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Trends bei XXL — grof3en “Mirabellen*

Ergebnisse:

Tabelle 1: Mirabellenkreuzungen und —Klone nach &e®tandjahr 2004

(LWG Veitshochheim)
Sorten/ '‘Bellamira’ 'Miragrande' '‘Mirabelle von
Unterlagen Nancy'
Parameter St Fereley | Myruni St Jul.A | Fereley | Myruni |Klon Klon

Jul.A 1725 1510

Fereley | Fereley

Einzelbaumertrag (kg)
2002 4,8 1,2 6,8 3,7 4,5 5,6 2,8 2,2
2003 30,1 31,2 43,2 8,9 11,4 51 7,2 5,8
2004 12,1 12,9 7,5 22,8 15% 217 59 3,6
Summe 02/04 47,0 45,3 57,5 354 314 32,4 15,9 11,1
Spezifischer Ertrag (Summe 02-04; kg/cm2 Stammgbhert

076 |073 [o055 | 071] 054| 031] 056/ 0,38
durchschnittliches Fruchtgewicht (g)
2002 26,8 23,5 25,9 25,6 22,7 226
2003 16,7 16,8 17,0 19,8 18,9 188 94 10,4
2004 31,5 31,0 31,0 17,5 20,0 22|5 15,0 14,5
@ 02-04 25,0 23,8 24,6 21,( 20,b 21}3 12,2 12,5
durchschnittlicher Fruchtdurchmesser (mm)
2002 34 32-34 34 34+ 32-33-34 -- --
2003 28-32| 32-34 28-32 30-34 30-34 30-34 22:26 @4-2
2004 34-36 34 34-36 28-30 30-34 32-B6 28430 26:30
@ 02-04 30-34 32-34 30-34 30-34 30-34 3234 24:286-28
Erntedatum
2003 18.8.*| 18.*/25.8./18.*/25.8.] 1.9. 1.9. 1.9. 1.9. 1.9.
2004 17.8.*| 17.8.* 17.8.* 1.9. 7.9. 7.9. 1.9. 1.9.
Zuckergehalt (°Oechsle)
2002 103 102 107 104 95 94 -- --
2003 75* 84* 80* 96 92 91 92 101
2004 110 112 115 91* 87 98 105 102
2004 (Brix) 25,8 26,1 26,8 21,4t 20,8 23,0 2416 (024

* Als Tafelware eher knapp reif geerntet. Zuckemgehéatte fir Brennereizwecke noch

zugelegt.



Bild 1: 'Mirabelle von Nancy’ im Vergleich zu den
Mirabellenkreuzungen 'Bellamira’ und
'Miragrande’

Die beiden Mirabellenkreuzungen tragen un-
abhangig von der Unterlage friih, hoch bis sehr
stark. Dabei zeichnet sich bei beiden eine ge-
wisse Periodizitdt ab. 'Bellamira’ und 'Mira-

grande' haben trotz Massenbehang deutlich
groRere (meist 30-34 mm) und schwerere
Frichte (Bellamira bis zu 31 g/ Miragrande

18-22 g) als die 'Nancy'-Typen (10-15 g /24-
30 mm), die deutlich schwéacher wachsen und
daher geringere Anfangsertrage verzeichnen.
'‘Bellamira’ ist gelb- und festfleischig, langlich-

oval mit gelber Grundfarbe und sonnenseits
leicht rétlich punktiert; der Stein I6st gut.

Bild 3: Mirabelle ,Bellamira’

BiId 2: Mirabelle 'Bellamira’ eine Woche vor der
Reife

Als Tafelware reift sie 7-10 Tage vor 'Nancy';
kann aber auch langer hangen bleiben (v. a. fur
Brennzwecke, wo sie dann z. B. am 1.10.2002
bis zu 130 °Ochsle erreichen konnte). In den
Jahren 2002 und 2004, mit hoheren Nieder-
schlagen im September, wurden einzelne
Fruchtaste bis Oktober nicht gepfllickt, um das
Platzverhalten und die Faulnisanfalligkeit zu
prufen. Dabei erwies sich 'Bellamira’ bislang
als platzfest und nicht anfallig fur Fruchtfau-
len. Neben der Sorteneigenschaft mag aber
auch der etwas geringere Behang 2002 und
2004 Grund fir dieses Verhalten sein, zumal
vom Kompetenzzentrum Gartenbau, Ahrwei-
ler Uber gegenteilige Erfahrungen 2004 bezlg-
lich Monilia fructigena berichtet wurde
(mundliche Mitteilung Martin Balmer, Grin-
berg 2004). 'Bellamira’ verzweigt gut, zeigt
bislang keine Scharkablattsymptome und
wachst im Vergleich zu 'Miragrande' minimal;
gegeniber den Nancy-Klonen jedoch deutlich
starker (sowohl Kronenvolumen als auch
Stammaquerschnitt).

'‘Miragrande' ist breit-rund, leicht grtinlich-gelb
und erinnert vom AuReren etwas an 'GroRe
Grine Reneklode'. Das Fruchtfleisch ist nicht



so fest wie bei 'Bellamira’. Der Zuckergehalt
liegt etwas niedriger. Reifezeit: mit/kurz nach
‘Nancy'. Die Fruchte erwiesen sich ebenfalls
als nicht anfallig gegentber Fruchtfaule und
Platzen. Die Verzweigung ist gut, aber — eben-
so wie die Kurztriebbildung — etwas schlechter
als bei 'Bellamira’.

'Mirabelle von Nancy'/1510 bzw. 1725:

Aufgrund des schwacheren Wuchses, der ge-
ringeren Kurztriebbildung und der kleineren

Frichte liegt der Baumertrag beider Klone nur
bei 1/3 bis Haélfte gegeniber den o.a. Kreu-
zungen. Der spezifische Ertrag (Behangdichte)
fallt hingegen nicht so stark ab. Die Friichte

sind bis zu 50 % leichter und 20-25 % schma-
ler. Doch eigentlich sollte man 'Nancy' und

deren Klone nicht den Mirabellen-Kreuzungen

gegenuberstellen, der Vergleich hinkt genauso
wie der von Suf3- mit Sauerkirschen. Ein di-

rekter Vergleich von 'Nancy'/Standard mit den

Klonen ist nicht gegeben, denn unsere "Stan-
dard" — Baume sind 3 Jahre alter mit entspre-
chend gréfierem Kronenvolumen und hoherem
Ertrag (2004: 20-25 kg pro Baum). Dabei wies

der Standard identisch grofRe und schwere
Frichte bei gleicher Reifezeit und analogem
Zuckergehalt wie die Klone 1510 und 1725

auf.

Unterlageneinfluss:

Die 3 verwendeten Unterlagen sind alle geeig-
net: bei intensiven Anlagen sind die im Wuchs
(Kronenvolumen, Stammdurchmesser) um 1/3
schwacheren St. Julien A und Fereley empfeh-
lenswert. Sie bilden beide ruhigere Baume,
verzweigen besser und weisen einen dichteren
Behang auf als Myruni. Diese bietet sich ne-
ben St. Julien A vor allem fiir extensive Anla-
gen mit weiteren Pflanzabstdnden aus. Der
Behang (spezifische Ertrag) von Myruni ist bei
diesen sehr gut fruchtenden "groRen Mirabel-
len" nicht ganz so hoch, was in diesem Falle
jedoch kein gravierendes Manko ist.

Verwendung:

Ob der Verbraucher die grol3fruchtigen Kreu-
zungen, denen das typische Aroma von 'Nan-
cy' oder anderen Mirabellensorten weitgehend

fehlt, eher als eine der gelbfruchtigen/bunten
Zwetschensorten wie 'Tipala’, '‘Colora’ "sieht"
oder mit einer Reneklode verwechselt?
'‘Bellamira’, aber auch 'Miragrande' kbnnen das
Sortiment v. a. im Direktabsatz, wo dem Kun-
den entsprechende Hinweise gegeben werden,
bereichern. Nischen- und Ergénzungsprodukte
sind heute wichtig. Die Eignung als Tafel-
frucht, aber auch zur Verwertung in der Kiiche
(Einwecken, Konfitire) ist gegeben. Zum
Schnapsbrennen verleiten die sehr hohen Zu-
ckergehalte. Wir selbst haben noch keinen
Brand erzeugt. Es ist denkbar, dass auch hier
das Mirabellenaroma nicht besonders ausge-
pragt ist. So sollten einer Maische von 'Bella-
mira' bzw. 'Miragrande' sinnvollerweise auch
"echte Mirabellen" als Geschmackstrager zu-
gesetzt werden.

Die abgebildeten Photos und Tabellen wurden von
Hubert Segler erstellt.



