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Uber die Backfihigkeit schwedischer Weizensorten und die Moglichkeit
ihrer Verbesserung durch Ziichtung.
Von A. Akerman, Svaloéf, Schweden.

In Schweden wird Weizen hauptsichlich im
stidlichsten Teil des Landes bis etwa zoo km nérd-
lich von Stockholm angebaut. Die Anbaufliche
desselben betrug im letzten Jahre 260000 ha
(= 7% der totalen Ackerfliche). Am Anfang
dieses Jahrhunderts war die Weizenfliche nur
etwa 81000 ha und zur Zeit des Weltkrieges nur
116000 ha (vgl. Abb. 1). Sie hat sich also wih-
rend dieser Zeit mehr als verdoppelt.. Dagegen
ist die Anbaufliche von Roggen, wie aus der
Tabelle auch ersichtlich ist, in den beiden letzten
Jahrzehnten stark zurlickgegangen.

Infolge besserer Anbaumethoden und bedeu-
tender Fortschritte bei der Ziichtung in bezug
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Abb. 1. Anbauflidche von Weizen und

Roggen in Schweden.

auf Ertragsfahigkeit sind aber auch die Hektar-
ertrige an Weizen wihrend der letzten Jahr-
zehnte erheblich gesteigert worden. Man hat
durch spezielle Versuche feststellen kénnen, daB
die Ernte, allein durch die Fortschritte bei der
Ziichtung, um etwa 30% erhdht wurde. Durch
verbesserte  Kulturmethoden und stirkere
Diingung ist eine etwa ebenso hohe Steigerung
erreicht worden. Zusammengenommen Kkann
man also nunmehr mit etwa 60% hdheren
Weizenertrigen als am Ende des vorigen Jahr-
hunderts rechnen.

Dank der oben erwihnten Umstellung des

Der Zichter, 3. Jahrg.

Getreidebaues von Roggen auf Weizen und dank
der Erhoéhung der Hektarertrige ist die Erzeu-
gung von Weizen vor-allem in den letzten Jahren
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Abb. 2. Produktion und Konsumtion

von Weizen und Roggenl.

stark gestiegen. Am Ende des vorigen Jahr-
hunderts produzierten wir in Schweden nur etwa
138000 Tonnen Weizen und konnten dadurch
kaum die Hilfte unseres damaligen kleinen Be-
darfes (= 349000 Tonnen) durch eigene Erzeu-
gung decken. Nunmehr produzieren wir aber trotz
einer stark gesteigerten Konsumtion unter nor-
malen Verhiltnissen in runder Zahl?/, davonund
in Jahren mit guter Ernte noch mehr. Im Jahre
1928 betrug z. B. die eigene Produktion 521000

! In den Jahren rgi6——2o0 sowie im Jahre 1926
kam ein kleiner Exportitberschu8 vor. Die ent-
sprecheniden -Leisten sind ~deswegen iiber die
,, Schluflinie* gezogen.
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Tonnen; der Verbrauch war damals 694000
Tonnen. Durch eigene Erzeugung konnten wir
also dieses Jahr etwa 75% des Bedarfes decken.

Mit dieser starken Steigerung der Weizen-
produktion ist aber die Qualitdtsfrage bei der
Weizenziichtung stark in den Vordergrund ge-
treten. - Der groBte Teil des schwedischen
Weizens gehort namlich dem sogenannten
weichen Typus an und nur ein geringerTeil-davon
hat eine so gute Backfihigkeit, dafl er ohne Bei-
mischung von hartem auslindischem Weizen ein
Mehl mit geniigend guter Backfdhigkeit gibt.
So lange wir nur die Hilfte unseres Verbrauches
durch eigene Produktion deckten, war natiirlich
dieses Verhalten von untergeordneter Bedeutung,
weil man durch die groBe Einfuhr vom Auslande
genug an kréaftigem Weizen zur Verfiigung hatte,
um ein Mehl mit guter Backféhigkeit zu erhalten.
Beider jetzigen groBen einheimischen Produktion
ist dagegen der Bedarf an kraftigen Weizen-
sorten dringend geworden. Wenn nidmlich die
Qualitit nicht verbessert wird, kann man bald
Gefahr laufen, einen UberschuB an weichem
Weizen im Lande zu erhalten, welchen Uber-
schuB man nur mit Schwierigkeiten und fiir
einen niedrigen Preis los werden kann. Seit
mehreren Jahren ist die Weizenziichtung in
Schweden deshalb auch hauptsichlich darauf
eingestellt, Weizensorten mit besserer Back-
fahigkeit hervorzubringen.

Als man mit dieser Ziichtungsarbeit anfing,
war es natiirlich zuerst notwendig, die Back-
qualitdt der damals gebauten Sorten so genau
wie moglich festzustellen. Um dies zu erreichen,
wurde schon im Jahre 1920 eine Zusammenarbeit
mit Dr. E. BERLINER, dem damaligen Chemiker
der groBen Dampimiihle in Malmd, eingeleitet.
Bis 1924 wurden von Dr. BERLINER jéhrlich
Proben von simtlichen wichtigeren schwedischen
Sorten untersucht. Diese Proben wurden teils
von den Versuchen der Hauptanstalt des Saat-
zuchtvereins in Svaldf, teils von denen der
Filialstationen in Siid- und Mittelschweden ge-
nommen. Im Jahre 1924 fingen wir aber an,
ein spezielles Laboratorium fiir Backversuche in
Svaldf einzurichten und hier werden seit 1926
jeden Winter eine Menge von Backproben aus-
gefiithrt, AuBerdem wurde jedoch die Zusammen-
arbeit mit den Miillereichemikern fortgesetzt und
erweitert, was fir die Fortschritte dieser Ar-
beiten von der groBten Bedeutung gewesen ist.

Der Begriff der Backfahigkeit und ihre
Bestimmung.

Wenn man von der Backfahigkeit eines Mehles

spricht, gebraucht man einen Begriff, der eigent-

Der.Ziichter

lich sehr schwierig zu definieren ist. Dies beruht
zum Teil darauf, daBl man in den verschiedenen
Landern und sogar in verschiedenen Orten ganz
verschiedene Forderungen an das Brot und in-
folgedessen auch an das Mehl stelit. Dazukommt,
daf3 ein und derselbe Brottypus nach verschie-
denen Methoden hergestellt werden kann, was
auch verschiedene Mehltypen erfordert. Es ist
deshalb bei der Beurteilung der Ergebnisse von
Backversuchen immer notwendig, den Brottypus
und die Backmethode zu kennen.

In Schweden wird das Weizenmeh! haupt-
sichlich zum Backen von sog. franzosischen
Brotchen und Kuchen verschiedener Art ver-
wendet, und man stellt an die Qualitdt des
Mehles vor allem fiir das Backen von franzosi-
schen Brotchen verhdltnismifig groBe Anfor-
derungen. So wiinschen z. B. die Backer gerne
Meh! mit so starker Wasserabsorption, daB sie
von 100 g Mehl 155—160 g Teig erhalten kénnen,
AuBlerdem wollen sie Brot mit méglichst feinen,
gleichmiBig verteilten Poren haben. Die Kruste
soll ebenfalls ein spezielles Aussehen haben.
Infolge der gesetzmiBig stark begrenzten Zeit
fur das Backen — die Nachtarbeit in den Backe-
reien ist in Schweden nicht gestattet — muB die
Bearbeitung des Teiges sehr schmell vor sich
gehen, und Maschinen werden deswegen auch
ganz allgemein benutzt. Der Teig wird dadurch
oft sehr ,,unzart’ behandelt und die Fihigkeit
des Mehles, eine solche Behandlung zu ertragen
spielt fiir den schwedischen Bicker eine so
wichtige Rolle, dal er gerne fiir ein kriftiges,
auslandisches Mehl, welches in dieser Hinsicht
oft viel weniger empfindlich als Mehl von schwe-
dischem Weizen ist, einen wesentlich hoéheren
Preis bezahlt.

Bei der Bestimmung der Backfdhigkeit einer
Weizensorte wire es deshalb ohne Zweifel das
Richtigste, ziemlich gro8e Quantititen davon zu
vermahlen und verschiedene Brottypen von dem
Mehl in einer grofien Béckerei backen zu lassen.
Dies wird aber viel zu teuer und umstandlich,
und dazu kommt noch, daBl man im allgemeinen
von neuen Sorten nicht geniigend groBe Mengen
hierflir zur Verfiigung hat. Infolgedessen muB
man sich gewthnlich mit der Untersuchung
kleiner Mehlquantitdten begniigen. Solche Back-
proben konnen auch ganz zuverlissige Resultate
geben, wenn sie nur so ausgefiihrt werden, daf3
sie den Verhiltnissen in der Praxis so weit wie
moglich entsprechen. Auflerdem spielt es aber fiir
den Vergleich der Ergebnisse verschiedener Ver-
suchsreihen eine wichtige Rolle, daBl man unter
moglichst gleichartigen Verhiltnissen arbeitet.
Dies ist jedoch, wie ScmICK (1930) 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 grofiten Sorg-
falt nicht vollstindig konstant zu halten sind.

Dazu kommt aber noch die Beurteilung der
Backergebnisse, welche nicht so einfach ist.
Leider ist es mir in diesemn Zusammenhang nicht
méglich, darauf nidher einzugehen.

Bei unseren Versuchen in Svaléf haben wir
bis jetzt hauptsichlich eine Backmethode ver-
wendet, die von Dr. BERLINER ausgearbeitet
wurde und die sich sehr nahe an die von den
meisten europdischen Getreidelaboratorien ge-
brauchte Methode anschlieft. Es werden nach
dieser Methode Formbrétchen gebacken, und
man kann dabei hochstens ein Brotvolumen von
600 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 1000 ccm
Brot von 100 g Mehl erhalten werden kénnen?.
Beide Methoden werden in einer ausfiithrlicheren
Arbeit ndher beschrieben werden.

Die Backergebnisse, die hier angefiihrt werden,
beziehen sich ausschlieBlich auf die erste Me-
thode. In den ersten Jahren wurden nur Ver-
suche mit unbehandeltem Mehl ausgefiihrt.
Nunmehr kommen aber, so gut wie immer, auch
parallele Versuche vor, bei welchen die Mehle
mit verschiedenen Quantitdten von Bromat be-
handelt werden.

Bei der Beurteilung der Backergebnisse
werden in erster Hand Teigausbeute, Brot-
volumen, Brotform und Porositit beriicksichtigt.
AuBerdem. spielt aber dabei auch die Girung
des Teiges in Garometerglisern und seine
Elastizitdt eine nicht unwichtige Rolle. Obwohl
ein Backversuch mit kleinen Mehlquantititen
ausgefiihrt werden kann, ist auch dieser verhilt-
nismiflig kostspielig und zeitraubend. Die
Miillereichemiker sind deswegen seit langem
bestrebt, einfachere Methoden fiir die Bestim-
mung der Backfihigkeit herauszufinden. Ge-
wohnlich hat man ja dieses Ziel zu erreichen
versucht durch Studium von chemischen Be-
standteilen oder von Eigenschaften des Mehles,
welche die Backfdhigkeit beeinflussen. So weil3
man ja schon lange, daB man sich oft durch Be-
stimmung des Glutengehaltes eine Auffassung
iiber die Backfihigkeit bilden kann. Es hat sich
aber allmihlich herausgestellt, daB der Gehalt
an Gluten nicht jene groBe Rolle spielt, wie frii-
her angenommen wurde. Dies ist auch leicht
verstindlich, denn der Glutengehalt kann ja

1 Uber die Vorteile dieser letzten Methode vel.
HaGgBERE, 1930.

nur das Vermdgen des Teiges die Kohlensdure
festzuhalten beeinflussen, nicht aber die Pro-
duktion davon, also die Gdrung. Doch scheinen
die meisten Miillereichemiker dariiber einig zu
sein, daB ein gewisser Gehalt an Gluten nétig
ist, um eine gute Backfahigkeit zu erreichen.

Ubrigens ist in diesem Zusammenhang auch
zu erwdhnen, daBl die Wirkung von Bromat-
verbindungen auf die Backfdhigkeit ebenfalls in
einem gewissen Zusammenhang mit dem Gluten-
gehalt zu stehen scheint (vgl. hieriiber z. B.
JORGENSEN 1930). Deshalb bestimmen wir bei
den Versuchen in Svaléf immer den Gehalt an
Gluten oder an Rohprotein, welch letzterer mit
dem ersterwihnten parallel geht, aber sicherer
festgestellt werden kann.

AuBerdem war es uns dank der Zusammen-
arbeit mit den Miillereichemikern auch in vielen
Fallen méglich, die Quellung des Glutens nach
BerLINER und KoOOPMANN (1929) zu unter-
suchen. In den letzten Jahren haben wir eben-
falls in vielen Fallen die Viscositit von Mehl-
suspension sowie die Festigkeit und Dehnbarkeit
der Teige mit dem BUHLERschen Komparator
bestimmt. Uber diese Untersuchungen wird in
der oben erwihnten ausfiihrlichen Arbeit niher
berichtet werden.

Die Backfahigkeit der wichtigeren
schwedischen Sorten.

Das Material, welches fiir unsere Backversuche
verwendet wird, stammt immer, wie frither schon
erwihnt wurde, von den vergleichenden Sorten-
versuchen in Svaléf und den Filialstationen
des Saatzuchtvereines. Dadurch wird erreicht,
dal3 sdmtliche Sorten einer Versuchsreihe unter
gleichen dulBleren Bedingungen gewachsen sind,
was von der allergroBten Bedeutung ist, weil
die Backfihigkeit infolge Verschiedenheit der
dufleren Verhaltnisse sehr stark variieren kann.

Die Vermahlung beginnt gewdhnlich erst
2—3 Monate nach der Ernte. Meistens wurde
50—55% Mehl aus den Proben erhalten. Uber
die Vermahlung wird ebenfalls in der ausfiihr-
lichen Arbeit berichtet werden.

Die ersten Backversuche, welche von Dr.
BERLINER in Malmé ausgefiihrt wurden (3KER-
MAN 1922 u. 23) zeigten deutlich, daf ziemlich
grofle erbliche Differenzen in Backfihigkeit
zwischen den in Schweden gebauten Sorten vor-
handen waren. Am besten stand in allen Ver-
suchsreithen der mittelschwedische Landweizen
(Sammetweizen), eine alte nicht geziichtete
Landsorte. Er gab immer das gréfte Brot-
volumen, und die Brotchen hatten auBerdem
eine gute Porositdt und schéne Kruste.

I*
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Unter den geziichteten Sorten waren keine
deutlichen Unterschiede vorhanden. Sie waren
alle dem Landweizen in Backfahigkeit bedeutend
unterlegen. Am schiechtesten waren Birgitta-
weizen und Sveaweizen I. Etwas besser als die
ibrigen waren Thuleweizen II und Sonnen-
weizen I1.

Seit 1926 haben wir in dem neuen Labora-
torium in Svaldf eine Menge von Backproben
ausgefiihrt. Die dabei erhaltenen Resultate
konnen hier leider nur ganz kurz und haupt-
sichlich in Form von ein paar Tabellen wieder-
gegeben werdenl.

Die erste dieser Tabellen mmfal3t unsere nun-
mehr am meisten gebauten Winterweizensorten
nebst ein paar auslindischen Qualitdtssorten.
Siamtliche Sorten sind hier in fiinf Gruppen nach
ihrer Backfihigkeit eingeteilt:

Winterweizensorten nach ihrer

Backfihigkeit gruppiert.

I. Gute Qualitét.
0780, aus einem nordamerikanischen Winter-
weizen, Balan aus Ruméinien.
II. Ziemlich gute Qualitat.
Mittelschwedischer Landweizen
weizen), Svea II, »
(Ankar, nicht so gute Qualitat wie die beiden

Tabelle 1.

(Sammet-

vorigen.)
I11. Mittlere Qualitét.
Thule 1T,
Sonnen TIT.
IV. Geringe Qualitat.
Kronen, Standard, Svea I.
Stahl, Jarl,

V. Sehr geringe Qualitat.
Typische Dickkopfsorten.
niher untersucht.

Die beiden Sorten der Gruppe I sind auslin-
discher Herkunft und gehéren zu jenem Typus
von Winterweizen, welcher in Schweden unter
dem Namen ,,Hard Winter’ am besten bekannt
ist. 0780 stammt aus einem nordamerikanischen
Weizen. Der Balanweizen ist eine ruménische
Landsorte. Zu demselben Typus wie diese beiden
gehoren bekanntlich auch die ,harten” Winter-
weizensorten aus RuBland und Ungarn. Das
Brotvolumen von 100 g Mehl von diesen Sorten
betrug gewdhnlich zwischen 450 und 500 ccm.
Die Porositit war gut und die Brétchen hatten
iiberhaupt ein schénes Aussehen. Die Korner
der in Rede stehenden Sorten sind auch ziemlich

In Svaléf nicht

reich an Protein — 11—15% der Trockensub-
stanz — und haben einen festen, elastischen
Gluten.

Die beiden ersten Sorten der zweiten Gruppe,

1 Vgl. auBerdem meine Arbeit {iber die Qualitat
des' schwedischen Weizens. Sveriges Utsddes-
férenings Tidskr. 1930, 37—85.

Der Ziichter

Sammetweizen und Sveaweizen 11, geben auch
Brétchen mit ziemlich groBen Brotvolumen
(etwa 450 ccm) - und guter Porositit. Die
Poren von Svea II sind immer besonders fein
und gleichmiBig verteilt. Der Gehalt an Gluten
ist aber bei beiden Sorten gewdhnlich etwas
niedriger als bei den Sorten der vorigen Gruppe.
Sveaweizen II hat sogar einen ziemlich niedrigen
Glutengehalt. Da die Backproben trotzdem
glinstig ausfallen, muB man annehmen, daB die
Qualitit der Glutenstoffe bei ihm recht gut ist,
was auch durch eine spezielle Untersuchung
dariiber von Dr. B. FiscHER festgestellt wurde.

Einige Resultate von Backversuchen mit
Sveaweizen 11 und mehreren anderen, in Mittel-
schweden gebauten Sorten sind in den Tabellen
4—6 wiedergegeben. Wie aus Tabelle 2 ersicht-
lich ist, hat Sveaweizen II in diesen Versuchen
sogar etwas grofere Brotvolumina gegeben als
Sammetweizen.

Tabelle 2. Brotvolumen einiger Sorten
aus Mittelschweden.
Svalof Niir}l:e (Mittel-
d
ety | S,
Durchschnitt Durchschnitt
Sorte g o
Sez| 89 |58a| £
c =4 | g <
A &
Sammetweizen ...... 391 | 100 [ 428 | 100
Sveaweizen 1T ....... 427 | 109 | 437 | 102
Thuleweizen IT ...... 369 94 | 397 93
Jarlweizen .......... 374 96 | 380 89
Sonnenweizen IIT . 388 99 | — —
,,Patentmehl* aus
Malmé ............ 467 | 119 | 465 | 109
Tabelle 3.

Untersuchungen von Mehlproben
einiger Sorten aus Mittelschweden,

Ausgefithrt von Dr. B. FiscEER. Malmo.

8 o Eigenschaften J)f‘é 5
® 2 des Teiges? 23T
Sorte 283 £I%

£ ° & | Festig- | Elasti- | S8

S B it | gt | PR
Sammetweizen ...... 13,8 | 15,3 | 135 | 0,80
Sveaweizen I1....... 16,0 7,3 98 | 0,62
0841 Svy, aus Svea II | 12,7 6,5 | 110 | 0,83
Thuleweizen 11 ...... 3,6 4,2 ] 119 | 0,81
Sonnenweizen IIT ... 10,8 5,9 | 108 | 1,07
Jarlweizen .......... 0,0 0,5 | 105 | 0,80
,, Patentmehl* ....... 22,0 23,5 | 115 }| 1,09

! Bestimmt nach der Quellungsmethode von
BrerRLINER und KooPMANN.
? Bestimmt mit Btterers Comparator.
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Im vorigen Jahre wurden, wie oben erwihnt
wurde, von Dr. B. FiscHER in Malmé einige
Untersuchungen iiber gewisse Eigenschaften von
Gluten und Teig bei diesen Sorten ausgefihrt
(Tab.3). Dievonihm erhaltenen Resultate zeigen,
daB sowohl Sammetweizen als Svea II eine ver-
hiltnismaBig gute Glutenqualitit haben, obwohl
dieselbe nicht so hoch ist wie beim Standardmehl
von der Dampfmiihle in Malmé. Auch in bezug
auf die Festigkeit und Elastizitdt des Teiges
nimmt der Sammetweizen eine gute Stellung
ein. Svea I ist in dieser Hinsicht etwas schlech-
ter. Thule IT und Sonnen IIT sind in bezug auf
die Glutenqualitit und Festigkeit Svea I unter-
legen. Dagegen ist die Elastizitit des Teiges sogar
etwas besser wie bei diesen. Der Jarlweizen® hatte

Abb. 3.
21. Brot von ,,Patentmehl” aus Malms.

bei dieser Untersuchung eine schlechte Gluten-
und Teigqualitidt, was mit den Ergebnissen der
Backversuche gut iibereinstimmt.

In bezug auf den Maltosegehalt waren bei den
Untersuchungen von FIsCHER keine gréferen
Unterschiede vorhanden, mit einziger Ausnahme

Tabelle 4. Backversuch ausgefiihrt von
Dr. F. ScanerLLE in Halle.

Brot- | Brot- Vo-
Sorte ausrlgeute volv.rl?nen lkulrargzgi g;?;(t); q’ll;:fiailé-tz
ccm

Sammetweizen | 135 | 445 | 14,5 5,0 | 19,5
Sveaweizen 11 136 | 451 | 15,1 7,7 | 22,8
Thuleweizen II | 130 | 413 | 11,3 4,5 | 15,8
Sonnenweiz. IIT | 126 | 305 9,5 | 4,0 | 14,6
Jarlweizen 125 | 398 9,8 | 4,8 | 13,5

1 Eine von Firma Weibull, Landskrona, ausge-
lieferte Sorte.

¢ Uber die Bedeutung dieser Zahlen siche 'die
Arbeit von ScHNELLE: Studien iiber die Back-
qualitit von Weizensorten. Berlin 1929.

12 )

Backversuch 1oz,

22. Brot von Sveaweizen II.

von Sonnenweizen III, der einen bedeutend
héheren Maltosegehalt zeigt als die iibrigen.

Dr. F. ScENELLE in Halle hat auch eine Reihe
Untersuchungen mit diesen Sorten ausgefiihrt.
Die dabei erhaltenen Ergebnisse sind in Tabelle 4
zusammengefalt, Sie stimmen, wie wir sehen,
mit den frither erwdhnten gut iiberein.

Die Sorte Sveaweizen II, welche also nunmehr
in bezug auf Backfihigkeit unter den geziich-
teten Winterweizensorten Schwedens die erste
Stelle einnimmt, ist bei der Filialstation des
Saatzuchtvereins in Ultuna (Uppsala) von
Dr. R. TorsseLL aus einer Kreuzung Thule-
weizen IT X Sammetweizen geziichtet worden.
Die Abstammung der Sorte geht aus der Uber-
sicht in Tabelle 5 hervor.

SYALOF 1928.

23. Brot von o870, eine neue Sorte vom Thuletypus.

Tabelle 5. Stammbaum von Sveaweizen II.
Engl. Squarehead

Pudelweizen ... X ...Sammetweizen
Thuleweizen II. .. X ...Sammetweizen

Sveaweizen 1T

In der Kombinationsreihe, die zum Svea-
weizen I fihrte, kommt Sammetweizen zwei-
mal vor.

Sveaweizen gibt etwa 20% héhere Ertrige als
Sammetweizen, ist sehr winterfest und hat eine
kurze Entwicklungszeit. Er bietet also ein
schénes Beispiel dafiir, wie man durch Kreuzung
Ertragsfahigkeit und andere praktisch wichtige
Eigenschaften mit guter Qualitdt kombinieren:
kann. Das Hektolitergewicht ist aber leider
etwas niedriger als bei den Elternsorten, weshalb
er vor einigen Jahren mit Sonnenweizen IT und
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mit anderen Sorten mit hohem Hektolitergewicht
gekreuzt wurde, um ihn in dieser Hinsicht noch
zu verbessern. ,

Unter den anderen geziichteten Sorten steht
die von der Firma Weibull in Landskrona aus-
gelieferte Sorte Ankarweizen wahrscheinlich dem
Sveaweizen am nichsten'. Nach unserer Er-
fahrung kann er jedoch in bezug auf Backquali-
tdt mit Svea II oder Sammetweizen nicht kon-
kurrieren.

Die in Mittelschweden sehr viel gebauten
Sorten Thuleweizen I und Sonnenweizen II
backen sich ebenfalls entschieden schlechter als
Sveaweizen I1. Da sie aber oft besser als die
siidschwedischen Sorten (Kronen, Standard
usw.) waren, habe ich sie vorldufig in einer
speziellen Gruppe plaziert.

Alle anderen in Schweden gebauten Winter-
weizensorten .sind ausgeprdgte ,,schwache®

Der Ziichter

Schweden und Dénemark damit ausgefiihrt
wurden, deuten darauf hin, daB sie. noch
schlechter ist als jene der Sorten von Gruppe IV.
Dies ist auch sehr verstandlich, weil alle unsere
gezlichteten Sorten aus Kreuzungen von Square-
head mit Landweizenformen entstanden sind
und letztere eine gute Qualitdt haben. Weitere
Untersuchungen sind aber ndétig, um dieses
Verhalten niher zu studieren.

Die Backqualitit schwedischer Sommer-
weizensorten wurde ziemlich eingehend von
Ingenieur G. MOLIN (1929), Saltsjéqvarn, Stock-
holm, studiert. MovriN hat dabei die Erfahrung
machen koénnen, daB der schwedische Sommer-
weizen im allgemeinen dem Winterweizen in
bezug auf Backfihigkeit {iberlegen ist. Er ist
zu dem Resultat gekommen, dafl man durch-
schnittlich ein etwa 20% groferes Brotvolumen
von Somumer- als von Winterweizen erhalt.

I. 2. 3
Abb. 4.
1. Dinischer Winterweizen ohne Bromat.

z . Dinischer Winterweizen mit 2 g Kaliumbromat pro xoo kg Mehl

3. Extra-Kolben IT ohne Bromat.

Sorten, die oft mit unserer Methode ein Brot-
volumen von weniger als 400 ccm geben. Thr
Proteingehalt variiert gewohnlich zwischen 8
und 12% und ist also verhiltnismaBig niedrig.
Die Qualitat des Glutens ist auch ziemlich
schlecht. Natiirlich sind nicht alle diese Sorten
in bezug auf Backfahigkeit vollig identisch; die
Unterschiede zwischen thnen sind aber ganz klein
und schwierig festzustellen.

AuBer diesen vier Gruppen habe ich noch eine
fiinfte hier mitgenommen, zu welcher ich die
typischen Dickkopfformen (Englischer Square-
head, Wilhelininaweizen u.a.) gezdhlt habe.
Der echte englische Dickkopf hat bekanntlich
eine sehr schlechte Qualitit, und die wenigen
Untersuchungen, welche bis jetzt bei uns in

1 Vgl. BErG, S.: Hostveteforadlingen och kva-
litetsfragan. W. Weibulls priskatalog hosten 1928.

. 4. 5. 6.
Probebrétchen von den Versuchen H. JORGENSENS in Kopenhagen.

4. Extra-Kolben IT mit 2 g Kaliumbromat pro roo kg Mehl,
5. Manitobaweizen ohne Bromat.

6. Manitobaweizen mit 2z g Kaliumbromat pro 100 kg Mehl.

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

Tabelle 6. Sommerweizensorten nach ihrer
Backfahigkeit gruppiert.
I. Ausgezeichnete Qualitat.

Marquis.
11, Sehr gute Qualitadt.
Red Fife, Svaldfs Kolben.

ITI. Gute Qualitat.
Extra-Kolben 11, Rubin,
Landsorten aus Dalecarlien und Halland.

IV, Ziemlich gute bis mittlere Qualitat.
Diamant, Aurore,

V. Geringe bis sehr geringe Qualitdt.
Strubes roter Schlanstedter.

Auf Basis der bis jetzt in Schweden -gesam-
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melten Erfahrungen iiber die Backqualitat der
angebauten Sommerweizensorten, habe ich auch
diese in fiinf 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
bickt sich -immer sehr gut und gibt oft ein
Brotvolumen von mehr als 500 ccm. Ihr
Glutengehalt ist auch sehr hoch und die Qua-
litdt der Glutenstoffe besonders hervorragend.

Ebenso hat nach Morin der alte Svaldfer
Kolbenweizen eine sehr gute Backfihigkeit,
welchen ich nebst dem Fife-Sommerweizen in
Gruppe II eingereiht habe.

Die Sorte Extra-Kolben II, welche infolge
ihrer héheren Ertragsfiahigkeit den Kolben in
Sidschweden nunmehr iiberall ersetzt, hat eben-
falls eine gute Backqualitit. Nach MorLIN steht
sie dem Kolben ganz nahe. Ingenieur H. JOr-
GENSEN (1930), der sich mit Untersuchungen
iiber die Backfihigkeit der in Dinemark ge-
bauten Weizensorten beschaftigt, hat gleichfalls
feststellen kénnen, dafl Extra-Kolben I einen
sehr hohen Backwert hat und meint, daB sein
Mehl, wenn es richtig behandelt wird, mit den
allerbesten Mehlen der dénischen Miihlen kon-
kurrieren kann. Die gute Backfihigkeit des
Extra-Kolbens beruht nach MoLiN in erster
Linie auf einer besonders guten Glutenqualitit,
die er wahrscheinlich von dem Kolbenweizen
geerbt hat. Die Sorte stammt namlich, wie aus
dem beigefiigten. Stammbaum hervorgeht, aus
einer Kreuzung zwischen der Sorte o201, aus
Emmasommerweizen, und Kolben.

Tabelle 7. Stammbaum fiir Extra-Kolben II.
Saumur de Mars
Heines Kolben Emma Sommerweizen
Svaléfs Kolben .. ... Xouour 0201
Extra,-Iéolben I

Extra-Kolben I1

Der Rubinweizen, welcher frither in Mittel-
schweden recht viel angebaut wurde, hat auch
eine gute Backfihigkeit. Rubin wurde vor meh-
reren Jahren von NiLssoN-EHLE aus einer

Kreuzung zwischen Kolben und einer alten

Landsorte aus Dalecarlien geziichtet. Diese
Sorte wird aber nunmehr wenig angewandt.
Statt Rubin bauen die schwedischen Landwirte
lieber den Diamantweizen. Diese Sorte stammt
ebenfalls aus einer Kolbenkreuzung, nimlich
Kolben X einer Landsorte von Halland. Dia-

mant ist erfragreicher als Rubin und hat einen
hohen Proteingehalt. Die Backfihigkeit 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 vorldufig
in eine niedrigere Klasse als Extra-Kolben und
Rubin eingereiht.

Etwas schlechter als Diamant ist die Sorte
Aurore, welche von Australien eingefiihrt wurde
und in einigen Gebieten Schwedens eine gewisse
Verbreitung gefunden hat. Ich habe sie aber
vorldufig in dieselbe Gruppe plaziert.

Noch schlechter als dieser Weizen bickt sich
der rote Schlanstedterweizen. Die schlechten
Erfahrungen, welche wir mit dieser Sorte ge-
macht haben, stimmen mit denjenigen von
SCHNELLE (1929) gut iiberein. Solche Sorten
wie Schlanstedter sind auch in Schweden viel
zu spat und haben hier keine praktische Be-
deutung.

Ziele und Wege fiir die schwedische
Qualitdtsziichtung. _

Die Erfahrungen, welche wir bei unseren
Backversuchen gemacht haben, zeigen also, daf3
unter den Weizensorten, welche in Schweden
gebaut werden, -die siidschwedischen Winter-
weizensorten in bezug auf Backfdhigkeit die
schlechitesten sind. Es ist deshalb die wichtigste
Aufgabe fiir die schwedische Weizenziichtung,
zu versuchen, ein besseres Anbaumaterial von
Winterweizen fir die wichtigen Weizendistrikte
in Siidschweden hervorzubringen. Ziichtungs-
arbeiten mit diesem Ziel sind auch im Gang.
Samtliche in Siidschweden gebauten Sorten
wurden ndmlich vor einigen Jahren mit Sorten
der Gruppen I und II gekreuzt, um dadurch die
gute Backfihigkeit der letzteren mit der hohen
Ertragsfahigkeit und guten Halmfestigkeit der
siidschwedischen Sorten zu kombinieren.

Tabelle 8,

Backversuche mit neuen Weizensorten.
Brotvolumen.

Jahr

Sorte
1926 I 1928 I 1929

Brotvolumen in cem

350 | 373 | 426

Brotvolumen in 9/,

Sonnenweizen IT und III. ..

Sonnenweizen IT und III...| 100 | 100 | I0O
0780, aus Nordamerika. ..., 125 — 118
Balan, aus Ruméinien ...... 127 | IIT —
26/105, aus Sonnen X Balan | 120 | 112 | 118
01200, aus 0780 X Panzer IIT | — 122 | IIO
»Patentmehl* aus Malmé .. | 124 | 118 124
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Sehr gute Ergebnisse wurden vor allem bei
Kreuzungen zwischen der frither erwdhnten
Linie 0780 sowie einer Linie aus dem ruméanischen
Balan und Sonnenweizen II, bzw. Panzer III
erhalten. Wie aus Tabelle 10 hervorgeht, geben
aus diesen Kreuzungen geziichtete neue Sorten
ein bedeutend gréBeres Brotvolumen als Sonnen-
weizen II. Sie haben auBerdem nach Unter-
suchungen von' Dr. B. FiscHER in Malmé eine
bessere Glutenqualitdt, und der Teig hat gute
Festigkeit und Elastizitit.

Die Sorte 01200 aus 0780 X Panzer III ist in
den Leistungsversuchen vier Jahre lang gepriift
worden und hat dabel im Durchschnitt ebenso
hohe Ertrage wie Sonnenweizen 11T gegeben, Da
der Sonnenweizen den aller ertragreichsten siid-
schwedischen Sorten nur um 5—10% unter-
legen ist, so zeigt ja schon dieses Ziichtungs-
ergebnis, daB es durch Kreuzung wirklich mog-
lich ist, bedeutend bessere Kombinationen von
Ertragsfihigkeit, Winterfestigkeit und guter
Backfihigkeit hervorzubringen.

AuBer diesen Kreuzungen werden aber sowohl
bei der Hauptanstalt des Saatzuchtvereines in
Svaléf als auch bei den Filialstationen viele
andere mit schwedischen Landsorten sowie mit
auslindischen Sorten von guter Qualitit aus
RuBland, Ruminien, Osterreich und Nordame-
rika bearbeitet. Uber die dabei erhaltenen Ergeb-
nisse werde ich in einigen Jahren ausfihrlich
berichten.

Man hat auch Kreuzungen zwischen dem eng-
lischen Yeomanweizen und winterfesten schwe-
dischen Sorten ausgefithrt, um die Winter-
festigkeit des Yeomans zu verbessern. Diese
Arbeiten waren aber bis jetzt ohne Erfolg.

Die Backfahigkeit des Sommerweizens ver-
sucht man durch Zichtung weiter zu erhdhen.
Das Ziel ist zunéchst, hierbei die Glutenqualitit
des Diamantsommerweizens zu verbessern. Diese
Sorte, welche jetzt in Schweden eine sehr starke
Verbreitung gefunden hat, ist, wie oben schon
hervorgehoben wurde, sehr proteinreich. Die
Qualitit der Proteinstoffe ist aber sehr wech-
selnd, manche Jahre ist sie gut, in anderen
wieder schlechter. Deshalb ist es eine wichtige
Aufgabe fiir “die Sommerweizenziichtung in

Der Ziichter

Schweden, zu wversuchen, diesen Fehler des
Diamantsommerweizens durch Ziichtung zu be-
seitigen. Um dies zu erreichen, wurde Diamant
schon im Jahre rgz3 mit Extra-Kolben I1
gekreuzt, und es gibt schon Linien aus dieser
Kreuzung, die eine bedeutend bessere Back-
fahigkeit als Diamant besitzen.

Wihrend der letzten Jahre wurden auch
Kreuzungen zwischen Marquis und gewissen
ertragreichen neuen Sorten in grofem Umfang
bearbeitet, um die hervorragende Qualitit dieser
Sorte mit hoherer Ertragfiahigkeit und besserer
Resistenz gegen Fusariose und andere Krank-
heiten zu kombinieren.
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kvaliteten hos
Utsidesiorenings

(Aus dem Forschungsinstitut fiir Bastfasern in Sorau, N.-L.)

Zur Abstammungsgeschichte des Leins.
Von Ernst Schilling.

Der Lein, heute mit etwa 8!/, Millionen Hektar
in allen Erdteilen angebaut, gehért zu den &l-

testen und interessantesten Kulturpflanzen der

Menschheit. Funde in Griabern und Bauten,
bildliche Darstellungen sowie Literatur und
Uberlieferung bezeugen dies (HEnN 1911). Es



