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A. ALLGEMEINES

ENGELHARDT, W.: Unser Weinbau im Umwandlungs- und Anpassungsprozef3 - Rebe
und Wein 16, 207—213 (1963)

Garcia, A. D.: Der augenblickliche und zukiinftige Weinbau Spaniens (span.) -
Sem. Vitivinic. (Valencia) 18, 685—693 (1963)

Garcia, R. L.: Chile’s Wein und die Allianz fiir den Fortschritt (span.) - Bol.
Vitivinicult. Nac. (Santiago de Chile) 6 (65—66), 1—4 (1963)

GarocgrLio, P. G.: Die nach dem neuen Gesundheitsgesetz bei der Weinbehandlung
zugelassenen Mittel (ital.) - Riv. Vitic. Enol. 16, 111—119 (1963) - Ist. Ind. Agr. Univ,,
Firenze

GREGORY, G. R.: Current trends in wine grape plantings in N. S. W. - Austr. Brew.
and Spirit Wine Rev. 81 (9), 17—20 (1963)

GreeNEWwOLD, H.: Die Anbauregelung nach § 1 des Weinwirtschaftsgesetzes - Rebe
u. Wein 16, 318-—322 (1963)

Hennig, K.: Das Symposium International d'Oenologie in Bordeaux vom 10. bis
15. Juni 1963 - Wein-Wiss. 18, 420—430 (1963) - Hess. Lehr- und Forschg.-Anst. f.
Wein-, Obst- und Gartenkau, Geisenheim

Hieronivi:  Darf ein Wein noch heute als ,naturrein“ bezeichnei werden? - Dt.
Lebensmitt.-Rdsch. 59, 113—116 (1963)

Hieronivi, H.:  Zu den Begriffen Naturwein (naturrein) und Wachstum - Weinblatt
57, 759—1763 (1963)

HirroniMi: Die neueste Rechtsprechung zum Weingesetz - Dt. Weinztg. 99, 587—594
(1963)

Kocu, H.-J.: Schweflige Siure und Weingesetz - Dt. Lebensmitt.-Rdsch. 59, 236—
237 (1963)

LinseNMAIER, O.; Der wiirttembergische Weinbau im Umbruch - Rebe u. Wein 16,
215—225 (1963)

Mancing F.: Gegenwirtiger Stand der Laboruntersuchungen iiber die physiologi-
sche Wirkung ven Wein. Das Problem des Alkoholismus in Italien (ital.)) + Vini
d’'Italia 5, 363—369 (1963)

Merz, J. J.: Die Weinheiligen bei den einzelnen Vilkern - Schweiz. Wein-Ztg. 71,
1137—1143 (1963)

PeLiaxu, M. A.: Histoire de la viticulture en U.R.S.S. - Bull. O.1.V. 36, 1389—
1405 (1963)

PranNensTIEL, W.: Weshalb muf8 der Arzt auf weitestmogliche Naturbelassenheiten
VO{\ SiiBmeosten und natiirlichen Obstsafterzeugnissen so grofien Wert legen? -
Fliss. Obst 30, 4—5, 37— 38 (1963)
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Protin, M. R.: Situation de la viticulture dans le monde en 1961-1962 - Bull. O.I1. V.
36, 1022—1066 (1963))

voN PurenDporr, U.: Der Wein als Kulturgut in der Industriegesellschaft - Dt. Wein-
ztg. 99, 598—602 (1963)

PuLeTtTi, O.: Die Etruskei und der Wein (ital.) - Vini d’Italia 4, 113—i14 (1863)

Recasens, L.: Der Wein in der Erndhrung (span.) - Cultivador Mod. (Barcelona) 46,
168—169 (1963)

Renz, E.: Das deutsche Weinrecht im Rahmen der europiischen Geselzgebung - Dt.
Weinbau 18, 623—625 (1963)

RiBEREAU-GAYON, J.: Methodes officielles d’analyses des vins - Ann. Falsificat. Ex-
pert. Chim. 54, 103—108 (1962)

RorrLeutuNer, W. E.: Hinweise zum § 30 Weingesetz 1961 Osterr. Weinztg. 18,
43—44 (1963)

ScHNACK, F.: Lob des Weins. Der Wein in der Dichtung - BASF 13, 93—98 (1963)

Seacinsky, L.: Bisherige Erfolge und neue Perspektiven des tschechoslowakischen
Weinbaues (tschech.) - Vinohrad 1, 122—123 (1963)

SteINER, W.: Der Wein unter staatlicher Kontrolle - Rebe u. Wein 16, 236—237 (1963)

Weinnolp, R.: Stand und Aufgaben einer volkskundlichen Erforschung des Wein-
baues im Saale- und Unstrutgebiet - Forschg. u. Fortschr. 37, 16—19 (1963)

WINKLER, G.: Aktuelle Fragen des Siifmostgewerbes - seine Situation in der EWG -
Fliss. Obst 30 (5), 2—6 (1963)

ZEssos, R.: Die italienischen Weine in der Legende (ital.) - Vini d’'Italia 5, 311—312
(1963)

B. MORPHOLOGIE

Konroskina, S. B.:  Uber die mechanischen Eigenschaften der Weinbeere (russ.)
Vinodelje i Vinograd. 4, 24—28 (1963)

SarTorius, O.: IMekrosen, Wundkernholz und Rebschnitt - Weinberg u. Keller 11,
493—522 (1963)

Die Rebe bildet hinter Schnittwunden zwar in der Vortreibskiste bei entsprechend hoher
Feuchtigkeit und Temperatur Wundkallus, im Freien jedoch in der Regel nicht; vielmehr
trocknet die Schnittflache oberfldchlich ein, wcbei Gummipfropfen und Thyllen einen
GefdaBverschlufl herbeifiihren. Trotzdem treten, meist an den Schmalseiten der Triebe
beginnend, unterhalb von Schnittwunden Nekrosen auf, die hdufig die Ursache schwerer
Storungen sind. Meist nehmen die Nekrosen von mehreren Gefa3en ihren Ausgang, grei-
fen auf die Nachbarzellen liber und kénnen so im Laufe der Jahre einen mehr oder we-
niger geschlossenen Ring bilden, der jede Verbindung des eingeschlossenen Zentralzylin-
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ders mit dem ihn erndhrenden &duBleren Holzring unterbinden. Wahrend an jungen, kraftig
wachsenden Trieben Wunden meist reaktionslos verheilen, treten insbesondere bei
schwachwlichsigen Pfropfreben in der Rebschule leichter Schidden auf, da hier der Trieb
vom Stock abgetrennt sich als Steckling oder als Edelreis einer Pfropfrebe bewurzeln und
erndhren mufl. Einseitiges Dickenwachstum und im Gefelge davon auftretende Nekrosen
flihren einerseits zu Rlckendarre und andererseits zu Kopffdaule. Viele Nekrosen wandern
langsam abwarts, nie aufwarts, ihre seitlichne Ausbreitung erfolgt von innen nach auflen,
wobei Jahresringe und insbesondere Markstrahlen ihre Ausbreitung stark hemmen, Kno-
ten hingegen nur wenig. Das wichtigste Hindernis gegen das Vordringen von Nekrosen
bildet die Einmiindungsstelle eines Triebes, weshalb die durch den Rebschnitt entstehenden
»Seitennekrosen* sich nur bis zum Haupttrieb ausbreiten und praktisch nicht schaden.
Anders die Zentralnekrosen, die lange Strecken eines Triebes abwirts ziehen kdnnen und
oft zu groBen Schiaden und vorzeitigem Altern fiithren. Sie entstehen meistens nach dem
Abschneiden von Stammechen, aber auch im Kopf beim Einkilirzen oder Abschneiden be-
reits verholzter Kopfausschliage. Als Endzustand der Nekrosebildung ist das Wundkern-
holz anzusehen. Seine Bildung erfolgt im Stamm zentral, im Kopf regellos und fiihrt erst
dann zu sichtbaren Schdden, wenn die laufende Neubildung jungen Leitungsgewebes
stdrker beeintrdchtigt wird. An SchluBfolgerungen fiir die Praxis ergibt sich daraus, daf3
Stammchen im ersten, spitestens im zweiten Jahr aus reifem Holz hochgezogen werden
sollten, wobei die Dicke des zur Verfligung stehencden Triebes weitgehend unberiicksich-
tigt bleibt. Mehrmaliger Riickschnitt junger Reben férdert die Entstehung schidlicher
Nekrosen. Die Verjlingung durch Zuruckschneiden groBer Aste ist abzulehnen, wogegen
das Zurilickschneiden des ganzen Stockes auf einen Wurzelschofl nach Winterfrosten sehr
zweckmadaBig sein kann. Hinsichtlich des Rebschnittes ergibt sich, dafl auch grofle Wunden
an abgeschnittenen Seitentrieben selten schaden, daB aber ein Rebstock umso kurzlebiger
ist, je schéarfer er am alten Holz beschnitten wird. Unbedingt zu vermeiden ist das verspéa-
tete und unsaubere Ausbrechen der Bodentriebe, da dies zu schweren Kopfnekrosen fiihrt.

V. Hartmair (Klosterneuburg)

C. PHYSIOLOGIE

AFRIKJAN, B. L., S. A. MaruTjaN und Dc. A. PeTrosjan: Die Verinderung des Kohlen-
hydratstoffwechsels nicht zugedeckter Reben (russ.) - Inst. Akad. Nauk Armensk.
SSR., Biol. Ser.16 (7), 41—45 (1963) - Inst. f. Weinbau, Onol. u. Obstbau, Armenien

Bapour, C.: La carence en manganése Vigneron Champenois 84, 16—23 (1963)

BavLtHAazARD, J.: Nouvelles observations concernant la fertilité des yeux des gour-
mands de V. vinifera L. - Vins d’Alsace 58, 416—421 (1963) - Stat. Rech. Vitic. Oenol.,
Colmar (I.N.R. A.)

B, K.: Einfluf der Erziehungsart auf die Zuckerbildung der Trauben (ung.) -
Kertészet es Szolészet (Budapest) 12 (15), 10 (1963)

Branas, J. et A. VERGNES: Nouvelles observations sur fes effets des gibberellines
sur la vigne - Neue Beobachtungen Uber die Wirkung von Gibberellinen auf die
Rebe - Progr. Agric. Vitic. 80, 75—83, 107—116 (1963)

Die Gibberellinbehandlung (50—1000 mg/l) ganzer Pflanzen oder nur von Trieken etwa 2—3
Wochen vor der Bliite flihrte zwar bei den Sorten Chasselas und Carignan zu einer Ver-
langerung der Inflorescenzidste und damit zu einer Auflockerung der Trauben, dorch war
es nicht moglich, die gleichzeitig einsetzenden Verrieselungsschdden zu verhindern. Dem-
zufolge ruft Gibberellin auch eine ungleichmégBigere Ausreife der Trauben hervor. Schwer-
wiegend sind die im Folgejahr auftretenden Gibberellinschdden: verzégerter und un-
gleichmaé&gBiger Austrieb, auftretende Nekrosen im Kambium bei z. T. zunehmendem Dik-
kenwachstum junger Triebe, Verkleinerung der Blattspreiten und Reduktiom der Inflc.
rescenzzahl je Trieb. G. Alleweldt (Geilweilerhof)
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DunausHIpze, S. V.: Migration and transformations of labelled metabolites in stems
and shoots of plants (russ.) - Dokl. Akad. Nauk SSSR 149, 1200—1202 (1963)

Die radioaktiven Substanzen 2 “C-Acetat, 2!C-(lucin und 1,6 "C-Glucose wurden auf un-
verletzten und geringelten Stimmen von Apfel und Rebe appliziert. Bei allen Substanzen
ist auch nach vorheriger Ringelung eine gleichméBige und transversale Wanderung fest-
zustellen. Nach 4—5 h sind 2—10% des Acetats veratmet wadhrend 50—84" im alkoholischen
Pflanzenextrakt nachzuweisen waren. Ahnlich liegen die Verhéltnisse bei Glucin und Glu-
cose. Die Analyse der Alkoholextrakte ergab, daB 43—83% der zugefiihrten Substanzen als
organische Sduren, Aminosduren und als Saccharose vorlagen.

M. Milosavljevié (Belgrad)

EwrerT, J. und A. Eirert: Maximum of starch during spring in the woody plants
(Vitis riperia Michx.) - Nature 199, 825—826 (1963) - Res. Lab. Vitic.,, State Farm,
Balatonboglar

GirTiL, W.: Uber Bormangelsympteome bei Kober 5 BB - Weinberg u. Keller 10,
28—30 (1863) - Inst. f. Rebenkrankh., Bernkastel-Kues

Die bekannten Erscheinungen des Bormangels an Europder-Reben treten nicht alle bei den
Amerikanerreben auf, wie beispielsweise die Zeichnungen auf den Blidttern. Andere Merk-
male sind spezifische Anschwellungen an Trieben und Ranken, wobei die Amerikanerre-
ben eigenartige, weinrote bis zu 20 mm hohe Querstreifen mit merklichen Verdickungen
an nicht verholzten Trieben aufweisen. Die Innenwénde der Hohlrdume in den geschwol~
lenen griunen Pflanzenteilen sind dunkelbraun bis schwarz gefdarbt. Wahrend die vinifera-
Reben die Rotfdrbung und Verdickung an den Triebspitzen zeigen, hat Kober 5 BB ihre
Anschwellungen wiederholt in der Mitte der zwei bis drei Meter langen Triebe. Zell-
schrumpfungen verursachen kavernenartige Aussparungen im Mark mit einer gelb bis
braun gefdarbten Umgebung. W. Hannemann (Speyer)

Guister, G. und F. RapLer: Entwicklungs- und Reifevorginge an Trauben von Vi-
tis - Ber. dt. bot. Ges. 76, 112—119 (1963) - Forschg.-Inst. f. Rebenziichtg., Geilweiler-
hot
Es wurden die physiologischen Vorgidnge, welche wahrend der Entwicklungs- und Reife-
phase stattfinden, bei Beeren des interspezifischen Kreuzungssdmlings Vi 5861 (V. riparia
> Gamay noir Fz) untersucht. Zu diesem Zweck studierte man quantitativ den Assimila-
tions- sowie den Atmungsvorgang («g COQ/Std.), die Dynamik der Zucker- (mg Glukose/
Beere) und der freien Sauren (mg Weinsdure/Beere) sowie den Chlorophyllgehalt (Extink-
tion bei 660 mu eines Extraktes der Beeren mit 85%igem Aceton), die Verénderungen im
Frischgewicht und Trockengewicht der Einzelbeeren (g/Beere) und das Wachsen der Ober-
flache im Verlauf der Entwicklungs- und Reifephase. Auf Grund der erzielten Resultate
teilen die Verff. den Verlauf der Traubenreife von der Bliite bis zur Reife in 3 Phasen
ein: Die 1. Phase, nach der Bliite, dauert etwa 30—35 d und wird als eine Ubergangsphase
angesehen, welche biochemisch Uberaus aktiv ist. Das Gewicht der Beeren erreicht durch-
schnittlich 0,2 g, wihrend der Wassergehalt anndhernd 92% bleibt. Die Quantitdt der freien
Sauren ist leichten Schwankungen unterworfen, widhrend die der Zucker aufllerordentlich
geringfligig ist und sich mehr oder weniger, nach einem starken Abfall der Atmung, be-
merkbar macht. Die 2. Phase (70—75 d) umfaBt den eigentlichen Vorgang der Stoffeinlage-
rung. Bei Atmung und Assimilation kann man noch eine gewisse Abnahme feststellen, die
aber geringer ist als 1n der 1. Phase. Der Chlorophyllgehalt zeigt geringe Verdnderungen,
hingegen steigt der Zuckergehalt rasch an. Die freien Sduren erreichen einen absoluten
Hochstwert (26 mg/Beere), um dann bis auf 11 mg/Beere abzusinken. Gleichfalls geht der
Wassergehalt der Beeren zuriick (85%). Hingegen steigt der Gehalt an Trockensubstanz,
sowie die Gesamtoberfliche der Einzelbeere weiter an. Die 3. Phase (15—20 d), die Nach-
reifephase, ist dadurch gekennzeichnet, daf keine Assimilation mehr festgestellt werden
kann. Die Atmung ist ebenfalls sehr gering, weist jedoch gleichbleibende Werte auf, eben-
so wie der Saduregehalt. Das Gewicht und die Oberfldche der Beeren erreichen Ho6chst-
werte. Gegen Ende September erreicht der Zuckergehalt seinen Hochstwert, um dann bis
Mitte Oktober ganz erheblich abzufallen. Die Beeren verlieren viel Wasser, wahrend der
geringe Chlorophyllgehalt etwa demjenigen in der 1. Phase gieichkommt.
B. Kiss (Cluj, Rumaénien)
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HiparLco, L. und M. R. Canpera: Die Wirkung von Gibberellin auf V. vinifera L.
Sorten von verschiedener Samenbildung (span. m. dt., engl. u. franz. Zus.) - Bol.
Inst. Nac. Invest. Agron. 23 (48), 129—167 (1963)

Karran, A. A, J. W. FLeming, D. L. LirtreLe and T. O. Brown: Seasonal changes in
the qualitiy of Concord grapes - Ark. Farm Res. 12 (3), 9 (1963)

Knavgr, N.: Uber die Brauchbarkeit der Pflanzenanalyse zur Ermittlung der P-
und K-Versorgung des Bodens * Landwirtsch. Forschg. 16, 116—129 (1963) - Inst. f.
Pflanzenbau u. Pflanzenz., Univ., Kiel

Lawmesinis, E. et J. L. SiMon: Sur le mouvement révolutif des vrilles du Vitis vini-
fera L - Uber die wechselnde Bewegung der Ranken von Vitis vinifera L - Bull.
O.1. V. 36, 454—475 (1963) - Inst. de la vigne, Lycovrissi, Kifissia

Im II. Teil und Schluf3 der Veroffentlichung (I. Teil, Bull. O. I. V. 36, 385, 1943) analysieren
die Verff. die Bewegungen der einzelnen Rankenteile in Bezug auf ihre Schnelligkeit
(= v in mm/10 min.), ihre Hohe (h), ihren Radius (r) und ihre horizontale Distanz (d) als
Funktion der Zeit (mm/min.). Die Bewegung ist von dem Alter der Ranke abhingig: bei
jungen Ranken ist sie gering, z. Zt. des starksten Wachstums erreicht sie ithr Maximum.
um danach wieder schwéacher zu werden und bei Wachstumsstillstand gédnzlich aufzuhoren.
— In einer langeren Diskussion setzen sich die Verff. mit 29 der 43 zit. Verdffentlichungen
auseinander. Sie beschreiben darin die Morphologie der Bewegung der einzelnen Ranken-
teile und zeigen die Abhidngigkeit der wechselnden Bewegungen vom Wachstumsrhyth-
mus. Dabei gelangen die Verff. zu der Auffassung, daB der endogene Auxinhaushalt, der
das Wachstum der Ranken steuert, auch verantwortlich fir deren Bewegungen sein muf.
Anhand einer Darstellung werden die Beziehungen zwischer Wachstumsgeschwindigkeit,
Auxinkonzentration (in Aquivalent g-Indolxlessigsdure) und Intensitdt der Bewegungen in
Abhédngigkeit vom Rankenalter aufgezeigt. Dabei verlaufen die Werte dieser drei Merk-
male parallel, indem sie gleichméafBig — &hnlich einer Normalverteilungskurve — bis zu
einem Gipfelpunkt ansteigen und danach ebenso gleichma@ig wieder fallen.

E. Sievers (Geisenheim)

Lattes, F.: Influence du calcaire sur le métabolisme des acides organiques chez
des plantes calcicoles, calcifuges et indifférentes - £influfl des Kalkes auf den Stoff-
wechsel der organischen Sduren bei kalkvertrdglichen, -unvertriglichen und kalk-
neutralen Pflanzen - C. R. Hebd. Acad. Sci. 254, 922—924 (1962) - Inst. Cathol., Tou-
louse

Neben anderen Pflanzen wurden Vitis riparia ais kalkunvertriglich und V. berlandieri
als kalkvertrdglich untersucht. Die Entnahme von Blattproben erfolgte auf kalkarmem
bzw. kalkreichem Geldnde. 100 g frische Blatter von V. berlandieri hatten auf kalkarmem
Boden (I) 93, auf kalkreichem (II) 120 maquiv. Gesamtsdure. Im einzelnen: Zitronensdure
126, II 2,2; Apfelsaure I 45,6, II 78; Bernsteinsdure I 0,9, Il 1,4; Weinsdure I 50, II 15,7. Die
weiteren Angaben reichen nicht aus, um eine mutmafiliche Einwirkung des Kalkgehaltes
zuverlassig diskutieren zu kdnnen. F. Drawert (Geilweilerhof)

Macriso, J. N.: Sur le probléeme de ia profondeur du systéme de racines et de I'ap-
provisionnement en humidité du cépage Bolgar - Uber das Problem der Tiefe des
Wurzelsystems und die Versorgung mit Feuchtigkeit bei der Sorte Bolgar (bulg. m.
frenz. Zus.) - Bull. Inst. Centr. Rech. Sci. Vitic., Pleven, 1, 61—76 (1962)

Verf. hat die Bodenschichten untersucht, aus der die Rebe bevorzugt Wasser aufnimmt,
um die Hydratur der Sorte Bolgar mit dem Feuchtigkeitsgehalt des Bodens in Beziehung
zu bringen. — Das Eindringen der Wurzeln in verschiedene Tiefen steht im direkten Ver-
héaltnis zur Dichte, Porositdt und zu den wasserfreien Poren des Bodens. Die Menge des
leicht aufnehmbaren Wassers vermindert sich betrdchtlich mit zunehmender Bodentiefe.
Die Aufnahme des Wassers durch die Wurzel folgt den gleichen Gradienten, wobei die
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Feuchtigkeit unterhalb der von Wurzeln durchwachsenen Schicht praktisch unverfindert
bleibt. Bei einem Saugwert der Blitter von 17—18 Atmosphiren treten Diirreschiden auf.

H. Erlenwein (Geilweilerhof)

MavER, G.: TUntersuchungen iiber die unterschiedliche Keimfihigkeii der Samen
verschiedener Vitis sp. - Diss. Hochsch. f. Bodenkultur, Wien (1962)

Ausgehend von der Tatsache, da3 der Fruchtansatz und die Keimung von Kernen verschie-
dener Rebsorten und Rebenkreuzungen grofBe Schwankungen aufweisen, wird die Frage
untersucht, ob die Ursachen dieser Untierschiede in den Befruchtungsvorgiangen zu suchen
sind. Es wurden folgende Untersuchungen durchgefiihrt: 1. Pollenkeimung und Pollen-
schlauchwachstum auf kiinstlichem N&dhrmedium und im Griffelgewebe, 2. Ausbildung
und Entwicklung der Samenanlagen. — Die pollenphysiologischen Experimente wurden an
den Rebsorten Vitis riparia G 1, V. riparia G 186, V. riparic G 181, V. rupestris du Lot,
V. labrusca, Miiller-Thurgau, Riesling und an der Rebneuzucht Gf. I-27-19 und die embryo-
logischen Untersuchungen an den Rebsorten V. riparia G 181, V. riparia G 86, Riesling,
Miiller-Thurgau, Sylvaner und Muskat Ottonel vorgenommen. - Als Nidhrmedien fiir die
Pollenkeimung bzw. Pollenschlauchwachstum dienten fiir die fliissigen N&dhrbhoden ver-
schiedene Rohrzuckerlosungen von 2,5% bis 25% Zucker und fir das feste Né&hrsubstrat
ein 2%iger Zuckeragar (20 g Agar-Agar, 830 ml H:0 und 150 g Saccharose). Zudem wurde
der Einfluf3 von Bor- und Narbenzusatz untersucht. - Die Ergebnisse zeigten, dall eine
Anderung in der Zuckerkonzentration in den Grenzen von 2,5% bis 25" keinen Einfluf3
auf die Keimungsgeschwindigkeit und auf das Pollenschlauchwachstum ausiibt. Zusatz von
Borsdure wirkt wachstumsférdernd, vor allem in der Konzentration von 0,01%. Eine &hn-
liche Wirkung wurde bei Narbenzusatz beobachtet. Keimung und Schlauchwachstum wer-
den zudem maf3geblich vom Alter des Pollens beeinflu3t. Quetschpraparate nach der
Methode von Esser gaben Aufschluf3 iiter das Pollenschlauchwachstum im Griffelgewebe.
Unterschiede im Schlauchwachstum zwischen Selbstungen und Kreuzungen konnten hier-
bei nicht festgestellt werden. - Mittels Mikrotomschnitten an Paraffinprdparaten wurde
die Entwicklung von unbefruchteten Samenanlagen untersucht. Verf. konnte als ent-
scheidendes Ergebnis nachweisen, daBl zwischen dem Prozentsatz normal entwickelter
Samenlagen und der Keimfihigkeit der Samen ein enger signifikanter Zusammenhang be-
steht. — Die Arbeit liefert einen Beitrag zur Losung der Frage nach dem unterschiedlichen
Fruchtansatz bei Reben sowie zur Keimfdhigkeit der Kerne, und zwar insbesondere im
Hinblick auf die Bedeutung fiir die Zilichtungsarbeit. W. Koepchen (Geilweilerhof)

Nixov, M., L. Bozova et I. Moskov: Sur la dynamique des aminoacides libres et des
sucres des boutures de vigne pendant leur stratification - Uber die Dynamik der
freien Aminosduren und Zucker von Rebstecklingen wihrend ihrer Stratifika-
tion - C. R. Akad. Bulg. Sci. 16, 93—96 (1963)

An Stecklingen aus Abschnitten des 7. bis 12. Nodiums der Rebsorten Dimiat und Roter
Muskat (beide wurzelecht) sowie der Unterlagsreben Rupestris du Lot und Kober 5 BB
wurden die am Stoffumsatz beteiligten freien Aminosduren und Zucker nach 0-, 5-, 10~
und 15tdgiger Stratifikation untersucht. Es wurden chromatographisch vor Beginn der
Stratifikation 10 Aminosduren festgestellt. Nach 5 d stieg ihre Zahl auf 11 und nach 10 d
auf 12 an, wobei es auch nach 15 d blieb. Wiahrend allgemein der Gehalt aller Aminosduren
bis zum 10. d anstieg, was bei der Sorte Roter Muskat sogar bis zum 15. d der Fall war,
konnte danach bei den beiden Unterlagsreben, vor allem bei Rupestris du Lof, eine quan-
titative Verringerung der meisten Aminosdauren beobachtet werden. Die anfdngliche Ver-
mehrung der Zahl und Menge der Aminosduren steht nach Ansicht der Verff. in Bezie-
hung zu der Aktivierung der physiologischen Prozesse der Rebenstecklinge Die darauf
folgende quantitative Abnahme der Aminosduren bei den beiden Unterlagsreben wird ei-
ner intensiveren Atmung und stidrkeren Inanspruchnahme dieser Substanzen wéahrend
der Periode der Bildung neuer Gewebe (Kallus um den 8. bis 10. d, Wurzeln um den 15. d)
zugeschrieben. — Der Kallus enthielt im Vergleich zu den Stecklingen nur 10 Aminosiau-
ren in sehr geringen Mengen. — Zu Beginn der Stratifikation konnten in Stecklingen gro-
Be Mengen an Fruktose, Glukose, Saccharose und eines nicht identifizierten Zuckers nach-
gewiesen werden, die sich aber danach laufend verringerten, und zwar auch zugunsten
einer teilweisen Umwandlung in Stdrke. Letztere soll — nach dem Einpflanzen in Reb-
schulen — wieder in einfachere Zucker hydrolysiert und von den Setzlingen verbraucht
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werden. Der Kallus enthdlt dagegen nur Fruktose und Glukose, und diese nur in ganz
kleinen Mengen. Daraus schlieen die Verff., daBl die Setzlinge fiir ihren Austrieb relativ
geringe Mengen von Kohlenhydraten verbrauchen. E. Sievers (Geisenheim)

ProHiszka, F.: Die Uberwinterung hochgezogener Rebkulturen (ung.) - Kertészet
és Szolészet (Budapest) 12 (20), 4 (1963)

RaputscHEW, ST., B. KaArRADINETSCHEWA und Iw. SiMenowA: Einige biochemische Beson-
derheiten unserer Tafeltraubensorten (bulg.) - Lozarstvo i Vinarstvo 12 (5), 14—
22 (1963)

RemnsorHE, H.: Vergleichende Physiologie loslicher Stickstoff-Speicherstoffe - Erg.
Biol. 25, 33—78 (1962) - Inst. £. Allgem. Bot. Univ., Halle (Saale)

Rowmang, R. J. and J. B. Bowers: Irradiation of fruit and simultaneous measurement
of respiration - Nature 197, 509 (1963)

Rosa CELEsTRE, M.: Wirkung der Gibberellinsiure und der 4-Parachlorphenoxy-
essigsdure auf die Traubensorie ,,Ohanez* (ital.) - Riv. Viticolt. Enoi. 16, 359—368
(1963) - Ist. Frutticolt. Elettrogen., Rom

zur Verbesserung der Beerengrofie wurden an der ¢ Traubensorte Ohanez Versuche mit
Gibberellinsdure (GS) und 4-p-Chlorphenoxyessigsidure (4-CPA) durchgefiihrt. Besprithen
der Inflorescenzen bzw. der Bldtter mit GS (10, 15 und 20 ppm.) jeden 2. Tag wahrend der
gesamten Bliitezeit ergab bei 15 und 20 ppm 50%, und bei 10 ppm 10% kernlose Trauben.
Behandlung nach der Bliite mit ¢-CPA (5, 10, 15 ppm) erhdhte das Gewicht der kernlosen
Beeren gegeniliber der Kontrolle um 27, 21,3, bzw. 6,7%. GS bewirkte bei 10 und 15 ppm
eine Gewichtsverminderung um 6,7 bzw. 11,2%. Die Festigkeit der Beerenhaut zeigte bei
4-CPA eine negative, bei GS eine positive Korrelation zur Konzentration. Der Sitz der
Beeren am Stielchen war bei 5 ppm 4-CPA wesentlich fester, bei 15 ppm schwiacher (+32,4%¢
bzw. —15,1%); bei 15 ppm GS war er fester, bei 10 und 20 ppm schwécher als bei der Kon-
trolle. Bei beiden Wuchsstoffen war der Zuckergehalt wenig beeinfluf3t, der Sduregehalt
bei den hodheren Konzentrationen vermindert. Die kernhaltigen Beeren hatten im Ver-
gleich zur Kontrolle bei beiden Wuchsstoffen: hoheres Beerengewicht (4-CPA: +16,6, 16,4
und 12,7/; GS: +13,3, 10,2 und 2,5%), groBere Schalernfestigkeit, festeren Beerensitz und
weniger Zucker (4-CPA: —18,6, —6 und —3%; GS: —2,5, —12,6 bzw. —11,1%); der Sduregehalt
war z. T. wesentlich erhoht (4-CPA: +46,6, +6,6 und +16,6%; GS: +6,6, +20 und -+20%).
Dariliber hinaus konnte eine geringe Reifeverzogerung beobachtet werden. Eine erkenn-
bare WuchslangenvergroBBerung der Trauben oder Triebe trat bei diesen Versuchen nicht
auf. O. Bauer (Geilweilerhof)

Sastry, K. K. and R. M. Muir: Gibberellin: Effect on diffusible auxin fruit devel-
opment - Science 140, 494—495 (1963) - Dept. Bot. Univ., Iowa

SErpjuk, M. J.: Uber die Frostresistenz von Reben auf den Sandbdden am Unter-
lauf des Dnjepr (1uss.) - Winodelje i Winograd 7, 22—24 (1963)

Suou-Cuew, O.: Uber die Bestiubung und Befruchtung von Rebsorten am Don
(russ.) -Agrobiologija (Moskau) 1, 111—113 (1963) - Allruss. Wiss. Forschg.-Inst. f.
Onol. u. Weinb. ,,Magaratsch®, Jalta

Suou-ju, O.: Some data on the physiology of frost hardiness of the grape plant
(russ.) - Fiziol. Rastenji 10, 366—368 (1963) - Allruss. Wiss. Inst. £. Onol. u. Weinbau,
,Magaratsch®, Jalta
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Tizio, R., A. Pons, S. O. TrionNE and V. S. Trirrr: Studies on rooting in grapevine
cuttings. VII Auxins, inhibitors and rooting capacity Phyton 20, 1—12 (1963) -
Inst. Biol. Veget., Univ. Nac. de Cuyo, Mendoza

TrioNg, S. O., A. Pons, R. Tizto and V. S. Trirri: Studies on rooting in grapevine
cuttings. VIIL. Annual variation in rooting capacity and its relation with hormone
treatments - Phyton 20, 13—18 (1963) - Inst. Biol. Veget., Univ. Nac. de Cuyo, Men-
doza

TuLaEwa, M. I.: Uber die Keimfihigkeit des Pollens der Rebe (russ.) - Iswest.
Akad. Nauk Armensk. SSR, Biol. Ser. 16 (4), 45—55 (1963) - Ukrain. Wiss. Forschg.-
Inst. f. Weinb. u. Onol. n. Tairowa, Odessa

Optimale Keimfahigkeit wurde auf einem Nidhrmedium mit 15—20% Saccharose und 2%
Gelatine bei einer Temperatur von 26—28° C erzielt. Die Keimfdhigkeit des Pollens ist bei
spédtblihenden Sorten besser als bei friihbliihenden, bei denen der Pollen der zuerst auf-
gebliihten Inflorescenzen und der der Geiztriebinflorescenzen die beste Fertilitdt besit-
zen. — Die Verwendung eines Pollengemisches erhoht trotz der gleichzeitigen Verminde-
rung der Pollenkeimfidhigkeit die Zahl von Hybridsamen. Gegeniiber dem Narbensekret
war ein positiver und negativer Chemotropismus bei den Pollen verschiedener Sorten zu
beobachten. M. Milosavijevié (Belgrad)

VAvra, M.: Einwirkung von Gibberellin auf Griirer Veltlin, WeiBer Edler, Wel-
scher Riesling und Neuberger Weinrebesorten (slowakisch) - Vinohrad 1, 140—142
(1963) - Landwirtsch. Hochsch., Lednice na Moravé (CSR)

Es wurde der Einflul der Besprithung mit einer Gibberellinsdureldésung (Fa. Biotika, Slov.
Lupca) in den Konzentrationen 25, 50, 75 und 100 mg/l und dem Préparat ,Gibrel“ (Kalium-
gibberellat, Firma Merck & Co., Rahway) in den Konzentrationen 5 und 10 mg/l auf Reben
der Sorten Griiner Veltlin (GV), Weiler Edler (WE), Welscher Riesling (WR) und Neu-
burger (N) untersucht. Es wurde immer nur eine Ha&lfte des Stockes bespriiht, die zweite
Halfte diente als Kontrolle. Als Hauptkontrolle jedoch wurden Stécke benutzt, welche
mit reinem Wasser bespriiht wurden. Es wurde zweimal im Jahr bespriht, und zwar in
der Zeit des intensiven Wachstums (1. 6. 1961) und in voller Bllite (21.6.) — Beide Préparate
verzogerten in allen Sorten die Reife um ca. eine Woche. Das Gesamtgewicht der Trau-
ben war bei den bespriihten Varianten bedeutena niedriger. Bei allen Sorten wurde durch
die Besprithung der Zuckergehalt des Mostes um 1 bis 40 kl erhdht. Die durchschnittliche
Anzahl der Samen in einer Beere sank bei den Sorten GW und EW in allen Varianten
bedeutend (auf 11 bis 46%), bei der Sorte N sank sie nur unbedeutend. Das durchschnitt-
liche Gewicht der Samen aus einer Beere war bei den Sorten GV und WE nach der Be-
spriihung wieder bedeutend niedriger (10 bis 38' der Kontrolle), bei den Sorten N und
WR wurde kein signifikanter Einflufi der Bespriihung auf das Samengewicht pro Beere
festgestellt. J. Catsky (Prag)

VipaL, J. P.: Gibberelline et pourriture grise. Syntheése des essais 1961 - Gibberel-
line und Graufidule. Zusammenstellung der Versuche von 1961 - Vignes et Vins 108,
19—21 (1962)

Im Verlauf friiherer Arbeiten hat der Verf. die Wirkung der Gibberelline (G) auf die Reb-
sorten Jaoumet und Perlette untersucht. Erstere Sorte reagierte unmittelbar nach Appli-
kation von Gibberellin (in den Konzentrationen von 10 und 20 ppm) mit einer Streckung
der Trauben. Die Sorte Perlette dagegen zeigte auch bei héheren Konzentrationen (50 ppm)
keine dauerhafte Wirkung des Gibberellins. Diese Untersuchungen wurden auf andere
Rebsorten ausgedehnt, wobei die Sorte Maccabeo im Vordergrund stand. Das Ziel war
eine Streckung der kompakten Trauben zu erreichen, um dadurch die Bekdmpfung der
Graufdule zu erleichtern. Bei den Sorten Carignan und Muskat von Alexandrien wurden
die Gibberelline — wie frilher — in den Konzentrationen 10 und 20 ppm angewandt. Da-
durch erzielte man beim Carignan 16 Tage nach Versuchsbeginn eine Verldngerung der
Trauben um 65% bei der geringeren und um 57% bei der héheren Konzentration. Da diese
Sorte so stark auf Gibberellin reagierte, fiel ein grofier Teil der Beeren ab. Auch beim
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Muskat von Alexandrien rief die G-Behandlung eine Streckung der Trauben hervor, was
fur die Botrytis-Bekdmpfung von Interesse ist. Dabei wurden keine bedeutenden Unter-
schiede zwischen den Konzentrationen (20 und 40 ppm) und den G-formen (Pulver und
Tabletten) beobachtet. Gegeniiber der Kontrolle (= 100) betrug die Lange der Trauben
im Mittel 145% bei 10 mg/l und 140% bei 20 mg/l. Bei der Sorte Maccabeo, mit der noch
weitere Versuche angestellt wurden, waren Austrieb und Entwicklung der Trauben nach
den Versuchen des Vorjahres normal. Die Verluste bei den durch Wind abgebrochenen
Trieben waren bei behandelten Rebstdocken um 2,6% hoher (17,6%) als bei den Kontroll-
Stocken (15%). Die Streckung der Trauben war bei dieser Sorte um so grofier, je hoher die
G-Konzentration war. Die Botrytisanfalligkeit sank durch eine kombinierte G- und Fun-
gizid-Behandlung. So wurden hier 43’ gesunde Trauben gegeniiber 29% der Kontrolle ge-
erntet. (Die einzelnen Mittelwerte sind mit p = 0,05 gesichert.) In einem weiteren Ver-
such dieser Art wurden folgende gut gesicherte (p = 0,01) Ergebnisse erhalten: 31" gesunde
Trauben bei G- und Maneb-Anwendung, 24% gesunde Trauben bei G- und DNBP-Anwen-
dung und 14" gesunde Trauben bei den Kontrollparzellen. Dartliber hinaus wurde durch
die kombinierte G-Maneb-Behandlung der Traubenertrag erhcht. Uber die Beeinflussung
des Zuckergehaltes lieB3 sich noch nichts aussagen. E. Sievers (Geisenheim)

Weaver, R. J.;: The effect of benzothiazole-2-oxyacetic acid on maturation of see-
ded varieties of grapes- Amer. J. Enol. and Viticult. 13, 141-—149 (1963) - Dept. Viti-
cult. and Enol., Univ. Calif., Davis

WEAVER, R. J. and S. B. McCu~e: Studies on prebloom sprays of gibberellin to elon-
gate and loosen clusters of Thompson Seedless grapes - Amer. J. Enol. and Viti-
cult. 13, 15—19 (1963)

WiLHELM, A. F.: Die Frostresistenz der Rebe in physiologischer Sich¢ - Schweiz. Z.
f. Obst- und Weinbau 72, 425—427 (1963)

D. BIOCHEMIE

ALQUIER-BOUFFARD, A. et J. CuarLEs: L’acide citrique dans la vigne et ses variations -
Die Zitronensdure in der Rebe und ihre Variationen - C. R. Hebd. Acad. Sci. 256,
3742—3744 (1963) - Inst. Cathol., Toulouse

Der Anteil der Zitronensdure an der organischen Gesamtsidure ist in den einzelnen Or-
ganen der Rebe und zu verschiedener Jahreszeit sehr unterschiedlich. Je weiter entfernt
die Organe von der Wurzel sind, um so geringer wird der Anteil der Zitronensdure, wobei
der geringste Gehalt in den Kernen festgestellt wurde. Zeitlich gesehen geht die Zitronen-
sdure bei der Bildung der ersten Blédtter stark zurtick; anschlieBend setzt sich diese Ver-
minderung wéahrend des Hauptwuchses fort, um wéhrend der Reifeperiode wieder anzu-
steigen. Die Verff. stellen fest, da3 der Gehalt an Zitronensdure nicht an Verdnderungen
im Calcium- und Kaliumgehalt gebunden ist, sondern an den Ablauf der vegetativen
Phase. E. Peyer (Wadenswil)

Enacuescu, G. und A. ALexiu: Gegenwirtiger Stand der Forschungen in Bezug auf
die Firbung der Trauben und der Rotweine (russ.) - Gradina, via si Livada 12 (7)
69—77 (1963)

Franzy, M. et Y. CorLon: Sur l'origine de 1'hydroxyméthylfurfural de certains jus
de raisins - Ann. Technol. Agric. 11, 271—273 (1962)

Fritz, H-G. und B. RoTtTGER: Die Ermittlung von Ribonucleinsiure im Pflanzen-
material - Z. Naturforschg. 18 b, 124—132 (1963) -+ Max-Planck-Inst. f. Virusforschg.,
Tibingen
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HarpORNE, J. B.: Anthocyanins and their sugar components - Anthocyane und ihre
Zuckerverbindungen - Fortschr. Chemie org. Naturstoffe (Wien) 20, 165—195 (1962)
John Innes Inst. Bayfordbury, Hertford, Herts

Verf. gibt einen allgemeinen Uberblick {iber Anthoecyane (A) unter besonderer Berlick-
sichtigung der Glycosidanteile, durch die sich die Anthocyanmolekiile hdufig bei gleichem
Aglycon unterscheiden. Wichtig fiir die Charakterisierung der A. sind seine Ausfiihrungen
iiber spektrale und chromatographische Eigenschaften. Der Abschnitt iber das Vorkommen
der A. ist kiirzer als in anderen Ubersichten; lediglich die Unterabschnitte Bioside, Trio-
side, acylierte A. und anthocyanartige Verbindungen sine hierbei trotz der Kiirze der
Darstellung von einigem Interesse. Sehr knapp gehalten sind auch die Abschnitte Vertei-
lung der A., A. und Pflanzenfarbe sowie Biosynthese von A. Finige wenige Gesichtspunkte
hinsichtlich Farbe und Struktur, Metallkomplexe, Kopigmentierung werden genannt. An-
gaben {liber die A. der Rebe sind kaum vorhanden. Der Artikel hat vorwiegend theore-
tisches Interesse. F. Drawert (Geilwellerhof)

Hess, D. und Cu. Mevyer: Diinnschichtchromatographie von Anthocyanen - Z. Natur-
forschg. 17 b, 853—854 (1963) -+ MPI f. Ziichtungsforschg., Kéln-Vogelsang

Hosson, G. E.: Determination of polygalacturonase in fruits - Nature 195, 804—805
(1962) - Giasshouse Crops Res. Inst., Littlehampton, Sussex

Isopa, R.: A simple method of diagnosing nitrogen nutrient status of grape vines
by detecting glutamine and asparagine in petioles - Bull. Hiroshima Agric. College
2, 13—15 (1962)

Jankow, A. T.: Uber den Zuckergehalt der Weintrauben und seine Verwendung
(bulg.) - Lozarstvo i Vinarstvo 11 (6), 44—47 (1962)

JuncNickEL, H. E. und W. KuinGER: Bestimmung kleiner Mengen Kupfer in Obstsi-
rup und Mosten nach Anreicherung mit Quercetin - Z. Lebensmitt.-Untersuchg. 119,
339—401 (1963) - Bezirks-Hyg.-Inst., Frankfurt (Oder)

Kovacs, A. S. und H. O. WoLr: Zur gaschromatographischen Untersuchung von
Friichten und Konfitiiren - Ind. Obst- u. Gemliseverwertg. 47, 159—163 (1962)

Lang, K.: Erfahrung mit der photometrischen Bestimmung von Hydroxmethylfur-
furol in Siifmosten bei Anwendung von Barbitursiure/p-Toluidin-Reagenzmi-
schung - Flussiges Obst 30 (9), 4—14 (1963) - Landwirtsch. Untersg.- u. Forschg.-Anst.
der Landwirtschaitskanimer Rheinland

LiTtree, U.: Uber die Zusammensetzung des Nektars und den Mechanismus seiner
Sekretion - III. Mitt.; Die Rolle der Riickresorption und der spezifischen Zucker-
sekretion - Planta 59, 175—194 (1962) - Bot. Inst. TH, Darmstadt

Macrisso, I.:  Sur le probléme de certains facteurs exercant une influence sur la
marche des variations du contenu en sucres et en acides du raisin (bulg.) - Lozar-
stvo i Vinarstvo 12, 22—-30 (1963) - Wiss. Forschg.-Inst. f. Weinbau u. Onol., Pleven

Moskov, Iv.,, M. Nicov and L. Bozova: A study of free amino acids and sugars con-
tained in the buds of grapevine during both vegetation period and dormancy
(russ.) - Dokl. Akad. Nauk SSR 150, 1389—1392 (1963)

Zwischen dem Gehalt der Winterknospen an freien Aminosduren und ihrer Wachstums-
periodizitdt konnte eine enge Beziehung nachgewiesen werden. Kurz nach ihrer Anlage im
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Mai wurden insgesamt 13 Aminosdauren — vornehmlich Asparagin, Glutamin, Asparagin-
saure und Serin — aufgefunden, die sich successive verminderten, bis schlieB3lich Anfang
August nur 3 Aminosduren in geringen Mengen angetroffen wurden (Leucin, Valin und
Asparagin). Von Mitte August bis Mitte Oktober — also wédhrend der endogenen Knospen-
ruhe — waren keine freien Aminosdauren in den Knospen der zwei untersuchten Sorten
Dimjat und Roter Muskat festgestellt worden. Bis zum Austrieb im Marz/April nahm die
Zahl der nachzuweisenden Aminosduren wieder zu. — Der Zuckergehalt der Winterknos-
pen erreicht in den Monaten September und Oktober ein Minimum, danach treten bis zum
Austreiben im Frihjahr langsam zunehmend Fruktose, Glucose, Saccharose und Maltose
auf. — Die Ergebnisse werden im Hinblick auf die endogene Knospenruhe unc ihre Frost-
resistenz diskutiert. G. Alleweldt (Geilweilerhof}

Nysoym, N.: Diinnschichi-chromatographische Anthocyanin-Analyse von Fruchtsif-
ten - Fruchtsaftind. 8. 205-—-214 (1963)

RisEreau-Gavon, G. et P. RiBireav-Gavyon: Utilisation de '"CO, et de glucose U!C
pour V'étude du métabolisme des acides organiques de Vitis vinifera L. Anwendung
von "CO, und YC-Glucose zum Studium des Stoffwechsels der organischen Siduren
bei Vitis vinifera L. - C. R. Hebd. Acad. Sci. 257, 778—780 (1963)

Bldttern und Beeren desselben Triebes von Cabernet Sauvignon wurde CO: bzw. “C-
Glucose zugeflihrt (20. Juli 1962; 30 d nach der Bliite). Die Radioaktivitdt der drei unter-
suchten Fraktionen Neutralstoffe, Aminosduren und organische Sduren rimmt in den
Blattern mit fortschreitender Versuchsdauer ab und in den Beeren zu (Vergleich der Werte
nach zwei bzw. 15 h). Daraus wird auf die Einwanderung aus den Bldttern in die Beeren
geschlossen. In den Blédttern und Beeren ilberwiegt unabhidngig von der Versuchsdauer
bei 14CO: und 14C-Glucose die Radioaktivitdt der Neutralfraktionen. Zwei h nach Auf-
nahme von "CO: betrdgt die Summe der Radioaktivitdt von Zitronen-, Isozitronen-,
Bernstein- und Fumarsidure in den Beeren 20%, nach 15 h 7%. Die Aktivitidt der Apfel-
sdure (mehr als 50%; Weinsdure 2 bis 13%) steigt dabei von 52 auf 73%. Bie Trennung
der Fraktionen erfolgte durch Chromatographie an Ionenaustauschern, Silicagel und an
Papier. Die Papierchromatogramme wurden autoradiographiert.

F. Drawert (Geilweilerhof)

E. WEINBAU

AcuLnon, R., A. Verones, M. Ameiioux et J. Baanas: Essai numerique de fumures
de la vigne - Umfassende Diingungsversuche bei Reben Progr. Agric. Vitic. 80,
249—257 (1963) - 1. T. V., L N.R. A,, E.N. S. A.,, Montpellier

Die Autoren berichten von unveredelten Weinbergen in der Ebene von Beaucaire (Gard),
bei denen die Reblaus mit Hilfe des Submersionsverfahrens bekampft wird. Vier Tast-
versuche mit mineralischem Dlinger (400 kg/ha Ammoniumnitrat + CaCO_ sowie 800 kg/ha
Kaliumsulphat) zeigten, da3 die beiden vereselten Weinberge nicht, die beiden unveredel-
ten (dem Submersionsverfahren unterworfenen) aber sichtbar auf die Dlingergabe anspra-
chen. Um das Prohlem eingehender zu studieren, wurde im Maiarz 1962 ein umfassender
Versuch mit der Sorte Aramon angelegt (unveredelt, dem Submersionsverfahren unterzo-
gen). Marz 1962 wurden 400 kg’ha Ammoniumnitrat + Kalk und 1500 kg/ha Kaliumsulphat
teils getrennt, teils jedem Stock lokal beigefiigt. Die Wirkung von N war deutlich: inten-
sives Wachstum, tiefgriine Farbe der Blitter, erhdhte Ertrdge, aber geringerer Zucker-
gehalt. Es war kein Unterschied festzustellen zwischen Breitstreuung und lokaler Zufiih-
rung des Diingers. Im Gegensatz zur starken Stickstoffreaktion zeigte die Kaliumgabe
keine Wirkung. H. Ambrosi (Stellenbosch)

AnonYM: Drahtanlagen im Rebbau zur Einfithrung arbeitssparender Kultursysteme
im Rebbau - Schweiz. Z. f. Obst- u. Weinbau 72, 510—517, 542—549, 570—575 (1963)

ARMASEScU, I.: Diingung aufierhalb der Wurzel — als Mittel zur Steigerung der Ta-
feltraubenproduktion (rum.) - Gradina, via si Livada 12 (5), 54—55 (1963)
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AUFDERMAUR, A. N.: Probleme der Hagelbildung und Hagelabwehr - Schweiz. Z. f.
Obst- und Weinbau 72, 434— 439 (1963)

Bansg, H.-J.: Die Bedeutung des Miillkompostes fiir den Weinbau : Rebe u. Wein
16, 324—326 (1963)

BaTALLER, A.: Die Tafeitrauben von Valencia (span.) Cultiv. Moderno 46, 416 (1963)

Boun, S. S .: Zink erhoht den Traubenertrag und den Zuckergehalt der Beere
(russ.) * Vinodelje i Vinograd. 4, 34—35 (1963)

BourbpIER, L.: Culture de la vigne en collines - Bull. O.1. V. 36, 551—573 (1963)

Branas, J.: Notes sur P'alimentation minérale et la fertilisation de la vigne - Progr.
Agric. Vitic. 80, 193—205 (1963)

Buric, D.: On the must yield of some vine varieties and the amount of grounds
in wine (jugosl. m. engl. Zus.) + Savremena Poljoprivr. 11, 259—270 (1963) - Poljo-
privr. Fak., Novi Sad

Die Mostausbeute betrug in Abhangigkeit von den meteorologischen und bodenkundlichen
(Schwarzerde, Ried-Schwarzerde, Alluvial- und Sandbéden) Bedingungen bei der Sorte
Traminer 71,0—72,0 1 Most/100 kg Trauben, beim Italienischen Riesling 70,7—73,0 1 und beim
Muskat Ottonel 69,4—71,8 1. Der gesamte Riickstand nach 3 Abzligen bewegte sich zwischen
4,7—5,8%: Ital. Riesling 5,2—5,8", Muskat Ottonel 4,5—5,5% und Roter Traminer 4,7—5,3%.

M. Milosavljevi¢ (Belgrad)

Crirka, V.: Die Forschung der Unkrautbekimpfung durch chemische Methoden im
Weingarten (tschech.) -+ Vinohrad 1, 56—57 (1963) - Weinbauvers.-Stat. Karlstejn.
CSR

Nach einer libersichtlichen Besprecnhung der Versuchsergebnisse mit Herbiziden im Wein-
bau berichtet der Verf. iber einige Feldversuche mit den Herbiziden Simazin 50, Atrazin,
Triherbide, A-1089, Karmex und Telvare. Die Versuche wurden in einer wurzelechten Reb-
anlage (Sylvaner griin) durchgefliihrt und das Hauptaugenmerk dem Simazin 50 und seiner
Eindringung im Boden gewidmet. Die Préaparate A-1083 und Simazin dringen maximal bis
zu einer Bodentiefe von 5 cm ein, eine Grenze, die auch bei héherer Dosierung nicht tiber-
schritten wird. Die wirksamste Dosis betrdgt 5 kg/ha (in 1600 1 Wasser). Bei Karmex war
die optimale Dosierung 4 kg/ha. Die Rebe darf aber nicht mit der Herbizidlésung in Be-
rihrung kommen, da sonst chlorosedhnliche Flecken an den Blattern auftreten. Es ist no-
tig, die Resultate dieser informativen Versuche in der Weinbaupraxis zu bestdtigen und
auch nachtrdgliche Wirkungen der Prédparate im Boden festzustellen. Die Benutzung der
Herbizide im Weinbau schlieBt aber die Bodenbearbeitung nicht aus. J. Bleha (Brno)

Cooxk, J. A. and G. M. Cooke: The effect of stiliage vaste on vineyard soil - Die
Wirkung der Destillationsriickstdnde auf den Weinbergsboden - Wines and Vines
44, 28—29 (1963)

Die Keltereien in Californien beschéftigen sich mit der Frage lber den Verbleib der De-
stillationsriickstédnde, die je nach GroBe der Betriebe bis zu 114 000 cbm jahrlich anfallen.
Der gesamte Anfall der Riickstdnde betrdgt etwa 1,4 Mill. cbm und ist in den Monaten
September bis November unterzubringen. Fir die meisten der groflen Keltereien ist dies
ein Problem und viele Betriebe sind dazu libergegangen, die Ruckstdnde in die Weingéarten
zu verteilen. Nur in einem Falle entstand Schaden im Rebenbestand. Zu hohe Temperatu-
ren, die bei der Zersetzung des gehduften Rilickstandes entstehen und auf die Wurzel bei
enger Berlhrung einwirken, kénnen als Ursache flir den eingetretenen Schaden genannt
werden. Bei 60* C (140" F) wird der Rebstock vollkommen absterben, und die Destillations-
riickstdnde konnen sich bis zu 65° C erhitzen. Gewdchshausversuche zeigten eindeutig,
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daB bei schlechter Wasserfiihrung im Boden Wurzelschdden durch die Destillationsriick-
stdnde entstehen konnen, bei guter Wasserfiihrung keine nennenswerten Wachstumsde-
pressionen vorliegen. Chemische Analysen an Fruchtstielen zeigten an, daB die Riickstédn-
de einen hoheren Kalium-, niederen Calzium- und einen beachtlich hoheren Mangange-
halt gegenliber unbehandelt verursacht hatten. Zink- und Eisengehalte in der Pflanzensub-
stanz dnderten sich nicht. Auch der pH-Wert des Bodens wurde nach ldngerer Behand-
lungszeit mit Destillationsriickstdnden nicht beeinflufit. Weitere Versuche sind ndétig, um
die Art der Verwertung und die Wirkung auf andere Bodentypen kennenzulernen.

W. Hannemann (Speyer)

CorpONNIER, M.: Mlidi - Les vins blancs du Midi - Vignes et Vins 106, 29—32 (1962)

CosMo, I., T. pE Rosa, A. CarLo und G. Cerorri: Die Hybriddirekttriger in Conegliano
von 1952 bis 1962 (ital.) - Riv. Vitic. Enol. 16, 369—376 (1963) - Staz. Sperim. Vitic.
Enol., Conegliano

Csizmazia, J.: Neues azgrofcchnisches Verfahren in der Rebenziichtung - Mitt. Klo-
sterneuburg A 13, 168—171 (i963) - Forschg.-Anst. f. Ampelol., Budapest

Dessens, H. und J.: Untersuchungen iiber die Hagelabwehr - Schweiz. Z. f. Obst-
und Weinbau 72, 439—442 (1963)

Dmmitrov, I.: Etude de I'effet du rognage des pieds-meéres sur la quantité des bou-
tures et I'aoiitement des sarments (bulg. m franz. Zus.) - Bull. Inst. Vitic. Vinic.,
Pleven 4, 51—61 (1963)

DenrorLyunsky, O. K.: Der Einfiuf des Mikroelementes Vanadium auf die Rebe
(russ. m. engl. Zus.) + Fiziol. Rastenji 10, 318—324 (1963) - Landwirtsch. Inst., Odessa

Nach Bespriihen der Sorten Aligote und Sardasse mit Vanadium (VSO4 . 7H20 in der Kon-
zentration 5 .10—% gr) wurden in den Blédttern und Friichten die Redoxpotentiale EH’ rH, der
pH-Wert, die Enzyme Ascorbinoxydase, Polyphenoloxydase, Peroxydase, Katalase und In-
vertase sowie der Gehalt an Zucker, organischen Sduren und Chlorophyll festgestellt. Durch
Bespriuhen mit Vanadium wurde die Aktivitat der Enzyme um das zwei- bis mehrfache er-
hoht, die EH' und rH-Werte erniedrigt, wihrend der pH-Wert keine Anderung zeigt. Da-
neben erhdhte sich der Zuckergehalt mit Ausnahme der Saccharose, welche sich vermin-
dert. Dieser Vorgang findet durch das gleichzeitige Ansteigen der Invertase eine Erkla-
rung. Das Beerengewicht wird durch Vanadium erhoht, der Sduregehalt der Beeren ver-
mindert. In den Bliattern aber steigt der Sdure- und Chlorophyllgehalt an.

B. Kiss (Cluj)

EwTtuscuenko, N. A.: Der Weinbau von Zimljansk (russ.) ' Vinodelje Vinograd. 4,
21—23 (1963)

FEKETE, Z., K. Bakonyt und A. Totu: Uber Erosionsschutz durch Rebanlage in Kon-
turkammbau (ung. m. russ. u. dt. Zus.) - Ann. Acad. Horti-Viticult. (Budapest) 26
(1), 163—178 (1962)

Verff. beschreiben die Erosionsschdden auf einer Versuchsanlage nordwestlich des Plat-
tensees. In dem Versuchsweinberg ist der aus Dolomittrimmern und pannonischem Sand-
stein bestehende Unterboden mit braunem Waldboden {iberdeckt. Die Erosionsmessungen
wurden in Rebparzellen durchgefiihrt, in denen die Bodenbearbeitung teils hangabwairts,
teils quer zum Hang durchgefiihrt wurde. In den hangabwirts bebauten Parzellen erlit-
ten die Reben in den oberen Hanglagen Dilirreschdden, wihrend sie am IIangfuBl durch
den Schlamm vernichtet wurden. Die quer zum Hang durchgefiihrte Bodenbearbeitung
wurde mit Querddimmen kombiniert, die nach jeden 4—6 Rebstdocken die Kdmme mitein-
ander verbanden (Konturkammbau). So wurden kleine ,Kassetten“ gebildet, die die Nie-
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derschlidge einfangen konnten und das Eindringen in den Boden sicherten. Die Messungen
zeigten, daB von den nicht geschiitzten Oberfldchen in 10 Jahren 0,13 m?/ m* Boden abgetra-
gen wurde. Die gleichzeitig abgewaschenen N&hrstoffe betrugen 152 q N, 287,6 q P205.
239,7 q K, O und 189,4 ¢ Humus/ha. An den mit ,Kassetten“ geschiitzten Oberflichen wurde
in der gl-eichen Zeit nur 0,002 m?*/m? Boden abgetragen, was nur 1,53 der Ungeschiitzten
ausmacht. Diese Zahl kann noch vermindert werden, wenn die Reben den Schichilinien
entlang gepflanzt werden. Verff. kommen zu der SchluB3folgerung, daB fiir den Erosions-
schutz zwei MaBnahmen unbedingt notwendig sind: 1. die Wassermengen der aufler den
bebauten Weinparzellen liegenden Oberfliachen einzusammeln und zweckmé&fBig abzuleiten
und 2. die Reben den Schichtlinien entlang zu pilanzen oder die Bodenarbeit mit der Kas-
settenbildung zu kombinieren. — Wenn das Regenwasser mit Kassetten festgehalten wur-
de, mufBite mit ewas gréBerer Peronospora-Gefahr gerechnet werden.

J. Eifert (Balatonboglar)

Goropja, G.: Maflnahmen zur Erntesteigerung und Qualititsverbesserung von Ta-
feltrauben (russ.) - Meshd. Selskochosjaistw. Shurnal 7 (5), 45—49 (1963) - Versuchs-
stat. f. Weinb., Grjaka

Grosser, H. U. und P. May: Erziehung und Schnitt in Normallagen - Dt. Weinbau
18, 645—648 (1963)

Hirovasu, T.: Nutritional and physiological studies on grapevine. Influences of the
period of application of nitrogen, phophorus, potassium and calcium on the vine
growth, yield and quality of berries - J. Jap. Soc. Hortic. Sci. 32 (1), 20—26 (1963)

HorrMmanN. G. M.: Uber die fungizide Wirkung chemischer Bodenentseuchungsmit-
tel unter Freilandbedingungen - Nachr.-bl. dt. Pflanzenschutzd. (Braunschweig) 15,
177—182 (1963) - Inst. f. Pflanzenkrankh. TH, Hannover

Ionescu, EM.: Schutz junger Weinberge vor Sandregen durch Sudangras im Siiden
Olteniens (rum.) - Gradina, via si Livada 12 (5), 47—53 (1963)

Ivanov, P. V.: Culture de la vigne en collines - Buil. O. 1. V. 36, 801—811 (1263)

Iwano, S., Y. Yatomr and H. Sawanosori: Studies on the newly introduced European
grape varieties (Vitis vinifera L.) L - J. Jap. Soc. Horticult. Sci. 32 (2), 15—17 (1963)

Iwanow, P. W.: Probleme der Bewisserung der Reben an den Hingen (russ.) - Vino-
delje i Vinograd. 4, 29—34 (1963) - Moldaw. Wiss. Forschg.-Inst. f. Obst-, Weinbau u.
Onol., Kischinew

KauvrnoLp, W.: Bekimpfung der Weinbergsunkriuter mit chemischen Mitteln - D¢t.
Weinbau 18, 662—663 (1963)

KuBkCka, D.: Die Friihfroste in Weinbergen und ihre Bekdmpfung (tschech.) - Vi-
nohrad 1, 74—75 (1963) * Weinbauforschg.-Inst., Bratislava

Allgemeine Erfahrungen Uber den Einflufl der Maifréste auf die Rebe und die wirksamsten
SchutzmaBnahmen werden beschrieben. Die Bedeutung des Anschneidens von langem
Tragholz wird besonders betont (Strecker, Kordons). Weiterhin werden andere, meistens
neuere Bekdmpfungsmethoden (Geldndeheizung, Bespriihung mit Wasser oder Boraxlo-
sungen, Luftdurchmischung mit Ventilatoren) erwidhnt. Uberwiegend sind diese Metho-
den aber als unwirtschaftlich und okonomisch als untragbar anzusehen. Einige Beispiele
von Frostschdden im siidslowakischen Weinbau werden angefithrt. Die groBten Schi-
den traten bei Ezerjo (60,2%) und Welschriesling (44,7%), die kleinsten bei Blauburgunder
(9,5%) und St. Laurent (13,0°%) auf. Irgendeine Empfehlung besonders bewdidhrter Schutz-
mafinahmen gegen Maifroste wird nicht gegeben. J. Blaha (Brno)
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LonGHENA, G. B.: TUntersuchungen iiber Erziehungssysteme bei Reben (ital.) - Agric.
Spezia 12, 158—162 (1963)

Miuail, C.: Der EinfluB der Arbeiten in der Rebschule wihrend der Vegetation auf
Ausbildung und friihes Fruchttragen der Weinrebe (rum.) - Gradina, via si Livada
12 (5), 40—46 (1963)

Moskr, L.: Eine neue Unterstiitzung fiir Weinreben - Weinblatt 57, 802—803 (1963)

NEepeLcEv, N. et Y. Atanassov: Recherches sur les systémes de taille du cépage Si-
roka Melniska (bulg. m. franz. Zus.) - Bull. Inst. Vitic. Vinic., Pleven 4, 31—39 (1963)

Porov, T., V. Stanev, D. Tzakov et G. Getov: L’influence de la fumure des vignes et
celle de leur charge d’'yeux fructiféres sur la qualité et la quantité du raisin et du
vin (bulg. m. franz. Zus.) - Bull. Inst. Vitic. Vinic., Pleven 4, 85—100 (1963)

Porow, I. S.: Weinbau und Onologie auf der Hochebene des Kubans (russ.) - Vino-
delje i Vinograd. 4, 50—53 (1963)

Raikow, E. und D. Zweranow: Praktische Hinweise fiir die Unkrautbekimpfung in
den Weinbergen durch Herbizide (bulg.) - Lozarstvo i Vinarstvo 12 (4), 16—-18 (1963)

RogssLer, E. B. and M. A. AMeriNE: Further studies on field sampling of wine gra-
pes - Amer. J. Enol. Viticult. 14, 144—147 (1963)

Runpreror, H.: Untersuchungen iiber den Einsatz elektronischer Rechenanlagen
bei der Auswertung von Feldversuchen in der Pflanzenziichtung - Z. Pflanzen-
zlichtung 49, 23—386 (1963) - Inst. f. angew. Genetik, TH Hannover

SacHARewA, J. 1., A. T. Woro~nzow und A. B. Bexivow: Neues Erziehungssystem fiir
Reben (russ.) - Sadowedsiwo 101 (10), 26—28 (1963) - Forschg.-Inst. f. Weinb. u. Onol,,
Nowotscherkask

Scumakow, C. A.: Aufzucht von Griinstecklingen (russ.) - Vinodelje Vinograd. 4,
37—39 (1963)

Simenow, I. N.: Einfluf von Mikroelementen und Wuchsstoffen auf Keimung und
Wachstum der Sdmlinge von Reben (russ.) - Vinodelje i Vinograd. 4, 35—37 (1963)

STEFANESCU, GH., P. BaniTta und V. CrisTian: Bestimmung des giinstigsten Zeitpunk-
tes fiir den Schnitt fiir Unterlagenreben (rum.) - Gradina, via si Livada 12 (8), 36—
38 (1963)

Stoev, K.: Raisin de takle. Etat de 1a culture du raisin de table dans certains pays
du monde et les perspectives de son développement - Bull. O.1. V. 36, 775—80N
(1963)

TayLor, D. E.: Correcting boron deficiency in grapes - Queensl. Agric. J. 89, 506—
508 (1963)

Vocrt, V.; Bogenschnitt nach dem System ,,Sylvoz“ - Winzer 19, 149—152 (1963)
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WEISSENBERG, R.: Der unterbadische Weinbau, seine Rebsorten und der Charakter
seiner Weine - Rebe u. Wein 16, 245—249 (1963)

Witkovszky, E.;: Die Blattdiingung im Weinbau (ung.) - Kertészet és Szolészet 12
(14), 18 (1963)

Yonev, S. et K. NeSev: Einflufl verschiedener Kulturmafinahmen auf die Entwick-
lung des Wurzelsystems und die Fruchtbarkeit der Rebe (bulg. mit franz. Zus) -
Bull. Inst. Centr. Rech. Sci. Vitic. Vinic., Pleven 2, 146—147 (1962)

Tiefgehende Bodenbearbeitung schriankt durch das stete Anh&dufeln und BloBlegen die
oberfldachlichen Wurzeln ein und schafft optimale Bedingungen fiir das Wachstum und die
Entwicklung tiefergehender Wurzeln. Dadurch wird ein kraftigeres Wurzelsystem und
eine groBere oberirdische Masse erzielt. Flache Bodenbearbeitung schafft giinstigere Be-
dingungen fiir die oberfldchlichen Wurzeln. In Trockenjahren ist aber ein solches Wur-
zelsystem nicht in der Lage, den Trieb ausreichend mit Wasser und N&dhrstoffen zu ver-
sorgen. Daraus resultiert ein geringerer Ertrag und ein niedrigerer Zuckergehalt der Trau-
ben. Zur Foérderung des Wurzelwachstums in tieferen Schichten wird eine Herbstbodenbe-
arbeitung bis zu einer Tiefe von 25 cm empfohlen. H. Erlenwein (Geilweilerhof)

F. BODEN

Anicic, Z.: Uber den EinfluB der 6kologischen Faktoren auf die Erosion in den
Weinberggebieten Jugoslawiens (jugosl. m. engl. Zus.) - Agron. Glasnik 13, 196—
203 (1963) + Agric. School, Mostar

Jugoslawien hat zur Zeit eine Weinbaufldche von 275 000 ha, die vorwiegend an Hé&ngen
liegen. Fast alle Weinbaugebiete in alten Kulturen unterliegen der Erosion. Den bedeu-
tendsten Klimafaktor der Erosion stellen die Niederschldge mit mehr als 30 mm in 24
Stunden dar, die in Jugoslawien hédufig auftreten. Zudem sind alle Anlagen iliber 200—300
m NN und einer Neigung von iliber 15 besonders erosionsgefdhrdet. Der Bodentyp im Zu-
sammenhang mit den Ulbrigen 6kologischen Faktoren und die Bodenbearbeitung sind wei-
tere wichtige Faktoren der Erosion. — Die Erfahrungen in Jugoslawien zejgen, daB die
Zeilenrichtung der Rebenstocke zusammen mit der Bodenbearbeitung in der Richtung der
Hangneigung immer und unbedingt zur volligen Zerstorung der Bodenkomplexe filihrt.
Da sich die Erosionsfaktoren Klima, Relief und teilweise auch der Boden nicht verdndern
iassen, muB3 der Bodenbearbeitung besondere Aufmerksamkeit gewidmet werden.

M. Milosavijevic (Belgrad)

BioLcev, A., P. Pasev et P. Dounpakov: L’influence physiologique et anti-érosive du
»Mulch® pratiqué les deux premieéres années de la plantation des vignobles en ter-
rains inclinés (bulg. m. franz. Zus.) - Bull. Inst. Vitic. Vinic. Pleven 4, 71—83 (1963)

CseL®TEL L.: Beitrige zur Frage der Bewisserung von Rebkulturen auf Sandbo-
den (ung.) - Kertészet és Szolészet (Budapest) 12 (20), 14—16 (1963)

G. ZUCHTUNG

Bisson, J.: Monographie du Merlau - Beschreibung der Rebensorte Merlau - Vig-
nes et Vins 111, 17—22 (1962) - Inst. Nat. Rech. Agron.

Der Name Merlau erscheint 1783 zum ersten Mal in einem Rebensortenverzeichnis, wel-
ches vor der Anlage eines ampelographischen Sortimentes in Bordeaux aufgestellt wur-
de. A. d’ArmaiLuacQ hat 1855 die erste Beschreibung der Sorte Merlau veroffentlicht. Zur
gleichen Zeit oder etwas spéter wird diese Sorte auch von anderen Autoren erwidhnt oder
kurz beschrieben. In Frankreich zdhlt Merlau heute zu den Rebensorten, welche nach den
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gesetzlichen Regelungen zur Erzeugung von AC-Weinen und Weinen geringerer Qualitéts-
stufen in den Weinbaugebieten von Bordeaux und Bergerac geeignet erscheinen. — Am
weitesten verbreitet ist die Sortenbezeichnung Merlot. In Anlehnung an L. Levapoux wihlt
der Autor die Schreibweise Merlau, da diese der gaskognischen Sprache und der klang-
lichen Aussprache der Winzer der Garonne am meisten entspricht. Als Synonyme fir
Merlau sind angegeben: Merlo, Bigney oder Bigney rouge, Sémilhoun rouge, Sémilion
rouge, séme dou flube, Vitraille, Plant Médoc, Crabutet, Alicante, Picard, Bordeleza
belcha. Nach L. Levapoux gehdrt die Sorte Merlau nach den Merkmalen des l.aubes und
dem Bukett des Weines zu den Carmenets. Sie ist nur schwierig von gewissen Bouchets,
besonders von bestimmten Gros Bouchets zu unterscheiden. Der Autor vergleicht nach
der BlattmeBmethode von L. Ravaz verschiedene Rebensorten miteinander. Ferner wird
der Nachkommenschaftsvergleich (Sadmlinge) zwischen den Rebensorten erwidhnt. Nach
Ansicht des Verf. konnen fiir die Entstehung der Sorte Merlau verschiedene Moglichkei-
ten in Betracht kommen. Es folgt anschliefend eine sehr ausfiihrliche ampelographische
Beschreibung der Sorte. Obwohl die Sorte Merlau in sich morphologisch sehr ausgeglichen
ist, was als Beweis filir das geringe Alter der Sorte angesehen wird, reagiert sie auf Um-
welteinfliisse empfindlicher als andere Rebensorten. Mutationen werden nicht selten be-
obachtet. Es wurden Stocke ausgelesen, die in der Reife graue und weile Trauben tra-
gen. Sie haben weinbaulich keine Bedeutung. Die Sorte Merlau blanc, welche unter die-
ser Bezeichnung besonders in Blayais und Entre-deux-Mers angebaut wird, darf nicht als
eine weile Form des Merlau rouge betrachtet werden, da sie sich von diesem, auch vor
der Traubenreife, deutlich unterscheidet. K. Geiger (Wirzburg)

Branas, J.: Nouvelle organisation francaise de la sélection de la vigne - Progr.
Agric. Vitic. 80, 37—42, 60—65, 92—95 (1963)

BREIDER, H.: Uber strahlenbiologische Grundprobleme in der Ziichtung langlebiger
und vegetativ vermehrbarer Organismen - Bayer. Landw. Jb. 40, 899—912 (1963)
Bayer. Ld.-Anst. f. Wein-, Obst- u. Gartenbau, Wiirzburg

Dierrici, J. V.: Les porte-greffes dans le vignoble alsacien - Vins d’Alsace 58, 21—23
(1962) - Inst. Vitic. Oberlin, Colmar

DokuTtscHaEwa, E. N.: Die Wirksamkeit gelenkter Methoden fiir die Ziichtung neuer
Rebscrten in der Siidukrainischen SSR (russ.) - Agrobiologija (Moskau) 2, 299—
307 (1963) - Ukrain. Wiss. Forschg.-Inst. . Weinb. u. Onol. n. W. E. Tairowa, Odessa

Die weinbauliche Eignung weiterer Neuzlichtungen des Instituts werden beschrieben. Hier-
bei handelt es sich um 4 Tafeltraubensorten, die aus Kreuzungen mit verschiedenen
vinifera-Sorten hervorgegangen sind, wie Konigin der Weinberge, Muskat Ottonel, Chas-
selas, Perle von Czaba, Muskat Hamburg, Nimrang u. a., des weiteren um 2 mehltauresi-
stente WeiBweinsorten, die auf Kreuzungen zwischen vinifera-Formen mit 3309 (V. riparia
> V. rupestris) zuriickgehen und letztlich um 3 sehr frostresistente weiBe vinifera-Sorten
die sich zur Produktion von Tisch- und Dessertweinen eignen. — Die Erfolge der Ziichtung
werden der strikten Einhaltung der von Mitschurin aufgestellten Prinzipien der gelenk-
ten Befruchtung gutgeschrieben, d. h. reichliche Erndhrung der Elternpflanzen, Verwen-
dung von Pollenstaubgemischen, Verwendung von Pollen verschiedenen Alters und be-
sondere agrotechnische MaBnahmen, wie Schnitt und Erziehung der Elternpflanzen.

G. Alleweldt (Geilweilerhof)

JEwTuscHENKO, N. A.: Kumschazkij — eine erfolgversprechende Rebsorte (russ.)
Winodelje i Winograd. 7, 34—35 (1963) Vers.-Stat. £. Weinb. u. Onol., Zimljansk

Kurtjew, P. und D. Basrikow: Untersuchung der Fruchtbarkeit von Knospen der
Varietit Aligote im Labor und im Freien (bulg.) - Lozarstvo i Vinarstvo 12 (4),
3—38 (1963)

Unter glinstigen Wachstumsbedingungen ist die Fruchtbarkeit der Beiknospen der Sorte
Aligote nahezu ebenso grol wie die der Hauptaugen. Die hoéchste Fruchtbarkeit (bis zu
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2,70 Inflorescenzen/Knospe) besitzen die in der Mitte des Triebes inserierten Knospen. Die
Abnahme der Fruchtbarkeit distal oder proximal gelegener Knospen ist jedoch nicht sehr
ausgeprigt. — Zwischen der Fruchtbarkeit der wihrend der Winterruhe vorgetriebenen
Stecklinge und jener, spidter an den Freilandpflanzen nachgewiesenen Fruchtbarkeit, be-
standen keine Differenzen. G. Alleweldt (Geilweilerhof)

MitscauriN, W. G.: Mittelasiatische Rebsorten im Gebiet von Saratow (russ.) - Sa-
dowodstwo 101 (10), 38 (1963) + Staatl. Univ., Saratow

NepJeLTscHEW, N.: Zilichtung hochwertiger Tafeltrauben (russ.) - Meshd. Selsko-
chosjaistw. Shurnal 7 (5), 53—57 (1963) - Landwirtsch.-Inst. n. G. Dimitroff, Sofia

Die Genealogie und Leistungsfidhigkeit neuer Tafeltraubensorten werden beschrieben, die
sowohl] am Institut flir Landwirtschaft ,G. Dimitroff“ in Sofia als auch am Wiss. Forschg.-
Inst. f. Weinb. u. Onologie in Pleven geziichtet wurden. Es handelt sich um die friihreifen
Neuzuchten Frankijski Muskat (Dimjat >< Perle von Czaba), Dunaiski Muskat (Tschausch
> Muskat Hamburg), Julski Bisser [(Perle von Czaba > Ferganski schwarz) > (Bolgar
> Krasnj Sentjabrski)] und die spétreife Hybride IV-4 (Italia >< Kimish weiB).

G. Alleweldt (Ceilweilerhof)

PevEr, E.: Eine zwdolfjihrige Leistungspriifung von 44 Klonenselektionen der Sorte

Blauer Burgunder, Pinot neoir - Schweiz. Landwirtsch. Forsch. 2, 64—82 (1963)

Eidg. Vers.-Anst.,, Wadenswii
Als Ziel der Klonenselektion beim Blauen Burgunder wird flir die Ostschweiz ein Durch-
schnittsertrag von 100 kg Trauben/a bei Erhaltung der hisherigen Qualitdt angestrebt. Die-
se Forderung erfiillt der Klon I Widenswil, der zugleich einz gute Bliitefestigkeit zeigt.
Als weiteres Zuchtziel ist die Selektion auf Fédulnisresistenz anzusehen. — Mit 44 Klonen
wurde eine 11jahrige Zwischenprifung durchgeflihrt. 7 Klone zeichnen sich durch quanti-
tativ und qualitativ sehr gute Leistungen aus. Darunter ist ein Klon durch besonders ge-
ringe Gesamtsdure im Most bemerkenswert, 3 andere besitzen infolge ihrer lockeren Trau-
benform eine geringere Botrytisanfédlligkeit. Zahlreiche Tabellen geben ein Bild von den
Leistungen der einzelnen Klonen. Die besten Ertrdge bei gleichzeitig hochster Qualitat
wurden in Verbindung mit der Unterlage Riparia grand glabre erzielt. Ein Vergleich der
Eigenschaften des Mutterstockes mit denjenigen der Nachkommenschaft in der Zwischen-
priifung ergab eine gute Ubereinstimmung. Die besonderen Merkmale der Klone St II,
P VI, K 10/5, B I, B III, Bh IT und Bk V werden im einzelnen beschrieben. Als Abschlufl
der Klonenpriifung lauft z. Zt. die Gebietspriiffung der ausgewihlten Klone, wovon er-
ste Ergebnisse bekannt gegeben werden. W. Schenk (Geisenheim)

Rives, M.: Prespection préliminaire des espéces américaines du genre Vitis - Er-
forschung der amerikanischen Arten der Gattung Vitis - Ann. Amél. Plantes 13 (1),
51—62 (1963) - Stat. Rech. Vitic. Centre Rech. Agron. du Sud-Ouest, Pont-de-la-
Maye, Gironde
Bei einuer Reise durch die Weinbaugebiete und -Institute der USA wurden im Jahre 1960
in den hauptsdchlichsten Wildrebenvorkommen etwa 200 Wildrebenklone gesammelt.
Dabei wurde u. a. beobachtet, dal unter natiirlichen Bedingungen Sadmlinge mit ausge-
sprochenem Hybridencharakter vorkamen, die aber offensichtlich nicht Uberleben; denn
unter adulten Pflanzen waren derartige Typen duflerst selten. — Durch Kulturmafinahmen,
aber auch durch natiirliche Verdnderungen haben sich die Verbreitungsgebiete der Wwild-
reben gedndert gegeniliber dem Zustand, wie ihn frithere Autoren, insbesondere auch
ViaLa, beschrieben haben. Es wurden daher fiir alle Wildreben die derzeitigen Areale neu
festgestellt. — Widhrend die meisten Rebenkrankheiten ihrer geringen Bedeutung ent-
sprechend nur kurz Erwdhnung f{inden, werden bei den Viruskrankheiten sowohl die
Symptome als auch die Ubertragung und die Bekdmpfung eingehender behandelt. — Das
Programm zur Auswertung des gesammelten Materials und der gewonnenen Erkenntnisse
wird kurz skizziert. E. Wagner (Geilweilerhof)

Rusan, N.: Neue Rebsorten fiir Siid-Kirgisien (russ.) - Kolch. Sowch. Proisw. Kir-
gisi 7, 26—28 (1963)
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Swanow, J. K.:Jubile — eine neue wertvolle, friihreife Tafeitraubensorte (bulg.)
Lozarstvo i Vinarstvo 12 (4), 9—12 (1963) - Wiss. Forschg.-Inst. f. Weinb. u. Onol,
Pleven

H. PHYTOPATHOLOGIE

ALLEr, H. E. and P. C. LirroLp: Resistance induction in Tetranychus telarius with
Binapacryl - J. Econ. Entomol. 56, 721—722 (1963)

ATtrwoop, V. G. and W. D. WyLiz: Grape root borer threatens vineyards - Ark. Farm
Res. 12 (3), 6 (19€3)

Avupipier, M.: La production viticole et le marché des vins - C. R. Acad. Agric. Fran-
ce 49, 729—736 (1963)

BousaLs, D. et R. PisTre: Essai d'un fongicide organique d’origine anglaise dans
la lutte contre le mildious de la vigne - Versuch mit einem organischen Fungizid
englischer Herkunft zur Bekimpfung des falschen Mehltaus der Rebe - Progr.
Agric. Vitic. 79, 79—82 (1962) - Stat. Rech. Vitic., Montpellier

Das neue Mittel auf der Basis von 3,3, 5-Trimethylcyclohexan-N-trichlormethylthiospiro-
hydantoin wirkt gut gegen Oidium. Fiir die Bekdmpfung von Plasmopara viticola wird das
Fungizid nicht empfohlen, da die Wirkungsdauer zwar die von Captan ubertrifft, die von
Kupferkalkbrihe jedoch nicht erreicht. H. Hahn (Siebel!dingen)

Branas, J.: Dépérissement du 41 B en Charante. Phylloxera et court-noué - Ver-
fall von 41 B in der Charente. Reblaus und Reisigkrankheit Progr. Agric. Vitic.
80, 178—186 (1963) - Ecole Nat. Sup. Agron., Montpellier

Die wegen ihrer Kalkvertraglichkeit gern benilitzte Unterlagsrebe 41 B (V. vinifera> V.
berlandieri) leidet in den flachgriindigen Boden der Charente unter Reblausbefall. Seit
einigen Jahren machen sich an ihr Verfallserscheinungen bemerkbar, die das bislang be-
kannte Ausmafl weit libersteigen. Als Ursache wird eine Verminderung der bisherigen
Reblausresistenz durch die hinzugekommene und stark verbreitete Reisigkrankheit ver-
mutet. H.-H. Hopp (Freiburg)

BickLe, W.: Morphondifferenzierung der Chaetophoriden des Ahorns in Abhin-
gigkeit von Klimafaktoren und Physiologie der Wirtspflanze - Zool. Jb., Abilg.
Anat. u. Ontog. 80, 385—458 (1963)

Filir die sechs Morphen von Chaetophorella aceris, Chaetophoria xenthcmelas, Chaeto-
phoria acericola und Periphyllus villosus werden morphologisch-anatomische Eigenarten
und jahreszeitliches Auftreten beschrieben. In Zuchtversuchen werden Determinations-
phase und determinierende Faktoren analysiert. Nach Verf. entscheidet das Né&hrstoffan-
gebot der Wirtspflanze iliber die Morphendifferenzierung, wiahrend die klimatischen Fakto-
ren hochstens indirekt wirken, indem sie den physiologischen Zustand der Pflanze beein-
flussen. &4 entstehen demzufolge mit Beginn des herbstlichen Stoffabbaues im Blatt. Von
den Oviparen werden Wintereier erzeugt, wenn diese Phase auf ihrem Hohepunkt ange-
langt ist. Die Bedingungen fiir das Auftreten von Virgines liegen im Blatt fast immer vor.
Alate Virgines bilden sich bei optimaler Erndhrung infolge besonders intensiver Stoffum-
setzung. Wenn die Wachstumsprozesse allmédhlich zur Ruhe kommen und die Abbauvor-
gange erst zogernd anlaufen, entstehen aptere Virgines. Die sommerlichen Latenzlarven,
die bei Chaetophorella fehlen, werden durch pessimale Erndhrung induziert, wenn der
Assimilattransport gegen Ende des Friihjahres abebbt. Durch das erneute Einsetzen des
Stofftransportes zu Beginn des Herbstes wird die Latenz wieder aufgehoben.

G. Rilling (Geilweilerhof)

Caca, Z.: Bemerkungen zu emnigen nicht infektiosen und Viruskrankheiten der
Weinrebe in Bulgarien (tschech.) - Vinchrad 9, 146—147 (1963)
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Cuasoussou, F.:  Multiplication des populations de deux expéces de tétranyques
(Panonychus ulmi Koch et Eotetranychus carpini vitis Boisd) sur vigne a la suite
de l'utilisation de certains insecticides dans la lutte contre I'eudemis (Lobesia bo-
trana Schiff) - Vermehrung der Populationen von Spinnmilbenarten (P. ulmi Koch
und E. carpini vitis Boisd) auf Reben nach Anwendung gewisser Insektizide bei
der Bekdampfung des Traubenwicklers (L. botrana Schiff) - C. R. Hebd. Acad. Agric.
France 49, 187—199 (1963)

Von den 7 untersuchten Mitteln zur Bekdmpfung des Traubenwicklers (Sevin, Parathion,
DDT, Mevinphos [Phosdrin], Diazinon, Carbophenothion [Trithion], und Bleiarsenat) blie-
hen nur bei Trithion die Populationen beider Spinnmilbenarten unter den Werten fiir die
Kontrollen. Diazinon hemmte nur E. carpini vitis. Sevin, Parathion und DDT, auch Dia-
zinon gegenliber P. ulmi, fiihrten zu einer starken Vermehrung beider Arten. Besonders
stark war dieser Effekt bei Sevin. Mevinphos und Bleiarsenat hatten keinen Einflufl auf
die GroBe der Spinnmilbenpopulationen. H. Hahn (Siebeldingen)

CHAIGNEAU, G.: Un parasite inhabituel de la vigne Phytoma 15 (153) 30 (1963)

Cuiarappa, L., J. W, Eckert and M. J. KoLBezen: Effect of dibromotetrachloroethane
and other chemicals on Botrytis decay of Emperor grapes in storage - Amer. J. Enol.
and Viticult. 13, 83—80 (1963)

Cirerrl, R.: Progres effectués dans le monde dans ia connaisance sur les viroses de
la vigne - Bull. O. 1. V. 35, 1607—1638 (1962)

CocNETTI, G.: Cytogenetik bei der Parthenogenese bei Aphiden (ital) Arch. Zool.
Ital. 46, 89—120 (1961) - Ist. Zool. Anat. Comp. Univ., Modena

Dias, M. H. F.: Maladies a virus de la vigne au Portugal - Viruskrankheiten der
Rebe in Portugal - Bull. O.1. V. 35, 1639—1654 (1962)

Als wichtigste Virosen der Rebe in Portugal werden Reisigkrankheit, infektiose Pana-
schiire, Mosaik (mosaique deformante) und Blattrollkrankheit beschrieben. Eigene Versu-
che und zahlreiche Literaturzitate (leider ohne Literaturverzeichnis) bilden die Grund-
lage flir die Behandlung der wichtigsten biologischen und experimentellen Probleme die-
ser Rebvirosen. In der ausfiihrlichen SchluBlbesprechung wird tiber Beobachtungen in den
portugiesischen Weinbaugebieten berichtet und ein Programm fiir die Bekdmpfung der
Krankheiten vorgeschlagen. H. Hahn (Siebeldingen)

FocLiant, G.: Recherches expérimentales sur les cordons endocellulaires de la vig-
ne - Bull. O.1. V. 36, 174—205 (1963) - Inst. Pathol. Végét. Univ. Milan

Fourcaup, A.: Traitements d’hiver de la vigne contre Esca et Excoriose avec ’arse-
nite de soude - Phytoma 15 (153), 17—18 (1963)

Galzy, R.: Thermothérapie de quelques varietés de vigne - Thermotherapie einiger
Rebsorten - Progr. Agric. Vitic. 80, 2565—261, 292—297 (1963) - Stat. Rech. Vitic,,
Centre Rech. Agron. du Midi, Montpellier

Zur Gewinnung gesunder Stecklinge von viruskranken Pflanzen werden im Juni Augen
von kranken Stécken entnommen und nach &duflierlicher Desinfektion in einem kiinst-
lichen Ndhrmedium bei 20° C unter Kunstlicht gehalten. Nach 2—3 Monaten werden von
den inzwischen herangewachsenen Augenstecklingen erneut Augen geschnitten und in
KulturgefdBe gebracht. Wenn diese sich zu bewurzelten Pflanzen entwickelt haben, wer-
den sie drei Monate lang bel 35' C gehalten. AnschlieBend werden von den durch diese
Wiarmebehandlung virusfreien Pflanzen Stecklinge gemacht und diese in To6pfen in Ge-
wéchshduser gebracht. Im nidchsten Jahr konnen sie dann in Rebschulen ausgepflanzt wer-
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den. Da die Anzucht unter den kiinstlichen Bedingungen kontinuierlich vor sich gehen
kann, lassen sich aus jedem ,Priméirauge* im Jahr theoretisch 1000 Topfreben gewinnen.
Dieses Verfahren wurde bisher bei 14 verschiedenen Rebsorten mit Erfolg eingesetzt.

B. Weischer (Milinster)

Henkg, O.: Uber den Steffwechsel reblausanfilliger und -unanfilliger Reben - Phy-
topathol. Z. 47, 314—326 (1963) - Inst. f. Obstziichtg., Naumburg

Die Untersuchung basiert auf der Voraussetzung, daB Aminosduren das gallenbildende
Agens des Reblausspeichels darstellen (ANpERs, SciiiLLeEr). Da Chinone in der Lage sind,
Aminosduren oxydativ zu desaminieren und dadurch fiir die Cecidogenese unwirksam zu
machen, wurden in Beziehung zur Gallen- oder Nekrosenbildung verschiedener Reben-
sorten Fermentsysteme gepriift, welche den Chinongehalt von Rebenblattern beeinflussen
konnen. Neben der in einer fritheren Arbeit des Verf. nachgewiesenen Polyphenoloxdase-
aktivitdt, welche die Bildung von Chinonen aus Phenolen katalysieren kann, sind redu-
zierende Systeme fur die Inaktivierung der anfallenden Chinone von Bedeutung, und
zwar Chinonreductase, Dehydrogenasen und Ascorbinsdure, die ihrerseits oxydativ inak-
tiviert werden kann. Im groBlen und ganzen zeichnen sich Rebensorten mit starker Gal-
lenbildungspotenz durch hohe Aktivitdt der Chinonreductase und ,Gesamtdehydrogena-
sen“ und verringerte enzymatische Oxydation der Ascorbinsidure aus, und umgekehrt. Bei
Vitis cinerea Arnold und V. cinerea Klosterneuburg, die mit Nekrosen auf den Anstich
der Reblaus reagieren, ist jedoch die Dehydrogenasenaktivitidt sehr hoch; sie diirfte in
diesem Ausnahmefalle durch die sehr aktive Polyphenoloxydase der beiden Arten kom-
pensiert werden. An der Gallen- oder Nekrosenbildung ist nach der vorliegenden Unter-
suchung also sehr wahrscheinlich eine groBere Anzahl von Stoffwechselvorgdngen betei-
ligt. G. Rilling (Geilweilerhof)

HEeNNER, J.: Uber die Zusammenhinge zwischen Rebenaustrieb, Apothecienreife
und Rotbrennerbefall in den zwei extremen Jahren 1961 und 1962 - Winzer 19, 77—
79 (1963) - Bundesanst. f. Pflanzensch., Wien

Ein Vergleich des Befalls mit Rotem Brenner (Pseudopeziza tracheiphila Miiller-Th.) und
des Erfolges der Bekdmpfungsmaf3nahmen in den Jahren 1961 und 1962 im Gebiet von Retz
(N.-Osterreich) 148t erkennen, daB die Witterungsbedingungen, die bei der Rebe einen
gegenuber dem Durchschnitt zu frithen (1961) oder zu spatem (1962) Austrieb verursachen,
flir die Entwicklung der Apothezien des Parasiten und den Termin der Sporenausschleu-
derung von untergeordneter Bedeutung sind. Es werden deshalb, besonders filir extreme
Jahre, gezielte Spritzungen empfohlen, die durch einen wissenschaftlich fundierten Rot-
Brennerwarndienst gelenkt werden miissen. H. Hahn (Siebeldingen)

KaurnoLp, W.: Parasitire Nematoden in Rebschulen und ihre Bekimpfung - Wein-
Wiss. 18, 261—267 (1963)

1958 wurden erstmals stdrkere Nematodenschdden in Rebschulen auf Schwemmsandtdden
des Maintales festgestellt. Als Nematoden kommen in erster Linie Longidorus maximus
und sehr wahrscheinlich Rotylenchus borealis in Frage. Das Schadbild duBlert sich in einem
geringen Langenwachstum und einem Abwelken der Triebe. Auch das Wurzelwerk befal-
lener Pfropfreben bleibt in seiner Entwicklung zurlick. Das Auftreten der Schaden ist
sehr stark von Umweltfaktoren abhidngig. Warme, humusreiche, nicht zu trockene Sand-
boden bilden die besten Voraussetzungen filir einc starke Nematodenentwicklung, wah-
rend kalte, sehr trockene, humusarme Boden Kkeine allzuguten Lebensbedingungen bie-
ten. Auch die Art der Vorfrucht ist von Bedeutung. — Befallsunterschiede bei verschicde-
nen Unterlagen wurden nicht festgestellt. — In Bekadmpfungsversuchen mit Schwefelkoh-
lenstoff, DD, Mylone, Nemagon, Trapex. Vapam, WN 2000 und WN 2700 hatten Schwefel-
kohlenstoff (330 ccm/gm) und DD (60 ccm/gm) die beste Wirkung, die bis zu drei Jahren
anhalten kann. — Es wird darauf hingewiesen, daf3i eine Anzucht von Pfropfreben auf ge-
fahrdeten Boden ohne vorherige Bodenentseuchung nicht moglich ist.

Briickbauer (Neustadt)

KEegrn, H.: Uber die physiologischen Grundlagen der Krankheitsresistenz - Schweiz.
Landwirtsch. Forschg. 1, 271—280 (1963)
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An Beispielen einiger bekannter Pflanzenkrankheiten werden die physiologische Konsti-
tution der Pflanze (an Obstschorf sowie Schwarzbeinigkeit und Schneeschimmel am Ge-
treide), Abwehrreaktionen (an Orchideenmykorrhiza und Kartoffelfusariosen) und die
Erndhrung der Pflanze (Wirkung von Ca und N bei der durch Fusarium lycopersici ver-
ursachten Tomatenwelke) als mogliche Ursachen fir die Krankheitsresistenz der Pflanze
diskutiert. H. Hahn (Siebeldingen)

Maier-Bopr, H.: Vergiftung durch Pflanzenschutz-Riickstinde? - Pflanzenschutzber.
(Wien) 30, 49—77 (1963) - Pharmakol. Inst. d. Rheinischen Friedrich-Wilhelm-Univ.,
Bonn

Masera, O. R.: Die rote Spinne bei Reben und ihre Bekimpfung (span.) - Oeste 2
(4), 42—45 (1963)

MEeDpina, C. P.: Die Traubenwickler und die Traubenfiulnis (span.} - Bol. Inst. Nac.
Invest. Agron. (Madrid) 22, 215—237 (1962) - Est. Viticult. Enol., Jerez de la Frontera

Moser, L.: Priifung von Peronospora-Bekimpfungsmitteln in der Rebschule (1962)
- Mitt. Klosterneuburg A 13, 145—148 (1963)

MunLMANN, H.: Weoker kamen uunsere Rebfeinde? - Dt. Weinbau 18, 656—661 (1963}

Nacev, P.: Documentation sur la biologie de U’Eriophyes vitis PGST. et les moyens
de la combattre (bulg. m. franz. Zus.) - Bull. Inst. Vitic. Vinic., Pleven 4, 129—144
(1963)

Nacev, P. D.: La phylloxere de la vigne — Phylloxera vitifolii Fitch. Sa forme
radicicole (bulg. m. franz. Zus.) - Bull. Inst. Centr. Rech. Sci. Vitic,, Pleven 1, 140—
160 (1962)

Nevson, H. E. and G. H. pe Swarpr: Factors effecting the dosage of sulphur dioxide
received by grapes during gas fumigation - South Afr. J. Agric. Sci. 6, 239—248
(1963) - Fruit and Food Technol. Res. Inst., Stellenbosch

NeLson, K. E., L. Cuiararra and G. Baker: Control of Botrytis decay in stored gra-
pes with dibromotetrachloroethane - Amer. J. Enol. Vitic. 14, 105—113 (1963) - Dept.
Vitic. Enol., Univ. Calif., Davis

Painter, R. R., W. W. KiLcore and C. S. Oucu: Distribution of pesticides in fermen-
tation products obiained from artificially fortified grape musts - J. Food Sci. 28,
342—346 (1963) - Agric. Toxic. Res. Lab. - Dept. Vitic. Enol., Univ. Calif., Davis

Pieri, G.: Einflufl der Pfropfpartner auf die Symptomatologie des infektiosen Ab-
baues bei Reben (ital.) - Riv. Vitic. Enol. 16, 275—280 (1963) - Staz. Sperim. Vitic.
Enol., Conegliano

Rives, M.: Resultats récents sur le Court-Noué - Neue Ergebnisse iiber die Rei-
sigkrankheit - Rev. Agric. (Paris) 61, 291—294 (1963)
Nach Besprechung einiger wesentlicher, dem Stand von etwa 1960 entsprechender Ergeb-
nisse {iber die Infektiose Degeneration der Weinrebe (Reisigkrankheit + Panaschiire, Anm.
d. Ref.) werden abschlieend praktische Moglichkeiten zur Selektion und Gesunderhaltung
von virusfreiem Pflanzmaterial behandelt. H. Hopp (Freiburg)
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RosEerti, D.: Versuche zur Bekiampfung von Tetranychus-Milben bei Reben (ital.)
Ann. Fac. Agr. Univ. Catt. Sacro Cuore (Mailand) 3 (1), 113—131 (1963)

In den Jahren 1961/62 flihrt der Verf. in den Provinzen Verona und Piacenza Bekdmp-
fungsversuche gegen Metatetranychus ulmi Koch durch. Bei spdter Anwendung im Win-
ter (Mdrz — anfangs April) von WeiBloel, Dinitroorthocresolen, einer Mischung von Weif3-
oel, Anthracenoel und Parathion, ist die ovicide Wirkung unbefriedigend. Die Kombi-
nation Weif3oel + Parathion gibt mit 70—74%iger Abtotung die besten Resultate, doch
reicht auch diese nicht fur eine praktische Bekdmpfung aus. Da Eotetranychus carpini
Oud., die zusammen mit M. ulmi auf der Rebe lebt, unter der Rinde liberwindert, wird
sie ohnehin von der Spritzbrithe kaum getroffen. Interessanter sind die Fruhjahrssprit-
zungen im Mai und die Sommerspritzungen. Es werden insbesondere spezifische Akarizide
dafiir empfohlen, die die natlirlichen Feinele schcnen. G. Mathys (Nyon)

Russ, K.: Beobachtungen iiber den Flug des Traubenwicklers mit Hilfe von Robin-
son-Lichtfallen (Traubenwicklerwarndienst) - Pflanzenarzt 16, 79—80 (1963) - Bun-
desanst. f. Pflanzensch., Wien

ScuiLLER, G.: Biochemische Rassentrennung bei der Reblaus (Viteus vitifolii
Shimer) durch Speichelanalysen - Zool. Jb., Abt. Allg. Zool. u. Physiol. Tiere 70,
278—283 (1963) - Dt. Akad. Landwirtsch., Berlin; Inst. f. Obstzliicht., Naumburg

Die Reblausrassen e, o, h, z, g, v und m (B6rNEr und ScuiLper, 1934) wurden an der Reben-
sorte Vitis riparia Geisenheim 187 im Freiland vermehrt und auf ihre Speichelzusammen-
setzung hin untersucht. Die Tiere entleerten ihren Speichel in angefeuchtetes Chroma-
tographiepapier. Das Eluat wurde papierchromatographisch analysiert. Insgesamt wurden
15 Aminosduren und Amide nachgewiesen. Quantitative oder qualitative Un‘erschiede tra-
ten besonders bei den Amiden Asparagin und Glutamin und den basischen .Aminosiauren
Arginin, Lysin und Histidin hervor. Eindeutige Beziehungen zwischen Aminosdurengehalt
des Speichels und phytopathologischermm Verhalten der obigen Reblausrassenr konnten auf
Grund der bisherigen Untersuchungen noch nicht nachgewiesen werden.

G. Rilling (Geilweilerhof)

ScuiLLER, G.: Untersuchungen iiber die Abhingigkeit der Gallenbildung und Ne-

krosereaktion vom physiologischen Zustand der Wirtspflanze am Beispiel Rebe-

Reblaus - Phytopathol. Z. 46, 269—275 (1963) - Inst. f. Obstziicht., Naumburg
Beim Befall genetisch einheitlicher Reben durch erblich gleichwertige Reblduse «Onnen
in Abhédngigkeit vom Blattalter, d. h. vom physiologischen Zustand der Blattgewebe, so-
wohl Gallen wie Nekrosen entstehen. Werden sehr junge, noch nicht entfaltete Bliitchen
durch Jungldause angestochen, so bilden sich vorwiegend Gallen. Bei #lteren Blittern der
Triebspitze gewinnt jedoch der Einstichort zunehmend an Bedeutung. In der Né&he gro-
Berer Adern bilden sich vorwiegend Gallen (80%), abseits davon Nekrosen (88'%). Ganz ent-
faltete Blatter reagieren weder mit Gallen noch mit Nekrosen. G. Rilling (Geilweilerhof)

Scururt, G.: Der Ungleiche Holzbohrer oder Obstbaumborkenkiafer Anisandrus
(Xyleborus) dispar Ferrari an Reben - Wein-Wiss. 18, 410—419 (1963) - Staatl. Wein-
bau-Inst., Freiburg

ScuupHAN, W.: Aktuelle Pflanzenschutz-Probleme in ihrer moglichen Auswirkung
auf die Gesundheit von Tier und Mensch im Spiegel lebensmittelrechtlicher Be-
stimmungen - Qual. Plant. et Mat. Veget. 9, 337—364 (1963) - Bd.-Anst. f. Qualitdts-
forschg. pflanzl. Erzeugn., Geisenheim

ScnvesTer, D., G. Mourous, J. BonriLs et P. CArLe. Etude biologique des cicadelles de
la vigne dans le Sud-ouest de }a France - Uber die Biologie der Weinbergzikaden
in Siid-West-Frankreich - Ann. Epiphyt. 13, 205—237 (1963) - Centre Rech. Agron.
Sud-Ouest, Pont-de-la-Maye (Gironde)



Die Suche nach moglichen Ubertrdgern der Viruskrankheit ,Flavescence dorée*, die in den
Rebbergen von SW-Frankreich und speziell in der Gegend von Armagnac Schdden verur-
sacht, hat die Verff. veranlaB3t, biologische Studien iliber Zikaden durchzufiihren. Die Zi-
kade Scaphoideus luteolus Van D. war von W. R. Baker in Amerika schon im Jahre 1948
als Vektor der Viruskrankheit der Phloem-Nekrose auf Ulmen erkannt worden, und es lag
daher nahe, die Weinbergzikaden in ihrer Eigenschaft als Virusiibertrager zu priifen. Drei
Arten wurden in SW-Frankreich gefunden: Empoasca flavescens Fabr. (Typhlocybidae),
Erythroneura simplex Ferr. (Typhlocybidae) und Scaphoideus littoralis Ball. (Jassidae).
Nur Letztere kann mit ziemlicher Sicherheit als Vektor angesprochen werden. E. flaves-
cens ist zahlenmifBig die wichtigste Zikade in den Reben, entfallen doch bis 90°% der Po-
pulationen auf diese Art. Sie hat jdhrlich drei bis vier Generationen. E. simplex hat deren
zwei bis drei und S. littoralis ist univoltin. Die Tafeln und graphischen Darstellungen
liber die Generationenfolge sind vollstdndig, vielleicht etwas weitschweifig. Angaben liber
die Temperatur- und Feuchtigkeitsverhéltnisse, die bei den Zuchten zur Bestimmung der
Entwicklungszeiten herrschten, fehlen. Interessant sind die Untersuchungen iiber die Nah-
rungsaufnahme. Klar gezeichnete Schnitte durch die Wirtspflanze zeigen, wie E. fleves-
cens und S. littoralis ihre Nahrung direkt den Leitbahnen entziehen, was das Auftreten
von charakteristischen Flecken verhindert. E. flavescens verursacht ein typisches Ein-
rollen der Rebbléatter; eigentliche Schidden wurden allerdings in den Rebbergen nirgends
angetroffen. E. simplex saugt im Mesophyll und im Palisadengewebe, was auf dem Blatt
charakteristisch entfdrbte Stellen bedingt. Aber auch bei dieser Art kann von einer eigent-
lichen Schadwirkung nicht die Rede sein. Eingehende Untersuchungen auf Hecken und
zahlreichen moglichen Wirtspflanzen deuten an, daB3 S. littoralis praktisch nur auf der
Rebe vorkommt und als einziger Ubertridger der ,Flavescence dorée“ anzusehen ist. —
Diese Arbeit, die liber dreijdhrige, systematisch durchgeflihrte Untersuchungen berichtet.
ist ein wertvoller Beitrag zur Kldrung der Vektorenfrage. Die Autoren &ufBlern sich sehr
vorsichtig, was bei der Bearbeitung derartiger Probleme sehr verstdndlich ist.

G. Mathys (Nyon)

Scuvester, D.: Rapport sur les études effectuées par la station de Zoologie agricole
du sud-ouest, sur les cicadelles de la. vigne, en relation avec le probleme de la Fla-
vescence derée - Bull. Inst. Nat. Appell. Orig. 81, 9—16 (1962) - Stat. Zool. Agric.
Sud-Ouest (Gironde)

SmiLia, C.: Nouveaux produits utilisés pour la lutte contre le mildiou (Plasmopora
viticola) - Neue Mittel zur Bekdmpfung der Blattfallkrankheit (Plasmopora wviti-
cola) - Bull. O.1.V. 36, 975—990 (1963) - Stat. Pathol. Vég., Rom

Der Bericht gibt einen Uberblick iiber die Anwendung von Fungiziden zur Bekidmpfung
der Peronospora in den einzelnen weinbautreibenden Lindern. Dabei werden die neuen
kupferfreien Mittel im Vergleich zu Kupfervitriolkalkbrithe und anderen Kupferspritz-
mitteln beurteilt. Es wird festgestellt, daB die organischen Fungizide, die eigentlich erst
nach dem 2. Weltkrieg in Europa auf ihre Brauchbarkeit im Weinbau untersucht wurden,
heute eine groBle Bedeutung erlangt haben. Wahrend sie in vielen Lindern schon allge-
mein angewendet werden, stehen sie in andercn vorerst nur im Versuch. Vorzugsweise
werden die kupferfreien Mittel in den noérdlicher gelegenen Weinbaugebieten verwendet,
wéahrend in den siidlichen Landern und besonders in Gebieten mit ldnger anhaltenden
Regenfillen Kupferspritzmittel oder noch Kupfervitriolkalkbriihe angewendet werden.
Die kupferfreien Mittel gehdéren meist den Wirkstoffen Zineb, Phaltan, Captan, TMTD
und Maneb an. Mit organischen Fungiziden wird aber kaum irgendwo durchgespritzt. Der
Wechsel von kupferfreien zu kombinierten oder reinen Kupfermitteln hdngt vornehmlich
von den meteorologischen Gegebenheiten in den entsprechenden Anbauzonen ab, insbe-
sondere von der Moglichkeit einer Spétinfektion. Fast allgemein tiblich ist der Einsatz
von kupferfreien Mitteln vor der Bliite. — Bei Anwendung von Kupfermitteln wird ein
verringertes Wachstum und eine geringere Fruchtbarkeit im Vergleich zu kupferfreien
Praparaten festgestellt. Dagegen wird die ldngere Wirksamkeit der Kupferspritzmittel be-
stdatigt. Bei den organischen Fungiziden ist die Entwicklung des Blattwerkes besser; es
treten kaum Durchrieselungsschdden auf, wodurch Mehrertrige erzielt werden konnen
und eine bessere Qualitdt. Verbrennungen entstehen nicht. Auch ist der Schutz der Trau-
ben besser als bei Kupfermitteln. Zur Vermeidung von Vergilbungserscheinungen bei An-
wendung von organischen Fungiziden ist dem erhohten Nahrstoffbedlirfnis infolge der
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besseren Stock- und Fruchtentwicklung Rechnung zu tragen. Die Kupfermittel, kombiniert
mit organischen Fungiziden, stehen in ihren Wirkungen in der Mitte dieser beiden Grup-
pen. Je nach ihrem Kupferanteil liegen sie der einen oder anderen Seite ndher. — Jungan-
lagen sind besonders dankbar fiir eine kupferfreie Behandlung. Die Ausbildung der Wur-
zeln und der Triebe ist besser. — Uber die gdrhemmende Wirkung von kupferfreien Mit-
teln der Captangruppe, insbesondere bei spdter Anwendung, herrscht keine Ubereinstim-
mung. Von den meisten wird sie bestritten. Eine Nebenwirkung auf Oidium wird fir
Phaltan bescheinigt, nicht aber fiir Captan und Thiocarbamate. Allgemein wird festge-
stellt, daB die Anwendung der Bordelaiser-Briithe sehr stark zu Gunsten der anderen
Kupferspritzmittel und der organischen Fungizide zurlickgeht. K. H. Faas (Trier)

Simeon, C.: Quelques insects parasites de la vigne - Vignes et Raisins 19 (1), 7 (1963)

SmitH, P. C.: 'The control of certain vine pests. - Wynboer 32 (383), 13—15 (1963)
Viticult. Oenol. Res. Inst., Stellenboch

SteEGAREskU, O. P.: Einige Ergebnisse der Nematodenforschung in Rebenanlagen des
Moldaugebietes (russ.) - Isw. Akad. Nauk Moldawski SSR 3, 51—56 (1962)

Wihrend 3 Vegetationsperioden (1958-1960) wurden insgesamt 390 Boden- und 375 Wurzel-
proben aus verschiedenen Weinbergsb6den Moldawiens entnommen und entweder nach
der Bermannmethode oder durch direkte Beobachtung im Binokular auf Nematoden un-
tersucht. Unter den 22 Arten aus 19 Gattungen und 11 Familien erwiesen sich nur ¢ (Xyphi-
nema diversicaudatum Micoletzky, Diploscapter hizophilus Rham, Jotalaimus striatus
Cobb, Chromadorella viridis Linstow) als obligate Bewohner der Rebenwurzeln. Die iib-
rigen fanden sich sowohl an den Wurzeln wie im Boden. Nach der Klassifizierung von
A. A. Paramonov lassen sich die Funde auf folgende 6kologische Gruppen verteilen: R&du-
ber (1 Art), Eusaprobionten (5 Arten), Demisaprobionten (8 Arten), Pararhizobionten
(1 Art), Pflanzenparasiten (Phytohelminte) (6 Arten) und Insektenparasiten (1 Art). Die
Schdden durch Nematoden, sowohl direkt durch Fral und Galleninduktion, wie auch durch
Ubertragung von Virosen und Fidulniserregern werden diskutiert.

H. Hahn (Geilweilerhof)

SteELLwAAG-KITTLER, F.: Stielfdule und Stiellihme: Ursachen des Erdtraubenfalles -
Dt. Weinbau 17, 928—932 (1962) - Inst. f. Pfl.-Krankheiten, Hess. Lehr- u. Forsch.-
Anst., Geisenheim

Svasta, J.: Einflufl der Weintraubenhéhe iiber dem Boden auf den Befall durch
Fiule in der Zeit vor der Weinlese (tschech.) - Vinohrad 9, 142—143 (1963)

TayLOR, R. H.: Grapevine viruses in Victoria - Rebenviren in Victoria - J. Agric.
Victorian Dept. Agric. 60, 336—340, 342 (1962)

Der Nachweis der Rebenviren wird in Victoria hauptsdchlich durch Pfropfung auf die von
Hewrtr angegebenen Indikatorsorten gefiihrt. Fanleaf weist man auf Rupestris St. George
(Syn.: Rupestris du Lot), Mission und French Colombard, yellow mosaic auf Rupestris St.
George, Mission und Thompson Seedless und leafroll auf Mission und Emperor nach. Die
Pfropfungen werden entweder an ausgereiftem Holz durch Einsetzen eines Auges unter-
halb der Endknospen der als Unterlagen dienenden Indikatorsorte (“chipbudding’) oder als
Schriagschnittveredlung an grliinem Holz durchgefiihrt. Im ersten Fall befinden sich die
Unterlagen bis oberhalb der Veredlungsstelle in mit Sand-Torf-Gemisch (1 :1) gefiillten
Beuteln. Nach erfolgter Wurzelbildung koénnen die Reben in Topfe gepflanzt werden. Bei
der Grinveredlung werden die Schnittstellen lediglich mit schnell verwitterndem Gummi
umwickelt. Auch die mechanische Ubertragung einiger Rassen des fanleaf und yellow
mosaic aus Golden Chasselas und Vitis rupestris X< V. riparia 101-14 auf krautige Test-
pflanzen ist gelungen. Zum Nachweis des leafroll durch Kaliumbestimmung in Blidttern
und Stielen wurden einleitende Versuche unternommen. — Die in Victoria suftretenden
Rebvirosen sind in erster Linie fanleaf und yellow mosaic; die beschriebenen Symptome
stimmen im wesentlichen mit den fiir Reisigkrankheit und infektiose Panaschiire bekann-
ten Uberein. H&aufig wird leafroll gefunden, dessen Verbreitung lediglich auf vegetative
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Vermehrung zuriickgefiihrt wird. Im Mitsommer rollen sich die Rédnder der unteren Blat-
ter ein, werden rauh, vorzeitig verfarbt und zeigen oft Verbrennungen. Die Friichte roter
Sorten bleiben farblos. Eine mit “yellow vein” bezeichnete Krankheit bewirkt abnorme
Wichsigkeit, Unfruchtbarkeit und Vergilbung der Adern. Eine Ubertragung des als Ursa-
che dieser Krankheit angesehenen Virus wurde auf Rupestris St. George erzielt. Verf
weist abschlieBend auf notwendige Verbesserunger zur Erkennung der Rebvirosen hin,
damit wirklich gesundes Rebmaterial erhalten wird. Briickbauer (Neustadt)

WeiscHeR, B.: Pflanzenschidigende Nematoden als natiirlicher Bestandteil der Bo-
denfauna - Wein-Wiss. 18, 257—260 (1963) - Biol. Bundesanst., Miinster

J. TECHNIK

GaLrwitz, K.: Die Ausriistung des Pflanzenschutzflugzeuges - Dt. Weinbau 18, 1005
—1007 (1963)

GrLarkg, H. and R. Grover: Note on a portable compressed-air sprayer for applying
herbicides along rowes of trees and hedges - Canad. J. Plant Sci. 43, 421—423 (1963) -
Canad. Dept. Agric, Indian Head, Saskatchewan

Girarni, H.: Stahltanks in der modernen Kellerwirtschaft - Winzer 19, 152—154
(1963)

Hencst, G.: Die moderne Kellerwirtschaft und ihre Einrichtung - Dt. Wein-Ztg. 99,
308—313 (1963)

Die Abhandlung ist hauptsédchlich fiir Praktiker, die Konsumweine herstellen, zusammen-
gestellt und soll diese mit den neuesten technischen Fortschritten der Kellerwirtschaft
bekannt machen. Verf. geht auf die Vorteile der Zement-. Kunststoff- und Stahltanks
gegeniliber dem HolzfaBl ein. Insbesondere die Kunststofftanks werden einer Kkritischen
Betrachtung unterzogen und die verschiedenen Verwendungszwecke herausgestellt. Ferner
sind die verschiedenen Spezialformen der Stahltanks sowie die Vor- und Nachteile der
Glasemaille-, Kunstharz- und lufttrocknenden Auskleidungen beschrieben. — Die Pum-
pen werden ihrem System nach besprochen und die Wirkung sowie die Regulierung der
verschiedenen Systeme beschrieben. Filter und Separatoren folgen als Kellereigerdte zur
Kldrung der durch die moderne Kellerwirtschaft auftretenden Triibungen im Wein. Ins-
besondere die Stufenfiltration wird als besonders vorteilhaft herausgestellt. Auch die An-
schwemmfilter haben sich fir Spezialzwecke bewdidhrt, insbesondere die modernen Hoch-
druckanschwemmfilter. Der Separator als Vorkldrer von Mosten, Jungweinen und Klar-
truben wird in Zukunft in der Kellerwirtschaft als Vollstromseparator einen wichtigen
Platz einnehmen. Der Zweck und die einzelnen Prinzipien der Kiihlung des Weines werden
anschlieBend beschrieben. Die Verwendung des Temperatur-Austauschers fiir die Kiih-
lung und Warmabflllung der Weine wird erwdhnt und ferner die Wirtschaftlichkeit der
Verwendung alter Flaschen besprochen, ebenso die zweckmadadBlige Vorbehandlung neuer
Flaschen. In diesem Zusammenhang wird auch der Pyrokohlensduredidthylester (P. K. E.)
als Sterilisationsmittel und die mit seiner Zulassung verbundenen Vorteile erwdhnt. Die
verschiedenen Methoden der technischen Flaschensterilisation und anschlieBende Flaschen-
fullung flir alle Betriebsgro3en — auch fur die Spiritusbranche — hat der Verf. ndher be-
leuchtet. Die in der Folge genauer besprochenen Flaschenverschliisse schlieBen neben den
Naturkorken auch die Kunststoffverschliisse samt den hierbei notwendigen Verschlufima-
schinen, bzw. die maschinellen Ab&dnderungen derselben ein, dabei werden einige neuar-
tige Kapselverfahren besprochen. Uber den innerbetrieblichen Transport werden betriebs-
wirtschaftliche Erwdgungen angestellt und festgestellt, daB hier keine generellen Richt-
linien gegeben werden konnen, sondern die betrieblichen Verhidltnisse mafBgebend sind.
Zum Schlul werden noch die Verdnderungen erwdhnt, die bei der Zulassung der P. K. E.
notwendig werden wiirden. Aulerdem wird das Problem der ,Inklusive-Verpackung“ na-
her erldutert und die Vorteile der ,Einweg-Flasche“ hervorgehoben.

P. Bohringer (Neustadt)
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MEeLxik, D. F.: Maschine fiir das Setzen von Stecklingen (russ.) - Sadowodstwo 101
(10), 24—25 (1963)

SinkwiTz, P.: Die Reb- und Gartenschere - Pfialzer Bauer 15 (36), 28—29 (1963}

StojuscHkiN, I. A.: Versuch der mechanischen Traubenlese (russ.) - Sadowodstwo
101 (9), 29—32 (1963)
Flir die mechanische Traubenernte wurde — &hnlich wie in Davis, Calif. — eine Erzie-
hungsform mit horizontal oder schwach aufwaértsgerichtetem Drahtrahmen entwickelt. In
Gebieten ohne Winterbedeckung betrdgt die Hohe des Drahtrahmens 150 cm und mit Win-
terbedeckung 80 cm liber der Bodenoberfldche. Das Prinzip der noch im Versuchsstadium
befindlichen Maschine schneidet die unterhalb des Drahtrahmens hdngenden Trauben
mit einer médhbalkenidhnlichen Vorrichtung ab. Die Trauben fallen auf ein Forderband.
Bei einigen Tafeltraubensorten, wie Chusaine weif3, Rkaziteli, Agadai, Kishmish u. a. ver-
lief die mechanische Traubenlese sehr erfolgreich: 6—16°% der Trauben wurden beschidigt,
7—14% wurden nicht erfaBt, 1,5—3,0% fielen auf den Boden. Bei horizontaler Erziehung
wurden mithin 83—83,7%% geerntet, bei schwach geneigter Erziehung etwa 88%.
G. Alleweldt (Geilweilerhof)

Troost, G.: Zementbehilter und Wein, eine kritische Betrachtung - Dt. Weinbau
18, 706—713 (1963) - Inst. f. Kellerwirtsch., Geisenheim

TscuerweNKOW, J.: Mechanisiertes Setzen von Weinbergspfihlen (bulg.) - Lozarst-
vo i Vinarstvo 12 (4), 44—46 (1963)

WEGER, B.: Uber cine nicht alltigliche Erscheinung in Zementzisternen - Mitt. Klo-
sterneuburg, A 13, 299—300 (1963) - Analysen- u. Vers.-Labor., Bozen

ZcuakaJa, G. S.: Pfahlsetzer SWG - 1 (russ.) - Vinodelje i Vinograd. 6 (221), 49—51
(1963)

K. BETRIEBSWIRTSCHAFT

BURGER, J. D.: Der Betrieb — Planung eines landwirtschaftlichen Betriebes mit
Weinbau als Hauptelement (afrik.) - Wynboer 32 (383), 5—7 (1963)

HirLesranp, W., H. Friess und K. Matues: Untersuchungen iiber die Betriebsver-
verhiltnisse im Weinbaugebiet der Nahe - Weinberg u. Keller 10, 456—469 (1963)
Landes-Lehr- u. Vers.-Anst. £ Wein-, Gartenbau u. Landwirtsch. u. Hoéh. Wein-
bauschule, Bad Kreuznach

JaMmieson, W. R.: Marketing export grapes - Marktgerechter Traubenexport - J.
Agric. West. Ausir. 3, 4—16 (1962)

Die Konkurrenzlage des westaustralischen Traubenexports hat sich wesentlich verscharft,
und der Handel verlangt, dal von den verschiedenen Sorten nur noch gro3formatige Trau-
ben exportiert werden, die in einem einwandfreien Zustand angeliefert werden miissen. —
Verf. berichtet liber allgemeine Anbaufragen flir Tafeltrauben, liber die Auswahl geeig-
neter Boden, lber die Spalierunterstiitzung und den Schnitt, {iber Dilingung, Beregnung
und Schidlingsbekdmpfung sowie lber das Bestiduben von Sorten zur Verbesserung des
Fruchtansatzes. Grofle Bedeutung wird der zeitgerechten Lese, dem Sortieren und dem
Verpacken von Tafeltrauben beigemessen. Selbst an die Bauausfiihrung und Einrichtung
der Packhallen werden besondere Anforderungen gestellt. Die Rentabilitdt der Betriebe
hédngt entscheidend davon ab, ob die Exportbestimmungen genau eingehalten werden
oder nicht. H.-B. Ueing (Mainz)
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KavINkE, H.: Welche betriebswirtschaftliche Mainahmen mufl der deutsche Win-
zer treffen, um konkurrenzfihig zu bleiben? - Weinblatt 58, 894—-896, 913—916
(1963)

KanmpLER, M.: Die Umsatz- und Einkommenbesteuerung der Weinbauern - Obst-
und Weinbau 32, 121—122 (1963)

Kierer, W.: Die Modernisierungsinvestition, eine Grundvoraussetzung wirtschaft-
licher Weinberg- und Kellerarbeit - Weinblatt 57, 739—745 (1963)

Magrescarciul, C.: Die Fortschritte bei den Kellereigenossenschaften - Ital. Vinic.
Agr. 52, 403—411 (1963)

RieMENSCHNEIDER, A.: Flurbereinigung als Voraussetzung fiir sinnvolle Technisie-
rung - Dt. Weinbau 18, 858—859 (1963)

Sciarei, L.: Gegenwirtiger Stand der italienischen Weinbaugenossenschaften (ital.)
Vini d’Italia 5, 305 (1963)

TrauTMANN, W. P.: Werbe- und Absatzsituation in der deutschen Weinwirtschaf:
Dt. Weinbau 18, 719—721 (1963)

WEessEL, K.:  Der moderne Genossenschaftsbetrieb eine Institution wirtschaftlicher
Notwendigkeit -+ Weinblatt 57, 7565—759 (1963)

WinkLEr, H.: Maschinelle Flaschenweinabrechnung - Dt. Wein-Ztg. 99, 747—750
(1963)

L. ONOLOGIE

AcaBALJANzZ, E. G.: Poloragraphische Bestimmung des Eisengehalites von Wein
(russ.) - Vinodelje i Vinograd. 4, 10—13 (1963)

AMERINE, M. A.: Continuous fermentation of wines - Wines and Vines 44 (8), 27—29
(1963) * Dept. Vitic. Enol., Univ. Calif., Davis

Axonym: Méthodes d’analyses et éléments constitutifs des vins. Compte rendu de la
5¢ Réunion de la Sous-Commission des Méthodes d’analyses - Bull. O.1. V. 36, 825—
859 (1963)

AnTena, M.: Die Moéglichkeit der Ionenaustauscherharze und die Konseguenzen ih-
rer Anwendung in der Onologie (ital.) - Vini d’Italia 5, 315—318 (1963)

BENES, V.: Identifikation der Triibungen bei Natur-Flaschenweinen (tschech. m. dt.
u. engl. Zus.) - Kvasny Prumysl (Prag) 9, 86—89 (1963) - Forschg.-Stat. Weinwirtsch.,
Prag

Der analytische Vorgang fiir die Identifizierung der einzelnen Triibungsarten des Weines

wird beschrieben. Es wird versucht, die Unterscheidung der Weintriibungen zu vereinfa-
chen. Es sind makroskopische, mikroskopische und chemisch-analytische Methoden der
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Identifikation angefiihrt. Als grundlegende Richtlinie gilt, dal die Ursache der Trlibung
sicher festgestellt werden soll, um einen wirksamen Eingriff durchflihren zu kénnen. Die
Abhandlung hat eine spezielle Bedeutung fiir einfache Betriebslaboratorien.

J. Blaha (Brno)

BERrRG, H. W. and M. Axrvosul: Color behavior during fermentation and aging of wi-
nes - Amer. J. Enol. and Viticult. 13, 126—132 (1963) - Dept. Viticult. and Enol.,
Univ. Calif., Davis

BerGNER, K. G. und W. DieTERicH: Zum Methanolgehalt von Hybridweinen - Mitt.~
bl. GDCh-Fachgr. f. Lebensmitt.-Chem. u. ger. Chem. 17, 257—258 (1963)

Biser, H.: Probleme des Nachweises von roten Hybridenfarbstoffenn - Weinblatt 57,
832—3836 (1963)

Bior, H. et A. MicHeEL: Techniques chromatographiques appliquées a la differencia-
tion des matiéres colorantes des vins rouges - Vignes et Vins 111, 9—15 (1962) - Stat.
Oenol. Centre Rech. Agron., Centre-Est, Beaune

Bior, H. et C. FouLoNNEAU: Recherches sur I’estraction et le dosage de l’acide sor-
bique dans les vins - Untersuchungen iber die Extraktion und die Bestimmung
der Sorbinsdure in Weinen - Ann. Techn. Agric. i1, 131—144 (1962) - Stat. Oenol,,
Centre Rech. Agron. Centre-Est, Beaune

Der qualitative Nachweis nach Supario von Sorbinsdure in Weinen wird zur quantitativen
Bestimmungsmethode ausgearbeitet, die es erlaubt, einen Gehalt von Sorbinsdure bis 200
mg/l Wein, bis zu deren Grenze sie in Frankreich limitiert ist, rasch und genligend genau
zu erfassen. Es wird eine genaue Arbeitsvorschrift mitgeteilt und Beleganalysen gegeben.
Die Sorbinsdure wird danach chromatographisch direkt im Wein erfat und das Chro-
matogramm im UV-Licht bei 2537 A entwickelt. Der Gehalt wird gegen ein Vergleichs-
chromatogramm mit bekantem Sorbinsduregehalt verglichen. H. Eschnauer (Ingelheim)

BOHRINGER, P.: Die Moglichkeit der Verwendung von Ionen-Austauschern in der
Kellerwirtschaft - Weinblatt 57, 441—444, 463—464 (1963) - Ld.-Lehr- u. Forschg.-
Anst. f. Wein- u. Gartenbau, Neustadt

Verf. geht zunidchst auf die theoretischen Grundlagen im Rahmen der anstehenden Fra-
gestellung ein, erwdhnt Anionen- und Kationenaustauscher sowie deren Kombinationen
und Regeneration. Dann werden die Arbeitsverfahren flir den Ionenaustausch wie der
Satz-Betrieb oder auch Batsch-Verfahren genannt — wenn Uberhaupt, dann diirfte diese
Methode am ehesten fiir die Kellerwirtschaft geeignet sein —, ferner das S&ulen- oder
DurchfluBverfahren. In einem zweiten, praxisbezogenen Teil stilitzt sich Verf. auf eigene
Untersuchungen und gibt an, dal bei Anwendung bestimmter Austauscher (z. B. Lewatit)
unter konstanten Bedingungen das Analysenbild nur unwesentlich verschobhen wird. Dies
besagt allerdings wenig, denn die Stoffe, die durch den Ionenaustauschprozefl beeintrédch-
tigt werden (Aromastoffe) sind ohndies mit den {iblichen Analysenmethoden kaum er-
faBbar und nur in verschwindend kleinen Mengen vorhanden.

F. Drawert (Geilweilerhof)

Buping, K.: Das Saftdiagramm als graphisches Hilfsmittel zur Rationalisierung der
Kelterarbeit - Flissiges Obst 30 (9), 2—3 (1963)

BurknarpT, R.:  Einfache und schnelle quantitative Bestimmung kondensierbarer
Gerbstoffe in Mosten, Weinen und dhnlichen Produkten - Mitt.-bl. GDCh-Fachgr. {.
Lebensmitt.-Chem. u. ger. Chem. 17, 208—210 (1963)
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CortEs, I. M.: Sur les phénoménes Rédox oenologiques - Uber die Redoxerschei-
nungen in der Weinbereitung - Industr. Alim. Agric. (Paris) 79, 829—838 (1963)

In dem ersten Teil der Arbeit werden die Kellerarbeiten besprochen, die die Oxydoreduk-
tion im Wein beeinflussen. So spielt die Luftung des Mostes wdhrend und nach dem Kel-
tern eine Rolle. Die Zugabe der schwefligen Sdure in den verschiedenen Stadien des Wein-
ausbaues wirkt reduktiv, wédhrend Luftberiihrung beim Abstich, bei der Filtration und
der Flaschenflillung, oxydierend einwirkt. Auch bei der Lagerung in Holzgebinden kann
eine Oxydation nicht vermieden werden. Hier werden neben der Alterung des Weines
ein Ansteigen des Sulfatgehaltes, des Acetaldehyds und der Essigsdure beobachtet. Farb-
veranderungen treten beim Altern der Rotweine auf, die kolorimetrisch gemessen wer-
den konnen. WeiBweine kdnnen eine Altersfirne bekommen. — Um diese verschiedenen
Vorgiange in einem Wein zu bestimmen, wurden jodometrische und potentiometrische
Messungen unter Zugabe einer n/100-Jodldsung durchgefiihrt. Bei der Vergdrung von Most
mit verschiedenen Hefen wurden Leitfdhigkeitsmessungen ausgefiihrt. — Der Wein zeigt
bei Beriihrung mit Sauerstoff Verdnderungen verschiedener Art. Es sind nicht ausschlie3-
lich Redoxerscheinungen. Auch Eisen und Kupfer greifen katalytisch in diese Vorgénge
ein. Bei WeiBweinen kann die schweflige Saure die helle Farbe erhalten. Ascorbinsdure
schiitzt den Wein besser, da sie sich leicht und schnell mit Sauerstoff verbindet. Die po-
tentiometrische Jodometrie gibt die Oxydations-Reduktionserscheinungen genau und ein-
fach wieder. K. Hennig (Geisenheim)

Cunart, P., E. Primo und B. LArvenTE: Konzentrierung des muskateller Traubensaf-
tes unter gleichzeitiger Riickgewinnung des Aromas (span. m. dt.,, franz. u. engl.
Zus.) - Agroquim. Tecnol. Alim. 3, 121—128 (1963) - Dept. Quim. Veget., Valencia

De GuiLueM, L. et R. Cassicnarp: Les problémes de I’'oenologie moderiie - Vignes et
Vins 120, 21—24 (1963)

DE Rosa, T.: Versuche zur Entfernung des Calciums aus dem Wein durch race-
mische Weinsdure (ital.) - Riv. Vitic. Enol. 16, 222—238 (1963) - Staz. Sperim. Vitic.
Enol., Conegliano

Zur Erkennung, inwieweit die racemische Weinsdure zur Entfernung des Calciums aus
dem Wein beniitzt werden konnte, wurde ein Versuchswein auf 150 mg/l Ca+ -+ gebracht
und mit verschiedenen Mengen an rac. Weinsdure und eine gleiche Serie mit Oxalsdure
versetzt. Die Versuche ergaben, daf3 eine restlose Entfernung des Calciums nicht moglich
ist. Die besten Ergebnisse werden mit 3/1 der stochiometrischen Menge erreicht. Die Ge-
schwindigkeit des Ausfalls ist bei der Oxalsdure wesentlich grofler; nach 72 h wird aber
auch mit rac. Weinsdure derselbe Effekt erreichi. Der pH-Wert des Weines Ulibt einen maB-
geblichen Einflufli auf den Ausfall des Salzes aus, cder bei der Oxalsdure ausgepragter ist,
wiéhrend bei der rac. Weinsdure ein pH-Optimum nicht festgestellt werden konnte. Nie-
dere pH-Werte hindern auf alle Fidlle den Ausfall. Der Zusatz von Kolloiden (Gummiara-
bicum) in steigenden Mengen hindert ebenfalls den Ausfall des Calciumsalzes in Abhédn-
gigkeit vom pH-Wert, wobei rac. Weinsdure und Oxalsdurzs gleich beeinfluit werden.
Temperaturen zwischen 0° und 20° C sind ohne EinfluB3 auf den Ausfall des Recemats; bei
30" C wird eine fiihlbare Verzogerung konstatiert. Verf. schlieBt aus den Versuchen, daf
rac. Weinsdure (d-1-Weinsdure) zur Calciumausfallung in Weinen herangezogen werden
kann. Die gentigende Menge an Siure ist *: der stéchiometrischen, die zum Ausfall beno-
tigte Zeit (bei nicht zu niederem pH-Wert) 72 h. Kolloide beeinflussen merklich den Aus-
fall, wdhrend die Temperatur in den iliblichen Grenzen nicht in Betracht gerogen werden
braucht. B. Weger {Bozen)

DEIBNER, L.: Phénomeénes d’oxydoréduction au cours de la maturation et du vieillis-
sement du vin et procédés pour le modifier - Bull. O. 1. V. (Paris) 36, 715—729 (1963)
- Stat. Centr. Technol. Prod. Végeét., Narbonne

Diemalr, W. und G. Maier: Beitrige zur Weinanalytik, III, Mitt. Zur Ermittiung der
Weinsteinloslichkeit in Weinen - Z. Lebensmitt.-Untersuchg. 118, 398—413 (1962)
Inst. f. Lebensmitt.-Chem., Frankfurt a. M.
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Verff. untersuchten das Loslichkeitsprodukt von Weinstein in Abhéangigkeit der im
Wein mehr oder weniger vorhandenen Inhaltsstoffe wie anorganische Ionen, EiweiB3,
Aminosauren u. a. Es wurde festgestellt, da Dipolionen eine l6slichkeitserhohende Wir-
kung zeigen, die bei Asparaginsdure, Glycin, Leucin und Phenylalanin gering ist, bei
Arginin, Gelatine, y-Globulin und Ovalbumin stdrker. Insofern besteht eine Abhéngigkeit
des Weinstein-Loslichkeitsproduktes vom Eiweillgehalt und vom Gesamtstickstoff. Der
Ausfall des Weinsteins fand am schnellsten statt, wenn mit Kristallkeimen unter Schiitteln
behandelt wurde. Selbst dann waren fur vollstindige Weinsteinausscheidung bei eiweil3-
freien Weinen 25—30 d, bei eiweiBBhaltigen noch mehr notwendig.

F. Drawert (Geilwei'erhof)

Divoraki-Kourakou, V.: La présence de I'acide «-methyl-malique dans les vins - Die

Anwesenheit von a-Methyldpfelsdaure in Weinen - Ann. Falsificat. Expert. Chim.

55, 149—158 (1962) - Inst. du Vin, Athen
Verf. hat die Anwesenheit von e«-Methyldpfelsdure (= Citramalsdure) in Weinen papier-
chromatographisch nachgewiesen und eine quantitative Bestimmungsmethode ausgearbei-
tet, die auf der Bildung cines Molekiils Aceton aus einem Molekiil Citramalsdure durch
schonende Oxydation mit Permanganat beruht., Die Trennung von Zitronenzdure, die un-
ter den gleichen Bedingungen ebenfalls zu Aceton oxydiert wird, erfolgt mittels eines
Ionenaustauschers (Dowex 1X£). Da d'e bisherige Bestimmungsmethode fiir die Zitronen-
sdure nach Kscan-Peynaun (Oxydation zu Aceton) die Citramalsdure miterfalRte, liegen dic
so gewonnen Zitronensdurewerte zu hoch; diese Werte stellen in Wirklichkeit die Summe
von Zitronensaure und Citramalsdure dar. Hierauf beruht auch die irrige Annahme, dafB3
der Gehalt an Zitronensdure im Laufe der Gadrung zundhme. Verf. konnte nachweisen, daf3
der Zitronensduregehalt praktisch konstant bleibt, wadhrend die Konzentration an Citra-
malsdure, die im Most noch nicht vorhanden ist, im Laufe der Garung zunimmt. Die Bil-
dung der Citramalsdure ist proportional der Menge des vergorenen Zuckers. Sie ist ein
normales Giarungsnebenprodukt und entsteht nicht, wie vermutet, durch bakterielle De-
carboxylierung der Zitronensaure. Wahrend der Alterung der Weine bleibt die Citramal-
sdaurekonzentration unverédndert, dagegen vermindert sich der Gehalt an Zitronensidure be-
trachtlich. Die in giechischen VJ/eifi- und Rotweinen {festgestellten Mengen an Citramal-
sdure betragen 62—124 mg/l. W. Postel (Frankfurt)

Kanananpse, T. A.: Bestimmung der Fettsiuren mit Hilfe der Chromatographie
(russ.) - Vinodelje 1 Vinograd. 4, 8—10 (1963) - Wiss. Forschg.-Inst. f. Obst-, Weinbau
u. Onol., Thilisi

KicLHerer, E. und G. Wirpic: Kristalltriibungen im Flaschenwein durch oxsalsau-
ren Kalk - Weinblatt 57, 124—126 (1963)

KorLar, G. F.: Manometric determination of I(-)malic acid in grape musts and wi-
nes - Amer. J. Enol. and Viticult. 13, 99—104 (1963) - Austr. Wine Res. Inst., Adelaide

Krasnjuk, P. I.: Die Weinbereitungsindustrie der Ukrainischen SSR (russ.) - Vino-
delje i Vinograd. 6 (221), 56—60 (1963)

Kusicek, R.: Schnelle Titrationsmethode zur Ermittlung kleiner Athylalkoholmen-
gen in verschiedenen Materialen der Girungs- und Konservenindustrie (tschech.
m. russ., dt. u. engl. Zus.) - Kvasny Prumysl 9, 173—175 (1963)

KurreLvaser, Z und O. Zvicek: Voraussetzungen fiir die Sicherung biologischer
Weinstabilitdt (tschech. m. dt.,, engl. u. russ. Zus.) - Kvasny Prumysl 8, 109—112
(1982)

Lapousse, G.: Vinification continue et automatique - Vignes et Vins 115, 11—13
(1962)
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Lacos, J. M., R. VeEca, R. J. pE Dois MoraLEs et J. V. Breca: La fermentation conti-
nue en vinification - Bull. O.1. V. 36, 1441— 1444 (1963)

La Rosa, W. V.: Enological problems of large-scale wine production in the San
Joaquin valley - Amer. J. Enol. Vitic. 14, 75—79 (1963)

LenTO, H. G., Cu. E. Davgnerry and A. E. Denton: Polarographic determination of
total ascorbic acid in foods - Polarographische Bestimmung der gesamten Ascor-
binsdure in Nahrungsmitteln - J. Agric. Food Chem. 11, 22—26 (1963)
Die polarographische Bestimmung sowohl der Ascorbinsdure als auch der Dehydroascor-
binsdure ist im Vergleich zu den zahlreichen Farbreaktionen sehr spezifisch. Die einzi-
ge Storungsmoglichkeit bei der polarographischen Bestimmung dieser Stoffe kann von
Homocystein kommen., Diese Storung kann jedoch durch n-Aethylmaleimid ausgeschaltet
werden. Man arbeitet zwischen 0 und 0.2 V und mit einem Phosphatpuffer bei }f’H 5,8. —
Die Bestimmung der Ascorbinsidure wird an zahlreichen Lebensmitteln nach der mitge-
teilten Analysenvorschrift vorgenommen. Sie ist auch an Traubensaft erprokbt.
H. Eschnauer (Ing=lheim)

Lisero, A, T.. Die Bestimmung von Methylalkohoi in Weinen (ital) - Riv. Vitic.
Enol. 15, 412—426 (1962) - Ist. Ind. Agr., Univ. Torino

Litscuew, W.: Uber die Herstellung von Weinen mit Restzucker - Mitt. Klosterneu-
burg, A 13, 279—284 (1963) - Weinforschg.-Inst., Sofia

Ljatikow, J. S. und O. A. Timoreewa: Chromatographische Aldehydbestimmung von
Wein und Cognac (russ.) - Vinodelje i Vinograd. 1, 19—23 (1963) - Inst. Chim. Akad.
Nauk Moldaw, SSR

MaLeT, J.: Die Stabilisierung der Weine. Uber die Anwendung von Sorbinsiure in
Spanien (span.) - Sem. Vitivinic. (Valencia) 18. 287¢ (1963)

ManrTtorano, V. P.: Kilteeffeki auf Weine (span.) - Rev. Tecnol. Bebidas (Sao Paulo)
15 (6), 32—346 (1963)

MaureL, A. et S. Touvk: Détection et dosage des dérivés de I'acide benzoique dans
les vins - Nachweis und Bestimmung von Benzoesdure-Derivaten in Weinen - C.
R. Séances Acad. Agric. France 49, 150—157 (1963) - Labor. Central Rech. Anal. Mi-
nist. Agric., Paris

In Frankreich sind Benzoesidure und alle ihre Derivate zur Konservierung von Weinen
verboten. Da sie dennoch gelegentlich angewandt werden, besteht ein Intere<se an einem
raschen Nachweis und einer sicheren Bestimmungsmethode. Man arbeitet papierchromato-
graphisch, eluiert mit Aethylalkohol und bestimmt die Benzoesdure bzw. ihre Derivate
dann mit einem Spektralphotometer im ultravioletten Licht. — Entgegen zahlreichen bis-
herigen Vorschldgen der Literatur wird die Benzoesdure aus dem Wein nicht vorher ex-
trahiert, weil dabei die Verluste zu hoch und nicht zu vermeiden sind, sondern der Wein
wird direkt zur Untersuchung verwendet und chromatographiert. Genaue Arbezitsvor-
schrift und Belegwerte werden mitgeteilt. Empfindlichkeit und Genauigkeit fiir die einzel-
nen Derivate werden angegeben. H. Eschnauer (Ingelheim)

MavER, K. und I. Buscu: Uber eine enzymatische Glycerinbestimmung in Trauben-
saft und Wein - Mitt. .ebensmitt.-Untersuchg. Hyg. 54, 297—303 (1963) - Eidg. Vers.-
Anst., Wadenswil

Nach der Methode von O. WieLaxp in der Abdnderung von J. BorTrarik und H. Nori ist die
enzymatische Glyzerinbestimmung spezifisch. Glyzerin wird durch Adenosin-triphosphat
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(ATP) und Glycerokinase (GK) zu L-(—)-Glycerin-1-phosphat phosphoryliert. Als Indika-
tor-Reaktion dient die Dehydrierung von L-(—)-Glycerin-1-phosphat durch das Diphos-
phopyridinnukleoid-abhidngige Enzym «-Glycerophosphat-Dehydrogenase. Das gebildete
reduzierte Diphosphopyridinnukleotid ist der vorliegenden Glycerinmenge #quivalent. Um
das Reaktionsgleichgewicht in der gewilinschten Richtung zu verschieben, arbeitet man bei
pH 9,8 und fangt das Dihydroxyaceton-phosphat (DAP) durch Hydrazin ab. Der Zusatz
von Rinderalbumin verhindert die vorzeitige Zerstorung der Glycerophosphat-Dehydro-
genase durch Hydracin. Der Zusatz von Athanol (50%ig) stabilisiert das entstandene re-
duzierte Diphosphopyridinnukleotid (DPNH). Die Farbung wird bei 340 mu« in einer 1 cm
Glaskuvette gemessen. Fir die Bestimmung werden 0,1 ml Probelésung genommen, die
hochstens 100 vg Glycerin enthalten darf. Der durchschnittliche Fehler betrigt bei wéss-
rigen Glycerinlésungen 3,6%. Bei Wei3- und Rotweinen lag der durchschnittliche Fehler
bei 5%. Die Proben miussen 10- bis 20fach verdiinnt werden. K. Hennig (Geisenheim)

MieTHke, H. und O. BrosamLE: Bestimmung von Silber in alkoholfreien Getrinken
Dt. Lebensmitt.-Rdsch. 58, 71—73 (1962) - Chem. Ld.-Unters.-Anst., Stuttgart

Das zur Entkeimung von Wasser fiir die Herstellung von Getridnken elektrolytisch in Lo-
sung gebrachte Silber stellt einen fremden Stoff im Sinne von § 4a LMG dar. Der Silber-
gehalt ist auf 1 mg/l begrenzt, neuerdings nur noch 0,1 mg/l. Fur die Bestimmung dieser
geringen Silbergehalte eignet sich die Dithizon-Methode: Silberionen bilden schon im
sauren Bereich einen in Tetrachlorkohlenstoff Il6slichen, goldgelben Dithizon-Komplex.
Man mift die Mischfarbe zwischen Silber-Dithizon-Komplex und uberschiissigem Dithizon
bei 462 und 620 mu. Aus der Extinktionsdifferenz ergibt sich der Silbergehalt.

F. Drawert (Geilwe:lerhof)

Monvux, D. M.: Abbau der Sdure im Wein - Sem. Vitivinic. (Valencia) 18, 4047—4051
(1963) - Dept. Bioquim. F'ac. Cienc., Zaragoza

Minz, TH.: Die Ausbildung des sauren Geschmacksbildes im Wein uiiter der Steuer-
wirkung des Mostkaliums - Wein-Wiss. 18, 555—559 (1963)

Minz, TH.: Ein mikroskopischer Ca-Test auf d-Weinsiure und 1-Apfelsiure im Most
und Wein - Mitt. Klosterneuburg, A 13, 236—238 (1963) - Landes-Lehr- u. Forschg.-
Anst., Neustadt

Minz, T.: Das Mineralbild des Mostes bei der Ca-Doppelsalzfillung der Wein- und
Apfelsiure - Weinberg u. Keller 9, 286—287 (1962) - Ld.-Lehr- u. Forschg.-Anst.,
Neustadt/Weinstr.

Durch eine vorsichtige Veraschung bei mé&Biger Temperatur kann erreicht werden, daf3
die organischen Verbindungen zersetzt werden, die anorganischen dagegen crhalten blei-
ben. Damit ist die Voraussetzung flir eine papierchromatographische Unterscheidung und
Bestimmung geschaffen: Der Most wird vorsichtig verascht und die Ldsung mit Eisessig
und Wasser aufgenommen. Diese Lésung wird mit Athanol-Eisessig-Wasser (80 : 2,6 : 17,4)
als FlieBmittel chromatographiert. Durch Besprithen mit Violursdure einerceits und Na-
triumkobaltinitrit andererseits werden die anorganischen und organischen Verbindungen
getrennt erkennbar. — Mit dieser Methode konnte Verf. feststellen, daB3 bei der Mostent-
sduerung mit Kalzium die Mineralmenge gleichbleibt, damit also die Dissoziation der Sau-
ren zuruckgedridngt wird und die Pufferungskapazitdt ansteigt. Es ist nicht erforderlich,
bis zu dem Siduregrad normaler Weine zu entsduern. MédfBige Ca-Gaben werden aus ihren
organischen Bindungen rasch ausgeschieden. Bei hohen Ca-Gaben wird Ca 2n die anor-
ganischen Sauren gebunden, aus denen es nur langsam, innerhalb von 3—4 Monaten, aus-
gefdllt wird. Wahrend dieser Zeit weist der Wein dann einen liberh6hten Aschegehalt auf.

F. Born (Geilweilerhof)

OcHrEMENKO, N. S. und G. G. Barujko: Verbesserte Methode der Rotweinerzeugung
von Direkttrigern (russ.) - Vinodelje i Vinograd. 4, 14—17 (1963) - Allruss. Wiss.
Forschg.-Inst. f. Onol. u. Weinbau. ,Magaratsch* Jalta



OucH, C. S. and M. A. AMerINE: Regional, varietal, and type influences on the de-
gree brix and 2lcohol relationship of grape musts and wines - Hilgardia 34, 585—
600 (1963)

Pavrravicing, C., V. CampaNeLLa und F. Losito: Klirende und entfirbende Wirkung
von zwei Polymeren des Polyvinylpyrrolidon in oxydierten Weinen (ital.) - Vini
d’Ttalia 5, 321—324 (1963) - Ist. Ind. Agr. Univ., Bari

Zwei Sorten von Polyvinylpyrrolidon mit den Bezeichnungen K 60 und K 90 wurden auf
ihre Eignung zur Schonung braungewordener Weine untersucht. Sie eignen sich nur fur
eine Behandlung leichter Fille, nicht aber fiir schwere Falle des ,Oxydationsbruches*. Die
Klarung braungewordener Weine mit PVP ist stets mit einem Farbverlust begleitet, so-
wohl bei WeiBweinen als auch bei Rotweinen. Die entfdrbende Wirkung einer Klarung
mit PVP ist schon mit bloBem Auge erkennbar und kann kolorimetrisch gemessen werden.
Da PVP stark Flavonoide und Anthozyane absorbiert, 148t sich der Farbstoffverlust auch
papierchromatographisch demonstrieren. H. Schanderl (Geisenheim)
L 4116
Paur, F.: Funktionen der in der Kellerwirtschaft verwendeten Reduktionsmittel
und deren verfahrenstechnische Auswertung in der Erzeugung osterreichischer
Weine - Mitt. Klosterneuburg, A 12, 275—287 (1962)

Die Arbeit gibt eine Zusammenstellung {iber die Funktionen von Ascorbinsdure und
Schwefliger Sdure bei der Behandlung von Weinen, insbesondere deren Wirksamkeit in
biologischer, enzym-inaktivierender und organoleptischer Hinsicht. Der Unterschied in
der Wirkungsweise der beiden Substanzen ist in der Verschiedenheit des chemischen
Charakters begriindet. Die Ascorbinsdure hat keine biologische Wirkung, da die Lebens-
funktionen der Mikroorganismen nicht beeintriachtigt werden. Fir diesen Fall ist die
Schweflige Saure unersetzbar. Die inaktivierende Wirkung der Ascorbinsdure auf Oxy-
dationsenzyme ist zwar gut, aber nur voribergehend. Bei Weinen und Mosten mit oxyda-
tivem Charakter ist ihre Anwendung sogar unvorteilhaft, da bei dem Reduktionsvorgang
H_O_ auftritt. Hochfdrbende Chinone werden von Ascorbinsidure besser reduziert als von
SEhv?/efliger Sadure. Weiterhin hat die Ascorbinsdure den grofB3en Vorteil, da3 sie mit wein-
eigenen Geschmacksstoffen keine Verbindung eingeht. Zusammenfassend kann man sa-
gen, daf3 die Eigenschaften der Ascorbinsdure zu jenen der Schwefligen SAure eine pas-
sende Ergidnzung darstellen, sodal eine kombinierte Anwendung beider empfehleaswert
ist. Diese Moglichkeit wird allerdings erst kellertechnisch uUberpriuft.

H. Steffan (Geilweilerhof)

Procorio, M. und M. Axtona: Der Kationengehalt der Weine (ital.) - Vini d’Italia 4
(22), 55—58 (1963) - Ist. Tecn. Alim., Roma, iIst. Tecn. Agr., Bagnoregio

Procorio, M., M. Antona und M. OccHi: Stabilisierung von Weinen bei gewdhnli-
cher Temperatur (ital.) - Vini d’Italia 5, 78—79, 147—152 (1963) - Ist. Tecn. Agr.,
Bagnoregio

RankiINg, B. C. and W. W. Emerson: Wine clarification and protein removal by ben-

tonite - Die Schonung von Wein und die Beseitigung von Eiwei3 durch Bentonit

J. Sci. Food Agricult. 14, 685—689 (1963) - Austr. Wine Res. Inst., Adelaide
Bei der Bentonitschonung wird ein sehr langsames Ausflocken heobachtet, wenn die Wei-
ne vorher mit einem Kationenaustauscher zur Vermeidung von Kaliumbitartratausschei-
dungen behandelt worden sind. Die Ursache dieses besonderen Verhaltens scheint in der
Bildung von Dispersionen aus Bentonit mit negativ geladenen Carbohydraten von hohem
Molekulargewicht zu bestehen, wie elektrophoretische Untersuchungen ausweisen. Dabei
zeigen verschiedene Bentonitqualitidten mit verschiedener Herkunft unterschiedliches Ver-
halten. H. Eschnauer (Ingelheim)

ReseLEiN, H.: Moglichkeiten der Erkennung gezuckerter, gespriteter und gestreck-
ter Weine Mitt.-bl. GDCh-Fachgr. f. Lebensmitt.-Chem. u. ger. Chem. 17, 222
(1963)
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RepeLeiN, H.: Kolorimetrisches Verfahren zur gleichzeitigen Bestimmung der
Weinsidure und Milchsdure in Wein und Most - Dt. Lebensmitt.-Rdsch. 59, 129—132
(1963) - Staatl. Chem. Unters.-Anst., Wirzburg

RentscHLER, H.: Metalltritbungen von Weinen und ihre Behandlung - Schweiz. Z.
f. Obst- u. Weinbau 72, 380—38%5 (1963) - Eidg. Vers.-Anst. f. Obst-, Wein- u. Gar-
tenbau, Widdenswil

Ruereau-Gavon, J.: Uber die chemische Verschiedenheit der Hybridweine (span.)-
Vinos Vinas y Frutas 57, 459—462 (1962), 58, 51—56 (1963)

RiBereau-Gavon, J.. R. CassicNarD, P. Subraup, J. Brouin et J. C. BArTHE. Sur la vini-
ficaticn en blanc sec - C. R. Acad. Agricult. France 49, 509—514 (1963) - Stat. Agron.
Oenol., Bordeaux

RisErReEaAU-GAaYoN, P.: La différenciation des vins par I’analyse chromatographique
de leur matiére colorante - Ind. Alim. Agr. (Parisj 80, 1079—1084 (1963) - Lab.
d’Oenol. Chim. Agric., Fac. Sci., Bordeaux

RiBEREAU-GAYON, J.: Phenoménes d’oxydo-reduction au cours de la maturation et
du vieillissement du vin et procédés pour le modifier - Die Oxydoreduktionsphéno-
mene beim Reifen und Altern des Weines und die Maf3inahmen, sie zu veridndern
Bull. O. I. V. 36, 582—598 (1963) - Stat. Agron. Oenol., Bordeaux

Die Arbeit enthédlt die Zusammenfassung der nationalen Berichte verschiedener Ldnder. —
Im deutschen Bericht wird betont, dal Weifi- und Schaumweine unter Luftabschlu®
gehalten werden miissen, damit sie ihre guten Eigenschaften, besonders die Aromastoffe,
unverdndert behalten. Der rH-Wert ist moglichst tief zu halten, da sonst Faigeschmack
oder auch Mauseln auftreten kann. Durch Zusatz von schwefliger Saure kann der Wein
reduktiv beeinfluBt werden. Auch die Hefen wirken auf den Wein reduktiv ein. — In
Osterreich befaBte man sich mit dem schlechten Geschmack der WeiBweine, der durch
freie Aldehyde oder durch die Umwandlung der Polyphenole hervorgerufen wird. Freie
Aldehyde entstehen nach F. PavL nicht durch die Oxydation von Zucker oder Alkohol.
Ihr Verschwinden durch schweflige Sdure kann nicht als ReduktionsprozeB3 angesehen
werden. Der Ausdruck ,Luftgeschmack* ist richtig, wdhrend der Ausdruck ,Oxydationsge-
schmack“ unangebracht ist, da die Aldehyde bei der Géarung auftreten. Die Reduktone.
organische Substanzen vom Dienolcharakter, konnen den Geschmack giinstig beeinflussen
und ihn vor dem EinfluB des Sauerstoffs schiitzen. Spédter kann ein Reduktionsschutz
durch 50 mg/l freie schweflige Saure gesichert werden. — Im bulgarischen Bericht
wird die Abhdngigkeit der Ester vom rH-Wert bei der Bukettbildung herausgestel!lt. Faf3-
weine besitzen weniger Ester dagegen hohere rH-Werte. Flaschenweine geben das cha-
rakteristische Bukett der Trauben wieder. Temperaturerhohung beschleunigt die Ersterifi-
zierung. Bei stark erhohter Temperatur kann ein Karamelgeschmack auftreten. Wé&h-
rend der Alterung bedingen die Veranderungen der phenolischen Bestandteile, wie die des
Tannins und der Anthozyane, die Oxydoreduktion. Gleichzeitig tritt bei Rotweinen eine
Verminderung des adstringgierenden Geschmackes ein. Der Geschmack wird milder und
harmonischer und die Farbe ist mehr violett, wahrend sie friiher orangerot war. — Nach
dem spanischen Bericht enthalten die Weine Substanzen, die direkt durch Sauer-
stoff oxydierbar sind. Es wurden ITT-Messungen durchgefiihrt. Mareca CorteEs hat eine
Methode angegeben, bei der die Weine mit einer Jod-Jodkaliumlésung gemischt und das
Potential unter genauen Bedingungen gemessen wird. Die Resultate sind reproduzierbar
und geben die Zusammensetzung von oxydierten und reduzierten Substanzen wieder. —
In Frankreich wurde festgestellt, daB der Methoxylgehalt im Laufe der Alterung
von 8 oder 10% auf 3 oder 4’y absinken kann. Daher beeinfluit das Absinken auch den
Anthozyangeschmack. Es werden die Arbeiten von P. Risireau-Gaven angefiihrt, aie sich
mit der Verdnderung der Aglycone, der Anthocyanidine und der Leucoanthocyanidine be-
fassen. Er hat die gefédllten Anthocyane in Aglycone iibergefiihrt und erhalt im Chroma-
togramm die Flecke von A) Delphinidin, B) Petunidin und Cyanidin, C) Malvidin (oder
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Onidin und Petunidin). Bei Rotweinen treten Veriuste von Anthocyanen im FaB auf. —
Der ungarische Bericht gibt die verschiedenen Methoden an, mit denen die Oxydo-
reduktionen gemessen werden. Der rH-Wert wird durch Ascorbinsdure stidrker als durch
schweflige Sdure herabgesetzt. Durch die Blauschonung wird das Redoxpotential nicht

vermindert. — Nach dem italienischen Bericht besitzen normale Weine einen rH-
Wert von 18—20. Er kann bis 10 abfallen und durch den EinfluB der Luft bis auf 24 stei-
gen. — Die Untersuchungen der Luxemburger beziehen sich auf leichte, fruchtige

Moselweine. Es konnte festgestellt werden, dal3 die Konsumenten einen leicht oxydierten
Wein vorziehen. Wéhrend der Géarung herrscht ein reduktives Milieu. Eine leichte Ein-
schwefelung von 50—100 mg/l ist angebracht. Nach der Garung sollen noch 25 mg/l schwef-
lige Sdure zugefiigt werden. Die Zugabe von Ascorbinsdure ergab keine interessanten Re-
sultate. Fiillt man nach 6—8 Monaten den Wein auf die Flaschen, so sollen nicht mehr als
200 mg/l gesamte und 25—30 mg/l freie schweflige Saure vorhanden sein. — Im portu-
giesischen Bericht wird festgestellt, dal die Oxydation bei Einwirkung der Luft zwi-
schen 200 und 350 mV erfolgt. Gibt man zu einem bellifteten Wein Eisen und Kupfer, so
tritt eine schnelle Oxydation durch molekular gelosten Sauerstoff ein. Das Eisen ist stark
gebunden, sogar in reduktiven Weinen und liegt nicht mehr im 3-wertigen Zustand vor.
Die Elektrophorese ergab, dal Wein-, Citronensidure und Apfelsiurekomplexe positiv sind,
wadhrend der Milchsdurekomplex negativ ist. Auch die Phosphorsdure blockiert Eisen
ebenso stark wie die Citronensdure. Wiahrend des Alterns findet Kondensation der Antho-
cyane statt. Sie werden ausgefillt. — In Jugoslavien wurden ecine grole Reihe von
Eh- und rH-Messungen durchgefiihrt. Nicht beliiftete Weine zeigen ein sehr empfindliches
Potential. Es ist niedriger als bei beliifteten Weinen. Gleichzeitig haben die nichtbellif-
teten Weine eine schonere Farbe und einen besseren Duft. K. Hennig (Geisenheim)

RiveELLa, E.: Heifiabfilllung (ital.) - Ital. Vinic. Agr. 53, 165—169 (1963)

RiveLrLa, E. und U. Amsrois: Theoretische und praktische Ausbeute 2n Konzentrat
aus verschicdenen Mosten (ital.) - Vini d’Italia 5, 225—233 (1963) - Lab. Chim. Agr.,
Roma

Robporuro, A. K. und I. A. Ecorow: Auftrennung der fliichtigen Sduren und idtheri-
schen Ole mit Hilfe der Papierchromatographie (russ.) - Vinodelje i Vinograd. 4, 4—7
(1963)

Ronricuez, J. R.: Elektronisch gelenkte Girung (span.) - Sem. Vitivinic. (Valencia)
18, 3000—3002 (1963)

Scumipt, H.: Colorimetrische Bestimmung der Sorbinsiure im Wein - Dt. Lebens-
mitt.-Rdsch. 58, 1—4 (1962) - Bd. Forschg.-Anst. f. Lebensmitt.-Frischhltg., Karls-
ruhe

Sorbinsdure (S) wird in steigendem MagBle als Kcnservierungsmittel verwendet. Zur Ana-
lyse von S, vor allem in Importweinen, hat der Verf. folgendes Verfahren ausgearbeitet:
Die Probe wird in einer Destillationsapparatur alkalisiert und der Alkohol bei 60' im
Vakuum entfernt. AnschlieBend setzt man das zurlickbleibende Sorbat mit Magnesium-
sulfat und Schwefelsdure frei une destilliert die S mit Wasserdampf. Die Bestimmung
der S in der Vorlage erfolgt durch Umsatz mit Thiobarbitursdure in schwefelsaurer, Ka-
liumbichromat enthaltender Losung. Die Extinktion bei 532 mq dient mit Hilfe einer Eich-
kurve zur quantitativen Bestimmung bei einer Genauigkeit von * 1%.

F. Drawert (Geilweilerhof)

SINGLETON, V. L. and D. E. Drarer: Adsorbents and wines. I. Selecion of activated
charcoals for treatment of wine - Amer. J. Enol. and Viticult. 13, 114—125 (1963)

SINGLETON, V. L..: Changes in quality and composition produced in wine by cobalt-
60 gamma irridation - Verdnderungen in Qualitdt und Zusammensetzung, hervor-
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gerufen in Wein durch Cobalt-60 Gammastrahiung - Food Technol. 17 (6), 112—115
(1963) + Dept. Viticult. Enol., Univ. Calif., Davis

Proben von roten und weilen Portweinen, mit Stickstoff gereinigte, trockere rote und
weiBle Tischweine und trockenem, mit Luft gesidttigtem Sherry wurden mit 100 000, 500 000
und 1000000 r Gammastrahlung bestrahlt. Die Bestrahlung hatte erhebliche Veranderun-
gen in analytischer und geschmacklicher Hinsicht zur Folge. Die Farbintensitdat und die
Spektralabsorption, sowie die Redoxpotentiale nahmen erheblich ab, die fllichtigen Alde-
hyde nahmen zu, aber die librigen Weinbestandteile wurden wenig gedndert. Geruch und
Geschmack wurden von den hdheren Strahlungsdosen drastisch veridndert, widhrend eine
Bestrahlung von 100 030 r nicht nachteilig sich auswirkte und sogar einige vorteilhafte Wir-
kungen hatte. Es besteht daher die Moéglichkeit, mit Bestrahlungen unter 100 000 r gewisse
Weintypen gilinstig zu beeinflussen, worliber weitere Studien geplant sind.

H. Schanderl (Geisenheim)

SINGLETON, V. L.: Aging of wines and other spiritous products, acceleration by
physical treatments - Die Alterung von Weinen und anderen Spirituosen, ihre Be-
schleunigung durch physikalische Behandlung - Hiigardia 32, 319—392 (1962) ‘- Dept.
Viticult. and Enol., Davis, Calif.,, U. S. A.

Die Frage, wie aus frischen alkoholischen Produkten mit ihren unausgeglichenen Eigen-
schaften (Rauheit, hervorstechende Siure, alkoholische Scharfe) rasch ausgeglichene, rei-
fe Qualitatserzeugnisse werden, ist auch von wirtschaftlicher Bedeutung. Deshalb sind die
Versuche, durch entsprechende Behandlung eine Beschleunigung des Reifungsvorganges
zu erzielen, zahlreich, aber bisher in der Literatur nur verstreut berichtet. Auf Grund
eines zusammengetragenen umfangreichen Materials (441 Zitate, bis 1961 reichend) be-
spricht Verf. zunédchst die herkdmmlichen Methoden, wobei im Wesentlichen ein Reifen-
lassen vorliegt, bei dem der Zeit die Hauptrolle zufillt. Dann werden die physikalischen
Behandlungsmethoden dargestellt: Schiitteln, Ultraschallbestrahlung, Wirmebehandlung,
Kalteeinwirkung, Bestrahlung mit infrarotem, sichtbarem und ultraviolettem Licht, Aus-
setzen ionisierender Strahlung, Einwirkung des elektrischen Stromes durch seine Warme-
erzeugung, durcn Ozonbildung, als Elektrolyse bzw. Elektrodialyse. Ihre spezifische Ein-
wirkung auf das zu alternde Gut wird referiert, diskutiert und weitere Entwicklungsmog-~
lichkeiten aufgezeigt. Als Voraussetzung flir eine optimale Behandlungsmoglichkeit wird
festgestellt: Gesundes vollaromatisches Ausgangsmaterial, sorgfdltig kontrollierte mild
oxydierende Behandlung, kontrollierte Warmebehandlung, Abrundung des Aromas durch
Zugabe von Fremdaromen, abschlieBende Schénung zur Stabilisierung der erzielten Qua-
litdt. Nach den Ergebnissen der besprochenen Untersuchungen erscheinen diese Forderun-
gen im Prinzip erflillbar, bisher aber noch nicht erreicht. F. Born (Geilweilerhof)

Supario, E. und L. Barsero: Chromatographische Bestimmung von Hybridwein in
Weinen ven Vitis vinifera (ital.) - Riv. Vitic. Enol. 16, 336—340 (1963) - Staz. Enol.
Sperim., Asti

THIEL, A.: Von der Traube bis zum Wein - BASF 13, 84—92 (1963)

TucuscHEERER, T.: Charakteristika hitze- und strahlungsbehandelter Traubensifte
Mitt. Klosterneuburg, A 13, 71—80 (1963) - Bundesforschg.-Anst. f. Lebensmitt.
Frischhltg., Karlsruhe

Frisch gepref3ite und geschdnte sortenreine Traubensidfte wurden einerseits bestrahlt
(1 Mrad), anderseits pasteurisiert (65° C) und die dabei in den ersten 4 Wochen der Lage-~
rung auftretenden Verdnderungen untersucht. Durch Bestrahlung werden die Proben stets
nachteiliger veridndert, als durch Pasteurisation. Im Falle der Bestrahlung konnten fest-
gestellt werden a) ein sog. Bestrahlungsgeruch und b) ein merklicher Verlust an roter Far-
be und damit im Zusammenhang eine Verdnderung der spektralphotometrischen Eigen-
schaften. Sowohl im sichtbaren als im UV-Licht wurden Durchlédssigkeitswerte, in Abhén-
gigkeit von der Zeit, aufgenommen. Durch Bestrahlung tritt Verschiebung nach kiirze -
ren, durch Pasteurisation nach ldngeren Wellenlaingen auf; die festzustelienden
Verschiebungen sind allerdings sehr gering. Der Nachweis einer allfdllig erfolgten Be-
strahlung eines Traubensaftes ist nur dann mdoglich, wenn scrtenreine Traubensadfte ~or-
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liegen und die bei der Bestrahlung einerseits und der Pasteurisation anderseits auftreten-
den Verschiebungen der Absorptionsbanden, insbesondere im UV-Licht, miteinander ver-
glichen werden. Der Nachweis einer Bestrahlungsbehandlung 148t sich besser anhand der
Analyse der Farbkoordination von reinen Saften verwirklichen. Aus dem unterschiedli-
chen Verlauf der Kurven wahrend der 4wochigen Untersuchungsperiode kann eindeutig
auf die erfolgte Behandlung der Sifte geschlossen werden. Ob im Falle von Sortengemi-
schen die erfolgte Behandlung (Pasteurisation oder Bestrahlung) eruiert werden kann, ist
noch nicht abgeklart. H. Rentschler (Wadenswil)

VEenzane, A.: Weiterentwicklung der Gidrungsindustrie in Argentinien (span.) - IDIA
(Buenos Aires) 182, 1—10 (1963)

WEGER, B.: Analyse und Versuche zur Schonung mit fliissiger Gelatine (ital.) - Riv.
Viticolt. Enol. 16, 446—448 (1963)

WEGER. B.: Die Bildung von Hydroxymethylfurfurol bei der Warmbehandlung
von Weinen - Wein-Wiss. 18, 548—554 (1963)

Yang, H. Y. and R. E. Orser: Preservative effect of vitamin K; and sulfur dioxide
c¢n sweet table wine - Amer. J. Enol. and Viticult. 13, 152—158 (1963) - Dept. Food
Sci. and Technol. Oregon State Univ., Corvallis

Yosuizawa, K. and K. Amsa: The colorimetric determination of isobutyl and iso-
amyl alcohol in fusel oil separately - Die getrennt colorimetrische Bestimmung
von Isobutyl- und Isoamylalkohol in Fuselolen Agric. Biol. Chem. 26, 309—315
(1962) - Brewing Expt. Stat., Tokyo

Dem allgemeinen Interesse folgend, das der Bestimmung der hoheren Alkohole in Géar-
und Destillationsprodukten gilt, untersuchten Verff. eine Methode zur colorimetrischen
Bestimmung von Isoamyl- und Isobutylalkohol in Fuseldlen. Dabei werden die Alkohole
mit p-Dimethylamino-benzaldehyd bei 100° umgesetzt und die entstehende Féarbung
colorimetriert. Die Absorptionsmaxima der gefarbten Verbindungen liegen bei verschie-
denen Wellenldngen, so da3 eine Bestimmung durch die Differenz der Absorptionswerte
moglich ist. Nach mehrmaliger Uberpriifung der Methode an Modellésungen (Kurven im
Orig.) wurde in 4 Branntweinen der Gehalt an Isoamyl- und Isobutylalkohol bestimmt.
H. Steffan (Geilweilerhof)

M. MIKROBIOLOGIE

ATtkiN, L.:  Yeast growth factors - Wachstumsfaktoren der Hefe - Wallerstein La-
bor. Commun. 25 (87), 113—121 (1962)

Das Studium der Wuchsstoffe der Hefen (die als ,Bios-Faktoren“ zusammengefaf3t wer-
den) geht Hand in Hand mit der Erforschung der fiir die menschliche und tierische Ern&h-
rung wichtigen Vitamine. Seit der Begriff des , Bios*“ 1301 von Witpniers geprigt wurde, ist
mit zahlreichen Arbeiten zu seiner Aufkldrung beigetragen worden. Heute rechnet man zu
den Wuchsstoffen des Bios 6 wasserlosliche Vitamine der B-Gruppe: Inosit, Pantothen-
sdure, Biotin, Aneurin, Pyridoxin und Nikotinsdure. Der Bedarf der verschiedenen Hefen
an diesen Bios-Faktoren ist qualitativ und quantitativ sehr unterschiedlich. Fiir die Bio-
chemie und Mikrobiologie ist die Erforschung der Wachstumsfaktoren der Hefen und an-
deren Mikroorganismen sehr wertvoll gewesen. Ebenso ist die Praxis von den Ergebnissen
dieser Untersuchungen befruchtet wo:den. Verf. gibt sodann einen Uberblick iiber die Ge-
schichte der Entdeckung der 6 genannten Bios-Faktoren sowie ihr Vorkommen, ihre phy-
siologische Wirkung bei Mensch und Tier einerseits und in der Hefe andererseits. Es sind
einige Mangelsymptome, Antagonisten und Bestimmungsmethoden aufgefiihrt; ferner
werden Strukturformeln und Mikro-Aufnahmen der kristallinen Vitamine gegeben. Bei
reichlichem Angebot gewisser Bios-Faktoren oder deren Vorstufen werden sie von den
Hefen gespeichert. Im librigen ist der Gehalt an Vitaminen bei verschiedenen Hefen un-
ter gleichen Bedingungen — und umgekehrt — recht unterschiedlich.

W. Ulrich (Geilweilerhof)
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Becze, G. I.: Classification of yeasts. IV. Classifications - Die Klassifizierung der
Hefen IV. Klassifizierung - Wallerstein Labor. Commun. 25, (86) 43—64 (1962) - Res.
Labor., Lawrenceburg, Indiana

Bisherige Mitteilungen: I. ,Einfiihrung und Morphologie“ ibidem 22 (77), 103—123 (1959):
II. ,,Genetik* 22 (78), 199—225 (1959); III. ,Biochemie* 23 (81), 99—124 (1960). — Verf. weist auf
die unterschiedliche Terminologie von Wissenschaft und Praxis hin und zitiert zahlreiche
Beispiele einer auch flir Laien verstidndlichen Klassifizierung, die z. B. auf dem jeweili-
gen industriellen Verwendungszweck, dem bevorzugten Substrat, der Ober- oder Unter-
garigkeit usw. beruht. Eine derartige Einteilung wird zwar im allgemeinen den Erforder-
nissen der Praxis genligen, mit wissenschaftlichen MaBstidben gemessen ist sie jedoch zu
grob. In der Wissenschaft dienen morphologische, physiologische und genetische Charak-
teristika zur Klassifizierung der Hefen innerhalb der umfassenden Klassifizierung aller
Organismen. Es wird das Prinzip der botanischen Nomenklatur kurz erklart und gezeigt,
wo die drei gegenwértig unterschiedenen Hefefamilien der Endomycetaceae, Sporobolo-
mycetaceae und Cryptococcaceae einzuordnen sind. Dabei wird auf den phylogenetisch
heterogenen Charakter der Hefen hingewiesen und die sich daraus ergebenden taxonomi-
schen Schwierigkeiten bei der Abgrenzung gegeniiber anderen Organismen. — Abschlie-
Bend wird ein Abri der Geschichte der wissenschaftlichen Hefeklassifizierung wieder-
gegeben, wobei sich das Schwergewicht zunehmend von morphologischen zu physiologi-
schen Merkmalen verlagert hat. Die Klassifizierung der Hefen in ,The Yeasts — A Taxo-
nomic Study“ von J. Lopper und N. J. W. KrEGER-vaN Ry wird als das gegenwartig logisch-
ste und ubersichtlichste System angesehen. In Anlehnung an die zit. Arbeit gibt Verf. eine
12 Seiten umfassende Systematik der Hefen in tabellarischer Darstellung.

W. Ulrich (Geilweilerhof)

BeniTo, A. C., H. AsitsoL und A. ScHrer: Bakteriologische Untersuchungen iiber das
pekteolytische Enzym “Klerzyme” (span.) -+ Vinas y Frutas 694, 13—14 (1963) * De-
part. Fisiol.,, Univ. Nac. de Cuyo, Mendoza

Bosunp, I.: The action of benzeic and salicylic acid on the metabolism of micro-
organismg Adv. Food Res. 11, 331—353 (1962) - Findus Res. Lab., Bjuv

Ciosanu, H.: Der Gehalt von Weinsteinsiure der Weinhefen in den Hauptwein-
baugebieten Ruminiens (rum.) - Gradina, via si Livada 12 (7), 88—93 (1963)

CoLks, R. S. and H. C. LicusteEin: The inhibition of malic enzyme of Lactobacillus
arabinosus 17—5 by oleic acid. I. Observations on the reaction - Arch. Biochem.
Biophys. 163, 186—190 (1963)

Corgs, R. S. and H. C. Licastein: The inhibition of the malic enzyme of Lactoba-
cilius arabinesus 17—5 by oleic acid. IL. Prevention of enzyme inhibition - Arch.
Biochem. Biophys. 103, 191—195 (1963)

Denack, G. F. und R. Zecu: OUber den Abbau der Desoxyzucker durch Bakterien-
enzyme - Biochem. Z. 339, 145—153 (1963) - Physiol.-Chem. Inst. Univ., Gottingen

Erezcano pE Pastoriza, A. E. pg, J. C. pE Caro und A. VEnzano: Auswahl von Hefen
bei 37° C zur industrielien Alkohol-Herstellung (span. m. engl. Zus.) - Rev. Invest.
Agric.17, 255—264 (1963)

Ging, B. and R. H. Vaucnxy: Characteristics of some bacteria associated with spoil-
age of California dessert wines - Amer. J. Enol. and Viticult. 13, 20—31 (1963)

Hauer, W. und H. ALprs: Uber die Vergirung der Melibiose durch Saccharomyces-
Stimme - Arch. Mikrobiol. 45, 179—187 (1963) - Bot. Inst., Univ. Tiibingen
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Die unterschiedliche Fahigkeit der Hefen, Di- und Oligosaccharide enzymatisch zu spalten,
ist bekanntlich genetisch bedingt und durchaus lokalisierbar. Um die Frage zu Kkliren,
wieweit hierbei polymere Gene additiv wirken kénnen, wurden sechs Stamme von genau
bekannten Nachkommen aus Kreuzungen mit Saccharomyces italicus var. melibiosi aus-
gewahlt, die sich genetisch lediglich durch die Anzahl der in ihrem Genom vereinigten
Melibiase-Gene unterscheiden. Als Kriterium fiir die vermuteten Unterschiede bei der
Melibiose-Vergarung wurde sowohl die Adaptationszeit als auch die Girgeschwindigkeit
unter quantitativer Bestimmung der CO -Entwicklung (v. Iterson-Kluyver-Fermentome-
ter) herangezogen. Die Ansédtze wurden mit 2% Melibiose + 1% Hefe-Autolysat und einer
Zellsuspension bekannter Dichte beschickt. — Unter den gewéidhlten Bedingungen 148t sich
aus den Versuchsergebnissen eine mit der Vermehrung der Melibiase-Gene gekoppelte
Zunahme der gebildeten Enzymmenge ableiten. — Ob die unter dem Einflu3 der verschie-
denen Melibiase-Gene gebildeten Melibiasen untereinander identisch sind oder ob es sich
andererseits auch um quantitative Unterschiede in der Wirkung der einzelnien Gene han-
deln konnte, wird diskutiert. W. Ulrich (Geilweilerhof)

Haver, W., H. Arps und F. MuceLe: Uber die Vergirung der Saccharose durch Sac-

charomyces-Stimme - Arch. Mikrobiol. 45, 276—284 (1963) - Bot. Inst., Univ. Tibin-

gen
Einige genetisch bekannte Hefestimme aus Kreuzungen von Saccharomyces italicus var.
melibiosi, die urspriinglich in Garungsversuchen auf Saccharose negativ reagierten, spra-
chen bei neuerlicher Priifung auf Saccharose positiv an. In vorliegender Arbeit wird den
Ursachen filir dieses verdnderte Verhalten nachgegangen. Die naheliegende Vermutung
einer Verunreinigung der Stidmme konnte ausgeschlossen werden. In den Géarungsversu-
chen wurden gewaschene Hefesuspensionen definierter Zelldichte in die Testidésung (Sac-~
charose + Hefeautolysat) gegeben, und der Géarverlauf orientierend in Géarrohrchen oder
quantitativ in v. Iterson-Kluyver-Fermentometern verfolgt. Zur Beurteilung des Wachs-
tums dienten Triibungsvergleiche und mit der Samtstempelmethode nach LeperBERG her-
gestellte Kulturplatten. Der Nachweis der unverbrauchten Saccharose in Zuckergemischen
erfolgte auf papierchromatographischem Wege. — Die z. T. recht lange Zeitspanne zwi-
schen Versuchsansatz und Géarbeginn lieB auBler der Erkldarung durch Adaptation auch die
Moglichkeit der langsamen Herausselektionierung einer kleinen Anzahl Saccharose-posi-
tiver Mutanten zu. Tatsédchlich erwies sich der gepriifte Stamm als eine Mischung von Zel-
len verschiedener physiologischer Eigenschaften. Sowohl die neuen Saccharose-positiven
als auch die negativen Subkulturen waren wéahrend 10 Passagen stabil, d. h. es waren kei-
ne neuen Mutationen erfolgt. Verff. schlieBen aus den Befunden auf eine erhohte Muta-
tionsrate 1 sR, die moéglicherweise — wegen der recht unterschiedlichen Adaptationszeiten
— noch vom ubrigen genetischen Milieu abhdngt. W. Ulrich (Geilweilerhof)

HernanDpEzZ, M. R.: Vorhandensein von Hefe in den alten Weinen von Rioja (span.)-
Sem. Vitivinic. (Valencia) 18, 3979—3983 (1963) - Estac. Viticult. Enol., Haro

Leororp, J.: Die Beschrinkung der Adaption und Degeneration einer Hefe Toru-
lopsis (Candida) utilis wihrend kurzfristiger Garungszyklen (tschech.) - Kvasny
Prumysl 9, 256 (1963)

LucuerTi, G.: Uber die Wirkung emiger Antibiotika auf Saccharomyces cerevisiae
(ital.) - Ann. Univ. Ferrara 2 (1), 1—10 (1962)

LucheTTr, G.: Uber den EinfiluB der Ascorbinsiure auf Saccharomyces cerevisiae
(ital.) - Ann. Univ. Ferrara Sez. IV. Bot. 2, 19—24 (1962)

Es wurde in Bierwiirze der Einflul von Ascorbinsdure allein, sowie zusammen mit Citro-
nensdure und schwefliger Sdure auf Vermehrung und Géarung einer Bierhefe untersucht.
Es zeigte sich, daBl Ascorbinsdurezusidtze die Vermehrung der Hefezellen kaum beeinflus-
sen, sondern lediglich den Beginn der Garung um 48—72 Stunden verzégern.

H. Schanderl (Geisenheim)
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Ma

YER, K.: Biologischer Apfelsiureabbau mit Spalthefen Schweiz. Z. f. Obst- u.

Weinbau 72, 564—566 (1693) - Eidg. Vers.-Anst.,, Wadenswil

MEe

YER, F. and K. Broci: Metabolism of stearolic acid in yeast - J. Biol. Chem. 238,

2654—2659 (1963) - James Bryant Conant Lab., Harvard Univ., Cambridge

PereweRstEwaA, G.: Der Einflufl von Nitraten und Nitriten auf die Zusammensetzung
der Girungsprodukie der Buttersdure-Bakterien (russ.) - Isw. Timijasewsk. Selsk.

Ak

ad. (Moskau) 5 (54), 130—134 (1963)

RankiINE, B. C. and B. Lroyp: Quantitative assessment of dominance of added yeast

in

wine fermentations - Quantitative Betrachtung der Dominanz von Hefe-Zusét-

zen bei der Girung des Weines - J. Sci. Food Agricult. 14, 793—798 (1963) Austr.
Wine Res. Inst., Adelaide

REt

Die Arbeit behandelt eine Grundsatzfrage der Reinhefeeanwendung. Die quantitative Do-
minanz der Reinhefe liber die ,wilden“ Hefen des Mostes wird belegt, sowohl bei der
Vergarung vorgekldrten weilen Mostes als auch bei der Rotweinbereitung. Wiéhrend der
Garung von Most, sowohl ohne als auch mit Beerenschalen, wurden in bestimmten Ab-
stdnden Hefe-Zdhlungen vorgenommen. Die Garungstatigkeit der Hefe trat in Erscheinung
bei einer Zellzahl von etwa 10 Mill./ml. Durch Ausplatten der gdrenden Moste (etwa in
der Mitte der Gdrung) wurden Einzelkolonien von Hefen gewonnen. Diese Isolationen wur-
den auf ihre Identitdt mit den selektierten ,Starter“-Hefen getestet, die vor der Géarung
zugegeben worden waren. Als Vergleichseigenschaften wurde die Entwicklungsfdhigkeit
der Hefestdimme unter Einflufl von Actidion, Frequentin, 8-Hydroxychinolin und Sorbin-
sdure benutzt, weiter die Bildung von Riesenkolonien und die Beobachtung der Entwick-
lung in Malzextrakt sowie die Fadhigkeit der Maltosevergdrung. — Im weiflen Most ohne
Beerenschalen deckten sich 94% der isolierten Hefestamme mit der zur Vergirung zuge-
setzten Reinhefe. Beim roten Most mit den Reerenschalen waren es 81%. Diese beiden
Werte unterscheiden sich signifikant von einander. Der Unterschied beider Werte wird
diskutiert im Hinblick auf den Einsatz von Reinhefe (.selektierter Hefe“) bei der Wein-
bereitung. H.-H. Dittrich (Freiburg)

M, H.-J. und H. Wittmann: Beitrag zur Kenntnis der antimikrooiellen Wirkung

der schwefligen Sdure - Z. f. Lebensmitt.-Unters. u. Forschg. 118, 413—429 (1962)

Dt.

Forschg.-Anst. f. Lebensmitt.-Chem., Miinchen

Einleitend wird ein kurzer geschichtlicher Uberblick uber die Verwendung der schwefli-
gen Saure als Konservierungsmittel gegeben. Sodann werden die verschiedenen Anwen-
dungsgebiete der schwefligen Sdure in der Lebensmittelindustrie und die jeweils beab-
sichtigte Wirkung besprochen. Verf. untersucht anschliefend den Einflul einiger fir die
antimikrobielle Wirkung wichtiger Faktoren wie Dissoziationsgrad bei verschiedenen pH-
Werten und Haltbarkeit der einzelnen SO2-haltigen Verbindungen. Ferner werden die Ad-
ditionsverbindungen der schwefligen S&ure (z. B. an Aldehyde, Aldehydzucker, Ketone
und Polyphenole), welche ihre antimikrobielle Wirkung herabsetzen, besprochen. Eine ta-
bellarische Zusammenstellung zeigt das antimikrobielle Spektrum der schwefligen Saure
gegen eine Reihe von Bakterien, Hefen und Pilzen. Danach scheint die undissoziierte
H SO, die stdrkste antimikrobielle Wirkung zu entfalten, gefolgt vom HSO, -Ion, wihrend
das S'O,-Ion offenbar unwirksam ist. Weitere Abschnitte berichten liber bisherige Erfah-
rungen' beziglich der teils synergistischen teils antagonistischen Kombinationswirkung
der schwefligen Sidure mit anderen Konservierungsmitteln, tiber den EinfluB der schwef-
ligen Sdure auf einige Vitamine, liber die Resistenzbildung gegen schweflige Sdure und ih-
ren antimikrobiellen Wirkungsmechanismus. AbschlieBend wird die Problematik bei der
Anwendung der schwefligen Sdure als Konservierungsmittel diskutiert, wobei eine Fiille
von noch nicht oder erst teilweise geklédrten Fragen auftaucht. W. Ulrich (Geilweilerhof)

ReirF, F., R. Kavrzmann, H. Luers und M. LinpEMaNN: (Hrsg.): Die Hefen I. Die Hefen

in
Ab

der Wissenschaft; II. Technologie der Hefen - Carl, H, Niirnberg: I: 1024 S., 130
b., 159 Tab. (1960) und II: 893 S., 196 Abb., 160 Tab. (1962)



231

Das vorliegende Handbuch ist in mancher Hinsicht von Bedeutung: 54 Fachkenner haben
etwa 7500 Spezialarbeiten der alten und neuen Hefeliteratur, die iliber viele Fachgebiete
mit zahlreichen Zeitschriften verstreut ist, unter einheitlichen Gesichtspunkten ausgewer-
tet. Durch die Art der Diskussion heben sich éltere Ergebnisse und Werte, die vom ge-
genwaiartigen Standpunkt aus mit unzuldnglichen Methoden gewonnen wurden, deutlich
heraus, wodurch auch dem Leser ohne spezielle Fachkenntnisse ein Eindruck bzw. Uber-
blick liber die einzelnen Fachgebiete vermittelt wird. In Anbetracht des allgemeinen In-
teresses fliir Hefen ist zu betonen, da3 die besondere Bedeutung dieses Handbuches auf der
umfassenden Darstellung der wesentlichsten wissenschaftlichen und technologischen
Schwerpunkte und auf seiner Ubersichtlichkeit beruht.

Band I: A ,Biologie der hefeartigen Pilze*, B ,,Chemische Zusammensetzung, physikalische
Eigenschaften und Stoffwechsel der Hefen“, C ,Erndahrungsphysiologische und therapeuti-
sche Bedeutung der Hefen und ihrer Bestandteile“. — Unter Biologie werden Unterab-
schnitte mit den Stichworten Morphologie, Bestimmungsmerkmale, Systematik, Entwick-
lung und Erbverhalten, Erndhrung der Hefen u. a. zusammengefa3t. In Teil B findet man
praktisch alle Gruppen der Naturstoffchemie einschlielich deren Stoffwechsel. Aus Teil
C wird die auBerordentliche Bedeutung der Hefen fiir Mensch und Tier ersichtlich.

Band II: In Teil A ,Die Rohstoffe, ihre Verarbeitung und Vorbereitung* werden die Roh-
stoffe und, sofern notwendig, deren Aufarbeitung behandelt. Es wird nicht nur auf die
chemische Zusammensetzung, sondern auch auf andere Faktoren wie Sorteneinflu und
Verfahrensweise bei der Aufbereitung der Rohstoffe eingegangen. Teil B ,Technische
Zuchtungs- und Giarungsverfahren“ enthélt eine ausfiihrliche Beschreibung der Weinhefen
und der Weinbereitung sowie der Bierhefen und der Bierbereitung. Ferner Angaben {iber
Betriebskontrolle in Brauereien. Auch den Sprithefen und dem Sprit, der Backhefefabri-
kation sowie den Né&hr-, Futter- und Spezialhefen wurden besondere Unterabschnitte ein-
gerdumt. Teil C ., Verwendung der Hefen" behandelt z. B. die Hefen und ihre Technologie
in der Béackerei, Enzymwirkungen der Hefen, Herstellung kiochemischer Praparate, bio-
chemische Reaktionen wie Phosphorylierungen, Hydrierungen, Reduktionen u. a. m. Auch
auf die Herstellung radioaktiv markierter Verbindungen mit Hilfe von Hefen wird Kurz
eingegangen, ferner auf die Bedeutung der Hefen zur Herstellung von Nahrungs- und Fut-
termitteln, medizinischen Hefepridparaten und bakteriologischen N&dhrbdoden. Im letzten
Abschnitt (D) werden die verschiedenen Verfahren und Methoden zur Gewinnung von Ei-

weil3, Nucleinsduren, Lipoiden, Vitaminen und Enzymen zusammengestellt. -— Ein sorgfal-
tig zusammengestelltes Register erleichtert die Handhabung. Jedem Abschnitt folgt ein
ausfiihrliches Literaturverzeichnis. F. Drawert (Geilweilerhof)

ScHEDA, R.: Untersuchungen iiber die Maltose- und Glucosevergirung bei homo-
zygolen Hefestimmern mit verschiedenen Genomzahlen - Arch. Mikrobiol. 45, 65—
100 (1963) - Inst. f. Gdrungsgew. Berlin

Zur Untersuchung der Auswirkung steigender Genomzahlen und der Kombination der
Paarungstypallele auf die Géarintensitdat bei der Glucose- und Maltosevergdarung wurde eine
Anzahl von Saccharomyces-Stammen herangezogen (8 Maltose-Vergirer und zwei Stadm-
me, die keine Maltose vergidren). — Im ersten Teil der Arbeit werden ausfiihrlich die
Bemiihungen um den Aufbau homologer polyploider Reihen geschildert. AuBler der Pri-
fung der Kernwertigkeit wurden bei einigen Stdmmen auch Untersuchungen zur Identi-
fizierung der Maltosegene unternommen. Versuche, eine vom Genom unabhidngige Gendo-
siswirkung mit Hilfe einer zu variierenden Anzahl von Maltose-Genen aufzuzeigen, schei-
terten daran, daBl es nicht gelang, aus Maltose-negativen Stidmmen maltosevergarende
Mutanten zu selektionieren; auch eine UV-Bestrahlung brachte nicht den gewilinschten
Erfolg. — Im zweiten Teil der Arbeit werden die Geschwindigkeit der Glucose- und Mal-
tosevergarung verschiedener Hefestimme isogener Reihen verglichen. Dabei zeigt sich,
daB mit steigendem Ploidiegrad neben der ZellgréB8e und dem Trockengewicht auch die
manometrisch gemessene CO _-Abgabe, d. h. die Garintensitat zunimmt. Allerdings ergab
sich nicht in allen Fillen eine klare GesetzmiBigkeit. W. Ulrich (Geilweilerhof)

Tuoukis, G., G. REep and R. J. BoutniLer: Production and use of compressed yeast
for winery fermentation - Produktion und Anwendung von PrefB3hefe bei der Wein-
bereitung + Amer. J. Enol. Viticult. 14, 148—154 (1963)

Ahnlich anderen mit Hefen arbeitenden Industriezweigen geht man in Amerika bei der
Weinbereitung heute auch von Hefereinzuchten aus. Verschiedene Umstdnde lassen es
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wilinschenswert erscheinen, die Produktion von Weinhefe an Hefefabrikanten zu ubertra-
gen. — Es werden Erfahrungen anderer Autoren bei der Bereitstellung von MaBig konzen-
trierter, abgepref3ter oder eingefrorener Weinhefe zitiert. — Verf. berichtet liber ein Ver-
fahren, wonach Reinkulturen eines Stammes von Scccharomyces cerevisae var. ellipsoi-
deus {iber mehrer Stufen angezogen und schliellich unter acroben Bedingungen in grof3en
Fermentern in Melassemedien vermehrt werden. Die Hefesuspension wird sodann durch
Abzentrifugieren auf 50 Vol. % Hefezellen eingeengt, zu krumigen Kuchen gepre3t und
verpackt. Die Haltbarkeit betrdagt bei Kiihllagerung einige Wochen, in eingefrorenem Zu-
stand 1 Jahr. Analytische Daten: 70—71% Feuchtigkeit, 7,8—8,4" Stickstoff, 3,2—3,9% Phos-
phat. Bakterienfreiheit ist nicht verblirgt. Versuche zur Produktion einer brauchbaren
Trockenhefe laufen. Es werden Verfahren zu einer schnellen Kontrolle der Hefeaktivitat
angegeben. Anhand von Tabellen werden die Vorziige der Gdaransidtze mit solchen Pref3-
hefeblocken flir die Praxis demonstriert: durch groBles Inoculum schnelle Herstellung
anaerober Bedingungen trotz Herabsetzung des normalen SO -Zusatzes, geringe Zucker-
verluste, da Hefevermehrung entfallt, infolgedessen héhere” Alkoholausbeute, ziemlich
gleichbleibende Weinqualitdt und schlieBlich Fortfall der stufenweisen Anzucht der An-
stellhefe. W. Ulrich (Geilweilerhof)

Vamos, L.: Metabolic role of oligosaccharides in alcoholic fermentation by yeasts -
Die Stoffwechselrolle von Oligosacchariden bei der alkoholischen Garung von He-
fen - Acta Microbiol. Acad. Sci. Hung. (Budapest) 10, 101—107 (1963) - Res. Inst.
Ferment. Industr.,, Budapest

Die Rolle der Bildung von Oligosacchariden wadhrend der Sdurehydrolyse von Stdrke ist
im anaeroben Stoffwechsel der einzelnen Hefearten oder -rassen verschieden. Unter den
untersuchten Hefen benutzt die Backerhefe ausschliellich Mono- und Disaccharide, wah-
rend Saccharomyces sake auch bei Darreichung von Trisacchariden géart. Schizosaccharomy-
ces pombe war befdhigt, auch Oligosaccharide von hoherem Molekulargewicht zu benlit-
zen. Wurde Schizosacch. pombe in ein Starkehydrolysat geimpft, so lieBen sich widhrend
der Garung zwei Oligosaccharide nachweisen, welche urspriinglich im Kulturmedium nicht
vorhanden gewesen waren. Der mogliche Mechanismus der Bildung dieser Substanzen ist
noch nicht klar. Jedenfalls werden Di-, Tri- und Tetrasaccharide von den Hefen nicht di-
rekt vergoren oder assimiliert, sondern lber eine Resynthesis von 1,6-Oligosacchariden.
H. Schander! (Geisenheim)

VAN Zyr, J. A.,, M. J. pe Vries and A. S. ZEemaN. The microbiology of South Afri-
can winemaking. I1I. The effect of different yeasts on the compositionn of fermented
musts - Die Mikrobiologie der suidafrikanischen Weinbereitung. IiI. Der Einfluf3
verschiedener Hefen auf die Zusammensetzung vergorener Moste - South Afr. J.
Agricult. Sci. 6 (1), 165—179 (1963) - Vitic. Enol. Res. Inst., Stellenbosch

Mit Hilfe gaschromatographischer und anderer Methoden wurden die von verschiedenen
Hefen widhrend der Garung gebildeten flichtigen und nicht fllichtigen Produkte analy-
siert. Die untersuchten Hefearten lieBen sich in 2 Gruppen einteilen, ndmlich neutrale und
bukettbildende Hefen. Quantitative Daten lieen sich vor allem bei den Estern gewinnen,
wie z. B. Athylacetat, Octylsduredthylester, Ester anderer héherer Fettsduren und Athyl-
butyrat sowie Acetaldehyd, Glycerin und gewisse, noch nicht genau definierbare Sub-
stanzen. Zwei dieser undefinierten Verbindungen sind flir Hefen der Gattung Brettanomy-
ces charakteristisch, die gerade in Siudafrika haufig in Weinen zu finden ist. AuBerdem
bildeten die Brettanomyces-Stamme von allen untersuchten Hefen den hochsten Betrag
an C, -Athylester. Bei Zugabe von Essig- oder Malonsdure zu dem zu vergirenden Trau-
benmost bildeten auch neutrale Hefen Fettsduredthylester. Zwei Saccharomyces-Stimme
gaben bei der Girung stark reduzierende und dadurch Oxydation verhindernde Substan-
zen an die Moste, bzw. Weine ab. H. Schanderl (Geisenheim)



