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Der Schatz im Weinberg
Historisch betrachtet hat der mensch schon 
immer reben an klimatisch bevorzugte 
orte gepflanzt; dort wo im Frühjahr der 
erste schnee abtaute oder im sommer trotz 
großer Hitze die Weinstöcke immer noch 
etwas Wasser fanden. dabei nutzte man 
gerade die standorte, die nicht für den 
anbau von Feldfrüchten geeignet waren, da 
sie zu steil oder der boden zu steinig war. 
so ist es nicht verwunderlich, dass tra di­
tionell bewirtschaftete Weinberge eher 
karge böden aufweisen, entstanden aus 
alten geologischen Formationen wie devon­
schiefer, vulkanischem Porphyr, muschel­
kalk oder buntstandstein. dabei erschließen 
tief eingegrabene Flüsse ebenso wie ver    wer­
fungen der Gesteinsschichten 200 bis 400 
millionen alte geologische Formationen. so 
variieren Weinbergböden nicht nur in ih     rer 
stofflichen Zusammensetzung, sondern 
auch in ihren bodenphysikalischen eigen­
schaften, die maßgeblich die erwärmbarkeit 
der böden und ihr vermögen, Wasser zu 
speichern, bestimmen.  

Was ist das – Terroir?
das Zusammenspiel dieser naturgegebenen 
standortfaktoren und ihre Wechselwirkung 
mit der rebe werden weltweit in dem 
begriff terroir zusammengefasst. die ein­
zigartigkeit des terroirs eines Weinbergs 
bedingt die besondere Qualität und typizi­
tät eines Weines, die im idealfall unabhän­
gig ist von den notwendigen weinbaulichen 
und oenologischen eingriffen des Winzers 
und auch über den Wechsel der Jahrgänge 
erkennbar bleibt. an diesem beitrag des 
menschen in ausübung seiner rolle als 
Winzer und kellermeister scheiden sich die 
Geister: Während die Puristen den Faktor 

,Unappetitlich‘, 
werden nicht wenige 

Leser denken, wenn sie die 
Überschrift wörtlich 

nehmen und sich 
vorstellen, die Suspension 

von gelbem 
Buntsandstein mit grauem 

Schiefer vergleichen 
oder gar verkosten zu 

müssen. 
Müssen Sie auch gar nicht; 

wir verraten, welches 
sensorische Abbild 

Böden und Weinberge 
im Glas hinterlassen.

mensch ganz aus der terroir­Gleichung 
he raushalten möchten, führen die realisten 
gute argumente für die einbeziehung des 
menschlichen schaffens an: Weinberge sind 
kulturlandschaften, die häufig erst durch 
menschenhand entstanden sind. die Wahl 
der rebsorte, der unterlage, der Pflanz­
dichte und der erziehungsform stellen 
ebenfalls menschliche eingriffe dar, ebenso 
wie der ausbau der Weine im Holzfass oder 
edelstahltank. vor diesem Hintergrund ist 
es bemerkenswert, dass im burgund die 
qualitative klassifizierung der Weine in  
village, Premier cru und Grand cru­Quali­
täten allein auf der Güte der Weinberge, des 
terroirs, beruhen, während im médoc seit 
1855 die Weingüter selbst klassifiziert wer­
den und der Faktor mensch berücksich­
tigung findet.

Das Terroir im Weinglas?
nun gibt es in der wissenschaftlichen lite­
ratur eine große anzahl von Publikationen, 
die sich detailliert mit der Geologie, den 
böden, den Geländeprofilen der Weinberge 
und dem lokalen klima auseinandersetzen. 
die für den Weintrinker und connaisseur 
aber entscheidende Frage wurde bisher nur 
ganz selten adressiert: Welchen einfluss 
nimmt das terroir auf die sensorische aus­
prägung der Weine und damit auf den 
Genusswert des Weines. dieser nicht einfa­
chen Fragestellung widmeten sich in zwei 
doktorarbeiten andrea bauer, stefan 
koschinski und ulrich Fischer in einem 
Forschungsprojekt am kompetenzzentrum 
für Weinforschung in neustadt a. d. Wein­
straße. dabei stellten sie die sensorik in den 
mittelpunkt ihrer untersuchungen und 
erforschten, wie stark verschiedene Wein­
berge an mosel, nahe, ahr und aus rhein­
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Den Boden 
schmeckbar machen
anhand der sensorischen Profile in abbil­
dung 1 werden zwei lagen verglichen, die 
gerade einmal zwei kilometer voneinan­
der entfernt sind und somit fast identische 
klimatische bedingungen aufweisen und 
vom gleichen Weingut bewirtschaftet wer­
den. umso erstaunlicher sind die großen 
sensorischen unterschiede: auf dem kräf­
tigen, lehmigen und mit vielen basaltstei­
nen durchsetzten boden des Forster Pech­
stein, dessen name sich von den dunkel 
gefärbten steinen ableitet, reifte 2004 ein 
riesling heran, der intensiv von gelben 
und exotischen Früchten wie Zitrone, 
Pfirsich, aprikose, mango und maracuja 
geprägt ist. demgegenüber kann der ries­
ling aus dem deidesheimer kieselberg, 
einem verwitterten buntsandsteinboden 
mit beimengung von zerkleinertem sand­
stein, eine markante, etwas spitz und hart 

schmeckende säure aufweisen. Während 
er in mineralität und apfelaroma dem 
Pechstein nicht nachsteht, fehlen ihm die 
opulente Fruchtfülle und gelben Farb­
nuancen. Welcher Wein nun besser ist, 
müssen die Weintrinker selbst entschei­
den: Wer eher einen rassigen, säurebeton­
ten und etwas schlankeren riesling bevor­
zugt, hat seine Freude mit dem deideshei­
mer kieselberg, wer hingegen ein üppiges 
Füllhorn an exotischen Früchten gepaart 
mit einer milden säure sucht, der wird 
den Forster Pechstein vorziehen.
   
auch die beiden terroirs des Weingutes 
rebholz in abbildung 2 liegen nur zwei 
kilometer voneinander entfernt und ver­
gleichen den einfluss eines buntsand­
steinbodens aus dem siebeldinger son­
nenschein mit dem rotliegenden aus dem 
birkweiler kastanienbusch. dieses leuch­
tend rote, eisenhaltige sedimentverwitte­
rungsgestein entstammt dem erdzeitalter 
des Perm und ist 300 millionen Jahre alt. 
erneut kann der auf dem nährstoffarmen 
buntsandsteinboden gewachsene riesling 
mit einer ausgeprägten säure aufwarten, 
vergleichbar mit dem Wein aus dem dei­

hessen und der Pfalz in der lage sind, die 
Zusammensetzung von säuren und aroma­
stoff en in rieslingweinen zu verändern und 
so einfl uss auf Geruch und Geschmack zu 
nehmen. in fünf aufeinanderfolgenden 
Jahrgängen wurden rieslingtrauben aus 24 
Weinbergen gelesen, die zu einem kleinen 
teil im technikum des kompetenzzentrum 
Weinforschung exakt die gleiche vinifi       ­
kation erfuhren, während der Großteil der 

trauben betriebsüblich in den Weingütern 
ausgebaut wurde. trainierte Prüfer gaben für 
jedes der abgefragten Geruchs­ und Ge ­
schmacksmerkmale die wahrgenommene 
intensität auf einer skala von eins bis zehn 
an. so entstand eine vielzahl sensorischer 
Profi le, anhand derer sehr genau ablesbar ist, 
in welcher aroma­ und Geschmacksnote sich 
die Weine der verschiedenen terroirs unter­
scheiden und in welchen sie sich gleichen. 
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Abb. 2: Sensorisches Profi l von Rieslingen vom Buntsandstein und Rotliegenden (Jhg. 2004)

Abb. 1: Sensorisches Profi l von Rieslingen vom Buntsandstein und Basalt (Jahrgang 2004) 
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desheimer kieselberg in abbildung 2. der 
riesling vom rotliegenden hingegen zeigt 
eine verhaltene säure und besticht durch 
kräftige Fruchtaromen von rhabarber, 
Pfirsich, aprikose, mango, maracuja und 
Honigmelone. interessant ist dabei die 
tatsache, dass sowohl in Farbe, minera­
lität, Zitrone, Grapefruit, rauchigen und 
blumigen noten, sowie den grünen asso­
ziationen von Gras, buchsbaum und 
bohne sich die beiden terroirs sensorisch 
kaum unterscheiden.

der direkte vergleich von zwei 70 kilometer 
entfernt in der Pfalz und rheinhessen 
liegenden kalksteinböden in abbildung 3 
zeigt eindrucksvoll auf, wie ähnlich die bei­
den rieslinge in ihrem aromaprofi l sind. 
mit ausnahme von etwas mehr mineralität 
und Zitronenduft im Wein aus der südpfäl­
zer kalmit und einem blumigen Plus des 
rieslings aus dem rheinhessischen Feuer­
berg sind die Profi le fast deckungsgleich. 
demgegenüber unterscheiden sich die 
Weine unverkennbar in ihrer säurestruktur, 
was nicht allein dem terroir geschuldet sein 
wird, sondern auch der individuellen Hand­
schrift des Winzers.
   
sicherlich der stärkste beweis für die prä­
gende Wirkung des ausgangsgesteins für 
die Weinsensorik liefert die Gegenüber­
stellung von zwei rieslingen in abbildung 
4, deren rebstöcke beide in roten sedi­
mentgesteinen wurzeln. Wie der name 
Ürziger Würzgarten an der mittelmosel 
schon suggeriert, duften die Weine aus 
dieser steillage aromatischer, würziger 
und rauchiger als ihre nachbarn, die auf 
grauem schiefer gewachsen sind. obwohl 
der riesling aus dem 150 kilometer süd­
lich gelegenen birkweiler kastanienbusch 
stammt, gibt es frappierende sensorische 
Übereinstimmungen mit dem moselries­
ling. dies ist umso erstaunlicher, da jeder 
Punkt auf der intensitätsskala aus dem 
mittel von 39 einzelverkostungen gebildet 
wird. Zur hohen vergleichbarkeit hat 
neben dem ähnlichen terroir auch der 
ausbau der trauben unter identischen 
bedingungen im technikum beigetragen, 
so dass weder mosel­ noch pfalztypische 
ausbaumethoden im Weinkeller zum tra­
gen kommen konnten. 
   
eine Zusammenfassung der sensorischen 
Prägung der rieslinge durch die vier typi­
schen ausgangsgesteine der Pfalz ist in 
abbildung 5 dargestellt, basierend auf dem 
mittel aller sensorischen Profi le von der 
gleichen geologischen Formation. Zur 
gezielten suche nach charakteristischen 
aromanoten und art der säureausprägung 
fasst tabelle 1 die sensorische typizität der 
fünf wichtigsten ausgangsgesteine zusam­
men, auf denen in deutschland riesling 
angebaut wird.  

Terroirprägung 
gereifter Weine
riesling zählt zu den rebsorten, dessen Weine 
ein gutes reifepotenzial nachgesagt wird. 
nicht nur restsüße auslesen und dessertwei­
ne, sondern auch große trockene riesling kön­
nen noch nach zehn Jahren ein echter Genuss 
sein; manche Zeitgenossen behaupten sogar, 
dass sie erst nach fünf Jahren ihren Höhe­
punkt erreichen. so vertreten die Winzer des 

elsass die meinung, dass sich die sensorische 
terroirprägung in rieslingen erst nach ein 
paar Jahren Flaschenreife off enbart, da die 
aromatik junger Weine noch zu stark von 
den Gäraromen bestimmt ist. um die nach­
haltigkeit des für verschiedene terroirs spe­
zifi schen sensorischen Profi ls über die Fla­
schenreife zu überprüfen, verkosteten wir die 
Weine des 2004er Jahrgangs ein zweites mal 
nach drei Jahren. stellvertretend ist in abbil­
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Abb. 4: Sensorisches Profi l von Rieslingen vom Rotliegenden Pfalz und Mosel (Jhg. 2005)

Abb. 3: Sensorisches Profi l von Rieslingen vom Kalkstein Pfalz und Rheinessen (Jhg. 2005)
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dung 6 der vergleich des deidesheimer 
kieselbergs mit dem Forster Pechstein 
gezeigt. dabei werden die sensorischen 
intensitäten für den aus dem deideshei­
mer kieselberg stammenden Wein als 
referenz mit 100 Prozent gleich gesetzt. 
das sensorische Profil des Forster Pech­
steins ist ebenfalls prozentual aufgetragen 
und zwar mit bezug auf den deidesheimer 
kieselberg nach einem Jahr Flaschenreife 

und erneut nach vier Jahren Flaschenreife. 
es zeigt sich nun, dass mit ausnahme der 
Geruchsnoten rhabarber, rauchig und bro­
tig/buttrig/hefig das sensorische Profil über 
drei Jahre Flaschenreife hinweg überra­
schend stabil blieb.  

Defensive Kellerwirtschaft
bei der sensorischen Prägung durch das ter­
roir handelt es sich eher um filigrane unter­
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Abb. 6: Einfluss der Flaschenreife auf die sensorische Ausprägung des Terroirs

Abb. 5: Sensorisches Profil verschiedener Ausgangsgesteinen Pfalz (Jahrgang 2004) 

schiede, die nicht so offensichtlich und für 
jeden laien erkennbar sind, wie ein ver­
gleich eines rieslings mit einem aus­
drucksstarken sauvignon blanc, oder gar 
mit einem im barrique vergorenen char­
donnay. daher bedarf es einer defensiven 
kellerwirtschaft, um diese subtilen signale 
aus dem Weinberg zu erhalten und nicht 
durch oenologische akzente zu maskieren, 
zu übertönen. Während der traubenverar­
beitung gilt es, den Übertritt der für die 
terroirprägung verantwortlichen aroma­
stoffe aus der beerenschale in den most 
mittels einer maischestandzeit von vier bis 
zwölf stunden zu verbessern. die nach ­
folgende vergärung erfolgt möglichst in 
einem edelstahltank mit einer neutralen 
reinzuchthefe, da sowohl die spontan­
gärung, als auch der ausbau im neueren 
Holzfass den zarten sensorischen Fußab­
druck aus dem Weinberg bereits überla­
gern könnten.  

Alleinstellungsmerkmal 
Terroir
Gelingt es den Winzern, durch kluges Han­
deln im Weinberg und keller tatsächlich das 
terroir im Weinglas riech­ und schmeckbar zu 
machen, so ist es für ihre kunden einleuch­
tend und nachvollziehbar, wenn das etikett 
Hinweise auf das ausgangsgestein geltend 
macht oder das besondere terroir großer 
lagen auslobt. auf dieser basis wird das ter­
roir zu einem wichtigen alleinstellungsmerk­
mal im globalen Wettbewerb der Weinerzeu­
ger. rebsorten können auf der ganzen Welt 
angebaut werden, oenologische verfahren 
oder Hefen sind weltweit einsetzbar, aber der 
schiefersteilhang der mosel, der muschelkalk 
in Franken, das vulkangestein des kaiser­
stuhls oder die buntsandsteinböden der Pfalz 
können in ihrem Zusammenspiel mit ries­
ling, silvaner oder Grauburgunder weder 
kopiert noch imitiert werden. terroir stellt 
nicht nur eine Quelle für erstklassige Weine 
dar, die von unterschieden und einzigartig­
keit geprägt sind, wie der australische ries­
ling­Papst brian crozer einmal zutreffend 
ausführte, ökonomisch betrachtet schafft ter­
roir die basis für eine verbesserte regionale 
Wertschöpfung mit hochwertigen Weinen. 
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Terroir und Kultur
schließen möchte ich mit statements von 
zwei Protagonisten des terroir­Gedankens 
in deutschland, die zwei unterschiedliche 
und durchaus polarisierende aspekte the­
matisieren. so charakterisiert Hansjörg 
rebholz in dem äußerst lesenswerten buch 
„riesling“ von christina Fischer und ingo 
swoboda seine Philosophie wie folgt: „mit 
riesling kann ich die gesamten komponen­
ten eines Weinbergs ... so herausarbeiten, 
dass man die Herkunft riechen und schme­
cken kann. obwohl das, was rund um den 
ort, wo die rebe ihre Wurzeln hat, passiert, 
von Jahr zu Jahr variiert, sollte die charakte­
ristik der lage unbedingt schmeckbar sein. 
es geht um die Wiedererkennbarkeit.“ nur 
auf den ersten blick widersprüchlich postu­
liert hingegen reinhard Heymann­löwen­
stein: „terroir beschreibt das umfassende 
und komplexe „system Weinberg“.  terroir­
Weine gehören in die Welt der kultur. sie 

sind nicht wissenschaftlich zu erfassen oder 
gar objektiv zu bewerten. sie sind subtil und 
voller Finessen, unkalkulierbar, veränderlich, 
hinterfragend, provozierend, alles in Frage 
stellend.“ Während bei rebholz die natur des 
terroirs über den menschen dominiert, ist es 
für Heymann­löwenstein der mensch, der 
das Gesamtkunstwerk terroir schaff t. sie 
beleuchten zwei seiten der gleichen medaille 
terroir­Wein: rebholz beschreibt die hand­
werkliche kunst, dem terroir eines Wein­
bergs individuelle und aussagekräftige Weine 
abzuringen, Heymann­löwenstein die kultu­
relle dimension des Weines, der in der Wahr­
nehmung des Weintrinkers zu einem einzig­
artigen und unvergleichbaren Genuss wird – 
im besten sinne des Wortes zu einem 
berauschenden erlebnis.   

Prof. Dr. Ulrich Fischer,
 Kompetenzzentrum Weinforschung 
 am DLR Rheinpfalz

Charakteristische Aromanoten im Riesling für verschiedene Ausgangsgesteine

Ausgangsgestein Charakteristische Aromanoten

Basalt Zitrone, Grapefruit, mineralisch, 
 rauchig, runde Säure  

Buntsandstein mineralisch, Zitrone, Grapefruit, 
 blumig, Buchsbaum, spitze Säure  

Kalkstein Mango, Maracuja, Pfi rsich, 
 Honig, Karamell, runde Säure  

Rotliegendes Buchsbaum, mineralisch, rauchig, 
 Honigmelone, blumig, runde Säure  

Schiefer Apfel, Zitrone, Grapefruit, 
 mineralisch, dominante Säure  

 Honigmelone, blumig, runde Säure  
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