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Uber aktuelle Themen stellt die Dokumentation der Weinbauforschung die Literatur der
letzten 10 Jahre zusammen. Diese Zusammenstellungen — mit zahlreichen Referaten —
kénnen zum Selbstkostenpreis bezogen werden. Die Preise verstehen sich zuziiglich Ver-

sandspesen. Weitere Reihen sind in Vorbereitung.

The Documentation compiles literature on topical subjects published over the past 10
vears. These titles — accompanied by numerous abstracts — are obtainable at cost-price.
The prices are to be understood plus forwarding charges. Further series are in prepa-

ration.

Bisherige Verodffentlichungen:

Publications at present available:

1) Verdffentlichungen iiber den Gehalt an schwefliger Sdure in Mosten und
Weinen (129 Titel und Referate). (5,— DM)
Publications on the sulphurous acid content of musts and wines (DM 5.—)
(129 titles and abstracts).

2) Veroffentlichungen liber Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln und

Herbiziden in Weinbeeren, Traubenmost, Traubensaft und Wein

(162 Titel und Referate) (5,— DM)

Publications on residues of plant protectives and herbicides in grape

berries, grape must, grape juice, and wine (162 titles and abstracts). (DM 5.—)
3) Veroffentlichungen iliber Kreuzungsziichtung bei der Rebe

(166 Titel und Referate). (5,— DM)

Publications on cross breeding of vines (166 titles and abstracts). (DM 5.—)
4) Veroffentlichungen iliber Wasserhaushalt und Bewésserung der Rebe

(471 Titel und Referate). (8,— DM)

Publications on water economy and irrigation of vines

(471 titles and abstracts). (DM 8.—)
5) Verdffentlichungen iiber die Mineralstoffernidhrung der Rebe

(1033 Titel und Referate). (16,— DM)

Publications on the mineral nutrition of vines (1033 titles and abstracts). (DM 16.—)
6) Verdffentlichungen iiber Weinbau am Hang (230 Titel und Referate). (5,— DM)

Publications on viticulture on slopes (230 titles and abstracts). (DM 5.—)

T7) Veroffentlichungen iiber den Gehalt an schwefliger Sdure in Mosten

und Weinen 1973—1978 (126 Titel und Referate). (5,— DM)

Publications on the sulphurous acid content of musts and wines

1973—1978 (126 titles and abstracts). (DM 5.—)
8) Verodffentlichungen iiber die mechanische Lese (237 Titel und Referate). (6,— DM)

Publications on the mechanical grape harvesting (237 titles and abstracts). (DM 6.—)
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A. ALLGEMEINES

HynrirzscH, W.: Weinfach-Kalender 1979 - Technical calendar of viticulture and
enology 1979

Dt. Weinwirtschaftsverl. Meininger GmbH u. Co. KG, Neustadt/Weinstr. 89, 687 S.
(1978)

Das Buch ist tibersichtlich in 7 Teilbereiche gegliedert: 1. Anschriften von Organisationen und
Institutionen, die von fachlicher, behordlicher und kultureller Seite mit dem Weinbau verbun-
den sind. — 2. Statistiken {liber Weinproduktion, -konsum und -lagerung bezogen auf die Bun-
desrepublik Deutschland und im Vergleich auch weltweit. — 3. Import- und Exportzahlenspie-
gel mit Landervergleich. — 4. Der deutsche Weinmarkt 1977: Eine Marktanalyse, die aus Daten-
sammlung, Statistiken und betriebswirtschaftlicher Forschung besteht. — 5. Weinrechtsregister,
speziell fiir den Kellerwirt und den Weinkaufmann. — 6. Weinrechtsvorschriften: Das Kapitel
enthilt eine umfangreiche Zusammenstellung von Verordnungen und Erlduterungen zum Wein-
gesetz im Rahmen der EWG-Weinmarktordnung. — Den Abschluf3 bildet 7. ein Bezugsquellen-
nachweis, spezialisiert auf Weinbau- und Kellereibedarf. Th. Becker (Deidesheim)

Neunaus, B.: Etude comparative des dispositions d’étiquetage dans les différents
pays - Vergleichende Untersuchungen iiber die Vorschriften zur Etikettierung in den
verschiedenen Lindern

Bull. OIV 51, 1007—1022 (1978)

Es wird die Forderung abgeleitet, daB die Weinetiketten den Kiufer weder verwirren noch be-
wuflit tduschen diirfen. Zu diesem Zweck wire eine Anpassung der verschiedenen nationalen
Gesetzgebung wiinschenswert. Die Herkunftsbezeichnungen sollten mit einer Qualitédtsgaran-
tie verbunden werden. Lénder mit dem Verfahren der Appellation d’origine controllée ma-
chen Anstrengungen in dieser Richtung. Damit das Etikett seiner Informationsfunktion geniigt,
miifiten Vorschriften iiber die SchriftgréBe der Bezeichnungen erlassen werden. Phantasiena-
men dirften Herkunftsbezeichnungen nicht verdriangen. Die bei AOC-Weinen meist freiwilli-
ge Alkohol- und Jahrgangsangabe wire dem aufgeklirten Verbraucher zuzumuten. Die An-
gaben auf dem Etikett sollten leicht nachweisbar sein und die staatlichen Kontrollen dem Kon-
sumentén verniinftige Garantien geben. Etiketten ohne Abfiiller- oder Verkduferangaben miig-
ten verboten werden. F. Schnekenburger (Freiburg)

SANNA, M.: Umweltverschmutzung und Kellerwirtschaft. Die Bestimmung der Sulfi-
te im Industrieabwasser + Environmental pollution and enology. Determination of
sulphites in industrial waste waters (ital.)

Vini d’Italia 20, 117—119 (1978)

Die Abwasserprobe wird mit Jodid-Jodatlésung in Gegenwart von Stérke als Indikator titriert.
Die Anwesenheit von oxidierbaren organischen Substanzen und von Sulfiden sowie von
Ferroionen erhéht den gefundenen Wert. Eventuell vorhandene Nitrite, die Sulfit oxidieren
konnen, werden durch Zusatz von Sulfaminsdure zur Stdrke ausgeschaltet. Die Wirkung von
Kupfer~- und Cobalt+-Ionen kann durch den AusschluB3 von Luft bei der Probeentnahme auf
ein Minimum beschrinkt werden. B. Weger (Bozen)

Scuwirr, A.: Alkoholische Getrinke und deren Wirkung auf den menschlichen Or-
ganismus - Alcoholic beverages and their influence on the human organism
Bayer. Landwirtsch. Jahrb. 54 (Sonderh. 3), 176—188 (1977)

Bayer. LA f. Weinbau Gartenbau, Wiirzburg-Veitshéchheim

Einleitend berichtet Verf. {iber Stand und Entwicklung des Getridnkeverbrauchs in der Bundes-
republik Deutschland und in Nachbarlidndern. Fiir die Qualitatsbeurteilung werden u. a. die ho-
heren Alkohole (Fuseldle) herangezogen, da diese die physiologische Wirkung des Alkohols ver-
stirken. Sie sind in 2 Tabellen aufgelistet, zusammen mit Methanol, 2-Phenyldthanol und Acet-
aldehyd. Im Vergleich zum Bier liegen die Mengen an alkoholischen Begleitstoffen im Wein
héher und um ein Mehrfaches héher in Branntweinen (z. B. iso-Butanol bis 400 mg/l, n-Propa-
nol bis 1400 mg/l). Verf. schreibt dann ausfiihrlich iiber Rezeption und Abbauweg sowie iiber
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die physischen und psychischen Effekte des Alkohols. Von den therapeutischen Mechanismen,
die im Organismus ausgeldst werden, sind folgende hervorzuheben: Die Wirkung von Wein
auf die Auslosung der Verdauungssekretion, auf die Kreislaufstimulierung und als ausgleichen-
der Faktor bei vegetativer Labilitdt. Dem B i e r mit seiner geringen Alkoholkonzentration und
seinem Gehalt an Kohlenhydraten, Eiwei3, Mineralstoffen und Vitaminen wird eine Bedeutung
in der Diitetik zugeschrieben. Den Hopfeninhaltsstoffen miflit man die schlafférdernde Eigen-
schaft bei. Beim Branntwein ist ,wertbestimmender“ Anteil lediglich der Alkohol. Medi-
zinische Versuche zeigen, dafl je nach Zukost (Fett, Kohlenhydrate, Gewiirze, Sidfte) die Blut-
alkoholkonzentration vermindert und damit die Alkoholwirkungen herabgesetzt werden. 60 g
Fructose und 500 mg Vitamin C beschleunigen den Alkoholabbau betrédchtlich. Das Referat gip-
felt in den Empfehlungen von Chafetz (1974), da miBiger Alkoholgenufl die Gesundheit eher
fordert als beeintrichtigt, ein guter Ersatz fiir eine Reihe von Therapien ist und einen positi-
ven Aspekt im Sozialverhalten darstellt. H. Steffan (Geilweilerhof)

ScHoeNE, R.: Bibliographie zur Geschichte des Weines. Supplement 1 - Bibliography
of the history of wines. Supplement 1
Ges. f. Geschichte d. Weines, Wiesbaden, 174 S. (1978)

Aufbau und Gliederung der vorliegenden Erginzung entsprechen der 1976 erschienenen Biblio-
graphie (vgl. Vitis 15, 195, 1976). Sie enthilt neben einigen Berichtigungen zum Grundwerk wei-
tere 1938 Literaturhinweise aus dem 16.—20. Jahrhundert, davon ca. 250—300 Titel aus den Jah-
ren 1976/1977. Damit diirfte die dltere Weinliteratur bis zum 20. Jahrhundert nahezu vollstdndig
erfaB3t worden sein. Eine Fortfithrung der Bibliographie ist vorgesehen.

G. Alleweldt (Hohenheim und Geilweilerhof)

UnLen, R., NespouLous, J. 1: Problémes de ’arrachage de la vigne et des cultures de
substitution - Probleme der Weinbergsrodung und der Ersatzkulturen
Bull. OIV 51, 29—43 (1978)

Verff. behandeln nicht die Frage der Weinbergsrodung im Rahmen des normalen Umtriebs zur
Erneuerung alter Rebenbestinde, sondern die Probleme, die sich aus dem Entfernen der Reben-
kultur zugunsten anderer Nutzpflanzen im Hinblick auf die wirtschaftlichen Bedingungen des
Marktes ergeben. Davon sind natiirlich in erster Linie die Rebfldchen fiir die Tafelweinproduk-
tion betroffen. Denn diese Weine besitzen nur eine geringe Variabilitit, und es ist schwierig,
ihre Lagerbestinde von einem Jahr zum anderen zu ilibernehmen. Um den Markt fiir diese
Weine wieder ins Gleichgewicht zu bringen, gibt es nach den Verff. 2 wichtige Wege: 1. Eine
tiefgreifende Umwandlung des Weinbergs, so daB3 er unter akzeptablen 6konomischen Bedin-
gungen Ertrige liefern kann, die typischere Weine mit besseren Eigenschaften ergeben; 2. An-
bau einer anderen Kultur auf einem Teil der Tafelwein-Rebflidche, um das strukturelle MiB-
verhiltnis des Marktes zu verbessern. E. Sievers (Geisenheim)

YRAVEDRA, G.: Le probléme des appellations d’origine dans les divers pays viticoles -
Das Problem der Ursprungsbezeichnung in den verschiedenen Weinbaulidndern
Bull. OIV 51, 715—729 (1978)

Inst. Nacl. Denominaciones Origen, Madrid, Spanien

Um die Hauptprobleme der Ursprungsbezeichnung (appellation d’origine; A.0.) darzulegen, un-
terscheidet Verf. zunédchst zwischen Problemen, die mit dem Schutz der Ursprungsbezeichnung
im internationalen Bereich zu tun haben, und denen, die sich aus der Differenz zwischen dem
Begriff und dem Wirkungsgrad ergeben, mit welchem man die A.O. in den Hauptweinbauldn-
dern anwendet. Daher werden die Vorstellungen der einzelnen Lénder {iber die A.O. sowie
iiber die Herkunftsangabe (indication de provenance; I.P.) erldutert. Bei der I.P. handelt es
sich um eine geographische Bezeichnung, die auf ein oder mehrere bestimmte Produkte der
gleichen Familie (Art) oder der gleichen Natur angewandt wird, die aber auf alle Produkte, die
an diesem Ort erzeugt wurden, ausgedehnt werden kann. Die A.O. beruht zwar auf dem Kon-
zept der I.P., hat aber eine viel groiere Bedeutung. Ihr Begriff umfafit 1t. Verf. folgende An-
wendungsmaoglichkeiten: 1. Den geographischen Namen einer bestimmten Fliche oder Lage;
2. den benutzten geographischen Namen zum Bezeichnen eines bestimmten Produktes; 3. das
innerhalb einer geographischen Zone geerntete und verarbeitete Produkt; 4. die Qualititen des
Produktes sind wesentlich beeinfluBt durch die geographische Lage, welche die natiirlichen und
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die menschlichen Gegebenheiten umfaBt. 5. Das erhaltene Produkt wurde nach feststehenden
Normen und Vorschriften verarbeitet; 6. der Ruf des Ortes oder der Lage beruht auf dem Pro-
dukt. Dazu erfolgen weitere Erliuterungen unter Angabe entsprechender Beispiele und Vor-
schriften der verschiedenen Linder. Als technische MaBstibe werden dabei angegeben: 1. Ab-
grenzung der geographischen Zone durch Angabe der Bodenarten, der Lage der Parzellen oder
anderer unentbehrlicher Bedingungen; 2. die Unterlagensorte; 3. Mindestmost- oder Alkohol-
grade oder evtl. andere analytische Charakteristika; 4. Begrenzung von KulturmaBnahmen z.B.
beim Rebschnitt usw. Auch andere Prinzipien werden genannt, wie sie vor allem in Spanien
gelten. Abschlieffiend wird die heutige Situation des internationalen Schutzes der A.O. geschil-
dert. Dabei geht Verf. auf das Abkommen von Lissabon vom 31. 10. 1958 ein, welches er als ein-
zigen Vertrag zur A.O. mit internationalem Niveau bezeichnet. Das Verhiltnis der einzelnen
Lénder hierzu wird beschrieben. Betont wird, daB es grofiter Anstrengungen bediirfe, um zu
einer einheitlichen Regelung fiir die Wein produzierenden wie fiir die Verbraucherlinder zu
kommen., E. Sievers (Geisenheim)

B. MORPHOLOGIE

Bouquer, A.: Méthode de dénombrement chromosomique dans le genre Vitis - Eine
Methode zur Chromosomenzihlung in der Gattung Vitis (m. engl. Zus.)

Ann. Amélior. Plantes (Paris) 28, 251—255 (1978)

Sta. Rech. Viticult. INRA), Pont-de-la-Maye, Frankreich

Die Chromosomenzihlung erfolgt bei der Mitose in Wurzelspitzen. Diese werden bei 5 °C 3 h in
eine gesittigte Losung von «-Monobromnaphthalin eingelegt und danach gewaschen und in Al-
kohol-Eisessig (3/1) fixiert (25 h 5°C). Nach Waschung in 70%igem Alkohol werden sie in dest.
Wasser gefiihrt und nach Feulgen gefirbt (Hydrolyse 20 min bei Raumtemperatur). Vor dem
Quetschen miissen sie in 1%iger Pektinaseldsung 2 h mazeriert werden. Mazerieren vor der
Fiarbung ergab schlechte Resultate. R. Blaich (Geilweilerhof)

C. PHYSIOLOGIE

Beeskow, H.: Neue Zuchtziele in der Rebenziichtung, Untersuchungen iiber die
Amylaseaktivitit bei Vitis zur Entwicklung einer Friihtestmethode fiir die Frost-
resistenzziichtung - New aims with regard to vine breeding, investigations on the
amylase activity of Vitis for the development of an early test method for breeding
frost-resistant vines

Bayer. Landwirtsch. Jahrb. 54 (Sonderh. 3), 196—209 (1977)

Bayer. LA f. Weinbau Gartenbau, Wiirzburg-Veitshéchheim

Zwischen Amylaseaktivitit und Frosthirte besteht eine positive Korrelation. Eine Bestimmung
der Aktivitidt des Enzyms sollte demnach eine Aussage iliber die Frosthirte von Rebsorten er-
moglichen. Aus Holz vorbehandelter Reben wurde die Enzymaktivitdt mit einem Diffusions-
test ermittelt. — Die relativ frostharte Sorte Perle zeigt die hichste Amylaseaktivitiat. Im Ge-
gensatz dazu ist bei Kreuzungsnachkommen von V. amurensis die gesteigerte Frosthirte auf

einen niedrigen intrazelluliren Gefrierpunkt (ohne EinfluB der Amylaseaktivitiit!) zurilickzu-
fihren, 0. Bachmann (Geilweilerhof)

CaLl, A., CosTACURTA, A., NicoLiN, G.: Untersuchungen iiber die Knospenruhe und
iiber das Austreiben einiger Vitis-vinifera-Sorten - Investigations on bud dormancy
and on the bud burst of several Vitis vinifera cultivars (ital. m. franz. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 367—373 (1978)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

Bei Versuchen mit mehreren Rebsorten unterschiedlicher Austriebsbereitschaft wurden nach
der Hauptwinterruhe 3 weitere Phasen bis zum Austrieb gefunden. Von ihnen ist eine — zwi-

schen November und Februar — als eine Art ,zweiter Winterruhe“ anzusehen. Je weniger tief
sie ist, umso eher reagieren die Knospen auf dufBlere Temperaturreize und treiben daher umso
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friither aus. Dies gilt bei den friihen Sorten Verduzzo trevigiano und Prosecco. Bei Tocai friu-
lano dagegen ist die ,,2. Winterruhe“ tiefer, so daB sie erst relativ spiat austreibt.
H. Schaefer (Neustadt)

DAMBORskA, M.: Atmung der Rebe und die Rebschulproduktion gepfropfter Reben-
setzlinge - Respiration of vines and the production of grafted cuttings in vine nurs-
eries (slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 16, 176—177 (1978)

Ustav Genet. Slechténi VURYV, Prag-Ruzyné, CSSR

Es wurde die Atmung von 1jidhrigen abgeschnittenen Rebtrieben der Sorten Rheinriesling, Miil-
ler-Thurgau, blauer Portugieser und der Unterlage 5 C nach 2monatiger Lagel‘ung (15.12.—15.2.)
bei 0, 5 oder 10 °C gemessen. Die durch Veratmung verursachten Verluste an Reservestoffen im
Laufe der Lagerung sind bei 0 °C am niedrigsten: 85 mg Zucker bei einer 30 g wiegenden Pro-
be; bei 5 °C sind es 175 mg und bei 10 °C bis 235 mg Zucker. Die Atmungsrate ist sortenabhéngig:
5 C hatte immer die niedrigste Atmungsrate. Bei 0 °C bestanden zwischen den anderen 3 Sor-
ten keine Unterschiede, bei 5 und 10 °C hatte Portugieser die hochste Atmungsrate. Aus den
Resultaten geht hervor, da das Material bei niedrigen Temperaturen (0—2 °C) gelagert wer-
den sollte, da der Gehalt an Reservestoffen fiir die Entwicklung gesunder Pflanzen entschei-
dend ist. 1. Tichd (Prag)

Downton, W. J. S, Loveys, B. R.: Compeositional changes during grape berry devel-
opment in relation to abscisic acid and salinity - Verinderungen in der Zusammen-
setzung der Inhaltsstoffe wihrend der Beerenentwicklung von Reben im Hinblick
auf Abscisinsdure und Salzgehalt

Austral. J. Plant Physiol. 5, 415—423 (1978)

Div. Hort. Res., CSIRO, Adelaide, Stidaustralien

Ausgehend von dem Befund, daB ein SalzstreB die Abscisinsdure- (ABS-) und Prolinkonzen-
tration in Rebblittern ansteigen liel und daB8 andererseits die ABS-Konzentration in den Bee-
ren zu Beginn der Véraison anstefgt, untersuchten Verff. die Sequenz einiger Entwicklungspro-
zesse in den Beeren salzbehandelter und unbehandelter Reben der Sorte Cabernet Sauvignon., —
Obwohl in salzbehandelten Reben der Zeitpunkt der Véraison frither als in der Kontrolle ein-
setzte, blieb die Sequenz von ABS- und Zuckeranstieg sowie der sich anschlieBenden Prolin-,
Arginin-, Kalium- und Chloridzunahme und der Sdureabnahme unveréndert.

H. Diiring (Geilweilerhof)

DurinG, H., ALLeweLDT, G., KocH, R.: Studies on hormonal control of ripening in ber-
ries of grapevines + Uber die hormonale Kontrolle der Fruchtreife bei der Weinrebe
Acta Horticulturae (80), (Symp. Growth Regulators in Fruit Production, Posen, 1977),
397—405 (1978)

BFA f. Rebenziicht. Geilweilerhof, Siebeldingen

Aus Frischgewichtsmessungen geht hervor, dal die Fruchtentwicklung durch 2 Wachstums-
phasen (I und III) geprigt wird, die durch eine Periode geringer Grofienzunahme (II) getrennt
sind. Wihrend in I in groliem Mafle Zellteilungen stattfinden, ist III durch starke Zellstrek-
kungen gekennzeichnet. In Fortfithrung dieser Untersuchungen wird die Reifungsphase der
Beeren speziell im Hinblick auf ihre Abhéngigkeit vom Gehalt an Abscisinsiure (ABS) und
Athylen gepriift. Der Athylengehalt steigt am Ende von I an, hat in II ein Maximum und fillt
in III wieder stark ab. Das Einsetzen des Reifevorgangs ist also nicht mit dem Athylengehalt
korreliert. Dagegen zeigt sich eine deutliche Verkniipfung mit dem ABS-Gehalt. Mit zunehmen-
dem ABS-Gehalt wird die Reife beschleunigt, mit sinkendem verzégert. Diese Korrelation konn-
te durch Entblidtterungs- und Ringelungsversuche untermauert werden. Vermindert man die
Zahl der Blitter oder unterbricht den Phloemstrom oberhalb der Fruchtstinde, so vermindert
sich die ABS-Akkumulierung in den Beeren, da ABS zum gréfiten Teil in den Blittern gebildet
wird. Die Reife wird verzégert. Erfolgt die Ringelung unterhalb des Fruchtstandes, wird der
ABS-Anstieg und damit die Reife beschleunigt. Fiir die spezifische Rolle der ABS bei der Rei-
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fe werden 2 Wege diskutiert. Einmal kénnte ABS den Assimilattransport regulieren, zum an-
dern die Reifeprozesse durch Verinderungen der Membran-Permeabilitit in den Fruchtzellen
induzieren. H. Jansen (Hannover)

EmMERsoN, J. G., Powerl, L. E.: Endogenous abscisic acid in relation to rest and bud
burst in three Vitis species - Endogene Abscisinsidure in Beziehung zu Dormanz und
Knospenaustrieb bei drei Vitis-Species

J. Amer. Soc. Hort. Sci. 103, 677—680 (1978)

Dept. Pomol., Cornell Univ., Ithaca, N.Y., USA

Die Gehalte endogener Abscisinsidure (ABS) nhahmen in den Knospen von V. vinifera, V. riparia
und V. labruscana unter Freilandbedingungen und im Gewichshaus wihrend einer Kil-
tebehandlung (0 °C, 4—12 Wochen) ab; auch wihrend des Knospenaustriebs war eine Vermin-
derung der ABS-Konzentration bis zur Blattentfaltung festzustellen. Der ABS-Gehalt der Knos-
penschuppen lag liber dem der Blattprimordien; ein Entfernen der Knospenschuppen beschleu-
nigte den Knospenaustrieb. Veridnderungen der ABS-Gehalte widhrend der Kiltebehandlung
und des Knospenaustriebs waren jedoch nur in den Blattprimordien zu beobachten. Der Be-
fund, daB3 die Lateralknospen, die der Wirkung der Apikaldominanz unterliegen, héhere ABS-
Gehalte aufwiesen als die dormanten Axillarknospen, die zum Austrieb eine Kiltephase be-
notigen, und die Tatsache, dal neben GAg- und CCC- auch ABS-Applikationen im Gegensatz
zu Zeatinapplikationen bei dormanten, kiltebehandelten Stecklingen keine Wirkungen auf den
Knospenaustrieb auslibten, deuten darauf hin, daB der Interaktion Kiltebehandlung-ABS fiir
den Knospenaustrieb bei Reben bestenfalls eine zweitrangige Bedeutung zukommt.

H. Diiring (Geilweilerhof)

Forrani, M., CorproLa, V.: EinfluB einiger Wachstumsregulatoren und des c-AMP auf
die Keimung der Rebensamen der Sorte Raboso Piave * Influence of some growth
regulators and of ¢c-AMP on the germination of Raboso Piave grape seeds (ital. m.
franz., engl. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 99—104 (1978)

Ist. Colt. Arbor., Univ. Napoli, Italien

Verff. untersuchten den Einflu8 einiger Wachstumsregulatoren (IES, CEPA, Cytokinine) und
von ¢c-AMP auf die Keimung der Samen bei der Sorte Raboso Piave. Die Cytokinine, beson-

ders aber c-AMP erhdhten die Keimfidhigkeit und -geschwindigkeit; IES und CEPA beeinfluf3-
ten in keinem Falle beides. A. Scienza (Piacenza)

Freconi, M., Scienza, A.: Die Rolle der Spurenelemente als Regulatoren des vegeta-
tiven Wachstums und der Fruchtbarkeit (Ertrag und Qualitit) der Rebe. Diagnose-
probleme - Role des oligoélements comme régulateurs de croissance végétative et de
fructification (rendement et qualité) de la vigne. Problémes de diagnostic (ital. m.
franz. Zus.)

Vignevini (Bologna) 5 (8), 7—18 (1978)

Ist. Colt. Arbor., Univ. Catt., Piacenza, Italien

Es wird die physiologische Bedeutung der fiir die Rebe wichtigen Spurenelemente dargelegt.
Von besonderer Bedeutung scheinen Fe und Mn im Hinblick auf ihre vielfdltige Wirkung auf
die Stoffsynthesen und -umwandlungen. Aber auch B, Zn, Cu und Mo sind im Gesamtstoff-
wechsel unentbehrlich als ertrags- und qualititsbeeinflussende Faktoren. Die Spurenelementge-
halte sind je nach Pflanzenorgan verschieden. Sie unterliegen jahreszeitlichen, standortabhingi-
gen und entwicklungsbedingten Verdnderungen, wobei sich verschiedene positive Korrelatio-
nen ergeben. Unterschiedlich sind die Aufnahmefihigkeit der einzelnen Unterlagen und der
Bedarf der verschiedenen Rebsorten an Spurenelementen. Hiervon beeinfluit wird auch die
Kilteresistenz. Wichtig erscheint die Feststellung von Spurenelementmangel, dem gegeniiber
verschiedene Sorten verschieden empfindlich sind. V. Hartmair (Klosterneuburg)

Gr1orgGEss, F., CARGNELLO, G.: Der EinfluBl von CCC auf den Ertrag bei der Sorte Tocai
friulano - Influence of CCC on the yield of the grape cultivar “Tocai friulano” (ital.
m. franz. Zus.)
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Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 374—379 (1978)
Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

Die besten Ergebnisse wurden mit 2000—3000 ppm erzielt, und zwar besonders bei einer Appli-
kation an den beiden Versuchsterminen: Frithe Anwendung am 15. 5. wirkte sich noch im glei-
chen Jahr auf den Ertrag aus, spidtere am 25. 6. hauptséchlich erst im folgenden Jahr. Bei 4000
ppm trat eine Ertragsminderung auf. Allerdings sanken mit steigendem Traubenertrag die
Fehling-Werte; eine Einwirkung auf den Gehalt an Gesamtsdure wurde aber nicht beobachtet.

H. Schaefer (Neustadt)

MARTEAU, G., SCHAEFFER, A.: Maturité optimale des raisins de cuve selon les types de
vins a4 €laborer - Optimaler Reifegrad von Keltertrauben entsprechend dem auszu-
bauenden Weintyp

Bull. O1V 51, 281—299 (1978)

Sta. Rech. Vitic. Oenol. (INRA), Colmar, Frankreich

Die optimale Qualitdt der Trauben ist ein Begriff, der nicht einfach zu umreiien ist. Im Ge-
gensatz zur industriellen und physiologischen Reife, die nach Meinung einiger Autoren sehr
genau bestimmbaren Stadien des vegetativen Zyklus zugeordnet werden kann, ist sie, auf
Grund der verschiedenen Beschaffenheit der Weinberge und des gewiinschten Weintyps, nur
ungenau zu definieren. Analytische Werte und andere Reifekriterien sind zwar wertvolle MaB-
zahlen fiir den Entwicklungsstand, geniigen jedoch nicht, um die optimale Reife zu umschrei-
ben. Andererseits wird, auf Grund der klimatischen Gegebenheiten eines Gebietes, diese opti-
male Reife in ihrer absoluten Bedeutung nicht immer erreicht, so da der Winzer bemiiht ist,
die Trauben im ,bestmdéglichen Reifezustand” zu ernten. Es werden Beispiele aus verschiede-
nen franzosischen Weinbaugebieten gezeigt, um diesen Begriff zu veranschaulichen.

H. Steffan (Geilweilerhof)

MAarTIN, T., Ionescu, E.: Untersuchungen iiber die Ontogenese der Winterknospen
bei der Rebe * Studies on the ontogenesis of winter buds of vines (rum. m. engl,, dt.
Zus.) N

An. Inst. Cercet. Viticult. Vinificatie Valea Cadlugireasca 8, 273—289 (1977)

Aufgrund 6jdhriger anatomischer und biochemischer Untersuchungen (Gehalt an Wasser, Oxi-
dationsenzymen, freien Aminosduren und Zucker) teilen Verff. die Ontogenese von Winter-
knospen (Perle von Csaba und Muskat Hamburg) in 4 funktionelle und 9 strukturelle Phasen
ein. Als besonders wichtige Abschnitte werden die Ausbildung der Knospenanlagen, die Anlage
der Infloreszenzen und der Abort von Infloreszenzen wihrend des Austriebes bezeichnet.

A. Hegediis (Budapest)

MenGeL, K., Kirksy, E. A.: Principles of plant nutrition - Grundlagen der Pflanzen-
ernihrung
Ed. Intern. Potash Inst., Worblaufen-Bern, 593 S. (1978)

Das vorgelegte Buch folgt in seiner klaren Gliederung und iibersichtlichen Darstellung im we-
sentlichen dem Aufbau des bekannten Lehrbuches des erstgenannten Verf. Auf eine ausfiihr-
liche Schilderung der Biochemie der Stoffwechselvorginge wird hier jedoch zugunsten einer
umfassenden Darstellung der grundlegenden Mechanismen, die fiir die Aufnahme von Nihr-
stoffen und deren Verlagerung in die pflanzlichen Organe von Bedeutung sind, verzichtet. Ei-
nen Schwerpunkt bildet dabei das Kapitel {iber den Boden als Nédhrstoffvermittler (51 S.). Die
Darstellung der in den letzten beiden Dekaden entwickelten theoretischen Uberlegungen zur
Ionenaufnahme (27 S.), zu deren Vertiefung 38 weiterfiihrende Literaturangaben beigefiigt sind,
148t das persodnliche Engagement der Verff. zu diesem Teilaspekt der Pflanzenernihrung er-
kennen. Entsprechend der Bedeutung des Wassers als Transportmittel von Ionen und Metabo-
liten wird der Wasserhaushalt der Pflanze unter Einschlufl des Salzproblems ausfiihrlich ab-
gehandelt und der EinfluB des Bodentyps auf die Wasserverfiigbarkeit herausgestellt (40 S.).
Detaillierte Untersuchungen zur Ertragsbildung der wichtigsten Kulturpflanzenarten in Abhin-
gigkeit von der Diingung (Ertragsgesetze) und zur Ertragshdéhe (29 S.) beschlieBen den allgemei-
nen Teil des Buches, der von seinem Inhalt her als ein Briickenschlag zwischen den Diszipli-
nen Bodenkunde und Pflanzenernihrung verstanden werden kann. — Entsprechend dem An-
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liegen der Verff.,, dem Studenten der Landbauwissenschaften ein klar konzipiertes und ver-
sténdliches Lehrbuch in die Hand zu geben, werden die einzelnen Néhrstoffe sowohl hinsicht-
lich ihres Vorkommens und Verhaltens im Boden als auch in ihrer physiologischen und bio-
chemischen Funktion fiir die pflanzliche Ertrags- und Qualitdtsausbildung dargestellt, wobei
neueste Erkenntnisse liber die Néhrstoffverfiigbarkeit (Mykorrhizapilze) in den Text eingear-
beitet sind. Dabei wird nicht nur die Nihrstoffmangelsituation, sondern auch das Uberdiin-
gungsproblem angesprochen und auf die damit zusammenhidngenden Umweltprobleme hinge-
wiesen. Eine Abhandlung iiber Schadstoffe, die aus Abgasen und Siedlungsabfillen auf die Kul-
turflichen gelangen, bildet den Abschluf3 des Buches. Sowohl die jedem Kapitel beigefiligte
weiterfiihrende Literatur als auch das 58 S. umfassende Literaturverzeichnis im Anhang er-
moglichen dem Leser eine Vertiefung in die einzelnen Stoffgebiete. Das Buch bietet von In-
halt und Darstellung her die Voraussetzung fiir eine weite Verbreitung nicht nur im englischen
Sprachraum. K. Herwig (Geilweilerhof)

MokHAMED, A., Storv, K., DANAlLov, B.: Untersuchung zur Dynamik und Transloka-
tion der Mineralstoffe in verschiedenen Reborganen. IIl. Gehalt an Zink, Kupfer und
Eisen - Recherche sur la dynamique et le déplacement des matiéres minérales dans
les différents organes de la vigne. III. Teneur en zinc, cuivre et fer (bulg. m. russ,,
franz. Zus.)

Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 14 (6), 104—109 (1977)

Nauchnoizsled. Inst. Lozar. Vinar., Pleven, Bulgarien

Untersuchungen bei Afuz-Ali ergaben in den Saugwurzeln einen héheren Zn-Gehalt als in den
{ibrigen Wurzeln. Zu Beginn der Vegetationsperiode war der Zn-Gehalt in Blidttern, Trieben
und Saugwurzeln am hochsten, gegen Ende am niedrigsten. Der Cu-Gehalt der Wurzeln war
wihrend der Bllite am héchsten, ohne sonst wesentlich zu schwanken. In den Blidttern unter-
lag der Cu-Gehalt einem ihnlichen Rhythmus wie der Zn-Gehalt, wihrend er in den Trieben
(auBer in den Triebspitzen) bis zum Beginn der Traubenreife zu-, dann wieder abnahm. Der
Fe-Gehalt dagegen nahm bis zur Bliite ab und stieg dann bis zum Ende der Vegetationsperiode
wieder an. Die jungen Blitter enthielten wenig Fe, das aber bis zum Ende der Vegetations-
periode auf das 5- bis 6fache angereichert wurde. In den dlteren Teilen von Wurzel und Stamm
war der Fe-Gehalt gréier als in den jlingeren. M. Milosavljevié¢ (Belgrad)

Niro, N., Kuraisui, S.: Abnormal auxin distribution and poor berry setting (coulure)
in grapes + Abnormale Auxinverteilung und schwacher Beerenansatz (Verrieselung)
bei Reben

Sci. Hort. (Amsterdam) 10, 63—72 (1979)

Inst. Agricult. Forest., Tsukuba Univ., Sakura, Niihari, Ibaraki, Japan

Der normalerweise sehr schwache Beerenansatz der tetraploiden Rebsorte Kyoho kann durch
Einkiirzen der Infloreszenzen verbessert werden. Die vor, widhrend und nach der Bliite durch-
gefiihrte Feststellung des Auxingehaltes einzelner Infloreszenzsegmente — nachgewiesen im
Avena-Streckungstest — erbrachte nachstehendes Ergebnis: Wihrend der Bliite ist der Auxin-
gehalt sehr niedrig, er steigt erst 5—10 d nach der Bliite (mit beginnendem Beerenwachstum!)
an. In unbehandelten Infloreszenzen ist der Auxingehalt im apikalen Bereich ca. 20—70 X ho-
her als der der eingekiirzten Infloreszenzen. Der basipetale Auxintransport (gemessen mit C-
IES) der eingekiirzten Infloreszenzen war in der Bliite 2—3 X héoher als der akropetale Trans-
port. Bei unbehandelten Infloreszenzen hingegen betrug das Verhiltnis zwischen basi- und
akropetalem Transport nahezu 1. G. Alleweldt (Hohenheim und Geilweilerhof)

Parinek, D.: Die Wirkung von Peronospora-Fungiziden auf die Pollenkeimung der
Rebe - Effect of Peronospora fungicides on the pollen germination of vines (slowak.)
Vinohrad (Bratislava) 16, 130—131 (1978)

Zwei Versuchsserien wurden angelegt. Im Feldversuch (F) wurden Kuprikol 50 (0,5%), Dithane
M-45 (0,25%), Perozin 75 B (0,4%) und Orthophaltan 50 (0,25%) direkt in die Bliite der Sorten Miil-

ler-Thurgau und Ruliinder appliziert und dieselben Fungizide jeweils in der Konzentration 0,10;
0,05; 0,01 und 0,001% im Laborversuch (L) dem Pollenkeimungsmedium beigefiigt. Der Pollen
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wurde in vitro zur Keimung gebracht, und die keimenden Pollenkérner nach 2 und 7 d (F) bzw.
4 und 6 h (L) gezidhlt. Die Resultate des F zeigen, dafl Orthophaltan 50 (statistisch gesichert) und
Perozin 75 B (statistisch nicht gesichert) die Pollenkeimung negativ beeinflussen, hingegen Kup-
rikol 50 und Dithane M-45 eine positive Wirkung haben. Im L beeinfluiten die Fungizide nur
bei htheren Konzentrationen die Keimung negativ. D. Pospi§ilovd (Bratislava)

PERez, J. R., Kuiewer, W. M.: Nitrate reduction in leaves of grapevine and other fruit
trees - Nitratreduktion in Blidttern von Reben und Obstbdumen

J. Amer. Soc. Hort. Sci. 103, 246—250 (1978)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA

Die in-vivo-Aktivitdt der Nitratreduktase (NR) in Blidttern von Reben und anderen Holzpflan-
zen wird bestimmt. Die Bestimmung dieses Enzyms soll Auskunft {iber die Stickstoffverwer-
tung von Holzpflanzen geben. Nitrit aus der Reduktion des Nitrats wird photometrisch als Azo-
farbstoff erfafit. Die optimale Reaktion wird mit 0,1—0,2 m Nitrat und bei 38 °C erhalten. Es
konnte gezeigt werden, daBl die Induktion des Enzyms sehr stark von einer Vorbehandlung
mit liberschiissigem Nitrat abhéngt. In den jiingsten Blédttern der Triebspitzen wurden die hich-
sten Aktivitdten ermittelt. Rebenblitter zeigen nach der Walnuf3 die héchsten NR-Aktivitidten.

O. Bachmann (Geilweilerhof)

Poor, R. M., Pratt, CH., HUusBARD, H. D.: Structure of base buds in relation to yield
of grapes - Bau der basalen Augen in Beziehung zum Traubenertrag

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 36—41 (1978)

Dept. Pomol. Viticult.,, N.Y. State Agricult. Exp. Sta., Geneva, N.Y., USA

Zunichst wurde der Bau der basalen Augen an dormanten Trieben der Sorten Concord, Wei-
Ber Riesling, Baco noir, und De Chaunac gepriift. Dabei wurden Ruten sowoh! der Sonnen- als
auch der Schattenseite ausgewihlt, getrennt mikroskopisch untersucht (anhand von Quer- und
Lingsschnitten) und die Traubenanlagen gezidhlt. Die Ermittlung der Ertragskomponenten er-
folgte auBerdem bei den Sorten-Ives, Aurora und Maréchal Foch. Mit Ausnahme von Riesling
(auf 3309 C.) waren die librigen Sorten wurzelecht gepflanzt. Ihr Standraum betrug 2,43 X 2,74 m,
die Hohe der Anlage — als 2-armiger Kordon erzogen — 1,83 m. Nach den Ergebnissen zeigen
{iberm&Big angeschnittene Reben (bei franziosischen Hybridsorten meist der Fall) einen typisch
hoheren Ertrag an den Trieben der Basalknospen als normal angeschnittene Stécke, Die Stocke
mit (signifikant) hoherem Ertrag der Basalknospen besaflen mehr Basalknospen/Trieb, mehr
Infloreszenzen/Basalknospe und einen hoéheren Anteil an frostresistenten Basalknospen. Ab-
schlieBend wurden Rebschnittmethoden diskutiert, die ein ,,Uberschneiden“ der Stiécke verhin-
dern sollen. E. Sievers (Geisenheim)

ScuorerieLp, P. B., NiaLes, T. F., May, P.: Carbon balance of the Sultana vine (Vitis
vinifera L.) and the effects of autumn defoliation by harvest-pruning - Kohlenstoff-
bilanz in Sultana-Reben (Vitis vinifera L.) und EinfluB der Entblitterung beim
Weinleseschnitt

Austral. J. Plant Physiol. 5, 561—570 (1978)

Div. Hort. Res., CSIRO, Merbein, Vic., Australien

Diese Untersuchungen stehen im Zusammenhang mit der mechanischen Lese von Rosinen-
trauben. Bei dieser Methode trocknen die Trauben am Drahtgeriist, bevor sie geschiittelt wer-
den. Die Untersuchungen zeigen, daB die Assimilationsleistung der Blédtter vom Sommer zum
Herbst abnimmt, hauptsichlich infolge geringer CO,-Ubertragung. Assimilation und Translo-
kation dauern auch nach der Weinlese an nicht abgeschnittenen Trieben an. Ein Teil der Koh-
lenhydrate wandert sowohl in die Wurzeln wie ins alte Holz. Diese Reservestoffe dienen dem
nichstjdhrigen Austrieb. Trotz starker Laubreduktion dndern sich aber der Gehalt an Reser-
vestoffen und der Ertrag nicht wesentlich gegeniiber den Kontrollreben. Dies fiihrt zur Hypo-
these, dafl das Assimilationspotential der Blétter grofier ist als der Bedarf an Kohlenhydraten
und die verbleibenden Blitter ihre Photosyntheseleistung erhéhen. W. Koblet (Widenswil)
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BALLINGER, W. E., McCrurg, W. F., Nespirt, W. B., Mansss, E. P.: Light-sorting mus-
cadine grapes (Vitis rotundifolia Michx.) for ripeness - Sortieren von Muscadinia-
Beeren (Vitis rotundifolia Michx.) nach dem Reifegrad durch Lichtmessung

J. Amer. Soc. Hort. Sci. 103, 629—634 (1978)

N.C. State Univ., Raleigh, N.C., USA

Die Beeren der Muscadinia-Sorte Noble verfdrben sich im Reifeverlauf tiefblau, die der Sor-
ten Magnolia und Carlos bronzefarben. Die Farbintensitit kann zur Sortierung nach Beeren-
qualitdt, sprich Zuckergehalt, genutzt werden, nachdem in Testreihen fiir beide Gruppen je-
weils 2 geeignete Wellenldngen aus dem Absorptionsspektrum herausgefunden worden sind:
Die dort gemessenen Lichtenergien sind mit dem Anthocyan- und S#iuregehalt, dem pH-Wert
und besonders eng mit dem Mostgewicht der Beeren korreliert. So besteht die Mdglichkeit,
in schonender Weise die Beeren objektiv nach Qualitdt zu sortieren. Ein fiir Heidelbeeren ent-
wickeltes Sortiergeridt (,berrymatic“) 148t sich nach entsprechender Filter-Umriistung hierfiir
verwenden. M. Klenert (Geilweilerhof)

Cawvy, J. P., Francis, F. J.: Stability of Concord grape (V. labrusca) anthocyanins in
model systems - Die Stabilitdt von Anthocyanextrakten aus Concordtrauben in Mo-
dellésungen

J. Food Sci. (Chicago) 43, 1448-—1456 (1978)

Dept. Food Sci. Nutr., Univ. Massachusetts, Amherst, Mass., USA

Der aus Concordtrauben gewonnene Anthocyanextrakt wurde Getrdnken mit unterschiedli-
chem Zuckergehalt zugemischt. Die Farbstoffe unterliegen im Bereich von pH 2,8—3,6 keiner-
lei Verdnderungen. Nur die Anwesenheit von Ascorbinsdure verringert den Farbwert. Der Ge-
halt an 5-Hydroxymethyl-2-furfural (HMF) erhéht sich wdhrend der Lagerung nicht so dra-
stisch, dal er den Anthocyanabbau beeinflufite. Die Farbwerte wihrend der Lagerung bei ho-
heren Temperaturen sind positiv korreliert mit dem Anthocyangehalt. In kohlenséurehaltigen
Getrdnken sind die Pigmente besonders stabil. H. Steffan (Geilweilerhof)

DurMISHIDZE, S. V., SuAaLasuviLl, A. G.: Stoffwechsel von (+)-Catechin in den Beeren
der Rebe + Transformation of (+)-catechin in grape (russ. m. grus., engl. Zus.)
Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tbilisi) 91, 449—451 (1978)

Radioaktives “C-(+)-Catechin wurde aus Rhododendronblédttern nach CO,-Photosynthese ge-
wonnen und als wifirige Losung (4 mg/l ml) in intakte Beeren der Sorte Rkatsiteli transplan-
tiert (Samen dabei entfernt) oder die wiBrige Catechinlésung (4,8 mg/3 ml) dem Homogenat der
Beeren (ohne Samen) zugefiigt. Nach 6 h Exposition wurde durch chromatographische und ra-
dioautographische Analyse festgestellt, daB in beiden Fillen (+)-Catechin in den Beeren me-
tabolisiert wird und dag die Stoffwechselprodukte in organische Substanzen eingebaut werden.
In unreifen Beeren sind es besonders organische Sduren (61 % der in 80%igem Athanol 16slichen
Fraktion) und weniger Aminosiduren (35,6 %), in reifen Beeren hauptsichlich Aminosiduren
(62,8 %) und weniger organische Siuren (21,6 %) und Zucker (15,6 %). In unreifen Beeren wer-
den Histidin, Leucin, Tryptophan, Methionin und Asparaginsidure, weiter Protocatechinsdure,
in reifen Beeren Apfelsdure, Alanin, Tryptophan, Asparagin- und Glutaminsidure sowie Glu-
cose und Fructose mit “C markiert. 1. Tichd (Prag)

ENkeLMANN, R.: Mangangehalte in Rebblittern, Most und Wein - The manganese
content in grape leaves, must and wine (m. engl. Zus.)

Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 167, 171—175 (1978)

Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br.

Blitter, Traubenmost, Jungwein und Wein der Jahrgénge 1974 und 1975 wurden auf ihren Mn-
Gehalt untersucht. Die Proben entstammten 4 Rebanlagen, von denen 2 auf saurem Granitver-

witterungsboden und 2 auf alkalischem L6 stehen, Die Parzellen wurden mit Miillklarschlamm-
kompost und mit Stroh gediingt. Die Mn-Werte der Proben auf sauren Béden waren deutlich
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hoéher als auf alkalischem Lo68. Die Mn-Aufnahme aus Béden mit Strohdiingung war geringer
als aus denen mit Miillkldrschlammadiingung. Mn-Schiden wegen Uberversorgung traten nicht
auf. H. Eschnauer (Ingelheim)

Maver, A. M.: Les oxydases des raisins et des vins + Die Oxidasen der Trauben und
des Weines (m. engl. Zus.)

Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 149—159 (1978)

Dept. Bot., Hebrew Univ., Jerusalem, Israel

Es werden die Catecholoxidasen der Trauben und die Laccasen von Botrytis cinerea beschrie-
ben und miteinander verglichen. Das Traubenenzym hat ein 2gipfeliges Optimum bei pH 5 und
7,3. Das Pilzenzym arbeitet zwischen pH 4,0 und 4,7 am besten. Beiden Enzymen gemeinsam
ist 1 Mol Cu/Mol Enzym, wihrend die Aminosduren keine Ubereinstimmung zeigen. In der
Diskelektrophorese zeigen sich bei beiden Enzymen mehrere Isoenzyme. — Die anfangs im
Most vorhandene Traubenoxidase ist positiv fiir die Qualitit zu bewerten, wihrend die Lacca-
senaktivitdt von Botrytis immer von negativem EinfluB ist. O. Bachmann (Geilweilerhof)

RirLEY, B. D., Cox, D. F., WiEBg, J., Frank, R.: Residues of Dikar and ethylenethiourea
in treated grapes and commercial grape products * Riickstinde von Dikar und
Athylenthioharnstoff in behandelten Weintrauben und in kommerziellen Trauben-
produkten

J. Agricult. Food Chem. (Washington) 26, 134—136 (1978)

Nach einer 6maligen Anwendung des Spritzmittels Dikar, bestehend aus 72 °%c Zn-Mn-Athylen-
bis-dithiocarbamat (EBDC), 4,4% Dinocap (2-(1-methyl-heptyl)-4,6-dinitrophenyl-crotonat) und
0,3 % Nitrooctyl-phenol, werden die Riickstinde bestimmt. Unmittelbar nach Applikation findet
man 6,8 ppm Zineb (EBDC), 0,38 ppm Dinocap und 0,03 ppm Athylentioharnstoff (ETU), letz-
teres als Abbauprodukt von EBDC. Nach 14 d sind die Riickstdnde auf die H#lfte zuriickgegan-
gen. Der aus diesen Trauben gewonnene Wein enthilt lediglich 0,037 ppm ETU und kein EBDC
mehr. Nach Hitzebehandlung des Lesegutes wandeln sich 18 % des EBDC in ETU um. In den
anderen handelsiiblichen Traubensiften werden meist Mengen von < 0,02 ppm ETU gefunden,
in Mostkonzentraten um 0,06 ppm ETU. H. Steffan (Geilweilerhof)

E. WEINBAU

AcuLHoN, R.: Entretien des sols - Soil maintenance
Vignes et Vins (Paris) (273), 11—15 (1978)
This is a report resuming the techniques of soil maintenance with main emphasis to the ap-

plication of herbicides. Description of weed control methods and their influerice on the vines,
in the soil and on the parasites of the vines is given. B. Daris (Athen)

Basrikov, D., Baikov, D., PANDELIEV, S.: Méglichkeiten der Ertragsprognose aufgrund
der potentiellen Fruchtbarkeit der Winterknospen. III. Ertragspotenz der Rebe wih-
rend des Winters und Friihjahrs - Possibilités de pronostiquer les récoltes du rai-
sin a partir de la fertilité potentielle des bourgeons d’hiver. III. Fertilité potentielle
et réelle de la vigne pendant la période hiver-printemps (bulg. m. russ., franz. Zus.)
Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 14 (7), 98—110 (1977)

Vissh Selskostop. Inst. , V. Kolarov“, Lozaro-Gradinar. Fak., Plovdiv, Bulgarien

In 2jdhrigen Untersuchungen (Sorte Bolgar) wurden wéhrend der Wachstumsruhe Kkeinerlei
Verdnderungen in den Knospen beobachtet. Die Anzahl der ausdifferenzierten Bliitenanlagen

148t daher schon im Herbst Schliisse auf den potentiellen Ertrag des nichsten Jahres zu und
erlaubt somit Vorschlige fiir den Winterschnitt. L. Avramov (Belgrad)
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Basier, P.: Effets de la charge de la vigne chez le Pinot noir en Suisse Alémanique -
Wirkung der Stockbelastung bei blauem Spitburgunder in der deutschen Schweiz
Bull. OIV 51, 335—336 (1978)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Widenswil, Schweiz

Unter den klimatischen Bedingungen der deutschen Schweiz priifte Verf. in 3 unterschiedli-
chen Regionen die Wirkung des Anschnittes auf Ertrag, Mostqualitit und Verhalten der Re-
ben. Im Mittel stellten 14—18 Triebe/Stock bzw. 6,8—8,8 Triebe (Augen)/m? eine optimale Stock-
belastung dar. Auch in bezug auf eine volle Wuchskraft der Reben brauchen nicht mehr als
18 Triebe/Stock oder 8—9 Augen/m? angeschnitten zu werden. E. Sievers (Geisenheim)

Becker, N.: Klima und Weinbau in Siidbaden - Climate and viticulture in southern
Baden

Bad. Winzer 8, 17—23 (1978)

Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br.

Anhand amtlicher Daten stellt Verf. einerseits die klimatische Gunst des siidbadischen Wein-
baugebiets heraus und vergleicht andererseits die deutschen mit den siideuropiischen Anbau-
gebieten. Siidbaden zeichnet sich durch Sonnenscheinreichtum und relativ hohe Temperaturen
aus, wihrend gleichzeitig, durch die orographischen Gegebenheiten bedingt, die Niederschlags-
verteilung horizontal stark differenziert erscheint. Die vertikale Klimaabstufung wird durch
eigene Messungen am Kaiserstuhl belegt, zugleich werden die Auswirkungen des Kleinklimas
dort auf Wachstum und Reife der Trauben in mehrjihrigen Experimenten mit Topfreben nach-
gewiesen, M. Klenert (Geilweilerhof)

BLEnNERHASSETT, R. M., ConsiDINE, J. A.: Propagation of Vitis champini Planchon cv.
Ramsey. Seasonal and temperature effects in comparison with V. vinifera L. cv.
Sultana - Die Vermehrung von Vitis champini Planchon cv. Ramsey. Saisonale und
Temperatur-Effekte im Vergleich mit V. vinifera L. cv. Sultana

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 199—206 (1978)

Dept. Agricult., Hort. Res. Sta., Irymple, Vic., Australien

An 2-Augen-Stecklingen wurde der EinfluB3 des Probezeitpunktes (kurz vor Blattfall bis kurz
vor Knospenaustrieb), der Temperatur (20, 25, 30 °C) und der Kiihllagerung (1, 5, 10 °C fiir 5—40 d)
auf Austrieb und Bewurzelung untersucht. Der hochste Anteil an bewurzelten Stecklingen (90-
100 %) wurde von sehr wiichsigen Mutterpflanzen ca. 30 d nach Blattfall und nach einer Kiihl-
lagerung von 40 d erhalten. Ramsay benétigt hhere Temperaturen (25 °C) fiir die Bewurzelung
als Sultana (20 °C). G. Alleweldt (Hohenheim und Geilweilerhof)

Boipron, R.: Vignes hautes et larges — Dix ans d’expérimentation en Sadéne et Loire
+ Hoch und breit erzogene Reben — 10 Versuchsjahre an Saéne und Loire
Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 95 (10), 297—310 (1978)

Da die Winzer bei der Erstellung von Weitraumanlagen unabhingig von 6konomischen Aspek-
ten fragen miissen, wie sich Ertrag, Qualitit und Rentabilitit auf lange Sicht verhalten wer-
den, wurden 1963 entsprechende Versuche angelegt, liber die hier berichtet wird. AuBler den
allgemeinen Versuchsbedingungen, wie Boden, Unterlage, Edelsorte, Fruchtbarkeit, variierten
auch folgende spezielle Faktoren: Pflanzdichte, Spalierhhe, Anordnung des Spaliers, Schnitt-
art und Belastung sowie Laubbehandlung und Bodenbearbeitung. Neben dieser Vielfalt der
Varianten ist 1t. Verf. das Fehlen von Wiederholungen ein Mangel. Daher sollten die Ergeb-
nisse dieser Anbauvergleiche unter ortsiliblichen, praktischen Bedingungen nur als niitzliche
Orientierung betrachtet werden. Die Vergleiche der Weitraum- und Normalerziehung erfolg-
ten in 3 Anlagen mit den Sorten Aligoté (A), Chardonnay (C) und Spétburgunder (S). Bei ei-
ner um 12—53 % geringeren Belastung (Augen/ha), was aber einer 74—120 % hoheren Stockbe-
lastung entsprach, lagen die Ertrige der Weitraumerziehung im Mittel 36—37 % (S—A) unter
denen der Normalerziehung. Die Qualitit verhielt sich dagegen nicht einheitlich: Bei A und S
war sie bei Weitraumerziehung erhoht, bei C jedoch erniedrigt. — Es folgen einige wirtschaft-
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liche Vergleiche bzgl. der Anlagekosten, der Arbeitsstunden sowie der Arbeitszeiten und Me-
chanisierung. Die Weitraumanlage wird als eine Methode zur Reduzierung der Produktions-
kosten angesehen. E. Sievers (Geisenheim)

CuristenseN, P., Jensen, F. L.: Grapevine response to concentrate and to dilute appli-
cation of two zinc compounds + Das Verhalten von Reben gegeniiber konzentrierter
und verdiinnter Applikation von zwei Zinkprédparaten

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 213—216 (1978)

San Joaquin Valley Agricult. Res. Ext. Center, Univ. Calif., Parlier, Calif., USA

In 2 Thompson-Seedless-Anlagen, die unter Zn-Mangel litten, wurden Zn-Chelat (14,2 % Zn)
und basisches Zinksulfat (50 % Zn) sowohl im Spriih- (234 1/ha) als auch im Spritzverfahren (1169
1/ha) gepriift. Es gelangten dabei Zn-Mengen von 0,56, 1,12 und 2,24 kg Zn/ha zur Anwendung.
Ein Vergleich der Ernteergebnisse hinsichtlich Gewicht und Zuckergehalt der Beeren zeigte,
daB3 eine Bekimpfung des Zn-Mangels mittels 2,24 kg Zn/ha (appliziert als Zinksulfat in 1169
1 Wasser) am wirkungsvollsten war. K. Herwig (Geilweilerhof)

DanigLL, J. W., LANg, R, P.: Effect of glyphosate on perennial weed control and yield
of muscadine grapes *+ Wirkung von Glyphosat auf die Bekdmpfung von perennie-
renden Unkriutern und den Ertrag von Muscadinia-Trauben

HortScience 13, 471—472 (1978)

Coll. Agricult., Univ. Georgia, Georgia Exp. Sta., Experiment, Ga., USA

In a Muscadine (V. rotundifolia) vineyard, perennial weeds, selected after yearly applications
of simazine, were effectively controlled by applications of glyphosate over a 2-year period at
rates 4.5, 6.7 and 10.1 kg/ha. No phytotoxicities on one-year-old or older vines were observed,
if basal leaves were not contacted by glyphosate droplets. No significant effects on yield, trunk
diameter and soluble solids of the must were observed. B. Daris (Athen)

Doxkuzocuz, M., Grueprs, W.,-ILTER, E.: Variabilitit der Wuchs- und Ertragsleistungen
von Reben in Bornova und Konsequenzen fiir Feldversuche - Variability of growth
and yield of vines in Bornova and consequences for field trials

Symp. 1977, GTZ Ergebnisse der Agrarforschung in der Universitidtspartnerschaft
GieBlen — Izmir, Gielen, 157—167 (1977)

Verff, stellen Variabilitdts- sowie Korrelations- und Regressionsberechnungen in einem bereits
30 Jahre alten Weinberg (Carignan auf 99 R.) des Instituts fiir Obst- und Weinbau der Ege-Uni-
versitdt Izmir in Bornova an, um daraus Riickschliisse fiir eine Versuchsanstellung in dieser
Anlage ziehen zu kénnen. Hierbei wurde die Variabilitdt, ausgedriickt durch Variationsbreite,
Mittelwert (X), Standardabweichung (s) und Variationskoeffizient (s %) der Triebe (gruppiert
nach starken, normalen und schwachen), der Ertrdge und der Schnittholzgewichte von 981 Stok-
ken berechnet. Die Abhingigkeiten zwischen diesen 3 Merkmalen wurden durch die Korrela-
tions- und Regressionskoeffizienten angegeben. Wihrend die vegetativen Eigenschaften, Trieb-
zahl und Schnittholzgewicht, normal verteilt waren, ergaben die Ertrige eine schiefe Vertei-
lung (wahrscheinlich als Folge des Alters der Anlage, der Fehlstellen (11,2 %) sowie von Ein-
fliissen durch Krankheiten, tierische Schidlinge, Vogelfrafi und Diebstahl). AbschlieBend wer-
den 2 Pldne fiir die parzellen- und blockweise Unterteilung dieser [eigentlich ungeeigneten
(Ref.)] Anlage fiir weitere Versuche unterbreitet. E. Sievers (Geisenheim)

EcGEr, E., Lemmi, M., Mascarin, P., BarrisTiN, S.: Analyse des Einflusses von Pfropf-
kombination, Unkrautbekimpfung und Jahrgang auf die hauptsichlichen qualitati-
ven und quantitativen Parameter des Rebenertrages - Analysis of the influence of
graft combinations, weed control and year of vintage on the main qualitative and
quantitative parameters of the vine production (ital. m. engl., dt. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 471—483 (1978)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien
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Die 3 Faktoren Pfropfkombination, Unkrautbekimpfung und Jahrgang wirken einzeln wie
auch zusammen auf die Menge und Giite des Traubenertrages, wobei insbesondere Pfropfkom-
bination und Jahrgang von Bedeutung sind, indem sie das 100-Beerengewicht, die Zuckergrade
und die Gesamtsdure des Mostes entscheidend beeinflussen. Obwohl die Unkrautbekdmpfung
von sekundirer Bedeutung ist, wobei sich Glyphosat, Triazin und Dichlobenil am wirkungs-
vollsten zeigten, stellt sie zusammen mit den anderen Faktoren ein geeignetes kulturtechni-
sches Instrument der positiven Ertragsbeeinflussung dar. V. Hartmair (Klosterneuburg)

EGGER, E., MascariN, P.; Lemmi, M., Cimenti, G., MArRcoN, M. E.: Dreijihrige Feldver-
suche iiber Wirksamkeit, Phytotoxizitit und Nebenwirkungen einiger chemischer
Herbizide im Weinbau - Efficacy, phytotoxicity and by-effects of several chemical
herbicides in a vineyard during three-year investigations (ital. m. dt., engl. Zus.)
Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 195—218 (1978)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

Bei der Priifung verschiedener Herbizide waren die auf Basis von Glyphosat und Chlormetho-
xytriazin besonders wirksam. Vor- und Nachteile der Vor- und Nachauflaufbehandlung werden
diskutiert. Die hartnédckigsten Unkrauter — Convolvulus sp., Cynodon dactylon, Agropyrum re-
pens, Amaranthus sp., Sorghum halepense — entwickeln sich stark, wenn der Wirkstoff nicht
gewechselt wird. — Schiden durch Herbizide an Reben werden beschrieben, der Einflufi der
nicht kontrollierten Dauerbegriinung auf das Auftreten von Botrytis und Plasmopara (Leder-
beeren) wird behandelt. A. Scienza (Piacenza)

Freconi, M., Scienza, A.: Utilisation des sarments de vigne - Verwendung des Reben-
schnittholzes

Bull. OIV 51, 411—427 (1978)

Ist. Colt. Arbor., Univ. Catt., Piacenza, Italien

Verff. geben einen umfassenden Uberblick iliber die Verwendungsmoglichkeiten des Rebhol-
zes als hiusliches Brennmaterial, gebiindelt fiir Drainagezwecke, als Isolierfiillungen, zur Papier-
herstellung, zur Stirke- und Zuckergewinnung, Methanproduktion, als Viehfutter und Streu,
zuy Kompostbereitung, als Diinger im Vergleich zum Verbrennen am Weinberg oder zum Héack-
seln im Weinberg. Da das Hiickseln im Weinberg immer mehr Verbreitung findet, werden die
vérschiedenen Wirkungen des im Weinberg zerkleinerten Rebholzes, seine organischen und
minperalischen Bestandteile, der biologische Abbau, die positiven Wirkungen auf die Boden-
struktur, die negativen Einfliisse auf die Unkrduter und die Rebe selbst sowie der Einflufi
auf die Fauna besprochen. Die maschinellen und wirtschaftlichen Aspekte der Rebholzzerklei-
nerung werden aufgezeigt; beim Hickseln im Weinberg liberwiegen die Vorteile die Nachteile
weit, und Gefahren kénnen mit Hilfe von Kulturmafnahmen vermieden werden. Kleinere Be-
triebe, die die Kosten der Anschaffung eines Rebhickslers scheuen, kénnen auch mit anderen,
evtl. umzuriistenden Maschinen wie Frisen oder Scheibeneggen das Holz zerkleinern.

E. Sievers (Geisenheim)

Gor1z, B., MapeL, W. (Hrsg.): Deutsches Weinbau-Jahrbuch 1979 - German Viticultural
Yearbook 1979
Waldkircher Verlagsges., Waldkirch i. Br., 30, 288 S. (1978)

TraditionsgemiB berichten auch in diesem Jahre im Deutschen Weinbau-Jahrbuch namhafte
Fachleute iliber aktuelle Fragen auf dem Gebiete des Weinbaus, der Kellerwirtschaft und der
Betriebswirtschaft. Im einzelnen werden folgende Themen behandelt: Die Verbreitung der
wichtigsten Rebsorten, Ergebnisse von Leistungspriifungen der wichtigsten Neuziichtungen,
Erfahrungen mit Folienabdeckung in der Rebschule und beim Frostschutz, Probleme des Was-
serhaushalts und der Bodenbearbeitung, Fragen der Erziehung und der Laubarbeit, Probleme
bei PflanzenschutzmaBnahmen unter besonderer Beriicksichtigung des neuen Pflanzenschutz-
gesetzes, Erfahrungen mit Vollerntemaschinen, Moglichkeiten des Einsatzes von Membranpro-
zessen in der Getrankeindustrie. Ferner wird ein Uberblick iiber die wirtschaftliche Lage des
Weinbaus in der Welt und in der Bundesrepublik Deutschland gegeben. Faustzahlen, in Ta-
bellenform zusammengestellt, sollen dem Winzer Anleitung fiir seine Arbeit sein.

G. Mayer (Klosterneuburg)
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Grecu, V., Varca, N., Pora, V. Gu., Miuai, St., Bapirescu, D., Nebsrcu, Gu.: Untersu-
chungen iiber die Anzucht der Pfropfreben auf Nihrsubstrat im Sonnenlichige-
wiichshaus - Investigations on the method of cultivation of grafted vines planted on
nutritional substrate in sunlight glasshouses (rum. m. engl,, dt., franz. Zus.)

An. Inst. Cercet. Viticult. Vinificatie Valea Céalugireasca 8, 73—95 (1977)

Versuche zur Anzucht von Pfropfreben auf Nidhrsubstrat und im Sonnenlichtgewichshaus ha-
ben fiir ruménische Verhiltnisse in weinbautechnischer und 6konomischer Hinsicht die Vor-
teile dieser Methode aufgezeigt. Z. B. vermindert sich der Flichenbedarf fiir die Anzucht der
Pfropfreben, und das Holz kann besser ausreifen. L. Avramov (Belgrad)

GRINENKO, V. V., SERPUKHOVITINA, K. A., CuemuLov, A. N.: Uber den Ausnutzungsgrad
von Phesphor durch Reben - On the effectiveness o phosphorus utilization by grape
plants (russ.)

Agrokhimiya (Moskau) (12), 22—26 (1978)

Severo-Kavkask. Zonaln. Nauchno-Issled. Inst. Sadovod. Vinogradar., Krasnodar,
UdSSR

Versuchsfelder (1125 m?) mit Reben der Sorte Aligote wurden von 1967 bis 1974 entweder 1) nicht
gediingt, 2) jedes Jahr mit je 90 kg N und K/ha und 120 kg P/ha oder 3) jedes Jahr mit je 90
kg N und K/ha und periodisch alle 3 Jahre mit 360 kg P/ha gediingt. Der Ertrag der 1. Variante
variierte in den Versuchsjahren von 6900 bis 19600 kg/ha. Die Reben der 2. Variante hatten im
Durchschnitt eine um 1690 * 252 kg/ha und in der 3. Variante um 2850 * 268 kg/ha hdhere Ernte
als in Variante 1. Nach der P-Diingung steigt im Boden bis zu 40 cm Tiefe der Gehalt an leicht-
16slichen P-Fraktionen an, die tieferen Bodenschichten sind nicht mehr beeinfluBt. Der Genalt
an organischen und anorganischen P-Verbindungen in den Wurzeln der Rebe steigt bei Varian-
te 2 um 44 Y, bei Variante 3 um 101 % an, Die Resultate unterstreichen die ZweckmiBigkeit der
periodischen P-Diingung der Rebe. 1. Tichd (Prag)

GUNTHER, J.: Hohere Ertrige durch Einsatz von Torf - Increased yield by used of peat
Dt. Weinbau 33, 1204—1206(1978)

Torf und Torfprodukte sind im Weinbau als Humuslieferanten seit Jahren verstirkt im Ein-
satz. Dies umso mehr, je stirker die Viehhaltung in den Weinbaugebieten zuriickging. Verf.
legt ausfiihrlich dar, welche Unterschiede in bezug auf die Entstehung, Gewinnung und Auf-
bereitung der Torfe gegeben sind. Gesetzliche Bestimmungen (Dilingemittelgesetz, Diingemittel-
und Fertigpackungsverordnung) sowie Handelsnormen (DIN 11540 und 11542) sind der Rahmen,
in dem sich das vielfdltige Angebot der Torfe und Torfprodukte bewegt. Eine weitere Verof-
fentlichung soll sich speziell mit dem Einsatz im Weinbau beschiftigen. M. Bardong (Landau)

GUNTHER, J.: Der Einsatz von Torf und Torfprodukten im Weinbau - Use of peat and

peat products in viticulture

Dt. Weinbau 33, 1465—1466 (1978)

Der 2. Teil dieser Informationen gibt — im Gegensatz zum 1. Teil — konkrete Hinweise iiber

die Verwendung von Torf und Torfprodukten in der Rebenanzucht, Rebschule, Neuanlage und

in Ertragsanlagen. Eine Tabelle, aus der vergleichende Daten anderer Humuslieferanten des

Weinbaues aufgefiihrt sind, rundet diese Mitteilungen seitens der deutschen Torfindustrie ab.
M. Bardong (Landau)

HAwkeRr, J. S., WALKER, R. R.: The effect of sodium chloride on the growth and fruit-
ing of Cabernet Sauvignon vines - Der Einflufl von NaCl auf Wachstum und Frucht-
ausbildung der Rebsorte Cabernet Sauvignon

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 172—176 (1978)

Div. Hort. Res., CSIRO, Adelaide, Stidaustralien

Bewurzelte Stecklinge der Rebsorte Cabernet Sauvignon, die in Topfen auf durchlidssigem
Nihrsubstrat (Sand-Torfgemisch) angezogen worden waren, wurden mit steigenden NaCl-Kon-
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zentrationen (0, 20, 50, 75 mM) behandelt. Neben dem Alter der Pflanzen spielte bei der durch
die Salzbehandlung bewirkten Wachstumsdepression der Blitter und Beeren der Zeitpunkt der
NaCl-Applikation eine Rolle. Wihrend bei einer Behandlung 10 d nach der Bliite lediglich die
beiden hoéchsten Konzentrationsstufen Wachstum und Reife der Beeren reduzierten, wirkten
sich bei einer Applikation 10 d vor der Bliite bereits 20 mM NaCl hemmend auf SprofSwachstum,
Grofie und Zuckergehalt der Beeren aus. Eine Beeintrichtigung der Invertase- und Pektinme-
thylesterase-Aktivititen war jedoch nicht festzustellen. K. Herwig (Geilweilerhof)

KaNTAREY, 1., KrOSTEVA, Z.: EinfluB des Ernihrungszustandes der Sorte Mawrud auf
die Eigenschaften des Weines - Influence of the nutritional state of the cv. “Mawrud”
on the wine quality (bulg.)

Lozar. Vinar. (Sofia) 26 (8), 20—23 (1977)

Vissh Selskostop. Inst. ,, V. Kolarov“, Lozaro-Gradinar. Fak., Plovdiv, Bulgarien

Bei einem 3jéhrigen Diingungsversuch (Sorte Mavrud) mit den Varianten (I) Nygy Pgg K59, (II)
Nagp Pop Kise, (III) Nygg Pygg Kyze, (IV) Nygg Pyg Kaggs (V) Nagg Pygp Kagp enthielten die Jungweine
der Variante I den meisten Alkohol; diejenigen aus Variante III hatten den hochsten Gesamt-
sdure- und Extraktgehalt, wihrend die Jungweine der Reben aus den Varianten IV und V das
meiste Anthocyan enthielten. Bei der Degustation schnitt die Variante IV am besten ab.

M. Milosavljevié (Belgrad)

KosLer, W.: Behandlung hagelgeschidigter Reben - Treatment of vines damaged by
hail

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 114, 319—322 (1978)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Widenswil, Schweiz

In einer kurzen Abhandlung werden Ratschlige fiir die Behandlung hagelgeschidigter Reben
gegeben. Da nach einem Hagelschlag WeiBifdule und Botrytis weitere Schiden verursachen koén-
nen, solle so frith wie mdoglich, aber innerhalb von 24 h, eine vorbeugende Bekdmpfung mit
einem Folpet- oder Dichlofluanidpriparat erfolgen, wihrend die iibliche Botrytisbehandlung
(mit Rovral) etwas frither und in etwas kiirzeren Zeitabstéinden durchzufiihren sei. Ferner sol-
le ein Sommerschnitt vorgenommen werden, indem die griinen Triebe auf Zapfen oder die Bo-
gen bis Stammnihe zuriickgeschnitten werden, wobei die verbleibenden griinen Triebe eben-
falls eingekiirzt werden sollen. Bei Weitraumanlagen kénne man sich dagegen auf das Zuriick-
schneiden der griinen Triebe beschrinken. Bei frithen Hagelschidden (im Mai) lohne sich aber
ein Riickschnitt nicht. Auch Junganlagen benétigen keinen Riickschnitt, jedoch sollen sie — zur
Vermeldung von Frostschiiden — im Herbst angehidufelt werden. E. Sievers (Geisenheim)

Kosrer, W., Zwicky, P.: Pflege der Spalierreben - Cultivation of espalier vines
Schweiz. Z. Obst- Weinbau 114, 33—41; 62—70; 138—144 (1978)
Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wiadenswil, Schweiz

Die Anleitung zur Sortenwahl, Pflanzung und Kultur von Spalierreben (in erster Linie zur Er-
zeugung von Tafeltrauben) ist unterteilt in 1. Bau und Lebensweise der Rebe, 2. Jahreszyklus
der Rebe, 3. Sortenwahl mit Untergliederung nach weiflien, roten und blauen Européersorten
sowie ebensolchen Direkttrigern (nach Reifezeitpunkt tabellarisch zusammengefagit), 4. Pflan-
zen der Reben mit Vorbereitung des Bodens, Standweite, Spalier und Arbeiten im Pflanzjahr,
Unter 5. werden Schnitt und Erziehung und unter 6. die Laubarbeiten ausfiihrlich beschrie-
ben. — Das 7. Kapitel behandelt die Diingung, das 8. den Pflanzenschutz. Hier werden nach ei-
nem Abschnitt iiber Allgemeines von den Pilzkrankheiten der Falsche und der Echte Mehltau
sowie die Graufiule behandelt, die nicht mit der Stiellihme verwechselt werden darf. Von den
tierischen Schidlingen werden Schildlduse, Pocken- und Kréduselmilbe, Spinnmilben, Heu- und
Sauerwurm sowie Végel und Wespen erwihnt. Es folgt unter 9. ein Arbeitskalender, unter 10.
ein Verzeichnis der 7 Rebschulbetriebe in der deutschsprachigen Schweiz und zum Schluf (11.)
ein Verzeichnis der 6 einschligigen Flugschriften der Eidgendss. Forschungsanstalt, Widens-
wil, auf die im Text verwiesen wird. E. Sievers (Geisenheim)

Krizan, J.: Leistungsfihigkeit der Sorten und Entwurf der Standortkartierung der
Rebe im Weinbaugebiet von Hlohovec-Trnava - Performance of varieties and studies
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on mapping vine localities in the viticultural area of Hlohovec Trnava (slowak.)
Vinohrad (Bratislava) 16, 171—174 (1978)

Auf Grund Skologischer Studien der 7 Lagen des Weinbaugebietes von Hlohovec und der prak-
tischen Erfahrungen mit den Rebsorten wurde eine Standortkartierung der geeignetesten Sor-
ten vorgenommen. Fiir die einzelnen Standorte wurde der Anteil der Hauptsorte mit der besten
Leistungsfihigkeit bestimmt. 3 WeiBweinsorten — Welschriesling, griiner Veltliner, Miiller-
Thurgau — bilden im ganzen Weinbaugebiet die Grundlage der WeiBweinproduktion. Die Rot-
weinerzeugung soll 1990 mit 24 % ihren Héhepunkt mit Blaufrinkisch, St. Laurent und blauem
Portugieser erreichen. Die Qualitdtsweinproduktion wird hauptsédchlich durch roten Traminer
und weiien Burgunder gesichert. D. Pospisilovd (Bratislava)

Mapero-TAMARGO, J., DARNE, G., Bouarp, J.: Influence de Pirrigation sur la composi-
tion en acides gras et en composés phénoliques des mérithalles, des feuilles et des
inflorescences de la vigne au moment de la floraison : Einflul der Bewisserung auf
die Zusammensetzung der Fettsduren und Phenolverbindungen in den Internodien,
Blidttern und Infloreszenzen der Rebe zum Zeitpunkt der Bliite

Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 123—125 (1978)

Lab. Physiol. Vég. Ampélologie, Univ. Bordeaux I, Frankreich

Les composés phénoliques totaux et les acides gras ont été analysés au moment de la floraison
dans les feuilles, les mérithalles et les inflorescences du cépage Cabernet-Sauvignon greffé sur
SO 4 et cultivé avec et sans irrigation au cours du cycle précédent. Les acides gras totaux sont
plus abondants dans les organes des vignes irriguées. Les teneurs en acides linoléique et stéari-
que augmentent fortement dans les feuilles et les inflorescences, mais les proportions relatives
des divers acides gras (saturés et insaturés) restent identiques. Les composés phénoliques totaux
et les leucoanthocyanes augmentent dans les feuilles et les inflorescences des vignes irriguées,
mais ils diminuent dans les mérithalles. R. Pouget (Pont-de-la-Maye)

Mugr, G.: Obtention de vrilles et de baies chez Vitis vinifera en culture in vitro - Bil-

dung von Ranken und Beeren bei Kultur von Vitis vinifera in vitro

Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 95 (21), 609—611 (1978)

Lab. Rech. Chaire Viticult., Ecole Natl. Sup. Agron. (INRA), Montpellier, Frankreich

Le milieu de Murashige et Skoog modifié a permis une meilleure croissance, la formation de

vrilles sur des boutures herbacées, de plusieurs variétés de vigne, cultivées in vitro. — On a

observé aussi chez le Pinot Meunier (variété champenoise), la sortie d’inflorescences puis la

croissance de quelques baies dont le développement s’est arrété avant le stade de la véraison.
M. Broquedis (Talence)

Musakev, I. A.: Zur Frage der Wirksamkeit von Kaliumdiingern auf Rebanlagen in
der Dagestanebene - On the problem of effectiveness of potassium fertilizers on vine-
yards of Dagestan plane (russ.)
Agrokhimiya (Moskau) (10), 47—50 (1978)
Auf verschiedenen Bdden mit sehr hohem K- (21—55,5 mg/100 g), aber geringem N- und P-Ge-
halt steigerte die Diingung mit kleinen K-Mengen (50—100 kg K,0O/ha) Ertrag und Mostqualitét,
sofern auch mit N (60—120 kg) und P (120—240 kg) gediingt wurde und der Boden geniigend B
(im Versuch Diingung mit 1—2 kg), Mn (4—8 kg) und Zn (2—4 kg/ha) enthielt.

M. Milosavljevié (Belgrad)

PArnAUD, A.: Technique de surgreffage pouvant aider a la reconversion du vignoble -
Aufpfropf-Technik zur ,,Wiederumkehr* des Weinbergs
Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 95 (19), 540—548 (1978)

Es wird die aus Italien stammende Technik des Aufpfropfens einer neuen anstelle einer tra-
ditionellen Rebsorte beschrieben, die aus irgendeinem Grund nicht mehr befriedigt. Die Me-
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thode wird anhand von 9 Einzelskizzen erldutert: 1) Absigen des Stimmchens in 3/4 seiner Ho-
he, 2) Glattschneiden der Sigeschnittfliche, 3) senkrechtes Einschneiden durch die Mitte des
Stdmmchens, 4) Sperren des Einschnittes (in der Mitte) mit einem kleinen Holzkeil, 5) Einschie-
ben von 2 keilférmig zugeschnittenen 2-Augen-Stecklingen (auBlen, iiber Rinde und Kambium),
6) Umwickeln mit Bast, 7) Umgeben mit Moos und 8) mit einer Plastik-Manschette, in die dann
9) Sand gefiillt wird, der leicht angedriickt und angefeuchtet wird, was je nach Witterung und
Zustand des Sandes alle 5—8 d wiederholt werden muf8. Anhand von 9 Fotos wird diese Metho-
de belegt, fiir die abschlieBend noch einige Regeln und Ratschlige folgen.

E. Sievers (Geisenheim)

Pora, V. GH.: Biopedoklimatischer weinbaulicher Index als Element fiir die Feststel-
lung der Okosysteme von Weinbergen - Biopedological and climatic viticultural in-
dex as an element for determining the ecological systems of vineyards (rum. m.
engl., dt. Zus.)

An Inst. Cercet. Viticult. Vinificatie Valea Cilugdreasci 8, 139—150 (1977)

Unter dem ,biopedoklimatischen weinbaulichen Index“ versteht Verf. eine Formel, in der die
Umweltfaktoren in einer bestimmten Zeitspanne mit den Bediirfnissen der Rebe in eine Bezie-
hung gesetzt werden. Die Formel erlaubt vor allem eine richtige Sortenwahl und die Ermitt-
lung des Wasserbedarfs einer Rebanlage. L. Avramov (Belgrad)

PRroEBSTING, E. L. jr., BRummunp, V. P.: Yield and maturity of ‘Concord’ grapes fol-
lowing spring frost - Einflu von Friihjahrsfrésten auf Ertrag und Reife von Con-
cord-Reben

HortScience 13, 541—543 (1978)

Irrig. Agricult. Res. Ext. Center, Wash. State Univ., Prosser, Wash., USA

Spétfroste vom 14. April und 6. Mai 1977 fiihrten partienweise in verschiedenen Rebbergen
Washingtons zu Schidden. Da gleichzeitig einzelne Regner einer Bewisserungsanlage ausfielen,
ergaben sich wertvolle Hinweise iiber die Frostempfindlichkeit nasser und trockener Triebe.
Beobachtungen im Freiland und in einer Kiihlkammer zeigten, daB nasse Gewebe frostempfind-
licher waren als trockene. Die friihen Froste zerstorten weitgehend die Jungtriebe. Die neu aus-
treibenden Schosse wiesen weniger Gescheine auf. Der friihe Frost verzogerte die Bliitezeit um
10, der spédtere um 18 d. Die Ertrige waren im ersten Fall um 28 %, im zweiten um 52 % Kkleiner
als die der nicht erfrorenen Reben. Infolge spiterer Bliitezeit verrieselten diese Gescheine aber
weniger als die der nicht geschédigten Stdcke, weil diese letzteren wihrend einer heifien Perio-
de abbliihten. Ohne dieses unterschiedliche Bliihwetter wiren die Differenzen gréBer ausgefal-
len. Die Beeren der frostgeschiidigten Reben waren gegeniiber den nicht erfrorenen etwas gro-
Ber, wiesen jedoch weniger Zucker und Farbe auf. W. Koblet (Widenswil)

Spayp, S. E., Morris, J. R.: Maturation and quality of ‘Concord Grapes’ as influenced
by the pre-harvest complex : Beeinflussung der Reife und Qualitidt von Concord-
trauben durch die Bedingungen vor der Ernte

Arkansas Farm Res. (Fayetteville) 27 (2), 5 (1978)

Jahreszeitliche Schwankungen, Fruchtgewicht und KulturmaBnahmen beeinflussen die Reife
der Concordtrauben. UbermiBige Bodenfeuchte und langer Anschnitt reduzieren die Most-
qualitdt bei der Lese. Daher wurde 1974 ein Versuch in einem 8 Jahre alten Concord-Weinberg
angelegt, um die Wechselwirkungen von 2 Wassergaben (ohne Bewisserung, Bewidsserung bis
zur Feldkapazitédt bis in 60 cm Tiefe), 2 Anschnitt-Varianten (30 + 10, 60 + 10 Augen/Stock) und 2
N-Varianten (158, 228 kg/ha) zu untersuchen. Gemessen wurden Ertrag und Qualitédt (Zucker- und
Weinsduregehalt) sowie Farbintensitét. Dazu wurden die entsprechenden Klimadaten der Ver-
suchsjahre 1975 und 1976 als monatliche Tagestemperatursummen und Niederschlagsmengen
dargestellt. Die Ergebnisse in einer 2. Darstellung besagen u. a., dal die Reife durch die Bewais-
serung sowie durch den lingeren Anschnitt verzdogert wurde. N-Diingung hatte dabei keinen
signifikanten EinfluB auf die Fruchtreife, wohl aber verminderte die hohere Gabe die Wein-
sdure signifikant um 0,03 %. Im 2jahresmittel waren ohne Zusatzbewisserung und bei geringem
Anschnitt der Zuckergehalt und die Farbintensitit erhoht. E. Sievers (Geisenheim)
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ScHRODER, D., Zakosek, H., B6L., K. P.: Auswirkung des Herbizideinsatzes im Wein-
bau auf die Zellulosezersetzung im Boden - Effects of herbicide application in viti-
culture on the decomposition of cellulose in the soil

Weinberg u. Keller 25, 369—375 (1978)

Inst. Bodenk., Univ. Bonn

Der Einfluff mechanischer bzw. chemischer und mechanischer Unkrautbekdmpfung sowie or-
ganischer Dilingung auf die biologische Aktivitit im Boden, gemessen am Celluloseabbau, wur-
de von den Verff, an 2 Standorten (rigolte, lehmig-grusige Tonschieferverwitterungsbéden bei
Ahrweiler) unter Laborbedingungen untersucht. Der Abbau von Cellulose war nach Herbizid-
applikation nur bei der ersten Probenahme wihrend des Winters leicht gehemmt; bei spiterer
Probenahme (April—Oktober) war die Abbaurate fiir Cellulose gleich oder etwas erhéht ge-
geniliber der nach ausschliefllich mechanischer Bodenbearbeitung. In Bodenproben aus or-
ganisch gediingten Parzellen war der Abbau von Cellulose, mit Ausnahme der Messung im Ju-
ni, geringer als nach mechanischer Bodenbearbeitung. W. R. Schiufele (Gottingen)

ScuuMaNnN, F., Sesastian, B.: Pfropfrebenanzucht unter Mulchfolie in der Rebschule
» Utilisation du paillage plastique en pépiniére (m. franz. Zus.)

Weinberg u. Keller 25, 376—396 (1978)

LLFA f. Landwirtsch. Wein- Gartenbau, Neustadt/Weinstr.

Verff. berichten liber Versuche mit einem Einschulverfahren fiir Pfropfreben, das darin be-
steht, dal die Rebschulreihen vor der Pflanzung zur Erhaltung der Bodenfeuchtigkeit mit ei-
ner 0,06 mm dicken schwarzen Polyidthylenfolie bedeckt werden. Zur Einschulzeit erhalten die
vorgetriebenen Reben eine sog. Griinparaffinierung bis zur Mitte der Wurzelstange und wer-
den dann durch vorbereitete Locher ca. 10—15 cm tief in den Boden gesteckt. Im Rahmen der
Versuche wurde der Einflul des Einpflanzens in den ebenen Boden und in Erddimme, in ein-
fache Reihen und Doppelreihen mit wechselnder Folienbreite sowie die Wirkung des Verdun-
stungshemmers Curasol und wuchsstoffhaltiger Préparate zur Forderung der Wurzelbildung
auf das Anwuchsergebnis der Pfropfreben gepriift. Die durch die Anwendung der Mulchfolien
erzielten positiven Ergebnisse werden auf die Verzogerung des Austriebes durch die Griinpa-
raffinierung und die Forderung.der Wurzelbildung infolge der héheren Temperatur unter der
Folie zuriickgefithrt. Auf feuchten und schweren Boden erbrachte die Folie auf den Diammen
und bei trockenen Béden in ebener Lage die besseren Ausbeuten an pflanzfihigen Pfropfre-
ben. W. Schenk (Geisenheim)

STEINBERG, B.: Mechanische Bodenbearbeitung in Direktzuganlagen im Weinbau -
Mechanical soil cultivation in flat vineyards (m. engl., franz. Zus.)

Ber. Landwirtsch. (N.F.) 56, 359—372 (1978)

Inst. Weinbau, FA f. Weinbau Gartenbau Getridnketechnol. Landespflege, Geisen-
heim

Einen umfassenden und leicht verstindlichen Uberblick derzeitiger BodenpflegemaBnahmen in
Direktzuganlagen verbindet Verf. mit den nétigen Erklidrungen und Hinweisen zu begleiten-
den Themenkreisen, wie Umweltfaktoren, Bodenstruktur, Einarbeiten von Diinger und ande-
ren. Die jeweiligen, jahreszeitlich unterschiedlichen Bodenbearbeitungsmafinahmen (Winter-,
Friihjahrs-, Sommerbodenbearbeitung) werden einzeln abgehandelt, ohne daB der Gesamtzu-
sammenhang verloren geht. Dariiber hinaus zeigen 3 Tabellen die Auswirkungen von Boden-
bearbeitungsmafnahmen mit verschiedenen Maschinen und Geridten auf Wasserabflu3 in der
Parzelle, Maschinen- und Geritebedarf sowie Erntemenge, Sdure- und Oechslegrade des Lese-
gutes. M. Bardong (Landau)

WAGNER, R., Samson, C.: Amélioration de la description de la véraison par Putilisa-
tion de la transformation probit + Eine genauere zeitliche Fixierung des Weichwer-
dens der Beeren durch Anwendung der Probit-Transformation

Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 95 (22), 637—642 (1978)

Sta. Rech. Vitic. INRA), Montpellier, Frankreich
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Das Weichwerden der Beeren ist ein Vorgang, der sich iliber Tage hinzieht. Er 148t sich als sig-
moide Kurve darstellen, wenn man den Anteil der weichen an der Gesamtzahl der Beeren iiber
der Zeit auftrigt; dabei ist im Bereich zwischen 10 und 90 % der Verlauf angenihert linear. Un-
ter Anwendung der Probit-Transformation ergibt sich dagegen eine insgesamt lineare Darstel-
lung, mit der es moglich ist, in {ibersichtlicher Art Sorten- und Jahrgangsunterschiede aufzuzei-
gen, Es sind jeweils nur 2—4 Termine, an denen der Anteil weicher Beeren festzustellen ist,
ausreichend, um die Gerade festzulegen. M. Klenert (Geilweilerhof)

F. BODEN

CuampacnoL, F.: Quelques problémes des vignobles des sables littoraux méditerra-
néens * Einige Probleme in sandigen Weingirten der Mittelmeerkiiste
Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 95 (23), 677—686; (24), 698—711 (1978)

Die Bdden von ca. 6000 ha Rebflache an der franzosischen Mittelmeerkiiste sind u. a. charak-
terisiert durch einen hohen Anteil an Fein- und Grobsand (sommerliche Trockenheit), Salzwas-
sereinwirkungen, pH-Werte von 8,6—9 in Kalkbdden und Phosphatmangel. Nach relativ hohen
Niederschlagsmengen im Herbst, Winter und Friihjahr war das Wachstum der Reben infolge
Nitrat- und Sauerstoffmangel reduziert; zusitzlich war eine Rotfidrbung der peripheren Blatt-
partien zu beobachten, die méglicherweise auf den in diesen Blatteilen erhéhten Chloridgehal-
ten beruht. In einem Diingungsversuch mit N, P und K verbesserte vor allem eine P-Diingung
die Resistenz gegeniiber der Salztoxizitit. Verf. sieht primér in einer ausgewogenen Néahrstoff-
und Wasserversorgung der Reben eine Moglichkeit, liber die Wiichsigkeit von Sprof und vor
allem Wurzel die Resistenz gegeniiber diesen schwierigen Bodenverhiltnissen zu verbessern.
H, Diiring (Geilweilerhof)

G. ZUCHTUNG 5

Bumustru, V. E., Vorrovich, K. A.: Die Resistenz der Rebe gegen Anthraknose und
die Erarbeitung einer Methode zu ihrer Beurteilung - Resistance of vines to anthrac-
nose and the development of a method for its evaluation (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 33 (8), 42—43 (1978)

In moldauischen Versuchen wurden plasmopara- und botrytisresistente Rebsorten, die 5—7 Jah-
re nicht gespritzt waren, unter férderlichen Witterungsbedingungen hiufig stark von Anthrak-
nose befallen. Deswegen wurde schon 1975 mit der Einrichtung einer zur kiinstlichen Infek-
tion und zur Selektion geeigneten Zuchtanlage sowie mit der Entwicklung von Methoden zur
Priifung der Anthraknosefestigkeit begonnen, Die Priifung erfolgte im Gewichshaus und im
Freiland. Bei entsprechenden Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsverhéltnissen — in der Nebel-
kammer oder bei Abdeckung der Triebspitzen mit Polyidthylenfolien und Papiertiiten — wur-
den die Reben durch Sporensuspension infiziert. Der Befall wurde aufgrund eines 5-Punkte-
Systems beurteilt. So konnten vom Versuchsmaterial mehrere auch gegen Anthraknose wider-
standsfdhige Arten, Sorten, Neuziichtungen und Unterlagen selektiert werden, die in der Ziich-
tung von Sorten mit komplexer Resistenz als Ausgangsmaterial verwendet werden kénnen.

J. Csizmazia (Budapest)

Freconi, M., Scienza, A.: Objectifs et méthodes modernes de la sélection clonale des
cépages de cuve du Placentin : Ziele und moderne Methoden der Klonselektion bei
Rebsorten zur Weinbereitung im Piacentino-Gebiet (ital., franz.)

Vignevini (Bologna) 5 (10), 15—24 (1978)

Ist. Colt. Arbor., Univ. Catt., Piacenza, Italien

Die Klonselektion wird auch in Italien heute schon mehr auf wissenschaftlicher Grundlage be-
trieben. Die Ziele, die sich der zustindige nationale wissenschaftliche Rat gestellt hat, k6nnen
in 2 Gruppen eingeteilt werden. Einmal handelt es sich um die Verbesserung der genetischen
Merkmalseigenschaften und zum anderen um die Gesundung von Virosen. — Dabei werden 2
Phasen der Selektion unterschieden, in denen ganz bestimmte Parameter untersucht werden.
So hat man in der Phase II eine Reihe interessanter Beziehungen gepriift und herausgefunden,
daB entgegen der allgemeinen Tendenz eines gegensitzlichen Verhaltens zwischen Trauben-
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menge und Oechslegraden nur etwa 50 % der einbezogenen Klone einer signifikant linearen
Regression folgen. Anhand des Vergleiches von 4 Klonen der Sorte Bonarda wird ferner auf-
gezeigt, daB die Zuckerabnahme im Most von 0,17 bis zu 0,44 g/1/50 kg Mengenzunahme variiert.
Dadurch erlaubt z. B. die Auswahl des Klones 2 der Sorte Bonarda bei gleichem Mostgewicht
eine um 4,25 kg hohere Produktion/Rebe. — Da sich die Klonselektion stiéindig weiter entwickelt
und sich immer wieder an die weinbaulichen Verhiltnisse anpassen muB, stellen Verff. am
Schluf3 heraus, daB es keine endgiiltige Zielsetzung geben kann. Zumindest kann es nicht das
letzte Ziel der Selektion sein, einen einzelnen Klon anzubauen. Sie halten es vielmehr fiir ent-
scheidender, bestehende Populationen durch andere, d. h. bessere, unter Beriicksichtigung von
Trauben- und Weinqualitit zu ersetzen. H. Schoffling (Trier)

H. PHYTOPATHOLOGIE

AscHer, K. R. S., Gurevitz, E., Euiyanu, M.: The effect of diflubenzuron on eggs of
the vine moth Lobesia (Polychrosis) botrana Den. u. Schiff. (Lepidoptera: Tortrici-
dae) - Die Wirkung von Diflubenzuron auf die Eier des Bekreuzten Traubenwick-
lers, Lobesia (Polychrosis) botrana Den. u. Schiff. (Lepidoptera, Tortricidae)
Phytoparasitica Isr. J. Plant Protect. Sci. 6, 25—27 (1978)

Div. Toxicol.,, ARO, Volcani Center, Bet Dagan, Israel

Eier von L. botrana wurden 0—3 d nach der Ablage in verschiedene Konzentrationen des die
Chitinsynthese hemmenden Diflubenzuron (D.) getaucht und danach 7 d lang bei 22 und 27 °C
und 60 % relativer Luftfeuchte gehalten, um die Mortalitdt der fertilen Eier zu bestimmen. Die
LDjy betrug bei 22 °C 0,195 % D., bei 27 °C dagegen nur 0,0072 % D. D. kénnte somit im Freiland
ovizid wirksam sein, wenn es bei ausreichend warmer Witterung angewandt wird.

G. Rilling (Geilweilerhof)

BaiLLop, M., Scumip, A.: Problémes actuels de la phytopathologie de la vigne - Ak-
tuelle Probleme der Phytopathologie der Rebe

Bull. OIV 51, 499 —508 (1978).

Sta. Féd. Rech. Agron., Changins, Nyon, Schweiz

Im Jahre 1974 griindete sich eine Gruppe ,Integrierter Pflanzenschutz im Weinbau“ im Rah-
men der Internationalen Organisation fiir Biologische Bekimpfung (OILB). Zahlreiche Spezia-
listen haben sich in mehreren Arbeitskreisen zusammengefunden, liber deren bisherige Akti-
vitidten berichtet wird. — Bei den beiden Traubenwickler-Arten standen Untersuchungen zur
Verbesserung der Prognose mittels Pheromonen und der Temperatursummen-Methode im
Vordergrund; Einsatz und Wirkung von Bacillus thuringiensis wurden durch Zusatz von
Zucker verbessert; die Wirkungsweise von Juvenilhormon-Analoga wurde gepriift, und die
Anwendbarkeit der Pheromone zur Verwirrung der 33 Traubenwickler wird derzeit studiert.
Bei den Spinnmilben konzentrierten sich die Arbeiten auf eine einfache Methode der Befalls-
kontrolle zur Erfassung der Schadensschwelle und auf die Untersuchung von Raubmilben.
Der Einfluf von Pflanzenschutzmitteln auf diese Niitzlinge wurde untersucht. Im Vorder-
grund der Untersuchungen von Pilzkrankheiten steht Botrytis cinerea, wobei verschiedene
Einzelprobleme wie Infektionsweise, Resistenz und Qualitdtsbeeinflussung studiert werden.
Eine Arbeitsgruppe befaBit sich mit dem Sammeln von Hinweisen {iber die Nebenwirkungen
von Pflanzenschutzmitteln. Die Ubertragung einiger bereits gewonnener Ergebnisse in die
Praxis vollzieht sich zunidchst auf kleinen Fldchen, um erste Erfahrungen des integrierten
Pflanzenschutzes zu sammeln. G. Schruft (Freiburg)

BarLevskl, A., Basieva, N., FiLirova, N.: Schizotetranychus (Eotetranychus) pruni Ou-
dem. — ein gefihrlicher Schidling der Rebe und seine Bekdmpfung - Schizotetrany-
chus (Eotetranychus) pruni Oudem. — a dangerous pest of grapevines and its con-
trol (bulg.)

Lozar. Vinar. (Sofia) 27 (3), 17—19 (1978)

In den letzten Jahren zeigte sich Schizotetranychus pruniin einigen Gebieten Bulgariens als Reb-
schidling. Sein Ubergang auf die Rebe ist die Folge 6kologischer und anthropogener Faktoren.
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Er befillt die austreibenden Knospen und Blidtter und zerstért das Chlorophyll. Verff. haben
BekadmpfungsmafBnahmen ausgearbeitet. L. Avramov (Belgrad)

Becker, H.: Vorbeugung und Bekimpfung des Grauschimmels (Botrytis cinerea) an
austreibenden Pfropfreben - Lutte préventive et curative contre la pourriture grise
(Botrytis cinerea) dans les pépiniéres (m. franz. Zus.)

Weinberg u. Keller 25, 420—436 (1978)

Inst. Rebenziicht. Rebenveredl., FA f. Weinbau Gartenbau Getrénketechnol. Landes-
pflege, Geisenheim

Da Pfropfreben sehr leicht von der im Holz liberwinternden Botrytis cinerea befallen werden,
empfiehlt es sich, bestimmte MaBnahmen zu ergreifen, durch die der Pilzbefall verhindert oder
eingeschrinkt werden kann. Sehr wichtig ist die ausreichende Behandlung des Holzes mit Chi-
nosol und die anschliefende Lagerung an einem kiihlen Ort in gut verschlossenen Plastiksdcken
oder unter regelmifiger Befeuchtung. Die Pfropfreben miissen so gepackt werden, dafl bereits
die austreibenden Augen mit einem Botrytizid behandelt werden konnen. Das Abdecken der
Edelreiser bis zu den Augen mit Agriperl (Perlite) in mit Torf gepackten Kisten scheint sich
sehr bewi#hrt zu haben. Fiir die Behandlung der griinen Teile der Pfropfreben wird Rovral em-
pfohlen, da es keine Verbrennungen bewirkt. E. Bosshard-Heer (Widenswil)

Boipron, J. N.: Relation entre les substances terpéniques et l1a qualité du raisin (Role
du Botrytis cinerea) - Beziehungen zwischen Terpenen und Traubenqualitit (Rolle
von Botrytis cinerea)

Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 141—145 (1978)

Inst. Oenol., Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich

Botrytis cinerea baut Geraniol, Nerol und Linalool ab. Auf Most, dem diese Stoffe fehlen,
wichst der Pilz wesentlich schwicher als auf dem terpenalkoholhaltigen. Andere Stoffe wie Al-
koholspuren und Phenyl-2-4thanol verschwinden unter BotrytiseinfluB ebenfalls aus dem Most.
2 Hypothesen iiber die Ursachen werden angeboten. R. Blaich (Geilweilerhof)

BrenpeL, G.: Anthraknose und lihnliche Erscheinungen in Schnittgirten : L’anthrac-
nose et autres maladies de nature comparable dans les vignes-méres (m. franz. Zus.)
Weinberg u. Keller 25, 361—368 (1978)

Inst. Phytomed. Pflanzensch., FA f. Weinbau Gartenbau Getrinketechnol. Landes-
pflege, Geisenheim

Neben der Anthraknose (Gloeosporium ampelophagum Sacc.) treten besonders in Schnittgir-
ten 2 weitere Pilzkrankheiten mit dhnlichem Schadbild auf: Die Schwarzfleckenkrankheit oder

Excoriose (Phomopsis viticola Sacc.) und die WeiBfdule (Coniella diplodiella (Speg.) Pet. et
Syd.). Die 3 Krankheiten werden vergleichend beschrieben. H. Hahn (Geilweilerhof)

CARrTER, M. V.: Eutypa dieback (“dying arm”) disease of vines + Eutypa dieback (,,dy-
ing arm“) der Rebe

Austral. Grapegrower Winemaker (172), 27—28 (1978)

Waite Agricult. Res. Inst., Univ. Adelaide, Siidaustralien

A prophylactic treatment of newly established vineyards against Eutypa armeniacae infection
is described. Pruning wounds must be sprayed at once (not after a day or two) with a benzimid-
azole containing a heavy suspension of Fusarium lateritium spores (a benzimidazole resistant
strain). The fungus acts as an antagonist against Eutypa. Equipment necessary for this treat-

ment is illustrated and the cost of the operation is shown to be definately favourable.
E. Baldacci (Mailand)

DrawerT, F., Krerrr, M.: Uber Botrytis cinerea, den Erreger der Edelfiule bei Trau-
ben. IV. Vergleich der extrazelluliren Proteine und Enzyme isoliert aus fiinf ver-
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schiedenen mit Botrytis cinerea CBS 144.55 bewachsenen Kulturfiltraten und Unter-
suchungen der intrazelluliiren Proteine von Botrytis cinerea CBS 144.55 - Botrytis
cinerea, noble rot on grape berries. IV. Comparison of extracellular proteins and
enzymes isolated from five different cultivation media from Botrytis cinerea CBS
144.55 and investigations of intracellular proteins from Botrytis cinerea CBS 144.55
(m. engl., franz. Zus.)

Chem. Mikrobiol. Technol. Lebensm. (Niirnberg) 5, 189—193 (1978)

Inst. Lebensmitteltechnol. Analyt. Chem., TU Miinchen, Freising-Weihenstephan

Verff. kultivierten Botrytis cinerea auf 5 verschiedenen Medien und untersuchten dann die ex-
tra- und intrazelluliren Proteine und Enzyme mit Hilfe der isoelektrischen Fokussierung auf
PAA-Gelen und granulierten Gelen. Das Verteilungsmuster der extrazelluldren Proteine war
sehr stark abhingig vom Kulturmedium und unterschied sich sehr von dem der intrazelluldren
Proteine, die fast alle einen pI von 3,5—4,5 hatten. Ein Teil der untersuchten Enzyme (Este-
rasen, Proteasen, Amylasen, Polygalakturonasen, Pektinesterasen, Glucosidasen und Galaktosi-
dasen) erwiesen sich als konstitutiv, andere (Peroxidasen, Cellulasen, Arabinosidasen und Xy-
losidasen) sind je nach Medium induzierbar. H. Schaefer (Neustadt)

Dusourpieu, D.: La production par Botrytis cinerea d’un glucane responsable des
difficultés de clarification de certains vins issus de raisins pourris *+ Botrytis cinerea
produziert ein Glucan, das zu Schwierigkeiten bei der Kldrung mancher Weine aus
faulen Trauben fiihrt

Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 275—277 (1978)

Inst. Oenol., Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich

Ein Glucan aus Wein, der aus faulen Trauben stammte, wurde isoliert. Es handelt sich um eine
Mischung von Pentosanen und Hexosanen. Der Hauptbestandteil ist Glucose, es kommen auch
Mannose und Galacturonsdure vor. Die Molekulargewichte scheinen zwischen 10° und 2 X 10¢ zu
liegen (gelchromatographische Werte). Ultrazentrifugation ergab 912 000. Hauptsichlich diirften
1-3-Bindungen vorliegen; es gibt auch Hinweise auf Verzweigungsstellen mit 1-6-Bindungen.
Die Filtrationsschwierigkeiten durch diese Glucane ergeben sich nur im Wein, nicht jedoch im
Most. R. Blaich (Geilweilerhof)

DuTCHER, J. D., AL, J. N.: Survivership of the grape root borer in commercial grape
vineyards with contrasting cultural practices - Die Mortalitit des Rebwurzelbohrers
in Erwerbs-Rebanlagen mit abweichender Bewirtschaftungsform

J. Econ. Entomol. (College Park, Md.) 71, 751—1754 (1978)

Dept. Entomol., Univ. Georgia, Athens, Ga., USA

Im mittleren Georgia wurde in 2 unterschiedlich bewirtschafteten Concord-Anlagen (an ver-
schiedenen Standorten) das Schicksal einer Generation von Vitacea polistiformis (Lepidoptera,
Sesiidae) verfolgt; die méglichen Todesursachen wurden registriert. Rebanlage I war nach dem
4-Arm-Kniffin-System erzogen, sie wurde regelméfig mit Insektiziden gespritzt und der Boden
alljihrlich bearbeitet. Bei Rebanlage II, im modifizierten Munson-Erziehungssystem, unterblie-
ben Insektizidbehandlung und Bodenbearbeitung. In I wurden zwar nicht so viele Schmetter-
lingseier durch rduberische Insekten gefressen wie in II, aus den {ibriggebliebenen Eiern krochen
in I jedoch auch weniger Riupchen aus als in II, wahrscheinlich infolge der oviziden Wirkung der
Insektizide. Insgesamt iiberlebten in I 22,6 %, in II 34,0 % der Eier. Bei den folgenden Entwick-
lungsstadien waren zwischen Anlage I und II keine signifikanten Unterschiede der Mortalitit
festzustellen. Die niedrigste Uberlebensrate (2,7 bzw. 1,5 %) lag, bedingt durch Pridatoren, nied-
rige Bodenfeuchtigkeit oder einfach durch Verhungern, in der Phase vom Auskriechen der
Réupchen aus dem Ei bis zum Einbohren in die Rebenwurzeln vor. Eine hohe Uberlebensrate
zeigten wiederum die in den Wurzeln fressenden Raupen (95,8 und 95,2 %) sowie die Puppen
(92,5 und 95,3 °s). Die Puppen fielen nicht nur verschiedenen Priddatoren, sondern auch parasi-
tischen Pilzen, vor allem Metarrhizium anisopliae, zum Opfer. Die Schmetterlinge selbst, deren
Verluste nicht zu bestimmen waren, diirften vor allem von Singvogeln gefressen worden sein.

G. Rilling (Geilweilerhof)
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GaLet, P.: Le centenaire du mildiou - Seit hundert Jahren Falscher Mehltau
France Viticole (Montpellier) 10, 247—265 (1978)

Eine gute Ubersicht iiber Geschichte und Biologie des Falschen Mehltaus wird gegeben. Die Be-
kimpfung wird, zusammen mit einer Beschreibung der verwendeten Fungizide, ausfiihrlich er-
ortert. R. Blaich (Geilweilerhof)

GeorrriON, R.: L’excoriose de la vigne * Die Schwarzfleckenkrankheit der Rebe
Phytoma (Paris) 30 (303), 17—18 (1978)

Es werden Symptome, Ursache und wirtschaftliche Bedeutung der Krankheit sowie Bekdmp-
fungsmittel und -methoden in kurzer iibersichtlicher Form beschrieben,
H. Hahn (Geilweilerhot)

Hamman, 1., Bicher, K. H,, Buncarz, K., Born, L.: Peropal, ein neues Akarizid - Pe-
ropal, a new acaricide (m. franz., span. Zus.)
Pflanzenschutz-Nachr. Bayer (Leverkusen) 31, 60—82 (1978)

Peropal (Azocyclotin) ist eine Organozinnstickstoffverbindung, die als polymerer Koordina-
tionskomplex einen hohen Schmelzpunkt, geringe Loslichkeit und hohe Stabilitit aufweist. Die
toxikologischen Eigenschaften werden aufgefiihrt. Die akarizide Wirkung richtet sich vorwie-
gend gegen Spinnmilben (Tetranychiden), daneben gegen Gall- (Eriophyiden) und Staubmil-

ben (Tydeiden), weniger gegen Tarsonemus- und Brevipalpus-Arten. Die Obstbaumspinnmil-
be (Panonychus ulmi) ist anfélliger als die Gemeine Spinnmilbe (Tetranychus urticae). Phos-
phorsédureesterresistente Rassen werden wie sensible erfafit. Die Grenzkonzentration gegen-
iiber T. urticae im Vergleich zu anderen Akariziden wird angegeben. Das nicht bienengefédhr-
liche Mittel besitzt nur einen schwachen insektiziden Effekt und scheint Niitzlinge zu schonen.
Niedrige Konzentrationen haben bei beweglichen Stadien eine schnelle knock-down-Wir-
kung, die mit dem Tod endet. Peropal ist nicht systemisch, besitzt eine gewisse Repellentwir-
kung, ist licht- und regenbestindig, weist eine lange Wirkungsdauer auf und besitzt einen posi-
tiven Temperaturkoeffizienten, Bei guter Pflanzenvertriglichkeit liegen die Anwendungsge-
biete im Obst-, Wein-, Citrus- und Gemiisebau. G. Schruft (Freiburg)

Jarvis, W. R.: Botryotinia and Botrytis species: taxonomy, physiology and patho-
genicity - Botryotinia- und Botrytisarten: Taxonomie, Physiologie und Pathogenitit
Inform. Div., Canada Dept. Agricult., Ottawa, Kanada, 195 S. (1977)

Res. Sta. Harrow, Ontario, Kanada

Einleitend werden beide Gattungen beschrieben und miteinander verglichen. AnschlieSiend wer-
den morphologische und physiologische Eigenschaften umfassend dargestellt, ebenso Pathologie
und Epidemiologie. Ausfiihrlich werden auch Fragen der Wirt-Parasit-Beziehungen und der
Resistenz einschliefllich der Resistenzziichtung behandelt. Besonders wertvoll ist die auBerge-
wohnlich umfangreiche Literaturzusammenstellung (etwa 1350 Titel) liber das gesamte Gebiet.

H. Hahn (Geilweilerhqf)

LEoONHARDT, A.: Absterbeerscheinungen bei Ertragsreben - Symptoms of the perishing
of grapevines
Bad. Winzer (8) 8—14 (1978)

Verschiedene Absterbeerscheinungen werden erldutert. Hervorstechendstes Symptom ist dabei
die Dunkelfidrbung an der Wurzelstange. Es konnte nachgewiesen werden, daB3 dies keine Fol-
ge von Erndhrungsstérungen ist. Viel eher kénnen Schwicheparasiten Ursache sein, besonders
bei Reben, die nicht véllig gesund sind. Letzteres kann seine Ursache haben im O,-Mangel, be-
sonders bei Bodenverdichtungen und zu nassen Béden oder durch Phytotoxine, die bei schlecht
verrottetem organischem Material in tieferen Bodenschichten entstehen. — Die Mauke, meist
oberhalb des Pfropfkopfes, zeigt bakterielle Infektion als Folgeerscheinung von vorangegan-
genen Frostschidden oder bei verdichteten nassen Bdden. Die sogenannte Kragenfidule kann
durch zu langes Anhiufeln des Veredlungskopfes entstehen. — Zu hohe Ertrdge durch zu star-
ken Anschnitt oder Uberdehnung kénnen zum Absterben oder zumindest zur Schwichung der
Rebe beitragen. — Abbauerscheinungen durch Virusinfektion, Wundnekrosen oder infolge
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Traubeniiberlastung sind nicht selten. Oft wirken verschiedene Ursachen zusammen, Diesen ne-
gativen Auswirkungen kann begegnet werden durch gute Lockerung und Durchliiftung des Bo-
dens, durch schonenden Maschineneinsatz und fachgerechte Erziehung. Bei Neuanpflanzungen
ist eventuell eine vorherige Bodenentseuchung notwendig oder auch ein Wechsel im Sorten-
plan zu empfehlen. Th. Becker (Deidesheim)

LisxovA, M.: Parasitische Nematoden in der Rhizosphire der Weingiirten der Ost-
slowakei + Parasitic nematodes in the rhizosphere in vineyards of eastern Slovakia
(slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 16, 200—201 (1978)

21 Arten parasitischer Nematoden wurden in 4 Weinbaulagen der Ostslowakei gefunden. 3 endo-
parasitische Nematoden der Gattung Pratylenchus schidigen die jungen Wurzeln der Rebe.
Ihre Vertreter im genannten Weinbaugebiet sind P. crenatus und P. pratensis. P. crenatus ver-
ursacht (in grofiem AusmaB) schddliche Deformationen an den Reben. In dieser Nematoden-
gruppe finden sich auch die meisten Virusvektoren. Hiufig kommt Xiphinema brevicolle vor,
X. vuittenezi und Paralongidorus maximus erscheinen selten. Alle 3 Arten wurden in der Rhi-
zosphire der von roncet befallenen Pflanzen gefunden. D. PospiSilovd (Bratislava)

MacGarey, P. A.,, Wacurer, M. F.: The Rhine Riesling problem — most severe in the
Riverland + Das Rheinriesling-Problem — besonders stark betroffen das ,River-
land“

Austral. Grapegrower Winemaker (172), 24—26 (1978)

Gleichzeitig mit dem vermehrten Anbau des Rheinrieslings in Siidaustralien wird eine bisher
unbekannte Krankheit dieser Sorte beobachtet. Die Symptome sind Blattflecken, Adernver-
gilbung, Nekrosen und vorzeitiger Laubfall. Die befallenen Triebe zeigen Wachstumsanomalien
und sterben schlieBlich ab. Wegen der wirtschaftlichen Bedeutung der Krankheit sind umfang-
reiche Untersuchungen im Gange. Bisher konnten jedoch weder tierische oder pflanzliche Pa-
rasiten noch Viren als Krankheitserreger nachgewiesen werden. Auch abiotische Ursachen wur-
den nicht gefunden. H. Hahn (Geilweilerhof)

Mur, G.: Etude du mode d’action des nouveaux fongicides anti-mildiou pénétrants
et systémiques - Untersuchung der Wirkungsart einiger neuer, systemischer Plas-
moparafungizide

Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 95 (20), 570—585 (1978)

Lab. Viticult., Ecole Natl. Sup. Agron. (INRA), Montpellier, Frankreich

Die Fungizide Aliette, Curzate und Acylon wurden auf ihre Wirkung gegen den falschen Mehl-
tau der Reben gepriift und mit einem konventionellen Mehltau-Préiparat verglichen. Damit die
Versuche in Parzellen mit gleichmiBigem Plasmopara-Befall durchgefiihrt werden konnten,
wurden die Reben nach der Behandlung (priaventive Wirkung der Priéparate) oder vor der Be-
handlung (abstoppende Wirkung) mit einer Sporangiensuspension inokuliert. Wihrend das kon-
ventionelle Priparat nur pridventiv wirksam war, zeigten die systemischen Mittel zudem eine
gewisse abstoppende Wirkung. Der nicht behandelte Neuzuwachs der Reben war durch die sy-
stemischen Priparate wihrend einiger Zeit gegen Plasmopara geschiitzt. Die Fungizide, die nur
gemischt mit Cu oder mit bestimmten organischen Mehltau-Priparaten verkauft werden, zeig-
ten alle die gleiche Wirkungsart, unterschieden sich jedoch in ihrer Persistenz und damit in der
Wirkungsdauer. E. Bosshard-Heer (Wadenswil)

RipeL, M.: Ubertragung des Arabis-Mosaik-Virus (AMYV) durch den Nematoden Xi-
phinema diversicaudatum (Micoletzki) Thorne auf Rebensimlinge (Vorliufige Mit-
teilung) + Transmission of the Arabis mosaic virus (AMV) by the nematode Xiphi-
nema diversicaudatum (Micoletzki) Thorne on vine seedlings (Preliminary communi-
cation)

Wein-Wiss. 33, 243—247 (1978)

LLFA f. Landwirtsch. Wein- Gartenbau, Neustadt/Weinstr.
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Virusfreie Simlinge verschiedener Rebsorten wurden in Tépfen mit geddmpfter Erde mit AMV-
infizierten WeiBburgunder-Stecklingen zusammengepflanzt. Nach Zusatz von 20—30 Larven oder
Adulten von Xiphinema diversicaudatum, der als Ubertriger des AMV bekannten Nematoden-
art, konnte in Sdmlingen von Miiller-Thurgau, Huxelrebe und Ehrenfelser nach einiger Zeit
eine Infektion mit AMV nachgewiesen werden. In Topfen ohne Nematoden fand keine Infek-
tion statt. B. Weischer (Miinster)

Saris, J. C.: Modification du raisin parasité par Botrytis cinerea et par différents
microorganismes + Verinderungen an durch Botrytis und andere Mikroorganismen
befallenen Trauben

Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 137—139 (1978)

Inst. Oenol., Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich

Der Polyol-Gehalt von Saft aus faulen Trauben ist bis zu 10 mg % hoher als bei der Kontrolle
(Befall durch Botrytis, Penicillium sp. und Aspergillus spp.). Manchmal treten jedoch iiberhaupt
keine Verdnderungen auf. Der untersuchte Botrytis-Stamm produzierte keine Laccase; damit
befallene Trauben wiesen jedoch gelegentlich einen héheren Gehalt an Acetomonas oxydans
auf, was zu einer erh6hten Bindefdhigkeit des Mostes mit schwefliger Sidure fiihrte.

R. Blaich (Geilweilerhof)

Siriez, H., Georerion, R., RoussgL, C.: Le Mildiou de la vigne: un siécle de lutte et des
progrés décisifs + Der falsche Mehltau der Rebe: Hundert Jahre Bekdmpfung und
entscheidende Erfolge

Phytoma (Paris) 30 (302), 5—26 (1978)

Der Bericht gibt einleitend einen historischen Uberblick liber die Ausbreitung der Krankheit
und die anfangs katastrophalen wirtschaftlichen Folgen. AnschieBend werden der Erreger und
sein Entwicklungszyklus beschrieben. Die nichsten Abschnitte befassen sich mit der Entwick-
lung der BekdmpfungsmafBnahmen von primitiven Anféingen bis zu den modernen systemischen
Fungiziden. AbschlieBend werden Kurzbiographien einiger franzgsischer Forscher gebracht, de-
ren Arbeiten von Bedeutung fiir die Erforschung des falschen Mehltaus waren.

H. Hahn (Geilweilerhof)

Scururt, G.: Die Bekimpfungsmittel gegen Traubenwickler und Spinnmilben im
Jahre 1978 - Means of controlling grape berry moths and spider mites in 1978

Dt. Weinbau 33, 892—898 (1978)

Zool. Abt., Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br.

Die Anforderungen an Insektizide und Akarizide haben sich in den letzten Jahren gewandelt.
Urspriinglich sollten mit einem Priparat méglichst alle Schiddlinge erfafit werden, jetzt sucht
man Prédparate, mit denen man gezielt einzelne Schidlinge erfassen kann. — Es wird iiber den
Wirkungsmechanismus einzelner Wirkstoffgruppen berichtet. Besonders hingewiesen wird auf
die 1978 eingefiihrten Pyrethroide, die in minimaler Aufwandmenge wirksam sind. In 2 Tabé]-
len sind Insektizide und Akarizide nach ihrer Bienengefihrlichkeit geordnet. Erldutert ist die
Umweltgefihrdung durch diese Produkte in bezug auf Verseuchung von offenem Gewisser und
Grundwasser. Der Anwender der Priparate erkennt ihre Geféhrlichkeit in der #uBerlich sicht-
baren Giftklasseneinteilung. Zum Schutz des Verbrauchers sind fiir die einzelnen Wirkstoffsub-
stanzen Karenzzeiten festgesetzt. Das richtige Mittel zum richtigen Zeitpunkt garantiert den
Erfolg, wobei auf den Wechsel der Wirkstoffgruppen besonders hingewiesen wird. Eine Tabel-
le zeigt eine Insektizid- und Akarizid-Spritzfolge als wertvolle Empfehlung.

Th. Becker (Deidesheim)

Scuiierr, H.,, KiiNnG, M.: Gegeniiber Dicarboximid-Fungiziden tolerante Stimme von
Botrytis cinerea : Strains of Botrytis cinerea tolerant of dicarboximid fungicides (m.
engl.,, franz. Zus.)

Bull. Soc. Bot. Suisse (Ziirich) 88, 63—71 (1978)

Eidgenoss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz
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Es wurde mit 4 Wirkstoffen gearbeitet: Sclex, Ronolan, Rovral, Sumisclex. Sclex zeigte die
stdrkste, Rovral die schwichste Wirkung. Unter Laborbedingungen konnten gegeniiber allen
untersuchten Dicarboximid-Fungiziden tolerante Stdmme von Botrytis cinerea selektiert wer-
den. Im Freiland wurden solche Stimme bisher nicht gefunden. Es wird vermutet, daBl im Frei-
land entstehende tolerante Stimme auf Grund selektiver Nachteile wieder eliminiert werden.
Einen Hinweis in dieser Richtung gibt die Beobachtung, dal in Medien mit Fungizid, in denen
das Mycelwachstum toleranter Stdmme moglich ist, die Keimung von Sporen der gleichen
Stdmme vollig unterdriickt wird. H. Hahn (Geilweilerhof)

Stoeva, R.: Versuche iiber die sexuelle Aktivitit von Lobesia botrana Schiff. — Le-
pidoptera und die genetischen Methoden der Bekimpfung des Insektes - Recherches
sur l'activité sexuelle de Lobesia botrana Schiff. — Lepidoptera en vue de la mise
au point de différentes méthodes génétiques de lutte contre cet insecte (bulg. m.
russ., franz. Zus.)

Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 15 (1), 87—95 (1978)

Bei 5jahrigen Forschungsarbeiten im Labor und in der Natur zeigte sich, da3 die Kopulations-
héufigkeit, die Fertilitit der Eier und die Fruchtbarkeit der ¢ nicht nur von der Anzahl der
Motten, sondern auch vom Alter der 99 abhingt. Eine 2malige Kopulation kommt sehr selten
vor. Die gefundenen Werte konnen fiir die Erarbeitung genetischer Bekidmpfungsmethoden
verwendet werden. J. Blaha (Brno)

‘WATANABE, M., Summazu, Y.: Effect of Botrytis cinerea cell autolyzates on wine -
Einflufl der Zellautolysate von Botrytis cinerea auf den Wein
J. Ferment. Technol. 56 (2), 114—120 (1978)

Konzentrierter Traubenmost, gefrierkonzentriert auf 31,7 % Zucker, der Rebsorte Koshu wird
mit einer Botrytis-cinerea-Kultur (in Traubenmost) bei 5 °C versetzt und vermischt. Eine Hilf-
te (Probe A) wird mit den B.-cinerea Zellen vergoren, die andere (Probe B) wird abfiltriert
und danach vergoren. Die Vergirung erfolgt unter Zusatz von Reinzuchthefe (Saccharomyces
cerevisiae Stamm W-304) bei 17 °C. — Wein A enthdlt mehr Glycerin, Didthylester (u. a. Didthyl-
succinat, Didthylmalat) und S-haltige Aminosduren (Cystein, Methionin) als Wein B. Der I.T.T.-
Test (Geschwindigkeit der Reduktion von 2,6-Dichlorphenolindophenol) ist bei Wein A kiirzer
als bei Wein B. Mit der Methode A kann bei der Rebsorte Koshu ein besserer Edelwein erzeugt
werden. A. Rapp (Geilweilerhof)

J. TECHNIK

DznisiLov, S. M., Koriev, B. KH., StovusskiN, I. A.: Die mechanische Lese technischer
Rebsorten - Mechanical harvest of wine grapes (russ.)
Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 33 (7), 50—52 (1978)

Das Schiittelsystem der bisher verwendeten Lesemaschinen verursacht 35-40 % verletzte Beeren
(Sorte Rkatsiteli), die im Beerengut vermischt werden. Das Schwefeln so groBer Mengen ist
schwierig. Deswegen wurden in der UdSSR, in Italien, Frankreich und in den USA Vollernte-
maschinen mit Kelterung im Weinberg entwickelt. Das Schiittelgerit der Lesemaschine VK 2
arbeitet in der Lings- wie auch in der Querrichtung und verursacht dadurch eine kreisende Be-
wegung. Die Beeren werden mittels einer Fangbiirste auf den Transporter geleitet. Ein Geblise
beseitigt die beigemischten Blitter, ein Elevator befoérdert die Beeren zu einem Quertranspor-
ter in die Traubenmiihle, und vom Vorentsafter wird der Seihemost in einen separaten Behil-
ter gepumpt. Der Rest des Beerengutes wird mittels eines Schneckentransporters in ein Sam-
melbecken geleitet, die Trester hingegen in eine Wanne. Aus den vollen Behiltern wird der
Most in Tanks abgegossen und zur weiteren Verarbeitung transportiert. Die korrosionsgefidhr-
deten Bestandteile der Maschine sind aus rostfreiem Stahl. Der Most ist besser als der von
handgelesenen Trauben. D. PospiSilovd (Bratislava)

Faust, H.: Erleichterungen fiir die Weinlese am Steilhang - Facilities for the vintage
on steep slopes
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Schweiz. Z. Obst- Weinbau 114, 550—561 (1978)
Eidgenoss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wiadenswil, Schweiz

Die Verhiltnisse auf dem Arbeitsmarkt haben eine Anderung der Bewirtschaftungsmethoden
erforderlich gemacht. In den letzten 15 Jahren war es moglich, den Arbeitsstundenbedarf/Fla-
cheneinheit um ca. 43 % zu senken. Bei Direktzuglagen gibt es weit weniger Probleme als am
Steilhang, wo besonders der Aufwand bei der Weinlese im Gegensatz zu anderen Arbeitsvor-
gidngen konstant geblieben ist. Erleichterungen sind dabei lediglich durch leichtere Kunststoff-
geschirre und héhere Drahitrahmenerziehungen erreicht worden. Beim Traubenabtransport ha-
ben Leseschlitten aus Holz oder Metall und Lesekarren ebenfalls gewisse Erleichterungen ge-
bracht. Dies gilt sowohl fiir den Handbetrieb als auch fiir den Einsatz von Seilwinden. Eine
weitere Methode des Traubentransports durch Traubenrutschen oder Rutschen fiir Trauben-
kisten hat sich vereinzelt bewihrt. Im Terassenbau konnen zusidtzlich Kleintraktoren einge-
setzt werden. Sonderkonstruktionen in Form von Treppentransportern wéren der Vollstindig-
keit halber noch anzufiihren. Die Telefuni-Seilbahn und die Monorack-Einschienenbahn haben
ganz beachtliche Erleichterungen fiir die gesamte Bewirtschaftung, speziell aber fir die Wein-
lese gebracht. Die Entwicklung auf diesem Gebiet ist mit Sicherheit noch nicht abgeschlossen.
Th. Becker (Deidesheim)

Henry, M.: La cuverie vinicole en acier inoxydable - Weinbehilter aus nichtrosten-
dem Stahl
Progr. Agric. Vitic. (Montpellier) 96 (1), No. Spéc., 18—24 (1979)

Es werden zunichst die nichtrostenden Stahlsorten beschrieben, und die geeignete Auswahl fiir
die Kellerwirtschaft wird getroffen. Die Vorteile daraus hergestellter Weinbehilter bestehen in
der chemischen und biologischen Neutralitit gegeniiber Wein, ihrer einfachen Reinigung und
Wartung und ihrer langen Haltbarkeit. Vorschlige fiir die geeignete Planung und Herstellung
werden gemacht, wobei besonders auf Probleme des Schweilens und der Kontamination der
Stahloberfldchen mit Eisen zu achten ist. Die zuniichst héheren Investitionskosten der Stahlbe-
hélter werden durch ihre zahlreichen Vorteile aufgewogen. H. Eschnauer (Ingelheim)

Marian, J. D., Vos, P. J. A, Gray, R. S.: Pin-mill and roller crushers compared. 1.
Compositional changes in musts + Vergleich der ,,pin-mill“ mit einer Walzenmiihle.
1. Verdnderung der Zusammensetzung des Mostes

An,ler. J. Enol. Viticult. 29, 125—128 (1978)

Es sind Versuche mit einer neu konstruierten Traubenmiihle beschrieben (,pin-mill“). Diese
fiihrt, gegeniiber der herkdémmlichen Traubenmiihle, zu einer intensiveren Mazerierung der
Maische. Parallel dazu steigen der Zuckergehalt und die Dichte des Mostes an, die titrierbare

Saure geht zuriick, Beim Entsaften im statischen Buchersystem lassen sich die Moste nach 12 h
um 35 % besser vorentsaften, der Trubgehalt ist vergleichsweise niedriger. L. Jakob (Neustadt)

MarLan, J. D, Vos, P. J. A,, Gray, R. S.: Pin-mill and roller crushers compared. 2.
Compositional changes in wines - Vergleich der ,,pin-mill“ mit einer Walzenmiihle.
2. Veranderung der Zusammensetzung der Weine

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 129—134 (1978)

In diesem 2. Teil befaBit sich die Arbeit mit dem EinfluB der Abmahlung der Trauben auf die
Zusammensetzung der Weine. Es wurde bei der ,pin-mill“ ein erhdhter Farb- und Gerbstoff-
gehalt ermittelt, der fiir WeiBBwein unerwiinscht ist, fiir die Rotweinbereitung jedoch vorteil-
haft sein kann, Der in der ersten Untersuchung festgestellte erhdhte Zuckergehalt im Most fiihrt

hier zu einem hdheren Alkoholgehalt der Weine. Der Sduregehalt wird — wie im Most — abge-
senkt. L. Jakob (Neustadt)

Malan, J. D., Vos, P. J. A, Gray, R. S.: Pin-mill and roller crushers compared. 3.
Sensory evaluation of wines + Vergleich der ,pin-mill“ mit einer Walzenmiihle. 3.
Sensorische Beurteilung der Weine

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 135—136 (1978)

Im abschlieBenden 3. Teil werden die Ergebnisse der Verkostung von Weinen der Ernten 1974,
1975 und 1976 mitgeteilt. Bei Weiwein 148t sich mit der ,pin-mill* die Bukettausbeute steigern.
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Deutlicher wird dies bei lingerem Maischekontakt. Bei Rotwein bringt die Abmahlung mit der
»pin-mill“ praktisch keine Qualitédtssteigerung. L. Jakob (Neustadt)

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

Kaunke, H.: Winzergenossenschaften als Marktstabilisator - Winegrowers’ co-oper-
atives as a means of stabilizing the market

Dt. Weinbau 33, 1457—1462 (1978)

Bad. Winzer (10), 13—19 (1978)

Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch.,, FA f. Weinbau Gartenbau Getridnketechnol.
Landespflege, Geisenheim

Riickblickend geht Verf. auf die Weinbaustrukturverhéltnisse der 20er Jahre in Baden ein, wo-
bei er die Ortenau und hiervon vor allem Durbach besonders beriicksichtigt. Seither ist ein
Riickgang der Weinbaubetriebe in Baden um 54 % und in der Ortenau um 57 % festzustellen.
Mit 1845 ha Ertragsrebflidche hat die Ortenau 13,8 % der Rebfléiche Badens, wobei der Betriebs-
anteil 0,40 ha betrigt. Die ha-Leistungen konnten in den letzten 50 Jahren meist {iber das 3fache
gesteigert werden. Die Erlose schwanken derzeit um 25500 DM/ha. Bis 1948 gab es in Baden 76
Winzergenossenschaften. Ihre Zahl hat sich bis 1977 auf 122 erhoéht. Hiervon sind jedoch 69 le-
diglich Erfassungsgenossenschaften. Die Mitgliederzahl liegt derzeit bei iiber 25500. Von der ge-
samten genossenschaftlichen Produktion der Bundesrepublik hat Baden-Wiirttemberg nunmehr
einen Anteil von tiber 50 %. Im Mittel betrug der Wert der Weinmostverkiaufe der Jahre 1975—
1977 in Rheinland-Pfalz 135 DM/hl, in Baden-Wiirttemberg hingegen 239 DM/hl.

F. Schnekenburger (Freiburg)

Lott, H.: Umstellung von FaB- auf Flaschenwein - Change from cask wine to bottle
wine

Dt. Weinbau 33, 1316—1320 (1978)

LLVA f. Wein- Gartenbau, Qppenheim

Bei einer Umstellung von FaB- auf Flaschenweinerzeugung sind verschiedene Voraussetzungen
zu erfiillen. Zunichst ist zu iiberlegen, ob die vorhandenen AKh fiir eine solche Umstellung
iiberhaupt ausreichen. Hinzu kommt, da3 beim Betriebsleiter zusidtzliche kellerwirtschaftliche
und weinbautechnische Fadhigkeiten vorhanden sein miissen. Notwendige Investitionen miissen
betriebsseits zu verkraften sein, und der erforderliche Kundenstamm muf3 geworben werden. —
Trotz Verdoppelung der Kosten beim Flaschenweinausbau ist ein gréfierer Reingewinn zweifellos
zu erzielen. Beziiglich der Auslastung einer AKh ist in diesem Fall eine kleinere Rebfldche not-
wendig als bei FaBweinbetrieb. Der Flaschenweinbetrieb muf3 sich aber damit abfinden, da
es fir alle Beteiligten keine feste Arbeitszeit gibt und durchschnittlich 500 AKh/Jahr mehr ge-
leistet werden miissen, als dies allgemein iiblich ist. Verstdndlich, daB3 in diesem Fall auch ein
hoheres Jahreseinkommen berechtigt ist. Th. Becker Deidesheim)

StumM, G.: Vergleich der Einkommen der Weinbaubetriebe mit Genossenschaftsan-
schluff und FaSweinverkauf an Mittel- und Obermosel - Comparison of the income
of viticultural farms connected with co-operatives and farms saling bulk wine on
the middle and upper Moselle

Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 114, 1338—1345 (1978)

Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch.,, FA f. Weinbau Gartenbau Getridnketechnol.
Landespflege, Geisenheim

Es werden mehrjihrige Untersuchungsergebnisse iiber Einkommensunterschiede der Vermark-
tungsformen Winzergenossenschaftsanschluf und FafSweinvermarktung dargestellt. Die Ermitt-
lungen basieren auf Betriebsergebnissen von der Mittel- und Obermosel. Trotz erheblich héhe-
ren Naturalertriagen der Faflweinvermarkter sowie hoherem Spétlese- und Ausleseanteil ist
deren Einkommen vergleichsweise geringer. Die abgestufte Herausstellung der spezialkosten-

freien Leistung ergibt einen eindeutigen Vorrang der Betriebe mit Winzergenossenschaftsan-
schluB. Zwar sind die absoluten Leistungen bei FaBweinvermarktung hoéher, jedoch werden
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von den Kosten weder Abschreibung, Zinsen, noch die Arbeitskosten gedeckt. Bei Beriicksich-
tigung dieser Kosten entstehen den FaBweinvermarktern Einkommensverluste von 1000 DM/ha/
Jahr. F. Schnekenburger (Freiburg)

L. ONOLOGIE

ArnoLp, R. A, Nosig, A. C.: Bitterness and astringency of grape seed phenolics in a
model wine solution + Bitterkeit und adstringierender Geschmack von Traubenkern-
phenolen in einer Modellweinlésung

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 150—152 (1978)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA

3 verschiedene Konzentrationen von Traubenkernphenolen (berechnet als Gallussiure) wurden
angewendet. Der bittere Geschmack nahm mit steigender Konzentration an phenolischem Ex-
trakt zu, um bei hoheren Konzentrationen wieder abzunehmen. Die adstringierenden Eigen-

schaften nahmen linear zu. Man nimmt an, da die Zunahme der Adstringenz die Bitterkeit
héherer Phenolkonzentrationen maskiert. H. Schlotter (Bad Kreuznach)

Barrorerti, C., BiNeccHio, I.: Eine schnelle gaschromatographische Bestimmung von
Chlorphenolen in Weinbergsbiden und der Atmeosphire - Rapid gas chromatogra-
phic determination of chlorinated phenols in vineyard soils and in the atmosphere
(ital.)
Atti Accad. Ital. Vite Vino (Siena) 29, 146—153 (1978)
Verff. beschreiben eine Methode zur schnellen gaschromatographischen Bestimmung (1,2 m
UCCW auf Chromosorb W; 140 °C) von Chlorphenolen (2-Chlorphenol, 2,4-Dichlorphenol und 2,
4,5-Trichlorphenol). Hiermit kénnen bei Dichlorphenol noch 0,1 xg/100 g Probe und bei Trichlor-
phenol noch 0,01 xg/100 g Probe bestimmt werden. In Bodenproben wurden 0,7 xg Trichlorphe-
nol/100 g (in 0—10 cm Tiefe) und 0,24 4g/100 g (in 20—30 cm Tiefe) gefunden.

A. Rapp (Geilweilerhof)

BERGERET, J.: Les troubles protéiques dans les vins - Proteintriibungen in Weinen
Rev. Frang. Oenol. (Paris) 16 (71), 37—47 (1978)

Fac. Sci., Univ. Dijon, Frankreich

Weiliweine zeigen oft kolloidale Triibungen, deren Ursache die makromolekularen N-haltigen
Substanzen im Wein sind. Diese kénnen durch Ultrafiltration mit halbpermeablen Membranen
in einzelne Fraktionen getrennt werden, in denen dann chromatographisch die einzelnen Pro-
teine nachgewiesen werden. Die Gefahr solcher Triibungen kann vermindert oder ausgeschal-
tet werden, wenn der Wein mit Wirme, Kilte, Gerbsdure oder Bentonit behandelt wird. Vor-
und Nachteile dieser Verfahren werden beschrieben und die Bentonitbehandlung als wirkungs-
voll herausgestellt. H. Eschnauer (Ingelheim)

BuECHSENSTEIN, J. W., Ough, C. S.: SO, determination by aeration-oxidation: A com-
parison with Ripper - SO,-Bestimmung nach der Destillationsmethode: Vergleich
mit der Methode nach Ripper

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 161—164 (1978)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA

Verff. bestitigen, dal die Destillationsmethode zu genaueren Werten an freiem SO, fiihrt; die

jodometrische Methode ist jedoch schneller. Zur Bestimmung des Gesamt-SO, ist die Destilla-
tionsmethode vorzuziehen. H. Schlotter (Bad Kreuznach)

Ceruttl, G., GeLATI, R., ZAPPAVIGNA, R.: Girung des Traubenmostes in Anwesenheit
von Aminosiuren - Fermentation of grape must after addition of amino acid (ital.
m. franz. Zus.)
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Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 249—257 (1978)
Ist. Ind. Agrar., Univ. Mailand, Italien

Den Mostproben aus Nosjolatrauben wurden 500 mg verschiedener Aminosduren/l zugesetzt. Die
Analyse und die sensorische Priifung fiihrt zu folgenden Ergebnissen: g-Phenylalanin ergibt
eine angenehme Geruchskomponente. Ein Grofiteil der Aminosdure wird jedoch nicht verwer-
tet. Nach Tryptophanzusatz wird der Wein sensorisch am besten beurteilt. Die héheren Alkoho-
le sowie Tryptophol und Phenyldthanol sind erh6ht. Es ist zu kldren, wieso der hohe Gehalt an
hoheren Alkoholen sensorisch so glinstig bewertet wird. Wie auch bei Phenylalanin wurden
Amine (Tryptamin) nicht gebildet. Beim Zusatz von Arginin werden sehr wenig hohere Alko-
hole, jedoch viele Amine (u. a. Putrescin und Cadaverin) gefunden. Die schlechteste sensorische
Bewertung wird auf mangelnde Bildung von Aromasubstanzen und den Einflul der Amine zu-
riickgefiihrt. B. Weger (Bozen)

Darunasuviul, E. N.: Le role de la catalyse enzymatique en vinification - Rolle der
enzymatischen Katalyse in der Weinbereitung (russ. m. franz. Zus.)
Dostizheniya Nauki Tekh., Vinogradar. Vinodel. (Moskau) 19, 118—126 (1978)

Verf. beschiiftigt sich mit den in der UdSSR erzielten Ergebnissen der Erforschung von Trau-
ben-, Most- und Weinpolymeren sowie von Enzymen, die sie hydrolytisch abbauen. Die Wich-
tigkeit einer optimalen Zusammensetzung der fiir die Weinbehandlung in Frage kommenden
Enzympriparate wird unterstrichen. Technologische Grundlagen der Anwendung von Enzym-
priaparaten werden besprochen. Auch das Problem immobilisierter Proteinasen in der Most- und
Weinbehandlung wird angeschnitten. Zum Abschlul wird der Einflu3 von Hefeenzymen auf die
Weinqualitéit erortert. E. Mindrik (Bratislava)

Deviize, M., RiBéreau-Gayon, P.: Utilisation pratique des traitements thermiques
pour la stabilisation microbiologique des vins doux + Die praktische Anwendung
der Wiarmebehandlung bei der mikrobiologischen Stabilisierung von siiBen Weinen
(m. engl., dt., span., ital. Zus.)

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 12, 91—110 (1978)

Inst. Oenol., Univ. BordeauXk II, Talence, Frankreich

Einige in Weinen zwar selten vorkommente wirmeresistente Hefenarten (Saccharomyces bailii,
Schizosaccharomyces sp.) benétigen eine viel intensivere Wiarmebehandlung (W), als sie zur Ab-
tétung aller anderen Species notwendig wire. Im allgemeinen weisen Hefen in Anwesenheit
von SO, eine geringere Wirmeresistenz als in dessen Abwesenheit auf. Eine Schwefelung knapp
vor der Pasteurisation ist daher fiir die Steigerung der Wirksamkeit der W ratsam. Mit 30 mg
freie SO,/1 konnten Weine mit Restzucker im reduktiven Bereich des rH gehalten werden. Durch
geeignete und gerechtfertigte SterilisationsmaBnahmen im Weinbetrieb (Weinbehilter, -leitun-
gen etc.) und durch sterile Weinabfiillung kénnen bei Einsparung betréchtlicher Gesamt-SO,-
Mengen stabile, frische und reduktive Weine hergestellt werden. E. Mindrik (Bratislava)

Drawerrt, F., ScHRreIER, P.: Caractérisation des raisins et des vins a I’aide de certains
constituants remarquables - Charakterisierung von Trauben und Wein mit Hilfe ei-
niger typischer Komponenten (m. engl. Zus.)

Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 367—375 (1978)

Inst. Lebensmitteltechnol. Analyt. Chem., TU Miinchen, Freising-Weihenstephan

Die zur Charakterisierung aromatischer Weine typischen Komponenten unter einigen hundert
Aromastoffen, sind vor allem jene, die aus den Weinbeeren stammen. Hierbei spielen die ter-
penoiden Verbindungen eine entscheidende Rolle. Die Aromaanreicherungen (Pentan/Methy-
lenchlorid-Extraktion) werden sdulenchromatographisch (Kieselgel 60) in 4 Fraktionen vorge-
trennt und anschlieBend gaschromatographisch bzw. gaschromatographisch-massenspektrome-
trisch untersucht. Einige Terpenverbindungen (Linalool, Hotrienol, Geraniol, Nerol, a-Terpineol,
Linalooloxid (cis und trans), Rosenoxid (cis und trans) und Neroloxid) und typische Gérpro-
dukte (wie Essigsdure-i-butylester, Laurinsiureéthylester, Phenylessigsdureithylester) wurden
quantitativ bestimmt. Die multiple Diskriminanzanalyse zeigt, daB von diesen quantitativ er-
mittelten Substanzen zur Differenzierung der Sorten Scheurebe, Ruliinder, Gewiirztraminer,



81

Morio-Muskat insbesondere die Komponenten Rosenoxid, Neroloxid, Geraniol und trans-Lina-
looloxid eine hohe Signifikanz aufweisen, wihrend die Girprodukte zur Differenzierung nicht
geeignet sind. A. Rapp (Geilweilerhof)

DreoGLav, E. S., Gronina, N. N., Mexnuzra, N. A., Lirovich, L. M., CHUkHROVA, T. R.:
The effect of carbonic acid on wine quality + Einfluf der Kohlensidure auf die Wein-
qualitat (russ.)

Izv. Vyssh. Uchebn. Zaved., Pishch. Tekhnol. (Krasnodar) (6), 68—70 (1978)

Der EinfluB des CO,-Gehaltes auf die organoleptischen Eigenschaften von Weinen zeigte sich
vor allem vom Zucker- und Sduregehalt abhéngig. Ggf. ist ein COy-Zusatz zu empfehlen.
N. Goranov (Sofia)

FArkAS, J.: Les agents de stabilisation biologique des vins - Stoffe zur biologischen
Stabilisierung des Weines (m. engl. Zus.)
Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 279—288 (1978)

3-(5-Nitro-2-furyl)-acrylsiure (5-NFA), ein sehr potentes Biostatikum gegen Bakterien und He-
fen, welches in der CSR unter dem Namen ,Mikrostabil“ zur Weinbehandlung zugelassen ist,
wird von Verf. als Konservierungsstoff fiir siiBe Weine vorgeschlagen. Der geschmacks- und
geruchsneutrale Stoff wird in einer Konzentration von 5—10 mg/l angewandt. Die LDj, bei der
Maus wird mit 1000 mg/kg angegeben; nach russischer Literatur ist keinerlei Nebenwirkung
bekannt [s. jedoch Masquelier, J., Vitis 18, 83 f., 1979. — Ref.]. — Der analytische Nachweis der
§-NFA geschieht polarographisch oder mit Hilfe der Spektralphotometrie.

0. Bachmann (Geilweilerhof)

Ferenczi, S., LiszL6, A.: Schwermetallgehalte ungarischer Weine. 1. Eisen-, Zink-,
Mangan- und Kupfergehalte der Weine von Tokajhegyalja - Heavy metal contents
of Hungarian wines. 1. Iron, zinc, manganese and copper contents of Tokajhegyalja
wines (ung.)

Borgazdasag (Budapest) 26, 29—33 (1978)

Sz0lész. Boraszati Kut. Int., Budapest, Ungarn

101 Tokajhegyaljaer Weine verschiedener Jahrginge (33 junge und 68 alte von 1950—1976), La-
gen und Sorten (37 Aszu, 12 siie Szamorodner, 13 trockene Szamorodner sowie 39 Furmint und
Harslevelii) wurden durch Atomabsorptionsspektrometrie auf ihre Fe-, Zn-, Mn- und Cu-Ge-
halte untersucht. Die Bestimmung des Mn erfolgte aus salzsaurer Ascheldsung, die des Fe nach
2maligem Eindampfen auf das halbe Volumen und erneutem Auffiillen. Cu und Zn wurden di-
rekt aus dem Wein bestimmt. Als Mittelwerte wurden gefunden Fe 12,7; Zn 3,4; Mn 2,3; Cu 0,6
mg/l. Mit Ausnahme der Cu-Gehalte miissen die Werte als ziemlich hoch angesehen werden. —
Das urspriinglich in der Traube vorhandene Cu wird weitgehend schon durch die Hefe gebun-
den; durch die Blauschénung werden Fe, Zn und Mn reduziert. Die hohen Fe-Gehalte insbeson-
dere auch der alten Weine zeigen, daBl Fe aus den Tokajhegyaljaer Weinen weniger gut zu ent-
fernen ist als aus Weinen anderer Herkunft. F. Roth (Speyer)

GAvoORNik, A.: Methoden der Traubenmostbehandlung vor der Girung - Methods of
grape must treatment before fermentation (slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 16, 206—207 (1978)

Komplexny Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinér., Bratislava, CSSR

Technische und technologische Fragen der Mostentschleimung, -entsdurung und -zuckerung
werden behandelt. Die Wichtigkeit der Anwendung von Bentonit im Most vor der Gidrung zur
Eliminierung von Pestizidriickstinden sowie von thermolabilen EiweiBlstoffen wird hervorge-
hoben. Die Bentonit-Behandlung des Mostes schlieBt jedoch in den meisten Fillen eine zusitz-
liche Weinbehandlung mit Bentonit nicht aus. Bentonit wird bevorzugt fiir Moste aus durch
Mikroorganismen beschéddigten Traubenbeeren empfohlen. E. Mindrik (Bratislava)
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Groar, M., Oucn, C. S.: Effects of insoluble solids added to clarified musts on fer-
mentation rate, wine composition and wine quality - Einflu3 unloslicher Feststoffe
als Zusatz zu gekliarten Mosten auf Girgeschwindigkeit, Weinzusammensetzung und
Weinqualitit

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 112—119 (1978)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA

Folgende Stoffe wurden den Mosten zugesetzt: Beerentrub, Ca-Bentonit, Kieselgur und Talkum.
Zusitze von 0,1—0,5 % beschleunigten die Garung. Groflere Zusidtze brachten keinen stidrkeren
Effekt. Ebenfalls erhoht wurden die Gehalte an fliichtigen Estern und an Fuselélen, Eine Ver-
schlechterung der Weinqualitédt trat — wie mittels ausfiihrlicher sensorischer Tests gezeigt wer-
den konnte — nicht ein. H. Schlotter (Bad Kreuznach)

Hasmisa, H.: Isolation and identification of Amadori compounds from miso, white
wine and Saké - Isolierung und Identifizierung von Amadori-Verbindungen in ja-
panischem Miso, Weilwein und Saké

Agricult. Biol. Chem. (Tokyo) 42, 1727—1731 (1978)

Noda Inst. Sci. Res., Noda-shi, Chiba-ken, Japan

Unter Anwendung der Ionenaustauschchromatographie (Amberlite (CG-120; H*-Form), Vertei-
lungschromatographie (Sephadex G-15; Butanol-Essigsdure-Wasser) und Gelfiltration (Sepha-
dex G-10) konnte Verf. aus japanischem Miso (hergestellt aus Reis), japanischem Weiliwein und
Saké einige Amadori-Verbindungen (von grofier Bedeutung bei der oxidativen Briunung) iso-
lieren und identifizieren., Die Verbindungen Fructose-Leucin, Fructose-i-Leucin, Fructose-Valin
und Fructose-Alanin waren in allen 3 Produkten enthalten, Fructose-Prolin hingegen nur im
WeiBwein und Fructose-Glycin nur in den fermentierten Reisprodukten (Miso und Saké). Im
Weilwein und Saké lagen die Gehalte der gefundenen Komponenten unter 0,015 mmol/kg, bei
Miso konnten wesentlich hdhere Werte (0,2—1,7 mmol/kg) ermittelt werden: z. B. Fructose-Gly-
cin 0,2 mmol/kg, Fructose-Leucin 1,7 mmol/kg und Fructose-Valin 1,3 mmol/kg.

A. Rapp (Geilweilerhof)

Kosinsky, G.: Entwicklung einer instrumentalen Untersuchungsmethode zur Bestim-
mung des ITT Wertes der Weine - Development of an instrumental investigation
method for determining the ITT value of wine (ungar.)

Borgazdasag (Budapest) 26, 74—78 (1978)

Die von Hartoing bzw. Koch-Eiden bereits friiher angewandten Verfahren zur Bestimmung der
gesamtreduzierenden Substanzen des Weines wurden mit absorptionsspektrophotometrischen
Bestimumngen des ITT-Wertes verglichen, Die Methode beruht auf der Entfirbung des rever-
siblen Redox-Indikators 2,6-Dichlorphenol-Indophenol durch die Reduktone, Verf. hilt die von
ihm entwickelte Untersuchungsmethode fiir Serienmessungen fiir bestens geeignet.

E. Mindrik (Bratislava)

LAszLo, A., Vari4, M., Ferenczi, S.: Gehalt an Aluminium und seine Verinderungen
in Tokajer Weinen - Aluminium content and its changes in Tokay wines (ungar.)
Borgazdasag (Budapest) 26, 97—100 (1978)

Orsz. Szolész. Boraszati Kut. Int., Budapest, Ungarn

Verff. untersuchten den Al-Gehalt 69 ungarischer Weine verschiedener Jahrginge und Typen
aus dem Gebiet von Tokaj und Alféld durch Atomabsorptionsspektrometrie. Der Al-Gehalt be-
trug 0—10 mg/l. Nur in 2 Fillen lag der Wert >10 mg/l. In Weinen von Alféld erreichte der
Al-Gehalt Werte um 1 mg/l. Modellversuche ergaben, daB ein Teil des dem Wein zugefiigten Al
ausgefillt wird; das MafB8 der Ausfidllung ist von mehreren bisher unbekannten Faktoren ab-
héngig. Es steht jedoch bereits fest, dal bei niedrigem pH mehr Al im Wein verbleibt als bei
hdherem. Durch IR-Spektra wurde gezeigt, da der Al-Niederschlag nicht als Al-Hydroxid
identifiziert werden kann. E. Mindrik (Bratislava)

Liszro, A., Varju, M., Ferenczi, S.: Untersuchung des Al-Gehaltes und des vom Al
verursachten Bruches in ungarischen Tokaj-Weinen - Aluminium content and pre-
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cipitate caused by aluminium in Hungarian Tokaj wines (m. engl. Zus.)
Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 167, 333—337 (1978)
Orsz. Szolesz. Boraszati Kut. Int., Budapest, Ungarn

Der Al-Gehalt von 61 Tokajer Weinproben der Jahrginge 1971—1975 von 5 verschiedenen Typen
sowie von 8 leichten ungarischen Tischweinen wurde mit der Atomabsorptionsspektrophotome-
trie bestimmt. Die Weinproben wurden dazu verascht, die Asche in verdiinnter Salzsiure ge-
16st und dann der Al-Gehalt mit einer Fehlerbreite von +5 % direkt bestimmt. Der Al-Gehalt
der Tokajer Weine lag zwischen 0 und 10 mg AL/l (nur 2 Werte lagen dariiber) mit einem Mit-
telwert von 4,9 mg Al/l Wein; die 8 Tischweine hatten geringere Al-Gehalte. Die Al-Gehalte
sind nicht sehr hoch, vor allem wenn man bedenkt, daB3 einige Weine in Al-Behiltern vergoren
und gelagert wurden. Aufgrund von Versuchen mit Al-Zusidtzen zu definierten Versuchswei-
nen konnte festgestellt werden, da bei Weinen mit mehr als 10 mg Al/l Stabilitdtsprobleme
auftreten, und zwar mehr oder weniger abhingig von pH-Wert, Zuckergehalt und organischen
Bestandteilen des Weines. H. Eschnauer (Ingelheim)

List, D., Rotn, E.: Die Weinsteinloslichkeit und ihre EinfluBfaktoren in entsiuerten
und nichtentsiuerten Traubensaftkonzentraten - Solubility of tartar and its in-
fluencing factors on deacidized and non-deacidized grape juice concentrates (m.
engl., franz. Zus.)

Fliiss. Obst (Bad Homburg) 45, 414—420 (1978)

Inst. Lebensmitteltechnol. Frucht- Gemiisetechnol., TU Berlin

Verff. untersuchten die GesetzmifBigkeiten der Weinsteinausscheidung an Konzentratmodellen
und an natiirlichen Konzentraten mit steigenden K-Konzentrationen bei natiirlichen Weinsdu-
re-Apfelsdure-Verhiltnissen und in einer anderen Versuchsreihe mit unterschiedlichen Apfel-
sédurekonzentrationen. Sie konnten feststellen, daB in Konzentraten aus nicht entsiduerten Trau-
bensidften die Weinsteinloslichkeit umso hoher ist, je mehr Apfelsdure vorhanden ist. Freie H-
Ionen haben nicht den Einflul auf die Weinsteinléslichkeit wie in Weinen, hier spielt die Ka-
liummalatkonzentration eine gréfiere Rolle. Verff. glauben, aus dem iiber das jeweilige dqui-
molekulare Weinsdure-K-Verhiltnis hinaus vorhandenen K Aussagen iiber die Weinsteinstabili-
tdt machen zu kdnnen. Aus dem Gesamtsiduregehalt, dem gewiinschten Konzentrierungsgrad und
dem K-UberschuBl kann die bestmégliche Entsduerungsspanne berechnet werden.

H. Schlotter (Bad Kreuznach)

MARLY-BRUGEROLLE, C., SARRE, C., BERTRAND, A.: Influence du débourbage des moiits et

du sulfitage sur les teneurs en substances volatiles des vins et des eaux-de-vie.
II. Etude des eaux-de-vie ¢ EinfluB der Vorkldrung und Schwefelung auf den Ge-

halt an fliichtigen Substanzen der Weine und der Destillate. II. Untersuchung der
Destillate (m. engl., dt., span,, ital. Zus.)

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 12, 111—120 (1978)

Inst. Oenol., Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich

Die Destillation der vom gleichen Most stammenden, unterschiedlich behandelten Weine wurde
mit einem Laborbrenngerit nach der ,methode charentaise® durchgefiihrt. Die Bestimmung der
fliichtigen Verbindungen erfolgte gaschromatographisch zum Teil durch Direktinjektion, zum
Teil nach Extraktion mit einem Ather-Hexan-Gemisch. Die meisten fliichtigen Verbindungen
des Weines finden sich zu etwa 90 % im Destillat wieder (Ausnahmen: Methanol nur zu 60 %,
2-Phenyl-dthanol nur zu 3 %). Uber 50 % des im Wein an SO, gebundenen Acetaldehyds waren
im Destillat nachzuweisen, zum iiberwiegenden Teil als Acetal. Die Vorkldrung der Moste fiihr-
te zu Destillaten mit wesentlich erh6hten Estergehalten gegeniiber Destillaten aus nicht vor-
gekldrten Mosten, bei denen alle héheren Alkohole, auier Propanol-(1), um ca. 50 % vermehrt
waren. Durch die Schwefelung der Weine wurde der Estergehalt der Destillate deutlich erhoht,
der Gehalt an hdheren Alkoholen nicht nennenswert beeinfluf3t. Die Anwesenheit von Hefe im
Wein fiihrte zu Destillaten mit erhdhten Estergehalten, das Vorliegen von Trubstoffen sowohl
zu erhohten Estergehalten als auch zu einem geringen Anstieg der hoheren Alkohole.

W. Postel (Weihenstephan)

MASQUELIER, J.: Sur la toxicité de I'acide 5-nitrofurylacrylique (5 NFA) + Uber die
Toxizitédt der 5-Nitrofurylacrylsdure (5-NFA) .
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Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 291 (1978)
Lab. Matiéres Méd., Univ. Bordeaux II, Frankreich

Die LDj, von 5-NFA bei der Maus wird mit 200 mg/kg angegeben. Die Giftwirkung ist den Bar-
bituraten vergleichbar und fillt nach der Giftklasse C in Frankreich unter die Rezeptpflicht.
Nach japanischen Autoren ist der Stoff ausgesprochen mutagen; aus diesem Grunde wurde er
in Japan nicht mehr fiir die Konservierung von Fischkonserven erlaubt. Als Nitrofuranderivat
gehort die Verbindung in die Gruppe der den Aldehydabbau blockierenden Stoffe. Mit Alko-
hol zusammen erzeugen sie eine Antabuswirkung, d. h. die Anhdufung von Acetaldehyd im
Stoffwechsel fiihrt zu Symptomen wie Herzklopfen, Migrédne, Schmerzen vom Typ der Angina
pectoris und Kopfschmerzen. Aus diesen Griinden sollte ein solches Molekiil keinesfalls in al-
koholischen Getridnken zu finden sein. O. Bachmann (Geilweilerhof)

MartTtA, M., GAETANO, G.: Die Radioaktivitit von “C aus dem Alkohol des Weines. Er-
gebnisse eines statistischen Vergleichs - Radioactivity of C from the wine alcohol.
Results of a statistical comparison (ital. m. engl. Zus.)

Vini d’Italia 20, 237—242 (1978)

Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

Die Radioaktivitdt im Wein wird liber den C-Gehalt des Alkohols bestimmt. Es werden 140
Weine aus verschiedenen piemontesischen Anbaugebieten der Jahrgénge 1961—1977 auf den 4C-
Gehalt untersucht und die Mittelwerte der einzelnen Jahrginge tabellarisch und graphisch ge-
geniibergestelllt. Den relativ niedrigen Werten der Jahrgidnge 1961 und 1962 folgt 1963 ein Jahr-
gang mit den gréfiten “C-Gehalten, die ab dann stédndig bis 1977 abfallen, etwa wieder auf den
Wert von 1962. H. Eschnauer (Ingelheim)

MoLNAR, 1., Lukics, G.:Objektive Bestimmung der Weinfarbe - Objective determina-
tion of the wine colour (ungar.)

Borgazdasag (Budapest) 26, 101—107 (1978)

Orsz. Szolész. Boraszati Kut. Int., Budapest, Ungarn

Nach ausfiihrlicher Darlegung der Farbenlehre und ihrer Grundbegriffe werden Probleme der
Farbbestimmung der Weine erliutert. Die Farbe der WeiB- und Rotweine wird objektiv mit
dem ungarischen MOMCOLOR-Tristimulus-Farbmesser durchgefiihrt. Durch statistische Aus-
wertung der gewonnenen Mef3werte ist festzustellen, daB3 die fiir Wei3- und Rotweine charak-
teristischen X, Y, Z-Werte bzw. X, y, Y-Farbmessungszahlen mit guter Reproduzierbarkeit be-
stimmt werden kénnen. Durch pH-Anstieg des Rotweines wird der x-Wert herabgesetzt, der y-
Wert #dndert sich hingegen unterschiedlich: Die Farbe des Weines verlagert sich von rot zu
scharlach-rot. Dieselben Verinderungen kommen zustande, wenn der Wein bei konstantem pH
verdiinnt wird. Durch die Tristimulus-Messung kann die Weinfarbe und ihre Verinderung ein-
deutig und objektiv im CIE-Bereich angefiihrt werden. E. Mindrik (Bratislava)

MORGAN, P., MiTjAvILA, S., DErACHE, R.: Etude de I'oxydabilité des anthocyanes et leur
role dans le vieillissement des vins - Untersuchungen iiber die Oxidierbarkeit der
Anthocyane und ihre Rolle bei der Alterung des Weines

Rev. Frang. Oenol. (Paris) 16 (69), 23—34 (1978)

Verff. untersuchten zunichst den oxidativen Abbau der Anthocyane in Modellésungen mit
Wasserstoffperoxid als Oxidationsmittel. Sie konnten zeigen, daB die Oxidierbarkeit eine ex-
ponentielle Funktion der Zeit ist und daB sie in starkem MaBle von der Art der vorliegenden
Anthocyane abhiingt. Je hoher der Anteil an methoxylierten Anthocyanen, umso mehr nimmt
die Oxidierbarkeit bzw. die Geschwindigkeit der Oxidation ab. Fiir die Alterung eines Weines
ist daher nicht nur der Anthocyangehalt, sondern auch die Konstitution der vorhandenen An-
thocyane maBgebend. Die Untersuchungen bei Rotwein fithren zu dem Schluf, daB die Oxi-
dierbarkeit der Anthocyane auierdem vom Gehalt an schwefliger Sdure und an Ascorbinsiure,
vom Vorliegen von Cu- und Fe-Ionen und von Oxidationsenzymen sowie vom pH-Wert und
der Temperatur beeinfluSt wird. W. Postel (Weihenstephan)

NaLiMova, A. A.,, MasaLova, A. P.: Zur Bestimmung von Vanillin in Kognak und
Wein - On the determination of vanillin in cognac and wine (russ.)
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Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (12), 27—29 (1977)
Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR

Es wurde eine Methode zur gaschromatographischen Bestimmung von Vanillin in Wein und in
Weinbrénden entwickelt. Zu diesem Zweck werden die Phenolsubstanzen und der Alkohol ent-
fernt und das Vanillin mit Methylenchlorid extrahiert. Die wiBrige und die organische Phase
werden durch Aussalzen mit Ammoniumsulfat und Zentrifugieren getrennt. Die Genauigkeit der
Methode betrédgt 0,5 %. N. Goranov (Sofia)

Pocock, K. F., Hoop, A. V., WiLsoN, B., Ranking, B. C.: Comparison of three analytical
and two limit methods for measuring reducing sugar in wines + Vergleich von drei
quantitativen und zwei Farbtest-Methoden zur Bestimmung der reduzierenden Zuk-
ker im Wein

Austral. Grapegrower Winemaker (172), 52—54 (1978)

Verff. vergleichen die modifizierte Fehling-Methode nach Lane und Eynon, die Rebelein-Me-
thode und die enzymatische Methode zur quantitativen Bestimmung der reduzierenden Zucker
im Wein. Die beiden erstgenannten Verfahren fiihrten zu zufriedenstellenden Ergebnissen; sie
werden fiir die Anwendung bei Wein empfohlen. Die enzymatische Methode brachte zu nied-
rige Wiederfinderaten. Von den beiden gepriiften Farbtest-Methoden (Dextrocheck bzw. Clini-
test und Testape) brachte die Dextrocheck-Methode die besseren Ergebnisse; sie lieferte je-
doch keine zuverlédssigen Werte fiir den Zuckergehalt eines Weines. W. Postel (Weihenstephan)

Razzari, F., Bramsirra, C., Peri, C., Pompel, C.: Herstellung von Zucker aus Trauben
fiir onologische und lebensmitteltechnische Zwecke. VII. Verwendung von Ionen-
austauschern und synthetischen Polymeren zur Entfirbung bei der Herstellung von
Zucker aus Trauben - Production of sugar from grapes_for the use in enology and
food technology. VII. Application of ion exchangers and synthetic polymers for
decolouration when producing sugar from grapes (ital. m. engl. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 105—120 (1978)

Ist. Tecnol. Aliment., Univ. Mailand, Italien

Aus dem stummgeschwefelten Most kénnen Kationen mit dem Harz Kastel C 300 bis zu einem
Durchlauf von 15 Vol. Most/1 Vol., Harz ginzlich entfernt werden. Danach erfolgt eine Abgabe
von K und Cu, wihrend Ca, Mg und Fe weiter absorbiert werden, Die nachtrigliche Behand-
lung mit den Anionenaustauschern Kastel A 101 und Applexion XA 34 B hat, aufler der Aus-
tauscherwirkung von 1930 bzw. 1990 meq/l, auch eine Entfirbung durch Adsorption von 38 bzw.
35 g phenolischer Substanzen/l zur Folge. Die Harze kénnen vollstéindig regeneriert werden. Bei
sehr stark gefidrbten Mosten kann eine Nachbehandlung mit Kohle erfolgen.

B. Weger (Bozen)

Roson, J.-P., Jouret, C.: Dosage des anthocyanes totales et des anthocyanes ionisées
dans les vins rouges «Cotes du Frontonnais» + Bestimmung der gesamten und ioni-
sierten Anthoc¢yane in Rotweinen der ,,Cotes du Frontonnais*

Rev. Frang. Oenol. (Paris) 16 (69), 15—21 (1978)

Lab. Technol. Vég (INRA), Toulouse, Frankreich

Verff. vergleichen bei 13 Rotweinen 4 verschiedene Methoden zur Bestimmung der Anthocyane.
Sie zeigen, daBl mit keiner Methode der Anthocyangehalt exakt ermittelt werden kann. Jede
Methode liefert nur relative Werte, die untereinander sehr stark differieren. Verff. schlagen da-
her eine Vereinheitlichung der Methoden zur Anthocyanbestimmung vor, wobei man sich auf
das Diglucosid des Malvidins als Standardsubstanz beziehen sollte. Fiir die Farbe des Weines
spielt nicht der Gesamt-Anthocyangehalt, sondern die Menge an ionisierten Anthocyanen die
wesentliche Rolle. Die Gesamt-Anthocyanbestimmung sollte daher durch die Messung des Ioni-
sationsgrades und die Ermittlung des Gehaltes an ionisierten Anthocyanen erginzt werden.

W. Postel (Weihenstephan)

RoTtuBACHER, H., Scamitt, A.: Zur Kenntnis moglicher Ursachen eines Fremdtones ge-
wisser Weine - On the knowledge of possible causes of an off-flavour of several wines
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Wein-Wiss. 33, 170—174 (1978)
Bayer. LA f. Weinbau Gartenbau, Wiirzburg-Veitshéchheim

Es wurde untersucht, ob der sog. Marienkiiferchen-Ton von Wein mit einem vermehrten Auf-
treten von Coccinelliden an den Reben in Verbindung stehen koénnte. Aus dem Destillations-
riickstand eines Silvanerweines, der mit dem genannten Fremdton behaftet war und aus einem
Weinberg mit iiberdurchschnittlich vielen Marienkifern stammte, wurden auf chromatogra-
phischem Wege 2 Substanzen isoliert, die im UV-Licht eine rétliche bzw. rosafarbene Fluores-
zenz zeigten. Diese entsprachen nach ihrer Farbe und der Steighdhe im Diinnschichtchromato-
gramm 2 Komponenten, die in Coccinelliden-Extraxt nachgewiesen worden waren. In einem
fehlerfreien Wein wurden diese beiden Inhaltstoffe nicht festgestellt. Die beiden Substanzen
konnten mit Coccinellin und Pricoccinellin identisch sein — aus der Literatur bekannten, bit-
ter schmeckenden und unangenehm riechenden, schwerfliichtigen Alkaloiden, die neben ver-
wandten Verbindungen fiir das typische ,,Aroma“ des Coccinelliden-Blutes verantwortlich sind.
Verff, vermuten, daB die Trauben beim Reflexbluten beunruhigter Marienkifer durch die an
den Kniegelenken hervorgeprefite Blutfliissigkeit verunreinigt werden.

G. Rilling (Geilweilerhof)

Rouserr, J.: Exploitation du facteur thermique en oenologie - Nutzung des Wirme-
faktors in der Oenologie

France Viitcole (Montpellier) 10, 169—179 (1978)

Verf. erldutert zunichst ganz allgemein die Begriffe Wirme und Temperatur und den Einflufl
der Temperatur auf chemische Reaktionen. AnschlieBend bespricht er den Einfluff der Tem-
peratur auf die Dissoziation des Wassers sowie auf den pH-Wert und die Basizitit des Weins.
Sodann geht er auf das mit der Temperatur sich @ndernde Gleichgewicht zwischen verschiede-
nen Formen der schwefligen Sdure in Most und Wein ein. Zum Schlu3 wird die Stabilitit des
Hexacyanoferrat-Komplexes in Most und Wein und der Abbau der Metaweinsdure im Wein in
Abhiéingigkeit von der Temperatur behandelt. W. Postel (Weihenstephan)

Seerronl, P., BorraciN, A.: Gaschromatographische Bestimmung des Methanols in
vergorenen Fliissigkeiten und in alkoholischen Destillaten - Gas chromatographic
determination of methanol in fermented liquids and alcoholic distillates (ital.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 73—82 (1978)

Ist. Chim. Agrar. Ind. Agrar., Univ. Padova, Italien

Die Bestimmung wird mittels des Gaschromatographen Varian Aerograph 1840/1, Kolonne in
Edelstahl, Linge 2 m, innerer Durchmesser 3 mm, Fiillung Porapack Q 80—100 mesh, durchge-
fiihrt. Um den von der Methanolkonzentration abhéngigen Fehler auszuschalten, wird der Al-
koholgehalt vorher bestimmt, die Fliissigkeit entsprechend verdiinnt (9,5 Vol. %) und mit 0,5
Vol. % tert. Amylalkohol versetzt. Die erhaltenen Werte stimmen mit den kolorimetrisch er-
mittelten iiberein. B. Weger (Bozen)

TaraN, N. G., Bepryak, T. P., Petrova, L. N.: Untersuchung iiber den Ionenaustausch
der Mikroelemente bei der Schénung mit Tonerden - Investigation on ion exchange
of microelements in wine fining by clay sorbents (russ.)

Izv. Vyssh. Uchebn. Zaved., Pishch. Tekhnol. (Krasnodar) 1, 166—167 (1978)
Tekhnol. Inst. Pishch. Prom. Im. M.V. Lomonosova, Odessa, UdSSR

Untersucht wurden Tonerden verschiedener Zusammensetzung auf ihre Sorptionsfihigkeit fiir
Cu, Co, Mn, Mo bei der Weinschéonung. Cu-Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln konnten er-

heblich vermindert werden, Co- und Mo-Gehalt blieben praktisch unverindert. Je nach der Zu-
sammensetzung der Tonerde wurde der Mn-Gehalt erhéht oder vermindert. N. Goranov (Sofia)

UssecLio-Tomasser, L., Bosia, P. D.: Die Bestimmung der Dissoziationskonstanten der
wichtigsten onologisch interessanten Siuren im Wein in hydroalkoholischer Losung -
Determination of the dissociation constant of the main acids of enological interest in
wine in hydroalcoholic solution (ital. m. franz., engl. Zus.)
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Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 380—403 (1978)
Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

Die Dissoziationskonstanten der wichtigsten organischen Siuren im Wein werden potentiomet-
risch bestimmt. Die theoretischen Grundlagen ebenso wie die MeBmethoden werden ausfiihr-
lich beschrieben. Die Messungen werden bei verschiedenen Alkoholgehalten zwischen 0 und
20 °C ausgefiihrt. Mit den so erhaltenen Resultaten wird der Dissoziationsgehalt von organischen
S&duren in einem 1975er Barberawein bestimmt. Die Ergebnisse stehen in guter Ubereinstim-
mung mit den theoretischen Werten. H. Eschnauer (Ingelheim)

UsseGLio-Tomasser, L., Sterano, R. pi: Beobachtung iiber stickstoffhaltige Bestand-
teile im Wein in Beziehung zu ihrem Molekulargewicht - Observation on nitrogen
containing constituents in wine with regard to their molecular weight (ital. m.
franz. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 31, 327—339 (1978)

Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

Mit Hilfe einer Gelfiltration und einer speziellen colorimetrischen Bestimmung werden die ver-
schiedenen N-haltigen Bestandteile des Weins den verschiedenen N-Verbindungen zugeordnet
und das Molekulargewicht festgestellt. Die Leistungstihigkeit der Methode wird an 4 Weinen
erldutert: einem 1975er Tokajer sowie je einem 1976er Pinot, Barbera und Nebbiolo. Das Mole-
kulargewicht und die ungefihren Gehalte der einzelnen Proteine werden angegeben. Die Dia-
gramme fiir jeden einzelnen Wein werden abgebildet. Die Methode wird ausfiihrlich mit ge-
nauer Arbeitsvorschrift beschrieben. H. Eschnauer (Ingelheim)

VipaL, M., Brouln, J.: Dosage colorimétrique rapide de l’acide tartrique dans les
moiits et les vins (méthode Rebelein modifiée) - Kolorimetrische Schnellbestimmung
der Weinsédure in Most und Wein (modifizierte Methode Rebelein)

Rev. Frang. Oenol. (Paris) 16 (70), 39—46 (1978)

Bei der Schnellbestimmung der Weinsiure nach Rebelein werden die stérenden Farbstoffe des
Mopstes bzw., Weins durch eine Kohleklirung entfernt. Verff. zeigen, dal die Wiederfinderate
ung die Reproduzierbarkeit der Methode durch diese Kohlebehandlung ungiinstig beeinfluBit
werden. Sie schlagen daher vor, den EinfluB der Most- bzw. Weinfarbe nicht durch eine Koh-
lekldrung, sondern durch einen Blindversuch zu eliminieren, bei dem die Metavanadatlésung
durch eine Pufferlésung gleichen pH-Wertes ersetzt wird. Die so modifizierte Methode zeigt
gute Wiederfindungsraten und ist sehr gut reproduzierbar. Die genaue Arbeitsvorschrift ist an-
gegeben. W. Postel (Weihenstephan)

VIDAL, M., Brouln, J.: Dosage du fer total dans les vins blancs et rouges - Bestim-
mung des Gesamt-Eisens in Wei3- und Rotwein

Rev. Franc. Oenol. (Paris) 16 (70), 49—55 (1978)

>Ver£f. modifizieren die offizielle italienische Methode zur Bestimmung des Fe mittels Kalium-
hexacyanoferrat (II). Die Messung des blauen Farbkomplexes erfolgt bei 700 nm. Die Bestim-
mung ist einfach und schnell durchzufiihren, Sie eignet sich sowohl fiir Wei3- als auch fiir
Rotweine, deren Eigenfarbe nicht stort. Die Ergebnisse sind zuverlissig, die Ubereinstimmung
mit anderen Bestimmungsverfahren, z. B. der Thiocyanat- oder der Atomabsorptionsmethode
ist sehr gut. Die genaue Arbeitsvorschrift ist angegeben. W. Postel (Weihenstephan)

WiLLiams, J. T., OucH, C. S., Berg, H. W.: White wine composition and gquality as in-
fluenced by method of must clarification - Uber die Beeinflussung der Zusammen-
setzung und Qualitat von Weilwein durch unterschiedliche Mostkldrverfahren
Amer. J. Enol. Viticult. 29, 92—96 (1978)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA

Vertf. verglichen Mostvorklirung durch 24 h Absitzenlassen, 48 h Absitzenlassen und Zentrifu-

gieren jeweils mit und ohne Zusatz pektolytischer Enzyme. Die Weinzusammensetzung wurde
nur unwesentlich beeinflult, stirker #nderten sich jedoch die sensorischen Eigenschaften, wo-
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bei die Ausprigung von 2 Weintypen zu erkennen war: Die schnell gekldarten Moste fiihrten zu
leichten und sehr fruchtigen Weinen, bei ldngerer Vorklidrzeit erhielten die Weine kréftigeres
Aroma und héhere Extraktgehalte. Die einzelnen Priifergruppen bevorzugten die beiden Wein-
typen z. T. gegensitzlich. H. Schlotter (Bad Kreuznach)

‘Worpich, H., PranNuAUSER, W.: Anreicherung und quantitative Bestimmung von In-
haltsstoffen alkoholischer Getrinke : Enrichment and quantitative separation of
trace components in alcoholic beverages (m. engl., franz. Zus.)

Dt. Lebensm.-Rundsch. (Stuttgart) 74, 397—400 (1978)

Forschungsinst. Erniihrungswirtsch., Wien, Osterreich

Verff. bestimmten quantitativ einige Ester (Cg, Cg, Cjg, Ci2, Cy4, Cig, 2-Phenyldthylacetat, Di-
Athylsuccinat, Hexylacetat), Benzylaldehyd und 2-Phenyldthanol in verschiedenen alkoholischen
Getrianken (Weindestillat, Calvados, Williamsbirne, Obstler). Zur Anreicherung der Aromastoffe
wurde die von Bertrand beschriebene Aussalzmethode (mit NaH,PO; und (NH,), SO,) unter
Zusatz eines Standards angewandt. Die Auftrennung der Aromaanreicherungen geschah auf
3,6 m 20% Carbowax 20 M bzw. 1,6 m 20 % OV-17. Die Homogenitdt und Identitit der Peaks
wurde massenspektrometrisch iiberpriift. A. Rapp (Geilweilerhof)

ZiemeLis, G., Somers, T. C.: Rapid determination of sorbic acid in wine + Schnellbe-
stimmung von Sorbinsidure in Wein

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 217—219 (1978)

Austral. Wine Res. Inst., Adelaide, Stidaustralien

Der zu untersuchende Wein wird nach Zusatz von Phosphorsdure mit Isooctan ausgeschiittelt.
Im Isooctan-Extrakt kann die Sorbinsdure direkt bei 255 nm spektralphotometrisch bestimmt

werden. Das Verfahren hat Vorteile vor der Extraktion der Sorbinsidure aus dem Wein durch
Wasserdampfdestillation, auBlerdem ist es schneller ausfiihrbar. E. Liick (Frankfurt)

M. MIKROBIOLOGIE

Bur‘van, N. I.: Sur les particularités physiologiques et biochimiques des levures du
vin et des bactéries lactiques en rapport avec les problémes technologiques + Phy-
siologische und biochemische Besonderheiten von Weinhefen und Milchsdurebak-
terien in Bezug zu technologischen Problemen (russ. m. franz. Zus.)

Dostizheniya Nauki Tekh., Vinogradar. Vinodel. (Moskau) 19, 109—117 (1978)
Ergebnisse langjdhriger Untersuchungen physiologischer und biochemischer Eigenschaften von
{iber 600 Hefestimmen der Hefensammlung des Instituts Magaratsch (Yalta) werden zusammen-
gefafit. Es konnten antagonistische Beziehungen zwischen den Weinhefenrassen festgestellt wer-
den: 90 % aller Stimme sind als sensibel, 1% als neutral und 9% als Killer-Hefen anzuspre-
chen. Die Intensitéit des Stoffwechsels der Hefe wird durch erhéhten CO,-Druck wesentlich ge-
steigert. Es wird angeregt, den biologischen Sdureabbau im Wein durch Ansédtze von Milchsiu-
rebakterien bzw. Schizosaccharomyces oder durch die gelenkte spontane bakterielle Milchsdu-
re-Apfelsdure-Garung zu fordern. E. Mindrik (Bratislava)

HazNepARI, S., AnicHINI, F.: Mazerierung bei niederer Temperatur von weifien Trau-
ben in Mittelitalien. I. Einfluf auf die Hefeflora der entrappten Maische und des
Weines - Maceration of white grapes in Middle Italy at low temperature. Note I.
Influence on the yeast flora of destemmed mash and wine (ital. m. franz. Zus.)
Vini d’Italia 20, 87—91 (1978)

Ist. Microbiol. Agrar. Tec., Univ. Perugia, Italien

Die entrappte Maische wird 24 h bei 10—15 °C und weitere 14 h bei 4—5 °C aufbewahrt. Die Un-
tersuchung der Hefeflora wird vor der Girung, nach 4—5 d, d. h. wenn die Gédrung den Hohe-

punkt erreicht hat, und nach 10—12 d, bei abklingender Girung, untersucht. In allen Proben
wird bei der ersten Untersuchung Saccharomyces (cerevisiae var. ellipsoideus, italicus, bayanus,
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florentinus, rosei) gefunden, apiculatus-Hefen sind praktisch abwesend. Die genannten Hefen
sind durch hohe Alkoholresistenz und geringe Bildung von fliichtiger Sdure charakterisiert. Die
Kiltebehandlung der Maische wird als giinstig erachtet, indem sie das Verhiltnis héhere Alko-
hole:Ester gegeniiber der traditionellen Weinbereitung erniedrigt und somit die aromatische
Note des Weines erhéht. B. Weger (Bozen)

Huser, W.: EinfluB von botrytishemmenden Fungiziden auf die Girung : Influence
of Botrytis-inhibiting fungicides on the fermentation
Obstbau Weinbau (Bozen) 15, 210—211 (1978)

Die zur Botrytisbekdmpfung im Weinbau eingesetzten Fungizide Ronilan, Rovral, Sumisclex,
Mycodifol und TMTD beeinflussen die spitere Weingirung unterschiedlich. In Géransiitzen aus
Trauben, die im Feldversuch mit diesen Mitteln behandelt worden waren, zeigte sich, daB3 le-
diglich Mycodifol und TMTD den Gérbeginn erheblich verzdgerten, widhrend die iibrigen Sub-
stanzen die Angidrung nicht beeinfluiten. Versuche mit synthetischem Most, dem die Fungizide
in verschiedenen Konzentrationen zugesetzt worden waren, bestidtigten diese Befunde und lie-
Ben neben dem verzigerten Girbeginn eine mit steigender Konzentration an Mycodifol und
TMTD immer schleppender verlaufende Girung erkennen. In den Ansédtzen mit Ronilan, Rov-
ral und Sumisclex wichen dagegen Angirzeit und Gérverlauf auch bei hohen Konzentrationen
nicht von der unbehandelten Kontrolle ab. R. Rehberg (Berlin)

Maver, K.: Progrés récents dans Ia connaissance des phénoménes microbiologiques
en vinification - Neue Fortschritte in der Kenntnis mikrobiologischer Phinomene
bei der Weinbereitung

Bull. OIV 51, 269—280 (1978) -

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wiadenswil, Schweiz

In einer Ubersicht wird iiber heuere Untersuchungen iiber die Milchsdurebakterien des Wei-
nes berichtet. Wegen ungiinstiger Beeinflussung des Weines (Bildung von Aminen und Lind-
werden) ist die Entwicklung von Pediokokken unerwiinscht. Diese Organismen kénnen sich
nur oberhalb von pH 3,5 entwickeln. Im Bereich von pH 3,2—3,3 wird der Apfelsdureabbau
von Leuconostoc bewirkt. Das Wachstum der Milchsdurebakterien wird nicht nur durch
freies, sondern auch durch gebundenes SO, gehemmt. Hefestimme, die viel SO, bilden, was
unerwiinscht ist, vermégen das gewdhnlich nach der Gérung erfolgende Wachstum von Milch-
séurebakterien zu hemmen. Die Bildung SO,-bindender Stoffe kann bei verschiedenen Hefe-
stimmen sehr unterschiedlich sein. Eine sorgfiltige Auswahl der Stimme ist daher wichtig.
Von den Milchsdurebakterien kénnen nach der Gérung SO,-bindende Substanzen wie Pyruvat
und teilweise a-Ketoglutarat abgebaut werden. Der bakterielle Sdureabbau kann somit zu
einer Verminderung der flir die Weinbereitung nétigen SO,-Menge fiihren.

F. Radler (Mainz)

Maver, K., Versch, U.: Biologischer Siureabbau in Wein: Ungiinstige Selektivwir-
kung der schwefligen Siure - Malo-lactic fermentation in wine: Unfavourable selec~-
tive effect of sulphurous acid

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 114, 642—647 (1978)

Eidgenoss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

Anhand umfangreicher Versuche mit Wein wird nachgewiesen, dal die fiir den Abbau der
Apfelsdure erwiinschten Stimme von Leuconostoc oenos bereits durch geringe Mengen von
freier und auch gebundener SO, eliminiert werden. Schon 5—10 mg freie SO, und 35—70 mg
gebundene SO, fiihrten zu einem védlligen Verschwinden von L. oenos. Dagegen erwiesen sich
die unerwiinschten Pediococcus-cerevisiae-Stimme als wesentlich resistenter. Thre Anzahl wur-
de durch SO,;-Zusatz meist auf wenige Zellen reduziert, aber nach etwa 4 Monaten hatte die
Population wieder bis zu 10° Zellen/ml erreicht. — Um die Konzentration an gebundener SO,
von Anfang an moglichst tief zu halten, sollte die Gdrung mit einer Reinzuchthefe erfolgen.
Der SO,-Zusatz sollte bei Abstichen maglichst gering gehalten werden, um L. oenos nicht aus-
zuschalten. F. Radler (Mainz)
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MinARIK, E.: Progrés récents dans la connaissance des phénoménes microbiologiques
en vinification - Neue Fortschritte in der Kenntnis mikrobiologischer Phinomene bei
der Weinbereitung

Bull. OIV 51, 352—367 (1978)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

Die Ergebnisse der Selektion von Weinhefen in der Tschechoslowakei wurden durch einge-
hende Untersuchung der physiologischen und biochemischen Eigenschaften der Stimme er-
zielt, die flir die verschiedenen Giérungsbedingungen geeignet sind. Folgende physiologische
Eigenschaften wurden untersucht, oder ihre Bedeutung wird diskutiert: Wachstumsgeschwin-
digkeit, Alkoholbildung und Osmophilie, Resistenz gegen Athanol, SOz, Pestizide und Konser-
vierungsstoffe, Verhalten gegen niedrige und hohe Temperatur und Austrocknung, Schaum-
bildung und Flockulation. An biochemischen Eigenschaften sind die Bildung oder Freisetzung
von Substanzen (z. B. S#duren, Ester, Glycerin, 2,3-Butandiol, Aldehyd, So,, st) und der
Abbau von S#duren von Bedeutung. Bei der modernen Kellertechnik ist der Einsatz selek-
tionierter Hefen unerléglich, F. Radler (Mainz)

Minirik, E., Juncov4, O.: Bedeutung glucophiler und fructophiler Hefen fiir die
Weinqualitit - Importance of glucophil and fructophil yeasts to the wine quality
(slowak.)
Vinohrad (Bratislava) 16, 137—139 (1978)
Komplexny Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR
Die Anwendung selektierter glucophiler Hefenstimme (Saccharomyces cerevisiae) verhindert
eine Aktivitdt fructophiler Hefen (z. B. Torulopsis stellata, S. bailii var. bailii) in girenden
Mosten. Dies ist besonders bei Naturweinen mit beizubehaltendem Restzucker, wie etwa bei
Tokajer Weinen, von grofler Wichtigkeit. Diese Weine weisen, bedingt durch Stoffwechselpro-
dukte des Pilzes Botrytis cinerea, einen erhdhten Anteil fructophiler T. stellata in der spon-
tanen Hefenflora Tokajer Moste auf. In slien Naturweinen konnte durch diese Manahme der
Grofiteil des Restzuckers als wesentlich siliBer schmeckende Fructose erhalten bleiben.

E. Mindrik (Bratislava)

NAVARA, A., MiNARriK, E.: EinfluB der Hefezellen auf die Qualitit der Rotweine - In-
fluence of yeast cells on the quality of red wines (slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 16, 111—112; 135—137 (1978)

Komplexny Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar:. Bratislava, CSSR

Durch Verwendung zweier selektierter Hefestimme (Saccharomyces cerevisiae und S. ovifor-
mis) mit hoherer SO,-Resistenz konnten Rotweine (Blaufridnkisch) besserer Qualitit und bes-

seren Geschmacks erzeugt werden. Die Dauer der Angirung wurde verkiirzt, die Weine waren
stabiler (geringere Oxidation der Polyphenole). J. Blaha (Brno)

Ouch, C. S., LANGBEHN, L. L., StarrorD, P. A.: Influence of pH and ethanol on the ef-
fectiveness of dimethyl dicarbonate in controlling yeast growth in model wine sys-
tems - Einfluf3 des pH und des Alkoholgehaltes auf die Wirksamkeit von Dimethyl-
dicarbonat zur Unterdriickung von Hefewachstum in Modellweinen

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 60—62 (1978)

Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, Calif., USA

Dimethyldicarbonat (DMDC) wurde in Konzentrationen zwischen 0 und 50 mg/l Modellweinen
unterschiedlichen pH-Wertes und Alkoholgehaltes zugegeben, die gleichzeitig mit Hefen be-

impft worden waren. Je niedriger der pH-Wert und je hSher der Alkoholgehalt, um so bes-
ser war die keimtétende Wirksamkeit von DMDC. E. Liick (Frankfurt)

PekuR, G. N.: Untersuchungen zum Einfluf§ iiberhéhten CO,-Druckes auf die Enzym-
aktivitit des Stickstoff-Stoffwechsels der Weinhefen - Study on the effect of ex-
cessive CO, pressure on the enzyme activity in nitrogen metabolism of wine yeast
(russ. m. engl. Zus.)
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Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 14, 615—620 (1978)
Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR

Die Aktivitdt der Proteasen, L-Tyrosin-, L-Alanin- und L-Aspartataminotransferasen ist eng
mit dem physiologischen Zustand der Hefe und mit den Girungsbedingungen verbunden.
Durch iiberhhten CO,-Druck von 0,5 MPa wird die Enzymaktivitit der Proteasen, Peptidasen
und Aminotransferasen herabgesetzt, wodurch ein erhdhter Gehalt an N-haltigen Substanzen
im Wein herbeigefiihrt wird. E. Mindrik (Bratislava)

Pourarp, A., Breret, M.: Les levures formatrices d’anhydride sulfureux - SO,-bilden-
de Hefen

Vignes et Vins (Paris) (275), 9—14 (1978)

Lab. Biol. Cytol. Vég., Fac. Sci., Nantes, Frankreich

Rund 50 autochthone, verschiedenen Gattungen und Arten zugehorige Hefen, ferner 2 Trocken-
hefen kommerzieller Herkunft wurden in 2 Versuchen auf die Bildung von schwefliger Siure
wihrend der Vergirung einiger Traubenmoste iiberpriift. Bei typischen Weinhefen (Saccharo-
myces ellipsoideus, S. bayanus, S. chevalieri, S. vini) lagen die Gehalte an produzierter SO; im
Mittel bei 20 mg/l, im Falle der 2 Trockenhefen (S. ellipsoideus und S. bayanus) bei 38 und 49
mg/l. Eine weitere Ueberpriifung galt 33 aus Weinen von 3 Nantaiser Kellereien isolierten He-
fen: Ihre mittlere SO,-Bildung betrug 17,1—17,8 mg/l. K. Mayer (Widenswil)

RADLER, F.: Les activateurs du développement anaérobie de la levure + Aktivatoren
der anaeroben Hefevermehrung (m. engl. Zus.)

Ann. Technol. Agric. (Paris) 27, 203—213 (1978)

Inst. Mikrobiol. Weinforsch., Johannes Gutenberg-Univ., Mainz

Zum Wachstum benétigt die Hefezelle molekularen Os; dieser ist notwendig zur Synthese un-
gesittigter Fettsduren aus gesittigten Fettsduren unter Beteiligung des Enzyms Desaturase.
Aus Stearyl-Co A wird in Gegenwart von O, Oleyl-Co A gebildet, aus Squalen Lanosterin.
Anaerob vermehrte Hefe enthilt nur geringe Mengen an ungesittigten Fettsduren und Steri-
nen. In Abwesenheit von O, spielen diese Verbindungen die Rolle von Wachstumsfaktoren.
Die Lipide der Beerenhaut vermoégen die Hefevermehrung aunter anaeroben Bedingungen zu
aktivieren, was teilweise erklirt, daB die Rotweingirung in Gegenwart der Beerenhiute ra-
scher verlduft als die WeiBweingédrung. K. Mayer (Wadenswil)

Reep, G., Cuen, S. L.: Evaluating commercial active dry wine yeasts by fermentation
activity - Leistungskontrolle von lebendgetrockneten Weinhefen des Handels an-
hand ihrer Géaraktivitat

Amer. J. Enol. Viticult. 29, 165—168 (1978)

Die Eignung lebendgetrockneter Reinkulturen von Weinhefen in der Kellerwirtschaft kann
jetzt durch eine Methode &hnlich der Leistungskontrolle von Backhefe bestimmt werden. Mit
Hilfe eines Fermentometers wird die CO,-Bildungsgeschwindigkeit unter EinfluB wechselnder
Mengen von SO, und Hefegabe sowie unter bestimmter Hydratationstemperatur der Trocken-
hefe bestimmt. So ergibt sich ein Bild von Leistung und Eigenart des Hefenstammes, das den
Vergleich von Stimmen und ihren gezielten Einsatz ermoglicht. Die Methode, die hauptsich-
lich in einer abgednderten Warburg-Technik besteht, wird im einzelnen beschrieben. Die Gir-
leistung unter gegebenen Bedingungen wird in einer Gérverlaufskurve und diese durch 6 Ab-
lesungen des gebildeten CO, binnen 2 1/2 h alle 30 min. ermittelt. Als Vergleichsstandard dient
eine Back-Trockenhefe des Handels. Weinhefen brauchen eine gewisse Toleranz gegen Atha-
nol und SO, und miissen bei pH 3—4 hochaktiv sein. Die Unterschiede in Anforderungen und
Leistungen von Back-, Bier-, Wein-, Whiskey- und Sakehefen sind in einer Tabelle zusammen-
gestellt. S. Windisch (Berlin)

SarisaviLy, N. G.: Progrés récents dans la connaissance des phénoménes microbiolo-
giques en vinification + Fortschritte in der Kenntnis mikrobiologischer Vorgénge bei
der Weinbereitung

Bull. OIV 51, 568—574 (1978)
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Verf. setzt sich mit Problemen der Verbesserung der physiologischen und biochemischen Hefe-
aktivitit bei der kontinuierlichen Sektherstellung auseinander, Niedrige Zuckerkonzentratio-
nen (ZK) des Substrats (20—30 g/l) filhren zu betridchtlich hdherer Reproduktionsaktivitat
und wesentlich rascherer Sauerstoffabsorption der Hefen, verglichen mit héheren ZK (100 g/).
Die Girungsintensitdt édndert sich bei Zunahme der ZK von 20 auf 100 g/l kaum. In zucker-
freiem Substrat wird eine Steigerung der spezifischen Atmungsintensitit der Hefen festge-
stellt. Diese Ergebnisse fiihrten zu einer neuen Konzeption der Hefeanzucht, die eine 8- bis
10fache Biomasseausbeute ermdoglicht. Zwecks Erhdhung des biologischen Wertes industrieller
Substrate und Steigerung der Stoffwechselaktivitit der Hefe wird eine neue Methode der
Fiilldosage-Herstellung vorgeschlagen. Saccharose wird in einer physiologisch aktiven Hefe-
suspension geldst, wobei es nicht nur zur wesentlichen Erhéhung der pg-Fructofuranosidase-
Aktivitdt, sondern auch zur Freigabe anderer Enzyme, Aminosduren etc. der Hefezellen durch
osmotischen Druck kommt. E. Mindrik (Bratislava)

SucHERBAKOV, S. S., Porov, M. P.: EinfluB von Girungshemmstoffen auf die Ge-
schwindigkeit der Glutathion-Anreicherung durch die Hefe wihrend der Girung *
Influence of fermentation inhibitors on the rate of glutathione accumulation by
yeast during fermentation (russ. m. engl. Zus.)

Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 14, 341—344 (1978)

Tekhnol. Inst. Pishch. Prom., Moskau, UdSSR

wird die Glykolyse durch F-Ionen gehemmt, so werden Sulfhydrylgruppen weniger intensiv
gebildet. Es konnte bestidtigt werden, dal die Anreicherung von Glutathion durch die Hefe
Saccharomyces cerevisiae wihrend der Gérung als physiologischer ProzeB anzusprechen ist,
der mit dem Stoffwechsel der gidrenden Zelle eng verbunden ist. Die nichtspezifische Gér-
hemmung mit Athanol fiihrt zu einer allgemeinen Stérung des Hefenstoffwechsels und zu-
gleich zu einer starken Zunahme des Glutathions im Medium. E. Mindrik (Bratislava)

ScHoprERr, J. F.: La rémanence des produits de traitement viticole antifongique et
leur influence sur la vinification - Fungizidriickstinde und ihr EinfluB3 auf die Wein-
bereitung (m. engl. Zus.) =

Ann, Technol. Agric. (Paris) 27, 383—393 (1978)

Ecole Sup. Viticult. Oenol. Arboricult., Changins, Nyon, Schweiz

Oberfldchenwirksame Fungizide auf der Basis von Dichlofluanid und Folpet verursachen bei
;0,3 mg/kg Girverzogerungen, die sich praktisch in der Verschiebung des Girbeginns durch
hefehemmende Wirkung duBlern. In sauren Losungen werden diese Substanzen hydrolytisch
gespalten, so daBl sie ihre gidrungshemmende Wirkung verlieren. Systemische Fungizide sind
fiir die Hefeaktivitit (Wachstum, Gédrung) als indifferent anzusprechen. Es konnte auch kein
nachteiliger Einflu3 von Riicksténden dieser Priparate auf die Weinqualitidt nachgewiesen wer-
den. E. Mindrik (Bratislava)

StreHAIANO, P.: Utilisation en oenologie de levures sélectionnées - Verwendung se-
lektionierter Hefen in der Weinbereitung
Rev. Frang. Oenol. (Paris) 16 (70), 31—35 (1978)

Die Problematik der sog. Massen- und Klonselektion von Weinhefen wird erértert. Einige
selektierte Hefeklone erbrachten bei experimentellen Schaumweingéirungen vielversprechen-
de Ergebnisse. Wihrend des Weinausbaues (Farbentwicklung, Bridunungserscheinungen etc.)
traten bei Verwendung von verschiedenen Klonen derselben Hefenart iiberraschenderweise
groBere Unterschiede auf als bei Verwendung von Klonen verschiedener Arten.

E. Mindrik (Bratislava)
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