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A. ALLGEMEINES

De Haas, P. G. und Hiupesranpt, W.: Die Unterlagen und Baumformen des Kern-
und Steinobstes - Verl. Eugen Ulmer, Stuttgart, 224 S. (1967) - Inst. f. Obstb. u.
Baumsch., T. U., Hannover

Die im Weinbau geforderten Resistenzeigenschaften der Unterlage treten im Obstbau
zugunsten einer dkologisch-physiologischen Funktion zurilick. Cemeinsam mit den Schwie-
rigkeiten ihrer vegetativen Vermehrung und der aus wirtschaftlichen Griinden eingelei-
teten Umstellung auf mittelstark und schwach wachsende Unterlagen resultiert das hohe,
kaum noch uUberschaubare Angebot an in- und auslidndischen Unterlagen im Obstbau. Hier
setzte nun die Aufgabe der Verff. ein, die vorhandenen Unterlagen systematisch zu be-
schreiben, ihre Wechselbeziehungen zum Veredlungspartner aufzuzeigen und ihre Bedeu-
tung fir den heimischen Obstbau aufgrund zahlreicher Anbauversuche — das Literatur-
verzeichnis weist 426 Titel nach — zu erhellen, was ihnen in sehr klarer, ilibersichtlicher
Form gelang. Wenn hierbei praktische Aspekte in den Vordergrund getreten sind, so dirf-
te hierfiir der anzusprechende Leserkreis und das Fehlen einer umfassenderen physiolo-
gisch-biochemischen Kausalanalyse der gegenseitigen Wechselwirkungen zwischen Unter-
lage und Reis verantwortlich zu machen sein. Gleichwoh! wire es zu begriflen, wenn die
in den Tabellen angegebenen Wirkungen der Unterlage einer fehlerkritischen Beurteilung
unterworfen wiirden — es ist bezeichnend, daB3 allein eine amerikanische Angabe (Tab. 15)
Grenzdifferrenzwerte enthdlt. Auch sollte bei einer spiteren Auflage auf die Reprodu-
zierbarkeit und Aussagekraft mancher Abbildungen (z. B. Abb. 2, 4, 8, 10, 30, 67 u. a.) geach-
tet werden. Alles in allem aber eine vortreffliche Ubersicht, die den derzeitigen Stand der
sUnterlagenfrage* von praktischer Sicht erschopfend beleuchtet und darum dem Obstbauer
wertvolle Anregungen vermitteln diirfte. Ein addquates Werk fi{ir den Weinbau wére auller-
ordentlich begriienswert. G. Alleweldt (Hohenheim)

MEeissnNeR, J.: Kernenergie und Leben - Verl. Karl Thiemig, Miinchen, Taschenbuch
20, 77 S. (1966) - Forsch.-Inst., Borstel

Das vorliegende Taschenbuch behandelt in anschaulicher Darstellung die grundlegenden
Erscheinungen auf dem Gebiete der Strahlenphysik und der Beeinflussung der Lebensvor-
gidnge durch Kernstrahlen. Beginnend mit der Geschichte der Rontgenstrahlen und der
Radioaktivitdt und ihren friher unbekannten Gefahren werden anschlieBend die physika-
lischen und biologischen Wirkungen der Strahlung recht verstindlich dargestellt. An meh-
reren Beispielen werden die vielseitigen medizinischen Anwendungen der natiirlichen und
kiinstlichen Radioaktivitdt diskutiert. AbschlieBend wird liber die Strahlenbelastung des
Menschen berichtet. A. Rapp (Geilweilerhof)

B. MORPHOLOGIE

KIerFeR, G. und SANDRITTER, W.: Die Nukleinsiuren des Cytoplasmas - In: Protoplas-
matologia, Handb. d. Protoplasmaforsch., Springer-Verl., Wien, 2, 262 S. (1966)
Pathol. Inst., Justus Liebig-Univ., Gielen

Sorkin, I. I.: Uber die Morphogenese der Rebknospen (russ.) - Vinodel. Vinogradar.
(Moskau) 5, 24—26 (1966)
C. PHYSIOLOGIE

Assar, R.: Etude des bourgeons végétatifs de quelques espéces fruitiéres - J. Agr.
Trop. Botan. Appl. (Paris) 13, 139—146 (1966)
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AssarF, R.: Modalités de croissance de quelques rameaux de vigne et d’arbres frui-
tiers - Art des Wachsens von Trieben der Rebe und einiger Obtsbdume - J. Agr. Trop.
Rotan. Appl. (Paris) 13, 147—182 (1966)

Das Wachstum der Triebe an normal geschnittenen Reben der Sorten Gutedel und Perle
von Csaba wurde verfolgt, teils unter einem Polyidthylen-Zelt, teils im Freien. 3mal wurde
ein Absinken der Wachstumsgeschwindigkeit festgestellt, das erste vor der Bllite, das nicht
erkliart werden konnte, das zweite wahrend der Bliite und das dritte beim Beginn der Trau-
benreife. Stets war das 10.—11. Internodium merklich ktirzer als alle anderen, auch bei an-
deren Sorten und bei den sehr stark triebigen Unterlagsreben in Muttergarten. Offen-
bar handelt es sich hier um das erste, noch nicht in der Knospe vorgebildet gewesene In-
ternodium. Allgemein iliben Klimaschwankungen einen so kleinen Einfluf8 auf die Inter-
nodienldnge aus, dafl dieselbe offenbar hauptsdchlich von inneren Faktoren abhangt.

O. Sertorius (Muflbach)

Buttrose, M. S.: Use of carbohydrate reserves during growth from cuttings of grape
vine - Der Verbrauch von Kohlenhydrat-Reservestoffen wihrend des Wachstums
von Stecklingen der Rebe - Austral. J. Biol. Sci. 19, 247—256 (1966) - Hort. Res. Sta,,
CSIRO, Glen Osmond, S. A.
Der Gewichtsverlust von 1- und 2-Augenstecklingen der Sorte Sultana, die im Gewé&chshaus
kultiviert wurden, betrug maximal etwa 20%, hervorgerufen durch einen Rickgang an
Stdrke um 10%, an Hemicullose um 7% und Zucker um etwa 1"y. Der Ubergang zur Ge-
wichtszunahme der Gesamtpflanze erfolgt etwa 17 d nach dem Knospentreiben und einer
Blattfldche von etwa 50 cm® Beschattete Pflanzen, die nur 25% der Lichtintensitdt erhiel-
ten, wurden nach Erschopfung aller Reservestoffe im Wachstum gehemmt. Eine zeitweise
Wachstumshemmung wiesen auch die 1-Augenstecklinge auf, widhrend bei den 2-Augen-
stecklingen durch die relativ friihzeitig einsetzende Einlagerung von Stidrke ein Kohlen-
hydrat-stress nicht festzustellen war. G. Alleweldt (Hohenheim)

DEIBNER, L. et MourcuEes, J. U.: Etude du potentiel physiologieque de la vigne in situ
et a I’abri de l’air. Sur le potentiel des feuilles vertes et rouges automnales - C. R.
Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 262, 2730—2732 (1966)

Dermas, J.: L’influence de I’alimentation minérale sur le volume des baies chez Vitis
vinifera variété , Merlau®“, cultivée sur solution nutritive - Der Einflufl der Mine-
ralstofferndhrung auf das Beerenvolumen von Vitis vinifera, Sorte Merlau, die in
Nihrlosung kultiviert wurde - C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 262, 1633—1636
(1966) - Stat. Agron., Pont-de-la-Maye
Reben wurden vier Jahre in Sandkulturen kultiviert und vom 2.—4. Jahr mit abgestuften
K-Gaben versorgt, die in den verschiedenen Jahren wechselte (Nahrlosungen 10—200 mg;l
K). Geringe K-Zufuhr verringerte das Volumen der Beezren, nicht aber deren spezifisches
Gewicht (auBler bei den grofiten Beeren bei niedrigster K-Gabe). Die GrofBle der Beeren

wurde sowohl durch die Hohe der K-Erndhrung des Vorjahres als auch durch die des lau-
fenden Jahres beeinfluflt. R.M. Samish (Rehovot)

DerMas, J.: Influence de I’alimentation minérale sur la fertilité des bourgeons chez
Vitis vinifera L. var. Merlau cultivée en solution nutritive - Finflul der Mineral-
stofferndhrung auf die Fruchtbarkeit der Knospen von Vitis vinifera L. var. Mer-
lau, die in Ndhrlosung kultiviert wurden - C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 262,
2458—2461 (1966) - Stat. Agron., C. R. A. S. O., Pont-de-la-Maye

Reben wurden zwei Jahre in Nidhrlosungen kultiviert, wobei sie 6—8 Triebe bildeten, die
zu Beginn des 3. Jahres auf je 3—4 Knospen zuriickgeschnitten wurden. In einer K-Reihe
£10—200 mg/l K) war (im 3. Versuchsjahr) die Zahl der von der 3. und 4. Knospe entwickel-
ten Trauben bei 50 und 100 mg/l1 K gleich (an der 2. Knospe bei 100 mg/l1 > 50 mg/l) und
groBer als bei 10 bzw. 200 mg/l K. — In der P-Reihe (2—50 mg/] P) lag das Maximum der In-
floreszenzbildung bei 10 mg/l P. Keine Fruchtknospen entwickelten sich bei 2 mg/l P.

R. M. Samish (Rehovot)
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Dumkow, K.: Versuche zur Physiologie des Magnesiummangels bei der Rebe. 2. Mitt.:
Untersuchungen iiber dic Mineralstoffgehalte gesunder und an der Magnesiumman-
gelchlorose erkrankter Rebblitter - Wein-Wiss. 21, 403—425 (1966) - Pharmakog.
Inst., Univ. Freiburg/Brsg.

In Fortsetzung fritherer Unters. Giber den Einflull des Mg-Mangels auf die Atmung wird in
der vorliegenden Arbeit der Stoffwechsel von Mg, Ca, K und P untersucht. Hierbei wursen
die Analysen von Blattern gleicher Insertionshohe wédhrend des Vegetationsverlaufes bei
den Rebsorten Gutedel, Sylvaner, Miiller-Thurgau und Riesling verglichen. Gutedel scheint
auf Mg-Mangel besonders deutlich zu reagieren. Die durch Mg-Mangelchlorose gekann-
zeichneten Bléatter enthalten weniger Mineralstoffe als die gesunden Blatter. Der Mg-Ge-
halt in den Blattern nimmt im Verlauf der Vegetation laufend ab, steigt aber bei chloro-
tischen Blattern spater wieder an. Der P-Gehalt ist durch die Mg-Mangelchlorose nur we-
nig verringert, wahrend eer K-Gehalt kranker Blatter geringfligig hoher ist als bei ge-
sunden. Die chlorotischen Bladtter werden nicht ausreichend mit Ca versorgt. Abschlieiend
wird die Wechselbeziehung zwischen den einzelnen Ionen in kranken und gesunden Blat-
tern diskutiert. F. Gollmick (Jena)

GukasjaN, A. S.: Die Entwicklung des Wurzelsystems der Rebe unter verschiedenen
Wachstumsbedingungen (russ.) - Vestn. Selskochoz. Nauki (Alma-Ata) 9, 73—77
(1966) - Forsch.-Inst. f. Karakulschafz. d. Kasach. SSR

Verf. befa3te sich mit Analysen des Wurzelsystems bei sechsjdhrigen Reben in der Um-
gebung von Cimkent im Kasachstan (Grauerde, 450 mm Niederschlidge, durchschnittliche
Jahrestemperatur 11—-12¢ C). Die Gesamtlange der Wurzeln betrug bei der Sorte Rosa
Tajfi bei Bewésserung 1083 m (Nordhang) und 719 m (Siudhang), ohne Bewdisserung 417 m
(Siidhang), bei der Sorte Rkaziteli bei Bewédsserung 802 m (Nordhang) und 427 m (Stidhang),
ohne Bewdsserung 271 m (Siidhang). Uber 3 mm starke Wurzeln bildeten ca. 5 bis 20% der
Gesamtidnge. Bei Bewadsserung war der grof3te Teil der Wurzeln gleichméafBig horizontal
his zu 150 em von der Zentralwurzel entfernt ausgebreitet, ohne Bewdsserung bis in die
Entfernung 100 cm von der Zentralwurzel. Am Norshang dringen die Wurzeln bei Bewas-
serung in die Tiefe von 280 cm (Rkaziteli) bis 360 em (R. Tajfi), am Siidhang ohne Bewas-
serung in die Tiefe von 200 cm (Rkaziteli) bis 240 cm (R. Tajfi), am Sitidhang bei Bewaisse-
rung 160 cm. Im Bodenhorizont 0—160 cm sind bei der Sorte Rosa Tajfi bei Bewdsserung
66 bis 80% aller Wurzeln ausgebreitet, ohne Bewdsserung bis 90", bei der Sorte Rkaziteli
90 bis 97%. J. Catsky (Prag)

JuLrLiarp, B.: Intervention du controle génétique dans I’élaboration de la rhizocaline
chez la vigne (Vitis vinifera L.) - Eingreifen der genetischen Kontrolle in die Rhizo-
kalinbildung bei der Rebe (Vitis vinifera L.) - C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Pa-
ris) 263, 816—818 (1966) - Stat. Rech. Vit. Oenol., I. N. R. A., Colmar

Bei der Bildung des Rhizokalinkomplexes wandern morphogenetische Substanzen, die in
den Apices synthetisiert werden, polar abwérts. Diese Rhizokalin-Information braucht je
nach Temperatur 3—$ d, bis sie zur Basis gelangt. Verf. liel verschiedene Blocker in unter-
schiedlichen Abstidnden nach Versuchsbeginn auf Sprofispitze oder -basis einwirken und
nintersuchte die Rhizogenese. Dabei zeigte sich, daB 5-Fluordesoxyuridin und Phenol-
athylalkohol offenbar die Synthese der morphogenetischen Substanzen hemmen, die zur
Wurzelbildung filhren. Das deutet darauf hin, da3 die spezifische Wirkung der Auxine fur
die Wurzeldifferenzierung sich auf dem Niveau des DNS Stoffwechsels abspielt. 5-Bromu-
racil, Actinomycin D, Puromycin blieben (bei der gepriiften Konzentration) ohne Einfluf3;
die Hemmung durch Chloramphenicol schien nicht spezifisch zu sein. Die Ergebnisse sol-
len in einer anderen Periodica ausfiihrlicher dargestellt werden.

H. Jansen (Hannover)

Kuewer, W. M.: Changes in the concentration of malates, tartrates, and total free
acids in flowers and berries of Vitis vinifera - Konzentrationsidnderungen von Ap-
felsdure, Weinsidure und gesamter freier Siure in den Bliiten und Beeren von Vitis
»inifera - Amer. J. Enol. Vit. 16, 92—100 (1965) - Dept. Vit. Enol., Univ. of Calif., Davis

In Bliiten und Beeren von 8 Rebensorten wurde vom 20. April bis 20. Oktober 1964 die
Sauredynamik studiert. In der Bliitezeit nimmt der Gehalt an Sauren schnell zu, um nach
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Beendigung der Bliite und zum Beginn des Fruchtansatzes wieder abzufallen. Wahrend
dieser Zeit ist die Menge an Weinsdure etwa 4 Mal groBer als die an Apfelsdure. Mit dem
Beginn der Beerenentwicklung steigt der Saduregehalt nochmals an. Dabei reichert sich
die Apfelsiure mehr an als die Weinsdure und es ergibt sich ein Wein-Apfelsdureverhilt-
nis von ca. 1 :1. Im Verlauf der Reifungsperiode, deren Beginn durch das Gelbwerden der
Beeren gekennzeichnet ist, nimmt die Apfelsdure viel stirker ab als die Weinsdure. Aufler-
dem verringert sich die titrierbare Sdure gegeniiber der Gesamtaciditidt dadurch, daf3
Wein- und Apfelsdure in stirkerem MafBe als Salze gebunden werden. Die untersuchten
Sorten werden nach ihrem Verhidltnis Wein- : Apfelsiaure klassifiziert.

H. Steffan (Geilweilerhof)

Kriewer, W. M.: Changes in concentration of glucose, fructose, and total soluble
solids in flowers and berries of Vitis vinifera - Konzentrationsdnderungen von Glu-
cose, Fructose und loslicher Feststoffe in Bliiten und Beeren von Vitis vinifera
Amer. J. Enol. Vit. 16, 101—110 (1965) - Dept. Vit. Enol., Univ. of Calif., Davis

Der Gehalt an Glucose, Fructose und l6slichen Feststoffen wurde in Bliiten und Beeren
von 8 Rebsorten von April bis Oktober untersucht. Die Mengen an Glucose und Fructose
liegen bei etwa 0,15° Balling vor Beginn der Bliite und erreichen ein Maximum (0,6°) bei
Bliitebeginn. Danach geht der Zuckergehalt auf das Ausgangsniveau zuriick. Wiahrend
der Entwicklung der griinen Beeren (5—6 Wochen nach der Bliite) bleibt die Menge an
Glucose konstant und die Fructose nimmt etwas ab. Erst mit einsetzender Reife nimmt
der Zuckergehalt stark zu und es stellt sich ein Glucose : Fructose-Verhiltnis von 1:1 ein.
Das Stadium der Uberreife wird bei allen Sorten dadurch charakterisiert, daB ein Anstieg
der Fructose- und ein Absinken der Glucosemenge zu verzeichnen ist. Die Verdanderungen
in der Konzentration der ldslichen Feststoffe sind ebenfalls in Kurven und Tabellen dar-
gestellt. H. Steffan (Geilweilerhof)

KosavasHt, A., Hosor, T., INoug, H. and Yuxkinaca, H.: Root activity and suitable appli-
cation time of nitrogen in the dormant period of grapes - Die Wurzelaktivitdt und
der gilinstigste Zeitpunkt einer Stickstoff-Diingung wahrend der Winterruhe der Re-
ben - J. Japan. Soc. Hort. Sci. 24, 291—296 (1965) - Inst. of Pomol., Coll. of Agric,
Kyoto Univ.

Der CO,-Gehalt der Bodenluft im Wurzelbereich der Reben steigt mit zunehmender Tem-
peratur von Dezember bis Mai an. Eine wédhrend dieser Zeit in monatlichen Abstdnden
erfolgte N-Diingung mit (NH4)»,SO,; wird von den Wurzeln am raschesten im Februar/Mirz
aufgenommen, sobald die Bodentemperatur den Wert von etwa 12* C erreicht. Zu diesem
Zeitpunkt konnte ein neues Wurzelwachstum noch nicht beobachtet werden. Auch flihrte
eine N-Diingung im Februar oder im Maéirz gegeniiber Dezember oder Januar zu einem
langer andauernden Triebwachstum. Gleichwohl wurden Beerenansatz und Ertrag durch
eine zeitigere N-Diingung (Dezember oder Januar) ginstiger beeinflufit.

G. Alleweldt (Hohenheim)

KoseL, F. und KosLeT, W.: Frosttod nasser und trockener Rebknospen - Schweiz. Z.
Obst- u. Weinbau 102, 288—291 (1966) - Eidg. Vers.-Anst., Wadenswil

In der Praxis wurde bcobachtct, dal trockene Rebknospen tiefere Temperaturen aushalten
konnen als nasse. Die Knospen wurden durch Abkiihlen in einer Gefriertruhe auf —12* C
zum Erfrieren gebracht. Die Gewebetemperatur wurde mit einem 12-Punkte-Temperatur-
schreiber (Marke Speedomax) alle 36 sec. auf %0,1° C gemessen. Es zeigte sich, daB die
Temperatur bis unter den Gefrierpunkt auf den Unterkiihlungspunkt abfiel und dann
wieder zum Gefrierpunkt anstieg. Nach der Eisbildung folgte dann ein zweites Absinken
der Temperatur. Der Unterkiihlungspunkt lag bei den trockenen Knospen bei —§,6° C und
der Gefrierpunkt zwischen —2,4 und —4,0° C. Die nassen Knospen hatten sowohl einen ge-
ringeren Unterkiihlungspunkt (—4,1° C) als auch einen hoheren Gefrierpunkt (—0,2 bis
—0,6* C). — Beim Frostschutz durch Heizen sollten die Oléfen nach Schnee oder Regen recht-
zeitig angeziindet werden, damit vor dem eigentlichen Frost die Reben trocknen kodnnen.

H.-D. Bourquin (Geilweilerhof)
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KosLETr, W.: Fruchtansatz bei Reben in Abhingigkeit von Triebbehandlung und Kli-
mafaktoren - Wein-Wiss. 21, 297—323, 345—379 (1966)

¥ir einen maximalen Fruchtansatz bei der Sieger-Rebe spielen jene Blétter, die gegen-
iiber und (!) oberhalb der Inflereszenzen inseriert sind, eine wichtige Rolle (Abnahme der
Bladtter ca. 10 d vor Bliihbeginn). Dabei nimmt die Beziehung zwischen Verrieselungsgrad
und Blattflache mit zunehmender Blattflache ab. Unterhalb einer Blattflache von 200 c¢m?
erfolgt kein Fruchtansatz. Die Bldtter unterhalb einer Infloreszenz wirken nur bei unge-
niigender Blattflache im Infloreszenzbereich additiv. Das Entfernen der Sprofispitze zu Be-
ginn der Bliite oder das Ringeln der Triebe fiihrte in beiden Versuchsjahren zu einem sig-
nifikant hoheren Fruchtansatz und bei fast gleichem Einzelbeerengewicht zu einem um
bis zu 60° hoheren Ertrag bei gleichem Zuckergehalt. — Die Pollenkeimung wurde weder
durch partielle Entblatterung noch durch ein Dekapitieren der Triebe beeinflu3t. Der Zuk-
kergehalt der Infloreszenzen (bezogen auf das Frischgcwicht) nimmt widhrend der Bliite
ab und gegen Bllihende wieder zu, und zwar in Abhédngigkeit von der Blattzahl/Trieb, wo-
bei sich die Bldtter gegentiber den Infloreszenzen durch besondere Wirksamkeit auszeich-
nen. Gleichwohl ist der Zuckergehalt nicht allein fiir den Fruchtansatz verantwortlich zu
machen. — Das Einwirken experimentell gesteuerter Luft- und Berieselungstemperatur auf
die Infloreszenzen der Sorte Burgunder flihrte zu folgenden Ergebnissen: Tiefe Luft- und
Wassertemperaturn (10 und 13"y kurz vor und wihrend des Aufbliihens reduziert die Po!-
lenkeimfahigkeit und erhéht den Verrieselungsgrad. Der Blihvorgang wird durch Kaltluft
vor oder nach der genannten sensiblen Phase und durch periodisches Berieseln (Tem-
peratur 10—15° C) vor und wahrend der Bliitezeit stark gehemmt.

G. Alleweldt (Hohenheim)

Kovoor, A.: Recherches sur I'action de quelques extraits d’origine naturelle sur la
croissance ct le développement des tissus végétaux cultivés in vitro - Ann. Sci. Nat.
Bot. Biol. Vég. 7, 215—351 (1966)

Lattes, F. et ALQuier-Bourrarp, A.: Effet de la chlorose calcaire sur les variations
quantitatives du saccharose et du mannoheptulose - Wirkung der Kalkchlorose auf
die mengenméifligen Verdnderungen des Saccharose- und Mannoheptulosegehaltes
C. R. Hebd. Séances Acad. Sci. (Paris) 262, 2044—2047 (1966) - Lab. Physiol. Végét.,
Inst. Cathol., Toulouse

Zur Ermittlung der Unterschiede im Saccharose- und Mannoheptulosegehalt sowie im Ge-
halt einiger organischer Sduren wurden Blattspreiten, Stengel und Wurzeln der kalk-
meidenden Lupine (L. albus) untersucht und verglichen mit den entsprechenden Werten
von Blattspreiten gesunder, chlorotischer und chlorotisch gewesener, erfolgreich mit Eisen-
chelat behandelter Reben (V. wvinifera). Die Ergebnisse sind in 3 Tabellen zusammenge-
faf3t: In den chlorotischen Blattspreiten hdufen sich Saccharose und Mannoheptulose an,
wogegen die Shikimi- und die Chinasdure verschwinden. Die Gehalte der Blédtter der be-
handelten Reben lagen etwa auf der Hohe der der gesunden. E. Sievers (Geisenheim)

May, P.: Reducing inflorescence by shading individual Sultana buds - Die Reduk-
tion der Infloreszenzbildung durch Beschattung einzelner Knospen der Sorte Sul-
tana - Austral. J. Biol. Sci. 18, 463—473 (1965) - Hort. Res. Sect., Glen Osmond

Durch die lichtdichte Abdeckung einzelner Knospen der Insertionshéhe 6—10 mit Alumi-
niumfolie wurde die Zahl der Bliitenknospen in 4 Jahren um 25—30% reduziert und das
Gewicht der Infloreszenzprimordien geringfligig vermindert. Als besonders wirksam er-
wies sich die Beschattung wiahrend einer kurzen Zeitspanne von 8—10 d (in Australien
Ende Oktober). Nach dieser ,kritischen* Phase ruft die Behandlung nur eine geringe oder
keine Hemmung hervor. Der Hemmeffekt wird nicht auf benachbarte Knospen iibertragen.
¥olien, die rotes oder blaues Licht durchlassen, haben offenbar keine spezifische Wirkung.
Da auch Temperaturunterschiede zwischen den unbehandelten und abgeschatteten Knos-
pen fir die Befunde nicht verantwortlich sein konnen, wird angenommen, daf3 die N&ahr-
stoffzufuhr zu den Knospen herabgesetzt ist und die Infloreszenzen gegeniuber den Blatt
orimordien der gleichen Knospen schwéchere ,sinks“ darstellen.

G. Alleweldt (Hohenheim)
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May, P.: The effect of direction of shoot growth on fruitfulness and yield of Sultana
vines ‘- Der Einflufl der Wachstumsrichtung auf Fruchtbarkeit und Ertrag von Sul-
tana-Reben - Austral. J. Agr. Res. 17, 479—490 (1966)

Gegenliber horizontal wachsenden, einjahrigen Trieben der Sorte Sultana wird durch ver-
tikales Wachstum die Zahl der Blutenknospen signifikant erhéht, jedoch nur, wenn 1) nur
wenige Triebe einer Rebe vertikal wachsen und 2) die Wiichsigkeit der Rebe einen offen-
har bestimmten Schwellenwert nicht liberschreitet (z. B. keine Unterschiede in einer 3-
ighrigen, sehr wiichsigen Sultana-Anlage). Besonders auffallend ist der Effekt in Jahren
mit allgemein geringerer Infloreszenzbildung. Die blihstimulierende Wirkung des verti-
kalen Sprofwachstums wird auf das gleichzeitig intensivere vegetative Wachstum — lan-
gere Triebe, kraftigere Ruheknospen — zuriickgefiihrt. Hierflir spricht auch die Beobach-
tung, daf3 die Verbesserung der Blihwilligkeit allein durch die Zunahme der Infloreszenz-
zahl in den hoher inserierten Knospen bedingt ist, wdhrend die Bliitenbildung in den
proximalen Knospen unbeeinflufit bleibt. — Auf Ertrag und Mostqualitat iibte die Wachs-
tumsrichtung der Triebe einen uneinheitlichen EinfluB3 aus. G. Alleweldt (Hohenheim)

Naito, R., Kvo, S. and Sumi, T.: Untersuchungen iiber die Pigmentbildung von Re-
ben. VI. Wirkung der Beschattung auf Farbe und Pigmentbildung der Sorte Muscal
Bailey A (schwarzbeerig) (jap. m. engl. Zus.) - J. Japan. Soc. Hort. Sci. 34, 145—151
(1965)

Die Verdunkelung der Traube mit lichtundurchldssiger Aluminiumfolie wdhrend der er-
sten Wachstumsphase der Beeren (4. Juni bis 7. Juli) fihrte zu einer signifikanten Reduk-
tion des Traubengewichtes. Die Verdunkelung in der zweiten Phase der relativen Wachs-
tumsverlangsamung der Beere (7. Juli bis 5. August) ibte nur einen sehr schwachen Effekt
auf Ertrag und Pigmentierung der Traube aus. Indes wurde durch ein Abdunkeln wéah-
rend der dritten Phase der Beerenreife (5. August bis 7. September) die Pigmentierung der
Beeren sehr gehemmt und der Gehalt der Beeren an reduzierendem Zucker verringert.
Zwischen dem Gehalt der Beeren an reduzierendem Zucker und der Intensitdt der Beeren-
verfarbung geben Verff. eine Korrelation von r = + 0,897 an. Die Anthozyan-Zusammen-
setzung wird durch das Verdunkeln offenbar nicht verandert.

G. Alleweldt (Hohenheim)

Pevrr, E. und KosLer, W.: Der Einfluffi der Temperatur und der Sonnenstunden auf
den Bliitezeitpunkt der Reben - Schweiz. Z. f. Obst- u. Weinb. 102, 250—255 (1966)
Eidg. Vers.-Anst., Wadenswil

Die Anzahl der Tage, die Summen der durchschnittlichen Tagestemperaturen, die Summen
der Sonnenstunden an Tagen > 15° C Mittagstemperatur (13.30 Uhr) oder der Produkte aus
Sonnenstunden und durchschnittlichen Tages- (oder Mittags-)temperatur > 15° C sind kein
brauchbares Ma@ fiir die Zeitspanne zwischen Austrieb und Bliihbeginn der Reben (Miil-
ler-Thurgau). Sehr geringe Unterschiede im 21jahrigen Versuchszeitraum (1945—1965) brach-
te die Summe der Mittagstemperaturen > 15° C mit 182.4° C (174* C — 189" C), wahrend die
Werte fiir 12" C bzw. 10° C wiederum zu groBe Schwankungen zeigten.

O. Bauer (Geilweilerhof)

PoucrT, R.: Action de la chlorpromazine sur la dormance de la vigne (Vitis vinifera
L.) - Wirkung von Chlorpromazine auf die Knospenruhe der Rebe (Vitis vinifera L.)
Ann. Physiol. Vég. (Paris) 7, 273—282 (1966) - Stat. Rech. Vit.,, Pont-de-la-Maye

Chlorpromazin (Chl) ist in der Psychiatrie als Beruhigungsmittel bekannt, es wirkt ddmp-
fend auf die Atmung. AuBerdem hemmt es reversibel die Mitose pflanzlicher Zellen. Verf.
untersucht seinen Einfluf3 auf die Brechung der Ruhe von Rebenknospen. Wihrend der
Ruhe und Nachruhe wurden die Triebenden 24—96 h bei 20" C in Chl-Losung eingetaucht,
anschlieBend die Reben in Behilter gepflanzt und bei 30" C gehalten. Das Aufbrechen der
Knospen war vor allem nach einer Behandlung wahrend der Hauptruhe beschleunigt, ganz
hesonders nach 48 und 72 h Eintauchen in eine Konzentration von 10—* (mol? keine Anga-
he!). 24-h-Behandlung zeigte keine Wirkung. Wahrend der Nachruhe erwies sich eine Zeit
von 72 h am gilinstigsten bei ebenfalls 10—3. 2 X und 4% 10—3 beschleunigten ebenfalls das
Aufbrechen, aber nicht so stark. Bei 24 und 48 h waren dagegen die hdheren Konzentra-
tionen wirksamer. O.-Aufnahme und CO»-Abgabe (1 em lange Knospenstlicke im Warburg
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gemessen) waren stark herabgesetzt. Dagegen war der Atmungsquotient wihrend des Ein-
tauchens (16—72 h gemessen) stark erhoht und lag auch nach dem Eintauchen (16—136 h ge-
messen) noch deutlich iiber den Wasserkontrollen. Das 143t auf das Einsetzen einer intra-
zelluldren Garung schlieBen. Verf. nimmt nach diesen Ergebnissen an, daf3 Chl in derselben
Weise wie die Atmungshemmstoffe (z. B. 2,4-Dinitrophenol) wirkt, die ebenfalls die Knos-
penruhe aufheben. Diskutiert wird eine Analogie zur Wirkungsweise tiefer Temperaturen.

H. Jansen (Hannover)

PouceT, R.: Nouvel aspect de la levée de dormance des bourgeons de la vigne (Vitis
vinifera L.) - Ein neuer Gesichtspunkt iiber das Brechen der Winterruhe von Reben-
knospen (Vitis vinifera L.) - C. R. Hebd. Acad. Sci. (Paris) 261, 3868—3871 (1965) - Stat.
Rech. Vit., Pont-de-la-Maye, Gironde

Im Laufe der Winterruhe wurden 1-Augen-Stecklinge der Sorten Traminer und Cabernet
Sauvignon in monatlichen Abstidnden im Weinberg geschnitten und in ein Warmwasserbad
von 30" C fur 72 h gestellt. Diese wurden sodann bei Temperaturen zwischen 5"—25° C in-
kubiert. Bei 20° und 25° C trieben die Knospen nach einer kurzen und gleichen Zeitspanne
aus, unabhangig vom Schnittdatum, woraus zu schlieBen ist, dal das Wasserbad die Ruhe
effektiv brach. Bei niedrigen Temperaturen nahm die Zeitspanne bis zum Austrieb zu,
und zwar a) je niedriger die Temperatur und b) je friuher der Steckling geschnitten wor-
den war. Aus a) schlie3t der Autor, dal zum Austrieb eine bestimmte Menge von gewis-
sen Substanzen erforderlich ist, deren Snythesegeschwindigkeit temperaturabhéngig ist;
b) diese Synthese kann teilweise vor oder nach dem Brechen der Ruheperiode erfolgen.

R. M. Samish (Rehovot)

RADLER, F.: The effect of temperature on the ripening of Sultana grapes - Die Wir-
kung der Temperatur auf die Reife der Sultana-Rebe - Amer. J. Enol. Viticult. 16,
38—41 (1965)

Werden Trauben 20 d nach der Bliite bis zur Reife in heizbare Metallzylinder bei einer
konstanten Temperatur von 33* + 2" C eingeschlossen, tritt als markanteste Veranderung
gegenuber den unbehandelten Trauben der gleichen Rebe (mittlere Tagesmaxima der Tem-
peratur zwischen 27,2° und 32,9°, mittlere Tagesminima zwischen 11,9 und 16,8") eine Re-
duktion der BeerengroBie auf etwa *s der normalen GroBe ein. Ferner fithrt das Einwir-
ken hoher Temperaturen zu einem rascheren Gelbwerden der Beeren, zu einem beschleu-
nigten Sadurerilickgang, zu einer zeitweilig gefoérderten Zuckereinlagerung, so daf3 als Folge
das Zucker : Sdure-Verhéaltnis erhoht wird. Da die Faktoren Licht, Luftfeuchtigkeit und
COjy-Konzentration der Luft unberiicksichtigt blieben, kénnen die gewonnenen Daten nicht
ausschliellich als Temperaturwirkung interpr tiert werden.

G. Alleweldt (Hohenheim)

Rives, M. et Hevin, M.: Le ,filage“ des grappes chez la vigne - Die ,Nicht-Entwick-
lung“ von Bliitenanlagen beim Rebstock - C. R. Hebd. Séances Acad. Agr. France

52,

478—482 (1966) - Stat. Rech. Vit., Pont-de-la-Maye

Der mangelnden Weiterentwicklung von Infloreszenzanlagen nach dem Austrieb (,filage®)
dienen die vorliegenden Untersuchungen. Bisher ist lediglich das Vertrocknen und Abfal-
len von Infloreszenzen bei der Stecklingsvermehrung von Reben bekannt. Bei Zihlungen
der Fruchtbarkeit der 4 basalen Triebe kurz vor der Bliite wurde nun festgestellt, daf3
mit zunehmender Zahl der Infloreszenzen/Trieb die Fruchtbarkeit der basalen Knospen
kleiner wird: wihrend bei insgesamt 8 Infloreszenzen/Trieb ein basaler Trieb 1,8 Inflores-
zenzen im Durchschnitt hat, fédllt diese Zahl bei 15 Infloreszenzen/Trieb auf 0,9 je basaler
Trieb. Die Untersuchungen werden fortgesetzt. O. Sartorius (MufBlbach)

SCHNEIDER, G., SEMBDNER, G. und ScuRreiser, K.: Gibberelline — ihre Derivate und Ab-
bauprodukte - Akademie-Verl.,, Berlin, 232 S. (1966)

Sievers, E.: Giite-Menge-Relationen bei Geisenheimer Riesling-Klonen im Jah-
re 1964 - Wein-Wiss. 21, 1—28 (1966) - Inst. f. Rebenziichtg. u. Rebenveredlg., Geisen-
heim

In einer einjahrigen Untersuchungsreihe wurde an 7 Riesling-Klonen in zwei Quartieren
einer Lage je 155 Einzelstocke zwischen Traubenertrag und Zuckergehalt des Mostes (Re-
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fraktometerwert) im Mittel eine Korrelation von r = —0,6 errechnet. Die entsprechenden
Regressionskoeffizienten lagen bei bW = —0,35" Oe/100 g Stockertrag fiir das untere Quar-
tier, resp. bj(y = —0,25" Oe/100 g Stockertrag fiir das obere Quartier oder b‘;V =—134,4 g
Stockertrag/1° Oe resp. bxV = —131,3 g Stockertrag/l® Oe. Unter einheitlichen éedingungen
besteht mithin eine negatfve Giite : Menge-Korrelation, die aber eine nur relative Gultig-
keit besitzt, da sie in ihrem quantitativen Ausdruck durch den verschiedenartigen Einfluf3
von Umweltfaktoren auf Ertrag oder Zuckerbildung modifikabel ist. Als wesentliche Kom-
ponente zur Regulierung der Menge : Giite-Relation wird das Variieren des Anschnitts
angesehen. Die zweifelsohne berechtigte enge Auslegung der Glite : Menge-Korrelation
wird aber in praxi durch die Vielfdltigkeit der auf Menge und Giite einwirkenden Faktoren
iiberlagert, wodurch nach Ansicht des Verf. die ,Plattform der gleichen Bedingungen ver-
lassen® wird und die ,so erzielten Ergebnisse nicht in Bezug auf die Giite : Menge-Relation
angewandt werden“ konnen. G. Alleweldt (Hohenheim)

Storv, K., DoBREVA, S., ZEINALOV, Y. und ABRACHEVA, P.: Contribution & I’étude de
I’activité photosynthétique des feuilles de la vigne - Untersuchungen iiber die Ak-
tivitdt der Photosynthese von Rebenblédttern (bulg. m. franz. Zus.) - Gradinarska i
Lozarska Nauka (Sofia) 3, 95—112 (1966) - Inst. Vit. Oecol., Pleven

Mit einem infrarot Gasanalysator wurde die Photosynthese von Rebenblidttern verschie-
dener Insertionshéhe an den Haupt- und Axillartrieben sowie der EinfluB einer Trieb-
ringelung bei der Sorte Afus Ali gemessen. Die Blatter der Geiztriebe assimilieren weit
intensiver als die der Haupttriebe. Der Unterschied ist positiv und bewegt sich zwischen
28,9% und 167,0%. An den Haupttrieben zeichnen sich die Bldtter mittlerer Insertionshohe
durch die hochste Photosyntheseleistung aus. Die Photosynthese der Blatter nimmt unter
dem EinfluBl der Ringelung ab. Diese Reduktion dauert etwa 20 d und ist begleitet von ei-
ner Anhidufung an Zucker in den Blattern. Nach 20 o gleicht sich die Photosynthese der
der nicht geringelten Triebe wieder an. M. Milosavljevi¢ (Belgrad)

Szuroczki, Z.: Die Verteilung der Sonnenstrahlungsenergie am Rebstock und seine
mikroklimatischen und physiologischen Auswirkungen (ung. m. engl. u. russ. Zus.)
Publ. Acad. Horti- et Vit. (Budapest) 29 (1), 183—200 (1965) - Agrometeorol. Abt. d.
Gartenb. Hochsch., Budapest

Um den EinfluBl der durch Sennenstrahlung bedingten mikroklimatischen Verhéltnisse auf
die assimilatorische Produktion eines Rebstockes zu erforschen, wurden einige Vorver-
suche angestellt, bei denen die Menge der Strahlungsenergie, das photoperiodische Ver-
halten, die Temperatur und der Wassergehalt der Blédtter, das Wasserdampfsattigungs-
defizit der Luft und die zeitliche bzw. rdumliche Verteilung der assimilatorischen Produk-
tion in Abhidngigkeit von den Himmelsrichtungen (N, O, S, W) im Laubwerk an Furmint-
stocken untersucht. Die totale (direkte + difuse) Strahlungsenergie ist in SW-Exposition
am groBten (416 gcal/cm?*/h) und in N am kleinsten (131 gcal/cm?h). Die Energien der in-
direkten Strahlung sind von den Himmelsrichtungen natiirlich wenig beeinfluffit und ma-
chen durchschnittlich nur ein Ftlinftel der direkten Strahlung aus. Die einfallende Strah-
lungsenergie hat zwei Maxima: zwischen 8.00 und 9.00 Uhr gegen S und zwischen 15.00 und
16.00 Uhr gegen W. Die Blatter stehen im allgemeinen in einem Winkel von 53° doch be-
wegen sie sich im Laufe des Tages diaphototropisch; im Schatten nehmen sie eine kleinere
Winkelstellung ein, um die indirekte Strahlung besser auszunutzen. Die Verdnderungen
des Blattwinkels uiberschreiten jedoch nicht 15'—20°. Die Temperatur der Bldtter dndert sich
parallel mit der einfallenden Strahlungsenergie. Die nach O orientierten Blatter erwadrmen
sich am schnellsten, doch ist die Erwdrmung bei den S- und W-Blidttern viel groBer (im
Durchschnitt 32° C um 14 h). Die Temperatur der ndrdlichen Blédtter weicht von der Luft-
temperatur nur unbesdeutend ab. Betrachtet man den Wasserdampfsiattigungsdefizit im
Luftraum der einzelnen Laubteile, dann verdndert sich das obige Bild kaum, d. h. die
Transpiration muf3 bei den Bléttern von 'S-W-Lage am grofiten sein. Demgemdf ist der
Wassergehalt in den siidlichen und westlichen Bldttern am Kkleinsten (mit etwa 5—9%
weniger als bei den O- bzw. W-Bldttern), hdngt aber von der jeweiligen Sonnenstrah-
lungsdauer und Blattemperatur ab. Die Kurven flir das Trockengewicht der Bldtter durch-
laufen tédglich zwei Maxima: erstens zwischen 7.00 und 10.00 Uhr und zwischen 14.00 und
20.00 Uhr in der Reihenfolge O, N, S, W bzw. N, O, S, W nacheinander. In diesem Kurven-
verlauf spiegeln sich die harmonischen Optima der Assimilation der einzelnen Blattregio-
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rien wider. Die Ergebnisse dieser Versuche geben wertvolle Hinweise zur Erzielung einer
groBeren assimilatorischen Leistung im Weinbau durch eine zweckméifBige Rebenpflan-
zung und -Gestaltung. F. Sdgi (Fertod)

Topborov, CHg. et Zankov, Z.: Die Bildung der Blattfliche an Axillartrieben der Rebe
und ihr Einfluff auf Menge und Qualitit der Trauben (bulg. m. franz. Zus.) - Gradi-
narska i Lozarska Nauka (Sofia) 2, 631—641 (1965) - Inst. Sup. d’Agr., Sofia

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, daB3 die Blattfldche der Axillartriebe umso grofler ist,
ie friher und je intensiver das Einklirzen der Haupttriebe erfolgte. Wird das Dekapitieren
zu Beginn des Fruchtwachstums durchgefiihrt, so erreicht die Blattfliche der ungehindert
wachsenden Axillartriebe schlieBlich 40—50% der Gesamtblattfliche. Die librigen Versuchs-
varianten ergaben einen geringeren Blattanteil an den Axillartrieben im Verhéltnis zur
gesamten Blattfldche je Rebe. Die Blattfldche der Axillartriebe beeinfluB3t positiv den
Zuckergehalt der Trauben. Bei der Serte Aligote erhdhte sich der Zuckergehalt um 2,2—
2,7% im Vergleich zu jenen Reben, bei denen die Axillartriebe restlos entfernt wurden.

M. Milosavljevié¢ (Belgrad)

WacNeR, R.: Effets d’un éclairage d’appoint sur la fertilité des bourgeons de la
vigne - Zusitzliche Belichtung und Fruchtbarkeit der Knospen der Rebe - C. R.
Hebd. Séances Acad. Agr. France 52, 670—673 (1966) - Stat. Rech. Vit et Oenol,
I.N. R. A,, Colmar

DaB beschattete Reben weniger fruchtbar sind als gut belichtete ist bekannt. Verf. hat
mehrjahrige Topfreben (Muscat Ottonel/3309) im Treibhaus kiinstlich zusétzlich belichtet.
Die Temperatur wurde nicht berlicksichtigt, da sie weniger Einflu auf die Bildung von
Infloreszenzanlagen hat. Durch zusitzliche Belichtung stieg die Zahl der Infloreszenzen
je Fruchttrieb von 1,5 auf 2,25. Rezeptor der Lichtzutfuhr ist im wesentlichen die latente
Xnospe selbst. Die Belichtung wird neben der Wiichsigkeit als Hauptfaktor fiir die Ent-
wicklung von Fruchtknospen angesehen. O. Sartorius (MuBibhach)

Warick, R. P. and HipesranpT, A. C.: Free amino acid contents of stem and phyl-
loxera gall tissue cultures of grape - Gehalt freier Aminosduren in Gewebekulturen
aus Rebensprossen und Reblausgallen - Plant Physiol. 41, 573—578 (1966) - Dept. of
Plant Pathol., Univ. of Wisconsin

Auf einem Mineralsalz-Zucker-Medium mit Zusatz von «-Naphthylessigsdure und Kokos-
nuBmilch wurden Einzelzellklone verschiedener Wachstumsgeschwindigkeit kultiviert.
Insgesamt wurden 19 Aminosduren, Glucosamin, Athanolamin, Sarcosin, Methioninsulf-
oxyde und Ammoniak identifiziert. Mehr als 30% der Aminoverbindungen entfielen auf
zwei freie Polypeptide, die in den intakten Pflanzenteilen nicht vorhanden waren. In den
SproBkalli waren im allgemeinen bei qualitativer Ubereinstimmung mehr Aminosduren
enthalten als in den Gallengewebekulturen. Entsprechende Beziehungen bestanden beziig-
lich des Gehalts an unldslichem und Gesamtstickstoff. Von dem Ausgangsmaterial unter-
schieden sich die Gewebekulturen durch die genannten Polypeptide und ihren hdéheren
Aminosdurengehalt. G. Rilling (Geilweilerhof)

WEeAVER, R. J., OVERBEEK, J. vaN and Poor, R. M.: Effects of kinins on fruit set and

development in Vitis vinifera - Die Wirkung von Kininen auf Fruchtansatz und

~wachstum von Vitis vinifera - Hilgardia 37, 181 —201 (1966)
In einer Serie von Einzelversuchen wurde die Wirkung von Benzyladenin (BA) und 6-
Benzylamino-9-(2-tetrahydropyranol)-9 H-purin (BTP) auf Fruchtansatz und Beerengriéfie
bei den Sorten Black Corinth, Thompson Seedless, Almeria, Tokay und Muskat of Alex-
andria getestet. Beide Kinine erhdhten Beerenansatz und, je nach Zeitpunkt der Behand-
lung, auch BeerengréBe (BTP > BA). Durch BTP (500—1000 ppm) wurde die Beerengrofie
bei Black Corinth um das 4- bis 5fache, der Durchmesser der Beerenstielchen um das 5-
fache erhoht. Wesentlich schwicher reagierte Thompson Seedless, bei der nur die Behand-
lung nach der Bllite (1000 ppm) das Beerenwachstum forderte, wenngleich schwéchere Kon-
zentration auch bei zeitigerer Applikation, wie bei Tokay und Almeria, den Beerenan-
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satz wesentlich verbesserten. Bei isolierten und kastrierten Infloreszenzen der Sorten Black
Corinth, Thompson Seedless und Tokay erhodhte sich ebenfalls der Beerenansatz durch BTP.
G. Alleweldt (Hohenheim)

WEINAR, R.: Der EinfluB der Temperatur auf die Bildung von Zucker, Apfelsiure und
Weinsiure in Weintrauben - Ber. dt. bot. Ges. 78, 314—321 (1966) - Inst. f. Allgem.
Bot., F.-Schiller-Univ., Jena

Die Sorten Miiller-Thurgau, Gutedel, WeiBburgunder, Silvaner, Frohlich-Silvaner und Ries-
ling wurden in den Jahren 1962, 1963 und 1964 auf ihren Gehalt an Zucker (Oe"), Weinsdure
(nach REeBeLEIN) und Apfelsdure (polarographisch) zu verschiedenen Jahreszeiten untersucht
und zu den Klimadaten in Beziehung gesetzt. Aus den Ergebnissen geht eine Abhidngigkeit
der Apfelsdurebildung bei reifenden Traubenbeeren von der Temperatur hervor. Die Men-
ge an Apfelsdure steigt von April bis Juni an. In den Jahren mit héheren Tagesdurch-
schnittstemperaturen wird jedoch weniger Apfelsdure gebildet. Der Gehalt an Weinsidure
zeigt diese Schwankungen nicht. Der Zuckergehalt steigi mit der Temperatur. Die Theorie
der Veratmung organischer Sduren bei erhohter Temperatur ist auf die Apfelsdure gut
anwendbar, aber sie kann, nach Meinung des Verf.,, das weitgehende Konstantbleiben
der Weinsadure bei groen Klimaschwankungen kaum erklaren.

H. Steffan (Geilweilerhof)

D. BIOCHEMIE

Maver, K. und Pausg, G.: Indolartige Verbindungen in Wein - Mitt. Geb. Lebensmit-
teluntersuch. Hyg. 57, 147—160 (1966) - Eidg. Vers.-Anst. f. Obst-, Wein- u. Gartenb.,
Wadenswil

Die Verff. untersuchten eine Anzahl groBtenteils schweizerische Wei3- und Rotweine auf
das Vorhandensein stickstoffhaltiger Verbindungen von Indol-Struktur. Die Weine wurden
ohne Vorbehandlung diinnschichtchromatographisch untersucht (0,2 mm Kieselgel D5F;
Probenmenge 10 uxl). Zum Nachweis der einzelnen Indole verwandten die Verff. mehrere
FlieBmittel: 1) Methylacetat/i-Propanol/25% Ammoniak 45/35/20, 2) Chloroform/96% Essig-
saure 95/5, 3) Chloroform/Methanol/96% Essigsdure 75/20/5, 4) n-Butanol/25% Methylamin 8/3.
Bespritht wurde entweder mit Van-Urk-(p-Dimethylaminobenzaldehyd in HCI/Athanol)
oder Procuazka-Reagenz (35% Formaldehydlosung mit HCl/Athanol). Die untere Nachweis-
grenze fiir Indole liegt bei 1 mg/l. Die Verff. konnten so in 42 Wei3- und 28 Rotweinen
folgende Verbindungen nachweisen (die gefundenen Mengen bewegen sich zwischen 1 und
10 mg/l): p-(3-Indolyl)-acrylsdure (enthalten in 12 WeiBweinen und 7 Rotweinen) (I), 3~
Indolyl-essigsdure “@W, 3R) (I1),3-(f-Hydroxyéathyl)-indol (8W, 7R) (III),5-Hydroxy-trypto-
phan (23w, 15R) (IV), Tryptophan (25W, 11R) (V), 5-Methoxy-indol-2-carbonsdaure (4W, 1R)
(VI). In weilen und roten Traubenmosten konnten die Verff. keine der Indolverbindungen
I. II, III, VI nachweisen. Die Indolverbindungen entstehen wahrscheinlich vorwiegend wah-
rend der alkoholischen Géarung. Géarversuche mit verschiedenen Hefen ergaben z. T. un-
terschiedliche Indolgehalte. Bestimmungen des Histamingehaltes bei einigen Weinen er-
gaben nur in einem Fall nachweisbares Histamin (ca. 5 mg/l). Die Ergebnisse von Selbst-
versuchen durch Einnahme verschiedener Indolsubstanzkombinationen zusammen mit Wein
lassen vermuten, da3 das Auftreten einiger dieser Verbindungen sich ungiinstig auf die Be-
kommlichkeit dieser Getranke auswirkt. A. Rapp (Geilweilerhof)

RapLER, F.: The main constituents of the surface waxes of varieties and species of
the genus Vitis - Die Hauptbestandteile der Oberfldchenwachse von Sorten und Ar-
ten der Gattung Vitis - Amer. J. Enol. Vit. 16, 159—167 (1965) - Hort. Res. Sect., Mer-
bein
Die Oberfliachenwachse von Rebblidttern und Beeren wurden durch Behandlung mit kaltem
Chloroform abgeldst. Um die ,weichen Wachse* aus dem Chloroformextrakt abzutrennen,
wurde dieser nochmals mit Petroldather (Spd. 40—60° C) ausgezogen. Die im Chloroforman-
teil zuruckbleibenden ,harten Wachse*“ bestehen zum groBten Teil aus Oleanolsdure, die bei

den Beeren etwa zwei Drittel der Gesamtwachse ausmacht. Bei den Blattern ist sie nur
in geringer Menge vorhanden. Die im Petroldther 16slichen ,weichen Wachse*“ wurden chro-
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matographisch in folgende Gruppen getrennt: 1. Kohlenwasserstoffe, (Kettenldange C;3—Cgss,
Hauptkomponenten Csjs a7,29/31), 2. Ester und Aldehyde, 3. Alkohole (Kettenlinge C,y—Cjyy,
Hauptkomponente C.,q (Beeren), Cag 3¢ (Bldtter), 4. freie S&duren (Kettenldnge C4—Cjy»,
Hauptkomponente Ca.g). Es folgt eine gaschromatographische Analyse dieser Gruppen.
MengenméaBig sind die Alkohole vorherrschend (ca. 50%). Im groBen und ganzen sind die
Unterschiede bei den einzelnen Sorten und Arten nicht grof3. Lediglich Vitis labrusca macht
eine Ausnahme, denn sie zeigt einen wesentlich hoheren Gehalt an Kohlenwasserstoffen als
die Gbrigen untersuchten Pflanzen. H. Gebbing (Geilweilerhof)

RaDLER, F.: The surface waxes of the sultana vine (Vitis vinifera cv. Thompson
Seedless) - Die Oberflachenwachse der Sultanarebe - Austral. J. Biol. Sci. 18, 1045—
1056 (1965)

Die Zusammensetzung der cuticuldaren Wachse der Sultana-Rebe wurde im Laufe der jah-
reszeitlichen Entwicklung von Friichten, Blattern und Sprossen untersucht. Die Extraktion
erfolgte mit kaltem Chloroform. Eine weitere Extraktion des Chloroformauszuges wurde
mit Petroldther (Sdp. 40—60° C) vorgenommen. Eine Auftrennung und Analyse wurde mit
Hilfe chromatographischer Methoden durchgefiihrt. Blatter enthalten ca. 0.01 mg Wachs/cm?
Oberfldche, bei Beeren liegt der Wert bei 0,1 mg/cm? Der Wachsgehalt/Flacheneinheit zeigt
widhrend des Wachstums nur geringe Schwankungen. Die ,weichen Wachse“ der Petrol-
dtherfraktion haben bei allen Proben eine dhnliche Zusammensetzung. An Stelle von Al-
dehyden, die in den ausgewachsenen Blattern und Beeren gefunden wurden, zeigten jun-
ge Blatter unter 30 cm?® Oberfliche eine Reihe von Estern (wahrscheinlich vom Nonyl-
oder Decylalkohol). Ein Hauptunterschied in der Wachszusammensetzung zwischcen Bee-
ren und Blédttern liegt im Gehalt an Oleanolsdure. Diese ist in allen Entwicklungsstadien
der Beeren als Hauptbestandteil vorhanden, wiahrend sie in den Wachsen der Blatter nur
in geringer Menge vorkommt. H. Gebbing (Geilweilerhof)

Wess, J.L..: Enzyme and metabolic inhibitors - Academic Press Inc.,, New York and
London, 2: 1237 S.; 3: 1028 S. (1966)

WEILENMANN, H. R. Spritzmittel-Riickstinde. Ergebnisse der Marktkontrollen 1956—
1965 der Pestizid-Abteilung - Mitt. Geb. Lebensmitteluntersuch. Hyg. (Bern) 57, 1—26
(1966) - Chem. Lab. d. Stadt, Zlirich

E. WEINBAU

AnonyM: La propagazione delle specie legnose - Die Vermehrung der Holzgewéichse
(ital.) - Symp. d. Univ. Pisa v. 26.—28. Nov. 1964, 789 S. (1965) - Ist. Coltiv. Arbor.,

Un

iv., Pisa

Die mit der Vermehrung von Holzgewdchsen zusammenhidngenden Fragen bildeten den
Gegenstand eines Symposiums, das in Pisa in der Zeit vom 26.—28. November 1964 stattfand.
Hierbei fanden alle fur die Wirtschaft Italiens wichtigen Geholze Berticksichtigung. Bei
der Rebe wurden insbesondere Fragen der Stecklingsbewurzelung, Samenkeimung, Ver-
edlung und phytopathologische Probleme behandelt. — Die Wurzelbildung wird bei Ru-
pestris du Lot und 225 R durch Vitamin E und Mepiciclin gefordert (Pastena). Die Bewurze-
lung findet an Knoten und an Internodien statt (Cacro, Liuni). Histologisch werden die Wur-
zeln unterhalb von Knospen bzw. Trieben oder korrespondierend mit Blattspurstrangen
angelegt. Parallel damit gehen Starkeanhidufungen im Gewebe (Marrc). — Die Anzahl nor-
mal entwickelter Samen belduft sich im Mittel auf 65°s. Die mittlere Keimfiahigkeit lag bei
14,43%; 24,1% keimten im 1. Jahr, 5,8% im 2. Jahr, 43,7 liberwiegend im 1. Jahr und 23%
Uberwiegend im 2. Jahr (Pasrena). — Die Spalt-FuBlveredlung erbrachte bei ,Cardinal”
eine um 41,5%, und bei ,Moscato dell’Adda“ um 47,7% hohere Verwachsung als die Holz-
Grinveredlung. Durch hohe Erziehung wurden Zahl der Infloreszenzen, Ertrag und Trau-
benreife bei beiden Sorten positiv beeinfluBt (Maxzo). Veredlungen mit Achselknospen
vor Beginn der Hauptvegetationszeit wurden erprobt (Tosi). Weitere Untersuchungen er-
streckten sich Uber den EinfluB3 der Unterlage auf Entwicklung und Ertrag dreier Edel-
sorten (Cosmo, Lriuni, Cato), Uber die Bekampfung der Blattgallenreblaus mit Aldrin, die
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zu unterschiedlichen Resultaten fiihrte (Parier1) sowie lber phytopathologische Probleme in
Rebschulen, vor allem der Virosen (CICCARONE). V. Hartmair (Klosterneuburg)

BerTtrRAND, D, Franzy, M., WoLr, A. vE et BiéNarp, P.: Influence sur le vin des oligo-
éléments utilisés dans la culture de la vigne - C. R. Hebd. Séances Acad. Agr. France
52, 574 (1966)

BraHa, J.: Beobachtungen iiber die Blattfliche einiger Rebenerziehungsarten
Mitt. Klosterneuburg 16, 13—18 (1966)

Branas, J. et VERGNES, A.: Deux essais d’irrigation - Zwei Bewd&sserungsversuche
Progr. Agr. Vit. (Montpellier) 83, 105—112, 133—139, 166—170, 181—188 (1966)

1965 wurden zwei Bewdsserungsversuche im Midi-Gebiet durchgefiihrt und unter den ge-
gebenen Boden- und Sortenverhéltnissen folgende Beobachtungen gemacht: das Gewicht
der Triebe wird bei moéglichst friihzeitigem Beginn am meisten erh6éht. Das Beerengewicht
war in den bewdsserten Parzellen hoher als in den trockenen Parzellen. Die Bewadsserung
wahrend des Triebwachstums hat sich gegenliber der andauernden Bewadsserung tuber-
legen gezeigt. Der Ertrag war bei durchgehender Bewdidsserung am hochsten, etwas gerin-
ger bei Bewdsserung nur wiahrend der Reifeperiode und am geringsten bei Bewdsserung
wihrend der Wuchsphase. Das Gleiche gilt flir die Beerengrofle. Allgemein kann festge-
stellt werden, da3 die Menge zunimmt, wiahrend der Alkoholgehalt bei erhOhter Sdure ab-
nimmt. Die Qualitdtseinbufle war am starksten bei durchlaufender Bewadsserung. Fir die
Erzeugung von Qualitdtswein muB3 aber eine Bewisserung wihrend der Reifezeit aus qua-
litativen Grilinden abgelehnt werden. Am geeignetsten erscheint sie noch wéahrend der
Wuchsperiode. Hijer fiihrt sie zu einer grofieren Laubwand, die einen hohen Alkoholge-
halt bestimmt, selbst bei hoheren Erntemengen. Bei frithzeitigem Beginn der Bewdsserung
im Frithjahr besteht die Gefahr der Verunkrautung. Hier konnte aber durch entsprechen-
de Erziehungsarten vorgebeugt werden, um grofiere Schidden zu vermeiden.

K. H. Faas (Trier)

GaADRE, K. M.: Wind breaks and fires to protect vine-yards from damage by frost
Windschutzstreifen und Heizung als Schutz von Rebflachen gegen Frostschidden

Indian J. Agron. (New Delhi) 10, 362—370 (1965) - Agr. Meteorol. Div., Poona
Im indischen Nasik-Bezirk treten in Strahlungsnidchten nach Kaltlufteinbriichen im Ja-
nuar und Februar haufig Frostschdden an Reben auf. Zur Feststellung der Moglichkeiten
des Frostschutzes wurden auf 2 Fliachen mehrere Versuche mit Oléfen (Typ Harrington)
und offenen Feuern (aus Kuhdung, trockenem Holz, Stroh) durchgefiihrt. Eine Versuchs-
flache war ganz mit einem Windschutzstreifen aus trockenen Stengeln von Rohrkolbenhirse
umgeben, die zweite war frei. Auf jeder Fliche variierte man die Bestiickung bei Olofen
zwischen 100 und 400 Ofen/ha, bei offenen Feuern zwischen 250 und 1000 Brennstellen/ha.
Die Temperatur-Basisstation lag 68 m von den beiden Versuchsfldchen entfernt im freien
Geldande. Die Temperaturmessungen erfolgten mit Assmannschem Aspirationspsychrometer
jeweils in der Mitte der einzelnen Teilstiicke. Nach drei Versuchen mit unterschiedlichen
Bedingungen wurde festgestellt, daB Windschutz allein in Strahlungsndchten eine Tem-
peraturerh6hung im Rebbestand von rund 1,5 C ergab. Aufgrund eder Versuchsergebnisse
mit Heizung wurde errechnet, daf3 zur Erzielung einer geforderten Temperaturerhohung
von 3—4° C 890 Ol6fen/ha oder 1000 offene Brennstellen/ha erforderlich sind. Die Kostenbe-
rechnung ergab, daB3 offene, mit landwirtschaftlichen Abfallprodukten beschickte Brenn-
stellen billiger sind als der Einsatz von Olofen. Bei offenen Feuern wurden die Kosten flr
Brennmasse, Anziind6l und Lohne mit 440 Rs/ha, bei Olofen fiir Roh6l., Anziindmaterial und
T.6hne mit 1280 Rs/ha berechnet, wozu die jdhrliche Amorisation der Olfen mit 400 Rs/ha
kommt. H. Aichele (Trier)

GirTEL, W.: Uber die Diingung der Reben in intensiv bewirtschafteten Weinbauge-
bieten - Weinberg u. Keller 13, 295—326 (1966) - Biol. Bd.-Anst. f. Land- u. Forst-
wirtsch., Inst. f. Rebenkrankh., Bernkastel-Kues

In einer allgemeinen Darstellung, die durch sehr klare Graphiken unterstiitzt wird, gibt
Verf. einen Uberblick iiber den EinfluB der N-K-P-Diingung auf Ertrag und Mostqualitét
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unter Berucksichtigung der Bodenart. Einen breiten Raum nimmt die Beschreibung der
Nahrstoffmangelsymptome sowie die Hthe der ,Erhaltungsdiingung“ ein. Ausgehend von
dem Nahrstoffentzug, der Nahrstoffausnutzung und -verluste wurde der Dungerbedarf flur
verschiedene Boden bei Ertragsleistungen von 50—200 hl/ha Most berechnet. Hierbei wird
die Verédnderlichkeit des Né&hrstoffverhédltnisses N : P:O; : K,0, welches zwischen 1:0,25—
1,05 : 0,85—1,51 liegt, besonders hervorgehoben. G. Alleweldt (Hohenheim)

Go1z, B. und MapeL, W. (Hrsg.): Deutsches Weinbau-Jahrbuch 1967 - Waldkircher
Verl.-Ges., Waldkirch i. Br., 18, 307 S. (1967)

Das Jahrbuch ist auch in diesem Jahr ein wertvoller Ratgeber fiir den Praktiker. In den
30 Fachbeitrdgen werden aktuelle Probleme des deutschen Weinbaues behandelt und Hin-
weise fiur ihre Uberwindung gegeben. Besonders die Beitrdge von PREUSCHEN, PROLLOCHS
und ROper lassen erkennen, daB das wichtigste Problem der Strukturwandel des Wein-
baues ist. Im Anhang sind Statistiken liber Weinproduktion und -konsum sowie Hilfstabel-
len fir Rebschnitt, Pflanzung, Dungung, Pflanzenschutz, Kellereiwirtschaft und Produk-
tionskosten zusammengestellt. H.-D. Bourquin (Geilweilerhol)

HiLLEBRAND, W.: Der neuzeitliche Weinberg - Dt. Weinbau 21, 524—532 (1966) - Ld.-
Lehr- u. Vers.-Anst. f. Weinb., Gartenb. u. Landwirtsch., Bad Kreuznach

Die Weinbergsflurbereinigung und die Einfihrung des Drahtrahmens hoben zu einer we-
sentlichen Verminderung des Arbeitsaufwandes gefiihrt. Verf. sieht neue Moglichkeiten
der Arbeitsverminderung durch Verbesserungen der Erziehungsart, weilere VergroBerung
der Parzellen und Ausbau der Mechanisierung. — Es sollen groBere Gassen- und Stockab-
stinde angestrebt werden, wozu starkwachsende Unterlagen notwendig sind. Die Ertrags-
rebsorten bedlirfen guter Holzreife, um die groBen Abstdnde zu ermdéglichen. — Fiir einen
neuzeitlichen Weinberg als Normalanlage werden je nach Zugkraft Gassenbreiten von
1,30 m — 1,60 m empfohlen und Stockabstdnde von 1,20 m — 2,00 m. — Die Stammhohe ist
allgemein zu erhohen. Die Tragreben sind flach auf den Draht zu binden, oder als Kordon
zu schneiden. Die Drahtrahmenhohe soll je nach Gassenbreite und Stammhohe 1,35—1,95 m
betragen. — Die Weitraumanlage bringt die hdchsten Arbeitseinsparungen. Man muf3 aber
aus Griinden der Qualitdt fir eine bestmogliche Laubverteillung sorgen. Der Zweietagen-
und der Zweibogenschnitt erfiillen diese Forderung. Auch der Drahtrahmen mit Joch fur
Weitraumanlagen hat sich bewéahrt. K. H. Faas (Trier)

Kierer, D. W.: Entwicklungstendenzen im Weltweinbau Dt. Weinztg. 102, 796—810
(1966) - Inst. f. Weinb., Hess. Lehr- u. Forsch.-Anst. f. Wein-, Obst- u. Gartenb., Gei-
senheim/Rhg.

Liper, L. A., LANGE, A. H. and Leo~xarp, O. A.: Susceptibility of grape, Vitis vinifera,
L., varieties to root application of Simazine and Diuron - Die Empfindlichkeit von
Stecklingen verschiedener V. vinifera-Sorten bei Behandlung mit Simazin und Diu-
ron - Proc. Amer. Soc. Hort. Sci. 88, 341—345 (1966) - Dept. Vit. Enol,, Univ. of Calif,,
Davis

Als Fortsetzung fritherer Versuche von Liper, Lange und Leonarp wurde 1963 und 1964 die
Sensibilitdt von 24 in Kalifornien angebauten Rebsorten gegen Simazin und Diuron
Uberpriift. Hierzu wurden bewurzelte 2-Augenstecklinge bei einer Triebldnge von etwa
15 em in mit gewaschenem Sand geflillten GefaBlen umgetopft und die Herbizide in waéass-
riger Losung (1963 in einem 9-Tage-Intervall, 1964 in einem Abstand von je 3 d) verabfolgt. —
Die Simazinschdden der Rebblétter zeigten sich im allgemeinen zu Beginn als eine Zwi-
schenaderchlorose und bei hoheren Gaben und bei empfindlicheren Sorten sowohl in Zwi-
schenader- als auch in Blattrandverbrennungen. Hohe Diuron-Gaben bewirkten ein Auf-
hellen der Blattadern und eine allgemeine Blattchlorose sowie Randverbrennungen bei
hoheren Konzentrationen bei den anfalligeren Sorten. — Im allgemeinen wurden mit Si-
mazin trotz nijedrigerer Gaben geringere Blattschidden verursacht als mit Diuron. Die Sorte
Salvator erwies sich gegen beide Herbizide als vollig tolerant. die Ursache hierfiir liegt
nach Meinung der Verff. in der Abstammung dieser Sorte (V. vinifera X V. rupestris). Die
Sorten Pinot noir, Petite Sirah, Zierfandler, Chenin blanc, Palomino und Thompson Seed-
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less zeigten gegen Simazin eine Teilresistenz, nicht jedoch gegen Diuron, wéhrend die Reb-
sorten Ribier, Carignane, Refosco und Tokay auch gegen Simazin empfindlich waren.
K.-P. Bo6ll (Hohenheim)

PEeYER, E.: Die Bodenbedeckung in der Rebschule - Schweiz. Z. f. Obst.- u. Weinb.
102, 474—479 (1966) - Eidg. Vers.-Anst., Wadenswil

Srarks, D. and LaArsen, R. P.: Effects of nitrogen on the fruit soluble solids of Con-
cord grapes, Vitis labrusca L. - Die Wirkung von Stickstoff auf die 16sliche Trocken-
substanz von Trauben, Sorte Concord, Vitis labrusca L. - Res. Bull. Michigan Agr.
Exp. Sta. 48, 506—513 (1966) - Dept. Hort., Univ. of Georgia, Athens

Bei 2 in den Jahren 1963 und 1964 in Sidwest-Michigan (USA) durchgefiihrten Freilandver-
suchen erhodhte die Zugabe von 1 1b (454 g) Ammoniumnitrat/Rebe den Blattstiel-N, wahrend
kein EinfluB3 auf den Traubenertrag, die Traubenzahl/Rebe, die Beerenzahl/Rebe und das
Beerengewicht/Rebe festgestellt wurde. Auch die Blattfléche, das Triebwachstum, die
Blattdichte und die 16sliche Trockensubstanz der Trauben wurde durch N im 1. Versuch
nicht verandert, widhrend im 2. Versuch (Standort Sodus) die N-Diingung 1963 einen Anstieg
des Schnittholzgewichtes und infolge eines stdrkeren Anschnittes im Friihjahr 1964 eine
groflere Knospenzahl bewirkte, die zu einer groBeren Blattdichte und einem geringeren
Gehalt an 16slicher Trockensubstanz des Mostes im Jahre 1964 flihrte. Die Qualitatsvermin-
derung wird auf das zu starke vegetative Wachstum zuriickgefiihrt, das durch kiirzeren
Schnitt hédtte vermieden werden kénnen. — Die Tatsache, daf3 die N-Gaben im Versuch 1
keine Wirkung auf die Wachstumskomponenten (Triebldnge. Blattflache/Trieb, Blattdichte,
10sliche Trockensubstanz des Mostes) hatten. obwohl sie alle zum N-Gehalt der Blattstiele
in Beziehung stand. wird von den Verff. auf die grole Streubreite des N-Gehaltes in den
10 Versuchsboden im Vergleich zu dem geringen Anstieg durch die N-Dlingung erklédrt. Bei
beiden Untersuchungen bestand eine positive Beziehung zwischen Blattstiel-N und den
Wachstumskomponenten und eine negative Korrelation zwischen Blattflache (Ref. Beschat-
tung!) und loslicher Trockensubstanz der Trauben. K. P. Boll (Hohenheim)

Stanimirevi¢, E. P.: Effect of foliar top-dressing with zinc and nickel on the yield
and quality of grapes of the Bouvier variety - Der Einflufl der Erndhrung der Blat-
ter mit Zink und Nickel auf Ertrag und Qualitédt der Trauben der Sorte Bouvi
Savrem. poljopriv. 14, 441—446 (1966) - Hort. Vit. Inst., Sremski Karlovci

Blattdliingungsversuche mit Zinksulfat- (Konzentration von 0,005%, 0,01"s und 0,1°) und
Nickelsulfatlosungen (Konzentration von 0,025%, 0,05% und 0,1%) durchgefiihrt. Die Applika-
tion erfolgte vor der Bliite, nach der Bliite und zur Zeit erbsengrofBler Beeren. — In den
2jahrigen Untersuchungen zeigte die Diingung mit Zinksultat eine Ertragssteigerung um
10%. Die Konzentration von 0,01% erwies sich dabei am wirksamsten, obgleich nur unbe-
deutende Unterschiede zu den lbrigen Konzentrationen bestanden. Der Zuckergehalt im
Most ist etwas hoher, wiahrend der Sduregehalt gleichbleibend oder geringer ist.

L. Avramov (Belgrad)

Tere, W.: Die Umkehrkultur der Rebe - Wein-Wiss. 21, 210—213 (1966) - Inst. f. Bo-
denk. u. Pflanzenernidhrg., Geisenheim

Die meisten Erziehungsarten zeichnen sich durch eine unglinstige Lichtexposition der Blat-
ter aus, da die Laubwand oben breiter ist als unten, so da3 die vollausgebildeten &lteren
Bldtter am meisten beschattet werden. Verf. hdlt es flir notwendig, durch sog. Umkehr-
kultur von der V-Form der Laubwéande zur Dachform tiiberzugehen, indem die auf waag-
recht gebogenen Streckern bis Ende Juli aufwéarts wachsenden Sommertriebe durch Um-
drehen der Strecker nunmehr nach unten hingen. Die Geiztriebe wachsen dann vorwie-
gend von der Triebbasis aufwaéarts, wodurch eine dachartige Laubwand entsteht. Die Trau-
ben sind der Sonne besser ausgesetzt, Stielldhme und Stielfdule werden vermindert. Der
Erziehungsrahmen besteht nur aus drei Drdhten. Nach Ansicht des Verf. verringert sich
AKh/ha fiir Handarbeiten von ca. 750 h in Flachlagen und 1250 h in Steillagen auf 430 bzw.
950 h. V. Kraus (Lednice na Morave)
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Turkovi¢, Z.: Beitrag zur Beurteilung der Assimilationsfliche der Rebblitter - Mitt.
Klosterneuburg 16, 6—12 (1966)

F. BODEN

KaraPETJAN, O. A.: Uber den Artenbestand der Mikroflora in der Rhizosphire bei
Reben (russ. m. arm. Zus.) - Izv. Biol. Akad. Nauk Arm. SSSR (Ereran) 20, 106—103
(1967) - Akad. Nauk Armyansk. SSR. Biol. Zh. Armenii

Kyprizkaja, M. A. und Boiko, G. A.: Einflul der phosphatzerstorenden Bakterien auf
den Wuchs und die Entwicklung der Stccklinge (russ.) - Vinodel. Vinogradar. (Mos-~
kau) 1, 42—45 (1967)

G. ZUCHTUNG

Descoings, B.: Cissus (Vitacées) nouveaux ou peu connus de Madagascar - Bull. Soc.
Botan. France 1: 112, 467—480 (1965); 2: 113, 88—100 (1966)

Stoev, K., Zankov, Z., Ivanov, J. und PeTkev, G.: Neue Sorte ,Bulgarischer Riesling*
(bulg.) - Lozar. Vinar. (Sofia) 15 (3), 12—14 (1966)

H. PHYTOPATHOLOGIE

AvubpiBErT, M.: Des travaux aériens agricoles aux traitements aériens fongicides viti-
coles - Der Flugzeug-Einsatz in der Landwirtschaft, speziell zur Ausbringung von
Fungiziden im Weinbau - Bull. Techn. Inform. Ing. Serv. Agr. 198, 367—376 (1965)

Verf. geht im ersten Teil seiner umfassenden Zusammenstellung auf die Geschichte und
Verbreitung des Einsatzes von Flugzeugen in der Landwirtschaft ein; dann im Einzelnen
auf die Flugzeug-Typen in der ganzen Welt, die verschiedenen Formulierungen der Mittel,
auf die technischen Voraussetzungen filir eine gleichméBige Ausbringung, auf die Hilfsge-
rate, auf die Einweisung der Piloten sowie auf die Zeit der Ausbringung und die Menge
pro Fliacheneinheit. H. Miihlmann (Oppenheim)

AvupiBert, M.: La commune rurale a I’heure des traitements aériens - Die ldndliche
Gemeinschaft zur Zeit der Bodenbehandlung aus der Luft - Bull. Techn. Inform.
Ing. Serv. Agr. (Paris) 206, 171—178 (1966)

Bezliglich des Einsatzes von Flugzeugen hat in Frankreich der Hubschrauber den Vorrang.
Getragen werden die Aktionen — bis auf wenige Ausnahmen — durch Gesellschaften. Die
Flugzeuge werden vorzugsweise im Weinbau eingesetzt, je nach dem Weinbaugebiet gegen
Peronospora, Oidium, Traubenwickler (Clysia ambiguella u. Polychrosis botrana), Spring-
wurm (Sparganothis pilleriana) und Milben. Der Weinbau ist fir die Unternehmer beson-
ders interessant, da er im Jahre mindestens 4—5 Behandlungen garantiert. Im Jahre 1965
wurden in der Languedoc, der Champagne und dem ElsaBl 10 000 ha Weinberge mit 13 Hub-
schraubern behandelt, bei einem Preis von 46 bis 160 F/ha incl. der Prédparate, entsprechend
der Natur des Geldndes, der Art der Mittel und der Anzahl der Einsdtze, und zwar zu
12,5 Ltr/ha (,par voie pneumatique®) oder je nach der technischen Ausriistung des Helikop-
ters zu 38—50 Ltr/ha (,par voie mécanique“). In der Champagne waren die Winzer 1965 we-
gen der engen Zeilen mehr an der Feinheit der Tropfchen (bei 12,5 Ltr/ha) und daher der
besseren Durchdringung der Laubwand interessiert. Die Winzer im Elsal und dem benach-
barten Baden hielten sich an die alte Methode von 50 Ltr/ha. — (Die Ausfiihrungen werden
ergidnzt durch Tabellen mit Zahlenangaben liber durchgefiihrte Behandlungen von Wein-
bergen mittels Hubschrauber unter verschiedenen Vorbedingungen.)

H. Mithlmann (Oppenheim)
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BaLpnacci, E.: Bases techniques et de défense sanitaire pour la production des bois
et plants de vigne. Rapport général - Bull. O.1. V. 39, 574—585 (1966) - Inst. Pathol.
vég., Univ. d’Etat, Milano

BECKER, H.: Untersuchungen iliber die Wirkung von Chinosol auf Botrytis cinerea
Pers. in der ‘Rebveredlung - Wein-Wiss. 21, 232—245 (1966) - Inst. f. Rebenziichtg. u.
Rebenveredlg., Geisenheim/Rheingau

Nach positiv verlaufenen Versuchen zur Bekadmpfung von Botrytis bei der Rebveredlung
mit Chinosol wurde dieses erstmalig 1966 auch in der breiten Praxis mit sehr gutem Erfolg
eingesetzt. Verf. kam zu folgenden Einzelergebnissen: Eine Konzentration von 0,5% zeig-
te bei 12stiindigem Einweichen des Veredlungsholzes ein befriedigendes Ergebnis; in ge-
schlossenen Rdumen wirkt sich auch die Gasphase fungizid aus; bei zu schwacher Dosie-
rung neigt der Pilz zu verstiarkter Sklerotienbildung; ldngere Einweichzeiten gewahrlei-
sten einen besseren Effekt als kurze und beeinflussen die Verwachsung gilinstig; der Wirk-
stoff bleibt nach einer Vorbehandlung der sortierten Reben bei ldngerer, feuchter Lage-
rung wirksam, er la6t auch bei niederen Temperaturen nicht nach: die angesetzte Losung
sollte nicht mehr als dreimal verwendet werden. H. Miihlmann (Oppenheim)

Beckir, H.: Uber Ausfille bei der Rebenveredlung durch Phomopsis viticola Sacc.
Weinberg u. Keller 13, 359—360 (1966) - Inst. f. Rebenzlichtg. u. Rebenveredlg. d
Hess. Lehr- u. Forsch.-Anst. f. Wein-, Obst- u. Gartenb., Geisenheim/Rhg.

Bercks, R. und Sterimaci, G.: Nachweis verschiedener Viren in reisigkranken Re-
ben - Phytopathol. Z. 56, 288—296 (1966) - Biol. Bd.-Anst. f. Ld.~ u. Forstwirtsch., Inst.
f. Virusserol., Braunschweig

Von 38 serologisch untersuchten Virusisolaten enthielten 19 Fanleaf-Virus (FV), 9 Arabis-
mosaik-Virus (AMV), 5 Tomatenschwarzringflecken-Virus (ToSRV) und die restlichen 5
Gemische dieser Viren. Damit wurde erstmals nachgewiesen, daf3 in reisigkranken Reben
verschiedene Virusarten vorkommen, deren jeweiliger Einzelnachweis zeitweilig noch
ungekliarten Schwankungen unterworfen sein kann. Mit diesen Ergebnissen werfen Verff.
die Frage auf, ,welches Virus bzw. welche Viren die Reisigkrankheit verursachen und ob
verschiedene Symptome der Reisigkrankheit durch verschiedene Viren ausgelost werden®.
Diese Beziehungen zwischen den Viren und den Symptompridgungen ihres Wirtes sollen
durch Ruckilibertragungen genau charakterisierter Isolate von krautigen Indikatoren auf
Reben nidher analysiert werden. H. Hopp (Freiburg)

BoLay, A. et Sivon, J.-L.: Les traitements préfloraux contre le mildiou de la vigne:
Un cas particulier de phytotoxicité du cuivre - Agr. Romande (Lausanne) 5, 43—44
(1966)

Branas, J.: Remarques sur les maladies a virus de la vigne - Bemerkungen iber die
Viruskrankheiten der Rebe - Progr. Agr. Vit. 83, (10) 228—235, (12) 283—291, (14) 27—
32 (1966)

Im Hinblick auf Selektionsarbeiten werden die Syndrome der Reisigkrankheit, ihre Uber-
tragung durch Xiphinema index und die dabei vermutete Rolle der Reblaus behandelt.
Ferner werden Zusammenhidnge zwischen physiologischem Zustand erkrankter Reben
und Wachstumsstéorungen im KXnospenmeristem herausgestellt, welche Anomalien, wie
Kurzinternodien, Doppelknoten, Verbdnderungen u. a., zur Folge haben. Nach Ansicht des
Verf. sind diese durch meristematische Storungen ausgeldosten Symptome flir die Selektion
auBerst wertvoll, weil die visuelle Bonitur von allen z. Zt. verfligbaren Tests noch der
empfindlichste sein soll. AbschlieBend wird zur Rollkrankheit Stellung genommen, wobei
besonders auf die zahlreichen physiologischen Moglichkeiten des Blattrollens und -verfar-
bens und auf das Begleitsymptom bei Reisigkrankheit hingewiesen, aber auch die Mog-
lichkeit eines spezifischen virésen Erregers erwdhnt wird. H. Hopp (Freiburg)
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Cuasoussou, F.: Les traitements pesticides et la multiplication des tetranyques - Pe-
stizid-Behandlungen und die Vermehrung der Spinnmilben - Phytoma (Paris) 17
(166), 19—24 (1965)
Die Ursachen fiir die Vermehrung von Spinmilben als Folge der Behandlung von Obst-
anlagen und Weinbergen mit Insektiziden werden diskutiert. Verschiedene Faktoren
werden fiir diese Entwicklung veranwortlich gemacht: 1) Durch die Behandlung wird die
Wirtspflanze ein glinstigeres Nidhrsubstrat; 2) Die Raubmilben werden stdrker dezimiert
als die Schéddlinge. Beide Einfllisse werden noch iiberlagert von klimatischen Faktoren.
H. Hahn (Geilweilerhof)

EL-HerarLy, A. F., Assawan, M. W. and Wasry, E.-E. H.: Studies on certain fungal
diseases of grape berries - Phytopathol. Mediterr. (Bologna) 4, 154—162 (1965)

Hart™AIR, V. und HEerp, E.: Beobachtungen iiber das Auftreten von Alternaria an Re-
ben - Mitt. Klosterneuburg 16, 1—5 (1966)

JENSEN, F. L.: Grape leaf folder control with bacillus Thuringiensis - Calif. Agr. 20,
2—3 (1966)

LaABEILLE, J.-P. et MEIRLEIRE, H. DE: L’otiorrhynque de la livéche - Phytoma 18, 29—30
(1966)

MEeNZINGER, W.: Zur Variabilitit und Taxonomie von Arten und Formen der Gattung
Botrytis Mich. 1. Untersuchungen zur kulturbedingten Variabilitit morphologischer
Eigenschaften von Formen der Gattung Botrytis. 2. Untersuchungen zur Variabilitat
des Kulturtyps unter konstanten Kulturbedingungen - Zentralbl. Bakteriol.,, Para-
sitenk., Infektionskrankh. u. Hyg. 120, 1: 141—178, 2: 179—196 (1966) - Inst. f. Pflan-
zenkrankh. u. Pflanzensch., Techn. Hochsch., Hannover

RoGGEN, D. R.: On the morphology of Xiphinema index reared on grape fanleaf virus
infected grapes - Zur Morphologie von Xiphinema index, die an fanleafinfizierten
Reben gezluchtet wurde -+ Nematologica 12, 287—296 (1966) - Dept. Nematol., Univ.
of Calif., Davis
Um Aufschluf3 uber die Lokalisation der Viruspartikel im Nematoden zu erhalten, wurden
morphologische Beobachtungen mit einigen histochemischen Tests an virushaltigen (V-+)
und virusfreien (V—) Tieren verbunden. Ob das Virus in den Zellen der Lateralstridnge

(lateral chords) von X. index oder aber anderswo lokalisiert ist, konnte mit den hier be-
niitzten Methoden nicht restlos geklart werden. H. Hopp (Freiburg)

Russ, K.: Ungleicher Holzbohrkifer (Anisandrus dispar) an Reben - Pflanzenarzt
(Wien) 19, 83 (1966)

TeLiz, D., GRoGaN, R. G. and LownsBery, B. F.: Transmission of tomato ringspot, peach
yellow bud mosaic and grape yellow vein viruses by Xiphinema americanum . Uber-
tragung des Tomatenringflecken-, des Pfirsichgelbknospenmosaik- und des Reben-
gelbadern-Virus durch X. americanum - Phytopathology 56, 658—663 (1966)

Die Nematodengruppe X. americanum ibertrug den Kulturtyp des Tomatenringflecken~
Virus, das Pfirsichgelbknospenmosaik- und das Rebengelbadern-Virus. Das Tomatenring-
flecken-Virus konnte von Adulten und von 3 Larvenstadien weitergegeben werden. Aufnah-
me und Abgabe erfolgten jeweils innerhalb von 1 h. Wihrend die beiden erstgenannten
Viren symptomatologisch und serologisch identisch waren, zeigte das letztere nur schwa-
che serologische Verwandtschaft. Eine Beziehung zwischen den 3 Isolaten und dem Tabak-
ringflecken-Virus wurde nicht festgestellt. H. Hopp (Freiburg)
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WIiNkLER, E. Ergebnisse der Rebschutzversuche 1965 - Rebe u. Wein 19, 184—188
(1966) - Staatl. Lehr- u. Vers.~Anst. f. Wein- u. Obstb., Weinsberg

Nach einem Ruckblick auf die Witterung des Jahres 1965 kommt Verf. aufgrund der amtl.
Mittelpriifungsversuche zu dem SchluBl, daB3 bei akuter Plasmopera-Gefahr, erst recht bei
kiihlem und nassem Wetter, den organischen Prédparaten der Vorzug zu geben ist. Bezlg-
lich ihrer Nebenwirkung gegen Botrytis lagen Folpet und ein neues organisches Prédparat
neben Kupfer an der Spitze. In 6jdhrigen Dauerversuchen an Ruldnder und Trollinger
ergaben sich nach organischen Prdparaten hohere Ertrédge (ohne Absinken des Mostge-
wichtes) als nach einer durchgehenden Kupferbehandlung. Die gestdubten Parzellen fielen
ertragsmifBig ab. — Nach Blattdiingungsversuchen lagen die Ertridge und Mostgewichte
bei guter Versorgung der Boden mit mineralischen Nihrstoffen und Humus innerhalb der
Fehlergrenzen (nach Poly-Crescal eine Zunahme von 2 Oe). H. Miihlmann (Oppenheim)

J. TECHNIK

AupiBerT, M.: Mécanisation des travaux de la vendange - Vignes et Vins (Paris) 154,
33—36 (1966)

EgnsT, I.: Die Rationalisierung des innerbetrieblichen Transportes unter besonderer
Beriicksichtigung der Palettierung - Weinblatt 61, 817—829 (1966)

ScHELLENBERG, C.: Auskleidung von Getrinkebehiltern - Schweiz. Z. f. Obst- u.
Weinb. 102, 511—516 (1966) - Radix AG, Steinebrunn TG

TaNNER, H.: Uber die Verwendung von Hart-PVC-Einweg-Flaschen - Schweiz Z. f.
Obst -u. Weinb. 102, 361—366 (1966)

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

RouMm, R.: Die westdeutsche Landwirtschaft - Bayer. Landwirtschaftsverl., Miinchen,
141 S. (1964) - Landwirtschaftl. Hochsch., Hohenheim

Verf. geht davon aus, daf die in der Land- und Forstwirtschaft tiatigen und von ihr
lebenden Menschen in Westdeutschland im Jahr 1961 nur noch 9,4% der Gesamtbevdlke-
rung ausmachten. Der Beitrag der Land- und Forstwirtschaft zum Bruttosozialprodukt ist
auf weniger als 5%, ihr Beitrag zum gesamten Steueraufkommen der Bundesrepublik auf
0,8% abgesunken. Der land- und forstwirtschaftlich nutzbare Boden befindet sich zu 75%
in der Hand privater Landeigentiimer. Die heutige Stellung der westdeutschen Land- und
Forstwirtschaft in der Volks- und Weltwirtschaft und die Beurteilung der Zukunftschan-
cen werden mit umfangreichem Zahlenmaterial dargestellt. Dieses Zahlenmaterial umfaft
natlirliche und wirtschaftliche Produktionsbedingungen (Bodenglite, Klima, Geldndeform,
Flurverfassung, Betriebsgréen, Betriebstypen, Bodennutzungssysteme, Arbeitsverfassung
u. a.), volkswirtschaftliche Daten (Nahrungsmittelverbrauch, Verkaufserlése, Einkommens-
verhiltnisse, Produktivitit u. a.), Auslandsbeziehungen (Einfuhr, Ausfuhr, EWG, Ent-
wicklungsldnder u. a.) und Sozialverhidltnisse (Strukturverhiltnisse, Erziehung, Ausbil-
dung u. a.). W. Detzel (Neustadt)

WALTER, B.: Mafinahmen zur Bodenerhaltung bei Flurbereinigungsverfahren wein-
baulich genutzter Hanglagen - Rebe u. Wein 19, 207—210 (1966) - Ld.-Lehr~ u. Vers.-
Anst. f. Weinb., Gartenb. u. Landwirtsch., Trier

ZILLIEN, F.: Zur Frage der Rebstockentschidigung in der Flurbereinigung - Dt.
Weinb. 21, 644—647 (1966)
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L. ONOLOGIE

A~onyM: Spirituosen Jahrbuch 1967 - Vers.- u. Lehr-Anst. f. Spirituosenfabrikation,
Berlin, 688 S. (1966)

Das von Dr. Brogsitter im Jahre 1954 begriindete und seit 1957 herausgebene ,Spiritu-
osen-Jahrbuch“ erscheint auch in seiner Ausgabe 1967 in der seit Jahren bekannten Form,
Ausstattung und Einteilung. Uber die Hilfte des Buches nimmt das ,Spirituosen-ABC*
ein, das durch neue Abschnitte erweitert worden ist und nun aus 400 Stichwortern be-
steht. Auch der ungekiirzte Wortlaut der ,Begriffsbestimmungen fiir Spirituosen“ ist
wieder abgedruckt. Der Teil ,,Wissenswertes fiir den Fachmann“ enthilt aktuelle Beitrédge
namhafter Fachleute, die sich mit der Reformbediirftigkeit der Begriffsbestimmungen,
mit der kommenden Nettoumsatzsteuer, mit der Reform des Lager- und DBegleitschein-
verkehrs der Verwertungsordnung, mit der Physiologie des Alkohols, mit neuartigen
Formen unzuldssigen Nebenleistungswettbewerbs, mit griechischen Spirituosen und mit
dem Einflu3 der Luftdichte auf analytische Wiagungen befassen. Aus der Literatur des
Jahres 1965/66 werden die wichtigsten Arbeiten von technologischem oder analytischem
Interesse sowie lebensmittelrechtliche Stellungnahmen und Urteile kurz referiert (insge-
samt 127 Referate). Die zusammenfassende Darstellung iliber das Geschehen im Bereich des
Branntweinmonopols wurde fiir das Betriebsjahr 1965/66 fortgesetzt. Der Abschnitt , Uber-
sichten und Statistik“ enthdlt u. a. reichhaltiges Zahlenmaterial iliber Spritverkaufspreise
und Ausfuhrverglitung, Branntweinaufschlag und Monopolausgleich, Staatshaushaltsein-
nahmen aus Branntweinsteuern und Monopolgewinnen, Branntweinerzeugung, Monopol-
branntweinabsatz, Branntweinverwertung und Ein- und Ausfuhr von Branntwein und
Branntweinerzeugnissen. Es folgt der deutsche Spirituosen-Zolltarif, eine Aufstellung
iiber Studiengidnge, wissenschaftliche Institute und Fachschulen im Bereich der Spiritu-
osenwirtschaft sowie ein Anschriftenverzeichnis {iber die fiir das Spirituosengewerbe in
Frage kommenden Behorden und Fachverbidnde. Den Abschluf3 bildet ein Verzeichnis lber
die einschldgige Fachliteratur. Das Spirituosen-Jahrbuch 1967 stellt wiederum ein umfas-
sendes Fachkompendium und einen unentbehrlichen Helfer fiir den auf dem Spirituosen-
gebiet Téatigen dar. W. Postel (Frankfurt)

Baraup, J., GEnevors, L. et Hesrg, C.: Recherches sur les dérivés carbonyliques des
vins et eaux-de-vie - Bull. O. 1. V. 39, 589—597 (1966) - Fac. Sci, Bordeaux

Burknarot, R.: Nachweis der p-Cumarylchinasiure in Weinen und das Verhalten
der Depside bei der Kellerbehandlung - Mitt. Klosterneuburg A 15, 80—86 (1965) -
Hess. Lehr- u. Forschg.-Anst. f. Wein-, Obst- u. Gartenbau, Geisenheim

p-Cumarylchinasdure konnte papierchromatographisch in Weinen nachgewiesen werden.
wo sie als Depsid ungesédttigter Phenolcarbonsduren vorliegt. In sauren Losungen ist sie
sehr, in alkalischer dagegen wenig bestdndig und spaltet in Calcium- oder Bariumhydro-
xydlosungen Hydroxyzimtsdure ab. Gegenliber atmosphidrischem Sauerstoff besitzt die
Verbindung eine erstaunliche Resistenz, nicht jedoch gegen katalytisch aktivierten Sauer-
stoff, denn in Gegenwart einer Phenoldeydrogenase vom Tyroinasetyp ist sie iliber den
Weg der entsprechenden Dihydroxyverbindung zur Chinonbildung und Brdunung befdhigt.
— Zur Bildung dunkel gefirbter FelIl-Chelate in Weinen ist die p-Cumarylchinasaure nicht
befidhigt. Wenn eine solche auftritt, sind vor allem Verbindungen mit o-Diphenol-Gruppen
wie Chlorogen-, Kaffeesdure und Catechine daran beteiligt. Die auf Naturweine, trocken
und naf3 verbesserte, mit CaCO3 normal und lberentsiduerte, pektolytisch behandelte sowie
auf Trester- und Apfelweine ausgedehnte Untersuchungen ergaben in allen Fillen eine
reichliche Anwesenheit von Depsiden, nur in gefaultem Lesegut waren diese biochemisch
weitgehend zerstért worden. — Erhohter Mineralstoffgehalt (auch zufolge Uberentsauerung
und die Einwirkung von Pektolasen fiihren zu einer Verseifung der Depside, als deren Folge
es zu einer verstdrkten Bildung von Hdyroxyzimt- und Chinasdure bzw. deren Salzen
kommt. Letztere ist in jedem Wein, besonders aber in Apfelweinen frei und gebunden ent-
halten. Als mehrfunktionelle Substanzen sind die Depside geeignet, durch kellertechnische
MafBnahmen hervorgerufene Verdnderungen im Gefiige des Weines abzufangen und zu pa-
ralysieren. H. Haushofer (Klosterneuburg)
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CarpELLERI, G.: Der Nachweis von Malvin in Weinen aus Vitis vinifera (ital.) -+ Riv.
Viticolt. Enol. 18, 350—356 (1965) - Staz. Sperim. Viticolt. Enol., Conegliano

Mit der vom Verf. frither vorgeschlagenen Methode der absteigenden monodimensionalen
Chromatographie wurden insgesamt 109 verschiedene Weine und Moste aus V. vinifera
untersucht. Kontrollen wurden auch mit der Methode DiemaIR-SENGEwWALD-BIEBER durchge-
flihrt, welche analoge Ergebnisse zeitigt. Bei den Sorten Negrara und Negronza wurde ein-
deutig die Anwesenheit von Malvin festgestellt, obwohl die Rebe den V. vinifera-Sorten
zugezdhlt wird. Nach Inkrafttreten des neuen ital. Weingesetzes besteht die Moglichkeit,
daB3 die besagten Weine nicht mehr dem Verkehr zugefiihrt werden diirfen (mittlerweile
ist die Ausmerzung der Hybridenbestinde um 5 Jahre verldngert worden. Anm. des Ref.).
Die Versuchsstation von Conegliano befaf3t sich mit der Frage der Kliarung der Herkunft
der Sorten Negrara und Negronza. B. Weger (Bozen)

CorreLT, R. J. and Berg, H. W.: Color extraction by heating whole grapes - Farbex-
traktion durch Erhitzen ganzer Weinbeeren - Amer. J. Enol. Vitic. 16, 117—128 (1965) -
Dept. Agr. Engin., Univ. of Calif., Davis

Die abgestreiften Beeren verschiedener Weinsorten aus 2 Anbaugebieten und 3 Ernten
wurden wenige Sekunden lang auf 110—150° C erhitzt. Die Farbe und der Tanningehalt
wurden danach im Most in Abhédngigkeit von Erhitzungszeit und -temperatur bestimmdt.
Farbe und Qualitidt der Weine aus erhitztem und nicht erhitztem Beerengut wurden sofort
und nach 18 Monaten festgestellt und verglichen. — Auf die Hitzebehandlung reagierten
verschiedene Sorten recht unterschiedlich; auch zwischen trockenen roten und Portweinen
ergaben sich deutliche Reaktionsunterschiede. Widhrend bei trockenen Rotweinen der an-
fingliche Farbstoffgehalt die Anderung der Farbung wihrend des Alterns beeinfluBte,
war dies bei Portweinen nicht der Fall. Im Gegensatz zu den Portweinen waren die er-
hitzten trockenen Rotweine, verglichen mit den Kontrollen, wesentlich farbbestdndiger.
Allerdings nahm die Qualitdt der trockenen Rotweine mit zunehmender Erhitzungsdauer
ab; die Portweine zeigten dagegen keine derartige Abhédngigkeit.

W. Wille (Hildesheim)

Corrao, A. und Gartuso, A. M.: Der K-Wert nach ReseLEIN von Weinen Siziliens.
2. Mitteilung: Rot- und Roséweine (ital.) - Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 19, 25—
34 (1966) - Ist. Ind. Agr. Univ., Palermo

Die vorliegende Arbeit bestdtigt erneut, da die Methode von ReseLeiNn fUr sizilianische
Weine unzuverlédssige Resultate liefert. Gesamthaft wurden 164 trockene Weine aus allen
Gegenden Siziliens gepriift, davon 94 weie sowie 70 rote und Rosé-Weine. Die Untersu-
chungsergebnisse stimmen mit den Auffassungen ReseLEINS nicht liberein; die in WeiBwei-
nen ermittelten Zahlenwerte sind in einer friitheren Arbeit verdffentlicht worden. Nach
weiteren an Rotweinen ausgeflihrten Untersuchungen stellen die Verff. fest, daf3 die Re-
BeLEIN-Methode zum Nachweis von naturreinen und von direkt oder indirekt gespriteten
Weinen auf Weine aus Sizilien nicht angewendet werden kann. Die Gehalte der gepriiften
Weine an Alkohol, Glycerin, 2,3-Butylenglycol sowie der berechnete K-Wert sind in mehre-
ren Tabellen zusammengestellt. Die Alkoholgehalte schwanken zwischen 83,5 und 135,2 g/l,
die Glyceringehalte von 7,1 bis 10,0 g/l; die Verhéltniszahlen Glycerin/Alkohol sind normal.
Die Gehalte an 2,3-Butylenglycol betragen im Minimum 0,37, im Maximum 1,60 g/l. Sowohl
fur diese roten Weine, als auch auch fiir die bereits frither untersuchten weilen Weine
wurden K-Werte von 2,1 bis 8,0 errechnet; sie variieren zum groiten Teil zwischen 2,1 und
4,0. Das geometrische Mittel betrdgt 4.6. H. Rentschler (Wadenswil)

EiseNBRAND, J., HETT, O. und BECkER, G.: Uber die Rotfluoreszenz von Rotweinverdiin~
nungen * Dt. Lebensmitt.-Rdsch. 61, 177—181 (1965)

Rotweine werden in einer Verdiinnung von 1 :100 in Eisessig zur Rotfluoreszenz angeregt
(griines Licht Hg 546 nm). Verff. haben daraufhin eine Methode ausgearbeitet, um malvin-~
haltige Weine von solchen ohne Malvingehalt zu unterscheiden. 121 Rotweine verschiede-
ner Herkunft werden rundfilterchromatographisch und fluorimetrisch untersucht, und der
Vergleich zeigt, da3 die Methode genligend genau ist, um Hybridenweine zu erkennen und
den Malvingehalt in wesentlich kiirzerer Zeit gegeniiber den anderen Verfahren zu bestim-
men. Als Standard eignet sich eine Losung von Rhodamin B. Die Methode ist auch zur Mi-
krobestimmung anwendbar. Nachweisgrenze fiir Malvin in Eisessiglosung 50 - 10—* g/ml.

H. Steffan (Geilweilerhof)
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Ercziecyl, L.: Eiweif-Triibung der Weine (ung. m. franz. Zus.) - Borgazdasag (Bu-

dapest) 12, 114—117 (1964)
Der Eiweif3gehalt der Moste und Weine ist auler von der Rebensorte auch von dem Wet-
ter abhédngig. Durch ein warmes, trockenes Wetter im Sommer wird der Eiweiigehalt be-
deutend erhoht. Verf. beschreibt die stabilitdtsfordernden Behandlungsverfahren. Mittels
Pasteurisation kann der gesamte Gehalt an thermolabilem Eiweil nicht entfernt werden;
bei Weinen mit hohem Eiweifligehalt werden bessere Resultate erzielt, wenn sie widhrend
einer Woche auf 40" C gehalten werden. Die Eiwei3-Stabilitdt wird weder durch Kéltebe-
handlung noch mit einer Blauschdénung allein gesichert. Heute ist die Bentonitbehandlung
am meisten verbreitet, nur bei wenigen Weinsorten muf3 auBler Bentonitschonung auch eine
Wirmebehandlung angewendet werden. In der letzten Zeit wurden durch Bentonitbehand-
lung der Moste gute Ergebnisse erzielt. Eiweiflspaltende Prédparate, die bei Kellertempera-
tur anwendbar sind, stehen noch nicht zur Verfiigung, auch mit ITonenaustauscher konnten
bisher keine befriedigenden Ergebnisse erzielt werden. Die Eiwei3-Stabilisierung der Wei-
ne wird durch Auswahl der Trauben, durch Absetzenlassen und Bentonitschénung des Mo-
stes, friihzeitiges Abstechen und Separieren, wenn noétig noch eine Bentonit- und Blau-
schonung sowie eine Wiarmebehandlung gefordert. A. Asvdny (Budapest)

Ferenczi, S. und MEercz, A.: Beschleunigung der Reifung von Dessertweinen mit mi-
krobiologischen Methoden (ung.) - Borgazdasag (Budapest) 14, 18—24 (1966)

Verf. beschreiben ein mikrobiologisches Verfahren zur Beschleunigung des Reifens der
Weine. Mit Hilfe einer hautbildenden Hefe , Tokaj 19 und Porzellansplitt zur VergréBerung
der Oberfliche wird die Reifedauer der natiirlichen und kiinstlichen Dessertweine, mittels
einer 4- bis 12wochigen Behandlung bei Kellertemperatur, bedeutend (um etwa 1—2 Jahre)
verkirzt. Verff. beschreiben ihre 4 Verfahren: mit Rollen, einer Flissigkeitspumpe, eines
Luftkompressors sowie im kontinuierlichen Verfahren. A. Asvany (Budapest)

GenTILINI, L.: Moglichkeiten und Grenzen der Heranziehung des Mangangehaltes
als Indiz fiir Hybridenweine (ital.) - Riv. Vit. Enol. 19, 83—92 (1966) - Staz. Sperim.
Vit. Enol., Conegliano

Mangan soll in allen Weinen, je nach Lage und Bodenverhéiltnissen, in Mengen bis zu eini-
gen mg/l vorkommen. In der Literatur werden in Bezug auf die Mangan-Gehalte von Wei-
nen widersprechende Angaben gefunden: Einige Autoren sollen der Ansicht sein, er sei bei
Hybridenweinen erhoht. Der Verf. wollte mit seiner Arbeit die Angaben {iberpriifen, ob
der Mangan-Gehalt von Direkttragerweinen groB3er ist und allenfalls als Indiz fur die Fest-
stellung eines Verschnittes von Wein der Sorte V. vinifera mit sog. Hybridenwein beniitzt
werden koénnte. 76 V. vinifera-Weine sowie 43 rote und weiBe Hybridenweine wurden auf
ihre Mangan-Gehalte untersucht. Bei den V. vinifera-Weinen schwanken die Aschegehalte
zwischen 1,5 und 4,5 g/l, bei den Hybridenweinen zwischen 1,8 und 3,6 g/l. Im Durchschnitt
wurden bei den ersteren 0,36—2,8 mg/l Mn bzw. in der Asche 17,9—65,7 mg" Mn gefunden;
bei den Hybridenweinen schwanken die Werte zwischen 0,66 und 1,9 mg/l bzw. 25,3 und
84,9 mg Mn in der Asche. 85' der natlirlichen Weine weisen einen Mangan-Gehalt von
weniger als 1 mg/l auf, bei den Hybridenweinen sind es 72%. 1—3 mg/l Mn wurden bei 15%
der V. vinifera-Weine und bei 28% der Direkttrager-Weine festgestellt. — Der Verf. ist der
Ansicht, da die Unterschiede im Mangan-Gehalt der beiden Weinsorten zu unbedeutend
sind, als daB3 dieselben als ein Indiz flir das Vorliegen eines Verschnittes mit Hybriden-
wein betrachtet werden kénnten. H. Rentschler (Wadenswil)

GenTILING, L.: Uber einige Arbeiten zur Uberpriifung der Genauigkeit der Zitronen-
siure-Bestimmung nach Reichard-Tarantola (ital.) - Riv. Viticolt. Enol. 19, 35—37
(1966) - Staz. Sperim. Viticolt. Enol., Conegliano

Im Rahmen der von Tarantola modifizierten Reicuarp’schen Methode zur Zitronensdure-
Bestimmung in Mosten und Weinen wird vorgeschrieben, das Pentabromaceton mit der
dariiberstehenden Flissigkeit hochstens wédhrend 12 h im Kihlschrank bei 5 C stehen zu
lassen, da sonst Verluste an Zitronensdure auftreten. Verf. hat festgestellt, daB3 bei Serien-
analysen diese Zeit nicht immer sehr genau eingehalten werden kann. Er hat deshalb Un-
tersuchungen ausgefiihrt bezliglich des Stehenlassens des Reaktionsgemisches wé&hrend
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einer Dauer von bis zu 60 h. So wurden u. a. nach (tolerierten) 12 h 475 mg, nach 18 h 457 mg,
nach 24 h 445 mg, nach 60 h 436 mg Zitronensdure gefunden. — Eine Zeitliberschreitung von
einigen Stunden hat somit auf die Resultate keinen wesentlichen Einflug.

H. Rentschler (Wadenswil)

Gi1orpANO, M. T. und PennaTi, V.: Die Bestimmung der Cyclamate im Wein (ital)
Riv. Viticolt. Enol. (Conegliano) 18, 357—360 (1965)

Natrium- bzw, Calcium-Cyclohexylsulfammat werden an Stelle von Saccharin oder Dulcin
zur Fialschung von Wein verwendet. Wihrend ihre Bestimmung mittels Oxydation durch
NaNO, in saurer Lésung und Wiagung des erhaltenen BaSO, bei kohlensidurehaltigen Ge-
trinken auf keine Schwierigkeiten stéBt, interferiert im Wein die schwefelige Sdure. Wenn
der Wein entweder auf die Héalfte eingedampft oder auch bei Siedehitze zuerst mit BaCl,
gefallt wird und nach Filtration und Zugabe von NaNO, neuerdings das gebildete BaSOy
filtriert und gewogen wird, ist die Bestimmung der Cyclamate mdglich. BaSO, X 0,8621 =
Natriumcyclohexylsulfammat, BaSO, x 0,9266 = Calciumcyclohexylsulfammat.

B. Weger (Bozen)

Goranow, N., Ganewa, Z. und Litscuew, W.: Verinderung des Redoxpotentials der
Weine bei Stabilisierung mit Kationenaustauscherharzen - Mitt. Klosterneuburg
A 15, 135—139 (1965) - Weinforschg.-Inst., Sofia

Die Verff. untersuchten den EinfluB der Kationenaustauscherharze (Kastell C 300, Varion
KS, Wolfatit P), die fiir die Weinstabilisierung verwendet werden, auf die Reduktionsver-
héltnisse der behandelten Weine. Das Verhdltnis zwischen Harz und behandeltem Wein
variierte von 1 :80 bis 1:10), die Durchflufgeschwindigkeit des Weines iiber die Kolonne
betrug 30 1/h. Die Austauscherharze waren mit Wasserstoff- und Natriumionen sowie mit
deren Gemisch beladen. In einer Tabelle sind die Redoxpotential-(E, )= py- und Leitfahig-
lceitswerte (/) der mit den 3 Arten von Kationenaustauscherharzen behandelten Weine zu-
sammengestellt. AusmaB und Richtung der Anderung von E'. by und 7 der behandelten
Weine hdngt hauptsdchlich von der Beladungsform der Austauscher ab. Die mit Natrium-
ionen beladenen Harze beeinflussen die angegebenen Werte der behandelten Weine nicht
wesentlich. Bei der Weinbehandlung mit Austauscherharzen besteht ein funktioneller Zu-
sammenhang zwischen Eh und Py den niedrigen p“—Werten entsprechen hoéhere E, -Werte
und umgekehrt. Die Verff. untersuchten weiterhin noch den Einfluf3 der Lufteinwirkung
auf das Redoxpotential bei der Austauscherbehandlung. Die Versuche mit und ohne Inert-
gas zeigten, da3 die Verdnderung des Redoxpotentials widhrend der Weinbehandlung haupt-
sdchlich durch die Ionenaustauscherharze und nur unwesentlich durch die Sauerstoffwir-
kung der Luft bedingt ist. A. Rapp (Geilweilerhof)

Gowans, W. J.: Total volatile acidity in wine - Gesamte fliichtige Sdure im Wein -
J. Assoc. Offic. Agr. Chem. (Baltimore) 48, 473—474 (1965)

Eine Gemeinschaftsarbeit wurde Ulber die offizielle first action Methode fiir die gesamte
fllichtige Sdure des Weines (J. A. O. A. C. 47, 180 [1864]) gemacht. 6 Proben mit fliichtiger
Sdure wurden an die Mitarbeiter ausgegeben, 3 waren wéissrige essigsaure Losungen und
3 essigsdurehaltige Weine. Von jeder Probe wurden Doppelbestimmung unter Verwen-
dung eines Apparates flir Dampfdestillation oder elektrische Destillation gemacht. Bei
der Dampfdestillation erfolgt die Titration des Destillates gegen Phenolphtalein mit 0,1 n
NaOH nach der Berechnung g HOAc/100 ml = ml 0,1 n NaOH X 0,006 X 4. Im zweiten Fall
liegen die Unterschiede lediglich in der Heizqueile. — 6 Laboratorien priiften die beiden
Methoden in einer Gemeinschaftsarbeit. Die Ergebnisse waren gleich jenen flir die ange-
nommene vorlaufige Methode. Beide Methoden liefern voneinander nicht nennenswert ab-
weichende Ergebnisse und werden fir die Aufnahme als offizielle Methode empfohlen.

H. Haushofer (Klosterneuburg)

Ionescu, A. und Rosen, B.: Untersuchungen iiber die Verwendung von Sorbinsiure
in der Weinbehandlung (rum. m. dt., engl., franz. u. russ. Zus.) - Ind. Alim. (Buka-
rest) 16, 587—589 (1965)

Einige ruméinische Weine wurden unter Praxisbedingungen mit Mengen zwischen 50 und
200 mg Sorbinsdure/l stabilisiert. Alle Weine blieben fiinf Jahre lang lager{dhig (dann brach
man den Versuch ab). Der SO.,-Gehalt der Weine lag zwischen 19 und 68 mg/l (freies SO,)
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bzw. 194 und 386 mg/l (Gesamt SO,). Innerhalb von 2 Jahren ging der Gehalt der bei Zim-
mertemperatur gelagerten Weine an Sorbinsdure um maximal 10—20% zurlick. Nach 5 Jah-
ren andauernder Lagerung war der Verlust an Sorbinsdure mit maximal 30% etwas hoher,
widhrend der Gehalt an freiem SO, widhrend dieser Zeit Riickgédnge bis zu 95% zeigte. Die
Sorbinsdurebestimmungen erfolgten nach der Thiobarbitursdure-Methode.

E. Liick (Frankfurt a. M.)

Kamn, W. und ARNDORFER, H.: Beitrag zum Nachweis roter Direkttrigerweine - Mitt.
Klosterneuburg A 15, 123—127 (1965) - Landw.-chem. Bd.-Vers.-Anst., Wien

Bei der Untersuchung von Handelsweinen mittels eindimensionaler Papierchromatographie
auf Malvin konnten 3 Arten von fluoreszierenden Farbstoffen erkannt werden, wovon
zwei mit Malvin verwechselt werden konnten. Die Untersuchung von autenthischen Wei-
nen aus verschiedenen Sorten Vitis vinifera Osterreichischer Herkunft ergab in keinem
Falle fluoreszierende Fraktionen, welche zu einer Verwechslung mit Malvin Anla geben
konnen. Bei zweidimensionaler Auftrennung der Farbstoffe wurden auch in einigen Wei-
nen aus V. vinifera fluoreszierende Komponenten festgestellt, welche als Anthocyanidin-
Diglucoside angesprochen werden. Aulerdem wurden in einzelnen Féallen Spuren von fluo-
reszierenden Farbstoffen mit dem Malvin dhnlichem Rf-Wert erkannt. Es besteht die Ver-
mutung, da3 es sich um Paeonedin-Diglucosid oder um acetylierte Diglucoside handelt.

B. Weger (Bozen)

KEevEl E. et SpanyAr, P.: Recherches sur I'identification des vins hongrois d’hybrides
blancs - Untersuchungen zur Erkennung von weilen ungarischen Hybridweinen - In-
dustr. Alim. Agr. (Paris) 82, 1157—1166 (1965) - Inst. Centr. Rech. Ind. Alim., Budapest

Ko

Die Verff. versuchten mit Hilfe der Diinnschicht- und Gaschromatographie charakteristi-
sche Unterschiede zwischen weifien Hybridenweinen und WeiBweinen von Vitis vinifera zu
finden. Die Untersuchung der Ather/Pentan-Extrakte einer groBen Anzahl von Weinen er-
gab weder bei der diinnschicht- noch bei der gaschromatographischen Analyse charakte-
ristische Unterschiede. Eine sichere Unterscheidung dieser Weine ist somit mit diesen Me-
thoden nicht moglich. Zur Bestimmung der fliichtigen Komponenten wurden Extrakte auf
verschiedenen Trenns&dulen (20% Tridthanolamin, 15% Dinonylphthalat, 20% Polyidthylen-
glycoladiapat) und bei verschiedenen Temperaturen untersucht. Einige Chromatogramme
sind abgebildet. Sie fanden gaschromatographisch ausschlielich quantitative Unterschiede,
wobei im Durchschnitt die Piks beim Hybridenwein hoher sind. Das charakteristische Aro-
ma eines Weines wird somit durch die quantitative Zusammenwirkung seiner Komponen-
ten hervorgerufen, wobei einige wenige Substanzen mit sehr intensivem Geruch und Ge-
schmack tonangebend sind. Die Verff. beschreiben eine einfache Methode, die es erlaubt,
noch 10 bis 20% Hybridenwein in Weinen von V. vinifera in relativ kurzer Zeit mit Sicher-
heit zu bestimmen. Hierzu wird der Pentanextrakt auf Filtrierpapier getropft, nach dem
Verdunsten des Losungsmittels erkennt man den Hybridenwein selbst im Gemisch mit an-
deren Weinen an seinem charakteristischen Geruch. A. Rapp (Geilweilerhof)

cH, J. und MagrQuenig, R.: Uber den gaschromatographischen Nachweis von Pyro-

kohlensiurediithylester (PKDE) und von Didthylcarbonat (DAC) in alkoholfreien
Getrinken - Mitteilungsbl. GDCh-Fachgr. Lebensmittelchem. gerichtl. Chem. 20,
105—107 (1966)

Krausg, A. und MeTe~niowskl, P.: Die katalytische Entfirbung von rotem Weintrau-
bensaft - Wein-Wiss. 20, 563—564 (1965)

Es wird {liber eigene Versuche zur Entfidrbung von roten Traubensidften mittels peroxi-
datischen Entfdarbungskatalysatoren berichtet, die sich bei der Oxydation des Indigocarmins
gut bewidhrt haben. Mischkatalysatoren, wie Fe(OH)3/CU*+, Mg(OH),/Cu*+, CaCOg/Co*+
und Al(OH)3/Cu*+, die aktiven Redox-Katalysatoren CH3COONa/CoCl, und NaHCO3/CoCls
sowie die einfachen Ionen Cu?*+, CrO4*— und CoO4’—, haben sich wegen des hier vorliegen-
den Sduregrades (pH = 3,5) nicht bewé&hrt. Fe’+-Ion bildet eine Ausnahme, da es schon
in Mengen von 1 mg/l und 0,1% (und weniger) H,0,-Losungen die Reaktionszeit wesentlich
verkiirzt. Eine dhnliche Funktion kommt offenbar auch dem Traubenzucker bei 3'%igen
H,0,-Losungen zu (Leider wird der Gehalt der Testldsungen an Schwermetallionen nicht
angegeben. Anm. d. Ref.). Das Eisen wird (FeClg-Losung) in den Saft eingebracht, das trotz
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des hohen Sauregehaltes als basisches Eisen (III)-chlorid (Fe[OH]Cly;) den katalytischen
Zerfall von H,0, und dadurch die Entfarbung des Saftes nach dem Prinzip der peroxidati-
schen Indigocarminentfarbung bewirkt. H. Haushofer (Klosterneuburg)

LamBerTi, F. und QuacQuareLLi, A.: Beobachtungen iiber den Einfluf§ einiger im
Weinbau verwendeter Fungizide auf die Girung von Mosten (ital. m. engl. u. franz.
Zus.) - Phytopathol. Mediterr. (Bologna) 4, 77—84 (1965) - Ist. Patol. Veg., Univ., Bari

Bei der Priifung der Garfahigkeit im Labor von mit verschiedenen Fungiziden behandelten
Trauben wird festgestellt, dal Orthodifolatan und Captan (trocken in Mengen von 10 kg/
Orthocid/ha) die Garung wahrend der ganzen Dauer der Beobachtung hemmen (8 d). Die
Anwendung von Captan nafB3 (5 kg/ha) und von Captan -+ Kupfersulfat trocken und Phalten
{naB) ergibt eine hemmende Wirkung fur die Dauer von 4 d. Das Produkt Dodina ist ohne
Wirkung. Bei Zugabe derselben Fungizide zu Mosten aus nicht behandelten Trauben wird
erkannt: Orthodifolatan gleiche Ergebnisse wie vorher. Captan (0,5 g/100 kg Trauben) und
Phaltan hemmen die Garung in den ersten 4 d. Mengen von 0,25 g Captan/100 kg Trauben,
Captan + Kupfersulfat, Dodina, Kupfersulfat und Dibromtetrachlordthan zeigen keine
Wirkung. Die Atmung von Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoides (Hans) Dekker wird
nur von Orthodifolatan gehemmt (ebenso jene von Kloeckera apiculata [Rees] Janke).

B. Weger (Bozen)

MARECA, 1. et Escupero, M. J.: Quelques essais sur les propriétés colloidales des po-
lyphénols des vins - Einige Versuche liber die Kolloid-Eigenschaften der Polypheno-
le in Weinen - C. R. Hebd. Acad. Agr. France 52, 143—152 (1966)

Spanischer Rotwein (1960er und 1964er) wird mit verschiedenen kolloidalen Zusadtzen, die
in der Praxis zum Klaren des Weines verwendet werden (z. B. Gelatine, Kasein und Hiih-
nereiweifl), behandelt und die Farbdnderung spektralphotometrisch verfolgt; auch nach
Dialyse werden Extinktionskurven der behandelten Weine aufgenommen; parallel zur
Dialyse werden Elektrophoreseversuche durchgefiihrt. Die Farbintensitdt wird durch die
Behandlung mit Hithnereiweifl am deutlichsten herabgesetzt. Gelatine dagegen bewirkt die
stdarkste Verschiebung des Extinktionsmaximums. — Die Dialyse- und Elektrophoresever-
suche ergeben, dal die Anthocyane wesentlich leichter durch die Membran diffundieren als
die Polyphenole. — Nach Zugabe sauerstoffgesattigten Wassers zum Rotwein &dndert sich
innerhalb von 9 d nichts, wihrend Athanol eine deutliche Farbidnderung (zum Blauen hin)
hervorruft. W. Wille (Hildesheim)

MaTaLas, L., MarsH, G. L. and OucH, C. S.: The use of reconstituted grape concentrate
for dry tablc wine production - Die Verwendung von riickverdiinntem Traubensaft-
Konzentrat zur Produktion von trockenen Tischweinen - Amer. J. Enol. Vit. 16, 136—
143 (1965) - Dept. Vit. Enol., Univ. of Calif., Davis

Der Einflufi der Konzentrierbedingungen, der Konzentratlagerung und der Géartemperatur
auf die Qualitdt der aus riickverdiinnten Konzentraten hergestellten trockenen Tischwei-
nen wurde untersucht. Konzentriert wurde bei Temperaturen von 21% 33° und 55" C unter
entsprechenden Vakua. Das Konzentrat wurde teilweise sofort auf die urspriingliche Saft-
konzentration riickverdiinnt und bei 12° oder 21 C vergoren. Die Riickverdlinnung des Re-
stes dagegen erfolgte erst nach einer Lagerung von 2': und 9 Monaten bei 0* und 30* C.
Der Vergleichssaft wurde bei 0° C gelagert. Leider wurde der Versuch mit einem schlecht-
garenden, qualitativ unterdurchschnittlichen Traubensaft durchgefiihrt. Wievielfach die
Safte konzentriert wurden, geht aus der Arbeit nicht hervor. — Die analytisch feststellba-
ren Unterschiede zwischen den einzelnen Weinen waren sehr gering. Der Gesamtsdurege-
halt nahm wegen des Weinsteinausfalles wahrend dem Konzentrieren und Lagern leicht ab,
wurde aber wdhrend der Garung durch Bernsteinsdurebildung wieder ausgeglichen. Alle
Weine aus den bei 30° C gelagerten Konzentraten konnten nicht vollstandig durchgegoren
werden und enthielten noch ungefahr 0,4"s reduzierende Substanzen (die Autoren vermuten
HMF). Parallel mit steigenden Konzentrier- und Lagertemperaturen konnten in den Wei-
nen Farbzunahmen festgestellt werden. Die Konzentriertemperatur von 55' C geniigte, um
eine nachtragliche EiweiBtriibung im Wein zu verhindern. Die organoleptische Qualitat
der Weine, welche nach wissenschaftlich-statistischen Methoden bestimmt und verglichen
wurde, nahm mit zunehmender Lagerzeit und Lagertemperatur ab. Die Konzentriertem-
peratur hatte, abgesehen von den erwdhnten Farbzunahmen, nur geringen Einfluf auf die
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Qualitdt der Weine. Die Géartemperaturen hatten keinen Einfluf3 auf die Weinqualitdt. Die
Arbeit zeigt, daB bei Einhaltungen von niedrigen Konzentrier- und Lagertemperaturen und
kurzen Lagerzeiten aus riickverdiinnten Traubensaft-Konzentraten Tischweine ohne we-
sentliche feststellbare Qualitdtseinbuf3en hergestellt werden kénnen.

H. U. Daepp (Wadenswil)

MogrrisoN, R. L.: Determination of carbon dioxide in lightly carbonated wine - Be-
stimmung von Kohlendioxid in schwach kohlesdurehaltigem Wein - J. Assoc. Offic.
Agr. Chem. (Baltimore) 48, 471—472 (1965) - E. & J. Gallo Winery, Modesto, Calif.

Zur Darstellung gelangen drei vorldufige Methoden zur Bestimmung von CO, in Stillwei-
nen, eine manometrische, eine volumetrische und eine enzymatisch-volumetrische. Letz-
tere wurde in einer Gemeinschaftsarbeit 1962 und 1963 verdffentlicht und als offizielle Me-
thode empfohlen. Sie ist als ein wirklicher Fortschritt zu bezeichnen, da bei einigen hun-
dert Bestimmungen bisher keinerlei Schwierigkeiten in der Arbeitsweise festgestellt wer-
den konnten. — Hinsichtlich der manometrischen Methode wird vorgeschlagen, die Athyl-
alkoholkonzentration der Standardbikarbonatldsung so einzustellen, daB die Analysen-
probe * 1Vol% Athanol enthilt und eine 50%ige NaOH-Losung p. a. verwendet werden
sollte. Weiter wird vorgeschlagen, anstatt einer Biirette eine Automatenpipette, anstatt
der iblichen Vakuumflasche einen doppelwandigen Erlenmayerkolben und anstatt 6 mm
Glasrohrdurchmesser 4—5 mm bei Bestimmungsapparat zu verwenden. Anderungsvor-
schlage zu verschiedenen analytischen Einzelheiten der empfehlenswerten manometrischen
Methode werden gemacht. Weniger empfehlenswert erscheint die nicht sehr genau stu-
dierte volumetrische Methode, da sie umstandlicher ist und einen ldngeren Zeitaufwand
erfordert. Ahnlich wird auch eine von Asumeap entwickelte gaschromatographische Me-
thode beurteilt. H. Haushofer (Klosterneuburg)

Mvuroro, G. und Pisanti, A.: Valori densimetrici e refrattometrici in mosti di uve

ibr

ide di zone meridionali - Densimetrische und refraktometrische Werte von Hy-

bridenmosten aus suidlichen Zonen (ital.) - Riv. Vit. Enol. (Conegliano) 19, 93—103
(1966) - Ist. Tecn. Agr. Stat. ,F. de Sanctis“, Avellino

Dije Provinzen Avellino, Benevento, Salerno und Latina weisen noch betrédchtliche Bestan-
de an Hybridenreben auf. Die entnommenen Traubenproben zeigen bei der vergleichenden
Untersuchung, dafl bei Europdertrauben die Werte Mostwaage-Fehling und Refraktometer
praktisch lbereinstimmen, wéhrend bei Hybriden die Mostwaage Differenzen ergibt, die
mit steigendem Zuckergehalt ebenfalls ansteigen. Das Refraktometer zeigt bei Hybriden
des Jahrganges 1963 gegeniiber der Methode Fehling keine Differenzen, wahrend dieselben
beim Jahrgang 1963 vorhanden sind. Genauere Werte sind immer mit dem Refraktometer
zu erhalten. Es ist noch nicht klar, welche Substanzen flir das Verhalten der Hybriden-
moste verantwortlich sind; es wird angenommen, daB8 auBer den Kolloiden auch der Bin-
dungszustand der Sduren in Abhédngigkeit vom pH verantwortlich gemacht werden kann.

B. Weger (Bozen)

Minz, Ti.: Die Bedeutung der organischen und anorganischen Kalium-Bindung fiir
die Ausbildung des sauren Geschmacksbildes im Wein - Wein-Wiss. 20, 560—562
(1965)

Der saure Geschmack des Weines ist eine Funktion dessen Kaligehaltes und in Weiterung
auch des Mostes. Die Ausscheidung des schwer loslichen Weinsteines fiihrt durch die Ver-
minderung der titrierbaren Sdure ebenso zum milderen Geschmack des Weines wie die im
Wein verbleibenden leicht l6slichen Kaliumverbindungen. Eine graphische Darstellung in
Form eines Koordinatesystems fiihrt zu zwei divergierenden Kurven, die eine fallt an-
fangs steil ab und wird dann flacher, die andere steigt anfangs gering und dann steil an.
Die Kurve der titrierbaren Sdure verlduft dagegen fast gerade. Daraus kann der Grad der
Intensitdt der Weinsdure und der Pufferung der Weine ermittelt werden. — Die stark mit
Kationen, insbesondere Kalium, abgesédttigten anorganischen Sduren (H.SO,;, H;PO,) ver-
schwinden geschmacklich am groBen Anteil der organischen Sduren. Letztere treten ge-
schmacklich umso weniger hervor, je mehr gepuffert sie sind. Ein Versuch mit steigenden
Mengen H,SO4- und H3PO,-Zusatz zum Zwecke einer Verschiebung der Kationen von or-
ganischen zum mineralischen Anteil der Sduren fiihrt bei einem zu gut gepufferten Wein
von 17,16% Gesamtsidure zu einem fruchtigeren Geschmacksausdruck (das in slideuropéi-
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schen Lédndern seit jeher lbliche ,Gipsen*“ der Weine, also ein Zusatz von CaCO,, oder das
Phosphatieren — Zusatz von CaHPO,; — bezweckte den selben Effekt. Anm. d. Ref)). Ein
papierchromatographischer Nachweis der Vorgdnge wird angefiihrt.

H. Haushofer (Klosterneuburg)

NEUDOERFFER, T. S., SANDLER, S., Zuseckis, E. and Smitu, M. D.: Detection of an unde-
sirable anomaly in Concord grape by gas chromatography - Gaschromatographischer
Nachweis einer unerwiinschten Geschmackskomponente der Concord-Traube - J.
Agr. Food Chem. (Washington) 13, 584—588 (1965) - Dept. Food Chem., Univ., Toronto

Die Verff. haben Trauben der Sorte Concord in verschiedenen Reifestadien aus verschie-
denen Weinbergen mit unterschiedlichen Bodenverhiltnissen und klimatischen Bedingun-
gen geerntet, pasteurisiert und bei —22° C aufbewahrt. Zur Weiterverarbeitung wird der
aufgetaute Traubensaft separiert (bei 1300 g) und mit Athylchlorid extrahiert. Der auf
0,5 ml eingeengte Extrakt wird gaschromatographisch auf verschiedenen Trennsdulen un-
tersucht. Die Verff. haben die Aromagramme von iliberreifen, reifen und unreifen Trauben
mit typischem und nicht typischem labrusca-Geschmack gegentibergestellt. Dabei zeigte
sich, daf3 bei allen Trauben mit nicht typischem labrusca-Geschmack stets eine charakteri-
stische Komponente auftritt, die bei reifen, iiberreifen und unreifen Trauben mit typischem
labrusca-Geschmack nur in sehr geringer Konzentration vorhanden ist. Zur Identifizierung
der Aromakomponenten haben die Verff. den Extrakt mit einem prédperativen Gaschroma-
tograph (30% Carbowax 20 M auf Firebrick 30 bis 60 mesh; 75° C; 200 ml/min He.) in 15 Frak-
tionen zerlegt und durch mehrmaliges Injizieren die Komponenten der einzelnen Fraktio-
nen angereichert. Danach werden die einzelnen Fraktionen auf 3 verschiedenen analyti-
schen Trennsédulen weiter aufgetrennt (40% Carbowax 550; 10°% Didthylenglykolsuccinat;
15% Tetradthylenglykoldimethylather). Die Verff. erhielten so aus Concord-Trauben 32
Komponenten. In einer Tabelle sind die Retentionsdaten dieser Komponenten bei den ver-
schiedenen Trennsdulen den Werten der entsprechenden Testsubstanzen gegeniibergestellt.
Es zeigt sich, daB8 der Unterschied zwischen typischem und nicht typischem labrusca-Ge-
schmack auf die verschiedene Konzentration von n-Valeraldehyd zurilickzufiihren ist. Bei
15 verschiedenen Traubensédften mit typischem labrusca-Geschmack fanden die Verff.
im Mittel 0,3 ppm n-Valeraldehyd, bei 8 Traubensdften mit nicht typischem Geschmack
fanden sie die zehnfache Menge an Valeraldehyd (3 ppm). A. Rapp (Geilweilerhof)

Ney, M.: Le lithium naturel dans les vins - Das natiirliche Lithium in Weinen - Ann.
Fals. Exp. Chim. (Paris) 58, 263—266 (1965)

Die Bestimmung von Lithium in Wein erfolgt flammenphotometrisch nach vorherigem
trockenem Aufschluf3, wobei besonders sorgféltig auf moégliche Verluste durch Verdamp-
fen geachtet werden mufB3. Es wird ein Flammenphotometer von Schuhknecht mit spek-
tralphotometrischer Auswertung (SPEPHO P M Q von Zeiss) verwendet. — Der nattirliche
Lithiumgehalt von 25 vor allem franzosicher Weine aus verschiedenen Gegenden liegt bei
0,2 mg Li/l. Ein Zusammenhang zwischen dem Lithiumgehalt der Weine und anderen
Alkali- und Erdalkalimetallen kann nicht nachgewiesen werden.

H. Eschnauer (Ingelheim)

Ovugcir, C. S. and AMERINE, M. A.: Studies with controlled fermentations. 9. Bentonitc
treatment of grape juice prior to wine fermentation - Untersuchungen uber die kon-
trollierte Géarung. IX. Bentonitbehandlung von Traubensaft vor der Garung
Amer. J. Enol. Vit. 16, 185—194 (1965) - Dept. Vit. Enol., Univ. of Calif., Davis

Den mit 75— 150 mg/l SO, geschwefelten Mosten werden Mengen von 0,6 — 1,0 gr/l eines
Wyomingbentonites zugesetzt (Natriumbentonit), Die SiiBweine erhalten {iberdies einen
Konzentratzusatz. Die Versuchsergebnisse heziiglich Gédrgeschwindigkeit sind nicht einheit-
lich, auf die in der Praxis auftretenden unterschiedlichen Géarbedingungen wird hinge-
wiesen. Die leichtere Kliarung der Weine nach der Mostbehandlung wird mit einer Aus-
nahme bestétigt. Bei zu hoher Bentonitzugabe sind Klarschwierigkeiten zu beflirchten.
Analytisch wird eine fiihibare Abnahme des N-Gehaltes festgestellt, in einer Versuchsserie
auch der flichtigen Sadure. Der Zusatz von 0,6 gr/l Bentonit kann bei trockenen Weinen
zu EiweifB3stabilitdt filhren. Die Sinnenprifung ergibt keinen Unterschied zwischen be-
handelten und nichtbehandelten Weinen. B. Weger (Bozen)
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PETRO, I.: La stabilisation protéique précoce provoqué par le traitement du moiit par
la bentonite (ung. m. franz. Zus.) - Friihzeitige Eiweillstabilitit durch Bentonitbe-
handlung des Mostes - Borgazdasag (Budapest) 13, 151—157 (1965)

Durch die Gédrung der Moste in Anwesenheit von Bentonit wird die EiweiB3stabilidt der
Tischweine gesichert und die vollkommene Ausbildung der Aroma- und Bukettstoffe er-
Jeichtert. A. Asvany (Budapest)

PEYNAUD, E. et GUIMBERTEAU, G.: Sur les polyols formés dans la fermentation lactique

des glucides - Uber die Bildung von Polyalkoholen bei der Milchsduregirung - C. R.

Hebd. Acad. Sci. (Paris) 258, 4626—4628 (1964) - Stat. Agron. Oenol., Talence
Die Verff. untersuchten 21 verschiedene homofermentative und heterofermentative Stam-
me der Gattungen Pediococcus, Streptococcus, Leuconostoc und Lactobacillus auf die
Bildung der Polyalkohole (Glycerin, Erythrit, Arabit und Mannit) beim Vergidren von
Glucose, Fructose, Arabinose und Xylose. Die Polyalkohole wurden papierchromatogra-
phisch bestimmt. Ihre Bildung kann nicht zur Charakterisierung der Milchsdurebakterien
herangezogen werden, denn selbst die homofermentativen Bakterien konnen die verschie-
denen Polyalkohole bilden, besonders Glycerin und Mannit — wenn auch in quantitativ
recht unterschiedlicher Menge. A. Rapp (Geilweilerhof)

PiLonEg, B. F. and Berc, H. W.: Some factors affecting tartrate stability in wine - Ei-
nige Faktoren, die die Tartrat-Stabilitdt des Weines beeinflussen - Amer. J. Enol.
Vit. 16, 195—211 (1965) - Dept. Vit. Enol., Univ. of Calif., Davis

Nach ausfiihrlichen theoretischen Erdrterungen lber den physikalisch-chemischen Zustand
der Weinsdure und Tartrate im Wein wird tiber Versuche berichtet, die Tartratstabilitat
durch Ionenaustausch zu beeinflussen. Gleiche Teile von 20 verschiedenen Weinen wurden
iber einen Kationenaustauscher gegeben, entsprechende andere Proben {iber einen Anionen-
austauscher, weitere Proben liber einen Mischbettaustauscher und andere Proben dienten als
Kontrollen. Alle Weine wurden auf pH 3,50 eingestellt, mit einem UberschuB3 an Weinstein
versetzt und dann im Kihlschrank gelagert. Die liber einen Anionenaustauscher geschick-
ten Weine hatten eine wesentlich verringerte Kapazitit, das Tartrat in Losung zu halten.
Die anderen Ionenaustauscherbehandlungen wirkten etwas weniger stark. Ebenso wurde
die Tartratstabilitdt verringert, wenn dem Wein durch Kohle oder Bentonit die Farbstoffe
oder Polyphenole entzogen worden waren. E. Liick (Frankfurt a. M.)

PLEssis, C. S. Du: Wine grape varieties and their chemical properties - Traubensorten
und ihre chemischen Eigenschaften - Wynboer (Stellenbosch) 406, 10—11, 13 (1965)

4 Traubensorten (Stein, Riesling, St. Emillion und White French) von jeweils 6 verschiede~
nen Standorten wurden auf ihren Gehalt an Wein-, Apfel- und Zitronensiure untersucht.
Die Weinsdure ist mit 50—80% am stdrksten an der Gesamtaciditdt beteiligt, wahrend die
Apfelsdure mit 35—40% stest niedriger liegt; bei der Sorte White French sogar nur 11,3%
der Gesamtaciditdt. Im unreifen Zustand ist der Apfelsduregehalt von White French ver-
gleichbar mit den anderen Sorten, so daB bei ihr die Apfelsdure im Verlauf der Reifung
stdrker abgebaut wird. Der Gehalt an Weinsdure ist bei den Sorten etwa gleich (Stein 4,9;
Riesling 5,3; White French 5,0 g/l, St. Emillion liegt mit 7,1 g/l am hochsten). In den kélte-
ren Regionen ist der Gehalt an Weinsdure bei gleicher Sorte hoher als an wéirmeren
Standorten. Die Apfelsdure folgt nicht eindeutig dieser Tendenz. Fir die Zitronensiure
wurden Werte von 90—180 mg/l gefunden. H. Steffan (Geilweilerhof)

Prenopa, J.: La désacidification de vins rouges dans leur état de vendange foulée
(ung. m. franz. Zus.) - Verminderung des Sduregehaltes von roten Mosten - Borgaz-
dasag (Budapest) 13, 169—172 (1965)

Aus einem roten Most mit hohem S&uregehalt kann durch die Ausfédllung des doppelten
Ca-Salzes ein Rotwein von guter Qualitdt gewonnen wersden. Bei der Milderung des Sdu-
regehaltes wird der Anteil des vollkommen entsduerten Mostes mit dem Bodensatz zusam-
men in dem tresterenthaltenden Most zuriickgefiihrt und miteinander vergoren. So ist auch
der Verlauf der biologischen Apfelsdurevergidrung gunstiger. Das Maf3 der SZurevermin-
derung kann nur aufgrund von praktischen Untersuchungen bestimmt werden.

A. Asvdny (Budapest)
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Procorio, M., Benucct, V. und Occui, M.: Klirung von Mosten und Weinen durch tie-
fe Temperaturen (Ausschaltung von Hefen durch Inaktivierung und Ausfillung)
(ital.) - Vini d’Italia 8, 25—31 (1966)

Die Verff. beschreiben den Einflufl von tiefen Temperaturen (um —20° C) auf Moste und
Weine. Bei der Lagerung von Mosten und Weinen bei ca. —20° C wihrend ca. 3 Wochen
lassen sich folgende Wirkungen erkennen: Klarung der Getrdnke, auch wenn sie groflere
Mengen von Mikroorganismen enthalten. Im besonderen Fall der M oste wird eine be-
merkenswerte Verminderung des Gehaltes an Hefen festgestellt; leider handelt es sich bei
den verbleibenden Hefen ausgerechnet um die am wenigsten erwinschten. Im Falle von
Weinen tritt eine wesentlich weitergehende Klidrung des Getrdnkes ein, als im Falle
der Moste; liberdies ist in verstdrktem MafB eine Abtotung der anwesenden Hefen festzu-
stellen. Als zusitzlicher Effekt ist eine verminderte Lyophilisierung-Fahigkeit und cine
gesteigerte Fahigkeit des Zusammenballens der vorhandenen Hefen zu beobachten, was
sich am besonders ausgepridgten Bestreben der enthaltenen Hefen, sich am Behéalterboden
abzusetzen, offenbart, je weiter das Wiederauftauen des Getridnkes fortschreitet. Der Wein
wird auflerdem von den iblichen kéltelabilen Stoffen befreit. — Die beobachteten Aus-
scheidungen lassen sich nicht nur als Folge der direkten Einwirkung tiefer Temperaturen
erklaren, sondern vor allem als Folge der Erhéhung der durch das Ausscheiden von Eis
bewirkten Alkoholkonzentration. Im Falle eines Weines von 11 Vol."s Alkohol lie3 sich
nédmlich durch das Ausscheiden von ?*/: des enthaltenen Wassers in Form von Eis eine Er-
hohung der Alkoholkonzentration auf etwa 32 Vol.*u erreichen. Diese erhohte Alkohol-
gradation durfte fiir die festgestellten Wirkungen verantwortlich sein.

H. Rentschler (Wadenswil)

RankiNE, B. C.: Factors influencing the pyruvic acid content of wines - Faktoren, die
den Brenztraubensduregehalt im Wein beeinflussen - J. Sci. Food Agric. 16, 394—398
(1965)

Der Gehalt an Brenztraubensdure (BTS) von 67 australischen Konsumweinen wird mit ei-
ner enzymatischen Methode bestimmt (Reduktion zu Milchsdure bei pH 7,0 und Messung
des verbrauchten NADH, bei 340 mu«). Dessertweine vom Typ Muscat Gordo Blanco liegen
hoch und Tafelrotweine, bei denen Apfelsdureabbau stattgefunden hat, liegen tief (1—128
ppm BTS). Andere Sorten weisen untereinander kaum Unterschiede auf, wie auch verschie-
dene Weinlesejahre und andere Bodenbedingungen keinen signifikanten EinfluB3 auf die
Menge an BTS ausiiben. Im Laborexperiment konnte gezeigt werden (100 Versuche), daf3
die Art und Zusammensetzung der Hefen als wesentlicher Faktor fiir das Auftreten von
BTS im Wein verantwortlich sind. Der Einflu der Menge an BTS auf die Weinqualitat
und auf das Bindungsvermogen von Schwefeldioxid wird diskutiert.

H. Steffan (Geilweilerhof)

Ri1BEREAU-GAYON, P. et NEpELTCHEV, N.: Discussion et application des méthodes mo-
dernes de dosage des anthocyanes et des tanins dans les vins - Diskussion und An-
wendung moderner Methoden, den Anthocyan- und Tanningehalt von Weinen zu
bestimmen - Ann. Technol. Agric. 14, 321—330 (1965) - Inst. d’Oenol., Univ., Bordeaux

Die Methoden der guantitativen Anthocyan- und Tanninbestimmung, die etwa vor 15 Jah-
ren in der UdSSR entwickelt worden sind, werden zunidchst denen gegentiibergestellt, die
heute in Bordeaux angewendet werden. Die russische Methode der Anthocyanbestimmung
(Extinktionsmessung bei 530 nm) ergibt insbesondere bei dlteren Weinen einen wesentlich
hoheren Anthocyangehalt, weil dabei die braunrot gefdrbten Polyphenole mit erfait wer-
den. Wahrend die russische Tanninbestimmung vom Permanganatverbrauch ausgeht, be-
ruht die franzosische Bestimmung auf der Umwandlung der Leukoanthocyane in An-
thocyane beim Kochen mit Mineralsduren; die erstere Methode ergibt durchweg geringere
Werte als die zweite. Die Anwendung dieser Methoden ergibt, dal bei der Rotweinberei-
tung der Gehalt an Anthocyanen und Tanninen wahrend der ersten 7 d der Mazeration
ansteigt und danach abfallt. — Weiterhin konnte festgestellt werden, dafl zwar durch Er-
hitzen des Mostes oder der Trauben die Farbintensitdat bzw. der Anthocyangehalt des Wei-
nes gesteigert werden kann, daBl dieser Vorteil jedoch beim Altern verlorengeht. Jeden-
falls hat nach mehreren Jahren Rotwein aus erhitztem Most praktisch die gleiche Farbe wie
solcher aus nicht erhitztem. W. Wille (Hildesheim)
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RiBEREAU-GAYON, J. et Peynaup, E.: Traité d’Oenologie - Lehrbuch der Onologie
Editions Dunod, Paris 1, 753 S. (1964); 2, 1065 S. (1966)

Die gesamte Wissenschaft vom Wein wird in 2 Bidnden dargestellt. Im 1. Teil des 1. Ban-
des werden die Traube, ihre Zusammensetzung und Reifung, sowie die MaBnahmen und
Vorgidnge zur Mostverbesserung behandelt. Der 2. Teil ist den Hefen gewidmet, ihrer
Systematik, Bedeutung und mikrobiologischen sowie biochemischen Aktivitat. Im 3. Teil
werden die Methoden zur Herstellung von Weif3-, Rot- und Spezialweinen beschrieben.
Den Abschluf3 bildet ein Kapitel liber Kellereigerdte. — Der 2. Band ist ebenfalls in 3
Teile gegliedert, deren 1. sich mit der chemischen Zusammensetzung des Weines, der
Technik der Kostprobe sowie den Begriffen Qualitdit und Typ beschéiftigt. Ein von J.
MasQuerLLIER verfaB3tes Kapitel beleuchtet die Stellung des Weines in der menschlichen Er-
ndhrung. Der 2. Teil beschreibt die Verdnderungen der Weine selbst, Oxydation, die ver-
schiedenen Triibungen, die Bakterien, insbesondere die Erreger des biologischen Sidure-
abbaus und Vorgidnge bei der Alterung der Weine. Im 3. Teil werden die chemischen und
physikalischen Methoden zur Weinbehandlung dargestellt: Schwefelung, Kldrung, Scho-
nung und Stabilisierung, Lagerung. In dem umfangreichen Werk diirften alle wesentlichen
Gebiete und Probleme der Onologie in kompetienter Weise behandelt worden sein, mit
Ausnahme der eigentlichen Weinanalyse, der Verff. bereits eine Monographie gewidmet
haben. — AuBlerordentlich wertvoll sind die Literaturangaben, die sich keineswegs auf
franzosische Arbeiten beschridnken. Das Handbuch der Onologie sollte in jedem Institut
und Labor, das sich mit o©nologischen Problemen beschéaftigt, als Nachschlagwerk vor-
handen sein. F. Radler (Mainz)

RIBEREAU-GAYON, P. und STeNESTREET, E.: Vorkommen und Bedeutung der Catechine,
Leukoanthocyanidine und der Gerbstoffe in Rotweinen - Dt. Lebensmitt.-Rdsch. 62,
1—5 (1966) - Lab. d’Oenol. Chim. agr., Talence

Hydrolysierbare Gerbstoffe (z. B. Gallussaure- oder Ellagsdureglykoside) kommen wahr-
scheinlich in der Weintraube nicht vor. Kondensierte Gerbstoffe (Polymerisationsgrad
2—8) dagegen lassen sich mit Athylacetat aus Wein ausschiitteln. Sie entstehen durch Poly-
merisation von Catechinen (Flavan-3-olen) oder Leukoanthocyanidinen (Flavan-3,4-diolen);
die entsprechenden Monomeren sind keine Gerbstoffe, da sie keine Proteinféllung ergeben.
Hohere Gerbstoffpolymere lassen sich nur indirekt nachweisen, da noch keine geeigneten
Extraktionsmethoden bekannt sind. Zur Unterséheidung der Catechine von den Leuko-
anthocyanidinen auf Chromatogrammen wurden mehrere Reagenzien ausprobiert; es er-
gaben sich jedoch nur geringe bzw. keine Unterschiede der Farbreaktionen. — In einem
Athylacetatextrakt aus Rotwein wurden auf zweidimensionalen Papierchromatogrammen
3 Catechine, 3 nicht identifizierte Flavane (wahrscheinlich keine Leukoanthocyanidine)
sowie 2 Flavonole und einige phenolische Substanzen nachgewiesen. Roter Bordeaux ent-
hilt schatzungsweise 50—80 mg/l Catechine. — Polymerisierte Leukoanthocyanidine wan-
dern auf Papierchromatogrammen (Laufmittel: Butanol/Essigsdure) nur unter Schweif-
bildung. Den Rf-Werten 0,5—9,1 entsprechen dabei Molekulargewichte von 800 bis 2000
(Polymerisationsgrad 3—7). Weitere Arbeitsverfahren werden empfohlen, die die Unter-
suchung mittelpolymerisierter Gerbstoffe in Athylacetatextrakten erméglichen kénnen.

W. Wille (Hildesheim)

Rice, A. C.: Identification of grape varieties - J. Assoc. Offic. Agr. Chem. (Balti-
more) 48, 525—530 (1965)

Spektrometrische Analysen wurden von 17 verschiedenen Sidften der Concord-Tivaube und
2 Konzentraten unter Verwendung eines Beckman DK-1 Spektrophotometers vorgenom-
men. Die Mostproben wurden 1 :50 mit Macllvaines’ Puffer verdiinnt. Die Konzentrate
wurden zuerst mit H,O 4 : 1, dann 1 :50 wie oben mit Pufferlosung verdilinnt. Die erhalte-
nen Kurven zeigen deutliche Unterschiede in Herkunft und Reifezustand, besonders aber
lassen sich keine Gemeinsamkeiten zwischen den Ausschlidgen bei Saft und riickverdinn-
tem Konzentrat finden. Die spektrophotometrischen Analysen von Concord-Traubensif-
ten aus allen Weinbaugebieten der USA iiber einen Zeitraum von 3 Jahren zeigte, obwohl
die Wellenldnge bei der maximalen Absorption zwischen den Proben ziemlich gleich war,
daB die Peakhohe sehr stark variiert. Die Farbintensitdt schwankte zwischen den einzelnen
Herklilinften um das 3fache. Als Ergebnis der Schwankungen der MeBergebnisse bei pH 7,0
und den beobachteten Variationen in der Farbintensitdt zwischen Concord-Mosten ver-
schiedener Gebiete, Jahrgiange und Lesezeitpunkte, lassen den Schluf3 zu, dal eine Fest-



345

stellung von Féalschungen durch spektrophotometrische Analysen der Safte nicht durch-
fllhrbar erscheint. — Chromatographische Untersuchungen zur Erkennung von mit Blei-
acetat gefidllten Anthocyanfarbstoffen in Concordtraubensdften wurden fortgesetzt, wobei
man sich der zweidimensionalen Papierchromatographie bediente. Laufmittel: Butanol :
Essigsdure : Wasser (4:1:5) und Wasser. Delphinidin-, Petunidin-, Cyanidin-, Malvidin-,
Peonidin-, Delphinidinacyl-, Cyanidinacylmonoglucosid sowie die Diglucoside des Delphi-
nidins, Petunidins, Cyanidins, Malvidins, Peonidins und des Malvidin-, Peonidin-, Delphi-
nidin- und Cyanidinacyls wurden gefunden. Es zeigte sich, dal mit Pb-Acetat aus neutraler
Losung die meisten Monoglucoside ausgefédllt werden, danach lassen sich bei Zugabe von
ammoniakalischer Losung daraus die meisten Digluccside fédllen.

H. Haushofer (Klosterneuburg)

Scuenk, W. und OrtH, H.: Restzuckerhaltige Weine durch individuelle Girungsun-
terbrechung oder durch Zusatz von Siilreserve? - Weinberg u. Keller 12, 525—531
(1965)

Es wurde ein Versuch zur Klarung der Frage durchgefiihrt, ob fiir die Herstellung von rest-
zuckerhaltigen Weinen die individuelle Gadrungsunterbrechung oder der Zusatz von SuB3-
reserve vorzuziehen ist. — Ausgangsmost: 196ler Rieslingmost, aufgebessert auf 92 g/l Al-
kohol und anschlieend egalisiert. Fiir die mit je 3 Wiederholungen durchgefiihrten Versu-
che wurden jeweils 1000 Liter des Ausgangsmostes verwendet. Variante 1: Die Garung
wurde bei 12 g/l Restzucker durch Schwefelung mit 100 mg/l SO, unterbrochen. Variante 2:
Die Weine wurden nach vollstdndiger Vergdrung des Mostzuckers mit Siireserve aus dem
gleichen Ausgangsmaterial auf 12 g/l Restzucker gebracht. Die sonstige Behandlung der
Weine war in beiden Féllen einheitlich, auch die Analysenwerte der Versuchsweine zeigten
eine gute Ubereinstimmung. Die kostmiBige Beurteilung der Proben erfolgte in Form des
Duo-Trio-Testes nach AMEeRrRINE-ROEEssLER-FiLiveLLo (Hilgardia, 1959) durch 11 Sachverstdndi-
ge. Das Kostergebnis zeigte mit hoher statistischer Sicherheit, dal das Verfahren der in-
dividuellen Garungsunterbrechung dem Zusatz von Siifireserve in geschmacklicher Hinsicht
lUberlegen ist. Auf den héheren Gehalt an Fruktose (etwa 80° des Restzuckers) der indi-
viduell in der Gédrung unterbrochenen Weine wird als eine moégliche Ursache flir deren
besseren Geschmackseindruck hingewiesen. W. Kain (Wien)

SCHNEYDER, J. und KascuniTz, L.: Beitrag zur Bestimmung des Alkohols von aromati-
sierten Weinen und Spirituosen mit hohem Gehalt an dtherischen Olen - Mitt. Klo-
sterneuburg A 15, 132—134 (1965) - Landw.-chem. Bd.-Vers.-Anst., Wien

Durch die fliichtigen &therischen Ole werden bei der ardometrischen Dichtemessung des
Destillates zu hohe Alkoholwerte erhalten. Die Entfernung der &dtherischen Ole durch
Ausschiitteln der mit Kochsalz gesidttigten Proben mit Petroldather fiihrt bei der anschlie-
Benden Alkoholbestimmung zu Verlusten von 0,1 bis 0,3 Vol.% Athanol. Die Verff. schlie-
Ben zur genauen Alkoholbestimmung ein kleines mit feingranulierter Aktivkohle gefiill-
tes Filterrohrchen mit Druckausgleichkapillare an den Kiihler der Destillationsapparatur
an. Auf diese Weise 148t sich ein von &dtherischen Olen praktisch freies Destillat gewinnen,
das eine Voraussetzung fiir eine exakte Bestimmung des Alkoholgehaltes bildet.

A. Rapp (Geilweilerhof)

ScHROETER, L. C.: Sulfur Dioxide. Applications in Foods, Beverages, and Pharma-
ceuticals - Schwefeldioxid. Anwendungen bei Lebensmiteln, Getranken und phar-
mazeutischen Produkten - Pergamon Press Inc., Oxford, London, 342 S. (1966) -
Upjohn Co. Res. Lab., Kalamazoo, Michigan

Abgehandelt werden Eigenschaften, Chemie, Analytik, Toxikologie und Anwendung von
Schwefeldioxyd bei Lebensmitteln. Die ausgewertete Literatur reicht bis in das Jahr 1963
hinein. Das Buch enthélt eine Filille von Informationen, die durch mehrere Register gut
aufgeschlisselt werden. Bei der besonderen Bedeutung der schwefligen Sdure fiur die
Weinwirtschaft wird das Werk nicht zuletzt auch das Interesse des Weinchemikers finden.
Leider wird die Anwendung von schwefliger Sdure in der Weinbereitung aber nur auf
vier Seiten abgehandelt — man hétte sich etwas mehr lber dieses Thema gewlinscht. Auf
die Frage des Ersatzes der schwefligen Sdure wird so gut wie gar nicht eingegangen. Man
hat beim Durcharbeiten des Buches liberhaupt den Eindruck, daB den Autor die Chemie
des Schwefeldioxids im weitesten Sinne und dessen Anwendung in der Pharmazie weit
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mehr interessiert hat als die Verwendung in Lebensmitteln. In diesem Kapitel hat er sich
darauf beschrdnkt, die Literatur der letzten Jahre zu referieren, wahrend man in den
ubrigen Abschnitten die kritische Durcharbeitung der Materie spiirt.

E. Liick (Frankfurt a. M.)

SEcAL, B., SEcAL, R. und Gracer, W.: Studium der Faktoren, die die Bildung des Me-
thylalkohols bei der Behandlung mit pektelytischen Enzymen beeinflussen - Fliis-
siges Obst 33, 151—154 (1966)

Es wurden Faktoren, die die Methanolbildung bei der Behandlung von Trauben mit En-
zymprédparaten beeinflussen, untersucht und eine Mgglichkeit zur Herstellung von Sidften
mit vermindertem Methanolgehalt aufgezeigt. Flir die Versuche wurden Trauben der Sor-
ten Riesling und Babeasca neagra, sowie selbst hergestellte Enzymprédparate aus Aspergil-
lus niger und Botrytis cinerea verwendet. Beide Traubensorten enthielten geringe Mengen
Methanol (Riesling ca 23, Babeasca neagra ca. 18 mg/l) und in beiden wurde eine Pek-
tinesterase- sowie in geringerem Ausmafl eine Polygalakturonaseaktivitdt festgestellt.
Die Traubenenzyme zeigten ein anderes Temperaturverhalten als die beiden anderen En-
zymprédparate. Versuche ergaben, daf3 die Methanolbildung in erster Linie auf die enzy-
matische Aktivitdt der Trauben zuriickzufiihren ist und in nur geringem Ausmaf durch die
zur Kldrung zugesetzten Enzympréaparate erfolgt. Zur Herstellung von Saften mit gerin-
gem Methanolgehalt wird daher vorgeschlagen, die pektolytischen Enzyme der Trauben
durch Erhitzen auf 80' C, 60 sec, zu inaktivieren, die Produkte anschlieBend auf 45° C ab-
zukiihlen und mit enzymatischen Prédparaten zu behandeln. W. Kain (Wien)

Somers, T. C.: Wine tannins — isolation of condensed flavonoid pigments by gel-
filtration - Weintannine — Trennung kondensierter Flavonoide durch Gel-Filtra-
tion - Nature 209, 368—370 (1966) - Austr. Wine Res. Inst., Glen Osmond, S. A.

Bisher gelang es nur in sehr unvollkommener Weise, kondensierte Polyphenole aus Pflan-
zenmaterial zu isolieren und getrennt nachzuweisen. Besonders umstritten ist z. B. die
saure Umwandlung von Leukoanthocyanen in Anthocyanidine. Mit Hilfe der Gel-Filtration
gelang es erstmals, Weintannine in Fraktionen zu trennen. Verwendet wurde dazu ,Se-
phadex G-25% dessen Adsorptionseigenschaften bei 12stiindiger Quellung in einem Gemisch
von 60 Teilen 0,1%iger dthanolischer HCI und 40 Teilen Wasser (pH —~- 2,0) fast vollig verlo-
rengeht. Es wirkt nach dieser Behandlung sozusagen als ,Molekulartilter flir Tannine. —
In einer der beiden Tanninfraktionen (Methodische Einzelheiten konnen im Original nach-
gelesen werden.) kam schidtzungsweise 1 Anthocyanidinmolekiil auf 4 Leukoanthocyanmole-
kule. Da sich das Anthocyanidin schon durch sehr milde Sdurehydrolyse vom Leukoantho-
cyananteil trennen lie3, wird vermutet, daB dieser Farbstoff eher durch physikalische
Krafte im Gerbstoffgeriist gehalten wird als durch chemische Bindung. Dafiir spricht auch,
daB die anthocyanhaltige Tanninfraktion im pH-Bereich 2—10 die gleichen Farbdnderungen
zeigte wie freies Anthocyan. Die neue Methode der Gel-Filtration diirfte sich auBer auf
Weintannine auch auf andere Polyphenole geeigneter Loslichkeit anwenden lassen.

W. Wille (Hildesheim)

STAUDENMAYER, TH.: Eine verbesserte Methode zur Unterscheidung von lebenden Mi-
kroorganismen und EiweiBstrub im Wein - Wein-Wiss. 21, 127—129 (1966) - Inst. f.
Bot., GArungsphysiol. u. Hefereinzucht, Geisenheim

Der bioloigschen Stabilitdtspriifung von Wein durch 10tdgiges Bebriiten einer mit steri-
lem Most 1:1 verdlinnten Weinprobe und anschlieBender mikroskopischer Untersuchung
des abzentrifugierten Bodensatzes haften 2 Nachteile an: 1. der gro3e Zeitbedarf und 2. die
Anwesenheit von Trubstoffen (z. B. EiweiB3, Gerbstoffausfidllungen u. a.), durch die die
mikroskopische Erkennung von Mikroorganismen erschwert wird. Zu (1) wird vorgeschla-
gen, die Weinprobe unter sterilen Bedingungen durch ein Membranfilter zu filtrieren und
das Filter in ein Einhorn- bzw. ,Aebiréhrchen® einzubringen, das zur Héalfte mit steri-
lem Most und zur anderen Hilfte mit dem zu untersuchenden Wein gefiillt ist. Nach 3tédgi-
ger Bebritung bei 25—27" C tritt bei Anwesenheit von ,Schadkeimen®“ eine Gasbildung
auf. — Zur mikroskopischen Beurteilung des Zentrifugates wird die Anwendung der Blau-
lichtfluoreszenz mit Acridinorange nach Strugger vorgeschlagen, durch die lebende Mikro-
organismen eindeutig von totem Eiweil und von Gerbstoffverbindungen unterschieden
werden konnen. Eine detaillierte Arbeitsvorschrift ist angegeben. W. Kain (Wien)
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SvomaLAINEN, H.: Fliichtige Begleitstoffe in Girungslosungen, insbesondere in alko-
holischen Getrdanken - Branntweinwirtsch. 105, 1—11 (1965)

In alkoholischen Getranken bilden die flichtigen Verbindungen eine Geruchs- und Ge-
schmacksstoffgruppe von zentraler Bedeutung. Die Carbonylverbindungen — insbesondere
die Aldehyde und deren Acetale — sind wegen ihres intensiven Geruchs als Verunreinigun-
gen fir den Sprit und als Aromafaktoren fiir die Weindestillate von erheblicher Bedeutung.
Der Verf. untersuchte diese Stoffklassen mittels der Papier-, Diinnschicht- und Gaschroma-
tographie in verschiedenen alkoholischen Getranken. Der recht unterschiedliche Aldehyd-
gehalt der Getrdnke ist abhéngig von Getriankeart und Herstellungsweise; so liegt er bei
Whisky um 30 mg/l, bei Brandy und Cognac um 158 ing/l. Die zweite, fiir das Gesamtaroms
des Getrdnkes bedeutungsvolle Substanzgruppe bilden die hoheren Alkohole, die Fusel-
alkohole. Der Totalfuseldlgehalt wird kolorimetrisch bestimmt. Ein Liter Cognac enthailt
im Mittel 1,4 g Fuseldl, Whisky ungefédhr 1,2 g und Rum nur 0,5 g. Mit Hilfe der Gaschroma-
tographie konnte die Fusel6lzusammensetzung von alkoholischen Getrdnken eingehend
untersucht werden. Durch extraktive Anreicherung der Aromakomponenten und anschlie-
Bende gaschromatographische Analyse des Aromakonzentrates konnte der Verf. in Whisky
10 Alkohole, 11 Carbonsduredthylester, 1 Carbonsaure-i-butylester, 2 Carbonsdure-i-amyl-
ester, 5 freie Monocarbonsduren und 10 Carbonylverbindungen und Phenole identifizieren.
Der Verf. berichtet in einer Zusammenfassung liber die Fortschritte auf dem Gebiete der
Geruchs- und Geschmacksphysiologie. A. Repp (Geilweilerhof)

TerceL], D.: Etude des composés azotés du vin - Studie Uiber die Stickstoffverbindun-

gen des Weins - Ann. Technol. Agric. (Paris) 14, 307—319 (1965) - Inst. agr. Slovénie,

Ljubljana
Verff. untersuchten einen Traubenmost vor und nach der Garung sowie verschiedene Wei-
ne auf ihren Gehalt an Stickstoffverbindungen, insbesondere an freien Aminosduren. Sie
pruften auBerdem den EinfluB der Filtration des Mostes auf den Gehalt des Weines an
Stickstoffverbindungen. — Der Most erwies sich besonders reich an den basischen Amino-
sauren Histidin und Arginin (zusammen 34,4%0 der Summe der freien Aminosduren), an
Prolin (10,6%), Glutaminsédure (8,65%) und Glutamin (8,2%s) sowie an Asparaginsaure (5,8%),
Alanin (5,7°%) und Threonin (5,3%). Wahrend der Garung wurden 90% der freien Amino-
sduren verbraucht, jedoch je nach Aminosdure in sehr unterschiedlichem AusmaB. Im ver-
gorenen Most betrug der Anteil an Prolin 50% der Summe der freien Aminosduren, an
Histidin und Arginin zusammen 17,4", an Alanin 5,4% und an Glutaminsdure 5%. Glutamin
und die meisten anderen Aminosduren waren fast volistandig verschwunden, dagegen
konnten Aminozucker nachgewiesen werden. Im Verlaufe der Hefeautolyse reicherte sich
der Wein mit den meisten Aminosduren wieder an. — Eine Kieselgurfiltration des Mostes
wahrend der Géarung brachte nur eine Verminderung des Weines an freien Aminosauren
von 10%, eine zweite Filtration von weiteren 5,5%, wenn der Wein auf der Hefe belassen
wurde. Zur Erzielung eines moglichst niedrigen Gehalts an freien Aminosduren im Wein
ist es daher erforderlich, sofort nach beendeter Géarung die Hefe vollig abzutrennen. —
Ein untersuchter ,Gévéor“-Wein des Handels enthielt vor allem Prolin (46,4% der Summe
der freien Aminosduren), Histidin und Arginin (zusammen 13,2°), Alanin (6,6%) und Glu-
taminsaure (5,5%). Proben e€ines ,Sauvignon“-Weines wiesen vor allem Prolin (30% der
Summe der freien Aminosduren), Arginin (30%), Alanin (9%) und Glutaminsdure (5%) auf.
Schwefelhaltige Aminosduren lagen nur in Spuren vor. AuBlerdem konnten die Verff. noch
eine Reihe von Purin- und Pyrimidinbasen (6 mg/l, ber. als N), von Nucleosiden (9,1 mg/l,
ber. als N) und Nucleotiden (7,6 mg/l, ber. als N) in diesem Wein identifizieren und quan-
titativ bestimmen. W. Postel (Frankfurt)

Tuzson, 1.: Dates nouvelles concernant des études sur la teneur en sédiments des
vins hongrois (ung. m. franz. Zus.) - Neue Forschungsergebnisse liber die Menge des
Bodensatzes in ungarischen Weinen - Borgazdasag (Budapest) 13, 173—179 (1965)

Es wurde die Menge und die Zusammensetzung des aus 14 Weinen bei dem ersten Abstich
ausgeschiedenen lufttrockenen Bodensatzes bestimmt (Asche, Fe, Cu, Ca, K, Na, Weinsaure,
Gesamt- sowie Voit-N). Durch die chemische Analyse des Mostes, des Weines und des Bo-
densatzes wurden die Anderungen in den einzelnen Bestandteilen ermittelt. Auf Most ge-
rechnet wurden 2—7% des Kaligehaltes, 8—17% der Weinsdure und 9—34% des Gesamtstick-
stoffes ausgeschieden. A. Asvdany (Budapest)
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VELICskO, B. A.: L’effet des procédés technologiques sur la formation des substances
azotées du moiit et du vin (ung. m. franz. Zus.) - Einflul} technologischer Verfahren
auf die Stickstoffbildung von Most und Wein - Borgazdasag (Budapest) 13, 157—160
(1965)

Verf. untersuchte den EinfluB8 der verschiedenen Behandlungen auf die Verdnderungen der
stickstoffenthaltenden Stoffe des Mostes und Weines. Der Gehalt an Gesamtstickstoff wird
durch die Kliarung mit Bentonit um 9—13%,, durch 3 Filtrationen widhrend der Garung um
58%, durch die Beliiftung im Laufe der Garung um 29% und der Aminostickstoff durch die
Klarung um 15,5—31%, durch die Beliiftung um 57% vermindert. Das Filtrieren wird durch
die Entfernung des Schaumes von der Oberfldche des giarenden Mostes erleichtert. Die He-
fen verbrauchen zu ihrer Vermehrung erst spdter den Aminostickstoff. Eine empfohlene
Herstellungstechnologie der siiBen WeiBweine mit niedrigem Stickstoffgehalt ist die fol-
gende: Schdnung des Mostes mittels Bentonit, Entlernen des Hefeschaumes, Beluftung
wahrend der Géarung, ein wiederholtes Filtrieren des garenden Mostes.

A. Asvdny (Budapest)

WEGER, B.: Calcium- und Natriumbentonite - Wein-Wiss. 20, 545—559 (1965)

Von den verschiedenen Herkiinften von Bentoniten und deren besonderen Eigenschaften
ausgehend, werden neben den wichtigsten Auswirkungen einer Bentonitbehandiung von
Wein auf EiweiBstabilisierung, Klarung, Verhinderung von Kupfer- und moglicherweise
auch Eisenbruch, Adsorption von garfordernden Verbindungen, Oxydasen, Rotweinfarb-
stoffen u. a. sowie die Abgabe von Na, K, Ca, Mg, Fe, P,O; behandelt und Ergebnisse einer
ganzen Reihe von im deutschen Sprachraum wenig bekannten Arbeiten liber das Thema
Bentonit dargelegt (Garverzogerung durch Entzug des Riboflavins und von Stickstoffver-
bindungen, erhdhte Alkoholausbeute bei Mostbehandlung, Entfernung der Antibiotica,
geringerer Bedarf an Reduktionsmittel durch Entfernung der Polyphenoloxydasen, ver-
minderte Kahmhefenbildung, leichtere Entfernung des Hefedepots bei der Schaumwein-
behandlung u. a.). Hinsichtlich der Rotfarbstoffadsorption wird festgestellt, da3 sie so
empfindlich ist, daB mit Leichtigkeit entfidrbte Rotweine bzw. Moste damit erkannt wer-
den konnen. — Wie sehr die Meinungen {iber den Warmetest hinsichtlich Dauer und Tem-
peraturhdhe divergieren, wird an mehreren Beispielen (Koch-Sajak mit Zusatz von [NHyls
SO,, Berc-Akviosni: mit Zusatz von Trichloressigsdure und Ferenczi-Erczuecyi: anstatt
40° C auf 48 h, 35" C 24 h) aufgezeigt. Interessant ist der Fall eines Rotweines, der beim
Warmetest ein EiweiBvortduschendes Koagulat ausgeschieden hatte, das eindeutig aus He-
fen und kondensierten Farbstoffen bestand. Vermutlich sind solche Ausscheidungen auch
die Ursache von Kaltetriibungen bei Rotweinen. — Die entsduernde Wirkung der Ben-
tonite schwankt zwischen 0 und 0,8 g je 100 g/hl Bentonit. ebenso auch die Abgabe von ver-
schiedenen Ionen in Abhidngigkeit von der Art des Bentonites, sie betrdgt bei K 760—950,
bei Na 8—13, bei Ca 61—69 und bei Cl 11—21 mg/l je 10 g/hl Na-Bentonit. Zur Erringung einer
raschen Klarung des Weines nach Bentonitzugaben schidgt Verf. nach dessen Zugabe bei
WeiBweinen eine Blauschonung mit 2 g/l Tannin und 2 g/l Gelatine und bei Rotweinen
von 5 g/l Gelatine vor. Die Frage nach dem richtigen Bentonit fiir den speziellen Wein und
der Art der Vorbehandlung kann aufgrund der vielen Literaturangaben dahingehend
zusammengefal3t werden: ,Jener Bentonit und jene Art der Vorbehandlung sind zu wah-
len, die bei geringster Menge an Trub den hochsten Effekt erzielen.“

H. Haushofer (Klosterneuburg)

WEGER, B.: Uber ein abnormales Verhalten eines Rotweines beim Wirmetest - Wein-

berg u. Keller 12, 481—484 (1965)
Eine widerspriichliche Beurteilung zweier Laboratorien der EiweiBstabilitdt ein und des-
selben Rotweines waren der AnlaB zu prifen, ob der Wirmetest nach Koch-Sajak eine
absolute Sicherheit fiir die EiweiBstabilitdt eines Weines biete. Mit dem fraglichen Wein
wurden Warmeteste mit und ohne Ammonsulfatzusatz (5% ges. [NH4]3SO4-Losung —
Anm. d. Ref.) bei steigenden Temperaturen vorgenommen, wobei proportional diesen —
bei 40* C wenig, bei 80" C starker — eine erkenntliche Zunahme der Triibungsneigung fest-
gestellt werden konnte. Aufgrund von Farbtesten (Malachitgriin, Amidoschwarz und Nin-
hydrin) kann weineigenes Eiwei3 als Ursache der Triibung ausgeschlossen und bei hohe-
rer Temperatur féallbare, vorwiegend kondensierte Farbstoffe, angenommen werden. Ein
Versuch, diese thermolabilen Farbkomponenten mittels Bentonit adsorptiv zu binden, war
erfolgreich, wobei sich der Gehalt an Stickstoff (ermittelt nach Kjeldhal) nicht mehr veréan-
derte. Ein Zusammenhang zwischen den angefithrten Triibungen und von Kaéiltetriibungen
gleicher Ursache bei Rotwein erscheint gegeben. H. Haushofer (Klosterneuburg)



349

WEeRNER, H. und Hartmany, G.: Uber die Moglichkeit der kolorimetrischen Bestim-
mung des ,,loslichen“ Traubenproteins im Hinblick auf die Frage der Eiweiflstabili-
tiit von Wein - Weinberg u. Keller 13, 5—36 (1966) - Anorg. Inst., Univ.,, Hamburg

Verff. besprechen zunichst das Problem der EiweiBtriibung und die bisherigen Nachweis-
und Bestimmungsmethoden fiir Proteine im Wein. Sie weisen darauf hin, daB der WA&r-
metest keine ausreichend genaue Abschdtzung der EiweiBmenge und damit des Bedarfs
an Schonungsmitteln zuldf3it. Eine quantitative Proteinbestimmung ist dagegen {iber die
Biuretreaktion moglich. Die Proteine des Weines werden mit Phosphormolybdansdure aus-
gefdllt, der abzentrifugierte Niederschlag nach Auswaschen mit Athanol in 2 n-Natron-
lauge gelost und in der klaren Loésung die Biuretreaktion mit 20%iger Kupfersulfatlosung
durchgeflihrt. Nach 2 h wird zentrifugiert, filtriert und die Extinktion bei 546 nm gemes-
sen. Das Verfahren eignet sich auch zur Eiweiflbestimmung in Mosten, jedoch miissen
diese vor der Zugabe des Fiallungsmittels einer pectolytischen Fermentation unterworfen
werden. Zu einer groBen Zahl von Extinktionsmessungen haben die Verff. den Eiwei3ge-
halt in der Phosphormolybdédnsdure-Fédllung nach Kjeldahl! bestimmt und die Regression
errechnet. Die in ein Koordinatensystem eingetragene Regressionsgerade kann als brauch-
bare Eichkurve angesehen werden. Ist daher einmal eine derartige Eichkurve flir bestimm-
te konstante Bedingungen efstellt, was sehr viele zeitraubende Stickstoffbestimmungen
nach Kjedahl im Proteinniederschlag erfordert, so ist eine schnelle und fiir die Kellerwirt-
schaft im Hinblick auf die EiweiBtriibung, Stabilisierung und Bentonitschénung ausrei-
chend genaue Bestimmung des Proteingehalts in Wein- oder Mostproben méglich.

W. Postel (Frankfurt)

WucHERPFENNIG, K. und KLEINKNECHT, E. M.: Beitrag zur Sauerstoffaufnahme von
Wein unter besonderer Beriicksichtigung der Verdnderung seines Gehaltes an freier
schwefliger Sdure und seines ITT-Wertes - Mitt. Klosterneuburg 16, 19—30 (1966)
Inst. f. Weinchem. u. Getrédnkeforsch. d. Hess. Lehr- u. Forschungsanst. f. Wein-,
Obst- u. Gartenb., Geisenheim/Rhg.

WrucHerpFENNIG, K. und KireinknecuT, E. M.:. Organoleptische Priifung kalt- und
warmgefiillter Weine - Dt. Weinbau 21, 6—12 (1966) - Inst. f. Obst- u. Gemiisever-
wertg., Geisenheim

In vorliegender Arbeit wird eine Dissertation liber ,Chemische Verdnderungen von Wei-
nen in Abhédngigkeit vom Abfiillverfahren sowie von Abflillsystem"“ des Herrn Dr. E. M.
KreinkNecnT an der Universitdt GieBen 1965 auszugsweise dargelegt. Schon das Ergebnis
von Vorversuchen zeigte, dal durch Wirmebelastung und Belliftung bei der Warmfiillung
von Wein selbst unter Einbeziehung der hochempfindlichen Farbstoffe und Polyphenole
keine chemisch nachweisbaren Verdnderungen zu erwarten waren. In die Versuche wurden
ein Hauben-, ein Ringkessel- und ein Reihenvakuumfliiller mit eingezogen. Bei Vorversu-
chen betrug die widhrend der Flillung aufgenommene O,-Aufnahme maximal 1,5 mg/l un-
abhidngig von der Abfiilltemperatur. — Der EinfluB3 der jeweiligen Filillmethode auf den
Verlust an freier schwefliger Sdure ist sehr schwankend, er ist am geringsten (5,5 mg/l)
bei 50° C und Gegendruckfiillern (CO, als Vorspanndruck) in vorevakuierte Flaschen ge-
flillten Wein. Bei den anderen Arten betrug er 7—8 mg/l. Ahnlich verhalt sich auch der ITT-
Wert. — Die Degustation der Versuchsweine nach der Platzziffernmethode stellt die warm-
geflillten gleich den kaltgefiillten Weinen. Die mit Gegendruckfiillern unter Verwendung
von CO, als Vorspanngas und vorevakuierten Flaschen gefiillten Weine wurden sogar am
besten von allen Varianten gereiht, eine Tatsache, die auch analytisch eine Bestdtigung
erfahren hat. H. Haushofer (Klosterneuburg)

WucherpFENNIG, K. und KLevknecnT, E. M.: Uber den EinfluBl des Abfiillsystems und
-verfahrens auf den Gehalt an schwefliger Siure, auf den ITT-Wert, auf die Farb-
tiefe und auf den Polyphenolgehalt der Weine - Weinblatt 60, 131—133, 180—182, 225
—227 (1966) - Hess. Lehr- u. Forschg.-Anst. f. Wein-, Obst- u. Gartenbau, Geisenheim
Um festzustellen, inwieweit der Gehalt an SO,, der ITT-Wert, die Farbtiefe und der Poly-
phenolgehalt von Wein durch die im Fillsystem stattfindende Oxydation beeinflu3t wer-

den, wurden 16 WeiBweine der wichtigsten Weinbaugebiete der B. R. D. mit je 4 Fiillsyste-
men abgeflillt. Bestimmungen der freien SO, des ITT-Wertes, der Farbintensitdt (Ex-
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tinktionsmessungen bei 400, 430 und 460 mx) und des Leucoanthocyangehaltes erfolgten
unmittelbar nach der Abfilillung sowie nach einer 8- und l4wéchigen Lagerung der Weine;
das Verhalten der Polyphenole wurde durch Gelfiltration von Atherausziigen aus den
Weinen nach der Fiillung und nach 2monatiger Lagerzeit verfolgt. — Flllsysteme: 1. Hau-
benfiiller, 12 fullrohrlose Fillelemente, Gegendruck mit Luft, 1,0—1,5 atii, Kellertempera-
tur; 2. Ringkessel, 14 flillrohrlose Flillventile mit Vorevakuierung, Gegendruck mit CO.,,
2,5—3,5 atli, t = ca.50* C; 3. wie (2), aber ohne Vorevakuierung; 4. Reihenvakuumfiiller, 6
flllrohrlose Fillelemente, t = 50" C. — Der Gehalt an freier SO, nahm bei der Lagerung
wiahrend der ersten 8 Wochen ab und verdnderte sich dann praktisch nicht mehr. Die ge-
ringste Abnahme (durchschnittlich 5,5 mg/l SO,) erfolgte in den nach Fiillsystem (2) abge-
flillten Weinen, die Abnahme bei Fiillsystem (1) und (3) betrug durchschnittlich 8, bei
System (4) 7 mg/l SO,. Auch hinsichtlich des ITT-Wertes war die Warmfiillung mit Vor-
evakuierung (System 2) den anderen 3 Verfahren Uuberlegen und fiihrte zum niedersten
ITT-Wert. Die Farbmessungen lieBen keine Tendenz erkennen, die fir oder gegen die
Warmfillung spricht, auch durch die Bestimmung der Leucoanthocyane und der Poly-
phenole konnten keine Anhaltspunkte ilber die im Wein bei der Warm- und Kaltfiillung
ablaufenden Reaktionen der Polyphenole gefunden werden. Auf die entscheidende Bedeu-
tung der Weinverkostung zur Beurteilung eines geeigneten Flllverfahrens wird hingewie-
sen . W. Kain (Wien)

WucHERPFENNIG, K. und KLewk~NEcur, E. M.: Uber das Verhalten des Kohlendioxyds

bei

der Abfiillung von Wein mit Hilfe von verschiedenen Fiillsystemen und -ver-

fahren und iiber seine Bestimmung - Weinberg u. Keller 12, 547—556 (1965) - Inst. f.

Ob

st -u. Gemiiseverwertg., Geisenheim

16 WeiBweine wurden mit je 4 Fiillsystemen kaltsteril bzw. warm abgefiillt und der CO,-
Gehalt in den abgefiillten Proben a) nach einem von den Verff. ausgearbeiteten gravime-
trischen Verfahren (modifiziertes Verfahren nach C. von per Heipe: Der Wein, S. 327, Verlag
F. Vieweg & Sohn, Braunschweig 1922) und b) nach der titrimetrischen Methode von
Hennic und Lay (Weinberg u. Keller 9, 202, 1962) bestimmt. — Fillsysteme: 1. Gegendruck
mit Luft (1,0—-1,5 atli), Kellertemperatur; 2. Gegendruck mit CO, (2,5—3,5 atli)) mit Voreva-
kuierung der Flaschen, 50° C; 3. Gegendruck mit CO, (2,5-3,5 atli), ohne Vorevakuierung
der Flaschen, 50° C und 4. Reihenvakuumfiller, 50° C. — Der aus 13 Proben errechnete
Durchschnittsgehalt an CO, betrug bei Fillsystem 1: 1,64, bei Flllsystem 2: 1,86, bei Fll-
system 3: 1,71 und bei Fillsystem 4: 1,23 g/l (Werte der gravimetrischen Bestimmungsme-
thode). Den héchsten CO,-Gehalt wiesen durchwegs die nach dem Fillsystem 2 bei 50° C
gefiillten Weine auf, beim Abfilillen mit dem Vakuumfiiller nahm hingegen selbst bei nur
kleinen Unterdriicken der CO,-Gehalt ab. Aufgrund dieser Untersuchungsergebnisse wird
von den Verff. die Warmfiillung von Flaschenweinen mit einem geeigneten Fillsystem
beflirwortet. W. Kain (Wien)

Zang, K. und Franze, K.: Schweflige-Siure-Bildung im Verlauf der Traubenmost-

Gi

rung - Dt. Wein-Ztg. 102, 128—130 (1966) - Chem. Untersuch.-Amt, Trier

Verff. haben einige Mostproben, die sie selbst durch Auspressen frischer Trauben gewon-
nen haben, sowie mehrere Keltermoste vor, wihrend und nach der beendeten Hauptga-
rung auf ihren Gehalt an Gesamt-SO, untersucht. Aus den tabellarisch zusammengestell-
ten Werten geht hervor, daf3 sich in sdmtlichen Proben wihrend der Gédrung mehr oder
weniger groe Mengen an schwefliger Saure gebildet haben. In den naturbelassenen Most-
proben betrug die SO,-Bildung bis zu 37 mg/l, in gezuckerten bis zu 69 mg/l.

W. Postel (Frankfurt)

Zanon1, L.: Schnellbestimmung der gesamten Phosphorsiure im Wein (ital.) - Vini
d’Italia 7, 274—275 (1965) - Lab. Chim. Prov., Ferrara

Die NaBveraschung von 1 ml Wein mit HNO3 und Uberchlorsiure nimmt ungefihr 10 Minu-
ten in Anspruch. Die Flissigkeit wird im MeBkolben auf 50 ml gebracht, 10 ml dieser Lo-
sung werden wiederum auf 50 ml aufgefiillt, 1 ml Vanadiummolybdat (0,5 g Ammonium-
metavanadat in heilem Wasser 16sen, + 125 ml HNOzd = 1,42, + 10 g Ammoniummolybdat
auf 100 ml auffiillen) zugegeben und nach 10 min. bei 370 mu abgelesen. Schichtdicke 5 cm,
gegen H,0O. Die Eichkurve wird mit Standardlosungen erstellt. Die Methode stimmt mit der
offiziellen italienischen sehr gut tiberein. B. Weger (Bozen)
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M. MIKROBIOLOGIE

BenDpa, I. und ScayitT, A.: Onologische Untersuchungen zum biologischen Siureab-
bau im Most durch Schizosaccharomyces pombe - Weinberg u. Keller 13, 239—254
(1966) - Bayr. L.d.-Anst. f. Wein-, Obst- u. Gartenb., Wirzburg

In Gérversuchen mit Holzfassern (1 hl) wurde die Moglichkeit der Sdureminderung mit
der Spalthefe Schizoseccharomyces pombe untersucht. Der gewiinschte Sdureabbau gelingt,
wenn die natiirliche Mikroflora des Traubenmostes ausgeschaltet werden kann. Eine Ver-
garung bei 20 C ergibt reinténigere Weine als eine Vergidrung bei 11" C, wenn die Spalthefe
verwendet wird. Es wird berichtet, da bei Verwendung der Spalthefe der sortentypische
Geschmack des Weines verwischt wird. Auf die Schwierigkeiten der Anwendung von Schi-
zosaccharomyces pombe bei der Weinbereitung wird hingewiesen. F. Radler (Mainz)

Benpa, I. und Wolr, E.: Versuche einer Rassendifferenzierung bei Saccharomyces

cerevisiae var. ellipsoideus - Mitt. Klosterneuburg A 15, 300—316 (1965) - Inst. f.

Zichtg.-Forschg., Wiirzburg
Verff. versuchten, zwei Weinhefestimme der Art Seccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus
durch morphologische und physiologische Methoden als Rassen zu differenzieren. Die Ver-
schiedenheit der gewihlten Stdmme (a; und ag konnte vorher durch eine Préaferenz der
Eiablage von Drosophila melanogaster bei Angebot der Hefen gesichert werden. Stamm ag
wies eine ausgepriagte Tendenz der Pseudomyzelbildung auf, nicht hingegen Stamm aj.
ag bildete in groBer Anzahl Zellen, die ohne vorherige Kopulation Asci mit 2—4 Sporen er-
zeugten; ay bildete niemals Sporen unter verschiedenen KulturmafBinahmen. Der vermut-
lich haploide Stamm a3 wies gegeniiber dem diploiden Stamm ag ein zunédchst verzdgertes
Anfangswachstum auf, das jedoch danach rasch zu einem intensiven Wachstum und daher
erhohten Zellzahl verglichen mit ay flihrte. Eine erhdohte Géaraktivitdt und Leistung nach
anfangs verzogertem Gaérstart von ay verglichen mit ag ist dessen Folge. Auch das Wuchs-
stoffbedlirfnis beider Stdmme ist nicht einheitlich und kann als differenzierendes Merkmal
angewandt werden. ay ist Biotin- und Pantothensdurebediirftig, a; ist nur gegenliber Bio-
tin auxoheterotroph. Hingegen konnten bei Verwendung verschiedener Aminosduren als
alleinige Stickstoffquelle keine Unterschiede verzeichnet werden. Kellertechnische Versu-
che mit einer Reingdrung mit ay und agz erbrachten Gérprodukte, die wesentliche quantitati-
ve Unterschiede hinsichtlich der chemischen Zusammensetzung und qualitativ verschiedene
degustative Eigenschaften aufwiesen. E. Minarik (Bratislava)

Drrrrict, H. H. und Eschuensruci, R.: Untersuchungen zur Acetoinbildung bei Sac-
charomyces cerevisiae und Schizosaccharomyces pombe - Arch. Mikrobiol. (Berlin)

52, 345—352 (1965) - Staatl. Weinbau-Inst., Freiburg
Acetoin kann sowohl durch Kondensation zweier Acetaldehydmolektiile wie auch aus Brenz-
traubensdure und Acetaldehyd iliber «-Acetomilchsdure unter anschlieBender Decarboxy-
lierung entstehen. Die Verff. erhielten durch Zugabe von Triphenyltetrazoliumchlorid als
Elektronenacceptor zu Géaransatzen von Secch&romyces cerevisiae und Schizosaccharomy-
ces pombe eine erhOhte Acetoinbildung. Ferner finden die Ver{f. eine deutliche Steigerung
der Acetoinsynthese nach Zusatz von Acetaldehyd, Brenztraubensdure und Oxalessigsdure
zu den Garansidtzen, besonders bei Verwendung von Most als Garsubstrat. Ein Zusatz von
Apfelsdure zum Girsubstrat fiihrt bei der nicht-dpfelsdureabbauenden Hefe (Sacch. cere-
visiae) nicht zu einer erhéhten Acetoinbildung. Bei der dpfelsdureabbauenden Schizosacch.
pombe ist eine Erhohung der Acetoinbildung vorhanden. Die Verff. schlieen daraus, daf
der Abbau der Apfelsdure bei Schizosecch. pombe iliber Oxalessigsdure, Benztraubensiure
und Acetaldehyd zu Athanol und CO, verlauft. A. Rapp (Geilweilerhof)

Kunkekg, R. E., PiLong, G. J. and Couss, R. E.: The occurrence of malo-lactic fermen-
tation in Southern California wines - Die Verbreitung des bakteriellen Apfelsdure-
abbaues in siidkalifornischen Weinen - Amer. J. Enol. Vit. 16, 219—223 (1965) - Dept.
Vit. Enol., Univ. of Calif., Davis

In stidkalifornischen Weinen ist der bakterielle Apfelsdureabbau sehr weit verbreitet. Die-
ses Ergebnis ahnelt dem, das schon fiir andere Regionen Kaliforniens gefunden worden
war, mit der Ausnahme, daf3 die Verbreitung des Sdureabbaus auch bei WeiBweinen grof3
war. Die Konzentration von Acetoin und Diacety! in den Weinen war ziemlich hoch inner-
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halb des sonst iiblichen Bereiches. Die Weine mit hoher Acetoinkonzentration hatten meist
einen bakteriellen Saureabbau hinter sich. Eine signifikante Korrelation zwischen Saureab-
bau und Acetoinkonzentration besteht aber nicht. Auch die unter Laborbedingungen aus
siidkalifornischem Traubenmaterial gewonnenen Weine machten einen bakteriellen Sdure-
abbau durch. H . H. Dittrich (Geisenheim)

RapLER, F.: Die mikrobiologischen Grundlagen des Sdureabbaus im Wein - Zentral-
bl. Bakteriol., Parasitenk., Infektionskrankh. u. Hyg. 120, 237—287 (1966) ‘- Inst. £
Mikrobiol. d. Univ., Gottingen

Die vorliegende Arbeit ist eine Habilitationsschrift, die das heutige Wissen liber den bak-
teriellen Sadureabbau zusammenfa3t und anhand der bisher bekannten Reaktionsmechanis-
men diskutiert. — Die durch den Sdureabbau verursachte Qualitatssteigerung wird durch
den Abkau der Apfelsdure zu Milchsdure bewirkt., Hieran sind Arten der Milchsdurebak-
teriengattungen Lactobacillus, Leuconostoc und Pediococcus beteiligt, die auf Traubenbee-
ren vorkommen und wohl auch zur Mikroflora des Weinkellers gehoren. Sie bendtigen
Aminosauren, Vitamine und Purine, auBlerdem Kohlehydrate als Energiequelle. Da diese
Stoffe in Most bzw. Wein meist vorhanden sind, wirkt als wachstumsbegrenzender Faktor
hauptsédchlich das niedrige pH. Die Anwesenheit von Hefen fordert meist die Bakterien-
entwicklung, indem sie den Bakterien die essentiellen Stoffe liefern. Fir den Apfelsdure-
abbau existieren bei Milchsdurebakterien zwei Wege: Abbau durch das ,malic enzyme*
direkt zu Brenztraubensiure, daneben Oxydation der Apfelsdure zu Oxalessigsdure und
nachfolgender Dekarboxylierung zu Brenztraubensaure. Die Brenztraubensdure wird dann
zu Michlsaure hydriert. Einige Arten bauen auch Zitronensdure und Weinsdure ab, u. U.
auch Chlorogen- und Chinasdure. Das Apfelsdure-dekarboxylierende Enzymsystem ist bei
einigen Bakterien konstitutiv, bei anderen durch L-Apfelsdure induzierbar. Das ,malic
enzyme*“ baut bei Milchsaurebakterien wohl kein CO, ein. — Neben der spontanen Ent-
wicklung der S&dureabbaubakterien kann auch eine Zugabe vorgezogener Bakterien zu
Most unter kellerwirtschaftlichen Verhéltnissen zum Abbau der Apfelsdure fiihren. Die
Saureabbau-Bakterien konnen den Wein geschmacklich verédndern. Sie bilden u. a. Acetoin
und Diacetyl. Auf diese Weise konen sie zu Erregern von Weinkrankheiten werden.

H. H. Dittrich (Geisenheim)

THoukis, G., Uepa, M. and WriGHT, D.: The formation of succinic acid during alcoholic
fermentation - Die Bildung von Bernsteinsdure wahrend der alkoholischen Garung
Amer. J. Enol. Vit. 16, 1—8 (1965)

Wiahrend der alkoholischen Garung durch Hefen gibt es im Gdrmedium sowohl eine Zu-
nahme an Gesamtsaure als auch eine Veradnderung in der Sdurezusammensetzung. Die Bil-
dung von Essigsdure, Hauptbestandteil der fliichtigen S&duren, als Nebenprodukt bei der
alkoholischen Garung in bakterienfreien Nahrlosungen betrédgt nicht mehr als 30 bis 40 mg/
100 ml. Weit groBer ist die Zunahme der nichtfliichtigen organischen S&uren; sie variiert
zwischen 100 und 400 mg/100 ml. Da bei vielen Traubensaftgdrungen Verdnderungen in der
Gesamtsdaurezusammensetzung des resultierenden Weines auch durch die Ausscheidung
von Kaliumtartrat mit beeinfluf3it werden, benutzen die Verff. flir ihre Untersuchungen
hauptsdchlich weinsdurearme Apfel-, Brombeer- und Loganbeerensidfte. Die Verff. arbeite-
ten mit drei verschiedenen Arten von Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus. Sie fan-
den, daB die Hefeart keinen EinfluB8 auf die Zunahme der nichtfliichtigen organischen
S&duren hat. Die stiarkste Zunahme der nichtfllichtigen Sduren geschieht in den frithesten
Stadien der alkoholischen Gé&rung, mit geringem Athanolgehalt; ab einem Athanolgehall
von 4 bis 5% ist nur noch eine geringfligige Sdurezunahme festzustellen. Der anfédngliche
pH-Wert des Garmediums hat keinen bedeutenden Einflufl auf die Sdurezunahme. Mit Hil-
fe von Modellgarversuchen (10% Glucose, pH 3,4) untersuchten die Verff. den Einflufi von
vorhandener Apfel- und Weinsaure auf die Bildung der anderen nichtfllichtigen S&auren.
Die Zunahme dieser Sduren ist in einem Garmedium mit niedriger Anfangsgesamtsaure
am hochsten. Die Verff. fanden, daf3 bis 9)% der neugebildeten Sduren Bernsteinsdure ist
und der Rest Milchsdure. Diese Befunde wurden eurch einen Gérversuch mit Traubenmost
unter Zusatz von !'C-Glucose und anschlieBender Radiopapierchromatographie bestatigt.

A. Rapp (Geilweilerhof)

VorOs-FELkAL, G. and Novik, E. K.: Organic and amino acid assimilation by yeasts as
studied by the replica plating technique - Acta Microbiol. Acad. Sci. Hung. 13, 59—
69 (1966)



