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dieses Korn durch Selbstbefruchtung ent-
standen ist.

Dieser Same wurde im September 1935 zur
Keimung gelegt, er erwies sich gliicklicherweise
als keimfdhig und entwickelte sich zu einer
ziemlich kraftigen Pflanze, die jetzt unbeschi-
digt iiberwintert hat. Wurzelspitzen von dieser
Pflanze wurden im Herbst fixiert, haben aber
so wenige Teilungen enthalten, daB es nicht
méglich war, die Chromosomenzahl exakt zu be-
stimmen. Die Zdhlungen, die gemacht werden
konnten, zeigten indessen, daB3 die Zahl ungefihr
doppelt so hoch wie diejenige der Mutterpflanze
ist. — Dieses Resultat wird auch durch Spalt-
offnungsmessungen gestiitzt. — Wie alle andere
vulgare X Roggen F;-Pflanzen, hatte die Mutter-
pflanze mit Sicherheit 2z# = 28. Die wahr-
scheinlich durch Selbstbefruchtung entstandene
Tochterpflanze scheint 2# = 56 zu haben oder
eine Chromosomenzahl, welche diesem Wert
sehr nahe kommt!. Dieses Resultat kann kaum
anders gedeutet werden, als daB in diesem Falle
ein unreduziertes Pollenkorn fungiert und eine
unreduzierte Eizelle in derselben Ahre befruchtet
hat. — Das Vorkommen von unreduzierten
weiblichen Gameten bei Weizen-Roggen-Bastar-
den ist ja schon frither von mehreren Forschern
nachgewiesen worden (vgl. MUNTZING 1935,
S. 151—152). Die jetzt mitgeteilten Beobach-
tungen zeigen, dall auch ménnliche Gameten mit
verdoppelter oder mehrmals verdoppelter Chro-
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mosomenzahl entstehen kénnen und dies lokatl
in so hohem MaBe, daB einzelne Antheren sich
Offnen und Selbstbestiubung ermdéglichen. Sol-
che Vorgdnge scheinen jetzt zur Entstehung
eines neuen 56chromosomigen Weizen-Roggen-
Amphidiploids gefiihrt zu haben. Die Umstinde
bei dessen Entstehung machen es duBerst wahr-
scheinlich, daB auch die tibrigen bisher be-
kannten Triticale-Formen in &dhnlicher Weise
entstanden sind, das heiBt durch Selbstbefruch-
tung und nicht durch Apomixis.
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Zur Qualitdtsbeurteilung des Weizens.
Von J. E. Lindberg und H. Kajmer, Svalsf.

Bei der Beurteilung der Weizenqualitit muB
man sowohl auf die miillereitechnischen Eigen-
schaften des Kornes als auch auf die backtech-
nischen Eigenschaften des Mehles Riicksicht
nehmen. In der Weizenziichtung miissen jedoch

die backtechnischen Eigenschaften in den Vor-

dergrund treten, und besonders wichtig ist hier-
bei die eigentliche Backkraft des Mehles, also
die Klebereigenschaft. Gute Backkraft hat das
Weizenmehl, mit dem man einen stabilen und
widerstandsfahigen Teig sowie groBe, schéne
Brote mit normaler Porung erhalten kann. Aus
diesem Grunde ist es selbstverstindlich, daB
man die Qualitidt am sichersten und zuverlissig-
sten durch regelrechte Backversuche priift nach
Methoden, die sich eng an die in der Praxis an-
gewandten Verfahren anschlieBen. Ein der-
artiges Probebacken erfordert jedoch verhiltnis-

I Neue Zihlungen im Mai 1936 haben ergeben,
daB diese Pflanze genau 56 Chromosomen hat.

mabig groBe Getreidemengen, weshalb diese
Methode nur in geringerem Umfange bei der
Auslese in Betracht kommen kann.

In Schweden verwendet man fast ausschlieB-
lich Weizenmehl, das mit kleinen Mengen Chemi-
kalien, gew6hnlich Kaliumbromat, behandelt ist,
und in unserem hiesigen Backlaboratorium,
dessen Leiter Professor A. AKERMAN ist, wird
deshalb. auch eine Backmethode benutzt, bei
der das Mehl vor dem Backen einen Kalium-
bromatzusatz erhalten hat. Diese Backmethode
schlieBt sich also in dieser Bezichung an jene
der Praxis an. Sie erfiillt aber auch die Forde-
rung, die man an eine gute Backmethode stellen
muB, ndmlich daB sie eine groBe Volumen-
ausbeute an Brot sowie eine gute Differenzie~
rung in dieser Hinsicht gibt; denn nur unter
solchen Umstidnden zeigen sich deutlich die
Unterschiede zwischen den verschiedenen Sor-
ten (2). Diese Methode, die uns urspriinglich



192

von Oberingenieur G. MoLIN, Saltsjéqvarn,
Stockholm, mitgeteilt, spdter aber hier in
Svaldf etwas gedndert wurde {4), ist auch in der
Absicht ausgearbeitet worden, ein Maximum an
Brotvolumen von jeder Mehlsorte zu erhalten
(vgl. 10).

Die Mehlbehandlung mit Kaliumbromat beiden

Backversuchen erfolgt teils deswegen, weil dies,
wie vorstehend erwidhnt, in so groBem Umifange
in der Praxis geschieht, teils aber auch aus
anderen, prinzipiellen Griinden. An Hand der
Resultate der Untersuchungen von JORGENSEN
iber die Natur der Bromatwirkung ist er
bekanntlich zu der Auffassung gekommen, daB
dieses Salz bei girenden Weizenteigen die Wir-
kung gewisser Proteinasen auf den Kleber hem-
mend beeinfluBt, und diese Enzymtatigkeit
sollte demzufolge durch einen optimalen Bro-
matzusatz reguliert werden kénnen (13 u. 14).
Dieser Umstand mufl vom Weizenziichter be-
sonders beachtet werden, da er dadurch die
Moglichkeit hat, den Mehlkleber in einem mehr
unbeeinflufiten und urspriinglichen und fér die
verschiedenen Sorten mehr charakteristischen
Zustand und ohne die starke Proteolysen-
einwirkung, die sich oft in Weizenteigen beim
Backen ohne Bromatzusatz stark geltend macht,
beurteilen zu kdnnen.
_ Schon in den Jahren 1931 und 1933 hat
AxERMAN die Ansiclit ausgesprochen, daf3 die
Ziichtung auf Weizenqualitit nur mit Riicksicht
auf Verbesserung der Klebermenge und Kleber-
qualitit geschehen kann, und daB die Gir-
eigenschaften auBer acht gelassen werden
kénnen (1). Die diastatischen Verhiltnisse
brauchen nur insofern beachtet zu werden, daB
man dafiir sorgt, daB Sorten mit zu friiher
Keimreife sowie allzu hohem diastatischem Zu-
stand bei der Auslese wenigstens in Schweden
nicht in Frage kommen. Die erwidhnte Enzym-
titigkeit 1aBt sich namlich bei dem unbeschidig-
ten Weizen leicht bei der Vermahlung oder dem
Backen regulieren (x2). Unsere Backmethode
ist deshalb nach solchen Grundsédtzen aus-
gearbeitet, daB eine evtl. zu geringe Zucker-
bildung und dadurch verursachte schwache
Triebkraft des Mehles keinen EinfluB auf das
Backergebnis hat. Die diastatische Tatigkeit
wird ndmlich durch den Zusatz einer geringen
Menge Malzextrakt korrigiert.

Bei dieser Backmethode ist es die Volumen-
ausbeute bei normaler Porung des Brotes (Mohs
Porenskala 4—5), die in erster Linie als aus-
schlaggebend fiir die Backkraft betrachtet
werden muB. Daneben ist aber auch die Teig-
ausbeute ein wichtiger Faktor fiir die Wert-
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bestimmung der Mehle. - Ferner muf3 man unter
den Ergebnissen der Untersuchungen auch die
Stabilitatsverhiltnisse oder richtiger die Géar-
toleranz der Mehle beachten.

Wie bereits oben angedeutet wurde, kdnnen
Backversuche im allgemeinen nicht zur Priifung
des Ziichtungsmateriales bei der ersten Auslese
herangezogen werden, sondern man mufl sich
hierbei mit einer Beurteilung nach indirekten
Priifungsmethoden begniigen, welche Werte
geben, die in méglichst enger Beziehung zu den
Resultaten der Backversuche stehen.

Nachstehend werden wir einige vorldufige
Ergebnisse von Studien fiiber die Beziehung
zwischen unserer Backmethode und einigen in-
direkten Methoden zur Bestimmung des Back-
wertes mitteilen (vgl. 7 u. 17). Die Ergebnisse
stammen aus Untersuchungen von Winter- und
Sommerweizen von den Versuchsfeldern des
Saatzuchtvereins in den Jahren 1933 und 1934.

Bei der Beurteilung des Zusammenhanges
zwischen Weizenqualitit und Proteingehalt' hat
man bei Versuchen, die an verschiedenen Orten
ausgefithrt worden sind, eine verschieden gute
Ubereinstimmung zwischen diesem und dem
maximalen Brotvolumen gefunden, AuBerdem
hat man aber eine stirkere Korrelation zwischen
Proteingehalt und Brotvolumen konstatiert,
wenn das Mehl mit einem Zusatz von Kalium-
bromat gebacken wurde, als wenn dies nicht
der Fall war (8, 11, 15 u. 16).

Bei unseren Untersuchungen der erwdhnten
Eigenschaften haben wir auch eine deutlich
positive Korrelation zwischen den einzelnen
Eigenschaften konstatieren konnen, sowohl
wenn das Matérial von einzelnen Versuchsorten
und verschiedenen Jahrgingen genommen wurde,
als auch wenn es aus dem Gesamtmaterial von
Versuchen in Stid- und Mittelschweden bestand.
Die Korrelationskoeffizienten, berechnet mit
Hilfe von Brotvolumenklassen zu 25 ccm sowie
0,5%igen Proteinklassen, ergaben z.B. fiir
Winterweizen aus Svaldf, Jahrgang 1934,
7y = -+0,74 40,050 und fiir Winterweizen aus
den Versuchen des Saatzuchtvereins in Siid-
und Mittelschweden, Jahrgang 1933 und 1934,
v = 0,70 0,035 (Tab.1). Das entspre-
chende Material von Sommerweizen ergab bzw.
r = 40,43 +0,190 und 7 = 0,40 +0,081I.
Die Korrelation ist demzufolge weit stirker fir

1 Die Proteinbestimmungen und die spiter er-
wahnten Glutenuntersuchungen sind mit demsel-
ben Mehl (Aschegehalt 0,40—0,45%), das zu Back-
versuchen verwandt wurde, gemacht worden. Die
Ziffern N x 5,7 beziehen sich auf Mehl mit 15%
‘Wassergehalt.
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Tabelle 1. Korrelation zwischen Brotvo-
lumen und Proteingehalt.

Winterweizen 1933 und 1934.

w8 Q
< E Proteingehalt % g
£g g
gg 5 6 7 8 9 10 II 12 I3 &

mv—i
85 I I
§E 11 I 3
41 I 6

800
I I
4 2 2 31I 12
2 I 4 2 2 11
I 352331 18

700
I 122407111 13
3452116 22
I 1263132 I 20
4 614227121 23

600
T 2447231 24
2 6 5 5 5 2 2 27
2 8 3 2 3 2 I 21
I I 3 I 6

500
11 2
2131417213325192410215 51 210
Winter- als fiir Sommerweizen. Dies hingt
wahrscheinlich damit zusammen, daBl der

Sommerweizen grofere Sortenverschiedenheiten
in bezug auf Kleberqualitit aufweist als der
Winterweizen. Eine noch stirkere Korrelation
soll jedoch in gewissen amerikanischen Ver-
suchen gefunden worden sein, die sogar Kor-
relationskoeffizienten von iiber -0,90 er-
gaben (8 u. 15). Da man jedoch bei unserem
Material infolge des Klimas und der Sorten-
unterschiede wahrscheinlich mit einer gréBeren
Variation der Kleberbeschaffenheit zu rechnen
hat als in den vorstehend erwihnten amerika-
nischen Versuchen, ist ein derartiger Unterschied
leicht erklarlich.

Die Teigausbeute unserer Backversuche, die
in gewissem MaBe auch Gegenstand unserer
Untersuchung war, hat als Gesamtmaterial auch
eine starke Korrelation zu dem Proteingehalt
gezeigt. Der gewonnene Korrelationskoeffizient
war beim Winterweizen 1933 und 1934 ¥=-+0,86
40,017.

Die Untersuchungen der Kiecberqualitit des
Weizens sind nach der bekannten Methode der
Kleberquellpriifung von BERLINER und Koop-
MANN ausgefiihrt worden (5 u. 6). Bei direkter
Korrelation der Quellzahlen® mit den Maximal-
brotvolumina des Gesamtmateriales konnte je-

1 Quellzahl = Maximalquellung innerhalb des
Verlaufes von 2!/, Stunden bei 27°C.
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doch keine Korrelation konstatiert werden.
Dieser Umstand ist jedoch nur scheinbar, denn
in der Wirklichkeit existiert eine positive Kor-
relation, wenn nur Quellung und Volumen bei
konstantem Proteingehalt korreliert werden.
Die Korrelation ist ndmlich auch durch Ein-
teilung des Materials in mehrere 1 %ige Protein-
klassen untersucht worden (Tab.2). Da wir
auBerdem auch eine deutliche negative Kor-
relation zwischen Quellung und Proteingehalt
konstatiert haben (Tab. 3), wird folglich einer

Tabelle 2. Korrelation zwischen Brot-
volumen und Quellung bei konstantem
Proteingehalt (—8%).
Winterweizen 1933 und 1934.
¥ = - 0,61 4 0,086.

=]
<E Quellung g
ES E
if 8 6 18 2 g
2Z |0 2 4 6 10 12 I4 16 18 20
cc/roo g
Mehl I I I 3
700
I I
2 2 I 2 7
650
I 2 2 I 3 o)
I I 2 I 7
6co
2 1 3 2 I 2 11
2 2 2 3 I 10
550
2 T 3
I I I 3
500
450
6 2 5 7 6 9 6 4 6 3 54

Vermehrung des Volumens, verursacht durch
eine Erhéhung der Quellzahl, durch die Vo-
lumenverminderung entgegengewirkt, die infolge
des in entsprechendem Grade verminderten
Proteingehaltes geschieht. Das Ergebnis wird
daher so, daB, wie oben erwihnt wurde, die Kor-
relation nicht merkbar wird.

Infolge des hier angegebenen Umstandes muf3
es moglich sein, Proteingehalt und Quellung in
einer Funktion zu kombinieren, die eine mit
dem Volumen noch stirkere Korrelation gibt
als dies der zuerstgenannte allein erzielen kann.
Wenn namlich die Quellzahl in einem bestimm-
ten Muster in Beziehung auf Proteingehalt zu
Volumen hoher ist, als der der Proteinmenge des
Musters entsprechende Regressionswert der
Quellung, erhéht sich das Brotvolumen in ent-
sprechendem Grade. Mit Hilfe der Regressions-
linien fir die Beziehungen Protein-Volumen,
Quellung-Volumen bei konstantem Protein-
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Tabelle 3. Korrelation zwischen Quellung
und Proteingehalt.

Winterweizen 1933 und 1934.
¥ =-—0,57 4+ 0,051.

i%n Proteingehalt % g
ils 6 2 8 9 10 I 12 13

24
I I 2

20
3 I 21 7
I 3312471 15

16
I 546312371 26
I 41333 I 1T 18

12
I 236232 21 22
2 42 4521131271 28

8
22 5345 1I3L 26
1 434623 2 26

4
I 111 ITI I 7
35285821 37

0
2 131517213320192410216 6 1 214

gehalt sowie Protein-Quellung erhilt man fol-
gende Formel:

. Vol = Vol, + & X Proteingehalt + %, X
{Quellzahl — Regressionswert flir Quellzaht)
oder

Vol. = Vol, + & X Proteingehalt + &; X

(Quellzahl — [Q, - &, X Proteingehalt]).
Untersuchungen sind auch mit Haxkoczy-
BRABENDERs Farinograph sowie SAUNDERS-
PELSHENKEs  Schrofgirmethode vorgenommen
worden (18). Beide Methoden haben dabei eine
positive Korrelation mit dem maximalen Brot-
volumen ergeben. Besonders haben wir bei der
zuerstgenannten eine schone Beziehung fest-
gestellt. Der Erweichungsgrad, 1o Minuten nach
dem Punkte vollendeter Teigentwicklung ge-
messen, hat ndmlich, im allgemeinen betrachtet,
ein ebenso gutes Ergebnis des Volumens als des
Proteingehaltes ergeben. Dagegen kénnen wir
uns betreffs der letzteren Methode nur auf die
Ergebnisse eines einzigen Jahres stiitzen, wes-

halb wir irgendwelche bestimmten AuBerungen

1 Vol. = berechnetes Volumen. Vol, = Volu-
men bei Protein = o.

k = durch Proteingehaltsverdnderung verur-
sachte Volumendnderung.

ky = durch Quellungsverdanderung verursachte
Volumenanderung.

ky = durch Proteingehaltsverinderung verur-
sachte Quellungsveranderung.

Q. = Quellung bei Proteingehalt = o.
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iiber die Stirke der Beziehung noch nicht
machen ‘kénnen. Ein besonderer Vorteil dieser
Methode liegt auch darin, daB3 es mit ihrer Hilfe
moglich ist, in kurzer Zeit eine groBe Zahl von
Proben zu untersuchen.

Die vorstehende Formel zur Berechnung des
Brotvolumens ist bei einem Teil des Winter-
und Sommerweizenmateriales gepriift worden
und hat Ergebnisse geliefert, die, wie erwartet,
eine stirkere Korrelation zu dem maximalen
Brotvolumen gezeigt haben als die beste auf
direktem Wege erhaltene, namlich die zum
Proteingehalt. Als Beispiel fiir dieses Verhiltnis
kénnen Berechnungen angefithrt werden, die
wir mit Winter- und Sommerweizenmaterial,
geerntet 1934 auf den Versuchsfeldern in Svaldf,
angestellt haben.

Die Formel fiir Winterweizen lautet:

Berechnetes Volumen = %2 - 61 X Protein-
gehalt 4 ¢ X Quellzahl.

Der Korrelationskoeffizient zwischen Volumen
und Proteingehalt ist, wie oben erwihnt wurde,
+0,74 £ 0,059 (Tab.4). Fiir Volumen — be-
rechnetes Volumen wird er - dagegen = +0,84
40,038 (Tab. 35).

Fiir Sommerweizen erhilt man:

Berechnetes Volumen = 153 4 44 X Protein-
gehalt + 12 X Quellzahl.

Die Korrelationsberechnung zwischen Vo-
Iumen und Proteingehalt ergibt, wie oben schon
hervorgehoben  wurde, 7= 40,43 &+ 0,190

Tabelle 4. Korrelation zwischen Brot-
volumen und Proteingehalt.

Winterweizen, Svalof 1934.

%E Proteingehalt % g
"2 |5 6 7 8 o 10 II 1213 *
T : :

750
T T 2

700
I I I 3
31 1 5

650
1 I 2
2 2 4

600
12 311 8
2 6 51 14

550
2 8 3 2 15
I1 1 3

500
I I 2
2 131413 84 21 I I 59
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Tabelle 5. Ubereinstimmung zwischen be-
obachtetem und berechnetem Volumen.

Winterweizen, Svalof 1934.

Maximales Berechnetes Volumen Summe
Brotvolumen
500 550 600 650 %700 750
cc/ro0 g
Mehl 1 T
750
2 2
700
1 I 3
IT 21 5
650
I I I 3
I 3
600
2 21 3 8
2 44 22 4
550
4 74 5
I 2 3
500
1 I 2
1 19 179 67 33 12 59

(Tab. 6); zwischen Volumen und berechnetes
Volumen erhalten wir dagegen 7 = +0,88
40,053 (Tab. 7).

Besonders beachtenswert ist ja die sehr starke
Verbesserung der XKorrelation, die fiir den
Sommerweizen erzielt worden ist. Dieser Um-
stand ist jedoch teils eine Folge des starken Ein-
flusses, welche die Verdnderlichkeit der Quell-

Tabelle 6. Korrelation zwischen Brot-
volumen und Proteingehalt.

Sommerweizen. Svalsf 1934.

=]
8 e .
Tsué Proteingehalt % g
o [£23
= & 6 g 8 9 10 II 12 I3
cc/100 g
Mehl I I 2
8oo
759
1 I 2
11 2
700
I I 2
2 I1 I 5
650
I 1 2
I I
600
11 2
550
500
7
II 21 13 -13 22 I 18
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zahlen auf die, Volumenzahl des Sommerweizens
haben, teils eine Folge der grollen Variations-
breite der Quellzahlen innerhalb desselben.
Davon ausgehend, daB unsere hier erwihnte
Backmethode die richtigste Beurteilung fiir
die Backkraft des Weizens ergibt, und daB also
das Brotvolumen ausschlaggebend fiir die Wert-
bestimmung des Weizens ist, sind wir auch der
Ansicht, daB3 diese in erster Linie bei der
Qualititsbeurteilung des Weizens in Frage
kommen muB (9). In den Fallen, in denen essich
dagegen um Auslese handelt und ein solcher
Backversuch nicht gut zur Anwendung kommen

Tabelle 7. Ubereinstimmung zwischen
beobachtetem und berechnetem Volumen.

Sommerweizen, Svaldf 1934.

=
éé Berechnetes Volumen g
=z |55 600 650 700 750 800 850 90O
cc/ico g
Mehl 11 2
8oo
750
2 2
I 1 2
700
11 2
I 21 1 5
650
11 2
I
600
I 1 2
550
12 21 33 21 I 1 I I 18

kann, mub der Proteingehalt bei der Beurteilung
benutzt werden. In diesem Falle-ist es doch
notwendig, die Proteingehaltsbestimmung bei
normal ausgebildeten Ko&rnern vorzunehmen.
Die Quellzahl hat jedoch, wie oben hervor-
gehoben wurde, auch eine groBe Bedeutung fiir
die Qualitdtsbeurteilung des Weizens bei der
Ziichtung, weshalb man auch diese Eigenschaft
berticksichtigen muB3. Dabei soll man jedoch die
Auslese nicht einzig nach der Quellzahl in dem
Material vornehmen, das nach dem hdchsten
Proteingehalt selektioniert worden ist, sondern
man kann diese Eigenschaften ganz gut in
Ubereinstimmung mit den oben angefiihrten
Gesichtspunkten kombinieren.
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Faktoren, die die Samenbildung der Luzerne beeinflussen.
Von R. Torssell, Ultuna, Uppsala.

Die Samenbildung der Luzerne hat sich in
hohem Grade als abhingig von dulBeren Fak-
toren erwiesen besonders von dem Feuchtig-
keitsgrad des Bodens, der gemiB den in ver-
schiedenen Léndern gewonnenen Erfahrungen,
dem Bediirfnis der normalen Entwicklung des
Samens genau entsprechen, ihn aber nicht iiber-
steigen darf. Ein regelmifBiger Luzernesamen-
bau von praktischer Bedeutung ist aus diesem
Grunde bis jetzt nur in gewissen ariden und
semiariden Klimagebieten moglich gewesen.
In humidem Klima konnte dagegen ein Luzerne-
samenbau nur ausnahmsweise durchgefiihrt
werden. Es14Bt sich jedoch denken, dafl Anbau-
methoden ausprobiert, vor allem aber dal neue
Sorten geziichtet werden kéunten, die auch in
Gebieten des letzterwidhnten Klimatypus einen
regelmiBigen Luzernesamenbau ermdglichen
lassen. Um einen Beitrag zur Kliarung dieser

Frage liefern zu kénnen, wurden gewisse Unter- -

suchungen {iber die Bliitenbiologie und die Fer-
tilitdtsverhdltnisse der Luzerne in Verbindung
mit gleichzeitig durchgefithrter Luzerneziichtung
bei dev Filiale des Schwedischen Saatzuchtvereins
in  Ultuna, Uppsala, im Jahre 1926 be-
gonnen. Nachstehend werden einige Ergeb-

nisse dieser bliitenbiologischen Untersuchungen
vorgelegtt.

Bei den Untersuchungen wurde folgendes
Material benutzt: Ungarische Luzerne, Grimm-
Luzerne, Ultuna-Luzerne, die letztere stammt
aus einer in Ultuna durch spontane Kreuzung
zwischen Medicago sativa und M. falcata entstan-
denen wildwachsenden Population. In einigen
Fallen wurde auch frankische Luzerne benutzt.

Der Auslésungsmechanismus der Luzerne-
bliite kann entweder mittels dulerer Agenzien —
besonders gewisser Insekten — oder autonom
(Selbstauslésung, Autotripping, PIPER g), aus-
gelost werden. Da schon die Beobachtungen
Burkirrs (2) 1894, die von ROBERTS und
FREEMAN (10), COFFMAN (5), HACKBARTH (6),
ARMSTRONG und WHITE (1) u.a. bestitigt
wurden, ergaben, daf3 das Stigma schon in der
Knospenlage der Bliite mit Pollen belegt ist,
sind Meinungsverschiedenheiten dariiber ent-
standen, ob die Auslésung der Bliite im all-
gemeinen fiir die Samenbildung erforderlich ist.
So stellte J. W. CARLSSON (3, 4) in Uintah Basin,

1 Ein ausfiihrlicher Bericht wird im 3. Band der
Annalen der Landwirtschaftlichen Hochschule
Schwedens publiziert.



