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I OKDERZQCHTE RASSEN EN NERKOMST VAN DE MONSTERS

a4

00GST 1955
In 1955 werden monsters van onderstaande 20 proefvelden onderzocht.
Proefveldnr Plaats Grondagort | Onderzochte rassen: :
Rondo, Vare s, Wirtus, CB(Centraal Bureaun)4821
ZGr 1127 ‘ Kielwindeweer | veenk. 4+ Servo; Mansholtt's 2295
Wy 1089 Ternaard ' klei + Servo; Mansholt's 2295
AN 591 N.Wonseradecel klei + Servo; Mansholt's 2295; TUnica
VoNOP 526 | Marknesse zavel + Servoj Mansholt's 2295 en 21523 Unlca
ZGa 901 Andelst kKlei + Servo; Mansholt's 2295; Unlca
U 894 |0Qdijk klei 4+ Servo; Mansholt's 2295
NNH - 1752 | Wieringerwerf | klel 4+ Servo; Mansholt!s 2295 en 21523 CB 4919
NNH 1766 | Slootdory zavel + Servo; Mansholt's 2295; Unica
NI 431 {Hoofddorp klei 4+ Servo; Mansholt's 2299; CB 4919
FezH 700 | Woubrugge klei + Mansholt's 2295 en 21523 CB 4919
ZH 705 | Bleiswijk kled + Mancholt's 2295 en 21523 CB 4919
1826 Wilhelminadorp| klei + Servo; Msnsholt's 2295 en 2152
ZV1 645 | Wieuw Namen klei + Mansholt's 2295 en 2152
2259 | Werkendam e.klei #) w Mansholt's 2295 en 2152
B 3437 | Middelbeers zand + Servoj Mansholt's 2295 en 2152
L 240 | Arcen kled H Servo; Mansholt's 2152
2L 1814 | Wijnandsrade 1l8ss + Servo; Mansholt's 2295 en 21523 Unica
0P 140 D 30 lichte zavel B Servo; Mansholt's 2295
I 1867 Lunteren zand + Servos Mansholt's 2295 en 21523 Unica
CI 1868 | Randwijk klei - Servoj Mansholt's 2295 en 21523 Unica
00GST 1954
Het onderszock betrof monsters van de volgende 9 proefvelden.,
Proefveldnr Plaats Grondsoort | Onderzochte rassen:
Rondo,Vares,Virtus, Servo, Mansholt's 229%
NG 1917 | Noordhorn zware zavel
N Gr 1969 | Nieuw-Beerta zware klei 4 Unica; 5 CB-, 3 Lohmann- en 3 Mansholt-
rassen
VoNOP 403 | Marknesse zavel
NNH 1670 | Wieringerwerf | zavel
ZhH 388 |Eoofddorp klei
N ZH 674 | Bleiswijk klei 4 3 Mansholirassen; 26 BV en 25 UV
yA'S 587 Lamswaarde klei
WE 2159 | Leur zand
0B 3386 | Beek er Donk zand

*) Onder e.klel wordt verstaan estuarium-klei, welke in 1421 door de
Ste=Elisabeth~vloed is overstroomd.
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II METHODEN VAN ONDERZCOILX

Zowel tijdens de bewaring als bij het weken, gaarmaken en andere behan-
delingen van de monsters is zoveel mogelijk naar gelijke omstandigheden ge-
streefd, hetgeen uiteraard noodzakelijk is om tot een odbjectieve vergelijking
van de rassen te komen. De bewaring had plaats op een droge, koele, donkere
zolder. Het onderzock oogst 1955 i3 in hoofdzask in het najaar 1955 verricht.
In het voorjaar 1956 werden bepaald: de zachtheid van de schil (mechanisch
bepaald, tabellen 1 en 3), de kwaliteit na koken in pannen (tabel 4), de
zeefsortering en de kwaliteit van de fracties (tabellen 7 en 8).

- Oogst 1954 werd in het voorjaar 1955 beoordeeld. Over de methoden van
onderzock in het algemeen zij opgemerkt, dat nog aan de verbetering ervan
wordt gewerkt.

1. ONDERZOEK AAN HET GEKOOKTE PRODUKT

De monsters zijn beoordeeld op geschiktheid voor bereiding tot soep.

Bij het onderzoek is uitgegaan van zeer goed handgelezen monsters, waar-
door beInvloeding van de kwaliteit door eventuele afwijkingen sls be.v. bruine
vliekjes is voorkomen. De rassen van &¢én proefveld zijn tegelijkertijd en op
volkomen gelijke wijze goar gemazkt. Steeds is daarbij een monster van een
speciaal voor het onderzoek sangekocht partijtje erwten van zeer goede kwali-
teit in de proef opgenomen., Deze partij is voor het behoud wvan een gelijk-
matige kwaliteit bij de aznvang van de proeven in monsters van 1 kg verdeeld.

Het heeft in dc bedoeling gelegen ook per ras alle monsters gezamenlijk
te koken en te becordelen, waardoor een zeer goede vergelijking van de proef-
velden wordt verkregen. Door itijdgebrek is dit beperkt gebleven tot de mechaw
nische bepaling van de schilhardheid bij Rondo en Virtus van 6 proefvelden
welke bepalingen tegelijkertijd zijn verricht.

as Bepaling van de kookkwaliteit (foto4a t/m 1e blz. 4)

Hiervoor werden de volgende bepalingen verricht:
Mate ven fijnkoken na 90 min. kooktijd

75 g erwten werden gocd gewassen, gedurende 20 2 21 uur geweekt in weck-
glazen in 3,5 dl water van gemiddelde hardheid *),vervolgcns in deze gla-
zen in een weckketel in + 20 min. aan de kook gebracht en daarna 90 min,
gekookt. Het water in de “weckketel werd + 10 mm boven de inhoud van de
fles gehouden (1). Het gckookte produkt werd tien keren vrij snel ge=-
roerd en daarna op een voor alle monsters gelijke wijze met behulp van
ecn vergiet in een meer vast en een meer vloeibaar gedeelte gesplitste
Het vaste gedcelte werd op schoteltjes ultgespreid, waarna de mate van
fijnkoken aan de hand van geconserveerde standaarden werd vastgesteld

en uitgedrukt in ecn cijfer tussen 10 en 1:

10 ~ alle erwten tot movs gekookt,

1 ~ alle erwten heel en stug gebleven,

10 « B8 - meeat gewenste cijfers, indlen de erwten tot socep worden
bel‘eid [

Opgemerkt zij, dat een monster met be.ve. het cljfer 7 na even langer door-
koken dan 90 min, in veel gevallen ecn goede soep kan leveren, Anderzij)ds
is het mogelijk, dat volledig totmcas gekookte en gelijk gewaardeerde
monsters bij ecn kortere kooktijd dan 90 min., b.v. 60 min., nog zekere
verschillen zouden vertonen.

*) Gemiddelde hardheid Yan alle waterleidingen in Nederland, nl. 2° D
blijvend hard en 9.5 D tijdelijk hard.
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Percentage stugge erwien na 90 min, kooktijd
In de hiervéér genoemde vaste substantie werd na bekoeling het aantal
. stugge erwten, dat hoofdzakelijk uit "spatters" (zie volgende alinea)
bestond en verder uit erwten, die bij fijnknijpen een sterke weerstand
boden, vastgesteld. Door herleiding met behulp van het 1000-korrelge-
wicht werd het % stugge erwten verkregen,

Percentage erwten mgt_gesgheuzgg_sohil na 30 min. kog&ﬁigg;

Percentage hele erwten tevens spatters;

Pergontage hele erwten, geen spattggg;

50 korrels werden goed gewassen, vervolgens met 0.6 41 water van ge=-
middelde hardheid 20 tot 21 uur geweekt in glazen (f 30 - 35 mm),

die met een omgekeerd laboratoriumglaasje werden afgedekt, in een
houder in cen weckketel, waarin het water + 10 mm boven de inhoud ven
de buizen stond, in + 20 min, aan de kook gebracht en 30 min., gekookt.
Daarna werden de erwten in een kom overgegoten en gedurende 2 uur bij
kamertemperatuur afgekoeld, waarna het aantal erwten met gebroken schil
werd vastgesteld, voorts bij de overgeblevene het aantal spatters -

dit zijn harde erwten, die bij knijpen tussen duim en wijsvinger niet
fijngaan, doch uit de schil spatten - en het aantal hele erwten, die
zich lieten fijnknijpen. De druk benodigd voor het fijnknijpen van deze
laatste ecrwten varieerde bij gebruik van een snelweger van 400 tot

+ 1300 ge Bij hogere druk sprongen de erwten uit de schil. Het ligt in
de bedoeling vooral dit onderdeel van het onderzoek verder ult te .
werkehe

be Beoordeling von de smaak (aromatische eigenschap)

13 g erwten werden goed gewassen, met Qs6 41 water van gemiddelde
hardheid 20 tot 21 uur gewecekt en in vorengenoemde glazen ( zie a) en
op verengenocemde wijze in een waterbad in + 20 min. aan de kook gebracht
en gedurende 90 mine. gekookt (2). Nz overschenken in verwarmde kommen
en na doocrrocren werd de smaak zintulgelijk bepaald en in een cijfer tus-
sen 10 en 1 uitgedrukt,

1 uitnemend
goed
grens voldocnde naar onvoldoende

zeer slecht

- hD O

, Bepaling van de zachtheid van de schil

Orguanolecptische bepaling

Hetzelfde monster dat voor de waardering ven de smaazk diende, werd ook
gebruikt voor de zintuigelijke bepaling van de¢ schil. De zachtheld van
de schil werd eveneens in een cijfer tussen 10 en 1 uitgedrukt.

6 normaal goed voor een groene erwt
boven 6 meer of minder zacht voor c¢en groene erwt
beneden 6 meer of minder hard voor een groene erwt

7¢5 £ erwten werdm ged gewassen, met 0.35 41 water van gemiddelde
hardheid op volkomen gellijke wijze bchandeld als onder a. "Percentage
erwten met gescheurde schil enz." is beschreven; de monsters werden
echter in plsats van 30 min. 90 min. gekookt,Van de erwien werden
daarna 2 x 10 korrels genomen; van elk dezer werd een stukje schil,
steeds van ongeveer dezelfde plaats, genomen, waarvan de hardheid met
behulp van een neald van 1.2 nm ¢ en een snelweger werd vastgesteld.

Vervolg blz. 6
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AFB. 1A

Monsters groene erwten klaar voor beoordeling op mate van fijnkoken.

Op de achtergrond glazen die in de weckketels geplaatst worden.

AFB. 1B T/M 1E

De monsters worden na het koken een vast aantal keren op gelijke wijze en in gelijk tempo geroerd (1B),
vervolgens in een vloeibaar en meer vast gedeelte gescheiden (1Cen 1D), waarbij de lepel een vast aantal
keren voorzichtig en op éénzelfde wijze door de erwten wordt geschoven (1D). Het meer vaste gedeelte
wordt daarna luchtigjes en gelijkmatig op schoteltjes gespreid (1E). .
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AFB. 2A T/M 2F

Mechanische bepaling van de zachtheid van de schil van erwten.

Met een pincet wordt een deeltje schil & 3 & 4 mm weggenomen (2A eerste laborante en 2B) en gelegd
boven een in een microscoopglaasje geboord gaatje @ 2 mm. Hierop wordt een tweede microscoop-
glaasje, eveneens met een gaatje, gelegd (2A tweede laborante en 2C). Vervolgens worden de glaasjes met
een wasknijper op elkaar geklemd, waarbij uiteraard de openingen corresponderen (2 A derde laborante
en 2D). Met behulp van een naald @ 1,2 mm en een snelweger wordt daarna de weerstand van de schil
in grammen bepaald (2A vierde laborante en 2E). Een blokje met opening dient voor goede plaatsing (2F).
Aan verbetering en vereenvoudiging van deze methode wordt gewerkt.
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De vermelde naaldgetallen geven de ondervonden weerstand bij het door-
prikken ven de schil, uitgedrukt in grammen.

Vooral ook dit deel van het onderzoek zal verder worden ultgewerkt en
"gemechaniscord",

Controle op de bepalingen en beoordelings van de monsters bij wverschillende

kooktilden

Hiervoor werd een aantal nmonsters op de in de praktijk gebruikelijke
wijze gaargemaakt. : .
250 g erwten werden met 13 1 water van gemiddelde hardheid 20 3 21 uur
geweckt in pamnen en vervolgens in epkele minuten aan de kook gebracht
en gedurende 60, 90 en in bepazlde gevallen 120 min. op een zacht pitje
gekookt onder af en toe rocren, waarna beoordeling van de kookkwaliteit,

de zachtheid van de schil (bij 90 min.) en de smaak (bij 90 min.) zin-
tuigelijk plaatshad.

2, ONDERZOEK AAN HET RAUWE PRODUKT

Bepaling 1000-korrelgewicht

Van het zeer goed handgelezen monster werden 2 x 100 korrels gCWOgen,
waarna door omrekening het 1000-korrelgewicht werd verkregen. In geval zich
belangrijke verschillen tussen de duplo's voordeden, had een derde bepaling
plaata.

Bepaling van het percentage kwade harten

Uit de zeer goed handgelezen monsters werden 2 x 50 korrels op kwade
harten onderzgcht. De erwten werden 16 uur geweekt in leidingwater (hard-
heid 3~ tot 4 D), daarna doorgesneden. Er werden een lichte en een ernstige
graad onderscheiden, asn de hand van afbeeldingen, o.z. gepubliceerd in
Technisch Bericht van de P.S5.C. nr 55 (3).

Bepaling van het percentage gave en uiterlijk afwijkende erwten

Deze bepaling werd verricht aan 2 x 100 korrels ult de monsters, zoals
deze werden ingezonden. Deze monsters waren z.ge "boerenschoon". De na-
volgende afwijkingen, gerangschikt naar belengrijkheid werden onderscheiden:

1. aangevretens

2. gekiend; verkalkt; gevlekty
van gevlekt zijn bovendien nog de 4 groepen onderscheiden, zoals
deze in Technisch Bericht van de P.S5.C. nr 69 (2) zljn opgenomeny

% licht van kleur; gebrokeni gebarsten; klelmer dan 5 mm ¢; diversen,
Diversen bchocven niet zwaar te worden aangerekend; het betreft
hier vask erwten, die bij het dorsen enigszins beschadigd werden,
beve wal ingedeukt of waarvan een klein stukje is afgesprongene

4e zwak rimpelig; deze percentages zijn wel opgenomen, echter niet zls
afwijking aangerekend,

In geval erwten tegelijkertijd bruingevlekt en gebarsten waren, zijn
zij bilj bruingevliekt ondergebracht., In feitezijn dus de afwijkingenymet uit-
zondering van aangevreten, btepazald in een aantal korrels dat beneden 2 x
100 ligt. De vermelde cijfers in de tabellen zijn vooral bedoeld om cen
algemene indruk van de rassen en de proefvelden te geven. All&én opvallende
verschillen +tussen rassen of proefvelden hebben betekenis. Indien eenm
bepaalde afwijking zeer nouwkeourig onder de loep zou worden genomen, zal
herleiding op 100 korrels mocten plaatshebben of zal in 100 korrels van de
oorspronkelijke monsters de betrokken afwijking dienen te worden bepaald.
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de Uiterlijke kwaliteit

Co

De uiterlijke kwaliteit van de rassen 1s omschreven; hierbij werden
vorm, kleur en grofte van het zeer goed handgelezen nonster in aanmerking
genomen. Van cnige rassen is een monster, dat in 1955 als representatief
vocr het ras beschouwd kan worden, gefotografeerd (foto 4 bls. 26).

Bepaling van de percentages erwten in de verschillende maten

Van een aantal monsters zijn de erwten door middel van zeven met ronde
zeefgaten gesorteerd naar grofte. Onderscheiden werden de volgende maten
in mm: D 8455 Te5 = 8455 6.5 = Tu5; 5.5 = 6453 € 5.5. Voor deze bepaling
werd 300 g van het zeer goed handgelezen monster gebruikt.
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III DE KWALITEIT DIE DE PROEFVELDEN IN EN 1

1. DE PROEFVELDEN IN 4955 EN 1954
In tabel 1 blz.{Ris de kwaliteit, dic van de onderscheidene proefvelden

werd verkregen, WeeTrgegevel.

Uit de grote verschillen, dic zich praktisch bij elke eigenschap VOoOTr=

deden, komt de belangrijkce invloed wvan de milicufactoren, zoals die ook bij
vroeger onderzoeck werd geconstateerd (1),naar vorens

Over de proefvelden afzonderlijk volgt hier eon korte omschrijving of

zijn enkele opmerkingen vermeld.

as Qogst 1955

VoNOP 526 gaf een zeer zgoede erwt met een grote mate van zachtkoken, geen
spatters, een sachte schil veor ecn groene erwt en,in aanmerking geno-
men de mogelijkheden van de rassensdooreengenomen een goede smazke
Het % gave erwten was gunstig; ondanks een tamelijk hoog % diversen lag
het % gave erwten boven 80.

NZH 700 gaf evencens ecn zeer goed gekookt produki; nazst een zeer goeds
kookkwaliteit en ecn zochite schil was de smask van verschillende
rassen zeer goed. Er kwamen cen paar kwade harten in lichte mate voor.
Eot % afwijkende zaden was vrij gemiddeld.

NKH 1766. Ook van dit veld was het gekookte produkt in alle opzichten goed
of zecr goed. Voorts was de korrel over het gehcel goed grof en het %
gave erwten, dat neer dan 80 bedroeg, gunstig.

Van de overige zeventien velden, die naar afnemende kookkwalitelt zijn
gerangschikt, zullcn alldén de gunstige of minder goede hoedanigheden,
waardoor hct veld zich van de andere velden onderscheidds, genoemd worden.

Bij deze opmerkingen is de onderstooxde volgorde aangehouden:

gokookt produkt
korrelgewicht en kwade harten
uiterlijk gave cn ulterlijk afwijkende erwten

Wat betreft niet vermelde cigenschappen neemt het veld een tussen~
plaats in.

ZNH 4% = Goede kookkwaliteit
Voor 1955 wvrij veel vlek; nogal wat gebarsten erwten

U 894 =~ Gocde kookkwaliteit
Kleine korrel
Vri) 1aaﬁ;% vlek; tamelijlk wat zwek gerimpelde zaden en
een hoog % diversen

ZIWF 591 - Goede kookkwaliteit
Hoog % aangevreten erwten

NF 1089 = Vrij veel wverkalkte erwten; tamelijk hoog # diversen; voor
1955 vrij veel vleks

ZL 1814 -~ Zeer wveel viek

WB 2259 = Wat harde schilj enkele rassen met een zeer matige smaak
Hoog % gave erwten; loag % vlek

NZH 705 = Rassen overwegend goed van smask

NNH 1752 < Rondo en Vares met goede kookkwaliteit; Virtus en CB 4821
met tamelijk weel stugge erwien
Korrelgrofte goed
Vrij leag % vlek; nogal wat gebarsten erwten

NOP 1401 -~ Rondo en Vares net goed kookkweliteit; Virtus en CB 4821
met tamelijk veel stugge erwien
Korrelgrofte goed
Nogol wat gebarsten erwten
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KL 240 -« Vrij veel stugge erwtenj goede smask
Hoog % gave erwten

CI 1867 = 7Veel erwten licht van kleur; tameclijk wat zwak rimpelige erwten

CI 1868 = 7Vrij veel crwten licht van kleur

Z 1826 ~ Vrij harde schil; enkele rassen met zeer matige smaak
Korrelgrofte goed
% Gave erwter gunstig; vrij lzag % vlek; vrij veel erwten met
lichte kKleur

0B 3437 -« Rondo met goede kookkwalltcit, overige rassen zecr matig of vri]
slecht, namelijk mct vecl stugge erwten; schil tamelijk hard
Gunstig % gave erwicn, ondanks vrij veel aangevreten korrels;
% vliek vrij laag

ZV1 645 ~ Doorccngenomen zeer matige, sommige rassen vrij slechte
kookkwaliteit, namelijk met veel stugge erwten; tamelijk harde
schil
% vlck lacg; vrij veel lichtgekleurde erwten

2Ge 901 « Dooreengenomen zeer matige, sommige rassen slochte kookkwalie
teit, namelijk met vecl stugge erwten; vrij harde schil
Bij uiterlijke afwijkingen hoog % diversen

ZGr 1127 - Dooreengenomen slechte kookkwaliteit, namelijk met veel, sommige
rassen met zeer veel stugge erwteni vrij harde schil
Korrelgrofte goed
Vrij vecl vlek; nogal wat gebarsten erwten

Cogst 1954

ZNH 388 was, alle cigenschappen in aznmerking genomen, het beste of €€n der
bveste velden. In kookkwaliteit stond dit veld met VoNOP 403 bhovenaan.
Rondo had een goede of zeer goede kookkwaliteit, de overige rassen waren
matig tot vrij geed. De zachtheid van de schil was vrij normaal, wel aan
de harde kant, de smazk, in het bpijzonder van Hondo, goed.

Het 1000~korrelgcwicht was goed, het hoogst van alle velden, het 4 gave
erwten gunstig voor 1954.

NZH 674. Rondo had hier een zecr goede kookkwaliteit; de overige rassen
verieerden van zcer maetig tot tamelijk goed, warcn doorecngcenomen een
weinig minder goed dan van ZNH 388; de schil was normaal, de smazk goed,
van sen paar rassen goed tot zeer goed.

In vergelijking met andere velden was het korrelgewicht vrij gemiddeld,
Hot % gave erwten was gunstig, vooral door de voor 1954 niet hoge % gevlek-
te en % verkalkte crwten en ondanks een hoog % diversen, "-.

VoNOP 403 stond docreengenomen in kookkwaliteit gelijk met ZHN 388; Rondo was
zeer goed, do¢ overige rassen matig tot vrij goed. De schil was normanl,
mogelijk wat zachter don ven de andere velden; de smaak wasd vri] goed ot
goed of goed.

De korrel was klein, het kleinst van alle velden, het % gave en afwijkende
erwten gemiddeld. )

NGr 1969. Over het gehecl genomen stond dit veld in kookkwaliteit ongeveer op
&&n 1ijn met NZH 674+ De schil was normaal, de smaak vrij goed tot goed.
De korrel was aan de kleine kant, het percentage gave erwten laag, in het
bijzonder door het hoge % gevliekte erwten.

Over de vier resterende velden worden enkele opmerkingen gemaakt, op de
wijze zozls dat op blza8 bij de zeventien welden van oogst 1955 is gebeurd.

NGr 1917 = BSterk afwijkende smaak, in verband wacrmec de schil nict werd
beoordeeld
Ongeveer 9% kwade harten

Laag % gave erwten, in het bijzonder door zeer veel gevlekts en
verkalkte erwhen
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ZV1 587 . Over het geheel matige smaszk, Servo zelfs onvoldoende,

waarschijnlijk als gzevelg van het optreden van kwade harten.
LD T TGeniddeld werd 14% kwade harten gevonden.
0B 3386 - Afwijkende, veclal bittere smask, in verband waarmee de
S schil niet werd beoordeeld.

Hoog % asngevreten, echter voor 1954 laag % gevlekte erwten

WB 2159 .« GSlechte kookkwaliteit, wsardoor smazk en schil niet werden

, beoordeeld,

2, VELGELIJKING OOGST 1955 EN 1954

Hoewel een zuivere vergelijking van oogst 1955 en 1954 niet mogelijk is,
aangezien het onderzoek niet dezelfde proefvelden heeft betroffen, mag toch
uit de cijfers van de in beide jaren verbouwde rassen Rondo, Vares, Virtus,
Servo en Mansh, 2295 - tzbel 3 pagd?ﬁ&- afgeleid wordenedat in 1955 belangrijk
betere monsters zijn binnengekomen dan in 1954.

Vooral het % gave erwten was in 1955 hoger dan in 1954, dit als gevolg
van het ananzienlijk lagere % gevlecktc en verkalkte erwten. Weliswear wes het
% lichitgekleurde erwten en bij Vares het % gebarsten erwten in 1954 lager,
hetgeen echter juist een gevolgz van de minder gunstige weersomstandigheden
geweest kan zijn, onder meer doordat verschieten van kleur minder mogelijk
was en de erwten te klein  bleven om te barsten. Het korrelgewicht lag in
1955 duidelijk hoger dan in 1954.

Wat betreft de kwgliteit van het gekookte produkt leverde in 1955 geen
enkel van de twintlig velden een sterk afwijkende erwt, terwijl dit in 1954
bi} drie & vier van de'negen velden het geval wasj #&n veld bracht een zeer
slechte kookkwaliteit met zich, twee leverden een afwijkende smask en één
gaf een slechte of matige smazk bij enkele rassen, dit als gevolg van het
voorkomen van kwade harten. ‘

Het verschil in kweliteit komt in zekere zin ook naar vozen ult het
aantel velden, wacrven de mensters reeds bij het binnenkomcn voor onderzoek
moesten worden uitgeschakeld. In 1955 vielen twee van de twee en twintig
velden af, in 1954 dric van de twealf,
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Tabel 1 . De kwalitelt die de proefvelden in 1955 en 1954 leverden

igenschappen Kwaliteit van het gekookte produkt %
Kwade
Kookkwaliteit -1 Zachtheid - hare
na 90 min. na'_lBO nine | van sch:ltl S ten
1 [w] o [0)] - . Ul
g | 8] 5|58 g 18|58
k=4 ElR2 |85 1858 I R R |
+ ot Q@ Ho | g d g2+ + Kol g )
19 ot S 3 VAP [ TR By I3 o H
3 . el gajom %8 Seld 18 |18 |lw
o > wiLgloa oy o 1231 8ol S| T {e
'g » -E E.O Q @ o = g ol .s‘.'g .c‘.-t; 8 W ,8
2 E @ dslER IRl 2 IR E8| 8813 HE |
Proefvelden = EXOLWROPRE WS IR A @ oa ) =mE) B e i e
1955 |
1 VoROP 526 zavel |} 9.6 10 | 90| 8 110 | 7.2!/6.9 137 | 45 /264|0 |0
2 NZH 700 klei 8.9 |0 | 881 S {12 | 8.1]16.2135 | 48 |[251j({0 (2
3 NNH 1766 zovel 8 0.3 82 2 116 | Te4||5.8 27610 i 0
4 INH 431 klei 1.8 | 0u4f 881 4 8 |l 6.6!15.5 26610 | 5
57 894 | klei Tl L 64611507 225(0 | 0
6 ZWE 591 klel 7.6 | 0.2] T0 2 128 § Te2}|547 26710 | 0
7 NF 1089 klei 7.2 | 0.91 74 4 122 | Te2]|546 27010 | 8
8 ZL 1814 1588 7«1 | 0u5] 74 4 12 Te2 || 546 24610 | 0
9 WB 2259 eokled || 6.9 | 0.9! 68 2 130 | 6u1 |53 2440 IO
10 NZH 705 klel 6.7 | 145{ 78 2 120 [ 7.,8]|5.8137 | 51 {2470 |©O
14 NNH 1752 klei 6.6 | 3.1 80 B [12 [ T«2i5.5 ]38 | 49 ||279(C |1
12 NOP 1401 lezavelll 6.5 | 3.5] 84 6 |10 | Te1 !!15.6 284|C | ©
13 NL 240 kled €.3 | (P 68 6 | 26 || Ta7 i15.7 2520 | 0
15 CI 1868 klei 6.2 | 3.2 ﬁz 14 | 34 | Te11]545 25310 | 0
16 2 1826 klei (6.29) | 642 || 51 277110 10
17 OB 3437 | zand 5¢7 19__| 56114 |30 6.6 1507 125310 | ©
18 ZV1 645 kled 4.9 {721 98 | 24 {18 | 6.7 !i5.4 [ 40 | 54 |[264]0 | O
19 ZGe 901 kled 4.6 13,31 42 | 37 |24 | 6.51|5.3 {39 | 50 |l257|0 [0
R0 ZGr 1127 | veenk. || 4.7 (287 7| 48 | 33 |20 | 6.6 1|5:1 28210 |0
1934 ’
1 VoNOP 403 zavel 6.6 Ted 15,6 129 | 45 {11940 {0
2 ZNH 388 | klei [N 746 115.3 |33 | 60 |286410 |1
3 NZH 674 kled 643 7.9 115.5 135 | 51 {2250 |0
4 ¥@r 1969 zvekleil| 6.2 Te3 !15.3 |33 | 52 121410 | S
5 NGr 1917 zw,zavel| 6 afw. 22$ 2
6 ZV1 587 klei 547 577 24fg_"%
7 ¥FH 1670 zavel 5¢3 T3 149 | 33 | 55 |21 =
8 0B 3386 zend 5 afwe: 24810 |0
9 WB 2159 | zand 104 LT 246/|0 |0

Toelichting tabel 1 dlz. 13
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Toelichting tabel 1 (blz.11 on 12)

Bij de proefvelden, die in bepaalde opzichten gunstiger naar voren
kwamen dan de overige veldenpis het cijfer of het percentage van de betrokken
.- eigenschap onderstreept s Terwijl in geval velden in ongunstige zin
afweken, dit door een onderbroken lijn ---- is aangegeven. In de kolom
"Gevlekt" zijn dezelfde cijfers gemerkt als dn de kolom "Herleiding tot
25 = 50% van de erwt gevlekt".

De wvelden zijn per ocogstjsar onderling vergeleken.

De cijfers betreffen in 1955 gemiddelden van de rassent Rondo, Vares,
Virtus en CB 4821, ultgezonderd die van de mechanische bepaling van deé schile
Van deze eigenschap zijn de cijfers van Rondo en Virtus vermeld {zie Hoofd-
stuk IT blz. 2 ). In 1954 zijn gemiddelden van de rassen Rondo, Vares,
Virtus, Servo en Mansh. 2295 genomen.

De percentages uiterlijk gave en uiterlijk afwijkende erwten zijn af.
gerond; percentages t/m 0.5% zijn als § aangegeven. Bij de "Gevlektheid in
graden” zijn de percentages eveneens afgerond, uitgezonderd het herleide
percentage dat bovendien gebaseerd is op de oorspronkelijke clijfers.

Van NGr 1917 en OB 3386 was de smask afwijkend, van WB 2159 was de

* . kookkwaliteit zo slecht, dat de bepaling van de smaak achterwege is gebleven.

‘i Feebopge - flﬁyﬁf#ﬁ’x%-‘;« - bs fg:éf Drrmesinntied loeita lom 732 4
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3+ DE SAMENSTELLING VAN DE GROND EN DE
KWALITEIT VAN DE GEKOOXTE ERWT

Van tien klei~ en zavelproefvelden en van drie velden op zand- en veen=-

kolontale grond - oogst 1955 - werden gegevens onmtrent de samenstelling van

de grond verkregen. Deze zijn in tabel 2 opgenomen.

Tabel 2 Samenstelling van de grond; kookkwallteit en smask van de erwt

ST e els wad,

Grond- Gdcookt modukt _Samenstelling var de grond
. Mate Afslib<_ Zand P- | X :;:
soort |l van fc .|| pH |Hums|CaC0y| baar [Grover|Totmal| ci- /000
w1 Lin- ma KCl| % % % deel %| % roen| %
ww |} koken
ifn..‘w - & . . '
NZH 700 | x1ed®™ 11 649 | 841 || 140| 628 | 04 | 51 11 42 145 | 23 (ov
1 W3 § TN -
WE 431 | K16t N7 7.8 | 646 || 604| 243 | 0,1 | 23 50 | 75 |31 | 15 (#é
U 8942.kled £re74| Tu7 | 646 || 6e8] 244 | 0.5 ] 32 36 65 |14 | 18 W
ZRF 591 | Kletdmeall* 9.6 | 7.2 || 6.6] 202 | 0.3 | 36 5 |60 |37 | 15 |na
WB 2259 eokleth? '”%.9 6e1 || To3| 247 | 56 | 67 5 25 124 13 |7
NZH 705 | klei ALifiZ64T | 748 | 7a1] 61 | 3.4 | 28 18 1 63 148 | 13 [y
NNE 1752 | klel ‘viff-f's.é Te2 {] Te6] 3e1 |11.6 | 33 25 | 52 |23 | 15 lroy
CI 1668 pilet A=ff% 6.2 | 7.1 || 6.5] 2.2 | 041 | 59 3 139 [13 | 11 (i
: ' A~ . -
V1 645 kleif"“""“”ﬁf9 6eT || Tad| 242 | 525 | 28 23 64 |29 15 |né
Zee 901 d.klet svtell 446 | 6.5 [| 5.8 245 | 0o 21 | 13 |1y
CI 1867 zandsfmﬁ.qd 662 | Te2 || 446! 448 91 28 |ny
0B 3437 zandfé;ﬁ{zf”(f‘jf': 646 || 5a1| 401 67 14 (el
ZGr 1127 | veenk. 41 | 646 || 5.0 540 5% /7
Fionl g o lp

De proefvelden zijn per grondsoort gerangschikt naar afnemende kookkwaldteit,

% CaCo
D

rassen Rondo, Vares, Virtus, CB 4821,

Uit deze tabel blijkt, dat binnen de groep klei- en zavelgronden de
vier best geplaatste velden in vergelijking met de andere in een betere P- en

K-toestand (in combinatie) verkeerden. De gunstige werking van fosforzuur op de

‘Onderstreept zijn bij de klei- en zavelproefvelden:

kookkwaliteit bleek reeds bij vroegere onderzockingen (1, 4, 5)
praktijk bekend, Ook binnen dit onderzoek is zij, zoals uit figuur 1 blijkt,
naar voren gekomen,

U 894 (P-citroen 74) 1ijkt enigszins af te wijken. Inderdaad was di% veld

en is in de

pH-KC1 $ 649, % humus >5,
> 3, P-citroen » 30, 0.001% K ongeveer middelmatig.
cijfers voor mate van fijnkoken en smzak betreffen gemiddelden van de

door het lage korrelgewicht ook niet geheel normaal, mogelijk niet volledig
uitgerijpt., In dit geval kan sprzke zijn van een "rest van doperwieneigenschape-
pen} waardoor het cijfer voor mate van fijnkoken wat lager 1s gebleven dan moge=-
lijk was. Echter behoort dit veld, wat betreft de kookkwanllteit, zeker nog tot
de goede velden. Verder dient rekening gehouden to worden met een maximum aan
kookkwaliteit na 90 min., Binnen fig. 1 ligt dit reeds beneden FP-citroen 70.
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NZH 700, het veld dat bovenaan stond en in alle opzichten een zeer goed ge-
kookt produkt leverde, kenmerkte zich, behalve door een goede P- en de beste K-
toestand,door een hoge plf en eun hoger humusgehalte dan de endere velden.

De vier velden met meer dan 3% CaCO3 en nmet een pH boven 7, bleven alle
in mate van fijnkoken beneden 7, waarbij cchter in aanmmerking dient te worden ge-
nomen, dat deze velden &f in P-tocestand &f in K-toestand beneden de vier best
geplaatste stonden,

In dezelfde zin als de kookkwallteit, echter in geringerc mate, bleek de
smaak van de erwt met de P-tocstand ven de grond te correlercn. Aangezien bi}
vroegere onderzoekingen (6) en ook thens (hoofdstuk VI) binnen het ras een
samenhang ftussen de kookkwaliteit en de smaak werd gevonden, zal vorengenocmde
correlatie hier nict naar voren worden gebracht, daar zil) mogelijk secondair is.

Wel verdient bij verder onderzoek het humusgehalte van de grond de sandacht.
Als zeer voorlopigc indruk is namelijk verkregen, dat dit bestanddeel van een
zekere betekenis voor de smask zou kunnen zijn, zoals uit fig. 2 blijkt,.

In verband met het feit dat aan de methode van onderzoeck van de zachtheid
van de schil wordt gewerkt, zal deze cigenschap hier buiten beschouwing blijvene.

Bij de drie velden op zand- en veenkolonlale grond was eveneens een posi=-
tieve corrclatie aarmmeziy tussen de P=-toestand van de grond en de kookkwaliteit
van de erwt,

Bij een vergelijking van de kledl~ en zavelproefvelden met de zand=- en
veenkoloniale wvelden valt op, dat de laatstec, ondanks gunstiger P-citroengetallen,
in kookkwaliteit duidelijk beneden het merendeel van de klel- en zavelvelden
bleven,
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De tiguren 1 en 2 hebben alleen betrekking op de klei~ en zavelvelden
4 > 30 P-citroen & niddelmatig % K ¢ > 3% CaCOy

16



NGr 1969, VoNOP 403, MNWH 1670, NZH 674 en ZNH 388,

IV DE_KWALITEIT VAN DK RASSEN
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In onderstaande tabel 3 warien links de kwaliteit van het gekookte produkt,
het 1000=korrelgewicht en het percentage kwade harten weergegeven, rechts zijn
d¢ percentages gave en afwijkende erwten opgenomen. De omschrijving van de rase
sen blzs 19 tot 22 is in hoofdzazk op deze cijfers, welke gemiddelden zijn, ge-
baseerd en dan voornamelijk op die van oogstjaar 1955.
De cijfers van het gekookte produkt oogst 1955 betreffen alle in hoofdstuk
I vermelde proefvelden. Eecn uitzondering vormen de cijfers voor de zachtheid van
de schil mechanisch bepaald; deze hebben slechts betrekking op de onder tabel 4
gencemde proefvelden. De ocijfers oogst 1954 betreffen de niet afwijkende velden:

Tabel 3
< |l Xwaliteit van het gekookte procukd % =
a | 1
|| Kookkwaliteit(glazen) & Kwade 5
a 0 min.| na 30 min.: 5 2
g e % " * o harten ®
b T — &0 —
515 Rl ‘ 5 123
o A4 1 O a (4] ke’ Og_
o & | 8 &~ -4f- 28 E ° || %G
b o + o gojs n g o % > g 0
E4 ™ E + O+ O M ad L G4 ad 0
S @ §al Balh o " all D g iI”
8 s @ !—nD-.E# = O 2] 12} Lo &
=) = @ = I o W mg o ow M [=1] o n
a =] o © i o] ap Q@ i
5 | > bp + onla n S 2 M wt — <o
O I = B g o 4 =1 + + d v.g
+ 0] + Mo oo ol o o oo O < w + Ea
] AR S R R Rk
= |Ras <il = W el el a0 g g 2 A =l < N8
195
1 Rondo 20 (|79 {0.8 |86 4 |10 |I7.9 1161 (12691 s |5 || 6 | 38
2 Vares 20 (17T {15 (68 6 126 [1649 {503 [[251[{0e6 [ O 1} 6 |45
2 [Virtus 20 115.6 17.7 |54 | 14 {32 |I7.3|[53 |302]| 8 J¢ || 6 |i46
4 [CB 4824 201165 1846 166 | 14 120 [15.9 11546 |l217|f 0 |o | 6,145
5 [Rondo 19 (1 7«3 0.7 |86 4 (10 [[7T«9 |[6+1 [{269]|{ S 0 6 |l 38
6 Manshe 2295 [119116.2 |548 [72 | 12 |16 [6_ ||5+5 |[220]|0es | § || 6 1145
7 [Rondo 16 [{ 7.8 |1 86 A0 110 1749|1641 [127311 S | C || 3 || 38
8 [Servo 16 {1 67 {4e1 |68 10 [22 [1641 [1545 |{238([Ce2 1044 || 3 |/ 44
9 Rondo 121179 |0ed4 |88 2 {10 |841 {641 |1266]] O 0 5 | 38
10 Mansh. 2152 |[12 || 7.6 |2 82 8 {10 1647 |15.6 [[240{] © 0 5 1} 46
11 Rondo TH8 0.4 |86 4 110 li8e1 (1641 |]2711] © o 2 {39
12 {Unica Tii8s1 |17 |84 4 112 7.5 {1641 ||227110.4 1O 2 il 42
13 [Rondo 4118.2 |0 |96 0 | 4 18.2116.2 [|269]/0.2 !0 3 1137
14 ICB 49-19 411841 |0 90 2 8 6.4 [|546 [[230]] O }O 3 {143
A
1994 g ;ﬁ?
1 [Rondo 51 8s1 ToT 6e17112421] 4 0 9 4l 33
2 Vares 5 5.9 [707 4.9 238 -.-2 0-3 9 . 60
3 [Virtus 511 547 |81 11447 11267} 743 (0.3 9 i 53
4 Menshe 2295 || 5|1 547 (747 1542 i1g§ 0.9 10,7 9 { 54
5 |Sexvo 51 5.6 649 115.T 1121311 3.2 [246 11 9 || 43




Bij berekening van de gemiddelden van de percentages gave en uiterlijk af-
wljkende erwten is in 1955 ZWF 591, in verband met het zeer hoge percentage
aangevreten erwten, wegrelaten., De cijfers oogst 1954 betreffen alle in hoofd-
stuk I vermelde proefvelden,

Voor een gemakkelijk overzicht is bij rassen dic in bepaalde opzichten
gunstiger nsar voren kwamen dan de andere rassen het cijfer of het percentage
van de betrokken eigenschap onderstreept y terwijl in gevel de rassen in
ongunstige zin afweken,.dit.door een cnderbroken 1ijn =w=«-.ls gangegeven.

De percentages uiterlijk gave en uiterlijk afwijkende erwten zijn afgerond;
percentages t/m 0.5% zijn als S aangegeven. Bij de "Gevlektheid in graden" zijn
de percentages evencens afgerond, ultgezonderd het herleide percentage dat boven-
dien gebaseerd is op de¢ corspronkelijke cijfers.

Tabel 4 blze23 betreft de kwaliteit na koken in permen en bij twee of drie
kooktijden. De in dc omschrijving vermelde verschillen in kOOktle tussen de rese
sen zijn hoofdzakelijk hieraan ontleend.
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OMSCHRIJVING VAN DE KWALITEIT VAN DE RASSEN - GEKOOKT PRODUKT

In tabel 3 blz. 1T en tabel 4 blz.23 wordt de kwaliteit van het gekookte
produkt weergcgoven.
' De rassen zijn geplaatst naar afnemende kwaliteit van het gekookte
produkt. :

Rondo nem in geschiktheid voor soepbereiding in belde jaren de eerste plaats in.
De neiging tot fijnkoken en socpvorming waren doorecngenomen goed, onder gunstige
omstandigheden uitnemend., Van gocde percelen kan dit ras reeds na 1 uur koken
(na weken) cen goede so® leveren. In het merendecl der monsters kwamen geen
stugge erwten voor; slechis in cnkele monsters van de minder goede velden werd
een percentage van enige betckenis sangetroffens De schil was normaal goed,
zachter dan van de meeste rassen; de smaask was goed, zacht, betrekkelijk neu-
traal, Deze nlet sterk uitkomende smaak mag onder meer voor export naar landen,
waar de gele erwt gebruikelljk is, zoals Duitsland, ecn voordeel genoemd wordene.

Unica (1955)eDe kookkwaliteit was goed; wel was het % stugge erwten dooreenge-
nomen wat hoger dan van Rondo. De schil was over het geheel genomen normaal
goed, de smaak goed tot vrij goed, niet sterk uitkomend.

Vares bleef, hoewel in 1955 dooreengenomen behoorlijk goed van kookkwaliteit,
toch duidelijk beneden Rondo, in het bijzonder door de belangrijk minder goede
kook van de ncnsters van de slechtere velden, Terwijl de goeds monsters in
kooktijd praktisch niet met die van Rondo verschilden, was dit bij de monsters
van de minder goede velden zeker 45 min. De schil was vrij hard, de smask in
1955 vrij goed, in 1954 goed tot vrij goed; het betrof toen echter slechts
monsters van vijf uitgezochte velden. In 1955 neigde de smaak van enkele mon-
sters naar bitter.*)

Mansholt's 2152. De kookkwaliteit was doonreengenomen vrij goed tot goed; in
enkele monsters kwamen wat stugge erwten voor., Het verschil in kooktijd met
Rondo varieerde van + 15 min, tot ruim 30 min. De schil was aan de harde kant,
de smaak matig tot vrij goed, van het merendeel van de monsters neigend’ naar
bitter #). Bij het koken in pannen kwam de afwijking in.de smeck ninder tot
uiting dan blj het koken in glazen. Mansholt's 2152 werd in 1954 op £én procfw

- veld verbouwd, de smazk was toen vrij goed tot goed, vrij neutraal.

*) In 1955 werd bij verschillende rassen een naar bitter neigende smaak gecon-
gtateerd. In hoeverre hier sprake is van een raseigenschap, dan wel van fac-
toren buiten het ras, zal nader worden onderzocht. In het lzatste geval zou
gesproken kunnen worden van gevoeligheid voor de betrokken afwijking,
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OMSCHRIJVING VAN DE KWALITEIT VAN DE RASSEN - UITERLIJK EN PERCENTAGES AFVAL

- In tabel B'blz.18.zijn de percentages gave en afwijkende erwten opge~
nomen, Zie ook foto 4 blz. 26. De kwalificatic van het uiterlijk betreft het
zeer goed handgelezen produkt.

Rondo. Ook wat het ulterlijk van het handgelezen produkt betreft, nam Rondo de
eerste plaats in. De korrel was vri} groot, mooi van grofte, goed van vorm -
wel een weinig plat en ovasal -, met prakiisch geen rimpeling en deuk, De kleur
was onder gunstige omstandigheden mooi, zachtgroen, enigszins nelgend naar
blauwgroen.

In totasal was het uiterlijk goed tot zeer goed of zeer goed,

Wat betreft het rendement b13 schonen, kon het % gave erwien normaal goed
genoemd worden, In 1955 was het % verkalkte en gevlekte erwten mogelijk wel zo
hoog els van verschillende andere rassen, in 1954 daarentegen lager, in het
bijzonder wat betreft de gevlekte erwten., Het % zwokrimpelige erwten was lager
dan van de andere rassen; de gerlnge gevoeligheid voor rimpeling kwam hier
duidelijik naar voren,

Het % kwade harten was 1aa°.

Unica was duidelijk kleiner dan Rondo, minder goed van vorm en vaak met enige
rimpeling. De kleur was eveneens wat minder goed dan van Rondo, lets lichtgroen,
wel iets minder blauw, voorts veelal ongelijkmatig,

In totaal was het uiterlijk vrij goed. :

Het % gave erwten was normaal goed, iets hoger dan van Rondoj hlerbij dient
echter rckening gehouden te worden met het hoge % zwokgerimpelde erwten, dat niet
in aanmerking genomen is. Het % gevliekte erwten was loger dan van Rondo, het %
lichtgekleurde echter duildelijk hoger; uit dit laatste spreekt ook de ongellsk-
matigheid van kleur, .

Het % kwade harten was wat hoger dan van Rondo,

Vares wac normaal grof, een weinig kleiner dan Rondo, verder minder goed van
vorm en soms met enige rimpeling. De kleur was eveneens minder goed dan van’
Rondo, wel vrij normaal groen, echter ongelijkmatiger, dikwijls met donkere
"wa.nget;jes” N

Totaal indruk van het ulterllgk. vrij goed tot goed of vrij goed.

Het % gave erwten was normazl goed, in 1954 wat gunstiger dan van andere
rassen, hetgeen echter verband hield met het praktisch niet voorkomen van ge-
barsten erwten, wat vermoedelijk een gevolg was van geringere uitgroei.. -
Het % gevlekte erwten was gunstiger dan van Rondo, welk voordeel in 1955 echter
te niet gedaan werd door het hogere ‘% gebarsten erwten.

Het % kwade harten dat vooral in 1954 duidelijk hoger was dan van Rondo,
duidt op een grotere gevoeligheid voor deze gebreksziekte.

Mansholt's 2152 was iets kleiner dan Rondo, wat minder goed van vorm en soms
met enige rimpeling, normaal groen van kleur.

In totaal was dit ras uiterlijk vrij goed tot goed of vrij goed, ongeveer
op één lijn te stellen met Vares.

Het % gave erwten was normaal goed; gevliekte erwiten kwamen minder voor dan
bij Rondo, lichtgekleurde daarentegen meer. Verder was het % rimpelige erwten

vrij hoog. Wat betreft de gevoeligheid voor kwade harten is de eerste indruk
gunstig.




- 2] =

3. CB 49-19, Dit ras heeft in 1955, toen het op vier velden werd verbouwd, wat
de kookkwaliteit betreft een goede indruk gemasktjen in 1954 kwam slechts &én
monster binnen, dat beneden Rondo bleef, De schil was in beide jaren aan de
harde kant, de smaak in 1954 goed, in 1955 echter van drie monsters neigend
naar bitter *), Deze afwijking Ywam bij het koken in pannen mindgr naar voren,

ﬁﬁ.Virtus. De kookkwaliteit was belangrijk minder goed dan van Rondo, kon in 1955
na 90 min.slechts matig tot zeer matig genoemd worden, é€n en ander vooral ook
door het hoge percentage stugge erwten, dat in onderscheidene monsters voorkwam.
Bij een ruime kooktijd kwam dit ras naar verhouding gunstiger nagr voren dan
bl) een korte kooktijd, hetgeen onder meer blijkt uit het verschil in mate
van fijnkoken met Ronde, dat na £én uur koken belangrijk groter was dan na
1% wur (tabel 4). De kooktijd was van + een half uur tot mesr dan een uur
langer dan wvan Rondo. De schil was vrij hard, de smaak in 1955 vrij goed tot
goed, in 1954 goed, fris en met een uitgesproken aroma. Door de vri) goede of
goede smask, gecombineerd met de grofheid van de korrel, kan Virtus mogelijk
geschiktheld hebben voor verwerking tot spliterwt., Het bezwaar van de vrij
harde schil en waarschijnlijk ook dat van de minder goede kookkwaliteit wordt
dan opgeheven,

4. Servo, De kookkwaliteit was in 1955 dooreengenomen vrij goed tot matig; in
enige monsters kwamen veel stugge erwten voor. Het verschil in kooktijd met
Rondo bedroeg + een half uur. De schil was aan de harde kant, de smank matig,
van bijna alle velden neigend nasr bitter *). Deze afwijking kwam echter ook
bij dit ras minder tot uiting bij het koken in pannen.

5. CB 4821 was in 1955 dooreengenomen matig tot vrij goed in kookkwaliteit; in
een aantal monsters kwamen veel stugge erwten voor. Het verschil in koocktijd
met Rondo varieerde van ruim een half uur tot duidelijk meer dan een uur, De
schil was san de harde kant, de smaak matig, van bijna alle monsters eniger-
mate bitter *). Bij koken in pannen werd de smaak mogelijk een weinig gunsti-
ger beoordeeld dan bij koken in glazen. In 1954 werd £&n monster onderzocht,
dat in alle opzichten een goede indruk maakte.

5« Mansholt's 2295, De kookkwaliteit was in 1955 matig tot vrij goed; in onder-
scheidene monsters kwamen veel stugge erwten voor, Het verschil in kooktijd met
Rondo varieerde van #+ een half uur tot duidelijk meer dan een uur. De schil
wag aan de harde kant, de smaak matig, van bijna alle velden neigend naar
bitter *), dit ook bij het koken in pannen.

*) Zie noot bladzijde19.
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CB 49-19. Wat kleiner van korrel dan Rondo, mect een ietsje minder goed vorm,
soms met een weinig rimpeling. Iets minder goed van kleur dan Rondo, wat lichter
en wat blauwer.

Totaal indruk van het uwiterlijk: vrij goed tot goed of vrij goed.

Het % gave erwten was normaal goed; het % gevlekte erwten lager dan van
Rondo, waar tegenover echter een hoger % lichtgekleurde, gebarsten en gebroken
erwten. CB 49-19 vertoonde in percentages afval enige overeenkomst met Vares.

De indruk met betrekking tot de gevoeligheid voor kwade harten is gunstig..

Virtus was grover dan Rondo, echter minder goed van vorm, minder rond en
soms met enige rimpeling. De kleur was minder goeddan van Rondo, duidelijk
lichter, fletser, van verschillende monsters zelfs te licht.

Totaal indruk van het witerlijk: vrij goed of vrij goed tot goed.

Het % gave erwten was normaal goed. In 1954 bleef Virtus in dit opzicht
beneden Rondo, in 1955 kwam hij juist hierboven. Ook wat betreft de vormen
van afval kan Virius normaal goed genoemd worden. ’

Het % kwade harten was vrij gunstig: mogelijk is de gevoeligheid voor
deze afwijking echter wel iets groter dan bij Rondo.

Servo was iets kleiner dan Rondo, wat minder goed van vorm, vask met een weinig
rimpeling. De kleur was normaal groen.

Totaal indruk van het uiterlijk: vrij goed tot goed of vrij goed.

Het % gave erwten was normaal goed, ook de vorm van de afwijkingen was
vrij normaal; in 1955 kwamen wat lichte erwten voor.

Het % kwade harten was het hoogst van alle rassen.

CB 4821. De korrel was vrij klein, mooi rond, met weinig of geen rimpeling
en deuk. De kleur was iets minder goed dan van Rondo, over het gehsel wat
lichter en wat meer blauwgroen.

Totaal indruk van het uiterlijk: klein overigens goed. .

Het % gave erwten.was normaal goed, ook de vormen van afval waren normaal.
Het % zwakrimpelige erwten was lager dan van de mceste rassen, benaderde dat
van Rondo,

Kwade harten kwamen niet voor, zodat de gevoeligheid voor deze afwijking
voorlopig op ¢4n 1ijn met die van Rondo gesteld mag worden.

Mansholt's 2295 was vrij klein, iets minder goed van vorm dan Rondo, soms met
iets rimpeling. De kleur was vrij normaal groen, iets minder blauw dan van
Rondo, soms enigermate neigend naar geelbruin.
Totaal indruk van het uiterlijk: voor soeperwt vrij klein.
Het % gave erwten was normaal goed, ook de vormen van afval waren normaal.
Het % kwade harten was vrij gunstig, wel wat hoger dan van
Rondo.
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Tabel 4 De kwaliteit van de rassen na koken in pannen en bii verschillende

kooktijden

g Mate wan Smaak Mate van fijnkoken
fijnkoken ‘ NZH 700 NFH 1752 ZV1l 645
Ve lelalels
=] & é N =1
15 1 dalg
g'aa s &) @] &
5|4 |55 5 . . .
. . . . . . . o] . . t+] ) L] =]
EAF R I B IERER - F R ERRCRE:
18 18 | 8|] 8} & g8 g B B g 8
M 4 B © o) o
: JR (8815 & )88 IT)8 | & |°
Ra =l - .
g7 Yg 8 (s alaiz|e|d (a]|a)ala)s] g|d
1 Rondo 68 17.4 Bodi|B.2] 811 11IB,5(9 T 1845 T TeT
2 Vares 6 7.3 601 7-5 o2 Ted 2,18 9 7 8.5 4 6 702
2 Virtus 615481402 6o41Te5| ToT|| 3116.7]8 3 1647 18e9]145] 445 5eT
4 CB 4821 615 446 16 16,2644 HIT |T45 3e5] 6428 [13,5] 4 [6.5
5 Rondo 63 (Ted Bodl|Ba2|841]| 5i184519 7 {8e5 T TeT
6 Mansh, 2295/616.3{4.5 6 ||6e1]6 6116.718 Se5] Teb 1.5 3 |6
7 Rondo 3{8 Tel Be9|8 184,21 7 7T | 845
8 Servo 3ilTe1 157 [Ta2|6 {64T|] B DeTi Tel
9 Rondo 511802747 Beb[[8e4]{Bae1|| 9118459 7 8.5 7 ToT
10 Mansh, 2152{518 6.3 [T.T[6.5!T7 ([10{[7.5]|8.5 502] ToT 4.7] 645
11 Rondo 218411701 BeH|TeTiBe2|[11
12 TUnilea 2@7.7 Te2 [TeA|TedlT 1l12
13 Rondo 3118e35{Te8 BoTl|BeT|Be2([13{8+5]9 7T 185
14 CB 49-19 | 3182 (Tel B 116.5(To1{{14!18 845 7 (845

Voor deze proeven werden uitgekozen twee zeer goede velden, namelijk
VoNOP 526 en NZH 700, twee gemiddelde nl. NNH 1752 en NZH 705 en twee minder
goede nl. ZV1 645 en ZGe 901. :
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Tabel 5 De kwaliteit van een asntal in 1954 incidenteel verbouw?e nieuwe

Iressen

st

2

o]

Ras Ei Opmerkingen

e

5

5

g | &
Proef NZH 674
Rondo 9 T.T 1Goed tot zeer goed of zeer goed
Mansholtts 2152 B8 7.5 |Vrij goed tot goed; schil azn de hard ksnt
Mansholt'ls 274 545 8 Xookkwnliteit matig, schil hard; misschien

geschikt voor de splitterij
Mansholt's 666 862 | 7.7 |Schil aan de harde kant, overigens goed
25 oV 6 647 Smesk en kookkwaliteit vielen tegen
Proef NGr 1969
Rondo Te5 |Goed
CB 4218~ 489 5.5 | 8 Schil vrij hard; kookkwaliteit matig; smaak
. goed

CB 3949-~-4919 SeT 8/7.5 Schil aan de harde kant; kookkwallteit matig
CB 41126-4817 8 Schil aan de harde kant, overigens goed
CB 41126-4819 7 7 Schil vrij hard, overigens vrij goed
CB 41126-4821 8/9 |8/7.5 {Heeft goede indruk gemaakt
Lohmann 252 Te5 | T Schil vrij hard, overigens vrij goed
Lohmann 123 Hel 1 Schil aan de harde kant; kookkwaliteit matig
Lohmann 123%6 4 7 Kookkwaliteit vrij slecht
Mansholt's 2139-49 77 7T Schil vrij hard, overigens vrij goed
Mansholt's 274-50 4.5 [7/7¢5 |Schil hard; kookkwaliteit vrij slecht
Mansholt's 2140~49 6 T Sehil vrij hard; kookkwaliteit matig
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Vares Unica
Rondo Virtus
Servo Mansholt’s
2295

AFB. 3

Mate van fijnkoken van zes groene-erwtenrassen, afkomstig van een veld dat een goed gekookt product
leverde (oogst 1955).



Vares Virtus
Mansholt’s '- = Mansholt’s
2152 B S 2295

AFB. 4

Groene erwtenrassen van een veld dat erwten met een goed uiterlijk en een gemiddeld 1000-korrelge-
wicht leverde. Oogst 1955.

Het 1000-korrelgewicht van deze monsters was practisch gelijk aan het gemiddelde 1000-korrelgewicht
van de betrokken rassen op de twintig proefvelden in 1955. De afbeelding is echter een fractie te groot
uitgevallen (per 5 cm nl. I mm).

Verschillen in vorm en kleur tussen de rassen (Virtus enkele erwten nogal hoekig of afgeplat, Vares met
donkerder gekleurde vlekken) zijn goed zichtbaar.



V ENIGS TUCCHOUWINCEN OVER DS HWALTTEITSEICENSCHATIEN

1. DE KOOKKWALITEIT

Evenals bij vroegere onderzoeckingen (1) blijkt ook thans uit de gegevens
van tabel 1, dat de kookkwaliteit in zeer belangrijke mate door de milieu~
factoren wordt beinvliouds De verschilleon tussen de proefwvelden in mate van
fijnkoken en % stugge erwten, welke eigenschappen in tabel 1 (1955) variéren
respecticvelijk van 9.6 tot 4.1 en van 0 tot 258%, zijn belangrijk groter dan
die tussen de rassen, waarvan de betrokken eigenscheppen in tabel 3 (1955)
uitcenlopen van 7«9 tot 5.6 en 0.8 tot 7.7%.

De verschillen in mate van fijnkoken en % stugge erwten,zoals die in
tabel 3 tussen de rassen voorkomen,bleken niet op alle velden in dezelfde mate
aanwezig te zijn.

In het algemcen waren de verschillen tussen de rassen onder zeer gunstige
¢n onder zeer slechte omstandigheden geringer dan onder matige omstandighedens
Blj zeer goede milieufactoren was ook het minst goede ras nog vrij goed of goed,
terwijl bij zeer slechte, alle ressen slecht waren, ook het beste. Bij matige
omstandigheden werden de rasverschillen gver het gehesl gencmen aprekender;
een goed ras behield nog poed of althans in redelijke mate zijn kookkwaliteit,
cen minder goed ras echter werd dan gemakkelijk onvoldoende (tabel 6, figuren
3 en 4). Nu dient in aznmerking genomen te worden dat ook de kooktijd op ziche-
zelf van betekenis is. Bij 60 min. koken (tabel 4) kwamen de verschillen tussen
die rassen, die in kookkwaliteit duidelijk uiteenliepen,meer naar voren dan
bij 90 min. koken.

2. DE SMAAK

Terwijl bij de kookkwaliteit de milieufactoren van meer beteckenls waren
dan de raseigenschappen, bleek de smaek in zeker even sterke mate door het
ras als door de uwitwendige omstandigheden te 2zijn bepaald. Zo variecerden de
rassen in 1955 in gemiddelde mask van Te9 tot 5.9 {tabel 3),terwijl de
twintig proefvelden uiteentepen ven 8.1 tot 6.1 (tabel 1). De naar bitter
neigende smaak kwam steeds weer bij dezelfde rassen,namelijk vooral bij CB 4821,
Mansholt's 2295 en Servo in mecerdere of mindere mate voor, terwijl een ras als
Rondo ook onder ongunstire omstandigheden nog redelijk goed van smaak bleef.
Met betrekking tot de "bittere" smask zij verwezen naar de noot onder aan blz.
19 :
In tegenstelling met de kookkwaliteit, waarbij de verschillen tussen de
rassen onder zeer goede omstandigheden betrekkelijk gering waren, waren deze

verschillen bij de smaak op de betere velden minstens zo groot als onder matige
omstandigheden.

JTabel 6 Verschillen tussen de rassen onder uiteenlopende omstandigheden

Mate van fijnkoken {|% Stugge erw=|
ng 90 min,. i ten na 90 min, Suaalk

NZH | NNH |2Ge| WB*)!INZH | NNH [2Ge |NZH | NNH | 2Ge| WB

700 [1752 190112159 {|700 1752 1901 700 5752 | 9012259
Rondo 9,51 7.7 1645 1.5 0 o {2 9 1857 |75
Vares 9.5} TeT 15 2,21 0 | 0.5 5 |8 Tea | T |57
Vlrtus 705 5 3.5 1 0 4 18 8'5 7 7 7
CB 4821 942 | 6 345 i1 0 |8 (29 16.7T16s2[5 |4
Servo ToT |4 | 142 1 |12 645 | 57|
Mansholt's 2295 8e5] Te2 {245| 1 o |1 3116 |7 6e4| 5T
Mansholt's 2152 9.7 8 1 0 | 0.5 T 6.7 7
Unica 5e5 f 6 6e2
CB 49 - 19 Fe2| 845 1 0|0 7
Gemiddeld (in tabel 1) I 8.9| 646 |446 40 1341113 [Bel [ Te2 | 65| 61

*) Oogst 1954
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Waardering mate van . Waardering smaak
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-
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NZH NNH ZGe WB NZH NNH ZGe WwB
700 1752 971 2159 (1954) 700 1752 901 2259
Proefvelden S Proefvelden

Fig.3 Verschillen in kookkwaliteit ea smaakX tussen de rassen onder uiteenlopende
omstandigheden

m  Rondo © Vares X Virtus ® CP4821

De kookkwaliteit werd in zeer belangrijke mate door de milieufactoren bepaald,

De verschillen in kookkwaliteit tussen de rassen waren onder zeer gunstige en zeer slechte omstan-
digheden geringer dan onder matize omstandigheden.

.De smaak bleek vooral aan het ras gebonden te zijn; daarnaast hadden milienfactoren invloed.

De gegevens in de figuur betreffen onder meer het best en het minst goed kokende ras (Rondo em Virtus).en.
het best en het minst goed smakende ras (Ronde en CB482l), alsook de voor beide eigenschappen hoog en laag

g?waa.trdeerde proefvelden van oogst 1955, WB2159 van oogst 1954 1s in verband met de zeer slechie kookkwa-
liteit van de monsters opgenomen. Een dergelijke slechte kwaliteit kwam in 1955 niet voor. -
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5+ DE ZACHTHEID VAN TDE SCHIL

Deze ecigenschap wordt enerzijds in belengrijke mate dcor het ras, ander-
zijds in sterke mate door de uitwendige factoren bepaald. In 1955 waren de
verschillen ten gevolge van de milieufactoren iets groter dan die tussen de
rassen; de zachtheid van schil varieert in tabel 1, welke de proefvelden be-
treft, van 5.1 tot 6.2, in tabecl 3, de rassen betreffende, van 5.3 tot 6.1.
Uit een onderzoek azn praktijkmonsters uit Zeeuwsch-Vlaanderen is echter ge-
Pleken, dat de¢ verschillen tcn gevolge van de factoren buiten het ras aan-
zienlijk groter kunnen zijn dan bij deze rasscnproeven het geval was. Terwijl
blj dc rassenproceven in 1955 Rondo slechis varieerde van 5.5 tot 6.5, waren
deze cijfers bij de monsters uit Zeecuwsch-Vlaanderen 5 tot 7. Vooral ook door=-
dat nog aan de methodiek van de zachtheid wvan de schil wordt gewerkt, zal
over deze elgenschap hier niet verder worden ultgeweid.

4, DE KORRELGROOTTE EN DE ZEEFSORTERING

Bij het 1000-korrelgewicht bleken dec verschillen tussen de rassen gro-
ter te zijn dan tussen de procfvelden. De rassen varieerden in 1555 in 1000~
xorrelgewicht van 217 tot 302 g{tabel 3),de velden van 225 tot 281 g(tabel 1)
Het betreft hier bij de rassen gemiddelden van 20 velden respeciievelijk van
CB 4821 en Virtus. CB 4821 varieerde in 1000-korrelgewicht van 185 tot 245 g,
Virtus van 270 tot 320 g.

Tabel T geeft van de onderzochte rassen de verdeling van de crwten over
de verschillende frazcties. In decze tabecl valt in het bijzonder op, dat bij
ongeveer gelijk 1000-korrelgewicht Virtus een vael hoger % crwten in de maat

7.5 mm gaf dan Rondo en een lager in de maat £ 6,5 mne Van Virtus U 894
met hot 1000-korrelgewicht 270 was namelijk + 50% der erwten D 7.5 mm en 2%
{ 6,5 mm; bij Rondo NNH 1766 met het 1000-korrelgewicht 275 19% > 7.5 mm
en 9% (6.5 mm.Vares NNE 1752, 1000-korrelgewicht 275, nem met 32% > 7.5 mn
en 4% ¢ 6.5 mm een middcnplasts in. Misschien houdt één en ander verband met
de beterc vorm van Rendo. ,

Mansholt's 2152 van NNH 1752 mct het 1000-korrelgewicht 270 verschilde
niet belangrijk met Rondo van NNH 1766.

Bij 1000=-korrelgewichten beneden 250 deden zich in het algemeen minder
opvallende verschillen tussen de rassen voor. CB 4821 vzn NNH 1766, 1000~
korrelgewicht 230, leverde met 27% crwten { 6.5 mm naar verhouding meer
kleine erwtern dan Servo, Maznsholt's 2152, Vares en Mansholt's 2295 met 1000~
korrelgewichten omstresks 235. Mogelijk kan de mooiere vorm van CB 4821 hier-
van de oorzazk zijn.
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Tabsl 7 1000~korrelgewicht en zeefsorteringe ven de rassen bili een hoog,
4 reniddeld en laag korrelecwicht in 1955

Korrelgewicht 1000- Zeef sortering
Ras Proefveld (voor het be~|Korrelgewicht ¢ ronde zeefgaten in mm
trokken ras) in g 3 8.5 7:5 615 5;5 <545
Be5 {Te5 [645
Virtus NE 1089 hoogst 320 5 65 | 29 1
Virtus NNH 1752 vrij hoog 310 4 63 | 32 1
Virtus VoNOP 526 gemidd, 300 2 59 ¢ » 1
Virtus U 894 laagst 270 1 49 | 48 2
Rondo NNE 1766 gemiddeld 275 S 19 | T2 9| 5
Rondo NNE 1752 gemiddeld 275 7 t75 | 8l 8
Rondo U 894 lazgst 220 2171 [ 2611
Vares NNH 1752 hoog 275 s | 3|6 | 4| s
Vares WB 2259 iets laag 235 74177 116] 8
Vares 1 894 leag 215 41 74 |22 8
Monsholt's 2152MNH 1752 hoog 270 16 | 80 41 8
Mensholt's 245201 1868 gemiddeld 240 7180 |13
Servo WRH 1752 gemiddeld 245 5 9 {80 [11] 8
Servo . [VoNOP 526 geniddeld 230 3 85 12] 8
Servo 11 894 lasgst 200 1 58 | 40| 1
CB 49 = 19 NNE 1752 hoog 255 12 | 82 | 6| s
CB 49 - 19 KZH 700 gemiddeld 225 2178 |19] 4
Tnica CI 1867 geniddeld 225 T 17 15i 1
Mansholt's 2295NNH 1752 vrij hoog 235 51 80 |15 S
Mensholt's 2299ZNH 431 geriddeld 215 21 74 |24] s
Mansholt's 22950 894 laag 205 1 66 321 4
CB 4821 NNH 1766 vrij hoog 230 61 67 |26} 1
CB 4821 Voli0OP 526 geniddeld 210 21 64 {32 2
CB 4821 U 894 langst 185 2| 41 |54

Het 1000«korrelgewicht is hoog, gemiddeld of lang genoemd, indien het niet
neer dan 10 g van het hoogste, gemiddelde of laagste 1000-korrelgewicht afweck,

S = spoor = minder dan 0.5%




- 32 -

Ja. De_kookkwaliteit van de onderscheidene fracties

In aansluiting op de zeefsortering werd van een aantal in korrelge-
wicht uiteenlopende nmonsters de kcokkwaliteit van de verschillende fracties.
bepaald, namelijk de percentages "hele erwten, tevens spatters","hele
erwten, geen spatters" en "erwten met gescheurde schil" na weken en 30 min.
koken (tabel 8§.

Bij slle monsters nam het"% hele erwten, geen spatters" tos bi}
kleiner worden van de erwten. Tevens was het % spatters in de fractie kleins
erwten 8f het laagst f behoorde het tot de laagste. Hoewel bij een meer
normale kooktijd de cijfers wat anders kunnen uitvallen, geven de resulta-
ten voorlopig de indruk dat bij de kleinere erwten uit een partij meer heel-
blijvende voorkomen dan bij de grotere erwten en tegelijk minder of hoog-
stens cvenveel harde., Uiteraard geldt dit voor onvermengde partijen. Eén
en ander sluit azn bij de opvattingen in de praktijk, waarbij de kleine
erwten zls doperwtenvervangers, z.g. "peenerwten"” gebruikt worden. Deze
proeven zullen in het komende secizoen worden voortgezet.

Tabel 8 Kookkwaliteit van de frzcties na weken en 30 min. koken.

T

Monster Virtus | IRondo Rondo Virtus
NNH 1752 NNH 1752 NWH 1766 U 894
1000~korrel gewicht 310 275 275 270
i
8 |E|8| 8|8 (88 |8/ B E| 818
Fractie 7o) |yl e e o ol n e dn
o |2l o] |[Slla (|| S =]w
1 1 1 | | 1 - 1 § ) 1 H
~ (St =]w (W2 S Al 2] w|mn
Aandeel van de fractie in % 63 |32 17 175. i 8i[19 [72| 9| 80 |48
% Hele erwten,tevens spatters|| 32 (26 261 8 | 41116 |22 (14| 141 6
% Hele erwten, geen spatters || 28 |44 0|14 [28lf O |12} 30| 44 |58
% Erwten met gescheurde schil|| 40 |30 T4 |78 |68 84 |66 | 56|l 42 |36
Monst Servo Rondo bervo Mansh.2295
er NNH 1752 ||U 894 U 894 . (U 854
1000-korrelgewicht 245 220 200 205
' ' |
8 |E!Bl B{E |88 |8 |8) 8|8 ;&
Fractie S AT o £ B A U AT TS | U AT AT AN | B LA
cz; t‘-'- W fea] —~ [\ @ (o 0 o e~ O
1 1 ¥ ! } L} 1 | 1 1 I 1
R S N | AN B S | B I S | A LA B
~ O [Ty b~ 0 ™ [l Do o [l O ™
Aandeel van de fractie in % 9 {80 |11 71 126 58 | 40 66 |32
% Hele erwten,tevens spatters|i 22 |32 |24 010 20| 8 54 |42
% Hele erwten, geen spatters| 20 |30 { 34 8 (18 38 148 18 |28
% Erwbten met gescheurde schilll 58 |38 | 34 92 |82 22 {44 28 130
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5., DE PERCENTAGES UITERLIJK AFWIJKENDE ERWIEN

Het voorkcmen van uiterlijk afwijkende erwten bleek wveel meer afhanke~
1ijk te zijn van milieufactoren dan van het ras. Terwijl het % gave erwten
in 1955 bij de proefvelden varieerde van 63 of 67 (ZWF 591 met 17% aange=-
vreten 2l of nlet inbegrepen) tot 89 (tabel 1), liepen de vier op alle
velden verbouwde rassen slechts uiteen ven 77 tot 80% (tabel 3). In 1954
varieerde het % gave erwten bij de velden van 47 tot 73 (tabel 1), bi} de
rassen van 58 tot 69 (tabel 3).
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VI SAMENHANG TUSSEN DE GEGEVENS

Bij een nadere bestudering van de gegevens bleken bepaalde eigenschappen
een gamenhang te vertonen.

1« DE KOOKXWALITEIT NA 30 EN NA 90 MINUTEN KOKEN

Uit figuur 5, die oogst 1955 betreft, komt een zekere samenhang tussen de
kookkwaliteit na 30 min. koken en die na 90 min. naar voren., Hoewel de sprei-
ding tamelijk groot is, was in het algemeen gesproken het fijnkoken na 90 min.
beter, naesrmate na 30 min. meer erwten met geschcurde schil en minder spatters
voorkwamen., In geval na 30 min. koken het percentage erwten met gescheurde
schil 90 of meer was en tegelijk het percentage spatters minder dan 5, was de
mate van fijnkoken overwegend goed of zeer goed namelijk met cijfers tussen 8
en 10 gewaardeerd, in enkele gevallen met een cijfer tussen 7 en 8. In dit ver-
band zij opgemerkt, dat verschillende consumenten evenzeer een soep op prijs
stellen, waarin niet alle erwten volledig zijn fijngekookt (waardering 8), als
een soep waarbij dit wel het geval is (waardering 10). Verder geeft een met 7
tot 8 gekwalificeerde partij, na even langer doorkoken dan 90 min., een gocde
soep, althans indien er geen of slechts weinig stugge erwten in voorkomen.

Bij verder ultwerken van de methoden van onderzock zal de gevonden samen-
hang het ultgangspunt voor het zocken naar een objectieve en snelle methode
voor het vaststellen van de kookkwaliteit kunnen zijn.

Bij deze proeven kwamen soms &én of een paar erwten met gescheurde schil
met de hardheid van een spatter voor; deze zijn niet als spatter in sanmerking
genomen.

2. DE KOOKKWALITEIT EN DE SMAAK

Figuur 6 geeft het verband weer tussen de kookkwaliteit en de smaak bij
de vier rassen, die in 1955 op alle twintig proefvelden werden verbouwd. Bij
Rondo, Virtus en CB 4821 bleck in het algemeen de kans op een voor het betrok-
ken ras goede smaak groter naarmate de kookkwaliteit beter was. Dit stemt over-
een met de resultaten van vroegere onderzoekingen (6). Bij Vares was de
samenhang vrijwel niet awnwezig,

3« DE GROOTTE VAN DE KORREL EN HET OPTREDEN VAN GEBARSTEN ERWTEN

In 1954 waren de onderscheidene rassen duidelijk kleiner van korrel dan
in 1955, daarentegen werd het euvel van gebarsten erwten praktisch niet ge-
constateerd, terwijl het in 1955 bdij het daarvoor gevoelige ras Vares in bee
hoorlijke omvang optrad (tabel 3 blz. 18). Eén en ander was aanleiding om na
te gaan of en in hoeverre er in 195% bi} Vares een samenhang bestond tussen
het 1000~korrelgewicht en het percentage gebarsten erwiten. Inderdaad was een
verband aanwezig (fige. 7). Hoge percentages gebarsten erwten (10% en meer)
kwamen slechts voor bij 1000-korrelgewlchten van 250 g en hoger, lage (0 t/m
2%) alleen bij 1000-korrelgewichten van 250 g en lager. Eén en ander houdt
niet in dat een hoog korrelgewicht steeds gepaard ging met een hoog percentage
gebarsten erwten. Het percentage gebarsten erwten bleek bij 1000-korrelge=
wichten van 250 g en hoger nog zeer aanzienlijk te variren, namelijk van 1 tot
19.5%, zodat bij hoge korrelgewichten van meer kans op een hoog percentage
gebarsten erwiten gesproken dient te worden,
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Verklaring van de tekens voor de percentages spatters na weken en 39 minuten koken:

® 0t/m 4%
X 21 t/m 30%

* 5t/m 1%
a 31 t/m 4%

+ 11 t/m 20%
© 41 t/m 60%

De figuur betreft alle in 1955 onderzochte rassen en proefvelden,

cogst 1955
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In het biizonder pij de rassen CB4821, Rondo en Virtus werd de kans op een voor het betrokken ras
goede smaak groter, naarmate de kookkwaliteit beter was.
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VII SAMEUVATTING

De kwaliteit, die de proefvelden in 1955 en 1954 leverden, is in het kort
weergegevens De belangrijke invloed van de milieufactoren op praktisch elke
eigenschap, welke invloed recds bij vroegere onderzoekingen werd geconstateerd,
kwan ook thans ult de grote verschillen tussen de proefvelden near vorens De
gunstige invloed van in de grond aanwezige fosforzuur op de  kookkwaliteit van
erwten werd ook bij deze procven, zowel binnen de klei~ en zavelvelden als
binnen de zand=- en veenkol.velden, gevonden. De zand- en de veenkol.grond gaf,
ondanks een hoger P=-citroengetal, eecn duidelijk minder goede kookkwaliteit dan
de meeste klei-en zavelvelden. Bij verder onderzoek verdient het humusgehalte
van de grond de aandacht, dit in verband met de smask van de erwten.

De rassen werden beoordeeld op geschiktheid voor bereiding tot soepe Bij
enkele rassen, in het bijzonder bij CB 4821, Mansholt's 2295 en Serve werd
dikwijls een naar bitter neigende smaak geconstateerd, die bij koken in pannen
veelal minder sterk naar voren kwanm dan bij koken in glazen. Nagegaan zal worden
in hoeverre het hier de eigen smank van het ras dan wel een zekere gevoeligheld
voor het optreden van deze afwijking betreft.

Rondo was uitgesproken het beste ras. Onder gunstige cmstandigheden was
zowel het gekockte produkt als het uiterlijk zeer goed.

Unica gaf een goed gekookt produki, het uiterlijk was vrij goed, duildeliljk
minder goed dan van Rondo.

Vares leverde onder gunstige omstandigheden een goede erwti dooreengenonmen
was dit ras echter zowel rauw als gekookt minder goed dan Rondo. Een bezwaar
is de gevoeligheid voor het uit de schil barsten, daarentegen was het percentage
vlek geringer dan bij Rondo. '

Virtus was in kookkwaliteit en zachtheid wvan schil slechts matiges Door de
grote korrel en de veelal goede smaak bezit dit ras mogelijk geschiktheid wvoor
verwerking tot spliterwt. Uiterlijk was dit ras vrij goed of vrij goed tot goed,
in wvorm ¢n kleur minder gzoed dan Rondo.

Servo leverde over het geheel een middelnmatig gekookt produkt; hed ulterlijk
was vrij goed of vri] goed tot goed. '

¥an de nieuwe rassen hebben Manshelt's 2152 en CB 49=19 voorlopig een vri]
goede indruk gemaszkt. CB 4821 en Mansholt's 2295, beide met kleine korrel,
nogen, wat betreft het gekookte produkt, voorloplg slechts tot de middelmatige
rassen gerekend worden. Van OB 4821 was de vorm goed.

De kookkwalitelt werd in sterkere mate door de milieufactoren dan door het
ras bepaald. De verschillen tussen de rassen waren bij een normale kooktijd
onder zeer gunstige en zeer slechte omstandigheden in het algemeen geringer dan
onder matiges Bij zeer goede omstandigheden was ock het minst goede ras na
weken en 90 min, koken nag vrij gocd of gocd, terwijl bij zeer slechte omstan-
digheden alle rassen slecht waren.

De snazk bleek in de eerste plaats aan het ras gebonden te zijn; daarnaast
hadden milieufactoren cen vrij grote invloed.

Bij het 1000-korrelgewicht waren de verschillen tussen de rassen groter
dan tussen de proefvelden. Bij ¢enzelfde 1000~korrelgewicht lieten de rassen
na zeven niet dezelfde verdeling over de fracties zien, hetgeen mogelijk met
verschil in vorm verband houdt. De voorlopige indruk is Qat er bij de kleinere
erwten ult een onvermengde parti] meer heelblijvende voorkomen dan bij de gro=-
tere en tegelijk minder of evenveel spatters,

Het percentage ulterlijk afwijkende erwten bleek in veel sterkere mate
afhankelijk te zijn van ultwendige factoren, in het bijzonder van de weersom-
standighcden, dan vin hoet rus

Er werd een samenhang geconstateerd tussen de kookkwaliteit na 90 min. en
na 30 min. koken. Als uitgangspunt voor ecen objectieve en snelle kookmethode
kan dit betekenis hebben. Verder werd een reeds vroeger geconstateerde samen-
hang tussen de kookkwaliteit en de smask ook thans bij verschillende rassen
gevonden,

Het barsten van de zaadhuid, zozls dat bij Vares optreedt, bleek bij hoge
korrelgewichten meer voor te komen dan bij lagee.

Een omschrijving van de methoden van onderzoek is gegeven. Aan verbetering
van de methodiek wordt gewerkt.
Het rassenonderzoek zal worden voortgezet.
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