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SchluBfolgerungen ftir die Kartoffelztichtung 

W~thrend der letzten beiden Jahrzehnte  sind vor- 
nehmlich in Deutschland neue yon dem bisher be- 
kannten Biotyp D~ abweichende Krebsbiotypen in 
zunehmendem MaB beobachte t  worden. Zur Zeit 
gibt es bei einigen Kulturkartoffelsorten noch wirk- 
same Resistenzbarrieren, die jedoch vermutl ich weit- 
gehend die gleiche genet i sche  Grundlage besitzen. 
Aus diesem Grund fiihrten wir unsere Untersuchun- 
gen in erster Linie in dem Bestreben dutch, vor 
unliebsamen , ,~lberraschungen" durch neue, auch 
diese Barriere durchbrechende Biotypen geschiitzt 
zu sein und der praktischen Kartoffelzfichtung neue 
Resistenzgene zuzufiihren. Es wird allerdings wei- 
terer Untersuchungen bediirfen, um zu kl~ren, inwie- 
welt die gegen den Biotyp G 2 ausgelesenen resistenten 
Formen auch Resistenz gegen andere Biotypen be- 
sitzen. Es ist anzunehmen,  dab Resistenz gegentiber 
dem Biotyp D~, wenn nicht bei allen, so doch bei dem 
gr6Bten Tell der G~-resistenten Formen vorkommt.  
Interessant  wird es auch sein zu kl~tren, inwieweit 
die genetische Grundlage innerhalb einer Art  - -  ins- 
besondere bei ssp. andigenum-tuberosum- sowie 
interspezifisch zwischen den 48- und 24chromosomi- 
gen kultivierten Formen di f fer ier t .  Da es unter 
unseren mitteleurop~tischen photoperiodischen Be- 
dingungen Schwierigkeiten macht ,  eine ausreichende 
Knollenmenge fiir weitere Untersuchungen zu er- 
stellen nnd die ztichterische Nutzung von vornherein 
nur durch weitere Kreuzungen mit  S. tuberosum m6g- 
lich ist, sollen die folgenden Untersuchungen an 
F1-Bastarden (S. tuberosum • ssp. (S.) andigenum- 
tuberosum) durchgefiihrt werden. 

Falls es sich herausstellen sollte, dab die unter  den 
kultivierten stidamerikanischen Species gefundene 
G2-Resistenz gegen alle bisher bekannten Synchy- 
trium-Biotypen Widerstandsf~higkeit verleiht, wird 
man m6glicherweise auf die schwierige ziichterische 
Arbeit mit  resistenten Wildarten verzichten k6nnen. 

Zusammenfassung 
In umfangreichen Freiland- und Laborunter-  

suchungen, auf deren Methodik hingewiesen wird, 
wurden kultivierte stidamerikanische Arten und Her-  
kiinfte aus dem Sortiment des Inst i tuts  far  Pflan- 
zenzfichtung GroB-Liisewitz (G-LKS) auf ihr Ver- 
hal ten gegeniiber dem Krebsbiotyp G 2 (Giel3iibel) 
untersucht .  Insgesamt wurden 576Herki inf te  - -  
S. curtilobum 2, ssp. andigenum-tuberosum 489, 2 n = 
24 chromosomige kuitivierte Species 85 - -  mit  1687 
verschiedenen Genotypen untersucht.  Von ssp. andi- 
genum-tuberosum waren 25% und yon den 2 n -  
24chromosomigen Species 13% der geprtiften Geno- 
typen resistent. Es wird darauf hingewiesen, dab 
durch diese Untersuchungen fiir die Kartoffelziich- 
tung ein neues beachtliches Genreservoir erschlossen 
wurde und dab es sich vermutl ich vorerst  eriibrigt, 
aufwendige Arbeit auf der Basis resistenter Wildarten 
zur Ztichtung krebsbiotypenresistenter  Kartoffeln zu 
leisten. 
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lVfit 5 Abbitdungen 

A. Einleitung 
Brot  ist nicht mehr  das Grundnahrungsmit te l  

unserer Bev61kerung. Nach GLATZEL (6) war es 1810 
an den Nahrungskalorien eines Normalverbrauchers  
in Deutschland zu 82% beteiligt, w~hrend heute sein 
Anteil in der D B R  nur noch 27% und in der D D R  
nach THOMAS (22) 35% betr~gt. Die ver~nderten 
Lebensverh~ltnisse und der steigende Lebensstandard 
sind fiir den Riickgang des Brotkonsums verantwort-  
lich zu machen. Vom Standpunkt  des Ern~hrungs- 
physiologen ist es sch~tdlich, wenn der Brotverzehr  
noch welter zuriickgeht. Er  kann aufgehalten werden, 
wenn ein quali tat iv hochwertiges Brot  geliefert wird. 
Die Erzeugung y o n  Qualit~ttsware beginnt bei der 
Landwirtschaft ,  und hier s teht  an erster Stelle der 
Zfichter. Der Roggen ist in Deutschland unsere 

Hauptbrot f rucht .  Es soil in dieser Arbeit untersucht 
werden, was ist bisher im Rahmen der Qualit~its- 
ziiehtung beim Roggen geleistet worden und wie ist 
eine Verbesserung der Qualit~t zu erreichen ? 

B. Material und Methoden bei der Ziichtung 
eines Qualit~itsroggens 

l~/fan hat sich bisher beim Roggen nicht so intensiv wie 
beim Weizen rnit dem Qualitgtsproblem befal3t. Sowohl 
fiber den Qualitgtsbegriff als auch fiber die Un• 
methoden bestehen sehr unterschiedliche Auffassungem 
Unabh~Lngig yon diesen Meinungsverschiedenheiten und 
Unklarheiten, womi• sich das den IRoggen verarbeitende 
Gewerbe auseinanderzusetzen hat, ist in I-Iadmersleben 
ein eigener Weg bei der Ziichtung eines Qualit~itsroggens 
gegangen worden. 

Um dem Wunsche des Konsumenten naeh hellem Bro• 
zu entsprechen, wurde versucht, einen hellk6rnigen Rog- 
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gen zu ziichten, der auch ein helleres Mehl und Brot lie- 
left. Ertrag, Standfestigkeit und Winteffesfigkeit durften 
dabei dem Petkuser Universalroggen nicht nachstehen. 
Auf breiter Basis wurden yon VETTEL seit 1925 Stgmme 
entwickeFc, die durch natiirliche und ldinstliche Kreu- 
zungen unter Heranziehung in- und ausl/~ndischer Soften 
und HerMinfte entstanden sind. Ober dieses Ausgangs- 
material ist yon uns 1955 (3 o) ausffihrlich beriehtet 
worden. Der jetzige Hadmerslebener Hellkorn I I  hatte 
1955 IIoch die Stammbezeichnung 415, and der in der vor- 
liegenden Arbeit angefiihrte Stamm 521as hat die gleiche 
Abstammullg wie der 1955 erw~hnte Stamm 51%s. Um- 
fangreiche Isolierungen, Auslesen und Prfifungen waren 
erforderlich, bis 1944 die erste Sorte als Heines Hellkorn, 
sp/~ter Hadmerslebener Hellkorn, zugelassen wurde. Sie 
war bis 1954 in der DDR im Handel und wird in der DBR 
heute noch angebaut. Bet uns existiert sie jetzt noch als 
Hadmerslebener Hellkorn I fiir Qualit~tsuntersuchungen 
im Zuchtgarten. 

I)as gesamte hellk6rnige Zuch• unterscheidet 
sich yon grfink6rnigem Roggen dutch folgende morpho- 
logische Merkmale. Es Iehlt der Farbstoff Anthozyan, 
der weder im Korn noch in anderen Teilen der Pflanze 
gebildet wird. Die Kornfarbe wird hier IIur durch die 
Farbsioffe bestimmt, die im Pericarp Und der Testa ein- 
gelagert sind, w/ihrend beim grfink6rnigen Rog.gen alas 
Anthozyan der Aleuronzellen fiir die Kornfarbe eme ans- 
schlaggebende Rolle spielt. Die Koleoptile ist bei unserem 
hellkSrnigen Roggen IIicht r6tlich, sondern grasgriin ge, 
f~Lrbt. Halmknoten, Spelzen und Grannen zeigen auch 
keinerlei RoffArbung. Uber das Zustandekommen ver- 
schiedener Kornfarben haben nach LA~BE und QVADr (lO) 
N~U~ANlq und PELS~NICE 1954 sehr ausfiihrlich berich- 
tet. 

Da der hellk6rnige Roggen in Hadmersleben auf gutem 
L6Blehmboden geziichtet wurde, bringt er unter solchen 
Bedingungen und auf mittlerem bis leichtem Boden in 
gutem Kulturzustand bei ausreichender Wasserversor- 
gung seine h6chsten Ertr~ige. Er geh6rt nicht auf die 
leichten, trockelien Sandb6den, dort ist ihm der Petkuser 
iiberlegen, der eine gr6Bere 5kologische Streubrei• besitzt. 

Zur Bestimmung der Qualit~t wurden Vergleichsunter- 
suchungeli tiber den N~hr-, Mahl- und ]3aekwert zwischen 
diploidem grfin- ulid heilkOrnigem Roggen durchgefiihrt 
AuBerdem wird auf die Unterschiede der wichtigsten 
Qualit~tsmerkmale zwischen diploidem und tetraploidem 
Roggen hingewiesen und ant ihre Bedeu• bet der Be- 
urteilung der Qualit~tt eingegangen. 

Die Untersuchungen wurden im Institut fiir Ern/ihrung, 
Potsdam-Rehbriicke, Abteilung Getreideforschung, Let- 
ter: Herr Dr. THOMAS, und ant Veranlassung der Zentral- 
stelle ffir Sortenwesen, Nossen, Letter: Herr HAI~, im 
Zentrallaboratorium flit die getreideverarbeitende Indu- 
strie Riesa, Letter: Herr SCH~IEDER, durchgeftihrt. Wir 
danken diesen Herren auch an dieser Stelle sehr ver- 
bindlich ftir die iiberaus frenndliche Unterstiitzung un- 
serer Arbeiten. 

C. Ergebnisse 
I. Untersuchuhgsbefunde yon diploidem grfin- 

und hellk6rnigem Roggen 

1. N / i h r w e r t .  Wie die N~hrstoffuntersuchungeli  
der Tab. ~ erkennen lassen, bestehen praktisch keine 
Unterschiede in der Zusammensetzung zwischen 
griink6rnigem Petkuser und hellk6rnigen Sorten bzw. 
St~mmen. 

Tabelle 1. Niihrsto//untersuchungen an Kgrnern verschie- 
dener Roggensorten, Herkun/t  Hadmersleben, 4]~ihr. Mittel 

~ 956--59, in % tier Korntrockensubstanz. 

Sorte 

Petkuser 
Hellkorn I 
Hellkorn I I  
Stamm 521~s 

Rob- 
protein 

9,9 
i 0 ,  I 
lO ,6  
I0,0 

Rohfett Keim- Roh- 
anteil faser 

1,47 3,31 2,13 
1,57 3,19 2,o7 
1,49 3,52 2,19 
1,48 3,55 2,13 

untersucht im Insfitut ffir Ern~hrung Potsdam-Rehbrficke 

Ertrag 
Hadmersleben 

r956--59 
dr/ha tel. 

4 0 , 2 0  1 0 0 ,0  
37, 8o 94,3 
4 0 , 7  ~ l o l , 2  
4o,44 zoo,6 

Von groBer Wichtigkeit sind die im Getreide elit- 
haltenen Vitamine, Fermente und Mineralien. Nach 
bisherigen Uiitersuchungen (26) sind ]31, B2, E und 
Nikotins/iureamid, als PP-Faktor  bekannt, im hell- 
k6rnigeli Roggen anteilm~tBig wie im griink6rnigen 
vorhanden. Der Gehalt an Vitamin E scheint sogar 
ti6her zu liegen. Wie aus Tab. 1 hervorgeht, ist der 
Aiiteil des Keimlings als Tr~ger wichtiger Vitalstoffe, 
insbesondere bestimmter Fetts~turen, bet hellkSrni- 
gem Roggeli nicht reduziert. 

2. M a h l w e r t .  Da der N/ihrwert in der Rohfrucht 
des hellk6rliigen Roggens durch die Zfichtung keine 
Ver/inderung erfahren hat, kann er vom Standpunkt 
des Erli/~hrungsphysiologen dem Verbraucher emp- 
fohlen werden. Geniigt er auch den Qualit/itsanfor- 
deruligen des verarbeitenden Gewerbes? In der 
Tab. 2 silid einige wichtige Eigenschaften vom Pet- 
kuser und vom hellk6rnigen Roggen wiedergegeben, 
die den Miiller interessieren. 

Tabelle 2. Den Mahlwert betre//ende Eigenschajten ver- 
sahiedener Roggensorten, Herkunft  Hadmersleben, 

5jfihr. Mittel 1955--59. 

Petkuser 
Hellkorn I 
Hellkorn II 
St. 521~s 

hI-Gew. 
Sorte kg 

74,9 
76,6 
74,1 
74,5 

+ = 4jfihr. MitteI 1956--5 

Schaienanteil 
in % Trocken- 

substanz 

13,6 
14,4 
14,o 
14,5 

Asche in % Trockensubstanz + 

Korn 98,5% Mehl ] 80% Mehl 

1,9o 1,83 1,o5 
1,86 1,82 1,o 7 
1,92 1,89 1,1o 
1,83 1 ,81  1 ,08  

Die Hektolitergewichte sind beim hellk6rliigeli 
Roggen nicht schlechter als beim griink6rnigen. Der 
in der Tab. 1 im Ertrag abfallende Hetlkorn I hat  
sogar eili h6heres Hektolitergewieht aufzuweiseli. 

Der Schalenanteil der hellk6rnigen Roggen liegt 
nur unwesentlich h6her. 

Die Aschewerte im Korn und Mehl Iiegen zwar 
nicht niedriger, es ergeben sich abet betr~tchtliche 
Farbvorteile bei gleichem Aschegehalt. Aus der 
Tab. 3 lassen sich die objektiv an K6rnern und 
Mehlen ermittelten Farbunterschiede ablesen. 

Tabelle 3- J;arbwerte in % der Lichtre/lexion yon Kdrnern 
und ~rehlen, 6light. fWf iltel I954--59 sowie visuelle Schiitz- 
werte yon Brotkrumen, 5]iihr. Mittel 1955--59 verschiede- 

her Roggensorten, Herkun/t  Hadmersleben. 

Sor ten/Stgnnaxe K6rner 

Petkuser 22,0" 
Hellkorn I 29,1 
Hellkorn I I  25,4 
Stature 521as 25,7 

Mehl 
98,5% 

68,7* 
74,5 
71,4 
71,1 

8o% 

76,5* 
8 2 , 1  
80,5 
78,2 + 

Brot 
so% ' 98,5% 

I00 i00 

122 123 
lO 7 lO6 
1 0 2  + 1 0 3  + 

* = 5j~ihr. Mittel r955--59. 1954--56 Besfimmung mit Pulfrieh-Photometer 
+ = 4j~ihr, Mittel x955--59, 2957--59 Bestimmung mit Leukometer 

Ein Wert yon loo%iger Lichtreflexion wtirde rein 
weiB bedeuten. Bet der Typisierung der Mehle nach 
dem Aschegehalt kann hellk6rniger Roggen bis an 
die /inBerste Grenze der betreffenden Latitiide aus- 
gemahlen werden. Das Mehl ist dann immer IIoch 
Miler als ein entsprechendes yore grfilik6rnigen Rog- 
gen. Wenn sich die Typisierung nach dem Farbwert 
durchsetzt, dann l~tBt sich hellk6rniger Roggen be- 
dewtend st~trker ausmahlen als griinkOrliiger. AuBer- 
dem steigt zwaligsl~tufig der EiweiB- nnd Vitamin- 
gehalt an. Es liegt auf der Hand, dab sich ein solcher 
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Roggen sehr gut fiir die Herstellung von Vollkornbrot 
eignet. Die Helligkeitswerte der Krmnenfarbe eines 
solchen Brotes (98,5%ige Ausmahlung) und der 
Brote, die aus 8o%igem Mehl hergestellt wurden, 
konnten bislang nur organoleptisch ermittelt werden. 
Brot aus Petkuser Roggen wurde dabei gleieh lOO 
gesetzt. 

Durch die chemischen Prozesse bei der G~trung und 
beim Backen werden die im Mehl vorhandenen Farb- 
vorteile der hellk6rnigen Roggen im Brot etwas ab- 
geschwfieht. Abb. 1 zeigt eine Aufnahme zweier 
Brotstiieke, die aus Mehlen gleichen Ausbeutungs- 
grades vom Petkuser Roggen und Stamm 5214a ge- 
backen wurden. Der Farbunterschied ist noeh deut- 
lich wahrnehmbar, obwohl Stature 5214s dunkler ist 
als Hellkorn I. 
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glasigen weniger Beachtung linden. Auf diese Weise 
l~tBt sich eine Selektion auf besonders helten 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 
K6rnein. 

Tabelle 4. Bonitierung swerte der allgemeinen 
Kornausbildung. 

Bonitierungsschema yon 0--5. 

Jahre Petkuser Hellkorn I Hellk0rn n St. 521~s 

1954 
1955 
1956 
1957 
1958 
1959 
196o 

1954 60 

1,4 
2 ,0  
1,6 
1,4 
2 ,0  
1,8 
2,2 

1,8 

o,6 
1,6 
1,6 
0 ,8  
0,6 
1,O 
1,2 

1,1 

1 
2,O 
1,8 

1,3 
1,6 
2 ,2  
1,6 
1,6 

1,7 

2 ,0  
2 ,1  
2,0 
2 ,0  
:2,O 
1,8 

I 2,O 
2 ,0  

Formen mit glasiger Struktur treten auch inner- 
halb anderer Roggenarten, z. B. bei Secale montanum 
und Secale segetale auf. Auch griine KSrner k6nnen 
glasig sein, nur l~tgt sich bier dJese Eigenschaft am 

Abb. x. Links: Brot aus Mehl yore Petkuser und rechts: vom Hadmerslebener 
Stature 521~s gebaeken. Ernte 1959, Mehlausbeute 55%, 

Zu den mtillereitechnischen Forderungen gehSrt 
auch eine gute allgemeine Kornausbildung. Nach 
PELStIENKE (14) versteht man darunter Kornge- 
wicht, -volumen, -form, -struktur und Spez. Ge- 
wicht. Der Zfichter sollte bei der Selektion auf eine 
gute /iuBere Kornqualit~it achten, da der Mahlwert 
einer Sorte von diesen Eigensehaften mitbestimmt 
wird. AuBer der objektiven Bestimmung der genann- 
ten Merkmale hat sieh in vielen Zuchtstationen eine 
subjektive Kornbonitur eingebiirgert, die vor allem 
die Kornform und -beschaffenheit in einer Note aus- 
zudrticken sucht. Ein Roggenkorn soll naeh unserer 
Meinung vollbauchig sein, dabei aber nieht ZH kurz 
und rund, sondern mittellang mit einer geringfiigigen 
Verjiingung nach der Keimlingsspitze hin. Lange, 
sehmale K6rner werden zu leieht beim Druseh ver- 
letzt und es gibt Bruchkorn. Kurze, runde K6rner 
werden von den schmalen Spelzen nicht so lest um- 
schlossen wie mJttellange K6rner, sie fallen in der 
Voll- und TotreJfe leichter aus. Auf der Abb. 2 sind 
einige dieser Kornformen einander gegeniibergestellt, 
die aueh die Unterschiede im Farbwert erkennen 
lassen. 

Die Beschaffenheit der Schale hat auch EinfluB 
auf den Mahlwert. Wenn zwar die ph~inotypisehe 
Ausbildung der Sehale, wJe fiberhaupt des ganzen 
Kornes, stark von den Umweltverh/tltnissen abh/ingig 
ist, so gibt es doch aueh groBe genotypisehe Unter- 
schiede, die yon runzlig his glatt variieren. ~;ine scharfe 
Auslese auf glatte K6rner wird in Hadmersleben 
durchgeftihrt. 

Bei der Beurteilung der Kornstruktur unterschei- 
den wir wie beJm Weizen zwischen glasig und mehlig 
und lesen unter den St/tmmen mit glasigen K6rnern 
vor allem die hellglasigen aus, w~thrend die dunkel- 
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Abb. 2. Kornaufnahmen. a) Obersieht und b) Ausschnitt mit stfirkerer Vergr6- 
Benmgvon oben nach unten: 1. Reihe: mittellange, volle, glatte KSrner yore Pet- 

kuser; 2. Reihe: kurze, rundliche I<Srner einer grfink6rnigen Sorte; 3- ReLhe: 
Iaage, sehmaIe KSrner eines hellkSrnigen Stammes; 4. Reihe: m~ttelIange, voile, 

glatte, hellglasige K6rner vom Hellkorn L 

24 
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Ganzkorn optisch nicht so sicher feststellen wie beim 
hellk6rnigen Roggen. Aus Kreuzungen, die wir zwi- 
sehen Hellkorn II bzw. St: 5214s und Secale montanum 
(hell- und grtink6rnig) mit anschlieBender Rt~ckkreu- 
zung der Kulturformen durchgeftihrt haben, konnten 

heir der Krume, Geruch und Geschmack. Die erste 
Zahl gibt die ffir Geruch und Geschmack gegebenen 
Punkte wieder, als HSchstzahl ist 12 mSglich. Die 
zweite Zahl enth/ilt die Gesamtpunktzahl, die im 
H6ehsffall 3o betragen kann. Nach diesem im 
Institut fiir Ern/ihrung, Potsdam-Rehbrticke (27, 28), 
ausgearbeiteten System schneiden die Brote aus hell- 
k6rnigem Roggen ebenso gut ab wie die aus grtin- 
k6rnigem Roggen hergestellten. Der Vollst/indigkeit 
halber sind noeh einige weitere wichtige Qualit/its- 
merkmale wie TKG, TK-Volumen, Asche- und Roh- 
proteingehalt in der Tab. 5 angefiihrt. Die Angabe,  
,,55% Mehl" besagt nieht, dab es sich um eine 55%ige 
Ausmahlung mit entsprechend niedrigem Asche- 
gehalt handelt, sondern nur um eine Ausbeute yon 

Abb. 3. Obere Reihe: Fa-K6rner einer P{irchenkreuzung, die 196o itt der 
F2 durchgeffihrt wurde; untere Reihe: links ~ Auslese ans Secale montanu m 

dunkelglasig, rechts 9 Hellkorn II. 

wir Einzelpflanzen und Nachkommenschaften mit 
ausgezeichneten hellglasigen K6rnern auslesen. Die 
Abb. 3 zeigt eine Gegentiberstellung der Eltern mit 
den Kreuzungsprodukten. 

3. B a c k w e r t .  Nach Angaben der Versuchs- 
b/ickerei des Instituts fiir Ernghrung in Potsdam- 
Rehbrtieke (26) treten beim Verbacken der Mehle aus 
hellk6rnigem Roggen keine Schwierigkeiten auf. Die 
Backversuche yon FLECI~Sm (5) zeigten 1956 auch, 
dab aus dem yon ihm benutzten helik6rnigen Roggen 
qualitativ einwandfreie Geb/icke hergestellt werden 
konnten und dab die Backf/ihigkeit befriedigend ist. 

Teigausbeute und Brotvolumen, Porung und Ela- 
stizit/it lassen kaum Untergchiede zum griink6rnigen 
Roggen erkennen. Auch im Geschmack und Geruch 
sind die Brote aus hellk6rnigem Roggen denen aus 
grtink6rnigem gleichwertig. Bei der Qualit/itsbeurtei- 
lung des Brotes ist naeh T~o?aAS 1959 (23, 24) bisher 
zu wenig Wert auf Aroma, Geschmack und Bek6mm- 
lichkeit gelegt worden. Diese am Brot definierten 
Eigenschatten k6nnten zweifellos aueh zfichterisch " 
beeinfluBt werden, wenn bekannt w/ire, um welche 
Stoffe es sieh dabei in der Rohfrucht handelt und 
wie man diese untersuchungsmethodisch erfassen 
kann. 

In der Tab. 5 is t  bei Bewertung des Brotes, das 
nach dem Milehs~turebackversuch hergestellt wurde, 
ein Punktsystem zu Grunde gelegt worden. 

Es berticksiehtigt die /iuBere Brotbeschaffenheit, 
Sehnittfestigkeit, die Krustenbildul)g, Beschaffen- 

Tabelle 5. Vergleich der wichtigsten Qualiliitsmerkmale bei Wi.-Roggen aus 
H P  + 1959. Mittelwerle yon 4 Stationen (Biestow, Petkus, Biendor[, Langen- 

/eld) nach Unlerlagen tier Zentralstelle /i~r Sortenwesen Nossen. 

Sorte/Stamm 

Petkuser 
Hellkorn II 
Stamm 52118 
Nordd. Champagner 
Giilzower 
Meckl. Marienroggen 
Petkuser St K 28 

TKG TK-Vol. 
lyil 

28,4 25 1,75 
26,6 23 1,72 
27,2 24 1,72 
28, 7 26 1,78 
26,7 24 1,73 
23, 7 22 1,84 
26,8 23 1,7i 

Asche in % 
Trockensnbstanz 

Korn 55% ~{ehI 

0,77 
0,76 
0,83 
o,87 
o;8o 
0,83 
0,81 

+ HauptpriKung. Untersucht vom Zenlcrallabor Riesa 

Rohprotein 
in % 

Trocken- 
substanz 

14,9 
12,2 
12 ,3  
10,5 
14,O 
13,9 
15,9 

Abb. 4. Auswuchspr/iffmg t955 im Gew/ichshaus mit hellkgrnigem Roggen. 
Von links nach rechts Stature mit starkem, wenig und sehr wenig Auswuchs. 

Abb: 5. Auswuchsprfifung 196o im Gew~ichshaus mit hellkSrnigem Roggcn. 
Von links nach rechts Stature mit starkem Aus,~mchs, zwei St/imme mit sehr 

wenig Auswuchs. 

55%,  wie sie nach dem Mahlveffahren mit einer 
Labormiihle erreicht wird. In diesem Mehl sind noch 
relativ viele Schalenanteile vorhanden, und der 
Aschegehalt ]iegt erkl/irlicherweise ziemlich hoch. 
Nach der Ascheskala yon Molls, 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- 
gefiihrten Mehlen (Ausbeute 55%) ge- 
backen, die einen Aschegehalt yon 0,76 

Bewer tungs- zahl bis o,87% aufweisen. Nach der Mehl- 
mlchsaurc- typisierung besitzt sonst normalerweise 
Baekversuch 

eine 68--72%ige Ausmahlung diesen 
11/28 Ascheveert. 
11/26 Da Auswuchs eine der h/iufigsten 
11/28 Ursachen ffir die Qualit/itsminderung 
11/28 ist und groBe Sehwierigkeiten beim 
10/26 
1 1 / 2 6  Verbacken auswuchshaltiger Mehle 
11/28 auftreten, hat der Ztichter die vor- 

dringliche Aufgabe, einen auswuchs- 
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festen Roggen zu ziichten. In Hadmersteben wur- 
den erstmals 1941 Kreuzungen hellk6rniger St~tmme 
mit dem auswuchsfesten bulgarischen Winter- 
roggen Nr. 59 durchgeffihrt. Das Kreuzungsma- 
terial s tammte  yon POPOFF, der es 1941 n~iher 
besehrieben hat  (18). In der Folgezeit wurden aus- 
wuchsfeste hellk6rnige St~imme entwiekelt. Die 
besten wurden 1957 zu Kreuzungen mit Hellkorn I, 
Hellkorn II, Stamm 52148, Stamm 17474 v und Pet- 
kuser herangezogen und die F~ bis 196o dreimal mit 
auswuchsfestem Material zurfickgekreuzt. Die Abb. 
4 und 5 veranschaulichen die erblichen Unterschiede 
in der Auswuchsfestigkeit verschiedener hellk6rniger 
St~tmme nach jeweils lot~tgiger Prfifung im Gew~tchs- 
haus unter optimalen Auswuchsbedingungen. Zur Zeit 
befriedigen die auswuchsresistenten noeh nicht hin- 
sichtlich Standfestigkeit und ~iugerer Kornqualit~tt. 

II. Untersehiede der wichtigsten Qualit/itseigenschaften 
zwischen diploidem und tetraploidem Roggen 

Die Zfiehtungsarbeiten am Roggen haben seit 
20 Jahren eine neue Perspektive durch die Anwen- 
dung der Polyploidiezfichtungsmethode erhalten. 
Mit Hilfe der Colchizinbehandlung konnten in ver- 
sehiedenen Zuchtstationen tetraploide Roggenst~tmme 
und -sorten geziichtet werden. Durch die damit ver- 
bundene Zell- und Organvergr6gerung hat sich das 
TKG um 4 ~ bis 50% erh6ht. 

Auger dieser ffir den Mtiller wiehtigen Eigenschafts- 
ver~inderung sind noch einige andere Qualit~ttsmerk- 
male urs~tchlich durch die Polyploidisierung abge- 
~tndert worden. Aus Tab. 5 und 6 sind n~there Einzel- 
heiten zu ersehen. 

Tabelle 6. Gegeni~berstellung der wichtigsten ~ualitiitsmerh- 
male vom diploiden und tetraploiden Roggen. 

Mittelwerte aller Sorh?n und Stiimme aus H P *  2959 bzw. 
V P  + I959 nach Unterlagen der Zentralstelle fi2r Sorten- 

zveseN N o s s e n .  

2 n Roggen 
Petkuser, Nordd. Champ., Hellk. II, Gfilzower, 

Meeldenb. Marien, Hdm. St. 5214s, Petk. K 28 

Stationen: Biestow, Petkus, 
Biendorf, Langenfeld 
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In der DBR hat die Miillerei abet bisher nur ungern 
polyploiden Roggen vermahlen (19). Nach THIERSCH 
(29), d e r  1957 grol3technische Vergleichsuntersu- 
chungen in der DDR vorgenommen hat, verlangt 
die Vermahlung des Tetraroggens gewisse Umstel- 
lungen in der Mahlweise, was zum Beispiel die Rifle- 
lung und Voreilung anbelangt. Naeh seinen Unter- 
suchungen besitzt Tetraroggen eine z~there Schale 
und ein besseres Griegbildungsverm6gen als diploider 
Roggen. 

In der B~ckerei l~Bt sich das Mehl genauso gut ver- 
backen wie das vom diploiden Roggen. Die Bewer- 
tungszahl des Bro tes  (Tab. 6) liegt genauso hoch. 
Besonders gut soll sich polyploider Roggen nach 
schwedischen Angaben fiir die Kn~ickebrotherstellung 
eignen. 

Bisher sind nur tetraploide griink6rnige Sorten 
vorhanden. In Hadmersleben gibt es seit 1954 auch 
tetraploiden hellk6rnigen Roggen. 13ber die QualitXt 
der in zfichterischer Bearbeitung stehenden St~imme 
kann aber noch wenig ausgesagt werden. Um schnell 
zu einer Verbesserung der atlgemeinen Kornausbil- 
dung zu kommen, wird in jedem Jahr  eine scharfe 
Massenauslese auf gute ~uBere Kornquali t~t  dureh- 
geffihrt. Fiir die Aussaat der Populationen werden 
nur K6rner ohne Schrumpfung des Endosperms ver- 
wendet. Bei der Individualauslese, die fiber Einzel- 
~hren mit Priifung der Nachkommenschaft  vor- 
genommen wird, werden besonders hellglasige und 
hellgelbe KSrner bevorzugt. Im Vergleich zum di- 
ploiden hellk6rnigen Roggen sieht tetraploider im 
allgemeinen wesentlieh dunkler aus mit einer Ten- 
denz zum Braun. FLECHSlG (5) bonitiert die Farb- 
t6nung der Mehle in seinen Proben vom hellk6rnigen 
Tetraroggen aus der DBR auch schlechter als die 
yore diploiden hellk6rnigen Roggen. AuBerdem be- 
urteilt  er den Mahlwert des tetraploiden hellk6rnigen 
Roggens wegen der hohen Ganzkorn- und Mehlasche 

4 n Rogg~n sowie wegen des hohen Schalenanteils ungiinstig. Das 
Gfilzower, Bernb. St. i, 
Bernb. St. 2, Hohen- von FLECHSIG verwendete Material hat aber nichts 

thurmer, mit dem in Hadmersleben zu tan, das auf ganz 
Bernburg, Grog- anderer genetischer Grundlage aufbaut. 
p6sna, K1. Wanz- 

leben, IIohen- D. Diskussion 
thurm, IRohrbach Da die Verbesserung des Mahlwertes und damit 

37,4 indirekt des N~ihrwertes beim hellk6rnigen Roggen 
lediglich auf das Fehlen des Farbstoffes Anthozyan 

34 zurtickzuf~hren ist, soll noch einiges fiber den Erb- 
gang und das Auftreten dieses Stoffes in der Roggen- 

1,97 pflanze gesagt werden. Die Hellk6rnigkeit wird re- 
zessiv vererbt.  Die Ausf~rbung der Aleuronschieht 

1,o3 h~tngt nach DUMON a947, angeffihrt bei LAUBE und 
QUADT 1959 (10) yon zwei dominanten Genen, n~m- 

16,o lich einem Grundfaktor und einem Modifikator, ab. 
Im Zusammenwirken mit den Farbvariat ionen und 
der Beschaffenheit des Perikarps sowie der Testa 

11/27 entstehen die mannigfachsten Kompromigfarben.  
Die Anthozyanbildung in den iibrigen Teilen der 
Pflanze kann auch sehr stark variieren, z .T .  sollen 
kryptomere Gene mit im Spiel sein (lO). In dem yon 
uns beschriebenen hellk6rnigen Material fehlt der 
Farbstoff Anthozyan in allen Teilen der Pflanze. 
Dabei ist es nicht sicher, ob zwischen Hellk6rnigkeit 
und v611igem Fehlen des Farbstoffes eine sehr enge 
Koppkmg oder Pleiotropie vorliegt. Es gibt auch 
hellk6rnigen Roggen mit anthozyangef~trbter Koleo- 

2 4 *  

TKG g 

TK-Vol. ml 

Kornasche 
m % Trockensubst. 

Asche 55% Mehl 
in % Trockensubst. 

Rohprotein 
in % Trockensubst. 

Bewertungszahl 
Milchs~iure- 
Backversuch 

Untersucht vom Zentrallabor Riesa 
* Hauptpr/ifung 
+ Vorprfifung. 

2 7 , 1  

24 

x,75 

0 , 8 1  

13,4 

11/27 

Es ist vor allem auf die prozentuale Steigerung des 
Eiweil3- und Aschegehaltes hinzuweisen. Zu ~hnlichen 
Ergebnissen sind auch andere Autoren gekommen (12, 
16, 5). Vom ern~hrungsphysiologischen Standpunkt 
aus bedeutet die Ztichtnng des tetraploiden Roggens 
einen Fortschritt in der Qualit~tsverbesserung. 
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ptile, wie das z. 13. bei Sval6fs Panzerroggen der Fall 
war. In Hadmersleben durchgeffihrte Masseilanslese 
von gelben K6rnern, anschlieBende Individualauslese 
mit Einschaltuilg yon P~trchenkreuznilgeil (Geschwi- 
sterbefruchtnng) ffihrte Ilicht zum Ziel, St~tmme mit 
nur v611ig anthozyailfreien Genotypen aus diesem 
Roggen zu entwickeln. Anch nach Kreuzung mit 
grfink6rnigen Sorteil zwecks )[nderung des genoty- 
pischen Milieus waren in der F2 und sp~iter nach 
P~irchenkreuzungen kelne koilstant bleibenden antho- 
zyailfreien Formen zu linden. 

Zur Ailthozyanbildung sind auch zwei gelbk6rnige 
St~tmme yon Secale segetale Zhuk. befithigt, die wir 
voil SHUI(OWSKI erhalten haben, der diesen Roggen 
1958 (21) ngher beschriebeil hat. Alle Pflanzen 
lassen znmindest in der Koleoptile und am Halm- 
grund eiile mehr oder weniger intensive R0tf~trbung 
erkennen, sie besitzeil tells rote, tells anthozyanfreie 
Halmknoten und Blatt6hrchen, obwohl es sich urn 
gelbe, z. T. ganz hellgelb e K6rner handelt. Grannen, 
Spelzen und Staubbentel haben in vielen F~illen ver- 
sehieden starke Rotf~rbung aufzuweisen; es gibt 
aber auch Pflanzen, die in diesen Organen kein 
Anthozyan besitzen. Ob sich ans diesem polymor- 
phen Material, das 196o erstmals in Hadmersleben 
angebaut wurde, v611ig anthozyanfreie Formen selek- 
tieren lassen, kann Iloeh nicht gesagt werden. 

Bei Secale montanum Guss. ist es uns gelungen, 
tiber P~irchenkreuzungen Pflanzen und Nachkommen- 
schaften auszulesen, die geibe his branne und sogar 
hellglasige K6rner aufweisen, aber in andereil Orga- 
nen fast immer wie die beiden St~tmme yon Secale 
segetale eine mehr oder weniger intensive Anthozyan- 
bildung erkennen lassen. 

Es kommen innerhalb der Gattung Secate bei ver- 
schiedenen Arten anthozyanarme lind -freie Idio- 
typen vor, die bei obligatorischer Fremdbefruchtung 
wegen des rezessiv bedingten Erbganges relativ 
selten anftreten, aber doch voll vital sind. Die Un- 
f/ihigkeit 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 
Eigenschafts/iilderung im Zuge der Entwicklung 
unserer Kulturpflanzen als wirtschaftlich wertvoll 
angesehen werden. Durch Neukombinationen mit 
Hilfe yon Sorten- und Artkreuzuilgen ist es m6glich, 
sehr leistungsfiihige Idiotypen zu entwickeln. 

Die mit der Zfichtung des hellk6rnigen Roggens 
erzielte Qualitgtsverbesserung, die sich auf eine 
h6here Ausmahlung stfitzt, kann sich im groBen erst 
auswirken, wenn die Mehltypisiernng nach dem 
Farbwert  erfolgt. Es liegen in der Literatur bereits 
sehr viele Hinweise dartiber vor, dab ftir die Mehl- 
typisierung eine objektive Methode der Farbbestim- 
mung geeigneter und sinnvoller ist als der Aschetest. 

In England hat das Kent-Jones- und Martin-Ger~t 
(7) groBe Verbreituilg in den Mfihlen gefunden. Nach 
KENT-JoNEs (7) wird der MeBwert mit diesem Colour- 
Grader haupts~ichlich dutch den Schalenanteil des 
Mehles bestimmt. Um den Aschetest dutch eine 
schnellere Methode zu ersetzen, wnrden in der Tsche- 
choslowakei nmfangreiche Versnche dnrchgeffihrt. 
Die besten Erfolge wurden nach K~I~I(A 196o (9) 
mit dem sowjetischen FarbmeBger~[t CM-3 erzielt. 
Die Mehlfarbe ist auch in Uilgarn nach MAJOR (11) 

eine der wichtigsten Qualit~tseigenschaften beim 
Brotgetreide. 

Eiile Zusammenfassung fiber die Entwicklung der 
Helligkeitsmessungen ist yon W. KIPPER 196o (8) 
gegeben worden, der zu dem SchluB kornmt, dab das 
Problem der Mehlfarbmessung techilisch gel6st ist. 
Auf die praktische Bedeutnng der Mehlfarbmessun- 
geil in den Mfihlen, vor allem bei der Vermahlung yon 
Roggen, weisen ABERHAI~I und NEDBALEK (1) hin. 

Sehr kritische Untersuchuilgen fiber die zu ver- 
wendenden Ger~te und die Abh~ngigkeit der objektiv 
bestimmbaren Mehlfarbe yon eildogenen uild exo- 
genen Faktoren hat SCI~MIEDER kfirzlich (20) dnrch- 
geffihrt. Nach seinen Uiltersuchungen ist der Scha- 
lenanteil fin Mehl ausschlaggebend ftir dessen Farb- 
wert. Da die Mehltypisiernng nach deln Aschegehalt 
als fiberholt anzusehen ist und sich die Farbwert- 
bestimmungen durchsetzen werden, ergeben sich netle 
Gesichtspunkte ffir den Mfiller bei der Beurteilung 
des Mahlwertes einer Sorte. 

ANGER~ANN (3) macht 196o mit Recht darauf auf- 
merksam, dab unter Qualit~[t leider Ilur die Back- 
eigenschaft verstanden wird uild Mahlbarkeit und 
Mehlergiebigkeit in der Regel kanm berficksichtigt 
werden. Diese Lficke wird dadurch nilterstfitzt, dab 
nut ein Brnchteil sortenm/il3ig definierten Inland- 
Getreides an die Mtihleil geliefert wird. 

Welche Vorteile ktinftig ein hellk6rniger Roggen 
ffir die Mtillerei hat, wird durch die aufgezeigte Ent- 
wicklung der Mehltypisierung sehr deutlich. 

Mit der M6glichkeit eiiler st/irkeren Ausmahlung 
des Roggens ergibt sich indirekt eine Verbesserung 
des N~hrwertes. Eiweil3- und Vitamingehalt steigen 
dabei zwangsl/iufig an. Auf die Verwendung hell- 
k6rnigen Roggens f fir die Herstellung eines Vollkorn- 
brotes und auf die besondere ern/ihrungsphysiolo- 
gische Bedeutung dieses Brotes haben vor allem 
THOMAS nnd Mitarbeiter (24, 25, 26) hingewiesen. 

Bei der Beurteilung der Backf~higkeit eines Rog- 
gens spielt der Amylogrammwert eine sehr wichtige 
Rolle. Nach PELSI-IENKE 1958 (15) lassen sich Mehle 
mit einem Amylogrammwert yon t b i s  250 mangel- 
haft, yon 25 ~ his 350 nut mit Sauerteig nnd von 35 ~ 
bis 650 mit Sauerteig und Hefeffihrung verbacken. 
Da Auswuchs, auch schon in latenter Form, den 
diastatischen Abban der St~trke verursacht und damit 
ftir die Verschleehterung der Backfiihigkeit verant- 
wortlich zu machen ist, kann eine Verbesserung der 
Backq!lalit~it am wirkungsvollsten fiber die Ztich- 
tung auswuchsfester Sorten erreicht werden. Wie 
LAUBE und QUADT (10) anffihren, ist der Zfichtung 
auf Auswuchsfestigkeit immer wieder grol3e Auf- 
merksamkeit entgegengebracht worden. Dennoch ist 
nach clen Untersuchtmgen yon PELSHEXI(E (15), der 
1958 eine Obersicht der jghrlich in der Praxis auf- 
treteilden Auswnchssch/iden zusammengestellt hat, 
seit 19o8 kein Fortschritt zu erkennen. Wie POPOFF 
1941 (17) mitteilt, neigen fast alle westeurop~ischen 
Sorten zu st~trkerem Auswuchs. Das von ihln selek- 
tierte auswuchsfeste Material aus dem bulgarischen 
Landroggen ist als Einkreuzungsmaterial ffir die 
Zfichtuilg eines hellk6rnigen auswuchsfesten Roggens 
in Hadmersleben herangezogen worden. Da Ilach 
ANDERS und FELLER (2) eine negative Beeinfiussung 
des Farbwertes durch Auswuchssch~iden eintritt, ist 
der Kombination Hellk6rnigkeit mit Auswuchs 
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fes t igkei t  auch  aus  d iesem Grunde  B e d e u t u n g  be izu-  
messen.  

F t i r  die F a r b w e r t b e s t i m m u n g  der  Bro te  s t a n d  uns 
noch  kein  geeignetes  Mel3ger~it zur  Verft igung.  Nach  
SCI~,~IEI)ER 1960 (20) is t  es abe r  mSgl ich,  sowohl  die 
Teig-  als auch  die  K r u m e n f a r b e  m i t  dem Lange-  
K o l o r i m e t e r  zu bes t immen .  I n  H o l l a n d  wi rd  ein yon  
CROES 1960 (4) beschr iebenes  Ger~it zur  Messung der  
K r u m e n f a r b e  ve rwende t ,  das  sich gu t  bew~ihrt ha t .  

T e t r a p t o i d e  R o g g e n s o r t e n  u n d  - s t~mme  s ind  ~zor 
al lem in Schweden,  Ho l l and ,  0 s t e r r e i c h  u n d  Deu t sch -  
l and  en twicke l t  worden .  Ih re  p r a k t i s c h e  A n b a u -  
b e d e u t u n g  is t  abe r  noch  sehr  gering.  Die in urs~ch-  
l ichem Z u s a m m e n h a n g  m i t  de r  Po lyp lo id i e  einge-  
t r e t ene  E r h 6 h u n g  des  Asche-  u n d  EiweiBgehal tes  ist  
als Qual i t~ i t sverbesserung zu beze ichnen .  

D u r c h  die G e n o m v e r d o p p l u n g  ist  eine Anre iche-  
rung  an N u k l e o p r o t e i d e n  u n d  schwefe lha l t igen  Ei -  
we iBverb indungen  e inge t re ten .  EiweiBreiche Mehle 
werden  y o n  der  B/~ckerei besonder s  ftir die Her s t e l -  
l ung  yon  Misch-,  Hefe-  u n d  V o l l k o r n b r o t  bevorzug t .  
In  der  yon  MONTZlNG 1951 (12) erw~thnten Back-  
pr t i fung h a t t e  das  aus  t e t r a p l o i d e m  Roggen  her-  
gesteUte Bro t  auf  G r u n d  deg e rhSh ten  E iwe iggeha l t e s  
im Mehl ein u m  ~O~o grSl3eres Vo lumen  aufzuweisen.  

Aul3er I i ir  die mensch l i che  Ern~ihrung spielen 
Mineral ien und  EiweiB auch in der  Tierern~thrung 
eine sehr  b e d e u t s a m e  Rolle ,  zurnal  Roggen in manchen  
L~indern in grol3en Mengen ve r f i i t t e r t  wird.  

Die  in unse ren  Tabe l len  5 a n d  6 angegebenen  ab-  
soluten W e r t e  des R o h p r o t e i n g e h a t t e s  ]iegen wahr -  
scheinl ich  or t s -  a n d  ] ah re sbed ing t  sehr  hoch.  Die  
zwischen d ip lo idem und  t e t r a p l o i d e m  Roggen gene- 
t i sch  bed ing t en  Un te r sch iede  en t sp rechen  aber  den 
ande rwe i t ig  gemach ten  Beobach tungen ,  die bei  :LAuBE 
und  QUADT 1959 (10) z u s a m m e n g e s t e l l t  sind.  

E .  Z u s a m m e n f a s s u n g  

Zusammenfa s send  k a n n  gesag t  werden :  Einiges  is t  
be i  der  Verbesse rung  der  Roggenqual i t / t t  durch  die  
Zi ich tung  erz ie l t  worden ,  es l~tBt s ich noch  mehr  er- 
re ichen,  vieles  beda r f  noch der  K1/irung. 

Vom d ip lo iden  hel lkSrnigen Roggen  i s t  in der  D D R  
sei t  1958 wieder  eine Sor te  un t e r  dem N a m e n  Hel l -  
korn  I I  im Hande l .  Der  he l lkSrnige  Sta ture  521as , 
der  noch  in de r  amt l i chen  Pr t i fung  s teh t ,  i s t  e r t r ag -  
re icher  u n d  s t and fe s t e r  als He l lko rn  I I .  D a  er auch  
noch e twas  kt i rzer  ist ,  e ignet  er sich ftir den  M~th- 
drusch.  He l lko rn  I I  w u r d e  zugelassen,  weft d iese  
Z i i ch tung  einen F o r t s c h r i t t  in der  Qual i t~i tsverbesse-  
rung  bedeu t e t .  Das  bez ieh t  sich vo r  a l lem auf  den 
Mahlwer t  dieser  Sor te  u n d  i n d i r e k t  d a m i t  auch  auf  
den Ni ihrwer t .  

Mit Hi l fe  de r  Po lyp lo id i ez i i ch tung  k o n n t e  auch  
eine Verbesse rung  des N~thrwertes d i r ek t  dnrch  Ste i -  
ge rung  des Eiwei l3gehal tes  e r re ich t  werden .  

Bezt igl ich der  Verbesse rung  des Backwer t e s  konn-  
ten  b i sher  noch  ke ine  F o r t s c h r i t t e  im R a h m e n  der  
Qua l i t~ t sz t i ch tung  erz ie l t  werden .  D u r c h  Z t ich tung  
auswuchsfes te r  Sor ten  b e s t e h t  a b e r  die M6glichkei t ,  
der  am h~iufigsten in der  P rax i s  a u f t r e t e n d e n  Qual i -  
t / i tssch~idigung w i rk sam zu  begegnen.  

He l lk6rn ige r  Roggen  wi rd  im Bez i rk  M a g d e b u r g  
in einem a r r o n d i e r t e n  Gebie t  angebau t ,  das  ab H e r b s t  
196o auf  den  ]3ezirk Ha l l e /SaMe ausgedehn t  wird .  
Diese MaBnahme des i so l ie r ten  A n b a u e s  is t  zur  E r -  

h a l t u n g  der  Qualit~it u n b e d i n g t  er forder l ich ,  well  bei  
der  Po l l ina t ion  m i t  g r t inkSrn igem Roggen  u n m i t t e l -  
b a r  eine Qual i t~ t t sverschlechterung des Aufwuchses  
durch  das  A u f t r e t e n  der  F a r b x e n i e n  e in t r i t t .  
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