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Tabelle 1:
Untersuchte Méhrensorten

Eine wissenschaftliche Studie untersucht die Wirkung der Ziichtungsmethode
auf die Geschmacksqualitat von Karotten

Welcher Kunde weif3 schon, dass
sein frischer Kohl oder Porree vom
Marktstand des regionalen Biobau-
ern meist aus einer Laborziichtung
hervorgegangen ist, deren Techno-
logie in einer Grauzone zur Gen-
technik steht, der sogenannten Pro-
toplastenfusion? Und dass die Sa-
men dieser Pflanzen bewusst dege-
neriert, also mehr oder weniger
unfruchtbar sind? Dieses Beispiel
zeigt: Ziichtung ist — trotz der De-
batte um die Agro-Gentechnik —
bisher kaum ein Thema fiir Konsu-
menten.

Die Ziichtungsforschung macht ra-
sante Fortschritte — vor allem in
Richtung Laborziichtung. Befiir-
worter einer naturnahen oder 6ko-
logischen Landbauform bzw. Er-
ndhrung wiirden sich sicherlich
wundern, wenn sie wiissten, welche
Technologien auf den Feldern und
in Gewichshidusern bereits Einzug
gehalten haben und ungewollt auf
unseren Tellern landen. Naturgege-
bene Artgrenzen werden tiber-
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schritten (z. B. zwischen Kartoffel
und Tomate), Pollensterilitit wird
iibertragen, (z. B. von Rettich auf
Raps), Zellkerne werden mit Ront-
genstrahlen zerstort; Ziichtung fin-
det mittels Gewebekultur im Labor
statt und immer weniger auf dem
Acker oder im Garten.

All das dient dem einen Ziel:
schneller, das hei3t bkonomischer,
die néchste Sorte mit neuen Eigen-
schaften auf den Markt zu bringen.
Und das findet nicht nur in her-
kommlicher, sondern eben auch in
okologischer Bewirtschaftung statt.
Nach der EU-Verordnung zum 6ko-
logischen Landbau (EU VO
1453/2003) muss nur die letzte Ge-
neration der Pflanzen fiir die Saat-
und Pflanzgutgewinnung aus 6ko-
logischer Bewirtschaftung stam-
men. Ziichtungsmethoden werden
—aufer dem Ausschluss von Agro-
Gentechnik — durch die Verord-
nung nicht geregelt. Im Bereich der
okologischen Anbauverbénde spielt
das Thema Ziichtung dank der Ini-
tiative engagierter biologisch-dyna-
misch wirtschaftender Gértner und
Getreidebauern zwar eine zuneh-
mende Rolle, aber bisher hat nur
der Demeter-Verband eigene Richt-
linien fiir die Ziichtung erlassen.

Viele wissen auch im Bereich des
okologischen Landbaus nicht genii-
gend dariiber, ob es Alternativen zu
den Sorten aus dem Labor gibt. In
einem kleinen Segment wird be-
reits seit tiber zwei Jahrzehnten

béuerliche Pflanzenziichtung be-
trieben. Es sind die freien Ziich-
tungsinitiativen des dkologischen
Landbaus. Die ersten entstanden
schon vor Jahrzehnten, als Saatgut
aus umstrittenen Zuchtmethoden
(F1-Hybridisierung) sich in der
Landwirtschaft zu verbreiten be-
gann und Fragen iiber die Verein-
barkeit mit dem Selbstverstidndnis
des Okolandbaus aufkamen.

Im Unterschied zu weltweit agie-
renden Saatgutkonzernen wie
Monsanto oder Pioneer arbeiten die
Okoziichter gezielt fiir den ckologi-
schen Landbau und dessen Bediirf-
nisse. Vitalitét von Pflanze und
Saatgut, Erndhrungsqualitit und
Geschmack sind dabei entscheiden-
de Zuchtziele. Als die konsequen-
teste und bekannteste 6kologische
Richtung kann dabei die biolo-
gisch-dynamische Pflanzenziich-
tung bezeichnet werden, die auf
iiber zwanzig Jahre Theorie und
Praxis zuriickblicken kann und
eine wahre Pionierrolle einnimmt.

Ein wesentliches Unterscheidungs-
merkmal zur konventionellen
Ziichtung ist zudem die Einstellung
der Ziichter zum Thema ,,Besitz-
rechte, Fiir die Oko-Ziichter sind
Sorten ein Kulturgut, das gemein-
niitziges und nicht privates Eigen-
tum sein darf und als ,,open source*
allen fiir kiinftige Ziichtung zur
Verfiigung stehen soll. In den fi-
nanzschwicheren Lindern des Sii-
dens ist die Saatgutfrage von noch



groferer Bedeutung als in Deutsch-
land, wie die Trigerin des Alterna-
tiven Nobelpreises, Vandana Shiva
aus Indien, auch bei ihren Besuchen
in Europa immer wieder betont.
Der Zwang, das nicht nachbaufihi-
ge Saatgut immer wieder zukaufen
zu miissen, beispielsweise von gen-
technisch veriinderter Baumwolle,
bringt gerade Kleinbauern bei Min-
derertrigen in existentiell bedrohli-
che Situationen.

Das Interesse an dkologischer
Pflanzenziichtung wichst. Lang-
sam, aber nachhaltig. Uber 40 Ge-
miisesorten sind mittlerweile be-
hordlich zugelassen. Sie werden
vom gemeinniitzigen Verein Kul-
tursaat angeboten, unter dessen
Dach die biologisch-dynamischen
Gemiiseziichter im deutschsprachi-
gen Raum organisiert sind. Deren
Saatgut wird in Deutschland vor-
wiegend iiber die Bingenheimer
Saatgut AG vertrieben.

Einfluss auf die
Produktqualitat?

Beriihrt das Thema Pflanzenziich-
tung nur die erwihnten ethischen
und sozialen Gesichtspunkte? Of-
fensichtlich nicht. Eine Reihe von
Untersuchungen zeigen, dass die
Sorte einen grofieren Einfluss auf
die Produktqualitét besitzt, als die
Anbauweise (z. B. 6kologischer
Anbau). Die Qualitit wurde etwa
anhand von Gehalten sekundérer
Inhaltsstoffe in Getreide gemessen
(HemMLER et al. 2010, WARD et al.
2008, SHEWRY et al. 2010), auch in
Mohren (Roosk et al. 2010) und
beim Geschmack von Obst und Ge-
miise (KRETSCHMAR UND EspIiG
2012) festgestellt. Dies fiihrt zu der
Frage: Welche Sorten erreichen die
besten Eigenschaften und gibt es
einen libergeordneten Einfluss der
Ziichtungsart auf die Qualitit? Die-

se Frage will unsere Untersuchung
am Beispiel des fiir den Konsumen-
ten entscheidenden Kriteriums Ge-
schmack und der wichtigen einhei-
mischen Gemiisekultur Mohre be-
antworten.

Geschmacksuntersuchungen
von Mahrensorten

Partner in dem Vorhaben waren der
Forschungsring fiir Biologisch-Dy-
namische Wirtschaftsweise e.V.,
eine kleine private Einrichtung, die
seit 60 Jahren fiir den tkologischen
Landbau forscht, Kultursaat e.V.
(Michael Fleck), der Zusammen-
schluss der biologisch-dynami-
schen Gemiiseziichter und das Sen-
soriklabor des Technologie-Trans-
fer-Zentrum (ttz) Bremerhaven
(Kirsten Buchecker).

In einem ersten Schritt wurden im
Austausch mit Gartenbau-Beratern
20 Mohrensorten ausgewihlt, die
reprasentativ fiir die drei wichtigs-
ten Zuchtmethoden sind (siehe
Tab. 1):

* Biologisch-dynamisch (konse-
quent 6kologische Ziichtung),

* Fl-Hybride (iibliche moderne
Sorten aus Inzucht hervorgegan-
gen),

 samenfest (klassische Ziichtung
ohne Ausrichtung auf den 6kolo-
gischen Landbau).

Bei der Mohrenauswahl wurden
die beiden Verwendungsarten
,frisch“und ,,verarbeitet* beriick-
sichtigt (siehe Tab. 1). Aus biolo-
gisch-dynamischer Ziichtung wur-
den neben behordlich zugelassenen
Sorten auch einige Neulinge
(Zuchtlinien) aus der aktuellen Ar-
beit ausgewéhlt.

Die 20 Sorten wurden ab Friihjahr
2010 auf zwei 6kologisch wirt-
schaftenden (Demeter) Betrieben

in Hessen und Niedersachsen ange-
baut. Durch die zwei Standorte
wurde das Anbaurisiko vermindert
und ein breiteres Bild tiber die sen-
sorische Qualitit gewonnen. Die
Mohren aus dem Versuch beider
Standorte wurden nach der Ernte
im Kiihllager aufbewahrt. Im
Herbst direkt nach der Ernte erfolg-
te eine erste Geschmackspriifung
zur Ermittlung des Standorteinflus-
ses, verschliisselt durch geiibte Per-
sonen. Da sich die relativen Ergeb-
nisse der Proben beider Standorte
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Macht die Sorte oder gar der
Ziichtungsweg einen
Unterschied im Geschmack?

(Zuerst erschienenin
+Ernahrung im Fokus”
01-02/2013,

Hrsg.aide. V., Bonn.
Nachdruck, gekirzt, mit
freundlicher Genehmigung)
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Abb. 1: Frische Mohren: Auspragung des Merkmals , Bitter” (5 = Merkmal sehr stark ausgepragt, 0 = keine Auspragung)
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Abb. 2: Frische Méhren: Auspragung des Merkmals ,,SGB" (5 = Merkmal sehr stark ausgepragt, 0 = keine Auspragung)
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Abb. 3: Gekochte Mé6hren: Auspragung des Merkmals ,,Bitter” (5 = Merkmal sehr stark ausgepragt, 0 = keine Auspragung)
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Abb. 4: Gekochte Méhren: Auspragung des Merkmals ,,SiiB" (5 = Merkmal sehr stark ausgepragt, 0 = keine Auspragung)
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kaum unterschieden, entschlossen
wir uns, fiir die sensorische Haupt-
untersuchung Mischproben der
zwei Standorte zu verwenden.

Die Geschmacksuntersuchung der
frischen Mohren fiihrten Kirsten
Buchecker und ihr Team vom ttz
Bremerhaven zwischen Ende No-
vember und Anfang Dezember
2010 durch. Neun geschulte Priif-
personen ermittelten die sensori-
schen Merkmalsprofile von 20
Mohren je Probe fiir die Attribute
Aussehen, Geruch, Geschmack
und Mundgefiihl / Konsistenz. Zur
Ermittlung der Intensitéiten der ein-
zelnen Attribute wurde das konven-
tionelle Profil eingesetzt (DIN
10967-1), als ein Mittelwert aller
gemessenen Einzelwerte per Prii-
fer. Die Ergebnisse der einzelnen
Sorten wurden statistisch ausge-
wertet.

Um die Qualitét der Mohrensorten
fiir Verarbeitungszwecke sinnvoll
zu erfassen, wurde unsere Studie
durch einen vergleichenden Senso-
riktest gekochter Mohren erweitert.
Diese Untersuchung wurde eben-
falls am ttz-Bremerhaven zwischen
Ende Mérz und Anfang April 2011
durchgefiihrt. Sie umfasste die 16
Sorten, die auch fiir Verarbeitungs-
zwecke empfohlen werden (Tab. 1).

Die Darstellung beschrinkt sich
auf den Vergleich der Ziichtungs-
gruppen anhand der wichtigsten
sensorischen Attribute Geschmack
und Geruch. Der vollstindige Un-
tersuchungsbericht wiirde den Rah-
men dieses Artikels iiberschreiten,
ist aber tiber den Forschungsring
e.V. erhiltlich.

Ergebnisse 20 Sorten frisch

Der Geruch wurde nach folgenden
Merkmalen differenziert: erdig,
muffig, griin, siil und frisch-karot-
tig. Es wurden keine Unterschiede
zwischen den Sorten und den Sor-



tengruppen / Ziichtungsmethoden
ermittelt. Beim Geschmack wur-
den sieben Attribute bewertet. Als
besonders wichtig in der Qualitéts-
einschitzung der Karotten gelten
die fiinf folgenden: frisch-karottig,
bitter, siif}, erdig und muffig. Weni-
ger bedeutend sind die Geschmack-
sattribute ,,griin“ und ,,sauer*’. Das
Merkmal ,,frisch-karottig* lasst
keinen Riickschluss auf einen Ein-
fluss der Sortengruppen zu. Die un-
tersuchten biologisch-dynamisch
geziichteten Karotten sind aller-
dings deutlich weniger ,,bitter als
die anderen untersuchten Karotten-
sorten (Abb. 1). Die Mittelwerte
dieser Mohren liegen zwischen 1,9
und 1,1. Bei den iibrigen Karotten
liegen sie zwischen 3,0 und 1,3.

Uber alle Sorten betrachtet lisst
sich feststellen, dass die biologisch-
dynamischen Sorten im Durch-
schnitt etwas siifer sind als die Hy-
brid- und die samenfesten Sorten
(Abb. 2). Eine Ausnahme bilden
die Zuchtlinien VitO1 und Herb02,
die sich parallel durch eine etwas
hohere Bitterintensitit innerhalb
der biologisch-dynamischen Sorten
auszeichnen.

Die Riiben der biologisch-dynami-
schen Sorten schmeckten auf3er-
dem etwas weniger erdig als die der
anderen Sorten. Im Gesamtver-
gleich ldsst sich zudem ableiten,
dass Mohren biologisch-dynami-
scher Sorten weniger muffig sind.
Auch beim Merkmal ,,griin" sind
die biologisch-dynamischen Sorten
den beiden anderen Zuchtmetho-
den iiberlegen. Die Mittelwerte der
biologisch-dynamischen Sorten
sind deutlich niedriger. Sie liegen
zwischen 2,4 und 1,3 wihrend sie
bei den Hybridensorten zwischen
2,8 und 1,8 und den herkommli-
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chen samenfesten Sorten zwischen
2,6 und 2,0 liegen. Lediglich etwas
,saurer waren die biologisch-dy-
namischen Karotten, ihre Mittel-
werte lagen zwischen 1,0 und 0,3
im Vergleich mit 0,9 bis 0,2 bei den
Hybriden.

Ergebnisse 16 Sorten gekocht

Es wurden acht Geruchsmerkmale
der gekochten Mohrenproben ge-
priift. Bei den Merkmalen ,,erdig®,
,frisch-karottig* und ,,Honig* sind
gewisse Vorteile der biologisch-dy-
namischen Mohren zu erkennen. In
den weiteren Merkmalen ,,buttrig®,
,grin’, ,,muffig, , Erbse und
»Steckriibe™ unterscheiden sich die
Sortengruppen nicht. Auch der Ge-
schmack wurde mit acht Merkma-
len gepriift. Die Hybridsorten stell-
ten sich als deutlich bitterer (Abb.
3), griiner, erdiger und muffiger als
die biologisch-dynamischen Ziich-
tungen heraus. Die biologisch-dy-
namischen Sorten zeichneten sich
durch eine hohere Intensitédt und
Siif3e (Abb. 4) aus. Bei zwei Merk-
malen (,,Kohlrabi* und ,,sauer*)
wurden keine Unterschiede festge-
stellt. Die Werte der herkdmmlich
gezlichteten samenfesten Sorten
lagen meist zwischen denen der an-
deren Sortengruppen. Weiter wur-
de der Nachgeschmack mit den
Merkmalen ,,saftig®, ,,bitter*,
,,sul’, ,,sauer”, ,erdig* und , karot-
tig gepriift. Wie auch schon im
Geschmack werden auch im Nach-
geschmack die Hybridsorten als
bitterer und erdiger empfunden.
Die biologisch-dynamischen Ziich-
tungen sind auch im Nachge-
schmack siiler und intensiver als
die beiden anderen getesteten Sor-
tengruppen.

Fazit

Diese Studie an zwanzig dkolo-
gisch angebauten Mohrensorten
zeigt, dass sich der Sorteneffekt
auch bei Mohren deutlich im Ge-
schmacksprofil niederschligt.
Noch sind Marktanteil und Be-
kanntheit spezieller, geschmacklich
wertvoller Ziichtungen gering, aber
okologische Gemiiseziichter arbei-
ten gemeinsam mit der Bio-Bran-
che daran. Auch im Handel gibt es
bereits Bestrebungen, Sortenbe-
zeichnungen als Produktauslobung
zu etablieren. Kann der Verbrau-
cher sich kiinftig an Sortennamen
orientieren, um das geschmacklich
beste Produkt zu finden? Diese Un-
tersuchung zum sensorischen Ver-
gleich von Sorten unterschiedlicher
Ziichtungsmethoden zeigt zumin-
dest deutlich: Die Ziichtungs-
methode hat Auswirkungen auf den
Geschmack. Die fiir den tkologi-
schen Landbau geziichteten Sorten
der biologisch-dynamischen Ziich-
ter bieten bei den meisten Ge-
schmacks- und Geruchsmerkmalen
Vorteile gegeniiber den Hybridsor-
ten und den herkdmmlich geziich-
teten samenfesten Sorten. Die Su-
che nach geschmackvollen Mohren
kann also durch Beachtung der
Sorten bzw. der Ziichtungsmethode
vereinfacht werden.

Es ist nahe liegend, in Zukunft wei-
tere Gemiisearten auf den Einfluss
von Ziichtung und Sorte hin zu prii-
fen. Die Akteure des Marktes sind
aufgefordert, kiinftig Transparenz
herzustellen, dem Konsumenten
die bisher kaum bekannten Quali-
titen von Gemiisesorten zu kom-
munizieren und die Wahloption
(hier: Sorte) zu erdffnen. ®

| Forschung

Hemier, D., P. ViaNoumi, L., Isotan, P. ArFaioLol, L., Griset, A., Romani 2010: Polyphenol Content of modern and old varieties of Triticum aestivum L. and T. durum desf. grains in two years of produc-
tion. J. Agric. Food Chem. 58, 7329-7334. e Kretschmar, U., und F. Espic 2012: Sensorische Eigenschaften. In: Alexander Beck, Johannes Kahl, Boris Liebl (Hrsg.). Wissensstandsanalyse zu Quali-
t4t, Verbraucherschutz und Verarbeitung dkologischer Lebensmittel. BOLN-Projekt FKZ: 28100E096. http://shop.fibl.org (Bestellnummer 1582) ® Roose, M., J. Kan, K. Korner und A. PLoeGer

2010. Can the Authenticity of Organic Products be Proved by Secondary Plant Substances?, Biological Agriculture and Horticulture, 2010, 27 (1), 129-138. ® Stewry P et al. 2010. Effects of geno-
type and environment on the content and composition of phytochemical and dietary fiber components in rye in the HEALTHGRAIN diversity screen. J. Agric. Food Chem. 58, 9372-9383. ® Warp
J. L etal. 2008. The HEALTHGRAIN cereal diversity screen : Concept, results, and prospects. J. Agric. Food Chem. 56, 9699-9709.

Lebendige Erde 5/2014 39



