Welche unterschiedlichen
Qualititen von Weizen ent-
stehen durch die biologisch-
dynamische, die organisch-
biologische und die konven-
tionelle Wirtschaftsweise?
Wie konnen sie ganzheitlich
erfasst werden? Wie reagie-
ren die Pflanzen als Ganze
und als Bestand auf die ver-
schiedenen Anbauweisen?
Mit diesen Fragen wurde
wihrend der Jahre 1998 bis
2000 die Winterweizensorte
,Tamaro” in einem Lang-
zeit-Feldversuch (DOK-Ver-
such) beobachtet und unter-
sucht. Dabei wurde Wert auf
Erfahrungen gelegt, die mit
Hilfe der ,,unbewaffneten”
menschlichen Sinne gemacht
werden konnen. So kann der
Begriff ,,Qualitidt” mit kon-
kreten Erlebnissen gesittigt
werden, die jeder aufmerksa-
me und interessierte Mensch
haben kann. Solche Erlebnis-
se brauchen Landwirte und
Konsumenten fiir ihre tagli-
chen Handlungsentschei-
dungen.

Beeinflusst das Anbauverfahren Gestalt und Sensorik?

Mittels Beobachtung und Messungen des Wachstums von Weizen
sowie Beschreibung des Geruchs ganzer Kérner und Geschmack von
Brei wurde dies im Rahmen des DOK-Versuchs untersucht.

Die gefundenen Unterschiede lassen sich als jugendbetont (konventi-
onell) bzw. als reifebetont (biologisch-dynamisch) charakterisieren.

Der DOK-Versuch

Im DOK-Versuch des FiBL in Therwil bei Basel (CH) werden seit nunmehr
30 Jahren zwei biologische und zwei konventionelle Bewirtschaftungs-
verfahren verglichen: das Biologisch-Dynamische (D), das Organisch-
Biologische (0), das Konventionelle (mit Stallmistdiingung) (K) und ein
rein mineralisch gediingtes, viehloses konventionelles Verfahren (M). Die
Verfahren unterscheiden sich besonders beziiglich Diingung und Pflan-
zenschutz, wahrend Fruchtfolge, Bodenbearbeitung und Sortenwahl bei
allen Verfahren gleich sind. Jeweils drei Feldfriichte der insgesamt sieben-
jahrigen Fruchtfolge werden pro Jahr nebeneinander in jeweils zwei
Dlingungsstufen (D1, D2, 01, 02, K1, K2) angebaut. Neben dem rein
mineralischen Verfahren M (nur in Dlingungsstufe 2) gibt es noch eine
seit Beginn des Versuchs ungediingte Variante (N). Durch die vier Wie-
derholungen ergeben sich 96 Parzellen von je 5 x 20 m. Die praxistbliche
(zweite) Diingungsstufe entspricht bei allen Verfahren seit 1991 1.4
DGVE/ha, die erste 0.7 DGVE/ha (in den beiden ersten Fruchtfolge-
perioden von 1978 bis 1991 waren es 1.2 bzw. 0.6 DGVE/ha). Seit 1985
werden K1, K2 und M geméB den Anforderungen der integrierten Pro-
duktion oder des 6kologischen Leistungsnachweises bewirtschaftet

(Fuesssach et al. 2007, Miber et al. 2002).

Jugendentwicklung: Die
Pflanzen der Verfahren K2
und M bildeten einen schnell
etablierten und dunkelgriin-
iippig entwickelten Bestand.
Anfang Mai wurde beim Ver-
fahren K2 der Wachstums-
regulator ,,Moddus” gespritzt.
In dieser Phase wurde eine
Polaritit in der Pflanzenar-
chitektur erreicht: Verfahren
K2: unterer Bereich gestreckt,
oberer Bereich gestaucht.
Verfahren D2: unterer Bereich
gestaucht, oberer Bereich
gestreckt (Abb. 1). Das Ver-
fahren O2 nahm eine Mittel-
stellung, jedoch ndher am
Verfahren D2, ein.

Im Verfahren K2 dnderte der
Weizen seinen Habitus nach

Spritzung des Wachstumsre-
gulators radikal: Die bisher
tippig weich-iiberhidngende
Blatthaltung wurde straff.
Diese Haltung erzeugte zu-
sammen mit der sehr dunk-
len, blaugriinen Blattfarbe
einen fast winterlichen ,,Dau-
erpflanzen”-Eindruck. Die
Pflanzen in den Verfahren
D2 und O2 niherten sich da-
gegen zu diesem Zeitpunkt
ihrem Maximum an Uppig-
keit und ,,Saftigkeit”.

Reifeentwicklung: Bis in die
Milchreife hinein waren die
Parzellen des Verfahrens K2
stets frither entwickelt als die
Verfahren D2 und O2. Der

Ubergang von der Milchreife
in die Teigreife (Gelbverfar-
bung) erfolgte jedoch bei den
Verfahren D2 und O2 friiher.
Die Blitter senkten sich ab



und wurden trocken, wihrend
der Halm sich immer inten-
siver verfiarbte und das Bild
dominierte. In der spiteren
Reifephase tiberholte dann das
Verfahren K2 die Verfahren
D2 und O2 und ging vom noch
griinen Zustand viel schnel-
ler in die Endausreifung und
Austrocknung der Vollreife
tiber. So wurde beim Verfah-
ren K2 die Phase der Gelb-
reife von beiden angrenzen-
den Phasen her eingeengt: die
Pflanzen blieben einerseits
langer griin, trockneten an-
dererseits gegen Ende der
Wachstumsperiode schneller
ab. Abbildung 2 zeigt die
Wirkung der verschiedenen
Verfahren auf die Gesamt-
gestalt der Pflanzen zur
Erntezeit.

Methodische Bemerkungen
zum Geruch: Unsere Sprache
und unsere Begriffe sind vor
allem von optischen Eindrii-
cken geprigt. Diese konnen
wir relativ abstrakt beschrei-
ben z. B. als rot, blendend,
dunkel, schmutziggelb etc.
Aber Geruchswahrnehmungen
konnen wir nur sehr schwer
von der Gesamtsituation ab-
strahieren, in der sie auftreten.
Systematisieren und Gruppie-
ren einzelner Diifte in Rang-
folgen oder willkiirliches Er-
innern in Abwesenheit des
Sinneseindrucks fallen schwer.
Als Hilfe kann das Ausbreiten
des Geruchs im Leib (,,Steigt
in den Kopf” /,,dringt nach
unten’’) und seine zeitliche
Entfaltung verfolgt werden
(,,schwicher werdend” /
,.sich entfaltend”). Weiterhin
werden Diifte mit vielerlei
Metaphern beschrieben, wie
z. B. siil}, trocken, warm,

schwer, dunkel, oder auch
,griin”, ,,erau”. Als Natur-
wissenschaftler konnte man
dazu neigen, solche Meta-
phern als subjektiv abzuwer-
ten. Ich sehe es jedoch eher
so, dass man bei der Meta-
phernbildung eine feinere
Beobachtungstitigkeit aus-
fiihrt: Hat man vorher den
Eindruck auf den eigenen Leib
beobachtet und beschrieben,
so beobachtet man nun den
Eindruck auf die eigene Seele
und sucht verwandte Arten
von Eindriicken aus anderen
Sinnesbereichen damit zu
vergleichen. So wird man in
der kreativen, vergleichenden
Aktivitat sicherer tiber das
zunichst wort- und sprach-
lose Erlebnis und kann es
eher erinnerbar machen.

Proben des DOK-Weizens
wurden in geschlossenen
Plastikdosen aufbewahrt.
Zum Riechen wurden diese
jeweils kurz geoffnet und der
Eindruck sofort notiert. Den
ersten Dufteindruck, der bei
den Kornern des DOK-Wei-
zens fiir mich fassbar und wie-
dererkennbar wurde, nannte
ich ,,weizig-dampfig” (wie
beim Kochen von Weizen)
oder ,,wie Griinkern”. Beim
Griinkern ist er bis zu
schmackhaft-wiirziger Eigen-
willigkeit gesteigert. Eine
zweite leicht sii3-wiirzige
Duftnote erinnert mich am
ehesten an Bienenhonig. Eine
verwandte Duftnote konnte
ich bei Kornern von Kamut,
einem in Reformhéusern an-
gebotenen tetraploiden ,,Ur-
weizen”, finden. Eine dritte
Duftnote ist mehr ein Erlebnis
der Abwesenheit von Duft:
am ehesten konnte ich sie als

»staubig” bezeichnen. Zu
diesen Grundnoten kamen
vereinzelt noch andere Ge-
ruchseindriicke hinzu: z. B.
der Geruch nach Malz mit
seiner Tendenz ins Wiirzig-
Herbbitter-Bierdhnliche,
oder eine ranzige oder muf-
fige Note.

Leiberfahrungen bei den ge-
fundenen Duftnoten: Die Duft-
komponente ,,weizig-ddamp-
fig” erlebe ich als ,,breit” und
,tief”, von der Nase sich seit-
lich in die Nebenhohlen aus-
breitend und zum Gaumen
herabsenkend, die Duftnote
,honigartig” als mehr von
der Nase aus nach hinten,
oben und in die Stirnhchlen
aufsteigend. In der Regel ist



Duftnote

,honigartig /
stB”

. weizig-dampfig /
voll”

,Staubig / arm”

Anzahl Nennungen

zeitlich-raumli-

cher Eindruck

schnell da,

nach oben strebend

schnell da

in die Breite und nach

unten strebend

spater auftretend
keine aktive rdumliche leer

Ausbreitung

Metaphern charakterisiert fehlt weit-
besonders das gehend beim
Verfahren Verfahren

hell, warm, reif, D1,D2 M, N

fruchtig

fullig, kraftig, 02, auch K2 D1

feucht, tppig,

rund, wiirzig

alt, trocken, grau, K1,K2, M, D2,02

dringt am ehesten von
vorne nach hinten

die ,,weizig-dimpfige” Note
zuerst da und hilt oft lange an,
wihrend die ,,honigartige”
oft erst etwas spéter auftritt,
dann eher im Vordergrund ist
und oft auch wieder ver-
schwindet. Die Duftnote
,,staubig” empfinde ich sehr
weit vorne in der Nasenspit-
ze. Sie breitet sich kaum aus
und hinterlisst hochstens ein
trockenes Gefiihl im Rachen.
Wenn sie auftritt, dann meist
als letzte der Geruchsnoten.

Metaphern fiir die gefunde-
nen Duftnoten: Der als ,,ho-

O Summe "siiss"

B Summe "voll"

B Summe "arm"

Verfahren

nigartig” bezeichnete Duft
wurde auch als hell, trocken,
warm, lieblich und einschmei-
chelnd empfunden, der als
~weizig-ddmpfig” bezeich-
nete eher als dunkel, voll, tief,
schwer und eben ddmpfig,
also leicht feucht, dabei auch
als rund und einhiillend. Der
als ,,staubig” bezeichnete Duft

z.T.auch D1, O1

wurde auch als grau, alt,
stumpf und trocken erlebt.

Drei Duftnoten, drei Verfah-
ren: Tendenziell konnen die
bisher beschriebenen drei
Haupt-Duftnuancen die drei
Anbausysteme des DOK-
Versuches charakterisieren
(vgl. Tab. 1).

Dieses mit bekannten Proben
erstellte Schema verlangte
nach einer Uberpriifung mit
verblindeten Proben. In
immer wieder neuen Durch-
gingen, bei denen die jeweils
acht Proben einer Feldwie-
derholung (N, D1, D2, Ol,
02, K1, K2, M) verblindet
nebeneinander ,,durchgero-
chen” wurden, versuchte ich,
eine Zuordnung zu den Ver-
fahren vorzunehmen. Dies
gelang zwar immer wieder,
die Ergebnisse waren aber
noch nicht eindeutig und wie-
derholbar genug, um zu be-
friedigen. SchlieBlich zihlte
ich die Anzahl der verwen-
deten Begriffe aus den drei
Gruppen von ,,Grund-Ge-
ruchsnoten” in allen Geruchs-
protokollen, die verblindet
gemacht worden waren.
Insgesamt gab es hiervon 24
Durchginge mit jeweils allen
acht Verfahren (6x Wdhl, 9x
Wdh2, 6x Wdh3, 3x Wdh4).
Von diesen wurden hier die
Verfahren D2, O2, K2 und M
ausgezihlt. Abbildung 3 zeigt
das Ergebnis: Beim Verfah-

ren D2 wurden am meisten
»Stfe”-Begriffe und gleich-
zeitig am wenigsten andere
verwendet, wihrend bei M
»arm” deutlich iiberwog und
.St am wenigsten vertre-
ten war. Diese Auszihlung
stellt jedoch keine Statistik
dar.

Am 3.8.2000 wurde mit 19
Teilnehmern am FiBL eine
Verkostung mit drei gekoch-
ten Breien aus Weizenschrot
des DOK-Versuches durch-
gefiihrt. Von den Verfahren
D2, O2 und K2 wurden Misch-
proben der vier Feldwieder-
holungen erstellt und mit
Schrot, Wasser und etwas
Salz wurden die Breie ge-
kocht. Brei lisst sich leichter
herstellen und standardisieren
als Brot, daher dieser Versuch.
Jede Versuchsperson erhielt
jedes Verfahren als Doppel-
probe, also sechs Schilchen.
Aufgaben waren unter ande-
rem, die jeweils identischen
beiden Proben einander zu-
zuordnen und die sechs Pro-
ben in eine Rangordnung nach
Beliebtheit zu bringen. Bei
der statistischen Auswertung
wurde zuerst einzeln varianz-
analytisch gepriift, ob die Pa-
rameter ,,Alter”, ,,Geschlecht”,
,wie gerne esse ich Brei”
Rangeinfluss hatten. Mit einer
zweifaktoriellen ANOVA
(Varianzanalyse mit einer
Zielvariablen) wurde dann ein
Modell fiir den Priifer- und
Verfahrenseinfluss auf den
Rang erstellt. Der Mittelwert-
vergleich der Rangplitze er-
folgte mit dem um den
Priifereinfluss bereinigten
Rangplatz. In einem zweiten
Durchgang wurden ,,unqua-
lifizierte” Priifer ausgeschlos-



sen, die keines der drei iden-
tischen Probenpaare richtig
zugeordnet hatten.

Priiferbeschreibende Einzel-
parameter hatten keinen sig-
nifikanten Einfluss auf die
Rangplitze der Proben und
mussten somit nicht als
Covariablen in die ANOVA
miteinbezogen werden. Die
zweifaktorielle ANOVA er-
gab einen hochsignifikanten
Einfluss des Verfahrens auf
den Rang (P = 0.0001) und eine
hochsignifikante Wechsel-
wirkung von Priifer und Ver-
fahren (P = 0.0073). Abb. 4
mit den bereinigten Rang-
daten zeigt die (trotz drei nicht
erkldarbaren Ausreilern nach
unten) gute Platzierung des
Verfahrens D2, insbesondere
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bei den ,,qualifizierten” Prii-
fern.

Zusammenfassung

In der Wachstumsdynamik
der Pflanzen zeigte sich ein
Kontrast zwischen ,,jugend-
betonter” und ,,reifebeton-
ter” Dynamik, erstere vor
allem vertreten durch die
Verfahren K2 und M, letzte-
re durch D2 und O2. Im Ge-
ruch der Korner zeigte sich
ein Kontrast zwischen einem
von ,,Armutsbegriffen” do-
minierten Geruchsprofil bei
M und einem von ,,Siif}e-
begriffen” dominierten
Geruchsprofil bei D2. Als
Schlussfolgerung ergibt sich
daraus die These, dass das
,,stiBe” Aroma Ausdruck bzw.
Ergebnis der Reifevorginge
im Feld ist. Bei der Verkos-
tung der codierten Breipro-
ben wurde das Verfahren D2
gegeniiber K2 und O2 signi-
fikant bevorzugt.

Das Ergebnis der Verkostung
veranlasst uns dazu, eine noch-
malige Verkostung von Wei-
zenproben aus zwei Jahren,
dieses Mal mit frisch ge-
mahlenem Schrot, mit meh-
reren Personen am FiBL zu
planen. Noch fehlen uns fiir
die Durchfiihrung aber die
finanziellen Mittel. Unsere
Beobachtungen und Ergeb-
nisse stiitzen die Hypothese,
dass Sensorik und Gestalt
bzw. Entwicklungsdynamik
in einem sinnvollen Zusam-
menhang miteinander ste-
hen. Wenn solche Zusam-
menhinge schon innerhalb
derselben Sorte rein durch
Anbaumafnahmen gefunden
werden konnen, miisste es
sich auch in der Ziichtung
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bei der Selektion aus vielen
verschiedenen Genotypen
lohnen, auf Gestalt und
Entwicklungsdynamik zu
achten.
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