Neue Wege zum Optimum

Das standige Streben nach Erhalt und Verbesserung der Weinqualitat
ist ein Ziel der modernen Oenologie. Der Wunsch der Oenologen und
Kellermeister, dieses Ziel in Ihrer Arbeit umzusetzen, wird aber unter
den 6konomischen Bedingungen von heute immer schwieriger. So ste-
hen die Weinerzeuger zunehmend unter dem Zwang, die Betriebs- und
Produktionskosten reduzieren zu miissen und gleichzeitig die Qualitat
stetig zu steigern, um die Wettbewerbsfahigkeit zu erhalten. Dipl. Ing.
Carsten Heinemeyer von der oenologischen Agentur Berry & Bottle,
zeigt Wege aus dem vermeintlichen Widerspruch.
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Steuerung von Kosten und Qualitat

inerseits miissen Kosten eingespart

werden, andererseits werden immer
aufwindigere Produktionsverfahren zur
Erzeugung von immer hochwertigeren
Weinen angewendet. Hinzu kommt ein
wachsender Druck durch das Uberange-
bot an Wein im Weltmarkt zu sehr giinsti-
gen Preisen. Viele Betriebe sehen sich zu-
nehmend mit diesem Widerspruch kon-
frontiert.

Die vier Phasen der Prozessoptimierung

Um diesen Widerspruch aufzuldsen, bie-
tet sich das Verfahren der Prozessopti-
mierung (PO) als Lésung an. Sie besteht
aus vier Phasen. Abbildung 1 zeigt die vier
Phasen in der Reihenfolge der Durchfiih-
rung sowie deren Inhalte. Diese Methode
wird in anderen Wirtschaftsbereichen seit
langem mit Erfolg angewandt und bildet

den Standard fiir eine moderne und er-
folgreiche Betriebsfiihrung. Prozesssteue-
rung und Definition der Produktions-
verfahren sind Wege, die zu nachhaltiger
Qualitédtssteigerung und Kosteneinspa-
rung fithren. Diese Methodik ist bisher im
Weinbau und der Oenologie nicht weit
verbreitet. Der zunehmende Zwang zur
Zertifizierung der Betriebe, wie nach IFS
oder ISO Standards, unterstreicht die Not-
wendigkeit, die Produktionsprozesse zu
dokumentieren und zu analysieren.

Die PO wird meist im Rahmen eines Pro-
jektes parallel zur tdglichen Routinearbeit
mit Hilfe von externen Fachleuten oder
Agenturen durchgefiihrt. Die Prozess-
optimierung kann zusitzlich als Grundla-
ge fiir spéatere notwendige Zertifizierungen
herangezogen werden. Dies spart Kosten
und verkiirzt den Zeitbedarf der Zertifi-

zierung. Zusammenfassend hat eine
Prozessoptimierung drei Ziele. Senkung
und Steuerung der Produktionskosten so-
wie die Erh6hung der Produktqualitét. Die
resultierende Konsequenz ist eine Erho-
hung der Wettbewerbsfahigkeit des Betrie-
bes. Den Abschluss einer Prozessopti-
mierung bildet die Erstellung eines Ver-
fahrenhandbuches, das die genauen
Prozessbeschreibungen beinhaltet. So hat
der Betriebsleiter immer einen genauen
Uberblick iiber Produktion und Verfah-
renstechnik.

Prozessanalyse

Den Anfang der Prozessoptimierung bil-
det eine eingehende Bestandsaufnahme
und genaue Analyse der Betriebsstruktu-
ren und Produktionsmethoden. Es werden
zundchst die einzelnen Produktions-
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Eine Betrachtung von Input und Output alleine
wiirde die Prozessoptimierung vernachlassigen.

schritte vom Weinberg tiber die Keller-
wirtschaft bis hin zur Vermarktung iden-
tifiziert und definiert. Die Abbildung 2
zeigt ein Prozessschema aus der Keller-
wirtschaft. Es verdeutlicht die Vorgehens-
weise der Prozessanalyse anhand eines
Beispieles aus der Kellerwirtschaft. Es
wird deutlich, dass die einzelnen Schritte
der Produktion klar benannt werden. Je-
dem dieser definierten Prozessschritte
koénnen die Kosten zugeordnet werden.
Der Einfluss der einzelnen Prozessschritte
auf die Weinqualitdt wird analysiert und
klassifiziert. Danach werden diese den
Kosten gegentiibergestellt. Schwachpunk-
te und iiberhohte Kosten der Prozess-
schritte konnen schnell identifiziert wer-
den. Daraus kann im weiteren Verlauf im
Malnahmenkatalog eine Prioritédtenliste
der Optimierungsmalnahmen erstellt
werden. Die Produktionsverfahren fiir de-
finierte Weintypen werden in den
MaBnahmenkatalog integriert. Die
Planbarkeit und Kostenkontrolle der Pro-
duktion wird somit gesteigert. Eine nach-
haltige Prozessoptimierung entwickelt
Produktionskonzepte vom Weinberg bis
zur Flasche. Diese Art der ganzheitlichen
Analyse beriicksichtigt im selben MaRe die
natiirlichen Ressourcen im Weinberg als
auch die gegebenen Betriebseinrichtun-
gen. Der Einfluss durch schwankende
Traubenqualitdten in extremen Jahren
muss dabei mit beriicksichtigt werden.
Dazu kommt die Analyse von externen
und internen Faktoren, die zur Kostenein-
sparung beitragen

- Interne Faktoren

Die Analyse der internen Faktoren bedeu-
tet nicht zwangsldufig die Einsparung von
Arbeitskriften. Es ist sicher die am h&ufigs-
ten angewandte Methode, um Kosten ein-
zusparen, da Sie sofort in der Bilanz sicht-
bar wird. Langfristig gesehen ergeben sich
jedoch mehr Probleme als nachhaltige

Losungen. Die Qualitdt der Weine ist eng
mit der Qualifikation, Motivation und
Sorgfalt der Mitarbeiter verbunden. So
manch vermeintlich giinstige Hilfskraft
hat im Nachhinein mehr Kosten verur-
sacht als eine Fachkraft. Interne Faktoren,
die zu einer langfristigen Kosteneinspa-
rung ohne Qualitdtseinbuflen fiihren, lie-
gen in der Optimierung und Definition der
Produktionsprozesse. Basierend auf den
Ergebnissen der Analyse werden aufeinan-
der abgestimmte Produktionsverfahren
entwickelt und definiert.

- Externe Faktoren

In der Analyse werden auch externe Fak-
toren zur Optimierung herangezogen. Die
Kostenoptimierung der Supply chain ist
dabei an die vorab zu definierenden Pro-
zesse gebunden. Hier liegt das Einspar-
potenzial in der Planbarkeit der bendotig-
ten Rohstoffe und Dienstleistungen. Die
gemeinschaftliche Ressourcennutzung
durch mehrere Betriebe stellt eine weite-
re Moglichkeit zur Kosteneinsparung dar.
Dariiber hinaus gibt es noch eine Vielzahl
weiterer externer Faktoren, die zu weite-
ren Kosteneinsparungen fiihren.

Das vorzeitige Erkennen von Limitie-
rungen, die durch zur Verfiigung stehen-
de Betriebseinrichtungen oder Finanzmit-
tel bedingt sind, ist ein weiterer wichtiger
Bestandteil der Prozessanalyse. Dadurch
wird das Risiko von Fehlinvestitionen und
Verlusten minimiert.

Zieldefinition
Die Zieldefinition dient der Identifizierung
der 6konomischen und strategischen Zie-

le des Unternehmens. Sie bildet neben den
Ergebnissen der Prozessanalyse die
Grundlage zur Entwicklung von zielge-
richteten Maflnahmen zur Senkung der
Kosten und Erh6hung der Produktquali-
tat. Gleichzeitig dient die Zieldefinition als
Kontrollwerkzeug bei der Umsetzung der
MalBnahmen. Weichen die Zielvorgaben
von den Ergebnissen ab, kann man recht-
zeitig in den Prozess eingreifen. Hier gilt
der Grundsatz, je frither die Abweichung
erkannt wird, desto geringer sind der
Schaden und die Kosten.

Die Zieldefinition beinhaltet auch eine
Definition des Weintyps fiir die angestreb-
ten Kdufermdrkte. Sie sollte anhand von
sensorischen und analytischen Parame-
tern vorgenommen werden. In vorange-
gangenen Fachartikeln und Vortrégen ha-
ben einige Autoren bereits eine Klassifizie-
rung und Beschreibung von Weintypen
vorgenommen (U.Fischer, Oenologisches
Symposium, Stuttgart 2004). Sie sollte aber
nicht zu einer tiberhohten Uniformitét der
Weine fiihren, was die Gefahr der Aus-
tauschbarkeit des Produktes beinhaltet,
sondern eher als Leitfaden. Diese Klassi-
fizierung kann auch bei der Vermarktung
eine Hilfe darstellen.

MaBnahmenkatalog

Im MaBnahmenkatalog werden alle not-
wendigen Aktionen gemaR ihrer Prioritdt
und Kosten aufgefiihrt. Der Katalog dient
der Koordination und Kontrolle der Mal3-
nahmen, die zur Erreichung der definier-
ten Ziele als notwendig erachtet wird. Da-
riiber hinaus werden in ihm Kontrollpunk-
te und Parameter fiir die Produktion und
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Abb. 2: Prozessschema aus der Kellerwirtschaft
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das Produkt definiert. Die Einrichtung von
Kontroll- und Uberwachungswerkzeugen
fiir die Produktionsprozesse ist ein we-
sentlicher Bestandteil fiir ein Qualitéts-
management. Hervorzuheben sind die
dabei auf die Weinerzeuger zukommen-
den gesetzlichen Bestimmungen und Re-
gelungen in der Zukunft. Die Deklarierung
von S0, als Konservierungsmittel ist von
der EU bereits verabschiedet. Andere Be-
handlungsmittel und Zusatzstoffe sind
noch in der Priifphase. Der Kontrolle der
mikrobiologischen Vorgédnge kommt eine
besondere Bedeutung zu. So plant die EU
bereits den Gehalt an allergenen Substan-
zen im Wein mit Grenzwerten zu limitie-
ren. Darunter fallen unter anderem die so
genannten biogenen Amine. Sie konnen
bei vielen Personen starke Kopfschmerzen
und Ubelkeit auslgsen. Sie stehen aber
ebenso im Verdacht krebserregend zu sein.
Eine Hauptursache fiir den Gehalt an
allergenen Substanzen sind unkontrollier-
te Vergdrungsvorgédnge durch ungeeigne-
te Mikroorganismen. Dies gilt im selben
Make fiir die Alkoholische Garung durch
Hefen sowie fiir den Biologischen Sdure-
abbau durch Bakterien. Klare Vorgaben
und Kontrollpunkte wihrend der Erzeu-
gung der Weine bewirken eine Vermeidung
von biogenen Aminen.

Implementierung

Die konsequente Umsetzung des Maf3-
nahmenkatalogs im Betrieb ist der eigent-
lich kritische Punkt der Prozessopti-
mierung (PO).Von ihr hdngt der Erfolg der
PO ab. Eine Schliisselrolle kommt dabei
der Uberzeugung und Motivation der am
Prozess beteiligten Personen zu. Sie soll-
ten schon vor dem Prozess der Umsetzung
in das Projekt miteinbezogen werden. Dies
kann bereits bei der Entwicklung der MaR3-
nahmen geschehen.

Eine erfolgreich durchgefiihrte Prozess-
optimierung hat doppelten Nutzen fiir je-
den Weinerzeuger. Kostensenkung und
Qualititssicherung oder -steigerung. Das
Einsparpotenzial liegt je nach Betrieb bei
bis zu 20 %. Die Qualitdtssicherung der
Weinerzeugung bekommt durch die stei-
genden Zertifizierungsanforderungen
eine besonders wichtige Bedeutung. Ohne
den Nachweis einer kontrollierten Produk-
tion und Einhaltung der gesetzlich festge-
legten Grenzwerte der Weininhaltsstoffe
wird die Vermarktung in Zukunft nicht
mehr méglich sein. Eine erfolgreiche PO
wird helfen, den Widerspruch einer ko-
stengtlinstigen aber qualitativ hochwerti-
gen Weinerzeugung zu lésen. So tragt die
Prozessoptimierung dazu bei, die wirt-
schaftliche Zukunft der Weinerzeuger zu
sichern. |
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