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Aus dem Institut fiir Pflanzenztichtung OroB-Ltisewitz der Deutschen Akademie der Landwirtschaftswissenschatten 
zu Berlin 

Untersuchungen am Sortiment wilder und kultivierter Kartoffelspecies 
des Instituts ffir Pttanzenzfi&tung Grot3-Lfisewitz (G-LKS) 

I. 0 b e r  einige Speisequal i t~i tsmerkmale  verschiedener Kartoffelspecies und -herkiinfte 

V o n  D. ROTHACKER ~lnd J .  VOGEL 

Mit 7 Abbildungen 

Einleitung 
Die Ziichtung von Kartoffelsorten mit guten Speise- 

eigenschaften gewinnt st~indig an Bedeutung. Sie 
ist notwendig, um die steigenden Ansprtiche der Ver- 
braucher zu befriedigen und den Kartoffelverbrauch 
auf einer angemessenen H6he zu halten. Verschie- 
dene innere und ~iuBere Merkmale sind fiir die Qua- 
litat der Speisekartoffeln entscheidend. 

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

Knollenform 
Augen- und Nabeltiefe 
Verteilung der Augen aaf der Knolle 
Schalenbeschaffenheit und -farbe 
Fleischfarbe 
Krankhei ten und sonstige M~ingel 

geachtet. 
Die meisten Speisequalit~ttseigenschaften lassen 

sich jedoch erst im Laboratorium und nach entspre- 
chender Zubereitung mit Hilfe verschiedener Bestim- 
mungsmethoden feststellen. Es sind haupts~tchlich: 

1. Verfiirben gesch~tlter roher oder gekochter Kar- 
toffeln 

2. Mehligkeit gekochter Kartoffeln 
3. Feuchtigkeit  gekoehter Kartoffeln 
4. St~trkekornstruktur gekochter Kartoffeln 
5- Geschmack 
6. Eignung zu best immten Gerichten. 
Bei den heute bekannten Speisekartoffelsorten sind 

noch nicht alle Merkmale wie gewtinscht vorhanden. 
Die holl~tndische Sorte , ,Bintje" gilt in verschiedenen 
europ~iischen L~tndern als sehr gate Speisekartoffel, 
weil ihre Eigenschaften eine vielseitige Verwendung 
zulassen und sie auch dureh Umweltbedingungen 
wenig beeinflugbar sin& Neben dieser Sorte hat noch 
,,Sieglinde" als ausgesprochene Salatkartoffel etwas 
gr6Bere Bedeutung. Alle iibrigen Speisekartoffel- 
sorten sind nur lokal verbreitet .  Ffir die Ziichtung 
gilt es, die gestellten Forderungen an eine Speise- 
kartoffelsorte mit dell iibrigen Zuchtzielen zu ver- 
einen, um zu neuen besseren Sorten zu gelangen. 
Dabei ist neben den europSisch-nordamerikanischen 
S. tuberosum-Kul turkar to f fe l sor ten ,  soweit es ange- 
bracht erscheint, auch die groBe Formenmannigfal- 
tigkeit der knollentragenden Solanaceen fiir die Ziich- 
tung zu nutzen. 

Aufgabenstellung der Untersuchungen 
Die Untersuchungen hat ten das Ziel, unter der 

bekannten grol3en Formenmannigfalt igkeit  kultivier- 
ter Kartoffeln Stidamerikas nach geeignetem Aus- 

Sortiment kultivierter und wilder Kartoffelspecies 
des Instituts fiir Pflanzenztichtung GroB-Liisewitz. 

gangsmaterial fiir die Ziichtung von Qualit~tskartof- 
feln zu suchen. In erster Linie wurde die Gekocht- 
wie auch Rohverf~rbung der Knollen untersucht. Es 
wird angestrebt, in absehbarer Zeit Speisekartoffeln 
auf den Markt zu bringen, die keine Wertminderung 
nach dem Kochen durch Verf~irbung erleiden. Nach 
M6glichkeit soll dies mit einem Nicht- oder nur gerin- 
gen Verfitrben der gesch~ilten oder geriebenen rohen 
Knollen auch bei l~tngerem Luf tzut r i t t  verbunden 
sein. Mit diesen Untersuchungen wird der Versuch 
unternommen, neues Ausgangsmaterial fiir die Quali- 
t~ttskartoffelziichtung zu linden. 

Knollenmaterial fiir die Untersuchungen 

Die untersuchten Knollenmuster stammen aus- 
schliel31ich yon dem z. Z. ca. 17oo Nummern umfas- 
senden Sortiment wilder und kultivierter Kartoffel- 
species des Insti tuts  fiir Pflanzenziichtung Grol3- 
Liisewitz, abgektirzt G-LKS. Fast ausnahmslos 
wurden nur Muster yon kultivierten oder semikulti- 
vierten Formen ill die Untersuchungen einbezogen. 
Nur drei Wildkartoffelarten wurden zu Vergleichs- 
zwecken mitgeprtift. Im einzelnen umfal3te das Ver- 
suchsmaterial folgende Arten: 

geprafte Arten Anzahl 
gepr. Muster 

Series Tuberosa-kultivierte Arten 
S. tuberosum ssp. andigenum 

und ssp. tuberosum (aus Chile) 450 
S. caniarense 6 
S. macmillanii 72 
S. stenotomum 136 
S. phureja lo6 

( S. kesselbrenneri) 23 
(S. rybinii) 21 

2n = 24chromosomige kultivierte 
Species insgesamt 364 

S. chaucha 17 
S. c'urtilobum 21 

- -  wilde Arten 
S. kurtzianum (S. macolae) 3 
S. simplici/olium (S. gigan!ophyllum) 1 
Series Commersoniana 
S. chacoense (S. gibberulosum) 2 

Die geprfiften Herktinfte waren etwa zu einem 
Dri t tel  Klon-Nachbau yon in Stidamerika gesammel- 
ten Proben. Die fibrigen zwei Dri t te l  waren S~im- 
lingsnachbau yon Selbstungen oder Geschwisterkreu- 
zungen innerhalb der Herkunft  yon Klonen aus Sfid- 
amerika. Der gr6Bte Tell des gesammelten Materials 
s tammte von den Herren ESTRADA, Columbien, 
BROCHER, Argentinien, OCHOA, Peru, sowie Z~IU- 
KOVSKI, BUKASOV und LECHNOWITSCH, Leningrad. 
Diesen Herren and deren Insti tutionen sowie allen 
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weiteren Personen und Insti tutionen m6ehten wir 
im Namen des Insti tuts  fiir Pflanzenziichtung ftir die 
gew~thrte HiKe beim Aufbau unseres Sortimentes 
vielmals danken. Von den Simlingsherkiinften wur- 
den z .T .  mehrere Genotypen geprtift, wobei jeder 
Genotyp ftir sich als Muster ausgewertet wurde. Ftir 
die Untersuchungen verwendeten wir je Muster je- 
wefts eine Knolle yon ca. 4o--6o g. Es hat sich in 
Voruntersuchungen gezeigt, dab die geprtiften Quali- 
t~itsmerkmale mit ausreichender Konstanz bet wenig 
Knollen je Oenotyp feststellbar sin& 

u n d  J .  VOGEL: Der Ziichter 

nach 30 Minuten sowie nach 24 Stunden mit HiKe 
der yon der Dansk Gaerings-Industri herausgegebe- 
nen Farbenskala festgestellt. Dabei beschr~inkten 
wir uns nieht nur auf die Ermit t lungen am Kronen- 
und Nabelende, sondern hubert auch die Verfirbung 
der Schnittfl~iche gemessen. 

Die Iestgestellten Einzelwerte von Nabel- und 
Kronenende wurden gemittelt  und als V e r f ~t r b u n g s- 
s t u f e  de r  R i n d e  bezeichnet. 

Die Rohverffirbung des Fleisches wurde an gerie- 
benen Knollen (3--5 Knollen je Nummer) ermittelt .  
Soweit gentigend Knollen vorhanden waren, verwen- 
deten wit fiir diese Prtifung Knollen der gleichen 
Genotypen wie ftir die Untersuchung der Verf~irbung 
nach dem Kochen. Etwa loo g Reibsel wurden in 
Bechergl~tser mit einem bestimmten Aquivalent 

Abb, 1. F~r die Untersuchungen gekennzeichnete Knollen im Elektrod~ilnpfer. 

Untersuchungsmethodik und Bonitierungen 

Es wurde in einem Untersuchungsgang Fleisch- 
farbe und Verf~irbung an gekochten Kartoffeln fest- 
gestellt. Da yon jeder Nummer nur eine Knolle vor- 
handen war, h~tte ihre getrennte Zubereitung zuvieI 
Zeit erfordert. Um die einzelnen Knollen nach dem 
Kochen noch unterscheiden zu kSnnen, wurden sie 
vorher mit  ether Nummernmarke (Gefltigelmarke) 
versehen, die an einem tiber die Knolle gezogenen ein- 
fachen Gummiring befestigt war. Jeweils lOO Knollen 
wurden in einem elektrischen Kartoffeldimpfer  
(Abb. 1) mit  einem Fiillgewicht yon 60 Liter gleich- 
zeitig ged~tmpft 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 mSglichen Prtifglieder 
wurde in erster Linie durch den erforderlichen Platz 
ftir die Glasschalen sowie die fristgerechte Bonitie- 
rung durch die gleiche Person begrenzt. 

Die Fleischfarbe wurde sofort nach dem Kochen 
an den Schnittfl~ichen der vom Kronen- zum Nabel- 
ende geteilten Knollen festgesteltt. Neben den be- 
kannten Fleischfarben weiB, gelblich-weil3, hellgelb, 
gelb und tiefgelb wurde eine weitere Farbstufe, n~tm- 
lich e ige lb ,  bonitiert.  So gef~irbte Knollen hat ten 
neben der intensiven gelben Farbe eine rStliche Ab- 
weichung. Die Fleischfarbe war der eines Eidotters 
sehr ~thnlich. 

Die Verf~trbung der gekochten Knollen wurde nach 
der von KELLER (1957, 1958 ) beschriebenen Methode 
bestimmt. Die Knollenh~ilften wurden nach dem 
Kochen abgeseh~ilt und die Verf~trbungsstufe sofort 

Abb. 2. Zur Bonitierung aufgesteilte KnoHenmuster. 

Wasser versetzt. Nach 24 Stunden zeigten die Pro- 
ben deutliche Verf~irbungsunterschiede. Jede Probe 
wurde subjektiv nach einem Schema mit Wertnoten 
von 1 bis 5 (1 = ohne Verf~trbung, 2 = schwache Ver- 
f~trbung, 3 bis 5 in zunehmendem MaBe st~irker wer- 
dende Verf~trbung) bonitiert. 

Das Kartoffelreibsel diente nach dieser Priifung 
zur St~trkegewinnung Iiir chemisch-physikalische Un- 
tersuchungen. 

Auswertungsmethode unter Verwendung 
von Rand-Kerblochkarten 

Es galt, ein einfaches Verfahren f~r die Registrie- 
rung, Auswertung und Gruppierung der Ergebnisse 
zu finden. Da die Verff. keine M6glichkeit ftir die 
Benutzung maschineller Lochkartenverfahren be- 
sitzen, schien die Verwendung zweireihiger Rand- 
kerblochkarten im Format  DIN A 6 geeignet zu seth. 
In der Abb. 3 wird eine Musterkarte mit dem Eintei- 
lungsprinzip dargestellt. Die Bonitierungswerte wur- 
dengleich auf die Karte  in die entsprechenden Spalten 
eingetragen und spiiter nach AbschluB der Prtifung 
nahmen wir die Kerbung vor. Es wire  zu prtifen, ob 
gleich bet der Bonitierung gekerbt werden kann. Wir 
nahmen davon Abstand, weil keine entsprechend ge- 
tibte Hilfskraft zur Verftigung stand. Bet der Aus- 
wertung gestattete dies Verfahren beliebige Sortie- 
rungs- und GruppierungsmSglichkeiten. 

In den Kerbschliissel wurden die im internationa- 
len Schema ftir die Beurteilung der Speisequalit~it 
von Kartoffelsorten nach dem Kochtyp (LUGT und 
GOODIJK, 1959) festgelegten Gruppen aufgenommen. 
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Es wird empfohlen, Speisewertprttfungen nach diesem 
Schema und mit Randkerblochkarten durchzufiihren. 
Der Arbeitsaufwand Iiir das Kerben betrug fiir 
loo Karten etwa 2 Stunden. 

1 

g 

3 

g 

denen did Sc~nit{fiiiChenbonitierungen nach 24 Std. 
eine st~irkere Verf/irbung anzeigen als die Rinden- 
bonitierung nach 24 Std., belaufen sich in unseren 
Untersuchungen auf 1,4% der geprifften Muster. 

Diese Abweichungen beein- 
la flussen in keiner Weise die 

ftir unsere Arbeiten fest- 
gelegte Orundlage, dab zur 
Beurteilung fiber den Ver- 

~,@ fiirbungsgradin ersterLinie 
'e/~oeat die Rinde der gekochten 

Kartoffel [herangezogen 
werden mug. Grunds~ttz- 

12 liche Unterschiede zwi- 
schen den 48chromosomi- 
gen kultivierten Formen 
(Abb. 4 a) und den 24 chr0- 

~1 mosomigen kultivierten 
Arten (Abb. 4 b) bestehen 
nicht. Es herrschen auf 

~0 beiden Abbildungen die 
gleichen Tendenzen vor, 
und es spiegeln sich auch 
in diesen Untersuehungen 
die engen verwandtschaft- 
lichen VerMltnisse trotz 
unterschiedlicher Chromo- 
somenzahl wider. Auch 
die nicht in der graphischen 
Darstellung aufgenomme- 
hen wilden and kultivierten 
Arten sowie Zuchtsorten 
unterliegen dem gleichen 

Verfiirbungsrhythmus. Auf eine niihere Darstellung 
dieser Ergebnisse wird aus Griinden der Platzerspar- 
his verzichtet. 

Sop/imenr 

5 fie/' : rob 7 8 
Abb. 3. Randkerblochkm'te mit  intm'nationMem Bonifierungsschema for Speisewertprfifungen bei Kartoffeln trod 

anderen A~lgaben. 

Untersuchungsergebnfsse 
1. B e z i e h u n g e n  zwischen der  Verf~irbung 

der R inde  und  der Schn i t t f l / i che  
bei g e k o c h t e n  K a r t o f f e l n  

Es ist eine allgemein bekannte Tatsache, dab bei 
gekochten Kartoffeln die Schnittfl~iche und die Rinde 
unterschiedlich stark verffirben. Die Verf~irbung der 
Rinde ist intensiver. In diesen Untersuchungen ist 
als Hauptkriterium ftir die Einstufung der jeweiligen 
Herkiinfte und I(lone die Verf~irbung der Rinde nach 
24 Std. herangezogen worden. Die Abb. 4a und b 
veranschaulichen eindrucksvoll, welche Beziehung 
zwischen den Bonitierungen der Schnittfl/iche (nach 
3o Minuten und 24 Std.) und denen der Rinde (nach 
3o Minuten and 24 Std.) besteht. Wenn man die 
verschiedenen Bonitierungen nach der Intensit~it der 
Verfiirbung ordnet, so kommt man zu der Reihen- 
folge Schnittfl/iche nach 3o Minuten, Rinde nach 
3o Minuten, Schnittfl~iche nach 24 Std. und Rinde 
nach 24 Std. Es f~illt dabei in den Abb. 4 a und b auf, 
dab gelegentlich die Schnittfl~tchenbonitierung un- 
giinstigere H~iufigkeitswerte liefert als die an sich 
strengere Rindenbonitierung. Das hat folgende 
Griinde: In Ausnahmef/illen ist die Verf/irbung der 
Schnittfl/iche starker als die der Rinde. Das trifft 
verst{irkt bei Knollen mit Anthozyaneinlagerungen 
im Knollenfleisch zu. Auch mtissen 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 betr/igt aber nachweislich nicht 
mehr als eine B0nitierungsstufe und findet sich in 
der Regel nur bei den ,,Grenzf;allen". Die F/ille, in 

2. Ve rE i rbung  der g e k o c h t e n  Kno l l en ,  deren 
H~iufigkei t  sowie Abh~tngigkei t  v o n d e r  geo- 

g r a p h i s c h e n  H e r k u n f t  des Ausgangs -  
m a t e r i a l s  

Nur bei den ssp. tuberosum- bzw. ssp. andigenum- 
Mustern wird eine Gruppierung der Verf/irbungs- 
stufen Rinde nach 24 Std. auf die verschiedenen Her- 
kunftsl{inder vorgenommen, siehe Abb. 5. Es ist bei 
einer derartigen Betrachtungsweise jedoch zu beriick- 
sichtigen, dab die 6kologischen, v61kischen wie auch 
historischen Beziehungen nicht mit den L~inder- 
grenzen iibereinzustimmen brauchen. In s~imtiichen 
Liindern sind unter den 2 n 24- und 48 chromosomigen 
Formen geniigend Muster mit den fiir die Ziichtung 
wertvollen Verfiirbungsstufen 1 oder 2 vorhanden. 
Die Tatsache, dab die 2n 24chromosomigen Arten 
beztiglich dieser Merkmale eine geringere H/iufigkeit 
der t3onitierungsstufe 2 (12%) im Gegensatz zu den 
ssp. asdigenum- und ssp. tuberosum-Formen (32%) 
besitzen, ist interessant, well anderseits teilweise 
2 n 24chromosomige Formen in Sttdamerika als Qua- 
lit~itskartoffeln besonders gescMtzt sind. Noch 
schlechter sieht es bei S. cur~ilobum aus, wo nut 4,8% 
der geprtiften Muster in die VerfXrbungsstufe 2 ein- 
geordnet werden und die abrigen Herktinfte eine 
noch schlechtere Beurteilung erfahren (3 = 42,7%, 
4 = 14,3%, 5 = 28,6%, 6--8 = 9,6%). 

Dies ist verst/indlich, well diese Art in erster Linie 
nut wegen ihrer Anpassung an frostgef~hrdete Stand- 



~76 D. ROTtIACKER urtd J. VOaEL: Der Zachter 

lgov I 2 

~ % l  rm 

& h n i # f l ~  e a c h  :lYmin ~ 4 Oh  I I  

1$1 . . . .  long3 . . . .  811/8~ - -  - 

# l . . . .  ~$ H . . . .  JY ~212 - - - 

100[- d l . . . .  Zg 5 . . . .  1 1 ~  I - - - 

~%INI 

151 .... ~87ff$ - - - ~ I~ I  - - 
371 . . . .  5152~ 5 ~ -  g g S & ~  - -  

~lYlYF- ~ ? . . . .  ~z d ~ 1  - -  - g19 ~11 - -  

%! 

&hndtEgeke neck aSfd. ~ ','O~ 

O ~  ~ 1 2 1 - - -  5.fY72--- f I N N - - -  

g 1 1 - - -  I Z l ~ l - - -  g ~ 3 G - - -  

VePPd~bung~stufen Rinde n~ch Zg 8fd. 

8 ~ 5 G-  l a  y e s e m t  

( &  ~- ~o) 

a ~a G5 . . . .  7<t5 . . . .  l g laaloo- 

1 9 5  . . . .  3 #  . . . .  1 1 1 1  

2 i#O [# i -  - l ~EYS-  - - 1 -5~  

r  - 1151 -  - - 1  - 11  

-gYI#I -- -V IG Ia - -  

- ig?,a7 - - - g 2 , ~ -  - 

- Y g l - -  - l # ~ - -  

2 n = ~ z 8  
~. tubeeosum ssp./uberesum und sep. andljenum 

& 

2011#0 ~ S s - Nddlykeil-fnzehl 
prazentualer An/ell an o~erj?~eih~l~ 

~x=~50 Verft~bueg~Jefe l'nnerhnl~ dleee~rzfaiz/l/erue~l 
prezentedler Adei l  an dor &eamtan #ahl 
(Sx e- ~o:~ea] 

�9 . RqozMyderdnte/lan derje~e/k#m 
5x=r  geettkbenysstu~e inve~kg/b J/Peer~unlYiewny 

_ ~r_a~en/ualerdnteilander Ees~m/anmkl 
(;x l -  le=10~l 

~JO ~00 rozeutualerdnte/l an do" ?wei/i en 
I - Z? ...... ~ ~r~khfnysgful'e " l ~ n ~ / b  d/~s~ 'd' Benih>un~l 
1 -  I i I SX=#SO ~zentudlerdn/e / Inndee&samlanzak l  

V e e f d r b a n g s s l u ~ n  

5'ehmltf ldehe n e c k  lY~mb 

VeePdr&ny,#tufen 

Rinds each 3lyrnin 

fOlY[_ 117 . . . .  

- ~  s o t -  

vem~o.gsst~& :~ eeL 

08"/8 - - -  
58 ~5 5 - - - 

VerP~z>bung~sfut~en ~inde n ~ e h  gZlSfd. 
~ O r  g 3 g 5 6 - f lY  

N7o/ 
~ 80 I 

~lyl- IIII 

0 / I  I H  
?~ "13 . . . .  32 08 I~ - - - r ~ - - - ~g $ t  I 1 f  - -13 ~ G - 

7 . . . .  @ g g ~ $ -  - 1 5 5 g g 0 1 ~ -  - 1 2 3 5 ~ 5 ~ a -  - * d~g.  S a -  

lO0~ 8 g . . . .  ~ ~g d - - - 13 Ig g l - - - g 9 3 g ~ - f f I l - 

~~ N 

lY ~ r rrv~  
1 e l  . . . .  Y g l  #$ ~ - - - ~ ~8 g8 ~ - - f g gO f f  . . . .  l f l  - 
5a g8 . . . .  50 q8 5g a - - - $ ~ qS a - - 1 5  q51~ . . . .  1 H -  

l l 12Z  l . . . .  I 1 8 1 1 1 -  -IZIIr . . . .  I ~ - 

Z $ * - - -  

f f e g a m /  
I &  e-r 

& 
5x=a~ 

H # N g k e i t - d n x a h l  
.grsaenlualer f n l e #  ~,n der j ewg l igen  
V&-~"Pbgngesfu~ I~znerhdlb g/~der gonit,ie~ung 

.~Zo~en/udler An /e l l  a n  den g e e ~ m / n n z a h /  
(5x~-so=lao) 

~, c e z e n / u d e r  d~/e / /  an d, eq jeweihyen  
VeP~o)"bu#yssfzo~e innee~al~ d/ese~ 8enitle~ung 

E x = g g g  ~conzem'i /alee A~ /e i /  an  dee & s a m t u n z a h /  
{ &  ~ -  lU=eUO) 

~g$SgZ-- I~18~01 - -~332f7- --13?I ~$1%3G~fl 
36~33G -- YZZ~287 - -31~58~?- - -16~$100 

S x = 3 s ~  
l ' l G f f l - -  Y ? Z P d l -  - l e ~ 2 -  - - - l l Z ' I  

g g  =~2// 
5.canigeenae ~phuega  

S.mucmil/~nii {o~rZblnl?] 
.e ~Ye~o/omum (~ kesse/b~e~ne~i} 

b 

HduEgM/-A#zeh l  
p. Cozd#(ude~ Atr/e# aR dePde#ei/ /#en " 

-Ver tgrbunass tu f e  /nnerhdl& dieserBam?'ierung 
.~rozentudleMntei/ on deP &s~m/anzehl  
(& ~- lu=foo/ 
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orte genutzt wird und sonstige Qualittttsmerkmale 
von untergeordneter Bedeutung sin& Die kultivierte 
triple/de Art S. chaucha kannals  relativ gut bezeichnet 
werden, und die iibrigen Wildkartoffeln verhalten 
sich mittelm~tBig in der Verf~irbung. Die vier als 
Standard mitgepriiften Kulturkartoffelsorten brach- 
ten im Mittel von lO untersuchten Knollen folgende 
Verf~irbungswerte der Rinde nach 24 Stunden: Bintje 
2, Eigenheimer 3, Voran 3, Ackersegen 4. 

3- F l e i s c h f a r b e n  de r  v e r s c h i e d e n e n  K n o l l e n -  
m u s t e r ,  d e r e n H ~ t u f i g k e i t  s o w i e A b h ~ t n g i g k e i t  

v o n d e r  g e o g r a p h i s c h e n  H e r k u n f t  
Hier spiegel/sich in dem h6heren Anteil tiefgelber 

bis eigelber Fleischfarben bet den 2n 24chromosomi- 
gee Arten dee Qualit~tskartoffeI-Charakter wider 
(Abb. 6). Auch fiir Lfinder, die we/Be Kartoffeln be- 
vorzugen, scheint ein geniigendes Ausgangsmaterial 
vorhanden zu sein. Neben den gelben bzw. we/Ben 
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Farbtanen kommen noch zustitzlich rote bis blaue 
vor, die oft nur den GeftiBbiindelring verftLrben. 
Gelegentlich fanden wir Knollen mit einheitlich blauer 
bis violetter F&rbung. Ffir unser Geschmacksemp- 
linden sind diese Knollen wenig ansprechend. 

4. V e r f t L r b u n g  de r  K n o l l e n  in A b h ~ n g i g k e i t  
d e r  v e r s c h i e d e n e n  F l e i s c h f a r b e n  

Die graphische Darstellung (Abb. 7) l&Bt sehr deut- 
lich erkennen, dab die Verfttrbung der gekochten 
Knollen in keiner Weise yon den Fleischfarben ab- 
htLngig ist. Erstaunlich war ftir uns, dab doch trotz 
erheblich unterschiedlicher Anzahl gepriifter Muster 
mit den verschiedenen Fleischfarben die Verteilung 
der verschiedenen Verfttrbungsstufen eine derartige 
Gleichf6rmigkeit besitzt. 

5. Die  R o h v e r f t L r b u n g  des  g e r i e b e n e n  
K n o l l e n f l e i s c h e s  

Es ist bekannt,  dab die enzymatischen Vorgttnge 
bei der Verft~rbung der rohen Knolle andere sind als 
bei der gekochten Knolle. 

Die nicht oder nur gering verf&rbenden Klone sind 
selten (Tab. 1). Beim Vergteich der 2n 48chromo- 
somigen Herkt~nfte mit den 2n 24chromosomigen 
hat man den Eindruck, dab bei ersteren die Verhtilt- 

nisse etwas besser liegen. Zur Kontrolle wurden die 
naehfolgend aufgeffihrten Kulturkartoffelsorten (S. 
t u b e f o s u m )  - -  vorwiegend St~rkekartoffeln - -  gepriift 
und die anschliel3end vermerkten Ergebnisse erzielt: 
Adelheid 5, Amyla 5, Aquila 3--4, Bintje 2, Capella 4, 
Carmen 4, Erdkraf t  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 Untersuchnngen an den S.  t u b e r o s u m -  
Kulturkartoffeln zu urteilen, scheint es angebracht 
zu sein, auf ziichterischem Wege die Neigung zu 
geringer Rohverf~trbung auf der Grundlage der ssp. 
a n d i g e n u m  in Angriff zu nehmen. 

6. Die  B e z i e h u n g e n  z w i s c h e n  R o h v e r f ~ r b u n g  
des  K n o l l e n f l e i s c h e s u n d d e r V e r f ~ r b u n g  

g e k o c h t e r  K a r t o f f e l n  

Naeh den Zahlen der Tabelle 1 zu sehlieBen, gibt 
es die Kombination yon geringer RohverEirbung mit 
geringer Gekochtverf&rbung nicht auf der Bewer- 
tungsstufe 1, j edoch bei den Bonitierungswerten 2. 
Bei den 2n 24chromosomigen kultivierten Arten wie 
auch bei den 2n 48chromosomigen ssp. a n d f g e n u m -  
bzw. ssp. t u b e r o s u m - F o r m e n  liegen die H~iufigkeits- 
prozente in den einzelnen Gruppen &hnlich. 
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Von Interesse ist in die- 
sem Zusammenhang noch 
das Verhalten der nicht in 
der Tabetle 1 beriicksiehtig- 
ten Species S. curElobum 
(3--5),  S. chaucha (3--5), S. 
kurtzianum (S. macolae) (5), 
S. chacoense (S. gibberulo- 
sum) (5), S. microdontum (5). 
Diese Arten k6nnen zwar 
nicht als reprSsentativ far 
die groBe Formenftille knol- 
lentragender Solanaeeen an- 
gesehen werden, zeigen aber, 
dab die kultivierten 211 24- 
chromosomigen wie auch 2 n 
48 chromosomigen Formen 
vorerst giinstigere Ergeb- 
nisse liefern. 

Auswer tung  der Ergeb-  
nisse  fiir die Zi ichtung 
Ill diesen Untersuchungen 

sind bewul3t vorwiegend 
kultivierte 2 n 24- und 2n 
48 chromosomige Muster ge- 
priift worden. Es wurde ver- 
mutet und es hat sich aueh 
best~tigt, dab diese kulti- 
vierten Formen bewul3t oder 
unbewnBt einem Selektions- 
druek auf Speiseeigenschaf- 
ten unterlegen haben. Auf 
der Suche nach geeignetem 
Ausgangsmaterial far die 
ZiJchtung wurden mit den 

Verf~rbungseigenschaften 
(roh und gekoeht) Merkmale 
ausgew~hlt, die unseres Er- 
achtens in wilden und primi- 
riven mittel- und stidameri- 
kanischen Kartoffelformen 
mit ausreichender Genauig- 
keit und reproduzierbar ge- 
prfift werden k6nnen. Es 
hat auch den Anschein, daft 
diese Eigenschaften in nicht 
gent~gendem MaBe unter 
den europ~iisch-nordameri- 
kanischen S. tuberosum-Sor- 
ten vorhanden sind. Eigen- 
schaften wie Grad des 
Zerkochens, Konsistenz des 
Fleisches, NLehligkeit,Feuch- 
tigkeit, Struktur des Kornes 
sind nach Meinung der Verff. 
nicht mit genfigender Sicher- 
heit oder nur mit groBen 
Sehwierigkeiten in diesem 
Material zu priifen. Einmal 
wachsen die in St~damerika 
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 Prfifungen 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 nut  eine geringe Verf~rbung 
aufweisen (roh und gekocht), mit geeigneten Zucht- 
st~immen oder Sorten zu kreuzen. Angestrebt wird 
eine Kombination von geringer Verf~trbung nach dem 
Kochen mit  geringer Verf~irbung in rohem Zustand. 
Wieweit dieses Ziel realisiert werden kann und in 
welcher Weise die Neigung bzw. Niehtneigung zur 
Verf~irbung im rohen wie auch gekochten Zustand 
vererbt wird, sollen die Arbeiten der n~chsten Jahre 
nachweisen. 

In den n~chsten Jahren sollen aus praktischen wie 
auch theoretischen Erw~igungen heraus weitere Arten 
und Herkiinfte unseres etwa 17oo Muster umfassen- 
den Sortimentes wilder und kultivierter mittel- und 
siidamerikanischer Kartoffeln (abgek. G-LKS) auf 
die Neigung zur Verf~rbung geprtift werden. 

Zusammenfassun~ 
Ein wichtiges Qualit~itsmerkmal bei der Kartoffel  

ist das Nicht- oder nut  geringe VerfSrben der Knollen 
im gekochten wie auch rohen Zustand. Im bisherigen 
europ~isch-nordamerikanischen Kulturkartoffelsorti-  
ment ist diese Eigenschaft nieht geniigend 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. phi~reja nnd S. chaucha) mit insgesamt 
814 Herktinften geprtift. 

Die Bonitierung der gekochten Knollen auf Ver- 
f~rbungsneigung wurde im wesentlichen nach den 
Vorscht~igen yon KELLER durchgefiihrt. Es wird das 
Auswertungsverfahren mittels Randkerblochkarten 
beschrieben. 

Im allgemeinen zeigt die Rinde der Knolle eine 
st~trkere Verf~rbung naeh dem Kochen als die 
Schnittfl~che; wenn aueh gelegentlich vereinzelt Ab- 
weichungen vorkommen, so wurde diese Verf~irbung 
als haupts~iehlichstes Kriterium herangezogen. Es 
konnte bei der 2n 48chromosomigen kultivierten 
stidamerikanischen Form keine direkte Beziehung 
zwischen geographischer Herkunft  und Verf~irbung 
sowie Fleischfarbe festgestellt werden. 

Eine Abh~ngigkeit zwischen Verf~irbung der Knol- 
len und der Fleischfarbe besteht nicht. In s~tmtlichen 
geprtfften Fieischfarben war der Anteil der verschie- 
denen Verfiirbungsstufen (1--1o) bei 2n 24chromo- 
somigen wie auch 2 n 48 chromosomigen ~{ustern weit- 
gehend tibereinstimmend. 

Unterschiede im Grad der Verf~rbung im rohen 
Zustand der Knollen bestehen. Es konnten bei der 
ssp. andigenum und 2n 24chromosomigen kultivier- 
tel1 Arten einige Ktone, die nicht oder nur gering 
nach dem Reiben verf~rbten, gefunden werden. 
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Untersuchungen fiber die Bedeutung des Transpirationsverhaltens und der 
Dfirreresistenz yon S/imlingen interspezifischer Vitis-Kreuzungen ffir die 

Unterlagenzfichtung 1 
Von G. GEISLIgR 

Mit 1 Abbildung 

Einleitung 
Untersuchungen von BOSlA~ [11 und ZI~I~IER- 

5'IA~N [8] hat ten Hinweise auf das unterschiedliche 
Transpirationsverhalten der V. spezies gegeben. 
Eigene Untersuchungen [31, die insbesondere das 
Transpirationsverhalten der ftir die Unterlagenzfich- 
tung wichtigen Arten beriicksichtigten, brachten er- 
g~tnzend hierzu den Nachweis, dab Wildarten, die an 
trockene Standortbedingungen angepaBt sind, eine 
hohe fl/ichenrelative Transpirationsintensit~it und 
eine rasche Transpirationseinschr~nkung bei Wasser- 
mangel aufweisen, w~ihrend die Arten feuchter Ver- 
breitungsgebiete niedrige Transpirationsintensit~iten 
und geringere Einschr~tnkungsbereitschaft zeigen. 

1 Die  U n t e r s u e h u n g e n  w u r d e n  d u r c h  das  M i n i s t e r i u m  
ftir L a n d w i r t s e h a f t ,  W e i n b a u  u n d  For s t en ,  R h e i n l a n d -  
Pfalz, unterstiitzt, woftir auch an dieser Stelle gedankt 
werden sol1. 

Far  die Bearbeitung der Unterlagenzttchtung und 
die Selektion dtirreresistenter Unterlagssorten wurde 
als Weiterfiihrung der erw~hnten Arbeit [31 das 
Transpirationsverhalten interspezifischer Kreuzungs- 
s~imlinge untersucht.  Insbesondere interessierte in 
diesem Zusammenhange, inwieweit Transpirations- 
verhalten und Dttrreresistenz der Kreuzungss~tmiinge 
miteinander korreliert sind, wobei neben allgemeinen 
Kenntnissen der Variationsbreite des Transpirations- 
verhaltens der Nachkommenschaften interspezifi- 
scher Kreuzungen das Ziel der Untersuchungen 
auch die Auslesem6glichkeit dtirreresistenter S~im- 
linge auf Grund von Transpirationsbestimmungen 
war. Augerdem soltten die Untersuchungen des 
Transpirationsverhaltens auch Hinweise auf die 
Bedeutung des Wasserhaushaltes fiir die Ver- 
wendung interspezifischer S~imlinge als Unterlags- 
sorten geben. 


