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Aus der Saatzucht~-nstalt Weibullgholm/~andskfona 

BERGS Methode zur Bestimmung yon Vermahlungseigenschaften 
an einzelnen Weizenpflanzen 

Von FAJER FAJERNSON 

Einleitung 
Die B a c k e i g e n s c h a f t e n  des Weizens sind seit 

langem Gegenstand des Interesses sowohl yon Ztichtung 
wie Pflanzenbau gewese n. Nachdem die groBe Bedeu- 
tung der Sortenfrage ftir das BackvermCgen klarge!egt 
war, hat die Ztichtung unabl~ssig an der Ausarbeitung 
von Mikromethoden gearbeitet, mittels deren eine 
Anslese hinsichtlich der Backeigenschaften in einem 
frtihen Stadium der Ztichtung erfolgen kann. Mit 
Hinblick auf die komplizierte Natur des Problems ist 
es jedoch nicht gelungen, eine ganz befriedigende 
Methode auszuarbeiten. Einige Methoden geben 
indessen gute Aufschliisse und haben in der Ztichtung 
ausgedehnte Verwendnng gefunden. 

Ftir die V e r m a h l u n g s e i g e n s c h a f t e n  des Wei- 
zens hat sich die Ztichtung erst in letzter Zeit zu 
interessieren begonnen. Aber schon vor ein paar De- 
zennien machte man bei der praktischen Arbeit in 
Weibullsholm in Schweden Beobachtungen, die die 
MCglichkeiten zunehmend zutage treten lieBen, die 
Vermahlungseigenschaften des Weizens durch Ziichtung 
zu beeinflussen. Die ~iteren schwedischen Winter- 
weizensorten hat ten alle mehr oder weniger schlechte 
Vermahlungseigenschaften, aber das neuere Ztichtungs- 
material ftihrte zu Sorten, die viel leichter zu vermah- 
len waren als die alten Soften. 

BERG (1946 , 1947) , tier wohl klarer als jemand die 
groBe Bedeutung der Sortenfrage Itir die Vermahlungs- 
qualit~t des Weizens hervorgehoben hat, scheint der 
erste Ztichter gewesen zn sein~ der systematisch und in 
groBem Umfang sein Material in bezug auf Vermah- 
lungseigenschaften zu bearbeiten begann. Es sei 
jedoch erw{ihnt, dab schon BIFFEN (1908) strukturelle 
Unterschiede zwischen den Mehlen verschiedener 
Weizensorten beobachtet hat, und dab sp~iter CUTLER 
and BRINSON (1935) sehr schCn das ungleiche Verhalten 
verschiedener Sorten beim Vermahlen nachgewiesen 
haben. 

Zu erw~ihnen sind hier auch die ftir ein richtiges 
Verst~ndnis der Vermahlungsprobleme grundlegenden 
Untersuchungen, die yon BERLINER und Rf3TER 
(1928a, b, 1929) sowie sp~tter yon GREER and HII~TON 
(1950) ausgeftihrt worden sind. 

Beschreibung yon BERGS Mikromethode 
Fiir ein erfolgreiches Zfichten yon Weizen hinsicht- 

lich der Vermahlungseigenschaften bestand ftir BERG 
die Voraussetzung, dab er tiber eine verwendbare 
Mikromethode verftigte. BERG ging yon der Eigen- 
schaft des Mehles aus, die yon Fachm~innern Ms Griffig- 
keit bezeichnet wird und die fttr die Vermahlung von 
groBer Bedeutung ist. Griffigkeit kann am ehesten 
als sandige im Gegensatz zu glatter Beschaffenheit 
gekennzeichnet werden. Bei gleichartigem Ver- 
mahlen geben gewisse Sorten ein griffiges, andere ein 
glattes Mehl. Der Gehalt an sehr feinen Teilchen ist bei 
den gtatten Mehlen am grCl3ten, und die Menge der 
Teilchen mit unter 75 # Durchmesser wird in Schweden 
gewChnlich als MaB ftir den Grad der Griffigkeit be- 
nutzt. 

BERG kam auf den genialen Gedanken, dab man beim 
Schroten kleiner Proben von WeizenkCrnern Bezie- 
hungen zwischen den Mengen grCberer nnd feinerer  
Mehlteilchen erhalten kCnnen sollte, die die Sortennn- 
terschiede widerspiegelten, die man bei einer tiblichen 
Sichtungsanalyse von Mehlen tier entsprechenden Sor- 
ten erh~ilt. Er fand, dab es sich auch so verhielt. 

Bei BERGS Mikromethode geht man yon lO g Weizen- 
kCrnern aus. Die Proben werden in einer elektrischen 
Schrotmtihle geschrotet. Darauf werden sie w~ihrend 
lO Minuten in einem rektangul~iren Sichtapparat ge- 
sichtet, der yon einem elektrischen Motor ~nd mit 
einer Geschwindigkeit von etwa 34 ~ Umdrehungen je 
Minute getrieben wird. Die Beuteltticher (,,Seiden- 
tuch XX"),  bezeichnet mit 9; 12 und 15, haben fol- 
gende Maschenweiten : 
Tuch 9 : 15o #, Tnch 12 : lO5 #, Tuch 15 : 75 #. 

Nnr die das T u c h l 5  p a s s i e r e n d e  Mehlmenge 
braucht gewogen zu werden. Sie ist deutlich sorten- 
spezifisch. Ausgedrtickt in g gibt sie BERGS Z a h l  an. 
Eine Sorte mit niedriger BERG-Zahl hat bessere 
Griffigkeit als eine Sorte mit hoher. - -  Auch die Frak- 
tion tiber dem Tuch 15, die eine Schrotfraktion dar- 
stellt, ist sortenspezifisch, aber die relativen Sorten- 
differenzen sind hier geringer als es bei der feinsten 
Fraktion der Fall ist. 

Verfasser (FAJERSSON 1950 ) hat bei Korrelations- 
nntersuchungen mit in den Jahren 1947, 1948 und 
1949 geerntetem Material ftir den Zusammenhang 
zwischen BERGS Zahl und der Feinmehlzahl (Griffig- 
keitszahl), die gewChnlich als MaB fiir die Griffigkeit 
von Mehlen benutzt wird, folgende Korrelationskoeffi- 
zienten gefunden : 

1947; r = + 0,7857 • o,o417 
1948; r = + 0,8466 4- 0,0252 
1949; r = + 0.8435 4- 0,0275 

In einer neueren Arbeit hat Verfasser (FAJERSSON 
1953) ein Material verCffentlicht, das sich auf mehr- 
j~thrige Untersuchungen der Griffigkeit schwedischer 
Marktsorten yon Winter- nnd Sommerweizen bezieht. 
Auch hier ist der Zusammenhang zwischen der Fein- 
mehlzahl (Griffigkeitszahl) und BERGS Zahl sehr dent- 
lich zum Ausdruck gekomme n. 

In der genannten Arbeit konnte auch gezeigt werden, 
dab gewisse Umweltfaktoren sowohl die Feinmehlzahl 
wie BERGS Zahl beeinflussen kCnnen. So werden ftir 
diese GrCBen hChere Werte erhalten, wenn das Ge- 
treide bei hCherem Wassergehalt vermahlen wird. Bei 
der Untersuchung von Ztichtungsmaterial sind dem- 
nach Mle Proben bei vergleichbaren Wassergehalten zu 
vermahlen. In Weibullsholm sind gewChnlich ftir die 
Lagerung normale Wassergehalte benutzt worden. 

Eine Variation des Proteingehaltes wirkt in die ent- 
gegengesetzte Richtung; bei erhChtem Proteingehalt 
wird sowohl die Feinmehlzahl wie BERGS Zahl ver- 
bessert (gesenkt). "Fi~r die Feinmehlzahl ist diese Ab- 
nahme jedoch oft unbedentend und schwer nachzu- 
weisen. Ftir BERGS Zahl ist sie um so ausgesprochener, 
weshalb es yon besonderer Bedeutung ist, dab das mit 
BERGS Mikromethode zu untersnchende Material anf 
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einem gleichf6rmigen und gleichartig gediingten 
Versuchsboden gewachsen ist. Ob man bet einem 
niedrigen oder einem hohen Proteinniveau arbeitet, 
scheint gleichgiiltig zu sein, zu beachten ist indessen, 
dab bet reichlicher Stickstoffdtingung eine grSBere 
Aussicht besteht, ein gleichm~13iges Versuchsmaterial 
zu erhalten als bet sp~irlicher Dtingung, da hierbei die 
wechselnde Bonit~it des Bodens der Ernte  leichter ihr 
Gepritge aufdriickt. 

Kann BERGS Methode modifiziert werden ? 
In  Weibullsholm haben die Schrotmtihle und der 

Sichtapparat  schwedischen Fabrikates sich als fiir 
Untersuchungen n a c h  BERGs Mikromethode zweck- 
m~tl3ig erwiesen, aber es diirfte auch andere, gleich gut 
verwendbare, Konstrukt ionen geben, 

In  unserem Ins t i tu t  ist es praktisch genommen nie- 
mals ein Problem, yon Einzelpflanzen eine so groBe 
Menge wie l o g  zu Griffigkeitsuntersuchungen zu 
benutzen. In  anderen Ziichtungsanstalten kann dies 
vielleicht schwierig oder unmSglich sein. Dann dfirfte 
man sich abet  mit  einer etwas geringeren Quantit~it 
begnfigen kGnnen. 

Auch die Zeit fiir das Sichten k6nnte vielleicht 
modifiziert werden. Zu beachten ist indessen, dab im 
Verlauf des Sichtens eine fertiggesichtete Probe zu 
wiegen ist, eine neue Probe soll abgewogen und ge- 
schrotet werden, die Miihle ist zu reinigen usw. 

Gewisse Umst~nde deuten darauf hin, dab es vorteil- 
haft  sein kann mit  einem Wassergehalt  zu arbeiten, 
der etwas fiber dem Iiir die Lagerung normalen liegt. 

1Jber diese Fragen wnrde bier eine Anzahl yon 
Untersuchungen ausgeftihrt, auf die indessen nicht 
n~her eingegangen werden kann. Die lokalen Ver- 
h~tltnisse Itir die Ziichtungsarbeit wechseln, und die 
Ziichtungsmethoden miissen ihnen angepaBt werden. 

Der praktische Wert der Griffigkeit 
Die Eigenschaft des Weizens, auf die BERGS Mikro- 

methode abzielt, ist  yon groBer Bedentung. Weizen- 
sorten, die niedrige BERG-Zahl und ein Mehl von guter 
Griffigkeit geben, geh6ren dem harten Typ  an. Dieser 
ist gekennzeichnet durch schnelles und leichtes Ver- 
mahlen, effektives Trennen des Mehles v o n d e r  Kleie 
und damit  im allgemeinen eine hGhere Ausbeute an 
Mehl als yon weichen Weizensorten. Gewisse Unter-  
suchungen deuten iiberdies darauf bin, dab harte  
Weizensorten ein 1Kehl mit  besseren Teigeigenschaften 
geben als weiche Sorten. Fiir besondere Zwecke, wie 
fiir die Herstellung yon Bisknit und yon Mehl zu 
weichem Backwerk, werden weiche Weizensortma je- 
doch vorgezogen. 

I m  groBen kann indessen gesagt werden, dal3 die 
moderne Weizenziichtung bestrebt  sein soil, Sorten 
mi t  guter Griffigkeit zu zfichten. 

SchlieBlich set auf die Ergebnisse ether vor kurzem 
ver6ffentlichten Untersuchung (FAJERSSON 1956 ) hin- 
gewiesen, die zeigen, dab die Feinmehlzahl, die ein sehr 
gutes Sortencharakterist ikum ist, als a b s o l u t e s  
MaB ftir Griffigkeitsunterschiede yon in verschiedener 
Weise hergestellten Mehlen night verl~Blich ist. Sie 
muB stets zu einer bekannten Vergleichssorte in Be- 
ziehung gestellt werden. 

Dasselbe gilt ftir BERGS Zahl. Diese stellt nur ein 
relativ grobes, schnelles Hilfsmittel in der Ziichtung 
dar. 

Summary 

The micro-method of Berg gives a good varietal  
characteristic of milling quality of wheat. 

l o g  of wheat of normal water content is ground to 
a meal, which is then sifted for lo  minutes on a sieving 
machine with 3 bolting cloths; No 9~ 12 and 15 (,,Silk 
cloth XX")  representing a mesh-width of 15o, lo5 and 
75/* respectively. 

The flour fraction in g under cloth 15 gives the unit 
of Berg and has proved very useful for determination 
of the grittiness of flour from different varieties of 
wheat. Therefore it has been used to a great extent 
in the wheat breeding work at Weibullsholm, Sweden. 

The method could be modified, if it should be desi- 
rable from local points of viewl 
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