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STEWARD, F.C. ( H e r a u s g e b e r )  : Plant Physiology. A Treatise. 
Vol. I A : Cellular organization and respiration. New York 
and London: Academic Press. 196o 331 S., 4oAbb.,  
29 Tab. Geb. $ 13,--. 

Nachdem aus itul3eren Griinden die Ver6ffentlichung 
der  , ,Pflanzenphysiologie" mit  dem II.  Band begonnen 
wurde, erscheint nunmehr der I. Band. Dieser besteht 
aus zwei Teilen, IA und IB, die als Einzelbiicher erschei- 
hen und mit  eigener Inhaltsangabe, Pagination nnd In- 
dices verseken stud, obwohl sie eine Einkeit  miteinander 
inhaItlich korrelierender Kapitel  darstellen. Zungchst 
liegt Band IA vor, in dem die zellulgre Organisation und 
die Atmung abgehandeit werden. Der Anfang des Buckes 
entkglt eine Eiaffihrung des Herausgebers in die gesamte 
I3andreihe, die sick insbesondere mit der historischen 
Entwicklung der Pflanzenphysiologie und ihrer Abhand- 
lungen unter Betonung der jeweiligen wissenschaftlichen 
Situation, Perspektiven und Differenzierungsm6glich- 
keiten beschgftigt. Es wird nochmals kervorgehoben, dab 
die Herausgabe dieser ,,Pflanzenphysiologie" aus dem 
Bediirfnis heraus etitstatiden ist, die klassischen Pro- 
bleme unter Einbeziehung der gegenwgrtigen Fort- 
schritte anzugreifen und der Kausalitgt der pflanzlichen 

LebensvorgXnge bis in die molekulare Ebene hinein dar- 
steltetid nackzugehen. In den drei Kapiteln dieses Bali- 
des werden die pflanz]iche Zelle und ihre Einschltisse 
(R, Baowx) die, Proteine, Enzyme und der Mechanismus 
der Enzymwirkung (B. VBN~ESLANO) utid die zellul/~re 
Atmung (R. Gom),RD u .W.  D, BONNER) besprochen. 
\,Vghrend die ersten beiden Kapitel die baulicben und 
chemischen Grundlagen der Zellelemente bis zu submi- 
kroskopischen Strukturen und unter  Beriicksichtigutig 
thermodvnamischerGrundbegriffe behandeln, beginnt mit 
dem 3. Kapitet fiber die Atmutig die eigentliche Darstel- 
lung der pfianzenphysiotogischen Vorggnge. In ibm wird 
auf die wesentlichen Sehwerpunkte, die Atmungssub- 
strate (GSorung, TCC, Fettoxydation,  Proteinoxydation), 
die Enzyme der Oxydoreduktion (Elektronentransport- 
System, Cytochrome, Lokalisation der Enzyme, kupfer- 
haltige Proteine, Flavoproteine) und den Energiegewitin 
(oxydative Phosphorylierung, Steuerung der Atmung) 
grundlegend und didaktisch geschickt eingegangen. Aller- 
dings wiirde die Lektiire dieses Teilwerkes ffir den Stu- 
dierenden noch eindrucksvoller sein, wenn die ZahI de- 
monstrativer, das Versd*ndnis erleichternder Abbildungen 
gr613er gehalten werden k6nnte. Ieams/~orn, Berlin 

REFERATE 
GUTLER, HUGH C., and THOMAS W. WHITAKER: History 
and distribution of the cultivated cucurbits in the Americas. 
American Antiqui ty  26, 469--485 (t96~). 

Die Ver6ffentlichung gibt einen iJberblick tiber Ver- 
breitutig und Nutzung des Kiirbis in den beiden ameri- 
kaniscken Kontinenten, die fiir die Bestilmnung arckgolo- 
gischer Funde wichtigen Merkmale sowie die wicktigsten 
vorliegenden Funde. Ferner wird die Gesckichte und 
Nutzung des Flaschenkiirbis (Lagenaria siceraria (M.ol.) 
Standl.) sowie die Geschichte und Verbreitung eimger 
anderer Cucurbitaceen der Neuen Welt  geschildert (Apo- 
damhera ~mdulata Gray, Luffa opercu~ata (L.) Cogn., 
Cyctanlhera pedata. Schrad., Sechium edute Sw. und Sica'ma 
odorifera Naud.). SchIief31ich werden die Cucurbitaceen 
der  Allen \Yell kurz behandelt, soweit sie in der ,,nach- 
europ~tischen Zeit" in der Neuen Welt  angebaut werden 
(Citrullus vulgaris Schrad., Cucumis melo L., Cucumis 
sativus L., Cucumis a~guria L, und Momordica charan- 
tia L.). 

Das Entstehungszentrmn der Gattung C~tcurbita liegt 
in Mexiko, wo die meisten der 21 Wild- und 5 kultivierten 
Arten noch vorkommen. Neben letzteren wurden vor- 
nehmlich die weir verbreitete Wildart  C. foetidissima 
H B K  und der Flascketikiirbis genutzt, der Flaschenkiirbis 
haupts&chlich zur Herstellung yon Haushalts-, Sckmuck- 
und Nultgegenst~nden. Die Samen und zum Tell auch 
die Friichte der kultivierten und einiger Wildarten, vor 
allem yon C. foet. dienten als Nahrungs- und Futtermittel .  
Dabei suchte man die bet den ~qldar ten  vorhandenen 
Bitterstoffe durck mehrfaches Kochen, oft mit  Zugabe 
yon Asche, zu entfertien. Auch die stgrkehaltigen Wur- 
zeln yon Wildarten dienten vermutlich als Nahrung. In 
die BIiiten yon C. foer wurde nach schriftlicher Aufzeich- 
uung eines Hopi-Indianers Maismehlteig gegeben und das 
Gauze gebacken. 

Die ~lteste kultivierte Art der Gattung Cucurbita ist 
wahrscheinlich C. fieifolia Bouch6. Sie kommt yon Mexi- 
ko bis Bolivien vor. Von ihr ist nur ein einziger pr~thisto- 
fischer Fund aus dem Kiistengebiet yon Peru (3ooo v. 
Chr.) vorhanden. Die /iltesten Funde geh6r.gn den Arten 
C. foet., Lagenaria siceraria und C. p@o an, Uberreste yon 
Fruchtschalen und zum Teil auch yon Samen und Frucht- 
stielen in allen Kulturschichten der Ocampo Caves von 
Tamautipas, Mexiko (7ooo v. Chr. bis 175 o n. (;hr.). 
C. p@o wurde wohi sicher um 4o5 ~ v. Chr. kultiviert  
(Ocampo-Kultur), wghrend die /flteste Schickt (Infer- 
nillo-Kultur, 7ooo bis 550o v. Chr.) Reste einer klein- 
samigen, vidteicht  noch nicht in Kultur genommenen 
pepo-Form enthielt. Mit Beginti des Landbaues haben 
sich C. peso und Lagenaria siceraria vermuttich iiber den 
gr613ten Teil Nordamefikas verbreitet. C. moschata ist 
raft C. ficifolia zuerst in Peru (3ooo v. Ckr.) nackgewiesen 
worden und hat  wahrscheinlich tim 7oo n. Chr., zusammen 

mit Baumwolle, im Siidwesten der USA Verbreitung ge- 
funden. C. maxima ist vermutlich mit  C. andreana Naud. 
vom Menschen nach Stidamerika verbracht worden und 
zun~ichst nut  dort verbreitet  gewesen (gltester Fund 
6o0 n. Chr. in Peru). C. mixla Pang., die jiingste der 
kultivierten Arten, wird in Mexiko nach 15o n. Chr. und 
yon etwa 7o0 n. Chr. auch im Siidwesten der USA nach- 
gewiesen. Die Ver6ffentlichung enth/ilt eine ausgewghlte 
Lisle yon ca. 15o Fundst~itten mit Angabe des Alters 
und der aufgefundenen Pflanzenteile (Fruchtstiel, Same, 
Fruchtschale). F. Welling, Bonn 

FAJERSSON, F.: Nitrogen Fertilization and Wheat Quality, 
(StickstoUdfingung und Weizenqualitgt.) Agri i-{ortique 
Genetica XIX,  1--I95,  I961. 

Die vorliegende Studie befaBt sick mit den Ergebnissen 
fiinfjlthriger Untersuchungen fiber die Wirkung der Stick- 
stoffdiingung in Gestalt yon Kalksalpeter auf QuMitgts- 
eigenschaften des Weizens (ftinI Sorten Winterweizen). 
Die Stickstoffdiingung wurde mengenmgl3ig und zeitlich 
differenziert verabreicht. Bet den Versuchen ergab sick 
etwa folgendes : 

Starke Stickstoffdiingung, namentlich solche in groBen 
Einzelgaben, f6rderte u. a. die Halml&nge, die Lagerung 
und den Mehltaubefall dieses Getreides. Die K6rnerernte 
wurde, wie zu erwarten, durch die Stickstoffgaben erh6kt ; 
etwa von 41oo kg/ha (okne Stickstoffdfingung) durch 
3o0 kg KMksalpeter um 13oo kg/ka und dutch eine Zu- 
gabe yon nochmals 3oo kg KMksalpeter ein weiterer An- 
stieg der Kornernte um noch etwa 4oo kg. 

Die Qualitgtseigenschaften des Weizenkorns erfuhren 
durch die angewandte Stickstoffdiingung gewisse Ver- 
gnderungen, namentlich im Proteingehalt, tier durck die 
Zufuhr von Stickstoff betr~ckttich erhSht wurde. Die 
BackquMit&t zeigte sich darin vergndert, dab von dem 
Weizen auf der Stickstoffmangelparzelle das durch- 
schnittliche spezifische Brotvolumen am geringsten war, 
w~ihrend es mit  den steigenden N-Gaben zunahm. Bet 
Aufteilung der gleichen Kalksalpetermenge in kleinere 
Teilgaben zeigte sich das Brotvolumen weiterhin deutlich 
h6her, als wenn der Stickstoffdiingm" in einmaliger Gabe 
verabreicht wurde. Auch gewisse Sortenunterschiede 
treten dabei hervor. Kalksalpeter butte auch einen stgr- 
keren EinfluB auf den Proteingehalt  Ms Harnstoff bzw. 
Kalksdckstoff. 

Der Verfasser betont zum Schlul3, dab ,,in bezug auI die 
fundamentalen Faktoren, die die Qualit/itseigenschaften 
des Weizens bestimmen, noch kein definitiver Standpunkt  
eingenommen werden kann." Dieseti1 Urteil kann man 
sick anschlieBen. Eine Zusammenfassung in deutscher 
Sprache yon 5 ~ Seiten und ein Literaturverzeichnis yon 
445 Titeln beschlieBen die Broschtire. 

K. Schmalfufl, Halle/S. 


