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Aus dem Institut fiir Pflanzenziichtung GroB8-Liisewitz der Deutschen Akademie der Landwirtschaftswissenschaften
zu Berlin

Untersuchungen am Sortiment wilder und kultivierter Kartoffelspecies
des Instituts fur Pflanzenzichtung Grof3-Lisewitz (G-LKS)*

I. Uber einige Speisequalititsmerkmale verschiedener Kartoffelspecies und -herkiinfte

Von D. ROTHACKER und J. VOGEL

Mit 7 Abbildungen

Einleitung

Die Ziichtung von Kartoffelsorten mit guten Speise-
eigenschaften gewinnt stindig an Bedeutung. Sie
ist notwendig, um die steigenden Anspriiche der Ver-
braucher zu befriedigen und den Kartoffelverbrauch
auf einer angemessenen Hohe zu halten. Verschie-
dene inpere und dubBere Merkmale sind fiir die Qua-
litdt der Speisekartoffeln entscheidend.

Bereits bei der Feldselektion wird u. a. auf Merk-
male wie:

Knollenform

Augen- und Nabeltiefe

Verteilung der Augen auf der Knolle

Schalenbeschaffenheit und -farbe

Fleischfarbe

Krankheiten und sonstige Mingel
geachtet.

Die meisten Speisequalitdtseigenschaften lassen
sich jedoch erst im Laboratorium und nach entspre-
chender Zubereitung mit Hilfe verschiedener Bestim-
mungsmethoden feststellen. Es sind hauptsichlich:

1. Verfarben geschélter roher oder gekochter Kar-
toffeln
Mehligkeit gekochter Kartoffeln
Feuchtigkeit gekochter Kartoffeln
Stdrkekornstruktur gekochter Kartoffeln
. Geschmack
. Eignung zu bestimmten Gerichten.

Bei den heute bekannten Speisekartoffelsorten sind
noch nicht alle Merkmale wie gewilinscht vorhanden.
Die holldndische Sorte ,,Bintje’ gilt in verschiedenen
europdischen Liandern als sehr gute Speisekartoffel,
weil ihre Eigenschaften eine vielseitige Verwendung
zulassen und sie auch durch Umweltbedingungen
wenig beeinfluBbar sind. Neben dieser Sorte hat noch
»oleglinde™ als ausgesprochene Salatkartoffel etwas
grofere Bedeutung. Alle iibrigen Speisekartoffel-
sorten sind nur lokal verbreitet. Fiir die Ziichtung
gilt es, die gestellten Forderungen an eine Speise-
kartoffelsorte mit den iibrigen Zuchtzielen zu ver-
einen, um zu neuen besseren Sorten zu gelangen.
Dabei ist neben den europiisch-nordamerikanischen
S. tuberosum-Kulturkartoffelsorten, soweit es ange-
bracht erscheint, auch die grofe Formenmannigfal-
tigkeit der knollentragenden Solanaceen fiir die Ziich-
tung zu nutzen.

S o

Aufgabenstellung der Untersuchungen
Die Untersuchungen hatten das Ziel, unter der
bekannten groBen Formenmannigfaltigkeit kultivier-
ter Kartoffeln Stidamerikas nach geeignetem Aus-

! Sortiment kultivierter und wilder Kartoffelspecies
des Instituts fiir Pflanzenziichtung Grof-Liisewitz.

gangsmaterial fiir die Ziichtung von Qualititskartoi-
feln zu suchen. In erster Linie wurde die Gekocht-
wie auch Rohverfirbung der Knollen untersucht. Es
wird angestrebt, in absehbarer Zeit Speisekartoffeln
auf den Markt zu bringen, die keine Wertminderung
nach dem Kochen durch Verfarbung erleiden. Nach
Méglichkeit soll dies mit einem Nicht- oder nur gerin-
gen Verfidrben der geschilten oder geriebenen rohen
Knollen auch bei lingerem Luftzutritt verbunden
sein. Mit diesen Untersuchungen wird der Versuch
unternommen, neues Ausgangsmaterial fiir die Quali-
tatskartoffelzlichtung zu finden.

Knollenmaterial fiir die Untersuchungen

Die untersuchten Knollenmuster stammen aus-
schlieBlich von dem z. Z. ca. 1700 Nummern umfas-
senden Sortiment wilder und kultivierter Kartoffel-
species des Instituts fiir Pflanzenziichtung GroB-
Liisewitz, abgekiirzt G-LKS. Fast ausnahmslos
wurden nur Muster von kultivierten oder semikulti-
vierten Formen in die Untersuchungen einbezogen.
Nur drei Wildkartoffelarten wurden zu Vergleichs-
zwecken mitgepriift. Im einzelnen umfaBte das Ver-
suchsmaterial folgende Arten:

Anzahl

geprifte Arten gepr. Muster

Series Tuberosa-kultivierte Arten
S. tubevosum ssp. andigenum
und ssp. fuberosum (aus Chile) 450

S. caniarvense 6
S. macmilianit 72
S. stenotomum 136
S. phuveja 106

(S. kesselbvenneri) 23

(S. rybinii) ) 21
2n = 24chromosomige kultivierte

Species insgesamt 364
S. chaucha 17
S. curtilobum 21

— wilde Arten

S. kurtzianum (S. macolae) 1 3
S. simplicifolium (S. gigantophyllum) | 1
Series Commersoniana }
S. chacoense (S. gibberulosum) | 2

Die gepriiften Herkiinfte waren etwa zu einem
Drittel Klon-Nachbau von in Stidamerika gesammel-
ten Proben. Die tibrigen zwei Drittel waren Sim-
lingsnachbau von Selbstungen oder Geschwisterkreu-
zungen innerhalb der Herkunft von Klonen aus Siid-
amerika. Der gréBte Teil des gesammelten Materials
stammte von den Herren Estrapa, Columbien,
BRUCHER, Argentinien, Ocuoa, Peru, sowie ZHU-
Kovskl, Burasov und LEcENowIiTscH, Leningrad.
Diesen Herren und deren Institutionen sowie allen
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weiteren Personen und Institutionen méchten wir
im Namen des Instituts fiir Pflanzenziichtung fiir die
gewihrte Hilfe beim Aufbau unseres Sortimentes
vielmals danken. Von den Simlingsherkiinften wur-
den z. T. mehrere Genotypen gepriift, wobel jeder
Genotyp fiir sich als Muster ausgewertet wurde. Fiir
die Untersuchungen verwendeten wir je Muster je-
weils eine Knolle von ca. 40—60g. Es hat sich in
Voruntersuchungen gezeigt, daf die gepriiften Quali-
tdtsmerkmale mit ausreichender Konstanz bei wenig
Knollen je Genotyp feststellbar sind.

Abb, 1. Fiir die Untersuchungen gekennzeichnete Knollen im Elektroddmpfer,

Untersuchungsmethodik und Bonitierungen

Es wurde in einem Untersuchungsgang Fleisch-
farbe und Verfdrbung an gekochten Kartoffeln fest-
gestellt. Da von jeder Nummer nur eine Knolle vor-
handen war, hitte ihre getrennte Zubereitung zuviel
Zeit erfordert. Um die einzelnen Knollen nach dem
Kochen noch unterscheiden zu kénnen, wurden sie
vorher mit einer Nummernmarke (Gefliigelmarke)
versehen, die an einem iiber die Knolle gezogenen ein-
fachen Gummiring befestigt war. Jeweils 100 Knollen
wurden in einem elektrischen Kartoffeldimpfer
(Abb. 1) mit einem Fiillgewicht von 60 Liter gleich-
zeitig geddmpft und anschlieBend in Glasschalen aus-
gelegt, die mit der gleichen Decknummer gekenn-
zeichnet waren (Abb. 2). Diese Arbeitsweise war sehr
zeitsparend, und die Zahl der méglichen Priifglieder
wurde in erster Linie durch den erforderlichen Platz
fiir die Glasschalen sowie die fristgerechte Bonitie-
rung durch die gleiche Person begrenzt.

Die Fleischfarbe wurde sofort nach dem Kochen
an den Schnittflichen der vom Kronen- zum Nabel-
ende geteilten Knollen festgestelit. Neben den be-
kannten Fleischfarben wei3, gelblich-weil3, hellgelb,
gelb und tiefgelb wurde eine weitere Farbstufe, nim-
lich eigelb, bonitiert. So gefirbte Knollen hatten
neben der intensiven gelben Farbe eine rétliche Ab-
weichung. Die Fleischfarbe war der eines Eidotters
sehr dhnlich. « .

Die Verfarbung der gekochten Knollen wurde nach
der von KELLER (1957, 1958) beschriebenen Methode
bestimmt. Die Knollenhilften wurden nach dem
Kochen abgeschilt und die Verfarbungsstufe sofort
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nach 30 Minuten sowie nach 24 Stunden mit Hilfe
der von der Dansk Gaerings-Industri herausgegebe-
nen Farbenskala festgestellt. Dabei beschrinkten
wir uns nicht nur auf die Ermittlungen am Kronen-
und Nabelende, sondern haben auch die Verfirbung
der Schnittfliche gemessen.

Die festgestellten Einzelwerte von Nabel- und
Kronenende wurden gemittelt und als Verfarbungs-
stufe der Rinde bezeichnet.

Die Rohverfirbung des Fleisches wurde an gerie-
benen Knollen (3—5 Knollen je Nummer) ermittelt.
Soweit genfigend Knollen vorhanden waren, verwen-
deten wir fur diese Priiffung Knollen der gleichen
Genotypen wie fiir die Untersuchung der Verfarbung
nach dem Kochen. Etwa 100 g Reibsel wurden in
Bechergliser mit einem bestimmten Aquivalent

Abb. 2. Zur Bonitierung aufgestellte Knollenmuster.

Wasser versetzt. Nach 24 Stunden zeigten die Pro-
ben deutliche Verfarbungsunterschiede. Jede Probe
wurde subjektiv nach einem Schema mit Wertnoten
von 1 bis 5 (1 = ohne Verfarbung, z = schwache Ver-
tarbung, 3 bis 5 in zunehmendem MaBe stirker wer-
dende Verfirbung) bonitiert.

Das Kartoffelreibsel diente nach dieser Priifung
zur Stiarkegewinnung fiir chemisch-physikalische Un-
tersuchungen.

Auswertungsmethode unter Verwendung
von Rand-Kerblochkarten

Es galt, ein einfaches Verfahren fiir die Registrie-
rung, Auswertung und Gruppierung der Ergebnisse
zu finden. Da die Verff. keine Moglichkeit fiir die
Benutzung maschineller Lochkartenverfahren be-
sitzen, schien die Verwendung zweireihiger Rand-
kerblochkarten im Format DIN A 6 geeignet zu sein.
In der Abb. 3 wird eine Musterkarte mit dem Eintei-
lungsprinzip dargestellt. Die Bonitierungswerte wur-
den gleich auf die Karte in die entsprechenden Spalten
eingetragen und spiter nach Abschlull der Priifung
nahmen wir die Kerbung vor. Es wire zu priifen, ob
gleich bei der Bonitierung gekerbt werden kann. Wir
nahmen davon Abstand, weil keine entsprechend ge-
iibte Hilfskraft zur Verfiigung stand. Bei der Aus-
wertung gestattete dies Verfahren beliebige Sortie-
rungs- und Gruppierungsmoglichkeiten.

In den Kerbschliissel wurden die im internationa-
len Schema fiir die Beurteilung der Speisequalitit
von Kartoffelsorten nach dem Kochtyp (LuGT und
GOODIJE, 1959) festgelegten Gruppen aufgenommen.
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Es wird empfohlen, Speisewertpriifungen nach diesem
Schema und mit Randkerblochkarten durchzufithren.
Der Arbeitsaufwand fiir das Kerben betrug fiir
100 Karten etwa 2 Stunden.
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Abb. 3. Randkerblocbkarte mit internationalem Bonitierungsschema fiir Speisewertpriifungen bei Kartoffeln und

anderen Angaben.

Untersuchungsergebnisse

1. Beziehungen zwischen der Verfarbung
der Rinde und der Schnittfliche
bei gekochten Kartoffeln

Es ist eine allgemein bekannte Tatsache, daB bei
gekochten Kartoffeln die Schnittfliche und die Rinde
unterschiedlich stark verfarben. Die Verfdrbung der
Rinde ist intensiver. In diesen Untersuchungen ist
als Hauptkriterium fiir die Einstufung der jeweiligen
Herkiinfte und Klone die Verfirbung der Rinde nach
24 Std. herangezogen worden. Die Abb. 4a und b
veranschaulichen eindrucksvoll, welche Beziehung
zwischen den Bonitierungen der Schnittfliche (nach
30 Minuten und 24 Std.) und denen der Rinde (nach
30 Minuten und 24 Std.) besteht. Wenn man die
verschiedenen Bonitierungen nach der Intensitit der
Verfarbung ordnet, so kommt man zu der Reihen-
folge Schnittfliche nach 30 Minuten, Rinde nach
30 Minuten, Schnittfliche nach 24 Std. und Rinde
nach 24 Std. Es fillt dabei in den Abb. 4a und b auf,
daB gelegentlich die Schnittflichenbonitierung un-
ginstigere Héufigkeitswerte liefert als die an sich
strengere Rindenbonitierung. Das hat folgende
Griinde: In Ausnahmefillen ist die Verfarbung der
Schnittfliche stiarker als die der Rinde. Das trifft
verstarkt bei Knollen mit Anthozyaneinlagerungen
im Knollenfleisch zu. Auch miissen zu einem gewissen
Teil subjektive Bonitierungsfehler, die trotz Verwen-
dung der Farbtafeln in Serienbestimmungen vor-
kommen, in Betracht gezogen werden. Die Abwei-
chung dieser Werte betrdgt aber nachweislich nicht
mehr als eine Bonitierungsstufe und findet sich in
der Regel nur bei den ,,Grenzfillen”. Die Fille, in
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denen die Schnittflichenbonitierungen nach 24 Std.
eine stirkere Verfarbung anzeigen als die Rinden-
bonitierung nach 24 Std., belaufen sich in unseren
Untersuchungen auf 1,4% der gepriiften Muster.
Diese Abweichungenbeein-

3 flussen in keiner Weise die
fur unsere Arbeiten fest-
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unterliegen dem gleichen
Verfarbungsrhythmus. Auf eine ndhere Darstellung
dieser Ergebnisse wird aus Griinden der Platzerspar-
nis verzichtet.

2. Verfdrbung der gekochten Knollen, deren
Hiufigkeit sowie Abhdngigkeit von der geo-
graphischen Herkunft des Ausgangs-
materials

Nur bei den ssp. tuberosum- bzw. ssp. andigenum-
Mustern wird eine Gruppierung der Verfirbungs-
stufen Rinde nach 24 Std. auf die verschiedenen Her-
kunftslinder vorgenommen, siehe Abb. 5. Es ist bei
einer derartigen Betrachtungsweise jedoch zu beriick-
sichtigen, daB die ¢kologischen, vélkischen wie auch
historischen Beziehungen nicht mit den Linder-
grenzen ibereinzustimmen brauchen. In simtlichen
Léndern sind unter den 2n 24- und 48 chromosomigen
Formen geniigend Muster mit den fiir die Ziichtung
wertvollen Verfarbungsstufen 1 oder 2 vorhanden.
Die Tatsache, dali die 2n z4chromosomigen Arten
beziiglich dieser Merkmale eine geringere Haufigkeit
der Bonitierungsstufe z (129%,) im Gegensatz zu den
ssp. andigenum- und ssp. tuberosum-Formen (32%,)
besitzen, ist interessant, weil anderseits teilweise
2n z4chromosomige Formen in Siidamerika als Qua-
litdtskartoffeln besonders geschitzt sind. Noch
schlechter sieht es bei S. curtilobum aus, wo nur 4,89
der gepriiften Muster in die Verfirbungsstufe 2 ein-
geordnet werden und die iibrigen Herkiinfte eine
noch schlechtere Beurteilung erfahren (3 = 42,79%,
4 = 14,3%. 5 = 28,6%, 6—8 = 9,6%).

Dies ist verstdndlich, weil diese Art in erster Linie
nur wegen ihrer Anpassung an frostgefihrdete Stand-
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Abb. 4. Bezichungen zwischen der Verfdrbung
stidamerikanische S. tuberosum ssp.

orte genutzt wird und sonstige Qualititsmerkmale
von untergeordneter Bedeutung sind. Die kultivierte
triploide Art S. chaucha kann als relativ gut bezeichnet
werden, und die iibrigen Wildkartoffeln verhalten
sich mittelmiBig in der Verfirbung. Die vier als
Standard mitgepriiften Kulturkartoffelsorten brach-
ten im Mittel von 10 untersuchten Knollen folgende
Verfarbungswerte der Rinde nach 24 Stunden: Bintje
2, Eigenheimer 3, Voran 3, Ackersegen 4.

tuberosum- u. ssp. andigenum-Muster. — b) 2 n = 24 chromosomige kultivierte siiddamerikanische Species.

3. Fleischfarben der verschiedenen Knollen-
muster,deren HaufigkeitsowieAbhingigkeit
von der geographischen Herkunft

Hier spiegelt sich in dem héheren Anteil tiefgelber
bis eigelber Fleischfarben bei den 2n 24 chromosomi-
gen Arten der Qualititskartoffel-Charakter wider
(Abb. 6). Auch fiir Lander, die weiBe Kartoffeln be-
vorzugen, scheint ein geniigendes Ausgangsmaterial
vorhanden zu sein. Neben den gelben bzw. weillen
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Abb. 6. Fleischfarbe der verschiedenen Knollenmuster in Abhingigkeit zur geographischen Herkunft,

Farbténen kommen noch zusitzlich rote bis blaue
vor, die oft nur den GefiBbiindelring verfirben.
Gelegentlich fanden wir Knollen mit einheitlich blauer
bis violetter Farbung. Tiir unser Geschmacksemp-
finden sind diese Knollen wenig ansprechend.

4. Verfdrbung der Knollen in Abhédngigkeit
der verschiedenen Fleischfarben

Die graphische Darstellung (Abb. %) 148t sehr deut-
lich erkennen, daB die Verfirbung der gekochten
Knollen in keiner Weise von den Fleischfarben ab-
héngig ist. Erstaunlich war fiir uns, da doch trotz
erheblich unterschiedlicher Anzahl gepriifter Muster
mit den verschiedenen Fleischfarben die Verteilung
der verschiedenen Verfiarbungsstufen eine derartige
Gleichformigkeit besitzt.

5. Die Rohverfiarbung des geriebenen
Knollenfleisches

Es ist bekannt, daB die enzymatischen Vorginge
bei der Verfarbung der rohen Knolle andere sind als
bei der gekochten Knolle. :

Die nicht oder nur gering verfdrbenden Klone sind
selten (Tab. 1). Beim Vergleich der 2n 48chromo-
somigen Herkiinfte mit den 2n 24chromosomigen
hat man den Eindruck, daf3 bei ersteren die Verhilt-

nisse etwas besser liegen. Zur Kontrolle wurden die
nachfolgend aufgefithrten Kulturkartoffelsorten (S.
tuberosum) — vorwiegend Stirkekartoffeln — gepriift
und die anschlieBend vermerkten Ergebnisse erzielt:
Adelheid 5, Amyla 5, Aquila 3—4, Bintje 2, Capella 4,
Carmen 4, Erdkraft 5, Fabricia 3, Fecula 5, Hercula 4,
Hochprozentige 4—5, Maritta 3, Mira 3—4, Ostbote 5,
Panther 4, Rosa 4, Susanna 3 und Urtica 5.

Nach den Untersuchungen an den S. tuberosum-
Kulturkartoffeln zu urteilen, scheint es angebracht
zu sein, auf ziichterischem Wege die Neigung zu
geringer Rohverfiarbung auf der Grundlage der ssp.
andigenum in Angriff zu nehmen.

6. Die Beziehungen zwischen Rohverfirbung
des Knollenfleisches und der Verfiarbung
gekochter Kartoffeln '

Nach den Zahlen der Tabelle 1 zu schlieBen, gibt
es die Kombination von geringer Rohverfirbung mit
geringer Gekochtverfirbung nicht auf der Bewer-
tungsstufe 1, jedoch bei den Bonitierungswerten 2.
Bei den 2n 24 chromosomigen kultivierten Arten wie
auch bei den 2n 48chromosomigen ssp. andigenum-
bzw. ssp. tuberosum-Formen liegen die Haufigkeits-
prozente in den einzelnen Gruppen dhnlich.
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Von Interesse ist in die-
sem Zusammenhang noch
das Verhalten der nicht in
der Tabelle 1 beriicksichtig-
ten Species S. curtilobum
(3—5), S. chaucha (3—35), S.
kurtzianum (S. macolae) (5),
S. chacoense (S. gibberulo-
sum) (5), S. microdontum (3).
Diese Arten kénnen zwar
nicht als repridsentativ fiir
die grofe Formentfiille knol-
lentragender Solanaceen an-
gesehen werden, zeigen aber,
daB die kultivierten 2n 24-
chromosomigen wie auch zn
48chromosomigen Formen
vorerst giinstigere Ergeb-
nisse liefern.

Auswertung der Ergeb-
nisse fiir die Ziichtung

In diesen Untersuchungen
sind bewuBt vorwiegend
kultivierte 2zn 24- und 2n
48chromosomige Muster ge-
priift worden. Es wurde ver-
mutet und es hat sich auch
bestitigt, daBl diese kulti-
vierten Formen bewuf3t oder
unbewuft einem Selektions-
druck auf Speiseeigenschaf-
ten unterlegen haben. Auf
der Suche nach geeignetem
Ausgangsmaterial fiir die
Ziichtung wurden mit den

Verfarbungseigenschaften
(roh und gekocht) Merkmale
ausgewihlt, die unseres Er-
achtens in wilden und primi-
tiven mittel- und siidameri-
kanischen Kartoffelformen
mit ausreichender Genauig-
keit und reproduzierbar ge-
priift werden konnen. Es
hat auch den Anschein, daB
diese Eigenschaften in nicht
geniigendem MaBe unter
den europiisch-nordameri-
kanischen S. tuberosum-Sor-
ten vorhanden sind. Eigen-
schaften wie Grad des
Zerkochens, Konsistenz des
Fleisches, Mehligkeit,Feuch-
tigkeit, Struktur des Kornes
sind nach Meinung der Verff.
nicht mit gentigender Sicher-
heit oder nur mit groBen
Schwierigkeiten in diesem
Material zu prifen. Einmal
wachsen die in Stidamerika
beheimateten  Kartoffeln
z. T. unter anderen photo-
periodischen und klimati-
schen Bedingungen auf und
zum anderen bereitet es
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Schwierigkeiten, fiir umfangreiche Priifungen die aus-
reichende Menge an Knollenmaterial bereitzustellen.
AuBerdem scheinen diese Eigenschaften in groBer
Mannigfaltigkeit in unseren Kartoffelsorten vorhan-
den zu sein.

Es wird versucht, die 2n 48chromosomigen For-
men, die keine oder nur eine geringe Verfirbung
aufweisen (roh und gekocht), mit geeigneten Zucht-
stdmmen oder Sorten zu kreuzen. Angestrebt wird
eine Kombination von geringer Verfarbung nach dem
Kochen mit geringer Verfarbung in rohem Zustand.
Wieweit dieses Ziel realisiert werden kann und in
welcher Weise die Neigung bzw. Nichtneigung zur
Verfdrbung im rohen wie auch gekochten Zustand
vererbt wird, sollen die Arbeiten der ndchsten Jahre
nachweisen.

In den nichsten Jahren sollen aus praktischen wie
auch theoretischen Erwédgungen heraus weitere Arten
und Herkiinfte unseres etwa 1700 Muster umfassen-
den Sortimentes wilder und kultivierter mittel- und
stidamerikanischer Kartoffeln (abgek. G-LKS) aut
die Neigung zur Verfarbung gepriift werden.

Zusammenfassung

Ein wichtiges Qualitdtsmerkmal bei der Kartoffel
ist das Nicht- oder nur geringe Verfiarben der Knollen
im gekochten wie auch rohen Zustand. Im bisherigen
europdisch-nordamerikanischen Kulturkartoffelsorti-
ment ist diese Eigenschaft nicht genligend vorhan-
den. In erster Linie wurden kultivierte 2n 48chro-
mosomige (ssp. andigenum und ssp. tuberosum) und
2n 24chromosomige Arten (S. macmillanii, S. steno-
tomum, S.phureja und S. chaucha) mit insgesamt
814 Herkiinften gepriift.

Die Bonitierung der gekochten Knollen auf Ver-
farbungsneigung wurde im wesentlichen nach den
Vorschlagen von KELLER durchgefithrt. Es wird das
Auswertungsverfahren mittels Randkerblochkarten
beschrieben.

Im allgemeinen zeigt die Rinde der Knolle eine
stirkere Verfirbung nach dem Kochen als die
Schnittfliche; wenn auch gelegentlich vereinzelt Ab-
weichungen vorkommen, so wurde diese Verfiarbung
als hauptsichlichstes Kriterium herangezogen. Es
konnte bei der zn 48chromosomigen kultivierten
siidamerikanischen Form keine direkte Beziehung
zwischen geographischer Herkunft und Verfirbung
sowie Fleischfarbe festgestellt werden.

Eine Abhéngigkeit zwischen Verfirbung der Knol-
len und der Fleischfarbe besteht nicht. In simtlichen
gepriiften Fleischfarben war der Anteil der verschie-
denen Verfirbungsstufen (1—10) bei 2n 24chromo-
somigen wie auch 2n 48 chromosomigen Mustern weit-
gehend dbereinstimmend.

Unterschiede im Grad der Verfirbung im rohen
Zustand der Knollen bestehen. Es konnten bei der
ssp. andigenum und 2n 24chromosomigen kultivier-
ten Arten einige Klone, die nicht oder nur gering
nach dem Reiben verfdrbten, gefunden werden.
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Untersuchungen Uber die Bedeutung des Transpirationsverhaltens und der
Durreresistenz von Simlingen interspezifischer Vitis-Kreuzungen fiir die
Unterlagenzichtung’

Von G. GEISLER

Mit 1 Abbildung

Einleitung

Untersuchungen von Bosiax [1] und ZIMMER-
MANN [8] hatten Hinweise auf das unterschiedliche
Transpirationsverhalten der V. spezies gegeben.
Eigene Untersuchungen [3), die insbesondere das
Transpirationsverhalten der fiir die Unterlagenziich-
tung wichtigen Arten beriicksichtigten, brachten er-
gdnzend hierzu den Nachweis, daBB Wildarten, die an
trockene Standortbedingungen angepaBt sind, eine
hohe {flachenrelative Transpirationsintensitit und
eine rasche Transpirationseinschrankung bei Wasser-
mangel aufweisen, wihrend die Arten feuchter Ver-
breitungsgebiete niedrige Transpirationsintensititen
und geringere Einschrankungsbereitschaft zeigen.

! Die Untersuchungen wurden durch das Ministerium
fiir Landwirtschaft, Weinbau und Forsten, Rheinland-
Pfalz, unterstiitzt, wofiir auch an dieser Stelle gedankt
werden soll.

Fir die Bearbeitung der Unterlagenziichtung und
die Selektion diirreresistenter Unterlagssorten wurde
als Weiterfthrung der erwidhnten Arbeit [3] das
Transpirationsverhalten interspezifischer Kreuzungs-
sdmlinge untersucht. Insbesondere interessierte in
diesem Zusammenhange, inwieweit Transpirations-
verhalten und Diirreresistenz der Kreuzungssimlinge
miteinander korreliert sind, wobei neben allgemeinen
Kenntnissen der Variationsbreite des Transpirations-
verhaltens der Nachkommenschaften interspezifi-
scher Kreuzungen das Ziel der Untersuchungen
auch die Auslesemdglichkeit diirreresistenter Sam-
linge auf Grund von Transpirationsbestimmungen
war. AuBerdem sollten die Untersuchungen des
Transpirationsverhaltens auch Hinweise auf die
Bedeutung des Wasserhaushaltes fiir die Ver-
wendung interspezifischér Simlinge als Unterlags-
sorten geben.



