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Biochemische Sortenpriifung an Gartenmd&hren
als neuzeitliche Grundlage fiir planvolle Ziichtungsarbeit™.
Von Werner Schuphan.

A, Geschichtlicher Teil.

Das Wissen um den hohen gesundheitlichen
Wert unserer Gemiise ist nunmehr Gemeingut
breitester Volksschichten geworden. Das Vor-
kommen lebensnotwendiger Ergdnzungs- und
Wirkstoffe und ihre hauptsdchliche Beschrin-
kung auf die Gemiise verschaffte diesen Er-
zeugnissen eine gréBere Beachtung. Dabei waren
es Vitaminfragen, die im Vordergrund aller
Betrachtungen standen (1).

Unter den bedeutenden, fiir die Volksernih-
rung besonders wichtigen Gemiisearten zeichnet
sich die Gartenmdéhre durch sehr hohe Pro-
vitamin A- (Carotin-) Gehalte aus. Die tiber-
ragende Bedeutung der Mohre als Carotintriager
wird dann offenbar, wenn bedacht wird, dal} sie
im prozentualen Carotingehalt alle anderen Ge-
miisearten weit iiberragt. Ferner ist dem Zucker-
gehalt der Mohre als calorisch und geschmacklich
wirksamem Faktor Beachtung zu schenken.
Seine Hohe ist bei Beurteilung der Giite mit-
bestimmend. Die in Tabelle 1 angefiihrten Ver-
gleichszahlen mogen einen Malstab fiir die
Bedeutung der Carotin- und Zuckergehalte von
Gartenmohren gewéhren.

Tabelle 1. Provitamin A- (Carotin-) und
Zuckergehalteverschiedener Gemiisearten.

Iﬂ%r’ngj In %
Gemiiseart des Frischgewichtes
und Sorte X Mono- Di- (resamt-
Carotin | saccha- | saccha- .
ride ride zucker
Mdohven (lange rote
stumpfe ohne
Herz) . . . . 10,09 | 2,08 2,160 | 4,24
Spinat (Matador) 5,56 | 0,67 | 0,12 | 0,79
Kohivabiblitter (ohne
Stengel, Prager
weiBer Treib) . 3,08 | 0,88 — 0,88
Tomaten (Sieger) 0,66 | 2,54 —_ 2,54
Kopfsalat (Maikoénig)| 0,44 | 0,88 | 0,03 | 0,01
Weifkohl (Amager | Spu- ‘
kurzstr.)) . . . .| ren | 3,4I | 0,31 | 3,72

1 Aus dem Arbeitskreis II 5¢ des Forschungs-
dienstes.
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Tabelle 1 zeigt eindeutig die klare Uberlegen-
heit der Méhren im Hinblick auf Provitamin A-
und Zuckergehalte. Mit einem etwa um die
Halfte geringeren Carotingehalt folgt Spinat.
Weillkohl weist davon nur Spuren auf. Im
Zuckergehalt reicht nur Weil3kohl annidhernd an
die fiir Mohrriiben gefundenen Werte heran, ob-
wohl man bedenken mul}, daB hier der ge-
schmacklich maligebendere Disaccharidgehalt
unbedeutend ist. Carotin und Zucker sind somit
allein  bestimmende Faktoren des biologischen
Wertes® von Méhven, da beispielsweise der Eiweif-
N-Gehalt nur ganz unbedeutende Werte erveicht.

Die weitverbreitete Meinung, Carotin sei der
malgebliche, farbbestimmende Stoff der Mdéhre,
besteht nicht zu Recht. Neben Carotin sind es
Carotinoide, Anthochlor, Anthocyan und Chloro-
phyll, die im wechselnden Mengenverhiltnis die
verschiedene Firbung unserer Kulturmd&hren-
sorten bedingen (3). Umfangreiche eigene Unter-
suchungen an Wildmdéhren von einem stdlich
Berlins gelegenen Standort ergaben, dafl weder
die typischen weillen noch die weniger hdufigen
rosa gefirbten Wurzeln der Wildmohren ana-
lytisch erfafbare Carotinmengen enthielten. Die
Rosatirbung der letzteren war im wesentlichen
auf Gegenwart eines Anthocyans zuriickzu-
fiihren.

Erstmalig 1831 wurde der Mohrenfarbstoff
von WACKENRODER (4) nédher untersucht. Der
von ihm isolierte Farbstoff erhielt in Anlehnung
an die botanische Bezeichnung der Méhre (Dau-
cus Carota) den Namen ,Carotin”. WILL-
SsTADTER und MIEG (5) gaben dem Carotin 1907
die Formel C4H;q, die auch heute noch an-
erkannt ist. Die fritheren anderslantenden For-
meln entfielen dabei. Bis zum Jahre 1919 war
Carotin schlechthin der Farbstoff der Méhre,
dem allenfalls eine gewisse Bedeutung fiir die

2 Unter ,,biologischer Wert" wird die Gesamt-
heit der in Gemiiseerzeugnissen vorkommenden
Stoffe, die Gesundheits- und Nahrwert ausmachen,
verstanden (2). Mit diesen beiden wichtigen Wert-
stoffen ist naturgemall der biologische Wert der
Mohren keinesfalls erschopfend behandelt.
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subjektive Beurtellung des Handelswertes von
Méhren beigemessen wurde. Erst STEENBOOK
und BouTwELL (6) gelang 1920 der Nachweis,
daB zwischen dem fettldslichen Vitamin A und
dem Pflanzenfarbstoff ,,Carotin® enge Bezie-
hungen bestehen. Nunmechr gewann das Carotin
eine ungeahnte erndhrungsphysiologische Be-
deutung. Seit dieser Zeit weill man, dal Carotin
als eine Vorstufe, als ein Provitamin des A-Vita-
mins anzusehen ist, und dal3 es in der tierischen
und menschlichen Leber in Vitamin A ver-
wandelt wird, also praktisch dieselben Funk-
tionen wie das Vitamin selbst besitzt. Verhiitung
und Heilung der bei Vitamin A-Mangel auf-
tretenden Storungen und Krankheiten, z. B.
Verhornung der Augenbindehaut, Nachtblind-
heit, mangelnde Magendriisenfunktion, chro-
nische Heiserkeit, sind also durch Zufuhr des in
Mohren enthaltenen Carotins méglich. Uber den
weiteren, den biologischen Wert der Mohren be-
dingenden Wertstoff , Zucker" ist zu sagen, dal
er nicht nur den Geschmackswert bestimmt,
sondern auch infolge seiner hohen calorischen
Wirkung bedeutender Nihrstofftriger ist.

Diese Arbeit ist den erblich bedingten Wert-
stoffunterschieden in Gartenmdéhren gewidmet.
An Sorten des vom Reichsndhrstand heraus-
gestellten Mohrensortiments sollen Unterschiede
im biologischen Wert aufgezeigt werden. Daraus
ergibt sich die weitere Zielsetzung der Arbeit,
niamlich Unterlagen fir eine planvolle Ziich-
tungsarbeit auf der Grundlage chemisch-biologi-
scher Bewertung zu gewinnen. Bis zu einem
gewissen Grad wurden dhnliche Ziele bereits mit
einigen fritheren Arbeiten in- und ausldndischer
Herkunft verfolgt, deren kritische Wiirdigung
nachstehend gegeben sei. Es ist zu sagen, dall
nur einige der wesentlichsten Arbeiten heraus-
gegriffen sind. Anspruch auf Vollstindigkeit der
zitierten einschlagigen Arbeiten kann somit nicht
erhoben werden.

Bereits 1860 berichtet DIETRICH (7), 1804
WERENSKIOLD (8) iiber Mono- und Disaccharid-
gehalte bei verschiedenen Mohrensorten. Eine
Reihe dhnlicher Untersuchungen wurden dann
durch Gemeinschaftsarbeiten der Landwirt-
schaftlichen Gesellschaft in den Jahren 1917 bis
1924 durchgefiihrt. Dariiber geben E. HarDt
(9, 10, 11, 12) und anschlieBend K. REICHELT
(13, 14, 15, 16) zusammenfassende Berichte. Fiir
unsere Untersuchungen sind dicse Versuche des-
halb von groBerem Interesse, als dort bereits mit
den Sorten ,,Pariser Markt”, ,,Sudenburger”
und ,,Lange rote stumpfe ohne Herz* (Sorten,
die auch in unserer Arbeit behandelt werden)
gearbeitet wurde. Trockensubstanz- und Zucker-
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gehalte konnten bei den Sorten einzelner Stand-
orte ermittelt werden. Leider sind die Analysen-
methoden nicht einheitlich, so dal3 dic Vergleich-
barkeit zwischen den Standorten nur sehr be-
dingt moglich ist. Ein direkter Vergleich zwi-
schen den damals zum Anbau gewdhlten, oben
genannten und den in unserer Arbeit verwende-
ten gleichnamigen Sorten dirfte ebenfalls kaum
statthaft sein, da die inzwischen erfolgte jahr-
zehntelange ziichterische Bearbeitung zu etwai-
gen phéno- und genotypischen Verinderungen
gefiihrt haben kénnte. Immerhin sollen trotz
dieser Einschrankungen folgende bemerkens-
werte Ergebnisse der damaligen Versuche heraus-
gestellt werden:

Die in Nord-, Mittel- und Siiddeutschland mit
ciner Wiederholung (!) durchgefiihrten Sorten-
verstuche, die zwel bis fiinf Jahre liefen, lagen auf
schweren Biden. Die Ernteergebnisse waren an-
fangs durch schlechtes Saatgut unauswertbar.
Spiitere Versuche zeigten eine grolie Streuung
der Ertrdge bel verschiedenen Standorten. Dic
Standortunterschiede im Ertrag betrugen hiufig
bis zu 4009 in ein und demselben Jahr. Bildet
man die jeweiligen Ertragsmittel der 5 bis
6 Standorte fiir die einzelnen Anbaujahre und
vergleicht die Sortenertrige der Jahre mitein-
ander, so vermindert sich die Streuung auf etwa
120%. Die Ertrige liegen im zwel- bis flinf-
jahrigen Mittel in folgender steigender Folge:
,, Pariser Markt", , Duwiker”, ,lLange rote
stumpfe ohne Herz", ,,Sudenburger”. Tiir heu-
tige Begriffc liegen die mehrjihrigen Ertrags-
mittel der kleinen, frithen Karottensorte ,,Pariser
Markt™ (228 dz/ha) und der spidten Massensorte
»Sudenburger” (484 dz/ha) merkwiirdig dicht
beieinander. Hieraus diirften sich gegeniiber den
heutigen Sorten gewisse ziichtungsbedingte Ver-
schiedenheiten folgern lassen.

Wenn die von einem Standort in verschiede-
nen Jahren durchgefiihrten Zuckeranalysen im
drei- bis flnfjdhrigen Mittel vergleichend be-
trachtet werden, so zeigen die frihen Sorten
(Karotten) ,,Pariser Markt” und ,,Duwiker"
etwas geringere Gesamtzuckergehalte als die
spateren Sorten ,lange rote stumpfe ohne
Herz" und ,,Sudenburger''. Hohe Gehalte an
Monosen zeigen die frithen, niedrige die spiten
Sorten. Ein umgekehrtes Verhalten ergibt sich
bei den Disacchariden.

Stirkere sortenbedingte Verschiedenheiten im
Zuckergehalt werden in amerikanischen Ver-
Offentlichungen angefihrt. Hier ist vor allem
auf die 1927 erschienene Arbeit von H. HAsskL-
BRING (I7) zu verweisen, in der liber neun ver-
schiedene Sorten von Gartenmdéhren franzisi-
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scher und englischer Herkunft berichtet wird.
1932 konnten zwei Amerikaner, BIiLLs und
McDonaLDp (18), iiber den Carotingehalt von
10 Mohrensorten Ergebnisse verdffentlichen. Die
iber Winter im Gewéchshaus gezogenen roten,
gelben und weillen Mohrensorten zeigten starke
Carotinunterschiede (0,12 bis 9,6 mg ¢,)'. Die
Werte bei roten und orangefarbenen Sorten
lagen zwischen 6,4 und 9,6, die der gelben zwi-
schen 1,5 und 2,9mg %. Die weilen Sorten
hatten nur Carotingehalte von 0,12—0,15 mg %,

Sehr interessant sind die Arbeiten wvon
BarNEs (19), der mit der Sorte ,,Red Cored
Chantenay‘‘ Versuche anstellte. Durch Variation
des Standortfaktors ,,Klima', namentlich der
Temperatur und der Bodenfeuchtigkeit, wurden
bemerkenswerte Form- und Farbvariationen er-
halten. Beispielsweise werden bei hoher Boden-
feuchtigkeit grofe und breite Wurzelformen und
niedrigste Carotingehalte, bei geringer Boden-
feuchtigkeit kleine, langliche Formen und hoch-
ste Carotingehalte gefunden. Bei drei Tempe-
raturstufen im Bereich von 10—26,7° C waren
die Unterschiede, insbesondere bei den Wurzel-
formen ganz bedeutend. Tiefe Temperaturen
(10—15,6° C) erbrachten lingliche Formen (Typ
., Erstling®), héhere Temperaturen (15,6—21,1°
und 21,1—26,7° C) normale gedrungene Chan-
tenaytypen. Der Carotingehalt sank deutlich
mit ansteigender Temperatur ab. Es mul aller-
dings gesagt werden, dal die bei BARNES an-
gewandte Methode? wohl Carotinoide, nicht
aber das erndhrungsphysiologisch bedeutsame,
reine Carotin erfa3t haben diirfte, wie es ibrigens
unsere chromatographische Arbeitsweisc?® ein-
wandfrei gestattet. Dies ist auch aus den von
BarNEs gefundenen iiberaus hohen ,,Carotin®-
Werten zu folgern, die das Drei- bis Fiinffache
der von Birrs und McDoNALD (1. c.) bzw. der
von uns gefundenen Werte ergeben.

B. Experimenteller Teil.

a) Der biologische Wert der Méhvensorien.

Die experimentellen Untersuchungen wurden
1938 eingeleitet. Das Material erhielten wir aus
den Sortenversuchen der Sortenregisterstelle des
Reichsnahrstandes am Institut fiir Gemiisebau,
GroBbeeren. Der Anbau erfolgte in den Jahren
1938, 1939 und 1940 auf Niederungsmoorboden

1 Mit Aceton und Petrolither extrahiert, Petrol-
itherextrakt spektrographisch mit einer gewogenen
Menge gereinigten Carotins verglichen (blau-
violette Absorptionsbinder).

# Acetonextraktion mit nachfolgender Petrol-
atherbehandlung.

3 Beschreibung weiter unten.
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des Instituts bei einem Grundwasserstand, der
normalerweise zwischen 0,60—0,80 m schwankte.
1940 wurde aulerdem eine besondere Unter-
suchung einbezogen. Es sollte némlich klar-
gestellt werden, ob bei fritherer Aussaat und
Kultur im Treibkasten die typischen Treib-
karottensorten bei der Ernte im Juni genau die-
selben sortenbedingten Wertstoffunterschiede
zeigten, wie die gleichen Sorten und Herkiinfte
im freien Land bei Oktoberernte. Bei diesen
Versuchen war also nicht nur Aussaat- und
Erntezeitpunkt, sondern auch der Standort ver-
andert. Der Variation des Standortes diirfte
dabei eine einschneidende Bedeutung zukommen,
da nicht nur der Boden! und der Grundwasser-
stand?, sondern auch das Klima® eine grund-
legende Verdnderung erfuhr. Die Kulturdaten
der Versuche in den drei Versuchsjahren sind in
der Tabelle 2 angefiihrt. Ebenso ist die Anzah!
der zur Untersuchung herangezogenen Her-
kiinfte der Mohrensorten, von denen Misch-
proben hergestellt wurden, in dieser Tabelle ge-
nannt.

Bei der Untersuchung von Mohrensorten auf
wertgebende Stoffe wurden die Trockensubstanz,
das Provitamin A (Carotin) und die geschmack-
gebenden Zucker als Monosen und Disaccharide
erfat. Die Methoden seien kurz angefiihrt:

Das frische Material* wird nach sorgfiltiger
Reinigung durch eine Rohkostmiihle gegeben
und sofort fiir die Analysen nach griindlicher
und rascher Durchmischung auf der Macuschen
Waage ausgewogen.

I. Trockensubstanz. 10g frischer Brei in
Parallelen bei go° C bis zur Gewichtskonstanz
(etwa 20 Stunden) im elektrischen Trocken-
schrank getrocknet. Bei dieser Temperatur
werden Substanzverluste durch Rastung, wie
etwa bei 100° C vermieden.

2. Carotin. 5 g frischer Mchrenbrei wird nach
griindlicher Extraktion mit Methanol und
Normalbenzin (nach Verwerfung des Methanol-
extrakts) durch ein Chromatogramm (Alumi-
niumoxyd) gegeben, um das Carotin von Caroti-
noiden zu trennen. Die Messung erfolgt photo-

1 Freiland. Niederungsmoorboden. Tveibkasten:
Land- und Komposterdegemisch mit Sandunter-
grund.

2 Fretland: 0,60—0,80 m.
I—1,50 m.

3 Freiland: Natiirliche Verhiltnisse, z. B. die
auf Niederungsmoor auftretenden, mikroklima-
tisch bedingten spaten und friihen Froste. Tweib-
kasten: In der ersten Zeit Kultur unter Fenstern.

4 20 gute Durchschnittsméhren lings geviertelt.
20 Viertelscktoren (von je einem Individuum ein
Viertelsektor) zur Mischprobe vereinigt. Vgl. auch
Literatur (20).

Treibkasten: FEtwa

3*
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Tabelle 2. Allgemeine Kultur- und

Herkunftsangaben

Der Zichter

der Mohrensorten

des Reichssortiments.

Zeitpunkt der Kulturarbeiten und der Ernte
Anzahl der zu
1938 1939 1940 ciner  Misch-
Sorten : ;’ Friithjahrsernte Herbsternte | PTODC yerernig:
[ . ten besten
:\(:Ia\t‘ 71\631](;1 Ernte ~\(‘1la;t1 zi\e;‘;*;l Ernte Aus- \\%‘rziv- (I‘Etmv Ats- : \'f‘rA N (1(‘l1-t§clls’ll
i saat®* ' hen (2. T saart | e Krnte Herkiinfte
: te) | hen !
; T ‘F T -
1. Pariser Markt e | = (BU50 022,60, 27,100 1L g 3004, 6.6, [16.5.017.0. 1. 10. 14
bisy.5..(18.6,)
2. Duwiker el . o 3
3. Amsterdamer | ; !
Treib e B [ . L B L, 10
4. Gonsenheimer | |
Treib — - j — , ‘ . s L R R . 10
5. Erstling T R PR [ oo b 8
6. Guérande e Co, S — , . . 3
7. Rotherz 3. 5. 16.11.’0‘10. - e — . . . 9
(Chantenay) 17.6. | ‘
8. Nantaise U o — 1 — — . . . 1o
0. Marktgartner — ’ —_ — A — o . . 10
10. Rote Riesen . ) AU y — e B . . 5}
11. Sudenburger I R - - . . . 10
12. Lange rote
stumpfe ohne
Herz , - - - , ) 10
13. Neuziichtang X | —  — | — | — | — | —_ = — o f

1 Reihenentfernung == o,40m
metrisch. Die Methode ist
Stelle (21} beschrieben.

3. Zucker. 25 g Fruchtbrei in 0,5 I Stohmann-
Kolben eine Stunde schiitteln. Dann aufgefiillt
durch Faltenfilter gegeben. 100 cem Filtrat in
Becherglas auf kochendem Wasserbad ro Mi-
nuten lang erwidrmen, dann mit 5 cem 30 % iger
Bleiacetatldsung versetzen und nach weiteren
5 Minuten mit 5cem kalt gesittigter Nay,SO4-Lo-
sung fillen, filtrieren und auf 250 cem auffiillen.

a) Monosaccharide. 50 com mit Fehling I
(34,6 g CuSO, auf 500 ccem H,0) und Fehling IT
(173 g Scignettesalz + 100 ccm NAOH (516 ¢
NAOH in 1000 ccm HyO) auf 500 cem H,O auf-
gefiillt) 3 Minuten kochen, kalt filtrieren, aus-
waschen und Filter in Erlenmeverkolben mit
25 cem Ferrisulfat-Schwefelsdure (50 g Fe,50,
g H,0 & 200 cem konz, H,50, auf 11 H,0)
libergieBen und zugestopft stehen lassen. Am
nichsten Morgen, frithestens nach 4 Stunden,
100 cem Wasser zusetzen und mit n'1o KMNO,
titrieren.

b) Gesamtzucker. 350cem werden mit
2,5 ccm 5 %, igem HCI 1o Minuten auf kochendem
Wasserbad gehalten. Dann neutralisieren mit
NaOH und hernach wie unter a Gesamtzucker
— Monosen = Disaccharide.

4. Gesami-N. Hicr wurde der bereits frither

genau an anderer

2 Reihenentfernung == o,rom

(22) beschriebene Stickstoffschnellaufschluld an-
gewandt. Statt des schr teuren Perhydrols kann
30 Gew. 9%iges H,0, verwandt werden.

5. Lrweip-N. Auch diesc Bestimmung, die in
einer EiweiBfillung mit 19%igem Tannin be-
steht, Ist bereits an anderer Stelle (22) be-
schriecben. Anschlielend erfolgt der unter 3. an-
gegebene Schnellaufschlull mit H,0,.

Die Ergebnisse der dreijihrigen analytischen
Wertstoffuntersuchungen seien nachstehend an
Hand der Tabellen 3 und 4 besprochen:

Die Gehalte an Trockensubstanz, Carotin und
ReineiweilB-N (Tabelle 3) weisen zum Teil recht
crhebliche, sortenbedingte  Unterschiede  auf.
Den geringsten Trockengehalt (héchsten Wasser-
gehalt) zeigen dic Sorten , Nantaise', |, Pariser

Markt" und , Rotherz', den hochsten |, Suden-
burger”, |, Gonsenheimer” und | Lange rote

stumpfe ohne Herz'. Eine gewisse Tendeny,
dall Spatmohrensorten hohe Trockensubstanz-
werte besitzen, kinnte aus Tabelle 3 gefolgert
werden. Beim Vergleich von Trockensubstanz-
gehalten und Gesamtzucker (Tabelle 4) findet
sich keine Ubereinstimmung.

., Nantaisc” mit geringstem Trockensubstanz-
gehalt zelgt einen mittleren Gehalt an Gesamt-
zucker. Bei der ,, Sudenburger™ ergibt sich sogar
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bei héchstem Trockensubstanzwert fast der ge-
ringste Gesamtzuckergehalt aller Sorten. Ahn-
liche Vergleiche kénnten des weiteren aufgefiihrt
werden. Die in dey Ziichtung oft angewandte ve-
fraktometrische Evfassung des Zuckevgehalts mufi

— wenigstens filr Gartenmbhren — als hichst.

problematisch bezeichnet werden, weil hier be-
kanntlich der Trockensubstanzgehalt  gemessen
wird und stillschweigend eime feste Korrelation
zwischen Trockensubstanz- und Zuckergehall an-
genommen wird.

In Anbetracht der verschiedenen Unter-
suchungstermine in den drei Jahren! miissen
die Werte fir m9, von 4,1 bis 6,6 als milig
bezeichnet werden. Abgesehen von ,,Rotherz*
sind die Unterschiede im Trockensubstanzgehalt
gegeniiber der als Standardsorte eingesetzten
,, Nantaise” bei allen Wintersorten mathema-
tisch gesichert (D/mD = 2 und > 2). — Inter-
essant sind ibrigens auch die gefundenen Ver-
gleichswerte bei Frith- und Spétkultur von
Gartenmohren (Karottensorten). Durchweg ha-
ben die frithkultivierten Gartenméhren eine
hoéhere Trockensubstanz gegeniiber den gleichen
aber spdter im Freiland angebauten Sorten.
Dies diirfte mit der unterschiedlichen Wasser-
versorgung der beiden Standorte zusammen-
hingen (s. weiter oben). Eine relative Uberein-
stimmung zwischen den Trockensubstanzgehal-
ten der Sorten im Frithjahr und im Herbst ist
nicht zu beobachten. Die zu verschicdenen
Zeiten untersuchten weilen Wildméhren haben
praktisch gleichbleibende und zwar recht hohe
Trockengehalte, die iiber das Doppelte der von
Kulturméhren ausmachen. Bei Kulturmdéhren
besitzt die ,,Neuziichtung X*“ (Herbsternte 1940)
den hochsten Trockensubstanzgehalt mit 11,92 %,.

Beim Carotin, dem weitaus wichtigsten Wert-
stoff der Gartenmohren, sind ganz eindeutige,
und zwar zum Teil betridchtliche Unterschiede
vorhanden. Bei den spiten Gartenméhren ist
der hohere Carotingehalt von ,Lange rote
stumpfe ohne Herz gegeniber , Nantaise®
(+ 11,49%) mathematisch gut gesichert (ID/mD
= 3,2). Noch besser gegeniiber der Sorte , Rote
Riesen’ (D/mD = 4,4), die den geringsten Ge-
halt an Provitamin A besitzt. Hier betrdgt der
Carotinmehrgehalt von ,Lange rote stumpfe
ohne Herz“ -+ 29,89%. Die Sorte , Lange rote
stumpfe ohme Herz'* evwies sich also im Hinblick
auf den physiologisch hochbedeutenden Carotin-
gehalt bei dreijahriger Priifung als weitaus beste
Spdtsorte. Die bekannte und sehr geschitzte
,,Nantaise‘‘, Standardsorte des deutschen An-

1 Ernte 1938 am 12. April 1939. Ernte 1939 am
2. Januar 1940, Ernte 1940 im Dezember 1940.
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baues mit Eignung fiir Frith- und Spatanbau,
fallt in dieser Hinsicht stark ab. Ebenso die ihr
genetisch recht nahestehende ,,Marktgdrtner®.
Die Sorte ,Rote Riesen” mit geringstem
Carotingehalt aller Sorten diirfte fiir den deut-
schen Anbau entbehrlich sein, da die qualitativ
besseren Sorten ,,Lange rote stumpfe ohne Herz*
und ,,Sudenburger” sie in jeder Hinsicht er-
setzen kénnen. Dies gilt auch hinsichtlich der
Lagerfiahigkeit in der Wintermiete.

Beim Vergleich von friithen und spaten Mdhren
failt auf, daB3 der Carotingehalt der frithen (der
sog. Karotten) bei Spitanbau (!) im Durch-
schnitt viel hoher ist als der der Spitsorten.
Dieser hohere Gehalt in der frischen Substanz
bleibt auch bei Berechnung auf Trockengewicht
erhalten. Den héchsten Provitamin A-Gehalt
aller Gartenmohren besitzen ,,Amsterdamer
Treib” und ,,Gonsenheimer Treib” (Spitan-
bau) (!). Der Gehalt ist bei beiden praktisch gleich
hoch. Beide tiberragen die anderen Sorten zum
Teil recht erheblich. So betrigt die Differenz
im Carotingehalt zwischen ,,Amsterdamer Treib*
und ,,Gonsenheimer Treib‘ einerseits und der
Sorte ,,Rote Riesen’ in beiden Fillen etwas iiber
489,. Dies ist in Beriicksichtigung der er-
nahrungsphysiologischen Bedeutung des Pro-
vitamins A betrdchtlich. Neben diesen aus-
gesprochenen Treibsorten verdient ,,Erstling®
eine ganz besondere Beachtung (Spatanbau) (!).
Mit hohem Carotingehalt (zweijahriger Durch-
schnitt 11,30 mg %) ist diese Sorte nicht nur
im biologischen Wert hervorragend, ihre frithe
Wurzelfarbung, die frithe Reife, der relativ hohe
Ertrag (vgl. auch Tabelle 11) und die gleich
gute Eignung fiir Freilandanbau und Treiberei
bestimmen ihren hohen Wert. Das zweijdhrige
Mittel (1939 und 1940) gibt mitunter keine sehr
grolle Klarheit. Obwohl sich die Untersuchungs-
termine in beiden Jahren ziemlich entsprachen
(1939: am 2. Januar; 1940: im Dezember), er-
gaben sich doch verschiedentliche Differenzen,
die in einigen Fillen ein tendenzmiBig ab-
weichendes Verhalten in der Héhe der Carotin-
gehalte innerhalb der Sorten erkennen lie(en.
Ein direkter Vergleich der Werte sei durch
Gegeniiberstellung in Tabelle 5 erméglicht.

Beim Vergleich der Sorten untereinander nnd
bei einem solchen zwischen den Jahren 1939 und
1940 zeigt ,, Amsterdamer Treib” die grofite
Ausgeglichenheit im Carotingehalt, ,,Pariser
Markt* die geringste. Man diirfte wohl nicht
fehlgehen, zwei Umstinde fiir geringe Aus-
geglichenheit verantwortlich zu machen. Er-
stens, eine etwaige weniger gute Durchziich-
tung der Sorte, zweitens, wenig einheitlich aus-
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Tabelle 3. Prozentuale Wertstoffgehalte der Gartenmdhren des Reichs

Teil I.
Trockensubstanz in % ;
des
e Dreijahrige 'I : mDs
sorte Mithel der | | Dm0
Herbst- ~ m! | m % ; | Friihj.~ | Hoerbst-
ernten. | ; Lo 23 ernte
19381940 | ‘ | i
i 1 |
Untersucht am: 7 10. 6. Dez.
‘ ‘
a) Wildmohven i ‘ §
(Standort Mahlow) . . . . . . . . i | : 25,782 20263
b) Kulturmihven { i
1. Pariser Markt . . . . . . . . 8,9rt ‘ ( i 12,04 8.81
2. Duwiker . . . e 9, 77‘ ‘ ! | 12,86 10.03
3. Amsterdamer 11011) S e 0,05! ; b ; e ] 13,06 .40
4. Gonsenheimer Treib . . . . . . 10,461 } ! _ : i b8 10.32
5 Hrs’tling e e 9,861 | i TRy 953
6. Guérande . . . . . . . . .. 10,03! : ; |
7. Rotherz (Chantenay) . . . . . 9.47 L0062 . 66 1 07 ‘
. N | o
8. Nantaise . . . . . . . . . . . 8,89 j 0,50 | 56 | ; ;
9. Marktgértner . . . . . . . . . 9,581 b — R ! ‘
1o. Rote Riesen . . . . . . . . . 10,17 | 0,42 0 4.1 ' 20 | ‘ é 1
11. Sudenburger . . . 11,44 0,57 { 5,0 3.4 1 18 e |
12. Lange rote stumptc ohne Herz . 10,28 0.43 | 4.2 2.1 0 02 | 1,6 |
| ; ! ' ! :
13. Neuzichtung X . . . . . . P : : ‘; 10,02
L Nur zweijahrige Mittel (1939, 1940) z Untersucht am 3. Juli 1940.

3 Untersucht am 2o, November 1940.

Tabelle 4. Prozentuale Wertstotffgehalte der Gartenméhren des Reichs

Teil 11.
Monosaccharide in % | Disaccharide
des
Sorte o * D/ 1)5 i ) 1
Dreijahriges l m Z 1940 Dreijahriges J
Mittel de e e Mittel de Lo
Herbsternten|  M* | Mm% | R ruh] v|llo1bst— Herbsternten| ™' 1 %
1938—1940 i t 2 ernte 1938 1940
Untersucht am: 10. 6. ‘ Dez.
- ! ! ‘ ] ! ’
a) Wildmdohven 1 o ‘ ‘ 1,742 | 0.76% i
(Standort Mahlow) ! ; : ! :
) i |
b) Kulturmohren : |
1. Pariser Markt . . 2,341 - b — b 2,37 1 2,21 0,090 |
2. Duwiker . 2,38t - - - ‘ 2,41 1 2,33 2,341
3. Amsterdamer Treib 1,558 | o . — 2,17 [ 1.73 3.051 }
4. Gonsenheimer Treib | 2,141 | P ‘ . 3,25 | 2,31 2,60t
5. Erstling . . . . . 2,541 | - Lo 2,76 | 2,54 2,691 !
6. Guérande . . 2,391 : [ P ‘ | 1,881 | Lo
7. Rotherz (Lha,ntenay) 2,38 0,14 ! 5,9 2,7 — 0 = : 1,52 10,24 158
8. Nantaise . . . . . 2,79 0,04 | 1.4 — | - ‘ 1,42 0,42 20.6
9. Marktgartner . . . 2,49! - - - | 2,181 -
10. Rote Riesen . . . 2,24 | O.I3 58 —4,2 . i 2,18 0,12 5.5
11. Sudenburger . . 1,60 L 0,40 | 25,0 |-=3,0 |—I.2 § 2,18 0,50 = 22,9
12. Lange rote stumph ! | |
ohne Herz . . . . 2,08 0,09 4,3 7.1 |[—1,0 ( 1,2 21O 1048 | 222
13. Neuziichtung X . — S I T TR B |-
' Nur zweijahrige Mittel (1939, 1940). ¢ Untersucht am 3. Juli 1940.

3 Untersucht am 20. November 1940.
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sortiments im Mittel mehrerer Jahre im Vergleich zu Wildmdéhren.

Biochemische Sortenpriifung an Gartenmdohren.

31

Teil T.
Provitamin A- (Carotin-) Gehalt in mg % Reineiwei3-N-Gehalt in %
Frischgewichtes
Dreijahriges D/mD? i 1940 e
Mittel der / L 4 Zi\wfli }ti}]ggfs Frihjahrs-
Her‘Est— mt | m% ' Frithjahrs- l Herbst- Herbsternten ernte
ernten 1 2 3 o 1940
1938—1040 | ernte 1938—1939
i 10.6. l Dez. 10. Juni
Nichts zu ermitteln
2 3
10,591 — — — — — ; 5,28 8,37 0,0574 0,143
10,021 — — — — -— 5,30 9,44 0,0574 0,136
13830 | — | — | — | — | —— | 839 13,75 0,040% 0,149
13,69! — — — — — } 6,52 12,97 0,050% 0,137
11,30 — - — — - 5,35 11,80 0,0344% 0,138
9,261 — — — — — —- — 0,0384 —
8,02 1,13 | 13,8 03| — | ; — - 0,044 —
7,66 0,44 5.7 — — — | — — 0,053 -
7,19 — — — — - — — 0,044% —
7,08 0,31 4.4 1,1 — — — — 0,052 —
8,04 0,56 6,3 1,8 3,0 — — — 0,055 —
10,09 0,62 6,1 3,2 4.4 14 | —— — 0,053 —_
T I P i e r17 - -

4 Nur einjdhrige Analysen (1939).
5 Bei 1 ist ,,Nantaise'‘ als Vergleichssorte eingesetzt, bei 2

sortiments im Mittel mehrerer Jahre im Vergleich

zu Wildmohren.

,,Rote Riesen‘* und bei 3 ,,Sudenburger*.

Teil 11.
in% l Gesamtzucker in %
Frischgewichtes
D/mD 5 1940 Dreijjihriges 1 D/mD i 1940
- - Mittel d ;
) Friihj.- i Herbst- Hcrbsti»meti‘n m m % Frithj.- | Herbst-
f L 2 3 ernte T938—1940 ! 3 ernte
10. 6. f Dez. 10. 6. Dez.
T 1,79? 5,25% ~ — | = — — 2,937 6,01%
— — — 2,38 1,80 3,241 — — — — 4,75 4,01
— | = — 1,38 2,51 4,72} - | — | — — 3,79 4,84
— — — 3,05 2,71 4,601 — — — — 5,22 4,44
— — — 2,03 2,41 4,83 — — — — 5,28 4,72
— — — 2,48 2,69 5,23: - — — - 5,24 5,23
92| — — — — 3,90 0,51 | 13,1 | 04 — — -
_ - — _ — 4_?01 0,46 | 11,0 | — — — —
_ —_ — . — 4,67 — — — — . —
1,7 — — — — 4,42 0,21 4,8 0,4 — — —
1,2 0,0 — — — 3,78 0,85 | 19,2 |—0,4 |—0,7 — — —
1,2 0,0 | 0,0 — — 4,24 0,41 97| o,1i—0,4| o5 -— —

* Nur einjahrige Analysen 1939.

® Bel 1 ist , Nataise’* als Vergleichssorte eingesetzt, bei 2 , Rote Riesen und bei 3 ,,Sudenburger’’,



Tabelle 5. Die Carotingehalte der frihen
Mohrensorten 1939 und 1940 bel
Spatanbau.

Provitamin A- (Carotin-)
Gehalt 1n mg %
des Frischgewichtes
1939 1940
2. Januar 1 Dezember

Sorten

Untersucht am:

1. Pariser Markt 12,80 8.37
2. Duwiker L. 10,60 .44
3. Amsterdamer Treib | 13,00 i 13,75
4. Gonsenheimer Treib 14,40 12,97
5. Erstling . 10,80 11,80
6. Guérande R 8,70 ; 9,82
7. Rotherz (Chantenay) 9,00 8,05

gerichtete Zuchtziele bel den  verschiedenen
Ziichternt. Es sei jedoch bedacht, dal} dic
Méhre als Fremdbefruchter ziichterisch beson-
ders schwicrig zu bearbeiten ist. Ierner kann
bei 14 verschiedenen Herkiinften (Pariser Markt)
bereits dic starke Abweichung einer cinzigen
Herkunft vom Ziichtungssoll die Mischprobe und
somit das Analysenergebnis  weitgehend  be-
einflussen. Auf eine Besonderheit mag noch hin-
gewicsen werden. In 5 von 7 Fillen wurde bei
den 1940 untersuchten Sorten cin geringerer
Carotingehalt als 1939 crmittelt. Zwei Griinde
diirften hierfiir geltend gemacht werden. FEin-
mal, die schon friither beobachiete Junahme des
Carotingehalts bei der Lagerung, dic infolge won
Veratmung von Kohlehvdraten (23) cine relative
ist, und die in bisher wnverdffentlichten, rwei-
Jéhrigen physiologischen Lagerungsversiuchen mit
Mohven bestdtigt werden konnte.

Die jahreszeitlich linger gelagerte Probe, hier
die des Jahres 193¢, miilite danach héhere Werte
zeigen. Dics trifft auch zu. Weiterhin konnten
dic schon oben erwihnten Befunde von Bak-
NES (19) geltend gemacht werden. Baryrs hatte
bei ,,Chantenay® eine Abhingigkeit des Carotin-
gehalts von der Bodenfeuchtigkeit festgestellt
(hoher Bodenfeuchtigkeitsgehalt geringster
Carotingehalt und umgekehrt). Bei uns war 140
infolge iiberwicgend feuchter Witterung bei
tieferen Temperaturen? der Grundwasserstand
auf Niederungsmoor besonders hoch  so dall
hierbei ein ursiichlicher Zusammenhang zum
geringeren Carotingehalt durchaus mdglich er-
scheint. Inwieweit die cine oder die andere Ein-
wirkung geringeren oder griéleren Einfluld hatte,

1 Wie oben crwidhnt. wurden verschiedene der
besten ziichterischen Herkinfte zu Mischproben
vereinigt, die dann das Untersuchungsmaterial ab-
gaben,

2 Klimatische Vergleichszahlen koénnen leider
aus begreiflichen Griinden nicht angefithrt werden.
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ist auf Grund vorliegenden Materials schlecht
71 sagen.

Recht interessant sind die analvtischen Ior-
gebnisse des 1940 durchgefiihrten Vergleichs-
anbaues mit sogenannten Karotten als Friih-
kultur (zeitweise unter (rlas im Treitbkasten)
bzw. als Spatkultur im freien Land (vgl. Ta-
belle 3). Bei Frithkultur (Ernle: Anfang Juni)
wirden  durchaeg bedeutend  gevingere Cerolin-
gehalte erzielt als her Spathullur derselhen Sorte.
Dabei sind die Differenzen zwischen Frith- und
Spittkultur zugunsten der letzteren bet ,,Amster-
damer Treib mit 549, bei,, Erstling™ mit 55°,
und bei Gonsenheimer | Treth' mit 50 ¢, cinheit-
lich hoch. |, Duwiker”, besonders aber |, Pariser
Markt®, fallen in der Herbsternte etwas aus dem
Rahmen, da hier nur geringere Carotingehalte als
beim dreijdhrigen Mittel gefunden wurden, Dies
diirfte dic oben gedulierte Annahme ciner ge-
ringeren  ziichterischen  Ausgeglichenheit  bei
 Pariser Mark(' in gewisser Weise Destitigen.
Die allgemein gefundenen geringen Gehalte an
Carotin bei Frithkultur unter Glas und dic
hohen bei Spitkultur im I'reiland diirften auf
den Einflull des Lichtes und der Linge seiner
Linwirkung aut dic Pflanzen zuriickzufiihren
sein. Der fordernde Einfluli des Lichtes auf die
Ausbildung von Vitamin A ist scit iiber einem
Jahrzehnt in der Pflanzenphysiologie bekannt
(24, 25).

Bei einem Wertvergleich zwischen den so-
genannten Karotten und den spiten Daucr-
mohren dirften ithrigens nur die Befunde der
frith angebauten Karotten den der spidt an-
gebauten Dauermdhren gegeniibergestellt wer-
den, da nur cine solche Betrachtungsweise von
praktisch-girtnerischer  Bedeutung  ist. Ka-
rotten, insbesondere  ausgesprochene  Treib-
sorten, wird man schon aus wirtschaftlichen
Griinden nicht als Spatkultur, ctwa mit Daucer-
sorten zusannrnen anbauen, da sic beispiclsweise
im Ertrag nicht annihernd an Spittsorten heran-
reichen (vgl. auch die Tabellen 10 und 11). Der
Spitanbau von Irithsorten, beispiclswelise von
Amsterdamer oder Gonsenheimer Treib, hiitte
allerdings fiir bestimmte Zwecke, so fiir Laza-
rette, Krankenhituser und Sanatorien, cine ge-
wisse Bedeutung, da hier der biologische Wert
und nicht die geringere Wirtschaftlichkeit aus-
schiaggebend ist.

Zusammenfassend ist folgendes zu sagen:
Unter Beriicksichtiguny des wirtschaftlich orien-
terten Anbaues sind die friih kultivierten, teil-
weise unter Glas gesogenen  Karoltensorten  cr-
néihrungsphysiologisch weniger wertvoll (Carotin-
cehalt rund 57 mg9,) als dic im Fredand an-
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gebauten Spitmohrensorten (Carotingehalt rund
7—I10 mg %). Umgekehrt sind bei unwirtschaft-
lichem Spitanbau von Friihsorten die frithen
Sorten mit Carotingehalten von etwa 10 bis
14 mg %, {iberlegen.

Es sei noch auf die 1940 mituntersuchten Wild-
mohren des Standorts Mahlow bei Berlin sowie
auf die im gleichen Jahr gepriifte Neu-
zliichtung X, eine lange und spitze
Spatmdchre, hingewiesen.  MeBbare
Mengen an Carotin wurden danach in
Wildmdéhren nicht ermittelt. Der 1940
gefundene Carotinwert bei der Neu-
zichtung X (14,17 mg %) Ubersteigt 7}
dagegen alle bei Spdtmohren beobach- I
teten Analysenwerte betrichtlich. Es N
bedarf jedoch noch weiterer Priifung,
ob auch bei den folgenden Unter-
suchungen gleichartige Ergebnisse er-
halten werden.

Uber den bei Mohren wenig bedeu-
tenden Gehalt an Reineiwei3-N (Ta-
belle 3)ist nur folgendes bemerkenswert :
Bei Spatméhren findet sich mit weni-
gen Ausnahmen ein etwas hoherer
Reineiweill-N-Gehalt als bei zur gleichen Zeit
angebauten Frithsorten. Letztere zeigen gegen-
iber den gleichen, aber frith und unter Glas
kultivierten Sorten einen viel héheren Gehalt,
der bis auf das Vierfache zu steigen img

fq=

Biochemische Sortenpriifung an Gartenméhren.
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FariserMarkt  Duwiker  Amsterdamer Gonsenheimer frsting
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Auffallend gering ist der kraftig siiBende Di-
saccharidgehalt bei ,Pariser Markt im zwei-
jahrigen Mittel (Spitanbau). Dies stimmt mit
den Ergebnissen der DLG.-Untersuchungen 1919
(11), 1920 (12) und 1921 (I3) gut tiberein. Bei
der einjahrigen Untersuchung der Juniernte ist
iibrigens ein derartig ungiinstiges Verhdltnis

O Trockenswbstanzin%
Y%l W Carotin/ProvitamicA)in mg¥e
" “ Morosaccharide in %
BB fisaccharidein %

| |

Guérande

Trerb Treib

Abb. 1. Der prozentuale Wertstoffgehalt von Gartenm&hrensorten bei Spat-

anbau 1. Drejjahriger Durchschnitt.

von Monosacchariden : Disacchariden nicht zu
beobachten. Den weitaus hochsten Gehalt an
Disacchariden bei Frithsorten (Frith- und Spat-
anbau) zeigt ,,Amsterdamer Treib”. Die Spat-

vermag (,Erstling’”). Ein Vergleich
von Spatméhren und friihangebauten ]

Karotten ergibt ein dhnliches, wenn #
auch nicht ganz so unterschiedliches

Verhiltnis zugunsten der Karotten. M

Als weiterer,erndhrungsphysiologisch s+
bedeutender Wertstoff ist der Zucker,
und zwar als Mono- und Disaccharid,
hervorzuheben. Disaccharide sind da- 4|
bei wegen hoherer Siikraft erwiinsch-
ter als Monosen. Tabelle 4 zeigt auch 4]
im Zuckergehalt sortenbedingte Un-

&FH

L.. -
d Rothers

terschiede, wenn sie auch weniger i Nantaise  Harktydrtner RotzRiesen J’m’mﬁmge; Laﬂge;m

4 H 3 aniend, 0
stark hervorragen wie die Carotin- ¥ Stumpte ohneferz
werte. Spat angebaute Friithsorten Abb. 2. Der prozentuale Wertstoffgehalt von Gartenmohrensorten bei Spat-
haben im  zwei blS dreij éihrigen anbau II. Dreijahriger Durchschnitt.

Mittel etwa gleichhohe Gesamtzuckergehalte
wie die Spatsorten. Die innerhalb der Spit-
sorten auftretenden Unterschiede im Gesamt-
zucker sind gegeniiber den Vergleichssorten, wie
aus den Werten D/mD zu erkennen ist, mathe-
matisch nicht gesichert. Den weitaus geringsten
Zuckergehalt weist die Sorte ,,Pariser Markt*
auf. Es folgen dann ,,Sudenburger’ und ,,Rot-
herz. , Erstling” steht im Gesamtzuckergehalt
an der Spitze.

sorten haben alle etwa gleiche Gehalte. Eine
Ausnahme macht , Nantaise’, die einen auf-
fallend niedrigen Disaccharidgehalt besitzt.
Nach ,,Pariser Markt“ hat sie die geringsten
prozentualen Disaccharidmengen aller Sorten
aufzuweisen. Allerdings ist infolge sehr hoher
m 9%-Werte eine mathematische Sicherung des
auffallenden Mindergehaltes nicht ganz gewdhr-
leistet.

Zusammenfassend ist iiber den geschmacklich
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recht wirksamen Disaccharidgehalt der ge-
priiften  Mdohrensorten folgendes zu sagen:
L Amsterdamey  Treib”  steht cindeutig an der
Spitze, ,, Paviser Markt" weist den weitaus ge-
ringsten Disaccharidgehalt  auf.  Ebensoweniy
giinstrg ist ,,Nantaise'* zu beurteilen, wihvend die
ibrigen Spatsorten alle etwa gleich zu bewerten
sind. Der wenig glinstige m 9%-Wert bei den
Zuckern dirfte mit der physiologischen Aktivi-
tat dieser Stoffe zusammenhingen, die ent-
sprechend den jeweiligen Umweltsbedingungen
enzymatische Umlagerungen erfahren. Einen
zusammenfassenden Uberblick iiber die Wert-
stoffgehalte der gepriiften Sorten bieten die
graphischen Abbildungen 1 und 2.

by Der biologische Wert der Holz- und Rinden-
zonen von Mohrensorten.

Neben der Feststellung des prozentualen Ge-
halts an Wertstoffen in normalen Durchschnitts-
mohren interessieren die entsprechenden Ge-
halte im Holz- bzw. Rindenké&rper der Moéhren-
wurzel. Besonders fir die Zichtung ist eine
Klarung der Wertstoffverhiltnisse in diesen ana-
tomisch differenzierten Wurzelteilen sehr wich-
tig. Einmal muB der planmidBig arbeitende,
neuzeitlich ausgerichtete Genetiker wissen, ob
er bei seiner ziichterischen Bearbeitung durch
Verstiarkung der Rinden- oder der Holzzone eine
erwiinschte oder eine unerwilinschte Verschie-

Tabelle 6.
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bung des Wertstoffgehalts erzielt. Um dies kiar-
zustellen, wurden zweijahrige Untersuchungen
durchgefiihrt, die zunichst das zahlenmaBige
Verhaltnis von Holz:Rinde auf exakter, gravi-
metrischer Grundlage bestimmten'. Des wei-
teren erfolgten cin- bzw. zweijdhrige analytische
Priifungen auf Trockensubstanz-, Carotin- und
Zuckergehalte in den getrennten Rinden- und
Holzteilen.

Das gravimetrische Verfahren zur zahlen-
miBigen Ermittlung der Holz- und Rinden-
verhiltnisse hat den Vorzug gréBerer Exaktheit
gegeniiber dem kombinierten Mel- und Rechen-
verfahren. Allerdings ist zu bedenken, dal beide
Methoden verschiedene Zahlenverhiltnisse er-
geben miissen. Das Mel3- und Rechenverfahren
geht von der Fliche, das gravimetrische vom
ganzen Korper, also vom Raum aus. Infolge-
dessen wird meistens bei ersterem cin weites,
bei letzterem ein enges Zahlenverhiltnis (Holz
:Rinde) erhalten werden. In der Zichtungs-
praxis wird allgemein eine Sorte mit weitem
Holz: Rindenverhiltnis, also mit mdglichst klei-
nem inneren Holz- und groBem  dulleren

! Die Mohren (20 Stick) wurden in schmale
l.angssektoren geschnitten. Das Messer am gut
sichtbaren Cambium angesetzt, spaltete durch vor-
sichtige Hebelbewegung Rinden- und Holzteil sehr
sauber. Dann wurden beide Anteile sofort ge-
wogen.

Das Holz: Rindenverhaltnis der Gartenmohren des Reichssortiments

im Mittel mehrerer Jahre im Vergleich zu Wildmdéhren.
{(Untersuchung: to Durchschnittsexemplare.)

Sorte [

Verhiltnis Holz: Rinde bezogen auf Frischgewicht

| 1940 1 b T
1939 ‘Friihjahrsernte‘ Herbsternte ;L Mehrjahriges Mittel
B
Untersucht: | Dezember 1039‘ Juni 1940 FDezember 19401 Gesamt Frﬁh?;ll?resernte
[
a) Wildmohren ' '
(Standort Mahlow) — : — | Ti7,1 : - (1:7.1)
b) Kulturmohren i ! i
1. Pariser Markt . 1: 51 156 ‘ 1:6,7 ‘ 1:5,8 1’59
2. Duwiker e 1158 15,7 [' 1:6,1 ! TI59 7:6,0
3. Amsterdamer Treib 11101 1:7.3 17,3 i 18,2 { 1:8,7
4. Gonsenheimer Treib 1: 71 ‘ 1:6,2 ' 1:6,3 ‘ 1:0.5 \ 1:6,7
5. Erstling . 1 5.8 | 1:5,8 | 1:6,0 i 1:509 15,0
6. Guérande . . . . . 1! 4.3 | — 1 1:3.:0 | - I:3.7
7. Rotherz (Chantenay) 11 3.2 i — l 1:3,6 ! - r1:3.4
8. Nantaise 1D 53 | - ‘ L350 - ; r:52
9. Marktgértner 1 6,4 i | 1:5,7 P : 1:6.1
10. Rote Riesen . 11 2,2 — 112,0 | - 12,1
11. Sudenburger . . 17 2,0 ; — | 1127 g — 1:2,8
12. Lange rote stumpfe ‘ ’ | i
ohne Herz . 1 35 i — ‘ 1:3,2 ; —_ | I:3.4
| i i
13. Neuziichtung X — J — i I:3,2 - [ (1:3,2)
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Rindenanteil, bevorzugt. Es wird vielfach an-
gefithrt, daB der Rindenteil zarter sei als der
zentrale Holzteil. Abgesehen von der besseren
Ausfirbung des Rindenteils, die meist zu be-
obachten ist, sind greifbare Vorstellungen, wes-
halb ein mdglichst kleines ,,Herz (Holzteil)
mehr erwiinscht sei als ein grofles, m. E. nicht
vorhanden. Im BECKER-DILLINGEN (26) findet
sich beispielsweise folgender Hinweis: ,,Gegen-
ilber den anderen bisher besprochenen Riiben
besteht bei der Mohre der tiefgreifende Unter-
schied, da es nicht der Holzteil, sondern viel-
mehr der Rindenteil ist, der den wertgebenden
Bestandteil der Riibe bildet.” Worin der grilere
Wert des Rindenteils besteht, wird nicht gesagt.
Nur J. REmn#HOLD hat auf Grund eines Dis-
kussionshinweises von W. ScHUPHAN (Hohen-
heimer Tagung 1939) vom geringeren Carotin-
gehalt des Holzteils gegeniiber dem Rindenteil
in der spéter erschienenen Veréffentlichung (27)
gesprochen.

In der Tabelle 6 sind die Zahlenverhialtnisse
Holz:Rinde auf Grund zweijdhriger Priifungen
angefiihrt. An der Spitze steht ,,Amsterdamer
Treib® mit sehr weitem Verhiltnis (1:8,7). Auch
die ihr verwandtschaftlich recht nahestehende
,,Gonsenheimer Treib erreicht einen hohen
Wert (1:6,7). Niedriger, aber untereinander
etwa gleich, sind die Sorten ,,Pariser Markt®,
,Erstling™, ,,Duwiker* und ,Marktgirtner*
(1:5.9 bis 6,1). Das ungiinstigste Verhiltnis
findet sich bei ,,Rote Riesen” (1:2,1). Auch
,»oudenburger zeigt nur einen geringen Wert
(r:2,8). Eine Mittelstellung nehmen die Sorten
,,Neuziichtung X* (1:3,2), ,,Lange rote stumpfe
ohne Herz" und , Rotherz" (beide 1:3,4) sowic
,,Guérande” (1:3,7) ein. Gute Ubereinstim-
mungen dieser Verhédltniszahlen miiliten im
Sinne der weiter oben erwdhnten Ansicht ziich-
terische Ausgeglichenheit und einheitlich aus-
gerichtete Zuchtziele bei den Ziichtern ver-
raten. Unter Voraussetzung der Richtigkeit
dieser Ansicht kénnte man bei ,,Amsterdamer
Treib** eine sehr uneinheitliche ziichterische Be-
arbeitung, das Gegenteil aber bei den Sorten
,Lange rote stumpfe ohne Herz“, | Suden-
burger”, ,Rote Riesen”, ,Erstling”, , Nan-
taise’ und ,,Duwiker’ annehmen. Dies steht
bei ,,Amsterdamer Treib” im Gegensatz zur
oben angefiihrten Feststellung.

Eine Betrachtung der Wertstoffgehalte in den
differenzierten Holz- und Rindenteilen mag
folgen. In einer Voruntersuchung, die 1938 er-
folgte, fanden sich im Rindenteil durchweg
hohere Carotingehalte als im Holzkérper. Dieser
fiir die Ziichterpraxis recht bedeutenden Fest-
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stellung multe genau nachgegangen werden.
Zweijahrige Untersuchungen, von denen die eine
im Jahre 1940 sowohl die Friih- als auch die
Spiternte umfalite, brachten eine volle Be-
statigung (vgl. Tabellen 7 und 8). Danach ist
im mehridihvigen Versuch bei allen I3 unter-
suchien Mohrensorten im Rindenteil zum Teil ein
bedeutend hiherer Carotingehalt zu finden als im
Holzkorper. Wie wir aus den zweijahrigen Mittel-
werten (Tabellen 7 und 8) erschen kénnen, sind
die Unterschiede im Carotingehalt bei Holz- und
Rindenteil je nach Sorte verschieden hoch. Da-
bei kann es mdoglich sein, daB3 sich zwei Sorten
wohl im Prozentgehalt der ganzen, ungeteilt
untersuchten Wurzeln sehr dhneln, im Gehalt
der differenzierten Wurzelteile (Holz und Rinde)
jedoch ein ganz verschiedenes Verhalten auf-
weisen. Dies trifft beispielsweise bei den nahe
verwandten Sorten ,, Amsterdamer Treib® und
,,Gonsenheimer Treib” zu, die 13,83 bzw.
13,60 mg 9, Carotin in der Wurzel enthalten.
Bei der Amsterdamer wurde dieser Prozentwert
durch hoéheren Carotingehalt im Holzteil
(8,72 mg %) bedingt (Gonsenheimer 6,55 mg %).
Die entsprechenden Rindengehalte an Carotin
verhielten sich dagegen, wie zu erwarten war,
umgekehrt, nadmlich 13,50 mg % bei ,,Amster-
damer Treib* und 16,25 mg 9% bei ,,Gonsen-
heimer Treib*’. Auch diesen Tatsachen miifiten
die Ziichter Rechnung tragen, die planvoll unter
Beriicksichtigung des biologischen Wertes ziich-
ten wollen.

In nachstehender Tabelle ¢ werden die oben
geschilderten Verhiltnisse auch fiir andere
Moéhrensorten veranschaulicht. Durch Umrech-
nung sind die Carotingehalte von Holz- und
Rindenteil in einer einzigen prozentualen Ver-
hiltniszahl ausgedriickt.

In diesen Relativzahlen kommt sehr anschau-
lich zum Ausdruck, bei welchen Sorten bereits
ein erwinscht hoher Carotingehalt im zentral
gelegenen Holzkdrper auftritt. Dies trifft vor
allem fir ,,Amsterdamer Treib®, aber auch fir
,Erstling'’, , Marktgirtner” und im weiteren
Abstand fiir ,,Rotherz”“ und ,,Gonsenheimer
Treib” zu. Am ungiinstigsten sind die Verhilt-
nisse bei ,,Pariser Markt”, ,,Sudenburger”, fer-
ner bei , Lange rote stumpfe ohne Herz” und
,Duwiker. Die , Neuziichtung X", eine aus-
gesprochene Spatméhre, zeigt bei sehr hohem
Gesamtgehalt auch einen vorteilhaft hohen
Carotingehalt im Holzteil, der im Relativwert
(32,5%), besonders aber im mg %-Wert (5,50)
zum Ausdruck kommt. Letzterer iiberragt alle
Werte der spiten Mohren und nimmt auch beim
Vergleich mit Frithmohren einen guten Platz
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Tabelle g.
Carotingehalt des Holz-
korpers in % des Caro-
. tingehalts der Rinde
sorten Zweijahrig.
Mittel Juniernte

Herbsternte
Pariser Markt 14,3 17.7
Duwiker . 29,3 \ 30.5
Amsterdamer Treib . 64,6 74.8
Gonsenheimer Treib 40,3 171
Erstling . 53.3 29,6
Guérande 36,0 -
Rotherz . 40,5
Nantaise 37.3
Marktgartner 51,4
Rote Riesen . 33,5
Sudenburger . . . . . 15,9
Lange rote stumpteohne

Herz . 24,2

Neuziichtung X 32,5t -

1 Nur einjahrige Untersuchung.

ein. Dieser Mohre sollte eine stirkere Beachtung
geschenkt werden. — Auf die Spalte |, Juni-
ernte’ der Tabelle g sei noch verwiesen. Xs
finden sich gute tendenzmiBige Ubereinstim-
mungen zwischen dem zweijdhrigen Mittel der
Herbsternten und der Juniernte. Eine Aus-
nahme macht , Erstling™, bei der ganz unerklir-
liche Wandlungen eintraten.

Eine sehr wesentliche Frage fir die praktische
Pflanzenziichtung sei durch nachstehende Unter-
suchung grundlegend geklirt. In Ziichterkreisen
ist die Ansicht weit verbreitet, dall die rote
Méhrenfarbe ein Malstab fiir hohen Gehalt an
Carotin sei. Daher auch die von J. REiNnoLp
(27) vertretene Forderung, intensiv rote Mohren-
sorten zu ziichten. Diese Forderung diirfte nicht
aut experimentellen Feststellungen berulien,
sondern auf der bekannten, aber irrigen An-
nahme, die rote Mé&hrenfarbe sei malgeblich
durch das Carotin bedingt. Wie eingangs bereits
erwihnt, sind an der intensiven Farbung vor
allem auch anthocyanartige Verbindungen be-
teiligt (3). Diesen ist jedoch nach dem gegen-
wirtigen Stand wissenschaftlicher Erkenntnis
keine erwihnenswerte gesundheitliche oder cr-
nihrungsphysiologische Bedeutung beizumessen.
Infolgedessen muBl vorerst einzig und allein der
analytisch ermittelte Carotingehalt als Malstab
fiir den jeweiligen Wert der Méhrenfarbe dienen.
Die mangelnde Ubereinstimmung zwischen Iiir-
bung und Carotingehalt mag durch Vergleich
der farbigen Abbildungen mit den gefundencn
Carotinwerten im Holz- und Rindentcil
(Tabellen 7, 8) bewiesen werden!. Bei den Ver-

1 Aus den gleichen Proben, die auch fir dic
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gleichen zeigt sich beispielsweise, dall der geib-
liche Holzteil von ,,Pariser Markt” im mehr-
jahrigen Mittel den extrem niedrigen Wert von
1,59 mg % Carotin besitzt. Dagegen steigt der
entsprechende Gehalt bei ,,Gonsenheimer Treib™
mit fast gleicher, gelblicher Herzfarbung iiber
das Vierfache. Andererseits gleichen sich
,,Amsterdamer Treib”” und die Sorte ,Lange
rote stumpfe ohne Herz* im dunkelfarbigen
Holztetl. Dennoch hat |, Amsterdamer Treib”
den dreifachen Carotingehalt (8,72 mg %) gegen-
iber der letzteren (2,90 mg9%). ,,Rotherz”
(Chantenay) zeigt die von der Praxis als er-
wiinscht bezeichnete dunkle Rotfarbung des
Holzteiles am starksten. Trotzdem ist sie der
hellherzigen ,,Gonsenheimer Treib® im Carotin-
gehalt deutlich unterlegen (4,49 gegeniiber
6,55 mg %,). Ganz entsprechende Werte finden
sich, wenn die Rindenteile in gleicher Weise ver-
glichen werden. , Marktgdrtner (7,16 mg %)
und ,,Gonsenheimer Treib” (16,25 mg %) sind
nur ein Beispiel dafiir, allerdings in diesem Falle
das extremste. Weitere lassen sich durch
Vergleich der auf S.3g9 abgebildeten Sorten
mit den Werten in den Tabellen 7 u. 8§ ge-
winnen.

Zusammenfassend lift sich feststellen: Es be-
stehen nicht einmal angedeutete Bexiehungen zwi-
schen der Mihvenfarbe und dem Carotingehalt.
Soll daher eine Mohrensorte auf Carotingehalt ge-
ziichtet werden, so gibt nur die Analyse ein zu-
verldssiges Ergebnis, wihvend Farbfesistellungen
wertlos sind.

Uber die Mono- und Disacchavidgehalte in
Holz- und Rindenteilen sei nuy so viel gesagt, dafs
Disaccharide, also die stivker siifenden Kompo-
nenten des Gesamizuckers, im Rindenkorper in
gréferen Mengen vorkommen als im  Holzteil.
Dies trifft fiir alle Sorten, mit Ausnahme der
,,Gonsenheimer Treib™ zu. Im Gesamtzucker-
gehalt sind praktisch keine Unterschiede zwi-
schen Holz- und Rindenkérper vorhanden. Be-
ziiglich der Trockensubstanz weisen wmit wenigen
Ausnahmen die Rindenteile héheve prozentuale
Gehalte auf als die Holzietle.

¢} Volks- und erndhrungswivischaftlicher Wert der
beschriebenen Mdihrensorien.

War die bisherige Betrachtungsweise aus-
schlielich auf den prozentualen Wertstoffgehalt

analytischen Untersuchungen 1939 herangezogen
wurden, wahlte Herr Diplomgartner Roux (Sorten-
registerstelle) die sortentypischen und farbtreuen
Mohren fir die farbigen Tafeln aus. Eine noch-
malige Uberpriifung der Darstellungen auf Farb-
treue erfolgte dann bei der analytischen Unter-
suchung 1940.
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ausgerichtet, so soll nunmehr eine volks- und
ernahrungswirtschaftliche Sortenbeurteilung fol-
gen.  Bekanntlich gibt der prozentuale Wert-

3y nat, Gr,

Abb. 4.
Lange rote stumpfe ohne Herz.
2/, nat. Gr.

Abb. s. Abb. 6.
Gonsenheimer Treib. Pariser Markt.
2y nat. Gr. i/ nat.. Gr.

stoffgehalt ein direktes Mal fiir den ernihrungs-
physiologischen Wert. Denn es dirfte auller
Frage stehen, daf} die Méhreneinheit der carotin-

Der Ziichter

reichen Sorte ,,Lange rote stumpfe ohne Herz"
einer gleichen Gewichtseinheit der carotin-
armen Sorte ,,Rote Riesen® biologisch weit tiber-
legen ist. Kauft doch die Hausfrau fiir thre
Familie immer dic gleiche Gewichtseinheit, bei-
spielsweise 2 kg frische Mohren. Vom Standpunkt
des Verbrauchers oder seines Gesundheitswahrers,
des Avztes, ist also die prozentuale Beurietlung des
Jhiologischen Werles' allein am Platz, wihrend
der Gdrtner der Massenerseugung je Ilichen-
etnhert, vornehmlich aus wirtschaftlichen Griinden,
besonderes Interesse entgevenbringen muf.

Abb. 7.
Rotherz (Chantenay)
3/, nat. Gr.

Abb. 8,
Marktgdrtner.
2/, nat. Gr.

Die volks- und erndhrungswirtschaftliche Be-
trachtungsweise geht von anderen Grundsitzen
aus. Sie erfallt im Gegensatz zur ausschlie3-
lichen Beurteilung des biologischen Wertes dic
erzeugten Massen an Gemiise. Hierbei ist u. a.
der Ertrag je Fldcheneinheit, z. B. je Hektar,
von Bedeutung. IFerner mul} cine erndhrungs-
wirtschaftliche Bewertung durch das Erfassen
von Hektarertrigen an biologisch wichtigen
Wertstoffen erfolgen. Fir Trockensubstanz,
Reineiweill, Zucker und Carotin ist dies bei
Friith- und Herbsternten von Mdéhrensorten ge-
schehen. Die Tabellen 10 und 11 zeigen die Lir-
gebnisse dieser Untersuchung:

Beim  Vergleich  von  Hektarertrigen  der



14, Jahrg. 2. Heft

Herbsternten® fallen naturgemiB die frithen
Méhrensorten, namentlich die ausgesprochenen
Karotten, stark ab (Tabelle 11). Die Spit-
sorten erreichen zum Teil ein Mehrfaches des
Erntegewichtes der Frithsorten. Wenn auf
Grund der Ertragsergebnisse und der analyti-
schen Daten die absoluten Hektarertrige an
Wertstoffen errechnet werden, so zeigt sich cin
iiberaus interessantes Bild, das die bisherige

Abb. 10.
Rote Riesen.
2/, nat. Gr.

Abb. 9.
Sudenburger.
*/y nat, Gr.

Sortenbeurteilung weitgehend ergidnzen kann.
Die Betrachtung mag mit dem weitaus wichtig-
sten Wertstoff der Mohre, mit dem Provitamin A
(Carotin) beginnen. Innerhalb der spit an-
gebauten Karotten im engeren Sinne (Sorten 1
bis 4) nimmt ,,Amsterdamer Treib* eine
Spitzenstellung ein. Bei Beriicksichtigung von
Karotten im weiteren Sinn (Sorten 1—7) mul
sie diese Stellung an die ertragreiche , Erstling*
abtreten, die mit 1,4 kg Carotin/ha den héchsten

! Die Ertrage sind durch Umfragen und auf
Grund eigener Versuchsbefunde ermittelt.
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Wert in dieser Gruppe erreicht. Infolge hohen
Ertrages (600 dz/ha) iibersteigt die carotin-
armste Sorte ,,Rote Riesen** der Gruppe ,,Herbst-
mohren” mit 4,2 kg nur um ein Geringes den

Abb. 12.
Erstling.
1/, nat. Gr.

Abb. 11.
Nantaise.
3/, nat. Gr.

Abb. 13.

Abb. 14.
Duwiker. Guérande.
*l, nat. Gr. 2/, nat. Gr.
Carotinertrag/ha von , Erstling”. Aber auch

dieser Ertrag wird von ,,Sudenburger’ mit
5,4 kg/ha tiberboten. Weitaus an der Spitze steht
mit 7,1 kg/ha Carotin die auch sonst bestbewiihrte
Sorte ,,Lange rote stumpfe ohne Herz“. Selbst
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wenn die fir manche Standorte angebrachte
gleich hohe Erntemenge wie fir ,,Sudenburger”
cingesctzt  wiirde (boo dz/ha), konnte sich
,Lange rote stumpfe ohne Herz' mit 6,1 kg
Hektarertrag an Carotin immer noch bestens
behaupten.  Unter Berticksichtigung  der drei
Grupprerungen sind die Carotinertvige je Hektar
bei |, Amsterdamer Treib”, | Erstling und ,,Lange
rote stumpfe ohne Hers' erndhrungswirtschaftiich
am giinstigsten zu bewerten. Eine weitaus iiher-
ragende Rolle spielt jedoch die letztgenannte Spit-
mohrensorte |, Lange rote stumpfe ohne Herz", dey
etne noch viel grofiere Bedeutung im deutschen
Anbau zukommen miifte.

Einige Zahlen tber die biologische Mehr-
leistung ciniger Sorten im Hinblick auf das
Carotin sollen anschliclend gegeben werden.
Setzt man ndmlich den durchschnittlichen
Tagesbedarf  des Menschen an Carotin it
5mg ein, so miissen sich bel Berticksichtigung
der sortenbedingten Ertrige an Carotin anschau-
liche Differenzen ergeben. Wihlen wir zunichst
Extreme bei allen untersuchten Mohren bzw.
innerhalb der einzclnen Gruppen:

Wenn es auch unbillig erscheinen mag, einen
Vergleich in Carotinertrdgen/ha zwischen der
Spatsorte ,,Lange rote stumpfe ohne Herz™ und
der spitangebauten Irithsorte ,,Duwiker an-
zustellen, so diirfte doch gerade ein solches Bei-
spicl besonders aufschlullreich sein.  Die auf
einem Hektar mebr erzeugte Carotinmenge der
Spitsorte wire in der Lage, den Tagesbedarf von
061 600 Menschen zit decken. IZin entsprechender
Vergleich zwischen den Spatsorten |, Lange rote
stumpfe ohne Herz" und , Nantaise" wirde
immerhin eine Mehverseugung des T agesbedarfs
an Carotin fiiv 646 600 Menschen ergeben. Diese
beiden Zahlen belegen schon eindeutig die grofle
erndhrungspolitische  Bedewtung  der  Ziichtung
carotinreicher Sorvten von Gartenméhren. Bet Be-
riicksichtigung des weiteren, wichtigen Wert-
stoffs der Gartenmdihren, dem Zucker, ist folgen-
des festzustellen. Auch im Hektarertrag an Ge-
samtzucker sowie an Mono- und Disacchariden
hialt ,,Lange rote stumpfe ohne Herz® die
Spitzenstellung. Bei der Gruppe T (Karotten im
engeren Sinn) nimmt die Sorte |, Duwiker™ im
Gesamtzucker den ersten Platz ein, beziiglich
der Disaccharidertriige die Sorte ,,Amsterdamer
Treib*. Bei Einbezug der Gruppe I (Sorten 1
bis 7) ist ,,Erstling” sowohl im Gesamtzucker-
als auch im Disaccharidertrag/ha allen anderen
Frithsorten tiberlegen.

Im Hinblick auf die Marktertrige an Gesami-
sucker, an geschmacklich wirksamen Disaccha-
viden bzw. an beiden sind | Amstevdamer Treih™

Der Ziichter

SDuwiker™ wnd | Erstling', vor allem  aber
LLange vote stumpfe ohme Her: Spitzensorten.

Obwohl dem Eiweil3-N bei Mohren nur eine
geringe Bedeutung beizumessen ist, sollen auch
kurz die Hektarertriage erfalit werden. Allerdings
wurden in einigen FFallen nur cinjihrige Unter-
suchungen zugrunde gelegt. Spitzenertrige an
Eiweill-N erbringen ,,Lange rote stumpfe ohne
Herz', dann ,,Sudenburger’ und ,,Rote Riesen® .
bei den Frithsorten (1 bis ) ,,Rotherz” und
LGuérande''.  Da der iweif8-N-Gehalt infoloe
setmer gerimgen Prozemtgehalte fiiy Mohven keine
entscheidende biologische Bedeutung hesitzt, isi
etne stichterische Berticksichtizune dieses Wert-
stoffes iberfliissig.

Dic unter ganz anderen Standortverhilt-
nissen (s. oben), teilweise unter Glas kultivierten
IFrithmohren bringen grundsétzlich recht ilin-
liche Ergebnisse wic bei Spitkultur im Irei-
land. Es sei deshalb verzichtet, auf Einzelheiten
der Tabelle 10 einzugehen.  Zusammenfassend
kénnte so viel gesagt werden, daf |, Erstling”
und |, Duwiker” betm Frithanbau die hdchsten I

trage von insgesami 5 |ereleichskarottensorten
liefern. Im Cayotinertvag ha nehmen | Evsthing”

und | Gonsenheimer reih’ die ersten Plitze ein.
L Pariser Mearkt” schuneidet am ungiinstigsten ab.
Im Gesamtzucker~, Disaccharid- und Reinetwelfi-
N-Ertrag steht auch wieder | Erstling'' an erster
Stelle.

Abschlielend sei noch im Hinblick auf das
Thema und auf Grand vorlicgender Ergebnisse
cine frithere Feststellung des Verfassers (1937)
zitiert. Es wurde im Zusammenhang mit analv-
tischen Befunden beim Gemiise darauf ver-
wicsen, dald eine auch auf chemisch erfalibare
Wertmerkmale abgestellte Qualititsbeurteilung
nicht nur eine Angelegenheit der gértnerischen
Pflanzenernihrung sein diirfte (28). ,, Fielmehr”,
so heifSt es wetter, | hat hicr die gdrtnerische Ziich-
tung die erste grumdlegende Ausvichlung voruu-
nehmen. Gerade die Ziichtung ist imstande, durch
Koppelung wverschiedener wertgebender Faktoren
cine hinveichende Breitenarbeit bei Neuschaffuny
hochwertiger  Gemiisesorten 2w leisten.  In dor
gleichen Richtung mufS sich die Titigkeit der
(remiseregistersiellen des Reichsnéhystandes auch
auf die Mitberiicksichtigung biologisch wichtiger
Stofferuppen bet der Sortenbeurterlung einstellen.”

Es ist zu hoffen, dall die damaligen Fest-
stellungen und die Ergebnisse dieser Arbeit mit
dazu beitragen, die Ziichtungsarbeit auf cine
fiir Erndhrung und Gesundheit ausgerichtete
Linic zum Nutzen unseres deutschen Volkes zu
bringen. Es darf nicht heillen  biologischer
Wert™ oder | Marktgiingivkeit' oder | Ertrag',
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sondern hoher Ertrag bet hichstmoglichem  bio-
logischen Wert und guter Marktgdingighert,

Dal dieses Ziel nicht unmdéglich ist, beweisen
die Befunde bel der Spatmdéhre | Tange rote
stumpfe ohne Herz".

Zusammenfassung.

Die Ergebnisse der Arbeit sollen nochmals
kurz zusammengefalt werden:

1. Dic Ziichtung darf nicht allein auf Ertrag
und Marktgingigkeit ausgerichtet sein. Sie muld
auch den biologischen Wert, also die Gesamt-
heit oder wenigstens einen wesentlichen Teil der
gesundheitsfordernden und ernithrungswichtigen
Stoffe des Gemiises miterfassen.

2. Bei Gartenméhren ist das Provitamin A
(Carotin) der weitaus wichtigste Wertstoff.
Selbst bel Berticksichtigung aller Gemiisearten
ist keine cinzige bekannt, die im Carotinreich-
tum der Gartenmohre gleicht. Ferner weist sie
hohe Zuckergehalte auf, bei denen die geschmack-
lich sehr wirksamen Disaccharide einen be-
sonderen Platz cinnehmen. Der Eiweil3-N-
Gehalt ist dagegen unbedcutend.

3. In dreijahrigen Sortenversuchen mit 13
spiat angebauten I'riihmohren (Karotten) und
ausgesprochenen Spitméhren des Reichssorti-
ments sowie bel ecinjihrigen Untersuchungen
von 5 Frithmoéhrensorten  wurden  Carotin-,
Zucker- (Mono- und Disaccharide), Reineiweils-
N-Gchalte und Trockensubstanz quantitativ
durch analyvtische Verfahren ecrmittelt.  Dic
meehrjihrigen Befunde sind mathematisch auf
Brauchbarkeit und gesicherte Unterschiede ge-
priift worden.

4. Bel spiten Gartenméhren erwies sich im
Carotingehalt die Sorte ,,Lange rote stumpfc
ohne Herz" als weitaus beste. Noch héhere
Gehalte fanden sich bei einer Neuztichtung vom
Tvp der Spatméohren (cinjahrige Untersuchung).

5. Bei Einbezug von spitt angebauten Frih-
mohren  (Karotten) konnten im Durchschnitt
noch héhere Carotingehalte erhalten werden als
bei Spitméhren.  An  erster  Stelle standen
S Amsterdamer  Tretb™  und  ,,Gonsenheimer
Treib®, weiterhin |, Erstling™. , Rotherz™ und
,.Guérande™ fielen dagegen starker ab. Geringe
Ausgeglichenheit im Carotingehalt zeigte bei
mehrjihrigen Untersuchungen ,,Pariser Markt",
dic beste |, Amsterdamer Treib™,

6. Es ist zu bedenken, dall die Spitkultur
von Frihsorten unwirtschaftlich ist. Bei nor-
maler Frithkultur (IErnte: Anfang Juni) wurden
durchweg bedeutend geringere Carotingehalte
crzielt als bei Spatkultur derselben Sorte. Dice
Werte lagen auch noch unter denen der Spiit-
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méhren.  Tellweise unter Glas gezogene Ka-
rottensorten sind somit biologisch weniger wert-
voll als Spidtméohrensorten, obwohl ihr Carotin-
gehalt mit rund 5--7 mg ¢, noch alle anderen
Gemiisearten iiberragen dirfte. Wildmdhren
enthalten  keine mebBbaren Mengen an Pro-
vitamin A.

7. Ubereinstimmung zwischen der Hohe des
Trockensubstanz- und des Zuckergehalts konn-
ten nicht gefunden werden. Dic refraktometri-
sche Zuckerbestimmung von Gartenmdhren ist
somit recht problematisch.

3. Beim Spéatanbaun weisen alle Sorten (Friih-
und Spitsorten) praktisch gleich hohe Gesamt-
zuckergehalte auf.  Auffallend gering ist der
kraftig siiende Disaccharidgehalt von ,,Pariser
Markt™. Das gleiche gilt fiir dic Sorte , Nan-
taise”. Sehr hoch ist der Gehalt an Disacchari-
den bei,, Amsterdamer Treib". Dic ausgesproche-
nen Spitsorten sind in dieser Hinsicht ctwa
gleich zu bewerten (guter Gehalt).

9. Das gilinstigste  Holz : Rindenverhéltnis
(1:8,7) wies in zweijdhrigen Priifungen , Amster-
damer Treib'’, das unglinstigste , Rote Riesen'
(1:2,1) auf.

10. In mchrjihrigen Versuchen zeigten sich
bei allenm 13 untersuchten Mohrensorten im
Rindenteil zum Teil bedeutend héhere Carotin-
gehalte als im Holzkdrper. Fiir jede Sorte ergibt
sich ein verschieden hohes Verhiltnis. Zum Teil
sind die sortenbedingten Differenzen zwischen
den Carotingehalten in Holz und Rinde be-
trichtlich {,,Pariser Markt™, | Sudenburger”).
Im Rindenteil sind auch die Gehalte an Di-
sacchariden hoher als im Holzteil.

11. In Zichterkreisen ist man der Ansicht,
dic Intensitiat der Mohrenfirbung (Rotfarbung)
gebe einen Anhalt tber die Hohe der Carotin-
mengen. Dagegen hat sich auf Grund von Ver-
gleichspriifungen ergeben, dall nicht einmal eine
angedeutcte  Korrelation  zwischen  Mdéhren-
firbung und Carotin besteht. Soll daher cine
Mohrensorte auf Carotingehalt geziichtet wer-
den, so gibt nur die Carotinanalyvse ein zu-
verlissiges  Ergebnis.  Farbfeststellungen  sind
deshalb zwecklos, weil die Mohre auller Carotin
grolere Mengen  an  ernidhrungsphyvsiologisch
unbedeutenden Anthocvan- und Anthochlor-
farbstoffen aunfweist.

12. Neben der prozentualen Beurteilung des
Wertstoffgehaltes  erfolgte  bei den  gleichen
Maéhrensorten eine volks- und erndhrungswirt-
schaftliche durch Lrtragsfeststellungen ha und
durch Errechnung der Hektarertriige an Trocken-
substanz, Carotin, Zucker und Reineiweill-N .
Hicerbel schnitt wicderum  die auch sonst he-
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wihrte Sorte ,,Lange rote stumpfe ohne Herz"
am besten ab. Bel den spitangebauten Friih-
moéhren stand ,,Amsterdamer Treib’* und , Erst-
ling” im Carotinertrag/ha an der Spitze.

13. Die erndhrungswirtschaftliche Bedeutung
der unterschiedlichen Hektarertrige an Carotin
wird dann offenbar, wenn bedacht wird, da$} die
bei der Spitsorte , Lange rote stumpfe ohne
Herz® gegeniiber , Duwiker mehr erzeugte
Carotinmenge den Tagesbedarf von 61600
Menschen decken koénnte.

Auch an dieser Stelle sei dem Herrn Reichs-
minister flir Erndhrung und Landwirtschaft fiir
die Beihilfe zur farbigen Reproduktion, dem
Forschungsdienst fiir Finanzierung der mchr-
jahrigen Untersuchungen herzlich gedankt.
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Eiweifdreiche Wurzelknollen bei niedrigen Feuerbohnen.
Von Gunnar Hiorth, As, Norwegen.

In der Literatur trifft man hiufig auf An-
gaben {iber knollenartige Wurzeln bhei der
Feuerbohne, Phaseolus multiflorus.

Nach THoMPSON (1939) erzeugt die Pflanze
cine verdickte Wurzel, die eine gewisse Ahnlich-

keit mit der Dahlienknolle besitzt, jedoch klei-
ner ist. Aus BECKER-DILLINGEN (1938, S. 432)
zitieren wir:

..Die Feuerbohne unterscheidet sich von der ge-

meinen Gartenbohne unter anderem dadurch, daB
1*



