
1120 Verein deutaoher Chemiker. 1 Zeltechrift ffir 
angewandte Chemfe. 

bercits bei der Reife der Beeren aus dem Trauben- 
safte verschwunden; sie ist lokalisiert in : Hiilsen, 
Kammen und Kernen; sie gelangt erst wieder in 
den Wein durch Beriihrung mit der Maische. Die 
Gerbsaure kann chemische Umwandlungen er- 
leiden, auRerdem vermindert sie sich durch die Fal- 
lungen mit den EiweiBstoffen. Die W e i n s ii u r e 
kann durch Bakterien zersetzt werden. In  reifen 
Jahren ist die Weinsaure fast nur an Kali, als Wein- 
stein, im unvergorenen Safte, kleinere Mengen sind 
durch Kalk und Magnesia gebunden. Bei der Ga- 
rung schcidet sich mit Zunahme des Alkohols Wein- 
stein ab; Temperaturerniedrigung wirkt begunsti- 
gend auf Weinsteinabscheidung. Friiher hat man 
der Meinung sich hingegeben, daB der SLure- 
riickgang auf diese Weinsteinabscheidung zuriick- 
zufiihren sei. Versuche haben bewiesen, daR diese 
Annahme falsch war. Der groStmogliche Verlust 
an Saure durch Weinsteinabscheidung betragt ca. 
2O/,,. Der Wandel, den die B p  f e l s a u r e  im 
Laufe der Garung durchmacht, ist die Ursache des 
Riickganges der Sauren im Wein. Nach vielen 
Versuchen von den verschiedensten Autoren an 
Apfelweinen fand K o c h 1900 Bakterien, die die 
Bpfelsaure zerlegten; er erkannte allerdings nicht 
die Neubildungen. Im Jahre 1901 isolierte S e i - 
f e r t aus der Weintrube eines Weines eine Kok- 
kenart, die er Micrococcus malolacticus nannte, 
die die Bpfelsaure glatt in hlilchsaure und Kohlen- 
saure spaltete. Aus einem Teile Bpfelsaure ent- 
stehen 0,67 TeiIe MilchsLure. Hierauf beruht der 
Saureriickgang im Wein. Dieser Riickgang setzt 
kurz nach der Hauptgarung ein. Die saurezerset- 
zenden Bakterien leben von den Zersetzungspro- 
dukten der abgestorbenen Hefe. Durch die Ein- 
flume, die auf die Lebensbedingungen dieser Bak- 
terien giinstig oder ungunstig einwirken, haben wir 
es in der Hand, den Riickgang nach Wunsch zu 
beeinflussen. Unter den auf die Saureverminderung 
giinstig wirkenden Einfliissen sind zu nennen : die 
Temperatur, bei 15-20', Liiftung des Jungweines, 
nicht zu friihes Ablassen von der Hefe, Trester- 
garung. Unter die Einfliisse , die ungiinstig 
wirken, fallen alle diejenigen, die die Lebens- 
bedingungen der Bakterien storen., z. B. Schwef- 
lige Saure und Pasteurisieren. Verschiedene Arten 
der Traubensorten zeigen sich dem Saureriickgange 
verschieden geneigt. Sylvanertrauben werden Weine 
zeitigen, die gr6Bere Riickgange haben werden wie 
Weine aus harten Traubensorten (R i e s 1 i n g). 
Wenn wir nun aus den Erfahrungen iiber den 
Saureriickgang im Weine fur die Praxis Nutzen 
ziehen wollen, so hatte man in Jahren, in welchen 
nian groReren Riickgang der Saure wiinschte - dieser 
wurde in den Jahren zutreffen, wo die Trauben 
nicht voll ausreifen - folgendes zu beobachten: 
1. Vorlauf, PreBmost und Nachlauf des Mostes sind, 
da sie sich bezuglich des Saureriickganges verschie- 

den verhalten, zusammen zur Vergarung zu bringen. 
2. Kurzes Angaren auf der Maische, wenn sonst 
keine wichtigen Griinde dagegen sprechen. 3. Rasche 
vollstandige Durchgarung unter Temperaturbeob- 
achtungen. 4. Temperatureinhaltung von 15-20' 
nach der Hauptgarung und dem ersten Ablassen 
von der Hefe. 6. Nicht zu stark zuckern, da hohe 
Alkoholgehalte lahmend auf die Bakterien wirken. 
6. Der Wein ist etwas langer auf der Hefe zu be- 
lassen und muR nach der Hauptgarung aufgeriihrt 
werden. 7. Pasteurisieren und Schwefeln hier zu 
unterlassen. 8. Das FaB, welchcs den ersten Ab- 
stich aufnimmt, ist hijchstens schwach zu schwe- 
feln, auRerdem sol1 der Jungwein nicht zu friih ge- 
schont und filtriert werden, da durch diese Manipu- 
lationen die Bakterien entfernt werden. 

Wenn es gelinge, dem Weine den OberfluR 
an Saure durch Bakterienimpfung zu nehmen, 
dann ware ein Idealzustand geschaffen, der dem 
ehrlichen Weininteressenten, dem Gesetzgeber und 
nicht minder dem Weinchemiker wohlgefallen 
wiirde. 

An der Diskussion beteiligten sich Prof. W i n - 
d i s c h ,  Fabrikant W i d e r  und Dr. R o h m .  

AnlaBlich des kiirzlich erfolgten Todes des 
Vorstandes des physiologisch-chemischen Institutes 
in Tubingen, des Herrn Prof. v. H ii f n e r , kit 
zuerst der Medizinalrat Dr. C a m  e r e r in Urach 
in einem Artikel im Schwabischen Merkur und dann 
der arztliche LandesausschuR Wiirttembergs in 
seiner letzten Sitzung fur die Erhaltung des In- 
stituts eingetreten, und beide haben den Wunsch 
zum Ausdruck gebracht, daR der Nachfolger v o n 
H ii f n e r s ein Arzt sein solle. Da diese An- 
gelegenheit das Tnteresse der Chemiker beriihrt, 
brachte Dr. R o h m dieselbe zur Sprache. Es ent- 
wickelte sich eine lebhafte Diskussion, in der zum 
Ausdruck kam, daB dem Bezirksverein die Erhal- 
tung des genannten Instituts ebenfalls wiinschens- 
wert erscheint, dal3 aber die Besetzung der Vor- 
standsstelle durch einen Mediziner nicht die Ga- 
rantie dafiir biete, daR auf einem Spezialgebiet der 
Chemie Hochstleistungen erzielt werden, wie man 
sie von einem Universitatsinstitut erwarte. Dazu 
befahige in der Regel nur eine griindliche Aus- und 
Durchbildung als Chemiker. Der Schriftfuhrer 
wurde beauftragt, den Standpunkt des Bezirks- 
vereins in seinem Bericht an den Schwabischen 
Merkur zum Ausdruck zu bringen. 
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Es wurden die auf der Tagesordnung der dies- 
jahrigen Hauptversammlung stehenden Antrage 
sowie einige interne Angelegenheiten des Bezirh- 
vereins einer Beratung unterzogen. 

Re  r i c h t i  g n n g. 
des Herrn Dr. L i m m e r  aus Versehen weggeblieben. 
handlungen teilgenommen. 
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