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A. ALLGEMEINES

Erus, N. (Hrsg.): Production Yearbook 1967 - FAO 21, 784 S. (1968)

Frank, H. K. und ExricH, W.: Uber den Nachweis von Aflatoxinen und das Vorkom-
men Aflatoxinvortiuschender Substanzen in Lebensmitteln - Z. Lebensm.-Unter-

such. u. -Forsch. 138, 1—10 (1968) - BFA f. Lebensmittelfrischhalt., Karisruhe
Verff. untersuchten eine grofiere Zahl von Lebhensmitteln (u. a. Weizenmehl, Grief3, Brot,
Erdniisse, Sojaflocken, Wein, Apfelsaft, Johannisbeersaft) auf das Vorkommen von Aflatoxi-
nen. Die Proben wurden mit Chioroform bzw. mit waBrigem Aceton extrahiert, die Extrak-
te diinnschichtchromatographisch (Silicagel G) unter Verwendung von 8 verschiedenen
Fliefimittel-Systemen untersucht (Chloroform : Methano!, Benzo} : Methanol : Essigsdure,
Athylacetat : Wasser), Aflatoxin B erscheint als blau fluoreszierender Fleck (350 nm), die
G-Aflatoxine fluoreszieren blaugriin. Verff. zeigen, dall in L.ebensmitteln Stoffe vorkom-
men konnen, die beim diinnschichtehromatographischen Nachweis bei einigen FiieBmitteln
Afiatoxine vortéuschen kénnen. So fanden sie in Fruchtsaften und Weinen blau fluoreszie-
rende Substanzen, die aber nicht bei allen FlieBmitteln mit Aflatoxin identisch waren. Von
den 86 untersuchien Lebensmittelproben wurde Aflatoxin in einem Weizenmehl, einem
Weichweizengrief3, einem verschimmelten Vollkornbrot, einem Erdnufischrot (400 «g kg), ei-
nem ErdnuBmus, einem Erbsmehl-Trockenprodukt (ca. 30 xg'kg) und in einem DiAt-Voll-
weizenschrot gefunden, A. Rapp (Geitlweilerhof)

Kocu, H.-J.: Die Umbenennung von Wein. Das Recht der ,,Gattungsnamen® - Verl.
D. Meininger, Neustadt/Wstr., 71 S. (1968)

B. MORPHOLOGIE

Courror, Y. et Bairaup, L.: Les périodicités de structure du liber et leur place parmi
les rythmes de l'ontogenése des végétaux - Die Periodizitdt der Struktur des Basts
und deren Bedeutung im Rhythmus der Ontogenese der Pflanzen - Bull. Soc. Bot.
France. Mém. Coll. 18 et 19 nov. 1966 (Paris), 37—54 (1968) - Inst. Bot. Fac. Sci.

Besancon, Frankreich
Verff. fithrten anatomische Studien an verschiedenen Holzgewichsen durch, um den rhyth-
mischen Ablauf der Bildung des Hart- bzw, Weichbastes zu untersuchen. Sie beobachteten
1) einen jahrlichen Rhythmus (die Wachstumsperiode beginnt stets mit der Bildung von
Weichbast); 2) eine Alternanz der Bildung von Weich- und Hartbast innerhalb des Jahres.
Un Vergleich zu den anderen untersuchten Holzgewéichsen, z. B. Juniperus und Hibiscus, die
regelmifliigen Wechsel von Weich- und Hartbast zeigen, wurden bei Vitis und Tilia Un-
regelmiBigkeiten beobachtet. Die Untersuchung an Vitis silvestris zeigte im 1. Internodium
des einjahrigen Holzes einen Wechsel von Weichbast-Hartbast-Weichbast-Hartbast. In Hohe
des 5. Internodiums wurde dagegen nur eine Hartbastschicht gefunden, wihrend {i:ber dem
11. Internodium der Hartbast ganzlich fehlte. G. Mayer (Klosterneuburg)

C. PHYSIOLOGIE

Boziinova-Bongva, 1.; Einfluff der Mineraldiingemittel auf die Trockenheitsresistenz
der Rebe (bulg.) - Lozarstvo i Vinar. (Sofia) 17 (5), 13—18 (1968) - Inst. Ovoshchar.
Plovdiv, Bulgarien
An Afuz-Ali (Bolgar) wurden Diingungsversuche vorgenommen. Varianten: (I) Kontrolle,
(II) N (Ammoniumnitrat), (III) P (Superphosphat), (IV) NPK (Ammoniumnitrat) + Super-
phosphat + Kaliumsulfat). Die Diingemittel wurden im Frithjahr in 25 em Tiefe eingebracht.

Durch NPX-Diingung wurde bei Trockenheit der Gehalt der Blitter an gebundenem H.O
(abselut und im Verh#ltnis zum freien H,O) erhoht. Eine dhnliche, aber geringere Wirkung
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trat bei P-Diingung auf. Auch die Fidhigkeit zur Wiederherstellung eines normalen Turgor-
druckes nach dem Welken war in diesen beiden Varianten betrichtlich gesteigert, im Ge-
gensatz zur N-Variante, Durch die ErhShung des ssmotischen Druckes kénnen in Gebieten
ohne Bewiisserungsmoglichkeiten Dilingemafinahmen zur Verminderung von Trockenheits-
schiden beitragen. L. Avramov (Belgrad)

Cawmgs, J.: Equilibre ionique dans la vigne: Chasselas et Muscat de Moissac - Ionen-
Gleichgewicht in der Rebe bei Gutedel und Muskat von Moissac + C. R. Hebd. Séan-
ces Acad. Sci. (Paris) 266, 1263—1265 (1968) - Lab. Physiol. Vég. Inst. Cathol., Tou-~
louse, Frankreich
Die beiden auf gleicher, nicht angegebener Unterlage stehenden Sorten Gutedel und Muskat
von Moissac reagierten unterschiedlich auf den beiden untfersuchten Béden. Auf einem Kalk-
boden waren Apfelsdure und Ca erhidht, wihrend auf dem entkalkten, tonhaltigen Sand-
boden die Weinsaure und der Gesamtgehalt an Mg + K iliberwogen. In einer Tabelle sind die
3 wichtigsten Sauren: Apfelsdure, Weinsdure, Zitronensiure, und die 3 wichtigsten Kationen:
Ca, K, Mg, in ihren wechselseitigen Verhiltnissen (getrennt nach Bdden, Rebsorten sowie’
Blittern und Trieben) wiedergegeben., Aus diesen Werten ergibt sich je nach Boden oder
Sorte ein wechselndes Sduren-Masen-Gleichgewicht, was diskutiert wird,
E. Sievers (Getsenheim)

Caro, A. und Liunt, C. S.: Ricerche su alcuni aspetti dell’attivita correlativa fra il
meristema primario e secondario nel Merlot (Vitis vinifera L.} - Untersuchungen
tiber einige Gesichtspunkte beim Zusammenwirken zwischen primdrem und se-
kunddrem Meristem bei Merlot (Vitis vinifera L.) (ital.) - Riv. Viticolt. Enol. (Co-
negliano) 21, 335—343 (1968) - Ist. Sper, Viticolt.,, Conegliano, Italien
Entfernt man die Knospe von Rebstecklingen unmittelbar nach dem Schneiden, so hat dies
eine raschere Bewurzelung zur Folge, als wenn dies erst beim Austrieb oder gar nicht ge-
schieht. Werden Steckiinge noch vor dem Austrieb unter der Knospe gekappt, so unter-
bleibt die Wurzelbildung weitgehend. Dies beweist, daf3 zwischen der Titigkeit des Primir-
meristems in den Knospen und der Wiederaufnahme der Tétigkeit des Kambiums ein enger
Zusaromenhang besteht, W. Hartmair (Klosterneuburg}

Grese, A. C. (Hrsg.): Photophysiology. Current topics. Vol. III - Acad. Press, New
York, 285 S. (1968) - Dept. Biol. Sci., Stanford Univ., Calif., USA

Hewrrt, E. J. and Curning, C. V. (Hrsg.): Recent aspects of nitrogen metabolism in
plants - Acad. Press, London, 280 S. (1968) - Long Ashton Res. Sta., Univ. Bristol, USA

Kirakosyan, A. M.: Der Einflufl der Tages- und Nachttemperaturen auf den Ablauf
der Vegetationsphasen bei der Weinrebe (russ. m. arm. Zus.) - Biol. Zh. Armen. (Ere-
van) 21 (2), 64—71 (1968) - Armyansk. Nauchno-Issled. Inst. Vinogradar. Vinodel.

Plodovod., UdSSR

Aufgrund von Angaben {iber Temperatur und Wachstum der Rebe in der Armenischen
Republik aus einer Zeitspanne von 30 Jahren konnte Verf. eine enge Xorrelation zwischen
der Summe der Tages- und Nachttemperaturen und der Summe der durchschnittlichen Tem-
peraturen ™ 10° C im Laufe von 24 h feststellen. Mit zunehmender Hohe {i. N. N. sinken
die Tagestemperaturen schneller als die Nachttemperaturen. Der Gradient der Tagestem-
peratursummen in trockenen Gebieten betrigt 175° C, in feuchten Gebieten 160" C, bei den
Nachttemperatursummen liegen die Werte bei 15¢ und 120® C auf je 100 m ii. N. N. Die Tages~
temperaturen {iben einen entscheidenden EinfluB auf Wachstums- und Entwicklungsablauf
der Rebe in Zeit und Raum aus, Die niedrigeren Nachttemperaturen in héher gelegenen
Gebieten verklirzen die Reifezeit der Beeren. 1. Tiché (Prag)

Keziowskr, T. T. (Hrsg.): Water deficits and plant growth. Vol. 1: Development, con-
trol, and measurement, 390 S., Vol. 2: Plant water consumption and response, 333 S.
(1968) - Acad. Press, New York - Dept. Forest., Univ. Wisconsin, Madison, USA



Lavezzi, A.: Indagine sperimentale sulla fertilitd delle gemme in 26 varieta di Vitis
vinifera - Experimentelle Untersuchungen liber die Knospenfruchtbarkeit bei 26
Sorten von Vitis vinifera - Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 21, 299—306 (1968) - Ist
Sper. Viticolt.,, Conegliano, Italien

Hinsichtlich der Knospenfruchtbarkeit konnten innerhalb der 26 untersuchten Sorten 2
Gruppen unterschieden werden. Wiahrend bei der einen Gruppe kKein Zusammenhang zwi-
schen der potentiellen Fruchtharkeit der Knospen und ihrer Stellung an der Fruchtrute
besteht, zeigt sich bei der 2. Gruppe eine allmihliche Abnahme derselben von der Basis
gegen die Spitze hin. Die bemerkenswerte Einheitlichkeit der potentiellen Fruchtbarkeit
der einzelnen Knospen entlang des Triebes erbdftnet die Moglichkeit eines kurzen Schnittes
bei Reben der ersten Gruppe, V. Hartmair (Klosterneuburg)

Levy, J. F.: Critéres analytiques de la carence borique de la vigne - Analytische
Kennzeichen des Bormangels der Rebe + Vignes et Vins (Paris) 169, 5—8 (1968)

Es werden Analysenergebnisse B-mangelkranker Rehen aus Frankreich mit solchen anderer
Linder verglichen, woraus sich eine bemerkenswerte Ubereinstimmung der Werte ergibt,
die hei den neueren Untersuchungen zwischen 4 und 9 ppm liegen. Die Unterschiede im B-
Gehalt zeigen gute Ubereinstimmiung mit den Mangelsymptomen. Aber auch die bei den
Kontrollreben ermittelten B-Gehalte, die zwischen 11,7 und 12,9 ppm liegen, sind bereits als
ziemlich niedrig zu betrachten, was eine Fortfiihrung der B-Zufuhr auch nach Verschwinden
der Mangelsymptome vorteilhaft erscheinen 1dG6t, Aufgrund der Analysen ist es leicht mdg-
lich, echten B-Mangel von scheinbarem zu unterscheiden und so Verwechslungen etwa mit
Mg-Mangel auszuschlieen. Hierbei erfolgt die Bewertung des Mangels nach folgendem
Schema: B-Gehalt < 10 ppm bedeutet starken Mangel mit deutlichen Symptomen; ein G-
Gehalt von 10 — 15 ppm ist unzureichend, und es treten manchmal Mangelsymptome auf;
15 — 20 ppm bedeutet einen geringen B-Gehalt mit der Gefahr von Mangelerscheinungen,
20 — 25 ppm einen noch annehmbaren, 25 — 40 ppm einen normalen B-Gehalt. Ein B-Gehalt
>>40 pprm ist als hoch zu betrachten. Eine B-Diingung ist bei Werten unter 20 ppm unbedingt
erforderlich, V. Hartmair (Klosterneuburg)

Lott, R. V.: Changes in the composition of “Concord” grapes during maturation and
ripening - Verinderungen in der Zusammensetzung der Inhaltsstoffe von Concord-
Trauben wihrend der Reife - Hort, Res. (Edinburgh) 7, 126.—134 (1967) - Dept. Hort.,
Univ. Ilinois, Urbana, USA

Wiahrend der Reifeperiode vermehren sich die 18slichen Feststoffe um 22%, Glucose um
19%s, Fructose um 36%, die Gesamtzucker um 28%, das Glucose-Fructose-Verhiltnis um 14%%
und das Zucker-Saure-Verhiltnis um 84%. Ein Anstieg des pH-Wertes von 3,14 auf 3,39 wird
beobachtet, verbunden mit einer Abnahme der Siurekonzentration um 30" titrierbarer
SHure. Alle Saftproben zeigen einen Pufferungseflekt im Bereich pH 55 — 8,5. Die gleichen
Untersuchungen wetrden paraliel dazu an Trauben durchgefiihrt, die 21 bzw, 42 d bei 32'F
gelagert waren. H. Steffan (Geilweilerhof)

Luu, B. S. and Daoup, H. N.: Effect of para-chlorophenoxyacetic acid (PCPA) and
gibberellin-A; sprays on composition of canned grapes - Wirkung der p-Chlor-
phenoxiessigsiure- (PCPA-} und Gibberelin A -Spritzungen auf die Zusammen-
setzung von konservierten Trauben - Fruchtsaft-Ind. 13, 50—59 (1968) Dept. Food
Sci. Technol.,, Univ. Calif.,, Davis, USA

Thompson seedless-Reben wurden Anfang Juni mit 15 ppm PCPA bzw. 40 ppm GA; (beide
0,1% Tween 20 enthaltend) bespriht. An frisch gepfliickten Beeren verursachte PCPA eine
Verminderung des Trockensubstanzgehaltes, eine Erhdhung der Aciditdt (72 d nach dem
Spritzen) und eine Vergr#Berung der Beeren (92 d nach der Behandlung) bei starkem Abfall
des Ertrages (Kontrolle: 12,47 Kg, PCPA: 7,86 kg). Offenbar ist die Reife der Beeren durch
PCPA gehemmt. In den konservierten PCPA-Trauben wurden nach einer 3-monatigen
Lagerung ein verminderter Kationengehalt (besonders an K und P), eine Erhéhung der
Aciditidt und des Apfelsiuregehaltes, sewie eine hedeutende Abnahme aller untersuchter
Aminosiuren gefunden. Im Gegensatz hierzu zog das Besprithen mit GA fast keine nach-
telligen Wirkungen nach sich: Die Beerengrofie wurde ohne signifikante Frtragsvermmde—



rung erhoéht. und nur der Gehalt an freien Aminosduren wurde etwas verringert. Struktur
und organcleptische Eigenschaften der Beeren blieben unbeeinflut. So erscheint GA;, fir
Thompson seedless als ein geeigneter, PCPA dagegen, d#as auch Chler enthilt, als ein unge-
eigneter Wachstumsregulator; jedoch sind nach Meinung der Verff. zur Verwendung der
GAjy in der Praxis flir Thompson seedless noch weitere Versuche notig. F. Sdgi (Ferttd)

MarLaxGeon, R. C.. Versuche iiber die chemische Beeinflussung der Freostresistenz
der Rebe unter Freilandbedingungen (span. m. engl. Zus.) - Phyton (Vicente Lopez,
Argentinien) 25, 53—60 (1968) - Estac. Exp. Agropecuar. Rama Caida (INTA), San
Rafael, Mendoza, Argentinien
Triebe der Sorte Pinot Blanco wurden am 29. 3. 1967 mit folgenden Ldsungen im Weinberg
bespriiht: Dimethylsulfoxid (DMSO) 5%, Decenylbernsteinsdure 1000 ppm, Alar 2000 ppm,
CCC 2000 ppm und TD 692 2008 ppm. Im folgenden Frithjahr wurden die jungen Triebe ein-
gesammelt und Gefrierversuche {(~1* C ftir 10—~12 min) durchgefithrt. Es konnte kein Einflufl
der Wirkstoffe auf die Frostresistenz festgestellt werden, — Topfpflanzen der Sorten Malbee
und Cereza wurden neben den angefiihrten Wirkstoffen auch mit folgenden Kombinationen
bespriiht: Saccharose 3% + DMSO 3%, Gibberellinsdure 1000 ppm, Vitamin F 2% und einem
Gemisch nus: KBr 2,38, CaCl, 2,18%, KNO4 1,5% und Indol-3-essigsiure (IES) 0.01%. Auch
bei dieser Versuchsreihe konnte keine Erhdhung der Spétfrostresistenz durch die Behand-
lungen erreicht werden. H.-D. Bourquin (Geilweilerhof)

Mencer, K.: Ernihrung und Stoffwechsel der Pflanze - 3. Aufl, G. Fischer Verl,
Stuttgart, 436 S. (1968) - Landwirtsch. Forschungsanst. Biintehof, Hannover

Nriconn, J.: Recherches sur la dormance des bourgeons de la vigne, IIL. Rile de la
température dans I’évolution de la dormance - Untersuchungen iiber die Knospen-
ruhe bei Reben. II1. Einflufl der Temperatur auf die Entwicklung der Winterruhe -
Ann. Physiol. Vég. (Paris) 9, 273—338 (1967) - Sta. Centr. Bioclimat.,, Centre Natl.
Rech. Agron., Versailles, Frankreich

Die Untersuchung wurde an Aramon und Carignan angestellt, (a) an Stecklingen mit einer
Knospe bei konstanten Temperaturen und (b) an Reben im geheizten Glashaus. Die Resul-
tate wurden mit phaenologischen Beobachtungen in 4 Klimatischen Zonen verglichen. Das
Schnittholz wurde einem Weinherg des Languedoc an verschiedenen Daten entnommen,
verschiedenen Temperaturbehandlungen unterworfen und dann bei 25* C zum Austrieb ge-
bracht. Die relative Anzahl der Stunden, die vom Zeitpunkt der Beendigung der Tempera-
turbehandlung bis zum Austrieb nétig waren, diente als Mafistab fur die Tiefe der Ruhe, —
Im Languedoc¢ beginnt die Vorruhe nach Beendigung des Wuchses bereits wihrend der
ersten Halfte August, die Hauptruhe liegt im Oktober, und die Tiefe der Ruhe nimmt be-
reits Anfang November ab. Der Eintritt der Winterruhe wurde bei konstanten Temperatu-
ren von 12 und 18° C steigend verzogert und setzte bei > 20" C vollkemmen aus, Diese
experimentellen Resultate konnten das Verhalten der Rebe in verschiedenen Klimaten er-
kliren. Niedere Temperaturen {(—60 — +6'C) brechen die Winterruhe entsprechend der
Tiefe und Ruhe und proportional (exponentie!ll) zur Dauer und Tiefe der Temperaturbehand-
lung. Bei Temperaturen von 12° C aufwirts jedoch erfolgt der Abbruch der Ruheperiode
erheblich schneller als errechnet. R. M. Samish (Rehovot)

Nirscu, J. P.: Photopériodisme et dormance chez les végétaux ligneux - Photoperio-
dizitdt und Ruheperiode bei Geholzen - Bull. Soc. Botan. France (April) 55-—66 (1968)

Die Arbeit falt die Ergebnisse fritherer Studien zusammen liber den Einflufl der Lange der
ununterbrochenen Dunkelperiede und der dabei herrschenden Temperatur auf die Beendl-
gung der Wachstumsperiede und bherichtet iber Untersuchungen an weiteren Species, u. a.
Vitis labrusca var. Concord. — Concordreben traten bei Langtagbehandlung (16 h) nicht in
die Ruheperiode ein. Kurztagbehandliung (9 h) flihrte zum Eintritt der Winterruhe (Adscis-
sion des Apex), und zwar um S0 rascher, je héher die Nachttemperatur war, Bei tiefen
Temperaturen (5° C) — und anscheinend bereits unter 12° C — setzte sich das Wachstum
trotz Kurztag fort. — Das Phinomen wird im Lichte der gegenwirtigen XKenntnisse der
Wuchsstoffmechanismen erértert. R. M. Samish (Rehovot)
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Ostoneanu, M.: Certains aspects de linfluence du greffon sur le porte-greffe de
vigne - Gesichtspunkte liber den EinfluB des Pfropfreises auf die Rebunterlage
(rumin. m. franz. w. russ. Zus.) - Lucr. Stiint., Inst. Rech. (Baneasa-Bukarest) 10,
371--386 (1968)
Bei Untersuchungen in Murfatlar auf karbonathaltigem, kastanienrotem Tschernosiom an
Ruldnder und Muscat Ottonel, gepfropft auf Teleki 41 B, Riparia Gloire, Kober 5 BB, Buftea,
Gracuinel. Openheim 4 und 152 AA zeigte sich ein erheblicher Einflufl des Hyperbionten auf
das Wachstum des Wurzelsystems (Hauptwurzeln und Atmungswurzeln). Nach Piropfung
mit Rulinder wurde ein kriftigeres wWurzelwachstum beobachtet als mit Muscat Ottonel,
offenbar infolge besseren absteigenden Transportes der Assimilate, wodurch auch der Trau-
henertrag positiv beeinflufit war. L. Avramov (Belgrad)

ReUTHER, G.: Zur Physiologie der Frostresistenz bei Vitis Wein-Wiss. 23, 372--379
(1968) - Inst. Bot., Hess. LFA f. Wein~ Obst- Gartenbau, Geisenheim

Verf. untersuchte mit Hilfe des Anthrontestes das Zucker-Stérkeverhiltnis und den Ge-
samtkohlenhydratgehalt an 1jihrigen Reben der frostresistenten Sorte Perle von alzey, der
Sorte Riesling und der frostempfindlichen Sorte 8 88 im Freiland und bei experimenteller
Unterkiihlung. Wiéhrend der Winterruhe reagierten die Rebsorten sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen, Dabei wies die Sorte Perle von Alzey die hichste Reaktions-
fihigkeit auf und wandelte bei Frost am meisten, die Sorte S 88 am wenigsten Starke in
Zucker um. Vor dem Austrieb wihrend des 2. Stirkemaximums wurden bei starken Tem-
peraturdifferenzen nur geringfligige Anderungen des Zucker/Starkeverhiitnisses gefunden.
Die Sorte Perle von Alzey zeigte wieder die gréfte Mobilisierungsfihigkeit. I Tichd (Prag)

Sarost, D.: Use of iron chelates for healing lime chlorosis in vine - Die Anwendung
von Eisenchelaten zur Behebung der Kalkchlorose bei Reben (ung. m. engl. Zus.) -
Novénytermelés (Budapest) 17, 159—172 (1968) - Orszdgos Sz01ész. és Boraszati Kut.
Int., Budapest, Ungarn

Als Mittel gegen die Kalkchlorose wurde das wasserlosliche Eisenchelat Klorofer 3 {Dime-
thyl-amino-bis-2-hydroxyphenyl-5-natriumsulfat) entwickelt. In Freilandversuchen wurde
es gegen die Kalkchlorose eingesetzt und in verschiedenen Anbaugebieten mit dem schon
frither gepriiften Fe-EDDHA verglichen. In einem Gebiet wurden bei Muscat Ottonel auf
Kober 5BB mit beiden Mitteln gieich gute Resultate erzielt, wihrend in einem anderen bef
Welschriesling auf Teleki 5C von Klorofer 3 die doppelten Mengen (200 g/Rebe) wie von Fe-
EDDHA fir die gleiche Wirkung erforderlich waren. In einem Ezerjé-Weinberg auf ver-
schiedenen Unterlagen fithrte eine Fe-EDDHA-Behandlung zu vollkommener Genesung der
Reben, wihrend Klorofer 3 nur geringe Erfolge zeigte. In einer Anlage Welschriesling auf
Riparia portalis blieb Klorofer 3 wirkungslos, und mit Fe-EDDHA konnte nur eine teilweise
Heilung erreicht werden. — Wegen geringer Stabilitit mfissen von Klorofer 3 unter gewis-
sen Bodenverhiltnissen héhere Gaben als von Fe-EDDHA ausgebracht werden. Die Aus-
heilung von auf kalkempfindlichen Unterlagen stehenden Reben gelang nicht.

J. Eifert (Balatonboglar)

ZuLvaca, E. M., LuoMmeLn, J. and CHrisTensEN, J. H.: Influence of growth regulators on
the characteristics of berries of Vitis vinifera L. - Der Einflul von Wachstumsregu-
latoren auf die Beschaffenheit der Beeren bei Vitis vinifera L. - Phyton (Vicente
Lopez, Argentinien) 25, 35-—48 (1968) - Dept. Agrotec., Univ. Nacl. Cuyo, Mendoza,
Argentinien
Infloreszenzen der Sorten Flame Tokay und Rose Muskat wurden in Lésungen von 4 CPA
30 ppm, KGAjy 30 und 80 ppm, BA (Benzyladenin) 4001500 ppm und NAA 30 ppm allein oder
in Kombinatien zur Bliitezeit eingetaucht. Untersucht wurde der Einflufl der wachstums-
regulatoren auf die Trauben- und Beerenform, Beerengrdfie und Kernzahl. Bei Flame Tokay
erhdhten Vorbliitenbehandlungen mit 4 CPA und KGA,; die Anzahl der parthenokarpen
Beeren. KGA, erhfhte die Anzahl der stenospermen Samen. Durch Behandlungen mit KGAjy
und NAA kurz vor Bliihbeginn wurden die Beerenstiele linger und die Beeren oval. Ein
Gemisch aus BA, KGA; und 4 CPA erhohte bei Rose Muskat die Anzahl der parthenokarpen
Beeren, H.-D, Bourquin (Geilweilerhof)
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D. BIOCHEMIE

Amon, A. and Markakis, P.: Nonvolatile acids of concord grape juice - Nichtfliichti-
ge SHuren in Saft von Concord-Trauben - Quart. Bull., Michigan Agricult. Exp.
Sta. 50, 485—490 (1968)

Saft und Saftkonzentrate von Concord-Trauben (Vitis labrusca) werden quantitativ auf den
Gehalt an Asparagin-, Zitronen-, Fumar-, Galacturon-, Glucuron-. Glutamin-, Glycerin-,
Milech-, Apfel-, Oxal-, Bernstein-, Wein- une Phosphorsdure untersucht. Die Bestimmung
erfolgt titrimetrisch nach vorheriger chromatografischer Trennung. Apfel- und Weinsiure
machen etwa 90% der Gesamtsiure aus, wobei Apfelsdure dominiert.

H. Steffan (Geilweilerhof)

Kuewer, W. M.: Annual cyclic changes in the concentratien of free amino acids in
grapevines - Uber die jdhrliche Verinderung in der Konzentration der freien Ami-~
nosauren bei Weinreben - Amer. J. Enol. Viticult. 18, 126——137 (1967) - Dept. Viticult.
Enol., Univ. Calif., Davis, USA

Verf. untersuchte wihrend einer 1jahrigen Wachstumsperiode den Gehalt an 18slichem und
unléslichem N sowie die Konzentration von 18 Aminosduren in den Haupt- und Neben-
wurzeln und im Holz von Thompson Seedless. Wihrend eines Jahres betrug der lésliche
N in den Wurzeln 46—65%, im Holz 20—47% des Gesamt-N. Die Konzentration der einzelhen
Aminos&uren und des 18slichen N nahm wihrend der Ruhezeit in den Wurzeln wie im
Holz zu und erreichte vor dem Austreiben der Knospen ein Maximum (Marz-April). Die
Aminosidurekonzentration nahm wihrend der aktivsten Wachstumsperiode {(April-Juni)
stark ab und erreichte im Juli und August ein Minimum. Wahrend des Alterns der Blatter
(Oktober — November) stieg der Aminosauregehalt in den Wurzeln und im Holz an. Arginin
war sowohl in den wurzeln wie im Holz die am stdrksten vertretene lésliche N-Verbin-
dung: 10—57% des lgslichen Gesamt-N bestand in den Wurzeln aus Arginin; im Holz betrug
der Argininanteil 2—48%,. Der Anteil der librigen 18 Aminosduren am 1gslichen Gesamt-N
tag in den Wurzeln zwischen 1,4 und 3,9% und im Holz zwischen 7.3 und 18,7%. Wihrend in
den Wurzeln mehr Arginin, Histidih und Lysin vorhanden waren, enthielt das Holz mehr
Prolin. Serin und Threonin als die Wurzeln. A. Rapp (Geilweilerhof)

Maizr-Bopg, H.: Properties, effeet, residues and analytics of the insecticide Endo-
sulfan - Eigenschaften, Wirkung, Riickstinde und Analytik des Insektizids Endo-
sulfan - Residue Rev. 22, 1-—44 (1968) - Pharmakol. Inst. Rhein. Friedrich-Wilhelm-
Univ. Bonn

Endosulfan (E.}, ein Gemisch der isomeren «~ und jg-Komponenten, Schwefligsdureester eines
cyelischen Diols, wird von fast allen Nutzpflanzen gut vertragen. An Rucksténden wurden
nach 2—3 Wochen 0,5 ppm an zahlreichen Nutzpflanzen gefunden. Anderseits wurde E. bei
Silierung oder Trocknung von Futterpflanzen nur in geringem Mafle abhgebaut. — Bei Ratten
verursachten 30 ppm in der Nahrung (2jadhriger Fiitterungsversuch) keine erkennbaren
Schiden. In den Faeces von Warmbltitlern fand sich ein Teil des geflitterten E. unveridndert,
im Urin ein Teil in Form wasserldslicher Metaboliten wieder. Kiithe und Schafe schieden
einen geringen Teil durch die Milch wieder aus. Gespeichert wird E, — im Gegensatz zu
DDT oder Eldrin — im warmbliitigen Organismus nicht. Fiir warmbliitige wildtiere erwies
es sich ebenso wie fiir viele Arthropoden, z. B. Honigbiene, unter praktischen Anwen-
dungsbedingungen als ungefihrlich. Dagegen ist E. ein Fischgift. — Die in verschiedenen
LAndern festgelegten Toleranzen fur E. auf pfilanzlichen L.ebensmitteln liegen bei 0,52 ppm.
Fleisch und Milch diirfen in den USA kein E. enthalten, — Der Bericht schliefft mit einem
Uherblick liber die Analytik des E. A. Rapp (Geilweilerhof)

MARUTYAN, S, A.: Uber das Verhalten der Oligosaccharide bei der Rebe (russ. m. arm.
Zus.) - Biol. Zh. Arm. (Erevan) 21, 47—55 (1968) - Armyansk. Nauchno-Issled. Inst.
Vinogradar. Vinodel. Plodovod., UdSSR

Als Versuchsmaterial diente eine frostresistente (Russkij Konkord) und eine resistente Sorte
(Weifler Arakseni). Die Saccharide wurden papierchromatographisch getrennt und ihre
Quantitiat densitometrisch bestimmt. Im Laufe der Ruheperiode wurden 6 Ketozucker auf-
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gefunden, die weiter untersucht werden. Fir die frostresistente Sorte waren nur Kkleine
Schwankungen im Raffinosegehalt wihrend der Erwidrmung und dem Frostbeginn charak-
teristisch; zur Zeit der grofiten Frostresistenz ist der Raffinosegehalt am héchsten. Bei der
nicht resistenten Sorte korrespondiert das Maximum des Raffinosegehaltes nicht mit dem
Frostreistenzmaximum. Saccharose verhiit sich dhnlich wie Raffinose. 1. Tiché (Prag)

Pearsg, A. G. E.: Histochemis{ry. Theoretical and applied - Vol. 1, 3. Aufl,, Verl. J. A.
Churchill I.td., London, 759 S. (1968)

RabpLeR, F.: Der Wachsiiberzug der Weinbeeren und seine Zusammensefzung - Wein-
Wiss. (Wiesbaden) 23, 295—308 (1968) - Inst. f. Weinforsch. Johannes Gutenberg-

Univ. Mainz

Das Kutikularwachs wird extrahiert und zunéchst in verschiedene Hauptfraktionen aufge-
gliedert. Diese werden dann diinnschicht- und gaschromatographisch aufgetrennt. Hauptbe-
standteil des Wachses ist das Triterpen Oleanolsdure (50—70%), dann folgen n-Alkohole mit
Kettenlingen von 18—34 C-Atomen, freie Fettsduren mit 12—34 C-Atomen und die Ester die-
ser Alkohole und Fettsiuren; n-Kohlenwasserstoffe sind nur in geringer Mlenge vorhanden.
Eine in pflanzlichen Wachsen kaum hekannte Gruppe von freien n-Aldehyden mit Ketten~
ldngen von 1632 C-Atemen wird bei den untersuchten Weinbeeren gefunden. Die Zu-
sammensetzung des Beerenwachses wird mit der des Blattwachses verschiedener Sorten ver-
glichen. Eine Diskussion {iber die Bedeutung der lipophilen Substanzen fiir die Mikroor-
ganismen und darliber hiraus fiir die Weinbereitung schlieflit sich an.

H. Steffan (Geilweilerhof)

Rice, A. C.: Collaborative study of the identification of grape varieties - Uberpriifung
einer Methode zur Identifizierung von Wein-Varietéiten - J. Assoc. Offic. Analyt.
Chem. (Baltimore) 51, 931—933 (1968)

Es wird eine Standardmethode beschrieben, mit der auf papierchromatographischem und
densitometrischem Wege reiner Concord-Wein von verfidlschten Weinen unterschieden wer-
den kann., Die Methode beruht darauf, dafi Concord-Wein nur Spuren an Malvidin-mono-
und -digtukosiden enthilt. Sie wurde von vier verschiedenen Instituten getestet. Es Ronnte

noch 1% kalifornischer und 0,5% italienischer Wein nachgewiesen werden. — Inzwischen
wurde die Methode vom amerikanischen Fachverband amtlicher analytischer Chemiker of-
fiziell anerkannt. W. Wille (Hildesheim)

Scorr, P. M. and Soumers, E.: Stability of patulin and penicillic acid in fruit juices and
flour - Stabilitit von Patulin und Penicillinsfure in Fruchtsdften und Mehl - J. Agri-
cult. Food Chem. 16, 483485 (1968) - Dept. Natl. Health Welfare, Ottawa, Canada

Patulin und Penicillinsdure werden durch verschieden Aspergillus- und Penicillium-Arten
gebildet, welche ihrerseits wenigstens teilweise als Lebensmittel verderbende Schimmelpilze
bekannt sind. Beide Substanzen haben sich in Tierversuchen als toxisch erwiesen. Verff,
haben ein diinnschichtchromatographisches Verfahren ausgearbeitet, mit welchem sie die
Stabilitdt der beiden Substanzen in Fruchtséften und Meh! iberpriften. Beide Substanzen
erwiesen sich in Apfel- und Traubensaft wihrend mehrerer Wechen als stabil; selbst durch
eine Erwirmung (20 min) auf 80* C wurde nur etwa die Halfte der zugesetzten Patulin- und
Penicillinsdure-Menge zerstért, Dank den in Orangensaft und Mehl in etwas grofleren
Mengen vorkommenden SH-Verbindungen werden in diesen beiden Lebensmitteln Patulin
und Penicilinsiaure grofitenteils zerstort. H. IJ. Daepp (Wiadenswil}

SemviioT-HeBBEL, H., MicHeLson, W., Masson., L. und Srerzer. H.: Nachweis der An-
thacvanfarhstoffe in chilenischen Trauben. Rotweinen und deren Hyvbriden sowie in
Magni und Mora durch Diinnschichtchromatographie - Z. Lebensm.-Untersuch. n.
-Forsch. 137, 169--171 (1968) - Abt. Lebensmittelchem. Erndhrungsl. Toxikol.,, Chem.
Pharm. Fak., Chilen. Staatsuniv.

Aufgrund der Tatsache, daB Malvidin-3,5-diglukosid nur in Hybridweinen vorkommt, wurde
eine Schnellmethode entwickelt zum Nachweis von Hybridenwein in V. vinifera-Wein. Die
Trennung der Farbstoffkomponenten wird mit Diinnschichtchromatographie auf mit Kiesel-
Bel {MereRk) beschichteten Platten daurchgefihrt. Als Entwickiungsgemisch dient eine mn-
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schung von Isoamylalkohol, n-Hexan, Eisessig und Wasser 3:1:3:3; viv). Malvin zeigt in UV-
Licht rote und nach Besprihen mit Diazotierungsreagenz zitronengelbe Fluoreszenz, —
Ebenfalls mit Hilfe der Dinnschichtchrematographie gelang der Nachweis der Farbstoffe
aus Maquifriichten (Aristotelia chilensis), die in Chile zum Weinfiarben verwendet werden.
Die ebenso genutzten Farbstoffe aus Morafrichten (Rutus olmifolia) konnen chromatogra-
phisch in chilenischem Rotwein am besten durch Vergleich mit Mora-Extrakt nachgewiesen
werden, W. Wille (Hildesheim)}

SneccArD, E. J. (Hrsg.): Quantitative paper and thin-layer chromatography ' Acad.
Press, London, 140 S. (1968) - Dept. Pharm. Chelsea Coll.. London, England

Stoswasser, H., RapeEmacHer, B. und Lancr, E.: Einflu8 vou Nacherntefakforen auf
die Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln in Obst, Gemiise und einigen Sonderkul-
turen - Residue Rev. 22, 45112 (1968) - Inst. Pflanzensch. Univ. Hohenheim

Die Haltbarkeit der Riickstinde von Pflanzenschutzmitteln nach der Ernte hingt ab von
Lagerzeit und -temperatur, von Waschen, Reinigen und Schilen, wie auch von der Verwer-
tung der Pflanzen. In tiefgekiihitermm Obst und Gemiise und ihren Verarbeitungsprodukten
wurde bis auf wenige Ausnahmen eine weitgehende Konstanz der Riickstinde auch iiber
langere Zeit ermittelt. Der Erfolg von Waschbehandlungen geernteter Produkte hingt vom
Grad des Eindringens in Schalen und Fruchtinneres, von der Oberfliachenbeschaffenheit der
Pflanzen, den Lislichkeitseigenschaften und dem Alter der Pestizidriickstinde ab. Nicht
systemische Pestizide werden (berwiegend oder volistdndig von Schalen oder Hiilsen zu-
riickgehalten. Durch Schaben von Mohren werden Ollosliche Stoffe wie Parathion und
Diazinon nur zum Teil. Aldrin- und Dieldrin-Riickstinde vollstindig entfernt. Die Verar-
beitung geerneter Produkte auf Kenserven fiihrt, abgesehen von einigen Ausnahmen, zu
erheblichem Wirkstoffabbau. Erhéhung von Temperatur und Erhitzungsdauer bei der Ver-
arbeitung beschleunigen den Wirkstoffabbau. In Tabakprodukten wurden betrachtliche
Mengen chlorierter Kohlenwasserstoffe gefunden. die auch im Rauch nachweisbar waren.
Da Pestizid-Riickstinde im aligemeinen schon zur Erntezeit die Toleranz unterschritten
haben und. abgesehen von Tiefk{ihlung und einigen anderen Fillen, die Nacherntefaktoren
eine weitere Herabsetzung der Riickstinde zur Folge haben, diirfte der Verzehr solcher Nah-
rungsmittel toxikologisch in der Regel unbedenklich sein. Der Bericht enthilt in einer Ta-
belle die Toleranzwerte von etwa 70 verschiedenen chemischen Pflanzenschutzmitteln in dén
TUSA, Niederlanden und der Bundesrepublik, A. Rapp (Geilweilerhof)

Vas, K., Nepsatek, M., Scuerrer, H. and Kovics-Proszr, G.: Methological investiga-
tions on the determination of some pectic enzymes - Methodische Untersuchungen
itber die Bestimmung einiger pektolytisch wirksamer Enzyvme - Fruchtsaft-Ind. 12,
164—184 (1967) - Internat. Atom. Energy Agency, Wien, Osterreich
Die Messung der Aktivitdt der Pektinmethylesterase (3.1.1.11) wurde nidher untersucht, Die
freiwerdenden Carboxylgruppen werden titrimetrisch bestimamt. Der Alkaliverbrauch wird
in kurzen Intervallen abgelesen und gegen die Zeit aufgetragen. In einzelnen Versuchsrei-
hen ermiitelte man die optimalen Reaktionsbedingungen. Besondere Aufmerksamkeit wur-
de dabei dem Einflufi der Titrationstemperatur auf die Reaktionsgeschwindigkeit ge-
schenkt. Fur die Aktivitdtsbestimmung der Polygalakturonase konnte eine schnelle visko-

simetrische Methode ausgearbeitet werden, die im Viskesimeter selbst durchgefiihrt wird.
H. Gebbing (Geilweilerhof)

E. WEINBAU

AcurLHon, R.: Paillage plastique i la plantation des vignes - Die Verwendung von
Plastikfolien bei der Neuanlage von Weinbergen - Vignes et Vins 171, 9—22 (1968)
Inst. Tech. Vin, Paris, Frankreich

In Rebschulen wurden Plastikfolien (1,5—2 m breit, 0,1 mm stark) zwischen die Reihen gelegt,
wodurch ein Anstieg der Bodentemperatur um 1.5—2" C erreicht wurde. Reim Ausschulen
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waren die Triebe durchschnittlich 10 em ldnger, Anwuchsergebnisse um 8,5% und Boden-
feuchtigkeit um 20—40% hoher; die Wurzelmasse war auf 152% erhdht. Auch auf salzhaltigen
Boden war die Wirkung gut. — Die Folien solliten mehrere Jahre im Weinberg belassen
werden. Schwarze oder rauchgraue Folien (Polyathylen oder Polyvenylchlorid) sind am
besten geeignet. Soll gleichzeitig das Wachstum der Unkrauter verhindert werden, sind
dicke, nichtperforierte Folien zu nehmen. Die Folien werden am besten vor dem Pflanzen
der Reben mit einem Traktor ausgelegt. K. H. Faas (Trier)

ALLEWELDT, G.: Méthodes et principes de détermination des aptitudes viticoles d'une
région et du choix des cépages appropriés. Rapport allemand - Methoden und Prin-
zipien fiir die Bestimmung der Eignung einer Gegend fliir die Rebkultur und die
Wahl der angepafiten Rebsorten. Deutscher Bericht - Bull. OIV 41, 544556 (1968) -
Inst. Weinbau, Univ. Hohenheim

In Deutschiand existiert bis heute neben einem seit 10 Jahren fertiggesteliten Xlimaatlas
sdmtlicher westdeutscher Weinbaugebiete eine Kartierung der regionalen klimatischen Da-~
ten der Weinbaugebiete Hessens (Rheingau, Bergstrafie) und 56 Gemeinden in Rheinland-
Pfalz. Diese Ergebnisse beruhen auf dem ,Schitzungsrahmen zur klimatischen Giitebewer-
tung von Weinbaulagen“. Daneben wird im deutschein Weinbau seit 1951 auch eine Boden-
kartierung durchgefiihrt; in Rheinland-Pfalz war bis 1966 etwa die Hilfte der dortigen
Rebflichen kartiert. Die Rebsortenwahl wird durch die Tradition der Winzer, Qualitatssor-
ten anzubauen, und durch gesetzliche MaBnahmen bestimmt, Als Hauptsorten wurden 1960
fin sinkender Reihenfolge) angebaut: Sylvaner, Riesling, Miiller-Thurgau, Portugieser, Spét-
burgunder, Trollinger, Gutedel, Ruldnder, Limberger, Schwarzriesling [3: der Rebfliche
entfallen auf die 3 erstgenannten Sorten, Ref.]. Verf. weist mit Nachdruck darauf hin,
dafl die bisher ermittelten Klimazahlen zur exakten Beurteilung eines Standortes fiir den
Weinbau nicht ausreichen, sondern dal hierbei die Rebe als Erzeuger das Hauptobjekt der
Untersuchungen sein mufB. Dabei ist neben der Prufung &lterer Sorten der Anbau und die
Priifung von Neuzuchten erforderiich. K. P. BOll (Hohenheim)

BozuiNova-BoneEva, 1.; L’influence de la fumure sur I'aciitement des sarments de 1a
vigne - Der EinfluB der Dingung auf die Holzreife der Rebe - Lozarstvo i Vinar.
(Sofia) 17 (2—3), 2428 (1968) - Inst. Ovoshchar., Plovdiv, Bulgarien

An Hand der Zahi der harten Bastschichten, dem Verhiitnis Mark/Holz und dem Gehalt an
Trockensubstanz und Stédrke lief sich zeigen, daB die Diingung sowohl mit NPK als aucn
mit P zu betrdchtlich besserer Holzreife im Vergleich zur Kontrolle flihrte. Die Diingung
nur mit N wirkte ungiinstig auf die Holzreife. Verf. ist der Meinung. daf3 das mikroche~
mische Verfahren zur Stédrkebestimmung des Holzes im Herbst sehr leicht durchfiihrbar
ist, desgleichen die Bestimmung des Trockensubstanzgehaltes. N. Goranov (Sofia)

CHuRISTENSEN, P., Doneen, L., WerenrELS, L, and Houston, C.: Furrow size, placement,
and grass cultiure effects on vineyard irrigation - Wirkungen von Furchengréfe,
Furchenbereich und Graskultur bei beregneten Weinbergen - Calif. Agricult. 22 (6),
10—12 (1968)

1966 und 1967 wurde in Kalifornien auf sandigem Lehm das Wasserdurchfluvermégen in
Weinbergsbdden untersucht. Die Varianten waren: flache Furchen ohne Graseinsaat (1),
flache Furchen mit Graseinsaat (2), eine breite, mitteltiefe Furche ohne Graseinsaat (3), eine
preite, mitteltiefe Furche mit Graseinsaat (4), eine breite Furche unter der Rebzeile (5). Die
Furchen der Graskulturparzellen wurden am 24. 2. 1966 mit einjahrigem Raygras besdt und
2x wiahrend der Vegetationsperiode gemiht. Die Variante 5 wurde im zeitigen Friihjahr
durch Pflligen mit einem franzdsischen Pflug behandelt. Das Wasserdurchdringungsvermo-
gen wihrend der 4 Beregnungsperioden in den Parzellen wurde elekirometrisch bestimmt
durch den Anstieg der Wasserdurchdringung in einem 200 FuB (61 m) grolen Teil der Fur-
chen und Téler. Es wurden folgende WasserdurchfluBvermdogen ermittelt: 1966: (1) 0,191--0,635,
(2) 0,254—9,953, (3) 0,572--0,762, (4) 0,381—1,270, (5) 1,270--2,032 cm/ha/h; 1967: (1) 0,572, (2) 2,413
cm/ha/h. Die in der Praxis angewendeten BodenbearbeitungsmaBnahmen werden mit den
vorliegenden Ergebnissen diskutiert. K. P. Boll (Hohenheim)
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Deras, J. et Moror, C.: Traitement de la carence en magnestum dans le vignoble
bordelais; résultats de quatre ans d’essai - Behandiung von Magnesiummangel in
den Weinbergen ven Bordeaux; Ergebnisse vierjdhriger Versuche - C. R. Hebd.
Séances Acad. Sci. (Paris) 54, 279—289 (1968) - Sta. Agron. CRASO Pont-de-la-Maye,
Frankreich
Es wird Giber Diingungsversuche in einer 5- und einer 7jdhrigen Rebanlage auf einem Mg~
armen Boden (14 mg Mg/kg) berichtet, die deutliche Mg-Mangelerscheinungen gezeigt hatten
[Sorte: Cabernet ¥Franc (Bouschet de Saint-Emilion) auf V. riparia » V. rupestris 101—14 und
V. berlandieri X V. riparia 420 A]l. Die Mg-Diingung erfoligte entweder 2x ais MgSO, (120 kg
Mg:ha) oder einmalig als Dolomitkalk (365 kg Mg/ha) zur Winterfurche auf den Boden oder
als Blattdingung (Spritzung von 1—4%iger MgS0O,; mehrmals mit den Schidlingsbekdmp-
fungsmitteln zusammen). Schon ein Jahvr nach der ersten Behandiung zeigte sich eine deut-
liche Besserung in den Anlagen. Im Durchschnitt von ¢ Jahren erhodhte sich das Ernteer-
gebnis bei der Bodenbehandlung mit MgSO,; um 23%, beim Dolomitkalk um 5%, bei der
Blattdiingung um 22 bzw, 37% und bei der Diingung mit Dolomit und zusitzlicher Blatt-
diingung um 73%. Bei diesen Versuchen wurde auch gie Verdnderung des K- und Mg-Gehal-
tes in den Bléittern und Blattstielen untersucht. Auf das unterschiedliche Nahrstoffaufnah-
mevermogen der einzelnen Unterlagen wird hingewiesen. F. Gotlmick (Jena)

DracoMIr, E., DuscHiN, V., Baracrare, M. et Sanounescu, G.: Contribution i I'étude
microclimatique sur les terrains en pente plantés en vigne - Beitrag zum Studium
der Mikroklimate an den mit Reben bepflanzten Hanglagen - Lucr. Stiint., Inst.

Rech. (Baneasa-Bukarest) 10, 407--422 (1968)
Bei kleinkiimatischen Untersuchungen in Hanglagen (Temperaturmessung in verschiedenen
Hohen) wurden die abgestorbenen Knospen bei (1) nicht gehdufelten, (2) nur zum Teil ange-
schaufelten, (3) ganz gehiiufelten Reben ausgezihlt. Die Temperaturunterschiede zwischen
niedrigen und héheren Teilen eines Hanges variierten von 2--6" C, die zwischen Boden und
2 m Hoéhe von 2—8* C im oberen Teil des Hanges, im Tal noch mehr. — In Tallagen (z. B. Do~
linen) miissen daher frostresistente Sorten angebaut und zum Winter angehiufelt werden;
weiter oben am Hang geniigt es anzuschaufein, — Hochkultur ist nur in stidlicher Exposition
des Hanges und nur bis zu 350 m . NN mdigiich. L. Avramov (Belgrad)

Gorz, B. und Maper, W. (Hrsg.): Deutsches Weinbau-JYahrbuch 1968 - Waldkircher
Verlagsges., Waldkirch, 304 S. (1968)

Im Deutschen Weinbau-Jahrbuch 1968 werden von bekannten Fachleuten in kKurzgefaBten
allgemein-verstandlichen, ibersichtlichen Aufsidtzen aktuelle Fragen des Weinbaues und der
Unologie behandelt, so z. B. Fragen des Standortes fiir Rebanlagen, der Betriebsgrifle, des
Maschineneinsatzes fir Bedenbearbeitung und Pflanzenschutz, ferner Beitrdage zur Kenntnis
der Sorten und Unterlagen, der Krankheiten und ihrer Bekdmpfungsmethoden und zur
Auswah! von Fungiziden und Herbiziden., Fragen der Qualititskontrolle bei Most und Wein
werden behandelt, ehe sich statistische Angaben {iber Weinproduktion und -handel Deutsch~
lands und der Welt anschiieflen. — Von praktischem wWert sind weiter Faustzahlen fiir
Betriebswirtschaft und XKalkulation, Richtlinien fir die Schidlingsbekdmpfung usw. -- Das
Buch schlieit mit einer Anschriftensammlung der fiir den Weinbau wichtigen Institutionen,

L. Avramov (Belgrad)

KararyaN, T. G.: Méthodes et principes de détermination des aptitudes viticoles
d’une région et du choix des cépages appropriés. Rapport soviétique - Methoden und
Prinzipien fir die Bestimmung der Eignung einer Gegend fiir die Rebkultur und
die Wahl der angepalBten Rebsorten. Russischer Bericht - Bull. OIV 41, 639--651
(1968) - Inst. Rech. Sci. Vitivinicult. Magarach, Yalta, UdSSR
Die russische Rebfliche hat sich bis 1965 auf 1064000 ha vergrifert. Die Anbaugebiete sind:
ZentralruBland, Xarpathen, Krim, Kaukasus, Transkaukasien, Ostmoldau, Ausldufer der
Kirgisen, Kasakstan, Kopet-Dag, Pamir und Tian-Chan. Die Standerte wechseln zwischen
Schwarzerde-, Braunerde- und Karbonatbdden sewie braunen Waldbdden un@ grauen Bé-
den. Verf, hilt die Wiarmesumme als MafBstab zur klimatischen Charakterisierung eines
Reben-Standortes fir nicht ausreichend und fordert, den Reifebeginn und den Zucker- und
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Siuregehalt der Beeren festzustellen, wobei die Beziehungen zwischen Klima und Trauben-
ertrag (Menge und Glite) nach den jeweiligen Umweltsbedingungen prézisiert werden mif-
ten, Weiterhin verweist der Autor auf die besondere Rolle des .Magaratsch-Sortimentes”
und die Bedeutung der Einflihrung auslindischer Sorten fiir den Fertschritt der russischen
Rebkultur. Gegenwairtig gibt es in der UdSSR 237 wirtschaftlich bedeutungsvolle Sorten: 144
einheimische, 62 eingefiihrte und 31 Neuzuchten. Zur Weinerzeugung werden 123, zur Tafel-
trauben- und Rosinenproduktion 103 Sorten (28 frithreife, 44 mitteifriihe, 31 spitreife) ver-
wendet, wihrend il Sorten beiden Produktionsrichtungen dienen. Der in den Jahren 1964-—
1966 gegriindete russische Sortenverteilungsplan fiir die verschiedenen Rebgebiete basiert
auf den ErkKenntnissen der Bodenbiologie und der Pflanzenreaktion. Dabei werden Menge
und Giite des Traubenertrages besonders berilicksichtigt. Flir jedes Gebiet werden 2—3 Ta-~
feltrauben- und 5—6 Xeltertraubenserten empfchlen. K. P. B6Ul (Hohenheim)

Kosavasui, A. and Ito, M.: Effects of application time of nitrogen in dormant period
on the cluster development of Delaware grapes ' Einflisse des Zeitpunktes der
Stickstoffdiingung wihrend der Ruheperiode auf die Entwicklung von Delaware-
Reben - Mem. Res. Inst. Food Sci, Kyoto 29, 55—66 (1968) - Res. Inst. Food Sci,,
Kyoto, Japan
Verff. pflanzten 3 und 4 Jahre alte Delaware-Reben in Tontopfe von 3¢ em 7. Neben einer
einmaligen Grunddingung mit P + K erhielten diese Reben zwischen Januar und Marz je
Rebe und Topf monatlich 10 g Ammonsulfat. — Neben genauen Feststellungen iber das
‘Wachstum der Triebe, die Anzahl der Infloreszenzen und deren Bliiten und Beeren, der
Keimfédhigkeit der Pollen, wurden auch die organischen und anorganischen Inhattsstoffe der
feinen Wurzeln analysiert und ihre Atmung im Warburg-Geril gemessen. Besondere Be-
achtung wurde dem Gehalt der Wurzeln an Aminosiuren und Zuckern geschenkt. Die N-
Diingung im Januar verursachte das kraftigste Wachstum und hatte die giinstigsten Aus-
wirkungen auf Entwicklung und Zahl der Infloreszenzen sowie Zahi der Beeren, Je friiher
N gegeben wurde, umso frither stiegen in den Wurzein die Atmung und der Gehalt an
Aminosiduren, wihrend der an reduzierenden Zuckern und organischen Sduren abnahm.
Kurz nach dem Austrieb verschwanden die Aminos&uren aus den feinen Wurzeln. Sie wur-
den vermutlich zum Aufbau neuen Gewebes verbraucht. — Interessant war das starke An-
steigen der Glutaminsadure und des Asparagins in den N-gediingten Wurzeln, wihrend bei
den nicht mit N gediingten der Glutamingehalt am hichsten war und das Asparvagin véllig
fehlte. O. Siegel (Speyer)

MinasyaN, A. I, und Axoryan, E. A.: Der Einflu$ der Diingung und der Graseinsaat
auf die mikrobiologische Aktivitit der ,Kir“-Boéden unter Weinbergen (russ. m. arm.

Zus.) + Biol. Zh. Arm. (Erevan)} 21 (3), 36—45 (1968)
Bei Inkulturnahme eines typischen asphalthaltigen Halbwiistenbodens erfolgt die Anlage
von 23 bewisserten Bodenpflege-Varianten. Von 8 Varianten werden die Ergebnisse genannt.
Der Boden wurde auf den Gehalt an Humus und Hauptnihrstoffen sowie N-Fraktionen
untersucht. Die Erfassung der Gesamtzah! an Mikreben wurde durch detaillierte Bestim-
mung von 7 einzelnen Fraktionen der Mikroben erginzt, zusatzlich erfelgie Messung der
Aktivitat mikrobiologischer Prozesse. Gegeniiber der ungediingten Kontrolle zeigte sich,
mit den Jahren zunehmend, ein allseitig positiver EinfluB der Varianten. Der Rebertrag
begann im 5. Standjahr. Die besten Griindiingungsvarianten waren Persischer Kiee (Tri-
folium resupinatum, 12 kg/ha) und Persischer Klee (6 kg'ha) + Lolium (7,5 kg/ha). Der letzte
Schnitt der Einsaaten wurde im Herbst eingepfligt und stérte nicht beim Abdecken der
Reben iiber Winter, die {ibrigen Schnitte (bis 400—600 dz Griinmasse/ha) wurden als Heu
genutzt. Ergebnisse der wichtigsten Varianten im 7. Versuchsjahr (Reihenfelge der Nen-
nung: Humusgehalt-%e, P,0; mg’e, Ky,O mg, Mikrobenzahl in Mill./g trockenen Bodén als
Mittel von 3 Terminen und 2 Nihrmedien, kg Ertrag/Rebe): Kontrolie (1,07 -— 13 - 10,6 —
9,11 - 5,32), 30 t Stallmist;ha und Jahr (1,32 — 48 — 19,0 — 23,03 — 7,42), Persischer Klee (1,33 -
20 — 12,0 — 20,81 — 5,98) und NPy0Kgg (1,54 — 2.3 — 19,0 — 18,73 ~— 6,28). Griindiingung wird
als senr gute agrotechnische Maflinahme angesehen. W. Schuricht {Jena)

Pora, V. et BoBeLeac, M.: L’influence de la charge et de la distance de plantation sur
Ia croissance et la fructification de certains cépages de Pietroasele - Einflull der Be-
lastung und der Standweite auf Aufwuchs und Fruchtansatz einiger Rebsorten in
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Pietroasele (rumén. m. franz. u. russ. Zus.) - Lucr. Stiint., Inst. Rech. (Baneasa-

Bukarest) 10, 471—492 (1968)
An Welschriesling, ¥Feteasca alba, Schardone, alle auf Kober 5 BB, wurden die Standweiten
von 1.3—2,0 1,215 m (in der Reihe) und die Knospenzahl;Rebe von 42--112 variiert. Der
Anteil der austreibenden Knospen sank mit steigender Gesamtknospenzah! und stieg mit
dem Standraum. Die Durchschnittslinge der Triebe war negativ korreliert zur Gesamt-
knospenzahl. Der Durchschnittsertrag;Rebe wurde gesteigert sowohl durch Erhéhung der
Pflanzweite bei gleicher Knospenzahl wie auch durch Steigerung der Knospenzahl bei glei-
chem Standraum. — Der Zuckerertrag fiel unbedeutend in Abhédngigkeit von der Knospen-
zah! und stieg mit der Pflanzweite bei gleicher Knospenzahl, Empfohlen wird fir die un-
tersuchte Weinlage ein Standraum von 1,8—2,0 1,3-—1,5 m und ein Schnitt auf je 14 Knospen
bet ¢ Fruchtruten‘Rebe, L. Avramov (Belgrad)

Sarran, B. et Hocuserg, N.: Méthodes et principes de détermination des aptitudes
viticoles d'une région et du choix des cépages appropriés. Rapport Israélien - Me-
thoden und Prinzipien flir die Bestimmung der Eignung einer Gegend fiir die Reb-
kultur und der Wahl der angepaliten Rebsorten. Israelischer Bericht - Bull. OIV 41,

527—544 (1963)

Die Rebflache Israels hetrdgt 8200 ha (5400 ha Wein- und 2800 ha Tafeltrauben- und Rosinen-
erzeugung). Die unterschiedlichen klimatischen Gegebenheiten des Landes tithren zu makro-
klimatisch verschiedenen Rebbauregionen mit spezifischen Rebsortimenten: a) die warmen
Gebiete des Landesinnern (Jordan- und Beth-Shean-Tal, Totes-Meer-Gebiet, 200390 m u.
N. N.), b) die Gegend des gemiaBigten Klimas an der Kiste, im Negev und in Zentralisrael,
¢} die Berglandschaften von Obergalilia und Jerusalem, 500—800 m . N. N. Die Standorte
wechseln zwischen sandigen, lehmigen und tonigen flach- oder tiefgriindigen Boden mit
wechseindem ¥Kalkgehalt, Die wichtigsten Keltertraubensorten sind Carignane (41%s) und
Alicante Grenache (32%), die bedeutendsten Tafeltraubensorten: Dabouki (32%), Sultana
{18"4), Alphonse de Lavallée (14%:) und Konigin der Weingédrten (12%).

K. P, BOIl (Hohenheim)

SeeniGer, M. T. and Brencowg, J. P.: Contour planting of vineyards - Konturpflan-

zung von Weinbergen + J. Agricult. S. Austral. 71, 446—449 (1968)
s wird eine oberflichengemifBe Pflanzung von Weinbergen beschrieben, die einerseits den
im Minimum befindlichen Wachstumsfaktor Wasser (Siid-Australien) so gut wie méglich
ausnutzen, andererseits Bodenerosionen verhindern soll. Bet dieser Pflanzung verlaufen die
Rebzeilen etwa parallel der Hohenschichtlinien. Zur langsamen Ableitung des Wassers aus
allen Rebzeilen werden teilweise flache Damme errichietet. Diese leiten das Wasser zu den —
wenn vorhanden -- naturtichen, sonst kuinstlichen breiten, flachen Wasserabldufen. Anhand
von 11 Abbildungen werden Vermessung, Ausmalfie, Anlage der Wasserabftihrungen, Wege,
Dimme und Rebzeilen erlautert. E. Sievers (Geisenheim)

Simon, J.-L. et DessaiLrer, C.: Essai de serres-tunnels dans la pépiniére viticole
Versuche mit Plastik-Tunnels in der Rebschule - Agricult. Romande (Lausanne) 7,
6768 (1968) Sta. Féd. Essai Agric.,, Lausanne, Schweiz

In der Westschweiz werden die veredelten Reben ab 19. 5. in die Rebschulen gepflanzt, wenn
der Boden ca. 15° C erreicht hat. Nachfolgende Ki&iteeinbriiche erhdhen die Risiken des
Betriebes. Um diese zu verhindern, wurden 1967 Versuche in verschiedenen Rebschuien mit
Plastik-Tunnels gemacht: Linge 5 und 10 m, Breite 0,65 und 1,20 m, Héhe 0,45 und 0,60 m.
Diese Tunnels wurden ausgesetzt am 22. bzw, 26. 5. und weggenommen am 3. bzw. 30. 6. mit
dem Ergebnis, dal3 trotz h&herer Luft- und Bodentemperaturen unter den Plastik-Tunnels
keine sighifikante Erhéohung der Rebenausbeute erzieit wurde. E. Peyer (Wiédenswil)

Searks, D. and Larsen, R. P.: Some factors associated with the variation of soluble
solids in Concords grapes : Einige Faktoren, die mit der Verinderung der l6slichen
Trockensubstanz der Beeren bei Concord-Reben zusammenhédngen - Michigan Quart.
Bull. (East Lansing) 50, 355364 (1968) - Dept. Hort. Univ. Georgia, Athens, USA

1962 und 1963 wurden an 100 Weinbergen in Sudwest-Michigan (USA) Untersuchungen durch-
gefiihrt, um zu bestimmen, welche Faktoren maflgeblich &ie 18slichen Trockensubstanzge~
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halte der Beeren bei Concord-Reben beeinflussen. Untersucht wurden Bodenbearbeitung,
Erziehung (Standraum, Blattdichte), Néahrstoffgehalt der Blattstiele sowie Basensétti~
gung, HUMUSVErsorgung und Textur der Boéden. — Hohe ldsliche Trockensubstanzgehatl-
te der Beeren wurden bei niedriger Blattdichte, geringer Traubenzahi;Rebe, sandigem
Beden oder geringer Xationenaustauschkapazitit und bei weiten Standrdumen erhalten,
wobei Blattdichte und Traubenzahl:Rebe die Mostqualitdt am stidrksten beeinflufiten. Verff.
fordern deshalb Erziehungsmethoden, die den Bldttern ein Maximum an Sonneniicht geben,
und Mafinahmen, die das Blatt/Frucht-Verhilthis erweitern. K. P. Béll (Hohenheim)

Usnrzsy, G.: Recherches sur la végétation de mauvaises herbes des vignes en Hong-
rie + Untersuchungen tiiber die Unkrautvegetation der Weinberge Ungarns - Acta
Bot. Acad. Sci. Hung. 13, 325—354 (1968) - Inst. Rech. Protect. Plantes, Budapest,
Ungarn

Es wird iiver pflanzensoziotogische Untersuchungen tiber 12 Jahre an im Anbau befindlichen
und an brachliegenden Weinbauflichen berichtet. Es zeigt sich. dafl die Unkraut-Assoziatio-
nen sowohl von den Boden- und Klimaverhiltnissen wie auch von den Kulturmafinahmen
stark beeinfluBBt werden. Besonders die Anwendung von Herbiziden bringt starke Verdn-
derungen in der Zusammensetzung der Unkrautflora mit sich, sowohl in der Ausmerzung
empfindlicher Arten wie auch in der ¥Foérderung resistenter Arten (z. B. Convalvulus, Portu-
laca und Amaranthus). H. Hahn (Geilweilerhof)

F. BODEN

Bossg, I.: Ein Versuch zur Bekimpfung der Bodenerosion in Hanglagen des Wein-
baus durch Miillkompest - Weinberg u. Keller 15, 385--397 (1968) - L1.VA Bad Kreuz-
nach

Weinberge mit Gefdlle werden bei Kartierungsarbeiten als anfillige Boden fir Erodierbar-
keit durch Wasser angesprochen. Der Grad des Abtragens hiangt ab von der Zusammensetzung
der Korngroflen des Bodens, von den Bodenverdichtungen, vom Wasseraufnahmevermaogen
und von der Art der Bodenbedeckung. Versuche aus der Schweiz mit Miill-Kldrschlamm-
kormapost auf Weinbergen ergaben einen verminderten Bodenabtrag. Mit Miillkompost (MK)
wurden in den Jahren 1959 und 1967 auf Langparzellen von 1,4 X 17 m Versuche durchgefiihrt,
bel denen eine Minderung des Bodenabtrages von 162 t/ha (0-Parzelle) auf 54 t’ha (MK-
Héchstabgabe) eintrat. Wiahrend der Versuchszeit gah es 14 Starkregenfille mit insges.
414 mm Niederschlag. Die Kompostierung hatte eine Zunahme des Humusgehaltes im Boden
von 1,30% auf 3,25% bewirkt. Der hdhere Humusgehait des Bodens hatte einen gréfien Bo-
denabtrag verhindert. W. Hannemann (Speyer)

Brauns, A.: Praktische Bodenbiologie + G. Fischer Verl. Stuttgart, 470 S. (1968)

May, P. und Becker, E.: Probleme der Kaliversorgung der Reben auf LoBbdden. Zu-
sammenhinge zwischen Kaliumfixierung und Kalidiingung - Dt. Weinbau 23, 911—
914 (1968)

Verff. verweisen auf die in den Jahren 1959, 1962 und 1964 aufgetretenen starken K-Mangel-
schiden bei Miiller-Thurgau auf 5 B® und heben hervor, daB die im Laufe der Zeit ent-
standenen Bodenformen mit ihren entwickelten Tontypen und unterschiedlichen Nahrstoff-
gehalten ein differenziertes Fixierungsvermogen flir Nihrstoffe besitzen, welches den Reben
bei unzureichender Diingung keine zufriedenstellende Erndhrung gestattet. Neben einer
Bodenuntersuchung soll angeblich eine Bestimmmung des Fixierungsgrades des Bodens not-
wendig sein, um die wahre Hohe der pflanzverfiigbaren Nihrstoffgehalte zu erfassen. [Ref.:
Die in Tab. 2 nach Haxnemann geforderten Nihrsteffgehaltshohen schlielen den Fixierungs-
grad ein, so dafl mit diesen Werten eine maximale Erndhrung der Rebe gewihrleistet ist.]
W. Hannemann (Speyer)
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THELLMANN, W.: Miglichkeiten der Styromullanwendung zur Bodendurchliiffung und
Strukturverbesserung von Weinbergsbioden - Dt. Weinbau 23, 1016—1019 (1968)

Schlechte Luft- und Wasserverhdltnisse eines Weinbergbodens waren der Grund fir das
Anlegen eines fiir jeden Winzer leicht durchzufiihrenden Entwisserungssystems in einer
Tiefe von 40—60 cm. Wihrend fiir solche Manahmen Schlacken und XKies verwandt wurden,
steht durch die Entwicklung der Schaumstoffe ein weiteres Mittel in Form des Styremulls
zur Verfiigung. Fur 100 taufende m werden 3—4 m® bené#tigt. — Vor der Anlage dieser Drina-
ge war bereits eine grofle Anzaht von Reben abgestorben, wihrend die nachgesetzten Reben
selbst im sehr regenreichen Jahr 1968 ein befriedigendes Wachstum zeigten.

W. Hannemann (Speyer)

WaLTeERr, B.: Die Gestaltung der Struktur unserer Weinbergsboden zur Erhaltung
ihrer Fruchtbarkeit - Weinberg u. Keller 15, 319—333 (1968) - Abt. Bodenk. LLVA
f. Wein- Gartenbau, Landwirtsch., Trier

Verf. verweist auf Arbeiten tliber die Strukturverschlechterung und Erosionen als Folge der
einseitigen Mineraldiingung., Luft- und Wassergehalt der Boden sind giinstig zu gestalten
durch Humuszufuhr in Form von Kompost, wobei auch die Aggregatbildung des Bodens
glinstig verlduft, Eine Strohdiingung auf biologisch trigem Boden Kann Nachteile entstehen
lassen, Daher ist eine kombinierte Stroh-Grindiingung vorteilhafter. Pseudogleye sollten
gedrdnt und mit Ca und P ausreichend versorgt werden. Auch die ZufGhrung anderer
Pflanzennihrstoffe sollte nach den Ergebnissen der Bodenuntersuchung bemessen werden.
W. Hannemann (Speyer)

G. ZUCHTUNG

GaLeT, P.: Recherches sur les méthodes d’identification et de classification des Vita-
cées des zones tempérées - Untersuchungen tiber Methoden zur Identifizierung und
Klassifizierung der Vitaceen aus geméiBigten Zonen Diss. Montpellier, Bd. I u. Ii,

526 S. (1968) - Ecole Natl. Sup. Agron., Montpellier, Frankreich
Es wurde eine Melhode entwickelt, mit Sicherheit sowohi die botanischen Arten als auch di¢
Kultursorten und interspezifischen Hybriden von Vitis wahrend der ganzen Vegetations-
periode im Weinberg zu identifizieren und zu Kklassifizieren. Dieses Verfahren beruht auf
Beobachtungen (iber die Entwicklung von Knospen, Trieben und Blittern und auf ampelo-
graphischen Messungen an ausgewachsenen Bldttern. Die grundlegenden Untersuchungen
wurden im Sortiment von Montpellier an den dort stehenden Vitaceen aus der gemiafBigtern
Zone durchgeflihrt, die zu den Gattungen Vitis, Ampelopsis und Parthenocissus gehdren.
62 Arten von Vitis, 22 von Ampelopsis und 14 von Parthenocissus werden monographisch
abgehandelt. Die praktische Anwendung der erarbeiteten Methode wird im einzelnen an
Hand eines Bestimmungsschliissels dargelegt. Der Wert anderer Methoden wird diskutiert;
sie werden ebenfalls in Form von Bestimmungstabellen gebracht. In einem besonderen
Kapitel wird die Evolutien der Biédtter behandelt. Sehr begriflienswert ist die 125 Seiten
umfassende Synonymenliste aller Vitaceen; 43 Seiten davon entfallen auf die Gattung Vitis.
~— Zahlreiche Abbildungen, die auf 78 Tafeln zusammengestellt sind, erldutern und ergianzen
den Text. E. Wagner (Geilweilerhof)

Hess, D.: Biochemische Genetik - Springer-Verl.,, Berlin, 353 S. (1968) : Inst. Bot.
Entwicklungsphysiol., Univ. Hohenheim

Riecer, R., MicHarus, A. and Green, M. M.: A glossary of genetics and cyfogenetics.
Classical and molecular «+ Springer-Verl,, Berlin, 506 S. (1968) - Inst. Kulturpflan-
zenforsch., Dt. Akad. Wiss., Gatersleben

Zuukovski, P. M.: New centres of the origin and new gene cenires of cultivated
plants including specifically endemic micro-centres of species closely allied to
cultivated species (russ. m. engl. Zus.) - Neue Abstammungszentren und Genzentren



348

der Kulturpflanzen, einbegriffen die spezifischen, endemischen Mikrozentren der
mit den Kulturarten nahe verwandten Wildarten - Bot. Zh. (Leningrad) 53, 430--460
(1968) - Svetloi Pam. Akad. N. L Vavilova, Leningrad, UdSSR

verf. erginzt die vor 37 Jahren publizierte Arbeit von Vaviov mit den geographischen Ab-*
stammungszentren und Genzentren der Kulturpflanzen und der mit ihnen in naher Ver-:
wandtschaft stehenden Wildpflanzen. Vitis vinifera kommt in den Schluchten des Tienschan-
Gebirges verwildert vor. Hier ist das Primidrgenzentrum der Tafeltrauben. Ostgrenze des
Vorkommens von V., silvestris in Vorderasien ist der Kopet Dag und Westgrenze der Atlan-
tik. Thr Primédrgenzentrum ist noch nicht geklirt. In Vorderasien ist V. vinifera verwildert
nicht bekannt. Von ihren Primargenzentren ist jenes von Vorderasien das dlteste, V., labrus~
ca stammt vom nordamerikanischen Allegheny-Gebirge, ist aber in West-Grusinien schon
seit langer Zeit einheimisch geworden und fand hier ihre zweite Heimat. Die sekundiren
und zum Teil auch primidren Genzentren des Polymorphismus von V. vinifera finden sich
in den Gebieten Assyriens, des alten Agyptens, Hellas und des rémischen Imperiums. Das
mediterrane Abstammungszentrum von V. silvestris ist nur ein Teil seines eurasiatischen
Areals. V. amurensis ist eine am Kiistenland und um Chabarowsk endemische wildwach~
sende Art, Das Vorkommen von V. silvestris erstreckt sich auf ganz Siid-Europa. Das Pri-
mirgenzentrum der Artenbildung bei der Gattung Vitis befindet sich in Nord-Amerika, wo
von den Arten der Untergattung Vitis 21 einheimisch sind. Auch V. rotundifolia, die zur
Untergattung Muscadinia gehdrt, ist hier endemisch. Von den Muscadinia-Arien kommt V.
munsoniana auller in USA auf den Bahama-Inseln und V. popenoei in Mexiko und Guate-
mala vor. In Nord-Amerika sind in der Praxis folgende Arten weitbekannt: V. vulpina, V.
cinerea, V. riparia, V. rupestris, V. labrusca. Von den mit den Kultursorten genetisch eng
verwandten Wildarten konzentrieren sich einige auf das am Atlantischen Ozean liegende
Gebiet als Mikrozentrum. V. californica bildet ein selbstidndiges Mikrozentrum in Kalifor-
nien. J. Csizmazia (Budapest)

H. PHYTOPATHOLOGIE

AvswortH, G. C. and Sussman, A. S. (Hrsg.): The fungi. An advanced treatise. Vol.
III: The fungal population - Acad. Press, New York, 738 S. {(1968)

AnonyM: Altérations foliaires de la vigne provoquées par la cicadelle verte Empoas-
ca flavescens F. - Blatt-Verdnderungen an Reben, verursacht durch die griine Klein~
zikade Empoasca flavescens F. - Agricult. Romande (Lausanne} 7, 89—91 (1968) -
Sta. Féd. Essais Agric., Lausanne, Schweiz

Im Tessin sind in den letzten Jahren verstirkt vorzeitige Verfiarbungen und Eintrocknungs- -
erscheinungen an Blattrdndern von Reben beobachtet worden, als deren Ursache die Klein-
zikade E. flavescens angesehen werden kann, Dieses i—4 mm groBe gringlanzende Insekt
verursacht durch seine Saugtidtigkeit an den Leitblindeln ein Braunwerden der Nerven, das
Einroilen des Blattes nach unten, eine Rotverfdrbung der Blattrinder sowie der marginalen
Interkostalfelder, der ein Eintrocknen foligen kann. Die Kleinzikade liberwintert als ge-
schlechtsreifes Tier an immergriinen Pflanzen, insbesondere an Koniferen, um von dort im
Frithjahr an die Wirtspflanzen iiberzusiedeln. Obwohl E. flavescens polyphag ist, scheint sie
seit einigen Jahren die Reben zu bevorzugen. Von den zwischen Mai und Oktober auftre-
tenden 3 Generationen schadet die 2. Generation im Juli — August am starksten, Am omp-
findlichsten reagieren die roten Rebsorten, v. a. Merlot, Gamay und Pinot, aber auch Wei3~
weinsorten wie Miiller-Thurgau und Chasselas werden befallen. BekdmpfungsmaBinahmen
waren bisher noch nicht erforderiich. Der Entwicklungszyklus der Kleinzikade an Reben
ist graphisch dargestellt. G. Schruft (Geisenheim)

BacoroLint, M., Canevascini, V., TencAaLLa, Y., Caccia, R., Sosrio, G. et CavaLu, S.:
La cicadelle verte Empoasca flavescens F. (Homopt., Typhlocybidae), agent d’altéra-
tions foliaires sur vigne - Die griine Kleinzikade Empoasca flavescens F. (Homopt.,
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Typhlocybidae) als Ursache von Laubschddigungen der Rebe - Schweiz. Landwirt-
sch. Forsch. 7, 43—69 (1968) - Sta. Féd. Essais Agric., Lausanne, Schweiz

Die Kleinzikade E. flavescens {iberwintert als Adulte an wintergriinen Pflanzen. Unter
optimalen Bedingungen treten von Ende April bis Ende Oktober 3 Generatienen auf. Durch
Anstechen der Leitungssysteme der Blatter treten, je nach den Bedingungen, folgende
Symptome auf: Braunung der Blattnerven, Einrolien der Bldtter nach unten, vorzeitige
Rotverfirbung bei Rotweinsorten bzw. Vergilben bei Weilweinsorten, Eintrocknen der
Blatter vom Rande her, das interkostal zur Blattbasis fortschreitet, vorzeitiger Blattfall,
verkiimmern der Triebe, schlechte Holzreife, Ahnliche Symptome ergeben sich an Apfel-
bdumen. Die beschriebenen Blattverdnderungen werden verglichen mit solchen anderer
Ursachen wie Virus, Niahrstoffmange!, Spinnmilben. Befaliserhebungen geben Auskunft
tiber Verbreitung und Bedeutung dieses Schadinsektes im Weinbau. In Laber- und Freiland-
Versuchen wurde die Wirksamkeit einiger Insektizide gepriift. Empfehlenswert scheinen die
Phosphorsdureester Phosalone. Azinphos und Ultrazid, obgleich auch Parathion, Dimetho-
ate und Formothion ausreichend wirksam sind. BekdmpfungsmaBnahmen sind erst dann
erforderlich, wenn mehr als 2-—-3 Kleinzikaden;/Blatt vorhanden sind. Es werden 3 Behand-
lungen empfohlen, beginnend beim Auftreten der ersten Larven im Mai-Juni, der nach je
12—15 d nach Beginn der 2. Larvengeneration eine 2. bzw, 3. Spritzung foigen sollte.

G. Schruft (Geisenheim)

BacoroLint, M. et Eparp, S.: Un nouveau ravageur de la vigne, le Clyte (Clytus arietis
L)) - Clytus arietis -~ ein neuer Schidling an Reben - Agricult. Romande (Lausanne)
7, 91—92 (1968)

Obwohl Clytus arietis normalerweise nur an frisch gefiliten oder stark verfallenen Forst-
pflanzen lebt, wurde besonders im Winter und Friihjahr 1967 in verschiedenen Rebanlagen
der West-Schweiz ein Befall an alten und jungen Reben festgesteilt, Das Rebholz wies
Bohrginge von 3—% mm Durchmesser auf, in denen gelegentlich eine fuBliose weille Larve
von 15—18 mm L&nge gefunden wurde. Die adulten Tiere leben von Ende April bis Anfang
Juni. Sie sind 10—~12 mm grof, tief schwarz mit gelben Querbinden auf den Fliigeldecken, Ein-
zelheiten Uber die Biologie dieses Bockkéfers sind hicht bekannt. G. Schruft (Gelsenheim)

Barpaccs, E., Briu, G. e Reratr, E.: Virosi e selezione della vite -+ Rebvirosen und
Gesundheitsselektion (ital) - Ediz. Agric. Bologna 42, 53 S. (1967)

In recht ibersichtlicher Form und durch zahlreiche Schwarzwei3- und Farbfotos ergénzt,
werden im 1. Teil dieses Blichleins die Rebvirosen beschrieben. Von ihnen kommen in
Italien vor: Reisigkrankheit, infektidse Panaschiire, Adernbinderung (vein banding), Roll-
krankheit, corky bark und rugose wocod {die beiden letzgenannten in Deutschland bisher
nicht sicher nachgewiesen, d. Ref.]. Angaben iiber Griéfle und physikalische Eigenschaften
der Viren, {iber ihre Vektoren, die am besten geeignheten krautigen Testpflanzen und Indi-
katorreben sowie die geographische Verbreitung der Krankheiten geben zusdtzliche Infor-
mationen. — Der 2. Teil beinhaltet die Bekdmpfung der Virosen, d. h. Durchfiihrung der
Gesundheitsselektion und Gesunderhaltung der Reben. Die Selektion basiert auf morpho-
logischer Beurteilung (Blatt- und Triebabweichungen, Ertragsdepressionen) und auf bioclogi-
scher Priifung (Virushachweis auf Testpflanzen und Indikatorreben), Auf die Mdoglichkeiten
wirmetherapeutischer Mafinahmen unter kurzer Angabe der Methodik wird hingewiesen.
Die derzeitig bekannten Nematizide werden nicht als ausreichend angesehen, vor allem
wegen der schwierigen Einbringung in grofere Tiefen, Verff. schiagen deshalb eine Be-
handlung der noch im Wuchs stehenden alten Reben mit 2,4-D-haltigen Mitteln vor, um
auch deren Wurzeln abzutdten; die Vektoren sollen nach 1—2 Jahren infolge Nahrungs-
mangels verschwunden sein, — Die Gesundheitsselektion soll nach Vorsteilung der Verff.
in der Versuchstation einzelner Weinbaugebiete durchgefiihrt und durch ein Ubergeordne-
tes Zentrum koordiniert werden, dessen Verbindung zu wissenschaftlichen Instituten eine
schnelle Anwendung neuer Ergebnisse in der Praxis ermdglichen soll.

M, Riidel (Neustadt)

Beck, S. D.: Insect photoperiodism - Acad. Press, New York, 288 S. (1968) - Dept.
Entomol., Univ. Wisconsin, Madison, USA
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Beran, N.: Untersuchungen iiber die Rebenveririglichkeit einiger Kupferoxichloride
unter besonderer Beriicksichtigung ihrer Korngréfienzusammensetzung - Wein-Wiss.

23, 233—250 (1968) - LLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.
Feinteilige Kupferoxichloride rufen stirkere Wachstumsdepressionen und& phytotoxische
Schiden an Bldttern und Beeren herver als grobteilige Formulierungen, wie im Freiland-
und im Topfversuch festgestellt wurde, Mit steigender Kupfermenge/Fldcheneinheit kann
eine Verbesserung der Botrytis-Nebenwirkung erreicht wer&en, Gesicherte Unterschiede beil
den verschiedenen Kupferaufbereitungen konnten jedoch nicht nachgewiesen werden, Das
selbe gilt auch in bezug auf Beeinflussung der Qualitdt und Quantitit bei Behandlung der
Rebe mit verschiedenen XKupferoxichloriden. Th. Becker (DPeidesheim)

BousaLs, D. und Daimasso, A.: Die Entseuchung von Weinbergsboden im Siiden
Frankreichs - Weinberg u. Keller 15, 479—494 (1968) - Sta. Rech. Viticuli. (INRA),
Montpellier, Frankreich

Bei Feldversuchen in den letzten 10 Jahren in Siidfrankreich zur Bekimpfung der Reisig-
krankheit durch chemische Bodenentseuchung konnten in flachgriindigen Weinbergsbéden
(weniger als 1 m tief) die Ausbreitung der Reisigkrankheit und ein Wiederauftreten der
virusiibertragenden Nematodenart Xiphinema index mit 1080 l’'ha DD verhindert werden.
Die Kosten fur die Behandlung wurden schon innerhalb weniger Jahre durch Mehrertriage
ausgeglichen. Mit 500 und 750 l'ha DD wurde kein nachhaltiger Erfolg erzielt. Eine gute
Wirkung hatten auch 750 l’ha Dibromithan und 600 1/ha Telone. Die Einwanderung der
Nematoden von den unbehandelten Parzellen her war unbedeutend. Innerhalb von 6 Jahren
wurden nur einige Stocke der Grenzzeilen befallen, Auch auf Fidchen ohne Reisigkrankheit
hatte die Bodenentseuchung einen giinstigen Einflul auf das Wachstum der Reben, doch
wirkte er sich nur auf den ersten Ertrag aus. B. Weischer (Miinster)

Braxas, J.: Le phylloxera et les insecticides - Phylloxera and the insecticides -
Progr. Agric. Viticole (Montpellier) 85, 401—410 (1968)

The development of the utilization of insecticides against phyloxera since 1868 Is described
(CS,, hexachlorocycloexane. paradichlorobenzane. DDT, hexachlorobutadien). Author con-
siders it advisable to use HCB in countries like Greece and Morocco, where the life cycle
of phylloxera is mainly underground, in vineyards grafted on rootstocks which are sligthly
sensible to phylloxera, as well as in non-grafted vineyards, planted on sandy soils, lightly
infected by phylloxera. However, to solve the problem the development of highly resistant
and ecological adapted root stocks is advisable. B. Daris {(Athens)

Branas, J.: Maladie bactériennes. Maladie d’Oléron et Chabot Bakterienkrankhei-
ten. GummifiuB und Chabot - Progr. Agric. Viticole (Montpellier) 85, 299—311 (1968)

Bei Befall durch diese schon 1895 von Ravaz beschriebenen Krankheiten finden sich schon
im April abgestorbene Pflanzen. deren Anzah! jahrlich steigt. Ihre Unterlage ist im un-
teren Teil dunkelbraun - schwarz verfiarbt, und am Pfropfreis befinden sich Léngsspalten
als Folge der Krankeit., Die Bakterien treten hauptsichlich im unteren Stammteil, aber auch
im Helzgewebe der Triebe auf. Von Infektionen kénnen auch Rebschulen befallen werden.
Die Bekdmpfung erfolgt mit Kupfersulfat (3"1) oder Bordeauxbrithe mit einer Schwefel-
konzentration von 4%, Der Boden muB desinfiziert, kranke Pflanzen sollen schon in der
Rebschule eliminiert werden. Wichtig ist ferner die Verwendung resistenterr Unterlagen,
wahrend eine Bakterizidbehandlung der Schnittstellen sofort nach dem Schnitt keinen si-
cheren Schutz vor dem Befall hietet. L. Winterstein (Haifa)

Das, S. and Raski, D. J.: Vector-efficiency of Xiphinema index in the transmission
of grapevine fanleaf virus - Die Wirksamkeit von Xiphinema index als Vektor bei
der Ubertragung des Fanleaf-Virus der Rebe - Nematologica (Wageningen) 14, 55—
62 (1968) - Dept. Nematol.,, Univ. Calif., Davis, USA
Die ektoparasitisch lebende Nematodenart Xiphinema index konnte das Fanleaf-Virus der
Rebe innerhalb einer Saugzeit von 15 min aus viruskranken Pflanzen aufnehmen. Danach

blieb das Virus mindestens 3 Monate in den Nematoden erhalten. wenn sie an Ficus lebten.
Aus Tieren, die in pflanzenfreiem Boden gehalten wurden, konnte das Virus dagegen nicht
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wiedergewonnen werden. Die flir die Virusiibertragung glinstigste Temperatur war 19°C.
Eine Behandlung der Nematoden mit 0,01% Aretan oder 0,1% Dihydrostreptomycinsulfat zur
Abtbtung anhaftender Keime hatte keinen stérenden Einflufl auf die Fihigkeit zur virus-
libertragung. B. Weischer (Mlnster)

FLEGG, J. J. M.: Embryogenic studies of some Xiphinema and Longidorus species -
Untersuchungen iiber die Embryonalentwicklung einiger Arten von Xiphinema und
Longidorus - Nematologica (Wageningen) 14, 137—145 (1968) - East Malling Res. Sta,,

Maidstone, Kent, England
Die Embryogenese ist beiXiphinema diversicaudatum, X. vuittenezi, X, sp., Longidorus pro-
fundorum und L., macrosomna sehr dhnlich. Zwischen Eiablage und Schilipfen der Larven aus
den Eiern vergehen 19--30 d. Die Entwickiung beginnt kurz nach der Eiablage, wobei die
ersten Teilungen ziemlich langsam verlaufen. Nach der Hilfte der Entwicklungszeit ist die
Gastrulation abgeschtossen, und die Larve besitzt eine wurmférmige Gestalt. Das Odon-
tostyl wird von der mundstachelbildenden Zelle innherhalb von 6--8 d gebildet. Nach der
Streckung der Larve tritt eine Ruheperiode von 2448 h ein. Kurz vor dem Schliipfen
wird die Larve wieder aktiv, wobei die Eimembran zunehmend biegsamer wird und schlie-
lich aufreif3t. Die im Vergleich zu anderen pflanzenparasitidren Nematoden sehr lange Em-~
bryonalentwicklung entspricht der Gesamtlebensdauer der untersuchien Arten von 3 und
mehr Jahren, B. Weischer (Munster)

Frirzscug, R, Geer, H. und Sepiac, U.: Angewandte Entomologie - G. Fischer Verl.,
Stuttgart, 778 S. (1968)

Gumer, R. M. and Kevrs, L, J.: Transmission of tobacco mosaic virus in grape seeds -
Samentibertragharkeit des Tabakmosaikvirus bei der Rebe Phytopathology
(Worcester, Mass.) 58, 277—278 (1968) - New York State Agricult. Exp. Sta., Cornell
Univ,, Geneva, USA

Es wurde nachgewiesen, dal TMV durch Rebsamen auf die Nachkommen bestimmter kon-
trollierter und unkontrollierter Kreuzungen Ubertragen wird. Vermutlich bestimmt der @
Elter die Samentlibertragbarkeit. Von 47 kontrollierten Zuchtlinien des Jahres 1966 wurde in
16 Linien, und von 10 Zuchtlinien 1966 in zwei Linien TMV nachgewiesen, Der Prozentsatz
infizierter Samlinge betrug 28% im 1. und 27% im 2. Versuchsjahr. — Die offen abgeblithten
Samen von 7 Reben mit TMV-Infektion und von 2 vermutlich virusfreien Reben wurden mit
10%igem ‘Trinatriumphosphat desinfiziert und unter sterilen Bedingungen aufgezogen. Die
Samlinge dieser Versuchsgruppe waren zu 23% mit TMV infiziert. Auch die vermeintlich.
gesunden Reben brachten TMV-kranke Nachkommen hervor, — Der Nachweis des TMV
wurde mit Hilfe der mechanischen Inokulation auf Chenopodium quinoa Wiiv. und Nico-
tiana tabacum I., Havana 423, sowie bei einigen Isolaten durch Bestimmung der thermalen
Inaktivierung bzw. mit dem Agar-Gel-Diffussionstest gefihri. M. Riidel (Neustadt)

Haat™aig, V. und Hosr, H.: Ein Beifrag zur Frage der Reblausbekimpfung an wur-
zelechten Reben durch Hexachlorbutadien - Mitt. Klosterneuburg 18, 159162 (1968) -
HRBLuUVA f. Wein- Obstbau, Klosterneuburg, Osterreich

Angeregt durch die Versuche von Prinz wurde eine reblausverseuchte Anlage mit wurzel-
echtem Miiller-Thurgau Ende Jull 1965 mit Hexachlorbutadien behandelt. Von dem Mittel
wurden 20 g'm? 25 cm tief in den Boden injiziert. Im Herhst des Behandlungsjahres wurden
bei Probegrabungen keine Wurzelreblause mehr festgestellt. Bei der Auswertung im Spit-
herbst 1967 wiesen die behandelten Reben nur noch vereinzelte Nodositdten, ein besser ent-
wickeltes Wurzelsystem und einen betrachtlich héheren Holzertrag als die unbehandelten
Kontrollpflanzen auf. G. Rilling (Geilwellerhof)

KIerer, W.: Der EinfluB weinbautechnischer Mafinahmen auf den Botrytisbefall
Weinberg u. Keller 15, 307—317 (1968) - Inst. Weinbau, Hess. LFA, Geisenheim

Weinbautechnische MaBnahmen k#énnen neben Lage und Sorte den Botrytis-Befall beein-
flussen. Je héher die Erziehung, umso besser die Beltiftung und Belichtung und umso ge-
ringer der Befall. Auch ein starker Anschnitt bei Kridftigem Austrieb kann sich in dieser
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Weise auswirken, ebenso Laubarbeiten, wenn sie zur besseren Durchliiftung der Rebzeilen
fithren. N-Uberdiingung fiihrt meistens zu einem erhéhten Botrytis-Befall. Gestaffelte N-
Gaben haben sich aus diesem Grunde sehr bewidhrt. Durch Bewisserung kann der Infekti-
onsdruck erhsht werden, was bei einem Spitbefall den Anteil an edelfaulen Trauben ver-
mehrt. Sehr hoher Unkrautbestand fithrt in mefdhrdeten Lagen zu stirkerem Pilzbefall.
Dbemgegeniiber ist bei Mulchen von natlirticher Begriinung weniger Botrytis-Infektion auf-
getreten. — Wegen schlechter Benetzung der ganzen Traube bei der Schidlingsbekdmpfung
haben die mit Hubschrauber gespritzten Parzellen einen hoheren Befall als die mit dem
Bodengerdt behandelten. -~ 2 zusitzliche Spritzungen zur direkten Botrytis-Bekdmpfung
haben sich bewihrt, wobei besonders Euparen eine gute Wirkung zeigte. Die letzte Behand-
lung sollte mindestens 4 Wochen vor der Lese stattfinden, damit die erwiinschte Edelfiule
sich noch entwickeln kann. Mit der Reduzierung der Botruytis steigen die Mengenertrége. Bel
einem hoheren Befallsgrad durch Edelfdule ist eine gestaffelte Lese zu empfehlen, die bei
entsprechend guter Bearbeitung durchaus wirtschaftlich ist. Th. Becker (Deidesheim)

Krimngkowskr, M., Mibie, E. und Reinmurn, E (Hrsg.): Phytopathologie und Pflanzen-
schutz. Bd. III: Krankheiten und Schidlinge girtnerischer Kulturpflanzen - Akade-
mie-Verl, Berlin, 865 S. (1968) - Insti. Phytopathol,, Aschersleben, DAL Berlin

KosLer, W. und Laures, H. P.: Weitere Untersuchungen iiber die Stiellihme der
Trauben - Schweiz. Z. Obst- Weinbau 104, 223—230 (1968) - Eidgenoss. Versuchs-
anst., Wadenswil, Schweiz

Die Stietlihme der Trauben trat in der Schweiz auch 1967 wieder stark auf. Die Spritzungen
mit Loésungen von je 0,5% CaCl, und MgCl, zeigten bei mehrfacher Anwendung gute Erfolge,
wenn die Trauben dabei gut benetzt wurden, Am erfolgreichsten scheint die Behandlung
zu sein, wenn die Beeren 30 bis 50° Oechsle (Ende August his Anfang September, bei friih-
reifenden Sorten zeitiger) erreicht haben, Ein Einflufl unterschiedlicher Diingung {(minerali-
sche, Mist, Kompost) auf die Stielldihme war nicht festzustellen. Nur die Griindiingungspar-
zellen zeigten verminderten Befall. Die Parzellen mit unterschiedlichen Unterlagen (3309,
8 B, 5 C, 161/49) wiesen ebenfalls keine Befallsunterschiede auf, wihrend die mit wurzelech-
tem Blauburgunder wesentlich geringeren Befall zeigten. Der Befall im Durchschnitt von
3 Jahren war bei dent wurzelechten Parzellen 1,5% und bei den gepfropften 14,6%. Eine Auf-
wand- und Kostenrechnung ergibt einen so groBfien Ernteausfall, daf3 auch mehrere Sprit-
zungen durchaus lohnen, F. Gollmick (Jena)

Prrr, D.: Histochemical demonstration of certain hydrolytic enzymes within cyto-
plasmic particles of Botrytis cinerea Fr. - Histochemischer Nachweis gewisser hy-
drolytischer Enzyme innerhalb cytoplasmatischer Partikel von Botrytis cinerea Fr. -
J. Gen. Microbiol. 52, 67—75 (1968) - Dept. Bot,, Univ. Exeter, England
Fiir die Versuche wurde ein Stamm von B. cinerea von faulenden Anemonenblittern ver-
wendet, Die Enzyme wurden mit bewdhrten histochemischen Methoden nachgewiesen, Die
vorhandenen sauren und neutraten Hydrolasen konnten in den cytoplasmatischen Partikeln
des Pilzes erst nachgewlesen werden, nachdem deren Membran zerstért war. Es wurden
saure Phosphatase, saure Desoxyribonuclease I1. -Galoctosidase und mehrere Esterasen ge-
funden. Die Aryl-Sulfatase-Aktivitdt war schwach. ji-D-Glucuronidase war nicht nachzu-
weisen. Die Enzym-Aktivitdt der unfersuchten cytoplasmatischen Partikel zeigt groBe
Ahnlichkeit mit der von Lyesemen aus tierischen Zellen. Trotzdem hélt Verf. eine Identi-
tat der beiden Systeme noch nicht fiir sicher erwiesen. H. Hahn (Geilweilerhof)

ScurLaIRg, R.: Détermination par chromatographie sur papier de la composition des
spores du mildiou de la vigne (Plasmopara viticola) + Bestimmung der Zusammen-
setzung der Sporen des falschen Mehltaus der Rebe (Plasmopara viticola) durch
Papierchromatographie - Mededel. Rijksfac. Landbouwwet., Gent 32, 815—823 (1967) -
Inst. Natl. Rech. Chim. Appl., Cent. Rech. Vert-le-Petit, Belgien

Es werden Methoden zur Gewinnung und Aufarbeitung von Konidien und Zoosporen von
P.viticola beschrieben. Beim Gehalt an Zuckern und organischen Siduren ergaben sich we-
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der vor noch nach der Hydrolyse signifikante Unterschiede vor und nach der Keimung der
Konidien. 22 Aminosduren konnten nachgewiesen werden. In den Zoosporen fanden sich
etwas geringere Mengen derjenigen Aminosiduren, die nach Hydrolyse freigesetzt werden.

H. Hehn (Geilweilerhof)

Touvzeau, J.: La cicadelle Empoasca flavescens et le «grillage» de la vigne dans le
Sud-Ouest de la France - Die Kleinzikade Empoasca flavescens und Eintrocknungs-
erscheinungen an Reben im Slid-Westen Frankreichs - Phytoma (Paris) 20 (200), 31~
35 (1968)

Im Stidwesten Frankreichs (Gironde, Dordogne, Charente-Maritime, Basses-Pyrénées) ist in
den letzten Jahren ein lokales Auftreten der Kleinzikade E. flavescens festgestellt worden.
Dieses Insekt konnte fiir eine seit Jahren fortschreitend auftretende, als ,,Grillage® bezeich-
nete Schidigung der Rebbldtter, verantwortlich gemacht werden. Es handelt sich hierbei
primér als Folge des Insekteneinstiches um WNekrosen an den Adern, die sekundir die
peripheren Blattbezirke bei Rotweinsorten zur Rotverfarbung, bei Weilweinsorten zu einer
Vergilbung bringen. Die Symptome erscheinen parallel mit dem Auftreten der Kleinzikade.
Dem 1. Populationsmaximum Ende Juni entspricht das Verfdrhen der Blitter, wiahrend z. Zt.
des 2, Maximums im August die Austrocknungserscheinungen der Blattrinder beginnen. Die
Schiden traten auf, obwohl ein Durchschnittsbefall von nur 1.3--1,7 Kleinzikaden/Blatt er-
mittelt werden konnte. Stark anfidllig sind Semillon und Cabernet Franc, mittelmidfig emp-
findlich Sauvignon, Muscadelle, Merlot, Cabernet-Sauvignon, Ohne Schiden blieben bisher
Merlot Blane, Colombard und Chasselas. Hybriden scheinen resistent zu sein. Bekdmpfungs-
versuche erbrachten Erfolge mit DDT, Azinphos + Oxydemeton sowie Parathion, Fiir die
Praxis empfohlen werden Mittel mit mindestens 15 d Wirkungsdauer bei 1—2 Behandlungen
(DDT, Dimethoate). Die Anwendung von Carbaryl soll nur hei besonderer Beachtung der
Spinnmilben erfolgen. G. Schruft (Geisenheim)

Touzeau, J. et VoNDERUHEYDEN, F.: L’élevage semi-industriel des tordeuses de Ia grappe
destinées au piégeage sexuel - Halbindustrielle Ziichtung der fir das Stellen sexuel-
ler Fallen bestimmten Traubenwickler - Phytoma (Paris) 20 (197), 25—30 (1968}

In Versuchen, 77 von Eudemis und Cochylis zu ziichten, wurden bei Zimmertemperatur in
Pclydthylensickchen von einem Lege-Insekt durchschnittlich 4 ¢ Nachkommen erzielt, Dic-
ses Ergebnis 4Bt sich verbessern 1. durch Steigerung der Eierpreduktion durch optimale
Flitterung und Temperatur (23--24" C), 2. durch Verminderung der Sterblichkeitsquote der
Junglarven durch optimale Fiitterung und 3. durch Begrenzung der Population (bei Eudemis
15--25/S&ckchen, bei Cochylis weniger). Die Entwicklungsdauer der Junglarven ist je nach
der Species verschieden; spiitestens 51 d nach der Eiablage hatten sich alle Larven 1X ge-
hiutet. L. Winterstein (Haifa)

Weiss, E.: Erfahrungen mit verschiedenen Spritzfolgen zur Botrytisbekimpfung
Dt. Weinbau 23, 656--662 (1968} - Staatl. Weinbauinst. Freiburg/Br.

Bei Bekdmpfungsmafinahmen wmit Botrytis-hemmenden Fungiziden, durchgefithrt nach den
Empfehlungen der Firmen BASFKF, Bayer und Spiess, wurden in den gegen Plasmopara
organisch durchgespritzten oder mit Kupfermitteln abgedeckten Fliachen zum Teil zusidtzli-
che Behandlungen mit Botrytisshemmenden Fungiziden vorgenommen, Diese Zusatzbe-
handiungen bis Ende August zeigten die beste Wirkung gegen Botrytis, wobei aber Gérver-
zogerungen von 1—11 d festgesteilt wurden, und zwar bei Euparen mit der besten Botrytis-
wirkung am stiarksten. Beim Geschmackstest trat bei einer Anzahl der Weine nach Spitbe-
handlungen ein Fremdton auf. Die Weine ohne Spétbehandlungen haben dagegen besser abge- .
schnitten, Demnach kann eine Spritzfolge mit Spiatbehandlung zwar einen guten Botrytis-
Effekt haben, aber den Einsatz gérfordernder Mafnahmen erforderlich machen. Groflie
Sorgfalt ist bei der Verarbeitung des Mostes erforderlich, da, besonders bei warmer Witte-
rung, die Bildung von fliichtiger Siure gefdordert werden kann. Th. Becker (Deidesheim)

Wiesmann, R.: Unfersuchungen iiber die Verdauungsvorgidnge bei der gemeinen
Spinnmilbe, Tetranychus urticae Kocx - Z. Angew. Entomol. 61, 457465 (1968)

Von den 4 Abschnitten des Darmes der Bohnenspinnmilbe (Pharynx, Oesophagus, Ventricu-
lus und Rectum-ExKkretionsorgan) nimmt der in 4 Lappen gegliederte Ventriculus den
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groften Teil der dorsalen Kdrperhdhle ein, Die durch Speichelenzyme verflissigte Pflanzen-
nahrung gelangt durch die beiden hinteren Blindsicke des Ventriculus nach vorne in den
Enddarm-Abschnitt. Bei den im Ventriculus verteilten Kdérnchen und kugeligen Gebilden
handelt es sich vor allem um metamorphierte Zellen des Mitteldarmepithels, die sich im-
Verband als holokrine Sekretionszellen verhalten, um nach ihrer Ablgsung im Darmlumen
Resorptions- und Produktionsfunktionen zu iibernehmen. Das zundchst nachweisbare Gly-
kegen, Eiweill und Fett wird spiter wieder abgegeben. Die Hauptaufgabe dieser Zellen be-
steht in der Aufnahme und Kenzentrierung ven Chlorophyll aus dem Darminhalt, wobei
die vergroflerten Zellen sich intensiv schwarz verfiarben. 50—80 solcher Kotzellen lagern sich
dann im Enddarm zu maulbeerartigen schwarzen Kotballen zusammen, die nach auflen ab-
gezeben werden, Das Chlorophyll und andere Pflanzeninhaltssteffe (Caretin, Xanthophyll)
verandern sich wahrend des Aufenthaltes in der Milbe betrdchtlich (Verseifung?). Eine fliis-
sige Form der Ausscheidung erwies sich als Purinkdrper. Je Tag und Weibchen werden et-
wa 1.0—1,2 Kotballen und 12,5 fllissige Exkremente mit je 6—7 Kristalldrusen ausgeschieden,
was auf einen intensiven Stoffwechsel hindeutet. G. Schruft (Geisenheim)

J. TECHNIK

Aupisert, M.: La mécanisation des vendanges - Die Mechanisierung der Trauben-
lese - Bull, Tech. Inform. (Paris) 230, 459492 (1968) - Lab. Génie Rural Machinis.

Agric., Ecole Natl, Sup. Agron., Montpellier, Frankreich
Als Transportmittel fiir Trauben sind in Frankreich Stapelvorrichtungen fiir Traubenkiibel
und Transportmittel mit kippbaren Vorratsbehiltern zu finden. Diese sind meist auf
Gréatschschleppern aufgebaut und z. T. mit Entrappungsmaschinen und Traubenmiihlen mit
Dosiereinrichtung fur die Schwefelung verbunden. Je nach Traubensorte, Erziehungsart und
Erntemaschine werden 130 276 kg/Leser/h gelesen, gegenliber 57 kg bei traditionellem Lese~
verfahren, Auf eine Maschine kommen bis zu 10 Leser. — 1867 wurde ein Protofyp einer
vollmechanisierten Erntemaschine eingesetzt, die mittels einer Luftdruckanlage die Trauben
ven den Rappen absaugt, Uber ein Flieflband und einen Elevator werden die Beeren einem
Vorratsbehiilter zugeleitet. 77%/» der Trauben wurden eihwandfrei entbeert. -~ Andere Lese-
maschinen arbeiten mit M#hbalken. die {iber Fiihler reguliert werden. Sie lohnen sich nur
in grofien Rebanlagen, und die Anbautechnik muf3 auf die Erfordernisse der Maschine ab-
gestellt sein: Cordonschnitt, Gassenbreite 2,00--2,50 m, Stockabstand 1,00-—1,50 m, die Frucht-
triebe miissen waagerecht liegen, die Trauben grof3 und langstielig sein, K. H. Faas (Trier)

Bexenict, R. H,, Jongs, M. D. and FLeming, J.: Quality of machine-harvested grapes -
Die Qualitdt von mechanisch geernteten Trauben - Arkansas Farm Res. 17 (2), 10
(1968)

Bei der mechanischen Ernte von Trauben werden gegeniiber der Handernte einzelne Beeren
starker verletzt, wodurch die chemisch-biologischen Umsetzungen beschleunigt werden.
Dieser Garungspreze3 mufi bei der Gewinnung von Traubensidften verzogert werden, um
einen genlgend grofien Zeitraum zwischen Ernte und weiterer Verarbeitung zu gewinnen.
In Arkansas wurden Trauben der Sorte Concord hinsichtlich ithrer Qualitat — Mostgewicht,
titrierbare und fliichtige Sidure, pH-Wert, Alkoholgehalt, Schimmelbefall, Farbe, Reinheit
und Geschmack — in Abhidngigkeit von der Lagertemperatur und Lagerdauer untersucht.
Danach tritt bei einer Lagertemperatur von 29,5 C nach 12 h und bei einer Lagertemperatur
von 24" nach 24 h eine wesentliche Qualitidtsminderung maschinell geernteter Trauben ein.
Fehlen beim Erzeuger geeignete Kiihlanlagen und sind zusitzliche lange Transporiwege zu
bewiltigen, so kinnen Trauben fir die Saftherstellung nur bei niedrigen Temperaturen,
also in den spaten Abend- und Morgenstunden, geerntet werden. E. Moser (Hohenheim)

BERGERET, J. et FeuiLLat, M.: Etude de la maturation en bouteilles de vins fins de
Bourgogne - Untersuchung iber die Flaschenreife der Weine aus der Bourgogne
Ind. Aliment. Agric. (Paris) 84, 1599—1605 (1967) - Lab. Oenol. Univ. Dijon, Frank-
reich
Bourgogne-Weine wurden auf Flaschen abgefiillt, wobei 2¢ verschiedene neuzeitliche Pla-
stikkapseln und Metallverschliisse verwendet wurden. Als Kontrolle dienten Korkstopfen.
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Der Verlauf der Reife wurde physikalisch, chemisch und degustativ verfolgt. Die Berithrung
des Weines mit der Polyaethylenfolie und den Aluminiumlegierungen beeinfiuflite die Wein-
Qualitdt ungilinstig. Verschliisse aus der Zinnlegierung Saran erwiesen sich als dhnlich gilin-
stig wie Korkstopfen. Bet Anwesenheit von Ascorbinsdure war das Redoxpotential deutlich
erniedrigt, vor allem bei gleichzeitigem Vorhandensein von schwefliger Séure.

J. Blaha (Brno)

GaLzy, R. et Niconp, J.: Desceription d’une enceinte €clairée et thermostatée destinée
a la culture in vitro des végétaux supérieurs ' Beschreibung eines heleuchteten und
klimatisierten Behélters fiir die Kultur in vitro von héheren Pflanzen - Vignes et

Vins (Paris) 168, 11—13 (1968) - Sta. Rech. Viticult. (INRA), Montpellier, Frankreich
Ein Behilter fur die Kultur in vitro mit konstanter Temperatur und intensiver Beleuchtung
wird beschrieben. Er hat eine Groflie von 180 (lang) X 66 (breit) ’< 85 em (hoch) mit einer
Kapazitit von 250 Pfianzen und wird durch Réhrenlampen von je 40 W beleuchtet. Die Hiille
besteht aus 4 mm dickem Plexiglas und soll ultraviolette Strahlen durchlassen. ®er Behiitter
besteht eigentlich aus 2 ineinander geschobenen Teilen, der duBlere mit Doppelwand, Beide
Teile haben eine voneinander unabhidngige Luftzirkulation, wodurch die Temperatur so
genau regulierbar ist, daB die Voraussetzungen fir eine Verwendung zu experimentellen
{Physiologie und Pathologie) wie zu praktischen Zwecken (Thermotherapie bei viruskranken
Pflanzen) gegeben sind. I.. Winterstein (Haifa)

Heer, H. und Gintaer, J.: Erfahrungen mit Wein-Klirseparatoren - Dt. Weinbau
23, 853—860 (1968)

Der urspriinglich nur flir die Weinklirung vorgesehene Einsatz von Separatoren wurde mit
hesten Erfahrungen auch auf die Kldrung von Most ausgedehnt. Gerade in diesem Falle
zeigen sich die Separatoren besonders wirtschaftlich im Vergleich zum Absitzenlassen des
Mostes. Es fallt weniger Trub an, die Ausbeute ist erheblich besser, und durch die positive
Beeinflussung der Girung wird eine Qualitiitssteigerung erreicht, Hinzu kommt, dafi Weine
aus separierten Mosten mit weniger Schwefel ausgebaut werden konnen. Die Separator-
grifle richtet sich nach der Betriebsgrofle und der notwendigen Verarbeitungsgeschwin-
digkeit, besonders der angelieferten Mostmenge. Selbstaustragende Separatoren sind be-
sonders bei grofieren Kellereien vorzuziehen. Th. Becker (Deidesheim)

KxocH, K.: Das moderne Kelterhaus - Dt. Weinbau 23, 938—948 (1968)

Eingangs werden grundsitzliche Uberlegungen zum Planen neuer Kellereien angestellt, wobei
Verf. empfiehlt, die Kellerei gréB8enmifig nicht auf das Endziel, sondern auf ein Nahziel
auszulegen und Moglichkeiten zu einer spiteren Erweiterung vorzusehen. ¥s folgen kurze,
durch gute Abbildungen erginzte Beschreibungen verschiedener Traubenabladeverfahren,
vornehmlich geeignet fiir Winzergenossenschaften und Grofibetriebe. Auf Einzelheiten wird
wegen der Fille des Stoffes nicht eingegangen. In 2 kurzen Abschnitten werden die Ab-
tropfbehilter und Pressentypen behandelt. Wesentlich neue Aspekte werden nicht gebracht.

O. Nord (Bad Kreuznach)

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

DerzEL, W.: Okonomische Unternehmensfithrung in der Weinwirtschaft Weinblatt
62, 670674, 692—695 (1968) - LLLFA f. Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

Es wird die Notwendigkeit herausgestellt, den {iblichen Betriebsspiegel durch Trendkurven
der dkonomischen Situation des Betriebes zu erginzen. Die graphische Darstellung des
monatlichen Standes der 4 wichtigsten Salden genilige, sich ein Bild tiber die Ukonomitédt zu
verschaffen. Als die 4 wichtigsten Salden werden benannt: Finanzierung, Investition, Liqui~
ditdt und Betriebserfolg. Die Begriffe werden definiert und Hinweise gegeben. wo und wie
man die zu ihrer Darstellung erforderlichen Daten erlangen kann. Das gewihlte Beispiel
eines Betriebes wirkt tiberzeugend. Mit dem 2. Beispiel soll gezeigt werden, daf man diese
Darstellungsmethode auch auf den horizontalen Betriebsvergleich anwenden kann: die in-
nerhalb einer Betriebsgruppe auftretenden Abweichungen sind gréBer als die Tendenzin-
derungen der Durchschnittswertkurven der einzelnen Gruppen; jedoch erscheint das ge-
wihite Gruppenmerkmal, die Vermarktungsform, nicht geniigend signifikant im Sinne der
erstrebten Aussage. O. Nord (Bad Kreuznach)
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CuaupHARry, S. S., Wess, A. D, and KerxER, R. E.: GLC investigation of the volatile
compounds in extracts from Sauvignon blanc¢ wines from normal and botrytised
grapes - Gaschromatographische Untersuchung der fliichtigen Komponenten in Ex-
trakten von Weinen aus gesunden und von Botrytis befallenen Sauvignon Blanc
Trauben - Amer. J. Enol. Viticult. 19, 6—12 (1968) - Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif.,

Davis, USA
Verff, extrahierten 2 verschiedene Sauvignhon-Blane-Weine (aus gesunden bzw. Botrytis-
kranken Weintrauben) mit n-Pentan bzw.mit Methylenchlorid. Die Aromakonzentrate wurden
durch Ausschittteln mit 8%iger NaHCO;-Losung und 0,6In KOH-Lésung in eine S#ure- und
Neutralfraktion aufgetrennt und danach gaschromatographisch auf verschiedenen Trennsitlen
analysiert. Die Sduren wurden direkt und als Methylester gaschromatographisch untersucht
und dabei in beiden Weinen 28 Komponenten (so u. a. 18 Monocarbonsauren, $ Dicarbon-
sduren, Phenol und m-Cresol) gefunden. In der Neutralfraktion, die auf mehreren Trenn-
siulen gaschromatographisch untersucht wurde, fanden sich 48 Komponenten (u. a. 14 Alko-
hole und 31 Ester). Die Ester wurden durch Verseifung identifiziert. Die Konzentrate der 2
verschiedenen Weine enthielten die gleichen Komponenten (Sdure wie Neutralstoffe), jedoch
mit unterschiedlicher Konzentration. Eine Unterscheidung der beiden Weine ist nicht mog-
lich. A. Rapp (Geilweilerhof)

DitrtricH, H. H. und Staupenmayer, Th.: SO,-Bildung, Béckserbildung und Bdckser-
beseitigung - Dt. Weinztg. 104, 707—709 (1968) - Inst. Mikrobiol. Biochem., Hess.
LFA f. Wein- Obst~ Gartenbau, Geisenheim

Untersuchungen {iber die SO,-Bildung aus Sulfat durch die Hefe wihrend der Girung von
Traubenmost ergaben bei 100 Fafigirungen SO,-Mengen von 9—29 mgl, bei 100 Girungen in-
Stahltanks von 3—11mg:l, Bei der Untersuchung von 162 Hefestimmen auf ihr SO,-Bildungs~
vermigen wurden durch je einen Stamm 155 mg SO,J und 103 mg/1 und durch 4 weitere
Stimme mehr als 50 mg SO,1 gebildet. Alle librigen Stdmme bildeten weniger als 50 mg
S0s:1. Die — als Mutanten autzufassenden — Stimme mit hohem SO.-Bildungsvermigen
bildeten kein H,S. Als vorbeugende und kurative Mafinahme gegen SO,-bildende Hefen wird
im kellerwirtschaftlichen Betrieb die Verwendung von Reinhefen empfohlen. — In Weinen,
die zur Bockserbehebung mit,Sulfidex* (fein verteiltes Silberchlorid auf Kieselgur) behandelt
wurden, wurde vor und nach den Behandlungen - die in allen Fillen zu organoleptisch
einwandfreien Weinen fiihrten — der Gehalt an SH-Substanzen bestimmt, Mit 100 g Sulfidex/
hi wurden z, B. Abnahmen dieser Substanzen von 350 auf 50 «g:1, von 160 auf 30 und von 250
auf 30 «g/1 gefunden. Die nach der Sulfidexbehandlung im filtrierten Wein verbliebenen
Silbermengen lagen zwischen dem Blindwert und 0,83 mg Silber/l. [Auf die nicht zitierte
Arbeit von J. Scunevorr, vgl, Vitis 5, 424, 1966, wird hingewiesen, Ref.} W. Kain (Wien)

Fernanpez-Frores, E., Jounson, A. R. and Bowumquist, V. H.: Collaborative study of a
polarimetric method for I-malic acid - Gemeinsame Studie liber eine polarimetrische
1~Apfelsiure-Bestimmungsmethode - J. Assoc. Offic. Analyt. Chem. (Baltimore) 51,
934—936 (1968) - Div. Food Chem. T'echnol.,, Washington, USA

Zur Bestimmung von l-Apfelsdure in Fruchtsiften und Fruchtkonserven wird eine pelari-
metrische Methode beschrieben. Die Standardabweichung der Parallelanalysen von 5 l.abo-
ratorien schwanken zwischen 0,007% bei Orangenkonzentrat und 0,058% bet Traubenkonser-
ven. 1-Apfelsdurezusitze zu verschiedenen Fruchtprodukten wurden zu 94—101% wieder ge-
funden, Im Vergleich zu anderen, ebenso genauen Methoden, z. B. der enzymatischen I-
Apfelsdure-Bestimmung, erscheint die polarimetrische Methode sehr kompliziert sowie ar-
beits- und zeitintensiv, H. U. Daepp (Wadenswil)

Jakos, L.: EiweiBgehalt und Benfonitschtnung von Wein - Wein-Wiss. 23, 255-—274
(1968) - LLFA f. Wein~- Gartenbau, Neustadt/Wstr.
Das Adsorptionsverhalten eines extrem niederquellfihigen sduregewaschenen Bentonites,
eines Ca-~ und eines hochquellfihigen Na-Bentonites gegeniiber Weineiwei3stoffen wurde
untersucht. Durch Vorqueliung der Preben in Wasser wurde die Wirksamkeit stiarker erhéht
als durch Vorquellung in Wein. Bei gleicher Vorquellung stieg die Adsorptionswirkung vom
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sduregewaschenen {iber den Ca- zum Na-Bentonit an. Der bei Adsorptionsversuchen bei 10
und 20" C beobachtete Temperatureffekt war nur sehr gering und trat hinter der Art der’
Quellung und des Bentonittyps stark zurlick. Da sduregewaschene Bentonite wegen zu
geringer Wirksamkeit und Na-Bentonite aus weingesetzlichen Griinden fiir die Weinbe-
handlung ausscheiden, wird als Methode der Wahl die Verwendung von Ca-Benteniten mit-
Wasservorquellung — die etwa die gleiche Wirkung wie die Weinvorquellung bei der Na-
Bentonitprobe ergab — empfohlen. Wasservorquellung erhdhte auch die Selektivitit der
Bentonite fiir die Adsorption von Eiweil gegenliber nichteiweiBartigen N-Verbindungen.
Versuche iber die pH-Abhéidngigkeit der Eiweiladsorption ergaben im Versuchsbereich von
3.0—5,0 ein unstetiges Ansteigen der Wirksamkeit mit Erniedrigung des pX-Wertes.

W. Kain (Wien).

KAMENTSKAYA, E. V., Kivacuko, Y. A, Evko, E. L. und Luk’vaNovich, V. M.: Der Mecha-~
nismus der Ausflockung des Bentonits und des Berliner Blau durch Polyakrylamid

(russ.) - Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 259 (4), 17—-19 (1968) - Vses. Zaochi.

Inst. Pishch, Prom., UdSSR

Aufgrund elektronen-mikroskopischer Untersuchungen iiber die Vorginge bei der Aus-~
flockung nehmen Verff. an, daf§ die durch Assoziation und Knotenbildung der Makromole-~
kiile hervorgerufene Netzstruktur des Polyakrylamid (PAA) sich bei Anwesenheit von.
suspendierten Bentonitteilchen in der Lésung nicht verdndert. Die koagulierende Wirkung
des PAA beruht auf der Adsorption fester Teilchen durch die aktiven Bereiche der Fibrillen,
vor allem der Knoten. Hierbei haften darauf auch die adsorbierenden Bentonitteilchen mit
ihren aktiven Teilen. Auch die Teilchen des Berliner Biau adsorbieren an der Oberfliche
der PAA-Fibrillen, Infolge der Abnahme der negativen Ladung der aus dem niedrigen pH .
des Milieu sedimentierten Teiichen nimmt der Koagulationsvorgang ab. — Die Ausflok-
kung fiihrt zur Bildung groflerer Aggregate. Dadurch wird die Dauer der Schionung auf
24--48 h vermindert, und die Weinstabilitdt nimmt wesentlich zu. N. Goranov (Sofia)

KanTarey, I.: Einflul des Hefetrubes auf das Vorkommen von hiéheren Alkoholen
in Weinen (bulg.} - Lozarstvo i Vinar. (Sofia) 17 (4), 36—40 (1968)

Verf., untersuchte die Rolle des Hefetrubs bei der Bildung héherer Alkohole, Die Ver-
suche wurden mit Traubenmaost aus den Sorten Pamid und Dimyat angesetzt. Die Girung -
erfolgte unter Zimmertemperatur (18—20° C). Der Most wurde wihrend der Giarung, nach
Abschlufl der stiirmischen Garung, nach 3-monatiger Lagerung auf dem Hefetrub und 6 -
Monate danach analysiert. Ein enger Zusammenhang besteht zwischen der Dauct der Wein-
lagerung auf dem Hefetrub und dem Gehalt an héheren Alkoholen, der mit dem Absterben
der Hefezellen zunimmt. Die Autolyse derselben fithrt zur Desamierung der Amino-
siuren nach dem bekannten Schema von Enxuici, hier des Leucins und damit zur Bildung
von Aldehyden, Ketosduren und héheren Alkoholen. — Beim Brennen junger Weine wird:
bei einem Teil der Hefezellen Plasmolyse hervorgerufen, wodurch Begleitstoffe frei werden,
die fiir den Ausbau des Destillates von Bedeutung sind. Durch 3—6monatige Lagerung det
Brennweine auf dem Hefetrub ist es moglich, Destillate mit erhthtem Gehalt an hiheren
Alkoholen und anderen Inhaltsstoffen herzustellen. N, Goranov (Sofia)

Kozenko, E. M.: Der EinfluB der technischen Verarbeitung auf die Sdure-Salze--
Zusammensetzung von Most und Wein (russ.) - Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Mos-
kau) 258 (3), 14—18 (1968) - Kubansk. Sel'skokhoz. Inst.,, UdASSR

Das Verhiltnis zwischen freien und in Salzen gebundenen Siduren in den Beeren ist von der
Sorte und den Bedingungen des Wuchses der Rebe abhingig. Wihrend des Wachstums und:
Reifeprozesses wird der Gehalt der gebundenen Saduren in den Beeren fortwihrend erhoht.
Verf. untersuchte unter Labor- und Betriebsbedingungen den Einflufl der Art des Kelterns
der Trauben und Maische auf das Verhiltnis beider Formen der Sduren. Durch verstédrkten
mechanischen Druck auf Trauben oder Maische wird die Konzentration der gebundenen
Siauren erhoht, die der freien Sduren vermindert. Die letzten Fraktionen des Mostes ent-
halten daher mehr in Form von Salzen gebundene Sduren, Durch die Kaltbehandlung des
Weines wird die Konzentration aller Formen der Siuren vermindert. Auch durch niedrige
Girtemperaturen kann das gegenseitige Verhiltnis der freien und gebundenen Sauren be-.
einfluBt werden. Wiahrend der Lagerung wird der Gehalt aller Formen von Siuren vermin-
dert, vor allem widhrend des ersteh Jahres. Eine Bentonitbehandlung des Weines fithrt eben-
falls zur Erhéhung der Konzentration gebundener SHuren. E. Mindrik (Bratislava)
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Kruc, K.: Die Pektinstoffe, ihr Abbau und ihr Einfluf$ vor und wihrend des Ab-
baues auf die Schénung und auf die Stabilitit der Fruchtsifte Fliiss. Obst 35, 322-—
328 (1968) - Schenk-Filterbau GmbH, Schwibisch Gmiind

Durch die modernen Prefmethoden wie auch durch die vermehrte Verarbeitung von ge-
Jagertem ‘Tafelobstausschuf3 resultieren heute vielfach pektinreichere Sifte als frither. Die
Ublichen Methoden des Pektinabbaues geniigen wohl noch zur teilweisen Aufspaltung des
Pektins zu kiirzeren Pektinbruchstiicken, also zur Erreichung des sogenannten Viskositats-
sturzes, jedoch aus zeitlichen Griinden vielfach nicht zur volistindigen Spaltung zu Galak-
turonsdure-Molekiilen. Eine Verlidngerung der Fermentierzeit {duft dem Qualititsbestreben
entgegen. Die Pektinbruchstiicke gelangen teilweise in den Schénungstrub und erhdhen
damit dessen Menge. Die restlichen Bruchstlicke kdnnen durch Kalkspuren der Filterhilfs-
mittel zu gallertigem Ca-Pektat und damit zu Filtrationsschwierigkeiten fiihren. Sie kénnen
aber auch hdufig durch nachtrédgliche Zusammenlagerung mit Eiweien. aufoxydierten Po-
lyphenoien, Kalk und sonstigen Komponenten Nachtriibungen verursachen. Zur Erreichung
eines vollstandigen Pektinabbaues empfiehlt der Verf. der Praxis, pektinabbauende Enzyme
und Gelatine dem entkeimten Saft zuzudosieren und mit in den Lagertank zu geben, wo
sich der Pektinabbau restlos voliziehen kann. Dieses Verfahren wird von Verf. als das wirt-
schaftlichste und sicherste Mittel gegen Nachtriibungen in Fruchtsaften bezeichnet.

H. U. Deepp (Wadenswil)

MarTEAU, G. et OLiviers, C.: Quelques données nouvelles concernant la vinification
en rouge par macération 2 chaud - Einige neue Feststellungen iiber die Rotweinbe-
reitung durch Warmemazeration - Progr. Agric. Viticole (Montpellier) 85, 250——263
(1968) - Ecole Natl. Sup. Agron., Montpellier, Frankreich

Die Mostausbeute (Vorlauf und 1. Pressung) war bei einer Mazeration der Trauben (Aramon
und Carignan) bei 70° C (ij» h lang) nicht hdher als bei der konventionellen Rotweinberei-
tung. Eine t/,stlindige Mazeration bei 3" C erbrachte gegeniiber einer gleich langen Maze-
ratien in der Kilte eine Erhthung der Mostausbeute von 50%. SO, erhdhte bei der Kélte-
ranazeration die Ausbeute, ohne jedoch die Werte der Warmemazeration zu erreichen. Bel
letzterer hat SO, keinen Einfluf3 auf die Ausbeute. Der Gehalt an Trubstoffen im Most war
nach Warmemazeration wesentlich niedriger als nach Kiltemazeration. Im Vergleich zur
konventionellen Rotweinbereitung flihrte die Warmemazeration bei 70" C zu einem stdrker
gefiarbten, bei 55" C dagegen, mit und ohne SO,, zu einem schwacher gefirbten Wein. Im
letzteren Falle war die Farbe jedoch gegeniiber der gleichlangen Kiltemazeration wesent-
lich intensiver. Durch SO, wurde die Farbintensitdt sewohl bei der Warme- als auch bei der
Kiltemazeration etwas erhdht. Die Gehalte der fertigen Weine an Trockenextrakt, Mineral-
stoffen und Tanninen wurden durch die Warmemazeration im Vergleich zur konventionel-
len Rotweinbereitung nicht nennenswert verandert, die Methanolgehalte der warmebehan-~
delten Weine lagen dagegen wesentlich niedriger. Die liber eine Wiarmemazeration gewon-
nenen Moste vergoren schneller als die Vergleichsmoste. Der Apfelsaureabbau wurde durch
die Warmemazeration begiinstigt. die Klarung der Moste und Weine dagegen verzdgert. Die
Wiarmemazeration flihrte zu Weinen, die in Geruch und Geschmack besser beurteilt wurden
als die normal bereiteten Vergieichsweine, W. Postel (Frankfurt)

MARTINIERE, P. et Supraup, P.: Comparaison de quelques méthodes de dosage de
P'acide tartrique dans les vins - Vergleich einiger Bestimmungsmethoden der Wein~
sdure in Weinen - Connaiss. Vigne Vin (Talence) 2, 41—51 (1968) - Sta. Agron. Oenod.,
Bordeaux, Frankreich

Verff. vergleichen 4 Analysenmethoden, je eine von 4 verschiedenen Methodengruppen: 1) die
Methode nach Parto (Fillung des Ca-Razemats durch eine einzige Fallung), 2) nach Kiing-
Prynavp (Fallung des Razemats durch 2 sukzessive Fallungen), 3) nach Rusenuix (Fallung des
weinsauren K), nach Scesxsyver-Pronaw (Verwendung von Anionenaustauschern). Die repro-
duzierbarsten Ergebnisse wurden bei der Methode nach 2) erzielt. Die Resultate weichen
geringfligig von den realen Werten ab. Es wird jedoch betont, dal keines dieser Verfahren
als perfekt anzusehen ist. Bei der Methode nach 2) ist es noch erforderlich, die besten Be-
dingungen fir eine wiederholte Fillung, einer Unlbslichkeit und der Bestimmung des Ca-
Razemats zu untersuchen, um véllig exakte Ergebnisse erhalten zu kénnen.

E. Mindrik (Bratislava)
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stirkeres Auftreten von Milchsdure-i-Butylester und Milchsidure-i-Amylester unterscheiden.

Bei @riginalweinbridnden aus verschiedenen Betrieben wurden die Gehalte an i-Butanol;
an beiden Girungsalkoholen sowie an Fuselalkohelen, bezogen auf 50%-igen Aethylalkohol,
berechnet. Wiahrend bei den echten Weindestillaten der Alkohol aus dem Grundwein
stammt, werden Verschnitte unter Spritzusatz mit Wasser gestreckt. Aus den 3 Beurtei-
lungsgrofien 146t sich somit ein Spritzusatz im Weinbrandverschnitt mit genligender Ge-
nauigkeit berechnen, H. Rentschier (Widenswil)

RisereAu-Gavon, P.: Applications de 1a chromatographie en phase gazeuse i 'oeno-
logie - Die Anwendung der Gaschromatographie in der Onologie - Connaiss. Vigne
Vin (Talence) 2, 111125 (1968) - Inst. Oenol., Univ. Bordeaux, Frankreich

Verf. gibt einen Uberblick liber die Anwendung der Gaschromatographie in der Weinanaly-
tik. Er zeigt an einigen Beispielen. dafl diese Analysenmethode im Laufe der letzten Jahre
auf demGebiet der flichtigen Stoffe grofle Fortschritte durch die Erkennung und Identifi--
zierung neuer Substanzen gebracht hat. Bisher wurde die Gaschromatographie insbeson-
dere fiir Forschungsarbeiten, weniger f[lir Kontrollanalysen eingesetzt. Diese Analysentech-
nik dirfte jedoch in naher Zukunft eine einfache und gleichzeitige Bestimmung zahlreicher
Weinbestandteile erméglichen, vor allem solcher, die in geringer Konzentration voriiegen
und mit anderen Methoden schwierig zu trennen sind. P. Postel (Frankfurt)

Ricg, A. C.: Effects of certain p-hydroxybenzoic acid esters in two American wines
Effekte verschiedener p-Hydroxybenzoesdureester in zwei amerikanischen Weinen -
Amer. J. Enol. Viticult. 19, 101—107 (1968) - Taylor Wine Co., Hammondsport, N. Y.,
USA

Verf, untersuchte den Einfluf von n-Propyl-, n-Butyl-, n~Amyl und n-Heptylester von p-
Hydroxybenzoesdure in aus Amerikaner- und Hybridentrauben hergestelitern Sauterne-
und Roséwein auf die antimikrobiologische AKtivitit sowie aul Farbe und Aroma. Beide
Weine enthielten 12—13% Alkohol, der Sauternewein noch unvergorenen Zucker. — Einzeln
geben die Ester (in Abwesenheit von SO,) keine ausreichende Stabilisierung gegen miikro-
biologische Aktivitdt; die hierfiir nétige Konzentration {ibersteigt die Geschrnacksschwelle
und Loslichkeitsgrenze. Mischungen von verschiedenen Estern jedoch stabilisieren in aus-
reichendem Ma@e. So hewirkt ein Zusatz von 20 ppm p-Hydroxybenzoesdure-n-propylester
mit 10 ppm p-Hydroxybenzoesiure-n-heptylester nach 14 Monaten noch eine vollkommene
Hemmung des mikrobiologischen Wachstums. Die Ester haben keinen Einflufl auf die Farbe
des Weines, sie schiitzen sie auch nicht vor oxidativen Veridnderungen,

A. Rapp (Geilweilerhof)

Ricg, A. C,, Fercuson, J. W. and BeLscurg, R. S.: Residual sugars in New York State

wines - Restzucker in Weinen des Staates New York - Amer. J. Enol. Viticul. 19,

1—5 (1968) - Taylor Wine Co., Hammondsport, N. Y., USA
In Weinen 10 verschiedener Rebsorten des Staates New York wurden die Restzuckerkom-
ponenten papierchromategraphisch untersucht. 11 Zucker konnten nachgewiesen werden:
Raffinose, Lactose, Maltose, Saccharose, Galactose, Glucose, Fructose, Arahinose, Xylose,
Ribose und Rhamnose: ferner Galacturonsédure bzw, Methylgalacturonat., Alle Pentosen
kommen nur in geringen Konzentrationen vor. Fiir alle Zucker sind Laufmittel und RF_
Werte angegeben. In einer Tabelle sind die in den Weinen der 10 untersuchten Rebserten
Seibel 5279, Seibel 10878, Baco # 1, Concord C. P., Concord H. P., Delaware, Elvira, Niagara,
Ives und Catawba aufgefundenen Zucker zusammehgestellt. H, Schlotter (Trier}

Saravacos, G. D. and Moyer, J. C.: Volatility of some aroma compounds during
vacuum-drying of fruit juices - Uber die Fliichtigkeit von einigen Aromakomponen-
ten wahrend der Vakuum-Trocknung von Fruchtsiaften - Food Technol. 22 (5), 89—-
93 (19688) - New York State Agricuit. Exp. Sta., Cornell Univ., Geneva, N. Y., USA
3 verschiedene Pektin-Glucese-Lisungen und 1 Traubensaft wurden mit bekannten, relativ
groBen Mengen von 4 verschiedenen Aromakomponenten (Essigsdure, Athylacetat, Athyl-

butyrat und Methylantranilat) versetzt und in einem Labor-Vakuum-Trockner unter ver-
schiedenen Redingungen getrocknet. um &ie Fliichtigkeit der einzelnen Aromakomponenten
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oxydierter Weine verantwortlichen Oxydationsprodukte der Polyphenole entfernt, — Verf.
studiert auch die quantitativen Zusammenhiinge der Polyhenol-Bindung durch Polyamide.
Erschépfte Polyamid-Filter lassen sich mittels Sodaldsung regenerieren.

H. Rentschler (Wadenswily

Porov, K. S., RaswvovicH, Z. D., MitiNa, A, V. und Naveortskava, M. A.: Das Fraktio-
nieren des Weinmostes durch Gefrieren (russ.) - Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Mos-
kau) 259 (4), 22—25 (1968) - Vses. Nauchno-Issled. Inst. Vinodel. Vinogradar. Maga-
rach, Yalta, UdSSR

Zur Zubereitung von Traubensaft mittels 1- oder 2maligen Wasserentzugs durch Gefrieren,
die in den westlichen Industriebetrieben schon ldnger praktiziert wird, wurden 3jdhrige
Kontroliversuche an Mosten mit ca. 18% Zuckergehalt angestelit, Gefroren wurde nur ein-
mal, und zwar bei einer Temperatur von —3,5 bis --8"* C, die sich als die glinstigste erwies.
Die Tiefkithlung dauerte 16 h. Das Konzentrat wurde als nichtalkoholisches Getriank unter
Zusatz von Soda- oder Mineralwasser verwendet. Es wird hervorgehoben, dafl bei dieser
Arbeitsmethode der ganze Trockensubstanzgehalt ohne Verlust in das Konzentrat {ibergeht.
Die Methode wurde industriell eingefiihrt. J. Blaha {(Brno)

PriLLinGER, F., Mapner, A. und Kovacs, J.: Die fliichtigen Inhaltsstoffe des Apfel-
und Traubensaftes - Mitt. Klosterneuburg 18, 98—105 (1968)

Die fliichtigen Inhaltsstoffe von Apfel- und Traubensaft wurden in frischem Zustand sowie
nach Lufteinwirkung, Schwefelung und Pasteurisation untersucht, Die Anreicherung dieser
Stoffe erfolgte durch Extraktion mit Pentan-Ather (2:1) und durch Gasextraktion mit N,
wobei Zusidtze von Siliconentschdumer und Pril die Emulsions- und Gallert-Bildung ver-,
hinderten. Die gaschrematographische Analyse wurde unter Verwendung von Trennsdulen
mit Poly&thylenglycol 1540 une fir leichte fliichtige Substanzen an S#ulen mit Erythrit-
Sorbit-Diglycerin ausgefiihrt. Die Peakhdhen der bestimmten einzelnen Substanzen wur-
den in der Arbeit auf die bekannten Mengen der Bezugssubstanzen umgerechnet und
in Form von ibersichtlichen Strichdiagrammen dargestellt. — Die frischen S#fte aus
Apfeln und Trauben zeigten nahezu die gleichen Substanzen. Die zweitdgige Oxidati-
on des Apfelsaftes an der Luft bewirkte eine starke Bildung von Hexanol und Hexanal
und eine Abnahme von Hexanol. Der pasteurisierte Saft enthielt gegeniiber dem frischen
Saft mehr Hexanal und weniger Hexanol. Wihrend der Oxidation des Traubensaftes wur-
den grofie Mengen von i-Valeraldehyd, Hexanal und Propionaldehyd gebildet. Hexanal und
i-Valeraldehyd wies auch der pasteurisierte Traubensaft auf, wihrend sich diese Aldehyde'.

im geschwefelten Saft nicht nachweisen lieGen. — Die erhaltenen Ergebnisse sind zwar
interessant, da sie aber aus Versuchen mit nur einem Apfel- und einem Traubensaft stam-
men, kaum als allgemeingiiltig zu betrachten. H. U. Daepp (Widenswil)

PriLuiNGeR, F. und Mapner, A.: Uber die fliichtizen Inhaltsstoffe von Traubensiiften
Weinen und Weindestillaten - Weinberg u. Keller 15, 435-—454 (1968) - HBLuVA f.

Wein- Obstbau, Klosterneuburg, Osterreich
verff. untersuchten Traubensaft, Weil- und Rotweine, Tresterweine, Weine aus Rosinen,.
Geliger sowie Weinbriande und Weinbrandverschnitte auf ihre fliichtigen Inhaltsstoffe., Der
frisch abgeprefite, nahezu farblese Saft der Sorte Griiner Veltliner wies einen grasigen Ge-
schmack auf; das Gaschromatogramm zeigte als Hauptkomponenten Hexanol, Amylalkohol
und Aethanol, wiahrend Ester und Aldehyde nur in geringen Mengen vorkamen. Der oxi-
dierte und braune Saft hatte einen Oxidationsgeruch und enthielt gréfiere Mengen Aldehy- .
de. Nach SO.,-Behandlung des Saftes lieflen sich Aldehyde weder im Pentan-Aether- noch
im Gasextrakt nachweisen, Der frisch gepref3te Saft enthielt wesentlich weniger Aroma-
stoffe als pasteurisierter und stark oxidierter; geschwefelter Saff verh&lt sich nahezu wie
Saft ab Presse. — Von den Weinen enthielten WeiBweine die meisten Komponenten. In
ailen Weinen }lieflen sich als Haupt-Aromabestandteile 2-Methylbutanol-1 und 3-Methylbu-
tanol-1 nachweisen; bel den WeiB3- und Rotweinen ist der spezifische Bestandteil Hexanol.
Bei Kunstweinen wurde oft die 10fache Menge des normalen Gehaltes an Milchsduredthyl-
ester gefunden. Da bei diesen Produkten der Hexanolpeak meist fehlt, 146t sich nach Auf-
fassung der Verff. aus dem Verhiltnis der beiden Substanzen das Ausmal einer allfilligen
Verfilschung ermessen. In Weiflweinen lieBen sich Sorten- und Qualitidtsunterschiede auf-’
grund ihrer Esterpeaks nachweisen; Rotweine solfen sich von den WeiBweinen durch ein :
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MEIXNER, A.: Altersbestimmung organischerr Substanzen — Jahrgangsdatierung von

Wein - Dt. Weinztg. 104, 617619 (1968)
L'Onanar und Zmen (vgl. Vitis 7, 178) haben den Gehalt an radicaktivem Kohlenstoff (MC)
naturreiner deutscher Weine durch Scintillationsmessungen des Athanols bestimmt. Verf.
diskutiert diese Methode besonders im Hinblick auf die Jahrgangsdatierung, auf die Mdg-
lichkeit der Feststellung von Verschnitten verschiedener Jahrgidnge und das Erkennen der .
Aufspritung mit synthetischem Athanol. Na- und Trockenverbesserungen lassen sich mit
dieser Methode jedoch nicht nachweisen. H, Steffan (Geilweilerhof)

MERANGER, J. C. and SoMEers, E.: Determination of heavy metals in wines by atomic
absorption spectrophotometry - Bestimmung von Schwermetallen in Weinen durch
spektrophotometrische Atomabsorption - J. Assoc. Offic. Analyt. Chem. (Baltimore}
51, 922925 (1968) - Dept. Natl. Health Welfare, Ottawa, Canada

Eines der modernsten spurenanalytischen Verfahren, die spektrophotometrische Atomab-
sorption, wird fiir die Bestimmung einer Reihe von Schwermetalien in Wein mit Erfolg an-
gewandt. Nach der angegebenen Arbeitsvorschrift werden Cu, Zn, Ni, Cr, Pb, Cd, Co im’
Wein bestimmt. Dazu werden 53¢ m! der Weinprobe auf die Hilfte eingedampft, mit dest.
H,O verdiinnt, erneut teilweise eingedampft, dann auf ein definiertes Endvolumen aufge-
fiillt und direkt in einem Perkin-Elmer Spectrophotometer verdampft. Die absoluten Ge-
halte in Wein werden durch Vergleich mit Standardidsungen unter gleichen Bedingungen.
erhalten. Zucker und Alkohol stéren in den im Wein vorhandenen Grenzen nicht. Es werden’
24 Weine aus verschiedenen Weinerzeugungsldndern untersucht und die Ergebnisse tabella-
risch zusammengefaB3t. H, Eschnauer (Ingelheim)

Owapgs, J. L. and Downo, J. M.: Determination of volatile acids in wine by micro-
diffusion - Bestimmung fliichtiger Siauren im Wein durch Mikrodifussion - Amer.
J. Enol. Viticult. 19, 47—51 (1968) - Rheingold Brew., Brooklyn, N. Y., USA

In einer modifizierten Conway-Diffusionszelle kénnen bei niedriger Temperatur und mit".
geringen Probemengen etwa 50 Bestimmungen’'d durchgefiibhrt werden. Die Gesamtsiure
146t sich entweder ohne oder mit der Bestimmung der schwefligen Sdure erfassen. Genauig-
keit und Reproduzierbarkeit werden diskutiert. H. Steffan (Geilweilerhofy

Pavienko, N. M. und DarunasuviLy, E. N.: Fermentative Hydrolyse des Weinproteins.
(russ.} * Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 5, 6~—8 (1968) - Vses. Nauchno-Issled:
Inst. Vinodel. Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR

Zur Beseitigung von EiweiBtribungen wird ein aus Aspergillus flavus gewonnenes proteo-
lytisches Enzym verwendet, Die proteolytische Wirksamkeit, ausgedriickt in Mikrodquivalent
Tyrosin/min/g Priaparat, wird an den Testsubstraten Casein (pH 7,7), Ovalbumin (pH 3,8) und
»~Globulin (pH 3,8) getestet; optimale Bedingungen beim Verhiltnis Substrat:Ferment klei-
ner als 20:1. Weinprotein hydrolysiert langsamer als die Testlosungen und ist auch etwas
stabiler gegeniiber dem Angriff des Fermentes. Nach Meinung der Verff. muf3 das Enzym
noch besser gereinigt werden und in einer héheren Aktivitit vorliegen, damit eine schnel-
lere und vollstindige Hydroloyse des Weineiweifles erreicht wird.

H. Steffan (Geilweilerhof)

Pery, C.: Analytische Untersuchung einer vorbeugenden Behandlung des Weines ge-
gen das Braunwerden mit Hilfe von Membranfiltern (ital) - Vini d’Italia 10, 209—

218 (1968) - Ist. Ind. Agrar., Univ. Perugia, Italien
Verf. priift die Mdglichkeit der Entfernung von Gerbstoffen und gerbstoffihnlichen Ver-
bindungen mittels Polyamiden im Zusammenhang mit ihrem Einflu auf das Braunwerden:
von Weil- und Retweinen. Die Polyamide wurden in Form von Filterschichten (Membranen)"
eingesetzt. Das Bindungsvermogen dieser Filter fiir Pelyphenole wurde quantitativ be-
stimmt. Die in Aethylacetat 1dslichen Polyphenole wurden diinnschichtchromatographisch
getrennt und die Reaktionen der erhaltenen Flecken mit den bekannten Reagenzien (NaOH,
Folin Denis, Vanillin-HCl, FeCly, diazot. p-Nitralinin) sowie ihr Verhalten im UV-Licht ge-
priaft. — Mittels Polyamid-Filtern lassen sich insbesondere Pelymere des Leucoanthocyans
und freie Catechine entfernen; daneben werden auch die fiir die charakteristische Firbung
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wihrend des Trocknungsvorganges zu studieren, Die Verluste wihrend der Trocknung wa-
ren bei den Estern am grofiten und bei Methylantranilat am geringsten. Mit steigendem
Zuckergehalt in den Ausgangsprodukten nahmen die Aromaverluste wiahrend der Trock-
nung ab. Zu Beginn des Trocknungsprozesses erwiesen sich die Verluste als grofier. Bei der
Vakuum-Verdampfung von 30% des Ausgangsproduktes verblieben ungefihr 1% Ester, 80%
der Essigsdure und 50%s des Methylantranilates im Produkt zuriick, Verff, schlieBen daraus,
dafl zur Aromariickgewinnung mehr Saft abgedampft werden sollte. Die relative Fliichtig-
keit von Methylantranilat erwies sich als sehr gering, diejenige von Essigsdure als etwas
gréfler und diejenige der Ester als am groften. Hohe Trecknungstemperaturen und entspre~
chend geringe Vakua ergaben griflere Aromaverluste und zudem beim ‘Traubensaftversuch
ein braun verfidrbtes Endprodukt. H. U. Daepp (Wadenswil}

Smon, H. und Meoina, R.: Messung der T-Fixierung in Athanol nach Hefe-Girung
in H;O/HOT oder mit verschiedenen T-markierten Zuckern - Z. Naturforsch. 23,
326—329 (1968) - Chem. Inst. Fak. Landwirtsch. Gartenbau, Weihenstephan

Verff, untersuchten, wieviel in den 3 unterschiedlichen H-Positionen des Athanols (1. in der
Methylgruppe, 2. in der 1-R-Position = H, der von Alkoholdehydrogenase auf NAD libertragen
wird, 3. in der 1-S-Position = H, der bei der Decarboxylierung von Pyruvat an C-—1 des Ace~’
taldehyds fixiert wird) auftauchen, wenn Glucose, Fructose oder Mannose durch Hefe in
H,O0/HOT vergoren wird. Nach 11 anaeroben Garungen unter verschiedenen Bedingungen
ist die prozentuale T-Fixierung im gebildeten Athanol 121—136% (bezogen auf T-Gehalt/
Grammatom F); 30% des T (1/5 des theoretisch moglichen) befindet sich in der Methylgruppe,
48—54% in der 1-R-Position und 44~-52% in der 1-S-Position. Beim anaeroben Vergiren von
Glucose-1-T erscheinen 30% des T nicht im Athanol, vom Glucose-6-T sind es 24%. Aus
Glucose-2-T werden 20% des T in der Methylgruppe des gebildeten Athanols eingebaut. Bel
der Priifung, in welchem Mafle bei Béckerhefe unter aeroben Bedingungen der Pentose-
cyclus ablauft, ergab sich aus dem Prozentsatz des von Glucose-3-T in das Wasser gelan-
genden T, daB 28% der eingesetzten Glucose zu Pentosen werden. Der Anteil des Pentose-
cyclus betrdgt 9,7, Die Glucose-6-phosphat-dehydrogenase-Reaktion verlduft mit einem.
Isotopeneffekt. A. Rapp (Geilweilerhof)

TALLEY, E. A. and Porter, W. L.: New quantitative approach to the study of non-
enzymatic browning - Ein neuer quantitativer Weg zum Studium der nichtenzyma-
tischen Braunung - J. Agricult. Food Chem. 16, 262—264 (1568) Agricult. Res. Serv,,
USDA, Philadelphia, USA

Waissrige Losungsgemische einzelner Aminosduren (Threonin, Valin, Isoleucin, Lysin) und
Zucker (Glucose, Fructose, Saccharose) werden auf Filtrierpapierscheiben von 9 mm Durch-
messer aufgebracht, getrocknet und in Fett erhitzt, um die Kartoffelchipherstellung nachzu-
ahmen. Der Verlauf der Reaktion zwischen Aminosiuren und Zuckern in Abhlingigkeit von
der Zeitdauer des Erhitzens (103 C) wird mittels eines Aminosdureanaltysators verfolsgt, wo-
bei die Filterscheiben nach Auswaschen des Fetts mit Tetrachlorkohlenstoff direkt auf die
Trennsdule gelegt werden. Durch ein Elutionsprogramm, wie es fiir die normale Aminosiu-~
reanalyse angewandt wird, werden die briunenden Reaktionszwischenprodukte und die
verbleibenden Aminosduren getrennt und iiber die Ninhydrinreaktion gemessen. Bei den
Versuchen nahm die Konzentration der einzelnen Aminosduren in unterschiedlichem Mafie
ab; die Konzentration der ninhydrinaktiven Intermediirprodukte stieg beim Erhitzen zu-
néchst bis zu einem Maximum an und fiel dann bei lingerem Erhitzen ebenfalls ab.

W. Postel (Frankfurt)

Tanner, H, und Duperrex, M.: Eine diinnschichtchromatographisch-fluorometrische
Mikromethode zur quantitativen Bestimmung von Sorbit, Mannit, Invertzucker,
Glycerin und 2,3-Butylenglykol in Getrinken - Fruchtsaft-Ind. 13, 98-—114 (1968)
Eidgendsss. Versuchsanst. f. Obst- Wein- Gartenbau, Widenswil, Schweiz
Sorbit. Mannit, Invertzucker, Glycerin und 2,3-Butylenglykol wurden in Weinen, Obstwei-
nen und Obstsdften auf Kieselgur/Kieselgelplatten auftgetrennt und nach Bespriihen mit
einem Bleiacetat/4,5-Dichlorfluorescein-Reagens mit Hilfe des Turner Fluorometers mit
zusdtzlicher Diinnschichttiire (Camag-Turner-DC-Auswertgerat Typ 111--898 oder 839) im
UV-Licht bei 350 nm equantitativ bestimmt, Eine Methede, mit der ein regelmégiges Be-
sprithen der Platten, das eine Voraussetzung fiir die Reproduzierbarkeit der Ergebnisse ist,
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erreicht werden kann, wird beschrieben. Die ermittelten Sorbitgehalte von Birnensiften
betrugen 9,2—34,6 g/l, von Apfelsaften 1,52—8.2 g/l und von Kirschensidften 16,2—42,2 g/l
W. Kain (Wien)

Treprow, H. und Grerscuner, K.: Pyrokohlensiuredidthylester (PKE) — Seine Wir-
kung auf die Mikroorganismen und die Inhaltsstoife in fruchthaltigen Getrinken -
Fliiss. Obst 35, 292-—298 (1968) - Inst. f. Obst- Gemiiseverwert., TU Berlin

Mit dieser Arbeit geben Verff. einen umfassenden Uberblick Uber die Literatur zum Thema
PKE. Die physikalischen Eigenschaften, die Hydrolyse, die Wirkung auf Mikroorganismen
und Enzyme sowie die Anwendung zusammen mit anderen Entkeimungsverfahren werden
beschrieben. Entsprechend den in der Arbeit aufgefihrten Tabellen kénnen — hezogen auf
die eingesetzte PKE-Menge — bis zu 16 PKE. Umsetzungsprodukte in Getrdnken entstehen;
trotzdem wird von den Verff. an anderer Stelle in der Arbeit festgestellt, daB bei der Halt-
barmachung von Getrénken mit PKE nur in sehr geringem Malle Nebenprodukte entstehen.
zusammenfassend wird die Anwendung von PKE als toxikologisch unbedenklich bezeichnet,
obschon Arbeiten erwidhnt werden, in welchen eine, wenn auch geringe Toxizitdt von PKE
und den entstehenden Nebenprodukten nachgewiesen wurde. Die Anwendung von PKE
wird aus technologischer Sicht empfohlen. H. U. Daepp (Wiadenswil)

Winnic, G.: Uber den Kupfergehalt im Wein Dt. Weinztg. 104, 828—-832 (1968) -
Weinforschungsinst. LLVA f. Wein- Gartenbau, Landwirtsch., Trier

Die Zahl der Cu-Triibungen in Flaschenweinen hat sich an der Mosel seit 2--3 Jahren deutlich
erhoht, Die Triibung tritt in Form von feinem, hbraun-griin gefirbtem Gerinnsel auf, welches
nach dem Uffnen der Flasche durch die O,-Einwirkung verschwindet. Die Tritbung wird
begiinstigt durch Sonnenlicht und durch Erhéhung des SO,-Gehaltes oder der Temperatur.
Fir die Bildung der komplex zusammengesetzten Trithung ist die Anwesenheit von Fe
sowie Eiweifl im Wein notwendig. Es wird davon abgeraten, eiweiBhaltige Weine mit mehr
als 0,5 mgl Cu zu fillen, Cu-friithe Weine enthielten 0,83—4,5 mg/l Cu, im Durchschnitt 2,4
mg/l. — Cu kann durch Schidlingsbekdmpfungsmittel in den Most gelangen. Gehalte bis zu
13 mgil ergeben allenfalls nur eine geringfiigige Girverzdgerung. Dabei wird das Cu im
Hefedepot abgelagert. Erst bei 2> 20 mg1 im Most ist nach der Gérung ein Cu-Gehalt von
1 mgl zu erwarten. In der GHrung unterbrochene Sliireserven zeigen, falls keine Blau-
schonung durchgefithrt wurde, erhthte Cu-Gehalte. Auch durch nachtrigliche Aufnahme
aus Kellereigeraten kann Cu in den Wein gelangen, ferner durch Verschnitt von Wein mit
einer nicht blaugeschénten Sifireserve oder mit einem ungeschdnten Traubenmost. Falls
trotz Blauschdnung eine Cu-Triibung eintritt, hat der Wein nach der Blauschénung erneut
Cu aufgenommen, Um die Tribungsbereitschaft zu priifen, empfiehlt es sich, die fraglichen
Weine in elner ungeférbten Glasflasche randvoll geflillt und verschlossen dem direkten
Sonnenlicht etwa eine Woche lang auszusetzen. — Es werden Verfahren diskutiert, die die
Cu-Triibung verhindern kénnen, v. a. die vollstandige Ausschénung von Eiweif3, die trotiz
hohem Gehalt an Cu (5 mg/l}) eine unbegrenzte Haltbarkeit des Weines garantiert.

L. Jakob (Neustadt)

Wimpic, G. und BepesseM, G.: Uber eine ungewdhnliche kristalline Kupferfriibung im

Wein - Z. Lebensm.-Untersuch. u. -Forsch. 137, 245—249 (1968) - Weinforschungs-

inst. LLVA f. Wein- Gartenbau, Landwirtsch., Trier
Eine Kkristalline Ausscheidung in einer 1959er Beerenauslese wurde als Cu-Salz von 5«
Hydroxipyridin-2-carbonsiure ideuntifiziert. Ob diese Verbindung von aullen in den Wein
gelangt ist oder als Bestandteil des Mostes vorlag, ist nicht bekannt. Mdéglichkeiten der
Herkunft und Entstehung aus 5-Hydroxi-piperidin-2-carbonsiure (die verschiedentlich in
pflanzlichem Material gefunden wurde) und aus A 4-L-Pipecolinsidure (die in Harthdlzern,.
z. B. Teak, nachgewiesen wurde) werden diskutiert. W. Kain (Wien)

Wirpig, G. und Scurorter, H. A.: SO,-Bildung durch Sulfatreduktion wihrend der
Girung. 1. Mitf.: Versuche und Beobachtungen in der Praxis - Wein-Wiss. 23, 356—
371 (1968) - Weinforschungsinst. LLVA f. Wein- Gartenbau, Landwirtsch., Trier

Verschiedene Heferassen besitzen die Fihigkeit, enzymatisch Sulfat zu Sulfit zu reduzieren.
Die durch Gidrung gebildete schweflige Sidure wird dabei durch Acetaldehyd im Wein fest-
gelegt und erhsht die ,gebundene SO,". Auf diesem Wege kénnen bis zu 130 mgil an SO,
wihrend der alkoholischen Girung entstehen, Der Verlauf der SO.-Bildung durch Hefe
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verliduft parallel zur Bildung des Alkohols. Dabel ist der Sulfatverbrauch hoher als die SO,-~
Neubildung. Im natiirlichen Hefegemisch ist die Ausbeute 30—90%, bei speziellen SO,-bilden-
den Reinhefen liber 90%.. Der Anteil solcher SOg.-bildenden Hefen an der Hefepopulation
des Girsubstrates bhestimmt letztlich die Menge an gebildeter SO, Solche ,SO.,-Hefen“
scheinen in Kellereien des Weinbaugebietes der Mosel gehiufter verzukommen, insbeson-
dere in grofleren Kellereien, Bei der Vergirung im Grofgebinde entsteht mehr SO, als im
Kleingebinde. Offenbar finden die SO,-bildenden Hefen im Grofigebinde giinstigere Ver-
mehrungsbedingungen, Durch Separieren wird gelegentlich die SO,-Bildung verringert, in
anderen Fillen trat dagegen verstirkte Bildung auf. Auch bei Umgirungen kann eine SO,
Neubildung eintreten. Schwefelhaltige Fungizide scheinen keinen Einflufl auf die SO,-Bil-
dung auszuliben, — Durch Anwendung von Reinzuchthefen. die keine S0, bilden, 148t sich
die unerwtinschte SO;-Bildung auch in stark verseuchten Kellerei-Betrieben zurlickdringen.

L. Jakob (Neustadt)

M. MIKROBIOLOGIE

Amering, M. A .and Kunkeg, R. E.: Microbiology of winemaking - Ann. Rev. Micro-
biol. 22, 323358 (1968) - Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis, USA

Bur’van, N. I, und RanwvovicH, Z. D.: Schnell-Methode zur Auffindung Iebender und
toter Mikroorganismen im Wein mit Hilfe der Luminiszenz-Mikroskopie (russ.)
Vinodel. i Vinogradar, SSSR (Moskau) 259 (4), 1216 (1968) - Vses. Nauchno-Issled.

Inst. Vinodel, Vinogradar. Magarach, Yalta, UdSSR

Es wurde die Mdoglichkeit einer Unterscheidung von iebenden und toten Mikroorgahismen
des Weines durch eine direkte Mikroskopierung im IL.uminiszenzlicht untersucht, die als
Schneli-Methode f{ir die mikrobiologische Kontrolle in Weinbetrienen geeignet ist. Als
Testorganismen dienten Weinhefen (Saccharomyces vini) sowie Milch- und Essigsdurebak-
terien. Als Fluorochrom wurde eine wissrige Primulinlésung (1:20.000) verwendet. — Leben-
de Helezellen leuchten nicht; hingegen weisen tote Zellen eine je nach den Bedingungen des
Absterbens verschieden intensive Luminiszenz auf: Durch erhdhte Temperatur getotete
Zellen fluoreszieren hellgriin, alte Kulturen mattgelb; kiinstlich ahgetdtete Zellen leuchien
grellgriin, natiirlich abgestorbene Zellen alter Kulturen hingegen mattgriin, Ahnliche Er-
gebnisse wurden auch bei Essigsdurebaliterien erzielt, Die Reproduzierbarkeit der Teste
konnte durch die tiblichen Kultivationsmethoden bekriftigt werden. Die Schnell-Methode
verkiirzt die bisher angewandte Kultivationsmethode von 6 d auf einige min,

E. Mindrik (Bratislava)

Crnuang, L. F. and Corrins, E. B.: Biosynthesis of diacetyl in bacteria and yeast -
Biosynthese von Diacetyl bei Bakterien und Hefen - J. Bacteriol. 95, 20832083
(1968} - Dept. Food Sci. Technol., Univ. Calif., Davis, USA

Saccharomyces cerevisiae 299, Lactobacillus brevis sowie Aerobacter und Pseudomonas bil~
den Diacetyl und Acetoin, wihrend sowohl Kulturen wie auch zellfreie Extrakte von Strepto-
coccus, Serratia, Escherichia coli und S. cerevisiae (Stdmme 513 und 522) nur Acetoin bilden.
Im Gegensatz zur bisherigen Anschauung konnte gezeigt werden, dal Diacetyl nicht durch
Oxydation von Acetoin entsteht, sondern aus Brenztraubensiure. sofern Acety!-Coenzym A
im Reaktionsgemisch vorhanden ist, Markiertes Acetyl-Coenzym A wird in Diacetyl einge-
baut. Aus markiertem Pyruvat entsteht bei Gegenwart von Acetyl-Ce A Acetoin und Dia-~
cetyl. Bei Abwesenheit von Acetyi-Co A wird aus Pyruvat nur Acetoin gebildet, das nicht
mehr zu Diacetyl umgesetzt wird. Die Hefestimme und E. coli Kénnen »-Acetolactat — im
Gegensatz zu den anderen Bakterien — nicht zu Acetoin dekarboxylieren; diese Stiémme
henétigen Acetaldehyd zur Bildung von Acetoin. F. Radler (Mainz}

Eurenuaror, H. und Jaxos, L.: Vergleichende Untersuchungen iiber den Einflufi
weinbaulich genutzter Fungizide auf die Vergirung von Traubenmosten - Weinberg
u. Keller 15, 355—384 (1968) - LLLFA { Wein- Gartenbau, Neustadt/Wstr.

Der Schwerpunkt der Untersuchungen lag auf Fungiziden, die zu Spatbehandlungen gegen
Botrytis eingesetzt werden. Die Fungizide wurden teils in steigenden Konzentrationen dem
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Most zugesetzt, teils wurden Moste aus Spitbehandlungsparzellen gepriift. Die Fungizi-
de werden von &en Verff. in ,girtolerante und ,géraggressive* unterteilt. Bei den
»8artoleranten” sind unter 100 ppm keine Girstérungen zu erwarten (z. B. bei Zineb
und Metiram)., Zu den ,giraggressiven* werden Captan, Folpet, Dichlofluanid und Cap-
tafol gezghlt, Zwischen beidlen Gruppen secllen Mancozeb und Kupfer liegen. Bei Man-
cozeb wurde eine Zunahme der fllichtigen Siure bis auf 1.7 gl (!) gefunden. — Als
besonders wirksam bei 2 Spidtbehandlungen gegen Botrytis wurden Ortho-Phaltan,
Basfungin und vor allem Euparen gefunden, Die Ergebnisse der danach ausgefithrten
Labor-Garversuche entsprechen den Beobachtungen unter weinbaulichen Bedingungen,
Die gidrhemmende Wirkung der ,gdraggressiven” Gruppe war nach 30 d beendet. Bei
schiirfer vorgekliarten Mosten wurde die giérhemmende Wirkung infolge der Beseitigung
der Fungizidrickstande mit dem abgeschiedenen Trub wesentlich gesenkt. Da die Wirkung
geeigneter Fungizide bei 2 zusitzlichen Spiatbehandiungen auch bei starkem Botrytisbefall
noch 1 Menat lang gut war und die girhemmende Wirkung nach dieser Zeit abgeklungen
ist, diirfte dem Einsatz auch ,garaggresiver” Fungizide bei Beachtung der Anwendungsvor=
schriften nichts entgegenstehen. H. H. Wittrich (Geisenheim)

Foanacuon, J. C. M.: Influence of different yeasts on the growth of laetic acid
bacteria in wine - Der EinfluBl verschiedener Hefen auf das Wachstum von Milch-
s8urebakterien in Wein - J. Sci. Food Agricult. 19, 374—378 (1968) - Austral. Wine
Res. Inst., Adelaide, Australien

Es wird nachgewiesen, daB Hefestimme einen wesentlichen Einflu auf das Wachstum von
Milchsdurebakterien ausiiben. Bei 12 Saccharomyces-Stammen wurde sowohl eine Forde-
rung wie eine Hemmung des Wachstums von Lactobacillus hilgardii, 1. brevis und von 2
Stammen von Leuconostoc mesenteroides beobachtet, Ahnliche unterschiedliche Wirkungen
auf Milchsdurebakterien wurden auch bei Stimmen von Saccharomycodes, Pichia, Candida,
und Schizosaccharomycodes ledevorans beobachtet. Bei einigen Hefen und Weinen erfolgt
kein Abbau der Apfelsdure durch Milchs&urebakterien. Es wird die Wirkungsweise der Hefe
auf Milchsdurebakterien diskutiert (Aminos&ureausscheidung, Autolyse, $0,-Produktion)
und auf die praktische Bedeutung des Einflusses des ¥efestammes auf den Apfelsiureab-
bau im Wein hingewiesen, F. Radler (Mainz)

Kunkre, R. E.: Simplified chromatographic procedure for detection of malolactic
fermentation - Vereinfachte chromatographische Methode zum Nachweis des Apfel-
sdureabbaus - Wines and Vines 49 (3), 23-—24 (1968) - Dept. Viticult. Enol. Univ. Calif,,
Davis, USA

Zum papierchromatographischen Nachweis von Apfelsiure und Milchsdure im Wein wird
als Fliefmittel die nichtwésserige Phase von dem Gemisch aus n-Butanol : HyO : Ameisen-
sdure : 1%/s wissr. Bromkresolgrin-Loésung (160:100:10,7:15) empfohlen. Als Trennkammern
dienen einfache Schraubglidser, in die das zylindrisch gerollte Papier zur aufsteigenden
Chraomatographie gestellt wird. Die Saureflecken erscheinen nach Trocknen des Papiers.
F. Radler (Mainz)

Kvasnikov, E. I. und Yucrratova, L. S.: Die Eigenschaften der Erreger der Apfel-
Milchsiure-Giarung im Wein (russ.) Vinodel. i Vinogradar. SSSR (Moskau) 258 (3},
8—10 (1968) - Inst. Mikrobiol. Virusol. AN Ukrainsk. SSR

Uber 300 Milchsdure-Bakterien (MB) wurden aus verschiedenen gesunden und kranken
Weinen, von Trauben usw, aus den 2 okologisch-geegraphisch unterschiedlichen Bezirken
Moldau und Mittelasien isoliert und bestimmt. Erkrankungen meldauischer Weine werden
von den heterofermentativen Arten Lactobacterium breve und L. fermentii, sowie von der
homofermentativen Art L. plantarum hervergeruten. Die Erreger der Weinkrankheiten in
Mittelasien gehodren zu den heterofermentativen Species L. breve, L. buchneri, L. fermentii
und zur homofermentativen L. plantarum. Merphologisch und biochemisch stehen die ein-
zelnen Stimme der angefiihrten Arten einander nahe. Infolge der Verinderlichkeit der
Zellform in verschiedenen Ndhrboden wurde von verschiedenen Autoren dieselbe Bakteri-
enart als verschiedene botanische Arten beschrieben. — Die lebenshotwendige Energie ent-
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nehmen die MB der Vergirung von Zuckerresten des Weines, der Zersetzung geringer
Mengen von Zitronensidure und vielleicht auch der Oxydation der Apfelsdure. Zu den voll-
wertigen Komponenten des Metabolismus gehodren dic Aminosiuren der Weine, die wihrend
der Titigkeit und der Autolyse der Hefen entstehen, sowie diejenigen. die von den Trauben
stammen. In sidurereichen Weinen (pH 3,2) konnen nur hochaktive Stimme die Apfel-Milch-
sdure-Girung hervorrufen, wobei das pH auf 3,4 bis 36 erhoht wird. In sdurearmen Weinen
wurde bei einer Glucosezugabe von 2,5% eine aktive Apfel-Milchsiure-Girung eingeleitet.
L. plantarum produziert vorwiegend Milchsdure und eine nur geringe Menge flichtiger
Sduren. Die heterofermentativen Arten von Lactobacillus sp. erzeugen aufler Milchsdure
grofiere Mengen fliichtiger Sduren. Es wird betent, dal der Prozef3 der Apfel-Milchsdure-
Garung in den Weinen von einer bunten Skala verschiedener MB herbeigefiihrt wird, die
weitverbreitet in der Natur voerkemmen, E. Minarik (Bratislava)

Laron-Larourcape, S., DoMmerco, S. et Peyvaup, E.: Etude de l'‘ensemencement des
vins par les bactéries de la fermentation malolactique - Untersuchung der Inokula-
tion von Weinen mit Bakterien des biologischen S#ureabbaus - Connaiss. Vigne Vin
(Talence) 2, 83—97 (1968) - Inst. Oenol. Sta. Agron. Oenol. Bordeaux, Frankreich

Es wird eine Methode zur Untersuchung der Wirkung von Bakterien beschrieben, die zur
kiinstlichen Einleitung des Apfelsidureabbaus im Wein verwendet werden. Von den Weinen
dienen unbehandelte und nach der Garung abgefillte Probeflaschen als Kontrolle. Wenn in
ihnen nach einigen Wochen oder Monaten ein spontaner Saureabbau eintritt, so gilt dies als
Zeichen, daB dieser Wein grundsitzlich zum biologischen Sdureabbau befdhigt ist. Durch
Hitzebehandiung bei 55° wird die natlirliche Mikroflora in den Versuchsweinen abgetttet,:
und danach kénnen zum Test Milchsdurebakterien (als Zentrifugat einer Vorkultur mit ei-
nem Zusatz von 10%» Alkohol) zur Einleitung des Siureabbaus zugesetzt werden, Von 27
untersuchten Bakterien erwiesen sich 5 heterofermentative Kokkenstimme wegen ihrer
Resistenz gegen niedrige pH-Werte als besonders geeignet. Es wird darauf hingewiesen,
daB Wein fiir Milchsdurebakterien ein besonders unglinstiges Substrat ist, dennoch wird
durch einen Zusatz von wachstumsférdernden Stoffen nur eine geringe Wirkung auf das
Bakterienwachstum erreicht. pH-Wert, Alkoholkonzentration, Temperatur und SQ,-Gehalt.
sind wichtige Faktoren fiir das Bakterienwachstum. Eine Zugabe von Bakterien zum Most
oder Wein mit noch unvergorenem Zucker wird nicht empfohlen, da dann die Gefahr des
Milchsiurestiches besteht. Die Herstellung und Anwendung von bakteriellen Starterkulturen
ist nicht einfach, so daB ihre Einfiihrung in die Kellerpraxis groBle Schwierigkeiten bereiten
diirfte, F. Radler (Mainz)

Marra, M.: Gaschromatographische Bestimmung pestizider Chlorverbindungen in
Wein (ital.) - Vini d’Italia 10, 171-—174 (1968) - Ist. Sper. Enol., Asti, Italien

Eine gaschromatographische Methode fiir den Nachweis und die Bestimmung einiger insbe-
sondere im Weinbau verwendeter chlorierter Pestizide in Weinen wird beschrieben, Ar-
beitsvorschrift: Die Weinprobe wird mit n-Pentan extrahiert. Der Pentanauszug wird nach
dem Trocknen fir die gaschromatographische Bestirnmung verwendet. Gearbeitet wurde mit
einem Gaschromatographen (Erba) mit Elektroueneinfang-Detektor, unter Verwendung ei-
ner mit SE 30 auf silanisiertem Chromosorb W, 80/100 mesh gefiillten Glaskolonne, Als Tri-
gergas diente Helium, Nachstehende Eichlésungen wurden verwendet: ! ppm Lindan; 1 ppm.
Hexachlorbenzol; 5 ppm Dichloran; 2 pmm Aldrin; je 20 ppm Phaltan und Captan und 5 ppm
DDT. Die Peaks erscheinen in obiger Reihenfolge. Die Peakfldchen der Extrakte soiien mit
jenen der Eichlésungen méglichst tibereinstimmen, was durch entsprechende Wahl der einge-
spritzten Menge Eichldsung erreicht wird. Quantitative Auswertung der Peaks lassen sich
dadurch exakter vornehmen, Dem Wein zugesetze Pestizide Kennten nach diesem Verfahren,
Zu 98% (Phaltan und Captan 90%,) wiedergefunden werden, Die EmpfindlichKkeit erlaubt die
geniligend genaue Bestimmung der tolerierten Rickstandsmengen.

H. Rentschler (Wiadenswil)

Mivirig, E.: Kontaminierende Hefen und hefeartige Mikroorganismen in den Be-
trieben - Mitt. Klosterneuburg 18, 10-—16 (1968) - Forschungsinst. Weinbau u. Keller-
wirtsch., Bratislava, CSSR

In 3 tschechischen Weinbetrieben wurden im Herbst 1966 und im Friihjahr 1967 6kologische
Untersuchungen der Hefeflora vorgenommen. Von frisch gekelterten und giarenden Mosten,
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von Weinen, Raumluft und Gerdten wurden die Hefen isoliert, bestimmt und ihr Auf-
treten im Zusammenhang diskutiert. Frisch aus der Kelter flieBende Moste enthalten vor-
wiegend die Weinhefe Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus und Kloeckera apiculata,
daneben oft S. uvarum und S. carlsbergensis sowie Torulaspora rosei. Bei stark geschwe-
felten Weinen tritt hdufig Saccharomycodes ludwigii auf. In Jungwein findet man dann
einen hohen Anteil an XKahmhefen (Candida myco&erma), deren Entwickiung durch Luft-
zutritt, schwache Schwefelung und geringen Alkoholgehalt begiinstigt wird und die nach
Meinung des Autors, der sie nie auf Trauben gefunden hat, eine Kontamination durch
Geridte darstellt. In einem spédteren Stadium der Gidrung, wenn der Alkoholgehalt ansteigt,
erhdht sich der Anteil der Nachgédrhefe Saccharomyces oviformis, die schon auf Trauben
vorkommt und daher keine Kontamination ist, jedoch nach der Flaschenfiillung zu uner-
wiinschten Nachgirungen und Hefetrlibungen fithren kann. An Geridten und Winden und
in der Raumluft werden neben den Saccheromyces-Hefen vor allem Kahmhefen (C. myco-
derma und Hansenula anomale) und die als harmlose Begleitorganismen anzusehenden
Torulopsis- und Rhodotorula-Arten gefunden. I. Neumann (Berlin)

Peynaup, E.. Mécanisme biochimique de la fermentation malolactique - Biochemi-
scher Mechanismus der Apfelsiuregirung - C. R. Hebd. Séances Acad. (Paris) 267,
121-—122 (1968) - Sta. Agron. Oenol. Bordeaux, Fac. Sci., Talence, Frankreich

Bel 20 Milchsdurebakterienstimmen der Arten Leuconostoc gracile, Leuc, oenos, Lactoba-
cillus hilgardii, Lac. brevis und casei wurde untersucht, welche Sterecisomeren der Milch-
sdure (I) von ruhenden Zellen aus Apfelsdure (II), Zitronensdure (I1II), Brenztraubensidure
{(IV) und Glucose (V) gebildet werden. Als II wird von allen Stimmen immer nur L (+) I
gebildet. Leuconostoc-Stdimme bilden aus V 97—100% D (--) X, aus IV 50—80% D (—)}1 und
aus III 40—90% B (—) 1. Es wird daher angenommen, daf3 bei der II-Gidrung Keine I-Dehy-
drogenase wirksam ist, F. Radler (Mainz}

RADLER, F.: Bakterieler Apfelsiureabbau in deutschen Spitzenweinen - Z. I.ebensm.~

Untersuch. u. -Forsch. 138, 35—38 (1968) - Inst. f. Weinforsch. Johannes Gutenberg-

Univ., Mainz
Die Hiufigkeit des bakteriellen Siureabbaues wurde in 1271 Weinen durch chromatographi-
sche Untersuchungen des Gehaltes an Apfelsdure und Milchsdure bestimmt, Bei Rotweinén
betrug der Anteil mit volistindigem Sdureabbau fast 80", bei den untersuchten Weilweinén
dagegen nur 10%,. Die geschmackliche Beurteitung der Rotweine ergab auch hierbei keinen
Unterschied zwischen solchen mit und ohne S#ureabbau. Die WeiBweine mit Sdureabbau
wurden wesentlich ungilinstiger beurteilt als die WeiBweine, in denen kein bakterieller
Apfelsdureabbau erfolgt war, H. H., Dittrich (Geisenheim)

RoseLt, P. F., Orria, H. V. and PaLLerony, N. J.: Production of acetic acid from ethanol
by wine yeasts - Essigsdurebildung aus Athanol durch Weinhefen - Amer. J. Enol.
Viticult. 19, 13—16 (1968) Catedra Microbiol. Fac, Cienc. Agrar., Univ. Nacl. Cuyo,
Mendoza, Argentinien
Es wird gezeigt, dafl eine typische Weinhefe (Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus)
ebenso wie S. aceti unter aeroben Bedingungen aus Athanol Essigsdure (maximal 6 g/I)

bildet. Die grofite Menge an Essigsdure entisteht bei einer Anfangskonzentration von 4 Vol.-
/3 Athanol. F. Radler (Mainz)

SAuvARrD, D., DoRANGE, J. L. et GaLzy, P.: Etude de trois bactéries isolées du vin - Un-
tersuchung von drei aus Wein isolierten Bakterien - Rev. Ferment. Ind. Aliment.
(Bruxelles) 23, 17—24 (1968) - Lab. Rech. Chaire Génét., Cent. Rech. Agron. Midi"

(INRA), Montpellier, Frankreich
Aus bakteriell verdnderten Weinen wurden 3 Stimme von kokkenférmigen Organismen
isoliert, deren merphologische und physiologische Eigenschaften beschrieben werden. Die
Stamme &hneln in einigen Eigenschaften den Pediococcus-Arten, von denen sie sich aber
durch das Enzym Katalase und den heterofermentativen Glucoseabbau unterscheiden.
Apfelsdure soll von diesen Stimmen nicht in der tiblichen Weise zu Milchsdure und CO;
abgebaut werden. F. Radler (Mainz)
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Screpa, R. and Yarrow, D.: Variation in the fermentation paitern of some Sac-
charomyces species - Variation im Girvermdgen einiger Saccheromyces-Arten -
Arch. Mikrobiol. (Berlin) 61, 310—316 (1968) Centralbur. Schimmelcult. Lab. Mikro-
biol., Delft, Niederlande
An 11 Stimmen von 5 verschiedenen Saccharomyces-Arten wurde beobachtet. daf3 sie hdau-
fig bei Kultur auf Malzagar und selektiven Medien die Fahigkeit erwerben, Galactose,
Maltose, Rohrzucker, Raffinose und (nur selten) Melibiose zu vergdren. Bei Kultur in ei-
nem anderen Medium bleibt die Fahigkeit zur Vergirung eines oder mehrerer dieser
Zucker erhalten. — Die verdnderten Stamine konnen als andere Arten indentifiziert wer~
den. Im extremen Fall wird so S. aceti, eine Art die nur Glucose vergart, zu S. cerevisiae.
F. Redler (Mainzy

Svejcar, V.: Ein Beitrag zur Erforschung und Klassifizierung der Hefepilzflora in
den Weinbergen des Schulgutes der Hochschule fiir Landwirtschaft Brno in Lednice
in Mihren (tschech. m. russ., engl. u. dt. Zus.) - Sbornik Vysoké Sk. Zemédél. v Brné
15, 441—445 (1967)

Das Vorkommen von Hefen und hefeartigen Mikroorganismen im Boden der Weingirten,
auf Trauben. in girenden Mosten und Jungweinen wurde in Lednice in Siidmiahren unter-
sucht. Z. Zt. der Lese sind im Boden vorwiegend die echten Weinhefen Saccharomyces
cerevisiae var. ellipsoideus (63%»), neben S. oviformis, Kloeckerea apiculata und anderen Be-
gleitarten aufgefunden worden. Auf reifenden Beeren dominiert noch die erstgenannte
Hefeart (36%4); die asporogenen Hefearten, wie K. apiculata und Candida pulcherrima, bilden
einen wesentlichen Anteil der Hefeflora. Letztere 2 Arten sind flir den Gérbeginn verant-
wortlich. Die stiirmische Garung wird von sporogenen Hefearten der Gattung Saccharomy-
ces (S. cerevisiae var. ellipsoideus und S. oviformis) eingeleitet und weitergefiihrt. Ein hoher
Prozentsatz der Nachgirhefe S.oviformis sowie ein sehr hiufiges Vorkommen von Kahm-
hefen (C. mycoderma, C. zeylaneides) im Jungwein weisen auf die Notwendigkeit geeigne-~
ter Mafinahmen, tm eine biologische Stabilitit der Weine zu erreichen. Es wird auch auf
die Wichtigkeit erhohter Hygiene in der Kellerwirtschaft hingewiesen.

E. Mindrik (Bratislava)

Svescar, V.: Die Hefeflora an Trauben der Weinrebe in den Weinbergen der Land-
wirtschaftlichen Hochschule von Lednice na Morave - Wein-Wiss. 23, 251—254 (1368) -
Weinbau-Inst. Landwirtsch. Hochsch., Lednice na Morave, CSSR

Verf. untersuchte die Entwicklung der Hefeflora an Trauben wiahrend der Reife und im
Most wihrend der alkoholischen Garung in Lednice (Sitdmé&hren). Die von Trauben iso-
lierten Hefen konnten in 4 sporogene Gattungen (Saccharomyces, Hansenula, Pichia, To-
rulaspora) und in 3 asporogene (Candida, Kloeckera, Torulopsis} eingegliedert werden. Es
uberwiegten die echten Weinhefen S. cerevisiae var. ellipsoideus (32,1%). Die wilden Hefen
K. apiculata (21,6%) und C. pulcherrima (18,8%) sind fiir den raschen Girbeginn des Mostes
von gro@er Wichtigkeit, wenn auch thr Garvermdogen schwach ist. Sie werden nach einigen
Tagen durch die gartlichtigeren echten Weinhefen verdridngt. Vor Girschlu3 werden vor-
wiegend S. cerevisiae (55,3%) und S. oviformis (20%) aufgefunden. Kahmhefen sind im Wein
in geringem Umfange vertreten (6,3%9), vermutlich durch Kontamination des Weines in den
Kellerrdumen, da man Kahmhefen von Trauben praktisch kaum isolieren kann.

E. Mindrik (Bratislava)

VeziNueT, F. et Garzy, P.: Etude de Paction du géne PL,, sur la respiration de quel-
ques substrats par Saccharomyces cerevisiae Hansen Untersuchung der Wirkung
des Gens PL,, auf die Veratmung einiger Substrate -durch Saccharomyces cerevisiae
HansenN - Ann. Technol. Agric. (Paris) 16, 365—372 (1967) - Lab. Rech. Chaire Génét,.,
Ecole Natl. Sup. Agron., Montpellier, Frankreich
Die Atmung bei 2 Stdmmen von Saccharomyces cerevisiae (ein Wildstamm und eine sich
durch das Gen PL,, unterscheidende Mutante) wird in Abhédngigkeit der Konzentration der
Substrate Athanol, L- und D-Milchsdure, Essigsdure und Brenztraubensdure untersucht., Die
Mutante zeigt eine Séattigung des Atmungssystems bei geringeren Konzentraticnen an Es-
sigsdure und Brenztraubensdure als der Wildstamm. Es wird vermutet, da das Gen PLj,y
cine Stufe des Krebszykius beeinfiufit. F. Redler (Mainz)



