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st/irkten Anthocyangehalt ausl6st, yon nun an 
die Bezeichnung ,,purpureus" (abgekfirzt: pur) 
vorgeschlagen. Der Erbgang dieser Mutation 
yon normalgrfinem Laub zu der Rotbl~ittrigkeit 
wurde in Kreuzungen dieser Formen unterein- 
ander untersucht. Der Stamm 411 als homozy- 
got alkaloidarme (jucundus) (2), normallaubige 
Form wurde sowohl mit alkaloidarmen wie auch 
mit alkaloidhaltigen anthocyanhaltigen Formen 
gekreuzt. Die F 1 war normallaubig lind hatte 
normalgef~rbte Samenschalen. Bei den reziproken 
Formen machten die jungen F1-Pfianzen zu- 
n~chst den Eindruck, als ob ein intermedi~rer 
Typ entstfinde, der aber in die normale Form 
fiberging und normalgef~irbte K6rner brachte. 
Von 7 Kreuzungen, die im Jahre 1938 durchge- 
ffihrt wurden, konnten 53 F1-K6rner erzielt 
werden. 1939 ergaben diese 34 F1-Pflanzen. Die 
F 2 wies 194o die in Tab. 4 wiedergegebenen 
Spaltungsverh~ltnisse auf. 

Tabelle 4. 
F 2 - S p a l t u n g d e r  i K r e u z u n g :  A n t h o z y a n -  

h a l t i g  ( p u t )  • n o r m a l f a r b i g  T. 

+ n D / m  pur 
! 

Gefunden . . . . . .  I 3 ~ 98o 40o2 o,769 
Erwartet ] 3oo3 iooi - -  

Diese nahezu ideale 3 : I -Spa l t ung  ist ein 
weiterer Beweis ffir die Mutation eines einzelnen 
Gens, das mit pleiotroper Wirkung den Antho- 
cyangehalt der Pflanze in ihren verschiedenen 
Entwicklungsstadien kontrolliert. Die Zahl der 
als einfach recessiv erkannten Gene bei Lup. 
angusti/olius geht damit nun bereits fiber IO 
hinaus. Die Mutabilit~it der Art liat sich als 
groI3 genug erwiesen, um sie mit Erfolg zu nutzen. 

Abschliegend sei noch einmal die Feststellung 
hervorgehoben, daf3 der Anthocyangehalt und 
der Alkaloidgehalt bei Lup. angustifolius als 
nicht direkt voneinander abh~ingig befunden 
wurden. Dies steht in einem gewissen Gegensatz 
zu den Ergebnissen russischer Untersuchungen 
an Lup. luteus. SMIRNOWA (8) weist 1939 auf 
eine Yon ihr unver6ffentlichte Arbeit hill, naeh 
der die Samen von Lup. luteus, die nach der 
Farbe in einzelne Gruppen gegliedert wurden, 
auch Verschiedene Alkaloidmengen enthielten. 
Die dunkel pigmentierten hatten nach ihren 
Angaben 11/2 - bis 2real soviel Alkaloide wie die 
hellen K6rner. Die hiesigen Untersuchungen 
(Tab. l) ergaben im Jahr  1942 bei der anthocyan- 
haltigen alkaloidarmen Form zwar einen h6- 
heren Alkaloidgehalt als bei dem normalfarbigen 
Stamm 411. Das Erntegut des Jahres I941 lag 
aber im Alkaloidgehalt bei beiden alkaloidarmen 
Formen gleich. Wieweit geringe 2inderungen im 
Alkaloidgehalt durch Umwelteinfliisse bedingt 
sein k6nnen, bedarf noch der Kl~irung. 
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(Aus der Arbeitsst~tte fiir Ziichtungsforschung, Luckenwalde.) 

Probleme und Zielsetzung der Gemiise- und Obstziichtung 
in Verbindung mit der Konservierung. 

V o n  R.  y o n  S e n g b ~ s c h .  

Gemfise wird in Deutschland nur in den 
E i n l e i t u n g .  

Es ist in frfiheren Ver6ffentlichungen darauf 
hingewiesen worden, dab das Studium des An- 
baues, der Verarbeitung und des Verbrauches die 
Grundlage ffir die Aufstellung yon Zuchtzielen 
ist. In der vorliegenden Arbeit wollen wir uns 
mit den Fragen auseinandersetzen, die durch die 
Konservierung yon Gemfise und Obst in zfich- 
terischer Beziehung aufgerollt werden. 

Sommer- und Herbstmonaten im grol3en im 
Freiland erzeugt. 

U m  den Bedarf an Gemfise und Obst auch im 
Winter und im Frfihjahr zu decken, bestehen 
verschiedene M6glichkeiten : 

i. Anbau yon sehr winterhartem Gemfise, 
wie z. B. Grfinkohl. 

2. Treiben von im Herbst geerntetem Pflan- 
zenmaterial, z. B. Chicor~e und Endivien. 
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3. Erzeugung yon Gem/ise und Obst im 
Gewfichshaus. 

4. Einfuhr yon frischem Gemfise und Obst 
aus klimatisch beg/instigten Erzeugungsgebieten. 

5. Einlagerung. Gut einlagern lassen sich 
a) viele Wurzelgemtise, b) yon den Blatt- und 
Stielgemiisen vor allen Dingen die Kopfkohle, 
c) ein Tell der ZwiebeIgemfise, d) Apfel und 
Birnen. Die Frucht- und meisten Blattgemfise 
sind nicht fiber lfingere Zeit lagerf/ihig. 

6. Konservierfing. Die Konservierung hat ein 
natfirliches Anwendungsgebiet bei a/len den 
Kulturarten, die hochwertig sind und sich auf 
nat/irlichem Wege schlecht lagern lassen, d .h .  
sie findet vor allen Dingen Anwendung bei den 
Frucht- und nicht lagerfithigen Blattgemiisen, 
z. B. grfinen Bohnen, grfinen Erbsen, Gurken, 
Spinat, Tomaten usw. Nur in einigen F~illen 
werden aueh gut lagerf~hige Gemtisearten kon- 
serviert, so z. B. WeiBkohl und M6hren. 

Beim Obst und Beerenobst liegen die Dinge 
/ihnlich. In der Hauptsache werden die lager- 
I/ihigen Arten gelagert, w/ihrend die nieht lager- 
f~ihigen konserviert werden. Es sei gleich ein- 
gangs betont, dab die vorliegende Zusammen- 
stellung im wesentlichen Gemfise und nur in ein- 
zelnen F~illen Obst berficksiehtigt. 

Im nachfolgenden will ich versuchen fest- 
zustellen, welche Beziehungen zwischen Ziieh- 
tung und Konservierung bestehen, und welehe 
Mal3nahmen der Zfiehter zu ergreifen hat, um die 
Grundlage ffir eine ffir die Konservierung brauch- 
bare Rohware zu schaffen. 

Ziichterische Arbeiten nehmen in der Regel eine 
sehr lange Zeit in Anspruch; und es ist daher not- 
wendig, sich nicht nur fiber den augenblicklichen 
Stand der Technik in der Konservenindustrie 
einen Uberblick zu verschaffen. Der Zfichter mug  
nach MSglichkeit versuchen, sich auch fiber die 
zukfinftigen EntwickIungstendemen in der Kom 
'servenindustrie gewisse Vorstellungen zu machen. 
Nur wenn es ihm gelingt, die zukfinftige Ent- 
wicklung richtig zu erfassen, wird er in der Lage 
sein, Neuztichtungen zu schaffen, die auch tat- 
s~ichlich den Anforderungen der Industrie ent- 
sprechen. 

A. Zweck der Konservierung. 
Die Konservierung yon Gemfise und Obst 

wird vorgenommen, um in den Zeiten, in denen 
es nicht geniigend Frischgemiise oder Obst gibt, 
dieses wenigstens in konservierter Form bereit- 
stellen zu k6nnen. 

In Deutschland wird in sehr groBem Umfang 
die Konservierung yon Obst und Gemfise im 
Haushalt nach den verschiedensten Verfabren 

vorgenommen, im wesentlichen durch Erhitzen 
im Dampftopf unter Normaldruck. 

AuBerdem wird Gemiise und Obst im groBen 
yon der Konservenindustrie verarbeitet. 

Zun/iehst war ffir die Konservierung yon Ge- 
mfise und Obst der Gesiehtspunkt maBgebend, 
die Versorgung mit Gemfise und Obst in der 
Zeit, in der es wenig Frischgemfise und -obst 
gibt. 

Mit zunehmender Verstfidterung und mit zu- 
nehmendem Mangel an Arbeitskr~iften hat sich 
ein zweiter Gesiehtspunkt bei der Konservierung 
stark in den Vordergrund geschoben: die Ein- 
sparung yon Hausarbeit. Durch die Konservie- 
rung soll der Haus/rau Gemiise und Obst in 
kiichen/ertiger ~orm gelie/ert werden, so da]? sie 
es nicht mehr ndtig hat, das Waschen, Reinigen, 
Zerkleinern und Kochen selbst vorzunehmen. Die 
Hausfrau, die keine Zeit hat, empfindet die 
kfichenfertige Form des Gemtises als sehr ange- 
nehm. Durch die Anwendung yon Waschmaschi- 
nen, Blanchiereinrichtungen, Zerkleinerungs- 
und anderen Maschinen bei der Konservierung 
l~il3t sich eine Einheit Gemiise mit wesentlich 
weniger Handarbeit kfichenfertig zubereiten, als 
das im Haushalt normalerweise geschehen kann. 
Aus diesem Grunde ist die Konservenherstellung 
auch als eine Erleichterung bei der Hausarbeit 
anzusehen. 

Aber nicht nur ffir die Hausfrau spielt  die 
kfichenfertige Form eine Rolle, sondern auch ffir 
viele andere, die eine lange Zubereitung nicht 
vornehmen k6nnen. Bei unserer Lebensweise, 
bei der die Essenzubereitung h~iufig sehnell 
gehen mul3, spielt die Konserve eine grol3e 
Rolle. Auch bier is t  es wieder der Gesichtspunkt 
,,kfichenfertige Form", der in Erscheinung tritt. 

Massenverpflegung ist ohne Konserven nicht 
mehr denkbar. Aueh bier spMt die Einsparung 
an Arbeit ffir die Zubereitung eine groBe Rolle. 

In den Vereinigten Staaten yon Nordamerika 
hat sich die Konserve ganz besonders stark 
durchgesetzt. Die gfinstigen klimatischen Ver- 
h/iltnisse in einigen Gegenden der Vereinigten 
Staaten wfirden es in diesem Lande durchaus 
m6glich maehen, zu jeder Jahreszeit Frischge- 
mfise auf den Markt zu bringen. Die amerikani- 
sche Hausfrau zieht aber die Konserve aus 
arbeitstechnischen Grfinden der Verwendung 
yon Frischgemfise vor. Ebenfalls aus arbeits- 
technischen Grfinden ist die Herstellung yon 
Konserven im Haushalt in den Vereinigten 
Staaten nicht fiblich. 

Im Laufe der letzten Jahre hat man festge- 
stellt, dab der besondere Wert yon Gemtise und 
Obst neben dem Mineralsto//gehalt auf ihrem 
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Vitamingehalt beruht. Die gesamte Konserven- 
industrie mul3 diese Tatsaehe beriicksieh- 
tigen. W/ihrend es frfiher nur darauf an- 
kara, ein angenehmes Nahrungsmittel im 
Laafe der vegetationslosen Zeit zar Ver- 
fiigung zu haben oder h~iusliche Arbeitskraft 
einzusparen, so kommt es jetzt  darauf ans die 
Konservierung so vorzunehmen, dab der Nolo- 
gische Wert, den die Rohware besitzt, auch tat-  
s~ichlich in tier Konserve erhalten bteitat2 Die 
Gesnndheitsfiihrung des deuts~'hen Reiches, die 
Gesandheits~iihmng der Wehrmacht and der 
Arbeitsfront haben sieh Irrit diesen Fragen be- 
schSftigt und versuchen, den Vitaminhaushalt 
zn regeln. 

Es wird daher heute verlangt, dab die Vita- 
mine, die in der Rohware enthalten sind, auch 
ill der Konserve erhalten bleiben. 

Ein weiterer Gesichtspunkt, der beri~eksichtigt 
werden muB, ist das Gewicht der Konserven. 

in  der innerdeutsehen Versorgung in n0rmalen 
Zeiten macht der Transport und die Ver- 
teilung der Nal3konserve keine besonderen 
Schwierigkeiten. Bei der Wehrmacht dagegen, 
bei der es darauf ankommt, auf weite Streeken 
und naeh M6glichkeit auf kleinstem Raum Ge- 
m/ise- and damit Vitamintransporte vorzn- 
nehmen, kommt alles darauf an, dab dig [,Verl- 
stone des Gemiises mdglichst ohm allen Ballaststo][ 
vorliegen (PIEszczEt@ 

Das Frischgemiise ist im Gegensatz zu vielen 
landwirtschaftlichen Kulturarten, wie z. B. dem 
Getreide, aul3erordentlieh wasserhaltig. Es ent- 
hMt bis zu 95 % Wasser and nur 5 % Trocken- 
substanz. 

Bei der NaBkonserve fiigt man za d em ur- 
spriinglich bereits wasserreichen Gemiise zu- 
s~tzlich noch etwa 4 ~ bis 5o% Wasser hinzu. 
Hierdurch wird der Anteil der Trockensubstanz 
am Gesamtdoseninhalt bis aaf 2,5% herabge- 
setzt. AuBerdem kommt als Ballastst0ff noch 
das Dosengewicht hinzu. 

Tiefgefrorenes Gemiise enthfilt ebenfalls eine 
sehr grol3e Menge an Ballaststoffen (Wasser) 
his zu 95 %. 

Diese beiden Konservierungsarten (die Nal3- 
konservlerung and das Tiefgefrieren) and auch 
die anderen gebr~nchliehen Konservierungsarten 
wie die Salz- and Sauerkonservmrung liefern 
aul3erordentlich ballastreiche Konserven. 

Nur das Trockengemfise, das n u t  IO 14% 
Wasser enth~lt, entsprieht in transporttech- 
nischer Hinsicht den Anforderungen der Wehr- 
macht. Wenn man zum Transport  yon gepreBtem 
Trockengemiise einen Eisenbahnwaggon ben6- 

tigt, braucht man zum Transport der gleichen 
Menge in Form von NaBkonserven IO 15 
Waggons. Es ist nur die Frage, ob das Trocken- 
gemtise auch in biologischer Hinsicht den An- 
forderungen entspricht. 

Die N~hrstoffe, die im Trockengemiise ent- 
halten sind, k6nnen auc.h dutch andereNahrungs- 
mittei ersetzt werden, Der unersetzbare Wert 
des Gemiises besteht aber in seinen Vitaminen. 
Aus diesem Grunde mnB die Trocknung so vor- 
genommen werden, dab die Vitamine nach M6g- 
liehkeit V611ig ungescNidigt bleiben. Gelingt 
dies; so ist die , ,Form" v611ig gleichgtiltig, d. h., 
es ist nicht notwendig, dab eine aus Trocken- 
gemflse bereitete Speise (aus grtinen Bohnen, 
Erbsen oder Kohl) die normale, uns gewohnte 
, ,Form" hat, Wenn es gelingt, dutch Flocken- 
trocknung die Vitamine besser zu erhalten als 
bei einer Trocknung des unzerkleinerten Mate- 
r ia l s , - so  ist die Flocke vorzaziehen (vgl. 
KoExm~R). 

Die gleichen Forderungen, die die Wehrmacht 
stellt, werden in Zukunft zum Teil bei der 
Massenspeisung der Arbeitsfront u .a .  gelten. 
Auch bei diesen Massenverpflegungen werden 
wir, wenn es sich am die Bereitstellung ausrei- 
chender Vitaminmengen handelt, in bestimmten 
F/illen auf die gewohnte/iuBere Form verzichten 
mtissen, wenn sich mit ihrer Erhaltung die Er- 
haltung der Vitamine nicht kombinieren l~il3t. 

Die Bedeutnng der Art der Vorbereitung 
ftir die Ausnutzung der Vitamine bzw. Provita- 
mine hat, hat VII~TANEN in einer neueren Arbeit 
gezeigt. Das Carotin yon rohen und gekochten 
M6hren wird nur zu 5 % yore Darm resorbiert, 
w~ihrend aus feinst zerkleinertemM6hrenmaterial 
bis zu 2o%, in einem Fall 35% Carotin vom 
K6rper aufgenommen warden. Man wird also 
gerade bei der Herstellung yon Konserven fiir 
die Wehrmacht, w o e s  ganz besonders darauI 
ankommt, den Vitaminwert m6glichst zu er- 
h6hen, aaf diese Verh~iltnisse Rticksicht nehmen. 

Zusammenfassend k6nnen wir feststellen, dab 
wir Gemiisekonserven herstellen 

i. um in der gemtisearmen Zeit tiberhaupt Ge- 
miise zur Verfiigung zu haben, 

2. um Hausarbeit einzusparen, 
3. am, was erst in allerletzter Zeit Mar erkannt 

worden ist, den Vitaminbedarf der Bev61kerung 
in der vegetationslosen Zeit zu decken. 

4. nm den Vitaminbedarf der Wehrmacht zu 
befriedigen, wobei die Vitamine m6glichst ohne 
Ballast vorliegen sollen. 

5- um eme Massenverpflegung zu erm6glichen. 
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B. Urn fang der Konservierung im Jahre I936. 
Wir wollen uns einen 13berblick tiber die Kon- 

servierung vor dem Kriege im Jahre 1936 
machen. 

Tabelle I. 
Z u s a m m e n s t e l l u n g  fiber die mengenmgBige  
K o n s e r v i e r u n g  yon  Gemfise und Obst  und 
den U m f a n g  der  Salz-, NaB- und  T r o c k e n -  

k o n s e r v i e r u n g  (1936). 
In Millionen 
Pfund (fund) 

Gemfise zusammen . . . . . . . . . . .  766 
Obst un6 Beerenobst zusammen . . . . .  317 
Salzkonserven zusammen . . . . . . . .  558 
NaBkonserven yon Gemfise und Obst zus . .  25I 
Trockenkonserven (PrXserven) - -  Rohware 

vor der Trocknung) . . . . . . . . .  4 ~ 

Llbers icht  fiber die K o n s e r v i e r u n g  der ein- 
zelnen Gemfisear ten ,  die K o n s e r v i e r u n g  
yon  Obst  und B e e r e n o b s t  und die He r s t e l -  
lung yon  M a r m e l a d e n  und Gelees (1936). 

In Millionen 
I. Sa Izkonse rven .  Pfund (rund) 

Sauerkohl . . . . . . . . . . . .  5oo 
Salzgurken . . . . . . . . . . . .  58 
(Gurken insgesamt, Salz- u. Frisch- in 

Dosen) . . . . . . . . . . . . .  I 17 

II. Naf ikonserven .  
a) Gemi~se. 

Gurken . . . . . . . . . . . . .  71 
t3ohnen . . . . . . . . . . . . .  53 
Erbsen . . . . . . . . . . . . .  29 
Spargel . . . . . . . . . . . . .  i I 
M6hren . . . . . . . . . . . . .  7 

2 
I 
I 

I 

32 
268 

Spinat . . . . . . . . . . . . .  
Kohl . . . . . . . . . . . . . .  
Kohlrabi . . . . . . . . . . . .  
Toma• . . . . . . . . . . . .  
Versehiedenes . . . . . . . . . .  
Gemfise-Nal3konserven 1936 z u s . . .  

b) Obst- und Beerenobst. 
Erdbeeren . . . . . . . . . . .  
Verschiedenes . . . . . . .  . . . 
Obst und ]3eerenobst 1936 z u s . . .  

III .  M a r m e l a d e n  und Gelees. 

5 
38 

43 

Marmeladen und Konfitfiren . . . .  184 
Obstmus, Gelees usw . . . . . . . . .  56 
Verschiedenes . . . . . . . . . . .  34 
Marmeladen und Gelees 1936 z u s . . .  274 

In der Tabelle ist eine l]bersicht fiber die ver- 
schiedenen Konservierungsarten im Jahre 1936 
und eine Unterteilung nach Kulturarten gegeben. 

Es ist schwierig, eine ganz exakte Zusammen- 
stellung zu bringen. Es wurde alles auf Pfund 
berechnet, wobei ich die 1/1 Normaldose mit 
6oog Rohwareninhalt zugrunde gdegt  habe. 
Die anderen Konservierungsarten - - w i e  Sauer-, 
Trocken- -konservierung u. a. - -  wurden eben- 
falls auf Pfund umgerechnet, um Rohwaren- 
werte zu erhalten. Bei der grol3en Schwankung, 

die yon Jahr zu Jahr in der Menge des konser- 
vierten Gemfises eintritt, dfirften die Fehler, die 
hierbei gemacht wurden, nicht fibermgi3ig 
stark ins Gewicht fallen. 

Ich habe auch nur ein Jahr, das Jahr 1936, 
herausgegriffen, und bin mir bewul3t, dab auch 
hierin eine gewisse Fehlerquelle liegt. Mir kam 
es im wesenttichen darauf an festzustellen, wel- 
che Konservierungsarten in der Vorkriegszeit 
stark vertreten waren, und welche Gemfisearten 
yon den einzelnen Konserviermigsarten bevor- 
zugt werdei1. 

Es zeigt sich, dab die primitiven Konservie- 
rungsverfahren - - w i e  die Sa lzkonse rv ie rung-  
weitgehend ffihrend sind. In der Vorkriegszeit 
folgte die Nal3konservierung und mit weitem 
Abstand die Trocken- und Gefrierkonservierung. 
W~ihrend des Krieges ist ein Riickgang der NaB- 
konservierung, eine sehr starke Zunahme der 
Trocken- und eine starke Zunahme der Gefrier- 
konservierung zu verzeichnen. 

Ferner sehen wir, dab die Gemfisekonservie- 
rung im allgemeinen einen sehr grol3en Umfang 
hat. Die Obstkonservierung ist wahrscheinlich 
in unserer Tabelle nicht vollst/indig erfaBt, well 
die Obsts~ifte nicht in ihr enthalten sind. 

Betrachten wir die Bedeutung der einzelnen 
GemfisearteI1 fiir die Konservierung, so sehen 
wir, dab der Weil3kohl weitaus an der Spitze 
steht. An zweiter Stelle stehen die Gurken. Bei 
diesen beiden Gemfisearten spielt die Salzkon- 
servierung eine hervorragende Rolle, vor allen 
Dingen beim WeiBkohl. An  dritter und vierter 
Stelle steheI1 Bohnen, Erbsen und dann folgen 
mit gr6Berem Abstand Spargel, Spinat usw. 

Wenn man also den rein mengenm~il3igen Ver- 
brauch der einzehlen Gemtisearten Ifir die Be- 
deutuI~g der z/ichterisehen Arbe.iten zugrunde 
legt, dann verdienen WeiBkohl, Gurken, Bohnen, 
Erbsen eine besonders vordringliche Bearbei- 
tung. Wir k6nnen feststelIen, dab gerade die 
beiden wichtigsten Konservierungsgemfise, n~im- 
lich Kohl (Weil3kohl) und Gurken, nur in ver- 
h~ltnism~Big geringem Umfang zfichterisch be-  
arbeitet werden. Dagegen werden Bohnen, 
Erbsen und Spinat ziichteriseh relativ gut bear- 
beret ,  w~ihrend die anderen Gemiisearten, wie 
M6hren und Tomaten, zfichterisch stark ver- 
nachl~issigt sind. 

C. Arten der Konservierung. 
Wit k6nnen uns nicht mit allen Konservie- 

rungsarten besch~iftigen und Wollen uns daher 
auf die wesentlichsten beschrfinken. 

w i r  m6chten zunXchst die Verh~iltfiisse be- 
trachten, die heute in der Konservierungsindustrie 
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vorliegen. Im Anschlul3 daran soll versucht wet- 
den, eine Prognose zu stellen, welche Entwick- 
lung sich im Laufe der n/iehsten Jahre und Jahr- 
zehnte in der Konservenindustrie anbahnen wird. 
Auf Grund dieses Studiums werden wir Versuchen, 
die Zusammenh/inge zu kl/iren, die zwischen in- 
dustrieller Verarbeitung yon Gemtise und Obst 
zu Konserven und der ztichterischen Bearbeitung 
der betreffenden Kulturarten bestehen. Wit 
werden die Zuchtziele herausarbeiten k6nnen, 
die der Ztichter anzustreben hat, um der Kon- 
servenindustrie Sorten zu liefern, die eine hoch- 
wertige Rohware gew/ihrleisten. 

I. Sa lz -  u n d  S a u e r k o n s e r v i e r u n g .  
Bei der Salzkonservierung wird das Material 

entweder in unzerkleinertem oder zerkleinertem 
Zustand mit Salz versetzt und eine Milchs/iure- 
g/irung eingeleitet. Diese Konservierung ver- 
/indert die urspriinglich vorhandenen Qualit/its- 
eigenscha~ten der Rohware und gibt dem Fertig- 
produkt einen v611ig neuen spezifischen Ge- 
sehmack (z. B.~Sauerkraut, saure Gurken). 

Bei der Sauerkonservierung wird der Rohware 
Essig zugesetzt und durch diesen Zusatz eine 
Konservierung erreicht. 

Bei der Konservierung yon Gurken werden die 
verschiedensten Verfahren angewendet. Ifi der 
Regel werden aul3er Essig bzw. Salz auch Ge- 
wtirze in wechselnder Menge und Art zugesetzt. 

Die tiefgreifende Verfinderung, die die Rohware 
bei der Salz- und Sauerkonservierung durch- 
macht, bedingt, dab ztichterische Ziele bezfiglic h 
der Qualit/it nur in geringem Umfang zu ver- 
folgen sind. Die Zuchtziele beschr/inken sich bei 
Weil3kohl ffir die Sauerkrautherstellung auf 
hohen Ertrag, Lagerf~higkeit, Eignung zum 
Schneiden auf den vorhandenen Maschinen, 
Farbe  der Rohware (heute wird ein m6glichst 
weil3er Weil3kohl ftir dieKonservierung verlangt), 
lange Schnitzelf/iden, die durch einen entspre- 
chenden Blattaufbau erreicht werden, feste Kon- 
sistenz, damit ein entsprechend lockeres Gefiige 
im Sauerkraut erzielt wird. 

Bei den Gurken k6nnen wir vorl/iufig noch 
keine-Zuchtziele aufstellen, die yon seiten der 
Industrie gewfinscht werden. 

2. M a r m e l a d e h e r s t e l l u n g .  
Auge~blicklicher Sta~d der Tecl~nik. Die 

meisten Obst- und Beerenobstarten, die zur Her- 
stellung yon Marmelade Verwendung finden, 
haben nur eine sehr kurze Erntezeit. Es ist un- 
m6glich, in dieser kurzen Zeit die gesamte Ernte-  
menge auf Marmelade zu verarbeiten. Man ist 
daher gezwungen, die Rohware haltbar zu 

machen, um sie dann im Laufe einer !/ingeren 
Zeits-panne verarbeiten zu k6nnen. Die Kon- 
servierung geschieht bei uns mit Hilfe yon 
sehwefliger S/iure, Benzoes/iure, benzoesaurem 
Natrium, Ameisens/mre, Kaliumpyrosu!fit und 
Estern. Schwe/lige S~ure ist heute wohl das meist- 
verwendete Konservierungsmittel yon Pfilpen. 

Leider geht die Konservierung mit schwefliger 
S/iure aber nicht spurlos an den Frtichten vor- 
fiber, vielmehr werden die Farbstoffe, Ge- 
schmacksstoffe und vor allen Dingen die Vita- 
mine durch die Einwirkung der schwefligen S/iure 
weitgehend zerst6rt. Die Pfilpe, wie man die 
konservierte Rohware nennt, ist bei der Konser- 
vierung mit  schwefliger S/iure vollkommen weir3, 
unabh/ingig v o n d e r  Farbe, die die Frfichte ur- 
sprfinglich gehabt haben. 

Die Konservierung der Rohware mit Hilfe yon 
schwefliger S/iure hat demnach eine wesentliehe 
Wertverminderung zur Folge und bedingt, dab 
man dem Endprodukt,  der Marmelade, Farb- 
stoffe zusetzen muB, um ihm den Anschein eines 
Naturproduktes zu geben Die fertige Marine- 
lade, die aus einer mit schwefliger S/iure kon- 
servierten Rohware hergestellt ist, wird aber 
allein dutch Zusatz yon Farbstoffen nicht voll- 
wertig. 

Gibt es nun irgendwelche anderen Verfahren 
der Rohwarenkonservierung auger der mit 
schwefliger S~iure? 

In den Vereinigten Staaten von Amerika wird 
die Rohware, die nachtr/iglich der Marmeladen- 
herstellung dient, nicht mit schwefliger S/iure, 
sondern zum groBen Teil durch Tiefgefrieren 
konserviert. Bei dieser Art der Konservierung 
bleiben alle Wertstoffe - -  Farbe, Gesehmack, 
Vitamine usw. - -  weitgehend erhalten, und die 
aus dieser Rohware hergestellte Marmelade 
braucht 'nicht  k/instlich gef/irbt zu werden. Sie 
besitzt, soweit die Stoffe durch das Einkochen 
nicht leiden, einen hohen Gehalt an Geschmacks, 
stoffen U n d a n  Vitaminen. 

Eine derartige Umstellung yon schwefliger 
S~ure auf Gefrierkonservierung wird voraus- 
sichtlich auch in Europa einsetzen. Sie wird 
naturgem/iB nicht von heute auf morgen vor 
sich gehen k6nnen. Es werden zun~chst die not- 
wendigen Tiefkfihlh/iuser gebaut werden mtissen, 
um die anfallenden Rohwaren aufzunehmen. 
Wie sich im einzelnen dieser iJbergang yon einer 
Konservierungsart zur anderen abspielen wird, 
interessiert den  Ziichter praktisch nicht. Ihn 
interessiert nut  die eine Tatsache, daI3 in abseh- 
barer Zeit die Gefrierkonservierung oder eine 
/ihnliche die Qualit/itseigenschaften schonende 
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Konservierungsart angewendet werden wird, 
und dab daratls ftir ihn neue Aufgaben er- 
wachsen. 

Bei Zugrundelegung der heutigen Konser- 
vierungsverfahren kann die Industrie dem Ztich- 
ter im wesentlichen nur ein Zuchtziel ftir die 
Obst- und Beerenobstarten nennen, die zur 
Marmeladeherstellung benutzt werden, n~imlich 
Massenertrag, Alle Wertstoffe, Farbe, Ge- 
schmack und ein grol3er Teil der Vitamine, gehen 
durch die Konservierung der Rohware verloren. 
Tats~ichlich linden wir diese Annahme dadurch 
best~itigf, dab z. B. in Bulgarien, wo in groBem 
Umfang Erdbeeren "zur Marmeladeherstellung 
erzeugt werden, die massenwiichsigste, aber qua- 
litativ miaderwertige Erdbeersorte ,,Madame 
Mout6t" bevorzugt angebaut wird. Der Ztichter 
ist daher gezwungen, bei seiner Auslese in erster 
Linie den Ertrag zu beriicksiehtigen. Ftir ihn hat 
es keinen Sinn, die Qualit~itseigenschaften der 
Frucht zu bearbeiten, da diese zum groBen 
Teil durch die Art der Verarbeitung herabgesetzt 
werden. 

Unter dem Gesichtspunkt der Konservierung 
der Rohware mit tiefen Temperaturen ergeben 
sich ganz andere Zielsetzungen fiir den Ztichter. 
Er kann aul3er dem Rohertrag auf alle Qualit~its- 
merkmale Wert legen und kann Sorten z/ichten, 
die eine besonders hochwertige Marmelade er- 
geben. Tats~ichlich werden in den Vereinigten 
Staaten auf Grund dieser Verh/iltnisse ztichte- 
rische Arbeiten an den verschiedensten Obst- 
und Beerenobstarten durchgeftihrt. Sie streben 
alle eine hohe Qualit/it an. 

Bereits vor einem Jahrzehnt wurden z. t3. sehr 
intensive Arbeiten an Erdbeeren durchgefiihrt, 
die das Zie�94 batten, Erdbeersorten zu schaffen, 
die qualitativ hochwertig sind und eine beson- 
dere Eignung fiir die Verwertung besitzen. 

Aus den Verh~iltnissen der Marmeladeindustrie 
in den Vereinigten Staaten m/issen wir den 
SchluB ziehen, dab in absehbarer Zeit auch in 
Deutschland und damit auch in ganz Europa die 
Konservierung der Marmeladenrohware mit 
Hilfe von schwefliger S~iure durch die Konser- 
vierung mit tiefen Temperaturen abgel6st wird. 
Damit werden sich auch die Zuchtziele bei den 
Kulturarten gndern, die die Rohware fiir die 
Marmeladenerzeugung liefern. Von dem heutigen 
alleinigen Zuchtziel ,,Massenertrag" werden wir 
znm Zuchtziel ,, Qualitgt" kommen, wobei nnter 
Qualit~it alle die Teileigenschaften verstanden 
werden, die der zusammengesetzten Eigenschaft 
Qualit~t zugrunde liegen (Farbe, Form, Kon- 
sistenz, Aroma, Zuckergehalt, S~iuregehalt, vor 
allen Dingen auch Vitamingehalt u. a.). 

3. O b s t s a f t h e r s t e l l u n g .  
Den Gegenpol zur Marmeladenherstellung 

stellt die Herstellung yon Obstsaft dar. Die 
Rohware wird bei der Obstsaftherstellung ohne 
Vorkonservierung sofort verarbeitet, d.h. zer- 
kleinert und das zerkleinerte Material gepreBt. 
Der gewonnene Rohsaft wird entweder mit Hilfe 
von EK.-Filtern filtriert oder pasteurisiert. 
Diese beiden Verfahren, vor allen Dingen die 
EK.-Filtrierung, liefern einen .v611ig naturreinen 
nnverf/ilschten Saft. Da man grunds/itzlieh 
diesem Fruchtsaft weder Geschmaeks~ noch 
Farbstoffe zusetzt, ist man bei der Herstellung 
von Fruchtsaft hoher Qualit/it auf eine qualitativ 
hochwertige Rohware angewiesen. Bei der 
Fruchtsaftherstellung spielt die betreffende Obst- 
sorte also schon heute eine wichtige Rolle, nnd 
man wird in Zukunft wahrscheinlich sehr inten- 
sive z/ichterische Arbeit direkt ftir die Rohsaft- 
erzeuger leisten k6nnen. Die ObstsaftinduStrie 
steht somit bereits heute auf dem Stand, den 
wir bei der Marmeladenindustrie erst fiir die Zu- 
kunft vorausgesagt haben. 

4. T roekenkonse rv i e rung .  
a) Trocknung mit Warmlu/t. Der Hauptinter- 

essent am Trockengemtise .iSt, wie wir gesehen 
haben, die Wehrmacht und in zweiter Linie die 
Arbeitsfront. Die primitivste Art der Trocken- 
konservierung wurde w~ihrend des Weltkrieges 
angewendet. Es wurde damals Gemtise bei sehr 
hohen Temperaturen, iiber IOO ~ C, nach vorher- 
gehender ZerkMnerung innerhalb 1/4 Std. ge- 
trocknet. Durch die schnelle Trocknung litt das 
Quellverm6gen, so dab das auf diese Weise her- 
gestellte TroCkengemiise beim Kochen nicht 
weich wurde und daher wenig beliebt war. 

Heute ist das Troekenverfahren wesentlich 
verfeinert worden. Das Trockengemfise hat eine 
ansprechendere ~tnBere Form und kocht leicht 
welch. Tr0tzdem haften dem heutigen Trocken- 
gemiise noch einige M~ngel an, die auf Einzel- 
heiteu des Konservierungsganges zurtickzu- 
fiihren sind. Die Gemiise werden zerkleinert. 
Hierbei treten die Wirkstoffe mit Sauerstoff in 
Verbindung und k6nnen zum Tell, wie z. ]3. das 
Vitamin C, vernichtet werden. Nach der Zer- 
kleinerung wird vorgebrtiht. Bei diesem Vor- 
brtihen laugt das Wasser N~ihrstoffe, Wirkstoffe 
und Farbe aus. Das Wasser wird weggegossen, 
und die darin aufgenommenen Wirkstoffe gehen 
verloren. Naturgem~B muB diese Am~la~lg-ungTin 
einem zerkleinerten Material w~sen~dich gr6~er 
sein als in einem unzerkleiner~en. ~i . !~6nnte  
daher daran denken, die Behan~tung~wei~e.,n~- 
zukehren und zun/ichst an dem unze~/t6ine~f.en 
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Material das Vorbrtihen vorzunehmen und bin- 
tether  zu zerkleinern. Atls technisehen Griinden 
kann dieses Vorbriihen yon Gemiise aber in der 
Regel nur an zerkleinertem Material durchge- 
fiihrt werden. 

Die gebr~iuchlichsten Trocknungsverfahren 
sind heute die Horden- und Bandtrockner. Das 
zerkleinerte und vorgebriihte Gemtise wlrd in 
diesen Apparaten bei 4o--7o~ C im Warmluft- 
strom getrocknet. Das Gemiise ist hierbei m 
steter Beriihrung mit Sauerstoff, wodurch 
wiederum Wirkstoffverluste eintreten. 

Andere Trocknungsverfahren wie die Vakuum- 
trocknung, Trocknung unter Kohlens~iure u. a. 
finden heute im groBen noeh keine Anwendung, 
well diese Verfahren wesentlich teurer arbeiten 
und nicht die Verarbeitung yon groBen Gemtise- 
mengen zulassen. Wenn aber durch eine unge- 
eignete Konservierungsart der Wirkstoffgehalt 
des Trockengemiises versehwindend klein wird, 
dann hat damit dieses Gemiise keinen Wert. 
Aus diesem Grunde sind wit daran inter- 
essiert, die Trocknung in einer Form durchzu- 
ffihren, die den Hauptwert,  n~imlich die V~irk- 
stoffe, schonend behandelt bzw. voll erh/ilt. 
Als ideale aber vielleiCht in manchen F~llen 
nicht zu erftillende. Forderungen sind aufzu- 
stellen : I. dab die Vorbehandlung in einer Weise 
geschieht, bei der nach M6glichkeit alle N~ihr- 
and Wirkstoffe in der Rohware ertialten bleiben, 
2. dab die Zerkleinertmg in einer Weise vorge- 
nommen wird, die verhindert, dab der Sauerstoff 
wertvolle Wirkstoffe vernichtet, 3. dab die 
Trocknung in emer Weise durchgeffihrt wird, dab 
keine oder nur geringe N/ihr- und Wirkstoff- 
verluste eintreten. 

b) Flochentrocknu rig. Als besonders schonend 
hat  sich die Vakuum- und die Flockentrocknung 
erwiesen. Nach dem a~genblicklichen Stand der 
Erfahrungen dtirfte die Flockentrocknung den 
biologisehen Wert von Gemiise und Obst gut 
erhalten und vor alien Dingen eine Massenver- 
arbeitung erm6glichen. 

Bei der Flockentrocknung wird die Rohware 
kurz vor der Trocknung zerkleinert, nicht vor- 
gebriiht, und auf heigen Walzen innerhalb we- 
niger Sekunden getrocknet. Die urspr/ingliche 
Form des Gemiises geht hierbei verl0ren. Diesen 
Naehteil kann man aber ohne weiteres in Kauf 
nehmen, wenn der biologische Weft der Rohware 
erhalten bleibt. Was niitzen uns die sch6nsten 
getrockneten griinen Erbsen, wenn sie schlecht 
quellen und der Vitamingehalt stark herab- 
gesetzt istl 

e) Troeknu~cg mit Kiesdgd ul~d ar~deren hygro- 
sk@ischr162 Sto//en. LOEI~EI~ hat Versuc-he unter- 

nommen, mit Kieselgel Gewiirz zu trocknen. In 
der Industrie verwendet man" Kieselgel zum 
Trocknen yon Gasen. LOEHNER hat dieses 
Prinzip a u f  die Trocknung yon Pflanzen iiber- 
tragen, indem er die Pflanzen in einen Raum 
bringen lieg, dessen Luft  durch Kieselgel ge- 
trocknet wird. Diese Trocknung kann im Gegen- 
satz zu anderen Trocknungsarten bei niedrigen 
Temperamren,  z. ]3. o 2o o C vorgenommen 
werden: Fails es gelingt, die Trocknung schnell 
genug durchzuffihren, w~ire man in der Lage, 
ein Trockengut zu erzeugen, das alle die Nach- 
teile des bei hohen Temperaturen getrockneten 
G~tes nicht besitzt. Es wird notwendig sein, 
diese M6glichkeiten der Trocknung bei niedrigen 
T-emperaturen welter im Auge zu behalten, um 
auch auI diesem Gebiet die ziichterischen Not- 
wendigkeiten zu erkennen. 

d) Trock~cung durch K~lte. Im Laufe der 
letzten Zeit ist in Amerika ein neues Verfahren 
,,Trocknung mit Frost" entwickelt worden. Bei 
diesem Verfahren wird das Objekt tiefgefroren 
und anschliel3end in ein Vakuum gebracht. Im 
Vakuum tri t t  eine schnelle Verdunstung des ge- 
frorenen Wassers ein, so dab zur absoluten 
Trocknung nur eine kurze m~iBige Erw/irmung 
notwendig ist. Es ist denkbar, dab infolge der 
Vermeidung yon hohen Temperaturen bei diesem 
Verfahren die Qualit/itseigenschaften, insbeson- 
dere die Vitamine, sehr vollstfindig erhalten 
bleiben. 

Zweifetlos werden in Zukunft die Trocknungs- 
verfahren noch welter verfeinert werden, und es 
wird gelingen, die Wertstoffe mit Ausnahme der 
/iul3eren. Form und Struktur zu erhalten, d. h. 
dab der Ziichter auch bei der Schaffung yon 
Sorten ffir die Trocknungsindustrie Qualit~ts- 
eigenschaften in den Vordergrund wird stellen 
k6nnen. Er  wird Geschmack und biologischen 
Wert in Zukunft weitgehend beriicksichtigen. 

5- N a B k o n s e r v i e r u n g .  
Die Nal3konservierung tiat nach Erfindung des 

Autoklaven eine sehr weite Verbreitung gefun- 
den. Die Rohware wird in ~ihnlicher Weise wie 
bei den heute gebr~iuchlichsten Trocknungs- 
verfahren vorbereitet, wobei das zum Vorbrtihen 
verwendete Wasser weggegossen wird. Das vor- 
gebriihte Material wird in Dosen geftillt und im 
Dampftopf bei Temperaturen yon fiber Ioo~  
Sterilisiert. Auch bei diesem Konservierungsver- 
fahren interessieren uns die einzelnen Arbeits- 
g/inge in ihrer Wirkung auf den N/ihr- und Wirk- 
stoffgehalt. Das Zerkleinern wird ~m rohen Zu- 
stand v0rgenommen, well die Rohware sich in 
diesem Zustand besser zerkleinern 1/il3t als in 
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gekochtem Zustand. Das Vorbrfihen geschieht, 
weil man beim Einffillen von ungebriihter Rob- 
ware in die Konservenbtichsen geringere Ge- 
wichtsmengen in eine' Dose bekommt als beim 
Einfiillen yon vorgebrtihtem Material. Das 
zum Vorbriihen benutzte Wasser wird in 
der Regel weggegossen, obgleich es reich 
an Nfihr- und Wirkstoffen ist. Man f/illt die 
Dosen mit frischem Wasser, weil man hierdurch 
eine klarere Dosenflfissigkeit nach dem Sterili- 
sieren erhglt. Ein weiterer Gesichtspunkt soll 
angeblich darin bestehen, dab viele Gemtise- 
konserven, wenn man unvorgebrtiht konserviert 
bzw. das Blanchierwasser mit verwendet, einen 
herben Geschmack besitzen. 

Der Einwand dfirfte nicht ganz stichhaltig 
sein. Es werden doch die verschiedensten Ge- 
mtise im Haushalt hiiufig konserviert, ohne vor- 
gebrtiht zu werden. Ihr Geschmack ist trotzdem 
gut. 

Wirkstoffverluste treten demnack ein durch 
Zerkleinern der Rohware und den dadureh 
m6glichen Sauerstoffzutritt. Sehr viel gr613ere 
Wirkstoff- und N~ihrstoffverluste entstehen 
durch das Vorbriihen und WeggieBen des ver- 
wendeten Wassers. Der KochprozeB selbst d/irffe 
festliegen und keinen Xnderungen unterworfen 
sein. 

Neben den N/ihr- und Wirkstoffverlusten, die 
in dem normalen Gang der Verarbeitung be- 
grfindet liegen, k6nnen aber auch N~ihr- und 
Wirkstoffverluste zus/itzlich durch Behandlungs- 
arten eintreten, die in Deutschland vorl/iufig 
noch iiblich sind. Hierzu gehSrt z. 13. das Fixie- 
r e n d e r  griinei1 Farbe durck kupferkaltige und 
andere Stoffe. 

Es ist mit Sicherkeit anzunehmen, daB in 
Zukunft in Deutschland der Zusatz yon Che- 
mikalien zu Nahrungsmittetn weitgehend ver- 
boten werden wird. 

Ziehen wir die Schlfisse, die den Z/ichter bei 
der Nal3konservierung interessieren: In abseh- 
barer Zeit wird die Vorbehandiung yon Gemfise 
und Obst so durchgefiihrt werden, dab ein /vii- 
nimum yon Wirk- und N/ihrstoffverlusten und 
eine weitgehende Erhaltung der natfirliehen 
Qualit~itseigenschaften der Rohware eintreten 
wird. Der Zfichter wird also auch bei der Zfich- 
tung yon neuen Sorten, die sick ffir die NaBkon- 
servierung eignen, die Qualit/it berficksichtigen 
k6nnen. So wird er  z. B. Erbsen und Bohnen 
ztichten, die einen hohen Vitamin- und Nfihr- 
stoffgehalt haben, die aber daneben auch eine 
F~irbung besitzen, die beim Kochen mit Wasser 
nicht unansehnlich wird. 

Wir haben heute bereits in unserem Erbsen- 
sortime~# gerade in dieser Beziehung erhebliche 
Unterschiede. Es gibt Soften, wie z .B.  Saxa, 
die beim Einkochen, obgMch sie im token Zu- 
stand dunkelgrfin aussehen, im eingekochten 
Zustand gr/inlich-weil3 sind und wieder andere, 
die naeh dem Einkochen eine sehr sch6ne dunkel, 
grfine F a r b e  aufweisen, z .B.  Wunder you 
Kelvedon. 

Konserviert man Spinat in der normalen 
Weise, so kann er sich braun f/krben. Diese 
Br/iunung tr i t t  ein, well die griinen Chlorophyll- 
kSrner in Gegenwart yon organischen S~iuren 
sich in das braune Phaeophytin verwandeln. 
Man hat versucht, diese Umwandlung durch 
Neutralisieren der organischen S~iuren mit Kalk 
zu verhindern. Ferner l~iBt sich eine griine Farbe 
durch Zugabe yon Kupfersulfat erreichen. Das 
mildeste Verfahren besteht in einem Vorkochen 
bei 7 o~ Alle diese VerfahreI1 dfirften dagegen 
nur ein Notbehelf sein, und es w~ire durchaus 
eine ziichterische Aufgabe, einen Spinat zu 
ziichten, der bei der normalen Konservierung 
diese unangenehme Eigenschaft des Braunwer- 
dens beim Nal3konservieren nicht zeigt. 

Beim Spargel wfire es sehr wfinschenswert, eine 
Sorte zu besitzen, bei der sich alas Schiilen er- 
iibrigt. Tkeoretisch ist es durchaus denk- 
bar, dab wir einen Spargel ztichten k6nnen, 
der eine so diinne mid zarte Schale besitzt, dab 
man sie ohne weiteres mitessen kann. 

6. G e f r i e r k o n s e r v i e r u n g .  
Im Laufe des letzten Jahrzehnts ist ein neues 

Verfahren der Konservierung von Obst und 
Gemiise zur Anwendung gelangt. Hierbei wird 
das Gemfise und Obst zun/ichst gereinigt, ge- 
waschen, wenn n6tig zerkleinert, das Gemfise 
blanchiert und in kfirzester Zeit bei Tempera- 
turen um --30 ~ eingefroren. Das eingefrorene 
Material wird bei etwa - - 2 0 ~  gelagert. In 
Spezialtransportwagen wird es bei etwa-~-20 ~ C 
transportiert und in Kfihlh/iusern in der Nfihe 
des endgiiltigen Verbrauches ebenfalls bei - -20 ~ 
gelagert. Von kier wird es wieder in Tiefktihl- 
wagen dem Verteiler zugeleitet, woes  in kleinen 
Kfihltruhen auch wieder bei - - 2 0 ~  gelagert 
und aus der Kfihltruhe heraus verteilt wird. 

Die Tatsache, dab die Lagertemperatur stets 
bei - -20 ~ C gehalten werden muB, und dab die 
Lagerzeit u. U. 1/2 Jahr  und mehr dauert, ver- 
ursacht erhebliche Kosten. Der Verkaufspreis 
des Endproduktes, des tiefgefrorenen Materials, 
dtirfte im Vergleich zu Material, das nach ande- 
ren Verfahren konserviert worden ist, hock sein. 
Dieser h6here Preis ist nur dann gerechtfertigt, 
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wenll das Endprodukt entsprechend hoch- 
wertiger ist. 

In der Gefrierkonserve sind Nghr- und Wirk- 
stoffe, Farbe nnd andere Qualit~itseigenschaften 
in der urspriinglichen Form weitestgehend erhal- 
ten. Es wird daher der Absatz der im Gegensatz 
zu anderen Konserven etwas teureren Gefrier- 
konserve wahrscheinlich in Zukunft keine Schwie- 
rigkeiten bereiten. In den Vereinigten Staaten 
yon Amerika hat die Gefrierkonserve im Laufe des 
letzten Jahrzehnts einen enormen Aufschw.ung 
genommen. Wenn sich die gleiche Entwicklung 
auch in Deutschland bzw. Europa abspielen 
wird, so kann man heute schon die Prognose 
stellen, dab der Gefrierkonserve in DeUtschIand 
eine groBe Bedeutung zukommen wir& 

Nachteile des heutigen Gefrierverfahrens sind 
noch vorhanden. So wird die Rohware Ilach der 
Reinigung und Waschung zerkleinert und vor- 
gebriiht. Die Zerkleinerung und das Vorbriihell 
bedillgen, wie wir welter oben gesehen haben, 
Nghrstoff- und Wirkstoffverluste. Hier wird der 
Hebel angesetzt, um die Wertverluste, die dutch 
diese beiden MaBnahmen eintreten, weiter herab- 
zusetzen: 

Das Vorbriihen hat bei der Gefrierk0nser- 
vierung einen anderen Grund als bei der NaB- 
konservierung. Bei der Gefrierkonser~/ierung 
will man durch das Vorbriihen nur die Enzyme 
abt6ten, weil die Enzyme in ullabget6tetem Zu- 
stand aueh bei einer Lagerungstemperatur yon 
--2o ~ C noch wirksam sind und als Bikoataly- 
satoren chemische Prozesse einleitell k6nnen, 
die tiefgreifende Ver/inderungell bzw. Ver- 
schlechterungen der Qualit/it zur Folge haben. 
Zum Abt6tert der Enzyme gentigen bereits 
kurze Blanchierzeitell. Durch das kfirzere 
Briihen tretell aueh nicht die groBen N/ihr- 
stoff- und Vitamillverluste ein wie bei m 15mgeren 
Briihen bei der NaBkonservierung. 

Die Gefrierkonservierung geht heufe am mil- 
desten mit der Rohware urn. Farbe, Form, 
N~ihrstoffe, Mineralstoffe und Vitamine erfahren 
keine wesentliehe Ver~inderung. 

Die Gefrierindustrie hat das  allergr6gte 
Interesse daran, eine hochwertige Rohware 
zu verarbeiten. Bei den hohen Preisen, be- 
dingt durch die Kostell der Xonservierung 
und insbesondere der Lagerung einer Ge- 
frierkonserve, k6nnen diese Produkte nur ab- 
gesetzt werden, wenn sie von erstklassiger 
Qualitiit sind. Die Gefrierindustrie wird infolge- 
dessen nicht nur auf Erh6hung der Qualit~t 
durch Anwendung technischer MaBnahmen ein- 
wirken, sondern sie ist auch direkt an der ziich- 

terischen Verbesserung der Qualit~t von Gemiise 
trod Obst interessiert. 

Bei der Nal3konservierung ist man in der Lage, 
bestimmte Gemiise- und Obstarten dutch Zusatz 
von Zucker geschmacklich zu verbessern, bei der 
Gefrierkonserve ist eine solche Geschmacks- 
verbesserung nur ill einzelnen F/illen m6glich. 
Bei ihr mtissen die gewiillschten Geschmacks- 
qualitSten in der Rohware enthalten sein. Auch 
Farbstoffe und Fgrbemittel sind nicht anwend- 
bar; die Rohware mug demnach auch beztiglich 
der Farbe den Anforderungen, die an das Kon- 
servengut gestellt werden, entsprechen. 

Z u s a m m e n f a s s u n g  zu den  Ar t e l l  
. de r  K o l l s e r v i e r u n g .  

Wit haben uns mit den verschiedensten Kon- 
ser.vierungsarten beschtiftigt und gesehen, dab 
elmge yon  ihnen besonders schonend mit der 
Rohware umgehen, w~hrend bei anderell eine 
weitgehende Vernichtung der Wertstoffe eintritt. 
Aus dieser Tatsache diirfen wir aber nicht ab- 
leiten, dab ill Zukunft nur die beste Konser- 
vierungsart angewendet werden wird. Die An- 
forderungen an die Nahrung sind so vielgestaltig, 
dal3 wohl alle Konservierungsarten nebenein- 
ander auch weiterhill bestehen bleiben werden. 
Es wird sich wohl nur eine Verschiebung 
yon der einen Konservierungsart zur anderen 
durchsetzen, insbesondere bei den 3 Konser- 
vierungsarten, Trocken-, NaB- und Gefrier- 
konservierung. 

Besonders hingewiesen sei darauf, dab die 
einzelnen Kulturarten verschieden gut fiir die 
einzelnen Konservierungsarten brauchbar sind. 
So gibt es z. B. Kulturarten, die sich besonders 
I/ir die Salz- und Sauerkonservierung eignen, wie 
z.. 13. Weil3kohl und Gurken. Andere, wie z. B. 
Erbsen, Bohnen und Spargel, kann man beson- 
ders gut in der NaB- und Gefrierkonservierung 
verwenden, w/ihrend Spinat eine Kulturart ist, 
die fiirdas Trocknenbesonders geeigllet erscheint. 

Neben der Brauchbarkeit der einzelnen Kul- 
turarten ffir die dne oder andere Konservierungs- 
art sind aber auch innerhalb einer Kulturart be- 
stimmte Sorten bzw. Qualitgten I/Jr die eine oder 
andere Konservierungsart geeignet. So ist an- 
zunehmen, dab man z. B. die Spitzenqualit~iten 
von Erdbeeren, Erbsen und Bohnen der Gefrier- 
konservierung zuffihren, wghrend man die 
weniger guten Sorten bzw. Qualitiitell der 
Trocknung tiberlassen wird. In den meisten Ge- 
mfiseanbaugebieten werden in organischer Weise 
viele G emtise- ulld Obstarten nebeneinander 
gebaut. Um die organische Anbauweise des 
Gemtises nicht zu st6ren, muB man die verschie- 
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denen Konservierungsarten zweckm/il3ig neben- 
einander zur Anwendung bringen. Dieses schlieBt 
nicht anS; daB, wenn eine Konservierungsart 
einen besonderen Vorzug erNilt, man den ge- 
samten Anbau des Gemtises auf diese Konser- 
vierungsart ausrichtet. 

D. Wirtschaftliche Grundlagen 
fiir die ztichterische Arbeit im Interesse der 

Konservenindustrie. 

Wir haben gesehen, dab alle Zweige der Kon- 
servenindustrie in Zukunft an der Qualit/it der 
Rohware ein wesentlich gr6Beres Interesse haben 
werden als bisher. Jeder Zweig wird seine be- 
sonderen Wiinsche ~iul3ern und versuchen, dab 
die yon ibm aufgestellten Zuchtziele verwirklicht 
werden. 

Der Verfasser hat im Laufe der letzten Zeit 
auf Grund der gewonnenen Erkenntnisse ver- 
sucht, eine enge Zusammenarbeit zwischen der 
Verwertungsindustrie und den Ztichtern in die 
Wege zu leiten. Durch die Fachgruppe Obst- 
und Gemtiseverwertungsindustrie sind diese 
Bestrebungen wesentlich gef6rdert worden. 

Es erhebt sich nun die Frage, ob tats~ichlich 
die wirtschaftlichen Voranssetzungen ftir eine 
intensive ztichterische Bearbeitung gegeben sin& 
Heute dtirfte beim Spargel, bei den Tomaten und 
einer Reihe yon anderen Kulturarten bereits an 
sich keine wirtsehaftliche Grundlage ftir eine 
intensive ztichterische Bearbeitung gegeben sein. 
Aber auch bei Erbsen und Bohnen, bei denen im 
allgemeinen die wirtschaftliche Grundlage vor- 
handen ist, fragt es sich; ob der Ztichter in der 
Lage sein wird, sich Spezialaufgaben der Kon- 
servenindustrie zuzuwenden. 

Von der gesamten Gemfiseanbanfl/iehe nnd 
damit auch vom gesamten Gemfisesaatgut ist 
der Teil ftir die Versorgung der Konserven- 
industrie nur klein. Wenn die wirtschaftlichen 
Voranssetzungen fiir die ziichterische Bearbei- 
tung einer Kulturart im ganzen auch gegeben 
sein sollten, so brauehen diese wirtsehaftlichen 
Voraussetzungen ftir eine spezielle Zfichtung Iiir 
die Konservenindustrie noch lange nicht auszu- 
reictlen. In Deutschland z. B. werden IOOOO ha 
Gemtiseerbsen im Feld- und Erwerbsgartenbau 
angebaut. Davon gelangt nur ein Teil zur Ver- 
arbeitung in der Gefrierindustrie. Der gesamte 
Erbsenanbau einschl. Kleingartenbau in Deutsch- 
land wird yon uns sogar auf rund 4oooo ha 
gesch~itzt. Der Gesamtbedarf an Saatgut betrug 
I938 rund 6oooo dz, fiir den Feldgemiiseanbau 
nur 14ooo dz. Rechnet man, dab in diesen 
14ooo dz mindestens 14 verschiedene Sorten 
enthalten sein miissen, so kommen auf jede ein- 

zelne Sorte nur IOOO dz. Durch diese geringe 
dz-Zahl wird die wirtschaftliche Grundlage der 
Ziichtung wesentlieh verringert. 

NaturgemgB werden die Ziichter sich zungchst 
mit des Sehaffung solcher Soften beschgftigen, 
die den gr613ten Absatz an Saatgut verspreehen. 
Da die Ziichterspanne bei Saatgut ffir ,,Indu- 
strie"~Gemiise die gleiche H6he hat wie bei 
Saatgut, das der Kleinggrtner verwendet, so 
wird er yon vornherein kein ~bermg/3ig groBes 
Interesse daran haben, sich den Spezialziich- 
tungen zuzuwenden. 1V[. E. wgre es wichtig, 
diesem Punkt eine besondere Aufmerksamkeit 
zu schenken und hier eine L6sung zu finden, die 
den Anreiz fiir eine intensive ziichterische Bear- 
beitung der ,,Industrie"-Gemiise gewghrleistet. 

Wenn die Industrie die ~berzeugung ge- 
winnen sollte, dab die Zfichter nicht in tier yon 
ihr gewtinsehten Intensitgt die ,,Industrie"- 
Gemfise bearbeiten, wird sie vermutlich zur 
Selbsthilfe greifen und die ziichterische Bear- 
beitung tier yon ihr zu verwendenden Gemiise 
selbst iibernehmen. 

In den Vereinigten Staaten yon Amerika ist 
die Industrie dazu iibergegangen, in eigenen Be- 
trieben Auslese zu betreiben und Saatgut zu 
erzeugen. Diese Entwicklung fand in Deutsch- 
land ihre Analogie in der Aufnahme ziichteri- 
scher Arbeiten in den GroBanbaugebieten yon 
Gemiise, in denen sich die GroBanbauer eigene, 
ihren besonderen Verhgltnissen angepaBte Soften 
geschaffen haben. Nachdem sich diese fiir sie 
wertvollen Neuziichtungen im eigenen Anbau- 
gebiet durchgesetzt haben, sind sie dazu iiber- 
gegangen, ihre Sorten auch der Allgemeinheit 
zur Verfiigung zu stellen. Bei dieser Einstellung 
tier GroBanbauer waren auBer rein ziichterischen 
Gesichtspunkten abet auch Gesichtspunkte der 
Sicherung tier SaatgutversorgUng maBgebend. 

Die wirtschaftliche Grundlage fiir die ziich- 
terischen Arbeiten eines GroBanbaugebietes sind 
v611ig andere als die eines Ziichters. Die Ziichter 
bzw. die Summe der Zfichter, die sich mit einer 
Kulturart bescMftigen, finanziert die Arbeiten 
aus dem Betrag, der sich aus dem Umsatz des 
Hochzuchtsaatgutes und der Ziichterspanne er- 
gibt. Der Anbaner, der sich mit der Ziichtung 
beschgftigt, rechnet ganz anders. Er fragt: 
Welchen Mehrwert liefert eine eigene hochwertige 
Sorte gegeniiber einer gekauften weniger wert- 
vollen Sorte? Diese Summe kann u.U. bei 
Kulturarten, die wenig durchgeztichtet sind, 
auBerordentlich hoch sein, so z.B. bei Xohl, 
MShren, Spinat und einigen anderenKulturarten. 

Genau wie beim GroBanbauer, der am End- 
produkt einige hundert Mark mehr je Hektar 
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durch den Anbau wertvoller Soften einnimmt, 
liegen die VerMltnisse beim Konservenfabri- 
kanten. Auch er wfirde die zfichterischen Ar- 
beiten aus dem Mehrerl6s, der sich durch inten- 
sive zfichterische Bearbeitung einer Kulturart  
einstellt, bestreiten. Ffir ihI1 hat u .U.  eine 
qualitativ hochwertige Erbsen-, B o h n e n - o d e r  
Erdbeerneuzfichtung einen Wesentlich h6heren 
Wert als sie sie ffir den Fachziichter besitzt. Wahr- 
scheinlich w/ire es aber nicht wfinschenswert, 
dab der Anbauer und der Konservenfabrikant 
sich selbst ziichterisch bet/itigen. Vielmehr 
miiBte ein Ausweg dahingehend gefunden wer- 
den, dab der Fachzfichter sich in dem vom 
Konservenfabrikanten gewfinschten Umfang 
ztichterisch mit den verschiedenen Kulturarten 
besch/iftigt. In welcher Weise man eine derartige 
Abstimmung der Interessen durchftihrt, mul3 die 
Zukunft lehren. Wit k6nnen aber heute schon 
sagen, dab sieh aus einer engen Zusammenarbeit 
zwischen weitsichtigen Konservenfabrikanten 
und Zfichtern die Voraussetzungen ftir eine 
erfolgreiche ztichterische Arbeit im Sinne der 
Industrie erreichen lassen werden. 

Wenn der Ziichter auf Wunsch der I~onserven- 
fabrikanten besonders wertvolle Neuzfichtungen 
herstellt, die sich ffir die Konservierung gut 
eignen, k6nnte der Konservenfabrikant, um die 
Aufwendungen des Zfichters zu decken, diesem 
eine zus/itzliche Ziichterspanne gew/ihren. Viel- 
leicht w/ire es m6glich, den relativ geringen Ver- 
dienst des Ziichters, der sich aus dem be- 
schr/inkten Umsatz yon ,,Industrie"-Hochzucht- 
saatgut ergibt, auszugleichen und einen Anreiz 
dafiir zu bieten, dab der Zfiehter sich den ,,In- 
dustrie"-Zuchtzielen st/irker widmet. 

Wir k6nnen folgendes Ieststellen: Durch un- 
sere bisherigen Arten der Konservierung wurden 
die Qualit/itsmerkmale der Rohware, wenn auch 
nicht ganz, so doch zum groBen Teil, gesch/idigt. 
Der Ziichter war daher vielfach an der Zfichtung 
massenertragreictler , ,Industrie"-Sorten inter- 
essiert. Beztiglich der IZonservierungstechnik 
befinden wir uns in einem Umwandlungsproze[3. 
Wir werden damit zu rechnen haben; dab alle 
Arten der IZonservierung technisch so vervoll- 
kommnet werden, dab die Qualit/itsmerkmale 
der Rohware weitgehend erhalten bleiben. 
Dieses wird einen v611igen Umschwung in den 
ztichterischen Arbeiten bewirken. Diese Tat- 
sache interessiert den Ztichter, weil seine Ar- 
beiten his zur Fertigstellung einer Neuzfichtung 
vielfach 1/ingel- als ein Jahrzehnt dauern. Er  
wird sich daher bereits heute auf Grund der vor- 
liegenden Erkenntnisse in der Aufstellung der 
Zuchtziele umstellen und bei Gemiise und Obst 

neben dem Ertrag und den Eigenschaften, die 
den Ertrag sichern, sich den Qualit~itsmerk- 
malen zuwenden. 

Leider mfissen wir feststellen, daf3 wir fiber die 
Qualit~itseigenschaften der Gem/ise nut  sehr 
unzul/inglich unterrichtet und dab die entspre- 
chenden z/ichterisch brauchbaren Methoden zur 
Erfassung der einzelnen Qualit/itsmerkmale 
nicht immer vortlanden sind. Die Forschung 
sollte sich daher weitgehend der Erfassung dieser 
Qualit/itsmerkmale zuwenden. Es mtil3ten die 
Ursachen der Qualit/itsmerkmale erforscht und 
Methoden geschaffen werden, mit denen der 
Ziichter die Qualit/itseigensehaften erfassen 
kann. Erst wenn dem Zfichter geeignete 
Auslesemethoden auf Qualit/it zur Verfiigung 
stehen, wird er in der Lage sein, eine planm/il3ige 
Auslese in der genannten Richtung vorzllnehmen. 
Aber nicht nur die Ztichtungsforschung, sondern 
auctl die Forschung in den Industrielaboratorien 
wird in dieser Richtung fruchtbringende Arbeit 
leisten und dem Zfichter die Hilfsrhittel an 
die Hand geben k6nnen, die er zu einer erfolg- 
reichen Arbeit in Richtung Qualit~t braucht. 

SchluB.  
Ztichter, Anbauer und Konservenfabrikant 

liefern das Produkt, das nach einer let~ten Zube- 
reimng vom Verbraucher genossen wird. Diese 
letzte Zubereitung geschieht entweder im Haus- 
halt durch die Hausfrau oder bei MasSenverpfle- 
gung der Wehrmacht, des Arbeitsdienstes, der 
Werkkantinen usw. von geschultem Koch- 
personal. Der Verbraucher selbst ist nur in der 
Lage festzustellen, ob die Konserven gut 
schmecken. Ein eigenes Urteil fiber den inneren 
Weft der Konserven kann sich der letzte Ver- 
braucher nicht bilden. 

Aus diesem Grunde schaltet sich der Staat 
als Interessent an einer guten Ern/ihrung 
des Volkes ein. Die Reichsgesundheitsfiih- 
rung ist ein Organ, das den Weft unserer 
Nahrungsmittel, insbesondere abet auch der 
Konserven prfifen kann. Ahnliche Stellen, 
wie sie die Reichsgesundheitsffihrung f t i r  die 
breite Masse des Volkes darstellt, bestehen bei 
der Wehrmacht und auch bei der Arbeitsfront. 
Diese Stelle n prtifen die inneren Qualit/itseigen- 
schaften der Nahrungsmittel. Sie untersuchen 
u. a. auch die Konserven auf N/ihrstoff-, Mineral- 
stoff- und Wirkstoffgehalt. 

Wenn wir daher die Kette yon der Erzeugung 
bis zum Verbraueher betrachten, so stellt sie sich 
folgendermal3en dar: Die Sorten werden vom 
Zfichter erzeugt , der Anbauer baut diese Sorten 
an, der Konservenfabrikant konserviert diesel- 
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ben, die Gesundheitsffihrung und die Stellen bei 
der Wehrmacht  mid Arbeitsfront prfifen die 
Qualit~t des erzeugten Konservengutes, und die 
letzte Zubereitung gesehieht im Haushalt  durch 
die Hausfratl  oder bei Wehrmacht  und Arbeits- 
front dureh besonders gut geschultes Koch- 
personal. Die Nahrungsmittel  werden in zube- 
reiteter Form yon uns verzehrt. 

Der Z/ichter wird sich demnach night nur mit  
dem Konservenfabrikanten in Verbindung setzen, 
um seine Zuchtziele festzulegen, sondern er wird 
auch mit  der Gesundheitsffihrung und mit  den 
zustS_ndigen Stellen der Wehrmacht  und Arbeits- 
front Fiihlung aufnehmen, um die besonderen 
Wiinsche dieser Stellen kennenzulernen. Er  wird 
letzten Endes auch die besonderen Geschmacks- 
richtungen in den einzelnen Landesteilen stu- 
dieren. Hier sind groBe Untersehiede vorhanden. 
Wenn also der Zfichter den Geschmack u. a. bei 
seinen zfichterischen Arbeiten berficksichtigen 
will, dann mug er auch diese besonderen Ver- 
hfiltnisse kennen. 

Ich habe im Rahmen dieser kurzen Zu- 
sammenstellung, die die Probleme und Ziel- 
setzung der Gemiise- und Obstztichtung in Ver- 
bindung mit  der Konservierung behandelt, nicht 
eine spezielle Zielsetzung bei den einzelnen Ge- 
mtisearten bringen k6nnen. Ich habe mich  
vielmehr darauf beschr/inkt, die Grtmdriehtung 
der zfichterischen Zielsetzung aufzuzeigen. In 
besonderen Aufs~itzen, fiber die Problem- 
stellung bei den einzelnen Gemfisearten, 
werde ich jeweils die speziellen Zuehtziele der 
Konservenindustrie behandeln. Ein Zuchtziel 
kann fiir alle ziichterischen Arbeiten heraus- 
gestellt werden: die Ziichtung qualitativ hoch- 
wertiger Sorten. 

Z u s a m m e n f a s s u n g .  

Die Z/ichtung in Richtung Qualit/it dfirfte in 
Verbindung mit  einer Konservierung, die diese 
Werteigenschaften auch erh/ilt, yon der Gesund- 
heitsffihrung und vom letzten Verbraucher 
begrfil3t werden. Es ist zu hoffen, dab es gelingen 
wird, dem Verbraucher in Zukunft  ein besonders 
hochwertiges Konservengut zur Verffigung zu 
stellen. Hierdurch wird die Grundlage ffir eine 
vollwertige und gesunde Ern/ihrung unseres 
Volkes auch in den Wintermonaten geschaffen. 

S c h r i f t t u m .  

Das Schrifttum habe ich nicht vollst~ndig ge- 
bracht. Ich habe nur die Arbeiten, in denen 
neueste Zusammenfassungen enthaltei1 sind, an= 
geffihrt. An Hand dieses Schrifttums werden die 
Leser in der Lage sein, die sie interessierenden Ar- 
beiten aufzufinden. Ich verweise insbesondere 
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auf die mit einem * gekennzeichneten Arbeiten, die 
ein besonders umfangreiehes Schrifttumsverzeich- 
nis bzw, eine umfassende Zusammenstellung der  
Gesamtprobleme haben. 

Allgemeines. 
Gewerbsm~13ige Tomatenkonservierung einschl. 

Rohware-Erzeugung. Von Konservenfa~hmann 
KURT FIEDLER, Tremestieri-Messina. Verlag Dr. 
Serger & Hempel, Braunschweig 46o, 1936. 

Gemfise- nnd Pilze-Konservierung. Von Dr. 
HERMANN SERGER u. HANS KIRCHHOF. Verlag Dr. 
Serger & Hempel, Braunschweig 46o, Okt. 1939. 

�9 Konserven• Taschenbuch 194 o, 9. A. 
Unter Mitwirkung yon Fachleuten neu bearbeitet 
und erweitert yon Dr. ~-IERMANN SE]RGER U. I'IANS 
KRAUSE. Verlag Dr. Serger & Hempel, Braun- 
schweig 46o. 

Die Konservenindustrie in den Ver. Staaten yon 
Amerika. Von Dipl.-Ing. DAMAZY JERZY TILGNER. 
Verlag Dr. Serger & Hempel, Braunschweig 46o. 

Wissenschaft und Teehnik in der Konserven- 
industrie. Schriftenreihe der Fachgruppe Obst- und 
Gemfiseverwertungsindustrie, Heft 3. Verlag Dr. 
Serger & Hempel, Braunschweig 46o, 1939. 

Die Obst- und Gemfiseverwertungsindustrie. 
Ausgabe A. Amtl. Blatt der Hauptvereinigung der 
dtsch. Gartenbauwirtschaft ffir die Verwertungs- 
industrie und Organ der Fachgruppe Obst- und 
Gemtiseverwertungsindustrie. Verlag Dr. Serger & 
Hempel, Braunschweig 460. 

Reichsadregbuch der Konserven- und NAhr- 
mittelindustrie. 12. Jahrg,  Aufl. 1941/42. Verlag 
Dr. Serger & I-Iempel, Braunschweig 46o, Sept. 1941. 

Vitamine. 
�9 Vitamintabellen der gebr~uchlichsten Nahrungs- 

mittel, Heft 8, aus dem Kaiser Wilhelm-Institut tfir 
Arbeitsphysiologie Dortmund-Mfinster (Beihefte 
zur Z. Ern~hr.) 

tJber die Vitamine und ihr Verhalten bei der 
Herstellullg yon Konserven. Von Prof. Dr. SCItEU- 
NERT. Verlag Dr. Serger & Hempel, Braunschweig. 

Biochemische Sortenprtifung an Gartenm6hren 
als neuzeitliche Grundlage ffir planvolle Zfich- 
tungsarbeit. Von W. SCHUPHAN. Ztichter 1942, 
H. 2, Berlin. 
�9 Die Resorbierung des Carotins aus Mohrrfiben 
beim Menschen. Von A. I. VIRTANEN, Helsinki. Z. 
physiol. Chem. ~94 x, 141--152. 

�9 Die Erzeugnng yon Viehfutter und Milch und 
deren Bedeutung Iiir die VoJksern~hrung. Von A. 
I. VIRYANESr, Helsinki. Forsch.dienst 13, H. I, 1942. i 

Salz- und Sauerkonservierung. 
Gurkenkonservierung. Von Dr. WILIi. ]~[UMMEL. 

Verlag Dr. Serger & Hempel, Braunschweig 460. 
Deutschlands Gemfiseversorgung mit Kopfkohl 

and Sauerkraut Won Dr, KUR~ SCHNEIDER. Verlag 
ffir Sozialpolitik, Wirtschaft u. Statistik, Paul 
Schmidt, Berlin SW 68, 1939. 

Trockenhonservierung. 
Die Bedeutung der Trockentechnik ffir die Ver- 

sorgung der Wehrmacht mit Lebensmitteln. Von 
Generalstabsintendant E. PIESZCZEK, Berlin.Vor- 
ratspflege u. Lebensmittelforsch. 4, Heft 3/4 (1941) �9 

�9 Leistungssteigerung in der Gemfisetrocknung, 
Schriftenreihe der Factigruppe Obst- u. Gemfise- 
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verwertungsindustrie, Heft 8. Verlag Dr. Serger & 
t{empel, Braunschweig 460, 194 o. 

*Vorratspflege u. LebensmitteKorsch. 4, Heft 
3/4 (1941) �9 

Oefrierhonservierung. 
Tiefkfihl-ABC. Von Dr. HANS MOSOLFF, Berlin. 
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Biochemische Sortenprfifung an Gartenm6hren als neuzeitliche Grundlage 
ftir planvolle Zfichtungsarbeit. 

(Berichtigung und Erg~inzung. ) 
Von W. Schnphan, 

Unter  gleichem Titel wurde in dieser Zeit- 
schrift, I4, H. 2 1942, 25 43, ein Aufsatz ge- 
bracht,  zu dem einige Berichtigungen und Er- 
g~inzungen notwendig sind" 

In  Tabel le3  auf Seite 30 wurde fiir die 
M6hrenneuziichtung X ein Trocl~ensubstanz- 
gehalt yon 11,92 % (irrtfimlich in einer falschen 
SpaRe abgedruckt) und ein Carotingehalt von 
I4 , I7  mg % angegeben. Diesen sehr hohen Ca- 
rotingehalt der neuen Sorte X, der alle bet Spgt- 
m6hren beobachteten Analysenwerte betr~icht- 
lich fiberstieg, war im Gegensatz zu den iibrigen 
M6hrendaten (dreij~ihrige Befunde) nur ein- 
j~ihrig. Es wurde darauf verwiesen, dab dieses 
Analysenergebnis noch einer weiteren Prfifung 
bediirfe. Diese Priifung erfolgte im Vegetations- 
jahr 1942. Die wertvollste Spi tm6hrensorte  
,,Lange rote s tumpfe ohne Herz'" wurde als 
Vergleichssorte angebaut und gleichzeitig mit  
gepriift. Die Ergebnisse sind in nachstehender 
Tabelle angeftihrt. 

Aus den Analysenbefunden ist zu entnehmen, 
dab die Neuzfichtung weniger saffig is t  (h6herer 
Trockensubstanzgehalt) als die Sorte ,,Lange 
rote s tumpfe ohne Herz".  Un te r  Bezug auf das 
Trockengewicht ist ,,Lange rote s tumpfe ohne 
Herz"  auch im EiweiB-N und" im Gesamt- 
zuekergehalt fiberlegen. Ganz kli~r und ein- 

deutig tiberragt jedoch der Carotinwert der Sorte 
,,Lange rote s tumpfe ohne Herz"  den der Neu- 
ziichtung X. Von drei unabhSangig voneinander 
durchgeffihrten Geschmacksprfifungen entschie- 
den sich iibrigens alle drei ffir die ,,Lange rote 
s tumpfe ohne Herz".  Bet den 194o erhaltenen 
hohen Carotinwerten der Sorte X dfirfte die 
Annahme zutreffen, dab es sich um Zufalls- 
ergebnisse, nicht aber um ein typisches Merkmal 
dieser Sorte handelt. 

Ferner stelle ich auf Grund einer pers6nlichen 
Rficksprache mit  t Ie r rn  ProfessorDr. REINHOLD, 
Pillnitz, test, dab der Satz (SeRe 35): ,,Nur 
J.  REINHOLD hat auf Grund eines Diskussions- 
hinweises von W. SCHUPHAN (Hohenheimer Ta- 
gung 1939) vom geringeren Carotingehalt des 
Holzteils gegeniiber dem Rindenteil in der sp/iter 
erschienenen Ver6ffentlichung gesprochen", in- 
sofern auf einem bedauerlichen FehlschluB be- 
ruht, als sich die in der Ver6ffelltlichung R~I~- 
I~OLD~ gemachte Angabe nicht ahf meinen Dis- 
kussionshinweis, sondern auch auf eigene Unter-  
suctiungsergebnisse stiitzt. Es war mir  auch 
nicht bekannt,  wie ich es angenommen und irr- 
tiimlich dargestellt habe, daI3 die Forderung 
REINHOLDs, intensiv rote M6hren zu zfichten, 
auf seinen experimentellen Feststellungen be- 
ruhte. 

W e r t s t o f f g e h a l t e  der  M 6 h r e n n e u z f i c h t u n g  X im V e r g l e i c h  zur  Sor t e  
, ,Lange r o t e  s t u m p f e  ohne  Herz" .  

Aussaat: 24. ApriI 1942. Ernte: I. September 1942. 
Analytische und Geschmacksprfifung : i. September 1942. Standort: Niederungsmoor. 

Sorten 

Isange rote stumpfe 
ohne Herz . . . 

Neuzfichtung X . . 
1 Yr. = Frischgewicht. 

~ Gesamt- EiweiB-N Rela- Gesamt- Monosac- [ Disaccha- 
o~ ~ N in % " in % tiverEi-weiBge_ zuck. i.% char. i. % ride in % 

%?  rlITr01 1Tr h lti o Tr Tr 

lO,68 o, o9o 0,843 o,o48 o,449 53: '4,58 42,88 1,93 I8,O7 2,65 24,81 
1,26 27,88 12,23 0,089 0,728.0,049 O,401 55 4,67 38,18 10'30 3,41 

2 Tr. = Trockengewich4:. 

Carotin 
in mg % 

Fr. Tr. 

io, i 94,57 
9,9 [ 80,95 


