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Uber aktuelle Themen stellt die Dokumentation der Weinbauforschung die Literatur der
letzten 10 Jahre zusammen. Diese Zusammenstellungen — mit zahlreichen Referaten —
koénnen zum Selbstkostenpreis bezogen werden. Die Preise verstehen sich zuziiglich Ver-
sandspesen. Weitere Relhen sind in Vorbereitung.

The Documentation compiles literature on topical subjects published over the past 10
years. 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 Verbffentlichungen:
Publications at present available:

1) Verdffentlichungen i{iber den Gehalt an schwefliger Siure in Mosten und Weinen.

(5— DM)

Publications on the sulphurous acid content of musts and wines. (DM 5.—)

2) Verdffentlichungen iiber Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln und Herbiziden in
Weinbeeren, Traubenmost, Traubensaft und Wein. (5,— DM)
Publications on residues of plant protectives and herbicides in grape berries, grape
must, grape juice, and wine. (DM 5.—)

3) Verdffentlichungen iiber Kreuzungsziichtung bei der Rebe. (5,— DM)
Publications on cross breeding of vines. (DM 5.—)
4) Verdffentlichungen iliber Wasserhaushalt und Bewisserung der Rebe. (8,— DM)

Publications on water economy and irrigation of vines. (DM 8.—)
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A. ALLGEMEINES

Bieuig, H.~J., FarTHE, W., KocH, J., WALLRAUCH, S., WUCHERPFENNIG, K.: Richtwerte und
Schwankungsbreiten bestimmter Kennzahlen fiir Apfelsaft, Traubensaft und Oran-
gensaft - Standard values and range of variations of certain index numbers for
apple juice, grape juice and orange juice

Fliss. Obst (Bad Homburg) 44, 215—226 (1977)

Da derzeit noch keine EG-einheitlichen Beurteilungskriterien flir Trauben- und andere Frucht-
sifte vorliegen, sind die mitgeteilten Richtwerte fiir die sensorische Beurteilung und die
chemische Zusammensetzung niitzlich. Dazu werden Ursachen flir denkbare Abweichungen
mitgeteilt. In einer weiteren Tabelle erfihrt man Mittelwerte und die Schwankungsbreiten,
wobei sich die Richtwerte an den unteren und auch oberen Werten der Schwankungsbreite
orientieren. Auflerdem gehen Verff. auf die jeweils rechtlichen Kriterien fiir Zusatzstoffe,
Riickstinde von Schidlingsbekimpfungsmitteln, Mykotoxine, Schwermetalle ein unter Hin-
weis auf zweckentsprechende Literatur, so daf der Aufsatz eine wertvolle Hilfe fiir die Be-
urteilung der Fruchtsifte darstellt. L. Jakob (Neustadt)

GoLwmick, F., Bocker, H.,, GriUnzeL, H.: Das Weinbuch. Werden des Weines von der
Rebe bis zum Glase - The wine book. Process of development of wine from the vine
to the glass

VEB Fachbuchverlag, Leipzig, 409 S. (1976)

Dem Wunsch der Verff.,, gutes Wissen zu vermitteln, wird auch die vorliegende 4. Auflage
des Weinbuches voll gerecht. Sowohl der Weinfreund als auch der fachlich interessierte Leser
finden eine Fiille von Anregung und Information, wozu auch das erweiterte Literaturquellen-
verzeichnis (373 Titel) beitrigt. — Durch Straffung einiger Abschnitte und 2spaltigen Druck
konnte der Umfang des Buches verringert werden, Die bisherige Gliederung wurde beibehal-
ten. Im wirtschaftsgeographischen Teil wurden einige Linder wie Afghanistan, Siidkorea,
Paraguay neu aufgenommen und die statistischen Angaben auf einen neueren Stand gebracht.
— Insgesamt gibt das Buch einen guten Abril vom Werden des Weines, beginnend bei der
Historie bis hin zum Genufl des Weines. — In den Kapiteln Weinrebe und Weinbau wiire eine
gewisse Vertiefung, insbesondere bei den Lebensvorgingen in der Rebe (Physiologie) wiin-
schenswert. Die Bildqualitit, besonders die der Farbtafeln, erscheint noch verbesserungs-
fiahig. Im Kapitel Krankheiten und Schidlinge werden Namen und Erreger nicht ganz ein-
heitlich verwendet. W. Hofdcker (Hohenheim)

ParonerTO, L.: Ampelidées fossiles véronaises + Rebfossilien in der Provinz Verona
(ital. m. engl. Zus.)
Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 365—375 (1976)

Apreés avoir rappelé les intéressantes études, peu connues, de A. Massalongo (1824—1860) indi-
quant la présence d’ampelidées fossiles, datant de I’Eocéne inférieur, dans la province de Vérone,
l'auteur présente d’autres échantillons attribués au méme genre «Ampelophyllum» et conser-
vés au Musée des Sciences naturelles de Vérone. — Parmi les découvertes des derniéres décen-
nies, 'une apparait particuli¢rement intéressante car morphologiquement la plus proche de
notre vigne actuelle. L’auteur consldére que celle-ci appartient également au genre provisoi-
rement dénommé «Ampelophyllum» par A. Massalongo et en falt une nouvelle esp2ce sous
le terme de «veronense», Il souhaite qu’une étude taxonomique d’ensemble des ampélidées fos-
siles connues soit entreprise, le genre «Ampelophyllum» apportant un élément important.

J. Bisson (Cosne sur Loire)

Pisang, R.: Le casier vinicole - Die Weinbau-Kartei
Bull. OIV 50, 197—212 (1977)
Min. Agricult., Paris, Frankreich

Der Gedanke, eine Weinbau-Kartei zu erstellen, geht auf ein Gesetz aus dem Jahre 1930 zu-
riick. Diese Kartei soll einer jihrlichen, gebietsweisen Beschreibung der eingelagerten Weine
entsprechen und die Grundlagen ihrer Produktion enthalten, wie die damit zusammenhin-
genden Rebsorten, die Lage der Weinberge, die Bodenbeschaffenheit, den Zustand des Lese-
gutes und auch die Art des Weinausbaues. Es wird iiber die Ergebnisse der ersten Untersu-
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chungen in den Jahren 1963—64 und 1964—65 berichtet. 1963 wurden liber 3000 Mostproben ana-
lysiert, wobei zwischen solchen mit vorheriger Entnahme und ohne vorherige Entnahme un-
terschieden wurde; 1964 waren es mehr als 4000 Mostproben. Um vergleichbare Werte zu ha-
ben, wurde zwischen Mostgewichten, die prozentual héher oder gleich den mittleren Mostge-
wichten der Departements lagen und solchen, die héher als der mittlere Durchschnitt waren,
unterschieden. Die Ergebnisse sind in 3 Diagrammen {ibersichtlich zusammengefast.

E. L. Hofmann (Geisenheim)

SANNA, M.: Umweltverschmutzung und Kellerwirtschaft - Environmental pollution
and enology (ital.)
Vini d’Italia 19, 39—42 (1977)

Es wird die Toxizitit von Kellereiabwissern auf Carassius auratus L. gepriift. Eine Schi-
digung oder Abtétung der Fische ist zwar mit den iiblichen Methoden nicht festzustellen; Verf.
weist aber darauf hin, dafi die Fischart relativ unempfindlich ist und chemische Werte keine
absolute Aussagekraft besitzen, da eine synergistische Wirkung verschiedener Schadstoffe nicht
auszuschlieflen ist. Falls die chemische Untersuchung von Abwissern auf bestimmte Schwierig-
keiten stoBt oder Schadstoffe findet, die in der italienischen Gesetzgebung nicht beriicksichtigt
sind, oder ein Zusammenwirken verschiedener solcher Stoffe vermutet wird, wird die Be-
stimmung der Toxizitit zumindest mit Carassius auratus angeraten B. Weger (Bozen)

C. PHYSIOLOGIE

ArLewerpt, G.: Wachstum und Reife der Weinbeere + Growth and maturation of
grape berries

Z. Pflanzenernihr. Bodenk. (Weinheim/Bergstr.) 140, 25—34 (1977)

BFA f. Rebenziicht. Geilweilerhof, Siebeldingen

Bei dieser Arbeit handelt es sich um eine zusammenfassende Darstellung, die aus einem Vor-
tragsmanuskript entstanden ist. Das Wachstum der Beeren 1ldBt sich in 4 Phasen aufteilen.
I schlieflt sich unmittelbar an die Befruchtung an und dauert nur 6—10 d. In II erfolgen ra-
sche Zellteilungen verbunden mit der Differenzierung der Samenanlagen. Je nach Sorte dauert
die Phase 3—6 Wochen. In III, die bei frithen Sorten nur wenige d, bei spiten bis zu 4 Wo-
chen widhren kann, nehmen Volumen und Gewicht fast nicht zu. Mit IV setzt die Reifung
der Beeren ein. Sie ist durch eine zunichst sehr rasche Gewichts- und Volumenzunahme ge-
kennzeichnet, allein bedingt durch Zellstreckung und -vergréBSerung. Damit verbunden ist
die Einlagerung von Zuckern (Glucose, Fructose und etwas Saccharose) ins Fruchtfleisch und
von Stiarke und Lipiden ins Endosperm der Samen. Das Beerenwachstum ist kKorreliert mit der
Anzahl der Samen, die durch Synthese von Phytohormonen und deren Ausscheidung ins
Perikarp fiir das Beerenwachstum verantwortlich sind. Dabei steigt der Auxingehalt bis zum
Beginn der Phase III stark an, fillt dann aber in den nichsten 1—2 Wochen auf Werte unter-
halb der Nachweisgrenze im biologischen Test. Ahnlich verhalten sich die Cytokinine, die
allerdings spidter immer nachweisbar bleiben. Der Beginn der Zuckereinlagerung in die Bee-
ren bedingt gleichzeitig die Beendigung des Trieblingenwachstums dadurch, daB die Assimi-
late nun bevorzugt in die Beeren transportiert werden. Dieser Zuckeranstieg fillt in eine
Phase, in der die Wuchsstoffgehalte absinkeni, Durch exogene Zufuhr von Auxinen wird die
Zuckereinlagerung verzogert. Andererseits steigt in dieser Zeit die Abscisinsiure-Konzentra-
tion stark an, Zur Klidrung mbglicher Zusammenhinge sind weitere Untersuchungen erforder-
lich. H. Jansen (Hannover)

CanooN, G. A., SHauLis, N., BArNARD, J.: Effect of daminezide on ‘Concord’ grapes -
Die Wirkung von Daminozid bei ,,Concord“-Reben

J. Amer. Soc. Hort. Sci. 102, 218—222 (1977)

Dept. Hort., Ohio Agricult. Res. Develop. Center, Wooster, O., USA

In 7jdhrigen Versuchen wurden Concord-Reben mit 500 und 1000 ppm Bernsteinsiure-2,2-dime-
thylhydrazid (Daminozid) zu Beginn und wihrend der Bliite behandelt. Der nach Applika-
tion von 500 und 1000 ppm Daminozid in jedem Jahr beobachtete Anstieg der Traubenge-
wichte beruhte auf der um 14—22% hdheren Beerenzahl/Traube, wihrend die BeerengréBe um
2—6% vermindert war. Somit sind die Ertragssteigerungen um 20—25% bei konstanter Trauben-
zahl auf die hoheren Traubengewichte zuriickzufiihren, — Wihrend Daminozid-Behandlungen
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die Mostsidure leicht erhdhten, war die Konzentration der 16slichen Feststoffe — bedingt durch

die héhere Beerenzahl/Traube — vermindert. Applikationen von 1000 ppm reduzierten das
vegetative Wachstum stidrker als 500 ppm, entsprechend waren die Schnittholzgewichte be-
handelter Stécke vermindert. H. Diiring (Geilweilerhof)

DamBoRrsk4, M., SEGera, V.: Die Dynamik der Resistenz der Augen der Hauptrebsor-
ten gegen Winterfrioste im tschechischen Weinbaugebiet + Dynamics of the resistance
of the eyes of the main vine varieties against winter frost in the Czech viticultural
area (slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 15, 55—56 (1977)

Ustav Genet. Slechténi VURV, Prag-Ruzyné, CSSR

In verschiedenen Phasen der Winterruhe entnommene Augen von Rheinriesling, Miiller-Thur-
gau und Blauer Portugieser wurden auf Frostresistenz gepriift. Diese verdndert sich wihrend
des Winters in Abhingigkeit von der AuBentemperatur. Erfolgt die Entnahme der Knospen
bel unter 0 °C, zeigt Rheinriesling die hiochste Frosthirte, erfolgt sie bei tiber 0 °C, ist Blauer
Portugieser resistenter. Allgemein wichst die Frostresistenz mit sinkenden Temperaturen.
Rheinriesling widersteht den Temperaturschwankungen am besten, Portugieser am schlech-
testen; unter bestimmten Bedingungen jedoch kénnen Miiller-Thurgau sowie Blauer Portugie-
ser frostfester sein. D. Pospfsilovd (Bratislava)

Ianning B., Ripoms, A., Por, R.: Entwicklung einiger Parameter wiihrend der Bewur-
zelung von Rebstecklingen - Development of some parameters during the rooting of
vines (ital. m. engl,, franz., dt. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 65—75; 91—103 (1976)

Ist, Sper, Viticolt.,, Conegliano, Italien

An 1-Augen-Stecklingen der Sorte Merlot (Vitis vinifera L.) wurden unter kontrollierten Um-
weltbedingungen die mengenmiBigen Verdnderungen folgender Parameter untersucht: At-
mung, Zucker-, Phenolgehalt, Aktivitit von Peroxidase, Polyphenoloxidase, 1-Phenylalanin-
ammonium-lyase (PAL). — Atmung und Enzymaktivitit waren im Steckling selbst keinen
starken Veridnderungen unterworfen, wihrend sie in den neugebildeten Organen, hauptsich-
lich im Trieb, sehr intensiv zunahmen. Der basale Abschnitt des Stecklings nahm stéirker an
der Versorgung der sich entwickelnden Organe mit Stoffwechselprodukten teil. Inwieweit
hierdurch Bewurzelung und Wurzelwachstum beeinflut werden, sollen weitere Untersu-
chungen Kklidren. A, Scienza (Piacenza)

Jengo, M., GreGa, B., Apawm, J.: Das Auftreten von Oligopeptiden in der Rebsorte
Furmint bei differenzierter Stickstoffdiingung - Occurence of oligopeptides in the
grapevine variety Furmint at differentiated manuring with nitrogen (slowak. m.
engl., russ. Zus.)

Pol’'nohospodarstvo (Bratislava) 22, 618—623 (1976)

Vyskumna Sta. Vinohradn. Vinar., Mala Triia, CSSR

Unter den Bedingungen des Tokaier Weinbaugebietes wurden Reben der Sorte Furmint mit 0,
60, 120, 180 oder 240 kg N/ha gediingt. Ein Teil des aus den Trauben gewonnenen Mostes wur-
de mit je 150 g Bentonit/hl behandelt. Die einzelnen Proben wurden mittels der Hoch-
spannungs-Papierelektrophorese analysiert, Das Spektrum der einzelnen Aminosiuren und
Peptide variierte bedeutend, und es konnte keine eindeutige Abhingigkeit von der N-Gabe
festgestellt werden. Die Behandlung mit Bentonit hatte eine Senkung der Peptide und anderer
ninhydrinpositiver Verbindungen im reifenden Wein zur Folge. I. Ticha (Prag)

McCaskiL, D. R., Morrts, J. R.: Effect of daminozide on yield and quality of ‘Con-
cord’ grapes (Vitis labrusca L.) in Arkansas * Die Wirkung von Daminozid auf Er-
trag und Qualitéit von ,,Concord“-Reben (Vitis labrusca L.) in Arkansas

J. Amer. Soc. Hort. Sci. 102, 8—10 (1977)

Dept. Hort. Food Sci., Univ. Ark., Fayetteville, Ark., USA
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In 3jédhrigen Versuchen wurden 1000, 2000, 3000 ppm Bernsteinsidure-2,2-dimethylhydrazid (Da-
minozid) wihrend der Bliite und vor Einsetzen der Reife (véraison) appliziert. Nur in ei-
nem Jahr war eine Ertragssteigerung nach Applikation von 1000 ppm zur Bliite festzustellen,
die bei verringerter BeerengriéBe auf einer erhéhten Beerenzahl/Traube beruhte. Dies lief3 die
behandelten Trauben kompakter, ldnger und, infolge stirkerer Schulterausbildung, breiter
erscheinen, Mit der Ertragssteigerung war in den meisten Féllen eine Abnahme der Most-
qualitit, ein reduziertes vegetatives Wachstum sowle eine Verzogerung des Reifeverlaufes
verbunden, H. Dilring (Geilweilerhof)

MoLcHANOVA, Z. YA.: Die Dynamik der Reife und die anatomische Struktur der Trie-
be von frostresistenten Rebsorten - Dynamics of maturity and the anatomic structure
of the shoots of vine cultivars resistant to frost (russ.)
Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 1, 27—30 (1977)

Bel den relativ frostresistenten Sorten Rkatsiteli, Saperavi, Pinot Noir, der weniger resisten-
ten Khindogny und der schwach resistenten Bayan Shirej wurde im Laufe der Vegetations-
periode nach morphologischen Merkmalen und am Ende der Vegetationsperiode nach anatomi-
schen und biochemischen Merkmalen das Ausreifen der Triebe beurteilt. Am friihesten beginnt
das Reifen der unteren Internodien bei Rkatsiteli, und bei ihr war im Oktober auch das Aus-
reifen am weitesten fortgeschritten (83,8 %), bei Khindogny dagegen am wenlgsten (58,5 %s).
Die im Oktober durchgefiihrten anatomischen Untersuchungen an RkKkatsiteli und Bayan
Shirej ergaben, daB bei Rkatsiteli das Holz, die Rinde und der Hartbast besser entwickelt
sind, Frostresistente Sérten sind durch fritheres und intensiveres Ausreifen der Triebe, bes-
sere Entwicklung der Leitbilindel und frithere Ablagerung von Stirke in den Geweben ge-
kennzeichnet. I. Tichd (Prag)

PanbpeLiev, S., Tsankov, B., Braikov, D.: I. Einfluff des Lichtes auf die Blattstruktur
und die Photosynthese sowie auf die Differenzierung der Winterknospen. II. Gehalt
an Plastiden und Intensitit der Photosynthese von Bittern der Rebsorte Bolgar in
Abhiingigkeit von der Beschattung - I. Influence du régime d’éclairement sur la
structure des feuilles, leur activité photosynthétique et le degré de différenciation
des yeux d’hiver des vignes. II. Teneur en pigments plastides et intensité de la
photosynthése des feuilles du cépage Bolgar, en fonction du degré d’ombrage (bulg.
m. russ., franz., Zus.)

Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 13 (8), 97—105 (1976)

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

Die Untersuchungen sollten den Einflufl der Beschattung auf den Pigmentgehalt und die Pho-
tosynthese der Bliitter bei der Sorte Bolgar ermitteln. — Bei Beschattung und Temperatur-
erhdhung war die Photosynthese verstidrkt, weil die Pigmente langsamer abgebaut wurden;
dies gilt fiir Chlorophyll a und b noch mehr als fiir Karotinoid. Frischgewicht und Trocken-
masse der Blitter wurden durch Beschattung vermindert, Eine Korrelation zwischen Chlo-
rophyligehalt und Photosyntheseleistung wurde nicht festgestellt. Die Aufnahme von Strah-

lungsenergie durch die Blidtter war bei voller Beleuchtung am stirksten, vor allem im gelb-
griinen Spektralbereich. M. Milosavljevié (Belgrad)

Pocosyan, K. S,, SkLYAROvA, I. A, KARAPETYAN, ZH. G.: Besonderheiten des Wachstums
und der Entwicklung junger Rebpflanzen in Abhingigkeit von der Wasserversor-
gung *+ Dependence of vine growth and development on the moisture-level (russ.
m. armen. Zus.)

Biol. Zh. Armenii (Erevan) 30 (3), 22—28 (1977)

Junge Pflanzen der frostempfindlichen Sorte Mirali und einer frostresistenten Kreuzung
Adisl X Cabernet wurden bei 55—60 % (I), 70—75 % (II) und 80—85 % (III) der Wasserkapazitit
des Bodens angezogen. Bel I waren die Zuwachsraten der Triebe um die Hélfte niedriger als
bei II und III, sie waren jedoch gleichméBiger. Die Reife begann bei I friiher, verlief aber
weniger intensiv. Zwischen den Varianten wurden histochemische und anatomische Unter-
schiede in der Lignifikation der Zellwdnde und der Ausbildung der Leitblindel gefunden. Am
Ende der Vegetationsperiode erreichten die Pflanzen der 1. Variante ihre volle physiologische
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Reife, und sie ilberwinterten deshalb besser als die Pflanzen der II. und III, Variante: Ihre
Knospen wurden am wenigsten und ihre Gewebe {iberhaupt nicht durch Frost geschidigt.
1. Tichd (Prag)

RvyascHuN, O. P.: Zur Biologie des Rebstammes - On the biology of the vine stem
(russ.)
Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 8, 29—34 (1976)

Die Erhaltung der Funktionsfihigkeit des Stammes als Leitungs- und Speicheruhgsorgan hingt
von dem jihrlich durch das Kambium neu gebildeten Gewebe ab, dessen Bildung und Funk-
tion seinerseits in enger Korrelation zur GréB8e und Aktivitdt der Laubfliiche steht. Mit der
Verminderung von Triebzahl und Laubfliche wird der Durchmesser der GefdBle im Holz
des Wurzelstocks immer kleiner und die Alterung Immer stédrker. J. Csizmazia (Budapest)

Svinra, J.: Abhingigkeit der Photosynthese von der Blattinsertion und der Sorte bei
Vitis vinifera L. - Photosynthetic variability of the leaves of Vitis vinifera (L.) in
dependence on leaf insertion and varietal specificity (slowak. m. engl., russ. Zus.)
Pol’'nohospodarstvo (Bratislava) 22, 589—598 (1976)

Vysoka Skola Pol’'nohospodarska, Nitra, CSSR

Die Arbeit faBt die Resultate 3jdhriger Untersuchungen an M#dchentraube, Roter Traminer,
Weiller Burgunder und Frankovka zusammen. Die Blidtter an den Trieben wurden in 3 Grup-
pen eingeteilt: (I) 1.—6. Internodium, (II) 7.—12. Internodium, (III) 13.—18. Internodium. Im Laufe
der Vegetationsperiode wurden 5 X kolorimetrisch der Chlorophyll-a und -b-Gehalt sowie die
Photosynthese der Blitter als Trockensubstanzzunahme nach 6stiindiger Exposition bestimimt.
Es wurden Sortenunterschiede in Chlorophylligehalt und Photosynthese festgestellt. Im Laufe
der Vegetationsperiode und in Abhingigkeit von der Blattinsertion stieg die Photosynthese
von 3,83—8,22 mg/dm?h an. Die Blitter der III. Gruppe zeigten die hiéchsten Werte. Der Chlo-
rophyllgehalt verinderte sich von 1—3,23 mg/dm?! und war zur Zelt der Beerenbildung am
hochsten, zur Zeit der Holzreife am niedrigsten. Die Werte der Assimilation bilden eine Kur-
ve mit Doppelgipfel und liegen zwischen 0,462 und 3,239. I. Tichd (Prag)

SterGl0s, B. G., Howrw, G. S.: Effects of defoliation, trellis height, and cropping
stress on the cold hardiness of Concord grapevines - EinfluB von Entbléittern, Er-
ziehungshéhe und Ertragsbelastung auf die Kilteresistenz von Concord-Reben
Amer. J. Enol. Viticult. 28, 34—42 (1977)

Dept. Hort., Mich. State Univ., East Lansing, Mich., USA

Tiefe Temperaturen im Sp#therbst, Winter und Friihling bewirken in den Ostlichen Rebge-
bieten der USA Frostschiden an Holz und Knospen. Verschiedene KulturmafBnahmen sollten
zeigen, wieweit die Frostresistenz beeinfluBt werden kann. — An denselben Reben wurden
die 1jdhrigen Tragruten auf 2 Hohenstufen plazlert; die hingenden zwischen 1,5 —2 m iliber
Boden, die horizontal gezogenen auf 3 m Hohe, Die Schnittlinge wies oben und unten 2 Va-
rianten auf: 30 resp. 60 Augen fiir das erste Pfund Schnittholz und 10 zusidtzliche Augen fiir je-
des weitere Pfund. Eine erneute Unterteilung der Versuchsgruppen geschah zur Zeit der Bliite,
indem ein Teil der Triebe auf 1 Geschein reduziert wurde. Eine letzte Variante bildete das
Entfernen resp. Stehenlassen der Blitter bei beginnender Relfe. Auf diese Weise resultieren
8 Kombinationen von Stockbehandlungen. — Die Erziehungshthe hatte keinen eindeutigen
EinfluB auf die Frosthirte von Holz und Knospen. Tendenzmi#flig scheinen die unteren Au-
gen etwas resistenter zu sein. Den grifiten EinfluB hatte dle Schnittlinge. Normaler An-
schnitt (30 4 10) férderte die Frostresistenz, wihrend die Varianten mit der gréBeren Au-
genzahl (60 + 10) mehr Schiiden aufwiesen. Das Entbldttern hemmte vor allem im 2. Jahr
die Frostabhidrtung im Herbst und forderte deren Aufhebung im Frithjahr. Das Ausdiinnen
bewirkte gelegentlich bei den langgeschnittenen und entblidtterten Varianten eine bessere
Frosthiirte., Der geringere Ertrag der ausgediinnten Triebe mag eine bessere Reservestoffein-
lagerung bewirkt haben. W. Koblet (Wiédenswil)

Tsitsitasuviey, O, K.: Der Einflu§ von Kalium auf den Gehalt an Aminosiuren und
organischen Siuren in der Rebe und auf deren Freisetzung durch die Wurzeln - Ef-
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fect of potassium on the content of amino and organic acids in grape vines and on
their liberation by roots (russ.)

Fiziol. Rast. (Moskau) 24, 421—424 (1977)

Gruzinsk. Nauchno-Issled. Inst. Sadovod. Vinogradar. Vinodel., Tbilisi, UdSSR

ljdhrige Stecklinge der Sorve Rkatsiteli wuraen nach der Bewurzelung in volle Knopsche
Nihrlésung (I) oder in N#hrlosung ohne K (II) gebracht. Nach der Exposition wurden in der
Nihrlosung, 1n den Bliittern und Wurzeln chromatographisch die Aminosiuren und organl-
schen SHuren bestimmt In aen Blittern ist im Vergleich zu den Wurzeln kein Cystein und
Asparagin, in den N#hrlésungen I und II kein Glutamin, Asparagin, Ornithin und Lysin en#
halten. In I fehlt auch Valin. In den Blittern und Wurzeln sind Oxal-, Glucon-, Glucuron-,
Wein-, Apfel- und Malonsiure enthalten, die letzte hauptsichlich in den Wurzeln. In I und 11
wurde nur Malonsiure gefunden, in II erscheint auch Oxalsiure. I. Tichd (Prag)

D. BIOCHEMIE

Dartunasnviy, E. N., TruriNa, S. S, Burtova, F. M.: Enzyme der Rebe, die die hoch-
molekularen Kohlenhydrate hydrolysieren - Grape enzymes hydrolysing carbo-
hydrates of high molecular weight (russ. m. engl. Zus.)

Fiziol. Rast. (Moskau) 24, 285—290 (1977)

Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR

Mittels einer verbesserten Technik zur Isolierung und Reinigung von hydrolytischen Enzymen
aus den Beeren (Saft oder Extrakt) der Sorten Rkatsiteli, Rheinriesling, Aligote und Silvaner
konnte festgestellt werden, daB die Aktivitit der Pektinesterase, Polygalacturonase und des
C _-Enzyms im Laufe des Weichwerdens der Beeren ansteigt und am Ende der Beerenreife
wieder absinkt. Im Laufe der fortschreitenden Beerenreife verindert sich das Verhiltnis der
19slichen und gebundenen Hydrolasenformen. In vergleichenden Untersuchungen an 11 weite-
ren Rebsorten wurden groBe Unterschiede im Gehalt an hochmolekularen Kohlenhydraten und
in der Hydrolasenaktivitit festgestellt. I. Tichd (Prag)

Gicriorti, A., EcGer, E.: Die Persistenz von Paraquat bei der Unkrautbekiimpfung
in Rebanlagen - Persistency of Paraquat to weeds in vineyards (ital. m. engl., dt.
Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 159—168 (1976)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

In einem Weingarten des Forschungsinstitutes fiilr Weinbau in Conegliano ist nach einer 3jih-
rigen Unkrautbekdmpfung mit Paraquat in Blittern und Beeren kein Paraquat festgestellt
worden (untere Nachweisgrenze 0,01 ppm). Dagegen wurde in den oberen Bodenschichten
Paraquat wiedergefunden. Es wird somit vom oberen Boden festgehalten und von den tiefen
Wurzeln nicht aufgenommen. A, Scienza (Piacenza)

LanninG, F. C.: Ash, silicon, calecium, and copper in ‘Concord’ grape leaves + Asche,
Silizium, Calcium und Kupfer in Blittern der Rebsorte Concord

HortScience 12, 121—122 (1977)

Dept. Chem., Kans. State Univ., Manhattan, Kans., USA

Von Reben der Sorte Concord, welche auf sandigem Lehm in Manhattan, Kansas, stehen,
wurden im Mai, Juli, August und Oktober Blattproben enthommen und auf Gehalt an Asche,
Si, Ca, Cu untersucht, Der Cu-Gehalt blieb wihrend der Wachstumsperiode mit Werten zwi-
schen 142 und 145 ppm hahezu konstant, Asche-, Si- und Ca-Gehalt dagehen nahmen konti-
nuierlich zu. Der Si-Gehalt stieg um das 9fache von 0,098 % auf 0,896 %, der Ca-Gehalt um das
3fache von 0,865 9% auf 2,62 % und der Aschegehalt um das 2fache von 6,45% auf 10,07 %. Die
Kieselsiure, welche sich in den Zellwandungen eingelagert hatte, war farblos und isotrop,
hielt Temperaturen bis 490 °C aus und besaBl einen Brechungsindex von 1,43; sie zeigte damit
die typischen Eigenschaften des Minerals Opal. Das Ca hatte sich teils in den Blattadern (als
Calcit), teils im ganzen Blatt verteilt in Form kleiner ovaler Partikel (chemische Form frag-
lich) auskristalliert.
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MaRruTtyaAN, S. A, PeTROSYAN, Zh. A., SNKHCHYAN, G. L.: Oxidasenaktivitit in den Wur-
zeln von im Gewiichshaus angezogenen Stecklingen verschiedener Rebkreuzungen -
Oxydase activity in roots of some grape hybrid seedlings grown in the greenhouse
(russ. m, armen. Zus.)

Biol. Zh. Armenii (Erevan) 30 (3), 91—94 (1977)

Im Rahmen von Untersuchungen iiber die Bewurzelung bei ldugigen Rebstecklingen wurde
die Aktivitit der Peroxidase (I) und der Polyphenoloxidase (II) in Wurzelpriparaten gemes-
sen, Die Kreuzungen hatten eine bis 42 % niedrigere oder bis 32 % hohere gesamte Oxidasen-
aktivitdt, und das Verhiltnis 1/1I variierte von 1,59—11,66. Einige Hybriden der Sorten Lernatu,
Adisi und Saperavi iiberschritten die gesamte Oxidasenaktivitidt ihrer Eltern um 3—19 %, und
zwar dnderte sich die Aktivitit von II nur wenig, diejenige von I stieg stark an. Bei einigen
Hybriden der Sorten Lernatu X Friihe Violette stieg die Oxidasenaktivitéit um 32% an, hier
sank die Aktivitit von II und stieg diejenige von I bis um 49% an. 1. Tichd (Prag)

Tyurina, S. S.: Die Eigenschaften der Polygalakturonase der Rebe - Properties of
grape polygalacturonase (russ. m. engl. Zus.)

Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 13, 189—193 (1977)

Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR

Aus reifen Beeren der Sorten WeiBer Muskat, Rheinriesling, Rkaziteli, Furmint, Gars Levelyn
und Shabash wurden teilweise gereinigte Polygalakturonase(PGU)-Priparate zubereitet und
ihre Aktivitdt viskosimetrisch oder mittels der Methode nach Miller (Anal. Chem. 31, 426, 1459)
gepriift. Das pH-Optimum des Enzyms liegt bei 4,5—4,7, das Temperatur-Optimum bei 35—40 °C.
Bei Temperaturen iiber 40 °C sinkt die Aktivitit des Enzyms rasch ab. Je mehr Atherbriicken
die Pektine haben, desto weniger werden sie durch PGU hydrolysiert. Der isoelektrische
Punkt des Enzyms liegt bel pH 5,3. I. Tichd (Prag)

VELIKSAR, S. G.: Die Verinderung der Aminosiurezusammenseizung von Rebtrieben
unter dem Einfluf von Molybdin - Changes in the amino-acid composition of vine
shoots under the influence of molybdenum

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (5), 25—27 (1977)

Mo wurde in einer Menge von 2 kg/ha in verschiedenen Kombinationen mit NPK in den Boden
gebracht. Im Oktober wurde papierchromatographisch der Gehalt an frelen Aminosiuren (AS)
in den Trieben untersucht; er betrug 800—1300 mg/100 g Trockenmasse. Es wurden 19 freie
AS und 2 Amide identifiziert. Die unterschiedliche Mineralstoffzufuhr beeinfluft nicht die
Zusammensetzung der AS, verindert aber deren Gehalt in den Trieben, Mo erhdhte die Sum-
me der freien AS von 816 mg bei der ungedilingten Variante auf 952 mg, Mo und NPK auf
1200—1300 mg/100 g Trockengewicht. Mo erhdht besonders den Gehalt an Asparagin und Argi-
nin, Lysin und Histidin. Die Diingung mit NPK (je 90 kg/ha) und Mo (2 kg/ha) im friihen
Frithjahr fiihrte zu einer erheblichen Ertragssteigerung der Rebe, teilweise auch noch im nach-
folgenden Jahr. I. Tichd (Prag)

E. WEINBAU

AmirpzHANOV, A, G., Kireicuey, 1. V.: Physiologische Analyse der Triebbelastung je
Stock als Faktor zur Programmierung des Ertrages - Physiological analysis of the
shoot load per vine as a factor of programming the yield (russ.)
Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (2), 22—26 (1977)
Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR
Zur Programmierung des Ertrages sollen weinbauliche Daten (Triebe/Rebe, Reben/ha, durch-
schnittliches Traubengewicht, Trauben/Trieb/Rebe) und Kennziffern zur Photosynthese (durch-
schnittliche Netto-Photosynthese/Vegetationsdauer, Blattmasse, Trockensubstanz-Gehalt des
Ertrages und der gesamten Substanzproduktion) mit Hilfe einer gegebenen Formel verwen-
det werden. Auch die Wasser- und Nihrstoffversorgung der Reben ist zu berticksichtigen.

J. Csizmazia (Budapest)
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Boniracs, J. C., DumarTin, P.: Effets du rognage et de I'effeuillage sur la qualité de
la vendange - Einfliisse des Gipfelns und des Entblatterns auf die Qualitidt des Lese~
gutes

Vignes et Vins (Paris) 258, 5—10 (1977)

CETEX Viticult. ITV, Bordeaux, Frankreich

Das Gipfeln und das Entbliittern der Reben sind KulturmaBnahmen, durch die dle Qualitit
des Lesegutes verindert werden kann. 1976 wurden im Bordelais bel den Sorten Merlot/101-14
M.G. und Semillon/3309 C. Versuche mit 2 Laubwandhdhen (1,30 und 1,70 m) und 3 Laubbe-
handlungen — Entbldtterung am 22. Juni, am 6. August, ohne Entblédtterung in der Trauben-
zone — durchgefithrt. Der Einflu§ des Entblidtterns auf den Alkoholgehalt war relativ gering,
der Unterschied zwischen den Extremen nicht slgnifikant. Dagegen ergaben sich zwischen
den beiden Laubwandhohen bei Merlot und bei Semillon Unterschiede von 1 bzw. von 0,5 ‘Bé.
Bei Merlot verlief die Reife der Trauben viel rascher bei hohen Laubwiinden als bel niedri-
gen (8—10 statt 20 d und mehr). Bei den niedrigen Laubwinden fanden sich haufiger unreife
Beeren und Trauben. Mit der Hohe der Laubwand nahm der Botrytisbefall zu. Zwischen
diesem und der Reife der Trauben besteht eine positive Korrelation. — Das Entblittern be-
wirkte eine Reduktion der Graufiiule um 3050 %. Es sollte zum Zeitpunkt des Fruchtan-
satzes erfolgen, da dadurch die Bekidmpfung der Botrytis und des Heu- und Sauerwurmes
erleichtert wird. Der Arbeitsaufwand bel der Lese kann um 20—25 % vermindert werden.

E. L. Hofmann (Gelsenheim)

JousaLs, D.: Obtention de nouveaux porte-greffes favorables a la qualité. Considé-
rations générales - Gewinnung von neuen Unterlagen, die die Qualitdt gilinstig be-
einflussen. Allgemeine Uberlegungen
Bull. OIV 50, 320—330 (1977)

Sta. Rech. Vitic. (INRA), Montpellier, Frankreich

Es ist verhiltnismaBig einfach, mit Hilfe der sanitiren und genetischen Selektion sowohl bei
Unterlagen als auch bei Edelreisern einen héheren Ertrag zu erzielen, dagegen schwierig, ein
hoheres Niveau der Merkmale zu erreichen, die dle Weinqualitit bestimmen. Zu den wein-
baulichen MaBBnahmen gehoren: Auswahl der Béden, des Standraumes, Begrenzung des An-
schnittes, entsprechende Laubarbeiten, m#Blige Dilngung, keine oder begrenzte Beregnung,
Auswahl geeigneter Unterlagen und Klone, die hinsichtlich Qualitit selektioniert sind. Bis
heute sind diejenigen Unterlagen am vorteilhaftesten flir die Qualitit, die den Wuchs des
Edelreises nicht so stark fordern. Als unerldBliche Merkmale der neuen Unterlagen sind Re-
sistenz gegen Reblaus und Chlorose, Vertriglichkeit und Affinitdt mit einer groBen Anzahl
von Rebsorten, Fehlen von anatomischen Anomalien anzusehen, auBlerdem Trockenheitsresi-
stenz, Resistenz gegen Nematoden, zu hohen Salzgehalt der Boden, Bodenmiidigkeit, saure
Bbden, sowie unterschiedliche Aufnahme von K und Mg und der EinfluB auf die Stiellihme
der Trauben. E. L. Hofmann (Gelsenheim)

Dracanov, D., PanpELIBY, S.: Untersuchungen iiber die thermische Bilanz an den Blit-~
tern und Beeren der Sorte Bolgar in Anlagen mit verschiedenen Erziehungen. IL.
Thermische Bilanz wihrend der Nacht - Recherches sur le bilan thermique des feuil-
les et des baies du cépage «Bolgar» dans les vignobles a différentes tailles de forma-~
tion. II. Régime thermique nocturne (bulg. m. russ., franz. Zus.)

Gradinar. Lozar. Nauka (Sofia) 13 (7), 92—98 (1976)

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

An der Oberfliche von Beeren und Blittern (Sorte Bolgar, Guyot-Erziehung) wurden nachts
die Temperaturen gemessen. In klaren N#chten war der Temperaturriickgang an der Boden-
oberfliche stirker als an den Blédttern und Trauben. Am grofiten war dieser Riickgang gegen
2 Uhr morgens; an der Westseite der Blidtter war er immer groflier als an der Ostseite. Wind

verinderte diese Ergebnisse nicht. Bei Hocherziehung war der nidchtliche Temperaturriick-
gang grifler als bei niedriger Erziehung. J. Blaha (Brno)

DuckLLiER, G.: Une source d’énergie et de fertilisant: Les ordures ménageéres - Eine
Energie- und Humusquelle: Haushaltsmiill
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France Viticole (Montpellier) 9, 105—124 (1977)

Angesichts der Wirtschaftskrise und der steigenden Rohstoffkosten scheint die Suche nach
neuen Energiequellen und ein geordnetes Recycling angebracht. Verf, stellt als geradezu
ideale Energiequelle die Gesamtheit aller Abfille und davon speziell den Haushaltsmiill vor.
Anhand zahlreicher Tabellen, Grafiken und Untersuchungsergebnisse, wobei alle technisch
mbglichen Lésungen beleuchtet und durchgerechnet werden, kommt er zu der Erkenntnis,
daB z. B. in Frankreich jihrlich bis 1 Mrd. m*® Methangas aus ca. 10 Mill, m* Haushaltsmiill
gewonnen werden koénnten. In den USA koénnten etwa 20 % des Erdgasbedarfs durch diese
Energiequelle gedeckt werden. Dartiber hinaus wire der verbleibende Humus in der Lage,
Pflanzen auf ausgemérgelten oder gar vergifteten Boden zu einem kriftigen und gesunden
Wachstum zu verhelfen. M. Bardong (Landau)

Faper, W.: Chemische Unkrautbekimpfung im Weinbau. Anwendung und Kosten -
Chemical weed control in viticulture. Application and costs

Dt. Weinbau 32, 346—351 (1977)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

Verf. beschreibt die im Weinbau eingesetzten Herbizide anhand von Wirkungsweise (gegen
auflaufende und aufgelaufene Unkr#duter) und Anwendungsverfahren (Fldchen- und Unter-
stockbehandlung). In einem Kostenvergleich werden einige Verfahren der Unterstockpflege
einander gegeniibergestellt. Verglichen mit der rein mechanischen, lohnkostenintensiven Bo-
denbearbeitung (in Abhiingigkeit von der Gassenbreite bis zu 500 DM/ha) verringern sich
die Kosten bei einem teilweisen Ersatz der Handarbeit z. B. durch 2maliges Spritzen von
Atzmittelherbiziden um 4—15 %, bel Verwendung von Wuchsstoffpriparaten um bis zu 28 %.
Durch eine ausschlieBlich chemische Unterstockpflege, bel der nur in jedem 3. Jahr abge-
pfliigt und nachgearbeitet wird, betragen die Kosten in Normalanlagen (1,50—1,60 m) 63—40 %o,
in weiltgezeilten Anlagen (2,00—2,7 m) 79—45 % des rein mechanischen Vergleichsverfahrens.
Art und Umfang der Herbizidanwendung werden durch die Unkrautflora bestimmt; als Pro-
blemunkriuter werden Pfeilkresse, Distel, Quecke und Winde genannt.

W. R, Schiufele (Gottingen)

Faper, W.: Mafinahmen der Bodenpflege und Diingung zur besseren Uberwindung
von Trockenzeiten - Measures of tillage and fertilizing for better overcoming the
periods of dryness

Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 113, 386—389 (1977)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

Ausgehend von der Witterung des Jahres 1976, bei der hiufig der unterschiedliche Pflegezu-
stand auch vergleichbarer Rebanlagen sichtbar wurde, gibt Verf. allgemeine Empfehlungen
fiir die Bereiche Bodenbearbeitung, Humusversorgung und mineralische Diingung zur bes-
seren Uberwindung von Trockenzeiten, — Im trockenen Weinbauklima steht die Sammlung
und Erhaltung der Bodenfeuchtigkeit im Vordergrund. Als Bodenbearbeitungsaggregat kommt
der Spatenmaschine vorrangige Bedeutung zu. Rasch rotierende Werkzeuge sind zu vermei-
den, auch im Hinblick auf die Humusversorgung, die als obligatorisch angesehen wird. Je
nach Boden sollen Gehalte von 1,5—3 % angestrebt werden. — Bei der mineralischen Diingung
werden 240—300 kg K0, 60—100 kg Py0;, 40—60 kg MgO und 80—150 kg N/ha empfohlen, wobei
die Mg-Diingung besonders zu beachten ist. Auf die zusHtzliche Moglichkeit der Blattdiingung
wird hingewiesen. W. Hofticker (Hohenheim)

Fisuer, K. H., Braot, O. A,, WieBs, J., Dirks, V. A.: Cluster-thinning ‘de Chaunac’
French hybrid grapes improves vine vigor and fruit quality in Ontario :+ Trauben-
ausdiinnung verbessert Wuchskraft der Reben und Beerenqualitit der Hybridsorte
‘de Chaunac’

J. Amer. Soc. Hort. Sci. 102, 162—165 (1977)

Hort. Res. Inst. Ontario, Vineland Sta., Ontario, Kanada

Die Hybridsorte ‘de Chaunac’ eignet sich fiir kanadische Klimabedingungen insofern, als sie

eine gute Frostresistenz aufweist und ihr Wein der mancher europiischen Sorte dhnlich ist.
Dank der groBen Fruchtbarkeit iibertragen aber die Stdcke leicht, was sich in geringerer
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Frostresistenz und auf die Dauer in Ertragsriickgang dufBiert. In einer 1949 als Schnittexperi-
ment gepflanzten Anlage wurde seit 1957 ein Teil der unterschiedlich geschnittenen Reben
kurz vor der Bliite auf eine Traube/Trieb reduziert. Im Durchschnitt der Jahre zeigen sich
keine Ertragsunterschiede zwischen Kontrollreben und ausgediinnten Stécken, obwohl bei
den letzteren im Durchschnitt 58 Gescheine/Rebe entfernt wurden. Die Ertragskompensation
kam durch mehr und griéBere Beeren/Traube zustande. Der Zuckergehalt der ausgediinnten
Trauben war gegeniiber den Kontrollen héher. In fast allen Jahren war der Vegetationsstand
der ausgediinnten Reben (ausgedriickt in Schnittholzmenge) im Vergleich zu den Kontrollre-
ben besser. W. Koblet (Wadenswil)

GavriLova, P. A, Gavritov, G. P.. Anwendung von Herbiziden im Terrassenwein-
bau + Use of herbicides in viticulture on terraces (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (1), 21—24 (1977)

Moldavsk. Nauchno-Issled. Inst. Sadovod. Vinogradar. Vinodel. NPO ,Kodru“,
Kishinev, UdSSR

In einem Feldversuch wurden Atrazin und Simazin (6—8 kg/ha) flichenmiiBig oder in Strei-
fen zwischen den Zeilen angewendet, Die Wirkung ist unterschiedlich und vom Zustand und
Humusgehalt des Bodens abhingig. In schweren oder humusreichen Béden ist der Einflufi
der Herbizide geringer. In leichten, humusarmen Bdden ist noch in 75 c¢m Tiefe ein betrécht-
licher Gehalt an Riickstinden zu finden, der den Wuchs junger Reben beeintrichtigen kann,
Die Wirkung auf Unkriuter ist, auBer auf Cynodon dactylon, gut; die Rentabilitit ist sicher.

D. Pospisilovd (Bratislava)

Grecu, V.: Technologie der Produktion von Rebsetzlingen in Réhrchen - Technology
of the production of vine cuttings in small tubes (slowak.)
Vinohrad (Bratislava) 15, 38 (1977)

Paraffinierte und stratifizierte Pfropfreben werden in Papier- oder Plastikrdhrchen (25 X 4—5
cm) in Ndhrsubstrat (Sand + Torf + Humuskompost im Verhiltnis 1 :1 :1) gesetzt, und zwar
werden die Rohrchen zu *s fhrer Lénge gefiillt, dann die Reben eingelegt und mit Erdge-
misch nachgefiillt. Das Abhirten verlduft in 1,52 m breiten Folientunneln. Danach werden
die Rohrchen in Sand (8—10 cm) eingelegt und mit Sdgemehl vollig bedeckt, Der Sand wird
elektrisch erwidrmt. Nach 6 Wochen bei 20—22 °C und einer Mindestfeuchtigkeit von 55 % wer-
den die gut entwickelten Pfropfreben fiir eine direkte Pflanzung in Topfe umegesetzt, die
schwécheren eingeschult, D. Pospi§ilovd (Bratislava)

HorAcker, W., ArieweLpt, G.: Die Wirksamkeit einiger Umweltfaktoren wihrend
verschiedener Wachstums- und Entwicklungsphasen der Rebe als Ansatz fiir eine
Standortbeurteilung - Efficacy of several environmental factors during different
phases of growth and development of vines as a criterion for the evaluation of plots
Wein-Wiss. 31, 225—237 (1976)

Inst. Obst- Gemiise- Weinbau, Univ. Hohenheim, Stuttgart-Hohenheim

An 3 Standorten in Nordwiirttemberg wurden iliber 5 Jahre Luft- und Bodentemperatur,
Lichtintensitit und Niederschlag registriert und der Einfluf dieser Faktoren auf verschie-
dene Phasen der Entwicklung und der Ertragsbildung bel Riesling durch Korrelations- und
multiple Regressionsrechnungen gepriift. Hohe Temperatur wirkt férdernd auf die Zucker-
einlagerung und den S#dureabbau, Hohe Lichtintensitdt zu Anfang der Beerenentwicklung
fiihrt zu geringerem SHuregehalt zur Zeit der Lese. Hohe Lichtintensitit zu Ende der Zucker-
einlagerung wirkt férdernd auf das Mostgewicht. Hohe Niederschlige zu Anfang der Beeren-
entwicklung férdern das Beerenwachstum, senken aber das Mostgewicht. Die Ergebnisse
werden in einem grafischen Modell dargestellt und im Hinblick aut die Standortbeurteilung
diskutiert. N. J. Becker (Freiburg)

Mamarov, P.: Einfluf der Linge des unterirdischen Stammes von Rupestris du Lot,
Chasselas X Berlandieri 41 B und Berlandieri X Riparia Kober 5 BB auf einige
Wachstumsverinderungen der Reben der Sorte Gamsa - Influence of the length of
the underground stem of Rupestris du Lot, Chasselas X Berlandieri 41 B and Ber-
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landieri X Riparia Kober 5 BB on several growth changes of vines of the cv. Gamsa
(bulg.)

Lozar. Vinar. (Sofia) 25 (8), 12—16 (1976)

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

Aus den umfangreichen Versuchen geht hervor, daf die Linge des unterirdischen Unterla-
genteiles (24—58 cm) das Wurzelsystem des Stockes in keiner Weise beeinflussen kann, auch
nicht auf Schwarzerden (4malige Wiederholung). Die hdchste Wuchskraft und Traubenzahl
hatten die Reben auf Kober 5 BB, die schwiichste diejenigen auf Rupestris du Lot; 41 B lag
dazwischen. J. Blaha (Brno)

MnNATsAkANYAN, M. K.: Wachstum und Entwicklung des Wurzelsystems der Rebe auf
Terrassen * Growth and development of the root system of vines on terraces (russ.)
Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (1), 24—26 (1977)

Armyansk. Nauchno-Issled. Inst. Vinogradar. Vinodel. Plodovod., Erevan, UdSSR

Auf Terrassen (4—4,25 m breit) mit 2 Rebzeilen wurde an 3jdhrigen Pflanzen das Wurzelsystem
untersucht. Je 3 Stécke von 3 Sorten wurden aus jeder Relhe ausgegraben. Das Wurzelsystem
reichte in der Innenreihe 90 cm tief, in der AuBlenreihe drang es bis zu 135 cm Tiefe vor,
und zwar als Folge des tiefergriindigen Bodens an der Stufenseite der Terrasse. Die melisten
Wurzeln beider Reihen wuchsen jedoch zu der Mitte der Terrasse, da hier am besten be-
arbeitet und gediingt werden kann und dadurch auch die Wasserspeicherung hier am besten
ist. ) D. Pospisilovd (Bratislava)

Nuia, R. A, Wieoman, W. E,, Avers, R. S, Kasmmaris, A. N.: Grapevine response to
irrigation and trellis treatments in the Salinas Valley - Reaktion der Rebe auf un-
terschiedliche Beregnung und Erziehung im Salinas-Tal

Amer. J. Enol. Viticult. 28, 16—26 (1977)

Dept. Land Air Water Resourc., Soils Plant Nutr. Sect., Univ. Calif., Davis, Calif.,
USA

In 3jdhrigen Freilandversuchen an der Rebsorte Cabernet Sauvignon wurde der Einfluf von
3 Erziehungssystemen (1,4 m hoch; 1,7 m hoch; 1,7 m hoch + Querjoch) und 4 Beregnungs-
varianten (A: ohne Zusatzberegnung 305—402 mm; B: 379—552 mm; C: 498—688 mm; D: 626—
848 mm) gepriift. Die Beregnungsbedlirftigkeit wurde iiber Tensiometer ermittelt. — Beim
Mostgewicht und Ertrag erreicht ,,C“ die besten Ergebnisse (21,27 °Brix; 6,89 kg/Stock). Die
iibrigen Varianten zeigten beim Mostgewicht und pH-Wert negative, bel der Gesamtsiure,
belm Arginingehalt des Mostes und auch beim Schnittholzgewicht positive Korrelationen zur
Regenmenge. Das Erziehungssystem hatte lediglich auf die Ertragshthe einen Einfluf3; hier
bewles die Erziehung mit Querjoch elne gewisse Uberlegenheit. Daneben wurden weitere Ele-
mente der Ertragsstruktur sowie vielfiltige Interaktionen aufgezeigt. — Cl, Ca und NO; er-
fuhren, wie anhand der Blattistielanalyse nachgewlesen wurde, keine signifikanten Veridnde-
rungen; dagegen nahm mit zunehmender Regenmenge der Gehalt an Na zu, der von K und
Mg ab. — Allgemein konnte festgestellt werden, dafl sich erst oberhalb einer Bodenwasser-
versorgung von 80 cb negative Auswirkungen auf Wachstum und Entwicklung zeigen.

W. Hoficker (Hohenhelm)

PeTerNEL, M.: Alginure als Bodenfestiger - Alginure as an agent against soil erosion
Dt. Weinbau 32, 577—579 (1977)
Bayer. LA f. Weinbau Gartenbau, Wiirzburg-Veitshochheim

In Randersacker werden in Steillagen Versuche zur Erosionsverhiitung durchgefiihrt. Gepriift
werden 4 Varianten: 1. Bodenbearbeitung, 2. Milillkompost, 3. Mlillkompost mit Alginure und
4. Bodenbearbeitung mit Alginure. 1975 konnte die Erosionsverhiitung nach einem starken Ge-
witterregen (30 mm in 22 min) und 1976 nach kiinstlicher Beregnung gepriift werden. Es zeig-
te sich, daB Alginure in der bodenbearbeiteten Parzelle in. Vergleich zur nlcht behandelten
Variante das Wasseraufnahme- und -haltevermigen des Bodens gesteigert und gréBere Ero-
sionsschidden verhindert hat. Zusammen mit Miillkldrschlammkompost zeigte das Priparat je-
doch keine erosionsverhindernde Wirkung. In der reinen Miillkompostparzelle war {iber-
haupt keln Wasserabflufi und Bodenabtrag festzustellen. W. Schuster (Glefien)
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Porov, A. L., Gavrirov, G. P.: Aufbau der Reben bei Einstammerziehung im Moldau-
gebiet - One stem training of vines in the Moldavia region (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (4), 19—25 (1977)
Moldavsk. Nauchno-Issled. Inst. Sadovod. Vinogradar. Vinodel. NPO ,Kodru*,
Kishinev, UdSSR

Verff. beschreiben die Vorteile der Stammerziehung, die den Ertrag um das 1,3—1,6fache
erhdht und den Arbeitsaufwand um das 2—2,5fache herabsetzt. Durch weinbauliche Mafinah-
men wie Diingung, Bewisserung, Bodenbearbeitung, ist es mdoglich, die Rebe bei Stamm-
erziehung innerhalb 5 Jahren zu vollem Ertrag zu bringen. Es ist jedoch nicht wiinschens-
wert, die Stécke schon in den ersten Jahren zu groflen Ertridgen zu zwingen. Die Beendigung
des Aufbaues hidngt von der Wuchskraft der Sorte und den &kologischen Bedingungen des
Standortes ab. Es wird der Vorgang des Aufbaues bei Einstammerziehung mit einer Stamm-
héhe von 100—120 cm mit 2 bzw. 4 horizontalen Kordonschenkeln beschrieben. Besonders wird
die Notwendigkeit der Verwendung langer Pfihle fiir jede Rebe betont.

D. PospiSilovd (Bratislava)

SasateLLy, M. P., Sterea, C.: EinfluB meteorologischer Faktoren auf die Zusammen-
setzung der Asche bei ,,Chianti classico“ aus verschiedenen Jahrgingen : Influence
of meteorological factors on the composition of the ash of “Chianti classico” of dif-
ferent vintages (ital. m. franz. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 406—413 (1976)

Ist. Ind. Agrar., Univ. Florenz, Italien

vVerff. bestimmten den Gehalt an Asche, Li, Na, K, Mg, Ca, Mn, Zn von 120 Weinen (,,Chianti
classico’*) der Jahrgidnge 1964—71 und verglichen sie mit meteorologischen Parametern (mitt-
lere Monatstemperatur, Niederschlagsmenge, Anzahl der Regentage/Monat) in der Zeit vom
1. 4. — 15. 10. (Lese). Fir die Aufnahme der Mineralstoffe durch die Rebe erscheinen die Wit-
terungsverhiltnisse in folgenden Monaten bedeutsam: fiir Asche April—August, fiir Na und
K September, fiir Mg Aprll und September, fir Ca August, fir Mn April, fir Zn Oktober.
Der Zn-Gehalt des Weines kann auch durch Kellereigerdte erhdht sein. A. Scienza (Piacenza)

Sxreina, K. P., Busuin, P. M.: Einflufl von Diingemitteln auf Stickstoff-, Phosphor-
und Kaliumgehalt in Rebenbldttern - Effect of fertilizers on the content of nitrogen,
phosphorus and potassium in grape leaves (russ.)

Agrokhimiya (Moskau) 4, 84—88 (1977)

In 5jdhrigen TFreilandversuchen (Sorte Karaburnu) mit verschiedenen Gaben an Mineraldiin-
gern wurde ein durchschnittlicher N-Gehalt der Blidtter von 1,5% wahrend der Traubenreife
ermittelt. N-Dlnger verursachten nur in feuchten Jahren eine Erhdhung des N-Gehaltes der
Blitter. Ertrag und Traubengewicht wurden durch N-Diingung erhéht; die Beerenreife war
um 8—10 d verziégert. 60 oder 120 kg N/ha verdnderten den P- und K-Gehalt der Blitter
nicht wesentlich. M. Milosavljevié (Belgrad)

Stumm, G.: Weinbauliche und betriebswirtschaftliche Aspekte zur Verwendung von
Rebpfihlen - Viticultural and economical aspects of using trellis posts

Dt. Weinbau 32, 200—203 (1977)

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

Neben den altbekannten Pfihlen aus Fichten- und Tannenholz sind neuerdings Akazien-,
Beton-, Stahl- und Kunststoffpfdhle im Einsatz. Bei einem Kostenvergleich sind neben den
Anschaffungskosten die zum Teil erheblichen Folgekosten besonders bei den normalen Holz-
pfiéhlen zu berilicksichtigen. Letztere haben eine Austauschquote um 30% und zusitzlich noch
hohe Wartungskosten. Aus betriebswirtschaftlicher Sicht sind Stahl- und evtl. auch Kunst-
stoffpfdhie vorzuziehen, die ein Weinbergsalter liberstehen. Das trifft auch fiir einen guten
Akazienpfahl zu, bei dem allerdings noch zusidtzlich Stahlnidgel und deren Erneuerung zu
berechnen sind. Die endgiltige Entscheidung iliber den zu verwendenden Pfahl hingt auch
davon ab, ob Weinbau als Neben- oder Vollerwerb betrieben wird. Immerhin entfallen von
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den Erstellungskosten elner Neuanlage ca. 20%% allein auf die Unterstlitzungspfihle des Draht-
rahmens. Th. Becker (Deldesheim)

VELIKSAR, S. G., Toma, S. 1.: Einflul von Mikrondhrstoffen auf den Gehalt der Reb-
organe an Makronihrstoffen - Influence of micro-nutrients on the macro-nutrient
content of the vine organs (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (4), 28—31 (1977)

Im Feldversuch wurde der Einflul von Mikrondhrstoffen auf den Gehalt an Makrondhrstof-
fen in Bldttern und Trieben sowie auf das Menge : Gilite-Verhiltnis gepriift. Nach B-Dilingung
wurde zu Ende der Vegetationsperiode ein Anstieg der Makroelemente ermittel{. Nach Zu-
gabe von Mn, Mo oder Zn war der NPK-Gehalt in der intensiven Wachstumsperiode erhéht,
zu Ende der Vegetationsperiode wurde kein Unterschied im Vergleich zur Kontrolle festge-
stellt. Der hohere Nihrstoffgehalt in der Phase des intensiven Wuchses hat eine bessere An-
lage und Differenzierung der Infloreszenzen zur Folge, wodurch der Ertrag um 10—60 dt/ha
gesteigert wird. D. Pospi§ilovd (Bratislava)

Witpman, W. E,, Neja, R. A., KasimaTis, A. N.: Improving grape yield and guality with
depth-controlled irrigation < Verbesserung von Traubenertrag und -qualitit durch
tiefenkontrollierte Bewésserung

Amer. J. Enol. Viticult. 27, 168—175 (1976)

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

Im Salinas Valley (Californien) wurden in einer Chardonnay-Anlage auf Boden mit beschrink-
ter Durchwurzelungstiefe 4 Michtigkeitsklassen der durchwurzelbaren Schicht gebildet und
diese von 1972 bis 1975 mit 2 Beregnungsvarianten in 3facher Wiederholung kombiniert. Hiu-
fige kleine Gaben brachten héheren Ertrag, mehr Gesamtextrakt und wesentlich geringe-
re Gesamtsidure als wenige grofle Gaben. Auf mitteltieferm Boden gab es h8heren Ertrag als
auf sehr flachem und sehr tiefem. Der pH-Wert des Mostes war niedriger auf tiefem Boden.

N. J. Becker (Freiburg)

G. ZUCHTUNG

Bernarp, R., Lecuay, M., Bioi, H., NaupiN, R.: La sélection du Pinot noir en Cdte-
d’Or - Die Selektion des Blauen Spitburgunders in der Cote-d’Or
Vignes et Vins (Paris) 258, 25—31 (1977)

Die Selektion begann 1956 mit Verbesserung von Traubenertrag und Gesundheitszustand der
vorhandenen Massenselektionen, In einem 2. Schritt erstellte man 1962 mit etwa 1 Dutzend
ausgewiihlter Zuchtstimme Priifanlagen, um durch intensive Selektion mit Weinausbau die
giinstigsten Typen herauszufinden. Mit dem Ziel, Homogenitéit und sanitiren Zustand weiter
zu verbessern, setzte 1969 mit 5—7jdhrigen Erstselektionen die systematische Klonenselektion
ein. Im 4. Schritt erfolgte ab 1971 die Auspflanzung von A-Klonen mit Vergleichsklonen in
entseuchte und isoliert liegende neue Parzellen. Bislang stehen davon 6 ha mit 200 Klonen zu
je 10 Stdcken auf SO 4. Neben virologischen Testen erfaf3it man hier nach streng reglemen-
tierten Methoden trieb-, trauben -und weinbezogene (Mini-Vinifikation) Merkmale und un-
tersucht teils vollig neue Abhingigkeitsbeziehungen. Seit 1976 werden aber auch schon B-
Klone in 3 Vergleichsanlagen getestet. Pro Klon sind hier 10 Ar angelegt, um den traditio-
nellen Weinausbau, dem man allergrofte Bedeutung beimifit, zu ermdglichen. Von Fall zu
Fall wird das B-Feld spiter zur Basisanlage umfunktioniert. Das jihrliche Gegeniiberstellen
der Ergebnisse aus allen A- und B-Klonenpriiffeldern (die C-Stufe wird leider nicht prakti-
ziert) soll garantieren, dal die ersten demnichst zur Anerkennung gelangenden Klone all-
seitig streng gepriift sind. H. Schoffling (Trier)

CaL9, A., COSTACURTA, A.: La sélection clonale en Italie - Die Klonselektion in Italien
(ital. m. franz. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 483—491 (1976)

Ist. Sper. Viticolt., Conegliano, Italien

Les auteurs définissent le clone et les bases sur lesquelles le travail de sélection est effectué
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en Italle. En dehors des considérations classiques sur les méthodes d’étude et de comparaison des
clones, l'accent est mis sur la garantie sanitaire (court-noué, enroulement et bois strié =
legno riccio). Selon les régions, les travaux sont diversement avancés et quelgues clones ont
€té homologués et multipliés. Sur le plan national, un programme coordonné a été mis au
point par le Conseil National de la Recherche (CNR). J. Bisson (Cosne sur Lolre)

Vatar, C., Nesrourous, J.: Anwendungstechnik der Klonenselektion in Frankreich —
Organisation der Selektion und der Vermehrung - Technical application of clonal
selection in France -— The organisation of selection and propagation (m. engl., franz.
Zus.)

Weinberg u. Keller 24, 115—123 (1977)

Die klonale Auslese hat 2 Ziele: die sanitire und die genetische Selektion. In Frankreich wer-
den nur als virusfrei erkannte Klone vermehrt. Die Selektionsarbeiten stiitzen sich auf die
visuelle Bonitur, auf den Virusnachwels durch das serologische Verfahren, durch Testpflanzen
und den Pfropftest mit Rupestris du Lot. Je nach Anbaugebiet kommen auch andere Reb-
sorten als Indikatorreben in Frage. Die Wirmebehandlung (Thermotheraple) ermdoglicht es,
viruskranke Pflanzen wieder virusfrei zu machen. — Die genetische Selektion wird in 3 Ar-
beitsglingen durchgefiihrt: Auswahl des Rebstockes im Weinberg (Mutterstock), Anbau in
einer Vergleichsanlage zur Beobachtung des Gesundheitszustandes, der Phinologie, des Ver-
rieselns, der Botrytiswiderstandsfdhigkeit u. a., um ein Bild liber die Leistungsfihlgkeit jedes
einzelnen Klones zu erhalten (10—30 Stdcke), Anbau in gréBeren Versuchsparzellen nach den
traditionellen Anbaumethoden (je Wiederholung 20—30 Stdcke), um Welnausbauversuche
durchzufiihren. — Die amtliche Uberwachung erfolgt durch das Nationale Institut fiir Land-
wirtschaftsforschung (INRA) und durch die Nationale Technische Gesellschaft fiir die Verbes-
serung des Weinbaues (ANTAYV). Die beiden Anstalten sammeln, erhalten, priifen die Klone
und beantragen die Anbaugenehmigung fiir die als interessant erkannten Klone, Nach An-
horung des technischen Ausschusses fir die Selektion der Kulturpflanzen erteilt ein im
IVCC (Institut fiir Tafelwein) sitzender Ausschufl die Genehmigung.

E. L. Hofmann (Geisenheim)

H. PHYTOPATHOLOGIE

AspuiLacatov, A. Z.: Ein Rebenschidling (Schistocerus bimaculatus OL) - A vine
parasite (Schistocerus bimaculatus Ol.) (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (2), 43 (1977)

Bisher war dieser Kifer als Rebenschidling in Dagestan unbekannt. Er (berwintert in alten
Holztellen, aber auch im Schnittholz, das in den Weinbergen liegen bleibt. Die Kifer und
Larven verursachen im Holz der Ruten lingliche Ginge; die Weinstdcke wachsen schwach,
und die angegriffenen Ruten sterben ab. Die Weibchen legen von Mai bis September jeweils
2—6 Efer unter die Rinde, so daB Larven wihrend der ganzen Vegetationsperiode vorkom-
men. Besonders betroffen sind das 1- und 2jdhrige Holz, Roter Traminer und Rkaziteli werden
mehr geschidigt als andere Sorten. D. PospiSilovd (Bratislava)

Bernarp, A. C., Murg, G.: Observations sur le Brenner durant Ia phase de repos végé-
tatif chez la vigne * Beobachtungen liber den Roten Brenner wihrend der vegetati-
ven Ruhephase der Rebe

France Viticole (Montpellier) 9, 101—104 (1977)

Nach bisherigen Berichten iliberwintert der Pilz In abgestorbenen Bldttern als Mycel. Bel einer
erneuten Untersuchung wurden in den Blittern auffallende Strukturen des Pilzes nachgewie-

sen und als Granula bezeichnet. Es handelt sich jedoch nicht um Vorstufen von Apothecien.
H. Hahn (Gellweilerhof)

Bini, G.: Meristem-Kultur bei Vitis vinifera L. + Meristem-tip culture of Vitis vini-
fera L. (ital. m. engl. Zus.)

Riv. Ortoflorofrutticolt. Italiana (Florenz) 60, 289—296 (1976)

Ist. Colt. Arbor., Univ. Florenz (Italien)
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Eine Methode wird beschrieben, durch die in Reagenzglidsern sterile Pflinzchen erhalten wer-
den. Von diesen wird das Apex-Meristem weiterkultiviert, Dieses bildet z. T. Kallus, z. T.
auch Sprosse ohne Wurzeln aus. In manchen Fillen werden wieder vollstindige Pflanzen er-
halten. Die Eignung unterschiedlicher Rebsorten fiir diese Methode ist von Jahr zu Jahr ver-
schieden, so daf3 hierzu keine endgliltigen Aussagen getroffen werden kénnen; Zahlen werden
keine angegeben. R. Blaich (Geilweilerhof)

Cukuemnzg, D. V.: Ergebnisse von Fungizid-Priifungen gegen Grauschimmel bei
Trauben in Westgeorgien - Results of fungicide testing against gray mould of grapes
in Western Georgia (russ. m. grus., engl. Zus.)

Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tbilisi) 85, 717—719 (1977)

Folgende Fungizide wurden getestet: Bordeaux-L&sung, Euparen, Captan, Antracol, Delan,
Benomyl, Topsin, BMK und die Zineb-Benomyl- oder Zineb-Uzgen-Mischung. Es werden
maximal 3 Spritzungen empfohlen, wobei die wichtigste die 1. (in die Bliite oder knapp nach
der Bliite) ist. Die 2. wird zur Zeit des Weichwerdens der Beeren empfohlen, und, falls not-
wendig, folgt noch eine 3. Behandlung 20 d vor der Lese. Die besten Resultate ergaben die
Kombinationen Zineb (0,5°%) + Benomyl (0,1%) und Zineb (0,5%) + Uzgen (0,1%). Auch
Benomyl allein, Topsin und BMK zeigten eine hohe Wirkung. D. Pospi§ilovd (Bratislava)

Dexanoipze, G. 1.: Besonderheiten der Bildung einer schiidlichen Insekten- und Mil-
ben-Fauna bei der Rebe in Westgeorgien ¢ Peculiarities of the formation of harmful
entomo- and acarofauna of the vine in Western Georgia (russ. m. grus., engl. Zus.)
Soobshch, Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tbilisi) 85, 169—172 (1977)

Verf. gibt eine Literaturzusammenstellung des Problems. In Westgrusinien wurden an Reben
ungefihr 130 Tierarten einheimischer oder fremder Herkunft bestlmmt. Manche gingen von
den Wildreben auf die Kulturrebe iiber. In letzter Zeit wurde auf Vitis amurensis Rupr. eine
neue Kiferart, Coenorhynchus vitis T.M., entdeckt., Auch die Waldfauna wird in dle Wein-
berge eingeschleppt (Phassus schamyl Chr., Otiorrhynchus turca Boch., Parthenolecanium
corni Bouché). Auch von Kulturpflanzen, die direkt in den Weinbergen oder in ihrer Umge-
bung gepflanzt werden, koénnen-" tierische Schidlinge zuwandern (Heliococcus bohemicus
Silz., Ostrinia nubilaris Hb.). Griserparasiten (Cicadella viridis L., Philaenus spumarius L.)
sind auch an Reben zu finden. Die bekanntesten Rebensch#dlinge und -krankheiten wurden
mit Rebsorten auslédndischer Herkunft eingefiihrt (Phylloxera vastatrix, Plasmopara viticola,
Uncinula necator, Tortrix u, a.). D, PospiEilovd (Bratislava)

Dexanomwpze, G. 1.: Uber die Schidlichkeit von Zikaden: Membracidae Stictocephala
bubalus F. bei Reben - Concerning the harmfulness of Cicadinea: Membracidae Stic-
tocephala bubalus F. to the grapevine (russ. m. grus., engl. Zus.)

Soobshch, Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tbilisi) 85, 449—452 (1977)

3 Arten von Membraciden in Grusinien werden beschrieben: Centrotus cornutus L., Garagara
genista F. und Stictocephgla bubalus F. Dle letzte ist als Schiidling verschiedener Kulturpflan-
zen, u. a. auch der Weihrebe bekannt. Es sind folgende Schiden zu beobachten: An 1- und
2jéahrigen Rebtrieben werden Eier unter die Rinde gelegt, wodurch sich bis 6 ¢cm lange und
0,4 cm breite Streifen bilden, die den Erndhrungsstrom der Pflanze unterbrechen und dadurch
den Wuchs und andere physiologlsche Funktionen hemmen, Andererseits rufen die Nymphen
Frafischiden an den Ruten, Blatt- und Gescheinsstielen sowie an der Blattnervatur hervor,
Sie saugen den Zellsaft aus. An den Wunden bilden sich Geschwiilste, und die so abgetrenn-
ten Teile der Organe sterben ab. Die anatomischen Abnormitédten sind beschrieben.

D. Pospi§ilovd (Bratislava)

Dieter, A.: Die Verbreitung der Bohnenspinnmilbe in Franken und ihre Bekimp-
fung - Distribution of the two-spotted spider mite in Franconia and its control
Rebe u. Wein 30, 127—128 (1977)

Bayer. LA f. Weinbau Gartenbau, Wiirzburg-Veitshochheim

Nachdem einleitend die wichtigsten Daten zur Lebensweise der Bohnenspinnmilbe Tetranychus
urticae, v.a. iiber den Ort der Uberwinterung, die Generationenzahl und die Ausférbung der



237

Tiere gegeben wird, beschreibt Verf, das Auftreten im frinkischen Weinbaugebiet im Jahre
1976, das bereits Anfang Juli infolge des witterungsbedingten Eintrocknens des Unterwuchses
begann. GroBle Schiden wurden besonders in Junganlagen festgestellt, aber auch Ertragsre-
ben litten betrichtlich unter dem Befall und erbrachten Trauben mit niedrigem Mostgewicht
und Sduregrad. Seit 1971 durchgefiihrte Bekimpfungsversuche im Freiland ergaben beste Re-
sultate z. B. mit den spezifischen Acariziden Kelthane (0,15 %) sowie mit den im Weinbau
noch nicht zugelassenen Mitteln Peropal und Plictran. Auch iiber die Nebenwirkung einiger
Peronospora-Fungizide, wie Antracol, Dithane-Ultra und Pomuran, sowie mit Netzschwefel
1468t sich bei wiederholtem Einsatz in einer Spritzfolge eine Spinnmilben-Population nie-
derhalten. Aus den Befunden werden entsprechende Vorschlige der Bekidmpfung fiir die
Praxis abgeleitet. G. Schruft (Freiburg)

Eicuuorn, K. W.: Besonderheiten der Botrytis-Bekimpfung 1976 - Particularities of
controlling Botrytis in 1976

Dt. Weinbau 32, 341—345 (1977)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

Im Jahre 1976 trat Botrytis nur in Ausnahmefillen als Sauerfiule auf. Gelegentlich konnte
auch Stielfdule beobachtet werden, Stirkerer Befall gegen Ende der Vegetationsperiode fiihrte
in der Regel zu Edelfiule. Die neuen Kontaktfungizide Ronilan und Rovral brachten, vor-
beugend angewandt, gute Erfolge. H, Hahn (Gellweilerhof)

Jacos, H.: Vorkommen und Nachweis eines Potyvirus in Reben - Occurence and
detection of a “Poty virus” in vines

Phytopathol. Z. (Berlin) 88, 85—90 (1977)

Inst. Obstbau, Justus-Liebig-Univ., GieBen

Unter Verwendung von PVP (Polyvinylpyrolidon) in 0,038 M Hepes-Puffer zur Herstellung
des Inokulums gelang es dem Verf., ein Potyvirus aus Reben mit Symptomen von Infektidser
Panaschiire (IP) und Reisigkrankheit zu isolieren und mechanisch auf Nicotiana glutinosa und
Solanum demissum , A 6“ zu iibertragen., Der Nachweis in fast allen Proben li8t eine weite
Verbreitung vermuten. — Verf. vertritt die Meinung, da3 die IP durch ein Potyvirus ausgeldst
wird und daB es bei Kombination mit einem NEPO-Virus zur Ausbildung von Reisigkrank-
heitssymptomen kommt. Es wird vermutet, daB Eriophyes vitis als Vektor fiir die IP an-
zusehen ist. H, Briickbauer (Neustadt)

LiSxovA, M., SaBovA, M., VarLockA, B.: Parasitische Nematoden der Rebe - Parasitic
nematods of vines (slowak.)
Vinohrad (Bratislava) 15, 80—81 (1977)

Die Nematoden werden in 2 Gruppen eingegliedert: in frei im Boden lebende und parasitische
Nematoden. Ihre morphologischen Eigenschaften werden dargestellt. Die parasitischen Nema-
toden sind an den Wurzeln als Ektoparasiten oder Endoparasiten zu finden, oder sie bilden
Cysten und Gallen. Unter den parasitischen Nematoden sind Arten (Longidorus und Xiphi-
nema), die als Virusvektoren der Rebe bekannt sind. Das Vorkommen einzelner Arten ist
bodenspezifisch. In leichten Sandbéden findet man Macroposthonia similis, Paratrichodorus
pachydermus, Paralongidorus maximus und Xiphinema vuittenezi, in schweren Lehmbd&den
Macroposthonia macrolobata, X. mediterraneum, X. brevicolle und Arten der Gattung Pra-
tylenchus. Diese Nematoden parasitieren auch an anderen Pflanzen. In der CSSR wurden
folgende Nematoden identifiziert: Ditylenchus, Nothotylenchus, Rotylenchus, Helicotylenchus,
Zygotylenchus, Macroposthonia, Paralongidorus, Xiphinema und Paratrichodorus.

D. PospiSilovd (Bratislava)

Mavraturakis, N. E., Barrzakis, N. G.: Control of dead-arm of grapes - Bekimpfung
von Phomopsis viticola

Poljopriv. Znanstvena Smotra (Zagreb) 39 (49), 261—269 (1976)

Plant Protect. Res. Sta., Heraklion, Kreta, Griechenland

Phomopsis viticola causes severe damage on table grapevines in Crete. Lesions are present
not only on young shoots, leaves and berries, but also on the canes and on the trunk. — A
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method for the control of the disease was studied by the authors by using a large number of
fungicides durlng 1972 and 1973. Tests were conducted both on detached canes and on whole
plants in the vineyard. The erandicant action of sodium arsenite (1 %—0,78 % a. 1.) was con-

firmed, specially in the years with strong incidence of the disease. — For good results it
is necessary to control the prlmary infectlon with sodium arsenite. Alternatively, DNBP,
Bordeaux mixture or DNOC can be used in spring treatments, E. Baldacci (Malland)

PurceLL, A. H., Latorre-GuzMAN, B. A, Kapo, C. I, Goneen, A, C,, Suarra, T. A.:
Reinvestigation of the role of a Lactobacillus associated with leafhopper vectors of
Pierce’s disease of grapevines - Neuere Untersuchungen iliber ein Lactobacillus, das
mit den Zikadenvektoren der Pierceschen Krankheit der Rebe assoziiert ist
Phytopathology 67, 298—301 (1977)

Dept. Entomol. Sci., Univ. Calif., Berkeley, Calif., USA

Es wurde nicht bestilitigt, daB die Piercesche Krankheit der Rebe durch ein stiibchenfrmiges,
gramposltives, als Lactobacillus sp. nov. identifiziertes Bakterlum verursacht wird. Als Be-
griindung fiihrten Verff. an: 1. Dieses Bakterium wurde sowohl aus infektisen wie aus nicht-
infektidsen Zikaden der Spezies Hordnia circellata, niemals dagegen aus Draeculacephala
minerva, die an kranken Reben gefressen hatten, isoliert; 2. war den Autoren der Nachweis
der Pathogenitit irgendwelcher grampositiver, stébchenférmiger Bakterien nicht mdoglich.
Das Bakterium scheint zwar sehr eng mit H. circellata assoziiert zu sein, ist aber wohl doch
nicht direkt an der Auslosung der Krankheit beteiligt., Vielmehr wird als Ursache ein spezi-
fischer Xylemparasit angenommen, der den Bakterien morphologisch dhnlich ist.

M. Riidel (Neustadt)

Rocnarx, M.: Organisation de 1a lutte chimique contre les parasites. Développement
de la lutte intégrée, économie des moyens, élimination des résidus. Action inter-
nationale - Die Organisation der chemischen Bekimpfung der Parasiten. Entwick-
lung der integrierten Bekidmpfung, Wirtschaftlichkeit der Mittel, Riickstandsbeseiti-
gung. Internationale Aktivitit

Bull. OIV 50, 20—32 (1977)

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

Es wird eine Homologisierung der Spritzmittel und der Methoden bei der Bekidmpfung tieri-
scher und pflanzlicher Parasiten sowie von Unkridutern gefordert. Besonderen Nachdruck legt
Verf. auf die Abstimmung anbaulicher Methoden mit der Anwendung chemischer Mittel.
Die Probleme der Riickstandsbeseitigung werden besonders beriicksichtigt.

H. Hahn (Geilweilerhof)

Roenrich, R., CARLEs, J.-P., DARRIOUMERLE, Y., PARGADE, P., LaranNe Cassou, B.: Essais
en vignoble de phéromones de synthése pour la capture des miles de I’Eudémis
(Lobesia botrana Schiff) -+ Versuche mit synthetischen Pheromonen zum Fang von
Méannchen des Bekreuzten Traubenwicklers (Lobesia botrana Schiff) im Weinberg
(m. engl. Zus.)

Ann. Zool. Ecol. Anim. (Paris) 8, 473—480 (1976)

Sta. Zool. (INRA), Pont-de-la-Maye, Frankreich

In den Jahren 1874—175 wurden unter Freilandbedingungen die E;-Zy- bzw. E;-E4-Stereoisome-
ren des Pheromons Acetoxy-l-dodecadien-7,9 in Xonzentrationen von 1—1000 xg einzeln sowie
im Gemlsch miteinander und mit anderen C;y,-Verbindungen und den Monoaethylenazetat-
Homologen auf fthre Attraktivitit gegenllber den Minnchen des Bekreuzten Traubenwicklers
in West-Frankreich gepriift. Zwischen den angewandten Pheromon-Mengen ergab sich kein
statistisch gesicherter Unterschied. Die EZ-Isomere lockte etwas stirker an als die EE, wobei
im Gemisch beider die EE-Form mbglicherweise eine Hemmwirkung ergibt. Dem Pheromon
chemisch verwandte Substanzen erwiesen sich als neutral, weder anlockend noch ab-
schreckend. Bis zu einer Dauer von 122 d waren 10 xg Lockstoff im Freien genauso attraktiv
wie frisch ausgebrachtes Pheromon. G. Schruft (Freiburg)
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RopEL, M., QUERFURTH, G., PauL, H. L.: Natiirliches Vorkommen des ,,carnation ring-
spot virus“ in Stellaria media (L.) Cyrill. aus Weinbergen erstmals nachgewiesen -
Natural occurence of the “carnation ringspot virus” in Stellaria media (L.) Cyrill.
established in vineyards for the first time

Nachrichtenbl. Dt. Pflanzenschutzd. (Braunschweig) 29, 59—60 (1977)

Bei der virologischen Uberpriifung einer Rebparzelie in der Siidpfalz mit stirkerem Befall
durch Xiphinema diversicaudatum und teilweise deutlich viruskranken Reben konnte erstma-
lig einwandfrei das ,Carnation Ringspot Virus* (CRV) in Stellaria media nachgewiesen wer-
den, die dort besonders stark auftritt. Der Nachweis gelang liber Chenopodium murale und
Nicotiana clevelandii. Aus Prefsiften der Testpflanzen konnte dann mit Hilfe des Latex-
tests CRV serologisch nachgewiesen werden. H. Hahn (Geilweilerhof)

TANNE, E., ARENSTEIN, Z.: Symptoms and distribution of stem-pitting of grapevines in
Israel - Symptome und Verbreitung des stem-pitting der Rebe in Israel

Poljopriv. Znanstvena Smotra (Zagreb) 39 (49), 373—375 (1976)

Agricult. Res. Organ., Volcani Center, Bet Dagan, Israel

Nach kurzer Beschreibung der Symptome des stem-pitting (dhnlich dem ,legno riccio*) an
Holz und Blittern wird auf die Verbreitung der Krankheit eingegangen. Sie tritt in unter-
schiedlicher Stirke in allen Weinbaugebieten Israels auf. Meist sind die Symptome sowohl
an der Unterlage als auch am Edelreis zu finden. Seltener sind jene Fille, in denen die Merk-
male nur am Edelreis auftreten, wihrend die Unterlagen symptomlos sind. Befallsunter-
schiede wurden bei den einzelnen Rebsorten beobachtet. Die Krankheit tritt nicht nur an
Pfropfreben auf, auch wurzelechte Reben werden befallen. H. Briickbauer (Neustadt)

Vangek, G., PospiSiLov4, D.: Symptoms and intensity of grapevine powdery mildew
disease (Oidium Tuckeri Berk.) in relation to grapevine (Vitis vinifera L.) varieties -
Symptome und Befallsstirke des Rebenmehltaues (Oidium Tuckeri Berk.) in Ab-
hingigkeit von der Rebsorte (V. vinifera L.)

Genetika a Slechténi 13 (L), 23—30 (1977)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

Der spontane Mehltaubefall im Weltsortiment des Instituts (1000 Sorten) wurde 1975 untersucht.
Der Befallsgrad wurde in 4 Klassen erfafit. Unterschiede im Befallsgrad ergaben sich nicht
nur zwischen den Sorten, sondern auch bei Klonen innerhalb einer Sorte. Abkémmlinge in-
terspezifischer Kreuzungen waren zwar im Durchschnitt resistenter als V.-vinifera-Sorten,
absolut widerstandsfihige Typen wurden jedoch auch in dieser Gruppe nicht beobachtet.

H. Hahn (Geilweilerhof)

J. TECHNIK

Burtov, O. A, Razuvarv, N. L, Miwvpapzg, R. K.: Einflufl verschiedener Verfahren
der mechanischen Lese auf die Qualitit der Trauben und der aus ihnen erzeugten
Produkte . Influence of different methods of mechanical harvesting on the quality
of grapes and the products made from them (russ.)

Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 1, 44—47 (1977)

Untersucht wurden die technologischen Eigenschaften und die Zusammensetzung des Mostes
sowie chemische Zusammensetzung und sensorische Eigenschaften daraus gewonnener Weine
von mechanisch gelesenen Trauben. Die Erntemaschinen arbeiteten nach dem pneumatischen
Prinzip, durch Vibration (Schiitteln der Reben) und durch Kombination der zuletzt genann-
ten Maschinen mit Pressen zum zusitzlichen Pressen des Lesegutes. — Nach mechanischer
Traubenlese war der Gehalt an Phenolsubstanzen, Stickstoffsubstanzen und Fe im Most sowie
die Aktivitit der Oxydationsfermente héher als nach Handlese. Auch die aus mechanisch
gelesenen Trauben erzeugten Weine sind an den genannten Komponenten reicher; die Menge
an polymerisierten Phenolsubstanzen ist sogar wesentlich erh6ht. Die Veriinderungen sind
bei dem kombinierten Verfahren mit unmittelbar folgendem Pressen dann besonders deutlich,
wenn die einzelnen Fraktionen des Pressens gemischt werden. Zur Verbesserung der aus me-
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chanisch gelesenen Trauben erzeugten Weine wird empfohlen, das Lesegut direkt vor dem
Behilter der Traubenlesemaschine zu schwefeln und eine schnelle Klidrung des Mostes mit
Bentonit durchzufiihren, N. Goranov (Sofia)

Kircuanorr, W., Meuren, R.: Anfall, Riickhaltung und Klirung von Kellereiabwiissern -
Deposition, retaining and clarification of cellar-waste
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 113, 529—533 (1977)

Nach einer einleitenden Definition der gesetzlichen Verordnungen und MaBeinheiten (BSBj,
CSB, EGWj;) wird die Schadstoffverminderung durch RiickhaltemaBnahmen in
den einzeinen Verarbeitungsstufen von Most und Wein bei jeweils 100 000 1 dargestellt. Uber-
wiegend sind dies: Mostvorklirung durch Separation — Austrag durch Verdringung mit
Wein — Trubauspressung im Vakuum-Drehfilter (Verminderung des BSB; um 83 %); 1. Ab-
stich-Separation-Vakuum-Drehfilter (Verminderung des BSB; um 83 %); 2. Abstich-Kieselgur-
filtration (Verminderung des BSBy um 62%). Insgesamt brachte der zweckmiBige Einsatz
des Separators und der Kieselgurfiltration eine Verminderung des Gesamt-BSB; von 291.5 kg
(ohne Riickhaltung) auf 90.8 kg (mit Riickhaltung). Daraus ist zu erkennen, daB der Einsatz
der Maschinen allein nicht geniigt, wenn der abgetrennte Trub jeweils in die Kanalisation
eingeleitet wird, sondern daBl der anfallende Trub ,auf Trockensubstanz aufgearbeitet* und
deponiert werden mufB. Die dabei nicht erfaflbaren Reinigungswiisser von Behiltern und
Geriiten (ohne Kelter- und Flaschenreinigung) machen immerhin noch 36.8 kg BSBj; fiir 100 000 1
aus. Ob sich RiickhaltemaBnahmen flir die Aufbereitung dieser Reinigungswiisser lohnen, las-
sen Verff, offen. L. Jakob (Neustadt)

UNGUREANU, E., BocaNncea, V.: Moyens de lutte contre la pollution proveguée par
I’emploi d’installations de traitement des produits dérivés du raisin et du vin. Rap-
port roumain - Mittel gegen die Verunreinigung durch Verwendung von Einrich-
tungen zur Behandlung von Trauben- und Weinprodukten. Ruménischer Bericht
Bull. OIV 50, 352—357 (1977)

Man rechnet in Ruménien im Durchschnitt damit, daf3 100 kg Trauben 65—70 1 Wein, 20—25 kg
Trester und 5—7 1 Weinhefe, also 25% Sekundidrprodukte ergeben, die weiter ausgenutzt
werden, vorzugsweise durch Destillation zu Alkohol. Dabei werden grofle Mengen Wasser
benétigt, und zwar fiir verschiedene Verwendung; dieses Wasser muB zusammen mit den
Riickstinden aufgearbeitet und gereinigt werden. Dazu werden geeignete Versuche und Lo-
sungsmoglichkeiten vorgeschlagen, vorzugsweise mit mechanischen Mitteln (Dekanter), che-
mischen Methoden (pH-Wert-Verschiebung) sowie biologischen Verfahren (Filter). Aufgrund
der Versuchsergebnisse und gewonnener praktischer Erfahrungen wird ein neues Verfahrens-
schema vorgeschlagen, das fiir Wasser aus der Destillation ebenso wie filir Riickstandswasser
aus Trestern und Weinhefen geeignet ist. H. Eschnauer (Ingelheim)

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

Apawms, K.: Betriebsentwicklung iiber Pacht oder Kauf von Rebgelinde *+ Farm
development by lease or purchase of viticultural area
Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 113, 589—592 (1977)

Der Reblandzukauf zur Aufstockung der Betriebe ist nicht sehr hiufig moglich. Gegebenen-
falls werden zum Teil hohe Preise bezahlt, weil damit die Sicherheit in der Kapitalfestle-
gung verbunden ist oder im einzelnen auch Betriebsgewinne gut untergebracht werden kén-
nen. Weit hédufiger ist die Zupachtung von Rebflichen zum Zwecke der Weiterentwicklung
der Betriebe. Prozentual gesehen ist dies in der Rheinpfalz und in Rheinhessen weit mehr
praktiziert als an Mosel, Nahe oder Mittelrhein. Wihrend eine feststehende Geldpacht fiir
den Péchter oft vorteilhafter ist, ist die Naturalwertpacht problemloser, weil sie sich nach
den Herbstpreisen einpendeln kann., Pachtvertrige mit Wertsicherungsklausel sind oft sehr
schwierig in ihrer Handhabung, da der Kaufkraftschwund, die Inflationsrate oder auch der
Lebenshaltungskostenindex dabei stdndig berlicksichtigt werden mii3ten. Interessant ist,
daB Pachtungen mit Neuanlageverpflichtung oft nur 1.000 DM/ha niedriger liegen als Pach-
tungen ohne Neuanlageverpflichtung. Dabei scheint der hohe Anlageaufwand von ca. 30.000
DM/ha nicht geniligend Beriicksichtigung zu finden. — Zweifellos ist die Zunahme der Pacht-
fiichen bei Weinbaubetrieben auch durch die neue Begriffstestlegung ,Weingut® mit beein-
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flugt. Denn nur solche Weine kénnen als Weingutsweine Bezeichnung finden, die auf eigen-
bewirtschafteten Fidchen erzeugt wurden. Verstidndlich ist auch, daB in der Bestrebung der
notwendigen Aufstockung der Betriebe die Moglichkeit der Zupachtung gerne wahrgenommen
wird, weil aufgrund des Anbaustops die Betriebsentwicklung eine Begrenzung erfahren hat.

’ Th. Becker (Deidesheim)

KaLinkg, H.: Der wiirttembergische und deutsche Weinbau innerhalb der EG - Viti-
culture in Wiirttemberg and the German viticulture within the EEC

Rebe u. Wein 30, 76—82 (1977)

Inst. Betriebswirtsch. Marktforsch., FA f. Weinbau Gartenbau Getridnketechnol. Lan-
despflege, Geisenheim

Verf. erldutert die Situation an Hand von 8 Ubersichten, die hauptsédchlich auf Statistiken des
Landes Baden-Wiirttemberg und des Bundesamtes beruhen. Er geht dabei auf Betriebsstruk-
tur, Weinproduktion, Arbeitsaufwand, Kosten und Erldése ein und vergleicht sie mit Schéitz-
daten aus Frankreich, Itallen und Luxemburg. Er folgert, daB fiir die Wiirttemberger Winzer
eine Gestehungskostenddmpfung noch gelingen wird, jedoch nicht in dem Umfange wie bisher.
Der Preisdruck fiir Weine aus den 3 EG-Lindern wird sich noch steigern.

0. Nord (Bad Kreuznach)

ScHenk, G.: EinfluB der Vermarktungsstufen auf die Einkommenssituation im
Weinbau. Eine Analyse der Verhiltnisse an der Mittelmosel - Influence of the com-
mercial levels on the income situation in viticulture. Analysis of the conditions in
the middle Moselle region

Weinwirtsch. (Neustadt/Wstr.) 113, 562—566 (1977)

Die Einkommensverhiltnisse der Winzer an der Mittelmosel .sind wenlg befriedigend. Beson-
ders FaBweinvermarkter, die liber die Handelsstufe verkaufen, schneiden schlecht ab und
kénnen noch nicht einmal ihre tatséchlichen Gestehungskosten ganz decken. — Besser lle-
gen dile Verhiiltnisse bel der Traubenablieferung fiir genossenschaftlich organisierte Winzer,
die gut kostendeckend und mit Gewinn arbeiten kénnen. Bei Selbstvermarktung ist der Ge-
winn jedoch noch etwas gréfler, besonders bei Qualititsweinen mit Pridikat.

Th. Becker (Deidesheim)

SCHNEKENBURGER, F'., W6HRLE, H.: Zur Oekonomik der Begriinung im badischen Wein-
bau * On the economy of green manuring in the viticulture in Baden

Schweiz. Z. Obst- Weinbau 113, 217—225 (1977)

Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br.

Im badischen Weinbau haben 10 % der Fldchen Dauerbegriinung, und auf 13 % wird Kurzzeit-
begriinung praktiziert. Begrenzende Faktoren der Begriinung sind neben dem traditionellen
Festhaiten an unkraut- und grasfreien Weinbergen die geringen Niederschlagsmengen oder am
Stellhang das Fehlen geelgneter Mulchgeriite. — Die Begriinung kommt der Forderung des
Landschaftsschutzes weitgehend entgegen. Dariiber hinaus kann sie Erosionsschidden verhin-
dern, die Bodenstruktur verbessern und damit die Bodenfruchtbarkeit férdern. Sie hilft ferner
die Nihrstoffauswaschung zu bremsen und den Humusgehalt zu stelgern. SchlieBlich kénnen
durch eine fachgerechte Begriinung der Arbeitsaufwand vermindert und erhebliche Produk-
tionskosten eingespart werden. Th. Becker (Deidesheim)

L. ONOLOGIE

Awmarr, A., Gatassy, S., Tossant, N. N, PaLiorra, U.: Die Herstellung von Roséweinen.
I. Vergleich verschiedener Bereitungsmethoden < Sur la production des vins rosés.
I. Comparaison entre différentes techniques de vinification (ital. m. franz. Zus.)
Vignevini (Bologna) 3 (6), 17—23 (1976)

Cent. Ric. Vitic. Enol., Univ. Stud., Bologna, Italien

Die Versuche wurden mit den typischen Trauben der Emilla-Romagna (Sangiovese und Barbe-
ra) durchgeflihrt. Die traditionelle Bereitung des Rosé mittels Mazeratlon der Maische ergibt
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Weine mit der Charakteristik der Rotweine. Ein gelber Farbton verstirkt sich mit der Lage-
rung und wird als Fehler aller Roséweine Italiens bezeichnet. Die Kohlensduremazeration er-
gibt weniger Polyphenole und weniger Farbe bei gleichzeitiger Anwesenheit des gelben Farb-
tones. Positiver als bei der traditionellen Methode wird das Bukett bewertet. Eine von Verff.
als neu bezeichnete Methode, durch welche ein Teil des Mostes mittels Bentonit und Aktiv-
kohle vollkommen entfarbt wurde und nach Vergirung mit frischemm Most (aus Kohlen-
sduremazeration) wieder aufgegoren wurde, bringt die besten Ergebnisse. Die Farbe kann
auf die gewiinschte Intensitit eingestellt werden, der gelbliche Unterton ist nicht vorhanden,
der Gesamtgehalt an Polyphenolen ist dufBlerst niedrig (wie bei einem Weilwein), die senso-
rische Beurteilung sehr gut und die Tendenz zur Alterung herabgesetzt. B. Weger (Bozen)

AnNDERs, U., TiTTGEMEIER, F., HAILER, G.: TH-NMR Bestimmung von Athanel in Wein,
weindhnlichen Getrinken und Spirituosen . 'H-NMR Determination of ethanol in
wine, winelike beverages, and liquors (m. engl. Zus.)

Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 162, 21—24 (1976)

Chem. Landesuntersuchungsanst., Sigmaringen

Verff. zeigen, daB mit Hilfe eines H-NMR-Spektrums (30 MHz) eine routineméBige Schnell-
bestimmung von Athanol in alkoholischen Getrinken im Bereich von 0 bis 80 Vol.% XAtha-
nolgehalt mit einer Genauigkeit von # 3% durchfiihrbar ist. Die Messung wird weder von
Zucker noch von S#uren (in den natlrlich vorkommenden Mengen) gestort. Die Werte wer-
den mit denen der Pyknometermethode verglichen. A. Rapp (Geilweilerhof)

Banbpion, F., VaLenta, M.: Zur Beurteilung des D(—)- und L(+)-Milchsiuregehaltes
in Wein - A contribution to the evaluation of the (D—) and L(+)lactic acid contents
in wines (m. engl., franz. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 27, 4—10 (1977)

Landwirtsch.-Chem. BVA, Wien, Osterreich

In 75 Weinen wurde enzymatisch der Gehalt an D(—)-Milchsdure und L(+)-Milchsdure be-
stimmt. Die Milchsduregehalte schwanken sehr, beli hohen Gehalten (iberwiegt L(+)-Milch-
sdure, Nur in einem verdorbenen HefepreBwein wurde ein hbherer Gehalt als 1 g D(—)-
Milchséure/l beobachtet. F. Radler (Mainz)

BARwWALD, G., HENNINGER, W.: Modellversuche zur Stabilisierung von Wein mit Pi-
maricin + Model experiments for stabilizing wine with Pimaricin

Weinwirtsch., (Neustadt/Wstr.) 113, 652—656 (1977)

TU Berlin

Es werden Ergebnisse von Untersuchungen mitgeteilt, die die Eignung von Pimaricin (P) zur
Stabilisierung von Wein beweisen sollen. 3 mg P/l genligten, um vitale Hefen (4 X 10%ml)
abzutdten, Dagegen wurde zur Abtétung von 1 X 10¢ Hefen/ml ein Zusatz von 692 mg K,S,05/1
benétigt. Abgesehen davon, dal beide Versuche nicht vergleichbar sind, 148t sich die daraus
abgeleitete ,freie SOy von 100 mg/l (Grenz-Hemmkonzentration), die bei Verdopplung der
S0,-Zusétze gleichsinnig verdoppelt wird, schwerlich interpretieren. [Ref.: Im Wein tritt durch
mehrfache Verdopplung der Zusidtze von SO; nie eine gleichsinnige Verdopplung der Ge-
halte an freier schwefliger Sdure auf!] Die Halbwertzeit des Abbaues von P wird mit 57 h
ermittelt. Die Behauptung, daB durch Anwendung von P die in Wein vorhandene SO,-Menge
sich vermindern 1d6t, zielt an der Tatsache vorbei, wonach SO;-Mifibrauch bereits vor der
Flaschenabfiillung zu beobachten ist, also in Phasen der Weinbereitung, bei denen P mit Si-
cherheit nicht eingesetzt werden kann, L. Jakob (Neustadt)

BertoLini, C., Paronerro, L.: Verdnderungen des Gehaltes an Prolin im Wein -
Changes in the proline content of wine (ital. m. franz. Zus.)

Vignevini (Bologna) 3 (b), 13—18 (1976)

Der Prolingehalt eines Weines wird als Kriterium, daB keine Fi#lschung vorliegt und auch

als Merkmal fiir eine bestimmte Herkunft angesehen. Aus den Laborversuchen geht hervor,
daB der unterschiedliche Stoffwechsel der Hefen den Gehalt an Prolin bestimmt. Die Girung
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kann eine Zunahme wie auch elne Abnahme des Prolingehaltes zur Folge haben. Bentonit-
behandlung bewirkt Im allgemeinen eine Abnahme des Prolingehaltes, wobel aber eine Re-
lation zwischen Bentonit und Prolin nicht festzustellen ist. Wirmebehandlung des Weines
ilbt keinen Einfluf3 auf den Prolingehalt aus. B. Weger (Bozen)

CastiNO, M., SteraNo, R. pi: Fraktionierung der Phenolsiuren der Weiiweine durch
Gel-Filtration - Fractionation of phenolic acids of white wines using gel filtration
(ital.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 290—305 (1976)

Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

Die Gelfiltration ist ein wichtiges Hilfsmittel, um die komplexen und zahlreichen Bestandtei-
le zu trennen, ohne sie zuniichst qualitativ und quantitativ zu erfassen. Der GrofBteil der
Phenolsduren wird durch die Ester der Kaffeesiure und der p-Cumarsiure mit Weinsiure
gebildet. Die verschiedenen Traubensorten weisen weniger qualitative als quantitative Unter-
schiede bzw. Verhéltnisse der genannten Komponenten auf. Die Bestimmung der freien Siu-
ren ist von relativer Wichtigkeit, da sle nur in geringer Menge vorhanden sind. Eine vorge-
schlagene enzymatische Methode zur Hydrolislerung kénnte zum weiteren Studium des Fra-
genkomplexes von Wichtigkeit sein, B. Weger (Bozen)

CastiNo, M., UsicLr, M.: Fraktionierung der enzymatischen Aktivitat von kiuflichen
pektolytischen Priparaten durch Gelfiltration - Fractionation of enzymatic activity
of pectolitical commercial preparations by gel filtration (ital. m. engl. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 30, 54—79 (1977)

Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

2 pektolytische Handelspriparate wurden an Sdulen mit Bio Gel P-100 fraktioniert und die
Wirkung der einzelnen Fraktionen auf Pektine, Trauben, Moste und Mostkolloide untersucht.
Es wurden folgende Enzyme aufgetrennt: Anthocyanase, Protopektinase, Pektinmethylesterase,
eine Esterase, Galaktanase und 2 Endopolygalakturonasen. Mit einer der gefundenen Endo-
polygalakturonasen konnte erheblich mehr und klarerer Most aus den Trauben gewonnen
werden, Die Molekiilgewichte der Enzyme wurden bestimmt. — Die angegebene Methode soll
gut geeignet sein, die Struktur der Kolloide aus Most und Wein niher zu untersuchen.

H. Schaefer (Neustadt)

Dusois, P., SiManD, PH.: Recherche analytique de la bétaine dans les vins - Quantita-
tive analysis of betaine in wines - Analytische Untersuchungen iiber das Betain in
Weinen (m. engl., span., ital. Zus.)

Ann. Technol. Agric. (Paris) 25, 337—342 (1976)

Sta. Technol. Prod. Vég. (INRA), Dijon, Frankreich

Verff. schlagen eine neue Methode zur quantitativen Bestimmung von Betain in Wein vor. Das
Betain wird mittels Ionenaustauscher aus dem Most oder Wein isollert und in den Butylester
Ubergeflihrt. Der Butylester wird anschlieBend thermisch (165 °C) abgebaut und die gebildeten
flichtigen Verbindungen gaschromatographisch bestimmt, Das Verfahren erlaubt es, Betain-
gehalte in der GréBenordnung von einigen mg/l in Most und Wein mit einem Fehler von
+ 10% zu bestimmen. Dle Methode kdnnte zum Nachweis elnes Rilbenzuckerzusatzes zu
Traubensiiften vor der Gérung verwendet werden, jedoch ist zu berlicksichtigen, dafl der na-

tlirliche Betaingehalt von Traubensiften relativ hoch ist (0,7—1,8 mg/l).
W, Postel (Weihenstephan)

GuErov, G., Nikova, Z., Minkov, P., Manbpjoukov, B.: Traitement des produits se-
condaires de la vinification. Aspects technologiques et économiques - Behandlung der
Nebenprodukte der Weinbereitung. Technologische und konomische Gesichtspunkte
Bull. OIV 50, 422—429 (1977)

Inst. Vinar. Prom., Sofia, Bulgarien

10j#hrige eingehende Untersuchungen auf wissenschaftlicher Basis ermdéglichten es, ein mo-
dernes technologisches Verfahren zur Verwertung frischgekelterter unvergorener Trester und
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zur Herstellung von Tresterdestillaten, Tartrat, trockenen Traubenkernen und Viehfutter in
die breite Praxis in Bulgarien einzufithren. Die Hauptprodukte (Destillate, Tartrat) sind von
sehr hoher Qualitidt. Die Vorteile der Technologie und neuen Organisation der Verwertung
der Nebenprodukte der Weinbereitung werden ausfiihrlich dargelegt. Zusiitzliche Einkiinfte,
die die erforderlichen Investitionen vdllig decken, werden gewihrleistet und der Selbstko-
stenpreis des Weins kann somit herabgesetzt werden. E. Mindrik (Bratislava)

JamMe Baro, A. L., Quiros CARRAsCO, J. A.: Les conditions de formation des aldéhydes
dans les vins. Relation et importance en rapport avec les phénoménes d’oxydation
et les caractéristiques organoleptiques - Die Bedingungen der Bildung von Aldehy-
den in Weinen. Beziehung und Bedeutung im Verhiltnis zu den Oxydationserschei-
nungen und den organoleptischen Eigenschaften

Bull. OIV 50, 253—267 (1977)

Sta. Viticult. Oenol., Haro, Spanien

Es wird eine Ubersicht iiber die in Wein und in Trauben vorkommenden verschiedenen Alde-
hyde und den Mechanismus der Entstehung von Acetaldehyd gegeben. Besonders hingewiesen
wird auf die zwiespéltige Rolle von Acetaldehyd, der fiir Wein vorteilhaft oder nachteilig sein
kann, Die nicht biologischen Umsetzungen von Acetaldehyd, insbesondere bei der Sherry-
Herstellung und der oxidativen Alterung von Wein, werden beschrieben. 54 Literaturzitate.

F. Radler (Mainz)

Kavapzg, A. V., Roboruro, A. K., Ecorov, 1. A,: Untersuchung iiber die o-Diketone
und a-Hydroxyketone in Wein - Study on a-diketones and a-hydroxyketones in
wines (russ. m. engl. Zus.)

Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 13, 199—204 (1977)

In weiflen und roten Tischweinen, die nach verschiedenen Verfahren hergestellt worden wa-
ren, wurden spektrophotometrisch und gaschromatographisch die a-Diketone und «-Hydroxy-
ketone bestimmt. Die spektrophotometrische Bestimmung ergab héhere Werte, was hauptsich-
lich auf die katalytische Oxydation der Oxyketone in Diketone durch die im Wein vorhan-
denen Fe-Ionen bei der Destillation der Proben zuriickzufiihren ist. Der Gehalt an Diketonen
war viel geringer als der an Oxyketonen, vor allem in WeiBweinen, und wirkte sich organo-
leptisch aus. Beim 2,3-Butandion (Diacetyl) verschlechterten Mengen bis 1 mg/l Rotwein die
sensorische Bewertung nicht wesentlich, N. Goranov (Sofia)

Leong, A. M., LA Norttg, E., LampareLL, F.: Die freien Aminosiuren und die héheren
Alkohole bei der Weinbereitung mit Mazeratlon. I.: Die freien Aminosiuren - The
free amino acids and the higher alcohols when making wine by use of maceration.
I.: The free amino acids (ital. m. engl. Zus.)

Vini d’Italia 18, 391—401 (1976)

Ist. Ind. Agrar., Univ. Bari, Italien

Die Weinbereitung im traditionellen Verfahren (Vergirung auf der Maische) wird mit derjeni-
gen durch Wiarmebehandlung (nach Entfernung des Seihmostes) verglichen. Die G#rung tritt
beim 2. Verfahren friiher ein, dementsprechend auch die Bildung von Aminosiduren (AS). In
einer 2. Phase ist kein Unterschied zu bemerken. Vor der Girung und wihrend der Alkohol-
bildung wird eine Abnahme der AS festgestellt, die stlirmische Girung hat ein fast vollstin-
diges Verschwinden der AS, mit Ausnahme des Prolins, zur Folge. Am Ende dieser Phase
erscheinen fast alle wichtigen AS. Bel der nachfolgenden langsamen Durchgiirung erreichen
sle einen Hochstwert, wihrend das Prolin deutlich abnimmt, In der letzten Girphase nehmen
die AS wieder ab, und der Gehalt an Prolin bleibt stabil. Die beiden Methoden unterscheiden
sich hinsichtlich der AS nicht wesentlich voneinander; entscheidend fiir den AS-Gehalt ist
viel mehr der Stoffwechsel der Hefen. B, Weger (Bozen)

Lonvaun-FuneL, A., RiBEREAU-GAYON, P.: Le gaz carbonique des vins. II. Aspect tech-
nologique - Kohlendioxid der Weine, II. Technologischer Aspekt (m. engl., dt., span.,
ital. Zus.)



245

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 11, 165—182 (1977)
Inst. Oenol., Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich

Der CO;-Gehalt der Weine ist in GroBbehiltern geringeren Schwankungen und Verlusten aus-
gesetzt als in Holzfissern. Das Durchliiften und besonders die Abstiche sind je nach den Be-
dingungen mit sehr unterschiedlichen CO,-Verlusten des Weines verbunden, Bei der Flaschen-
flillung wird hingegen ein nur geringer Verlust an CO, beobachtet, Moderne Weinlagerungs-
methoden in nicht vollen Behiltern unter inertem Gas (CO,, Nj,) verursachen mehr oder weni-
ger wiinschenswerte Verinderungen im Gehalt an geléstem COjy. Unter CO, wird der Wein mit
geldstem CO, angereichert, unter N, teilweise entgast. Durch graphische Darstellung kann die
optimale (CO; + Ng)-Mischung berechnet werden, bei welcher die Ausgangskonzentration des
CO; erhalten werden kann. Uberhaupt 1it sich iber die Zusammensetzung der Gas-Mischung
der Gehalt an gelstem CO, im lagernden Wein regulleren. 30 % der untersuchten roten Bor-
deaux-Weine wiesen zu hohe COp-Gehalte (>>300 mg/l) auf; nur 10% der Weilweine konnten
als COg-ausgeglichen (500—700 mg/l) angesprochen werden. Eine durchlaufende Kontrolle und
Regulierung des im Wein geldsten CO; erscheint als hochst zweckméBig.

E. Mindrik (Bratislava)

McCLost}, L. P.: An acetic acid assay for wine using enzymes - Bestimmungsme-
thode fiir Essigsdure unter Verwendung von Enzymen
Amer. J. Enol. Viticult. 27, 176—180 (1976)

In einem friiheren Referat wurde schon {iber diese Methode berichtet (Vitis 15, 2"72, 1976). Es
werden 3 enzymatische Reaktionen gekoppelt und die Absorption bei 340 nm gemessen. In der
vorliegenden Arbeit wird diese Bestimmungsmethode fiir Essigsdure in lhrer Anwendung auf
Wein beschrinkt. Auch hier zeigt sie eine hohe Prizision und eine praktisch vollstiindige
Wiederfindungsrate. Die Ergebnisse der zum Vergleich herangezogenen Wasserdampfdestilla-
tion waren weniger befriedigend. Es ergaben sich stark schwankende Werte, und auBierdem
konnte die Essigsiure nur zu etwa 80 % wiedergefunden werden. H. Gebbing (Hohenheim)

MarignerT, N.: Die Traube als Rohmaterial zur Herstellung von Zuckerlésungen -
The grape as a raw material for making sugar solutions (ital. m. franz., engl. Zus.)
Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 277—289 (1976)

Univ. Ferrara, Italien

Die Most- oder Weinverbesserung mit Saccharose ist in Italien verboten, und der Qualitits-
weinbau steht der Anwendung von Traubenkonzentraten negativ gegenllber. Es wird deswegen
vorgeschlagen, den aus Uberschilssen gewonnenen Traubensaft durch Klirung, Austauscher-
behandlung usw. zu einer hochprozentigen, nur aus Glucose und Fructose bestehenden Zuk-
kerlésung aufzuarbeiten. Der Import verschiedener Zuckerlésungen nach Italien, die Verwen-
dung von Uberschiissen und die die Finanzlage erschwerende Destiliation von minderen Wei-
nen sind Gesichtspunkte, die fiir dle Herstellung des Produktes sprechen. Eine Berechnung
der Herstellungskosten wird angefiihrt, B. Weger (Bozen)

Matta, M., GAETANO, G., S1MONE, M. R. pe: Nachweis und Bestimmung der Saccharose
in Mosten und Weinen durch Diinnschichtchromatographie + Detection and deter-
mination of sucrose in musts and wines using thin-layer chromatography (ital. m.
engl. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 148—158 (1976)

Ist. Sper. Enol,, Asti, Italien

Die zu untersuchende Fiiissigkeit wird auf 1—3 g Saccharose/l verdilnnt; falls eine Alkali-
behandlung vorliegt, mit Kationenaustauscher behandelt und mit Kohle entfirbt., Auf Zellu-
loseschichten (0,1 mm) wird mit Methylenchlorid : Essigsiure : Athanol : Methanol : Wasser
(50 : 25 : 9 : 6 : 10) chromatographiert. Sichtbarmachung mittels 5§ g Harnstoff + 20 ml 2n HCl
+ 100 ml Athanol, im Vergleich zu Standardlésungen (3fache Chromatographie). Saccharose und
Fructose geben tiefdunkle Flecken, Glucose einen griinlichen. Die densitographische Auswer-
tung erfolgt immer im Vergleich zu Standardldsungen bestimmten Gehaltes an Saccharose.

B. Weger (Bozen)
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MincioNg, B., Musso, S. S., Corrora, V.: Der Prolingehalt der Weine aus der Cam-
pania - The proline content of wines from the Campania (ital. m. franz. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 492—515 (1976)

Ist. Ind. Agrar., Univ. Neapel, Italien

Die Untersuchung von insgesamt 104 Weinen aus der Region Campania zeigt, dal der Prolin-
gehalt sehr starken Schwankungen unterworfen ist (32—1500 mg/l). Bei Weiweinen wird ein
Mittel von 608 mg/l, bei Roséweinen von 525 mg/l (2 Proben) und bei Rotweinen von 846 mg/l
ermittelt. Die Festsetzung eines Mindestgehaltes an Prolin zur sicheren Beurteilung der Echt-
heit eines Weines wird abgelehnt. B. Weger (Bozen)

Moiroup, A., BERGER, J.-L.: La conservation du vin en cuves de plastique - Aufbe-
wahrung von Wein in Kunststoffdssern
Vignes et Vins (Paris) 258, 33—37 (1977)

Polystyrol eignet sich nicht als Rohstoff fiir die Herstellung von Weinfissern. In Versuchen
mit 9 verschiedenen Fi#ssern trat innerhalb einer Lagerzeit des Weines von 9 Monaten eine
mehr oder weniger deutliche organoleptische Beeinflussung des Weines auf. Sie ist wahr-
scheinlich mit der Abgabe von Monomeren an den Wein zu erklidren. E. Liick (Frankfurt)

NAvaARra, A., PeSko, A.: Die Abnahme von bukettbildenden Stoffem wihrend der
Traubenmostgirung - Diminution of flavour-forming substances during the grape
must fermentation (slowak.)

Vinohrad (Bratislava) 15, 112—114 (1977)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar., Bratislava, CSSR

Verff. untersuchten die wihrend der GHrung entstehenden und teilweise mit CO, entweichen-
den Ester, Aldehyde und fliichtigen S#uren bzw. Alkohole. In den ersten Gérphasen wird
die Esterkonzentration fast um 100 %, die der Aldehyde und fliichtigen Siuren um 116 bzw,
105 ¢, verglichen mit den Ausgangskonzentrationen der Moste, erhdht. In der letzten Gérphase
nimmt die Konzentration der Ester und Aldehyde wieder allmihlich durch erhéhte Fllch-
tigkeit und Mitreilien durch CO, bei erhhter Temperatur ab. Diese Abnahme wird auch der
parallelen Transformation zu Alkohol zugeschrieben. Die wihrend der Girung entweichenden,
an grof3fiichigen Adsorbenten aufgefangenen und durch Vakuumdestillation und Rektifika-
tion wieder freigesetzten fliichtigen Substanzen ergaben im Destillat erhebliche Mengen an
Aldehyden, Estern, flichtigen Sduren und Alkohol. E. Mindrik (Bratislava)

Peri, C., Pompeel, C., Sert1, D., RAzzARi, F.: Die Herstellung von Zucker aus Trauben
fiir kellerwirtschaftliche und lebensmitteltechnische Zwecke. I. Untersuchung ver-
schiedener Methoden zur Vorbehandlung des Traubensaftes - Grape sugar produc-
tion for oenological and food uses. I. Results of some treatments of depuration of
the must (ital. m. engl. Zus.)

Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 29, 414—426; 437—447 (1976)

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

Zur Entfernung ailer Nebenbestandteile des Traubensaftes (es wird von stummgeschwefelten
Mosten ausgegangen, u. z. in Hinsicht auf Verarbeitungsspitzen eines Betriebes) wird zuerst
mit Aktivkohle entfdrbt, mit Calciumcarbonat bei pH 4,2 die Weinsidure gefillt (hohere pH-
Werte kdnnen, besonders im alkalischen Bereich, die Qualitit des Endproduktes negativ be-
einflussen) mit Kationenaustauscher behandelt und die schweflige S#ure entfernt. Nach
Anionenaustausch wird im LUWA-Verdampfer konzentriert. Das erhaltene Konzentrat (68 °Brix)
ist in jeder Hinsicht neutral. Auch bei ldngerer Aufbewahrung sind weder chemische noch
mikrobiologische Verdnderungen festzustellen. B. Weger (Bozen)

Razuvaev, N. I, Tyurina, L. V., Taran, V. A.: Die Verringerung des Gehaltes an
Mikroorganismen im Wein durch Filtration - Diminution of the content of micro-
organisms in wine using filtration (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (2), 37—38 (1977)
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Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar, Magarach, Yalta, UdSSR

Verff, untersuchten die entkeimende Wirkung verschiedener in- und auslindischer Filter-
stoffe auf den Wein. Testhefen der Arten Candida mycoderma (=C. vini), Saccharomyces
vini (= S, cerevislae), Saccharomycodes ludwigli sowie Essig- und Milchsiurebakterien konn-
ten mit allen Kleselgur-Priparaten wirkungsvoll entfernt werden. Bei der Eliminierung von
Essig- und Milchsiurebakterien ergab Perlit nicht so positive Ergebnisse. Sowjetische Kiesel-
gurpriparate werden in threr Wirksamkeit dem franzésischen Deprosse C 6 bzw, dem ame-
rikanischen Hyflo-Super Cel gleichgestellt, E. Mindrik (Bratislava)

SaLzEpO, A., VIaN, P., MaTrAREL C.: Untersuchungen iiber den Prolingehalt der Weine
aus der Region Siidtirol-Trentino . Investigations on the proline content of the
wines from the South Tyrol-Trentino region (ital. m. engl,, dt. Zus,)

Vini d’Italia 18, 415—421 (1976)

Lab. Anal. Ric., Ist. Agrar. Prov. S. Michele all’Adige, Trento, Italien

Der Prolingehalt eines Weines ist abhiingig von der Lage und dem Reifezustand der Traube,
kaum aber von der Weinbereitungsmethode. Was die Weine der Reglon Siidtirol-Trentino
betrifft, wird fiir die Trauben Vernatsch (Trollinger), Kalterer (Vernatsch mit evtl. geringen
Zusiitzen anderer Sorten) und Riesling ein geringerer Prolingehalt ermit@;t. Der Prolingehalt
eines Weines ist mit ein Faktor zur Beurteilung der Echtheit. Es erscheint jedoch unmoglich,
Mittelwerte fiir alle Welne festzusetzen. Eine Fiilschung des Weines (Wisserung 50 %, Auf-
gidrung des Gellgers mit Zuckerlésung) hat eine Abnahme verschiedener analytischer Werte
zur Folge, die zumeist innerhalb der legalen Grenzen bleiben. Der Prolingehalt nimmt je-
doch so stark ab (bei Aufgirung des Geliigers fast gdnzlich), daB die Filschung erkannt werden
kann, B, Weger (Bozen)

Saracco, C.: Die Oxydation des Weines ¢ Les oxydatiens du vin (ital. m. franz. Zus.)
Vignevini (Bologna) 3 (6), 11—16 (1976)

Aus der Sicht der Kellerwirtschaft werden die verschiedenen Ursachen der Oxydation des
Weines beschrieben: die Enzyme und besonders die Schwermetalle. Es wird geraten, eine An-
reicherung an Schwermetallen zu verhindern, bel Umzug zu schwefeln (ca. 2 g/hl) und eine
Korrektur des pH-Wertes vorzunehmen. Auf die UnzweckmiiBigkeit des Verschnittes mit Pref3-
weinen, die hdhere Gehalte an Leucoanthocyanen und an Tannin des Catechintyps enthalten
und deswegen der Oxydation mehr unterliegen, wird ausdriicklich hingewiesen. Dem Kasein,
als Schénungsmittel, wird eine antioxidative Wirkung zugeschrieben. Die Blauschénung wird
ausdriicklich empfohlen und eine einfache, praktische Methode zur Bestimmung des Bedarfes
an Kallumhexacyanoferrat angegeben. B. Weger (Bozen)

Sponnorz, W. R., Dirrricy, H, H.: Enzymatische Bestimmung von Bernsteinsiure in
Mosten und Weinen - Enzymatic determination of succinic acid in musts and wines
(m. engl. Zus.)

Wein-Wiss. 32, 38—47 (1977)

Inst. Mikrobiol. Biochem., FA f. Weinbau Gartenbau Getrinketechnol. Landespflege,
Geisenheim

Verff. geben eine enzymatische Methode zur Bestimmung der Bernsteinsiure in Mosten und
Weinen bekannt. Bei 7 Auslesen, 10 Spiitlesen, 7 Kabinett- und 8 QbA-Weinen schwankte der
Succinatgehalt unabhingig von der Qualitiitsstufe zwischen 199 und 740 mg/l. Bei 7 franzosi-
schen Rotweinen ergab sich eine Variationsbreite von 439—751 mg/l. In 9§ Weinen wurden neben
dem freien auch gebundenes Sucecinat zwischen 40 und 398 mg/l festgestellt. Moste aus gesun-
den Beeren enthlelten 0—359 mg/l (M = 70 mg/l) Bernsteinsiure, Moste aus edelfaulen Beeren
51—325 mg/l (M = 179 mg/l). Die aus den gesunden Mosten gewonnenen Weine enthielten 142—
342 mg/l (M = 259 mg/fl), die aus edelfaulen Mosten gewonnenen 285—998 mg/l (M = 507 mg/l)
freies Succinat. W. Postel (Weihenstephan)

Scuenk, W., Bach, H.-P., Nosis, P.: Ein Versuch zur Priifung verschiedener Gasiiber-
lagerungs-Methoden in Wein-Anbruchgebinden - Study for testing different meth-
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ods of a gas-layer in uncomplete filled tanks
Weinberg u. Keller 24, 656—80 (1977)
LLVA f. Wein- Gartenbau Landwirtsch., Trier

Verff. untersuchen den Einfluf} verschiedener Schutzgase (CO,;, N;, Argon und Krysal = 82%
Argon + 18% CO,) auf die Entwicklung der Weinqualitdt und Zusammensetzung der Weine
(SOz- und COz-Gehalt) in Abhingigkeit von der Technik der Ausbringung. Bei etwa gleichem
Aufwand an Schutzgas ergeben slch keine Vorziige der Weinsplilung gegeniiber der Spiilung
des Kopfraumes. Es ist jewells etwa das 3—4fache des Leerraumes an Gas aufzuwenden. Auch
aus den Kosten ergeben sich keine Bevorzugungen der verschiedenen Gasarten, da die Preise
in Lebensmittelqualitit etwa gleich sind. Die Spiilung oder Uberschichtung mit CO; erhéht
den CO,-Gehalt deutlich, Spililung des Weines mit einem anderen Gas reduzierte den CO;-
Gehalt in #hnlichem AusmaB. Bemerkenswert war der Riickgang der Kahmhefebildung,
wobel eine nuancierte bessere Wirkung gegeniiber der Kahmhefe bei der Weinspiilung auftrat.
Nach 5 Wochen war die degustative Qualitit aller Versuchsvarlanten gleich [EinfluB der
Kahmhefebildung zu kurz andauernd? — Ref.]. Zur Verdringung des O,-Anteils im Kopf-
raum von rd. 20% auf unter 2% geniigt die Kopfraumspiilung mit der 3-fachen Menge an
Schutzgas. Verff. empfehlen dazu die Anwendung von N, (Lebensmittelqualitiit). [Offen ist die
Frage, ob andere Stickstoffqualititen, die erheblich billiger sind, entgegen der gelegentlich
geluBerten Meinung nicht ebensogut geeignet sind. — Ref.]. L. Jakob (Neustadt)

TaranTOLA, C.: Miglichkeiten der Herkunfts- und Jahrgangsbestimmung der Weine
» Possible ways of determining origin and year of wines (ital.)

Vini d‘Italia 18, 323—328 (1976)

Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

Das Verhiltnis trihydroxylierter Anthocyanidine zu den dihydroxylierten ist bei den im
Piemont angebauten Sorten Barbera, Dolcetto und Merlot hdher als 2,5, wihrend es bei Frei-
sa, Grignolino und Nebbiolo sich immer unter diesem Wert bewegt. Inwieweit diese Erkennt-
nisse auf dieseiben Sorten anderer Provenienz ausgedehnt werden kénnen, ist noch fraglich.
Zur Bestimmung der Herkunft der verschiedenen Sorten wurde bereits das statistische Ver-
héltnis der Galakturonsidure zur Herkunft und auch zum Jahrgang hervorgehoben. Ein eben-
solches Verhiltnis wird zwischen 2,3-Butandiol und der Traubensorte festgestellt. Die Radio-
aktivitit des ¥C wird als sicheres Merkmal zur Bestimmung der Jahrginge von 1956 bis zur
Verdffentlichung der Arbeit angesehen. B. Weger (Bozen)

Tateo, F.: Gaschromatographische Bestimmung des Allyl-iso-sulfocyanates in Ta-
bletten gegen Kahmhefen - Gaschromatographic determination of the allyl iso-
sulfocyanate in tablets effective against film-forming yeasts (ital. m. franz. Zus.)
Vignevini (Bologna) 3 (5), 19—22 (1976)

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

Die volumetrischen Metl_l_oden zur Bestimmung des Allyl-isosulfocyanates in Paraffintabletten
(nach italienischem Gesqt,i vom 12. 3. 1968 gestattet) sind, nach den durchgefiihrten Versuchen,

ungeeignet. Es wird iiber‘eine gaschromatographische Methode berichtet, die eine genaue Be-
stimmung ermoglicht. - B. Weger (Bozen)

TimerLakg, C. F., Bripre, P.: Interactions between anthocyanins, phenolic com-
pounds, and acetaldehyde and their significance in red wines + Die Wechselwirkung
zwischen Anthocyanen, phenolischen Verbindungen und Acetaldehyd und deren
Bedeutung bei Rotweinen

Amer. J. Enol. Viticult. 27, 97—105 (1976)

Cider Fruit Juices Sect., Dept Agricult. Hort., Res. Sta., Univ, Bristol, Long Ashton,
England

Verff. studierten die auftretenden Wechselwirkungen zwischen Anthocyanen (Malvidin-3-glu-
cosid; -3,5-Diglucosid; -3-p-Cumaryl-5-glucosid), phenolischen Komponenten ((—)-Epicatechin;
(+)-Catechin; (—)-Epigallocatechin usw.,) und Acetaldehyd in reinen #thanolischen Puffer-
1ésungen (Tartratpuffer; pH 3,5 bel Raumtemperatur. Die Versuche wurden ohne Aus-
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schaltung des Luftsauerstoffs im Licht wie im Dunkeln durchgefiihrt. Die Anthocyane und
phenolischen Komponenten reaglerten nur sehr langsam miteinander. Acetaldehyd und
Mischungen von Anthocyanen und phenolischen Komponenten reagierten schnell, wobel eine
zunehmende Violettfarbung auftrat. Die neu gebildeten Komponenten wurden chromatogra-
phisch nachgewiesen. Ein Reaktionsschema zur Bildung dieser Produkte wird aufgezeichnet.
Eine geringe Menge des Produktes aus der Wechselwirkung zwischen Malvin-3,5-diglucosid,
(+)-Catechin und Acetaldehyd wurde isoliert; seine Eigenschaften wurden studiert und seine
Beziehungen zur Farbverﬁﬁdemng bel Rotweinen diskutlert. A. Rapp (Gellweilerhof)

Vorop’eva, E. V., Yupin, E. V.: Die Rolle einiger Enzyme in technologischen Prozes-
sen der Weinbereitung - Role of several enzymes in technological wine-making pro-
cesses (russ.)

Sadovod. Vinogradar. i Vinodel. Moldavii (Kishinev) 32 (3), 37—39 (1977)

Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR

Verschiedene pektolytische und proteolytische Enzympriparate wurden zur Stabilislerung von
Tafel- und gespriteten Dessertweinen herangezogen. Fiir weiBe Tafelweine erwies sich die
Mostbehandlung mit Polygalakturonase oder mit den komplexen Enzympréiparaten (Pektava-
morin P 10x, Pektofoetidin P 10x, Protoorizin G 10x) als bestgeeignet: Die Versuchsweine blie-
ben 1 Jahr stabil, vorausgesetzt, dafl sle elner Bentonit- und Kiltebehandlung, verbunden mit
elner nachfolgenden Kaltfiltration, unterzogen worden waren. Bel der Herstellung gespriteter
Dessertweine wird die Behandlung der Maische mit den genannten komplexen Enzympripa-
raten empfohlen., Es wird betont, dal die Enzymbehandlung der Maische bzw. des Mostes eine
Herabsetzung der notwendigen Schénungsdosen belm Wein ermbglicht, Demn Wein bleiben die
Zerfallprodukte der Polymere erhalten, wodurch stabilere Produkte mit héherem Ndhrwert
erzielt werden. E. Mindrik (Bratislava)

WiLDENRADT, H. L., Carut, A. jr.: Collaborative study of the determination of color in
white wines - Ringversuch zur Bestimmung der Farbe von Weilweinen

J. Assoc. Offic. Analyt. Chem. (Washington) 59, 777—779 (1976)

Von 7 verschiedenen Arbeitskreisen wurde die AOAC-Methode, welche die Absorption bel 430
nm ermittelt, bel 10 verschledenen Weinen und 3 K-Chromatlésungen iiberpriift. Der Mittel-
wert fiir die Durchlédssigkeit bel den einzelnén Proben lag zwischen 75,3 und 87,6%, die Stan-

dardabwelchung zwischen 0,2 und 0,87%. Die Method ewurde wegen lhrer Einfachheit und Re-
produzierbarkeit als offizielle Bestimmungsmethode angenommen. A. Rapp (Gellwellerhof)

Wuirbic, G.: Apparition de I'acide mucigue dans le moiit provenant de raisins atta-
qués par le Botrytis - Vorkommen von Schleimsiure in Mosten aus botrytisbefalle-
nen Trauben
Bull. OIV 50, 50—56 (1977)
Inst. Weinchem. Girungsphysiol., LLVA f. Wein- Gartenbau Landwirtsch., Trier
Verf. gibt einen eingehenden Ubersichtsbericht {iber das Vorkommen und die Entstehung
der Schleimsidure in Mosten und Weinen. Die -ausschlieBSlich in Weinen aus botrytisbefallenen
Trauben in Mengen bis zu 2 g/l vorkommende Schleimsdure findet sich schon in den ent-
sprechenden Mosten. Sile entsteht im Anfangsstadium der Infektion der Beeren wiihrend
des parasitiren Wachstums des Pllzes durch enzymatische Oxydation von Galacturonsiure.
Verf. bespricht welterhin die Methoden zur Identifizierung des Calclummucats in kristalli-
nen Welintrilbungen und die Bestimmung der Schleimsiure in Most und Wein, Abschliefilend
geht er auf die Mdglichkeiten zur Verhinderung von Calelummucattriibungen im Wein ein.
W. Postel (Weihenstephan)

Zanigr, C., TANNER, H.: Quantitative und gqualitative Bestimmung von organischen
Siuren und Zuckern in Wein und Most durch Gaschromatographie - Quantitative
and qualitative determination of organic acids and sugars in wines and musts
through GLC (ital. m. engl. Zus.)

Vignevini (Bologna) 4 (1), 19—22 (1977)

Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Widenswil, Schweiz
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Verff. beschreiben eine Methode zur qualitativen und quantitativen Bestimmung von verschie-
denen Zuckern (Arabinose, Glucose, Fructose, Saccharose usw.) und Siuren (Fumar-, Bern-
steln-, Wein-, Apfelsiure usw.) aus alkoholischen Getrlinken. Die Vortrennung der S#uren
und Zucker wird nach Rebeleln an elnem Anionen-Austauscher (Merck III; Acetatform)
durchgefilhrt. Die Siuren wie auch die Zucker werden in Silylverbindungen {iberfiihrt und
gaschromatographisch an OV 17 (5% auf Chromosorb 80—100; 2 m lang) bestimmt: die Siuren
bei elnem Temperaturprogramm von 80 bis 230 °C (7 °C/min), die Zucker bis zum Glucosepeak
isotherm (165 °C), danach wird auf 230 °C erhdht. Glucose und Fructose kénnen mit einer
Fehlergenauigkeit von +4% erfaft werden. Die Analysendauer/Probe betriigt 3—4 h.

A, Rapp (Gellweilerhof)

M. MIKROBIOLOGIE

Barront, W., PeLosi, E.: Eine selekiive Methode zum Nachweis von Schizosaccharo-
myces - A selective method of the detection of Schizosaccharomyces (ital. m. engl.
Zus.)

Vini d’Italia 19, 27—30 (1977)

Ist. Microbiol. Agrar. Tec., Univ. Stud., Florenz, Italien

Mit den fiir die Erkennung der einzelnen Hefen iiblichen Nihrbdden werden Schizosaccharo-
myces nicht erfat, da sle durch andere Hefen der Gattungen Saccharomyces, Kloeckera, Han-
seniaspora usw. iiberwuchert und auch durch Unvertriglichkeit in ihrer Entwicklung gehemmt
werden. Zur anaeroben Kultur von Schizosaccharomyces verwenden Verff, einen Nihrboden
auf der Basis von Bacto vitamin-free yeast (Difco), der mit Glukose, Apfelsdure, Actidion,
Thiamin, Nicotinamid, Calciumpantothenat, p-Aminobenzoesiure, Biotin und Inosit erginzt
ist. Unter diesen Bedingungen kann sich Schizosaccharomyces gut entwickeln und erkannt
werden. Auf Trauben und in Mosten des westlichen Sizillens konnten Schizosaccharomyces,
die in friiheren Untersuchungen nicht erschienen, mit hoher Frequenz nachgewiesen werden,

B, Weger (Bozen)

BerTRAND, A., Suzura, K.: Formation du butanol-2 par les bactéries lactiques isolées
du vin - Bildung von 2-Butanol durch Milchsiurebakterien des Weines (m. engl,, dt.,
span., ital. Zus.)

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 10, 409—426 (1976)

Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich

2-Butanol findet sich in Weinbrinden und Branntweinen von schlechter bis mittelmé&Biger
Qualitit, und zwar in Mengen von 2—15 g/hl reinen Alkohols. Es entsteht beim Abbau des 2,3-
Butandiols durch Milchséurebakterien (Lactobacillus brevis) im Hefetrub. — In Laborunter-
suchungen wurden 80 Stimme von Milchsiurebakterien auf kiinstlichen Niahrbéden von ver-
schiedenen pH-Werten und verschiedenen Zusitzen von 2,3-Butandiol auf Bildung von 2-Bu-
tanol iiberpriift; in die Untersuchung wurde auch ein Wein miteinbezogen. Nur 3 Stimme
bzw. 1 Stamm im Wein bildeten 2-Butanol in den untersuchten kfinstlichen Nihrbtden. Im
Wein erfolgt die 2-Butanol-Bildung erst ab pH 4,5. — Die Bestimmung des 2-Butanols erfolgte
gaschromatographisch. Die Resultate der Untersuchungen sind in mehreren Tabellen zu-
sammengestellt. H. Tanner (Whidenswil)

Devizzg, M., RiBEREAU-GAYON, P.: Thermorésistance des levures dans le vin, Applica-
tion i la stabilisation biologique des vins par la chaleur - Wiirmeresistenz der He-
fen im Wein. Anwendung von Wirme bei der biologischen Stabilisierung der Weine
(m. engl,, dt., span., ital. Zus.)

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 11, 131—163 (1977)

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

Verff. schlagen flir die Kennzeichnung der Wirmeresistenz (W) von Hefen 2 Kriterien vor: 1)
den D-Wert, der die bel konstanter Temperatur gemessene Wirmeperiode charakterisiert,
bei welcher 90 % lebender Organismen eliminiert werden, 2) den z-Wert, der die Temperatur-
schwankung kennzeichnet, bel welcher eine Anderung des D-Wertes durch den Faktor 10
moglich ist. Der D-Wert hiingt vom Mikroorganismus, von den Kulturbedingungen und vom
Erhitzungsmilieu ab. Der z-Wert hingegen ist nur vom Mikroorganismus abhingig. Unter-
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suchungen an der Nachgirhefe Saccharomyces bayanus zeigten, daB die W in alkoholreichen
Weinen hoher ist als in alkoholarmen. In Weinen mit Restzucker ist W bedeutend hdher als
in trockenen Weinen. Auch das pH und das Alter der Hefen spielen eine wichtige Rolle.

E. Mindrik (Bratislava)

DirtricH, H. H.: Welche Vorteile bringt die Vergirung mit Reinzuchthefe? -+ Which
advances offers the fermentation using pure culture yeasts?

Rebe u. Wein 30, 195—198 (1977)

Inst. Mikrobiol. Biochem., FA f. Weinbau Gartenbau Getrinketechnol. Landespflege,
Geisenheim

Der auf einem Vortrag basierende Artikel gibt in Form einer populdrwissenschafflichen Dar-
stellung einen Einblick in die Vorziige der Anwendung von Reinzuchthefe. Diese liegen pri-
mir in der gezielten Girfiihrung unter Bildung von weniger Acetaldehyd, was zu reintd-
nigen und — vermutlich — auch bekémmlicheren Weinen flihrt. L. Jakob (Neustadt)

Guerzoni, M. E,, Suzzi, G.: Anwesenheit von 1-Dopa im Wein + Présence de L-Dopa
dans les vins (ital. m. franz. Zus.)

Vignevini (Bologna) 3 (10), 27—29 (1976)

Ist. Microbiol. Ind. Agrar., Univ. Bologna, Italien

Bei Weinen aus den Tgauben Trebbiano und Albana wird die Anwesenheit von 3,4-dihydroxi-
Phenylanalin f.estgesel?t, das durch die Hefen gebildet wird. Aus den Versuchen wird geschlos-
sen, daB alie Stimme von S. cerevisiae dleses Enzym produzieren, wenn auch in unterschiedli-
cher Menge, und angenommen, dal es neben anderen Wirkungen flir das Braunwerden der
Farbstoffe des Weines verantwortlich seln kann., B. Weger (Bozen)

Haznepary, S.: Uber die Gewéhnung von Schizosaccharomyces an niedere Tempera-
turen - On the habituation of Schizosaccharomyces to lower temperatures (ital.)
Vini d’Italia 18, 181—185 (1976)

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

Verschledene Stiimme von Schizosaccharomyces pombe wurden bis zu 18 Monate an Tempe-
raturen von 10, 15 und 20 °C gew6hnt. Nach dieser Zeit kdnnen dle verschiedenen Stimme
die Apfelsdure (AS) entweder unvolkommen oder auch bis zu 85°% abbauen. Weitere Ver-
suche an einem bereits vergorenen, klaren Wein ergaben bei 10 und 15 °C keine wesentliche,
bei 20 °C jedoch eine Abnahme der AS von 50 bis zu 87,5 %, je nach Stamm. Die Zunahme der
flichtigen S&dure liegt innerhalb normaler Grenzen. Es wird abschlieBend festgestellt, daB die
Gewsdhnung von Schizosaccharomyces an relativ nledere Temperaturen mébglich ist und dag
durch die Anwendung dieser Kulturen eine wesentliche Einsparung an schwefliger Sdure
moglich wird. B, Weger (Bozen)

KarapreTYAN, S. K., BAaLASANYAN, R. G., GALsTYAN, YA, I.: Chemische Zusammenset{zung

und Nihrwert von Abfillen der Weinbereitung als Erginzungsfutter fiir Gefliigel -
Chemical content and nutritional value of waste matter in wine making as supple-
mentary feed for poultry (russ. m. armen. Zus.)

Biol. Zh. Armenii (Erevan) 29 (11), 3—9 (1976)

Getrocknete Weinhefe — Abfall in der Weinbereitung — erwies sich als wertvolier Ersatz von
Futterhefe, Als bestgeeignet wird ein Verfahren bezeichnet, in dem der Alkohol aus der Hefe
durch Erhitzen entfernt wird, die Hefe sodann mit Seignette-Salz behandelt, gepreit, mit Was-
ser ausgewaschen, getrocknet und gemahlen wird. Das Hefemehl enthélt 17 Aminosiiuren, im
Mittel 14 Mikroelemente und Vitamine der Gruppe B. Getrocknete Weinhefe ist als der Fut-
terhefe gleichwertig anzusprechen und kann mit gutem Erfolg in der Gefliigelzucht verwen-
det werden. E. Mindrik (Bratislava)

Lonvaup, M., Lonvaup-FungL, A., RiBEREAU-GAYON, P.: Le mécanisme de la fermenta-
tion malolactique du vin - Der Mechanismus des bakteriellen Sdureabbaus im Wein
(m. engl., dt., span., ital. Zus.)



B

252

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 11, 73—91 (1977)
Inst. Oenol. (INRA), Univ. Bordeaux II, Talence, Frankreich

Nach Bestimmung der Aktivitdt des Malolactat-Enzyms in verschiedenen Milchsdurebakterien
wird dieses Enzym von Lactobacillus plantarum durch MnCis- und Hitzefdllung, Reinigung
mit Protaminsulfat, Ammoniumsulfatfiliung (60 %) und Chromatographie an Sephadex G-100
und Hydroxylapatit angereichert. Durch Elektrofocussierung gelingt eine Abtrennung der L-
Lactat-Dehydrogenase von Malolactat-Enzym, womit bestitigt wird, da$ L-Malat von einem
Enzym ohne Betelligung von L-Lactat-Dehydrogenase zu L-Lactat umgesetzt wird.

F. Radler (Mainz)

MmvArik, E., NavaRra, A.: Zum Vorkommen von Saccharomycodes ludwigii Hansen in
geschwefelten alkoholarmen Jungweinen - Occurence of Saccharomycodes ludwigii
Hansen in sulphited low alcohol content young wines (m. engl., franz. Zus.)

Mitt. Klosterneuburg 27, 1—3 (1977)

Vyskumny Ustav Vinohradn. Vinar,, Bratislava, CSSR

Aus 4 Jungwelnen mit geringem Alkohoigehalt (9,4—10,3 Vol.-%) mit 56-74 mg frelem SO,/l wur-
den vor und nach dem Abstich je 6 Hefestimme isollert und identifiziert, Vor dem Abstich
wurde in jeder Probe die groBzellige Hefe Saccharomycodes ludwigii gefunden, die auf Trau-
ben #duBerst selten vorkommt und als SOp-resistent gilt. F. Radler (Mainz)

PerscHED, M.: Zum mikrobiologischen Abbau des insektiziden Wirkstoffes Endosul-
fan (Thiodan (R)) - On the microbiological decomposition of the insecticide “Endo-
sulfan” (Thiodan (R)) (m. engl. Zus.)

Wein-Wiss. 32, 1—10 (1977)

Inst. Kellerwirtsch. Verfahrenstech.,, FA f. Weinbau Gartenbau Getrinketechnol.
Landespflege, Geisenheim

Der Abbau des Insektizids Endosulfan (Handelsname Thiodan) wurde an Anreicherungskuitu-
ren von Pseudomonas und Clostridium und an Relnkulturen von Aspergillus niger und Chlo-
rella pyrenoldosa untersucht. Von den Mikroorganismen werden das Insektizid und selne
Abbauprodukte Endosulfansulfat, Endosulfanalkohol und Endosulfan-«-hydroxyither, die gas-
chromatographisch nachgewiesen wurden, stark angereichert. Weltere Umsetzungen des bicy-
klischen Ringsystems wurden nicht beobachtet. F. Radler (Mainz)

Ranxing, B. C.: Developments in malo-lactic fermentation of Ausiralian red table
wines - Neue Erkenntnisse beim biologischen Siureabbau roter australischer Tisch-
weine

Amer. J. Enol. Viticult. 28, 27—33 (1977)

Verf. gibt einen Uberblick {iber die mit dem biologischen Sidureabbau in australischen Weinen
zusammenhingenden Probleme (pH, SO,-Gehalte, Forderung/Hemmung, mikrobielle Stabllitit).
Bei den meisten australischen Weilweinen ist elne bakterielle Siurereduktion unerwiinscht;
bei manchen roten Gewdchsen fiihrt eine solche, zumindest im Falle tlefer pH-Werte, zu
einer Qualitdtsverbesserung, Der dadurch verursachte pH-Anstieg kann bis zu 0,35 Ein-
heiten erreichen. Bel pH-Werten oberhalb ca. 3,8 ist aus Stabilititsgriinden von einem Siu-
reabbau abzuraten. Untersuchungen ergaben, daf am Abbau vorwiegend Organismen der
Gattung Leuconostoc, allein oder in Kombination mit welteren Bakterienarten, beteiligt sind.
Eine kiinstliche Einleitung des Vorgangs durch Impfen mit Leuconostoe oenos wird allerdings
selten mit Erfolg praktiziert. K. Mayer (Widenswil)

SmcH, R., Kunkeg, R. E.: Alcohol dehydrogenase activities of wine yeasts in relation
to higher alcohol formation - Alkohol-Dehydrogenase-Aktivitit von Weinhefen in
Beziehung zur Bildung héherer Alkohole

Appl. and Environ. Microbiol. 32, 666—670 (1976)

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

Bel 10 Hefestimmen wurde in synthetischem Medium die Bildung von n-Propanol, Isobuta-
nol, ,aktivem Pentanol” und Isopentanol untersucht und die Aktivitit von Alkoholdehydroge-
nase (ADH) bestimmt. Zwischen der Aktivitit von ADH und der Bildung von Fuselalkoholen
besteht eine positive Korrelation. Es wird daher vermutet, daB die Fuselalkoholbildung zum
Teil durch ADH kontrolliert wird. F. Radler (Mainz)
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