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Zusammenfassung

Im Versuchsgarten der BOKU in Wien wurden verschiedene Maulbeersorten unter biologischen Bedin-
gungen und ohne den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln angebaut. In den Jahren 2023 und 2024 wurden
ausgewahlte phanologische Parameter beschrieben. Die Ergebnisse zeigen unterschiedliche Blite- und
Reifezeiten sowie Fruchteigenschaften der Sorten. Dariiber hinaus wurden deutliche Unterschiede in
der Frosttoleranz beobachtet. Aufgrund von Ertrag, Frosttoleranz und Fruchtqualitdat weisen 'lllinois
Everbearing', 'Regina’ und M. australis 'Baranya' unter den getesteten Sorten das grofite Potential fir
den Frischmarkt im pannonischen Klima auf.

Schlagworter: neue Obstarten, Klimawandel, M. alba, M. nigra

Abstract

First Experiences with Mulberry (Morus sp.)- a Fruit species with Potential for Organic Cultivation in
Austria. In the BOKU-University experimental garden in Vienna, several mulberry varieties were culti-
vated under organic conditions and without any plant protecting agents. In 2023 and 2024, selected
phenological parameters were described. The results show different flowering and ripening times and
fruit characteristics of the varieties. Furthermore, significant differences in response to frost events were
observed. Due to yield, frost tolerance and fruit quality, 'lllinois Everbearing', 'Regina' and M. australis
'‘Baranya’ show the greatest potential for the fresh market in the Pannonian climate among the varieties
tested.

Keywords: new fruit species, climate change, M. alba, M. nigra

Einleitung

Die Maulbeere gehort zur Familie der Maulbeer-
gewdchse (Moraceae). Die am weitesten verbrei-
tete Art Morus alba stammt urspriinglich aus
China, wo sie hauptsachlich fur die Zucht von Sei-
denraupen kultiviert wird, die ebenso wie andere
Nutztiere mit den Blattern gefiittert werden (Sin-
ghal et al., 2010). Heute ist die Maulbeere welt-

weit in den unterschiedlichsten klimatischen

Bedingungen zu finden. Sie kommt sowohl mit tro-
pischen als auch gemaligten Temperaturen zu-
recht. Aufgrund ihrer Trockenheitstoleranz und
Wassernutzungseffizienz sind Morus ssp. und
M. alba im Speziellen (Mutebi, 2022) besonders
interessante Obstarten in Bezug auf die Klimaer-
warmung (lverson et al., 2008; Babaeva et al.,
2025).
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Zu den wichtigsten Arten fiir die Fruchtnutzung
zdhlen Morus alba, M. nigra, M. rubra, M.
macroura sowie einige Hybriden. M. rubra hybri-
disiert in ihrem natlrlichen Verbreitungsgebiet
stark mit M. alba und ist deshalb selten in ihrer ur-
springlichen Form zu finden (Burgess et al., 2005).
Die besten Fruchtqualitaten weisen M. macroura
mit ihren sehr langen und siBen Friichten und
M. nigra mit den aromareichsten Frichten auf
(Sanchez-Salcedo et al., 2015). Diese Arten sind je-
doch aufgrund ihrer klimatischen Anspriiche sel-
ten in unseren Breitengraden zu finden. Die pri-
mare Verwendung liegt in der Verarbeitung der
Friichte zu Trockenfriichten, Sirup, Saft und Mar-
melade (Hermann et al., 2022). Die Friichte wer-
den aufgrund ihrer leichten Verderblichkeit nur
selten frisch gehandelt (Kizildeniz et al., 2023).

Maulbeerblatter besitzen Eigenschaften, welche
ihnen Potential fiir die menschliche Erndhrung
verleihen. Je nach Sorte haben sie sehr hohe Pro-
teingehalte mit bis zu 38 % und weisen eine gute
Verdaulichkeit auf (Yan et al. 2024). Die Eigen-
schaften kdnnen je nach Blattstadium stark variie-
ren (Yogananda Murthy et al., 2013). Durch die be-
sonders hohen Werte an 1-deoxynojirimycin (DNJ)
haben Maulbeerbldtter eine blutzuckersenkende
Wirkung, und ihre Anwendung wird bei Diabe-
tespatienten empfohlen (Yu et al., 2018).

Sowohl Friichte wie Blatter haben erndhrungs-
technisch und gesundheitlich wertvolle Inhalt-
stoffe wie essentielle Aminosduren, Mineralstoffe
(Kalium, Kalzium, Phosphor), Vitamine (Thiamin,
Riboflavin, Niacin, Folsdure, Vitamin A, B6, E und
K), bioaktive, antioxidative und neuroprotektive
Substanzen wie Polyphenole, Anthocyane, Phe-
nolsaure, Polysaccharide. Maulbeerfriichte bein-
halten auch Melatonin, dessen Gehalt im Friihjahr
zum Fruchtansatz am hochsten und spater, wenn
die Frucht reift, geringer wird (Yuan & Zhao, 2017).

Insgesamt scheint die Maulbeere in der Tiirkei, ei-
nem der Haupanbaugebiete fir die Fruchtnut-
zung, seit 1988 einen leichten Abwartstrend so-
wohl in der Anzahl der Baume als auch im gesam-
ten Produktionsvolumen zu erleben (Agricultural
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Department of the Netherlands, 2022). Entgegen
diesem Trend stehen lokale Entwicklungen wie in
der Provinz Adiyaman, in der der Maulbeeranbau
zwischen 2005 und 2015 stark ausgebaut wurde
(Ukav, 2018). Im Speziellen spielt der biologische
Anbau von Maulbeeren eine Rolle in der Tirkei
(Gokdogan et al., 2017).

Ziel dieser Arbeit war es, einige Maulbeersorten
unter biologischen Anbaubedingungen in Ost-
Osterreich zu beschreiben und auf ihre mogliche
Eignung fir den Frischmarkt zu bewerten.

Material und Methoden

Die Beobachtungen und Erhebungen fanden 2023
und 2024 im Lehr- und Forschungszentrum der
BOKU in Wien-Jedlersdorf statt. Der Garten liegt
auf einer Seehohe von 162 m, ist windexponiert
und befindet sich auf sandigem Lehm Gber Donau-
schottern. Das Klima ist durch eine westliche
Randlage des Pannonikums im Sommer warm und
trocken sowie im Winter maRig kalt. Die mittlere
Jahrestemperatur liegt bei 9,8°C, der Jahresnie-
derschlag bei 500 — 600 mm, im Schnitt gibt es
1800 Sonnenstunden pro Jahr. Aufgrund der ebe-
nen Lage treten haufig Spatfroste auf.

Im Friihjahr 2019 wurden einjahrige bewurzelte
und getopfte Steckholzer von 12 lokalen Maul-
beersorten (vorwiegend Morus alba), die von An-
drea Urbanek von der Universitat Maribor von al-
ten Badumen aus Ungarn (Tab. 1) entnommen wor-
den waren, im Garten gepflanzt und mit vier zum
Teil schon im Garten vorhandenen Referenzsorten
verglichen: Morus rotundiloba 'Mojo Berry' (Her-
kunft Tatschl, gepflanzt 2019), 'lllinois Everbearing'
(M. alba x M. rubra, Herkunft Stockinger, 2018),
'Regina' (M. nigra, Herkunft Schreiber, 2014),
WeiRe Maulbeere (M. alba, Herkunft unbekannt,
2014).
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Tab. 1: Herkunft der Maulbeersorten von Andrea
Urbanek

VA 2569 (Vas)

Morus australis (Baranya)

BA 2229 (Baranya)

VE 2373 (Veszprem)

VE 2620 (Veszprem)

SO 1040 (Somogy)

GMS 2299 (Gyor-Moson-Sopron)
BA 2126 (Baranya)

KP 205 (Koprska brda)

GMS 2533 (Gyor-Moson-Sopron)
SO 1043 (Somogy)

SO 1087 (Somogy)

Die als Bische erzogenen Baume wurden jedes
Jahr kurz vor dem Austrieb (Mitte April) etwas aus-
gelichtet. In der Anlage erfolgten weder Diinge-
noch PflanzenschutzmafRnahmen. Die Wetterda-
ten wurden von der Messstation Stammersdorf
(4115) Gber GeoSphere Austria herangezogen, die
Angabe der Nasstemperatur im April 2024 wurde
von einer fir diesen Zeitraum am Gelande instal-
lierten Wetterstation (Marke Climavi) abgelesen.

Fiir die Baum- und Fruchtbeschreibungen der Sor-
ten wurden folgende Parameter untersucht:

Die Bonitur der Wuchsform erfolgte vor dem
Schnitt im unbelaubten Zustand, und es wurde
laut Urbanek Krajnc und Kozmos (2023) zwischen
aufrechtem, halb aufrechtem und hangendem
Wuchs unterschieden. Um diese Zeit (am 6.4 2023
und am 11.4.2024) wurden auch durch Frost ge-
schadigte Triebe visuell geschatzt (Angabe in Pro-
zent geschadigte Triebe bzw. Knospen). 2024
wurde aufgrund eines Spatfrostereignisses (am
26.4.) am 2.5. ein zweites Mal bonitiert, wobei hier
auch zusatzlich geschadigte Neutriebe und bereits
entwickelte Knospen erfasst wurden.

Zur Blutezeit wurde bei jeder Sorte gemaR Ur-
banek Krajnc und Kozmos (2023) untersucht, ob
die BlUtenstdande mannlich, weiblich oder her-
maphrodit (zwittrig) sind.
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Der Reifebeginn wurde der Kalenderwoche zuge-
teilt, in der mit der Ernte begonnen wurde, das
Reifeende der Kalenderwoche, in der die Ernte ab-
geschlossen wurde. Damit konnte die Dauer der
Fruchtreife bzw. das Erntefenster erhoben wer-
den. Die Bewertung der Ertragsmenge erfolgte bei
jedem Baum zu Erntebeginn der jeweiligen Sorte
anhand einer visuell geschatzten relativen Ertrags-
leistung im Vergleich zu einem standorttypischen
Vollertrag und wurde immer von zwei Personen
gemeinsam mittels Schatzung der vorhandenen
Frichte auf einer Skala von 1 bis 9 (1=kein bis sehr
geringer Ertrag <5 %; 3=geringer Ertrag, ca. 25 %;
S5=mittlerer Ertrag, ca. 50 %; 7=hoher Ertrag, ca.
75 %; 9=maximaler Ertrag, 95-100 %) durchge-
fUhrt.

An je zwei Ernteterminen pro Jahr wurde an 10 rei-
fen Friichten pro Sorte — entnommen aus einer
Erntetasse mit mindestens 20 an diesem Tag ge-
ernteten Friichten - folgendes beurteilt:

Es wurde Urbanek Krajnc und Kozmos (2023) fol-
gend unterschieden, ob die Narben an den Friich-
ten anhaltend oder nicht anhaltend sind. Die
Fruchtstiellinge wurde visuell in ,kurz”, ,mittel-
lang” und ,lang” unterteilt, die Fruchtfarbe in

d
rn

»gelblichweill”, ,hellrosa”, ,violettbraun®, , rétlich-
schwarz” und ,,schwarz”, beides gemal den Bild-
vorlagen im Deskriptor von Urbanek Krajnc und
Kozmos (2023). Die Fruchtldange und -breite wurde
mit einem digitalen Messschieber der Marke
Workzone in Millimeter gemessen. Daraus wurde
analog zu anderen Friichten (Keppel et al., 2018)
der Fruchtformindex (FFI) mit folgender Formel er-
rechnet: FFl = Linge? / Breite x Dicke. Die Form der
Frichte wurde in ,kugelformig/eiformig”, ,ellip-
soid”, ,,zylindrisch” und ,,ungleichmaRig” unterteilt
(Urbanek Krajnc und Kozmos, 2023).

In den Jahren 2023 und 2024 wurde das Zehn-
stiickgewicht an vollreifen Beeren zur Haupternte-
zeit an jeweils zwei Terminen mit einer elektri-
schen Laborwaage (FA-2000S, Sartorius, Gottin-
gen, Deutschland) ermittelt. Daraus wurde das
durchschnittliche Einzelfruchtgewicht errechnet.
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Am 7. und 26. Juni 2024 wurde die Fruchtfleisch-
festigkeit an je drei reifen Friichten pro Sorte mit
einem Hand-Penetrometer der Firma Bareiss er-
hoben. Je hoher der Messwert auf der Harteskala
von 1-100 liegt, desto hoher ist die Fruchtfestig-
keit. Am 13. und 26. Juni 2024 wurden aulRerdem
mit einem Hand-Refraktometer (Import ATC 3-fach
Skala Standard) pro Sorte in 3 Saftmischungen, be-
stehend aus jeweils 3 Einzelfrlichten, jeweils zwei
Brix-Messungen zur Ermittlung des Gehaltes an
I6slicher Trockensubstanz durchgefiihrt.

Der Geschmack wurde (iber das gesamte Ernte-
fenster kontinuierlich von mindestens zwei Perso-
nen pro Termin subjektiv bewertet (1=sehr nied-
rig, 9=sehr hoch). Dazu wurden jeweils am Tag der
Ernte mehrere Friichte pro Sorte bei Raumtempe-
ratur frisch verkostet. AuRerdem konnten die Be-
merkungen ,sduerlich®, ,siiflich®, ,einténig” und
»ausgeglichen” in den Bewertungen angefiihrt
werden.

Spornberger et al.

Die statistische Auswertung der Werte von Ein-
zelfruchtgewicht, Lange, FFl, Fruchtfestigkeit und
°Brix erfolgte mit Hilfe des Statistikprogramms
SPSS (Version 28.0.1.1, IBM, Osterreich). Nach Prii-
fung der Daten auf Varianzhomogenitdt und Nor-
malverteilung wurde eine Varianzanalyse in Ver-
bindung mit einem F-Test durchgefiihrt, um die
Mittelwerte anschlieBend mittels Grenzdifferenz
nach S-N-K zu beurteilen, wobei generell mit dem
Signifikanzniveau p < 0,05 gearbeitet wurde.

Ergebnisse und Diskussion

Wetterdaten und Frosttoleranz

Im Winter 2022/23 gab es Mitte Dezember starke
Froste und nach milden Temperaturen im Februar
noch einmal Anfang April Spatfroste (Abb. 1). Im
Winter 2023/24 waren Anfang Janner die stérks-
ten Froste zu verzeichnen, gegen Ende Marz gab es
dann Spatfrost und noch einmal am 26.4. mit
-1,3 °C Nasstemperatur am Standort (Abb. 2).
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Abb. 1: Temperaturdaten Dezember 2022 bis Mai 2023 (Station Stammersdorf, GeoSphere Austria)
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Abb. 2: Temperaturdaten Dezember 2023 bis Mai 2024 (Station Stammersdorf, GeoSphere Austria), Nasstempe-
ratur im April 2024 ergdnzt von Wetterstation am Gelande

'llinois Everbearing' und M. australis 'Baranya'
wiesen in beiden Jahren keine nennenswerten
Frostschdaden auf, besonders stark betroffen wa-
ren dagegen 'Mojo Berry', 'BA 2229', 'VE 2373" und
'GMS 2299'. 'SO 1087' und 'GMS 2533' wiesen nur
nach dem Winter 2022/23 starke Schaden auf, 'SO
1043' und 'Regina’ vor allem im Jahr 2024 bei der
Bonitur am 2.5. Im Jahr 2024 wurden bei der Bo-
nitur am 2.5. deutlich mehr Schaden durch
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Spatfrost als bei der ersten Bonitur am 11.4. fest-
gestellt (Abb. 3). Beschadigungen am Stamm wur-
den nur vereinzelt beobachtet und beschrankten
sich auf leichte Aushdhlungen, Frostrisse, mecha-
nische Verletzungen sowie Stammkrimmung.
Winter- und insbesondere Spatfrosttoleranz sind
auf jeden Fall in unserem Klima wichtige Kriterien
fir die Wahl einer Sorte.
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Abb. 3: Schatzung der durch Frost abgestorbenen Triebe bzw. Knospen an den beobachteten Maulbeersorten in

den Jahren 2023 und 2024 in Prozent
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Wuchs und Ertrag

Die meisten Sorten zeigten einen aufrechten
Wuchs, lediglich ‘lllinois Everbearing', 'Mojo Berry'
und 'Regina' wuchsen halb aufrecht. M. rubra hat
typischerweise einen mehr flachen, ausladenden
Wuchscharakter (Nepal und Purintun, 2021), das
war auch bei ‘lllinois Everbearing' klar erkennbar.
Der eher buschformige Wuchs von 'Mojo Berry ist
ebenfalls auf die Genetik zurlickzuflihren: M. ro-
tundifolia wachst bekanntlich deutlich schwacher
und hat mehr einen buschférmigen, weniger einen
baumartigen Wuchs (Nepal und Purintun, 2021).

Spornberger et al.

Der Erntebeginn im Jahr 2024 war bei den beo-
bachteten Sorten um ein bis drei Wochen friher
als 2023 (Tab. 2), was auf warmere Temperaturen
im Spatwinter zurlickzufihren ist. M. australis
'Baranya' wies in beiden Jahren den friihesten Rei-
febeginn auf, ebenfalls frih reiften 'VE 2620' und
'Regina’, wahrend 'Mojo Berry' in beiden Jahren
besonders spat mit der Reife startete. Eine sehr
lange Ertragsdauer wiesen 'Mojo Berry' mit 12-15
und 'lllinois Everbearing' mit 9-14 Wochen auf.

Tab. 2: Reifezeit und Ertragsdauer der untersuchten Maulbeersorten in den Jahren 2023 und 2024

20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41

Sorten- Ertragsdauer | Kalenderwochen
bezeichnung in Wochen*
VA 2569 6,5
Morus australis 10
Baranya
BA 2229 6
VE 2373 /
VE 2620 5
SO 1040 5
GMS 2299 /
BA 2126 8
KP 205 2
GMS 2533 6
SO 1043 /
SO 1087 5
Illinois

. 11,5
Everbearing
Mojo Berry 13,5
WeiRfruchtige 3
Maulbeere
Regina 9

* 2023 und 2024 zusammengefasst

Reifezeit 2023
Reifezeit 2024
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Sehr hohe Ertrdge (Boniturnote von mindestens 8)
in beiden Jahren lieferten 'lllinois Everbearing' und
M. australis 'Baranya’, und trotz starker Spatfrost-
schaden im Jahr 2024 auch 'Regina’. Mittelhohe
bis hohe Ertrage waren auch bei 'Weiltfruchtige
Maulbeere' (nur 2024 bonitiert), 'SO 1040', 'VE
2620' und 'Mojo Berry' zu beobachten (Abb. 4).
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Der Ertragsausfall der Sorte VE 2373 in beiden Jah-
ren, sowie 2024 bei der Sorte BA 2229 diirfte auf
hohe Frostschdaden (50- 80 %geschadigter Triebe)
bei gleichzeitig geringer Fruchtbarkeit zuriickzu-
flhren sein. Bei SO 1043 und GMS 2299 blieb der
Ertrag aufgrund nur méannlicher Bllten aus.

W Baumertrag 2024

Abb. 4: Baumertrag 2023 und 2024 geschatzt zum jeweiligen Erntebeginn der Sorte (Boniturwerte von 1=gering

bis 9=sehr hoch)

Die signifikant schwersten Friichte verzeichnete
'Regina’, dahinter lagen 'Mojo Berry' und M. aust-
ralis 'Baranya’, gefolgt von 'lllinois Everbearing'
und 'WeiRfruchtige Maulbeere' (nur 2024 boni-
tiert). Bei 'SO 1040, 'VA 2569', 'VE 2620' und 'GMS
2533' lagen die Werte in dem ublichen mittleren

g/Frucht 8

[ B T L T ¥ N L e =

Bereich, der bei anderen Marktsorten der Maul-
beere zwischen 1,7 bis ca. 3,15 g pro Frucht liegt
(Chikkalingaiah et al., 2024; Sun et al., 2023). Da-
mit lag die Sorte 'Regina’ deutlich Gber und die
Sorte 'KP 205' deutlich unter diesem Spektrum
(Abb. 5).

Abb. 5: Mittleres Einzelfruchtgewicht und Standardabweichung aus den Jahren 2023 und 2024; * verschiedene
Buchstaben zeigen signifikante Unterschiede (ANOVA mit nachfolgendem SNK-test, p<0.05)
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Fruchtparameter

Die meisten Sorten hatten nur weibliche Bliten.
'VE 2373' wies zwittrige Bliten auf, jedoch ohne
weitere Fruchtentwicklung. Keine Fruchtmerk-
male gab es auch bei den Sorten 'GMS 2299' und
'SO 1043', die nur mannliche Bliten aufwiesen.
Die Sorte 'BA 2229' fruchtete lediglich im Jahr
2023 mit sehr geringer Ertragsbeurteilung, wes-
halb ihre Fruchtmerkmale nicht beurteilt werden
konnten. Auch die Zuordnung der Blltenstande
dieser Sorte konnte nicht eindeutig beobachtet
und erfasst werden.

"lllinois Everbearing', 'VE 2620' und 'WeiRfruchti-
ge' wiesen lange, M. australis 'Baranya’, 'SO 1040',
'KP 205', 'Mojo Berry' und 'Regina' mittellange
Fruchtstiele auf. Alle Gbrigen Sorten hatten kurze
Stiele. Kurze Fruchtstiele kénnen die Ernte er-
schweren oder zu Verletzungen an den Friichten
bei der Ernte fiihren.
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Die Maulbeersorte mit den langsten Friichten
(34,2 mm, FFI 5,57) war 'lllinois Everbearing'. M.
australis 'Baranya' (31,3 mm, FFlI 3,53), 'WeiR-
fruchtige' (29,0 mm, FFI 3,40) und SO 1040 (25,4
mm, FFl 3,29) wiesen dagegen im Vergleich zu
‘lllinois Everbearing' deutlich breiter gebaute
Frichte auf. Noch breitere Friichte zeigten z.B. 'BA
2126' (FFI 1,91), 'Mojo Berry' (FFI 1,99), 'SO 1087
(FFI 2,20), 'GSM 2533' (FFI 2,23) und 'Regina’
(FFI2,54), was laut Erarslan et al. (2021) typisch fir
Morus alba im Vergleich zu den mehr langlichen
Sorten von M. rubra oder ihren Hybriden ist
(Tab. 3).

'Mojo Berry' hatte mit 19,9 die signifikant hochste
Fruchtfleischfestigkeit, ebenfalls hoch lagen die
Werte von 'SO 1087' (16,5), 'Regina' (15,0) und M.
australis 'Baranya' (14,8). Im untersten Segment
lagen 'SO 1040' (6,6), 'BA 2126' (6,8), 'VE 2620'
(7,3), 'KP 205' (9,6), 'GMS 2533' (9,0), 'lllinois Ever-
bearing' (9,4) und 'VA 2569' (10,3).
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Tab. 3: Fruchtmerkmale in den Jahren 2023-24 (bzw. bei Lange, Fruchtformindex, Gesamtgeschmack, Brix-Wert und Fruchtfestigkeit siehe Index)

Sorte Bliite bzw. Stiel- | Fruchtfarbe Form Linge 2 | Frucht- Gesamt- °Brix- * | Frucht- Bemerkungen
Stigma (Narbe) | linge (mm) * | formindex?* |geschmack!(1-9) |Wert? festigkeit 2 *

VA 2569 nicht anhaltend | kurz | gelblichweill | ellipsoid 24,9 d |2,55 a 5,2 15,5 b 10,3 a suRlich (eintonig)

Morus australis | anhaltend mittel | rotlichschwarz | ungleichméaRig |31,3 ef (3,53 b 6,0 18,1 c 14,8 be stiBlich

BA 2229 unklar

VE 2373 hermaphrodit

VE 2620 anhaltend lang | violettbraun ungleichmaRig 23,9 d |2,58 a 5,0 18,3 c 7,3 a ausgeglichen

SO 1040 nicht anhaltend | mittel | violettbraun ungleichmaRig | 25,4 d |3,29 b 6,3 17,7 bc 16,6 a ausgeglichen

GMS 2299 mannlich

BA 2126 anhaltend kurz | gelblichweiR | ei-/kugelformig | 17,6 ab|1,91 a 5,3 19,6 cd |6,8 a suRlich

KP 205 anhaltend mittel | gelblichweil | ellipsoid 15,5 a (2,20 a 5,0 26,8 e 9,6 a stRlich

GMS 2533 anhaltend kurz | hellrosa ellipsoid 20,8 ¢ |2,23 a 5,0 21,1 d 9,0 a stilklich

SO 1043 mannlich

SO 1087 nicht anhaltend | kurz schwarz ellipsoid 18,8 bc (2,20 a 5,0 17,4 bc 116,5 cd ausgeglichen

lllinois Everb. nicht anhaltend | lang rotlichschwarz | zylindrisch 34,2 g |5,57 c 7,5 18,3 c 9,4 a ausgeglichen

Mojo Berry anhaltend mittel | schwarz elipsoid 24,0 d |1,99 a 4,3 11,2 a 19,9 d eintonig

WeiBfruchtige |anhaltend lang | gelblichweil | zylindrisch 29,0 e |3,40 b 6,0 18,3 c 11,4 ab ausgeglichen

Regina nicht anhaltend | mittel | schwarz ungleichmalRig |32,3 fg |2,54 a 6,8 18,7 c 15,0 be ausgeglichen

!=subjektiv bewertet auf einer Skala von 1= schwach bis 9= sehr gut; zusammengefasste Daten 2023 - 2024

2 =Mittelwerte von Messungen an 2 Tagen in der Haupterntezeit 2024
* zverschiedene Buchstaben zeigen signifikante Unterschiede (ANOVA mit nachfolgendem SNK-test, p<0.05)
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Die gemessenen Brix-Werte variierten sehr stark
zwischen 11,2 bei 'Mojo Berry' bis zu 26,8 bei 'KP
205'. Sie sind vergleichbar und sogar zum Teil ho-
her als von Sorten aus dem asiatischen Raum, wo
maximale Werte von 19,7 gemessen wurden (Che-
thankumar et al., 2024). Die Sorten mit den héchs-
ten Bewertungen beim Gesamtgeschmack lagen
mit Brix-Werten von 17,7 bis 18,7 im mittleren Be-
reich in der selben Signifikanzgruppe (c); ihnen
wurde meist auch ein ausgeglichener Geschmack
bescheinigt. Im Gesamtgeschmack am hdochsten
bewertet wurde 'lllinois Everbearing' (7,5;
18,3 °Brix), gefolgt von 'Regina' (6,8; 18,7 °Brix),

% e
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'SO 1040' (6,3; 17,7 °Brix), M. australis 'Baranya’
(6,0; 18,1 °Brix) und 'WeiRe Maulbeere' (6,0; 18,3
°Brix). Am geringsten (4,3) wurde 'Mojo Berry' be-
wertet, was auf die schon erwahnten signifikant
niedrigsten Brix-Werte (11,9), aber auch auf den
sURlichen und relativ eintonigen Geschmack zu-
riickzufiihren ist, der im Ubrigen auch 'VA 2569'
(5,2; 15,5 °Brix) bescheinigt wurde. ‘lllinois Everbe-
aring' kann auch schon im nicht voll reifen Zustand
verzehrt werden, hierbei kommen angenehme
Zitrusnoten zum Vorschein. Bei 'BA 2126' wurde
auBerdem eine Feigennote, bei 'GMS 2533' eine
Mangonote wahrgenommen.

Ne

v om

Abb. 6: Friichte aller 12 untersuchten fruchttragenden Sorten am 13. Juni 2024

Schlussfolgerungen

Es ist kaum moglich, Literatur Gber Maulbeersor-
ten zur Fruchtnutzung zu finden. Obwohl die
Maulbeere in einem ihrer Hauptanbaugebiete, der
Turkei, ein groReres Produktionsvolumen als an-
dere Obstarten, wie zum Beispiel Erdbeeren, auf-
weist, sind keine offiziellen Sorten registriert
(Agricultural Department of the Netherlands,
2022). Eine schlechte Haltbarkeit, die oft als Argu-
ment fiir eine geringe kommerzielle Nutzung einer
Obstart angegeben wird, ist bei der Maulbeere mit
anderen Beeren, z.B. Himbeeren vergleichbar.
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Himbeeren kdnnen im CA-Lager bis zu 21 Tage ge-
lagert werden, Maulbeeren im normalen Kiihlhaus
dagegen ohne CA bei +-1,5 °C bis zu 25 Tage
(Huynh et al., 2023; Park et al., 2013). Daher ist es
verwunderlich, dass es auch im globalen Kontext
kaum Sortenregistrierungen gibt. Die offizielle Be-
schreibung und Registrierung von Maulbeersorten
wirde eine klare Anbauempfehlung von Sorten er-
leichtern (UPQV, n.d.).
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Die erzielten Ergebnisse der von uns gepriften
Sorten sind in den Parametern GréRe und °Brix mit
anderen Ertragssorten vergleichbar, wie der Ver-
gleich mit der Literatur gezeigt hat (Sun et al.,,
2023; Chethankumar et al.,, 2024). In der Folge
wollen wir unsere Ergebnisse zusammenfassen
und die dabei am interessantesten erscheinenden
Sorten kurz diskutieren.

'lllinois Everbearing' konnte vor allem durch seine
hohe Frostfestigkeit, hohen Ertrag und eine lange
Erntezeit bei sehr guter Fruchtqualitdt (Frucht-
groBe, der Gesamtgeschmack lag mit 7,5 am
hochsten, mittlere Brix-Werte) punkten. Lediglich
die Fruchtfleischfestigkeit lag auf niedrigem Ni-
veau. Die Sorte ist eine der ersten bekannten Hyb-
riden zwischen M. alba und M. rubra und wird als
sehr gute Speisemaulbeere, selektioniert auf
Frostfestigkeit, eher niedrigen Wuchs, hohen Er-
trag und eine lange Ertragsdauer von mehreren
Wochen mit nahezu samenlosen, schwarzen
Friichten beschrieben (Pirc, 2015, Campbell et al.,
2023), was wir mit unseren Ergebnissen bestati-
gen kénnen.

'Regina' zeichnet sich durch ihre enorme Frucht-
groBe bei hoher Fruchtfestigkeit aus, aber auch
durch hohen Ertrag, trotz einiger Spatfrostschaden
an den Trieben auch im Jahr 2024. Beim Gesamt-
geschmack erzielte sie mit 6,8 die zweithochste
von uns vergebene Bewertung, auch die Brix-
Werte lagen mit 18,7 im mittleren bis héheren Be-
reich. Die Baumschule Schreiber, von der wir die
Sorte ‘Regina‘ als Morus nigra bezogen, gab bei
miindlicher Nachfrage an, sie als solche aus Italien
erhalten zu haben. In der Literatur ist dazu in ei-
nem Sortenregister die Sorte ‘Regina nero’ zu fin-
den, welche mit dem Synonym ‘Sanguigno’ ge-
fihrt wird (Dipartimento Agricoltura, Sviluppo
Rurale ed Ambientale, 2017). Auf der offiziellen
Seite der Agrar- und Lebensmittelindustrie von
Apulien konnte eine Beschreibung der Sorte verse-
hen mit dem Synonym M. nigra ausfindig gemacht
werden (Filiere Agroalimentari Regione Puglia,
n.d.). Friichte von M. nigra haben neben ihrer ty-
pischen Fruchtform und Farbe auch im vollreifen
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Zustand eine stark ausgepragte Saure (1,40 %) im
Gegensatz zu M. alba (0,25 %) (Ercisli et al., 2007),
was wir sensorisch keineswegs feststellen konn-
ten. Die Knospengrofie von 'Regina’, die im Zuge
unserer Arbeit genauer untersucht wurde, ist
deutlich kleiner als jene von M. nigra mit 0,2 x
0,5 mm (Nepal und Purintun, 2021). Die Sorte 'Re-
gina' aus unserem Versuch ist aufgrund ihrer gelb-
lichen Farbung der Rinde, ihrer hellgriinen gezahn-
ten Blatter, des eher stiBen Geschmacks daher
eher M. alba zuzuordnen. Jedenfalls ist sie eindeu-
tig keine M. nigra, die bekanntlich dunklere,
breite, herzférmige Blatter, eine graue bis dunkle
Rinde und vor allem mehr sduerlich schmeckende
Frichte mit einem kurzen Fruchtstiel aufweisen
(Nepal, 2008).

M. australis 'Baranya’ wies eine dhnliche Frostfes-
tigkeit und Ertragshohe auf wie 'lllinois Everbea-
ring', interessant ist aulerdem die hohe Frucht-
fleischfestigkeit. Geschmacklich ist sie dagegen
mit 6,0 nur im mittleren Niveau angesiedelt. Die
'WeilRfruchtige Maulbeere' zeigte im allgemeinen
ebenfalls glinstige Eigenschaften und kénnte flr
die Produktion von Trockenfriichten interessant
sein. Ein Grund, warum vor allem weiRfruchtige
Sorten flur die Trocknung verwendet werden,
konnte der geringere Anthocyan Gehalt sein.
Diese kdnnen namlich zusammen mit Tanninen ein
verstarktes adstringierendes Mundgefiihl hervor-
rufen (Paissoni et al., 2026). Starke Adstringenz ist
bei Trockenfriichten im Normalfall unerwiinscht.

Alle Gbrigen untersuchten Sorten wiesen einige
oder mehrere Nachteile, wie geringen Ertrag,
kleine Friichte, schwachen Geschmack (v.a. 'Mojo
Berry') oder fiir die Ernte nachteilige kurze Frucht-
stiele auf.

Aufgrund von Ertrag und Fruchtqualitdt weisen
demnach 'lllinois Everbearing', 'Regina' und M.
australis 'Baranya' das groRte Potential der von
uns gepriften Sorten fiir den Frischmarkt auf, wo-
bei 'lllinois Everbearing' und 'Regina' auch ge-
schmacklich iberzeugen konnten.
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In weiterflihrenden Arbeiten sollten vielverspre-
chende Sorten nach diesem Schema unter hiesi-
gen Anbaubedingungen untersucht werden. Dar-
Uber hinaus besteht Forschungsbedarf hinsichtlich
der Transport- und Lagerfahigkeit der einzelnen
Sorten sowie moglicher Unterschiede in den Nahr-
stoffgehalten der Friichte verschiedener Maul-
beersorten. Ebenso sollte die Eignung der Blatter
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