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INLEIDING 

Het kwaliteitsonderzoek aan de interprovinciale series groene en gele 

erwtenrassen werd, in verband met het in beproeving nemen van de nieuwe 

groene erwt Laga (CB 57-9) en de nieuwe gele erwt Cebeco 60-24, op vrij 

uitgebreide schaal voortgezet. Hierdoor werden tevens aanvullende gege­

vens over de betrekkelijk nieuwe rassen Dik Trom en Plavanda verkregen. 

Het kwaliteitsonderzoek betrof in de eerste plaats de geschiktheid voor 

soepbereiding; daarnaast werd bij de gele erwten de puree-kwaliteit nage­

gaan, dit met het oog op export naar Duitsland. In hoofdstuk I zijn de 

resultaten met de series opgenomen. 

In hoofdstuk II volgen de resultaten met de serie schokkers en rijp te 

oogsten conservenerwten. Deze rassen werden beoordeeld op geschiktheid 

voor gebruik in vaste vorm, zowel na koken als na verwerking in blik 

(processed peas). In verband met de concurrentie, die de Nederlandse 

schokkers op de Engelse markt ondervinden van de Amerikaanse Alaska's, 

waren bij oogst 1963 naast de in de serie voorkomende conservenerwten, 

bovendien nog monsters van vier in Amerika geteelde Alaska partijen bij 

de proeven opgenomen. Bij oogst 1964 werden monsters van een Rondo-, een 

Finette- en een Pertilapartij, in Amerika verbouwd, onderzocht. 

Hoofdstuk III betreft de serie kapucijners en rozijnerwten; het verslag 

geeft de resultaten in het tijdvak '196I t/m 1964. Door tijdsgebrek werd 

de laatste jaren niet gepubliceerd; wel werd van de gegevens gebruik ge­

maakt, o.m. voor de Rassenlijst voor Landbouwgewassen. 

In hoofdstuk IV wordt een verslag gegeven van het onderzoek aan bruine 

en witte bonen over de jaren 1958, i960 en 1962. In 1963 en 1964 werden 

geen bonenproefvelden aangelegd. 

De chemische samenstelling van de diverse soorten en rassen is afzonder­

lijk - in hoofdstuk V - ondergebracht. 
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Overzicht van de proeven met de interprovinciale series ronde groene en 
gele erwtenrassen in 1963 en 1964. 
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I. RONDE GROENE EN GELE ERWTEN, QOGST 1963 EN 1964 

1. DE PROEFVELDEN 

In tabel 2 met gemiddelden van Rondo en Pauli zijn gegevens betreffende 

de kwaliteit van de proefvelden opgenomen. 

Oogst 196g 

Bij verschillende velden was de kookkwaliteit in april/mei 1964 minder 

goed dan op grond van het percentage P verwacht mocht worden; een tweede 

proef in dezelfde periode gaf overeenkomstige resultaten. In nov./dec. 

daaraanvolgend echter was de kook in een aantal gevallen aanzienlijk 

beter. NF 1520 bijvoorbeeld, met in april/mei een zeer matige kook, gaf 

in nov./dec. zeer goede resultaten; Upo 9 en ZGe 1365 verbeterden In de 

betrokken periode van matig tot goed. De verbetering van deze drie vel­

den betrof alle rassen. Bij ZNH 795, Z 2413 en V/B 2801 bleef van enkele 

rassen de kookkwaliteit ongeveer gelijk, werd van andere iets beter. Bij 

ZZH 1098 en ZV1 986 kwam zowel enige teruggang als enige verbetering 

voor, terwijl een enkel ras praktisch gelijk bleef. NZH 985 en Z 24lSj­

iieten bij vrijwel alle rassen een lichte achteruitgang zien. 

De betere kookkwaliteit van verschillende monsters in december was aan­

leiding om de vochtgehalten (de droge-stofcijfers) uit beide perioden 

te vergelijken (tabel 1). Hierbij bleek dat het vochtgehalte in mei zeer 

laag was, namelijk ca. 10/11 % en in de periode tot december toenam tot 

14/15 %- Bij vroeger onderzoek (1 ); bleek 14/15 % vocht voor de kookkwa­

liteit niet te droog te zijn en duidelijk betere resultaten te geven dan 

ca. 10 %. De verbetering in de kookkwaliteit mag dan ook ongetwijfeld 

Tabel 1. Droge-stofgehalte in mei en december 1964 

Gemiddelden van Rondo en Pauli 

Proefvelden 

NF 1520 

Upo 9 

ZNH 795 

NZH 985 

ZZH 1098 

Droge stof 

mei 

90,-

89,4 

88,8 

89,-

89,-

dec. 

84,8 

86,-

84,3 

86,1 

85,5 

Proefvelden 

Z 2413 

Z 2414 

zvi 986 

WB 2801 

ZGe 1365 

Droge 

mei 

89,1 

89,-

88,7 

• 89,3 

89,4 

stof 

dec. 

85,4 

85,6 

85,5 

86,5 

85,7 
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Tabel 2. De kwaliteit -, die de .proefvelden met. ronde groene en gele 
erwtenrassen in 196j5 en 1964 leverden. 
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De cijfers betreffen gemiddelden van de praktijkrassen Rondo en Pauli 
Oogst 1963 - De cijfers voor gekookt produkt april/mei 1964 zijn gemiddel­

den van twee proeven, die van december 1964 betreffen één 
proef. 
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voornamelijk worden toegeschreven aan de verhoging van de luchtvochtig­

heid in de bewaarruimte gedurende de herfstmaanden. De bij 10 % vocht 

optredende kookverslechtering is in feite een door vocht weer herstel­

bare kookverslechtering. In het algemeen doet zich bij bewaren bij nor­

male vochtgehalten van ca. 15 % vocht in de erwten en ook reeds bij iets 

lagere percentages een blijvende, dus onherstelbare verslechtering voor, 

door omzetting van phytine, door het ferment phytase in anorganische 

P-verbindingen (2). Aangezien de erwten in de bewaartijd zeker enige 

tijd de genoemde vochtgehalten bezaten, is de lichte teruggang bij een 

aantal monsters hierdoor te verklaren. Daar zowel een laag vochtgehalte 

als het bewaren, bij de diverse rassen een gradueel verschillende in­

vloed kunnen hebben, hetgeen binnen eenzelfde veld zelfs tot ogenschijn­

lijk tegengestelde effecten kan leiden, zal een en ander bij de bespre­

king van de afzonderlijke rassen nogmaals ter sprake worden gebracht. 

Wat de uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt aangaat, vielen voor­

al de grote kleurverschillen op. Van Z 2^13 en ZZH IO98 waren de groene 

erwten aan de lichte kant, de gele erwten goed op kleur gekomen; van 

IJpo 9 hadden de groene erwten een iets fletse, de gele erwten een duide­

lijke fletse, niet mooi gele, kleur. In tegenstelling met deze drie-

velden waren van NP 1520, NZH 985, ZV1 986, WB 2801 en ZGe I365 de. groe­

ne erwten vrij sterk groen, deels neigend naar onrijp groen, de gele 

erwten niet of niet geheel op kleur. ZNH 795 en Z 2414 namen een tussen-

plaats in; de groene erwten waren vrij normaal groen, de gele erwten, 

uitgezonderd Dippe's G. Viktoria, goed op kleur of bijna op kleur. 

De percentages afwijkende erwten waren bij de velden met een lichte 

groenkleuring (Z 2413, ZZH 1098,iJpo9) laag, bij die met een sterke 

groenkleuring daarentegen (NF 1520, NZH 985 en ZV1 986) overwegend vrij 

hoog of hoog, echter in een paar gevallen (WB 280I en ZGe 1^65) ook laag. 

ZNH 795 en Z 24l4 met een normale groenkleuring gaven respectievelijk 

lage en normale percentages. 

Kwade harten kwamen weinig voor; deze afwijking was alleen bij WB 280I 

van enige betekenis; verder werden in Dippe's Gele Viktoria van ZZH IO98 

een paar procent aangetroffen. 

Oogst 1964 

De kookkwaliteit was bij alle velden zeer goed of goed, zoals op grond 

van de percentages P in de erwten verwacht mocht worden. 
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Tabel 3- De kwaliteit van de ronde groene en gele erwtenrassen., oogst 
19Ô3- Gekookt produkt. Wateropname bij het weken. Percentages 
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Tabel 4. Kwaliteit gekookt produkt na huishoudelijke bereiding in pannen. 
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s 
1M 
O 

> 
a 
eu 
0 

CO 

7A 
7,5 

ä f f e n 

-d 
H 
cd 
cd 

a 
CD 

H 

•H si 
si 0 
Ü w 
WvH 

•P 
-d a 
• H CD 
CD r H 

•£ 2 ss 
0 bû 
a u 

ES3 O 

5,7 
5,7 

X 
cd 
cd 
S 
co 

7,8 
8,0 

g e m i d d e l -
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In uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt deden zich minder grote ver­

schillen voor dan in 19^3^ de sterk groene kleur,, die in 1-963 tamelijk 

veel voorkwam, werd nu niet aangetroffen. Van Z 2494, Z 2495 en ZV1 1045 

waren de groene erwten aan de lichte kant, van het eerste veld wel mooi 

blauwgroen; de gele erwten Plavanda en CB 60-24 waren zeer goed of goed 

op kleur gekomen. In totaal was het geschoonde produkt, buiten beschou­

wing gelaten de invloed van het ras, van Z 2494 zeer goed, van Z 24-95 en 

ZV1 1045 goed. ZZH 1132 gaf vrij lichte, vrij fletse groene erwten, maar 

zeer goed op kleur gekomen gele erwten. Van ZGe 1397 waren de groene 

erwten zeer licht, vaal, flets, de gele erwten goed op kleur, deden echter 

wat grauw aan. De overige velden (NZH 1013, ZNH 8l8 en 8l9, IJpo 53* WB 

2848 en 0P1 477) gaven een normale groenkleuring, de groene erwten waren 

na schonen goed of goed tot vrij goed, behoudens bij OFI 477, waarvan 

het produkt deels niet geheel uitgegroeid was. De gele erwten. Flavanda 

en CB 60-24 waren alleen van WB 2848 en ZNH 8l8 goed op kleur gekomen, 

0P1 477 gaf een zeer.onvoldoende, onrijpe kleur. 

De percentages afwijkende erwten waren in het algemeen laag of normaal; 

een uitzondering vormde ZNH 819 met veel gevlekte erwten; ook bij IJpo 53 

kwam tamelijk wat vlek voor. Bij WB 2848 en ZGe 1397 trad enige worm­

stekigheid op, meer dan in de laatste jaren in het algemeen werd aange­

troffen. Verder was bij enkele velden, o.a. Z 2494 en ZZH 1132. het per­

centage erwten met gebarsten schil hoger dan normaal. 

De korrel was in het algemeen goed ontwikkeld; de meeste gebieden gaven 

een hoger 1000-korrelgewicht dan in 1963;. alleen bij 0F1 477 was de kor­

rel door de onvoldoende uitrijping vrij klein. 

Kwade harten werden weinig gevonden, in geringe mate bij enkele rassen 

van Z 2494, verder sporadisch in monsters van ZNH 8l8, ZV1 1045 en V/B 

2848. 

2. DE RONDE GROENE ERWTENRASSEN 

Algemeen 

De groene erwtenrassen werden onderzocht op geschiktheid voor soepberei­

ding; de tabellen 3, 4 en 5 geven de resultaten weer, alsmede de. water­

opname bij het weken, de droge-stof- en P-gehalten. Tabel 7 betreft de 

kwaliteit van het rauwe produkt; in tabel 18 is de chemische samenstel­

ling gegeven. 
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Van de rassen worden achtereenvolgens omschreven de kwaliteit van het ge­

kookte produit, het uiterlijk na handlezen en het voorkomen van afwijken­

de zaden. De omschrijving is voor zover de rassen reeds eerder werden 

onderzocht (j>) en thans overeenstemmende resultaten hebben gegeven, be­

knopt gehouden. 

Gevoeligheid voor kookverslechtering bij laag vochtgehalte 

In het voorgaande werd bij verschillende proefvelden oogst 196^ de nade­

lige 'invloed van een laag vochtgehalte op de kookkwaliteit naar voren 

gebracht. In de tabellen 3 en 6 komt deze nadelige invloed, die onder 

meer een minder goede wateropname bij het weken tot gevolg heeft, even­

eens tot uiting. Zoals uit dè tabellen blijkt, deden zich belangrijke 

verschillen in kook tussen de rassen voor, dit bij vrijwel gelijke vocht­

gehalten en goede P-cijfers hetgeen duidt op aanzienlijke verschillen 

in gevoeligheid voor kookverslechtering. Deze gevoeligheid is in de prak­

tijk zeker van betekenis, gezien de tegenwoordige winkelverkoop. 

Rondo en Dik Trom waren betrekkelijk weinig gevoelig; de kookkwaliteit 

was in april/mei bij ca. 11 % vocht gemiddeld goed en bleef in de periode 

tot december, bij toename van het vochtgehalte tot 14/15 % praktisch ge­

lijk. Wat de monsters van de velden afzonderlijk aangaat, was, in geval 

een verbetering optrad, deze slechts gering, bij Rondo niet meer dan 4 % 

spatters en stugge erwten. Deze verbetering werd genivelleerd door een 

geringe achteruitgang bij monsters van andere velden, welke achteruit­

gang met de bewaring in verband gebracht mag worden. Pauli en Laga waren 

duidelijk gevoelig; de verhoging van het vochtgehalte in de periode 

april/mei tot december bracht bij een aantal monsters een zodanig be­

langrijke verbetering van de kookkwaliteit met zich, - b.v. bij Pauli 

NF 1520 van zeer slecht tot zeer goed - dat de gemiddelde kookkwaliteit 

in december duidelijk beter was dan in april/mei. De verbetering over­

trof aanzienlijk de lichte teruggang, die zich in enkele gevallen ook 

voordeed. Rovar nam een tussenplaats in. 

Naast het lage vochtgehalte als oorzaak van de minder goede kookkwali­

teit in april/mei zou in bepaalde gevallen, bijvoorbeeld bij de betrekke­

lijk vroeg geoogste monsters van NF 1520, mede aan de aanwezigheid van 

het cutinelaagje gedacht mogen worden. Dit wasachtige laagje komt vooral 

voor bij erwten die aan de onrijpe kant geoogst zijn; het verdwijnt ge­

leidelijk aan bij de bewaring, waarbij vocht een rol speelt (2). 
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Omschrijving rassen 

Rondo - standaard; 19Ö3 10 proeven; 1964 11 proeven. 

De resultaten stemden overeen met die bij voorgaand onderzoek. 

Soepvorming en kookkwaliteit waren in 1963 goed, in 1964 respectieve­

lijk goed tot zeer goed en zeer goed; de schil was aan de zachte kant, 

de smaak goed, zacht, mild, betrekkelijk neutraal. 

In uiterlijke kwaliteit kwam Rondo in beide jaren op de eerste plaats. 

De korrel was vrij groot, vooral in 1964 mooi grof, daarbij goed gevormd, 

wel iets ovaal, voorts praktisch zonder rimpeling en deuk, van enkele 

velden wat ongelijkmatig van grootte, in het bijzonder in 1963« De kleur 

was veelal mooi zachtgroen of blauwgroen, van enkele velden wat onge­

lijkmatig. 

Het percentage gevlekte, verkalkte en gekiemde erwten was, vooral in 1963* 

iets hoger dan van de andere rassen; daarnaast kwamen in 1964 wat erwten 

met gebarsten schil voor. Ondanks de iets hogere percentages afval was 

Rondo ook in ongeschoonde toestand een der beste rassen. Kwade harten 

kwamen niet of sporadisch voor. 

Dik Trom - 1963 10 proeven; 1964 11 proeven. 

Dit ras verschilde in soepvorming en kookkwaliteit weinig met Rondo, was 

iets beter; de schil was normaal zacht, wat meer uitkomend dan van Rondo; 

de smaak werd, hoewel goed, dooreengenomen juist beneden die van het 

standaardras gewaardeerd. 

In uiterlijke kwaliteit werd Dik Trom in 1963 op één lijn gesteld met 

Rondo, in 1964 iets lager gewaardeerd. De korrel was goed van vorm, iets 

groter, ronder, minder ovaal dan van Rondo, gelijkmatig van grootte, 

echter van enkele velden met wat rimpeling. De kleur was lichter, van een 

aantal velden vrat flets of flauw, van een enkel veld zelfs vaal. De lich­

tere kleur mag als de voornaamste oorzaak van de in 1964 lagere waarde­

ring in vergelijking met Rondo worden beschouwd. De gelijke waardering 

in 1963 hield verband met de sterk groene kleur bij een aantal velden, 

wat ten voordele was van het uiterlijk van Dik Trom. Verder zijn in beide 

jaren lichte, gelige erwten, die bij Dik Trom voorkwamen, buiten beschou­

wing gelaten, omdat zich op verschillende velden enige vermenging met gele 

rassen voordeed. 

De percentages uiterlijk afwijkende erwten waren iets lager dan van Rondo; 

kwade harten kwamen in 1963 wat meer voor dan bij Rondo, werden in 1964 

niet aangetroffen. 
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Tabel 5> D© kwaliteit van de ronde groene en gele erwtenrassen, oogst 1964. 
Gekookt produkt. Percentages droge stof en P. 

• • 

Groene r a s s en 

Rondo. 
P a u l i 
Dik Trom 
Laga 
Rovar 

Ge le r a s s e n 

F l a v anda 
CB 60-24 

F l a v a n d a 
D i p p . G . V i k t . 

i 
1 

! 1 ö 
1 <U > 

CD 
O 

u 
a 
d 
°3 -ü ö cd 
^ 

1 
11 
11 
11 
11 
11 

11 
11 

9 
9 

Na koken 
d e c . / j a n . 

hO 

•H 
S 
u o 
> 
a CD 
o CO 

8,5 
7 ,8 
8,7 
8 ,0 
7 ,7 

6,6 
8,8 

6 ,4 
5 ,4 

d ö CU CD 
•P 

SH in 
CD 0) 
-P 
-P CD 
cd 60 
ft bO 
CO 3 

>.„ ^ 
^R. W 

1 
2 ,2 

1 
2 ,2 
2,1 

3 ,2 
1,7 

3 ,4 
3 

i n wa t e r b ad 
1964/1965 

to 
Ö H 

•H cd 
cd 

H a 

sc
h
i 

h 
be

 

TJ 0 
ü m cd -H 
-P C 
w cd 
!H £ 
CD O 
CD CD 

rs s 

53 
64 
60 
58 
61 

71 
60 

72 
64 

a 
CD 

.Q 
H 
'd •£ 
£ o 0 w 
W -H 

-P 
-ri a •H CD 
CD H 
X", 0 ss 
Ü 60 
cd Ss 

N O 

6,1 
5 ,8 
5 ,9 
6 ,0 
5 ,9 

5,6 
5 ,9 

5 ,6 
5 ,9 

! 

s-^* 
1 — 

X 
cd 
cd 
S 
CO 

7,9 
7 ,2 
7 ,7 
7 ,8 
7 ,8 

7,1 
7 ,5 

7,1 
7 ,7 

. _ L 

! Na ] l u i s h o u d e l i j k e 
b e r e i d i n g i n pannen 

ü CD 

> 
CD 
O 
k 

I a 
! ! H 
i rf 

+> 
! ö cd 

< 

4 
4 
4 
4 
4 

4 
4 

I 

d e c . / j a n . 

1 
i 
i * 

i ' a 
i CD 1 ' -Q 
M 
•H x! 
x ! ü 

bO 

•H 
S 
JH 
O 
> 
a CD 
0 

CO 

8,4 
7 ,8 
8,6 
8,2 
7 ,9 

6 ,4 
3,9 

0 w 
w -H 

-p 
•Ö a 
•H 0) 
CD H 
Xî O 
£ Ö 
X! cd 
O hO 
cd ?H 

M O 

6 ,3 
5 ,7 
6 ,0 
6 ,0 
5 ,7 

5 ,6 
6 ,0 

X 
cd 
cd 
s co 

8,1 
7 ,2 
7 ,9 
8 ,0 
7 ,9 

(6,5) 
7 , 6 

JDrog 3 s tof en P 
j a n u a r i 1965 

ö 
0 
> 
CD 
0 
u 
a 

H 
cd 
-p 
a cd 
< 

11 
11 

4 

5 
5 

4 
4. 

tu m 
ovo 
-p o\ 
w •— 

CD -H 
&0 1H 
0 cd 
?H à 
fi Ö 

cd 
^ • O : 

87,8 
87,7 

85 ,9 

87 ,3 
87 ,9 

87,4 
87 ,2 

CH 
0 
-p 
CO 

CD 
bO 
O 

TS 

CD 
Ti 

fj 
•H 

P-t 

m 

0,49 
0 ,48 

0 ,48 

0,47 
0,47 

0 ,48 
0,49 

Weerstand van de schil in g 
Het hogere weerstandsniveau van de schil in 1964 in vergelijking met 1963 
houdt verband met noodzakelijke vernieuwing van de naald. 

Proeven na huishoudelijke bereiding in pannen 
De cijfers betreffen gemiddelden van 0F1 477, ZNH 8l8, NZH 1013, Z 2495. 
Het smaakcijfer van Flavanda is, in verband met een onvoldoende geelkleuring, 
op twee der velden tussen haakjes geplaatst. 

1) Smaak.' Gemiddelde van 10 of 8 proeven. 
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Rovar - 1963 9 proeven; 1964 11 proeven. 

Rovar bleef in soepvorming, kookkwaliteit, zachtheid van schil en smaak 

iets beneden Rondo; de smaak was wel van het Rondotype. In 1963 deed 

zich een zekere gevoeligheid voor kookverslechtering bij laag vochtgehal­

te voor. 

De uiterlijke kwaliteit na schonen was in beide jaren goed; in 1963 werd 

Rovar juist beneden Rondo en Dik Trom geplaatst, in 1964 bleef hij even­

eens iets beneden Rondo, doch stond op één lijn met Dik Trom. De korrel 

was iets kleiner dan van Rondo, goed van vorm, echter van enkele velden 

met wat rimpeling en soms evenals Rondo, iets ongelijkmatig van grootte. 

De kleur geleek veel op die van Rondo, was van sommige velden iets lich­

ter, maar minder licht dan van Dik Trom. 

Het percentage gevlekte, verkalkte en gekiemde erwten was iets lager dan 

van Rondo, ongeveer als van Dik Trom; het percentage erwten met gebarsten 

schil lag dicht bij het Rondo-percentage. Rovar was iets gevoeliger voor 

het optreden van kwade harten dan Rondo. 

Laga (CB 57-9) - 1963 10 proeven; 1964 11 proeven. 

Laga was wat het gekookte produkt aangaat, in 1964 iets beter dan Rovar, 

stond evenals in 1962 (3) vrij dicht bij Rondo en Dik Trom; de soepvor­

ming en de kookkwaliteit waren goed, de schil normaal zacht en de smaak 

goed, van het Rondotype. In 1963 echter bleef Laga, zowel in soepvorming 

als in kookkwaliteit belangrijk beneden Rondo en Dik Trom, vooral bij de 

proeven in april/mei, dit als gevolg van de vrij grote gevoeligheid voor 

kookverslechtering bij een laag vochtgehalte. 

Dit nieuwe ras was in uiterlijke kwaliteit minder goed dan de voorgaande 

drie rassen, stond dichter bij Pauli, doch was wel iets beter. De korrel 

was wat grover dan van Pauli, iets gedeukt, van verschillende velden met 

rimpeling; de kleur was dooreengenomen wat frisser. 

Het percentage erwten met vlek, kalk en kiem bleef dooreengenomen in bei­

de jaren iets beneden dat van de andere rassen, dit in 1964 vooral als 

gevolg van een belangrijk lager percentage bij het veld ZNH 8l9- Laga was, 

evenals Rovar, iets gevoeliger voor het optreden van kwade harten dan Ron­

do. 

Pauli - 1963 10 proeven; 1964 11 proeven. 

Het gekookte produkt kwam in beide jaren op de laagste plaats. 
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Tabel 6. Droge-stofgehalte, wateropname bij weken, kookkwaliteit en per­
centage P bij Rondo en Pauli, oogst 1965« 

Monster 

NP 

IJpo 

ZNH 

NZH 

ZZH 

Z 

Z 

ZV1 

WB 

ZGe 

sp = 

1520 

9 

795 

985 

1098 

2413 

2414 

986 

2801 

1365 

spoor 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Pauli 

= minder d 

% Droge stof 

april-
mei '64 

90 
90,1 

89,4 
89,5 

88,9 
88,7 

89,0 
89,5 

89,1 
89,0 

88,8 
89,5 

89,2 
88,8 

88,5 
89,0 

89,3 
89,3 

89,6 
89,2 

an 0,5 , 

dec. 
'64 

84,5 
85,2 

86,3 
85,8 

84,2 
84,5 

86,3 
86,0 

85,2 
85,8 

85,2 
85,7 

85,5 
85,8 

85,2 
85,8 

86,8 
86,5 

85,6 
85,8 

% 

% Gezwollen 
erwten na 16 
uur weken 

april-
mei '64 

74 
74 

98 
94 

86 
66 

88 
84 

96 
94 

96 
80 

90 
88 

94 
88 

98 
84 

94 
88 

dec. 
'64 

100 
100 

100 
100 

100 
100 

100 
100 

100 
100 

100 
100 

100 
98 

100 
100 

100 
98 

100 
98 

% Spatters en 
stugge erwten 

april-
mei '64 

6 
23 

4 
10 

2 
16 

2 
10 

3 
6-

2 
5 

3 
11 

4 
7 
4 

12 

5 
14 

dec. 
'64 

2 
Sp 

1 
2 

2 
8 

4 
12 

7 
7 
2 
2 

6 
13 

5 
5 
4 

10 

1 
4 

% P 
in de 
droge 
stof 

0,57 
0,57 

0,59 
0,56 

0,48 
0,47 

0,53 
0,53 

0,57 
0,56 

0,53 
0,53 

0,53 
0,48 

0,54 
0,53 

0,52 
0,52 

0,53 
0,53 

I 
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In 1964 waren soepvorming en kookkwaliteit goed, ongeveer als van Rovar, 

in 1963 echter, evenals van Laga matig, door de gevoeligheid voor kook-

verslechtering bij een laag vochtgehalte; de schil was normaal of aan de 

harde kant, de smaak neigde soms naar bitter. 

Ook uiterlijk nam Pauli de laagste plaats in; de vorm was licht gedeukt, 

soms een weinig hoekig; bij enkele monsters kwam wat rimpeling voor. De 

kleur was minder fris, minder blauwgroen dan van Rondo. 

Het percentage erwten met vlek, kalk en kiem lag in 1963 iets lager, in 

1964 iets hoger dan bij Rondo; erwten met gebarsten schil kwamen weinig 

voor. Kwade harten werden iets meer aangetroffen dan bij Rondo en Dik Trom. 

Conclusie 

De resultaten van het onderzoek waren in het algemeen goed in overeenstem­

ming met de uitkomsten in voorgaande jaren. 

Voor Rondo en Dik Trom blijft de kwalificatie aanbevelenswaardig gelden, 

zowel wat betreft de geschiktheid voor soepbereiding als de uiterlijke 

hoedanigheden. Rondo is wat gevoelig voor vlek, kalk en kiem, Dik Trom 

voor lichte verkleuring. 

Rovar is wat het rauwe produkt aangaat, eveneens aanbevelenswaardig; het 

gekookte produkt ligt tegen deze kwalificatie aan. 

Laga, die in 1964 Dik Trom en Rondo in consumptie-eigenschappen benader­

de, echter in I963 duidelijk gevoelig bleek te zijn voor kookverslechte-

ring bij een laag vochtgehalte, bleef door dit laatste beneden de grens 

waarbij een ras kan worden aanbevolen. 

Pauli bezit uiterlijk noch gekookt de kwaliteit die hem aanbevelenswaar­

dig zou maken. 

Ras 

Rondo 

Dik Trom 

Rovar 

Laga (CB 57-9) 

Pauli 

Kwaliteit gekookt 

' produkt bij 

soepbereiding 

1963 en 1964 

8,5 

8,5/8 

7,5/8 

7,5 (1963 6/7; 1964 8/8,5) 

7 (1963 6/7; 1964 7,5/8) 

Uiterlijke, 

kwaliteit na 

handlezen 

1963 

8,5 

8,5 

8 

7,5/7 

7 

1964 

8,5 

8...... • 

.8 

7,5/7 

7/7,5 

De waarderingscijfers 8 en hoger houden de kwalificatie aanbevelens­

waardig in. 



Tabel 7» De. kwaliteit van de ronde groene en gele erwtenrassen. 
Rauw produkt. 

\ Eigenschappen 

x^ 
^ v 

N ^ 

^ v 

^ V 
X* 

^ s 

N . 

x,̂  
\^ 

\^ ^ v 

Rassen \ 

Oogst 1963 

Groene r a s s en 

Rondo 
Pau l i 
Dik Trom 
Laga (CB 57-9) 

Rondo 
Rovar 

Gele r a s s en 

Plavanda 
CB 59-11 

Flavanda 
Dippe ' s G. V i k t o r i a 

Oogst 1964 

Groene r a s s en 

Rondo 
Pau l i 
Dik Trom 
Laga (CB 57-9) 
Rovar 

Gele r a s sen 

Flavanda 
CB 60-24 

Flavanda 
Dippe ' s G. V i k t o r i a 

sp = spoor = minder dan 0,C 

ö 0) 
p. 
CD 
O 
U 
a 
H 
a -p 
ü Cd 
< 

10 
10 
10 
10 

9 
9 

10 
10 

6 
6 

11 
11 
11 
11 
11 

11 
11 

9 
9 

5 % 

T$ 
•H 
0 
A 
<H 
Ctf 

cd 
O 

8,5 
8 ,8 
8,9 
9 J 

8,6 
8,9 

8,1 
7 ,6 

8,0 
8,7 

8,9 
8,7 
9 .0 
8,9 
8,9 

8,4 
8,7 

8,4 
8,9 

B 
0) 

•H 

£ 
-P CD 
CD 
e AJ H 
Ö Ü CD Al 
-p 
s •> U Ai 
W O 

v H 
¥5. > 

15 
10 
11 
7 

13 
9 

18 
23 

19 
12 

8 ,8 
9,1 
7 ,7 
7 ,4 
8,1 

11 
8 

11 
5 

A! 
CD 
rH 
> 

"ÏR 
T3 
•H 
CD 

H 
^ Ä 
td 

8 
5 
5 
3 

7 
4 

9 
14 

10 
.7 

2 , 3 
2 , 3 
2 , 3 
1,9 
2 ,4 

2 ,6 
2,1 

2 ,4 
1,7 

H 
•H 
X) 

P O 
CD ca 
S 
, C 

Ö CD 
CD -P 
-p m 
& k 
M cd 

W Q̂ 
CD 

m hû 

0 ,7 
0,2 
0 ,2 
0,1' 

0 ,7 
0,9 

0 ,5 
1,1 

0 ,4 
0 ,4 

1,4 
0,1 
0 ,4 
0,1 
1,1 

0 ,5 
4 ,7 

0 , 3 
0 ,8 

0 
p 
• ? • 

u CD 

Ö 
0! 
X 
0 
u A 
CD 
O 

>R 

0,1 
0,1 
0,1 
0,1 

0,1 
0,1 

0,1 
0,1 

0 ,2 
0,1 

0,7 
0 ,5 
0 ,5 
0,5 
0 ,5 

0 ,3 
1,1 

0 ,3 
0 ,7 

-p 
A . 
0 
•H 
s 0 
M 
M 
CD 
u u 0 
Ai 
1 

0 
0 
0 

270 
244 
290 
253 

270 
260 

330 
255 

326 
299 

282 
264 
299 
290 
275 

332 
319 

339 
318 

-p a CD CD 
S -P 

u a cd 
CD A 
-p 
£ CD 
U -Ö 
M çd 

^ M 

Sp 
0 ,8 
0,2 
0,1 

Sp 
o,4 

0 
0 

0 
7 

0 
0 ,3 
0 

0 ,5 
0 ,3 

0 
0,1 

0 
0 ,4 

£ 
•H 

& 
CD 

AJ 
rH 
CD 
(D 
CS 

7,1 
6 ,9 

7,1 
5 ,2 

7,8. 
8,8 

7 ,6 
5 ,9 
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3>. DE GELE ERWTENRASSEN 

Algemeen 

De gele erwtenressen werden onderzocht op geschiktheid voor soep- en pu-

reebereiding. Gegevens over het gekookte en het rauwe produkt zijn op­

genomen in de tabellen 3, 5, 7 en 3, betreffende de chemische samenstel­

ling in tabel 18. 

Achtereenvolgens worden ook van deze rassen het gekookte produkt, de 

uiterlijke kwaliteit na schonen en het voorkomen van afwijkende zaden 

omschreven. 

Dippe's Gele Viktoria - standaard; 196j5 6 proeven; 1964 9 proeven. 

D.G.V. was in beide jaren iets minder goed in kookkwaliteit dan Rondo, 

dit in tegenstelling met het jaar 1962, toen ze gelijkwaardig waren. 

De geschiktheid voor puree was onder gunstige omstandigheden goed tot 

zeer goed, hoewel de kooktijd aan de lange kant was. De erwten bleven 

evenals bij het onderzoek in 19Ö2, bij het koken tamelijk heel, waardoor 

een puree met goede consistentie kon worden verkregen; de schil was nor­

maal zacht, de smaak goed of goed tot zeer goed in geval de erwten op 

kleur waren gekomen; de puree had dan tevens een mooie frisgele kleur. 

Hoewel onder bepaalde omstandigheden bruikbaar als soeperwt, behoort 

D.G.V. toch niet tot dit type. 

De korrel was vrij grof of grof, vrat gedeukt en van veel velden, in 1964 

vooral van de rijpere, met rimpeling. In 196j5 was geen van de monsters 

op kleur gekomen, in 1964 slechts een enkel; er kwam veel tweekleurig­

heid voor, waarbij in verschillende gevallen de groene kleur overheerste; 

het type geelkleuring van D.G.V. als zodanig was zeer goed. 

Evenals in voorgaande jaren waren de percentages erwten met vlek, kalk 

en kiem lager dan van de andere gele rassen, die met kwade harten echter 

hoger. In 1964 kwamen wat erwten met gebarsten schil voor. 

CB 60-24 - 1964 11 proeven. 

Dit nieuwe ras kookte gemakkelijk tot soep, mogelijk nog iets gemakke­

lijker dan Dik Trom. De kookkwaliteit was zeer goed, de schil normaal 

zacht, de smaak vrij goed tot goed, neutraal, niet uitblinkend. De grote 

geschiktheid voor soepbereiding bracht mee, dat dit ras bij verwerking 

tot puree gemakkelijk een wat week produkt gaf. De smaak was, hoewel ook 

bij puree-bereiding vrij goed tot goed, minder goed dan van Dippe's Gele 

Viktoria, verder was de kleur minder fris geel. 
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Tabel 8. De kwaliteit van de gele erwtenrassen bij pureebereiding 
oogst 1964. 

Flavanda 
CB 60-24 
Dippe's G. Viktoria 
Dippe's G. Viktoria 

Kook-
tijd 

75 
60 
75 
90 

KLeur 

ra.sch. 

7,5 
7,8 
8., 4 
8,7 

i-t a Q v i Xe 

7,4 
7,6 
8,6 
8,8 

Consis­
tentie 

m.soh. 

6,7 
7,5 
6,2 

6,7 

z.sch. 

6,5 
7,6 
6,4 

6,7 

Smaak 

m.sda. 

7,3 
7,3 

8 
8 

z.sch. 

7,1 
7,3 

8 
8,1 

Totaal 
indruk 
puree 

m.sch. 

7,3 
7,2 
8,2 
8,4 

z.sch. 

7,2 
7,3 
8,5 
8,7 

De cijfers betreffen gemiddelden van de proeven ZNH 818, NZH 1013, Z 2495 
en WB 2848. 
ra.sch. = met schilj z.sch. = zonder schil. 

% erwten met gebarsten schil 
7,5 12,9 

1 -

« 

r/' 

% 
/ 

/ 

o '- o' 

Figuur 1. Percentages erwten met 

gebarsten schil bij de 

monsters van de gele 

rassen Flavanda (•), 

CB 60-24 (A) en Dippe's 

G. Viktoria (x) in ver­

gelijking met Rondo (O) 

Oogst 1964 

0 1 2 3 
X erwten met gebarsten schil bij Rondo 
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In uiterlijke kwaliteit kwam CB 60-24 bij de gele rassen op de eerste 

plaats, dit vooral door de betere kleurj 9 van.de 11 monsters waren goed 

op kleur gekomen; het type geelkleuring als zodanig echter was iets min­

der mooi dan van D.G.V. De vorm was rond; op een paar velden kwam een 

weinig rimpeling voor; de grofte was goed. 

De percentages erwten met vlek, kalk en kiem waren redelijk gunstig, die 

met gebarsten schil echter hoog. De grote verschillen die zich in dit 

laatste opzicht tussen de proefvelden voordeden en die, zij het op klei­

nere schaal, ook bij het betrekkelijk weinig gevoelige ras Rondo voor­

kwamen (fig. 1) geven de indruk, dat het dorsen het percentage belang­

rijk kan beïnvloeden. Kwade harten werden weinig aangetroffen. 

Flavanda - 1963 10 proeven; 1964 11 proeven. 

In 1963 was de kookkwaliteit slechts matig of zeer matig, mee als gevolg 

van de gevoeligheid voor kookverslechtering bij een laag vochtgehalte; 

in 1964 was de kook goed, bleef echter beneden die: van alle groene erwten­

rassen, dit in tegenstelling met 1962 toen Flavanda ongeveer op één lijn 

stond met Rondo. De schil was in 196j5 normaal of aan de harde kant, in 

1964 vrij hard, harder dan verwacht mocht worden; de smaak varieerde van 

vrij goed à goed tot matig, neigde in sommige gevallen naar bitter. Voor 

een soeperwt bleef Flavanda iets te veel heel, terwijl hij voor een 

puree-erwt juist wat meer heelblijvend zou mogen zijn, waardoor gemakke­

lijker een goede consistentie zou kunnen worden verkregen; de puree was 

soms iets week, iets slap. De kleur was wat bleek en minder helder aan 

van D.G.V. 

Bij de uiterlijke kwaliteit in rauwe toestand was de kleur het zwakke 

punt; in 1963 waren slechts 4 van de 10 monsters op kleur gekomen, in 

1964 7 van de 11. De erwt was goed grof, iets hoekig van vorm en met 

enige neiging tot rimpeling. 

Het percentage erwten met vlek, kalk en kiem was vrij hoog, dat met ge­

barsten schil normaal; kwade harten kwamen niet voor. 

CB 59-11 - 196;5 10 proeven. 

Dit ras bleef in kookkwaliteit en schileigenschappen beneden Flavanda, 

bezat echter een iets betere smaak. 

De korrel was aanzienlijk kleiner dan van Flavanda en van de meeste velden 

niet op kleur gekomen. Het percentage erwten met vlek, kalk en kiem was 

hoog, evenals in 1962 hoger dan van de andere rassen; kwade harten werden 

niet aangetroffen. 

http://van.de
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Conclusie 

Dippe's Gele Viktoria is onder passende omstandigheden een goede puree-

erw't, waaraan tenminste het cijfer 8 kan worden toegekend. Het Nederland­

se klimaat is echter, zoals reeds in een voorgaand verslag werd opgemerkt 

{j>), voor dit ras minder gunstig. 

CB 60-24 kan wat de geschiktheid voor soepbereiding betreft, met het cij­

fer 8 of de kwalificatie aanbevelenswaardig worden gewaardeerd] verder 

bezit dit ras ook uiterlijk, in het bijzonder wat de kleur aangaat, goe­

de hoedanigheden. Een bezwaar is de grote gevoeligheid voor barsten van 

de schil. 

Flavanda bleef in beide jaren zowel voor soep als voor puree beneden de 

kwalificatie aanbevelenswaardig, was in 1964 vrij goed tot goed i7"7>5)> 

in 1963 door de gevoeligheid voor kookverslechtering bij lage vochtge­

halten slechts matig. 

CB 59-11 met matige eigenschappen werd reeds na 1963 uit de beproeving 

genomen. 
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II. SCHOKKERS EN CONSERVENERWTEN OOGST I963 EN 1964 

Overzicht van de proeven met de interprovinciale serie schokker- en rijp 
te oogsten conservenerwtenrassen in 1963 en 1964. 

Oogst 1963 

NNH 2288 
Z 2415 
Z 2416 

Telerspartijen 
Palouse U.S.A. 

Oogst 1964 

•NNH 2313 
ZNH 82O 

z 2496 
Z -2497 

WB 2855 

Telerspartijen 
Palouse U.S.A. 

•p u 
0 
0 
w 

1 
u 
C3 

klei 
klei 
zavel 

uit de 

klei 
klei 
klei 
zavel 
z.klei 

uit de 

Schokkers 

bO 
•H 
PQ 

X 

X 

X 

X 

X 

X> 

X. 

X 

1 

Ln 
0 ~ 
!H PQ 

X 

X 

X 

X 

. X . 

. X 

. X 

. X 

-p 
a 
cd 
u 
•H 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

X 

G 

-p 
U 
0) 
> 
O 
O 
ft 
CO 

X 

X 

X 

ons e rve ne rwt e n 

•H 
in 
£2 
0 
ü 

X 

X 

X 

<D 
•P 
P> 
0) 

a 
•H 
fr 

X 

X 

X 

X 

r— 

cd 
Ai 
w 
cd 
H 

X 

X 

X 

cd 

m 
cd 

< 

X X X 

Ronde 
groene 
erwten 

0 

X 

cd 

•H 
P 

O 

X 
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Tabel 9- De kwaliteit, die de proefvelden met schokkers en conserven-' 
erwten in 1963, met schokkers in 1964 leverden. 

\ Eigen-
\ schappen 

\ \ 
\ 

\ \ \ \ 
\ \ \ \ 

\ \ \ 
\ Proef- \ 

ve lden \ 

Oogst 1963 

NNH 2288 
Z 2415 
Z 2416 

Gemiddeld 

Oogst 1964 

NEH 2313 
ZNH 820 

z 2496 
Z 2497 

V/B 2855 

Gemiddeld 

De c i j f e r s be 

Ge- I 
kookt 

H 
cd 
-p 
CD 
hu 
^ 
ÉH 

april 
1964 

75 
68 
80 

74 

febr. 
1965 

77 
73 

77 
70 

CH 
0 

•p 
w 
CD 
W 
O 
u Xi 

CD 
X) 

ö • H 

PH 

tR 

0,52 
0,57 
0,59 

0,56 

0,51 
0,51 
0,49 
0,47 
0 ,53 

0 ,50 

1 

i 

i 
1 • 
t 

xi 
•H 
CD 

•si 
<H 
cd 
si 
Cs 

6,7 
7 ,6 
7A 
7,2 

8 ,8 
8,6 
9 ,0 
8,6 
8,6 

8,7 

t r e f f e n gemidde 

Rauw produkt 

£ 
CD 
-P 

Ö CD 
CD U 

P> > 
S CD 

S M 
M a cd 
"ER cd 

0 
0 ,4 
1,9 

0 ,8 

2 ,8 
0 ,4 
1,8 
2 ,9 
4,1 

2 ,4 

1 
U x> 
CD S 
> -CD 

•H 
- Ai 

-P CD 
Ai M 
0> 

H * 
> P 
CD Ai 
Cs H 

cd 
feR Ai 

29,8 
16,8 
23,9 

23 ,5 

5 ,5 
11,0 
7 ,9 

10,7 
10,2 

9>1 

Ai 
CD 

rH 

> 
>R 

xs •H 

CD 
H 
U 
CD 

20,0 
8 ,8 

11,9 

13,5 

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

^,6 

•> d - H 
P ö ^ 
Ai > £ ï 
M O 
cd • 0 A i -d 
Uxi " 
CD-H CD 
> S - P 

CD P 
•> fcO CD 

P Ö 
Ai ">vH 
CD-rj (x. 
H S •> 
> CD • 
CD-rH ü 
CA! a 

CD 3 
ERMco 

6,1 
3 ,8 
17,2 

9 ,0 

H 
•H 
si 

P> Ü 
CD M 
S 

Ü 
Ü CD 
CD - p 

P> M 

g fw 
H S 

0,15 
0,1 

0 

0,05 

0 ,3 
0 

0 , 3 -
0,1 
0 

0,1 

CD 
Ai 
0 
SH 
Si 
CD 
M 

Ü 
CD 

•te 
fc 
w 
"6R 

' 0 ,2 
0 

0,1 

0,1 

3 ,8 
0 

1,2 
1,1 
o,5 
1,3 

p 
si 
0 
•H S 
CD 
bu 
1 

H 
CD 
U 
U 
O 

A! 

O 
O 
O 

399 
361 
316 

.358 

378 
355 
398 
347 
4o6 

377 

-P Ö 
CD 0 
S -P 

U 
Ü cd 
CD , £ 

P 1 

? 0 
SH T i 
W cd 

^ ü 

5,5 
-.-.•0 

3,5 

3>0 

. 2,1, 
9,6 
1,6 
1,5 

24,1 

.7 ,7 

• -p 
M 

?H 
•o 
xs 
- \ •H 

Ei 
S 
&0 
AI 
X 

1» 

13 
7 ,5 

23 ,5 
20 

7 ,5 

14,3 

î lden van de r a s s en Big Ben en Marc 
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1. DE PROEFVELDEN 

Tabel 9 geeft de kwaliteit van de proefvelden weer. 

Oogst 1963 

Bij alle drie velden was het gekookte produkt van de meeste rassen wat 

ongelijkmatig van structuur, d.w.z. binnen eenzelfde monster kwamen dui­

delijk in zachtheid uiteenlopende erwten voor. Bij Z 2415 varieerden de 

erwten binnen eenzelfde monster, na de gebruikelijke kooktijd van 75 mi­

nuten, van zeer zacht tot neigend naar stug; bij Z 2416 en NNH 2288 kwa-̂  

men verschillen van normaal zacht tot iets te stug voor. 

De uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt na schonen was bij Z 2.415 

vrij goed tot goed; de kleur was wat licht en er kwam enige rimpeling 

voor. Ook van Z 2416 waren de monsters over het geheel vrij goed tot goed; 

de kleur was groener dan bij Z 2-415* de vorm van de schokkers echter iets 

hoekiger, iets kantiger. NNH 2288 bleef juist beneden de voorgaande vel­

den; de vorm kon bij verschillende rassen iets mooier, de kleur soms wat 

groener. 

Het percentage afval varieerde bij Z 2415 van laag tot vrij hoog, bij 

het groenere veld Z 24l6 van normaal tot hoog en bij NNH 2288 van laag 

tot zeer hoog. 

Kwade harten kwamen bij Z 2415 niet voor; bij Z 2416 en NNH 2288 werden 

zij in het merendeel der rassen aangetroffen. 

Oogst 1964 

Het gekookte produkt was evenals in 1965 iets ongelijkmatig van struc­

tuur; de smaak viel in het algemeen wat tegen, neigde soms naar muf, was 

op andere velden minder goed als gevolg van het optreden van kwade harten. 

De resultaten bij Z 2496 stemden, wat de structuur betreft, goed overeen 

met die van Z 2415 in I963, welk veld op hetzelfde bedrijf gelegen was. 

Een en ander geldt ook voor de eveneens op eenzelfde bedrijf gelegen vel­

den Z 2497 (1964) en Z 2416 (1963). WB 2855 gaf na de gebruikelijke kook­

tijd een zachte, NNH 2 3 0 en ZNH 820 een normaal vaste structuur, ZNH 820 

behoudens bij Emigrant, die iets te stug was. 

Wat het uiterlijk aangaat, waren de monsters uit het zuidwesten van het 

land - Z 2496, Z 2497 en WB 2855 - meer of minder licht van kleur; bij 
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Tabe l 10 . De kwal 
e rx r t en r 

| \ E i g en s ch appen 

\ 

\ 
\ 

\ 
\ 

\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 

R a s s en \ 

Oogst 1963 

Schokke r s 
B ig Ben 
Maro 

B ig Ben 
Emig r an t 

Con s e rvene rw t en 
S up cove r t 
Cob r i 
F i n e t t e 

F i n e t t e 
A l a s k a 14 

A l a ska U .S .A . 
A l a ska n r . 1 
A l a ska n r . 2 
A l a ska n r . 3 
A l a ska 14 n r . 4 

Oogst 1964 

S chokke r s 
B ig Ben 
Maro 
Emig r an t 

• _ ' 

i t e i t 
a s s e n 

ö 
0 
> 0 
O 
U 
a 

r-1 
cd 
-p 
ü CO 
< 

3 
3 

2 
2 

3 
3 
3 

2 
2 

1 
1 
1 
1 

5 
5 

5 J 

van I e s c hokke r - en 
b i j weken en koken . 

; Gekookt 
I 

ti _ 
0 ö 

0) a 'tj 0) 3 
> 0 
"-3 Xi 
•H (D 
H Ä 
-0 ,-
H S O f* 
0 0 
K > 

6,3 
• 6 , 7 

6 , 2 
5 , 7 

4 , 5 
7 , 3 
4 , 8 

4 , 7 
5 , 2 

7 
8 

6 , 5 
7 

5 , 5 
5 , 8 
6 ,1 

0 f 

a j 

O) 
ö -o 0 

.. -p • £ . 

0 -H 
P 

•n a •H 0 
(D H 
£ 2 
•P Ö 
,i4 cd 
o bO 
cd SH 
tSJ 0 

6 , 5 
6 , 8 

6 , 7 
6 , 3 

7 , 2 
5 , 0 
6 , 0 

5 , 7 
7 , 4 

5 
5 , 2 
5 , 5 
4 , 5 

6 , 4 
6 , 6 
6 , 0 

r-i 
cd 
-p G 
0 CD 
M -P 
J, £ S ?H 
EH 0 

76 
73 

75 
72 

59 
78 
65 

67 
66 

70 
69 
80 
85 

79 
70 
72 

_ L 

r i j p 
P e r c e 

p r o d u k t 

a 
0 
a r-l 

•d •& 
•xi 0 

0 w 
m -H p 
•3 a •H 0 
0 i-l 
•£ 2 
p> s X3 cd 
O hO 
cd U 
N O 

5 , 9 
6 , 0 

^ 8 
6 , 0 

6 , 0 
6 , 0 
5 , 9 

6 , 0 
5 , 9 

6 
6 

5 , 7 
5 , 7 

5 , 5 
' 5 , 8 
5 , 8 j 

t e o o g s t e n 
n t a g e 

•""60 ; " — 

a -d 
•H rH 

cd 
H cd 
•H a 
xi 0 
w 

xi T) O 
C w 
cd -H 
-p a 
M cd 
U'xi 0 0 
0 0 
s a 

54 
56 

53 
62 

X cd 
S 
S 
m 

7 , 4 
7 , 8 

7 , 5 
7 , 6 

6 3 1 7 , 0 
48 

57 

62 
60 

63 
61 
62 
54 

65 
67 
74 

6 , 7 
7 , 0 

7 , 0 
7 , 2 

7 , 5 
7 , 2 
7 , 2 
7 , 0 

7 ,n 
6 , 5 ^ 

— - _ . . — - j -

c o n s e r v e n -
d roge stof ' 

• i t 
1 j 
i i 
! | ! i 

>R 

•ri 
CH 
O 

' P> 
w 
0 
hO 
O 
fn 
O 

8 9 , 3 
89 ,1 

89 ,1 
8 8 , 9 

8 8 , 5 
8 8 , 3 
8 8 , 3 

8 8 , 4 
88 , 1 

8 9 , 6 
8 9 , 4 
8 9 , 5 
8 9 , 9 

8 6 , 7 
8 7 , 0 
8 5 , 8 

<H 
O 
P 
M 

0 

O 
U •Ö 

TJ 
\ 
•H 

CM 

>& 

0 , 57 
0 , 55 

0 , 5 8 
0 , 49 

0 , 5 5 
0 ,51 
0 , 6 0 

0 , 5 6 * 
0 , 6 0 * 

0 , 37 
0,43-
0,41 
0 , 3 7 

! 

0 ,51 
0 , 5 0 
0 , 4 4 
... — ... a 

en P . 

! Wa t e r -
ij || opname 
b i j weken 

1 

u 
u d 
3 
3 

ö co 0 
H cd 
U Ü 0 
S Ö 
!S3 0 

i 0 P> 
0 S 
*. k %*. 0 

i64 
|61 

' 6 9 
75 

76 
41 
6 3 

61 

'69 

98 
100 
100 
98 

3 
_ ^ 
Ö — 
0 

H cd 
•H Ö 
O 
& Ö 
N 0 
0 -P 
O £ 

£ ^ 0 

100 
100 

100 
100 

99 
94 
97 

97 
99 

100 
100 
100 
100 

! 

6 3 1 100 
67 
68 

100 
100 

Het onderzoek oogst I963 had in april 1964 plaats, dat van oogst 1964 in 
februari 1965• 
Bij cijfers'-voor zachtheid van de erwten beneden 6,5 is de kooktijd langer 
dan de gebruikelijke kooktijd, bij cijfers boven 6,5 korter. 

betreft één proef. *. 

+. betreft vier proeven; de monsters van WB 2855 met veel kwade harten zijn 
buiten beschouwing gelaten. 

De hogere weerstandsgetallen bij de schil van de schokkers Oogst 1964 houden 
verband met een noodzakelijke vernieuwing van de naald. 
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Z 2497 kwamen daarnaast zeer lichte, gelige erwten voor. Van Z 2496 en 

WB 2855 waren de schokkers mooi grof. NNH 2513 en ZNH 820 gaven een nor­

male groenkleuring; bij ZNH 820 deed zich echter rimpeling en enige on­

gelijkmatigheid van kleur voor. 

Het percentage afval liep bij de verschillende proefvelden en rassen 

weinig uiteen; het varieerde van normaal tot vrij laag. 

Kwade harten kwamen bij alle velden voor, bij NNH 2313> Z 2496 en Z 2497 

in geringe mate, bij ZNH 820 vrij veel en bij WB 2855 veel of zeer veel; 

bij laatstgenoemde twee proefvelden lagen de hoeveelheden Mn in de droge 

stof beneden 10 mg/kg. 

2. DE SCHOKKERRASSEN 

De monsters werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vaste vorm 

na koken en na verwerking tot processed peas. De tabellen 10 en 12 geven 

de resultaten weer; in tabel 11 is de gelijkmatigheid van de structuur 

opgenomen, in tabel 13 de kwaliteit van het rauwe produkt en in tabel 

19 de chemische samenstelling. De ingeblikte erwten waren mooier en ge­

lijkmatiger gebroken dan de gekookte erwten, bezaten een gelijkmatiger 

structuur en een zachtere schil. 

Big Ben-standaard; 1963 3 proeven; 1964 5 proeven. 

Big Ben was, e/enals bij voorgaand onderzoek (3)> na koken min of meer 

ongelijkmatig van structuur; de schil was normaal of aan de harde kant, 

de smaak vrij goed tot goed, betrekkelijk neutraal. 

Na verwerking tot processed peas varieerden de monsters in 1963 van mooi 

gebroken tot tamelijk heelgebleven; in 1964 waren zij overwegend mooi 

gebroken, een enkel iets meer heelgebleven, een enkel vrij. sterk gebro­

ken. De structuur varieerde in samenhang hiermee in 1963 van mooi vast 

tot aan de stugge kant, in 1964 van vrij zacht tot tamelijk vast; meren­

deels waren de monsters mooi vast. De kleur in blik was in beide jaren 

wat licht, wat flets en iets ongelijkmatig; de korrel was overigens goed, 

vooral in 1964 in het algemeen mooi grof en gelijkmatig van grootte. 

Het uiterlijk van het rauwe produkt was goed tot vrij goed, in 1964 iets 

beter dan in 1963; de korrel was normaal tot mooi grof; de neiging tot 

verbleken en rimpeling kwam bij verschillende monsters naar voren. 

De percentages uiterlijk afwijkende erwten waren in 1963 gemiddeld vrij 

hoog, in 1964 normaal. 



- 28 

Tabel 11 . De gelijkmatigheid van structuur van de schokkerrassen, oogst 1964 

Monster 

i 

NNH 2313 

Big Ben 
Mar o 
Emigrant 

ZNH 820 

Big Ben 
Maro 
Emigrant 

Z 2496 

Big Ben 
Maro 
Emigrant 

z 2497 

Big Ben 
Maro 
Emigrant 

WB 2855 

Big Ben 
Maro 
Emigrant 

% 

Erwten 
met 

gebro­
ken 
schil 

77 
89 
75 

90 
83 
47 

93 
94 
69 

51 
82 
42 

85 
91 
84 

Betreft percent 

Na koken 

\% He elgebleven erwten 

; Met druk-
weerstand 
1 - i 500-
500 ! 1000 

0 
4 
3 

0 
• 7 

3 

0 
2 
4 

0 
7 
2 

0 
3 
"* v 

ages 

22 
7 

18 

10 
10 
46 

5 
3 

16 

38 
10 
54 

13 
6 
7 

in 25 

in g 
1000-
1500 

1 
0 
0 

0 
0 
2. 

0 
0 
1 

11 
1 
1 

2 
0 
6 

gram e 

Spat­
ters 

0 
0 
4 

0 
0 
1 

2 
1 

10 

0 
0 
1 

0 
0 
0 

;rwten 

Na verw 

[Monster 

erking tot 

; fo % Hé 

i Erwten 
j - ; met 
! teebro-
! ; ken 
| schil 

JNNH 2313 

Big Ben 100 
Maro j 100 
[Emigrant ! 96 

ZNH 820 

Big Ben 100 
Maro | 100 
Emigrant 80 

z 2496 

Big Ben 100 
iMaro 100 
iEmigrant 84 

Z 2497 

Big Ben 84 
Maro | 96 
Emigrant I 84 

WB • 2855I 

Big Ben j 100 
Maro ! 100 
Emigrant : 92 

! 
j 

Betreft percen-

25 erwten 

processed pe 

elgebleven e 

; Met druk-
! weerstand 
f 1 - • 500-
j 500 M 000 

0 
0 
0 

0 
0 

20 

0 
0 
4 

4 
4 
4 

0 
0 

tages 

r 
! 

0 
0 
4 

0 
0 
0 

0 
0 
8 

12 
0 

12 

0 
0 1 
8 ' 

in een 

in g 
; 1000-

I5OO 
I 

0 
0 
0 

as 

rwten 

ISpat -
iters 

0 
0 
0 

0 ' i 0 
0 
0 

0 
0 
0 

0 
0 
0 

0 
0 
0 

0 
0 

0 
0 
4 

0 
: 0 

0 

0 
0 
0 

aantal vanl 

1 
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Maro (CB 56-4)'- 1963 3 proeven; 1964 5 proeven. 

Het gekookte produkt werd in 1963 in alle gevallen juist boven dat van 

Big Ben gewaardeerd; in 1964 'werden twee van de vijf monsters wat beter 

geacht en drie met Big Ben op één lijn gesteld. Vooral de structuur van 

Maro was iets beter, iets gelijkmatiger (tabel 11). Een zekere gevoelig­

heid voor stukkoken, die bij het voorgaande onderzoek (3) werd geconsta­

teerd, trad nu minder aan de dag. De schil was, evenals destijds, orga­

noleptisch iets minder uitkomend dan bij Big Ben, terwijl de weerstands­

getallen eerder he o omgekeerde uitwezen. De smaak was in 1963 goed of 

goed tot vrij goed, wat beter dan van Big Ben, wat zoeter; het suiker­

gehalte was dooreengenomen ook hoger; in 1964 lag de waardering bij bei­

de rassen praktisch gelijk, Maro was zeker niet beter. 

Na verwerking tot processed peas was Maro in 1963 beter dan Big Ben door 

een groenere en gelijkmatiger kleur, een mooiere vorm van gebroken zijn, 

een zachtere structuur en een iets betere smaak. In 1964 was hij door 

zijn groenere, frissere kleur, uiterlijk eveneens wat beter dan Big-Ben, 

doch werd in consumptie-eigenschappen op één lijn met dit ras geplaatst. 

Ook de uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was in 1963 iets beter 

dan van Big Ben, in 1964 ongeveer van hetzelfde niveau. Maro was mooier 

groen van kleur, verder met minder rimpeling. De korrel was echter klei­

ner en in enkele gevallen minder goed van vorm. 

De percentages afwijkende erwten waren in beide jaren hoger dan bij 

Big Ben; verder kwamen iets meer erwten met kwade harten voor. 

Emigrant - 1963 2 proeven; 1964 5 proeven. 

Het gekookte produkt bleef in het algemeen beneden dat van Big Ben en 

Maro, vooral door het ongelijkmatiger gebroken zijn en de ongelijkmati­

ger structuur (tabel 11), in 1964 tevens door een lager gewaardeerde 

smaak. De schil was vergelijkbaar met die van de beide andere rassen. 

Slechts van Z 2415 oogst 1963.» werd Emigrant in totaal op één lijn .gesteld 

met Big Ben. 

Na inblikken werd Emigrant om dezelfde redenen als hiervoor genoemd,be­

neden Big Ben en Maro geplaatst; bovendien was de kleur minder fris dan 

van Maro. Alleen van Z 2415, een veld met wat fletse en gemakkelijk zacht-

kokende erwten, werd Emigrant gunstig beoordeeld en zelfs beter geacht 

dan Maro, door een mooier groene en gelijkmatiger kleur, terwijl de con­

sumptie-eigenschappen gelijkwaardig waren. 
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Tabel 12. De kwaliteit van de schokker-
king tot processed peas. 

en conservenervrtenrassen na verwer-

Eigenschappen 
\ 

\ 
\ 

| \ \ 
• \ 

\ 
\ 

\ \ 
\ \ \ \ 

\ 

\ 
Rassen \ 

\ 
Oogst 1963 

Schokkers 

Big Ben 
Maro 

Big Ben-
Emigrant 

Conservenerwten 

Supcovert 
Cobri 
F i n e t t e 

F i n e t t e 
Alaska 14 

A la ska ' s U.S.A. 

Alaska Pot n r . 1 
Alaska P r a t t n r . 2 
Alaska Sieveke n r . 3 
Alaska 14 n r . 4 

Oogst 1964 

Schokkers 

Big Ben 
Maro 
Emigrant 

+ „ _ _ * * * _ • , * - • , -„ , 

ö CD 

> CD 
0 
u a 

H 
cd 
-p 
ö cd 
< 

3 
3 

2 
2 

• 

3 
3 
3 

2 
2 

1 
1 
1 
1 

5 
5 ! 
'5 

! 
.T-r» 0 

Î Ui ter l i jke kwaliteit 

CD 

> -ro 
•H a H CD 
Ä -d 
rH 3 
CD 0 
a> xi 
x! 0 
_ xs 
ä cd S 
> u 0 
CD > 
-p 
M ö S <p 

6,9 
6 ,7 

7 ,0 
6 ,7 

6 ,0 
6 ,2 
6,1 

6,1 
5 ,5 

6 ,5 
7 

6 ,5 
6 ,2 

6,6 
6 ,9 
7 ,0 

S e c 

hfl 
Ö 
•H 
ÎH 
3 
0) 

H 

3 
<D 
O 
SU 

. O 

6 
6 ,4 

6 
6 ,7 

6 , 3 
6 ,9 
6 , 3 

6 ,2 
6,1 

6 ,7 
7 ,0 
6,6 
6 ,7 

6,1 
6 ,5 

' 6,7 

n •H 
CD 

si w • H 

-P U 
cd 3 
s CD 
M H • 0 ,M 
•H 
<H Ö 
a> cd 
O > 

7,5 
8,1 

7 ,5 
8,0 

7 ,2 
7 ,7 
7,1 

7,1 
7 ,0 

8,5 
8,7 

8 
8 

lA 
7,7 
7 ,2 

•d 
•H 
0) 
Si 
bo ai 
H -p 
-p -p 
cd 0 
P 0 
M u "D fafl 
•H 
H a a> cd 
O > 

7,7 
7 , 8 
6 ,8 

, in b l i k 

.*—-. -p 

3 -S 
!H hO 
T3 P< 
Ö 0 
•H 

SU 
M CD 
cd d 
cd ö 
-p 0 
O N 
EH ^ 

7,7 
8,2 

7 ,6 
8,1 

7 ,6 
7 ,7 
7 ,2 

7 ,2 
6 ,9 

7 ,7 
8 

7 ,7 
7 ,7 

7 , 8 
7 ,9 
7 , 3 

d 
•H 
CD 
Si 
U -P 
CD a) d -H 
H bO 

CD a m 0 

8 ,6 
8,5 

8,1 
9,1 

6 ,9 
7 ,7 
7,1 

7 ,6 
6 ,2 

8,2 
8 ,5 
7 ,0 
9 ,5 

'! 

9 ,4 
9,1 
9 , 3 

j Conr mmpti e -
| e igenschappen 
l na verwarming 
! • i bû i 
i °< r< ! 

<t> - S d Ä ! H 

CD 
-P Ä 
S O 
SH CQ 
CD - H 

-P 
TS a • H (D 
CD i - l 

xi 0 -1-5 0 
si m o bû 
cd U 
N 0 

6,2 
6,6 

6 ,2 
6 ,2 

6 ,5 
6 ,2 
6,6 

6,5 
6 ,6 

5 ,7 
6 ,2 

6 
5 ,5 

i 
! 

6 ,5 
6 ,5 
6,1 

r-\ ' 
•H ft 
Si (U 
O Xi 
CQ. 

Xl 
•d 0 
Ö w 
cd -H 
-p ti 
m cd 
k X! 
<D O 
CD <D 

S s 

33 
35 

32 
37 

30 
31 
30 

32 
28 

41 
39 
42 

^4 
cd 
çd 
Q 
CO 

7 ,3 
7 ,7 

7 ,5 
7 ,5 

6 ,9 
6 ,7 
6 , 8 

6 ,8 
7,1 

7 ,2 
7 , 5 
7 ,2 
7 ,2 

7'?+ 
ÏA+ 
6,9 

X Ö 
3 CD 
jn 1 a 
d CD a C -H cd 
•H -p xi 

a 0 
H S m 
cd 3 ö 
cd W CD 

pfl ta O O -H 
rH O CD 

lA 
lA 
6,9 

U ^*XiiJuvj.*-L^^ J-v-tv^ i j v / i i u u j . »IJ-J t _ — _ ^ ^ • 

De verwerking tot processed peas had bij oogst I963 in april 1964 plaats, 
bij oogst 1964 in februari 19Ö5-
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Ook in uiterlijke kwaliteit na handlezen was Emigrant in het algemeen 

het minst goed; er kwam nog duidelijk meer rimpeling voor dan bij Big 

Ben, verder was de korrel aan de kleine kant. De ongelijkmatigheid van 

vorm, die vooral in het oogstjaar i960 zo duidelijk was (3), werd nu in 

beide jaren aanmerkelijk minder aangetroffen, kwam slechts weinig voor. 

De percentages uiterlijk afwijkende erwten en erwten met kwade harten 

waren gunstiger dan bij de andere schokkers. 

Conclusie 

Evenals bij het onderzoek in voorgaande jaren gaf Maro dooreengenomen 

de beste resultaten. 

Big Ben stond, vooral in 1964, iets dichter bij Maro dan in 1960/1962. 

Emigrant was in het algemeen minder goed dan de beide voorgaande rassen, 

zoals ook in I960 en 1961, gaf echter onder bepaalde omstandigheden een 

goed produkt. 

Ras Kwaliteit bereid produkt 
1963 1964 

Uiterlijk na handlezen 
1963 1964 

jBig Ben 

! Maro 

i Émigrant 

7,5 
8/7,5 

t 7'5 

7,5/8 

8/7,5 

7 

3. DE RIJP TE OOGSTEN CONSERVENERWTENRASSEN 

Deze erwten werden op dezelfde wijze beoordeeld als de schokkers; de 

resultaten zijn in de tabellen 10, 12 en 13 - bij die der schokkers 

opgenomen, wat betreft de chemische samenstelling in tabel 19-

Alaska 14 standaard; 19Ö3 2 proeven. 

Alaska was na koken beter dan de andere conservenerwten, echter met ge­

ringer verschil dan in 1962 (3). De structuur was ook nu zachter en ge­

lijkmatiger, bij de gebruikelijke kooktijd soms zelfs te zacht; daar­

bij trad stukkoken in tamelijk sterke mate op. De schil was normaal of 

aan de harde kant, de smaak neutraal. 

Ook bij verwerking tot processed peas werd Alaska in consumptie-eigen­

schappen het best geacht door een betere smaak en een goede structuur, 

hoewel deze bij één van de beide monsters aan de zachte kant was. Het 
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Tabel 1j5. De kwaliteit van de schokker- en rijp te oogsten conservenerwten-
• rassen. Rauw proclukt. 

\ Eigenschappen 

\ 

\ 
\ 

\ 
\ 
\ 

\ 
\ 

\ 
Rassen \ 

\ 

Oogst 1963 

Schokkers 

B i g Ben 
Maro 

B i g Ben 
Emigrant 

Conservenerwten 

Supcovert 
Cobr i 
F i n e t t e 

F i n e t t e 
A laska 14 

Oogst 1964 

Schokkers 

B ig Ben 
Maro 
Emigrant 

sp = spoor = minder 

£ 
CL> 

> 0 
O 
Sn 

a 
M 
cd 

-p 

ö cd 
< 

3 
3 

2 
2 

3 
3 
3 

.2 
2 

5 
5 
5 

dan 

• 

TJ 
•H 
0 
r H 

ÏH 
cd 
cd 
O 

7,8 
6,8 

7,6 
8,2 

8,9 
8,9 
8,9 

8,9 
8,5 
8,7 

0,05 cy 

Ü -Ö 
CD H 

0) 
Ö Q, 

•H S 
CD O 

rH U 
X x! 0 
CD W 

EH ^ 
^ ' ® 
^ > 

? 

4 

3 
2 

1 
1 
2 

3 
3 

0,7 
2 ,0 
1,5 

? 

Ö 
CD 

•P 
a CD 
0) PH 

-P > S CD 
!H M 

w a cd 
"SR. cd 

1 
1 

1 
2 

2 
0,4 

1 

1 
4 

2 
3 
2 

1 
SH T i 
CD e 
> 0 

•r! - X 
•P CD 
X 60 
CD 

M -
> -P 
0) A i 

O rH 
s. «J 
^ft Ai 

20 
27 

20 
15 

8 
11 
8 

8 
10 

7 

X 
CU 

rH 

> 
^ 
xi •H 
CD 

rH 

u CD 

w 
"' 

10 
17 

10 
7 

5 
6 
5 

"A 
J 

4 
2 

rH 
•H 

x; •p 0 
CD W 
B 

Ö 
a CD 
CD -p 

-P W 
5 U 
U cd 
W XI 

CD 
^R bO 

0,1 
0,1 

0 
0 

0 ,3 
0,1 

0 

0 
0 ,2 

Sp 
0,2 
0,2 

0 a 0 CD 
-P X 
s 0 
S in W X) 

0 
"6R. bû 

0 
0,2 

0 
0 

0 
Sp 
0,2 

0 ,2 
0,2 

1,2 
1,4 
1,5 

i 

r-i 
<D 
U 
U 
O 

X -P 
XI 

I 0 
O -H 
0 s O CD 

•p 0 
0 0 
S -p 

U 
£ cd 
0 x ! 

-p 
S 0 
SH T j 
H cd 

S 
r- » > R r i 

366 
351 

345 
312 

2 
4 

2 
0 

I 
I 

204 
179 
171 

174 
177 

393 
361 
354 

1 
0 

0,1 

0,1 
1 

7 
8 
4 
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uiterlijk in blik was door de enigszins bruiniggroene, wat "vuil" aan­

doende, kleur, het minst goed; daarbij waren de erwten van het ene mon­

ster vrij sterk "gebroken" en door een hiermee samenhangend uittreden 

van de inhoud wat minder glad van oppervlak dan de schokkers; de opgiet 

varieerde van iets troebel tot sterk troebel. 

Het uiterlijk van het rauwe produkt was het minst goed,, hoogstens matig, 

vooral door de "vuile" kleur. 

Kwade harten werden in geringe mate aangetroffen. 

Supcovert en Finette - 1963 3 proeven. 

Beide rassen, die veel overeenkomst vertonen, kookten dooreengenomen 

wat te veel stuk en deels uit de schil. Supcovert was daarbij iets, 

Finette tamelijk ongelijkmatig van structuur; in verband hiermee werd 

Supcovert in consumptie-eigenschappen juist boven Finette gesteld. 

Waarschijnlijk.hangt de betere structuur van Supcovert samen.met de snel­

lere wateropname bij het weken; de schil was normaal zacht, de smaak 

neutraal. 

Na inblikken werd Supcovert zowel wat betreft het uiterlijk als de con­

sumptie-eigenschappen eveneens iets boven Finette gesteld. Bij beide 

rassen was de kleur wat ongelijkmatig. 

De uiterlijke kwaliteit in rauwe toestand stemde overeen met die in 1962 

(3); de korrel was klein - van Supcovert groter dan van Finette -, met 

lichte deukjes en wat rimpeling, de,kleur heldergroen met neiging tot 

verbleken, in het bijzonder bij Finette. 

De percentages afval waren normaal of laag; een paar erwten met kwade 

harten werden op een enkel veld aangetroffen. 

Cobri - 1963 3 proeven. 

Cobri kwam na koken op de laagste plaats. Dit ras was iets tot vrij on-

gelijkmatig in heelblijven en structuur, daarbij van twee velden na de 

gebruikelijke kooktijd wat te stug. De schil was normaal zacht, de smaak 

werd iets lager gewaardeerd dan van de voorgaande rassen, mogelijk echter 

ook als gevolg van de minder goede kook. De wateropname bij het weken was 

vooral de. eerste uren duidelijk trager dan bij de andere rassen. 

Na verwerking tot processed peas viel Cobri mee. De structuur was welis­

waar iets ongelijkmatig, echter in mindere mate dan in 1962 (3),.» daarbij 

dooreengenomen zachter, hoewel van een enkel veld nog aan de"stugge kant. 
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Gemiddeld werd Cobri ongeveer op één lijn gesteld met Pinettë. Ongetwij­

feld hangt de betere kwaliteit samen met het hogere P-gehalte dat thans 

0,51 bedroeg, tegen in 19Ó2 0,̂ 2 %. Het uiterlijk in blik was door een 

mooiere groene kleur beter dan van de andere rassen. 

Het uiterlijk van het rauwe produkt werd in het algemeen nog juist boven 

dat van Supcovert geplaatst; de vorm was minder met deukjes, de kleur 

groener. 

De percentages erwten met vlek, kalk en kiem waren iets hoger dan bij 

Supcovert en Finette; kwade harten werden niet gevonden. 

De telerspartijen. Alaska U.S.A. - Î963 

De Amerikaanse Alaska's onderscheidden zich van de beide Nederlandse mon­

sters door een beter heelblijven en een vastere structuur, die zelfs in 

één geval, (Alaska 14) bij de toegepaste kooktijd te stug was. De struc­

tuur was echter redelijk gelijkmatig, gelijkmatiger dan van bijv. Cobri, 

hoewel enige ongelijkmatigheid soms optrad. De schil was evenals van 

de Nederlandse Alaska's normaal zacht, soms aan de harde kant; 'de smaak 

werd gelijk gewaardeerd of van een enkel monster een fractie hoger. Op­

merkelijk was de snelle wateropname bij het weken, die veel vlugger ver­

liep dan bij de Nederlandse monsters. 

Na verwerking tot processed peas waren de Amerikaanse Alaska's iets vas­

ter van structuur dan de Nederlandse, echter niet direct beter, wel iets 

beter van smaak; de schil was ongeveer gelijk. Het uiterlijk in blik 

was belangrijk beter dan van de Nederlandse Alaska's, frisser en gelijk­

matiger van kleur, het stond ongeveer op één lijn met dat van Cobri of 

was iets beter. 

Het uiterlijk in rauwe toestand was zeer belangrijk beter dan van de 

Nederlandse Alaska's. De partijen waren mooi helder van kleur, echter 

wel licht. 

Uiterlijk afwijkende erwten kwamen praktisch niet voor; kwade harten wer­

den niet aangetroffen. 

Telerspartijen Rondo, Finette, Fertila uit de U.S.A. - 1964 

De partij Rondo werd na verwerking tot processed peas in consumptie­

eigenschappen iets boven de beide andere partijen gesteld, gaf verder 

de indruk tenminste even geschikt voor het inblikken te zijn als de 

Nederlandse Rondo's; de erwten waren iets te veel gebroken. Als soep­

erwt was de partij middelmatig. 
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Fertila bezat bij verwerking tot processed peas de beste vorm van breken; 

in consumptie-eigenschappen bleef hij door een wat hardere schil, een 

iets ongelijkmatiger structuur en een wat lager gewaardeerde smaak juist 

beneden.Rondoj er kwamen nog enkele harde erwten voor. Als soeperwt was 

de partij duidelijk minder goed dan Rondo. 

Finette gaf de indruk iets minder goed te zijn dan de Amerikaanse Alaska's, 

zoals ook in Nederland Finette in s onsump.tie-eigenschappen beneden 

Alaska blijft. 

De drie partijen waren in rauwe toestand zeer licht van kleur, overigens 

voor de betrokken rassen zeer mooi. Afwijkende erwten kwamen praktisch 

niet voor. 

Conclusie 

De Amerikaanse telerspartijen Alaska waren belangrijk beter dan de Neder­

landse conservenerwten; zij waren in uiterlijke kwaliteit veel beter 

dan de Nederlandse Alaska's, in consumptie-eigenschappen beter dan Sup-

covert, Finette en Cobri. 

Ondanks de voor een conservenerwt zeer goede kwaliteit werd echter 

toch de indruk verkregen dat deze Amerikaanse Alaska's uit consumptie­

oogpunt de schokkers niet kunnen vervangen. Zij missen namelijk de gewen­

ste enigszins zalvige structuur, zoals die bij schokkers van goede kwa­

liteit voorkomt. Een zwak punt bij de Nederlandse schokkers en vooral 

ook bij Maro is het vaak vrij hoge percentage erwten met vlek, kalk en 

kiem. Dit bezwaar zou de schaal ten gunste van de Amerikaanse Alaska's 

kunnen doen doorslaan. 

Ook de Amerikaanse partijen Rondo, Finette en Fertila hebben de indruk 

gegeven, de Nederlandse schokkers van goede kwaliteit uit consumptie­

oogpunt niet te kunnen vervangen. 
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Overzicht van de proeven met de interprovinciale serie kapucijner-
rozijnerwtenrassen in de jaren 1961 t/m 1964. 
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III. KAPUCIJNERS EN ROZIJNERWTEN, OOGST I96I T/M 1964 

1 . DE PROEFVELDEN 

In tabel 14 zijn gegevens betreffende de kwaliteit, die de proefvelden 

leverden, opgenomen. '•'•• 

Oogst 1961 

Na koken gaf Z 2284 een goed produkt. Van de andere velden waren de erw­

ten over het geheel genomen eveneens normaal van schil en normaal zaoht 

van structuur, wel was .een enkel monster wat ongelijkmatig, o.a. bij ZNH 

700. De smaak echter was, hetzij bij één, hetzij bij enkele rassen, meer 

of minder afwijkend, van ZNH 700 bijvoorbeeld uitgesproken bitter, dit 

als gevolg van het voorkomen van zeer veel kwade harten; bij ZNH 701, 

0F1 282 en 283 kwamen naar muf neigende erwten voor. 

Z 2284 nam ook met een goed uiterlijk^bij het rauwe produkt de eerste 

plaats in. 0F1 282, 0F1 283 en PAW 560 kwamen met één of meer iets minder 

blanke monsters op de tweede plaats; het uiterlijk was dooreengenomen vrij 

goed of vrij goed tot goed. Van NNH 2168, ZNH 700 en ZNH 701 waren de 

monsters nogal donker, soms te donker van kleur; over het geheel was het 

uiterlijk slechts matig of matig tot vrij goed. 

Bij ZNH 7OI, Z 2284, PAW 56O en 0F1 282 werden geen of weinig kwade har­

ten aangetroffen; 0F1 283 gaf wat, NNH 2168 tamelijk veel kwade harten 

en ZNH 700 uitzonderlijk veel, namelijk in 63 % van de erwten. Bij de twee 

laatstgenoemde velden was de hoeveelheid Mn in het onderzochte ras in 

overeenstemming hiermee laag. 

Oogst 1962 

In verband met het verlate onderzoek dat in het voorjaar 1964, tegelijk 

met oogst 1963 plaats had, werden de monsters bij het organoleptisch on­

derzoek in plaats van 90 minuten, zoals gebruikelijk, 120 minuten gekookt. 

Het gekookte produkt was van 0F1 362 goed, van ZNH 751 en 752 wat stug 

van structuur, daarbij van ZNH 751 vrij goed tot goed van smaak, van ZNH 

752 soms neigend naar muf of anderszins licht afwijkend. De monsters 0F1 

362 en ZNH 751 gaven de indruk in uiterlijke kwaliteit normaal goed te 

zijn geweest; de monsters ZNH 752 waren donker, leken door weersomstandig­

heden tamelijk wat geleden te hebben. 

Kwade harten werden niet of sporadisch gevonden. 
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Tabel 14. De kwaliteit, die de proefvelden met kapucijners en rozijnerwten 
leverden. 

1 Proefvelden 

! 

| 

1961 

NNH 2168 
ZNH 7OO 
ZNH 701 

Z 2284 
PAW 56O 
OFl 282 
OFl 283 

Gemiddeld 

1962 

ZNH 751 
ZNH 752 

1963 

NNH 2289 
ZNH 796 

1964 

ZNH 821 
ZNH 822 

i 
! 

De gegevens betref 
Koroza. 

Gekookt produkt 
Zachtheid erwten 

Organol.bep. 
Kool 

' 90 
min. 

6,3 
6,2 
6,0 
6,9 
6,4 
6,2 

5,1 

6,3 
5,8 

ctijd 
120 
min 

5,3 
5,3 

6,3 

Tm-getal 
Koot 

90 
min. 

81 
75 
75 
76 
69 
74 
76 

75 

87 
8i 

88 
86 

82 
82 

:tijd 
120 
min. 

77 
73 

fen gemiddelden van de rasser 

| Rauw produkt 

% P 
in de 
dr.st. 

0,53 
0,56 
0,55 
0,48 
0,54 
0,55 
0,51 

0,53 

0,53 
0,58 

0,52 
0,5^ 

0,53 

1 Aureoc 

1000-k 
gewicht 

414 
415 
405 
433 
439 
419 
404 

418 

4o8 
393 

475 
410 

447 
436 

% Erw. 
ten met 
kwade 
harten 

8 

63 
0,3 
0 
0,7 
1 
3 

10,8 

0,3 
0 

8 
0,2 

3 
6 

il, Ivora en 

Mn 
mg/kg 
dr.st. 

5 
7 

13 
11 
19 
13 
11 

11 

betreft 
Aureool 
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Oogst 1963 

ZNH '796 gaf na 90 minuten koken een v/at stug, na 120 minuten een goed 

produkt. Van NNH 2289 en het IVRO-veld werd, in verband met het hoge per­

centage erwten met la-rade harten bij sommige rassen, beoordeling van de 

consumptie-eigenschappen achterwege gelaten.'Bij ZNH 796 kwamen kwade 

harten slechts sporadisch voor. 

De uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was bij het IVRO-veld goed 

of vrij goed tot goed, bij ZNH 796 vrij goed, bij NNH 2289 door een vrij 

donkere kleur matig. 

Oogst 1964 

ZNH 821 gaf na koken een goed produkt; bij een enkel ras kwam een wat 

afwijkend smakende erwt voor, hetgeen mogelijk verband hield met het voor­

komen vau kwade harten. Bij NNH 2J14 lag de smaak iets beneden goed, bij 

ZNH 822 gold dit voor de smaak en de structuur,- voor deze laatste eigen­

schap zou de kooktijd iets langer dan op 90 minuten dienen te zijn. 

De uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was bij ZNH 821 en NNH 2J514 

in het algemeen goed, bij ZNH 822 kwam in verschillende monsters donkere 

tot bijna zwarte verkleuring voor. 

Kwade harten werden bij alle drie velden gevonden, bij ZNH 822 wat meer 

dan bij ZNH 821 en NNH 2314.. 

2. DE KAPUCIJNERRASSEN 

Deze erwten werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vaste vorm; 

tabel 15 geeft een aantal resultaten. 

In tabel 20 is de chemische samenstelling opgenomen. 

Aureool - standaard; 1961 7 proeven; 19Ô2-1964 jaarlijks 3 proeven. 

Aureool was onder normaal gunstige omstandigheden een goede kapucijner. 

Het gekookte produkt v/as in alle opzichten - schil, structuur, smaak, 

heelblijven, kleur - goed. Ook de uiterlijke kwaliteit was goed;, vooral 

de blanke kleur kan als een gunstige factor worden beschouwd, niet alléén 

bij verkoop in droge toestand, maar ook bij verwerking in blik. In 1964 

was Aureool, vooral van ZNH 822, minder blank dan verwacht mocht worden; 

er lag over dit monster een enigszins donker waas; het gaf de indruk 

door vocht geleden te hebben. 

Kwade harten kwamen vrij veel voor. 
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Tabel 15. De kwaliteit van de kapucijners en rozijnerwten. 

Rassen 

Oogst 1961* 

Aureool 

Ivora 
Koroza 

Oogst 1962 

Aureool 
Imposant 

Ivora 
Koroza 

Oogst 1963 

Aureool 
Imposant 

Ivora 
Koroza 
CB 60-15 

Oogst 1964 

Aureool 
Imposant 

Ivora 
Koroza 
CB 6O-I5 

Aan­
tal 
proe­
ven 

6;7 

6;7 
6;7 

2 
0 

2 
2 

2 
2 

2 
2 
2 

2 
2 

2 
2 
2 

i Gekookt produkt 
j Zachtheid erwten 

Organol.bep. 
Kooktijd 

90 '120 
min. 

6,7 

6,3 
6,1 

Ù 
5,5; 
4 8 + 

5 + 

6,1 
6,0 

'6,2 
5,9 
5,9 

min. 

5,3 
5,2 

5,6 
5,0 

! Tm-getal 
Kooktijd 
90 j 120 
min. 

69 

73 
80 

84 
91 

82 
86 

82 
82 

89 
89 
84 

81 
83 

79 
86 
84 

min. 

73 
72 

73 
79 

Zachtheid 
schil 

Organ oLWeer-

jj Rauw produkt 
$ P j100Q-j#Erw-
!in de jkorreli ten met 
idr.st. !gew. kwade 

bep. s tarief 
schilf 

Kook 
90 of 

120 
min. 

5,7 

5,8 
5,5 

5,9 
5,8 

5,9 
5,5 

! > 

5,3+ 

5,9 
5,8 

5,9 
5,8 
5,8 

in g 
tijd " 
50 
min. 

I 
i 

! 

! 
! 

80 
80 

85 
87 

83 
82 

81 
88 
79 

i 

98 
96 

101 ! 
106 ! 
92 

0,54 

0,50 
0,55 

0,53 

0,53̂  
0,53l 
0,51 

392 

430 
434 

370 
358 

418 
412 

411 
407 

459 
458 
387 

415 
406 

harten 

14 

8 
11 

0,5 
0,5 

0 
0 

10 
21 

1,5 
1,2 
11 

7 
5 

454 2 
456 4 
401 | 8 

Oogst 196jL Betreft één proef. 
Oogst I96I Gekookt produkt gemiddelde van 6 proeven. 

Rauw produkt gemiddelde van 7 proeven. 

Met betrekking tot de hogere weerstandsgetallen bij de schil oogst 1964 
zij verwezen naar het onderschrift van tabel 5-
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Imposant (CB 59-8) - 1962 2 proeven; 1963 j5 proeven; 1964 J proeven. 

Deze nieuwe kapucijner heeft de indruk gegeven ongeveer van het zelfde 

kwaliteitsniveau te zijn als Aureool. V/at betreft de belangrijke consump­

tie-eigenschappen smaak, zachtheid van schil en structuur werd Imposant 

soms gelijk gesteld aan Aureool, soms iets lager en éénmaal iets hoger 

gewaardeerd. 

In uiterlijke kwaliteit werd dit nieuwe ras in 1962 en 1963 op één lijn 

geplaatst met Aureool; in 1964 was hij door een wat blankere kleur iets 

beter. De korrel was in het algemeen een fractie kleiner dan van Aureool. 

Het percentage erwten met kwade harten was in 1963 beduidend hoger dan 

bij Aureool, in 1964 echter iets lager. 

Conclusie in cijfers 

Aureool 

Imposant 
(CB 59-8) 

Kwaliteit ge 

1962 en 1963 

8 

8/7,5 

kookt produkt 

1964 

8/7,5 

8/7,5 

Uiterlijk na handlezen 

1962 en 1963 

8 

8 

1964 

8/7,5 

8 

3. DE ROZIJNERWTENRASSEN 

Deze erwten werden, evenals de kapucijners, beoordeeld op geschiktheid 

voor gebruik in vaste vorm; een aantal resultaten zijn bij die der kapu­

cijners in tabel 15 en 20 opgenomen. 

Ivora - standaard 1961 7 proeven; 1962 3 proeven; 1963 en 1964 2 proeven. 

De consumptiekwaliteit was onder normaal gunstige omstandigheden in alle 

opzichten goed. De uiterlijke kwaliteit bleef beneden deze kwalificatie, 

vooral door de wat grauwige kleur en de bij sommige monsters donkere 

verkleuring. Ivora bleek, uitgezonderd van proef ZNH 822 (1964), meer 

door 'ongunstige omstandigheden beïnvloed te zijn dan de beide andere 

rassen, waarbij deze invloed zich soms niet tot het uiterlijk bepaalde 

maar ook in de consumptie-eigenschappen, bijvoorbeeld de smaak, tot uiting 

kwam. 

Het percentage erwten met kwade harten was binnen de serie kapucijners 

en rozijnerwten het gunstigst. 
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Koroza - 1961 7 proeven; 19Ö2 2 proeven; 1963 3 proeven; 1964 2 proeven. 

Koroza was in het algemeen iets harder van schil dan Ivora en veelal wat 

stugger van structuur,, de smaak was goed, echter soms met een naar "wrang" 

neigende nasmaak. Vooral de in het algemeen iets te veel uitkomende schil 

was bij Koroza een zwak punt waardoor dit ras in consumptiekwaliteit be­

neden de kwalificatie goed bleef. 

Het uiterlijk was onder gunstige omstandigheden goed, soms zeer goed, 

beter dan van Ivora. De kleur was warmer bruin en helderder; daarnaast 

trad donkere verkleuring minder op, behoudens bij het monster ZNH 822 

oogst I964, waarin veel meer of minder zwartachtig verkleurde erwten voor­

kwamen. 

Het percentage erwten met kwade harten was van dezelfde orde als bij 

Ivora of lag iets hoger. 

CB 60-15 - 1963 3 proeven; 1964 3 proeven. 

Het gekookte produkt nam in zachtheid van structuur een plaats in tussen 

Ivora' en Koroza; de structuur was daarbij iets weker. 

De schil werd op één lijn gesteld met die van Ivora, de smaak werd iets 

lager gewaardeerd; deze was betrekkelijk neutraal. 

De korrel was duidelijk kleiner dan van Ivora. en Koroza, de kleur enigs­

zins ongelijkmatig; er kwamen echter in het algemeen minder donker ver­

kleurde erwten voor dan bij de voorgaande rassen. 

Het percentage erwten met kwade harten was nogal hoog. 

Conclusie 

Bij verbouw en oogst onder gunstige omstandigheden wordt Ivora beter van 

consumptiekwaliteit geacht dan Koroza. De indruk is echter verkregen dat 

Ivora in het algemeen gevoeliger is voor minder goede weersomstandigheden, 

zodat in'de praktijk Koroza door een overwegend beter uiterlijk toch on­

geveer op één lijn gesteld kan worden met Ivora. 

CB 6O-I5 kan door het hoge percentage kwade harten en een wat lager ge­

waardeerde smaak voorlopig niet als een verbetering van de praktijkrassen 

worden beschouwd. 

Ras |Kwaliteit gekookt produkt. Uiterlijke kwaliteit 

Ivora 

Koroza 

CB 60-15 

7/7,5 

7,5/8 | 8/7,5 

7,5 of 7,5/8 ! 7,5/8 
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IV. BRUINE BOMEN EN WITTE BONEN OOGST 1958, I960, 1962 

Overzicht van de proeven met de interprovinciale series bruine bonen-
rassen en witte bonenrassen. 
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Tabel 16. De kwaliteit van de bruine bonenrassen. 

I 
I • • 

Oogst 1958 

Beka 
B a t a a f 
Be rna 
Goudko r r e l 

Oogst i 960 

Beka 
B a t a a f 
Be rna 
Goudko r r e l 

Oogst 1962 

Beka 

B a t a a f 

Be rna 

Beka 
Goudko r r e l 

T i j 

Oogst 1958 
Oogst I 960 
Oogst 1962 

Gemiddelde v an 5 p r oev 
Oogst 1962 . Er z i j n tw 

i n g l a z e n 

a 0) 
> CD 
0 
u 
ft 

I — I 

cd 
-p 
ü cd 

<r; 
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6 
6 

ii. 
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3 

3 
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ü ^ <D Ö 
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,Q 
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en i n p annen . 

i 

X 
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1. DE BRUINE BONENMSSEN 

De bonen werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vaste vorm, 

waarbij tevens enkele gegevens betreffende de geschiktheid voor soepbe­

reiding naar voren kwamen. Tabel 16 geeft verschillende resultaten. 

Kwade harten werden praktisch niet gevonden, in verband waarmee deze ko­

lom achterwege is gelaten. De chemische samenstelling is in tabel 21 op­

genomen. 

Beka - standaard; 1958 6 proevenj i960 4 proevenj 1962 3 proeven. 

Beka oogst 1958 en i960 kookte snel gaar, waarbij echter gemakkelijk een 

zekere mate van stukkoken optrad. In samenhang hiermee was de structuur 

in het algemeen spoedig zacht, daarbij enigszins pappig. De schil was 

normaal zacht voor een bruine boon, de smaak goed, betrekkelijk neutraal. 

De vorm van stukkoken brengt mee, dat dit ras behalve voor gebruik in 

vaste vorm ook geschikt is als soepboon. 

De monsters oogst I962, die ca. 2.\ jaar na de oogst werden beoordeeld, 

hadden een goede graad van heelblijvenj verder was de structuur iets min­

der pappig dan bij de normaal bewaarde monsters, iets vaster, iets droger. 

Na deze lange bewaring werd Beka van de vier bruine bonenrassen dooreen-

genomen het best geacht. 

Het uiterlijk in rauwe toestand was onder gunstige omstandigheden, zowel 

wat betreft vorm als kleur goed. De kleur was van nature blank en leven­

dig bruin, bij verschillende monsters echter meer of minder ongelijkmatig, 

deels vrij donker, in een enkel geval te donker. Bij een paar monsters 

kwam enige rimpeling voor. 

Bataaf - 1958 6 proeven; i960 \ proevenj 1962 j5 proeven. 

Bataaf bleef bij koken meer heel dan Beka en bezat daardoor een betere 

geschiktheid voor gebruik in vaste vorm. De structuur was goed, de schil 

eveneens, de smaak goed tot zeer goed, iets voller dan van Beka. In totaal 

werd Bataaf in 1958 en i960 iets boven Beka gesteld. Bataaf oogst 1962 

echter, waarvan het onderzoek na 2-|- jaar bewaren plaats had, werd gemiddeld 

juist beneden Beka gewaardeerd. De kooktijd was 1 0 - 1 5 minuten langer dan 

van Beka, de structuur deed wat korrelig aan, terwijl de nogal uitkomende 

smaak vooral bij koken in glazen iets minder goed werd geacht. 
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Wat het rauwe produkt betreft, was Bataaf mooier van vorm, meer gevuld 

dan Beka, verder grover van korrel en iets gelijkmatiger van grootte; de 

kleur was iets donkerder, matter bruin en gelijkmatiger, hoewel bij ver­

schillende monsters nog wel iets ongelijkmatig. Gemiddeld werd Bataaf in 

uiterlijk, vooral in 1958 en i960, juist boven Beka gesteld. Onder zeer 

gunstige omstandigheden was het een mooie boon. 

Berna- - 1958 6 proeven; i960 4 proeven; 1962 3 proeven. 

Berna was meer heelblijvend dan Beka en Bataaf, de structuur was daarbij 

iets vaster, deed vaak wat stijf, wat zwaar aan; de schil kwam overwegend 

wat meer naar voren dan bij vorengenoemde rassen; de smaak was. vrij goed 

tot goed, soms echter neigend naar'scherp". In totaal werd Berna in 1958 

en i960 juist beneden Beka gesteld; de kooktijd was ongeveer 10 tot 15 

minuten langer. Berna oogst 1962 bleef na de lange bewaring dooreengeno-

men eveneens nog juist beneden Beka, werd met Bataaf op één lijn gesteld; 

het scherpe in de smaak werd nu weinig of niet waargenomen. 

Uiterlijk kwam dit ras, hoewel in vorm wat minder goed, wat minder ge­

vuld dan de voorgaande rassen, door zijn veelal betere, namelijk lichtere 

en gelijkmatiger kleur en door zijn glans, gemiddeld op de eerste plaats. 

Het uiterlijk in totaal vertoonde veel overeenkomst met dat van Beka. 

Goudkorrel - 1958 6 proeven; i960 4 proeven; 1962 2 proeven. 

Goudkorrel kookte nog gemakkelijker stuk dan Beka; de vorm van stukkoken 

was daarbij minder mooi, de structuur echter minder pappig, wel zacht en veelal 

wat week; de schil was normaal goed of een weinig uitkomend, de smaak 

goed, betrekkelijk neutraal. 

Wat betreft het rauwe produkt had deze mooi gevormde en in het algemeen 

mooi glanzende boon van het type kogelboon, als zwakke punt zijn veelal 

sterk ongelijkmatige kleur, waardoor hij uiterlijk gemiddeld op de laag­

ste plaats kwam. 

Conclusie 

Kwaliteit gekookt 
produkt (voor ge­
bruik in vaste vorm) 
oogst 1958 en i960 

Beka 
Bataaf 
Berna 
Goudkorrel 

8,5/8 of 8,5 
7,5/8 
7,5/8 

Uiterlijk kwaliteit 

rangorde 

2 
1 
h. 

Beka bezat de meeste geschiktheid voor soepbereiding. 
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2. DE WITTE BONBNRASSEN 

De witte bonen werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vaste 

vorm. Tabel 17 geeft de kwaliteit weer. 

Walcherse Witte - standaard; 1958 5 proeven; i960 2 proeven; 1962 j5 proeven. 

Walcherse Witte was na koken in het algemeen gelijkmatig en mooi gebroken; 

de structuur was zeer goed, niet te zacht noch te vast, verder fijn en 

niet pappig; de schil was goed. De smaak viel veelal tegen, hetgeen 

echter, ondanks schonen in verband gebracht wordt met ongunstige weers­

omstandigheden, waardoor bijvoorbeeld ook de percentages verkalkte en 

gevlekte bonen zeer hoog waren. Van één veld was de smaak zeer goed tot 

goed. 

Het uiterlijk na schonen was vooral door de mooie, witte kleur goed of 

goed tot zeer goed, de bonen waren voor een witte boon normaal grof, ech­

ter wel wat ongelijkmatig van grootte en aan de platte kant. 

In I958 en 1962 kwamen zeer hoge percentages bonen met kalk en vlek voor. 

Rona (stam Krijger); 1958 5 proeven; i960 3 proeven; 1962 3 proeven. 

Rona stond, behoudens een wat kleinere korrel, zowel wat betreft de kwa­

liteit van het gekookte produkt als van het uiterlijk op één lijn met 

Walcherse Witte. 

I.V.T. nr.1 - i960 3 proeven; 1962 3 proeven. 

Dit nieuwe ras kookte iets - 5 tot 10 minuten - sneller gaar dan W.W. 

(Walcherse Witte). De vorm van breken was goed, doch iets minder mooi 

dan bij W.W.; een enkel monster kookte wat te gemakkelijk stuk. De struc­

tuur was goed, de schil soms een weinig uitkomend, hoewel het weerstands-

getal iets lager was dan bij het standaardras; de smaak leek goed. 

Het uiterlijk was goed; de korrel was goed van vorm, iets langer en smal­

ler, doch gevulder dan W.W., crême-kleurig en glanzend. 

Verkalkte en gevlekte bonen kwamen belangrijk minder voor dan bij de voor­

gaande rassen. 

Krombek - standaard; 1958 3 proeven, i960 3 proeven. 

De kooktijd was ongeveer 20 minuten langer dan van Walcherse Witte; de 

vorm van breken was goed, hoewel iets minder mooi dan bij W.W.; de gevoe­

ligheid voor stukkoken was zeer gering, zodat even te lang doorkoken niet 

bezwaarlijk was. De structuur was goed, de schil normaal, de smaak goed 

of goed tot vrij goed. 
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Tabel 17- De kwaliteit van de witte bonenrassen. 

Oogst 1958 

Walcherse Wit te 
Rona 

Krombek 
Krobesta 

Oogst I960 

Walcherse Wit te 
Rona'''"'• "'•'• 

Rona 
I .V .T . n r . 1 

Krombek 
Krobesta 

Oogst 1962 

Walcherse Wit te 
Rona 
I .V .T . n r . 1 

Oogst 1958 
Oogst i960 
Oogst 1962 

Be t r e f t 1 p roef . 

3 e t r e f t 2 proeven. 

i 

i 

i 
; 

ö <D 
> 0 
O 
u 
ft 

H 
ni 
-P 
Ö 
a < 

5 
5 

3 
3 

2 
2 

3 
3 

3 
3 

3 
3 
3 

1 

Gekookt produkt 

ü 0 U 
0 

tf Tj 
(D 3 
> O 

•ox! •rl 0 
rH £2 
,a H fa 
0 U 
<D 0 
K > 

6,7 
6 ,2 

7,1 
7 ,7 

6 ,2 
6 ,0 

6 ,2 
5 ,7 

7 ,2 
7 ,2 

6 ,7 
6,6 
5,9 

; 
à a 
0 
42 

Ö 
22-3 
ü 0 • O W 
X! 'H 

-P 
'Ö a •H 0 
(L) rH 
^ 0 
-p a Si cd 
O faO 
cö U 
co 0 

6 ,5 
6 ,5 

6,4 
6,1 

6 ,7 
6 ,7 

6 ,6 
7 ,0 

6 ,5 
6 , 3 

6 ,2 
6 , 3 
6 ,2 

0 
Xi 

H 
•d-s 
£ o O 03 
M -H 

•P 
TJ ft 
•H (D 
(D H 
si 0 
•P G 
Ä td 
O M 
cd f-, 
td 0 

8,0 
8,0 

8,0 
7 ,8 

8 ,0 
7 ,9 

7 ,8 
7 , 3 

8 ,0 
7 ,6 

8,1 
8,1 
7 ,9 

h0-§ 

.So 
H -P 
•d £ 
38 
w ^ 
^ r 

a & cd 0 
-P ,Q 
m • 
u si 
0 0 
CD CD 

S B 

64 
58 
57 

T i jd van onderzoek 

j u l i 1959 
a p r i l 1961 
maart 1965 

X 
cd 
cd 
S 

W 

8 < < 
8 ,7 

8 , 7 : 
8,0 

7 , 7 ; 
7 ,7 

' 

• 

Rauw produkt 

! 

-p Si 
0 
•H 
S 
(D 
M 
rH 
CD 
U 
U 
O 
X 

1 
O 
O 
O 
r~ 

36I 
3I5 

388 
415 

33^ 
314 

33^ 
321 

459 
458 

298 
266 
270 

T) 
•H 
0 
xi <H 
cd 
cd 
Cs 

5 ,8 
5 ,7 

6 ,2 

' X 
-P H 
0 cd 
S ^ 

a a 0 0 
d 
m 0 

H 
^ > 

38 
42 

41 
6 ,2 39 
8,0 J 12 

Kooktijd (behalve 
weerstand s c h i l ) 

Walch. Wit te Krombek 
Rona Krobesta 
I .V .T. n r . 1 

50 min. 80 min. 
50/60 min. 60/80 min. 
75/IOO min. 
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Het uiterlijk na schonen van deze vrat lange enigszins gebogen, slanke, 

crème-kleurige boon was in het algemeen goed tot zeer goed. 

Krobesta - 1958 en 1960 5 proeven. 

Krobesta werd na koken, hoewel veel overeenkomst met Krombek vertonend, 

toch juist beneden dit ras geplaatst. De kooktijd was even lang of iets 

langer, de vorm van breken goed, de structuur eveneens goed, echter over­

wegend iets grover dan van Krombek; de schil was een weinig meer uit­

komend, de smaak evenals van Krombek goed tot vrij goed. 

Ook in uiterlijk geleek Krobesta op Krombek, hij was echter iets minder 

gebogen en wat lichter van kleur. In 1958 werd hij op één lijn met Krom­

bek gesteld, in i960 iets lager gewaardeerd. 
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Tabel 18. Chemische samenstelling van de groene en gele erwtenrassen. 
Oogst 1963 en 1964. 

% in de droge stof 
\ 

\ 
\ 

\ 
\ 

\ 
\ 

\ 

Rassen \ 

Oogst 1963 

Groene erwten 

Rondo 
Pauli 
Rovar 
Dik Trom 
laga (CB 57-9) 

Gemiddeld 

Gele erwten 

Flavanda 
CB 59-11 

Rondo (groene erwt) 
Flavanda 
Dippe's G. Viktoria 

Oogst 1964 

Groene erwten 

Rondo 
Pauli 

Rondo 
Laga (CB 57-9) 

Gele erwten 

Flavanda 
CB 60-24 

Rondo (groene erwt) 
Flavanda 
Dippe's G. Viktoria 

A
a
n
t
a
l

 p
r

o
e

v
e

n
 

6 
6 
6 
6 
6 

6 
6 

4 
4 
4 

5 
5 

4 
4 

5 
5 

4 
4 
4 

j 

E
i
w
i
t
a
c
h
t
i
g
e

 
st

of
 

23,1 
23,1 
23,6 
23,6 
23,3 

23,3 

23,4 
23,4 

23,9 
23,9 
26,8 

21,4 
22,7 

21,0 
21,7 

22,3 
21,3 

21,1 
22,4 
24,4 

/» 
1 ' 

O 
4-3 

ai 'm 
3 H 

K 0 

7,2 
7,7 
7,0 
6,5 
6,7 
7,0 

6,8 
7,1 

7,0 
7,0 
7,2 

6,2 
6,5 

6,4 
6,2 

6,3 
6,1 

6,2 
6,3 
6,8 

-Lil U C U. 

CL, 

0,53 
0,51 
0,52 
0,51 
0,52 

0,52 

0,51 
0,48 

0,53 
0,52 
0,50 

0,48 
0,48 

0,48 
0,48 

0,48 
0,47 

0,49 
0,48 
0,49 

L U f e C £> O 

« 

1,10 
1,09 
1,c6 
1,12 
1,10 

1,09 

1,14 
1,09 

1,11 
1,14 
1,12 

1,17 
1,14 

1,19 
1,17 

1,17 
1,21 

1,17 
1,17 
1,15 

U i 

cd 
O 

0,11 
0,11 

0,11 
0,13 

0,12 
0,11 

0,11 
0,11 
0,13 

0,09 
0,09 
0,09 
0,09 
0,09 

0,09 

0,09 
0,09 

0,09 
0,10 
0,09 

0,08 
0,07 

0,08 
0,07 

0,08 
0,08 

0,07 
0,08 
0,08 

Oogst 1963. De cijfers betreffen gemiddelden van ZNH 795, ZZH IO98, Z 
2413, Z 2414, ZV1 986, WB 2801, bij Dippe's G. Viktoria 
zonder Z 2413 en Z 24l4. 

Oogst 1964. De cijfers betreffen hier gemiddelden van NNH 2312, ZNH 
819, Z 2494, Z 2495 en WB 2848, bij Laga zonder NNH 2312, 
bij Dippe's G. Viktoria zonder Z 2494. 
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V. CHEMISCHE SAMENSTELLING 

1. GROENE EN GELE ERWTEN 

In het algemeen deden zich bij de groene erwten geen grote verschillen 

in chemische samenstelling tussen de rassen voor. De belangrijke ver­

schillen in gevoeligheid voor kookverslechtering bij lage vochtgehalten 

(hoofdstuk I) zijn dan ook niet uit de chemische samenstelling te ver­

klaren . 

Bij het standaardras Rondo was, evenals in 1962 (j5), het eiwitgehalte 

aan de lage kant; het celstofgehalte was in 1963 "iets hoger dan ver­

wacht mocht worden; een wat hoog Ca-gehalte, zoals in 1962, werd in 1964 

niet gevonden. Dik Trom bezat, evenals in 1962, wat gunstiger percen­

tages eiwit, celstof en K dan het gemiddelde; het percentage P viel iets 

tegen. De samenstelling van Rovar lag vrij dicht bij het gemiddelde; het 

K-gehalte week een weinig naar beneden af; dit gold in het algemeen ook 

bij de monsters van de zes proefvelden afzonderlijk. Laga verschilde, 

vooral in 196j5> weinig met Rondo; de percentages eiwit en celstof waren 

in beiue jaren iets gunstiger. Pauli viel slechts op door een iets hoger 

celstofgehalte; een wat laag K-gehalte, zoals in 1962, werd nu minder 

geconstateerd. 

Bij de gele erwten onderscheidde de puree-erwt Dippe's Gele Viktoria zich 

bij de groene en gele rassen voornamelijk door een iets hoger eiwit­

gehalte; verder was in 1964 het celstofgehalte aan de hoge kant. 

Flavanda stond in 1962 in chemische samenstelling zeer dicht bij Dik Trom, 

in 1964 dicht bij Rondo; alléén het eiwitgehalte was iets hoger dan van 

Rondo. CB 60-24 kwam in samenstelling eveneens dichtbij Rondo. Van 

CB 59-11 waren de K- en P-gehalten iets lager dan van Flavanda, hetgeen 

in overeenstemming is met de geringere kookkwaliteit. 

2. SCHOKKERS EN RIJP TE OOGSTEN CONSERVENERWTEN 

De schokkers Big Ben en Maro, die in 1962(3) van alle onderzochte be­

standdelen een hoger, soms een duidelijk hoger gehalte bezaten dan de 

groene erwten, verschilden in 1964 minder met deze peulvruchten. De ver­

schillen bepaalden zich voornamelijk tot iets hogere eiwit-, celstof- en 

P-gehalten. . 
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Tabel 19. Chemische samenstelling van de schokkers en rijp geoogste 
conservenerwten. 
Oogst 1963 en 1964. 

Oogst 1963 

Schokkers 

Big Ben 
Maro 

Big Ben 
Emigrant 

Conservenerwten 

Finette 
Supcovert 
Cobri 

Finette 
Alaska 14 
Big Ben 

Alaska's U.S.A. 

Alaska nr. 1 
Alaska nr. 2 
Alaska nr. 3 
Alaska 14 nr. 4 

Oogst 1964 

Schokkers 

Big Ben 
Maro 
Emigrant 

Oogst 1963= De gegevens 
2415 en Z 24 
NNH 2288. 

Oogst 1964. De cijfers b 

i 

A
a
n
t
a
l

 
p

r
o

e
v

e
n

 

3 
3 
2 
2 

3 
3 
3 

1 
1 
1 

1 
1 
1 
1 

5 
5 
5 

betref 
16, Em 

etreff 

1 

1 /o in de droge stof 

E
i
w
i
t
a
c
h
t
i
g
e

 .
 

st
of

 

27,1 
27,6 

26,9 
25,1 

26 
25,9 
24,6 

25,5 
25,2 
27,4 

23, T 
27,3 
25J 
23,4 

25,4 
25,2 
24,6 

fen ge 

1 
R
u
w
e

 
c
e
l
s
t
o
f

 
j

 
8,0 
7,6 

8,3 
7,2 

8,4 
7,7 
8,8 

8,5 
7,9 
7,2 

7,0 
7,7 
7,2 
7,1 

6,9 
6,8 
5,9 

CM 

0,57 
0,55 

0,58 
0,49 

0,60 
0,55 
0,51 

0,56 
0,60 
0,54 

0,37 
0,43 
o,4l 
0,37 

0,51 
0,50 
0,44 

W' 

1,19 
1,20 

1,23 
1,21 

1,23 
1,26 
1,27 

1,19 
1,27 
1,11 

0,98 
1,00 
0,95 
0,89 

1,14 
1,16 
1,17 

0 

1 

! 
1 

1 

0,16 
0,17 

o,i4 
0,17 

0,21 
0,18 
0,17 

0,22 
0,18 
0,19 

0,16 
0,18 
0,18 
0,16 

0,15 
0,12 
0,12 

0,07 
0,07 
0,07 
0,08 

0,08 
0,08 
0,08 

0,08 
0,07 
0,07 

0,08 
0,08 
0,08 
0,07 

0,08 
0,08 
0,08 

smiddelden van de proeven NNI 
igrant zonder NNH 2288, Alaska 14 

en ger niddel den va n NNH 2313, ZNH i. 

j | 
! 

m
g
/
k
g

 M
n

 
i/

d
 d
r
o
g
e

 st
of

 

15 
13 

%
 S
u
i
k
e
r

 i/
d

 
d
r
o
g
e

 s
t
o
f

 

6,73 
7,06 

5,18 
6,91 

5,04 
4,60 
5,59 
6,25 

1 4 _ 

ï 2288, Z 
alleen 

320, Z 2496, 
Z 2497 en WB 2855. De cijfers zijn vergelijkbaar met die van 
de groene en gele erwten, oogst 1964, aangezien de proeven op 
dezelfde bedrijven lagen. 



53 

De rassen Big Ben en Maro liepen, over 196p en 1964 gerekend, weinig uit­

een, minder dan in 1962(3), toen Maro in verschillende opzichten iets 

gunstiger naar voren kwam; ook de verschillen in kookkwaliteit waren toen 

iets groter. Emigrant bleef in beide jaren in P-gehaite beneden Big Ben 

en Maro, hetgeen in overeenstemming is met de gemiddeld geringere kook­

kwaliteit; verder was het eiwitgehalte iets lager, echter ook het cel-

stof gehalte . 

De rijp te oogsten conservenerwten, die alleen in 1963 werden onderzocht, 

bleven in eiwitgehalte, evenals in 1962(3), juist beneden Big Ben en Maro, 

lagen in K-, Ca-, Mg- en celstofgehalte in het algemeen, iets boven deze 

rassen. 

Van de vier conservenerwten bezat Alaska 14 de hoogste P- en K-cijfers, 

Cobri het laagste P-perc., wat overeenstemt met hun respectievelijk hoog­

ste en laagste plaats bij de kookeigenschappen. De Alaska's U.S.A. beza­

ten in vergelijking met de Nederlandse conservenerwten in het bijzonder 

lagere'P- en K-percentages. Deze lagen nog duidelijk beneden die van 

Cobri, terwijl de kookkwaliteit dooreengenomen zeker niet minder, moge­

lijk iets beter was. 

3- KAPUCIJNERS EN ROZIJNERWTEN 

Voor een vergelijking met groene erwten en schokkers was het cijfermate­

riaal zeer beperkt. De indruk werd verkregen dat de gehalten aan eiwit, 

P en K in het algemeen iets hoger waren dan bij de groene erwten. Bij de 

proef in 1964 lagen de P- en K-cijfers overwegend nog boven die van de 

schokkers Big Ben en Maro. Het celstofgehalte lag deels op het niveau 

van de groene erwten, deels dicht bij dat der genoemde schokkers. 

Wat de rassen afzonderlijk aangaat, was bij de kapucijners Aureool en 

Imposant het P-gehalte praktisch gelijk. 

Bij de rozijnerwten bezat Koroza een hoger eiwitgehalte dan Ivora, een la­

ger K-gehalte en een lager celstofgehalte; dit laatste is, gezien de nog­

al uitkomende schil vrij opmerkelijk. 

4. BRUINE EN WITTE BONEN 

Uitgaande van de samenstelling van het standaard-bruine bonenras Beka 

bezat Bataaf een vrij hoog suikergehalte; dit lag niet alleen gemiddeld, 

maar ook op de vier velden afzonderlijk, boven dat der andere rassen. 
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Tabel 20. Chemische samenstelling van de kapucijners en rozijnerwten. 
Oogst I960 t/m 196^. 

ai % in de droge stof 

cd 
- p 

cd 

CD 

> 
o 
M 

ft 

(1) 

•H 
-P 
si 
o 
cd 
-P 
•H & 
•H 

<P 
O 
-P 

Cü w 
3 ai 
tó o PU M 3 

0) 

• H 
3 

CO 

Oogst I960 

Aureool kapucijner 

Ivora rozijnerwt 
Koroza rozijnerwt 

Oogst 1961 

Aureool kap.. 

Ivora rozijnerwt 
Koroza rozijnerwt 

Oogst 1962 

Aureool kap. 
Imposant (CB 59-8)kap.| 

Ivora rozijnerwt 
Koroza rozijnerwt 

Oogst 1963 

Aureool kap. 
Imposant kap. 

Koroza rozijnerwt 
CB 6O-I5 rozijnerwt 

Ivora rozijnerwt 
Koroza rozijnerwt 

Oogst 1964 

Aureool kap. 
Imposant kap. 

Ivora rozijnerwt 
Koroza rozijnerwt 
CB 6O-I5 rozijnerwt 

Rondo en Pauli 
Groene erwt gemidd. 

Big Ben en Maro 
Schokker gemidd. \ 

Oogst i960. De cijfers 
| 414 en PAW 
! Oogst 1964. De proeven 

3 

3 
3 

4 
4 

2 
2 

2 
2 

3 
3 

3 

2 
2 

23,8 

23,4 
26,2 

6,8 

6,4 
6,3 

28,2 
27,8 

25,9 
29,8 
29,6 

25,7 

28,8 

7,1 
6,7 
6,7 
6,1 
6,0 

6,1 

6,9 

0,46 

0,42 
0,48 

0,54 

0,50 
0,55 

0,56 
0,55 

0,54 
0,56 

0,55 
0,55 

0,58 
0,59 

0,50 
0,56 

0,53 
0,53 

0,53 
0,53 
0,51 

0,49 

1,08 | 0,14 

1,05 j 0,12 
0,99 | 0,15 

0,14 

0,12 
0,14 

6,7 

6,7 
6,5 

Gemiddelde van de 
proeven NNH 2168, ZNH 
7OO, ZNH 701, Z 2284, 
0F1 -282, 0F1 283, PAW 56O. 

Gemiddelde van de 
proeven ZNH 751 en 
ZNH 752. 

Gemiddelde van de 
proeven NNH 2289, 
ZNH 796 en IVRO proef 
Ivora zonder IVRO proef 

K I 
1,20J 
1,22! 

Ca 

0,12 
0,16 

i,24; 0,11 
1,07t 0,11 
1,20| 

1,09! 

0,11 

0,10 

0,51 ; .1,12! 0,12 

0,07 ! 
0,08 j 
0,08 I 
0,08 I 
0,08 i 

0,075! 

0,08 

Be­
treft 
proef 
ZNH 
822 

ZNH 
819 

ZNH 
820 

betreffen gemiddelden van de proeven ZNH 655, PAW 
415. | 
ZNH 819, 820 en 822 kwamen op hetzelfde bedrijf voorj 
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Van Berna was, in tegenstelling hiermee, het suikergehalte praktisch 

steeds het, laagst; verder was het eiwitgehalte aan de lage kant en het 

celstofgehalte hoger dan van de andere rassen. Goudkorrel bezat een vrij 

normale samenstelling; alleen het K-gehalte bleef op alle velden beneden 

dat van Beka en Berna. 

Bij de witte bonen gaven Walcherse Witte en Rona duidelijk hogere eiwit-

en P-gehalten dan I.V.T. nr. 1, dit samengaand met hun betere kwaliteits­

eigenschappen. 

Tabel 21. Chemische samenstelling van de bruine en witte bonenrassen. 
Oogst i960 en 196I. • 

Oogst I960 

Bruine bonen 

Beka •• 
Bataaf 
Berna 
Goudkorrel 

Oogst.1961 

Bruine benen 

Beka 
Bataaf 
Berna 
Goudkorrel 

Witte bonen 

Walcherse Witte 
Rona (Krijger st. 8) 
IVT nr. 1 

A
a
n
t
a
l

 
p

r
o

e
v

e
n

 

,4 
4 
4 
4 

2 
2 
2 
2 

1 
1 
1 

E
i
w
i
t
a
c
h
t
i
g
e

 
s
t
o
f

 

22,9 
22,2 
21,4 
22,6 

22,2 
22,6 

21,9 
21,7 

26,9 
26,2 
22,8 

R
u
w
e

 
c
e
l
s
t
o
f

 

4,3 
4,3 
4,7 
4,2 

% in de droge stof 

PH 

0,51 
0,49 
0,51 
0,49 

0,53 
0,54 
0,55 
0,53 

0,59 
0,60 
0,50 

« 

• • 

1,49 

(1,37) 
•1,43 
1,36 

o 

0,12 
0,09 
0,11 

0,09 

0,10 
0,14 
0,12 

0,13 

0,15. 
0,14 
0,14 
(0,12) 

S
u
i
k
e
r

 

4,7 
5,1 
4,4 
4,8 

Oogst i960, bruine bonen. De cijfers betreffen gemiddelden van de proeven 

ZV1 892, ZV1 893, PAW 416 en PAW 417. 

Oogst 1961, bruine bonen. Gemiddelden van de proeven Z 2287, ZV1 917-

Oogst 1961, witte bonen. De cijfers betreffen proef Z 2288. 
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VI. METHODEN VAN ONDERZOEK 

Het onderzoek had., behoudens enkele wijzigingen en aanvullingen, op dezelf­

de wijze plaats als in voorgaande jaren (3). 

1. RONDE GROENE EN GELE ERWTEN BIJ SOEPBEREIDING 

Mate van soepvorming. Monsters van 75 g handgelezen produkt werden na was­

sen gedurende 18 uur bij 20 C geweekt in 3,5 dl water van gemiddelde hard­

heid - 2 D blijvend hard en 9 D tijdelijk hard - daarna 75 minuten ge­

kookt in hetzelfde water in gesloten glazen in een waterbad. Het gekookte 

produkt werd vervolgens een vastgesteld aantal keren geroerd, daarna met 

een vergiet in een meer vast en een vloeibaar gedeelte gescheiden. 

De vaste substantie werd na 2 uur afgedekt staan bij kamertemperatuur, op 

mate van fijnkoken beoordeeld en gewaardeerd met een cijfer tussen 10 en 1. 

10 alle erwten tot moes gekookt, 

1 alle erwten heelgebleven of hun vorm behouden, 

7,5 t/m 10 goed t/m zeer goed voor soep. 

Voor bereiding tot soep is het cijfer 8 weinig minder goed dan 10 .althans 

indien geen harde erwten voorkomen (zie volgende punt); verschillende 

consumenten stellen namelijk enige heelgebleven zachte erwten juist op prijs. 

Percentage spatters + stugge erwten. In het eerder genoemde vaste gedeel­

te werd na de beoordeling van de mate van fijnkoken het aantal spatters -

gekookte erwten, die bij knijpen tussen duim en wijsvinger niet fijn 

gaan, doch uit de schil spatten - bepaald, alsook het aantal meer of min­

der stug gebleven erwten. Uit het verkregen percentage spatters + stugge 

erwten werd de kookkwaliteit afgeleid. 

Percentage spatters Kookkwaliteit 

+ stugge erwten 

0 t/m 2 % zeer goed 

2,1 t/m 5 % 1 ) goed 

5,1 t/m 18 % gemiddeld 

Meer dan l8 % onvoldoende 

\% stugge erwten is gelijkgesteld aan 0,5 % spatters. Het voorkomen van 

spatters, hetgeen een ongelijkmatige kook meebrengt, is een zeer onge­

wenste eigenschap. 

1) werkelijke spatters hoogstens 2 %. 
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Smaak, zachtheid van schil organoleptisch bepaald. Monsters van Îj5 g erw­

ten werden met 0,6 dl gem. hard water op dezelfde wijze geweekt en gaar 

gemaakt als bij soepvorming is omschreven. De kooktijd was echter 90 mi­

nuten. Na doorroeren werden de beide eigenschappen organoleptisch beoor­

deeld en in een cijfer uitgedrukt, waarbij in verschillende gevallen nog 

een nadere omschrijving werd gegeven. 

Smaak 

8 - 1 0 goed - uitnemend 

6 - 8 matig - goed 

beneden 6 onvoldoende 

Zachtheid schil 

6 normaal goed voor gekookte erwten 

beneden 6 meer of minder hard 

boven 6 meer of minder zacht 

Weerstand van de schil, mechanisch bepaald. De methode is reeds uitvoe­

rig beschreven in de P.A.W. -mededelingen nrs. 71 en 87 (4 en j5) • Monsters 

van 10 erwten werden gewassen, met 20 cc gemiddeld hard water 18 uur ge­

weekt bij 20 C, vervolgens 50 minuten gekookt in afgedekte glazen in• 

een waterbad en 2 uur afgekoeld bij kamertemperatuur. Van elke erwt werd 

een stukje schil - 0 ca.- 5*5 mm - genomen, steeds vrijwel van dezelfde 

plaats. Deze stukjes werden elk op zich tussen twee geperforeerde plaat­

jes geklemd, zodanig dat de middengedeelten van de schilletjes tussen 

de op elkaar corresponderende openingen - .0 2,1 mm - van de plaatjes la­

gen. Deze plaatjes, vastgelegd op een houdertje, werden op een snelwe­

ger tot 250 g geplaatst, waarna met een elektrisch gedreven naald -

0 1,4 mm - de schilletjes achtereenvolgens werden doorboord. De geboden 

weerstand van de schil kon hierbij in grammen worden afgelezen. Om uit­

drogen 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. De cijfers van de mechanische methode 

werden kritisch bekeken en vergeleken met de uitkomsten bij de organolep­

tische bepaling. 

Huishoudelijke bereiding in pannen. Ter controle van de bepalingen na ko­

ken in glazen werden van een aantal proefvelden de rassen op huishoude­

lijke wijze in pannen bereid. 
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Monsters van 150 g erwten werden na wassen ca. 16 uur met 9 dl gemiddeld 

hard water geweekt, vervolgens gekookt, waarna de soepvorming, de schil 

en de smaak werden beoordeeld. De kooktijd bedroeg bij oogst 1963 75 mi­

nuten, bij oogst 1964 55 tot 60 minuten. 

Zwellen bij weken. Dit werd alleen bij de monsters oogst 1965 nagegaan; 

25 korrels werden na goed wassen en uitlekken gewogen, vervolgens met 50 

cc gem. hard water geweekt. Na 5, 8, 16, 18 en 20 uur werd het gewicht be­

paald en werd voorts het aantal niet, deels en geheel gezwollen erwten 

vastgesteld. Het zwellen werd vervolgens op twee manieren uitgedrukt, na­

melijk door het gewichtspercentage van het uitgangsgewicht en door het 

percentage geheel gezwollen erwten; bij dit laatste telde een geheel ge­

zwollen erwt voor 4 %, een deels gezwollen voor 2 %, een geheel hard ge­

bleven erwt uiteraard voor 0 %. 

2. GELE ERWTEN BIJ PUREEBEREIDING 

De beoordeling betrof zowel de geschiktheid voor puree met schil als ge­

zeefde puree. Monsters van 75 g handgelezen produkt werden na wassen met 

2,25 dl gemiddeld hard water geweekt en gekookt als in paragraaf 1 is aan­

gegeven, echter niet geroerd; de kooktijd varieerde van 60 - 90 minuten. 

Het gekookte produkt werd afgegoten, waarna de mate van heelblijven en 

vormbehouden en de geelkleuring met een rangordecijfer werden gewaardeerd. 

Vervolgens werden de monsters geroerd of door de zeef gewreven, waarna 

bij de verkregen puree de volgende eigenschappen werden beoordeeld en in 

een cijfer uitgedrukt. 

Kleur Consistentie 

8 - 1 0 goed - uitnemend 5 - 8 meest gewenste graden , 

6 - 8 matig - goed 6,5 mooie consistentie 

beneden 6 onvoldoende boven 8 te slap 

Smaak j Totaal indruk 

Zachtheid van schil / ' -3' 8 - 1 0 goed - uitnemend 
I 

6 - 8 matig - goed 

beneden 6 onvoldoende 

Ter controle werden de rassen ook op huishoudelijke wijze in pannen gekookt. 

Hiervoor werden monsters van 100 g genomen en, afhankelijk van de kookkwali-

teit bij de basismethode, 4 tot 5 dl gemiddeld hard water. 
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3. SCHOKKERS EN CONSERVENERWTEN IN VASTE VORM NA KOKEN 

a. Hoofdproef. Monsters van 75 S handgelezen produkt werden na wassen ge­

durende 18 uur bij 20 C geweekt in 2,5 dl gemiddeld hard water, daar­

na 75 minuten gekookt in hetzelfde water in gesloten glazen in een 

waterbad. Het gekookte produkt werd afgegoten, waarna de volgende ei­

genschappen werden gewaardeerd en uitgedrukt in een cijfer tussen 10 

en 1 of werden omschreven. 

De mate van heelblijven en vorm behouden werd visueel beoordeeld. 

5 - 8 meest gewenste graden 

6,5 mooi gebroken 

beneden 5 in meerdere of mindere mate te veel 

stukgekookt 

De zachtheid van de erwten of de zachtheid van de structuur werd or­

ganoleptisch bepaald. 

5 - 8 meest gewenste graden 

6,5 mooi zacht of mooi vast 

boven 8 in meerdere of mindere mate te zacht 

beneden 5 in meerdere of mindere mate te stug 

De erwten behoren na een niet te lange kooktijd behalve voldoende zacht 

ook gelijkmatig zr.-jht te zijn. De zachtheid en de gelijkmatigheid van de 

structuur vormen tezamen de kookkwaliteit. 

De smaak en de. zachtheid van de. schil werden organoleptisch bepaald; 

wat betreft de cijferschaal zij verwezen naar blz. 57 

b. Aanvullende proeven 

Het zwellen bij weken werd vastgesteld (zie blz. 58 ),. 

De weerstand van de schil werd op dezelfde wijze bepaald als bij de 

'groene en gele erwten op blz.57 is aangegeven. In plaats van 20 cc 

gemiddeld hard water werd echter 30 cc genomen. 

De zachtheid van de gehele erwten werd met de tenderometer bepaald. 

Monsters van 125 g werden gewassen en.met 4 dl gemiddeld hard water 

geweekt en gekookt, zoals onder a is aangegeven.. De monsters werden 

afgegoten en gedurende drie uur in afgedekte kommen bij kamertempera-
: tuur afgekoeld, waarna met de tenderometer de vastheid werd bepaald en 

uitgedrukt in het Tm-getal (tenderometer-getal). 
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Naarmate het getal lager is, zijn de erwten zachter. Deze tenderome.ter-

getallen dienen met enige voorzichtigheid gehanteerd te worden (3). 

Verder werd de gelijkmatigheid van de structuur van de erwten bepaald. 

Monsters van 25 g werden met 1 dl gemiddeld hard water geweekt en ge­

kookt, zoals onder a is aangegevenj de kooktijd was echter bij deze 

kleine hoeveelheid 60 minuten. Na 2 uur bekoelen in het vocht bij ka­

mertemperatuur werd het aantal erwten met niet en met wel gescheurde 

schil geteld. Bij de heelgebleven erwten werd per erwt, met behulp van 

een elektrisch gedreven stempeltje - 0 10 mm - en een snelweger.tot 

J000 g, de druk in grammen vastgesteld, die voor stukdrukken nodig was 

(4). Naarmate de percentages erwten met gescheurde schil of "gebroken" 

erwten (steeds een belangrijk percentage) en de percentages met een 

drukweerstand 1 - 500 g (betrekkelijk zachte erwten) tezamen hoger 

waren en de percentages met drukweerstand 1000 - 1500 g en spatters 

lager, was de structuur gelijkmatiger. 

4. SCHOKKERS EN CONSERVENERWTEN VERWERKT TOT PROCESSED PEAS 

Monsters van 120 g erwten werden na wassen gedurende 18 uur bij 20 C ge­

weekt in 3,5 dl gemiddeld hard water. Van het opgeweekte produkt werden 

monsters van 225 S gedurende 5 minuten geblancheerd in kokend water, snel 

afgekoeld, in \ 1 blikken overgebracht en voorzien van een opgiet van ge­

middeld hard water met 8 gram zout per 1, en een temperatuur van 75 à 

80 C. De blikken werden gesloten en vervolgens in de autoclaaf in 4 tot 

6 minuten op 116 C gebracht, daarna 25 minuten bij 116 C gesteriliseerd, 

waarna de stoom in 5 minuten werd afgelaten. De blikken werden in stromend 

koud water gekoeld. 

Na korte tijd bewaren op een.koele plaats, had het kwaliteitsonderzoek 

plaats, waarbij de uiterlijke kwaliteit in koude toestand en de consumptie-

kwaliteit na verwarming werden beoordeeld. Voor bepaling van het uiterlijk 

werd het blik op een vergiet uitgegoten, waarna de erwten en de opgiet af­

zonderlijk werden beoordeeld. Ten behoeve van de mechanische bepaling van 

de schil werd een monster van 10 korrels van de niet verwarmde erwten ge­

nomen, voor de bepaling van de gelijkmatigheid van de structuur een mon­

ster van 25 korrels. Na beoordeling van het uiterlijk werden de monsters 

met eigen opgiet in gesloten glazen in een waterbad verwarmd, waarna de 

consumptie-eigenschappen werden beoordeeld. 
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Betekenis van de cijfers: 

groenkleuring 

6 - 7 

boven 7 

beneden 6 ' 

gelijkmatigheid van kleur 

8 - 10 

beneden 8 

helderheid van opgiet 

goede groenkleuring 

meer of minder donker 

meer of minder licht 

goed tot uitnemend 

meer of minder ongelijkmatig 

bepaald met de helderheidsmeter voor 

doperwten (5) 

helder tot"zeer helder 

min of meer troebel 

te troebel 

goed tot uitnemend 

matig tot goed 

onvoldoende 

Mate van heelblijven en vormbehouden (zie blz.59 )> zachtheid van'de 

erwten (blz. 59); gelijkmatigheid van de structuur (zie blz. 60 ); me­

chanische bepaling schil (blz. 57); smaak (blz. 57)-

8 
6 

5 

- 9,5 
- 8 

-6 

Totaal : 

8 

6 
- 10 

- 8 

beneden 

indruk 

6 

5. KAPUCIJNERS, ROZIJNERWTEN, BRUINE EN WITTE BONEN NA KOKEN 

a. Hoofdproef. Deze peulvruchten, die In de eerste plaats werden beoor­

deeld op geschiktheid voor gebruik in vaste vorm, werden hiervoor op 

dezelfde wijze gekookt als de schokkers. Monsters van 75 g werden na 

wassen gedurende 18 uur in 2,5, dl gemiddeld hard water bij 20 C ge­

weekt, daarna in gesloten glazen in een waterbad gekookt, en afgegoten. 

De kooktijden liepen, zowel van de verschillende soorten als binnen 

één soort .vrij veel uiteen; deze tijden zijn in.de betrokken tabellen 

opgenomen. De eigenschappen werden in een cijfer tussen 10 en 1 uitge­

drukt. 

Mate van heelblijven en vormbehouden • j 

Zachtheid van de gehele erwten of bonen ; 
blz. 59 

Zachtheid schil 

Smaak 
blz. 57 

http://in.de
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b. Aanvullende bepalingen. Deze betroffen: 

De mechanische bepaling van de weerstand van de schil (zie schokkers 

blz.59; bij de bonen werd 40 cc water in plaats van JO'cc gebruikt). 

Bepaling van de zachtheid van de gehele erwten met de tenderometer, 

zoals bij de schokkers, waarbij echter kooktijden als bij de hoofd-

proef werden toegepast. 

c. Huishoudelijke bereiding in pannen 

Hiervoor werden monsters van 150 g met gemiddeld hard water geweekt en 

gekookt. De hoeveelheid water en de kooktijden werden aangepast aan 

het produkt. 

6. KWALITEIT VAN HET RAUWE PRODUKT 

Gaafheid. Bij de monsters, die zgn. "boerenschoon" waren ingezonden, werd 

de gaafheid visueel geschat en uitgedrukt in een cijfer tussen 10 en 1 . 

10 alle erwten goed of gaaf 

1 alle erwten sterk gevlekt of 

anderszins afwijkend 

Percentage afwijkende erwten. Dit werd bepaald in 400 à 500 korrels. 

Onderscheiden werden: 

a. te klein en verschrompeld. 

b. aangevreten erwten. 

c. gekiemde, verkalkte en gevlekte erwten ook kortheidshalve als kiem, 

kalk en vlek of vlek, kalk en kiem aangegeven. Bij de gevlektheid had 

naar de mate van de afwijking de navolgende onderverdeling in vier groe­

pen plaats en herleiding tot één percentage. 

d. herleid percentage vlek. 

1 % in zeer' lichte mate gevlekt = 1/12 % 25 - 50 % gevlekt 

\ % iets gevlekt = 1/5 % 25 - 50 % gevlekt 

1 % 25 - 50 % gevlekt = 1 % 25 - 50 % gevlekt 

1 % 50 - 100 % gevlekt = 2 % 25 - 50 % gevlekt 

e. gebroken erwten en erwten met gebarsten schil. 

Bij deze bepalingen gold, dat in geval erwten bijvoorbeeld zowel gevlekt 

als met gebarsten schil waren, zij bij gevlekt werden ondergebracht. In 

verband hiermee betreffen alléén de percentages aangevreten erwten het vol­

ledige monster. De vermelde cijfers in de tabellen zijn vooral bedoeld om 

een algemene indruk te geven. 
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Uiterlijke kwaliteit na schonen. De totaal indruk - vorm, kleur, gelijk­

matigheid van kleur, grofte - werd in één cijfer uitgedrukt, waarop de-

omschrijving in het verslag is gebaseerd. 

8 - 1 0 goed tot uitnemend, met variaties 

hiertussen 

6 - 8 matig tot goed, met variaties 

hiertussen . . . 

beneden 6 meer of minder onvoldoende 

Geelkleuring gele erwten. Van de handgelezen monsters werd de geelkleuring 

uitgedrukt in cijfers tussen 10 en 1. 

10 volkomen geel 

1 groengeel 

Voor een werkelijk goede uiterlijke kwaliteit mag het cijfer niet beneden 

8 dalen. . 

1000-korrelgewicht. Het aantal korrels in ca. 100 g en 75 g handgelezen 

monster werd geteld, waarna door omrekening het 1000-korrelgewicht werd 

verkregen. 

Percentage kwade harten. Afhankelijk van het optreden van deze afwijking 

werden 50 of 100 korrels onderzocht, 50 korrels indien geen kwade harten 

bleken voor te komen, 100 korrels indien dit bij de eerste 50 wel het ge­

val was. 

7- CHEMISCH ONDERZOEK (rauw produkt) 

De afdeling Scheikundig Onderzoek van het Instituut voor Biologisch en 

Scheikundig Onderzoek verzorgde onderstaande bepalingen. 

Droge stof. Het monster werd in zijn geheel voorgedroogd, waarbij het ge­

halte aan "luchtdroge stof" in het oorspronkelijke monster werd bepaald. 

Door in het voorgedroogde monster na malen het vochtgehalte te bepalen, 

(drogen bij 105 C in een droogstoof) kan het gehalte aan droge stof in 

het oorspronkelijke monster worden berekend. 

Eiwitachtige stof. Werd berekend als 6,25 x het gehalte aan totaal stik­

stof, bepaald volgens KJELDAHL met als katalysatormengsel natriurasulfaat, 

kopersulfaat en selenium. 
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Ruwe celstof. De stof werd achtereenvolgens met zuur en loog gekookt. Na 

filtreren werd het residu gedroogd en verast. Uit dit verschil wordt het 

celstofgehalte berekend. 

Fosfor. Werd kolorimetrisch bepaald met de molybdeenblauwmethode volgens 

K.C. SCHEEL, Z. anal. Chem. 105, 256 - 2Ö9 (19^6)-

o 
Kalium, Calcium, Magnesium. Na een verassing van het monster bij 500 C 

wordt het kalium, calcium en magnesium opgelost en vlamfotometrisch be­

paald . 

Mangaan. Verwezen zij naar "A note on the application of the formaldoxirne 

method for manganese determination in plant material" door O.C. SPOELSTRA, 

Jaarboek 1963 v/h Inst. v. Biologisch en Scheikundig Onderzoek van Land­

bouwgewassen. 

Suiker. Wordt titrimetrisch bepaald volgens VAN DE PLANK. 
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SAMENVATTING 

1. RONDE GROENE EN GELE ERWTEN 

De monsters oogst 1963 waren bij de eerste proeven in april/mei 1964, als 

gevolg van een laag vochtgehalte overwegend minder goed van kookkwaliteit 

dan op grond van het P-gehalte vervracht mocht vrorden; in december 1964, 

nadat het percentage vocht tot 14/15 % wan toegenomen, was de kookkwali­

teit in veel gevallen beter. In uiterlijke .kwaliteit deden zich grote ver­

schillen voor. Bij een aantal velden waren de groene.erwten sterk groen, 

deels nog onrijp groen, de gele erwten eveneens onrijp, groenig-geel van 

kleur, hetgeen in de meeste gevallen samenging met vrij hoge of hoge 

percentages gevlekte en verkalkte erwten. Andere velden gaven lichtgetin-

te groene erwten, goed op kleur gekomen gele erwten en lage percentages 

afval. Een paar velden bezetten tussenplaatben. Kwade harten kwamen wei­

nig voor. 

Oogst 1964 bezat in december een zeer goede of goede kookkwaliteit. 

Het uiterlijk na schonen varieerde bij de groene erwten in het algemeen 

van goed tot vrij goed. De gele erwten waren, hoewel beter dan in 196^J 

deels niet op kleur gekomen. De percentages erwten met vlek, kalk en kiem 

waren in het algemeen gunstig, namelijk laag of normaal, slechts bij een 

paar velden vrij hoog. Kwade harten werden weinig aangetroffen. In totaal 

was oogst 1964, zowel uiterlijk als na koken, beter da:i oogst 196J5J lag 

ook bc^en het jaargemiddelde. 

Van de groene erwtenrassen werden, evenals bij voorgaand onderzoek, alléén 

Rondo en Dik Trom aanbevelenswaardig geacht., dit zowel wat betreft de ui­

terlijke kwaliteit als de geschiktheid voor soepbereiding. Rondo kwam, 

in het bijzonder in 1964, juist boven Dik Trom. Beide rassen bleken be­

trekkelijk weinig gevoelig te zijn voor kookverslechtering bij lage vocht­

gehalten van IO/II %. Als zwakke punten kunnen bij Rondo worden genoemd 

enige gevoeligheid voor vlek, kalk en kiem, bij Dik Trom voor lichte ver­

kleuring. 

Rovar was, zoals ook in voorgaande jaren, uiterlijk goed; het gekookte 

produkt lag tegen goed »an; bij dit ras deed zich een zekere gevoeligheid 

voor kookverslechtering bij lage vochtgehalten voor. Het nieuwe ras Laga 

(CB 57-9) was in 1964 in consumptie-eigenschappen goed tot zeer goed, 
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benaderde Dik Trom en Rondo, bleef echter in 1963 belangrijk beneden deze 

rassen door een vrij grote gevoeligheid voor kookverslechtering bij lage 

vochtgehalten; vooral bij de tegenwoordige winkelverkoop is dit niet zon­

der betekenis. Over beide jaren gerekend, kon dan ook niet de kwalificatie 

aanbevelenswaardig worden gegeven; ook de uiterlijke kwaliteit na schonen 

bleef hier beneden. De gevoeligheid voor vlek, kalk en kiem leek iets ge­

ringer dan bij de andere.rassen. 

Pauli bezette de laagste plaats, zowel uiterlijk als na koken bleef dit 

ras in beide jaren beneden de kwaliteit, waarbij een ras kan worden aan­

bevolen. De gevoeligheid voor kookverslechtering bij lage vochtgehalten 

was vrij groot. 

Bij de gele erwtenrassen bezat Dippe 's Gele Viktoria onder passende om­

standigheden een goede geschiktheid voor puree-bereiding. Zoals echter ' 

reeds in PAW Med. nr. 87 werd opgemerkt, is het Nederlandse klimaat niet 

gunstig voor dit ras; in I963 bijvoorbeeld was geen van de monsters op 

kleur gekomen, in 1964 slechts een enkel. 

Het nieuwe ras CB 60-24 heeft met een zeer goede soepvorming en kookkwa-

liteit, een normale schil en een vrij goede tot goede, neutrale, doch niet 

uitblinkende smaak, een goede indruk gemaakt voor de soepbereiding; bij 

puree-bereiding was het produkt wat week. Het uiterlijk na schonen was 

beter dan van de andere gele rassen, vooral doordat de monsters beter op 

kleur waren gekomen; het type geelkleuring als zodanig was iets minder 

mooi dan van D.G.V. De percentages erwten met vlek, kalk en kiem waren 

redelijk gunstig, die met gebarsten schil echter hoog. De indruk werd ver­

kregen dat dorsen en eventueel andere behandelingen dit laatste belang­

rijk kunnen beïnvloeden. 

Flavar.da bleef, evenals in 1962, in geschiktheid voor soep- en puree-

bereiding beneden de kwalificatie aanbevelenswaardig. In 19Ô3 kwam een 

zekere gevoeligheid voor kookverslechtering bij lage vochtgehalten naar 

voren. Bij het uiterlijk was de kleur een zwak punt, verder was de gevoe­

ligheid voor vlek, kalk en kiem vrij groot. 

CB 59-11, die alléén in 1963 was beproefd, was evenals bij vorig onderzoek 

in kookkwaliteit en schil iets minder goed dan Plavanda. Het percentage 

erwten met vlek, kalk en kiem was hoog. 
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2. SCHOKKERS EN RIJP TE OOGSTEN CONSERVENERWTEN 

In. beide oogstjaren was het gekookte produkt wat ongelijkmatig van struc­

tuur. De percentages afwijkende erwten liepen in 196j5 uiteen van laag 

tot zeer hoog, waren in 1964 dooreengenomen belangrijk gunstiger, vari­

eerden van laag tot normaal. Kwade harten kwamen in beide jaren voor, 

in 1964 op een enkel veld in ernstige mate. 

Bij de schokkerrassen benaderde Maro de kwalificatie aanbevelenswaardig, 

zowel wat betreft de consumptie-eigenschappen als het uiterlijk van het 

rauwe produkt na schonen. De percentages gevlekte en verkalkte erwten • 

waren wat hoger dan bij de andere schokkerrassen, de gevoeligheid voor 

kwade harten iets groter. Big Ben stond in 1964 ongeveer op één lijn met 

Maro, werd in 19^3 iets lager gewaardeerd; de structuur na koken was veel­

al meer of minder ongelijkmatig. Verder kwam bij verschillende monsters 

de gevoeligheid voor verbleken en rimpeling naar voren. Emigrant was in 

het algemeen minder goed dan Maro en Big Ben. Van een veld dat wat licht-

getinte en snel gaarkokende erwten leverde, werd Emigrant boven Maro en 

Big Ben gesteld. 

Van de rijp te oogsten conservenerwtenrassen was Alaska in consumptie-

eigenschappen het best, in uiterlijke kwaliteit het minst goed. Sup-

covert en Finette volgden uit consumptie-oogpunt op respectievelijk de 

tweede en de derde plaats. Cobri werd na koken, vooral door zijn soms 

vrij ongelijkmatige structuur, beneden Finette geplaatst, stond echter., 

na inblikken in consumptie-eigenschappen op één lijn met dit ras; de 

kleur was hierbij zelfs iets beter dan van Finette en Supcovert. Ook het 

uiterlijk in rauwe toestand werd juist boven dat van genoemde rassen ge­

waardeerd. De betere consumptiekwaliteit van Cobri in vergelijking met 

oogst 1962 mag in verband gebracht worden met een beter P-gehalte. 

De Nederlandse conservenerwten bleven in 1963 beneden vier Amerikaanse 

Alaska partijen, die in uiterlijke kwaliteit veel beter waren dan de 

Nederlandse Alaska's, in consumptie-eigenschappen beter dan Supcovert, 

Finette en Cobri. Van drie in 1964 onderzochte in Amerika verbouwde par­

tijen Rondo, Finette en Fertila werd vooral Rondo behoorlijk goed geoor­

de e .ld . 

Ondanks de zeer redelijke kwaliteit van de Amerikaanse conserven- en land-

bouwerwten is toch de indruk verkregen dat zij goede Nederlandse schokkers 

uit consumptie-oogpunt niet kunnen vervangen. De soms vrij hoge percentages 

vlek en kalk zijn echter zwakke punten bij het Nederlandse produkt. 



3- KAPUCIJNERS EN ROZIJNERWTEN 

Het verslag heeft betrekking op de periode 1961 t/ra 1964. De kwaliteit in 

de vier oogstjaren is in het kort weergegeven. 

Het kapucijnerras Aureool was onder normaal gunstige omstandigheden goed, 

zowel wat betreft de consumptie-eigenschappen als de uiterlijke kwaliteit; 

kwade harten kwamen vrij veel voor. Imposant (CB 59-8) heeft de indruk 

gegeven ongeveer van hetzelfde kwaliteitsniveau te zijn als Aureool; hij 

was, vooral in 1964, iets blanker van kleur. Het percentage kwade harten 

lag in 1963 beduidend boven dat van Aureool, in 1964 iets lager. 

Bij de rozijnerwtenrassen bezat Ivora goede consumptie-eigenschappen, was 

echter tamelijk gevoelig voor ongunstige weersomstandigheden; de uiter­

lijke kwaliteit bleef beneden de kwalificatie goed; het percentage kwade 

harten was voor een rozijnerwt tamelijk gunstig. Koroza met een iets har­

dere schil en een veelal wat stuggere structuur werd niet ten volle aan­

bevelenswaardig geoordeeld. De uiterlijke kwaliteit was beter dan van 

Ivora, het percentage erwten met kwade harten van dezelfde orde of iets 

hoger. Het nieuwe ras CB 60-15 met een iets weke structuur en een vrij 

neutrale smaak werd in consumptie-eigenschappen op één lijn gesteld met 

Koroza of stond juist beneden dit ras. Het percentage erwten met kwade 

harten was duidelijk hoger dan van Ivora en Koroza. 

4. BRUINE EN WITTE BONEN 

Het bruine bonenras Bataaf bezat goede tot zeer goede consumptie-eigen­

schappen, kwam voor gebruik in vaste vorm op de eerste plaats; bij zeer 

lange bewaring, gedurende twee tot drie jaar, bleef dit ras iets minder 

goed dan Beka. De uiterlijke kwaliteit was goed; onder zeer gunstige 

omstandigheden waren vorm en kleur mooi. Het standaardras Beka was een 

goede boon voor gebruik in vaste vorm, daarnaast geschikt voor soep; na 

zeer lange bewaring kwam dit ras zelfs op de eerste plaats. De uiterlijke 

kwaliteit was goed. Berna, hoewel goed heelblijvend, werd niet ten volle 

met het cijfer 8 gewaardeerd; de smaak was soms wat "scherp", de structuur 

iets "zwaar". Na zeer lange bewaring werd de scherpe smaak weinig of niet 

meer geconstateerd. In uiterlijke kwaliteit nam dit ras dooreengenomen de 

eerste plaats in. Goudkorrel bleef in consumptie-eigenschapeen eveneens 

juist beneden de kwalificatie goed. 
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Het uiterlijk van deze mooi gevormde en in het algemeen glanzende boon 

werd door de veelal sterk ongelijkmatige kleur gemiddeld het laagst ge­

waardeerd . 

Bij de witte bonenrassen bezat het standaardras Walcherse Witte (W.W.) 

zeer goede consumptie-eigenschappen. Het uit te lezen percentage gevlek­

te en verkalkte bonen was echter vaak hoog. Rona was iets kleiner.van 

korrel dan W.W., verschilde overigens praktisch niet met dit ras. 

IVT nr. 1 was in consumptie-eigenschappen goed, hoewel iets minder goed 

dan W.W.; de percentages gevlekte en verkalkte bonen waren in 1962 ech­

ter belangrijk lager. Krombek bezat eveneens goede consumptie-eigenschap­

pen en een goed tot zeer goed uiterlijk. De kooktijd was ca. 20 minuten 

langer dan bij W.W. Krobesta geleek op Krombek, werd echter juist beneden dit 

ras geplaatst; de kooktijd was iets langer. 

5. CHEMISCHE SAMENSTELLING 

Een overzicht is gegeven van de samenstelling van de peulvruchtensoorten 

en -rassen, waarbij wat de groene en gele erwten, de schokkers en con-

servenerwten aangaat, vergelijkingen met oogst "I962 zijn getrokken. 

De groene erwtenrassen liepen weinig uiteen; de verschillen in gevoelig­

heid voor kookverslechtering bij lage vochtgehalten waren dan ook niet 

uit de chemische samenstelling te verklaren. Bij de drooggeoogste con-

servenerwten bezaten hier Alaska-partijen uit de U.S.A. duidelijk lagere 

P- en K-gehalten dan de Nederlandse conservenerwten. In aanmerking ge­

nomen de op zichzelf ook lage percentages, viel de kwaliteit mee. 
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