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1. Einleitung

Das fortw� hrende Bestreben der Pflanzen, sich aktiv in ein ausgewogenes
Verh�ltnis zu ihrer Umwelt zu stellen, ist die unerschöpfliche Quelle ihrer
Gesundheit. Es war deshalb ein allererstes Ziel unserer Z� chtungsinitiative, f� r
die Biologische bzw. Ökologische Landwirtschaft dies gezielt zu fördern und
Sorten mit besonderer Auspr� gung dieser Eigenschaft zu Verf� gung stellen zu
können. 

In der Biologisch-Dynamischen Landwirtschaft ging man stets von einem
ganzheitlichen Denkansatz aus, das heisst von der Annahme, dass das, was sich
gesund entwickelt, seine Vitalit� t auch als Nahrungsmittel vermitteln kann.
Wie dieser Ansatz weiterentwickelt und in der praktischen Getreidez� chtung
umgesetzt wird, soll in diesem Heft dargestellt werden.

2. Drei Methoden zur Weiterentwicklung der
Qualitätskriterien in der Getreidezüchtung

In den letzten Jahren haben wir auf drei verschiedenen Gebieten daran ge-
arbeitet, die Qualit� tskriterien f� r die Getreidez� chtung vertiefen. Jedes dieser
Gebiete erfordert seine eigene, spezifisch angepasste Erkenntnishaltung und -
methodik, die hier einleitend kurz charakterisiert und einander gegen� berge-
stellt werden. Eine detaillierte Einf� hrung in die Methoden wird dann im ent-
sprechenden Kapitel gegeben.

Die morphologisch-entwicklungsphysiologische Methode geht von der direkten
und indirekten Beobachtung der Pflanzen und ihrer Produkte aus und f� hrt
weiter zur Wachstumsdynamik und von da zu den wirksamen Kr� ften. Zu
dieser Vorgehensweise rechnen wir auch die Backqualit� tsuntersuchungen und
die Studien � ber "kosmische Ern� hrung" und die sensorische Nahrungsqualit� t.
Sie ist seit dem Beginn unserer Getreidez� chtung die Standardmethode und
wird das wohl auch weiterhin bleiben. Wichtigstes Kennzeichen ist bei ihr,
dass sich praktische z� chterische Erfahrungen, landwirtschaftliche, pflanzen-
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und menschenkundliche Grundkenntnisse sowie eine Vielzahl von Ergebnissen
aus speziellen Forschungsarbeiten nahtlos zu einem Gesamtbild ineinanderf� -
gen lassen, aus dem sich letztendlich alle Entscheidungen in der Selektion von
neuen Pflanzentypen ergeben.    

Die Bildschaffenden Methoden  nehmen die Pflanzensubstanz als Ausgangs-
punkt und begleiten diese in verschiedenen Prozessen, wodurch ein Bild ihrer
Wirksamkeit erarbeitet werden kann. Seit vielen Jahren besteht eine Zusam-
menarbeit mit Frau Dr. Ursula Balzer-Graf, die immer sehr ergiebig war.
Leider musste sie  krankheitshalber immer wieder ausgesetzt werden. Das hat
dazu gef� hrt, dass wir von einer grossen Anzahl Weizenproben Kristall- und
Steigbilder bei Frau Renate Irion anfertigen liessen. Sie hat uns eine kurze
Beschreibung der Bildet geliefert, die Vergleiche zwischen den Sorten und
Standorten sowie die Interpretation war uns �berlassen.

Die direkte übersinnliche Beobachtung schliesslich studiert die T� tigkeit bzw.
die Kr� fte der in der Pflanze aktiven Naturwesen. Im vergangenen Jahr ist die
Zusammenarbeit mit Dorian Schmidt angelaufen und Markus Buchmann hat
sich von Dorian Schmidt in mehreren Seminaren in diese Arbeitsweise ein-
f�hren lassen. Beim ersten Arbeitstreffen in unseren Zuchtg� rten wurde rasch
deutlich, dass seine (unmittelbare) Ansicht der Qualit� ten und unsere eigene
Erfahrungen und Gesichtspunkten mit der  "morphologisch-entwicklungsdyna-
mischen" Qualit� tsbeurteilung von Sorten im Wesentlichen zu � hnlichen Er-
gebnissen kommt. Das ist anregend f�r beide Seiten.

Allzuh� ufig wird verkannt, dass jede Art von Beobachtung, sei sie nun sinn-
licher, analytischer oder seelische Natur, nur Sinn macht, wenn sie auf den
jeweils gegebenen Kontext, den Standort, die Bewirtschaftung, den konkreten
Jahres- und Witterungsverlauf, die Vererbung (Sorte), usw. bezogen wird. In
diesen vielf� ltigen Bez� gen lebt das, was die Pflanzen und unsere Nahrungs-
mittel bildet, was wir "Qualit� t" nennen, was uns ern� hrt und was erst dann,
wenn es, zu begrifflicher Klarheit gebracht worden ist, in freilassender Weise
weitervermittelt werden kann.
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3. Was ist Ernährung?

In kaum einem anderen Gebiet ist das Spektrum der Auffassungen breiter als
bei der Ern� hrung. Je nach Sichtweise ist das elementare menschliche Bed� rf-
nis nichts weiter als die Versorgung des Stoffwechsels mit Energie, Bau-,
Wirk- und Reizstoffen oder man sieht darin eine Versorgung mit Kr� ften und
Energien. F� r viele Menschen in den verschiedensten Kulturkreisen ist die
Ern�hrung jedoch zugleich immer auch ein kultisch-religi� ser Akt gewesen und
ist es heute noch immer.

Tatsache ist zun� chst einfach, dass wir uns ern� hren m� ssen. Wir sind nicht
frei, es zu tun oder nicht. Dem spricht nicht entgegen, dass es eine Anzahl
Menschen gibt, die sich � ber lange Zeit nicht im � blichen Sinne ern� hrt haben,
und das ohne ihre Gesundheit schwerwiegend zu gef� hrden (Niklaus von Fl� e,
Jasmuheen u.a.). Interessant an dem Thema "Lichtnahrung" ist auf jeden Fall,
dass diese Menschen t� glich � ber eine l� ngere Zeit eine intensive geistige
Bet�tigung pflegen, aus welcher sie sich "versorgen" k� nnen bzw. versorgt
werden.

Damit stellt sich die Frage, was denn im Menschen ern� hrt werden muss?
Naturwissenschaftlich gesehen braucht der Stoffwechsel-Leib zun� chst einen
Grundbedarf an Substanzen allein zu seiner Erhaltung, und dar� ber hinaus hat
er auch noch  einen "leistungsabh� ngigen" Bedarf. Wir sind also darauf ange-
wiesen, unseren Leib und unsere Organe durch das aufzubauen, was aus der
Natur stammt.

Diese Sichtweise finden wir zun� chst auch bei Paracelsus, doch geht er in
seinen Betrachtungen weit � ber die heutige naturwissenschaftliche Anschauung
hinaus. Wir bringen hier einige Zitate, um Begriffe und Anschauungen zu
entwickeln, die wir bei unseren Arbeiten zur Qualit� tsbeurteilung und zur
Qualit�tssteigerung brauchen.

Wozu dient die Nahrung?
"So sollt ihr aber nun auch verstehen, dass der Mensch eine Bindung habe,
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dass er von aussen her eine Nahrung nehmen muss; die selbige Nahrung dient
allein dem corpus, wie der Mist dem Acker. Sie gibt keine Frucht in ihm, sie
mehret die Samen nit, sie tut nichts anderes, denn dass sie denselben in der
Substanz erhält und geil macht, wie der Mist den Acker, sonst ist er ihm nichts
nutz. Ebensoviel ist die Speise dem Menschen nutz, als wär sie sein Mist."

(W.-E Peukert, Band 1, S. 210)

Der Vergleich mit dem Acker mag etwas deftig sein, aber er zeigt, wie an-
schaulich Paracelsus die Zusammenh� nge gesehen hat und sie dem einfachen
Volk klar gemacht hat: So, wie der Mist selbstverst� ndlich nicht das Pflanzen-
wachstum in seiner Gestaltung hervorbringt, so wenig macht die Nahrung den
lebendigen Menschenleib aus, sondern sie dient nur zu seiner substantiellen
Erhaltung und Belebung. Die Unterscheidung von Substanz- und Gestaltbil-
dung ist f� r uns eine grosse Herausforderung, denn in der Erscheinung sind sie
stets miteinander verbunden.

"Ein Irrsal ist eingefallen: dass man sagt, dass die Glieder, der Leib usw. Nah-
rung haben müssen; aber warum sie Nahrung haben müssen und wozu, da
steht ihre Weisheit still. Sie haben nit verstanden, was im Menschen die Nah-
rung sei und wozu sie wird, und wer sie dazu  macht. (...) Was ist die Nahrung?
Ist nit M�stung oder Füllung, sondern eine Formerstattung."

(W.-E Peukert, Band 2, S. 33f.)

Was der Leib genauso wie die Substanzen braucht, ist eine fortw� hrende Er-
neuerung seiner Form (Gestalt). Die Frage nach der Erhaltung der Form, hat
schon die Scholastiker besch� ftigt. Bis heute ist sie naturwissenschaftlich nicht
gekl�rt: Weshalb wird der Wolf nicht zum Schaf, wenn er sich doch sein Leben
lang von Schafen ern� hrt? Sowohl in der Pflanze auf dem Acker, die durch den
Mist zwar st� rker w� chst, aber  dadurch ihre Form nicht verliert, wie auch im
Wolf ist offensichtlich ein eigenst� ndiges Gestaltprinzip wirksam, das wir als
Art bezeichnen und das sich von der Nahrung nicht grunds� tzlich beeinflussen
l�sst. Beim Menschen ist es zun� chst nicht anders. F� r Paracelsus ist jedoch die
ganze � ussere Natur mit ihren unorganischen, lebendigen und beseelten Wesen
nichts anderes als der ausgebreitete (makrokosmische) Mensch selber. Jedes
Naturding hat einen - allerdings verborgenen - Bezug zum Menschen. Deshalb
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vermittelt ihm jener durch die Nahrung das Bild (die Gestalt) seiner selbst.

"Im Lichte der Natur wird sichtbar, dass alle Dinge das nicht sind, wof� r wir
sie ansehen. Denn unseren Augen ist das Wesen der Dinge verborgen. So
enth�lt alles, was wir essen und trinken unser Fleich und Blut, aber wir sehen
das nicht. Darum sollen wir dem, was wir sehen, nicht glauben. So sehen wir
den Weizen f� r Mehl an, und er ist doch Fleisch und Blut. Ochsenfleisch ist
wohl Fleisch, aber offenbar nicht Menschenfleisch. Und ebenso Gem� se und
alle anderen Dinge, sie sind alle ‘Menschenfleisch in Mysterio’ ." (...) Denn alle
�usserlichen Dinge sind nichts anderes als der Leib des Menschen." (...) "also
wachsen aus dem Menschen die Menschen: das ist, die Nahrung ist der Mens-
ch und gibt wieder den Menschen, das ist, Bildnus desselbigen - Also essen wir
uns selbst!"  "Das Mahl des Herren"

Heute ist unser Verh� ltnis zu den "verborgenen" Naturwesen anders als zu
Paracelsus’ Zeiten. Was er (und andere unverbildete Menschen) damals noch
in unmittelbarer Anschauung direkt wahrnehmen konnten (weil er alle Dinge
konkret erkunden wollte, musste er so h� ufig und so weit herumreisen), ist uns
heute durch ein an der Anschauung entwickeltes, bewegliches Denken wieder
m�glich. Dann k�nnen die Naturwesen mehr und mehr im menschlichen Be-
wusstsein wieder einen realen Platz bekommen.   

 
Paracelsus stellt weiter fest, dass der menschliche Leib, so, wie er vererbt wird,
zum Absterben verurteilt ist, wenn er nicht von einem zweiten Leib, der seiner
Form nach gleich ist, erhalten und erfrischt wird.

"Zwei Kreaturen sind im Menschen, die Tödtliche aus Adam, durch Gott den
Vater, die Ewige durch Gott den Sohn. Jede hat ihren Leib, denn ohne martia-
lisch ist nichts. Der Grund der Erkenntnis coenae domini liegt in der Unter-
scheidung der beiden Leiber, die in ihrem Wesen verschieden sind, nicht in der
Form." (...) "Im alten Leib aus Adam können wir nicht wandeln zu guten Wer-
ken; der neue Leib muss den alten regieren, dann sind wir eigene Hausleute
bei Gott, dann w� chst aus dem alten Leib die edle Blume (..).  In der neuen
Kreatur haben Planeten und Aszendenten keine Kraft, sondern nur Wille und
Gaben Gottes. Da ist eine neue Rhetorik, eine neue Medizin, eine neue Influenz
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aus spirito sancto. Das ist unsere Ritterschaft auf Erden: K� mpfen mit der
alten Kreatur (...)." "Liber de limbo aeterno"

Das ist die L� sung des Substanz - Form - Problems. Wenn die Aufmerksamkeit
darauf gelenkt wird, wie der Mensch (wie alle Lebewesen) zwei verschiedene
Organisationen in sich tr�gt, von denen die eine zum Absterben verurteilt ist,
weil sie vergangenheitsorientiert ist und sich aus sich selber nicht regenerieren
und umwandeln kann, w� hrend die andere f� r die Zukunft offen ist und dem
Menschen die Kraft zu seiner eigenen Erneuerung vermittelt, ergeben sich ganz
neue Perspektiven. F� r unsere Frage nach der Ern� hrung ist wichtig, dass wir
nach Paracelsus diesen zweiten (unsterblichen) Leib aus Gnade durch das
"t�gliche Brot", letztendlich also durch die Nahrung empfangen: 

"Denn ein Leib haben wir nach der Gerechtigkeit, aus Vater und Mutter: dass
derselbige nit sterb’  und abgang, so entpfahen wir ihn aus Gnaden, durch Bitt’
gegen Gott, in dem, so wir bitten: ‘das t� glich Brot gieb uns heut’ , das als viel
ist: ‘gieb uns heut unseren t� glichen Leib: denn der Leib aus der Mutter n� hert
sich in die Stunde des Todes’  (...). Darauf so werden wir von Christo gelehret
zu bitten um das t� glich Brot, als spr� che er: Euer Leib ist nichts, den ihr von
der Mutter habt, er w� r heut’ , gestern, ferniger Zeit todt gewesen: das Brot ist
Euer Leib nun f� rhin: darumb so betracht, dass ihr nimmer aus der Gerechtig-
keit lebet, von Vater und Mutter, sondern aus dem Leib der Barmherzigkeit:
Auf das, so bittet Euren himmlischen Vater umb das t� gliche Brot, das ist, um
Euren Leib, so giebt er Euch den Leib, das ist, den Leib der Barmherzigkeit
...." 

Denn das soll der Mensch erkennen: "wiewohl er auss Mutterleib kommen ist,
er ist darumb nimmer der Mutter Sohn, noch seines Vaters, sondern dessen
Sohn, der ihm die Nahrung giebt."   "Opus Paramirum"

Nahrungs- und Heilmittel
Im Weiteren wollen wir der Frage nach dem Verh� ltnis zwischen Nah-rungs-
und Heilmitteln nachgehen. Das wird uns auch dar� ber Aufschluss geben, wie
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die in den Organismus eingef� hrten Substanzen ihre Wirkung entfalten k� nnen.
Der wohl bekannteste Ausspruch von Paracelsus lautet:

"Alle Dinge sind Gift, nichts ist ohne Gift; allein die Dosis bewirkt, dass ein
Ding kein Gift ist." (zitiert aus Geerk, s. 169)

Dieses Prinzip gilt nicht nur f� r Medikamente, sondern genauso f� r alle Nah-
rungsmittel. Wir wissen, dass die Nahrung in der Verdauung bis ins Kleinste
zerst�rt werden muss. Solange sie auch nur spurenweise so bleibt, wie sie von
der Natur gebildet worden ist, ist sie f� r den Menschen unvertr� glich und kann
wie Gift wirken. Warum? Die aufgenommene Nahrung ruft im Menschen
Kr�fte  aus seiner formerhaltenden und -erneuernden Organisation auf, die den-
jenigen entgegengesetzt sind, die sie im Nahrungsmittel gebildet haben. Nur so
k�nnen die Substanzen abgebaut werden. Je nachdem, wie die Nahrung be-
schaffen und zubereitet ist, braucht es mehr oder weniger bzw. andere Kr� fte
f�r die Verdauung. 
Die Kochkunst, d.h. die Kunst der Auswahl, der Kombination, der Zubereitung
und der Pr� sentation liegt darin, dem Menschen � ber die t� gliche Nahrung
genau das zu Vermitteln, was er in seiner Organisation f� r seine gesunde Ent-
wicklung und Bet�tigung braucht.

Nun ist der menschliche Organismus aus den verschiedensten Gr� nden l� ngst
nicht immer in einem ausgewogenen Zustand. Mit einem richtig gew� hlten und
angemessen dosierten bzw. zubereiteten Heilmittel werden im Organismus
gezielt jene (Gegen)Kr� fte aufgerufen, welche die Form der eingef� hrten
Fremdsubstanz abbauen k� nnen, womit eine gezielte Selbstheilung, das ist eine
Formregeneration, provoziert wird. Ist ein Heilmittel jedoch zu hoch dosiert,
wirkt es als Gift, das heisst, seine eigenen Bildekr�fte  � berwiegen die Regene-
rationskr�fte des Organismus und sch� digen oder zerst� ren ihn, weil sie zu
stark in die organischen Prozesse eingreifen. Ein spezielles Licht f� llt aus
dieser Sicht auch auf die weltweit stark zunehmenden Nahrungsmittelunver-
tr�glichkeiten und -allergien.

So findet sich ein fliessender Übergang vom Nahrungsmittel zum Heilmittel.
Nahrungsmittel sollen dem Menschen eine allgemeine und umfassende Grund-



Seite 8

Regeneration des Organismus erm� glichen, w� hrendem die Heilmittel sehr
spezifisch wirken. Darin spiegelt sich auch der Gegensatz von Nahrungs- und
Wildpflanze: die Nahrungspflanzen bilden relativ "stoffwechselnahe" Sub-
stanzen in grossen Mengen (Kohlehydrate, Eiweisse, Fette), w� hrenddem die
Heilpflanzen immer Spezialisten sind: sie wachsen oft an sehr speziellen Stand-
orten und bilden eine Vielzahl an sekund� ren Inhaltstoffen. Aber auch bei den
Nahrungspflanzen sollte ein gewisser Wildpflanzencharakter nicht ganz verlo-
rengehen, denn bei allen Nahrungsmitteln erfolgt � ber die Sinne (Farbe, Form,
Geschmack, Geruch, usw.) eine gesundende Anregung der Organt� tigkeit.
Durch die Pflanzenz� chtung ist mit der enormen Steigerung des Ertragsver-
m�gens in den letzten 100 Jahren bei vielen Kulturpflanzen dieser Anteil ver-
nachl�ssigt worden. Die Z� chtung von Sorten mit ausgezeichneten sensori-
schen Qualit� ten ist deshalb ein Ziel, das von allen biologischen Z� chtern
verfolgt wird.

4. "Kosmische Ernährung" über die Sinne

Bisher haben wir den Blick vor allem auf die substantielle Seite der Ern� hrung
gerichtet. Aber der Mensch besteht ja nicht nur aus seinem Stoffwechsel. Wir
wissen, dass auch unsere Sinneswahrnehmungen einen starken Einfluss auf die
Ern�hrung haben und denken dabei zun� chst an die anregende Wirkung der
Farben, D� fte und Geschmacksnoten auf den Verdauungsprozess. Das ist
jedoch nur die eine, vordergr� ndige Seite der Ern� hrung � ber die Sinne. Ge-
nauso kann auch die Betrachtung eines Kunstwerkes, der Austausch mit ande-
ren Menschen � ber eine neue Idee oder eine sinnvolle k� rperliche Bet� tigung
erfrischend auf die gesamte Lebensorganisation wirken wie ein Ferienauf-
enthalt in einer sch� nen Umgebung. Das Feld der Sinne umfasst weit mehr als
nur gerade die f�nf klassischen Sinne.

Wie wirken Sinneswahrnehmungen? Mit jeder Wahrnehmung erf� hrt die Seele
eine Anregung und sie antwortet darauf zun� chst mit Sympathie oder Anti-
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pathie. Gef� llt uns das Wahrgenommene Fremde, gehen wir darauf zu und
tauchen darin Kraft unserer Empfindungsf� higkeit unter, wir lassen es auf uns
einwirken. Ber�hrt es uns unangenehm, weisen wir es von uns. So haben wir
unmittelbar seelischen Anteil an allem, was in der Umgebung lebt (Landschaft,
Jahreslauf, Architektur, Stadtl� rm usw.). Die Umgebung bildet sich in uns -
meist nahezu unbewusst - seelisch ab. 

Gleichwohl ob es gef� llt oder nicht, kann � ber die spontane Begegnung hinaus
das Interesse entstehen, das Wahrgenomme in seinem weiteren Zusammenhang
kennenzulernen, zu begreifen und zu erkennen. Damit gehen wir einen Schritt
�ber den rein empfindungsm� ssigen und seelischen Bezug hinaus. Vielfach ist
n�mlich das Interesse an der Sache wesentlich st� rker als die erste Antipathie
oder Sympathie. Das f� hrt zur Bildung eines neuen Wahrnehmungsorgans, das
die Seele nachhaltiger bereichert und belebt, weil sie damit immer wieder neue,
bewusstere und differenziertere Sinneserfahrungen machen kann. Was zun� chst
nur wie eine zuf� llige Ansammlung von Sinneserfahrungen aussieht, erweist
sich bei n� herer Betrachtung als Voraussetzung f� r die F� higkeit, auch
tiefsitzende seelische Eigenheiten und traumatische Erfahrungen wieder in
Bewegung zu bringen, umzuwandeln und damit die Welt immer wieder mit
neuen Augen zu sehen. Es ist ja doch immer wieder tief beeindruckend, wie oft
gerade die Menschen, die schon einen riesigen Erfahrungsschatz besitzen, die
Welt mit kindlicher Unvoreingenommenheit wahrnehmen k� nnen und daraus
enorme neue Kr�fte sch�pfen k�nnen. 
So findet sich tats� chlich eine Ähnlichkeit mit der "gew� hnlichen" Ern� hrung:
durch die Sinneswahrnehmung bildet sich ein eigenst� ndiger Seelenleib heraus,
der durch immer neue Anregung und Kultivierung das Alte Erfahrungsgut in
Bewegung h�lt und sich damit frei entfalten kann.

Man muss nun aber in der Frage nach der "kosmischen Ern� hrung" noch einen
Schritt weiter gehen: wir bilden uns an den Sinneswahrnehmungen durch das
Denken Zusammenh� nge, d.h. Begriffe und Ideen. Und mit ihnen zieht Form,
Klarheit und die Empfindung von Freiheit in die Seele ein, denn die Begriffe
und Ideen durchleuchten alles Wahrgenommene mit ihrem "Licht". Was dieser
Vorgang wirklich bedeutet, wird meistes verkannt! Denn dadurch, dass der
Gedankengehalt der sinnenf� lligen Welt im Menschen zur Erscheinung kommt,
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macht er sich mit dem bekannt, was die Welt selbst hervorgebracht hat. Im
zunehmendem Erkenntnisleben verleibt sich der Mensch die Substanz des
Kosmos ein, um sich von innen heraus neu zu  bilden. Das h� rt sich zun� chst
abstrakt an, doch kann man sich mit einiger Denk-Willensanstrengung Si-
cherheit verschaffen. Es braucht dann im Weiteren wie bei jeder � usseren
Beobachtung ein wiederholtes Üben, um die erste Einsicht nach und nach zu
einem immer volleren inneren Erleben zu bringen. Die Umwandlung des Be-
wusstseins ist nur der erste Schritt, es folgt daran anschliessend eine vollst� ndi-
ge Umwandlung der Lebensorganisation und schliesslich auch der Leibes-
organisation. Es lohnt sich, die erkenntniswissenschaftlichen Schriften von R.
Steiner unter diesem Gesichtspunkt zu lesen. Es wird Gegenstand vieler weite-
rer Untersuchungen sein m� ssen, aufzuzeigen, wie der Mensch sich bis in die
physische Gestaltung hinein auf diesem Weg von innen heraus erneuert.  

Beim Essen begegnen sich die beiden Arten der Ern� hrung. W� hrend die "kos-
mische" Ern� hrung den Menschen � ber die Sinne von innen heraus  regeneriert
und aufbaut, geht die "gew� hnliche" Ern� hrung den Weg durch die Zerst� rung
und Aufl� sung der Nahrungssubstanzen in der Verdauung sowie � ber den
Stoffwechsel. Beide Arten von Ern� hrung bedingen sich gegenseitig, wir brau-
chen beide: die Ern�hrung von der Natur und die "kosmische" Ern�hrung.

��� � ������� 	
����	�
�� ��������������� � ���

- Der Ausdruck “Kosmische Ern� hrung”  stammt von R. Steiner. Das Thema wurde von
   ihm  in mehreren Vortr� gen in unterschiedlichen Zusammenh� ngen behandelt, z.B. im
   “Landwirtschaftlichen  Kurs".
- Steiner R.: - Einleitungen zu Goethes Naturwissenschaftlichen Schriften. (GA 1)

- Grundlinien einer Goetheschen Erkenntnistheorie. (GA 2)
- "Landw . Kurs": Geisteswissenschaftliche Grundlagen zum gedeihen    
  der Landwirtschaft. GA 327): zur "Kosm. Ern�hrung" siehe s. 87ff.

- Bockem�hl J.: Ein Leitfaden zur Heilpflanzenerkenntnis. Dornach o.J..
- Wolfram E.1991: Der esoterische Christ Paracelsus. Dornach.

- Selg P. 2001: Krankheit und Christus-Erkenntnis. Anthroposophische Medizin als Christ-
liche  Heilkunst. Dornach.
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5. Die "morphologisch-entwicklungs-
physiologischen"  Qualitätskriterien

Die morphologisch-entwicklungsphysiologische Methode geht von der Be-
obachtung der Pflanzen aus und f� hrt weiter zur Wachstumsdynamik und von
da zu den wirksamen Kr� ften. Im Anfang steht hier die konkrete Beobachtung
am Objekt, also an den sichtbaren Pflanzen. In der Verbindung der vielen
einzelnen Beobachtungen, beispielsweise von einem Entwicklungsverlauf einer
Pflanze zu einem Gesamtbild bewegen wir uns streng genommen bereits aus-
serhalb des sinnlich Beobachtbaren. Was wir schliesslich als "Sortentyp" erfas-
sen, ist etwas, was zwar die sinnliche Erscheinung hervorbringt und ausge-
staltet, aber selber nichtsinnlichen Charakter hat. So kann man darauf aufmerk-
sam werden, wie in der Pflanzenentwicklung etwas wirksam ist, das all das
schon Gebildete, Sichtbare lebendig erh� lt. Es h� lt das Gewordene stets in
Bewegung und treibt die Entwicklung voran zu neuem Wachstum.  

In Anlehnung an das von Paracelsus f� r den Menschen geschilderte (siehe
Kapitel 3), kann man auch bei den Pflanzen von einem gewordenen und zum
Absterben bestimmten "Leib" sprechen und von einem zweiten "Leib", der den
ersten sowohl am Leben erh� lt als auch die weitere Entwicklung impulsiert.
Damit besteht der Lebensprozess der Pflanzen im wesentlichen darin, die
unorganischen Substanzen aus dem Boden und aus der Luft aufzunehmen, zu
beleben, sie in der eigenen Gestalt zu integrieren und in dieser zu einer Ent-
wicklung (Reifung) zu bringen. In der Entwicklung im Jahreslauf bleibt es
nicht bei einer einmaligen Belebung, sondern fortw� hrend werden die Sub-
stanzen umgewandelt, es kommt zu erneuter Blattbildung, schliesslich zur
Bl�te, zur Fruchtbildung und zuletzt auch noch zu Ausreifung.

Die Entwicklung jeder Pflanzenart, aber auch jeder Sorte hat einen spezifi-
schen, unverwechselbaren Charakter, der Wesentliches � ber die Eigenschaften
und Qualit� ten der Pflanzen aussagt. Um diesen Charakter zu finden, muss man
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zun�chst die konkreten Erscheinungen aufsuchen, um sich anschliessend auch
das in ihnen Wirksame, Wesentliche zu konzentrieren; es braucht eine Verdich-
tung dessen, was in der Erscheinung lebt. Beim Vergleich einer Tollkirsche
(Belladonna) mit einem Weizen ist dies offensichtlich, aber auch innerhalb des
Weizens selber treten vielf� ltige, subtile qualitative Bildetendenzen auf, die
sich mit dem ge�bten Blick lesen lassen.

5.1 Die Entwicklungsdynamik einiger Weizenstämme

Diese Darstellung zielt auf die qualitativ unterschiedliche Entwicklungsweise
der Sorten ab und hat dadurch notwendigerweise einen "idealisierenden" Cha-
rakter. Mit "idealisierend" ist nicht eine Besch� nigung gemeint, sondern es soll
der Versuch unternommen werden, das in der Sorte Wirksame m� glichst kon-
kret zu fassen und darzustellen. 
Deshalb wird hier speziell auf die Art der Bildung und Umbildung sowie auf
die Reifung geachtet. Rein agronomische Gesichtspunkte stehen im Hinter-
grund (es wurden von jeder Sorte � ber mehrere Jahre Hunderte von Bonituren,
quantitativen Erhebungen und Analysen ermittelt), hier fliesst davon jedoch nur
die "qualitative Essenz" ein. Dasselbe gilt auch f� r die Standort-, Saatzeit- und
Jahreslauf-Einfl�sse, welche die Entwicklung der Sorten erfahrungsgem� ss
stark beeinflussen k� nnen. F� r eine konkrete Qualit� tsbeurteilung m� ssen
deshalb immer die tats� chlichen Wachstumsbedingungen vor Ort immer mit
einbezogen werden. Diese Beschreibung dient dazu, die Methode in ihrem
Prinzip darzustellen. Deshalb folgt auf die mehr � usserliche Beschreibung der
Pflanzenentwicklung eine kursiv geruckte Beschreibung der Entwicklungs-
dynamik. 

Stamm 1
Sehr grosse, manchmal etwas kantige K� rner, keimen nicht allzuschnell, aber
kr�ftig. Die ersten Bl�tter erscheinen eher dunkel, aber nicht schwer, sie sind
relativ kurz und besitzen eine Tendenz zum Aufrechten. Die Bestockung und
auch die Gr� sse der unteren Bl� tter bleibt eher etwas verhalten, daf� r werden
die oberen umso kr� ftiger. Sattes Gr� n mit wenig Blauanteil. Auf dem ziemlich
kurzen Halm erscheint eine sehr lange, schlanke und sehr lockere, unbegrannte
Ähre. Erst nach der Bl� te beginnt die Ähre dick und dicker zu werden. Schon
bei der Bl�te tritt das Gr�n in den unteren Bl�ttern zur�ck, hellt auf.
Verhaltener Aufgang und Durchgang durch den Winter, gefasste Jugendent-
wicklung, starke Ausrichtung der Substanzbildung auf Fahnenblatt, Ähre und
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die Kornausbildung.

Stamm 2
Mittelgrosse K� rner keimen relativ schnell und bilden schlanke erste Bl� tter.
Im Fr� hjahr ist die Bestockung etwas verhalten, die � berwinternden Bl� tter
k�nnen vergilben, bevor das neue Wachstum einsetzt. Beim Schossen werden
die Bl� tter leicht � berh� ngend, es erscheint eine schlanke, lockere � hre. Bereits
kurz nach der Bl� te werden die unteren Bl� tter am Halm gelb und bilden sich
ziemlich schnell wieder zur�ck. Unauf�llige Reifefarben.
Kr�ftiger  Aufgang, frische Jugendentwicklung bis zur Bl� te, fr� he und intensi-
ve Umorientierung auf die Ähre und die Kornausbildung.

Stamm 3
Kleine, meistens vollglasige K� rner keimen schnell und bilden lange, sehr
schlanke Bl� tter von kr� ftig hellgr� ner Farbe. Beim ersten Frost und im Fr� h-
jahr bei Sp� tfr� sten k� nnen sich Blattspitzen und Blattscheiden rotviolett ver-
f�rben. Im Fr� hjahr tritt h� ufig eine Gelbf� rbung der unteren Bl� tter auf, bevor
die neuen Bl� tter weiterwachsen. Das Blattwachstum steigert sich zur Bl� te hin
stark und der hochwachsende, lange Bestand bekommt eine leicht silbergraue
Farbe, noch bevor die begrannten, sehr lockeren � hren schieben und diese
Farbstimmung deutlich verst� rken. Zur Abreifung hin kann sich das oberste
Internodium stark rotviolett f�rben. 
Schneller, freudiger Aufgang, R� cknahme im Fr� hjahr, starke Steigerung der
Vitalit�t  mit gleichzeitig intensiver Verfeinerung im Vorsommer zur Bl� te hin,
intensive Ausreifung. 

Stamm 4
Eher kleine rundliche K� rner, keimen nicht allzuschnell. Bereits die ersten
Bl�tter  erscheinen kr� ftig, legen sich fast flach auf den Boden und erscheinen
etwas schwer und dunkel. Die relativ dunkle Farbe zeichnet die Sorte bis nach
der Bl� te aus, erst dann erfolgt eine Aufhellung in die Reifefarben hinein. Der
Stengel ist stark, die Bl� tter sind breit. Bereits beim Schieben hat die � hre eine
stattliche Gr� sse, die bei der Reife wieder etwas abnimmt. Auffallend ist bei
Wenga die kr� ftig leuchtend orange-gelbe Farbe des Halmes und bisweilen
auch der Bl�tter in der Ausreifungsphase.
Verhaltener Aufgang, stabiler Durchgang durch den Winter, kr� ftige,  gefasste,
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Jugendentwicklung, starke Ausrichtung der Substanzbildung auf Fahnenblatt
und Ähre sowie auf die Verfeinerung in der Kornausbildung.

Stamm 5 und 6
Die beiden Sorten sind sich - aufgrund der engen Verwandtschaft - sehr � hnlich
und von Laien kaum zu unterscheiden. Die eher grossen, sehr sch� n ausge-
bildeten K� rner keimen mit einer mittleren Geschwindigkeit und bilden kr� fti-
ge, mittellange Bl� tter mit einer zun� chst aufrechten Tendenz. Die Farbe ist
mittelgr�n, bei ABR.53 ganz leicht heller, was sich bis zur Bl� te durchziehen
wird. Im Fr� hjahr vergilben die untersten Bl� tter noch bevor die oberen weiter-
wachsen. Dann folgt eine intensive Steigerung zur Bl� te hin. Sehr lockere,
schlanke � hren, die im Verlaufe der Reifung dicker werden. Unauff� llig zarte
Reifefarben. 
Gesunder Aufgang und Durchgang durch den Winter, R� cknahme im Fr� h-
jahr, Steigerung der Vitalit� t mit fr� hzeitiger Verfeinerung im Vorsommer zur
Bl�te hin, eher verhaltene Ausreifung. 

Stamm 7
Eher kleine, stark rundliche K� rner keimen rasch und bilden zun� chst schlanke
und dann zunehmend breitere Bl�tter. Im Fr� hjahr beginnen sie sehr fr� h be-
reits wieder �ppig weiter zu wachsen, sodass die Sorte stets einen Vorsprung
zu allen anderen Sorten hat. Die Blattfarbe ist eher hell und hat einen leicht
silbergrauen Glanz. Auf dem hochgewachsenen, langen Bestand erscheinen
relativ kurze, mitteldichte � hren mit kugeligen Spelzen, die rasch aufbl� hen,
w�hrend der Halm immer noch weiter in die L� nge w� chst. Die Abreifung
erfolgt deutlich schneller und fr� her als bei anderen Sorten, die Strohfarbe hat
eine deutliche Tendenz zur Bl�sse.
Schneller, kr� ftiger Aufgang, sehr fr� her Wachstumsbeginn im Fr� hjahr,
starke, anhaltende Steigerung der Vitalit� t mit m� ssiger Verfeinerung zur Bl� te
hin, sehr rasche Abreifung. 

Stamm 8
Aus mittelgrossen K� rnern wachsen kr� ftige, leicht aufrechte erste Bl� tter. Im
Fr�hjahr erfolgt zuerst ein verhaltenes Wachstum, das sich dann zum breiten,
grossen Fahnenblatt hin stark steigert. Der Halm ist unten sehr stark, das ober-
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ste Internodium dagegen ist relativ kurz, aber ganz fein ausgebildet und be-
weglich, die � hre sehr schlank und locker, mit weich-beweglicher Rachis.
Unauff�llige Reifefarben.
Gesunder Aufgang und Durchgang durch den Winter, im Fr� hjahr zuerst
verhalten, dann starke Steigerung der Vitalit� t im Blattbereich, im kr� ftigen
Halm sehr starke Verfeinerung von unten nach oben, eher verhaltene Aus-
reifung. 

5.2. Backqualität und Nahrungsqualität

Seit rund 70 Jahren werden in der Weizenz� chtung grosse Anstrengungen zur
Verbesserung der technologischen Backqualit� t unternommen. Zwei Gr� nde
haben dies notwendig gemacht:

Einerseits hat sich die Backtechnologie von der handwerklichen Backtechnik
weg zur industriellen Verarbeitung mit grossen Chargen und vollautomatisier-
ten Verarbeitungslinien entwickelt und die Anspr� che an die visuellen Eigen-
schaften des Brotes sind stark angestiegen. Das erfordert homogene Rohstoffe
mit gleichbleibend guten Verarbeitungseigenschaften. 
Andererseits hatten die Intensivierung des Anbaues durch die Stickstoffd� n-
gung und die Z� chtung auf ertragreichere Sorten durch die Einkreuzung von
englischen Squareheadweizen die Backqualit�t erheblich verschlechtert. 

Bei den alten Landweizensorten war die Backqualit� t stets ein Ergebnis des
Standortes, der Anbaubedingungen und vor allem auch der Witterungsbedin-
gungen des Jahres. Gute Backqualit� t gab es in Jahren mit ausreichender Was-
serversorgung in der Jugendentwicklung und im Vorsommer, verbunden mit
einer warmen und trockenen Kornf� llungs- und Ausreifungsphase. Dann wur-
de der Teig plastisch, gut knet- und formbar, und er war gleichzeitig so fest,
dass der Brotlaib beim Backen nicht flach auseinanderlief. In schlechten Jahren
gab es Fladenbrot, in guten Jahren konnte man runde Brote mit grossem Volu-
men backen.
Das Backverhalten beruht beim Weizen im Wesentlichen auf der Klebermenge
und auf dem Kleberdehnungsverm� gen (Festigkeit). W� hrend sich die Kleber-
menge mit einer verbesserten Stickstoffversorgung im konventionellen Anbau
leicht steigern liess, wurde gleichzeitig der Kleber mit zunehmender D� ngung
immer fl� ssiger, sodass die Probleme bei der Verarbeitung immer mehr zu-
nahmen.
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Eine L�sung ergab sich, als man pannonischen Weizenanbaugebiet vier oder
f�nf  Landsorten fand, welche die Eigenschaft hatten, einen sehr festen (kurzen)
Kleber zu bilden. Diese Eigenschaft liess sich in die g� ngigen Sorten einkreu-
zen und heute findet man diese Eigenschaft in fast allen neueren Sorten mehr
oder weniger stark ausgepr� gt. Auf diesem Wege wurde die Kleberfestigkeit,
die fr� her umweltbedingt war, durch die Z� chtung zu einer genetisch bedingten
Eigenschaft gemacht, die in allen Jahren und auf allen Standorten gleich ausge-
pr�gt wird.

In der � kologischen Landwirtschaft sieht das Thema Backqualit� t v� llig anders
aus als im konventionellen Anbau: da grunds� tzlich auf mineralische D� nger
verzichtet wird, sind sind nicht nur die Kornertr� ge geringer, sondern es ist vor
allem die Klebermenge im Korn, die h� ufig so tief ist, dass sich das Mehl nur
mit speziellen Kunstgriffen zu Brot verarbeiten l� sst. Weil die Festigkeit des
Klebers in den heutigen Sorten genetisch bedingt ist, wird der Teig aus � kolo-
gisch angebautem Weizenmehl meistens sehr kurz und fest, was zu einer unge-
n�genden Volumen- und Aromaentwicklung f� hrt, es sei denn, man setzte dem
Mehl zus� tzlichen Kleber extra zu. Aufgrund dieser z� chterisch erzeugten
Einseitigkeit in den heutigen Sorten erreicht die Backqualit� t des Weizens im
�kologischen Anbau bei weitem nicht das Niveau, das mit angepassten Sorten
eigentlich m�glich w�re.
Auch physiologisch bedeutet die Bildung einer � berproportional hohen Menge
zugfester Kleberproteine eine zu starke Verh� rtung der Weizenpflanze in der
f�r  die Qualit� tsbildung entscheidenden Ausreifungsphase, insbesondere dann,
wenn der Boden in der Kornf� llungsphase keine gr� sseren Stickstoffmengen
mehr nachliefert. Solche Pflanzen gehen nach der vegetativen Entwicklung zu
schnell in die Entvitalisierung, statt Ausreifung und Verfeinerung entsteht die
h�ufig anzutreffende Starretracht und Sklerotisierung. 

Aus der Charakterisierung der Einseitigkeit leitet sich schliesslich ein Zuchtziel
der �kologischen Weizenz�chtung ab: es gilt, ein Gleichgewicht anzustreben
zwischen Klebermenge und Kleberfestigkeit. Wird dies erreicht, ist auch die
Pflanze physiologisch im Gleichgewicht, was sich wiederum auch auf die
Nahrungsqualit�t auswirken muss, denn nur von ausgewogen gewachsenen
Pflanzen kann man eine ausgewogene Nahrungsqualit�t erwarten.

F�r  die z� chterische Praxis heisst dies: Die Selektion im Zuchtgarten hat nahe
am Ertragsniveau der biologischen Landwirtschaft zu erfolgen. So lassen sich
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Pflanzentypen mit ausreichender Grundvitalit� t und Translokation der vegetativ
gebildeten Eiweisse ins Korn finden. Als quantitatives Mass f� r die Ausgewo-
genheit von Klebermenge und -festigkeit dienen in unserem Zuchtprogramm
seit vielen Jahren der Feuchtklebergehalt (%) sowie der Kleber-Index (Gluto-
matic mit Zentrifuge).      
Wie die Resultate aus vielen Versuchen und aus dem Praxisanbau in verschie-
denen L� ndern Europas zeigen, bringen die so gez� chteten Sorten beste Back-
qualit�ten, wie man sie bisher im �kologischen Anbau nicht gekannt hat. 
5.3. Sensorische Nahrungsqualit�t

Die Beachtung und die Vertiefung der sensorischen Nahrungsqualit� t ist f� r die
biologisch-dynamische Pflanzenz� chtung von zentraler Bedeutung und geh� rt
zu den aktuellen Themen der Grundlagenforschung. Es gilt, die sensorischen
Qualit�ten in den Lebensmitteln so weit zu erhalten und zu st� rken, dass die
Menschen, die sich meist unbewusst davon ern� hren, diesen Bildekr� ften
begegnen k�nnen.

Selbstverst�ndlich - so wird man zugeben - wirkt ein verf� hrerischer Brotge-
ruch ganz anders als das Erlebnis einer gesunden, frischen F� rbung und die
wiederum anders als ein kr� ftiger, nussiger oder fast herb bis leicht bitterer
Geschmack. Aber die Wirkungen beschr� nken sich ja nicht auf die Sinnes-
organe und sie sind auch nicht nur von � sthetischer Bedeutung. Jede Wahr-
nehmung regt unmittelbar innere Prozesse im Menschen an, belebt oder st� rt
zum Teil ganz spezifische Organe und beeinflusst unsere Befindlichkeit. In der
Regel geschieht jedoch die Wirkung - wie das obige Beispiel zeigt - fast voll-
st�ndig im Unbewussten und ohne Erkenntisaktivit� t sind wir dessen Willk� r
ausgeliefert. 

Die gew� hnliche sensorische Nahrungsmittelbeurteilung arbeitet in der Regel
nur mit den mehr oder weniger zuf� lligen Konsumentenw� nschen und verdeckt
deshalb vielfach die Tatsache, dass wir durch die Geruchs- und Geschmacks-
wahrnehmungen einen ganz unmittelbaren Zugang zu den Bildeprozessen, aus
denen die Nahrungsmittel stammen, haben. Geruch und Geschmack geben
Einblick in den Verlauf des Wachstums und der Ausreifung der pflanzlichen
Nahrungsmittel. Im Duft nehmen wir st� rker jene Kr� fte wahr, welche die
Pflanzen in Richtung zur Bl� te hin verfeinern, im Geschmack dagegen mehr
jene, die - ausgehend von der S� sse des Zuckers - in die Verfestigung und
Verh�rtung tendieren. Fast immer fehlen uns jedoch Begriffe, um mit diesen
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Eindr�cken so bewusst umgehen zu k� nnen wie ein Weinkenner, der Cblind"
nicht nur die Rebsorte, sondern auch den Ort, das Jahr und s� mtliche Fehler bei
der Kelterung erkennt.   

Bei den folgenden Backversuchen steht deshalb - neben den klassischen Brot-
beurteilungskriterien die Frage im Zentrum: Wie schmeckt - unabh� ngig von
pers�nlichen Vorlieben und Gewohnheiten - ein Brot von gesund gewachse-
nem und voll ausgereiftem Weizen?

5.4.  Resultate aus Backversuchen

� �� �� � ' HU�%DFNYHUVXFK
Der am h� ufigsten angewandte Standardbackversuch der Rapid-Mix-Test
(RMT), eignet sich nur zur Voraussage der Volumenausbeute bei Weissmehl
(Type 550). Da Weizen aus dem biologischen Anbau zu einem grossen Anteil
mit weit h� herer Ausmahlung oder als Vollkorn verarbeitet werden, haben wir
einen in mehrj� hriger Vorarbeit einen eigenen Backversuch entwickelt, der mit
zu 80% ausgemahlenem Mehl durchgef� hrt wird. Damit soll vor allem eine
bessere Differenzierung der Sorten erzielt werden als bei der Verwendung von
reinem Vollkorn- oder Weissmehl. Ausserdem soll der Backversuch mit den
geringen im Z� chtungsbetrieb verf� gbaren Mengen (in der Regel pro Sorte
weniger als 500gr. K� rner) ein repr� sentatives Ergebnis liefern.

5H]HSWXU�
� � � �J�0 HKO $XVPDKOXQJVJUDG�� � �� �DXI�HLQHU�( JJHU�/ DERU�

: DO]HQP• KOH��7\ S�70 ��PLW�6LHEVDW]�
� J�3UHVVKHIH %LR5HDO
� J�6DO]
: DVVHU QDFK� JHVFKl W]WHP� : DVVHUDXIQDKPHYHUP| JHQ

�1,5�,QIUDPDWLF�� � � � �
. QHWHQ�� �%DFNHQ . RHQLJ�%URWEDFNDXWRPDW�Ä/ H�%RXODQJHU³ ��

* HVDPWYRUJDQJ�� �6WG�

Der Backversuch wird in 6 Koenig-Brotbackautomaten durchgef� hrt. Damit
k� nnen sowohl die Knetdauer als auch die G� rzeiten und -temperaturen auf
einfache Weise standardisiert werden. Wichtig ist die richtige Bemessung der
Wasserzugabe, denn gleich zu Beginn des Knetens muss die gesamte Wasser-
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menge zugegeben werden, eine nachtr� gliche Zugabe verf� lscht das Ergebnis.
Dazu wurde eine Kalibration f� r den NIR-Spektrometer erstellt. Die Wasser-
menge wird bei jeder Mehlprobe gesch� tzt und zubemessen. Die Wiederhol-
barkeit hat sich als sehr gut erwiesen. Mit diesem Verfahren wird kein Glanz-
ergebnis des B� ckerhand werks erzielt. Es gehr vielmehr darum, das breite
Spektrum der Sorteneigenschaften differenziert zu erfassen und nach M� glich-
keit praktische Verarbeitungs hinweise abzuleiten. 

� �� �� . RUUHODWLRQ�] ZLVFKHQ�/ DERUGDWHQ�XQG�%DFNYHUVXFK
Überraschenderweise finden sich zwischen den Labordaten und den Resultaten
des Backversuches (keine oder nur sehr geringe Korrelationen: lediglich
schwache Beziehungen vom KleberIndex zur Kruste (0.57) und zum Riss
(0.51) sind zu finden, sonst haben die Labordaten weder einen negativen noch
einen positiven Einfluss auf das Backergebnis! Alle Korrelationen liegen unter
0.5. Vor allem die sensorischen Kriterien Geruch und Geschmack stehen offen-
bar in keinerlei direkter Beziehung zu irgendeinem der im Labor erfassten
Kriterie
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' LDJUDPP�� � �. RUUHODWLRQ�]ZLVFKHQ�GHU�%DFNTXDOLWl W�GHV�0 HKOV�XQG�GHU�VHQVRULVFKHQ
%HXUWHLOXQJ�GHU�%URWH��%HL�GHQ�KHUN| PPOLFKHQ�6RUWHQ��XQWHUH�+ l OIWH��ILQGHW�VLFK�NHLQH
OLQHDUH�%H]LHKXQJ��* XWH�WHFKQLVFKH�4 XDOLWl W�EHGHXWHW�QLFKW�]XJOHLFK�JXWHU�* HVFKPDFN�
: HUGHQ�LQ�GHU�=• FKWXQJ�GLH�. ULWHULHQ�EHDFKWHW��LVW�DOOHUGLQJV�EHLGHV�P| JOLFK��ZLH�GLH
5HVXOWDWH�GHU�=XFKWVWl PPH��REHUH�+ l OIWH��]HLJHQ�

� �� �� . RUUHODWLRQHQ�] ZLVFKHQ�) HOGGDWHQ�XQG�%DFNYHUVXFK�
Auch zwischen den Felddaten und den Resultaten des Backversuches finden
sich keine engen Korrelationen: die meisten Werte liegen im Bereich von 0 bis
0.3. Die h� chsten positiven Korrelationen zur Geschmacks-Note finden sich
bei beim Hektolitergewicht (0.36), der Bestandesdichte (0.39), der Halml� nge

(0.46), und bei der Bodenbedeckung des Bestandes zum Zeitpunkt der Bl� te
(0.54). Ein Braunrostbefall beeinflusst den Geschmack ebenfalls leicht positiv
(0.36), w� hrend die Fusarium-Infektion deutlich negativ wirkt (-0.43). 
  



Seite 21

6FKOXVVIROJHUXQJHQ�
Die beschriebenen Versuche zeigen, dass die Backqualit� ts-Laborwerte zur
Voraussage des Backergebnisses kaum ausagekr� ftig sind. Die sensorischen
Eigenschaften werden von guten Laborwerden nicht positiv beeinflusst. Damit
best� tigen die vorliegenden Ergebnisse fr� here Untersuchungen mit hand-
gekneteten und freigeschobenen Vollkornschrot-Broten (Kunz et. al. 1995).
Auch dort konnte aus dem Feuchtklebergehalt und dem KleberIndex das Ba-
ckergebnis nicht vorausgesagt werden. 

Folglich w� re der Einfluss der Backtechnologie genauer zu untersuchen. Dass
sie eine weit gr� ssere Bedeutung f� r das Backergebnis hat als die Labor--
Backqualit� t einer Sorte, zeigt auch eine Untersuchung des Schweiz. Bundes-
amtes f� r Landwirtschaft: 5 Grossb� ckereien erhielten 15 Muster von sorten-
reinen Mehlen der Qualit� tsklassen I (=Top) bis V (=Biskuit). Die Brotbeur-
teilung erfolgte nach der gleichen Skala wie im hier vorgestellten Versuch.
Selbst bei "schlechten" Sorten variierte das Backergebnis je nach B� ckerei von
"ungen� gend" bis "sehr gut", w� hrend auch bei den "besten" Sorten nicht
wenige Brote als "ungen� gend" eingestuft werden mussten (Grosjean 1998).

F� r eine indirekte Selektion lohnt es sich, jene Felddaten, die das sensorische
Ergebnis offensichtlich positiv beeinflussen, genauer anzuschauen. Es handelt
sich ausnahmslos um jene Eigenschaften und Umst� nde, die der Weizenpflan-
ze den Übergang vom vegetativen Zustand in die Fruchtbildung erleichtern.
Ein gen� gend dichter, gut deckender, l� ngerer Bestand "verfeinert" den ein-
zelnen Halm und den Blattbereich und hebt die � hre st� rker � ber den Blatt-
bereich hinaus und f� rdert damit die Umwandlung aus dem Blattbereich ins
Korn sowie die Ausreifung. Das Hektolitergewicht ist unmittelbarer Ausdruck
davon, wie stark die Umwandlung (Translokation) aus dem Blattbereich in die
Kornbildung und -verdichtung erfolgt ist. Aus der Entwicklungsynamik der
Pflanze und der Art ihrer Ertragsbildung lassen sich somit Gesichtspunkte
herausarbeiten, die sich bereits in der fr� hesten, rein visuellen Selektion prak-
tisch anwenden lassen.

� �� �� ( LQIOXVV�GHV�6WDQGRUWHV�DXI�GLH�%URWTXDOLWl W
Aus der Ernte 2001 wurden im Rahmen der Studienarbeit von Jan Malina aus
acht verschiedenen Sorten und St� mme auf den drei Standorten Rheinau, See-
gr� ben und Montezillon insgesamt je vier Brote gebacken und beurteilt. Dabei
zeigte sich, dass der Standort - je nach Sorte - einen sehr grossen Einfluss auf
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das Backergebnis haben kann.

' LDJUDPP�� � �%HXUWHLOXQJ�YRQ�* HUXFK�XQG�* HVFKPDFN�E HSU• IWHQ�6RUWHQ�
' LH�6RUWH�7LWOLV�HUUHLFKW�PLW�GHP�6WDQGRUW�6HHJUl EHQ�HLQHQ�6SLW]HQZHUW�YRQ�� � �� �3XQN�
WHQ��PLW�GHP�6WDQGRUW�0 RQWH]LOORQ�HU]LHOW�VLH�PLW�� � �� �3XQNWHQ�GHQ�WLHIVWHQ�: HUW��' HU
=XFKWVWDPP�0 ( ; $/ �� � � �KLQJHJHQ�HUUHLFKW�LQ�6HHJUl EHQ�DXFK�HLQHQ�: HUW�YRQ�� � ��
3XQNWHQ��EOHLEW�DEHU�DXFK�DQ�GHQ�]ZHL�DQGHUHQ�6WDQGRUWHQ�GHXWOLFK�• EHU�GHP�' XUFK�
VFKQLWW�

In Diagramm 2 ist die sensorische Bewertung (Geruch und Geschmack) von
vier Sorten an�den drei Standorten dargestellt. Die Sorte Titlis erreicht mit dem
Standort Seegr� ben einen Spitzenwert von 18.2 Punkten, mit dem Standort

Montezillon erzielt sie�mit 13.6 Punkten den tiefsten Wert. Der Zuchtstamm
MEXAL.147 erreicht in Seegr� ben auch einen Wert von 18.2 Punkten, bleibt
hingegen an den zwei anderen Standorten auch deutlich � ber dem Durch-
schnitt� Es zeigt sich damit, dass Sorten gez� chtet werden k� nnen, welche die
unterschiedlichen Begebenheiten verschiedener Standorte ausgleichen k� nnen.
Dies gilt jedoch nur innerhalb gewisser Grenzen der Variation. F� r die klein-
r� umige Schweiz z.B. sind solche Sorteneigenschaften n� tig.
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Abbildung
1  zeigt
Brote der
Sorte Ari-
na von den
drei ver-
schiedenen
Standorten
Seegr� ben,
Rhei nau
und Hombrechtikon. Wer mit den Standorten etwas vertraut ist, kann den
Broten die Herkunft f� rmlich ansehen. Der schwere, feuchte Boden in See-
gr� ben bringt feuchte, oft etwas schwere und erdig schmeckende Brote hervor.
Der sandige, trockene Boden in Rheinau bewirkt oft ein helles, gut aufgehen-
des Brot, was einen frischen, aromatischen Geruch und Geschmack mit sich
bringt, aber auch zu einer trockenen Krume f� hren kann. Der magere Boden
auf Kalkgrundlage in Montezillon bringt mit sich, dass Sorten, die von sich aus
etwas instabil sind, d.h. unter schwierigen Bedingungen sich nicht voll entfal-
ten k� nnen, eine schlechtere Backqualit� t ausbilden. Bei dieser Sorte zeigt
sich, dass eine gute technische Qualit� t nicht unbedingt ein gutes Brot ergibt:
Das Brot aus Montezillon mit einem um 25 % tieferen Backqualit� tsindex
erhielt die beste Brotnote, dasjenige aus Seegr� ben mit den besten Laborwerten
erh� lt 10 Punkte weniger in der Brotbewertung.

Auf dem Bild unten sind vier Brote aus drei Zuchtst� mmen und der Sorte Titlis
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von Montezillon abgebildet. MEXAL.147 erreichte in der sensorischen Be-
wertung 17.6 (von max. 20) Punkte. Das Brot ist sch� n aufgegangen, man sieht
ihm den feinen Geschmack an. AIRA.28 und MAA.48 sind nicht so gut aufge-
gangen und verloren entsprechend an Geruch und Geschmack (15.2 und 14
Punkte). Obwohl die Sorte Titlis � usserlich besser aussieht als MAA.48, wurde
sie mit 13.6 Punkten schlechter bewertet.

$EELOGXQJ�� � � %URWH�GHU�=XFKWVWl PPH�0 $$�� � ��0 ( ; $/ �� � � ��$,5$�� � �XQG
GHU�VFKZHL]HULVFKHQ�6RUWH�7LWOLV DXV�0 RQWH]LOORQ�

7DEHOOH�� ���/ DERUGDWHQ�GHU�KLHU�GDUJHVWHOOWHQ�6RUWHQ�XQG�6Wl PPH�
� �� �� ) D] LW�XQG�$ XVEOLFN
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Mit dem von uns angewendete Backversuch k� nnen Sorten-, Standort- und
Witterungseinfl� sse auf Weizen im � kologischen Anbau anschaulich und
erfahrbar gemacht werden. Somit ist er f� r die Bearbeitung von Z� chtungs-
fragen sehr gut geeignet Im Moment werden Versuche angestellt, auf der glei-
chen Basis Brote mit einem Spontansauerteig zu backen. Es kann sein, dass
sich damit eine andere Sortendifferenzierung ergeben wird. M� glich w� re aber
auch, dass aufgrund der durch die G� rung verst� rkten Aromaentwicklung die
sensorischen Sorteneigenschaften � berdeckt werden.

Bei der Auswertung der Backversuche 2001 konnten wir feststellen, dass die
%HVFKUHLEXQJ der sensorischen Eigenschaften von allen drei Pr� fpersonen
gleich ausfiel, die pers� nliche %HYRU]XJXQJ aber oft krasseste Unterschiede
ergab. Wenn eine Geschmacksrichtung von den zwei in der Region Z� rich
aufgewachsenen Pr� fern gefallen fand, lehnte der Pr� fer aus der Tschechi-
schen Republik diese ab. Stiess umgekehrt ein Geschmack bei den Z� rchern
auf zum Teil heftige Ablehnung, wurde dieser vom tschechischen Pr� fer oft als
angenehm empfunden. Solche und � hnliche Erfahrungen haben wir von An-
beginn unserer Backversuche an immer wieder machen k� nnen. Es werden
aufgrund der k� rperlichen Konstitution und der regionalen und kulturellen
Herkunft verschiedenste Brottypen und Geschmacksrichtungen bevorzugt und,
vermutlich zur Herstellung eines Wohlbefindens auch ben� tigt. F� r weitere
Forschungsvorhaben in dieser Richtung gilt es, unter Ber� cksichtigung dieses
Kontextes herauszufinden, wie bestimmte Geschmacksrichtungen auf die
Konstitution des Menschen, z.B. auf bestimmte Organe, wirken. Damit  kann
herausgesch� lt werden, welche Anspr� che an eine Sorte gestellt werden m� s-
sen, vielleicht auch, unter welchen Lebensumst� nden welche Brotarten zu
empfehlen sind.

@�A B C�D�E�B F
D�G�F�H�A C�I�C�J�K�E�L�A B C�M
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6.  Bildschaffende Methoden
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Die bildschaffenden Methoden zielen nicht auf analytische Daten ab, sondern
es wird versucht, die zu untersuchenden Substanzen in einem bildgebenden
Medium bestimmten Prozessen auszusetzen und die so entstehenden Bilder als
Ganze zu verstehen und zu interpretieren. 

Entstanden sind die ersten bildschaffenden Methoden um 1920 durch Ehren-
fried Pfeiffer, der R. Steiner nach M� glichkeiten zum Studium und zur Dar-
stellung von Bildekr� ften fragte. Die ersten Pioniere haben dann mehrere Me-
thoden f� r jeweils spezifische Anwendungsgebiete entwickelt E. Pfeiffer
(1930), L. Kolisko (1953), R. Hauschka (1951), A. Fyfe (1967). Seit rund 25
Jahren hat Ursula Balzer-Graf die drei Methoden Kupferchloridkristallisation,
Steigbild und Rundfilterchromatogramm f� r die Untersuchung von Pflanzen-
material angewandt und integriert (d.h. es werden immer drei Methoden ange-
wandt) und damit eine breite Basis sowohl in der Technik der Probenvorberei-
tung, der Bildherstellung und die Interpretation geschaffen. Wie umfangreich
diese Methodenentwicklung sein muss, um zu zuverl� ssigen Resultaten zu
kommen, sei mit einigen Stichworten angedeutet:

 N Konzentrationsreihen: Es gilt, von jeder Probe jene Konzentration zu fin-
den, die eine optimale Bildgestaltung hervorbringt. Über- und Unterkon-
zentrationen f�hren leicht zu Fehlinterpretationen. 

 
 N  Stress- und Alterungsreihen: Bei frischem Pflanzenmaterial treten unter

Umst�nden gar keine oder ganz andere Unterschiede auf als wenn das
Material gelagert oder Stressbedingungen ausgesetzt worden ist. L� sst man
Pflanzens�fte, Extrakte oder Maischen unter verschiedenen Bedingungen
altern, k�nnen z.B. Abbautendenzen besser ins Bild gebracht werden.

 N F�r  eine sichere Interpretation ben� tigt man Bilderserien aus der ganzen
Pflanzenentwicklung und von den verschiedenen Pflanzenteilen sowie von
allen m�glichen Standort-Tendenzen.

Es mag damit deutlich werden, dass die Frage nach der Technik der Herstel-
lung der Bilder nur die � ussere Seite der Methode ausmacht. Hat der Betrachter
der Bilder keine vielf� ltig, farbig und dynamisch differenzierte Begrifflichkeit
von den pflanzlichen Bildungs- und Umbildungs-, Reifungs- und Abbaupro-
zessen mit ihren gesunden und einseitigen Abwandlungen zu Verf� gung, kann



er mit den Bildern nichts anfangen, sie haben vielleicht einen gewissen � stheti-
schen Wert, aber sie sagen ihm nichts. Zumindest muss er gewillt sein, an einer
Ecke in diese Prozesse, die ja sehr eng mit den eigenen Lebensprozessen ver-
bunden sind, einzusteigen. 

6.1.  Untersuchungen von Frau Dr. Ursula Balzer-Graf

6.1.1. Beurteilung von Weizenproben
Zwei alte und eine moderne Weizensorte der Ernte 1997 sind mit bildschaffen-
den Methoden bez� glich ihrer Vitalqualit� t untersucht worden. Es hat inter-
essiert, wie sich moderne Sorten von � lteren, weniger ertragreichen Sorten
unterscheiden lassen. Insgesammt sind 5 Proben untersucht worden:

Probe Sorte Anbauort

1 Inntaler (alte Landsorte) K�hlingen

2 Rastatter (alte Landsorte) K�hlingen

3 Bussard (Standard im Ökoanbau in D)K�hlingen

4 Rastatter  (alte Landsorte) Hinteregg

5 Bussard (Standard im Ökoanbau in D)Hinteregg

Die K� rner sind gemahlen und der Schrot unterschiedlich lange mit Wasser
versetzt worden. Die so gewonnenen Weizenextrakte sind f� r Kupferchlorid-
kristallisation nach PFEIFFER und das Steigbild nach WALA verwendet wor-
den. F� r das Rundfilterchromatogramm nach PFEIFFER sind Extrakte mit
schwach konzentrierter NaOH-L� sung hergestellt worden. Die Beurteilung der
Weizen ist anhand der hergestellten Bilderreihen und anhand von Bildern aus
der Bilderbibliothek erfolgt.

Beurteilung
Die Weizenqualit� t variiert in Abh� ngigkeit von Sorte und Standort deutlich.
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 Probe 5

 Probe 4

 Probe 2

 Probe 3

  Probe 1

Abb. 3-7: Kristallisationen (1-5)
von Weizenproben
1997 hergestellt und
interpretiert von Frau
Dr. U. Balzer-Graf.
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Der Standort Hinteregg  (Z� rcher Oberland, CH) ergibt im Anbaujahr 1997
von leich (auswuchsartiger) Überreife gepr� gte Qualit� ten. Fruchtartige sowie
blattartige Prozesse pr� gen die Vitalqualit� t deutlicher. Der Standort K� hlin-
gen (Wendland, D) ergibt demgegen� ber st� rker von Samenreifungsprozessen
gepr�gte Qualit�ten.  

 Die Sorte 1 (Inntaler) ist besonders stark von vitalisierenden, samenartig
reifenden Prozessen gepr� gt. Er verbindet diese mit differenzierend wirkenden
Prozessen. Die Sorte 2 (Rastatter) ist stark von vitalisierenden, samenartig
reifenden Prozessen durchdrungen. Zus� tzlich sind differenzierend wirkende
Prozesse wirksam. Am Standort Hinteregg gehen die fruchtartig reifenden
Prozesse leicht in Überreife � ber. Die Sorte 3 (Bussard) ist viel weniger stark
von vitalisierenden Prozessen und echten Samenreifungsprozessen durch-
drungen, Absterbende und vegetative Prozesse sind pr� gend. Man kann sagen,
dass die f� r die vegetative Pflanze charakteristische Polarit� t von aktivem
Wachstum und Absterben bis in die Samenbildung hinein wirkt. 
  

Tabellarische Zusammenfassung

Pro-
be

weiz
en-
ty-

pisch

same
n-
ty-

pisch

fruch
t-ty-
pisch

diffe-
ren-
ziert

vital reif �ber-
reif

abste
r-

bend

vege-
tativ

1 80 90 70 80 90 90

2 80 70 90 80 80 80

3 60 50 50 40 40 50 30 20

4 70 70 80 60 70 60 30

5 60 40 40 30 40 40 30 30 20

6.1.2. Dinkel mit Kiesel- und Digitalisbehandlung
Dinkelproben aus einem Spritzversuch aus dem Jahr 1998 mit verschiedenen
Pr�paraten sind mit bildschaffenden Methoden untersucht worden. Es hat
interessiert, zu erfahren, ob und wie sich die verschiedenen Pr� parate auf die
Pflanzenqualit�t auswirken. Frau Balzer hat die folgenden vier verschl� sselten
Proben erhalten: 



Seite 30

1.  Kontrolle unbehandelt
2.  Hornkiesel (3x nach der Bl�te bis zur Gelbreife)
3.  Digitalis-Extrakt  (3x von Beginn Schossen bis vor der Bl�te)
4.  Digitalis + Hornkiesel in Kombination (2. + 3.)

Die K� rner wurden vermahlen und der Schrot in dest. Wasser bzw. sehr
schwacher NaOH extrahiert. Anschliessend sind die Extrakte mit den drei
bildschaffenden Methoden Kupferchloridkristallisation nach PFEIFFER, Steig-
bild nach WALA und Rundfilterchromatogramm nach PFEIFFER untersucht
worden. Die Beurteilung der Dinkelproben ist anhand der hergestellten Bilder-
reihen (total ca. 60 Bilder) und anhand von Bildern aus der Bilderbibliothek
erfolgt.

Beurteilung
Probe 1 ist im Vergleich zu den Proben 2,3 und 4 st� rker von abbauend-ab-
sterbenden, aus dem Leben herausf� hrenden Prozessen gepr� gt. Dieser Cha-
rakterzug verbindet die Probe 1 auch mit modernen Weizensorten, die sehr oft
von solchen Prozessen gepr� gt sind. Insgesammt sind die Proben 2, 3 und 4 als
dinkeltypischer zu bezeichnen als Probe 1. Bei den Untersuchungsproben 2,
3 und 4 sind differenzierend-reifende, fruchtartige und samenartig-reifende
sowie belebende Prozesse st� rker aktiv. Diese drei Prozessrichtungen sind in
den drei Proben leicht unterschiedlich veranlagt. Die Probe 3 weist eine be-
sondere Aktivierung fruchtartig-differenzierender Prozesse auf; daneben fin-
den sich blattartig-erdzugewandte Prozesse als neue Nuance- Die Aktivit� t
samenartig-reifender Prozesse ist nicht ganz so hoch wie bei Probe 4.

  

 Tabellarische Zusammenfassung

Pr
ob

e weizen-
artig

dinkel-
artig

frucht-
artig-

reifend

samen-
artig

Intensit�t
der 

Belebung

weitere
Eigen-

schaften

1 50 20 20 30 50 absterbend

2 45 30 40 40 60

3 40 30 50 40 65 leicht blattartig,
erdzugewandt

4 30 40 40 50 70 ausgewogen
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  Probe 1  Probe 2

  Probe 3   Probe 4

Abb. 8-11: Kristallisationen von Dinkelproben aus dem Spritzversuch
1998 hergestellt und interpretiert von Dr. U. Balzer-Graf.

6.1.3. Fazit
Die hier angef� hrten Untersuchungen zeigen, dass mit den angewandten Me-
thoden sowohl Sorten- als auch Standortunterschiede sehr differenziert fest-
gestellt und in ihrer Qualit�t charakterisiert werden k�nnen. 
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Versucht man, die hier gegebenen Beurteilungen in den landwirtschaftlichen
und z�chterischen Kontext zu stellen, f�llt auf, dass: 
 � die modernere, ertragreichere Sorte Bussard durchgehend schlechter beur-

teilt wird als die beiden alten Landsorten, die zumindest am Standort
Hinteregg aus agronomischer Sicht auf keinen Fall als anbauw� rdig ein-
gestuft w� rden. Die Landsorten hatten eine v� llig ungen� gende Stand-
festigkeit und sie waren stark von Mehltau. Braunrost und � hrenseptoria
befallen. Ausserdem haben sie eine nach heutigen Anforderungen viel zu
geringe Kleberfestigkeit. Wie weit wirkt sich der Ertrag negativ auf die
Beurteilung aus? Gibt es diesbez� glich einen Verd� nnungseffekt? Wirkt
sich die Kleberfestigkeit ebenfalls negativ aus?  

 � Beim Dinkel-Spritzversuch waren an den Pflanzen und an den K� rnern
visuell und analytisch keine Unterschiede auszumachen. Die Bildschaf-
fenden Methoden k� nnen hier jedoch bedeutende qualitative Unterschiede
aufzeigen. Insbesondere kann festgestellt werden, dass durch die Spritzbe-
handlung nicht nur die Belebung, sondern auch die arttypische Gestaltung
verbessert werden kann.

6.2. Kristallisationen mit Renate Irion

6.2.1. Fragestellung
In den Erntejahren 1999, 2000 und 2001 erhielt Renate Irion, Hof Grub, ins-
gesamt etwa 200 Proben aus der Sorten- und Vorpr� fung, nach M� glichkeit
von allen drei Standorten (Seegr� ben, Rheinau und Montezillon), im Jahr 2000
auch von Hombrechtikon. Mit diesem Screening sollte � berpr� ft werden, ob
sich aufgrund der Vielfalt der Bilder und aus der Kenntnis der Sorten, der
Standorte und der Witterungsbedingungen Aussagen zur Qualit� t der Sorten
ergeben w�rden.

Die K� rner wurden vermahlen und der Schrot in destilliertem Wasser bzw.
sehr schwacher NaOH extrahiert. Anschliessend sind die Extrakte mit den
bildschaffenden Methoden Kupferchloridkristallisation nach PFEIFFER, und
Steigbild nach WALA untersucht worden. Dabei wurden bei beiden Verfahren
Doppelproben mit einer definierten Konzentration angefertigt. Eine Beschrei-
bung der Bilder wurde von R. Irion vorgenommen, Auswertung und Inter-
pretation der Bilder erfolgte durch uns.
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6.2.2. Ergebnisse
Grunds� tzlich lassen die Unterschiede zwischen den Bildern folgende Unter-
scheidungen zu:
• Unterscheidungnach Jahrgang, wobei nicht feststeht, ob die Unterschiede

auf unterschiedlichen klimatischen Verh� ltnissen w� hrend der Vegeta-
tionsperiode beruhen oder ob sie eventuell von versuchstechnischen Ver-
schiebungen herr� hren.

• Unterscheidung nach Standort: Die Bilder aus Hombrechtikon haben eine
Disharmonie in der Kristallstruktur. Man bekommt den Eindruck, die
Pflanzen seien nicht gesund gewachsen. Die Bilder aus Seegr� ben weisen
meist straffere und etwas festere Nadelz� ge auf, wobei diejenigen der
konventionellen Handelssorten oft Erstarrungstendenzen zeigen. Die
Bilder aus Rheinau zeigen oft eine feine Nadelstruktur, die eine Aufl� -
sungstendenz haben kann. Die Bilder aus Montezillon zeigen feine, kurz-
nadelige Kristallstrukturen.

• Unterscheidung nach Sorten: Innerhalb von Jahrgang und Standort lassen
sie sich deutlich voneinander unterscheiden. Es scheint sortenspezifisch
zu sein, ob eine Sorte mehr vom Jahrgang, vom Standort oder von keinem
der beiden Kriterien gepr� gt wird.

Die Reproduzierbarkeit der Bilder scheint nur bedingt gew� hrleistet zu sein.
Es sieht so aus, als seien einige Sorten weniger, andere eher Reproduzierbar
(als Wiederholung von Kristallisationsbilder aus der gleichen Probe). Wobei
schlechte Reproduzierbarkeit nicht als schlechte Qualit� t gedeutet werden darf
- so lassen sich Batis, Titlis, aber auch Bussard gut reproduzieren, weniger aber
z.B. MAA.48, obwohl dieser Stamm sowohl auf dem Feld als auch in der
Verkostung als Favorit gelten darf.

6.2.3. Fazit
� Die Erfahrung mit dieser dreij� hrigen Untersuchung zeigt, dass zur Her-

stellung aussagekr� ftiger Bilder auf eine Konzentrationsreihe nicht ver-
zichtet werden kann. 

� Die Auswertung der Bilder ist eine vergleichende Methode. Eine Bilderbi-
bliothek mit einem breiten Spektrum von Bildern pflanzlicher Bildungs-,
Reife- und Abbauprozessen ist daher unerl� sslich. Eine Bezugnahme zu
Bildern aus der gleichen Untersuchungsserie allein ist, auch wenn die
Biographie des Probenmaterials sehr gut bekannt ist, mit zu vielen Unsi-
cherheiten belastet.
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Abb.12  AAA.12  Hombrechtikom 99
D�nne Nadeltextur, wenig geb� ndelt, aber
gleichm�ssig verteilt und zum Rand hin aufgef� -
chert. Fast kein Hohlformansatz.

Abb.13  AAA.12  Montezillon 99
Feine, kurznadelige und ungleichm� ssig verteilte
Nadelz�ge. D�nne Textur, kleine Hohlformen.

Abb.14  AAA.12  Rheinau 99
Ungleichm�ssige Bildstruktur, dichte, kr� ftig,
straff geb� ndelte Nadelz� ge gegen� ber einer
Feinstruktur im unteren, linken Bildbereich.
Kleine Hohlformen.

Abb.15  AAA.12  Seegr�ben 99
Lange, straffe Nadelz� ge, gleichm� ssig dicht
verteilt, am Rand fein aufgef� chert. Gr� ssere
Hohlform, etwas starr.

-----------------------------------------------------------
Abbildungen 12 - 19: Kristallisationen AAA.12 und der
CH-Sorte Arina von Hombrechtikon, Montezillon,
Rheinau und Seegr� ben. AAA.12 ist eine Kreuzung von Arina x Astron, r� ckgekreuzt mit
Arina. Die Verwandtschaft ist aus den Bildern ersichtlich - sie unterschieden sich nur
wenig. Die St� rken und Schw� chen, welche die Sorten an den jeweiligen Standorten
zeigen, werden auch in den Bildern sichtbar.
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Abb.16  Arina Hombrechtikon 99
Unsymetrisches Gesamtbild, einseitig aus-
gepr�gt. Nadelz� ge nur zum Teil straff und
geb�ndelt. Gr� sserer offener Hohlforman-
satz

Abb.17  Arina Montezillon 99
Feine, d� nne Kristalltextur, wenig straffe,
kurze Nadelz� ge, am Rand fein aufge-
f�chert. Kleiner hohlformansatz

Abb.18  Arina Rheinau 99
Dichte, gleichm� ssige Textur, Nadelz� ge
wenig straff, auff� chernd. L� ngliche Ans� t-
ze von Hohlformen

Abb.19  Arina Seegr�ben 99
Gleichm�ssig dichte Nadeltextur, wenig
straffe, leicht auff� chernde Nadelz� ge, leic-
ht geschwungen. Mittelgrosse Hohlformen

----------------------------------------------------
Literatur : Balzer-Graf, U. und F. Balzer 1988:

O Steigbild und Kupferchloridkristallisation - Spiegel
der Vitalaktivit� t von Lebensmitteln. Alternat. Kon-
zepte 66. Karlsruhe.
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7.  Direkte Beobachtung des Lebendigen

Wie oben beschrieben, bewegt man sich bei der morphologisch-entwicklungs-
physiologischen Betrachtung der Pflanzen � ber die Grenze der einzelnen Sin-
nestatsachen in einen Bereich nichtsinnlicher Natur. Die bei der Betrachtung
der Pflanze in ihrem Entwicklungsverlauf gewonnenen Vorstellungen werden
im Denken st�ndig bewegt, sie �berlagern sich und fliessen ineinander.

Wendet man die Aufmerksamkeit, die bisher auf die Pflanzenbildungsprozesse
verwendet wurden, auf die eigene Bewusstseinst� tigkeit, so kann zweierlei
bemerkt werden: Erstens findet man eine Verwandtschaft zwischen den Bil-
dungsgesetzen der Pflanzen und denen des nun praktizierten Denkens. (* ) Man
kann sie aber noch nicht benennen. Zweitens erlebt man dieses Denken g� nz-
lich losgel� st von jeglichen Vorstellungen sinnlicher Natur, es ist ein � ber-
sinnliches geworden. (*  Dieser Zusammenhang wird von Rudolf Steiner in CGrundle-
gendes zu einer Erweiterung der Heilkunst" erl�utert.)

Dieses Denken wird von Rudolf Steiner in seinen Grundlagenwerken Creines"
oder Cleibfreies" Denken genannt und gilt als � bergang vom normalen denken-
den Bewusstsein zu den drei h� heren Bewusstseinstufen Imagination, Inspira-
tion und Intuition. Die hier geschilderten Schritte werden von Rudolf Steiner
u.a. im Vortragszyklus CGrenzen der Naturerkenntnis und ihre � berwindung"
(GA 322) erl�utert.

Zum Erreichen des imaginativen Bewusstseins braucht es noch einen Schritt
�ber das reine Denken hinaus. Die Willenskr� fte, die zum Denken verwendet
wurden, m� ssen weiter verst� rkt werden. Bisher wurden sie vor allem aus dem
Interesse am Gedankeninhalt selber gespiesen.  Nun gilt es, ein Bewusstsein
herzustellen und aufrecht zu erhalten, das frei von jeglichen Erinnerungsfetzen,
Vorstellungen und Selbstgedachtem ist. Diese Gedankenruhe bedeutet nicht
ein schlafendes oder abged� mpftes Bewusstsein. Das Denken selber muss wie
im Hinterkopf dem bewussten Zugriff zug� nglich bleiben, um auf etwaige
Beobachtungen sofort reagieren, sie einordnen und begrifflich fassen zu k� n-
nen. Ohne dies w� rde das Erfahrene im � bersinnlichen Bereich zwar eine
Erinnerung an ein sch� nes (oder nicht) Erlebnis hinterlassen, nur leider ohne
Inhalt.
Als zweite Bedingung muss eine emotionales Gleichgewicht hergestellt wer-
den. Jede Gef� hlswallung hat einen unmittelbaren Einfluss auf das Gef� ge im
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eigenen Lebensleib, desgleichen die Denkt� tigkeit. Will man sich aber den
Ph�nomenen des eigentlich Lebendigen widmen, muss man klar unterscheiden
k�nnen zwischen den Regungen des eigenen Leiblich-seelischen und denjeni-
gen der �usseren Natur.

Es muss beachtet werden, dass sich das hier beschriebene Erleben im Lebendi-
gen oder Seelischen g� nzlich unterscheidet vom Leben in und mit der sinn-
lichen Welt. Die Wahrnehmungen treten in der eigenen Seele als gef� hls-
m�ssiges Erleben mit bild- oder tonhaftem Charakter auf. Dieses in Worte zu
fassen f� llt ausser-ordentlich schwer. Man versuche mal, den eigenen Gem� ts-
zustand zu beschreiben. Oft greift man mangels Begriffen zur Wendung: CIch
f�hle  mich, wie wenn...". In dieser Situation findet man sich fast ausschliess-
lich beim Beschreiben des Lebendigen. Man muss sich ja zun� chst an die
Begriffe halten, die man an der sinnlichen Welt gebildet hat, und diese passen
nicht auf die Wahrnehmungen der � bersinnlichen Welt. Daraus resultieren
zun�chst wenig direkte Aussagen, sondern viele Umschreibungen eines Sach-
verhaltes. Dabei ist in Kauf zu nehmen, dass die strahlenden, sch� nen Farben
und Gesten des innerlich Erfahrenen in unseren noch nicht hinreichenden
Begriffen ihren Tod finden. Das eigene Vorstellen muss daher immer wieder
belebt und beseelt werden, damit sie dem Gedankeninhalt ein ad� quates Organ
bilden.
Die gemeinte Wahrnehmungsart ist zun� chst reines Erleben, aus dem sich
durch ad� quate Begriffsbildung ein Erkenntnisurteil bildet. Wissenschaftlich-
keit aber entsteht erst, wenn  das Erfahrungsmedium reflektiert und die Er-
kenntnisurteile  systematisch auf andere bezogen und auf ihre Wirklichkeits-
gem�ssheit gepr�ft werden.  F� r � bersinnliche Forschungsans� tze gelten die
allgemeinen wissenschaftlichen Grundanforderungen wie Objektivit� t,
�berpr�f-  und Reproduzierbarkeit. Dies  bedeutet aber nicht, dass die gleichen
methodologischen Voraussetzungen zu gelten haben wie in der Naturwissen-
schaft.

Die hier geschilderten Bedingungen und Ph� nomene sind allgemeiner Natur.
Dies gilt auch f� r die � bungen und Gesetzm� ssigkeiten, die den h� heren
Bewusstseinsstufen zugrunde liegen und in den diesbez� glichen Werken von
Rudolf Steiner geschildert werden.

Hingegen k� nnen die Wege, die zu einem Wahrnehmen im Bereich des Leben-
digen f� hren, sehr verschieden sein und unterliegen ganz individuellen Nei-
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gungen, F� higkeiten und Schicksalsf� gungen. In der Literatur sind viele zu
finden. Ein weiterer wird hier beschrieben:

7.1.  Beobachtungen an den Pflanzen im Feld

Betrachtet man auf dem Feld eine bestimmte Weizensorte, kann man bei der
dazu n� tigen Ruhe und Konzentration bemerken, dass man neben den � blichen
Eindr�cken, die einem von der Pflanzengestalt, den Farben und der allgemei-
nen atmosph� rischen Stimmung entgegenkommen, von einer Art CHaltung"
angeweht wird, die vom betrachteten Gegenstand ausgeht. M� chte man diese
CHaltung" beschreiben, muss man auf Begriffe zur� ckgreifen, die T� tigkeiten
charakterisieren oder die einem aus dem seelischen Leben gel� ufig sind. Man
m�sste z.B. sagen, dass die Pflanzen dastehen wie "wenn sie dem Himmel
gegen�ber ge�ffnet sind".

Verfolgt man diese Empfindungen weiter, wird man feststellen, dass diese aus
dem inneren Nachvollzug dessen entstehen, wie die Pflanzen vor einem stehen,
aber sich dennoch nicht aus der Gestalt alleine ableiten lassen. Gelingt es
einem, die Beobachtungst� tigkeit durch Mobilisierung innerer Kr� fte zu inten-
sivieren, beginnt man Bewegungen zu erf� hlen, die wie um die Pflanzen he-
rum und an ihnen wirken, und von denen die festgestellte Empfindung ausgeht,
dass man wie Cangehaucht" wird. Diese verschiedenartigen Bewegungen sind
zielgerichtet und haben alle eine charakteristische Wirkungsgesten. In diesem
Sinne muss man sie als Kr� fte beschreiben. Mit ihrer T� tigkeit gestalten sie
Form und Physiologie der Pflanzen. 
Zur Methodik dieser Beobachtungen und zur Charakterisierung der Bildebe-
wegungen erschien 1998 von Dorian Schmidt ein grundlegender Artikel in der
Zeitschrift CDas Goetheanum".

Anfangs Juli 2002  besuchte Dorian Schmidt unsere Weizen- und Dinkelzucht-
g�rten in Seegr� ben und Hombrechtikon. Angeleitet durch unsere Fragen
untersuchte er verschiedenste Versuchsparzellen. Seine Beobachtungen im
Bildekr�ftebereich einzelner Sorten und St� mme sind hier fragmentarisch als
Arbeitsnotizen wiedergegeben.

Bussard
Diese Sorte ist durch einen sehr lebendigen, beweglichen vegetativen Bereich,
dem eine extreme Verh� rtung im � hrenbereich gegen� bersteht, gekennzeichet.
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In Seegr� ben hat der vegetative Bereich fast etwas liebliches und Cschwappt",
angeregt durch die starken w�sserigen Str�me vom See her, bis � ber die � h-
ren. Dadurch wird die sortentypische Verfestigung der � hre deutlich abge-
schw�cht.

%DWLV�
Die Sorte ist einzig auf Massebildung ausgerichtet. Sie unterliegt sowohl im
Halm- und Blattbereich wie in der � hre starken Verh� rtungen.

Arina
Hat einen guten, aufrechten Stand. Wirkt im � hrenbereich ergreifend schlicht,
bieder, "pausb� ckig". Eine (eurhytmische) B-Geste ist bei der Ausbildung des
Kornes allen Weizen eigen. Bei Arina wirkt um die � hre etwas Liebliches.
Man d� rfte hier ein Brot erwarten, das man immer essen k� nnte, nicht sch� d-
lich ist, aber auch nicht in eine Richtung f�rdernd.

Stamm 1
Ist eine Besonderheit: aus den Tiefen des Mineralischen ziehen reichlich Ele-
mentarwesenheiten ein bis in die � hre. Sie bringen Mineralisches (wie bunte
Klunkersteine) hinauf. Von oben zieht Weiches, W� sseriges ein. Es stellt sich
die Frage, wie sich das in Bezug auf die Ern�hrungsqualit�t auswirkt.

Stamm 4
1. Parzelle: W� sseriges kommt den Stengel  entlang hoch, schwingend bis
oben, aber nicht in den Bl� ttern. In der � hre erscheint Klang (Metamorphose
von Wasser zu Klang - wird kosmisch gestaltet). � ber den � hren ist ein feines
Klingen wahrnehmbar, das verfestigt, gesetzt wird. 2. Parzelle: Alles erscheint
grossz� giger, im � hrenbereich herrscht Freude, es ist nach oben offen f� r
Klangliches. Das Verfestigende f�llt nicht gleich auf.

Stamm 3
Ganz fein greift der Kieselprozess (in den Grannen ?) nach oben hinaus und
zieht Licht und W� rme herein. CLiebliches", Elementarisches zieht von unten
nach oben und - staunt. In diesem Prozess geschieht eine Stoffverfeinerung,
was sich positiv auf die Ern� hrung auswirken sollte. Man k� nnte sagen: Bei
Batis geschieht Massebildung, bei Arina herrscht harmonisches Leben, bei
Stamm 3 leben moralische Impulse wie CEhrfurcht".
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Stamm 8
Dieser Stamm zeigt eine Aufrichte (Eurythmisch durch die i-Geste ausge-
dr�ckt.  Diese Pflanzen scheinen CIch" zu sagen)) mit merkw� rdigem Ein-
schlag. Im oberen Bereich ist eine Art CSchwimmen" wahrnehmbar , das
Verfestigung anzieht. Leicht feines Weben/Zusammenziehen (diese Bewegun-
gen werden von D. Schmidt als "Gliadinprozess" bezeichnet).

7.2.  Beobachtungen an Körnerproben aus 
 Sortenversuchen

Nun kann diese Beobachtungsart auch auf das Innere des Menschen gelenkt
werden. So kann die Wirkung eines Nahrungsmittels, z.B. eines Weizens, auf
das Lebensgef� ge des eigenen Leibes zu verfolgen. Die methodischen Voraus-
setzungen sind die gleichen wie bei der Beobachtung in der �usseren Natur.

Die hier beschriebene Vorhehensweise stammt von Dorian Schmidt. Die
Grundgestalt und die Wirkungen des Weizens im menschlichen Leib wurde von
ihm in den Mitteilungen des Keyserlingk-Instituts 2002 beschrieben.

Die Kr� fte, die man beim Zerkauen von einzelnen K� rnern erlebt, ergreifen
und gestalten f� r einen kurzen Moment den Lebensleib. Die Dauer dieses
Momentes ist auch abh� ngig von der Aufmerksamkeit, die man dem Ge-
schehen spendet. In der Intensit� t aber ist das Erleben st� rker als die Ein-
dr�cke, die man normalerweise aus dem Sinnesleben erf�hrt. 
Im Verdauungsvorgang sind diese Verh� ltnisse gerade umgekehrt: die Dauer
der Kr� fteentfaltung erstreckt sich � ber mehrere Stunden, das Erleben liegt im
Normalfall unter der Schwelle des Bewusstseins. Man soll deswegen aber
nicht meinen, was in der hier beschriebenen Verkostung als imaginativer
Vorgriff  erlebt wird, habe beim normalen Verzehr von Nahrungsmitteln keine
Bedeutung. Die Beziehung kann man vielleicht vergleichen mit der dreiw� chi-
gen Einnahme von Schlehen-Elixier zu St� rkung der Lebenskr� fte und der
subkutanen Verabreichung von potenzierter Schlehe: im letzteren Fall stellt
sich die Wirkung unmittelbar ein, im  anderen Fall erst nach Absetzen der
regelm�ssigen Einnahme.

Im folgenden werden skizzenartig die Eindr� cke von Weizensorten und St� m-
men aus unseren Sortenversuchen in Seegr� ben, Rheinau und Montezillon
2002 beschrieben, wie sie sich in der Zusammenarbeit mit Dorian Schmidt
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ergeben haben. Aus dem Gesamteindruck einer Probe (der aus einem mehr-
maligen � berpr� fen unter verschiedenen Umst� nden oder durch mehrere
Personen entstehen soll) l� sst sich die Wirkung dieses Nahrungsmittel auf den
Menschen ablesen. Wichtigstes Beurteilungskriterium ist die Stringenz des
Gesamtbildes. 

Stamm 3
Durch eine � ber den Kopf sich � ffnende, trichterf� rmig aufgeschwungene
Geste str�mt von oben helles, angenehm gleissendes Licht in den Brustraum
und verteilt sich von dort in die Glieder bis an die Peripherie des Leibes. Dort
bilden die Lichtstr� me eine H� lle und grenzen ein Innen nach Aussen ab. Man
taucht aus einer in ein Innenerleben versunkenen Haltung auf und richtet seine
erwachende Aufmerksamkeit nach Aussen. Der Seh- und Hautsinn erfahren
eine Sensibilisierung. Dieses Geschehen wird von D. Schmidt als CKiesel-
geste" beschrieben. Zus� tzlich zu dieser dem Weizen allgemein zugrundelie-
genden Kieselgeste stellt sich bei Asita eine Empfindung moralischer Art ein,
die man als CEhrfurcht" oder Cunbedingte Hingabe an etwas H� heres" bezeich-
nen m�chte.

In der Probe aus Rheinau wirkt in diese Komposition etwas W� sseriges,
Bewegendes, was nicht zu diesem Standort (Sandboden mit schwacher Was-
serversorgung) passen will. Erhellend zeigt sich das Wissen, dass die Weizen-
felder und der Parzellenversuch k� nstlich beregnet worden ist und zwar zu
einem Zeitpunkt, als die (Not-)Abreifung schon sehr weit fortgeschritten war.
In der Probe aus Montezillon entstehen im Lichtgeschehen dunkle Innenr� ume,
es liegt eine Betonung auf den Knochenbau vor. Darin macht sich deutlich der
Jurakalk dieser Region bemerkbar. 
In der Probe aus Seegr� ben str� men von unten als st� rend empfundene, ener-
gisch belebende Kr� fte ein, die sich in seltsamen Widerspruch zum Bild dieser
Sorte stellen. Sie sind nicht aus den stand� rtlichen Verh� ltnissen (Seen� he,
Mor�ne-Untergrund usw.) ableitbar. Hingegen stand auf dem Feld in der
Vorkultur sehr � ppiger Mais, der erst kurz vor der Aussat geerntet worden ist
wurde. Es erscheint als wahrscheinlich, dass die St�rungen daher kommen.

%XVVDUG
Im Gliedmassenbereich kraften zusammenziehende, verdichtende und versen-
gende Lichtbewegungen auf den Leib ein. Sie k� nnen dem Funkenwurf einer
Schweissanlage nachempfunden werden, eurythmisch m� sste man sie als Z-
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Gesten beschreiben. Im Kopfbereich wird es sehr hell. Das Licht strahlt einer
intensiven Sonneneinstrahlung verwandt von oben herein und wirkt, � hnlich
wie in einer kargen Gegend im S� den, abt� tend auf die lebendigen Str� me im
Bewusstseinspol. Es bewirkt das k� hle, distanzierte, aber hellwache Ver-
standesbewusstsein. N� chternheit herrscht vor. Damit ist die Gesamtkompositi-
on als Skorpion-Wirkung identifizierbar.
In der Probe aus Montezillon ist dieses Wirken bis auf die Knochen erlebbar.
In der Probe aus Seegr� ben hingegen zieht von unten w� sserige Lebendigkeit
in das Geschehen und dr� ngt damit die lebensfeindlichen Bewegungen zur� ck.
In dieser Beziehung erscheint Bussard in Seegr� ben angebaut viel weniger
problematisch als von anderen Standorten.

Stamm 1
Im Brustbereich erstrahlt in ausdehnendem Wachstum ein Ball aus goldenem
Licht. Daraus wird � ber den Kopf hinaus ein Strahlenkranz aus Licht gewor-
fen. Man kann diese Erscheinung als Sonnenkraft im � berschuss bezeichnen,
die als St� rke ins Korn eingelagert wird. In der Probe aus Montezillon machen
sich die Kr� fte bemerkbar, die aus dem Kalkgestein stammen. In der Probe aus
Seegr�ben wirken die beschriebenen St�rungen herein.

Stamm 7
Im Brustraum erlebt man ein rumorendes, dunkles Chaos, durch das Kr� fte auf
die K� rperachse dr� cken. Dadurch erlebt man eine Aufrichtebewegung, die
den Kopf nach oben hebt, vergleichbar einer Paste, die aus einer Tube gedr� ckt
wird.

Stamm 6 und 5
Als Dominante erscheint bei Stamm 6 die Kieselgeste, wie sie bei Stamm 3
beschrieben ist. Einstr� mend oder Ceinrollend" kommt von oben Licht und
verteilt sich w�rmend im Leib, wobei es sich auf den Rumpf beschr� nkt und
sich anscheinend dort bemerkbar macht, wo es gerade Cgebraucht" wird, je
nach individueller Befindlichkeit.
Bei  Stamm 5 wird die Kieselgeste auch angedeutet, wobei sich das einfallende
Licht innerhalb des Leibes in einen zylinderartigen, komprimierten Innenraum
verdichtet, was man als Geste des Sch� tzen bezeichnen k� nnte. Diese Verdich-
tung wird als sehr unangenehm erlebt. Bei der Probe aus Seegr� ben erlebt man
zu diesem Geschehen als Andeutung Kr� fte, die von Aussen verdichtend und
versengend auf den Leib einwirken und bei der Sorte Bussard beschrieben
wurden.



Seite 43

Stamm 8
Wie aus dem Boden ziehen kristalline Kr�fte in den Leib und t� rmen sich zu
einem Berg aus Lichtkristallen auf, der seinen Gipfel bei Seegr� ben im Brust-
bereich, bei Rheinau im Kopfbereich findet. � ber dem Kopf erscheinen,
Flammen gleich, Punkte aus Lichtstrahlen, die einen, man m� sste sagen: Ich-
Tanz auff� hren. Die ganze innere Gestimmtheit ist von Ruhe durchstr� mt; man
hat ein Ich-Empfinden, das einem aus diesem mit reiner Kristallit� t erf� lltem
Leib erstr� mt. Dieses Ich-Empfinden ist nicht derart, dass man f� hlt: CIch bin
jemand", sonder dass man sagt: CIch habe einen Leib, und darum bin ich". Mit
diesem Geschehen kann man das Erleben des Schweizer Alpenmassivs ver-
wandt finden.

7.3. Zusammenfassende Schlussfolgerungen

Die hier dargestellten Ergebnisse an den K� rnerproben einiger Sorten aus
unseren letztj� hrigen Sortenversuchen in Seegr� ben, Rheinau und Montezillon
sind gemeinsam mit D. Schmidt erarbeitet worden. Dadurch erfolgt neben der
gegenseitigen Absicherung der Resultate gleichzeitig auch ein Austausch � ber
die verschiedenen Vorgehensweisen. 
Wir erachten einen solchen Austausch aus den folgenden Gr� nden als ausser-
ordentlich wichtig: Die direkte � bersinnliche Beobachtung ist eine Methode,
die ganz jung ist. Das l� sst sich aus allen Beschreibungen heraus deutlich
sehen: sie wirken frisch, sind oft deutlich personenbezogen und es werden
sprachliche Umschreibungen gebraucht, weil sich eine gemeinsame Begriff-
lichkeit noch kaum ausdifferenziert hat. Die Situation ist vergleichbar mit der
Botanik in der Zeit vor Linné. Es � ffnet sich ein weites Feld, wo grosser For-
schungsbedarf besteht. Wie fruchtbar dieses neue Gebiet werden kann, h� ngt
nicht zuletzt auch von der Art und Weise ab, wie diese Forschung in Zukunft
angegangen und betrieben wird. Es besteht die Gefahr, dass das ganze Thema
als unsachliche, abgehobene Schw� rmerei abgetan wird. Damit w� rde man
sich jedoch eine M� glichkeit verschliessen, dem R� tsel des Lebendigen auf
diesem Wege einen Schitt n�her zu kommen.

Die hier beschriebenen, anf� nglichen Untersuchungen im Bildekr� ftebereich
lassen folgende Aussagen zu: 

Die Beobachtungen sind wiederholbar. 
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Verschiedene Beobachter k� nnen zu � hnlichen und teilweise zu v� llig
identischen Aussagen kommen. Je nach Konstitution des Beobachters
werden sie aber individuell, das heisst einseitig erfahren.
Es findet sich eine hohe � bereinsstimmung mit den Aussagen, die auf-
grund von morphologisch-entwicklungsphysiologischen Betrachtungen
gemacht wurden.
Beobachtungen an Pflanzen auf dem Feld finden sich h� ufig bei der Ver-
kostung einzelner K� rner wieder, wie das Beispiel von Stamm 8
eindr�cklich zeigt.
Sorten zeigen eine durchgehende charakteristische Komposition an ver-
schiedenen Standorten.
Es gibt auch einzelne Beispiele f� r Nicht� bereinstimmung der Methoden.
Die beiden St� mme 5 und 6 sind auf dem Feld visuell kaum zu unter-
scheiden, Stamm 5 wird leicht favorisiert. Bei den Bildekr� fte-Wirkungen
werden jedoch grosse Unterschiede beschrieben. 
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8.    Diskussion der Ergebnisse

Bisher wurden die drei Methoden zur Qualit� tsermittlung unabh� ngig vonein-
ander dargestellt. Es stellt sich die Frage, wie die Methoden zueinander stehen
und zu welchen Schl� ssen man aufgrund der Ergebnisse kommen kann. Im
folgenden wird versucht, an zwei Beispielen aus unserer Z� chtung die Resulta-
te nebeneinander zu stellen und zu interpretieren.

8.1   Versuch einer Zusammenschau

Stamm 3
Auf dem Feld beginnt die Sorte mit einem schnellen, freudigen Aufgang. Die
relativ feinen, schmalen Bl� tter fallen schon fr� h durch ihre Anmut auf. Im
Fr�hjahr, wenn alles sprosst und gr� nt, reagiert die Sorte zun� chst mit einer
R�cknahme ihrer Wachstumst� tigkeit, um im Vorsommer zur Bl� te hin mit
umso st�rkerer Steigerung der Vitalit�t darauf zu antworten. Die einsetzende
Verfeinerung steigert sie zu einer intensive Ausreifung. Die Halme k� nnen bis
ins Rotviolette aufleuchten. Durch ihre L� nge ist sie f� r nicht f� r den intensi-
ven Anbau geeignet. Von ihren schmalen Halmen und den � hren f�hlen  sich
die Landwirte spontan angezogen. 

Dem vertieften Blick zeigt sich, wie der Kieselprozess der Pflanze Licht und
W�rme anzieht. Das anmutige erh� lt die Pflanze wird durch elementarische
Kr�fte,  die von unten nach oben einziehen und dem Licht entgegenstaunen. In
diesem Prozess geschieht die Stoffverfeinerung. 

Die K� rner bilden einen weichen Kleber. Aufgrund der Laborwerte wird die
Backqualit�t nicht besonders gut eingesch� tzt. In unseren Backversuchen
erreicht die Sorte eine gute, aber optisch nicht ganz zufriedenstellende Brot-
qualit�t. Daf� r f� llt sie durch eine besondere Schmackhaftigkeit auf. In der
offiziellen Sortenpr� fung erhielt sie ebenfalls eine schlechte Bewertung im
Labor, sie � berragte aber trotzdem in den Backversuchen alle anderen Sorten.
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In den Kristallisations- und Steigbildern von Renate Irion wird die Sorte in
zwei Jahren als besonders auffallend vital und gesund bezeichnet. Die Kristal-
lisationsbilder vermitteln einen allgemeinen Eindruck von gestalteter Harmo-
nie.

Durch ihre verfeinerte Vitalit� t vermittelt die Sorte dem Menschen Kr� fte, die
seine Sinneswahrnehmungen so anregen, dass er frei mit ihnen arbeiten kann
und in keine Abh� ngigkeit zu ihnen kommen muss. Auf der anderen Seite kann
sie f� rdernd wirken im Bem� hen, sich der seelisch-geistigen Seite des Lebens
zu �ffnen.

Die Sorte eignet sich besonders f� r einen extensiveren Anbau und f� r hand-
werkliche B� ckereien, die Hof- oder Naturkostl� den beliefern. Dort findet sich
auch das Publikum, dem diese Sorte f� r das Interesse an gesellschaftlicher,
philosophischer und allgemein spiritueller Bet� tigung entgegen kommen kann.

Stamm 1
Sehr große, manchmal kantige K� rner keimen nicht schnell, aber kr� ftig.
Dunkle, kurze Bl� tter haben eine Tendenz zum Aufrechten. Nach einer verhal-
tenen, aber kr� ftig gr� nen vegetativen Phase entwickelt sich aus einer langen,
schmalen eine dicker und dicker werdende unbegrannte � hre. Aufgrund ihres
kurzen Halmes und den kr� ftigen oberen Bl� tter wird die Sorte oft f� r eine
konventionelle Handelssorte gehalten. Sie besticht durch eine beste � hren-
gesundheit.

Dem vertieften Blick offenbart sich eine besondere Affinit� t zum Minerali-
schen der Erde, das bis in die � hre hinein zieht und beim Weizen eine Be-
sonderheit darstellt. Im Labor zeichnet sich die Sorte durch eine sehr gute
Backqualit� t aus und gibt im Backversuch sch� ne, allerdings etwas weniger
schmackhafte Brote als Stamm 3.  In den Untersuchungen mit Bildschaffenden
Methoden zeigt die Sorte Kristallisationsbilder mit kr� ftigen, manchmal etwas
wurzelhaft anmutenden Nadelz� gen. Sie lassen sich aber nicht vergleichen mit
den Verh� rtungen aufzeigenden Bilder von konventionellen Sorten wie z.B.
Bussard.

Durch ihr kr� ftiges Wachstum und der intensiven Substanzbildung sammelt die
Sorte Sonnenkr� fte im � berschuss und lagert sie im Korn ein. Damit vermittelt
sie dem Menschen Wirkungen, die ihn ganz umfassend ern� hren und seelisch
kr�ftigen k�nnen.
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Die Sorte eignet sich auch gut f� r intensiveren Anbau und k� nnte daher selbst
f�r  konventionelle Landwirte interessant sein. Durch ihre ausgewogene Back-
qualit�t eignet sie sich auch f� r gr� ssere B� ckereien, die gr� ssere M� rkte und
ein gesellschaftlich heterogenes Publikum beliefern. 

8.2 Fazit

Die Bearbeitung der beiden St� mme 1 und 3 mit den hier  dargestellten Metho-
den zur Qualit� tspr� fung ergibt ein durchg� ngig sinnvolles, widerspruchfreies
Bild. Dadurch lassen sich umfassende Aussagen bis zur Verarbeitungs- und
Vermarktungseignung machen. 
Es muss aber auch betont werden, dass nicht s� mtliche St� mme aus unserer
Z� chtung ein solch homogenes Bild abgeben. Bei den einzelnen Methoden
wurden Widerspr� che schon genannt. Mit Bildschaffenden Methoden wurden
zum Teil alte Sorten als gut eingesch� tzt, die aufgrund ihrer Standfestigkeit
und Krankheitsanf� lligkeit nicht mehr anbauw� rdig sind. Aus der direkten
Beobachtung des Lebendigen ergeben sich Urteile, die nicht unbedingt mit
denen des kritischen Z�chterblicks zusammenfallen. 

9.  Ausblick

Die Ans� tze aller hier dargestellten Qualit� tsbeurteilungsmethoden k� nnen
Beitr�ge zur Steigerung der Nahrungsqualit� t durch die Pflanzenz� chtung
geben und sollten deshalb weiterverfolgt und vertieft werden k�nnen.
Wie gezeigt wurde, k� nnen sie sich gegenseitig beleuchten und f� rdern. Durch
eine Intensivierung der Zusammenarbeit k� nnen erhebliche  Synergien ausge-
l�st  werden.  Die Zusammenarbeit sollten jedoch erweitert werden durch den
Einbezug von Medizinern und Ern�hrungswissenschaftern. 
Eine zentrale Voraussetzung f� r die Vertiefung aller drei Richtungen ist die
Ausarbeitung einer umfassenden Menschenkunde. Aus dieser Richtung k� nnen
weitere Aspekte zur "kosmischen" Ern� hrung und zur Frage der stark zuneh-
menden Nahrungsmittelunvertr�glichkeiten und -allergien kommen. 

Es gibt vereinzelte Hinweise darauf, dass die neuen Weizensorten besser ver-
tr�glich  sein sollen als bisherige Sorten. Dies sollte dringend weiter untersucht
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werden k� nnen, auch in Relation zu verschiedenen Verarbeitungstechniken,
die geeignet sind, die Bek� mmlichkeit und die Aromaentfaltung zu verbessern.

Nur am Rande erw�hnt wurde in diesem Bericht der Dinkel. Auch bei dieser
�usserst wertvollen Kulturpflanze k� nnen alle drei Methoden wesentliche
Gesichtspunkte zur ihrer Weiterentwicklung beitragen.  


