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SchluBfolgerungen fiir die Kartoffelziichtung

Wihrend der letzten beiden Jahrzehnte sind vor-
nehmlich in Deutschland neue von dem bisher be-
kannten Biotyp D; abweichende Krebsbiotypen in
zunehmendem MaB beobachtet worden. Zur Zeit
gibt es bei einigen Kulturkartoffelsorten noch wirk-
same Resistenzbarrieren, die jedoch vermutlich weit-
gehend die gleiche genetische Grundlage besitzen.
Aus diesem Grund fithrten wir ansere Untersuchun-
gen in erster Linie in dem Bestreben durch, vor
unliebsamen ,,Uberraschungen’ durch neue, auch
diese Barriere durchbrechende Biotypen geschiitzt
zu sein und der praktischen Kartoffelztichtung neue
Resistenzgene zuzufiihren. Es wird allerdings wei-
terer Untersuchungen bediirfen, um zu kliren, inwie-
weit die gegen den Biotyp G, ausgelesenen resistenten
Formen auch Resistenz gegen andere Biotypen be-
sitzen. Es ist anzunehmen, daf Resistenz gegeniiber
dem Biotyp D, wenn nicht bei allen, so doch bei dem
groBten Teil der Gy-resistenten Formen vorkommt.
Interessant wird es auch sein zu kliren, inwieweit
die genetische Grundlage innerhalb einer Art — ins-
besondere bei ssp. andigenum-tuberosum — sowie
interspezifisch zwischen den 48- und 24chromosomi-
gen kultivierten Formen differiert.. Da es unter
unseren mitteleuropiischen photoperiodischen Be-
dingungen Schwierigkeiten macht, eine ausreichende
Knollenmenge fiir weitere Untersuchungen zu er-
stellen und die ztichterische Nutzung von vornherein
nur durch weitere Kreuzungen mit S. tuberosum mog-
lich ist, sollen die folgenden Untersuchungen an
F,-Bastarden (S. tuberosum X ssp. (S.) andigenum-
tuberosum) durchgefithrt werden.

Falls es sich herausstellen sollte, daB3 die unter den
kultivierten stidamerikanischen Species gefundene
G;-Resistenz gegen alle bisher bekannten Synchy-
trium-Biotypen Widerstandsfahigkeit verleiht, wird
man moglicherweise auf die schwierige ziichterische
Arbeit mit resistenten Wildarten verzichten koénnen.
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Zusammenfassung

In umfangreichen Freiland- und Laborunter-
suchungen, auf deren Methodik hingewiesen wird,
wurden kultivierte stidamerikanische Arten und Her-
kiinfte aus dem Sortiment des Instituts fiir Pflan-
zen zlichtung GroB-Litsewitz (G-LKS) auf ihr Ver-
halten gegeniiber dem Krebsbiotyp Gy (GieBiibel)
untersucht. Insgesamt wurden 546 Herkiinfte —
S. curtilobum 2, ssp. andigenum-tuberosum 489, 2 n =
24 chromosomige kultivierte Species 85 — mit 1687
verschiedenen Genotypen untersucht. Von ssp. andi-
genum-tuberosum waren 25% und von den 2n =
24 chromosomigen Species 13%, der gepriiften Geno-
typen resistent. Es wird darauf hingewiesen, daBl
durch diese Untersuchungen fiir die Kartoffelztich-
tung ein neues beachtliches Genreservoir erschlossen
wurde und daB es sich vermutlich vorerst eriibrigt,
aufwendige Arbeit auf der Basis resistenter Wildarten
zur Ziichtung krebsbiotypenresistenter Kartoffeln zu
leisten.
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Die Verbesserung der Qualitit des Roggens durch Zichtung

Von W. PLARRE

Mit 5 Abbildungen

A. Einleitung

Brot ist nicht mehr das Grundnahrungsmittel
unserer Bevilkerung. Nach GLATZEL (6) war es 1810
an den Nahrungskalorien eines Normalverbrauchers
in Deutschland zu 829, beteiligt, wihrend heute sein
Anteil in der DBR nur noch 279% und in der DDR
nach THOMAS (22) 359% betrigt. Die verdnderten
Lebensverhiltnisse und der steigende Lebensstandard
sind fiir den Riickgang des Brotkonsums verantwort-
lich zu machen. Vom Standpunkt des Erndhrungs-
physiologen ist es schidlich, wenn der Brotverzehr
noch weiter zuriickgeht. Er kann aufgehalten werden,
wenn ein qualitativ hochwertiges Brot geliefert wird.
Die Erzeugung von Qualititsware beginnt bei der
Landwirtschaft, und hier steht an erster Stelle der
Ziichter. Der Roggen ist in Deutschland unsere

Hauptbrotfrucht. Es soll in dieser Arbeit untersucht
werden, was ist bisher im Rahmen der Qualitits-
ziichtung beim Roggen geleistet worden und wie ist
eine Verbesserung der Qualitdt zu erreichen?

B. Material und Methoden bei der Ziichtung
eines Qualititsroggens

Man hat sich bisher beim Roggen nicht so intensiv wie
beim Weizen mit dem Qualitdtsproblem befaBt. Sowohl
iber den Qualitdtsbegriff als auch tiber die Untersuchungs-
methoden bestehen sehr uiiterschiedliche Auffassungen.
Unabhéangig von diesen Meinungsverschiedenheiten und
Unklarheiten, womit sich das den Roggen verarbeitende
Gewerbe auseinanderzusetzen hat, ist in Hadmersleben
ein eigener Weg bei der Ziichtung eines Qualitidtsroggens
gegangen worden.

Um dem Wunsche des Konsumenten nach hellem Brot
zu entsprechen, wurde versucht, einen hellkérnigen Rog-
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gen zu ziichten, der auch ein helleres Mehl und Brot lie-
fert. Ertrag, Standfestigkeit und Winterfestigkeit durften
dabei dem Petkuser Universalroggen nicht nachstehen.
Auf breiter Basis wurden von VETTEL seit 1925 Stimme
entwickelt, die durch natiirliche und kiinstliche Kreu-
zungen unter Heranziehung in- und ausldndischer Sorten
und Herkiinfte entstanden sind. Uber dieses Ausgangs-
material ist von uns 1955 (30) ausfithrlich berichtet
worden. Der jetzige Hadmerslebener Hellkorn II hatte
1955 noch die Stammbezeichnung 4,;, und der in der vor-
liegenden Arbeit angefiihrte Stamm 521, hat die gleiche
Abstammung wie der 1955 erwdhnte Stammi 514, Um-
fangreiche Isolierungen, Auslesen und Priifungen waren
erforderlich, bis 1944 die erste Sorte als Heines Hellkorn,
spiater Hadmerslebener Hellkorn, zugelassen wurde. Sie
war bis 1954 in der DDR im Handel und wird in der DBR
heute noch angebaut. Beli uns existiert sie jetzt noch als
Hadmerslebener Hellkorn I fiir Qualitdtsuntersuchungen
im Zuchtgarten.

Das gesamte hellkérnige Zuchtmaterial unterscheidet
sich von griinkérnigem Roggen durch folgende morpho-
logische Merkmale. Es fehlt der Farbstoff Anthozyan,
der weder im Korn noch in anderen Teilen der Pflanze
gebildet wird. Die Kornfarbe wird hier nur durch die
Farbstoffe bestimmt, die im Pericarp und der Testa ein-
gelagert sind, wihrend beim griinkdrnigen Roggen das
Anthozyan der Aleuronzellen fiir die Kornfarbe eine aus-
schlaggebende Rolle spielt. Die Koleoptile ist bei unserem
hellk6rnigen Roggen nicht rétlich, sondern grasgriin ge-
farbt. Halmknoten, Spelzen und Grannen zeigen auch
keinerlei Rotfirbung. Uber das Zustandekommen ver-
schiedener Kornfarben haben nach Laver und Quapr (10)
Nevmany und PersHENKE 1954 sehr ausfiihrlich berich-
tet.

Da. der hellkdrnige Roggen in Hadmersleben auf gutem
LoéBlehmboden geziichtet wurde, bringt er unter solchen
Bedingungen und auf mittlerem bis leichtem Boden in
gutem Kulturzustand bei ausreichender Wasserversor-
gung seine hochsten Ertrige. Er gehort nicht auf die
leichten, trockenen Sandbdden, dort ist ihm der Petkuser
iiberlegen, der eine gréfere 6kologische Streubreite besitzt.

Zur Bestimmung der Qualitdt wurden Vergleichsunter-
suchungen iiber den Nahr-, Mahl- und Backwert zwischen
diploidem griin- und hellktrnigem Roggen durchgefiihrt.
AuBerdem wird auf die Unterschiede der wichtigsten

Qualitidtsmerkmale zwischen diploidem und tetraploidem.

Roggen hingewiesen und auf ihre Bedeutung bei der Be-
urteilung der Qualitit eingegangen. ]

Die Untersuchungen wurden im Institut fiir Exrndhrung,
Potsdam-Rehbriicke, Abteilung Getreideforschung, Lei-
ter: Herr Dr. Tuomas, und auf Veranlassung der Zentral-
stelle fiir Sortenwesen, Nossen, Leiter: Herr Hauw, im
Zentrallaboratorium fiir die getreideverarbeitende Indu-
strie Riesa, Leiter: Herr ScaMieper, durchgefithrt. Wir
danken diesen Herren auch an dieser Stelle sehr ver-
bindlich fiir die iberaus freundliche Unterstiitzung un-
serer Arbeiten.

C. Ergebnisse

1. Untersuchungsbefunde von diploidem griin--
und hellkérnigem Roggen

1. Ndhrwert. Wie die Nahrstoffuntersuchungen

der Tab. 1 erkennen lassen, bestehen praktisch keine
Unterschiede in der Zusammensetzung zwischen
griinkérnigem Petkuser und hellkérnigen Sorten bzw.
Stimmen.

Tabelle 1. Ndahrstoffuntersuchungen an Kornevn verschie-

dener Roggensovien, Hevkunft Hadmeysleben, 4jéhv. Mittel
1956—59, tn %, der Korniyockensubstanz.

Ertrag
Roh- Keim- Roh- Hadmersleben

Sorte proiein Rohfett a::ler';l fa(;er 1956—39

dt/ha | rel.

Petkuser 9,0 | 1,47 i 3,31 | 2,13 | 40,20 | 100,0
Hellkorn 1 10,1 | 1,57 | 3,19 | 2,07 {37,80| 94,3
Hellkorn I1 10,6 | 1,49 | 3,52 | 2,19 | 40,70 | 101,2
Stamm 5214 10,0 | 1,48 | 3,55 { 2,13 | 40,44 | 100,6

untersucht im Institut fiir Ernihrung Potsdam-Rehbriicke
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Von groBer Wichtigkeit sind die im Getreide ent-
haltenen Vitamine, Fermente und Mineralien. Nach
bisherigen Untersuchungen (26) sind B,, B,, E und
Nikotinsiureamid, als PP-Faktor bekannt, im hell-
kornigen Roggen anteilmiBig wie im griinkdrnigen
vorhanden. Der Gehalt an Vitamin E scheint sogar
hoher zu liegen. Wie aus Tab. 1 hervorgeht, ist der
Anteil des Keimlings als Triger wichtiger Vitalstoffe,
insbesondere bestimmter Fettsiuren, bei hellkorni-
gem Roggen nicht reduziert.

2. Mahlwert. Da der Ndahrwert in der Rohfrucht
des hellkérnigen Roggens durch die Ziichtung keine
Verdnderung erfahren hat, kann er vom Standpunkt
des Erndhrungsphysiologen dem Verbraucher emp-
fohlen werden. Geniigt er auch den Qualitdtsanfor-
derungen des verarbeitenden Gewerbes? In der
Tab. 2 sind einige wichtige Eigenschaften  vom Pet-
kuser und vom hellkérnigen Roggen wiedergegeben,
die den Miiller interessieren.

Tabelle 2. Den Mahiwert betreffende Eigenschaften ver-
schiedener Roggensorten, Hevkunft Hadmersleben,
5jdhy. Mittel 1955—59.

Sorte hl.l(?;w, iicoh/jl,‘;,’;‘ig:z‘i_ Asche in % Trockensubstanz +
substanz Korn }98,5% Mehl 'Iso% Meh!
Petkuser 74,9 13,6 1,90 1,83 ! 1,05
Hellkorn I 76,6 14,4 1,86 1,82 1,07
Hellkorn 11 | 74,1 14,0 1,92 1,89 1,10
St. 521, 74,5 14,5 1,83 1,81 1,08

+ = 4jahr. Mittel 1956—59

Die Hektolitergewichte sind beim hellkérnigen
Roggen nicht schlechter als beim griinkdrnigen. Der
in der Tab.1 im Ertrag abfallende Hellkorn I hat
sogar ein héheres Hektolitergewicht aufzuweisen.

Der Schalenanteil der hellkérnigen Roggen liegt
nur unwesentlich hoher.

Die Aschewerte im Korn und Mehl liegen zwar
nicht niedriger, es ergeben sich aber betrichtliche
Farbvorteile bei gleichem Aschegehalt. Aus der
Tab. 3 lassen sich die objektiv an Koérnern und
Mehlen ermittelten Farbunterschiede ablesen.

Tabelle 3. Farbwerte in %, dev Lichireflexion von Kornern

und Mehlen, 6jdhy. Mittel 1954—59 sowie visuelle Schiitz-

werte von Brothrumen, s5fidhv. Mittel 1955—59 verschiede-
ner Roggensorten, Hevkunft Hadmeysleben.

s N Mehl Brot
Sorten/Stimme Kérner 08,5% , 80% 8% 8,5%
Petkuser 22,0% 68,7% 76,5%| 100 100
Hellkorn I 29,1 74,5 82,1 122 123
Hellkorn IT | 23,4 71,4 80,5 107 106
Stamm 521,4| 25,7 71,1 78,2+} 102+ | 103"

1954—356 Bestimmung mit Pulfrich-Photometer

* = gjahr, Mittel 1955—s59.
195759 Bestimmung mit Leukometer

+ == 4jdhr, Mittel 1956—59.

Ein Wert von 100%iger Lichtreflexion wiirde rein
weiBl bedeuten. Bei der Typisierung der Mehle nach
dem Aschegehalt kann hellkérniger Roggen bis an
die duBerste Grenze der betreffenden Latitiide aus-
gemahlen werden. Das Mehl ist dann immer noch
heller als ein entsprechendes vom griinkérnigen Rog-
gen. Wenn sich die Typisierung nach dem Farbwert
durchsetzt, dann 4Bt sich hellkérniger Roggen be-
deutend stirker ausmahlen als gritnkdrniger. Auler-
dem steigt zwangsldufig der Eiwei- und Vitamin-
gehalt an. Es liegt auf der Hand, daf sich ein solcher
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Roggen sehr gut fiir die Herstellung von Vollkornbrot
eignet. Die Helligkeitswerte der Krumenfarbe eines
solchen Brotes (98,5%ige Ausmahlung) und der
Brote, die aus 809%igem Mehl hergestellt wurden,
konnten bislang nur organoleptisch ermittelt werden.
Brot aus Petkuser Roggen wurde dabei gleich 100
gesetzt.

Durch die chemischen Prozesse bei der Gdrung und
beim Backen werden die im Meh! vorhandenen Farb-
vorteile der hellkérnigen Roggen im Brot etwas ab-
geschwiicht. Abb.1 zeigt eine Aufnahme zweier
Brotstiicke, die aus Mehlen gleichen Ausbeutungs-
grades vom Petkuser Roggen und Stamm 521,s5 ge-
backen wurden. Der Farbunterschied ist noch deut-
lich wahrnehmbar, obwohl Stamm 521,; dunkler ist
als Hellkorn T.

Abb. 1. Links: Brot aus Mehl vom Petkuser und rechts: vom Hadmerslebener
Stamm 5214 gebacken, Ernte 1959, Mehlausbeute 55%,

Zu den miillereitechnischen Forderungen gehort
auch eine gute allgemeine Kornausbildung. Nach
PersHENKE (14} versteht man darunter Kornge-
wicht, -volumen, -form, -struktur und spez. Ge-
wicht. Der Ziichter sollte bei der Selektion auf eine
gute duflere Kornqualitdt achten, da der Mahlwert
einer Sorte von diesen Eigenschaften mitbestimmt
wird. AuBer der objektiven Bestimmung der genann-
ten Merkmale hat sich in vielen Zuchtstationen eine
subjektive Kornbonitur eingebiirgert, die vor allem
die Kornform und -beschaffenheit in einer Note aus-
zudriicken sucht. Ein Roggenkorn soll nach unserer
Meinung vollbauchig sein, dabei aber nicht zu kurz
und rund, sondern mittellang mit einer geringfiigigen
Verjingung nach der Keimlingsspitze hin. Lange,
schmale Korner werden zu leicht beim Drusch ver-
letzt und es gibt Bruchkorn. Kurze, ronde Kérner
werden von den schmalen Spelzen nicht so fest um-
schlossen wie mittellange Korner, sie fallen in der
Voll- und Totreife leichter aus. Auf der Abb. 2 sind
einige dieser Kornformen einander gegeniibergestellt,
die auch die Unterschiede im Farbwert erkennen
lassen.

Die Beschaffenheit der Schale hat auch Einftuf3
auf den Mahlwert. Wenn zwar die phinotypische
Ausbildung der Schale, wie iiberhaupt des ganzen
Kornes, stark von den Umweltverhdltnissen abhingig
ist, so gibt es doch auch groBe genotypische Unter-
schiede, die von runzlig bis glatt variieren. Eine scharfe
Auslese auf glatte Koérner wird in Hadmersleben
durchgefiihrt.

Bei der Beurteilung der Kornstruktur unterschei-
den wir wie beim Weizen zwischen glasig und mehlig
und lesen unter den Stimmen mit glasigen Kérnern
vor allem die hellglasigen aus, wihrend die dunkel-
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glasigen weniger Beachtung finden. Auf diese Weise
148t sich eine Selektion auf besonders hellen Farb-
wert vornehmen. Wie aus der Tab. 4 zu ersehen ist,
hat Hellkorn I die beste Bonitur aufzuweisen, er be-
sitzt auch einen sehr hohen Anteil an hellglasigen
Kornern.

Tabelle 4. Bowitierungswerte dev allgemeinen
Kornausbildung.
Bownitierungsschema von 0—3.

Jahre Petkuser Hellkorn I Hellkorn II St. 52145
1954 1,4 0,6 2,0 2,0
1955 2,0 1,6 - 1,8 2,1
-1956 1,6 1,6 1,3 2,0
1957 1,4 0,8 1,6 2,0
1958 2,0 0,6 2,2 2,0
1959 1,8 1,0 1,6 1,8
1960 2,2 1,2 1,6 2,0
1954—60 1,8 1,1 1,7 [ 2,0

Formen mit glasiger Struktur treten auch inner-
halb anderer Roggenarten, z. B. bei Secale montanum
und Secale segetale auf. Auch griine Koérner kénnen
glasig sein, nur 14Bt sich hier diese Eigenschaft am
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Abb. 2. Kornaufnahmen. a) Ubersicht und b) Ausschnitt mit stirkerer Vergro-
Berung von oben nach unten: 1.Reihe: mittellange, volle, glatte Kérner vom Pet-

‘kuser; 2. Reihe: kurze, rundliche Korner einer grinkérnigen Sorte; 3. Reihe:

lange, schmale Kérner eines hellkornigen Stammes; 4. Reihe: mittellange, volle,
glatte, hellglasige Kérner vom Hellkorn I.

24
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Ganzkorn optisch nicht so sicher feststellen wie beim
hellkérnigen Roggen. Aus Kreuzungen, die wir zwi-
schen Hellkorn IT bzw. St. 521,, und Secale montanum
(hell- und griinkérnig) mit anschlieBender Riickkreu-
zung der Kulturformen durchgefiihrt haben, konnten

Abb. 3. Obere Reihe: Fy-Korner einer Pdrchenkreuzung, die ig6o in. der
F, durchgefithrt wurde; untere Reihe: links & Auslese aus. Secale montanum
dunkelg1a51g, rechts @ Hellkorn I1.

wir Einzelpflanzen und N achkommenschaften mit
ausgezeichneten heliglasigen K6rnern auslesen. Die
Abb. 3 zeigt eine Gegeniiberstellung der Eltern mit
den Kreuzungsprodukten.

3. Backwert. Nach Angaben der Versuchs-
bickerei des Instituts fiir Erndhrung in Potsdam-
Rehbriicke (26) treten beim Verbacken der Mehle aus
hellkérnigem Roggen keine Schwierigkeiten auf. Die
Backversuche von FLECHSIG (5) zeigten 1956 auch,
daB aus dem von ihm benutzten hellkérnigen Roggen
qualitativ einwandfreie Gebidcke hergestellt werden
konnten und daB die Backfidhigkeit befriedigend ist.

Teigausbeute und Brotvolumen, Porung und Ela-
stizitdt lassen kaum Unterschiede zum gritnkdrnigen
Roggen erkennen. Auch im Geschmack und Geruch
sind die Brote aus hellkérnigem Roggen denen aus
griinkérnigem gleichwertig. Bei der Qualititsbeurtei-
lung des Brotes ist nach THOMAS 1959 (23, 24) bisher
zu wenig Wert auf Aroma, Geschmack und Bekémm-
lichkeit gelegt worden. Diese am Brot definierten

Eigenschaften konnten zweifellos auch ziichterisch -

beeinfluBt werden, wenn bekannt wire, um welche
Stoffe es sich dabei in der Rohfrucht handelt und
wie man diese untersuchungsmethodisch erfassen
kann.

In der Tab. 5 ist bei Bewertung des Brotes, das
nach dem Milchsdurebackversuch hergestellt wurde,
ein Punktsystem zu Grunde gelegt worden.

Es beriicksichtigt die duBere Brotbeschaffenheit,
Schnittfestigkeit, die Krustenbildung, Beschaffen-

Tabelle 5. Vergleich der wichiigsten Qualitdtsmevkmale bei Wi.-Roggen aus
HP+ 1959. Mittelwerie von 4 Stationen ( Biestow, Pethus, Biendovf, Langen-
feld) nach Unteviagen dev Zentvalstelle fm/ Sortenwesen Nossen.
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heit der Krume, Geruch und Geschmack. Die erste
Zahl gibt die fiir Geruch und Geschmack gegebenen
Punkte wieder, als Hochstzahl ist 12 méglich. Die
zweite Zahl enthdlt die Gesamtpunktzahl, die im
Hochstfall 30 betragen kann. Nach diesem im
Institut fiir Erndhrung, Potsdam-Rehbriicke (27, 28),
ausgearbeiteten System schneiden die Brote aus hell-
kdrnigem Roggen ebenso gut ab wie die aus griin-
kornigem Roggen hergestellten. Der Vollstindigkeit
halber- sind noch einige weitere wichtige Qualitits-
merkmale wie TKG, TK-Volumen, Asche- und Roh-
proteingehalt in der Tab. 5 angefiihrt. Die Angabe,
155% Mehl* besagt nicht, daB es sich um eine 55%ige
Ausmahlung mit entsprechend niedrigem Asche-
gehalt handelt, sondern nur um eine Ausbeute von

Abb. 4. Auswuchspriifung 1955 im Gewichshaus mit hellkdrnigem Roggen.
Von links nach rechts Stamm mit starkem, wenig und sehr wenig Auswuchs.

Abb. 5. Auswuchspriifung 1960 im Gewichshaus mit belikérnigem Roggen.
Von links nach rechts Stamm mit starkem Auswuchs, zwei Stimme mit sehr
. wenig Auswuchs,

55%, wie sie nach dem Mahlverfahren mit einer
Labormiihle erreicht wird. In diesem Mehl sind noch
relativ viele Schalenanteile vorhanden, und der
Aschegehalt liegt erklirlicherweise ziemlich hoch.
Nach der Ascheskala von Mons, angegeben bei
PELSHENKE (13), diirfte ein 55%iges Mehl nur 0,545%,
Asche aufweisen. Die Brotstiicke der
Abb. 1 wurden aus den in Tab. 5 an-
gefithrten Mehlen (Ausbeute 559%,) ge-
backen, die einen Aschegehalt von 0,76

[ Rohprot: B t - . .
Sorte/St rxe | TRVoL pphscheln % i o, ein f“f;;ngs bis 0,879, aufweisen. Nach der Mehl-
orte/tamm i ml Drocken | panmeaure typisierung besitzt sonst normalerweise
Korn ‘ 55% Mehl | substanz |Backversuch 68 o hl ai

eine 68—72%ige Ausmahlung diesen

Petkuser 284 | 25 | 1,75 | 0,77 14,9 | 11/28 Aslcshe“:rt hs eine der hiufiest
Hellkorn I1 26,6 | 23 1,72 0,76 12,2 11/26 a Auswuchs elne der nauligsten
Stamm 5214 27,2 | 24 | 1,72 0,83 12,3 11/28 Ursachen fiir die Qualitdtsminderung
gf?lfdd- Champagner 22:7 26 | 1,78 0:27 iz:g ;éﬁg ist und groBe Schwierigkeiten beim

tilzower 26,7 24 1,73 0,80 , . .

Meckl. Marienroggen | 25,7 | 22 | 1,84 0,83 13,9 11/26 3 efrbacken b auszlvuc};h??gerd. Mehle
Petkuser St K 28 26,8 | 23 1,71 0,81 15,9 11/28 auftreten, hat der Ziichter die vor-

+ Hauptpriiffung. Untersucht vom Zentrailabor Riesa

dringliche Aufgabe, einen auswuchs-
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festen Roggen zu ziichten. In Hadmersleben wur-
den erstmals 1941 Kreuzungen hellkérniger Stdmme
mit dem auswuchsfesten bulgarischen Winter-
roggen Nr. 59 durchgeftihrt. Das Kreuzungsma-
terial stammte von PoPoFF, der es 1941 nédher
beschrieben hat (18). In der Folgezeit wurden aus-
wuchsfeste hellkérnige Stimme entwickelt. Die
besten wurden 1957 zu Kreuzungen mit Hellkorn I,
Hellkorn II, Stamm 521,, Stamm 1747, und Pet-
kuser herangezogen und die F; bis 1960 dreimal mit
auswuchsfestem Material zuriickgekreuzt. Die Abb.
4 und 5 veranschaulichen die erblichen Unterschiede
in der Auswuchsfestigkeit verschiedener hellkdrniger
Stimme nach jeweils 10tédgiger Pritfung im Gewéchs-
haus unter optimalen Auswuchsbedingungen. Zur Zeit
befriedigen die auswuchsresistenten noch nicht hin-
sichtlich Standfestigkeit und &uBerer Kornqualitit.

I1. Unterschiede der wichtigsten Qualitidtseigenschaften
zwischen diploidem und tetraploidem Roggen

Die Ziichtungsarbeiten am Roggen haben seit
20 Jahren eine neue Perspektive durch die Anwen-
dung der Polyploidieziichtungsmethode erhalten.
Mit Hilfe der Colchizinbehandlung konnten in ver-
schiedenen Zuchtstationen tetraploide Roggenstdmme
und -sorten geziichtet werden. Durch die damit ver-
bundene Zell- und OrganvergréBetung hat sich das
TKG um 40 bis 509, erhoht.

AuBer dieser fiir den Miiller wichtigen Eigenschafts-
verianderung sind noch einige andere Qualitdtsmerk-
male ursichlich durch die Polyploidisierung abge-
dndert worden. Aus Tab. 5 und 6 sind nihere Einzel-
heiten zu ersehen.

Tabelle 6. Gegeniiberstellung der wichtigsten Qualititsmerk-
male vom diploiden wnd tetraploiden Roggen.
Mittelwerte aller Sorten und Stimme aus HP* 1959 bzw.
VP+ 1959 nach Unterlagen dev Zewtralstelle fiiv Sovien-
wesen Nossen.

2 n Roggen Lo4n Roggen
(Petkuser, Nordd. Champ., Hellk, 11, Gillzower, (Ggg(;lgers’thnﬁbdhitﬁ_l’
Mecklenb. Marien, Hdm. St. 521,44, Petk. K 28) ;Lhu;‘r;::er)
Bernburg, GroB-
Stationen: Biestow, Petkus, posna, Kl. Wanz-
Biendorf, Langenfeld leben, Hohen-
thurm, Rohrbach
TKG g 27,1 37,4
TK-Vol. ml 24 34
Kornasche :
in 9%, Trockensubst. 1,75 1,97
Asche 55% Mehl
in 9%, Trockensubst. 0,81 1,03
Rohprotein
in 9, Trockensubst. 13,4 16,0
Bewertungszahl
Milchsdure-
Backversuch 11/27 11/27

Untersucht vom Zentrallabor Riesa
* Hauptprifung
+ Vorprifung.

Es ist vor allem auf die prozentuale Steigerung des
EiweiB-und Aschegehaltes hinzuweisen. Zu dhnlichen
Ergebnissen sind auch andere Autoren gekommen (12,
16, 5). Vom erndhrungsphysiologischen Standpunkt
aus bedeutet die Ziichtung des-tetraploiden Roggens
einen Fortschritt in der Qualititsverbesserung.
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In der DBR hat die Miillerei aber bisher nur ungern
polyploiden Roggen vermahlen (19). Nach THIERSCH
(29), -der 1957 groBtechnische Vergleichsuntersu-
chungen in der DDR vorgenommen hat, verlangt
die Vermahlung des Tetraroggens gewisse Umstel-
lungen in der Mahlweise, was zum Beispiel die Riffe-
lung und Voreilung anbelangt. Nach seinen Unter-
suchungen besitzt Tetraroggen eine ziheére Schale
und ein besseres GrieBbildungsvermdgen als diploider
Roggen. . '

In der Bickerei 148t sich das Mehl genauso gut ver-
backen wie das vom diploiden Roggen. Die Bewer-
tungszahl des Brotes. (Tab. 6) liegt genauso hoch.
Besonders gut soll sich polyploider Roggen nach
schwedischen Angaben fiir die Knickebrotherstellung
eignen. '

Bisher sind nur tetraploide griinkdrnige Sorten
vorhanden. In Hadmersleben gibt es seit 1954 auch
tetraploiden hellkérnigen Roggen. Uber die Qualitit
der in ziichterischer Bearbeitung stehenden Stdmme
kann aber noch wenig ausgesagt werden. Um schnell
zu einer Verbesserung der allgemeinen Kornausbil-
dung zu kommen, wird in jedem Jahr eine scharfe
Massenauslese auf gute dullere Kornqualitdt durch-
gefithrt. Fiir die Aussaat der Populationen werden
nur Kérner ohne Schrumpfung des Endosperms ver-
wendet. Bei der Individualauslese, die iiber Einzel-
dhren mit Priifung der Nachkommenschaft vor-
genommen wird, werden besonders hellglasige und
hellgelbe Korner bevorzugt. Im Vergleich zum di-
ploiden hellkdrnigen Roggen sieht tetraploider im
allgemeinen wesentlich dunkler aus mit einer Ten-
denz zum Braun. FrLrecHSIG (5) bonitiert die Farb-
ténung der Mehle in seinen Proben vom hellkérnigen
Tetraroggen aus der DBR auch schlechter als die
vom diploiden hellkérnigen Roggen. AuBerdem be-
urteilt er den Mahlwert des tetraploiden hellkérnigen
Roggens wegen der hohen Ganzkorn- und Mehlasche
sowie wegen des hohen Schalenanteils ungiinstig. Das
von FLECHSIG verwendete Material hat aber nichts
mit dem in Hadmersleben zu tun, das auf ganz
anderer genetischer Grundlage aufbaut.

D. Diskussion

Da die Verbesserung des Mahlwertes und damit
indirekt des Nidhrwertes beim hellkérnigen Roggen
lediglich auf das Fehlen des Farbstoffes Anthozyan
zuriickzufithren ist, soll noch einiges iiber den Erb-
gang und das Auftreten dieses Stoffes in der Roggen-
pflanze gesagt werden. Die Hellkérnigkeit wird re-
zessiv vererbt. Die Ausfarbung der Aleuronschicht
hingt nach DuMON 1947, angefiihrt bei LAUBE und
QUADT 1959 (10) von zwel dominanten Genen, nim-
lich einem Grundfaktor und einem Modifikator, ab.
Im Zusammenwirken mit den Farbvariationen und
der Beschaffenheit des Perikarps sowie der Testa
entstehen die mannigfachsten KompromiBfarben.
Die Anthozyanbildung in den iibrigen Teilen der
Pflanze kann auch sehr stark variieren, z. T. sollen
kryptomere Gene mit im Spiel sein (10). In dem von
uns beschriebenen hellkérnigen Material fehlt -der
Farbstoff Anthozyan in allen Teilen der Pflanze.
Dabei ist es nicht sicher, ob zwischen Hellkérnigkeit
und volligem Fehlen des Farbstoffes eine sehr enge
Kopplung oder Pleiotropie vorliegt. Es gibt auch
hellkérnigen Roggen mit anthozyangefirbter Koleo-

24%*
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ptile, wie das z. B. bei Svaldfs Panzerroggen der Fall
war. In Hadmersleben durchgefiihrte Massenauslese
von gelben Kérnern, anschlieBende Individualauslese
mit Einschaltung von Parchenkreuzungen {Geschwi-
sterbefruchtung) fithrte nicht zum Ziel, Stimme mit
nur vollig anthozyanfreien Genotypen aus diesem
Roggen zu entwickeln. Auch nach Kreuzung mit
griinkdrnigen Sorten zwecks Anderung des genoty-
pischen Milieus waren in der F, und spiter nach
Pirchenkreuzungen keine konstant bleibenden antho-
zyanfreien Formen zu finden.

Zur Anthozyanbildung sind auch zwei gelbkérnige
Stamme von Secale segetale Zhuk. befihigt, die wir
von SHUKOWSKI erhalten haben, der diesen Roggen
1958 (21) ndher beschrieben hat. Alle Pflanzen
lassen zumindest in der Koleoptile und am Halm-
grund eine mehr oder weniger intensive Rotfirbung
erkennen, sie besitzen teils rote, teils anthozyanireie
Halmknoten und Blattéhrchen, obwohl es sich um
gelbe, z. T. ganz hellgelbe Korner handelt. Grannen,
Spelzen und Staubbeutel haben in vielen Fillen ver-
schieden starke Rotfirbung aufzuweisen; es gibt
aber auch Pflanzen, die in diesen Organen kein
Anthozyan besitzen. Ob sich aus diesem polymor-
phen Material, das 1960 erstmals in Hadmersleben
angebaut wurde, véllig anthozyanfreie Formen selek-
tieren lassen, kann noch nicht gesagt werden.

Bei Secale montanum Guss. ist es uns gelungen,
ttber Pdrchenkreuzungen Pflanzen und Nachkommen-
schaften auszulesen, die gelbe bis braune und sogar
hellglasige Kérner aufweisen, aber in anderen Orga-
nen fast immer wie die beiden Stimme von Secale
segetale eine mehr oder weniger intensive Anthozyan-
bildung erkennen lassen. '

Es kommen innerhalb der Gattung Secale bei ver-
schiedenen Arten anthozyanarme und -freie Idio-
typen vor, die bei obligatorischer Fremdbefruchtung
wegen des rezessiv bedingten Erbganges relativ
selten aunftreten, aber doch voll vital sind. Die Un-
fahigkeit zur Anthozyansynthese hat nichts mit
letalen oder subletalen Faktoren zu tun. Wenn man
diesen Evolutionsschritt botanisch als eine Defekt-
mutation bezeichnen will, so kann andererseits diese
Eigenschaftsinderung im Zuge der Entwicklung
unserer Kulturpflanzen als wirtschaftlich wertvoll
angesehen werden. Durch Neukombinationen mit
Hilfe von Sorten- und Artkreuzungen ist es maglich,
sehr leistungsfihige Idiotypen zu entwickeln.

Die mit der Zichtung des hellkérnigen Roggens
erzielte Qualitdtsverbesserung, die sich auf eine
héhere Ausmahlung stiitzt, kann sich im groBen erst
auswirken, wenn die Mehltypisierung nach dem
Farbwert- erfolgt. Es liegen in der Literatur bereits
sehr viele Hinweise dartiber vor, dal fiir die Mehl-
typisierung eine objektive Methode der Farbbestim-
mung geeigneter und sinnvoller ist als der Aschetest.

In England hat das Kent-Jones- und Martin-Gerit
(7) groBe Verbreitung in den Miihlen gefunden. Nach
KENT-JoNEs (7) wird der MeBwert mit diesem Colour-
Grader hauptsichlich durch den Schalenanteil des
Mehles bestimmt. Um den Aschetest durch eine
schnellere Methode zu ersetzen, wurden in der Tsche-
choslowakel umfangreiche Versuche durchgefiihrt.
Die besten Erfolge wurden nach KrICka 1960 (9)
mit dem sowjetischen FarbmeBgerit CM-3 erzielt.
Die Mehlfarbe ist auch in Ungarn nach MaJor (11)

W. PLARRE:

Der Ziichter

eine der wichtigsten Qualititseigenschaften beim
Brotgetreide.

Eine Zusammenfassung iiber die Entwicklung der
Helligkeitsmessungen ist von W. KippEr 1960 (8)
gegeben worden, der zu dem Schlufl kommt, daBl das
Problem der Mehlfarbmessung technisch gelost ist.
Auf die praktische Bedeutung der Mehlfarbmessun-
gen in den Miihlen, vor allem bei der Vermahlung von
Roggen, weisen ABERHAM und NEDBALEK (1) hin.

Sehr kritische Untersuchungen iiber die zu ver-
wendenden Gerdte und die Abhingigkeit der objektiv
bestimmbaren Mehlfarbe von endogenen und exo-
genen Faktoren hat ScHMIEDER kiirzlich (20) durch-
gefithrt. Nach seinen Untersuchungen ist der Scha-
lenanteil im Mehl ausschlaggebend fiir dessen Farb-
wert. Da die Mehltypisierung nach dem Aschegehalt
als tberholt anzusehen ist und sich die Farbwert-
bestimmungen durchsetzen werden, ergeben sich neue
Gesichtspunkte fiir den Miiller bei der Beurteilung
des Mahlwertes einer Sorte.

ANGERMANN (3) macht 1960 mit Recht darauf aui-
merksam, dafl unter Qualitdt leider nur die Back-
eigenschaft verstanden wird und Mahlbarkeit und
Mehlergiebigkeit in der Regel kaum beriicksichtigt
werden. Diese Liicke wird dadurch unterstiitzt, daB
nur ein Bruchteil sortenmidfBig definierten Inland-
Getreides an die Miihlen geliefert wird. A

Welche Vorteile kiinftig ein hellkérniger Roggen
fiir die Miillerei hat, wird durch die aufgezeigte Ent-
wicklung der Mehltypisierung sehr deutlich.

Mit der Moglichkeit einer stirkeren Ausmahlung
des Roggens ergibt sich indirekt eine Verbesserung
des Ndhrwertes. Eiweil- und Vitamingehalt steigen
dabei zwangsldufig an. Auf die Verwendung hell-
kérnigen Roggens fiir die Herstellung eines Vollkorn-
brotes und auf die besondere erndhrungsphysiolo-
gische Bedeutung dieses Brotes haben vor allem
Tromas und Mitarbeiter (24, 25, 26) hingewiesen.

Bei der Beurteilung der Backfihigkeit eines Rog-
gens spielt der Amylogrammwert eine sehr wichtige
Rolle. Nach PELSHENKE 1938 (15) lassen sich Mehle
mit einem Amylogrammwert von t bis 250 mangel-
haft, von 250 bis 350 nur mit Sauerteig und von 350
bis 650 mit Sauerteig und Hefefithrung verbacken.
Da Auswuchs, auch schon in latenter Form, den
diastatischen Abbau der Stdrke verursacht und damit
fiir die Verschlechterung der Backfihigkeit verant-
wortlich zu machen ist, kann eine Verbesserung der
Backqualitit am wirkungsvollsten iber die Ziich-
tung auswuchsfester Sorten erreicht werden. Wie
LauBE und Quapt (10) anfithren, ist der Ziichtung
auf Auswuchsfestigkeit immer wieder grofie Auf-
merksamkeit entgegengebracht worden. Dennoch ist
nach den Untersuchungen von PELSHENKE (15), der
1958 eine Ubersicht der jéhrlich in der Praxis auf-
tretenden Aunswuchsschiden zusammengestellt hat,
seit 1908 kein Fortschritt zu erkennen. Wie POPOFF
1941 (17) mitteilt, neigen fast alle westeuropdischen
Sorten zu stérkerem Auswuchs. Das von ihm selek-
tierte auswuchsfeste Material aus dem bulgarischen
Landroggen ist als Einkreuzungsmaterial fiir die
Ziichtung eines hellkérnigen auswuchsfesten Roggens
in Hadmersleben herangezogen worden. Da nach
AxDERs und FELLER (2) eine negative Beeinflussung
des Farbwertes durch Auswuchsschiaden eintritt, ist
der Kombination Hellkérnigkeit mit Auswuchs
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festigkeit auch aus diesem Grunde Bedeutung beizu-
messen.

Fiir die Farbwertbestimmung der Brote stand uns
noch kein geeignetes MeBgerét zur Verfiigung. Nach
SCHMIEDER 1900 (20) ist es aber méglich, sowohl die
Teig- als auch die Krumenfarbe mit dem Lange-

Kolorimeter zu bestimmen. In Holland wird ein von -

CROES 1960 (4) beschriebenes Gerit zur Messung der
Krumenfarbe verwendet, das sich gut bewidhrt hat.

Tetraploide Roggensorten und -stimme sind vor
allem in Schweden, Holland, Osterreich und Deutsch-
land entwickelt worden. Ihre praktische Anbau-
bedeutung ist aber noch sehr gering. Die in urséch-
lichem Zusammenhang mit der Polyploidie einge-
tretene Erh6hung des Asche- und Eiweiigehaltes ist
als Qualitdtsverbesserung zu bezeichnen.

Durch die Genomverdopplung ist eine Anreiche-
rung an Nukleoproteiden und schwefelhaltigen Ei-
weiBBverbindungen eingetreten. EiweiBreiche Mehle
werden von der Bickerei besonders fiir die Herstel-
lung von Misch-, Hefe- und Vollkornbrot bevorzugt.
In der von MUNTZING 1951 (12) erwidhnten Back-
priifung hatte das aus tetraploidem Roggen her-
gestellte Brot auf Grund des erh6hten EiweiBigehaltes
im Mehl ein um 109, gréBeres Volumen aufzuweisen.

AuBer fiir die menschliche Erndhrung spielen
Mineralien und Eiweil auch in der Tiererndhrung
eine sehr bedeutsame Rolle, zumal Roggen in manchen
Lindern in groBen Mengen verfiittert wird.

Die in unseren Tabellen 5 und 6 angegebenen ab-
soluten Werte des Rohproteingehaltes liegen wahr-
scheinlich orts- und jahresbedingt sehr hoch. Die
zwischen diploidem und tetraploidem Roggen gene-
tisch bedingten Unterschiede entsprechen aber den
anderweitig gemachten Beobachtungen, die bei LAuBE
und QUADT 1959 (10) zusammengestellt sind.

E. Zusammenfassung

Zusammenfassend kann gesagt werden: Einiges ist
bei der Verbesserung der Roggenqualitit durch die
Zichtung erzielt worden, es 1iBt sich noch mehr er-
reichen, vieles bedarf noch der Klarung.

Vom diploiden hellkérnigen Roggen ist in der DDR
seit 1958 wieder eine Sorte unter dem Namen Hell-
korn II im Handel. Der hellkérnige Stamm 521,
der noch in der amtlichen Priifung steht, ist ertrag-
reicher und standfester als Hellkorn 1I. Da er auch
noch etwas kiirzer ist, eignet er sich fiir den Mih-
drusch. Hellkorn II wurde zugelassen, weil diese
Zichtung einen Fortschritt in der Qualitdtsverbesse-
rung bedeutet. Das bezieht sich vor allem auf den
Mahlwert dieser Sorte und indirekt damit auch auf
den Nahrwert.

Mit Hilfe der Polyploidieziichtung konnte auch
eine Verbesserung des Nihrwertes direkt durch Stei-
gerung des Eiweiigehaltes erreicht werden.

Beziiglich der Verbesserung des Backwertes konn-
ten bisher noch keine Fortschritte im Rahmen der
Qualititsziichtung erzielt werden. Durch Ziichtung
auswuchsfester Sorten besteht aber die Méglichkeit,
der am haufigsten in der Praxis auftretenden Quali-
tatsschddigung wirksam zu begegnen.

Hellkdrniger Roggen wird im Bezirk Magdeburg
in einem arrondierten Gebiet angebaut, das ab Herbst
1960 auf den Bezirk Halle/Saale ausgedehnt wird.

* Diese MaBnahme des isolierten Anbaues ist zur Er-
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haltung der Qualitit unbedingt erforderlich, weil bei
der Pollination mit griinkérnigem Roggen unmittel-
bar eine Qualitdtsverschlechterung des Aufwuchses
durch das Auftreten der Farbxenien eintritt.
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