
Wein zählt zu einem der ältesten Kulturgüter unserer
Geschichte. Mit seiner kleinen Produktionsstruktur und den
Familienbetrieben hat der Weinbau in Baden-Württemberg
eine besondere Tradition. Insbesondere die terrassierten
Steillagen sind ein kulturelles Attribut und stehen für eine
biologische und nachhaltige Landbewirtschaftung. Die
Weinlandschaft in Baden-Württemberg stellt seit
Jahrhunderten nicht nur eine wichtige Kultur- und
Erholungslandschaft dar, der Weinbau ist auch eine wichtige
Einnahmequelle für die 6.490 meist kleinen Betriebe im
Land⁴’⁵. Die Valorisierung von lokal verfügbaren
Nebenströmen im Sinne der nachhaltigen zirkulären
Bioökonomie bietet für den Weinanbau vor Ort eine Chance
für die Herstellung hochwertiger Produkte⁷.

In Deutschland gibt es 103.391 ha bestockte Rebfläche, mit insgesamt 8,94 Mio 
Hektoliter Wein- und Mosterzeugung¹. Auf 26.658 ha Rebfläche (Stand 2023) werden 
in Baden-Württemberg Wein angebaut, damit ist es das Bundesland mit der zweitgrößten 
Rebfläche hinter Rheinland-Pfalz. Die Weinmosternte für 2023 lag bei ca. 2.320.400 hl². 
In den Weinanbaugebieten Württemberg und Baden sind das Württembergische Unterland sowie der
Kaiserstuhl die beutenden Anbaugebiete³.
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Bedeutung und Anbau in Baden-Württemberg

Weintrester
Ursprung: Pressrückstände der Weinmaische nach dem Keltern

Erste Verarbeitungsstufe
Nach der Weinlese werden die Trauben oft über nur kurze
Transportwege zu den Keltereien gebracht und in der Regel
direkt von den Stielen befreit. Bei der Herstellung von
Weißwein werden die Weinbeeren von den Kämmen
befreiten, gemaischt und anschließend gekeltert. Der so
gewonnene Saft wird anschließend vergoren. Auch bei der
Herstellung von Rotwein werden die Beeren zumeist erst
von den Kämmen befreit und anschließend gequetscht. Die
so hergestellte Maische wird anschließend vergoren und
erst nach der Gärung gepresst. Zurück bleibt ein Trester mit
einem hohen Wassergehalt. Teils sind die Kämme im Trester
enthalten, teils werden die Kämme separat gesammelt⁷’⁹. 
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Nebenströme der ersten Verarbeitungsstufe
Weintrester ist mit ca. 25% des ursprünglichen Traubengewichts das Hauptnebenprodukt der
Weinherstellung⁷. Weintrester setzt sich aus den Beerenschalen, Fruchtfleischresten, Traubenkernen
und eventuell den Kämmen zusammen. Bei Gärung und Filtration fallen zusätzlich Brauchwasser,
Weintrub und Filterkuchen an. Bei Normalertrag fallen ca. 2 - 3 t/ha Weintrester an¹⁰. Für eine
durchschnittlich angenommene Menge von 2,5 t/ha ergibt sich rechnerisch eine potenzielle
Gesamtmenge von ca. 66.645 t an Trester bei 26.658 ha Rebfläche für die Weinherstellung in Baden-
Württemberg pro Jahr.

Verwendung und Lagerung der Nebenstoffe
Bisher wird der anfallende Weintrester als geringwertiges Abfallprodukt
betrachtet. Laut der baden-württembergischen Düngeverordnung kann der
Trester als Wirtschaftsdünger innerhalb von fünf Tagen wieder auf die
betriebseigenen Flächen ausgebracht werden. Die schnelle Ausbringung
kann allerdings oftmals nicht von den Winzer:innen umgesetzt werden, da
diese sich zu diesem Zeitpunkt noch in der Weinlese befinden. Daher wird
der Trester oftmals kompostiert und erst später wieder ausgebracht, wobei
allerdings die Nährstoffgehalte berechnet werden müssen¹⁰. Problematisch
für eine Lagerung und potenzielle Weiterverarbeitung ist der hohe
Wassergehalt im Trester zwischen 55% und 76%¹¹. Aufgrund dessen sind
weitere Entsorgungswege des Tresters die Nutzung als Viehfutter und eine
energetische Verwertung in Biogasanlagen. Auch eine Weiterverarbeitung
zu Tresterbränden und Traubenkernöl ist möglich¹².
 
Relevante Inhaltsstoffe für die Bioökonomie
Weintrester bergen ein großes Potenzial für die
Gewinnung wertschöpfender Inhaltsstoffe¹⁰⁻¹⁷. Die
Tabelle zeigt beispielhaft wichtige Traubentrester-
Inhaltsstoffe, die potenziell für die Bioökonomie
relevant sein können. Der Reifegrad der Früchte, die
Rebsorten, Anbauort und das Herstellungsverfahren
beeinflussen die Zusammensetzung des Tresters.
Über verschiedene Extraktionstechnologien können
die Inhaltsstoffe gewonnen werden, hierbei sollte
umweltfreundlicheren Technologien immer der
Vorzug gegeben werden. Besonders interessant sind
die Inhaltsstoffe für biobasierte Produkte, welche
fossil-basierte Produkte ablösen können. Im Hinblick
auf eine Bioökonomiestrategie mit einem Food-First-
Ansatz ist eine Nutzung für die Herstellung von
Lebensmitteln vorzuziehen.  
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Inhaltsstoff Anteil

Ballaststoffe
Kohlenhydrate
  davon Zucker
Proteine
Fett
  davon gesättigte Fettsäuren
  davon ungesättigte Fettsäuren
Feuchtigkeitsgehalt
Rohasche
Sonstige Verbindungen: 
  (Poly-)Phenolische Verbindungen

19.53 – 28.93 g/100g TM 
28.63 – 345.03 g/kg TM
28.63 – 345.03 g/kg TM
6.86 – 7.93 g/100g TM
8.62 – 16.07 g/100g TM
n/a
n/a
55 – 76 %
0.55 – 0.84 g/100g TM

37.6 – 59.6 mg GAE/g TM

Mögliche Verwendungszwecke

Funktionelle Lebensmittel, Nahrungsergänzungsmittel,
Pharmazeutische Produkte, Kosmetikprodukte, Biotenside,
Reinigungsmittel, Farbstoffe, essbare Lebensmittel-
verpackungen


