
4Z~ I~LAWITTER und v. SENGBUSCI-I: Der Zfichter 

(Aus der Arbeitsst~tte ftir Ztichtungsforschung, Luckenwalde.) 

Z i i c h t e r i s c h e  l J n t e r s u c h u n g e n  d e s  A u f b a u e s ,  d e r  F ~ i r b u n g ,  
d e s  R e f r a k t o m e t e r w e r t e s  u n d  d e s  G e s c h m a c k s  y o n  S p e i s e m 6 h r e n  ~ 

Von {3ertla K l a w l t t e r  und R, v .  S e n g b z t s e h .  

Die bisherigen Qualitiitsuntersuchungen an 
Speisem6hren wurden in der Regel an Sorten 
durchgef/ihrt. Bei diesen Untersuchnngen zeigte 
es sich, dab Unterschiede im Gesamtzucker- 
gehalt sowie im Gehalt an verschiedenen Zucker- 
arten, Karotin u. a. vorhanden sind. 

Den Ziichter interessiert aber nicht allein der 
Weft  einer Sorte, sondern welche individuelle~r 
Unterschiede innerhalb einer Sorte atlffreten, 
uncl ob man durch Auslese von besonders 
wertvollen Einzelindividuen einen ziiehteriSchen 
Fortschri t t  erzielen kann. Diese Eir/zelunter- 
suchungen k6nnen nur dann erfolgreich isein, 
wenn man sie an einer grol3en Zahl yon  Einzel- 
pflanzen durchftihrt. 

Die M6hren gelangen entweder im Lanfe des 
Sommers und Herbstes direkt vom Feld all 
den Verbraucher, sie werden eingelagert oder 
konserviert. Die Einlagerung gesehieht in der 
Regel in Erdmieten. Konserviert werden M6hren 
entweder in Form yon NaB- oder Trockenkon- 
serven. Die M6hren werden in der Hauptsache 
in gekochtem Zustand genossen, gleichgiiltig, ob 
es sich nm frische oder konservierte M6hren 
handelt. 

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

I. S t r u k t u r  u n d F a r b e  de r  r o h e n  M6hren .  
Wir unterseheiden bei der M6hre drei Haupt-  

gewebezonen: Den Holzteil, die kambiale Zone 
und die Rinde. Sehneidet man Einzelrtiben einer 
Sorte durch, daun findet man eine unge- 
heuer grol3e Variationsbreite beztiglieh des Auf- 
baues. Der Ideattyp miil3te einen m6glichst gro- 
Ben Rindenteil, eine m6glichst schmale kambiale 
Zone und einen m6glichst kleinen Hoizteil auf- 
weisen. Besonders ungtinstig erscheinen die 
Typen mit breiter kambialer Zone. 

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

1 Die Arbeiten wurden mit Unters~ti4czung des 
Forschungsdienstes durchgeftihrt. 

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

In der Farbe der einzelnen Zonen sind ebenfalls 
grol3e Unterschiede vorhanden. Wir haben heute 
schon eine Reihe yon Sorten, deren Riiben iiber- 
Wiegend ,,rotherzig", d .h .  Joel denen alle drei 
Zonen rot gef~rbt sind. AuBer diesen idealen 
Rtiben gilot es innerhalb dieser Sorten aber solche 
Formen, bei denen entweder der Holzteil (Herz), 
die kambiale Zone oder beide Teile gelb gef~irbt 
sind. Wir haben keine Sorten gefunden, die ein- 
heitlich aufgebaut bzw. gef~irbt sind. 

Beziiglic hde r  Intensit~t derRotf~rbung fanden 
wir alle Uberg~inge yon dunkelrot bis blaBrot. 
Es ist anzunehmen, dab yore Verbraucher be- 
sonders dunkelrote Formen bevorzugt werden. 

Wir haben gesehen, dab ~6hren aber nicht nur  
unmittelloar nach der Ernte genossen werden, 
sondern dab sie u. U. auch eine lange Lagerzeit 
durchmachen mtissen. Bei 15ngerer Lagerzeit 
verblaBt die RoffS.rbung der M6hre. Wir fanden 
abet auch unter lange Zeit gelagertem 516hren- 
material Rtiben, die eine tiefdunkelrote F/irbung 
aufwiesen. Die Widerstandsf~ihigkeit der Farbe 
gegen l~ingere Lagerung ist also bei den einzelnen 
M6hren verschieden. Gewtinscht werden ~16hren, 
die auch  bei langer Lagerzeit t iefdunkelrot 
bleiben. 

2. F a r b e  de r  g e k o c h t e n  M6 h ren .  
Sowohl bei der NaB- als auch bei der Trocken- 

konservierung werden die M6hren gekocht. Den 
Konservenfabrikanten und letzten Endes auch 
den Verbraucher, der das Materiai in gekochtem 
Zustand genieBt, interessiert deshalb nicht die 
Farbe des Rohmaterials, sondern die Farbe der 
geko&ten M6hren. Wir haben infolgedessen die 
Beobachtung der Farbe auch nach dem Kochen 
vorgenommen. Ganz allgemein verblal3t die 
Farbe et~vas durch das Kochen. 

Die einzelnen M6hren wurden vor dem Kochen 
auf Farbe und Struktur bonitiert und das gleiche 
nach dem Kochen wiederholt. Hierbei erhieltert 
wir ein unerwartetes Ergebnis : Rotherzige Rtiben 
mit roter kambialer Zone zeigten nach dem 
Xochen 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 k6nnen sieh 
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durch den KochprozeB ver~ndern. Es gibt aber 
auch rote M6hren, die nach dem Kochen in allell 
Teilen rot bleiben. Dieser Typ dfirfte der ge- 
wtinschte sein. 

Auger der gleichm~igigen roten Durchf~irbung 
aller Teile nach dem Kochen kommt es aber auch 
auf die Intensitiit der Rotfiirbung nach dem 
Kochen all. Auch hier fandell wir Eillzelm6hren, 
die nach dem KochprozeB ein tiefdunkles Rot 
aufwiesen. 

Die hier mitgeteilten Ergebnisse beweisen, 
dab wit die Beurteilung einer rotherzigen Riiben- 
sorte llicht allein am Rohmaterial vornehmefi 
diirfen, sonderll dab eine zweite Prtifung llach 
dem Kochen erfolgen mul3. 

Der Zfichter wird daher in Zukunft die 
Auslese yon rotherzigell M6hren nicht allein am 
rohen Material vornehmen k6nnen, sondern er 
wird die Prfifung auf Rotherzigkeit und auf fief- 
dunkelrote Farbe auch nach dem Kochen durch- 
fiihren mtissell. Er  wird zun~ichst prtifen, welche 
bereits vorhandellell Sorten die gr6Bte Zahl der 
gewiinschtell tiefdunkelrotell und nach dem 
Kochen in allen Zonen rot bleibenden M6hren 
aufweisen, ulld aus diesen dalln die Auslese vor- 
nehmen. Unsere Untersuchullgen haben ergeben, 
dab es tats~ichlich Sorten bzw. Herk/infte gibt, 
die eine besonders groBe Zahl dunkelroter und 
nach dem Kochen dunkelrot bleibender Indivi- 
duen aufweisen. Der Ztichter sollte sich daher 
yon den verschiedenen Sorten Saatgut beschaf- 
f en  und von jeder eine Probeaussaat vornehmen, 
um diejenige Herkunft  herauszufinden, die den 
gr6gten Anteil an den gewiinschten Individuen 
aufweist. An dem Restmaterial der besten Her- 
kunft wird dann eine GroBauslese vorgenommen. 

3. G e s c h m a c k  u n d  R e f r a k t o m e t e r w e r t  
de r  g e k o c h t e n  M6hrel l .  

Auch die Geschmackspri~/ungen nahmen wir 
aus den welter oben genannten Griinden an ge- 
kochtem Material vor. Die Priifullg des Ge- 
schmacks wurde jeweils von drei Persollell 
durchgefiihrt, um eine subjektive Beurteilung 
m6glichst auszuschalten. 

Der Geschmack ist voll M6hre zu M6hre auBer- 
ordentlich verschieden. Neben dem verschieden 
hohen SiiBwert fallen besonders die positiven 
und aueh die negativen Geschmacksstoffe auf. 
Wirklich gut schmeckende M6hrell sind auBer- 
ordentlieh selten. In einigen Sorten fillden sich 
spezifisch schlecht schmeckende M6hrell in be- 
sonders groger Anzahl. So wies z. B. die Sorte 
1823 viel ,,angebrallllt" schmeckellde M6hren 
anf. Umgekehrt gibt es Sorten mit einem relativ 

hohen Prozentsatz wirklich gut schmeckender 
M6hren (bis lO%). 

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

Saft, der aus rohen M6hren ausgepreBt wird, 
l~iBt sich refraktometriseh nicht messen. Der Saft 
ist triibe und der Trennstrich nicht deutlich. 
Aus diesem Grunde wurden verschiedene Ver- 
suche durchgefiihrt, urn doeh eine refraktome- 
trische Beobachtung zu erm6glichen (Zusatz yon 
Alkohol und anderen Stoffen zum Rohsaft). Als 
beste Methode erwies sich das Kochen der M6h- 
rell in zerkleinertem Zustand mit einer gleichen 
Gewichtsmellge Wasser. Die Kochdauer im 
Dampftopf betrSgt 9 ~ Minuten. Es muB daffir 
gesorgt werden, dab kein Wasserverlust durch 
alas Kochen eintritt  (Reagenzglas mit Watte- 
verschluB). 

Bei der Refraktometermessung konntell wit 
feststellen, dab innerhalb einer Sorte von Riibe 
zu Rfibe groge Unterschiede im Refraktometer- 
wert vorhanden sind, dab abet auch der Durch- 
sehnittswert verschiedener Sortell st arkschwankt. 
So falldenwir z.B. in einer Sorte, die einell durch- 
schnittlichen Refraktometerwert von 5,9 hatte, 
Extremwerte yon 4,4 und 7,6, in einer anderen 
Sorte mit  einem sehr niedrigen Durchschnitts- 
wert (3,3) Extremwerte yon 1,8 und roll  4,6. 
(Die Werte sind nicht im Rohsaft, solldern nach 
der obeI1 beschriebenen Methode gemessen 
wordell.) 

4- B e z i e h u n g  z w i s c h e n  F a r b e ,  
R e f r a k t o m e t e r w e r t  u n d  G e s c h m a c k .  
Bei diesen Untersuchullgen wollten wir ferner 

feststellen, ob irgendwelche Beziehungen zwi- 
schen den folgenden drei Werteigenschaften be- 
stehen: Besollders dunkelrote Farbe, besonders 
hoher Refraktometerwert und besollders guter 
Geschmack. Es erwies sich, dab die wirklich gut 
schmeckenden M6hren in der Regel in der Gruppe 
der dunkelroten und derjenigen mit hohem Re- 
fraktometerwert gefunden wurdell. Besonders 
blagrote Rfiben haben dagegen h~ufig einen 
faden, schlechten Geschmack. Es ist aber llicht 
so, dab alle M6hren mit dullkelroter Farbe und 
hohem Refraktometerwert gut schmecken. Es 
besteht jedoch durchaus die M6glichkeit, m i t  
Hilfe der Farbbeobaehtung llnd der Feststellung 
des Refraktometerwerts eine Vorauslese zu 
treffen nnd an dem ausgelesenell Material die 
Geschmackspriifungen vorzunehmen. 

Die Leistungsf~ihigkeit der einzelnen Priifungs- 
methoden nimmt ill folgender Reihellfolge ab: 
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Priifung auf Farbe, Refraktometerwert und 
Geschmack. Aus diesem Grunde wfirde man in 
der Praxis zun~ichst die Auslese auf Farbe, dann 
auf Refraktometerwert und zuletzt auf Ge- 
schmack vornehmen. 

5. SchluB.  

Wir mbchten bemerken, dab es sich bet diesen 
Untersuchungen um einen Versuch handeIt, au s  
rein praktischen Gesichtspunkten der Verwer- 
tung und des Verbrauchs heraus Richtlinien ffir 
die Durchf/ihrung einer praktischen Ziichtung 
aufznstellen. Wit konnten feststellen, dab  die 
bisherigen Prfifungsmethoden besonders ider 
Farbe nicht den praktischen Anforderungerr der 
Konservenindustrie und des Verbraucherslent- 
sprachen und daher abgewandelt werdenmuBten. 
Bet den Gesehmackspriifungen zeigte es  sich, 
dab nicht nur der S/iBwert, sondern anch andere 
positive und negative Geschmaeksstoffe und die 
Konsistenz eine groBe Rolle spielen. 

Ferner wurde festgestellt, dab zwischen Farbe, 

Refraktometerwert und Geschmack Beziehungen 
bestehen, die ziichterisch ausgewertet werden 
kbnnen. 

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

Voraussetzung fiir eine Auslese nach dem hier 
aufgezeigten Schema ist die M6glichkeit, yon 
einer R/i, be, die m einem Tell zur Untersuchung 
gelangte, lm anderen Teil Samen zu gewinnen. 
Die l~iibe muB also geteilt werden. In einzelnen 
Zuchtbetrieben wird wahrscheinlich diese Me- 
rhode der Saatguterzeugung aus geteilten Rtiben 
schon angewendet. Es ist aber notwendig, dab 
die Meth0de der Behandlung der geteilten Rfiben 
Allgemeingut aller Mbhrenz/ichter wird. Es muB 
ein Verfahren ausgearbeitet werden, mit dem 
es gelingt, einen mbglichst hohen Hundertsatz 
der geteilten M6hren zur Samenerzeugung zu 
bringen. Versuche in dieser Richtung wurden in 
Zusammenarbeit mit Herrn Dr. SCHUPI~A~, 
Grol3beeren, eingeleitet. 

R E F E R A T E .  

Spezielle Pflanzenziichtung. 
0 Handbuch der Pflanzenz~ichtung. Hrsg:-~on TH. 
~ O E M E R  und Vq. RUI)ORF. 22. Liefg., 3. Bd. 
18 Textabb., S. 241--32o. Berlin: Paul Parey ,1942. 
RM. 6.50. 

In der 22. Lieferung des I-Iandbuches wird das 
Kapitel yon RUDORF fiber Luzernezfichfungl mit 
den Abschnitten fiber Bastardierungen, Polyploidie, 
Aufstelluug der Zuchtziele uud Aufz~ihlurtg des bis- 
her ]~rreichten beschlossen. Eine fibersiEhtliche 
Tabelle gew/ihrt Einbliek in die Entwicklung ver- 
besserter Formen in den USN-Amerika u. I(anada. 
Der Sehrifttumsnachweis isle in Ansehung der Be- 
deutung der Pflanze und der Zeit, w~hrehd der man 
sich mit ihr zfichterisch beschgftigt hat, entspre- 
chend umfangreich und wohl auch, was die:hafipt- 
sgehlichsten Naehweise anlangt, ersch6pfend. I)ann 
folgen aus desselben Verf. Feder Abhandlungen fiber 
Steinklee, Seradella, Esparsette und Hornkleel Bet 
diesen Kleearten stecken die zfichterischen Arbei• 
im Gegensatz zu Luzerne meist nocli in den An- 
fgngen, niehtsdestoweniger erheischen sie dringend 
zfichterisehe Bearbeitung. Die bereits yore Verf. 
schon in eigener Zuchtarbeit erzielte n Er~olge und 
die aus dem Schrifttum mitgeteilten Versuehe 
zfichterisch etwas zu erreichen, sind ffir den, der 
sich ~mit diesen Kleearten l)efassen will, sehr wert- 
roll. KNOLL-Leipzig, BAuR-Donzdorf und Hertzsch- 
Laukischken er6ffnen dann einen umfangreichen 
Beitrag zur Gr~serzfichtung, worfiber wohl auch 
zum erstenmal in dieser Ausffihrliehkeit und ibis auf 
den heutigen Stand gebracht, berichtef wird. Ein- 
geleitet wird das Kapitel mit ether Betrachtung 
fiber Bedehtung der Gr~iserzfichtung und Ge- 
sichtspunkte ffir die Auswahl der zu zfichtenden 
Arten. Es folgen wie fiblich Schilderungen der bo- 

tanisehen IKerkmale von Blfih- und Befruchtungs- 
sowie d.e.r cytologischen Verh~ltnisse. Eine tabella- 
rische Ubersicht gew~hrL Einblick in die Mbglich- 
keiterl der Bastardierungen bet den verschiedensten 
Arten. Entsprechend dem Nutzungszweck der in 
Frage stehenden Pflanzen sind die Organe, der 
Rhy~hmus ihrer Entwicklung, ihre Ausdauer und 
Gesundheit bzw. Widerstandsf~higkeit gegen kli- 
matische oder pathogene Einflfisse in mancher 
Richtung yon anderer Bedeutung als z. B. bet den 
nur ihrer Fibrner wegen genutzten Gramineen bet 
Aufstellung der verschiedenen Zuchtziele. Durch- 
ffi-hrung, Plauung und Verlauf der Zfichtung be- 
schliel3en die Ausffihrungen dieser Lieferung. 

Sessous (Giegen). 

Inheritance of susceptibility to infection by Helmin- 
thosporium maydis race I in maize. (Die Vererbung 
der Anf~illigkeit gegenfiber Helminthosporium 
maydis. Rasse I bet 1Kais.) Von A. J. ULLSTRUP. 
(Div. o f  Cereal Crops a. Dis., Bureau of Plant In- 
dustry, U. S. Dep. of Agricult., Washington.) J. 
agricult. Res. 63. 331 (1941). 

Bei Helminthosporium maydis sind bisher zwei 
physiologische Rassen' bekannt geworden. Die 
Rasse I i s t  dadurch ausgezeichnet, dab sie nur auf 
der Inzuchtslinie Pr. wachsen kann. Alle anderert 
bekannten Maisst/imme und Sorten sind gegenfiber 
Rasse i widerstandsf~hig. Aus l~reuzungen des 
Inzuchtstammes Pr. mit anderen St~mmen und 
kfinstlicher Infektion der F 1- und F2-Nachkommerl- 
schaften mit ttelminthosporium, l~asse i, konnte 
der Verf. feststelleu, dab die Anf~illigkeit der In- 
zuchtslinie Pr. durch ein einfach mendelndes re- 
cessives Gen bedingt ist. Schick (Neu-Buslar). ~ ~ 

[Jber die Geruchs- und Geschmacksstoffe der Kar-  
toffel. Von ~u :KRONER und I-I. \VEGNER. 


