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von Dr. Reinhold Gutser und Dipl.-Ing. agr. Sabine Bous*

In zwei friiheren Arbeiten haben wir uns mit den Grundlagen der unmittelbaren
Verwertung von Schiempe auf landwirtschaftlich genutzten Flachen beschaftigt:
im Vordergrund stand der Umsatz des Schlempestickstoffs im Boden und die Be-
urteilung der Auswaschungsgefahrdung nach Applikation der Schiempe in den
Wintermonaten (Gutser und Amberger, 1989, Gutser, 1998). Die Grundaussagen

dieser Publikationen waren folgende:

Einleitung

Die sachgeméafle Anwendung von
Schlempe in den Wintermonaten (bis 15 -
40 m® Schlempe/ha je nach Pilanzenart
und Auswaschungsgefahrdung des Stan-
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dortes) garantiert ein nur geringes Ver-
lustrisiko fur den Schlempestickstoff
(NO3-Auswaschung, NHx-Emission). Der
enthaltene nahezu ausschliellich orga-
nisch gebundene Stickstoff setzt sich im
Boden insbesondere bei niedrigen Tem-
peraturen langsam um, so daf3 ein Aus-

bringverbot fur Schlempe im Winter ahn-
lich wie fur Gulle oder Jauche (Dungever-
ordnung, 1996) nicht notwendig wird.

Trotz dieses Sachverhaltes wurde von
Landwirten und insbesondere auch
gewerblichen Brennereien Interesse
bekundet, Gber geeignete Verfahren der
Schlempelagerung die Verwertung des
Schlempestickstoffs noch weiter zu opti-
mieren, in dem die Schlempeapplikation
wahrend des Winters insbesondere bei
langeren ungunstigen Witterungs- und
Bodenverhéltnissen zugunsten einer
dann gezielten Ausbringung zu Vegetati-
onsbeginn eingeschrankt werden kann.
Diese zusatzlichen Verwertungsmoglich-
keiten der Schiempe kénnte vor allem fur
gewerbliche Brennereien essentiell wer-
den, nachdem die am 21. September
1998 rechtskréftig gewordene Bioabfall-
verordnung deren anfallende Schlempe
als Sekundarrohstoffdiinger definiert; far
flissige, N-haltige Sekundarrohstofidun-
ger hat die Dingeverordnung ein Aus-
bringverbot wahrend des Winters (15.
November bis 15. Januar) ausgespro-
chen.

Die Lagerung von Schlempe ist derzeit
ein weithin ungeldstes Problem, insbe-
sondere wegen der starken Geruchsent-
wicklung, welche die Verwertungsqualitat
der Schiempe erheblich beeintrachtigt.

Auf die besonderen Vorteile von ,Biogas-
schlempen”, sowohl hinsichtlich ihrer
Lagerfahigkeit als auch ihrer gezielten
Dingewirkung (hoher Anteil an NHs-
Stickstoff am enthaltenen Gesamtstick-
stoff) wurde bereits friher hingewiesen
(Gutser, 1998). Ahnlich positive Erfahrun-
gen liegen auch fur Biogasgillen vor
(Gutser et al., 1988). Bezuglich verfah-
renstechnischer Angaben zur Biogasge-
winnung aus Schlempe wird auf Behmel
und Gleixner (1997) verwiesen.

Aufgabe dieses Forschungsvorhabens
war es, nach weiteren einfach handhab-
baren Moglichkeiten der Schlempelage-
rung zu suchen, mit denen insbesondere
die sehr unangenehme Geruchsentwick-
lung kontrolliert oder zumindest merklich
eingeschrankt werden kann. Zu diesem
Zweck wurden in das Versuchsprogramm
sowoh! technologische (Beluftung,
Homogenisierung) als auch chemische
(Zugabe von Cyanamid (,Alzogur®))
Anséatze aufgenommen: |
— Beluftung wird vor allem im Zusam-
menhang mit der Gullelagerung als
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Zur Situation

positive MaBBnahme flr eine Geruchs-
hemmung erwahnt (u.a. Thalmann,
1985).

— Homogenisierung geht auf eigene
Erfahrungen mit der Schlempelagerung
zuruck (Gutser, 1988), wo insbesonde-
re in einer dunnflussigen Deckschicht
des Schiempeprofiles ein starker C-
und N-Umsatz mit hoheren pH-Werten
beobachtet wurde.

— Far ,Alzogur® liegen vielfaitige Ergeb-
nisse zu dessen geruchshemmender
Wirkung u.a. fur Gualle (Blendi, 1985,
Ruppert et la., 1985) und Klarschlamm
(Mudrack et la., 1977, Semar, 1980)
VOr.

Versuchsdurchfuhrung
und Methodik

Die Durchfahrung von Lagerversuchen
fir biologisch abbaubare flussige Stoffe
wirft grundsétzlich eine Vielzahi offener
Fragen auf, insbesondere auch deshalb,
weil die Praxisbedingungen in mehr oder
weniger  mikrobiell ~ kontaminierten
GroBlagern nur schwer nachzuahmen
sind (Lagervolumen, ZufluBmengen- und
verteilung, Temperaturverlauf, aerobe/
anaerobe Zonen, Kontamination mit
Faulnismikrobiologie etc.). Die in Modell-
versuchen erarbeiteten Ergebnisse
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bedldrfen stets einer sehr vorsichtigen
Interpretation.

Lagerungsversuche: Es wurden insge-
samt 4 Versuche mit je 4-monatiger Lauf-
zeit in 1m> groBen Lagerbehaltern (1 x
0.9 x 1.1 m®) mit 70%iger Befiillung (Full-
hohe 75 cm) bei Lagertemperaturen von
5 - 15° C (steuerbar) durchgefuhrt. Ver-
wendet wurde durchwegs Kartoffel-
schlempe.

Die Versuchsansatze | bis IV naherten
sich zunehmend mehr praxisnahen Lage-
rungsbedingungen:

|. Befullung in 2 Teilgaben in mehr oder

— —— e s
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Zur Situation

Abb. 1:

Geruchsentwicklung von Schiempe bei unterschiedlichen Lagerungssystemen

Versuch |: Befullen in 2 Teilgaben — Lagerraum: 10-15°C

erste Gabe erfolgte zu heifler Schlempe

Versuch lll: einmaliges Beflllen (+ RiGllle) — Lagerraum: 18 °C
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Versuch Il: einmaliges Befillen — Lagerraum: 8 -14°C

geschlossene Lagerung

zu abgekuhiter Schiempe)

Versuch IV: Befiillen Gber 6 Wochen (+ RiGille) — Lagerraum: 18 °C

120 120

100 -{ =% 100 2% 93
80 80—
2 > |
5 60 — e 60
2 40+ $ 40+
E 20 6 8 e 20— 7 14
w 0 l | I w0 l ! T m
O . . . O .

Kontrolle Homogenis. Belliftung Beliiftung Kontrolle 1x Alzogur Beliftung Kontrolle
1x pro Woche 6 h/Tag dauernd (in 3 Teilgaben dauernd  mit Klarschlamm

weniger sterile Lagerbehalter; Zugabe
von ,Alzogur® (s. unten) zu heif3er
Schlempe (60° C)

Il. Beflillung in einer Gabe

Itl. Befullung in einer Gabe, aber zu kon-
taminierten Lagerbehaltern — Faulnis-
biologie® durch Rindergulle (101/
Behalter) — ,Alzogur’ zu abgekuhiter
Schlempe

V. Befullung des Behalters im Zeitraum
von 6 Wochen durch tagliche Zufuhr
von 20 | frischer, d.h. heiBer Schlempe
(70° C) = Simulation einer praxisnahen
Beflllung des Lagers; Faulnisbiologie
durch Kontamination mit Rindergulle
(s. ) und 2z.T. Primarschlamm
(schwach ausgefault) der ortlichen
Klaranlage — ,Alzogur” zu abgekuhlter
Schlempe

Das Versuchsprogramm enthalt im
wesentlichen 3 Lagerungsvarianten:

1. Beluftung:

Schwachbelaftung uber Schlauchvertei-
ler in ca. 20 cm Fullhohe 6-stiundig/Tag
bzw. Dauerbeliftung

2. Homogenisierung:
1-maliges Aufrihren je Woche

3. Zugabe von ,Alzogur”:
im Versuch IV in 3 Teilgaben (10, 25 und
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zu abgekiihlter Schlempe)

40 Tage nach Versuchsbeginn) 1 x ,Alzo-
gur® = 1 I/m*® Schlempe

[,Alzogur® enthdlt 49% Cyanamid (520
g/l); Hersteller: SKW Trostberg AG;
Kosten: ca. 5 - 6 DM/I]. Der Wirkstoff die-
ses Produktes ist Cyanamid, die N-Form
des Dingemittels ,Kalkstickstoff. Dem-
nach ist Cyanamid bereits langjahrig vol-
lig problemfrei (Toxikologie, Abbau im
Boden) in Landwirtschaft und Gartenbau
im Einsatz. Bezlglich des Abbaus von
Cyanamid in Schlempe wird auf den
Ergebnisteil verwiesen.

Die Versuche wurden in der Regel mit of-
fenen Lagerbehéltern (0 20 cm Schraub-
verschiuf3) durchgefihrt — geschlossene
Lagerung nur in Versuch I.

Methodik der Geruchsmessung: Er-
mittlung der Geruchskonzentration mittels
Olfaktometrie Uber Verdlinnungstechnik
mit Neutralluft durch ein Probandenkol-
lektiv (VDI 3881, Blatt 1). Die Gasproben
wurden nach dem Aufrihren der Schlem-
pe aus dem freien Gasraum des Behal-
ters entnommen. Schwache der Metho-
dik: Die Olfaktometrie berucksichtigt zu-
mindest nur teilweise die Geruchsqualitat
(angenehmer bzw. extrem unangeneh-
mer Geruchseindruck!) — deshalb zusatz-
liche Geruchsbonitur.

Modellversuch zum Abbau von Cyan-

amid in Schlempe: Inkubation und zeit-
abhangiger Abbau von Cyanamid in Kar-
toffelschlempe (Zugabe bei 20° C bzw.
50° C fuar 2 - 3 Tage, spater einheitlich
20° C, Versuchsdauer: 60 Tage).

Erganzende Untersuchungen an gela-

gerten Schlempen (Methodik s. Gutser,

1998)

— chemische Analyse nach Standardme-
thoden

— Inkubationsversuch zur Nettominerali-
sation von Stickstoff im Boden

— GefaBversuch zur N-Wirkung der
Schiempen mit Bepflanzung (N-Entzug)

Ergebnisse

1. Lagerungsversuche zur Geruchs-
entwicklung von Kartoffelschlempe

Die ersten Lagerungsversuche zur
Beeinflussung der Geruchsentwicklung
von Schlempe fiihrten zu unterschiedli-
chen Ergebnissen (Abb. 1, s.a. Gutser,
1998). Insbesondere streuten die Ge-
ruchsstoffkonzentrationen der Gaspro-
ben aus der unbehandelten Kontrolle in
3 Versuchen in einem weiten Bereich
(136 bis 49000 GE/m®). Weder ,Alzogur"
noch ,Beliftung” (,Homogenisierung” war
nur im Versuch Il enthalten) bewirkte eine

alkohol-industrie 18/99




sichere Reduktion der Geruchsentwick-
lung: extrem gute Wirkungen in Versuch
Il und z.T. | — keine Wirkung in Versuch
Itl. Die Ursachen hierfar sind letztlich
unbekannt; sie durften wesentlich in
Unterschieden des Potentials der ,Faul-
nisbiologie“, beeinfluBt durch hohe
Temperaturen (60 - 70° C) als Folge
der 1-2maligen Beflllung des Behélters
mit heif3er Schlempe, begrindet sein
(Abb. 1).

Besonders auffallend war die unter-
schiedliche Wirkung von Cyanamid in
Versuch | nach Zugabe zu heil3er (1 /m3)
bzw. zu heif3er und spater abgekuhiter (je
0,5 I/m3) Schlempe. Dieses Ergebnis ver-
anlafBte uns zur Uberprifung des Abbau-
es von Cyanamid in Abhangigkeit von der
Temperatur der Schlempe (Abb. 2). Der
Modellversuch belegt einen deutlich
schnelleren Abbau von Cyanamid in
heiBer (50° C) gegenuber abgekuhliter
(20° C) Schlempe mit einer deutlichen
Differenzierung der Cyanamid-Konzen-
tration bereits ab 2 oder 3 und insbeson-
dere 14 Tagen, so dal nach 60tagiger
Lagerung nur noch in der Variante ,Zuga-
be zu abgekulhlter Schlempe” (20° C) ei-
ne melbare Konzentration vorgelegen
hat.

Diese Erkenntnisse fanden Eingang in
das Experiment IV (Abb. 1), erganzt
durch eine praxisnahe Vorgehensweise
in der Beflllung des Schlempebehélters
(tagliche Zugabe kleiner Teilgaben).
,2Alzogur’ wurde stets in abgekihlte
Schlempe in 3 Teilgaben 10, 25 und 40
Tage nach Versuchsbeginn zugegeben
(insgesamt 1 I/m?). Sowohl! die ,Dauer-
beluftung” als auch insbesondere ,Alzo-
gur® erzielten eine sehr gute Minderung
der Geruchsentwickiung von Kartoffel-
schiempe. In einer Bonitur des subjekti-
ven Geruchseindruckes bewerteten 13
Probanden nach ,frischer Schlempe" die
mit ,,Alzogur“-Zusatz behandelte Schlem-
pe mit deutlichem Abstand am besten
(Tab. 1).

Tab. 1: Geruchseindruck der Kartoffel-
schlempen (13 Probanden) — Lagerungs-
versuch IV

Schlempe intensiver Geruch  —— Geruchseindruck —

ja  nein neutral unan-  sehrunan-
genehm  genehm

frisch 1 12 12 1 -
gelagent:

1 x Alzogur 3 10 8 5 -
Beliiftung 8 4 2 8 3
Kontrolle +

Kldarschlamm 11 1 - 9

Kontrolle 10 3 1 3 9
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Fachwissen

EinfluB von BelUftung und ,Alzogur"-Zusatz auf die Geruchsentwicklung

Lagerungsversuche
mit Kartoffelschlempe (Teil 2)

von Dr. Reinhold Gutser und Dipl.-ing. agr. Sabine Bous

In zwei fritheren Arbeiten haben wir uns mit den Grundlagen der unmittelbaren
Verwertung von Schlempe auf landwirtschaftlich genutzten Fldchen beschaftigt:
im Vordergrund stand der Umsatz des Schlempestickstoffs im Boden und die Be-
urteilung der Auswaschungsgefdhrdung nach Applikation der Schliempe in den
Wintermonaten (Gutser und Amberger, 1989, Gutser, 1998). Die Grundaussagen

dieser Publikationen waren folgende:

Ergebnisse

2. Stickstoffwirkung gelagerter Kartof-
felschlempen

Am Beispiel des Lagerungsversuches lii
werden die Auswirkungen der Lagerung
mit den Varianten ,Kontrolle®, ,Alzogur®
(2 I/m® und ,Dauerbeliiftung* auf die
Zusammensetzung und N-Wirkung der
Schlempe aufgezeigt (s.a. Gutser, 1998)
(Tab. 2).

Tab. 2: Chemische Parameter frischer
und gelagerter Kartoffelschlempe

Schiempe pH TS Ges.C Ges.N NH4-N CN
°%i. FiS. —— % v.Ges N

frisch 43 47 193 0,23 4 84

gelagert:

Kontrolle 48 36 181 0.23 7 179

Alzogur 46 4% 177 029 20 61

Dauerbeliftung 50 35 169 023 g8 73

Gelagerte Schlempen weisen deutlich
hohere pH-Werte (z.B. als Folge der Des-
aminierung organischer N-Verbindun-
gen), aber geringere Kohlenstoff- und
Trockensubstanz-Gehalte auf (Abbau

organischer Substanz) — (Tab. 2). Daraus
resultieren steigende Gehalte an Ammo-
niumstickstoff und fallende C/N-Quotien-
ten. Der gebremste biologische Umsatz
nach Zugabe von ,Alzogur® ist in dem
relativ hohen TS-Gehalt und gegentber
DauerbelGftung  hdheren  C-Gehalt
ersichtlich. Die N-Zufuhr Uber ,Alzogur”
bewirkt hohere NH,- und somit Gesamt-
stickstoff-Gehalte der Schlempe; der
LAlzogur‘-N findet sich praktisch vollstan-
dig im hoheren NH,;-N-Gehalt der
Schlempe wieder. Aus den chemischen
Parametern der gelagerten Schiempe
(C/N, NH4-Anteil am Ges.-N, C-Gehalt)
darf deren schnellere Freisetzung von
Nn..-Stickstoff im Boden und folglich
schnellere N-Verfigbarkeit fir Pflanzen
prognostiziert werden.

Eine Inkubation der Schlempen im Boden
ohne Bepflanzung (Basis: einheitliche
Mengen an Gesamt-N) und Ermittlung
der Nitratfreisetzung aus den Schlempen
bestétigt diese Annahme allerdings nur
teilweise (Abb. links): dauerbellftete
Schlempe setzt geringere, unbehandelte
oder mit L Alzogur“-Zusatz gelagerte
Schlempen setzen héhere Nitratmengen
frei als frische Kartoffelschlempe.

Offensichtlich wurden wahrend der Lage-
rung durch DauerbelGftung leicht abbau-
bare organische N-Verbindungen bevor-
zugt mineralisiert (z.T. NH;3-Verluste?), so
daf3 sich etwas schwerer abbaubare N-
haltige Substanzen in dieser Schlempe
anreichern konnten. Der GefaBversuch
mit Weidelgras ergab fur die gelagerten
Schlempen durchwegs eine etwas bes-
sere und schnellere N-Verwertung mit
40-41% gegenuber frischer Schlempe
(37 %) - (Abb. rechts). Insgesamt werden
die Ergebnisse friherer Untersuchungen
bestatigt, in denen der Stickstoff der Kar-
toffelschlempe ein Mineraldingeraqui-
valent von etwa 50 erreichen konnte
(Verwertung des Mineraldiingers = 100)
(Abb. rechts).

SchluBfolgerung

Trotz zum Teil etwas widerspruchlicher
Einzelergebnisse laBt sich aus den 4
uber 4 Monate laufenden Modellversu-
chen folgern, da3 die Geruchsentwick-
lung von Kartoffelschlempe wahrend der
Lagerung sowohl durch Beluftung als
auch insbesondere durch Zugabe von
Cyanamid (Wirkstoff im Handelsprodukt
JAlzogur*) deutlich minimiert werden
kann. In dem Praxisbedingungen am
besten simulierenden Versuch IV (konti-
nuierliches Beflillen der Lagerbehalter
mit heiBer Schiempe — Verwendung mit
Faulnisbiologie kontaminierter Lager-
behélter — Zugabe von ,Alzogur® zu
abgekihiter Schlempe) konnten beide
Varianten die Geruchsintensitat der gela-
gerten Schlempe erheblich vermindern.
JAlzogur* brachte zudem den beachtii-
chen Vorteil, dal es neben der stark
reduzierten Geruchsintensitat zudem den
gunstigen Geruchseindruck einer fri-
schen Schlempe mit deutlichem Abstand
am besten konservieren konnte. Damit
werden die positiven Ergebnisse fir ,Al-
zogur" als Geruchshemmer fir Flussig-

37

B 3. Schnitt
1 2. Schnitt
3 1. Schnitt

75%

-3
1

% 41% 41% 40%

. *

-'.:_';.. E

Lor Lt P ."\-:‘ .
=N SRR

1 »

16 1000
c 14 _ 800
D Q
3 O 600 —
cg 12 - 5 N-Ausnutzung:
o o ]
° g 400
2 10- o F .
~ 3 200 ] f W 5
Z N
e o
8 LU
Q —o— frische Schlempe » 0 '
gw | —=— Lagerung 110 Tage (c. Behandlg.)
6 - —»— Lagerung 110 Tage mit Alzogur Schlempe frisch
--#- Lagerung 110 Tage - Dauerbeltftung
Abbildung oben:
4 I T
4 Wochen 8 Wochen 12 Wochen Abbildung links:

nach der Dlingung

340

ohne Schiempe

i | | |
gelagerte Schlempe Mineral-
+ Alzoq. + Belift. Dingung

T N-Verwertung gelagerter Schlempen durch Weidelgras — Dingung: 0,3 g N/Topf

Mineralisation gelagerter Schlempen im Boden - Gefallversuch ohne Pflanzen, Diingung:

0,3 g N je Gefd
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mist und Kilarschlamm (Mudrack et al.,
1977, Semar, 1978; Hugenroth und Kla-

ges, 1978 sowie Blendl, 1985 und Rup- . na
pert et al., 1985) bestatigt. Nachdem der Uber 1.300
| 1| Aussteller

Abbau von Cyanamid in heil3er Schlempe
. aus aller Welt

nachweislich erheblich schneller als in
_/ Rohstoffe

j Faszination
-

abgekuhlter Schiempe ablauft, ist der
Erfolg einer Geruchshemmung unter pra-
xisublichen Bedingungen sehr wesentlich
davon abhangig, daf die ,Alzogur-Zuga-
be nur zu abgekuhlten Schlempen vorge-
nommen wird. Die Dauer der Geruchs-

hemmung wurde fur 4 Monate nachge- | —— Getrinketechnik
wiesen mit einer Aufwandmenge von 1| /] B o
,Alzogur/m3 Schlempe in 3 Teilgaben r Getrankelogistik
(letzte Teilgabe 40 Tage nach Einlage- und Vertrieb
rungsbeginn). Diese Einsatzdaten koénn- _

ten Grundlage sein einer allgemeinen Gastronomische
Anwendungsempfehlung fir ,Alzogur* als Einrichtungen
Geruchshemmer far Schlempe. Zur Absi- _ _

cherung dieser Versuchsergebnisse ) Dlenstlelstungen

waren allerdings zusatzliche praktische o o
Erfahrungen bezuglich Einlagerung von _ ] Getranke
Schlempen in GroBlager winschenswert >~ - -
(Einmischtechnik und Einsatzmengen
bzw. -rhythmen fur ,Alzogur®).
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R
w ey -
e :

Wahrend der Lagerung vermindern sich
durchwegs die Trockensubstanz- und
Kohlenstoff-Gehalte sowie die C/N-Quoti-
enten der Schlempen. Mit dem mehr oder
weniger deutlichen Anstieg der Konzen-
tration an NH,-Stickstoff geht auch ein
Anstieg des pH-Wertes parallel. Aus den
Veranderungen der Zusammensetzung
gelagerter Schlempen kann eine gering-
fugig schnellere N-Verfugbarkeit fir Nitri-

fikation im Boden und Aufnahme durch - Europdische
die Pflanzen abgeleitet werden, ohne daB Fachmesse % R (R
die bisherigen Empfehlungen fur die Ver- fiir die Brau- und / : ,

wertung frischer Schlempen maodifiziert

werden missen (s. Gutser, 1998). Getrankewirtschaft

Getranke-Fachborse {f

Das Hauptziel der Schlempelagerung ist Bier und Alkoholfre:

die Verlagerung der Schlempeausbrin-
gung vom Winter an den Beginn der
Vegetationsperiode, so dal3 die vorge-
schlagene Mengenbegrenzung fur die
Ausbringung von Schlempe im Winter auf
auswaschungsgefahrdeten Standorten
mit 15 (Getreideschlempe) bzw. 20 (Kar-
toffelschlempe) m*ha (Gutser, 1998) bei

dann spaterer Ausbringung im Feb-
ruar/Marz auf ca. 25 bzw. 30 m’ha 10 - 12 N 1999
erhéht werden kann. " " ov'

Dieses Ergebnis andert nichts an den bis-

herigen Anwendungsempfehlungen fir ideeller Trager Veranstalter und Information Direkt-info
Schlempe, die auf einer auf den Standort Verband mittel- NurnbergMesse GmbH Fax-Abruf
abgestimmten kontinuierlichen Ausbrin- zténdgchef | g‘;sgig‘ingumb +49(0)3 11/8129313
: . . rivatbrauereien - urnberg &
gung frischer thlempe auch in den_ W!n- in Bayern e V. v +49 (0)9 11/86 06-0
termonaten basiert. Diese Arbeit zeigt je- A% 449 (0)9 11/86 06-2 28 Av'A
doch zusatzliche Alternativen auf, um info@nuernbergmesse de vv
o . | . Y \/\/
unter besonders ungunstigen Witterungs- Die BRAU 99 im Internet. VAV w ESSE
- ¥ www.brau.info-web.de A A

bedingungen durch vorldbergehende
Lagerung der Schlempe deren Verwer-
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tung auf landwirtschaftlichen Flachen
weiter zu optimieren.

Zusammenfassung

In 4 Lagerungsversuchen Uber 4 Monate
wurde die Geruchsentwicklung von Kar-
toffelschlempe in Abhangigkeit von unter-
schiedlichen Lagerungssystemen (Beluf-
tung, Homogenisierung, Zugaben von
.Alzogur® (49%iges Cyanamid) und Full-
techniken (einmaliges bis tber 6 Wochen
kontinuierliches Befullen der Behélter
(1 m?) auf 70% des Lagervolumes) ge-
prift. Die Geruchsintensitat wurde mittels
Oflfaktometrie und z.T. erganzt durch zu-
satzliche Ermittlung des Geruchsein-
drucks der emittierenden Gase erfaft.
Das beste Ergebnis unter weitgehend
praxisahnlichen Lagerungsbedingungen
erzielt ,Alzogur* (1 I/m’) in 3 Teilgaben,
aber stets eingemischt zu abgekdhlten
Schlempen. Der Abbau von Cyanamid
steigt mit zunehmender Temperatur der
Schlempe deutlich an.

Gelagerte Schlempen wirken etwas
schneller als frische Schlempen (Nitrifika-
tion im Boden, N-Aufnahme der Pflan-
zen).

Mit der durch Lagerung moglichen Verle-
gung des Ausbringtermins fur Schlempe
von November/danuar auf Februar/Méarz
kébnnen auch auf auswaschungsge-
fahrdeten Standorten héhere Mengen
(ca. 25 - 30 m®/ha) ausgebracht werden.

Lagerung von Schlempe ermoglicht zu-
satzliche Alternativen fur eine verlustar-
me und folglich effiziente Verwertung die-
ses organischen Reststoffes. U
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Aus dem umfassenden Informationsangebot finden Sie auf den folgenden Spal-
ten wieder einige interessante Nachrichten, Informationen und Berichte aus
der Branche fir die Branche; zusammengestellt fur Getranke-Hersteller, vor
allem aber fir die alkoholerzeugende, -verarbeitende sowie -vermarktende In-

dustrie und Wirtschaft.

Auslands-Nachrichten

Ungarn unterstutzt Weinproduzenten.
Die Marketing-Zentrale des ungarischen
Landwirtschaftsministeriums wird in die-
sem Jahr 150 Mio. Forint (1 EUR = 255
HUF) ausgegeben, um den Ruf ungari-
scher Weine im Ausland zu verbessern.
Das teilte der stellvertretende Staatsse-
kretar des Ministeriums, Imre Mucsi, an-
lailich der Eroffnung des 8. internationa-
len Budapester Wein- und Sektfestivals
mit.

Die Landwirtschaftsbehorden werden
nach Mucsis Worten weiter die Kosten
des Anbaus neuer Reben zu 50 Prozent
ubernehmen. Ferner wird das Ministeri-
um Exportsubventionen von 25 HUF/I far
Wein und 20 HUFA fir Sekt gewahren.

Wie der Generalsekretdr der nationalen
Weinproduzenten-Vereinigung, Andras
Urban, erklarte, werde die diesjahrige
Weinernte mit vier Mio. hl unter den Er-
wartungen liegen. Nach seinen Angaben
sind die Weinexporte des Landes im er-
sten Halbjahr um 30 Prozent zuruckge-
gangen, vor allem aufgrund von Ein-
brichen im GUS-Geschatt.

Australien: Weinabsatz im Juli racklau-
fig. Der Absatz von australischem Wein
auf dem heimischen Markt ist im Juli sai-
sonbedingt um 9,7 Prozent auf 27,91
Mio. | gesunken nach 30,91 Mio. | im Juni.
Gegenilber Juli 1998 mit 27,59 Mio. |
konnte sich der Absatz allerdings leicht
verbessern. Der Gesamtabsatz im Haus-
haltsjahr (per 30. Juni) stieg um 2,8 Pro-
zent auf 348,35 Mio. I nach 338,1 Mio. | in
der Saison davor.

Konsum von Schweizer Wein nahm
1998/99 zu. Im Weinjahr 1998/99 (per
30.6.) hat der Weinkonsum in der
Schweiz im Vergleich zum Vorjahr um 3,2
Mio. auf 294,6 Mio. | zugenommen. Kon-
sumiert wurden 121,1 Mio. | schweizeri-
scher und 173,5 Mio. | auslandischer
Wein. Der Konsum an Schweizer Weinen
nahm um 5,0 Mio. | zu, wovon 4,4 Mio. |
auf Rotwein (56,7 Mio. 1) und 0,6 Mio. |

auf WeiBwein (64,4 Mio. ) entfielen. Der
Verbrauch an auslandischen Weil3weinen
hat um 1,5 Mio. | auf 26,6 Mio. | zuge-
nommen, der von Rotwein ging dagegen
um 3,3 Mio | auf 147 Mio. | zurtck.

Beteiligung von Pernod an Agros ge-
nehmigt. Die polnischen Wettbewerbs-
huter haben erlaubt, daf3 der franzosi-
sche Getrankekonzern Pernod Ricard 37
Prozent der Anteile an dem polnischen
Unternehmen Agros SA Ubernimmt. Mit
den 37 Prozent Anteilen sind 74 Prozent
der Stimmrechte verknlpft. Agros ist Ei-
gentimer der polnischen Wodkamarken
Wyborowa und Zubrowka mit einem jahr-
lichen Umsatz von 350 Mio. EUR.

Nobelweine haben einen minderwerti-
gen Urahnen. Die noblen franzésischen
Weinreben Chardonnay oder Gamay stam-
men sowohl von der hochwertigen Pinot-
Sorte, als auch einer heute fast verschwun-
denen, sehr einfachen Rebsorte ab.

Bei der Genuntersuchung der franzosi-
schen Rebsorten wurde nicht nur der in
der Champagne und in Burgund verbrei-
tete Qualitatswein Pinot gefunden, son-
dern ebenfalls die weil3e ,Gwafl3*-Rebe.
Diese Sorte, die heute nur noch auf klei-
nen Flachen im Schweizer Kanton Wallis
angebaut wird, gilt als sehr einfache Sor-
te, die nur fir ,Bauernweine® oder zur De-
stillation verwendet werden kann.

Aus- und Weiterbildung

25. Erbsloh-Oeno-Seminar in Geisen-
heim. Erbsloh Geisenheim bot am 2.
September 1999 auf seinem mittlerweile
25. Oeno-Seminar interessierten Fach-
leuten wieder tiefe Einblicke in die Welt
des Weines. Uber 60 Teilnehmer aus al-
len Bereichen der Weinbranche konnten
dazu in den neuen Raumen der For-
schungsanstalt/Fachhochschule Gei-
senheim begrufit werden. Das Themen-
spektrum der Veranstaltung reichte von
Biotechnologie d(ber Spezialbehand-
lungsmittel bis hin zu Markttendenzen
und VerkaufsforderungsmafBnahmen far
Kellereibehandlungsmittel. Als diesjahri-
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