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К вопросу о культуре пивоваренныхс«щеней в
Западной области.

(По работам Энгельгардтовской областной с .-х . опытной
станции).В связи с возрождением обрабатывающей промышленности вообще и довольно широко развитым пивоварением в частности, вопросы, свя­занные с получением, достаточного количества сырья необходимых кон­

диций, приобретают особый и своевременный интерес. Достаточно указать, что 2 пивоваренных завода Москвы, об'единенных в Моссельпроме (Трехгорный п быв. Калинина) нуждаются в этом году в 11/г мил­лионах пудов ячменя, пригодного для пивоварения *). Хорошие даже сносные сорта исчезли с рынка. Постепенно повышающиеся вкусовые требования потребителя к пиву заставляют заводы изыскивать необхо­димое сырье вполне определенных свойств. Заброшенная культура пиво­варенного ячменя за годы войны и революции должна опять возродиться и достигнуть на первое время хотя-бы тех размеров, в которых она была до 1914 года.Ячменная культура в России довоенного времени имела громадное значение в народном хозяйстве, как предмет экспорта: довольно старые данные 2) указывают на то, что вывезено в 1909 г. 219 мил. пуд. или 40% всего мирового экспорта ячменя, по продукции-же Россия в 1909 г. дала одну треть мирового производства (667 милл. пуд. ив общего сбора 1950 милл. пудов). Несмотря на то, что эти цифры устарели, вряд-ли можно думать, что в последние годы до войны про­изошли большие изменения. Из этого громадного количества вывозимого
*) Я  сознательно указываю не на пивоваренные в точном смысле, а на пригод­ные для пивоварения ячмени, ибо приводимые далее данные лабораторий Трехгор­ного пивоваренного завода говорят за то, что ячмени, из которых сейчас взято пиво, необходимо считать кормовыми и даже плохого качества. Так, наир., вес 1000 зерн был равен 29 гр., в то время, как обыкновенный ячмень 6-ти рядный кормовой, по нашим многолетним данным, давал вес 1000 зерен 32 гр.,в  отдельных случаях дости­гая 60 гр.2) Проф. Слезкин „Ежегодник Департамента Земледелия*1 за 1911 г. стр. 231.
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ячменного зерна главная  ча сть  попадала в Германию  (5 0 % ) . Покупая 
по очень дешевой цене р у сски й  ячмень в качестве кормового, Германии 
стави ла  в чрезвы чайно вы годны е условия свое ячменное хозяйство, 
полностью  продуцирую щ ее пивоваренны е сорта; кроме того , среди п о к у ’. 

паемого ею у  нас  зерна значительная  ча сть  ячменя бы ла вполне при- 
годна для пивоварения.

Не ка саясь  чрезвы чайно важ ны х и ин тере сны х  вопросов экономики  

и торговли ячменем, в настоящ ей  заметке я х о ч у  лиш ь в сам ы х общ их 

чертах  к о сн у ть с я  размеров ячменной к у л ь т у р ы  в Западной  области 

вообщ е и в Смоленской  губернии  в ча стности .

Схема  Западной  области  у ка зы в а е т  нам на целый ряд ячменны х 

районов. Особенно интересны ми  и  важ ны м и  и з них  являю тся : См олен ­

ский  уезд, где на 1 0 0  дес. п ахоты  под ячмень было занято  1 4 ,6 ; 

район Горецкой с .-х . опытной станции— уезды  Го рец кий , М огилевский, 

Ч а у с со в с к и й — на 1 0 0  це с . посева под ячмень занято  1 6 ,6  дес.. Ле- 

Бельский уезд— 2 1 ,9  дес., Го р од окски й — 2 1 ,5  дес. и т . д.

А бсолю тны й  размер посевов ячменя по Смоленской  губ . в гр ани ­

цах  1 9 2 3  г. дает ниж еследую щ ая таблица:

Площадь посевов ячменя в Смоленской губернии.Годы. Десятины.3916 71.441.41920 58.480,91921 52.834,11922 45.209,01923 48.659,9
И з  этой таблички  видно, что к ул ь ту р а  ячменя в Смоленской губ. 

с  1 9 1 6  года постепенно падала, но о 1 9 2 3  года наблю дается тенден­
ция к  увеличению  посевов.

Из отдельны х контрастны х  по посевам  ячменя уездов можно 
сра вни ть  Смоленский  и  Гж а тски й .

Г<5ды. Уезд Смоленский. Десятин. Уезд Гжатский. Десятин.1916 19.086,2 189,71920 17.032,8 71,31921 16.186,6 315,81922 12.257,8 274,71923 13.075,4 380,6
Н а сравнительно  недалеком ра ссто ян и и — столь кон трастны е  посевы: 

н а  1 0 0  дес. посевов в Смоленском уезде на ячмень падает 1 4 , 0 ,  
в Г ж а т ск о м — 0 ,3  десятины .
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Вообщ е же по всей России  ячмень в среднем занимал ранее 15%  

-пахотной земли. (Слезкиа ).

Пивоваренны й ячмень, к а к  таковой , почти  исчез из к ул ь тур ы . По 

некоторой счастливой  сл учайности  на Эягельгардтовской  станции  с о ­

хранились семена его, и работа по с р гои спы танию  и селекции  ячменей, 

хотя  и в сокращ енном  размере, продолжалась до настоящ его  года.

Ч тобы  иметь ясное представление о к ач е ств ах  и свой ствах  ячменя, 

потребляемого для пивоварения, необходимо у ч е сть , что пиво представ ­

ляет из себя и среду в результат брожения (сусло ) обсахаренного 

(ферментом диастазом ) крахмала, полученного п утем  ироращ ивания я ч ­

менного зерна (солод); при этом пленки и осаж даю щ иеся из раствора  

белковые вещ ества  сл уж а т  фильтром, не о саж даю щ иеся  белковы е ве - 

щ естьа переходят в раствор  (пиво) и сл уж а т  пищ ей для дрожжей. Все  

эта моменты  м о гу т  влиять  тем или иным п утем  на вы ход , крепость , 

вкус  и добротность пива.

Прежде чем говорить о том , какие имею тся у  нас сорта  ячменей, 

необходимо вкратце о становиться  н а  п ри знаках , по которым  ячмень 

относится  к пивоваренным и уж е по сам ом у  внеш нему виду может 

сч и та ть ся  в той или другой  степени подходящим для пивоварения.

При о п ределени и  пригодности  ячменя к  пивоварению  необходимо 

отметить два важ нейш их общ их признака: высокая всхожесть и 
. энергия прорастания, а такж е максимальное содержание экстрак­
тивных веществ. При равномерном и бы стром  прорастании  н ер а ство ­

римый крахм ал  под влиянием фермента диастаза  превращ ается  в раство­

римую  ф орму. Все, что при разбавлении водой переходит в раствор 

(су сл о ) и сл уж и т  средой для сбраж ивания в алкоголь при посредстве 

дрожжей, и будет э к стр акти вны м  вещ еством .

Онределение всхож ести  чрезвычайно просто и легко, определение 

содержания эк стр акти вн ы х  вещ еств сложно и продолжительно, поэтом у  

вполне понятны  поиски б ы стр ы х  и л е гки х  t способов и  методов для 

определения общей пригодности ячменей для пивоварения по внеш ним 

признакам .

Оценочные (бонитировочны е) признаки , о тчасти  с у б ‘ ективные и  

об 'ективны е, таковы :

7. Запах зерна. Хорош о вы зревш ий , во время собранны й и в ы со х ­

ш ий в естественны х усло виях , вполне здоровый ячмень имеет специф ический  

ячменно-соломенны й запах ; влаж ны й, плохо сохраняемы й имеет более 

или менее заплесневелый за тхлы й  запах , что часто  влечет за  собой 

плохую  в схож есть  и измененный со став  а зо ти сты х  в е щ е с т в , , п ортящ их  

или делаю щ их ячмень соверш енно непригодным для пивоварения.

2. Окраска зерна меняется от условий  зрелости вплоть до мо­

мента полной (мертвой) спелости , кроме того , и от ра зсо вы х  свойств .
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О краска  меняется  о т  почти  белой до ж елтой. Е сл и  наблю дается м ест­

ное или полное пож елтение вклю чительно до грязно-ж елтого , то  это 

свидетельствует о подмокании во время последних стадий  созревания, 

что влечет значительное пониж ение пивоваренны х свой ств . Ч и сто  св ет­

лая  окраска  может не свидетельствовать о вы сокой  добротности, так  

например, ячмени , вы росш ие в с у х и х  районах (П оволж ье) бы ваю т кра­

сивой светлой о краски , но вы сокое содержание белков (вы ш е 1 3 ,5 % ) 
делает и х  непригодными для пивоварения .

3. Лленчатость. П лрнки ячменя, служа фильтром для сусла, 
одновременно являются малоценным балластом при покупке, механи- 
чески уменьшая выход экстрактивных веществ, кроме того, при боль­
шом количестве они придают^ неприятный соломистый вкус пиву. С о ­

держание пленок колеблется у яровых ячменей от 7 до 15%. Плен- 

чатость является, с одной стороны, признаком рассовым, с другой—  
результат!м условий возделывания, почвы, климата, погоды.

Х ар актер  поверхности  пленок, главны м  образом, м орщ инистость  

плевки  является  одним из важ нейш их су б 'е к ти в н ы х  признаков, по к о ­

торым, при р авны х  хоро ш их  д р у ги х  признаках  зерна, оценщ ики  судили  

прежде о пивоваренны х свой ствах . С чи таю т , что неж ная м орщ инистость  

является  лучш им  признаком  н и зко го  содерж ания протеиновы х вещ еств . 
Н а ш и  исследования о тчасти  подтверждаю т это .

П р и  рассмотрении  пленчатости  обращ ается  особое внимание на то, 

чтооы  не было повреждений при обмолоте и  ш а стан ья , когда пленка  

обламы вается  над зародыш ем, что часто  пониж ает в схож есть  и дает 

более ле гкую  возмож ность поселяться  грибкам  и плесеням . И злиш няя  
отделка остатков  остей  н аноси т  ч а сто  вред.

4. Форма, величина и вес зерна. Ф орма зерна является  р а с ­

совы м  свойством  ) или признаком той  или иной сталии созревания и 

у сло вий  роста; ф орму зерна можно определить или описательно (наир ., 

полное, среднее, тонкозерное и т. д.), или путем  установления  со о тн о ­

ш ений длины, ш ирины  и толщ ины . Форма зерна имеет больш ое зн а ч е ­

ние при сортировании , характеризует  р а с су  и  при  д р у ги х  хорош их  

св о й ств ах  у к а зы в а е т  на  максимальны й  вы ход  э к стр а кти в н ы х  вещ еств .

Вес зерна, характери зую щ ийся  весом 1 0 0 0  зерен, должен бы ть 

не ниже 3 2 -3 5  гр ., а хорош его  ячменя— 4 0 - 4 5  гр. Вес зерна по 

о б ‘ему сч и тае тся  хорош им , когда гектолитр будет весить  более 7 0 ,0  
киллогр.

5. Стекловидность и мучнистость зерна хо тя  и и грает зн а ­

чительную  роль в том отнош ении , что м учни сты е  зерна более пригодны  

для пивоварения, но ряд исследователей (М ерк, М унд , Гейне , Греймунд, 

К р а у с )  считаю т, что стекловидность может бы ть  и натуральной  и и с-

) Что подтверждается нашими многочисленными исследованиями, отчасти лишь опубликованными.

сственной, а потому не всегда может характеризовать  т у  или дру гую  

пивоваренную пригодность.

6 . Всхожесть и энергия проростання для хорош их  ячме- 

,ней должна бы ть не меньш е 9 0 % на второй и 9 5 0/0 на третий  день 

проросших зерен.

7 . Содержание влаги в зерне должно бы ть не больше 1 5 0/\  

Высокая влаж ность может повлечь при хранении  порчу  от сам онагре­

вания. на влажном зерне м огут поселиться плесени и окончательно 

испортить зерно. Кроме то го , новы ш енная  влаж ность  ум еньш ает  ц ев - 

Iность зерна.

8 . Содержание белковых (протеиновы х) вещ еств . Э то т  признак 

Iявляется одним из реш аю щ их. В  противополож ность белковым в е щ е с т ­

вам пш евпцы , вы сокое  содержание которы х повы ш ает ценность зерна, 

'белковые вещ ества  ячменя, особенно и х  растворимы е формы, излиш ек 

которы х портит пиво, я вляю тся  главнейш им  критерием для оценки. 

Ячмень с  содержанием вы ш е 13,50/о белковы х вещ еств сч и тае тся  мало 

пригодным для пивоварения. Н аи лучш и м  содержанием необходимо с ч и - ' 

тать 9— ю 0/4. Р а зны е  страны  устанавливаю т разные нормы, самьф  

низкие установлены  в Герм ании  (особенно по системе Г а а зе )— не с в ы ­

ше 10,50/о. Работам и  Приора в А в с тр и и , Б и в эн а  в А н гл ии , Б уланж е  

и М ассоль во Ф ранции вы яснилось , что при хорош их  д р у ги х  каче ствах  

зерна и  при рациональном  изготовлении  солода можно получить хоро­

шее пиво и при содержании белковы х вещ еств в 1 2 — 1 3 %. Л учш ее 

М ю нхенское пиво готовится  из ячменя , содержащего более 1 2  бел ­

ко в ы х  вещ еств.

Ниж е приводится таблица, хара ктери зую щ ая  довоенные требова­

ния, пред‘ являвш иеся  к  пивоваренным ячменям  на Трехгорном  заводе 

в М оскве, и технические  пивоваренны е свойства  ячменей в 1 9 2 4  и 

1 9 2 5  году во многочисленны м  анализам  лаборатории  того  же завода *).

Отдельные элементы, ха­рактеризующие пивова­ренные свойства ячменя.В 1) Натура зерна .Г 2) Вес 1000 зерен К 3) I сорт зерна . . III сорт верна . . \III сорт зерна Отброс& 4) Пленчатость .■  5) Влажность I. 6) Протеиновые вещества.
I 7) Экстративные вещ (крахмал) .

»  — а  Л С о . й О. .

1 f t2 ^ 
Я  <=- 
°  о  

+  *

(М
О

1 ( f  I и г  и СТ>
1 я+ 5106—118 102 — 4 -1 6 93,7 — 12,3—24,335— 45 31,5 — 3,5—13,5 28,3 — 6,7—16,780 50,7 —29,3 27,7 —52,3.16 24,4 +  9,4 33,5 +18,55 24,9 +  19,9 38,0 +33,09 11,2. +  2,2 14,6 +  5,612— 15 12,7 +  0,7—2,3 11,7 — 0,3— 3,39— ГЗ 13,8 -+ - 4 ,8 + 0 ,8 14.6 +  5 ,6 +  1,662 -  68 53 — 9 —15 51 - 1 1 - 1 7

i) Все данные получены от директора завода тов. Ансельм, любезно согласив­шегося на их использование.
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Эти  ц^фры характерно  отмечаю т чрезвычайно низкие пивоварен ­

ны е  евойства ячменя 1 9 2 4  и 1 9 2 5  года. Вполне понятны м  является 
опасение пивоваренны х заводов, что скоро со зда стся  на сырьевом  р ы н ­

ке положение, при котором вообще нельзя будет варить  пиво. Вообщ е 

э то  не пивоваренны й, а плохого каче ства  кормовой ячмень.

О том, какими  свойствам и  отличается  ячмень из разны х мест 

посту паю щ ий на  Трехгорны й  завод (М осква ) через акционерное общ е­

ство  „Х л е б о п р о д у к т " , можно суди ть  по ниж еприведенным данным .Пивоваренная пригодность ячменей, полученных через Хлебопродукт на Трехгорный завод в Москве из разных местностей.
Д а н н ы е  к о н ц а  1 9 2 4  г. и  н а ч а л а  1 9 2 5  г. У р о ж а й  я ч м е н я  1 9 2 4  г о д а .Местопроисхождение ячменей.Характеристика элемен- я= g ^тов пивоваренной при- 1 ^ з § ■ а. в.

5 . Ь- О  - >>' V* годности. ”  У^ О  ГСя * о о- а - зч о ю >3ю
ЕЯ

Оа я
гг г ; = Ч 53 РЗ С пГО 5? эк 2цГС иQ.О О  Q J«  о.g o( 1) Натура зерна . 8 6 -94 98—100 112 -1161) Засоренность . . 5 ,9-1?,2 3,2— 9,8 1,2 -  0,23) Всхожесть. . . . 84—91 8 6 -90 94--964) Влажность. . 18,4—18,1 17,6—19,3 12,0 -14,05) Протеиновые вещества . 17,4—18,3 16,2— 17,0 14,2--15,26) Экстрактив. вещ. . . '  51 55 537) Пленчатость . .  12,0 13 12,5

И з  всех  районов ячмень был получен  исклю чительно плохого 

качества . Ц ен а  его в начале января 1 9 2 5  г. ф ранко— Москеэ с о с т а в ­

ляла 1 р. 6 0  к ., а рожь в это же время стоила около 1 р. 2 0  к.

Б ю р о  по  прикладной ботанике, возглавляемое лучш им  знатоком  

ячменей в маре Р. Э . Регелем, занялось изучением  районов растростра- 

нения бо танических  бо гатств  и со става  пивоваренной пригодности р у с ­

ск и х  ячменей. Им  были собраны  громадные коллекции ячменей из 

р а зн ы х  м ест России , проделана слож нейш ая работа, вы делевы  ботани­

ческие формы, а та кж е  произведены м ш со вы е  анализы  по вы яснению  
содерж ания сы рого  протеина.

Э го  позволило у стано ви ть  5 важ нейш их районов распространения  

ячменя, а именно: район  Польский , обнимаю щ ий губернии  нынеш ней 

П ольш и , Б елоруссию  и губернии  Западной  области , Гом ельскую  и 

моленскую , с очень низким  содержанием в ячмене протеиновы х 

вещ еств; второй район— эго  западны е губернии  У к р а и н ы — Волы нская , 

и одол ьскзя  н ча сть  К и е в ско й , дающие больш ие урож аи ячменя 

с несволько повы ш енны м  содержанием протеина, но, благодаря условиям  

хорошего произростанпя , имеющ им другие ценны е каче ства , к з к -т о  светлы й
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больш ой вес зерна и сравнительную  деш евизну; третий  район—  
У еТ’ е д ОВолжье с В я т с к о й , К а за н ско й  и Симбирской  губерниями;

С сотый район— К у б ан ь  и Северный К авка з, места массового п р о в з -  

4feTfTB a  зерновы х хлебов тоже со сравнительно повы ш енны м  сояерж а- 
В0Й протеиновы х вещ еств , но с очень хорош ими внеш ними признакам и ;

" конец последний р а й о н - э т о  б. Семиреченская область Т ур ке стан а ,

0 в ’ суровы х  у сл о в и я х  ва  неполивны х у ч а с т к а х  пронзрооталн,

™ одной стороны, своеобразные рассы  2 - х  рядны х ячменей, а с другой 

стороны— -все рассы  озим ы х ячменей.

Многочисленные анализы  ячменей К а в ка за  и Т ур ке стан а  ука зал и  

на и х  пенные пивоваренные качества . Древнейш ие литературны е дан ­

ные говорят о том , что там  когда-то  процветало пивоварение (но

Геродоту).
Сопоставление данных об экспорте ячменя из разных мест под­

тверждает правильность этого районирования.

В ряде св о и х  работ Р . Э. Регель и его ш кола заставили  с  особым 

вниманием отнестись  к  тем  сортам  ячменей, ко то [ы е , у с т у п а я  в зн а ­

чительной мере по внеш нему виду заграничны м  сортам , в то же время 

могли дать ценнейш ий исходный материал, который путем  селекцион ­

ной, семеноводческой обработка мог-бы  послуж ить  и сточником  получе ­

ния своих российских  сортов пивоваренны х ячменей.

Сопоставляя да инь  е сортоиспы тания  ячменей западного происхож де- 

ния и т е х  линий, которы е получались  из сортов кавказско го , польского , 

туркестан ско го  и поволж ского происхож дения, Энгелъгардтоиской станции  

удалось вы вести  ряд сортов, имею щ их ценные свой ства  для развития этой 

к ул ь тур ы  в наш их эк стен си вн ы х  у сл о ви ях  крестьянского  возделывания. 

Нам было интересно проследить, к а к  б уд ут  вести  себя сорта,^ п оль ­

зую щ иеся  в пивоваренном  деле мировой известностью , в какой  мере 

м о гут  конкурировать сорта  ячменей, полученны е вновь , более приспо ­

собленные и более к ул ьтурны е . Броме того, в задачу  работ по иссле­

дованию  семян входило нахож дение об 'е ктивны х  методов для расш иф ­

ровки признаков пивоваренной пригодности  отдельны х образцов. У далось  

вы ясни ть , что  сроки  уборки  часто  и граю т реш аю щ ую  роль в значении 

определения той или другой  пригодности, причем вы яснилось  та кж е , 

что как  ранняя , та к  и поздняя уборка  влияю т отрицательно на  т у  или 

дру гую  пригодность. С  другой  стороны , проводя дробление по рассовым  

свойствам  отдельны х см еш анны х  сортов , ка к , например, н адви сл явских , 

вы яснилось , что представители отдельны х расе даю т более пониженное, 

или более повыш енное содержание протеина. Т а к , например, среда 

д вухрядны х ячменей „е в р о п е ум " , вы деленны х в отнош ения формы зерна, 

колебания достигаю т до 2 %  сы рого нротеива х), т .-е . реш аю т суд ьоу

1) Ренард .Труды Бюро по прикладной ботанике" за 1913 г.
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б ы т ь  или не бы ть  пивоваренному ячменю . Параллельно рассм атривая  

кроме формы зерна, характер  пленчатости , останавливаясь  на п рослав­

ленном признаке м орщ инистости  зерна, удалось у стано ви ть , что при ­

зн а к и , легко достигаемы е в условиях  Западной  Е в ро п ы , м о гу т  бы ть  

бы стро потеряны  в у сл о ви ях  России  в то время, к а к  качество  зерна 

о стается  по преж нему хорош им  пивоваренным .

Э га -ж е  предварительная работа по посеву р азличны х и звестн ы х  

сортов ячменей в р а зн ы х  м естностях  с тр ан ы  показала , что в зернах  

о тдельны х сортов, например: Ганш ен . П ринцесса , Ф ранкен , П рим ус , 

Ш евалье содержание протеиаа колебалось та ки м  образом:(^одержание протеина у  5 расе двурядног.о ячменя в оргинальном верне и в выращен­ном на опытных участках Бюро по прикладной ботанике.1 расва. 2 раеса. 3 расса. 4 расса. 5 расса.£ £ £Происхождение ' £%
О

d<х> си
Си £ сис £ о-<ъ>Я п (0 со Я СО

Я со Ш СОзерна. я
я
оь
о
си

О
ОоО ?
<и

к3ьос.
О
Оо Он U t?
о

Я
Я
о ь о .
С и

О87  £-GJ юкон
о
си

о
оо7  е*о Яя

он
о
си

О
О
О . —' Q* о и
Ф  СПС со ш С Рн Я Со С2 И £0 СО я с соОригинальноезерно 10,14 43,19 10,31 45,05 10,85 48,72 10,36 45,89 9,156 48,83Оригинал, ко­лосья .11,85 36,05 12,00 40,20 — — — — — —Богородицк.(Курск, г.) 1908 . 16,00 48,88 13,92 54,31 — — 15,04 51,70 16,12 55,18Богородицк.(Курск, г.) 1909 . — — 12,84 54,64 — — — — 16,10 56,22Богородицк.(Курск, г.) 1910 . — — — — 14,82 58,33 — — — —Остров (Пе-троковск. г.) 1910 14,43 30,81 12,09 45,09 13,08 49,11 1?,47 46,01 1 — —Загниц (Лиф-лянд.) 1910 . — — 12,67 49,80 — — 11,21 ; 48,92 11,12 50,02Караязы (За-кавказ, 1910 . — • — — — 12,09 46,21 — — — —

Для известны х  Свалевских  сортов— Га н ш е н  (оригинальные зер н а—  

1 0 -1 4 % )  при посеве в К у р с к о й  губ . уж е  давал 1 6 % , при посеве в 

П етроковской  губ . давал 1 3 % . Для сорта  П рим ус  (гу с то  колосного, 

та к  назы ваемого  „ Э р е к т у м “ , тож е С валевскпй ) ори гинальны е зерна со ­

держали 9 % ,  посев на Богородицком опытном ноле К урской  гу б .—  

1 6 ,1 2 % , посевы  же в За гнице  Лифляндской губ . — 1 1 % . Э ти  мелкие 

примеры говорят о том, к а к  изменяется содержание протеина в у сл о ­

ви ях  разли чн ы х  мест посева. Но в то же время другие  качества  зерна 

не уменьш ались . Гак , например, вес 1 0 0 0  зерен ори гинальны х сортов

9

Ганшен— 4 3 ,1 9  гр , а  на Богородицком опы тном  поле— 4 8 ,8 8 .  П р о ­

изошло значительное увеличение веса зерен. Для ячменя П р и м ус  вес 

l ООО зерен исходного сорта  4 8 ,8  г р . ,  на Богородицком  опы тном  поле

__ 55  18  гр. Э то  является  иллю страдией то го , что  ино странны е  сорта

в условиях посева несвойственны х для к ул ь ту р ы  пивоваренны х ячм е ­

ней значительно у х у д ш а ю т  пивоваренны е качества .

Как-же б уд у т  вести  себя семена, вы росш ие и полученны е  в тех  

районах, которые раньш е были нами намечены , а именно: по Висле в 

Польше и в предгорьях К а в ка за ?  П о  данным  Собеш инской  (Л ю блин ­

ская  губ .)  О пы тной С танции  с 1 8 9 3  по 1 9 1 1  г ., у  которой мною 

были взяты  образцы  для выделения линии  №  5 6  из сорта  н а з ы в а ­

емого „н а дв и сл я н скй м и , среднее содержание протеина за  1 5  лет не пре­

вы ш ает 1 0 ,2 % .  Б ы ваю т  годы , когда оно равно 9 ,2 % .  Э г о  один из 

хорош их пивоваренны х ячменей. Э то т-ж е  сам ы й  ячм ень в форме ч и с ­

той линии <№56 в у сл о в и ях  Эягельгардтовской  С танц ии  дал 1 1 ,5 %  

сырого протеина. Е сл и  посмотрим  на сорта , выделенные из к а в к а з ск и х  ячм е- 

ней,в ча стности  из ячменя .назы ваемого ио наш ему ка тал о гу  №  1 0 / 3 0 ,  то  

содержание протеина будет 1 2 % ; местны е же ячмени ш естирядны е со  ■ 

держат 1 2 ,5 % . Э т о  в зерне средней пробы  и во зд уш н о -су хо го  со сто ­

яния. Е сл и  принять во внимание, что  влаж ность будет равна  1 5 % , то  

эти  ячмени, конечно, м о гут  удовлетворить даже строгим  требованиям  

пивоваренной бонитировки, благодаря пониж ению  содержания протеина 

п  хорошего веса 1 0 0 0  зерен.

Среда о б 'е ктивны х  признаков , по которы м  расцениваю тся  ячмени , 

очень важ ное значение имеет вес 1 0 0 0  зерен, при чем разные биржи 

пред‘ являю т и разны е требования. Т а к , например, В е н ска я  бирж а тр е ­

бует, чтобы  вес 1 0 0 0  зерен бы л не меньш е 3 8 ,5  гр ., Б ерли н ская—  

4 7  грамм и бонитировка Г а а з е — 41  гр. К аков -ж е  в н аш и х  сортои спы ­

тани ях  вес Ю 0 0  з°рен ячменя? Для №  5 6 — 4 4 ,8 8  гр . в среднем за 

7 лет, для ячменя 1 0 /3 0  средние за  9 л е т— 3 2 ,3 4  гр . Е сл п -ж е  мы 

сравним с отдельными сортами С вал евски х  ячменей , п ользую щ ихся  в се ­

мирной и звестностью , то ока зы вае тся , что в у сл о в и я х  возделы вания в 

Б атищ еве  сорт П р и м ус  б уд е т— 4 1  гр ., Золотой— 4 0 ,5  гр., Лебединая 

Ш е я — 4 2 ,6  гр. Таким  образом, в сортах , которы е  по целому ряду 

признаков являю тся  гораздо менее требовательны ми  и  вы носливы ми , 

вес 1 0 0 0  зерен мало у с т у п а е т  ве су  чрезвычайно требовательны х сортов .

Я  уж е упоминал о том , что на  О пы тной  С танц ии  велось с о р ­

тоиспы тание  в 2 - х  сериях: 1 -я — с 1 9 0 8  по 1 9 1 3  г. и 2 - я — с 1 9 1 3  г, 

по настоящ ее время. Д анны е 4 - х  летних работ для некоторы х сортов 

таковы .
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Название сорта.
1 Принцесса (Свалевский сорт) .2. Лебединая шея (Свалевский сорт)3. Ю в е л ь .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .4. Богемия (Чехо-Словацкий сорт) .5. М о р а в и я ...................................................6. П р и м у с .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .7. Лифляндский 6-ти рядный .8. Местный 6-ти рядный .

1908—1912 г. (за 4 года)-.С Р«2 aСЗ 33*  5 . Вое 10
00 

зерен 
в 

грамм
ах. “ п а  .

аН О «2£L о- ?!» & п Р  Я CJ^ о-азШ S 3126.0 36,46 96108,1 45,89 94106,3 40,15 93141,0 19,98 95114,7 42,28 96121,5 45,52 101121,2 32,72 8792,7 28,68 86.
Сортоиспы тание велось в интенсивном  приусадебном  севообороте.J  р о ж а й  з е р н а  в п у д а х  на .  д е с я т и н у  и в е с  1000 з е р е н .  2-х рядные пивоваренные ячмени.М Название Ботаническое наз-
1.
2 .

3.4.5.
6. 7.

сорта.Лебед. шея.22/24 14/28 16/21 17/25 
10 30 56

ванне.
Н . d. ereetum Suecicum R. H. d. ТигсевЦшсит. R.H. d. nutans volgense R.H. d. ereetum anglicum R. H. d. deficiens Stendel .H. d.. nutans colchicum R. H. d. nutans Chevalieri R.

Происхождение. . «3
h- н
ф 3
Ч и о 
о я
ч 2
Я Л 

ни О  Н О

Среднее.
Q.S - -5

05 в

Й В
I  03

аг** Е

О
°  SS  3
о £- о ^
га osИз Свалефа, Швец. Из Собешинек. ст. Кол. Б. по Пр.Б. №2022 Из Собешин. ст. Кол. Б. по Пр. В. И  743 Ксл. Б. по Пр.Б.Й 1000 Выд. из Надвисл. ячм.

3
3
35
35
3

61,23 69,71 66,43 75,51 79,80 41,05 105,72 31,53 67,69 39,62

40,9831,7043,45
Сортоиспы тание  велось в у сл о ви ях  полевого возделывания близ­

кого  к  условиям  в кр естьянском  хозяйстве .

Сортоиспы тание с ячменем  велось в 2 - х  сериях . П е р в а я — с сеп ­

тами мировой и звестности  (главны м  образом 2 - х  рядного ячменя) 

в у сл о ви ях  интенсивной  к ул ь тур ы , поэтому и средний L  4  года у  р о ­

жай был очень вы сок, т а к  напр ., сорт Бо гем ия  дал 1 4 1  пуд. с дес.

п,лт ^ Ругая  сеР0 я ' где ф игурировали  селекционные чи сты е  линии ис-

П0ЛеВЫХ КЛ0НЬЯХ 13 У СЛОВ0ЯХ- близких  к  крестьянским .

чинками Ч т Г . ЧЙТеГ °  НИЖе' ° аМЫЫ Устойчивы м  к  поражению  л и ­
чинками Л в е д с к о й  и Ге ссен ской  м ухи , а равна самым малотребова-

1 о / з о ’ т а к  н а з - ™  ;7 *1
у s  Т1; 3 s s , i r ropnoro Еавыза ■ высокое
урож аи н ости е  и хорош им и  кр уп я н ы м и  и пивоваренны ми свойствами .
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Из у ка занн ой  таблицы  м ы  видим, что сортоиспы тание , поставлен ­

ное с лучш ими  сортами ячменей, весьма популярны м и  в Западной  Е в ­

ропе, в усло виях  интенсивной  к ул ь ту р ы  приусадебного севооборота дало 

чрезвычайно благоприятны е результаты  (если сравнить  с урож аями  по 

всей Р е сп уб л и ке— 6 0  и уд .).

Ж елая  провести  сортоиспы тание  в у сл о ви ях  не оп тим альны х , а 

минимальны х, сходны х с крестьянской  кул ьтур ой , мы  выделили целый 

ряд новы х ч и с ты х  линий разнообразного происхождения ( с  мест, нам е­

ченных Р . Э . Регелем— к ав к а зск и х , т у р ке с тан ски х , поволж ских и над - 

ви сл ян ски х  ячменей) в количестве 2 2  для 2 - х  рядны х и в количестве 

1 3  для 4 -х  рядны х ячменей и и спы ты вал и  с 1 9 1 3  по 1 9 2 4  г. К оле ­

бания урож ая в  благоприятны е и неблагоприятны е годы были чрезвы ­

чайно больш ие, но в се -таки , несмотря на это , сорт, выделенный из 

ячменей сур о в ы х  у словий  произрастания  К а в ка за , № 1 0 / 3 0  дал у р о ­

жай в среднем 1 0 5  пуд . с десятины  в то  время, как  другие сорта  

дали значительно меньш ие результаты . Т а к , например, сорт Лебединая 

шея, пользую щ ийся  больш ой популярностью  в западном крае, дал 6 1 ,2 3  

иуд., надвислянскве ячмени  в форме целого ряда линий, из ко торы х 

№№ 5 1 , 5 5  и 56  особенно отличились, дали 6 8  и у д о в -с о р т  Богемия, 

который в первой серии при интенсивном  возделывании стоял  на  пер ­

вом месте, дал в н аш и х  эк стен си вн ы х  у сл о в и ях  урож ай  в 7 2  пуда. 

Такое значительное превалирование урож айности  ячменя №  1 0 / 3 0  в 

последние годы, по работам  Троицко го  в Ленинграде и отдела эн то ­

мологии Ш атилов ской  С танц ии , обусловлены  особо ценным его с в о й ­

ством противостоять поражению  личинками ы ух  Ш в е д ск о й  и Ге ссен ­

ской благодаря том у  обстоятельству , что поврежденные растения  очень 

быстро к у с т я т с я , при чем к ущ ен и е  идет чрезвы чайно равномерно, и 

вред, принесенвы й  поражением главного стебля, о к уп а е тся  друж но 

вы растаю щ им и  новы ми стеблями. По наш им  наблюдениям нередки 

сл учаи  к у с ти с то с ти , равной 3 0 . Э то т  сорт отличается еще тем, что 

вегетациоввы й период его довольно крато к , а именно 8 8  —  8 9  дней, 

г . е. меньш е на 3 — 4 дня вегетационного  периода м естны х  скороспе­

лы х сортов.

Н иж е приводятся сводные данные по ряду сортов ячменей, х а р а к ­

теризую щ ие отдельные элементы  пивоваренной пригодности. Сравнивая  

по содержанию протеина, пленчатости , ве су  1 0 0 0  зерен и отчасти  у р о ­

жаю различны х д вурядиы х (по урожаю  за ряд лет возделывания в Б а ­

тищ еве) с обыкновенным  4 -х  рядным, мы  видим громадное пивоварен ­

ное преимущ ество 2 - х  рядны х ячменей. Т а к , 2 - х  рядны й №  2 7 / 1 8  

шведского происхож дения и №  1 2 / 2 3  тур кестан ско го  происхож дения, 

давш ий первы й— 9 ,7 2 ° /о , а  второй— 1 0 ,1 8°/о протеина при весе 1 0 0 0  

зерен в 5 0  и 4 9  грамм, м о гут  удовлетворить самы м  вы соким  требова­

ниям даже за граничны х пивоваренны х бирж. Я чм ень  1 0 / 3 0  имеет н е ­

сколько  более вы сокое содержание протеина, но этот недостаток опла­

чивается другими  вы сокими  с.'ХОЗ. качествами .
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Н иж е ириводятся р и сун ки  некоторы х сортон ПИ]

(Слева направо) Рисунок характеризует изменение общего вида колоса двух­рядного пивоваренною ячменя рассы.№ 1. Левый колос из образца Кутаисской губ. уро+ая 1908 года. Из такого колоса получена чистая линия № 10/30.№ 2. Средний колос та-же линия, выращенная на Собешинской опытной стан­ции Люблинской губ. 1911 года.№ 3. Колос той-же линии, выращенный на Энгельгардтовской станции „Бати- Щево“ 1823 года.№ 4. Изображает тот-же колос, но по профилю бокового ряда иMi 5. Увеличенное изображение зерен в профилях и разрезе,Этот сорт ячменя является устойчивым против поражения личинкой „Шведской мухи", ветребователен к почве, пригоден для пивоварения и изготовления крупы.Подробности урожая и проч, в тексте стр. 10 и И .
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Ячмень Западно-Европей­
ского типа.

Ч и стая  линия, выделенная 

из местного сорта  Л ю б л и н ­

ской r j 6 . ,  под названием  

„Н а д в и сл 8 н ск и й “ . С елекци ­

онны й Л? 5 6 .

Подробности об урож ае и 

проч. в те ксте  стр . 9.

Л» 1. К о ло с  ячм еня линии  

Л1» 5 6  во профилю средних 

рядов.

Л5 2 . Тот-ясе колос по 

црсф илю  бокового ряда и

№  3. Увеличенное и зо ­

бражение зерен в проф илях 

и разрезе.

15

Ф о то гр а ф и и  об р а зч и ко в  зерен  д в у х р я д н ы х  п и в о в ар е н н ы х  ячм еней  

в н а т у р а л ь н у ю  величину  у р о ж ая  1 9 2 4  го д а .

Верхний ряд слева направо:1. Ячмень „Кольхикум" Сел. № 10/30.2. Ячмень „Эурооеум" Сел. Я  56.3. Ячмень „Эректум”. Сел. № 16/21.
Нижний ряд слева направо. Образчики луч­ших пивоваренных я шеней всемирной известности (Свалевской селекции):№ 4. Ячмень „Ганщен'.№ 5. Ячмень „Принцесса1'.№ 6. Ячмень „Лебединая шэя“ .
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Я  не использовал здесь всего имею щ егося материала по и з уч е ­

нию  вопросов селекции ячменя и привел лиш ь циф ры , ха р а ктер и зую ­

щ ие те возмож ности , который необходимо будет у ч е с ть  при восстанов ­
лении к ул ь ту р ы  пивоваренны х ячменей .

Р ассм атривая  ряд мероприятий, которы е позволили-бы  развить 

к у л ь т у р у  ячменей , можно было-бы  наметить п у т ь  привоза, п у т ь  п о л у ­

чения семенного м атериала из заграницы . Но я уж е у ка зы вал  на ту  

суд ьб у , которяя п ости гает в наш их  усло виях  лучш ие  заграничны е 

сорта . Л и ш ь  только после очень больш ого тщ ательно проведенного 

со р тои спы тания  возможно бы ло-бы  наметить, как  временную  меру, и с ­

пользование 1М атервала Запада, при чем м атериал это т  должен п о л у ­

ч а ть ся , главны м  образом, из мест с довольно суровы м и  усло виям и  
возделы вания. <•

Надо обрати ть  особое внимание на  ячмени П ольш и и  Л атви и , а 

в дальнейш ем— Ш веции , а для возделывания в у сл о в и я х  только  В ол ы н ­

ской , Подольской губ . и К у б а н и  м о гу т  бы ть  и спользованы  ячмени Че- 
х о -С л овакй и  и др у ги х  стран .

Необходимо усиленное размножение со хр ан и вш и хся  ч и с ты х  линий, 

вы держ авш их длительный кон кур с  сортоиспы тания . Х о тя  такие  сорта  

несколько у с т у п а ю т  по своим  пивоваренным качествам , но зато  они 

гаран тирую т длительность у стойчивости  к ул ь ту р ы  и определенных 
свойств .

М ож но наметить, с  одной стороны , те учреж дения, которым  надле­

ж и т  передать исследовательскую  работу , с д р у го й — те м естности , где 

надлеж ит использовать  естественно-исторические условия  для массовой 

организации  крестьянского  ячменного семеноводства. Э г о — естественны е 

районы , вы ясненны е  п утем  массового  экспорта ячменя и в дальнейшем 

тщ ательно исследованны е Р . Э . Регелем, а именно: Западны й  район, 

где можно поручи ть  Энгелъгэрдтовской  станции  и Горецком у  и н с ти т у т у  

провести  и сследовательскую  и сортоводственную  работу; Западное Право­

бережье У кр аи н ы  и западная  часть  Подольской губ ., где имею тся х о з я й ­

ственны е  учреж дения Сахаролреста  и опы тны е станции  Волы нской  губ.; 

район К у б а н и  и Северного К а вка за , где Краснодарская  опы тная  станция  

уж е  начала в этом год у  и зучение пивоваренны х ячменей; район Север­

ного Поволж ья, где на В ятской  станция  уж е работа ведется. Кроме 

того, небезы нтересно бы ло-бы  продолжить исследование тур кестан ско го  

я  закавказско го  ячменей нагорны х областей, что можно бы ло-бы  п о р у ­

чить  одному из о н ы тн ы х  учреж дений этих  областей. Вы ш е приведен­

ны е  опы тны е учреж дения и б у д у т  основными базами и зуч ен и я  ячм ен ­
ной к у л ь ту р ы  и ботанических  бо гатств .

Для проверки вы водов и наблюдений необходима бы ла-бы  целая 

серия опы тов по сортоиспы танию , что  в значительной  мере может 

бы ть  облегчено наличием  всероссийского сортоиспы тания  овсов, к кото ­
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рому дополнительно можно бы ло-бы  приурочить  и сортоиспы тание

ячменей.
Параллельно с этим учреж дений, имеющ ие целью продукцию  

сеиЯн, как  госсем культуры  э ти х  районов, м о гу т  зан ять ся  н а  своих 

полях’  массовым размножением семенны х ячменей, и, вовлекая в свою  

работу кооперацию, организовать это  размножение на  плантаторских  

началах среди самого населения. В этом  направлении приняты  меры 

Эвгельгардтовской и Краснодарской  опы тны ми  станциям и .

Таким  образом, со а са я  имею щ ееся сортовое бо гатство , ор гани зо ­

вывая изучение сортовы х богатств  и у си ли в  селекционную  работу , мы 

сможем гораздо скорее восстановить свои ячменные посевы  и не только 

не нуж даться  в вы п и сн ы х  семенах, но и продуцировать довоенное 

количество семян. При создании акционерны х компаний по восстановле ­

нию кул ьтур ы  пивоваренны х ячменей, предлагаемой секцией семеновод­

ства Наркомзема, по проекту проф А. В. Ч аянова , при поддержке 

органов, заинтересованны х в к ул ьтуре  ячменя ( о б в и н е н и я  пивоварен­

ны х заводов), а та кж е  при поддержке банков к ул ь тур а  пивоваренны х 

ячменей должна в первые 5 — 7 лет дости гн уть  преж них размеров. Но 

гарантией у сп е х а  этого дела должна бы ть цена, соответствую щ ая  цен ­

ности к ул ь тур ы  и тем накладны м  расходам , которы е она за  собой 

влечет.

С  своей стороны  Элгельгардтозская  станция  п р и ступ ае т  к  допол­

нительному техническом у  и зучению  св ои х  материалов и массовому раз­

множению в госоемкультуре 7 0 0  пудов и м ею щ ихся  семян, которые и 

ля гут  в основу  восстановления к ул ь тур ы  пивоваренны х ячменей в 

Западной области. Е стественно -исторические  условия вполне подходя­

щи, о стается  лиш ь ор ганизовать правильное крестьянское  семеновод­

ство и нормально■ кооперированный сб ы т  по ценам действительной с т о ­

имости.

П роф . Ренард К. Г.

Смолгубл. N6 1496. Зак Хй 4419.Смоленск, гостипография имени Смирнова. Тир.—150 Экз.



Zur Frage der Gerstenkultur als Brauware im westlichen 
Gebiete. S.S.S. R.Die wiedererwaehenden Volkswirtsohaft und Landwirtschaftliche Gewerbe, wie Bierbra- uerei miissen mit der notigen Menge des Rohmaterials gesichert sein, im gegebenen Falle— es die Gerste, doch aber diesem Zwecke entsprechende, namlich—Braugerste.Mit gutem Ausgange, sogar mittelmassige Warensosten, sind versohwunden von unse- rem Markte, wahrend der Kriegszeit und des Yolkshungers.Der Gerstenanbau in Russland hatte friher kolossalen Wert, als Export—objekt. Zum 

Beispiel: im Jahre 1909 wurde ausgefahren 3.587,300,000 klgr. Oder 40% des Weltexports, woboi die Halfte dayon naeh Deutschland transportiert wurde. Dies ist selbstverstandlich 
wenn man in Betracht zieht, dass 15% des Feldanbaues mit Gerste besaht war.Der gliickliche Zufall wollte es, dass auf der Engelhardtschen Landwirtschaftliehen Versuchsstation die Samen der Braugerste erhalten blieben und sogar das Saatgut als Sor- tenzucht bearbeitet wurde, nur natiirlich in sehr vermindertem Masstabe, bis zu diesem Jahre. Wie bekant, muss die Gerste besondere Eignungen besitzen um den Bierbraugeweibe wiinsclienstwert zu sein und namlich: hohe Klimfahigkeit und maximal Gehalt der extracktie- ven Substanzen, ausserdem sind der Speltengehalt und die Kornergrosse in Betracht zuziehn endlich die Grosse des Proteingelialtes, Hier erlauben wir uns ihnen cine kleine Tabelle zu demonstrieren, welche sehr klar zeigt die Konditionen yon Jahre 1913 und die technischen Eigenschaften der Gerste des .Tahres 1924 und 1925, laut Massenanalyse des Hauptlaborato- riums des Bierbraukonsorzium „Mosselprom" (Moskauer Gewerbe Syndikat).1913. 1924. 1925.Die „Natur* . . . . 106-118 102 93,7

n Kornergrosse (1000) 3 5 -  45 gr. 31,5 28,3Der Wassergehalt in % 12— 15 12,7 11,7» Proteingehalt in % 9— 13 13,8 14,6Я Extracktgehalt in % 62— 68 53 51Speltengehalt in % 8— 9 11,2 14,6Diese Ziffern weisen auf die Gefahr hin, dass das weitere Entwickeln des Bierbrauge- werbes im Gefahrstande ist. Uberhaupt, ist diese Gerste nur als schlechte Futtergerste zu Yorbrauchen, aber im keinen Falle als spezielle Brauware.Um zu zeigen was fiir Eigenschaften bieten bie Gerstensamen aus verschiedenen Gegen- den, gestaten wir uns folgende Tabelle anzufiihren.
Die .  iSatur" WestgebietSmolensk.86-94 WestsibirienIrtisch98,-100 KirrespublikOhrenburg.112— 116Unkrautgehalt . 5,9-12,2 3,2—9,8 1,2—0,2Keimfahigkeit 84—91 86—90, 94-96Wassergehalt 16,4—18,1 17,6—19,3 12,0—14,0Proteingehalt . 17,4—18,3 16,2— 17,0 14,2-15,2Extracktgehalt . 51 55 53Speltgehalt . 12,0 13,0 12,5Die vieljahrige Sortenzucht des Gerstensamens von westeicher Herstammung, erlaubt der Engelhardtschen Yersuehstation dem Bierbrau gewerbe vollwertige und beachtenswerte Gerste als Brauware anzubieten, was aus folgender Tabelle sichtlich ist.



Die Ergebnisse der Sortenzucht der Biergerste seit denJahren 1908—12 in i n t o n s i -  v o r  F r u c h t f o l g e ,  bei starker Dtingung und soclis jahrigem Feldwechsel.Erntemasse Kornergewcht, vom 1000 stPrinzesse (aus Swaleff) . . . .  1878 klgr 36,46 gr.Schwanhals (aus Swaleff) .  . . 1610 „ 45,89 „Bohemia (aus Bohmen) . . . .  2101 ,  39,98 „Einheimische 6 reihige . . . .  1371 „ 28,68 „Und nebenbei dasselbe aber in gewohnlichen Umstanden des Feldbaues, sogar sehr ahnlichen dem Ackerbau den nachstgelegenen Nachbarbauern.№ Ms Erntemasse. Kornergew.Schwanhals (aus Swaleff.) — 980 klgr. 40,98 gr.H. D. erect anglic. R . ,  , ie/21 1133 „ 43,45 „H. D. nutans colchium R. 1 °/30 1580 „ 31,53 „H. D, nutans Cheyalieri R . 56 1014 „ 39,62 „Sich Abbiidung Seite 13, 14 und 15.Jetzt erlauben wir uns Jhnen yorzufiihren die speziellen Vorderungungen hinsicbtlich der Biergerste. Ms № Proteingeli. Speltengeh,H. D. erect, anglic. R . . ,6/21 11,66 8,65H. D, nutans colchicum R. . ie/80 11,73 8,92H. vulg, pallid. Mohil. Renard . 18/2 J 14,13 8,79Die Gerste 10 зо hat zwar ziemlich hohen Proteingehalt. aber dieses wird gutiiberdeekt zum Beispiel, folgender niitzlicher Standhaftigkeit dieser Sorte dem Schaden dor .Larve^—Os- cinis frit L., in Anbetraeht der ausserordentlichen Fahigkei't dieser Gerste wieder Seiten-und Nebenwurzeln zu bilden, welche dem Wuchse natiirlich nicht schaden, sondern sogar den- selben fordern.Die Masse des Saatsamengutes und zwar 1150 klgr. erlauben der Engelhardtschen Versuchstation diese Sorten der Biergerste als Fundamental und Ausgangsmaterial fur unser Braugewerbe und Bierwirtschaft anzusehen.
Batischeschewo. 4/X—1925.

Prof. K. R e n a г d,


