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liegenden Ergebnisse damit gerechnet werden, dab 
Unterlagen mit V. ciuerea Arnold-Erbgut im zukfinf- 
tigen Weinbau eine Rolle spielen werden. 

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

Seit 1935 wurden im Rahmen der Naumburger 
Rebenztichtungsarbeiten 948 Kreuzungsfamilien mit 
Vitis cinerea Arnold-Erbgut angezogen. Die dabei 
anfallenden 92 89o Siimlinge wurden in verschiedenen 
Entwicklungsstadien scharf selektioniert, so dab die 
zur Zeit noch vorhandenen 253 Zuchtklone fiber eine 
ganze Reihe sehr wertvoller Eigenschaften verfiigen. 
Bewertet wurden bisher das Verhalten gegentiber den 
Rassen der Reblaus, die Wtichsigkeit einschliel31ich 
der Geiztriebbildung, die Holzreife, die Frost- und 
Chlorosefestigkeit, das Bewurzelungsverm/Sgen, der 
Oidium- und Peronaspora-Befall. Die Untersuchung 
der Veredlungsf/ihigkeit und der Bodenvertr/ig- 
lichkeit konnte noch nieht abgeschlossen werden. 
Die vorliegenden Ergebnisse beweisen, dab es durch- 
aus mSglich ist, die Reblausunanf/illigkeit der 
V. cinerea Arnold mit den weinbauliehen Werteigen- 
schaften anderer Vitis-Arten zu kombinieren. Es 
treten roll reblausuI~anf~illige S/imlinge auf, die nicht 
das diinne Holz der V. cinerea Arnold besitzen, deren 
Stecklinge gut bewurzeln und im Veredlungsversueh 
brauchbare Resultate liefern. Dem Zuchtprogramm 
mit Vitis ciuerea Arnold kommt demnaeh grol3e 
praktisehe Bedeutung zu. 
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Der ern/ihrungsphysiologische Wert yon Gem/ise 
N o n  G~NTHER RINNO 

1. Die  e r n ~ h r u n g s p h y s i o l o g i s c h e  B e d e u t u n g  
der  Inhal t s s to f fe  y o n  Gemt i se  

Um den ern/ihrungsphysiologischen Wert des 
Gemtises angeben zu k6nnen, ist es notwendig zu 
wissen, welchen Anteil das Gemiise an der Deckung 
der Bedarfsnormen bei den einzelnen essentiellen 
Nahrungsstoffen hat. Unter unseren Ern~thrungs- 
gewohnheiten ergeben sich dazu -- nach einer yore 
Verfasser dargelegten Analyse [6] in ann~ihernder 
15"bereinstimmung mit GR)iI~E [4 a] -- folgende Fest- 
stellungen : 

Der Gehalt der Gemiise an den Hauptn/thrstoffen 
EiweiI3, Fett  und Kohlehydrat  ist so gering, dab er 
in der Regel bei unserer Ern~ihrungsweise, abgesehen 
von Notzeiten, keine Rolle spielt. Die kleine Kalo- 
rienzahl yon irn Mittel 2o cal je 2oo g Frischsubstanz 
ist bei der modernen konzentrierten Ern/ihrung sogar 
als ern/ihrungsphysiologisch giinstig zu bezeichnen. 
Diese Feststellung gilt fiir fast alle Oemiisearten. 

Von den Mineralstoffen hat  besonders der Calzium- 
gehalt der Gemiisearten eine ern~ihrungsphysiolo- 
gisehe Bedeutung. 

Bei der Versorgung des Menschen mit Spuren- 
elementen spielt der Eisengehalt der Gemtisearten 
eine Rolle. Etwa lo bis 15% des Bedarfs muB durch 
Gemiise gedeekt werden, das auBerdem dureh seinen 

Vitamin-C-Gehalt zur Erh6hung der Eisenresorption 
beitr/igt. Eine dominierende Bedeutung hat  das 
Gemiise bei der Bereitstellung der ben6tigten Vit- 
amin-C- und Carotinmengen. Der Gehalt an diesen 
Stoffen ist daher ein wesentliches Merkmal fiir den 
Ernfihrungswert einer Gemiiseart. 

Auch der Rohfasergehalt der Gemiisearten ist bei 
unserer Ern/ihrungsweise infolge seiner verdauens- 
f6rdernden Wirkung als positiver Faktor  im Ern/ih- 
rungswert zu berticksichtigen. 

Von den Stoffen mit spezifischer physiglogischer 
Wirkung wird die Gruppe der geschmacksbildenden 
Stoffe abgetrennt, die zum Oemtiseverzehr anregen 
und appetitf6rdernd wirken. Die quantitative Er- 
fassung dieser sehr divergenten Stoffe ist jedoeh nicht 
nur sehr schwierig, sondern es ist z. Z. auch nicht 
m6glich, sie auf einen vergleichbaren Nenner zu 
bringen. Daher ist auch ihre Einbeziehung in den Er- 
n~thrungswert z. Z. nieht mSglich. 

Eine weitere Stoffgruppe mit antibiotiseher Wir- 
kung kommt in fast allen Gemiisearten vor und ist 
z. T. in vitro nachgewiesen. Die Wirksamkeit dieser 
Stoffe nach Aufnahme dutch den Menschen ist bisher 
ftir einige Verbindungen in Cruziferen, den beiden 
Kressearten, Rettich, Meerrettich und Zwiebel be- 
kannt. Durch diese Gemiise werden dem K6rper 
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verschiedene infektions- und entziindungshemmende 
Stoffe zugefiihrt. 

Auger diesen Stoffen mit  antibiotischer Wirkung 
kommen in versehiedenen Gemiisearten zahlreiche 
organische Verbindungen vor, yon denen nur yon 
einigen bekannt  ist, dab sie eine spezifische physiolo- 
gische bzw. pharmakologische Wirkung haben. 

Folgende quant i ta t iv  bes t immbaren  Stoffe mt~ssen 
also dem Menschen in einem maggeblichen Anteil 
durch den Verzehr yon Gemtise zugefiihrt werden: 

1. Vitamin C und Carotin 
2. Mineralstoffe, Calcium und Eisen 
3. Ballaststoffe (Rohfaser) 

2. Die  Kennze ichnung  des  ernf ihrungsphys io lo -  
g i s chen  Werte s  der w e s e n t l i c h e n  Inhal tss tof fe  yon  

G e m i i s e  

Die als wesentlich bezeichneten Inhaltsstoffe kom- 
men im Gemiise in sehr verschiedenen Dimensionen 
vor:  Carotin o bis lo, Vitamin C o bis 2oo, Rohfaser 
2oo bis 15oo, Ca 5 his 5oo, Fe o,1 bis 4,o mg je lOO g 
Frischsubstanz. 

Um den ern~hrungsphysiologischen Wert  dieser 
Mengen kennzeichnen zu kSnnen, miissen sie in 
Beziehung zu den Igr den Mensehen ern~ihrungs- 
physiologiseh notwendigen Bedarfsnormen gesetzt 
werden. Die optimale Bedarfsnorm, z .B .  je Tag, 
ist dazu zun~tchst durch einen Fak tor  so zu ver- 
~ndern, dab fiir ieden Inhaltsstoff  dieselbe Zahl ent- 
steht. Beriicksichtigt man weiterhin, in welchem 
Umfang die Bedarfsnorm an j edem Inhaltsstoff  durch 
Gemiise bzw. andere Nahrungsmit te l  gedeckt wird, 
so kann man diese Zahlen so abstufen, dab sie der 
erniihrungsphysiologischen Bedentung der Stoffe im 
Gemiise nntereinander gerecht werden. Die Summe 
aus diesen GrSgen wird im folgenden als ,,Wesent- 
licher N~ihrwertiaktor" (WNF) bezeichnet. Zu seiner 
Best immung wird entsprechend den genannten An- 
fordernngen folgende Formel  vorgeschlagen : 

W N F  --  mg Vit. C -k mg Carotin q- g Rohfaser 
2 O  

_ _  mg Fe + mgC~+_ ~ (~) 
l o o  

(bezogen auf loo g Frischsubstanz). 

Die einzelnen Glieder der Formel  ergeben sich 
folgendermagen : Die Vitamin-C-Versorgung des Men- 
schen s t ammt  mit  Ausnahme der Kartoffel  ans 
Gemiise und Obst. Als notwendige Zufuhr arts 
Oemiise werden im Mittel ca. 6o mg ie Tag benStigt. 
Ein Gemiise mit  6o mg Vitamin C in loo g Frisch- 
substanz erh~lt fiir diesen Inhaltsstoff  nach der 
Formel  also die Wertzahl  60 = 3. Auch wesentlich 
grSgere Vitamin-C-Mengen sind rol l  ernghrungs- 
physiologisch wirksam, so dab sich die Wertzahl  
entsprechend erhShen mug. 

An /%Carotin werden v o n d e r  Ern~thrungswissen- 
schaft ~,4 mg ie Tag fiir notwendig gehalten. Der 
gr6Bte Teil davon mug aus der Aufnahme yon 
Gemiise bereitgestellt  werden. Ein Carotingehalt 
eines Gemiises yon 2,4 mg in lOO g Frischsubstanz 
erhSlt nach der Formel  die Wertzahl  2, 4, also einen 
etwas geringeren Wef t  als beim Vitamin C, clas der 
menschlichen Ern~hrung in grSgerem Umfang in 
Form yon Gemiise zngefiihrt werden mug. 

Fiir die notwendige Rohfasermenge in der mensch- 
lichen Ern~hrung sind Verf. keine Zahlen bekannt .  
Die maximal  in loo g Frischgemiise vorkommenden 
2 g Rohfaser sind sicher nicht zuviel, so dab diese 
GrSBe unmit te lbar  als Wertzahl  geeignet erscheint. 
Denn selbst bei einem giinstigen Rohfasergehalt  mug 
die Wertzahl  nnter  der eines optimalen Vitamin-C- 
und Carotingehaltes, 3 bzw. 2,4, liegen. 

Hinsichtlich des Calcimns wird eine Zufuhr in der 
GrSgenordnung yon lOOO mg je Tag in der mensch- 
lichen Ern~hrung fiir notwendig gehalten. Obwohl 
in mehreren Nahrungsmit teln --  besonders in Milch 
und Milchprodukten --  Calcium enthalten ist, ist die 
Calciumaufnahme der Menschen nach GRK~E [4] 
h~iufig unzureichend. Wenn ca. l/a des Bedarfs, also 
etwa 3oo mg Ca in loo g Frischgemiise --  ein Gehalt, 
der selten vorkommt  --  enthalten sind, so ist das 
etwa gleichhoch zu bewerten wie eine ausreichende 
Vitamin-C-Zufuhr, also mit  der Wertzahl  3. 

Fiir eine ansreichende Versorgung des Menschen 
mit  Eisen sind ca. 12 mg je Tag erforderlich. Da auch 
andere Nahrungsmit te l  dieses Element  enthalten, 
w~tre es optimal,  wenn ca. die H~ilfte, also 6 mg je 
loo g Frischsubstanz, vorhanden wgren. Einem Ge- 
halt  yon 6 rag m/igte also die Wertzahl  3 zuerkannt  
werden. 

15ber die Faktoren,  die in der oben genannten 
Formel zur Berechnung der Wertzahlen fiir die ein- 
zelnen Inhaltsstoffe zugrunde gelegt wurden, kann 
man naturgemiig in dem einen oder anderen Fall 
anderer Meinung sein. Grunds~tzlich erfolgt die 
Berechnung des Wertes des erzeugten Gemiises je- 
doch unter  Beriicksichtigung derjenigen GrSBen- 
ordnungen, die in der menschlichen Ern{ihrung --  fiir 
die das Oemiise ja prodnziert  wird --  entscheidend 
sind. 

Fa r  spezielle Ziichtungsfragen kann die Formel 
erweitert werden. Soll z. B. der Reineiweiggehalt bei 
Sortenpriifungen yon Gemiiseerbsen mit erfaBt wer- 
den, kann dafiir ein additives Glied eingefiihrt wer- 
den. Entsprechend den oben durchgeftthrten {)'ber- 
Iegungen w~re hier zu beriicksiehtigen, dab der 
Mensch ca. 7 ~ g Eiweig ie Tag bedarf. Der grSgere 
Teil davon soll pflanzlichen Ursprungs sein und wird 
aus dem Verzehr yon Brot und Mehlerzeugnissen 
weitgehend gedeckt. Wenn das Gemiise an dieser 
Deckung einen ghnlieh bedeutenden Anteil einneh- 
men wollte wie hinsichtlich des Vitamin C und Caro- 
tins, so miigte es meines Erachtens wenigstens etwa 
1/a des Tagesbedarfes in loo g enthalten. Es miigten 
also etwa 15 g Eiweig in lOO g Gemiise vorliegen, um 
fiir diesen Inhaltsstoff  denselben Fak tor  3 fiir opti- 
malen Gehalt einsetzen zu kSnnen. 

Es ergibt sich darans: 

W N F  --  mgVit. C + m g  Carotin q- g Rohfaser 
2 O  

mg Ca nag Fe g EiweiB (2) 
+1-757-o + - ~ - - +  5 

(bezogen auf loo g Frischsubstanz). 
Daraus ist zu ersehen, dab der durchschnittliehe 

ReineiweiBgehalt des Oemiises yon etwa 1 g je lOO g 
Frischsubstanz lediglich einen Wert  yon o,2 ergibt, 
der in der Regel zu vernachl~issigen ist. Es ist 
weiterhin daraus ersichtlich, in welchem Mage der 
Eiweiggehalt im Gemi~se dureh ziichterische ~Iag- 
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nahmen gestelgert werden miil3te, um ihn im Gemfise 
etwa gleichbedeutend mit dem Vitamin Coder  Caro- 
tin zu machen. Bei diesen {)berlegungen ist der unter- 
schiedliche Gehalt der Gemfise an essentiellen Amino- 
s/inren nnbeachtet geblieben. 

Wenn unsere Kenntnisse hinsichtlich der anti- 
biotischen und pharmakologischen Bedeutung der im 
Gemiise vorkommenden Stoffe weiter entwickelt sein 
werden, ist diese Stoffgruppe ebenfalls als additives 
Glied in die Formel einzufiigen. 

Eine andere Erweiterung der Formel (1), die vor- 
wiegend die allgemeine ern~thrungsphysiologische 
Bedeutung der Gemtise kennzeichnet, ist vorzuneh- 
men, um die verschiedene ern~ihrungsphysiologische 
Bedeutung einer Sorte oder eines Anbanverfahrens 
mit unterschiedlichen Ernteterminen zu beriicksich- 
tigen. Das Vitamin C ist in den Jahreszeiten, in 
denen es in der KartoffeI als weiterem wichtigen 
Vitamin-C-Lieferanten infolge tier Lagerung weit- 
gehend abgebaut ist, h6her zu bewerten als in den 
iibrigen Zeiten. Dem kann durch Iolgende Gleichung 
entsproehen werden : 

WNFz -- mg Vit. C q_ 3 (4 + Q) mg Carotin v a g Rohfaser 

q_ mg Ca @ m g  Fe (3) 
I00 2 

(bezogen auf das ];rischgewicht; Q - Quartalszahl). 

Hierbei erhalten 60 mg Vitamin C nicht wie bei 
Formel (2) den einheitlichen Wert 3, sondern 

im 1. Quartal den Faktor 4 
im 2. Quartal den Faktor 3,33 
im 3. Quartal den Faktor 2,86 
im 4. Quartal den Faktor 2,5. 

Die vorgeschlagene Einteilung in Quartale und die 
Abstufung zwischen den Quartalen ist allerdings wili- 
kiirlich. Es ist zu prtifen, ob dieser Vorschlag bei 
allen Gemflisearten den verschiedenen Anbaubedin- 
gungen und der Lagerung so- 
wie auch ern~ihrungswirtschaft- 
lichen Gesichtspunkten gerecht 
wird. Einige Beispie~e ftir die 
Berechnung des W N F z  sind 
an anderer Stelle ver6ffent- 
licht [7]. 

Bei der Beurteilung einer Sorte 
oder eines Anbauverfahrens ist 
nun nicht nur der W N F  oder 
der W N F ~  als Ausdruck des 
N~thrwertgehaltes yon Interesse, 
sondern auch im besonderen die 
erzielte ,,Wesentliche N/ihrwert- 
menge" ( W N M ) .  Zu ihrer Kenn- 
zeichnung wird folgende Formel 
vorgeschlagen : 

W N F  �9 Ertrag in kg/m 2 oder 
dt/ha = W N M  in kg/m 2 oder 
a t /ha .  (4) 

Damit kann die ern~hrnngs- 
wirtschaftliche Bedeutung einer 
Sorte wesentlich besser gekenn- 
zeichnet werden als nur dureh 
den Ertrag. 

3. Vergleich mit einem dfinischen Vorschlag 

In der neuen Literatur gibt es einen d~tnischen 
Vorschlag (zit. 3) fiir die Beriicksichtigung yon 
Inhaltsstoffen in Sortenversuchen. Er siebt die 
Berechnnng einer ,,Ern~thrungswertzahl" (E) nach 
folgender Formel vor: 
E 1 

-- (Vit. C in mg/loo g) q- nag Carotin/loo g 
2 10 

Trockensubstanz q- 5 ' (% Rohprotein) 
1 

q- 5 " (rag Fe/loo g) q- ~ -  (rag Ca/loo g) , (5) 

Durch diese Formel wird angestrebt, die verschie- 
denen Gr6genordnungen, in denen die Wertstoffe 
vorkommen, auszugleichen und jedem Inhaltsstoff 
im Mittel etwa eine gleichgrol3e Einzelwertzahl zu 
geben. Diese Einzelwertzahlen werden dann mit- 
einander addiert, und die Summe als Ern~ihrungs- 
wertzahl bezeichnet. Der Rohfasergehalt wird nicht 
beriicksichtigt, jedoch der Rohproteingehalt. Der  
Rohproteingehalt ist ern/ihrungsphysiologisch unbe- 
deutend und wurde wahrscheinlich nur aus analy- 
tischen Grtinden gew/ihlt. Da uns aus unseren Unter- 
suchungen keine Rohproteingehalte zur Verffigung 
stehen, sind die mit der Tannin-3/fethode bestimmten 
ReineiweiBgehalte fiir den Vergleich der Berechnungs- 
werte nm 2o% vergr6Bert worden. 

In Tab. 1 ist der Gehalt an Inhaltsstoffen einiger 
Feldgemiisearten wiedergegeben. Die Zahlen stellen 
Mittelwerte dar aus zahlreichen Untersuchungen yon 
verschiedenen Soften, Anbau- und Dtingungsmag- 
nahmen. Sie wurden im Insti tut  fiir Gemtisebau 
GroBbeeren nach modernen AnMysenverfahren [1, 2, 
5, 8, 9] im VerlauI yon 2 Jahren ermittelt. Weiteres 
Zahlenmaterial ist an anderer Stelle ver6ffentlicht [7]. 
Aus diesen Mittelwerten werden nach Formel (1) die 
Wertzahlen far die einzelnen Inhaltsstoffe sowie die 
W N F  ftir diese Gemtisearten berechnet (Tab. 2). 
Dabei wird bei den Gemtisearten, die zum Verzehr 

Tabelle 1. Der Gehalt an Inhaltssto//en in lOO g Frischsubstanz yon einige~ 
Feldgemi~searten. 

Gemfiseart 

Blumenkohl 
Chinakohl 
Gemiiseerbse 
Griine Bohne 
Grfinkohl 
Gurke 
Kohlrabi, Blatt 
Kohlrabi, Knolle 
M6hre 
Petersilie 
Porree 
Radies 
Rhabarber 
Rosenkohl 
Rotkohl 
Salat, Kopf 
SalaL Feld 
Sellerie, Knolle 
Spinat 
Spargel, Bleich 
Spargel, Gr/in 
Tomate 
Weil3kohI 

Trocken- 
substanz 

04 

7 
5 

2O 
8 

17 
4 

14 
9 

12 
24 
15 
6 

14 
8 
6 
9 

13 
12 
6 
6 
6 
6 

Vit. C 

mg 

65 
28 
20 
20 

120  

24 
12o 
6o 
8 

17o 
15 
20  
8 

120 

55 
20 

45 
20 

5 ~ 
20  

35 
e5 
4 ~ 

Carotin 

mg 

Sp. 
0,3  
o ,4  
o~2 

3,5 
O, O1 

3 ,0  
0,1  
6 ,0  

5 ,0  
0 ,2  
Sp. 

0,05, 
0 ,4  
Sp. 
1,O 

3,5 
Sp. 

4 ,0  
Sp. 
0 ,2  

0 ,4  
0 , 0 2  

I 
I Reineiweig Roh- 
I laser 

g X 1,2" g 

i 1 ,9 O, 7 i 
1,6 0,7 
3,5 2,6 
1,4 0,9 
2,9 1,9 
o,5 o,37 
2 ,0  1,5 
2,O 0 ,9  
0,9 1,o 
3,2 1,5 
1,6  1,O 
0,9 0, 7 
0,5 0,5 
3,4 1,6 
0,6 o,7 
1,2 0,7 
2,1 0 ,9  
1,O 1,1 
1~8 1,1 
1,3 0,8 
1, 5 1,O 
0,6 0,7 
0,3 0, 7 

Da ein TeiI des Ca als OxaIat festliegt, ist nut die H~ilfte zur Berechnung 
deutet ,,in Spt ten vorhanden". 

* siehe Text. 

C a  F e  

mg mg 

18 0, 5 
80 1,O 

30 ~,7 
50 0,6 

3 ~ 4,4 
30 0,4 

500 3,6 
7 ~ 0,8 
60 o, 7 

14o 3,5 
7 ~ 1,2 
3 ~ 1,5 

(40) * 0,5 
4 ~ 1,1 
4 ~ 0,4 
5 ~ 2 ,0  
4 ~ 2 ,0  
6o o,9 

(19o) 1 3,0 
20 0,7 
20 0 ,5  
3 ~ 0 ,2  
4 ~ o,6 

herangezogen worden. Sp. be- 
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Tabelle 2. Wertzahlen /iir einzelne Inhaltsstoffe in GemYtse, berechnet nach der Formel fi2r den W N F  (a) und die .E (b). 

Gemflseart 

Blumenkohl a 
b 

Chinakohl a 
b 

Gemiiseerbse a 
b 

Gr/ine Bohne a 
b 

Grtinkohl a 
b 

Gurke a 
b 

Kohlrabi ,  Bla t t  a 
b 

Kohlrabi,  Knolle a 
b 

M6hre a 
b 

PeLersilie a 
b 

Porree a 
b 

Radies a 
b 

Rhabarber  a 
b 

Rosenkohl a 
b 

Rotkohl  a 
b 

Salat, Kopf a 
b 

Salat, Feld a 
b 

Sellerieknolle a 
b 

Spinat  a 
b 

Spargel, Bleich a 
b 

Spargel, Grfin a 
b 

Tomate  a 
b 

\u a 

b 

vit. c 

1,63 
6,5 
1,4 
2,8 
0,5 
2jO 
0,5 
2,0 
3 ,0  

12,O 
0,7  
1,4 
3,O 

12,O 
1,5 
6,0 
0,2 
0,8 
8,5 

17,o 
0,38 
1,5 
1,O 
2,0  
0,2 
0 ,8  
3 ,0  

12,O 
1,38 
5,5 
1,0 
2,0 
2,25 
4,5 
0,5 
2,0 
1,25 
5,o 
o,5 
2jo 
o ,9  
3,5 
1,25 
2,5 
1,O 
4,O 

[ Carotin 

o 
o 
0,3 
6,o 
o ,4  
2 ,0  
0,2 
2,5 
3,5 

20,6  
O,Ol 
0,3 
3,0 

21, 4 
O,1 
1,1 
6 ,0  

50 ,0  
5,0 

33,4 
0,2 
1,3 
O 
O 
O,O 5 
1,3 
0 ,4  
2,7 
O 
O 
1,O 

16,7 
3,5 

39,o 
o 
o 
4 ,0  

33,3 
O 
0 
o~2 
3,3 
o,4 
6,7 
0,02 
0,3 

Wertzahlen far 
'iRohprotein*[ Rohfaser [ 

- I 0 , 7  I 
J 

9,5 

8,0  
- -  2,6 

17'5_ 0,9 
i 

7jo 

- -  1 ' 9  i 

14, 5 -- 
-- 0,3 7 
2,5 
- -  1,5 

1 0 , O  

- -  0 , 9  

1 0 , O  

- -  1,0 

4,5 -- ! 
- -  1,5 

16,O 
- -  1,O 
8,0 
- -  0,7 
4,5 
- -  0,5 
2,5 
- -  1,6 

17,o 
- -  0,7 
3,0 
- -  0,7 
6,0 
- -  0,9 

lO,5 
- -  1,1 
5 ,0  
- -  1,1 
9 ,0  
- -  oj8 
6,5 
- -  1 , O  

7,5 
- -  0,7 
3,0 
- 0,7  
1,5 

Ca Fe 

0,18 0,25 
3,6 2,5 
0,8 0,5 

16,o 5,o 
o,3 o,85 
6,0 8,5 
0,5 o,3 

10,O 3,0  
3 ,0  2,2 

60,0 23 ,o  
o,3 0,2 
6,0 2,0 
5,0 1,8 

100,0 18,0 
o,7 0,4 

�9 14,o 4,O 
0,6 0,4 

12,0 3,5 
1,4 1,75 

28,0 17, 5 
o,7 o,6 

14,o 6,0 

6,0 
o,2 o[25 
4,0 2,5 
0,4 0,6 
8,o 5,5 
0,4  0,2 
8,0 2,0 
0,5 1,O 

10,O 10,0 
0,4 1,0 
8,0 10,O 
0,6 0,45 

12,O 4,5 
0,95 1,5 

19,O 15,O 
0,2 0, 4 
4, ~ 3,5 
0,2 0,2 
4,0 2,5 
0,3 O,1 
6,0 1,O 
o,4 o,3 
8,o 3,o 

W N F  

2,75 

3,7 

4,7 

2,4 

13,6 

1,58 

14,3 

3,6 

8,2 

18,2 

2,9 

2,75 

1,2 

6,O 

2,68 

4,2 

8,05 

2,65 

8,8 

1,9 

2,5 

2,75 

2,42 

I E 

2 

E 
2 (WNF) 

9,6 

10,2 

7,7 

10,2 

9,6 

7,6 

11, 3 

9,8 

8,6 

6,2 

10,6 

7,2 

9,3 

7,5 

6,9 
18,5 

lO,6 

44,7 8,9 

72,o 
8,7 

23,5 
9,2 

81,3 
8,4 

16,0 
8,3 

20,8 
6,9 

19,2 
7,0 

16,8 

gekoch t  werden mtissen, nur  50% des Vi tamin-C-  
Gehal tes  e ingesetz t  und  bei  Oxals/ iure e n t h a l t e n d e n  
ebenfal ls  n u t  5o% des Calc iumgehal tes .  Der  Roh-  
Iasergeha l t  is t  nur  solauge als W e r t s t o f f a k t o r  zu 
bef i icks icht igeu,  wie er den Verzehr  des Gemiises 
n ich t  bee in t r t tch t ig t .  E r  ist  z. B. als Wer t s to f f  bei  
e iner  za r t en  Sparge l s t ange  anzusehen,  b le ib t  aber  bei 
einer bas t igen  unber t icks ich t ig t .  

We i t e rh in  s ind in Tab.  2 die einzelnen W e r t z a h l e n  
fiir die Inha l t s s to f fe  nach  dem d/inischen Forme l -  
vorschlag  berechne t  und die Summe E/2 angegeben.  
U m  die Bez iehungen  zwischen der  E rmth rungswer t -  
z a h l E / 2  und  dem W N F  zu kennzeichnen,  ist  schlieB- 
lich der  Quot ien t  aus be iden  angegebeu.  

D a  in be iden  Berechnungsve r fah ren  n icht  dieselben 
Inha l t s s to f fe  be r i i cks ich t ig t  werden,  ist  eine (dberein- 
s t i m m u n g  zwischen den beiden Berechnungsver fah-  
t en  n ich t  zu e rwar ten  ; es is t  v ie lmehr  zu entscheiden ,  
welche von be iden  dem ern~ihrungsphysiologischen 
W e r t  de r  einzelnen Gemt i sea r ten  besser  en tspr ieh t .  
Vergle icht  man  die Wer t zah l en  der  einzelnen Inha l t s -  
stoffe un te re inander ,  so wird  ersicht l ieh,  dab  bei  der  
dgnischen Berechnung  der  , ,Ern~ihrungswertzahl"  
erhebl iehe  Disk repanzen  anff re ten .  Z . B .  erh/ilt  
be im  Chinakohl  eine Vi tamin-C-Menge,  die fast  5o% 

der  Tagesno rm en t spr ich t ,  eine W e r t z a h l  2,8, w/th- 
rend eine Calcium-Menge yon 1/1 z des Tagesbedar fes  
die Zahl  16 b e k o m m t .  Die  en t sp rechenden  W e r t -  
zahlen nach  dem W N F - V e r f a h r e n  s ind:  1,4 zu 0,8. 
Aueh  die W e r t z a h l  8 ftir eine R o h p r o t e i u m e n g e  yon  
1,6~ ist gegeni iber  dem W e r t  fiir V i t amin  C von 2,8 
wesent l ich  zu hoeh.  

Der  Vergleich zwischen den W e r t z a h l e n  der  
Inha l t s s to f fe  und  ih rem Gehal t  (Tab. 2 und  Tab.  1) 
bei  dell  t ibrigen Gemt i sea r ten  zeigt ,  dal3 bei  de r  
d/ inisehen Berechnung  der  , ,E rn~hrungswer t zah l "  E 
das  V i t amin  C gegenfiber  dem Carot in  zu gering,  
Eiweil3, Eisen und  vor  a l lem Calc ium gegenfiber  den 
be iden  Vi t aminen  zu hoch bewer t e t  wird.  Die  
Ursache  daf t i r  l iegt  in dem Bes t r ebeu  der  d/ inisehen 
Autoren ,  gleichgroI3e W e r t z a h l e n  aus den I n h a l t s -  
s toffen zu bi lden,  ohne ihre  e rn~hrungsphys io log i sche  
B e d e u t u n g  zu ber t i cks ich t ig ten .  

Die  W N F  der  Gemf isea r ten  l iegen zwischen 1 und  
18. Diese A b s t u f u n g  be ruh t  darauf ,  dab  fiir j eden  
einzelnen Inha l t s s to f f  bei  e inem op t ima len  Oehal t ,  
bezogen auf den Tagesbeda r f  des Menschen,  der  W e r t  
3 fes tgelegt  wurde.  !V~an h/ i t te  auch  einen anderen  
W e r t  fes tse tzen k6nnen.  Die A b s t u f u n g  der  e rmi t t e l -  
ten W N F  der  Gemfisear ten  zwisehen 1 und  18 ist  
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also willkiirlich und kann durch die Einftihrung 
anderer Werte ftir die einzelnen Inhaltsstoffe in 
ihrer absoluten HShe --  nicht in ihrem Verh~iltnis 
zueinander --  vedindert  werden. Sic wirkt sich 
besonders bei der Multiplikation des W N F  mit dem 
Ertrag,  also der Best immung der WNM aus und 
gibt an, in welchem Umfang z. B. die ErhShung des 
Gehaltes an einem Inhaltsstoff  bei einem best immten 
Ertragsabfall  noch giinstig zu beurteilen ist. Die 
vorgeschlagene Abstufung dtirfte m. E. ern~ihrungs- 
physiologischen und erntthrungswirtschaftlichen An- 
forderungen ann~thernd gerecht werden, 

Es w~ire wtinschenswert, dab die vorgeschlagenen 
Formeln yon verschiedenen Seiten iiberprtift werden, 
um bei Bew~thrung eine bessere BezugsgrSBe als die 
Erntemasse im Gemiisebau einfiihren zu kSnnen. 
Die Mal3nahmen in Ztichtung, Versuchsanbau und 
Produktion kSnnen dann auf eine Erh6hung der 
wesentlichen N~thrwertmengen im Gemtise ausgerich- 
tet  sein. 

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

Fiir die Ern~ihrung des Menschen kSnnen z .Z.  
Iolgende Stoffe im Gemiise als maggeblicla angesehen 
werden : 

2. Vitamin C und Carotin 
2. Mineralstoffe, Calcium und Eisen 
3. Ballaststoffe (Rohfaser). 

Um den wesentlichen ern~ihrungsphysiologischen 
Weft des Gemiises zu kennzeichnen, werden die 
Gehaltswerte an diesen Stoffen mit den ern~ihrungs- 

physiologisch notwendigen Bedarfsnormen in Bezie- 
hung gesetzt. Die Summe aus diesen so gewonnenen 
einzelnen Wertzahlen wird als ,,Wesentlicher N~ihr- 
wert faktor"  (WNF) des Gemiises bezeichnet. Durch 
Multiplikation des WNF mit dem Ertrag erh~ilt man 
eine Bezugsgr6ge ftir die Beurteilung von Sorten- 
und Anbauversuchen, die nicht nur die Erntemasse,  
sondern die ,,Wesentlichen N~thrwertmengen" (WNM) 
angibt. Die Berechnung der WNF wird mit der 
in d~inischen Sortenversuchen angewendeten Bestim- 
mung der ,,Ern~thrungswertzahl" verglichen. 
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Die chemische Zusammensetzung des Zu&errfibensamens 
Von E. SOMMER 

Mit 4 Abbildungen 

In der Li teratur  findet man wenige Arbeiten, die 
sich eingehend mit den Inhaltsstoffen des Zucker- 
rtibensamens befassen. Uns sind nur die bereits mehr 
als 5 o J a h r e  zuriickliegenden Abhandlungen yon 
STRONGER und FaLLADa (1906) sowie yon STOtr 
(1906), die yon DE ROUBAIX und LAZAR (1951) mit- 
geteilten Untersuchungsergebnisse MAXlS~OVlTSCHs 
und die Arbeiten yon DE ROUBAIX und LazAR 
(1955/56, 1957/58 ) bekannt.  In der ,,Fysiologie 
cukrovky"  yon DRaCHOVSKA und S.~D~RA (1959) 
finden sich noch einige Durchschnit tswerte yon 
WSHMER aus dem Jahre 1912. 

Die Kenntnis der chemischen Zusammensetzung 
des Zuckerriibensamens (einschlieBlich der Enzyme) 
befriedigt nicht nur ein theoretisches Interesse, son- 
dern ist auch von physiologischer Bedeutung. Das 
Saatgut  --  und damit  auch der eigentliche Samen --  
ist das erste Untersuchungsobjekt,  bei dem die Be- 
wertung der Qualit~it beginnt. Die hochmolekularen, 
unlSslichen Reservestoffe des Samens werden beim 
KeimungsprozeB durch Enzyme in transportf~ihige 
Verbindungen iiberftihrt und stellen zusammen mit 
anderen Inhaltsstoffen als ausbalanzierte N~ihrstoff- 
basis einen wichtigen Fak tor  far einen gtinstigen 

Ablauf des Stoffwechselgeschehens und damit  ftir die 
Qualit~it des Samens dar. Der Zuckerriibenkeimling 

< 

Abb,  1, Samen im LS.ngsschnitt.  -- P = Per i sperm;  E -- E n d o s p e r m ;  
R = Wii rze lchen;  U = SamenschMe;  Co = No ty l edonen ;  H = H i l u m .  


