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RESULTATEN VAN HET ONDERZOEK OP CONSUMPTIEKWALITSIT, VERRICHT AAN 
HET ZAAD VAN BE EERSTE BA5TAARDGBNERATIB 

Mej. A. Veenbaas 

INLEIDING 

De consumptiekv/aliteit van erwten wordt enerzijds bepaald door raseigen-
schappen, anderzijds door factoren buiten het ras, zoals grond, bemes­
ting, oogstmethoden, bewaring ë,d. Hoewel de factoren buiten het ras 
belangrijk zijn - zij kunnen een goed ras doen variëren van uitnemend 
tot slecht - vormen toch de raseigenschappen de basis voor de kwali­
teit. Zonder een goed ras kan geen werkelijk goede kwaliteit worden 
verkregen. 

De grote betekenis van het ras voor de consumptiekwaliteit was aanlei­
ding tot een onderzoek naar de overerving van de kwaliteitseigenschap­
pen. 
Het begrip consumptiekwaliteit hangt samen met de wijze van gebruik. 
Aan een soeperwt worden uiteraard andere eisen gesteld dan aan erwten 
die heel worden opgediend. De consumptiekwaliteit wordt bepaald door 
de eigenschappen van de schil en de inhoud, die met elkaar in overeen­
stemming behoren te zijn. Naast de hoedanigheid van het produkt zoals 
het op tafel komt, zijn ook de eigenschappen van het rauwe produkt en 
eigenschappen, die bij de bereiding'aan de dag treden b.v. de kook-
duur, van veel betekenis. 

Als belangrijke consumptie-eigenschappen kunnen worden beschouwd? 

a. de mate en de wijze van soep- en purévorming na koken en doorroeren. 
b. de mate van heelblijven en van vorm behouden ondanks gescheurde 

schil - van belang bij het opdienen van erwten in vaste vorm. Dit 
geldt zowel bij huishoudelijke bereiding, als bij industriële ver­
werking tot processed peas (opgeweekte, vervolgens in blik gecon­
serveerde erwten). 

c. het zachtkoken- - een vlot en vooral een gelijktijdig zachtkoken 
van de erwten is gewenst. 

d. de eigenschappen van de schil - - --'• 
e. de-smaak. 

Het onderzoek betrof monsters van de Stichting voor Plantenveredeling 
te Wageningen. Het zaad werd in 1961 geoogst van de eerste bastaard­
generatie, verkregen uit kruisingen die in i960 waren gemaakt. Voor 
nadere gegevens omtrent de aard van de monsters zij verwezen naar het 
gedeelte van de heer Heringa (blz. 29). 

De resultaten van het kwaliteitsonderzoek zijn opgenomen in enige 
hoofdstukken, telkens een kwaliteitsfactor betreffendes, voorafgaande 
aan de resultaten worden in hoofdstuk I de methoden van onderzoek be­
schreven. 
In verband met de beschikbare tijd heeft dit eerste onderzoek een oriën­
terend karakter gehad. Niettemin werden de'verkregen resultaten toch 
reeds van zodanige betekenis geacht, dat publikatie verantwoord was. 



I. METHODEN VAK KWALITEITSONDERZOEK 

De methoden van onderzoek, in het "bijzonder de kooktijden werden aan­
gepast aan het kwaliteitsniveau van de erwten. Dit niveau was af te 
leiden uit de kwaliteit van de praktijkrassen Pauli en Mansholt's 
G.E.K., die onder precies dezelfde omstandigheden aan gaas waren ge­
teeld als de kruisingsprodukten. Van deze praktijkrassen waren zodanig 
grote monsters heschikhaar dat de gebruikelijke methode met 75 gram 
voor bepaling van de kwaliteit kon worden toegepast. Uit de resulta­
ten - tabel 1, Pauli en Mansh. G.E.K. aan gaas 1 - bleek dat de om­
standigheden goed tot zeer goed waren geweest. 
Om zeker te zijn dat van dag tot dag vergelijkbare resultaten werden 
verkregen werden ter controle bij elke proef één of twee, soms meer 
praktijkrassen opgenomen. De kwaliteit van deze praktijkrassen'- zie 
tabel 1 - liep sterk uiteen, hetgeen grotendeels een gevolg was van 
bestaande rasverschillen. Tabel 1 geeft de kwaliteitsverhoudingen tus­
sen de rassen die tevens de ouderrassen waren, echter niet geheel juist 
weer, hetgeen aan zekere verschillen in teelt moet worden toegeschreven. 
Wel is de kwaliteitsverhouding Rondo - Fertila - Celsior in overeen­
stemming met die in de praktijk, doch de betere kwaliteit van Rovar 
en Pauli aan gaas in vergelijking met Rondo volvelds is geen goede 
weergave^ Rondo is in de praktijk beter. 

In verband met de uiteraard kleine.monsters, die voor het onderzoek 
beschikbaar waren, werd bij de proeven met kleine hoeveelheden ge­
werkt, overwegend met 20 of 10 korrels. Het gaarmaken na we­
ken vond plaats met water van gemiddelde hardheid in reageerbui­
zen - 0 binnenwerks 31 mm - die bij proeven oogst 1954 en 1955 *) 
goed hadden voldaan, het geheel in een waterbad van 100° C. De gemid­
delde hardheid van het water in Nederland is 2°D blijvend hard en 
9°D tijdelijk hard. 

Tabel 1 Soepvorming en zachtkoken van de otandaardrassen 

tas 

^Rassen voor söepbereiding 

Rondo 
Pauli 
Pauli 
Pauli 
Mansh.- G.E.K. 
Mansh. G.E.K. 
Rovar 
Pertila 

Heelblijvende rassen 

Celsior 
Vinco 

Teelt 

volvelds 
aan gaas 
aan gaas 
volvelds 
aan gaas 
aan gaas 
aan gaas 
aan gaas 

aan gaas 
aan gaas 

1 
2 

1 
2 
2 
2 

2 
2 

Soep-
vor­
ming 

7,0 
9,0 
8,2 
7,0 
5,5 
3,2 
8,2 
6,0 

1,0 
1.Q.... 

Heel 
blij­
ven 

10 
10. _ 

Zachtkoken 

i spat- • 
"ters. .„ 

0-,3 
1,6 
1,0 
2,0 
1,5 
4,4 
0,2 
3,4 

52,0 
ze« 

# • 

Stug 

6,1 
1,7 
2,4-
6,1 
9,1 

26,2 
1,9 

11,4 

44,0 
3r mati 

1o 
Spatt. 
+ 

ff 

st. 

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

17,5 
1,1 
9,1 

74,0 

De "aan gaas 1 " rassen waren in teelt vergelijkbaar met de te onderzoeken 
monsters van de onderscheidene combinaties van rassen. 
Betekenis der cijfers - zie hoofdstuk I (blz.7 en 8). 

*) Gestencilde Mededelingen C.I.L.0. 1956 nr. 9« Verslag van het kwa­
liteitsonderzoek van groene-erwtenrassen (oogst 1954 en 1955) _ 

Mej. A. Veenbaas. 
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De reageerbuizen waren voor enige grofzadige monsters aan de nauwe 
kant. Deze erwten werden daarom in kommetjes geweekt en vervolgens 
in de reageerbuizen overgedaan. De normaal grote erwten werden ge­
weekt in de buizen en voor het koken overgeschonken. 
Bij een aantal monsters bleek een deel der erwten bij bet weken min­
der goed op te zwellen en daardoor deels minder goed te koken. In 
verband hiermee werd 'de gebruikelijke weektijd van 18 uur verlengd 
tot 24 uur. Bovendien werd naast de bij de kwaliteit passende kook-
tijd nog een tweede langere kooktij.d toegepast, waarbij een even­
tueel storende invloed van onvoldoende opzwellen op bepaalde, eigen­
schappen zoveel mogelijk werd uitgeschaKeld. 
Voor het beoordëTën"r"van het ̂ achtkoken en-de soepvorming is een aan­
tal korrels van 20,zeer weinig. Normaal wordt met 75 gram, d.w.z. 
175 tot 400 korrels .gewerkt. In verband met de kleine hoeveelheden 
werden van enkele objecten alle korrels in hoeveelheden van 20 kor­
rels elk, onderling vergeleken, ten einde een indruk te verkrijgen 
van de spreiding ten gevolge van de kleinheid der monsters. De re­
sultaten van deze proeven zijn in hoofdstuk II opgenomen. 

1. De soepvorming 

Hiervoor werden monstertjes van 20 korrels, na goed wassen, in 
met laboratoriumglaasjes afgedekte reageerbuizen 24 uur geweekt 
met 30 cc gemiddeld hard water bij 20 C, vervolgens overgeschonken 
in andere glazen en in een waterbad (foto 1) 50 min. als passende 
en 100 min. als lange köoktijd gekookt, daarna tien maal met een 
plastic roerstaafje regelmatig doorgeroerd. Na 2 uur staan bij 
kamertemperatuur werden de reageerbuizen uitgegoten op schotel­
tjes. De mate van soepvorming werd op het oog geschat, mede met 
behulp.van een globale telling en uitgedrukt in een cijfer tussen 
10 en 1. 

10 - alle erwten volledig zacht en fijn 
1 - alle erwten heelgebleven. 

Bij enkele proeven werd een weektijd van 18 uur en een köoktijd 
van 40 min. toegepast. Aangezien ook hierbij zeer redelijke re­
sultaten werden verkregen zijn deze cijfers eveneens in het ver­
slag opgenomen. 

2. Het heelblijven en vorm behouden 

Monsters van 20 korrels werden geheel op dezelfde wijze gaarge-
maakt als bij de soepvorming is aangegeven; het roeren na koken 
bleef hierbij echter achterwege. Na 2 uur staan bij kamertempera­
tuur werden ook hier de buizen uitgegoten op schoteltjes. De mate 
van heelblijven en van vorm behouden werd op het oog geschat, mede 
met behulp van een 'globale telling en uitgedrukt in een cijfer 
tussen 10 en 1. 

10 - alle erwten heel en hun vorm behouden 
1 - alle erwten zacht en fijn. 

Ter aanvulling werden door telling vastgesteld: 
het perc. erwten, waarvan de schil niet of tot de helft was ge­
scheurd. 
het perc. erwten, waarvan de schil voor meer dan de helft was ge­
scheurd. 



3. Het zachtkoken 

Het betreft hier het zachtkoken van de erwten in een aanvaardbare 
passende kooktijdj vooral ook het gelijktijdig zachtkoken-van de 
erwten, hetgeen een gelijkmatige kook inhoudt, is een belangrijke 
kwaliteitseigenschap. Voor deze bepaling werd gebruik gemaakt 
van dezelfde monsters als waarbij eerst de soepvorming was-vast­
gesteld. Zij had op verschillende manieren plaats. 

a. 'Bij de monsters van combinaties van twee "soeperwtenrassen" of 
van combinaties van Celsior met een soeperwtenras werd met de 
zgn. vingerdrukmethode het percentage spatters - gekookte 
erwten, die bij knijpen tussen duim en wijsvinger niet fijn-

• gaan, doch uit de schil spatten - en het percentage stugge 
erwten bepaald. Het betreft hier in principe dezelfde methode, 
als bij de rassen-, bemestings-, e.a. proeven, waar monsters 
van 75 gram worden genomen en een kooktijd van 75.min. na 18 
uur weken. 
De verkregen percentages hebben dan de volgende betekenis: 

°fo spatters + stugge erwten Zachtkoken 

0 t/m 2 fo zeer goed 
2,1 t/m 5 io goed 
5,1 t/m 18 fo gemiddeld 
meer dan 18 f onvoldoende 
1 °Jo stugge erwten = 0,5 i° spatters. 

b. In het bijzonder bij monsters van combinaties waarbij het heel-
blijvende ras Vinco één der ouderrassen was, werd de organolep­
tische methode toegepast. 
Monsters van 20 korrels werden op dezelfde wijze gaargemaakt 
- alléén het weken had in kommetjes plaats - als bij de soep­
vorming is aangegeven, echter daarna niet geroerd en vervolgens 
zo spoedig mogelijk, dus warm, geproefd. De zachtheid van de 
erwten werd hier uitgedrukt in een cijfer tussen 10 en 1. 

-•• . • 5 - 8 gewenste zachtheid 
boven 8 in meerdere of mindere mate te zacht 
beneden 5 in meerdere of mindere mate te stug. 

In aansluiting op de organoleptische methode werd de stempel-
drukmethode of mechanische vingerdrukmethode (foto 2). toege­
past. 
Monsters van 20' korrels werden op dezelfde wijze als bij de organo­
leptische methode is aangegeven, gaargemaakt. Bij grofkorrelige 
erwten werd 40 cc water in plaats van 30 cc gebruikt. Ia het 
koken stonden de monsters 2 uur bij kamertemperatuur, waarna de 
buizen op schoteltjes werden uitgegoten. 
Bepaald werd het aantal erwten met niet en met v/el gescheurde 
schil. Bij de erwten met niet gescheurde schil werd daarna 
door middel van een elektrisch gedreven stempeltje - 0 10 mm -
en met behulp van een snelweger tot 3000 g, de druk in. grammen 
bepaald, die nodig was om de erwt stuk te drukken. Het. betreft 
hier eigenlijk een bepaling van de weerstand van de inhoud en 
de schil tezamen. 
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Het is tot op zekere hoogte een nabootsing van de organolep­
tische methode. De druk van het stempeltje is min of meer 
vergelijkbaar met de eerste kauwbewegingen, Wel is er het 

, verschil dat bij de organoleptische methode, de erwten warm 
worden beproefd, bij de mechanische koud. De resultaten van 
beide methodes stemden echter goed overeen. 

4. De schil 

Bij de schil had organoleptisch en mechanisch onderzoek plaats. 

a. Organoleptische schilbepaling 

Monsters van 20 erwten werden na goed wassen met 30 of 40 cc 
gemiddeld hard water op dezelfde manier gewaèkt....:.eB_.ga.argè:r-
maakt als eerder is aangegeven, al of niet geroerd - dit ,af-

. hankelijk van het type erwt - en direkt, dus warm beoordeeld. 
De schil werd uitgedrukt in een cijfer. Voor een gemakkelijk 
overzicht zijn in dit verslag alléén de- verschillen met een 
normale schil opgenomen, waarbij e.en + teken duidt op een 
minder uitkomende, een - teken op een meer uitkomende schil 
dan normaal. 

b.'Mechanische schilbepaling "" 

10 erwten werden met 20 cc gem.. hard water op dezelfde wijze 
geweekt en gaargemaakt als eerder is aangegeven, niet geroerd 
en na 2 uur staan bij kamertemperatuur beoordeeld« Bij zeer 
grofkorrelige erwten, waarbij één of twee erwten na het koken 
soms iets boven het water uitkwamen werd een paar cc water 
toegevoegd, zodat alle erwten in het vocht lagen. 
Na 2 uur werd van elke erwt een stukje schil - 0 ca. 6,5 mm -
genomen steeds vrijwel van dezelfde plaats, (foto's 3 en 4)« 
Deze stukjes schil werden ieder afzonderlijk met behulp van 
een houdertje tussen twee geperforeerde plaatjes geklemd, zo­
danig dat de middengedeelten van de schilletjes tussen de op 
elkaar corresponderende openingen - <p 2,1 mm - van de plaatjes 
lagen (foto 5)« Het geheel werd op een snelweger geplaatst, 
waarna met een elektrisch gedreven naald - p 1,4 mm - het 
schillejte werd doorboord (foto 6). De geboden weerstand van 
de schil kon daarbij in grammen worden afgelezen. Om uitdrogen 
van de schilletjes te voorkomen, bleven de erwten zolang mogelijk 
in het vocht, moest vlot worden gewerkt en werden slechts vijf 
schilletjes tegelijk in behandeling genomen. 
Het betreft hier de verder uitgewerkte methode, die in het ver­
slag van het kwaliteitsonderzoek van groene erwtenrassen oogst 
1954 en 1955 is beschreven (zie noot blz. 6). 
De resultaten van de organoleptische en de mechanische bepa­
lingen waren met elkaar in overeenstemming. De mogelijkheid 
bestaat echter dat dit niet altijd het geval is. 
Zo kunnen bijvoorbeeld bij een min of meer elastische schil 
•de cijfers van de organoleptische bepaling gunstiger zijn. 
Voorts lijkt het gewenst de invloed van het afkoelen bij de 
mechanische methode nog nader onder de loep te nemen. 
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5. De smaak 

De smaak werd organoleptisch bepaald; 20 korrels werden op dezelfde 
wijze gaargemaakt als bij mate van fijnkoken is aangegeven, daar­
na warm geproefd. Er werden telkens 6 monsters onderling verge­
leken, waarna de resultaten op twee manieren werden weergegeven. 
a. Bij het "blind" proeven van 6 monsters afkomstig van twee 

combinaties werd getracht de ouderrassen te onderkennen. 
b. De smaak werd uitgedrukt in een waarderingscijfer. • 

10 - uitnemend 
1 - zeer slecht 
6 - grens voldoende/onvoldo.ancLe....-

6. Zwellen bij weken 

Aangezien een vlug water opnemen bij weken de week- en kooktijd 
ten goede kan komen, werd (tevens) aan deze eigenschap aandacht 
besteed. 
20 korrels werden na goed wassen met 30 cc water geweekt5 na 
5, 8, 16, 18 en 24 uur werd het aantal niet, deels en gslieel ge­
zwollen erwten vastgesteld. Het zwellen werd in één percentage 
uitgedrukt; hierbij telde een geheel gezwollen erwt voor 5 f°* 
een deels gezwollen voor 2,5 f» een geheel hard en onveranderd ge­
bleven erwt uiteraard voor 0 "/o. De resultaten zijn bij het' zacht-
koken in hoofdstuk IV opgenomen. 



Foto 1 

Geopend waterbad, waarin houders met 
monsters in reageerbuizen gereed om te 
worden gekookt. (Ten behoeve van de op­
name werd het kokende water door koud 
water vervangen.) 

Foto 2 

Mechanische bepaling van de zachtheid 
van de erwten. 
Stempeldrukmethode of mechanische vin-
gerdrukmethode. 

Huls met electromotor waarop rechts knop 
voor inschakeling van de motor en links 
waterpas. 

Stempeltje 0 10 mm, met daaronder een 
gekookte, heel gebleven erwt. 

Snelweger tot 3000 g. De wijzer slaat even 
terug op het moment dat de erwt breekt; 
het hoogst bereikte gewicht wordt ge­
noteerd. 



Mechanische bepaling van de weerstand 
van de schil bij de gekookte erwten. 

t 

Foto 3 

Lossnijden van stukje schil met rond mesje 
o 6,5 mm. 

Foto 4 links 

Afnemen schiiletje met pincet 

Foto 5 rechts 

Houder met 5 stukjes schil tussen geper­
foreerde plaatjes. 

•A 
5»* 

&«*» 

••w'at&fj ^£1 

"*V 

Foto 6 

Apparatuur voor bepalen van de weer­
stand van de schil in werking. 

Het stempeltje op foto 2 is vervangen door 
een naald o 1.4 mm. 

De snelweger heeft een schaalverdeling 
van 0 tot 100 g. Het houdertje rechts fun­
geert als contra-gewicht. 
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II. DE SO3PVORMING 

De geschiktheid om zacht en moezig te koken is bij de "bereiding van 
peulvruchten tot soep een belangrijke eigenschap; de soepvortóing 
wordt bevorderd door na het koken enige malen te roeren. 3en aantal 
na dit roeren heelgebleven erwten is geen bezwaar, mits zij zacht 
zijn; zij worden zelfs door veel consumenten gewaardeerd. In ver­
band hiermee wordt dan ook bij de beoordeling van de ronde groene 
erwten voor soepbereiding,waarbij 10 betekent alle erwten fijn en 1 
alle erwten heel, het cijfer 8 weinig of niet minder goed geacht 
dan 10. Aan de wijze van soepvorming kon bij dit oriënterend onder­
zoek in verband met de beschikbare tijd nog niet de nodige aan­
dacht worden besteed. 

Voor het onderzoek naar de overerving van de geschiktheid voor 
soepbereiding werd bij de hoofdproef gebruik gemaakt van de nakome­
lingschappen uit kruisingen van het zeer goed voor soep geschikte 
ras Rondo met in dit opzicht sterk uiteenlopende rassen. 
Onderstaand volgen de ouderrassen, waarbij tevens cijfers voor de 
soepvorming onder normale omstandigheden zijn opgenomen. 

Soepvorming 
Rondo - R _ soeperwt 8,5 
Pauli - P - een weinig meer zijn vorm be­

houdend dan Rondo 7>5 - 8 
Mansh. G.U.K. - M - soeperwt; meer heelblijvend 

dan Rondo; kooktijd langer 
dan van Rondo 5 - 6 

Celsior - C - uitgesproken heelblijvend ras 1 

Rondo, Pauli en Mansh. G.B.K. behoren tot de rondzadige of gladza-
dige rassen. Celsior is gekreuktzadig. 

Resultaten onderzoek 

1. Bij een beschouwing van fig. 1 en tabel 2 (blz. 13) valt in de 
eerste plaats op de globaal gezien duidelijk grotere mate van 
soepvorming, naarmate naast Rondo als tweede ouderras een meer 
tot soep kokend ras was gebruikt. 
Bij de passende kooktijd van 50 min. werden de monsters R x P 
reeds overwegend boven 8 gewaardeerd; bij R x C lagen de cijfers 
voornamelijk van 5 "t/m 6, bij C x R omstreeks 5« De combinatie 
R x M nam een tussenplaats in; bij de langere kooktijd van 100 
min. lag deze dicht bij R x P. In aanmerking genomen de vrij 
lange kooktijd van Mansh. G.E.K. is dit in overeenstemming met het­
geen theoretisch te verwachten was. 
Proeven, waarbij 18 uur weken en 40 min. koken werden toegepast 
en waarbij tevens de kruisingen met het matig kokende ras Fertila 
waren opgenomen, gaven overeenkomstige resultaten met de hoofdproef 
(tabel 2). 
De resultaten wijzen zeer duidelijk op overerving van de geschikt­
heid voor soepbereiding. 



12 

Soepvorming no 50 min. koken 
10 

9 

B 

7 

6 

5 

4 

• 
• • • 
• 
• • • • • 
• • • 
• • • • • • 
• • • 
• 
• • • 

• • 

• 
• 

• 

1 U 

L 

• • • 

• • • 
• * » * 

R x P R x M 

• • 

• • • 

• • • 

• • 

R x C 

• • • 

* 

i_ 

C x R 

Soepvorming na 100 min. koken 

10 

9 

8 

7 

6 

5 

t, 

3 

2 

1 

r • • • 
• • 
• • 
— 
• • 
• • • • • • 
• • *» 

• • ' 
• 

l 

Rondo x 
Pauli 

• 
• • 

• • 

! • • • 

• 

t i 

Rondo x 
M.G.E.K. 

• 

• • 
• • r 
! . 

• • ' • 

• • • 
• 

• 

• 

« « 

Rondo x 
Celsior 

• • 

• • 

j ' ' 

Celsior x 
Rondo 

Fig.1 Soepvorming bij monsters uit kruisingen von Rondo met in soep­
vorming uiteenlopende rassen 
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Tabel 2 Soepvorming bij monsters van combinaties van in soepvorming 
uiteenlopende rassen 

Combinatie 

Rondo x 
Rondo x 

Rondo x 
Rondo x 

Rondo x 
Rondo x 

Celsior 
Celsior 

Rondo x 
Fertila 
Fertila 

Pauli 
Pauli 

M. G.E.K. 
M. G.E.K. 

Celsior 
Celsior 

x Rondo 
x Rondo 

Fertila 
x Rondo 
x Celsior 

Aan­
tal 
mon­
sters 

31 

•'•17 

15 
6 

24 
19 

10 

9 

12 
12 
16 

Kooktijd 50 min. 

Ge­
mid­
deld 

8,3 

6,5 

5,1 

4,7 

Variërend 
van tot 

5,5-9,7 

4,7-8,2 

2,5-7,2 

3,5-5,5 

Kooktijd 100 min. 

Ge­
mid­
deld 

8,9 

8,4 

7,0 

6,2 

Variërend 
van tot 

7,0-10,0 

4,0- 9,5-

5,5- 8,7 

4,5- 7,9 

Bij 5° en 100 min. koken werd een weektijd van 24 uur 
40 min. koken een weektijd van 18 uur. 
Direkt na het koken werden de monsters geroerd. 

Kookt 

Ge­
mid­
deld 

6,9 

6,0 

4,7 

3,9 

5,5 
6,0 
4,3 

to e ge 

i jd 40:min. 

Variërend 
van tot 

4,5-8,7 

4,5-7,2 

2,5-7,0 

1,5-7,0 

3,2-8,0 
3,0-8,5 
2,5-6,7 

past, bij 

2. De combinatie van twee rassen van eenzelfde kooktype gaf veel 
gelijkmatiger kokende monsters dan de combinatie van twee rassen 
van verschillend type (foto 7 ) . 
Bij Rondo x Celsior en Celsior x Rondo kwamen binnen elk monster 
zowel erwten van het soeperwtentype, als uitgesproken heelblij-
vende erwten voor, v/aardoor praktisch alle monsters "ongelijkmatig, 
lelijk op schotel waren. Bij Rondo x Pauli behoorden de erwten 
tot het soeperwtentype, hoewel sommige monsters, vooral na 50 min. 
koken, nog wel iets ongelijkmatig waren. 

3. De ongeli.ikmatigheid op schotel van de monsters R x C en C x..R 
bleek in verband te staan met de vorm van de rauwe erwten (tabel 
3 en foto 8 ) . • 
Van een vijftal monsters Rondo x Celsior en Celsior x Rondo stonden 
de gekreukte zaden in kookeigenschappen zeer dicht bij Celsior, 
terwijl de erwten met geen of met zeer weinig kreuk of deuk tot 
het soeperwtentype behoorden 4 deze erwten waren wel wat uiteen­
lopend van vorm. De duidelijk gekreukte erwten maakten overwegend 
20 à 25 io van het monsters uit, namelijk 21 % 24 % 20 $, 25 <fo en 
13 %. In verband met deze percentages zij opgemerkt, dat v<5ör 
het onderzoek verkalkte en gevlekte erwten waren verwijderd; het 
is mogelijk dat in dit piksel, dat weliswaar betrekkelijk weinig 
was, de kreukerwten naar verhouding iets meer aanwezig waren dan 
de gladde, zodat hun aandeel in het geschoonde monster aan de 
lage kant geweest kan zijn. 
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Tabel 3 Samenhang van de vorm van de rauwe erwt met de soepvorming en het 
zachtkoken 

Kwaliteit na koken 

Rassenccmhinatie 
Vorm van de rauwe erwt 

Rondo x Celsior nr. .96 

Gekreukt 1e keus 
Glad, zoveel mogelijk rond 
1e keus 
Rest - weinig of geen kreuk 
of deuk 

Rondo x Celsior nr. 113 

Gekreukt 1e keus 
Glad, zoveel mogelijk rond 
1e keus 
Rest- weinig of geen kreuk 
of deuk 
Gekreukt 2e keus 
Glad, zoveel mogelijk rond 
2e keus 
Rest - weinig of geen kreuk 
of deuk 

Rondo x Celsior nr. 93 

Gekreukt 
Glad, zoveel mogelijk rond 
Glad, met een licht deukje. 
Rest, weinig of geen kreuk 

of deuk, vorm wat uiteen­
lopend, 2 proeven 

Celsior. 402 - standaard 
Celsior 402 - standaard 
Rondo 66/18 - standaard 
Rondo.66/18 - standaard 

Kook-
tijd 
in min* 

100 

100 

100 

100 

100 

100 : 

50 

50 

50 

100 
100 
100 :'. : 

100 
100 

100 
50 

100 
50 • 

Soep 
vor­
ming 

2,7 

8,0 

8,5 

1,5 

7,7 

; 7,5 • 
3,5 

8,0 

7,5 

• .1,0. 
9,0. 

. 8,.2 

8,7 
7,5 

1,0 
1,0 
9,0 
7,5: 

* 
Spat­
ters 

20 

0 

0 

0 

0 

•- 0 

10 

0 

0 

0 
0 
0 

0 -
0 

25 
70 
0' 
0 

' io 
Stug 

45 • • 

0 

0 

60 

0 

0 
50 

0 

10 

50 
0 
0 

0 
0 ; 

i 50 
.' 30 
: 5 

0 

* 
Spatt. 
+.• s t . 

• 42 

0 

. 0 - : 

30 

0 

0 
35 

0 

5 

25 
0 
0 

0 
0 

50 
85 

2 
0 
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4. In samenhang net de zojuist genoemde verhouding tussen gekreukte 
en niet gekreukte erwten v/as uiteraard de invloed van het gemak­
kelijk tot soep kokende ras Rondo "bij de combinaties Rondo x Cel­
sior en Celsior x Rondo veel groter dan die van Celsior. 
Terwijl "bij liet ras Celsior van geen soepvorming sprake was, wa­
ren vooral bij 100 min. koken en vervolgens roeren vrijwel alle 
monsters R x C en C x R in "behoorlijke omvang soep. Zij stonden 
overwegend duidelijk dichter "bij Rondo dan "bij Celsior. 

5. Uit de resultaten "bij de combinaties R x C en C x R in fig. 1, 
vooral na 100 min. koken, zou de indruk kunnen worden verkregen 
dat de invloed van het moederras bij de soepvorming iets groter 
was dan van het vaderras. Bij Rondo x het matig kokende ras Ferti-
la en F x R gold één en ander echter niet 5 hier was de soepvorming 
bij F x R eerder wat groter (tabel 2), Ook bij de mate van heel-
blijven (hoofdstuk lil) kwam een sterkere invloed van het moeder­
ras niet duidelijk naar voren. 

6. De spreiding in mate van soepvorming was binnen de monsters van 
alle vier de combinaties - R x P, R x M, R x C, C x R - vrij aan­
zienlijk (fig. I, tabel 2). In het biizonder bij de kooktijd van 
50 min. liepen de cijfers nogal uiteen. 
Bij R x P varieerden zij van 5,5 tot 9,7 bij R x M van 4,7 "tot 
8,2 bij R x C van 2,5 tot 7,2 en bij C x R van 3,5 tot 5,5. 
Echter ook binnen één kruising kwamen vrij belangrijke verschillen 
voor, bij R x P liepen de cijfers na 50 min. koken maximaal uiteen 
van 5,5 tot 9, bij R x C van 2,5 tot 5,7, bij C x R van 3,5 tot 
5,0 (tabel 4). 
Zelfs binnen éénzelfde monster - Rondo x Mansh. G.E.K. - waarvan 
enige keren 20 korrels willekeurig voor proeven waren afgeteld, 
deden zich vrij belangrijke verschillen voor| de waardering was 
na 50 min. koken; 5,5 - 6 - 7,2 - 7,5 - 7,7 - 8,5, na 100 min. 
koken; 8,2 - 9 - 9 - 9,2 - 9,4 - 9,7. 
In verband met deze spreiding zij nogmaals opgemerkt (zie ook 
pag. 7 ), dat 20 korrels voor een goed oordeel zeer weinig genoemd 
moeten worden. 

Tabel 4 Variatie in soepvorming bij enige kruisingen van Rondo x 
Pauli, Rondo x Celsior en Celsior x Rondo 

Combinatie 

Rondo x 
Pauli 

Rondo x 
Celsior 

Celsior x 
Rondo 

Krui­
sing 

f 
k 
J_ 

0 

s 

c 
d 
h 
n 

a 

0 

Aantal 
monsters 

3 
4 
3 
3 
3 

4 
3 
3 
3 

3 
3 
4 

Kooktijd 50 min. 
variërend 
van tot 

5,5 - 9,0 
6,0 - 9,0 
8,5 - 9,7 
7,5 - 9,0 
7,5 - 8,7 

2,5 - 5,7 
5,5 - 7,2 
4,0 - 6,0 
4,0 - 6,0 

3,5 - 5,0 
4,7 - 5,5 
4,0 - 5,5 

Kooktijd 100 min. 
variërend 
van tot 

7,0 - 9,5 
8,2 - 9,5 
8,5 - 9,7 
8,0 - 10,0 
8,2 - 9,0 

6,0 - 7,7 
7,0 - 8,2 
6,0 - 8,7 
5,7 - 6,7 

4,5 - 6,2 
5,5 - 7,5 
5,0 - 7,9 



Rondo x Pauli Rondo x Pauli 

Foto 7. De combinatie van twee rassen van éénzelfde kooktype — Rondo x Pauli 
dan de kruising van rassen van verschillend type — Rondo x Celsior. 

Rondo x Celsior 

af veel gelijkmatiger kokende monsters 

De monsters werden 24 uur geweekt. 50 minuten gekookt en daarna doorgeroerd. 

Foto 8. Soepvorming bij de naar vorm verdeelde erwten van een monster van de combinatie Rondo x Celsior na 24 uur 
weken, 100 min. koken en daarna roeren. De percentages in de vier groepen bedroegen van links naar rechts 25, 20. 33 en 22. 
Opgemerkt zij dat de meer of minder ronde erwten uit de monsters R x C en C x R. in geval na koken niet werd 
geroerd, beter hun vorm behielden dan de monsters R x P (hoofdstuk III. punt 3). 


