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Abstract  

Parsnip (Pastinaca sativa L.) is one of the few cultivated plants domesticated in 
Europe. The crop is underutilised and the number of available varieties is small in 
Central Europe. On-farm management of genetic resources can be an important 
means to increase infraspecific diversity, and to improve the quality of crops. In the 
present experiment quality-improvement by progeny selection on-farm was 
investigated. In a first step parsnips were selected for organoleptic quality by a 
technique that allows to harvest seeds from the plant tested. In a second step, 
progenies of positive- and negative-selected plants were compared with the original 
population. The experiment was carried out with the varieties Aromata (2006) and 
White King (2008) in biodynamic management. Organoleptic quality was determined 
according to a key developed for parsnip. Sugar contents were determined. 
Organoleptic selection significantly improved sweetness and flavour and can be 
recommended. However, selection was not efficient to improve texture. 

 
Einleitung und Zielsetzung 

Die Pastinake gehört zu den wenigen in Europa domestizierten Kulturpflanzen 
(Hammer 1995). Sie wird als Gemüse wenig genutzt, obwohl sie hervorragend für den 
Frischmarkt und die verarbeitende Industrie geeignet ist (Vogel 1996). Das aktuelle 
Sortenspektrum ist klein; zunehmend werden Hybridsorten angeboten. Die ‚Göttinger 
Studie’ (Becker et al. 2003) empfiehlt die On-farm-Bewirtschaftung 
pflanzengenetischer Ressourcen besonders für wenig genutzte fremdbefruchtende 
Arten zur Erhöhung der Sortenvielfalt und der Qualitätssicherung. Der Kultursaat e.V. 
setzt sich für die Verbesserung des Sortenspektrums für den Erwerbsgemüsebau ein. 
Bisher wurde die geschmacklich hervorragende Sorte Aromata entwickelt sowie die 
kegelförmige White King, die für den Anbau auf schwereren Böden besonders 
geeignet ist. Durch die vorliegende Untersuchung soll das Potenzial der züchterischen 
Qualitäts-Verbesserung im Praxisbetrieb untersucht werden. 
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Material und Methoden 

Die Sorte Aromata wurde aus PAS 19 aus der Genbank des IPK Gatersleben 
entwickelt; White King konnte nur einmalig aus dem Organic Gardening Catalogue, 
GB, bezogen werden. Beide Sorten wurden in der Demeter-Saatgut-Gärtnerei 
Schönhagen erhalten und entwickelt. Im 1. Schritt des Experimentes wurden aus 31-
37 Nachkommenschaften nach Form, Größe und Schalenbeschaffenheit jeweils 8-20 
Rüben ausgewählt. Ihnen wurde im oberen Viertel ein 8 mm Bohrkern entnommen, 
der verkostet wurde. Die besten (süß, aromatisch, fest, saftig, kein Fehlgeschmack) 
so selektierten Pflanzen der besten 8-12 Nachkommenschaften blühten als Gruppe 
ab; Saatgut wurde nach Einzelpflanzen geerntet. Das Gleiche geschah mit den 
schlechtesten Pastinaken der schlechtesten 4-12 Nachkommenschaften. Im 2. Schritt 
wurden Einzelpflanzen-Nachkommenschaften (Aromata 2006 in Schönhagen in 
Thüringen, White King 2008 auf dem Reinshof bei Göttingen) mit je zwei 
Wiederholungen je 2 m Reihe in biologisch-dynamischem Anbau gesät. Je nach Sorte 
waren 19-20 Nachkommenschaften positiv selektiert worden und 6-12 negativ; 
zusätzlich wurde dreimal die gemeinsame Elterngeneration beider Auslesen 
angebaut. Die sensorische Analyse wurde im Doppelblindversuch von zwei 
erfahrenen Personen durchgeführt. Bonitiert wurde nach dem sensorischen 
Boniturschlüssel in Tab. 1. Der Sensoriktest wurde in vier Versuchsgruppen 
durchgeführt; dazu wurde von der kodierenden Person innerhalb der Gruppen 
gleichmäßig nach Ausgangssaatgut, Positiv- und Negativ-Auslese aufgeteilt. Die 
einzelnen Proben bestanden aus jeweils 10 grob geraspelten Rüben von ca. 90 g 
Gewicht. Die Varianzanalyse wurde mit dem Programm Plabstat (Utz 1997) 
gerechnet. Wasserlösliche Kohlenhydrate wurden mit 60 °C warmem Wasser 
extrahiert. Der Gehalt an Glucose, Fructose und Saccharose in der Trockensubstanz 
wurde enzymatisch bestimmt (verändert nach Gomez et al. 2007).  

 

Tabelle 1: Sensorischer Boniturschlüssel für Pastin ake (Pastinaca sativa L.) 

Note 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

Süße 

sehr 
süß, 
lang 

anhal-
tend 

süß, 
lang 

anhal-
tend 

süß 

wenig 
süß 
oder 

schnell 
abfal-
lend 

sehr 
gering 
oder 
kurz 

kaum 
oder 
kurz 

Süße 
fehlt 

Süße 
fehlt 

Süße 
fehlt 

Aroma 

kräftig 
nussig, 
anhal-
tend, 
Ra-

chen-
raum 

füllend 

nussig, 
voll-

mundig, 
nachhal-

tig 

a) 
typisch, 

hält nicht 
lange an 
b) leicht 
nussig 

a) kurz 
oder 
spät 

ange-
nehm  

b) 
spät, 
leicht 

kratzig 

a) fade 
b) 

streng, 
leicht 

kratzig 
c) 

leicht 
seifig 

a) sehr 
fade b) 
bitter, 

kratzig, 
rauh c) 
leicht 
seifig, 
muffig, 
pilzig 

a) wenig 
ange-

nehm b) 
unange-

nehm 
bitter c) 
unange-
nehm, 
seifig 

leer oder 
sehr 
bitter 
oder 
seifig 

sehr 
schlecht 

oder 
unge-

nießbar 

Textur 
sehr 
saftig saftig 

ange-
nehm, 
noch 
saftig 

wenig 
saftig 

mehlig, 
leicht 
wattig 
oder 

trocken 

leicht 
wattig, 
sehr 

trocken 
etwas 
holzig 

wattig, 
etwas 
holzig 

schwam-
mig oder 

holzig 

sehr 
schwam-
mig oder 

hart 
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Ergebnisse und Diskussion 

Abb. 1 zeigt bei beiden Sorten signifikante Nachkommenschafts-Unterschiede für 
Süße sowie für Aroma bei Aromata. Die Mittelwerte für die Ausgangs-Population 
liegen zwischen denen der Positiv- und Negativ-Auslese; der Vorteil der Positiv-
Auslese ist deutlich. Der Gesamt-Zuckergehalt der Positiv-Auslese White King lag mit 
158 mg/g ca. 10% höher als der der Ausgangs-Population (142 mg/g) und der 
Negativ-Auslese (143 mg/g). Der Anstieg wurde für Glucose, Fructose und 
Saccharose beobachtet. Die Variabilität für den Zuckergehalt ist jedoch sehr groß und 
zeigt das züchterische Potenzial. Die Textur ist durch die Auslese jedoch kaum 
verbessert worden; es muss untersucht werden, ob genetische Unterschiede 
vorliegen. Aufgrund der geringen Saatmenge je Einzelpflanze ist es schwierig, die 
Zahl der Wiederholungen zu erhöhen. Es wäre wünschenswert, eine größere Zahl 
Nachkommenschaften von streng selektierten Pastinaken zu prüfen, um mit mehr 
Nachkommenschaften aus der Spitzengruppe weiterzüchten zu können. 
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Abbildung 1: Effekt der sensorischen Auslese auf Sü ße, Aroma, Textur und 
Zuckergehalt im Test der Nachkommenschaften 

 

In Tab. 2 sind die Korrelationen der untersuchten Merkmale dargestellt. Für beide 
Sorten ist Süße mit Textur und Aroma positiv korreliert. Möglicherweise entfaltet sich 
Süße bei trockenerem Material weniger, oder es liegt eine genetische Koppelung der 
Merkmale vor. Auch die fehlende Korrelation von Süße und Gesamt-Zuckergehalt 
deutet auf eine nicht-unabhängige Bonitur der Merkmale Süße, Aroma und Textur hin. 
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Tabelle 2: Merkmals-Korrelationen im Test der Nachk ommenschaften 

 Aromata  White King 

 Textur Süße Textur Süße Aroma 

Süße 0,404 *  0,717**   

Aroma 0,294 0,760 ** 0,636** 0,425*  

Gesamt-Zucker 1) _-- -- 0,229 0,034 0,369* 
*  signifikant bei p<0,05 
** signifikant bei p<0,01 
1) Glucose, Fructose und Saccharose 

 

Schlussfolgerungen 

Die sensorische Auslese von Einzelpflanzen aus geprüften Nachkommenschaften im 
Praxisbetrieb war für die Merkmale Süße und Aroma erfolgreich und kann empfohlen 
werden. Züchterische Methoden zur Verbesserung der für die Zubereitung wichtigen 
Textur müssen entwickelt werden. Die züchterische Arbeit im Praxisbetrieb stellt ein 
großes Potenzial für die qualitative und quantitative Verbesserung des Sorten-
spektrums dar. Saatgut für Probeanbau ist auf Nachfrage vorhanden. 
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