der gesamte
Markt von alkoholfreien Weinen auf etwa 200.000 bis 250.000 Hektoliter geschétzt,
dazu kommen weitere 50.000 Hektoliter fur alkoholfreie Schaumweine. Im weiteren

Verlauf des Projektberichtes wird der Mittelwert von 275.000 Hektolitern verwendet.

Da bei der Herstellung von alkoholfreiem Wein als Restprodukt auch Branntwein
anfallt, muss beachtet werden, diese Menge nicht ein zweites Mal in der deutschen
Branntweinerzeugung auszuweisen. Im Abschnitt 3.4.9 wird genauer auf diesen

Aspekt eingegangen.
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3.4.8 Alkoholreduzierter Wein & Schaumwein

Wie auch der alkoholfreie Wein ist der alkoholreduzierte Wein oder Schaumwein in
der Weinverordnung gesetzlich definiert. Es durfen dieselben Verfahren wie in
Absatz 3.4.7 verwendet werden, solange der Volumenverlust nicht mehr als 25 %
betragt. Der vorhandene Alkoholgehalt muss zwischen 0,5 %vol. und 4 % vol.
liegen, dies darf auch durch Mischen von entalkholisiertem und ,normalem® Wein
erreicht werden. Fir ,schaumende Getranke aus alkoholreduziertem Wein“ gelten

wiederum die gleichen Bestimmungen (vgl. Rathke & Boch, 2012, S. 558 f.).

Laut Aussagen mehrerer Experten aus verschiedenen Branchen haben die
alkoholreduzierten Weine in Deutschland so gut wie keine Marktbedeutung. Weder
in den untersuchten Supermérkten noch online sind solche Weine aus deutscher

Produktion zu finden.

Zwar werden hierzulande Weine mit geringerem Alkoholgehalt erzeugt, diese
werden jedoch nicht in Deutschland vermarktet. Aus steuerrechtlichen Griinden in
den Ziellandern (v.a. GroRRbritannien) weisen diese Weine einen Alkoholgehalt von
5,5 %vol. auf und fallen somit rein rechtlich gesehen in Deutschland nicht unter die

weinrechtliche Kategorie der alkoholreduzierten Weine.

3.4.9 Weinbrand

Die Definition von Weinbrand ist in der européaischen Spirituosenverordnung
110/2008 geregelt. Das Endprodukt darf nur aus Branntwein hergestellt werden und
muss einen Mindestalkoholgehalt von 36 %vol. aufweisen. Der eingesetzte
Branntwein darf wiederum nur aus Wein oder sogenanntem Brennwein destilliert
werden. Des Weiteren ist eine Lagerung in Eichenholzfassern vorgeschrieben. Bei
einem Fassungsvermogen unter 1.000 Liter betragt diese mindestens 6 Monate,
ansonsten mindestens ein Jahr (vgl. Amtsblatt der Europaischen Union, 2008a, S.
14).

Daneben gibt es auf nationaler Ebene die geschitzte Ursprungsbezeichnung flr
,Deutschen Weinbrand®. Ein Hauptmerkmal zur Unterscheidung vom ,Weinbrand®,
welcher nicht zwingend in Deutschland destilliert werden muss, ist der
Alkoholgehalt. Fir geschitzte Produkte aus deutscher Herstellung ist dieser auf 38
%vol. festgeschrieben (vgl. Kolb, 2002, S. 50). Somit Iasst sich oft bereits auf dem

Etikett erkennen, wo das jeweilige Fertigprodukt destilliert wurde.
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In Deutschland gibt es zwar viele kleine Brennereibetriebe, doch die Markte werden
auch hier von wenigen Unternehmen gepragt. Insbesondere die Rotk&ppchen-
Mumm Sektkellereien GmbH mit Ihren Tochterunternehmen Chantré & Cie GmbH
(,Chantré®), der Echter Nordhauser Spirituosen GmbH (u.a. ,Mariacron®) und der
Nordbrand Nordhausen GmbH (u.a. ,Goldbrand“ und ,Goldkrone®) beliefert jeden
untersuchten Lebensmitteleinzelhnandel oder Discounter. Daneben sind
deutschlandweit die Produkte der Asbach GmbH (u.a. ,Asbach Uralt) zu finden, die

mittlerweile zur schweizerischen Underberg GmbH gehdrt (vgl. dpa, 2002).

Dem ,Bundesverband der Deutschen Spirituosenindustrie und Importeure e.V.”
(BSI) nach entfallen 7,9% der gesamten Spirituosenproduktion auf Weinbrand,
inklusive Branntwein-Verschnitte. Bei einer Gesamtmarktproduktion von 506 Mio.
Flaschen a 0,7 Liter (= 3,57 Mio. Hektoliter) im Jahre 2014 entspricht dies in etwa
280.000 Hektoliter Weinbrandherstellung (vgl. BSI, 2015, S. 6 f.).

Laut 8122 der Brennereiordnung gilt fir die Destillation von Traubenwein eine
regelméiige Ausbeute von 6 Liter Reinalkohol pro Hektoliter Material (vgl. BmJV,
1998, S. 33). Diese Menge wird zur Berechnung der abzugebenden Alkoholsteuer
herangezogen, allerdings sind laut Marktteilnehmern (steuerfreie) Mehrausbeuten
von bis zu 40 % ublich. Demnach ergaben sich aus 100 Liter Traubenwein nach der
Destillation 8,4 Liter Reinalkohol, was in etwa 23 Liter mit den fir Weinbrand
vorgeschriebenen 36 %vol. ergibt. Das theoretische Verhéltnis von Wein zu
Weinbrand ware somit in etwa 4:1. Daraus lasst sich die theoretisch eingesetzte
Menge an Wein errechnen, die fir die Produktion von 280.000 Hektoliter Weinbrand
(BSI) bendtigt werden: 1,12 Mio. Hektoliter. Dieser Wert erscheint im Kontext als
unverhaltnisméflig hoch, denn er macht mehr aus, als 2002 insgesamt fur alle

weinhaltigen Produkte zusammen veranschlagt wurde.

Befragt man Produzenten nach der deutschen Herstellmenge, so wird oft darauf
verwiesen, dass der Groldteil der Produkte von oben genannten Firmen als
Weinbrand“ auf den Markt kommen, also bereits fertig aus dem europaischen
Ausland importiert und hier abgefillt werden. Insbesondere Spanien erzeugt grol3e
Ubermengen an Wein, was wiederum zu niedrigen Fassweinpreisen fiihrt. Auch in
Frankreich hat darum die Destillation von Weinen stark abgenommen. Die vom BSI
ausgegebene Zahl konnte damit erklart werden, dass diese Import-Ware in die
deutsche Produktion miteinberechnet wird.
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Laut Aussagen eines Im- und Exporteurs von Alkohol gibt es in Deutschland so gut
wie keine traditionelle Spirituosenherstellung mehr. Mehr als 95 % des hier
erzeugten Branntweines ist ein Restprodukt, welches bei der Herstellung von
alkoholfreiem Wein anféllt. Davon werden laut Aussage eines grof3en Herstellers
etwa 90 % als Branntwein vermarktet, die restlichen 10 % als technischer Alkohol
genutzt. Auch diese Menge konnte einen Teil der Daten des BSI ausmachen. Da
die zur Entalkoholisierung verwendeten Weine jedoch bereits in der Kategorie des
alkoholfreien Weines gezahlt werden, darf man die Weinmenge nicht ein zweites

Mal bei der Branntweinproduktion ausweisen.

Lediglich die Firma Asbach in Ridesheim am Rhein destilliert dem genannten
Alkoholhéndlers nach noch gré3ere Mengen zu Schauzwecken. Insgesamt wird
geschatzt, dass dort 5.000 Hektoliter bis 10.000 Hektoliter Wein zu ,Deutschem
Weinbrand® destilliert werden. Die Grundweine dafir stammen sowohl aus

Deutschland, als auch aus Italien.

Daneben stellen viele deutsche Abfindungsbrennereien (v.a. Klein- und
Obstbrennereien) Weinbrand her oder brennen das Traubenmaterial von
sogenannten Stoffbesitzern (z.B. Winzer oder Obstbauer). Diese Produktion muss
dem Hauptzollamt in Stuttgart gemeldet werden. Eine entsprechende Datenanfrage

wurde leider bis zum Projektende nicht beantwortet.

3.4.10 Sonstige

Unter ,Sonstige” fallen alle weitere Produkte, welche nur zu geringen Mengen in
Deutschland produziert werden. Richtigerweise missten hierbei auch solche
Produkte ausgeklammert werden, die aus einem bereits verarbeitetem Erzeugnis
hergestellt werden, beispielsweise Weinbrandpralinen. Die daflr verwendeten
Weine werden bereits in der entsprechenden Kategorie gezahlt, um Doppelungen

ZuU vermeiden.

Da viele der aufgelisteten Produkte jedoch nur in unwesentlichen Mengen erzeugt
werden, ist der Anteil an den gesamten Verarbeitungsweinen sehr gering. Eine
Schwierigkeit bei der Quantifizierung ergibt sich aus der Tatsache, dass hinter der
Herstellung oftmals viele kleine, teilweise auch private Erzeuger stecken, was eine

Befragung quasi unméglich macht. Dennoch werden die wichtigen Produkte kurz
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aufgelistet und wo vorhanden eine Abschétzung der verarbeiteten Menge
abgegeben.

Wein- & Sektgelee: Deutschlands groldter Erzeuger von Weingelee verarbeitet
jahrlich etwa 700 Hektoliter Wein. Daneben gibt es zwar einige weitere Weinguter,
welche aus den eigenen Erzeugnissen noch Wein- oder Sektgelee herstellen, die
gesamte Menge an verarbeitetem Wein wird jedoch nicht gro3er als 750 Hektoliter

sein.

Verjus/Agrest: Verjus (dt. ,Grlner Saft“), beziehungsweise Agrest bezeichnet ein
Wirzmittel aus unvergorenen, unreifen Beeren. Insbesondere in Frankreich ist
dieser saurehaltige Traubensaft oftmals als Essigersatz zu finden, doch auch in
Deutschland startet gerade die Wiederentdeckung. (vgl. Lorey, 2007, S. 14) Etwa
55 deutsche Weinbaubetriebe stellen zurzeit (Stand 05/2013) Verjus/Agrest her.
Eine Anfrage zur deutschen Herstellmenge bei ElImar Lorey, Experte zum Thema

Verjus blieb bisher leider unbeantwortet, wird aber bei Erhalt nachgetragen.

Tresterbrand: Traubentrester wird als gegorener oder ungegorener Riuckstand bei
der Pressung von frischen Weintrauben definiert. AusschlieB3lich daraus darf ein
Tresterbrand destilliert werden. Der Mindestalkoholgehalt betragt 37,5 %vol., ein
Zusatz von Neutralalkohol ist nicht gestattet. (vgl. Amtsblatt der Européischen
Union, 2008a, S. 16)

Da in Deutschland vor allem hochwertige Trinkweine hergestellt werden und die
moderne Technik es ermoglicht, die Maische fast vollstandig zu entsaften, lohnt sich
eine weitere Verarbeitung der Trester kaum. Dementsprechend klein ist die
Marktbedeutung von deutschen Tresterbranden. (vgl. Kolb, 2002, S. 55)

Wie auch der Weinbrand muss die erzeugte Menge an Trester dem Hauptzollamt
Stuttgart gemeldet werden. Die entsprechende Anfrage zur gesamten

Herstellmenge wurde bis Projektende leider nicht beantwortet.

Hefebrand: Der Hefebrand ist eine Spirituose, die ausschlie3lich aus Weintrub
hergestellt wird. Als Trub wird der Riuckstand des Weines nach Behandlung oder
Lagerung bezeichnet. Fur das fertige Getrank ist ein Mindestalkoholgehalt von 38
%vol. vorgeschrieben. (vgl. Amtsblatt der Europaischen Union, 2008a, S. 19) Die

Herstellung muss ebenfalls von den entsprechenden Abfindungsbrennereien an
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das Hauptzollamt weitergegeben werden. Auch hierflir liegen bisher leider keine
Daten zur deutschen Produktion vor.

Weinlikor: Die Herstellung von Weinlikdr ist gesetzlich nicht genau geregelt.
Ublicherweise wird Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs mithilfe von Wein
aromatisiert und mit Zucker (mindestens 100 Gramm pro Liter) versetzt. Bei
entsprechender Kennzeichnung durfen aber auch andere Zusatze wie Sahne, Milch
oder Obst beigefiigt werden. Der Mindestalkoholgehalt betragt 15 %vol., dies gilt flr
alle Likorsorten. Da bei der Herstellung von Weinlikoér kein neuer Alkohol entsteht,
muss die hergestellte Menge nicht dem Zoll gemeldet werden und ist somit nur
durch Befragung von Weingitern und privaten Erzeugern herauszufinden. Ein

Experte zum Thema Weinlikor wurde wahrend der Recherche nicht gefunden.

Im Zuge der Geisenheimer Weinmarktanalyse, bei welcher deutschlandweit Winzer,
Genossenschaften und Kellereien befragt werden, kann aber auch dieser Wert

ermittelt werden.
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4. Fazit

In den folgenden Kapiteln werden nochmals alle gesammelten Ergebnisse
aufgezeigt und zusammengefasst. Zuerst wird eine Ubersicht der veranschlagten
Mengen der verschiedenen Produkte gegeben. Darin werden die jeweils niedrigsten
und héchsten Schatzungen der befragten Experten gegentibergestellt. In derselben
Tabelle erfolgt auch eine Einschéatzung des Projektes, um die gesamte Menge an
Verarbeitungsweinen in Deutschland moglichst prazise zu beziffern. Auch die
Herkunft der Grundweine wird zusammenfassend geklart. Schlie3lich werden
Empfehlungen zur Definition der Kategorie der Verarbeitungsweine und zur

Aktualisierung der Ergebnisse durch diesen Projektbericht gegeben.

4.1 Schatzung der Verarbeitungsweine in Deutschland

Tabelle 4 Minimale und maximale Bereiche mit Einschatzung Projektteam

'000 hl
Minumum Maximum |Pers. Schatzung| Empfehlung

Pos. |Produkte

1 |Traubensaft 10 100 55
2 |FederweiBer 15 30 22
3 [Weinessig 55 225 65 65
4 |Wein zur Herstellung von Weinsauerkraut 2 25 8 8

Weinhaltige Getranke (inkl. Aromatisiertem Wein & aromatisierten weinhaltigen

5 . . 880 1.230 880
Getrdnken/Cocktails)

6 |Perlwein & sonstiger Schaumwein 132 132

7 |Alkoholfreier Wein/Schaumwein (< 0,5 %vol. vorhandener Alkohol) 250 300 275

8 |Alkoholreduzierter Wein/Schaumwein (0,5 %vol. - 4 %vol. vorhandener Alkohol) k.A. k.A. k.A.

9 [Weinbrand 5 10 >10 >10

10 Sonstige: Weinlikér, Weingummi, Weindessert, Weingelee, Weinbrandpralinen, 07 KA. 50,7 50,7

Wein-Senf, Verjus, Traubenkernprodukte, Trester- & Hefebrand

Total |Alle Produkte 1.350 2.052 >1447 >83,7
Aus Deutschland: 5 %

Aus dem Ausland: 95 %

Wie die Tabelle 4 zeigt, liegt die geschatzte Menge an Verarbeitungsweinen in
Deutschland auf Basis der gesammelten Expertenmeinungen zwischen 1.350.000
Hektoliter und 2.052.000 Hektoliter.

Dieser von Experten veranschlagte Bereich lasst einen sehr grol3en
Schéatzungsspielraum von rund 700.000 Hektolitern offen. Um diese Differenz etwas

einzugrenzen und ein genaueres Ergebnis zu erhalten, werden neben den
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Bereichen noch die Einschatzungen durch das Projektteam aufgezeigt, welche
zuvor bereits in den jeweiligen Abschnitten genauer erlautert und begrindet

wurden.

Wie diese Ubersicht zeigt, durfte die gesamte Weinmenge der bearbeiteten
Produkte in Deutschland nach Einschéatzung der Projektmitarbeiter Gber 1,4 Mio.
Hektoliter liegen. Dies entspricht in etwa 3 % des zur Verfligung stehenden Weines
in der Bundesrepublik, beziehungsweine fast 15 % der deutschen Weinproduktion.
Tabelle 4 zeigt ebenfalls, dass den mit Abstand gré3ten Anteil von tber 60 % der
verarbeiteten Weine die Kategorie der weinhaltigen Getranke ausmacht. Auch der
alkoholfreie Wein (inklusive daraus hergestellten schdumenden Getranken) spielt
mit knapp 20 % eine wichtige Rolle. Mit etwa 9 % rangiert der Perlwein in dieser
Statistik auf dem dritten Platz.

Hier liegt allerdings auch ein Problem der erstellten Bilanz. Uber die urspriingliche
Definition der Verarbeitungsweine aus Artikel 9 des Weingesetztes hinaus wurden
bisher (und auch in dieser Arbeit) weitere Produkte mit zu den Verarbeitungsweinen
gerechnet, beispielsweise der Perlwein oder auch der Federweil3er. Dies hat zur
Folge, dass die Menge an Verarbeitungsweinen zu hoch angesetzt wird. Je nach
Auslegung des Wortes ,Verarbeitungswein“ erhalt man also unterschiedliche
Ergebnisse. Es bleibt dementsprechend eine Sache der Definition und abhangig

vom Verwendungszweck der Daten, welche Produkte zusammengefasst werden.

Fur eine mdoglichst genaue Bilanz ware es empfehlenswert, tatsachlich nur die
Produkte zusammenzuzahlen, die nicht mit in die Kategorie der ,Weinerzeugung*
der Trinkweinbilanz aufgenommen werden. Darunter zéhlen nach unserer Ansicht
der Weinessig, das Weinsauerkraut, der Weinbrand sowie weitere Produkte aus der
Kategorie ,Sonstige“. Addiert man die entsprechenden Weinmengen, erhélt man ein
Ergebnis von knapp 83.000 Hektolitern. In der Tabelle 4 sind die entsprechenden
Produkte fett hervorgehoben.
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4.2 Herkunft der Weine

Wie diese Arbeit gezeigt hat, stammt der Grof3teil der in Deutschland verarbeiteten
Weine derzeit aus dem EU-Ausland. Insbesondere die sudlichen européischen
Weinbaulander mit grof3er Rebflache, allen voran Spanien und Italien, kénnen
aufgrund von gro3en produzierten Mengen ginstige Fassweine verkaufen. Auch
Griechenland wurde von den Herstellern immer wieder als Herkunftsland der
Grundweine genannt. Nach vielen Gesprachen mit Produzenten und Experten der
Branchen erscheint es realistisch, dass tber 95 % der verarbeiteten Weine aus dem
europaischen Ausland stammen. Deutscher Grundwein ist zurzeit nur fir Produkte
mit geschutzter Ursprungsbezeichnung, beispielsweise ,Deutscher Federweilier”
oder ,Deutscher Weinbrand®, von Bedeutung, spielt allerdings aufgrund des deutlich

hoheren Preises aktuell keine Rolle bei der Verarbeitung.

4.3 Empfehlungen & Ausblick

Doch gerade in Spanien und Italien ist die bestockte Rebflache in den letzten Jahren
teils rapide gesunken (vgl. OIV Extracts, 2016). Diese Entwicklung kann zukinftig
auch spurbare Auswirkungen auf den deutschen Weinmarkt haben. Im Zeitalter von
steigender Nachfrage nach regionalen Produkten wird vielleicht in wenigen Jahren
wieder vermehrt auf deutsche Grundweine bei der Herstellung weinhaltiger
Produkte gesetzt. Auch um solche Trends wahrzunehmen und belegen zu kénnen,
sollten die Daten zu Verarbeitungsweinen in Deutschland laufend aktualisiert

werden.

Daneben ist es empfehlenswert, die Ergebnisse dieser Arbeit jahrlich zu Gberprifen,
um immer aktuelle Zahlen zu den Verarbeitungsweinen in der Trinkweinmarktbilanz
vorweisen zu konnen. Auch wenn von den meisten Produzenten vermutet wird,
dass viele der angesprochenen Branchen auch in Zukunft keinen grof3en
Schwankungen unterworfen sind, kann sich doch die Herkunft der Weine jedes Jahr

verschieben.

FiUr eine einfachere und vergleichbare Aktualisierung befindet sich die Liste der

Produzenten im Anhang.
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Anhang

Anhang 1 Liste der Produzenten
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