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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 tlhe 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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Mit 1 Abbildung 

Die erfolgreiche Ztichtung yon Speisekartoffeln error- 
dert Selektionsverfahren, die es ermSglichen, Indivi- 
duen mit guten Speiseeigenschaften friihzeitig zu 
erkennen. Knollenform, Augen- und Nabeltiefe, 
Schalenfarbe und -beschaffenheit sowie Fleischfarbe 
sind Qualit~itsmerkmale, auf die bereits bei der Feld- 
selektion geachtet wird, w~ihrend Verfgrbung ge- 
scMlter roher und gekochter Knollen, Mehligkeit, 
Feuchtigkeit, StS.rkekornstruktur, Geschrnack und 
die ftir die industrielle Verwertung bedeutungsvollen 
Inhaltsstoffe im Laboratorium festgestellt werden 
mtissen. 

Ziel der  Untersuchungen 
In jedem Jahr  zieht die Arbeitsgruppe Kultur- 

kartoffelztichtung des Instituts ftir Pflanzenziichtung 
GroB-Liisewitz v ide  S~tmlinge an, aus denen Zucht- 
st~imme mit wertvollen Speiseeigenschaffen ausge- 
lesen werden sollen. Als Erg~nzung zur S~znlings- 
auslese auf dem Felde nach ~u/3eren Knollenmerkmalen 
sollte ein Selektionsverfahren entwickelt werden, mit 
dem wesentliche innere Eigenschaften mSglichst ein- 
fach gepriiff werden kSnnen. Die Ergebnisse sollten 
zeigen, aus welchen Kombinationen mSglichst viele 
Speisekartoffeln mit den gewtinschten Eigenschaften zu 
erwarten sin& 

MOI.LER (1957) berichtet, dab es m6glich ist, den 
Anteil virusresistenter Nachkommen in verschiedenen 
Kombinationen durch mehrj~ihrigen Anbau yon Popu- 
lationen in Abbaulagen mit  guter Sicherheit festzu- 
stellen. Gleichzeitig konnte er die ftir die Vererbung 
der Virusresistenz wertvollen Eltern herausfinden. 
Nach diesem Vorbild wurde gepriift, ob im Popu- 
lationstest auch Speisequalit~ttsmerkmale verschie- 
dener Kombinationen ermittelt werden k6nnen. 

Untersuchungsmethode  und -mater ia l  
Bei der Ernte  der im Freiland angebauten Kartoffel- 

s~imlinge wurde voii jeder Kombiiiatioii bei 200 Pflan- 
zen eine mittelgrol3e Knolle abgenommen, loo Knol- 
len wurden gleichzeitig in einem elektrischen Kartoffel- 
d~impfer mit einem FassungsvermSgen yon 601 eine 
bestimmte Zeit ged~tmpft, anschlieBend herausgenom- 
men, sofort geschRlt, durch einen Schnitt vom Kronen- 

zum Nabelende halbiert und mit der Schnittfl~iche 
IIach oben in bereitstehende Glasschalen gelegt. Die 
anderen 100 Knollen wurden rob in gleicher Weise 
geteilt und ausgelegt. 

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

a) Zahl der nicht gargekochten Knollen 
b) Zahl der zerkochten Knollen 
c) Zahl der mehligen Knollen 
d) Zahl der nicht mehligen Knollen 

2. Fleischfarbe 
Zahl der Knollen mit tiefgelber, gelber, hellgelber, 
gelblich-weiBer und weiBer Fleischfarbe 

3. Verfgrbung gekochter Knollen 
a) ander Schnittflgche I nnmittelbar nach dem 
b) an der l~inde I Schlilen und nach 

2 4 Stunden 
4. Verliirbung roher Knollen 

an der Schnittflgche 4 Stundell nach dem Schneiden. 

Die einzelnen Merkmale wurden immer von dersel- 
ben Person subjektiv eingesch~itzt, die Verf~irbung 
gekochter Knollen wurde mit HiKe der lo  Verf~rbungs- 
stufen nmfassenden Farbtafel yon HANSEN libELLER, 
1957) festgestellt. 

Eine ~thnliche Technik zur Fes t s te l lung  einiger 
Speisequalit~itsmerkmMe an Knollen verschiedener 
Kartoffelspecies und Herkiinfte wurde yon ROTHACKER 
und VOGEI. (1960) beschrieben. Der prozentuale An- 
teil der in den einzelnen Merkmalsstufen ermittelten 
Knollen wurde errechnet. 

Untersuchun~sergebnisse  
Zwischen den Kombinationen zeigen sich teilweise 

grof~e Unterschiede. In der Tabelle 1 sind Ergebnisse 
einiger geprtifter Kombinationen zusammengestellt. 

Die V e r f~ i rb u n g  de r  S c h n i t t f l i i c h e  roher Kar- 
toffeln schwankt in der Hauptsache zwischen den 
Stufen ,,nnverf~trbt" und ,,leicht verf~irbf'. Es mtiBte 
demzufolge nahezu in allen Kombinationen mSglich 
sein, Individuen auszulesen, dereii robe Kno]len IIicht 
oder nur gering verf~rben. Es kann aber auch daraus 
geschluBfolgert werden, dab durch dieses Prtifungs- 
verfahren die Unterschiede nicht genfigend stark 
hervortreten, urn eine strenge Auslese vornehmen zu 
k6nnen. 
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Die Mehrzahl der Kombinafionen hatte einen hohen 
Anteil nicht mehliger Knollen. Wesentlich ist, dab 
die v o n d e r  Kombination Saskia • Hochprozentige 
geprtiften Knollen ausschlieBlich zur Gruppe ,,nicht 
mehlig" geh6rten. 

Dieses Ergebnis best~tigt einmal mehr, dab Indi- 
viduen mit relativ hohem St~rkegehalt, wie es Nach- 
kommen aus einer Kreuzung mit ,,Hochprozentige" 
zu einem gewissen Teil sind, nach dem Kochen nicht 
unbedingt mehlig sein mtissen. Bei der Fleischfarbe 
zeigen sich die erwarteten Unterschiede zwischen den 
Stufen tiefgelb bis weiB. Den Ansprtichen der ver- 
schiedenen Verbraucher entsprechend, werden Kombi- 
nationen mit einem hohen Anteil gelb- oder weiB- 
fleischiger Nachkommen wertvoller sein. In anderen 
noch nicht ver6ffentlichten Untersuchungen konnten 
auch wir nachweisen, dab zwischen tier Fleischfarbe 
roher und gekochter Kartoffeln derselben Sorte weit- 
gehende i3bereinstimmung besteht. Die Beurteilung 
der Fleischfarbe an rohen Kartoffeln gentigt, um 
dieses lX{erlcmal auch fiir gekochte Kartoffeln mit 
ausreichender Sicherheit vorauszusagen. 

Die Intensi t i t  der Verf~rbung an der Rinde gekoch- 
ter Knollen war bei den Kombinationen sehr unter- 
schiedlich. Wie aus der Tab. 1 ersichtlich, sind die 
Knollen aus t(ombinationen mit der Sorte Schwalbe 
24 Stunden nach dem Kochen zu einem groBen Teil 
nicht verf~trbt. Bei den meisten anderen Kombi- 
nationen liegt das Schwergewicht in der Verfiirbungs- 
stufe 2, d. h. leicht verf~irbt. Aus derartigen Kombina- 
tionen ausgelesene Formen verf~rben zum grogen 
Teil nicht oder nur gering. Andererseits ist es sehr 
aufwendig, aus Kombinationen mit einem erheblichen 
Prozentsatz verf~trbter Knollen (Verfirbungsstufe 3) 
Individuen mit geringer Verfirbung auszulesen. 

Als wichtigstes Kriterium bei der Selektion auf 
Speisequalit~itsmerkmale sehen wir die Verfirbung 
der Kartoffeln 24 Stunden nach dem Kochen an. In 
anderen Untersuchungen wurde nachgewiesen, dab 
die auf Niederungsmoorboden in GroB-Ltisewitz ange- 
bauten Kartoffeln nach dem Kochen wesentlich starker 

Tabelle 2. Farbindex und relativer Anteil der Knollen mit 
einer Ver/iirbungszahl > 3 bei den mi~tel/riihen bis spiiten 
Sorten der DDR yore sandigen Lehm- und Niederungs- 

moorboden in Grofl-L~sewitz ~ 959. 

0 Sorte 

"8" ,; m s 

~ ~ ~ ~< ~_._ ~ . ~  "~ ~" ~ Cornelia 
.~ ~ m ~o ~ o ~ ~ ~ Drossel 
~ ~ ,~ '~ "~ ,~ -" ~ ~ Fink 

N co | ~ := ~ ~ e ~ ~ ~N i Fdihnudel 
~ "' o .,~ ,, ~ Leona 
~ ~ . ~  ~ ~ ~ Meise 

~_--,~ * ~ ,  .~ ~z = ~ . . . . .  MitteKriihe 
~-~m~ ~ ~ ~ 7, ~ ~ Spika ~-.oo o ~_~ ~ o- XC~ 
4, 4 . x c a X ~ } . . ~ N s  ~ Ackersegen 
. ~.~,,M v ~ ~4 x X ,, i-d. ~'. ~0 ~ ~. ~ ~ Aquila 

~. ~...~ ~ ~ , s ~ ' ~  ~ ~ | ~: ~ ~ ~ _ ~  ~ ~  ~ ~ Argo 
,~ ~ m m :~ ~ Johanna :~,:~. ~ ~ =~ ~ ~ ~ : ~  ~ o:~  ~ - - ~ m ~ m m < ~  :0~ ~t ~ Merkur 

Mira 
.~ ~ Nova 

~ Schwalbe 
Spatz 

~ ~ - ~  t--~o ~ ~ ~ ~ * Star 

Voran 
Zeisig 

sandiger Lehmboden 
Anteil der 

Knollen mit  
Farbindex Ver f/~rbungs- 

zahI > 3 
% 

i3,6 
2 1 , 1  5 , 0  

i7,3 
l O , 9  
2 2 , 0  
11,6 
l l j 1  
1 7 , 6  
28,8 15,o 
28,9 9,2 
17,o 
2 2 , 9  1 2 , 0  

19,  9 
18,0 
16,6 
1 8 , 1  

1 9 , 4  
16,5 
24, 3 
15,  9 

Niederungsmoorboden 

Anteil der 
Knollen mit 

Farbindex Verf~rbungs- 
zahl > 3 

% 

20,3 
23,3 15,o 
24, 3 i6,8 
i8,3 
24,1 2,5 
15, 9 
i3, 4 
23,8 15,o 
34,4 68,0 
36,5 8o,o 
28,6 5,0 
33,8 50,0 
26,4 45,0 
23,8 20,0 
21,6 
21,0 
2 2 , 0  
2 2 , 6  5 , 0  

27,9 i2,5 
21,4 
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I = A/iederuG,smoo~,boden 

verfArben als die gleichen Sorten von sandigem Lehm- 
boden (s. Tab. 2). 

Der Farbindex wird nach K~LLER (~957) wie foIgt er- 
rechnet: Mit der bereits oben erw/thnten zehnstufigen 
Farbtafel wird an 2o nach dem Kochen gesch/s und 
vom Kronen- zum Nabelende halbierten Knollea die Ver- 
fiirbung am Kronen- und Nabelende sofort nach dem 
Kochen nnd 24 Stunden sp/iter ermittelt. Die Verf/ir- 
bungsstufe ~ entspricht unverf/irbten, (tie Stufe 4 sehr 
stark verf~rbte KnolIen. Eine st~rkere VerfXrbung als 

~/eiehZ zerfO'~,t I s/arkverrO'~t 
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Abb. L Relativer Anteil unterschiedlicher Verf~bung der Rinde gekochter 
Kixollen ir~ verschiedenen Knollenpopulationen von sandigem Lel~m- und Niede- 

rungsmoorboden. 

Stufe 5 wurde bisher bei Knollen unserer Sorten noch 
nicht beachtet. Diie mittlere Verfirbung aller Knollen 
multipliziert mit ~,~ gibt den Farbindex an. Waren z. B. 
alle Knollen zu beiden t~onitierungsterminen unverf/irbt, 
betr~Lgt der Farbindex ~o. Neben dem Farbindex wird 
der Anteil der Knollen mit einer Verf~rbung > 3 an- 
gegeben. 

Wir priiften deshalb, ob eine noch sch~trfere Selek- 
tion der verschiedenen Populatienen m6glieh ist, 
wenn sie auf Niederungsmoorboden angebaut werden. 
Zu diesem Zwecke pflanzten wir 5o% der Knollen 
versehiedener Populationen auf sandigem Lehm und 
50% ant Niederungsmoorboden. Zum Vergleich der 
Populationen auf Niederungsmoorboden dienten die 

holl/indische Sorte ,,Bintje" sowie unsere Sorte ,,Argo". 
Nach der Ernte  wurde yon jeder Pflanze eine Knolle 
abgenommen und die Verf/irbung 24 Stunden nach 
dem Kochen an den Populationen in der besehriebenen 
Weise untersucht. Es stellten sich die erwarteten Un- 
terschiede innerhalb der Populationen yon den ver- 
schiedenen Herkfinften ein (s. Abb. 1). ,,Bintje" 
war auch nach dem Anbau ant Niederungsmoorboden 
nur gering verNrbt,  w~ihrend ,,Argo" im Durehschnitt 
um eine Stufe schleehter beurteilt wurde. Die Ver- 
gleiche zwischen der Beurteilung der Populationen 
auf Niederungsmoor- und sandigem Lehmboden 
zeigen eindeutig, dab eine seh~irfere Selektion durch 
den Anbau auf Niederungsmoorboden m6glich ist. 
In einigen der geprtiften Populationen fanden wir 
einen hohen Anteil yon Individnen, die in ihrer Ver- 
f~irbung gtinstiger als die international anerkannte 
Sorte Bintje beurteilt wurden. 

An Kartoffeln vom Niederungsmoorboden sind 
nach unseren Beobachmngen Mehligkeit und Fleisch- 
farbe stark beeintr~tchtigt. Sie sollten deshalb an 
Populationen yon dieser Herkunft  nieht beurteilt 
werden. 

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

Es wird ein Selektionsverfahren zur Ermitflung 
verschiedener Speisequalit~tsmerkmale an Popula- 
tionen beschrieben. Die Verf/irbung der Kartoffeln 
nach dem Kochen hat eine erhebliche Qualitatsmin- 
derung zur Folge, deshalb sind nicht oder nur gering 
verfiirbende Speisekartoffeln besonders wichtig. Ftir 
die Ztichtung nicht verf~trbender Speisekartoffeln gibt 
die Prtifung dieses Merkmals an Populationen wichtige 
Hinweise. Dieser Populationstest l~il3t auch erkennen, 
welche Kreuzungseltern das gewfinschte Merkmal gut 
vererben. 

Wird diese Prtifung nach Anbau auf Niederungs- 
moorboden durchgefiihrt, ist eine noch strengere Aus- 
lese der Individnen mit geringer VerfXrbung mSglich. 

Das beschriebene Selektionsverlahren erm6gticht 
eine frtthe E1/minierung des weniger wertvollen Zucht- 
materials�9 
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