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bei der Umsetzung des SbCls xnit tertiar gebundene Kohlenwasserstoffen mit tertisren C-Atomen innerhalb 
C-Atome enthaltenden Kohlenwasserstoffen his zu gewiss9r Grenzen bestimmen. 
eineni gewissen Grade auch solche mit sekundar gebun- Der N o  t g e m  e i  n s c h a f t  d er  D e u t  s c h e n  W i s -  
denen C-Atomen in Reaktion (Induktionswirkung). s e n s c h a f t sprechen wir auch hierdurch unseren besten 

3. Durch Vergleichsversuche mit in ihrer Zusammen- Dank aus fur die Unterstutzung, die die Durchfuhrung 
setzung bekannten Mischungen bann man den Gehalt an der obigen Arbeit zuin Teil ermoglichte. [A. 111.1 

VERSAMMLUNOSBERICHTl 

Preufiische Akademie der Wissenschaften 
zu Berlin. 

Sitrung vom 8. Februar 1933. 

Prof. Dr. E. S c  h r  o d  i n g e  r : ,,Warurn sind die Alome 
so klein?" 

Der Versuch, die gestellte Frage, die eng niit deiii Bau- 
prinzip dcr Erscheinungswelt verkniipft ist, zu beantworten, 
fiihrt Vortr. vorerst zu der Teilfrage, ob sich eine Notwendigkeit 
dafur einsehcn l d t ,  da5 Organismen, die zu komplizierteii 
Lcistungen b e f a i g t  sind, aus einer auBerordentlich gro5en An- 
zahl von Atomen bestehen miissen. Kann diese Frage namlich 
in bejahendem Sinne beantwortet werden, so ist damit gleich- 
zeitig ein Grund fur die Kleinheit der Atonie aufgewiesen, wo- 
bei aber wiederuni die tiefgriindige Frage unbeantwortet 
bleiben niu13, ob das Daseinsprimat den Atomen oder den 
Organismen zuzusprechen ist. - Die messende Physik kennt 
verschiedenc Beispiele dafiir, daB bei geniigender Verfeinerung 
der Instrumenle (z. B. bei einem an einem Faden aufgehangten 
Spicgel) Bewegungsphlnoniene auftreten, die auf die StMe der 
Molekiile dcs unigebenden Mediums zuriickzufuhren sind 
(Brownschc Bewegung). Durch messende Verfolgung dieses 
Vorgangs ist es  sogar moglich, die Zahl der Molekule pro 
Kubikzentinieter zu berechnen, die diese Schwankungen her- 
vorrufen. Diese sogenannten thermodynamhchen Schwankungs- 
erscheinungen verhindern also, an derartigen Instrumenten 
solche Messungen vorzunehmen, die zur Ermittlung von Natur- 
gesetrinaDigkeiten fiihreii sollen. IIierzu sind stets Instrumente 
erforderlich, die aus einer sehr gro13en Zahl von Atomen auf- 
gebaut sind, da erst durch ihr Zusanilnenwirken die Moglich- 
keit der Kompensation der thermodynamischen Schwankungen 
fiir das System gegeben ist. Diese Erkenntnis muB auch fur 
Organismen zutreffen, und man wird ein gleichmiiBiges, also 
fehlerfreies Funktionieren fur den Gesamtorganismus sowie 
fur seine Einzelorgane nur dann erwarten diirfen, wenn der 
Aufbau durch eine hinreichend groae Molekulzahl erfolgt. Dem 
Organisnius mut3 cine gewisse Relaisfunktion zugeschrieben 
werden, die ihn befahigt, bei Reiziibertragungen trotz der Klcin- 
heit des auslosenden Reizes in richtiger, dns hei13t fur die 
Erhaltung des Organismus zutraglicher Weise zu reagieren. Der 
Organismus mu13 also aus Grunden seiner Selbsterhaltung dem 
Gebiet der therniodynamischen Schwankungen entzogen sein, 
er muB, je hoher organisiert e r  ist, aus um so zahlreicheren 
Bausteinen zusammengesetzt sein. Da5 die  kleinsten Lebe- 
wesen tatsachlich diesen Schwankungserscheinungen nicht vollig 
entzogen sind, ist u. a. am Falle des Staphylococcus albus auf- 
gewicsen worden, der zur Erforschung der Rrolcnschen Re- 
wegung als geeignetes Versuchsobjekt herangezogen worden ist. 
Diesen Uberlegungcn scheiut der Ablauf der inneren Funk- 
tionen, wie etwa der der Vererbung, zu widersprechen. Trolz 
der geringen GroOe der Chromosomen (0,2--3,5p) und im be- 
sonderen der Gene (200-700A) spricht doch der in hoheni 
Mafie gesetznia5ige Ablauf der Vererbungsvorglnge gegen 
einen EinfluB der thermodynamischen Schwankungserscheinun- 
gen auf diese Vorgange. Diese Tatsache ist nach dem Vortr. 
durch den von der Quantentheorie geforderten beachtlichen 
Energieaufwand zu verstehen, der erforderlich ist, um in den 
hochkomplizierten Eiwei5n:olekulen dieser Gruppen beim Ver- 
erbungsvorgang nachweisbare Knderungen hervorzurufen. An- 
dererseits scheint es moglich, dal3 die Erscheinung der Mutation 
bei der  Vererbung auf thermodynamische Schwankuiigen zu- 
riickzufuhren ist, urn so mehr, da souohl Mutation als auch 
die therniodynamischen Schwankungserscheinungen einen posi- 
tiven Teniperaturkoeffizienten haben. 

Diskussionstagung 
iiber Weizen- und WeizenmehlquaWit. 

Halle a. d. S., 27. und 28. Januar 1933. 
Vorsitzender: Prof. Dr. Th. R o m  e r ,  Halle a. d. S. 

Etwa 300 Teilnehmer, darunter auch Teilnehmer aus Oster- 
reick England, Frankreich, Holland, Skandinavien, Tschecho- 
slowakei und Ungarn. 

Prof. Dr. R o m e r wies in seiner Eroflnungsanaprache 
darauf h i 4  daB Deutschland in dicseni Jahr zum erstenmal 
seinen Getreidebedarf vollstiindig aus inlandischer Ernte decken 
kann, wahrend noch 1925 etwa 40% des Weizenbedarfs au? 
dem Auslande eingefuhrt werden mu5te. Die Anbaufliiche ist 
binnen vier Jahren voii 16OOOOO ha auf iiber 2200000 ha 
erweitert worden. Die Ernte an Weizen betrug 1932 rd. 5 Mil- 
lionen t, reicht also zur vollen Bedarfsdeckung aus. Leider ist 
aber gleichzeitig mit der Erntesteigerung eine Senkung des 
Verbrauchs eingetreten, so dat) wir zum erstennial niit einein 
OberschuB an Weizen in die neue Ernte gehen, der auf 6 bis 
8% der Ernte geschatzt uird.  Allerdings ist zu beriicksichtigen, 
(la13 die Ernte 1932 gegeniiber den Durchschnittsernten um 1'3 
bis 14% iiberhoht war und man nicht damit reclmen kann, stets 
bei einer Anbauflache von 2,2 Millionen ha 5 Millionen t 
Weizen zu erzielen. Die wirtschaftlichen Verhaltnisse macheri 
es erforderlich, iieue Richtlinien fur Weizenbau, Weizenzuchtung 
und -verarbeitung aufzuetellen, die in Zusariimenarbeit von 
Ziichlern, Landwirten, Getreidehandel, Miiller und Backer fest- 
gelegt werden sollen. Eine der weseiitlichsten Fragen ist die 
Forderung des Anbaues von Qualitatsweizen. Wenn es auch 
durch ziichterische Arbeiten gelingt, die Qualitat zu verbessern, 
so bestehen doch noch Meinungsverschiedenheiten hinsichtlich 
des Begriffes Qualitamt bei Weizen und Weizenmehl. 

Dr. A 13 m i s ,  Direktor der  Landwirtscbaftskammer der 
Provinz Sachsen, neist darauf hin, da8 Miillerei und BBrkerei 
sich ausschliefllich auf den Verbrauch von deutschem Weizcii 
einstellen miissen, wahrend sie friiher glaubten, auf auslan- 
dischen Weizcn nicht verzichten zu konnen. Die Landwirte 
stellten sich auf den Standpunkt. da5 jeder mengenniaaig niop- 
lichst vie1 aus seinem Boden herausholen musse und es dern 
Miiller und Backer iiberlassen sei, wie sie erstklassige Pro- 
dukte herausarbeiten. Fur  die Landwirtscliaft ist es jetzt not- 
wendig, sich auf die Rediirfnisse der  Mlillerei und Backerei 
umzustellen. - 

I. Weizen-, Weizenmehlqualitiit und Biickerei. 
Direktor S c h u 1 z , Kiel: ,,IYclche Forderuiigen slellf die 

Miihleninduslrie an die Qualilat des Inlandwcizens?" (Vor- 
gelesen von Prof. R o m e  r.) 

Bestimmend fur  die  Qualitlt des Inlandweizens sind Er- 
giebigkeit und Rackfahigkeit. h i d e r  laufen diese beiden MaB- 
stabe nicht parallel. Die Ergiebigkeit des Weizens wird nach 
Hektolitergewicht, auch nach absolutem Gewicht oder 1000-Korn- 
GeMicht festgestellt. Fur die Backfahigkeit sind Starke und Menge 
an Kleber bestimmend. Je mehr EiweiOstoff der Mehlkorper 
enthalt, desto dichter lagert e r  sich, es ergibt sich eine Unter- 
scheidungsnioglichkeit nach Mehligkeit und Glasigkeit des 
Kornes. Im iibrigen liegt die Beurteilung der Backfahigkeit 
auf dem Gebiete des exakten Back\-ersuchs und der chemischel: 
Analyse. Lange Zeit hat man sich damit begniigt, der  Er- 
giebigkeit bei der  Verinahlung die groBte Aufmerksamkeit Z L I  
schenken, bei der Backfahigkeit tappte man im dunkeln. Die 
Miihlen haben friiher nicht so auf die Backfahigkeit geachtet. 
weil sie friiher eineu erheblichcn Teil Auslandsweizen ver- 
mahlen mufiten, der meistens mahltechnisch ergiebiger und 
niit hoherer Backflhiglreit ausgeeeichiiet war als die cin- 
heirnischen Forlen. Durch die ErEolge der  Ziichtung, die Er- 
tragsteigerung, die VergroBerung der -4nbaufliichen. die Ver- 
minderung des Gesanitverbrauches an Weizen ist der ZuschuB- 
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bedarf verringert, ja ganz verschwunden. Rei der Verschieden- 
heit der Backverfahren in .den eirizelnen Gegenden is1 es nicht 
niiiglich, ein Standardmehl herzustellen, aufierdeni werden 
nianche Mehlarten fur induslrielle Zwecke verwendet, z. B. die 
Starkeherstellung. Es ist deshalb nicht richlig, da13 nur kleber- 
reiche Weizen angebaut werden sollen, vielmehr mu13 der 
hluller nach Wunsch kleberreiche und kleberarme Sorten er- 
halten lionnen. Im Prinzip mufi man uritersclieiden zwisvhen 
den eiweiareichen harten Sorten und den starkereichen weichen 
Forten, die eine hohere Ergiebigkeit an helleni Mehl ergeben. - 

Ziviling. D e u t s c h - R e n n e r , Wien: ,,Welche Mehl- 
quirlitat verlungt die Brot- und Feinbackerei?" 

Vortr. 1aBt es dahingestellt, ob der enipfindliche Riickgang 
des Weizenmehlkonsums in Deutschland nur durch die wirt- 
schaltlichen Verhaltriisse bedingt ist, und erortert, ob eine Ver- 
besserung der  Qualitat geeignet wiiire, den Verbrauch an 
Weizenmehl zu steigern. Die mechanische Energie, die einem 
Weizenteig wahrend der Verarbeitung einverleibt wird, ist enl- 
scheidend fur die Qualitat des Brotes. Fur die Bearbeitung des 
Teiges werden in  den Vereinigten Staaten Knetmaschinen von 
holier Geschwindigkeit angewandt ; man beginnt dort richtig 
zu kneten zu eiiiem Zeitpunkt, wo bei der europaischen Teig- 
bearbeitung das Kneten beendet ist. Die heute in Deutschland 
verwendeten Mehle hindern aher die Einfuhrung der Hoch- 
geschwindiglreitsknetmaschinen, uiid auch die Maschinen ZUY 
Formung des Teiges finden nur langsam Eingang. Bei der 
Zuchtung kleberstarlien Weizens darf die Frage des Ge- 
schmackes nicht auBer acht gelassen werden. Meist werden 
die backtechnischen Eigenschaften in den Vordergrund gestellt, 
und man betrachtet, wenn disc gleich sind, die Mehle in ge- 
schmacklicher Hinsicht als gleichwertig. Praktische Versuche 
in Wien haben ergeben, daij erst durch die Verwendung VOII 

jugoslawischem und ungarischem Weizen der hervorragende 
(ieschmack des Wiener Gebacks erreicht wird, der sich durch 
canadischen Weizen allein nicht erzielen 158t. Bei dem kleber- 
starken Mehl mufi die langere Garzeit niit den durch das Nacht- 
backverbot geschaffenen Verhaltnissen in Einklang gebracht 
werden. In  Deutschland kann es sehr wohl der Fall sein, daB 
die Backer kleberstarke Mehle ablehnen, weil fur sie augen- 
blicklich nichts wichtiger ist, als keine Verzogerung der Arbeit 
zu erleiden, die starken Mehle aber langere Garzeiten erfordern. 
Die Hebung der deutschen Backerei auf die internationale 
Hochststufe mu6 die Uberwindung dieser Schwierigkeiten an- 
streben. - 

Direktor Dr. E c k a r d t , Dippoldiswalde: ,,Anspruche un  
die Weizen- und Weizenmehlquulifat bei den verschiedenen 
Gebackarten." 

Der Backer verlangt grundsatzlich eine genugende Back- 
fahigkeit des Mehles, doch wird in der Praxis dieser Begriff 
verschieden aufgefaGt. Nach der Formulierung von Neumann 
rnuB ein gut baclrfahiges Mehl sich einwandfrei verarbeiten 
lassen, eine ausreichende Teig- und Brotausbeute liefern und 
ein in Krume und Kruste fehlerfreies Gehack ergeben. Aus- 
schlaggebend ist hierbei der Uaclrversuch. Die Qualitat des 
Mehles hlngt wohl vom Rohprodukt ab, aber die Kunst des 
Mullers ist auch von groijer Bedeutung. Voraussetzung ist, da13 
er ein fur die Verarbeitung geeigneites Korn erhalt. Die Be- 
urteilung des Mehls bietet groije Schwierigkeiten, denn das 
Mehl wird meist iiicht aus einer einzigen Weizensorte ver- 
mahlen, sondern ist ein Gemisch verschiedener Sorten. Aber 
auch die bestimmten Vermahlungsanteile andern die Qualitat 
des Mehls, so daB es in  den mei,sten Fallen unmoglicb ist, aus 
dem Mehl Riickschlusse auf das Korn zu machen, um so niehr, 
als die Muller ihre Gemische meist als Geheimnis huten. In  
der Regel wird das hochwertige Mehl als Auslandsmehl, das 
minderwertigere als Inlandsmehl angesehen. Die hochsten An- 
forderungen stellt man an Auszugmehl, das vorwiegend fur 
Feinbackerei verwendet wird und einen Zusatz von Milch oder 
Wasser und Fett erhalt. - Die Forderung der Backer geht 
dahin, daB Weizensorten von gleichbleibenden hoheren Quali- 
tiiten geziichtet werdeii, die dann auch hoher als die anderen 
Sorten bewertet wurden. Als wichtigster Faktor mu6 die Back- 
fahigkeit bewertet werden. Neben der Quantitat des Klebers 
ist auch seine Qualitat von unverkennbarem EinfluB, doch 
warnt Vortr. davor, dem eine zu groSe Bedeutung einzuraumen. 
Es gibt Mehle niit maBigen Klebereigenschaften, die durchaus 

gute Backware geben, wahrend Mehle mit guten Klebereigen- 
schaften oft versagen konnen. Die I-lauptbedentung kommt der 
Starke als dem Hauptbestandteil zu. Die oft mangelnden 
diastatischen Eigenschaften des Mehles lassen sich durch enzy- 
matische Zusatze regulieren. - 

Betriebskiter P e t z o 1 d , Magd,eburg: ,,Die Anspriiche an 
die Weizen- und Weizenmehlquulilal in den verschiedenen Ge- 
bieten Deulschlands." 

Der deutsche Verbrauch hat sich jetzt auf die deutschen 
Qualitaten unistellen mussen. Wenn der Backer, ohne dafi der 
Verbrauch darunter leidet, sich auf deutschen Weizen umstellen 
niufi, dann mu13 die Landwirtschaft einen Weizen anbauen, der 
den Anspruclien der Muller und Backer gerecht wird und dem 
Auslandsweizen in der Qualitiit naherkommt. Der deutsche 
Weizenbau ist bisher inehr nach dem Prinzip des hohen Ertraga 
als der Qualitat betriebeii worden, aber selbst unter Beriick- 
sichtigung der klimatischen Verhaltnisse und der verschiedenen 
Bodenbeschaffenheit durfte es  moglich sein, bessere Sorten als 
die heute angebauten zu zuchten. Wichtig ist Zuchtung auf 
kleberreiche, backfahige Sorten. Polange wir diese nicht haben, 
mu13 die Moglichlteit gegeben sein, Inlnridsweizen gegen Aus- 
landsweizen auszutauschen. Die Anspriiche an die Weizen- 
qualitat sind in keinem anderen Lande so  durch die schlechte 
Kauflrraft der Bevolkerung beeinflufit worden wie in Deutsch- 
land. An den Hafenplatzen sowie in  Siiddeutschland sind die 
Anforderungen an das Weizenmehl hoher. Wahrend z. B. in 
Mitteldeutschland 50% des Weizenniehlbedarfs auf Auszugsmehl 
entfallen, werden in Suddeutschland 75% Auszugsmehl ver- 
wendet. Ein Vergleich der an 22 Orten Deutschlands erniittel- 
ten Anspruche an die Qualitat des Mehls ergab keinen be- 
stimmten Zusammenhang nwischen geographischer Lage und 
Qualitat, im allgenieinen aber wird die Mehlqualitht geringer, 
je  niehr man nach Osten kommt. - 

Chefcheiniker Dr. F r i t s c h e , Duisburg: ,,Weizenmehl- 
qualitat, Backerei ztnd Brotfehler." 

Die in der Backerei auftretenden Fehler zerfallen in  zwei 
Hauptgruppen, die Verarbeitungsfehler durch nicht sachgemafie 
Verarbeitung des Teiges, und die Mehlfehler, die ihre Ursache 
in mangelhafter Qualitiit der Mehlsorten haben. Die Mehl- 
fehler wieder konnen auf zwei Ursachen zuriickzufuhren sein, 
entweder auf den BearbeitungsprozeB des Mehles oder auf 
Fehler der verwendeten Weizensorten. Manchmal, aber nicht 
immer, ist es  moglich, die Fehler durch chemische oder andere 
Backhilfsmittel zu niildern, auch die Fuhrungsmethoden sind 
von Einflu8 und lronnen die Fehler zuruckdrangen. Bei guter 
Fuhrung erhalt nian gute Backwaren bei Klebergehalten von 
26 bis 32%. J e  mehr der Klebergehalt unter 26% liegt, desto 
empfindlicher ist die Backware, nnterschreitet der Klebergehalt 
die Grenze von 23%, 60 kann das zu Brotfehlern fiihren, die 
Teige bleiben klein, die Gare ist kurz, die Ware hat ungleich- 
nilBige Poren. N u r  eine kraftige und warme Teigfuhrung kann 
hier zum Erfolge fuhren. Kraftig treibende Hefen bei hohen 
Fuhrungsteniperaturen helfen lder, die Gare ist so kurz wie 
moglich zu halten, die Ofentemperatur kann normal sein. Bei 
Mehlen mit zu weichem Kleber verlauft die Teiggare sehr flott, 
der Endpunkt ist sehr kritisch, die Ware erreicht nicht das 
Volumen wie bei normalem Mehl und fallt leicht zusammen. 
Weiter weist Vortr. darauf hin, dai3 bei den Mehlen aus In- 
landsweizen das Wasserbindungsvermogen noch nicht allen An- 
forderungen genugt. Hier ist es Aufgabe der Zuchtung, den 
Anforderungen des Backerhandwerks mehr als bisher entgegen- 
zukommen. - 

A u s s p r a c h e : Prof. A k e r m a n  , Svalof, weist daraui 
hin, daB in Schweden die gleichen Probleme aufgetaucht sind 
wie in  Deutschland. - Prof. S e s s o u s ,  Leiter des Instituts 
fur Pflanzenbau und Pflanzenzuchtung der Universitat GieDen, 
meint zu den geauBerten Wiinschen nach Vereinheijtlichung der 
Sorten und Ziichtung von Qualitiitaweizen, daB, nachdem man 
bis jetzt von den Zuchtern verlangt habe, auf Quantitlt zu 
ziichten, damit wir satk werden, man nicht von heute auf 
rnorgen fordern konne, da6 sie Qualitat liefern. Die Vereinheit- 
lichung der Sorten stoBt hei den klimatischen Verhaltnissen in 
Deutschland auf manche Schwierigkeiten. - Prof. R o e m e r 
halt es fur sehr begrufienswert, da13 in den lefvten zwei Jahren 
rund 60 Sorten vom Markt verscliwunden sind. Dieser 
Schriimpfungsproze8 wird sicher noch weitergehen; zur Zeit 



sind noch 56 Sorten in das Register eingetragen, was fur die 
Praxis sicherlich zu gro8 ist. - S c h u 1 e , Hamburg, bemerkt, 
dafi es heute eine 'Kleiniglieit sei, aus Brotgetreide den Aus- 
wuchs auszuscheiden. - BBckermeister L o b i c h , Bonn, Leiter 
der Versuchsbackerei, wendet sich gegeri den Verniischungs- 
zwang von Kartoffelstiirkemehl. Weiter weist er darauf hin, 
dafJ in 8onn Anbauversuche mit Soja durchgefiihrt werden, 
und furchtet, daf3 vielleicht ein Beimischungszwang von Soja- 
niehl eingefiihrt werden konnte, was dic Elclier ablehnen 
i n s t e n .  - Dr. W e  i 1 3 ,  Berlin, erkllrt,  dai3 an eirien Zusatz 
von Soja zu Mehl zur Zeit nichl gedacht wird, die Verwendung 
von Sojamehl wird aber wahrscheinlich eine Verbesserung des 
Weizeniiiehles herbeifuhren konnen. - Landwirtschaftskainnier- 
direktor Dr. A 13 m is  , Halle, erlillrt zur Sortenverminderung, 
daB man nicht so viele Sorten zulassen durfe. - Prof. R o e - 
m e  r weist darauf hiu, dafi in -anderen Landern nicht wie in 
Deutschland jede Sorte, die angemeldet wird, anerkannt wird, 
ein Weg, den Deutschland auch beschreiten sollle. - Eiu Ver- 
treter der Muhlenindustrie aus Frankreich weist darauf hin, 
da8, seitdem nian in Frankreieh von der Zuchtung von Quali- 
iatsweizen abgegarigeri ist und das Augeniiierk niehr auf die Er- 
giebigkeit gerichtet hat, es fur die Muhlenbetriebe uberaus 
sehwer isst, gleichmaijigeii Weizen zu erhalten. - Der Vor- 
sitzende des Verbandes deutscher Mullereien, Direktor L o - 
r e n z ,  erkllrt, dai3 die Muhlen es unangenehm empfinden, 
wenn ein nur aus deutschern Weizen hergestelltes Mehl schon 
an und fur sich ein Odium auf sich lade und als tninderwertig 
angesehen werde. Dams Ziel, deutsche Mehle vollwertig ver- 
arbeiten zu konnen, ist nahezu erreicht, inan wird ihni noch 
riaher komiiien, wenn in erhohtem Mat3e Soninierweizen ange- 
baut werden wird. Gegen den Kartoffelmehlbeimischungszwang 
hat sich tlie MuIIerei sehr energisch gestraubt, uni so mehr, 
als dieser Zusatz nicht notwendig ist in einenl Jahre, wo wir 
inehr als genug Weizen zur Verfiigung haben. Zur Sojamehl- 
frage erklart L o r e u z,  daB die Absatmchwierigkeiten fur die 
landwirtschaftlichen Produkte uicht verscharft werden diirfen. 
Wenn die Sojabohnen verarbeitende Industrie das Sojamehl zu 
eirierii niedrigen Preis anbieten wird, dann bedarf es ja gar 
keines B.eimischungszwanges, sonderri die Backer werden es 
von selbst als Zusatz zu Weizen- oder Iioggerinlehl verwenden. 
Nach dieser Richtung hin hatten wir also alle Veranlassung, 
darauf zu aehten, daf3 die Interessen der Landwirtschaft nicht 
geschiidigt werden. - Direktor B r e  m e r mochte die Muhlen- 
industrie dagegen in Schutz nehmen, daB sie fur lrleberreichen 
Weizen nicht genugend Mehrpreis anlege. Aber solange Aus- 
landsweizen billiger als Inlandsweizen sei, konne man es 
lieinem Muller verdenken, daW er die Weizensorten nimmt, die 
er in absoluter Gleichmafiigkeit jeden Tag beziehen konne. 
- Der Vertreter der Landwirtschaft,skammer Honn weist dar- 
auf hin, dafi die erwlhnten Anbauversuche mit Soja von der 
1,andwirtschaftlichen Hochschule aus wissenschaltliclien Grunden 
durchgefuhrt werden, dafi die Landwirtschafts1r;inimer nicht den 
Anbau der Sojabohne propagiert. - Prof. 12 I' a n d t , Berlin, 
vom Institut fur landwirtschaftliche Marktforschung lenkt die 
Aufmerksanilreit auf die Frage tier Magermilchverwertung. 
Nach Gutachten voii Backereiverbiintlen wiirde Zusatz von 
Mageriiiilchpulver eine Verbesserung des Brotes herbeifuhren. 
- Direktor E c k a r d t , Dippoldiswalde, erklart, dafi man 
Manitobaweizen allein in Deutschland bei den ublichen schnellen 
Oarzeiten nicht verwenden konne. Im Interesse der Landwirt- 
schaft sei es, im Inland backfahigere Mehle zu zuchten, diese 
niul3ten aber auch hoher bewertet werden. - Direktor 
S c h u c k , Prag, verweist auf die Verhaltnisse i n  der Tschecho- 
sowakei. Dort gebe es Gegenden, wo Qualitltsweizen ge- 
deihe und gulte erstklassige Hartweizen arigebaut werden. Ver- 
suche, die auf Anregung S c h u c k s  rnit dem Anbau voq 
Manitobaweizen durchgefiihrt wurden, zeigten, da8 im ersten 
Jahre mit derri Original-Manitobaweizeu Erfolge erzielt wurden. 
Als d a m  im folgenden Jahre die gleicheri Landwirte Versuche 
niit dem ursprunglichen Manitobaweizen unt i  mit Nachbau 
niachten, blieb der Erfolg beim Origindnianitoba erhalten, niit 
deni Nachbau aber ging die Ernte zuriick, aueh wurde eine 
Degenerierung hinsichtlich des Klebers feslgestellt. Die nieisteri 
anierikanischen Mehle sind chtmisch prapariert untl schmecken 
darurn schlecht. - 

I I. Weizen- uiid Weizeiiniehlbehandlung. 
Dr. (i e h 1 e , Brnilnschweig: ,++'ec(p FrrrgPn d e r  Wei-en- 

z'or bereitung." 
Man rersteht uriter der Vorbereitung die Tiitigkeit der 

als Weizenvorbereiter bezeichneteri Maschinen. Vortr. erortert 
das Reiniguiigsdiagrainni und die Apparatur, die atis Vorreini- 
guiig, Wascherei, Weizenvorbereiter, Zwischensilos und Nach- 
reinigung sowie Muhlenvorratssilos besteht, ferner die richtige 
Wahl des Warmestroms und den Trockenverlauf. Der Weizen- 
vorbereiter sol1 deni Muller die Moglichkeit geben, sich jeder 
Ertite anzupassen und nioglichst gleichmiiRigrs Mehl zu ver- 
in~thleri. - 

11; v a t i  tl e r L e e , Deventer: ,,Erfolgr cier Meklbehond- 
lung in  Vurbindung mil Weizenzucht~un~~ nrrf Quali~lut." 

Die Mehlveredlung zur kunstlichen Verbesserung der 
liackfiihigkeit und Farbe hat grol3e Bedeutung erliingt. Bezug- 
lich der mechankhen Seite der Mullerei durften kaum noch 
groDe Verbesseruiigen zu erwarten sein. Die Zuchtung allein 
kann die Frage der Weizenqualitiit riicht losen, hier trit,t die 
Mehlveredlung ergiinzeiid auf. Vortr. zejgt an Hand einer 
'I'abelle der Versuchsergebnisse mit Mehlen ini behandelten 
und unbehandelten Zustande, wie sich tlie Fortrri in ihrer Rang- 
ordnung hirisichtlich der Backfiihigkeit verschieben. Im be- 
handelten Zustand sind die Schwankungen der Backzahlen der 
iMehle geringer. Mehle reagier.en auf die Veredlungsbehand- 
lung tlann wenig, wenn sie einen geringen J(1ebergehalt be- 
sitzen oder wenn der Kleber wohl groBe Dehnbarkeit, aber 
uugenugende Festigkeit aufwekt. An einer Reihe von Bei- 
spielen zeigt Vortr., wie sich die richtige Mehlbehandlung im 
erzielten Geback auswirkt. - 

Dr. K r a n  z ,  Brauuscliweig: . , M I I ~ -  m a '  rllnlzmr?hlausrit~ 
bpi d c r  Ernte I9.32." 

Die Anwendung von Malzpraparaten zur Erzielung besserer 
Ausbeuten in der l3ackerei ist weit verbreitet. In den letzten 
<Jahren hat man auf die diastatischen Eigenschafteri des Mehles 
mehr achten niussen. Das trilft i n  starkereiii MaiSe fur die 
Mehle der letzten deutsehen Ernte zu. Die diastatisehe Kraft 
einer groWen Anzahl der Mehle zeigt zu geriiige Werte. Die 
aus diesen Mehlen erzielten Geblclie bleiben klein und 
braunen schlecht. Vortr. hat Bacltversuche in drei Verwchs- 
reihen angestellt ; in der eineii wurtle der normale Uaclrversuc!i 
ohne Zusatze durchgefiihrt, in der zweiten Versuchsreihe er- 
folgte ein Zusatz von 1% Malzmehl, in der dritten Versuchs- 
reihe aufier deni Zusatz von 1% Malzniehl noch ein Zusatz 
von O,OZ% eines Amnioniuiiipersulfatpraparat~s. Durch den 
Malzzusatz wurde die diastatische Kraft des Nehles erholit, die 
Garzeit lionrite stark eriiiedrigt werden, das Gebackvolum wird 
giinstig beeinflufit. Durcli die konibinierte Uehnndlung mit 
Malzniehl unri Amrnoiiiumpersulfat konnte der Teig Ianger auf 
Gare bleiben. Die Garzeit v i r d  nicht verliiiigert, aber die 
Teige konnen durch die Kriiftigung des Klehers ohne Gefahr 
des Zusaninienfallens llnger bis zur Hochstausbildung stehen, 
das Rackvoluiii nimriit weiter zu. Fur die Praxis ergibt sich 
HUS diesen Versuchen, daB der Zuc'hter Weizen mit guteri 
Klehereigenschaften zuchten muB, die Glrfahigkeit la8t fiich 
durch Malzzusiitze heben. ZweckniiiWig wiire es, den handels- 
iiblichen Mehleu fertiges hlalzniehl zuzusetzen. - 

Dr. K. I. K a t z , Aiiislerdam: ,,Riintgendiagramme con 
Weizen und ihre t'eranderungen bpim Bnekvorgnng." 

Untersucht man Weizenmehl im luflttrockenen Zustand 
rontgenographisch, so erhalt man ein charakteriwtisches kristaI- 
lines Diagraiiim. Bei Gluten steht noch nicht fest, ob ciri 
Kristalldiagrainm vorliegt. Vortr. konute feststellen, dafi es 
drei verschiedene KristalIdiagraiiinie fur Starlie gibt, Weizen- 
starke zeigt ein charakteristisches A-Diagramni, Kartoffelstarke 
ein 13-Diagramm, iiianche andere Stiirkearten, z. I<. Marantha- 
starke, ein C-Diagramm. Diese Unterschiede in den Diagrarnrneri 
staminen nicht von einer cheinischen Verschiedenheit der 
Starke. Wenn nian Stlrke verkleistert oder mit wenig Wasser 
erhitzt, bekonimt man ein viertes Spektrum, das V-Diagramin, 
eiri unscharfes Kristallspektrurri. Man kann dieses aus los- 
licher Starke erhalten, wenn man sie im uberschui3 mit Alkohol 
fallt. Bei erhohter Temperatur bekoniiiit i t i m  ein amorphes 
Diagramm. Schon 1895 hat Artur M e y e r  die Ansicht aus- 
gesprochen, daU bei tler Verkleisterung die StBrke sich iii 
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Tropfchen liist; viele Griinde sprechen dafur, daB im Starke- 
korn aufier der Starke noch eine Substanz vorhanden ist, die 
die Starke umhulllt, wahrscheinlich sind das Oberreste vou 
Amyloplasten. Weizenstarke im zweiten Stadium der Ver- 
kleisterung zeigt ein typisches V-Spektrum, das gleiche Spek- 
trum erhalt man bei frischem Brot, wahrend altbackenes Brot 
das B-Spektrum zeigt. Bei altbackenem Brot tritt also das 
Spektrum der nativen Starke wieder auf; es ist also im alt- 
backenen Brot eine Retrogradation der Starke eingetreteu, wie 
schon Maquenne annahm. Es entsteht beim Altbackenwerden 
aber nicht das Spektrum der  Weizenstarke, sondern der Kar- 
toffelstarke. Diese Erscheinung, daB die Weizenstarke beim 
Erhitzen mit Wasser in das  V-Spektrum und beim Altbacken- 
werden in  das B-Spektrum ubergeht, ist ganz charakteristisch 
und bei jedem Weizenmehl zu beobachten. Bei der Verkleiste- 
rung andert sich der  Feinbau des Micells, und damit gehen 
andere Erscheinungen parallel, wie z. B. Zunahme des Quellungs- 
varmogens und die Menge der  liislichen Starke. Diese Ande- 
rungen sind von der  Varietat abhangig, es muB also eine 
Zwischenstufe geben. Brot unter Wasser aufbewahrt, wird im 
Altbackenwerden gehemmt, der Gehalt an loslicher Starke geht 
beim Altbackenwerden zuriick. Mit je  mehr Wasser man die 
Starke erhitzt, desto mehr liisliche Starke erhalt man; dieser 
Gehalt geht beim Altbackenwerden zuruck. Die Starkearten 
unterscheiden sich beim Rdrogradieren. Kartoffelstarke retro- 
gradiert schnell und vollkommen, Weizenstarke langsamer und 
unvollkommen; vielleicht hangt dies nach SameE mit der Ab- 
sattigung mit Phosphorsaure zusammen. Das Amylopektin der 
Kartoffelstarke ist sehr sauer, das der Weizenstarke elektrisch- 
neutral. Damit hangt die verschiedene Retrogradierung bei den 
verschiedenen Starken zusammen. - 

A u s s p r a c h e : Dr. S i m o n s , Diisseldorf, bemerkt, daB 
er  die  Behandlung der Mehle in der Miihle mit die diastatische 
Kraft erhohenden Mitteln fur gefahrlich halte. Er mochte nicht 
dafur eintreten, daB die Muhlen dem Weizenmehl Sojamehl 
zusetzen, a%er ea wird darauf hingewiesen, daB das Gesetz dem 
Backer den Zusatz von 3% Backhilfsmitteln gestattet. Nimmt 
man Soja, so steigert man damit den Gehalt an Proteinen und 
die  Backfahigkeit. Zu dem Hinweis von L o b i c h ,  daB Soja- 
schrot als Zusatz fur  Roggenbrot verwendet worden sei, be- 
merkt Dr. S i m o n s ,  daB nicht Sojaschrot, sondern ein nach 
dem Verfahren der I. G. kaltextrahiertes Sojamehl verwendd 
wurde; mit diesem Praparat sind gute Erfolge erzielt worden. 
- Prof. S e s  3 o u s , GieBen, wies darauf hin, daB seit der 
Einfuhrung der beschleunigten Ernteverfahren eine Verschlech- 
terung des Korns zu verzeichnen ist. Zu den Angriffen, die 
von mancher Seite gegen die kiinstliche Diingung erfolgten, sei 
zu bemerken, daB man durch die Anwendung des kunstlichen 
Diingers die besten Ertrage erzielte. - Backermeister L e u t - 
n e r ,  Koln, bemerkt, bei Xe!ii<*n, die x i t  C'hemikalien ver- 
edelt sind, lasse die Backfb' gkcit mi; d e i  Zeit nach. - 
Dr. K a t z  verweist auf seine Versuche iibcr Glslenin unc! 
Gliadiu im Teig. Das Verhaltnis der beiden Stoffe andet: 
sich rnit der Zeit und kann direkt als Zeichen der Reife des 
Teiges angesehen werden. Zu der Arbeit von v a n d e r L e e . 
daB Teige durch die chemische Veredlung dehnbarer werden, 
aber an Festigkeit verlieren, bemerkt K a t  z ,  daB dies eine 
Erfahrung ist, die man bei allen hochmolekularen Substanzen 
macht. - 

111. Methodische Fragen. 
Dr. B e r 1 i n e r , Darmstadt: ,,Die Bedeufung indirekter 

Methoden fur die Weizen- und Weizenmehlbewertung, dar- 
gestellt an der Kleberquellpriifung." 

Vortr. will zdgen, wie man dem Pflanzenziichter Methoden 
in die Hand geben kann, mit denen er rechtzeitig erkennm 
kann, ob seine langjahrige Arbeit von Erfolg gekront sein wird; 
dauert es doch etwa zehn Jahre, bis eine Sorte in den Handel 
lrommen kann. Der Ziichter kann und will nicht warten, bis 
der Backer sein Urteil iiber die Backfahigkeit des Mehles ab- 
gegeben hat, e r  mufi schon friiher wiseen, ob eine von ihm 
angebaute Sorte brauchbar ist. Wenn Fortschritte hinsichtlicb 
der Qualitatsziichtung nicht in  dem MaBe erzielt wurden wie 
hinsichtlich des Ertrages, so ist das zum Teil darauf zuriick- 
zufiihren, d'aS man bisher nicht iiber ausreichende Priifungs- 
methoden verfiigt und au€ den B&ckversuch angewiesen ist. 
Das Weizenkorn besteht aus mehreren Kolloiden, die sich bei 

der Priifung gegenseitig iiberlagern. Man mu6 deshalb das 
Hauptaugenmerk auf den wichtigsten Kolloidbestandteil des 
Weizenkorns, den Kleber, lenken. Vortr. hat eine kolloid- 
chemische Eigenschaft des Klebers benutzt, um uber seine 
Qualitat etwas auszusagen. Das Priuzip der Kleberquellpriifung 
beruht darauf, daB gute und schwache Kleber sich in  saureu 
Medieu verschieden verhalten. Guter Kleber quillt stark und 
l&t sich wenig in  angesauertem Wasser, die gequollenen 
Kleber sind sehr  empfindlich, schwacher Kleber lost sich ziem- 
lich stark auf. Die Bestimmung der Quellfahigkeit erfolgt in 
einfacher Weise, indem man in einem Erlenmeyerkolben von 
bestimmter GroBe verdunnte organische Saure von einem be- 
stimmten p~ bringt und dazu 2,5 g ausgewaschenen Feucht- 
kleber. Der Kolben kommt in einen Thermostaten von be- 
stimmter Temperatur; nach etwa 2 h, wenn das Maximum der 
Quellung erreicht ist, wird der Kolben urngedreht, der ge- 
quolfene Kleber flieBt in  den Flaschenhals, das Volum wird 
bestimmt. Man bekommt auf diese Weise Quellzahlen, die ein 
MaB fiir die Gute des Mehles darstellen. Kleber mit Quell- 
zahlen bis zu 5 sind schlecht, Quellzahlen bis 10 sind fur 
deubche Verhiiltnisse annehmbar, 15 gut, 20 und dariiber sehr  
gut. Die besten auslandischen Weizen ergeben Quellzahlen 
von mindestens 20, guter deutscher Sommerweizen 15 bis 20, 
bessere Wintersorten 10. Eine Gruppe der verbreitetsten deut- 
schen Weizenmrten hat nur die niedrige Quellzahl 5, diese 
Weizen sind zu schwach und miissen verbessert werden. Es 
niuB angestrebt werden, fur die Winterweizen mindestens die 
Quellzahl 10 zu erreichen. Der Vorteil dieser Quellprufungs- 
methode fur den Zuchter besteht darin, daB man auf den Back- 
versuch verzichten kann und mit der Priifung einer Kreuzung 
schon sehr friih beginnen kann. Die Methode kann als Halb- 
mikromethode ausgebaut werden, so dafi man schon rnit 
wenigen Kornern den ausgewaschenen Kleber untersuchen 
kann. Mit diesem Verfiihren kann man entscheiden, ob ein 
Weizen brauchbar ist. Vortr. verweist darauf, daB die Ge- 
treidechemiker leider noch nicht imstande waren, die Ergeb- 
nisse der rontgenographimschen Untersuchungen von Katz zu 
verwerten. Noch schwieriger wie bei der Starke liegen die 
Verhaltnisse beim Kleber ; auch hier hat man einen micellaren 
Bau, es handelit sich bai den Vorgangen im Mehl aber auch 
um die Spezifitat der Enzyme. Vortr. verweist u. a. auf die 
Arbeiten von Waldschmidt-Leitz, mit welchen die Miihlen- 
chemie aber noch nicht vie1 angefangen hat. Buf diesem Ge- 
biet durften die grol3ten Fortschritte zu erwarten sein. - 

Chefchemiker Dr. K e n t - J o n e s , Dover: ,,AktuelZe Fra- 
gen der Mehlchemie." (Vorgelesen von Prof. R o e m e r.) 

Vortr. erortert eine Reihe von Bestimmungen, die fur die 
Mehlunitersuchung angewendet werden. Die Feststellung des 
Wassergehalts ist immer nur  eine Vergleichsmethode. Die Be- 
stimmung des Klebergehalts wird durch eine Reihe von Fak- 
toren beeinflu5t ; trotzdem gibt sie eine ungefahre Vorstellung 
von der Qualitat d w  Mehles. Die Aschenbestimmung ist ein 
Mafistab fur  den Mehltyp und fiir den Ausmahlungsgrad, steht 
aber nicht in Beziehung rnit der Backfahigkeit. Die Bestim- 
mung des EiweiBgehaltes kann genau durchgefiihrt werden. 
Durch gute Vorbereitung des Weizens sowie Anwendung von 
Mehlverbe-erungsmitteln kann die EiweiBmenge verbessert 
werden. Eine andere chemische Bestimmung erstreckt sich auf 
die Maltose. Die Maltosezahl gibt den Prozentsatz von Mal- 
tose an, der aus 30 g Mehl in 200 g Wasser in l h bei 370 ge- 
bildet wird. Zum SchluB verweist Vortr. auf die Ermittlung 
der Farbe. Das Mehl wird durch ein Losunpmittel extrahiert, 
welches den Farbstoff aus den kleinen Schalenteilen lost, hier- 
auf mit Petroleum extrahiert, welches das Karotin aus dem 
Mehl lost. Die Farbe des ersten Losungmiitfels zeigt den 
Mehltyp an. Die Petrolzahl gibt nicht den Mehltyp, zeigt aber 
eiue etwaige Bleichung an. - 

Prof. A k e r m a n  , Svalof: ,,Uber die Methodik des Back- 
versuc hs." 

Vortr. berichtet uber Backversuche, die vom Standpunkt 
des Pflanzenzuchters durchgefuhrt wurden. Um ein groBes 
Brotvolumen zu erreichen, ist es erforderlich, das Mehl vor 
dem Backen rnit Kaliumbromat zu behandeln. Neben dem 
Brotvolumen ist die Wasseraufnahmefahigkeit des Mehles von 
Bedeutung, welche man mit dem Brabender-Farinographen 
exakt messen kanri. Auch die diastatische Kraft des Mehles 
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mui3 beriicksichtigt werden. Vortr. beschreibt die in Schweden 
angewandte MethoiXe des Backversuchs, bei welcher 40 g frische 
Hefe in 500 cm3 Wasser gebracht werden, dessen Temperatur 
so gewWt ist, daD der fertige Teig eine Temperatur von etwa 
250 hat. Nach Zusatz von 7,s g Salz und Rohrzucker wird 1 kg 
des zu untersuchenden Mehles hineinverarbeitet, und zwar ellc 
der Menge direkt, der Rest wahrend des Knetens, bis der Teig 
die gewnnvchte Festigkeit hat. Der Teig wird in einer Knet- 
maschine durchgearbeitet, die in 4% min 250 Umdrehungen 
macht, kommt dann in einen Thermostaten von 30 bis No und 
wird nach etwa 30 min gekiihlt. Aus diesem Teig werden 
Formbrctte und ~ i s t e h e n d e  Brote von bestimmter GroDe ge- 
backen. Auf Grund dreijahriger Versuche konnten fur die 
wichtigsten Weizentypen Schwedens Durchschniiiswerte fur 
Teigausbeute, Brotvolumen und Porositiit festgestellt werden. - 

Ing. B r a b e n d e r , Duisburg: ,,Auswertung des Fer- 
mentographen und Farinographen." (Vorgetragen von A b d o n.) 

Der Farinograph ist eine dynamische Mehlquali~a~pruf- 
maschine, die den Teig nicht im ruhenden Zustand untersuch~, 
sondern die Bewegung des Knetens mechanisch nachahmt. Fur 
die Backf&igkeitsbestimmung ist der Verlauf der KLeber- 
entwicklung wichtig, die gleichfalls durch den Farinograpben 
angegeben wird. Die Maschine beschreibt Kurven, die regi- 
striert werden und aus deren Verlauf man die Teigentwick- 
lungszeit, die ElastizitW und den Erweichungsgrad ablesen 
kann. Aus der Form der Kurven lassen sich die Faktoren fest- 
stellen, die fur die Qualitat des Mehls von EinfIuB sind. Den 
zeitlichen VerIauf der Triebfahigkeit in allen Stadien der 
Garung kann man mit dem Fermentographen verfolgen. Man 
hat so eine automatische Triebkontrolle zur Zusammenstehng 
garungwmpfindlicher Mehle durch das Fernientogramm. - 

Dr. P e 1s he  n k e , Halle: , , ~ r e ~ ~ ~ h r ~ ~ e  E ~ ~ a ~ ~ n g e n  mit 
der ~ c h r o l g ~ r ~ e € h o d e  zur 3 e s ~ i ~ ~ u n ~  der K ~ ~ b e r ~ u a ~ ~ ~ a ~ ~  

Die Backfahigkeitseige~chaften .eines Mehles werden durch 
die Gaserzeugung und das Gashaltungsvermogen bestimmt. Die 
Gaserzeugung wird durch enzyniatisehe Vorgange hervor- 
gerufen, das Gashaltungsvermogen hangt rnit den Klebereigen- 
schaften zusammen. Grundlage der Schrotgarmethode, die eine 
Sc~ellmethode zur Bestimmung der Kleberquali~at darstellt, 
ist die Erkenntn~, da13 die G ~ e ~ e ~ n g  in Sebrotteig gleich- 
mlisiger verlauft als in Mehlteigen. Vortr. zeigt den EinfluB 
der Feinheit der Schrotung auf die Testzahlen, bei Feinheit der 
Vermahlung steigt die Testzahl. Die Ergebnisse der Schrot- 
garmethode stimmen uberein mit den Ergebnissen, die man 
durch Backversuch, Farinograph und Quellprufung erhalt. - 
IV. W e i ~ e ~ u c h t a n g  auf Qualitiit und ~ ~ e i n ~ l u s s u ~ g  der Weizen- 

qualitat durch &Sere Faktoren. 
Prof. Dr. R o m  e r , Halle: ,,Ziele und Wege der modernen 

Weizenziiehtung." 
Fur die Weizenziicbtung ergeben sich drei groBe Aufgaben: 

1. Verbesserung der Qualitat, und zwar nicht nur der Kleber- 
qualitat, sondern auch durch Verminderung des Auswuchses, 
da mit dem A~wachsen  dee Korns die Qualitat des Mehles 
zuruckgeht, 2. Verminderung der ~rnteschwankungen durch 
Schaffung krankheitswiderstandsfahiger Sorten, 3. Verbesserung 
der Standfestigkeit zur Erleichterung und Verbilligung der 
Ernte. Wir konnen noch nicht mit Sicherheit angeben, was 
unter Qualitatsweizen verstanden wird. Die Auffassung iiber 
diesen Begriff ist sehr verschieden, je nach den Gebieten und 
den Anfordernngen in den versehiedenen Gegenden. Vortr. 
bittet daher, den Ziichtern Methoden zn geben, die zur Prufung 
der Backqualitat geeignet sind, Qualitiitsunterschiede von Zucht- 
stammen im Serienversuch festzustellen gestatten, die billig 
und einfach sind und mit primitiv ausgebildetem Personal sowie 
rnit geringen Materialmengen durchgefuhrt werden kiinnen. 
Vie1 klarer als uber die Prufungsmethoden sehe man uber die 
Zuchtungsmethoden. Nach den bisherigen Erfahrungen mit 
den Kreuzungsmet~oden kann man zuversi~htlich erwarten, 
bessere Weizenqualitaten zu schaffen. - 

Regierungsrat S c h a r n a g e 1 ,  Weihenstephan: ,,Fermenta- 
tive Korneigenschaflen und Weizenqualital." (Vorgetragen vou 
B i (s c h y.) 

Als wichtiger Giitemafktab des Weizens wird die Quell- 
fahigkeit des Klebers ~ g e s e h e n ;  deutscher Weizen zeigt meist 
nur eine beschriinkte ~ u e l l f a h ~ k e i t .  Man mu8 dafur Sorge 

tragen, daB die stoffaufbauenden Fermente lange wirken 
konnen; dazu ist ein gutes Ausreii'en des Korns von Bedeutung. 
Bei zu friiher Ernte ist die Ausreifung ungeniigend, der nor- 
male ~ t o f f a u ~ a u  wird unterbrochen, die Weizen geben dann 
schlechtes Quellungsvermogen und man gel haft^ Giirung. Wie 
die stoffaufbauenden sind auch die stofPabbauenden Ferrnente 
wichtig, so fur die Urnwandlung des Zuckers durch Diastase, 
die Aufliisung des EiweiBes durch die proteolytischen En- 
zyme. Bei der Keimung des Kornes treten die stiirke- 
und eiweii3lijsenden Fermente in Tatigkeit. Von Joergensen, 
Kopenhagen, ist nachgewiesen worden, daB eine ent- 
sprechende naturliche Diastasewirkung er€orderlich is€, um 
die HBfegarung in Flu13 zu halten; wenn der Weizen zu diastase- 
arm ist, verbraucht die Hefe den Zucker zu rasch, und das 
Brot bleibt klein. Da der Diastasegehalt eine vererbbare Eigen- 
schaft ist, kann man leicht diastasereiche Sorten ziichten. Man 
wird sich aber in Deutsehland inimer rnit mittleren Diastase- 
gehalten zufrieden geben miissen, da zu hoher Diasfasegehal t 
immer rnit Auswuchsgefahr verbunden ist. Starkerer AUS- 
wuchs ist rnit hohen proteolytischen Zersetzungen und niit 
Kleberversehlechterungen verbunden, kleberstarke Weizeu ver- 
tragen einen hohen proteolytischen Abbau ohne Beeintrachti- 
gung der Backfiihigkeilt. - 

Dr. S c h n  e 11 e , Halle: ,,Einflu/? von Wilterzcng, Diinguqung 
und Boden auf die ~ u a ~ ~ t u ~  des Wtr'zens.'' 

Vortr. stellte fest, daD die Wi~~erung in den Ietzten Wochen 
vor der Feldreife entscheidend fur die Qualitat ist. HeiBes und 
trockenes Wetter fiihrt zu guter, kuhles Wetter und Nieder- 
schlage zu geringerer Baclcfahigkeit. Die Klebermenge kann 
durch sehr kurze Zeitnbschnitte beeinflufit werden, durch Not- 
reife wird der Starkegehalt geringer und der Stickstoffgehalt 
relativ erhoht. fnfolge der verschiedenen Wirkung des Wetter$ 
auf Menge und Qualitat des Klebers verandern 6ich diese Eigen- 
schaften unabhangig voneinander. Es besteht eine direkte 
Beziehung zwischen der Niederschlagsmenge im Juni und Juli 
und der diastatischeri Kraft. In feuchten Jahren haben die 
Mehle eine hohere diastatische Kraft. Auch die Zusammen- 
setzung des Lichtes in seinem EinfluB auf die Weizenqualitat 
wurde untersucht. Rote Strahlen wirken giinstig auf die Assi- 
~ i l a t ~ o n  und damit auf die Korn~rofie und Kornausbildun~, 
der Stickstoffgehalt wird relativ gedruekt, durch blaue Strahleii 
wurde die Assimilation gehemmt, der Stickstoffgehalt relativ 
erhiiht. Dime Untersuchungen lassen erkennen, dai3 das Ver- 
haltnis von roten zu blauen Strahlen im Tageslicht einen Ein- 
flu13 auf die Qualitat de++ Weizens hat. Die Untersuchungen 
fiihrten zu dem Ergebnis, dai3 in ariden Gebieten, wo die 
blauen ~ t rah len  mehr vorhanden sind, der Ein~ui3 des filimas 
sich anders auswirkt als in maritimen Gebieten. In ariden 
Gebieten kann man Weizen mit hoherem Stickstoffgehalt ziehen. 
E5 wurde dann der Zusammenhang zwischen Weizenqualitat 
und geologischen Verhlltnissen untersucht ; bessere Qualitat des 
Klebers ist oft auch auf leichten Bbden zu finden. Die Ergeb- 
nisse dieser Versuche zeigen, wie stark die Wirkungen von 
~ ~ i t i e r u n g  und Boden ineinandergreifen. Die Diingung hat Ein- 
flufi auf die diastatische Kraft und die Giirfahigkeit, nicht aber 
auf den Kleber. - 

V. Allgemeine Absatzfragen. 
Direktor K o n r a d (Reichsverband der Landwirtschaft- 

lichen Genossenschaften, Raiffeisen e. V.), Berlin: ,,AktueZle 
Fragen im ~ e ~ z e ~ h a n d e ~ . ~ '  - Dr. R u d o 1 p h , Berlin (Preis- 
bericht~telle beim Deutschen Landwirtschaf~rat) : ,,Neue Bor- 
schluqe f%r den WeizenhandeE." - 
VEREINE UND VBRSBMMLUN~EN 

Fachausschul? fiir die Forschung in der Lebens- 
mittelindus~rie 

beirnv~rein Deutscher~n~enieure und Vereindeut~cher Chemiker. 
Sitzungen am 12. und 13. Man 1933, Leipzig. 

I. d f f e n t l i c h e  T a g u n g ,  12. Mlrz, 10.45 Uhr, Vor- 

Thema: F r i s c  h h a1 t u n g v o n L e b e n s  m i t t e  In.  
&fin.-Dir. Prof. Dr. v o n 0 s t e r t a g , Stuttgart: ,, Verdetb- 

nisse m n  ~ ~ h r z c n g ~ ~ i t ~ e l n  und ihre Verhuizcng, mil besonderer 
3 e r ~ c k ~ ~ c h t ~ g u n g  eon Fleisch, Yilch und deten ~ ~ z e ~ g n ~ s s e n . "  - 

tragsaal Halle 19, Geldnde der Technischen Messe Leipzig. 




