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Teilweise Abkehr von Guter Önologischer Herstellungspraxis
Verhinderung von Mikroorganismen (SO2), Abtrennung von Trub, Wein muss klar sein
Wein muss reintönig, sortentypisch sein, nicht oxidativ, nicht gerbig, nicht hochfärbig sein

Gewisser Paradigmenwandel: 

Weinbereitung – Konsumentenerwartung :

Ausgangslage: 

Neuartige, alternative Weinherstellung (bio, natural, orange usw.)
Kontakt mit Trub – Auslaugung von Inhaltsstoffen aus Traubenbestandteilen (Phenole ..), 
Hefen (Mannoproteine, Eiweiß, Schleimstoffe…)

Zulassen von Mikroorganismen (ESB, Brett…), Bildung von Aromastoffen (ES u, flüchtige 
Phenole u.a.) – mehr bzw. andere Aromatik, Bildung von anderen Stoffwechselprodukten

(Glyzerinabbauprodukte-Propandiol), biogene  Amine (Histamin u.a.)
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Diplomarbeit Zöch Barbara bei Direktor Dr. Eder, 
HBLAuBA Klbg. (2011): Versuche mit Weiß- und Rotwein

Versuche zur Überprüfung der Hypothese:
Einfluss der Kontaktzeit mit (mikrobiellen) Trub 
(Hefen, Bakterien) in Wechselwirkung mit dem pH-Wert 
auf den Gehalt an Histamin
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Diplomarbeit Zöch Barbara bei Direktor Dr. Eder, 
HBLAuBA Klbg., Versuche mit Weißwein

Versuchsplan:
GV 18,5°KMW

Verschiedene pH-Werte
(3.4; 3.6; 3.8)

Gärung: mit RZH
Oenoferm Klosterneuburg
geklärte V
ungeklärte V. (1, 2 Monate)
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Diplomprojekt Zöch Barbara bei Direktor Dr. Eder, 
HBLAuBA Klbg., Versuche mit Weißwein

Versuchsplan:
GV 18,5°KMW
Verschiedene pH-Werte (3.4; 3.6; 3.8)

Gärung: mit RZH
Oenoferm Klosterneuburg
geklärte V
ungeklärte V. (1, 2 Monate)

Nicht geklärte Wein – rascher Histaminanstieg
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Diplomprojekt Zöch Barbara bei Direktor Dr. Eder, 
HBLAuBA Klbg., Versuche mit Weißwein

Versuchsplan:
GV 18,5°KMW

Verschiedene pH-Werte
(3.4; 3.6; 3.8)

Gärung: mit RZH
Oenoferm Klosterneuburg
geklärte V
ungeklärte V. (1, 2 Monate)

Histamin Gehalte nach 2 Monaten
Kontakt mit Hefe deutlich höher
als in geklärten Weinen
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Diplomprojekt Zöch Barbara bei Direktor Dr. Eder, 
HBLAuBA Klbg., Versuche mit Rotwein

Versuchsplan:
BF 16°KMW

Verschiedene pH-Werte
(3.15; 3.58; 3.61; 3.84)

Gärung: mit RZH
Oenoferm rouge
geklärte V
ungeklärte V.

BSA mit Starterkultur
Malostar Cream
geklärt
nicht geklärt
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Einfluss der Verarbeitung auf Histamin:
Ergebnisse beim Rotwein

Trübe Variante nach Gärung
und BSA hat eindeutig höchsten
Histamingehalt
Zweithöchster Wert: trübe Variante    
nach Gärung
Niedrigste Wert: klar/klar Variante !!

Erklärung: 
klar/klar = nach Gärung geklärt, nach BSA geklärt
klar/trüb = nach Gärung geklärt, nach BSA trüb, nicht geklärt
trüb/klar = nach Gärung trüb, nach BSA geklärt
trüb/trüb = nach Gärung trüb, nach BSA trüb
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Einfluss der Verarbeitung auf Histamin:
Ergebnisse Rotwein – Einfluss pH-Wert

Höhere pH-Werte – höhere Histamin Werte
Tendenz gleich: höchste Werte: trüb/trüb, 
zweithöchste Wert: trüb nach Gärung (Hefetrub), niedrigste Werte: klar/klar
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Höherer
Maische pH-Wert 

� höhere Histamingehalte

Schlechte Klärung
nach Gärung 
und/oder BSA
und hohe pH-Werte
erhöhen das Risiko
der Histaminbildung

Einfluss der Verarbeitung auf Histamin:
Rotwein – Einfluss Klärung, pH-Wert, Lagerdauer 



--- 12 ---

Hohe pH-Werte – höheres Risiko der Histaminbildung
Wie sieht es heuer aus?  Reifemessungen 2017
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Reifemessungen 
2017



--- 14 ---

Hohe pH-Werte – höhere Risiko der Histaminbildung
Wie seiht es heuer aus?  Reifemessungen 2017



--- 15 ---

Hohe pH-Werte – höhere Risiko der Histaminbildung
Wie seiht es heuer aus?  Reifemessungen 2017

Hoher WS-Anteil
Geringer ÄS Anteil

Gefahr:
Spontaner BSA
Weinsteinausfall
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Hohe pH-Werte – höhere Risiko der Histaminbildung
Wie seiht es heuer aus?  Reifemessungen 2017
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Biogenes Amin = Bezeichnung für primäre Mono- und Diamine
z.B. Histamin, Tyramin, Phenylethylamin, Putrescin, Cadaverin, 
Ethanolamin, Isopentylamin, Serotonin
Bildung: 

•Decarboxylierung von Aminosäuren (>pH 3,6)
z.B. mikrobielle Umsetzungen (Gärung, BSA…)

• Aminierung von Aldehyden, Ketonen durch Transaminasen
• natürliches Vorkommen
Gewebshormon, wirkt als Botensubstanz.
Im Bienengift, Brennesseln, Spinat
und vielen Lebensmitteln (Fisch, Käse, Salami… Wein ?)
GRENZWERTE : zumeist nicht vorhanden, im Wein waren

in 80er Jahren 5-10 mg/l im Gespräch (Niederlande, Schweiz)
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Physiologische Wirkung-Zirkulationsregulierende Aufgaben 
Wirkung als„second messenger“ - Botensubstanz

Nervliche Reizleitung (second messenger), 

teilweise toxisch wenn Aufnahme > Schwellenwert
Viele unerwünschte Reaktionen:

• Allergische Reaktionen (Juckreiz, Hautrötung) 
• Erweiterung d. Blutgefäße, Blutdrucksenkung 
• beschleunigen Herzschlag, 
• Kreislaufprobleme,    Kopfschmerzen
• Durchlässigkeit der Blutgefäße 
• Magensaftsekretion, Leberschäden, psychische Wirkung …

Schwellenwert : oral und subkutan:          5-8 mg
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• Aufnahme von Alkohol + Acetaldehyd
• Medikamente (MAO, DAO Hemmung, Antidepressiva)
• geschwächte Aktivität der DAO(“Pseudo-Allergiker”)
• Aufnahme anderer Diamine (kompetitive Hemmung)

Hemmung des Abbaues von Histamin ua. durch:

Abbau von Histamin im Körpfer :

oxidative Desaminierung mittels Enzymen
z.B. Monoaminooxidase (MAO), 

Diaminooxidasen (DAO)



--- 20 ---

Lebensmittel mit hohem Histamingehalt

Quelle: Allergieambulatorium Floridsdorf

Zusätzliches Kriterium: Raschheit der Verfügbarkeit: Flüssig - Fest !!
Prof. Jaritsch: Histamin aus Wein viel leichter verfügbar als aus Käse !
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Lebensmittel mit hohem Histamingehalt

Quelle: Prof. Jarisch
Allergieambulatorium
Floridsdorf

Zusätzliches 
Kriterium: 

Raschheit der 
Verfügbarkeit: 

Flüssig - Fest !!
Prof. Jaritsch: 
Histamin aus 

Wein viel leichter 
verfügbar als aus 

Käse !

!!
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Welche Lebensmittel lösten Histamin Intoleranz
Symptome aus ?

Quelle: Prof. Jarisch
Allergieambulatorium
Floridsdorf
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Österreich – auch in Hinblick auf Histamin 
– eine Insel der (Wein)-Seligen !?
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Österreich – eine Insel der (Wein)-Seligen !?

aber …. „nix is fix“

bzw. … „Alles hat ein Ende …. nur die Wurst…..“
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Anstieg der Werte in einigen Weinen feststellbar
(bessere Reife – höhere pH-Werte, weniger Pflanzenschutz,

Spontane Gärung und spontaner BSA, weniger SO2,  Lagerung auf Hefe…)
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Histamingehalte (mg/l) in 100 sehr guten 
österreichischen Rotweinen (Falstaff)

Jarisch, 2008

Ca. 1/3 der topbewerteten öster. 
Rotweine (Jg 2004-2006) hat 
mehr als 10 mg/l Histamin

„Österreichs Allergiepapst“: 
Prof. Dr. Reinhart Jarisch

Floridsdorfer
Allergiezentrum (FAZ)

10 mg/l
diskutierter
EU-Grenzwert
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Top-Rotweine (Jg 2004) mit 
mehr als 10 mg/l Histamin liegen 
zwischen 88-93 Falstaff-Punkten

„Österreichs Allergiepapst“: 
Prof. Dr. Reinhart Jarisch

Floridsdorfer
Allergiezentrum (FAZ)

10 mg/l
diskutierter
EU-Grenzwert

Jarisch, 2008

Histamingehalte (mg/l) in 100 sehr guten 
österreichischen Rotweinen (Falstaff)
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Histamin:

• in allen Proben 
gefunden (0,1mg/l bis 
24,1mg/l)

• BSA und 
Holzfasslagerung: 
signifikant höhere 
Histamingehalte

• Bildung von Histamin 
hpts. während der 
Lagerung (nicht 
abfiltrierte MOs)
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Bakkalaureatsarbeit
Rapp & Weiss

bei Dr. Eder, HBLAuBA Klbg. (2010):

Gesamtanalyse – Salon österreichischer Weine (250 Weine)
sowie 142 Weine von der Klosterneuburger Prüfstelle
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Rapp, Weiss, Korntheuer, Eder, 2010

Ca. 6 % der Weine
über kritischem Wert

Welche Weine sind das ?

25   Weine von
392 Weinen
über kritischem 

Wert
von 10 mg/l 

Welche Weine 
sind das ?
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Rapp, Weiss, Korntheuer, Eder, 2010

Zusammenhang zwischen Histamin und hohen pH-Werten bzw. geringen Säuregehalten

Rotwein Weißwein Blaufränkisch
Bl.Burgunder

St. Laurent
Bl.Zweigelt

Mehr im Rotwein, evtl. mehr im Blauer Bgd, St. L
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Zusammenhang zwischen Histamin und hohen pH-Werten bzw. geringen Säuregehalten

Kritischer Wert
pH-Wert: >3,6

Kritischer Wert
titr. Säuren: < 6,5

Rapp, Weiss, Korntheuer, Eder, 2010

Kein  Histamin Risiko in säurereicheren Weinen, wenn pH < 3,6
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• hoher pH-Wert der Moste(pH > 3,6)
• schleppende Gärung,
• zweite alkoholische Gärung (Schaumwein ...)
• biologische Säureabbau durch Kokken
• schlechte Hygiene: Wilde Bakterien und wilde Hefen
• mangelhafte Klärung – Kontakt mit (mikrobiellen) Trub

daher gilt üblicherweise:
* Rotweine > Weißweine
* Weine mit BSA > Weine ohne BSA
* Schaumweine > normale Weine,
* Prädikatsweine > normaleWeine
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Verringerung von Histamin in Weinen
Zugabe von Schönungsmitteln

Nur Bentonit ist wirksam – wird routinemäßig bei Weißwein angewandt. 
Gewisse Qualitätseinbussen, bei Rotwein nicht üblich - Farbverluste
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400 g/hl
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Kohle PVPP, Gelatine
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� Auslese gefaulter Trauben (Lese, Bänder)
� Hohe pH-Werte, niedrige Säuregehalte  bei Mosten und Weinen 

vermeiden (Lesetermin, Entsäuerung ...
„Saure Moste – gute Weine“)

� Schönung der Moste/Weine mit Bentonit
� Verwendung von Reinzuchthefen, Starterkulturen für den 

biologischen Säureabbau
� Abzug vom Trub - Klären der Weine

� Analytische Kontrolle der Gehalte an biogenen Aminen – kein 
Blindflug
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Noch etwas Skurilles oder Innovatives zum Schluss

Reduktion von Histamin im Wein 
durch das Medikament DAOSIN
„Diaminooxidase“

Ergebnisse ernüchternd, durchwachsen 
aber … nicht hoffnungslos
Abnahme um bis zu 30 %, aber Alkohol 
stört, pH muss auf ca. 7 gehoben werden
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Und eine gute Weinlese 2017 mit Top Qualität und erfreulicher Quantität


