WISSEN | MINERALWASSER

WASSER & WEIN — WAS PASST UND WARUM?

TANNINE UND KOHLENSAURE, SAURE UND MINERALSTOFFE? WAS
SAGT DENN EIGENTLICH DIE WISSENSCHAFT ZU DIESEM THEMA?
EIN KLEINER ExKURS vON Pror. DR. ULrRicH FISCHER, DER SICH
FUR UNS MIT DEM MINERALWASSER AUSEINANDERGESETZT HAT.

In Kreisen von Oenologen geniefit die Kombi-
nation von Wasser und Wein nicht den besten
Ruf, da es in der langen Kulturgeschichte der
Weinbereitung immer wieder Weinproduzen-
ten gab, die sich an dem Weinwunder zu Kanaa
aus dem Johannesevangelium versucht haben,
ohne aber iiber die entscheidenden Wunder-
Kompetenzen zu verfiigen. Mit dem 1984 erlas-
senen Verbot der Nassverbesserung wurde
auch das letzte Schlupfloch geschlossen, mit
der eine Weinvermehrung durch Wasserzusatz
legal moglich war.

PHOTO/WEBPHOTOGRAPHEER; S
FREUNDL. GENEHMIGUNG VON EL!

[ 32 ] SOMMELIER MAGAZIN 213

Aber nicht die Streckung von Wein steht Pate
fiir die Kombination Wasser und Wein, son-
dern viel mehr die gut zu heifende Praxis, die
Flussigkeitszufuhr wihrend der Mahlzeiten
nicht auf das Trinken von Wein zu beschrin-
ken. Dies ist ernihrungsphysiologisch sehr
sinnvoll, um zum einen die mit dem Weinge-
nuss verbundene Alkoholaufnahme zu begren-
zen, aber auch um der entwissernden Wirkung
von Wein entgegenzuwirken. Jeder kennt den
einsetzenden Harndrang, ausgeldst durch den
Genuss nach zwei, drei Glisern Wein oder den

trockenen Mund nach der Nachtruhe, wenn
dieser ein signifikanter Weinkonsum vorausge-
gangen ist. Es ist der Alkohol im Wein, der in
der Hirnanhangdriise die Ausschiittung des
Enzyms Vasopressin hemmt und damit die
Nieren anregt, vermehrt Wasser tiber den Urin
auszuscheiden. Dies hat nicht nur einen
erhohten Verlust an Wasser, sondern auch an
Mineralstoffen zur Folge, der Kérper dehy-
driert wie beim Schwitzen. Der trockene Mund
hat seine Ursache in der eingeschrinkten Spei-
chelproduktion, da die Speicheldriisen nicht
mehr ausreichend Wasser aus dem Blut ent-
nehmen konnen. Daher raten die Profis, nach
einer Weinprobe oder einem von Wein beglei-
teten Menii vor dem Zu-Bett-Gehen einen hal-
ben Liter Wasser zu sich nehmen und eine

Magnesiumtablette einzuwerfen, da Magnesi-
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Wasser rundet Wein

und Speisen ab



um am raschesten vom Kérper aufgenommen
wird und am besten den Mineralstoffverlust im
Korper kompensiert.

Das Wasser im menschlichen Kérper, was
immerhin 60 Prozent unseres Kérpergewichtes
entspricht, enthilt unter anderem gréflere
Mengen an verschiedenen Salzen. Da die Zell-
winde fiir Wasser durchlissig sind, findet ein
stetiger Austausch von 2,5 Litern Wasser statt,
um die physiologisch sinnvolle Konzentration
dieser gelosten Stoffe im Korper und Blut
sicher zu stellen.

DREI TYPEN VON GETRANKEN

In der Ernihrungsphysiologie werden nun drei
Typen von Getrinken unterschieden: Isotoni-
sche Getrinke weisen den gleichen Salzgehalt
wie das Blut aus, dringen daher leicht in den
Kérper ein und konnen rasch Defizite, verur-
sacht durch Schwitzen oder alkoholbedingte
Entwisserung, ausgleichen. Empfohlen wird
eine diinne Fruchtsaftschorle aus 34 mineral-
stofthaltigem Sprudel, der reich an Calcium-
und Magnesiumsalzen ist, und ¥ eines Frucht-
saftes mit einem hohen Anteil an Kalium.
Vermehrt werden auch isotonische Sportler-
getrinke angeboten, wobei nur Osterreich eine
gesetzliche Regelung besitzt, die einen Min-
destgehalt von 1000 mg/L Mineralstoffe vor-
sieht. Daneben weisen hypotonische Getrinke
einen deutlich geringeren Salzgehalt als das
Blut auf. Sie werden zwar rasch aufgenommen,
liefern aber nur unzureichende Mineralien
fiir den Korper.

Hypertonische Getrinke hingegen liegen in
ihrem Salzgehalt iiber dem des Blutes und ent-
ziehen daher dem Korper zunichst einmal
Wasser, da der Osmose genannte Austausch-
prozess das hoher konzentrierte Getrink aus-
zugleichen versucht. Zu den hypertonischen
Getrinken zihlen Fruchtsifte und Limonaden
mit hohem Zuckergehalt. Auch Wein wirkt
hypertonisch, vorrangig wegen der entwissern-
den Wirkung des Alkoholgehaltes, aber auch
weil er mit 500 bis 2000 mg/L Kalium mehr
Salze als viele andere Getrinke enthilt. Daher
kénnte man in dem oben erwihnten Rezept
zu einem idealen isotonischen Getrink den
zuckerhaltigen Fruchtsaft auch gegen Wein
austauschen und durch die Verdiinnung mit
dem Mineralwasser die entwissernde Wirkung
des Alkohols deutlich herabsetzen. Ein entalko-
holisierter Wein kénnte gar auch ohne Wasser-

Was passt besser: Tafel- oder Leitungswasser?

zusatz als isotonisches Getrink durchgehen,
zumal die Siure im Wein zusitzliche Erfri-
schung spendet.

Aber schauen wir uns Wasser einmal genauer
an. Die Weltgesundheitsorganisation stellt an
Wasser die Anforderungen, dass es angenehm
zu trinken sein sollte, einen balancierten Mine-
ralstoffgehalt aufweist und natiirlich hygie-
nisch einwandfrei ohne geruchs- oder
geschmacksbeeinflussende ~ Kontaminanten
sein sollte. Zu diesem Zweck wurde 1999 ein
Aromarad fiir Wisser entwickelt, die Beschrei-
bung von fremden Geriichen und Geschmi-
ckern in Wasser erleichtert. Bereits 1966 wurde
an der UC Davis in Kalifornien die Akzeptanz
verschiedener Wisser durch die Verbraucher
getestet und Prof. Rosemary Pangborn konnte
belegen, dass dies vorrangig vom Mineralstoff-
gehalt der jeweiligen Leitungs- und Mineral-
wisser abhingt. Sowohl ein Ubermaf} an Mine-
ralstoffen (iiber 1000 mg/L) als auch ein Man-
gel an Mineralstoffen (destilliertes Wasser)
wurde abgelehnt. Um etwas Genaueres tiber
den optimalen Mineralstoffgehalt zu erfahren,
lieR eine franzosische Forschergruppe des
Centre Européen des Sciences du Gott in
Dijon knapp vierhundert Verbraucher verschie-
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dene Leitungs- und stille Mineralwisser probie-
ren. Dabei verschoben die untrainierten Priifer
die Wasser auf einem Blatt Papier und bildeten
Gruppen von Wissern mit vergleichbaren sen-
sorischen Eigenschaften.

Nun wurden sie aufgefordert, mit ihren eige-
nen Worten zu beschreiben, worin sich die
Wisser innerhalb der gleichen Gruppe dhnlich
waren und was die Gruppen untereinander
unterschied. AbschlieRend sollten die Priifer
angeben, welche der Wassergruppen sie bevor-
zugten und welche sie eher ablehnten.

Das Ergebnis lieferte eine interessante Kurve,
die einen optimalen Mineraliengehalt zwischen
250 und 350 mg/L belegt. Die bevorzugten
Wisser wurden als kithlend und ohne
Geschmack beschrieben. Bei einem sehr hohen
Mineralstoffgehalt nimmt die Priferenz ab und
die Wisser werden als salzig, mineralisch,
adstringent, sauer und mit anhaltendem Nach-
geschmack charakterisiert. Wisser mit einem
sehr geringen Gehalt an Mineralien (unter 200
mg/L) hingegen wurden eher als muffig, medi-
zinisch, metallisch und bitter wahrgenommen.
Interessant ist die Tatsache, dass die in Plastik-
flaschen angebotenen Mineralwisser nicht
hiufiger mit dem Attribut ,abgefiilltes Wasser*
beschrieben wurden als die Leitungswisser.
Eine genauere statistische Analyse offenbarte
jedoch, dass Leitungswisser hiufiger einen
metallischen Geschmack aufwiesen als die
Tafelwisser in Flaschen. Auch konnten ein
Drittel der Verbraucher abgefiilltes Tafelwasser
von Leitungswasser unterscheiden.

DIE GUTE KOMBINATION

Leider gibt es noch keine wissenschaftliche
Studie tiber die Kombination von Wein und
Wasser. Einige Sachverhalte konnen aber trotz-
dem zusammengetragen werden: In der wis-
senschaftlichen Sensorik hat sich warmes
Wasser mit etwa 2 g/L Kochsalz als optimal
erwiesen, um die von Tanninen und Siuren
mitgenommenen Schleimhiute im Mund
sensorisch zu neutralisieren und wieder zu
beleben. Genau das Gegenteil ist der Fall,
wenn mineralarmes Wasser oder gar destillier-
tes Wasser eingesetzt wird. Als extrem hypoto-
nische Fliissigkeit entzieht es der Zunge und
dem Mundraum Salze und fithrt zu einer
oder gar adstringenten
Wahrnehmung, die nicht erholsam, sondern
ermiidend wirkt. Ahnliches kann beim Genuss

austrocknenden
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von stirker carbonisierten Mineralwissern
beobachtet werden. Der durch die Adstringenz
von Tanninen und Fruchtsiuren gestresste
Mundraum bekommt statt einer warmen
Erholungskur eine Attacke von vielen winzi-
gen Nadelstichen, ausgelost von der Reizung
durch die Kohlensiure. Was an einem kiihlen
Tag belebend und erfrischend wirken mag, ist
fuir den durch hiufigen Weingenuss ,generv-
ten“ Mundraum eine Tortur. Umgekehrt kon-
nen sehr mineralstoffhaltige und kohlensiure-
freie Wisser rasch ermiidend, erschlaffend
wirken, was der Konzentrationsfihigkeit
abtriglich ist. Reste stark salzhaltiger Wisser
kénnen sich auf die Verkostung des nichsten
Weines auswirken, da Salze, insbesondere
Kochsalz, wie ein Geschmacksverstirker auf
den nachfolgenden Wein wirken. Umgekehrt
ist bekannt, dass gereiften Weinen, denen es
bereits an Spannung fehlt, in Kombination mit
einer salzigen Speise, etwa Tapas oder einer
klassischen Suppe, wieder neues Leben einge-
haucht werden kann.

SAUREREGULIERUNG

Manche Mineralwisser werben mit einem
hohen Hydrogencarbonatgehalt, der den
angeblichen Siuretiberschuss in der Nahrung
und speziell im Wein entgegenwirken soll. In
der Tat benutzt die Oenologie das Kaliumhyd-
rogencarbonat zur Entsiuerung, da das abge-
spaltene Kalium sich mit der Weinsiure ver-
bindet und als Weinstein ausfillt, wihrend die
gebildete Kohlensiure zu Wasser und Kohlen-
dioxid zerfillt.

Leider kommt in den Mineralwissern kaum
Kalium vor und die tiberwiegende Menge des
Hydrogencarbonats kommt in Verbindung
mit Natrium vor. Dieses aber bildet mit den
Siuren des Weines keine unléslichen Salze, es
kommt also nicht zur Entsiuerung. Demge-
geniiber bilden das Calcium wie das Kalium
mit der Weinsiure ein unlosliches Salz. Rech-
net man also das chemische Entsiuerungspo-
tenzial des Kalium- und Calciumhydrogencar-
bonats in dem gerade fiir den Weingenuss
empfohlenen Staatl. Fachinger Mineralwasser
zusammen, so kann bei vollstindiger Reaktion
knapp ein halbes Gramm Weinsiure entsiuert
werden. Mehr aber auch nicht. Die siureregu-
lierende Wirkung des Hydrogencarbonats ist
also weniger auf die direkte Fillung von Wein-
siure zuriickzufiihren, sondern auf die Rolle
des Hydrogencarbonats auf die Pufferung des
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pH-Wertes im Blut, da diese zu 75 Prozent auf
Hydrogencarbonat beruht. Dies wird aber
weniger durch die Zufuhr von Hydrogencarbo-
nat iiber die Aufnahme z.B. aus einem Mineral-
wasser im Magen-Darmtrakt reguliert, sondern
viel direkter iiber die Aufnahme von CO, bei
der Verbrennung von Zuckern in den Muskeln.
Arbeitet man mehr als man atmet, etwa bei
raschem Laufen, nimmt der CO,-Gehalt im
Blut zu, das Blut wird angesiuert. Atmet man
nach dem Joggen kriftig nach, ohne viel Zucker
zu verbrennen, reichert sich iiber die Atemluft
das CO, wieder ab, der pH-Wert im Blut steigt
wieder auf einen normalen Wert. Sowohl die
Deutsche Gesellschaft fiir Ernihrung, als auch
die hessische Verbraucherzentrale bescheini-
gen dem gesunden Korper eine funktionieren-
de Siure-Basen-Regulation und erteilen der
sogenannten basischen Ernihrung, zu der
auch das Trinken von hydrogencarbonathalti-
gen Wissern zihlen soll, eine Abfuhr. Niemand
aber widerspricht, dass eine erhchte Wasserzu-
fuhr der Gesundheit forderlich ist.

Wo liegt also das Optimum fiir ein Mineral-
wasser in Kombination mit Wein? Je tanninrei-
cher oder sidurereicher die Weine, desto eher
sollte auf eine starke Carbonisierung verzichtet
werden. Eine leichte oder medium Carbonisie-
rung kann jedoch den Mundraum eher erfri-

schen als ein stilles Wasser. Im Mineralstoffge-
halt sollten Extreme vermieden werden, da zu
geringe Mineralgehalte den Mund austrock-
nen, wihrend zu hohe Mineralgehalte einen
stérenden Eigengeschmack entwickeln kon-
nen. Am wichtigsten aber ist es, ausreichend
Wasser zu trinken. <

PrROF. DR. ULriCH FISCHER, KOMPETENZZENTRUM

WEINFORSCHUNG, DLR RHEINPFALZ
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EXCLUSIV Classic Medium Naturelle

TONISSTEINER - Idealer Begleiter zum guten Wein
Zum Wein empfehlen Experten ausschlieBlich natirli-
ches Mineralwasser aus der Glasflasche, serviert in
einem diinnwandigen Glas. Bei der Auswahl des richti-
gen Mineralwassers spielen die ausgewogene Minerali-
sierung und der Gehalt an quelleigener Kohlensdure
eine entscheidende Rolle.

Tonissteiner Mineralwdsser erfiillen diese Anforde-
rungen in allen Punkten.

Tonissteiner Classic wird beispielsweise zu aromati-
schen, edelstiBen Weinen empfohlen. Mit Tonissteiner
Medium hat man den idealen Begleiter zu trockenen,
halbtrockenen und gereiften WeiBweinen. Tonisstei-
ner Naturelle ist flir Weine mit einem hohen Tannin-
gehalt, z.B. rote oder weiBe Barriqueweine die richtige
Wahl.

TONISSTEINE

PRIVATBRUNNEN

Privatbrunnen Tonissteiner Sprudel
Dr. C. Kerstiens GmbH - Heilbrunnen - D-56654 Brohl-Liitzing
Tel.: +49 (0) 2633 / 423-0 - Fax: +49 (0) 2633 / 423-160
Mail: info@toenissteiner.de
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