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Der Zuchter

(Aus dem Institut fir Pflanzenbau und Pflanzenzichtung der Universitat Halle a. 8.)

Untersuchungen iiber die Qualitdt der Gemiiseerbsen.
(Vorldufige Mitteilung.)
Von W. H. Fuchs.

Neben der Erhéhung und Sicherung der LEr-
trige ist dic Verbesserung der Qualitiit der lir-
zeugnisse das wichtigste Zuchtziel bei allen
Pflanzen. Die Giteanforderungen sind aller-
dings bei den verschiedenen Kulturpflanzen, ja
oft bei cin und derselben Pflanze je nach dem
Verwendungszweck recht verschieden. Fur die
menschlichen Nahrungsmittel steht neben der
Nihrwerterzeugung je Flicheneinheit um so
bedeutungsvoller der Wunsch nach Wohlge-
schmack, je mechr das Erzeugnis zum Irisch-
verzehr als durch den Kochprozell unveranderte
Zukost verwandt wird. So vor allem bei Obst
und Gemiisc. Bei ciner verstirkten ziichteri-
schen Bearbeitung dieser Ifriichte, die in den
letzten Jahren durch fithrende deutsche Zucht-
betriebe in die Wege geleitet wurde und durch
dic vom Reichsernahrungsministerium  heute
besonders geforderte Ziichtungsforschung unter-
baut und unterstiitzt wird, mull daher der Gilte-
steigerung durch planmiiBige Ziichtung cin be-
sondercr Platz eingeriumt werden. Hierbei gilt
es, cinerseits  den  Gehalt des Gemtises an
Nahrungs- und Wirkstoffen planméilig zu stei-
gern, andererseits Sorten zu schaflen, bei deren
Genull der Zusammenklang der verschiedenen
Geschmacksempfindungen moglichst angenchm
ist.

Der Bearbeitung dieses Zuchtzieles stchen in-
sofern beachtliche Schwierigkeiten entgegen, als
cine quantitative und objektive Erfassung der
Geschmacksstoffe in vielen Fillen nicht leicht
ist. Letzten Endes muld bei dem heutigen Stand
unserer Kenntnisse immer noch der Sinnes-
prifung durch cine groliere Zahl von fachkundi-
gen Leuten das letzte und entscheidende Urteil
iiberlassen bleiben; hicrbel ist man bereits be-
miiht, moglichst vicle Teiaktoren der Ge-
schmacksempfindung  getrennt  zu crfassen
(REivnoLD), wodurch bereits wertvolle Anhalts-
punkte fiir die ziichterische Weiterarbeit, ndm-
lich fiir die Kombination bestimmter Geschmacks-
komponenten, erhalten wurden. Allerdings setzt
cine derartige Prifung voraus, dald eine gréfere
Menge der zu priifenden Neuzichtungen — aus
vergleichendem Anbau zur Verfligung steht.
Dadurch ist der Ziichter gezwungen, zahlreiches,
zur Auslese bestimmtes Material in grolerem
Umfang zu vermehren. Um Arbeit und Anbau-
fliche zu sparen, ist es daher wichtig, Methoden

festzulegen, mit deren Hilfe zumindest eine Vor-
auslese (bzw. Ausmerze der schlechten Varian-
ten) bei méglichst geringem Substanzaufwand,
so frith als es irgend geht, in den Ziichtungsgang
cingeschaltet und das Ergebnis maglichst genau
festgelegt werden kanm.

Aus diesen Uberlegungen wurden am Institut
fir Pflanzenbau i Halle scit dem Jahre 1933,
leider mit mehrjihriger Unterbrechung, Unter-
suchungen an Gemiiscerbsen durchgefithrt, die
in den letzten Jahren mit Unterstiitzung des
Reichsernithrungsministeriums  auf andere Ge-
mise ausgedehnt wurden.  Da cinerseits  die
ausfithrliche  Verdffentlichung  der durch  die
Diplomlandwirte DexkHAUS und Lavone durch-
geftihrten Arbeiten aus kriegsbedingten Griinden
verzogert wird, andererseits aber cinige prak-
tisch bedeutungsvolle Ergebnisse sich klar ab-
zeichnen, sei im folgenden kurz dariber be-
richtet; wegen der weiteren Einzelheiten mubl
auf die spiter erscheinenden Arbeiten der beiden
genannten Mitarbeiter verwiesen werden.

Fuar die Bestimmung der Giiteeigenschaften
bei Gemiise ist genau so wie fir die Bearteilung
der Lagerungsfihigkeit von Gemiise der physio-
logische Zustand der wirtschaftlich verwendeten
Pflanzenteile von Bedeutung. Its sei daher an
die frither gegebene Einteilung der Lagergiiter
(IFuens) erinnert. Gerade die dureh einen leb-
haften aufbauenden Stoffwechsel gekennzeich-
neten Organe, die bei Blattgemiisen und Pfliick-
leguminosen als Gemiise genutzt werden, unter-
scheiden sich auch hier durch die rasche Ver-
anderlichkeit ihrer inneren Eigenschaften von
anderen Gemiisen. Da deshalb der Gebrauchs-
wert bekanntlich vom physiologischen Alter der
Organe abhiingig ist, stolit cine vergleichende
Gutefeststellung chenso wie cine sichere Ertrags-
crmittlung  anf groBle  Schwierigkeiten.  Eine
Verspiitung der Pfliicke wum einen bis wenige
Tage kann, je nach der Witterung verschieden
stark, die Ergebnisse bei den einzelnen Sorten
wesentlich verschichen. Dicser Umstand wiegt
besonders schwer, weil der richtige Plliickzeit-
punkt vor allem bei der Erbse nicht objektiv
festgestellt werden kann, os set denn durch
Probepfliticken. Bet der Festsetzung des Plliick-
zeitpunktes  fur Konscrvenerbsen  laufen  das
Bestreben, durch spiite Pfliicke cinen mdglichst
grolen Mengenertrag zu erziclen mit der in den
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Einkaufsbedingungen der Konservenindustrie
festgelegten Forderung nach einem bestimmten
Hochstsatz von groBlen Erbsen widereinander.
An diesem Punkte muliten die Untersuchungen
einsetzen, um zuerst fiir eine Reihe von Sorten
zu kliren, ob die Richtlinien der Konserven-
industrie, die einen bestimmten Prozentsatz an
Uberldufern als Giitegrenze festlegen, ein aus-
reichendes Giitemerkmal darstellen. Im An-
schlull daran war zu untersuchen, inwieweit sich
die Festlegung der Giitegrenze auf Grund der
stofflichen Zusammensetzung des Erntegutes
physiologisch unterbauen laGt. Da das Wachs-
tum der verschiedenen Hiilsen einer Pflanze
(und das der einzelnen Erbse in der Hiilse) nicht
gleichzeitig erfolgt, konnte ein statischer Ver-
gleich an bestimmten Pfliicktagen hier nicht zum
Ziele fithren, sondern die Versuche wurden von
Anfang an so angelegt, daB der Verlauf des
Reifungsvorganges, seine Dynamik, erfalit wird.
Mit diesen Untersuchungen wurde gleichzeitig
die Frage in Angriff genommen, inwieweit durch
Bestimmung einzelner chemisch faffbarer Merk-
male eine Vorauslese auf Giite moglichst kleiner
Proben méglich ist. Da es aber selbst bei Be-
jahung dieser Frage durch die Versuchsergeb-
nisse erwiinscht bleiben mufite, die Verwendungs-
tahigkeit der zu priifenden Sorten umfassender
zu priifen, wurde weiter die Moglichkeit unter-
sucht, die Koch- und Konservierungseignung
unter weitestgehender Nachahmung der iiblichen
Konservierung in méglichst kleinen Proben zu
prifen. Die Weiterentwicklung dieser Versuche
ermoglichte es schlieBlich — neben den Bemii-
hungen zur objektiven Giitefeststellung — auch
analytisch nicht erfallbare Geschmacksmerk-
male durch Sinnespriifung zu ermitteln und die
Untersuchung auf die Erhaltung der am Frisch-
korn beobachteten Merkmale, einschlieilich des
Nihrstoffgehaltes auszudehnen.

Nach diesem knappen Uberblick iiber den Gang
der Untersuchungen sei kurz ihr heutiger Stand
aufgezeigt. Die Priifung kleiner Erbsenproben
auf Konservierungseignung ist methodisch be-
friedigend geklart. Wihrend zugebundene Stop-
selflaschen weder eine hinreichende Konstanz
der Bedingungen noch eine geniigende Haltbar-
keit der Versuchskonserven ergaben, lieBen sich
in kleinsten Weckgldsern im allgemeinen befrie-
digende Ergebnisse erzielen, wenn auf richtige
Abdichtung der Deckel geachtet wird. Die
Untersuchungen iiber Mikrodosenkonservierung,
die aus praktischen wie versuchstechnischen
Griinden gewisse Vorteile verspricht, sind noch
nicht weit genug gediehen, um ein Urteil abzu-
geben. Im allgemeinen wurden die Proben nicht
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blanchiert, sondern vor dem Fiillen nur ange-
diinstet, da sich die Unterschiede zwischen den
Sorten auf diese Weise besser erhalten und die
Vitaminverluste geringer bleiben. Die Koch-
zeiten der Konserven werden so gewahlt, daf} sie
den industriell iiblichen Verfahren mdglichst
angendhert werden. Die schlechtere Warmeleit-
fahigkeit des Glases gleicht hierbei — wenigstens
teilweise — die durch die geringere Grélle ge-
gebenen Unterschiede zwischen obiger Priifung
und der Dosenkonservierung aus. Eine noch
bessere Nachbildung der technischen Konser-
vierungsbedingungen ermdglicht freilich die Mi-
krodosenkonservierung bei wesentlich verkiirzten
Kochzeiten. Um Formen, die zum Gelieren oder
zu Triibungen neigen, rasch zu erfassen, weicht
man von diesen Bedingungen ab und kocht
linger. Uber die stofflichen Verinderungen
bei der Konservierung und das verschiedene
Verhalten der Sorten wird LAUCHE eingehend
berichten.

In Verfolgung der anderen Versuchsfragen
wurden an einem Erbsensortiment in regel-
mabigen Abstidnden von wenigen Tagen Pfliicken
durchgefiihrt und ndher untersucht. Wie
DExNKHAUS im einzelnen nachweist, ist es fiir
solche Untersuchungen richtiger, zu jedem
Zeitpunkt eine kleine Parzelle ganz kahlzu-
pfliicken als gréllere Parzellen mehrmals durch-
zugehen. Die Untersuchungen erstreckten sich
auf Hiilsenertrag, Kornanteil, GroéBenklassen-
sortierung sowie Trockensubstanz- und Zucker-
gehalt der Kérner und auf Einkochproben. Durch
die genannten Analysen sollten vorerst zwei Ge-
schmackseigenschaften erfalt werden, da der
Trockensubstanz- bzw, der ihm komplementire
Wassergehalt die Zartheit, der Zuckergehalt die
Stile des Kornes wesentlich bestimmt. Im Zu-
sammenhang mit den frither erwdhnten Kon-
servierungsversuchen wurden noch weitere Stoffe
untersucht, auf die hier nicht ndher eingegangen
wird.

Die Untersuchungen ergaben, dal im Durch-
schnitt Pahlerbsen wesentlich weniger zur Kon-
servierung geeignet sind und vor allem die gro-
Beren Kornsortierungen sehr rasch in ihrer
Qualitit abfallen. Bei der vergleichenden
Untersuchung der gleichen Sorten wihrend des
Wachstums wurde die Verschiebung des Korn-
grolenanteils verfolgt und zu dem Trocken-
substanz- und Zuckergehalt in Beziehung gesetzt.
Der Trockensubstanzgehalt steigt mit wachsen-
der Korngr6Be und zunehmender Erntereife bei
den verschiedenen Sorten in typischer Weise an.
Innerhalb der Versuchssorten unterscheidet sich
hierbei die Gruppe der Pahlerbsen von den
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Markerbsen  durch  cinen hoheren  Gehalt an
Trockensubstanz in vergleichbaren Reifestadien
(wenn dic Korngrolie hier noch vorliufig wice
bisher als Malistab fur die Pflickreife beibehalten
wird). Bei einzelnen Markerbsensorten liegt er
selbst bel hohen Korngrolen erstaunlich niedrig
und steigt erst spit und steil an. Der Zucker-
gehalt, bezogen auf die IFrischsubstanz, fillt bei
den Pahlerbsen mit zunchmender Korngrole
rasch ab, bet den Markerbsen steigt er dagegen
bis zu mittleren Korngrélen {und dariiber) an
und fallt erst zu den grobten Kormern etwas ab.
Durch dicse beiden leicht analytisch falibarcn
Merkmale lalit sich wihrend der Pfliickreife der
Markerbsen- und  Pahlerbsencharakter  fest-
stellen. Durch diese Ifrgebnisse ist gleichzeitig
der analytische Bewets gefithrt fir die Tatsache,
dall Markerbsen auch in groberer Sortierung
infolge des geringeren Trockensubstanzgehaltes
zarter, infolge des griolBeren Zuckergehaltes stbier
schmecken als die Pahlerbsen, die nur in feinsten
Sortierungen bzw. bei einigen Sorten zwar auch
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in groBeren Korngriben, aber nur in frithesten
(ertragsarmen) Stadien annibernd dhnliche Giite-
merkmale besitzen,  Dabel ist eindeutig fest-
gestellt, dali die Klemhett des Kornes an sich
kein Gilitemerkmal ist, vielmehr die kleinsten
Sorticrungen der Pahlerbsen nur infolge ihrer
Jugend noch eine Zusammensetzung aufwetscr,
die ber den Markerbsen lingere Zeit erhalten
bleibt, so dall bei gleicher Geschmacksgiite
altere Hilsen verwertet, also hihere Ertrige
erziclt werden konnen.  Die eingehende Dar
stellung der Sortenunterschiede, die DENKHAUS
demnichst veroffentlichen wird, wird die Not-
wendigkeit dartun, die handelsiiblichen  Sor-
tierungsgrenzen auf Grund dieser Uberlegungen
im cinzelnen nachzupriffen, um ctwaige Lei-
stungsreserven hei einigen Sorten auszuschopfen.
Daritber hinaus geben alle hier nur in einem
vorliufigen  Uberblick  gestreiften  Ergebnisse
dem Ziichter den Ausgangspunkt fir planmiBige
Frithauslese auf Giitemerkmale und  fordemn
damit dic Schaffung neuer Giltesorten.

Ludwig Kiefiling <.

Mit Geheimem Regierungsrat Prof. Dr. Lun-
wi1G KIESSLING, dem fritheren Inhaber des Lehr-
stuhles  fiir Acker- und  Pflanzenbau und
Pflanzenziichtung an der Technischen Hoch-
schule in Miinchen ist am 3. Februar dieses
Jahres ciner der Pionicre der deutschen Pflan-
zenzlichtung gestorben. Am 31. Mirz 1875 zu
Schwarzenbach an der Saale in der Bayerischen
Ostmark geboren, kam e¢r schon frih mit der
Landwirtschaft in enge Fithlung., Der Vater war
Bickermeister und Landwirt, und gerade dic
Verbindung von Landwirtschaft, mit dem ge-
treideverarbeitenden Gewerbe im Iflternhaus,
mag mitbestimmend fiir seine spitere Lebens-
arbeit gewesen sein. Als er nach seinem Studium
bei seinem Lehrer C. Kraus als Assistent eintrat,
war in Bayern eines der vordringlichsten Pro-
bleme in der Bayerischen Landwirtschaft, die
Hebung der Qualitit der Braugersten, vor allem
im Raum um Miinchen und um andere bayerische
Zentren des Brauerci- und Milzercigewerbes.
Kirssting hat dieses Problem in ziher jahre-
langer Arbeit zusammen mut bewihrten Mit-
streitern in Wissenschatt und Praxis gemeistert.
Dic Losung dieser Aufgabe brachte neben der
cigentlichen  zichterischen  Bearbeitung  der
Gerste eine ganze Reihe von aucl noch heute
stiltigen wissenschaftlichen Lrkenntnissen. IFs
sei nur an die Erbbedingtheit des Eiweillgehaltes,

an das Keimreifeproblem mit allen seinen Aus-
strahlungen bis zur Auswuchsfrage bel unseren
Getreiden, an dic Immunititsziichtung (Streifen-
krankheit) u. a. m. erinnert. Auch mit die ersten
exakten Untersuchungen an Mutanten durch
Chlorophyllverlust bei Gerste wurden von 1him
durchgefithrt.  Uber diese  wissenschaftliche
Titigkeit, die sich dann auller auf Gerste aut
fast alle unsere Kulturpflanzen erstreckte und
dabel viele wichtige allgemein giiltige Erkennt-
nisse wic praktische Ergebnisse zeitigte, Ist
KiessLinG der Baumeister der Bayerischen
Landessaatzuchtanstalt und der ganzen bave-
rischen Pflanzenziichtung geworden. Bei den
schwierigen Besitzverhiltnissen und der starken
Gliederung in klimatischer und bodenkundlicher
Beziehung in der Bayverischen Landwirtschaft
war die Auswertung der ztchterischen Arbeit in
dic Breite mindestens ebenso schwierig wie dic
zliichterische Arbeit selbst, die den verschieden-
sten Erfordernissen Rechnung tragen mulbte.
So hat Kiesspixa in der Organisation von
Pflanzenziichtung, Sortenversuchswesen, Saat-
gutbau und Ackerbau in Bavern cin Instrument
der Produktionsférderung geschaffen, das man
als beispiclhaft bezeichnen kann. Nie hat er dic
Pflanzenziichtung als Selbstzweck geschen, son-
dern seine Bestrebungen gingen immer dahin,
parallel mit der =ziichterischen Verbesserung



