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nicotine content in the green plant, however, does not
allow any prediction as to its final nicotine content
after drying.

Consequently the breeder may use any method for
nicotine determination in green plants only in order
to recognize in the field those plants which will be
nicotine free or nicotine poor after drying.
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Aus dem Institut fiir Pilanzenziichtung GroB-Lisewitz
der Deutschen Akademie der Landwirtschaftswissenschaften zu Berlin

Selektionsverfahren fir die Zichtung von Speisekartoffeln

Von K.-H. MOLLER und J. VOGEL

Mit 1 Abbildung

Die erfolgreiche Ziichtung von Speisekartoffeln erfor-
dert Selektionsverfahren, die es ermdéglichen, Indivi-
duen mit guten Speiseecigenschaften frithzeitig zu
erkennen. Knollenform, Augen- und Nabeltiefe,
Schalenfarbe und -beschaffenheit sowie Fleischfarbe
sind Qualitdtsmerkmale, auf die bereits bei der Feld-
selektion geachtet wird, wihrend Verfirbung ge-
schilter roher und gekochter Knollen, Mehligkeit,
Feuchtigkeit, Stirkekornstruktur, Geschmack und
die fiir die industrielle Verwertung bedeutungsvollen
Inhaltsstoffe im Laboratorium festgestellt werden
miissen.

Ziel der Untersuchungen

In jedem Jahr zieht die Arbeitsgruppe Kultur-
kartoffelziichtung des Instituts fiir Pflanzenziichtung
GroB-Liisewitz viele Sdmlinge an, aus denen Zucht-
stdmme mit wertvollen Speiseeigenschaften ausge-
lesen werden sollen. Als Erginzung zur Samlings-
auslese auf dem Felde nach dueren Knollenmerkmalen
sollte ein Selektionsverfahren entwickelt werden, mit
dem wesentliche innere Eigenschaften moglichst ein-
fach gepriift werden kénnen. Die Ergebnisse sollten
zeigen, aus welchen Kombinationen méglichst viele
Speisekartoffeln mit den gewiinschten Eigenschaften zu
erwarten sind.

MOLLER (1957) berichtet, daB es méoglich ist, den
Anteil virusresistenter Nachkommen in verschiedenen
Kombinationen durch mehrjahrigen Anbau von Popu-
lationen in Abbaulagen mit guter Sicherheit festzu-
stellen. Gleichzeitig konnte er die fir die Vererbung
der Virusresistenz wertvollen Eltern herausfinden.
Nach diesem Vorbild wurde gepriift, ob im Popu-
lationstest auch Speisequalititsmerkmale verschie-
dener Kombinationen ermittelt werden kénnen.

Untersuchungsmethode und -material

Bei der Ernte der im Freiland angebauten Kartoffel-
sdmlinge wurde von jeder Kombination bei 200 Pflan-
zen eine mittelgroe Knolle abgenommen. 100 Knol-
len wurden gleichzeitig in einem elektrischen Kartoffel-
ddmpfer mit einem Fassungsvermégen von 601 eine
bestimmte Zeit geddmpft, anschlieBend herausgenom-
men, sofort geschilt, durch einen Schnitt vom Kronen-

zum Nabelende halbiert und mit der Schnittfliche
nach oben in bereitstehende Glasschalen gelegt. Die
anderen 100 Knollen wurden roh in gleicher Weise
geteilt und ausgelegt. ‘

An den Knollen wurden folgende Merkmale be-
urteilt:
1. Zustand der Knollen nach dem Kochen

a) Zahl der nicht gargekochten Knollen

b) Zahl der zerkochten Knollen

¢) Zahl der mehligen Knollen

d) Zahl der nicht mehligen Knollen
2. Fleischfarbe

Zahl der Knollen mit tiefgelber, gelber, hellgelber,

gelblich-weiBer und weiBer Fleischiarbe
3. Verfirbung gekochter Knollen

a) an der Schnittfliche } unmittelbar nach dem

b) an der Rinde Schilen und nach

24 Stunden

4. Verfiarbung roher Knollen

an der Schnittfliche 4 Stunden nach dem Schneiden.

Die einzelnen Merkmale wurden immer von dersel-
ben Person subjektiv eingeschitzt, die Verfirbung
gekochter Knollen wurde mit Hilfe der 10 Verfirbungs-
stufen umfassenden Farbtafel von Hansen (KELLER,
1957) festgestellt.

Eine ahnliche Technik zur Feststellung - einiger
Speisequalitdtsmerkmale an Knollen verschiedener
Kartoffelspecies und Herkiinfte wurde von ROTHACKER
und VOGEL (1960) beschrieben. Der prozentuale An-
teil der in den einzelnen Merkmalsstufen ermittelten
Knollen wurde errechnet.

Untersuchungsergebnisse

Zwischen den Kombinationen zeigen sich teilweise
groBe Unterschiede. In der Tabelle 1 sind Ergebnisse
einiger gepriifter Kombinationen zusammengestellt.

Die Verfarbung der Schnittfliche roher Kar-
toffeln schwankt in der Hauptsache zwischen den
Stufen ,,unverfirbt’ und ,,leicht verfirbt, Es miiBte
demzufolge nahezu in allen Kombinationen méglich
sein, Individuen auszulesen, deren rohe Knollen nicht
oder nur gering verfdrben. Es kann aber auch daraus
geschluBfolgert werden, daB durch dieses Priifungs-
verfahren die Unterschiede nicht geniigend stark
hervortreten, um eine strenge Auslese vornehmen zu
kénnen.
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verfirben als die gleichen Sorten von sandigem Lehm-
boden (s. Tab. 2).

Der Farbindex wird nach KeLLER (1957} wie folgt er-
rechnet: Mit der bereits oben erwihnten zehnstufigen
Farbtafel wird an 20 nach dem Kochen geschilten und
vom Kronen- zum Nabelende halbierten Knollen die Ver-
fairbung am Kronen- und Nabelende sofort nach dem
Kochen und 24 Stunden spiter ermittelt. Die Verfar-
bungsstufe 1 entspricht unverfirbten, die Stufe 4 sehr
stark verfdrbte Knollen. Eine stdrkere Verfdrbung als
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‘."_ farbe stark beeintrichtigt.
| Populationen von dieser Herkunft nicht beurteilt
| werden.
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Abb. 1, Relativer Anteil unterschiedlicher Verfirbung der Rinde gekochter
Knollen in verschiedenen Knollenpopulationen von sandigem Lehm- und Niede-
rungsmoorboden.

Stufe 5 wurde bisher bei Knollen unserer Sorten noch
nicht beachtet. Die mittlere Verfirbung aller Knollen
multipliziert mit 10 gibt den Farbindex an. Waren z. B.
alle Knollen zu beiden Bonitierungsterminen unverfirbt,
betrdgt der Farbindex 10. Neben dem Farbindex wird
der Anteil der Knollen mit einer Verfarbung >3 an-
gegeben.

Wir priiften deshalb, ob eine noch schirfere Selek-
tion der verschiedenen Populationen méglich ist,
wenn sie anf Niederungsmoorboden angebaut werden.
Zu diesem Zwecke pflanzten wir 509, der Knollen
verschiedener Populationen auf sandigem Lehm und
50% auf Niederungsmoorboden. Zum Vergleich der
Populationen auf Niederungsmoorboden dienten die
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holldndische Sorte ,,Bintje‘’ sowie unsere Sorte ,,Argo”.
Nach der Ernte wurde von jeder Pflanze eine Knolle
abgenommen und die Verfdrbung 24 Stunden nach
dem Kochen an den Populationen in der beschriebenen
Weise untersucht. Es stellten sich die erwarteten Un-
terschiede innerhalb der Populationen von den ver-
schiedenen Herkiinften ein (s. Abb.1). ,,Bintje”
war auch nach dem Anbau auf Niederungsmoorboden
nur gering verfiarbt, wihrend ,,Argo’ im Durchschnitt
um eine Stufe schlechter beurteilt wurde. Die Ver-
gleiche zwischen der Beurteilung der Populationen
auf Niederungsmoor- und sandigem ILehmboden
zeigen eindeutig, daB eine schirfere Selektion durch
den Anbau auf Niederungsmoorboden méglich ist.
In einigen der gepriiften Populationen fanden wir
einen hohen Anteil von Individuen, die in ihrer Ver-
farbung giinstiger als die international anerkannte
Sorte Bintje beurteilt wurden.

An Kartoffeln vom Niederungsmoorboden sind
nach unseren Beobachtungen Mehligkeit und Fleisch-
Sie sollten deshalb an

Zusammenfassung
Es wird ein Selektionsverfahren zur Ermittlung

| verschiedener Speisequalitédtsmerkmale an Popula-
«| tionen beschrieben. Die Verfirbung der Kartoffeln
| nach dem Kochen hat eine erhebliche Qualititsmin-
+| derung zur Folge, deshalb sind nicht oder nur gering

verfdrbende Speisekartoffeln besonders wichtig. Fiir

die Ziichtung nicht verfirbender Speisekartoffeln gibt
die Priifung dieses Merkmals an Populationen wichtige
Hinweise. Dieser Populationstest 148t auch erkennen,
welche Kreuzungseltern das gewiinschte Merkmal gut
vererben. :

Wird diese Priifung nach Anbau auf Niederungs-
moorboden durchgefiihrt, ist eine noch strengere Aus-
lese der Individuen mit geringer Verfidrbung méglich.

Das beschriebene Selektionsverfahren erméglicht
eine frithe Eliminierung des weniger wertvollen Zucht-
materials.
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