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Vorwort

Liebe Obst- und Weinbauern!

Wahrend in den letzten Jahrzehnten auf grenzenlose Glo-
balisierung gesetzt wurde, gewinnt das Prinzip der regio-
nalen Produktion und damit der regionalen Wertschépfung
wieder stark an Bedeutung. Lebensmittelkrisen der jiings-
ten Vergangenheit haben zu einem Bewusstseinswandel
gefiihrt, der die schonende Nutzung von Landschaft, Roh-
stoffen und Energie zum Verkaufsargument macht und die
Lebensmittelqualitat wieder stark in den Mittelpunkt stellt.

Der Bauer als Universalunternehmer von morgen wird nicht nur ein hervorragendes Pro-
dukt liefern, sondern diese Vielfalt von Leistungen auch professionell kommunizieren
missen.

Eine Obst- und Weinwirtschaft, die den Wandel aktiv und offensiv in Angriff nimmt,
muss daraus die richtigen Konsequenzen ziehen. Natiirlich spielt die Urproduktion nach
wie vor eine grundlegende Rolle, die groBe Wertschdpfung und somit die besseren Ein-
kommenschancen liegen jedoch in den nachgelagerten Bereichen.

Wir miissen also noch mehr als bisher in die Veredelung investieren und den zweiten

groBen Schwerpunkt auf die Vermarktung und Kommunikation legen.

Was bedeutet das alles fiir die Ausbildung zukiinftiger Obst- und Weinbauern?
Die Entwicklung neuer Ausbildungsplane, die die aktuellen Anforderungen beriick-
sichtigen, sollte ein gemeinsames Anliegen aller Vertreter der Obst-, Weinwirtschaft
und Spezialkulturen sein. Durch die Tendenz zur Konzentration im Obst- und Weinbau
ist in den néchsten Jahren mit einem Schiilerschwund zu rechnen. Mehr Kooperation
und gemeinsame Ressourcennutzung im Rahmen der landwirtschaftlichen Lehr- und
Versuchsbetriebe und in der Ausbildung werden in Zeiten von Sparbudgets notwendig
sein, um die gute Ausbildungsqualitat abzu-
sichern.
Das Ziel aller interessierten Kreise muss es
sein, die Zukunftsfahigkeit der so bedeuten-  lhr
den steirischen Wirtschaftszweige Obstbau,
Weinbau und Spezialkulturen durch die Be-
reitstellung von erstklassiger Aus- und Wei-
terbildung zu starken. Dieses Ziel werde ich
jedenfalls mit ganzer Kraft verfolgen. Johann Seitinger

Agrar-Landesrat
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Dr. Thomas Riihmer

Steckbrief
La Flamboyante/

Mairac®

Allgemeine Daten:

Sortenbezeichnung: La Flamboyante (franz. = die Auffallige)
Marke: Mairac®

Ziichter: Agroscope Changins-Wadenswil, Schweiz
Kreuzungspartner:  Gala x Maigold

Markenmanager: Varicom, Schweiz

Haidegger Versuchsdaten:

Reifezeit: Anfang Oktober (gleich wie Golden Delicious)

Ertrage: stark alternierend in den ersten drei Jahren, nach Umstellung
auf Ausdiinnung mit Benzyladenin regelmaBige und hohe Ertrage
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FruchtgroBe: groBfriichtig
Durchschnittlich 29% der Friichte groBer als 85 mm
Durchschnittsgewicht pro Frucht 200 g

Deckfarbe:

Festigkeit:
Zuckergehalt:
Siuregehalt:
Berostung:

Zweifarbig, durchschnittliche Deckfarbe 78%

65% der Friichte mit mehr als 50% Deckfarbanteil
durchschnittlich 8,5 kg/cm?

durchschnittlich 12,6°Brix

durchschnittlich 8,9 g/l

30% der Friichte mit mehr als 5% Berostung auf der Fruchtschale
70/ der Friichte mit mehr als 20% Berostung auf der Fruchtschale

haidegg
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Dr. Gottfried Lafer

Lagerungsversuche bei
La Flamboyante/Mairac®

Nach Schweizer Erfahrungen weist Mairac eine An-
falligkeit flr Fleisch- und Kernhausbraune sowie
fiir Kavernen auf, was auf eine gewisse CO_- bzw.
Kalteempfindlichkeit schlieBen Idsst. Ein Kreuzungs-
partner in Mairac, die Sorte Maigold, zeigt bei tiefen
Lagertemperaturen auch Kélteschdden, sodass vom
genetischen Ursprung her ebenfalls auf eine erhoh-
te Anfalligkeit fiir Kéltefleischbrdune geschlossen
werden kann. Nachdem im Versuchsjahr 2008/09 die
Friichte bei einer Lagertemperatur von 1°C gelagert
wurden und die Ausfdlle am Ende der Lagersaison
durch innere Verbraunungen abhangig vom Ernte-
termin zwischen 70% (friihe Ernte) und 100% (spéte
Ernte) betragen haben, entstand in der Lagersaison
2009/10 ein neuer Versuchsansatz mit zwei verschie-
denen Temperaturen kombiniert mit dem Einsatz von
SmartFresh und der DCA-Technologie. Aufgrund der
nicht klaren Versuchsergebnisse in der Lagersaison
2009/10 wurde entschieden, diesen Versuch 2010/11
mit etwas friiheren Ernteterminen zu wiederholen,
da im Versuchsjahr 2009/10 auch die Friichte des
ersten Erntetermins mit einem Stdrkeabbauwert von
6,0 (Reifeindex 0,12) schon deutlich zu reif waren.

Projektziele

Optimierung des Erntetermins und der Lagerfahig-
keit von Mairac sowie Verminderung von physiolo-
gischen Fruchtschdden durch DCA-Lagerung und
MCP Behandlungen.
Versuchsstandort:
Landwirtschaftl. Versuchszentrum
RagnitzstraBe 193, A - 8047 Graz
Obstversuchslager
Herkunft:
LVZ Haidegg
2 Erntetermine (1-23.09.2010,11-30.09.2010)

Lagerverfahren und -konditionen

Var.  Ernte- Lager-  Temp. 0, CO,%
termine  verfahren %
1 23.9.2010 CA 3°C 1,5 1,0

2 2392010 CA+MCP 3°C 158 1,0
3 23.9.2010 DCA 3°C  dyn. 1,0
4 239.2010 DCA+MCP  3°C  dyn. 1,0
5 23.9.2010 CA 1°C 1.5 1,0
6 2392010 CA+MCP 1°C 1.5 1.0
7 30.9.2010 CA 3°C 1.5 1.0
8 309.2010 CA+MCP 3°C 1.5 1,0
9  30.9.2010 DCA 3°C  dyn. 1,0
10 30.9.2010 DCA+MCP  3°C  dyn. 1.0
11 30.9.2010 CA 1°C 1.5 1,0

12 30.9.2010 CA+MCP 1°C 1.5 1,0

Reifezustand der Frii

Ernte- Stirke- Festigkeit °Brix tit. RI

datum  wert  (kg/cm2) Siure Streif
(1-10)

23.9.10 4,5 9,5 11,4 10,8 0,18

30.9.10 5,0 )3 11,5 9,8 0,16
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Lagerverluste
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Abb. 1: Lagerverluste (% Kernhausbrdune - KHB, % Fleischbrdune - FB und Fruchtfiulnis) bei Mairac nach einer 9,5monatigen Langzeitlagerung bei verschie-

denen Lagerverfahren und Ernteterminen (1=23.9.2010; Il = 30.9.2010).

Aus den Ergebnissen der dies- und vorjahrigen La-
gerungsversuche bei Mairac lassen sich schon einige
Trends fiir den optimalen Erntetermin bzw. fiir die
optimalen Lagerkonditionen in der Praxis ableiten.
Bezliglich der optimalen Lagertemperatur scheinen
3°C doch Vorziige gegeniiber 1°C zu haben, vor allem
im Hinblick auf die Verminderung von kalteinduzier-
ten inneren Verbrdunungen (Abb. 3). Bei einer Lager-
temperatur von 3°C reduzierten

sich die inneren Verbrdunungen o0

um ca. 15% (von 65% auf ca. 90 -
500%). 80 |
SmartFresh und vor allem die 70
DCA-Technologie sind eben- %]
falls in der Lage, das Auftreten j:::
von Kernhaus- und vor allem 30 |
Fleischbrdune deutlich zu redu- 20 |

zieren (Abb. 2). Die Lagerverluste 10 |

bréunter Friichte auf ca. 30%. Wahrend im CA durch
den Einsatz von SmartFresh der Anteil fleischbrau-
ner Friichte um ca. 6% reduziert werden konnte, war
unter DCA + MCP Konditionen ein leichter Anstieg
der Verbrdunungen zu beobachten. Die DCA-Lage-
rung allein lieferte in den letzten beiden Versuchs-
jahren die besten Auslagerungsergebnisse und kann

deshalb versuchsweise empfohlen werden.

durch Kern- und Fleischbrdune 0
betragen in der CA-Lagerung ca.
58%; unter DCA-Bedingungen
verminderte sich der Anteil ver-

Abb. 2: Lagerverluste bei Mairac nach einer 9,5monatigen Langzeitlagerung bei verschiedenen Lagerverfahren (beide

CA + MCP DCA DCA + MCP
[ @%KHB ®% FB ©% Faulnis

Erntetermine2010 zusammengefasst).
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Lagertemperatur 1°C Lagertemperatur 3°C

0% KHB 8% FB 0% Faulnig

Abb. 3: Lagerverluste bei Mairac nach einer 9,5monatigen Langzeitlage-
rung bei verschiedenen Lagertemperaturen (Erntetermine und verschiede-
ne Lagerverfahren zusammengefasst).

Zwischen den beiden Ernteterminen 23. und 30.
September lassen sich keine groBen Unterschiede in
den Lagerverlusten feststellen (Abb. 4). Tendenziell
scheinen die zu friih geernteten Mairac etwas an-
falliger fiir Kernhausbraune zu sein. Fiir eine Lang-
zeitlagerung waren die Friichte beider Erntetermine
(Reifeindex 0,18 bzw. 0,16) im optimalen Reifezu-
stand, was auch durch den geringen Faulnisanteil
(ca. 1,0%) zum Ausdruck kommt.

Erntetdatum 23.09.2010 Erntedatum 30.09.2010

0% KHB m% FB 0% Faulnis|

Abb. 4: Lagerverluste bei Mairac nach einer 9,5monatigen Langzeitlage-
rung bei verschiedenen Ernteterminen (verschiedene Lagerverfahren zu-

sammengefasst).

Fruchtqualitat

Hinsichtlich Stabilisierung der Fruchtfleischfestig-
keit (vor allem im Shelf-life) sind die Lagervarianten
mit SmartFresh gegeniiber der reinen CA-Lagerung
im Vorteil. Unter DCA+MCP Bedingungen gibt es
keine Abnahme der Fruchtfleischfestigkeit im Zuge
der Lagerung; DCA und CA+MCP verhalten sich im
Festigkeitsabbau mit Ausnahme der Shelf-life Pha-
se ziemlich gleich (Abb. 5).

Mairac als bekannt festfleischige Sorte hat aber
auch noch nach einer normalen CA-lLagerung (+
Shelf-life Periode von 7 Tagen) im Vergleich zu be-
kannten Standardsorten mit 7,6 kg/cm2 eine hohe
Fruchtfleischfestigkeit.
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Abb. 5: Festigkeitsverlauf bei Mairac (Lagerdauer ca. 9 Monate im CA-
Lager, danach 7 Tage bei 3°C Kiihllager und 7 Tage Shelf-Life bei ca. 20°C)
Der Gehalt an titrierbarer Saure reduzierte sich im
Zuge der Lagerung und vor allem im Shelf-life von
10,4 g/l abhdngig vom Lagerverfahren auf Werte
zwischen 4,3 und 5,4 g/I. Auch hier zeigen sich die
Vorziige einer DCA- bzw. SmartFresh Lagerung ge-
genliber einer normalen CA-Lagerung (Abb. 6).
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Abb. 6: Verlauf der titrierbaren Séure nach ca. 9 Monaten im CA-Lager (da-

nach7 Tage bei 3°C im Kiihllager und 7 Tage Shelf-Life bei ca. 20°C)

Vorldufige Richtwerte fiir den optimalen Ernte-

termin bzw. Lagerkonditionen fiir Mairac®

Ernterichtwerte

Fruchtfleischfestigkeit 9,0-10,0 kg/cm?
Refraktometerwert 11,0-12,5°Brix
Stirkeabbauwert (1-10) 5,0-6,0
Reifeindex nach Streif 0,18-0,12
Erntefenster 10 Tage

Lagerkonditionen CA-Lagerung
Lagertemperatur 3°C (Stufenkiihlung)

€0, 1,0-2,0% 0, 1,0-1,5%

Haidegger Perspektiven



haidegg

Dr. Gottfried Lafer

Stippe- und Haltbarkeitsprognose 2011

Ergebnisse der frihen Mineralstoffanalysen
an Jungfriichten - Interpretation und
Schlussfolgerungen fir die Praxis

Sowohl Qualitat als auch Lagerfahigkeit von Friichten hdangen
in hohem MaBe von ihrem Mineralstoffgehalt bzw. vom Ver-
haltnis der einzelnen Mineralstoffe zueinander ab. Die Frucht-
analyse Anfang bis Mitte Juli dient in erster Linie dazu, eine
Stippeprognose zu erstellen.

Stippe beim Apfel

Erfasst werden Sorten, die hinsichtlich ihrer Stippe- Ergebn isse
neigung und Lagerfahigkeit problematisch zu beur-

teilen sind, wie zum Beispiel Jonagold, Braeburn und ) S )
i . . Zusammenfassend die wichtigsten Ergebnisse der

Topaz. Daneben findet auch die steirische Hauptsor- o B . .

o . o diesjahrigen friihen Mineralstoffanalysen von Friich-
te Golden Delicious eine entsprechende Beriicksich- ;

en:

tigung. - . .
e Die Einzelfruchtgewichte (Abb. 1) sind aufgrund

) . der gilinstigen feucht warmen Witterung und der
Insgesamt wurden 2011 mit Unterstiitzung der Be- . . )
um ca. eine Woche friiheren Fruchtentwicklung
sehr hoch (Jonagold + 25%, Golden Del. + 149%,

Braeburn + 23%, Topaz + 17% gegeniiber 2010)

rater von OPST und Kernteam Fruchtproben von 40
Parzellen gezogen und im Labor des LVZ Haidegg auf
die Mineralstoffe Stickstoff, Phosphor, Kalium, Kalzi-
um, Magnesium und Bor untersucht.

und stellen somit nach 2009 die zweithdchsten
seit 1994 gemessenen Werte dar.

100

02001
02002
22003
22004
m2005
02006
02007
m2008
m2009
m2010
m2011

89,4

90 4

] 78,4
77,7

80

69,9
73,9
64,4

70

©
~
~
—|co
o @
© ©
©
™~
3
60 - Sr" o >,
o o
7o)
50 4
40 A
30 +H—

Jonagold Golden Del. Braeburn Topaz

66,0

Gramm
] 64,5
54,6

] 54
53,7

67,9
50,1
61,2
57,7
50,3
50,8
55,0

8,4
490
] 52,8

40,9
42,9
46,7
44,7

Abbildung 1: Fruchtgewichte 2001 - 2011 in Gramm
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Abbildung 2: Kalziumgehalte in Jungfriichten 2001 - 2011 in mg/100g FS

e Die Kaliumgehalte sind gegeniiber 2010 etwas
niedriger (-15%) und liegen somit deutlich un-
ter den Durchschnittwerten der letzten Jahre.
Kalium ist sehr wichtig fiir die Zuckerbildung
und Ausfarbung und scheint dieses Jahr trotz
ausreichender Niederschlagsmengen nicht opti-
mal verfiigbar gewesen zu sein.

® Die Fruchtkalziumgehalte sind im Vergleich zu
den letzten Jahren extrem niedrig und als du-
Berst ungiinstig einzustufen (Abb. 2).

e Aufgrund der extrem niedrigen Kalziumwerte
und der zwar unterdurchschnittlichen Kalium-
werte sind die flir die Beurteilung der Stippe-
neigung und Anfélligkeit fiir physiologische
Stérungen wichtigen Kalium/Kalziumverhalt-
nisse (K/Ca) sehr hoch; sie liegen deutlich Giber
den Durchschnittwerten der letzten Jahre (Abb.
3). Aufgrund der enormen FruchtgroBen und der
unglinstigen K/Ca Verhiltnisse muss in dieser
Saison mit einem verstarkten Stippeauftreten
und verminderter Lagerfahigkeit gerechnet wer-
den.

e Positiv dagegen konnen sich die sehr niedrigen
Stickstoffgehalte in den Friichten auf die zu er-
wartende Haltbarkeit auswirken.

Fazit

Aufgrund der ungiinstigen Kalziumversorgung und
der guten FruchtgroBe sind bei allen stippeanfalli-
gen Sorten (Jonagold, Braeburn, Boskoop etc.) auch
bei normalen bis guten Fruchtbehdngen verstarkt
Kalzium-Applikationen durchzufiihren.

Empfehlungen Kalzium-Applikationen
2011

Anzahl der Ca-Applikationen

Junganlagen,

Sorten

Behang gut Behang gering
Braeburn, Jonagold 9-1 12-14
Golden Del., Topaz 7-9 10-12
Elstar, Arlet, Rubinette 4-6 6-8
Idared, Gala, Pinova 3-4 5-6

In Junganlagen, stark wiichsigen Anlagen mit ver-
zogertem Triebabschluss und bei geringen Behang-
dichten (vor allem bei Jonagold und Topaz) ist jedoch
die Zahl der Ca-Applikationen noch um mind. 2 - 3
zu erhdhen.

Vor allem bei geringem Fruchtbehang bleibt das Stip-
perisiko jedoch trotz der Ca- Spritzungen sehr hoch,
sodass hier eine Vorernte und separate Anlieferung
unbedingt zu empfehlen ist. Ruhiges Wachstum und
gleichmaBige Ertrdge sind die besten vorbeugenden
MaBnahmen gegen Stippebefall.

Haidegger Perspektiven
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Wachstum

beeinflusst Stippe
Je langer und stirker das Triebwachstum anhilt (Ca
wird verstarkt in Richtung Treibspitzen transpor-

tiert), desto groBer ist das Stipperisiko einzuschat-
zen. Ruhiges Wachstum und gleichmaBige Ertrdge
sind die besten vorbeugenden MaBnahmen gegen
Stippebefall. Kalziumspritzungen allein sind in den
meisten Fallen nicht ausreichend.
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Abbildung 3: Kalium/Kalziumverhdltnisse 2001 - 2011

a

Ausgabe 3/2011



LEBENSRESSORT

STEIERMARK
A
Ing. Wolfgang Renner
Lesezeitpunkt und Trauben-
besonnung beim Blauen Wildbacher
In einem Versuch im Weinjahrgang 2009 wurde in der
AuBenstelle Reiteregg (Hitzendorf) des Landwirtschaft-
lichen Versuchszentrums Haidegg die Veranderung der
Konzentration wichtiger Inhaltsstoffe in der Schilcher-
traube von einem friihen Lesetermin, liber einen mittleren
bis zu einem spaten Lesetermin untersucht. Gleichzeitig
wurden Varianten mit und ohne Traubenfreistellung zu
Reifebeginn beobachtet. Parallel zum Exaktversuch in der
AuBenstelle wurden in einem Weingut in Greisdorf die
gleichen Untersuchungen unter anderen Standortver-
haltnissen begleitet.
Der Sta-ndort Rmtereg? ist im Yerglelch zum Stand- Traubenbeschaffen helt /
ort Greisdorf etwas warmer, die Probenahmen star- .
teten hier friiher (28. Sept., 30. Sept. in Greisdorf) _gesu nd helt
und die Lese war um zwélf Tage friiher abgeschlos- Die visuelle Bonitur der Traubenbeschaffenheit er-
sen (15. Okt., 27. Okt. in Greisdorf). Die Freistellung ~ 9ab nur ganz geringe Unterschiede. Die Trauben der
der Traubenzone erfolgte kurz vor Reifebeginn der ~ zu Reifebeginn freigestellten Varianten waren beim
Beeren (Farbumschlagpunkt), pro Traube wurde ein  spaten Lesetermin geringfiigig lockerbeeriger.
Blatt manuell entfernt (sieche Abb. 1).
} Das Auftreten von Traubenfdulnis war im Jahr 2009
im Allgemeinen gering, auch hier gab es nur beim
spaten Lesetermin einen Unterschied, an dem die
freigestellte Variante eine um etwa 30% geringere
Befallshiufigkeit aufwies (Abb. 2).
" =
12
1 5
5
: :
2 0 0 M Befalls-
< 0 starke
Abbildung 1: Freistellung der Trauben am Versuchsstandort Reiteregg ‘g 4 ‘g 8 "é K
Der folgende Bericht beschrénkt sich auf die fiir den FRUH MITTEL SPAT
(28.09.) (08.10.) (15.10.)
Praktiker wesentlichen Parameter. Die chemischen
Analysen wurden im Beratungslabor des Landes- ~/°%dung 2 TroubenfGuinis (Reiteregg)
weinbauverbandes, im LFZ Klosterneuburg und an
der Technischen Universitat Graz durchgefiihrt.
10
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Beerenfarbe [ Saftfarbe /
Gerbstoff

Mit zunehmender Beerenreife nahm die Farbintensi-
tat naturgemaB zu, die Werte der entblatterten und
der unbehandelten Variante glichen sich allmahlich
an. Die Differenz der Farbintensitat der Beeren und
der daraus erzeugten Weine war beim friihen Lese-
termin (28. Sept.) am gr6Bten, wobei die freigestell-
ten Trauben den hoheren Wert produzierten.

Parallel zur Farbintensitdt nahm auch der Gerbstoff-
gehalt mit der Beerenreife zu. Der Gesamtphenolge-
halt der freigestellten Varianten war um 9 bis 23%
hoher als bei den unbehandelten Kontrollvarianten.

Stockertrag und Trauben-
gewicht

Stockertrag und Traubengewicht nahmen vom frii-
hen bis zum spaten Lesetermin fast linear ab und
lagen beim dritten (spaten) Termin um ca. 10 Prozent
tiefer als beim ersten (friihen) Termin. Zwischen den
Varianten ,unbehandelt" und ,entblattert" konnte
kein Unterschied festgestellt werden. (Tab.1)

°KMW und Sauregehalt

Der Anstieg des Refraktometerwertes vom friihen
zum mittleren Erntetermin erfolgte zligig und be-
trug durchschnittlich 1,5°KMW, die weitere Stei-
gerung zum letzten und spaten Erntetermin betrug
dann nur mehr 0,4°KMW. Diese nicht-lineare Zu-
ckeranreicherung war auf beiden Standorten ident
und hat mit der jahreszeitlich bedingten abneh-
menden Temperatur und der zunehmenden Alte-
rung und Vergilbung der Blatter zu tun. Die freige-
stellten Varianten lagen immer um 0,2 bis 0,4°KMW
hoher. (Tab. 1)

Die Abnahme der Gesamtsaure verhielt sich dhn-
lich, der Abbau war anfangs stirker und lieB mit
zunehmendem Reifegrad nach. Der Riickgang der
Weinsaure folgt dem Muster der Gesamtsdure, die
Abnahme der Apfelsdure erfolgt hingegen nahezu
linear.

Erntedaten Reiteregg

Lesezeit- Stock-  Trauben- °KMW
punkt ertrag kg gewichtg  (Refr.)

A B A B A B A
FRUH 3,06 304 130 125 16 16,4 15,1
MITTEL 283 259 120 124 176 178 109
SPAT 2,79 271 117 118 18 182 89

Tabelle 1: Erntedaten Reiteregg (A = Kontrolle ohne Traubenfreistellung

B = Traubenfreistellung kurz vor Reifebeginn)

Stickstoff-Verbindungen
Am Beispiel des Standortes Greisdorf (Abb. 3) konn-
te der Verlauf der Einlagerung von fiir die Hefe und
die Garung wichtigen Stickstoff-Verbindungen dar-
gestellt werden. Wahrend der Gehalt an Ammoni-
um (NH,) mit zunehmender Beerenreife abnahm,
steigerte sich der Gehalt an Hefe verfligbaren Ami-
nosduren (=NOPA) kontinuierlich. Diese Tatsache
bestatigt die Bedeutung des Erreichens einer guten
physiologischen Traubenreife hinsichtlich einer opti-
malen Nahrstoff-Versorgung des Mostes und in wei-
terer Folge der garenden Hefe!

160

u NOPA mg/|
140 me/

120 B NH4 mg/|

80
60 -
40

20 +

FRUH MITTEL SPAT

Abbildung 3: Entwicklung des hefeverfiigbaren Stickstoffs und des Ammoni-

umgehaltes am Standort Greisdorf.

Weinqualitat

Die Weine aller Varianten wurden unter standardi-
sierten Bedingungen ausgebaut. Dieser Prozess be-
inhaltete unter anderem eine Maischestandzeit von
16 Stunden bei 12°C, Enzym unterstiitzte Entschlei-
mung (Rapidase X-Press) auf ca. 50 NTU und Verga-
rung mit der Standardhefe Lalvin EC1118 bei 17°C.

g/l Séure

B

pH

A B

146 286 288

109 3,06 3,05

87

28 | S48
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Die Anlage in Reiteregg

Lesezeitpunkt

Die Versuchsweine wurden an drei Terminen von
einem gepriiften Kosterpanel bewertet: Marz 2010,
Juli 2010 und Februar 2011. Die Ergebnisse der sen-
sorischen Priifungen der unterschiedlichen Termine
unterlagen nur geringen Schwankungen. Im Ge-
samteindruck wurden die Weine des mittleren und
spaten Lesetermins dhnlich gut bewertet, beide aber
signifikant besser als die Weine des friihen Leseter-
mins.

Daraus kann man schlieBen, dass die Weine der friih
gelesenen Trauben mehrheitlich keinen Gefallen fan-
den, aber die Meinung liber die Weine der mittel und
spat gelesenen Trauben auseinander driftet. Diese
Meinungen werden wiederum von Philosophien und
Vorlieben fiir bestimmte Schilcher-Typizitdten ge-
pragt. Das ist gut so und fordert die Vielfalt!

Bei genauer Betrachtung der Aromaprofile (Abb. 4)
erkennt man sofort das schlankere Profil der ,friih"
gelesenen Varianten: weniger Duftintensitat, ein-
seitig fruchtig, schlanker. Die Profile der Weine der
.mittel" und ,spat" gelesenen Trauben sind hingegen
ausladender: hdhere Duftintensitdt, blumiger, viel-
seitig fruchtig und korperreicher.

m SPAT
B MITTEL
m FRUH

Duft-
Intensitat

Gesamt- Sauber-
eindruck keit

Kérper/
Dichte

blumig
(Hollerblute, Blumen)

vielseitig.
fruchtig

inseitig
fruchtig

Abbildung 4: Sensorik-Profil - Lesezeitpunkte Reiteregg

Traubenfreistellung

Interessant waren die Kostergebnisse der Versuchs-
weine aus dem Entblatterungs-Experiment. Je unrei-
fer und friiher die Trauben geerntet wurden, desto
groBer waren auch die sensorischen Unterschiede
und desto starker auch die Préferenz der Verkoster
fir die ,entblatterte” Variante durch die kraftige-
re Farbe, das vielseitigere Aroma und mehr Kérper
(Abb. 5).

= Traubenfreistellung = unbehandelt

Duft-
Intensitat

Gesamt-
eindruck

Sauber-
keit

Korper/
Dichte

vielseitig
fruchtig

blumig
(Hollerbliite, Blumen)

einseitig
fruchtig

Abbildung 5: Sensorik-Profil - Traubenfreistellung, mittlerer Lesetermin in

Reiteregg

Fazit

Lasst man den phytosanitdren Aspekt auBer Acht,
dann kann man nach den Ergebnissen des vorlie-
genden Versuchs eine dhnliche Aussage treffen, wie
es beispielsweise auch bei einem gleich angelegten
Versuch der WeiBweinsorte Sauvignon blanc der
Fall war: Je friiher die Lese beabsichtigt ist, umso
intensiver konnen die Eingriffe in die Traubenzone
hinsichtlich Entblatterung erfolgen und umso posi-
tiver wirkt sich eine bessere Traubenbesonnung auf
die Weinqualitat aus.

Hat man die Absicht, die ,Schilchertrauben” ordent-
lich ausreifen zu lassen, spielt die Traubenfreistel-
lung keine entscheidende Rolle. Ein dezenter Eingriff
kann aber aus Griinden der Reduktion der Trauben-
faulnis empfohlen werden!
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Im Friithjahr 2008 wurde die erste Volleinnetzungsanlage der Versuchsstation fiir Obst-
und Weinbau Haidegg erstellt. Eine Volleinnetzung ist eine Hagelnetzinstallation, bei
der auch die Vorgewende tiberdacht sind und das Netz an den Randern bis zum Boden
herabgezogen wird. Das Versuchsziel ist die Entwicklung eines nachhaltigen Systems zur
Reduktion von Pflanzenschutzmittelriickstanden. Aktuell sind im Versuchsbetrieb zwei
Anlagen mit einer Volleinnetzung ausgestattet.

Da die Vorgewende in das System integriert sind, be-
nétigt man nur ein Einfahrtstor und kann die Anlage
ohne Einschrankungen bewirtschaften. Wesentlich
ist, dass alle mdglichen Vorteile einer Volleinnetzung
nur dann genutzt werden kdnnen, wenn die Instal-
lation im Zuge der Errichtung einer Neuanlage fertig
gestellt wird.

Die Volleinnetzung bleibt vom Ballonstadium bis
nach der Ernte geschlossen. Im Winter werden die
Netzbahnen zusammengerollt, die Seitenwinde

bleiben unveridndert.

Das Ziel

Das wesentliche Ziel einer Volleinnetzung ist die
Entwicklung eines nachhaltigen Produktionssystems
zur Reduktion von Pflanzenschutzmittelriickstanden.
Auf der einen Seite werden im geschlossenen System
Parameter reguliert, die normalerweise nicht steuer-
bar waren. So wird z.B. ein Zuflug von Bestdubungs-
insekten von auBen verhindert. Zusétzlich wird auch
das Risiko minimiert, dass groBere Schadinsekten

von auBen in die Anlage eindringen kdon-
nen. Zusatzliche Steuerungsmdoglichkei-
ten kdénnten sich im Bereich der Frucht-
behangsrequlierung ergeben.

Kosten

Die zusatzlichen Kosten einer Volleinnetzung ge-
geniiber einem Hagelnetz sind die Kosten fiir die
Uberdachung des Vorgewendes, das SchlieBen der
Stirnseiten und die Seitenwidnde. In Gebieten ohne
Schwarzwildbesatz erspart man sich dafiir die Kos-
ten fiir die Einzdunung der Anlage.

In der Annuitdtenberechnung liegen die jahrlichen
Kosten zwischen € 315,- und € 31,- je Hektar. Der
Maximalbetrag ergibt sich, wenn ein zusatzlicher
Zaun bendtigt wird, die Anlage fremdfinanziert ist (5
% Zinsen) und die Nutzungsdauer nur 15 Jahre be-
tragt. Die € 31,- jahrliche Kosten errechnen sich bei
Eigenfinanzierung (2 %) und 25-jihriger Nutzungs-
dauer ohne Zaun.

Die Vorgewende sind in

das System integriert,
daher benétigt man nur
ein Einfahrtstor und
kann die Anlage ohne
Einschrankungen

bewirtschaften.
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Bei der Volleinnetzung sind auch die Vorgewende iiberdacht und das Netz wird an den Réndern bis

zum Boden herabgezogen.

Ergebnisse
Welche Erkenntnisse konnten bisher gewonnen wer-
den? Zuerst hat sich gezeigt, dass die Befruchtung
der Baume unter einer Volleinnetzung durch Aufstel-
len von 3 Bienenvolkern je Hektar problemlos sicher-
gestellt werden kann.

Ertrage unter Volleinnetzung

in kg/Baum
(Pflanzjahr Herbst 2007)

Sorte 2009 2010
Idared 16 18,5
Kanzi 15 16,5
Braeburn 15 16

Golden Delicious 12 14,5
Pinova 17 16,5

Heuer wurde ein Tastversuch angelegt, bei dem
die Flugdauer der Bienen begrenzt wurde, um den
Fruchtbehang zu regulieren. Dabei hat sich gezeigt,
dass nur wenige Bienenflugstunden bendtigt wer-
den, um einen Vollertrag zu erreichen. Im nachsten
Jahr werden zu diesem Thema vertiefende Versuche
angestellt werden.

Ein Beobachtungsschwerpunkt war, ob eine Vollein-
netzung das Auftreten von Feuerbrand verhindern
kann. Die Untersuchungen der AGES haben gezeigt,
dass in den Jahren 2010 und 2011 das Bakterium
auch unter der Volleinnetzung nachgewiesen wer-
den konnte. Ein Befall ist trotzdem nicht zustande
gekommen, da vermutlich die Erregerdichte sehr
niedrig war.

In der Schweiz wurde nachgewiesen, dass bei To-
taleinnetzung der Befall deutlich geringer war als
in den benachbarten nicht eingenetzten Parzellen
(Quelle: Heinrich Hohn, Wadenswil).

Bei der Wirkung gegen den Apfelwickler konnte fest-
gestellt werden, dass ohne Insektizideinsatz gegen
den Apfelwickler bisher keine Verwurmung aufge-
treten ist. 2009 ernteten wir knapp 24 Tonnen und
2010 knapp 26 Tonnen unter Volleinnetzung. Beim
Schalenwickler kann es aber auch unter Volleinnet-
zung zu einem nennenswerten Befall kommen.

Fazit

Die bisherigen Erkenntnisse lassen sich wie folgt

zusamenfassen:

1. Mit einem geringen finanziellen Aufwand kann
mehr Sicherheit fiir den Anbauer gewonnen
werden.

2. Eine Einsparung von Pflanzenschutzmitteln ist
bei der Apfelwicklerbekdmpfung und eventuell
bei der Fruchtausdiinnung maoglich.

3. Es kommt zu einer Anderung des Niitzlingsspek-
trums, die noch genauer beobachtet werden
muss.

Konstruktion der Stirnseite
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Haidegger Perspektiven



haidegg

Ing. Georg Innerhofer

Einfluss des pH-Werts beim

Entschwefeln von

S0, ist ein in der Bereitung von Wein oder Obstwein Ublicher Hilfsstoff. In
freier Form ist SO, stechend und brennt in Auge und Nase und ist in Destil-
laten daher unerwiinscht, in hoheren Konzentrationen macht es einen Brand
sogar ungenieBbar. Durch eine gezielte Behandlung kann der Fehlton fast

ganzlich beseitigt werden.

S0, ist ein farbloses, stechend riechendes Gas, das in
wissriger Losung schweflige Saure bildet. Uber ge-
schwefelte Ausgangsprodukte wie Wein oder Obst-
wein, manchmal auch {iber geschwefelte Friichte,
gelangt es in den Brand. Nur selten stammt es von
der Hefe, die das SO, unter speziellen Voraussetzun-
gen aus Aminosaduren bildet, das dann konzentriert
im Brand auftritt. Spezielle Brennereihefen sind in
der Regel nicht schwefelbildend.

Durch den Kochvorgang im Brennkessel verfliichtigt
sich neben der freien schwefeligen Sdure auch die
gebundene Form. Im Destillat kommt es zu einer
starken Konzentrationserhéhung der schwefeligen
Séure.

70 1200

60 + 1000
50 +
40
30

20 +

Alkoholgehalt Rohbrand in %Vol
o
H
mg SO, im Rohbrand

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
Liter Rohbrand

Verlauf SO,-Gehalt (blaue Linie) im Rohbrand 100 | Apfelmost, 120 mg ges.

S0, Rote Linie = Alkoholgehalt.

Theoretisch erhdht sich die SO, -Konzentration um
den Faktor der Volumenverminderung. Praktisch wird
ein Teil wieder abgebunden, geringe Mengen ent-
weichen gasformig. Der GroBteil des SO, geht zwar
am Beginn der Destillation lber, aber der stechende
Geruch zieht sich bis ans Ende des Mittellaufs durch.

Weinbranden

Ein Abtrennen beim Brennen durch Fraktionierung
ist daher nicht mdoglich, der Brand damit ungenieB-
bar.

Nicht verwechselt werden darf die schwefelige Sdure
mit der Schwefelsdure, die zum Absenken des pH-
Werts von Maischen in der Obstbrennerei groB3e Be-
deutung hat. Schwefelsdure ist nicht fliichtig und
hat daher keinen direkten Einfluss auf den Geruch
oder Geschmack von Branden.

Um Destillate aus SO,-haltigen Ausgangsstoffen
wieder genussfahig zu machen sind drei Mdglichkei-
ten bekannt. Ublicherweise wird jede der drei Me-
thoden im Rohbrand angewendet, da die Wirkung
der Behandlung in der Maische nicht befriedigend
und die jeweilige Aufwandmenge zu hoch ware. Bei
Brenngerdten mit Verstarkungseinrichtungen wer-
den die Boden und der Dephlegmator deaktiviert
bzw. umgangen und héherprozentige Rohbrande auf
20 - 25% Vol. verdiinnt. Nach der Behandlung er-
folgt bei allen drei Methoden wie gewohnt ein Fein-
brand, bei dem das Stechen der schwefeligen Saure
nur noch minimal feststellbar sein diirfte.

Drei Methoden
Wasserstoffperoxyd (H,0,)

Verwendet wird dazu eine 30%-ige Losung von H,0,,
die im Brand nicht selektiv mit Stoffen reagiert.
Durch den Zusatz von Wasserstoffperoxyd wird un-
ter anderem die schwefelige Saure aufoxidiert, es
entsteht die nichtfliichtige Schwefelsdure. Daneben

Kaliumpyrosulfit (KPS) ist

Hauptverursacher vom

Schwefelstich im Brand.
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Selbst in modernen Brenn-

anlagen ldsst sich SO,
beim Destillieren nicht

abtrennen.

16

reagiert das Peroxyd auch mit anderen
Stoffen, unter anderem auch mit Aroma-
komponenten, was zu Aromaverlusten und
einem gednderten, unangenehm harten
Geschmack im Brand fiihrt.

Um einigermaBen gezielt nur die schwe-
felige Sdure aufzuoxidieren, ist die Auf-
wandmenge an H,0, nach dem Gehalt an
schwefeliger Sdure im Rohbrand zu rich-
ten. Eine Bestimmung der gesamten (= der
gebunden und der freien) schwefeligen
Sdure ist daher Voraussetzung. Die Aufwandmenge
an Peroxyd liegt bei 0,3 ml /100 mg gesamter SO,/I.
Fiir 100 | Rohbrand mit 300 mg gesamter SO, beno-
tigt man daher 90 ml H,0,. Uberdosierungen fiihren
zu deutlich merkbarer Oxydation von anderen Stof-
fen, darunter auch Aromakomponenten, im Brand.

Der Zusatz von Wasserstoffperoxyd entfernt zwar
nach dem Umbrennen die schwefelige Sdure aus dem
Destillat. Durch die bewirkten Reaktionen verandert
sich aber auch das Aroma des Brands zu einem un-
harmonisch ,harten” Produkt. Das veranderte Aro-
ma (und die notwendige Bestimmung der gesamten
schwefeligen Saure als zusatzlichen Arbeitsschritt)
halten die Bedeutung der Methode nieder, sie wird
praktisch fast nicht angewendet.

Kalk

Zum Einsatz kommt normaler Entsduerungskalk, der
in jedem Geschaft fiir Kellereizubehor erhiltlich ist.
Die Aufwandmengen liegen je nach Rohbrand zwi-
schen 300 und 400 g/hl, kénnen aber in manchen
Fallen auch auBerhalb dieser Grenzen liegen. Uber-
dosierungen fiihren zu einem laugigen Geschmack
im Destillat.

Dem Rohbrand wird unter standigem Riihren so lange
Kalk beigemengt, bis sich dieser nicht mehr auflost,
und beginnt, am Boden des GefdBes einen Belag zu
bilden. Der geloste Kalk bildet mit der schwefeligen
Sdure ein nichtfliichtiges Calciumsalz, gleichzeitig
steigt der pH-Wert im Brand an. Nach mehrmaligem
Aufriihren wird das Destillat nach ein bis zwei Tagen

vom Kalkbelag abgezogen und nochmals destilliert.

Kalk ist schonender fiir das Aroma als der Zusatz von
Peroxyd, daneben ist er auf vielen Betrieben vorhan-
den. Der Zusatz von Kalk verursacht einen zusatzli-
chen Reinigungsschritt und fiihrt recht leicht zu lau-
genartigem Geschmack im Produkt. Diese Methode
eignet sich recht gut zum Entschwefeln, der Einfluss
vom Kalk auf das Aroma des Brandes ist eher gering.

Natronlauge

Ublich ist der Einsatz von 1 n Natronlauge, was
einer Konzentration von etwa 40 g NaOH je Liter
entspricht. Erhaltlich ist die Lauge im Chemikalien-
fachhandel oder in Drogerien. Dem Rohbrand wird
bis zum Erreichen von pH 5,8 Natronlauge zugesetzt.
Das Natrium bildet mit der schwefeligen Saure ein
nichtfliichtiges Salz, das bei der anschlieBenden De-
stillation im Riickstand verbleibt.

Die bendtigte Menge liegt zwischen 0,5 und 11/100 |
Rohbrand. Der Laugenzusatz wird mittels pH-Meter
kontrolliert und flihrt zu keinerlei Verunreinigungen
bzw. zusatzlichem Reinigungsaufwand. Kurz nach
dem Zusatz der Lauge kann bereits destilliert wer-
den. Uberdosierungen fiihren wie bei Kalk zu einem
laugigen Geschmack im Destillat.

Natronlauge ist im Rohbrand relativ leicht zu vertei-
len und gut zu dosieren. Zur genauen Ermittlung der
bendtigten Menge ist ein pH-Meter erforderlich, das
aber in den meisten Brennereibetrieben standardma-
Big vorhanden ist. Daneben ist es von den genannten
die aromaschonendste Form der Entschwefelung und
daher die empfehlenswerteste.

Geplanter Versuch

Bei allen Varianten ist relativ genaues Messen von
pH-Wert und Gesamtschwefelgehalt notwendig.
Vor allem bei Kalk und Natronlauge, aber auch bei
Peroxyd werden in der Praxis die Dosagemengen
eher ,freihdndig" ermittelt. In einem Versuch wer-
den heuer die Unterschiede zwischen den Varian-
ten ermittelt und vor allem die Auswirkungen von
Uber- bzw. Unterdosierungen der Behandlungsmittel
festgestellt werden.
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Bodenentseuchung
In Nachbauboden

Immer ofter stehen Obstbauern vor dem
Problem, dass die Bdume in mehrmals
nachgepflanzten Apfelanlagen zu wenig
Wachstum und Ertrag aufweisen. Nach-
bausymptome in Folge von Nachpflan-
zung der artgleichen B3dume aufgrund
bestehender Hagelnetzsysteme sind in der
Steiermark ein aktuelles Thema, das lang-
sam immer offensichtlicher wird.

Neben alternativen Bekampfungsmetho-
den beschaftigt sich das Landwirtschaftli-
che Versuchszentrum Haidegg gemeinsam
mit der Erzeugerorganisation OPST GmbH
auch mit der Maglichkeit einer chemi-
schen Entseuchung von Nachbaubdden.

Bodenmudigkeit-Nachbau

Die Ursachen fiir die Bodenmiidigkeit beim Apfel
sind nicht ausreichend bekannt. Mikroorganismen
werden hauptsachlich fiir die Verminderung des ve-
getativen und in Folge des generativen Wachstums
verantwortlich gemacht. Neben den fiir die Praxis
kaum umsetzbaren Mdglichkeiten eines Flachen-
tauschs oder einer Fruchtfolge, gibt es Ansatze zur
Beigabe von Komposten ins Pflanzloch oder zum
Einsatz von biologischen Bodenverbesserern.

Ein Dampfen der Boden ist teilweise nur sehr auf-
wandig maoglich und kostspielig. Eine chemische Bo-
denentseuchung ist derzeit beim Apfel nur versuchs-
weise erlaubt, konnte aber auch fiir den Obstbau
eine Losung des Problems darstellen.

Das ist eines der Gerdte die die italienischen Fa. TRIS fiir die Bodenentseuchung verwendet. Dabei wird

die Injektion direkt in den Boden durchgefiihrt. Eine weitere Mdglichkeit ist die Ausbringung iber Tropf-

chenbewdsserung.

Chlorpikrin
C

Cl

Chemische Formel fiir Chlorpikrin

Ein chemischer Wirkstoff, der bodenentseuchend
wirksam und effektiv ist, ist Chlorpikrin oder Tri-
chlormethan. Der Wirkstoff ist in Belgien, Griechen-
land, GroBbritannien, Italien, Malta, Marokko, Polen,
Spanien und der Tiirkei fiir verschiedene Indikatio-
nen und Kulturen hauptsédchlich im Gartenbau zu-
gelassen. Versuchsweiser Einsatz ist in Slowenien,
Frankreich, Ungarn und Osterreich mdglich. Eine
italienische Firma hat sich auf die Applikation dieses
Wirkstoffes spezialisiert und bietet die Bodenent-
seuchung mit Chlorpikrin an.

Der Vorteil dabei ist, dass die Anwendung nur von
Spezialisten ausgefiihrt wird und somit keine Ge-
fahrdung fiir den Obstbauern besteht. Denn bei
unsachgemaBer Anwendung kann es zu Haut- und
Augenreizungen kommen.
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Der Versuch
Im Vorjahr hat das Landwirtschaftliche Versuchszen-
trum in Kooperation mit der Firma TRIS und der OPST
GmbH einen Versuch zum Einsatz von Chlorpikrin im
Apfelanbau gestartet.
Die Behandlung wurde unter unglinstigen Bedingun-
gen im Herbst 2010 bei sehr nassem Boden durchge-
fiihrt. Die Applikation mit den Injektoren war ent-
sprechend erschwert. Gleichzeitig mit der Injektion
Die Applikation von Chlorpikrin wird nur von geschultem Fachpersonal des Wirkstoffs in den Boden wird eine Folie liber die
durchgefihrt. behandelte Flache gespannt.
Chlorpikrin wird entweder in fllssiger Form (iber
eine Tropfbewasserung oder direkt liber Injektoren
vor der Pflanzung der Jungbdume in den Boden ein-
gebracht. Danach wird der behandelte Boden mit
einer gasundurchlassigen Folie abgedeckt, damit ein
Abdampfen in die Atmosphare verhindert wird. Nach
ca. 10 Tagen wird die Folie entfernt, nach einer wei-
teren Woche kdnnen die Baume in die Anlage ge-
pflanzt werden.
Gleichzeitig mit der Applikation wird die behandelte Fliiche mit einer gasun-
durchldssigen Folie abgedeckt, um ein vorzeitiges Abdampfen des Wirkstof-
fes zu verhindern.
Nach etwa 2 Wochen wurde die Folie entfernt und
im Friihjahr darauf wurde die Flache dann mit Gala-
Baumen bepflanzt. Bereits in diesem Sommer konn-
te man die Unterschiede zwischen den behandelten
und unbehandelten Parzellen optisch deutlich erken-
nen. Die Baume im behandelten Boden waren sicht-
bar héher und hatten ein groBeres Baumvolumen
Mit solchen Geriiten wird von der italienischen Fa. TRIS die Injektion direkt in den  €Ntwickelt. Detaillierte Bonituren werden im Herbst
Boden durchgefiihrt. Eine weitere Méglichkeit ist die Ausbringung dber Trépfchen- 2011 folgen.
bewisserung.
Die Zulassung von Chlorpikrin in Italien lauft 2012
aus. Die weitere Zulassung ist aufgrund der EU-
Richtlinie 91/414/EWG abhingig von einer Annex |-
Listung. Derzeit laufen viele Bemiihungen in die
Richtung, den Wirkstoff auch fiir den Obstbau in die
Liste zu bekommen.
18
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Dr. Thomas Riihmer

-Arbeitsgruppe

Sortenprufung bei Apfel und Birne

In der Arbeitsgruppe ,Apple and Pear variety testing” (Sortenpriifung bei Apfel und
Birne) sind Sortenpriifer von 22 Versuchsanstalten aus ganz Europa vertreten. Diese
Obstforschungsinstitute befinden sich in den Landern Belgien, Deutschland, Frankreich,
Holland, Italien, Lettland, Litauen, Norwegen, Osterreich, Polen, Schweiz, Slowenien,
Spanien und Tschechien. Dr. Thomas Riihmer ist der Gsterreichische Vertreter in dieser

Arbeitsgruppe.

Den Vorsitz hat Rolf Stehr von der Obstbauversuchs-
anstalt Jork in Norddeutschland Gbernommen, Se-
kretdr der Gruppe ist Jef Vercammen von PcFruit in
Belgien. Im Zweijahres-Rhythmus treffen sich die
Sortenexperten in einem dieser Partnerinstitute, um
ihre Ergebnisse und Erfahrungen untereinander aus-
zutauschen.

Vorsitzender Rolf Stehr (rechts) und Sekretir Jef Vercammen (links) beim
Treffen 2009 in Skierniewice/Polen.

Der groBe Vorteil dieser EUFRIN-Arbeitsgruppe ist,
dass die Neuzlichtungen an allen Standorten ein-
heitlich gepriift werden und so Sortenvergleiche
uber alle europdischen Anbaugebiete hinweg mdg-
lich werden. Eine weitere Entwicklung, die aus dieser
Arbeitsgruppe hervorgegangen ist, ist die Erarbei-
tung eines einheitlichen Testvertrages zwischen den
Ziichtungsorganisationen bzw. Lizenzinhabern und
den Instituten, die die Sorten priifen.

Gerade in Zeiten der Clubsorten waren Sortenpriifer
oft mit verschiedensten Testvertrdgen konfrontiert,
die immer restriktiver wurden. Durch die Einbindung
der Ziichter in die Entwicklung eines einheitlichen
Testvertrages wurde der legale Rahmen fiir beide
Seiten klar abgesteckt und einheitlich gestaltet.

Im Friihjahr dieses Jahres fand das Treffen der Sor-
tenpriifer auf Einladung von L. Berra und S. Pellegri-
ni in Manta/Cuneo (Italien) statt. CReSO (Consorzio
di Ricerca e Sperimentazione per |'Ortofrutticoltura
piemontese) ist die Forschungs- und Beratungsein-
richtung, die sich im Piemont mit der Priifung von
Apfel- und Birnensorten beschaftigt. Die Region
rund um Cuneo ist das Apfel-, Pfirsich- und Kiwian-

baugebiet im Piemont.

Erstmalig wurden zum diesjahrigen Meeting auch
Sorteninhaber und Ziichter aus ganz Europa einge-
laden, um ihre Neuentwicklungen den europdischen
Sortenpriifern vorzustellen und gleichzeitig einen
Einblick in die europdischen Obstforschungsinstitu-
tionen und ihre Arbeit bei der Priifung neuer Kern-
obstsorten zu bekommen.

Im heurigen Friihjohr fand

das Treffen von Sortenpriifern

und Ziichtern bzw. Lizenzin-

habern im Piemont statt.
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Erstmalig waren beim Treffen der Sortenpriifer auch Ziichter und Lizenzinhaber von neuen

Kernobstsorten eingeladen.

Mit jeweils ca. 5.000 ha werden im Piemont Apfel, Pfirsi-

Neben dem fachlichen Austausch gab es auch eine kur- che und Kiwis angebaut. Die Hauptsorten beim Apfel sind
ze Fiihrung, um einen Uberblick iiber den Obstbau in der Red Delicious, Golden Delicious und Gala. Eine Besonder-
Region zu bekommen. heit der Region ist der Anbau der Clubsorte Ambrosia®.

Die Clubsorte Ambrosia wird in der Region Piemont angebaut.

Der Kiwianbau im Piemont ist derzeit stark bedroht, da

Eine kurze Fiihrung durch Obstanlagen gibt am Rand des Expertentreffens einen vor zwei Jahren die Bakterienkrankheit Pseudomonas sy-

Einblick in die Kulturfiihrung der Region Piemont. . . . . . .
ringae in vielen Anlagen ausgebrochen ist. Eine effektive

Bekdmpfung der Krankheit ist derzeit nicht mdglich.

Veranstaltungen

Was Sie demnachst erwartet...

Klon- und Sortentag
Wein

Apfel

Sorten- und Ausdiinnversuche

In der AuBenstelle Glanz a.d. Die Versuche zu den Themen ,Ausdiinnen

WeinstraBBe befindet sich das
Herz des Weinanbaus der

und Sorten beim Apfel" werden wieder kurz
vor Erntebeginn prasentiert:

Haidegger Weine. Am 8. Sep- ® Mechanische Ausdiinnung

tember wird es die Mdglich- mit ,Tree Darwin®

keit geben, beim Klon- und e Neue Ausdiinnmittel (Photosynthesehemmer)

Sortentag die Anlagen zu begehen, Klone und Sorten zu be- * Volleinnetzung

® Neue Apfelsorten und Gala-Mutanten am Priifstand
Donnerstag, 1 September 2011

17:30 Uhr
Versuchszentrum Haidegg
RagnitzstraBBe 193, 8047 Graz

sichtigen, sowie die Weine aus Haidegg zu verkosten.
Donnerstag, 8. September 2011
ab 14:00 Uhr

AuBenstelle Glanz a.d. Weinstral3e

Haidegger Perspektiven



