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(Aus dem lnsti tut  f~r Pflanzenbau und l'flanzenz/ichtung der Universitfit Italic a. S.) 

Untersuchungen fiber die Qualitiit der Gemtiseerbsen. 
(Vorl~ufige Mitteilung.) 

Von W.  H, Fuchs .  

Neben der Erh6hung und Sicherung der Er- 
tr~ge is{ die Verbesserung der Qualitiit der Er- 
zeugnisse das wichtigste Zuchtziel bei allen 
Pflanzen. Die Giiteanforderungen sind aller- 
dings bei den versehiedenen Kulturpflanzen, ja 
oft bei ein und derselben Pflanze je naeh dem 
Verwendungszweek recht verschieden. Iqir  die 
menschlichen Nahrungsmit tel  steht  neben (teF 
Nfihrwerterzeugung je lq~ieheneinhcit um s{~ 
1)edeutungsvoller der Wunsch nach Wohlge- 
schmaek, je mehr  (tas Erzeugnis zum Erisch- 
verzehr als dutch den Kocht)rozcl3 unveriinderte 
Zukost  verwandt  wird. S{) v{}r allem bei Obst 
und Gem(ise. Bei eJner verstiirkten ziichteri- 
schen Bearbei tung (tieser ]:r/ichte, die. in den 
letzten Jahren durch fiihrende deutsche Zucht- 
betriebe in die Wege gelcitet wurde und dureh 
(lie veto Reichsern~ihrungsministerium heute 
beson(lers gef(ir(terte Zfi{:htungsfors{?hur]g unter- 
baut  und unterstii tzt  wh(l, mul3 daher der Giite- 
steigerung dutch planmiiBige Ziichtung ein be- 
sonderer Platz eingerliumt wet(ten. Hierbei gilt 
es, einerseits (len (;ehalt des Gemfises an 
Nahrungs- und \Virkstoffcn t)lanmiil3ig zu stei- 
gem, andererseits S{}rten zu sehaffen, bei deren 
(;enul3 der Zusammenklang {ter verschiedenen 
Geschnmeksempfin{hnigen m6glicllsl angenehm 
ist. 

l)er Bearl)eitung (lieses Zuchtzieles stehen in- 
sofern beachtliche Schwierigkeiten entgegen, als 
eine quant i ta t ive un(1 objektive ];ffassung der 
(;eschmaeksst{dfe in vielen F~illen nicht leicht 
ist. Letzten Endes mul3 bci dem heutigen Stand 
unserer Kenntnisse imn]er noeh (let Sinnes- 
prtifung durch eine gr613ere Zahl vim fachkundi- 
gen Leuten (las letzt{, und entscheid{,nde Urteil 
fiberlassen bM1)en; hierl}ei ist man bereits be- 
m/iht, m6glichst vieh~ Tcilfaktoren der Ge- 
schmackseInpfindmlg getrennt zu erfassen 
(Ir wodurch bereits wertvolle Anhalts-  
punkte f/it die ziichterisehc Weiterarl)eit, niim- 
lich ffirdie Kombinat ion bestimmterGeschinacks- 
komponenten,  erhalten wurden. Allerdings setzt 
eine derartige Pr/ifung v{}raus, dal3 eine gr613ere 
Menge der zu prfifend{!n Neuziichtungen - aus 
vergleichendem Anbau - zur Verfiigung steht. 
Dadurch ist dot Ziichter gezwungen, zahlreiches, 
zur Auslese bestimmtes Material in gr/iBerem 
Umfang zu vermehren. [ ;m Arbeit und Anl)au- 
fltiche zu sparen, is{ es (laher wichtig, Meth{)den 

festzulegen, mit deren Hilfe zumindest  eine V,,r- 
auslese (bzw. Ausmerze der schlechten Varian- 
ten) bei m6glichst geringem Substanzaufwan{t, 
so frfih als es irgend geht, in den Z{ichtungsgang 
eingeschaltet und das Ergebnis m6glichst genau 
festgelegt werden kann. 

Aus diesen l~berlegungen wurden am Inst i tut  
f/Jr Pflanzenbau in Halle seit dem Jahre I135, 
leider mit  mehrjiihriger I rnterbr{,chung, l/nter- 
suchungen an (iemiiseerbsen dnrehg{'ffihrt, {lie 
in den letzten .]ahren mit Unterst i i tzung des 
Reichsern~ihrungsministeriun> auf andere tic,- 
miise ausgedchnt wurden, l)~ cinerseits {lie 
ausfiihrliche Vcriiffentlichmlg {tcr durch die 
l)iplomlan(twirte I) E s x }ix I :s 1111 d ] . . \  I'{H I{ (lnY('}l 

gefiilirtcn Arbeiten aus kviegsbedingt{ n (iv/in{Ion 
verz(igert wird, an(lerers{qts al)eF einige 1)r;tk 
tisch t)cdeutungsvoll{~ ]r qmigse sich klar a]} 
zeiehnen sei i m  folgen(h,n l<urz {lariiber l}c- 
r ich t t t ;  wegen {let weitercn Einzelbeiten 111111.~ 
auf die st)iitcr ers{:heinen{l{'n Arl)eit{'n {lcr bei(h'n 
genarmten Mitarl)eiter vemvic.scn x~cr{l('n. 

l:/ir (lira ]#estilnmung (]{q (i{ite{qgenschaft{'n 
l}ei (hqniise is{ gcnaus{} wie f/it {lie l-kuuteihmM 
{lit Lagerungsfiihigk{'it v()n (iem/ise der })hysi{) 
l(@s{'he Zustan{I {l{'r wirts{'lmftlich vcrwen{leten 
l}flanzenteile v{)n I~e(l{~utung. ]~;s sci daher an 
(lie friiher gegeb{'n{' l';intcilung {liT lx~gcrgiitcr 
(I;17{;IIS) erilulcrt. (;era(te {tie {htreh ei]wn l{,l)- 
hatten aufbauen{h'n Stoff\vcchsei gekennzei{Ph- 
neten Organe, die ]){'i lg]~tttgcmiisen und 1}flii{'k - 
legmnin{}sen als (;{'miise g{,nutzt ~xer{len, lint(T- 
selwiden sich aueh lder (lmch (tie rasche V{T 
5ndelqichkeit ihr{T inn{'r{,n Fig{:nsehaften w)n 
a]l(leren (;en2fisel], l)a deshaII) {let {;el)rauei>- 
wert bekanntlich v{)m l)hysi{}l{~giseh{'n Alter (ter 
(}rgane abhiingig is{, st{;13t cine v(T~leichende 
(;(itefestslelhm< el)ens{} wie cine sieher{' /'2rtrags 
{,trait{lung auf gr{,t3{" S{'hwierigkeiten. ]';ine 
Verspiitung {tcr Pfl(i{-ke mn ein{'n 1)is wenigc 
Tage kann, jc nach (lcr \Vitterung vcrschie{lel] 
stark, die Ergebnis,~c I)ei (Ion einzclnen Soften 
w(%entlich vcrsehi{'ben. I)iescr Un]stan(l wieg{ 
1)esonders sehwer, wcil {1{': ri{htige l}fliickz{>it - 
l)unkt v()r allen~ l)(,i {hq lCrbse nieht {}bjektiv 
festgestellt werden kann, {'s s{!i {1{,1311 dutch 
l)rol)epfl{icken. Bei {lcr t/{,stsetzung {l~'s Pfliick- 
zeitpunktcs f{ir K(mservcneFbs{'n laufeu d i s  
1),estreben, dutch st}/itc Pfl(icke {!inch mgigliehst 
Kr{)13en Mengenertra~ zu erzielen mit {let in {len 
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Einkaufsbedingungen der Konservenindustrie 
festgelegten Forderung nach einem bestimmten 
H6chstsatz yon grogen Erbsen widereinander. 
An diesem Punkte muBten die Untersuehungen 
einsetzen, um zuerst ffir eine Reihe yon Sorten 
zu kl~ren, ob die Richtlinien der Konserven- 
industrie, die einen bestimmten Prozentsatz an 
lJberl~iufern als Giitegrenze festlegen, ein aus- 
reichendes Gfitemerkmal darstellen. Im An- 
schlul3 daran war zu untersuchen, inwieweit sich 
die Festlegung der Gfitegrenze auf Grund der 
stoffliehen Zusammensetzung des Erntegutes 
physiologisch unterbauen l~il3t. Da das Wachs- 
turn der verschiedenen Hiilsen einer Pflanze 
(und das der einzelnen Erbse in der Hiilse) nicht 
gleichzeitig erfolgt, konnte ein statischer Ver- 
gleich an bestimmten Pflficktagen hier nicht zum 
Ziele ftihren, sondern die Versuche wurden von 
Anfang an so angelegt, da/3 der Verlauf des 
Reifungsvorganges, seine Dynamik, erfal3t wird. 
Mit diesen Untersuchungen wurde gleichzeitig 
die Frage in Angriff genommen, inwieweit durch 
Bestimmung einzelner chemisch faf3barer Merk- 
male eine Vorauslese auf Giite m6glichst kleiner 
Proben m6glich ist. Da es aber selbst bei Be- 
jahung dieser Frage durch die Versuchsergeb- 
nisse erwtinscht bleiben muBte, die Verwendungs- 
ffihigkeit der zu priifenden Sorten umfassender 
zu priifen, wurde weiter die M6glichkeit unter- 
sucht, die Koch- und Konservierungseignung 
unter weitestgehender Nachahmung der iiblichen 
Konservierung in m6gliehst kleinen Proben zu 
priifen. Die Weiterentwicklung dieser Versuche 
erm6glichte es schliel31ich - -  neben den Bemfi- 
hungen zur objektiven Giitefeststellung - -  auch 
analytisch nicht erfaBbare Geschmacksmerk- 
male durch Sinnespriifung zu ermitteln und die 
Untersuchung auf die Erhaltung der am Frisch- 
korn beobachteten Merkmale, einschliel31ich des 
N~ihrstoffgehaltes auszudehnen. 

Nach diesem knappen 13berblick fiber den Gang 
der Untersuehungen sei kurz ihr heutiger Stand 
aufgezeigt. Die Prtifung kleiner Erbsenproben 
auf Konservierungseignung ist methodisch be- 
friedigend geklfirt. W~ihrend zugebundene St6p- 
selflaschen weder eine hinreichende Konstanz 
der Bedingungen noeh eine geniigende Haltbar- 
keit  der Versuchskonserven ergaben, liei3en sich 
in kleinsten Weckglfisern im allgemeinen befrie- 
digende Ergebnisse erzielen, wenn auf richtige 
Abdichtung der Deckel geachtet wird. Die 
Untersuchungen fiber Mikrodosenkonservierung, 
die aus praktischen wie versuchstechnischen 
Grtinden gewisse Vorteile verspricht, sind noeh 
nicht welt genug gediehen, um ein Urteil abzu- 
geben. Im allgemeinen wurden die Proben nicht 

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 IZonserven werden so gew~ihlt, daI3 sie 
den industriell iiblichen Verfahren m6glichst 
angenShert werden. Die schlechtere W/irmeleit- 
fiihigkeit des Glases gleicht hierbei - -  wenigstens 
teilweise - -  die durch die geringere Gr6ge ge- 
gebenen Unterschiede zwischen obiger Priifung 
und der Dosenkonservierung aus. Eine noch 
bessere Nachbildung der technischen Konser- 
vierungsbedingungen ermSglicht freilich die Mi- 
krodosenkonservierung bei wesentlich verktirzten 
Kochzeiten. Um Formen, die zum Gelieren oder 
zu Triibungen neigen, rasch zu erfassen, weicht 
man yon diesen Bedingungen ab und kocht 
l~inger, k'ber die stofflichen VerSnderungen 
bei der Konservierung und das verschiedene 
Verhalten der Sorten wird LAUCHE eirlgehend 
berichten. 

In Verfolgung der anderen Versuchsfragen 
wurden an einem Erbsensortiment in regel- 
m~il3igen Abstfinden yon wenigen Tagen Pfliicken 
durchgefiihrt und n~iher untersucht. Wie 
DENI,:HAUS im eillzelnen nachweist, ist es fiir 
solche Untersuehungen richtiger, zu jedem 
Zeitpunkt eine kleine Parzelle ganz kahlzu- 
pflticken als gr6Bere Parzellen mehrmals durch- 
zugehen. Die Untersuchungen erstreckten sich 
auf Hfilsenertrag, Kornanteil, Gr6~enklassen- 
sortierung sowie Troekensubstanz- und Zucker- 
gehalt der K6rner und auf Einkochproben. Durch 
die genannten Analysen sollten vorerst zwei Ge- 
schmackseigenschaften erfaBt werden, da der 
Trockensubstanz- bzw. der ihm komplement~ire 
Wassergehalt die Zartheit, der Zuckergehalt die 
Siif3e des Kornes wesentlich bestimmt. Im Zu- 
sammenhang mit den friiher erw~hnten Kon- 
servierungsversuchen wurden noch weitere Stoffe 
untersucht, auf die bier nicht n~iher eingegangen 
wird. 

Die Untersuchungen ergaben, daf3 im Durch- 
schnitt Pahlerbsen wesentlich weniger zur Kon- 
servierung geeignet sind und vor allem die gr6- 
13eren Kornsortierungen sehr rasch in ihrer 
Qualit~it abfallen. Bei der vergleichenden 
Untersuchung der gleichen Sorten w/ihrend des 
Wachstums wurde die Verschiebung des Korn- 
gr6Benanteils 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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Markerbstn <lurch cinch h6hercn Gchah air 
Trockensul)stanz in vtrgleichbartn Reifestaditn 
(wenn die Korngriil3e hicr noch vorl~iufig wie 
bisher als Mal3stab f/it die Pflfickrtifc beibehalten 
wird). Bei einztlntn Markerbsensorten Iiegt cl 
sclbst bti hohtn t(oI ngr il.'en erslaunlith niedrig 
und sttigt trst spiit und steil an. l) tr  Zucktr 
gehalt, bezogen auf die l:rischsubstailz, ftillt bei 
den Pahlerbsen mit ztmehmender NorngrSBe 
rasch ab, bti den Markerbsen sttigt er dagegen 
his zu mittleven Korngr613tn (und dar(iber) ml 
und fiillt erst zu den gr/il3ten K6rnern etwas ab. 
Durch diese beiden leieht analytisch fal3bartn 
Merkmalt liil3t sich wiihrend der Pfliickreife dtr 
Markcrbsen und Pahlerbsencharaktel- fist- 
stellen, l)ureh diese Krgtbnissc ist gleiehzeitig 
dtr  analytische Bewtis gefiihrt ffir die Tatsaehc, 
(tab Markerbsen auch in gr6berer Sortierung 
infolge (its geringertn Trockensubstanzgchaltcs 
zarter, infolge des grSI3ertn Zuckergehaltes siil3er 
schmecken als die Pahh!rbstn, die nut in feinsten 
Sortierungen bzw. bei einigen Sorttn zwar aueh 

in gr613eren Kolngr&13en, abcr nut in friihtslcl~ 
(ertragsarmen) Stadien anniihernd iihnliche Gi.itt- 
merkmale besitzcn. 1)ab(i ist cindeutig fcst 
gestellt, dal3 die Kltinhei/ des Kornes an sich 
kein (;iittmerkmal ist, viclmehr dic kleinsten 
Sortierungen der Pahh, rbstn nnF infolge ihr<l- 
.lugtnd noch tim: Zusalnnlensttzung aufweiscn, 
(tie bei den Marktrbsen limgere Ztit clhaltun 
bleibt, s() (|al.i t)ei gleicher (~,tsehlnaeksgiit( 
iiltere H~lsen verwerttt, als() hi;herr Ertriixu 
erzielt werden kiinnen. I)ie tingehcnde I)ar 
stellung (tcr Sortenunters('hiede, die liEN KItAt'> 
(lemnitchst ver6fftntliehen uird, wird die Not 
wendigkeit dartun, dic handels/iblichen Sor- 
tiernngsgrenzen auf (;fund ditser {'berlegungcu 
im tinzelnen nachzupriifcn, um ttwaige Lci- 
stungsreserven bei einigtn Sortml auszusch6pftn. 
l)arfiber hinaus gebeu aid hier nut in einem 
vorltiufigen {"bet-blick gcstrtiften Ergebnissc 
dem Zfichter den Ausgangslmnkt fiir planmfiBigc 
t~'r(ihausltse auf (iiittmerkmale umt [6rdtri/ 
damit (tie Schaffung neuer (;iittsortcu. 

Ludwig Kieflling "t"- 
Mit Geheimcm Regierungsrat Prof. I)r. L,,:D- 

wit; KIESSLIN(;, dtIn friiheren Inhaber des Lehr- 
s.tuhles fiir Acker- und Pflanztnbau und 
Pflanzenzfichtm~g an der Teehnischen Hoeh- 
schule in Miinchen ist am 3. Februar dieses 
.]ahres einer der Pioniere der deutschen Pilaw 
zenz/ichtung gestorben. Am 3L Mfirz I875 zu 
Schwarzenbach an der Saale in der Bayerischen 
()stmark geboren, kam er schon frfih mit der 
l.andwirtschaft in tnge Fiihhmg. I)er Vater war 
Bfiekermeister und Landwirt, und gerade die 
Verbindung yon Landwirtschaft, mit dem gt- 
trtidevcrarbeitenden (iewerbe inl Elternhaus, 
nmg mitbestimmend f(ir seine sp~itere 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, (tie 
Hebung der Qualitiit der Braugersten, vet allem 
im Raum um Miinehen und um andere bayerischc 
Zentren des Brauerei- und Mglzereigewerbts. 
KII~:SSLING hat diesis Problem in z:Aher jahrt- 
langer Arbeit zusammen lint bew/ihrten Mit- 
streitern in \Vissenschatt und Praxis gemeistert. 
Die L6sung dieser Aufgabe brachte neben der 
eigentlichtn z/ichtcrischcn Bearbeitung tier 
Gerste eine ganze l(eihe wm aucl, noch heutt 
giiltigen wissensehaftlichtn Erkenntnissen. t:s 
sci nut an die Erbbtdlngthti t  tits EiweiL{gehaltes, 

an das Keimrtifeproblein mit allen stinen Aus- 
strahlungen his znr Auswuehsfrage bei unsercn 
Getreiden, an die hmnunitiitsziichtung (Streiftn- 
krankheit) u. a. m. trinnert. Auch mit die ersten 
exakten Untersuclmngen an Mutanten durch 
Chlorophyllverlust bei (;erste wurden wm ihm 
durchgeffihrt. (;bet ditse wissenschaftlichc 
"|'~it:.gkeit, die sich dann auBer auf Gerste auf 
fast alle unsere Kulturpflanzen erstreckte und 
dabei vicle wichtige allgemein g/iltige Erkennt- 
nisse wie praktische Ergebnisse zeitigte, ist 
"KIESSLING der Baumeister <let Bayerischen 
Landessaatzuchtanstalt und der ganzen bavc- 
rischen Pflanzenziietmmg geworden. Bei den 
schwierigen Besitzverhfiltnissen und der starken 
Gliederung in klimatischer und bodenkundlicher 
Beziehung in der Baverischen Landwirtschaft 
war die Auswertung der zfichterischen Arbeit in 
die Breite mindesttns tbenso schwierig wie die 
ziichterisehe Arbeit stlbst, die den versehieden- 
sten Erfl~rdernissen Rechnung tragen muLItc. 
So hat KIESSLIN(; in dot ()rganisation wm 
l)flanzenziichtung, Sortenversuchswesen, Saat 
~utbau und Ackerbau in Bavern ein lnstrmntnl 
der Produktionsf6rderung geschaffen, das man 
als beispielhaft bezcichnen kamL Nit hat er dic 
Pflanzenz/iehtung als Selbstzweck gesthen, son- 
dtl-n seine Bestrebungen gingen immer dahin, 
paralltl mit dtr zfichterischen Vorbesserullg 


