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1 Abstract

Das Ziel des von uns durchgeflihrten Versuches war die Erhaltung alter
Paradeisersorten flir den Freilandanbau und Testung dieser auf Freilandtauglichkeit.
Zentrales Thema dieser Arbeit ist der Vergleich alter Paradeisersorten im biologi-
schen Freilandanbau hinsichtlich Ertrag, Krankheitsbefall, physiologischer Stérungen
und Fruchtbarkeit. Einige Paprika-, Pfefferoni und Chilisorten wurden zusatzlich in
diesen Versuch aufgenommen, weil durch den frostbedingten Ausfall vieler Pflanzen
noch Platz dafir war und sie allgemein auf Freilandtauglichkeit getestet werden
sollten. Die Versuchsflache war 5 m breit und 43 m lang und befand sich im
Versuchsgarten der Universitdt flir Bodenkultur Wien (BOKU) in Wien-Jedlersdorf.

Die Versuchsdauer ist von Mai bis September.

Das vorrangige Ziel ist die Ermittlung der Ertréage und der FruchtgréBen sowie sen-
sorische Vergleiche der Friichte.

Im Labor werden das Trockengewicht, der Wassergehalt, die Schalen- und
Fruchtfestigkeit, der Vitamin C-Gehalt, die Ausfarbung, Saure und Zucker und die
Anzahl der Samenkammern bestimmt und an jeweils zwei durchschnittlichen
Frichten die Samen gezahit.

Die Paradeiser sind im Abstand von 1 m mal 0,8 m gepflanzt, die Paprika, Pfefferoni
und Chili im Abstand von 1 m mal 0,4 m. Die Paradeiser werden kontinuierlich an
den Stitzstaben hochgebunden, minimal bewassert, ein- bis zweimal in der Woche
entgeizt und beerntet. Nach der 7. Rispe wird eingekirzt. Es wird nicht gediingt und
es werden keine Pflanzenschutzmittel eingesetzt. Auf den Boden wurde Strohmulch
aufgebracht, da hierdurch zum einen der Bodenwassergehalt verbessert wird
(verringerte Evapotranspiration) und zum anderen das Unkrautmanagement
erheblich reduziert werden konnte.

Paradeisersorten: "Bianca Cherry Gelb", "Justens Gelbe", "K6nig Hubertus", "Reise-
paradeiser", "Unbekannt", "Naama", "Paul Robson", "German Gold", "Olena

Ukrainian", "Lilac"; das sind Cocktail-, Salat- und Fleischparadeiser.




Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

Der urspriingliche Versuch auf dem selben Feld, wurde vom Frost am 18. Mai fast
ganzlich zerstort, die wenigen Paradeiserpflanzen, die lberlebt haben, wurden als
besonders frostresistent in unseren Versuch aufgenommen. Das waren Pflanzen der
Sorten "Pilu", bzw. Nachkommenschaften von "TW 8/2", "TW 16/5", "TW 13/3",
"TW 14/6" und "226-11-4". TW steht fir Tom Wagner, der in den USA Kartoffeln
und Paradeiser ziichtet. Sein Ziel ist es, Kreuzungen und daraus neue Sorten zu
zlchten, die als freie Sorten zur weiteren Selektion und Zichtung verfligbar sein
sollen.

Paprikasorten: "Ochsenhorn", "Roter Augsburger" und , Gelber Spitzer".
Pfefferonisorten: ,Ziegenhorn Sello®, ,Roter, langer, spitzer" Pfefferoni.

Chilisorten: ,Roter, kleiner, schmaler, spitzer® Chili; ,Kleiner, orange-gelber,
kegelférmiger" Chili (wahrscheinlich die Sorte "Santa Fe").

Die restlichen Paprika- Pfefferoni- und Chilisorten fruchteten erst spat und konnten
in diesem Versuch nicht mehr ausgewertet werden.

Unterschiede in der Einheitlichkeit der Pflanzen und Friichte waren bald zu erken-
nen. Es gab vereinzelt physiologische Stérungen aufgrund extremer Wetterbedin-
gungen wie Hitze und Trockenheit. Die sensorischen Ergebnisse wurden weitgehend

durch die Laborergebnisse bestatigt.
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2 Einleitung

Im Rahmen der Arbeitsgruppe Bauernparadeiser, die seit 2011 verschiedene Para-
deisersorten anbaut, bonitiert, selektiert und vermehrt, wurden im Projekt dieser
Bachelorarbeit Einzelpflanzen- und Sortensichtungen im BOKU Versuchsgarten
Jedlersdorf in Wien durchgefihrt.

Es wurden dafiir Sorten, die sich besonders fiir das Freiland eignen ausgewahlt.
LPilu*, ,Super Snow White Cherry", ,Primavera®, , Resi", ,Gnom", ,Rote Traube",
» Bulgarische", "226-11-4", "TW 8/2", "TW 5/4", "TW 16/5", "TW 13/3", "TW 14/6",
"TW 4/1".

.226-11-4" wurde von Bernd Horneburg geziichtet, genauer gesagt aus der
Hybridsorte "Philovita" selektiert. Durch einige Jahre Selektion ist ,226-11-4"
entstanden. Hier wurde also nicht gekreuzt.

Die TW (Tom Wagner-Linien) sind aus einer Kreuzung mit der Sorte ,Green Zebra"
entstanden. Arche Noah hat Saatgut der F2 bekommen und hat schon 2 Jahre
selektiert. Die in unserem Versuch verwendeten Nachkommen sind aus der F4-
Generation, die noch viel aufspaltet. Saatgut von z.B. 8/2 ist also von der

Einzelpflanze 2 der Linie 8 (Nummerierung von Arche Noah) genommen worden.

Ein auBergewdhnlicher Kaltlufteinbruch am 18. Mai lieB die Pflanzen um 4 Uhr Frih
bei -2° C erfrieren. Nur einige wenige Pflanzen (berlebten diese Frostnacht und
konnten in unserer Arbeit weitergepruft werden.

Es wurde daher ein zweiter Versuch angelegt, der ebenfalls Paradeiser, Paprika, Chili
und Pfefferoni beinhaltete. Am 29. Mai wurden Paradeiser der Sorten ,Bianca
Cherry Gelb", ,Justens Gelbe", ,Koénig Hubertus", eine Sorte unbekannten Namens
(Wir nennen sie im folgenden ,Unbekannt".), ,Reiseparadeiser", ,Naama" gepflanzt

sowie Paprika, Pfefferoni und Chili.
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Am 11. Juni wurden Paradeiser der Sorten ,Paul Robson", ,German Gold", ,Olena
Ukrainian" und ,Lilac® nachgepflanzt und am 3. Juli die restlichen Chili, Pfefferoni
und Paprika.

Die Pflanzen stellte Herr Balas zur Verfligung und brachte sie nach Jedlersdorf. Beim
Saatgut handelte es sich um solches aus biologischem Anbau der Firma Reinsaat.
Ab Mitte Juli wurde jeden Montag und Donnerstag geerntet, alle Sorten bonitiert
und die Ertrége erhoben.

Im Labor des Institutes wurden chemische und physikalische Parameter erhoben.
Von mehreren Verkostungsgruppen wurden die Friichte sensorisch getestet.

Ziel der Bachelorarbeit ist es, eine Sortensichtung bei Paradeiser, Paprika, Chili und
Pfefferoni im Freiland durchzufihren mit besonderem Augenmerk auf Geschmack
und Aussehen der Friichte. Krankheiten, Schadlingsbefall und physiologische St6-

rungen wurden beobachtet und notiert, aber nicht ausgewertet.

2.1 Allgemeines zu Paradeisern, Paprika,
Pfefferoni, und Chili

ie
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2.1.1  Allgemeines zur Kultur der Paradeiser

2.1.1.1 Geschichte

Die Kulturparadeiser stammt von der wilden Paradeiser, Solanum pimpinellifolium,
die im nordwestlichen Stidamerika (Ecuador, Peru) beheimatet ist.

Nach der Eroberung Amerikas wurden sie von Indiovélkern nach Mittel- und Nord-
amerika verbreitet, wo sie in Kultur genommen wurden und Sorten mit gréBeren
Frichten geziichtet wurden. Als Kulturpflanze kamen sie dann nach Slidamerika
und auch nach Europa. In Spanien und Portugal waren sie um 1600 allgemein
verbreitet und galten als Armenkost. Erst im 18. Jahrhundert waren sie in Garten
und auf Speisepldnen zu finden. In Mitteleuropa galten sie lange als giftige
Nachtschattengewachse und fanden nur als Zierpflanzen einen Platz in den Garten.
Durch die Tlrken wurden sie auf den Balkan und dann in Osteuropa verbreitet. Die
ersten Paradeisersorten kamen in der Schweiz um 1850 auf den Markt. In der Hun-

gerszeit des 1. Weltkrieges wurden sie dann zum Volksnahrungsmittel.

2.1.1.2 Biologie

Der Paradeiser, Solanum lycopersicum, gehort in die Klasse der zweikeimblattrigen
Pflanzen (Dicotyledoneae) und in die Familie der Nachtschattengewachse, Sola-
naceae. Sie ist eine einjahrige, krautige Pflanze, die zuerst aufrecht und spater nie-
derliegend und kriechend wachst. Die Triebe kénnen im Freiland bis zu 4 m lang
werden. Der Stangel ist griin und fein behaart. Mehrzellige Trichome besitzen drisi-
ge Spitzen, die einen starken Geruch absondern. Die Laubblatter sind unpaarig ge-
fiedert, 20 bis 35 cm lang und 7 bis 10 cm breit, beidseitig sparlich behaart. Die Tri-
chome gleichen denen der Stdngel. Die Blltenstande werden bis zu 10 cm lang, bei
kleinen Rispenparadeisern oft langer und haben 5 bis 15 Bliiten. Die Bliten sind

leuchtend gelb mit meist flnfzipfeligen Kronblattern. Der Griffel steht nicht Gber die

10
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Staubblattréhre hinaus. Paradeiser sind Selbstbefruchter, Verkreuzungen kommen
kaum vor.

Die Friichte sind Beeren, von 1 cm bis 10 cm Durchmesser, meist rund, jedoch kon-
nen sie auch oval, birnenférmig, herzférmig, flachrund oder langlich sein. Die Farbe
der Fruchthaut und des Fruchtfleisches ist maBgebend flr die Ausfarbung der Para-
deiser, die hauptsachlich durch Lycopin und Carotin hervorgerufen wird. Wahrend
des Reifeprozesses wird das griine Chlorophyll in der Frucht ab- und Lycopin aufge-
baut. In gelben Paradeiserfriichten unterbleibt die Lycopinausbildung zugunsten
gelber Plastiden. Die Farbintensitat wird durch Licht geférdert, durch zu hohe (>
32°C) und zu niedrige Temperaturen (< 16°C) gehemmt (vgl. VOGEL, 1996, 872).
Die Farben gehen von griin, weiBgelb, gelb, orange, hell- bis dunkelrot, braunrot,
schwarzrot, rosa. Es gibt auch gestreifte und marmorierte Varianten. Nach der An-
zahl der Fruchtkammern, die von der GréBe abhangig ist, werden sie in Cocktailpa-
radeiser mit 2 Fruchtkammern, in Salatparadeiser mit 3 bis 4 Fruchtkammern und in
Fleischparadeiser mit 5 bis 10 Fruchtkammern eingeteilt. Die Friichte enthalten viele
Samen. Diese sind 2,5 bis 3,3 mm lang, 1,5 bis 2,3 mm breit und 0,5 bis 0,8 mm
dick. Sie sind umgekehrt eiférmig, zugespitzt, blass braun und mit haardhnlichen

Auswiichsen besetzt.

2.1.1.3 Kulturanspriche

Paradeiser mdgen keine extrem leichten oder schweren Bdden, sowie keinen
Nassestau. Der optimale pH Wert liegt bei 5,5-7. Die Paradeiser sind warmeliebend,
sie stellen unter 9° C ihr Wachstum ein und die Fruchtausbildung unterbleibt zur
Ganze bei Temperaturen von unter 15° C. Bei der Pflanzung soll die
Bodentemperatur 18° C bis 22° C betragen. Befruchtung ist mdglich zwischen 16° C
und 27° C. Unter 10° C bildet sich der Farbstoff Lycopin nicht aus. Die Luftfeuchte
soll nicht unter 60% fallen, weil Paradeiser subtropische Pflanzen sind. Paradeiser

bendtigen viel Licht und ausreichend Sonnenstunden. Fir Freilandkulturen ist das
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Weinbauklima geeignet. Optimale Fruchtfolge ist einzuhalten; Solanaceae sind
ungiinstige Vorfriichte, da die Gefahr der Ubertragung bodenbiirtiger Krankheiten
wie Korkwurzelkrankheit (Pyrenochaeta lycopersici), Stangelgrundfaule (Didymella
lycopersici) und Fusarien besteht. Die Kartoffelzystennematode kann auch groB3en
Schaden anrichten. Die Diingung sollte nach einer Bodenuntersuchung erfolgen, mit
Kalium, Magnesium, und Phosphor nach Gehaltsklasse C. Erst ab der
Fruchtentwicklung wird viel Stickstoff bendtigt. Dieser kann als Vorratsdiingung in
einer langsam wirkenden Komponente ausgebracht werden. Der Boden wird 30 cm
tief gut gelockert. Die Pflanzen werden gut abgehartet und mit den ersten Bliten
nicht vor Mitte Mai ins Freiland gesetzt. Sinnvoll ist es, den Boden mit Mulchfolie
oder Strohmulch zu bedecken. Das beseitigt den Unkrautdruck. Anfangs wird nur
wenig bewassert, damit sich mehr Wurzelmasse bildet. Bei Fruchtausbildung sind
regelmaBige Wassergaben sinnvoll, damit die Friichte gleichmaBig reifen und nicht
platzen. Die Pflanzen werden an Stltzstaben oder Schniiren hochgebunden und
regelmaBig entgeizt. Ab Juli beginnen die frilhen Sorten zu reifen. Wichtig ist es,
resistente Sorten flir das Freiland zu wahlen, da bei nassem Wetter im Freiland
Pilzkrankheiten wie Braunfaule (Phytophtera infestans) und Samtflecken
(Cladosporium fulvum) schnell auftreten kdnnen. In bestimmten Gebieten tritt die
Rostmilbe als Schadling auf. Physiologische Schaden treten bei unharmonischer
Dingung und bei extremen Wetterbedingungen im Freiland haufig auf. Den
Erwerbsanbau von Paradeiser findet man heute in mitteleuropdischen Klimaten fast
nur mehr in Gewachshdausern. Der Freilandanbau ist auf Felder und Hausgarten, die

in einem guinstigen Kleinklima liegen, beschrankt.

2 . 1 . 1 .4 Gesundheitlicher Wert

Paradeiser werden ganzjahrig verzehrt, als Saft, Ketchup, Konzentrat oder als
Frischgemdse. Sie haben einen angenehmen Geschmack und einen niedrigen Ener-

giegehalt. Neben Zucker, Fruchtsduren, Mineralstoffen (K, Mg, Se) und Vitaminen
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(A, B, C, E) enthalten sie sekundadre Pflanzeninhaltsstoffe wie die Antioxidantien
Lycopin, Carotin, Flavonoide, Phenolsauren, Enzyminhibitoren und Monoterpene.
Diese sekunddren Inhaltsstoffe starken das Immunsystem und gelten als
antikarzinogen.

Der hohe ernahrungsphysiologische Wert von frischen Paradeisern ergibt sich aus
ihrer Eignung zum RohgenuB, ihrem hohen Geschmackswert und den in ihr en-
thaltenen Inhaltsstoffen. Mit 19 kcal je 100 g Frischsubstanz zeichnen sie sich durch
einen geringen Energiewert aus.

In der Literatur finden sich Angaben zu den Mineralstoff- und Vitamingehalten, die
2.T. starker voneinander abweichen. Diese sind in hohem MaBe abhéangig von der
Sorte, den Witterungsbedingungen (Lichtmenge und -intensitat), vom Reifegrad der
Frichte zum Zeitpunkt der Ernte und von den KulturmaBnahmen, insbesondere der
Dingung (VOGEL, 1996, zitiert nach VAN DER ROEST und JANSE 1994, VOGEL und
TIETZ 1994, 873).

Hauptbestandteile g Mineralstoffe mg Vitamine mg
Wasser 94,2 Kalium 295,0 C 25,0
Protein 1,0 Calcium 14,0 A (Carotin) 0,82
Fett 0,2 Phosphor 25,0 B1 0,05
Kohlenhydrate 3,0 Magnesium 20,0 B2 0,03
Ballaststoffe 1,8 Eisen 0,5 Niacin 0,53

Tabelle 1: Mittlerer Gehalt an ausgewahlten Inhaltsstoffen von paradeisern je 100 g
Frischsubstanz eBbarer Anteil (vgl. VOGEL, 1996, 873).

Griine Paradeiserfriichte enthalten das Alkaloid Solanin, das aber in der reifen
Frucht abgebaut und kaum noch enthalten ist. Solanin ist ein Saponin des Steroid-
Alkaloids Solanidin mit dem Trisaccharid Solatriose, das aus Glucose, Galactose und
Rhamnose besteht. Der GenuB frischer unreifer Paradeisern ist zu vermeiden, weil
Solanin giftige Eigenschaften aufweist (vgl. VOGEL, 1996, 875).
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2.1.2  Aligemeines zur Kultur der Paprika und
Chili

2.1.2.1 Geschichte

Das Ursprungsgebiet der wilden Paprika (Capsicum chinense) liegt in den tropischen
Landern Amerikas. Sie bilden winzige, aufrechtstehende, scharfe rote Friichte, die
von Vogeln gefressen werden. So werden die Samen verbreitet. Indigene Volker
begannen mit der Kultivierung dieser Urformen. Paprika zahlt zu den altesten
Kulturpflanzen. Die Nutzung der Urpflanze seit 8000 vor Christus ist durch
archdobotanische Funde nachgewiesen. Ab 3500 vor Christus wurde Paprika in
Mexiko, Bolivien, Peru und Chile in Kultur genommen. Columbus brachte von seiner
1. Reise Capsicum frutescens und spater Capsicum annuum nach Spanien mit. Die
Europder schatzten die scharfen Paprika. Im 16. Jahrhundert gelangte er auf den
Handelsruten Uber den Balkan in die Tidrkei und nach Ost- und Mitteleuropa. In
Italien und Ungarn wurde er schnell eine wichtige Zutat vieler landestypischen
Speisen. In Ungarn wurde der Gewdrzpaprika zu Paprikapulver verarbeitet. Paprika
verkreuzt sich leicht und es entstand eine Sortenvielfalt. Im deutschsprachigen
Raum wurde Paprika zuerst 6stlich des Neusiedler Sees im pannonischen Klima im
20. Jahrhundert kultiviert.

Die deutsche und slawische Bezeichnung "“Paprika” sowie das englische Wort
“pepper” nehmen Bezug auf den pfefferartigen Geschmack der Paprikafriichte,
ebenso wie das lateinische “Capsicum”.

Abgeleitet wurde der Name “Paprika” aus dem Indischen, wo das Wort “peepul” die
Frucht des geheiligten Feigenbaumes (“Pippali” genannt) bezeichnet. Dieser Baum
liefert den langen, schwarzen Pfeffer. Um einen Unterschied zwischen dem
Gewdlrzpaprika und dem Pfeffer zu machen (beide sind botanisch nicht miteinander
verwandt), wird der Gewdurzpaprika in Indien als “Chilie” bezeichnet. Als die Spanier
in der Neuen Welt auf Gewdlrzpaprika stieBen, nannten sie diese Frucht ebenfalls

“Chili”, da sie annahmen, die Frucht stamme aus Chile.
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In Europa verbreitete sich der Paprika von Spanien und Portugal aus (ber Italien
und Bulgarien und das restliche Osteuropa, den Orient und schlieBlich Asien.

Schnell wurde Paprika als Ersatz flr den teuren, aus Asien stammenden Pfeffer
(Piper nigrum) gerne angenommen. Aus dieser Zeit rihrt auch die Bezeichnung
“Spanischer Pfeffer” flir den Gewtirzpaprika.

Lange Zeit gab es nur den scharfen Gewirzpaprika und erst im 19. Jahrhundert
gelang es, Sorten zu zlchten, welche kein fur die Scharfe verantwortliches
Capsaicin enthalten, also “siiB” sind. Diese Sorten werden als Gemdisepaprika
bezeichnet.

In Deutschland wurde Paprika schon im Jahre 1542, allerdings als Zierpflanze, kul-
tiviert. Seine Bedeutung als Gemdse erhielt er jedoch erst in den letzten 50 Jahren.
(vgl. ANON. a).

In vielen europaischen Sprachen heiBt Chili auch “Cayennepfeffer”, z.B. im Griechis-
chen, Lettischen oder Portugiesischen. Das Element “Cayenne” stammt dabei aus
einer amerikanischen Indianersprache: Mit der urspriinglichen Schreibung “cayan”
geht es auf die Tupi-Sprachfamilie zurick, in der das Gewirz “kyinha” hieB (vgl.
KRATZER, 2012, s.p.).

Als Urform der Chili gilt die Birds-Eye-Chili (auch Tepin genannt). Diese Sorte ist
sehr scharf und bildet nur kleine Friichte aus. Da die Rezeptoren von Vdgeln anders
aufgebaut sind als bei den Saugetieren, kénnen Végel die Scharfe nicht wahrneh-
men. Daher kommt vermutlich auch der Name Birds-Eye (vgl. SCHULTZ, 2005,

S.p.).

2.1.2.2 Biologie

Paprika gehdren - wie auch Chili - in die Klasse der zweikeimblattrigen Pflanzen (Di-
cotyledoneae). Capsicum annuum (Gemusepaprika), wird zur Familie der Nacht-

schattengewdachse, Solanaceae gezahlt. Es ist eine krautige Pflanze, die zu einem
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Busch heranwachst. Die Wuchshohe erreicht bis zu 150 cm. Die Blatter sind
eiférmig und gestielt, bis zu 30 cm lang und 15 cm breit. Die Wurzeln erreichen
eine Tiefe von 60 cm. Die Blite ist glockenférmig und meist weiB, die Antheren
stehen frei. Dadurch ist trotz Selbstfertilitédt eine Fremdbefruchtung leicht méglich.
Eine optimale Befruchtung erfolgt bei einer Temperatur von 16 bis 32° C. Aus dem
oberstandigen Fruchtknoten entwickelt sich eine blasige, aufrechte oder hangende
Beere, die innen hohl ist. An deren Basis sitzen an der halbkugelig geformten
Plazenta zahlreiche plattnierenférmige Samen an. Die Farben der Friichte sind griin,
gelb, orange, rot oder violett. Die Fruchtformen sind vielfaltig: blockférmig,
dreieckig, rund, abgeflacht, spitz, spitz-lang, glockenférmig, spiralig, lampionférmig.
Die Ldnge geht von wenigen cm bis zu 15 cm. Die Frucht kann dinn- bis
dickfleischig sein. Der Gewiirzpaprika (Pfefferoni) und die Chili (sehr scharf)
enthalten das Alkaloid Capsaicin, je nach Inhalt wird die Scharfe von 1 (mild) bis 10

(sehr scharf) klassifiziert.

2.1. 23 Kulturanspriiche

Paprika ist ausgesprochen warmeliebend. Unter 7° C treten physiologische Schaden
auf. Er verlangt humus- und nahrstoffreiche Bdden. Er wachst im Freiland in gutem
Weinbauklima, wo die gut abgeharteten Pflanzen erst ab Ende Mai gesetzt werden
dirfen. Die Erntezeit ist Ende Juli bis September. Ausreichende Pflanzabstande zwi-
schen Paprika, Pfefferoni und Chili sind einzuhalten, wegen der Gefahr von Verkreu-
zungen. Anfangs wenig, spater regelmaBige Bewasserung ist notwendig. Im Er-
werbsanbau wird Paprika in Osterreich ausschlieBlich geschiitzt kultiviert. Schaden
im Freiland sind meist physiologisch bedingt. Schadlinge und Krankheiten gibt es im
Freiland praktisch keine auBer Virosen, die Uber das Saatgut ibertragen werden.
Diese treten bei witterungsbedingten Wachstumsstockungen starker hervor. Der
Tabakmosaikvirus kann durch Zigaretten Ubertragen werden. Bei zu engen

Fruchtfolgen kénnen bodenbiirtige Krankheiten wie bei den Paradeisern auftreten.
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2 . 1 . 2 .4 Gesundheitlicher Wert

Paprika enthalt Vitamine, Mineralstoffe (K, Mg, Ca), Fruchtsauren, Flavonoide und
Carotinoide. Er starkt das Immunsystem und hat antikarzinogene Wirkung. Der Vit-
amin C Gehalt ist mit 60 bis 150 mg/100 g hdher als bei anderen Gemusearten. Pa-
prika und Pfefferoni kénnen frisch oder eingelegt als Konserve gegessen werden.
Die Samen und Scheidewande der Friichte sollten entfernt werden, da sie Bitter-
stoffe und Scharfe enthalten. Der scharfe Geschmack von Gewiirzpaprika
(Pferreroni und Chili) beruht auf dem in den Plazenten gebildeten Alkaloid
Capsaicin. Dieses wirkt bakterizid bei der Zubereitung von Speisen. Chili wird als
Gewdrzpulver verwendet.

Der Wohlgeschmack, das schéne und frische Aussehen und die hohen Anteile
lebensnotwendiger Inhaltsstoffe haben Paprika in den letzten Jahrzehnten zu einem
sehr begehrten und erndhrungsphysiologisch bedeutsamen Gemiise aufriicken
lassen. Erndhrungsphysiologisch hervorzuheben ist sein hoher Vitamin C-Gehalt:
neben Petersilie der hochste unter allen Gemusearten. Griine und rote Friichte von
Gemiisepaprika haben einen gleich hohen Vitamin C-Gehalt. Bei roten Friichten liegt
der Carotigehalt etwas hdher als bei griinen, der Eisengehalt daflir etwas niedriger
(vgl. SOUCI et al., 1991, zitiert nach VOGEL, 1996, 905).

Im Darm wirkt das Gewtlirz antibakteriell, reduziert die Gefahr von Thrombosen und
beugt durch seine schweiBtreibende Wirkung einer Uberhitzung des Kérpers vor
(vgl. SIEWEK 1990, zitiert nach VOGEL, 1996, 905).
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Sortentyp Zucker (%) Vit. C (mg/100 g) Carotin
(mg/100g) |
Vor Reife Bei Reife Vor Reife Bei Reife Bei Reife
Gemiisepaprika 2,5 4,8 63 126 1,1
Gewiirzpaprika 1,5 4,9 74 180 1,7

Tabelle 2: Mittlerer Zucker-, Vitamin-C- und Carotingehalt von Gemlise-und Gewdirz-

paprika im mehrjahrigen Gewédchshausanbau (unverdndert aus VOGEL, 1996, 905).

Hauptbestandteile (g) Mineralstoffe (mg) Vitamine (mg)
Wasser 93,4 Kalium 190,0 C 140,0
Protein 0,9 Calcium 11,0 A (Carotin) 0,33
Fett 0,1 Phosphor 30,0 Bl 0,06
Kohlenhydrate 2,1 Magnesium 12,0 B2 0,05
Ballaststoffe 2,0 Eisen 0,75 Niacin 0,60

Tabelle 3: Mittlerer Gehalt an ausgewahlten Inhaltsstoffen von Gemdiisepaprika
grtin, je 100 g Frischsubstanz el3barer Anteil (unverédndert aus VOGEL, 1996, 905).

Die Farbe der Frucht setzt sich hauptsachlich aus den Farbstoffen Capsanthin und

Capsorubin zusammen, diese machen zwischen 60-80 % der Gesamtfarbstoffmenge
aus (vgl. ANON. b).

2.1.3  Wirtschaftliche Bedeutung

2.1.3.1 Paradeiser

In Osterreich sind Paradeiser das meist gekaufte Gemiise. Der Verbrauch pro Kopf
liegt bei 25,3 kg inklusive der verarbeiteten Produkte. Bei Paprika und Pfefferoni
liegt der pro Kopf Verbrauch bei 4,9 kg. In Osterreich wurden im Jahr 2009, 42.109
t Paradeiser und 17.693 t Paprika und Pfefferoni geerntet. Der Selbstversorgungs-
grad liegt bei Paradeisern bei 19 %, bei Paprika und Pfefferoni bei 38 %. Diese

Daten stammen vom Lebensministerium und der Statistik Austria (vgl. ANON. j).

18



Wien, Oktober 2012

I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

Es besteht also noch ein enormes Potential in Bezug auf die Selbstversorgung mit

Gemiise in Osterreich allgemein, vor allem aber im Bereich der in unserem Versuch

verwendeten Kulturpflanzen, ndmlich Paradeiser, Paprika und Chili, welches es von

den heimischen Anbauern ausgeschopft werden kénnte.

Gemiseverbrauch 2008/09

Gemiiseart Gesamtverbrauch in t Verbrauch/Kopf in kg
Paprika/Pfefferoni 40.791 4,9
Paradeiser 211.365 25,3

Tabelle 4: Gemtiseverbrauch 2008/09. (vgl. BMLFUW, 2010, 21).

Paradeiser:
Erzeugung Import in | Exportint | Inlandsverwendung Verluste in
int t int t
42.109 210.376 26.001 226.484 15.119

Tabelle 5: Absolute Zahlen zu Paradeisern in Osterreich (vgl. BMLFUW, 2010, 22)

2.1.3.2 Paprika und Pfefferoni

Versorgungsbilanz laut Lebensmittelbericht Osterreich 2010:

Erzeugung Import Export in | Inlandsverwendung Verluste

int int t int int

17.693 34.471 6.157 46.007 5.216
Tabelle 6: Versorgungsbilanz in Osterreich bei Paprika und Pfefferoni
Inlandsverwendung: EinschlieBlich Verarbeitungserzeugnisse aus Gemise in

Frischgewicht (vgl. BMLFUW, 2010, 22).
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2.1.3.3 stellenwert von Lebensmitteln aus der Region

Laut BMLFUW, 2010, 97 ff,, ist die Verwendung von Lebensmitteln aus der Region
weit verbreitet. Insgesamt 87 % aller OsterreicherInnen verwenden Lebensmittel
regionaler Herkunft in ihrem Haushalt. Lediglich 8 % geben ausdrlicklich an, solche
Produkte nicht zu verwenden. Es besteht durchaus die Bereitschaft flr regionale
Lebensmittel mehr auszugeben.

Die wichtigsten Griinde flr den Kauf von Lebensmitteln aus der Region sind die
erwartete Frische (80 %), hohe Qualitat (79 %) und der gute Geschmack (77 %).
Zwei Drittel der KonsumentInnen verbinden regionale Lebensmittel aber auch mit
Natirlichkeit und 59 % haben gréBeres Vertrauen in die Produktion und Verarbei-
tung dieser Produkte.

Jede/r zweite sieht es aber auch als einen Vorteil, dass man mit dem Kauf re-
gionaler Lebensmittel einen Beitrag zur Unterstiitzung der Wirtschaft in der eigenen
Region leisten kann.

Ebenfalls jede/r Zweite mdchte durch kirzere Transportwege auch den Umwelt- und
Klimaschutz fordern und fir 45 % spielen gesundheitliche Aspekte eine Rolle.

Diese Zahlen zeigen, dass es flir den regionalen Freilandanbau von Paradeisern,
Paprika und Chili trotz ihrer klimabedingt nur saisonalen Verfiigbarkeit in Osterreich,

sehr wohl einen Markt gibt, den es zu bedienen gilt.

2.1.3.4 Erzeugung von Paradeisern, Paprika und Chili
in Wien

16 % der landwirtschaftlich genutzten Flache Wiens werden landwirtschaftlich von
rund 900 gartnerischen und bduerlichen Betrieben genutzt. Unter anderem rund
50.000 t Gemlise werden dort jahrlich hergestellt, vor allem Paradeiser und Paprika.
Anbaugebiete sind etwa die Simmeringer Heide (vgl. ANON. c).

Auf Osterreichs Gemiisemérkten gibt es die Paradeiser erst seit 1900. Sie wurden
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anfangs mit sehr viel Skepsis betrachtet, da sie als Zierpflanzen galten.
In manchen Alpentdlern wurden sie erst nach den 1950er Jahren mit dem Einzug

der modernen Supermarkte bekannt (vgl. ANON. d).

Auf Grund des relativ langen Winters haben die &sterreichischen ProduzentInnen
gegenliber den sudlandischen AnbieterInnen einen Nachteil, weil sie ihre Produkte
spater auf den Markt bringen und diese auch nur eine relativ kurze Zeit frisch
anbieten kdnnen.

Die Produktionsstandorte in Osterreich zeichnen sich durch eine groBe N&dhe zu den
groBen Konsumzentren, z.B. Wien, aus. Fir die leichtverderblichen Gemiseprodukte
ist dies vorteilhaft.

Der Freilandanbau in Osterreich ist nur zeitlich begrenzt mdglich. Mit ein Grund fiir
einen Selbstversorgungsgrad bei Gemuise von 57 %.

Rund zwei Drittel des bundesweiten Gemuseanbaus findet in Niederdsterreich statt.
Daneben weisen auch Oberdsterreich und das Burgenland bedeutende Anbau-
flachen aus.

Der Paradeiseranbau stieg in den letzten Jahren auf 188 ha. Die Produktion verla-
gert sich dabei zunehmend auf den geschiitzten Anbau, der flr die steigende
Nachfrage von z.B. Rispenparadeisern notwendig ist. Dagegen ging der Anbau von
Freilandparadeisern stetig zurick.

Die Ausweitung der Produktion im geschitzten Anbau flhrt auch dazu, dass der

Paprikaanbau auf nunmehr 140 ha angestiegen ist.

Anbaufldache in ha ha Ertragint Ernteint

1996 2006 2011 1996 2006 1996 |2006 | 2011
Paprika 225 140 26 72 5.875 |10.060
Paradeiser 180 189 179 105 207 18.985 |39.105 | 50389

Tabelle 7: Anbaufidche, Ertrag und Ernte in Osterreich (vgl. BMLFUW, 2010).
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2.1.3.5 wirtschaftliche Bedeutung von Paprika

Paprika wird in Osterreich im Freiland, unter Glas und unter Folie angebaut.

Auf der weltweiten Beliebtheitsskala steht Paprika an sechster Stelle aller
Gemiisearten. In Osterreich spielt der Paprikaanbau auch in der Steiermark eine
groBe Rolle. Dort werden jahrlich in der Zeit von Juni bis Oktober etwa 2,5 Mio.

Stlick Paprika, vor allem in der Region Sudoststeiermark produziert (vgl. ANON. e).

Bei Paprika kam es zu Flachenverschiebungen vom Freilandanbau hin zu den
geschitzten Kulturen. Insgesamt wurde auf leicht reduzierter Flache (-3,6 %) eine
Ernte von 17.600 t (+ 1 % zu 2008) eingebracht.

Uber 80 % der Kulturfliche stand fiir den geschiitzten Anbau zur Verfiigung; von
den solcherart produzierten 26.800 t waren 77 % der bunten Varietat zugehdrig
(vgl. ANON. f).

Flihrende Anbauldnder weltweit sind China, Mexiko und die Tirkei. 2010 wurden
weltweit knapp 27,5 Mio. t Paprika auf 1,8 Mio. ha produziert (vgl. ANON. g).

In Europa zahlen neben Spanien auch noch Italien, Bulgarien, die Niederlande,

Ungarn, Rumanien und Griechenland zu den groBten Paprikaproduzenten.

Diese Lander produzieren hauptsachlich flir den Export (vgl. ANON. b).

2136 Chiliproduktion

Chili wird auch in Osterreich angebaut, z.B. von der Géartnerei Hick in der
Wachau/Niederdésterreich, sowohl im Gewachshaus als auch im Freiland, oder aber

auch von Richard Fohringer im Mostviertel/Niederdsterreich.

22



Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

Grundsétzlich ist der professionelle Chilianbau in Osterreich eine absolute Nischen-

produktion und kam erst in den letzten Jahren iberhaupt in Osterreich auf.

Es ist festzustellen, dass es recht schwierig ist, Daten (iber Chilianbauflachen,
-mengen etc. zu erhalten, da diese mit den Paprikadaten zusammengefasst werden,
wie z.B. in den Daten der Statistik Austria oder aber auch der FAOSTAT.

2.1.3.7 Allgemeines und Kurioses

Allgemein kann noch erwahnt werden, dass zunehmend, vor allem in China, auf
gentechnisch veranderte Paradeiser und Paprika im Anbau gesetzt wird (vgl. ANON.
h).

In Osterreich, aber auch in Deutschland, gibt es bis jetzt allerdings keine Zulassung

fur gentechnisch veranderte Paradeiser, Paprika oder Chili.

Kurioses zum Schluf3:

Der bisher schwerste Paradeiser soll 3,5 kg gewogen haben, die héchste/langste
Paradeiserpflanze maB 19,8 m und die groBte Pflanze trug 32.000 Frichte (vgl.
MOCK, 2009, s.p.).
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3 Fragestellung der Bachelorarbeit

Der fortschreitende Klimawandel und das dadurch entstehende Potential der
Freilandkultur von Paradeisern, Paprika und Chili macht eine Erforschung und
Erprobung der unterschiedlichen Sorten hinsichtlich ihrer Eignung als

Alternativkultur zunehmend interessanter.

Zu diesem Zweck werden die Ertragspotentiale der bearbeiteten
Paradeisersorten festgestellt, sowie die physiologischen Merkmale der

Frichte und Einzelpflanzen erfasst.

Die im Zuge dieses Versuchs bearbeiteten Pflanzen werden auf Anzeichen
von Stressverhalten bezlglich Wassermangel, UV-Einstrahlung und
Krankheitsbefall beobachtet.

Die Ertrage der Einzelpflanzen werden verglichen und auf ihre
Gleichféormigkeit Uberprift. Die qualitativen Merkmale werden durch
sensorische, wie auch labortechnische Methoden erfasst und miteinander

verglichen.

Bei einzelnen Sorten werden Einzelpflanzensichtungen durchgefiihrt, da die

Einheitlichkeit dieser Sortenziichtung noch nicht gegeben ist.
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4  Material und Methoden

4.1 Versuchsaufbau

Fir den Versuch wurden urspriinglich folgende
Sorten und Nachkommenschaften in Zusam-
menarbeit mit der Gruppe ,Bauernparadeiser"

ausgewahlt:

Fir den Freilandsortenversuch: ,Pilu®, ,Super L *\ ”}\-_, |

Abbildung 2:‘ Parade/serpﬂanzen
,Gnom", ,Rote Traube", ,Bulgarische". vor dem Auspflanzen

Flrr die Einzelpflanzenselektion im Freiland: ,226-11-4%, ,TW 8/2%, ,TW 5/4%, ,TW

16/5%, ,TW 13/3%, ,TW 14/6", ,TW 4/1".

Snow White Cherry", ,Primavera", ,Resi",

Das Saatgut bezog die BOKU von Reinsaat beziehungsweise von ,BILLA-Ja! Natr-

lich" und ,SPAR. Gemiise wie damals".

Gepflanzt wurde am 15. Mai bei schonem Wetter in gut vorbereiteten, aber sehr
trockenen Boden.

Insgesamt waren es von die-
sen 14 Sorten 223 Pflanzen.
Die Jungpflanzen waren groB3
und kraftig. Es wurden Stiitz-
stabe dazugeschlagen, die
Pflanzen aufgebunden und
bewassert. Fur den Sorten-
versuch wurde in Viererblo- 2o _ A L.
cken gepflanzt und fir die Abbi/ 3: ss m5. \ 202

Einzelpflanzenselektion  alle

@Ku 25
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Pflanzen einer Nachkommenschaft zusammen in einer Reihe angeordnet.

Den Frost am 18. Mai Uberlebten nur einige Pflanzen
oder sie trieben aus den Wurzeln wieder aus. Bis 20.
”.’l' September fruchteten: 11 Pflanzen der Nachkommen-
- schaft ,TW 8/2%, 4 Pflanzen der Nummernsorte ,226-
. 11-4%, 4 Pflanzen der Sorte ,Pilu®, 3 Pflanzen der

'. Als Ersatz pflanzten wir am 29. Mai Paradeiser der Sor-

ten »Bianca Cherry Gelb" (9 Pflanzen, wobei eine Pflan-

ze davon rot fruchtete), ,Justens Gelbe"™ (6 Pflanzen),

Abb//dung 4: Typ/sches L . :
Bild einer Jungpfianze »Konig Hubertus" (9 Pflanzen), ,Reiseparadeiser® (8

gazcg]gem Frost am 18. Pflanzen wobei 4 Pflanzen davon wie "Naama"

fruchten), Salatparadeiser ,Naama" (17 Pflanzen) und
eine gelbe runde Paradeisersorte unbekannten Namens (8 Pflanzen). Zusatzlich

pflanzten wir Paprika, Pfefferoni und Chili verschiedener Sorten in der 5. Reihe.

Am 11. Juni setzten wir Paradeiserpflanzen der Sorten ,Paul Robson™ (15 Pflanzen),
~German Gold" (12 Pflanzen), ,Olena Ukrainian" (14 Pflanzen) und ,Lilac® (15 Pflan-
zen) in der 2. und 3. Reihe. Am 3. Juli pflanzen wir kleine Chili-, Paprika- und

Pfefferonipflanzen in der 4. Reihe.
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1. Reihe 2. Reihe 3. Reihe 4. Reihe 5. Reihe
Bianca Cherry | TW 8/2 Lilac Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Gelb, Pilu Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Bianca Cherry | TW 8/2 Lilac Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Gelb, Pilu Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Bianca Cherry | TW 8/2 Lilac, TW 8/2 | Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Gelb, Pilu Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Bianca Cherry | TW 8/2 Lilac, TW 8/2 | Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Gelb, Pilu Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Bianca Cherry | Olena Ukrainian Lilac, TW 8/2 | Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Gelb Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Bianca Cherry | Olena Ukrainian Lilac, TW 8/2 | Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Gelb Chili Capela jew. 2 Pflanzen gekauft
Bianca Cherry | Olena Ukrainian Lilac, TW 8/2 | Chili Capela TW 4/1
Gelb Chili Capela Pfefferoni ,gelb, klein, langlich®
Bianca Cherry | Olena Ukrainian Lilac Chili Capela Pfefferoni ,gelb, klein, langlich®
Gelb Pfefferoni ,gelb, klein, langlich®
Bianca Cherry | Olena Ukrainian, TW 8/2 Lilac TW 14/6 Pfefferoni ,gelb, klein, langlich®
Gelb Pfefferoni ,gelb, klein, langlich®
Justens Gelbe Olena Ukrainian, TW 8/2 Lilac TW 14/6 Pfefferoni ,gelb, klein, langlich"
Pfefferoni ,gelb, klein, langlich®
Justens Gelbe Olena Ukrainian Lilac TW 14/6 Pfefferoni ,gelb, klein, langlich®
Pfefferoni ,gelb, klein, langlich"
Justens Gelbe Olena Ukrainian Lilac Chili ,Laterna de Foc"
Chili ,Laterna de Foc" 4rot, schmal, spitz"
Justens Gelbe Olena Ukrainian Lilac Chili ,Laterna de Foc" 4rot, schmal, spitz"
Chili ,Laterna de Foc" Lrot, schmal, spitz"
Justens  Gelbe, | Olena Ukrainian Lilac Chili ,Laterna de Foc" 4rot, schmal, spitz"
Resi Chili ,Laterna de Foc" 4rot, schmal, spitz"
Justens Gelbe Olena Ukrainian, 226-11-4 Lilac Leutschauer Schotenpfeffer Jew. 2 Pflanzen: C. chinese ,snow
white™
Leutschauer Schotenpfeffer Jew. 2 Pflanzen: C. chinese ,snow
white®
K6nig Hubertus | Olena Ukrainian, 226-11-4 Leutschauer Schotenpfeffer Jew. 2 Pflanzen: C. chinese ,snow
white™
Leutschauer Schotenpfeffer Jew. 2 Pflanzen: C. chinese ,snow
white®
K6nig Hubertus | Olena Ukrainian, 226-11-4 Leutschauer Schotenpfeffer Jew. 2 Pflanzen: C. chinese ,snow
white™
Leutschauer Schotenpfeffer Jew. 2 Pflanzen: C. chinese ,snow
white™
Kénig Hubertus Olena Ukrainian Leutschauer Schotenpfeffer Roter Augsburger
Leutschauer Schotenpfeffer Roter Augsburger
Koénig Hubertus Leutschauer Schotenpfeffer Roter Augsburger
Pfefferoni ,Rote Keile™ Roter Augsburger
Konig Hubertus | German Gold Pfefferoni ,Rote Keile" Roter Augsburger
Pfefferoni ,Rote Keile™ Roter Augsburger
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Ko6nig Hubertus | German Gold Pfefferoni ,Rote Keile" Roter Augsburger
Pfefferoni ,Rote Keile" Roter Augsburger
Kénig Hubertus German Gold Pfefferoni ,Rote Keile™ Roter Augsburger

"

Pfefferoni ,Rote Keile"

Kénig Hubertus

German Gold, 226-11-4

Pfefferoni ,Rote Keile"

Ziegenhorn Sello

w

Pfefferoni ,Rote Keile

Ziegenhorn Sello

Ko6nig Hubertus | German Gold Pfefferoni ,Rote Keile" Ziegenhorn Sello
Pfefferoni ,Rote Keile" Ziegenhorn Sello
Unbekannt German Gold Pfefferoni ,Elefant™ Ziegenhorn Sello
Pfefferoni ,Elefant® Ziegenhorn Sello
Unbekannt German Gold Pfefferoni ,Elefant® Ziegenhorn Sello
Pfefferoni ,Elefant™ Ziegenhorn Sello
Unbekannt German Gold Pfefferoni ,Elefant® Ziegenhorn Sello
Pfefferoni ,Elefant" Ziegenhorn Sello
Unbekannt German Gold Paprika ,Paradeisfruchtige | Ziegenhorn Sello
Frihrot™
Paprika ,Paradeisfruchtige
Frihrot™
Unbekannt German Gold TW 16/5 Paprika Paradeisfruchtige
Frihrot™
Paprika ,Paradeisfruchtige
Frihrot™
Unbekannt German Gold Paprika 4Paradeisfruchtige | Gelbe Kirsche Pfefferoni
Frihrot™
Paprika »Paradeisfruchtige | Gelbe Kirsche Pfefferoni
Frihrot™
Unbekannt German Gold Paprika 4Paradeisfruchtige | Gelbe Kirsche Pfefferoni
Frihrot™
Paprika 4Paradeisfruchtige | Gelbe Kirsche Pfefferoni
Frihrot™
Unbekannt Paprika ,Paradeisfruchtige | Ochsenhorn
Frihrot® Ochsenhorn
Reiseparadeiser | Paul Robson TW 13/3 Ochsenhorn
Ochsenhorn
Reiseparadeiser | Paul Robson Ochsenhorn
Ochsenhorn
Reiseparadeiser | Paul Robson Ochsenhorn
Ochsenhorn
Reiseparadeiser | Paul Robson Ochsenhorn
Ochsenhorn
Reiseparadeiser | Paul Robson Ochsenhorn
Ochsenhorn
Reiseparadeiser | Paul Robson Ochsenhorn
Reiseparadeiser | Paul Robson Spitz, lang
Spitz, lang
Reiseparadeiser | Paul Robson Spitz, lang
Salatparadeiser Paul Robson

,Naama"
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Salatparadeiser Paul Robson
»,Naama"
Salatparadeiser Paul Robson
»,Naama"
Salatparadeiser Paul Robson
»Naama"
Salatparadeiser Paul Robson
»,Naama"
Salatparadeiser Paul Robson
,Naama"
Salatparadeiser Paul Robson

,Naama"

Salatparadeiser
,Naama"

Salatparadeiser

,Naama"

Salatparadeiser

,Naama"

Salatparadeiser

+Naama"

Salatparadeiser
,Naama"

Salatparadeiser

,Naama"

Salatparadeiser
,Naama"

Salatparadeiser

,Naama"

Salatparadeiser

,Naama"

Salatparadeiser

,Naama"

Tabelle 8: Versuchsaufbau 2012, Reihen von Stid nach Nord

4.2 Beschreibung des Standortes mit

Wetterdaten
4.2.1

Allgemeines

Der Paradeiserversuch wurde im Versuchsgarten Jedlersdorf flir Obst-, Wein- und
Gartenbau der Universitdat fir Bodenkultur Wien im 21. Bezirk Wiens in der

Sowinetzgasse 1 durchgefihrt.

4.2.2

Geschichte des Versuchsgartens

Der Versuchsgarten entstand durch die Neueinrichtung des Lehrstuhls flir Obstbau
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in den 1950er Jahren, nach einer vorherigen Nutzung des Gelandes als Trup-
peniibungsplatz durch das Osterreichische Heer. Wahrend des 2. Weltkrieges
verliefen zahlreiche Schiitzengraben durch das Geléande. Durch diese Nutzungen
finden sich bis heute noch Schutt- und Baureste im Boden, die bei
Bodenbearbeitungsgangen zu Tage geférdert werden.

Anfang der 1990iger Jahre waren der Gartenbau und andere Bereiche im Versuchs-
garten Jedlersdorf angesiedelt Diese wurden mehrmals erweitert. 2011 kam es zur

SchlieBung und Ubersiedlung auf die Obstbauflichen.

4.2.3  Kenndaten:

Flache: ca. 7,5 ha

Seehdhe: 162 m

Mittlere Jahrestemperatur: 9,8 °C

Mittlerer Jahresniederschlag: 550-600 mm

Mittlere Jahrliche Sonnenscheindauer: 1.800 Std.

Bodenart: sandiger Lehm

Klima: westliche Randlage des Pannonikums,

trocken-heiBe Sommer und kalte Winter.

Windexponierte Lage.

4.2.4  Wetterdaten

T 304
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Abbildung 5: Bodentemperatur in Jedlersdorf
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Abbildung 6: Temperatur in Jedlersdorf
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Abbildung 7: Niederschlage in Jedlersdorf
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Abbildung 8: Windgeschwindigkeiten in Jedlersdorf

Die Wetterdaten, die in den Graphiken angegeben sind, stammen von der Internet-

seite www.hagel.at. (vgl. ANON. i).

Da diese Daten aber in 2 m Hohe Uber einer freien Grasflache standardisiert
gemessen werden, kann die Bodentemperatur leicht abweichen. Am 18. Mai

wurden im Versuchsgarten Jedlersdorf am Boden -2° C gemessen.

4.3 KulturmaBnahmen

Als Versuchsflache diente ein Areal, auf dem zuvor in mehrjdhrigem Anbau ein
Luzerne-Gras-Gemisch angebaut wurde, welches regelmaBig liber die Sommerzeit

gemulcht wurde. Dieser Anbau fand seit 2006 statt. Davor wurden auf diesem
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Gelande Asienbirnen im Versuch angebaut. Im Frihjahr wurde die Flache umgeris-

sen und gefrast. Der Boden war bei der Pflanzung sehr trocken.

Das STV Biozentrum Wien zog die Pflanzen mit Hilfe von kiinstlichem Licht im Glas-
haus. Sie wurden einmal pikiert und im beheizbaren Friihbeetkasten abgehartet.

Die Paradeiserjungpflanzen wurden im Reihenabstand von einem Meter und einem
Pflanzabstand von achzig Zentimetern ausgesetzt. Sie wurden tief in die sehr
trockene Erde gesetzt, damit eine GieBmulde entsteht, angebunden und gut

eingegossen.

Als Ersatz flir die erfrorenen Jungpflanzen wurden am 29. Mai zu den Pflanzstdcken
neue Pflanzen aus Reinsaat-Sorten gepflanzt. Weiters wurden Paprika und Chili im
selben Reihenabstand aber in 40 cm Pflanzabstand und teilweise jeweils zwei
Pflanzen pro Pflanzloch gesetzt und eingegossen. Danach wurde sofort mit Stroh
gemulcht und alle Paradeiser angebunden.

Am 11. Juni wurden weitere Paradeiserpflanzen gesetzt. Diese waren noch jung und
klein und fruchteten daher spater. Am 3. Juli wurden die restlichen Chili- und Pa-
prikapflenzen gesetzt.

Mindestens wdchentlich wurden die Geiztriebe entfernt und die Pflanzen neu aufge-
bunden. Weiters wurden kleine Unkrautpflanzen entfernt. Gegossen wurde, auBer
direkt nach der Pflanzung, noch drei weitere Male, jeweils handisch, d.h. mit
Schlauch und Brause. Wahrend der Hitzewelle Ende August wurde dann auch noch
zwei Mal mit Hilfe eines Kreisregners bewdssert. Es wurden weder Pflanzenschutz-
maBnahmen ergriffen noch wurde gediingt.

Entblatten (das Entfernen sowohl alter als auch gesunder Blatter) sorgt auch flir
eine bessere Reife.

Von 9. Juli bis 20. September wurden die Pflanzen bis zu zwei Mal pro Woche

beerntet.

32



Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

br R

6. Augut

o i

Abbi]dung 9: Vrsucsfe am

4.4 Datenerhebung

44.1  Pflanzenmerkmale

4.4.1.1 vitalitst der Einzelpflanzen bzw. der Sorten

Die Vitalitat der Sorten bzw. einzelnen Pflanzen wird anhand der duBeren Erschei-
nung wie Blattfarbe, Verkrimmungen, Flecken usw. bestimmt, ist also eine subjekti-
ve Einschatzung.

Da unser Pflanzenbestand sehr gesund war und kaum Krankheiten aufwies, wurde

die Vitalitat anhand von Einzelpflanzenfotos vom 10. September bewertet.

4.4. 1 2 Anzahl der entwickelten Friichte

Bis zum 20. September wurden die Pflanzen beerntet und dann die noch darauf
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entwickelten aber nicht reifen Friichte gezahlt. Hiermit wurde festgestellt, wieviele

Friichte eine Einzelpflanze im Freiland entwickeln kann.

4.4.1.3 Beschreibung der Fruchtmerkmale

Darin werden die untenstehenden Fruchtmerkmale der einzelnen Sorten beschrie-

ben und verglichen.

4.4. 1 . 3 1 Einheitlichkeit der Frichte

Die Einheitlichkeit der Frlichte wird durch die Standardabweichung beim

Fruchtgewicht in den Sortenbescheibungen ausgedriickt.

4.4.1.3.2 Geschmack und Hartschaligkeit

~Chemisch gesehen bestimmt den Geschmack der Friichte ihr Gehalt an Zuckern,
(Glukose, Fruktose u.a.), Bitterstoffen und fliichtigen Bestandteilen. Uberreife
Frichte schmecken oft nicht so gut, weil der Sduregehalt zuriickgegangen ist.
Jedoch unterscheiden sich nicht nur einzelne Sorten geschmacklich voneinander,
einen groBen Einfluss haben auch der Standort und die Kulturfiihrung. ... Ge-
schmacksfordernd sind eine harmonische (=zurlickhaltende) Dingung, eine gute
Kaliumversorgung, gute Lichtverhaltnisse, hohe Temperaturen (bei gleichzeitig ho-
her Sonneneinstrahlung) und eine eher trockene Kulturflihrung. Wenn die Tempera-
turen und die Lichtintensitat im Spatsommer abnehmen, nimmt auch der Ge-
schmack der Friichte ab.

Wesentlich fir den Geschmack ist auch die Lagerung: Bei einer zu kiihlen Lagerung

nach der Ernte (unter 12°C) geht das Aroma verloren — Paradeiser haben daher im
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Kihlschrank nichts verloren™ (HEISTINGER, 2011, 563).
Das Alkaloid Solanin, das die ganze Pflanze enthalt, wird in der Frucht im Zuge der
Reifung fast vollstéandig abgebaut. Unreife Paradeiser kdnnen daher, bei Verzehr

groBerer Mengen, Kopfschmerzen und trockene Haut verursachen.

po ey Von Mitte August bis
Mitte September ver-
anstalteten wir drei
Verkostungen mit 27
TeilnehmerInnen.

Dabei standen uns
nicht immer alle Sor-
ten zur Verfiigung, so-

dass nicht fir jede

Sorte die gleiche An-

Abbildung 10: Verkostung in Jedlersdorf am 10. 9. 2012

zahl an Daten erhoben
werden konnten. Wir
testeten mit Hilfe eines Schemas der ,,Arche Noah" die Schalenfestigkeit, die SiiBe,
die Saure, das Aroma und die Ansprechbarkeit (persénliches Urteil) der Paradeiser
indem Noten von ein bis flinf vergeben wurden.

Die Paprika und Chili wurden nicht von allen TeilnehmerInnen verkostet und nach
einem anderen Schema der ,Arche Noah" bewertet. Dabei wurde das Aroma, die
Saftigkeit, die SliBe, die Scharfe, die Konsistenz und der Gesamteindruck abgefragt.
Alle Merkmale auBer dem Gesamteindruck konnten von 1=Abwesenheit des Merk-
mals bis 9=stdarkste Auspragung des Merkmals bewertet werden. Der Gesamtein-

druck wurde als offene Frage verbal beschrieben.
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44.1.3.3 Festigkeit

Mit dem Penetrometer AFG 500N (Prifstand M 100E) bestimmten wir die Festigkeit
des Fruchtfleisches.

Das Messgerat ermittelt den Eindringwiderstand eines
Kbérpers in einen anderen und gibt diesen in Newton

wieder.

Der Druckwiderstand der Paradeiser wird an der Querseite
gemessen. Bei einer Frucht pro Sorte wurde er mit intak-
ter Schale gemessen und bei einer anderen Frucht wurde
die Schale hauchdiinn abgezogen und anschlieBend ge-

messen.

Die Festigkeit der Frucht gibt Auskunft dariiber, wie trans-
el . Abbildung 11:
portfahig die Frucht ist. Penetrometer AFG
500N

44.1.3.4 Zuckergehalt

Mit einem digitalen Refraktometer PR-101 der Firma Atago bestimmten wir den
Zuckergehalt der Friichte.

»Dieses Gerat bestimmt die Konzentration einer Losung durch die Messung des opti-
schen Brechungsindex. Gesamte l6sliche Feststoffe (TSS = Total Soluble Solids bei
GRIERSON und KADER 1986) sind vor allem Zucker: Glucose, Fructose und Saccha-
rose. Aber auch organische Sduren sind wichtige Bestandteile. Die gesamten 16sli-
chen Feststoffe werden meist in Grad brix (°brix) oder Prozent brix (%brix) gemes-
sen" (RINGWALD, 2011, 1).

Mit destilliertem Wasser wurde die Prismenoberflaiche kalibriert, sorgfaltig
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abgewischt und dann klarer Paradeisersaft hinaufgetropft und gemessen. Nach
jeder Messung wurde wieder mit destilliertem Wasser gespiilt, um Verunreinigungen
zu vermeiden.

Pro Sorte wurde der Saft einiger Friichte gemessen und in Prozent-Brix angegeben.

4.4.1.3.5 Sauregehalt

Uber den Verbrauch an Natronlauge bestimmt der Titrator TitroLine alpha plus der
Firma Schott den Gehalt an enthaltenen organischen Sauren. Die verwendete Na-

tronlauge hat eine Konzentration von 1/10 mol/L.

10 ml Fruchtsaft werden fiir die Messung mit 20 ml destiliertem Wasser verdinnt.
Fir die gleichmaBige Durchmischung wird ein Magnetriihrer in den Saft gegeben.
Vom Titrator wird dann automatisch so lange Natronlauge in den Saft gegeben, bis
ein pH-Wert von 8,1 erreicht ist. Am Display erscheint der Wert an verbrauchter

Natronlauge, woraus der Gehalt an Sduren im Fruchtsaft auszurechnen ist.

Fir die Berechnung gibt es verschiedene Formeln. Wir haben folgende verwendet:
Zitronensaure (%) = Titrationsaciditat in Liter * 3,33 * 192,43
Apfelsdure (%) = Titrationsaciditat in Liter * 5 * 134,09
Weinsaure (%) = Titrationsaciditat in Liter * 5 * 150,09

So wird die gesamte Saure in Aquivalenten der jeweiligen Sdure ausgedriickt.

4.4.1 36 Vitamin C- (Ascorbinsaure-) Gehalt

Dazu wird mit einem Kiichenentsafter der Firma Braun der Saft einiger Friichte
ausgepresst und sobald sich der Saft absetzt mit dem Reflectoquant RQflex plus der

Ascorbinsauregehalt bestimmt. Der Messbereich dieses Gerates liegt bei 25-450
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mg/| Ascorbinsaure.
Das Vitamin C wird sehr rasch abgebaut, daher ist schnelles Arbeiten erforderlich,
um aussagekraftige Ergebnisse zu erhalten.

Zur Bestimmung wird der Reflectoquant gestartet, dann sofort der Teststreifen mit
beiden Reaktionszonen fiir 2 sec in den Saft getaucht. AnschlieBend wird die
Restfllissigkeit abgeschittelt und der Teststreifen vor Ablauf der Reaktionszeit in
das Gerat eingefiihrt. Nach Ablauf

der Reaktionszeit erscheint das

|

Ergebnis oder ein ,HI" fiir High. Das
heiBt, der Saft muss verdiinnt
werden, damit die Messwerte in den
Messbereich fallen. Das

Analyseergebnis wird dann

gegebenenfalls mit dem jeweiligen \

Verdlinnungsfaktor multipliziert. Abbildung 12: Reéctoquant ROflex plus

4.4.1.3.7 Frisch- und Trockengewicht

Die Friichte werden halbiert, das Frischgewicht bestimmt und anschlieBend werden
die Friichte fir zwei Stunden bei 105° C in den Trockner gelegt, um etwaige Mikro-
organismen abzutdten. Fertiggetrocknet werden sie zwei bis drei Tage bei 85° C.

Die Differenz zum Trockengewicht gibt den Wassergehalt der Friichte an.

4.4, 138 Anzahl der Samen

Aus jeweils zwei normal groBen Friichten werden die Samen gezahlt und der Durch-

schnitt daraus ermittelt.
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44.1. 3 9 Fruchtformindex

Von jeweils 8 Frichten einer Sorte wird die Hohe, die Breite und die Dicke gemes-

sen. Daraus wird mit folgender Formel der Fruchtformindex errechnet:
Fruchtformindex = Hohe?/ (Breite*Dicke)

Dieser Wert gibt Auskunft Gber den Bau der Frichte. Ist die Frucht breiter als hoch,

entsteht ein Wert unter eins. Bei hohen Friichten erhalt man einen Fruchtformindex

Uber eins, da die Hohe dominiert.

4.4.1.3.10 Fruchtvolumen

Aus den gleichen acht Friichten wie beim Fruchtformindex errechnet sich durch

Multiplikation der Léange, Breite und Hohe das Volumen.

4.4.1.3.11 Fruchtfarbe

Mit einem Chromameter CR-400/410 der Firma Minolta wurde die Farbe von jeweils
drei Friichten an drei Stellen gemessen, woraus neun Messergebnisse pro Sorte
entstanden. Daraus wurde der Durchschnitt errechnet und bei der Sortenbe-
schreibung in Kapitel 5.1 angefiihrt. Zu Beginn wurde das Gerat kalibiriert, um es
auf die Umgebungstemperatur einzustellen und aussagekraftige Werte zu erhalten.
Die Farbsattigung bzw. Buntheit C* wird folgendermaBen berechnet:

Metric Chroma: C*=WURZEL((a*)"2+(b*)"2)

~Farbmessungen dienen zur direkten Messung der Qualitat oder zur Messung che-
mischer Bestandteile, welche ebenfalls der Bestimmung der Qualitat dienen.

Es wird angenommen, dass das menschliche Auge Farbe in diesen Paaren erkennt:
hell — dunkel (L), rot — griin (a) und gelb — blau (b).
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»L" steht fir die Helligkeit, welche von 0 (komplette Dunkelheit = schwarz) bis zu
100 (weiB) reicht.

Die Werte ,a" und ,b" stehen flir Réte und Gelbstich und die negativen Werte von
»a und ,b" stehen fir Griin und Blaue. Es werden alle 3 Werte bendétigt, um die
Farbe eines Objektes zu definieren™ (RINGWALD, 2011, 1).

4.4. 1 3 12 Nicht vermarktbare Friichte und ihre
Mangel

Bei allen Bonituren, auBer von 9. bis 31. August, wurden die einzelnen Frlichte

gemessen und jeweils eingeteilt in ,vermarktbar®, ,nicht vermarktbar®, aber

verarbeitbar und ,nicht verwendbar". Im August wurde nicht unterschieden.

4.4, 1 A Ertragsparameter

Von 9. Juli bis 20. September wurden die Friichte ein- bis zweimal pro Woche

geerntet, gezahlt und einzeln gewogen.

40



Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

5 Ergebnisse

5.1 Sortenbeschreibungen

Es werden von den einzelnen Sorten die Pflanzen und deren Entwicklung visuell be-
schrieben. Die Beschreibung der Friichte erfolgt visuell und sensorisch. Weiters sind
hier alle erhobenen statistischen Daten der einzelnen Sorten angefiihrt und Fotos
der Pflanzen und Friichte abgedruckt. Gereiht sind die Sorten nach ihrem Standort

am Feld.

5.1.1 "Bianca Cherry Gelb"

Die Pflanzen sind normalblattrig, haben lange Internodien, eine schlanke Wuchs-
form, die Blatter sind eher klein und mittelgriin. Der Wuchstyp ist indeterminant.
Die Entwicklung erfolgt rascher als bei den anderen Sorten. Die Pflanzen sind ge-
sund.

Die Frichte sind klein, rund, hellgelb und kénnen auch in Rispen geerntet werden.
Mit einem mittleren Durchmesser von 2 cm und bis zu 12 Friichte pro Rispe ist sie
als Cocktailparadeiser einzustufen.

Die Frichte sind frihreifend, siB, saftig und die Schale ist eher weich. Beim Ernten
platzen sie leicht. Im Querschnitt sind zwei deutlich abgegrenzte Kammern zu

sehen. Er ist ein beliebter, aromatischer Essparadeiser.

E e

Abbildung 13: "Bianca Cherry Gelb" im Que;chnitn ganz und im Langsschnitt .
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Erntezeitraum:| 9. 7. —20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 234 g

davon verwertbar in Prozent: 96,70%

Anzahl geerntet gesamt: 472 Stiick

davon nicht verwertbar: 20 Stiick

Auslesegrund: aufgeplatzt

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw.: 49g/1,3

Wassergehalt in Prozent: 89,34%

Schalenfestigkeit in N/cm?2: 7,6 N

Fruchtfleischfestigkeit in N/cm2: 3,6 N

Vitamin C Gehalt in mg/L: 738 mg

Zuckergehalt in Prozent-Brix: 8,1

Zitronensauregehalt: 4,23 g/L

: i Apfelsduregehalt: 4,42 g/L

Abpi/dung 14: Weinsauregehalt: 4,95 g/L
"Bianca Cherry Gelb" —_ -

am 10.9. 2012 Samenmenge (g aus zwei Friichten): 76 Stiick

Tabelle 9: Daten der Sorte "Bianca Cherry Gelb"

"Bianca Cherry Gelb"

400
350

300
250 - - - - -
200 Von zwei Pflanzen sind die Triebspitzen
150 abgerissen, wodurch der Ertrag dieser
10 Pflanzen deutlich zurtickging.

5

o Hatten wir bei den restlichen Pflanzen

1 2 3 4 5 6 7 8

die Spitzen nicht gekappt, ware der Er-

Ertraging

o O

Pflanzen

Abbildung 15: Einzelpflanzenertrdage von
"Bianca Cherry Gelb"

trag hdher gewesen.
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"Bianca Cherry Gelb", die rote Einzelpflanze zum Vergleich:

Erntezeitraum:| 9. 7. —20. 9. 2012

Gesamtgewicht geerntet von 1 Pflanze: 355¢

davon verwertbar in Prozent: 95,49%

Anzahl geerntet gesamt: 88 Stiick

davon nicht verwertbar: 4 Stick

Auslesegrund: aufgeplatzt

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw.: 4g/1,5

Wassergehalt in Prozent: 91,28%

Schalenfestigkeit in N/cm?2: 75N

Fruchtfleischfestigkeit in N/cm?2: 15N

Vitamin C Gehalt in mg/L: 732 mg

Zuckergehalt in Prozent-Brix: 8,7

Zitronensauregehalt: 6,72 g/L

Apfelsduregehalt: 7,03 g/L

b/ du 1_ R0 t" Weinsduregehalt: 7,87 g/L
Bianca Cherry am 2. 7. Samenmenge (@ aus zwei Friichten): 48 Stilick
2012 Tabelle 10: Daten der Pflanze "Bianca Cherry Rot"

"Bianca Cherry Rot"
400

Herr Balas vermutet, dass es sich bei dieser Pflanze

250 um eine Mutation von ,Bianca Cherry Gelb"

300 handelt. Sie war die am friihesten reifende Pflanze

© 250 unseres Versuchs.
% 200
£ 150
100
50
0

Pflanzen
Abbildung 17:

Einzelpflanzenertrag von
"Bianca Cherry Rot"
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5.1.2  "Justens Gelbe"

Die Pflanzen sind normalblattrig, von indeterminantem Wuchs, die Blatter sind satt
grin, an den Rispen befinden sich bis zu sechs Friichte, Wachstum und Gesundheit
sind zufriedenstellend. An einigen Pflanzen gab es am Beginn der Ernte Friichte, die
schon im unreifen Zustand geplatzt waren und daher nicht mehr verwertet werden
konnten.

Die Frichte sind goldgelb bis orangegelb, rund und der mittlere Durchmesser be-
tragt 4,1 cm. Die Frichte reiften sehr friih und wurden einzeln geerntet. Im Quer-
schnitt sind zwei bis drei deutlich abgegrenzte Fruchtkammern zu erkennen. Das
Fruchtfleisch ist von hellgelber Farbe. Die Frucht ist saftig, mit mittelfester Schale.
Das Saure-SuBe Verhaltnis ist ausgewogen und der Geschmack ist sehr aromatisch.

Er ist ein guter und sehr interessanter Salat- und Essparadeiser.

Abbildung 18: "Justens Gelbe" im Querschnitt, ganz und im Langsschnitt

44
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Erntezeitraum: | 19. 7. — 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanzen: 1647 g
davon verwertbar in Prozent: 50,29%

Anzahl geerntet gesamt: 207 Stick

davon nicht verwertbar: 87 Stiick
Auslesegrund:| aufgeplatzt, Griin-

kragen

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw.: 48 g/14
Wassergehalt in Prozent: 92,89%
Schalenfestigkeit in N/cm?2: 17 N
Fruchtfleischfestigkeit in N/cm?2: 2,5N
Vitamin C Gehalt in mg/L: 408 mg
Zuckergehalt in Prozent-Brix: 5,9
Zitronensduregehalt: 7,42 g/L
Apfelsduregehalt: 7,76 g/L

Weinsauregehalt: 8,69 g/L

Samenmenge (@ aus zwei Friichten): 46 Stilick

Tabelle 11: Daten der Sorte "Justens Gelbe"

’ = = ’/ KB 2 B
Abbildung 19: "Justens
Gelbe" am 10. 9. 2012

"Justens Gelbe" Besonders die Pflanze ,1" dieser Sorte
2500 wies besonders viele Verkorkungen der
2000 Fruchtschale auf, wodurch mehr als die
1500 Halfte nicht vermarktbar (roter Teil des

Balkens) waren. Bei Pflanze ,4" wurde
1000

Ertrag in g

der Haupttrieb vom Wind abgeknickt,

500 wodurch sie weniger ertragreich war.

1 2 3 4 5 6
Pflanzen

Abbildung 20: Einzelpflanzenertrage von
"Justens Gelbe"

3 e




Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

5.1.3  "Konig Hubertus"

Die Pflanzen sind normalblattrig, der Wuchs ist aufrecht, gestreckt und indetermi-
nant, die Blatter sind sattgriin. Es sind keine Krankheiten festzustellen. Die fallweise
eingerollten Blatter sind vermutlich die Folge der anhaltenden Hitze und Trocken-
heit.

Die Reife ist mittelfriih. Eine Rispe tragt zehn bis zwanzig Friichte. Diese sind hellrot
mit einem vermutlich sortenspezifischen Griinkragen. Die Form ist langlich-oval, die
mittlere Hohe betragt 4,8 cm und die Breite 3,3 cm. Die Schale ist eher fest,
Fruchtfleisch und Saft halten sich die Waage. Der Geschmack ist eher sduerlich,
wenig stB und wenig aromatisch. Im Querschnitt sieht man, dass der Griinkragen
im Fleisch deutlich ausgepragt ist und die Frucht zwei Kammern hat.

Wenn man den Griinkragen entfernt ist er ein guter Salatparadeiser.

Erntezeitraum: | 19. 7. — 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 2033 g

davon verwertbar in Prozent: 70,13%

Anzahl geerntet gesamt: 413 Stick

davon nicht verwertbar: 108 Stiick

Auslesegrund: | Grlinkragen, ange-

fressen

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw.: 44 g/14

Wassergehalt in Prozent: 94,35%

Schalenfestigkeit in N/cm2: 12N

Fruchtfleischfestigkeit in N/cm?2: 29N

Vitamin C Gehalt in mg/L: 345 mg

Zuckergehalt in Prozent-Brix: 4,7

Zitronensauregehalt: 554g/L

Apfelsiuregehalt: 5,76 g/L

Ten s Bl s Weinsauregehalt: 6,44 g/L
bi/dung 21: ”Kc'J'n o Samenmenge (g aus zwei Friichten): 58 Stiick

Hubertus” am 10. 9. 2012 Tabelle 12: Daten der Sorte "Kénig Hubertus"”

CE



Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

: : E: !
0 el

Abbildung 22: "Kénig Hubertus" im Querschnitt, ganz und im Langsschnitt

"Kdnig Hubertus" Diese Sorte bildete viele

3000 Friichte mit Griinkragen

2500 aus, welche nicht vermarkt-

2000 bar sind.

1500

1000

Ertraging

500

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Pflanzen

Abbildung 23: Einzelpflanzenertrage der Sorte "Kénig
Hubertus”
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5.1.4  "unbekannt"

Diese Pflanzen hatten bei der Ubernahme keine Sortenbezeichnung. Wir sollten sie

pflanzen und beobachten und anschlieBend eventuell einer Sorte zuordnen.

OO, T BN (01 ] ez ) e e e T e e

EO . U . T B

|
bt

et

e

Abbildung 24: "Unbekannt" im Querschnitt, ganz und im Léngsschnitt

Anhand unserer Aufzeichnungen und Beobachtungen der Pflanzen und Friichte ver-

muten wir, dass es sich um die Sorte ,Justens Gelbe" (Siehe S. 43 f) handelt.

Erntezeitraum:| 9. 7. -20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 2008 g
davon verwertbar in Prozent: 51,74%

Anzahl geerntet gesamt: 307 Stick

davon nicht verwertbar: 143 Stick
Auslesegrund: aufgeplatzt, ver-

fault, Pilzbefall

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw. 52 g/20
Wassergehalt in Prozent: 94,18%
Schalenfestigkeit in N/cm?2: 13N
Fruchtfleischfestigkeit in N/cm2: 2,7 N
Vitamin C Gehalt in mg/L: 399 mg
Zuckergehalt in Prozent-Brix: 5,2
Zitronensauregehalt: 8,4 g/L
Apfelsduregehalt: 8,79 g/L

Weinsauregehalt: 9,84 g/L

'r ¢ Samenmenge (g aus zwei Friichten): 47 Stiick

T e e Tabelle 13: Daten der Sorte "Unbekannt”
Abbildung 25:
"Unbekannt" am 10. 9.
2012
@Ku 48
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Diese Sorte weist, ahnlich wie ,Justens

n n

3000 >orte Gelbe" viele rissige und verkorkte Friich-
te auf.

2500

2000

1500

Ertrag ing

1000

500

Pflanzen

Abbildung 26: Einzelpflanzenertrage der
"Unbekannt"

5.1.5  "Reiseparadeiser"

Die Pflanzen sind normalblattrig, der Wuchs ist indeterminant, die Blatter sind groB
und sattgriin. Die Pflanzen haben kurze Internodien und wachsen eher langsam.
Ihre Vitalitat ist zufriedenstellend.

Die Friichte reifen mittelfriih und variieren sehr in GréBe und Aussehen. Es hdangen
meist nur drei an einer Rispe. Insgesamt sind wenige Frichte an einer Pflanze. Die

I . Farbe ist rubinrot. Die Form ahnelt einer
Reiseparadeiser
2500 groBen Beere mit rundum kleinen

Ausbuchtungen. Er  besteht aus

- zahlreichen zusammengewachsenen Ein-
zelfrlichten von unterschiedlicher GroBe.
Er ist breit und flachgedriickt, die Hohe
500 I variiert zwischen 30 mm und 50 mm, die
0 Breite zwischen 53 mm und 75 mm.

1 2 3 4

Schale und Fruchtfleisch sind eher

N
)]
o
o

Ertraging
>
8

Pflanzen
Abbildung 27: Einzelpflanzenertrége der weich, mittelsaftig mit leicht sduerlichem
Sorte "Reiseparadeiser” Aroma. Im Querschnitt sieht man an den
CKIJ/ 49
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vielen Ausbuchtungen und Einkerbungen, dass es zusammengewachsene
Fruchtteile sind. In der Mitte sind undeutlich abgegrenzte Kammern mit viel

Fruchtfleisch und vielen Samen zu sehen.

Er ist ein Essparadeiser mit sehr interessanter Form. Man kann mit der Hand diese

runden Ausbuchtungen einzeln von der Frucht abbrechen und essen.

. i el

[
|
B
B
Le

|

|

m

J e —

Abbi/dung 28 "Réiseparadeiser" im 7_éa'ngs—“u:nd buérséhniﬁ bzw. ganz

Erntezeitraum: | 9. 8. — 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanzen: 1800 g
davon verwertbar in Prozent: 81,87%
Anzahl geerntet gesamt: 62 Stlick

davon nicht verwertbar: 13 Stick

Auslesegrund: | verfault, verwach-
sen mit Pflanze

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw.: 115 g/54

Wassergehalt in Prozent: 93,35%

Schalenfestigkeit in N/cm?2: 15,6 N

Fruchtfleischfestigkeit in N/cm2: 1,4N

Vitamin C Gehalt in mg/L: 366 mg

Zuckergehalt in Prozent-Brix: 4,4

Zitronensauregehalt: 7,83 g/L

Apfelsiuregehalt: 8,19 g/L

Weinsauregehalt: 9,17 g/L

Abbildung 29: Samenmenge (g aus zwei Friichten): 211 Stiick

"Reiseparadeiser” am 10. Tabelle 14: Daten der Sorte "Reiseparadeiser"

9. 2012
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5.1.6  "Naama"

e i R )

Die Pflanzen sind normalblattrig, die Wuchsform ist inde-
terminant, schlank und aufrecht. Die Blatter sind dunkel-
griin und die Triebspitzen schimmern violett. Der Frucht-

. ansatz ist im Verhdltnis zur Blattflache sehr hoch. Die

. Die Frichte sind hellrot, l&anglich oval mit einer durch-
“ schnittlichen Héhe von 4,5 cm und einer Breite von 3 cm.
An den groBen Rispen hangen zehn bis dreiBig Frichte
. von uneinheitlicher GroBe.

. Im Querschnitt sind zwei bis drei deutlich abgegrenzte
=1 Fruchtkammern mit dem hellen Fruchtfleisch und den
' gelben Kernen zu sehen. Schale und Fruchtfleisch sind
| eher fest. Der Geschmack ist von angenehmer Saftigkeit
; mit einem ausgewogenen Sdure-SiBe-Verhdltnis und
| einem feinen Aroma.

e N W¢o Dieser Paradeiser eignet sich fiir Salate und als Essgemii-
Abbildung 31:

Salatparadeiser "Naama"

am 10. 9. 2012
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Erntezeitraum: 30.7. - 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 1096 g
davon verwertbar in Prozent: 78,03%

Anzahl geerntet gesamt: 856 Stiick

davon nicht verwertbar: 218 Stiick
Auslesegrund: angefressen, vernarbt, Blitenendfaule

mittleres Fruchtgewicht/Standardabweichung: 27 g/10
Wassergehalt in Prozent: 92,65%
Schalenfestigkeit in N/cm?2: 22,4 N
Fruchtfleischfestigkeit in N/cm2: 3,6 N
Vitamin C Gehalt in mg/L: 381 mg
Zuckergehalt in Prozent-Brix: 5,7
Zitronensauregehalt: 4,93 g/L
Apfelsiuregehalt: 5,16 g/L

Weinsauregehalt: 5,77 g/L

Samenmenge (g aus zwei Friichten): 41 Stiick

"Naama"

1600
1400
1200
1000

(o))
£ 800
(@]
[
£ 600
L

400

200

Tabelle 15: Daten der Sorte "Naama"

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Pflanzen

Abbildung 32: Einzelpflanzenertrage der Sorte "Naama"

Durch Blitenendfaule und Wildverbiss entstehen hauptsachlich die Anteile an nicht

vermarktbaren Friichten (roter Balkenteil).
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5.1.7  "Paul Robson"

Dieser Paradeiser ist normalbldttrig, hat eine kraftige, indeterminante, aufrechte
Wuchsform mit kurzen Internodien. Die Blatter sind groB und dunkelgriin. Die
Pflanzen sind gesund, vital und reichtragend.

An einer Rispe hangen funf bis sechs Friichte von ziemlich einheitlicher GréBe. Die
Form ist leicht oval mit einer durchschnittlichen Héhe von 5 cm und einer Breite von
4,5 cm. Die Farbe rotbraun mit dunklen braungriinen Langsstreifen. Im Querschnitt
sind zwei bis vier Fruchtkammern zu erkennen. Das Fruchtfleisch ist hellrot
geflammt. Die Schale ist mittelfest und das Fleisch ist sehr weich und saftig. Der
Geschmack ist fein-sauerlich. Er ist ein guter Salatparadeiser mit einer unge-

wohnlichen Farbe und daher fiir einen bunten Paradeisersalat sehr interessant.

)5 51 1 | | 1 0 0 i i {0 5.5 1 Y |
N e Aanes EESeEEEEees
] / ; I et [N J 1 }‘ i e anEEle ; | oot
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Abb//ddné 33 "Paul Robébh "im La'hgs- uﬁd Quér.échnitf bzw ganz

Die Frichte dieser

2500 “Paul Robson® Sorte weisen oft

Risse in der Umge-

o bung des Frucht-

2 1900 ansatzes auf, daher

g 1000 der hohe Anteil an

) 500 nicht vermarktba-
0 I ren Friichten.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Pflanzen

Abbildung 34: Einzelpflanzenertrage der Sorte "Paul Robson”
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o

Erntezeitraum: 23.8.-20.9.

2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 1449 g

davon verwertbar in Prozent: 52,32%

Anzahl geerntet gesamt: 161 Stiick

davon nicht verwertbar: 72 Stick

Auslesegrund: angefressen,

vernarbt

mittleres Fruchtgewicht/ 135 g/35
Standardabweichung:

Wassergehalt in Prozent: 94,18%

Schalenfestigkeit in N/cm2: 26,2 N

Fruchtfleischfestigkeit in N/cm?2: 72N

Vitamin C Gehalt in mg/L: 410 mg

Zuckergehalt in Prozent-Brix: 5,7

Zitronensauregehalt: 6,72 g/L

Apfelsiuregehalt: 7,04 g/L

Weinsauregehalt: 7,88 g/L

Samenmenge (g aus zwei Friichten): 75 Stiick

= ?zmﬁ u-‘Cm L g DAL
Abbildung 35: "Paul
Robson" am 10. 9. 2012

Tabelle 16: Daten der Sorte "Paul Robson"

5.1.8 "German Gold"

Die Wuchsform ist indeterminant. Sie ist normalblattrig. Die Blatter sind groB und
sattgriin. Die Pflanzen sind gesund und vital. Pro Rispe wachsen ein bis flinf
Fruchte.

Die Frichte sind goldgelb und in der Mitte rot geflammt und reifen mittelspat. Die
Form ist flachrund mit einer mittleren Héhe von 80 mm und einer Breite von 115
mm. Die gréBte Frucht wog lber 900 g. Die Friichte sind stark gerippt, vollfleischig
mit einer weichen Schale, die sich leicht abziehen lasst. Im Querschnitt sieht man
bis zu vierzehn Fruchtkammern. Sie ist mittelsaftig und hat eine gute Saure-Zucker-
Balance.

@Ku 54
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_ Die goldgelbe Farbe ist sehr ansprechend, auBerdem

schmeckt er sehr aromatisch. Am besten eignet er sich

-~ 'zum verarbeiten flr schmackhafte Saucen, Suppen,

Erntezeitraum:| 31. 8. — 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 1451 g
davon verwertbar in Prozent: 66,58%

Anzahl geerntet gesamt: 37 Stuck

davon nicht verwertbar: 15 Stiick
Auslesegrund: | angefressen, verfault

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw. 420 g/180

Tabelle 17: Daten der Sorte "German Gold"

"German Gold"
3000

e 2500

o ._,' W 3 2000

Abbildung 36: "German £ 4500

Gold" am 10. 9. 2012 °
5“Il||| |

Diese Sorte beginnt erst sehr spat zu fruch- 0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

ten. Die Friichte I6sen sich schwer vom Stan- Pflanzen

Ertraging
=
o
o

gel und der Fruchtansatz ist oft rissig. Abbildung 37: Einzelpflanzenertrage
der Sorte "German Gold"

Abb//dung 38: "German Gold" gz, im Quer- und La'ngsschn/'ttvbzw. ‘anz
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5.1.9  "Olena Ukrainian"

Sie stammt aus Odessa in der Ukraine. Die Pflanzen sind kartoffelblattrig und von
determinanter, breiter Wuchsform. Die groBen Blatter sind dunkelgriin, die Pflanzen
sind kraftig, gesund und vital. Pro Rispe wurden bis zu sieben Blitenansatze
ausgebildet. Es wurden aber nur ein bis drei Friichte ausgebildet.

Die Farbe ist kraftig rosa. Die Form ist flachrund und mit einer mittleren H6he von
70 mm und einer Breite von 105 mm ist sie sehr groB. Sie reift mittelfrih. Im
Querschnitt sieht man mehrere, nur undeutlich abgegrenzte Fruchtkammern. Die
Friichte wiegen bis zu 700 g. Die Schale und das Fruchtfleisch sind weich und
mittelsaftig. Der Geschmack ist aromatisch mit guter Zucker—Saure-Balance. Sie ist

bestens flir die Verarbeitung zu Suppen, Saucen, Konzentraten und Ketchup mit

dunkelrosa Farbe geeignet.

r b Erntezeitraum: | 31.8. — 20. 9. 2012
g Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 1556 g

) ot davon verwertbar in Prozent: 100.00%
Anzahl geerntet gesamt: 64 Stick

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw. 348 g/163

Wassergehalt in Prozent: 93,72%

Schalenfestigkeit in N/cm?2: 19,6 N

Fruchtfleischfestigkeit in N/cm2: 51N

Vitamin C Gehalt in mg/L: 277 mg

Zuckergehalt in Prozent-Brix: 55

Zitronensauregehalt: 6,68 g/L

Apfelsduregehalt: 6,99 g/L

Weinsauregehalt: 7,82 g/L

Samenmenge (@ aus zwei Frichten): 205 Stlick

Tabelle 18: Daten der Sorte "Olena Ukrainian"

Abbildung 39: "Olena
Ukrainian" am 10. 9. 2012
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"Olena Ukrainian" Die Ertrige waren

3000

hier stark variabel,

2500 . .
weil insgesamt nur

2000 64 Friichte an diesen

1500 .
14 Pflanzen im Ernte-
1000 . .
zeitraum reiften.
50 I
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Pflanzen

Abbildung 41: Einzelpflanzenertrédge der Sorte "Olena
Ukrainian"

Ertrag in g

o

o

5.1.10 "Lilac"

Die Pflanzen sind normalblattrig, kraftig, gesund, vital und reichtragend. Die Wuchs-
form ist indeterminant, aufrecht, schmal. Die Blatter sind dunkelgriin und mittel-
groB. Pro Rispe wachsen zwei bis sechs, uneinheitlich groBe Frlichte. Sie reift
mittelfrih.

Die Farbe ist rotbraun bis rotschwarz. Die Form ist flachrund, die mittlere Hohe ist
53 mm und die Breite 61 mm. Im Querschnitt sieht man zwei bis sechs Fruchtkam-
mern. In der Mitte ist das Fleisch hell-rosa. Die Schale ist mittelfest und das Frucht-
fleisch saftig-weich. Der Geschmack ist leicht sduerlich, sehr saftig und aromatisch.

Er eignet sich als Essparadeiser, als Salatparadeiser und zur Herstellung von Saucen

@Ku 57
G



Wien, Oktober 2012

I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

und Chutney.

Abb//dung 42: "Lilac” ganz und

Abbildung
10. 9. 2012

‘‘‘‘‘

I +

BEEEE
im Querschnitt

) = EE
43: "Lilac" am

Erntezeitraum:| 17.8. — 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanzen: 2137 g
davon verwertbar in Prozent: 67,30%

Anzahl geerntet gesamt: 234 Stilick

davon nicht verwertbar: 75 Stick
Auslesegrund:| vernarbt, verfault

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw.: 127 g/46
Wassergehalt in Prozent: 93,74%
Schalenfestigkeit in N/cm?2: 149N
Fruchtfleischfestigkeit in N/cm2: 2,7 N
Vitamin C Gehalt in mg/L: 324 mg
Zuckergehalt in Prozent-Brix: 5,7
Zitronensauregehalt: 11,53 g/L
Apfelsduregehalt: 12,06 g/L

Weinsauregehalt: 13,5¢g/L

Samenmenge (g aus zwei Friichten): 93 Stiick

Tabelle 19: Daten der Sorte "Lilac"

Qu
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) Die Friichte dieser Sorte
"Lilac" _ o
4000 sind zum Teil rissig und

3500 durch ihre grine Far-
3000 bung ist der Erntezeit-

2500 punkt schwerer zu er-

2000 kennen.
1500
1000
50 ||
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9

10 11 12 13 14

Ertraging

o

Pflanzen

Abbildung 44: Einzelpflanzenertrage der Sorte "Lilac"

5.1.11 1ws/n"

Die Frichte sind leicht flachrund mit einer mittleren Héhe
 von 4,2 cm und einer Breite von 5 cm. Die Farbe ist ein
i« helles Rot mit griinen Langsstreifen. Sie reift mittelfriih.
Es werden drei bis finf Fruchtkammern ausgebildet. Die
8 Friichte sind aromatisch und saftig, der Geschmack ist
fein-sduerlich. Die Schale ist eher fest. Die gestreifte
Abbildung 45:
Nachkommen von "TW
8/2"am 10. 9. 2012

Frucht sieht schén aus und eignet sich vorzliglich als Ess-

und Salatparadeiser.
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I N I I O B B

Abb//dung 46: ,,Tohv II/I/agnef:8/ " ga;é, /m QL}er?an Léingssth

Erntezeitraum: | 17.8. — 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 619¢
davon verwertbar in Prozent: 76,05%

Anzahl geerntet gesamt: 81 Stiick

davon nicht verwertbar: 20 Stiick
Auslesegrund: aufgeplatzt

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw.: 82 g/32
Wassergehalt in Prozent: 92,68%
Schalenfestigkeit in N/cm?2: 15,3 N
Fruchtfleischfestigkeit in N/cm2: 2,0N
Vitamin C Gehalt in mg/L: 378 mg
Zuckergehalt in Prozent-Brix: 6,3
Zitronensauregehalt: 12,94 g/L
Apfelsiuregehalt: 13,54 g/L

Weinsauregehalt: 15,15 g/L

Samenmenge (@ aus zwei Frichten): 122 Stick

Tabelle 20: Daten der Nachkommen von "TW 8/2"

T i""‘TTl‘T"** um=

A

"Tw 8/2"

1400

1200

1000

800

600

Ertraging

40

o

20

o

o

1 2 3 4 5

il
nitt

Diese Nachkommenschaft ist

im Phanotyp der

Frichte

erstaunlich einheitlich. Die Er-

trage schwanken, weil sie vom

IIIIII
6 7 8 9 10 1M1

Pflanzen

Abbildung 47: Einzelpflanzenertréage der

Nachkommen von "TW 8/2"

digt waren.

Frost unterschiedlich gescha-
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5.1.12  pin"

4 von 19 Pflanzen haben den Frost tiberstanden. Der Wuchs ist indeterminant und
aufrecht. Die Blatter sind mittelgriin und gesund.

Die Frichte sind fast rund mit einer mittleren Hohe von 4,3 cm und einer Breite von
4,6 cm. Sie reift mittelfriih. Die Farbe ist ein mittleres Rot und die Schale und das
Fruchtfleisch sind fest. Im Querschnitt sieht man zwei bis drei Fruchtkammern. Er
hat eine gute Zucker-Saure-Balance und schmeckt dezent aromatisch. Wegen ihrer

festen Konsistenz ist er ein sehr guter Salatparadeiser.

Abbildung 48: "Pilu” ganz und im Querschnitt

Diese Sorte ist vom Frost geschadigt,

- Pilu wodurch die Ertrdge nicht aussagekraftig

800 sind.
700

600

500

400

300

200

100 .

0 I
1 2 3 4

Ertraging

Pflanzen
Abbildung 49: Einzelpflanzenertrage der
Sorte "Pilu”
D o1
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Erntezeitraum:| 17.8. — 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 349 g

davon verwertbar in Prozent: 75,33%

Anzahl geerntet gesamt: 26 Stick

davon nicht verwertbar: 6 Stick

Auslesegrund: aufgeplatzt,

vernarbt

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw. 50 g/29

Wassergehalt in Prozent: 93,1%

Schalenfestigkeit in N/cm?2: 33,2N

Fruchtfleischfestigkeit in N/cm2: 3,6 N

Vitamin C Gehalt in mg/L: 558 mg

Zuckergehalt in Prozent-Brix: 6,8

Zitronensauregehalt: 7,39 g/L

Apfelsiuregehalt: 7,73 g/L

¥ SRR N = Weinsiuregehalt: 8,65 g/L
Abbildung 50: "Pilu” bei Samenmenge (g aus zwei Friichten): 38 Stiick

"Bianca Cherry Gelb" am

10. 9. 2012 Tabelle 21: Daten der Sorte "Pilu”

5.1.13 "226-11-4"

Vier von 19 Pflanzen haben den Frost iberstanden und wachsen als Zweitpflanzen
neben "German Gold" und "Olena Ukrainian". Sie sind gesund und vital. Der Wuchs
ist indeterminant und aufrecht, die Blatter sind kraftig griin und die Riesenrispen
tragen bis zu achtundzwanzig Friichte.

Die Friichte sind klein und rund mit einem Durchmesser von bis zu 3 cm. Die Farbe
ist leuchtend rot. Im Querschnitt sind zwei bis drei Fruchtkammern deutlich zu er-
kennen.

@Ku 62
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Der Geschmack ist leicht siiB mit feiner Saure und sehr

‘u aromatlsch Die Schale und das Fleisch sind mittelfest.

Erntezeitraum:| 31.8. — 20. 9. 2012

Mittlerer Gesamtertrag pro Pflanze: 822 ¢

davon verwertbar in Prozent: 75,75%

Anzahl geerntet gesamt: 141 Stick

davon nicht verwertbar: 37 Stiick

Auslesegrund: braune Flecken,

aufgeplatzt,

verfault

mittleres Fruchtgewicht/Standardabw.: 24 g/6

Wassergehalt in Prozent: 93,42%

Schalenfestigkeit in N/cm?2: 13,1 N

Fruchtfleischfestigkeit in N/cm?2: 3,6 N

Vitamin C Gehalt in mg/L: 442 mg

Zuckergehalt in Prozent-Brix: 5,7

Zitronensauregehalt: 10,92 g/L

= 38" Apfelsiuregehalt: 11,43 g/L

Abbildung 51: "226-11-4" Weinsauregehalt: 12,79 g/L

mit "Olena Ukrainian" am Samenmenge (g aus zwei Friichten): 109 Stiick
10. 9. 2012

Tabelle 22: Daten der Nummernsorte "226-11-4"

Abbi/dung 52: "226-11-4" im Léngsschnitt, ga;nz und /'n; Que:rschr;itt
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o 226-11-4 Auch bei dieser Nummernsorte sind die
1400 Ertrage durch den  Frost stark
1200 eingeschrankt, wobei in Abbildung 51 ein
> 199 hohes Ertragspotential ersichtlich ist.
= 800
§ 600
L
400
200 .
0
1 2 3 4
Pflanzen
Abbildung 53: Einzelpflanzenertrage
von"226-11-4"

5.1.14 1w 14/6"

3 von 20 Pflanzen haben den Frost Uberstanden und wachsen jetzt zwischen den
Chilis. Sie sind kraftig, vital und gesund. Der Wuchs ist indeterminant und aufrecht.
Die Blatter sind dunkelgriin.

Eine Frucht ist gelbgriin mit violetten Streifen, die andere ist gelbgriin mit dunkel-
grinen Streifen. Im Querschnitt hat die eine zwei Fruchtkammern und die andere
drei. Das Fruchtfleisch ist leuchtend griin. Die Schale und das Fleisch sind mittel-
weich. Sie ist sehr saftig. Der Geschmack ist fein sauerlich mit einem dezenten Aro-
ma. Sie ist rund, der mittlere Durchmesser betragt 4,8 cm. Wegen ihrer au-
Bergewdhnlichen Farbe ergibt sie zusammen mit roten und gelben Paradeisern

einen farbenprachtigen Salat.
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L AT[ : "

W

- T il ; VW
Abbildung 55: Fruchtansatz von drei Pflanzen von"TW 14/6" am 4. 10. 2012

5.1.15 1w 13/3"

| Eine Pflanze hat den Frost (berstanden. Sie ist normal-
blattrig, der Wuchs ist indeterminant und aufrecht. Die
Pflanze ist gesund und vital und steht zwischen den Pa-
: - prikapflanzen. Die Farbe der Blatter ist mittelgrun.
e ' Die Frucht ist goldgelb mit zarten hellgriinen Langsstrei-
¢ fen. Im Querschnitt ist sie gelb und hat vier Fruchtkam-
S mern. Die Form ist rund, der Durchmesser betragt
4,4 cm. Schale und Fleisch sind eher fest. Die Frucht ist

saftig, aromatisch mit einer gute Balance von Zucker

s und Saure. Er ist ein guter Ess- und Salatparadeiser.
Abbildung 56: "TW 13/3"
am 4. 10. 2012
@Ku 65
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schen den Paprika und ist normalblattrig, gesund und

| vital. Die Blatter sind dunkelgriin und der Wuchs ist in-

~ korkungen. Im Querschnitt ist sie hellrot und hat drei
Fruchtkammern. Sie ist rund. Der mittlere Durchmesser
4,2 cm. Schale und Fleisch sind mittelweich. Der

Geschmack ist mild suB-sauerlich und dezent aro-
Abbildung 58: "TW 4/1
am 10. 9. 2012

2 matisch. Er eignet sich als Ess- und Salatparadeiser.

@(u 66
o |



Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

EEEErT e |

* 8 :

- s » I RS |
Abbildung 59: ,Tom Wagner 4/1" ganz und im Querschnitt
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5.1.1/ Paprika "Ochsenhorn"

g Die Pflanzen sind gesund, kraftig und vital. Die
Fruchtbarkeit ist hoch. Die Blatter sind groB, breit-langlich
und dunkelgriin. Die Pflanzen sind stark verzweigt und

wachsen in die Lange.

Die Frucht ist lang und spitz, Lange bis 18 cm, Breite bis
" 4 cm. Die Farbe ist granatrot. Die unreifen Friichte sind
Abbildung 60: Paprika I e 5t ar ' e unrel u I
"Ochsenhorn" zuerst griin, werden dann dunkler und anschlieBend rot.
Die Schale ist hart. Das Fleisch ist knackig. Der Geschmack ist leicht stiBlich, mild
und fein-herb. Der Paprika eignet sich flir Salate und fein geschnitten, als Zutat ftr

Gemiisegerichte, fir Letscho und zum Rohverzehr.

! -_— e - .

_

)\bbi/dung 61: "Ochsenhorn” im Querschnitt und ganz
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5.1.18 "Roter Augsburger"-Paprika

% gesund und haben weniger Friichte.

& Die Frucht ist bis 10 cm lang, 4 cm breit und spitz. Die Farbe ist

5 orange und rot. Schale und Fleisch sind mittelhart und
(!..‘5&.{‘-

bbildung 62:
"Roter Dieser Paprika ist sehr gut zum Rohgenuss und auch flir Salate
Augsburger”

“ mittelsaftig. Der Geschmack ist stiBlich, mild und fein aromatisch.

und zum Verkochen geeignet.

5.1.19 Gelbgruner Paprika

Die Pflanzen sind klein, wenig verzweigt, zerbrechen leicht und haben wenige
Fruchte.

Die Frichte sind hellgriin bis hellgelb, breit und spitz und bis 10 cm lang. Schale
und Fleisch sind mittelweich und fein saftig. Der Geschmack ist leicht stiBlich, kaum
herb und dezent aromatisch. Er ist ein sehr guter Esspaprika und ergibt auch gute

Salate.

.....

Abbildung 63: Gelbgriiner Paprika ganz und im Langsschnitt

@Ku 69
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5.1.20 _ziegenhorn Sello", Pfefferoni

Die Pflanzen sind gesund, vital und kraftig. Sie haben ein aufrechtes Wachstum und
sind gut verzweigt. Sie tragen viele Friichte und sind friihreif. Die Blatter sind satt-
grin, groB und langlich.

Die Frichte sind leuchtend hellrot, schmal, spitz und bis zu 15 cm lang. Die Schale
ist fest und das Fleisch knackig. Der Pfefferoni ist mittelsaftig und leicht siiB mit fei-
nem Aroma. Die Spitze ist angenehm scharf. Auf der 10er Skala wird die sensori-
sche Scharfe mit 6,4 festgesetzt. Die Samen und ihre unmittelbare Umgebung sind
am scharfsten. Der Pfefferoni eignet sich zum Rohgenuss, zum Trocknen und als

Frischzutat fur pikante Gerichte.

Abbildung 64: ,,Ziegenhorn Sello" im Langsschnitt und ganz

3 z
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5.1.21 pfefferoni “dunkelrot, spitz, lang"

(;, Die Pflanzen sind gesund, vital und gut verzweigt. Der Wuchs ist

3
;g breit, die Blatter sind mittelgriin und mittelgroB. Die Reife ist mittel-

Abbildung 65:
"dunkelrot, Aroma ist fein von mittlerer SiBe. In kleinen Mengen zum
spitz, lang"

am 6. 8. 2012

1 ist hart bis ledrig und das Fleisch ist sehr fest und mittelsaftig. Das

Rohgenuss geeignet. Gut zum Trocknen und als Gewiirz ver-

wendbar. Scharfe 7,9.

Abbildung 66: ,,dunkelrot, spitz, lang" ganz und im Langsschnitt

[ S



Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

5.1.22 chili .rot, schmal, spitz"

§i breit. Die Blitter sind sattgrin und schmal. Die

\ ol i A TR . . . . .
Abbildung 67: rot, schmal, Die Schale ist eher hart, das Fleisch wenig saftig, das
spitz Aroma ist dezent mit wenig SiiBe und viel Scharfe. Nur
die Spitze ist zum Rohgenuss geeignet. Sie eignen sich gut zum Trocknen und Ver-

mahlen, weil sie die schéne Farbe behalten. Scharfe 8,8.

amd)
Abbildung 68: Chili rot, schmal, spitz ganz und im Langsschnitt
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5.1.23 chili "Santa Fe"

Die Pflanzen sind gesund, vital eher klein und wachsen in die

Breite. Die Blatter sind mittelgriin, schmal und langlich. Sie reift
¢ friih, der Fruchtansatz ist gut.

Die Friichte sind intensiv orangegelb gefarbt. Die Form ist
‘ kegelférmig, die Spitze abgeflacht. Die mittlere Breite ist 2 cm
Abbildung 69: und die Lange 4 cm. Die Schale ist mittelhart, das Fleisch eher
Pflanze V0“f7 weich und saftig. Die Friichte sind sehr aromatisch, von feiner
»Santa Fe SiiBe und dezenter Scharfe. Sie sind gut zum Frischverzehr
geeignet, besonders an der Spitze sind sie pikant. Sie sind nicht zum Trocknen ge-

eignet. Als Frischzutat fir pikante Gerichte sind sie hervorragend. Scharfe 6,1

Abbildung 70: "Santa Fe" ganz und im Langsschnitt
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5.1.24 Weitere kultivierte Sorten

Diese Sorten fruchteten sehr spat, weil sie erst am 3. Juli gepflanzt wurden.

-
g

Abi/dug 71: ,Laterna de Abbidung 72: ,Rote Keile" bbi/dug 73:
Foc™" ~Elefant"

Abbildung 74: Abbildung 76:
~Paradeisfruchtige Friihrot" ,leutschacher
Schotenpfeffer"

Abbildung 78: ,Super  Abbildung 77: ,Gelbe
Snow White" Kirsche"
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5.2 Die Sorten im Vergleich

5.2.1 Fruchtformindex

Hohe| Breite| Dicke| IndexVolumen in cm?
Bianca Cherry Gelb 1,78 1,81 1,75/ 0,99 5,63
Justens Gelbe 4,1 4,4 4,35 0,88 78,47
Konig Hubertus 4,74 3,39 3,58 1,85 57,37
Sorte ? 3,81 4,09) 4,03 0,88 62,72
Reisetomate 4,15 6,61 5,99 043 164,31
Naama 4,54 2,85 2,94, 2,46 37,99
Paul Robson 4,91 4,45 4,49 1,21 98,1
German Gold 8,06 13,11 10,35 0,48 1094,2
Olena Ukrainian 7,14 10,2 9,43 0,53 686,16
Lilac 5,44 5,88/ 5,68 0,89 181,29
TW 8/2 4,29 5,13| 4,96] 0,72 109,04
Pilu 4,28 5,02 4,76] 0,77 102,27

Tabelle 23: Fruchtformindex und Volumen der Sorten und
Nachkommenschaften im Vergleich

Der Cocktailparadeiser ,Bianca Cherry Gelb" ist mit einem Fruchtformindex von 0,99
fast exakt so breit wie hoch. Der Salatparadeiser ,Naama" hat die langlichsten
Friichte von allen gepflanzten Sorten ausgebildet. Der Fleischparadeiser ,,German
Gold" und der ,Reiseparadeiser" sind am flachsten. Die Sorte ,Justens Gelbe" und
die ,Sorte?" weisen den exakt gleichen Fruchtformindex von 0,88 auf, was ein
Hinweis darauf sein konnte, dass es sich um die gleiche Sorte handelt.

Das durchschnittliche Volumen in Kubikzentimeter reicht von 5,63 cm3 bei ,Bianca
Cherry Gelb" bis 1094,20 cm3 bei ,German Gold". Die Sorten ,Pilu®, ,Paul Robson"
und ,Tom Wagner 8/2" weisen Volumina um 100 cm3 auf. Der zweite Fleischpara-
deiser ,Olena Ukrainian® hat durchschnittlich ein Volumen von 686,16 cm3. Der
~Reiseparadeiser" weist sehr verschieden groBe Friichte auf, woraus ein durchscnitt-
liches Volumen von 164,31 cm3 resultiert. Sehr einheitlich sind die Friichte der Sor-

te ,Naama" mit einem Volumen von 37,99 cm3.
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5.2.2  Fruchtfarbe

L a (rot-griin) |b (gelb-blau) |C*
Bianca Cherry Gelb 54,85 |-2,75 37,61 37,72
Justens Gelbe 50,11 |6,91 42,28 42,89
Konig Hubertus 41,47 |31,76 29,07 43,07
Unbekannt 47,84 |3,58 37,44 37,63
Reiseparadeiser 41,07 29,16 27,35 40,02
Naama 40,08 |29,22 26,06 39,16
Paul Robson 38,08 |12,21 22,08 25,41
TW 8/2 38,98 4,54 21,12 21,85
Lilac 38,09 |15,3 20,54 25,67
Olena Ukrainian 42,38 |26,5 19,99 33,23
226_11_4 38,36 22,01 22,99 31,84
Pilu 42,35 |35,52 30,1 44,35

Tabelle 24: Vergleich der Sorten und Nachkommenschaften hinsichtlich der
Fruchtfarbe

»Bianca Cherry Gelb" ist etwas mehr grin als rot, aber gut gelb und am hellsten von
allen.
Die Nachkommenschaft ,Tom Wagner 8/2" weist die niedrigste Farbsattigung auf,

was sie als eher unreif einstuft.

5.2.3  Ertrag und nicht vermarktbare Friichte und

ihre Mangel

Von den insgesamt geernteten 3149 Frichten waren 2331 vermarktbar und 818

nicht vermarktbar (Siehe auch in untenstehender Tabelle 25).

76



Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

Pflan- |Gesamtge- % nicht % vermarktb.

zen- wicht ver- N.V. Ges. |vermarktivermarkt |Gewicht/Pf|® Frucht-
Sorte anzahl marktbar in g |Gewicht |bar bar lanze in g |gewicht
Bianca Cherry Gelb 8 1808 62| 3,32%| 96,68% 266 3,96
Bianca Cherry ,Rot" 1 339 16| 4,51%)| 95,49% 339 4,03
Justens Gelbe 6 5251 5218| 49,84% 50,16% 875 48,00
Kdnig Hubertus 9 12583 5711| 29,87%| 70,13% 1398,11 44,00
Sorte ? 8 8193 7871 49,00%| 51,00% 1374 68,00
Reisetomate 4 5991 1210 16,80%| 83,20% 1497,75 115,00
Salattomate ,Naama" 21 18031 4978 21,64%| 78,36% 858,62 30,00
Paul Robson 15 11384 10344 47,61%| 52,39% 758,93 122,00
German Gold 12 9821 6144 38,48%| 61,52% 892,82 430,00
Olena Ukrainian 14 21780 0 0,00%| 100,00% 1555,71 334,00
Lilac 14 20048 9866, 32,98%| 67,02% 1432 143,00
Pilu 4 1002 392 28,12%| 71,88% 250,5 49,00
226 11 4 4 2331 958 29,13%| 70,87% 582,75 24,25
TW 8/2 11 4789 2019, 29,66%| 70,34% 435,36 82,00

127 123351 54789 27,21% 72,79%

Tabelle 25: Vergleich der Sorten und Nachkommenschaften hinsichtlich ihrer
Ertrage und ihres Anteils an vermarktbaren Friichten

Die Frlichte der ,Bianca Cherry Gelb®™ waren sehr
schon, aber beim Ernten sind sie oft aufgesprungen.
Wenn sie mit der Rispe geerntet wirden, wirden fast

alle Friichte vermarktbar sein. Bei dieser Sorte sollte

man weder die Spitze kappen noch alle Geiztriebe
entfernen. Damit kdnnte der Ertrag gesteigert werden,

R &
allerdings steigt im Freiland auch das Risiko fiir Abbildung 79:
Verkorkungen bei der

Sorte "Justens Gelbe" am
Bei der Sorte ,Justens Gelbe" waren 46,8 % der 30. 7 2012

Friichte nicht vermarktbar und bei der ,Unbekannt™ 48,9 %, weil sie starke

Krankheiten wie Phythophtora infestans.

Verkorkungen (siehe Abbildung 79) und Risse aufweisen. Besonders eine Pflanze
dieser Sorten war sehr stark davon betroffen. Vor allem die im August reifenden
Frichte waren verkorkt. Der Grund dafiir ist vermutlich die unregelmaBige
Wasserversorgung.

Aufgrund dieser Ahnlichkeit vermuten wir, dass es sich bei der ,Unbekannt® auch

um eine ,Justens Gelbe" handelt, wie auch in der Sortenbeschreibung auf S. 47
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ausgefihrt.

3% 31 % der Sorte ,Konig Hubertus" sind nicht vermarktbar, groBteils

i wegen Gelb- bzw. Griinkragen und gelben Flecken auf den Friich-

¥ ten.

2 Der ,Reiseparadeiser" ist zu 85,9 % vermarktbar, allerdings ist die

Schale sehr dinn. Zu Beginn der Ernteperiode wurden diese
e '
Abbildung 80:
Gelb- bzw. wendet.

Griinkragen bei

der Sorte

"Kénig Die Sorte ,Naama" erwies sich als sehr A |
Hubertus" am
10. 9. 2012

“ Frlichte von Fasanen oder anderen Vogeln als Wasserquelle ver-

ertragreich, obwohl die Pflanzen ihre
Blatter rollten, sich der Trieb windete P p
und violett verfarbte. Wir vermuten, dass die Anfalligkeit .

der Sorte gegentiber Hitze und unregelmaBiger Wasser- ',_

5

versorgung bzw. Kalimangel dahinterstecken, es kdnnte
aber auch eine samenbiirtige Virose der Grund daflir
sein. " =
Abbildung 81:
Bliitenendféule bei

Wildverbiss und spater durch Blitenendfaule zustande. "Naama” am 9. 8 2012

Die nur 78 %ige Vermarktbarkeit kam vor allem durch

Ansonsten waren die Friichte sehr schon.

Die Sorte ,Paul Robson™ und alle weiteren Sorten begannen spater zu fruchten, weil
sie spater gesetzt wurden oder vom Frost am 18. Mai stark geschadigt wurden, wo-

durch der Ertrag niedrig war.

Der hohe Prozentsatz an nicht vermarktbaren Friichten bei ,Paul Robson™ von 47,6
% und ,Lilac* von 33 % entstand vor allem durch Risse in der Fruchtschale. Diese

Friichte sind dennoch fiir die Verarbeitung geeignet.
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Die ,German Gold" entwickelte sehr groBe Friichte, die allerdings beim Stielansatz
leicht aufrissen, wodurch sie zwar nicht mehr vermarktbar waren, aber ein GrofBteil
der Frucht gut verarbeitbar war. Bei der zweiten groBfruchtigen Sorte ,Olena

Ukrainian®™ konnten wir 100 % der Friichte als vermarktbar einstufen.

Bei der einzigen ,TW 8/2%, die wir auswerten konnten, fielen vor allem Risse und
Verkorkungen der Schale auf. Bei dieser griin-rot gestreiften Frucht fiel es uns
allerdings anfangs schwer, den richtigen Erntezeitpunkt zu bestimmen, denn sie
wirkte noch griin und war doch schon reif und sehr weich.

Auffallend ist bei dieser Nachkommenschaft gegenliber anderen nachgewachsenen
Tom Wagner Nachkommenschaften die groBe Einheitlichkeit der Friichte auf den
einzelnen Pflanzen. Bei den drei Pflanzen der ,TW 14/6™ unterscheiden sich schon

die Fruchtfarben signifikant voneinander.

Von der Sorte ,Pilu® und der Nummernsorte ,226-11-4" sind jeweils 4 Pflanzen
nachgewachsen und haben auch zu fruchten begonnen, wodurch der Ertrag
keineswegs aussagekraftig ist. Beide entwickelten schéne einheitliche Friichte, die

zum GrofBteil vermarktbar waren.
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5.2.4 Ergebnisse der Verkostungen sowie
Laborwerte zu Geschmack und Hartschaligkeit

Schale |Fruchtf
nfestig |leisch
An- Schalen- |keit |festigk Titra-
Anzahl |sprech- [festigkeit |gemes |eit N* Brix tion in
Sorte n barkeit |verkostet |sen cm-2 |SiBe |in % |Sdure |ml Aroma
Ko6nig Hubertus 27| 3,02 3,39 12 29 2,07 47 2,5 8,58 2,13
Naama 27| 3,67 3,28 224 36| 354 57 191 7,69 3,19
Lilac 26| 2,77 2,94 149 2,7 2,5\ 57 244 17,99 2,4
Paul Robson 27| 2,63 2,37 26,2 7,2 207 57 257 10,49 2,44
TW 8/2 25 3,8 3,14 15,2 2 206 6,2 3,6 15,36 3,46
Justens Gelbe 27] 4,11 3,37 17 2,5 381 59 2,3 11,58 3,38
Sorte ? 27 3,81 3,33 13 2,7 2,76/ 5,2 2,81 13,12 2,7
Reisetomate 25| 2,63 3,58 15,6 1,4 236 44 354 12,22 3,42
Bianca Cherry rot 19 3,8 3,21 7,5 1,6/ 4,16 8,7 2,11 1049 3,89
Bianca Cherry gelb 26 3,56 2,5 7,6 36/ 3,58 81 225 6,6 3,54
Olena Ukrainian 13 3,77 2,23 19,6 51 3| 55 292 10,42 3,08
226-11-4 13 3,81 3,38 13,1 36 285 57 246 17,04 2,65
Pilu 12| 3,25 4,08 33,2 3,6 3,5 6,8 221 11,53 3,71
German Gold 13 3,23 2,63 2,69 1,88 1,81

Tabelle 26: Ergebnisse der Verkostungen und Laborwerte im Vergleich

Bei drei Verkostungen von Mitte August bis Mitte September bewerteten 27 Perso-
nen unsere Paradeiser. Nicht alle verkosteten alle Sorten, was in der Anzahl n er-
sichtlich ist.

Bei der Ansprechbarkeit ist bei den roten Sorten und den ausgefallenen Sorten eine
groBe Streuung in der Bewertung festzustellen. Die gelben Paradeiser wie ,Justens
Gelbe", ,Sorte?" und ,Bianca Cherry gelb®™ hingegen sind fiir alle grundsatzlich eher
ansehnlich.

Die grinlichen Sorten wie ,Paul Robson™ und ,Lilac® werden vom Aussehen her
nicht gut bewertet.

Der ,Reiseparadeiser" wird bei der Ansprechbarkeit am schlechtesten bewertet.

Die Schalenfestigkeit war flir viele Personen schwer zu bewerten.

Die Sorte ,Pilu™ wurde als am festesten bewertet, was durch den signifikat hdchsten
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Laborwert von 33,2 N*cm ™2 bestatigt wird.

Die Fleischparadeiser ,Olena Ukrainian" und ,German Gold" wirken beim Verkosten
sehr weichschalig, im Labor haben sie mittlere Werte.

Auch bei ,,Paul Robson®, ,Lilac® und dem Cocktailparadeiser ,Bianca Cherry Gelb" ist
die Schale wenig zu spuren, wobei nur bei den Cocktailparadeisern auch im Labor
eine sehr niedrige Schalenfestigkeit ermittelt wurde.

Die Festigkeit des Fruchtfleisches wurde nur im Labor bestimmt, wobei ,Paul Rob-
son" und ,Olena Ukrainian" ein signifikant festeres Fleisch aufweisen. Da aber nur
an einer einzigen Frucht gemessen wurde, kann das auch mit dem Reifestadium zu-
sammenhdngen. Daher misste man flir aussagekraftige Werte mehrere Friichte

testen.

Unsere Cocktailparadeiser ,Bianca Cherry gelb" und eine Pflanze mit roten kleinen
Paradeisern (wir nennen sie jetzt ,Bianca Cherry rot") werden als am sliBesten be-
wertet, was mit den Ergebnissen aus dem Labor mit 8,7 und 8,1 % Brix Uiberein-
stimmt.

Bei den griinlichen Sorten ,Lilac®, ,Paul Robson™ und ,TW 8/2%, die bei den Verkos-
tungen wenig suB erschienen, werden im Labor durchschnittliche Werte gemessen.
Mdglicherweise wiirde also eine Blindverkostung zu anderen Ergebnissen fihren,
denn die Sorte ,Justens Gelbe", die ahnliche Laborwerte aufweist, wurde als we-
sentlich stiBer wahrgenommen.

Bei den Sorten ,Konig Hubertus" und der ,Reiseparadeiser" wurde wenig SiiBe

wahrgenommen, was die Laborwerte mit 4,7 und 4,4 % Brix bestatigen.

Bei der Bewertung der Saure gruppieren sich viele Werte um 2,5, was etwas unter
dem Mittelwert liegt. Als sauer stechen die ,Reiseparadeiser® und die
Nachkommenschaft ,TW 8/2" heraus. Als besonders wenig sauer werden ,German
Gold" und ,Naama"™ wahrgenommen.

Die Werte der Titration bestatigen zum GroBteil die Ergebnisse der Verkostungen,

wobei die Werte aber weiter streuen. Am meisten Saure enthalt ,Lilac® und am we-
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nigsten ,Bianca Cherry Gelb".

Am aromatischsten wird ,Bianca Cherry rot" bewertet. Dabei konnte es sich aber
auch um eine Verzerrung handeln, denn davon hatten wir nur wenige Frichte
verfligbar.

Aber auch ,Pilu*, ,Bianca Cherry gelb®, ,TW 8/2" und ,Justens Gelbe" werden als
sehr aromareich eingestuft.

Wenig Aroma hat der Fleischparadeiser ,German Gold" und der Salatparadeiser
»,KOnig Hubertus". Bei letzterer hangt das mit ihrem ausgepragten Grlinkragen zu-

sammen.

Bei der anschlieBenden schriftlichen Bewertung wurden ,Koénig Hubertus", ,Lilac"
und ,Paul Robson" als ,fad" im Geschmack bezeichnet. Bei ,K6nig Hubertus" wurde
auBerdem der Grinkragen bemadngelt. Bei den beiden anderen wird ihre
Wassrigkeit kritisiert, aber sie werden auch als schén und dekorativ bezeichnet.

Die Sorte ,Naama" hat eine schdne Fruchtform und schmeckt angenehm fruchtig.
Die Nachkommenschaft ,TW 8/2" schmeckt nicht allen, aber ihre rot-griinen
Streifen fallen besonders auf.

Justens Gelbe™ und ,Sorte?" werden durchwegs positiv mit ,sehr schén, gut, sif"
beschrieben.

Der ,Reiseparadeiser" wird hingegen groBteils negativ bewertet mit ,wenig saftig,
groBe Schalenstlicke, nicht schén, sauer beim Reinbeien, aber sehr fruchtig"

Die Cocktailparadeiser werden sehr gelobt und die Fleischparadeiser als riesig, aber
vom Geschmack her als unaufregend bezeichnet.

#Pilu™ und ,226-11-4" entsprechen dem marktiblichen Aussehen, wobei der Sorte
»Pilu" typisches Pastaaroma nachgesagt wird und ,,226-11-4" als guter Durchschnitt

bezeichnet wird.
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5.2.5 Laborwerte im Vergleich

Zitronen Apfel- Wein-  [Samen
Wasser |Vitamin |Titration |sdure |saure |sdaure |in einer

Sorte gehalt % |C mg/L |ml g/L g/L g/L Frucht
Bianca Cherry Gelb 89,34 738 6,6 4,23 | 442 | 4,95 76
Bianca Cherry Rot 91,28 732 10,49 6,72 7,03 7,87 48
Justens Gelbe 92,89 408 11,58 7,42 7,76 8,69 46
Konig Hubertus 94,35 345 8,58 5,50 5,76 6,44 58
Sorte ? 94,18 399 13,12 8,40 | 8,79 9,84 47
Reisetomate 93,35 366 12,22 7,83 8,19 9,17 211
Naama 92,65 381 7,69 4,93 5,16 5,77 41
Paul Robson 94,18 410 10,49 6,72 | 7,04 7,88 75
Olena Ukrainian 93,72 277 10,42 6,68 6,99 7,82 205
Lilac 93,74 324 17,99 | 11,53 12,06 | 13,50 93
Pilu 93,10 558 11,53 7,39 7,73 8,65 38
226-11-4 93,42 442 17,04 10,92 | 11,43 | 12,79 109
TW 8/2 92,99 375 15,36 984 | 10,29 | 11,52 99

Tabelle 27: Laborwerte der Paradeiser im Vergleich

Der Wassergehalt der Friichte unterscheidet sich nicht wesentlich voneinander. Das
Spektrum reicht von 89,34 % bei ,Bianca Cherry Gelb", welche trotz ihrer Kleinheit

sehr viele Samen in einer Frucht aufweist, bis zu 94,35 % bei ,K6nig Hubertus".

Beim Vitamin C-Gehalt gibt es groBe Unterschiede in den Sorten. Die groBfruchtigen
Paradeiser enthalten weniger Vitamin C, zum Beispiel: ,Olena Ukrainian® 277 mg/L.
Die Cocktailparadeiser ,Bianca Cherry Gelb" und ,Bianca Cherry Rot" enthalten Uber
730 mg/L des Vitamins. Auch ,Pilu™ und ,226-11-4" sind etwas Uber der Norm.

Bei der Samenzdhlung hat uns lberrascht, dass in der kleinen ,Bianca Cherry Gelb"
76 Samen zu finden waren, wohingegen in den Salatparadeisern ,Naama" und
»Konig Hubertus" nur um die 50 Samen gezdhlt wurden. Am meisten Samen fanden

wir im Fleischparadeiser ,Olena Ukrainian™ mit 205.
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5.2.6  Besonderheiten bei den Paradeisern

Eine Pflanze der ,Bianca Cherry Gelb" brach-
te rote Cocktailparadeiser hervor, welche bei &
der Verkostung auch als geschmacklich un- R
terschiedlich im Vergleich zur Gelben bewer-

tet wurde.

Bei der Sorte ,Paul Robson"™ weisen die

Abbildung 82: i/échené\Ah‘zaAﬁ/L
wechselnde  An- an Fruchtkammern bei der Sorte
"Paul Robson"

Friichte eine

i zahl an Frucht-

Fleischparadeiser noch zu den Salatparadeisern

Von den 26 Pflanzen, die den Frost (iberlebten, haben
{;& 21 bis 20. 9. gefruchtet. Besonders ,TW 8/2" fdllt durch

ihre Unempfindlichkeit auf. Weiters wies ,226-11-4"
% gegen Ende der Kultur reichlichen Fruchtbehang auf.
7 Die Sorte ,Pilu™ wuchs und fruchtete etwas zdgerlich.
Eine Pflanze der Sorte ,Resi* wuchs nach und von den
TW-Nachkommenschaften ,TW 14/6%, ,TW 4/1%, ,TW
' 16/5" und ,TW 13/3" jeweils 1-3 Pflanzen, die aber
= allesamt kaum mehr fruchteten.

25 Diese Kiltetoleranz einiger Pflanzen kann laut Herrn

Abi/ung 3_- ,5,-" mi ~ Balas auf genetische Kalteresistenz, eine ausgepragten

;Jauls;‘ens Gelbe" am 10. 9. \yiederaustriebsfahigkeit oder eine plasmatisch fixierten
Kaltetoleranz beruhen.
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5.2.7  Laborwerte der Paprika, Pfefferoni und

Chili

Vitamin Kalium | Samenpro | ¢ Fruchtvo- | @ Frucht-

Sorte Cmg/L | Brix (g Frucht lumencm?® | formindex
Griiner Paprika 729 3,90 2,28 226,50 18,94 4,48
Roter Augsburger 2408 8,20 2,45 66,00 31,52 12,26
Ochsenhorn 2070 6,70 2,65 63,50 20,13 11,84
dunkelrot, spitz, lang 2324 9,10 4,05 100,00 2,54 33,76
Santa Fe 3094 8,90 5,39 157,50 2,34 2,49
rot, schmal, spitz 3258 7,80 5,13 26,00 0,49 78,19
Ziegenhorn Sello 1825 7,70 3,55 110,50 7,58 68,84

Tabelle 28: Laborwerte der Paprika, Pfefferoni und Chili

Der Vitamin C-Gehalt der ,griinen Paprika® mit dem niedrigsten Gehalt von 729
mg/L ist zirka genau so hoch wie der héchste gemessene Gehalt bei den Para-
deisern. Bei den Chilis ,rot, schmal, spitz" wurden 3258 mg in einem Liter Saft ge-
messen.

Der Kaliumgehalt in den Friichten steigt mit zunehmender Scharfe von 2,28 g/l auf
bis zu 5,39 g/I.

Es befinden sich sehr unterschiedlich viele Samen in den Friichten, was aber nicht

mit dem Fruchtvolumen korreliert.
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5.2.8

Verkostungsergebnisse

Sorte Anzahl n |Aroma |Saftigkeit |SURe |Scharfe [Konsistenz

Griner Paprika 9 4,56 5,33 2,56 0,89 5,56
Roter Augsburger 9 5,78 5,67 4,78 0,89 7,78
Ochsenhorn 9 5,89 5,67 4,44 1,00 7,78
dunkelrot, spitz, lang 5 6,60 4,17 4,14 7,86 8,00
Santa Fe 7 7,00 5,67 5,14 6,14 8,00
Rot, schmal, spitz 5 6,00 3,75 3,20 8,80 7,25
Ziegenhorn Sello 8 6,88 517 4,71 6,38 8,33

Tabelle 29: Verkostungsergebnisse vom 10. 9. 2012 fiir Paprika,
Pfefferoni und Chili

Die Ergebnisse der Verkostung sind bei den Paprika, Pfefferoni und Chilis nicht sehr

aussagekraftig, weil nur 6 bis 9 Personen die Friichte bewertet haben.
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6 Zusammenfassung

Von den insgesamt geernteten 3149 Frichten waren 2331 vermarktbar und 818
nicht vermarktbar. Von den 127 bis 20. 9. 2012 fruchtenden Pflanzen ernteten wir
123,35 kg vermarktbare Paradeiser, was 72,65 % der gesamten Ernte sind.

Der 27,35 %ige Anteil an nicht vermarktbaren Friichten entsteht durch Verkorkun-
gen der Friichte, vor allem im August und bei ,Justens Gelbe", durch Bliitenendfau-
le ab Ende August vor allem bei der Sorte ,,Naama", oder durch Risse in der Schale,
vor allem bei ,,Paul Robson™ und ,Lilac". Zu Beginn der Ernte schmalerte Wildverbiss
den Ertrag.

Bis 20. September konnten wir keine Krankheiten oder Schadlinge an den Pflanzen
feststellen.

Die Laborwerte zu StiBe, Saure und Schalenfestigkeit werden groBteils durch die Er-
gebnisse der Verkostungen bestdtigt. Abweichungen in der StiBe sind bei den griin-
lichen Sorten zu vermerken.

Beim Vitamin C-Gehalt gibt es groBe Unterschiede in den Sorten. Die groBfruchtigen
Paradeiser enthalten weniger Vitamin C als die Cocktailparadeiser.

Bei der Samenzdhlung hat uns Uberrascht, dass in den kleinen Cocktailparadeisern
mehr Samen zu finden waren als in den Salatparadeisern.

Das durchschnittliche Volumen in Kubikzentimeter reicht von 5,63 cm3 bei den
Cocktailparadeisern ,Bianca Cherry Gelb" bis 1094,2 cm3 beim Fleischparadeiser
~German Gold".

26 von 223 Pflanzen (berlebten den Frost am 18. 5., wovon 21 bis 20. 9.
fruchteten. Die 11 Pflanzen der Nachkommen von ,TW 8/2" begannen als erste zu
fruchten, denn sie hatten am wenigsten Schaden erlitten, was offensichtlich auf ihre
hohere Stress- bzw. Kaltetoleranz zuriickzufihren ist. Weiters wies ,226-11-4"
gegen Ende der Kultur reichlichen Fruchtbehang auf. Die Sorte ,Pilu® wuchs und
fruchtete zogerlich. Einzelne weitere Pflanzen trieben wieder aus, fruchteten aber

kaum.
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7 Anhang

/.1 Vorbereitung und Aufbau des Versuches

In BOKU-Online konnte man sich fiir eine Arbeit an einem vorgegebenen Thema
anmelden. Am 13. Marz gab es eine Vorbesprechung fiir die Bachelorarbeiten des
Institutes flir Gemuise-, Obst und Weinbau. Dabei fanden wir uns als Gruppe
zusammen und bekamen erste vage Informationen, denn das Projekt ,Bauernpara-
deiser" startete erst spater in der Vegetationsperiode und ging Uber den ganzen
Sommer. Am 19. Marz gingen dann Michalski, Herzog und Scheucher zu Herrn
Balas, um mehr Informationen zu bekommen. Ein internes Gruppentreffen fand am
7. Mai statt, bei dem aber Michalski unentschuldigt nicht erschien. Es war von
Anfang an schwierig, gemeinsame Treffen abzuhalten.

Die Pflanzen wurden nicht von uns vorgezogen, sodass wir am 15. Mai mit dem

Pflanzen starteten.

/.2 Abwicklung des Versuches und die
Betreuung dabei

Nachdem wir am 15. Mai 223 Pflanzen setzten und Michalski sie noch fertig be-
stabte und gut eingoss, erfroren am 18. Mai fast alle davon. Herr Balas meinte zwar
vorher am Telefon, wir sollten mit der Pflanzung noch einige Tage warten, aber die
»Eisheiligen™ waren vorbei.

Herr Balas stellte uns daraufhin einige seiner privaten Pflanzen fiir das Projekt zur
Verfligung. Mit dem Ausfall der ersten Pflanzung stieg aber Frau Helene Weissinger
als zweite Betreuerin aus.

Was wir alles untersuchen sollten, war nicht konkret vorgegeben, wodurch wir sehr

frei arbeiten konnten. Das machte es aber schwierig einen Konsens in der Gruppe

88



Wien, Oktober 2012 I. Cociancig, E. Herzog, M. Michalski, A. Scheucher

zu finden. Jedenfalls fihrten wir die Bonituren verschieden aus, sodass manche
Arbeiten dann zu keinem Ergebnis fihrten.

Am 20. 8. und 3. 9. arbeiteten wir im Labor. Dieses Jahr waren die Pflanzen kaum
krank, daher hatten wir auch spater im Labor arbeiten kdnnen. Dann hatten wir von
mehr Sorten Laborwerte. Manche Laborwerte sind nur aus einer Stichprobe
entstanden, wodurch sie nicht sehr aussagekraftig sind.

Im August begann Herzog mit dem Schreiben der Arbeit.

/.3 Reslimee der Studierenden

/.3.1  Ingo Cociancig

Die Arbeit war flr mich sehr lehrreich, es war mdglich anwendungsorientiert zu

arbeiten und Erlerntes direkt anzuwenden. Stundenaufwand insgesamt:

ca. 50 Stunden am Feld,

ca. 12 Stunden im Labor,

ca. 24 Stunden Verwaltungsaufwand

Paradeiser geerntet und gewogen insgesamt: 3149 Stlick , in Gewicht waren es 177
kg Paradeiser.

insgesamt wurden 127 Paradeispflanzen betreut, zusatzlich Giber 140 Paprika-

Pfefferoni- und Chilipflanzen.
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/.3.2  Else Herzog

Flr mich war die Arbeit in Jedlersdorf liber die Sommermonate ideal, ich hatte eine
Stunde Anfahrtszeit mit dem Auto und konnte auch einige Transporte erledigen.
Mihsam war es in der Arbeitsgruppe flr die Projektbesprechung und Koordinierung
einen gemeinsamen Termin zu finden. Daher war am Anfang der Projektablauf nicht
gut geplant. Herr Balas gab uns keine genauen Anweisungen und UberlieB uns Frei-
raum in der Gestaltung. Ich bin ihm sehr dankbar, dass er uns auch nach dem Frost
wieder Pflanzmaterial besorgt hat.

Mein Zeitaufwand:

In Jedlersdorf: 46 Stunden

Besprechungen: 12 Stunden

Labor: 11 Stunden

Zuhause: 8 Stunden

Schreibarbeiten: 40 Stunden

Gesamtzeitaufwand: 117 Stunden

Mein Teil der Arbeit:

Abstract, Einleitung, Allgemeines zu Kultur der Paradeiser, Paprika, Pfefferoni und
Chili und alle Sortenbeschreibungen. Von den Friichten habe ich Fotos gemacht und

dann alles Scheucher geschickt.

Resimee:

Die Arbeit in Jedlersdorf hat mir gut gefallen obwohl es oft in der Hitze anstrengend
war. Die Verkostung und die Untersuchungen im Labor waren sehr lehrreich. In der
Gruppe war die Zusammenarbeit nicht so optimal. Michalski und Cociancig waren
oft schwer erreichbar und haben sich an manche Vereinbarungen nicht gehalten.
Einen Projektablaufplan wirde ich unbedingt vorher machen. Und ganz wichtig ist
es die Ziele festzusetzen mit Datum. Eine schriftliche Arbeitseinteilung, wobei
jeweils der Verantwortliche festgelegt wird, muss schon am Anfang ausgearbeitet

werden. Hilfreich ist es auch, von allen Tatigkeiten ein Protokoll zu schreiben. In
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einer Arbeitsgruppe sollten sich alle gleichermaBen einbringen, das war bei uns

nicht so.

7.3.3 Miriam Michalski

Mein Beitrag zu dieser Bachelorarbeit beinhaltete vor allem Tatigkeiten praktischer
Natur, was sich schon aus dem Umstand ergab, dass ich als Vollzeitmitarbeiterin im
oben genannten Versuchsgarten tatig bin und daher flinf Tage die Woche vor Ort
war und mich um den Versuch kimmern konnte.

Meine Arbeiten waren daher:

1. Feldvorbereitung, d.h. Mulchen der Griindiingung, anschlieBendes Spaten mit der
Spatenmaschine sowie zweimaliges Frasen der Flache.

2. Setzen der Pflanzen (mit Hilfe der Kolleginnen bzw. des Kollegen), Bewassern
(zwei Mal handisch, sowie zweimal mit einem Kreisregner) sowie Staben jeder ein-
zelnen Pflanze sowie Etikettierung (mit den Kolleginnen bei den Paradeisern, bei
den Paprika/Chili alleine) und das Stroh auf die Flache ausbringen (mit allen Kolle-
gen) sowie ein weiteres Mal einige Gabeln Stroh verteilen, nachdem sich das bereits
auf dem Feld befindliche stark gesetzt hatte (alleine).

3. Zunachst wdchentliches, ab Beginn des Hochsommers zwei Mal woéchentliches
Aufbinden, Entgeizen und Entblatten der Paradeiser sowie Kontrollen auf Krank-
heiten und Schadlinge.

AuBer diesen routinemaBigen wdchentlichen Arbeiten erntete ich dann donnerstags
mit Cociancig im Zweier-Team die Paradeiser ab und erfaBte die Daten, wobei ich
diese sehr arbeits- und zeitaufwandige Tatigkeit zwei Mal alleine durchflihren muBte

(das letzte Mal von Cociancig unentschuldigt).

Des weiteren wurden Laborarbeiten (einen Tag) durchgeflhrt.

An schriftlichen Ausarbeitungen habe ich folgende Teile lbernommen:
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1. Standortdaten

2. Wirtschaftliche Bedeutung

3. Beteiligt an:

- Geschichte der Paradeiser

- Biologie der Paradeiser

- Gesundheitlicher Wert der Paradeiser
- Paprika und Chili:

- Geschichte

- Gesundheitlicher Wert

4. 1 Fotobeitrag zu einer erfrorenen Pflanze.

7.3.4 Agnes Scheucher

Flr mich war die Bachelorarbeit sehr aufwandig, weil ich in St. Peter in der Au woh-
ne und drei Stunden fir die Anfahrt nach Jedlersdorf brauchte. Ich wollte zu Be-
ginn, dass wir den Versuch gut planen, was aber durch mangelnde Information und
Nichtzustandekommen von Treffen der gesamten Arbeitsgruppe nicht gut mdglich
war.

Gefreut hat mich sehr, dass uns Dr. Balas nicht im Stich lieB und kurzfristig weitere
Pflanzen zur Verfligung stellte, sodass wir unsere Arbeit trotz Frost fortsetzen
konnten. Schade daran war nur, dass damit Frau Helene Weissinger das Projekt ver-
lassen hat, denn ich hatte sie sehr gerne als Betreuerin gehabt, weil sie konkretere

Informationen gibt und gut weiterhilft.

Arbeitszeitaufwand:

Pflanzen setzen: 6 Stunden
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Entgeizen, Ernten und Fotografieren: 10 x 3 Stunden = 30 Stunden
Verkostungen: 6 Stunden

Gruppentreffen: 8 Stunden

Labor: 11 Stunden

Schreibarbeiten: 10 Stunden

Arbeit: ca. 80 Stunden

Kommunikation in der Gruppe, mit dem Labor usw.: 3 Stunden
Gesamt: 154 Stunden

Mein Teil an der Arbeit:

Versuchsaufbau beschreiben, Uberpriifen und ausbessern der Daten zu den Sorten,
Diagramme, Sortenvergleiche, alle Fotos bearbeiten und in die Arbeit einbauen, Ar-

beit zusammenfligen und Layout, Titelblatt, Danksagung, Verzeichnisse

Reslimee:

Ich werde keine Arbeit mehr in Jedlersdorf machen, weil die Anfahrt zu weit ist und
weil dort flir mich kein erkennbares langerfristiges Gesamtforschungskonzept ver-
folgt wird. Nichts desto trotz waren es schéne Arbeiten in Jedlersdorf und die Kultur
war erstaunlich gesund.

Interessant fand ich vor allem die Verkostungen und jetzt ihre Gegeniiberstellung
mit den Laborwerten.

Die Arbeit in der Gruppe war nicht immer ganz leicht, weil wir so verstreut wohnen
und weil Michalski, die ein gutes Bindeglied zum Versuchsgarten und Herrn Balas
sein hatte kdnnen, sich wenig eingebracht hat und nicht sehr verlasslich war. - Ein
Fehler von uns, der mit einer klaren Arbeitsauf- und -einteilung zu Beginn nicht

hatte passieren mussen.
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