TILL EHRLICH

Die Weinfarbe spielt bei der professionellen Bewertung von Weinen eine
nicht unwesentliche Rolle. Sie macht nicht nur das Alter eines Weines
sichtbar, sie ldsst auch Riickschliisse iiber die Qualitit des Weines und
den Anspruch des Herstellers zu: Geht es ihm darum, die Farbe eines
Weins aus der Traube hervorzubringen und im Orchester der Syndsthe-
sie den Farbton zu treffen, oder mdichte er die Farbe bestimmen, ma-
chen. Letzteres kann geschehen durch verschiedene Arten der Firbung
und Bleichung (Farbkorrektur) und ist bei Massenweinen eine gingige
onologische Praxis, um den derzeitigen Seherwartungen der Weinkon-
sumenten entgegen zu kommen. Am Beispiel der Edelsteine wird das
Thema der Weinfarbe bei Rotwein nicht im Zusammenhang einer nor-
mativen Farberwartung (Sortentypizitit; Weintypus) betrachtet, son-
dern unter dem Aspekt des Ausdrucksphdnomens. Unterschieden wird
zwischen Farbe (Chroma) und Firbung (Color).

Weinfarbe in
der Weinverkostung

Uberlegungen zur Wirkkraft der Farbe

Die Ansprache der Weinfarbe beschrankt sich in der professionellen
Weinverkostung auf die Bewertung von Farbton, Intensitit und Typizitit. Die
Einschatzung der Farbe ermoglicht Ruckschliisse darauf, ob ein Wein oxidiert
ist, fehlerhaft oder sogar verdorben ist, ob er sich noch entwickelt oder schon
im Endstadium befindet. Das dient nicht zuletzt der Einschitzung seines Po-
tenzials. Zudem wird die Farbe mit der jeweiligen Rebsortentypizitat und dem
jeweiligen Weintypus auf der Grundlage einer als allgemeingiiltig erachteten
Norm verbunden. Hat beispielsweise ein Rotwein der Sorte Spatburgunder
(Pinot noir) einen Farbton, der nach den Verkostungsregularien als zu hell oder
zu dunkel eingeschatzt wird, ist ein Punkteabzug bei der Bewertung die Folge.

Aspekte des komplexen Zusammenhangs von Wein und Farbe im Span-
nungsfeld von Norm, Vereinheitlichung, Ausdruck und Identitdt stehen im Mit-
telpunkt der folgenden Betrachtung. Beim Wein stellt sich grundsatzlich die
Frage: Sucht man das Typische oder das Besondere und Unnachahmliche. Dass
die Wahrnehmung der Weinqualitat nicht als kalkulativer Prozess der Rezeption
von Einzeldaten, sondern als ein Schatzen von Wertrelationen erfolgt, hat der
Autor im Journal Culinaire No. 6 (S. 49—752) dargelegt. Die Vielfalt geschmack-
licher Zwischenstufen und die Spannung aus spezifischen Mischverhaltnis-
sen werden als Komplexitdt oder Proportionalitdt im zeitlichen Ablauf des
Schmeckerlebnisses wahrgenommen. Die Degustation ist in diesem Sinne ein
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intensiver Prozess des Schauens, Riechens und Schmeckens. In ihn muss man
sich mit all seinen Sinnen hineinbegeben, um einen Wein professionell zu pru-
fen. Wie ein Wein ist, kommt auch in seiner Farbe zum Vorschein.

Color und Chroma

Wenn es um die Farbe des Weines geht, ist es ratsam, jene zu befragen,
deren professionelle Existenz von der Farbe nicht zu trennen ist: Juweliere und
Maler. Der schimmernde Glanz der Edelsteine geht in ihrer Farbe auf. Sie wird
aber laut oder vulgir, wenn sie durch Hitze oder Bestrahlung eine Firbung er-
fahrt. Maler wie Juweliere unterscheiden daher zwischen Farbe (Chroma) im
Sinne von chromatischer Dichte und Farbung (Color) als Hitze der Farbigkeit.
Farbe wird von nicht 16slichen Farbpigmenten bestimmt, Farbung mit 16slichen
Farbstoffen erzeugt. Farbpigmente schweben glinzend im Wein und wirken wie
Reflektoren oder auch Farbfilter. Bei der Erzeugung der Farbe ist die Intensitat
des Schimmers entscheidend, den die Reflexion der Pigmente im Licht bildet.
Dagegen sind Farbstoffe kleine Molekiile, die zwar das Licht absorbieren, aber
nur gestreut filtern und die Fliissigkeit matt erscheinen lassen.

In der Weinvermarktung ist es tiblich geworden, dunkel gefirbte Rotweine
als »richtige« Rotweine zu propagieren. Farbung wird mit Substanz in Verbin-
dung gebracht, was dann zu dem metaphysischen Trugschluss fiihrt, je dunkler
ein Wein gefirbt ist, desto besser sei er. In der Asthetik entlarvt die Logik den
Amateur, und Komplexitat misst sich auch daran, ob etwas sprachlos oder ge-
schwatzig macht. Dass weder der stdrkste farbliche Reiz noch die kraftigste Far-
bung einen guten Rotwein auszeichnen, kann bei zahlreichen Shiraz- oder
Dornfelder-Weinen deutlich gezeigt werden. Dagegen kann ein nicht gefarbter
Pinot noir mit einem leuchtenden durchscheinenden Hellrot ein unvergessli-
ches Seh- und Geschmackserlebnis bieten. Frither waren Rotweine regelmaRig
hellrot und dabei haltbar und geschmacksintensiv: Es wurde als gegeben vom
Markt akzeptiert. Vielleicht wird es in der Zukunft dazu kommen, dass Wein-
produzenten die Weinfarbe lassen, so wie sie ist, wie sie sich in der mehrwer-
tigen Logik bildet, die dem Herstellungsprozess zueigen ist.

Farbstoffverlust und Farbkorrektur
Wie bei Edelsteinen und Mineralien gibt es auch beim Wein die Tradi-
tion der Farbkorrektur, um Seherwartungen zu bedienen. Hierbei konnen
beispielsweise Druck, Hitze, Enzyme oder Firbersorten bzw. farbstoffreiche
Sorten eingesetzt werden. Viele Weine sind farblich mit grofter Raffinesse kor-
rigiert. Besonders deutlich zeigt sich dieses Phanomen bei roten Traubensorten
wie beispielsweise Portugieser und Trollinger (Vernatsch) oder Poulsard, aber
auch bei kompakten Klonen des Spatburgunders wie Fr 52-86, Gm 18 oder
Gm 20, die oft hellrote Weine hervorbringen. Besonders bei solchen Sorten
wird wahrend der Vinifikation in der Regel eine wirkungsorientierte Optimie-
rung der Weinfarbe angestrebt.
Dartiber hinaus tritt wahrend der Garung von roten Traubensaften ein Ver-
lust an Farbstoffen auf, dessen Hohe von den jeweiligen Hefestimmen, der
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Traubensorte und von der Dauer der Garung beeinflusst wird. Auch der ph-
Wert spielt beim Farbstoffverlust eine Rolle: je hoher der ph-Wert des Mostes
ist, desto mehr Rotweinfarbstoffe (Anthocyane) werden abgebaut. AuRerdem
konnen verschiedene Milchsaurebakterien zu Verlust von Farbstoffen fiihren.

In reifen blauen Trauben, die von Grauschimmelfiule (Botrytis cinerea) be-
fallen sind, werden die Farbstoffe schon am Rebstock abgebaut. Die Stirke des
Pilzbefalls beeinflusst die Farbintensitat des Weins. Die farbgebenden Poly-
phenole werden gespalten, beispielsweise vom Pilz-Enzym Laccase. Dadurch
werden solche Rotweine oft hellfarben, selbst bei intensiver Farbstoffextrak-
tion wahrend der Vinifikation. Besonders bei den klassischen, kompakten, eng-
beerigen Pinot-noir-Klonen zeigt sich dieses Problem in Jahrgangen mit feucht-
warmer, Botrytis begiinstigender Witterung im Herbst. Aber gerade aus ihnen
konnen Weine mit besonderer Komplexitat entstehen, und Hersteller von Spit-
zenrotweinen setzen auf sie trotz des Botrytisrisikos. Lockerbeerige Klone wie
»Mariafeld« sind zwar weniger faulnisanfillig, reichen aber in der Regel nicht
an die Qualitat der kompakten heran, weshalb gemischtbeerige Klone einen
Mittelweg darstellen.

Spezielle Firbersorten wie Dunkelfelder, Dornfelder und Cabernet Mitos
in Deutschland oder Teinturier du Cher in Frankreich erinnern mit ihrer gestei-
gerten aber leeren Farbintensitidt an Tinte, sie wirken matt, dumpf oder so-
gar vulgdr. Einen Rotwein mit einer solchen Deckweinsorte zu verschneiden
(mit ca. 2 bis 5 Prozent Anteil vom Gesamtvolumen), ist in der 6nologischen
Praxis besonders bei Massenweinen eine gangige Methode der Farbkorrektur.
Hier dient die zu Obszonitat und Kitsch gesteigerte Farbigkeit nur als Blickfang.
Ebenso moglich ist die keusche Bleichung, bei der beim Weiflwein beispiels-
weise ein Oxidationston aufgehellt oder ein dunkler Rotwein zum Rosé ge-
bleicht werden kann.

Farbliche Tauschungen und Verfalschungen sind mit einer Konzentration auf
die geféllige Optik im Sinne einer Optimierung verbunden und setzen meist auf
starke Reize, wodurch die Farbe jedoch ihre Ausdruckskraft verliert. Dagegen
gehoren visuell ansprechende Farbwerte zu den Schatzen der Ausdruckskraft
eines Weines, in der Geschmack, Alter und Konsistenz in ihren verschiedenen
Entwicklungsphasen geborgen bleiben. Im Orchester der Synésthesie den Farb-
ton zu treffen: Das ist der Anspruch des Herstellers, der die Farbe eines Weins
aus der Traube hervorbringt und sie nicht macht.

Farbqualitdt und Reflexion

In jedem Wein finden biochemische Verfallsprozesse statt. Sie be-
schleunigen sich beispielsweise bei der Verwendung qualitativ beeintrachtigter
Trauben, bei forcierter Weinbereitung, unsachgemafer Lagerung, mechani-
schen Erschiitterungen und anderen Strapazen, denen das Produkt ausgesetzt
sein kann. Das beeinflusst auch die Farbqualitit, der Wein wird rasch glanzlos
und verliert seine optische Tiefe, die farbliche Prisenz und Vitalitit. So ein
Wein sieht miide aus, wie ausgeblutete Farbe. Auch verlieren Weine, die star-
kem Verderb ausgesetzt sind, ihre Farbintensitat. Ganz anders prasentieren sich
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Weine mit Substanz im Glas. Sie besitzen — unabhingig von ihrer Klarheit (De-
pot usw.) — eine hohe Farbdichte, gleich ob sie hellrot oder dunkelrot, triib oder
klar, alt oder jung sind. Die Farbdichte eines Weins erkennt man am Besten bei
indirektem weichem Licht oder gelbem Lichtschimmer, wie Kerzenlicht. Direk-
tes Sonnenlicht ist flir die Beurteilung von Weinen wie Edelsteinen ungeeignet.

Die Sichtbarkeit einer Fliissigkeit ist nicht zu denken ohne ein Gefif von
neutraler Farbe. Bergkristall und Glas waren ideengeschichtlich in der Tafelkul-
tur mit der Moglichkeit verbunden, die Farbe des Weins am Wirkungsvollsten
einzusetzen. Moderne Degustations- und Aromagliser setzen die Weinfarbe in
einfachen Reflexionen des durchfallenden Lichts in Szene. Man kann den Wein
aber auch in einen Ornat kleiden, indem man ihn mit einem Strahlenkranz
kront und die Reflexion des geschliffenen Kristallglases nutzt, um die Chroma-
tik zum Leuchten zu bringen. Die alten Glasschleifer verstanden es, die amor-
phe Struktur des Glases auf Quarzglanz zu bringen und verdichtete, punktuelle
und flichige Kristallstrukturen mit ihren Mitteln der Glaskunst zu erzeugen
und als Reflektoren zu benutzen. Das Binnenleben einer angeleuchteten Farbe
erwacht zu Intensitat, wenn es vor einem Spiegel oder Spiegelkabinett in Be-
wegung gerit. Intensitit ereignet sich dadurch, dass das Farbpigment simultan
filtert, reflektiert und sich in sich selbst spiegelt. So prasentiert sich die Farbe
und erinnert an den Glanz edler Steine.

Farbwechsler

Die nach der Farbe des Bordeauxweines benannte Kiinstlerfarbe »Bor-
deauxrot« ist ein Vollrot (Cadmiumrot), das ins Violette kippt. Die Eigenschaft,
dass eine Farbe zwei Farben zeigt, die Doppelbrechung (Dichroismus), ist auch
aus der Mineralogie bekannt. Die extremste Form von Dichroismus gibt es bei
der Chrysoberyll-Varietit Alexandrit, der als Farbwechsler wie ein Filter chami-
leonhaft auf die wechselnden Eigenschaften des Lichts reagiert. Bei Tageslicht
strahlt er mit zart bldulich angeleuchtetem Moosgriin, bei kunstlichem Licht
zeigt er ein intensives Himbeerrot bis Amethystviolett. Nicht nur bei Rubin,
auch beim Wein kann es einen Wechsel der Farbe geben, weshalb die Wein-
sprache Analogien wie »Rubinrot«, »helles Rubinrot«, »Granatrot und »Rubin-
granat« fiir die Weinfarbe benutzt. Doch Rubin und Granat als Analogie zu
benennen, ist ungenau: Die weit verbreitete Granatgruppe (Silicate) hat eine
weichere Kristallstruktur (Mohshirte 6 bis 7,5) als die selten vorkommende
Korund-Varietit Rubin (Mohshirte 9). Ein geschliffener Granat kann zwar im
Licht schimmern, doch er gldnzt nicht. Rubin (Aluminiumoxid mit Chromoxid)
leuchtet dagegen mit Glanz und »Feuer«, was auch auf die hohe Lichtbrechung
zuriickzufiihren ist. Die besondere Farbintensitit wird vor allem durch den
jeweiligen Gehalt des Pigments Chromoxid bestimmt. Das Vollrot des Rubins
geht dabei ins Livide, Blauliche tiber, wodurch die Oxidationsstufen des Bluts
in den Adern und Venen assoziativ ins Spiel gebracht werden konnen. So
spricht man bei edelstem Rubin, wie Myanmar, von der Farbe Taubenblut, die
ab einem bestimmten Anteil von reinem Chromoxid (als farbgebendem Pig-
ment) aufscheint. Bei einem verinderten Oxidationszustand dieses Pigments
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entstehen orangefarbene Tonungen. Weitere Rotnuancen wie Violettrot oder
Braunrot lassen sich auf Pigmente wie Vanadium bzw. Eisen zurtickfiihren. Ent-
hilt ein Stein Spuren von Vanadium, wirkt sich dies als blauer Einschlag
aus; Eisen ruft eine braunliche Ténung hervor. Im Vergleich mit Rubinrot ist
Granatrot ein stumpfes Rot, das ins Braunliche uibergeht, aufgrund der im Gra-
natkristall farbgebend wirkenden Eisenatome.

Oxidation und Farbton

In der Weinsprache gibt es den Ausdruck »Blutrot«, der einen Farbton
beim Rotwein benennen soll, wobei diese Analogie ungenau ist, da sie nicht die
unterschiedlichen farbbestimmenden Oxidationsstufen des Blutes berticksich-
tigt: Der Blutfarbstoff Himoglobin bindet Sauerstoff nur zeitweilig. In der Lun-
ge hat das Blut noch eine kirschrot leuchtende Farbe, dann geht es ins Gewebe,
gibt Sauerstoff ab und wird dunkel. Daher sehen Venen und Adern blaulich aus
und Lippen rot. Der Saft der Pflanzen zirkuliert nicht, sondern sitzt in den Zel-
len der Blatter. Im Zentrum der Chlorophyll-Molekiile ist ebenso oxidierbares
Eisen enthalten wie im Blutfarbstoff Haimoglobin. Das Chlorophyll liefert die
Energie zur Photosynthese, wodurch sich die Farbe der Blitter von gelbgriinem
Maigriin hin zu Grasgrin und Dunkelgrin im Sommer verandert. Die Abbau-
produkte des Chlorophylls geben Eisen in kleinen Mengen ab. Man kann es im
Herbst beobachten, es wechselt von griin zu bldulichrot, dann wird es gelblich
und verblasst. Der Lebenszyklus der organischen Eisensalze durchlauft im
Wein die Rottone der Edelsteine, von lebendigem Rot bis hin zu stumpfem
Braun.

Im Wein sind verschiedene Oxidationsstufen gleichzeitig enthalten. Die
eisenhaltigen, oxidierbaren Pigmente schweben im Wein und filtrieren oder
spiegeln das Licht, je nachdem in welchem Winkel es einfillt. Im Unterschied
zu Edelsteinen, die als Kristalle aus reinen Molektilen bestehen, sind die Pig-
mente des Weins Vorstufen und Abbauprodukte sowie reine Pigmentstoffe von
zeitweiliger Permanenz. Sie haben einen Lebenszyklus, weshalb sich die Farbe
des empfindlichen Weins in standiger Verwandlung befindet. Diamonds are for
ever, Weine sind verginglich. Sie beriihren mit ihrer Schonheit, die aufscheint
in Farbe, Duft und Geschmack und dann verwelkt. In ihrer Endlichkeit zeigen
sie, dass das Teuerste doch das Leben ist.
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