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(Aus dem Kaiser ~:ilhelnl-Institut ftir Ziichtungsforschung, Erwi~ Baur-Institut, Mtincheberg/Mark ) 

Qual i t i i t sz i i chtung  b e i m  R o g g e n .  
Von Sophia A,ast und Hans Peter Ossen~. 

Das Problem der Qualit~itsprtifung yon Ge- 
treide wurde bereits vor einigen Jahrzehnten in 
Angriff genommen, jedoch wandte man natur- 
gem~iB zun{ichst dem Weizen seine Anfmerk- 
samkeit zu. Diese bevorzugte Bearbeitung liegt 
darin begrtindet, dab beim Weizen als Selbst- 
befruchter eine groge Menge yon verschieden- 
artigen, homozygoten Sorten vorhanden war, 
bet denen mit Sicherheit erhebliche Qualit{its- 
unterschiede erwartet werden konnten. Diese 
Erwartungen wurden best~itigt, und die Ftille 
der m6glichen Untersuchungen sowie die immer 
wetter entwickelte Methodik haben die Weizen- 
mehlforschung bis zu einem solchen Grade vor- 
getrieben, daB man heute imstande ist, durch 
physikalische Messungen die Teigeigenschaften 
zu beurteilen und daran~, nicht nur die besten 
Backmethoden, sondern auch die zweckm~igig- 
sten Ztichtungsmethoden abzuleiten. Gerade in 
der Jetztzeit, wo die hochquatitativen Ausland- 
weizen durch Inlandsorten ersetzt werden 
mtissen, kommt der gesamten Mehlphysik eine 
besondere Bedeutung zu. Wenn daher in diesem 
Zusammenhange auf die Erforschung des Roggen- 
mehlproblemes heute ein ebenso grol3er Wert 
gelegt wird, ist dies im Sinne ether autarken 
deutschen Wirtschait unbedingt notwendig, 
denn der Roggen ist und bleibt die Haupt-  
getreidefrucht Deutschlands. DaB man mit einer 
systematischen Prtifung seiner qualitativen 
Eigenschaften erst in so verh~iltnismS~Big sp~ter 
Zeit begonnen hat (M. P. NEUMANN ver6ffent- 
lichte 1928 zum ersten Male Untersuchungen 
tiber das Problem der Backf{ihigkeit yon Roggen), 
liegt vor allem in der Tatsache begr6ndet, dab 
der Roggen als Fremdbefruchter ein genetisch 
durchaus heterozygotes Typengemisch darstellt. 
Wohl gibt es auch bier eine Reihe von hoch- 
wertigen Kultursorten, doch sind diese niemals 
homozygot und nur dann ~iuBerlich yon einheit- 
licher Beschaffenheit, wenn durch die r~iumliche 
Abgeschlossenheit desAnbaugebietes eine Durch- 
mischung mit fremdem Material unterbundenist. 

Planm/igige Roggenztichtung wird in Deutsch- 
land seit nunmehr 6o Jahren betrieben. Unter 
dem Zuchtziel ,,Zucht auf Leistung" entstanden 
aus primitiven Landsorten mittels verschiedener 
Ausleseverfahren nnsere heutigen Knltursorten, 
allen voran der Petkuser, die es Deutschland seit 
der Jahrhundertwende erm6glichten, aus einem 
Roggen einftihrenden ein Roggen ausfiihrendes 
Land zu werden. Wissenschaftliche Forschung 

versuchte sodann, die geleistete Arbeit der pri- 
vaten Saatzuchten wetter auszubauen, und so 
regte auch seiner Zeit BAL'I~ im Rahmen der 
roggenz/ichterischen Arbeiten des Kaiser Wil- 
helm-Instituts ftir Ztichtungsforschung in M/in- 
cheberg an, zun~ichst einmat erblich reine, homo- 
zygote RoggenstSmme herzustellen, um damit 
iiberhaupt in der Lage zu sein, aucl~ beim 
Roggen planmgBige Kombinationsztichtung zu 
betreiben. Durch j ahretange Inzucht ist dies 
geschehen, indem jShrlich im Durchschnitt etwa 
5o ooo ~hren einzeln unter Pergaminttiten isoliert 
wurden, so dab im Laufe der Zeit etwa 2ooo 
selbstiertile oder nahezu selbstfertile Linien 
ausgelesen werden konnten. Die getroffene 
Auslese an InzuchtstS~mmen war zunS~chst nut  
auf Leistung abgestimmt(Kornmenge und -form, 
Tausendkorngewicht, Bestoekung, Winterfestig- 
keit, Lagerfestigkeit, Dtirreresistenz, Wider- 
standsf~ihigkeit gegen Krankheiten usw.) und 
auch die ersten mit diesem Material durchge- 
fiihrten Kreuzungen wurden zum Zwecke der 
Ertragssteigerung auf Grund obiger Faktoren 
vorgenommen. 

Um festzustellen, ob diese selbstfertiten Linien 
auch beztiglieh ihrer Qualit~it Unterschiede auf- 
wiesen, wurden erstmalig im Jahre 1935 und 
dann laufend in jedem weiteren Jahre Unter- 
suchungen fiber den Eiweil3gehalt angestellt. 
Zu diesen Untersuchmagen wurde Kornmaterial 
yon handgelegten, getiiteten A-St{immen ver- 
wendet, die unter v611ig gleiehen Bedingungen 
und bet gleichem Pflanzenabstand von IO X 2o cm 
gewachsen waren. Dasselbe gilt fiir den in allen 
Versuchen als Standard benutzten Origina[ 
Petkuser Winterroggen, der als Vergleich zu den 
eigenen St~immen in h~iufiger Wiederholung 
eingeschaltet war. Die hierbei erhaltenen Ergeb- 
nisse entsprachen v611ig den gestellten Erwar- 
tungen, denn es zeigten sich im LaMe der sechs 
Untersuchungsjahre Unterschiede im Rohpro- 
teingehalt yon 7--26,1% (Tabelle I). 

T a b e l l e  I. 

Jahrgang h6chster [ niedrigster 
Rohproteingehalt (%) 

1934/35 
1935/36 
1936/37 
1937/38 
x938/39 
1939/4 ~ 

26,I 8, 3 
21,6 7,0 
24,4 I3,8 
21,6 7,2 
24,0 9,6 
20, 4 12,7 



13. Jahrg. 4. Heft Qualit/~tszfichtung beim Roggen. ?9 

Wenn auch die meisten der hocheiweil3reichen 
St~imme wegen sonstiger nachteiliger Eigen- 
schaften als reine Sorten keine zfichterische Be- 
deutung batten, so konnten sie doch fiir die ge- 
planten Kreuzungen weitgehende Verwendung 
linden. Jedenfalls aber bewies die groBe Varia- 
tionsbreite im Rohproteingehalt zwischen den 
einzelnen Roggenst~immen eindeutig, dab auch 
beim Roggen erhebliehe Qualit/itsunterschiede 
vorhanden sind, und dab diese auf entsprechen- 
den Erbfaktoren beruhen mfissen. 

Aus diesem Grunde wurde in weiterer Aus- 
dehnung der diesbezfigliehen Arbeiten im Jahre 
z937 mit umfangreichen Untersuchungen auch 
fiber die Backf//higkeit der hier gezfichteten 
selbstfertilen Roggenst~mme begonnen. 

Hierzu bedienten wir uns des yon BRABENDER 
und MUELLER konstruierten Amylographen, den 
wir allerdings unseren Belangen entsprechend 
ffir Untersuchungen von IO g Roggenschrot um- 
bauen lieBen, um in der Lage zu sein, schon an 
den kleinsten anfallenden I(ornmengen der ein- 
zelnen Selbstungsnachkommensehaften deren 
Backeignung festzustellen. Der umkonstruierte 
Amylograph unterscheidet sich/iul3erlich in keiner 
Weise vom Serienmodell, da die Ab/indernngen, 
die an ihm vorgenommen wurden, sich lediglich 
auf das die Suspension enthaltende Einsatzgef/il3 
und das Mel3system beschr/inktcn. Ein Vergleich 
dieses zo-g-Einsatzes mit dem normalen 8o-g- 
Einsatz l~igt erkennen (Abb. I und 2), dab der 
erstere etwa um die tt~Ifte verkleinert worden 
ist, und dab die vom Boden des Gef~Bes auf- 
ragenden Stifle des 8o-g-Einsatzes durch einen 
soliden Achsenteil beim IO-g-Einsatz ersetzt 
worden sind. Dieser l~13t zwischen sich und dem 
Gef/iBrand einen freien Raum yon etwa I cm, 
in dem die Suspension rotiert. Die vom oberen 
Achsenteil her hineinragendenStifle sind zwangs- 
1/iufig auf diesen freien Raum beschr~nkt und 
demnach ringf6rmig angeordnet. Das MeB- 
system, welches die Viscosit~it registriert, wurde 
entsprechend der kleineren Menge abge~indert 
und empfindlicher gestaltet. Wenn der Apparat 
wieder zu 8o-g-Versuchen benutzt werden soll, 
brauchen lediglich die Eins/itze und das Feder- 
system ausgetauscht zu werden; Versuchsgang 
und Wertung bleiben in jedem Falle dieselben. 
Im iibrigen sind sein Ban und seine Arbeitsweise 
hinreichend bekannt, so dab es sicK er/ibrigt, an 
dieser Stelle nochmals darauf einzugehen. Zu 
erw/ihnen bleibt lediglich noch, dal3 wir zu un- 
seren Versuchen kein Roggenmehl, sondern 
Schrot benutzten, welches durch eine Brabender- 
Feinschrotmtihle aus unseren Roggen ermahlen 
wurde. Ffir den Io-g-Einsatz wird eine Suspen- 

sion yon IOg Schrot und 75 ccm destilliertem 
Wasser ben6tigt. 

Um festzustellen, welche der verschiedenen 
amylographischen Untersuchungsmethoden ftir 
unsere Zwecke am geeignetsten sei, wurden ver- 
suchsweise drei verschiedene Methoden auspro- 
biert, und zwar: 

I. die yon ]3RABENDER angegebene normale 
Untersuchungsmethode mit eingeschaltetem 

Abb. I. EinsatzgefM3e des Alnylographen. 
Links: zo-g-Einsatz, rechts: 8o-g-Einsatz. 

Kontaktthermometer,  im folgenden als ,,Nor- 
malmethode" bezeichnet, 

2. eine durch Ausschalten des Thermometers 
bedingte kurze ,,Schnellmethode" und 

3. eine yon ScHol.z aus der Normalmethode 
entwickelte kompliziertere Untersuchungsme- 

Abb. 2. EiQsatzgef/iBe des Amylographen. 
Links: io-g-Einsatz, rechts: 8o-g-Einsatz (Ianenansicht). 

thode, im folgenden kurz ats ,,Methode Scholz" 
bezeichnet. 

Bekanntlich ben6tigt die Normalmethode eine 
Zeitdauer yon 40 Minuten, damit die St/irke 
verkleistern und yon den Enzymen abgebaut 
werden kann. Als direkter Ausdruck dieses 
Verkleisterungsvorganges entsteht auf dem 
Diagrammblatt das Amylogramm, das uns eine 
Beurteilung der St~irkeeigenschaften des be- 
treffenden Roggens erlaubt. So bedeutet ein 
Amylogramm mit einer maximalen Viscosit~t 
bis zu nur 25 ~ Einheiten (die ffir Sauerteigfiih- 
rung noch geniigen), dab hier infolge leichter 
Abbauf/ihigkeit der St/irke sowie grol3er Enzym- 
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tiitigkeit die Stgrkeverflfissigung aul3erordent- 
lieh rasch vonstatten gegangen ist. Eii1 Kurven- 
maximum yon mehr als 7oo Einheiten zeigt  
dagegen an, dab die betreffende S t~ke  nut  
sehwer verkleistert und deshalb einen so hohen 
Viscosit~itsgrad erreichen kann. Liegt der 
h6ehste Amylogrammwert zwischen 25 o und 

a b 
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Eg 
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Abb. 3 a---c. Amylogramme yon verschiedenen Roggen mit niedriger, 
mittlerer und hoher Verkleisterungscharakteristik nachNormalmelhode. 

7oo Einheiten, dann findet eine normale St~irke- 
verflfissigung statt,  da sich bier St~irkeabbau 
und Diastaset~tigkeit in gfinstiger Weise die 
Waage ha rem Innerhalb dieser Grenzen soll 
naeh BrABENI~Er die beste Backfghigkeit liegen. 

Bei der zweiten, durch Aussehalten des Ther- 
mometers bedingten Schnellmethode, erreicht 
die Suspension bereits Ilach etwa 7 Minuten eine 
Temperatur yon 55 o so dab ihre St~irke anf~ingt 
zu verkleistern. Die Kurve macht auf dem 

Diagrammblatt an dieser Stelle eine scharfe 
Aufw~rtsbewegung, bis sie ihr Maximum erreicht 
hat und dann mehr oder weniger steil wieder 
absinkt. Da die gauze Versuchsdauer h6chstens 
2o Minuten umfagt, mug die Kurve naturgem~ig 
au{ einen kurzen und engen Raum beschr~nkt 
sein. Die vorher ffir die Normalmethode ange- 
ffihrten diagrammatischen Grenzwerte sind nicht 
ohne weiteres auf die aus der Schnellmethode 
erhaltenen Amylogramme zu iibertragen, da 
sich hier die Maximalwerte aus leicht erklgr- 
lichen Griinden um einige hundert Einheiten 
nach oben versehieben. Diese linden ihre Ur- 
sache in der Nngeren bzw. kiirzeren Vorwgr- 
mungszeit beider Methoden bis zum Beginn der 
Verkleisterung, und so miissen die Maxima der 
Normalmethode um ein Betdichtliches niedriger 
liegen, da bier durch die lange, 2o Minuten an- 
dauernde Vorw~irmungszeit, die St~irkek6rner 
yon der Diastase weit mehr angegriffen werden 
k6nnen, als bei der nur etwa 7 Minuten w~ihren- 
denVorw~rmungszeit der kurzen Schnellrnethode, 
deren Maximalwerte daher aueh entsprechend 
h6her liegen. Nach einem yon MUELLEr ange- 
gebenen Umrechnungsschema entspricht einem 
Normalwert yon 25 ~ ein Schnellwert yon etwa 
450 und einem Normalwert yon 7oo ein Schnell- 
wert von etwa 9oo Einheiten. 

Die dritte amylographische Untersuchungs- 
methode, die wir probeweise anwandten, war 
eine yon SCHOLZ 194o im Institut fiir Mfillerei 
aus der Normalmethode entwickelte komplizier- 
tere Untersuchungsmethode, mit deren Hilfe er 
eine bessere iJbereinstimmung zwischen Amylo- 
gramm und Maltosebestimmung erzielen und 
gleichzeitig Nickereitechnische Einzelheiten auf- 
rollen wollte. Durch Festhalten der Temperatur 
auf 56 ~ dehnte er die Verkleisterungsvorggnge 
fiber einen l~ingeren Zeitraum aus (bei seiner Ifir 
Schrot ausgearbeiteten Methode 13 Minuten), 
um hierdurch den wirklichen Vorg~ingen beim 
Backprozeg niiher zu kommen, und dureh an- 
schliegendes Heraufschrauben des Thermometers 
auf 95 ~ wollte er die Einwirkung der EiweiBe 
und proteolytischen Fermente zum Ausdruck 
bringen. Denn ScI~OLZ nimmt an, dal3 der 
Kurvenumschlagspunkt auf das Koagulieren der 
MehleiweiBe zuriickzufiihren ist, wodurch viel 
Eiweil3- Quellwasser frei wird und zum Zerplatzen 
eines Grol3teiles der bereits fiberquollenenSt~rke- 
k6rner Iiihrt. Die aus seiner Methode resul- 
tierenden Kurven besitzen daher zwei H6he- 
punkte: der erste stellt den Maximalwert der 
St/irkeverkleistertmg dar, und der zweite soil 
aut die Hitzegerinnung der MehleiweiBe zurfick- 
gefiihrt werden. 
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Da auch wir der festen ETberzeugung sind, dal3 
die Backqualit~it eines Roggens nicht ausschliel3- 
lich yon seiner St~irke, sondern zu einem mal3- 
geblichen Teile aueh yon seinen Eiweif3en be- 
dingt ist, erwarteten wir gerade yon dieser 
Methode einen groBen Fortschritt unserer eigenen 
Untersuchungen. Denn die bereits eingangs an- 
geffihrten aaffallenden Unterschiede im Rah- 
proteingehalt unserer Roggen-Inzuehtst~imme 
lieBen uns hoffen, an Hand der Methode ScI~Ol, Z 
in einem einzigen Versuchsgang feststellen zu 
k6nnen, welches die g/instigste Eigenschafts- 
verbindung zwischen St~irke und Eiweil3 sei, um 
darauf unser diesbezfigliehes Zfiehtungspro- 
gramm aufzubauen. Leider aber ffihrte diese 
Methode bei unseren Untersuchungen nicht zu 
den gewfinschten Ergebnissen, da niemals ein 
zweiter H6hepunkt erreicht werden konnte, auch 
nicht bei den zu Vergleichsversuchen herange- 
zogenen Handelsroggen. Wir mfissen daher an- 
nehmen, dab die Methode ScI~OLZ ffir die kleinen 
Mengen yon Iog  nicht geeignet ist, doch werden 
wir sie im kommenden Jahre nochmals bei den- 
jenigen Stiimmen anwenden, bei denen wir ge- 
nfigend Material ffir einen 8o-g-Versuch ge- 
erntet habeI1. 

Bei unseren amylographischen Untersuchun- 
gen mugten wir uns daher vorl~iufig auf die 
Normal- und vor allem auf die Schnellmethode 
beschr~inken. Dal3 wir der Schnellmethode den 
Vorzug gaben, lag daran, dab mit dieser Methode 
in derselben Zeit doppelt so viele Untersuchungen 
durchgeffihrt werden konnten, die ftir u n s e r e  

Zweeke eine ebenso ausreichende Auskunft fiber 
die St~irkeeigenschaften gaben, wie mit der 
Normalmethode. Denn uns geniigt es, in bezug 
auf die St/irkeeigenschaften zu wissen, welche 
St/imme mit ihrem Amylogramm im optimalen, 
d. h, mittleren Bereich liegen, gleichgiiltig, ob 
dies durch die Normal- oder die Schnellmethode 
angezeigt wird. 

Auf Grand der nun vorliegenden dreij~ihrigen 
Untersuchungsergebnisse konnten bei unseren 
Inzucht-Roggen Amylogramme mit Werten 
zwischen 30 und Iooo Einheiten ermittelt wer- 
den. Diese groBe Variationsbreite der Amylo- 
gramme l/iBt erkennen, daB, ebenso wie beim 
EiweiBgehalt, aueh die guten oder schlechten 
St~rkeeigenschaften der einzelnen St~imme erb- 
lich bedingt sein mfissen, wobei die j~ihrlich auf- 
tretenden Schwankungen innerhalb dieser 
StS~mme lediglich auf Umwelteinfltisse zuriick- 
zuffihren sin& Was die Auswertung im einzelnen 
anbelangt, so lag der weitaus gr6Bte Tell unserer 
Selbstfertilen (74%) mit seiner Kurvenh6he 
unter dem Grenzwert yon 450, ein ganz kleiner 

Teil (40/0 ') lieferte ein Amylogramm mit H6chst- 
werten yon mehr als 9oo Einheiten, w/ihrend 
22% aller untersuehten St~imme ein Amylo- 
gramm ergab, dessen Maximum im gew/inschten 
optimalen Bereieh zwischen 45o--9oo Einheiten 
lag. Dies sind die ffir unsere Zwecke brauctl- 
barsten St~imme, obwohl sicherlich ein groBer 
Teil der iibigen, mit ihren Amylogrammen in 
einem niedrigeren oder h6heren Kurvenbereich 
verlaufenden Roggen, backtechnisch auctl noch 

. .J 
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Abb. 4 a - - c .  Amylogramnle yon verschiedenen Roggen mit  nledriger, 
mit t lerer  und hoher Verkleisterungseharakteristik naeh Schnellmethode. 

ein gut auswertbares Material darstellen, wenn 
sie entsprechend verbacken oder mit geeigneten 
Zus~itzen versehen werden. Aber als Zfichter 
mul3 unser Ziel darauf gerichtet sein, aus der 
Menge der vorhandenen Inzuchtst~imme durch 
unsere Untersuchungsmethoden diejenigen aus- 
zulesen, deren St/irkeeigensehaffen in reinem, 
unversetztem Zustande innerhalb der als gut 
zu betrachtenden Grenzen liegen, so dab eine 
erfolgverspreehende Zfichtungsarbeit gew/ihr- 
leistet werden kann. Aus diesem Grunde be- 
schr~nkten wir uns bei dieser Auslese aueh nicht 
allein auf die amylographischen Untersuchungen, 
sondern ffihrten als Erg~inzung mad Kontrolle 
aul3erdem Bestimmungen fiber das Maltose- 
bildungsverm6gen durch, die nach M6glichkeit 
im kommenden Jahre Iloch durch praktische 
Baekversuche vervollst/indigt werden sollen. 

Nach der yon B E R L I N E R  und SCHMIDT ausge- 
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arbeiteten kolorimetrischen Methode zur Be- 
stimmung des Maltosegehaltes yon Roggen wird 
eine Mehlaufschl~mmung hergestellt, die eine 
Stunde lang einer Temperatur yon 62 ~ ausge- 
setzt wird, damit ihre Sttirke verkleistern und 
yon den enthaltenen Enzymen abgebaut werden 
kann. Darauf wird filtriert, ein Teil des Filtrates 
mit destilliertem Wasser verdfinnt, mit Natron- 
lauge versetzt und im kochenden Wasserbad 
karamelisiert. Die so erhaltene L6sung wird 
dann im Zuckerkolorimeter yon SCI~MIDT/Kt;'I~N 
auf ihren Maltosegehalt untersucht. Auch die 
Bestimmung des Maltosebildungsverm6gens 
zeigt die Wirkung der diastatischen Enzyme auf 
die vorhandene Roggensttirke. Denn je h6her 
der gebildete Prozentsatz an Maltose ist, um so 
geringer ist das Verkleisterungsverm6gen der 
St~rke, sei es, weil diese selber nicht geniigend 
resistent oder weil zuviel aktive Diastase vor- 
handen ist. Dies kann entweder sortenbedingt 
oder eine Folge yon Auswuchs sein. Ein Roggen 
mit einem hohen Maltosewert 1/igt sich darum 
nur schlecht verbacken. 

Ebenso wenig backftihig ist - -  aus den umge- 
kehrten Grfinden - -  ein Roggen mit einem zu 
niedrigen Maltosebildungsverm6gen. Die besten 
Ergebnisse sollen nach Untersuchungen yon 
SCttMIDT an Roggenschrot diejenigen Roggen 
liefern, die einen Maltosegehalt mit Mittelwerten 
von 24--35 % aufweisen. 

Die bei uns durchgeffihrten Untersuchungen 
fiber das Maltosebildungsverm6gen unserer In- 
zuchtroggen zeigten eine Variationsbreite yon 
0,6 ( =  14,4%) --3,5 ( =  84%) Maltose, und zwar 
konnten 38% aller untersuchten St~imme mit 
den optimalen Werten aus dem gewfinschten 
Mittelbereicla (24--35 %) festgestellt werden, 
wtihrend 31% unter und 3I% fiber dem Opti- 
malbereich lagen. Aus diesen Ergebnissen l~igt 
sich eindeutig entnehmen, dag bezfiglich des 
Zahlenverhtiltnisses keine unbedingte LTberein- 
stimmung zwischen Amylogramm und Maltose- 
wert besteht, wie aucla die %lgende Tabelle 2 
erkennen ltigt : 

Tabelle2. W e r t u n g s b e r e i c h e  s t tmt l i cher  
u n t e r s u c h t e n  Stttmme. 

Optimalbereich 

dariiber darunter 

Amylogramm I 4% 22 % 74% 
Maltosegehalt ] 3I % 38 % 31% 

Bei Betrachtung dieser Aufstellung kSnnte 
man annehmen, dab ein und dieselben St~imme 
wenigstens anntihernd innerhalb der gleichen 
Wertungsbereiche liegen miigten, jedoch ist dies 

keineswegs der Fall, denn es kann beispielsweise 
ein Roggen mit einem guten Amylagrammwert 
ebensogut im optimalen Maltosebereich liegen, 
wie auch im hSheren oder niedrigeren Bereich. 
Aus diesen Grfinden haben wir uns auch bei der 
Auslese unserer St~imme mit den besten St~irke- 
eigenschaften nicht ~ u r  nach dem Amylogramm 
oder n u r  nach dem Maltosewert gerichtet, son- 
dern haben ausschlieBlich diejenigen St~mme 
gew~ihlt, sie sowohl mit ihrem Amylogramm wie 
auch mit ihrem Maltosewert im gewiinschten 
optimalen Wertungsbereich lagen und uns somit 
auf Grund b~ider gleichlaufender Untersuchungs- 
ergebnisse die Sicherheit ffir wirktich hochwer- 
tige Sttirkeeigenschaften zu geben schienen. Aus 
dieser scharfen Auslese resultierten nut  13 selbst- 
fertile Roggensttimme, die gleichzeitig bei beiden 
Untersuchungsarten im Optimalbereich lagen 
und yon denen deshalb angenommen werden 
kann, dab sie in Bezug auf ihre StS~rkequalittit 
einwandfrei und daher auch zu planmiigiger 
Kombinationszfichtung (Qualittit x Leistung) in 
jeder Weise geeignet seien. 

DieUntersuchungen fiber das Maltosebildungs- 
verm6gen geben neben den Sttirkeeigensehaften 
gleichzeitig Auskunft fiber den vorhandenen oder 
nicht vorhandenen Gehalt an Auswuchs, dessen 
megbare Feststellungsm6glichkeit ursprfinglich 
fiberhaupt zur Entwicklung dieser kolorimetri- 
schen Methode geffihrt hat. Ein Auswuchs- 
roggen ist daran zu erkennen, dab seine Sttirke 
leicht yon den Enzymen angreifbar oder dag 
zuviel aktive Diastase vorhanden ist, zeigt also 
die gleichen Erscheinungen, wie ein Roggen mit 
schlechter Verkleisterungscharakteristik. Die 
jtihrlichen Verluste, die durch Auswuchs ent- 
stehen, sind augerordentlich grog, und so kann 
nicht gentigend betont werden, wie n0twendig 
die Kenntnis fiber die Resistenz der Sttirke, die 
Aktivittit der Diastase und das Zusammen- 
wirken dieser beiden Faktoren ist. Auf diesem 
Gebiete hat die Zfichtung eine ihrer wichtigsten 
Aufgaben zu erfiillen, und die Ermittlung des 
Maltosebildungsverm6gens gibt ihr im Labora- 
toriumsversuch ein Mittel an die Hand, um die 
yon Auswuchs nicht angegriffenen, ja vielleicht 
sogar auf Grund yon St~irke- und Diastaseeigen- 
schaften auswuchsresistenten Roggenstiimme 
aufzufinden. Deshalb ist es tiugerst wichtig, 
festzustellen, ob man mit dem Zuckerkolori- 
meter tatstichlich nur erst den vorhandenen 
Auswuchs ermitteln kann, oder ob es m6glich ist, 
bereits die Auswuchsanftilligkeit bzw. -resistenz 
zu erkennen. Da wir bereits seit zwei Jahren 
p r a k t i s c h e  Versuche zur Feststellung auswuchs- 
widerstandsftihiger Roggensttimme durchgeffihrt 
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haben, war es sehr wertvoll ftir uns, an Hand des 
Maltosebildungsverm6gens eine laboratoriums- 
m~il3ige Kontrolle der im Gew/ichshausversuch 
ausgelesenen auswuchswiderstandsf~higen Stem- 
me durchffihren zu k6nnen. In einer sp~iteren 
Arbeit soll fiber diese Versuche eingehend be- 
richter werden, jedoch sei hier schon vorweg- 
genommen, dab die Nachkommenschaften der 
im praktisch durchgeffihrten Gew~ichshausver- 
such als auswuchsresistent ermittelten St~imme 
einer Maltosebestimmung unterzogen wurden 
und dab sich in 96 % der F~ille eine volle lJber- 
einstimmung beider Untersuchungen ergab. 
D.h. ,  die aus dem Gew~ichshausversuch als re- 
sistent ausgelesenen Linien wurden im Herbst 
1939 ausgelegt und ihre Naehkommenschaften 
im Zuckerkolorimeter untersucht. Hierbei stellte 
es sich heraus, daf3 das Maltosebildungsverm6gen 
dieser Nachkommenschaften den optimalen 
Grenzbereich nur in 4% der Untersuchungen 
iiberschritt, dagegen aber bei 96 % keine h6heren 
Werte als 34,6% ergab. Diese Tatsache erlaubt 
uns m6glicherweise auch in bezug auf unsere 
anderen Maltoseuntersuchungen an bisher nicht 
im praktischen Auswuehsversuch gepriiften 
Stfimmen den SchluB, dab alle Roggen mit 
H6chstwerten bis zu 34,6 eine bestimmte Wider- 
standsf/ihigkeit gegen Auswuchs besitzen; und 
da die 13 nach Amylogramm und Maltosewert 
auf gute St~irkeeigenschaften ausgelesenen In- 
zuchtst~imme ebenfalls im Wertungsbereich bis 
zu 34,6 liegen, dtirfen wit vielleieht annehmen, 
dab auch sie eine den verschiedenen Werten 
entsprechende mehr oder weniger groBe Wider- 
standsfghigkeit gegen Auswuchs aufweisen, die 
im k,ommenden Jahre durch den praktischen 
Gew~ichshausversuch kontrolliert werden soll. 

Interessante Ergebnisse lieferte die Nach- 
prtifung des in den letzten Jahren festgestellten 
EiweiBgehaltes dieser 13 Stgmme, denn es stellte 
sich dabei heraus, dag sie sgmtlichst zu unseren 
hocheiweil3reichen Linien geh6ren. Darunter 
verstehen wir diejenigen Roggenst~mme, bei 
denen der Rohproteingebalt im Durchschnitt der 
sechsjghrigen Untersuchungen mindestens 13% 
betrug. Schon eine derartige Erh6hung des 
Eiweil3gehaltes ist bei unseren verhgltnismfiBig 
eiweiBarmen Xulturroggen yon auBerordent- 
licher Bedeutung. Auch sind in der Bgckerei 
eiweil3reiche Roggenteige besonders erwtinscht 
zur Herstellung yon Here- und Vollkornbroten. 
Im allgemeinen eignen sich die deutschen Han- 
delsroggen hauptsSchlich zu einem Verbacken 
mittels Sauerteigf/ihrung, w/ihrend gutfiihrende 
Hefeteige nur durch einen Zusatz yon Weizen- 
mehl zu erreichen sind, der dem Roggenteig eine 

gral3ere Bindigkeit verleiht. Der durchschnitt- 
liche Rohproteingehalt dieser 13 St~imme liegt 
zwischen 14,95 und 17,85 %, also auch schon bei 
dem geringsten um 5,68 % h6her als bei dem als 
Standard benutzten Petkuser, w~ihrend der beste 
Stamm sogar ann~ihernd den doppelten Roh- 
proteingehalt aufweist. Somit sind die aus u n -  
serer Ziichtungsarbeit hervorgegangenen 13 
selbstfertilen Roggenst~imme nicht nur in bezug 
auf gute St~irkeeigenschaften, sondern auch im 
Hinblick auf proteinreichere Roggen yon nicht 
zu untersch/itzender Bedeutung. Die selbst- 
verst~ndlich auftretenden jShrlichen Schwan- 
kungen im Rohproteingehalt innerhalb der ein- 
zelnen St~imme sind zweifellos auf Modifikations- 
faktoren, bzw. Umwelteinflfisse zuriiekzuffihren. 

Betrachtet man schlieBlich diese 13 bezfiglich 
ihrer Qualit~tseigenschaften besten St~imme im 
Hinblick auf ihr Tausendkorngewicht, so l~i[3t 
sich feststellen, dab fast die H~ilfte dieser StSm- 
me, wie die ,,starken" oder eiweiBreichen Roggen 
im allgemeinen, sehr kleine K6rner besitzen. So 
liegen 6 dieser St~imme unter dem Tausendkorn- 
gewicht des als Standard benutzten Petkusers, 
also unter 35 g, 3 St~imme zeigen das gleiche 
Tausendkorngewicht, w/ihrend 4 St~imme trotz 
ihrer guten St~irkeeigenschaften und trotz ihres 
hohen EiweiBgehaltes fiber dem Tausendkorn- 
gewicht des Petkusers liegen. Von diesen wieder 
haben 2 StSmme im Durchschnitt der Jahre 4og 
und der Stamm 1275/4 o sogar 41,6 g bei besten 
Qualit~itseigenschaften (Tabelle 3). 

Tab e l l e  3. 

Maltosewert Rohprotein- Tausend- Saat-Nr. Alnylo- korngewicht 
gramnl (%) gehalt (%) 

I939/40 {g) 

51/4o 
985/4 ~ 

zoo7/4 o 
lO21/4o 
lO22/4o 
lO23/4o 
1245/4 ~ 
1246/4 ~ 
1247/4 ~ 
x275/4o 
1374/4 ~ 
1376/4 ~ 
1379/4 ~ 

Orig. Pet- 
kuser ~s 
Standard 

51o 34,6 
480 31,2 
500 34,6 
600 26, 4 
595 28,8 
590 31,2 
525 34,6 
45 ~ 3!,2 
515 34,6 
5oo 24,o 
480 24,0 
475 34, 6 
490 31,2 

480 [ 31,2 

16,36 4 ~ 
14,95 31,2 
I5,IO 40 
15.9o 37,5 
15,86 35 
16,95 35 
17,33 32,5 
17,85 3 ~ 
17,46 25 
I5,45 41,6 
14,95 28,7 
14,9o 25 
14,75 35 .... 

9,27 35 

Zusammenfassend sei fiber die obigen Aus- 
ffihrungen noch einmal gesagt, dab es auf Grund 
yon Inzucht und Selbstfertilit/itszfichtung bei 
unseren Roggen gelang, folgende Ergebnisse zu 
erzielen : 
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I. St~imme mit guten Stiirkeeigenschaflen, bei 
denen die Amylogrammhdhe als Ausdruck der 
Verkleisterungscharakteristik in dem fiir die 
Backtechnik gewfinschten optimalen Bereich 
verl~uft. 

2. St~imme, deren Maltosebildungsvermdgen 
optimale Werte und damit ebenfalls die Gew~hr 
ffir gfinstige Sti~rkeeigenscha/ten gibt. 

3. St~imme, die m6glicherweise eine besondere 
Auswuchs/estigkeit besitzen, da die Uberein- 
stimmung yon Maltosebildungsverm6gen und 
praktischem Auswuchsversuch dies vermuten 
lassen. 

4. St~imme mit hohem Eiweifigehalt, der t rotz 
j~hrlicher Schwankungen einen Durchschnitts- 
Mindestwert yon 13 % aufweist. 

5. St~mme, in denen optimale Amylogramm- 
und optimale MaItosewerte miteinander ver- 
einigt sin& 

6. St~imme mit optimalem Amylogramm, opti- 
malem Maltosewert und gleichzeifig hohem 
Eiweifigehalt und 

7-St~imme, in denen die drei genannten 
Qualit~itseigenschaften gleichzeitig mit einem 
hohen Tausendkorngewicht verbunden s i n &  

Die vorliegenden Ergebnisse zeigen auf Grund 
obiger Ausffihrungen, dab Kombinationen der 
verschiedenen Qualit/itseigenschaften unterein- 

ander und auch gleichzeitig mit einem hoherl 
Tausendkorngewicht vorhanden sind. So bleibt 
null weiterhin dutch gr613ere Anbauversuche 
festzustellen, ob die Ertragsf~higkeit der erhal- 
tenen St~mme geniigt oder ob versucht werden 
muB, durch Kreuzungsztichtung die verschie- 
denen QualitXtskomponenten mit der Ertrags- 
f~higkeit zu vereinigen. Die VQraussetzungen 
hierfiir sind jedenfalls auf Grund der durcb 
jahretange Inzucht- und Auslesearbeiten vor- 
handenen sehr grogen Mengen an homozygoten 
Stiimmen, die bezfiglich ihrer Erbanlagen gr613te 
Variationsbreiten aufweisen, in einer Weise 
gegeben, wie es wohl kaum an anderer Stelle der 
Fall sein dfirfte. 
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(Aus dem Kaiser Wilhelm-Institut ffir Zfichtungsforschung, Erwin Baur-Institut, Mfincheberg/Mark.) 

ErhShte Saatgutgewinnung bei Roggen durch vegetative Vermehrung. 
u  S o p h i a  A u s t .  

Vegetative Vermehrung yon Getreidepflanzen 
wird in der Zfichtung h~iufig zur Anwendung ge- 
bracht und dient zur Erreichung der verschieden- 
artigsten Ziele. So gelang es z .B.  t~IEBESEL 
(I937), bei sterilen oder fast sterilen F1-Bastar- 
den schwieriger Getreidekreuzungen, wenn er 
diese vegetativ vermehrte, mit Sicherheit Samen- 
ansatz zu erhalten. KOWARSI<Y (Rul31and, 1939) 
zerlegte Winterroggenpflanzen in je drei Teile 
und stellte den EinfluB verschiedener Aufzucht- 
bedingungen auf die genotypisch gleichen Pflan- 
zen fest. Aueh in Mtincheberg wurden derartige 
Versuche seit 1937 auf Anregung yon OSSENT 
durchgeffihrt. Doch wurde bier die Absicht ver- 
folgt, das Kornmaterial einiger wertvoller 
Winterroggen-Zuchtst~imme, das nur in geringer 
Menge vorhanden war, auf dem schnellsten 
Wege mengenm~il3ig zu vermehren. 

Ffir diese Untersuchungen wurden Roggen 
folgender Zuchtrichtungen aus dem yon OSSEXT 

in langj~hriger Arbeit herangezogenen Material 
benutzt : 

I. Selbstfertile Roggen-Inzuchtlinien, im fol- 
genden als S-Roggen bezeichnet; 

2. Kreuzungsnachkommenschaften aus cereale 
• montanum, im folgenden P-Roggen genannt, 

3. F~- und F~-Generationen s~imtlicher Zucht- 
richtungen, als K-Roggen bezeichnet, und 

4- Kreuzungsnachkommenschaften von selbst- 
fertilen Linien mit Schwedenroggen, Ks-Roggen 
genannt. 

Aus obigen Zuchtrichtungen wurden ins- 
gesamt 21 St~mme ausgew~hlt, deren 4o3 K6r- 
her unter den Nummern G. I - -G .  4o3 im Sep- 
tember 1937 in T6pfen zur Aussaat gelangten. 
Bis etwa Mitte Dezember blieben die jungen 
Pflanzen zwecks Frosteinwirkung im Freiland. 
AnschlieBend daran kamen sie ins Gew~ehshaus 
und wurden hier zum ersten Male vegetativ ver- 
mehrt,  indem unter Beschneiden yon Bl~ittern 


