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Verschlusssache

total dicht?
Korkgeschmack gehört zu den ebenso üblen wie 

üblichen Nebenwirkungen von regelmäßigem 

Weingenuss. Ungefähr jede 20. Flasche ist dadurch 

untrinkbar. Mit dieser miesen Statistik finden sich Wein-

trinker längst nicht mehr ab. Alternativen gibt es 

mittlerweile reichlich. Aber welcher ist der beste Tipp?
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Die Dinger sind so was von fies,
das kann man sich gar nicht vor-
stellen. Eine Handvoll Moleküle
reicht locker, um eine Trillion –
eine Eins mit 12 Nullen – Teile
Wein so richtig zu vermiesen.
Mengenmäßig wäre das so, als
ob eine einzige Amöbe einen
ganzen Football-Spieler umhaut.
2,4,6-Trichloranisol lautet der
mehr als sperrige Klarname des
Hauptverdächtigen, der deshalb
fast immer kurz als TCA ins 
Visier genommen wird. Mit ihrer
Mini-Mannschaft nistet sich die
stinkende Verbindung im Korken
ein und verwandelt den guten
Tropfen darunter in Biomüll.
Manchmal steckt sie aber auch 
in einer Palette oder einem Papp-
karton. “So ganz genau weiß das
keiner”, muss Dr. Rainer Jung, 
in der Forschungsanstalt Geisen-
heim für Materialprüfung zu-
ständig, zugeben. Drei, fünf,

acht, bis über zehn Prozent ma-
chen die Ausfälle durch Kork-
schmecker insgesamt aus.
Kommt darauf an, wen man
fragt. Statistiker in Portugal 
verzeichnen weniger Korkschme-
cker als die Kollegen in Neusee-
land, wo 95 Prozent aller Weine
Drehverschlüsse haben. Grusel-
Geschichten von Einzelfällen,
wie des Piemontesen Elio Altare,
der mal quasi eine ganze Ernte
seines teuren Barolos durch feh-
lerhafte Korken verlor, kursieren
bis heute durch die Weinwelt. 

Noch mal nach oben geht die
Ausfallquote allerdings mit billi-
gen Agglomerat-Korken aus ver-
klebten Korkbröseln, die zusätz-
lich Leimtöne freisetzen können.
Immerhin gilt in den meisten
Verbänden und Prüfinstanzen ei-
ne Fehlerquote von vier Prozent
als Normalfall. Eine von 25 Fla-

schen. Die EU hat ausgerechnet,
dass die Korkstinker rund 500
Millionen Euro pro Jahr in Luft
auflösen. Die Korkindustrie in-
teressierte die Kritik mäßig. Das
Monopol war sicher. Bis sich die
Winzer irgendwann nach neuen
Verschlüssen umsahen. Es geht
immerhin um 20 Milliarden
Weinflaschen, die pro Jahr ver-
schlossen werden. 

Korken aus Plastik zu nehmen,
lag nah. Die Hersteller haben 
inzwischen eine ganze Reihe 
verschiedener Plastikstopfen ent-
wickelt, immer mit dem Ziel, die
positiven Eigenschaften des Na-
turkorken zu kopieren und die
negativen auszuschließen. Die
Firma Nomacorc beispielsweise
hat die so genannte Co-Extru-
sionsmethode für Stopfen ent-
wickelt, die dem Naturkorken in
Optik und mechanischem Ver-

halten sehr ähnlich sind. “Dank
der absolut gleichmäßigen Zell-
struktur ist die Sauerstoffdurch-
lässigkeit bei allen Verschlüssen
gleich und konstant niedrig. Da-
durch ist auch die Entwicklung
des Weins von Flasche zu Fla-
sche im Gegensatz zu Naturkork
oder unregelmäßigen synthe-
tischen Verschlüssen immer
identisch”, erklärt uns Johannes
Hoffmann, Verkaufsleiter aus
Deutschland. Keine Chance für
Verunreinigungen durch TCA. 

Der Glasstopfen gehört zu den
neueren Entwicklungen auf dem
Verschlussmarkt. Das Vollmate-
rial mit der präzise eingearbeite-
ten Kunststofflippe bewegt sich
auf Daumendruck mit einem sat-
ten Klick aus dem Flaschenhals.
Das Öffnen einer Flasche auch
vor skeptischen Gästen geht
meist ohne Imageverlust ab. Ein
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Schraubverschluss kann da nicht
mithalten. Auch mit dem Relief-
Logo des Winzers geprägt, ist er
noch immer der gleiche Deckel
wie auf einer Flasche Cola oder
Korn. “Obwohl er die größte Pro-
duktsicherheit bietet”, ist Dr. Pe-
ter Metzger vom Hersteller Alcan
überzeugt. Ein Gewinde mit ei-
ner Blechkappe verschlossen und
als Dichtmaterial ein Kunststoff-
pölsterchen, das klappt jeden Tag
weltweit wahrscheinlich ein paar
Milliarden Mal. Kein Flaschen-
verschluss ist so verbreitet und
so zuverlässig. Gerade fruchtbe-
tonte Rieslinge und Sauvignon
Blancs finden unter dem dichten
Schraubverschluss ein sicheres
Plätzchen. Metzger: “Er reift be-
rechenbar und braucht weniger
kopfschmerzträchtigen Schwefel
zur Konservierung.” Seine unbe-
streitbaren Vorteile spielt der so-
genannte Stelvin im Handling
aus. Kein Korkenziehersuchen,
keine bröseligen Korkenwracks
im Flaschenhals, keine fiesen
Krümel im Glas. Der Stelvin ist

im Handumdrehen geöffnet,
und die halbleere Flasche wan-
dert nach dem Essen ebenso
schnell und dicht verschlossen
wieder in den Kühlschrank. Oh-
ne dass man jetzt auch noch den
Kunststopfen aus der Küchen-
schublade kramen muss oder
den Vakuumverschluss mit sei-
ner unpraktischen Handpumpe.

Aus dem gleichen Materialmix,
ähnlich sicher und noch eine
Nummer billiger ist der Kronkor-
ken. “Das wollen wir unseren
Kunden dann doch nicht antun”,
meint Johannes Ruck nachdenk-
lich und lässt die vom Flaschen-
öffner verformte Kappe durch
die Finger gleiten. Wie er sind
gerade die besseren Winzer im

konservativen Franken erklärte
Stelvin-Freunde. “Besonders bei
Weißweinen, trumpfe das Blech-
le auf”, so Ruck. Der Tipp mit
dem Weißwein verrät aber indi-
rekt die heimliche Angst, die bei
jedem alternativen Verschluss
noch mit im Flaschenhals steckt.
Wer weiß das schon genau, wie
ein Schraubverschluss nach 20

Glasklar: Mit Glasstopfen 
ist die Flasche dicht.
Und elegant sind sie auch

Die Alternative zum
Naturmaterial: Plastikkorken
werden immer weiterentwickelt 

Elegant, zeitlos, stilsicher: Der
Korken als Klassiker unter den
Flaschenverschlüssen
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Jahren aussieht? Kälte, Feuchtig-
keit und von einer Seite in Alko-
hol und Säure gebadet. Da könn-
te selbst das stabilste Material
einmal verspröden. Einen Châ-
teau Margaux mit Drehver-
schluss hat sich jedenfalls noch
keiner 20 Jahre in den Keller 
gelegt. Vielleicht deshalb führen
gerade Traditionalisten die neu-
en Verschlüsse gern mit einem
Paukenschlag ein – und bringen
sich damit ins Gespräch. Schloss
Vollrads, nach eigener Einschät-
zung “das wahrscheinlich älteste
Weingut der Welt”, suchte sich
die ProWein aus, um die Einfüh-
rung des Glasstöpsels bekannt
zu geben. Große Firmen wie
Rosemount in Australien melden
stolz die komplette Umstellung
auf Stelvin. Selbst in Frankreich
bröckelt die Korkenfront. Die 
Domaine des Baumard in Anjou,
eines der wenigen Spitzengüter
an der Loire, gab ebenfalls auf ei-
ner Messe die Umstellung auf
Stelvin bekannt. Bleibt noch Bor-
deaux als eine der am schwersten
einzunehmenden Festungen, wo
die besseren Hersteller von lang-
lebigen Rotweinen leben. Dieses
Jahr füllte Super Château Pi-
chon-Longueville seinen Zweit-
wein in Flaschen mit Schraub-
verschluss. Allerdings nur für 
einen britischen Händler. 

Die verschiedenen Verschlüsse
sorgen jedenfalls für Gesprächs-
stoff unter Weinliebhabern.
Manchmal auch für mehr. Man-
che Freunde und Kollegen sind
nach Meinungsverschiedenhei-
ten auch schon im Streit ausein-

ander gegangen. Die amerika-
nische Kritikerlegende George
Taber schreibt sogar ein Buch 
da-rüber. Das Thema ist aber so
brisant, dass er über den Inhalt
lieber nichts verrät. 

“Naturkork ist noch lange nicht
tot”, erklärt Gert Reis stolz und
verweist darauf, das hochwertige
Korken mehr gefragt sind denn
je. Der Deutschland-Geschäfts-
führer des Weltmarktführers
Amorim ist stolz darauf, dass der
erste gute Korken erst nach 50
Jahren von einer Eiche geschnit-
ten werden kann. “Bezahlbarer
Luxus”, sei das. Im Gegensatz da-
zu die Konkurrenz: nicht recycle-
bare Plastikstopfen und Alu-De-
ckel besitzen eine Öko-Bilanz
aus dem Gruselkabinett. Bei der
Herstellung eines Schraubver-
schlusses wird viermal so viel
Kohlendioxid freigesetzt wie bei
einem Korken. Das zumindest
ergab der Test eines französi-
schen Verschlussherstellers. Un-
erwartete Schützenhilfe bekam
die Korkindustrie kürzlich vom
Word Wildlife Fund, der vorrech-
nete, dass die 2,7 Millionen
Hektar Anbaufläche für Korkei-
chen in Europa und Nordafrika
empfindlich schrumpft, wenn
sich die aktuelle Entwicklung
fortsetzt. Der Verfall dürfte nicht
nur 329 Millionen Dollar Jahres-
umsatz der Branche dahinraffen.
Außerdem seien neben den über
60 000 Arbeitsplätzen mediterra-
ne Kulturlandschaften und deren
Einwohner wie Luchse und Adler
gefährdet, die ihr Rückzugsge-
biet verlieren würden.  

Es gibt so gut wie kein Beispiel
für Premiumwein ohne Korken.
“Da spielen die Kunden einfach
nicht mit”, sagt Stephan von
Neipperg, Winzer in Württem-
berg und Bordeaux. Kork kommt
aber in den besten Kreisen vor.
Deshalb wird auch fieberhaft
nach Abhilfe gefahndet. Mit ei-
nem “Dream Taste”-Kit haben es

2005 die Burgunder Oenologen
Gérard Michel und Laurent Guil-
laume versucht. Die enthaltenen
Co-Polymere sollten die TCA-
Moleküle an sich binden. “Triex”
heißt die Alternative aus Kali-
fornien mit demselben Heilsver-
sprechen. Beide bis jetzt ohne
großen Erfolg. Hersteller versu-
chen die Korken durch Behand-
lung im Vorfeld gegen die Chlor-
verbindung zu immunisieren.
Ein Bad in “superkritischem
CO2”, Kohlendioxid, das in ei-
nem sehr labilen Zustand zwi-
schen flüssig und gasförmig
schwebt, soll Abhilfe schaffen.
Andere rücken dem Traditions-
material mit zukunftsträchtigen
Mitteln zu Leibe. Eine Beschich-
tung in Nano-Technik soll den
TCA-Molekülen den Garaus 
machen, geht es nach der Firma 
Nanopool aus Saarbrücken.
Langzeitversuche für die Metho-
de stehen noch aus. Aber zumin-
dest stehen sich dabei Gegner 
in derselben Gewichtsklasse ge-
genüber.  MATTHIAS STELZIG

Stell dich ein:
Der Stelvin wächst an Beliebtheit


