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Der Kork als Flaschenverschlu3 gerdt zunehmend ins Kreuzfeuer der Kritik. Da er eine nicht
unerhebliche Anzahl abgefiillter Weine negativ beeinflulit, wird er teilweise durch alternative
Verschliisse ersetzt. Dennoch ist er nach wie vor der wichtigste Verschluss von Weinflaschen, weil er
in den Augen des Verbrauchers Qualitit und Tradition symbolisiert. Diese Erfordernisse des
Marketings werden den Abfiillern noch iiber lange Zeit eine intensive Auseinandersetzung mit dem
Kork abverlangen.

Kork ist ein beschrinkt nachwachsender Rohstoff. Seine natiirlichen Eigenschaften schwanken
innerhalb einer breiten Spannweite und werden durch die Art seiner Verarbeitung zusétzlich veréndert,
sei es zum Positiven oder zum Negativen hin. Diese Eigenschaften sind bedeutsam fiir die
Produktprésentation, noch wichtiger aber fiir die sensorische Neutralitit gegeniiber dem Wein und
dessen Haltbarkeit.

In regelméBigen Abstinden von einigen Jahren wird die abfiillende Branche durch Meldungen iiber
neue und angeblich ultimative Verfahren beeindruckt, mit denen das leidige Problem der
Korkschmecker zu 16sen sei. Aus der Sicht der Abfiiller hat sich indessen nichts verdndert. Einer
weltweit steigenden Nachfrage steht eine stagnierende Produktion gegeniiber mit der Folge, dass auch
minderwertige Rohware zur Herstellung von Flaschenkorken herangezogen werden muf. Eine
kurzfristige Verbesserung der an sich unbefriedigenden Situation ist daher nicht zu erwarten.

Trotz der unbestrittenen Bedeutung der Korkqualitdt wird diese von der {iberwiegenden Anzahl der
Abfiiller in keiner Art und Weise kontrolliert. Die Kaufentscheidung fiir den einen oder anderen Kork
wird meist auf emotionaler Basis getroffen, weil das optische Erscheinungsbild gefillig ist, ein hoher
Preis ein Gefiihl der Sicherheit vermittelt, oder ein Vertrauen bildendes Verhéltnis zum Lieferanten
besteht. Doch solange Korken nach Gefiihl und Vertrauen eingekauft werden, sind Schéiden fiir den
Wein nie ausgeschlossen. Darunter steht der hinreichend bekannte Korkton zweifellos an erster Stelle.
Aber auch diffuse Mufftone durch synthetische Behandlungsmittel, der Leimton aus dem Presskork,
Oxidationsschéden oder gar Silikontrilbbungen aus ungeeigneter Oberflichenbehandlung zdhlen zum
Spektrum méglicher Beeintrachtigungen.

Wird ein Wein durch den Korken sensorisch negativ beeinfluflt, treten vier mogliche Szenarien auf:
- Der Abfiiller bemerkt den Schaden nicht, weil er den Wein nach der Abfiillung nie mehr verkostet.
- Der Abfiiller bemerkt den Schaden nicht, weil er mangels Sensibilitdt grundsétzlich nichts schmeckt.

- Es treten Reklamationen durch Kunden auf, die zunichst zum Verlust von Image und Geld fiihren,
durch geschickt gefiihrten Kundenkontakt aber nicht unbedingt weitreichendere Folgen haben miissen.
Der Schaden wird auf jeden Fall erkannt und regt zum Handeln an.

- Der Kunde interpretiert den durch den Kork entstandenen Fehlton als schlechte Weinqualitét und
wechselt den Lieferanten. Da der Schaden nicht erkannt wird, werden weiterhin schlechte Korken
eingesetzt. Diese Moglichkeit ist die weitaus haufigere.

Trotz der Vielzahl der durch Kork verdorbenen Weine ist es um so erstaunlicher, dass die meisten
Abfiiller die ausgewéhlten oder bereits eingekauften Korken ohne jegliche Eingangskontrolle der
Verarbeitung zufithren. Mittels einer Qualitétskontrolle der bestellten Korkcharge konnte weitgehend
verhindert werden, dass fehlerhafte Chargen zur Abfiillung gelangen.

Priifverfahren

In der Korkindustrie ist eine ganze Reihe von Tests bekannt (1,2,3), die eine anndhernde
Charakterisierung der Korkqualitit erlauben. Ihre Durchfiithrung wird von den Unternehmen der
Korkindustrie unterschiedlich konsequent gehandhabt, oder sie werden liberhaupt nicht durchgefiihrt.
Auf jeden Fall kosten sie Zeit und Geld. Sie umfassen u. a. folgende Priifungen:



- Visuelle Inspektion auf Risse, Wurmgénge, griines Holz und Anzahl der Jahresringe. Letztere sollte
bei Naturkorken mindestens fiinf bis sechs betragen.

- Priifung auf Fremdgeschmack durch genormte Testmethoden: Korkton, Leimton bei
Agglomeratkorken sowie sensorisch relevante Riickstinde synthetischer Behandlungsmittel werden
erfasst.

- Korkfeuchte: Sie ist wichtig fiir Elastizitdt und VerschluBeigenschaften.

- Elastizitdt: Sie entscheidet {iber die Dichtigkeit des Verschlusses. Korken mit geringer Elastizitét
dichten schlechter ab. Aber Geometrie der Flaschenmiindung, Fiillh6he und Lagertemperatur spielen
ebenfalls eine Rolle. Ausldufer sind vorprogrammiert, wenn bei sehr niedrigen Temperaturen ohne
CO,-Uberschichtung abgefiillt wird und héhere Lagertemperaturen zu einem Druckaufbau in der
Flasche fiihren.

- Kapillaritdtstest: Er prift das Abdichtverhalten in Abhéngigkeit davon, ob der Kork weinanziehend
oder weinabstoflend ist. Das Ergebnis ist von der Oberflachenbehandlung abhingig.

- Gasdurchldssigkeit: Sie entscheidet iiber den Verlust an Kohlensdure und die Aufnahme von
Sauerstoff durch den Kork. Sie beeinfluft die Entwicklung des Weins auf der Flasche.

- Hafifestigkeit der Beschichtung: Sie sollte sich nicht im Wein 16sen, andernfalls entsteht eine
emulsionsartige Silikontriibung.

- Oxidationsfihigkeit. Korken mit Riickstdnden von oxidierenden Behandlungsmitteln sind nicht
brauchbar. Peroxydriickstdnde aus der Bleichung fithren innerhalb kiirzester Zeit zu firnen
Weillweinen.

- Sitzfestigkeit und Zugkraft beim Aufziehen der Flasche.
Priifung auf Korkton

Der Korkton ist der hdufigste Reklamationsgrund, weil er direkt zu Verderb und Unverkéuflichkeit des
Weines fiithrt. Vollig auszuschlieen ist er bei einem Naturprodukt wie dem Kork nie. Ist jedoch mehr
als ein akzeptables Hochstmal3 der Flaschen davon befallen, fiihrt er zu erheblichen finanziellen
EinbuBlen. Deshalb steht die sensorische Neutralitdt der Korken im Vordergrund aller Priifungen mit
dem Ziel, Lieferungen mit einem erhohten Anteil unbrauchbarer Einzelstiicke frithzeitig zu erkennen.
Dazu gibt es zwei grundlegende Methoden (1,2):

- Test in Schraubdeckelgldsern: Je ein Kork wird in ein Glas mit Schraubdeckel gelegt, welches 3 ml
geruchlich neutrales, vorzugsweise destilliertes Wasser enthélt. Nach 12 bis 24 Stunden wird eine
Geruchsprobe durchgefiihrt. Ein Korkton gibt sich eindeutig zu erkennen. Das Glas darf nur schwach
nach Holz riechen, auf keinen Fall nach Kork, dumpf, muffig oder chemisch.

- Kochtest: Zehn Korken einer Charge werden in ein Becherglas von 1 Liter eingelegt, mit Wasser
iibergossen und durch Einstellen eines zweiten, kleineren Becherglases untergetaucht. Die so
vorbereitete Probe wird wéihrend 10 Minuten im Mikrowellengerit am Kochen gehalten. Nach
Abkiihlung wird das Kochwasser dekantiert und geruchlich und geschmacklich beurteilt. Dieser Test
ist etwas sensibler als der Schraubdeckeltest und fiihrt schneller zu einem Ergebnis, weil das kochende
Wasser sofort in die Korkporen eindringt (2).

Zur Beantwortung der Frage, ob ein im Wein festgestellter Fehlton wirklich auf den Korken oder auf
den Wein als solches zuriickzufiihren ist, kann analog verfahren werden. Der untere, mit dem Wein in
Kontakt stehende Teil des Korkens von ca. 1 cm wird hierzu vor dem Einlegen in Wasser
abgeschnitten. Ist der Kork fiir den Fehlton verantwortlich, wird er diesen Geruch auch an das Wasser
abgeben

Oft werden dem Kork Fehler angelastet, die in Wirklichkeit auf den Wein zuriickzufiihren sind.
Andererseits kann der Kork auch Qualitdtseinbu3en bewirken, die als solche nicht erkannt werden,
weil man sie der normalen Alterung des Weines zuschreibt oder den Wein nach der Abfiillung nicht
bewuBt genug verkostet. Die beschriebene Priifung verschafft Klarheit dariiber, was dem Wein und
was dem Kork zuzuschreiben ist.



Aussagekraft und Stichprobenbreite

Es ist technisch recht einfach zu erkennen, ob ein Kork fehlerfrei ist oder einen Fremdgeschmack
abgibt. Dies kann aber nur anhand von Stichproben geschehen. Wann und inwiefern sind solche Tests
an Stichproben aussagekraftig? Die Problematik besteht darin, das anhand weniger Einzelproben
erhaltene Ergebnis auf die Gesamtmenge zu iibertragen. So konnen bei einem Test mit nur fiinf oder
zehn Korken zufillig alle Exemplare fehlerfrei sein, wihrend die Gesamtmenge von mehreren
Tausend Stiicken schlieBlich die Mehrzahl der abgefiillten Flaschen mit Korkton belastet. Umgekehrt
kann eine zu geringe Stichprobe die Mehrzahl der Korken als fehlerhaft ausweisen, wéhrend der
gesamte Losumfang nur einen sehr geringen Anteil fehlerhafter Exemplare aufweist. Daher stellt sich
die grundsétzliche Frage, inwiefern die im Vortest ermittelte prozentuale Fehlerquote auf die
Gesamtmenge der Korken iibertragen werden kann.

Entnimmt man einem Los eine Stichprobe, hdngt héngt die Aussagekraft dieser Stichprobe
logischerweise von ihrem Verhiltnis zur Losgrof3e ab. Je groBer die Stichprobe, desto sicherer die
Aussage. Dies ist besonders bei kleinen Losumfingen wichtig. Uberpriift man ein kleines Los von
zum Beispiel nur 1000 Korken, sind relativ viel Stichproben erforderlich, um zu einer gewissen
Sicherheit in der Aussage zu gelangen. Bei groBBeren Losen hiangt die Information iiber die
Qualitdtslage zunehmend mehr von dem absoluten Stichprobenumfang ab. Folgerichtig kann der
relative Stichprobenumfang in Prozent sinken.

Die Zusammenhinge zwischen Losumfang, Stichprobenumfang und Genauigkeit der Aussage
unterliegen den Gesetzen der statistischen Wahrscheinlichkeit. Tabelle 1 macht deutlich, wie sich mit
zunehmender StichprobengrofBe die Ubertragbarkeit des Ergebnisses auf die Gesamtmenge
(Vertrauensbereich) verbessert. Dabei wird hier eine Wahrscheinlichkeit der Aussage
(Vertrauensniveau) von 99 % zugrunde gelegt. Werden zum Beispiel in einer Stichprobe von 20
Korken fiinf fehlerhafte Einzelstiicke gefunden, ist mit einer Wahrscheinlichkeit von 99 % damit zu
rechnen, dass der Anteil fehlerhafter Korken an der Gesamtlieferung zwischen 6,9 und 56 % liegt.
Findet man fiinf fehlerhafte Korken jedoch in einer groBeren Stichprobe von 100 Stiick, so wird dieser
Vertrauensbereich eingegrenzt auf 1,3 - 13,5 % fehlerhafter Stiicke im Gesamtlos.

In der Praxis stellt man sich die Frage meist im umgekehrten Sinn: Wie grof3 muf3 der relative
Stichprobenumfang sein, damit das Ergebnis innerhalb eines bestimmten Vertrauensbereiches auf
unterschiedliche Losgrofen iibertragen werden kann? Tabelle 2 stellt diese Abhidngigkeit dar fiir den
Fall, dass die Einhaltung von maximal 1 % fehlerhafter Stiicke in der Gesamtmenge sichergestellt
werden soll. Man erkennt, dass ein Stichprobenumfang von 10 % bei kleinen Losen zu wenig und bei
groflen Losen zu viel ist. Erwirbt man ein Los von 5000 Korken, muf} die Stichprobe 3 % bzw. 150
Stiick betragen, wenn man nicht mehr als 1 % fehlerhafte Korken in Kauf nehmen will. Wéhlt man in
diesem Fall einen geringeren Stichprobenumfang, erhélt man die gleiche Sicherheit nur fiir einen
hoheren Prozentsatz fehlerhafter Einzelstiicke.

Stichprobenpléne mit tabellarisierten Vertrauens- und Wahrscheinlichkeitsbereichen sind jedem
zuginglich, in Industrie und Handel bekannt sowie in einschldgigen Normen verbindlich niedergelegt
(4,5,6). IThre Anwendung schiitzt nicht vor sporadisch auftretenden Korkschmeckern, verhindert
jedoch, dass tiberwiegend oder vollstindig fehlerhafte Korkchargen zur Verarbeitung kommen.

Aus der Sicht des Abfiillers ist es sinnvoller, wenige grole Chargen nach stichprobenweiser
Uberpriifung zu erwerben statt viele kleine Einzelchargen ungepriift zu verarbeiten. Die Tatsache, dass
immer noch gesamte Fiillungen vollstindig mit Korkton behaftet sind, beweist, dass erheblicher
Handlungsbedarf besteht.

Zusammenfassung

Alle qualitativen Bemiithungen in der Weinbereitung werden nutzlos, wenn dem Flaschenverschluf3
nicht die ihm gebiihrende Bedeutung beigemessen wird. Wer Naturkorken verarbeiten muf3 oder will,
hat ein erhebliches Interesse, sich selbst einen Uberblick iiber die Qualitit der von ihm ausgewihlten
Korken zu verschaffen. Weltweit steigende Nachfrage bei stagnierender Produktion lassen keine
Verbesserung auf dem Rohwaremarkt erwarten.

Bei der Uberpriifung von Korken steht ihre sensorische Neutralitiit im Vordergrund. Eine solche
Uberpriifung wird stichprobenweise durchgefiihrt, wobei der Umfang der Stichprobe von der
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Chargengrof3e abhéngen muB3. Als Ergebnis erhélt man den Prozentsatz fehlerhafter Einzelstiicke
innerhalb eines bestimmten Vertrauensbereichs. Der damit verbundene Aufwand steht in keinem
Verhiltnis zu den Schidden und Verlusten aus durch Kork verdorbenen Fiillungen.
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Tab. 1: Vertrauensbereich fiir den prozentualen Anteil fehlerhafter Einheiten bei einem
Vertrauensniveau von 99 %. n = Anzahl der Einzelstiicke in der Stichprobe (4).

Fehlerhafte n=>5 n=20 n=>50 n=100 n=200

Stiicke in der

Stichprobe
2 3,2 -89,5 0,6 - 37,5 0,3-172 0,1-8,9 0,1-4,6
5 39,8 - 100 6,9 - 56 2,6 -25.8 1,3-13,5 0,6 - 6,9
10 23,3-76,7 8,8 - 38,1 4,3-20,3 2,1-10,4
20 76,7 - 100 22.9-59,1 10,9 - 32,1 5,3-16,7

Tab. 2: Abhéngigkeit der Stichprobenbreite von
der Losgrofie zur Absicherung eines Fehleranteils
von maximal 1 %.

Losumfang Stichprobenumfang in
% vom Losumfang

10 100

100 25

1.000 6,5

5.000 3

10.000 2

100.000 0,65
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