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ARBEITEN IM REBBAU

Hagelbeeren und schadhafte Trauben
Die Folgen von Hagelschlag sind nicht nur
beschadigte Blatter und Triebe, sondern
vor allem beschadigte Beeren (Abb. 1). Der
Schaden wie angedruckte Beeren, dunkle
Flecken und unregelmassiges Aufplatzen
der Beeren sind nach einem Hagelereignis
nicht sofort sichtbar. Das Ausmass ist des-
halb schwer abzuschatzen. Beeren, die
frih nur leicht beschadigt wurden und auf-
platzten, entwickeln sich nicht mehr weiter
und vertrocknen bei guter Witterung in der
Regel. Diese Trauben haben keinen Ein-
fluss auf die Ernte. Jedoch sind Beeren, die
nach einem kraftigen und spaten Ereignis
stark beschadigt wurden, kritisch zu be-
trachten. Verletzte Beeren werden von
verschiedenen Pilzen wie Weiss- und
Graufaule befallen, woraus nicht nur muf-
fige und bittere Tone entstehen, es kann
daruber hinaus auch zu Essigfaule (Sekun-
darbefall) fuhren. Solche Trauben mussen
gut gesondert werden und durfen nach
Maglichkeit nicht in den Keller gelangen.
Bei massiv befallenem Traubengut muss
die Behandlung des Lesegutes und des
Mostes entsprechend angepasst werden.
Das heisst rasches Verarbeiten, Maische-
oder Mosteinbrand, Schonungsmittel
(Mostrein, Kohle usw.). Die Mengen sind
den Umstanden anzupassen. Ferner gilt es,
die Extraktion bei Maischegarungen zu
beachten. Es empfiehlt sich, die Hefemen-
ge zu erhohen. Pilzbefallenes Traubengut
hat einen sehr tiefen Wert an Thiamin und
eine Nahrstoffzugabe ist zu prufen.

Sonnenbrand

Die extremen Temperaturen diesen Som-
mer haben vielerorts auch zu Sonnen-
brand gefuhrt (Abb. 2). Bei so hohen Wer-
ten kann die Temperatur in der Beere bis
gegen 60 °C ansteigen und es kommt zu
einer Verkochung der betroffenen Beeren.
Die sehr trockene Luft fihrt zu einem er-
hohten Verdunstungssog. Unter solchen
Bedingungen wird der Wassernachschub
im Leitungsgewebe abgerissen, sodass es
zu Beerenschadigungen kommt. Bei star-
kem Befall empfiehlt es sich, die betroffe-
nen Beeren oder Trauben bei der Lese zu
entfernen. In der Regel flihrt das nicht zu

einem Ertragsverlust. In Zukunft lohnt es
sich, dem Entlaubungszeitpunkt vermehrt
Aufmerksamkeit zu schenken...

Mikrobiologische Sicht

Sobald die Beerenhaute verletzt sind, kon-
nen sich naturlich-garfahige Hefen entwi-
ckeln. Auf gesundem Traubengut sind 104
(10 000) Hefezellen pro Milliliter und auf

verletzten Traubenbeeren kdnnen bis zu

108 (1 Mio.) Hefezellen pro Milliliter gefun-
den werden. Der Hauptanteil dieser Hefe-
zellen sind Hanseniaspora uvarum oder in

der asexuellen Form Kloeckera apiculata.
Auf gesunden Beeren sind es 50 % und auf

verletzten Beeren bis 90 %. Diese Hefeart
kann erhohte Essigsaure bilden (bis 2 g/L),
die dann im Rebberg zum berlichtigten Es-
siggeruch flhrt.

Im Keller

Um die unerwtnschten Kloeckera apicula-
ta innerhalb von 12 Stunden markant zu
dezimieren, ist eine Zugabe von 50 mg/L
schwefliger Saure (SO,) zwingend not-
wendig. Derweil aktiviert die erwiinschte
Hefe Saccharomyces cerevisiae einen Me-
chanismus durch eine genetische Umori-
entierung, eine sogenannte Translokation
des verantwortlichen Gens, an einen sehr
aktiven Promotor, um das unerwlinschte
S0, effizient aus der Zelle abzutranspor-
tieren. Durch die Dezimierung der uner-
wiinschten Hefen werden auch viel weni-
ger SO,-Bindungspartner (Acetaldehyd,
Pyruvat, a-Ketogluturat usw.) gebildet. Die

SO,-Bindungspartner sind vor allem in
Weinen relevant, bei denen kein biologi-
scher Saureabbau durchgefuhrt wird, weil
dann von den Milchsaurebakterien die
SO,-Bindungspartner nicht abgebaut wer-
den konnen.

Korrekte Trockenreinzuchthefen-
aktivierung
Die getrocknete Reinzuchthefe braucht
erst einmal Wasser. Dieses gelangt auf
grund der osmotischen Verhaltnisse am
Effizientesten in die Hefezelle. Somit ist es
nicht ratsam, die Reinzuchthefe in Wasser-
Traubensaftgemischen oder gar nur in
Traubensaft aufzuldsen. Die Hefe besitzt
gentgend Nahrstoffe fur 20 Minuten, da-
nach muss/kann Zucker oder Traubensaft
zugegeben werden. Es lohnt sich, die
Mengenempfehlung auf den Packungen
zu beachten: in der Regel 20-30 g/hl Tro-
ckenreinzuchthefe. Tipp: Nahrstoffe erst
zugeben, wenn die Garung gestartet ist,
sonst werden sie von unerwunschten He-
fen genutzt. Dass Trockenreinzuchthefen
in 37° bis 42°C warmen Wasser zugege-
ben werden mussen, ist keine Schikane
der Herstellerfirmen. Diese Temperatur
aktiviert die sogenannten Heat-Schock-
Gene, die bei der Vermehrung der Hefen
einen wichtigen Beitrag liefern. Die Hefen
lieben keine grossen Temperaturschwan-
kungen, also vor der Beigabe etwas ab-
kthlen lassen. Wir wiinschen lhnen einen
guten Herbst!
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