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Abb. 9. Ménnliche und weibliche Bliite einer diploiden, und darunter
minnliche und weibliche Bliite einer tetraploiden Pflanze.

Es sei noch erwihnt, dall die kinstliche Er-
zeugung autotetraploider Gurken keineswegs das
Endziel der zur Zeit laufenden diesbeziiglichen
Zichtungsarbeiten ist.

Der Zichter

Abb. 10. Rechts Frucht einer tetraploiden, links Frucht einer diploiden
Pflanze.
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Zielsetzung und Probleme in der Speisemd&hrenziichtung™.
Von Gerda Klawitter und R. v. Sengbusch.

1. Zuchtziele.

1. Zuchtziele, die der Anbauer stellt.
Die Mohre ist eine unserer wichtigsten Wurzel-
gemiisearten. Im Feld- und Erwerbsgartenbau
wurden 1939 rund roooo ha Méhren angebaut.
Wie groB der Anbau der Mohren im Kleingarten
ist, 14Bt sich nicht mit Sicherheit feststellen.
Die Fliche dirfte aber mindestens 20000 -ha
betragen. Bei einer Mindestgesamtfliche von
etwa 30000 ha Mé&hren belduft sich die erforder-
liche Saatgutmenge auf etwa 1000 bis 1500 dz.

Uber die Art des Anbaues der Méhre ist fol-
gendes zu sagen:

a) Der Anbaun von Treibmohren. Die Mohren
werden frithzeitig in warmen Kisten oder auch
im Gewiachshaus ausgesit und liefern so die erste
Mohrenfrischernte des Jahres. Fiir diese Art des
Anbaues werden Treibmohrensorten verwendet.

b) Der Anbau von frithreifen Freilandmihren.
Den AnschluB an die sehr frithen Tréibméhren

1 Die Arbeiten wurden mit Unterstiitzung des
Forschungsdienstes durchgefiihrt.

bilden die frithen Freilandmohren. Diese werden
méglichst frithzeitig ins Freiland gesit. Fiir den
Anbau frithreifer Freilandmohren werden ent-
sprechende Frithsorten verwendet. Diese Sorten
eignen sich auch fiir die Spataussaat.

¢) Der Awbau von spiten, sehr erivagreichen,
lagerfihigen Mohven. Die friihgesdten Freiland-
mohren werden, wenn man sie bis zum Herbst
im Boden 1aBt, tiberstindig. Man baut daher fiir
die Ernte im Herbst sehr ertragreiche, spat-
reifende” Mohren an. Diese werden nicht nur
unmittelbar nach der Ernte im Herbst genutzt,
sondern auch eingelagert. Sie ermglichen dann
einen Frischverbrauch im Laufe des Winters und
Frithjahrs.

Fir den Anbau im Kleingarten kommen
eigentlich nur die beiden letztgenannten Grup-
pen, die ,frithreife Freilandméhre und die
,,.spatreifende, ertragreiche und gleichzeitig
lagerfihige Freilandmohre® in Frage.

Der Anbauer hat bei den Treib- und Friih-
mohren-ein Interesse an maglichst frithzeitigen,
hohen Evrtrigen, bei den Spitmdhren allein am
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Massenertrag. Ferner mdchte der Anbauer eine
Méhre haben, die nicht zu feines Laub entwickelt,
weil bei diesen die Entwicklung zégernder ist,
und das Sauberhalten der Acker gréBere Miihe
macht als bei groblaubigen M6hren, Die Méhren
sollen im ersten Jahr wichi schossen, damit Aus-
falle im Ertrag vermieden werden. Eine weitere
unangenehme Eigenschaft der Mohren, die er-
hebliche Ernteverluste verursacht, ist das Platzen
der Mohren. Auch bei feuchter Witterung sollen
die Méhren nicht platzen. Die spiten Mohren
sollen lagerfihig sein, damit Verluste im Winter-
lager nicht eintreten.

2. Zuchtziele, die der Konservenfabri-
kant stellt. Die Mdhre ist wegen ihrer verhélt-
nismibig guten Lagerfihigkeit eigentlich keine
typische Kulturart -der Konservenindustrie.
Trotzdem werden die Mohren in erheblichem
Umfang in der NaB- und Trockenkonserven-
industrie verarbeitet. Die Gefrierindustrie lehnt
heute die Konservierung der Mohre ab, aber es
ist durchaus méglich, daB in Zukunft auch von
der Gefrierindustrie feine Qualititen von M6hren
eingefroren werden. Die NaBkonservenindustrie
konserviert die Mohren in sehr erheblichem
Umfang zusammen mit Erbsen, daneben aber
auch in reiner Form. Heute sind fiir die Herstel-
lung von Erbsen/Mohren-Mischgemiise die kugel-
formigen Mohren (Sorte ,,Pariser Markt®) be-
sonders geschétzt. Fiir die Massenkonservierung
von Mohren kommen sowohl bei der NaBkon-
serven- als auch bei der Priservenindustrie die
spiten ertragreichen M¢hren in Frage.

Nach unseren heutigen Feststellungen kénnen
wir fiir eine Konservenmoéhre nachfolgende
Zuchtziele aufstellen:

a) Auferlich sichtbare Eigenschaften. Spitz-
kopfig, damit die Reinigung der Mohren leicht
vonstatten gehen kann, im Gegensatz zu senk-
kopfig. Zylindrisch im Gegensatz zu keillormig,
damit der Abfall gering ist. Keilférmige Méhren
ergeben beim Schneiden einen héheren Abfall-
prozentsatz. AuBerdem weisen keilférmige Moh-
ren leichter einen hohlen Holzteil auf. Die dufere
Form soll glatt im Gegensatz zu gefurcht sein.
Die Wurzelansitze sollen moglichst klein und fein
sern im Gegensatz zu groben vertieften Wurzel-
ansdtzen. Die Seitenwurzeln selbst sollen so fein
sein, daB die Moéhre nach der Ernte nicht ,,bir-
tig" erscheint. Ferner sollen die Mohren wicht
griinkopfig und nicht griin in der kambialen Zone
zwischen Holz- und Rindenteil sein und nicht
hoch aus dem Boden wachsend, damit die Gefahr
des Griinkopfigwerdens nach Méglichkeit aus-
geschaltet wird.

b) Eigenschaften des Riibenkirpers. Der Holzteil

Der Ziichter, 15, Jahrg.
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(Herz) soll nach Mdglichkeit klein sein und in
seiner Struktuy dem des Rindenteils gleichen. Der
Holzteil soll moglichst feine Ausliufer durch
den Rindenteil treiben, so daB3 der Rindenteil
nicht mit dicken Stringen durchsetzt erscheint.
Die kambiale Zone zwischen Holz- und Rindenteil
soll moglichst diinn sein. Der Holzteil soll fest mit
der Rinde verbunden sein und sich nicht von ihm
16sen. Der Holzteil soll auch bei Uberreife nicht
hohl werden, weil er sonst zu inneren Zersto-
rungen Anlaf geben kann.

Beziiglich der Farbe wiinschen wir, daB3 der
Holzteil und die kambiale Zone die gleiche rote
Farbe wie der Rindenteil aufweisen, daB die Farbe
moglichst tief dumkelyot ist, und dal diese tief
dunkelrote Farbe bei der Konservierung und im
Laufe der Lagerung wicht verblafit oder besonders
bei der Konservierung nicht in gelb umschligt.

Zum SchluB hat der Konservenfabrikant, da
er auch Mohren einlagert, genau wie der Land-
wirt ein Interesse daran, daB die Mohren gut
lagerfihig sind.

Der NaBkonservenfabrikant ist in der Lage,
den Geschmack der Méhren durch Zusatz von
Zucker zu verbessern. Diese Moglichkeit besteht
bei der Herstellung von Trocken- und Gefrier-
gemiise nicht. Man wird daher insbesondere fiir
die Trocken- und Gefrierindustrie Mdhrensorten
zlichten missen, die von Haus aus einen guien
Geschmack, insbesondere aber einen hoken Sif-
wert haben. Ferner wird in der Trocken- und
Gefrierindustrie die Frage der positiven und
negativen Geschmacksstoffe eine grofie Rolle
spielen. Auch diese bleiben in der Rohware nach
der Verarbeitung erhalten und konnen sich in
gutem und schlechtem Sinn bei der Speiseher-
stellung auswirken. Es miissen daher Sorten ge-
ziichtet werden, die reich an positiven und arm
an negativen Geschmacksstoffen sind.

3. Zuchtziele, die der Verbraucher
stellt. Von unseren Gemiisearten nimmt die
Mshre beziiglich des Karotingehalts (Provitamin
A) eine Sonderstellung ‘ein. Sie hat einen sehr
hohen Karotingehalt und liefert auerdem hohe
Flichenertrage an Karotin. Die Gesundheits-
fithrung ist daher gerade an dieser Eigenschaft
der Mohre besonders interessiert, und sie wird
daher als Zuchiziel die Steigerung des Karotin-
ertrags je Flicheneinheit aufstellen. Dieses
Zuchtziel ist fiir die einzelnen Mohrentypen
, frithe Treibméhren®, ,,friihe Freilandméhren®,
,,spite und lagerfihige Freilandm&hren® ent-
sprechend zu modifizieren. Die Friih- und Spét-
moéhren sollen zur Zeit ihrer wirtschaftlichenReife
die Héchstertrage an Karotin liefern. Die lager-
fahigen M&hren sollen aber nicht nur im Herbst

2
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Hochstvitaminertrige besitzen, sondern sie
sollen auflerdem einen mdglichst geringen
Karotinverlust iber Winter aufweisen.

Finnische Arbeiten (VIRTANEN) zeigen, dal
von dem chemisch nachweisbaren Karotin nicht
alles vom Darm resorbiert wird. Bei den Moéhren
liegen diese Verhiltnisse besonders: ungiinstig.
VIRTANEN stellt fest, dafl beim Verzehr von
frischen oder gekochten Mohren nur 59% des
Karotins resorbiert werden, und -dal . dieser
Prozentsatz steigt, wenn man die Méhten ganz
fein zerkleinert, aber auch dann erhéht su:h der
Prozentsatz nur auf etwa 209%,.

Es ist Tatsache, daB von dem in der Méhre
vorhandenen Karotin nur ein kleiner Teil vom
Korper aufgenommen wird. Ziichterisch ergeben
sich daraus groBe Schwierigkeiten. Es niitzt
praktisch nichts, den chemisch nachweisbaren
Karotingehalt bzw. -ertrag zu erhthen, sondern
man muB den biologisch verwertbaren Karotin-
gehalt bzw. -ertrag steigern. Es wird daher nicht
geniigen, chemische Methoden in der Ziichtung
anzuwenden. In Verversuchen wird die Frage zu
klaren sein, ob eine Beziehung zwischen dem
gesamten chemisch nachweisbaren Karotingehalt
und dem biologisch verwertbaren Teil des Karo-
tingehalts besteht. Wenn eine Korrelation zwi-
schen diesen beiden Grofen bestehen sollte, so
wird man sich evtl. vorliufig mit der chemischen
Methode der Karotinbestimmung begniigen
kénnen. B .

Die Gesundheitsfithrung wird demnacti gerade
diese Verhiltnisse besonders beriicksichtigen
und als endgiiltiges Zuchtziel bei den Mohren
beziiglich des Karotingehalts und -ertrags einen
moglichst hohen biologisch verwertbaren Karo-
tinertrag je Flacheneinheit aufstellen.

Ferner legt der Verbraucher Wert auf einen
guten Geschmack. Dieser setzt sich zusammen aus
hohem Zuckergehalt, hohem Gehalt an angenchmen
Aromastoffen, Abwesenheit vom unangenehmen
Geschmacksstoffen. Wichtig ist ferner, dafl der
gute Geschmack betr den spiten Méhren auch nach
ldngerer Lagerzeit evhalten bleibt. Zum Geschmack
gehdren aber nicht nur der Geschmacksstoffge-
halt, sondern auch die morphologische Struktur
des Gewebes. Die Mohre darf weder holzig noch
zu strukturlos sein, um gut zuschmecken. - Eine
spezifische Mohrenkonsistenz wird angestrebt.

I1. Methoden.

1. Methoden zur Erfassung der Eigen-
schaften, die den Anbauer interessieren.
Eyirag. Die Technik der Ertragspriffung bei
Méhren ist heute noch nicht so weit entwickelt,
dal wir eindeutige Angaben {iber die Versuchs-
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anstellung machen kénnen. Auf Grund der bis-
herigen Erfahrungen kdnnen wir folgende Richt-
linien aufstellen: Zunédchst hat der Ziichter die
Ertragsleistung von Einzelpflanzen- bzw. Paar-
nachkommenschaften zu priifen. Eine Einzel-
pflanze liefert nur wenige Gramm Saatgut.
Dieses reicht aus, um I oder 2 zweireihige Par-
zellen von 3—4 m Linge auszulegen. Der Moh-
renziichter ist leider nicht in der Lage, durch
vegetative Teilung der einzelnen Méhren (wie
bei Zuckerriiben) den Samenertrag einer Einzel-
pflanze. so’ weit zu steigern, daB ausreichend
groBe Parzellen mit vielfacher Wiederholung
angelegt werden kdnnen.

Es wire wiinschenswert, entweder eine Me-
thode zu entwickeln, mit der es gelingt, von der
einzelnen’ Méohrenpflanze mehr Saatgut zu er-
zeugen, oder, was die gleiche Auswirkung hitte,
eine. Methode zu entwickeln, die es ermdglicht,
mit dem wenigen Saatgut eine gréBere Fliche
so zu begtellen, dafl ein geschlossener Pflanzen-
bestand erzeugt wird (Saatgutverdiinnung usw.).

Beziiglich der Anlage der Einzelpflanzen-
nachkommenschaftspriifungen verweisen wir auf
die machfolgende Beschreibung der Stamm-
priifung.

In der zweiten und den folgenden Nachkom-
menschaften der Einzelpflanzen, die entweder
als. Stimme oder in Gruppen weiterbearbeitet
werden, liegt bereits so viel Saatgut vor, daf3
exakte Priifungen durchgefiihrt werden kénnen.

" Priifung auf Frithzestigkeit bei Treibmihyen.
Die Aussaat und der Anbau miissen unter den
natiirlichen Anbaubedingungen von Friihsorten
vor sich gehen. Es ist mindestens eine fiinfmalige
Wiederholung der zu vergleichenden Sorten vor-
zunehmen. Bei Priifung im Kasten miissen je
Wiederholung mindestens z qm groBe Parzellen
Verwendung finden. Nach dem Aufgang miissen
die Mohren gleichmiBig in der Reihe auf 2 cm
vereinzelt werden. Bei der Emnte sind Rand-
wirkungen, verursacht durch die Kastenwand
oder durch Querhglzer, auszuscheiden. Die Emnte
erfolgt am zweckmaBigsten in Stufen, so dafl man
einen kurvenmiBigen Uberblick iiber den Er-
tragsverlauf der einzelnen Sorten erhilt.

Bei friihen Freilandmihven ist in gleicher Weise
vorzugehen, nur mit dem Unterschied, da die
Parzellen ‘grofler gemacht werden. Am zweck-
maBigsten- sind vierreihige Parzellen von 5m
Léange, 'die Wiederholungszahl - ist ebenfalls
mindestens 5, der Abstand in der Reihe ebenfalls
2 cm. Da die Aussaat der Frithmdhren im Frei-
land von Mérz bis. Juni durchgefithrt wird, muB
mit entsprechenden Stufenaussaaten gearbeitet
werden.
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Zur Feststellung der Frithzeitigkeit ist eine
mehrmalige Stufenernte vorzunehmen. Bei Stu-
fenernte miissen Parzellen von mindestens 5 gm
geerntet werden.

Bei den Spatméhren sind d1e Versuche in ent-
sprechender Weise anzulegen. Man wiirde mit
einer Aussaatzeit auskommen; es ist bei ihnen
auch nicht unbedingt erforderlich, eine stufen-
weise Ernte vorzunehmen. Abstand grofer,
etwa 5 cm, da die Mdhren dick werden.

Um die Schofineigung zu priifen, empfiehlt
sich fiir die Sorten der verschiedensten Zucht-
richtungen eine méglichst friihe Freilandsaat.

Um eine Auslese auf Nichiplatzen vorzunehmen,
ist ebenfalls eine frilhe Aussaat notwendig, und
zwar nach Moglichkeit auf Boden, die im Herbst
viel Feuchtigkeit aufweisen.

Die Auslese auf Lagerfihigkeit kann man durch

einfache normale Mietenlagerung durchfithren.
Man kann aber auch die Lagerungsbedingungen
verschirfen, indem man die M&hren bei héheren
Temperaturen, als sie bei der normalen Lagerung
vorkommen, einlagert.
. 2. Methoden zur Erfassung der Eigen-
schaften, die besonders den Verwerter
interessieren. Alle Eigenschaften, die sich
auf die dulere Form und Farbe der Méhren be-
ziehen, wie spitze Kopfform, zylindrische Gestalt,
glatie Oberfliche, kleine flache Wurzelansitze,
wenig Seitenwurzeln, Nichtherauswachsen aus dem
Boden, Nichtgriinkopfigheit, lassen sich mit dem
Auge erkennen. Diese Eigenschaiten sind aber
auBerordentlich modifizierbar durch die Wachs-
tumsbedingungen. Es ist notwendig, jeweils die
Wachstumsbedingungen zu wéhlen, die die Aus-
prigung der betreffenden Eigenschaft erschwe-
ren. Es ist bekannt, daB die Form der Moéhren
durch schweren und trockenen Boden ungiinstig
beeinfluBlt wird. Man wird daher, wenn man be-
sonders formechte Mdéhren auslesen will, die Aus-
lese auf solchen Béden vornehmen.

Um eine Einzelpflanzenausiese auf die innere
Farbe, Form, Geschmacks- und Werteigen-
schaften vornehmen zu kénnen, mull man die
Mohre teilen. In der Zuckerriibenziichtung bohrt
man die Riiben und untersucht den so gewonne-
nen Brei. Diese Methode ist bei den Moéhren
nicht anwendbar. Man ist daher gezwungen, die
Mohren der Linge nach oder quer zu schneiden.
Aus der Schnittfliche kann man die inneren
sichtbaren Eigenschaften, wie Farbe und Form
des Holz- und Rindenteils, die’ Struktur u. a.,
erkennen. Um die Veranderungen, die beim
Konservieren in der Farbe des Holzteils, Kam-
biums und Rindenteils vor sich gehen, feststellen
zu kénnen, muB man Ausschnitte der Mdhre
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kochen. Wir konnten feststellen, dal ein rein
roter Holzteil und eine rein rote kambiale Zone
nach dem Kochen gelb werden kénnen. Ge-
wiinscht werden aber Mohren, deren Holzteil
auch beim Kochen rot bleibt.

Im abgeschnittenen Teil lassen sich die
Untersuchungen auf Geschmacks-, Zucker- und
Aromastoife und auf die Wirkstoffe — insbe-
sondere Karotin — durchfiihren.

Voraussetzung fiir eine erfolgreiche Mdéhren- -
ziichtung ist daher zunéchst eine Methode, bei
der man die Riibe so teilt, daf aus dem Rest
Saatgut erzeugt werden kann. Es wird Aufgabe
der Forschung sein, entsprechende Unfersu-
chungen durchzufithren. Die Hauptschwierig-
keit bei der Méhrenprobenahme ist die, dal die
Mohre viel leichter nach einer Verletzung ver-
fault als die Zuckerriitbe. Man wird also die
Schnittflichen entsprechend behandeln miissen.

Wenn man eine Auslese auf Lagerbestindigkeit
der Farbe, Geschmack und seine Teileigenschaf-
ten sowie auf Karotingehalt vornehmen will,
so mul3 man die entsprechenden Untersuchungen
im Frithjahr durchfithren. Hat man Nachkom-
menschaften zu beurteilen, liegen die Dinge
wesentlich einfacher, weil man bei den Nach-
kommenschaftspriifungen keine Teilung der
Mohren vorzunehmen braucht, sondern entspre-
chende Mengen eines jeden Stammes zur Unter-
suchung heranziehen kann.

3. Methoden zur Erfassung der Eigen-
schaften, die den Verbraucher inter-
essieren. Die Zuckeruniersuchung der Mohre
liegt wesentlich komplizierter als bei der Zucker-
riitbe. Bei der Zuckerriibe haben wir fast aus-
schlieBlich mit dem Disaccharid (Rohrzucker)
zu tun, wihrend in der Méhre neben Disacchari-
den auch Monosaccharide vorkommen. Man mul}
daher, um den SitBwert der Mohre festzustellen,
die einzelnen Zuckerarten nebeneinander be-
stimmen. Aus diesem Grunde hat auch die An-
wendung der Refraktometermethode bei Méhren
nicht ohne weiteres die Aussichten wie bei der
Zuckerriibe.

Wenn manmdglichst siil schmeckende Méhren
erhalten will, kénnte man daran denken, den
Rohrzuckergehalt der M6hre besonders stark zu
erhéhen, weil dieser unter den Zuckerarten der
Mohre den héchsten Siiwert hat. Ziichterisch
brauchbare Schnellbestimmungsmethoden zur
Erfassung der einzelnen Zuckerarten nebenein-
ander liegen nicht vor.

Bereits vor Jahren hat BECKER-DILLINGEN
die Refraktometermethode fiir die M6hrenunter-

'suchung empfohlen. Trotz der theoretisch vor-

handenen Schwierigkeiten wurde versucht, die
2%
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Refraktometermethode zur Bestimmung. des
Zuckergehalts zu verwenden. Der abgeprefite
Mohrensaft 14Bt sich nicht refraktometern, weil
die Losung tritbe und dadurch keine einwand-
freie Ablesung moglich ist. Aus diesem Grunde
wurde von uns ein Verfahren entwicKelt,
das diesem Ubelstand abhilft. Es wird eine
bestimmte Gewichtsmenge roh zerkleinerter
Méhren mit der gleichen Menge Wasser ver-
setzt und in einem Reagenzglas mit Watte-
verschiufl im Dampftopf 1!/, Std. bei 100° C
erhitzt. Die Lisung 148t sich jetzt ohne weiteres
refraktometern, d. h. ermdglicht eine eindeutige
Ablesung der Werte. Die Refraktometerwerte
liegen natirlich entsprechend niedriger als bei
Rohsaft.

Bei der Untersuchung von vielen Einzel-
méhren ergeben sich wesentliche Unterschiede
im Refraktometerwert. Priift man das Rest-
material derjenigen Riiben mit hohem Refrak-
tometerwert, so findet man, daf diesé in der
Regel siifer schmecken als die mit niedrigem
Refraktometerwert.

Wenn also auch die Schwierigkeiten bestehen,
die sich aus der Anwesenheit von Mono- und
Disacchariden in der Mdhre ergeben, so 145t sich
vieileicht doch die Refraktometermethode zuxr
rohen Vorauslese verwenden.

Zur Bestimmung des Karotingehalts liegen
heute noch keine ziichterisch brauchbaren che-
mischen und biologischen Schnellbestimmungs-
“methoden vor. Es ware erwiinscht, wenn die For-

schung entsprechende Schnellbestimmungsme-

thoden entwickeln wiirde.

Auch zur Priifung der Konsistenz haben wir
heute noch keine geeigneten Methoden. Auch
hier miiBte man versuchen, entsprechende Appa-
raturen fir die Priifung zu entwickeln.

Zusammenfassend konnen wir feststellen, dal3
die Methoden der Mohrenauslese und -priifung
noch in keiner Weise den praktischen .Anforde-
rungen geniigen und daB zunédchst sehr intensiv
an der Entwicklung geeigneter Methoden gear-
beitet werden mub.

I11. Pflanzenmaterial.

Wenn man heute das Sortiment der Mohren
priift, so findet man, daB sortenmiBige Unter-
schiede bestehen (ScHUPHAN), daB aber die
Sorten selbst in sich jeweils nicht einheitlich sind,
sondern ein mehr oder weniger grofies Typen-
gemisch darstellen.

Wir baben innerhalb verschiedener Sorten
die Variationsbreile der einzelnen  Eigen-
schaften festgestellt. Es konnten beziiglich
der oben erwihnten Eigenschaften. auBer-
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ordentlich extreme Formen gefunden werden.
So waren in den meisten Sorten Pflanzen
vertreten, die die oben erwidhnten Eigen-
schaften in der positiven und mnegativen
Form zeigten. Besonders hervorgehoben seien
hier die’ Pflanzen mit besonders dunkelroter
Farbe, mit besonders gutem Geschmack und mit
besonderer Haltbarkeit der tiefdunklen Farbe
nach- dem Kochen und nach ldngerer Lagerzeit.
Die meisten. der genannten Eigenschaften konn-
ten in ihrer positiven Ausprigung in den unter-
suchten Sorten gefunden werden, d.h. da8
unsere  heutigen Sorten bereits ein giinstiges
Ausgangsmaterial fiir die ziichterische Aus-
lese daxstellen. Leider sind aber die Pflanzen,
die eine Kombination vieler gewiinschter Eigen-
schaften . aufweisen, auBerordentlich selten. Wir
werden daher sehr schnell ein Sortiment von
Typen auffinden koénnen, das jeweils eine der
genannten Eigenschaften in idealer Form auf-
weist. Wenn wir mehrere der genannten Eigen-
schaften in idealer Form auf einer Pflanze ver-
einigt finden wollen, miissen wir ein sehr grofles
Einzelpflanzenmaterial der Auslese unterziehen.
Es ‘besteht aber kein Zweifel dartiber, dafl3 es
gelingen wird, eine Reihe der gewliinschten
Eigenschaften bereits heute kombiniert vorzu-
finden.
IV. Auslese.

Die Auslese selbst wird man zundchst an
Einzelpflanzen der verschiedenen besonders
geeigneten Sorten vornehmen. Wir haben ge-
sehen, dal} es notwendig ist, eine sehr groBe Zahl
von Pflanzen zu untersuchen, um die gewiinsch-
ten idealen Auspriagungen der Eigenschaften zu
finden. VoN SENGBUSCH hat in diesem Zusam-
menhang ‘den Vorschlag gemacht, die Awuslese
,vor oder hinter der Waschmaschine der Kon-
servewindustrie vorzunehmen. Diese Methode
hitte den Vorteil, daB man ein fast unendlich
groBes. Ausgangsmaterial zur Verfiigung hat, das
man ‘nicht nur auf seine dullere Form, sondern
nach einem entsprechenden Teilen auch auf seine
inneren Eigenschaften untersuchen kann,

Die Auslese in der Konservenfabrik hatte
auBerdem.den grofen Vorteil, daBl der Ziichter
in dduernder Fiithlung mit dem Leiter und dem
Techniker der Konservenfabrik steht und sich
iber die Bedeutung der einzelnen Eigenschaften
fiir die. Konservierung ein klares Bild machen
kann. Es diirfte nach der ersten Auslese der
idealen Ausprigung der Einzeleigenschaften und
der anschliefenden Stammpriifungen mdoglich
sein, die Stdmme in sehr viel groBerem Umfang
zu. priifen, als das in einem normalen Zucht-
betrieb méglich wire.
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Wir haben schon mehrfach darauf hingewiesen,
daf} es bei ziichterischen Arbeiten nicht gleich-
giltig ist, in welcher Reihenfolge die Bearbeitung
der einzelnen Zuchiziele vorgenommen wird. Es
sei daher auch in dieser Zusammenstellung kurz
auf die Bedeutung der einzelnen M&hreneigen-
schaften hingewiesen. Zunichst wird man inner-
halb der einzelnen Gruppen auf gute Form und
tiefrote Farbe (innerhalb von 100000 und mehr
Individuen) auslesen. Erst wenn diese Zuchtziele
in Kombination mit den Gruppeneigenschaften
(Frithreife oder Ertrag) verwirklicht sind, wird
man die Geschmackspriifung vornehmen. Es
scheint zweckmiBig zu sein, bei der Geschmacks-
prifung eine Vorauslese mit Hilfe des Refrak-
tometers (an vielen Tausend Mdéhren) durchzu-
fithren. Innerhalb der M&hren mit hohem Re-
fraktometerwert (einige Hundert Individuen)
werden Geschmacksproben vorgenommen. An-
schliefend kann man dann die Karotinpriifung
durchfiihren, und zwar aus dem Grunde, weil
schlecht schmeckende Mohren, auch wenn sie
viel Karotin enthalten, keine Verwendung finden
kénnen ; ferner weil man die Geschmackspriifung
leichter in einer groBen Zahl durchfiihren kann
als vorlaufig die Karotinbestimmung.

Die Auslese auf Farbe wiirden wir ebenfalls
der Karotinpriifung voranstellen, weil u. E. die
Wabhrscheinlichkeit, unter tiefdunkelrot gefarb-
ten Mohren karotinreiche Formen zu finden,
groBerist als unter blafiroten. Farbe undKarotin-
gehalt ist jedoch nicht das gleiche, und daher
werden unter den dunkelrot gefarbten Méhren
auch karotinarme Formen vorhanden sein. Die
Wabhrscheinlichkeit ist aber groB, dall man unter
den farbstoffreichsten auch die karotlnrelchsten
Mohren finden wird.

In diesem Zusammenhang sei auch auf die
auBerordentlich interessante und aufschluBreiche
Arbeit von SCHUPHAN hingewiesen,

Nach der Auslese der beztiglich der einzelnen
Eigenschaften idealen Pflanzen wird man diese
untereinander kreuzen. In der Nachkommen-
schaft dieser Kreuzungen wird man nach Pflan-
zen suchen, die eine mdoglichst grofle Zahl der
genannten Eigenschaften in idealer Ausprigung
aufweisen.

Mit der Auslese selbst ist es aber bei dem
Fremdbefruchter Méhre nicht getan. Wir miissen
vielmehr die jeweilig ausgelesenen positiven
Einzeleigenschaften fiir die Kombination der
Einzeleigenschaften erhalten. Wir kénnen so
vorgehen, daf wir Eigenschaftsgruppen zu-
sammenstellen und die Befruchtung jeweils
innerhalb einer Gruppe (Massenkreuzung) vor
sich gehen lassen, Wir kénnen aber auch inner-
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halb jeder Gruppe Paarkreuzungen vornehmen,
um u. U. leichter Pflanzen ausmerzen zu kénnen,
die die ideale Auspragung der einzelnen Eigen-
schaften nur phinotypisch aufweisen,

Bei dem heutigen Stand der Méhrenziichtung
diirfte es wahrscheinlich praktisch sein, aus
einer sehr groBen Zahl von Einzelpflanzen die
idealen Formen herauszufinden, sie in Gruppen
zusammenzustellen und Gruppenkreuzungen zu
machen. Erst spiter mit weiterem Fortschreiten
der ziichterischen Arbeiten wird man die Paar-
kreuzungen zum Zwecke der Stabilisierung der
Einzeleigenschaften anwenden.

Nach der Fixierung der gewiinschten Eigen-
schaften und evtl. Kombination von einer Reihe
von Eigenschaften wird man die Neuziichtungen,
soweit sie den vorhandenen Sorten bereits iiber-
legen sind, als Neuziichtungen anmelden und
ihre Zulassung abwarten.

V. Erhaltungszichtung.

Gangz besonders nachdriicklich soll darauf hin-
gewiesen werden, daf die ziichterische Arbeit an
Fremdbefruchtern nicht mit der erfolgten Zu-
lassung aufhért, sondern daf an den Sorten eine
intensive Evhaltungsziichiung betrieben werden
muB. Diese Erhaltungsziichtung erschopft sich
aber nicht in der Erhaltung der urspriinglichen
Leistungseigenschaften, sondern sie ist die
Grundlage fiir eine weitere Steigerung aller
Werteigenschaften.

Bei unseren landwirtschaftlichen Kulturarten
ist diese Erhaltungsziichtung bei Fremdbe-
fruchtern eine Selbstverstdndlichkeit geworden,
und es ist zu wiinschen, daB auch in der Gemiise-
zlichtung die Erhaltungsziichtung mit der glei-
chen Intensitit durchgefithrt wird.

VI. Saatguterzeugung.

Die Art der Verbrauchssaatguterzeugung
spielt fiir die Erhaltung der Werteigenschaften
einer Neuziichtung eine erhebliche Rolle.

Bisher wurden die Mohren in Deutschland
ziichterisch bearbeitet und die Saatguterzeugung
zum grofen Teil in klimatisch besonders be-
giinstigten Gebieten Frankreichs durchgefiihrt.
Die zu vermehrenden Sorten wurden dort aus-
gedrillt, iberwintert und lieferten Saatgut. Diese
Art der Vermehrung brachte uns in eine wirt-
schaftliche Abhingigkeit beziiglich der Méhren-
saatguterzeugung vom Ausland. AuBerdem hat
die Simlingssaatguterzeugung bei Méhren ebenso
wie bei den Kohlarten den Nachteil, daB die
Werteigenschaften der Sorten zuriickgehen, die
negativen Typen sich unverhiltnismiBig stark
vermehren und der Sortencharakter ungfinstig
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beeinflut wird. Wir missen daher vor allen
Dingen bei Mdhrenneuziichtungen genau wie bei
Kohl die Saatguterzeugung aus voll ausgewach-
senen Pflanzen vornehmen. Diese ausgewach-
senen Pflanzen werden vor dem Auspflanzen
einer Auslese unterworfen. Erst wenn der Sorten-
charakter weitgehend gefestigtist, wird man-evtl.
zu einer einmaligen Samlingsvermehrung bei der
Erzeugung von Hochzuchtsaatgut tbergehen
kénnen. Es wire wiinschenswert, wern die Ver-
mehrung von Mohrensaatgut zu einem grofen
Teil in Deutschland selbst vorgenommen wird,
so dall eine Abhangigkeit vom Ausland nicht
eintreten kann. Ferner miifte man bei gtiten
Mohrensorten dazu kommen, dafl man wie frither
bei Zuckerriiben etwa 50 bis 809, des Saatgut-
bedarfs fiberlagert, so daBl MiBernten die Saat-
gutversorgung nicht gefdhrden konnen.

Voraussetzung fiir eine derartige Vermehrung
von Mohrensaatgut aus voll ausgewachsenen
Pflanzen ist, daB die Vermehrerpreise so gestaltet
werden, dafl der Vermehrer eine Saatgut-
erzeugung aus voll ausgewachsenen Pflanizen
durchfiihren kanu.

VII. SchluB.

Wir haben versucht, in der vorliegenden kur-
zen Zusammenstellung eine Ubersicht iiber die
wichtigsten Zuchtziele, die der Anbauer, der Ver-
werter und der Verbraucher stellen, zu geben und
anschlieBend die Moglichkeiten der Erreichung
dieser Zuchtziele ertrtert. Es sel hier zum Ab-
schluB noch einmal auf den Gedanken der Aus-
lese in Verbindung mit der Konservenindustrie
und in der Konservenindustrie selbst hingewie-
sen. Wir méchten ferner der Hoffnung Ausdruck
geben, daB es gelingen moge, die Saatguterzeu-
gung bei Mohren durch einen entsprechenden
Anbau im Inland so in die Hand zu bekommen,
daf} sich Schwierigkeiten in der Saatgutversor-
gung nicht einstellen koénnen. Die wirtschaft-
lichen Voraussetzungen fiir den Inlandanbau
werden sich schaffen lassen.

Forschungsaufgaben.

I. Vergleichende Priifung der Auslesever-
fahren.

a} Massenkreuzungen,

Der Zichter

b) Paarkreuzungen,

c) Bedeutung der Inzucht.

2. Methode zum Teilen der M&hre, wobei ein
Teil zur- Gewinnung von Saatgut Verwendung
findet und der andere zur Durchfihrung der
Qualititsuntersuchung dient.

3.-Die Ursache fiir die Haltbarkeit bzw. Nicht-
haltbarkeit der roten Férbung der Mohren.

“4. Die Ursache des Umschlags der roten Far-
bung des Holzteils und der kambialen Zone von
rot in gelb durch das Kochen.

5. Vergleichende Untersuchungen iiber die
Beziehungen zwischen dem Geschmack auf der
einen Seite und dem Refraktometerwert und dem
Gehalt an verschiedenen Zuckerarten auf der
anderen -Seite.

6. Studium der positiven und negativen Ge-
schmacksstoffe und evtl. Ausarbeitung geeig-
neter Methoden zur chemischen Bestimmung
dieser Geschmacksstoffe.

2. Ausarbeitung von chemischen Schnell-
methoden fiir die Karotinbestimmung.

8. Ausarbeitung von biologischen Schnell-
methoden fiir die Karotinbestimmung.

9. Studium der Beziehungen zwischen che-
misch nachweisbarem Karotin und dem biolo-
gisch aufnehmbaren Karotin.

10. Entwicklung von geeigneten Verfahren,
mit wenig Saatgut eine exakte Leistungspriifung
von  Einzelmohrennachkommenschaften durch-
zufihren.

11. Die Durchfiibrung der Leistungspriifungen
von Mohrenstdmmen bzw. Gruppennachkom-
menschaften.

12. Entwicklung eines Apparates zur Bestim-
mung der Konsistenz von Mohren.

13. Priifung der Frage, welche Bdden fiir die
Auslese besonders formechter und farbechter
Mohren ‘vorwiegend geeignet sind.
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