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Die vielfiltigen chemischen und biochemischen Verinderungen, die bei der
Verarbeitung von Trauben zum ausgebauten Wein auftreten, sind in erster Linie
geprigt durch die alkoholische Girung. Seit dem Beginn der wissenschaftlichen
Erforschung der alkoholischen Girung, ausgehend von den grundlegenden Studien
Pasteurs, sind die Kenntnisse dieser Vorginge stetig gewachsen und haben die
gezielte kellertechnische Beeinflussung bei der Weinbereitung erst ermdglicht.
Auch der eigentliche Girungserreger, die Hefe, ist beziiglich Genetik und Stoff-
wechselleistungen intensiv untersucht worden, wobei die heute zuginglichen gen-
technologischen Methoden sogar gezielte Veranderungen ermdglichen konnten, in
der Praxis aber (noch) keine Rolle spielen.

Das in der zweiten Auflage vorliegende Buch tber die «Mikrobiologie des
Weines» orientiert sich vor allem an den Gegebenheiten und Bediirfnissen der
Weinbereitung in deutschen Weingebieten, wobei aber bei den grundsitzlichen
Kapiteln die neueren wissenschaftlichen Erkenntnisse sorgfiltig aufgearbeitet und
miteinbezogen worden sind. Neben der ausfithrlichen Besprechung der alkoholi-
schen Girung und ihrer Beeinflussungsméglichkeiten werden auch der mikrobielle
Saureabbau und die mikrobiell bedingten Weinqualitatsminderungen detailliert
besprochen. Alle Kapitel sind ergianzt durch eine Anzahl von Zitaten tiber weiter-
fiihrende Literatur und fiir das Thema bedeutsamer Originalarbeiten. Der didak-
tisch geschickte Aufbau des Buches erlaubt sowohl eine Verwendung als Leitfaden
fiir den lebensmittelwissenschaftlich orientierten Studenten wie auch fiir den an
neuen Kenntnissen interessierten Praktker.

J. Lithy
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