Fachgruppe Versuchswesen

Sorten- und Standortseinfluss auf die Speisequalitat bei

Etwa ein Drittel der heimischen Kartof-
felernte (ca. 250.000 t) werden als Spei-
seware verwertet. Speisequalitdt bei
Kartoffel beschreibt einen vielschichti-
gen Merkmalskomplex. Wesentliche
Komponenten stellen dabei die Auspra-
gung des Kochverhaltens (Zzbelle 7)
sowie Farb-, Verfarbungs- und Ge-
schmackseigenschaften (Zzbelle 2) dar.
Zur Beurteilung der Speisequalitdt von
Kartoffeln wurde von der Sektion
»Zuchtung und Sortenwesen der EAPR
(European Association for Potato Rese-
arch) Ende der fiinfziger Jahre ein Sche-
ma entwickelt (WINIGER und LUD-
WIG, 1974), das nach dem Kochtypver-
fahren arbeitet und in Europa sehr ver-
breitet zum Einsatz kommt.

Der Kochtyp wird aufgrund der festge-
stellten Eigenschaften ermittelt. Interna-
tional sind im Rahmen der EAPR vier
Kochtypen vereinbart worden: Kochtyp
A, feste Salatkartoffel; Kochtyp B, ziem-
lich feste Kartoffel fiir alle Zwecke ge-
eignet; Kochtyp C, mehlige Kartoffel
und Kochtyp D, stark mehlige Kartof-
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fel. Manche Sorten lassen sich nicht in
einen reinen Kochtyp einreihen, sondern
bilden Ubergangstypen, z.B. A-B.

Die Speisequalitdt von Kartoffeln wird
mafgeblich von Standortsbedingungen,
Witterungsverhéltnissen, Diingungs- und
weiteren produktionstechnischen Maf-
nahmen wie z.B. Krautminderung beein-
flusst. Stickstoffiiberversorgung und
Kaliumunterversorgung erhdhen die
Neigung zur Kochdunklung.

Ziel der Untersuchung ist es, die Varia-
bilitét in den Parametern der Speisequa-
litdt zwischen den Versuchsstandorten in
der amtlichen Wertpriifung aufzuzeigen
sowie die Umweltstabilitét ausgewahl-
ter Speisesorten in den Speiseeigenschaf-
ten zu beleuchten. Aus den Wertpriifun-
gen 1998 bis 2000 wurden im Hinblick
auf orthogonale Datensétze jahrespezi-
fische Sortimente mit sechs bis zwolf
Sorten von jeweils vier bis sieben Stand-
orten zusammengestellt. Diingungsmal-
nahmen in den Wertpriifungen erfolgen
nach periodisch durchgefiihrten Boden-
untersuchungen, Krautminderung wird

Tabelle 7. Parameter des Kochtypes und ihre Beurteilung nach dem EAPR-

Schema
Parameter 1 2 3 4
Kochfestigkeit ganz wenig stark ganz

bleibend aufspringend aufspringend zerkochend

Konsistenz des fest maRig fest ziemlich weich  weich mit ungl.
Fleisches Kons.
Mehligkeit nichtmehlig schwach mehlig mehlig stark mehlig
Feuchtigkeit feucht wenig feucht zieml. trocken  trocken
Struktur des Kornes fein zieml. fein zieml. grob grob

Tabelle 2: Weitere Parameter der Speisequalitiatsbeurteilung
Parameter 1 2 3 4
Solaningeschmack ohne schwach kraftig sehr kréftig
Verfarbung (Kochdunklung) nichtverfarbt wenig verfarbt  zieml. verfarbt stark verfarbt
Farbe 1 =rein weil bis 6 = tiefgelb
Geschmacksbeurteilung 1 = sehr gut bis 5 = schlecht

nicht durchgefiihrt. Unterschiede in den
Speiseeigenschaften sind daher eher auf
verschiedene natiirliche Produktionsbe-
dingungen zuriickzufiihren. Die Verko-
stungen wurden im Rahmen der amtli-
chen Sortenwertpriifung vorgenommen.

In den untersuchten Sortimenten variier-
te der Zerkochungsgrad zwischen den
Standorten um 0,8 bis 1,0 Boniturnoten
nach der vierstufigen Skala. Die ande-
ren Parameter des Kochtyps zeigten ge-
ringere Standortsunterschiede. Der
Kochtyp selbst differierte standortsbe-
dingt somit je nach Sortiment um 0,4 bis
0,7 Boniturnoten. Nach der Varianzkom-
ponentenanalyse war der Sorteneinfluss
auf den Kochtyp aber meist noch stér-
ker ausgepragt. Ebenso sei auf die in der
Regel signifikanten Wechselwirkungen
zwischen Sorten und Orten hingewiesen.
Hohere Noten fiir den Kochtyp, gleich-
bedeutend mit einer Verschiebung in
Richtung mehligere Kartoffel, wurden
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Abbildung 7. Standorteinfluss auf den
Kochtyp
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Abbildung 2: Standorteinfluss auf Spei-
sequalititsparameter
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Tabelle 3: Umweltvariabilitdt der Kochtypauspriagung ausgewahliter Speise-

sorten
FUC FUC GRO GRO ZISS ZISS GUMP AUT GUMP
1997 1998 1999 2000 1996 1998 1998 1998 1997
Agata B-A B AB BA AB AB BA B B-A
Ostara B-C B B-A AB B B B-A B-C B
Ukama B B B-A BA B B-A AB B B-A
FUC GRO GRO GRO GRA LAM LAM FRE GLE GUMP AUT GUMP
2000 1995 1998 2000 1995 1995 1998 1997 2000 1998 1998 1997
Ditta B-A AB B AB AB BA A AB B-A B-A BA
Nicola B-A AB - A BA AB A AB AB B-A B-A BA
Sieglinde A-B A-B AB B-A - B-A AB - AB B-A B B
Sigma A AB A - B-A A-B AB - AB - AB B
A-B
Agria CB - BC B BA BA BA B - B B C
(Bintje) B BC BC B B - B-A B B-A - - -

Abkiirzungen: AUT = Authal, Stmk; FUC = Fuchsenbigl, NO;

GLE = Gleisdorf, Stmk; GRA = Grabenegg,

NO; GRO = GroRnondorf, NO; GUMP = Gumpenstein, Stmk; HOE = Hérzendorf, Ktn; LAM = Lambach,

00; SCH = Schénfeld, NO; ZWE = Zwettl, NO;

vorwiegend in wirmeren Lagen wie in
Fuchsenbigl und Grofinondorf oder bei
giinstiger Bestandesentwicklung (z.B.:
geringer Krautfdulebefall) festgestellt,
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z.B. Schonfeld 2000 (A4bbildung 7).

Der Standortseinfluss war bei der Knol-
lenfleischfarbe, der Verfarbungsneigung
nach dem Kochen und dem Solaninge-

schmack meist geringer ausgepragt (44-
bildung 2).

Bei den bekannten Speisesorten zeigten
Agata, Ukama, Nicola, Sieglinde eine
geringere umweltbedingte Variation in
der Kochtypauspriagung als Agria (7z-
belle 3). Agata, Ostara und Agria zeigten
eine stabilere Farbausprdgung des Knol-
lenfleisches als die anderen Sorten. Sieg-
linde variierte darin am meisten. Konstant
giinstige Bonituren wies Ditta fiir den So-
laningeschmack und Agata fiir die Verfar-
bung nach dem Kochen auf.
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