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Weizen-Genetik

Kultivierter Weizen ist genetisch auf-
grund seiner Herkunft von ursprüng-
lich diploiden Arten durch einen Prozess 
der natürlichen Hybridisierung und 
anschließender Polyploidisierung äu-
ßerst komplex [13,17,18]. Die für die 
Lebensmittelproduktion am häufigsten 

eingesetzte Weizenart ist der gewöhn- 
liche Weizen, auch als Brotweizen (Tri-
ticum aestivum) bekannt. Er ist allo- 
hexaploid (AABBDD, d. h. er besitzt 
sechs Chromosomensätze), sein Genom 
ist durch spontane Hybridisierung von 
T. turgidium (AABB) und Aegilops tau-

schii (DD) vor ungefähr 10 000 Jahren 
entstanden [19]. Andere Weizenarten 
sind tetraploid (AABB, vier Chromo-
somensätze), z. B. der Hartweizen T. 
durum, welcher zur Teigwarenpro- 
duktion verwendet wird, sowie Dinkel 
(T. spelta) und T. polonicum [20].
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Abb. 2: �Evolutionäre Beziehungen zwischen den Weizenarten und verwandten Arten von Aegilops. Die gestrichelte Linie trennt 
die wilden von den domestizierten Arten von Weizen. Ahnen oder unbekannte Arten sind jeweils durch ein gestricheltes Recht-
eck umgeben. Ploidiegrad und die Anzahl der Chromosomen sind jeweils angegeben (mod. nach [13, 17]).
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Kamut®

Um die Wiederentdeckung von Kamut® 
ranken sich zahlreiche Anekdoten. Be-
sonders ausgefallen ist jene von dem 
US-amerikanischen Soldaten, der im 
Zweiten Weltkrieg aus einem ägypti-
schen Sarkophag eine Handvoll Ge-
treide in die USA mitgenommen und 
seinem Vater in Montana geschenkt 
haben soll, der die Körner aussäte und 
eine kleine Menge Getreide erntete, 
die er auf dem Wochenmarkt als Ku-
riosität verteilte. Dannach geriet das 
Getreide erneut in Vergessenheit, bis 
der Biochemiker und Agraringenieur 
Bob Quinn und sein Bruder Mack 
die Körner in einem übriggebliebe-
nen Musterglas entdeckten, über ein 
Jahrzehnt gezielt vermehrten und ihm 
seinen heutigen Namen gaben. 1990 
wurde das Getreide vom US-amerika-
nischen Landwirtschaftsministerium 
als neue Sorte anerkannt, die Fami-
lie Quinn ließ sich gleichzeitig den 
Namen schützen [20].
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