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Vorwort

Sehr geehrte Obst- und Weinbauern!

Seit vielen Monaten begleitet uns eine
standige offentliche Diskussion um die
Lebensmittelpreise. Auffallig daran ist
zumindest zweierlei: Zum einen wird
den Konsumentinnen und Konsumenten
gegeniiber von den unterschiedlichsten
Medienvertretern
Notstand
Preiserh6hungen

Interessens-  und

i beinahe tadglich ein neuer

angesichts der
suggeriert, zum anderen erleben fast alle steirischen Bduerinnen und Bauern, dass
nach dem ,guten" Jahr 2007 heuer die Erzeugerpreise kaum mehr die gestiegenen
Produktionskosten decken. Die Milchdebatte ist allgegenwiartig, aber auch viele
Obstbauern kdnnen davon ein wenig erfreuliches Lied singen.

Was mich zumindest ebenso stért wie diese letztlich vollig auseinandergehende
Wahrnehmung von Konsumenten und Produzenten ist die Oberflachlichkeit, mit der
diese Fragen diskutiert werden. Wir alle, die wir an den unterschiedlichsten Stellen die
Interessen der Landwirtschaft zu vertreten haben, diirfen nicht aufh6ren, zumindest
drei Botschaften taglich neu weiter zu tragen.

Erstens: Die Preisgestaltung der Lebensmittel ist kein Steuerinstrument der Sozialpolitik.
Lebensmittel haben ihren Wert und somit auch ihren Preis.

Zweitens: Hochqualitative, schmackhafte und sichere heimische Lebensmittel kann es
nicht um den Preis agrarindustriell produzierter Nahrung aus dem Ausland geben.
Drittens: Die Wertschdpfung zu Hause zu belassen ist immer noch die beste Strategie
fiir die heimische Wirtschaft.

LR Johann Seitinger
Lebensressort Steiermark
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Ing. Wolfgang Renner

Steirische Klone von
Sauvignon Blanc

Mit etwa 80.000 ha Anbauflache zahlt Sauvignon Blanc
weltweit zu den meist angebauten weiBBen Rebsorten. Seine
Herkunft ist relativ gut geklart, am ehesten kommt das
Loiretal im zentralen Frankreich in Frage, wo noch heute
rund um die Gemeinden Sancerre und Pouilly-sur-Loire

beriihmte Sauvignons erzeugt werden.

Hervorgegangen dirfte er aus einer natirlichen
Kreuzung zwischen Traminer und Chenin Blanc sein,
eventuelle nachfolgende Mutationen ergeben nun
das heutige Erscheinungsbild. Nach Osterreich konnte
Sauvignon Blanc nach der Reblausinvasion im 19.
Jahrhundert gekommen sein.

Sauvignon Blanc gilt auf Grund seiner vielfdltigen
Aromastruktur als Klassiker" fiir kiihle Anbaugebiete.
Neben Frankreich wird er vor allem in Mitteleuropa,
Neuseeland, Sidafrika und Stidamerika (Chile)
angebaut.

Mit den vorausgegangenen Beobachtungen in alten
Ertragsweingdrten und der Auspflanzung einer
Einzelstockvermehrung von 24 Klonen begann
im Jahr 1982 in der Versuchsstation Haidegg die
intensive Selektionstatigkeit bei der damals noch
als Muskat Sylvaner bekannten Rebsorte. In den
90er Jahren konnten in der Sldsteiermark in alten
Ertragsweingarten weitere wertvolle Typen gesammelt
werden. Die Grundsdtze der Klonenziichtung und
deren Ablauf entnehmen Sie bitte dem Bericht in den
Haidegger Perspektiven vom Mérz 2008.

Aus dieser urspriinglichen Sammlung sind mittlerweile
zwei amtlich anerkannte und zugelassene ,Sauvignon-
Klone" hervorgegangen. Drei weitere Klone befinden
sich derzeitin der Priifung zur amtlichen Anerkennung.
Die Zulassung steht kurz bevor.

Auch steirischen Ursprungs ist der Klon A 17-1,
der urspriinglich von der Rebschule Grasmuck in
das  gesamtdsterreichische  Dringlichkeitsprojekt
JLertifiziertes Pflanzgut" eingereicht wurde und vom
Verein osterreichischer Rebvermehrer finalisiert und
zur amtlichen Anerkennung gebracht wurde.

Sauvignon Haidegg 11

Seit 2005 zugelassen. Klassischer Klon mit
kompakten und teilweise geschulterten
Trauben. Der Ertrag liegt etwas unter Klon
Haidegg 12. Die Weine bringen im Vergleich
zum Klon Haidegg 12 eine leicht erhohte
Duftintensitdt und mehr ,griine” Aromen.

Sauvignon Haidegg
12

Dieser Klon ist ebenfalls seit 2005 zugelassen.
Er unterscheidet sich vom Klon Haidegg 11
durch einen hoheren Stockertrag. In der
Zuckerleistung und im Sauregehalt gibt es
kaum Unterschiede. Sensorisch betrachtet,
tendiert dieser Klon weniger in die einseitig
fruchtige, sondern mehr in die ,komplexe"
Richtung.
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A17-1

Dieser Klon stammt aus dem Dringlichkeitsprojekt
JLertifiziertes Pflanzgut” des Vereines Osterreichischer
Rebveredler. Der Ausgangsstock steht im Weingut
Karl-Heinz Grasmuck. Traubengewicht und Ertrag
sind etwas geringer, daflir ist das Mostgewicht meist
tendenziell hoher. Die Weine sind intensiv und neigen
mehr zum ,klassischen griinen” Aroma.

Ertragsdaten aus der

Vorstufenanlage Reiteregg

durchschn. Dichte  Most- Ertrag

Trauben- °KMW  sdure pro Stock
gewicht in g g/l in kg
Haidegg 11 157 17,5 7.6 2,40
Haidegg 12 159 17,7 7,7 2,57
Haidegg 13 146 18,1 7,7 2,14
A17-1 137 18,0 7.4 2,28

Mittelwerte von 2003-2008; Einbogen-Schnitt; Stockabstand 3 m x 1 m.

Zuklinftige Aussichten

Sauvignon Haidegg 13
Befindet sich unmittelbar
vor der Zulassung. Dieser
Klon zeichnet sich durch eine
erhdhte Lockerbeerigkeit und
eine wesentlich geringere
Anfélligkeit ~ fir  Trauben-
faulnis aus. Die Weine sind

fein mit einer vielschichtigen

Haidegg 13.

Aromatik.

Sauvignon Haidegg 14 und
Haidegg 15

Mit einer Zulassung ist innerhalb der nachsten drei
Jahre zu rechnen. Klon Haidegg 14 tendiert mehr in
die komplexe/vielseitig fruchtige Richtung und Klon
Haidegg 15 bringt mehr griine/einseitig fruchtige
Aromen.

Stockertrag (1 Bogen, Flachbogen)

;00

2,50

2,00

Kilogramm
E4al
]

E

0,50

0,00

Haidegg 11 Haidegg 12

Stockertrag-Mittelwerte von 2003 - 2008 (Einbogen-Schnitt).

Haedegg 13 ATT=1
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Klonenschau in Glanz

In der AuBenstelle Glanz wurde im Jahr 2006 eine

el Klonenschau angelegt, in der von unseren steirischen

;;.f;-w. Hauptrebsorten die wichtigsten heimischen und

2 N ‘“-H\ e interessante internationale Klone gepflanzt wurden.
e BT et R Die gut beschilderte Anlage steht allen Interessierten

g furr eine Besichtigung zur Verfligung.
e "'_X Fachalmedlapy (0B, Veriackagtaten iy ohet- wed Wails Ha
e e UEHSUCHSBETHIEB G!anﬁ an der Weinstrasse
| Hustegy 13 —4 17-8 - Hoxlegg 11

Sensorisches Profil Jahrgang 2006.

Selektion 17 (,nur" Standard)

Auf Grund des lockeren Traubenaufbaues und des
intensiven und ,komplexen” Aromas ist diese Selektion
weinbaulich sehr wertvoll. Dieser Klon wird nicht
zertifiziert und kommt ,nur" als Vermehrungsgut der
Kategorie Standard in Umlauf.

Folgende Sauvignon Klone kdnnen Sie in dieser Anlage

- vorfinden: Klon 297, Klon 159, Klon 530, Klon 242,
— Klon A 17-1, Klon Haidegg 11, Klon Haidegg 12, Klon

i i

Haidegg 13, Klon Haidegg 14, Klon Haidegg 15.
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Hinweise liber mdgliche Standorte alter oder

auBergewdhnlicher Typen von Sauvignon Blanc

unterstiitzen uns bei der Ziichtungsarbeit!

s
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gléagh;p—Spritzu ngen
gegen den
Apfelschorf

Im Jahr 2008 wurde im Versuchszentrum Haidegg ein Versuch
zur Bekampfung von Apfelschorf bei Golden Delicious durchge-
fiihrt. Diese Saison war denkbar gut geeignet fiir die Durchfiih-
rung eines solchen Versuchs, der Infektionsdruck hoch genug. In
diesem Artikel werden die Ergebnisse prasentiert.

Besonders deutlich
zeigten sich die Effekte

der Pflanzenschutzmittel

Versuchsvarianten
aucham fand der Die Behandlungen wurden mit dem Feinspriihverfah-

Versuchsanlage an den 1 Kontrolle (unbehandelt) ren (250 | Wasser/ha) durchgefiihrt. In der Primar-
Rosenb&umchen. 2 10 I/ha Schwefelkalkbriihe phase wurden die Versuchsparzellen innerhalb eines
3 3 kg/ha Armicarb (Kaliumbicarbonat) + Zeitraumes, der nach dem Modell des Siidtiroler Be-
2 kg/ha Thiovit (Netzschwefel) ratungsringes bestimmt wurde, kurz nach Regenbe-
4 5 kg/ha Armicarb ginn behandelt. In der Sekundarphase erfolgten die
0,2 I/ha Cuprofor fliissig Behandlungen mit den jeweiligen Prdparaten alle
0,5 I/ha Delan WG 10-14 Tage je nach Witterung.
30
25
% 20
€ 15
ﬁ B2 O B0 % 53 %% 82 % 94 90
= WG e WG WG WG
F 10
| I
Kontrolle  Schwefelkalk Armicarb + Armicarb Cuprofor Delan
Schwefel

Blattschorfbefall am 11. Juni 2008 bei Golden Delicious nach verschiedenen Behanldungen (WG = Wirkungsgrad).
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Ergebnisse

Da die unbehandelten Kontrollparzellen verstreut in
der Versuchsparzelle sind, entwickelte sich ein unge-
wohnlich starker Schorfdruck im Laufe der Saison in
der gesamten Parzelle.

Die beste Wirkung gegen Blattschorfbefall in der
Primadrphase zeigte Delan WG. Die Behandlungen
mit Armicarb + Schwefel sowie mit Cuprofor zeigten
dhnlich gute Wirkung wie Schwefelkalk. Eine Be-
handlung mit Armicarb alleine fallt in der Wirkung
deutlich ab.

Alle Praparate zeigten eine Wirkung auf den Frucht-
schorfbefall, am besten schnitten dabei Cuprofor

fliissig und Delan WG ab.

Der Berostungsindex unterschied sich nicht zwi-
schen den Varianten, allerdings erhdhte sich der An-
teil stark berosteter Friichte (liber 20% Berostung)
bei der Variante mit Kupfer um 12% und bei der Va-
riante mit Armicarb solo um 15% im Vergleich zur
Kontrolle.

Es handelt sich hier nur um einen einjahrigen Ver-
such, der Tendenzen zur Wirksamkeit zeigt. Um Wir-
kungen bestatigen zu kdnnen, muss der Versuch aber
erst wiederholt werden.
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|1 kein Scharf 7] 1-3 Flecken W = 3 Flecken |

Schorfbefall der Friichte bei der Ernte am 8. Oktober 2008.

Atell Frilchie

Kortrolle  Schwefelbabe  Armicars+

Armcarn Cuprofor Delan

St el
e e !

Berostung der Friichte durch die verschiedenen Schorfbehandlungen.

i
i

Unbehandelte Kontrolle

Schwefelkalkbriihe

Armicarb + Schwefel

Armicarb

Cuprofor flussig

Delan WG
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Die Feuerbranderreger

kénnen auch mit Sturm
und Hagel transportiert

werden.

Dr. Leonhard Steinbauer

Erfahrungen mit der ¢
Feuerbrandanfalligkeit §

der Birne

Eine ernste Gefahr wahrend der gesamten Vegetationsperiode.

Im Jahr 2008 ist es wihrend der Vegetation in einigen

Birnenanlagen zu Feuerbrandinfektionen nach
Hagelschldgen gekommen, die teilweise sehr massiv
ausgefallen sind. Die Infektionen erfolgten in erster
Linie Uber unreife Friichte, die durch HagelschloBen
aufgeschlagen wurden.

Es konnten interessanterweise keine eindeutigen

Zusammenhdnge  mit  dem  Vorjahresbefall
in den Anlagen hergestellt werden, weshalb
davon ausgegangen werden muss, dass die

Feuerbranderreger auch mit dem Gewittersturm
mittransportiert werden kdnnen.

Fruchtinfektionen nach Hagelschlag waren

2008 in einigen Birnenanlagen zu finden.

Griine Birnen sind sehr anfallig und werden deshalb
auch fiir den Nachweis der Pathogenitdt des Isolates
aus latenten Befallsproben im Labor verwendet.

Nach
molekulargenetischen

ist dabei
und der

Die Vorgangsweise folgende:
der Isolierung
Identifikation des Feuerbrandbakterikums mittels
PCR werden die pathogenen (krankheitserregenden)
Eigenschaften des Feuerbrandbakterium-Isolates
Uberpriift. Dabei werden unreife Birnen mit einer

Reinkultur des Isolates mechanisch inokuliert.

Zeigen sich typische Symptome, wie eine braunliche,
spater in schwarz iibergehende Verfarbung und die
Bildung von ,Bakterienschleim”, ist die Pathogenitat
des Isolates nach dem ,3. Koch'schen Postulat”

bewiesen.

Die drei Koch'schen Postulate

Der mutmaBliche Krankheitserreger muss immer
mit der Krankheit assoziiert sein und darf in
gesunden Organismen nicht nachgewiesen
werden kénnen.

Der mutmaBliche Erreger muss in Reinkultur
geziichtet werden.

Eine Reinkultur des mutmaBlichen Erregers sollte
im gesunden Organismus die Krankheit ausldsen.

Deutlich erkennbare Schleimbildung auch unter der Rinde.

Birnenunterlagen auf Quittenunterlagen sind
besonders gefdhrdet, da Infektionen sowohl zur
Blite als auch wihrend der Vegetation auftreten
kénnen und ein Unterlagenbefall dramatische Folgen
haben kann. Obwohl die Birnen nur 5 Prozent der
Kernobstanlagen in der Steiermark ausmachen,
betrdgt der Flachenanteil der Birnen bei den
Rodungen wegen Feuerbrandbefall im Jahr 2008

knapp 40 Prozent!

Haidegger Perspektiven
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Dr. Leonhard Steinbauer

Prufung ,in vitro"-
vermehrter Birnenbaume

im Vergleich zu wichtigen gangigen Unterlagen unter besonderer
Beriicksichtigung der Widerstandsfahigkeit gegen Feuerbrand

Da Birnenbaume auf Quittenunterlage sehr anfillig
gegenliber Feuerbrand gelten und es Hinweise
aus dem norditalienischen Raum gibt, dass
Sadmlingsunterlagen und selbstbewurzelte Edelsorten
unter  Stressbedingungen widerstandsfahiger
sind, wurde in Osterreich ein Versuch zu dieser
Fragestellung an verschiedenen Standorten angelegt.
Federfiihrend betreut diesen Versuch Dr. Andreas
Spornberger von der Universitat fiir Bodenkultur in

Wien.

Die Standorte

Die
Versuchsgarten der Universitat fir Bodenkultur in

beteiligten  Versuchsstandorte sind  der
Jedlersdorf (biologische Wirtschaftsweise), das Lehr-
und Forschungszentrum Klosterneuburg (biologische
Wirtschaftsweise), die LVA St. Andr3, ein Praxisbetrieb
in Vorarlberg und die Versuchsstation fiir Obst- und
Weinbau Haidegg.

Getestet werden die wichtigsten Sorten in Osterreich,
namlich William’s Christ, Bosc’s Flaschenbirne und
Uta. Als Varianten werden die Veredelung auf Quitte
C, Quitte Adams, Farold 69, Kirchensaller (Sdmling)

und ,wurzelecht in vitro" gepriift.

William's Christbirne

2008 Bliihintensitat

Quitte Adams 4,65 5,44
Samling 3,70 b 2,51
Quitte C 4,60 a 6,96
F 69 2,90 3,86
in vitro 1,00 d 1,13

Ertrag in kg/Baum

Quitte C ist die Standardunterlage im intensiven
Birnenanbau in der Steiermark, Quitte Adams ist eine
zur Zeit sehr gebrduchliche Quittenunterlage in den
Benelux-Staaten und in Deutschland. Farold 69 ist
eine Kreuzung von Old Home und Farmingdale; mit
der Unterlage wurden in der Steiermark schon erste
Erfahrungen gemacht, sie soll feuerbrandtolerant
sein und bendtigt keine Zwischenveredelung
(Samlingsunterlage). Kirchensaller ist die klassische

Samlingsunterlage.

Der Versuch

Der Versuch in der Steiermark wurde im Friihjahr
2006 im Pflanzabstand 5 x 2 Meter am AuBenstandort
Hitzendorf ausgepflanzt. Bei allen drei Sorten in 5
Varianten mit 4 Wiederholungen zu je 5 Biumen
pro Parzelle. Die Bdume auf Quitte Adams wurden
mit Conference zwischenveredelt und die Biume auf
Quitte C mit Gellert’s Butterbirne. Bei der Sorte Uta
war das wurzelechte Material erst im Herbst 2006
verfligbar.

Fruchtgewicht in g

ab 216,6 a
cd 218,1 a
a 237,5 a
bc 2429 a
d 240,6 a

William's Christbirne auf

Samlingsunterlage im

flinften Standjahr.

William's Christbirne.

Ausgabe 4/2008



2008

Quitte Adams 3,95
Samling 2,45
Quitte C 3,55
F 69 2,20
in vitro 0,95

Bosc's Flaschenbirne.

Uta

2008 Bliihintensitat Ertrag in kg/Baum
Quitte Adams 3,00 ab 5,68 ab
Samling 3,20 ab 6,66 a
Quitte C 3,50 a 5,25 ab
F 69 2,51 b 3,35 b
in vitro 1,00 c 0,00

Fruchtgewicht in g

Bosc's Flaschenbirne

Bliihintensitat

Ertrag in kg/Baum  Fruchtgewicht in g

a 3,06 a 226,1 ab
b 0,38 b 198,9 b
a 3,41 a 249,2 a
b 0,43 b 216,3 ab
c 0,00 -

2447 a
228,2 a
244.8 a
247,0 a

Uta.

Ertriige im zweiten Standjahr

10

g

m

e

by B aum
B o= W s O m

Qwitte Adams

Simling

Quitte £ F Go in witra

I'\William’s I® Bosc's 8 Uta

Vergleich der Ertragsdaten (kg/Baum) der drei Sorten auf verschiedenen Unterlagen.

Neben den dblichen Bonituren wie Stammumfang,
Kronenhdhe, Wurzelschosserbildung, Verzweigungs-
neigung und Abgangswinkel der Seitendste und
Ertragsverhalten wird besonderes Augenmerk auf
die Widerstandsfahigkeit gegen Feuerbrand gelegt.
Befallene Bdume werden nicht sofort gerodet,
der Erfolg von RickschnittsmaBnahmen zur

Baumgesundung ist ein wesentlicher Versuchsaspekt.

Anmerkung: noch sind im Versuchsquartier keine
Feuerbrandinfektionen aufgetreten.

Bisher konnte beobachtet

selbstbewurzelten Baume sehr bliihunwillig sind

werden, dass die

und auch im Wachstum der vegetative Charakter
feststellbar ist. In den Jahren 2007 und 2008
brachten die selbstbewurzelten Bdume nahezu keine
Ertrage!

Haidegger Perspektiven
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Ing. Georg Innerhofer

Apfelsaftfiltration mit Zellulose

Diesen Herbst haben wir bei der Apfelsaftfiltration die libliche Kieselgurfiltration mit der An-
schwemmfiltration mit Zellulosefasern verglichen.

Die klassische Anschwemmfiltration mit Kieselgur
giltseit Jahrzehnten als effektive und leistungsfahige
Filtrationsmethode. In den letzten Jahren wird
Kieselgur auf Grund der moglichen Gefahrdung
der Anwendersicherheit und der Auflagen bei der
Entsorgung immer starker diskutiert.

Als gesundheitsgefdhrdend betrachtet man den
beim Umgang mit Kieselgur entstehenden Staub.
Dieser ist &hnlich dem bekannten ,Feinstaub”
lungengdngig und erhdht die Wahrscheinlichkeit
einer Lungenerkrankung. Prdparate aus Zellulose
wurden in den letzten Jahren in die Liste der offiziell
gemeldeten Weinbehandlungsmittel aufgenommen
und kdnnten einen Ersatz darstellen. Das
Konsumieren von mit Kieselgur filtrierten Getranken
gilt nach wie vor als véllig unbedenklich.

Um die Eignung von Zellulosen fiir die Saftfiltration
abzukldren, haben wir im Herbst einen Vergleich zur
konventionellen Kieselgurfiltration durchgefiihrt.
Am 9. Oktober wurde in Haidegg der eine Teil eines
Tanks mit Apfelsaft (etwa 4000 I) herkémmlich mit
Kieselgur und der andere Teil unter Anleitung von
Ing. Deutsch (FA Erbsléh) mit dem Zellulosepriparat
CelluFluxx filtriert. Filtercellulosen kdnnen ohne

Umbauarbeiten nach der Voranschwemmung am

Der Filterkuchen erinnert von der Konsistenz her eher an GrieBbrei, ldsst sich
leicht entfernen und problemlos entsorgen.

vorhandenen Kieselgurfilter
eingesetzt werden. Die Dosage
beim  Filtrieren  soll  nach
Firmenangaben deutlich geringer
sein und damit die Standzeit des

Filters erhdhen.

Vom Arbeitsablauf beim Filtrieren
war kein nennenswerter
Unterschied feststellbar, auch
beim Saft konnten wir im ersten

Moment nach der Filtration keinen

Gleich wie bei der Kieselgurfiltration gibt es

Unterschied zur herkdmmlichen

Kieselgurfiltration feststellen. Kidrscharfen.

Bei gleicher Produktqualitdt wird daher wahr-
scheinlich der wirtschaftliche Faktor entscheidend
fiir den Einsatz im Fruchtsaftbetrieb sein.

Der Preis dieser hochreinen Filtercellulosen liegt
durchschnittlich bei 3 Euro pro Kilogramm und ist
somit etwa dreimal hoher als der von Kieselgur.

Dieser hohe Einstandspreis wird kompensiert
durch:  reduzierte  Aufwandmenge,  hdhere
Durchsatzmengen, reduzierte Ristzeiten und

Spiilwassermengen, verringerten  Produktverlust,
Vorteile bei der Reinigung und auch bei der
unproblematischen Entsorgung. Daneben sind die
weichen Cellulosefasern schonend fiir  Pumpen,

Rohrleitungen und Dichtungsmaterialien.

All diese
Betrieb, so dass keine generelle Aussage (iber

Faktoren variieren von Betrieb zu
die Wirtschaftlichkeit getroffen werden kann.
Die Entscheidung Kieselgur oder Zellulose muss
einzelbetrieblich getroffen werden.

unterschiedliche Zellulosefasern fiir verschiedene

Der konventionelle

Kieselgurfilter eignet sich
ohne Adaptierungen zum

Filtrieren mit Zellulose.
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Bei einer Verkostung

im Rahmen der

Lagerungstagung

konnte man sich von der

Qualitdt DCA-gelagerter

Apfel ein Bild machen.

Dr. Gottfried Lafer

Lagerungstagung 2008

Erste Erfahrungen mit neuen Sorten

Namhafte Referenten aus dem In- und Ausland (Dr.
A. Zanella, Laimburg Siidtirol; H. de Wild, Agrofresh,
Niederlande; Dr. G. Lafer, LVZ Haidegg) referierten
tber die oben genannten Themenbereiche.

DCA in Siidtirol

Dr. Angelo Zanella berichtete zunéchst iiber die
Erfahrungen mit der DCA (dynamisch gesteuerte
Atmosphére) Lagerung in Sidtirol, die seit 2004
erfolgreich in der Praxis genutzt wird. Verantwortlich
fiir die breite Praxiseinfiihrung von DCA in Siidtirol
zeichnet das Landwirtschaftliche Versuchszentrum
Laimburg. Nach mehreren Jahren wissenschaftlicher
Arbeit und nach vierjahrigen GroBversuchen in den
Obstgenossenschaften wurde die DCA-Lagerung in
derLagersaison 2006/07 ininsgesamt 81 und 2007/08
bereitsin 120Lagerzellen miteinerdurchschnittlichen
GroBe von 330 t eingesetzt. Besonders bewahrt hat
sich dieses neue Lagerverfahren bei Sorten, die sehr
anfdllig fiir Schalenbrdune
(wie z.B. Granny Smith, Red
Del. etc) sind. Auch die
Auslagerungsqualitat ist mit
DCAdeutlich besser, vorallem
hinsichtlich innerer Qualitat

- Fruchtfleischfestigkeit
und titrierbare Saure -
und Fruchtfaulnis. Von Mit Hilfe von Fluoreszenz-

sensoren wird der physiol-

besonderem Interesse kann  ogische zustand der Apfel im

den Lagergemessen.

das Verfahren fiir
biologischen Apfelanbau z.B.
flirTopaz sein, da fiir diesen Bereich keine chemischen

Nacherntebehandlungen zugelassen sind.

DCA in der Steiermark

Die ersten Ergebnisse in der Versuchsstation Haidegg
zeigen, dass die DCA-Lagerung (trotz einer nicht
optimalen Einstellung der Floureszenzsensoren) eine
auch fiirdie Praxisinteressante Lagerungstechnologie
darstellt. Aus diesem Grund wurde 2007 erstmalig in
der Steiermark ein GroBzellenversuch bei Braeburn
gestartet, um mit der DCA Erfahrungen auch im
kommerziellen Einsatzbereich sammeln zu kdnnen.
Ferdinand Leopold, Obstvermarkter aus Studenzen
und Dr. Gottfried Lafer stellten die Ergebnisse dieses
GroBzellenversuches im Rahmen dieser Tagung vor.

Praktischer
GroBzellenversuch

beim Vermarktungsbetrieb Leopold, Studenzen

Sorte und Mutanten: Braeburn Hillwell, Maririred
RaumgroBe 250 t

Installation der DCA Sensoren - Firma Isolcell,
Italien

Unterschiedliche Erntetermine (04. — 09.10.2007)
Fruchtauswahl fiir die Platzierung unter den
Sensoren: 4 Herkiinfte unterschiedlicher Reife und
Qualitat (je 6 Friichte)

Lagerdauer von Oktober 2007 bis Marz 2008
25.03.2008;

in Haidegg unter normalen CA-

Lagerungsende: danach  wurden
Fruchtproben
Konditionen bis 27.05.2008 weiter gelagert, gefolgt
von 1 Woche Kiihllagerung bei 3°C + 1 Woche Shelf-

life bei 20°C.
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Auswertung auf Fruchtfdulnis, Fleisch- und
Kernhausbréune, CO,- und  Alkoholschéden,
Bewertung der Fruchtqualitdt  (Fruchtfleisch-

Lagerkonditionen: Verzogertes CA (15 Tage);
Beobachtung von Stresssighalen am 27.11.2007,
28.12.2007 und am 12.01.2008. Der Sauerstoffgehalt

festigkeit, Zucker- und Séuregehalt, Geschmack) wurde nach Signalempfang um 0,2 bis 0,3 % erhéht
und danach wieder langsam auf den kritischen Wert

(0,5 - 0,6 %) abgesenkt.

Lagerungskonditionen in der DCA-Versuchszelle Leopold

Zeitpunkt Temperatur 0, CO, Datum Bemerkungen

Einlagerung 2,0°C - <1% 15.10.2007 Zelle schlieBen + CO, Absorber
einschalten

nach 15 Tagen 1,8°C 4,0 % <1% 30.10.2007 N-Generator O, auf 4%

nach 28 Tagen 1,5°C 1,0 % 0,7 % 12.11.2007 Fruchtatmung: 1 Woche
konstant halten

nach 45 Tagen 1,5°C dynam.>0,49% 0,7% 30.11.2007 1. Stress-Signal

nach 73 Tagen 1,5°C dynam.>0,4% 0,6 % 28.12.2007 2. Stress-Signal

nach 89 Tagen 1,5°C <0,1 % 0,6 % 13.01.2008 3. Stress-Signal (Stromausfall)

nach 91 Tagen 1,5°C 0,5 % 0,6 % 15.01.2008 stabiler Wert bis zur Auslagerung

ez — § ik

Alszusatzliche Kostensind fiirdie DCA Lagerung durch ' 2
Aufstellen eines Stickstofftanks und dessen laufender Vl
Beflillungen €3.510.- angefallen. Dazu kommen noch

die Kosten fiir die 4 Floureszenzsensoren von je ca. €

2.800.- (4 x 2.800.- = € 11.200.-). Die Lebensdauer . i
dieser Sensoren ist zwar nicht genau bekannt, es gibt ‘S—J

i

jedoch keine Abnutzung und das Material erscheint
. Verlauf des Floureszenzsignals iiber die gesamte Lagerperiode (Ende Oktober 2007 bis Mitte Mdrz 2008).
sehr robust, sodass von einer Nutzungsdauer von

mind. 10 - 15 Jahren ausgegangen werden kann.

Zusammenfassung der
Ergebnisse des ersten
Praxisversuches mit DCA

P PR S W - Lagerung in Osterreich

Bl 2= i3

= ¢ Vollkommene Verhinderung der Kernhaus- und
s i E,' Fleischbréune

= = o Stabilisierung der Fruchtfleischfestigkeit

e Alkoholschiden in geringem AusmaB (ca. 5,0 kg
Friichte auf 250 t) - bedingt durch Stromausfall;
der Alkoholgeschmack bildet sich nach wenigen

Lagrrurpaeil il in &

# Esramtram o B -Hraure

Verminderung der Lagerverluste bei Braeburn durch die DCA-Lagerug in der Tagen in Normalatmosphére zuriick
Versuchszelle Leopold. e Intensive Betreuung und exakte Kontrolle des
Systems ist notwendig—- Alarm sollte unbedingt

auf das Mobiltelefon libertragbar sein.
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Mit dem Penetrometer
werden gezielt
Druckstellen am Apfel

induziert.

Der elektronische Apfel

dient der Uberpriifung

von Sortiermaschinen.

Dr. Gottfried Lafer

Verminderung von Druck-
stellen bei Golden Delicious

Druckstellen sind vielfach ein Hauptproblem bei der Belieferung von Premium-
Markten und mit ein Grund fiir oft sehr teure Reklamationen. Obwohl alle Apfelsorten
mehr oder weniger zu Druckstellen neigen, zeigt Golden Delicious - im Vergleich zu

anderen Sorten - eine hohere Anfalligkeit.

Druckstellen entstehen bei unsachgemaBen mecha-
nischen Belastungen (Druck oder StoB) der Friich-
te wadhrend der Ernte, Anlieferung, Aufbereitung
(Sortierung und Verpackung) und Vermarktung der
Friichte. Viele Untersuchungen beschaftigen sich mit
dem Einfluss von Lagerungsbedingungen und dem
Einfluss der Fruchttemperatur wahrend der Sortie-
rung und Verpackung auf das Auftreten von Druck-
stellen.

Im Rahmen eines zweijdhrigen Projektes der Er-
zeugerorganisation OPST (Obstpartner Steiermark
GmbH) wurde gemeinsam mit der Versuchsstation
Haidegg der Aspekt der Druckstellenanfalligkeit von
Golden Del. eingehender untersucht. Im Rahmen der
Lagerungstagung der OPST in der FS Gleisdorf wur-
den die Ergebnisse dieser Untersuchungen den Ver-
tragsvermarktern prasentiert.

Versuchsziele

Folgende Projektziele und MaBnahmen wurden de-

finiert, um das Problem ibermaBiger Druckstellen

im Nacherntebereich vor allem im Prozessablauf der

Sortierung und Verpackung zu minimieren:

® Bestimmung des Zeitpunktes mit der hdchsten
Empfindlichkeit fiir Druckstellen

® Zusammenhdnge zwischen Lagertemperatur und
dem Auftreten von Druckstellen

® Zusammenhadnge zwischen Fruchtqualitat und der
Anfélligkeit fir Druckstellen

® Erstellung von Empfehlungen und Richtlinien fiir
die gezielte Verminderung von Druckstellen

e QOrganisation einer Fachveranstaltung fiir die
OPST- Vertragsvermarkter vor Beginn der Ernte-
und Lagersaison 2008 mit dem Schwerpunkt Ver-
minderung von Druckstellen

® Fachliche Betreuung und Unterstiitzung der ver-

antwortlichen Mitarbeiter (Qualitdtskontrollor-
gane) der OPST

Die Sorte Golden Delicious ist extrem anfdllig fiir Druckstellen.

Arbeitsplan

Bestimmung der Fruchtreife und —-qualitat

Lagerung der Friichte bei unterschiedlichen Tem-
peraturkonditionen

Induktion von Druckstellen auf zwei unterschied-
lichen Niveaus mit Hilfe eines Penetrometers (25
und 50 N)

Sortierung bei unterschiedlichen Fruchttempera-
turniveaus (2 und 20 °C)

Sortierung unmittelbar nach der Zell6ffnung und
nach 10 Tagen Kiihllagerung

Bonitur auf Druckstellen 12 h nach der Sortierung
durch die Qualitatskontrollorgane der OPST auf
Basis der Qualitdtsnormen engl. Supermarktketten
Fachliche Betreuung (Beratung) der Lagerhalter
(gem. mit OPST)

Haidegger Perspektiven
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Material und Methoden

e Sorte: Golden Del.

® lagerung: Obst Hofer, 300t

® Erntetermine: 14. - 19.09.2007

e Bestimmung von Fruchtreife und Qualitat (Pimp.)
® Behandlung mit SmartFresh am 21.09.2007

e CA-Lagerung: Temp. 1,0 - 1,2°C, 0, 1,3%, CO, 1,8
- 2,0%; rel. LF 96 - 97% (ohne Befeuchtung)

® 6 Partien a 60 GroBkisten

® Auslagerung: 25.02.2008

e Priifung der Sortiermaschine (elektron. Apfel)

Teil 1: LVZ Haidegg

Induktion von Druckstellen (Penetrometer 2,5 kg/
cmz, 5,0 kg/cm?2)

Bestimmung von Reife und Qualitdt (Fruchtge-
wicht, Starkewert, Penetrometerwert, Zuckerge-
halt, Sduregehalt)

Grundfabe mit dem Minolta Farbmessgrat und
Pigmentanalyser

GroBe der
Druckstelle x Intensitat der Auspragung)

und Qualitéts-

merkmalen und dem Druckstellenindex

Teil 2: Obst Hofer und

Kalkulation - Druckstellenindex (=

Korrelationen zwischen Reife-

OPST GmbH (Abt. QM)

1/3 Aufteilung der Partien:
e Sortierung unmittelbar nach Zell6ffnung - kalt

e Aufwdrmen der Friichte auf 18 °C - warm
e Kiihlung mit Ventilation (7 Tage) bei 3°C - kalt
Sortierklasse 75/80 mm

Farbstufe griin und griin/gelb (aufgehellt)

Bonitur auf Druckstellen nach 12 - 24 h

Einteilung in Premium, Klasse | und Klasse Il

Ergebnisse

Griine, unterentwickelte Friichte sind anfélliger fiir
Druckstellen; kalte Friichte sind unabhdngig von der
Farbstufe bei der Zell6ffnung gleich empfindlich.
Kalte Friichte sind unmittelbar nach der Zell6ffnung
am anfalligsten fiir Druckstellen.
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Unterschiede in der Ausbildung von Druckstellen zwischen griinen und aufgehellten

Friichten nach einer Sortierung bei verschiedenen Auslagerungsregimen.

Verteilung der druckstellenbedingten

Fruchtqualitdtsklassen nach einer

Sortierung...
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Unterschiede in der Ausbildung von Druckstellen nach einer

Sortierung bei verschiedenen Auslagerungsregimen.

Zusammenfassung

¢ Keine Zusammenhange zwischen Reife- und Qua-
lititsmerkmalen und der Anfélligkeit fir Druck-
stellen.

® Griine Friichte sind anfédlliger fiir Druckstellen
(Ausnahme: kalte Friichte bei Zelloffnung sind
gleich empfindlich).

e Stadrkste Ausprdgung der Druckstellen nach 12
- 24 h; Druckstellen vermindern sich nach 96 h
um ca. 100%.

® Kalte Friichte sind am empfindlichsten fiir Druck-
stellen - Ernte bei kiihlen Temperaturen?

e Aufwirmen und Ventilation (1 Woche im KL) =
Gleichwertig in der Verminderung von Druckstel-
len.

® Geringster Anteil Klasse 2 nach dem Aufwarmen.

® Fruchtfleischfestigkeit bleibt - bedingt durch den
Einsatz von SmartFresh - nach dem Aufwdrmen
bzw. nach der Kiihllagerung stabil.

...von kalten Friichten
unmittelbar nach der

Zell6ffnung und...

..von gewdrmten
Friichten (18°C).
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Mit Hilfe von
Samlingstests kann
in relativ kurzer
Zeit das Ausmal3
der Bodenmiidigkeit

bestimmt werden.

Dr. Thomas Riihmer

Nachbau beim Apfel

— ein oft unerkanntes Problem...

Setzt man einen Apfelbaum auf jungfraulichen Boden, ist man

darauf bedacht, das Wachstum in Grenzen zu halten. Die nachste

Baumgeneration zeigt gerade das passende Wachstum und in der libernachsten Gene-
ration konnte der Baum schon wieder starker wachsen.

Dieses Phanomen kennt jeder Obstbauer, der sich
seit mehreren Baumgenerationen mit dem Anbau
von Apfel beschiftigt. Gerade die Strukturen in der
Steiermark mit bestehenden Geriisten und Hagel-
netzen beglinstigen diese Symptome. Nicht selten
werden die Bdume in dieselbe Reihe nachgepflanzt.
Den Unterschied im Wachstum erkennt man oft erst,
wenn man die Reihenweiten dndert und einige Bau-
me in die ehemalige Fahrgasse pflanzt.

Symptome

Man spricht bei diesen Erscheinungen von ,Boden-
midigkeit” oder ,Nachbauproblemen". Das Problem
beim Nachpflanzen von gleichen Obstarten kennt
man vor allem beim Steinobst. Dabei scheint der Ap-
fel dafiir viel anfélliger zu sein. Nur die Symptome
sind sehr unklar und oft nicht von anderen zu un-
terscheiden.

Die Bdume wachsen einfach schwicher in Boden, in
denen Apfel nach Apfel gepflanzt wurde. Ein direkter
Vergleich mit dem Wachstumspotential der Baume
fehlt leider allzu oft. Meist werden die Wachstums-
stoérungen auf ungeniigende Nahrstoffversorgung
oder Staundsse im Boden zuriickgefiihrt.

Einige typische Symptome von Apfelbdumen in
Nachbaubdden:

® Verringertes Sprosswachstum

® Verringertes Wurzelwachstum

® Ausbildung kleinerer Blatter

® Kiirzere Internodien

e Lasionen an den Wurzeln

Man geht davon aus, dass das Wachstum von Bau-
men in Nachbaubdden um ca. 10% geringer ist als in
jungfraulichen Boden. Beim Ertrag gehen viele Fach-
leute von EinbuBen bis zu 50% aus. Ein amerika-
nischer Wissenschafter der Wenatchee-Universitéat
in Washington beziffert den Schaden mit 100.000
US-$ pro Hektar in 10 Jahren durch den Einfluss der
Nachbauproblematik.

Ursachen

In zahlreichen Publikationen wird bewiesen, dass
das Phanomen der Bodenmiidigkeit biologische Ur-
sachen haben muss. Erfolgreiche Bekdmpfungsver-
suche mit Bodenentseuchungsmitteln bekréftigen
diese Theorie. Abiotische Ursachen kdnnten damit
nicht behoben werden.

In englischsprachiger Fachliteratur findet man hau-
fig den Begriff ,Apple replant disease”, also Nach-
baukrankheit beim Apfel. Es wird also von einer
Krankheit ausgegangen, die von biologischen Erre-
gern ausgeldst wird.

il l-’."

Die Nematodenart Pratylenchus penetrans wird sehr oft als Verursacher von

Nachbausymptomen beschrieben.
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Weniger Einigkeit herrscht unter den Fachleuten al-
lerdings, welche Erreger diese Symptome ausldsen
konnten.

Nematoden kdnnen bei vielen Obstarten Nachbau-
krankheiten auslosen. Vor allem die Art Pratylenchus
penetrans spielt hier eine besonders groBe Rolle.
Offensichtlich vermehren sich Nematoden in Bo-
den, die bereits einmal mit derselben Obstart durch-
wurzelt waren und schadigen in Folge die nachge-
pflanzten Bdume. Auch Interaktionen zwischen den
Nematoden und Mikroorganismen werden vielfach
diskutiert.

Die fadenférmig wachsenden Aktinomyceten werden von einer ostdeutschen

Arbeitsgruppe als Erreger der Nachbaukrankheit beim Apfel angesehen.

Fadenformig wachsende Bakterien (Aktinomyceten)
werden von einer Arbeitsgruppe aus Dresden, die
von den 1960er bis in die 1990er Jahre gewirkt hat,
als Ursache angenommen. In vielen Untersuchungen
konnten sie diese in den Wurzeln von Apfelbdumen
aus Nachbaubdden gehduft nachweisen.

Und letztlich wird ein Pilzkomplex aus zahlreichen
Arten, die den vier Gattungen Cylindrocarpon, Rhi-
zoctonia, Pythium und Phytophthora angehdren, als
Ausldser nachgewiesen. Viele der Pilzarten sind als
Erreger anderer Krankheiten wie z.B. Kragenfdule
oder andere Wurzelfdulen bekannt.

Auch der Erreger der Kragenfiule kénnte Ursache

fiir Bodenmiidigkeit sein.

Bekampfung

Wahrend der Anbauphase kann gar nichts gemacht
werden. Eine Anlage auf Nachbaubdden muss vor
der Wiederbepflanzung bearbeitet werden.

Verschiedene chemische Substanzen werden welt-
weit zur Bodenentseuchung eingesetzt. Methylbro-
mid wird vor allem in den USA verwendet. Da der
Wirkstoff allerdings schadigend auf die Ozonschicht
wirkt, gibt es Forschungsprogramme, um Alterna-
tiven zu finden. Auch Dazomet ist in vielen Ldndern
fiir Gemiise- und Zierpflanzen bzw. in Baumschulen

zugelassen.

Auf der Suche nach alternativen Behandlungsmetho-
den stoBt man haufig auf Vorkulturen, die aufgrund
diverser Stoffwechselprodukte die Schaderreger im
Boden eindammen. Auch das Einarbeiten von Press-
kuchen (beispielsweise aus der Raps- oder Senfver-
arbeitung) scheint gute Ergebnisse zu liefern.

Das Landwirtschaftliche Versuchszentrum Haidegg
wird in den ndchsten Jahren verstirkt am Thema
.Nachbaukrankheiten beim Apfel” arbeiten. In Zu-
sammenarbeit mit der OPST GmbH werden néchstes
Jahr erste Anschauungsversuche in betroffenen An-
lagen angelegt, um ein Vorliegen von Bodenmiidig-
keit abzuklaren. Topfversuche mit Samlingen sollen
verschiedene Bekdmpfungsmaoglichkeiten vor Anlage
von Bekdmpfungsversuchen im Freiland vergleichen.

CHy
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Der Wirkstoff

5

Dazomet kann zur
Bodenentseuchung

eingesetzt werden.

Durch den Glucosinolat-

Gehalt von Brassica-
Arten wie z.B. Raps
werden Erreger im Boden

gehemmt.
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Die Genbanil in Wageksbach. |

Seit dem Jahr 1988 bewirtschaftet das Referat fiir
Obst- und Weinbau Haidegg Flachen in der Umge-

bung von Hausmannstatten, welche im Jahr 1987
dem Land Uberlassen wurden.

Gleich in den ersten Jahren begann man mit der
Auspflanzung von ca. 100 alten Apfel- und 13 al-

ten Birnensorten auf Sdmlingsunterlagen, um die-

Beieinem Brandim  se alten Sorten fiir die Steiermark zu erhalten. Die
heurigen Frihjahr wurde  restlichen Flichen wurden teilweise verpachtet und
das Wirtschaftsgebaude  f{jr das Heranziehen von Pflanzmaterial fiir verschie-
zerstort.— dene Versuche in Haidegg genutzt. In den folgenden

Jahren wurden weitere interessante alte Apfel- und  Auf Hochstémmen werden die alten Apfel- und
) ) Birnensorten in der Ganbank des Landes Steiermark
Birnensorten im gesamten Bundesland gesammelt . pgiten.

und in der steirischen Genbank ausgepflanzt.

Durch Diplomarbeiten in Zusammenarbeit mit der
Karl Franzens Universitat Graz konnten bereits bei
einigen Sorten Beschreibungen erarbeitet und eine
' Sortenechtheitsbestimmung durchgefiihrt werden.
Heute ist die Fldche von 6,46 ha zur Ganze mit 290
alten Apfel- und 80 alten Birnensorten bepflanzt.

GroBer Hordapfel.

Die Pflege dieser extensiv bewirtschafteten Flache
erfolgt direkt von Haidegg aus.

In den nédchsten Jahren ist es angedacht, die Sor-
tenechtheitsbestimmung bei allen Sorten im Genar-
chiv durchzufiihren. Speziell durch das Auftreten von

Feuerbrand ist es wichtig, diese alten Sorten fiir die

Graue Herbstrenette.

Steiermark zu erhalten.
Ingrid Marie.

Die Erhaltung der Vielfalt unter den Kernobstsorten steht im Vordergrund der Arbeiten in
der AuBenstelle Wagersbach.
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Ing. Georg Innerhofer

6. [fGB-Forum Spirituosen

und Brennerel

Seit einigen Jahren flihrt das Institut fiir Gdrungsge-
werbe und Biotechnologie zu Berlin (IfGB) alljahrlich
eine Weiterbildungs- und Informationsveranstaltung
mit wechselnden Standorten in Deutschland durch.
Heuer war Anfang September Nordlingen in Bayern
Austragungsort dieser Forumveranstaltung, an der
knapp 100 Teilnehmer aus Spirituosenindustrie und
Forschung teilgenommen haben.

In 18 Vortragen wurden Themen rund um Gesetz,
Rohstoff und Energie behandelt. Besonders auch fiir
steirische Brennereien interessant zeigten sich fol-
gende Beitrage:

Schon im ersten Vortrag zeigte Martin Kiefer vom
Bundesverband der Deutschen Spirituosenindustrie
und -Importeure (BSI) europaweite Entwicklungen
mit dem Ziel, den Alkoholhandel und -konsum zu
reglementieren, auf.

Warnhinweise am Etikett, die vor allem Schwangere
vom Alkoholkonsum abhalten sollen, sind in meh-
reren Landern zur Diskussion. Sie kdnnten dhnlich
den derzeitigen Hinweisen auf Zigarettenpackungen
gestaltet werden. In GroBbritannien wird derzeit
eine Studie erstellt, die die Auswirkung vom Preis
alkoholischer Getrdnke auf den Alkoholmissbrauch
untersucht (Diskussion um Mindestpreise fiir alko-
holische Getrinke). Eifrig tiber Alkoholmissbrauch,
und die eventuellen MaBnahmen dagegen, wird laut
Kiefer auch in Deutschland, Frankreich, Ungarn und
Schottland diskutiert. Weitere Informationen dazu
findet man auf www.europeanspirits.org.

Im Entwurf einer neuen Verbraucherschutzverord-
nung der EU sind Nahrwertkennzeichnung fiir alle
Lebensmittel vorgesehen (fiir Spirituosen wahr-
scheinlich nur der Energiegehalt) daneben auch Zu-
tatenlisten fiir alkoholische Getrdnke und generelle
MindestschriftgroBen. Eine Umsetzung mit genau
diesen Inhalten wird derzeit von den Juristen nicht
erwartet, aber die StoBrichtung ist klar erkennbar.

Fragen der Zertifizierung
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Schmidt von der FA Symrise
die Erfolgsfaktoren bei in-

So werden die Etiketten in der Zukunft hoffentlich nicht aussehen.

novativen Getrdnken, ein

allgemein giiltiges Erfolgsgeheimnis konnte aber
auch ihm nicht entlockt werden. In seiner Prdasen-
tation zeigte er, dass der allgegenwartige Trend der
Polarisierung auch bei Spirituosen ganz deutlich zu
sehen ist. Der Markt geht in Richtung Top-Marke auf
der einen und Billiganbieter auf der anderen Seite.

Eolarsienmng

Top Qualitat

Fairer Prais
i ers sl

e Too &

Honge smarken

Siuper Frambm
Eafia
Premium

e Too's
Hancd penarkan

Produkte der Mittelklasse verlieren an Bedeutung, der Markt tendiert entweder in Richtung Premium

oder Masse.

Eine Betriebsbesichtigung bei der Firma Symrise run-
dete das umfangreiche Programm ab und gewahrte
interessante Einblicke in die Welt der Aromenher-
steller fiir die Lebensmittelindustrie.

Ausgabe 4/2008
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Veranstaltungen

Was Sie demnéchst erwartet...

10. Steirisches

Kernobstseminar

Themenschwer-
«Der riick-
standsfreie  Apfel -
eine (Un-)Mdglichkeit?"
Anspriiche des LEH an Qualitdt und Si-
cherheit des Produktes Apfel

Alternative Strategien zur Vermeidung

punkt:

von Pflanzenschutzmittel-Riickstdnden
Low-input Versuch - Qualitatsproduk-
tion mit méglichst geringem Pflanzen-
schutzmittel-Einsatz
Bekdampfungsstrategien beim Apfel un-
ter Beriicksichtigung der Riickstands-
problematik

Gemeinsames Abendessen und
Weinkost
Themenschwerpunkt: ,Pflanzenschutz
und Produktionsthemen™

Aktuelle Pflanzenschutzversuche des
DLR Rheinpfalz im Kernobstanbau
Aktuelle Pflanzenschutzprobleme und
Bekdampfungsstrategien

Sortenpriifung - neue Sorten als neue
Chancen?!?
Wachstums- und Ertragsregulierung
- neueste Erkenntnisse

Der Apfelanbau der Stidhemisphare

Di, 20.1. bis Mi 21.1.2009
14:00 - ca. 15:30 Uhr
Seminarhotel Schwaiger

St. Kathrein a.0.

Preis: € 150,- (inkl. VP)
Anmeldung: 03112/2219-0 oder
Ifsgleisdorf@stmk.gv.at

Verbandstag 2009

[OBSTLAND vl
Der Verbandstag hat sich

in den
letzten Jahren zu einem Treffpunkt der
Obstwirtschaft mit einer Prdsentation
verschiedener Themenbereiche in Form
von Kurzvortrdgen entwickelt.

13:00 Uhr: Jahreshauptversammlung
Meisterverein

14:00-16:00 Uhr: Kurzvortrage

16:30 Uhr: LBG-Bodenwachter
17:00-18:00 Uhr:
Jahreshauptversammlung Verband

Mittwoch, 28.1.2009
LVZ Haidegg, Graz-Ragnitz

Bioobstbautage

® Entwicklungen

und Tendenzen im

Bioobstbau weltweit

® Mdglichkeiten beim Auftreten von
Resistenzen bei Apfelwickler-
Granuloseviren

® Bikarbonate als mdgliche Alternative
zu Kupfer

e Strategien zur Bekdmpfung von
Feuerbrand

® Wachstums- und Ertragsregulation
im 6kologischen Obstbau

Di, 16.12. bis Mi 17.12.2008

14:00 - ca. 16:00 Uhr

FS flir Obstwirtschaft und EDV-Technik
Preis: € 80,- (inkl. Verpflegung)
Anmeldung: 03112/2219-0 oder
Ifsgleisdorf@stmk.gv.at

Grundlagen der Marmela-

den- und Sirupherstellung

® Rechtliche
Grundlagen der
Herstellung

® Kennzeichnung

*Grundlagen der
Technologie

o\erkosten und Bewerten von
Produkten

Mittwoch, 26.03.2009

09:00 - ca. 16:30 Uhr

FS fiir Obstwirtschaft und EDV-Technik
Preis: € 50,-

Anmeldung: 03112/2219-0 oder
Ifsgleisdorf@stmk.gv.at

Sensorik von Edelbranden

und Likoren

e Einfiihrung in die
Sensorik

® Qualitatsbestim-
mende Kriterien in
Brand und Likor

® Beschreiben und

Bewerten von

Produkten
Die Mitnahme von Produkten ist még-
lich!

Mittwoch, 11.3.2009

13:30 - ca 16:30 Uhr

FS fiir Obstwirtschaft und EDV-Technik
Preis: € 15,-

Anmeldung: 03112/2219-0 oder
Ifsgleisdorf@stmk.gv.at

Haidegger Perspektiven



