Fachgruppe Wein und Obst

Einfluss der Rebernahrung auf die Weinqualitat

Stabile, angemessene Ertrage, gesunde
Trauben und hohe Weinqualititen setzen
die Erfiillung einer ganzen Reihe von
Bedingungen voraus. Interaktionen zwi-
schen mehreren Faktoren wie Bodenart,
Hangneigung, Klima, Rebsorte und Win-
zer erlauben es, spezifische und identifi-
zierbare Weine zu erzeugen. In diesem
Fall spricht man vom Terroir-Effekt.

In dem vorliegenden Kurzbeitrag wer-
den die physiologischen Aspekte der
Reberndhrung zur Qualititsverbesserung
behandelt. Fiir eine optimale Erndhrung
der Rebe miissen die essentiellen Makro-
und Mikrondhrstoffe im Boden in auf-
nehmbarer Form vorliegen, mengenma-
Big ausreichend vorhanden sein und in
einem ausgewogenen Verhiltnis zuein-
ander stehen. Der Néhrstoffbedarf sollte
wihrend der gesamten Vegetationsperi-
ode gesichert sein (auch bei Spitzenbe-
darf und in Stress-Situationen). Werden
diese Anforderungen nicht anndhernd
erfiillt, etwa aufgrund ungiinstiger Bo-
deneigenschaften, oder in der Diingepra-
xis durch falschen Einsatz von Diinge-
mitteln nicht beachtet, so wird das Auf-
treten von physiologischen Stoffwech-
selstorungen bei der Rebe sehr wahr-
scheinlich. Dazu zihlen die Chlorose, die
Stielldhme und die Traubenwelke sowie
Wachstumsdepressionen und Qualitits-
minderungen. Dementsprechend kdnnen
ernste und weitreichende Schiden ent-
stehen. Um dies zu vermeiden, miissen
die dem Boden durch die Traubenernte
entzogenen Mineralstoffe erginzt wer-
den (Ergidnzungsdiingung). Das Néhr-
stoffverhéltnis der Entziige von Stick-
stoff, Phosphor und Kalium liegt bei etwa
N:P:K=1:0,4:1,5.

Die Qualitétskriterien Gesundheit der
Trauben, Mostgewicht, Sduregehalt,
Extrakt, Farbintensitit, Phenolgehalt und
Aromastoffe werden unter anderem di-
rekt oder indirekt von der Nahrstoffver-
sorgung bzw. Diingung beeinflusst. Im
folgenden soll ein kurzer Uberblick iiber
die Wirkung von Stickstoff und Kalium
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Abbildung: Qualitatskriterien Gesundheit der Traube

gegeben werden.

Stickstoff

Eine zu hohe Stickstoffversorgung fiihrt
zu einem libermifig starken, mastigen
Wachstum, zur Reifeverzégerung, zu ei-
nem stdrkeren Pilzbefall (insbesondere
Botrytis) sowie zur Auslésung von phy-
siologisch bedingten Storungen (Stiel-
lahme, Verrieselung). Dariiber hinaus
kommt es bei hohem Stickstoffangebot
zu einer Anhdufung von Aminoséuren in
der Rebe. Davon sind hauptséchlich die
Aminosduren der Glutamatfamilie (Glut-
aminsdure, Arginin, Ornithin, Glutamin
und Prolin) betroffen. Glutaminsaure und
Glutamin werden als wichtigste Stick-
stoff-Transportformen bei der Rebe an-
gesehen. Arginin hingegen dient als
Stickstoff-Speicherform. Die Anreiche-
rung von Prolin soll einen Schutzmecha-
nismus darstellen, indem Prolin die os-
motisch wirksame Konzentration (vor
allem unter Stressbedingungen) erhdht.
Eine zu hohe Stickstoffversorgung der

Reben durch Diingung oder Mobilisie-
rung von Stickstoff im Boden fiihrt zu
hoheren Stickstoffgehalten in den Mo-
sten und Weinen. Vor allem der Gehalt
an freien Aminosduren und Amiden
nimmt im Verlauf der Traubenreife be-
trachtlich zu (Beispiel Romerl, Agnes-
hof). Verstiandlicherweise sind die Ei-
weillkonzentrationen bei den einzelnen
Rebsorten verschieden. Eine hohe Nei-
gung zur Eiweifibildung zeigt unter sol-
chen Umsténden die Sorte Griiner Velt-
liner. Der Bedarf an Bentonit zur Eiweil3-
stabilisierung ist dementsprechend hoch
und kann zum Problem werden.

Stickstoffmangel fithrt neben einem re-
duzierten vegetativen Wachstum zu ei-
ner mangelhaften Einlagerung von he-
feverwertbarem Stickstoff in die Trau-
be. Gérstorungen, Neigung zur Bockser-
bildung und Auspragung des sogenann-
ten Untypischen Alterungstones (UTA)
sind oft die Folge. Bei Stickstoff- und
Wasserstress nimmt die Anreicherung
von Phenolen zu. Dies kann bei Weil3-
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wein (im Gegensatz zu Rotwein) zu Qua-
lititsminderung fiithren.

Kalium

Das Kalium spielt in der Rebernéhrung
eine Schliisselrolle. Im Rahmen eines
Forschungsprojektes wurde in den letz-
ten zwei Jahren bei zahlreichen Reban-
lagen eine Reihe von schwachen bis sehr
starken K-Mangelsymptomen festge-
stellt. Kalium ist von grof3er Bedeutung
fiir die Zucker- und Bukettbildung in den
Trauben. Auch der Wasserhaushalt, die
Holzreife und die Widerstandskraft der
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Reben werden durch ausreichende K-
Versorgung verbessert. Zwischen Stick-
stoff und Kalium besteht eine enge Be-
ziehung, sowohl hinsichtlich des Reb-
wachstums als auch der Traubenqualitit.
Eine harmonische Erndhrung der Rebe
mit beiden Néhrstoffen muss gesichert
sein.

Ein zu hohes N-Angebot und zu hohe
Niederschldge zum Zeitpunkt der Reife
konnen durch den Verdiinnungseffekt die
Kaliumwerte absenken. In einem solchen
Fall bleiben die Weine diinn, extraktarm
und schmecken ziemlich sauer. Eine zu

hohe K-Versorgung der Reben kann vor
allem dann zum Problem werden, wenn
das Verhiltnis K zu Mg ungiinstig ist.
Wird das K/Mg-Verhéltnis stark zugun-
sten von Kalium verschoben, so kann es
zu physiologisch bedingten Storungen
kommen (Stielldhme). Zu hohe Mg-Wer-
te im Most koénnen Bitterténe im Wein
hervorrufen.

Unter dem Gebot eines qualitdtsorientier-
ten und umweltschonenden Weinbaus
gewinnt die Optimierung der Reberni-
hung in Forschung, Beratung und Pra-
xis immer mehr an Bedeutung.
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