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ist fiir die Knollenbildung ein mindestens ebenso
wichtiger Faktor wie die Tageslange. Diese Tat-
sache findet ihre Bestdtigung in der Lage der
Hauptanbaugebiete der Kartoffel, in der ge-
miBigten Zone und in den niedrigeren Breiten
der Gebirge.

Zusammenfassung.

1. Die Bliten- und Knollenbildung der Kar-
toffel wird durch die Belichtungsdauer beein-
fluBt. Die einzelnen Arten antworten auf die
Tagesldnge verschieden.

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

3. Die Sémlinge mancher Wildkartoffeln ver-
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halten sich im EinfluB der Tageslinge auf die
Bliiten- und Knollenbildung uneinheitlich.

4. Die Tageslingenreaktion im Freiland wird
bei Aufzucht der Pflanzen unter hdherer oder
niedrigerer Temperatur abgedndert. Bei der
Wildart S. chacoense gelang es, durch Tempe-
raturinderungen die Tageslingenreaktion um-
zukehren.

5. Die Temperatur ist fiir die Knollenbildung
mindestens ebenso wichtig wie die Tagesldnge.
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Die Anwendung des Zeifischen Handzuckerrefraktometers im Weinbau.
Von L. Teichmann, Wien-Klosterneuburg.

In der weinbaulichen Praxis und in der
Rebenziichtung ist die Feststellung des Reife-
stadiums einer Traubensorte unter Berficksich-
tigung der Umweltseinfliisse, unter welchen sie
genutzt wird, von 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 Verhaltnis des
Zuckergehaltes zur Gesamtsdure auszudriicken
versuchen.

Die Bestimmung des Zuckergehaltes im
Traubensaft kann mit physikalischen und mit
chemischen Mitteln ausgefiihrt werden, welche
alle erprobt sind und eine mehr oder weniger
grofe 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-
moglicht ein Urteil iiber den physiologischen
Zustand der vorhandenen Traubenreife durch
Priifung des vorhandenen Mostes aus den
Beeren.

Verschiedentlich wurde die Verwendung des
,,ZeiBschen Handzuckerrefraktometers fiir den
Weinbau™ zur Beurteilung von Traubenmosten
und Mosten aus Beerenobst im Schrifttum be-
handelt und hierbei festgestellt, daf3 eine ge-
wisse Ubereinstimmung der abzulesenden
Schattengrenze mit den Angaben der gebrauch-
lichen Mostwaagen besteht.

Bekanntlich erfolgt die Beurteilung der Giite

eines Mostes zum guten Teil durch die Ermitt-
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 Ochslewaage, welche angibt, wie-
viel Gramme Zucker je Liter Most enthalten sind ;
oder aber der Klosterneuburger Mostwaage, welch
letztere Gewichisprozente, also Gramme Zucker
i 100 g Most anzeigt. Beide Bestimmungsarten
des Zuckers stehen nun bei der Errechnung des
Volumhundertsatzes (Vol.-%) an Alkohol, der
bei der Vergdrung aus dem betreffenden
Traubenmost entstehen wird, zueinander in ge-
wisser Wechselbeziehung.

Was nun das ,,Zeillsche Handzuckerrefrakto-
meter fiir den Weinbau‘ anlangt, so gibt dieses
auf optischem Wege bei reinen Zuckerlosungen
den gesamten Trockensubstanzgehalt an. Bei
Traubenmost aber kann, da neben dem Zucker
noch Siuren, Mineralstoffe und andere Extrakt-
stoffe enthalten sind, nicht schlechthin von der
Ermittlung des Hundertsatzes an Trocken-
substanz, sondern richtiger vom Hundertsatz
an Gesamtextrakt gesprochen werden.

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

s ist weiters klar, daB fiir die Refraktometer-
bestimmung eines Mostes aufler dem Zucker —
wie dies ja schon erwdhnt wurde — auch noch
die Sduren und die Mineralstoffe sicher in Frage
kommen.

Der Gehalt an Mineralstoffen kann praktisch
allerdings vernachlissigt werden, denn durch ihn
wird die Refraktion kaum beeinfluBt.

Anders steht es mit dem SAuregehalt eines
Mostes. Letzterer schwankt je nach Lage,
Jahrgang, Sorte in betrdchtlichen Grenzen,
etwa zwischen 5—15 Gramm/Liter, so dal die
Refraktion durch ihn sicherlich beeinfluft wird.
Allerdings tritt auch der -SAuregehalt im Ver-
héltnis zum vorhandenen Zuckergehalt wesent-
lich zuriick.

Ob andere Extraktstoffe auller den genannten
eine Beeinflussung des Lichtbrechungsverms-
gens eines Mostes hervorrufen, das steht noch
nicht fest.

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

SchlieBlich kann aus den vorhergehenden Er-
Orterungen klar ersehen werden, dafi zwischen
der Refraktion einerseits und dem spezifischen
Gewichte eines Mostes andererseits eine Re-
lation besteht, denn die Hohe des spezifischen
Gewichtes eines Mostes wird durch die Menge
der darin gelgsten festen Stoffe bedingt. Unter
diesen Stoffen machen aber der Zucker den
Hauptanteil, die Sduren und Mineralstoffe einen
geringeren Teil aus.

Da die Handhabung des Refraktometers ein-
fach und der zur Ausfithrung derartiger Be-
stimmungen n&tige Zeitbedarf gering ist, wird
dieser Apparat mit Vorteil zur Priifung 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 Ausfiih-
rung der Bestimmung bringt man 2—3 Tropfen
Most (Saft der Beere) auf die Prismeniliche,
klappt den Deckel zu und hilt das Instrument
gegen eine Lichtquelle. Im Okular ist eine
Skala angebracht. Vor Gebrauch erscheint das
Gesichtsfeld gleichm#Big erhellt. Bei Benetzung
mit Most wird die Einteilung von einem oberen
dunklen und einem unteren hellen Feld durch-
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schnitten. An der Grenzlinie zwischen dem
hellen und dem dunklen Feld liest man an der
Skala den Refraktometerwert in Prozenten ab.
Der - MeBbereich umfalt o0—30%, die MeB-
genauigkeit betrigt 0,2%.

Um nun auf die eingangs erwdhnten tblichen
Zuckerbestimmungsmoglichkeiten im Most zu-
riickzukommen, wurde bisher in Fachkreisen
eine Ubereinstimmung der Angaben des ,,Zeil3-
schen Handzuckerrefraktometers fiir den Wein-
bau‘ beziiglich des Zuckergehaltes der Trauben-
moste entweder mit der Ochslewaage oder mit
der Klosterneuburger Mostwaage beachtet und
eine hierfiir entsprechende Vervielfdltigungszahl
(Faktor) abgeleitet. Zweck vorliegender Arbeit
ist es zundchst, die Feststellungen der Ochsle-
waage -und der Klosterneuburger Mostwaage
gleichzeitig zur Ableitung einer zufriedenstellen-
den Vervielfiltigungszahl heranzuziehen.

Die Priifungsreihe mit der Weinlese 1939 um-
faBte 300 Moste, welche von den verschiedensten
Sorten und Kreuzungen der Weinbaugebiete des
Gaues Wien und Niederdonau stammten.

Jeder dieser Moste wurde mittels des ,,ZeiB3-
schen Handzuckerrefraktometers fiir den Wein-
bau’, mittels der Ochsle- und der Klosterneu-
burger Mostwaage gepriift. Die gesamten
Einzeluntersuchungen hier anzufithren verbietet
der zur Verfiigung stehende Raum. In Uber-
einstimmung mit BuxBauM, DA1MASS0, GERUM
und KRAMER zeigte sich, daB der Faktor nicht
unerheblichen Schwankungen unterworfen ist.

Beachtet wurde die Temperatur der gepriiften
Moste, die bei den Senkwaagen tiibereinstim-
mend mit 17,5° C als Normaltemperatur, bei der
Refraktometerfeststellung 20° C betrug. Vor-
gekommene Temperaturabweichungen wihrend
der Untersuchung wurden stets auf die be-
treffenden Normaltemperaturen ausgeglichen.

Bemerkt muB noch werden, daB Abweichun-
gen von der Normaltemperatur (20° C), welche
sich bei der Feststellung der Refraktometer-
prozente ergaben, berichtigt wurden. Es konnte
namlich beobachtet werden, dal} eine Tempe-
raturabweichung von +£3°C im Hinblick auf
die Normaltemperatur eine Abweichung von
4+0,2% der Refraktometerablesung bedingt.
Weiters soll noch erwahnt werden, daB der
Grund flir die Annahme eines Mittelwertes in
dem schwankenden Brechungswert flir den
zuckerfreien Extrakt zu suchen ist. Die Mittel-
wertsschwankungen sind verursacht durch das
Verhéltnis der in verschiedenen Mosten in ver-
schiedener Menge vorhandénen Bestandteile
einerseits, — andererseits durch den Tempe-
raturausgleich zwischen festgestellter 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 l Alﬁ?}ﬁ%‘e Vol.- ¥

Gramme
Liter
ableiten. Betrachten wir die Untersuchungs-
ergebnisse der einzelnen Moste, so ergeben sich
im Hinblick auf die angefiihrten Wechsel-
beziehungen nachstehende Resultate:

Alkohol:

I. Refraktometer — Ochslewaage:

58K
X

O = 4,326 R -+ 0,061
R = 0,231 O &+ 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 Ochsle angegeben wird.

Wihrend der Faktor mit 4,33 ermittelt wurde,
liegen die Grenzwerte zwischen 4,21 und 4,44.
Im Gegensatz hierzu gibt Buxsaum als Grenz-
werte 4,17 und 4,35, im Mittel also 4,25, —
Darmasso 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 KRAMER das
Mittel, so deckt sich der Faktor mit dem oben
fiir x ermittelten Faktor 4,33. BuxBAuM hatte
zur Ermittlung des Faktors 4,25 insgesamt
100 rheinhessische Moste, KRAMER zur Berech-
nung des Faktors mit 4,09 dagegen 147 wiirttem-
bergische Moste untersucht.

Eine Erkldrung fir die Unterschiedlichkeit
des Faktors konnte auf den EinfluB der geo-
graphischen Breite hinsichtlich des Stoffwechsels
der Pflanzen, durch ihre jahreszeitliche Haltung
und ihren inneren Wert gegeben werden, wie
auch Darmasso im Jahresbericht der R. Sta-
zione Sperimentale di Viticoltura e di Enologia
di Conegliano, 1937, XV dies ausspricht.

II. Refraktometer — Klosterneuburger
Mostwaage:
K =3k
3x

Kl = 0,901 R + 0,013
R = 1,110 Kl 4 0,016
Als Faktor ergibt sich die Zahl o0,90; dies be-
deutet, daB die Multiplikation der Refrakto-
meterprozente mit dem Faktor die Kloster-
neuburger Grade bekanntgibt.
STEINGRUBER errechnete auf Grund seiner
diesbeziiglichen Untersuchungen den Faktor
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0,85; dies bedeutet demnach eine Abweichung
von 0,05. Diese Abweichung ist auf die Eigen-
heit der Klosterneuburger Mostwaage zuriick-
zufiihren, denn diese Waage gibt ja bekanntlich
nach den von BABO bei ihrer Konstruktion an-
gestellten Uberlegungen einwandfreie Resul-
tate beziiglich des Zuckergehaltes im Moste nur
bei einem solchen von 17% Zucker.

III. Refraktometer —errechneter Volum-
hundertsatz (=Vol.-%) Alkohol:

Al-% —:]E
X

Al-% = _R.
1,849

R = 1,849 Al-% -+ 0,026
Aus diesen Berechnungen resultiert fiir den
Faktor x die Zahl 1,85. Durch Multiplikation
der Refraktometerablesung mit diesem Faktor
erhilt man folglich den Alkoholgehalt, errechnet
im Volumhundertsatz (Vol.-%).

IV. Refraktometer — errechneter
Alkoholgehalt: Gramme/Liter:
Al-g/l = spez. Gew. >o< Al-(Vol.-%) X 10
Al-g/l = 0,789 X %}% X 10
Al-g/l = 4,267 R

Die Umrechnung der Refraktometerprozente
auf den Alkoholgehalt (Gramme/Liter) hitte
hier mit dem Faktor 4,27 zu erfolgen.

Fir das spezifische Gewicht des Alkohols
(Athylalkohol) wurde das bei 20° C gewihlt, da
die Refraktometerablesungen ebenfalls bei 20°C
erfolgten.

Weiters sei angefiihrt, dal die errechneten
Faktoren sowohl fiir Moste aus weill- als auch
aus blaubeerigen Trauben Geltung haben.

Die im vorhergehenden gemachten Fest-
stellungen wurden wihrend der Lese 1939 bei
Einlieferung von Trauben an Genossenschafts-
kelleveien {iberpriift; hierbei ‘wurde gefunden,
daB das ,,ZeiBsche Handzuckerrefraktometer fiir
den Weinbau" vollkommene Gewidhr beziiglich
Richtigkeit der Bestimmung des Mostgewichtes,
niherhin des Zuckergehaltes bei dem eingeliefer-
ten Traubenmaterial bietet. Die bei der Pres-
sung durch das ungleich angelieferte Trauben-
material bedingten Schwankungen im Zucker-
gehalt konnen stindig mit Hilfe dieses Refrakto-
meters iberpriift werden, so daf eine Trennung
der Moste mit verschiedenem Zuckergehalt so-
fort méglich ist. So bietet dieser Apparat durch
die einfache und rasch mdégliche Ablesung einer-
seits, durch die leicht auszufiihrende Um-
rechnungsméglichkeit auf die bisher zur Be-
urteilung eines Mostes iiblichen Mostwaagen
andererseits eine stets vollkommene Kontrolle
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hinsichtlich der Giite des angelieferten Trauben-
materials und somit fiir die Scheidung von giin-
stigen und weniger giinstigen Traubenverschnit-
ten, welche Moglichkeiten vor allem die ratio-
nelle Arbeit in Genossenschaftskreisen erheblich
gewihrleisten.

Jﬂ” 7{ 20 3€ ]
Lrrechnung von (Ablesung: flosterneu-
Vol-% Altotiol burger Mostwoage
P R
20
75 /
0 50
70 .
Refroktometer-Ablesefare/
Fiir den Weinbau
5 |
/ | ”
1
4 50 00
Abb. 1,

Die festgestellten Wechselbeziehungen wurden
in einer Tafel verarbeitet, und diese ist als
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Refr.-% | Ochsle Ilfel\(l)li?;

Sorte bei bei e
°C | 17,5°C %

20 7, 17,5°C
Blaufrankisch 18,8 81,4 16,9
Bouviertraube 27,4 118,5 24,7
Burgunder blau 13,8 81,4 16,9
Burgunder weil3. 22,2 96,1 20,0
Furmint gelb . 18,2 78,8 16,4
Gutedel weiB . 18,6 80,5 16,7

Konigin der Wein-

berge 18,6 80,5 16,7
Miillerrebe . 25,0 108,2 22,5
Miiller-Thurgan 24,0 103,8 21,6
Muskat Ottonel 19,0 82,2 17,1
Neuburger . 20,6 89,1 "18,5
Orangetraube 21,4 92,6 19,3
Ortlieber gelb 19,6 84,8 17,6
Osterreichisch weif3 19,2 83,1 17,3
Perle von Czaba. 18,0 779 16,2
Portugieser blau 19,2 83,1 17,3
Riesling rot 26,6 115,71 23,9
Riesling weil 19,4 83,9 17,5
Rotgipiler . 22,8 98,7 20,5
Ruldnder 23,6 102,1 21,2
St. Laurent . 18,2 78,8 16,4
Sylvaner Froelich 20,4 88,2 18,4
Sylvaner griin . 19,4 83,9 17,5
Sylvaner rot . 17,2 74,4 15,5
Traminer rot 24,8 107,3 22,3
Veltliner frithrot 20,4 88 2 18,4
Veltliner griin 21,0 90,9 18,9
Veltliner rot . . 18,6 80,5 16,7
Veltliner rotwei . 19,2 83,1 17,3
‘Welschriesling 23,6 102,1 21,2
Zierfahndler 21,6 93,5 19,4

Der Ziichter

. Refraktometer-Ablesetafel fiiy den Weinbau'* er-
schienen,

Vorstehend werden die Priifungsergebnisse
von Mosten verschiedener Tvaubensorten aus der
Lese 1939 angefiihrt und damit gleichzeitig dar-
gelegt, daB die Refraktometerangabe (Refr.-%)
eine gleichwertige MaBzahi fiir die Beurteilung
der Giite eines Mostes ebenso wie die bisher
iiblichen und gebriuchlichen Angaben in Ochsle-
und Klosterneuburger Graden darstellt,

Weiters wurde die Uberesnstimmung der
Einzelbeerenumtersuchung und des gesamten Mo-
stes einer und devselben Sorte mittels des ,,Zei3-
schen Handzuckerrefraktometers fiir den Wein-
bau® iberpriift. Zu diesem Zwecke wurden bei
30 Sorten verschiedenen Wachstums mit Hilfe
des Refraktometers einerseits je 100 Einzel-
beeren, andererseits die von derselben Sorte
iiberhaupt erzielte Gesamtmostmenge unter-
sucht. Bei der Auswahl der 100 Beeren wurde
ein Durchschnittsmuster gewéhlt, bei welchem
alle Reifestadien vertreten waren, welches somit
vollreife und weniger reife Beeren von den
oberen, inneren und unteren Teilen der Traube
umfaBte. Hierbei konnte eine Ubereinstimmung
des Mittelwertes der 100 Einzelbeerenunter-
suchung mit dem Untersuchungsresultat der
gesamten Mostmenge festgestellt werden.

% Refraktometer,
Mittelwert von je
100 Einzelbeeren :

% Refraktometer
des Gesamtmostes
derselben Sorte:

14,6 £ 1,1 . . 15,0
15,2 40,9 . . 15,6
16,2 - 0,7 . . 15,8
158 40,6 . . 16,0
15,9 + 0,7 . . 16,0
16,9 40,6 . . 16,6
17,0 4-0,7 . . I7,0
17,2 4-0,7 . . 17,0
17,3 20,5 . - 17,0
17,4 40,7 . . . 17,0
17, +-0,7 . . 17,2
17,5 0,9 . . 17,2
17,3 +0,7 . - 17.4
18,0 -+ 0,6 ., . 17,6
18,3 4+ 1,1 . . 18,0
18,4 4+ 0,6 . . 18,0
18,1 4+ 0,7 . . 18,2
18,2 4+ 0,8 . . 18,2
18,3 0,7 . . 18,2
18,4 + 0,8 . . 18,2
18,5 40,4 . . 18,2
18,6 £ 0,9 . . 18,2
18,1 0,6 . . 18,4
18,4 +£0,5 . . 18,8
19,1 - 0,5 . . 18,8
19,4 +0,7 . . 19,0
19,9 -+ 0,5 . . 19,8
20,2 + 0,8 . . 20,6
20,4 &+ 0,4 . . 20,8
20,9 0,7 . . 21,2
M. . .1794+15 . . 17,8 + 1,5
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Die errechnete, verschieden groe Abweichung
des Mittelwertes besagt, daB eine Uberein-
stimmung der beiden Refraktometerwerte dann
besser zutrifft, wenn die Auswahl des Durch-
schnittsmusters fiir die Einzelbeerenunter-
suchung gegeniiber den tatsichlich zur Zucker-
priifung gelangenden Beeren verschiedener Trau-
ben derselben Sorte eine gute ist.
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zeigte die 100 Einzelbeerenuntersuchung ver-
schiedener Sorten zur Lesezeit nachstehende
Werte an:

Refraktometer (Ochs e)
Veltliner friihrot . 20,04+ 1,0% (86,5 °)
Zierfahndler . . 19,0 +0,7% (86.1°)
Veltliner grin . . 1974+07% (85,29
Neuburger . . 19,6 - 0,4% (84,8°)
Rotgipfler . 19,6 +-0,0% (84 8°)
Furmint gelb . . 18,9 +0,7% (81, 8°)
Veltliner rot . 18,7 + 0,7% {(80,9°)

Werden nun in verschledenen Weinbergs-
gebieten alljihrlich die Refraktometerprozente
festgestellt, so hat man Anhaltspunkte fiir den
Termin der Lese.

Schlieflich kann durch derartige Reife-
untersuchungen friihzeitig die Giite des Jahr-
ganges beurteilt werden, so dal3 diese Reife-
untersuchungen ein wertvolles Hilfsmittel fiir
die Praxis darstellen.

Abb. 2.

Wird nun der Gesamitbesaiz an Beeren von einer
awnzigen Traube zur Beurteilung des Most-
wertes untersucht, so kdnnen deutliche Unter-
schiedlichkeiten zwischen den Werten der ein-
zelnen Trauben auftreten. So ergab die Unter-
suchung aller Beeren einer einzigen Traube am
selben Tage nachstehendes Bild:

Veltliner griin:

Traube mit
98 Beeren und 16,7 + 0,6 % Refraktometer als M
5I oo 17,3104% .
,, 19,0 4-0,4% ’s
Velthner frithrot:
Traube mit
109 Beeren und 18,9 - 0,5 % Refraktometer als M

102 vy . 19,5 40,5 '
8 ,» 19,6 £ 0,4 »s
Die angefiihrten Feststellungen geben .auch
Anhaltspunkte iiber den Reifegrad der einzelnen
Trauben, wobei beachtenswert ist, daB Trauben
mit besser und gleichmaBig ausgebildeten Beeren
héhere Gehaltswerte anzeigen.
Alle bisher angefiihrten Feststellungen kén-
nen auch zur Gitebeurteilung einzelney Sorten bei
gleichem Wachstum herangezogen werden. So

Um die Reifeentwicklung von Ostmarkreben-
sorten fitr das Lesejahr 1939 verfolgen zu kénnen,
wurden mittels des , Zeiflschen Handzucker-
refraktometers fiir den Weinbau‘ in Zeitrdumen
von 10 zu 10 Tagen je 100 Beeren einer Priifung
unterzogen. Es waren dies die Sorten:

Neuburger,
Rotgipfler,
Veltliner griin,
Veltliner rot,
Zierfahndler.

Alle fiinf genannten Sorten hatten als Unter-
lage B-erl. X Rip. Selektion Kober 5 BB, so dal3
eine Beeinflussung der Unterlage nicht zu be-
achten war. Das verwendete Untersuchungs-
material stammte aus den Weingérten der Ver-
suchs- und Forschungsanstalt fiir Wein- und
Obstbau in Wien-Klosterneuburg. Die einzelnen
100 Beeren wurden mehreren Rebstécken unter
Berticksichtigung aller Teile des Trauben-
besatzes entnommen. Daher ergaben sich keine
groBen Abweichungen vom Mittelwert, weil
eben ein Durchschnittsmuster bei der Beeren-
entnahme zugrunde gelegt wurde.

Der Reifeverlauf, in % Refraktometer ausge-
driickt, gestaltete sich wie folgende Tabelle zeigt.

Tag Zierfahndler Neuburger Rotgipfler Veltliner griin Veltliner rot

1. Aug. 3,8 +o,1 4,0+ 0,2 3,6 + 0,2 4,0 4- 0,2 3,2 +0,2
11. Aung. 4,2 +0,4 4,6 40,2 4,4 + 0,5 4,8 40,7 3,6 +0,2
21. Aug. 4,8 4-0,1 5,6 + 0,5 5,3 + 0,2 6,0 J-0,6 4,4 +0,2
3I.Aug. 12,1 40,9 13,5 4+ 0,7 12,5 4 1,0 13,1 + 0,8 7,3 + 1,1
10. Sept. 16,5 40,9 16,2 4 0,7 17,7 + 0,8 16,3 + 0,9 13,2 £ 1,0
20, Sept. 19,1 0,7 18,7 4 0,5 18,8 - 0,9 18,2 4+ 0,5 16,8 -1- 0,6
30. Sept. 19,9 4+ 0,7 19,6 4+ 0,4 19,6 - 0,9 19,6 + 0,7 18,5 4+ 0,6
10. Okt. 20,2 -+ 0,5 20,0 4- 0,4 19,9 4 1,0 19,9 4 0,6 18,9 + 0,5
20. Okt. 20,4 4+ 0,6 20,3 4 0,4 20,1 -+ 0,8 20,1 4+ 0,7 19,2 4+ 0,5
30, Okt. 20,5 4- 0,5 20,4 4+ 0,4 20,2 4+ 0,6 20,2 + 0,6 19,4 40,5

Zunahme: 16,7 16,4 16,6 16,2 16,2
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Demnach konnte wéhrend der Beobachtungs-
dauer von rund 9o Tagen eine Zunahme von
16,2—10,7% Refraktometer festgestellt werden.

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

I. Reifeentwicklung von der Bliite bis zu
einem Refraktometergehalt von 6,0%,

5 221 Reifeverlaur 1939 ber:
WV
g 20
3 -
5 7]
<
S
72L Zierfahndler rot | Nevburger Rotqiptler
701
0 |
3
I/ | -
7 7 7
- 7 5 7
% 22
§ 40
®
E 8-
BN
% 18-
EL
2l Veltliner griin Veltliner rot
0
sL
o
# |
7 z
o= ] 7
Abb. 3.

2. Reifeentwicklung bis zu einem Refrakto-
metergehalt von 20%,

3. Vollreife tiber 20 Refr.-% bis zur Lesezeit
am 31. Oktober 1939.

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

TricaManNN: Die Anwendung des ZeiBschen Handzuckerrefraktometers im Weinbau.

= = =
Zeit f«% 5 Sl o8] 88l £4
et B S S8 38
abschnitt &E iz o Q% § Sh| TR
< el 80 ] o
= > >
1 4,8 56| 53| 60| 44
1T 15,1 | 14,0 | 14,6 | 13,9 | I5,0
111 0,6 0,8 0,3 0,3 -
Gesamtzeit 20,5 | 20,4 | 20,2 | 20,2 1 19,4

Betrachtet 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 RegelmiBigkeit, mit
welcher dieser Proze3 vor sich geht, beachtens-
wert. Dieser Zeitabschnitt kann als Grundstein

Der Ziichter

fiir die Giite der Traube betrachtet werden, und
es geht daraus weiters hervor, dafl dabei eine
durch die Witterung beglinstigte Zeit not--
wendig ist.

Im I. und III. Zeitabschnitt erscheint die Zu-
nahme an Zucker verhédltnismafig nur gering.
Dabei ist zu bedenken, daB im I. Zeitabschnitt,
nach der Bliite, die Grundlage fiir den Beeren-
besatz und die kiinftige Entwicklung der Traube
gelegt wird und in der III. Periode eigentlich
nureine Giitesteigerung (Giiteausbildung) erfolgt.

Die von der Reichsrebenziichtung ,,Ostmark®
angestellten Erhebungen iiber den zeitlichen
Verlauf der Reifeentwicklung in der Vege-
tationsperiode 1939 kénnen auch als ein Beitrag
fiir die Phanologie der Rebe im allgemeinen be-
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Abb. 4.

trachtet werden. Der mit Hilfe des Refrakto-
meters festgestellte Verlauf der Reifeentwick-
lung von verschiedenen Sorten kann mit Vorteil
fiir die Rebenziichtung Anwendung finden, weil
hierdurch die Eignung einer Rebensorte fir ein
spezielles Weinbaugebiet sicher erkannt und die
geeigneten Sorten somit durch jahrliche ein-
gehende Reifeverlaufsbeobachtungen leichter
auffindbar werden.

Bei den untersuchten Mosten wurde auch die
Geschmacksprobe vorgenommen, ferner die Be-
stimmung des Gehaltes an titrierbaver Sdure und
bei einem Teil derselben auch der py-Wert aus-
gefiihrt.

Als vorlaufiges Ergebnis dieser Priifung kann
gesagt werden, daB die bisher durchgefiihrten
Untersuchungen ein besseres Ubereinstimmen
zwischen Geschmacksprobe und py-Wert als
mit dem Gehalt des Mostes an titrierbarer Saure
ergeben haben. Diese Untersuchungen werden
fortgesetzt und wird dariiber ausfibrlich be-
richtet werden.
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Derzeit soll nur noch mitgeteilt werden, daB
die Bestimmung der Refr.-%, des py-Wertes
und die Vornahme der Geschmacksprobe des
Mostes (Beere) geniigen, um ein Werturteil tiber
die betreffende Sorte fillen zu kénnen. Da zur
Erreichung dieses Werturteils nur geringe Most-
mengen nétig sind, wird diese Art der Most-
beurteilung vor allem fir Arbeiten in der
Rebenziichtung immer mehr an Bedeutung ge-
winnen.
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(Aus der Versuchs- und Forschungsanstalt fiir Landwirtschaft in Wien.)

Ziichtungsversuche beim Salat.
Von Martin KrickI.

Bei gut durchgeziichteten Salatsorten solien
bekanntlich die Képfe vollkommen aufrecht und
gerade stehen und oben geschlossen sein. Dal3
diese Entwicklungsform der Kdépfe fiir die Aus-
wahl der Zuchtpflanzen von der gréten Bedeu-
tung ist und durch geeignete ZiichtungsmafB-
nahmen planmafig geférdert werden kann, soll
an Hand der in diesem Sinne durchgefiihrten
Versuche gezeigt werden.

Die Salatsorte ,,Maikénig*, welche infolge
ihrer Widerstandsfahigkeit gegen grofe Tempe-
raturschwankungen und stirkere Spétfroste mit
Recht als Hauptsorte fiir den zeitigen Frithjahrs-
anbau bezeichnet werden kann, ist im Launfe der
Jahre teilweise schlechter geworden, wie bei
Versuchen mit verschiedenen Herkiinften ein-
wandfrei festgestellt werden konnte. Neben
Herkiinften mit einem befriedigenden Hundert-
satz an geraden Kopfen, sind besonders jene
aufgefallen, deren Kopfe zu einem hohen Hun-
dertsatz schief und flattrig waren. Bei diesen
Versuchen wurde die Héilfte der ausgesetzten
Pflanzen nicht geerntet und tiber die Zeit des
SchieBens hinaus weiter beobachtet. Dabei hat
sich ergeben, daf3 die Art des Durchschiel3ens bei
den einzelnen Pflanzen sehr unterschiedlich war.
Bei vielen Pflanzen kam der Bliitentrieb voll-
kommen zentral aus der Mitte des Kopfes (in den
weiteren Ausfihrungen als Zentralpunkt be-
zeichnet) heraus; es waren aber auch Pflanzen
darunter, deren Triebe oft ganz betrichtliche
Abweichungen aufwiesen, ja in einzelnen Féllen
sogar ganz seitwirts des Kopfes zutage traten.
Um nun die Triebhaltung genau beobachten zu

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

1. Der Bliitenstengel wichst vom Erdboden
an in vollkommen gerader, aufrechter Haltung
empor. Diese Pflanzen haben dann auch immer
einen geraden, aufrechten Kopf, aus welchem
der Trieb vollig zentral durchschieBt.

2. Der Blitenstengel wichst vom Erdboden
an etwa 3—j5 cm gerade, kriimmt sich dann in
einem Winkel von ungefihr 45° seitwirts und
geht erst dann wieder in den geraden, aufrechten
Wuchs iiber. Diese Pflanzen haben durchwegs
einen schiefen, nach einer Seite stark geneigten,
mehr oder weniger flattrigen Kopf, aus welchem
der Trieb ganz seitwirts hervortritt.

Da nun die Sorte Maikénig unstreitbar den
groBten wirtschaftlichen Wert besitzt, so wurde
versucht, sie durch Regenerationsziichiung wie-
der auf ihren urspriinglichen Stand zu bringen.
Zu diesem Zweck sind im Jahre 1936 von der
besten Herkunft einige Pflanzen mit geraden,
aufrechten Kopfen, die auch zentral durchtrieben,
zur Samengewinnung ausgewihlt worden. Um
bei allen Versuchen eine einwandfreie Nach-
kommenschaftspriifung zu ermoglichen, wurden
die Pflanzen bei Blithbeginn isoliert, zuvor aber
alle Individuen, die keine vollkommen gesunde
Belaubung hatten, entfernt.

1. Gerade, aufrechte Kopfe.

‘Der Versuch im Jahre 1937 zeigt, dal trotz
sorgfiltiger Auswahl der Samentrdger in der



