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Von A. Alrerman, Sval6f, Schweden. 

In Schweden wird Weizen haupts/ichlich im 
stidlichsten Teil des Landes bis etwa 2oo km n6rd- 
lich yon Stockholm angebaut. Die Anbauflfiche 
desselben betrug im letzten Jahre 26oooo ha 
( :  7 % der totalen Ackerfl~iche). Am Anfang ::oo-t 

d00 
dieses Jahrhunderts war die Weizenfl~tche nur 
etwa 8I ooo ha und zur Zeit des Weltkrieges nut 
116ooo ha (vgl. Abb. i). Sie hat sich also w~ih- 700 
rend dieser Zeit mehr als verdoppelt. Dagegen 
ist die Anbaufl~iche von Roggen, wie aus der 
.Tabelle auch ersichtlich ist, in den beiden letzten e00 
Jahrzehnten stark zur/ickgegangen. 

Infolge besserer Anbaumethoden und bedeu- 
tender Fortschritte bei der Ztichtung in bezug s~0 
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Abb. I. A n b a u f l i t c h e  yon  Weizen  und 
Roggen  in Schweden.  

auf Ertragsf/ihigkeit sind aber auch die Hektar- 
ertr&ge an Weizen wfihrend der letzten Jahr- 
zehnte erheblich gesteigert worden. Man hat 
durch spezielle Versuche feststellen k6nnen, dab 
die Ernte, allein durch die Fortschritte bei der 
Ziichtung, um etwa 30% erh6ht wurde. Durch 
verbesserte Kulturmethoden und st~h'kere 
Dtingung ist eine etwa ebenso hohe Steigerung 
erreicht worden. Zusammengenommen kann 
man also nunmehr mit etwa 6o% h6heren 
Weizenertr&gen als am Ende des vorigen Jahr- 
hunderts rechnen. 

Dank der oben erw[hnten Umstellung des 
Der Zfichter, 3. Jahrg. 

Getreidebaues von Roggen auf Weizen und dank 
der Erh6hung der Hektarertr/ige ist die Erzeu- 
gung von Weizen vor allem in den letzten Jahren 
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Abb. 2. Produktion und Konsumtion 
von Weizen und Roggent 

stark gestiegen. Am Ende des vorigen Jahr- 
hunderts produzierten wir in Schweden nur etwa 
138ooo Tonnen Weizen und konnten dadurch 
kaum die H/ilfte unseres damaligen kleinen Be- 
darfes (= 349ooo Tonnen) dutch eigene Erzeu- 
gung decken. Nunmehr produzieren wir aber trotz 
einer stark gesteigerten Konsumtion unter nor- 
malen VerhS~ltnissen in runder Zaht 2/3 4avon und 
in Jahren mit guter Ernte noch mehr. Im Jahre 
1928 betrug z. B. die eigene Produktion 5210oo 

1 In den J a h r e n  1916--2o sowie im ] a h r e  1926 
kam ein Meiner Expdr~tiberschul3 vor. Die ent- 
sprechenden Leisten sind deswegen fiber die 
,, Sch lul?linie" gezogen. 
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Tonnen; der Verbrauch war damals 694ooo 
Tonnen. Durch eigene Erzengung konnten wir 
also dieses Jahr  etwa 75% des Bedarfes decken. 

Mit dieser starken Steigerung der Weizen- 
produktion ist abet die Qualit~itsfrage bei der 
Weizenzfichtung stark in dell Vordergrund ge- 
treten. Der gr6gte Tell des schwedischen 
Weizens geh6rt ngmlich dem sogenannten 
weichen Typus an und nur ein geringerTeil.davon 
hat eine so gute Backfghigkeit, dab er ohne Bei- 
mischung von har tem ausl~indischemWeizen ein 
Mehl mit geniigend guter Backfghigkeit gibt. 
So lange wir nur die H~ilfte unseres Verbrauches 
durch eigene Produktion deckten, war nattirtieh 
dieses Verhalten von untergeordneter Bedeutung, 
well man durch die grol3e Einfuhr vom Auslande 
genug an krgftigem Weizen zur Verfiigung hat te ,  
um ein Mehl mit guter Backf~ihigkeit zu erhaite n. 
Bei der i etzigen groBen einheimischen Produktion 
is t  dagegen der Bedarf an krgftigen Weizen- 
soften dringend geworden. Wenn n~imlich die 
Qualit~it nicht verbessert wird, kann man bald 
Gefahr laufen, einen Crberschul3 an weichem 
Weizen im Lande zu erhalten, welchen l)ber- 
schul3 man nur mit Schwierigkeiten und fiir 
einen niedrigen Preis los werden kann. Seit 
mehreren Jahren ist die Weizenziiehtung in 
Sehweden deshalb auch haupts~ichlich darauf 
eingestellt, Weizensorten mit besserer Back- 
fiihigkeit hervorznbringen. 

Als man mit dieser Ziichtungsarbeit anfing, 
war es natiirlich zuerst notwendig, die Back- 
qualitgt der damals gebauten Sorten so genau 
wie m6glieh festzustellen. Um dies zu erreichen, 
wurde schon im Jahre 192o eine Zusammenarbeit 
mit Dr. E. BERLINER, dem damaligen Chemiker 
der grol3en Dampfmfihle in Maim6, eingeleitet. 
Bis 1924 wurden von Dr. BERLINeR j~ihrlich 
Proben yon sgmtlichen wichtigeren sehwedischen 
Sorten untersucht. Diese Proben wurden tells 
von den Versuchen der Hauptanstal t  des Saat- 
zuchtvereins in Sval6f, tells von denen der 
Filialstationen in Siid- und Mittelschweden ge- 
nommen. Im Jahre  1924 fingen wir aber an, 
ein spezielles Laboratorium fiir Backversuche in 
Sval6f einzurichten und hier werden seit 1926 
jeden Winter eine Menge yon Backproben aus- 
gefiihrt. AuBerdem wurde jedoch die Zusammen- 
arbeit mit den Mtillereichemikern fortgesetzt nnd 
erweitert, was fiir die Fortschritte dieser Ar- 
beiten yon tier gr613ten Bedeutung gewesen ist. 

D e r  B e g r i f f  de r  B a c k f ~ i h i g k e i t  u n d  i h r e  
B e s t i m m u n g .  

Wenn man yon der Backf~higkeit eines Mehles 
spricht, gebraucht man einen Begriff, der eigent- 

lich sehr schwierig zu definieren ist. Dies beruht 
zum Tell daranf, dal3 man in den verschiedenen 
L~indern und sogar in verschiedenen Often ganz 
verschiedene Forderungen an das Brot und in- 
Iolgedessen auch an das Mehl stellt, Dazukommt,  
dab ein und derselbe Brottypus nach verschie- 
denen Methoden hergestellt werden kann, was 
auch verschiedene Mehltypen erfordert. Es ist 
deshalb bei der Beurteilung der Ergebnisse yon 
Backversuchen immer notwendig, den Brottypus 
und die Backmethode zu kennen. 

In Schweden wird das Weizenmehl haupt- 
s~ichlich zum Backen yon sog. Iranz6sischen 
BrStchen und Kuchen verschiedener Art ver- 
wendet, und man stellt an die Qualit~it des 
Mehles vor allem fiir das Backen yon Iranz6si- 
schen Br6tchen verh~iltnism~igig groge Anfor- 
derungen. So wiinschen z. B. die B~icker gerne 
Mehl mit so starker Wasserabsorption, dab sie 
von Ioo g Mehl I55--I6O g Teig erhalten k6nnen. 
AuBerdem wollen sie Brot mit m6glichst feinen, 
gleichm~il3ig verteilten Poren haben. Die Kruste 
soll ebenfalls ein spezielles Aussehen haben. 
Infolge der gesetzm~igig stark begrenzten Zeit 
Iiir das Backen - -  die Nachtarbeit  in den B~icke- 
reien ist in Schweden nicht gestattet  - -  mul3 die 
Bearbeitung des Teiges sehr schnell vor sich 
gehen, und Masehinen werden deswegen auch 
ganz allgemein benutzt. Der Teig wird dadurch 
oft sehr ,,unzart" behandelt und die F~ihigkeit 
des Mehles, eine solche Behandlung zu ertragen 
spielt Iiir den schwedischen B~cker eine so 
wichtige Rolle, dab er gerne fiir ein kr~ftiges, 
ausl~indisches Mehl, welches in dieser Hinsicht 
oft viel weniger empfindlich als Mehl von schwe- 
dischem Weizen ist, einen wesentlich h6heren 
Preis bezahlt. 

Bei der Bestimmung der Backf~ihigkeit einer 
Weizensorte w~ire es deshalb ohne Zweifet das 
Richtigste, ziemlich grol3e Quantit~ten davon zu 
vermahlen und verschiedene Brot typen yon dem 
Mehl in einer groBen B~ckerei backen zu lassen. 
Dies wird /her  viel zu teuer und umst~indlich, 
und dazu kommt noch, dal3 man im allgemeinen 
yon neuen Soften nicht genfigend groge Mengen 
hierfiir zur Verfiigung hat. Infolgedessen mug 
man sich gew6hnlich mit der Untersuchung 
kleiner Mehlquantit~ten begniigen. Solche Back- 
proben k6nnen auch ganz zuverl~issige Resultate 
geben, wenn sie nur so ausgefiihrt werden, dal3 
sie den Verh~[tnissen in der Praxis so welt wie 
m6glich entsprechen. Aufierdem spielt es abet ifir 
den Vergleich der Ergebnisse verschiedener Ver- 
suchsreihen eine wichtige Rolle, dab man unter 
m6glichst gleichartigen VerMltnissen arbeitet. 
Dies ist jedoch, wie SCHICK (193o) in dieser 
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Zeitschrift neulich hervorgehoben hat, sehr 
schwierig zu erreichen, denn man hat mit vielen 
Faktoren zu rechnen, die trotz der gr613ten Sorg- 
falt nicht vollst~ndig konstant zu halten sind. 

Dazu kommt aber noch die Beurteilung der 
Baekergebnisse, welche nicht so einfach ist. 
Leider ist es mir in diesem Zusammenhang nicht 
m6glich, darauf n~her einzugehen. 

Bei unseren Versuchen in Sval6f haben wir 
bis jetzt haupts~ichlich eine Backmethode ver- 
wendet, die yon Dr. BERLI~ER ausgearbeitet 
wurde und die sich sehr nahe an die yon den 
meisten europ~iischen Getreidelaboratorien ge- 
brauchte Methode anschlieBt. Es werden nach 
dieser Methode Formbr6tchen gebacken, und 
man kann dabei h6chstens ein Brotvolumen yon 
6oo ccm erreichen. Dieses Jahr  haben wir aber 
angefangen, eine neue Methode anzuwenden, 
die von Ingenieur G. MOLIN in Stockholm aus- 
gearbeitet wurde und nach welcher bis Iooo ccm 
Brot von Ioo g Mehl erhalten werden k6nnen 1. 
Beide Methoden werden in einer ausfiihrlicheren 
Arbeit n/iher beschrieben werden. 

Die Backergebnisse, die hier angeffihrt werden, 
beziehen sieh ausschlieBlich auf die erste Me- 
thode. In den ersten Jahren wurden nur Ver- 
suche mit unbehandeltem Mehl ausgeffihrt. 
Nunmehr kommen aber, so gut wie framer, auch 
parallele Versuche vor, bei welchen die Mehle 
mit verschiedenen Quantitfiten yon Bromat be- 
handelt werden. 

Bei der Beurteilung der Backergebnisse 
werden in erster Hand Teigausbeute, Brot- 
volumen, Brotform und Porbsit~t berficksichtigt. 
AuSerdem spielt aber dabei auch die G/irung 
des Teiges in Garometergl~isern und seine 
Elastizit~t eine nicht unwichtige Rotle. Obwohl 
ein Backversuch mit kleinen Mehlquantit~ten 
ausgeffihrt werden kann, ist auch dieser verh~tt- 
nism/iBig kostspielig und zeitraubend. Die 
Mfillereichemiker sind deswegen seit langem 
bestrebt, einfachere Methoden ffir die Bestim- 
mung der Backf/ihigkeit herauszufinden. Ge- 
w6hnlieh hat man ja dieses Ziel zu erreichen 
versucht durch Studium yon chemischen Be- 
standteilen oder yon Eigenschaften des Mehles, 
welche die Backf/ihigkeit beeinfiussen. So weiB 
man ja schon lange, dab man sich oft durch Be- 
stimmung des Glutengehaltes eine Auffassung 
fiber die Backf/ihigkeit bilden kann. Es hat sich 
aber allm/ihlich herausgestellt, dab der Gehalt 
an Gluten nicht jene groge Rolle spielt, wie frfi- 
her angenommen wurde. Dies ~ ist auch leicht 
verst~tndlich, denn der Glutengehalt kann ja 

1 Llber die Vorteile dieser letzten Methode vgl. 
HAGBERG, I93 o. 

nur das Verm6gen des Teiges die Kohlens~iure 
festzuhalten beeinflussen, nicht aber die Pro- 
duktion davon, also die G~irung. Doch scheinen 
die meisten Mfillereichemiker darfiber einig zu 
sein, dab ein gewisser Gehalt an Gluten n6tig 
ist, um eine gute Baekf~ihigkeit zu erreiehen. 

tJbrigens ist in diesem Zusammenhang aueh 
zu erwfihnen, dab die Wirkung yon Bromat- 
verbindungen auf die Backf/thigkeit ebenfalls in 
einem gewissen Zusammenhang mit dem Gluten- 
gehalt zu stehen scheint (vgl. hierfiber z .B.  
JORGENSEN 193o ). Deshalb bestimmen wir bei 
den Versuchen in Sval6f immer den Gehalt an 
Gluten oder an Rohprotein, welch letzterer mit 
dem ersterw/ihnten parallel geht, aber sicherer 
festgestellt werden kann. 

AuBerdem war es uns dank der Zusammen- 
arbeit mit den Mfillereichemikern auch in vielen 
F/illen m6glich, die Quellung des Glutens nach 
BERLINER und t~OOPMANN (i929) ZU unter• 
suchen. In den letzten Jahren haben wir eben- 
falls in vielen F~llen die Viscosit~it yon Mehl- 
suspension sowie die Festigkeit und Dehnbarkeit 
der Teige mit dem BO~ILm~schen Komparator  
bestimmt, l~lber diese Untersuchungen wird in 
der oben erw~ihnten ausffihrlichen Arbeit n~her 
berichtet werden. 

Die  B a c k f / i h i g k e i t  de r  w i c h t i g e r e n  
s c h w e d i s c h e n  S o r t e n .  

Das Material, welches ffir unsere Backversuche 
verwendet wird, stammt immer, wie frfiher schon 
erw~ihnt wurde, yon den vergleichenden Sorten- 
versuchen in Sval6f und den Filialstationen 
des Saatzuehtvereines. Dadurch wird erreicht, 
dab s~imtliche Sorten einer Versuchsreihe unter 
gleichen /iuBeren Bedingungen gewachsen sind, 
was yon der allergr613ten Bedeutung ist, well 
die Backf~higkeit infolge Verschiedenheit der 
~iul3eren Verh~Itnisse sehr stark variieren kann. 

Die Vermahlung beginnt gew6hnlich erst 
2--3 Monate nach der Ernte. Meistens wurde 
5o--55% Mehl aus den Proben erhalten. ~lber 
die Vermahlung wird ebenfalls in der ausffihr- 
lichen Arbeit berichtet werden. 

Die ersten Baekversuche, welche von Dr. 
BERLINER in Malm6 ausgeffihrt wurden (AKER- 
MAN 1922 U. 23) zeigten deutlich, dab ziemlich 
groBe erbliche Differenzen in Backf~ihigkeit 
zwischen den ill Schweden gebauten Sorten vor- 
handen waren. Am besten stand in allen Ver- 
suehsreihen der mittelschwedische Landweizen 
(Sammetweizen), e ine  alte nicht gezfichtete 
Landsorte. Er  gab immer das gr6Bte Brot- 
volumen, und die Br6tchen hatten auBerdem 
eine gute Porosit/it und sch6ne Kruste. 

I*  
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Unter den geziichteten Sorten waren keine 
deutlichen Unterschiede vorhanden. Sie waren 
alle dem Landweizen in Baekfiihigkeit bedeutend 
unterlegen. Am schlechtesten waren Birgitta- 
weizen und Sveaweizen I. Etwas besser als die 
iibrigen waren Thuleweizen I I  und Sonnen- 
weizen II.  

Seit 1926 haben wir in dem neuen Labora- 
torium in Sval6f eine Menge yon Backproben 
ausgeffihrt. Die dabei erhaltenen Resultate 
k6nnen hier leider nur ganz kurz nnd haupt- 
siichlich in Form yon ein paar Tabellen wieder- 
gegeben werden 1. 

Die erste dieser Tabellen umfaBt unsere nun- 
mehr am meisten gebauten Winterweizensorten 
nebst ein paar ausl~ndischen Qualit~tssorten. 
S~imtliche Sorten sind hier in ffinf Gruppen nach 
ihrer Backfiihigkeit eingeteilt: 

Tabellei. W i n t e r w e i z e n s o r t e n  nach  ihrer  
B a c k f ~ h i g k e i t  g rupp ie r t .  

I. Gute  Qua! i t~t .  
0780, aus einem nordamerikanischen Winter- 
weizen, Balan aus Rum~nien. 

n .  Ziemlich  gute  QualitXt.  
Mittelschwedischer Landweizen (Sammet- 
weizen), Svea II, 
(Ankar, nicht so gute QualitXt Wie die beiden 
vorigen.) 

h i .  Mi t t l e re  Qualit~Lt. 
Thule n ,  
Sonnen h i .  

IV. Geringe QualitAt.  
Kronen, Standard, Svea I. 
Stahl, Jarl, 

V. Sehr  ger inge  Qual i t~ t .  
Typische Dickkopfsorten. In Sval6f nicht 
ngher untersucht. 

Die beiden Sorten der Gruppe I sind ausl~in- 
discher Herkunft und gehSren zu jenem Typus 
yon Winterweizen, weicher in Schweden unter 
dem Namen ,,Hard Winter" am besten bekannt 
ist. o78o stammt aus einem nordamerikanischen 
Weizen. Der Balanweizen ist eine rum~nische 
Landsorte. Zu demselben Typus wie diese beiden 
gehSren bekanntlich auch die ,,harten" Winter- 
weizensorten aus Rugland und Ungarn. Das 
Brotvolumen v0n ioo g Mehl yon diesen Sorten 
betrug gew6hnlich zwischen 45o und 5oo ccm. 
Die Porosit~it war gut und die Br6tchen batten 
iiberhaupt ein sch6nes Aussehen. Die KSrner 
der in Rede stehenden Sorten sind auch ziemlich 
reich an Protein - -  11--15% der Trockensub- 
s t a n z -  und haben einen festen, elastischen 
Gluten. 

Die beiden ersten Sorten der zweiten Gruppe, 

1 Vgl. auBerdem meine Arbeit fiber die Qualit~t 
des schwedischen Vqeizens. Sveriges Utsgdes- 
f6renings Tidskr. I93o, 37--85. 

Sammetweizen und Sveaweizen II ,  geben auch 
BrStchen mit ziemlich grol3en Brotvolumen 
(etwa 45o c c m ) u n d  guter Porosit~t. Die 
Poren yon Svea I I  sind immer besonders fein 
und gleichm~Big verteilt. Der Gehalt an Gluten 
ist aber bei beiden Sorten gew6hnlich etwas 
niedriger als bei den Sorten der vorigen Gruppe. 
Sveaweizen ! I  hat sogar einen ziemlich niedrigen 
Glntengehalt. Da die Backproben trotzdem 
giinstig ausfallen, muB man annehmen, dab die 
Qualit~it der Glutenstoffebei ihm recht gut ist, 
was auch durch eine spezielle Untersuchung 
dariiber yon Dr. B. FISCHER festgestellt wurde. 

Einige Resultate yon Backversuchen mit 
Sveaweizen I I  und mehreren anderen, in Mittel- 
schweden gebauten Sorten sind in den Tabellen 
4--6  wiedergegeben. Wie aus Tabelle 2 ersicht- 
lich ist, hat Sveaweizen I I  in diesen Versuehen 
sogar etwas gr613ere Brotvolumina gegeben als 
Sammetweizen. 

Tabelle2. t ~ r o t v o l u m e n  e i n i g e r  S o r t e n  
aus  M i t t e l s c h w e d e n .  

Sorte 

Sammetweizen . . . . . .  
S v e a w e i z e n  I I  . . . . . . .  

Thuleweizen II  . . . . . .  
Jarlweizen . . . . . . . . . .  
S o n n e n w e i z e n  I n  . . .  
,,Patentmehl" aus 

Malta6 . . . . . . . . . . . .  

Sval6f 

I926--I929 

Durchschnitt  

391 ioo 
427 lO9 
369 94 
374 96 
388 99 

467 119 

N~irke (Mittel- 
schweden) 
i926--1928 

Durchschnitt  

~o 

428 
437 
397 
380 

465 

I O O  
1 0 2  

93 
89 

lO9 

Tabelle 3. 
U n t e r s u c h u n g e n  y o n  M e h l p r o b e n  

e i n i g e r  S o r t e n  aus  M i t t e l s c h w e d e n .  
Ausgeffihrt voI1 Dr. ]3. FISCHER. Malm6. 

Sorte - | 

! 

Sammetweizen . . . . . .  I 13,8 
Sveaweizen II  . . . . . . .  I 16,o 
o841 Svi, aus Svea I I I  12,7 
Thuleweizen II  . . . . . .  ] lO3:6 
Sonnenweizen I I I  . . .  
Jarlweizen . . . . . . . . . .  12o:o 
,,Patentmebl'" . . . . . . .  

Eigenschaften , o r '=  ~ 
des Teiges 2 o ~ ,~ 

keit  zit/it 

15,3 I35 0,80 
7,3 98 o,62 
6,5 IiO 0,83 
4,2 119 o,81 
5,9 lO8 1,o 7 
0, 5 lO 5 0,89 

23,5 I15 1,o9 

t~estimmt nach der Quellungsmethode von 
BERLINER und J J~OOPMANN.  

2 ]3estimmt mit Bt~LERS Comparator. 
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Im v0rigen Jahre wurden, wie oben erwShnt 
wurde, von Dr. B. FISCHER in Malm6 einige 
Untersuchungen fiber gewisse Eigenschaften yon 
Gluten und Teig bei diesen Sorten ausgeffihrt 
(Tab. 3). Die von ihm erhaltenen Resultate zeigen, 
dab sowohl Sammetweizen als Svea II  eine ver- 
h/iltnism~Big gute Glutenqualit~t haben, obwohl 
dieselbe nicht so hoch ist wie beim Standardmehl 
yon der Dampfmtihle in Malm6. Auch in bezug 
auf die Festigkeit und Elastizit/it des Teiges 
nimmt der Sammetweizen eine gute Stellung 
ein. Svea II  ist in dieser Hinsicht etwas schlech- 
ter. Thule II  und Sonnen I I I  sind in bezug auf 
die Glutenqualit~it und Festigkeit Svea II  unter- 
legen. Dagegen ist die Elastizit~t des Teiges sogar 
etwas besser wie bei diesen. Der Jarlweizen 1 hatte 

von Sonnenweizen III,  der einen bedeutend 
h6heren Maltosegehalt zeigt als die fibrigen. 

Dr. F. SCrtNELLE in Halle hat auch eine Reihe 
Untersuchungen mit diesen Sorten ausgeffihrt. 
Die dabei erhaltenen Ergebnisse sind in Tabelle 4 
zusammengefal?t. Sie stimmen, wie wir sehen, 
mit den frtiher erw~hnten gut fiberein. 

Die Sorte Sveaweizen II, welche also nunmehr 
in bezug auf Backf~higkeit unter den geziich- 
teten Winterweizensorten Schwedens die erste 
Stelle einnimmt, ist bei der Filialstation des 
Saatzuchtvereins in Ultuna (UppsaIa) yon 
Dr. R. TORSSELL aus einer Kreuzung Thule- 
weizen II  X Sammetweizen geziichtet worden. 
Die Abstammung der Sorte geht aus der (Sber- 
sicht in Tabelle 5 hervor. 

Abb. 3. B a c k v e r s u c h  lO2. SYALt3F 1928. 

~ z .  Brot "con ,,Patentmehl" aus Malm6. 22. Brot yon Sveaweizen II. 28. Brot yon 0870, eine neue Sorte vom Thuletypus. 

bei dieser Untersuchung eine schlechte Gluten- 
und Teigqualit~t, was mit den Ergebnissen der 
Backversuche gut fibereinstimmt. 

In bezug auf den Maltosegehalt waren bei den 
Untersuchungen yon FISCHER keine gr613eren 
Unterschiede vorhanden, mit einziger Ausnahme 

T a b e l l e  4. B a c k v e r s u c h  a u s g e f i i h r t  y o n  
D r .  F .  SCI~NELLE i n  H a l l e .  

Brot- [ Brot- 
S o r [ e  ausbeute volumen 

g ] ccm 

Sammetweizen 
Sveaweizen II 
Thuleweizen II 
Sonnenweiz. i i i  
Jarlweizen 

135 445 
136 451 
13o 413  
126 395 
125 398 

Vo- Poro- Total- 
lumen- qualit~it~ klasse 1 sitar ~ 

!4,5 5, ~ 19,5 
15,1 7,7 22,8 
11,3 4,5 15,8 
9,5 4, ~ 14,6 
9,8 4,8 13,5 

,1 E i n e  y o n  F i r m a  W e i b u l l ,  L a n d s k r o n a ,  au~ge-  
l i e f e r t e  So r t e .  

U b e r  d i e  B e d e u t u n g  d i e s e r  Z a h l e n  s i e h e  d i e  
A r b e i t  y o n  SCHNELLE: S t u d i e n  t i b e r  d i e  B a c k -  
q u a l i t ~ t  y o n  W e i z e n s o r t e n .  B e r l i n  1929. 

Tabelle 5. S t a m m b a u m  yon  S v e a w e i z e n  II. 
Engl. Squarehead 

1 
Pudelweizen.. .  7 , . . .  Sammetweizen 

I 
Thuleweizen I i . . .  •  Sammetweizen 

Sveaweizen II 

In der Kombinationsreihe, die zum Svea- 
weizen II ftihrte, kommt Sammetweizen zwei- 
mal vor. 

Sveaweizen gibt etwa 20 % h6here Ertr/ige als 
Sammetweizen, ist sehr winterfest und hat eine 
kurze Entwicklungszeit. Er  bietet also ein 
sch6nes Beispiel dafiir, wie man durch Kreuzung 
Ertragsf/ihigkeit und andere praktisch wichtige 
Eigenschaften mit guter Qualit/it kombinieren 
kann. Das Hektolitergewicht ist aber leider 
etwas niedriger als bei dell Elternsorten, weshalb 
e r v o r  einigen Jahren mit Sonnenweizen II  und 
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mit anderen Sorten mit hohem Hektolitergewicht 
gekreuzt wurde, um ihn in dieser Hinsicht noch 
zu verbessern. 

Unter den anderen geztiehteten Sorten Steht 
die v o n d e r  Firma Weibult in Landskrona aus- 
gelieferte Sorte Ankarweizen wahrscheinlich dem 
Sveaweizen am n~ichsten 1. Nach unserer Er- 
fahrung kann er jedoch in bezug auf Backquali- 
t~it mit Svea II oder Sammetweizen nicht kon- 
kurrieren. 

Die in Mittelschweden sehr viel gebauten 
Sorten Thuleweizen II und Sonnenweizen II  
backen sich ebenfalls entschieden schlechter als 
Sveaweizen II. Da sie aber oft besser als die 
siidschwedischen Sorten (Kronen, Standard 
nsw.) waren, habe ieh sie vorl~iufig in einer 
speziellen Gruppe plaziert. 

Alle anderen in Schweden gebauten Winter- 
weizensorten sind ausgepr~igte ,,schwache" 

Schweden und D~nemark damit ausgefiihrt 
wurden, deuten darauf bin, :dab s ie  noch 
schlechter ist als jene der Soften von Gruppe IV. 
Dies ist auch sehr verst~indlich, weil alle unsere 
geziichteten Sorten aus Kreuzungen yon Square- 
head mit Landweizenformen entstanden sind 
und letztere eine gute Qualit~it haben. Weitere 
Untersuehungen sind aber n6tig, um dieses 
Verhalten n~iher zu studieren. 

Die Backqualit~it schwedischer Sommer- 
weizensorten wurde ziemlich eingehend von 
Ingenieur G. MOLIN (1929), Saltsj6qvarn, Stock- 
holm, studiert. MOLI>r hat  dabei die Erfahrung 
machen k6nnen, dal3 der sehwedisehe Sommer- 
weizen im allgemeinen dem Winterweizen in 
bezug auf Backf~ihigkeit iiberlegen ist. Er  ist 
zu dem Resultat gekommen, dab man dureh- 
schnittlich ein etwa 2o % gr613eres Brotvolumen 
von Sommer- als yon Winterweizen erh~ilt. 

i .  2, 3- 4, 5. 6. 
Abb, 4. P r o b e b r 6 t c h e n  y o n  d e n  V e r s u c h e n  H. J61~GElgSENS i n  K o p e n h a g e n .  

x. DS.nischer Winterweizen ohne Bromat. 4, Extra-Kolben I I m i t  2 g Kaliumbromat pro ~oo kg Mehl, 
2 . D~nischer Winterweizen mi t  2 g Kaliumbromat pro IOO kg Mehl. 5- Manitobaweizen ohne Bromat.  
3, Extra-Kolben I I  ohne Bromat.  6. Manitobaweizea mit  2 g Kaliurabromat pro ioo kg Mehl. 

Sorten, die oft mit unserer Methode ein Brot- 
volumen v o n  weniger als 4oo ccm geben. Ihr 
Proteingehalt  variiert gew6hnlich zwischen 8 
und 12% u n d i s t  also verh~iltnism~iBig niedrig. 
Die Qualit~it des Glutens ist auch ziemlich 
schlecht. Nattirlich sind nicht alle diese Sorten 
in bezug auf Backfiihigkeit v611ig identisch; die 
Unterschiede zwischen ihnen sind aber ganz klein 
und schwierig festzustellen. 

AuBer diesen vier Gruppen babe ich noch eine 
iiinfte bier mitgenommen, zu welcher ich die 
typischen Dickkopfformen (Englischer Square- 
head, Wilhelminaweizen u.a . )  gez/ihlt babe. 
Der echte englische Dickkopf hat bekanntlich 
eine sehr schleehte Qualitfit, und die wenigen 
Untersuchungen, welche bis jetzt bei uns in 

1 u B~RG, S.: H6stvetefSr~tdlingen och kva- 
litetsfr~gan. W. Weibulls priskatalog h6sten I928. 

Ingenieur S. HAGBERG (1930) in Kalmar, der 
sich ebenfalls fiir diese Frage interessiert hat, 
hSlt auch die Sommerweizensorten fiir besser 
als die Winterweizensorten. Das Mehl der 
ersteren absorbiert nach HAGBEIRG mehr Wasser 
und gibt auch eine gr6Bere Brotausbeute. 

Tabelle 6. S o m m e r w e i z e n s o r t e n  iaach ih re r  
B a c k f ~ h i g k e i t  gruppier t~ 

I. A u s g e z e i c h n e t e  Qualit~it. 
Marquis. 

II. Sehr gute Qualit~Lt. 
Red Fife, Sval6fs IKolben. 

III. Gute  Qual i t~ t .  
Extra-Kolben II, 1Rubin, 
Landsorten aus Dalecarlien und Halland. 

IV, Z ieml ich  gute  b i s  m i t t l e r e  Quali tAt.  
Diamant, Aurore. 

u Geringe his sehr geringe Qualit~t. 
Strubes toter Schlanstedter. 

Auf Basis der bis jetzt in Schweden gesam- 
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melten Erfahrungen fiber die Backqualifiit der 
angebauten Sommerweizensorten, babe ich auch 
diese in ffinf Gruppen geordnet (vgl. Tab. 6). 

In die erste Gruppe kommt die kanadische 
Sorte Marquis, welche in Schweden in ganz 
kleinem Umfang angebaut wird. Diese Sorte 
b~ickt sich immer  sehr gut und gibt oft ein 
Brotvolumen yon mehr als 5oo ccm. Ihr 
Glutengehalt ist auch sehr hoch und die Qua- 
lit~tt der Glutenstoffe besonders hervorragend. 

Ebenso hat naeh MOLIN der alte Sval6fer 
Kolbenweizen eine sehr gute Backf~ihigkeit, 
welchen ich nebst dem Fife-Sommerweizen in 
Gruppe II eingereiht habe. 

Die Sorte Extra-Kolben II, welche infolge 
ihrer h6heren Ertragsfiihigkeit den Kolben in 
Stidschweden nunmehr tiberall ersetzt, hat eben- 
falls eine gute Backqualit~tt. Naeh MoLIN steht 
sic dem Kolben ganz nahe. Ingenieur H. JOR- 
CZNSZN (1930), der sich mit Untersuchungen 
fiber die Backfiihigkeit der in D~nemark ge- 
bauten Weizensorten besch~iftigt, hat gleichfalls 
Ieststellen k6nnen, dab Extra-Kolben II  einen 
sehr h0hen Backwert hat und meint, dab sein 
Mehl, wenn e s richtig behandelt wird, mit den 
allerbesten Mehlen der d~inischen Mfihlen kon- 
kurrieren kann. Die gute Backfiihigkeit des 
Extra-Kolbens beruht nach MOLIN in erster 
Linie auf einer besonders guten Glutenqualitfit, 
die e r  wahrscheinlich yon dem Kolbenweizen 
geerbt hat.  Die Sorte s tammt nSmlich, wie aus 
dem beigeffigten Stammbaum hervorgeht, aus 
einer Kreuzung zwischen der Sorte O2Ol, aus 
Emmasommerweize n, und Kolben. 

Tabelle 7. S t a m m b a u m  ffir E x t r a - K o l b e n  II. 

Saumur de Mars 
I 

Heines Kolben Emma Sommerweizen 
I I 

Sval6fs Kolben . . . . .  • . . . . .  O2Ol 
t 

Extra-Kolben I 
I 

Extra-Kolben II 

Der Rubinweizen, welcher frfiher in Mittel- 
schweden recht  viel angebaut wurde, hat  auch 
eine gute Backfiihigkeit. Rubin wurde vor meh- 
reren Jahren y o n  NILSSON-EHLE aus einer 
Kreuzung zwischen Kolben und einer alten 
Lalldsorte aus Dalecarlien geztichtet. Diese 
Sorte wird aber nunmehr wenig angewandt. 
Stat t  Rubin bauen die schwedischen Landwirte 
lieber den Diamantweizen. Diese Sorte s tammt 
ebenfalls aus einer Kolbenkreuzung, n~tmlieh 
Kolben • einer Landsorte yon Halland. Dia- 

mant ist ertragreicher als Rubin und hat einen 
hohen Proteingehalt. Die Backfiihigkeit ist aber 
trotzdem durchschnittlich kaum so gut wie bei 
Rubin. Einige Proben haben sich wohl ganz 
gut gebacken, andere waren aber wieder 
schlechter. Wir haben daher die Sorte vorl/tufig 
in eine niedrigere Klasse als Extra-Kolben und 
Rubin eingereiht. 

Etwas schlechter als Diamant ist die Sorte 
Aurore, welche yon Australien eingefiihrt wurde 
und in einigen Gebieten Schwedens eine gewisse 
Verbreitung gefunden hat. Ich babe sie aber 
vorl~iufig in dieselbe Gruppe plaziert. 

Noch schlechter als dieser Weizen Nickt sich 
der rote Schlanstedterweizen. Die schlechten 
Erfahrungen, welche wir mit dieser Sorte ge- 
macht  haben, stimmen mit denjenigen yon 
SCHNELLE (1929) gut fiberein. Solche Sorten 
wie Schlanstedter sind auch in Schweden viel 
zu sp~it und haben bier keine praktische Be- 
deutung. 

Z ie l e  u n d  W e g e  f t i r  d ie  s c h w e d i s c h e  
Q u a l i t i i t s z f i c h t u n g .  

Die Erfahrungen, welche wir bei unseren 
Backversuchen gemacht haben, zeigen also, dab 
unter den Weizensorten, welche in Schweden 
gebaut werden,: die stidschwedischen Winter- 
weizensorten in bezug auf Backfiihigkeit d i e  
schlechtesten sind. Es ist deshalb die wichtigste 
Aufgabe ffir die schwedische Weizenzfichtung, 
z u  versuchen, ein besseres Anbaumaterial  yon 
Winterweizen ffir die wichtigen Weizendistrikte 
in Sfidschweden hervorzubringen. Ziichtungs- 
arbeiten mit diesem Ziel sind auch im Gang~ 
S/imtliche in Siidschweden gebauten Sorten 
wurden n~imlich vor einigen Jahren mit Sorten 
der Gruppen I und II gekreuzt, um dadurch die 
gute Backfiihigkeit der letzteren mi t  der hohen 
Ertragsf/ihigkeit und guten Halmfestigkeit der 
stidschwedischen Sorten zu kombinieren. 

Tabelle 8, 
B a c k v e r s u c h e  mi t  n e u e n  W e i z e n s o r t e n .  

B r o t v o l u m e n .  

Sorte 

Sonnenweizen II und I I I . . .  

Sonnenweizen II und I I I . . .  
0780, aus Nordamerika . . . . .  
Balan, aus Rum~.nien . . . . . .  
26/lO 5, aus Sonnen • Balan 
01200, aus 0780 • Panzer n I  
,,Patentmehl" aus .Maim6 . . . . . .  

Jahr 

I926[ I928 t  I929 

B r o t v o l u m e n  i n  ecru 

35o [ 373 [ 426 
B r o t v o l u m e n  i n  ~ 

I00 IO0 IO0 

I 2  5 - -  I I 8  

I27 I I I  - -  

I 2 0  I 1 2  1 1 8  

- -  122 IiO 
124 118 I24 
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Sehr gute Ergebnisse wurden vor allem bei 
Kreuznngen zwischen der f r fher  erw~ihnten 
Linie 0780 sowie einer Linie aus dem rum~inischen 
Balan und Sonnenweizen II, bzw. Panzer I I I  
erhalten. Wie aus Tabelle io hervorgeht,  geben 
aus diesen Kreuzungen geziichtete neue Sorten 
ein bedeutend gr6geres Brotvolumen als Sonnen- 
weizen I I .  Sie haben augerdem nach Unter-  
suchungen von  Dr. B. FISCHER in Malta6 eine 
bessere Glutenqualigit,  und der Teig hat  gute 
Festigkeit und Elastizit/it. 

Die Sorte 01200 aus 0780 • Panzer I I I  ist in 
den Leistungsversuchen vier Jahre lang gepriift 
worden und hat  dabei im Durchschnitt  ebenso 
hohe Ertrfige wie Sonnenweizen I I I  gegeben, Da 
der Sonnenweizen den aller ertragreichsten Siid- 
schwedischen Sorten nur um 5- -1o% nnter- 
legen ist, so zeigt i a schon dieses Ziichtungs- 
ergebnis, dab es durch Kreuzung wirklich m6g- 
lich ist, bedeutend bessere Kombinationen yon 
Ertragsf/ihigkeit, Winterfestigkeit und guter 
BackfS~higkeit hervorzubringen. 

Auger diesen Kreuzungen werden aber sowohl 
bei der Hauptans ta l t  des Saatzuchtvereines in 
Sval6f als auch bei den Filialstationen viele 
andere mit  schwedischen Landsorten sowie mit  
ausl~indischen Sorten yon guter Qualit~it aus 
RuBland, Rum/inien, 0sterreich und Nordame- 
rika bearbeitet,  i3ber die dabei erhaltenen Ergeb- 
nisse werde  ieh in einigen Jahren ausfiihrlich 
berichten. 

Man hat  auch Kreuzungen zwischen dem eng- 
lischen Yeomanweizen und winterfesten schwe- 
disehen Sorten ausgeftihrt, urn die Winter- 
festigkeit des Yeomans zu verbessern. Diese 
Arbeiten waren aber bi s jetzt  ohne Erfolg. 

Die Backfghigkeit des Sommerweizens ver- 
sucht man dutch Ztichtung weiter zu erh6hen. 
Das Ziel ist zun~ichst, hierbei die Glutenqualit~it 
des Diamantsommerweizens zu verbessern. Diese 
Sorte, welche jetzt  in Schweden eine sehr starke 
Verbreitung gefunden hat, ist, wie oben schon 
hervorgehoben wufde, sehr proteinreich. Die 
Qnalit~it der Proteinstoffe ist aber sehr wech- 
selnd, manche Jahre ist sic gut, in anderen 
wieder schlechter. Deshalb ist es eine wichtige 
Aufgabe fiir d i e  Sommerweizenziichtung in 

Schweden, zu versuehen, diesen Fehler des 
Diamantsommerweizens durch Ziichtung zu be- 
seitigen. U m  dies zu erreiehen, wurde Diamant  
sehon im Jahre 1923 mit  E x t r a - K o l b e n I I  
gekreuzt, und es gibt schon Linien aus dieser 
Kreuzung, die eine bedeutend bessere Back- 
f~ihigkeit als Diamant  besitzen. 

W~ihrend der letzten Jahre wurden auch 
Kreuzungen zwischen Marquis nnd gewissen 
ertragreichen neuen Sorten in grogem Umfang 
bearbeitet,  um die hervorragende Qualit~it dieser 
Sorte mit  h6herer Ertragf~ihigkeit und besserer 
Resistenz gegen Fusariose und andere Krank-  
heiten zu kombinieren. 
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Z u r  A b s t a m m u n g s g e s c h i c h t e  d e s  L e i n s .  

Von l~.rnst Sch i l l ing ,  

Der Lein, heute mit  etwa 81/2 Millionen Kekta r  Menschheit. Funde in Gdibern und Bauten, 
in allen Erdteilen angebaut, gehSrt zu den ~il- bildliche Darstellungen sowie Literatur  und 
testen und interessantesten Kulturpflanzen der iJberlieierung bezeugen dies (HEHN I 9 I I  ). Es 


