| WISSEN |

'd

L1

4 MiEEENE i Wein

MYSTERIUM ODER AUS-

DRUCK REAL EXISTIEREN-
DEN TERROIRS? KAUM
EINE SENSORISCHE
BESCHREIBUNG WIRD
ZURZEIT SO ENTHUSIAS-
TISCH, GLEICHZEITIG
ABER AUCH INFLATIONAR
BENUTZT WIE DER

BEGRIFF MINERALITAT.

Man spricht von mineralischen
Noten im Duft eines Rieslings
oder Sauvignon Blancs, von
einer mineralischen Struktur am
Gaumen und einem langen, von
einer mineralischen Siure ge-
prigten Nachgeschmack, bis hin
zu einer mineralischen Salzig-
keit auf der Zunge. Zugegeben,
letzteres ist jedem einleuchtend,
denn schlieRlich sind es die
weilllich-schimmernden Kristal-
le des Mineralsalzes Natrium-
oder Kaliumchlorid, die fiir den
salzigen Geschmack verantwort-
lich sind. Aber wem ist schon
einmal ein wirklich salziger
Wein begegnet?

Ein Grund dafiir, warum viele
Zeitgenossen  Mineralitit als
neumodisches Geschwitz abtun
mogen, ist die Tatsache, dass
die damit verbundenen sensori-
schen Eindriicke so verschieden
sind. Nicht wenige Fachleute
beschreiben einen Wein bereits
als mineralisch, wenn sie andere
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Geruchsnoten entdecken, als die
geldufigen fruchtigen, floralen
oder vom Eichenholz verursach-
ten Aromen. Auch wenn dies
sicherlich zu kurz gedacht ist, so
steckt doch ein Kérnchen Wahr-
heit darin, denn mineralische
Weine sind selten laute, von
iiberbordenden Aromen geprig-
te Weine. Vielmehr sind es eher
zuriickhaltende, ja fast karge
Weine, da exotische Fruchtnoten
oder ein siiRlich-rauchiges Toast
leicht die subtilen Signale der
Mineralitit tiberdecken.

Gerade franzosische Zeitgenos-
sen verweisen im Zusammen-
hang mit Mineralitit gerne auf
den Kalkstein- oder Feuerstein-
charakter eines Weines. In
Deutschland hingegen sagt man
den auf Schiefer oder Porphyr-
boden gewachsenen Weinen,
allen voran dem Riesling, eine
besondere  Mineralitit nach.
Wie stark sind wir aber durch
diese angelernten Assoziationen
in unserer Wahrnehmung beein-
flusst? Laufen wir bei der Ver-
bindung bestimmter Gesteins-
typen mit der sensorisch wahr-
nehmbaren Mineralitit nicht in
die Falle der “self fulfilling pro-
phecy”? Wenn wir verinnerlicht
haben, dass Chablis mit Kalk-
stein, Pouilly Fumé mit Feuer-
stein und Mosel mit Schiefer
gleichzusetzen sind, wer kann es
uns dann verdenken, dass bei
der Nennung dieser Herkiinfte
automatisch aus den Tiefen des
Unterbewusstseins die Minera-
litdt in unserer Nase steigt und
am Gaumen spiirbar wird? Soll-
ten Sie in einer Anwandlung
Humboldt'schen Forscherdrangs
tatsichlich die Zunge einmal in
direkten Kontakt mit Schiefer
oder Feuerstein bringen, so wer-
den Sie enttiuscht, denn das,
was Sie da wahrnehmen, trifft
nicht wirklich die Art von Mine-
ralitit, die Sie in den Weinen zu
finden glauben.

GIBT ES EINE WISSEN-
SCHAFTLICHE ANTWORT?
Einer der fithrenden Wissen-
schaftler, die das Terroir zu
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ergriinden versuchen, Kees van
Leeuwen, Weinbauprofessor an
der ENITA in Bordeaux, hilt die
Mineralitit im Wein als kaum
definierbar, eben weil sie nicht
durch eine spezifische Substanz
im Wein hervorgerufen wird.
Wihrend die griinen Aromen
eines  Cabernet  Sauvignons
durch das 2-Methoxy-3-isobutyl-
pyrazin, der wiirzige Blumen-
duft des Gewiirztraminers durch
Monoterpene oder die exotische
Frucht eines Sauvignon Blancs
durch 3-Mercaptohexanol her-
vorgerufen wird, so ist in der
Tat noch kein Geruchsstoff
identifiziert worden, der fiir
den mineralischen Geruch ver-
antwortlich zeichnet.

Wenn man sich also diesem
schwierigen Thema  wissen-
schaftlich nihern méchte, so
sollte man zuerst solche Weine
identifizieren, die sich durch
eine besonders starke Minerali-
tit auszeichnen. Eine Vorausset-
zung fiir die moglichst korrekte
und reproduzierbare sensorische
Beschreibug der Mineralitit be-
steht darin, dass alle Priifer sich
an dem gleichen sensorischen
Konzept orientieren. Im Rah-
men des Terroirprojektes Rhein-
land-Pfalz begaben wir uns im
Sensoriklabor des DLR Rhein-
pfalz in Neustadt auf die Suche,
einen von allen akzeptierten sen-
sorischen Standard fiir Minera-
litit zu entwickeln. Wir hielten
den Priifern eine Vielzahl von
Steinen und Mineralien, trocken
oder mit Wein beziehungsweise
Wasser befeuchtet unter die
Nasen. SchlieRlich wurden wir
bei einem weiflen Quarzit fiin-
dig: Dessen kantige Steinchen
erzeugten in Verbindung mit
einigen Millilitern Weiwein
eine Geruchsnuance, die mehr-
heitlich von den Priifern als
mineralisch erkannt und akzep-
tiert wurde. In der Tat erinnert
er an nasse Kieselsteine, ein
wenig an den Jodgeruch am
Meer oder beim Offnen frischer
Austern. Diese fast metallische,
leicht stechende Geruchsnuance
kann man auch in der Nihe von

Umspannungsstationen  oder
beim Schweifen wahrnehmen,
wo vermehrt Ozon gebildet wird.

Nachdem sich unsere 20 Priifer
mit dem mineralischen Ge-
ruchsstandard vertraut gemacht
hatten, bewerteten sie die Inten-
sitit dieser Mineralitit im Ge-
ruch und im Geschmack auf
einer zehn Zentimeter langen
Skala, als sie Rieslinge von den
unterschiedlichsten Terroirs der
Mosel, der Nahe, aus Rheinhes-
sen oder der Pfalz verkosteten.
Ebenso wurde auch die Inten-
sitit der anderen Geruchs- und
Geschmacksattribute  ermittelt.
Der nichste Schritt fiir die wis-
senschaftliche Bestandsaufnah-
me der Mineralitit bestand in
dem Aufspliren moglicher Ver-
wandtschaftsverhiltnisse  zwi-
schen dem mineralischen

Lasst sich Mineralitat
wirklich riechen und
schmecken? Oder sind
es die Assoziationen
unseres Gehirns, die
die Mosel an Schiefer
und damit an
Mineralitdt kniipft?
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Geruch oder Geschmack und
anderen Geruchs- oder Ge-
schmacksnoten. Zuerst fiel auf,
dass mineralischer Geruch und
Geschmack wenig miteinander
zu tun haben. Das erkennt man
an dem eher waagerechten Ver-
lauf der schwarzen Korrelations-
geraden in Abbildung 1. Thr zu
Folge kann man aus dem minera-
lischen Geschmack nur zu zehn
Prozent die Ausprigung des
mineralischen Geruchs vorhersa-
gen. So hatte der blau gekenn-
zeichnete Wein zwar eine mode-
rate Mineralitit im Geschmack
(3,1), im Geruch war er jedoch
deutlich  stirker  ausgeprigt
(4,85). Umgekehrt verhielt es
sich bei dem rot dar-

gestellten

Wein.
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Wenn also Mineralitit im
Geruch nur wenig vom minera-
lischen Geschmack gepragt wird
und umgekehrt, so stellt sich
die Frage, ob es andere Ver-
wandtschaftsverhiltnisse  gibt?
Dabei zeigte sich, dass der
hochste  Verwandtschaftsgrad
fir die Attribute Zitrone und
Buchsbaum festgestellt werden
konnte. In der Tat ist dies kein
ganz unerwartetes Ergebnis, da
es doch gerade die minerali-
schen Sauvignon Blancs oder
Rieslinge sind, die hiufig mit
Zitrone, Grapefruit und der
etwas eigenwilligen Nuance des
Buchsbaums beschrieben wer-
den. Aus dem niedrigen
Bestimmtheitsmafl (R2) kann
man aber ablesen, dass mit
Zitrone oder Buchsbaum der
mineralische Geruch nur zu 33
und 37 Prozent vorhergesagt
werden kann (siehe Abbildung
2). Eine sehr viel engere, aber
umgekehrte, Beziehung konnte
fur die Attribute Mango/Mara-
cuja oder Honigmelone aufge-
deckt werden: Je intensiver ein
Riesling also nach exotischen
Friichten riecht, desto schwi-
cher ist der mineralische Geruch
vorhanden. Hiermit wird ein

wissenschaftlicher Beleg fur die
anfangs formulierte Vermutung
geliefert, dass gerade die Abwe-
senheit fruchtiger, wiirziger
oder blumiger Aromen die
Mineralitat férdert.

MINERALITAT UND SAURE
Beim mineralischen Geschmack
konnten etwas stirkere Ver-
wandtschaftsverhiltnisse ver-
zeichnet werden, insbesondere
im Kontext der Siureauspri-
gung. So steigt die geschmack-
liche Mineralitit an, wenn die
Weine insgesamt saurer schme-
cken. Umgekehrt gilt dann aber
auch, je geringer die Siure,
desto seltener werden die Weine
als mineralisch beschrieben.
Schaut man sich das Siureemp-
finden genauer an, so steigt die
Mineralitit dann an, wenn die
Sdure eher spitz als rund und
das Mundgefiithl eher hart als
weich empfunden wird. Aber
auch hier zeigt sich, dass Mine-
ralitit mehr ist als ein anderer
und damit austauschbarer Be-
griff fiir Siure, denn letztere
kann den mineralischen Ge-
schmack nicht zu 100 Prozent
erkliren, sondern nur zu 50 Pro-
zent (siehe Abbildung 2).

An dieser Stelle muss einschrin-
kend daran erinnert werden,
dass sich das Terroirprojekt
Rheinland-Pfalz allein auf Ries-
ling beschrinkte. Bei anderen
Rebsorten und Terroirs, etwa
den Chasselas-Weinen vom Gen-
fer See, treten auch nach der
malolaktischen Girung bei redu-
zierter Siure markante minera-
lische Noten auf, etwa, wenn die
Weine von der grandiosen Ter-
rassenlage Dézaley stammen. Im
Gegensatz zu den benachbarten
Parzellen wachsen diese Reben
aber nicht auf einem durch Glet-
scher aufgeschobenen Morinen-
boden, sondern auf einem ilte-
ren grauen Sandstein. Gerade
dem Buntsandstein wird aber
auch in Deutschland in Verbin-
dung mit dem Riesling ebenfalls
eine besondere Mineralitit im
Geschmack nachgesagt.

Aber es ist nicht nur die Wein-,
Apfel- und Milchsiure, die mit
der mineralischen Wahrneh-
mung am Gaumen in Verbin-
dung gebracht wird, sondern
auch die Kohlensiure und sogar
die zugesetzte schwefelige Siu-
re. Ein Teil der Mineralik beruht
auf einem adstringenten Mund-

gefithl. Der Gaumen wird hart
und fiihlt sich trocken und ein
wenig pelzig an, wie bei der
Adstringens der Gerbstoffe. Dies
ist nicht verwunderlich, da auch
Mineralsiduren bekannt dafiir
sind, zur Adstringens eines Wei-
nes beizutragen. Ebenfalls mu-
ten mineralische Weine am Gau-
men eher kiihl an.

KOMMT MINERALITAT VON
MINERALIEN?

Die mancherorts auch als Salzig-
keit beschriebene Mineralitit
wirft die naheliegende Frage auf,
ob es nicht die Mineralien des
Bodens, die iiber Wurzeln und
Stamm der Rebe in die Traube
und damit in den Wein gelan-
gen, Ausloser der Mineralitit
sind. Hierzu merkt Kees van
Leeuwen an, dass, wenn Minera-
litdit im Wein von spezifischen
Mineralien wie Kalium, Magne-
sium, Calcium oder Phosphor
abhingig wire, es ein Einfaches
wire, die Mineralitit im Wein
durch eine verstirkte Diingung
dieser Mineralstoffe zu erhéhen.
Weinbauliche Versuche belegen
aber, dass dem nicht so ist und
das ist auch gut so, weil dann die
Mineralitit eines Weines weni-
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Abbildung 1: Beziehung zwischen mineralischem Geruch und Geschmack
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Abbildung 2: Was erklart Mineralitat im Geruch und Geschmack?
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ger mit dem einmaligen und
nicht austauschbaren Terroir zu
tun hitte, sondern mehr damit,
wie tief in den Diingersack
gegriffen wurde.

Eine Beziehung zur Rebernih-
rung besteht aber doch, denn es
sind gerade Weine von kargen,
nihrstoffarmen Béden, wie dem
Porphyr, dem Schiefer oder dem
Kalkmergel, die mit einer hohe-
ren Mineralitit aufwarten koén-
nen. Vermutlich fithrt die gute
Nihrstoffversorgung auf ande-
ren Boden zu einer verstirkten
Bildung von Aromastoffen, die
das subtile Signal der Mineralitit
itberdecken kénnen.

MINERALITAT UND SCHWEFEL
Diese auf den ersten Blick seltsa-
me Verkniipfung ist beim nihe-
ren Hinsehen gar nicht so abwe-
gig. Schligt man zum Beispiel
zwei Feuersteine aneinander, so
entsteht fiir wenige Bruchteile
einer Sekunde der Geruch abge-
brannter Streichholzer und weckt
Assoziationen von Mineralitit.
Eine lingere Lagerung der Jung-
weine auf der Hefe fordert den
reduktiven Charakter eines Wei-
nes, der eine geruchliche Elimi-

nierung der Schwefelverbindun-
gen durch Oxidation verhindert.
Dieser reduktive Ausbau erhoht
die wahrgenommene Mineralitit,
und es war die Gruppe von Prof.
Denis Dubourdieu an der Univer-
sitit in Bordeaux, die mit dem
Benzylmethanthiol einen schwe-
felhaltigen Aromastoff im Sauvi-
gnon Blanc identifizierte, der mit
der mineralischen Feuersteinnote
in Verbindung gebracht wird.
Auch wenn erst die Hefe dieses
Thiol aus geruchslosen Vorliufer-
substanzen freisetzt, so werden
diese Vorliufer in der Traube ge-
bildet, vielleicht auch in Abhin-
gigkeit von verschiedenen Ele-
menten des Terroirs. Auch die
Zugabe schwefeliger Siure ver-
mag in Verbindung mit einem
niedrigen pH-Wert, der meist
in sdurereichen Weinen vorliegt,
eine dezente mineralische Note
zu erzeugen.

MINERALITAT UND ROTWEIN

Bisher stand die Mineralitit der
Weilweine im Vordergrund und
es stellt sich die Frage, ob diese
auch in Rotweinen vorkommt.
Spontan mochte man dies ver-
neinen, aber wenn man an
Cabernet Francs von der Loire,

Syrah von der oberen Rhoéne
oder traditionell vinifizierte Bor-
deaux-Weine denkt, tauchen
auch Assoziationen mit Minera-
litit auf. In der Tat kann man
einige  Begriindungen  dafiir
geben: Die fiir die Rebsorten
Cabernet Sauvignon und Franc
typischen Methoxypyrazine wei-
sen nicht nur den Geruch nach
griner Paprika auf, sondern
erinnern auch an staubige Kar-
toffeln, was wiederum mit Mine-
ralitit assoziiert werden kann.
Am Gaumen hingegen 16sen die
Gerbstoffe der Rotweine eine
jhnliche Adstringens aus, wie
es bei Mineralsiuren der Fall
ist, zumal die genannten Rot-
weine eher zu den siurereichen
Vertretern zihlen.

FAZIT

Auch wenn es noch ein langer
Weg ist, dass die sensorische
Beschreibung der Mineralitit
umfassend akzeptiert und fiir
jedermann verstindlich genutzt
wird, so ist es eine Tatsache, dass
es diese sensorische Dimension
in Wein gibt. Es sind bestimmte
Rebsorten, insbesondere weife,
die eine besondere Neigung zur
Mineralitit haben. Gerade siure-
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betonte Sorten wie Riesling oder
Sauvignon Blanc weisen in Ver-
bindung mit kargen, skelettrei-
chen und nihrstoffarmen Béden
ein hohes Mafl an Mineralitit
aus. Es bedarf auch einer defen-
siven, keine eigene Akzente
setzenden Kellerwirtschaft, diese
subtilen Signale herauszuarbei-
ten, ebenso wie in ihrer Wiich-
sigkeit reduzierte Weinberge.

Kehren wir zuriick zum Ausgang
des Artikels und der Frage, wa-
rum gerade der Begriff der Mine-
ralitit so beliebt ist. Offensicht-
lich, weil er direkten Bezug zu
dem Ort nimmt, wo die Rebe ihre
Waurzeln hat, zum Weinberg und
seinem Boden. Serios betrachtet,
sind es aber nur wenige Rebsor-
ten, Terroirs und Weinstile, die
in gegenseitiger Wechselwirkung
die sensorische Dimension der
Mineralitit in Geruch und Gau-
men erfahrbar machen. Es ist
daher ratsam, dieses sicherlich
nicht mystische, aber doch eher
seltene Attribut sparsam und
zuriickhaltend zu verwenden. D

PROF. DR. ULRICH FISCHER,
ABTEILUNG WEINBAU UND OENOLOGIE
AM DLR RHEINPFALZ IN NEUSTADT

Beziehungen zwischen Mineralitét und

Sdureattributen
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Abbildung 3: Wie beeinflusst Sdure den Eindruck von Mineralitat?
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Nur wenige Rebsorten, Terroirs und Weinstile machen Mineralitat erfahrbar
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