' Die Korkschlacht

»n Fehlione und die

Korkproduzenten kiampfen ge

wachsende Konkurrenz der alternativen Verschli

es Feldzugs ist offen. Von Wolfgang Fa3bender

Wer nach Portugal reist, macht in aller Re-
gel einen weiten Bogen um Santa Maria
de Lamas, einem kleinen Ort im Norden
des Landes. Er ist nicht gerade der portu-
giesische Touristenort wie Lissabon, Por-
to oder die Algarve. Doch was kaum ein
Tourist weif3: Santa Maria ist das Zentrum
der portugiesischen Korkherstellung.
Zahlreiche kleine, mittlere und grofere
Erzeuger haben in den Industriegebieten
am Rande des Stddtchens ihre Fabrikhal-
len errichtet. Hier wird die aus dem Siiden
Portugals stammende Korkrinde verarbei-
tet, von hier aus liefert man Sdcke mit Fla-
schenkorken in alle Welt. Ein gewaltiges
Geschaft, seit Jahrhunderten. Beinah jede

dritte Korkeiche (lateinisch: Quercus su-
ber) wichst in Portugal, mehr als die Hilf-
te aller weltweit erzeugten Korkprodukte
- vom Parkett bis zu Schuhsohlen - stam-
men aus dem Land im dufiersten Westen
Europas. Und weil die Portugiesen auch
den weltweiten Markt fiir Flaschenkorken
beherrschen, sind in Santa Maria die Ho-
hen und Tiefen der Korkkonjunktur beson-
ders deutlich zu spiiren.

Zurzeit ist die Stimmung auf dem Tief-
punkt. Mario Rocha, Mitinhaber der mit-
telstandischen Korkfirma José Gomes da
Rocha, seufzt: ,/ch schaue und schaue,
aber ich sehe noch kein Licht am Ende des

Tunnels.“ Die Einfahrt ins Dunkel begann »

Kork-Eiche — Damit die Qualitat der Korken
nicht leidet, diirfen die Baume nur alle neun
bis zwdlf Jahre entrindet werden.

Rinden zum Trocknen — Gestapelt warten die
Korkrinden auf den Transport zur Weiterver-
arbeitung.
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fur die Produzenten von Wein- und Seki-
korken vor wenigen Jahren. Noch Ende
der 1990er galt Kork als braunes Gold des
Landes, wurde den Firmen nur so aus den
Hénden gerissen. Wer immer gehobene
Weine abfiillen wollte in Alter oder Neu-
er Welt, kam an den Produkten aus Santa
Maria kaum vorbei — Schraubverschliisse
blieben lange den Literweinen vorbehal-
ten. Doch plétzlich drehte der Wind. Weil
immer mehr Korken verdorben waren und
dem Wein einen muffigen Fehlton vermit-
telten, wichen Abfiiller Anfang des neuen
Jahrtausends mehr und mehr auf Alter-
nativen aus. Schraubverschliisse wurden
auch fiir bessere Tropfen salonfdhig,

in Mode; im
Herbst 2003 wurde dann der erste Wein
der Welt mit Vino-Lok verschlossen, dem
Glasstopsel der Firma Alcoa. Spatestens
damit war der Krieg erklart.

Kunststoffkorken kamen

TCA SORGT FUR SCHLECHTE STIM-
MUNG ,Wenn wir ehrlich sind“, grii-
belt Antonio Amorim, Chef des grifiten
Korkproduzenten Portugals, ,reagierten
wir als Unternehmer nicht schnell genug
auf die Verdnderungen auf dem Markt*.
Beispielsweise das Problem namens
2,4,6-Trichloranisol (TCA) wurde lange ver-
drangt. Es ist vor allem diese Substanz,
welche - je nach Schatzung - ein halbes

Kork-Untersuchung beim Forschungszentrum
CTCOR - Korkscheiben werden in Wasser
eingelegt, anschliessend wird die

Fliissigkeit analysiert.

Kork erfordert Handarbeit — beim Stanzen
wie vor 100 Jahren und bei der Begutachtung,
denn Hygiene und Sorgfalt sind wichtig.

bis 5 Prozent aller Korken mit unverkenn-
barem Muff belastet. Rechnen sie Ge-
schmacksbeeintrachtigungen durch an-
dere Stoffe hinzu, kommen Kork-Kritiker
sogar auf2o oder mehr Prozent fehlerhafte
Korken. Zumindest teilweise eine Folge
mangelnder Hygiene und unbeherrschten
Gewinnstrebens. ,,Friiher haben viele Pri-
vatleute im Hinterhof ihre eigenen Korken
hergestellt”, sagen die serigsen portugie-
sischen Produzenten hinter vorgehaltener
Hand. Ohne Kontrollen und ohne den
Schalrhythmus der empfindlichen Kork-
eichen zu berlicksichtigen. Die ndmlich
diirfen nur alle neun bis zwdlf Jahre entrin-
det werden, ansonsten leidet die Qualitat.
Doch auch nach dem Ablésen des Korks
kann noch viel schief gehen. Die Rin-
den miissen schlieflich gelagert werden
(wobei Pilze auf die Rinden (ibergreifen
konnen), anschlieBend wird ihre Konsis-
tenz durch Kochen verdndert. Genau hier

Fotos © Wolfgang Fafibender



Korken nach der Behandlung — ,,Flor* nennt
sich die ausgelesene hdchste Giiteklasse, auch
wSuper®und ,Extra® gelten als einwandfrei.

wurde frither am hdufigsten geschlampt:
Der Einfachheit halber verwendete man
das Wasser mehrfach, Infektionen wurden
so auf gesunde Partien iibertragen.

Inzwischen freilich sind die Qualitdts-
bestrebungen unverkennbar, nicht nur in
Mario Rochas Firma ist Sauberkeit oberstes
Gebot. An den hygienischen Bedingungen
in seinem Firmensitz ist nichts auszuset-
zen, im Labor untersuchen gleich drei An-
gestellte in weifien Kitteln die Qualitdt der
Korken. ,,Wir verarbeiten nur einwandfreie
Ware", erzdhlt Rocha, ,ein riesiger Teil
der Rinde wird als Abfall aussortiert®. Nur
der erstklassige Rest, hochstens ein Vier-
tel der gelieferten Ware, wird zundchst in
Streifen geschnitten und anschliefiend zu
Korken gestanzt, zum Grofteil per Hand
und kaum anders als vor 100 Jahren.
AnschlieBend suchen moderne Sortier-
maschinen mittels Hochleistungskame-
ras nach kleinsten Unebenheiten im Kork.
»Flor® nennt sich die ausgelesene hichste
Giiteklasse, auch ,,Super® und ,,Extra“ gel-
ten als einwandfrei, wahrend die {ibrigen
Kategorien deutlich mehr Poren und Risse
aufweisen. Eine manuelle Nachkontrolle
soll zudem verborgenen Insektenfrafy im
Inneren der Korken erkennen und solche
Exemplare aussondern, die méglicherwei-
se zu Auslaufern flihren kénnten.

HOFFNUNG AUF FORSCHUNGS-
ERGEBNISSE Beim Kampf gegen den
Korkschmecker helfen das Kork-Schu-
lungszentrum CINCORC und das Techno-
logiezentrum CTCOR. ,,Friiher®, gibt Ma-
nuel Gongalvez von CINCORC zu, ,wurde
das Wasser zum Waschen der Korken
nichtimmer regelmdfig gewechselt®. In-
zwischen aber sind in ganz Portugal die
schwarzen Schafe aussortiert. Auch Kri-
tiker geben zu, dass TCA-belastete Kor-
ken heute nicht mehr so haufig auftau-
chen wie noch vor zwei oder drei Jahren.
Vollig ausgemerzt ist die Gefahr indes
noch langst nicht, und weil niemand die
Substanz in der Rinde erkennen kann,
ist das TCA-Risiko beim 5o Cent teuren
Edelkorken theoretisch ebenso hoch
wie beim 2-Cent-Billigprodukt. ,,Die Eli-
minierung von TCA ist das letzte Ziel der
Korkindustrie®, betont Antonio Amorim.
Doch Dr. Milton Guedes vom Kork-Tech-
nologiezentrum CTCOR bedauert noch:
»Bisher haben wir kein Mittel gefunden,
mit dem wir TCA von vornherein aus-
schliefien kénnen.*

Mério Rocha allerdings will nicht
aufgeben und hofft auf weitere For-
schungen. ,Wir haben gerade fiir
1,75 Millionen Euro eine neue Fabrik er-
baut®, berichtet der Korkerzeuger. Nicht
in Santa Maria, sondern drei Autostun-
den weiter siidlich, in der Region Alente-
jo. Dies ist die Heimat der Korkeichen,
hier kénnen Herkunft und Lagerung der
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Rinden noch besser kontrolliert werden.
»Viele Fehler, die dem Kork angelastet
werden, gehen in Wirklichkeit auf an-
dere Ursachen zuriick®, beteuert Rocha.
Tatsdchlich wahlt mancher Winzer die
falsche Kork-Ldnge oder einen unzurei-
chenden Durchmesser — Ausldufer sind
die Folge, oxidative Weine vorprogram-
miert. ,Kann bei uns nicht vorkommen*,
lacheln die Schraubverschlusshersteller
iberlegen, wahrend die Kork-Stanzer
auf den besonderen Charakter ihres Na-
turprodukts verweisen. Eines jedenfalls
steht fest: Der Konkurrenzkampf zwi-
schen den Produzenten des Korks und
jenen von Kunststoffstopseln, Glas- und
Schraubverschliissen hat gerade erst
begonnen. Vor der portugiesischen Kork-
industrie liegen noch viele Schlachten.

DAS TCA-PROBLEM

Die Haufung von TCA-Varfallen in den letzten zehn
Jahren kann mehrere Ursachen haben. Frither wur-
de angenommen, dass TCA durch das Bleichen der
Korken mit einer Chlorverbindung entsteht. Obwohl
dafiir heutzutage tiberwiegend Wasserstoffperoxid
benutzt, konnte das Problem nicht behoben werden.
Es gibt auch Untersuchungen, die zeigen, dass TCA
bereits in der Rinde am Baum vorhanden sein kann.
Der Grund dafiir kiinnen auch libertriebenes Diingen
und Pestizide sein.

Eine Vorstufe des TCA oder 2,4,6-Trichloranisol ist
das als natiirliche Substanz in der Korkrinde vor-
kommende 2,4,6-Trichlorphenol. Durch Mikroorga-
nismen wird es in TCA umgewandelt.

KORK UND DIE ALTERNATIVEN

Maturkork sehr elastisch, langlebig, kann aber
Korlkschmecker verursachen

Korken von José Gomes da Rocha sind in Deutsch-
land erhéltlich bei |osé Gomes da Rocha
Postfach 3011, 55395 Bingen am Rhein

Tel 06721. 30 90 71, jgrsa@t-online.de

Schraubverschluss dichtet perfekt ab, auch flir
langjdhrige Weinlagerung geeignet, optisch aber ge-
wihnungsbedlrftig

Stainless Cap (Kronkorken) dichtet perfekt ab, st
bei vielen Verbrauchern aber noch unbeliebt

Vino-Lok (Glasverschluss) Dichtet gut ab, aller-
dings fehlen Langzeitversuche

Kunststoff-Korken kaum fiir lange Lagerung geeig-
net, einige Winzer berichten von Fehlténen

Mehr zum Thema Flaschenverschliisse bietet die In-
ternetseite www.verschlusssache-wein.de
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