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J Editorial

Eine Gruppe engagierter Riesling-Enthusiasten fand sich am Vorabend
des diesjdhrigen Internationalen Riesling Symposiums ISR auf Kloster Eberbach
in Geisenheim zusammen. Mit dem Rhein im Riicken, Panoramablick in den
Rheingau und der monumentalen Benediktinerinnenabtei St. Hildegard im Wes-
ten erlduterte der Prasident der Hochschule Geisenheim, Prof. Dr. Hans Reiner
Schultz, das FACE-Experiment (Free Air Carbon Dioxide Enrichment) fiir Spe-
zialkulturen. Unterhalb der Weinberge der Hochschule Geisenheim am Eibin-
ger Weg wurden vor einem Jahrzehnt auf einer fast ebenen Fliche Rebzeilen
in nordstidlicher Ausrichtung mit Riesling und Cabernet Sauvignon bestockt.
Inmitten der Rebflichen stehen sechs Ringsysteme mit einem Durchmesser
von zwolf Metern aus mehr als mannshohen Einzelelementen, an deren Spitze
Steuerungen, Ventilatoren und Messgerate angebracht sind. Es sirrt und flirrt,
als wire ein Schwarm Drohnen im Anflug. In Abhingigkeit von Windrichtung
und -intensitit schwillt die Gerduschkulisse an oder reduziert sich zu einem
dezenten Sauseln. Innerhalb dreier Kreise wird eine CO,-Konzentration er-
zeugt, die der fiir 2050 prognostizierten CO,-Luftkonzentration entspricht, drei
Kreise dienen der Kontrolle. Das Interesse der Forscherinnen und Forscher ist
vielfaltig. Wie wirken sich die modifizierten und mutmaflich schon bald realen
Bedingungen auf Boden und Wachstum der Reben aus? Zu welchen Wechselwir-
kungen kommt es mit den Pflanzen und moglichen Schaderregern? Letztlich
steht die Frage nach den Auswirkungen auf die Qualitait von Wein im Blick-
punkt, der durch die Inhaltsstoffe der Trauben bestimmt wird. Schultz machte
deutlich, dass die Verinderungen der Reben sich im Bereich der Epigenetik
abspielen.

Die Grundlagenforschung zur Epigenetik lauft in Biologie und Medizin auf
Hochtouren und ist mit grofen Erwartungen verkniipft. Denn fiir die pro-
gnostizierten, recht schnellen Reaktionen der Pflanzen auf die veranderten Um-
weltbedingungen ist das tiberkommene Verstindnis der DNA-Sequenz nicht
hinreichend. Sie beschreibt »nur« die festgelegten, harten, nicht mehr verander-
baren Verdnderungen bei DNA-Mutationen. Die Epigenetik eroffnet neue Per-
spektiven. Sie umfasst Genregulationen, die durch Versorgung und Stoffwech-
selumsatz in den Zellen, Hormone, Stress und die Einfliisse der Umwelt ausge-
16st werden, indem Enzyme aktiviert werden. Enzyme ihrerseits spielen eine
entscheidende Rolle bei der raumlichen Organisation der Erbinformationen und
sind in der Lage, Gene an- oder abzuschalten. Die Forschung erkundet Wege zur
normalen Entwicklung von Zellen und deren Reprogrammierung oder sucht
nach Mechanismen, die fehlgesteuerte Signale auslosen, die zu Krebs, Stoff-
wechsel- oder neurodegenerativen Krankheiten fiihren.

Seit nicht einmal zwanzig Jahren ist bekannt, dass Vererbungen nicht nur
durch Verinderungen an der DNA, sondern eben auch an der Peripherie der
Gene an kommende Generationen weitergegeben werden konnen. Enzymatisch



bedingte Effekte sind allerdings nicht dauerhaft und konnen wieder veran-
dert werden. Die Vererbbarkeit von erworbenen Eigenschaften reicht tiber zwei
oder drei Generationen, dann fillt ihr Zustand in den urspriinglichen zurtick.
Versuche zur Nahrungsaufnahme — zum groften Teil an kleinen Modellorganis-
men wie Fruchtfliegen, Fadenwiirmern und auch Mausen — haben das zeigen
konnen. Gegenwirtig arbeiten allein in Deutschland knapp zwei Dutzend Ar-
beitsgruppen daran, die epigenetischen Mechanismen zu erkunden und zu be-
schreiben.

Wir halten die Epigenetik aktuell fiir eines der wichtigsten und spannends-
ten Forschungsgebiete nicht nur fiir die Medizin, sondern auch fiir die all-
gemeine Erndhrungspraxis. Das betrifft direkte Ernahrungsempfehlungen und
-anweisungen ebenso wie indirektere Wege iiber die Pflanzen- und Tierzucht.
Um einen ersten Eindruck zur Epigenetik zu vermitteln, haben wir IThnen im
Fokus drei Beitrage mit unterschiedlichen Positionen und Ansitzen zusammen-
gestellt. Sie eroffnen eine gute, auch spannungsreiche Bandbreite des Umgangs
mit den erweiterten Vorstellungen von Vererbung.

Das Journal Culinaire hat im Laufe seiner jetzt vorliegenden 34 Ausgaben
zahlreiche grofere und kleinere Wandlungen erlebt. Die augenfilligste ging
einher mit dem Wechsel in der Chefredaktion ab Heft No. 4 im Friihjahr 2007.
Die priagnante Neugestaltung durch Elmar Lixenfeld war auf der inhaltlichen
Ebene mit einigen Weiterentwicklungen verbunden. Die nahm in den folgen-
den Jahren einige Fahrt auf. Mit der Ausgabe No. 12 fand das Konzept einen
relativen Abschluss. Seither hat der Inhalt des Journal Culinaire eine klare
Struktur: Das Titelthema jeder Ausgabe findet sich im Fokus, weitere Beitrage
aus der Welt der Kulinarik haben im Forum ihren Platz, hinzu gesellen sich
einige Rezensionen. Viele erinnern sich an markante Titelthemen des Journal
Culinaire wie Fermentation, Brot backen oder Fette und Ole. Doch machen die
zahlreichen und wichtigen Beitrage in den Foren eine Ausgabe des Journal Culi-
naire erst »rund«, 6ffnen Perspektiven und setzen Mafistibe. Das gilt natiirlich
auch fiir die vorliegende Ausgabe, bei deren Lektiire ich Thnen — wie immer —
einen ertragreichen Lesegenuss wiinsche.

Mit freundlichem Grufl

Thr MARTIN WURZER-BERGER
auch im Namen von THOMAS A.VILGIS

Best
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Zeit mit langkettigen Fettsauren, bis sie fuir den Korper
verfiigbar sind? Wieder ist es die Physik der weichen
Materie, die zum Verstindnis unabdingbar ist.
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MAXIMILIAN SCHMIDT / JOACHIM SCHMID / KAI P. VOSS-FELS

Der Begriff Epigenetik stammt aus dem Griechischen
und bedeutet frei tibersetzt »zusitzlich zu den
Genen«. Damit wird ein Fachgebiet der Biologie
beschrieben, das sich mit der Modifikation der
Erbinformation (Genom) von Lebewesen beschiftigt,
die nicht im genetischen Code gespeichert sind.

Epigenetische Verbesserung
von Rebsorten

Chancen und Herausforderungen fiir moderne
Ziichtungsmethoden

Der genetische Code besteht im Wesentlichen aus den vier Bausteinen
Adenin (A), Cytosin (C), Guanin (G) und Thymin (T). Im engeren Sinne ist mit
Epigenetik in Pflanzen meist die Methylierung der einzelnen Bausteine des Ge-
noms gemeint, bei der in der Regel eine funktionelle Gruppe an Cytosin ge-
hiangt wird, bestehend aus einem Kohlenstoff und drei Wasserstoffatomen.
Dieser Mechanismus funktioniert wie ein Schalter, bei dem die C-Methylierung
eines Gens in der Regel dazu fiihrt, dass das Gen nicht mehr abgelesen werden
kann und somit »abgeschaltet« wird. Der Unterschied zu Modifikationen in der
Gensequenz, also dem genetischen Code selbst, liegt darin, dass sich Methy-
lierungen im Genom schneller und haufiger verdndern und sich durchaus auch
im Lebenszyklus eines Lebewesens und in unterschiedlichen Geweben unter-
scheiden konnen. Die gezielte Erforschung und Nutzung epigenetischer Varia-
tion in Weinreben bietet reichlich Potenzial fiir die Verbesserung traditioneller
Rebsorten und ist ein wichtiger Bereich der Forschung des Instituts fiir Reben-
ziichtung der Hochschule Geisenheim.

Besondere Bedeutung von Epigenetik in Weinreben

Methylierungen spielen in Weinreben aus zwei Griinden eine beson-
dere Rolle. Zum einen bestehen zweikeimblittrige Pflanzen wie Weinreben aus
drei verschiedenen Zellschichten, die sich im Laufe der Entwicklung und des
Wachstums der Pflanze zumeist nicht miteinander mischen. Die unterschiedli-
chen Zellschichten konnen, da sie jeweils auf sehr wenige Zellen zurtickgehen,
unterschiedliche Methylierungsmuster und damit unterschiedliche Eigenschaf-

12
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ten zeigen. Bei einjahrigen Kulturpflanzen spielt das in der Regel eine eher
untergeordnete Rolle, da die epigenetische Differenzierung nur innerhalb von
Individuen stattfindet. Durch Methylierungen hervorgerufene epigenetische
Anderungen werden bei der geschlechtlichen Vermehrung iiber Samen zu gro-
Ren Teilen nicht vererbt, wenn die Zellschicht, aus der die Keimzellen stam-
men, keine epigenetischen Modifikationen aufweisen. Von Bedeutung ist die
zweite Besonderheit der Weinrebe: sie werden praktisch ausschlieflich vegeta-
tiv tiber Stecklinge vermehrt, die dementsprechend alle drei Zellschichten der
Vorgingerpflanze enthalten und somit auch deren Methylierungs-Eigenschaf-
ten tibernehmen.

Umwelteinfliisse werden als Methylierungen

im Epigenom der Rebe »gespeichert«

Die breit praktizierte klonale Vermehrung von Reben fiir den Wein-
bau macht die Epigenetik als potenzielles ziichterisches Werkzeug in diesem
Bereich besonders interessant. Ein Rebstock darf beispielsweise nur Riesling
genannt werden, wenn er aus einem anderen Riesling-Rebstock als Steckling
herangezogen wurde. Das bedeutet, dass alle Riesling-Rebstocke weltweit ur-
sprunglich auf einen einzigen Sdmling zurtickgehen, aus dem sie uber viele
Jahrhunderte hinweg vegetativ liber Stecklinge vermehrt wurden, und daher
Klone (von griechisch »Zweig«) darstellen. Neuziichtungen sind zwar auch bei
Weinreben moglich und spielen beispielsweise bei der Verbesserung von
Krankheitsresistenzen eine wichtige Rolle. Jedoch ist die Etablierung neuer
Sorten am Markt, der stark von traditionellen Rebsorten dominiert wird, ein
komplexes und schwieriges Unterfangen. Das limitiert den ziichterischen
Spielraum deutlich — und damit die Moglichkeit, traditionelle Rebsorten zu
verbessern.

Als hochsteffektive ztichterische MafRnahme hat sich die Klonselektion eta-
bliert, die seit dem 19. Jahrhundert intensiv zur Verbesserung von weinbaulich
wichtigen Merkmalen praktiziert wird. Da vegetativ vermehrte Pflanzen jedoch
genetisch (auf Ebene des Genoms) praktisch identisch sind, weisen Sie unter
normalen Umstinden gerade unter Betrachtung eines relativ kurzen Zeitraums
(d.h. Jahre statt Jahrhunderte) in der Regel auch identische Eigenschaften auf.
Genetische Veranderungen, die auf sogenannte Mutationen zurtickzufiihren
sind, treten zwar auch bei der vegetativen Vermehrung auf, sind jedoch sehr
selten. Genetische Vielfalt innerhalb einer Sorte entwickelt sich meist erst nach
Jahrzehnten oder Jahrhunderten klonaler Vermehrung und infolge einer An-
reicherung von Mutationen in kodierenden Genombereichen. Durch zufillige
Mutationen hervorgerufene klonale Variationen spielen sicherlich eine ent-
scheidende Rolle in traditionellen Rebsorten wie Riesling oder Spatburgunder,
die tber viele Jahrhunderte bis Jahrtausende vegetativ vermehrt werden. Aller-
dings treten Mutationen mit relativ niedriger Frequenz und zufillig auf, so dass
es mitunter Jahrzehnte oder Jahrhunderte klonaler Vermehrung bedarf, bis
eine fiir den Weinbau interessante Variante auftritt, welche selbstverstindlich
ihrerseits identifiziert, gepriift und systematisch vervielfiltigt werden muss.

Epigenetische Verbesserung von Rebsorten 13



Riesling Chardonnay

Klonale Variation
innerhalb ver-
schiedener traditio-
neller Rebsorten.
(Fotos: Joachim
Schmid)
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In diesem Zusammenhang konnte die Epigenetik ein niitzliches ziichte-
risches Werkzeug darstellen, um in einem verhaltnismaRig kurzen Zeitraum
ziichterische Verbesserungen traditioneller Rebsorten zu realisieren. Dabei funk-
tionieren durch Umwelteinfliisse ausgeloste epigenetische Veranderungen wie
eine Art »Kurzzeitgedachtnis der Pflanze«, bei der die Rebe »lernt«, sich durch
Methylierungen (»an- und ausschalten«) bestimmter Gene an erlebte Umwelt-
einflisse anzupassen. Wahrend diese Informationen bei der geschlechtlichen
Vermehrung nur zum Teil an die nachste Generation weitergegeben werden,
bleiben bei der Vermehrung tiber Stecklinge diese Information umféinglicher
erhalten. Auf diese Weise konnen auch innerhalb einer genetisch identischen
Sorte in einem verhiltnismaRig kurzen Zeitraum von beispielsweise wenigen
Jahren Klonpopulationen entstehen, die Variationen fiir wichtige Merkmale
aufweisen. So kann beispielsweise eine Rebe, die auf einen Stock zurtickgeht,
der sich im Laufe seines Wachstums unter starkem Trockenstress entwickelte,
unter Umstidnden bessere Ertrige in trockenen Jahren bringen als ein Rebstock,
dessen Mutterstock keinen Wassermangel erfahren hat. Ahnliche Effekte wur-
den bereits vor einigen Jahren von australischen Forschern beschrieben, die
nachweisen konnten, dass genetisch identische Weinreben der Sorte Shiraz in
unterschiedlichen Anbaugebieten in Australien unterschiedliche epigenetische
Veranderungen entwickelt haben, durch die sie besser an ihre spezielle Umwelt
angepasst waren (Xie et al. 2017).

Epigenetische Verinderungen konnen deutlich schneller

auftreten als genetische Evolution

Methylierungsbasierte Anpassungen an geanderte Umwelteinfltisse auf
epigenetischer Ebene konnen innerhalb einer Generation auftreten und durch
klonale Vermehrung auch schnell an darauffolgende Generationen weiterge-
geben werden. Im Gegensatz dazu werden in der klassischen Evolution und
Kreuzungsziichtung, die beide auf der geschlechtlichen Verpaarung von Indivi-
duen beruhen, nur (epi-)genetische Faktoren weitergegeben, die in Keimbahn-
zellen vorkommen. Diese stellen jedoch nur einen verhaltnismaRig kleinen
Anteil der Zellen in einem Organismus dar. Bei der klassischen Kreuzungs-
zlichtung in Reben werden auflerdem oft genetisch sehr unterschiedliche Sor-
ten miteinander gekreuzt, wobei ein Kreuzungspartner oftmals eine bekannte
Ertragssorte und der andere eine Sorte mit Anteilen einer Vitis-Wildform ist.
Bei solchen Kreuzungen werden oft nicht nur gewiinschte Merkmale an die
Nachkommen weitergegeben (z.B. genetische Resistenz gegentiber Pilzkrank-
heiten), sondern auch unerwiinschte Merkmale, wie qualititsmindernde Ge-
schmackseigenschaften oder nicht optimale Standortanpassung. Viele dieser
unerwunschten Merkmale lassen sich oft erst nach mehreren Jahren beurtei-
len. In manchen Fallen sind zudem mehrere Kreuzungen erforderlich, bei de-
nen der Anteil an unerwiinschtem genetischem Hintergrund durch wiederholte
Ruickkreuzung mit der Ertragssorte reduziert werden soll, was den konventio-
nellen Ziichtungsprozess sehr aufwendig und langwierig macht (die Ziichtung
einer neuen Sorte dauert mindestens 25 bis 30 Jahre).

16 SCHMIDT / SCHMID / VOSS-FELS
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mittelzutaten auf Basis der Biodiversitit der Natur konzentriert, die eine besondere
technologische oder gesundheitliche Funktionalitit besitzen. Er ist in zahlreichen
Branchenorganisationen engagiert und derzeit Vorsitzender der NEWTRITION X.
Fokusgruppe Personalisierte Ernahrung von foodRegio e.V.

SAMUEL HERZOG Jahrgang 1966, bewegt sich im Grenzbereich von Kunst, Literatur und
Journalismus. Er schreibt {iber seine Reisen, auch wenn sie ihn manchmal nur auf
das Dach seines Wohnhauses fithren, beschaftigt sich mit kulinarischen Themen und
widmet sich literarisch-kiinstlerischen Projekten wie der fiktiven Insel Lemusa, deren
facettenreiche Kultur er seit 2001 in Museen, Publikationen und auf dem Internet
vorstellt. Seit 2013 arbeitet er an einer Reihe von kurzen Texten zu einzelnen Nah-
rungsmitteln. 33 dieser Mundstiicke sind als Buch erschienen (Mundstiicke. Ziirich:
Rotpunkt Verlag, 2017). 2019 publizierte er in gedruckter Form eine Sammlung von
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Feuilletons aus allen Regionen Indiens (Indien im Augenblick. Ziirich: Rotpunktver-
lag), zu der als PDF auch eine Sammlung von Texten iber die indische Kiiche und
Rezepten gehort. 2021 verdffentliche er einen Band mit 16 Abenteuern, die der leicht
verfressene und hinldnglich versoffene Kifersammler Ruben Schwarz auf Lemusa
erlebt (Karabé. Basel: Existenz und Produkt, 2021). Zuletzt erschien Bei Vollmond ist
das ganze Dorf auf den Beinen (Edizioni Periferia) — zugleich eine Reise zu 18 Land-
schaften der Innerschweiz und zu 18 Innereien von 8 Schlachttieren.
www.lemusa.net
www.samuelherzog.net

Dr. CLAUDIA HUTH Jahrgang 1977, aufgewachsen im elterlichen Gartenbaubetrieb, stu-
dierte an der Martin-Luther-Universitdt Halle/W. und Friedrich-Schiller-Universitit
Jena Biologie mit den Schwerpunktfichern Zoologie, Botanik, Geologie und Okosys-
temforschung. Seit 2007 ist sie am Dienstleistungszentrum Landlicher Raum (DLR)
Rheinpfalz in Neustadt an der Weinstrafe in verschiedenen Abteilungen und Institu-
ten tatig: bis 2010 Promotion am Institut fiir Phytomedizin, bis 2013 Landwirtschafts-
referendariat in der Berufsbildenden Schule fiir Wein- und Gartenbau mit den Fichern
Pflanzenschutz, Rebenernahrung und Bodenkunde. Seit 2013 Leitung des Sachgebie-
tes »Bodenpflege, Rebenernihrung & Wasserschutz« am Institut fiir Weinbau & Oeno-
logie mit der landesweiten Koordination der Sachgebietsschwerpunkte fiir Rheinland-
Pfalz sowie Offizialberatung fiir Weinbaubetriebe, Berufs- und Fachschulunterricht,
Dozentin im Dualen Studiengang fiir Weinbau & Oenologie in Neustadt sowie Ver-
suchswesen und Forschung.

Prof. Dr.-Ing. NORBERT LUTTENBERGER Jahrgang 1952, aufgewachsen in Essen,
Studium der Elektrotechnik in Braunschweig, dort erste Schritte auf dem Weg zum
Hobbykoch, 1977 Start in die erste berufliche Station bei Siemens in Erlangen, Ken-
nenlernen der frinkischen Kiiche, dann ab 1984 als Wissenschaftlicher Mitarbeiter am
Institut fiir Informatik der Universitit Erlangen-Nirnberg, die kleinen Kinder brin-
gen jeden auch nur etwas ambitionierteren Speiseplan zu Fall, 1989 Promotion zum
Dr.-Ing., danach Leitender Wissenschaftlicher Berater im Européischen Netzwerkzen-
trum der IBM in Heidelberg, Kochen zwischen Biiro und Hauslebauen, dann 1995 an
die FH Gelsenkirchen als Professor fiir Datenkommunikation und Netzwerke, die Kol-
legen zeigen mir Pommes Schranke und datt lecker Pilsken dazu, 2000 nach Kiel an
das Institut fiir Informatik der Christian-Albrechts-Universitat als Professor fiir Kom-
munikationssysteme, Kochen als Leidenschaft und Publikation der Lieblingsrezepte
als Online-Kochbuch, und schlieflich seit 2018 als Pensionir im hessischen Miihltal
in der Ndhe von Darmstadt, Kochen mit Familie, Nachbarn, Freunden und Graphen.

Dr. VERENA MITTERMEIER-KLESSINGER Jahrgang 1989, studierte Chemie an der
Technischen Universitit Miinchen. Nach einem kurzen Ausflug in die Synthesechemie
promovierte sie in der Lebensmittelchemie bei Prof. Dr. Thomas F. Hofmann tiber
Geschmacksstoffe in Pfifferlingen. Nach einem PostDoc in derselben Gruppe leitet
sie seit 2020 eine Arbeitsgruppe an der TU Miinchen in Weihenstephan, die sich mit
Peptiden und deren Bio- und Geschmacksaktivitit beschaftigt. Besonderes Interesse
liegt auf der Nutzung von (heimischen) Pflanzenproteinen zur nachhaltigen, gesunden
und schmackhaften Erndhrung.

MAGALI MOLLA wurde 1975 im Département Oise (Frankreich) geboren. 1993 schloss

sie ihr Abitur in den Fachern Mathematik und Biologie mit Auszeichnung ab und stu-
dierte anschlieRend Aquakulturproduktionstechniken am Conservatoire National des
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Arts et Métiers (CNAM, Paris). Nach einem sechsmonatigen Abschlusspraktikum in
Irland an der Universitdt von Galway wurde sie 1997 Aquakulturingenieurin. Sie blieb
drei Jahre in Galway und arbeitete an verschiedenen Themen wie Offshore-Kulturen
von Makroalgen, Abalonen-Zucht und der Produktion von Hummern zur Wiederauf-
fiilllung der Bestinde. — Im Dezember 2000 kehrte sie nach Frankreich zuriick und
griindete mit Jean-Francois Arbona in Saint-Malo (Bretagne) C-Weed Aquaculture.
Das Unternehmen ist auf den Anbau, die Ernte und die Trocknung von Meeresalgen
spezialisiert. Die Produktion ist seit 2010 biologisch zertifiziert.
https://www.c-weed-aquaculture.com

Dr. phil. nat. Dr. med. AXEL RUHLAND  Jahrgang 1952, ist gelernter Mikrobiologe und
Mediziner. Nach Tatigkeit in der akademischen Forschung, vornehmlich im Bereich
Mikrobengenetik, und in der Entwicklung moderner Medikamente ist er im Ruhe-
stand. Nun als Privatgelehrter interessiert an ausgewahlten Kapiteln der aktuellen Le-
benswissenschaften.

Prof. Dr. JOACHIM SCHMID Geboren 1958 in Stuttgart. Nach praktischer Berufserfahrung
in den USA, Deutschland und Portugal begann 1990 seine wissenschaftliche Arbeit am
Institut fiir Rebenziichtung der Hochschule Geisenheim University mit dem Schwer-
punkt Sammlung, Erhaltung und Untersuchung der genetischen Diversitit von Vitis-
Wildarten fiir die Unterlagenziichtung, Ziichtung reblausresistenter Rebunterlagen
und Priifung der Standorteignung von Unterlagen fiir verschiedene Bodenarten. 2019
erfolgte die Bestellung zum geschaftsfiihrenden Institutsleiter. Lehre in den Bachelor-
Studiengingen Weinbau und Oenologie, Internationale Weinwirtschaft, International
Wine Business und dem Masterstudiengang Vinifera Master in den Fachern Ampelo-
graphie, Rebenziichtung, Rebenveredlung sowie in den Praxis-Projekten Weinbau und
Oenologie.

MAXIMILIAN SCHMIDT Geboren 1989. Er studiert in Riesa und Aachen Biotechnologie
und spezialisierte sich an der RWTH Aachen und im Forschungszentrum Jiilich auf die
Arbeit mit Pflanzengenomen und Bioinformatik. Er ist wissenschaftlicher Mitarbeiter
am Institut fiir Rebenziichtung der Hochschule Geisenheim. Seine aktuelle Forschung
fokussiert sich auf den Einsatz modernster Genomik- und Bioinformatik-Ansitze in
Weinreben. Er hat umfassende Erfahrung in Molekularbiologie, speziell im Hinblick
auf die Sequenzierung komplexer Nutzpflanzengenome und leitet die systematische
Erstellung von Referenzgenomsequenzen von Riesling, Burgundersorten und wich-
tigen Vitis-Wildformen sowie die Entschliisselung der Epigenome wichtigster Reb-
sorten.

Dr. SONJA SCHWARZ Jahrgang 1980, studierte Biologie an der Johannes-Gutenberg-Uni-
versitit in Mainz und promovierte ebenda im Bereich Molekulare Pflanzenphysio-
logie. Seit tiber 20 Jahren ist sie in der Sensorik tatig. Sie ist Abteilungsleiterin der
arotop sensory insights bei der Limbach Analytics GmbH in Mainz. Dort unterstiitzt
sie durch sensorische Dienstleistungen die Lebensmittel- und Bedarfsgegenstinde-
industrie. Neben der sensorischen Analyse von Food Fraud beschiftigt sie sich ins-
besondere mit Sensory Claims und berit dazu umfassend. Sie ist stellvertretende Ob-
frau im DIN-Normenausschuss Sensorik und leitete dort die Arbeitsgruppe Sensory
Claims. 2019 wurde sie in den Vorstand der Deutschen Gesellschaft fiir Sensorik e.V.
(DGSens) gewihlt. Ferner referiert sie seit iiber 15 Jahren im Bereich Sensorik und
Marktforschung fiir vielféltige Institutionen und betreut in Zusammenarbeit mit
Hochschulen und Universitaten Forschungs- und Projektarbeiten.
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MARKUS SHIMIZU wurde 1977 in Tokio geboren. Er studierte in Den Haag und Berlin
Kunst. Anschliefend setzte er Kunst-Projekte und Sozio-6kologische Projekte u.a. in
Brasilien, Indien und Japan um (www.markusshimizu.com). 2018 eréffnete er mimi —
eine Manufaktur fiir Fermente wie Sojasaucen und Miso in Berlin. Hier fermentiert
er nach traditioneller Art und stellt experimentelle Kreationen fiir Privat- und Gastro-
nomiekunden her. Seine Produkte werden auch im ausgewdhlten Feinkosthandel an-
geboten. www.mimiferments.com

Prof. Dr. THOMAS A. VILGIS Jahrgang 1955, ist Physiker und leitet die Arbeitsgruppe
soft matter food science am Max-Planck-Institut flir Polymerforschung in Mainz. Er
ist Autor von mehr als 300 Fachpublikationen sowie zahlreichen populdarwissenschaft-
lichen Werken, darunter auch wissenschaftliche Kochbiicher mit verschiedenen Ko-
autoren. Vilgis lehrt an der Johannes-Gutenberg-Universitit Mainz und hat seit 2018
einen Lehrauftrag an der Justus-Liebig-Universitat GieRen. Sein kiirzlich erschienenes
Buch »Biophysik der Erndhrung« (Springer Nature) befasst sich mit den physika-
lischen Grundlagen der Erndhrung. »Einfach essen — Gegen den Erndhrungswahn in
unseren Kopfen«, erschienen im Hirzel Verlag, ist ein Plidoyer fiir einen ideologie-
freien Genuss auf den Grundlagen von Kultur- und Naturwissenschaft.

https://sites.mpip-mainz.mpg.de/vilgis

Prof. Dr. KAI VOSS-FELS Geboren 1987 in Frankfurt am Main, ist seit Juli 2021 Professor
und neuer Leiter des Instituts fiir Rebenziichtung der Hochschule Geisenheim. Prof.
Voss-Fels ist Experte auf dem Gebiet der modernen Ziichtungsmethodik, speziell im
Hinblick auf genomische Tools und quantitativ-genetische Ansitze. Seine Arbeits-
gruppe entwickelt und implementiert neue Verfahren, um den Zuchtfortschritt in Re-
ben im Sinne eines nachhaltigen und klimaangepassten Weinbaus zu beschleunigen.
Prof. Voss-Fels war nach seiner Promotion an der Justus-Liebig-Universitit Giefen im
Jahr 2016 u.a. fiir fast vier Jahre als Wissenschaftler an der University of Queensland
in Australien titig, wo er Forschungsprogramme im Bereich Genetik und Ziichtung
von Hauptkulturarten leitete. Zahlreiche internationale Konferenz- und Industrievor-
trage, die Verleihung renommierter Auszeichnungen sowie die Veroffentlichung seiner
Forschungsarbeiten in fast 50 Artikeln in wissenschaftlichen Magazinen wie Nature
oder Trends in Plant Science unterstreichen die innovative und internationale Aus-
richtung seiner Forschung. In Geisenheim leitet er u.a. Forschungsprojekte im Be-
reich Epigenetik, die Aufschluss tiber die molekulare Grundlage fiir klonale Variation
in traditionellen Rebsorten liefern sollen.

Dr. JOHANNES WIRZ Geboren 1955, nach der Promotion in molekularer Entwicklungs-
biologie seit 1987 Mitarbeiter an der Naturwissenschaftlichen Sektion am Goethe-
anum, Dornach (CH), und seit 2020 zusammen mit Dr. Matthias Rang Leiter der Sek-
tion. Sein breit gefichertes Projekt-Spektrum umfasst die Aufwertung von Griinland
flir Schmetterlinge und andere Bliitenbesucher, den Nachweis vieler »non-target«-
Effekte bei gentechnisch verdnderten Kulturpflanzen, Projekte zur Varroa-Toleranz
und -Resistenz der Honigbienen und zahlreichen anthroposophischen Themen. Seit
2014 ist er im Vorstand von Mellifera e.V. (Vereinigung fiir wesensgemafe Bienenhal-
tung) und zustindig fiir die Forschungskoordination. Er ist ganz dem alten Ideal von
»Forschung und Lehre« verpflichtet: Neben zahlreichen Publikationen halt er Vor-
trage, Seminare und Kurse auf Deutsch, Franzosisch und Englisch zu seinen Schwer-
punktthemen.
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