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Zwei Magnesiumblattdiinger (Magnesinmsulfat, Magnesiumoxid) wurden bei der Rebsorte Lemberger’ (’Blaufrin-
kisch’) zu unterschiedlichen Applikationszeitpunkten und Hiufigkeiten angewandr. Um den zusétzlichen Eintrag
von Magnesium und Sulfat bei der Weinbereitung zu ermitteln, wurden die Trauben gewaschen; Waschwasser und
Trauben analysiert. Nur die Trauben der zu vier Terminen behandelten Varianten bzw. der unbebhandelten Kon-
trolle wurden vinifiziert. Der Géarverlanf wurde aunfgezeichnet und die analytischen Daten der Weine ermittell.
Die Weinbewertung erfolgte nach Rangfolge und dem 5-Punkte-Schema sowie nach einer deskriptiven Methode.
Die Ergebnisse zeigen, dass die Blattdiingung die Magnesiumgehalte im Most und Wein erhéhen kann. Andererseits
zeigten die Verkostungen und die Weinanalysen fiir alle drei Versuchsjahre keine signifikanten Differenzen. Daber
ist davon auszugehen, dass die Anwendung von Magnesiumblattdiingern wéihrend der physiologisch entscheidenden
Phase bis zum Reifebeginn fiir die Weinqualitit keine negativen Auswirkungen hat.

Influence of magnesium foliar fertilizers on the wine quality with the cultivar ’Lemberger’. Two magnesium
foliar fertilizers (magnesium sulphate, magnesium oxide) were applied at different schedules and frequencies with
the grapevine cultivar *Lemberger’ ("Blaufrinkisch’). Grape samples were washed; wash water and grapes resp.
were analysed to measure the additional sulphate and magnesium transfer into the wine. Only grape material of
the four times treated variants and also from the untreated control variants were vinificated. The course of fermen-
tation and analytical data of the resulting wines were recorded. Wines were ranked for wine quality by a taster pa-
nel and evaluated using a descriptive method. Results showed, that leaf fertilization can increase the total magne-
sium content in musts and wine. On the other hand over all three years the organoleptic evaluation and the analy-
tical data of wines showed no significant differences. It may thus be concluded, that the application of magnesium
fertilizers in the functional period before veraison does not negatively affect the wine quality.

L influence d’ engrais foliaires au magnésium sur la qualité des vins du cépage ’Lemberger’. Deux engrais fo-
liaires an magnésium (sulfate de magnésium, oxyde de magnésium) ont été appliqués an cépage *Lemberger’ (’Blan-
frinkisch’) a différents moments et intervalles. Les raisins ont été lavés afin de déterminer I’ apport supplémentaire
de magnésium et de sulfate lors de la vinification ; I’ eau de lavage et les raisins ont été analysés. Seuls les raisins
des variantes traitées quatre fois ainsi que les variantes de contréle non traitées ont été vinifiés. Le processus de la
fermentation a été enregistré, et les données d’ analyse des vins ont été relevées. Pour I’ évaluation sensorielle, on a
utilisé un systeme hiérarchique (échelle ordinale), un systéme de notation (échelle cardinalea cing points) et une mé-
thode descriptive. Les résultats font ressortir que la nutrition foliaire peut angmenter la teneur en magnésium du
modt et du vin. En revanche, les dégustations et les analyses des vins des trois années d’ essai n’ ont pas présenté de
différences significatives. On peut donc en conclure que I’ application d’ engrais foliaires au magnésium pendant la
phase physiologiquement décisive, qui dure jusqu’a la véraison, n’ exerce aucune influence négative sur la qualité
du vin.

Stiellihme ist nach wie vor bei anfilligen Sorten und auf ~ sche Storung bei Reben. Nicht nur der direkte Befall
magnesiumarmen Boden in Verbindung mit auslosen-  mit Mostgewichts- und Ertragsverlust sowie der im
der ungiinstiger Witterung eine gefiirchtete physiologi-  Einzelfall erheblich erhohte Aufwand fir die selektive
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Abb. 1: Stiellihme bei der Sorte "Lemberger” - links: ge-
sunde Traube, rechts: Traube mit nekrotischem
Stielgeriist, weitgehend abgestorben

Lese sind von Bedeutung, sondern auch die Besiedlung
des abgestorbenen Gewebes durch Botrytis mit an-
schlieffend hoherem Anteil an Bodentrauben. Ein ho-
herer Anteil von stiellahmem Lesegut kann zudem gra-
sige, bittere Tone im Wein hervorrufen. Deshalb ist ge-
nerell, besonders jedoch bei maschineller Ernte durch
vorbeugende Mafinahmen der Befall auf ein Minimum
zu begrenzen.

Wenn auch die Bestinde heute im Wachstum durch Be-
grunung und begrenzte N-Diingung ausgeglichener
sind als z. B. in den 70er-Jahren, ist dennoch Vorsicht
geboten. Denn wie im Jahr 1996 konnen die auslosen-
den Faktoren immer wieder iiberraschend ihre Schad-
wirkung entfalten (Fox, 1997). Gerade das in den letz-
ten Jahren wieder gestiegene N-Diingungsniveau und
der zunehmende Anteil offener Boden sprechen fir
verstirktes Auftreten, wenn zusitzlich noch die Witte-
rungsbedingungen férderlich sind. Uber Ursachen und
Bekimpfungsmoglichkeiten der Stiellihme liegen aus
den 80er-Jahren ausreichende Untersuchungen und
Veroffentlichungen vor (BUBL, 1987; SCHALLER, 1983a;
THEILER, 1980; ZELGER et al., 1987). Ein wesentliches Er-
gebnis dieser Arbeiten ist der Anwendungszeitpunkt
der Magnesiumpraparate. So ist eine gute Wirkung
dann zu erwarten, wenn die Spritzungen relativ spit,
also bis zum Zeitpunkt des Reifebeginns, erfolgen. Bei
einem phinologisch sinnvollen, aber doch relativ spiten
Einsatz der Stiellihmemittel stellt sich zu Recht die
Frage der Weinqualitit (LEONHART, 1987; SCHALLER,
1983b). Insbesondere wurde bisher als Folge der Stiel-
lahmebekimpfung vor allem das vermehrte Auftreten
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von Bockser beftrchtet (REDL, 1983; THEILER et al.,
1983).

In der vorliegenden Arbeit stand somit noch einmal die
Frage der Weinqualitit im Vordergrund. Durch die Dif-
ferenzierung beziiglich Anzahl und Zeitpunkt der
Spritzungen sollte der pflanzenbaulich sinnvollen Be-
handlung um den Reifebeginn Rechnung getragen und
die Wirkung optimiert werden. Mit dem spiteren Ter-
min (24. bis 27.08. je nach Jahr) sollte gleichzeitig eine
“praxisgerechte  Riickstandsproblematik®  entstehen.
Durch die Verwendung von Bittersalz (Magnesiumsul-
fat) und Falnet (Magnesiumoxid) sollten die praxisgin-
gigen Formen auf ihre pflanzenbauliche Wirksamkeit
sowie insbesondere denkbare “Nebenwirkungen® im
Hinblick auf die Weinqualitit gepriift werden. Starke
Auslichtung der Traubenzone gegen Ende Juli sollte
eine gute Belagsbildung sowie einen ausreichenden
Wirkungsgrad sichern.

Material und Methoden

Versuchsstandort

Der Boden des Versuchsstandortes besteht aus tonig-
kalkhaltigen Verwitterungen des Gipskeupers und
oberflachlich eingebrachten Loflanteilen und ist ganz-
flichig begrunt. Die Jahresmitteltemperatur liegt bei
10 °C, die mittlere jihrliche Niederschlagssumme be-
tragt 738 mm.

Die 1985 gepflanzte Rebanlage mit *Lemberger’ auf der
Unterlage ’Binova’ hat eine Pflanzweite von 1,85 x
1,3 m und ist auf Drahtrahmen mit 2 Halbbogen erz-
ogen. Jede Versuchsvariante bestand aus 2 Wiederho-
lungen mit je 600 m” Fliche.

Mg- und Sulfatfrachten

Mit der mehrjahrigen Versuchsdauer (1997 - 1999) wur-
den Jahrgangseinfliisse, wie verschieden stark auftre-
tende Stiellihme, Zeitdauer (Wartezeit) von letzter Ap-
plikation bis Ernte und unterschiedliche Niederschlags-
mengen von letzter Applikation bis Erntetermin im
Weinausbau erfasst. Es ergaben sich - je nach Jahr -
Zeitabstinde zwischen Blattdiingung und Ernte beim
vorgezogenen Termin von 49 bis 52 Tagen sowie 60 bis
70 Tagen zum normalen Lesetermin.

Zur Bewertung der mit den Spritzungen zugefiihrten
Mengen an Magnesium und Sulfat wurden Trauben un-
ter Zusatz eines Netzmittels gewaschen und die Ge-
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Tabelle 1:

Versuchsansatz
1 Unbehandelt
2 Bittersalz (Mg-Sulfat) zweimal*
3 Bittersalz (Mg-Sulfat) viermal**
4 Falnet (Mg-Oxid) zweimal*
5 Falnet (Mg-Oxid) viermal**

bis ca. Ende Juli (Traubenschluss)
** bis ca. 25. August bzw. Reifebeginn
Ausbringung mit Solo Minor gemeinsam mit Fungi-
zidbehandlung bzw. bei
letzter Behandlung separat und bevorzugt in die
Traubenzone bei 600 1/ha.
Bittersalz 4 % ig entsprechend 24 kg/ha
Falnet 1 % ig entsprechend 6 kg/ha

Je zwei Wiederholungen mit 3,4 bis 5,7 Ar je Einzel-
parzelle.

Oidiumbekimpfung bis zur Bliite mit Schwefel, ab
Nachbliite mit organischen Mitteln.
Peronosporaabschlussspritzung mit Kupferkalk.

Tabelle 2:
Ausbauvarianten

ohne stiellahme Anteile

einschliefilich stiellahmer Anteile
einschlieilich stiellahmer Anteile
einschliefllich stiellahmer Anteile

1.1 Unbehandelt
1.2 Unbehandelt
3 Bittersalz 4x
5  Falnet 4x

Ausgebaut wurden die Varianten mit Zusatzbehand-
lungen bis Reifebeginn sowohl zu einem vorgezogenen

wie auch normalen Lesetermin.

halte von Mg”* und SO* im Waschwasser sowie im
Beeren- und Stielmaterial bestimmt.

Die bei den einzelnen Varianten angewandten Behand-
lungsmittel und Spritzzeitpunkte sind in Tabelle 1 dar-
gestellt.

Weinausbau und Weinbewertung

In Tabelle 2 sind die Varianten des Weinausbaus wieder-
gegeben. Neben den beiden bis zum Reifebeginn be-
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handelten Varianten sollten die unbehandelten Trauben
der Kontrollparzellen sowohl mit als auch ohne stiel-
lahme Anteile verarbeitet werden.

Hiermit sollte geklirt werden, inwieweit sich die ver-
schiedenen Priparate bzw. Magnesiumformen, aber
auch ein mehr oder weniger grofler Anteil stiellahmen
Lesegutes gerade bei der anfilligen Sorte *Lemberger’
auf das Geruchs- und Geschmacksbild des Weines aus-
wirken. Der Vergleich der durch die Behandlungsmittel
“belasteten Varianten mit der Variante “unbehandelt
ohne stiellahme Anteile” sollte zur Klirung der Wirk-
samkeit der Verfahren beitragen. Um die Wirkung
eventuell unterschiedlicher Riickstandsfrachten auf den
Girverlauf und die spitere Weinqualitit zu erfassen,
wurde zu einem “vorgezogenen“ (13. bis 17. 10.) und
zu einem “normalen® (26. 10. bis 03. 11.) Lesetermin
geerntet und getrennt ausgebaut.

Die Vergirung und der Weinausbau erfolgten in 100-1-
Behiltern unter Zusatz von Reinzuchthefe bei etwa
18 °C. Von Beginn bis Ende der Girung wurden in
ein- bis zweitigigem Abstand Alkoholbestimmungen
vorgenommen, um den Verlauf sowie eventuelle Stok-
kungen zu erfassen. Alle Weine wurden hinsichtlich
der analytischen Kennwerte untersucht, auf Flaschen
gezogen und zu mehreren Terminen sensorisch gepruft.
Bewertungskriterium war sowohl die Rangfolge der
Varianten als auch die Ausprigung qualitativer Attri-
bute (deskriptive Sensorik). Eine weitere Kostergruppe
bewertete nach Punkten (5-Punkte-Schema der Deut-
schen Landwirtschaftsgesellschaft, DLG).

Ergebnisse

Auftreten der Stiellihme - Wirkung der ein-
gesetzten Mittel

Insgesamt trat die Stiellahme in den drei Versuchsjahren
infolge guter Blithraten sowie witterungsbedingt nur
schwach auf. Der Befall beschrinkte sich meist auf klei-
nere Seitenverzweigungen sowie den unteren (distalen)
Bereich des Stielgeriistes. In den Jahren 1997 und 1998
lag die Befallshdufigkeit bei 10 bis 22 %, die Befalls-
stirke jedoch unter 1 % des Lesegutes; im Jahr 1999 er-
reichte die Befallsstirke in der Variante “unbehandelt”
2 bis 3 % der Traubenmenge. Hier konnte, wie geplant,
getrennt nach gesunden und stiellahmen Anteilen aus-
gebaut werden.

Unabhingig vom eingesetzten Produkt konnte jedoch
nachweislich in den Jahren 1997 und 1999 bei Behand-
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Tabelle 3:

Stiellihme - Befallshiufigkeiten (% Trauben mit Stiel-
oder Geriistdefekt) bei den verschiedenen Behandlun-
gen. Ausschliefflich bei Varianten mit Spritzungen bis
Reifebeginn ergeben sich signifikante Unterschiede zur
Kontrolle (fett gedruckt). Im Vergleich zu typischen
Stiellihmejahren war der Befall in den Versuchsjahren
eher miflig bis gering.

Befallshaufigkeit in %

1997 1998 1999
Kontrolle 22,0 17,1 38,3
Bittersalz TS 15,6 10,8 32,9
Bittersalz RB 9,8 10,6 15,4
Falnet TS 15,3 18,5 26,0
Falnet RB 5,0 7,6 26,8
GD 0,5 10,2 n.s. 20,4
TS = 2 Behandlungen bis Traubenschluss
RB = 4 Behandlungen bis Reifebeginn

lung bis zum Reifebeginn wie erwartet ein besserer Er-
folg erzielt werden, als wenn nur bis Traubenschluss
behandelt wurde (Tab. 3). Da in allen Jahren nur sehr
wenig Stiellihme auftrat, lag ein Einfluss auf Ertrige
und Mostgewicht nicht vor.

Belastung des Traubengutes

Die festgestellten Sulfatwerte schwankten innerhalb ei-
ner weiten Streubreite und waren bei den mit Mg-Sulfat
behandelten Parzellen teilweise niedriger als bei der
Kontrolle. Damit sind Effekte auszuschlieffen, und die
entsprechenden Zahlen konnen bei der weiteren Be-
trachtung aufler Acht gelassen werden.

Der Einfluss der Mg-Zufuhr zeigt sich in Tabelle 4. Im
Vergleich zur unbehandelten Kontrolle ergibt sich bei
allen Behandlungsvarianten eine offenkundige Erho-
hung der Magnesiumfracht im Traubengut. Eine Zu-
ordnung zu den verabreichten Magnesiummengen und
Mg-Formen ist jedoch nur ansatzweise moglich. Eine
maximale Belastung des Erntegutes wire dann gegeben,
wenn tropfender Saft wihrend des Abbeerens die Be-
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lage der Kimme und Stiele in die Maischen hineinwa-
schen und damit die Mg-Gehalte der Beeren und der
verbliebenen Beerenbelige erhohen wiirde. Fiir diesen
Fall sind in Tabelle 5 die im Waschwasser gefundenen
Mg-Mengen mit den Magnesiumgehalten der Beeren
zusammengefasst und als Relativwerte dargestellt.

Die Magnesiumgehalte der Maischen aus behandelten
Parzellen konnten demnach im Mittel der Jahre und
der Behandlungen um rund 8 % hdoher liegen als die
der Kontrollflichen. Allerdings zeigt sich hier eine
Streubreite von 1 % bis 35 %, weshalb eine Zuordnung
der Einzelwerte zu den Behandlungsvarianten nicht
moglich ist.

Der Vergleich der Daten aus den zwei Probenahmeter-
minen des Jahres 1999 lisst eine Abnahme der Werte
von Mitte bis Ende Oktober vermuten (Tab. 6). Auf
Grund der geringen Niederschlige in diesem Zeitraum
miissen Abwascheffekte jedoch ausgeschlossen werden.

Garverlauf

Wihrend des Untersuchungszeitraumes konnte bei al-
len Varianten ein zlgiger Garverlauf bei hohem End-
vergarungsgrad erzielt werden. Dies traf fiir den nor-
malen wie auch den vorgezogenen Lesetermin zu. Be-
furchtete Bockserbildungen durch erhohte Sulfatfracht
bei der Variante “Bittersalz* traten nicht auf. Die Werte
der “Traubenbelige“ zeigen an, dass diese Befiirchtun-
gen selbst unter den Bedingungen des vorgezogenen
Lesetermines und der weit unterdurchschnittlichen
Niederschlige vom letzten Behandlungstermin bis zur
Lese (1999) unbegriindet waren.

Analytische Daten der Weine

Die Analysenwerte der Weine der verschiedenen Va-
rianten unterscheiden sich in Hinblick auf Kalium, Cal-
cium und Magnesium nur sehr geringfiigig (Tab. 7a und
7b).

Der vorgezogene Lesetermin weist dabei naturgemifl
besonders bei Kalium geringere Werte auf. Die “Wie-
derfindung der ausgebrachten Magnesiumblattdiinger
deutet sich in einem enger werdenden Verhiltnis von
Kalium zu Magnesium sowie Calcium zu Magnesium
in den behandelten Varianten an. Die Aschewerte sind
in den behandelten Varianten erwartungsgemaf} leicht
hoher als bei den Weinen aus unbehandelten Trauben.
Zuckerfreier Extrakt, Restextrakt und Farbsumme las-
sen keine Unterschiede erkennen. Im Vergleich der
Mittelwerte haben jedoch die mit Magnesiumsulfat be-
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Tabelle 4:

Rupp et al.

Magnesiumfrachten in Beeren, Stielgeriist und abwaschbarem oberflichlichen Belag. 1999 wurde die Untersuchung
an zwei Terminen durchgefiihrt.

Versuchsjahr 1997

Magnesiumfracht (mg/kg Frischmasse)

von Trauben in den Beeren im Stielgertist Summe Summe
Probenahme 14. 10. | oberflichlich ab- relativ
Lese 17./28. 10. waschbar
Kontrolle 4,5 88 137 230 100
Bittersalz, TS 9,3 112 138 259 113
Bittersalz, RB 6,7 99 157 263 114
Falnet, TS 4,4 104 130 238 104
Falnet, RB 12,1 91 187 290 126

Versuchsjahr 1998

Magnesiumfracht (mg/kg Frischmasse)

von Trauben in den Beeren im Stielgeriist Summe Summe relativ

Probenahme 13. 10 | oberflichlich ab-

Lese 15./2610. waschbar

Kontrolle 0,8 108 216 325 100
Bittersalz, TS 1,4 106 297 404 125
Bittersalz, RB 2,8 108 258 369 114
Falnet, TS 3,2 112 296 411 127
Falnet, RB 4,5 109 272 386 119

Versuchsjahr 1999

Magnesiumfracht (mg/kg Frischmasse)

von Trauben in den Beeren im Stielgeriist Summe Summe relativ
oberflichlich ab-

Probenahme 13. 10. waschbar

Lesetermin 14. 10.

Kontrolle 0,1 90 194 284 100
Bittersalz, TS 1,3 102 238 341 120
Bittersalz, RB 4,1 93 250 347 122
Falnet, TS 2,2 107 203 312 110
Falnet, RB 16,2 105 219 340 120

Versuchsjahr 1999

Magnesiumfracht (mg/kg Frischmasse)

von Trauben in den Beeren im Stielgeriist Summe Summe relativ
Probenahme 29. 10. | oberflichlich ab-
Lesetermin 3. 11. waschbar
Kontrolle 2,0 112 215 329 100
Bittersalz, TS 2,3 112 242 356 108
Bittersalz, RB 2,7 116 236 355 108
Falnet, TS 2,6 110 301 414 126
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Tabelle 5:

Relative Magnesiumfrachten. Summe aus den Mg-Men-
gen in den Beeren und den von Beeren und Stielen ab-
waschbaren Mg-Beligen

Mg-Frachten relativ
Jahr 1997 | 1998 | 1999 | 1999
Probenahme 13.10. | 14.10. | 14.10.| 29.10.
Kontrolle 100 100 100 100
Bittersalz TS 131 99 115 100
Bittersalz RB 114 102 108 104
Falnet TS 117 106 121 99
Falnet RB 111 104 135 102
TS = 2 Behandlungen bis Traubenschluss
RB = 4 Behandlungen bis Reifebeginn

Tabelle 6:
Niederschlagsmengen zwischen letzter Applikation
und Ernteterminen

(Wetterstation LVWO Weinsberg)

Jahr | Regensumme (mm) | Anzahl Tage mit star-
zwischen letzter Ap- | kem Niederschlag
plikation (15 mm/Tag) zwischen
und letzter Applikation
und
1. Lese- | 2.Lese- | 1.Lese- | 2. Lese-
termin termin termin termin
1997 103 115 2 2
1998 172 217 3
1999 57 66 0

handelten Varianten in allen Versuchsjahren die hoch-
sten Phenolgehalte.

Verkostungsergebnisse

Aus Tabelle 8a und 8b gehen die Ergebnisse der Verko-
stungen hervor. Alle drei Jahrginge wurden dabei zu
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vier Terminen nach der deskriptiven Methode auf sor-
tentypische Attribute sowie den negativen Parameter
“bitter/ziehend (jeweils Intensititsstufe 1 bis 5) wie
auch nach Rangfolge bewertet.

Bei den Attributen “Schwarze Johannisbeere®, “Brom-
beere“ und “Korper traten zu beiden Leseterminen
praktisch keine Unterschiede zwischen den Varianten
auf. Das Attribut “bitter/ziehend® weist im Mittel der
Jahre zum vorgezogenen Lesetermin in den behandel-
ten Varianten etwas erhohte Werte auf. Dies deckt sich
mit der dort etwas schlechteren Rangfolge sowie der
mit einer anderen Kostergruppe ermittelten Punktzahl
(Tab. 9a und 9b). Zum normalen Lesetermin lagen zwi-
schen der Kontrolle und den beiden behandelten Va-
rianten weder bei den Attributen noch der Rangfolge
sowie Punktzahl Unterschiede vor.

Diskussion

Einfliisse der Stiellihmebekimpfungsmittel sind auf
verschiedenen Ebenen denkbar. Diskutiert wurde in
der Vergangenheit vor allem das Auftreten von Bock-
sern fiir den Fall, dass zusitzliche Sulfatfrachten aus
der Bittersalzanwendung mit einem echer reduktiven
Weinausbau zusammentreffen. Die Farbstoffgewinnung
uber Hochkurzzeiterhitzung mit Standzeit und Riick-
kiihlung der Maische sowie anschliefendem Abpressen
diirfte fiir die Praxis, was den “Ubergang von Riick-
stinden“ auf den Beeren in den Most angeht, reprisen-
tativ sein. Der unter diesen Gegebenheiten eher reduk-
tive Ausbau verschirft gegentiber der Maischegirung
cher die Bedingungen beziiglich eventueller Bockserbil-
dung (Magnesiumsulfat), macht aber auch eine einheit-
liche Girfithrung sowie Kontrolle des Girverlaufes
moglich.

Da im vorliegenden Versuch alle Hinweise auf einen
zusitzlichen Sulfateintrag fehlen und Bockser bei kei-
nem der untersuchten und verkosteten Weine auftraten,
sind die fritheren Ergebnisse von THEILER et al. (1983)
und BRECHBUHLER et al. (1993) voll zu bestitigen.
Auch damals wurde selbst nach spiter Anwendung
von Magnesiumsulfat das Auftreten von Bocksern aus-
geschlossen.

Die Daten des aktuellen Versuches zeigen leicht er-
hohte Mg-Frachten fir die Maischen aus behandelten
Trauben. Dies deckt sich mit den Ergebnissen von
MoHRr (2001), der allerdings fir die Ablosung von Beli-
gen aus Magnesiumoxid mit Salzsiure angesiuertes
Waschwasser benutzte. REDL et al. (1985) fanden nach
Bittersalzspritzungen erhohte Mg-Gehalte im Stielge-
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riist, aber unverianderte Werte fiir die Beeren. Letztend-
lich muss an die grundsitzliche Verinderung und die
Abreicherung von Mineralstoffgehalten beim Ubergang
Most/Wein erinnert werden (SCHALLER, 1983b).

Schwer zu durchschauen sind die Wirkungen der Mg**-
Tonen. Im Hefestoffwechsel ist Mg®* nicht nur Stabili-
sator der Membranen von Zellen und Organellen, son-
dern vor allem Aktivator von Enzymen. Die bekannte-
ste Wirkung ist die Forderung der Hexokinase bei der
Glycolyse, dem ersten Reaktionsschritt bei der Um-
wandlung von Traubenzucker in Alkohol. Zusitzlich
vorhandene Mg**-Ionen diirften den Girverlauf damit
eher férdern als behindern. Tatsichlich wurden Girver-
zdgerungen nicht beobachtet.

Ein weiteres Problem stellt das moglicherweise indu-
zierte Vorkommen von Bittertonen dar. Als “Bitter-
salz“ erinnert bereits der Name dieser aus Magnesium,
Sulfat und Kristallwasser bestehenden Verbindung an
eventuell auftretende Bittertone. Immerhin ist aus der
Bierherstellung bekannt, dass magnesiumsulfathaltige
Brauwisser die Bitterstoffe des Hopfens unangenechm
verstirken kénnen. Andererseits zeigt gerade das Bei-
spiel des Hopfens, dass organische Stoffe, wie Phenole
und bei Erhitzungsprozessen gebildete Stickstoffglyko-
side (Roststoffe) oder gar einzelne Aminosiuren, einen
sehr niedrigen Erkennungsschwellenwert (L-Trypto-
phan ca. 5 mmol/l) haben und den Sinneneindruck “bit-
ter“ hervorrufen konnen (BeLiTz und Grosch, 1992).
Speziell bei Rotweinen mit hohen Phenolgehalten wird
daher die Spurensuche nahezu unmoglich. Erinnert
werden muss in diesem Zusammenhang auch an das
Bitterwerden von Rotweinen als Folge mikrobieller
Aktivitit. So kann das nachtrigliche Bitterwerden von
Rotweinen durch Stoffwechselprodukte von Pediococ-
cus- oder Leuconostoc-Stimmen ausgeldst werden.
Das von ihnen aus Glycerin gebildete Acrolein reagiert
mit Phenolen zu bitter schmeckenden Verbindungen
(WoLLER und WURDIG, 1989). Bei der Bewertung des
Geschmackseindruckes “bitter” ist zudem zu beden-
ken, dass “bitter von am Zungengrund eingesenkten
Geschmackspapillen langsam, aber nachhaltig er-
schmeckt wird, wihrend beispielsweise die freiliegen-
den Sinneszellen fiir “sii}“ eine schnelle, aber kurzle-
bige Information liefern. Daneben ist subjektive Bewer-
tung des “Bitter“-Schmeckens je nach Person und Le-
bensalter verschieden. So firchtet LEONHARDT (1987)
nach der Anwendung von Mg-Blattdiingern bei der
Rebsorte *Gutedel” weniger Bockser oder Bittertone,
sondern vielmehr “stahlige” oder “harte Geschmacks-
verinderungen.

Rupp et al.

Zusammenhinge zwischen Belagsresten in Abhingig-
keit der Jahrginge bzw. Niederschlige im Zeitraum
vom letzten Behandlungstermin bis zur Lese und der
Einstufung beim Attribut “bitter/ziehend” lassen sich
im vorliegenden Versuch nicht nachweisen. Auf jeden
Fall wire eine Beeinflussung in Richtung “bitter/zie-
hend®, ob durch stiellahme Anteile oder durch Behand-
lungsmittel verursacht, negativ. Inwieweit bei der Sorte
’Lemberger’ mit ihrem relativ hohen Gehalt an Pheno-
len eine Uberlagerung unterschwellig vorhandener Bit-
terstoffe vorlag, muss offen bleiben.

In einem Versuchsjahr wurden bei den mit Magnesium
behandelten und frith gelesenen Varianten teilweise
hohe Intensititen von “bitter/zichend” festgestellt, was
darauf hindeutet, dass unter gewissen Bedingungen
eine gewisse Beeintrichtigung nicht vollig ausgeschlos-
sen werden kann. Inwieweit dies bei frithreifen Sorten,
wie z. B. Miiller-Thurgaw’, Gutedel’ oder *Traminer’,
mit kiirzerer Zeitdauer von letzter Behandlung bis zur
Lese sowie geringerer Abwaschrate durch weniger
hohe Niederschlige im Frithherbst tatsichlich eine
Rolle spielen konnte, muss offen bleiben. Immerhin
konnten auch THEILER et al. (1983) bei Versuchen mit
"Miiller-Thurgau® keine negativen Auswirkungen bele-
gen. Dass gezielte Behandlungen in Jahren mit stirke-
rem Stiellihmebefall Vorteile fiir die Gesundheit des
Lesegutes und damit die Weinqualitit bringen konnen,
steht dem gegentiber.

Die Verkostungsergebnisse der ausgewerteten Ver-
suchsreihe lassen jedoch den Schluss zu, dass bei sach-
gerechter Anwendung und Einhaltung von empfohle-
ner Konzentration, Mittelmenge pro Hektar und War-
tezeit in Verbindung mit einem normalen Lesetermin
kein Einfluss auf die Weinqualitdt zu befiirchten ist.

Folgerungen fiir die Praxis

Der bessere Wirkungsgrad von magnesiumhaltigen
Blattdiingern zum Termin Weichwerden (Reifebeginn)
gegeniiber fritheren Terminen hat sich in Versuchen
mit der Sorte *Lemberger’ erneut bestitigt. Ein Einfluss
auf “Riickstandswerte“ des Traubengutes, den Girver-
lauf sowie die analytischen Daten der Weine war selbst
bei vorgezogenem Lesetermin nicht nachweisbar.

Die Verkostungsergebnisse ergaben ebenfalls keine ge-
sicherten Unterschiede bei den nach der deskriptiven
Bewertung erfassten Attributen, der Rangfolge wie
auch der Punktzahl. Die Weine aus behandelten frith
gelesenen Trauben wurden nur im Einzelfall von einzel-
nen Kostern als leicht bitterer oder ziehender eingestuft
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Tabelle 8a:
Verkostungsergebnisse Priifergruppe 1. Ausprigung der Einzelmerkmale und Rangfolge. Jeweils Mittelwert tiber 4
Verkostungen. Normaler Lesetermin. (1 = Merkmal nicht vorhanden, 5 = Merkmal sehr stark ausgeprigt)

Jahr 1997 1998 1999
Variante Kon- Mg- |[Mg-Oxid|| Kon- Mg- [Mg-Oxid|| Kon- Mg- |[Mg-Oxid
trolle Sulfat trolle Sulfat trolle Sulfat
Johannisbeere 2,5 23 2,4 22 2,3 2,1 2,4 2,6 23
Brombeere 2,6 2,5 2,8 2,6 2,4 2.4 2.4 2,6 2.4
Kérper 3,0 32 3,1 2,9 2,8 2,7 2.7 2.8 2.7
griner Paprika 1,7 1,9 1,8 1,6 2,0 1,7 1,7 1,8 1,5
bitter/ziehend 1,9 2,1 1,9 2,0 2,3 2,1 2,2 2,1 1,8
Rang 2,0 21 1,9 1,7 2,1 23 22 25 25
Tabelle 8b:

Verkostungsergebnisse Priifergruppe 1. Ausprigung der Einzelmerkmale und Rangfolge. Jeweils Mittelwert tiber 4
Verkostungen. Frither Lesetermin. (1 = Merkmal nicht vorhanden, 5 = Merkmal sehr stark ausgeprigt)

Jahr 1997 1998 1999
Variante Kon- Mg- [Mg-Oxid|| Kon- Mg- [Mg-Oxid|| Kon- Mg- |Mg-Oxid
trolle Sulfat trolle Sulfat trolle Sulfat
Johannisbeere 2,5 2,3 2,4 2,2 2,3 2,3 2.4 2.4 2.4
Brombeere 2,6 2,5 2,5 2,5 2.4 2,1 2,6 2,5 2,5
Korper 3,2 3,0 3,0 2,8 2,7 2,7 2,7 2,9 2,8
griiner Paprika 1,6 1,6 1,7 1,7 2,0 2,1 1,8 1,7 1,6
bitter/ziehend 1,8 2,4 2,1 2,1 2,5 2,7 23 23 23
Rang 1,6 2,3 2,1 1,9 1,9 22 2,5 2,4 2,4
Tabelle 9a:
Verkostungsergebnisse Priifergruppe 2. Erreichte Punktzahl. Jeweils Mittelwert tiber 2 Verkostungen, normaler Lesetermin
Jahr 1997 1998 1999
Variante Kontrolle] Mg- | Mg-Oxid|| Kontrolle|] Mg- | Mg-Oxid| | Kontrolle] Mg- | Mg-Oxid
Sulfat Sulfat Sulfat
Punkte 2,8 3,3 2,6 2,8 2,4 2,0 3,0 3,0 2,6
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Rupp et al.

Tabelle 9b:
Verkostungsergebnisse Priifergruppe 2. Erreichte Punktzahl. Jeweils Mittelwert tiber 2 Verkostungen, frither Lese-
termin
Jahr 1997 1998 1999
Variante | | Kontrolle| Mg-Sulfat| Mg-Oxid | | Kontrolle | Mg-Sulfat| Mg-Oxid | | Kontrolle | Mg-Sulfat| Mg-Oxid
Punkte ||3,0 23 25 3,0 26 2,5 2.7 3.1 26
Schwarze Kontrolle (100%)
Johannisbeere
120 T —
Mg-Sulfat
7 Mg-Oxid
Brombeere Korper
Rangziffer:

Kontrolle 2,0
Mg-Sulfat 2,1
Mg-Oxid 1,9

Griiner Paprika

Abb. 2: Deskriptive Weinbewertung. Normallese 1997.

ziehend

Die graphische Darstellung im Relativmafistab unter-

streicht die grofle Ahnlichkeit der einzelnen Varianten.

als die Weine der Kontrollparzellen. Bei sachgerechter
Anwendung der Stiellihmemittel ist somit keine Beein-
trachtigung der Weinqualitit zu beftrchten. Die aus
den Einzelbeobachtungen ableitbaren, im ungiinstig-
sten Fall auftretenden leicht nachteiligen Wirkungen
spielen damit in der Gesamtschau eine geringe Rolle.
Beim Einsatz der Stiellihmemittel ist sortenspezifisch
vielmehr mit erheblichen Vorteilen, was die Gesundheit
des Lesegutes, den geringeren Anteil an Bodentrauben
sowie den Leseaufwand angeht, zu rechnen.
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