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zweite Reihe gerfickt werden neben der mehr 
unmittelbaren Nutzen bringenden Arbeit, neue 
Zuckerrohrtypen zu finden. 

Die Grfindung einer gewissen Anzahl neuer 
Zuckerrohrziichtungs-Stationen ist schon ge- 
plant, in denen Studien dieser Art neben der 
Aufzucht yon S~imlingen mit  einem mehr  prak- 
tischen Ziel ausgeffihrt werden sollen. Un- 
gez~hlte Schwierigkeiten stehen da im Wege. 
Die Sterilit~t kann als ein ernstes Hindernis 
fiir die Selbstbefruchtung erwartet  werden; 
die ausgepr~gte Heterozygosit~it and die grol3e 
Zahl von Faktoren,  die auch den einfachsten 
Gegenstand.von wirtschaftlicher Bedeutung be- 
einflussen, machen ein langandauerndes Studium 
ungeheuerer Populationen uotwendig, um 
irgend zuverl/issige SchluBfolgerungen ziehen 
zu k6nnen. Nichtsdestoweniger ist zu hoffen, 
dab es als Folge dieser neuen Erkenntnisse in 
einer entfernteren Zukunft  m6glich sein wird, 
Zuckerrohrarten yon jedem gewfinschten Typ  
and ffir jeden Boden, jedes Klima usw. nach 
unserem Willen zu zfichten, und dab die em- 
pirischen Methoden  der Vergangenheit allm~ih- 
lich aufgegeben werden. Wie bei kreuzbefruchte- 
ten Getreidearten, wie Mais, and wie kiirzlieh 
in Rul31and bei Zuckerrtiben und Sonnenblumen 
u. dgl. Methoden der Inzucht  angewendet wor- 
den sind, so werden diese in Zukunft  wahr- 
scheinlich auch ebenso weitgehend and mit  
gleichem Erfolge beim Zuckerrohr benutzt  
werden. 

Es scheint unvermeidbar zu sein, dab diese 
Analyse der Befruchtungsvorg~inge die Not- 
wendigkeit der Cytologie aufdeckt. In J a v a  
hat  BRL~ER sich viele Jahre  lang mit  dem 
Studium der Cytologie des Zuckerrohrs be- 
seh~iftigt und hat  gezeigt, dab eine komp!i- 
zierte polyploide Reihe existiert. Er  hat  Er- 
scheinungen yon Chromosomenverdopplung bei 
der Befruchtung beobachtet ,  die aufs engste 
mit  der bertihmten holl~indischen Arbeit fiber 

Resistenz von Rohr gegen Krankhei t  zusammen- 
h~ingen. 

I m  Hinblick auf all dies scheint es gewiB, dab 
volles Verst~indnis der Befruchtungsvorg~nge 
beim Zuckerrohr unm6glich ist, wenn es nicht 
Hand  in Hand  geht mit  der Cytologie, und es 
ist ernstlich zu wfinschen, dab jedes Inst i tut ,  
das eine Analyse der genetischen Vorg~inge vor- 
nimmt,  in der Lage sein wird, hiermit das 
n6tige Studium der Cytologie zu verbinden. 

So babe wenigstens ich denn das Vertrauen, 
dab die Geschichte sich wiederholen und zeigen 
wird, daB, wenn empirische Methoden zuerst zu 
raschen Erfolgen ffihren, doch eine Zeit kommt,  
wo die Grenzen dieser Fortschrit te erreicht sind 
und weitere Entwicklung nur durch groBziigige 
Untersuchungen fiber die grundlegenden Ge- 
sichtspunkte des Gegenstandes, ohne unmittel-  
bare Rticksicht auf das in Aussicht stehende 
praktische Endziel, eintreten kann. 
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Weizenqualitiit als Zucht- und Erzeugungsziel. 
Eine tibersichtliche Darstellung unter besonderer Beriicksichtigung der Siidoststaaten Europas. 

Von W a i t e r  Mader,  Cenadul mare, Rumgnien-t3anat. 

I m  B~ickereigewerbe Europas ist die Frage 
der WeizenqualitS~t zu einem Nervus rerum ge- 
worden. Weizenein- und -ausfuhrstaaten sind 
yon ihrer Wichtigkeit, wenn such nicht in 
gleichem Mal3e, betroffen. Fiir die ersteren ist 
das Problem wichtig, ffir die letzteren eine harte 
Lebensfrage geworden. Bei den Ein/uhrstaaten 

handelt  es sich vor allem darum, den Durch- 
schnitt  der Landesqualit~t zu heben. Die Ge- 
genden jedoch, wo zur Aufbesserung jener ge- 
eignete Ware erzeugt werden kann, dfirften 
selten und klein sein. Gebieterisch ist dasWeizen- 
problem ffir den B~icker und damit  den Miiller 
und H~indler hier durch die Frage bes t immt:  
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Wo kaufen wit am billigsten und sichersten 
unsere Verschnittware? Die LSsung wird dem- 
gem/ig stark auf das Gebiet des Handels ge- 
dr~ingt. Der Vermahlungszwang, wie ihn 
Deutschland kennt, und vielleicht noch sch/ir- 
fere MaBregeln in gleicher Richtung in der Zu- 
kunft kSnnte in den Einfuhrl/indern wohl noch 
die Wichtigkeit der Qualit~t heimischer Weizen 
unterstreichen. Wesentliche Wirkung auf die 
Eigenproduktion an Weizen werden diese Maf3- 
regeln aber erst dann haben, wenn irgendwie der 
Preis ffir erstrangige ausl~indische Qualit~its- 
ware relativ stark anziehen wiirde. Das ist aber 
aus verschiedenen Grfinden vorl/iufig nicht zu 
erwarten. Ganz anders tiegen die Dinge fiir die 
Weize~aus/uhrstaater~ Europas. Die rasche und 
wesentliche Verbesserung der Qualit~it der Ahs- 
fuhr yon Weizen ist in diesen L~indern ein Not- 
gebot geworden. Die Verkennung seiner Wich- 
tigkeit oder aber vielleicht unrichtiger Folge- 
rungen daraus werden sich ffir die Volkswirt- 
schaft dieser L~nder bald sehr ung/instig be- 
merkbar machen. Ihre Weizenausfuhr dient 
vor allem f/Jr die Aufbesserung der Mehlquali- 
t/~ten der europ/iischen Einfuhrl/inder und unter- 
liegt hier dem sch~irfsten Konkurrenzkampf des 
Weizens aus fdbersee. Die Einfuhren aus den 
letzteren L~ndern haben groBe Vorteile. Sie 
stammen aus der Qualit~it sehr giinstigen Kli- 
maten (z. B. Kansas und Manitoba usw.) und 
weisen die Merkmale yon Waren eines gl~nzend 
organisierten kapitalkr~iftigen Handels auf, deren 
haupts~ichlichstes vollkommene Markenverl~B- 
lichkeit ist. Auch der kleine mittel- und west- 
europ~ische B/icker hat sich gewShnt, das 
amerikanische Mehl dem Gef/ihl nach dem Teig 
zuzusetzen. Wfihrend des Weltkrieges arbei- 
teten amerikanische Pflanzenzuchtstationen 
schon an der planm~iBigen Verbesserung der 
Weizenqualit~it und setzten diese Arbeiten in 
tier Nachkriegszeit fort, in welcher Siidost- 
europa noch sorg- und mfihelos jede Menge 
Weizen leicht verkaufen konnte. Die fast aus- 
schlieBlich staatliche Organisation der Pflanzen- 
zucht in USA. und Kanada und damit der Weg- 
fall der Notwendigkeit der Rentabilitfit der 
Qualit~itszfichtung leisteten dieser Entwicklung 
Vorschub. Siidosteuropa tat  nichts, es blieb zu- 
rfick und verlor den Markt. Heute bedarf es der 
Zusammenfassung aller nur irgendwie diesen 
Staaten zur Verffigung stehenden fachliehen 
und finanziellen Kr~ifte, um die diskreditierte 
Weizenqualit~it wenigstens konkurrenzf~hig zu 
machen. Das ist m. E. die Grundbedingung, um 
an eine Verhinderung des Niederganges yon 
Millionen y o n  Weizenbauern fiberhaupt nur 

denken zu kSnnen. Es liegt mir Ierne, darin 
eine L6sung der Frage zu sehen. Weltwirt- 
schaftliche und politische Einflfisse bestimmen 
diese wesentlich. Sie zu er6rtern ist die Sache 
yon Staatsmfinnern. 

Die oben dargestellte Wichtigkeit der Frage 
der Weizenqualit~it verlangt eine grtindliche 
Besehfiftigung mit ihr. Ein Versuch in dieser 
Hinsieht vor allem vom Standpunkt der 
Pflanzenzfiehter sei im folgenden unternommen. 

I. Was ist Weizenqualit/it ? 

Ffir Europa ist Weizenqualit~it fast identiseh 
mit Backf~ihigkeit. Die klassisch gewordene De- 
finition M. P. N~UMANNS ffir Backf/ihigkeit ist: 
,,das Gesamtverhalten eines Mehles im Back- 
prozeB". Als gut backf~ihig bezeiehnet er ein 
Mehl, das ,,einerseits ein entspreehendes 
schmackhaftes, leicht verdauliches, also be- 
k6mmliches Geb~ick liefert, andererseits abet 
auch in bezug auf die Ausbeuteverh~ltnisse und 
vor allem auf die Eignung des Mehles zu 
seiner Verarbeitung befriedigende Ergebnissa 
bringt" (I). Diese Begriffsbestimmung trifft in 
erster Linie auf Nehle mittlerer Qualit/it zu. Es 
w~re in diesem Zusammenhange darauf hinzu- 
weisen, dab das Optimum der Backffihigkeit 
abet jenseits dieser Definition in der Richtung 
der qualitativen und quantitativen HSchst- 
gebSckwerte liegt. Und schliel3iich gibt es 
qualitativ wertvollste Mehle, die allein ver- 
wendet den obigen Bedingungen nicht ganz 
entsprechen, deren Bedeutung aber in der Zu- 
mengung zu sehwachen Mehlen liegt, wo sie in 
oft schon geringen Prozents/itzen Ausgezeich- 
netes leisten. Schlie/31ich weist R6ME~ (2) auf 
die Bedeutung der Widerstandsf~ihigkeit der 
Mehle bei MiBhandlung durch den Bficker als 
eine der wichtigsten Komponenten der Back- 
f~ihigkeit hin. Ganz besonders mul3 aber in 
diesem Zusammenhange die zusammengesetzte 
Natur  der Backf~ihigkeit hervorgehoben werden. 
Dasselbe Endresultat kann durch verschiedene 
Faktoren herbeigef/ihrt werden, die besonders 
vom Z/ichterstandpunkt nicht gleich zu be- 
werten sind. SchlieBlich erscheint mir die Zeit 
wichtig, die ein betreffender Weizen v o n d e r  
E rn t e  his zur Erreichung guter Backf/ihigkeit 
des daraus hergestellten Mehles braucht. Denn 
gerade dieses Moment ist heute, wo groBe 
Weizenmengen wegen der immer weiter fort- 
schreitenden Verarmung der Erzeuger sehr 
rasch nach der Ernte zum Verkauf kommen, 
wichtig. 

Alle obigen Gesichtspunkte hat der Zfichter 
bei der Qualit/itsz/ichtung zu berficksichtigen. 
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II. Die Qualit~tszfichtung. 
Allgemeines. Das Problem lautet, um mit den 

Worten zahlreicher Autoren zu sprechen: Ver- 
einigung yon Ertrag und Qualit~it. Ich mgehte 
diese Zielsetzung genauer fassen und sagen: 
Ziel der Weizenqualit~itsztichtung ist die Ver- 
einigung yon Ertragstreue mit einer bestimmten 
Qualit/it. Die letztere kann seini Brauchbarkeit 
des Mehles als bester Zusatz zu schwachen 
MehleI1 oder abet Verwendbarkeit des Mehles 
fiir sich allein zur Herstellung guter Geb~icke 
ohne aufbessernde Zus~itze. 

z. Die Methodik der Untersuchung. 
Als neu stellt sich in der Zielsetzung wohl vor 

allem die trrage nach der Prfifung der Qualit~it 
entgegen, t t ier  steht der Pflanzenztichter vor 
der Alternative: Kann und soll er sein Material 
an einschl~gigen Stationen untersuchen lassen, 
oder soll er es selbst untersuchen? Meiner An- 
sicht nach ist der erste Weg der richtige. Voraus- 
setzung ist natiirlich, dab es Institute gibt, die 
die Untersuchung billig oder umsonst durch- 
ftihren. Denn die Mehrbelastung durch die 
Qualit~itsuntersuchung ist keine kleine, und 
augerdem sind die Einrichtungen in der heutigen 
kapitalsarmen Zeit wohl nur in der Minderzahl 
der F~lle zu beschaffen. - -  In beiden Fiillen 
aber muB der Ziichter fiber die Methodik im 
klaren sein. 

Die Backf~ihigkeit kann bei der Uberzahl der 
heutigen Methoden nur an Mehlen bestimmt 
werden. Der Zfichter muB daher zun/ichst seine 
Sorten und St~imme auf Mehl vermahlen. Als 
ersten Gegenstand haben wir also 

a) Die  M e h l h e r s t e l h n g  
zu behandeln. 

Es leuchtet ein, dab wir bei der Vermahlung 
unserer Proben den Vorgang der modernen 
Hochmfillerei so vollkommen als m6glich nach- 
ahmen sollen. Sein Prinzip ist die m6glichst 
vollstfindige Trennung von Kleie und Mehl. Er- 
reicht wird diese durch Vermahlung auf ge- 
riffelten Stahlwalzen, Absiebung der hierbei 
entstehenden verh~iltnism~iBig grogen Kleie- 
teilchen und Zerkleinerung (Aufl6sung) auf 
Glattwalzen. Dazu verwenden viele Labora- 
torien Walzstuhlmodelle mit zwei bis vier 
Walzenpaaren und Plansichter mit 4--6 Sieben 
(MehMeb-Seidensieb Nr. io). Die Hauptforde- 
rung, die an eine solche Mtihle gestellt werden 
muB, ist die, dab sie die Vermahlung kMnster 
Mengen restlos erlaubt, so dab nichts in der 
Miihle zuriickbleibt. Nach freundlicher Nit- 
teilung Prof. HANKOCZYS, Direktor der K6nigl. 

Ungarischen Getreide- und Mehlversuchsstation, 
erftillt diese Bedingung keine einzige der heute 
im Handel befindlichen Modellmiihlen, wobei 
er an Vermahlung yon je I kg jeder Probe 
dachte, welche Menge die obige Station ein- 
heitlieh bei der Untersuchung des ungarischen 
Weizens verwendet. Fiir den Zflchter mtil3te 
die Miihle noch leistungsf~higer sein, da wo- 
m6glich auch 2o--3o g vermahlen werden sollen. 

Abgesehen davon, dab uns also keine Mtihle 
diese Arbeit leistet, kosten die im Handel vor- 
kommenden unvollkommenen Miihlen etwa 
2ooo RM., sind also sehr teuer. Es ergibt sich 
demnach sofort die ~iul3erst wichtige Frage, in- 
wiefern ein Ersatz der beschriebenen Mfihlen 
durch einfache Schrotmfihlen mSglich ist. Es 
wird hier unter anderem yon PELSHE~I~E (3) 
auf die Gefahr des , ,Totmahlens" durch die Er- 
w~rmung hingewiesen und bemerkt, dab diese 
Gefahr am grSBten bei den Scheibensehrot- 
miihlen, kleiner bei den Sehrotmiihlen ist, bei 
denen das Gut zwischen einem geriffelten 
Kegelstumpf, der yon einer vertikalen Aehse 
gedreht wird, und einem ebenfalls geriffelten, 
feststehenden Kegelmantel geht. In meinen 
eigenen Untersuchungen konnte ich den Ein- 
fluB des Totmahlens 6fters beobaehten. Exakte  
Untersuchungen aber, die die Ergebnisse yon 
Schrotmiihlen mit denen yon Walzmtihlen ver- 
gleichen, sind mir unbekannt. Diese Frage aber 
ist fiir den Ziichter sehr wichtig, da in vielen 
F/illen eigene Untersuchungen an der M6glieh- 
keit, eine teuere Walzmtihle zu kaufen, scheitern. 

Es erseheint mir daher berechtigt, die ein- 
schl~igigen Institute um die exakte Prtifung 
dieser Frage zu bitten. Die Vermahlung ist bis 
auf eine einheitliche Mehlausbeute bei allen 
Sorten gew6hnlich 6o--65% einzustellen. Die 
verschiedenen Soften werden verschieden oft 
aufgeschiittet werden miissen, je nachdem sie 
h~irter oder weicher sind. Das gewonnene MehI 
ist ein Einheitsmehl. 

Von ganz besonderer Wichtigkeit ist auch die 
Zeit, zu welcher die Mehlherstellung vorgenom- 
men werden soll. Es ist bekannt, dab unmittel- 
bar nach der Ernte  gemahlene Mehle gewisse 
M~ngel aufweisen, unter denen wohl der ge- 
ftirchtetste das Nachlassen der Teige ist. Die 
Zeit, die der Weizen braucht, um die zur Er-  
zielung guter Mehle nStigen Umsetzungen durch- 
zumachen, ist nachgewiesenermaBen bei den 
einzelnen Sorten verschieden. Es wird daher im 
allgemeinen geraten, die Vermahlung der Proben 
erst in dem auf die Ernte  folgenden Frfihjahr 
vorzunehmen, da zu dieser Zeit diese Sortenunter- 
schiede schon ausgeschaltet bzw. auf ein Mini- 
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mum beschr~inkt sind. Dieser Vorgang scheint 
mir nicht eillwandfrei. Denn der Landwirt kann 
gerade heute mit dem Verkaufe seiller Vorr~ite 
nicht bis zum n~ichsten Frtihjahr warten, sondern 
kommt damit meist unmittelbar nach der Ernte  
schon auf den Markt. Es wtirde sich bei der 
Bestimmung des Zuchtzieles auch darum han- 
deln, Sorten anzustreben, die ihre Mehlreife 
m6glichst rasch erlangen sollen. Augerdem geht 
es ja aus zuchttechnischen Grtinden nicht an, 
mit den Untersuchungen bis zum n~ichsten Frtih- 
jahr zu warten, da diese ja vor der Saat fertig 
sein sollen. 

b) Die  B a c k f / i h i g k e i t s b e s t i m m u n g .  
Die direkte Methode: Der Backversuch. 
Manche Autoren, besonders aber auch das 

praktische Mtillereigewerbe, fordern zu der 
Beurteilung der Mehle den Backversuch als die 
natfirliche und einzig richtige Bestimmung der 
Baekf~ihigkeit. Ich h6rte dieselbe Forderung 
auch yon praktisehen Zfichtern erheben (4)- 
Wir haben uns daher aueh mit seiner Durch- 
ffihrung und Bedeutung auseinanderzusetzen. 
Wir kSnnen zwei Methoden unterscheiden: 

I. das Freibaeken, 
2. das Kastenbacken. 
Jede der beiden Methoden hat Vor- und 

Nachteile. Der Vorteil des Freibackens ist, dab 
es dem Vorgang des mittel- und osteurop~iischen 
B~iekereigewerbes mehr elltsprieht, und dab aus 
der Formhaltung w/ihrend des Baekells viel ge- 
schlossen werden kalln. Beim Kastenbaekell 
dagegen erreichen wir nach SCHNELLE (5) und 
RfMER (2) eine Angleichung an die amerika- 
nischen Methoden, Vereinfachung der Back- 
manipulationen und damit hfhere Genauigkeit. 
Augerdem sind Geb~ckdurchschnitte und damit 
Porenbenrteilung erleiehtert. Die Frage ist 
lediglich durch vergleiehellde Prfifung der beiden 
Methoden zu 16sell, eine Aufgabe, die staatlichen 
Getreideverarbeitungsinstituten zukommt. Die 
Backversuche im allgemeinen habeI1 folgende 
besonders ffir den Ziichter wichtige Nachteile. 
Diese sind : 

I. Hohe Kosten. 
2. Lange Dauer. 
3. Ungenauigkeit. 
4. Mangel an Aufschlfissen fiber das Zu- 

standekommen der Backf~ihigkeit, die ffir den 
Zfichter sehr wichtig sind. 

5. Die Unterschiede zwischen sehr guten und 
guten Mehlen kommen viel zu wenig zum Aus- 
druck, ja es k6nnen sogar sehr gute Verschnitt- 
mehle wegen zu harten Klebers schlechte Er- 
gebnisse zeitigen. 

Diese Grfinde, von denen die ersten zwei die 
technischen, die anderen aber die M~ingel all 
SchluBf~ihigkeit der Backversuche betreffen, 
sind ffir den Zfichter yon geradezu ausschlag- 
gebender Bedeutung und weisen zwingend darauf 
hin, uns nach indirekten Methoden der Prfifung 
der Backf~ihigkeit umzusehen. 

Aus ~thnlichen Grtinden hat  es auch im 
Mtillerei- und B/ickereigewerbe nicht an dem 
Suchen nach solchen Methoden gefehlt. 

D ie  i n d i r e k t e n  M e t h o d e n  z u r  P r f i f u n g  
d e r  B a c k f ~ t h i g k e i t .  

AlIgemeims. Es w/ire naheliegend, weil sehr 
einfach, die physikalischen Wertkonstanten des 
Weizens (IOOO-Korngewicht, Hektolitergewicht, 
spezifisches Gewicht) zur Prfifung auf seine 
Backf~ihigkeit heranzuziehen. Die Untersuchun- 
gell zahlreicher Autoren aber mit dem ver- 
schiedensten Material haben gezeigt, dab leider 
kein Zusammenhang zwisehen diesen Grfgell 
und der Backf~thigkeit besteht. Exakt  weniger 
untersucht ist aber die Beziehullg zwischen 
Glasigkeit und Backf/ihigkeit. Jedenfalls w/ire 
diese Frage einer eigenen Arbeit wert, wenn aueh 
yon vornhereill auch hier keill Erfolg erwartet 
werden kann. 

Nach diesen Feststellungen blieb also nichts 
anderes tibrig, als die inneren Eigenschaftell des 
Kornes in Betracht zu ziehen. Wir kfnnen diese 
Eigenschaften mit PELSHENKE (3) in zwei Grup- 
pen teilen : 

I. Eigenschaften, die die Gaserzeugung bei 
der Teigg~trung beeinflussen. 

2. Eigellschaften, die das Gashaltungsverm6- 
gen und die kolloidalen Verh~iltnisse im Teige 
bewirken. 

Das Wesen der Teigg~irung ist eine alkoho- 
lische G/irullg. Die Lockerullg des Teiges e/folgt 
vor allem durch die elltstehende Kohlens~iure 
ulld durch den gasffrmigen Alkohol. Ein guter 
Teig setzt dieser Gasentwicklung, die mit eillem 
gewissen Druck verbunden ist, Widerstand ent- 
gegen. Diese Eigenschaft verleiht dem Teige vor 
allem sein Kleber, und handelt es sich, um 
mit v. I-IANKOCZY ZU sprechen (6), um das ,,Ver- 
h~iltnis zwisehen Kohlells/iuredruek und Teig- 
widerstandsffihigkeit" und seine Messung. Der 
Kohlens~turedruck und die entsprechende Teig- 
widerstandsffihigkeit sind nftig, um ein lockeres 
GeMiek mit gleichm/iBigen Poren zu erzeugen. 

I.  Methoden zur Prii/UHg der GaserzeuguHg. 
Es mul3 vorausgeschickt werden, dab den 

Ziichter diese Seite der Geb/ickerzeugung nicht 
besonders interessiert. Denn es gibt eine Reihe 
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yon Backhilfsmitteln, die eine Erh6hung der 
G/irf~ihigkeit auf einfachem Wege (Malz- oder 
Zuckerzus~itze) erlauben. Diese sind auch im 
B~ickereigewerbe verbreitet, Es gelingt also 
!eicht, etwaige Miingel einer sonst wertvollen 
Sorte kfinstlich zu beheben. Soweit der wissen- 
schaftliche Standpunkt! Die B~ickereipraxis 
allerdings wird eine Sorte, die regelm~il3ig oder 
auch nur manchmal ohne Zus~itze nicht gut 
g~rt, wenigstens in der n/ichsten Zeit nicht be- 
sonders freudig begrfigen, da sie Unsicherheiten 
in den Backgang bringen wfirde und jeweils eine 
Voruntersuchung erfordern wfirde. Freilich 
haben wir vorl~iufig keine exakten Anhalts- 
punkte fiber die H~ufigkeit des Vorkommens 
sehleeht g~irf~ihiger Weizensorten, da es dies- 
bezfiglich keine eigenen Untersuchungen gibt. 
Ziehen wir jedoeh die bisher ver6ffentlichten 
Backf~higkeitsprfifungen im allgemeinen heran, 
so sehen wir, dab darin Proben, die tiberhaupt 
nicht oder sehr sehlecht g~irf~ihig sind, nicht 
vorkommen. Allerdings mug hier bemerkt wer- 
den, dab diese Untersuehungen meist nur das 
Brotvolumen als t lauptwertmagstab der Ge- 
b~ickbeschaffenheit heranziehen und kteine Vo- 
lumina bier 6fters durch mangelhafte G~rf/ihig- 
keit bedingt gewesen sein werden, sowie dies 
SCH~LLE bei einer Sorte, dem Salzmfinder 
Standard, bei Proben von verschieden gedtingten 
Parzellen nachweist. Gerade derselbe Autor 
zeigt aber aueh die leiehte Behebungsm6glich- 
keit dieses Mangels durch Zuckerzus/itze (7). 
Nach obigem w~ire theoretisch vom Zfichter- 
standpunkt der G~irffihigkeit als Auslesemoment 
keine groBe Bedeutung zu schenken und brauchen 
wJr auch auI die Methoden zur Bestimmung der 
Ggrf~ihigkeit nicht genau einzugehen. Auf jeden 
Fall w~ire in dieser Hinsicht aber eine Umfrage 
an GroBbiickereien zur K1/irung der Frage an- 
zuraten. 

Der Vollst~indigkeit halber erw/ihne ich die 
hier wichtigen Methoden: 

a) Die Bestimmung der diastatische~ Kraft, 
als der F~ihigkeit yon Mehlen zur Bildung yon 
Maltose zur Hefeern/ihrung. Diese ist besonders 
vdchtig im Verh~iltnis zur Teigfestigkeit. Denn 
es ist einleuchtend, dab festere Teige bessere 
G~irf~ihigkeit brauchen. 

Ihre Ermittlung ist auf chemischem wie auch 
auf optischem Wege m6glich (Polarimeter) 
Wenn tiberhaupt eine, so kommt die letztere 
Methode ffir den Zfichter in Betracht. 

b )  Die Bestimmung der p~-Zahl und der 
Pufferung. Die Teigreaktion ist bei der Teig- 
g~irung wichtig, und das besonders am Ende der 
G/irung. Es handelt sich also theoretisch um 

die Feststellung des Reaktionsverlaufes w~hrend 
der ganzen G~rung, Da dazu recht umstfind- 
liche Untersuchungen n6tig w~iren, wird prak- 
tisch die p~-Zahl an Mehlaufschwemmungen in 
Wasser bestimmt und deren Ver~inderung dureh 
den Zusatz gewisser S~inre- oder Basenmengen. 
Die dabei gefundenen Werte werden als Puffe- 
rung bezeichnet. 

2. Die Methoden zur Bestimmung der Faktoren 
des GashaltungsvermSgens. 

Die meisten Untersuchungen wurden bisher an 
Mehlen vorgenommen, und erst PELStIENKE (3) 
besehritt ganz neue Wege. Wie sch0n oben er- 
w~ihnt, bestimmt das Gashaltungsverm6gen der 
Kleber. Daher erSrtern wir zuerst 

a) d i e  K l e b e r b e s t i m m u n g  
und trennen zun~ichst in die Prfifung der Kleber- 
quantit/it und -qualit~it. Beide Ermittlungen 
sind fiir den Zfichter yon grol3er Bedeutung, da 
sie wohl in jedem Saatzuchtbetrieb selbst durch- 
geffihrt werden k6nnen. Wir besch~iftigen uns 
daher damit genauer. 

Die Klebermengenfeststellung ffihrt z. B. die 
K6nigl. Ungarische Getreide- und Mehlversuchs- 
anstalt nach KaKosu (8) wie folgt dutch: 

44 g Mehl werden mit 22 g Wasser zu einem 
homogenen Teig verknetet. Dieser wird 20 Mi- 
nuten unter einer Glasglocke stehen gelassen 
und sodann unter einem Wasserstrahl yon 
2o ~ fiber einem Seidensieb ausgewaschen, bis 
das Wasser klar ablfiuft. Der Kleber wird dann 
durch Druek mit inlmer getrockneten H~tnden 
solange vom Wasser befreit, bis er zu kleben 
anf~ngt. Dann wird die NaBklebermenge ge- 
wogen. Unmittelbar danach wird der Kleber im 
Trockenschrank bei 9O--lOO ~ C dureh 6 Stunden 
getrocknet, wobei Gewichtskonstanz erreicht 
wird. So wird der Trockenkleber ermittelt. 

Mal3gebend ist vor allem die Trockenkleber- 
menge, doch kommt auch der wasserhaltenden 
Kraft  des Klebers Bedeutung zu, da diese wohl 
yon Einflug auf die Teigausbeute sein dfirfte. 

Am Nal3kleber kann auch seine Qualit~it ge- 
priift werden. Die einfaehste Methode dazu ist 
natfirlieh die Bonitierung seiner Eigenschaften, 
also der Elastizit~it, Z~ihigkeit, Oberfl/ichen- 
beschaffenheit, Membranbildung, Farbe, Glanz 
und sein Verhalten beim Liegenlassen auf Glas- 
platten (Zerfliegen). Klassen yon 1--4 werden 
wohl zur Klassifizierung der Eigensehaften aus- 
reichen. Etastizit~t, Z~ihigkeit und Membran- 
Masse werden mit 1, 5 multipliziert, sodann wird 
die Summe der Klassen gebildet, und erhalten 
wir so eine Wertzahl. Das Wichtigste an solch 
einem Schema w~re wohl seine ilcternationale oder 
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wenigstens liinderweise Festlegung, nach der dann 
alle Zfichter einheitlich untersuchen kfnnten. 
Guter Kleber sol/ elastisch, z~ih, yon ~idriger 
rippiger Oberfl~iche, weil3 und perlmutter- 
glfinzend sein, gute Membranen beim Spannen 
fiber die Finger bilden lassen und schliel31ich 
beim Auflegen auf Glasplatten wom6glich seine 
Form beibehatten. 

Es ist klar, dab die beschriebene Kleber- 
prfifung Ungenauigkeiten in sich sehliel3t, die 
vor allem in der Subjektivit~it des Beurteilenden 
liegen. Dieser Einwand ist besonders hinsicht- 
Iich der Vergleichbarkeit sotcher Ergebnisse yon 
verschiedenen Untersuchenden bereehtigt. Dem 
einzelnen Zfichter, der sich infolge seiner Obung 
im Bonitieren und Beobaebten im allgemeinen 
gut Ifir die Methode eignet, sagen die Ergebnisse, 
ja auch der Verlauf der Untersuchung viel fiber 
den Weft seiner Sorten und St~imme. 

Ein zweiter Einwand gegen die Art der 
Kleberbestimmung geht dahin, dab sich der 
Kleber im Medium Teig anders verhalten kann 
als allein ausgewaschen. Doch sind mir keine 
Untersuchungen bekannt, in welchen eine Di- 
vergenz solcher Art nachgewiesen wurde. 

In diesem Zusammenhange muB auch die 
Mikrokleberbestimmungsmethode nach ROT- 
TINGER und Wo~DIcI-I (9) erw/ihnt werden. 

,,Etwa I g Mehl auf o,oi g genau gewogen, 
werden in einen kleinen Beutel aus geeignetem 
Stoff und yon entsprechender Form gebracht 
und mit ein paar Tropfen Wasser zu einem 
Teig angeknetet, den man t/2 Stunde ruhen 
l~i13t. Der Beutel wird hierauf in dem Appa- 
rat unter einen dfinnen Wasserstrahl befestigt 
und in fliel3endem Wasser ausgeknetet. Das 
Ende der Operation kann durch die Jodprobe 
kontrolliert werden. Der Kleber bleibt im 
Beutel als zusammenh~ingendes Wiirstchen oder 
Kfigelchen zurfick. Die Trocknnng erfolgt in 
kleinen Metallsch/ilchen, die auf einem ent- 
sprechenden Geriist in eine Eprouvette ein- 
geffihrt werden. Letztere wird in ein kochendes 
Wasserbad geh~ingt und evakuiert. Die ganze 
Bestimmung ist einschlieBlich des Teigrastens 
und Trocknens in etwa 2 Stunden beendet. In 
derselben Zeit kfnnen 6 Bestimmungen gleich- 
zeitig vorgenomlnen werden." 

Nach den Angaben der Verfasser stimmen die 
Ergebnisse der Methode ganz gut mit denen der 
Makrobestimmung fiberein und haben auBer- 
dem den Vorteil gr6Berer Genauigkeit, insofern 
die Schwankungen zwisehen den Wiederholungen 
nur 20% derer bei der Makrountersuchung be- 
tragen. Da die Apparatur /iuBerst billig, evtl. 
auch selbst herstellbar ist und vor allem sehr 

geringe Mehlmengen nftig sind, so verdient die 
Methode yon seiten des Zfichters die grfBte 
Beachtung. 

Die Methoden der Kleberbestimmung ver, 
lassend, betone ich, dab diese wohl noch l~ingere 
Zeit unter die Grundlagen der Backfiihigkeits- 
beurteilung gerechnet werden mfissen. Und das 
besonders im praktischen Zuchtbetrieb, wo die 
Billigkeit, Einfachheit und Kfirze der Methode, 
als Ifir Massenuntersuchungen besonders wichtig, 
sprechen. 

b) Die Methoden  zur  B e s t i m m u n g  der  
Te ig fe s t igke i t .  

Die Teigfestigkeit ist eine ffir die B~ckerei 
ganz grundlegende Eigenschaft. H~ingen doch 
yon ihr die Stfiek- und Form- wie aber auch die 
Lockerungsf/thigkeit des Teiges ab. Die Teig- 
festigkeit ist abh~ingig yon der Menge des dem 
Teige zugesetzten Wassers, dann aber auch von 
der Wasseraufnahmef/ihigkeit des Mehles. Die 
letztere bedingt ja die Teigausbeute. Es fehlt 
nicht an Methoden, welche eine Prfifung der 
Teigfestigkeit erm6glichen. M. P. NEIJMANN (I) 
unterscheidet dabei drei Wege: 

I. Vermengung gleichbleibender Mengen yon 
Mehl und Wasser und Prfifung der Teigbeschaf- 
fenheit. 

2. Zusatz yon Mehl zu einer Wassermenge 
bis zur Erzielung eines bestimmten Teigesl 

3. Zusatz yon Wasser zu einer bestimmten 
~Kehlmenge bis zur Entstehung eines Teiges be- 
stimmter Besehaffenheit. 

Den Weg unter I. beschreiten zahlreiche Ne- 
thoden. Es seien da die yon RETJ6 (zo) (Mes- 
sung des Widerstandes beim Lochen eines 
Teiges bestimmter Dicke), KOSUTANu (IO) 
(Nessung der Vertiefung, die eine KugeI fallen 
gelassen im Teig hervorruft), schlieBlich die 
Methoden NEUMANN, MOttS und STAINSAILER (I) 
genannt. Hierher geh6rt auch der Farinometer 
naeh v. HANKOCZY (8). Dieser Autor preBt eine 
Teigschicht zwischen zwei Messingplatten und 
nimmt aus beiden in der Mitte einen kreis- 
ffrmigen Ausschnitt heraus, worauf er auf die 
Teigschicht Luftdruck einwirken 1/tl3t. Die Teig- 
blase stfilpt sich aus, und nun wird der zur Aus- 
stfilpung n6tige Druck und das yon der Blase 
bis zum Platzen erreichte Volumen gemessen. 
Widerstand und Volumen werden auf einem 
Xoordinatensystem aufgetragen und so Quali- 
ttitsdiagramme erhalten. Der Farinometer stand 
lange Zeit in Ungarn in Benutzung, und die 
Ergebnisse, die damit erhalten wurden, waren 
recht gute. Heute ist er fiberholt. 

Ahnlich wie RETJO arbeitet der praktische 
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Weizenziichter KoNoPI (ii), der die Zeit miBt, 
in welcher ein vertikal sich senkender Metall- 
bolzen jeden Millimeter einer IS mm dicken 
Teigschicht durchbohrt. Das Gewicht dieses 
Bolzens wird sekundenweise erh6ht, dadurch, 
dab naeh einem Sekundenpendel jede Sekunde 
sein Gegengewieht um eine Bleikugel bestimm- 
ten Gewichtes erleichtert wird. Je fester der 
Teig, desto langsamer erfolgt die Durchlochung. 
Auch die ElastizitXt der Teige kann bier an der 
Sehnelligkeit gemessen werden, mit welcher der 
Bolzen die letzten etwa 3 der insgesamt 18 mm 
Teig durchdringt, da elastische Teige vor dem 
Zerreigen noeh grof3en Widerstand entgegen- 
zusetzen pflegen, w~hrend schlechte Teige dell 
Bolzen rasch durchdringen lassen. Die Methode 
KoNoPI ist einfach und billig und sicherlich yon 
jedem Ziichter verwendbar. Die Ergebnisse 
k6nnen iibersichtlich in Diagrammen nieder- 
gelegt werden. 

In dieselbe Gruppe von Apparaten geh6rt der 
BtiI~LERsche Komperator (12). Dieser Apparat 
senkt eine in einem Netallring ruhende Teig- 
sehicht auf einen Kegelstumpf aus Holz, der dell 
Teig ausstiilpt, bis er schliel31ich den Druck nicht 
mehr aush~ilt und reiBt. Gemessen, gleiehzeitig 
automatisch registriert wird die Teigoberfl~iche, 
die bis zum Zerreigen erreicht wird, und der dazu 
n6tige Druck. Praktisch werden also Dehnbar- 
keit und Z~higkeit gepriift. Das auf einer 
Schreibtrommel selbstt~tig entstehende Dia- 
gramm benutzt die Ordinate fiir die Aufzeich- 
nung des Druckes, die Abzisse flit die der Teig- 
oberfl~che, die mit der Zeit der Aussttilpung der 
Teigschicht auf dem Kegelstumpf parallel geht. 
Nach pers6nlicher Mitteilung des Leiters der 
Wiener Versuchsanstalt fiir Miillerei und B/ieke- 
rei, Herrn Hofrat Dr. O. CSADEI~ sind die mit 
dem Apparat festzustellenden Zahlen sehr auf- 
schluBreich und stehen in direkter Beziehung 
zu den Brotvolumina. 

Das Extensimeter nach CHOPIN beruht im 
wesentlichen auf dem Prinzp des Farinometers 
nach HANKOCZY. Nach JACQES I)E VIL~Ol~IN(I3) 
hat CHOPIN eine Methode ausgearbeitet, die die 
Priifung des ,,Backwertes" an den KSrnern 
einer Einzelpflanze erm6glicht. 

Leider ist der Preis der genannten Appara- 
turen mit Ausnahme der nach KONOPI sehr 
hoch, so dab vor allem die letztere in Betracht 
kommt. N~ihere Auskunft wird der Autor der 
Methode gerne geben. 

Den oben beschriebenen Weg 2 bei der Fest- 
stellung der Teigfestigkeit benutzt nach M. P. 
NEUMANN t~UPP in seiner Teigprobe, wobei zu 
Io ccm Wasser soviel Mehl geknetet wird, als 

das Wasser aufnimmt, und die Strudelteigprobe 
nach KOSUTANY (IO) (Ausziehen eines Teiges 
bis zur h6chstm6glichen Dtinne mit W~igung 
der Teigmenge je Fl~icheneinheit). 

Beim Weg3 sagt M. P. NEUMANN noch im 
August I929, dal3 eine diesbeztigliche Methode 
nicht ausgearbeitet ist. Seither hat v. }cIAN- 
KOCZY, Budapest, diesen Weg erfolgreich be- 
schritten. Das Ergebnis ist die Brabender Mehl- 
qualit~tspri4[maschine nach v. HANI~OCZY (14) 
(siehe Abbildung). Der Apparat ist der neueste 
unter den den gleichen Zweck verfolgen- 
den und beruht auf folgendem Prinzip: 
Durch einen Elektromotor, dessen Haupteigen- 
schaftdie Beibehaltung der einer gleichm~Bigen 
Tourenzahl unabh~ingig yon der Belastung ist, 
wird ein Knetwerk getrieben. In den Kasten 
des Knetwerkes wird Mehl gesehiittet und zu- 
n~ichst mit so viel Wasser aus einer dariiber- 
stehenden Biirette versetzt, dab ein an den Ver- 
hiiltnissen der Praxis gemessener zu harter Teig 
entsteht. Der Widerstand, den der Teig beim 
Kneten auf das Knetwerk ausfibt, wird auf einer 
Neigungswaage gemessen und nur so viel Wasser 
zugegeben, dab die Waage einen optimalen 
Konsistenzgrad zeigt. Darunter versteht der 
Erfinder ,,die Teigfestigkeit eines Mehies, die 
fiir den jeweiligen Verwendungszweck die beste 
Ausbeutem6glichkeit bietet". Dieser richter 
sich nach der Art des herzustellenden Geb~ekes 
usw. und ist am besten in jedem B~ickereibetrieb 
an praktischen Teigen zu ermitteln. Ffir den 
Ziichter geniigt es ja, mit einer einmal fest- 
gesetzten Konsistenzzahl (Zeigerstellung 375 
nach v. HANKOCZY (I5)) ZU arbeiten. Der Appa- 
rat erlaubt zun~chst eine objektive Feststellung 
der Wasseraufnahmef~higkeit eines Mehles. Die 
Neuheit des Apparates gegeniiber alien bisher 
in den Handel gebrachten liegt darin, dab die 
Konsistenz zahlenm~Big mel3bar und so nicht 
vom Gefiihl des Beurteilenden abhiingig ist. 
Nach  der homogenen Vermengung yon Mehl 
und Wasser kann man das Knetwerk weiter- 
laufen lasssen und nun selbstregistrierend auch 
die Ver~inderungen in der Teigfestigkeit fest- 
stellen. Erstklassige Teige zeigen in diesem 
Verlauf noch eine Nachsteifung, und vertragen 
so von vornherein noch einen grSi3eren Wasser- 
zusatz; gute Teige ~indern w~hrend etwa 25 Mi- 
nuten ihre Konsistenz nicht, schlechte dagegen 
zeigen ein rasches Absinken der Konsistenz- 
kurve. Die Maschine erlaubt also als erste die 
exakte Feststellung der Wasseraufnahmefiihig- 

kei t  eines Mehles, die Ermittlung der Teig- 
festigkeit und ihrer Ver/inderung wiihrend des 
Knetens, was einer an die Verh~iltnisse der 
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Praxis ganz angeglichenen Kleberqualit~ts- 
priifung gleichkommt. Die durch die K6nigl. 
Ungarisehe Getreide- und Mehlversuchsstation 
durchgeftihrten Vergleichsversuche betreffend 
die Daten, die durch den Apparat erhalten 
werden, und zunftm~/3ige Backversuche mit  
demselben Materiai haben eine ganz ausgezeich- 
nete lJbereinstimmung der Wertzahl fiir Brot  
und der Konsistenzkurve des Apparates ergeben. 

Eine weitere wichtige Verwendungsm6glich- 
keit des Apparates taucht beim Baekversuch 
auf, woes  m6glich wird, gleich konsistente Teige 
zum Backen zu verwenden, wo man heute auf 
das Tastgef/ihl der menschlichen Hand an- 
gewiesen war. 

Fiir den Zfichter sind ganz besonders zwei 
Vorteile der Maschine hervorzuheben: 

I. Die Arbeit geht  rasch und einfach. 
2. Die Ergebnisse sind ungemein aufschluB- 

reich. 
Der einzige Nachteil ist der heute noch hohe 

Preis, komplett  etwa 260o RM. ab Werk Duis- 
burg. Ich spreche der Maschine aber bei durch 
gr6Beren Umsatz wohl erzielbarer Verbilligung 
groge Bedeutung Ifir die Zfichter zu, da sie als 
erste die Ungenauigkeiten der Teigfestigkeits- 
beurteilung ausschaltet. 

Wir verlassen damit die Methoden der Teig- 
Iestigkeitsbestimmung und wenden uns 

Die Methode hat gerade ffir den Zfichter groBe 
Vorteile. I. Es f/tilt die Mehlbereitung weg. 
2. Kann nach Angabe des Autors eine Person 
lOO--12o Kleberpriifungen t/iglich durchffihren. 
3. Sind 25 g K6rner genug. 4- Sind alle Hilfs- 
mitteI einfach und billig. Als Ntihle wird eine 
im Handel vorkommende Kegelstumpfschrot- 
mfihle empfohlen. 

Die Umst~nde und die vom Autor erzielten 
sch6nen Erfolge in der Praxis Iordern yon uns 
Zfichtern ihre wenigstens versuchsweise Ver- 
wendnng. 

Ich bin mir bewul3t, im obigen wegen Raum- 
mangel HUt auf die wichtigsten Nethoden zur 

c) d e r  M e t h o d e  PELSHENKE (3) 
zu. Diese ist als durchaus neu und originell zu 
bezeichnen. 

5 g Weizenschrot plus o,25 g Hefe plus Wasser 
werden zu einem Teig geknetet und unter Wasser 
yon 30--32 ~ C der G~rung unterworfen. Die in 
einem Standglas untergebrachte Schrotkugel 
vergr6gert sich unter dem Einflug der Gase und 
platzt  schlieglich, n~imlich dann, wenn der 
Kleber den Gasdruck im Inneren der Kugel 
nicht aushalten kann. Die Volumenzunahme 
wie die Zeit bis zum Platzen wird gemessen, 
letztere als ,,Testzahl fiir die Kleberqualit~it" 
bezeichnet. Der Quotient Testzahl:EiweiB- 
menge wird ,,spezifische EiweiBqualit/it" ge- 
nannt  und nimmt also Beziehung auf die 
Klebermenge, die die Testzahl sieher beeinfluBt. 

Schrotteige mit gutem Kteber haben h6here 
Testzahlen als solche mit schlechteren. Als Be- 
weis ftir die Brauchbarkeit  der Methode ffihrt 
PELSHXNKE die Untersuchung yon lO7 Weizen- 
mehlen an, yon denen 86 gute Obereinstim- 
mung zwischen spezifischer EiweiBqualit~it und 
den im Backversuch erhaltenen Zahlen zeigten, 
w/ihrend der Rest unwesentliche Abweichungen 
anfwies. 

Abb. i. 
Die Brabender IVlehlqualitfitsprfifmaschine nach V. HANKdCZY. 

a Wassereinffillung, b WassermeBvorrichtung, e Bedienungshahn ffir 
Wasserzulauf, d Knetmasehine ffir 300 g Mehl (in ehler Minute ]eieht 
zu reinigen), e Jusfiergewieh~, f Reduziergetriebe, g Synehronmotor, 
h Antomatiseher Te~gkonsistenzanzeiger, i Elektrisehe Drehmo- 
mentwaage, k Justierbare FuBschraube, l Rechenwalze zur Umrech- 
nung der mit  der 1Vfasehine an Hand vou Versuchsteigen ermittelten 
Resultate auf groge Teige in der Bfiekerei, oder fiir die Bewertung der 
geprfiften Mehle in Bezug auf Teigausbeute in der Einkaufsabteilung, 
m Schwingungsdfimpfer, ~r Libelle~ o Sehalter zur Inbetriebsetzung. 

Pr/ifung der Backf~higkeit hingewiesen zu 
haben und erhebt die Arbeit keinen Anspruch 
auf Vollst~indigkeit. Ich verweise bier noch 
ganz besonders auf die Arbeit yon BERLINER 
und KooP~A~I~ (I6). Immerhin wird der Zfiehter 
richtunggebende tIinweise erhalten haben. Es 
liegt an ibm, das ffir ihn Brauchbare zu suchen. 

2. Die Zuchtmethoden und die Grundlage der 
praktischen Weizenqualiti~tsaustese. 

Es bleibt die Alternative: Formenkreistrennung 
aus Landsorten oder Kreuzungszi~chtung. Und 
merkwfirdigerweise gibt es L~nder, in denen 
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Stimmen laut werden, dab vom Qualit/itsstand- 
punkt  es unrichtig war, mit Kreuzungszucht bei 
Weizen zu beginnen, und dab auch in der Folge- 
zeit der Landsortenveredlung hier die erste 
Rolle zukomme. Es ist nun zweifellos riehtig, 
dab der Pflanzenzfichter z. B. der Sfidoststaaten 
Europas,wahrscheinlich aber auch Mitteleuropas, 
so am raschesten zum Ziel kommen wfirde, 
wenn er sich als solches die m6glichst schnelle 
Erreichung einer Weizensorte mit guter Quali- 
t/it steckt. Diese Sorte aber k6nnte den freien 
Wettbewerb mit  anderen Sorten nicht aus- 
halten, da ihr wahrscheinlich Ertrag und andere 
wirtschaftliche Vorteile fehlen wfirden. Es geht 
abet nicht an, dab der Zfichter mit einem, wenn 
auch wichtigen Schritt nach vorw/irts zugleich 
einen nach rfickw/irts macht. Es sei zugegeben, 
dab auch heute noch in einigen Gebieten Sfid- 
osteuropas die Landsortenveredlung yon Be- 
deutung ist, in den weitaus gr6Bten Teilen ist 
aber auch hier die Kreuzungszucht wie in 
Mittel- und Westeuropa der elnzig gangbare 
Weg. Die Auswahl der Sorten dabei ist aller- 
dings hier ganz augerordentlich wichtig. Der 
Ztichter muB sieh z~n~ichst ein Sortiment yon 
Sorten mit anerkannt gu te r  Qualit~t anlegen. 
Diese sind am neuen Standort auf die Erhaltung 
der guten Qualit/it unter dem ver/inderten 
Milieu zu prfifen. Die der Vegetation und der 
Qualit/it unter den neuen Verh~iltnissen nach 
besten Sorten mfissen in vergleichende Anbau- 
versuche gestellt werden. Nach Feststellung 
der ertragreichsten unter diesen Soften k6nnen 
diese als Ausgangsmaterial ffir Kreuzungen 
dienen. Diese Soften sind wohl am ehesten 
unter dem Material aller ariden Klimate der 
Erde zu Iinden, vor allem in dem derUSA., Ka- 
nadas und RuBlands. Die Kreuzung dieser Sor- 
ten mit den qualitativ annehmbaren Linien des 
Zuchtortes verspricht bier viel. 

Es scheint zweckm/il3ig, in der Kreuzungs- 
zucht mit Anslese in F~ und augerdem Weiter- 
ffihrung der F1-Ramsche zu arbeiten. Die 
erstere Methode wird uns vor allem aueh fiber 
die Vererbung der Backf/ihigkeit wichtige Auf- 
schlfisse geben, fiber die heute fast nichts be- 
kannt  ist. Sicher wird es sieh um einen polymer 
bedingten Merkmalkomplex handeln und er- 
scheint gerade auch bier das Arbeiten mit 
groBen Zahlen n6tig. Rfiekkreuzungen und 
Neueinkreuzungen von neuen Qualit/itssorten ill 
sp/iteren Generationen versprechen durch Trans- 
gression Erfolg. Dagegen mug man der Ein- 
kreuzung yon fremden Spezies in vulgare For- 
men skeptisch gegenfiberstehen. Durum und 
turgidum eignen sich wohl wegen der ihnen eige- 

nen schlechten Backf/ihigkeit nicht, fiber die 
Qualit/it der anderen Spezies wissen wir noch 
wenig. Doch kommen solehe Kreuzungen ja 
auch yon allgemein wirtschaftlichen Gesiehts- 
punkten nicht in Frage. Es gibt in der Praxis 
meines Wissens noch keine aus Spezieskreu- 
zungen entstandene Sorte. Meine eigenen dies- 
bezfiglichen Versuche scheiterten alle an der 
wirtsehaftlichen Unbrauchbarkeit  der Kreu- 
zungsprodukte. - -  LJber die Aussichten der 
Weizen-Roggenbastarde auf dem Gebiete der 
Backf~ihigkeit dfirften wohl in den n/ichsten 
Jahren Berichte der mit solchen Arbeiten be- 
sch/iftigten Institute abzuwarten sein. Aller- 
dings sind dabei wohl wegen des vollst/indigen 
Fehlens des Klebers im Roggen die Aussichten 
etwas getrfibte. Der Roggen hat ja auch ganz 
andere mfillerei- und backtechnische Eigen- 
schaften. 

Die Gruudlage jeder aussichtsreichen Weizen- 
qualitiitszucht abet ist /est in der regelmi~/3ige~ 
inneren Untersuchung des Zuchtmaterials ver- 
ankert. Dabei mfissen drei Forderungen auf- 
gestellt werden : 

I. Die Untersuchungen mfissen m6glichst 
frfih, wom6glich sehon in der zweiten Gene- 
ration begonnen werden (ira 2. Jahr  nach der 
Einzelpflanze). 

2. Sie sollen wenigstens 5 Jahre hindurch 
wiederholt werden, d. i .  bis ins 6. Jahr  nach 
der Einzelpflanze. 

3- Es ist vorsichtigste Auswahl der Unter- 
suchungsmethode, gr6Bte Gewissenhaftigkeit bei 
ihrer Durchffihrung, d. i. peinlichste Einheitlich- 
keit des Untersuchungsganges zu beobachten. 

Man k6nnte  naeh delI1 heutigen Stand der 
Untersuchungsmethoden sich die Untersuehung 
wie folgt vorstellen: 

I. Klebermengen und Beschaffenheitsbestim- 
mung (Bonitierung) in der zweiten Generation, 
durehffihrbar bei der Makrokleberbestimmung 
mit 3o--5o g, bei der Mikromethode naeh R6T- 
TINGER und WOIDICI~ (9) mit 5--1o g Korngut,  
also mit Mengen, die ohne weiteres verwendet 
werden k6nnen. Auslese auf Grund dieser Daten 
nebst Berfieksichtigung des Ertrages usw. 

2. !Jbergabe der Proben der drit ten und sp~i- 
teren Generationen anein einschl/igiges Institut,  
wobei man sich mit dem Leiter dieses Institutes 
fiber die Art der Untersuchung ins Einverneh- 
men zu setzen hat. Natfirlich w~iren hier, wie 
sparer auszuffihren, internationale oder wenig- 
stens 1/inderweise Einheitsmethoden einzu- 
ffihren, oder wenn der Zfichter kapitalkr/iftig ist, 
w/ire die eigene Untersuchung der Proben von 
der dritten Generation angefangeu mit der 
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Mehlqualit/itsprtifmaschine nach I-IANKOCZY 
durchzuffihren. Die Ausschaltung des Back- 
versuches ist ja heute auch das Ziel der best- 
eingerichteten Mfillereilaboratorien und um so 
mehr dann das des Pflanzenztichters. Die Re- 
sultate der Prfifung mit dem erw~hnten Apparat 
machen auch die Erreichung dieses Zieles 
m6glich. 

In dem beschriebenen Untersuchungsgang 
bildet die Kleberbestimmung die Grundlage in 
der zweiten Generation, wo noch grol3es Material 
vorhanden ist. Darauf bauen noch leistungs- 
ffihigere aber aueh teuere Methoden auf. Da dle 
Erzielung yon Soften mit viel und gute m 
Kleber ffir den Zfichter sehr wichtig ist und die 
Kleberuntersuchung am billigsten ist, ist dieser 
Gang dem Zwecke nach und auch wirtschaftlich 
gerechtfertigt. Doch soll mit dieser Beschrei- 
bung nur ein Beispiel gegeben sein. 

3. Au/gaben des Staates is  der Qualitiitsz#chtung, 
der Emeugung un, d Verwertung von Qualit~ts- 

weizen. 
Hier stellt sich yon selbst die Frage, warum 

sind staatliche Mal3nahmen auf diesem Gebiete 
fiberhaupt n6tig? Denn die praktische Wir t -  
schaft scheut nicht mit Unrecht oft vor solchen 
zurfick. Zur L6sung unserer Frage aber ist 
solche m. E. wohl n6tig. Die Griinde daffir sind : 

I. Well der Ztichter heute, wie jeder Land- 
wirt, arm ist und in den meisten F/illen die zur 
Backfghigkeitsuntersuchung n6tige Einrich- 
tung nicht kaufen kann. 

2. Weil die Lfsung der Frage nach der ge- 
eigneten Sorte nur durch eine das ganze Land 
umspannende Versuchsorganisation erfolgen 
kann, die auch fiber ein Backf~ihigkeitslabora- 
torium grfBeren Umfanges verffigen sollte, 
eine Einrichtung, die besonders in den Sfidost- 
1/indern nur yon seiten des Staates zu 16sen ist. 

3. Weil der Landwirt heute oft nicht das 
Kapital  zum Ankauf neuer geeigneter Sorten 
aufbringt. 

4. Weil infolge des Festhaltens der Land- 
wirte am Hergebrachten das einheitliche Ein- 
dringen der neuen Sorte geradezu unm6glich ist 
und dabei, wie auch hinsichtlich von Pflege- 
und Erntema/3nahmen, dann abet besonders in 
bezug auf die einheitliche Zubereitung (Reini- 
gung, Mischung) des Korngutes und dessen Ab- 
satz gewisse Zwangsma/3nahmen nicht zu urn= 
gehen sein werden. 

a) S t a a t l i c h e  M a B n a h m e n  in de r  
Q u a l i t f i t s z i i c h t u n g .  

Hier zu helfen, ist meiner Ansicht nach eine 
der dringendsten Aufgaben jedes Landwirt- 

schaftsministeriums der Weizenexportl~nderl 
Denn die Konkurrenzaus Ubersee macht das 
in gr613tem MaBstabe m~t durchschlagendem 
Erfolg. Die dortigen PIlanzenzuchtinstitute 
sind ja alle staatlich, die Aufwendungen 'also 
nicht nur unterstfitzender, sondern ganz auf- 
bauender und erhaltender Natur, yon vornherein 
also h6her. 

Ich betone: Der Staat soll den praktischen 
Zfiehtern nnr helfen, erzwingen i/iBt sich hier 
nichts. Freilich bringt die Hilfe dem Staate 
das Recht, ja sogar die Pflicht, den Zfichter und 
damit die Verwendung der Unterstiitzung zu 
kontrollieren. Jeder ernste Zfichter wird diese 
Kontrolle begriiBen. 

Die staatliche Unterstfitzung der Qualit/its- 
weizenztichtung besteht wohl vor allem darin, 
dab der Staat entweder durch eine eigene Mehl- 
prtifungsanstalt das Zuchtmaterial des Zfichter~ 
gratis qualitativ prfift und so diesem die Grund- 
lage zur Auslese in die Hand gibt oder aber, dab 
er dem Zfichter, was vielleicht heute noch 
rascher durchf/ihrbar ist, durch Ankauf yon 
Apparaten zur Nehlqualit~itsprtifung hilft. Die 
erste Nethode hat wieder den Vorteil, dab der 
Ziichter durch die Abnahme der ganzen Quali- 
tgtsuntersuchung wesentlich entlastet wird, und 
dab die Mehlprfifungsanstalt ja als stiindige be- 
ratende Stelle dem Ztichter zur Verftigung steht, 
ein Umstand, der fiir den Ziichter, dem es un- 
mfglieh ist, die ganze Literatur  zu verfolgen 
oder  gar neue Qualit~itsprtifmethoden selbst auf 
ihre Verwendbarkeit zu untersuchen, ungeheuer 
wichtig ist. 

Die Kontrolle der Zfichter wird sieh ja im 
wesentlichen auf Zfichtung und Zuchtbuch- 
ftihrung erstrecken. Es wird dadurch eine viel- 
leicht nicht sch/idliche Auswahl der zu unter- 
stfitzenden Ztichter n6tig sein. 

Die zweite vielleicht noch wichtigere Staats- 
hilfe erscheint mir - -  ieh habe dabei wieder vor 
allem die sfidosteuropfiischen Agrarstaaten vor  
Augen - -  im staatlichen Ankanf des Zuchtsaat- 
gutes, der nattirlich nach M6glichkeit auch auf 
Nachbau ausgedehnt werden soll. Zu diesem 
Zwecke sollte einst/indigerBudgetposten zurVer- 
ffigung stehen, der zur Deekung des f]berpreises 
zu verwenden w~ire. Ansgtze dazu sind in allen 
Weizenexportstaaten vorhanden. Die st~indige 
Einffihrung dieser Magregel k6nnte allein die so 
notwendige Stabilit/it ffir die zfichterische Ar- 
belt bringen. (Inzwischen ffihrte Rumgnien 
durch die Novelle zum Getreideverwertungs- 
gesetz, ver6ffentlicht am 22. 7- 1931, die Be- 
zahlung eines 35%igen Uberpreises fiber dem 
amtlichen h6chsten BrMlaer Weizenpreis ftir 



296 MADER: Weizenqualit•t als Zucht- und Erzeugungsziel. DerZachter 

anerkanntes Original-Saatgut und eines solchen 
yon lO% ffir anerkannten Nachbau nach den 
effektiven Verk~iufen durch den Staat  ein.) 

b) S t a a t l i e h e  3 / I a g n a h m e a  be i  d e r  
E r z e a g u n g  a n d  V e r w e r t u n g  v o n  

Q u a l i t ~ i t s w e i z e n .  
Die Kliirung der Sortenfrage. Es handelt sieh 

darum, die Sorten des eigenen, wie aber auch 
die der klimatisch ghnlichen Nachbarlfinder auf 
ihre regionale Eignung in bezug auf Qualit~t 
and Quantit~it zu prfifen. Das Ziel kann nur 
in systematiseh dight fiber das ganze Land ver- 
teilten Sortenversuchen moderner Technik er- 
zielt werden. Das Land wgre z .B.  in kleine 
Quadrate (Seitenliinge etwa 40 kin) einzuteilen, 
in denen j e mindestens zwei Sortenversuche mit 
denselben Sorten, und zwar einer unter inten- 
siven, einer unter extensiven Verh~ltnissen an- 
zulegen w/iren, derell Ernte  dann auch auf 
Backf~higkeit zu untersuchen w~ire. Theoretisch 
ideal w~ire es, ffir j edes Gebiet (eine Mehrzahl 
yon Quadraten) je eine geeignete Intensiv- und 
Extensivsorte festzustellen, deren Anbau staat- 
licherseits allein zu gestatten w~re. Die je- 
weilige Verwendung der !ntensiv- oder Ex- 
tensivsorte mfil3te den Landwirten durch rege 
Propaganda gelehrt werden. Die N6glichkeit 
der Durchffihrung dieser Zweisortenherrschaff 
h~ingt yon den bodenkundliehen nnd betriebs- 
wirtschaftlichen Verh~iltnissen der Gegend, vor 
allem aber yore Bildungsgrad der Iandwirt- 
schaftlichen Bev61kerung ab. Oft wird wenig- 
stens im Anfange der Aktion die Beschrgnkung 
auf eine Sorte ratsam sein. 

In diesem Zusammenhange muB die ffir den 
Zfichter ebenso wie ffir dig gauze Landwirt- 
schaft ungeheuer wiehtige Forderung betont 
werden, da/3 Proben zur Prii/u~cg yon Soften au/ 
ihre Qualit~t immer aus vergleichenden Sorten- 
versuche~r zu entmhmen und die Ergebnisse eimr 
Sorte nur mit denen der andere~r Sorten aus dem- 
selben Versuche zu vergleichen si~cd. Leider wird 
yon zustfindiger Seite in dieser Hinsicht oft sehr 
gefehlt zum Schaden der Zfichter und des Lan- 
despflanzenbaues. 

Der staatliche Ankau/  und die Ve~'teilung von 
Saatgut. Anfbauend auf den Ergebnissei1 tier 
oben erwiihntell Sortenversuche h~itte der Staat 
das Ztiehter- und Vermehrersaatgut zu kaufen 
nnd je nach Sorteneignung zu verteilen. Durch 
die Aufnahme der Bezahlung des Saatgutfiber- 
preises als stiindigen Budgetposten w~re zweier- 
lei erreicht: die Grundlage f fir eine gedeihliche 
Zfiehterarbeit und die rasche und fachm~innisehe 
Verbreitung der richtigell Sorte. Andererseits 

ist die MaBregel gerade bei dem verarmten sfid- 
osteuropiiischen Bauerntum dringend n6tig, um 
dem Edelsaatgut fiberhaupt einen Weg in die 
Masse der Xleinbesitzer zu bahnen. Es gibt 
tatsgchlich auch night eines unter den genannten 
Lgndern, das sich die Idee der staatlichen Unter- 
stfitzung des Saatgutkaufes nicht zu eigen ge- 
macht  h~itte. Nur ist die Aktion meist mangels 
an Geldmitteln in kleinem Umfange durch- 
geffihrt worden. Die gigantisehe Bedeutung des 
Sortenproblems gerade vom Qualit~itsstand- 
punkt  wgchst stgndig und verdient der h6chsten 
Wfirdigung und Zuwendung yon grol3en Nitteln. 

D e r  W e g  d e r  S t a n d a r d i s i e r u n g  u n d  
d e r  A b s a t z  d e r  S t a n d a r d w a r e  1 

Durch die oben angedeutete L6sung der 
Sortenfrage und durch die staatliche Unter- 
bringung grol3er Mengen der geeigneten Sorten 
in der Landwirtschaft ist bereits ein groBer 
Schritt zur Vereinheitlichung der Erzeugung 
getan. Die im ganzen Lande verteilten drei- 
jghrigen Sortenversuche haben auch schon ein 
ungefiihres Bild fiber die Eignung der einzelnen 
Gegenden ffir den Qualitfitsweizenbau ergeben. 
Es k~me nun nur darauf an, yon dicht fiber 
das gauze Land verteilten Punkten (nach dem 
Beispiele Ungarns vielleicht Einteilung des 
Landes in Qudrate yon i i  km Seitenlgnge) yon 
den nun schon vorfindlichen geeigneten Sorten 
Proben zur Untersuchnng zu nehmen, nm die 
Weizentypen, die die Grundlage der Standard- 
marken bilden sollen, festzustellen. Dazu w~ire 
das Hektolitergewicht, das IOOO-Xorngewicht, 
der Trockenklebergehalt und die Kleberqualit~it 
heranzuziehen. Je nach den klimatischen und 
pedologischen Unterschieden eines Landes 
k6nnte man mit mehr oder weniger Typen aus- 
kommen. Im Durchschnitt  h a r e  ich zehn ffir 
genug. Nach Aufstellung dieser Marken handelt  
es sich um die Erfassung der einzelnen diesen 
Marken entsprechenden Posten. Damit kommen 
wir auf ein rein kaufmiinnisches Gebiet, dessen 
Er6rterung nicht an diesen Platz geh6rt. Es 
soll nur angedeutet werden, dab es sich um die 
Grfindung einer monopolisierten Getreidehan- 
delsgesellschaft unter weitgehendster Heran- 
ziehung des heutigen Getreidehandels handetn 
mfiBte, der im ganzen Lande Einkaufsstellen, 
Lokal-, Regional- und Zentralmagazine zur Ver- 

Dieses Kapitel ist mit 1Riicksicht auf den 
l~anm, urld den Ort der Ver6ffentlichung bewuBt 
nur umrifihaft gehalten, obwohl der Verfasser sich 
dar/iber klar ist, daG mi• der richtigen L6sung 
dieser Frage das gauze Problem der Qualit~tts- 
weizenerzeugung steht mad i~llt. 
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ftigung stehen mfil3ten. Aul3erdem w/ire wohl 
ein Riesenspeicher zur Mischung der verschie- 
denen Grol3posten, die einheitlich gesammelt 
wurden, nStig, da sich ja der Absatz nach den 
am Markt gewiinschten Qualit/iten zu richten 
hiitte. Eine Organisation, die grol3e Posten 
Markenweizen ant den Markt werfen k6nnte, 
k6nnte auch heute guten Absatz finden, da ja 
dann die besseren Qualit/iten ftir den Expor t  
verwendet werden k6nnten. 

I m  obigen versuchte ieh einen kurzen ~ber -  
blick fiber das Problem der Weizenqualitfit als 
Zucht~ und Erzeugungsmaterial  zu geb~n. Es 
sind meine Ausftihrungen als Anregung zu 
Meinungsaustausch gedacht. 

Ich fasse zusammen: 
I. Methoden der Untersuchung auf Back- 

f/ihigkeit: Hier  sollen die Zfichter sich wenig- 
stens 1/inderweise, besser aber noch international 
(siehe auch 17) auf gewisse Methoden einigen. 
Eine wissenschaftliche Prtifung der dabei ent- 
stehenden Frage w/ire yon den Mehl- und Brot- 
versuchsanstalten zu erbitten. 

2. In der Ztichtung scheint nur der alleinige 
Weg der Qualit/itszucht in der Kreuzungszucht 
zu liegen, die genau geprfifte Sorten ver- 
wendet. Dazu ist ein m6glichst groBes Qualitiits- 
sortiment n6tig. 

3. Die immense Bedeutung des behandelten 
Problems im allgemeinen besonders in der letzten 
Zeit legt es den Regierungen insbesondere der 
Expor ts taa ten  nahe, sowohl die staatliche und 
private Pflanzenzucht in der Qualit/itszfichtung 
zu unterstiitzen, da gerade diese viele Mittel 
erfordert, als auch Saatgutkauf,  Verteilung des- 
selben auf wissenschaftlicher Grundlage, Stan- 
dardisierung, Ankauf und Absatz in die Hand  
zu nehmen. 
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Ober die Durchffihrung der Frosth~irteprtifungen von Getreidezuchtst~immen. 
Von G. G a s s n e r  und I-I. Rabien .  

Institut ftir Landwirtschaftliche Botanik zu Braunschweig-Gliesmarode. 

Nachdem wir im verflossenen Winter !93o/3 I 
zum erstenmal in grS/3erem Umfange fiir pflan- 
zenz/ichterische Zwecke Priifungen eingesandter 
Getreidezuchtst/imme auf Frosth/irte dUrchge- 
fiihrt haben, erscheint es uns angebracht,  an 
dieser Stelle kurz fiber die im hiesigen Ins t i tu t  
angewendete Prfifungsmethodik zu berichten; 
denn die Kenntnis der Methodik ist naturgem~iB 
f fir die Beurteilung der Ergebnisse nicht ohne 
Bedeutnng und daher fiir den Ztichter von be- 
sonderem Interesse. Vorweg sei bemerkt ,  dab 
die Prfifung nunmehr  ausschliel31ich durch 

Der Zfiehter, 3. Jahrg. 

kiinstliche Ge/rierversuche erfolgt, und dab die 
prozentuale Sch~digung der Versuch@/lanzen 
durch eine bestimmte Frostbehandlung als Ma/3stab 
der Frosthdrte dient. Von der Untersuchung yon 
PreBs/iften auf chemischem oder physikalischem, 
insbesondere refraktometrischem Wege haben 
wir auf Grund unserer mehrj~ihrigenErfahrungen 
g~inzlich Abstand genommen. Diese lViethoden 
sind einmal wesentlich umst/indlicher als ein- 
fache Gefrierversuche und ffihren auBerdem nicht 
immer zu unbedingt zuverl/issigen Ergebnissen; 
vor allem gestatten sie nicht die Erfassung 
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