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Abb. 9. M/innliehe und weibliche Bltite einer diploiden, und darunter 
m/innliehe und Weibliche Bltite einer tetraploiden Pflanze. 

Es sei noch erw~ihnt, dal3 die kfinstliche Er-  
zeugung autotetraploider Gnrken keineswegs das 
Endziel der zur Zeit laufenden diesbeziigliche n 
Ziichtungsarbeiten ist. 

Abb. IO. Rechts Frucht einer tetraploiden, links Frucht einer diploiden 
Pflanze. 
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Zielsetzung und Probleme in der SpeisemShrenzi ichtung 1. 
Von Gertta Klawttter 

I. Z u c h t z i e l e .  
I. Z u c h t z i e l e ,  die  de r  A n b a u e r  s t e l l t .  

Die M6hre ist eine unserer wichtigsten Wurzel- 
gemfisearten. Im Feld- und Erwerbsgartenbau 
wurden 1939 rund Ioooo ha M6hren angebaut. 
Wie groB der Anbau der M6hren im K!eingarten 
ist, l~iBt sich nicht mit Sicherheit feststellen. 
Die FI~iche d/irfte aber mindestens 2oo00 ha 
betragen. Bei einer Mindestgesamtfliiche yon 
etwa 3o ooo ha M6hren bel~iuft sich die erforder- 
liche Saatgutmenge auf etwa lOOO bis 15oo dz. 

f3ber die Art des Anbaues der M6hre ist fol- 
gendes zu sagen" 

a) Der Anbau yon TreibmO'hren. Die M6hren 
werden frtihzeitig in warmen K~isten oder aueh 
im Gew~chshaus ausges~t und liefern so die erste 
M6hrenfrischernte des Jahres. Fiir diese Art des 
Anba,ues werden Treibm6hrensorten verwendet. 

b) Der Anbau yon/riihrei/en FreilandmShren. 
Den Anschlul3 an die sehr frtihen Treibm6hren 

1 Die )krbeiten wurden mit Unterstittzung des 
Forschungsdienstes durchgeffihrt. 

und R. v.  Sengt3~sch. 

bilden die friihen Freilandm6hren. Diese werden 
m6glichst friihzeitig ins Freiland ges~it. F/Jr den 
Anbau friihreifer Freilandm6hren werden ent- 
sprechende Frtihsorten verwendet. Diese Sorten 
eignen sich auch f/ir die Sp~itaussaat. 

c) Der Anbau yon sp~ten, sehr ertragreichen, 
lager/dhigen Mb'hrenl Die friihges~ten Freiland- 
m6hren werden, wenn man sie bis zum Herbst  
im Boden l~igt, iiberst~indig. Man baut daher Ifir 
die Ernte  im Herbst  sehr ertragreiche, spgt- 
re i fende M6hren an. Diese werden nicht nur 
unmittelbar nach der Ernte  im Herbst  gellntzt, 
sondern auch eingelagert. Sie erm6glichen dann 
einen Frischverbraueh im Lanfe des Winters trod 
Friihj ahrs. 

Ftir den Anbau im Kleingarten kommen 
eigentlich nur  die beiden letztgenannten Grup- 
pen, die ,,fr/ihreife Freilandm6hre" und die 
,,sp~itreifende, ertragreiche und gleichzeitig 
lagerf/ihige Freilandm6hre" in Frage. 

Der Anbauer hat bei den Treib- und Frfih- 
m6hren ein interesse an mgglichst [ri~hzeitigen, 
hohen Ertri~gen, bei den Sp~tm6hren allein am 
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2l/Iasse~,ertrag. Ferner m6chte der Anbauer eine 
M6hre haben, die nicht zll feines Laub entwickelt, 
weil bei diesen die Entwicklung z6gernder ist, 
und das Sauberhalten der Acker gr613ere Mtihe 
maeht als bei groblaubigell M6hren. Die M6hrell 
sollen im ersten Jahr nieht schossen, damit Aus- 
f~lle im Ertrag vermieden werden. Eine weitere 
unangenehme Eigenschaft der M6hren, die er- 
hebliche Ernteverluste verursacht, ist dasPlatze~ 
der 21/Idhren. Auch bei feuchter Witterung sollen 
die M6hren nicht platzen. Die sp~ten M6hren 
sollen lager/i~hig sein, damit Verluste im Winter- 
lager nicht eintreten. 

2. Zuch tz i e l e ,  die der Ko l l s e rven fab r i -  
k an t s t e 11 t. Die M6hre ist wegen ihrer verMlt- 
nism~Big gutell Lagerf~ihigkeit eigelltlich keine 
typische Kulturart d e r  Konservenindustrie. 
Trotzdem werdell die NI6hren ill erheblichem 
Umfang in der NaB- und Trockenkonservell- 
industrie verarbeitet. Die Gefrierindustrie lehnt 
heute die Konservierung der M6hre ab, aber es 
ist durchaus m6glich, dab in Zukunft auch von 
der Gefrierindustrie feine Qualit/iten yon M6hren 
eingefroren werden. Die NaBkonservenindustrie 
kollserviert die M6hren in sehr erheblichem 
Umfang zusammen mit Erbsen, daneben aber 
auch in reiner Form. Heute sind ffir die Herstel- 
lung yon Erbsen/MShren-Mischgemfise die kugel- 
f6rmigen M6hren (Sorte ,,Pariser Markt") be- 
sonders gescMtzt. Ftir die Massenkonservierung 
yon M6hren kommen sowohl bei der Nagkon- 
serven- als auch bei der Pr~iservenindustrie die 
sp~ten ertragreichen M6hren ill Frage. 

Nach ullseren heutigen Feststellungell k/3llnen 
wir Iiir eine Konservenm6hre nachfolgende 
Zuehtziele aufstellen: 

a) A'u/3erlich sichtbare Eigenscha[ten. Spitz- 
k@/ig, damit die Reinigtmg der M6hren leicht 
vonstatten gehell kann, im Gegellsatz zu senk- 
k6pfig. Zylindrisch im Gegensatz zll keilf6rmig, 
damit der Abfall gering ist. Keilf6rmige M6hren 
ergeben beim Schneidell einell h6heren Abfall- 
prozentsatz. Aui3erdem weisen keilf6rmige M6h- 
rell leichter einell hohlen Holzteil auf. Die iiu/3ere 
Form soil glatt im Gegensatz zu gefurcht sein. 
Die Wumelansiitze sollen mdgliehst klein und [ein 
sein im Gegensatz zu groben vertieftell Wurzel- 
ans~tzen. Die Seitenwurzeln selbst sollen so [ein 
sein, dab die M6hre nach der Erllte nicht ,,b/ir- 
tig" erscheint. Ferner sollen die M6hren nicht 
griink@/ig und nich~ griin in der kambialen Zone 
zwischen Flolz- und Rindellteil seill und nicht 
hoch aus dem Boden wachsend, damit die Gefahr 
des Grtink6pfigwerdens nach M6glichkeit aus- 
geschaltet wird. 

b) Eigenseha/ten des Riibenk6rpers. Der Holzteil 
Der Ztichter~ x 5. Jahrg.  

(Herz) soll nach M6glichkeit klein sein und in 
seiner Struktur dem des Rindenteils gleichen. Der 
Holzteil soll m6glichst #ine Ausl~u/er durch 
den Rindenteil treiben, so dal3 der Rindenteil 
nicht mit dicken Str/ingen durchsetzt erscheint. 
Die kambiale Zone zwischen Holz- und Rindenteil 
soll mSglichst di~nn sein. Der Holzteil soll ]est mit 
der Rinde verbunden sein und sich nicht yon ihm 
16sen. Der Holzleil soll auch bei Uberrei/e nicht 
hohl werden, well er sonst zu innerell Zerst6- 
rungen Anlal3 geben kann. 

Beztiglich der Farbe wiinschen wir, dab der 
Holzteil und die kambiale Zone die gleiche rote 
Farbe wie der Rindenteil aufweisen, dab die Farbe 
m6glichst tie/dunkdrot ist, und dab diese tier 
dunkeIrote Farbe bei der Konservierung und im 
Lau/e der Lagerung nieht verbla/3t oder besonders 
bei der Konservierung nicht in gelb umschl~igt. 

Zum Schlul3 hat der Konservenfabrikant, da 
er auch M6hren einlagert, genau wie der Land- 
wirt ein Interesse daran, dab die M6hren gut 
lager]iihig sin& 

Der Nal3konservenfabrikant ist in der Lage, 
dell Geschmack der M6hrell dllrch Zusatz voll 
Zucker zu verbessern. Diese M6glichkeit besteht 
bei der Herstellung von Trocken- ulld Gefrier- 
gemtise nicht. Man wird dailer insbesondere ftir 
die Trocken- ulld Gefrierindustrie M6hrensorten 
zfichten mtissen, die yon Haus aus einen guten 
Geschmack, insbesondere aber einen hohen Siil3- 
weft haben. Ferner wird in der Trocken- und 
Gefrierindustrie die Frage der positiven und 
negativen Geschmaeksstoffe eine gro~e Rolle 
spielen. Auch diese bleiben in der Rohware nach 
der u erhalten und k6nnen sich in 
gutem und schlechtem Sinn bei der Speiseher- 
stellung auswirkell. Es mfissen daher Sorten ge- 
zfichtet werden, die reich an positiven und arm 
an negafiven Geschmacksstoffen sin& 

3. Zuch tz i e l e ,  die der V e r b r a u c h e r  
s te l l t .  Voll unseren Gemiisearten nimmt die 
M/Shre beztiglich des Karotingehalts (Provitamin 
A) eine Sonderstellung ein. Sie hat einen sehr 
hohen Karotingehalt und liefert auBerdem hohe 
Fl~chenertr~ige all Karotin. Die Gesundheits- 
fiihrung ist daher gerade an dieser Eigenschaft 
der 3/i6hre besonders interessiert, und sie wird 
daher als Zuehtziel die Steigerung des Karotin- 
ertrags je Fl~icheneinheit aufstellen. Dieses 
Zuchtziel ist ftir die einzelnen M6hrentypell 
,,fr/ihe Treibm6hren", ,,friihe Freilandm6hren", 
,,sp~te und lagerf~ihige Freilandm6hren" ent- 
sprechend ztl modifizieren. Die Frtih- lind Sp~t- 
m6hrell sollen zurZeit ihrerwirtschaftlichenReife 
die H6chstertr~ige an Karotill liefern. Die lager- 
f~ihigen g6hrell sollen aber nicht nur im I-terbst 
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H6chstvitaminertr~ge besitzen, sondern Sie 
sollen aul3erdem einen mfglichst geringen 
Karotinverlust tiber Winter aufweisen. 

Finnische Arbeiten (VIRTANESr) zeigen, dab 
yon dem chemiseh nachweisbaren Kar0fin nicht 
alles vom Darm resorbiert wird. Bei den M6hren 
tiegen diese Verh~iltnisse besonders ung~nst~g. 
VIRTANEN stellt lest, dab beim Verzelar yon 
frischen oder gekochten Mfhren nur 51%: des 
Karotins resorbiert werden, und d a b  dieser 
Prozentsatz steigt, wenn man die Mfhren ganz 
rein zerkleinert, abet auch dann erhSht sich .der 
Prozentsatz nur auf etwa 2o%. ........... 

Es ist Tatsaehe, dab yon dem in der Mfhre 
vorhandenen Karotin nur ein kleiner Teilv0m 
Kfrper aufgenommen wird. Ziiehterisch ergeben 
sich daraus groBe Schwierigkeiten. Es nfitzt 
praktisch nichts, den chemisch nachweisbaren 
Karotingehalt bzw. -ertrag zu erhShen, sondern 
man muB den biologisch verwertbaren Karotin- 
gehalt bzw. -ertrag steigern. Es wird daher nieht 
geniigen, chemische Methoden in der Ziichtung 
anzuwenden. In Vorversuchen wird die Frage zu 
klfiren sein, ob eine Beziehung zwischen, dem 
gesamten chemisch nachweisbaren KarotingehaIt 
und dem biologisch verwertbaren Tell des Karo- 
tingehalts besteht. Wenn eine Ko~re!ation z~vi- 
schen diesen beiden Grfgen bestehen sollte, so 
wird man sich evtl. vorl~ufig mit der chemisehen 
Methode der Karotinbestimmung begniigen 
k6nnen. 

Die Gesundheitsffihrung wird demnack gerade 
diese Verh~ltnisse besonders beriicksichtigen 
und als endgiiltiges Zuchtziel bei den Mfhren 
bezfiglich des Karotingehalts und-ertrags einen 
mfgliehst hohen biologiseh verwertbaren Karo- 
tinertrag je Fl~icheneinheit aufstellen. 

Ferner legt der Verbraucher Wert auf einen 
guten Geschmack. Dieser setzt sieh zusammen aus 
hohem Zuckergehalt, hohem Gehalt an angenchmen 
Aromasto]Jen, Abwesenheit yon unangenehmen 
GeschmacksstoHen. Wichtig ist ferner, d a b  der 
gute Geschmack bei den spdten MShren auch nach 
l~ngerer Lagerzeit erhalten bleibt. Zmn Geschmack 
geh6ren aber nicht nur der Geschnaacksstoffge- 
halt, sondern auch die morpho!ogische Struktur 
des Gewebes. Die Mfhre darf weder holzig nocla 
zu strukturlos sein, um gut zu schmecken. - Eine 
spezifische Miihrenkonsistenz wird angestrebt. 

II. Methoden.  
I. Me thoden  zur E r f a s s u n g  der Eigen-  

s e h a f t e n ,  die den Anbaue r  in te ress ie ren .  
Ertrag. Die Teehnik der Ertragspriifung bei 

Mfhren ist heute noch nieht so welt entwickelt, 
dab wir eindeutige Angaben fiber die Versuchs- 

anstellung machen kfnnen. Auf Grund der bis- 
herigen Erfahrungen kSnnen wir folgende Richt- 
linien aufstellen: Zun~ichst hat der Zfichter die 
Ertragsteis~ung yon Einzelpflanzen- bzw. Paar- 
nachkfmmenschaften zu prfifen. Eine Einzel- 
pflanze tiefert nut wenige Gramm Saatgut. 
Dieses reicht aus, um I oder 2 zweireihige Par- 
zellen v-on 3--4 m Lfinge auszulegen. Der Mfh- 
renziichter ist leider nicht in der Lage, durch 
vegetative Teilung der einzelnen Mfhren (wie 
bei Ztickerriiben) den Samenertrag einer Einzel- 
pfianzeso~ weir zu steigern, dab ausreichend 
grol3e Parzellen mit vielfacher Wiederholung 
angdegt: werden kfnnen. 

Es w/ire wiinschenswert, entweder eine Me- 
rhode zu entwickeln, mit der es gelingt, vonder  
einzelnenMfhrenpflanze mehr Saatgut zu er- 
zeugen, oder, was die gleiehe Auswirkung h~tte, 
eine Metkode zu entwickeln, die es ermSglicht, 
miti dem wenigen Saatgut eine grfBere Fl~ehe 
so zu bestetlen, dab ein geschlossener Pflanzen- 
besiand erzeugt wird (Saatgutverdiinnung usw.). 

B.ezfigtich der Anlage der Einzelpftanzen- 
nachkommensehaffsprtifungen verweisen wit auf 
die riacMolgende Besehreibung der Stamm- 
priifung~ 

In der zweiten und den folgenden Nachkom- 
menschaften der Einzelpflanzen, die entweder 
als S t~imme oder in Gruppen weiterbearbeitet 
werden, liegt bereits so viel Saatgut vor, dal3 
exakte Prfifungen durchgeffihrt werden kfnnen. 

Pr~ifung auf Friihzeitigkeit bei TreibmShren. 
Die Aussaat ~md der Anbau mfissen unter den 
natfirlichen Anbaubedingungen "con Friihsorten 
vor s~chgehen. Es ist mindestens eine fiinfmalige 
Wiederholung der zu vergleichenden Sorten vor- 
zuneh.men:. Bei Prfifung im Kasten mfissen je 
Wiederh01ung mindestens 2 qm groge Parzellen 
Verwendung finden. Nach dem Aufgang miissen 
die Mfhren gleichm~iBig in der Reihe auf 2 cm 
vereinzelt werden. Bei der Ernte sind Rand- 
wirkungen, verursaeht durch die Kastenwand 
oder durch Querhflzer, auszuscheiden. Die Ernte 
erfolgt am Zweckm~gigsten in Stufen, so dab man 
einen :kurvenm/iBigen I3berblick fiber den Er- 
tragsverlauf der einzelnen Soften erh~lt. 

Bei [.r.i~hen FreilandmShren ist in gleicher We~se 
vorzugehen, nnr mit dem Unterschied, dab die 
Parzelten grft3er gemaeht werden. Am zweck- 
m~Bigsten sind vierreihige Parzellen yon 5 m 
L~nge,. die Wiederholungszahl. ist ebenfalls 
mindestens 5, der Abstand in der Reihe ebenfalls 
2 cm. Da die Aussaat der Frfihmfhren im Frei- 
land yon M~irz bis Juni durchgeffihrt.wird, mul3 
mit entsprechenden Stufenaussaaten gearbeitet 
werden. 
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Zur Feststellung der Fr/ihzeitigkeit ist eine 
mehrmalige Stufenernte vorzunehmen. Bei Stu- 
fenernte miissen Parzellen yon mindestens 5 qm 
geerntet werden. 

Bei den Spiitrn8hren sind die Versuche in ent- 
sprechender Weise anzulegen. Man ~;iirde mit 
einer Aussaatzeit auskommen; es ist bei ihnen 
aueh nieht unbedingt erforderlich, eine stufen- 
weise Ernte  vorzunehmen. Abstand gr6Ber, 
etwa 5 cm, da die M6hren dick werden. 

Um die Scho/3neigung zu pr/ifen, empfiehlt 
sich ffir die Sorten der verschiedensten Zucht- 
richtungen eine m6glichst friihe Freilandsaat. 

Um eine Auslese aufNichtplatzen vorzunehmen, 
ist ebenfalls eine frfihe Aussaat notwendig, und 
zwar nach M6glichkeit auf B6den, die im Herbst 
vM Feuchtigkeit aufweisen. 

Die Auslese auf Lager/~higkeit kann man durch 
einfache normale Mietenlagerung durchftihren. 
Man kann aber auch die Lagerungsbedingungen 
versch/irfen, indem man die MShren bei h6heren 
Temperaturen, als sie bei der normalen Lagerung 
vorkommen, einlagert. 

2. M e t h o d e n  zu r  E r f a s s u n g  de r  E i g e n -  
s c h a f t e n ,  die  b e s o n d e r s  den  V e r w e r t e r  
i n t e r e s s i e r e n .  Alte Eigenschaften, die sich 
auf die ~iul3ere Form trod Farbe der M6hren be- 
ziehen, wie spitze Kop//orm, zylindrische Gestalt, 
glatte Ober/l~ehe, kleine /laehe Wurzela#sdtze, 
wenig Seitenwurzeln, Nichtherauswachseu aus dem 
Boden, Nichtgriink@/igkeit, lassen sich mit dem 
Auge erkennen. Diese Eigenschaften sind abet 
auBerordentlich modifizierbar durch die Wachs- 
tumsbedingungen. Es ist notwendig, jeweils die 
Wachstumsbedingungen zu w/ihlen, die die Aus- 
pr/igung der betreffenden Eigenschaft erschwe- 
ten. Es ist bekannt, dab die Form der M6hren 
durch schweren und trockenen Boden ungfinstig 
beeinfluBt wird. Man wird daher, wenn man be- 
sonders formechte M6hren auslesen will, die Aus- 
lese auf solchen BSden vornehmen. 

Um eine Einzelp/lamenauslese auf die inhere 
Farbe, Form, Geschmacks- und Werteigen- 
schaften vornehmen zu k6nnen, muB man die 
Mdhre teilen. In der Zuekerrfibenzfichtung bohrt 
man die Rfiben und untersucht den so gewonne- 
hen Brei. Diese Methode ist bei den M6hren 
nicht anwendbar. Man ist daher gezwungen, die 
M6hren der L~inge nach oder quer zu schneiden. 
Aus der Sehnittfl~iehe kann man die inneren  
sichtbaren Eigenschaften, wie Farbe und Form 
des Holz- und Rindenteils, d ie  Struktur li. a., 
erkennen. Um die Ver~inderungen, die beim 
Konservieren in der Farbe des Holzteils, Kam- 
biums und Rindenteils vor sich gehen, feststellen 
zu k6nnen, mul3 man Ausschnitte der M6hre 

kochen. Wir konnten feststellen, dab ein rein 
roter Holzteil und eine rein rote kambiale Zone 
nach dem Kochen gelb werden k6nnen. Ge- 
wtinscht werden aber M6hren, deren Holzteil 
auch beim Kochen rot bleibt. 

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

Voraussetzung ftir eine erfolgreiche M6hren- 
ziichtung ist daher zun~ichst eine Methode, bei 
der man die Rtibe so teilt, dab aus dem Rest 
Saatgut erzeugt werden kann. Es wird Aufgabe 
der l~orschnng sein, entsprechende Untersu- 
chungen durchzufiihren. Die Hauptschwierig- 
keit bei der M6hrenprobenahme ist die, dab die 
M6hre viel leichter nach einer Verletzung ver- 
fault als die Zuckerriibe. Man wird also die 
Schnittfl/ichen entsprechend behandeln mtissen. 

Wenn man eine Auslese auf Lagerbest~ndigkeit 
der Farbe, Geschmack und seine Teileigenschaf- 
ten sowie auf Karotingehalt vornehmen will, 
so muB man die entsprechenden Untersuchungen 
im Frtihjahr durchffihren. Hat  man Nachkom- 
menscha/ten zu beurteilen, liegen die Dinge 
wesentlich einfacher, well man bei den Nach~ 
kommenschaftspriifungen keine Teilung der 
M6hren vorzunehmen braucht, sondern entspre- 
chende Mengen eines jeden Stammes zur Unter- 
suchung heranziehen kann ~. 

3. M e t h o d e n  zu r  E r f a s s u n g  d e r  E i g e n -  
s c h a f t e n ,  die den  V e r b r a u c h e r  i n t e r -  
e s s i e r en .  Die Zuckeruntersuchung der M6hre 
liegt wesentlich komplizierter als bei der Zucker- 
rfibe. Bei der Zuckerriibe haben wir fast aus- 
schlieBlich mit dem Disaccharid (Rohrzucker) 
zu tun, w~hrend in der M6hre neben Disacchari- 
den auch l~{onosaccharide vorkommen. Man mug 
daher, um den SfiBwert der M6hre festzustelIen, 
die einzelnen Zuckerarten nebeneinander be- 
stimmen. Aus diesem Grunde hat auch die An- 
wendung der Refraktometermethode bei M6hren 
nicht ohne weiteres die Aussichten wie bei der 
Zuckerriibe. 

Wenn man mSglichst sfiB schmeckende M6hren 
erhalten will, k6nnte man daran denken, den 
Rohrzuckergehalt der MShre besonders stark zu  
erh6hen, weil dieser unter den Zuckerarten der 
M6hre den h6chsten Siil3wert hat. Ziichterisch 
brauchbare Schnellbestimmungsmethoden zur 
Erfassung der einzelnen Zuckerarten nebenein- 
ander liegen nicht vor. 

]3ereits vor Jahren hat BECKE~-DILLINGElq 
die Refraktometermethode ffir die M6hrenunter- 
suchung empfohlen. Trotz  der theoretisch vor- 
handenen Schwierigkeiten wurde versucht, die 
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Refraktometermethode zur Bestimmung des 
Zuckergehalts zu verwenden. Der abgeprel3te 
M6hrensaft l~iBt sich nicht refraktometern, weil 
die L6sung trfibe und dadurch keine einwand- 
freie Ablesung mSgiich ist. Aus diesem Grunde 
wurde yon uns ein Verfahren entwickelt, 
das diesem 1Ubelstand abhilft. Es wird eine 
bestimmte Gewichtsmenge rob zerkleinerter 
M6hren mit der gleichen Menge Wasser ~ver- 
setzt und in einem Reagenzglas mit: Watte- 
verschluB im Dampftopf 11/2 Std. bet Ioo~ 
erhitzt. Die L6sung l~il3t sich jetzt ohne weiteres 
refraktometern, d. h. erm6glicht eine eindeutige 
Ablesung der Werte. Die Refraktomete'rwerte 
liegen nattirlich entsprechend niedriger ats bet 
Rohsaft. 

Bet der Untersuchung von vieleli Einzel- 
m6hren ergeben sich wesentliche Unterschiede 
im Refraktometerwert. Priift man das Rest- 
material derienigen Riiben mit hohem Retrak- 
tometerwert, so findet man, dal3 diese in der 
Regel siit3er schmecken als die mit niedrigem 
Refraktometerwert. 

Wenn also auch die Sehwierigkeiten bestehen, 
die sich aus der Anwesenheit yon Mono- und 
Disacchariden in der M6hre ergeben, so l~il?t sich 
vielleicht doch die Refraktometermethode zur 
rohen u verwenden. 

Zur Bestimmung des Karoti~cgehalts liegen 
heute noch keine ziichterisch brauchbaren che- 
mischen und biologischen Schnellbestimmungs- 

�9 methoden vor. Es wire erwfinscht, we!m die For- 
schlmg entsprechende Schnellbestimmungsme- 
thoden entwickeln wfirde. 

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

Zusammenfassend k6nnen wir feststellen, dab 
die Methoden der M6hrenauslese und-priifung 
noch in keiner Weise den praktischen Anforde- 
rungen geniigen und daB zun~ichat seh r intensiv 
an der Entwicklung geeigneter Methoden gear- 
beitet werden muB. 

III. P f l a n z e n m a t e r i a l .  
Wenn man heute das Sortiment der M6hren 

prtift, so findet man, dab sortenm~Bige Unter- 
sehiede bestehen (ScI~UPHAN), dab abet die 
Soften selbst in sich j eweils nicht einheitlich sind, 
sondern ein mehr oder weniger gr0ges Typen- 
gemisch darstellen. 

Wir haben innerhalb verschiedener Sorten 
die Variationsbreite der einzelnen Eigen- 
schaften festgestellt. Es konnten beziiglich 
der oben erw~ihnten Eigenschaften auBer- 

ordentHch extreme Formen gefunden werden. 
So Waren in den meisten Sorten Pflanzen 
vertreten, die die oben erw~ihnten gigen- 
schaften in der positiven und negativen 
Form zeigten. Besonders hervorgehoben seien 
hier die" Pflanzen mit besonders dunkelroter 
Farbe, mitbesonders gutem Geschmack und mit 
besloriderer Haltbarkeit der tiefdunklen Farbe 
nacti dem Kochen und nach l~ingerer Lagerzeit. 
Die meisten der genannten Eigenschaften konn- 
ten in ihrer positiven Auspr~igung in den unter- 
suchten Soften gefunden werden, d.h.  daB 
unsere h~eutigen Sorten bereits ein gfinstiges 
Ausgangsmaterial fiir die ziiChterische Aus- 
lese darstellen. Leider sind aber die Pflanzen, 
die eiee Kombination vieIer gewtinschter Eigen- 
schaften aufweisen, auBerordentlich selten. Wir 
werden daher sehr schnell ein Sortiment yon 
Typen auffinden k6nnen, das jeweils eine der 
genannten Eigenschaften in idealer Form auf- 
weist: Wenn wit mehrere der genannten Eigen- 
schaften in idealer Form auf ether Pflanze ver- 
einigt Iinden wolIen, mtissen wir ein sehr groi3es 
EinZelpflanzenmateriai der Auslese unterziehen. 
Es~ besteht abet kein Zweifel dartiber, dal3 es 
getingen wird, eine Reihe der gewtinschten 
Eigenschaften bereits heute kombiniert vorzu- 
finden. 

IV. Auslese. 
Die Auslese selbst wird man zun~ichst an 

Ein z e 1 p f 1 an z e n der versehiedenen besonders 
geeigneten Sorten vornehmen. Wir haben ge- 
sehen, dab es notwendig ist, eine sehr groBe Zaht 
v0n Pflanzen zu untersuchen, mn die gewiinsch- 
ten idealen Auspr~gungen der Eigenschaften zu 
linden. VON S~NGBUSCI~ hat in diesem Zusam- 
menhang den Vorschlag gemacht, die Auslese 
,,vof oder hinter der Waschmaschine" der Kon- 
servenindustrie vorzunehmen. Diese Methode 
h~tte den Vorteil, dab man ein fast unendlich 
groBes Ausgangsmaterial zur Verfiigung hat, das 
man nicht nur auf seine ~uBere Form, sondern 
naet~ einein entsprechenden Teilen auch auf seine 
inneren Eigenschaften untersuchen kann. 

Dfe Auslese in der Konservenfabrik h~tte 
auBerdem den groBen Vorteil, daB der Ztichter 
in diuernder Fiihlung mit dem Letter und dem 
Techniker der Konservenfabrik steht und sich 
fiber die Bedeutung der einzelnen Eigensehaften 
fiir die Konservierung ein Mares Bild machen 
kann. Es diirfte nach der ersten Auslese der 
idealen Auspr~gung tier Einzeleigenschaften und 
der anschlieBenden Stammpriifungen m6glich 
sein, die St~imme in sehr viel grSBerem Umfang 
zu prfifen, als das in einem normalen Zucht- 
betrieb m6glieh w~ire. 
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Wir haben schon mehrfach darauf hingewiesen, 
dab es bei ziichterischen Arbeitell nicht gleich- 
gtiltig ist, in welcher Reihen/olge die Bearbeilung 
tier eiszelnen Zuchtziele vorgenommen wird. Es 
sei daher auch in dieser ZusammenstelIullg kurz 
auf die Bedeutullg der einzelnen 1VI6hreneigen- 
sehaften hingewiesen. Zun~ichst wird man inner- 
halb der einzelnen Gruppen auf gute Form und 
tiefrote Farbe (illnerhalb yon iooooo und mehr 
Individuen) auslesen. Erst wenll diese Zuchtziele 
in Kombination mit den Gruppeneigenschaften 
(Frtihreife oder Ertrag) verwirklicht sind, wird 
man die Geschmacksprtifullg vorllehmen. Es 
scheint zweckm~iBig zu sein, bei der Geschmacks- 
priifung eine Vorauslese mit Hilfe des Refrak- 
tometers (an vielen Tausend M6hren) durchzu- 
ftihren. Innerhalb der M6hren mit hohem Re- 
fraktometerwert (einige Hundert Individuen) 
werden Geschmacksproben vorgenommen: All- 
schlieBelld kann man dalln die Karotinprtifung 
durehfiihren, und zwar aus dem Grunde, weil 
schlecht schmeckende M6hren, auch wenll sie 
viel Karotin enthalten, keine Verwendung findell 
k611nen; ferner weil man die Geschmackspr/ifung 
leichter in einer groBei1 Zahl durchftihren kanI1 
als vorlfi.ufig die Karotinbestimmung. 

Die Auslese auf Farbe wtirden wir ebenfalls 
der Karotinpriifullg voranstellen, weil u. E. die 
Wahrscheinlichkeit, unter tiefdunkelrot gef~irb- 
ten M6hren karotinreiche Formen zu finden, 
gr6Ber ist als unter blal3roten. Farbe und Karotin- 
gehalt ist jedoch nicht das gleiche, und daher 
werden unter den dullkelrot gefiirbten M6hren 
auch karotinarme Formen vorhanden sein. Die 
Wahrseheinlichkeit ist aber groB, dab man unter 
den farbstoffreictlstell auch die karotinreichsten 
M6hren linden wird. 

In diesem Zusammenhang sei auch allf die 
aul3erordentlich interessante und aufschluBreiche 
Arbeit yon SCHUPI~ASr hillgewiesen. 

Nach der Auslese der beziiglich der einzelnell 
Eigenschaften idealen Pflanzen wird man diese 
untereinander kreuzen. In der Nachkommell- 
schaft dieser Kreuzungen wird man nach Pflan- 
zen suchen, die eine m6glichst grol?e Zahl der 
genallnten Eigenschaften in idealer Auspr~gullg 
aufweisen. 

Mit der Auslese selbst ist es aber bei dem 
Fremdbefruchter M6hre llicht getan. Wir mfissen 
vielmlehr die jeweilig ausgelesenen positiven 
Einzeleigenschaftell fiir die Kombination der 
Einzeleigenschaften erhalten. Wir k6nnen so 
vorgehen, dab wir Eigenschaftsgruppen zu- 
sammenstellell und die Befruehtung jeweils 
innerhalb einer Gruppe (Massenkreuzung) vor 
sich gehen lassen. Wir k611nell aber auch inner- 

halb jeder Gruppe Paarkreuzungen vorllehmen, 
um u. U. leichter Pflanzen ausmerzen zu k6nnen, 
die die ideale Auspr~igung der einzelnen Eigen- 
schaften nur pMnotypisch aufweisen. 

Bei dem hentigen Stand der M6hrenziichtung 
dtirfte es wahrscheilllich praktisch sein, aus 
einer sehr groBen Zahl yon Einzelpflanzen die 
idealen Formen herauszufindell, sie in Gruppen 
zusammenzustellen und Gruppenkreuzungen zu 
machen. Erst sp~iter mit weiterem Fortsehreiten 
der ziichterischen Arbeiten wird mall die Paar- 
kreuzungen zum Zwecke der Stabilisierung der 
Einzeleigenschaftell anwenden. 

Nach der Fixierung der gewtillschten Eigen- 
schaften und evtl. Kombination von einer Reihe 
yon Eigenschaften wird man die Neuztichtungen, 
soweit sie den vorhandenen Sorten bereits fiber- 
legell sind, als Neuztichtungell amnelden und 
ihre Zulassung abwarten. 

V. E r h a l t u n g s z t i c h t u n g .  
Ganz besonders llachdrticklich soil darauf hin- 

gewiesen werden, dab die zfichterische Arbeit an 
Fremdbefruchterll nicht mit der erfolgten Zu- 
lassung aufh6rt, sondern dab an den Sorten eine 
intensive Erhaltungszigchtung betrieben werdeu 
mug. Diese Erhaltungsziichtullg ersch6pft sich 
aber nicht in der Erhaltung der ursprtinglichen 
Leistungseigenschaffen, sondern sie ist die 
Grundlage fiir eille weir, ere Steigerung aller 
Werteigenschaften. 

Bei unseren landwirtschaftlichen Kulturarten 
ist diese Erhaltungsztichtung bei Fremdbe- 
Iruchtern eine Selbstverst~indlichkeit geworden, 
undes ist zu wiinschell, dab auch in der Gemtise- 
ziichtung die Erhaltungsziichtung mit der glei- 
chen Intensit~t durchgeffihrt wird. 

VI. S a a t g u t e r z e u g u n g .  
Die Art der Verbrauchssaatguterzeugung 

spielt ftir die Erhaltung der Werteigenschaften 
einer Neuztichtullg eine erhebliche Rolle. 

Bistler wurden die M6hren in Deutsctllalld 
ziichterisch bearbeitet und die Saatguterzeugung 
zum grol3en Teil in klimatisctl besonders be- 
gfinstigten Gebieten Frankreichs durchgefiihrt. 
Die zu vermehrenden Sorten wurden dort aus- 
gedrillt, tiberwilltert und tieferten Saatgut. Diese 
Art der Vermehrung brachte uns in eine wirt- 
schaftliche Abh/ingigkeit beziiglich der M6hren- 
saatguterzeugung yore Ausland. AuBerdem hat 
die S~mlingssaatguterzeugung bei lVI6hren ebenso 
wie bei den Kohlarten dell Nachteil, dab die 
Werteigenschaften der Sortell zurtickgehen, die 
llegativen Typen sich unverNiltnism~iBig stark 
vermehren llnd der Sortellcharakter ungiinstig 
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beeinflul3t wird. Wir mfissen daher  vo r  allen 
Dingen bei M6hrenneuzfichtungen genau wie bei 
Kohl die Saatguterzeugung aus voll ausgewach- 
senen Pflanzen vornehmen. Diese ausgewach- 
senen Pflanzen werdeu vor dem Auspflanzen 
einer Auslese unterworfen. Erst  wenn der Sorten- 
charakter weitgehend gefestigt ist, wird man.evtl. 
zu einer einmaligen S~mlingsvermehrung b d  der 
Erzeugung yon Hochzuchtsaatgut iibe~gehen 
k6nnen. Es w/ire w/insehenswert, wenn die Ver- 
mehrung yon M6hrensaatgut zu einem groBen 
Teil in Deutschland selbst vorgen0mmen .wird, 
so dab eine Abhangigkeit vom Ausland nicht 
eintreten kann. Ferner mfil3te man bei guten  
M6hrensorten dazu kommen, dab man wie frtiher 
bei Zuekerriiben etwa 5o bis 8o% desSaa tgut -  
bedarfs iiberlagert, so dab MiBernten die  Saat- 
gutversorgung nicht gefiihrden k6nnen. 

Voraussetzung fiir eine derartige Vermehrung 
von M6hrensaatgut aus roll  ausgewachsenen 
Pflanzen ist, dab die Vermehrerpreise so gestaltet 
werden, dab der Vermehrer eine Saatgut- 
erzeugnng aus voll ausgewachsenelx Pf~anzen 
durchffihren kann. 

VII. SchluB.  

Wir haben versucht, in der vor!iegenden kur- 
zen Zusammenstellung eine Ubersicht fiber die 
wichtigsten Zuchtziele, die der Anbauer, der'Ver- 
werter und der Verbraucher stellen, ZU geben und 
anschliegend die I~{6~lichkeiten der Erreichung 
dieser Zuchtziele er6rtert.  Es sei bier zt!m Ab- 
sehtuB noch einmal auf den Gedanken der Aus- 
lese in Verbindung mit  der Konservenindustrie 
und in der Konservenindustrie selbst hingewie- 
sen. Wir m6chten ferner der Hoffnung Ausdruck 
geben, dab es gelingen m6ge, die Saatguterzeu- 
gung bei M6hren dutch einen entsprechenden 
Anbau im Inland so in die Hand zu bekommen, 
dab sich Schwierigkeiten in der SaatgUtversor- 
gung nicht einstellen k6nnen. Die wirtsehaft- 
lichen Voraussetzungen fiir den Intandanbau 
werden sich schaffen lassen. 

F o r s c h u n g s a u f g a b e n .  
L Vergleichende Prfifung der Aus!esever- 

Iahren. 
a) Massenkreuzungen, 

b) Paarkreuzungen, 
c) Bedeutung der Inzucht. 
2. Met hode zum Teilen der M6hre, wobei ein 

Te i !  zur  Gewinnung yon Saatgut Verwendung 
findet und der andere zur Durchfiihrung der 
Qaa~lit ~tstmtersuchung dient. 

3., Die Ursache f/ir die Haltbarkeit  bzw. Nicht- 
hal tbarkeit  der roten F~rbung der M6hren. 

4 .  :Die Ursache des Umschlags der roten F{ir- 
buhg:desl Holzteils und der kambialen Zone yon 
r o t  in gelb durch alas Kochen. 

5 ,  ~ergleichende Untersuchungen fiber die 
Beziehungen zwischen dem Geschmack auf tier 
einen Seite und dem Refraktometerwert und dem 
Geha l t  an  verschiedenen Zuckerarten auf der 
anderen SeRe. 

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

7-Ausarbei tung yon chemischen Schnell- 
methoden f i i r  die Karotinbestimmung. 

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

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

Io .  Entwicklung von geeigneten Verfahren, 
mit wenig Saatgut eine exakte Leistungsprfifung 
you Einzelm6hrennachkommenschaften durch- 
zuffihren. 

I L  Die D urchfiihrung der Leistungspriifungen 
yon M6hrenstiimmen bzw. Gruppennachkom- 
men schaften. 

I2. Entwicklung eines Apparates zur Bestim- 
mung der tionsistenz yon M6hren. 

I3. Priifung der Frage, welche B6den ffir die 
Auslese besonders formechter nnd farbechter 
M6hren vorwiegend geeignet sin& 
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