Verallgemeinernd ist zu betonen, dass der Klimawandel bereits Realitdt ist und wenn man
keine MalRnahmen trifft, werden néchste Generationen weder sauberes Wasser noch frische Luft
haben, ganz zu schweigen von der Tatsache, dass man einige Tiere bald gar nicht mehr sehen wird.
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Die Weinproduktion in der Ukraine ist eine sehr viel versprechende Branche und verfiigt Gber
ein erhebliches Entwicklungspotenzial. Die glinstige geografische Lage der Ukraine und das
gemaligte Klima tragen zur Entwicklung der Weinproduktion und zum Anbau einer Vielzahl von
Trauben bei. AulRerdem hat die Annexion der Krim neue Impulse fir die Entwicklung der
Weinproduktion in Odessa, Cherson und anderen Gebieten der Ukraine gegeben.

Einer der neuen Impulse fur ukrainische Weinproduzenten kénnten junge Weine sein. Deren
Produktion ist in vielen europdischen L&ndern, besonders in Frankreich und Deutschland, sehr
verbreitet. Gerade die Besonderheiten der Herstellung junger Weine mochten wir in der
vorliegenden Veroffentlichung betrachten, und zwar am Beispiel eines in Deutschland verbreiteten
jungen Weines, der FederweilRer heilt. Der Prozess seiner Herstellung wurde vom Autor vom Mai
bis zum September im deutschen Bundesland Brandenburg im Rahmen des APOLLO-
Agrarpraktikums beobachtet.

Federweier nimmt auf dem deutschen Weinmarkt einen besonderen Platz ein. Das ist mit
einer besonderer Eigenschaft des Federweil3ers verbunden. In diesem Wein gibt es winzige, durch
die Kohlensaure aufgewirbelte Hefeteilchen, die sich wie kleine Federn bewegen. Gerade denen
verdankt der Federwei3e seinen Namen.

Federweiler ist ein sich auf dem halben Weg vom Traubensaft zum Wein befindendes
Getrank, bei welchem SiRe, Alkohol und Fruchtsaure in guter Balance sind. Im Gegenteil zu
ublichen Weinen, die normalerweise mit den Jahren besser werden, muss man den Federweil3er
umgekehrt frisch im innerhalb weniger Tage nach seiner Fertigstellung trinken. Denn aufgrund der
aktiven Fermentation erhoht sich der Alkoholgehalt (von ca. 4% auf 11%) im neuen Wein und das
Getrank wird weniger sif. Da Zucker zu Alkohol umgewandelt wird, entsteht auch Kohlenséaure,
die langsam entweicht. Infolgedessen wird neuer Wein nur einige Tage gelagert.

Man unterscheidet drei haufigste Typen des neuen Federweil3ers: weil3, rosa (Schilchersturm)
und rot (Federroter/Roter Rauscher).

Federweiller wird traditionell wéahrend der Weinlese produziert. Deshalb ist Ende Sommer -
Anfang Herbst auch gleichzeitig die Federweil3erzeit. Neuer Wein wird in der Regel aus frih
reifenden Trauben hergestellt. Dafiir werden solche Weinsorten wie Ortega, Siegerrebe, Huxelrebe,
Solaris usw. benutzt.
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Zuerst muss man die Trauben ernten. Nachdem die Trauben gepfluckt worden sind, werden
sie ein bisschen zerquetscht. Dies ist notwendig, damit die Friichte beim Pressen mehr Saft
abgeben. Danach wird die Presse mit Trauben geftilit.

Nachdem der Saft gepresst ist, muss man den fertigen Saft in den Kuhlschrank stellen, weil
die Kalte den Garungsprozess verhindert. Der Saft soll fur eine Nacht in der Kihlzelle gelassen
werden, damit sich der Trub absetzt. Am ndachsten Tag muss man den Saft mit einem Schlauch von
seinem Fass in ein neues Fass abziehen. Der tbrige Trub wird entsorgt.

Der Saft wird zu dieser Zeit mit Hefe versetzt, um die Gérung zu starten. Nach einigen Tagen
wird ein Teil des Zuckers im Saft von den Hefen zu Alkohol umgewandelt. Wenn der Alkohol in
der bendtigten Menge vorhanden ist (von 4% bis 11%), wird das Produkt als FederweiRRer verkauft.

Wegen der bei der Gérung entstehenden Kohlensaure schmeckt neuer Wein recht spritzig,
anfangs wie eine Art Traubenlimonade oder ein stiBer Schaumwein. Federweier muss man gekihlt
trinken, weil der siiRe Eindruck dabei nicht zu stark und die erfrischende Wirkung maximal ist.

Verallgemeinernd ist es zu betonen, dass es fir die Entwicklung der Weinproduktion in der
Ukraine eine gute Mdglichkeit ware, das Angebot an Weinprodukten durch junge Weine, wie, zum
Beispiel, Federweil3er zu ergénzen.
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Ein Bildungssystem bezeichnet den Aufbau aller Einrichtungen und Mdglichkeiten zum
Erwerb von Bildung. Es ist ziemlich kompliziert und nicht einheitlich, weil der Bildungsbereich die
Aufgabe der Bundeslander ist und nicht zentral geregelt wird [1].

Das deutsche Bildungssystem besteht aus funf Stufen:

1. Primarbereich: Grundschule

2. Sekundarbereich | : Hauptschule, Realschule, Gymnasium oder Gesamtschule

3. Sekundarbereich 11: Gymnasiale Oberstufe oder berufsbildende Schule

4. Terti&rbereich: Hochschulen, Berufsakademien, Fachakademien und Fachschulen

5. Quartarbereich: Private und berufliche Weiterbildung nach der Berufsausbildung

Sowohl die Primarstufe als auch die Sekundarstufe 1 missen von allen deutschen
Bundesbirgern durchlaufen werden. Sie bilden die sogenannte Schulpflicht [1].

Der GroRteil des deutschen Bildungssystems befindet sich in staatlicher Tréagerschaft und
damit in der Hand der Lander — das bedeutet, dass die einzelnen Bundeslander einen GroRteil der
Bildungsangebote finanzieren und organisieren [1].

Alle Kinder gehen in die Grundschule, die die Klassen 1 bis 4 umfasst. Nach diesen vier
Jahren wechseln die Schiler entweder auf die Hauptschule, die Realschule oder auf das
Gymnasium. Wer die Realschule erfolgreich beendet, enthalt das Zeugniss der mittleren Reife [2].

Die meisten deutschen Hochschulen sind vollstandig staatlich finanziert oder erhalten einen
wesentlichen staatlichen Zuschuss. Private Hochschulen sind die Ausnahme. Die Studierenden
zahlen an den staatlichen Hochschulen keine Studiengebiren. Die Studiendauer umfasst danach an
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