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A. ALLGEMEINES

Stoewsanp, G. S., BerriNo, J. J. and Rosinson, W. B,

Response of growing chicks to varietal wines and juices - Reaktion wachsender Ku-
ken auf verschiedene Weine und Traubenséfte

Amer. J. Enol. Viticult. 20, 48—55 (1969)

Dept. Food Sci. Technol., Cornell Univ., New York State Agricult. Exp. Sta., Geneva,
USA

*Alkohol*-*Toxizitdt* *Direkttrager*-*Wein*

Wachsende J Kiiken bekamen Weine und Safte von Vitis labrusca und V. riparia zu trinken.
Sie zeigten keine signifikanten Unterschiede in der Wachstumsdepression und ihrem sonstigen
Habitus gegenliber Kiiken, denen Weine und Séfte von V. vinifera verabreicht wurden. Die mit
12%%igem Athanol getrdnkten Kiiken liefern das gleiche Ergebnis. Der insgesamt festgestellte
verringerte Gewichtszuwachs gegeniiber den Kontrollierten beruht demnach hauptsédchlich auf
der Wirkung von Alkohol. H. Steffan (Geilweilerhof)

THALER, H.
Alkohol und Leberschaden
Dt. Med. Wochenz. 94, 1213—1217 (1969)

*Ernahrung*, *Alkohol*-*Toxizitat* *Direkttrager*-*Wein*

Der alkoholische Leberschaden wird nicht durch Besonderheiten (hohere Alkohole, Ester, Alde-
hyde, Spritz- und Schonungsmittel) der verschiedenen alkoholischen Getrdnke, sondern allein
durch ihren Alkoholgehalt bedingt. Eine Abhédngigkeit von Umfang und Dauer des Alkohol-
miBbrauchs ist bereits bei der Fettleber erkennbar und kommt besonders Kklar bei der alkoholi-
schen Hepatitis und ihrer unmittelbaren Folge, der Leberzirrhose, zum Ausdruck. Als kritische
Dosis erwiesen sich 160 g reiner Alkohol/d (etwa 5 1 Bier, 2 1 Wein, 0,51 Spirituosen). Die kriti-
sche Dauer des Alkoholmilbrauchs liegt bei tiber 10 Jahren. Ein Alkoholkonsum von 160 g rei-
nem Athanol/d, iber einem Zeitraum von 15 Jahren hinweg, fihrt in 16% der Fille zu einer
Zirrhose. Bei Quartalstrinkern treten nicht so grole Schidden auf wie bei chronischen Alkoho-
likern. Bei insgesamt 2118 Autopsien von Alkoholikern fand man nur bei 17% Leberzirrhose. Die
Empfindlichkeit gegeniiber Alkohol wird anscheinend durch hormonelle, alimentdre und ge-
netische Faktoren mitbestimmt. Alkoholkarenz fiihrt im allgemeinen sofort zur Riickbildung
der Fettleber und zur Abheilung der alkoholischen Hepatitis. A. Rapp (Geilweilerhof)

B. MORPHOLOGIE
RuUTISHAUSER, A.
Embryologie und Fortpflanzungsbiologie der Angiospermen
Springer-Verl. Wien, 163 S. (1969)
Inst. f. Allgem. Bot., Univ. Ziirich, Schweiz

*Embryo*, *Biologie*, *Vitaceae*, *Monographie*

C. PHYSIOLOGIE
Buranescu, G. D.
Beitrige zur Kenntnis der Interaktion zwischen Temperatur und Zuckeranreiche-
rung sowie der Anderungen im Apfel- und Weinsiuregehalt wihrend der Reife der
Traubenbeeren (rum.)
Ind. Aliment. (Bukarest) 20, 254—257 (1969)
Sta. Exp. Viticola, Dragasani, Ruménien

*Kohlenhydrate*, *Apfelsiure*, *Weinsaure*, *Beere*n*reife*

Verf. ermittelte den Zusammenhang zwischen Temperatur und Zuckergehalt wdhrend der
Beerenreife durch vergleichende Untersuchungen an Sauvignon in fiinf Weinbergen (Dealul
Olt, Dobrusa, Prundeni, Simburesti, Jiblea). Bestimmt wurde die Zuckerakkumulation (g/1), die
tdgliche Zuckerzunahme (g/l) und die Wirksamkeit der Temperatur auf die Zuckerzunahme
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("C/g/l). — Die tégliche Zunahme ist abhidngig von der Dauer der Zuckereinlagerung; sie er-
reichte mit 1,5 g/l/d in Jiblea einen Maximalwert. — Der Apfelsduregehalt verminderte sich
um 3—7 g/l Most. J. Vdradi (Frankfurt)

Burrrosg, M. S.

Fruitfulness in grapevines: Effects of light intensity and temperature - Die Frucht-
barkeit von Reben: Die Wirkung von Lichtintensitdt und Temperatur

Bot. Gaz. 130, 166—173 (1969)

Div. Hort. Res., CSIRO, Glen Osmond, Australien

*Infloreszenz*bildung, *Licht* *Temperatur*

Untersuchungen an 1jdhrigen Reben (Muskat von Alexandrien) in Klimakammern in einem
Temperaturbereich von 20'—40° C im 16stiindigen Langtag (Nachttemperatur jeweils 5° niedriger)
und einer Lichtintensitdt von 800—3600 f. c. wurden vorgenommen. Unabhédngig von der Licht-
intensitdt wurden nach 3monatiger Versuchsdauer bei 20° C ke ine Infloreszenzen angelegt.
Das Temperaturoptimum lag bei 35* C fiir die Infloreszenzzahl/Knospe und bei 30 C fir das
Infloreszenzgewicht. In den Temperaturbereichen von 25° und 30° C nehmen Infloreszenzzahl
und -gewicht mit steigender Lichtintensitdt zu. Knospen der 12. Insertion wiesen die hochste
Fruchtbarkeit auf. — Bei 20° C und hoher Lichtintensitdt wurde trotz hchster Trockensubstanz-
bildung erst nach 5- bis Tmonatiger Versuchsdauer eine geringe Infloreszenzbildung festgestelit.

G. Alleweldt (Hohenheim)

Burtrosg, M. S.

Fruitfulness in grapevines: Effects of changes in temperature and light regimes
Die Fruchtbarkeit von Reben: Die Wirkung eines Temperatur- und Lichtwechsels
Bot. Gaz. 130, 173—179 (1969)

Div. Hort. Res., CSIRO, Glen Osmond, Australien

*Bliitenbildung* in Abhéngigkeit von *Temperatur* und *Lichtintensitat*

Ein zeitlich unterschiedlicher Wechsel der Temperaturbedingungen innerhalb einer 3monatigen
Versuchsdauer von 30° C (induktiv) auf 20° C (nichtinduktiv) bei einer Lichtintensitidt von 3600
f. c. und in einem Langtag von 16 h induziert die Infloreszenzzahl/Knospe. Der Einfluf3 ist auf
die jeweils etwa 10 jlingsten Knospen unterhalb der SproBlspitze — dies entspricht einer Ver-
suchsdauer von ca. 3 Wochen — beschrénkt. Das gleiche Resultat konnte auch mit reduzierter
Lichtintensitat (900 f. c.) bei 30° C erzielt werden. — Eine tédglich 4stlindige Temperatureinwir-
kung von 30 C wihrend der Lichtphase ist, gemessen an der Infloreszenzzahl/Knospe, genau so
wirksam wie tdglich 16 h 30° C. Eine Erhdhung der Nachttemperatur auf 25* C (Temperatur in
der Lichtphase 20° C) fiihrt zur Infloreszenzbildung (1,23 Infloreszenzen/Knospe; bei 25° C wé&h-
rend 16stlindiger Lichtphase und 20° C nachts: 0,89 Infloreszenzen/Knospe).

G. Alleweldt (Hohenheim)

Kavrterapzg, B. M., MacHaRrasuvin, G. R. and Osey, Yu. P.

Assimilation of Sr-89 by vine from different soils in the period of technical maturity
(russ. m. grus. u. dt. Zus.) - Assimilation von 8Sr von auf verschiedenen Bdden
wachsenden Reben zur Zeit der technischen Reife

Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tbilisi) 53, 189—192 (1969)

Sr-*Aufnahme?*, *Mineralstoff*-*Stoffwechsel*

Von 4jéhrigen Pfropfreben (Zolikauri auf Kober 5 BB) wurde *Sr aus schwach ausgewaschenen,
humusreichen Karbonatbdden weniger aufgenommen als aus schwach podsolierten Rasen-
bbéden. Junge Blétter enthielten mehr #Sr als édltere; in einjdhrigem Holz wurde es vor allem
im oberen Teil akkumuliert. Im Traubenstiel wurden die geringsten Mengen, aber auch in den
Beeren nur Spuren gefunden. J. Csizmazie (Budapest)

KogrLer, W.

Wanderung von Assimilaten in Rebtrieben und Einflufl der Blattfliche auf Ertrag
und Qualitit der Trauben

Wein-Wiss. 24, 277—319 (1969)
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Eidgenoss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Widenswil, Schweiz
*Translokation* von *Assimilat*en, *Blatt*, *Ertrag* *Mostqualitdt*

Blédtter verschiedenen Alters der Sorte Madeleine royale erhielten fiir die Dauer von 1 h “CO,
(0,06—0,09 Vol."). Aufnahme und Translokation von "CO, wurde 24 h nach Applikation vor-
nehmlich radiographisch nachgewiesen. Bldtter der Haupttriebe beginnen mit dem Export von
Assimilaten bei Erreichen von ca. 30% ihrer endgiiltigen GrolBe; bei Bldttern der Nebentriebe
liegt der Schwellenwert bei etwa 40% der ausgewachsenen Blattspreiten. Die Translokations-
richtung der Assimilate ist bei den distalen Bldttern (etwa 4—7) akropetal, bei allen anderen
Blédttern basipetal. Dabei ist von Interesse, dafl innerhalb von 24 h kein Quertransport nach-
zuweisen ist, so dal3 innerhalb dieser Zeitspanne die Infloreszenzen und Trauben nur von den
auf gleicher Orthostiche liegenden Laubblédttern versorgt werden. Die Axillartriebe geben
ebenfalls Assimilate ab, die jedoch ausschlieBlich basipetal wandern und ebenfalls zuné&chst
nur die direkt proximal inserierten Trauben erreichen. Die Wanderungsgeschwindigkeit wird
mit etwa 30 cm/h angegeben. — Durch Entbldtterungs- und Dekapitationsversuche wurden die
mit “CO, gewonnenen Ergebnisse liberprift und der Einfluf3 der Laubblédtter auf Ertrag und
Qualitdt der Trauben bestdtigt. So sind die ersten 8—10 Blatter fiir das Traubengewicht und
dartiber hinaus auch hoéher inserierte Bldtter und die Axillartriebe flir den Zuckergehalt der
Trauben bestimmend. G. Alleweldt (Hohenheim)

KRrauss, A.

Einfluf§ der Ernihrung der Pflanzen mit Mineralstoffen auf den Befall mit parasi-
tiren Krankheiten und Schidlingen

Z. Pflanzenernidhr. Bodenk. 124, 129—147 (1969)

Inst. f. Pflanzenernihr. T. U., Berlin

*Mineralstoff**erndhrung*, *Resistenz* gegen *Virose*n *Schidling*e, *Ubersichts-
bericht*

Verf. behandelt in seinem Sammelreferat den Einflull der wichtigsten mineralischen Grund-
nahrstoffe und Spurenelemente auf den Befall einer Reihe von Pflanzen mit Virosen sowie
pflanzlichen und tierischen Parasiten. Ein umfangreiches Literaturverzeichnis ergédnzt den Be-
richt. H. Hahn (Geilweilerhof)

Nurtsusipzg, N. N.

Der Einflufi verschiedener Hemmstoffe auf die direkte Aminierung und Trans-
aminierung von a-Ketoglutarat bei Vakuuminfiltrierung der Weinrebe (russ. m.
grus. u. engl. Zus.)

Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Thilisi) 54, 209—212 (1969)

Lab. Biokhim. Rast.,, Akad. Nauk Gruzinsk. SSR, Tbilisi, UdSSR

* Aminosdure*n*stoffwechsel* der *Rebe*

Mit Hilfe der Vakuuminfiltrierung wurde in Blattern und Wurzeln der Rebsorte Rkaziteli die
Aminierung und Transaminierung von 0,05 M-Na-a-Ketoglutarat in Anwesenheit der Hemm-
stoffe m-Weinsdure (0,01 M), 0,008 M-Na-Kokain, 0,01 M-Na-Fluoroacetat und 0,03 M-L-~Cyclose~
rin untersucht. Die direkte Aminierung von a-Ketoglutarat verlief in Bldttern und Wurzeln
der Rebe sehr intensiv, in den Wurzeln 2—mehrmal aktiver als in den Bléttern. Die Bildung
der Glutaminsdure wurde durch Fluoroaceton schwach gehemmt. Die Hemmung der Trans-
aminierung durch Cycloserin war in den Wurzeln stdrker als in den Bléttern. 1. Tichd (Prag)

Nursusipzg, N. N.

Direkte Aminierung und Transaminierung von Oxalacetat bei Vakuuminfiltrierung
der Wurzeln und Blitter der Rebe (russ. m. grus. u. engl. Zus.)

Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Tbilisi) 54, 445—448 (1969)

Lab. Biokhim. Rast., Akad. Nauk Gruzinsk. SSR, Thilisi, UdSSR

*Aminosdure*n*stoffwechsel* der *Rebe*

In Wurzelstiickchen (2 mm lang) und Blattscheiben (d = 5 mm) der Rebsorte Rkaziteli wurde
mit Hilfe der Vakuumfiltrierung die direkte Aminierung und die Transaminierung von 0,05 M-
Na-Oxalacetat in Gegenwart von verschiedenen Hemmstoffen des Krebscyclus (0,01 M-Na-m-
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Weinsdure, 0,004 M-Na-Kokain, 0,01 M-Na-Fluoroacetat, 0,03 M-L-Cycloserin) untersucht. In
den Wurzeln wird die direkte Aminierung von Oxalacetat beinahe unterbunden, hauptsdchlich
durch m-Weinsdure und Kokain. In den Blittern flihrten die Hemmstoffe nicht zur Hemmung
der direkten Oxalacetat-Aminierung. In den Wurzeln und Blédttern wird in groflen Mengen
Asparaginsdure gebildet. Die Ansamrmlung anderer Aminosduren war niedriger als bei der
Aminierung von e¢-Ketoglutarat. 1. Tichd (Prag)

Oriorani, M. J. C. und VEaa, J.

Grado de resistencia a la sequia de portainjertos viticolas - Degré de résistance a la
sécheresse des porte-greffes de Vigne

Rev. Invest. Agropecuar., Ser. 2: Plant Biol. Prod. (Buenos Aires) 6, 281—303 (1969)
Subesta. Exp. Agropecuar. Junin, Mendoza, Argentinien

*Trockenheit* *Resistenz* von *Unterlage*n

Le comportement de plusieurs variétés de porte-greffes a 1’égard de la sécheresse a été testé
durant 3 ans dans un sol argilosiliceux en profondeur et siliceux en surface. 2 types d’essai ont
été réalises: 1) au champ, 2) en pots. Quand les plantes ont atteint un développement suffisant,
Tirrigation est diminuée jusqu’aux environs du point de flétrissement. Les dégats sur feuilles
sont alors estimés et le systéme racinaire est observé en fin d’expérience. Une échelle de
résistance a la sécheresse a ainsi été établie. Le cépage Malbec (V. vinifera) et les variétés de
porte-greffes (93-5, 41 B, 5 BB et 110 R) ont une résistance élevée. Certains hybrides de V. ber-
landieri (57 R, 161-49, 31 R, 99 R) et le 216-3 (Solonis X Rupestris) ont une résistance moyenne.
Enfin, sont considérés comme sensibles: Rupestris du Lot, Riparia grand glabre, 3309, 3306,
101-14, 106-8 et 1616. R. Pouget (Pont-de-la-Maye)

QuineaN, J. D. and WEeavEr, R. J.

Influence of benzyladenine, leaf darkening, and ringing on movement of *C-labeled
assimilates into expanded leaves of Vitis vinifera L. - Einflul von Benzyladenin,
Blattverdunkelung und Ringelung auf die Einwanderung “C-markierter Assimilate
in ausgewachsenen Blattspreiten von Vitis vinifera L.

Plant Physiol. 44, 1247—1252 (1969)

East Malling Res. Sta., Kent, England

*Assimilat*-*Translokation* in das *Blatt*; *Isotop*-Anwendung, *Sprof3*-*Ringe-
Iung*
Die Behandlung von distal inserierten Blattspreiten mit BA (4.4. X 10—3M) fiihrt zu einer erhoh-
ten Einwanderung von Assimilaten aus proximal inserierten Bldttern; indes ist eine erhodhte
Assimilationstranslokation in &dlteren Blattspreiten der Triebbasis nach BA-Behandlung nur
bei gleichzeitiger Verdunkelung des Blattes festzustellen. Wird nur die Hé&lfte der Lamina mit
BA behandelt, ist nur in dieser eine verstidrkte *C-Einlagerung nachzuweisen. Dabei war in der
Aminosidurefraktion des Blattes eine etwas hohere und in der Zuckerfraktion eine geringere
HC-Aktivitdt festzustellen (4,31% zu 6,14% bzw. 94,08% zu 92,04%; der Anteil der "“C-Aktivitat
in der organischen S&durefraktion lag bei 1,61°% ohne BA und 1, 82 nach BA-Applikation).

G. Alleweldt (Hohenheim)

STtEWARD, F. C.

Plant Physiology. Vol. VB: Analysis of growth: The response of cells and tissues in
culture

Acad. Press, New York, 454 S. (1969)

Lab. Cell Physiol. Growth, Develop., Cornell Univ., Ithaca, USA

*Physiologie*, *Monographie*
D. BIOCHEMIE
Braun, R. H. W., Pizagrro, O. C. y CinTa, W.

Evolucion estacional de la concentracion de algunos iones en hojas de vid - Evolu-
tion saisonniére de la concentration de quelques ions dans les feuilles de Vigne
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Rev. Invest. Agropecuar. Ser. 2: Plant Biol. Prod. (Buenos Aires) 6, 77—101 (1969

Est. Exp. Agropecuar., Mendoza, Argentinien
*Ca* *Mg* *Na* *B* *Cl* im *Blatt* und im *Boden*, *Argentinien*
Les auteurs étudient 1’évolution de la concentration des ions calcium, magnésium, sodium, bore
et chlorures dans les feuilles d’une variété de Vigne cultivée dans cinq sols différents du péri-
meétre d’irrigation de la riviére Mendoza. — On observe une augmentation progressive de la
concentration en calcium dans les feuilles au cours du cycle végétatif. Les teneurs en magné-
sium varient beaucoup et ne sont pas en relation avec celles du sol. Le potassium diminue
progressivement surtout dans les sols trés salés. La concentration en chlorures est élevée quand
les symptoémes de toxicité apparaissent et quand la nappe phréatique monte. Les auteurs con-
statent la présence de symptOmes de toxicité en bore quand la teneur augmente dans les
feuilles. L’absence d’étroites relations entre les concentrations en ions des sols et des feuilles
peut s’expliquer par de nombreux facteurs physiques et écologiques.

R. Pouget (Pont-de-la-Maye)
MagrsH, A. R.
Protein Chemistry
Heinemann Educ. Books LTD, London, 56 S. (1970)
Coll. Educ., Huddersfield, England
* Aminosdure*n-*Analyse*, *Monographie*

Ramssaw, E. H. and Harpy, P. J.

Volatile compounds in dried grapes - Fliichtige Verbindungen in getrockneten Bee-
ren

J. Sci. Food Agricult. 20, 619—621 (1969)

Div. Dairy Res.. Highett, Victoria, Australien

*Furfurol* u. a. *Inhaltsstoffe* in *Rosinen*

Aus frischen Sultana-Traubcn, von hell goldbraunen Sultaninen, die nach einer Tauchbehand-
lung mit einer kduflichen Losung auf Gestellen getrocknet worden waren und von dunkel-
braunen Sultaninen, die ohne Tauchbehandlung im Sonnenlicht getrocknet worden waren,
wurden die fliichtigen Verbindungen isoliert. Die Verbindungen, die die frische Beere charakte-
risieren, werden in den getauchten Sultaninen, aber nicht in den Sultaninen ohne Tauchung
gefunden. Ungetauchte Sultaninen enthalten betrdchtliche Mengen Furfural und dhnliche Sub-
stanzen, die in getauchten Sultaninen nur in geringen Mengen vorkommen. Es wird angenom-
men, dall diese Verbindungen, die gewdhnlich mit der nicht-enzymatischen Brdunung zusam-
menhdngend gesehen werden, fiir das malzige, karamelartige Aroma der ungetauchten Sultani-
nen verantwortlich sein konnten und daf3 ihre Bildung durch die Trocknungsbedingungen der
getauchten Sultaninen gehemmt wird. Die getauchten Sultaninen enthalten verschiedene Car-
bonylverbindungen, die in ungetauchten Sultaninen nicht nachgewiesen werden koénnen.

H. H. Dittrich (Geisenheim)
REeBELEIN, H.
Zur Kenntnis der analytischen Verinderungen von Inhaltsstoffen der Traube im
Verlauf der Reife
Weinblatt 64, 41—42 (1970)

*Beere*n*reife*, *Inhaltsstoffe*

E. WEINBAU
Branas, J.
Culture de la vigne en pays tropicaux dans les régions chaudes et humides du globe
ou le cycle végétatif présente peu ou pas de repos de végétation
Bull. OIV 43, 5—15 (1970)

*Weinbau*, Temperatur*, *Wachstumsruhe*
Cinta, W.

Produccion anticipada de la vid conducida en parral - Production anticipée de la
vigne conduite en pergola
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Rev. Invest. Agropecuar., Ser. 2: Plant Biol. Prod. (Buenos Aires) 6, 265—279 (1969)
Estac. Exp. Agropecuar., Mendoza, Argentinien

*Erziehung*, *Ertrag*

Il est possible de gagner une année dans la mise a fruit des jeunes souches destinées a étre
conduites en pergola, grice au procédé de formation de ces plantes imaginé par I’Auteur. Pour
cela la vigne étant plantée sous forme de plants racinés 1’année 1, il faut conduire au cours
de l’année 1I, une seule pousse sur le piquet de soutien de la souche jusqu’a la hauteur des
fils de la pergola (2,10 m). Les entre-coeurs se développant sur cette pousse a partir de 0,40 m
au-dessus du sol sont conservés et dépointés a l’exception des quatre derniers situés prés des
fils. La vigne doit recevoir au cours de cette année la une fertilisation azotée (50 g de sulfate
d’ammonium par pied) ainsi que des arrosages. — Au cours de l’année III on dépointe au-
dessus du sixiéme bourgeon les pousses comprises entre 0,40 m et 1,50 m au-dessus du sol. La
plupart de ces pousses portent des grappes. De plus on conserve sans dépointer les rameaux
situés entre 1,50 m et 1,80 m. Eux aussi portent des grappes et ils seront utilisés au cours de la
taille suivante pour former les bras. La récolte (4047 kg/ha) a permis de payer les frais de
culture des années II et III au cours desquelles I’expérience a été conduite.

D. Boubals (Montpellier)

Grimanis, A., PapapopouLou, A., Daris, B. et KeLperis, J.

Contribution a I’étude de I’action résiduelle de I’arsenic (AS) dans les tissus végé-
taux apres ’application des herbicides arsénicaux

Progr. Agric. Viticoles (Montpellier) 87, 10—12, 38—40 (1970)

Centre Rech. Nucléaires «Democrite», Griechenland

*Herbizid*, *Riickstand*

Guseinov, R. K. und MaNUCHARYAN, 1. A,

Die Wirkung von Mineraldiingern auf Ertrag und Qualitit der Rebe im Bewisse-
rungsgebiet Mardakert in der SSR Azerbaidzhan (russ.)

Agrokhim. (Moskau) (1), 70—72 (1970)

Inst. Pochvoveden. Agrokhim., Baku, UdSSR

Wirkung der *Diingung* auf *Ertrag* und *Mostqualitét*

Honzak, D.

Griindiingung der Weinberge und der Obstplantagen auf Terrassen (tschech.)
Vinohrad (Bratislava) 8, 4—6 (1970)

Biotech. Fak., Lubljana, Jugoslawien

*Terrasse*, *Griindiingung*

JuLLiArD, B. et HucLin, P.

Le désherbage chimique des vignobles - Chemical weed control in the vineyard
Bull. Tech. Inform. (Paris) 235, 939—956 (1968)

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

*Herbizid*, *Unkrautbekampfung*, *Toxicitét*

This is a review of experiments in France, especially in the regions of Alsace and Bourgogne,
and of the knowledge on herbicides, accumulated after 14 years of application. — In the 2. part
a description of the main herbicides used in the vineyard is given, with certain information
on the properties and the results obtained in the different experiments. — The herbicides
described are: Contact herbicides, herbicides with residual activity such as: Urea substitutes,
uracil substitutes, triazines and benzonitril derivitives, teletoxic herbicides (post-emergent). —
In the 3. part the problem of the phytotoxicity of different herbicides is reported. The ap-
pearent phytotoxicity is the result of the real phytotoxicity of a herbicide in relation to the
mobility and persistance of this substance in the soil. — In the last part of this article the
different ways of weed control are described: that of temporary weed control with a contact
herbicide in relation to the usual methods of cultivation, in order to complete them and that
of permanent weed control with a mixed treatment of a herbicide of residual action and a
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post-emergent one. The results show that a vineyard treated for 9 successive years has shown
no symptoms of decrease of growth or production. The cultivation of Ray grass in the vineyard
during the winter period is discussed, in order to prevent erosion, to improve soil structure,
to create humus, and the destruction of this grass during summer by a contact herbicide. This
method is still in the experimental stage. B. Daris {(Athens)

MEYER, J. B.

Effect of fruit cane severance of grapevine on must and wine yield and composi-
tion - Das Abschneiden traubentragender Triebe und dessen Einfluf3 auf Ertrag und
Zusammensetzung von Most und Wein

Amer. J. Enol. Viticult. 20, 108—117 (1969)

Univ. Calif.. Davis, USA

Mechanische *Lese*, *Technik*

Im Zusammenhang mit der mechanischen Traubenernte werden seit einiger Zeit versuchs-
weise traubentragende Triebe eine Woche vor der Weinlese abgeschnitten. Dabei trocknen
Triebe, Bldtter und Trauben etwas ein und die Beeren losen sich ohne grofien Saftverliust
leichter von den Stielen. In dieser Arbeit wird der Einflul des neuen Ernteverfahrens auf den
Ertragsverlust und die Qualitdt des Weins untersucht. Im Versuch standen 15 verschiedene
Sorten. — Der Ernteverlust betrug bei diesem Verfahren je nach Sorte 2,6—7,7%. Der Zucker-
gehalt stieg gegeniiber den entsprechenden Kontrollen um 0,3 bis 4,0° Brix an. In einem einzigen
Fall war eine Zuckerverminderung von 1,6° Brix eingetreten. Die Gesamtsdure der Moste aus
Trauben abgeschnittener Rebtriebe war mehrheitlich hoher und das pH tiefer als die der
Kontrollmoste. Die Versuchsweine wiesen einen hoheren Gehalt an Alkohol und Gesamtsdure,
wie auch mehr Farbe und phenolische Substanzen auf. Die eigentliche Weinqualitdt (Ge-
schmack und Aroma) war durch dieses neue Ernteverfahren nicht verdndert worden.

W. Koblet (Wadenswil)

Pora, V.

Bases scientifiques des systémes de taille et de conduite haute de la vigne - Wissen-
schaftliche Grundlagen der Methoden des Schnittes und der Hocherziehung der Rebe
Bull. OIV 42, 221—234 (1969)

Inst. Rech. Horti-Viticoles, Bukarest, Ruménien

*Hochkultur* *Schnitt*, *Klima*

Nach einer Literaturibersicht folgen Darlegungen iiber die durch das Klima bedingten Grenzen
flir die Hochkulturen. Danach sind Zonen im geméBigten kontinentalen Klima mit harten
Wintern und Temperaturen um —20 bis —25® C nicht fiir Hocherziehungen geeignet. Dement-
sprechend erlauben milde Mikroklimate im kontinentalen Bereich die Anwendung der Hoch-
kultur. Dies wird anhand der Ergebnisse dazu durchgefiihrter Untersuchungen (zZahl der Bléat-
ter, GroBe der Blattflachen, Fruchtbarkeitskoeffizienten der Knospen, Traubenmengen und
-qualitat) erlautert. E. Sievers (Geisenheim)

F. BODEN

Horney, G.

Bodentemperaturen in verschiedenen Béoden unter gleichen Bedingungen
Weinberg u. Keller 16, 401—406 (1969)

Agrarmeteorol. Forschungsst., Geisenheim

*Boden**temperatur*

15 verschiedene Béden aus Hessen wurden 80 cm hoch in Betonkidsten eingefiillt. Die Tempe-
raturmessung wurde mit Erdbodenthermometer vorgenommen. Die Boden wurden in 4 Grup-
pen gegliedert: Sand- und Kiesbdden (I), Verwitterungsbéden (Tonschiefer, Phyllit, Quarzit)
(II), L68B- und Lehmbdden (III) und die Kalkbdden (IV). Die maximalen Temperaturen in 20 cm
Tiefe lagen am hoéchsten bei I, es folgten II und III, widhrend IV in weitem Abstand darunter
lag. Die Differenzierung der minimalen Temperaturen zwischen den einzelnen Gruppen war
nicht so stark. Wahrend die Tagesamplitude in 20 cm Tiefe bei Gruppe I etwa 6° C betragt, ist
sie bei IV nur 3* C. Die Mitteltemperaturen in 50 cm Tiefe zeigen wieder die gleichen Relationen
bei den einzelnen Bdden wie in der Tiefe von 20 cm, jedoch sind die Abstdnde zwischen den
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Bodengruppen geringer. Wenn in der letzten Septemberdekade ein krédftiger Temperaturriick-
gang einsetzt, macht sich die gro3ere Warmespeicherung der Kalkbdden positiv bemerkbar.
W. Hannemann (Speyer)

Horney, G.

Temperaturen eines Rebstockes bei Sonneneinstrahlung iiber einer Schneedecke
Weinberg u. Keller 16, 463—466 (1969)

Dt. Wetterdienst, Agrarmeteorol. Forschungsst., Geisenheim

*Mikroklima* *Temperatur*, *Frostschaden*

An einem sonnigen Tag im Spitwinter 1969 wurden die Temperaturen von schattigen und be-
sonnten Teilen zweier Rebstdocke gemessen. Eisen-Konstantan-Thermoelemente waren dazu et-
wa 1 mm unter der Oberfldche von Stamm, Trieb oder Knospe fixiert. Der Tagesverlauf die-
ser Temperaturen und der Lufttemperatur 70 cm tber Grund von 9!/: bis 18 Uhr ist darge-
stellt. — Besonders das dunkle Stammholz erwadrmt sich bei Sonnenbestrahlung stark, und bei
Windstille ist seine Temperatur mittags um mehr als 10° C hoher als die der umgebenden Luft;
aber auch die Schattenseite des Holzes ist um etwa 2—3° C wérmer als die Luft (Warmeleitung
im Holz, Reflexion kurzwelliger Strahlung an der Schneedecke). Die Schattentemperatur der
anderen Rebteile unterscheidet sich von der Lufttemperatur kaum, besonnt sind sie bis um
etwa 5" C warmer. Verf. weist auf evtl. Zellschddigungen in der Rebe hin, die durch rasche
und starke Temperaturschwankungen um den Gefrierpunkt des Zellsaftes auftreten kodnnen
(rascher Wechsel von Sonne und Schatten durch einzelne Wolken); in erhéhtem MaQBe besteht
die Gefahr solcher Schdden dann, wenn nach friihzeitigem Bluten der Reben ein Kilteriick-
fall erfolgt. Auch die Entstehung von Trockenschdden an den Knospen durch starke Sonnen-
bestrahlung wird erklart. M. Klenert (Geilweilerhof)

G. ZUCHTUNG

NecGrui, A. M., Pirmacomepow, P. M. und MocHowa, E. 1.
Dagestaner Wildrebe (russ. m. engl. Zus.)
Izv. Timiryazevsk. Sel’skokhoz. Akad. (Moskau) 6, 115—131 (1969)

*Vitis* in *UdSSR*, *Genzentren*

Die Wildrebe Vitis vinifera ssp. silvestris wurde in 13 Weinbaugebieten der Dagestaner SSR
studiert, wobei 541 Exemplare identifiziert wurden. Die Wildrebe wéichst in Dagestan in den
Ebenen und Vorgebirgen bis zu 750 m {i. NN mit unterschiedlichen klimatischen Bedingungen
(im S{iden mit einer Temperatursumme bis 4300° C. im Norden von 3600° C). Die Wildrebe ent-
stand infolge eines langen Entwicklungsprozesses, in dem natiirliche und kiinstliche Auslese
eine gemeinsame Rolle spielten. Der menschliche Einflufl zeigt sich hauptsédchlich an Fund-
stidtten in der Nihe alter Siedlungen, wo viel mehr den Edelreben &hnliche Formen gefunden
werden als in Berglagen, wo am haufigsten die typische ssp. silvestris Gmel. vorkommt. In
Dagestan gibt es 3 Formen der Wildrebe: typica Negr. mit haarigem Blatt, aberrans Negr. mit
glattem Blatt und balcanica Negr. mit gemischtem borstig-wolligem Blatt, die eine var. taba-
saranica Negr. mit wolligem weilem Blatt abzweigt. Es besteht eine groBe Variationsbreite
der Merkmale, die auf eine Samenpopulation hindeutet. Es wurden nur 9 und 3 Pflanzen
gefunden und Exemplare ausgelesen, die eine hohe Resistenz gegen Pilzkrankheiten aufwei-
sen und die ziichterisch ausgeniitzt werden. D. PospiSilovd (Bratislava)

Varkd, E. and STiEBER, J.

The first evidence of prehistoric vine growing in Hungary - Erster Beweis fiir einen
praehistorischen Rebanbau in Ungarn

Acta Agron. 18, 432—435 (1969)

Dept. Appl. Bot. Histogen., Lorand E6tvos Univ., Budapest, Ungarn

*Vitis* in *Ungarn*

In der Nidhe von Békés in Siidost-Ungarn wurden in einer bronzezeitlichen Siedlung Holz-
und Holzkohlenreste von Reben gefunden. Die Fundstiicke sind, nach der mikroskopischen
Untersuchung, von gleicher Struktur und zeigen im anatomischen Bau gute Ubereinstimmung
mit rezenten Vitis-Formen, wenngleich zwischen V. vinifera und V. silvestris keine sichere
sproanatomische Unterscheidung mdglich ist. Die &dltesten bisher aus Ungarn bekannten Vitis-
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Funde waren Samen aus der ROmerzeit West-Ungarns. Verff. schlieBen aus gleichzeitig gefun-
denen Gerstensamen auf einen systematischen Pflanzenbau und halten es flir moéglich, dag
die Fundstiicke Relikte von Kulturreben sind. O. Bauer (Geilweilerhof)

H. PHYTOPATHOLOGIE

Bercks, R. und QUERFURTH, G.

Weitere methodische Untersuchungen iiber den Latextest zum serologischen Nach-
weis pflanzenpathogener Viren

Phytopathol. Z. 65, 243—256 (1969)

Biol. Bundesanst. f. Land- Forstwirtsch., Inst. Virusserol., Braunschweig

*Serologie*

Trotz der meist groBeren Empfindlichkeit des Latextestes fiir den Nachweis pflanzlicher Vi-
ren wurde doch hdufig auch ein Versagen dieses Testes festgestellt. Nach Abtrennung der ;-
Globuline in den Seren sowie deren Stabilisierung eignen sich aber die meisten Seren auch fir
den Latextest. Diese Fraktionierung gelang nicht durch Aussalzung oder durch DEAE-Sepha-
dex A 50 im batch-Verfahren, wohl aber meist durch priparative Elekfrophorese bei Verwen-
dung von Cellogelblocken und wahrscheinlich auch durch Elektrofokussierung, wie dies erste
Versuche zeigten. Eine Stabilisierung der labilen (hinsichtlich ihres Verhaltens im Latextest)
und unspezifisch reagierenden jy-Globuline kann durch Zugabe von Albuminen erreicht wer-
den. Zwar hemmen auch Albumine die Reaktion, nicht aber in dem AusmaB, wie dies die a-
und j3-Globuline tun. — Weitere Untersuchungen haben ergeben, da3 Seren, vom gleichen Tier
und in nur geringen Zeitabstidnden gewonnen, im Latextest unterschiedliche und nicht vor-
aussagbare Empfindlichkeit aufweisen. Diesem Nachteil sowie den ziemlich umfangreichen
Vorarbeiten zur Herstellung der fertigen Seren stehen aber dann die groBere Empfindlich-
keit des Testes und die lange Haltbarkeit der behandelten Seren von mindestens 3 Jahren ge-
geniiber. — Die Gewinnung von Virus aus Rebblidttern fir nachfolgende Untersuchungen im
Latextest wird mit einem Verfahren angegeben, das vielleicht als Anregung auch bei anderen
holzigen Pflanzen dienen kann. M. Riidel (Neustadt)

Bousats, D.

Observations sur la non-transmission par graine de deux viroses chez la vigne (Vi-
tis vinifera) - Beobachtungen liber das Fehlen einer Sameniibertragbarkeit zweier
Rebvirosen

Ann. Amélior. Plantes 19, 213—219 (1969)

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

*Samen*libertragung von *Virus* der *Blattrollkrankheit* und von *Reisigkrank-
heit*

Es wurden Untersuchungen zur Sameniibertragbarkeit von Rollkrankheit bei Cinsaut und von
Reisigkrankheit bei Muscat blanc a petits grains durchgefiihrt. Die Sidmlinge entstanden ent-
weder durch Selbstung an kranken Stocken oder durch Bestdubung kastrierter Bliiten von ge-
sunden Stocken mit Pollen viruskranker Reben. In keinem Fall konnte eine Ubertragung der
beiden Viruskrankheiten auf Sidmlinge nachgewiesen werden, wobei die Nachkommen von
Cinsaut visuell, die von Muscat auch durch mechanische Inokulation krautiger Testpflanzen
geprift wurden. — Verf. beobachtete allerdings nach Selbstung anderer Vitis vinifera-Sorten,
an denen visuell keine Virusinfektion festgestellt worden war, hdufig Court-noué-dhnliche
morphologische Abweichungen an den Sidmlingen. Ein Virusnachweis durch mechanische Ino-
kulation von Chenopodium quinoa konnte jedoch nie gefilihrt werden. Moglicherweise stellt
dieser Zustand eine durch Zusammentreten bestimmter rezessiver Gene entstehende genetische
Konstitution dar. M. Riidel (Neustadt)

CAUDWELL, A., BACHELIER, J.-C., Kuszara, C. et LARRUE, J.

Etude de la survie de la Cicadelle Scaphoideus littoralis Ball sur les plantes her-
bacées, et utilisation de ces données pour transmetire la flavescence dorée de la
Vigne a d’autres espéces végétales - Untersuchungen iber die Haltung der Zikade
Scaphoideus littoralis Ball auf krautigen Pflanzen und Folgerungen fiir die Uber-
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tragung der FD der Rebe auf andere Pflanzenarten
C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 269, 101—103 (1969)
Sta. Pathol. Vég., Colmar, Frankreich

*Zikaden* als *Vektor* fur *Flavescence dorée*-*Virus*

Das infektiose Agens der FD der Rebe konnte eindeutig erstmals mit Hilfe von Scaphoideus
littoralis, dem natiirlichen Vektor dieser Erkrankung, auf krautige Pflanzen iibertragen wer-
den, und zwar auf Vicia faba und auf Chrysanthemum carinatum. Die Symptome sind sehr
heftig und fiihren oft zu schnellem Absterben der Testpflanzen, obwohl auch hier wie bei in-
fizierten Reben eine Wiederherstellung der Pflanzen moglich scheint. Eine ausreichende An-
zahl Zikaden je Pflanze ist Voraussetzung flur die erfolgreiche Ubertragung. Die Ruckiiber-
tragung von Krautigen Testpflanzen auf gesunde Reben, wieder mit Sc. littoralis als Uber-
trdger, ist einmal gelungen. — Im ubrigen lie3 sich Sc. littoralis auf 11 weiteren krautigen
Pflanzenarten aus 5 Familien fir mindestens 10 d halten. M. Riidel (Neustadt)

Conn, E. and MorpecHal, M.

Investigations on the life cycles and host preference of some species of Xiphinema
and Longidorus under controlled conditions - Untersuchungen iiber den Lebens-
zyklus und die Wirtsbevorzugung einiger Arten der Gattungen Xiphinema und
Longidorus unter kontrollierten Bedingungen

Nematologica (Wageningen) 15, 295—302 (1969)

Volcani Inst. Agricult. Res., Bet Dagan, Israel

*Nematoden*-*Wirtspflanze*n

Xiphinema brevicolle, X. diversicaudatum, X. index, X. italiae, X. mediterraneum und Longi-
dorus africanus wurden unter kontrollierten Bedingungen an Vitis vinifera, Citrus aurantiaca,
Bidens tripartita, Urtica urens und Fragaria X ananassa gehalten. Reben erwiesen sich als
gute Wirtspflanzen fiir X. brevicolle, X. index und L. africanus. Wahrscheinlich kénnen sich
auch X. diversicaudatum und X. italiae daran vermehren. Die Kleine Brennessel war ein ge-
eigneter Wirt fur X. index und X. brevicolle, jedoch ein Nichtwirt fiir die ibrigen Nematoden.
X. mediterraneum vermehrte sich an keiner der gepriiften Pflanzen. Der Lebenszyklus war
bei X. index an Reben innerhalb von 7—9 Monaten, bei X. brevicolle an Reben innerhalb von
4—7 und an C. aurantiaca innerhalb von 7—9 Monaten vollendet. L. africanus benoétigte an
Reben und an B. tripartita weniger als 4 Monate. B. Weischer (Munster)

Dawrmasso, A. et Younes, T.

Ovogenése et embryogenése chez Xiphinema index (Nematoda: Dorylaimida)
Oogenese und Embryogenese bei Xiphinema index (Nematoda- Dorylaimida)

Ann. Zool. Ecolog. Anim. 1, 265—279 (1969)

Sta. Rech. Nemat., Centre Rech., (INRA), Antibes, Frankreich

*Nematoden*-*Biologie*

Die Ergebnisse der Untersuchung von Oo- und Embryogenese von X. index bestdtigen die
vermutete parthenogenetische Vermehrung dieser Art. Aus einer einzelnen Larve kann daher
eine Population hervorgehen. Bei den Oogonienteilungen wurden 20 Chromosomen gezahlt.
Die 1. Reifeteilung ist durch eine lange Interphase gekennzeichnet, wiahrend der das Chromatin
diffus verteilt ist und seine Farbbarkeit verliert. In diesem Stadium bleibt die Oogenese ste-
hen, wenn die Bedingungen fiir die Vermehrung ungilinstig sind. Wéhrend der Prophase ist
das Zytoplasma durch Lichtgriin und durch die Feulgen-Reaktion anfiarbbar. In der Meta-
phase zieht sich das Chromatin zusammen und ist stirker gefidrbt. Embryogenese ist nicht
durch eine Diapause unterbrochen und lauft unter giinstigen Bedingungen bei 22—23° C inner-
halb von 12 d ab. B. Weischer (Miinster)

DEecker, H.

Phytonematologie

VEB Dt. Landwirtsch. Verl,, Berlin, 526 S. (1969)
Inst. Phytopathol. Pflanzensch., Univ. Rostock

*Nematoden*-*Biologie*, *Monographie*



DirtricH, V. and STREIBERT, P.

The respiratory mechanism of spider mite eggs - Der Atmungsmechanismus von
Spinnmilben-Eiern

Z. Angew. Entomol. 63, 200—211 (1969)

CIBA Agrochem. Div., Basel, Schweiz

*Acari*-*Embryo*, *Respiration*

Das in einer friiheren Publikation beschriebene, bisher ungeklirte System scharf begrenzter
Linien in schrdg beleuchteten Spinnmilben-Eiern war Anlafl zu weiteren mikroskopischen Un-
tersuchungen, die zur Entdeckung eines kompliziert gebauten Respirationsorganes fiihrten. Der
Gasaustausch des Embryos erfolgt liber ein Luft-Plastron von 0,2—0,3 «m Dicke, der durch ein
modifiziertes, embryonales Stigma, welches die Eihiille durchbricht, zwischen Eihiille und
Embryo gelegen ist. Parallel zu den mikroskopischen Beobachtungen wurden an Wintereiern
von Panonychus ulmi von November bis April Behandlungen mit dem besonders in der Gas-
phase wirksamen Acarizid Galecron vorgenommen. Hierbei zeigte sich eine zeitliche Uberein-
stimmung zwischen der Entwicklung des Respirationssystems und der Empfindlichkeit gegen-
liber Galecron. Da P. ulmi-Wintereier erst in der zweiten April-Hilfte sensibel reagierten,
scheinen die Eier bis zu diesem Zeitpunkt unentwickelt bzw. unabhingig von dem beschrie-
benen Respirationsorgan zu sein. G. Schruft (Freiburg)

Garzy, R.

Recherches sur la croissance de Vitis rupestris Scheele sain et court noué cultivé in
vitro a différentes températures - Untersuchungen von in vitro kultivierter gesun-
der und reisigkranker Vitis rupestris Scheele bei verschiedenen Temperaturen
Ann. Phytopathol. (Paris) 1, 149—166 (1969)

Lab. Rech. Chaire Pathol. Vég. (INRA), Montpellier, Frankreich

*Thermotherapie*, *Reisigkrankheit*

Stecklinge wurden auf einem filir diese Versuche entwickelten Agar-Medium kultiviert. Bei
Temperaturen bis 26° C war die Wurzelbildung bei den kranken Pflanzen gehemmt. Bei stei-
gender Temperatur nahm die Wurzelbildung zu, um bei 35° C die Werte von gesunden Pflan-
zen zu erreichen. Wenn friiher als nach 20 d die Temperatur unter 35 C gesenkt wurde, traten
an Wwurzeln und Sprofiteilen die Virussymptome wieder auf. Bei 35° C liber mehr als 20 d
schien das Virus in den Pflanzen zerstért zu sein. H. Hahn (Geilweilerhof)

GeroLra, F. M., Bassi, M. and Bk, G.

An electron microscope study of different plants infected with grapevine fanleaf
virus (engl. m. ital. Zus.) - Elektronenmikroskopische Untersuchung an verschiede-
nen, mit dem Reben-fanleaf-Virus infizierten Pflanzen

Giorn. Bot. Ital. 103, 271—290 (1969)

Ist. Sci. Bot., Univ. Milano, Italien

*Virose* *Symptomatologie*, *Reisigkrankheit*

Anhand zahlreicher ausgesuchter Bilder demonstrieren Verff. Verdnderungen in der Ultrastruk-
tur der Zellen verschiedener Pflanzen, die durch das Reben-fanleaf-Virus verursacht worden
sind. Die hervorstechendsten Abweichungen wurden an den Chloroplasten (Vitis vinifera, Nico-
tiana clevelandii-systemisch erkrankte Blédtter) in Form von Anschwellungen der Grana-
thylakoide, Ausbildung optisch leerer Vakuolen und deren Begrenzung durch unregelméiflige
Thylakoidmembranen sowie Anhdufung granuldrer Substanzen beobachtet. — Die Zellkerne
waren bei N. clevelandii in den inokulierten und systemisch erkrankten Blédttern tief gelappt
oder hatten viele undurchléssige Granulae. — Der Tonoplast war bei allen Versuchspflanzen
dunkler gefdrbt als normal und trug auf seiner Oberfldche unregelméifige Verdichtungen, die
vielleicht auf eine Beteiligung bei der Virussynthese schlieBen lassen. — Besonders deutliche
Umbildungen im Cytoplasma fanden sich bei sytemisch erkrankten Bldttern von Chenopodium
amaranticolor. Hier blieben ganze Flidchen frei von Chloroplasten und Mitochondrien, statt des-
sen waren Membran-Vakuolensysteme oder eine grofle Zahl Polysomen eingefiigt. Auch bei
diesen Bildungen vermuten Verf. einen Zusammenhang mit dem Aufbau von Virus. — Nur
in zwei Féllen gelang der Nachweis virusdhnlicher Partikel, die jeweils in Reihen angeordnet
waren. M. Riidel (Neustadt)
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KHan, E., Cuawra, M. L. and Sesuapri, A. R.

Diptenchus indicus n. gen., n. sp. (Nematoda: Tylenchidae) from soil around roots
of grapevine from Delhi, India - Diptenchus indicus n. gen., n. sp. (Nematoda:
Tylenchidae) aus dem Boden um Rebwurzeln von Delhi, Indien

Nematologica (Wageningen) 15, 337—340 (1969)

Div. Nematol., Indian Agricult. Res. Inst., New Delhi, Indien
*Nematoden*-*Systematik*, *Indien*

Auf dem Versuchsfeld des Indian Agricultural Research Institute in Neu Delhi wurden in der
Nidhe von Rebwurzeln Nematoden gefunden, die sich in keine der bestehenden Gattungen
oder Arten einordnen lieen. Fir sie wurde eine neue Gattung, Diptenchus, errichtet, deren
bisher einzige Art, D. indicus, sie darstellen. D. indicus ist gekennzeichnet durch die Lage des
Medianbulbus in der vorderen Osophagushélfte, durch den vom Darm abgesetzten und mit
einem gut ausgebildeten VerschluBlapparat versehenen Basalbulbus, durch die prodelphische,
ausgestreckte Gonade, durch das Fehlen des hinteren Uterussackes und durch den kurzen,
konischen Schwanz. Uber die Lebensweise und die mogliche Bedeutung als Schéddling wer-
den keine Angaben gemacht. B. Weischer (Miinster)

MarTeELL, G. and SAROsPATAKI, G.

Nematodes of the family Longidoridae (Thorne, 1935) Meyl, 1960 found in Hungarian
vineyard and virus transmission trials with Xiphinema index Thorne et Allen
Nematoden der Familie Longidoridae (Thorne 1935) Meyl 1960 aus ungarischen
Weinbergen und Virusiibertragungsversuche mit Xiphinema index Thorne & Allen
Phytopathol. Mediter. (Bologna) 8, 1—7 (1969)

Ist. Patol. Veg., Univ. Bari, Italien

*Nematoden* in *Ungarn*

Bei einer Untersuchung der wichtigsten ungarischen Weinbaugebiete wurden 3 Nematoden-
arten gefunden, die als bekannte oder mogliche Virustlibertrdger angesehen werden konnen:
Xiphinema index, X. vuittenezi und Paralongidorus maximus. X. vuittenezi war sehr weit
verbreitet und wurde an 9 von 10 Untersuchungsstellen gefunden, die beiden anderen Arten
nur an jeweils 2 Stellen. Das grapevine fanleaf virus wurde nur dort nachgewiesen, wo auch
sein Vektor X. index auftrat. Das Hungarian chrome mosaic virus kam oft zusammen mit X.
vuittenezi vor, doch kann noch nicht gesagt werden, ob diese Nematodenart ein Ubertriger
des Virus ist. B. Weischer (Minster)

MinARIK, E.

Hyalodendron — eine auf Trauben und in Mosten selten vorkommende Pilzgattung
Mitt. Klosterneuburg 19, 341—343 (1969)

Forschungsinst. f. Weinbau u. Kellerwirtsch., Bratislava, CSSR

*Pilz*, *Traube* *Most*

Von Trauben und Mosten, die mit Phtalimidprédparaten behandelt waren, konnten wiederholt
Pilze isoliert werden, die als Hyalodendron Diddens bestimmt wurden. 3 Kulturen werden de-
tailliert beschrieben. I. Neumann (Berlin)

Panacoroutros, C. G.

The disease “Tsilik marasi” of grapevine: Its description and identification of the
causal agent (Xanthomonas ampelina Sp. Nov.) - Die Krankheit , Tsilik marasi“ der
Rebe: Thre Beschreibung und Identifizierung des Erregers (Xanthomonas ampelina
Sp. nov.)

Ann. Inst. Phytopathol. Benaki 9, 59—81 (1969)

*Bakterien*-*Krankheit*, *Symptomatologie*

In Griechenland und besonders auf Kreta tritt beim Austrieb an den Reben eine Krankheit

auf, die dort unter dem Namen Tsilik marasi bekannt ist. Wesentliche Symptome sind Aus-
bleiben des Austriebs, Kiimmerwuchs der jungen Triebe und Hyperplasien im Kambium nor-
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mal gewachsener Triebe. Als Ursache wurde bisher Erwinia vitivora angesehen. Verf. konnte
nachweisen, da3 der eigentliche Erreger eine Xanthomonas-Art ist, die er X. ampelina sp. nov.
nennt. H. Hahn (Geilweilerhof)

RiUpEL, M. E.

Vergleichende Untersuchungen zur Bewertung der Selektionsmerkmale bei reisig-
kranken Reben

Diss. Naturwiss. Fak., Univ. Hohenheim (LH), 103 S. (1969)

LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

*Symptomatologie* der *Virose* *Reisigkrankheit*, *Monographie*

Es sollte die Mdoglichkeit untersucht werden, eine brauchbare Methode zur Frithdiagnose der
Reisigkrankheit fiir die Selektion gesunder Edelreiser und Unterlagen zu entwickeln. Die Re-
ben (immer die gleichen Pflanzen) wurden iliber mehrere Jahre (1963—1967) bonitiert. Es wurde
mit den Sorten Riesling, Silvaner, Traminer, Kanzlerrebe, Siegfriedrebe, K 10 und SO 4 gear-
beitet. Als Kriterien fiir die Diagnose wurden Blattanomalien, Triebdeformationen und intra-
zelluldre Stdbchen verwendet. AuBlerdem wurde krankes und verdidchtiges Material durch
Ubertragung auf krautige Testpflanzen gepruft. Der Vergleich liiber mehrere Jahre zeigt, daB
Auftreten und Stédrke der Virussymptome von einer ganzen Reihe von Faktoren abhingig ist,
z. B. Edelreis- und Unterlagssorte, Klima, Boden und Erndhrung. Entsprechend hoch sind die
Schwankungen in den beobachteten Bestdnden wihrend der verschiedenen Jahre. Auf die Un-
sicherheitsfaktoren der Testpflanzenmethode weist Verf. ebenfalls hin. Die Ergebnisse zeigen,
daB nach dem heutigen Stand der Kenntnisse eine sichere Frithdiagnose nicht mdoglich ist. Es
wird deshalb vorgeschlagen, die bisher praktizierte Methode zur Gewinnung virusfreien
Pflanzgutes durch Aussonderung eindeutig reisigkranker Stocke weiterhin anzuwenden, auch
wenn dieses Verfahren sicher nicht immer zu dem gewilinschten Erfolg fiihren wird.

H. Hahn (Geilweilerhof)

Russ, K.

Untersuchungen iiber den EinfluBB des Lichtes auf die Geschwindigkeit der Embryo-
nalentwicklung des Springwurmwicklers, Sparganothis pilleriana Schiff (I.epidop-
tera: Tortricidae)

Wein-Wiss. 24, 248—257 (1969)

Bundesanst. Pflanzenschutz, Wien, Osterreich

*Wickler*-*Biologie*, *Licht* *Temperatur*

An Eigelegen des Springwurmwicklers Sparganothis pilleriana Schiff. wurde der Einflu3 des
Lichtes bei verschiedener Temperatur auf die Dauer der Embryonalentwicklung studiert. Im
Bereich tieferer Temperaturen (13° C) dauerte die Entwicklung der Raupen in den Eiern bei
Dunkelheit 60 d gegeniiber 50 d im Lichtthermostaten (162 h/d, 40 W, ca. 230 Lux). Unterhalb
von 13° C (Dunkelversuch) kam es zwar noch zur Ausbildung der Eiraupen, diese konnten die
Eihtlle aber nicht mehr durchfressen und starben ab. Bei 25* C entwickelten sich die Eiraupen
im Licht- und im Dunkelthermostaten innerhalb 10 d. Die Versuchsergebnisse der Dunkelver-
suche bei 12, 13, 15, 20, 25° C und der Lichtversuche bei 13, 15, 25° C wurden statistisch verrech-
net. Die Entwicklungsbeschleunigung besonders im unteren Temperaturbereich bei Licht ent-
spricht dem Verlauf einer quadratischen Regressionskurve. G. Schruft (Freiburg)

SecuIN, G., CompacNoON, J. et RiBEREAU-GAYON, J.

Le développement de Botrytis cinerea sur Vitis vinifera en fonction de la profondeur
d’enracinement et du régime de I’eau dans le sol - Die Beziehung zwischen der Ent-
wicklung von Botrytis cinerea auf Vitis vinifera und der Tiefe der Bewurzelung
sowie des Wasserhaushaltes im Boden

C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 269, 770—772 (1969)

Lab. Oenol. Chim. Agric., Fac. Sci., Talence, Frankreich

*Botrytis*, *Boden**wasser*

Es wird nachgewiesen, da3 mit zunehmender Wurzeltiefe der Befall mit B. cinerea deutlich ab-
nimmt. Als Ursache wird vermutet, dafl die tiefwurzelnden Reben weniger dem Einflul von
Oberflachenwasser ausgesetzt sind. H. Hahn (Geilweilerhof)
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swmissaeRT, H. R., VoErMAN, S., OosTENBRUGGE, L. and Renooy, N.
Acetylcholinesterases of organophosphate-suceptible and -resistant spider mites
J. Agricult. Food Chem. 18, 66—75 (1970)

Lab. Res. Insect.,, Wageningen, Niederlande

*Resistenz* der *Roten Spinne* gegen *Acarizid*e

ScHrurr, G.

Das Vorkommen riduberischer Milben aus den Familien Cunaxidae und Stigmaeidae
(Acari) an Reben

Wein-Wiss. 24, 320—326 (1969)

Staatl. Weinbauinst., Freiburg/Br.

*Acari*-*Okologie*-*Biologie*

In Fortfithrung der bisherigen Untersuchungen zur Faunistik und Biologie der rebenbewoh-
nenden Milben werden mit Haleupalus olivieri, einer neuen Art, und Zetzellia mali zwei wei-
tere Raubmilben beschrieben, die bisher im Weinbau noch nicht bekannt waren. Beide Arten
wurden an Rebenbléttern beim Fang von Kriuselmilben beobachtet.

G. Rilling (Geilweilerhof)

THANAssouLorouLos, A. and TuanassouLopouros, C. C.

Acricid toxicity on grapevine - Uber die Giftwirkung von Acricid auf die Rebe
Phytopathol. Mediter. (Bologna) 8, 58—59 (1969)

Phytopathol. Sta., Patras, Griechenland

*Toxizitdt* von *Acarizid*

Acricid (0,2'%) rein und in Kombination mit Coprantol (0,3%) erwies sich fiir griechische Sorten
und unter griechischen Klimabedingungen als auBlergewdéhnlich toxisch fiir austreibende Re-
ben. Der Schaden beginnt bereits 24 h nach der Behandlung mit Blattnekrosen und fuhrt iiber
die Zerstorung der Triebe und Blitter zur volligen Entblédtterung der Pflanzen. Verff. kénnen
deshalb das Mittel fiir griechische Verhéiltnisse nicht fiir die Bekdmpfung der Pockenmilbe
empfehlen. H. Hahn (Geilweilerhof)

Tuompson, C. R., Henser, E. and Kars, G.

Effects of photochemical air pollutants on Zinfandel grapes - Der EinfluB3 photo-
chemisch wirksamer Luftverunreinigung auf Zinfandel-Reben

Hort Science 4, 222—224 (1969)

Statewide Air Pollut. Res. Center, Univ. Calif., Riverside

*Rauchschaden*

Durch Lichteinstrahlung entstehen in der iiber Los Angeles lagernden, typischen Dunstglocke
(smog) Ozon und verschiedene, flir Pflanzen toxisch wirkende Stickstoffoxyde (Photochemical
smog). Untersuchungen in Zitruspflanzungen zeigten deutliche Blattverbrennungen und Er-
tragseinbuBlen. In verschiedenen Rebbergen dieser Gegend fand man ebenfalls punktférmige
Nekrosen auf den Bldttern. Um durch Feldversuche den Einflufl dieser Verbrennungen auf Er-
trag und Qualitdt an der Sorte Zinfandel zu kldren, wurden iliber je 4 Reben insgesamt 12 Pla-
stikzelte aufgestellt; in 6 von ihnen wurde die zugefiihrte Luft durch Aktivkohle gereinigt,
wodurch ‘s der schidlichen Substanzen entfernt werden konnten. Die in der gefilterten Luft
wachsenden Reben zeigten bedeutend weniger Verbrennungen. Thre Bladtter wiesen ein hohe-
res Trockengewicht und mehr Chlorophyll auf. Die gesunden Reben brachten einen héheren
Ertrag, doch waren die Resultate statistisch nicht gesichert. Eindeutig erhdhte sich bei diesen
Reben das Beerengewicht (4+27%) und der Zuckergehalt (+20%); die Sdure war dagegen um
2% tiefer. Gemessen am Schnittholz war das Wachstum der gesunden Reben besser. Die photo-
chemisch aktiven Substanzen wirken sich flir den Rebbau eindeutig nachteilig aus.

W. Koblet (Wadenswil)

WeLiLs, J. M. and Uota, M.
Germination and growth of five fungi in low-oxygen and high-carbon dioxide
atmospheres
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Phytopathology (Worcester, Mass.) 60, 50—53 (1970)
*Keimung* *Wachstum* von *Botrytis* *Alternaria*

J. TECHNIK
HEerRMANN
Der Bau von Kelterhaus und Weinlager
Dt. Weinbau 25, 91—96 (1970)

*Kellerei*, *Lagerung*, *Girbehilter*, *Technik*

KocH, R.
Kellereineubau nach moderner Betriebsplanung
Dt. Weinbau 25, 102—108 (1970)

*Kellerei*, *Gadrbehilter*

RATH, F.

Baufragen im Weinbaubetrieb

Dt. Weinbau 25, 97—101 (1970)
LLVA f. Weinbau, Bad Kreuznach

*Kellerei* *Girbehilter*

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

KALINKE, H.

Stand und Entwicklung des italienischen Winzergenossenschaftswesens
Weinberg u. Keller 16, 447—462 (1969)

Hess. LFA f. Wein- Obst- Gartenbau, Geisenheim
*(GGenossenschaft*en in *Italien*

Eingangs wird die Ertragssituation in Italien seit 1906 skizziert und umfangreiches Datenmate-
rial liber die Anzahl der Winzergenossenschaften und ihrer Mitglieder, ihre Lagerkapazitit,
den genossenschaftlich verarbeiteten Anteil an der Ernte und die hierbei zu verzeichnenden
Kosten gebracht. Die Tabellen sind nach den 19 italienischen Weinbaugebieten aufgeschlisselt.
Die anlidBlich einer Besichtigung dreier Genossenschaften gewonnenen Daten bilden den
SchluBl. Das gesamte Berichtsmaterial wird unter Verzicht auf Folgerungen kurz und sachlich
kommentiert. O. Nord (Bad Kreuznach)

Laszro, I. und Cruciu, P.

Intérét économique de Ia diversification de la production viticole. Rapport Rou-
maine

Bull. OIV 43, 54—61 (1970)

*Anbau*-Fliche, *Produktion*s*kosten*, *Ruméinien*

Maxa, B.

Dimensions et structures optimales des entreprises viticoles et vinicoles. Rapport
Autrichien - Die optimale Grole und Struktur der Weinbau- und Kellereibetriebe.
Osterreichischer Bericht

Bull. OIV 42, 978—998 (1969)

HBLuVA f. Wein- Obstbau, Klosterneuburg, Osterreich

*Betriebsstruktur* von *Weinbau* und *Kellerwirtschaft* in *QOsterreich*

Bei 2.400 verfligharen Ah/ha und AK und 760 h Arbeitszeitbedarf/ha kann 1 AK 3,15 ha Wein-
berg bewirtschaften. Mit Riicksicht auf die grole Zahl der Gemischtbetriebe, die verschiedenen
Vermarktungsformen und die unterschiedlichen Weinpreise ist eine globale Aussage iber die
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optimale Grofle aber sehr schwierig. In der Umgebung von Wien werden bei Weinverkauf ab
Hof 2,3 ha als optimal angeshen. In Gegenden mit Terrassenweinbau kann 1 AK nur etwa 1 ha
pewirtschaften, in Flachlagen 3—5 ha. Bedingt durch den AK-Mangel geht man immer mehr
zur Hocherziehung tliber. Um die Maschinenkosten zu senken, werden Maschinenringe oder
-gemeinschaften gebildet. Die Flurbereinigung soll weiterhin die Produktionskosten senken
helfen. — Die kellerwirtschaftlichen Einrichtungen sind sehr unterschiedlich. Sie reichen vom
traditionellen Keller bis zur modernen, technisch vollkommenen Kellerei. Hier tendiert man
mit Riicksicht auf die Kellerkosten auch zur gréBeren Einheit. Als gilinstige Ausbaumenge fiir
einen Winzerbetrieb werden 400 hl angesehen. Flir einen Weinhandelsbetrieb werden 10.000 hl
als unterste Verarbeitungsmenge betrachtet, um die Maschinen gut auszulasten.

K. H. Faas (Trier)

L. ONOLOGIE

ALESSANDRO, A., Biaci, D. und ConTti, L.

Fotometrische Bestimmung des gesamten Eisens im Wein mit Pyridin-2-Aldoxym
Vini d’'Italia 11 (58), 49—51 (1969)

Ist. Chim. Scuola Sanita Militare, Italien

*Wein**analyse*, *Fe*

Pyridin-2-Aldoxym kann folgendermaflen hergestellt werden: 8 g NaOH in 80 ml Hy,O + 20 g
Hydroxylamin leicht erhitzen, 8 g Picolinaldehyd (frisch dest.) hinzugeben, am Wasserbad (WB)
erhitzen. Beim Abkiihlen fillt das Aldoxym aus, umkKristallisieren aus H,O. — Zur Bestimmung
des Fe im Wein werden 20 ml mit 10 ml H,O, 36" im Kjeldahlkolben erhitzt. Der Uberschufl
an H,0, wird mit ca. 3—4 ml HNj zerstort. Der triiben Loésung wird HCI bis zur Kldrung zu-
gegeben. In 100 ml MefBkolben tiberfiihren. Zu 20 ml der aufgefiillten Losung werden im 50 ml
MeBkolben mit 1 ml Hydroxylaminchlorhydrat 10%, 5 ml Na-Citrat 10 und 1 ml Aldoxym-
16sung 0,25% (in NaOH 2%) zugegeben. Nach 40 min Erhitzung am WB (zur Inaktivierung der
Phosphate) werden 5 ml NH; konz. zugegeben. Nach Abkiihlen und Auffiillen wird bei 525 nm
gemessen. Die Eichkurve wird unter selben Bedingungen, wie bekannt, erstellt. Die Methode
stimmt mit anderen (Phenantrelin, Adte) gut liberein. B. Weger (Bozen)

ANONYM
Spirituosen-Jahrbuch 1970
Vers. u. Lehranst. f. Spirituosenfabrikation, Berlin, 661 S. (1969)

*Weinfolgeprodukt*

Die Einteilung des Stoffes wurde auch in der vorliegenden Auflage dieses Jb. in der traditio-
nellen Form beibehalten. Im ,,Spirituosen-ABC“ werden flir Weinbranderzeugnisse neben den
derzeit gliltigen gesetzlichen Bestimmungen auch die im Weingesetz 1969 (am 19. 7. 1971 in Kraft
tretenden) Bestimmungen kommentiert. — Im 2. Abschnitt ist der amtliche Text der ,Be-
griffsbestimmungen fir Spirituosen* in der Fassung vom 10. 11. 1956 im Wortlaut wiedergege-
ben. In FuBlnoten wird dabei auf Gesetze und Verordnungen hingewiesen, welche die Vor-
schriften der ,,Begriffsbestimmungen“ berithren. — Im 3. Kapitel (,Wissenswertes fiir den Fach-
mann“) finden sich Abhandlungen unter den Titeln ,EWG-Steuerharmonisierung und Alkohol-
besteuerung“, ,Das Wettbewerbsrecht im Lichte der zunehmenden Machtzusammenballungen
auf Seiten des Handels“, ,Andere Linder — andere Begriffsbestimmungen: Osterreich“ (in der
insbesondere die Bestimmungen des Spirituosenkapitels der 2. Auflage des Osterreichischen
Lebensmittelbuches diskutiert werden) und ,,Weinbrand’ — eine gesetzlich geschiitzte deutsche
Ursprungsbezeichnung” (in der u. a. die Bestimmungen des Weingesetzes 1969, die Branntwein
aus Wein betreffen, eingehend erldutert werden). 129 Literaturreferate aus 1968/69 vervollstin-
digen dieses Kapitel. — Der 4. Abschnitt ist der Gesetzgebung, Verwaltung, Rechtsprechung
und dem Wirtschaftsgeschehen im Bereich des Branntweinmonopols 1968/69 gewidmet. — Erst-
malig erscheinen als Abschnitt 5 die ,Wettbewerbsregeln der Markenspirituosen-Industrie in
diesem handlichen Nachschlagewerk. Die folgenden Abschnitte 6—12 enthalten u. a. den Spi-
rituosen-Zolltarif (Stand 1. 7. 1969), Anschriften von zustdndigen Behorden, Fachverbidnden und
Instituten sowie Fachliteraturverzeichnisse. W. Kain (Wien)

ANONYM
Conditions nécessaires a ’obtention des vins de qualité. Rapport Soviétique
Bull. OIV 43, 28—34 (1970)

*Weinqualitit*, *Klima*, *Technik* *UdSSR*
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BerGNER, K. G. und HaiLer, H. E.

Das Verhalten der freien Aminosauren von WeiSwein im Verlauf der Girung, bei
Ausbau, Lagerung und Umgirung

Mitt. Klosterneuburg 19, 264-—288 (1969)

Inst. f. Lebensmittelchem., Univ. Stuttgart

*Aminosdure*n *Amin*e *Brenztraubensdure* bei *Garung* *Weinausbau* *Lage-
rung*, *Hefe**stoffwechsel*

Das Verhalten von 18 freien Aminosduren, Glutamin, NH3 sowie von «-Keto-Glutarsdure und
Brenztraubensidure im Verlaufe der Weinbereitung, Lagerung und Umgidrung wurde an 2 Mil-
ler-Thurgau-Weinen unter Anwendung quantitativer saulen- und papierchromatographischer
Methoden untersucht. Widhrend Separieren und Kieselgurfiltration des Mostes keine nennens-
werten Auswirkungen auf die Aminosdurezusammensetzung hatten, stiegen der Aminosaure-
gehalt und insbesondere der Glutamingehalt mit steigendem PreBdruck an. Phenylalanin,
Leucin, Isoleucin, Tryptophan, Valin, Threonin, Methionin und Tyrosin nahmen am Anfang
der Garung ab und gegen Ende wieder zu, ohne aber die Ausgangswerte zu erreichen. Alanin,
y-Aminobuttersdure, Arginin, Glutaminsdure, Glutamin, Prolin, Asparaginsdure und Glycin
stiegen vom Beginn bis zum Ende der stiirmischen Garung an. Der Anstieg der «-Keto-Glutar-
sdaure wdhrend der Garung verlief fast parrallel dem Anstieg der Glutaminsdure. Wihrend
der FaBlagerung &nderte sich die Mehrzahl der Aminosduren nicht mehr nennenswert. Gluta-
min nahm stetig ab und war nach einem Jahr nur noch in Spuren nachweisbar. Die Veran-
derungen im Aminosduregehalt bei der Umgirung waren wesentlich geringer als bei der
Mostgidrung, wobei einige Aminosduren sowie Brenztraubensdure ein unterschiedliches Ver-
halten bei den beiden Girungen zeigten. Die Versuchsergebnisse werden unter Beriicksichti-
gung des Hefestoffwechsels unter den Bedingungen bei der Traubenmostgédrung diskutiert.

W. Kain (Wien)

Boibron, J. N., AvakianTts, S. P. et BERTRAND, A.

Etude des composants de I’arome des vins mousseux - Untersuchung der Aroma-
komponenten von Schaumweinen

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 3, 43—56 (1969)

Lab. Oenol. Chim. Agric., Fac. Sci., Bordeaux, Frankreich

*Aroma*stoffe in *Weinfolgeprodukt*en

Verff. untersuchten Champagner- und Schaumweine franzosischer und russischer Herkunft
sowie die Grundweine, die zur Herstellung dieser Getridnke bestimmt waren. Die Proben
wurden alle auf einen Alkoholgehalt von 10° (= 12,5 Vo0l.%) eingestellt und anschlieBend bei
25 C mit einem Stickstoffstrom extrahiert. Die Aromaextrakte wurden gaschromatographisch
auf 2 verschiedenen Trennsdulen untersucht. Verff. fanden 18 fllichtige Komponenten, 14 davon
konnten identifiziert werden, u. a. Essigsduremethylester, Essigsdureathylester, i-Buttersdure-
athylester, 2-Methylbuttersduredthylester, Milchsdureidthylester. Schaumweine enthalten weni-
ger 2-Methyl-butanol-1 und 3-Methyl-butanol-1 und mehr andere Alkohole als die entspre-
chenden Grundweine. Essigsdure-i-amylester ist ein wichtiger Bestandteil von Schaumweinen.
Dieser Ester scheint bei der Champagnerisierung in groBeren Mengen gebildet zu werden.
Milchsdureidthylester nimmt wédhrend der Champagnerisierung und Lagerung zu. Verff. ver-
muten, da3 zwischen dem Gehalt an Milchsduredthylester und der Qualitdt ein Zusammenhang
besteht. Durch Zusatz von Milchsduredthylester wurden die organoleptischen Eigenschaften
eines Weines jedoch nicht verbessert, so daB3 diese Substanz nur indirekt mit der Qualitat zu
tun haben kann. A. Rapp (Geilweilerhof)

Cuazova, T. P. und Niuov, V. L
Uber Proteine in Traubensaft und Wein (russ.)
Prikl. Biokhim. Mikrobiol. (Moskau) 6, 18—22 (1970)

*Protein* in *Traubensaft* *Wein*

CRreMER, E., GruBer, H. L. und Huck, H.
Elektrochemischer Detektor fiir die gas-chromatographische Bestimmung von Al-
koholen und Aldehyden
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Chromatographia 2, 197—203 (1969)
Physikal.-Chem. Inst., Univ. Innsbruck, Osterreich

*Analyse* von *Alkohol* und *Aldehyd*

Selektive Detektoren haben in der Gaschromatographie eine grofle Bedeutung erlangt. Verff.
beschreiben eine MeBanordnung, die es gestattet, ein nach dem Prinzip einer Gasdiffusions-
Brennstoffzelle arbeitendes galvanisches Element als selektiven Detektor in der Gaschromato-
graphie einzusetzen. Die Zelle besteht aus einer Silberoxidelektrode als Kathode und einer po-
rosen Platinelektrode als Anode; als Elektrolyt dient 6 n Kalilauge. Die Arbeit enthilt eine
genaue Beschreibung der Mefizelle, der Elektroden und der Schaltung sowie eine schematische
Darstellung der Zelle und des elektrischen Schaltbildes. Dieser elektro-chemische Detektor zeigt
mit hoher Selektivitdt primédre und sekundidre Alkohole sowie Aldehyde an, widhrend er auf
Ather, Ketone, Carbonsauren und Kohlenwasserstoffe nicht anspricht. Die angezeigten Sub-
stanzen werden durch anodische Oxydation in Carbonsduren bzw. Ketone uberfiihrt. Die Peak-
fldchen sind bis zu Stréomungsgeschwindigkeiten von 60 ml/min der aufgegebenen Menge pro-
portional. Die Empfindlichkeit des Detektors ist etwa 2 GroSenordnungen hoéher als die der
Wiarmeleitfahigkeitszelle; durch elektronische Verstidrkung kann sie noch erh6ht werden.

A. Rapp (Geilweilerhof)

Drrrrich, H. H. und Gonasakpi, S.

Umkehrung des Brenztraubensiure/Acetaldehyd-Verhidltnisses bei der Vergidrung
von Traubenmost in Abhingigkeit von der Zuckerkonzentration

Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 139, 345—348 (1969)

Inst. Mikrobiol. Biochem., Hess. LFA f. Wein- Obst- Gartenbau, Geisenheim

*Garung*, *Brenztraubens#dure* *Acetaldehyd*, *Mostqualitat*

Bei Gérversuchen mit einem von 70° Oe auf 90, 120, 150 und 200° Oe aufgezuckerten Rieslingmost
wurde ein gegenlidufiges Verhalten der Pyruvat- und Acetaldehydbildung festgestellt: bei ge-
ringem Zuckergehalt wurde viel Pyruvat und wenig Acetaldehyd gebildet, bei der hdchsten
Zuckerkonzentration war die Pyruvatbildung am geringsten und die Acetaldehydbildung am
groften. Dieser Effekt trat bei Garversuchen in einer synthetischen N&ahrlosung mit gleicher
Zuckerstaffelung nicht auf, so dal der Zucker nicht oder nicht allein die Ursache der Umkeh-
rung des Metabolitenverhaltnisses sein kann. Mogliche Beeinflussungen der Pyruvatkinase-,
Brenztraubensduredecarboxylase- und Alkoholdehydrogenase-Aktivitit werden diskutiert.
W. Kain (Wien)

Ferenczi, S. und MoLN4R, 1.

Untersuchung der Methoden zur Trennung und Bestimmung der Albumine in den
Weinen (ung. m. franz. Zus.)

Borgazdasag (Budapest) 17, 94—97 (1969)

Orszagos Sz6lész. és Boraszati Kut. Int., Ungarn

*Analyse* der *Protein*e im *Wein*

Die Weinproteine konnen mittels Dialyse mit TRIS-Glyzerinpuffer von 0,006 Mol oder mit
0,005/ NaHSOj3 haltigem Wasser gut separiert, dann aus dem Dialysat sdulenchromatographisch
mit DEAE Zellulose gefillt und durch Gradientelution getrennt werden. Elutions-Pufferlésung:
50 ml 0,09 Mol Glycol — 0,14 Mol TRIS — 0,04 Mol NacCl und 50 ml 0,09 Mol Glycol — 0,014 Mol
TRIS — 0,4 Mol NacCl, Durchlaufgeschwindigkeit: 0,4 ml/min, Fraktionsvolumen: 2 ml. — Die
Proteine der untersuchten Weine haben sich auf zwei scharf abgegrenzte Komponenten ge-
trennt. A. Asvdny (Budapest)

Ferenczi, S. und Tuzson, I.

Priifung und Bewertung der Methoden zur Bestimmung des Aschengehaltes in den
Weinen (ung. m. franz. Zus.)

Borgazdasag (Budapest) 17, 87—89 (1969)

Orszagos Szolész. és Boraszati Kut. Int.,, Ungarn

*Mineralstoff*gehalt von *Wein*en
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Verff. haben die eindschernde (A) und die konduktometrische (B) Aschenbestimmungsmethode
miteinander verglichen. Die Streuung der Veraschungsmethode ergibt 0,05 g/l. Der Aschenge-
halt (g/l) wurde im Falle der konduktometrischen Methode aus der Leitungsfahigkeit (K), aus
dem Extraktgehalt (E) und dem Alkoholgehalt (A) des Weines nach folgender empirischen
Formel berechnet:
(Kos - 10 + E) (A + 20)
3340
Die Durchschnittabweichung betrdgt *0,2 gjl. A. Asvdny (Budapest)

FLaNzy, M. et AuUBERT, S.

FEvaluation des composés phénoliques des vins blancs - Die Bewertung der phenoli-
schen Verbindungen von Weilweinen

Ann. Technol. Agric. (Paris) 18, 27—44 (1969)

Sta. Centr. Technol. Prod. Vég. (INRA), Narbonne, Frankreich

*Polyphenole* im *Wein*, *Direkttrager*

In einer vergleichenden Studie haben Verff. Vitis vinifera-Weine und Hybridenweine auf phe-
nolische Verbindungen nach folgenden Methoden untersucht: Messung der UV-Spektren, Ge-
samtpolyphenole (Denis-Folin), ortho-Dihydroxyphenole (Arnow), Tannine (mit Vanillin),
Leucoanthocyane (Flanzy-Aubert). Die Ergebnisse zeigten keine Anhaltspunkte fir eine leich-
te Unterscheidung von Hybridenweinen und Vitis vinifera-Weinen.

W. Postel (Weihenstephan)

FrLorenzano, G. und Bavrroni, W.

Nachweis der girhemmenden Substanzen im Wein
Vini d’Italia 11 (58), 29—33 (1969)

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

*Wein**analyse*, *Gédrung*shemmende Substanzen

Verff. geben die Einzelheiten ihrer Methode zum Nachweis der gairhemmenden Substanzen im
Wein an und beweisen, da3 durch die Verwendung des angefiihrten Nahrbodens, der standardi-
sierten Menge der Hefe fiir die Impfung und anderer Einzelheiten, die optimalen Eigenschaften
erreicht sind. Sie beweisen iliberdies, dall3 die von verschiedenen Verff., insbesondere von de
Felip vorgeschlagenen Anderungen ihrer Methode ausschlie3lich negative Auswirkungen haben.

B. Weger (Bozen)

Kienk, E. und Mauger, R.

Beitrag zur Losung des Calzium-Problems bei Qualititsweinen
Weinberg u. Keller 16, 299—313 (1969)

Staatl. LVA f. Wein- Obstbau ,Weinsberg

*Weinausbau*, *Ca* *Weinstein*

Nach kurzem Hinweis auf die Bedeutung der Ca-Ausscheidungen in Flaschenweinen wird die
Gips-Reaktion (Nachweis) beschrieben. Der Gehalt an Ca im Most liegt zwischen 70 und 140 mg/l,
meist unter 100 mg/l. Als sekunddre Ca-Quellen kommen in Frage: CaCOj; als Entsduerungs-
mittel, Ca-Bentonit, schadhafte Betonbehilter und Filterhilfsmittel. — Flaschenweine mit Ca-
Triibungen haben meistens einen pH-Wert von > 3,6. Die Ldslichkeit von Ca-Tartrat in Mo-
dellésungen nimmt bei Erhdhung des Sduregehaltes zu. Apfelsdure wirkt bei gleicher Kon-
zentration stiarker 16send als Milchsdure. Die Abscheidung von Ca-Tartrat aus Wein wird durch
Zusatz von Ca-Tartrat-Kristallen beschleunigt. Dazu sind mindestens 100 mg/l als Zusatz er-
forderlich. Leider ist diese MaB3nahme weingesetzlich unzuléssig, so da3 die Lagerung in Ge-
binden mit Weinsteinkrusten oder rauher Oberflache und Kihlung empfehlenswert ist. Die Ca-
Aufnahme von Wein soll zwecks Verhiitung von Triibungen moglichst ausgeschaltet werden.
Unumgangliche WeinbehandlungsmaB3nahmen, die dadurch zu Ca-Triibungen fiihren koénnen,
sollen friihzeitig erfolgen. L. Jakob (Neustadt)

Kramring, T. E. and SiNGLETON, V. L.
An estimate of the nonflavonoid phenols in wines - Eine Abschidtzung der nicht-
flavonoiden Phenole in Weinen
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Amer. J. Enol. Viticult. 20, 86—92 (1969)
Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, USA

*Phenol*gehalt von *Wein*, nichtflavonoide Phenole

Verff. entwickelten eine neue und verbesserte Methode zur Abschitzung des Gehaltes an fla-
vonoiden und nichtflavonoiden Phenolen in Wein und anderen Pflanzenextrakten. Der Gesamt-
phenol-Gehalt wird vor und nach Féllung der Phenole mit Formaldehyd bei niedrigem pH-
Wert und Zimmertemperatur bestimmt, wobei Phenole mit fehlender m-Dihydroxygruppe
(nichtflavonoide Phenole) nicht ausgefillt werden. Der Gehalt an nichtflavonoiden Phenolen in
stifien und trockenen Weinen und Rotweinen lag stets zwischen 183 und 322 mgj/l ber. als Gallus-
sdure, obwohl der urspriingliche Gehalt von 205 bis 1421 mg/l schwankte. Verff, schlieBen daraus,
daf die nichtflavonoiden Phenole der Trauben in erster Linie im Saft vorhanden sind und da-
her in relativ gleichméBiger Konzentration vorkommen, wihrend die Flavonoide hauptséichlich
aus der Schale stammen und deren Konzentration im Wein deshalb stark von der Trauben-
Aufbereitungstechnik abhéangig ist. H. Schlotter (Trier)

Luisg, M.

Spektrofotometrische Bestimmung der gesamten schwefligen Sdure im Wein
Vini d’Italia 11 (58), 60—62 (1969)

Ist. Merceol., Univ. Pescara, Lab. Chim. Prov., Pescara, Italien

*Wein**analyse*, *Schwefel*

Es wird vorgeschlagen, die von West und Gaeke zur Bestimmung der SO, im Bier angewandte
Methode auf Wein zu lbertragen. Die bis jetzt iiblichen Methoden weisen ohne Ausnahme
ziemlich grofle Fehlerquellen auf, welche durch die Pararosanilin-Methode ausgeschaltet wer-
den. Es wird darauf hingewiesen, daBl Pararosanilin nicht einheitlich ist, also die Standard-
kurve bei jeder Sendung neu erstellt werden muf3. Die gebildete Farbe ist abhidngig vom pH.
In einen 200 ml MefB3kolben werden 2 ml einer Losung von 27,2 g HgCl, + 11,7 g NacCl in 1000 ml
H,0 gegeben, 10 ml Wein und 20 ml NaOH 0,1 n. Nach Auffiillen werden 5 ml dieser Ldsung
in 50 ml MeBkolben iibergefiihrt, 5 ml Pararosanilinldsung (100 mg Substanz im 250 ml Me@G-
kolben in 200 m! H,O 16sen, + 40 ml HCI 1:1 verd.) und 5 ml Formaldehyd ( 5ml konz. 40%
auf 1000 m! verdiinnen). Die Blindprobe wird mit 5 ml der ersten Losung angesetzt, + 5 ml
Starkelosung und mit Jod 0,05 n bis zur Blaufidrbung titriert. Nach Verschwinden dieser wird
Rosanilin und Formaldehyd zugegeben. Nach 30 min im Dunkeln wird bei 570 nm gemessen.
Gegentiber den offiziellen italienischen Methoden werden fiihlbare Unterschiede gefunden.
DaB3 diese bei den Weilweinen grofler sind als bei den Rotweinen, ist darauf zuriickzufithren,
daB bei ersteren direkt titriert und bei letzteren die SO, gewichtsanalytisch bestimmt wird.

B. Weger (Bozen)

Monier, K. und LooOSER, S.

Enzymatische Bestimmung von Siuren in Wein. 1. Mitt. Apfelsiure, Milchsiure, Ci-
tronensiure

Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 140, 94—100 (1969)

Dt. Forschungsanst. f. Lebensmittelchem., Miinchen

*Analyse* der *Carbonsdure*n im *Wein*

Im Vergleich mit den chemischen Verfahren wurde die enzymatische Bestimmung dieser Sdu-
ren durchgefiihrt. Rotweine miissen mit Polyamidpulver bzw. Gelatine entfdrbt werden. Milch-
sdure kommt in 2 optisch aktiven Formen vor, wovon nur die L-Form enzymatisch bestimmbar

ist. Die beiden Antipoden stehen in keinem bestimmten Verhailtnis zueinander, jedoch iiber-
wiegt bei hohen Milchsduregehalten die L-Form. H. Steffan (Geilweilerhof)

Moncrer, K. und Pires, R.

Bestimmung von organischen Siuren in Wein durch Verteilungschromatographie
Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 140, 3—12 (1969)

Dt. Forschungsanst. f. Lebensmittelchem., Miinchen

*Wein**analyse*, *organische Sdure*

Bei 40—80 deutschen und ausldndischen Rot- und Weilweinen werden Wein-, Apfel- und Milch-
sdure, sowie Bernsteinsdure, «-Methyldpfelsdure, Essigsdure und Anglycerinsdure bestimmt.
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20 Tabellen geben Auskunft liber die Rf-Werte in den einzelnen FlieSmitteln und lber die
Mengenverhiltnisse. Folgende Werte wurden gefunden: Weinsdure 0,71—3,3 g/l, Apfelsdure
0,054—4,42 g/l, Gesamtmilchsdure 0,24—4,94 g/l, Zitronensdure 0—356 mg/l, Bernsteinsdure 180—697
mg/l, «-Methyldpfelsdure 37—173 mg/l, Essigsdure 83—1100 mg/l, Anglycerinsdure 60—523 mg/l.
Eine Ubersicht zeigt zusammen mit 31 Literaturangaben bisherige Methoden und Ergebnisse.
Unterschiede, die aufgrund der Anwendung verschiedener Bestimmungsmethoden entstehen,
werden diskutiert. H. Steffan (Geilweilerhof)

Mouier, K. und Pigres, R.

Nachweis und Bestimmung von Anglicerinsaure (2-Methyl-2,3-dihydroxybuttersiu-
re) in Wein

Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 140, 88—93 (1969)

Dt. Forschungsanst. f. Lebensmittelchem., Miinchen

*Wein**analyse*, *organische S&dure*

Verff. weisen die im Wein vorkommende Anglycerinsdure nach, indem sie nach Vortrennung
an einer Silikagelsdule den durch Perjodatspaltung der vicinalen OH-Gruppen entstandenen
Acetaldehyd in das 2,4-Dinitrophenylhydrazon uberfiihren und anhand des Fp identifizieren.
Die quantitative Bestimmung erfolgt ebenfalls durch Perjodatoxydation, wobei Perjodat zu
Jodat reduziert wird. Dann wird mit Jodid in Gegenwart von H1 ecine entsprechende Menge
Jod freigemacht, welches mit Thiosulfat titriert wird. Aus dem Thiosulfatverbrauch ergibt
sich die verbrauchte Perjodat-Menge und daraus der Gehalt an Anglycerinsdure. Die colorime-
trische Bestimmung der Weinsdure nach Rebelein wird gestort. Uber die Bedeutung der An-
glycerinsdure in Wein ist nichts bekannt. Mo&glicherweise kann sie enzymatisch zum 2.3-
Butandiol decarboxylieren. II. Schlotter (Trier)

OvrscHiMKE, D., Niesner, W. und Juncg, Ch.
Bestimmung der Apfelsiure in Weinen und Traubensiften
Dt. Lebensm.-Rundsch. 65, 383—384 (1969)
Max-von-Pettenkofer-Inst., Bundesgesundheitsamt, Berlin

*Wein*- und *Most*-*Analyse*, *Apfelsdure*

Bei Uberpriifung von 2 Apfel-Sdure-Bestimmungs-Methoden lagen die Werte der enzymati-
schen Bestimmung zum Teil wesentlich unter denen der chemischen Methode von Rebelein.
Nach Tmonatiger Lagerung eines Modellweines ergab die enzymatische Analyse einen gerin-
geren Apfelsduregehalt als zu Beginn der Lagerung; die Bestimmung nach Rebelein lieferte vor
und nach der Lagerung den gleichen Apfelsduregehalt. Verff. vermuten, dafi diese Erscheinung
von der Veresterung der Apfelsdure oder von der Einstellung eines Gleichgewichts zwischen
der L-(—)- und D-(+)-Form der Apfelsdure herriihrt. Nach der Verseifung des gelagerten Mo-
dellweines wurde auch enzymatisch der Ausgangswert wieder gefunden. Die dahin verbesserte
Methode wird ausfiihrlich beschrieben. H. U. Daepp (Wadenswil)

Owaneks, J. L. and Dono, J. M.

Note on cryoscopic determination of grape juice characteristics - Beitrag zur Cha-
rakterisierung von Traubensidften mittels Gefrierpunktsbestimmung

J. Assoc. Offic. Analyt. Chem. (Baltimore) 52, 651—653 (1969)

Reingold Breweries, Inc., Brooklyn, N. Y. 11206

*Traubensaft*-* Analyse*, *Zucker*-*Zusatz*

Ein Verfahren zur Bestimmung des Gefrierpunktes von Trauben- und anderen Fruchtsiaften
wird beschrieben. Wenn ein authentischer Vergleichssaft einer Sorte und eines Jahrganges
verfligbar ist, konnen Verff. 10%ige Zuckerzugaben (z. B.: 10 g Zucker zu einer 100 g Zucker
enthaltenden Saftmenge) zu einem Saft nachweisen. Anhand des Gefrierpunktes eines Saftes
wird auch die bei einer Vergdrung zu erwartende Alkoholmenge vorausgesagt. Das beschrie-
bene Verfahren wird beziiglich Genauigkeit und Eignung mit anderen Verfahren zum Nach-
weis von Zuckerzusidtzen und zur Vorausberechnung des Alkoholgehaltes nicht verglichen.

H. U. Daepp (Wadenswil)

Pisarnitskin, A. F., Roporuro, A. K., Bezzusov, A. A. und Ecorov, 1. A.
Zur Frage der Oxydierung des Weines (russ.)
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vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 1, 12—14 (1969)
*Wein**analyse*, *Diacetyl* *Acetal*

Mittels einer modifizierten Methode zur Bestimmung des Diacetyls und Acetoins im Bier, die
auf der Glyoxylreaktion beruht, wurde der Gehalt an Diacetyl in trockenen Tafel- und Sekt-
weinen bestimmt. Es wurde festgestellt, dal bei einem Gehalt von ¢,4—0,7 mg/l Diacetyl keina
Qualitatsminderung im Wein hervorgerufen wird. Durch Beliuftung nimmt der Gehalt an
Diacetyl und an Acetyl im Wein zu, und die Oxydationswirkung ist organoleptisch wahrnehm-
bar. Verff. vermuten, da3 gerade das Diacetyl den Oxydationsgeschmack und -geruch im Wein
verursacht. Uber den Gehalt an Diacetyl 148t sich die Qualitdt von trockenen und von Sektwei-
nen beeinflussen. N. Goranov (Sofia)

PururT, E. und Suomarainen, H.

Uber die biogenen Amine der Weine

Mitt. Klosterneuburg 19, 184—192 (1969)

Forschungslab. Staatl. Alkoholmonopols (Alko), Helsinki, Finnland

*Wein**analyse*, *Amin* *Histamin*

Nach kurzer Ubersicht Giber den Stand der Kenntnisse iiber Amine in Getrdnken werden dinn-
schicht- und gaschromatographische Bestimmungsverfahren beschrieben. Die angewendete Me-
thodik richtet sich nach der Fliichtigkeit der Amine. Voraus gehen Isolationsverfahren (Wein
auf pH 10 gestellt und im Vakuum bei 5—10 mm Hg in einem Rotationsverdampfer einge-
dampft, die fliichtigen Amine in HCIl-haltigen Vorlagen aufgefangen und im Destillat wie
Rickstand getrennt aufgearbeitet); danach folgen teilweise weitere Reinigungsverfahren (Ka-
tionenaustausch). — In insgesamt 9 verschiedenen Weifi- und Rotweinen wurden qualitativ
dhnliche Dinnschicht-Chromatogramme fliichtiger Amine erhalten. Am stirksten beteiligt wa-
ren Athylamin, Isoamylamin und Hexylamin. Eine erheblich groBere Zahl fliichtiger Amine,
teils unbekannter Natur, erfaite man gaschromatographisch. Diinnschichtchromatographisch
erhielt man ca. 25 nichtfliichtige Amine, darunter auch Histamin. Ein spezifischer Nachweis der
Histaminflecken gelingt mit Fast Blue B Salt (Diazoniumsalz). Es wird vermutet, dal noch
andere damit indizierte Amine den Imidazolkern enthalten. Burgunder Rotwein enthielt 0,5
mg/l Histamin, ein Bordeaux Weifiwein nur 0,04 mg/l, ein jugoslawischer Riesling nur Spuren.
[Die beschriebene Methode der Histaminbestimmung scheint empfindlicher zu sein als die
iibliche physiologische Methodik. Fiur die Schluf3folgerung, dafl Rotweine deutlich mehr Hista-
min enthalten als Wei3weine, diirften die mitgeteilten Einzelergebnisse jedoch nicht geniigend
reprasentativ sein. Ref.] L. Jakob (Neustadt)

REBELEIN, H.

Beitrag zum Nachweis der Metaweinsiure in Wein und Traubensaft
Dt. Lebensm.-Rundsch. 65, 167—169 (1969)

Staatl. Chem. Untersuchungsanst., Wirzburg

*Wein**analyse*, *Stabilisierung*smittel

Verf. entwickelte ein einfaches spezifisches Verfahren fiir den Nachweis der in Deutschland als
Weinsteinstabilisierungsmittel nicht zugelassenen Metaweinsdure. Metaweinsdure ist wahrschein-
lich ein Veresterungsprodukt zweier Weinsduremolekile. Sie 1483t sich mit Cadmiumacetat aus-
fallen, wiahrend metaweinsidurefreier Wein bis zu 25% Alkoholgehalt nach Zusatz von CdAc
keine Tribung zeigte. Der Niederschlag 148t sich durch Verseifen mit NaOH in freie Wein-
sdure liberfiihren, dic aufgrund der mit Ammoniummetavanadatl eintretenden spez. Rotfarbung
nachgewiesen werden kann. Untere Nachweisgrenze 20 mgl. H. Schlotter (Trier)

RosentHAL, P. S. et LoiNGER, CH.

L’acide malique comme facteur qui influence la vinification et la conservation des
vins des régions chaudes et traitements appropriés de prévention - Die Apfelsidure
als Faktor, der die Weinherstellung und Weinkonservierung in warmen L&indern
beeinfluf3t und geeignete vorbeugende Verfahren

Bull. OIV 42, 1313—1318 (1969)

*Apfelsdure* in *Wein*, *Weinausbau*, *Sdureabbau*
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Der Gehalt des Weines an Apfelsdure hidngt nach fritheren Untersuchungen von Loinger von
der Rebsorte, dem Anbaugebiet und dem Jahrgang ab. Analysen und Verkostungen liber meh-
rere Jahre hinweg ergaben, daBl weie Weine mit erhohtem Gehalt an Apfelsdure durchweg
organoleptisch besser beurteilt werden. Diese Aussage kann fiir Rotwein noch nicht endgliltig
gemacht werden. Innerhalb von Weinen der gleichen Rebsorte gilt zusidtzlich die Regel, dag3
ein harmonisches Verhéltnis zwischen Alkoholgehalt, Gesamtsduregehalt, pH und Gehalt an
Apfelsdure bestehen muBl. Weine, die keinen Sdureabbau durchgemacht haben, werden gegen-
liber solchen bevorzugt, deren Gehalt an Apfelsdure sich vermindert hatte. Die Apfelsdure hilt
den Wein frischer. Die Beobachtungen machen es ratsam, zur Verhlitung des Apfelsdureabbaus
im fertigen Wein den Most schnell von den Trebern zu trennen, wiahrend der Weinbereitung
rationell zu schwefeln (70 bis 100 ppm), Reinzuchthefen zu benutzen, bei niedrigen Tempera-
turen zu vergiren, schnell abzustechen, gut zu filtrieren und im Wein einen Gehalt an 30 bis
50 ppm freiem SO, aufrecht zu erhalten. — Die beschriebenen Fakten und die vorgeschlagenen
ArbeitsmaBinahmen gelten fiir die Weinherstellung in warmen Lindern, namentlich Israel.

E. Liick (Frankfurt)
Subraup, P. et Frores, E.

Le dosage gravimétrique des phosphates dans les vins Gravimetrische Bestimmung
der Phosphate in Wein

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 3, 57—63 (1969)

Sta. Agron. Oenol., Bordeaux, Frankreich

*Wein**analyse*, *Phosphor*

Aus der salzsauren Losung der Asche wird die Phosphorsdure nach Zusatz von kkonz. Salpeter-
sdure als Chinolinphosphomolybdat ausgefdllt. Der Niederschlag wird liber eine Glasfritte ab-
gesaugt, getrocknet und gewogen. Die Reproduzierbarkeit der Methode ist sehr gut, der maxi-
male relative Fehler wurde zu * 2% festgestellt. Kieselsdure stort die Bestimmung. Ihre Eni-
ternung durch Ausfillen ist jedoch nur fiir sehr genaue Bestimmungen netwendig, da die
durch Kieselsdure bedingte Erhthung des P,Oj-Wertes im allgemeinen unter 10 mg/l liegt.

W. Postel (Weihenstephan:
TANNER, H.

Der Weinbdckser, Entstehung und Beseitigung
Schweiz. Z. Obst- u. Weinbau 105, 252—258 (1969)
Eidgendss. FA f. Obst- Wein- Gartenbau, Wadenswil, Schweiz

*Weinfehler*

Verf. bringt eine Zusammenstellung des heutigen Wissens liber Arten, Entstehung und Besei-
tigung von Bocksern. Hauptursache ist die Anwesenheit von elementarem S, aber auch S in
anderen Oxydationsstufen kann enzymatisch zum S?— reduziert werden (Cystein-Desulfhydra-
se); ferner kann SO, von nasz. H (aus Fruchtsdure + Metall) zum H,S reduziert werden. Wird
rechtzeitige Beseitigung des H,S-BoOcksers versdumt, reagiert nach neuerer Ansicht Acetal-
dehyd mit H;S liber Trithioacetaldehyd zum Athylmercaptan, welches seinerseits durch Luft
zu Didthyldisulfid oxydiert werden kann oder mit Acetaldehyd zu Athylmercaptal reagiert;
beide Substanzen kénnen wegen ihres hchen Kp nicht durch Liiften entfernt werden. Didthyl-
disulfid 148t sich mit SO,/Ascorbinsdure zu Athylmercaptan reduzieren. Als modernztes, aller-
dings noch nicht liberall zugelassenes Mittel zur Beseitigung von Bocksern gilt Sulfidex (AgCl
auf Kieselgur). Ag bildet mit Hy;S und Mercaptanen schwerldsliche Niederschldge. Riickstands-
analysen zeigten, daBl im Wein verbleibende Ag-Mengen offenbar physiologisch unbedenl:lich
sind. Als weitere Moglichkeiten fiihrt Verf. Pb, Hg und Cu zur Bockserbeseitigung an. Diese
Metalle sind wegen ihrer Giftigkeit nicht verwendbar. Gute Ergebnisse wurden mit 1 mg!
PdCl, erzielt. Eine toxikologische Uberpriifung steht noch aus. H. Schlotter (Trier)

Tsar Su, C. and SINGLETON, V. L.

Identification of three flavan-3-ols from grapes - Identifizierung von drei Flavano-
len-(3) aus Trauben

Phytochemistry 8, 1553—1558 (1969)

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

*Phenol*e in *Beere*n und *Samen*

Die phenolischen Substanzen der Beere sind als Nahrungsbestandteile und Reaktionssubstrate
von groBler Bedeutung. Verff. extrahierten Beeren und Samen mit Ather, trennten die Ex-
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trakte sdulenchromatographisch vor (Celite 545) und untersuchten sie durch zweidimensionale
Papierchromatographie weiter. So wurden in Beeren, vor allem in unreifen Samen, 3 phe-
nolische Substanzen in relativ groflen Mengen gefunden. Bei den verschiedenen Proben mach-
ten diese Komponenten zwischen 15—70% der gesamten, mit Ather aus Beeren extrahierbaren
Phenole aus. Verff. konnten diese Verbindungen als (—)-Epicatechin (I), (+)-Catechin (II) und
Gallussdure-3-Epicatechinester (III) identifizieren (spezifische optische Drehung; UV-Absorp-
tion; IR-Spektrum; Festpunkt der Essigsdureester). III war in reifen Samen nicht mehr vor-
handen. A. Rapp (Geilweilerhof)

UssegLio-Tomasser, L.

Die aromatischen Bestandteile der Traube (ital.)
Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 22, 223—242 (1969)
Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

*Aroma*stoffe in der *Beere*

Verf. untersuchte gaschromatographisch (Polypropylenglykol, Castorwax) die Pentanextrakte
von Trauben verschiedener Sorten (u. a. Barbera, Traminer, Riesling, Moscato d’Alexandria,
Malvesia di Casoro). Er fand, daB3 Linalool und «-Terpineol das charaktieristische Aroma von
Muskattrauben hervorrufen. Diese Verbindungen liegen in anderen Sorten nur in Spuren
vor. Linalool muf3 in einer Konzentration von ungefdhr 50 xg/l vorliegen, um den organolepti-
schen Charakter einer Traube zu beeinflussen. A. Rapp (Geilweilerhof)

Vocer, J. und Prani, L.
Sorbinsdure als Konservierungsmittel
VEB Fachbuchverl., Leipzig, 115 S. (1969)

*Konservierung* von *Wein* *Traubensaft* *Most* durch Sorbinsdure, *Konservie-
rungsmittel*

WucHErPFENNIG, K. und BRETTHAUER, G.

Der Einflul der Bentonitbehandlung des Mostes auf die Aromabildung wihrend
der Girung

Wein-Wiss. 24, 443—451 (1969)

Inst. f. Weinchem. Getrdnkeforsch., Hess. LFA f. Wein- Obst- Gartenbau, Geisen-
heim

*Weinausbau*, Wirkung von *Bentonit* auf *Aromastoff*e im *Wein*

Es wird untersucht, ob der durch Bentonitbehandlung von Most verminderte Gehalt an Amino-
sduren zu einer Verminderung der Aromabildung durch die alkoholische Géarung fiihrt. Drei
Moste wurden mit Bentonit behandelt (20¢ g/hl Ca-Bentonit, 200 g/hl Na-Bentonit bzw. 630 g/hl
Ca-Bentonit) und der Bentonit vor Eintritt der Gidrung abgetrennt. Nach dem Ausbau und
der Flaschenfillung wurden einige chemische Kennzahlen zur Charakterisierung der allgemei-
nen Beschaffenheit festgestellt und gaschromatographische Aromauntersuchungen durchge-
fuhrt. Die allgemeinen chemischen Kennzahlen streuen erheblich zwischen den Versuchsvarian-
ten, was auf Zufilligkeiten im Géarablauf zuriickgeftihrt wird. Dagegen sind die Aromagramme
wenig verschieden. Nur einzelne Ester sind geringfiigig verdndert (Carbonylverbindungen
wurden durch die Methode nicht erfat). Die Sinnenpriifung zeigt in Ubereinstimmung mit
den gaschromatographischen Untersuchungen, daf3 eine Mostbehandlung mit Bentonit keinen
wesentlichen nachteiligen Einfluf3 auf die Aromabildung wiahrend der Gérung hat. Wie sich die
Mostbehandlung ohne vorhergehende Abtrennung des Bentonits vor der Vergirung auswirkt,
ist in der Arbeit nicht untersucht. L. Jakob (Neustadt)

Wiurpic, G. und ScuLoTTER, H.-A.

Untersuchungen zur Aufstellung einer SO,-Bilanz im Wein

Dt. Weinztg. 105, 634—642 (1969)

Weinforschungsinst. LLVA f. Wein- Gartenbau u. Landwirtsch., Trier

*Wein**analyse*, *S*, *Acetaldehyd* *Glucose* *Brenztraubensdure* *Ketosaure*
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In 124 Weinen verschiedener Sorten und Jahrgdnge wurde der Gehalt an Acetaldehyd, Glucose,
Brenztraubensdure und Ketoglutarsdure bestimmt. Mit Hilfe der SO,-Bindungskonstanten wur-
den — fiir eine angencmmene Konzzantration von 50 mg freiem SO./1 — Gesamtbilanzen des ge-
bundenen SO, aufgestellt. Mittelwerte des gebundencn SO,: an Acetaldehyd 173 mg/l, an
Glucose 2 mg/l, an Brenztraubensdure 40 mg/l, an Ketoglutarsdaure 9 mg/l und an unbekannten
Substanzen 34 mg/l. — Ein erhohter SO,-Bedarf wurde héufig durch einen hohen Pyruvatge-
halt der Weine verursacht. Es wurden Pyruvatgehalte von 3—409 mg/l gefunden, durch die
bei 50 mg freiem SOj/l 1,5 bis 200 mg SO, gebunden werden. Der Gehalt an Ketoglutarsidure
lag bei 80% der untersuchten Weine zwischen 10 und 80 mgjl (entsprechend 2 bis 16 mg gehun-
denes SO,/l). In Weinen mit erh6htem Pyruvatgehalt war in der Regel auch der Gehalt an
Acetaldehyd und an sonstigen SO,-bindenden Substanzen erhoht. Mit zunehmendem Alter der
Weine nahm der Pyruvatgehalt ab, der Gehalt an Ketoglutarsdure zeigte keine Korrelation
zum Jahrgang. W. Kain (Wien)

M. MIKROBIOLOGIE
Avakyan, B. P.
Uber die Verbreitung von Milchsiurebakterien in den verschiedenen Weinen Arme-
niens (russ. m. arm. Zus.)
Biol. Zh. Armenii (Erevan) 22 (8), 46—51 (1969)
Inst. Vinogradar. Vinodel. Plodovod., Erevan, UdSSR

*Wein*, *Milchsdurebakterien*, *Systematik*

Es wurde festgestellt, dafl die Menge an Milchsdurebakterien in verschiedenen Weinen zwischen
126 und 11200 Zellen/1 ml liegt. Am hdufigsten kommt L. plantarum vor, ferner die Arten L.
fermentii, L. breve, L. buchneri und L. leichmani. Sie unterscheiden sich durch morphologi-
sche, physiologische und biochemische Eigenschaften. Alle sind fakultativ anaerob, unbeweglich,
werden grampositiv gefdrbt, bilden keine Sporen und sind heterofermentativ. Weiterhin sind
in den Weinen aus einem Weinbaugebiet Milchsdurebakterien, welche die Manikrankheit her-
vorrufen, gefunden worden (L. breve und L. buchneri). N. Goranov (Sofia)

Brackwoob, A. C.

Etude des bacteries acétiques isolées de raisins et de vins. I. Identification des sou-
ches isolées - Untersuchung der Essigsdurebakterien von Trauben und Weinen.
I. Identifizierung der isolierten Stimme

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 3, 227—241 (1969)

Inst. Oenol., Bordeaux, Frankreich

*Systematik* der *Essigsdurebakterien* auf *Beeren*, im *Most* und *Wein*

Die Methoden zur Isolierung und Identifizierung von Essigsdurebakterien werden beschrieben.
Auf Trauben sind Ketonkorper bildende Stidmme besonders hiufig. Bei der Girung (von Rot-
wein) werden Essigsdurebakterien vor allem im Trester gefunden, im gdrenden Most ist die An-
zahl gering. Ein Zusatz von Sorbinsdure zum Isolierungsmedium hemmt die Hefen und damit
die Alkoholbildung. Gleichzeitig wird dadurch die Isolierung von Ketonkorper bildenden Es-
sigsdurebakterien begilinstigt, die sonst durch die Gegenwart von Alkohol gehemmt werden.
Fir die Klassifizierung wird das System von Frateur benutzt. Von den 51 Stdmmen gehoren
demnach 43 zur Gattung Acetobacter — mit den Arten oxydans (16), mesoxydans (6) und
suboxydans (21) — und 8 zur Gattung Pseudomonas. Fir die isolierten Stdmme wird eine Liste
mit den wichtigsten Eigenschaften angegeben. F. Radler (Mainz)

Brackwoop, A. C.

Etude des bacteries acétiques isolées de raisins et de vins. II. Production de composés
cétoniques - Untersuchung der Essigsdurebakterien von Trauben und Weinen. II.
Bildung von Keto-Verbindungen

Connaiss. Vigne Vin (Talence) 3, 243—250 (1969)

Inst. Oenol., Bordeaux, Frankreich

*Stoffwechsel* der *Essigsdurebakterien*, *S* *Sorbinsdure*

Die Kulturbedingungen von Essigsdurebakterien und die papierchromatographische Methode
zum Nachweis von 2-Ketogluconat und 5-Ketogluconat werden beschrieben. Aufler diesen Ver-



87

bindungen werden von einigen Stammen weitere Ketc-Verbindungen produziert. besonders
von den Stidmmen der mesoxydans-Gruppe. — Nur die Stdmme der oxydans-Gruppe vermo-
gen bei 6 Vol.% Alkohol noch zu wachsen. Alle Essigsdurebakterien werden durch 400 mg SO,/
vollstdndig und durch 500 mg Sorbinsdure/l gar nicht im Wachstum gehemmt.

F. Radler (Mainz)

Brackwoopb, A. C., GuimserTEAU, G. et PEynauD, E.

Sur les bactéries acétiques isolées de raisins - Uber Essigsdurebakterien von Wein-
trauben

C. R. Hebd. Séances Acad. Sci (Paris) 269, 802—804 (1969)

Univ. Mc Gill, Montreal, Canada

*Systematik* der *Essigsdurebakterien* auf *Beere*n

von aseptisch geernteten Trauben wurden 51 Stdmme von Essigsdurebakterien isoliert. Von
den 43 Stammen der Gattung Acetobacter gehdrten zur Art A. oxydans 16, zu A. mesoxydans 6
und zu A. suboxydans 21. Die anderen 8 Stamme sind Vertreter der Gattung Pseudomonas. Die
meisten Stidmme bilden Ketonkodrper, vor allem 2-Ketogluconat und 5-Ketogluconat, ferner
konnten a-Ketobuttersdure, Glyceraldehyd und a-Ketoglutarsdure nachgewiesen werden. Die
Bildung von Ketonkoérpern durch Essigsdurebakterien auf faulenden Trauben fiihrt spidter zu
einer vermehrten Bindung von SO, in Wein. F. Radler (Mainz)

Bomron, A.-M.

Sur deux causes d’inhibitiun des levures par les bactéries lactiques - Zwei Ursachen
der Hefehemmung durch Milchsdurebakterien

C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 269, 922—924 (1969)

Inst. Oenol. Chim. Agric., Fac. Sci., Talence, Frankreich

Hemmung von *Saccharomyces* durch *Milchsdure**bakterien*, *Garung*

Milchsdaurebakterien, die im Traubenmost vor der Hefevermehrung geziichtet werden, verlang-
samen immer die nachfolgende alkoholische Gérung, ebenso wihrend der Géarung zugefiigte
Bakterien. Diese Hemmung wird 2 Ursachen zugeschrieben: 1) Die durch die Hefe entstande-
nen intermedidren Garprodukte, Pyruvat und Acetaldehyd, die die Garung fordern, werden
leicht von Milchsdurebakterien metabolisiert und so den Hefen im Medium entzogen. So werden
von Lactobacillus hilgardii 90 mg/l Pyruvat in 48 h, 220 mg/l in 72 h und 385 mg/l in 6d um-
gesetzt sowie 40 mg/l Acetaldehyd in 24 h bzw. 100 mg/l in 48 h verbraucht. 2) Durch eindi-
mensiondre Papierchromatographie konnte bewiesen werden, daf3 sich im N&hrmedium mit
Milchsdurebakterien 1-Ornithin, das gegeniiber Saccharomyces ellipsoideus eine starke wachs-
tumhemmende Wirkung ausiibt, bildet. Die Hemmung konnte auch bei S. carlsbergensis und S.
elegans festgestellt werden. Schon ab 25 mg/l 1-Ornithin wird die alkoholische Garung, vorwie-
gend in den ersten Tagen, gehemmt. E. Mindrik (Bratislava)

DRAWERT, F.

Causes déterminant I’amertume de certains vins blancs

Bull. OIV 43, 19—21 (1970)

Inst. Tech. Mikrobiol. Technol. Brauerei II, Weihenstephan, TH Miinchen

*Weinfehler* Bitterwerden

GuiMBERTEAU, G.

Etude de la formation des polyols dans la fermtenation lactique des glucides - Unter-
suchung der Bildung von Polyolen bei der Milchsduregérung von Zuckern
Connaiss. Vigne Vin (Talence) 3, 1—41 (1969)

Sta. Agron. Oenol., Bordeaux, Frankreich

Bildung von *Alkohol* bei *Girung* durch *Milchsidure*-*Bakterien*, *Analyse*

Voraussetzung fiir die Untersuchung war die Entwicklung analytischer Methoden zur Bestim-
mung der Polyalkohole. Nach einer Reinigung des zu untersuchenden Mediums durch Behand-
lung mit Kohle oder Austauschern wird auf mit Borsdure imprédgniertem Papier chromato-
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graphiert. Als Vergleich werden bekannte Mengen von Mannit aufgetragen. Es werden die
Rf-Werte fur Glucose, Fructose, Arabinose, Mannit, Sorbit, Arabit, Erythrit und Glycerin fir
verschiedene Laufmittel angegeben. Eine gute Trennung von Fructose und Mannit gibt das Ge-
misch Propanol-1: Athylacetat : H,O = 7:1 : 2. Zum Entwickeln werden Natriumperjodatldsung
Kaliumpermanganatlosung, Anilinphtalat — oder Anthron-Reagens verwendet. Fur 21 Stdmme
von liberwiegend aus Wein isolierten Milchsdurebakterien der Gattungen Lactobacillus, Leuco-
nostoc, Pediococcus und (Streptococcus) werden die Mengen an Glycerin, Erythrit, Arabit,
Mannit und 2,3-Butandiol angegeben, die bei Vergidrung von Glucose, Fructose, Arabinose und
Xylose gebildet werden. Alle genannten Polyalkohole konnten in den Kulturlésungen gefunden
werden; in den geringsten Mengen Arabit. Systematische Zusammenhidnge zwischen Bakterien-
spezies und Polyalkoholbildung konnten nicht gefunden werden. Die Bildung von Polyalkoho-
len ist vom Gérsubstrat und dem Bakterienstamm abhingig. F. Redler (Mainz)

GreN, A. T. and Hurcuinson, S. A.

Some biological effects of volatile metabolites from cultures of Saccharomyces
cerevisiae Meyen ex Hansen - Einige biologische Wirkungen der fliichtigen Metabo-
liten aus Kulturen von Saccharomyces cerevisiae Mayen ex Hansen

J. Gen. Microbiol. 55, 19—27 (1969)

Joint Mycolog. Lab., Dept. Bot. Chem., Univ. Glasgow, Schottland

*Saccharomyces*-*Stoffwechsel*

Die Gasgemische von Saccharomyces cerevisiae-Kulturen hemmten das Wachstum und die Spo-
renbildung von Aspergillus niger und das Keimen von Lepidum sativum-Samen. Verff. konn-
ten 7 flichtige organische Metaboliten (Acetaldehyd, Essigsdureidthylcster, Athanol, n-Propanol,
i-Butanol, 2-Methyl-Butanol-1 und 3-Methyl-butanol-1) in den Gasen der Kulturen gaschroma-
tographisch identifizieren. Um die Hemmsubkstanzen zu ermitteln, wurden reine Proben von
jeder dieser Komponenten in der gleichen Konzentration getestet, in der sie in den Gasen der
Kulturen gefunden wurden. Acetaldehyd und Athanol hemmten das Wachstum von Aspergillus
niger. Auler CO. hatte keine der getesteten Substanzen Einfluf3i auf cie Sporenbildung. Athanol
und 3-Methyl-butanol-1 wirkten sich auf das Keimen von Lepidum sativum-Samen aus.

A. Rapp (Geilweilerhof)

Inigo Leal, B. und Arrovo VARELA, V.

Agentien der Giarung bei Traubenmosten aus Panadés (span.)
Agricultura (Madrid) 38, 638—640 (1969)

Inst. Ferment. Ind., Patron. ,Juan de la Cierva“, Spanien

*Candida* *Saccharomyces* *Hefe*, *Garung*, *Spanien* *Olologie*

Yosuizumi, H. and AmacHur, T.

Studies on the bacteria isolated from wine. Part IV. Distribution of the growth
factor for a bacterium inducing malo-lactic fermentation - Untersuchungen {iiber
Bakterien aus Wein. Teil IV. Das Vorkommen eines Wachstums-Faktors fiir ein
dpfelsdureabbauendes Bakterium

Agricult. Biol. Chem. (Tokyo) 33, 18—24 (1969)

Centr. Res. Inst., Suntory Ltd., Kita-ku, Osaka, Japan

*Sdureabbau*-*Bakterien*, *Wuchsstoff*

Aus Wein wurde ein dpfelsdureabbauendes Bakterium isoliert, das zu seiner Vermehrung einen
Wuchsstoff benétigt, der in Tomatensaft enthalten ist. Dieser Typ von Wuchsstoff kommt in
verschiedenen Pflanzen vor, besonders in deren Friichten. Der Wuchsstoffgehalt von Trauben-
beeren wurde eingehend untersucht. Er variiert stark in Abhingigkeit von der Rebsorte, dem
Reifegrad der jeweiligen Sorte und der Erntezeit. Auf der Basis dieser Ergebnisse wird die
Beziehung zwischen Induktion des Apfelsdureabbaues und dem Wuchsstoffgehalt der jeweils
verarbeiteten Traubenbeeren diskutiert. (Vgl. Vitis 8, 259—260, 1969). H. H. Dittrich (Geisenheim)



