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ist ftir die Knollenbildung ein mindestens ebenso 
wichtiger Faktor  wie die Tagesl/inge. Diese Tat-  
sache finder ihre Best/itigung in der Lage der 
Hauptanbaugebiete  der Kartoffel, in der ge- 
m~tBigten Zone und in den niedrigeren Breiten 
der Gebirge. 

Z u s a m m e n f a s s u n g .  
I. Die t31titen- und Knollenbildung der Kar-  

toffel wird durch die Belichtungsdauer beein- 
flul3t, Die einzelnen Arten antworten auf die 
Tagesl~inge versehieden, 

2. Die meisten Wildkartoffeln setzen unter 
Kurztag, ohne vorher zu bltihen, Knollen an; 
nnter Langtag beginnt zum gleichen Zeitpunkt  
das Bliihen. Die ersten Knollen werden unter 
Langtag erst nach der Bliite angesetzt. 

3. Die S~imlinge mancher Wildkartoffeln ver- 

halten sich im Einflul3 der Tagesl~inge auf die 
Bliiten- und Knollenbildung uneinheitlich. 

4. Die Tagesltingenreaktion im Freiland wird 
bei Aufzucht der Pflanzen unter h6herer oder 
niedrigerer Temperatur  abge~ndert. Bei der 
Wildart S. chacoense gelang as, durch Tempe- 
ratur/inderungen die Tagesl/ingenreaktion um- 
zukehren. 

5. Die Temperatur  ist fiir die Knollenbildung 
mindestens ebenso wichtig wie die Tagesl~inge. 
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Die A n w e n d u n g  des Zeiflschen Handzuckerrefraktometers im Weinbau.  
Von L, Telclarnann, Wien-Klosterneuburg. 

In der weinbaulichen Praxis und in der 
Rebenztichtung ist die Feststellung des Reife- 
stadiums einer Traubensorte unter Berticksich- 
tigung der Umweltseinfltisse, unter welchen sie 
genutzt wird, yon ausschlaggebender Bedeu- 
tung, da sich ihre Verwendbarkeit nach der 
Reife richtet. Zur Erreichung der Feststellung 
des Reifestadiums wurden verschiedene Me- 
thoden vorgeschlagen, die alle das Verh/iltnis des 
Zuckergehaltes zur Gesamts/iure auszudrficken 
versuchen. 

Die Best immung des Zuckergehaltes im 
Traubensaft  kann mit  physikalischen und mit  
chemischen Mitteln ausgefiihrt werden, welche 
alle erprobt sind und eine mehr oder weniger 
grol3e Sorgfalt bei ihrer Anwendung verlangen. 
AuBerdem fehlt ihnen zumeist die rasche Hand-  
habung, und bei geringen Mengen an Unter- 
suchungsmaterial scheitert ebenfalls ihre Ver- 
wendbarkeit.  Das Refraktometer  hingegen er- 
m6glicht ein Urteil fiber den physiologischen 
Zustand der vorhandenen Traubenreife durch 
Prtifung des vorhandenen Mostes aus den 
Beeren. 

Verschiedentlich wurde die Verwendung des 
,,Zeil3schen Handzuckerrefraktometers ftir den 
Weinbau" zur Beurteilung yon Traubenmosten 
und Mosten aus Beerenobst im Schrifttum be- 
handelt und hierbei festgestellt, dab eine ge- 
wisse i)bereinstimmung der abzulesenden 
Schattengrenze mit  den Angaben der gebr~iuch- 
lichen Mostwaagen besteht. 

Bekanntlich erfolgt die Beurteilung der Gtite 

eines Mostes zum guten Teil durch die Ermit t -  
lung des Zuckergehaltes im Most bzw. durch die 
Feststellung des Mostgewichtes. In der Praxis 
bedient man sich zu diesem Zwecke der Senk- 
waagen, so der Ochslewa~ge, welche angibt, wie- 
viel Gramme Zucker je LiterMost enthalten sind; 
oder aber der Klosterneuburger Mos~waage, welch 
letztere Gewichtsprozente, also Gramme Zueker 
in ~ IOO g Most anzeigt. Beide Bestimmungsarten 
des Zuckers stehen nun bei der Erreehnung des 
Volumhundertsatzes (Vol.-%) an Alkohol, der 
bei der Verg/hung aus dem betreffenden 
Traubenmost  entstehen wird, zueinander in ge- 
wisser Wechselbeziehung. 

Was nun das ,,Zeil3sche Handzuckerrefrakto- 
meter  ftir den Weinbau" anlangt, so gibt dieses 
auf optischem Wege bei reinen Zuekerldsungen 
den gesamten Trockensubstamgehcdt an. Bei 
Traubenmost aber kann, da neben dam Zucker 
noch S~iuren, Mineralstoffe und andere Ext rak t -  
stoffe enthalten sind, nicht schlechthin von der 
Ermit t lung des Hundertsatzes an Trocken- 
substanz, sondern richtiger yore Hundertsatz  
an Gesamtextrakt  gesprochen werden. 

Im allgemeinen stellen lZefraktolileter opti- 
sche Instrumente  dar, die das Prinzip der Licht- 
brechung yon K6rpern direkt in Verbindung 
mit  dem Schwingungsverm6gen der Licht- 
strahlen zur Bestimmung der Trockensubstanz 
(Gesamtextrakt) ausniitzen. Da aber der Ge- 
samtextrakt  yon Anfang an nicht stabil ist, so 
kann das Refraktometer  auch als Mittel zur 
schnellen und einfachen Beobachtung des all- 
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miihlichen Anstieges des Gesamtextraktes in der 
wachsenden Frucht beniitzt werden. 

Es ist welters klar, dab fiir die Refraktometer- 
bestimmung eines Mostes auBer dem Zucker - -  
wie dies j a schon erw~ihnt wurde - -  auch noch 
die Siiuren und die Mineralsto//e sicher in Frage 
kommen. 

Der Gehalt an Mineralstoffen kann praktisch 
allerdings vernachl~issigt werden, denn durch ihn 
wird die Refraktion kaum beeinflugt. 

Anders steht es mit dem S~iuregehalt eines 
Mostes. Letzterer schwankt je nach Lage, 
Jahrgang, Sorte in betr~chtlichen Grenzen, 
etwa zwischen 5--15 Gramm/Liter, so dab die 
Refr~ktion durch ihn sicherlich beeinfluBt wird. 
Atlerdings tr i t t  auch der S~iuregehalt im Ver- 
hiiltnis zum vorhandenen Zuckergehalt wesent- 
lich zuriick. 

Ob andere Extraktstoffe auger den genannten 
eine Beeinflussung des LichtbrechungsvermS- 
gens eines Mostes hervorrufen, das steht noch 
nicht Iest. 

Aus dem eben Gesagten ist die Refraktion 
von SiiBmosten im besonderen als eine Funk- 
tion des Gehaltes derselben an Zucker, S~iuren, 
Mineralstoffen und eventuell anderer Extrakt-  
stoffe zu erkennen. 

Schtie/~Iich kann aus den vorhergehenden Er- 
6rterungen Mar ersehen werden, dab zwischen 
der Refraktion einerseits und dem spezifischen 
Gewichte eines Mostes andererseits eine Re- 
lation besteht, denn die H6he des spezifischen 
Gewichtes eines Mostes wird dutch die Menge 
der dar in  gel6sten festen Stoffe bedingt. Unter 
diesen Stoffen machen aber der Zucker den 
tIanptanteil ,  die S~iuren und Mineralstoffe einen 
geringeren Teil aus. 

Da die Handhabung des Refraktometers ein- 
fach und der zur Ausfiihrung derartiger Be- 
stimmungen n6tige Zeitbedarf gering ist, wird 
dieser Apparat mit VorteiI zur Pr/ifung zucker- 
haltiger Ausgangs- und Fertigprodukte beniitzt. 

Das Instrument ist etwa 16 cm lang. Es setzt 
sich zusammen aus einem Fernrohr, bestehend 
aus einem Tubus mit Okular, und dem Prisma. 
Letzteres ist in eine stabile, mit Deckel ver- 
sehene Metallfassung eingekittet. Bei Ausftih- 
rung der Bestimmung bringt man 2--3 Tropfen 
Most (Saft der Beere) auf die Prismenfl~iche, 
klappt den Deckel zu und hfilt das Instrument 
gegen eine Lichtquelle. Im Okular ist eine 
Skala angebracht. Vor Gebrauch erscheint das 
Gesichtsfeld gleichm/iBig erhellt. Bei Benetzung 
mit Most wird die Einteilung yon einem oberen 
dunklen und einem unteren hellen Feld durch- 

schnitten. An der Grenzlinie zwischen dem 
hellen und dem dunklen Feld liest man an der 
Skala den Refraktometerwert in Prozenten ab. 
Der Mel3bereich umfaBt 0--3o%, dig Mef3- 
genauigkeit betr~igt o,2%. 

Um nun auf die eingangs erw~ihnten iiblichen 
ZuckerbestimmungsmSglichkeiten im Most zu 
riickzukommen, wurde bisher in Fachkreisen 
eine 1Jbereinstimmung der Angaben des ,,ZeiB 
schen Handzuckerrefraktometers Iiir den Wein- 
bau" beziiglich des Zuekergehaltes der Trauben- 
moste entweder mit der 0chslewaage oder mit 
der Klosterneuburger Mostwaage beachtet und 
eine hierf/ir entsprechende Vervielf~tltigungszahl 
(Faktor) abgeleitet. Zweck vorliegender Arbeit 
ist es zun~chst, die Feststellungen der 0chsle- 
waage und der Klosterneuburger Mostwaage 
gleichzeitig zur Ableitung einer zufriedenstellen- 
den Vervielf~ltigungszahl heranzuziehen. 

Die Prfifungsreihe mit der Weinlese 1939 um- 
faBte 3oo Moste, welche yon den versehiedensten 
Sorten und Kreuzungen der Weinbaugebiete des 
Gaues Wien und Niederdonau stammten. 

Jeder dieser Moste wurde mittels des ,,Zeig- 
schen Handzuekerrefraktometers f/Jr den Wein- 
bau", mittels der 0chsle- ~lnd der Klosterneu- 
burger Mostwaage gepriiff. Die gesamten 
Einzeluntersuchungen bier anzuf/ihren verbietet 
der zur Vel-f/lgung stehende Raum. In IJber- 
einstimmung mit BUXBAUM, DALMASSO, GERU.M 
und KRAMER zeigte sich, dab der Faktor  nicht 
unerheblichen Schwankungen unterworfen ist. 

Beaehtet wurde die Temperatur der gepr/iften 
Moste, dig bei den Senkwaagen fibereinstim- 
mend mit 17, 5 ~ C als Normaltemperatur, bei der 
Refraktometerfeststellung 2o~ betrug. Vor 
gekommene Temperaturabweichungen w~ihrend 
der Untersuchung wurden stets auI die be- 
treffenden Normaltemperaturen ausgeglichen. 

Bemerkt muB noch werden, dab Abweichun- 
gen yon der Normaltemperatur (28 ~ C), welche 
sieh bei der FeststeIlung der Refraktometer- 
prozente ergaben, berichtigt wurden. Es konnte 
n~imlieh beobachtet werden, dab eine Tempe: 
raturabweiehung yon • 1 7 6  im Hinblick auf 
die Normaltemperatur eine Abweichung yon 
• o,2 % der Refraktometerablesung bedingt. 
Weiters soll noeh erw/ihnt werden, dab der 
Grund f/Jr die Annahme eines Mittelwertes in 
dem schwankenden Brechungswert f/ir deft 
zuckerfreien Extrakt  zu suchen ist. Die Mittel- 
wertsschwankungen sind verursacht durch das 
Verhfiltnis der in verschiedenen Mosten in ver- 
schiedener Menge vorhand6nen Bestandteile 
einerseits, - -  andererseits dutch den Tempe- 
raturausgleich zwischen Iestgestellter augen- 
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blicklicher Mosttemperatur und der Normal- 
temperatur  (17,5 ~ C) der Mostwaagen. 

Aus den Untersuchungsergebnissen lassen sich 
Wechselbeziehungen zwischen 

Ochslewaage 
Klosterneuburger 

Refraktometerablesung Waage 
i Alkohol: Vol.- % 

Gramme 
Alkohol: Liter 

ableiten. Betrachten wir die Untersuehungs- 
ergebnisse der einzelnen Moste, so ergeben sich 
im Hinbliek auf die angefiihrten Wechsel- 
beziehungen nachstehende Resultate:  

I. R e f r a k t o m e t e r  - -  0 c h s l e w a a g e :  
8 R  

O ~ - - - - -  
X 

0 = 4,326 .R. ~ o,o61 
R = o,231 0 • 0,003 

Der sich hieraus ergebende Faktor  x ist dem- 
nach 4,33; d .h .  dab durch Multiplikation der 
Refraktometerablesung mit  diesem Faktor  das 
Mostgewicht in Graden 0chsle angegeben wird. 

W~ihrend der Faktor  mit  4,33 ermittelt  wurde, 
liegen die Grenzwerte zwischen 4,21 und 4,44. 
Im Gegensatz hierzu gibt BUXBAUM als Grenz- 
werte 4,17 und 4,35, im Mittel alsQ 4,25, - -  
I)ALMASSO den Faktor  4,73, - -  KRAMER als 
Grenzwerte 3,92 und 4,31, im Mittel 4,09 an. 
Nimmt  man aus dem Faktor  nach DALMASSO 
und dem unteren Grenzwert nach I~RAMER das 
Mittel, so deckt sich der Faktor  mit  dem oben 
ftir x ermittelten Faktor  4,33- BUXBAUM hatte 
zur Ermit t lung des Faktors 4,25 insgesamt 
IOO rheinhessische Moste, KRAMER zur Berech- 
nung des Faktors mit  4,09 dagegen 147 wtirttem- 
bergische Moste untersucht. 

Eine Erkl/irung ftir die Unterschiedlichkeit 
des Fakters  k6nnte auf den EinfluB der geo- 
graphischen Breite hinsichtlich des Stoffwechsels 
der Pflanzen, durch ihre jahreszeitliche Hal tung 
und ihren inneren Wert  gegeben werden, wie 
auch DALMASSO im Jahresbericht der R. Sta~ 
zione Sperimentale di Viticoltura e di Enologia 
di Conegliano, 1937, XV dies ausspricht. 

II .  R e f r a k t o m e t e r  - -  K l o s t e r n e u b u r g e r  
M o s t w a a g e :  

K1 - -  5 R  
3 x  

K1 = o,9OlR ~ o , o I  3 
R ~ i , i io  K1 + o,o16 

Als Faktor  ergibt sich die Zahl 0,90; dies be- 
deutet, dab die Multiplikation der Refrakto- 
meterprozente mit  dem Faktor  die Kloster- 
neuburger Grade bekanntgibt.  

STEINGRUBER errechllete auf Grund seiner 
diesbez/iglichen Untersuchungen den Faktor  

o,85; dies bedeutet demnach eine Abweichung 
yon o,o 5. Diese Abweichung ist auf die Eigen- 
heit der Klosterneuburger Mostwaage zuriick- 
zufiihren, denn diese Waage gibt ja bekanntlich 
nach den yon BABO bei ihrer Konstruktion an- 
gestellten i3berlegungen einwandfreie Resul- 
tare beztiglich des Zuckergehaltes im Moste nur 
bei einem solchen von 17% Zueker. 

I I I .  R e f r a k t o m e t e r - - e r r e c h n e t e r V o l u m -  
h u n d e r t s a t z  ( = V o l . - % )  A l k o h o l :  

R 
A1- % = -- 

x 

R 
A1- % -- 

1,849 
R ~= 1,849 A1- % i o,o26 

Aus diesen Berechnungen resultiert ffir den 
Faktor  x die Zahl 1,85. Durch Multiplikation 
der Refraktometerablesung mit  diesem Faktor  
erh/ilt man folglich den Alkoholgehalt, errechnet 
im Volumhundertsatz (Vol.- %). 

IV. R e f r a k t o m e t e r  - -  e r r e c h n e t e r  
A l k o h o l g e h a l t :  G r a m m e / L i t e r :  

Al-g/1 = spez. Gew. • M-(Vol.-%) • io 
R %  

Al-g/1 = 0,789 • ~ X IO 

Al-g/1 = 4,267 R 
Die Umrechnung der Refraktometerprozente 

auf den Alkoholgehalt (Gramme/Liter) Nitte 
hier mit  dem Faktor  4,27 zu erfolgen. 

F/Jr das spezifische Gewicht des Alkohols 
(~thylalkohol) wurde das bei 20 o C gew/ihlt, da 
die Refraktometerablesungen ebenfalls bei 20 ~ 
erfolgten. 

Weiters sei angef/ihrt, dab die erreehneten 
Faktoren sowohl fiir Moste aus weig- als aueh 
aus blaubeerigen Trauben Geltung haben. 

Die im vorhergehenden gemaehten Fest- 
stellungen wurden w~ihrend der Lese 1939 bei 
Einlieferung von Trauben an Genossenschafls- 
kdlereien iiberprfift; hierbei "wurde gefunden, 
dab das ,,ZeiBsche Handzuekerrefraktometer fiir 
den Weinbau" vollkommene Gew~ihr bezfiglieh 
Richtigkeit der Bestimmung des Mostgewichtes, 
n/iherhin des Zuckergehaltes bei dem eingeliefer- 
ten Traubenmaterial  bietet. Die bei der Pres- 
sung durch das ungleieh angelieferte Trauben- 
material  bedingten Schwankungen im Zucker- 
gehalt k6nnen st/indig mit  Hilfe dieses Refrakto- 
meters iiberpriift werden, so dab eine Trennung 
der Moste mit  verschiedenem Zuckergehalt so- 
fort m6glieh ist. So bietet dieser Apparat  durch 
die einfache und rasch m6gliche Ablesung eiller- 
seits, durch die leicht allszuftihrende Um- 
rechnungsm6glichkeit auf die bisher zur Be- 
urteilung eines Mostes iiblichen Mostwaagen 
andererseits eine stets vollkommene Kontrolle 
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h in s i ch t l i ch  der  Gi i te  des ange l i e fe r t en  T r a u b e n -  
ma te r i a l s  u n d  s o m i t  ftir  die  S c h e i d u n g  y o n  gt in-  
s t igen  u n d  w e n i g e r  g i ins t igen  T r a u b e n v e r s c h n i t -  
ten ,  we lche  M6g l i chke i t en  v o r  a l l em die r a t io -  
nel le  A r b e i t  in  Genossenseha f t sk re i sen  e rheb l i ch  
gew~ihrleisten.  

d~ 10 go 30 
I l / t I .// E,'ree,~nvny /4b/esuny:/f/o#efneu-/~ 

it 6urge/'/v/os/wa%ae Jl 

~a I //I 
a / ;mchouny von_G~_b(esung: 

1o / 
~ / &fra/dameter-d/#ese/afe/ 

FL,7, den tVein~u 

H 

l -  
so 1oo 

Abb, I. 

Die  f e s tges t e l l t en  W e c h s e l b e z i e h u n g e n  w u r d e n  
in e iner  T a M  v e r a r b e i t e t ,  u n d  diese is t  als 

Sorte  

131aufr~nkisch 
I3ouvier t raube . 
Burgunder  blau 
t3urgunder weiB. 
F u r m i n t  gelb . . 
Gutedel  weiB . . 
K6nigin der  Wein-  

berge . . . . .  
Mtillerrebe . . . .  
Mti l ler-Thurgau 
Muska t  Ot tonel  . 
Neuburger  . . . .  
Orange t raube  . . 
Ort l ieber  gelb . . 
Osterreichisch weiB 
Perle yon Czaba.  . 
Por tugieser  blau 
i i e s l i n g  roe . . . 
Riesling weig . . 
RotgipI ler  . . . .  
Ru lgnder  . . . .  
St. Lau ren t  . . . 
Sy lvaner  Froel ich 
Sylvaner  grfin . . 
Sy lvaner  ro t  . . 
T ramine r  ro t  
Vel• frfihrot" 
Vel t l iner  grfin 
Vel t l iner  ro t  . . 
Vel t l iner  rotweiB 
Welschriesl ing 
Zierfahndler  . . 

Refr .-  % 
bei 

20 ~ C 

18,8 
27,6 
18,8 
22,2 
18,2 
18,6 

i8,6 
25,0 
24,0 
19,o 
20,6 
21, 4 
19,6 
19,2 
18,O 
19,2 
26,6 
19,4 
22,8 
23,6 
18,2 
20,4 
19,4 
17,2 
24,8 
20, 4 
21,O 
18,6 
19,2 
23,6 
21,6 

Ochsle 
bei 

17,5 ~ C 

81, 4 
118, 5 

81,4 
96, I 
78,8 
80,5 

80,5 
lO8,2 
lO3,8 
82,2 
89,1 
92,6 
84,8 
83,1 
77,9 
83,1 

115,1 
83,9 
98,7 

IO2,i 
78,8 
88,2 
83,9 
74,4 

lO7,3 
88,2 
90,9 
80,5 
83,I 

i o2 , i  
93,5 

Kloster-  
neuburg  

bei 
17,5 ~ C 

16,9 
24,7 
16,9 
2o,o 
16, 4 
16, 7 

16,7 
22, 5 
21,6 
I7,1 

I 8 , 5  
19,3 
17,6 
17,3 
16,2 
17,3 
23,9 
17,5 
20, 5 
21,2 
16, 4 
18,4 
17,5 
15,5 
22,3 
18,4 
18,9 
16, 7 
17,3 
21,2 
19,4 

,,Re/raktometer-Ableseta[el [iir den Weinbau" er-  
sch ienen .  

V o r s t e h e n d  w e r d e n  die P r i i fungse rgebn i s se  
y o n  Mos ten  verschiedener Traubensorten aus d e r  
Lese  1939 ange f i ih r t  u n d  d a m i t  g le iehze i t ig  dar -  
ge legt ,  dab  die R e f r a k t o m e t e r a n g a b e  ( R e i r . - % )  
eine g l e i chwer t i ge  ~aBza la l  f i ir  die B e u r t e i l u n g  
der  Gi i te  eines Mostes  ebenso  wie die b i s h e r  
i ib l ichen  u n d  g e b r ~ u c h l i c h e n  A n g a b e n  in 0chsle- 
u n d  K l o s t e r n e u b u r g e r  G r a d e n  dars te l l t .  

W e i t e r s  w u r d e  die (Sbereinstimmung der 
Einzelbeerenuntersuchung und des gesamten Mo- 
stes einer und derselben Sorte m i t t e l s  des ,,ZeiB- 
schen  H a n d z u c k e r r e f r a k t o m e t e r s  ff ir  den  W e i n -  
b a u "  f iberpr / i f t .  Zu  d iesem Z w e c k e  w u r d e n  bei  
3 ~ S o r t e n  v e r s c h i e d e n e n  W a c h s t u m s  m i t  HiKe  
des R e f r a k t o m e t e r s  e inerse i t s  je  I o o E i n z e l -  
bee ren ,  ande re r se i t s  die y o n  de r se lben  Sor t e  
t i b e r h a u p t  e rz ie l te  G e s a m t m o s t m e n g e  u n t e r -  
sueht .  Be i  de r  A u s w a h l  de r  IOO B e e r e n  w u r d e  
ein D u r c h s e h n i t t s m u s t e r  gew~ihlt, be i  w e l c h e m  
alle R e i f e s t a d i e n  v e r t r e t e n  waren ,  welches  s o m i t  
vol l re i fe  u n d  wen ige r  reife B e e r e n  y o n  den  
oberen ,  i nne ren  u n d  u n t e r e n  Te i l en  der  T r a u b e  
umfaf l t e .  H i e r b e i  k o n n t e  e ine  0 b e r e i n s t i m m u n g  
des Mi t t e lwe r t e s  de r  I o o E i n z e l b e e r e n u n t e r -  
s u c h u n g  m i t  d e m  U n t e r s u e h u n g s r e s u l t a t  de r  
g e s a m t e n  M o s t m e n g e  fes tges te l l t  werden .  

% Ref rak tometer ,  % Re f r ak tome te r  
Mi t te lwer t  yon je des Gesamtmostes  
IOO Einze lbeeren :  derselben Sorte : 

14,6 z~ 1,1 . . . . . . .  15,o 
~5,2 ~ 0,9 . . . . . . .  I5,6 
I6,2 ~ 0, 7 . . . . . . .  I5,8 
15,8 ~ 0,6 . . . . . . .  16,o 
I5,9 -~ 0, 7 . . . . . . .  I6,O 
I6,9 ~ 0,6 . . . . . . .  I6,6 
I7,o i 0,7 . . . . . . .  I7,O 
I7,2 :J= 0,7 . . . . . . .  17,o 
17,3 ~ 0,5 . . . . . . .  17,o 
17,4 ~ 0,7 . . . . . . .  I7,O 
17,1 ~ 0,7 . . . . . . .  17,2 
17,5 i 0,9 . . . . . . .  17,2 
17,3 z~ 0,7 . . . . . . .  17,4 
18,o =k 0,6 . . . . . . .  17,6 
18, 3 :~ I , I  . . . . . . .  18,o 
18,4 ~ 0,6 . . . . . . .  I8,O 
I8 , I  z~ 0,7 . . . . . . .  18,2 
18,2 z~ 0,8 . . . . . . .  18,2 
18, 3 ~ 0, 7 . . . . . . .  18,2 
18,4 i 0,8 . . . . . . .  18,2 
18,5 zk o,4 . . . . . . .  18,2 
18,6 zL 0,9 . . . . . . .  18,2 
I8 , I  ! 0,6 . . . . . . .  18,4 
18,4 :k o,5 . . . . . . .  18,8 
19, I i ~ . . . . . . .  18,8 
19, 4 ~ 0,7 . . . . . . .  19,o 
19,9 ~z 0,5 . . . . . . .  19,8 
20,2 Jz o,8 . . . . . . .  20,6 
20,4 zk 0,4 . . . . . . .  20,8 
20,9 :Jz 0,7 . . . . . . .  21,2 

. . .17,9 ~ 1,5 . . . . . . .  17,8 -~ 1, 5 
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Die errechnete ,  verschieden grol3e Abweichung  
des Mit te lwer tes  besagt ,  dab  eine Ubere in-  
s t i m m u n g  der  beiden Re f r ak tome te rwer t e  dann  
besser  zutr i ff t ,  wenn die Auswah l  des Durch-  
schn i t t smus te r s  ffir die E inze lbeerenunte r -  
suchung gegeni iber  den tats / ichl ich zur  Zucker-  
pr t i fung gelangenden Beeren verschiedener  Trau-  
ben derselben Sorte  eine gute  ist.  

~ 2 2  

21 

18 

77 

1# 
Abb. 2. 

W i r d  nun der  Gesamtbesatz  ar Beeren  vo~ einer 
e i m i g e n  T r a u b e  zur  Beur te i lung  des Most-  
wertes  un tersucht ,  so k6nnen dent l iche  Unter -  
schiedl ichkei ten zwischen den Wer t en  der  ein- 
zelnen Trauben  auf t re ten .  So ergab  die Unte r -  
suchung al ler  Beeren einer einzigen Traube  a m  
selben Tage nachs tehendes  Bi ld :  
Veltliner grtin : 

Traube mit  
98 Beerert und 16,7 ~= 0,6 % Refraktometer  als M 
51 . . . .  17,3 -4- 0,4 % ,, 
41 . . . .  19,o :5 o,4 % ,, 

u fri ihrot:  
Traube mi t  

lO9 Beeren und 18,9 ~ 0,5 % Refraktometer  als M 
lO2 . . . .  i9,5 =L 0,5 ,, 
87 . . . .  19,6 =~ 0, 4 ,, 

D i e  angef / ihr ten Fes t s te l lungen  geben a u c h  
A n h a l t s p u n k t e  fiber den Rei fegrad  der  einzelnen 
Trauben ,  wobei  beach tenswer t  ist,  dab  Trauben  
mi t  besser  und  gleichmfil3ig ausgebi ldeten  Beeren 
h6here Geha l t swer te  anzeigen. 

ARe bisher  angeff ihr ten Fes t s te l lungen  k6n- 
hen aueh zur  Gi~tebeurteilung einzeh~er Sorte~, bei 
gleichem W a e h s t u m  herangezogen werden.  So 

zeigte die IOO Einze lbeerenunte r suchung  ver-  
schiedener  Sorten zur  Lesezei t  nachs tehende  
Wer t e  an :  

Refraktometer  (Ochsle) 
Veltliner frfihrot . . . .  20,0 J= I,O % (86, 5 ~ 
Zierfahndler . . . . . .  19,9 ~ 0,7% (86,1 ~ 
Veltliner grtin . . . . .  19,7 i 0,7 % (85,2 ~ 
Neuburger . . . . . . .  19,6 z~ o,4 % (84,8 ~ 
Rotgipfler . . . . . . .  19,6 ~z o,9 % (84,8 ~ 
Furmint  gelb . . . . . .  18,9 z~ o,7% . (81,8 ~ 
Veltliner rot . . . . . .  18,7 =k o,7% (80,9 ~ 

Werden  nun in verschiedenen Weinbe rgs -  
gebieten all j / ihrl ich die Re f r ak tome te rp rozen te  
festgestel l t ,  so h a t  man  A nha l t spunk t e  ftir den 
Termin  der  Lese. 

Schliel31ich kann  durch  derar t ige  Reife-  
matersuchungen frfihzeitig die Gfite des J a h r -  
ganges beur te i l t  werden,  so dab  diese Reife- 
un te rsuchungen  ein wertvol les  Hi l f smi t t e l  f/Jr 
die PraMs darstel len.  

Um die R e i / e e n t w i c k l u ~ g  yon Ostmarkreben-  

so f ten  fiir das Lese jahr  1939 verfolgen zu k6nnen,  
wurden mi t te l s  des ,,Zeil3schen Handzueke r -  
r e f rak tomete r s  ffir den W e i n b a u "  in Ze i td iumen  
yon IO zu IO Tagen je Ioo  Beeren einer Prt i fung 
unterzogen.  Es waren dies die Sor ten :  

Neubnrger, 
Rotgipfler, 
Veltliner griin, 
Veltliner rot, 
Zierfahndler. 

Alle ftinf genannten  Sor ten  b a t t e n  als Unter -  
lage B-erl.  • Rip.  Selekt ion Kobe r  5 BB, so d a b  
eine Beeinflussung der  Unter lage  n ich t  zu be- 
achten war. Das verwendete  Unte rsuchungs-  
ma te r i a l  s t a m m t e  aus den Weing~irten der  Ver- 
suchs- und For schungsans t a l t  fiir Wein-  und 
Obs tbau  in Wien-Klos te rneuburg .  Die einzelnen 
IOO Beeren wurden  mehreren  Rebs t6cken  un te r  
Berf icksicht igung al ler  Teile des T r a u b e n -  
besatzes  en tnommen.  Dahe r  e rgaben sich keine 
groBen Abweichungen  vom Mit te lwer t ,  wei l  
eben ein Durchschn i t t smus te r  bei der  Beeren-  
en tnahme  zugrunde  gelegt  wurde.  

Der  Rei /ever lau / ,  in % R e f r a k t o m e t e r  ausge-  
dr i ickt ,  ges ta l te te  sich wie folgende Tabel le  zeigt.  

Tag Zierfahndler Neuburger Rotgipfler Veltliner grfin Veltliner rot 

I. Aug. 
I I. Aug. 
21. Aug. 
31 . Aug. 
IO. Sept. 
2o, Sept. 
3 ~ , Sept. 
IO. Okt. 
20. Okt. 
3 o. Okt. 

Zunahme : 

3,8 J= o,I 
4,2 ~ 0,4 
4,8 :~ o,I 

I2,I  i 0,9 
16,5 :~ 0,9 
19,1 ~ 0, 7 
19,9 i 0,7 
20,2 J= 0,5 
20,4 =E o,6 
20,5 :~ 0,5 

16, 7 

4,0 :k 0,2 
4,6 ~= 0,2 
5,6 ~ 0,5 

13,5 i 0,7 
16,2 i 0,7 
18,7 :k 0,5 
19,6 =~ 0, 4 
20,0 i 0,4 
20,3 i 0,4 
20,4 =~ 0,4 

16, 4 

3,6 =L 0,2 
4,4 • 0,5 
5,3 =~ 0,2 

12,5 • i ,o 
17, 7 :~ 0,8 
18,8 ~ 0,9 
19,6 J= 0,9 
19,9 -4- I,O 
2o, I :L 0,8 
20,2 ~_ 0,6 

16,6 

4, ~ ~Z 0,2 
4,8 ~= 0,7 
6,0 • 0,6 

13,1 • 0,8 
16, 3 4- 0,9 
18,2 ! 0,5 
19,6 ~ 0,7 
19,9 i 0,6 
2o,1 ~ 0, 7 
20,2 i 0,6 

16,2 

3,2 ~ 0,2 
3,6 ~: 0,2 
4,4 4- 0,2 
7,3 •  

13,2 ::~ I,O 
16,8 ~ 0,6 
18,5 • 0,6 
18,9 :~ 0, 5 
19,2 ~_ 0, 5 
19,4 ~ 0,5 

16,2 
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Demnach konnte w~ihrend der Beobachtungs- 
dauer yon fund 9 ~ Tagen eine Zunahme yon 
16,2--I6, 7 % Refraktometer  festgestellt werden. 

Betrachten wir nun das Fortschreiten der 
Reifeentwicklung bei den einzelnen Sorten, so 
k6nnen wir eine Teilung desselben in 3 Zeit- 
perioden vornehmen, und zwar: 

I. Reifeentwicklung yon der Blfite bis zu 
einem Refraktometergehalt  yon 6,o%, 
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Abb. 3, 

2. Reifeentwicklung bis zu einem Refrakto- 
metergehalt  yon 2o%, 

3. Vollreife fiber 2o Refr.-% bis zur Lesezeit 
am 31. Oktober I939. 

Den Verlauf der Zunahme in den einzelnen 
3 Zeitabschnitten stellt nachstehende Tabelle 
dar: 

a b s c h n i t t  ~ Z~ r ~ o  

I I 4, 8 5, 6 5,3 6,0 4,4 
I I  I I5'I I4'~ 14'6 13'9 15'~ 

n I  0,6 0,8 0,3 0,3 �9 - -  
Gesamtze i t  20, 5 20, 4 20,2 20,2 19,4 

Betraehtet  man diese Aufstellung, so kann 
man daraus vor allem die Entwicklung der 
Beere im II .  Zeitabschnitt  ersehen bzw. den 
Aufspeicherungsprozel3 des Zuckers in der Beere 
verfolgen. Dabei ist die Regelm{13igkeit, mit  
welcher dieser ProzeB vor sich geht, beachtens- 
wert. Dieser Zeitabschnitt  kann als Grundstein 

ffir die Giite der Traube betrachtet  werden, und 
es geht daraus weiters hervor, dab dabei eine 
durch die Witterung begfinstigte Zeit n o t -  
wendig ist. 

I m  I. und I I I .  Zeitabschnitt  erscheint die Zu- 
nahme an Zucker verh~iltnism~Big nur gering. 
Dabei ist zu bedenken, dab im I. Zeitabschnitt,  
nach der Blfite, die Grundlage ffir den Beeren- 
besatz und die kfinftige Entwicklung der Traube 
gelegt wird und in der I I I .  Periode eigentlich 
nur eine Gfitesteigerung (Gfiteausbildung) erfolgt. 

Die yon der Reichsrebenzfichtung , ,Ostmark" 
angestellten Erhebungen fiber den zeitlichen 
Verlauf der Reifeentwicklung in der Vege- 
tationsperiode 1939 k6nnen auch als ein Beitrag 
ftir die Ph&wlogie der Rebe im allgemeinen be- 

ReifevePlauFs3m#e 

. j  v..._ 

1.,q2~-~20,, 4t 

l~,g---2eos 
Abb. 4, 

t rachtet  werden. Der mit  Hilfe des Refrakte-  
meters festgestellte Verlauf der Reifeentwick- 
lung yon verschiedenen Sorten kann mit  Vorteil 
ffir die Rebenzfichtung Anwendung finden, weil 
hierdureh die Eignung einer Rebensorte fiir ein 
spezielles Weinbaugebiet sicher erkannt  und die 
geeigneten Sorten somit durch j~ihrliche ein- 
gehende Reifeverlaufsbeobachtungen leichter 
auffindbar werden. 

Bei den nntersuchten Mosten wurde aueh die 
Geschmacksprobe vorgenommen, ferner die Be- 
st immung des Gehaltes am titrierbarer Si~ure und 
bei einem Tell derselben auch der p~-Wert  aus- 
geffihrt. 

Als vorl/iufiges Ergebnis dieser Priifung kann 
gesagt werden, dab die bisher durchgeffihrten 
Untersuchungen ein besseres {Jbereinstimmen 
zwisehen Geschmacksprobe und pI~-Wert als 
mit  dem Gehalt des Mostes an titrierbarer S//ure 
ergeben haben. Diese Untersuchungen werden 
fortgesetzt und wird dariiber ausffihrlich be- 
richter werden. 
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Derzeit soll nur noch mitgetei!t werden, dab 
die Bestimmung der Refr.-%, des pH-Wertes 
und die Vornahme der Geschmacksprobe des 
Mostes (Beere) gentigen, um ein Werturteil tiber 
die betreffende Sorte fiillen zu k6nnen. Da zur 
Erreichung dieses Werturteils nur geringe Most- 
mengen n6tig sind, wird diese Art der Most- 
beurteilung vor allem ffir Arbeiten in der 
Rebenztichtung imrner mehr an Bedeutung ge- 
winnen. 
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(Aus der Versuchs- und Forschungsanstalt ffir LandwirtschMt in Wien.) 

Ziichtungsversuche beim Salat. 
V o n  M a r t i n  K r t c k I ,  

Bei gnt durchgez~chteten Salatsorten sollen 
bekanntlich die K6pfe vollkommen aufrecht und 
gerade stehen und oben geschlossen sein. DaB 
diese Entwicklungsform der K6pfe ffir die Aus- 
wahl der Zuchtpflanzen yon der gr613ten Bedeu- 
tung ist und durch geeignete Zfichtungsmal3- 
nahmen planm~Big gef6rdert werden kann, soll 
an Hand der in diesem Sinne durchgeffihrten 
Versuche gezeigt werden. 

Die Salatsorte ,,Maik6nig", welche infolge 
ihrer Widerstandsf~ihigkeit gegen groBe Tempe- 
raturschwankungen und st~irkere Sp/itfr6ste mit 
Recht als Hauptsorte fiir den zeitigen Frtihjahrs- 
anbau bezeietmet werden kann, ist im Laufe der 
Jahre teilweise schlechter geworden, wie bei 
Versuchen mit verschiedenen Herkfinften ein- 
wandfrei festgestellt werden konnte. Neben 
Herkfinften mit einem befriedigenden Hundert- 
satz an geraden K6pfen, sind besonders jene 
aufgefallen, deren I46pfe zu einem hohen Hun- 
dertsatz schief und flattrig waren. Bei diesen 
Versuchen wurde die H~lfte der ausgesetzten 
Pflanzen nicht geerntet und fiber die Zeit des 
SchieBens hinaus weiter beobachtet. Dabei hat 
sich ergeben, dal3 die Art des Durchschieflens bei 
den einzelnen Pflanzen sehr unterschiedlich war. 
Bei vielen Pflanzen kam der Blfitentrieb voll- 
kommen zentral aus der Mitte des Kopfes (in den 
weiteren Ausftihrungen als Zentralpunkt be- 
zeichnet) heraus; es waren aber auch Pflanzen 
darunter, deren Triebe oft ganz betrgchtliche 
Abweichungen aufwiesen, ja in einzelnen F~illen 
sogar ganz seitw~irts des Kopfes zutage traten. 
Um nun die Triebhaltung genau beobachten zu 

k6nnen, wurden zu dem Zeitpunkt, an dem die 
Verzweigung des Triebes beginnt, unten die 
teilweise noch guten Kopfbl/itter entfernt. Dabei 
lieBen sich deutlich 2 Typen unterscheiden: 

I. Der Bltitenstengel w~ichst vom Erdboden 
an in vollkommen gerader, aufrechter Haltung 
empor. Diese Pflanzen haben dann auch immer 
einen geraden, aufrechten Kopf, aus welchem 
der Trieb v611ig zentral durchschiel3t. 

2. Der Blfitenstengel w~chst vom Erdboden 
an etwa 3--5 cm gerade, krfimmt sich dann in 
einem Winkel yon ungef/ihr 45 p Seitw~rts und 
geht erst dann wieder in den geraden, aufrechten 
Wuchs fiber. Diese Pflanzen haben durchwegs 
einen schiefen, nach einer Seite stark geneigten, 
mehr oder weniger flattrigen Kopf, aus welchem 
der Trieb ganz seitw/irts hervortritt. 

Da nun die Sorte Maik6nig unstreitbar den 
gr613ten wirtschafflichen Wert besitzt, so wurde 
versucht, sie durch Regenerationszi~chl~ng wie- 
der auf ihren urspr/inglichen Stand zu bringen. 
Zu diesem Zweck sind im Jahre 1936 von der 
besten Herkunft einige Pflanzen mit geraden, 
aufrechten K6pfen, die auch zentral durehtrieben, 
zur Samengewinnung ausgew~hlt worden. Urn 
bei allen Versuchen eine einwandfreie Nach- 
kommensehaftsprtifung zu erm6glichen, wurden 
die Pflanzen bei Bltihbeginn isoliert, zuvor abet 
alle Individuen, die keine vollkonlmen gesunde 
Belaubung hatten, entfernt. 

I. G e r a d e ,  a u f r e c h t e  K6pfe .  

Der  Versuch im Jahre I937 zeigt, dab trotz 
sorgfiiltiger Auswahl  der Samentr/iger in der 


