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A. ALLGEMEINES

AnoNyMm: Statistisches Jahrbuch iiber Ernihrung, Landwirtschaft und Forsten
Verl. Paul Parey, Hamburg, 361 S. (1968)

RENNER, E.: Gedanken zur Auswertung der Ergebnisse von Untersuchungen an Le-
bensmitteln und Bedarfsgegenstinden mit Hilfe der Methode der GrofBizahlfor-
schung - Dt. Lebensm.-Rundsch. 64, 148-—150 (1968) - Inst. Milchwiss. TH Miinchen,
Weihenstephan

WinkLER, G.: Uber den Stand der Arbeiten an einer internationalen Normierung ven
Fruchtsiften - Fliss. Obst 35, 238—246 (1968)

B. MORPHOLOGIE

Jonn, B. and Lewis, K. R.: Profoplasmatologia. Band VI. The chromosome comple-
ment - Springer-Verl., Wien, 206 S. (1968)

Krarr, B, und TaeiLkr, R.: Beitrag zur Anatomie des Traubenstiels - Schweiz. Z.
Obst- u. Weinbau 104, 220—222 (1968) - Eidgenotss. Versuchsanst, Wiadenswil,
Schweiz

Nach einem Uberblick Gber die anatomische Differenzierung des Traubenstieles berichten
verff. liber Untersuchungen an Mikrotomschnitten gesunder und an Stiellihme erkrankter
Fruchtstiele der Sorte Miiller-Thurgau. Wiahrend das gesunde Material keine Schrump-
fungserscheinungen aufwies und die Zellwidnde durchweg hell erschienen, zeigten diese
und auch der Zellinhalt bei stark stiellahmem Gewebe eine auffillige Braunfirbung; die
Zellen waren aullerdem deformiert oder zerrissen und abgestorben.

W. Schenk (Geisenheim)

ScuaNDERL, H.: Uber die lebenden Haare auf den Blattadern von Reben - Wein-Wiss.
23, 157—173 (1968) - Forschungsinst. Weinbau u. Weinbereit.,, Stellenbosch, Siid-
afrika

Die Borstenhaare auf Rebblittern sind lebende Gebilde aus plasma- und wasserhaltigen
Zellen, die Wollhaare dagegen bestehen aus toten Zellen. Die Borstenhaare treten immer
nur an den Blattadern auf, und zwar an der Blattoberseite in geringerem MaBe als an der
Unterseite; sie werden meist nur von 1--3 Zeillen gebildet. Bei der Untersuchung von 31
V. vinifera- und 12 Unterlagsreben im Kapland schien der mittlere Besatz mit Borstenhaa-
ren je mm Nervenldnge sortentypisch zu sein, Mit Hilfe der Luftblasen- und Anblasme-
thode sowie auch gravimetrisch konnte nachgewiesen werden, dal die Borstenhaare der
Rebblidtter zur Absorption von Wasser fahig sind und als ,Mikretau“-Fanghaare dienen.
Das Mikrotauwasser ist moglicherweise #aran bheteiligt, den né&chtlichen Assimilatetrans-
port in Gang zu halten. Die Blattdiingung z. B. mit Spurenelementen, sollte {iber die
Blattunterseite erfolgen, da hierdurch bessere Absorption der Stoffe ermoglicht wird.

1, Tichd (Prag)

C. PHYSIOLOGIE

BaLTHAZARD, J.: Influence de ’eau sur la germination des graines de Vigne - Einfluf3
der Wassermenge auf die Keimung der Rebensamen - C. R. Hebd. Séances Acad,. Sci.
(Paris) 266, 1266—1268 (1968) - Sta. Rech. Viticole Oenol. (INRA), Colmar, Frankreich

Keimfidhigkeit und -geschwindigkeit der Rebensamen hingen stark von der zur Verfigung
stehenden Wassermenge ab. Bei Wassertiberschufl ist die O,-Versorgung des Embryos er-
schwert und die Keimung gehemmt. Es kommt 8o zu einer sekundiren Keimruhe. Befand
sich der Embryo bereits im Wachstum. so wird zunichst das Wiirzelchen durchsichtig und
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stirbt ab; einige d spidter gehen auch die Keimblittchen zugrunde. ¥iir eine maximale
Keimfdahigkeit muf3 also auch die Konstanz der optimalen Wassermenge gesichert sein.
J. Csizmeazia (Budapest)

Bessis, R.: Analyse et interprétation de Ia variabilité de Ia longueur des pousses le
long du rameau d’un an chez la vigne - Analyse und Erklirung der Schwankungen
in der Linge der Sprosse cines einjdhrigen Rebtriebes (franz. m. engl. u. dt. Zus.}
Rev. Gén. Bot. 74, 579—587 (1967) - Lab. Bot. Appl. Fac. Sci., Dijon, Frankreich

1jdhrige Triebe wurden auf 8 Knospen zurtickgeschnitten und die Lénge der sich daraus
entwickelnden Seitensprosse Mitte Mai gemessen., Die Variablitdt war bei den basalen
Sprossen grofler als bei den distalen., und zwar stieg die Maximalfrequenz von den basalen
Trieben zu den distalen Trieben erst allmihlich, dann steit an, wahrend die Streuungs-
breite abnahw. Verf. sieht darin den Ausdruck zweier Mechanismen, einer basipetal sich
akkumulierenden Hemmung und einer Verschiedenheit des potentiellen Wachstums indivi-
dueller Xnospen. Wenn die Hemmungswirkung durch Riickschnitt auf 2 Knospen ausge-
schaltet wird, so #&ndert sich zwar die Maximalfrequenz nicht, aber die Breite der Disper-
sion nimmt ab, woraus flir die 3 basalen Knespen zu schlieflen ist, daB der Grofiteil ihrer
Variabilitdt auf die Verschiedenheit des Wachstumspotentials zuriickzufiihren ist.

R. M. Samish (Rehovot)

CHEBAN, A. J.: Content and accumulation of nucleic acids in buds of wintering grape
plant eyes of different stages on its seasonal development - Nukleinsiuregehalt und -
-anhidufung in {iberwinternden Rebknospen wihrend verschiedener Stadien der
Vegetationsperiode - Fiziol. Rast. (Moskau) 15, 329—335 (1968) - Vses. Nauchno-
Issled. Inst. Udobr. Agropochvoved. Im. D. N. Pryanishnikova, Moskau, UdSSR

Verf. untersuchte 3 Jahre lang den Gehalt an Nukleinsiduren (NS}, P, N und Eiweil
in den liberwinternden Knospen der frithen Sorte ,Koroleva vinogradnikov“ und der spi-
ten ,Aleppo® (Karaburnu). Die Anhdufung der NS in den Knospen verlief wihrend der
Knospenbildung und -differenzierung, d. h. von Juni bis August, sehr intensiv. Eine wei-
tere intensive NS-Akkumulierung folgte im Frihjahr nach Beendigung der Ruheperiode,
wihrend der die Akkumulierung und —- als Folge des schnellen Anwachsens der Trocken-
masse der Knospen — der relative Anteil der NS vermindert war. Auch der Gehalt an
organischem sdureldslichem P sank im Laufe der Ruheperiode stark ab. Der relative und
absolute NS-Gehalt war bei der frithen Sorte ,Koroleva vinogradnikov” bedeutend hther
als bhei der spiten Sorte ,Aleppo“. In den Knospen des 10.—12. Nodiums war er hdher als
in den Knospen des 4.—5. Nodiums, die weniger differenziert sind. Aufgrund dieser Kor-
relation zwischen NS-Gehalt und Entwicklung der generativen Organe betrachtet Verf. die
Unterschiede im NS-Stoffwechsel als eine der Ursachen der verschiedenen Fruchtbarkeit
von Xnospen verschiedener Sorten und verschiedener Insertionshéhe. Im Frithjahr zur
Zeit des Schwellens und Aufbrechens der Knospen wurde eine intensive Anhiufung von
Eiweifl in den Knospen beobachtet, besonders bei der Sorte ,Koroleva vinogradnikov* und
in den distaleren Knospen. Bei N-Diingung stieg der relative und absolute NS- und EiweiB-
gehalt in den Knospen, bei P-Dungung jedoch sank er. J. Catsky (Prag)

Dass, H. C. and RanpHawa, G. S.: Response of certain seeded Vitis vinifera varieties
to gibberellin application at postbloom stage . Die Reaktion einiger kernhaltiger
Vitis vinifera~-Sorten auf nach der Bliite appliziertes Gibberellin - Amer. J. Enol.
Viticult. 19, 56—62 (1968) - Hort. Div., Indian Agricult. Res. Inst.,, New Delhi, Indien

Durch die Applikation von Gibberellinsdure (25—100 ppm} 7—8 d nach Vollbliite wird bei der
Sorte Bhokri das Traubengewicht ven 276,8 g auf maximal 325,1 g und das Beerengewicht
von 2,95 g auf 3,48 £ erhoht; bei den Sorten Bharat Early und Black Hamburg wird das
Traubengewicht durch Verrieselung erheblich reduziert. Gunstigere Resultate wurden durch
eine zeitlich spidtere GS-~Applikation (20—21 d nach Vollbliite) erziel{: Erhéhung des Trau-
bengewichtes bei Bhokri (von 317,6 g auf 410,3 g), Gros Colman (von 387,3 g auf 4240 g) und
bei Anab-e-Shahi (von 161,3 g auf 208,3 g). Die Sorten Bharat Early, Black Hamburg, Black

Muscat und Alamwick zeigten bei dieser spidten Behandlung keine signifikanie Reaktion.
G. Alleweldt (Hohenheim)
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Dass, H. C. and Ranpuawa, G. S.: Effect of gibberellin on ‘Golden Queen’ grape, 2
Vinifera-labrusca hybrid - Die Wirkung von Gibberellin auf die Rebsorte Golden
Queen, einer vinifera-labrusca-Hybride Amer. J. Enol. Viticult. 19, 52--55 (1968) -
Hort. Div., Indian Agricult, Res. Inst., New Detlhi, Indien

Gibberellinsiuregaben zwischen 30 und 208 ppm flihrten nur vor cder wihrend der Blite
zu einer Reduktion des Traubenertrages, hervergerufen durch eine Reduktion der Beeren-
zahl Traube von 44,5 auf 14,5 bzw. ven 37.5 auf 22,0. Gahen nach der Bliite iibten keinen Einflufl
aus. — An kastrierten Infioreszenzen konnte weder durch GS (100 ppm), noch durch 1ES
(300 ppm), 2,4—D (5 ppm) oder Kinetin (025 ppm) allein oder in Kombination (Behandiung
wihrend der Vollblite) Parthenokarpie induziert werden. G. Alleweldt (Hohenheim)

Harpy, P. J.. Metabolism of sugars and organic acids in immature grape berries -
Stoffwechsel von Zuckern und organischen Sduren in unreifen Weinbeeren - Plant
Physiol. 43, 224—228 (1968) - CSIRO Div. Hort. Res., Glen Osmond, Australien

Einzelnen abgeschnittenen Weinbeeren der Sorte Sultana werden radioaktiv markierte
Hexosen (Saccharose, Glucose, Fructose) und organische S&uren (Wein- und Apfelsdure)
zugefliihrt. Im Verlauf der Versuchszeit von 24 h wird die aufgenommene Radieaktivitit in
einzelnen Substanzen des Beerenextraktes gemessen, Dabhei zeigt sich, da 10—25% der ''C-
Hexosen in Wein- und Apfelsiure umgewandelt wurden, Die Bildung von Glucose 148t sich
vornehmlich aus dem Abbau der Saccharose erkldren und nicht iitber die Inversion der
Fructose. Die Tabellen zeigen an Hand der Radioaktivitit in Zuckern, Sduren und CQO, eine
unterschiedlich starke Einbeziehung der einzelnen Verbindungen in den Stoffwechsel, Es
wird diskutiert, dal Substanzen, die {iber das Blatt zugefiihrt werden, anders reagieren als
solche, die bhasal appliziert werden. H. Steffan (Geilweilerhof)

Iwanory, S., Weaver, R. J. and PooL, R. M.: Gibberellin-like activity in berries of
seeded and seedless Tokay grapes - Die Aktivitiit gibberellinihnlicher Substanzen
in den Beeren der kernhaltigen und kernlosen Rebsorte Tokay - Plant Physiol. 43.
333-—337 (1968) - Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif.. Davis, USA
Die Zunahme des Beerenfrischgewichtes, -trockengewichtes und -volumens erfolgt bei
grundsitzlich gleichem Verlauf bei der Kernhaltigen Variante (K+) intensiver als bei der
kernlosen, stenospermokarpen (K—) Form; die Zuckerzunahime hingegen ist bei K— inten-
siver, die Sdureabnahme quantitativ bei beiden gleich. — In der sauren Athylazetatfraktion
lieB sich im Zwergerbsen~, im Zwergmais sowie im Salathypokotyl-Test — nicht aber im
Gurkenhypokotyltest - eine gibberellindhnliche Aktivitdt feststellen. Sie erreicht bei bei-
den Formen kurz nach Beginn des Beerenwachstums ein Maximum {etwa 2—7 «g GS-Aqui-
valente. kg Frischgewicht), das bei X+ etwa 2 Wochen anhilt, dann rasch abnimmt und zu
Beginn der Beerenwachstumsphase IIT ein 2., sehr viel kleineres Maximum zeigt. Bei K--
nimm¢t die Aktivitdt nach Erreichen des Maximums ab, erfihrt etwa 3 Wochen spiter ein
2. Maximum und sinkt dann auf den Wert Null ab, G. Alleweldt (Hohenheim)

KosavasHi, A., Fukusaima, T., N1, N. and Harapa, K.: Studies on the thermal condition
of grapes. VL. Effects of day and night temperatures on yield and quality of Dela-
ware grapes - Untersuchungen tiber die Temperaturanspriiche der Reben. VI. Die
Wirkung der Tag- und Nachttemperaturen auf Ertrag und Qualitit der Sorte Dela-
ware - J. Japan. Soc. Hort. Sci. 36, 373—378 (1968) - Coll. Agricult, Kyoto Univ,,
Kitashirakawa, Sakyoku, Kyoto, Japan

Das Beerenwachstum und die Traubenreife (Zucker- und Siuregehalt sowie die Beeren-
farbe) erfolgten bei einer Tages- und Nachttemperatur von etwa 22° C optimal, und zwar
sowohl bei einer Temperaturvariation ven 15'—30* C (bis 35" C) wihrend der ersten 4 Wochen
des Traubenwachstums als auch wéhrend der letzten 4 Wochen wiihrend der Traubenreife.
Zur Untersuchung wurden 3jahrige Topfreben verwendet. G. Alleweldt (Hohenheim)

LEesuen, Y. and LuNenrFeLD, B.: Gonadotropin promotion of adventitious root produc-
tion on cuttings of Begonia semperflorens and Vitis vinifera - Gonadotropin fordert
die Adventivwurzelbildung bei Stecklingen von Begonia semperflorens und Vitis
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vinifera - Plant Physiol. 43, 313—317 (1968) - Dept. Bot., Bar-Ilan Univ, Ramat-Gan,
Indien
Werden Stecklinge von Begonia semperflorens ev. Indian Maid und von Vitis vinifera cv.
Semillon flir 24 h in Lésungen von Gonadotropin (5003000 1.U,:1) getaucht, so wird die Adven-
tivwurzelbildung gefordert. Das Gonadotropin hat keinen Einflufs auf die Auxine. Der

Gehalt an endogenen Gibberellinen wird an der Basis reduziert und an der Apex der
Stecklinge gefordert. H.-D. Bourgquin (Geilweilerhof)

MosEesian, R. M. and NEeLson, K. E.; Effect on “Thompson Seedless” fruit of gibberellic
acid bloom sprays and double girdling - Einflufl von Gibberellin und doppelter Rin-
gelung auf die Frucht der Sorte Thompson Seedless - Amer. J. Enol. Viticult. 19,
37--46 (1968) - Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, USA

Gibberellingaben von 525 ppm wihrend der Bliite filhrten zu einer Auflockerung der
Traube, hauptsichlich bedingt durch eine geringere Beerenzahlicm Traubenlinge und zu
einem konzentrationsabhingigen Anteil an Jungfernbeeren; zugleich wird der Anteil an
abfallenden Beeren wihrend der Traubenlagerung erhdht, Der Zuckergehalt der reifen
Beeren sowie das Zucker:Sdure-Verhiltnis konnte durch ein mechanisches Ausdiinnen vor
der Bllite oder durch ein Ausdiinnen mit GS wihrend der Blilite mehr erhdht werden als
durch ein Ausdinnen nach der Blite. Ebenso konnte der Zuckergehalt durch doppelte Rin-
gelung der Tragrute nach der Blite oder durch 2malige Ringelung (nach der Bliite und bei
einem Reifegrad von 8—10¢ Balling) von 17,0 auf etwa 184" erhtht werden,

G. Alleweldt (Hohenheim)

Niconp, J.: Recherches sur la dormance des bourgeons de la Vigne - Untersuchungen
{iber die Knospenruhe bei Reben - Ann. Physiol. Vég. (Paris) 9, 107—152 (1967) -
Sta. Cent. Bioclimat.,, CNRA, Versailles, Frankreich

An den Sorten Aramon und Carignan wurden in Languedoc Stecklinge mit 1 Knospe an
verschiedenen Daten geschnitten und bei 25 C im Sandkasten zum Austrieb gebracht; die
Zeitspanne zwischen Schnitt und Beginn des Austriebes diente als Mafstab fiir die Tiefe
der Winterruhe. — Der Beginn der Winterruhe konnte von der korrelativen Hemmung
dadurch unterschieden werden, dafl letztere w&hrend der ganzen Wuchsperiode verhéltnis-
mafig konstant bleibt. Die Ruheperiode beginnt etwa Mitte August, erreicht ein steiles
Maximum im Oktober und falit dann allmahlich bis Januar ab, Entlang des Triebes ist die
Hemmung der 7.—8. Knospe relativ am starksten -~ Unterschiede, die wahrend der Vor-
ruhe nicht in Erscheinung treten und sich Ende November wieder ausgleichen. Die Hem-
mung ist bei Carignan bedeutend stirker als bei Aramon, wobei Alicante eine dem Aramon
benachbarte Mittelstellung einnimmt. — Die primordiale Entwicklung der Blattzahl sowie
der Zahl der Blutenstidnde zeigt eine der Ruhehemmung parallele Tendenz: Sie ist am
raschesten vor deren Eintritt (Blitter bis August, Bliiten bis Juli), sinkt wihrend der Ru-
heperiode auf ein Minimum und wird erst w#éhrend der Nachruhe (bei Bldttern im Fe-
bruar, nur sehr schwach bei Bliiten im Maérz) wieder aufgenemmen.

R. M. Samish (Rehovot)

ScurLairi, R. et BrebioN, G.: Action de la kinétine sur le vieillissement physiologique
de la feuille de vigne isolée (Vitis vinifera) - Der Einflul3 von Kinetin auf den Stoff-
wechsel isolierter Rebenblitter (Vitis vinifera L.) (franz. m. flim., engl. u. dt. Zus.)
Mededel. Rijksfac. Landbouwwet. Gent 32, 824—834 (1967) - Inst. Natl. Rech. Chim.
Appl. Cent. Rech. Vert-le-Petit, Belgien

In Thermostaten bei 21' C, hoher relativer Luftfeuchtigkeit und Dauerbeleuchtung wurden
Blédtter der Sorte Cabernet Sauvignon mit dem Blattstiel in Kinetinlosungen (10—2, 10—5
und 10—7 M) fiir 8 d eingetaucht. Untersucht wurde die Verdnderung der Kohlenhydrate,
Aminosiuren ung phenolische Verbindungen in den Bldttern. Unter dem Einfiu8 des Kine-
tins wird der Stoffwechsel stabilisiert. Die Kohlenhydrate und Aminosduren reichern sich
in den behandetien Blidttern an. Das Optimum liegt bei 10—3 M. Der Abbau der phenoli-
schen Verbindungen wird beschleunigt. H.-D. Bourquin (Geilweilerhof)
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VipaL, J.-P. et MarceLy, H.: Action de la gibberelline sur les cépages du Roussillon
Die Wirkung der Gibberellinsdure in den Weinbergen des Roussillon + Bujl. Tech.
Pyrénées,/Orient. 46, 3-—23 (1968) - Inst. Tech. Vin, Montpellier, Frankreich

Untersucht wurde, ob man die Wirkung der Gibberellinsdure (GS) auf die Trauben der
Sorten des Roussillon in der Praxis verwenden kann. Behandelt wurde mit Konzentratio-
nen von 2,5-—5¢ ppm in dem Zeitraum von vor der Bliite his zum Beginn der Reife. Bei
den Sorten Jaoumet, Grenache und Muscat d’Alexandre wurde keine weinbaulich nutzbare
wirkung der GS auf die Trauben festgestellt. Bei der Sorte Perlette erhdhten GS-Applika-
tionen das Beerengewicht von 1,2 auf 1,6 g. Die Sorte Carignan reagierte sehr gut auf GS,
die Trauben wurden lockerbeerig. Auch bei der Sorte Maccabéo wurden die Trauben nach
GS-Applikation ldnger (um 150%), wodurch die F#ulnis reduziert wurde.

H.-D, Bourguin {Geilweilerhof)

D. BIOCHEMIE

Bouscuaraly, H, et Boivin, R.: Présence du méthanol dans les jus de fruits et dans les
nectars - Methanolgehalt in Fruchtsiaften und Nektar - Ann. Fals. Expert. Chim.
(Paris) 60, 188—192 (1967) - Lab. Subsistances, Dijon, Frankreich

Bei der Bestimmung des Methanolgehalies verschiedener Fruchtsifte und ven Nektar nach
der Methode von L. Bowzieurs (Methanol wird in Gegenwart von Chromotropsidure durch
Permanganat oxidiert, die Violettfarbung wird gemessen) fanden Verff. bei den einzelnen
Friichten recht unterschiedliche Gehalte (9 mgl bis 640 mgl). Traubensiafte (weil 9 mg/l,
rot 14 mgl), Ananas (16—20 mgl), Orangen (12—-30 mg:1) enthielten wenig Methanol; diese
Friichte enthalten auch wenig Pektine. Die hiéchsten Methanolwerte fanden sich bei Jo-
hannisbeere (840 mg/l), Holunder 250 mg/1) und Pflaume (215 mg)). Diese Friichte haben
eine grofle Tendenz zur Gelbildung. Nektar enthielt im Schnitt weniger Methano! (Pfirsich
70 mg'l, Brombeere 245 mg;li). A. Rapp (Geilweilerhof)

KLiewesr, W. M.: Concentration of tartrates, malates, glucose and fructose in the
fruits of the genus Vitis + Konzentration von Weinsiure, Apfelsiure, Glucose und
Fructose in Friichten der Gattung Vitis - Amer. J. Enol. Viticult. 18, 87—96 (1967)

Reife Friichte von 26 Vitis-Arten, z. B. V. aestivalis. amurensis, arizonica, berlandieri,
cinereqa, cordifolia, labrusca, longii, riparia, in Rebanlagen der Universitit von Davis,
Calif,, sind untersucht worden. Der Anteil loslicher Substanzen schwankt ven 13,7-31,5°
Brix, die Gesamtsiure (als Weinsdure) von 0,35—2,85 g/100 mi, der pH von 2,79—4,48, die
Weinsdure von 0,30—1,19 gi100 ml, die Apfelsdure von 6,13—2,72 g'100 mi, die Glucose von
4,42--13,67 g/100 ml, die Fructose von 5,71—16,80 g:100 ml. Das Weinsiure; Apfelsdure-Verhélt-
nis lag zwischen 0,24 und 5,85, 9 Arten hatten ein Verhiltnis gréfler als 1, 17 kleiner als 1,
Das Glucose;Fructose-Verhdltnis variierte von 0,47--1,12, wobei nur 2 Arten mehr Glucose
als Fructose enthielten. 2,4—60,5" der Weinsdure und 6,4—80,0% der Apfelsdure lagen als
freie Sduren vor. Der Anteil an der Gesamtsiure lag fiir Weinsidure zwischen 14 und 80%,
fir Apfelsdure zwischen 26 und 92%. F. Drawert (Geilweilerhof)

Kuewer, W. M, Lioer, L. A. and Scuurtz, H. B.: Influence of artificial shading of
vineyards on the concentration of sugar and organic acid in grapes - EinfluB der
kiuinstlichen Beschattung von Rebanlagen auf die Konzentration des Zuckers und der
organischen Sduren in Trauben : Amer. J. Enol. Viticult. 18, 78—86 (1967) - Dept.

Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, USA )
Die Beschattungsversuche wurden 1964 an 6 Jahre alten Anlagen der Sorten White Riesling
und Pinot noir, 1963-—1966 an einer 10 Jahre alten Anlage der Sorte Sauvignon blanc in Davis
durchgefiihrt, Die Beschattung erfolgte von Mitte Juli bis Mitte September mit Saran-
Plastikfolien, die in einem Falle 30%, im anderen 21% des vollen Sonnenlichtes (SL) durch-
treten lieBen. Die l&slichen Inhalisstoffe waren bet Beschattung signifikant niedriger (Sau-
vignon blanc: 19,3 bzw, 17,3* Brix bei 30 bzw. 21", SIL. gegeniiber 22,4* Brix bei 100%: SL; vor
Versuchsbeginn: 56 und 54 gegenuber 55% Brix); die Gesamtsdure war hoher (0,95 bzw. 1,04
gegeniiber 0,72 g/100 ml; vor Versuchsbeginn 4,12 und 4.22 gegeniiber 4,15 g;100 ml), wobeil die
Weinsdure konstant blieb, wiahrend die Apfelsdure bei 21%, SL im gleichen Mafle wie bei 30%/s
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SL erhdht war (von 0,76 auf 0,94 g100 ml; Ausgangswerte: 1,59 und 1,71 gegeniiber 1,65 g/
100 ml). Die anderen untersuchten Rebsorten verhalten sich in der Tendenz gleichartig.
F. Drawert (Geilweilerhof)

Merory, J.: Food flavorings. Composition, manufacture, and use - AVI Publ. Co..
Inc., Westport, 478 S. (1968)

PossingHam, J. V., Cuamsers, T. C., RADLER, F. and Gencarevi¢, M.: Cuticular transpira-
tion and wax structure and composition of leaves and fruit of Vitis vinifera - Kuti-
kuldre Transpiration, Wachsstruktur und Zusammensetzung von Blittern und
Frichten bei Vitis vinifera - Austral. J. Biol. Sci. 20, 1149—1153 (1967) - Div. Hortic.
Res., CSIRO, Glen Osmond, Australien

Die Struktur der eberflichlichen Wachsschicht ist bei Bldttern und Friichten dhnlich, nim-~
lich ein System von dachziegelartig {ibereinanderliegenden Bléttchen. Kurzzeitige Behand-
lung mit Petroleumdampf zerstért diese Struktur und fithrt zu erhdhter kutikulérer
Transpiration. Es wird vermutet, daf3 die beschriebene Wachssiruktur der Pflanze erlaubt,
die kutikuldre Transpiration zu beeinflussen. H. Hahn (Geilweilerhof)

RapLer, F.: La structure et la composition chimique de la cire cuticulaire de 1a baie
de raisin - Die Struktur und die chemische Zusammensetzung des kutikuldren
Wachses der Traubenbeere : Bull. OIV 41, 403—415 (1968) - Inst. Rech. Oenol. Univ.
Johannes Gutenberg, Mainz

Die Arbeit (vorgetragen anlaBlich der Jahrestagung 1967 des Internationalen Weinamtes in
Mainz) gibt einen Uberblick {iber die Geschichte unserer Kenntnisse iiber Zusammenset-
zung und Struktur der Wachsschicht auf der Epidermis der Traubenbeere. Die Schicht ist
aufgebaut aus dachziegelartig Ubereinanderliegenden Scheibchen. Bei der Analyse ergab
sich, dafl neben Paraffinen, Fettsduren, Aldehyden und Estern vor allem hohere Alkochole
an dem Aufbau der Wachsschicht beteiligt sind, Da diese Stoffe teilweise von den Mikro-
organismen, die die Girung durchfiihren, umgesetzt werden. besteht die Méglichkeit, da3
sie sowohl auf den Ablauf der Girung wie auf #ie Aushildung von Geschmacksstoffen Ein-
flufl nehmen, H. Hahn (Geilweilerhof)

Rmireau-GayoN, P.: Les composés phénoliques des végétaux - Phenolische Ver-

bindungen in Pflanzen - Verl. Duned, Paris. 254 S. (1968) - Fac. Sci. Bordeaux, Frank-

reich
verf. hat es unternommen, die umfangreiche Literatur der letzten 20 Jahre bis zur 1. Hélfie
von 1967 zusammenzustellen und auszuwerten. Auf eine systematische Erfassung aller vor-
kommenden Phenolverbindungen pflanzlichen Ursprungs (von Benzoesduren und Zimtsiuren
zu den verschiedenen Typeh der C; - Cy . C4-Verbindungen) folgen einige Hinweise auf ihr
Vorkommen sowie auf Nomenklatur und Ursprung der Namen (z. B. Anthoeyan = anthos +
Kyanos). Besonders eingehend behandelt werden in allgemeiner Form sowie in bezug auf
die einzelnen Verbindungsgruppen die Methoden zur Isolierung, zum gqualitativen und
quantitativen Nachweis. Es folgen die modernen Methoden der Chromatographie und der
Spektralphotometrie, ferner Hinweise auf Biosynthesetheorien, die z. T. auf radioaktiven
Markierungsversuchen basieren, wobei auch Ergebnisse genetischer Forschung erwihnt wer-
den. - Von speziellem Interesse sind die Ausfuhrungen iiber die Unterscheidung der Hy-
bridweine von denen aus Vitis vinifera nach dem Verkommen von Anthocyandiglukosiden.
— Die vorliegende Verdffentlichung gibt wertvolle Hinweise auf methodischem und biblio-
graphischem Gebiet, wobei im Gegensatz zu den entsprechenden englischsprachigen Zusam-
menfassungen, vorzugsweise franzisische Autoren zitiert werden, W. Wille (Hildesheim)

Zwrie, G.: Analytical methods for pesticides, plant growth regulators, and food
additives. Vol. 5 Additional principles and methods of analysis . Academic Press,
London, 570 S. (1967)
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E. WEINBAU

Coox, J. A., BARANEK, P. P, CHrisTENSEN, L. P. and MactstroM, H. L.: Vineyard response
to phosphate-zinc foliar sprays - Auswirkung von Blattspritzungen mit Phosphat-
Zink im Weinberg - Amer. J. Enol. Viticult. 19, 1726 (1968) - Dept. Viticult. Enol,

Univ. Calif., Davis, USA
verff. untersuchten die Wirkung einer Blattdiingung zu Thompson Seedless mit einem
Zink- und einemn Phosphat-Zink-Priparat. Analysiert wurden Zn- und P,03-Gehalt der
Triebe sowie Traubengewicht und Zuckergehalt mehrmals im Laufe der Vegetationsperiode.
Das eine der verwendeten Priparate enthielt 24" P,O; und 12 Zn. das andere 50% Zn. Die
Spritzkonzentration an Zn betrug jeweils 0,15%. Gespritzt wurde 2 Jahre jeweils 3% in der
Vegetationsperiode, Zn-Mangel wurde nicht festgestellt. — Die Spritzungen erhthten den
Zn-Gehalt der Triebe schr stark, wihrend der P-Gehalt kaum beinfluit wurde. Die Trau-
benmenge stieg um 3" — 7%; das Ergebnis konnte jedoch nur in einem Versuch statistisch
gesichert werden. Statistisch gesichert war jedoch immer eine Abnahme des Zuckergehaltes.
— Obwohl noch ausreichende Grundlagen fiir die Angabe eines ,Grenzwertes” fir Zn-
Mangel fehlen, scheint ein Gehalt von > 7 ppm Zn in jungen Trieben vor der Bliite not-
wendig zu sein. Q. Siegel (Spevyer)

EisensarTy, H, J.: Die chemische Unkrautbekimpfung im Weinbau «+ Rebe u. Wein
21, 164—169 (1968) - Hess. LFA Wein- Obst- Gartenbau, Geisenheim

Die Wirkung von Herbiziden auf den Boden und auf die Pflanze, ihre Anwendungsmdg-
lichkeiten im Zusammenhang mit der Bodenbearbeitung sowie arbeits- und betriebswirt-
schaftliche Aspekte werden in einer auf die Weinbaupraxis abgestimmten Ubersicht dar-
gestellt. Die grofite Bedeutung mifit der Verf. den sog. Nachauflaufmitteln mit und ohne
Wuchsstoff und der Unterstockbehandlung bei, In 2 Tabellen sind die wichtigsten Herbi-
zide und ihre Wirkungsweise wiedergegeben, G. Alleweldt (Hohenheim)

GeNTRY, J. P. and NeLson, K. E.: Further studies on control of decay of table grapes
by two -stage generation of sulfur dioxide within unventied containers - Weitere
Studien iiber die Kontrolle des Verfaulens von Tafeltrauben bei zweistufiger Ent~
wicklung von Schwefeldioxid in geschlossenen Behiltern - Amer. J. Enol. Viticult.
19, 70—81 (1968) - Dept. Agricult. Engin., Univ. Calif., Davis, USA

Die von Verff. bereits friiher entwickelte Methode zur Lagerung von Tafeltrauben in ab-
gedichteten Behdltern, wobei sich SO,-Gas aus einer besonders praparierten Papier-Kunst-
stoffschicht entwickelt, die NaHSQ, in diinnen Plittchen enthiilt, wurde geprift. Benutzt
wurden die Sorten Thompson Seedless und Emperor. Die verwendete SO,-Menge war unter-
schiedlich, ebenso wurden verschiedene Temperaturstufen der Abkiihlung des Trauben-
gutes getestet (——0,6°C, +1,7°C, +3,9°C). Zur Prifung der Fiaulnishemmung durch das
Schutzgas kamen in jeden Behilter menhrere mit Botrytis-Sporen infizierie Beeren. Es zeigte
sich, da auf ®iese Weise die Trauben, wenn sie genligend vorgekiihlt waren, ldngere Zeit
frisch gehalten werden konnen. Die SO,-Desis, die schon leichte Ausbleichung an den
Beeren verursacht, verhindert bei —0,6° C die F3dulnis flir einige Monate; dabei waren die
Emperor-Trauben ldnger haltbar als diejenigen der Sorte Thompson Seedless.

F. Gollmick (Jeha)

LaANGE, A. H.: Weeds in California fruit crops, a summary of problems and herbicide
possibilities - Unkrauter im californischen Obstanbau — eine Ubersicht iiber die
Probleme und Moglichkeiten der Herbizidanwendung - Calif. Agricult. 22 (2, 8—10
(1968) - Univ. Calif,, Riverside, USA
Aus einer statistischen Erhebung fiir die Jahre 1963—1966 ist zu entnehmen, daf3 insgesamt
im Mittel 12% der Uber 150 000 ha groBen Rebflidche Californiens mit Herbiziden ganzfldchig
behandelt wurden, Im Kreis Fresno, dem Zentrum der Resinen- und Tafeltraubenproduk-
tion, lag der Anteil bei 30%. Zur Anwendung gelangien Simazin (1—4 lb/acre), meist mit
Amitrol kombiniert (2 1b/acre) sowie Diuron (1,6—3,2 1b/acre). Gegen mehrjahrige Unkréduter
wurde gelegentlich 2,4-D (2—3 lb/acre) oder Dalapon eingesetzt. G. Alleweldt (Hohenheim)
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Linser, H. (Hrsg.): Handbuch der Pflanzenernihrung und Piingung. 2. Band: Boden
und Diingemittel - Springer-Verl.,, Wien, 2010 S. {1968) - Inst. Pflanzenerndhr. Ju~
stus-Liebig-Univ., Giefien

F. BODEN

Bupic, M.: Uber die Anwendung der Rammsonde im Weinbau und Mbéglichkeiten
der Versuchsauswertung - Wein-Wiss. 23, 193—198 (1968) - Inst. Bodenk. Bodener-

hait. Justus-Liebig-Univ., GieBen
Die von dem Schweizer Frive entwickelte und von v. Bocusrawskl verbesserte Rammsonde
wird zur Messung des Bedenwiderstandes (B.W.) in Weinbergen verwendet, wobei der
B.W. unter den Reben gleich 100 gesetzt und die Messung von der Rebe zur Radspur der
Bearbeitungsgerdte im weinbau verfolgt wird, Gleichzeitig werden die ermittelten Poren-
gehalte des Bodens in Beziehung zum B.W. gebracht. Die Strukturstabilitdt eines jeden
MeBpunktes wird durch Division des B.W. durch den Wert des Bodensubstanzvolumens
gekennzeichnet. W. Hannemann (Speyer)

G. ZUCHTUNG

ConstanTiNescu, G. et Avexe;, O.: Les cépages roumains + Rédact. Rev. Agric. 256
S. (1967)

Lazié, S, Sverca, M. und Zogrzi¢, M.: Beitrag zur Kenninis der Weinrebensorten-
abstammungszentren (serbokroat. m. dt. Zus.) - Arh. Poljopriv. Nauke (Belgrad)
21 (72), 86—~-98 (1968) - Inst. Vinogradar. Vocarst., Sremski Karlovcei, Jugoslawien

117 Kultursorten von Vitis vinifera wurden nach der Negrul-Methode auf 3 Prolessen aufge-
feilt. Dabei wurden von den 7 vorgeschlagenen Unterscheidungsmerkmalen 4 verwendet,
und zwar Beerenfarbe und -grofle, Behaarung der Triebspitzen und der Blattunterseite.
AuBlerdemy wurde noch die BlattgréBe herangezogen., Als sicherstes und deshalb entschei-
dendes Merkmal diente die RBehaarung; am unsichersten war die Beerenfarbe. Die Sorten
verteilten sich nach den genannten Krilerien in folgender Weise: Proles pontica Negr. um-
falt 42 Sorten, P. occidentalis Negr. 36 und P. orientalis Negr. 39 Sorten. Verff, weisen dar-
auf hin, daf die Eingliederung mancher Sorten grofe Schwierigkeiten machte und daf8 des-
halb Fehler méglich sein kénnen, E. Wagner (Geilweilerhof)

MorTENSEN, J. A.: Breeding grapes for Florida - Rebenziichtung fiir Florida - Res.
Rept., Florida Agricult. Exp. Sta. 13, 33—35 (1968)

Durch das Auftreten der Pierce'schen Krankheit wurde der Rebenbestand Floridas stark
reduziert, Ein 1944 aufgestelites Zuchtprogramm sucht folgende Ziele zu realisieren: Kréaf-
tige, langlebige Reben mi{ ausreichender Resistenz gegen Krankheiten, speziell gegen die
Pierce'sche Erkrankung, selbstfertile Bliten, hohe Eririge sowie die Moglichkeit der
mechanischen Lese und eine gleichmiilige Beerenreife mit hcher Qualitit und guter La-~
gerungsfiihigkeit der Frichte, Die Tafeltrauben sollen schon im Juni reifen, hevor die
ersten kalifornischen Trauben in genligender Menge verflighar sind. Zudem miissen sie
ein ansprechendes Aussehen besitzen sowie von guter Qualitdt und kernles sein. von den
Safttrauben wird sefordert, daB sie einen #dhnlichen Geschmack wie Concordreben auf
weisen und daf3 die Reifezeit der verschiedenen Sorten sich von Juni bis August erstreckt,
um damit die durch den in dieser Jahreszeit geringen Anfall an Citrusfriichten entstehen-

de Marktliicke als Saftproduzenten auszufiillen. -— 4 aus diesen Zuchtarbeiten hervorge-
gangene heue Sorten werden Kkurz beschrieben; weitere aussichtsreiche Typen befinden
sich in Priifung. W. Koepchen (Geilweilerhof)

Scuwarzensacw, H.: Uber das Vorkommen der Wildrebe Vitis silvestris GMeL. im
Wallis - Wein-Wiss. 23, 145--156 (1968)

Verf. fand im Gebiet von Martigny (Schweiz) in einem schiecht zugidnglichen Bergschutt-
kegel am Rande des Rhonetales 12 Wildreben, €#ie er ausfilhrlich beschreibt (mit Stand-
ortsangaben, Abbildungen und Mostuntersuchungen). Alle Wildreben waren digzisch. 1965
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wtrden die Reben stark von Plasmopara befallen, ohne dafl jedoch die befalienen Blatt-
flecken, die scharf abgegrenzt waren, braun wurden, Qidium, Reblaus und Acarinosen

wurden nicht gefunden, wohl aber in allen Yahren ein migiger Befall an Erinosen, — Da
Teile des Gebietes sehr unzugidnglich sind, vermutet Verf., dafl sich dort noch weitere
Wildreben befinden, K., Geiger (Neustadt)

Tur~ER, C.: A note on the occurrence of Vitis and other new plant records from the
Pleistocene deposits at Hoxne, Suffolk - Eine Mitteilung liber das Vorkommen von
Vitis und anderen neuen Pflanzenfunden aus den pleistoziinen Ablagerungen von
Hoxne, Suffolk + New Phytol. 67, 333—334 (1968) - Univ. Subdept. Quart. Res,
Cambridge, England

In den pleistozinen Ablagerungen von Hoxne, Suffolk, England, sind neben Frucht- bzw.
Samenresten von arktischen Arten auch solche von temperierten Arten, darunter auch Sa-
men von Vitis vinifera L. ssp. (Gmel.}, gefunden worden. Der Fund wird mit Vitis-Funden
aus dem Holstein-Interglazial in D&nemark, Holland, Deutschland und Polen diskutiert und
die Vermutung ausgesprochen, daff wihrend des Holstein-Interglazials in Nordwesteuropa
ein dem heutigen Klima entsprechendes oder ein noch wiirmeres und feuchteres Klima ge-
herrscht hat. G. Staudt (Geilweilerhof)

H. PHYTOPATHOLOGIE

Bapour, C. et Ricnarp, M.: Compte-rendu sur les essais de désinfection des sols dans
le Vignoble Champenois - Report on the experiments of soil disinfection in the
vineyard of Champagne - Vigneron Champ. (Epernay) 89, 136—157, 174—198 (1968)

Detailed results with diagrams and tables concerning the experimentation of nematocides
as soil disinfectants before replanting. The experiments were made in Champagne (France)
in three different places: a) at Cramant, Application in September 1958 and observations
1960—67, b) at Mesnil sur Oger. Application in winter 1959—60. Observations 1961—67 ¢) at
Epernay. Application in October 1959. Observations 1960—67. The nematocides were applied
in ditferent doses and were tested as follows: at Cramant the D, B, the D. D, the Nemagon
and the Vapam. At Mesnil sur Oger in two blocks, in the first D. B. Nemagon and Vapam.
In the second D. D, D. B, Vapam, Nemagon, carbon bisuifide, Formol, and Ammonium
hydroxide. At Epernay D. D, D. B. Vapam, Nemagon, Formol, and carbon bisulfide.
Observations were taken regularly on the vegetation and the phytotoxicity as well as on the
production. It appears that D. D. and D. B. gave the best results, on the contrary Vapam
was very disappointing. The authors discuss the nesessary climatic conditions as well as
the ways of application in order to have the best disinfection. B. Daris {Athens)

Bacoiount, M.: Altérations foliaires provoquées par la cicadelle Empoasca fla-
vescens F. (Hom., Typhlocybidae) élevée sur pommiers - Dyrch die Zikade Em-
poasca flavescences F. (Hom., Typhlocybidae) verursachte Blattverdnderungen an
Apfel - Mitt. Schweiz. Entomol. Ges. 40, 257262 (1968) - Sta. Féd. Essais Agric.,
Lausanne, Schweiz

Wwihrend Arten der Gattung Typhlocyba auf Bliattern junger Apfelsdmlinge kleine helle
Fleckchen — den angestochenen Parenchymzellen entsprechend -, verursachen, treten
nach Befall mit Empoasca flavescens, dhnlich wie an der Rebe, Einrellen und Nekroti-
slerung eer Blattrinder, Braunung der Adern, fortschreitende Braunfirbung und Ver-
trocknung ganzer, von sekunddren und tertiiiren Adern umschlessener Sektoren  sowie
Wuchsdepressionen auf. Diese Schiadigungen prédgen sich 6-—20 d nach dem Befall aus und
sind besonders heftig, wenn junge wiichsige Triebe befallen werden. Nach Entfernung
der Zikaden bleibt der Neuzuwachs der Pflanzen symptomfrei. Wenn nicht mehr als 2
Zikaden je 10 Blitter in Apfeiplantagen gezidhlt wurden, blieben Schiden ganz aus. -— Die
Verschiedenartigkeit der Symptome kommt durch die unterschiedliche Erndhrungsweise
der Zikaden zustande: Arten der Gattung Typhlocyba greifen das Blattparenchym, E.
flavescens (und andere) das Phloem und damit in erster Linie die Blattadern an.

M. Riidel (Neustadt)
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Bacaeloring, M., Canevascing, V., Caccis, R., TExcauLa, Y. et Sosrio, G.: Présence dans
le vignoble du Tessin d’'une cicadelle néarctique nouvelle pour la Suisse, Scaphoi-
deus littoralis Ball. (Hom., Jassidae), vecteur possible de la Flavescence dorée
Vorkommen der fiir die Schweiz neuen, nearktischen Zikade Scaphoideus littoralis
BacL. (Hom., Jassidae) in Weinbergen des Tessin, eines maglichen Vektors der Fla-
vescence dorée - Mitt. Schweiz. Entomol. Ges. 40, 270—275 (1968) - Sta. Féd. Essais
Agric., Lausanne, Schweiz

In 2 Tessiner Weinbergen mit der Sorte Merlot wurden im Juli 1967 neben Empoasca
flavescens F. erstmals auch zahlreiche Adulte von Scaphoideus littoralis Bau. gefunden,
deren Biologie kurz beschrieben wird. Die der Familie der Jassidae zugehorige und ur-
spriinglich in Amerika heimische Zikade hat im Tessin bisher keinerlei sichtbare Schiden
an Reben verursacht, auch Flavescence dorée, deren Vektor sie in einigen franzoésischen
Weinbaugebieten ist, wurde hier noch nicht beobachtet, — Das Vorkommen von 8. littoralis
im Tessin Uberrascht insofern, als klimatische Unterschiede zu den bisher einzigen Fund-
orten in Slidwest-Frankreich vorhanden sind. £s wird mit dem friiher ziemlich verbreiteten
Anbau der — aus Frankreich eingefiihrten — Baco 22 A in Zusammenhang gebracht.

M. Riidel (Neustadt)

Boray, A. Semecnix, A. et Ducrot, V.: L’excoriose de la vigne Die Schwarzflecken-
krankheit der Rebe - Agricult. Romande (Lausanne) 7, 45—50 (1968)

Die zunehmende Verbreitung der Schwarzfleckenkrankheit auch in der Schweiz filihrte zu
der vorliegenden Arbeit, Es werden unter Bezug auf frithere Arbeiten Ursache (Phomopsis
viticoln Sicc,), Symptome und Epidemiologie der Krankheit beschrieben. In Bekiémpfungs-
versuchen erwiesen sich organische Fungizide als wirksamste Mittel, Die Bekdmpfung mufl
allerdings etwa so frith begonnen und in dhnlich kurzen Abstiinden wie die Rot-Brenner-
Rekimpfung durchgefiihrt werden, wenn sie Erfolg haben soll. H. Hahn (Geilweilerhof)

Drrrrich, V.. Sympiomatologie der oviziden AKkarizide Binapacryl, Dicofol, Chlor-
phenamidin und Tetrasul am Ei von Tetranychus urticae Kocn und die Bedeutung
des oviziden Effekts bei der Bekimpfung von Spinnmilben - Z. Angew. Entomol.
61, 240246 (1968) - Ciba AG. Basel, Dept. Agrarchem., Schweiz

Durch auflichtmikroskopische Beobachtungen an Eiern der Gemeinen Spinnmilbe, die mit
ovizid wirksamen Akariziden vorbehandelt waren, konnten deutliche Unterschiede in Art
und Zeitpunkt der Abtdtung des Keimes festgestellt werden. Nach Binapacryl-Behandlung
geht die Embryo-Entwicklung nur bis zur Anlage des Keimstreifs, wobei in der Endphase
unter Schrumpfung des Eies das embryonale Gewebe wieder aufgelost wird. Unter Ein-
wirkung von Dicofol treten wie bel Binapacryl als ¥rithsympiome feine Haarrisse in der Ei-
schale auf, was bei Chlorphenamidin und Tetrasul nicht beobachtet wird, Die Primitiv-
entwicklung und die Anlage der embryonalen Organe verlduft bei Dicofol, Chlorphenami-
din und Tetrasul duBerlich normal, so daB die Augenflecken, die Setae und die Extremi-
taten zunidchst sichtbar werden. Bei Dicofol und Chlorphenamidin 16st sich der Embryo
spiiter ganz oder teilweis# von der Eischale, welche wie die Dicofol-behandelten Eier
deutliche Risse und Spriinge aufweist. Im Endstafium bildet der Embryo von Tetrasulbe-
handelten Eiern durch Schrumpfung besonders im Ventralbereich eine charakteristische
»Schidelform®. Die mdglichen Eintrittspforten des Wirkstoffes in das Ei von Tetranychus
urticae werden aufgezeigt. Aufier der Beschreibung von Abtdtungssymptemen nach Akari-
zid-Behandlung wird aligemein die Bedeutung von ovizid wirksamen Bekidmpfungsmitteln
diskutiert, G. Schruft (Geisenheim}

Hewirr, W. B. and Grocay, R. G.: Unusual vectors of plant viruses - Ungewd&hnliche
Vektoren von Pflanzenviren - Ann. Rev. Microbiol. 21, 205—224 (1967) - Dept. Plant
Pathol., Univ. Calif,, Davis, USA
Es werden die Vektoren einer Reihe von Viren beschrieben, die {iber den Boden {ibertra-
gen werden: 1. Nemateden der Gattungen Longidorus, Xiphinema und Trichodorus, 2. der
Phycomycet Olpidium breassicae. Von beiden Vektorengruppen werden die Biologie der
Ubertriager und der Ubertragungsmodus eingehend beschrieben. Daneben findet sich eine

Zusammenstiellung der einzelnen Vektoren-Arten und der von ihnen iGibertragenen Viren.
H. Hahn {(Geilweilerhof)
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Jacoss, R.: Argyrotaenia pulchellana Haw., ein neuer Schidling im Weinbau Siid-

tirols - Wein-Wiss. 23, 219—222 (1968)
Es wird iiber sas schadhafe Auftreten des Kiefernwicklers in verschiedenen Weinbau-~
Gebieten Stid-Tirols berichtet. Schéadlich werden besonders die Raupen der 3. Generation
im August, indem sie am Traubengeriist und an den Beerenhduten nagen. Als Folge dieser
Primiirschdden tritt erhéhter Botrytis-Befall ein. Aus den bisherigen Flugbeobachtungen
ergab sich, daB die beiden ersten Generationen des Kiefernwicklers meist bei der Be-
kimpfung des Meu- und Sauerwurms miterfalt werden, wihrend gegen die 3., gefdhrlich~
ste Generation, unter Berltcksichtigung der versteckten Lebensweise im Traubeninnern,
gesondert vorgegangen werden muf. G. Schruft (Geisenheim)

Jikd, N. und NyERGEs, E.: Zuckerverwertung von Botrytis-cinerea-Pers.-Kulturen -
Mitt. Klosterneuburg 17, 352—357 (1967) - Forschungsinst. Weinbau Kellerwirtsch,
Budapest, Ungarn
Botrytis cinerea baut aus Nihrbdden sowohl die Disaccharide in der Reihenfolge Saccharose,
Maltose, Lactose wie auch die Monosaccharide Glukose, Fruktose und Xylose ab. Als Zwi-
schenprodukt entstand gelegentlich Galactose. In Schiittelkulturen werden alle Monosac~
charide schneller veratmet als in Oberflichenkuituren. In kiinstlich mit Botrytis infizier-
tem Reblaub wird der Zuckergehalt deutlich vermindert. H. Hahn {Geilweilerhof)

KiLcorg, W. W. and Dourr, R. L. (Hrsg.): Pest control - Academic Press, New York,
477 S. (1967) - Agricult. Toxicol. Residue Res. Lab. Coll. Agricult., Univ. Calif,, Davis,
USA

Kunpe, R. M., Liper, L. A. and Scumity, R. V.: A test of Vitis resistance fo Xiphinema
index - Resistenzpriifung von Reben gegen Xiphinema index - Amer. J. Enol. Viti-

cult. 19, 30-—36 (1968) - Dept. Viticult. Enol.,, Univ. Calif.,, Davis, USA
In Topfversuchen mit kiinstlicher Infektion wurden 25 verschiedene Vitis-Arten und einige
Unterlagssorten auf ihre Resistenz gegen die Nematodenart Xiphinema index gepriift. Als
Versuchstiere dienten virusfreie Nematoden von Ficus. Fiir dle Bewertung der Resistenz
wurden Wurzelschdden und Vermehrungsrate der Nematoden herangezogen. Keine der
gepriften Vitis-Arten und Sorten war immun. V. cardicans, V.solonis, V. arizonica, V.
rufotomentosa und V. smalliana zeigten den hdchsten Resistenzgrad. Die weitaus meisten
der gepriiften Arten und Sorten waren anfillig. B. Weischer (Miinster)

KU~DERT, J. und Boray, A.: Der Rotbrenner der Rebe und seine Bekdmpfung im Jah-
re 1967 - Schweiz. Z. Obst- u. Weinbau 104, 145--149, 191—195 (1968) - Eidgendss. Ver~
suchsanst., Widenswil, Schweiz
Da in der Schweiz der Rote Brenner noch immer eine erhebliche wirtschaftliche Bedeu-
tung hat, waren auch 1967 umfangreiche Versuche zu seiner Bekdmpfung erforderlich. Es
wurden frithere Befunde bestitigt, daB die Befallsstirke wesentlich durch Wassermangel
und bestimmte Bodenarten erhdht wird. Bei der Bekimpfung wirdl nach den Ergebnissen
organischen Fungiziden gegeniiber Kupferpriperaten der Vorzug gegeben, wenn die Be-
handlung frith genug einsetzt und die Abstidnde zwischen den Spritzungen hdchstens 1¢ &
betragen. Ein Zusatz von 0,2% Netzschwefel verbessert die Wirkung.
H. Hahn {(Geilweilerhof)

Marrovu, J.: Amélioration des méthodes de transmission mécanique des virus par
adsorption des inhibiteurs d’infection sur le charbon végétal - Verbesserung der
mechanischen Ubertragung von Viren durch Adsorption der Infektionshemmer an

Pflanzenkohle «+ C. R. Hebd. Séances Acad. Agric. France 33, 972—981 (1967)
Die mechanische Ubertragung des Tabak-Mosaik- und des Gurken-Mosaik-Virus auf ver-
schiedene Testpflanzen wird erheblich verbessert, wenn die Rohextrakte mit entsprechend
praparierter Pflanzenkohle vorbehandelt werden, H. Haohn (Geilweilerhof)

Tnate, R.: Uber Pilze am Rebholz - Weinberg u. Keller 15, 129—150 (1968) - LLFA
Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.
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Die Arbeit bringt eine umfassende Ubersicht der im Augenblick wichtigsten Holzkrank-
heiten der Rebe. Es werden sowchl Vorkommen wie auch Biologie der einzelnen Erreger
eingehend beschrieben und miteinander verglichen. In der vorliegenden Arbeit sind dies
der Grauschimmel (Botrytis cinerea Prus.), Schwarzer Brenner (Gloeesporium ampelopha-
gum Sacc.), Schwarzfleckenkrankheit (Phomopsis viticola Sacc.) und die Apoplexie (Verti-

H. Hahn (Geilweilerhof)

J. TECHNIK

CHrisTENSEN, L. P., Kasmmaris, A. N., Burrivcame, B. B. and Luvisi, D. A.: A study of

pneumatic pruning in vineyards - Eine Untersuchung iiber den pneumatischen Reb-

schnitt - Calif. Agric. 21 (5), 8—10 (1967)
Es wird iber einen Vergleich maschineller (pneumatischer) Rebschnitt-Methoden mit dem
iublichen Handschnift berichtet. Die Untersuchungen erstreckten sichtiber 9 Weinbergsanlagen
mit verschiedenen Rebsorten und iiber eine Fliche von fast 1500 ha. Der Einsatz verschie-
dener Rebschnittmaschinen fir 6 bis 12 Arbeiter erbrachte eine Einsparung von durch-
schnittlich 30% AKh. An Kosten wurden bei dem Maschineneinsatz — sogar unter Hinzu-
rechnung einer durchschnittlichen Belastung von etwa 125, Dl}aﬁha (12,65 $/acre) fiir die
Anschaffung der Maschinen — 15%, eingespart. Nur in einer der 9 Anlagen verlief dieser
Vergleich zugunsten des Handschnittes. Die Qualitit des ausgefiihrten Rebschnittes wurde
nicht bewertet. E. Sievers (Geisenheirn)

DerzEL, W. und Maui, D.: Rationalisierung der Weinlese Dt. Weinztg. 104, 347—355
(1968) - LLFA Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr,

In bemerkenswerter Vollstindigkeit werden die zur Zeit in der Bundesrepublik gelibten
Arbeiisverfahren zum Transport des Lesegutes aus den Rebaunlagen sowie die technischen
Losungen zum Abladen der Trauben am Verarbeitungsort beschrieben. Die Fotos sind lei-
der zu klein wiedergegeben worden. Tabellen weisen den erforderlichen technischen Besatz
der Verfahren sowie die Hohe der Investitionen aus und geben die Arbeitsleistungen wie~
der, die bei Erhebungen in Betrieben ermittelt wurden und auf andere Betriebsverhilt-
nisse nur bedingt Gbertragbar sind. Unglicklich gewihlt wurde die L.eistungsangabe AKX/
Verfahren (Tab. 4): es ist ein rein rechnerischer — und damit wirklichkeitsfremder —
Wert, wobei noch versidumt wurde, anzugeben, welche Leseleistung dieser Berechnung zu-
grunde liegt. Die Spalteniiberschrift muB richtig lauten: ,Leistungen bei 100 m bzw. 50 m
Zeilenldnge“, nicht , j e “. Auch hitte man darauf hinweisen sollen, da die Transportlei-
stung — um eine solche handelt es sich ja — in erster Linie von der Transportmenge:Fahrt
abhéngt. Bei anderen Traubenertrigen und,oder anderen Behiltergréflen ergeben sich an-
dere Leistungen. 0. Nord (Bad Xreuznach)

5797 J

Ferter, K.: Edelstihle in der Kellerwirtschaft - Weinberg u. Keller 15, 189—203
(1968) - Inst. Kellerwirtsch. Verfahrenstechn. Hess. LFA, Geisenheim

Seit einigen Jahren werden Edelstihle auch fiir GreBbehilter in der Weinwirtschaft mit
Erfolg eingesetzt, Die dabei auftretenden Probleme, ver allem das Kerresionsverhaiten
und Fragen der Oberflichen, werden diskutiert. Aufbau, Geflige. Passivitit, elektrochemi-
sches Verhalten im aligemeinen und Verhalten gegeniliber Wein im besconderen werden an
Hand ven Erfahrungen aus der Praxis zusammengefallt: der Werkstoff Edelstahl, heson-
ders die Qualitdten 4301, 4401 4541 und 3571 werden von Maische, Most, Wein, Fruchtsiure,
Fruchtsaft, Alkohol und Xohlensiure nicht angegriffen; die Bestindigkeit ist bedingt ge-
geben bei Auflen- oder Kelleratmosphire, ,Luftblase* in Behiltern, Kondensat mit schwe-
feliger Siure und Kohlensdure, Kondensat mit schwefliger Siure sowie FaBeinbrand.
Wichtig ist auch die Art der Oberfldche und die werkstoffgerechte Be- und Verarbeitung.
— Bei sachgerechter Materialauswahl, Verarbeitung und Behandlung kdnnen diese Werk-
stoffe der Kellerwirtschaft auch und vor allem fiir Grofibehilter empfehlen werden.

H. Eschnauer (Ingelheim)

Stuper, H. E. and Oimo, H, P.: Mechanically harvesting. The Thompson Seedless
Grape - Die mechanische Ernte. Weintrauben der Sorte Thompson Seedless - Agri-
cult. Eng. 49, 76—78, 81 (1968)
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Kalifornien erzeugte im Jahre 1966 mit der Rebsorte Thompson Seedless bel einer Anbau-
fliche von etwa 100 000 ha (50% der Gesamtrebfliache) 2 Mill. t Weintrauben. 57% davon
wurden zur Erzeugung von Rosinen verwendet und nur 31% flir die Weinherstellung. Die
Erziehungssysteme, meist Drahtanlagen mit Reihenabstinden von 3,6 m, sind recht unter-
schiedlich, so daB eine Mechanisierung der Erntearbeiten erschwert wird. Trotzdem sind
bereits 1952 vom Institut fir Landtechnik der Universitdt Davis die ersten Erntemaschinen
flir die Sorte Thompson Seedless entwickelt worden, die zufriedensteliend arbeiteten. Je-
doch war dieses Ernteverfahren wegen des hohen Arbeitsaufwandes bei der dachférmigen
Erziehung unwirtschaftlich. Spétere Schwing-Schiittelversuche an den Spanndrihten mit
einer Frequenz von 10—16 Hz und einer Amplitude von 7.5 cm fiihrten ebenfalls nicht zu
befriedigenden Ergebnissen, 196¢ wurde in Davis ein Verfahren entwickelt, €as mit Hilfe
von StoBen bzw. Impulsen die einzeinen Beeren abtrennt. Die eigens dafiir entwickelte
Erziehungsart, das Duplex- und Doppelvorhangsystem, vereinfacht den konstruktiven
Aufwand der Erntermaaschinen sehr, Mit Hilfe eines StoB-Schiittlers werden 250 StéSe/min.
mit einer Amplitude von 12,5 cm senkrecht von unten auf den Erziehungsdraht gegeben.
Die Fahrgeschwindigkeit der Maschine betragt etwa 2 km/h. Durch Ablosung der einzelnen
Beeren wird das Trocknen beschleunigt, wodurch sich die Verluste verringern.

E. Moser (Hohenheim)

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

Acosting D.: Dimensions optimales des entreprises vinicoles - Optimale Gréfen von
Weinbetrieben - Bull. OIV 41, 207—222 (1968) - Inst. Econom. Polit. Agric. Univ.
Padoue, Italien

Die Untersuchung der optimalen GréBen von Weineinlagerungsbetrieben in verschiedenen
Gebieten Italiens kommt zu dem interessanten Ergebnis, daB keine spiirbare Senkung der
Verarbeitungskosten durch die Vermehrung des Potentials der Einrichtungen zu bemerken
ist, und zwar aus Iplgenden Griunden: 1. Der beschrinkte Bereich der Verarbeitung und
der Behandlung des Weines und die schwache Wertsteigerung erlauben keine splirbare
Kosteneinsparung, — 2. Die Fixkosten sind in GrofBkellereien bei geringen Ernten unver-
hidltnismaBig hoch im Vergleich zu kleineren Kellereien und gleichen sich in Zeiten mit
glinstigen Ernten nicht aus. — 3. Grolere Kellereien bendétigen umfangreiche techtnische Ein-
richtungen, qualifizierteres Personal, aufwendigere Verkaufspolitik und haben bemerkens-
werte Organisationsprobleme, — Die Groéfenkliasse 50000--75000 dz wird fir die giinstigste
gehalten. W. Detzel (Neustadt)

L. ONOLOGIE

AsteEGIANO, V. und Matra, M.: Nachweis und Bestimmung von Karamell in Wein
und Essig (ital.) - Vini d'Italia 10, 39—45 (1968) - Sta. Enol. Speriment., Asti, Italien

Zum Nachweis von Karamell in Wein und Essig werden 25 m! der zu untersuchenden
Produkte durch eine Xolonne von Sephadex G 25 filtriert und mit 400 ml dest. Wasser
eluiert. Nachdem die ersten 75 ml verworfen werden, werden mindestens 15 Fraktionen.
von je 15 mit Eluat getrennt gesammelt. Im Spektrophotometer bei 400 nm und 50 mm
Schichtdicke zeigt die 3. Fraktion ein Absorptionsmaximum, welches fiir Karamell charak-

teristisch ist. — Durch Vergleich mit einem Standardkaramell von spez. Extinktion 1,5 und
entsprechender Berechnung, kann auch eine quantitative Bestimmung des Zusatzes vorge-
nommen werden. B. Weger (Bozen)

Bepoukian, P. Z.: Perfumery and flavoring synthetics Elsevier Publ. Comp., Am-
sterdam, 395 S. (1967) - Coll. Pharmac. Sci., Columbia Univ., New York, USA

BurcoNer, K. G.: Les amino-acides dans les vins mousseux et leurs variations en
fonction des procédés de fabrication - Der Aminosduregehalt von Schaumweinen
bei verschiedener Herstellungsweise - Bull. OIV 41, 460—467 (1968)

Der Verlauf des Aminosduregehaltes wurde in Schaumweinen bestimmt, die nach dem
Flaschengirverfahren oder dem Tankgérverfahren hergestellt worden waren. Wahrend der
Garung erfolgt eine rasche Abnahme der meisten Aminosiuren, auier Histidin und Prolin.
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Nach der Girung wird eine langsame Zunahme der Aminosduren bheobachtet. vor allem
Alanin, Asparaginsiure, Glutaminsdure, Serin, Phenyialanin, Leucin und Isoleucin, Valin
und Lysin., Erst im Schaumwein, der 13 Monate lang in der Flasche auf der Hefe lagerte,
war eine stidrkere Zunahme an Asparaginsdure, Serin, Glutaminsiure. Alanin und Vvalin
gegeniitber der im Héhepunkt der Girung entnommenen Prebe festzustellen. Es wurde
ferner beobachtet, daB in einem Tanksekt der Aminosiduregehalt durch Rihren der Hefe
wesentlich gesteigert werden kann. Es erscheint daher mdoglich, einen fiir den Geschmack
wichtigen Aminosiduregehalt auch im Tankgidrverfabren zu erzielen. F. Radler (Mainz)

Bourzelx, M.: L’isolement et le dosage des faibles quantités d’anthocyanes diglu-
cosides dans les vins et les jus de raisin - Isolierung und quantitative Bestimmung
von Spuren an Anthocyandiglukosiden in Wein und Most - Ann. Technol. Agric.
(Paris) 16, 357—364 (1967) - Sta. Cent. Technol. Prod. Vég. (INRA), Narbonne, Frank-

reich
Mit Hilfe zweidimensionaler Diinnschichtchromatographie (Zellulosepulver von MACHEREY
und Nacer, MN 300) gelingt es, aus Wein und Most geringe Mengen von Anthocyanidin-
diglucosiden zu isolieren. Als Laufmittel in der I, Richtung dient 2n HCl (Dauer: 1 h); in
der 2. Dimension wird ein Gemisch von Methyldthylketon, Aceton, Wasser und Ameisen-
saure (60:20:20:2; v/v) verwendet (Dauer: 2 h). Vor Gebrauch werden die mit Zellulose be-
schichteten Platten mit dem 2. Laufmittel gewaschen. Aus dem Zellulosepulver werden die
aufgetrennten Diglukoside nach Abkratzen mit Wasser eluiert. Nach Zusatz von In HCI
werden die Mengen der einzelnen Antheoceyanidindigiukoside in n 10 HCI-Ldsung bei 320 nm
spektralphotometrisch bestimmt. Bezogen auf Malvidindiglukosid (Eichkurve} kiénnen die
Anthoeyankonzentrationen (in mg’l) mit einer Genauigkeit von # 2mg/l festgestellt wer-
den. wW. Wille (Hildesheim)

Bourzeix, M.: Le dosage des flavonols du vin et des extraits de raisin - Die Bestim-
mung von Flavonolen in Wein und Traubenextrakien - Ann. Technol. Agric. {Paris)
16, 349—355 (1967) - Sta. Cent. Technol. Prod. Vég. (INRA), Narbonne, Frankreich

Die Flavonole des Weins werden diinnschichtchromatographisch unter Verwendung von
Cellulose als Trigersubstanz isoliert. Die Flavonolfiecken werden unter der UV-Lampe
markiert, von der Platte abgehoben und mit Methanol extrahiert, Nach Bildung eines
Komplexes zwischen den Flavonolen und Aluminiumchlori@ in Anwesenheit von Pyridin
bei einem pH-Wert von 5.6 erfolgt die Bestimmung der Gesamt-Flavonole photometrisch
bei 430 nm. Unter diesen Bedingungen ist die Erhdhung der optischen Dichte proportional
der molaren Konzentration der Flavonole; sie ist unabhingig von der Natur der Flavonole,
Als Standardsubstanz wird Rutin verwendet. Die Fehlerbreite der Methode betragt
+ 4 mgil. Die Anwendung der Methode bei 3 Weinen der Ernte 1966 erbrachte Gehalte an
Gesamt-Flavonolen zwischen 37 und 97 mgil. W. Postel (Frankfurt a. M.)

CivpeEaNy, H., Sanou ViLie, G., Tirpea, C. and Murary, V.. Biological stabilization of
bottled wines by means of diethylic ester of pirocarbonic acid (rum.) '+ Rev. Hort.
Viticult. (Bukarest) 17 (3), 59—64 (1968) - Inst. Cercet. Pentru Viticult. Vinific. (Ru-

maénien)

Franzy, M.: Peut-on éviter 'emploi de SO, en vinification des vins blancs doux?
Kann die Anwendung von SQ, bei der Bereitung von siilen Weilweinen vermieden
werden? C. R. Hebd. Séances Acad. Agricult. France 54, 100—~103 (1968)

Im Rahmen von Versuchen zur Herstellung von Weinen ohne Anwendung von SO, wurde
1962 Most aus Grenache-Trauben — uber 340 g1 Zucker, infolge starken Botrytis-Befalles
reichlich oxidative Enzyme -- ohne Entschleimung oder Schwefelung im Glasballon (25 1)
vergoren. Nach der Gérung wurde der Jungwein aufgefiillt und 14 Monate hindurch 2X
menatiich ohne Luftzutritt grindlich durchmischt, so daB das Hefedepet wihrend dieser
Zeitspanne im Wein suspendiert war. Der Wein wurde vom Trub definitiv erst nach wei-
teren ¢ Jahren getrennt. Die organoleptische und chemische Rewertung ergab sehr pesitive
Ergebhnisse. Es wird die Frage erortert, wie und wann die oxidativen Enzyme im Wein
ehne SO,-Zusatz zerstért werden, und ob die Enzyme durch die direkte Tétigkeit der Hefe
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oder durch die reduktive Wirkung der Zellwinde eliminiert werden., Jedenfalls kann die’
Wwirkung der SO. offenbar durch die des feinen Trubes und der Hefe wihrend und nach
der Giarung ersetzt werden. E. Mindrik (Bratislava)

Ganroravo, S.: Vergleichende Zuckerbestimmungsmethoden bei Traubenmosten der
Sorten Negro amaro -— Primitivo salentino — Direktftrigern und zweiten Trauben
von Direkttrigern und Primitive (ital) - Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 21, 45—76

(1968)

Die genaue Zuckerbestimmung ven Mosten ist besonders bel Genossenschaften von Inter-
esse. Die chemische Bestimmung ist von vornebherein auszuschlieBen und der Vergleich
wurde mit den Methoden nach Base, mit Handrefraktometer und mit fotoelektrischem
Refraktometer durchgefiihrt, Von diesen Methoden weist die densimetrische nach Baso die
gréfiten Fehler auf, da sie am meisten durch Begleitsubstanzen beeinflufit wird und weni-
ger Zucker anzeigt als wirklich vorhanden ist. Gute Konstanz und Reproduzierbarkeit der
Werte ergibt ein Handrefraktometer. Das bentlitzte fotoelektrische Refraktometer hat den
Vorteil der raschen und allen zugénglichen Ablesung, die Werte sind aber schlechter als
beim Handrefraktometer, da Trubsubstanzen einen groBeren Einfluf3 ausiiben.

B. Weger {Bozen)

Guymon, J. F. and CrowelL, E. A.: Direct gas chromatographic determination of levo-
and meso-2,3-butanediols in wines and factors affecting their formation - Direkte
gaschromatographische Bestimmung von ldvo- und meso-2,3-Butandiol in Weinen
und Faktoren die seine Bildung beeinflussen - Amer. J. Enol. Viticult. 18, 200209
(1967) « Dept. Viticult. Enol. Univ. Calif,, Davis, USA

verff. bestimmten gaschromatographisch das bel der Vergirung von Traubensaft entste-
hende ldvo-[= D-(—)-2,3-Butandiol} und meso-2,3-Butandiol. Zur Identifizierung wurden
die gaschromatographisch getrennien Komponenten (Trennsidule: 6 ft X ' in Ucon 75-H-
90 M, 125 C) infrarotspektrometrisch untersucht und mit authentischem Material verglichen,
In einer Reihe von Weinen (deutsche, jugoslawische, franzdésische, griechische, italienische
usw.) fanden Verff 340 bis 2000 ppm 2,3-Butaniol, hiervon im Mittel 70% 14dvo- und 30%
meso-Butandiol. Die Bildung des 2,3-Butandiols ist von der Girtemperatur (mit steigender
Géartemperatur nimmt die Bildung zu) und vom Anfangszuckergehait abhingig.

A, Rapp (Geilwellerhof)

Jourer, C. et Benarp, P.: Dosage colorimétrique du zinc par le «zincon» resulfats
sur quelques vins - Kolorimetrische Bestimmung des Zinks mit Zincon, Ergebnisse
bei verschiedenen Weinen - Ann. Fals, Expert. Chim (Paris) 60, 182—187 (1967) - Sta.
Agron. Oenol.,, Toulouse, Frankreich

Nach nasser oder trockener Veraschung (nicht tiber 500° C) wird die Asche mit HCl aufge-
nommen und die Ldsung iber Anionenaustauscherkolonne (Dowex 1 X §,100—200 mesh;
6 em Hohe, 1,2 cm Durchmesser = ca. 3 ml nasser Austauscher) gereinigt, Das Zinksalz
wird mit Natriumnitrat M;10 eluiert, mit Reagens und Pufferldsung pH 9,2 auf Volumen
gebracht; Ablesung bei 620 nm, Eichkurve unter gleichen Bedingungen erstellt. Aus den
Werten ist zu entnehmen, dal gewisse Weinbereitungsmethoden (z, B. Mostvergidrung ohne
Trester) den Zinkgehalt erniedrigen, Von den verschiedenen Schénungen ist bezliglich der
starken Erniedrigung des Zinkgehaltes lediglich die Blauschdénung von Interesse. Der auf
internationaler Ebene festgelegte Hochstgehalt an Zink von 5 mg/l wird als der Wirklich-
keit entsprechend angesehen, nachdem in den franzosischen Weinen 0,15—4 mgjl gefunden
wurden. B. Weger (Bozen)

MarTint, M.: Auslegung des Calciumtartratfillungsvorganges im Wein. Befrach-
tungen und Versuche der Behandlung mit razemischer Weinsaure (ital) - Riv. Viti~
colt. Enol. (Conegliano) 21, 77—89 (1968)
Aus der Praxis ist bekannt, daB die Fiallung bzw. Ausscheidung des Kaliumbitartrats im
Gegensatz zu jener von Calciumbitartrat leicht zu erreichen ist. Sie wird von verschiede-

nen Faktoren beeinfluflt, welche Loslichkeit oder Komplexbildung begilinstigen. Im Gegen-
satz dazu wird die Bildung des Calciumrazemats auch nicht durch Glukonsidure (aus von
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Botritis befallenen Trauben) beeinfluBt. Aus den Versuchsergebnissen und theoretischen
Betrachtungen kommt Verf. zum Schlufl, dag die Fidllung des Calciumrazemats von den
normalerweise im Wein vorhandenen Verbindungen nicht beeinfluft wird, #a Ammoni-
umrazemat groBlere Ausbeute und schneliere Fillung ergibt, dafl Calziumrazematfdllung
von der Temperatur beeinfluflit wird und daB die Fallung des Calciums als Razemat genau
dosiert und nach dem pH-Wert des Weines eingestellt werden muB, B. Weger (Bozen)

Maver, K. und Pavusg, G.: Citronensiaure- und Milchsiure-Bestimmungen in Wein
Schweiz. Z. Obst- u. Weinbau 104, 243-—248 (1968) - Eidgendss. Versuchsanst.,, Wa-
denswil, Schweiz
Verff. benutzten die von MoruLrrinGg und Gruser [Analyt. Biochem. 17, 369 (1966)] entwickel-
te enzymatische Methode zur Bestimmung der Citronensdure:
Citrat-Lyase
Citrenensaure —— Oxalessigsdure + Essigsdure
Malatdehydrogenase
Oxalessigsdure + NADH + H™ — Apfelsiure + NAD
Stérungen durch Enzym-Inaktivierung traten ausschlieBlich in extrem gerbstoffreichen
Rotweinen auf. Mit geeigneten Schonungsmittein lieflen sich die Stérungen verhindern.
Testanalysen ven wiassrigen Citronensdureldsungen uned Weinen mit Citronensiurezusatz
Zeigten, dafi sich bis max. 50 «g/Kluvette (o 500 mg/l Citrenensidure in 0,1 ml Probe) mit
einem in der Regel unter 5% liegenden Fehler erfassen lieen. — Verschiedene untersuchte
Verfahren zur Milchsadurebestimmung lieferten unzuveriassige Werte. Eine Kombination
der von Divotaki-Kouvkaxkou (Methedes OIV, feuille verte No. 204) und Kocut und BreTTtHAUER
{Z. Analyt. Chem. 132, 346 (1951)] beschriebenen Methoden erwiesen sich schlieBlich als ge-
eignet, Das Verfahren wird ausfihrlich beschrieben. Stérungen durch verschiedene zuge-
setzte Sduren wurden nicht beebachtet. Die Genauigkeit der Methode isit mit einer durch-
schnittiichen Abweichung von 4% zufriedenstellend. Der Zeitbedarf fiir Routineanalysen
ist zu gro@. H. Schlotter (Trier)

MovurcuEs, J., BiNarp, P., Franzy, C. et Jourer, C.: Techniques de vinification en
rouge et potentiel oxydoréducteur - Technik der Retweinbereitung und Redoxpoten-
tial - Ann. Technol. Agric. (Paris) 16, 333—347 (1967) - Sta. Cent. Technol. Prod. Vég.
(INRA), Narbonne, Frankreich

Verff. untersuchten die Verdnderungen im Redoxpetential bei Qualitdtsrotweinen der
Jahre 1964 und 1965 in Abhéngigkeit ven der Technik der Weinbereitung une der Lagerung.
Das Redoxpetential hingt davon ab, ob die Trauben vor der Vergirung zerquetscht wer-
den oder ob das Verfahren der Kehlenséduremazeration angewandt wird. Im ersten Falle
verlduft die Gidrung rascher und das Endpetential wird schneller erreicht. Nach dem Ab-
lassen und Abpressen ist jedoch beim Verfahren der Kohlensiuremazeratien &ie alkoholi-
sche Garung sehr rasch abgeschliossen, ser Apfelsdureabbau entwickelt sich zum gleichen
Zeitpunkt und das erreichte Redoxpotential ist sehr niedrig (86 mV). Bei beiden Girver~
fahren liegt wihrend der Girung kein freier O. in der Maische bzw. im Most vor. Ein
Abstich unter Lufteinwirkung hat eine Erhéhung des Redexpotentials um 73 bis 99 mV
bei einer Absorption von 2,6 bis 4,9 mg/l O, zur Folge. Ein Abstich unter CO, verursacht
dagegen keine nennenswerte Anderung des Redoxpotentials. Die jungen, nach dem Ver-
fahren der Kohlensiduremazeration gewonnenen Weine weisen niedrigere Redoxpotentiale
auf als diejenigen Weine, die aus zerquetschten, entrappten oder nicht entrappten Trauben
hergestellt wurden. Im Verlaufe der Lagerung vermindert sich jedoch dieser Unterschied
nach und nach und kann sich sogar umkehren. Das Redoxpotential der Weine ist abhingig
von der Art der Lagerbehiltnisse, Bei Wein in Flaschen ist es niedriger als bei Wein in
anderen Behiltern, vor allem in Helzfassern. Verff, diskutieren auBSlerdem die potentielle
Bedeutung des Redoxpetentials fiir die organeleptischen Eigenschaften der Weine, fiir das
Studium der Reife und der Alterung der Rotweine und fiir die Xontrolle bestimmter tech-
nologischer Prezesse. W. Postel (Frankfurt a. M.)

Oucy, C. S. and Kunkeg, R. E.: Fermentation rates of grape juice. 5. Biotin content of
juice and its effect on alcoholic fermentation rate - Garungsgeschwindigkeit von
'fraubensaft. 5, Der Biotingehalt des Saftes und sein EinfluB3 auf die Geschwindig-
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keit der alkoholischen Garung - Appl. Microbiol. 16, 572—576 (1968) - Dept. Viticult.
Enol., Univ, Calif., Davis, USA
Die mikrobielogisch ermittelten Biotingehalte ven 3¢ weien Traubensiften lagen zwi-
schen 0,6 und 2.55 «g;1 (Mittelwert 1,47), die von 33 roten Traubensiften zwischen 1,35 und
68 g/l (Mittelwert 2,85). Wahrend der Biotingehalt ven Sorte zu Sorte sehr verschieden
sein kann, wird er von geographischen und klimatischen Faktoren kaum beeinfluBt. Bei
der roten Sorte Cabernel Sauvignon war mit zunehmender Reife ein signifikanter Anstieg
im Biotingehalt festzustellen, bei der weiflen Sorte White Riesting dagegen nicht. Aus
dem Biotin- und Gesamtstickstoffgehalt a0t sich an Hand der von den Verff. errechneten
Voraussagegleichung auf die Garungsgeschwindigkeit des Traubensaftes schliefen.
W. Postel (Frankfurt a. M.)

OwapEks, J. L. and Done, J. M.: A new direct colorimetric method for determining
aldehydes in alcoholic beverages - Eine neue Direktmethode zur kolorimetrischen
Bestimmung von Aldehyden in alkoholischen Getrénken - J. Assoc¢, Offic. Analyt.
Chem. (Baltimore) 51, 148—151 (1968)

Acetaldehyd in verschiedenen amerikanischen Weinen, in Sherry und Whisky wird im ge-
messenen Stickstoffstrom mit 3-Methyl-2-benzothiazolinon-hydrazonhydrochlorid in Anwe-
senheit von FeCl; und Dimethylsulfoxid in gepufferfer Ldsung umgesetzt. Nach Zusalz von
Aceton wird die Extinktion bei 666 nm gemessen. Freier und gebundener Acetaldehyd kén-
nen nacheinander durch Einstellen bestimmter pH-Werte bestimmt werden. Zugesetzter
Acetaldehyd ist mit dieser Methode zu etwa 98% wiedergefunden worden. Der Anwen-
dungsbereich liegt flir die angegebene Methode zwischen 30 und 175 ppmn.

F. Drawert (Geilweilerhof)

Rakcsanyr, L.: L’utilisation des ultrasons pour le vieillissement des vins. Exposé
hengrois - Die Verwendung von Ultraschall zur Alterung des Weins - Bull. OIV 41,

326—343 (1968) - Ecole Sup. Hort., Viticult.,, Budapest, Ungarn

Die Ultraschallbehandlung, die zur beschleunigten Alterung von Spirituosen mit Erfolg an-
gewandt wird, ist nur fir eine oxydative Alterung von Wein und Dessertwein brauchbar.
Sie darf daher nur fiir solche Weine angewandt werden, die sich durch eine oxydative
Behandlung verbessern. Die Ultraschallanwendung ist nur innerhalb des Frequenzbereichs
von etwa 800 bis 5000 kHz wirksam. Die niederen Frequenzen zwischen 600 und 1560 kHz
sollen sich gtlinstig auf den Geschmack, die héheren Frequenzen zwischen 2000 und 5000 kHz
mehr auf die Bukettstoffe des Weines auswirken. Die Wirkung des Ultraschalls ist un-
mittelbar nach der Behandlung analytisch nicht festzustellen, sie kann lediglich durch die
Sinnenprobe wahrgenommen werden. Im Verlaufe der Lagerung wird jedoch die natirli-
che Alterung der Weine beschleunigt; behandelte Weine entwickeln sich rascher als un-
behandelte. W. Postel (Frankfurt a. M.)

ReseLely, H.: Uber den EinfluB der acetaldehyd-schwefligen Siure bei der kolori-
metrischen Bestimmung der Milchsiure - Di. Lebensm.-Rundsch. 64, 9—11 (1968) .
Staatl. Chem. Untersuchungsanst.,, Wiirzburg

Die kolorimetrische Bestimmung der Milchsidure im Wein erfolgt tiber den durch Oxyda-
tion mit Cer-IV-Sulfat gebildeten Acetaldehyd. Verf. Gberpriifte, inwieweit unter den
Bedingungen der Bestimmungsmethode die acetaldehydschweflige Sidure hierbei Milch-
sdaure vortduschen kann. Aus den Untersuchungsergebnissen geht hervor, da8 bei Gehalten
an gesamter schwefliger Sdure bis zu etwa 250 mg/l nicht mehr als 0,1 g/l Milchsdure vor-
getduscht wird, Da dieser Wert dem Fehler der Bestimmungsmethode gleichkommt, ist
eine Korrektur erst bel hdheren Gehalten an gesamter schwefliger Sdure erforderlich. Der
Korrekturwert kann nach der vom Verf. angegebenen Arbeitsvorschrift in wehigen min
ermittelt werden. W. Postel (Frankfurt a. M.)

ScunNeyprr, J. und ViICEK, G.: Der Nitratgehalt authentischer dsterreichischer Weine
Mitt. Klosterneuburg 18, 92-—97 (1968) - Landwirtsch.-chem. BV A, Wien

Die Untersuchung von 59 osterreichischen Weinen auf ihren Nitratgehalt nach der von
ResrLEIN vorgeschlagenen Methode (Vitis 7, 95, 1968) fihrte zu Werten zwischen 1,9 und 24,0
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mg/l N,Oz (Mittelwert 9,3). Das Verhiltnis NyO,/Asche schwankte zwischen 0.5 und 129
(Mittelwert 4,4). Verff. Kommen zu dem Schlufi, daf fiir Weine aus Gegenden mit einem
hohen Nitratgehalt des Grundwassers ein Heéchstwert von etwa 0,25 mval NOy/g Asche bzw,
15 mg N,O0;'g Asche zu tolerieren wire. W. Postel (Frankfurt a, M,)

Wucnheserennig, K. und Brertaaver, G.: Zur Verarbeitung von ,Frostirauben® za
Wein unter besonderer Beriicksichtigung der fliichtigen Aromastoffe - Wein-Wiss. 23,
174—185 (1968) - Irist. Weinchem. Getridnkeforsch., Hess. LFA Wein- Obst- Garten-
bau, Geisenheim
Ein Most aus erfrorenen Trauben wurde nach dem Doppelsalzverfahren entsduert, nal
verbessert und in 4 verschiedenen Versuchsansidtzen zu je 350 1 vergoren: 1) Spontanverga-
rung, 2) Vergidrung nach Kurzzeiterhitzung, 3) Vergdrung nach Kohleschonung, 4) Vergi-
rung nach Entaromatisierung. Die Weine wurden mit Ather-Pentan extrahiert und das
Aromakonzentrat gaschromatographisch untersucht (Polydthylenglykol 545, 120° C). Verff.
fanden in Mosten aus erforenen Trauben Keine fliichtigen Aromastoffe, die bel normalen
Traubensidften fehlen, Ein Vergleich der fllichtigen Inhaltsstoffe der 4 unterschiedlich
hergestellten Weine zeigt keine Unterschiede. Die organoleptlischen Prifungen deuten
darauf hin, daB die durch das Erfrieren der Trauben entstehenden Fremdstoffe durch
Kohle absorbierbar sind oder durch Kurzzeiterhitzung zerstdrt werden. Moste aus erfrore-
nen Trauben enthalten mehr Leucoanthocyane als Moste aus gesundem Lesegut. Dies
deutet darauf hin, daB Frostgeschmack mit Polyphenolen und Gerbstoffen in Zusammen-
hang gebracht werden Kann. A. Rapp (Geilweilerhof)

WiRDIG, G. und ScuLotTer, H. A.: Die kontinuierliche Registrierung des Redoxpoten-
tials. Beziehung zwischen der SO,-Bildung durch Sulfatreduktion in girendem Most
und dem Potentialverlauf - Mitt. Klosterneuburg 18, 168—174 (1968) - Weinfor-
schungsinst.,, LLVA f. Wein- Gartenbau u. Landwirtsch,, Trier

Die kontinuierliche Registrierung des Redoxpotentials (R) mittels einer langzeitkonstanten
MeBanordnung mit Kompensationsschreiber offenbart mehr Einzelheiten als die Ubliche
diskontinuierliche Messung, wie anhand graphischer Darsteilungen des Potentialverlaufs bei
der Giarung verschiedener spontan und mit Reinzuchthefe versetzter Moste festzustellen ist.
So konnte eine relative Abhéngigkeit der $0,-Bildung durch Sulfatreduktion von dem
Potentialminimum bei der Vergarung mit demselben Hefestamm im gleichen Most gefunden
werden. Der Absolutwert des Potentialminimums hat jedoch keinen Einflufl auf die SO,
Bildung. Ein niedriges Potential hat keine hohere SO,-Bildung zur Folge. Die von Verff,
vorgeschlagene Methode der kontinuierlichen R-Registrierung gestattet eine ausgeprigtere
und zusdtzliche Beurteilung sowohl des Garverlaufes als auch — bei konstanten dulleren
Bedingungen sowie Reinzuchtigirungen -- der Hefen. E. Mindrik (Bratislava)

M. MIKROBIOLOGIE

BoiproN, A.-M.: Méthodes manométrigques. Application au dosage microbiologique
de l'acide L-malique 3 Paide de Lactobacillus arabinosus - Manometrische Metho~
den. Thre Anwendung bei der mikrobiologischen Bestimmung der L-Apfelsiure
durch Lactobacillus arabinosus - Connaiss. Vigne Vin (Talence) 2, 27—38 (1968) Sta.

Agron. Oenol. Bordeaux, Frankreich
Verl. bentlitzt ein ven Kotar 1962 beschriebenes manometrisches Verfahren zur Bestimmung
der L-Apfelsdure im Wein. Als Testerganismus wurde Lactobucillus arabinosus herangezo-
gen. Eingehende Uberpriifungen dieses Verfahrens haben im Vergleich zu chemischen
Methoden relativ gute und Ubereinstimmende Resultate ergeben, webei tretz kleiner Ab-
weichungen die sichere, empfindliche und spezifisch enzymatische Methode der L-Apfel-
sdurebestimmung vorzuziehen ist. Allerdings kann letztere direkt nur bei Weinen bis
50 mgl freie SO, angewandt werden. Konzentrationen Uber 5¢ mg/l stéren die Decarboxy-
lierung der Apfelsdure., Bei 140 mg;il freie SO, werden z. B. in der Modelldsung um ca. 12%
niedrigere L-Apfelsdurewerte wiedergefunden. Durch Zugabe von frisch destilliertem Aze-
taldehyd wird die freie schweflige Sdure gebunden, wodurch eine storungsfreie Bestimmung
auch bei Dosen bis 250 mg/l freie SO, gewdhrleistet wird. E. Mindrik (Bratislava)
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Casezupo, M. D., Liancuno, C. and Garrivo, J. M.: Accelerated aging of fino wines by
submerged culture using film-forming yeasts - Beschleunigte Herstellung von Fino-
Weinen durch Submerskultur von Flor-Hefen - Amer. J. Enol. Viticult. 19, 63—69
(1968) + Inst. Ferment. Ind., CSIC, Madrid, Spanien

20 Stamme von Saccharomyces-Hefen der Arten beticus, cherensiensis, rouxii, montuliensis,
mangini und oviformis wurden auf ihre Fiahigkeit untersucht, unter aeroben Bedingungen
bei Submerskultur in Wein mit 15 Vol.~% Athanol! Acetaldehyd zu bilden und fllichtige
Saure zu verbrauchen. Die Stimme =zeigten groBe Unterschiede. Bei 18* wurden 10.6—
550,1 mg Acetaldehydl gebildet und 0—9,32 g flichtige Siurel verbraucht; bei 24* 0—100,
4 mg Acetaldehyd | und —0.28 bis 0,24 g flichtige Sdure;l. F. Radler (Muinz)

Dirraicy, H. H. und STaUuDENMAYER, TH.: Der Einflul botrytiswirksamer Fungizide auf
die Vergiirung von Yraubenmost - Weinberg u. Keller 15, 265—272 (1968) ' Inst. Mi-
krobiol. Biochem. Hess. LFA Wein- Obst- Gartenbau, Geisenheim

Mit den Fungiciden Folpet, Dichlofluanid und Propimet (Ref.: neue Bezeichnung: Methyl-
metiram) wurden Rebanlagen (Riesling, Traminer und Spitburgunder) im Rahmen der
normalen Spritzfolge und durch 2 Zusatzspritzungen behandelt. Die Kontrollparzelien
wurden 5X mit Mancozeb gespritzt, Die Moste wurden 48 h absitzen gelassen, um fiir die
Vergédrung verschirfte Bedingungen zu schaffen, Beim Spiatburgunder mit der kirzesten
Wartezeit {ca. 42 d vom letzten Spritztermin bis zum Beginn der Gérbeobachtungen) be-
wirkte Folpet eine Verzigerung des Garbeginns um 3 d; in einem Parallelversuch unter
anderen Girbedingungen betrug die Verzidgerung 6 d. Beim Riesling waren die grofiten
Verzogerungen in einer mit Dichlofluanid behandelten Versuchsvariante 4 4. im Paraliel-
versuch hierzu 5 d. Die geringsten Abweichungen im Girverlauf zeigten die Varianten des
Traminers mit der langsten Wartezeit von ca. 57 d. Die Abweichungen in den Gérabldaufen
werden insgesamt als unbedeutend angesehen. Durch die Anwendung der genannten
Fungicide wurde der Gehalt an fllichtiger Siure in den Jungweinen nicht erhdht. Ferner
iag der Gehalt der Jungweine an SH-Verbindungen in siamtlichen Varianten unter der
Nachweisgrenze des Analysenverfahrens. Es erscheint demnach unbegriindet, unglinstige
Geschmacksverdnderungen im Wein bei Anwendung der Botrytis-Fungicide bei spiter
Applikation zu erwarten. Auch die organoleptische Priifung der Weine hat keinen abarti-
gen Geschmack ergeben. Es wird {iber die Moglichkeit einer selektionierenden Wirkung
der Botrytis-Fungicide auf die Hefe und die Auswirkung auf den Hefestoffwechsel disku-
tiert. Versuche, ,resistente* Hefen zu ziichten, blieben erfolgios. L. Jakob (Neustadt)

KirtaDzE, E. G.: Die Aufnahme radioaktiven Kohlenstoffes aus organischen Siuren
und Aminosiduren in die Biomasse der Hefe bei wiederholter Alkoholgirung (russ.
m. grus. Zus.) - Soobshch. Akad. Nauk Gruzinsk. SSR (Thbilisi) 49, 369—374 (1968)
Akad. Nauk Gruzinsk. SSR Lab. Biokhim. Rast., Thilisi, UdSSR

Die Hefe nimmt radioaktiven Kohlenstoff aus einigen organischen Siduren und Aminosduren
wiahrend der Sektgdrung mit verschiedener Infensitit auf. Besonders intensiv wird radio-
aktive Essigsdure, danach Bernstein-, Milch- und Apfelsdure, am schwichsten Zitronen-
saure assimiliert. Die spezifische Aktivitit der Hefen ist bei der Aufnahme von 1-*C-Essig-
sdure 4X groBer als bei 2-1'C-Essigsdure., Bei 2,3-C-Bernsteinsdure wird eine 2- groflere
spezifische Aktivitdt als bei 1,4-1*C-Bernsteinsdure festgestellt. Dies weist auf eine kompli-
zierte Umwandlung des Kehlenstoffskeletts der organischen Siuren bei der Aufnahme in
die Biomasse der Hefen hin. Die Aufnahme organischer Siduren und Aminosduren ist von
einer Freigabe von radioaktivem CO, begleitet. Von den verschiedenen Aminosauren wird
Glyzin und Lysin am intensivsten in die Zelle aufgenommen. Die Intensitat der Aufnahme
von radioaktiver 2-1*C-Essigsdure, 2,3-"*C-Bernsteinsdure und 5"C-Glutaminsidure wird durch
erhiohte Temperatur verstiarkt. E. Mindrik (Bratislava)



