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Problem/Aufgabenstellung: Zur Zeit dominieren als preisbestimmende Parameter Kriterien der äußeren Fruchtqualität wie Fruchtgröße, Freiheit von Schalenfehlern und Fruchtausfärbung die Steinobstvermarktung. Seitens der Einkäufer des Handels gelten Kriterien der inneren Fruchtqualität wie hoher Inhaltsstoffgehalt und vor allem guter Geschmack immer weniger. Stattdessen wird von den Produzenten, im Glauben früher geerntete Früchte wären immer besser lagerfähig, eine frühe, hartreife Ernte als Liefervoraussetzung verlangt. Diese Praxis geht auf Kosten der Geschmacksqualität und birgt die Gefahr, dass heimische Ware vom Konsumenten nicht mehr als qualitativ, insbesondere geschmacklich, besser erkannt wird. Um zu testen ob diese Vorgabe des Großhandels tatsächlich für jede Sorte Sinn macht, wurden bei ausgewählten Sorten von Marille, Zwetschke und Pfirsich jeweils zwei unterschiedliche Reifegrade eingelagert. Die unreifere, festere Qualität wurde so geerntet wie es der Handel verlangt (marktreif), die reifere, weichere Qualitat wurde so reif als möglich geerntet (baumreif), wobei die Früchte trotzdem noch für Frischvermarktung geeignet sein sollten. Beide Qualitäten wurden eine Woche lang gelagert, davor und danach verkostet und auf Fäulnis bonitiert, um festzustellen ob analytische Unterschiede auch in Inhaltsstoffen wie Refraktion sensorisch erkennbar sind und ob die Lagerfähigkeit durch die fortgeschrittene Reife beeinflusst wird. 

Material und Methode
Im Rahmen dieses Versuches wurden zwei verschiedene Reifegrade bei Marille, Pfirsich und Zwetschke auf verschiedene Parameter (Lagerfähigkeit, Festigkeit, Refraktion, Säuregehalt, Geschmack) getestet. Die unreifere, festere Qualität wurde so geerntet wie es der Handel verlangt (marktreif), die reifere, weichere Qualitat wurde so reif als möglich geerntet (baumreif), wobei die Früchte trotzdem noch für Frischvermarktung geeignet sein sollten. Ziel dieses Versuches war es festzustellen, ob bei den Verkostungen ein Unterschied zwischen den beiden Variante erkennbar ist, welche Variante geschmacklich besser beurteilt wird und ob die Lagerfähigkeit durch die fortgeschrittene Reife beeinträchtigt wird.
Die Früchte der Varianten „marktreif“ und „baumreif“ wurden in Kisten geerntet, immer nur eine Lage pro Kiste. Am nächsten Tag wurde bei Marille eine Verkostung mittels Dreiecks-Tests durchgeführt, um zu testen, ob ein Unterschied erkennbar war und welche Variante besser schmeckte. Die Früchte wurden sofort nach der Ernte im Kühlhaus bei 4°Celsius gelagert. Dort blieben sie vier Tage. Danach wurden die Früchte noch drei Tage bei Zimmertemperatur gelagert. Diese Art der Lagerung sollte den Ablauf von der Ernte der Früchte bis zum Verkauf im Supermarkt simulieren. Nach der Lagerung bei Zimmertemperatur wurden die zwei Varianten nochmals verkostet und eventuelle Unterschiede mittels Dreieckstest verglichen. Die Zwetschken und Pfirsichsorten wurden geschmacklich nur aufgrund einer einfachen Bewertung (1= schlecht, 2= mittel, 3= sehr gut) von den Kostern verglichen. Weiters wurden nach der Lagerung die Varianten auf Faulstellen und druckstellenbedingt unvermarktbare Früchte hin bonitiert. 

Tabelle 1: Ernte-, Lagerungs- und Verkostungstermine der Marillensorten
	Sorte
	Ernte
	Verkostung
	Einlag. KH
	Auslag. KH
	Lager. Zimmtmp.
	Bonitur
	Verkostung

	Pinkcot
	12.07.10
	13.07.10
	12.07.10
	17.07.10
	bis 19.07
	20.07.10
	20.07.10

	Goldrich
	21.07.10
	22.07.10
	21.07.10
	26.07.10
	bis 28.07
	29.07.10
	29.07.10

	Kioto
	21.07.10
	22.07.10
	21.07.10
	26.07.10
	bis 28.07
	29.07.10
	29.07.10


Ergebnisse:

Bei Marille bewirkte der reifere Fruchtzustand (baumreif) eine signifikante Erhöhung des Anteils an Früchten mit Faulstellen. Dieser Effekt zeigte sich deutlich bei Kioto und Pinkcot, während bei Goldrich die Fäulnis nur unwesentlich zunahm (Graphik 1). Auch ein signifikanter Sorteneinfluss war zu verzeichnen. Goldrich erwies sich im Vergleich zu den beiden anderen Testsorten als weniger empfindlich. Zur Einlagerung waren alle unreiferen (marktreif) Varianten der drei Sorten signifikant fester als die reiferen Varianten (baumreif) (Graphik 2). Besonders deutlich trat diese Differenz bei Pinkcot in Erscheinung. Im Vergleich zur Einlagerung waren bei allen Varianten erwartungsgemäß zum Auslagerungstermin geringere Festigkeitswerte gemessen worden (Graphik 3). Die reifer eingelagerten Varianten (baumreife Varianten) waren wie zum Einlagerungstermin signifikant weicher, als die unreifer eingelagerten Varianten (marktreife Varianten) der jeweiligen Sorte. Allerdings hatte sich der Festigkeitsunterschied zwischen „baumreif“ und „marktreif“ deutlich verringert, hatten also die baumreifen Varianten weniger stark an Festigkeit verloren. Der Gehalt an gelöster Trockensubstanz war bei baumreif geernteten Früchten signifikant höher als bei den festeren, unreifer geernteten Früchten der marktreifen Varianten (Graphik 4). Pinkcot wies signifikant niedrigere Trockensubstanzgehalte auf als Kioto und Goldrich. Während der Lagerung stieg der Gehalt an gelöster Trockensubstanz geringfügig, aber signifikant an (Graphik 5). Der Anstieg der Refraktion während der Lagerung war bei der unreiferen marktreifen Variante deutlich stärker ausgeprägt, als bei der reiferen baumreifen Variante (Graphik 6). Hingegen kam es während der Lagerung zu einem signifikanten Säureabbau, unabhängig vom Reifezustand der Früchte zur Einlagerung, wobei dieser Abbau bei den marktreifen Varianten (Graphik 7) bzw. bei Goldrich und Kioto (Graphik 9) etwas stärker ausfiel. Die unreiferen marktreifen Varianten wiesen signifikant höhere Säuregehalte auf (Graphik 8). Die signifikant säurereichste Sorte war Goldrich.
Die Verkostungen mittels Dreieckstest bestätigen, dass der optimale Erntetermin als Kompromiss geringer Lagerverluste und guten Geschmacks bei Goldrich mit baumreifen Früchten, bei Kioto und noch mehr bei Pinkcot mit marktreifen (hartreifen) Früchten erreicht wird. Zur Einlagerung und genauso zur Auslagerung wurde der Unterschied zwischen marktreifen und baumreifen Pinkcotfrüchten im Rahmen der Verkostung erkannt aber keine Variante besser beurteilt. Ähnlich war das Ergebnis bei Kioto. Zur Einlagerung wurde der Unterschied erkannt, aber keine Variante besser beurteilt, zur Auslagerung wurde der Unterschied zwischen baumreifen und marktreifen Früchten gar nicht mehr erkannt. Reifere (baumreife Varianten) Goldrichfrüchte hingegen wurden sowohl zur Einlagerung, als auch zur Auslagerung erkannt und zum Einlagerungstermin auch als signifikant besser beurteilt.

	[image: image1.emf]Kioto Goldrich Pinkcot 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 % faule Früchte zur Auslagerung   marktreif baumreif
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	Graphik 1: % Anteil faule Marillen markt- und baumreifgeernteter Früchte zur Auslagerung
	Graphik 2: Festigkeit markt- und baumreifgeernteter Marillenfrüchte zur Einlagerung in Durofeleinheiten


	[image: image3.emf]Kioto Goldrich Pinkcot 0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 Durofelwert nach Auslagerung   marktreif baumreif


	[image: image4.emf]Goldrich Pinkcot Kioto 30 35 40 45 50 55 ° Oechsle   baumreif marktreif



	Graphik 3: Festigkeit markt- und baumreifgeernteter Marillenfrüchte zur Auslagerung in Durofeleinheiten
	Graphik 4: Refraktion in °Oechsle markt- und baumreifgeernteter Marillenfrüchte 


	[image: image5.emf]Goldrich Pinkcot Kioto 30 35 40 45 50 55 ° Oechsle   Einlagerung Auslagerung


	[image: image6.emf]baumreif marktreif 30 35 40 45 50 55 ° Oechsle   Einlagerung Auslagerung



	Graphik 5: Refraktion in °Oechsle zur Einlagerung und zur Auslagerung
	Graphik 6: Refraktion baumreif und marktreif geernteter Marillenfrüchte in °Oechsle zur Einlagerung und zur Auslagerung


	[image: image7.emf]baumreif marktreif 15,0 17,5 20,0 22,5 25,0 27,5 g Weinsäure pro Liter   Einlagerung Auslagerung


	[image: image8.emf]Goldrich Pinkcot Kioto 15,0 17,5 20,0 22,5 25,0 27,5 g Weinsäure pro Liter 1   baumreif marktreif



	Graphik 7: Säuregehalt baumreifer und marktreifer Früchte berechnet als Weinsäure in g pro Liter zur Ein- und Auslagerung
	Graphik 8: Säuregehalt baumreifer und marktreifer Früchte von Goldrich, Pinkcot und Kioto berechnet als Weinsäure in g pro Liter 


[image: image9.emf]Goldrich Pinkcot Kioto 15,0 17,5 20,0 22,5 25,0 27,5 g Weinsäure pro Liter   Einlagerung Auslagerung


Graphik 9: Säuregehalt von Goldrich-, Pinkcot- und Kiotofrüchten zur Ein- und Auslagerung berechnet als Weinsäure in g pro Liter
Die Festigkeitsmessungen bei den Zwetschkensorten bestätigten mit Ausnahme von Hauszwetschke aufgrund der niedrigeren Werte der baumreifen Varianten deren fortgeschritteneren Reifegrad. Überdurchschnittlich fest zur Einlagerung waren die Sorten Topfive und Cacaks Schöne, bei welchen auch die stärksten Festigkeitsverluste während der Lagerung zu verzeichnen waren.(Tab.2). Nicht plausibel erscheint die geringfügig zunehmende Festigkeit während der Lagerung bei Haganta und Hauszwetschke, sowie den marktreifen Varianten von Tophit und Topend. Überdurchschnittlich hohe Verluste durch Früchte mit Faulstellen traten bei Hanita und Tophit auf. Der fortgeschrittene Reifezustand der baumreifen Varianten wies nur geringfügig höhere Verluste auf. Bei der Verkostung der marktreifen Zwetschken-Varianten zeigt sich hinsichtlich Gesamteindruck der Trend zu besserer Bewertung beim Auslagerungstermin, also nach einer Nachreife (Tabelle 3). Die baumreifen Varianten wurden hingegen tendenziell beim Auslagerungstermin schlechter beurteilt (Tabelle 4). Alle baumreifen Varianten wurden zum Einlagerungstermin deutlich besser beurteilt als die marktreifen Varianten. Zum Auslagerungstermin war der Geschmacksvorteil des höheren Reifegrades kaum noch nachweisbar, oder wurde sogar die marktreife Variante besser beurteilt (Cacaks Schöne, Jojo). Wie bei den Zwetschken- und Marillensorten waren auch alle marktreif geernteten Pfirsichsorten fester als die baumreif geernteten (Tabelle 5). Hohe Festigkeitswerte zur Einlagerung wurden bei Royal Gem, Royal Glory, Royal Majestic und INRA 5968 gemessen. Diese Sorten, speziell die marktreif geernteten Varianten, reagierten wie die hartreifer eingelagerten Marillen und Zwetschken auch mit höherem Festigkeitsverlust. Hohe Verluste am Lager traten bei Royal Pride, Princess, Royal Majestic, Royal Jim und Royal Glory auf. Baumreif geerntete, weniger feste Früchte waren bei Royal Glory, Royal Gem, INRA GF 6444, Princess, Mireille und Royal Pride deutlich schlechter lagerfähig, während bei Royal Majestic, INRA 5968, Redhaven, Royal Lee, Royal Jim und Poysdorfer Weingartenpfirsich sich die unterschiedliche Festigkeit bzw. der unterschiedliche Reifegrad kaum auswirkte. Bei den Verkostungen schnitten zur Einlagerung die baumreifen Früchte meist besser ab als die marktreifen Früchte, zur Auslagerung wurden baumreif eingelagerter Früchte nur noch bei Redhaven, Mireille und Royal Jim als deutlich besserer im Geschmack beurteilt (Tabelle 6 und Tabelle 7). Eine Tendenz hin zu besserer Geschmacksbeurteilung durch Nachreife marktreif geernteter Früchte wie bei Zwetschke kann bei Pfirsich nicht erkannt werden (Tabelle 6). Am besten schmeckten den Verkostern die Sorten Royal Lee, Princess, Royal Jim und Royal Glory 
Tabelle 2: Festigkeit in Durofelwert zur Ein- und Auslagerung und % Anteil Früchte mit Fäulnis zur Auslagerung bei Zwetschkensorten
	
	Ein-/Auslagerung
	marktreif Durofel
	marktreif % Fäulnis
	baumreif Durofel
	baumreif % Fäulnis

	Topfive
	 12.8.2010
	86,2
	
	76,2
	

	
	 19.8.2010
	28,8
	
	24,6
	

	Cacaks Schöne
	12.08.2010
	82
	
	66,6
	

	
	19.08.2010
	23,4
	6
	19,8
	7

	Hanita
	20.08.2010
	37,6
	
	29,8
	

	
	30.08.2010
	30,4
	20
	28,6
	25

	Jojo
	09.09.2010
	43
	
	38,2
	

	
	15.09.2010
	29,6
	3
	28,8
	3

	Haganta
	17.09.2010
	39
	
	30,2
	

	
	24.09.2010
	42,6
	2
	42,2
	8

	Hauszwetschke
	17.09.2010
	29,2
	
	31,2
	

	
	24.09.2010
	41
	2
	36,8
	2

	Tophit
	17.09.2010
	34,4
	
	32
	

	
	24.09.2010
	44,4
	10
	30,6
	15

	Topend
	17.09.2010
	40,8
	
	36
	

	
	24.09.2010
	45,2
	0
	35,4
	2

	Bellamira
	26.08.2010
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Miragrande
	30.08.2010
	
	
	
	


Tabelle 3: Gesamteindruck (1=schlecht, 2=mittel, 3=gut), Aroma (1=schlecht, 2=mittel, 3=gut), Zucker/Säure (1= sauer, 2=süß-sauer, 3= süß) und Saftigkeit (1= wenig saftig, 2= mittelmäßig saftig, 3=sehr saftig) marktreifer (mr) Zwetschkenfrüchte zur Ein- und Auslagerung
	
	Ein-/Auslagerung
	Gesamteindruck mr
	Aroma mr
	Zucker/Säure mr
	Saftigkeit mr

	Topfive
	 12.8.2010
	1,75
	1,50
	1,50
	2,00

	
	 19.8.2010
	2,00
	1,75
	3,00
	1,25

	Cacaks Schöne
	12.08.2010
	1,75
	1,25
	1,25
	2,00

	
	19.08.2010
	2,00
	1,50
	2,50
	1,75

	Hanita
	20.08.2010
	2,00
	1,67
	1,83
	1,83

	
	30.08.2010
	2,25
	2,00
	2,25
	2,25

	Jojo
	09.09.2010
	1,60
	1,20
	1,40
	1,60

	
	15.09.2010
	2,40
	2,00
	2,40
	2,00

	Haganta
	17.09.2010
	
	
	
	

	
	24.09.2010
	2,14
	2,29
	2,71
	2,43

	Hauszwetschke
	17.09.2010
	
	
	
	

	
	24.09.2010
	2,14
	1,86
	2,00
	1,86

	Tophit
	17.09.2010
	
	
	
	

	
	24.09.2010
	2,14
	1,86
	2,29
	2,29

	Topend
	17.09.2010
	
	
	
	

	
	24.09.2010
	1,29
	1,29
	1,43
	1,43

	Bellamira
	26.08.2010
	2,00
	1,57
	2,14
	2,00

	
	
	
	
	
	

	Miragrande
	30.08.2010
	2,00
	1,67
	2,67
	2,00


Tabelle 4: Gesamteindruck (1=schlecht, 2=mittel, 3=gut), Aroma (1=schlecht, 2=mittel, 3=gut), Zucker/Säure (1= sauer, 2=süß-sauer, 3= süß) und Saftigkeit (1= wenig saftig, 2= mittelmäßig saftig, 3=sehr saftig) baumreifer Zwetschkenfrüchte zur Ein- und Auslagerung
	
	Ein-/Auslagerung
	Gesamteindruck
	Aroma
	Zucker/Säure
	Saftigkeit

	Topfive
	 12.8.2010
	2,25
	2,25
	2,25
	2,50

	
	 19.8.2010
	2,00
	2,00
	2,75
	1,75

	Cacaks Schöne
	12.08.2010
	2,50
	1,75
	2,00
	2,25

	
	19.08.2010
	1,75
	1,25
	2,25
	1,75

	Hanita
	20.08.2010
	2,67
	2,33
	2,33
	2,17

	
	30.08.2010
	2,25
	2,25
	2,75
	2,25

	Jojo
	09.09.2010
	2,20
	1,80
	2,00
	2,00

	
	15.09.2010
	2,00
	1,80
	2,20
	1,80

	Haganta
	17.09.2010
	
	
	
	

	
	24.09.2010
	2,00
	2,00
	2,86
	2,57

	Hauszwetschke
	17.09.2010
	
	
	
	

	
	24.09.2010
	1,71
	1,71
	2,14
	1,86

	Tophit
	17.09.2010
	
	
	
	

	
	24.09.2010
	1,86
	2,00
	2,71
	2,43

	Topend
	17.09.2010
	
	
	
	

	
	24.09.2010
	1,14
	1,29
	1,43
	1,29

	Bellamira
	26.08.2010
	2,57
	2,14
	2,86
	2,14

	
	
	
	
	
	

	Miragrande
	30.08.2010
	2,33
	1,33
	3,00
	2,00


Tabelle 5: Festigkeit in Durofelwert zur Ein- und Auslagerung und % Anteil Früchte mit Fäulnis zur Auslagerung bei Pfirsichsorten
	
	Ein-/Auslagerung
	marktreif Durofel
	marktreif % Fäulnis
	baumreif Durofel
	baumreif % Fäulnis

	Royal Gem
	04.08.2010
	86,6
	
	75
	

	
	12.08.2010
	35,2
	3
	37,8
	27

	Royal Glory
	04.08.2010
	84,4
	
	54,6
	

	
	12.08.2010
	41,4
	32
	43
	53

	Royal Majestic
	04.08.2010
	91,4
	
	73
	

	
	12.08.2010
	48
	37
	37,4
	33

	INRA 5968
	10.08.2010
	79
	
	71,6
	

	
	16.08.2010
	22,8
	10
	23,2
	5

	Redhaven
	12.08.2010
	41,2
	
	36,6
	

	
	20.08.2010
	22,4
	5
	18,6
	3

	INRA 6444
	16.08.2010
	38,4
	
	30
	

	
	24.08.2010
	30,6
	33
	25
	62

	Royal Lee
	23.08.2010
	38,4
	
	28,4
	

	
	30.08.3020
	19,6
	22
	17,8
	17

	Princess
	24.08.2010
	36,4
	
	29,6
	

	
	30.08.2010
	25,8
	43
	21,2
	83

	Benedicte
	24.08.2010
	37
	
	33,4
	

	
	30.08.2010
	24,6
	
	19,8
	18

	Mireille
	27.08.2010
	44
	
	31,4
	

	
	02.09.2010
	25,2
	3
	22
	32

	Royal Jim
	09.09.2010
	33,6
	
	31,4
	

	
	15.09.2010
	23
	37
	17,4
	42

	Royal Pride
	09.09.2010
	36,8
	
	27,6
	

	
	15.09.2010
	28,6
	53
	22
	67

	Poysdorfer Weingartenpfirsich
	14.09.2010
	36,4
	
	27,6
	

	
	20.09.2010
	22,4
	10
	19,2
	5


Tabelle 6: Gesamteindruck (1=schlecht, 2=mittel, 3=gut), Aroma (1=schlecht, 2=mittel, 3=gut), Zucker/Säure (1= sauer, 2=süß-sauer, 3= süß) und Saftigkeit (1= wenig saftig, 2= mittelmäßig saftig, 3=sehr saftig) marktreifer (mr) Pfirsichfrüchte zur Ein- und Auslagerung
	
	Ein-/Auslagerung
	Gesamteindruck mr
	Aroma mr
	Zucker/Säure mr
	Saftigkeit mr

	Royal Gem
	04.08.2010
	2,00
	1,83
	1,83
	2,17

	
	12.08.2010
	2,40
	2,00
	2,80
	2,60

	Royal Glory
	04.08.2010
	2,67
	2,00
	2,17
	1,83

	
	12.08.2010
	2,40
	2,00
	3,00
	2,80

	Royal Majestic
	04.08.2010
	2,00
	1,33
	2,00
	1,50

	
	12.08.2010
	1,80
	1,40
	1,80
	2,20

	INRA 5968
	10.08.2010
	1,86
	1,71
	1,43
	1,29

	
	16.08.2010
	1,86
	1,43
	2,00
	2,29

	Redhaven
	12.08.2010
	2,00
	1,60
	1,80
	2,00

	
	20.08.2010
	1,50
	1,50
	1,75
	2,00

	INRA 6444
	16.08.2010
	2,43
	2,00
	2,43
	2,29

	
	24.08.2010
	2,40
	2,00
	1,80
	2,40

	Royal Lee
	23.08.2010
	2,67
	2,00
	3,00
	2,83

	
	30.08.3020
	2,80
	2,40
	3,00
	2,40

	Princess
	24.08.2010
	2,60
	2,20
	2,60
	2,40

	
	30.08.2010
	2,80
	2,60
	2,80
	2,80

	Benedicte
	24.08.2010
	1,60
	1,60
	1,20
	1,40

	
	30.08.2010
	2,60
	2,20
	2,00
	2,00

	Mireille
	27.08.2010
	2,25
	2,00
	2,00
	2,00

	
	02.09.2010
	2,00
	1,75
	2,25
	2,00

	Royal Jim
	09.09.2010
	2,67
	2,17
	2,50
	2,17

	
	15.09.2010
	2,40
	2,20
	2,20
	2,20

	Royal Pride
	09.09.2010
	2,33
	2,00
	2,33
	1,83

	
	15.09.2010
	2,40
	1,60
	3,00
	2,00

	Poysdorfer Weingartenpfirsich
	14.09.2010
	1,67
	1,67
	1,50
	2,00

	
	20.09.2010
	1,50
	2,00
	2,00
	1,50


Tabelle 7: Gesamteindruck (1=schlecht, 2=mittel, 3=gut), Aroma (1=schlecht, 2=mittel, 3=gut), Zucker/Säure (1= sauer, 2=süß-sauer, 3= süß) und Saftigkeit (1= wenig saftig, 2= mittelmäßig saftig, 3=sehr saftig) baumreifer Pfirsichfrüchte zur Ein- und Auslagerung
	
	
	
	
	
	

	
	Ein-/Auslagerung
	Gesamteindruck
	Aroma
	Zucker/Säure
	Saftigkeit

	Royal Gem
	04.08.2010
	2,33
	1,67
	1,67
	2,33

	
	12.08.2010
	2,20
	2,00
	1,80
	2,60

	Royal Glory
	04.08.2010
	2,33
	2,33
	2,33
	2,17

	
	12.08.2010
	2,4
	2
	2,4
	2,4

	Royal Majestic
	04.08.2010
	1,83
	1,50
	2,00
	1,83

	
	12.08.2010
	2,00
	1,40
	2,20
	2,60

	INRA 5968
	10.08.2010
	2,14
	1,71
	2,43
	2,00

	
	16.08.2010
	1,71
	1,29
	2,43
	2,43

	Redhaven
	12.08.2010
	2,40
	1,60
	2,40
	2,20

	
	20.08.2010
	2,00
	1,50
	2,00
	2,50

	INRA 6444
	16.08.2010
	2,57
	2,14
	2,71
	2,29

	
	24.08.2010
	2,20
	1,80
	2,00
	2,40

	Royal Lee
	23.08.2010
	2,83
	2,17
	2,83
	2,67

	
	30.08.3020
	2,80
	2,80
	3,00
	3,00

	Princess
	24.08.2010
	2,60
	2,40
	2,40
	2,80

	
	30.08.2010
	2,40
	2,20
	2,40
	2,40

	Benedicte
	24.08.2010
	2,20
	2,00
	2,00
	2,60

	
	30.08.2010
	2,60
	2,00
	2,00
	2,40

	Mireille
	27.08.2010
	2,75
	2,25
	2,25
	2,50

	
	02.09.2010
	2,50
	2,25
	2,50
	2,25

	Royal Jim
	09.09.2010
	2,83
	2,17
	2,83
	2,17

	
	15.09.2010
	2,80
	2,40
	2,60
	2,60

	Royal Pride
	09.09.2010
	2,00
	2,00
	2,67
	2,17

	
	15.09.2010
	2,40
	2,20
	3,00
	2,20

	Poysdorfer Weingartenpfirsich
	14.09.2010
	1,33
	1,33
	1,17
	2,00

	
	20.09.2010
	1,50
	2,00
	2,00
	1,50


Diskussion:

Um gegenüber Importen den Vorteil geringerer Vermarktungsdistanzen durch Vermarktung reifer geernteter Steinobstfrüchte nutzen zu können, müssen folgende Voraussetzungen erfüllt sein: Lagerverluste reifer geernteter Früchte einer Sorte sollten nicht höher sein als bei hartreif geernteten Früchten und die reifer geernteten Früchte sollten deutlich besser schmecken. Weiters ist zu hinterfragen, ob schlecht lagerfähige Sorten oder geschmacklich unterdurchschnittliche Sorten überhaupt ausgepflanzt werden sollten, auch wenn sie sehr sichere und hohe Erträge leisten können. Im vorliegenden Versuch zeigte sich bei Marille, dass die Sorte Goldrich reifer geerntet praktisch gleich gut lagerfähig bleibt, aber geschmacklich signifikant besser beurteilt wird. Wird diese Sorte, die sich schon im hartreifen Zustand schön ausgefärbt und großfruchtig präsentiert, zu früh geerntet, riskiert man ein ähnliches Schicksal wie bei der Zwetschkensorte Stanley. Diese wurde solange aufgrund ihrer frühen Blaufärbung und Fruchtgröße hartreif geerntet, bis sie als geschmacklich minderwertig galt und am Frischmarkt beinahe bedeutungslos wurde. Kioto und Pinkcot hingegen werden reifer geerntet nicht besser beurteilt, sind dann aber wesentlich schlechter lagerfähig, sodass es für diese Sorten keinen Sinn macht später zu ernten. Bei den Zwetschken wirkte sich der höhere Reifegrad kaum negativ auf die Lagerfähigkeit aus und unmittelbar nach der Ernte wurden die reifer geernteten Früchte geschmacklich meist besser beurteilt. Diese Bevorzugung der reifer geernteten Früchte war aber eine Woche später nicht mehr zu bemerken. Tendenziell wurden jetzt die unreifer geernteten Früchte besser, die reifer geernteten Früchte schlechter beurteilt. Offensichtlich kann sich bei hartreif geernteten Zwetschken durch Nachreife das Aroma intensivieren, bzw. kommt es bei reifer geernteten Früchten durch Säureabbau und Aromaverlusten zu einer Verschlechterung des Geschmackeindruckes. Einen höheren Reifegrad anzustreben um den Geschmack zu optimieren macht also nur für Direktvermarkter und auch nur dann Sinn wenn die geernteten Mengen innerhalb weniger Tage vermarktet werden können. Hervorragenden Geschmack als Vermarktungsargument zu nutzen kann bei Zwetschke eher durch Spezialisierung auf ein Angebot geschmacklich überdurchschnittlich guter Sorten erreicht werden. Bei Pfirsich wiederum ist das Risiko durch Einlagerung reiferer Früchte massive Verluste in Kauf nehmen zu müssen bei einigen Sorten so hoch, dass mögliche geringe Vorteile in punkto Geschmack diese sicher nicht aufwiegen können. Dies trifft etwa auf Royal Glory, Royal Gem, INRA GF 6444, Princess, Mireille und Royal Pride zu. Bei Royal Majestic, INRA 5968, Redhaven, Royal Lee, Royal Jim und Poysdorfer Weingartenpfirsich wäre dieses Risiko zwar gering, geschmackliche Vorteile ergeben sich durch höheren Reifegrad aber nur bei Redhaven. Wie bei Zwetschke dürfte bei Pfirsich eine risikolosere Art sich durch besondere innere Fruchtqualität am Markt von Mitbewerbern abzuheben sein, nur geschmacklich hervorragende Sorten zu vermarkten. Leider neigen gerade diese Sorten wie Princess, Royal Lee, Royal Jim und Royal Glory überdurchschnittlich stark zu Verlusten während der Kurzzeitlagerung bzw. während des Vermarktungszeitraumes.
Umsetzungsvorschläge:
Der Ergebnisse sollen publiziert und im Rahmen von Vorträgen und Kursen mit Produzenten, aber auch Händlern und Vermarktern diskutiert werden. Auf diese Weise kann sichergestellt werden, dass die bestmögliche Qualität auf den tischen der Konsumenten landet und so dass Vermarktungspotential von heimischen Steinobst optimal ausgenutzt wird.
