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worden sind, ist es sehr fraglich, ob sic eine 
selbst/indige Koppelungsgruppe bilden oder ob 
sie einer der vier ersten Gruppen eingeordnet 
werden mfissen. - -  

Wen~ auch die hier skizzierte Chromosomen- 
karte noch recht lfickenhaft ist, und viele Fragen 
ihrer L6sung barren, so gibt sic doch wohl zu- 
ntichst einen orientierenden 13berblick fiber die 
bis ]etzt vorliegenden Ergebnisse der Faktoren 
und Koppelungsanalysen und einen Hinweis, wo 
kfinffige Arbeiten einzusetzen haben, um die 
bestehenden Lficken auszuffillen. - -  Als sicher 
festgesteUt sind bis ietzt  vier Koppelungs- 

gruppen, w~ihren~l bei der Ifinften noch die Ana- 
lysen mit Faktoren aus den anderen Gruppen 
ausstehen, so dab fiber ihren selbst~indigen 
Charakter oder ihre Zugeh6rigkeit zu einer an- 
deren Gruppe noch nichts ausgesagt werden kann. 
- -  Ffir einige Faktoren, wie F~irbung der Aleu- 
ronschicht, F~irbung d e r  Blatt6hrchen, Ver- 
zweigung der Ahren und Form der Klappen liegen 
noch zu wenig Untersuchungen vor, um sic 
schon jetzt lokalisieren zu k6nnen. 

(Die Literaturhinweise beziehen sich auf die in 
dem Sammelreferat ,,Die Genetik der Gerste" ent- 
haltene Literaturliste. ,,Der Ziichter" II, 2). 

(Aus dem Kaiser Wilhelm-Institut ftir Zfichtungsforschung, Mfincheberg i. M.) 

Die Backf~ihigkeit der Weizen und 
Von 11. 

Die verschiedenen Weizenanbaugebiete der 
Erde liefern heute Weizen, die von den Gewer- 
ben, die Weizen verarbeiten, infolge ihrer ver- 
schiedenen Qualittit aul3erordentlich verschieden 
bewertet werden. Die Frage, worauf diese Qua- 
lit~tsunterschiede zurfickzuffihren sind, hat  in 
den letzten Jahren immer mehr das Interesse 
aller Weizenproduzenten erregt. Die Einfuhr 
iiberseeischer Weizen naeh Mitteleuropa, insbe- 
sondere naeh Deutschland, wird heu te  allge- 
mein damit begrtindet, daB, ganz abgesehen von 
den in Mitteleuropa fehlenden Mengen, die Qua- 
lit/it der mitteleurop~iischen Weizen nicht aus- 
reicht, um ein den Anspriichen der Verbraucher 
gentigendes Geb~ick zu bereiten und dab diese 
Weizen erst nach einem etwa 2o% betragenden 
Zusatz guter amerikanischer Weizen ein Mehl der 
geforderten Qualittit ergeben. Man nimmt also 
an, dab alle unsere Weizen eine so schlechte Qua- 
litiit haben, dab sic allein kein gut backf~ihiges 
Mehl ergeben. Sollte dies tats~ichlich der Fall 
sein , so ergibt sich die Frage, ob in unserem Kli- 
ma auf keinen Fall gut backf/ihige Weizen ge- 
erntet  werden k6nnen, ob n icht  vielleicht doch 
durch Zfichtung solche Formen zu schaffen sind. 

Wir wollen im nachfolgenden darstellen, wie 
sieh unsere heute angebauten Weizen in bezug 
auf die Backf~ihigkeit verhalten und wie welt 
naeh den bisherigen Versuchen mit einem Erfolg 
einer S.elektion auf Backf~ihigkeit zu rechnen ist. 

D e r  B e g r i f f  de r  B a c k E i h i g k e i t  
u n d  i h r e  B e s t i m m u n g .  

Der Begriff der Baekf~higkeit ist keineswegs 
lest umrissen. Er  ist ein Sammelbegriff, dessen 
Einzelziige yon den verschiedenen Autoren und 

ihre Verbesserung durch Ziichtung. 
S c l t l c k .  

in den verschiedenen L~indern durchaus ver- 
schieden gewertet werden. M. P. NEUMANN ver- 
steht unter Backffihigkeit ,,das Gesamtverhalten 
eines Mehles im Backprozeg" und verlangt yon 
einem guten Mehl, daf3 es sich einwandfrei ver- 
arbeitet, ausreichende Teig- und Brotausbeuten 
und ein in Krume und Kruste fehlerloses Ge- 
b~ick ergibt. Auf die yon anderer Seite gemach- 
ten Versuche den Begriff der Backf~thigkeit wel- 
ter zu zergliedern, brauchen wir hier nicht ein- 
zugehen, sondern wollen unseren Betrachtungen 
die von NEU~AN~ gegebene Definition zugrunde 
legen. 

Bei der Bestimmung der Backf/ihigkeit stehen 
sich zwei Ansichten gegeniiber. Die einen mei- 
hen, dab nut  der zunftgem~il3e, d .h .  der im 

�9 Rahmen der Praxis unter wissenschaftlicher 
Kontroile ausgeffihrte Backversuch einwand- 
freie Ergebnisse liefern kann, die anderen, dab 
man nach im Laboratorium an kleinen Mengen 
gewonnenen Ergebnissen ebensogut die Back- 
f~ihigkeit beurteilen kann, well die im prakti- 
schen Betrieb unvermeidlieh gr6Beren Versuchs- 
fehler die fibrigen Vorteile wieder aufheben. Tat-  
s/ichlich werden heute an den Stellen, wo dauernd 
Backversuehe in gr6Berer Zahl notwendig sind, 
z. B. an den Versuchsstationen, die Backproben 
im Laboratorium mit kleinen Kastengeb~icken 
vorgenommen, w~ihrend in den F~illen, in denen 
nur einmal eine beschr~nkte Anzahl v0n Weizen- 
soften geprfift werden soll, diese Prtifungen meist 
in einer normalen B~ckerei vorgenommen wer- 
den. 

Von den Schwierigkeiten, mit denen man beim 
Baekversueh zu rechnen hat, will ich hier nur 
die wichtigsten nennen: Die unvermeidliche 
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Verschiedenheit der Here, die Verschiedenheit 
des Wassers, die allerdings durch Verwendung 
von destilliertem Wasser mit bestimmten Salz- 
zus~itzen umgangen werden kann, die notwendige 
individuelle Behandlung jedes Mehles und die 
noch immer notwendige, rein gefiihlsm~iBige 

Geb~ickgewicht k6nnen exakt bestimmt werden, 
w~ihrend alle anderen Eigenschaften nach ScNit- 
zung gewertet werden mtissen. 

In neuerer Zeit hat Moss versucht, ftir die Be- 
wertung der Porengr6Be und Porenausgeglichen- 
heit, zwei Gr613en, die imZusammenhang mit dem 

Abb. I,  a - -e .  Skala f/Jr die zunehmende Ausgeglichenheit der Poren (nach SOHNEI~I~E). 

Fiihrung des ganzen Arbeitsprozesses. Alle diese 
Dinge vermindern naturgem~B die Vergleichbar- 
keit der an verschiedenen Stellen und zu ver- 
schiedenen Zeiten gewonnenen Ergebnisse, die 
weiterhin vermindert wird durch das Fehlen 
eines absoluten Wertmal3stabes ffir die Qualit/it 
eines Geb/ickes. Denn nur Geb/ickvolumen und  

GeNickvolnmen ffir die Beurteilung der Quali- 
flit eines Geb/ickes -con ausschlaggebender Be- 
deutung sind, einen objektiven Mal3stab zu fin- 
den. Er benutzt den mit Farbe bestrichenen 
Brotquerschnitt als Druckstock zur Herstellung 
yon ,,Porendrucken" und vergleicht diese mit 
derartigen ,,typischen Porendrucken", die in einer 
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iostnfigen Skala angeordnet siiid. SC~INELLE hat 
dieses Verfahren weiter ansgebaut. Die yon ihm 
als MaBstab benutzten fiinI typischen Poren- 
bilder zeigt Abb. i. 

Man erkennt wohl ohne weiteres, dab diese 
Bestimmung der Baekf~ihigkeit eine reeht :zeit- 
raubende und kostspielige Methode ist. Man hat 
daher schon seit langem versucht, einfachere Me c 
thoden zur Bestimmung der Backf~ihigkeit zu 
finden. 

Eine solche Methode hat CHOPIN ausgearbeitet, 
Er untersucht mit Hilfe tines besonderen Appa- 
rates, dem Extensimeter, die Dehnbarkeit eines 
aus 35o g Mehl und I75 g destilliertem Wasser 
mit einem Zusatz yon 25 g NaC1 pro IOOO g 
Wasser bereiteten Teiges. Mit Hilfe einer Schreib- 
einrichtung erh~ilt man eine Kurve, die ein MaB 
gibt ftir die Dehnbarkeit des Teiges und fiir die 
Arbeit, die notwendig ist, um eine aus diesem 
Teig durch Einblasen yon Luft entstehende 
Blase zum Zerreigen zu bringen. Es scheint, 
dab man aus diesen Werten ziemlich sicher einen 
Schlul3 auf die Backf~ihigkeit des Mehles ziehen 
kann (CHOPIN, BAILEY und LE VESCOMTE AMY). 

Durch die rein mechanische Herstellung des 
Teiges werden die meisten dem Backversuch un- 
vermeidlich anhaftenden Fehlerquellen bei dieser 
Methode ausgeschaltet, und es ist denkbar, dab 
diese Art der Teigpriifung einmal grSBeres Inter- 
esse beanspruchen wird. 

Aber auch diese Methode ist zweifellos noch 
)echt kostspielig und zeitranbend, daher erregt 
die Frage, ob es nicht m6glich ist, aus der chemi- 
schen Analyse oder irgendwelchen ~iul3eren 
Merkmalen des Weizenkornes ein direktes MaB 
fiir die Backf~ihigkeit einesWeizens zu erhalten, 
noch immer das allergr6Bte Interesse. Auf die in - 
dieser Richtung unternommenen Versuche wird 
sp~iter (S. 75) eingegangen werdem Absolut si- 
~chere Beziehungen zwischen der Baekffihigkeit 
,und irgendwelchen mel3baren Eigenschaften des 
Weizens wnrden bisher nicht gefunden, so dab die 
Ergebnisse des Backversuches heute noch der 
einzig einwandfreie MaBstab ftir die Qualit~it 
eines Weizens sind. 

Die Itir den Ziichter wichtigste Frage ist nun, 
wieweit ist die Backf~ihigkeit Sorteneigenschaft, 
also wohl genetisch bedingt, wieweit ist sie von 
~(tgeren Einfltissen abh~ingig? 

Die Backf~ih igkei t  als S o r t e n e i g e n s c h a f t .  

�9 Die meisten bisher durchgetiihrten Baekver- 
suche mit verschiedenen Sorten lassen den An- 
bauort der benutzten Sorten unberiicksiehtigt. 

Ifl allen diesen Versuchen ist die Bedeutung yon 
Sorte und Umwelt nieht zu trennen. Bis vor we- 
nigen Jahren war infolgedessen eine Entschei- 
dung, ob die Backf~ihigkeit iiberhaupt eine Sor- 
teneigenschaft ist, gar nicht m6glich. Erst aus 
den letzten Jahren liegen einige Versuche vor, 
die eine Entscheidung dieser Frage zulassen. In 
einem Backversuch der Eidgen6ssischen Ge- 
treideverwaltung Bern stehen einige Sorten, die 
yon demselben Versuchsfeld (Der Association 
Suisse des Selectioneurs et des Cultivateurs de 
Semences ameliorges) aus Yverdon stammen, also 
weitgehend unter gleichen ~iul3eren Bedingungen 
gewachsen sind. Das aus diesen I5 Sorten ge- 
wonnene Brot zeigt alle Qualit~itsstufen yon 
V611ig minderwertig bis ausgezeichnet. 

In England hat das ,,Home Grown Wheat 
Committee" seit 19o2 Versuche gemacht zur 
Kl~irung der Frage : Wird die Backf~ihigkeitdurch 
das Klima bedingt, oder ist sie eine Sorteneigen- 
schaft? Es wurde zun/ichst die Backf~ihigkeit 
eingefiihrter amerikanischer Weizen geprfift. 
Dann wurden dieselben Sorten in England unter 
den verschiedensten Bedingungen angebaut und 
die Backf~ihigkeit dieser Ernten bestimmt. Diese 
Versnche wurden mehrere Jahre durchgeftihrt 
und ergaben, dab die Backf~ihigkeit der meisten 
amerikanisehen Weizen keine Sorteneigenschaft 
ist, denn nur 2 der geprtiften Sorten ,,Red Fife" 
und ,,White Fife" behielten ihre Backf/ihigkeit 
auch beim Anbau im englischen Klima. Es 
konnte festgeste!lt werden, dab auch I5j~ihriger 
Anbau in England diese nicht ,,abbaut". Hier- 
aus darf man wohl anf eine genetische Bedingt- 
heit dieser Backf~ihigkeit schliegen. 

l~ber die verschiedene Backffihigkeit der 
deutschen Weizensorten liegt eine umfangreiche 
Untersuchung y o n  SCI-INELLE vor. E s  wurden 
fiir die Bestimmung der Backf~ihigkeit der ein- 
zelnen Sorten aussehlieBlich Proben verwendet, 
die auf dem Versuchsfeld des Instituts fiir 
Pflanzenbau der Universit~it Halle gewachsen 
sind. Die Prfifnng der einzelnen Sorten erstreckt 
sich fiber 1--4 Jahre. Um eine Basis ffir den 
Vergleich der gepriiften Sorten zu linden, wur- 
den die Werte fiir Geb~ckvolumen und Poren- 
ausgeglichenheit, die zweifellos die wesentlich- 
sten Merkmale ffir die Qualit/it sind, in einem 
Wert, der ,,Gesamtqualit~t", zusammengefal3t. 
Dieser Wert ist so errechnet, dab das Volumen 
den grSBeren EinfluB hat und nnr bei grol3en 
Abweichungen in der Ausgeglichenheit kann 
diese die Gesamtqualit/it wesentlich ~indern. 
AuI Grund der gewonnenen Zahlen wurden 
5 Qualit~itsgruppen gebildet, zu denen folgende 
Sorten geh6ren : 
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I. (Sehr gnte Gesamtqualit~t) 
Garnet, 
Heines Kolben, 
Yoeman II, 
Marquis. 

2. (Gute Gesamtqnalit~t) 
Rimpaus frfiher Bastard, 
Janetzkis frfihe Kreuzung L, 
Wnrzener Handelsmehl. (diente als Ver- 

gleichssorte. Ein Mehl mit einem etwa 
18% betragenden Zusatz an Anslands- 
mehl), 

Ackermanns Braunweizen ,,BayernkSnig", 
Lembkes Obotriten. 

3. (Mittlere Gesamtqnalit~t) 
Criewener Io4, 
OstpreuBischer Siegerweizen, 
Kirsches Nordland, 
Lembkes Wilzenweizen. 

4. (Geringe Gesamtqualit~t) 
General v. Stocken, 
Bensings Trotzkopf, 
Beselers Dickkopf, 
OstpreuBischer Samlandweizen, 
Strubes Dickkopf, 
Standard, 
OstprenBischer Oberlandweizen, 
Mahndorfer Bordeaux, 
HSrn!ngs ,,Wohltmanns Grfine Dame", 
Mettes rostfreier Dickkopf, 
Eckendorfer Dickkopf, 
Kraffts Dickkopf, 
Breustedts Extra. 

5. (Sehr geringe Gesamtqualit~t) 
Strubes roter Schlanstedter, 
Nordharzer IO, 
Suckerts Sand Dickkopf, 
Heines begrannter Teverson, 
Nordharzer 96, 
Sval6fs Kronenweizen, 
Rimpaus toter  Schlanstedter, 
Carstens Dickkopf V. 

Diese Liste nmfaBt zum Tell 4j~hrige Durch- 
schnittszahlen und zeigt, dab es deutsche Weizen 
gibt, die durchaus die Qualit~t eines normalen, 
durch Auslandsmehl verbesserten Handelmehls 
erreichen. Bemerkenswert ist, dab in diesen 
Versuchen festgestellt wurde, dab die Sorten- 
unterschiede keineswegs durch die Jahresunter- 
schiede verdeckt werden. 

Auf Grund Mler dieser Versuche darf man 
sicher annehmeI1, dab es eine genetiseh bedingte 
Baekf~higkeit gibt.~ Ffir den Zfichter :ergeben 
sich nun zwei weitere, sehr wesentliche Fragen. 
Die erste: Gibt es irgendwelche meBbare Eigen- 

schaften desWeizenkornes, aus denen man einen 
sicheren SchluB auf die BackfShigkeit ziehen 
kann? Bei einer groBen Kombinationsziichtung 
ist zweifellos eine mSglichst frfihe, d .h .  an 
kleinen Mengen durchffihrbare Selektion not- 
wendig: Zu einem Backversnch braucht man 
aber etwa 1, 5 kg Korn. Eine Menge, die man aus 
Nachkommen einer Pflanze erst nach 2~3 Gene- 
rationen erh~lt, so dab man gezwungen ist, sein 
ganzes Material ohne .Selektion nach Back- 
f~higkeit:mehrere Jahre zu vermehren. Man 
brancht also unbedingt Methoden, die es er- 
mSglichen, mit Hilfe geringer Mengen Korn einen 
SchluB auf die Backf~higkeit zu ziehen. Die 
zweite Frage ist: Wieweit werden die Back- 
f~higkeit und die zu ihrer Bestimmung etwa 
herangezogenen Eigenschaften durch ~uBere 
Einfliisse, wie Klima, Boden nnd Dfingung, 
ver~ndert. 

Die B e z i e h u n g e n  zwischen meBbaren  
E i g e n s c h a f t e n  des W e i z e n k o r n s  e iner-  
sei ts  und  B a c k f ~ h i g k e i t  a n d e r e r s e i t s  und  
ihre  Ve r~nde rung  durch  ~uBere Ein-  

fliisse. 
Solange man nach Beziehungen zwischen der 

Backf~ihigkeit nnd anderen Eigenschaften des 
Weizens sucht, steht die Frage des Proteinge- 
haltes im Mittelpunkt des Interesses. Man 
glaubte zun~ichst eine direkte Beziehung zwischen 
Proteingehalt und Backfiihigkeit aufstellen zu 
k6nnen. Es zeigte sich aber bald, dab man aus 
dem Gesamtproteingehalt, den man aus dem 
Gesamt-N-Gehalt auf dem iiblichen Wege er- 
rechnet, keinen absolut sicheren SchluB auf die 
Backf~ihigkeit ziehen kann. So land C. E. MAN- 
GELS in IIJahren nnr achtmal eine positive Kor- 
relation zwischen Proteingehalt und Backf~ihig- 
keit bei verschiedenen Sommerweizen, und in 
IO Jahren nur sechsmal eine positive Korrela- 
tion bei Triticum durum. 

Nun; sind die verschiedenen, im Weizenkorn 
vorhandenen EiweiBarten zweifellos von verschie- 
dener Bedeutung ffir die Backf~higkeit. Die ftir 
die Backf~higkeit wichtigsten sind das Gliadin 
(ein alkohollSsliches Kasein) und das Glutenin 
(ein in Alkohol unlSsliches Kasein). Glutenin 
und Gliadin sincl in Wasser unlSslich und er- 
geben das durch Auswaschen aus dem Mehl er- 
haltbare EiweiB. Einen Adsorptionskomptex 
aus Gliadin und Glutenin, den Kleber, so genannt 
nach seiner klebrigen Beschaffenheit. Zweifel- 
los beeinfluBt der-Kleber dnrch seine hohe Was- 
seraufnahmef~higkeit weitgehend die Wasser- 
aufnahmef~higkeit des Mehles und damit die 
Teigansbeute. 
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Welter ist er derjenige Stoff, der durch seine 
Dehnbarkeit und Elastizit/it alas Entweichen der 
bei der G~irung entstehenden Gase verhindert  
und dadurch von gr6Btem EinfluB auf das Ge- 
b~ickvolumen ist. Ebenso wie der Proteingehalt 
ist hoher Klebergehalt mit einiger Wahrschein- 
lichkeit ein Zeichen ffir gute Backf~higkeit. 
Auch hier ist, wie aus zahlreiehen Versuchen 
(LEASSEI~, HEUMANN) hervorgeht, ein sicherer 
SchluB nicht m6glich. Anscheinend spielen 
Differenzen in der Beschaffenheit des Klebers 
eine augerordentlich grog e Rolle, und es scheint, 
dab Quantit~it und Qualit/it sich gegenseitig 
weitgehend vertreten k6nnen. 

Non//zen/a/es K/l~ca Ma,r/f/fnes /(//ma 

Abb. 2. Schematische Darstellung der Ver/inderung von N-Gehalt, 
xooo-Korngewicht ur~d BackfS.higkeit vom kontinentaIen zum mari- 

timen Klima (nach SCHNELIJE). 

Wesentlich ist nun dabei, dab /iugere Ein- 
fliisse, wie Klima, Boden und Dfingung, den 
Proteingehalt auBerordentlieh zu ~ndern ver- 
m6gen, und zwar wesentlich st~irker als die 
Backf~higkeit, so dab die VerSnderung dieser 
beiden Gr6Ben durchaus nicht parallel erfolgt. 
SCHINDLER hat  als erster den Einflug des Kli- 
mas auf den Proteingehalt untersucht und kommt 
auf Grund seines Materials - -  er untersuchte 
zahlreiche Proben des Banaterweizens aus den 
verschiedenen Klimabezirken Ungarns und zahl- 
reiche Squareheadproben aus verschiedenen An- 
baugebieten Europas - -  zu dem Schlug: ,,DAB 
es nicht gerechtfertigt ist, von dem Proteinge- 
halt als yon einer Rasseneigenschaft zu spre- 
chen. Er  mages  ja his zu einem gewissen Grade 
sein, allein die Konstanz der Rasse wird in die- 
sere Falle durch den EinfluB des Klimas, teil- 
weise auch des Bodens und der Kultur  fiberragt." 
Es kann heute kein Zweifel bestehen, dab diese 
Annahme so allgemein jedenfalls nicht zutrifft. 

MANGELS fand be i  der Untersuchung fiber 
den Proteingehalt des Dakotasommerweizens 
folgende Durchschnittszahlen: 1921, 15,o2%; 
1922, I2 ,oo%; 1923 , 13,29%; 1924, 11,33%. 
Er  fand, dab eine weitgehende Parallelit~t 
zwischen Vegetationsdauer und Proteingehalt 

besteht, in der Weise, dab l~ingere Vegetations- 
dauer den Proteingehalt drtickt. Er  land welter, 
dab kfinstliche Bew~isserung, die ja meist eine 
Verl~ngerung der Vegetationszeit bedingt, eben- 
falls den Proteingehalt auBerordentlich vermin- 
dert. Beachtenswert ist, d a b  nach diesen Ver- 
suchen der Backf~ihigkeit der Dakotaweizen 
wesentlich geringere Schwankungen zeigt als 
der Proteingehalt. Man darf mit SCHINDLER 
annehmen, dab die Proteineinlagerung beim 
Weizen nach einer bestimmten Zeit zum Ab- 
schluB kommt, w~hrend die Stfirkeeinlagerung 
his zum v611igen AbschluB der Vegetationszeit 
weitergeht und auf diese Weise mit dem Wech- 
sel der Vegetationsdauer ein Wechset des rela- 
tiven Proteingehaltes einhergeht. 

SCHNELLE kommt auf Grund seiner 4j~ihrigen 
Arbeiten zu folgender, sehr klaren Darstellung 
der wechselnden Beziehungen zwischen Klima, 
Proteingehalt und Backffihigkeit: Im ausge- 
sprochenen kontinentalen Klima bleiben infolge 
der dort meist eintretenden Notreife die K6rner 
klein und der Proteingehalt ist relativ hoch. 
Beim Obregang zum maritimen Klima steigt 
das Korngewicht, w~hrend gleichzeitig der Pro- 
teingehalt sinkt. Diese Entwicklung geht bis zu 
einem Maximum des Korngewichts. Wird diese 
Grenze fiberschritten, so sinkt - -  wahrschein- 
lich infolge einer Begtinstigung der vegetativer~ 
Organe auf Kosten der generativen bet zu hohen 
Niederschlagsmengen - -  alas Korngewicht, und 
tier relative Proteingehalt steigt wieder an - - .  
Die Backf~ihigkeit ist nun abh~ngig von Tempe- 
ratur, Sonnenschein und Niederschlagsmenge. 
Sie f~illt kontinuierlich yon einem h6chsten 
Wert im kontinentalen Klima bis zu einem 
niedrigsten im maritimen Klima, ohne dab hier 
wie beim Proteingehalt ein Wendepunkt  ein- 
trit t .  Im kontinentalen Klima laufen also Pro- 
teingehalt und Backf~higkeit, parallel im mari- 
timen Klima entgegengesetzt. Eine schematische 
Darstellung dieser Verh~ltnisse zeigt Abb. 2. 

SCHNELLE zieht hieraus den Schlug, dab im 
kontinentalen Klima eine Bewertung der Back- 
f~higkeit nach dem Proteingehalt m6glich ist, 
w~hrend ein solcher Vergleich im maritimen 
Klima keine Berechtigung hat. 

Es ist bemerkenswert, dab fast alle Autoren 
feststellen konnten, dab die Ver~inderungen des 
Proteingehaltes infolge iiuBerer Einfliisse we- 
sentlich gr6Ber sind als die der Backf~higkeit. 
Wahrscheinlich beruht dies darauf, d a b  die 
Qualit~t des Klebers, der j a  den Haupttei l  des 
Proteins darstellt, von gr6Berem Einflufl auf die 
Baekf~higkeit ist als die Quantit~t, und dab die 
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Qualitfit von ~iul3eren Einfltissen wesentlich we- 
niger abh/ingig ist. 

AuBer dem Klima wirken zweifellos auch noch 
andere Einflfisse modifizierend auf Protein- 
gehalt und Backf~higkeit. Im wesentlichen sind 
es Boden, Dfingung und Vorfrucht. 

Die Ver~nderungen des Proteingehaltes k6nnen 
ganz erheblich sein. Aber auch hier schwankt 
die Backf~higkeit nicht ann~ihernd in demselben 
Mage (LEASSER, LAWES und GILBERT, DAVID- 
sON und SHOLLENBERGER und MANGELS). Ich 
will erw~ihnen, dab die so oft aufgestellte Be- 
hauptung, dab hohe Stickstoffgaben die Back- 
f/ihigkeit verschlechtern, nach diesen Versuchen 
zu Unrecht besteht. 

Wir hab~la es also bei diesen Beziehungen 
zwischen Backf~ihigkeit und Proteingehalt mit 
einem ~iuBerst komplizierten Zusammenspiel von 
Sorteneigensehaften und /iuBeren Einflfissen zu 
tun. Nun will aber der Zfichter nicht wie der 
B/icker die Backf{ihigkeit irgendeines unter 
irgendwelchen ~ul3eren Bedingungen gewach- 
senen Weizens bestimmen. In den Versuchen 
der Ziichter wechseln ja beim Vergleich inner- 
halb eines Jahres nur die St/imme und nicht die 
/iul3eren Bedingungen, unter denen sie gewach- 
sen sin& Wir k6nnen daher ffir unsere weiteren 
Betrachtungen unsere Fragestellung darauf be- 
schr~inken: Wieweit kann man aus irgendwel- 
chen megbaren Eigenschaften des Weizenkornes 
auf die Backf/ihigkeit yon verschiedenen Sorten 
schliel3en, wenn diese Soften unter gleichen 
/iul3eren Bedingungen gewachsen sin& 

SCHNELLE konllte feststellen, dab die Ver- 
/inderung in der Backf/ihigkeit, die infolge tier 
verschiedenen Jahreswitterung eintritt, die Sor- 
ten relativ gleichmaBig trifft, so dab in der Rang- 
ordnung der Sorten in den verschiedenen Jahren 
nut  unbedeutende Anderungen eintreten. Wel- 
ter  ergab sich, dab man bei  Proben, die unter 
gleichen Bedingungen gewachsen sind, auch in 
unserem Klima mit einiger Sicherheit vom Pro- 
teingehalt au{ die Backffihigkeit schliegen kann 
(NEuMANN, SCltNELLE). 

Es ist nun keine Frage, dab auch Proteinbe- 
stimmungen bei grol3em Material noch eine recht 
kostspielige Selektionsmethode darstellen. Man 
hat  daher immer wieder versucht, aus den physi- 
kalischen Wertkonstanten - -  IOOO Korngewicht, 
Hektolitergewicht und spezifischem Gewicht - -  
u n d  anderen Merkmalen, wie Glasigkeit und 
H~rte des Korns, einen Schlul3 auf die Back- 
f/ihigkeit zu ziehen. 

Ffir das Iooo Korngewicht konnte eine Korre- 
tation mit der Backf~ihigkeit nicht festgestellt 
werden (CSERHATY) NEUMANN, SCHNELLE). 

Auch das Hektolitergewicht, das im Handel 
eine grol3e Rolle als Wertmal3stab spielt, kann 
bei dem Vergleich yon Zuchtst~immen nach 
Untersuehungen derselben Autoren nieht als 
Magstab ffir die Backf~higkeit gelten. Dagegen 
scheint das spezifische Gewicht in gewissen 
Grenzen als Wertmal3stab dienen zu k6nnen 
(ScHNELLE). NEUMANX n i m m t  an, dab es ffir 
jedes Jahr  eine Mindestzahl ffir das spezifische 
Gewicht gibt, unterhalb derer sicher eine schlech- 
te Backf~ihigkeit vorliegt. Diese Grenze liegt 
etwa bei s = 1,35, 

Ein in der Praxis oft benutzter Mal3stab ffir 
die Baekf/ihigkeit ist die mehr oder weniger 
starke Glasigkeit des Korns. Diese Prfifung, die 
sich schon an den Schnittflfichen von wenigen 
K6rnern durchffihren l~Bt, ist relativ einfach. 
Das verschiedene Aussehen des Mehlk6rpers, 
nSehlig oder glasig, beruht nach SCHINDLER dar- 
auf, dab beim mehligen Korn kleine Luftr/iume 
im Mehlk6rper vorhanden sind, die beim glasigen 
Korn fehlen, da sie alle mit Eeservestoffen, ins- 
besondere mit Proteinen, angeftillt sind. Im 
allgemeinen besteht daher aueh eine recht enge 
Korrelation zwischen Glasigkeit, Proteingehalt 
und Backf~ihigkeit. Ob diese Korrelation bei 
Proben, die unter gleiehen ~iul3eren Bedingungen 
gewachsen sind, besonders deutlich in Erschei- 
nung trit t ,  ist anscheinend experimentell noeh 
nicht geprfift. 

Eine der Unterscheidung in mehlige und gla- 
sige Weizen ~ihnliche ist die in weiche und harte 
Weizen. Im allgemeinen gelten die harten Wei- 
zen Ifir besser baekf~ihig als die weichen. Die 
Probe, ob hart oder welch, kann man an ganz we- 
nigen K6rnern durchffihren, indem man sie auf 
hat ter  Unterlage mit einem Hammer zerschl~igt. 
Weiche Weizen werden teigig zusammenge- 
schlagen, w~ihrend harte zersplittern. Das Korn 
mug aber zu dieser Probe gut trocken sein. 

Das experimentelle Material fiber die Frage 
der Beziehungen zwischen den meBbaren Eigen- 
schaften des Weizens und der Backf~ihigkeit ist, 
wenn man nur die Versuche beriicksichtigt, die 
mit Material, das unter den gleichen/iuBeren Be- 
dingungen gewachsen ist, ausgeffihrt wurden, 
zweifellos noch sehr gering, gs  ist aber zu er- 
warren, dab aus den umfangreichen Unter- 
suchungen, die augenblicklich von der preul3i- 
schen Versuchs- und Forsehungsanstalt ffir Ge- 
treideverarbeitung und Futterveredlung zu- 
sammen mit der Deutschen Landwirtschaftsge- 
sellschaft vorgenommen werden, wichtige Er- 
gebnisse gewonnen werden. Die Arbeiten laufen 
seit dem Jahre 1927, und Ergebnisse mehrj~ihri- 
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ger Versuche werden wohl im Laufe der n~ichsten 
Jahre ver6ffentlicht werden. 

Fiir den Ziichter bleibt zun/ichst die Tat- 
sache bestehen, dab es absolut siehere lVIerkmale 
ffir die B ackf/ihigkeit nicht gibt. Mit gewisser 
Wahrschein!ichkeit sind die spezifisch schweren, 
die glasigen und die harten Weizen backfiihiger 
als die leichten, die mehligen und die weichen. 
Nach diesen Merkmalen wird mail an kleinen 
Kornmengen eine Selektion vornehmen mtissenl 
um sie sp~iter durch Protein-und Kleberbestim~ 
mungen zu vervollst/indigen, bis dann zuletzt 
der Backversuch endgfiltig entseheidet. 

Die Z i i ch tung  gut  backf~ ih ige rWeizen .  
Die letzte und Wiehtigste Frage ist nun, ob 

sich gute Baekf/ihigkeit mit alien andern Eigen- 
sehaften eines anbaUwfirdigen Weizens, also Er- 
tragsf~higkeit,~ Winterfestigkeit und Standfestig- 
keit, um nur die wichtigsten zu nennen, ver- 
einigen l~iBt. Diese Frage ist lange Zeit verneint 
worden. Tats~ichlich zeigen ja fast alle Land- 
soften eine h6here Backf~ihigkeit'als die aus 
ihnen durch Auslese auf Ertrag gewonnenen 
Zuchtweizen. Es liegt also nahe, den SchluB zu 
ziehen, dab die Auslese nach Ertrag zwangs, 
l~iufig eine solehe nach minderer Baekf~ihigkeit 
ist. Eine Antwort geben konnte nur der Ver- 
such, dutch zielbewuBte Ztichtung ertragreiche 
und gut backfiihige Weizen zu Schaffen. Der- 
artige Versuche sind in den letzten Jahren an 
mehreren Stellen durchgeffihrt worden. In allen 
FSllen hat man den Weg der Kreuzungszucht 
und nicht den der Auslese aus nattirlichen Popu- 
lationen gew~ihlt. Im folgenden werden wir kurz 
das Wesentlichste darstellen, das auf diesem Ge- 
bier in den verschiedenen L/indern bisher gel 
macht worden ist. 

Auch in Amerika gibt es Gebiete, in denen 
normalerweise nur schlecht backf/ihige Weizen 
geerntet werden, wie z. B. in Kalifornien. In der 
Versuchsstation Davis wurden daher Versuche 
unternommen, durch Kreuzung einen Weizen zu 
erhalten, der dem kalifornischen Klima ange- 
pal3t, ertragreich und gut baekfiihig ist. 

CLARK und HOOKER haben die Ergebnisse 
.dieser Versuche ver6~ffentlicht. Als Ausgangs- 
material dienten 3 Weizen: 
. Bobs, ein Weizen bester Baekf~ihigkeit, aber 
~venig ertragreich (ein Sommerweizen aus Neu- 
sfidwales) ; 

Hard Federation, ein hartk6rniger, australi- 
seher Sommerweizen; 

Propo, ein weichk6rniger, aus einem kalifor- 
nischen Laudweizen ausgelesener Sommer- 
weizen. 

Als wichtigste Auslesemomente diente neben 
dem Ertrag Kornstruktur und Proteingehalt: 
Die Vererbung dieser Eigenschaften und ihre Be- 
ziehungen untereinander wurden gepr/ift: Auf 
die Vererbung der Ertragsfiihigkeit kann ich 
hier verzichten. - -  Zur Beurteilung der Korn- 
struktur wurden 5 Klassen gebildet. Die Korn- 
struktur wurde verfolgt bei eine~ Kreuzung 
Hard Federation X Propo, I n  F 3 erhielten die 
Verfasser eine Anzahl den Eltern entsprechendel 
intermedi~ire und auch jenseits der Eltern ste- 
hende Familien. Dies spricht fiir eine durch 
mehrere gleiehsinnig wirkende Faktoren bei 
dingte Vererbung. Ffir eine monofaktorielle 
Spaltung erhielten sie zu viele intermedi~ire Fa- 
milien. Jedenfalls zeigt der Versuch mit Sieher- 
heit die Vererbbarkeit der Kornstruktur, wenn 
aueh die Zahlen der sie bedingenden Faktoren 
noch nicht zu fibersehen ist. 

~hnliche Ergebnisse erhielten sie ffir die Ver- 
erbung des Proteingehaltes. Das Verhalten yon 
Proteingehalt und Ertrag zusammen wurde ver- 
folgt in dem Produkt dieser beiden Gr6Ben. Sie 
erhielten in F~ Familien, die den ,,Ertrag" der 
besseren Elternsorte (Protein-Ertrag) um 8% 
iiberstiegen. Die Zahlen zeigen sicher, dab eine 
gegensinnige Korrelation zwischen Ertrag und 
Proteingehalt nicht besteht. Die Backfiihigkeit 
haben die Verfasser nicht direkt bestimmt. Wit 
diirfen aber auf Grund unserer frfiheren Aus- 
fiihrungen annehmen, daI3 sieh die Backf~ihig- 
keit ~ihnlich verh~ilt. 

Da in diesem Falle mit Sommerweizen ge, 
arbeitet wurde, konnte nicht festgestellt werden, 
ob eine Beziehung zwischen Winterfestigkeit 
und Backf/ihigkeit besteht. LYON hat diese 
Frage geprfift und kommt zu dem Ergebnis, dab 
irgendwelche Beziehungen zwischen Winter- 
festigkeit und Proteingehalt nicht bestehen. 

Ffir England spielt ja die Zfichtung gut back- 
fShiger Weizen infolge des ozeanischen Klimas 
eine besondere Rolle.- Versuche dieser Art laufen 
dort schon fiber 25 Jahre. Es scheint in Cam- 
bridge gelungen zu sein,, ertragreiche, gut back- 
f~ihige Weizen zu ztichten. An einer Kreuzung 
Rough Chaff  • Red F i f e  (meiflig, schlecht 
backf~hig und glasig, gut backfghig~ konnte die 
Vererbung und Ausspaltung der Kornstruktur 
verfolgt werden. Auch ergaben Backproben ill 
F 4 gute Backf~higkeit. Diese Kreuzung wurde 
nicht: weiter verarbeitet wegen mangelnder Er- 
tragfghigkeit.: Die Vereinigung yon Ertrag und 
Backf/ihigkeit wurde versucht auf dem Wege der 
Kreuzung yon Brownick • Red Fife. Als Er- 
gebnis konnte I916 tier gut backf~hige ,,The Yoe- 
man-Weizen" der Praxis iibergeben werden, der 
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der in England am meisten angebauten Sorte 
,,Squareheads Master" im Ertrag gleichkommt. 
Im Jahre I924 wurde naeh sehr langen Ettrags- 
und Qualitgtsprfifungen ,,The Yoeman I I"  ffir 
den grol3en Anbau herausgegeben, da dieser den 
ersten in Qualit~it und Ertrag noch fibertrifft. 
Der Weizen ist bei Bgckern, Mfillern und Land~ 
wirten schon sehr beliebt. Diese Ergebnisse be- 
seitigen wohl jeden Zweifel, dab eine Vereinigung 
yon Ertrags- und Backf~ihigkeit erreichbar ist; 

An diese Arbeiten yon BIFFEN in Cambridge 
knfipfte NILSON-EHLE in Sval6f an. Der Yoe- 
man-Weizen wintert in Schweden aus. Man hat 
versucht, aus Kreuzungen, The Yoeman • 
Kronenweizen und The Yoeman • extra 
Kolben-Weizen II Typen auszulesen, die mit der 
Qualitgt des Yoeman-Weizens Ertrag und Win- 
terfestigkeit der schwedischen Hochzuchten ver- 
binden. Genauere Ergebnisse dieser Arbeiten 
kann ich nicht anftihren, da Ver6ffentlichungen 
bisher nicht vorliegen. Jedenfalls sind die Ar- 
beiten in SvalSf in gr613tem Umtange durch- 
geftihrt worden. Es sollen bereits Nachkommen 
yon 4oooo Fe-Pfl'anzen bearbeitet worden sein. 
Eine gegensinnige Korrelation zwischen Glasig- 
keit und Ertrag konnte bier nicht festgestellt 
werden. Man hofft in wenigen Jahren das ge- 
steckte Ziel zu erreichen. 

In Frankreich hat das Hans Vihnorin seit 
einigen Jahren die Zfichtung yon backf~higen 
Weizen systematisch in Angriff genommen. Be- 
achtenswert ist, dab man die yon CHOPIN aus- 
gearbeitete Methode der Teigprfifung mit dem 
Extensimeter zur Selektion benutzt. Man hat 
die Methode so entwickelt, dab eine Kornmenge 
yon 25 g ansreicht, und man auf diese Weise 
die Backf/ihigkeit der K6rner einer Pflanze be- 
stimmen kann. Man glaubt in dem Weizen Vil- 
morin 27 eine Form gefunden zu haben, die allen 
Ansprfichen hinsichtlich Ertrag, Standfestig- 
keit, Krankheitswiderstandsf/ihigkeit und Back- 
f/ihigkeit vol!auf gentigt. ~ber die Abstammung 
dieses Weizens, der anscheinend aus einer Kreu- 
zung stammt, ist bisher nichts ver6ffentlicht. 

Was in Deutschland bisher auf diesem Ge- 
biete gearbeitet worden ist, l~tl3t sich schwer 
iibersehen, da hier die Hauptarbeit yon privaten 
Pflanzenzfichtern geleistet wird und diese sehr 
wenig publizieren. Der einzige Ziichter, der fiber 
seine diesbeztigliche Arbeit viel publiziert hat, 
ist yon CARoN-Eldingen. Reklametendenz ist in 
allen seinen Publikationen unverkennbar. Gene- 
tisch grundlegend anderes als in den bisher ge- 
nannten Arbeiten tritt auch nicht zutage. Be- 
achtenswert ist, dab YON CARON bei Benutzung 
yon Squarehead-Typen zu Kreuzungen jeg- 

lichen Erfolg fiir ausgeschlossen Mlt. Nach sei- 
ner Ansicht k6nnen brauchbare Ergebnisse nur 
erreicht werden durch Kreuztmg v0n zwei schon 
gut backf/il~igen Weizen, aus deren Nachkommen 
die ertragreichsten Typen ausgelesen werden 
mtissen. Als Ergebnis einer I2j~hrigen Zucht- 
arbeit liegt der Eldinger Kleberweizen vor. Er 
ist ausgelesen aus einer Kreuztmg yon Nord~ 
strind ,~<. Saumnrweizen im Jahre I91I. l]ber 
Proteingehalt, Back- und Ertragsf~ihigkeit liegen 
eine Reihe yon Versuchen Vor (Leipzig, Weihen- 
stephan, Lauctistedt uud D. L.G.). FaBt man 
alle Ergebnisse zusammen , so kann man sagen, 
dab Proteingehalt und Backf/ihigkeit des Eldin- 
ger Kleberweizens h6her sind als bei den iibrigen 
gepr/iften Sorten. Seine Ertragsf/ihigkeit bleibt 
im Durchschnitt um 6 % hinter der des Criewener 
lO4 zurfick. Der Eldinger Kleberweizen bedeu- 
tet also zweifellos einen Fortschritt bei der Ztich- 
iung gut backffihiger Weizen, denn dieser Ertrag 
liegt erheblich fiber dem gut:backf~ihiger Land- 
sorten. 

SCHNELLE hat die Stammb~iume der yon ihm 
auf Backf~higkeit geprfiften Weizen zusammen- 
getragen. Er konnte feststellen, dab die BackZ 
f/thigkeit einer Sorte in engen Beziehungen zu 
ihrer Abstammnng steht. Die aus dem englil 
schen Sqnareheads hervorgegangenen Weizen 
haben fast ausnahmslos deren schlechte Back; 
ffihigkeit geerbt, w/ihrend die Weizen mit besse- 
rer Backf~ihigkeit meist einige osteurop~iische 
Vorfahren haben. 

Aus alien diesen Untersuchungen diirfen wit 
schlieBen, daB die Backf/ihigkeit erblich ist, und 
dab ihre Vereinigung mit den anderen notwendi- 
gen Eigenschaften eines Weizens mSglich ist. So 
ergibt sich hier ffir den Zfichter ein grol3es T~itig- 
keitsfeld. Die schwierigste Aufgabe wird die 
Auswahl des geeignetsten Ausgangsmaterials 
sein. In Frage kommen einmal Landsorten, ins- 
besondere siidosteurop~iische, und dann Zucht- 
sorten aus Amerika und Australien, dle.aber, so- 
weit sie noch nicht untersucht sin d, erst auf die 
genetische Bedingtheit ihrer Backf~higkeit zu 
prtifen sind. Hier wird gemeinsame Arbeit der 
groBen Organisationen am ~chnellsten zum Ziele 
ffihren. Die Kreuzung mit  Triticum Durum ver~ 
spricht weniger Erfolg, weil die Qualit/it des Klev 
bers nicht gut ist. Aui3erdem wird man noch 
weiter nach Selektionsmethoden suchen mfissen, 
die die Prtifung eines grol3en Materials an kleinen 
Mengen mit m6glichst geringen Mitteln gestattet. 
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In  den J a h r e n  1927 und  1928 sind, nach  den 
A n g a b e n  des Re i chsve rbandes  des deu t schen  
Gar t enbaues ,  in D e u t s c h l a n d  fiir 48oooooo  RM. 
T o m a t e n  eingef i ihr t  worden,  1929 al lein schon 
v o m  J a n u a r  bis S e p t e m b e r  fiir  be inahe  29 3o0 ooo 
RM. A n  ers ter  Stel le  un t e r  den e inf i ih renden  
Lt indern  s tehen die  Nieder lande ,  an  v ie r t e r  Stel le  
Belgien.  Dies  d i i r f te  j eden  Zi ich te r  auf  den  Ge- 
d a n k e n  br ingen ,  d a b  durch  konsequen te  Zi ich-  
t u n g  eine so groge  T o m a t e n e i n f u h r  n ich t  al lzu 
schwer,  wenigs tens  teilweise,  durch  H e b u n g  der  
deu t sehen  K u l t u r e n  e rse tz t  werden  kGnnte. 

Die Haup te igenscha f t en ,  die den je tz igen To- 
m a t e n s o r t e n  zur  Hers t e l lung  der  K o n k u r r e n z -  
f i ihigkei t  der  deu t sehen  K u l t u r e n  noch  fehlen, 
s ind:  Fr i ih re i fe ;  har te ,  n i ch t  p l a t zende  F r t i ch t e ;  

Wider s t ands f i ih igke i t  gegen nal3kalte W i t t e r u n g ;  
ftir die Hers te l lung  yon  Konse rven  : wasse ra rmes  
Mark  u n d  ger inger  Samengeha l t .  Als wei tere  
a l lgemeine Zuchtz ie le  w~iren noch zu n e n n e n :  

niederer ,  das  Aufb inden  e r spa render  Wuchs ,  
Widers t ands f i ih igke i t  gegen K r a n k h e i t e n ,  sch6ne 
F r u c h t f a r b e ,  g la t te ,  n i ch t  ge r ipp t e  F o r m  und  
hhhere  F r u c h t b a r k e i t  (die abe r  n u r  v e r b u n d e n  
m i t  Fr i ih re i fe  yon  W e r t  ist).  

An  den wissenschaf t l ichen Grund lagen  fiir die 
z i ichter ische Arbe i t ,  Gene t ik  und  Cytologic der  
Tonla te ,  is t  in den le tz ten  Jah ren ,  im besonderen  
yon  amer ikan i schen  Forschern ,  viel gea rbe i t e t  
worden.  

Cytologisch s ind drei  T y p e n g r u p p e n  von Toma-  
t en  zu un te r sche iden :  die normale  d ip lo ide  To- 


