


Innovatieve winbouw in Nederland door

nieuwe druivenrassen

Uitgave ter gelegenheid van het
15-jarig jubileum van Wijngaard
Wageningse Berg.

Jan Oude Voshaar begon in 1998
in Wageningen de eerste biologi-
sche wijngaard boven de grote
rivieren.

Jan Oude Voshaar en Triple E

De wijnbouw in Nederland is de afgelopen
vijftien jaar hard gegroeid. In 1997 waren er
nog maar zeven wijnbedrijven van minstens
een hectare. Die lagen alle in Zuid-Nederland.
Afgelopen vijftien jaar is dit aantal uitgegroeid
tot meer dan honderd, verdeeld over heel
Nederland (zie kaartjes verderop). Dit werd
mogelijk door nieuwe druivenrassen zoals
Regent, Johanniter en Solaris, die twee a drie
weken eerder rijp zijn. De wijnbouwgrens is
daardoor in de afgelopen vijftien jaar opge-
schoven van Limburg naar de Wadden-
eilanden. Bij het kruisen van de nieuwe rassen
was het doel echter niet vroegrijpheid, maar
resistentie tegen meeldauw. Deze resistentie
werd geleverd door de wilde Amerikaanse
druif, maar die had toevallig ook een korter
groeiseizoen. Deze neveneigenschap is mee
geérfd, waardoor wijnbouw in Nederland veel
beter mogelijk geworden is.

Alle klassieke druivenrassen (Riesling,
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Noir,
Merlot, Cabernet Sauvignon etc.) worden in
Nederland boven de grote rivieren niet rijp en
zijn daar dus niet rendabel. Bovendien zijn al
die rassen gevoelig voor meeldauw en moeten
ze vele malen per jaar worden bespoten met
fungiciden. Wijnbouw met de klassieke
druivenrassen is dus nogal milieuonvriendelijk.
Tot vijftien jaar geleden kon dat niet anders,
maar nu wel. In het buitenland worden de
nieuwe rassen nog maar nauwelijks gebruikt.

Op de Wageningse Berg ligt een commer-
ciéle wijngaard van 2,3 ha. In deze eerste
Nederlandse biologische wijngaard boven
de grote rivieren worden nieuwe vroegrijpe
druivenrassen gebruikt. In juni 1998 plantten
Jan en Els Oude Voshaar de wijngaard aan
op het landgoed De Dorskamp. Voorjaar
2000 kwam een uitbreiding tot 2 ha, gevolgd
door een aanplant in 2004 van 0,3 ha. Het
hoofdras Regent (70 procent van het areaal)
levert een krachtige tanninerijke rode wijn
en ook een frisse rosé. De andere rassen
Johanniter, Merzling en Bianca geven een
mooie witte wijn.

Jan Oude Voshaar blijft experimenteren met
nieuwe rassen, zoals Solaris, Pinotin en
Cabernet Cortis, ook als voorbereiding om
in de omgeving van Arnhem een nieuwe
wijngaard te gaan opzetten.

De wijngaard wordt gerund door wijnboer
Jan Oude Voshaar samen met zijn assistent
Ronald Keereweer. Een grote groep
enthousiaste vrijwilligers helpt met het
onderhoud, de oogst, de promotie en de
vinificatie. De wijnkelder heeft moderne
productiefaciliteiten en een ruime capaciteit.
Sinds 2011 is Wijngaard Wageningse Berg
onderdeel van Triple E, een Arnhems
kenniscentrum dat verbinding legt tussen
natuur, economie en beleving.

In Nederland des te meer, vooral boven de
grote rivieren. Nederlandse wijnbouw loopt
daardoor voorop bij innovaties, vooral door
het ontbreken van tradities.

Wijnbouw milieuonvriendelijk

Wijnbouw kent vele goede tradities die gericht
zijn op een hogere wijnkwaliteit. In elk
wijnboek kunt u daarover lezen. De negatieve
tradities van wijnbouw worden door de
wijnschrijvers nooit vermeld en de wijn-
verkopers hebben het er al helemaal niet over.
De doorsnee consument is daarmee dus
onbekend, maar om te begrijpen hoe wijn-
bouw beter kan, moet je toch eerst de huidige
situatie kennen. Pas als we ook de minpunten
durven te benoemen, worden de mogelijk-
heden tot innovatie duidelijk.

De afgelopen vijftig jaar is wijnbouw de meest
vervuilende agrarische teelt in Europa

(gerekend in kilo’s bestrijdingsmiddelen per
hectare). In de westerse wereld is alleen de
katoenteelt in de USA nog viezer. Wijnboeren
spuiten acht tot twaalf keer met fungiciden
tegen meeldauw en daarnaast ook nog zo’n
drie keer met botryciden tegen botrytis
(trosrot), drie keer met herbiciden tegen
onkruid en vijf a zes keer met insecticiden
tegen schadelijke insecten. Verder wordt ook
nog eens met kunstmest de opbrengst per
hectare flink opgevoerd. Daardoor wordt de
wijn goedkoper, maar ook dunner van smaak
en de meststoffen spoelen uit naar het
grondwater.

Wel of niet biologisch?

Tot vijftien jaar geleden waren alleen de
klassieke druivenrassen geschikt voor
wijnbouw. Grofweg bestonden er twee
soorten wijnbouw: de niet-biologische




(gangbare) en de biologische wijnbouw. De
gangbare wijnbouw (ruim 95% van de markt)
gebruikt alle bovengenoemde middelen om
onder druk van de markt een zo goedkoop
mogelijke wijn te produceren. Biowijnbouw
probeert het beter te doen. Ze gebruiken geen
botryciden en ook geen herbiciden en
insecticiden. Botryciden zijn vermijdbaar door
goed loofwandbeheer (zorgen voor luchtige
loofwand en trossen), maar dat kost veel
handwerk en is dus duurder. En verder
gebruiken bio-wijnboeren ondergroei met
bloemen in plaats van herbiciden. Daardoor
hebben ze ook geen insecticiden nodig,
omdat bloemen de natuurlijke vijanden van
schadelijke insecten aantrekken. Tenslotte
gebruiken ze geen kunstmest. Dit geeft een
lagere opbrengst en dat maakt de wijn
duurder maar ook smaakvoller.

Biologische wijnboeren werken dus milieu-
vriendelijker, maar met de klassieke druiven-
rassen bleef er één probleem onopgelost:
meeldauw. De gangbare wijnboeren gebruiken
hiertegen sinds een halve eeuw de chemische
middelen van Bayer, BASF, Syngenta etc.,
maar de biologische wijnboeren gebruiken de
van oudsher bekende middelen zwavel en
koper (ook tien tot twaalf keer per jaar en in
de afgelopen natte zomers wel veertien keer).
Koper is een zwaar metaal, dat zich ophoopt
in de bodem en toxisch is voor het bodem-
leven. Juist door dat gebruik van koper is ook
biowijnbouw niet zo milieuvriendelijk als je zou
willen. Althans zolang je de klassieke rassen
blijft gebruiken en dat is nog steeds het geval.
Bijna alle buitenlandse biologische wijnen die
nu in Nederland te koop zijn, worden gemaakt
van de klassieke druivenrassen en zijn dus
vaak meer dan tien keer bespoten. lets wat de
meeste consumenten niet weten!

Biologische wijnbouw met nieuwe
rassen

Met de nieuwe meeldauwtolerante rassen zijn
fungiciden bijna niet meer nodig (nog maar
één of twee keer rond de bloei en bij de
nieuwste rassen misschien zelfs niet, maar
dat weten we nog niet zeker). Daardoor
ontstaat er nu een derde vorm van wijnbouw,
die het stempel biologisch veel beter recht
doet. Nederland loopt hiermee voorop.

In oudere wijnlanden worden de oude rassen
nog niet vervangen. Rooien kost inclusief de
verplichte braaklegging vijf jaar productie-
verlies. Verder is men daar gewend aan het

spuiten en men denkt nog steeds dat de
nieuwe rassen minder goed smaken. Tot
vijftien jaar geleden was dat ook waar, maar
dat gold voor de oudere hybriden. In Frankrijk
heeft men daarom sindsdien alle hybriden
verboden. Ook de nieuwste rassen zijn daar
nog steeds niet toegestaan.

De ontwikkeling van de nieuwe druivenrassen
was een lange weg. Hoe lang wordt uit het
onderstaande duidelijk.

Bordeauxse pap tegen meeldauw

Voor de klassieke druivenrassen is meeldauw
de grootste bedreiging. Van deze schimmel
bestaan twee varianten: echte meeldauw en
valse meeldauw. De eerste bestrijdt men met
zwavel, de tweede met koper. Zonder
gewasbescherming is er geen oogst en dus
ook geen wijn. Alle Europese druivenrassen
zijn gevoelig voor meeldauw. Maar deze
geven wel de lekkerste wijn.

Tot 1860 hoefden Europese wijnboeren niet te
spuiten tegen meeldauw, want beide varianten
kwamen niet voor in Europa (en Azié).
Meeldauw kwam alleen voor op het
Amerikaanse continent. En dat al tienduizen-
den jaren. Rond 1860 kwam echte meeldauw
in Europa en rond 1880 valse meeldauw,
beide via transport van planten met schepen.
Beide plantziektes verspreidden zich binnen
enkele jaren over heel Europa.

Omdat men in Amerika voordien al de
Europese rassen had uitgeprobeerd, wist men

dat zwavel helpt tegen echte meeldauw en
dat koperbespuiting werkt tegen valse
meeldauw. Sinds 1880 spuiten Europese
wijnboeren daarom met Bordeauxse pap, een
mengsel van zwavel en koper. Vanaf 1960
stapten steeds meer wijnboeren over op de
nieuwe chemische fungiciden, maar de
biologische wijnboeren bleven de oude
middelen gebruiken, nl. zwavel en koper.
Deze worden als natuurlijk beschouwd en zijn
daarom toegelaten in de biowijnbouw.

Meeldauwresistente druivenrassen

Het probleem van de druifluis kon al véér
1900 op een elegante, milieuvriendelijke
manier worden opgelost (zie onder), maar
tegen de meeldauw bleek alleen behandeling
met zwavel en koper effectief. Wilde Ameri-
kaanse druiven bleken resistent tegen meel-
dauw, net als tegen de druifluis. Volgens de
evolutieleer is dat logisch: deze ziekten/
plagen kwamen al tienduizenden jaren voor
op het Amerikaanse continent, dus druiven-
soorten zonder weerstand hiertegen zijn al
lang uitgestorven, alleen soorten met een
resistentiemechanisme konden daar over-
leven. Maar vanwege de vieze smaak
(Bazooka-kauwgom, mottenballen en/of de
geur van natte hond) waren deze Amerikaanse
soorten niet te gebruiken voor de wijn-
productie.

Franse en Amerikaanse veredelaars begonnen
al rond 1900 met het kruisen van Europese

Druifluis

met Amerikaanse soorten in de hoop dat
sommige nakomelingen (hybriden) de goede
eigenschappen van beide ouders zouden
combineren. Dat bleek echter tegen te vallen.
Een deel van de nakomelingen waren
resistent, maar deze bleken weer onaan-
genaam te smaken. Wel smaakten sommige
net iets minder vies. Door hierna nog diverse
malen terug te kruisen (daarbij duurde elke
ronde vijf jaar!), bleef steeds minder van de
vieze smaak over.

Oudere hybriden als Concord, Noah en de in
Nederland populaire Rembrandt-druif
smaakten nog behoorlijk vies en ook de wat
later ontwikkelde Boskoop’s Glorie geeft geen
lekkere wijn. Na de Tweede Wereldoorlog
kwamen er ook minder vieze hybriden met
nog steeds een goede resistentie tegen
meeldauw (Triomphe d’Alsace, Leon Millot,
Marechal Foch, Seyval Blanc). Maar ook wijn
die een beetje vies smaakt verkoopt niet
goed. Rond 1960 stapte Frankrijk over op een
nieuw kwaliteitssysteem (AOC), waarbij elke
regio alleen druivenrassen mocht gebruiken
die daar de beste wijn leverden. Omdat de
hybriden nergens bij de beste hoorden vielen
ze overal af. Ze werden daarom verboden in
Frankrijk (toen nog leidend in de wijnbouw) en
de Fransen stopten ook met het kruisings-
werk. Zij gaven de moed op, omdat het na
zestig jaar en talloze terugkruisingen nog niet
was gelukt om de laatste restjes vieze smaak
eruit te kruisen.

Rond 1870 kwam er ook nog een derde plaag met schepen uit Amerika
mee, nl. de druifluis (Phylloxera). Dit is een luis waarvan de larve
ondergronds leeft van de druivenwortels. De Europese druif heeft geen
weerstand tegen de druifluis, dus al vrij snel stierven overal hele
wijngaarden. De wilde Amerikaanse druivensoorten waren niet gevoelig
voor de luis, maar hadden een ander probleem: ze smaakten vies. Na
lang zoeken bedacht men de oplossing: als we nou eens de Europese
druif enten op een Amerikaanse onderstam. Dan hebben de wortels
geen last van de druifluis en ze geven hun voedsel via de ent door naar
het bovengrondse Europese deel, dat lekkere wijn levert. Sindsdien is
het enten op onderstam algemeen gebruikelijk in de wijnbouw. Binnen
de landbouw staat dit bekend als het oudste voorbeeld van bestrijding
van ziekten of plagen zonder chemische hulpmiddelen (wijnschrijvers
melden dit gretig, maar noemen niet of nauwelijks de problemen met
meeldauw). De afgelopen eeuw zijn er meerdere onderstammen ontwik-
keld, elk weer geschikt voor andere bodems. Zo kan men nu door de
keuze van de juiste onderstam op bijna elke bodemsoort wijnbouw
beoefenen. Alleen op veengronden en natte bodems (met ondiepe
grondwaterstanden) is wijnbouw nog niet mogelijk.



Vroegrijpe meeldauwresistente
rassen

Duitsland, Zwitserland en Hongarije hebben
toen het veredelingswerk overgenomen, in de
hoop dat nog maar een paar extra kruisings-
ronden nodig zouden zijn. Tegen 1990
kwamen er al wat beter smakende resistente
rassen, maar pas in 1996 kwam Regent
beschikbaar. Dit is het eerste ras dat een
goede wijn levert en tegelijk weinig gevoelig is
voor meeldauw. In 2000 kwamen Johanniter
en Merzling, twee witte rassen, waarvan
vooral Johanniter zeer goede wijn geeft, die
lijkt op Riesling. Een leuke bijkomstigheid was
dat de wilde Amerikaanse soorten die gebruikt
waren voor het inkruisen van meeldauwresis-
tentie nog een extra eigenschap meebrachten,
nl. vroegrijpheid. Ze hadden een korter
groeiseizoen door een efficiéntere foto-
synthese en waren daardoor een paar weken
eerder rijp. Met de komst van de nieuwe
rassen was de wijnbouwgrens dus plotsklaps
een paar honderd kilometer naar het noorden
opgeschoven.

Geschiedenis Nederlandse wijnbouw

In de eerste eeuwen na Christus was er
wijnbouw in Zuid-Nederland. De Romeinen
verdedigden de grens van hun rijk langs de
Rijn en elke legionair had recht op een liter
wijn per dag. Vervoer was te kostbaar, dus de
wijn werd geproduceerd in Brabant en
Limburg. Na de volksverhuizing (eind 4€ eeuw)
verdween de wijncultuur uit Midden-Europa,
maar overleefde wel in Franse kloosters en
nam weer toe vanaf de tijd van Karel de Grote
(rond het jaar 800). De grootste bloei van de
wijnbouw was aan het eind van de
Middeleeuwen. In de 14€ en 15€ eeuw was
het even warm als nu. In heel Nederland was
er wijnbouw, evenals in Noord-Duitsland en
Polen. Maar door de Kleine IJstijd werd in de
17€ eeuw de wijnbouw in de noordelijke
gebieden steeds moeilijker en minder
rendabel. De opkomst van het bier en de
steeds grotere rol van vervoer en handel deed
de rest.

Zo is er een paar eeuwen helemaal geen
wijnbouw geweest in Nederland. Wel was er
vanaf eind 19€ eeuw teelt van tafeldruiven in
kassen in het Westland, maar kasteelt is te
duur voor wijn. Pas nadat Slavante het in
Maastricht in 1967 in het klein uitprobeerde,
begon stadgenoot Apostelhoeve vanaf 1970
wat serieuzer, in de jaren ’80 gevolgd door de
buren, Hoeve Nekum. Ook Wijngoed

Fromberg in Ubachsberg en Wijngaard

De Linie in Made, de Daalgaard in Cuijk en
Wijngaard Agthuysen in Zuidland (bij
Spijkenisse) waren er al voor 1990. Maar
allemaal gebruikten ze de klassieke druiven-
rassen, want goede nieuwe rassen waren er
nog niet.

Vanaf 1991 organiseerde het Wijngaardeniers-
gilde buitenlandse studiereizen onder de
bezielende leiding van Fred Lorsheijd van
wijngaard Agthuysen in Zuidland. De meeste
leden waren hobby-wijnmakers, die in
volkstuinen vele nieuwe rassen uitprobeerden
en hun ervaringen samenvoegden in een
vakblad. Ze ontdekten dat de nieuwste
resistente rassen steeds beter smaakten,
maar ook dat ze noordelijker in Nederland elk
jaar keurig afrijpten.

Ook op de Wageningse Berg werden in zeven
jaar meer dan veertig rassen uitgetest voordat
er in 1998 besloten werd tot de aanplant van
Regent op één hectare. In 2000 werd de
wijngaard uitgebreid naar twee hectare met
Regent, Johanniter, Merzling en Bianca. Dit
was de eerste commerciéle biologische
wijngaard boven de grote rivieren.

Wijngaarden in Nederland in 1997 met een
oppervlakte van minstens een hectare.

Snelle groei Nederlandse wijnbouw
vanaf 2000

In 2001 volgden wijngaarden in Bentelo en
Groesbeek. In 2003 en 2004 volgden vele
wijngaarden in de Achterhoek, dankzij
Europese subsidies voor plattelands-
vernieuwing. Zie de kaartjes hieronder met
alle wijngaarden in Nederland van minstens
een hectare in 1997 en in 2005. In acht jaar
was het aantal gestegen van zeven naar
ruim veertig. Wageningen Universiteit
verzorgde in 2003 en 2004 cursussen voor
startende wijnboeren. Om de wijnkwaliteit te
verbeteren was het Wijngaardeniersgilde al
voor 2000 begonnen met de Nederlandse
Wijnkeuring.

Rond 2005 was er al meer wijnbouw ten
noorden van de grote rivieren dan ten zuiden
ervan, zowel in areaal als in aantal wijngaar-
den. In Noord-Brabant en Limburg (behalve
Reuver en Vijlen) gebruikte men de klassieke
druivenrassen, in Zeeland en ten noorden van
de grote rivieren de nieuwe meeldauw-
resistente rassen. Regent was inmiddels het
meest aangeplante druivenras van Nederland.
Wel bleek vanaf 2002 dat volledige resistentie

Wijngaarden in Nederland in 2005 met een
oppervlakte van minstens een hectare.

nog te hoog gegrepen was. Vooral rond de
bloei was toch nog wel een bespuiting nodig.
En bij Regent in natte zomers wel twee a drie
keer. Maar dat was nog altijd veel minder dan
de tien a twaalf bespuitingen die nodig bleken
voor de klassieke rassen.

Nog meer nieuwe rassen

De ontwikkelingen stonden echter niet stil.
Vanaf 2003 kwamen er bijna elk jaar nieuwe
druivenrassen bij. Vooral het Weinbauinstitut
te Freiburg was succesvol, maar ook Valentin
Blattner, een particuliere rassenkweker uit de
Jura. In 2003 kwam Freiburg met Solaris.
Deze kruising is extra vroeg rijp doordat deze
niet alleen wilde Amerikaanse voorouders
heeft maar ook een wilde Siberische voor-
ouder (Vitis Amurensis). Deze werd gebruikt
voor het inkruisen van extra winterhardheid tot
-25 a -30°C, maar had ook weer een korter
groeiseizoen. Bij Solaris is vroegrijpheid dus
op een dubbele manier ingekruist, zodat dit
ras niet twee maar vier weken eerder rijp is en
zelfs goed rijpt in Denemarken en Zuid-
Zweden. Ook blijkt Solaris nog beter resistent
tegen de beide vormen van meeldauw en
heeft tot nu toe geen bespuitingen nodig.
Verder levert het een heel goede witte wijn.
Voor Zuid- en Midden-Nederland rijpt het ras
echter wat te vroeg en heeft daardoor veel
last van wespenvraat. Maar Solaris was in
Freiburg inmiddels al weer doorgekruist met



Cabernet Sauvignon, de beroemde Bordeaux-
druif. Dit bracht in 2005 Cabernet Cortis, een
druif die een mooie tanninerijke rode wijn
oplevert van het Bordeaux-type, zelfs in
Nederland rijp wordt en weinig of geen
bespuitingen nodig heeft. Valentin Blattner
kwam tussen 2004 en 2010 met goede
blauwe rassen als Pinotin en Cabertin en
goede witte rassen als Cabernet Blanc en

Riesel. Rond 2010 kwam Freiburg met nog
twee rassen die wellicht de beste tot nu toe
zijn: Souvignier Gris en Muscaris.

De nieuwste rassen worden vooral aangeplant
in Nederland en in mindere mate in Engeland,
Denemarken, Noord-Duitsland en Zwitserland.
En nu zelfs in Zuid-Zweden, Polen en
Litouwen. In andere wijnbouwlanden nog
helemaal niet of slechts zeer sporadisch.

< wijngaard /

Wijngaarden in Nederland in 2009 met een
oppervlakte van minstens een hectare.
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Door deze ontwikkelingen is in 2012 het
aantal wijngaarden in Nederland van minstens
een hectare gestegen tot boven de honderd.
In totaal zo’n driehonderd hectare, waarop in
goede jaren een miljoen flessen wijn geprodu-
ceerd worden.

De kaart hiernaast uit 2009 telt negentig
wijngaarden. De laatste paar jaren worden de
nieuwe rassen ook steeds meer in
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Noord-Brabant en Noord-Limburg gebruikt.

In Zuid-Limburg houdt men het nog steeds bij
de klassieke druivenrassen, echter met één
uitzondering: wijngaard Martinus in Vijlen.

De eigenaar ervan, Stan Beurskens, doet veel
onderzoek en heeft zich inmiddels ontwikkeld
tot adviseur van veel Nederlandse wijngaar-
den.

Wijn steeds goedkoper in het
buitenland

Voor de Tweede Wereldoorlog was wijnbouw
nog behoorlijk milieuvriendelijk. Maar al vrij
snel daarna werd kunstmest steeds gewoner.
Rond 1960 kwamen er steeds meer fungici-
den en insecticiden en later ook botryciden,
en werd wijnbouw de meest milieuonvriende-
lijke agrarische teelt. Dankzij deze middelen,
maar vooral ook door de overstap van

organische mest naar kunstmest, werd tussen
1950 en 2000 de productie per hectare
verdrievoudigd. In Duitsland bijvoorbeeld van
vijffendertighonderd naar tienduizend liter per
hectare. Daardoor werd de wijn veel goed-
koper, maar ook dunner van smaak. En
ongemerkt liep het humusgehalte (organische
stof) in de wijngaardbodems langzaam terug
en daarmee ook het vermogen om voeding-
stoffen te binden.

Vanaf de 70-er jaren werden daardoor
gebreksverschijnselen steeds algemener in
Europese wijngaarden, zichtbaar aan ver-
kleurde bladeren in de zomer. De wijnboeren
reageerden daarop met het geven van nog
meer kunstmest. Maar deze mineralen
spoelden steeds sneller uit naar het grond-
water, omdat de bodem ze door het dalende
humusgehalte steeds minder goed kon
vasthouden.

Door herbiciden werd het veel eenvoudiger en
goedkoper om het onkruid in de hand te hou-
den, maar daardoor spoelde op de hellingen
de kostbare bovengrond weg (erosie).

Ook het bodemleven liep sterk terug, terwijl
de druivenplanten dit juist hard nodig hebben
voor de opname van voedingstoffen (o.a.
mycorrhiza’s). Daarnaast gaf het gebruik van
steeds zwaardere machines steeds meer
bodemverdichting.

Topchateaus hebben indertijd al vrij snel
gemerkt dat kunstmest de wijnkwaliteit
verlaagt en gingen spoedig terug naar
organische bemesting. Dat is wel duurder,
maar de druif groeit daardoor matiger en
gelijkmatiger. Dit geeft kleinere trossen en
bessen en dus minder wijn, maar met meer
smaak en meer aroma’s. Ook zijn kleinere
bessen minder gevoelig voor botrytis, zodat
de druiven later en dus ook rijper geoogst
kunnen worden en dat geeft betere wijn. Maar
opbrengstreductie met een factor twee of drie
geeft wel een navenant hogere prijs. Voor 90 a
95% van de wijnmarkt werd kwantiteit echter
belangrijker dan kwaliteit, vooral toen steeds
meer wijn verkocht werd via de supermarkten,
en nieuwe wijnlanden als Australié, Zuid-Afrika
en Chili het nog goedkoper bleken te kunnen.

Smaakverdunning

Goedkope wijn bleek mogelijk door de
drastische opbrengstverhoging, maar de
wijnen gingen steeds dunner en schraler
smaken. In de 70-er en 80-er jaren gebruikte
men in Duitsland restzoet als oplossing



Opbinden van de ranken.

hiervoor (zoet maskeert smaak, maar ook het
ontbreken van smaak). In Frankrijk gebruikte
men rijping op barriques voor rode wijn en de
‘sur lie’-methode voor witte wijn. De wijn
wordt hierdoor wat romiger, krijgt meer
‘mondgevoel’. Maar omdat deze methoden
duurder zijn, werd de afgelopen tien a vijftien
jaar het gebruik van Arabische gom populair.
Ook dit laat een dunne, schrale wijn voller en
vetter smaken, de wijn glijdt soepeler naar
binnen. Sindsdien worden wereldwijd bijna
alle goedkopere wijnen hiermee behandeld.
Maar duurdere wijnen niet, want daar werkt
het averechts, gom gaat ten koste van de
afdronk en vooral ten koste van de aroma’s.
En alle wijnen gaan hetzelfde smaken, je
proeft telkens alsof je aan de plakranden van
enveloppen hebt gelikt. Goedkope wijnen
hebben nauwelijks afdronk en aroma’s, maar
de gemiddelde consument mist die toch niet
omdat hij niet goed proeft (zie kader rechts).
Overigens: je mag niet zomaar alles aan wijn
toevoegen. Wijn moet voor 100% afkomstig
zijn van druivensap en alleen de stoffen die
vermeld staan op een speciale lijst van de OIV
mogen worden toegevoegd. Arabische gom
staat al sinds lang op deze lijst als middel om
neerslag van wijnsteen te voorkomen. De
werking ervan blijkt zeer matig en er zijn nu

Beregenen bij nachtvorst.

Wijnproeven in zes seconden

Veel Nederlanders (80 a 90%) weten niet
dat je de wijn pas goed kunt proeven als je
deze zes seconden in je mond houdt.
Aroma’s vervluchtigen pas na opwarming in
de mond, daarna stijgen ze op en ruik je ze
binnendoor/achterlangs. Maar dat opwar-
men duurt zes seconden. Nederlanders
houden de wijn twee tot maximaal vier
seconden in de mond en missen dus die
mooie aroma’s en ook een deel van de
afdronk (nasmaak). Op die manier proeven
we alsof we verkouden zijn, want ook dan
is de doorgang achterlangs naar de neus
geblokkeerd.

En wat doen consumenten die het verschil
nauwelijks proeven tussen een goedkope
en een duurdere wijn? Juist! Ze kiezen die
goedkope wijn. Vooral als die door de
Arabische gom soepel naar binnen glijdt.
Maar smaak is meer dan alleen soepel
glijden.

Probeer het eens: geef de wijn zes
seconden de tijd en ervaar dan het verschil.

Oogst in oktober.




veel betere methoden (bijv. koeling van de
wijn als deze nog in het vat zit), maar het
middel is nog niet van de lijst gehaald omdat
de goedkope wijnindustrie het gretig gebruikt
voor het neveneffect, nl. het mondgevoel.

Wij houden van goedkoop

De gemiddelde prijs per fles van alle in
Nederland verkochte wijnen is € 2,90. Heel
veel Nederlanders drinken dus wijn van onder
of rond drie euro. Zo’n prijs is alleen mogelijk
door hoge opbrengsten per hectare. Bij een
wijn van drie euro wordt 90% betaald aan
BTW, alcoholaccijns, fles, etiket, andere
vinificatiekosten, transport en marge voor de
tussenhandel. De wijnboer kan dus maar voor
dertig cent aan wijn stoppen in die fles. Een
fles wijn van zes euro bevat al voor twee euro
zeventig aan echte wijn. En vanaf dat bedrag
kan de opbrengst al wat lager en hoeft er
minder met de wijn te worden geknutseld,
waardoor deze al wat meer afdronk en
aroma’s heeft. Wijnen uit echte wijnwinkels
zijn doorgaans beter dan die uit de super-
markten, ook in de categorie tussen vijf en
tien euro, omdat supermarkten grotere
partijen nodig hebben. Deze komen uit de
grootschalige wijnindustrie.

Biowijnbouw

Rond 1980 begon vooral in Duitsland,
Frankrijk, Oostenrijk en Zwitserland een
tegenbeweging te ontstaan: de biologische

roestvrijstalen tanks en
eikenhouten barriques

wijnbouw. Deze wijnboeren wilden op
natuurlijke wijze werken zonder chemische
middelen, ze wilden een puur en eerlijk
product dat niet ten koste ging van bodem,
milieu of van hun eigen gezondheid (veel
wijnboeren hadden inmiddels allergieén
opgelopen van het vele spuiten). Een natuur-
lijk product begint bij de bodem en deze
wijnboeren begrepen steeds beter het belang
van organische stof voor de bodem. Probleem
was echter dat in de wijnbouwgebieden
steeds minder organische mest voorhanden
was. Deze moest van ver worden aangevoerd
omdat gemengde bedrijven inmiddels waren
verdwenen.

In plaats van een kale bodem (door herbi-
ciden) bedacht men: dan verbouwen we de
organische stof toch gewoon tussen de
druivenrijen en spitten deze af en toe om. Nu
noemen we dat groenbemester. Dit blijkt vele
voordelen te hebben.

Hulp van Duitse (bio-)wijnboeren

In Nederland begon de eerste biologische
wijngaard in 1998 in Wageningen, en na 2000
volgden diverse anderen. Wijngaardenier Jan
Oude Voshaar van Wijngaard Wageningse
Berg en andere leergierige Nederlanders
volgden diverse buitenlandse cursussen, o.a.
georganiseerd door ECOVIN, de vereniging
van biowijnboeren in Duitsland. Hier konden
wij Nederlanders de nieuwste kennis oppikken
en een snelle start maken. We leerden dat een

goede groenbemester met bloemmengsels
continu humus aan de bodem levert. De
wortels ontsluiten de diepere bodem en
brengen daar meer lucht en voeding en meer
bodemleven.

Daarmee loopt de plantvoeding weer via het
bodemleven en andere natuurlijke bodempro-
cessen in plaats van via het infuus van de
kunstmest. Gebruik van klavers en andere
vlinderbloemigen in het mengsel zorgen voor
voldoende stikstof in de bodem. En sinds de
jaren 90 wisten de Duitsers dat schadelijke
insecten nauwelijks nog voorkomen als je
werkt met slimme mengsels van bloemen. De
bloemen trekken hun natuurlijke vijanden aan,
zoals roofmijten, sluipwespen, zweefvliegen,
gaasvliegen, lieveheersbeestjes etc. Deze eten
zo veel schadelijke insecten dat daardoor
insecticiden overbodig worden. Kortom:
ondergroei met bloemenmengsels maken niet
alleen herbiciden maar ook insecticiden
overbodig.

Gifvrije wijnbouw

Ook leerden we dat je door goed loofwand-
beheer (zorgen voor een luchtige loofwand
door in mei al veel scheuten te verwijderen en
’s zomers bladeren weg te halen rond de
trossen) niet alleen minder last hebt van
schimmels, maar ook pas veel later last krijgt
van botrytis. En bij rassen met compacte
trossen blijkt het halveren van de trossen een
goed middel. Je bent daarmee veel minder

Oenoloog / Vinoloog / Sommelier

afhankelijk van botryciden, maar het kost wel
extra werk. Ook moedigden de Duitse
wijnboeren de Nederlanders aan om de
nieuwste druivenrassen aan te planten.
Daarmee zou ook de laatste horde (nl. de
fungiciden) kunnen worden genomen naar een
gifvrije wijnbouw. Duitse wijnboeren, zelfs
biowijnboeren, stappen nog maar heel
langzaam hierop over, omdat rooien vijf jaar
productieverlies betekent (twee jaar braak en
dan nog drie jaar tot de eerste oogst). En
omdat hun consumenten nog te veel vragen
naar de vertrouwde rassen als Riesling en
Spatburgunder.

Professionele vinificatie

Verder legden de Duitse biowijnboeren vanaf
2000 in hun cursussen steeds meer nadruk op
de wijnkwaliteit. Om je wijn te verkopen moet
die minstens even goed zijn als niet-biologi-
sche wijn, liever beter. In de jaren '80 en '90
dachten veel biowijnboeren dat de vinificatie
dankzij moeder natuur vanzelf zou verlopen.
Dus geen gistculturen maar spontane gisting
(met de gisten die al op de druiven zitten),
geen ontzuring, geen middelen om de wijn te
klaren of om harde bitters te verwijderen en
vooral geen sulfiet. Dat leverde wijn die
smaakte naar uitgewrongen geitenwollensok-
ken en dat heeft in de vorige eeuw het imago
van biowijn ernstig geschaad. Men raadde
ons aan om die fouten niet te herhalen; om
meteen goede vinificatiecursussen te volgen



en deze vervolgens ook in Nederland op te
zetten. Het Nederlands Wijngaardeniersgilde,
Wijncentrum Groesbeek, Vitisvino, Stan
Beurskens uit Vijlen en Jan Oude Voshaar
hebben die raad ter harte genomen en
hebben in Nederland vanaf 2003 diverse
cursussen verzorgd, in samenwerking met
Duitse experts. Een aantal wijngaarden
hebben voor de vinificatie Duitse adviseurs
ingehuurd en Stan Beurskens adviseert bijna
vijftig Nederlandse wijngaarden. Hij heeft er
nu zijn beroep van gemaakt.

Dat dit effect had op de kwaliteit bleek uit het
groeiende aantal medailles bij de Nederlandse
Wijnkeuring. Maar Nederlandse wijngaarden
gingen vanaf 2006 ook hun wijnen insturen
naar buitenlandse wijnconcoursen en haalden
ook daar steeds meer medailles, eerst brons
of zilver, maar vanaf 2010 zelfs ook goud.
Verrassende ‘cool-climate-wines’ van nieuwe
druivenrassen, die bij blinde proeverijen
gewaardeerd werden. Wijnen uit o.a.
Balkbrug, Bentelo, Groenlo, Azewijn,
Gendringen, Groesbeek, Erichem, Vijlen en
Wageningen, die medailles haalden in Berlijn,
Wenen, Brussel, Parijs en bij de prestigieuze
Mundus Vini.

De (bio-)wijnbouw in Nederland heeft dus een
snelle start gekend, door nieuwe ontwikke-
lingen in het buitenland over te nemen.
Sommige ontwikkelingen, zoals de introductie
van nieuwe druivenrassen, gaan in Nederland
veel sneller door het ontbreken van bestaande
structuren en tradities. Maar nieuwe rassen
betekenen ook nieuwe uitdagingen voor de
wijnmaker. Van de klassieke druivenrassen is
bekend hoe je er lekkere wijn van maakt, maar
bij elk nieuw ras duurt het vaak tien jaar
voordat alle eigenaardigheden en mogelijk-
heden van de vinificatie ervan zijn uitgekristal-
liseerd. Nederlandse en Duitse wijnbouwers
werken hierbij samen, en de komende jaren
zijn nog vele nieuwe ontwikkelingen te ver-
wachten. Er verschijnen jaarlijks weer nieuwe
rassen, waarvan sommige qua smaak nog
beter zullen blijken dan de reeds bestaande,
vooral na enkele jaren verfijning van de
vinificatie. De echte wijnliefhebber staat dus
nog veel nieuws en lekkers te wachten.

Rendabele wijnbouw in Nederland

Vanwege de hoge begininvesteringen en de
eerste vier jaar zonder inkomsten, maar ook
door de hogere grondprijzen en arbeids-
kosten, is Nederlandse wijn duurder dan

buitenlandse wijn. Daardoor loont het voor de
Nederlandse wijnbouw niet om zich te richten
op de onderkant van de wijnmarkt. Immers,
prijs is daar het belangrijkste aankoop-
criterium en je verliest het van de goedkope
wijnen uit Zuid-Afrika, Chili, Argentinié en
Spanje. De kansen liggen in het hogere
segment. Maar voor een goede wijnkwaliteit
moet de opbrengst per hectare gereduceerd
worden van tienduizend naar vierduizend liter
(voor rood zelfs naar drieduizend). Dat
betekent een flesprijs van tien a twaalf euro.
Nederlandse wijn wordt alleen rendabel als
kwaliteits-streekproduct met korte afzetlijnen
(minder marges voor de tussenhandel), liefst
in combinatie met agrotoerisme.

Omdat de regionale markt beperkt is en ook
vanwege de vele arbeid in de wijngaard,
zullen wijngaarden van meer dan tien hectare
zeldzaam blijven. Samenwerking tussen
wijngaarden loont vooral bij de vinificatie.
Kleinere wijngaarden sparen hiermee een dure
wijnkelder uit.

Agrotoerisme

Agrotoerisme is een belangrijke extra
inkomstenbron voor wijnbedrijven. Bij
wijnproeverijen, workshops, wijn-spijs-
evenementen etc. is men bereid meer geld
uit te geven, vooral bij goede kwaliteit. Dit
zijn ook gelegenheden om de kennis van
de consument te verhogen. Te beginnen bij
de kennis van smaak. Als een bezoeker via
het wijnproeven in de wijngaard kan
ervaren hoeveel meer je in zes seconden
kunt proeven, dan is dat vaak een open-
baring. En als deze bezoeker daarbij ook
uitgelegd krijgt dat je die extra smaak
alleen verkrijgt door halvering van de
productie, begrijpt hij ook waarom die wijn
twee keer zo duur is. En daarna wil hij vaak
ook weten welke extra moeite er gedaan
moet worden voor milieu en wijnkwaliteit.

Sulfiet

Veel biowijnboeren probeerden in de afgelopen
decennia wijn te maken zonder sulfiet. Dat bleek
niet mogelijk, want de wijn bederft dan binnen
enkele maanden. Overigens is sulfiet in wijn niet
afkomstig van de zwavel die in de wijngaard wordt
gespoten tegen de echte meeldauw, maar wordt
tijdens de vinificatie toegevoegd als SO2-gas.

Het zorgt ervoor dat de wijn niet oxideert en niet
ten prooi valt aan micro-organismen zoals de
azijnzuurbacterie. Wijn zonder sulfiet is onmoge-
lijk, want tijdens de gisting ontstaat er altijd op
natuurlijke wijze ook wat sulfiet, maar te weinig
voor een voldoende werking. Daarom wordt er wat
extra sulfiet toegevoegd. De hoeveelheid verschilt
per wijn en per wijnboer. Witte wijn bevat meer
sulfiet dan rode wijn en zoete wijn (veel) meer dan
droge wijn. Wijnboeren die machinaal oogsten heb-
ben meer sulfiet nodig, omdat de oogstmachine de
rotte druiven meeoogst. Voor goedkope wijn geen
probleem: gewoon wat extra sulfiet erbij en dan
bederft de wijn niet. Bijna alle grote buitenlandse
wijngaarden oogsten inmiddels machinaal, ook de
betere, maar deze gaan een of twee dagen van
tevoren met een aantal mensen door de wijngaard
om de rotte trossen weg te knippen. Dat kost meer
werk, maar dan is er minder sulfiet nodig.

Bijna alle Nederlandse wijnboeren oogsten nog
met de hand en sorteren de rotte druiven er uit.

In Wageningen oogsten (knippen) we ’s ochtends
de trossen en ’s middags controleren we nog-
maals elke tros en halen elk rotte bes eruit. We
hebben daardoor nog maar de helft van het sulfiet
nodig vergeleken bij goedkopere wijnen.

Bijna alle consumenten verdragen het sulfiet van
normale hoeveelheden wijn probleemloos. Bij
hoofdpijn achteraf is de alcohol meestal de
oorzaak. Echter, zo’n drie procent van de mensen
is overgevoelig voor sulfiet. Dat uit zich in
hoofdpijn, allergie of zelfs flinke astma-aanvallen.
Eén glas witte wijn is dan vaak al te veel, omdat
witte wijn meer sulfiet bevat dan rode wijn.
Daarom is het sinds 2005 verplicht om sulfiet op
wijnflessen te vermelden bij de allergie-indicatie.
Voordien bevatte wijn ook sulfiet, maar dat hoefde
niet op de fles vermeld te worden.

Overigens krijgt ook twee a drie procent (vaak
andere) consumenten hoofdpijn van rode wijnen.
Deze mensen zijn niet overgevoelig voor sulfiet,
maar voor histamine. Dit zit in kleine hoeveel-
heden in rode wijn en is een natuurlijk neven-
product van de appel-melkzuur-gisting, ook wel
malolactische gisting genoemd.



Wilt u meer weten over de wijnbouw in Nederland?
Kijk dan op internet:

www.wijngaardwageningseberg.nl
www.wijngaardeniersgilde.nl
www.wijnbouwadvies.nl
www.brabantsewijnbouwers.nl
www.wijnbouw.blogspot.nl

Ook zijn er de afgelopen jaren enkele goede boeken
verschenen over wijnbouw in Nederland:

Fred Lorsheijd
Het Nieuwe Handboek Druiven
2013, Uitgeverij Tirion Natuur

Hermi Lexmond
Van Groene Dromen naar Rode Wijn
2012, Uitgave van wijngaard Slingehorst

Cila van der Endt
Nederland Nieuw Wijnland
2009, Uitgeverij Terra Lannoo, Arnhem
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