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1 はじめに
3 試験結果及び考察

(1)生態,成熟積算温度及び成熟日数
`ケルナー'は 1929年にドイツで

.ト
ロリンガー'に   催芽日,発芽日,展葉日,開花日,満開日,落花日,

`リ ースリング'を交配して作られた自ワイン用品種で  果粒軟化日,収穫日は,年次差があったが,仕立て法に
ある。本品種の特徴は,耐寒性があり,土壌適応性が広  よる大きな差はなかった。満開日から収穫日までの成熟
く,早熟かつ豊産性で糖度が高く,栽培が容易とされて  積算温度は900℃～1200℃ ,成熟日数は90日～105日 であ
いる。青森県農林総合研究センターリんご試験場では,  った (表 1)。
2000年から `ケルナー'の仕立て法別の生育特性調査を
開始し,2003年 からは青森県工業総合研究センター弘前  (2)樹の生育
地域技術研究所と協力分担してワイン特性についても検   幹周,第 5節の節間長及び節間径は,仕立て法による
討してきた。その結果,青森県における `ケルナー'の  差がなかった。また,登熟率も仕立て法による差がなか
仕立て法別生育及びワイン特性に関する知見が得られた  ったが,いずれも95%以上で良好であった。新梢長は水
ので報告する。                     平コルドン仕立て樹の150cm～210cmに比べ,片側一文字

仕立て樹では200cm～ 260cmであり,40cm～ 50cm長い傾向
2 試験方法                     であった。葉枚数も,水平コルドン仕立て樹の23～ 30枚

に比べ,片側一文字仕立て樹では36～ 39枚であり10枚程
(1)生育特性                     度多い傾向であった (表 2)。
りんご試験場ほ場に植栽している水平コルドン及び片
側一文字仕立てのテレキ5BB台 `ケルナー'樹を各3 (3)収 量と果実品質
樹供試した。樹齢は2005年で 6年生であり,栽植距離は   1樹 当たり収量及び10a換算収量は,片側一文字仕立
列間25m,樹間35mである。試験ほ場の表土は厚さ30  て樹が水平コルドン仕立て樹に比べて多い傾向であった
cmの黒ボク土壊であり,下層は砂礫である。       が,有意差がなった。果実品質は,両仕立て法とも果房
新梢の摘心は行わず,副梢と巻ひげのみを果粒軟化期  重が240g～ 450g, 1粒 重が25g～ 29g,糖度が172
までに3回摘除した。着房の制限は行わなかった。5月  ～243%,酸度が09～ 12%と変動していたが,仕立て
下旬に簡易雨よけを樹上に設置した。          法で大きな差がなかった (表 3)。
催芽日,発芽日,展葉日,開花日,満開日,落花日,
果粒軟化日を調査した。成熟積算温度は,満閉日から収  (4)除梗歩留と原料果汁成分値
積日までの日平均気温から10℃ を引いた値の積算とし   除梗歩留は仕立て法の違いにより差がなく,日標値で
た。成熟日数は満開日から収穫日までの日数とした。秋  ある95%に達しており,腐敗果もみられず良好な状態で
に接ぎ木部位から10c m上 部の幹周と, 1樹当たり5本  あった。原料果汁の精度, p II,酸度,タ ンニン,糖酸
の結果枝について新梢長,登熟率,葉枚数,第 5節の節  比の値は両仕立て法で大きな差がなく,特に2003年と20
間長と節間径を測定した。10a当 たり収量は 1樹当たり  05年は両仕立て法とも酸度が一般的なワイン原料に望ま
収量と栽植本数から換算した。収穫時に5果房について  れる値である065%以上をほぼ保っており,かつ糖度も
果房重, 1粒重,糖度,滴定酸度を調査した。      高く,糖酸比も25～ 30であった (表 4)。

(2)ワ イン特性 (5)製成ワイン成分値
収穫果から約15kgの果房を供試し,青森県工業総合研   製成ワインのアルコール,エキス分,比重, pH,酸
究センター弘前地域技術研究所でワインの試験醸造を行  度,タ ンニンの値は,両仕立て法で大きな差がなかった
つた。フインの製造工程は以下のとおりである。10月 中  (表 5)。
旬,冷蔵した収穫果房を洗浄後に除梗,破砕して手動式
圧搾器で搾汁率65%を 目標に搾汁した。分析試料と酒母  (6)官能評価結果
用果汁を採取後,原料果汁は糖度24%を 目標に補糖し,   色と外観,香 り,味に関する評価は,両仕立て法で大
殺菌等を目的に亜硫酸を添加し,酒母の準備ができるま  きな差がなかったが,いずれのワインともケルナー特有
で冷蔵庫で保管した。酒母は2003年と2004年では継代培  の酸味の高さが発揮されており,ス ッキリとした飲み心
養のWine Yeast Cruess66,2005年では `ケルナー'の  地であった。ただし,供試樹の樹齢が比較的若いため,
特徴を最も引き出すとされるラルバンCY3079を 使用し  香りが軽く,味の凝縮感がやや不足しており,若いワイ
た。酒母を添加後,発酵温度15℃で発酵させた。発酵終  ンという印象が強かった (表 6)。
了後,ろ過し清澄させてから瓶詰めした。なお, `ケル
ナー'の特徴を出すために通常赤ワイン製造の際に行わ  4 まとめ
れるマロラクテリック発酵は省いた。
原料果汁と製成ワインの糖度,酸度, pH,比重,工   以上のことから,ケルナーは青森県でも栽培できる醸
キス分は国税庁所定分析法により,タ ンニンはFolin   造用品種であり,仕立て法は水平コルドンまたは片側一
Denis法 により測定した。アルコール分は高速液体クロ  文字のどちらでも良いと考えられた。ただし,片側一文
マトグラフィーで分析し,RI検 出器で検出した。官能  字仕立ては,年によって樹勢が強くなり過ぎ,新梢長が
評価は約15名のパネラーによリワインの色と外観,香 り  260cmに達することがあるので,摘梢を遅らせ,樹勢を
及び味の項目について,採点法により実施した。点数は  落ち着がせる等の対策が必要である。
色と外観,香 りを各 5点,味を10点とした。
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表 1 プドウ `ケルナー'の生態と成熟積算温度及び生育日数

宅 書 年度 管芽 番芽 唇案 習花 曹Jll 曹花 候化皆 督穫 遭番遷封 腎毅
発千ラ柵影』擁朔隙陽擁霧 擁 鱗 嚇
隻鴨辮影メ擁琢脚鍬擁謝 擁 瀾 嚇
注)鹿熱贅嚢爆藩臓管理晨継督警早あ百最日平均気温から10℃をり|いた値の積算値

表 2 ブ ドウ `ケルナー 'の樹の生育

1 議  年 度 鵞m)周  賛鶴「   箋鬱チ  
葉枚数  賛鼎「   賛品F

分半ラ 鮒腱 ll` 聞 詣:
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表 4 プ ドウ `ケルナー 'の除梗歩留と原料果汁成分値

1 善  
年 度
 惨♂
歩留
 螢%r  p H  臀%ll■  名まFン

鮨酸比

発千ヲ辮 誰i はllメ l働 非| 25844 328 2
僻 許1 継|:‖ l‖ 雛| 32041026 2
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5 ブ ドウ・ヶルナー 'の製成ワ 値

宅姜 年度クタコール毛ヵ補 ) 麒
∽
タンニン
(コg%)

p II比  重

秀平; 畑:
2005

13 2
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109

2 2
3 8
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3 10    0 73
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渥 生重[F年度
'の製成ワイン官能評価結果
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