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Der Ziichter

(Aus der Arbeitsstatte fir Zichtungsforschung, Luckenwalde.)

Ziichterische Untersuchungen des Aufbaues, der Farbung,
des Refraktometerwertes und des Geschmacks von Speisemdohren®.
Von Gerda Klawitter und R, v. Sengbusch.

Die bisherigen Qualitdtsuntersuchungen an
Speisemdhren wurden in der Regel an Sorten
durchgefiihrt. Bei diesen Untersuchungen zeigte
es sich, dall Unterschiede im Gesamtzucker-
gehalt sowie im Gehalt an verschiedenen Zucker-
arten, Karotin u. a. vorhanden sind.

Den Ziichter interessiert aber nicht allein dexr
Wert einer Sorte, sondern welche individuellen
Unterschiede inmerhalb einer Sorie auftreten,
und ob man durch Auslese von besonders
wertvollen Einzelindividuen einen ziichterischen
Fortschritt erzielen kann. Diese Einzelunter-
suchungen konnen nur dann erfolgreich sein,
wenn man sie an einer groflen Zahl von: Einzel-
pflanzen durchfiihrt.

Die Mohren gelangen entweder im Laufe des
Sommers und Herbstes direkt vom Feld an
den Verbraucher, sie werden eingelagert oder
konserviert. Die Einlagerung geschieht in der
Regel in Erdmieten. Konserviert werden Mdhren
entweder in Form von NaB- oder Trockenkon-
serven. Die Mohren werden in der Hauptsache
in gekochtem Zustand genossen, gleichgiiltig, ob
es sich .um frische oder konservierte Mohren
handelt.

Diese Uberlegungen und Feststellungen bil-
deten die Grundlage zu unseren Einzelmohren-
untersuchungen. An den Einzelpflanzen wurden
gleichzeitig die Struktur und die Farbe vor und
nach dem Kochen, der Geschmack nach dem
Kochen und der Refraktometerwert nach dem
Kochen festgestellt.

1. Struktur und Farbe der rohen Méhren.

Wir unterscheiden bei der Mohre drei Haupt-
gewebezonen: Den Holzteil, die kambiale Zone
und die Rinde. Schneidet man Einzelriiben einer
Sorte durch, dann findet man eine unge-
heuer groBe Variationsbreite bezughch des Auf-
baues. Der Idealtyp miiBte einen moglichst gro-
Ben Rindenteil, eine moglichst schmale kambiale
Zone und einen mdoglichst kleinen Holzteil auf-
weisen. Besonders ungiinstig erscheinen die
Typen mit breiter kambialer Zone.

Der Aufboau des Holz- und Rindenteils kann
sehr verschieden sein. Man findet Riiben, deren
Rindenteil fast ebenso glasig ist wie der Holz-
teil, und umgekehrt Formen, bei denen der Holz-

1 Die Arbeiten wurden mit Unterstiitzung des
Forschungsdienstes durchgeftihrt.

teil die gleiche nichtglasige Struktur des Rinden-
teils zeigt. Erwiinscht erscheinen die letzteren
Formen.

In der Farbe der einzelnen Zonen sind ebenfalls
groBe Unterschiede vorhanden. Wir haben heute
schon eine Reihe von Sorten, deren Ritben tiber-
wiegend ,,rotherzig”, d.h. bei denen alle drei
Zonen rot gefarbt sind. AuBer diesen idealen
Riiben gibt es innerhalb dieser Sorten aber solche
Formen, bei denen entweder der Holzteil (Herz),
die kambiale Zone oder beide Teile gelb gefarbt
sind. Wir haben keine Sorten gefunden, die ein-
heitlich aufgebaut bzw. gefarbt sind.

Beziiglich der Intensitdt der Rotfarbung fanden
wir alle Uberginge von dunkelrot bis blaBrot.
Es ist anzunehmen, dall vom Verbraucher be-
sonders dunkelrote Formen bevorzugt werden.

Wir haben gesehen, dall M6hren aber nicht nur
unmittelbar nach der Ernte genossen werden,
sondern daB sie u. U. auch eine lange Lagerzeit
durchmachen missen. Bei lingerer Lagerzeit
verblafBt die Rotfirbung der Méhre. Wir fanden
aber auch unter lange Zeit gelagertem Mohren-
material Riiben, die eine tiefdunkelrote Fiarbung
aufwiesen. Die Widerstandsfahigkeit der Farbe
gegen langere Lagerung ist also bei den einzelnen
Mohren verschieden. Gewtlinscht werden Mohren,
die auch bei langer Lagerzeit tiefdunkelrot
bleiben.

2. Farbe der gekochten Mé&hren.

Sowohl bei der NaB- als auch bei der Trocken-
konservierung werden die Méhren gekocht. Den
Konservenfabrikanten und letzten Endes auch
den Verbraucher, der das Material in gekochtem
Zustand genieBt; interessiert deshalb nicht die
Farbe des Rohmaterials, sondern die Farbe der
gekochten Mohren. Wir haben infolgedessen die
Beobachtung der Farbe auch nach dem Kochen
vorgenommen. Ganz allgemein verblaft die
Farbe etwas durch das Kochen.

" Die einzelnen Mohren wurden vor dem Kochen
auf Farbe und Struktur bonitiert und das gleiche
nach dem Kochen wiederholt. Hierbei erhielten
wir ein unerwartetes Ergebnis: Rotherzige Riiben
mit roter kambialer Zone zeigten nach dem
Kochen gelben Holzteil und gelbe kambiale Zone
oder auch roten Holzteil und gelbe kambiale
Zone. Die Farben in den einzelnen Zonen sind
demnach nicht konstant, sondern kénnen sich
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durch den KochprozeB verindern. Es gibt aber
auch rote Mohren, die nach dem Kochen in allen
Teilen rot bleiben. Dieser Typ diirfte der ge-
wiinschte sein.

AuBer der gleichméaBigen roten Durchfarbung
aller Teile nach dem Kochen kommt es aber auch
auf die Intensitit der Rotfirbung nach dem
Kochen an. Auch hier fanden wir Einzelméhren,
die nach dem Kochprozel ein tiefdunkles Rot
aufwiesen.

Die hier mitgeteilten Ergebnisse beweisen,
daB wir die Beurteilung einer rotherzigen Riiben-
sorte nicht allein am Rohmaterial vornehmen
diirfen, sondern dal} eine zweite Priifung nach
dem Kochen erfolgen mubB.

Der Ziichter wird daher in Zukunft die
Auslese von rotherzigen Mohren nicht allein am
rohen Material vornehmen konnen, sondern er
wird die Priifung auf Rotherzigkeit und auf tief-

dunkelrote Farbe auch nach dem Kochen durch-

fithren miissen. Er wird zunéchst priifen, welche
bereits vorhandenen Sorten die groBte Zahl der
gewilinschten tiefdunkelroten und nach dem
Kochen in allen Zonen rot bleibenden Mg&hren
aufweisen, und aus diesen dann die Auslese vor-
nehmen. Unsere Untersuchungen haben ergeben,
daB es tatsdchlich Sorten bzw. Herkiinfte gibt,
die eine besonders groBe Zahl dunkelroter und
nach dem Kochen dunkelrot bleibender Indivi-
duen aufweisen. Der Ziichter sollte sich daher
von den verschiedenen Sorten Saatgut beschaf-
‘fen und von jeder eine Probeaussaat vornehmen,
um diejenige Herkunft herauszufinden, die den
groften Anteil an den gewiinschten Individuen
aufweist. An dem Restmaterial der besten Her-
kunft wird dann eine GroBauslese vorgenommen.

3. Geschmack und Refraktometerwert
der gekochten M&hren.

Auch die Geschmackspriifungen nahmen wir
aus den weiter oben genannten Griinden an ge-
kochtem Material vor. Die Priifung des. Ge-
schmacks wurde jeweils von drei Personen
durchgefithrt, um eine subjektive Beurteilung
moglichst auszuschalten.

Der Geschmack ist von Méhre zu Mdhre auBer-
ordentlich verschieden. Neben dem verschieden
hohen SiuBwert fallen besonders die positiven
und auch die negativen Geschmacksstoffe auf.
Wirklich gut schmeckende Mé&hren sind auber-
ordentlich selten. In einigen Sorten finden sich
spezifisch schlecht schmeckende Mohren in be-
sonders groBer Anzahl. So wies z. B. die Sorte
1823 viel ,,angebrannt” schmeckende Mé&hren
auf. Umgekehrt gibt es Sorten mit einem relativ
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hohen Prozentsatz wirklich gut schmeckender
Mdhren (bis 109%).

Parallel zu den Geschmacksproben machten
wir Refraktometeruntersuchungen, um festzu-
stellen, ob eine Beziehung zwischen gutem Ge-
schmack und Refraktometerwert besteht.

Saft, der aus rohen M&hren ausgeprel3t wird,
148t sich refraktometrisch nicht messen. Der Saft
ist triibe und der Trennstrich nicht deutlich.
Aus diesem Grunde wurden verschiedene Ver-
suche durchgefijhrt, um doch eine refraktome-
trische Beobachtung zu erméglichen (Zusatz von
Alkohol und anderen Stoffen zum Rohsaft). Als
beste Methode erwies sich das Kochen der Moh-
ren in zerkleinertem Zustand mit einer gleichen
Gewichtsmenge Wasser. Die Kochdauer im
Dampftopf betrdgt go Minuten. Es muf3 dafiir
gesorgt werden, dafl kein Wasserverlust durch
das Kochen eintritt (Reagenzglas mit Watte-
verschluB).

Bei der Refraktometermessung konnten wir
feststellen, daB3 innerhalb einer Sorte von Riibe
zu Ribe groBe Unterschiede im Refraktometer-
wert vorhanden sind, daB aber auch der Durch-
schnittswertverschiedener Sortenstarkschwankt.
So fandenwir z.B. in einer Sorte, die einen durch-
schnittlichen Refraktometerwert von 5,9 hatte,
Extremwerte von 4,4 und #,6, in einer anderen
Sorte mit einem sehr niedrigen Durchschnitts-
wert (3,3) Extremwerte von- 1,8 und von 4,6.
(Die Werte sind nicht im Rohsaft, sondern nach
der oben beschriebenen Methode gemessen
worden.)

4. Beziehung zwischen Farbe,
Refraktometerwert und Geschmack.

- Bei diesen Untersuchungen wollten wir ferner
feststellen, ob irgendwelche Beziehungen zwi-
schen den folgenden drei Werteigenschaften be-
stehen: Besonders dunkelrote Farbe, besonders
hoher Refraktometerwert und besonders guter
Geschmack. Es erwies sich, daB die wirklich gut
schmeckenden Méhren in der Regelin der Gruppe
der dunkelroten und derjenigen mit hohem Re-
fraktometerwert gefunden wurden. Besonders
blaBrote Riitben haben dagegen héufig einen
faden, schlechten Geschmack. Es ist aber nicht
so, daB alle Méhren mit dunkelroter Farbe und
hohem Refraktometerwert gut schmecken. Es
besteht jedoch durchaus die Moglichkeit, mit
Hilfe der Farbbeobachtung und der Feststellung
des Refraktometerwerts eine Vorauslese zu
treffen und an dem ausgelesenen Material die
Geschmackspriifungen vorzunehmen.

Die Leistungsfahigkeit der einzelnen Priifungs-
methoden nimmt in folgender Reihenfolge ab:
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Priifung auf Farbe, Refraktometerwert und
Geschmack. Aus diesem Grunde wiirde man in
der Praxis zundchst die Auslese auf Farbe, dann
auf Refraktometerwert und zuletzt auf Ge-
schmack vornehmen.

5. Schlub.

Wir méchten bemerken, daf es sich bei diesen
Untersuchungen um einen Versuch handelt, aus
rein praktischen Gesichtspunkten der Verwer-
tung und des Verbrauchs heraus Richtlinien fiir
die Durchfiihrung einer praktischen Ziichtung
aufzustellen. Wir konnten feststellen, daf die
bisherigen Priifungsmethoden besonders- ‘der
Farbe nicht den praktischen Anfordérungem der
Konservenindustrie und des Verbrauchers ent-
sprachen und daher abgewandelt werdenmuBten.
Bei den Geschmackspriifungen zeigte es sich,
daf nicht nur der SiiBwert, sondern auch andere
positive und negative Geschmacksstoffe und die
Konsistenz eine grofle Rolle spielen.

Ferner wurde festgestellt, daB3 zwischen Farbe,
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Refraktometerwert und Geschmack Beziehungen
bestehen, die ziichterisch ausgewertet werden
koénnen.

Wir haben absichtlich keine Sortennamen
genannt, da unter dem gleichen Namen sehr ver-
schiedenartiges Mohrenmaterial im Handel ist.

Voraussetzung fiir eine Auslese nach dem hier
aufgezeigten Schema ist die Méglichkeit, von
einer Riibe, die in einem Teil zur Untersuchung
gelangte, im anderen Teil Samen zu gewinnen.
Die Riibe mul} also geteilt werden. In einzelnen
Zuchtbetrieben wird wahrscheinlich diese Me-
thode der Saatguterzeugung aus geteilten Riiben
schon angewendet. Es ist aber notwendig, daf
die Methode der Behandlung der geteilten Riiben
Allgemeingut aller Mohrenziichter wird. Es muf}
ein Verfahren ausgearbeitet werden, mit dem
es gelingt, einen moglichst hohen Hundertsatz
der geteilten Méhren zur Samenerzeugung zu
bringen. Versuche in dieser Richtung wurden in
Zusammenarbeit mit Herrn Dr. SCHUPHAN,
GroBbeeren, eingeleitet.
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Spezielle Pilanzenziichtung,

O Handbuch der Pilanzenziichtung. Hrsg. von TH.
ROEMER und W. RUDORF. 22. Liefg., -3. Bd.
18 Textabb., S. 241—320. Berlin: Paul Parey 1942.
RM. 6.50.

In der 22. Lieferung des Handbuches wird das
Kapitel von Ruporr iiber Luzerneziichtung mit
den Abschnitten iiber Bastardierungen, Polyploidie,
Aufstellung der Zuchtziele und Aufzdhlung des bis-
her Erreichten beschlossen. FEine iibersichtliche
Tabelle gewahrt Einblick in die Entwicklung ver-
besserter Formen in den USN-Amerika u. Kanada.
Der Schrifttumsnachweis ist in Ansehung der Be-
deutung der Pflanze und der Zeit, wihrend der man
sich mit ihr ziichterisch beschiftigt hat, entspre-
chend umfangreich und wohl auch, was die’haupt-
sachlichsten Nachweise anlangt, erschépfend. Dann
folgen aus desselben Verf. Feder Abhandlungen {iber
Steinklee, Seradella, Esparsette und Hornklee, Bei
diesen Kleearten stecken die ziichterischen Arbeiten
im Gegensatz zu Luzerne meist noch in ‘den An-
fdngen, nichtsdestoweniger erheischen sie dringend
ziichterische Bearbeitung. Die bereits: vom Verf.
schon in eigener Zuchtarbeit erzielten Erfolge und
die ans dem Schrifttum mitgeteilten Versuche
ziichterisch etwas zu erreichen, sind.fiir den, der
sich .mit diesen Kleearten befassen will, sehr wert-
voll. KnoLr-Leipzig, Baur-Donzdorf und Hertzsch-
Laukischken eroffnen dann einen umfangreichen
Beitrag zur Graserziichtung, woriiber wohl auch
zum erstenmal in dieser Ausfiihrlichkeit und-bis auf
den heutigen Stand gebracht, berichtet wird. Ein-
geleitet wird das Kapitel mit einer Betrachtung
iiber Bedeutung der Griserziichtung und Ge-
sichtspunkte fiir die Auswahl der zu ziichtenden
Arten. Es folgen wie iiblich Schilderungen der bo-

tanischen Merkmale, von Blith- und Befruchtungs-
sowie der cytologischen Verhéltnisse. Eine tabella-
rische Ubersicht gewahrt Einblick in die Méglich-
keiten der Bastardierungen bei den verschiedensten
Arten. Entsprechend dem Nutzungszweck der in
Frage stehenden Pflanzen sind die Organe, der
Rhythmus ihrer Entwicklung, ihre Ausdauer und
Gesundheit bzw. Widerstandsfahigkeit gegen kli-
matische. oder pathogene Einflisse in mancher
Richtung von anderer Bedeutung als z. B. bei den
nur-ihrer Kérner wegen genutzten Gramineen bei
Aufstellung der verschiedenen Zuchtziele. Durch-
fithrung, Planung und Verlauf der Ziichtung be-
schlieBen die Ausfithrungen dieser Lieferung.
Sessous (GieBen).

Inheritance of susceptibility to infection by Helmin-
thosporium maydis race I in maize. (Die Vererbung
der Anfalligkeit gegeniiber Helminthosporium
maydis, Rasse 1, bei Mais.) Von A. J. ULLSTRUP.
(Div. of Cereal Crops a. Dis., Bureau of Plant In-
dustry, U. S. Dep. of Agricult., Washingion.) J.
agricult. Res. 63, 331 (1941).

Bei Helminthosporium maydis sind bisher zwei
physiologische Rassen® bekannt geworden. Die
Rasse 1 1st' dadurch ausgezeichnet, dal sie nur auf
der Inzuchtslinie Pr. wachsen kann, Alle anderen
bekannten Maisstdmme und Sorten sind gegeniiber
Rasse ‘1 widerstandsfahig. Aus Kreuzungen des
Inzuchtstammes Pr. mit anderen Stimmen und
kiinstlicher Infektion der F- und F,-Nachkommen-
schaften mit Helminthosporium, Rasse 1, konnte
der Verf. feststellen, daB die Anfalligkeit der In-
zuchtslinie Pr. durch ein einfach mendelndes re-
cessives Gen bedingt ist. Schick (Neu-Buslar).®

Uber die Geruchs- und Geschmacksstoffe der Kar-
toffel. Von. W. KRONER und H. WEGNER.



