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Die Schweizerische Sortenliste fiir Kartoffeln hat empfeh-
lenden Charakter. Herausgeberin ist die Arbeitsgruppe «Sor-
tenfragen» von swisspatat, welche die Interessen der Kar-
toffelbranche vertritt. Fiir die Beurteilung der Sorten ist
Agroscope zustandig. Bestimmte Merkmale wie die Krank-
heitsanfalligkeit verdndern sich. Sie werden deshalb von
Agroscope auf der Grundlage von Sortenversuchen und Pra-
xiserfahrung aktualisiert. Die Sortenliste wird jahrlich tGber-
arbeitet. Neue Sorten werden beschrieben und aufgenom-
men, nicht mehr nachgefragte Sorten gestrichen (Tab. 1).
Dieses Jahr wurde auf die Beschreibung der Anfalligkeit
gegeniiber Quarantinekrankheiten verzichtet. Dafiir wurde
zusatzlich die Empfindlichkeit der Sorten gegeniiber Pulver-
schorf und Rhizoctonia beriicksichtigt und der Gehalt an
reduzierenden Zuckern aufgefiihrt. Bei ihrer Entscheidung,
eine Sorte in die Liste aufzunehmen oder von dieser zu strei-
chen, beriicksichtigt die Arbeitsgruppe die Wiinsche der
Konsumentinnen und Konsumenten, des Handels, der Kar-
toffelverarbeitungsbetriebe, sowie die Ergebnisse der Sor-
tenversuche. In der Schweizerischen Sortenliste fiir Kartof-
feln 2015 sind 32 Sorten eingetragen (Ubersichtstafel S. 2, 3,
4). Die festkochende Konsumsorte Venezia wird neu in die
Liste 2015 aufgenommen, wéahrend die Chipssorte Antina
zum letzten Mal empfohlen wird.

Abb. 1 | Venezia ist eine deutsche Sorte mit intensiv gelbem bis tiefgel-
bem Knollenfleisch. Es ist eine festkochende Sorte des Typs A-B mit ei-
nem Stérkegehalt von 11 bis 14 %. Sie eignet sich fiir den Frischkonsum

und insbesondere fiir die Zubereitung von Geschwellten und Kartoffel-
salat. Venezia ist eine Friihsorte, die sich gut lagern lasst und durch-
schnittlich 14 bis 17 kurz- bis langovale, regelméassige Knollen bildet.

Anpassungen der Schweizerischen Sortenliste 2015
Neueintragung:

Venezia ist eine frihabreifende, festkochende Sorte des
Typs A-B, die in Deutschland von Europlant gezichtet
wurde. Zur Zeit wird sie in Deutschland und auf einigen
Hektaren in Osterreich angebaut. Ihr Starkegehalt betragt
durchschnittlich 11 bis 14 %. Die Knollen eignen sich ausge-
zeichnet fur die Zubereitung von Geschwellten und Kartof-
felsalat. Ihre Knollen weisen einen relativ hohen Gehalt an
reduzierenden Zuckern auf. Venezia bildet pro Pflanze
14 bis 17 kurz- bis langovale, sehr regelmassige Knollen.
Ilhre Ertragsleistung bei Abreife ist hoch. Die Augen sind
flach bis mittelflach, die Schale gelb und das Knollenfleisch
gelb bis tiefgelb. Diese Sorte lasst sich gut lagern und ist
wenig anfallig gegenltiber dem Mosaikvirus (PVY) und dem
Blattrollvirus (PLRV). Dagegen ist Venezia mittelanfallig
gegenuber der Kraut- und Knollenfaule, gewodhnlichem
Schorf und Pulverschorf sowie leicht anfallig gegenuber
Rhizoctonia.

Streichung:
Die Vermehrung der Chipssorte Antina wird eingestellt. Es
wird kein Pflanzgut dieser Sorte fur die Saison 2016 in der
Schweiz verfugbar sein. Die Sorte wird aus der Liste 2016
gestrichen.

Speisequalitat

Folgende Eigenschaften dienen der Ermittlung des Koch-

typs: Neigung zum Zerkochen, Konsistenz des Knollenflei-

sches, Mehligkeit, Feuchtigkeit und die Kérnigkeit der Star-
ke. Auf Grund dieser Kriterien werden die Sorten in die
folgenden vier Kochtypen eingeteilt.

A: Feste Salatkartoffeln: Nicht zerkochend und fest blei-
bend, nicht mehlig, feucht und feinkdrnig. Knollen des
Kochtyps A eignen sich fur zahlreiche Gerichte, allerdings
nicht fur Kartoffelstock.

B: Ziemlich feste Kartoffeln: Beim Kochen wenig aufsprin-
gend und massig fest bleibend. Schwach mehlig, wenig
feucht und ziemlich feinkérnig. Im Geschmack sind solche
Kartoffeln angenehm und eignen sich fur alle Gerichte.

C: Mehlige Kartoffeln: Die Knollen springen beim Kochen im
Allgemeinen stark auf, das Fleisch ist ziemlich weich,
mehlig und eher trocken. Das Starkekorn ist ziemlich grob
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Tab. 1 | Schweizerische Sortenliste fiir Kartoffeln 2015

Tab. 2 | Empfohlene Vorkeimdauer in Wochen nach Verwendungs-

. Mittelfriihe bis Mittelfriihe bis
Frithe . p n . " Garten-
. mittelspate Speise- spate Verarbeitungs-
Speisesorten sorten
sorten sorten
1. Lady Christl 10. Lady Felicia 22. Lady Claire 32. Ratte

2.Agata 11. Gwenne’ 23. Innovator
3. Annabelle 12. Goumandine 24. Lady Rosetta
4. Amandine’ 13. Bintje 25. Pirol
5. Celtiane’ 14. Victoria 26. Fontane
6. Charlotte 15. Ditta 27. Verdi
7. Venezia 16. Nicola 28. Hermes
8.Alexandra 17. Désirée 29. Markies
9. Erika 18. Agria 30. Antina**
19. Laura 31. Panda
20. Jelly

21. Challenger

“Vertragsproduktion mit Vermarktungsschutz
“"zum letzten Mal auf der Kartoffelliste.

und der Geschmack eher kraftig. Diese Sorten werden
vorwiegend durch die verarbeitende Industrie nachge-
fragt.

D: Stark mehlige Kartoffeln: Sie finden vor allem als Futter-
sorten und bei der Starkeproduktion Verwendung. Beim
Kochen zerfallen sie. Im Fleisch sind sie weich oder un-
gleich hart. Zudem sind sie stark mehlig, trocken und
grobkérnig. Ihr Geschmack ist manchmal rau und erdig.

Viele Sorten lassen sich nicht einem einzelnen Kochtyp zu-
ordnen, sondern bilden Ubergangstypen. So bedeutet die
Zuordnung einer Sorte zum Kochtyp B-C, dass die Eigen-
schaften des Typus B vorherrschen, wahrend bei einem
Kochtyp C-B jene des Typus C bestimmend sind.

Vorkeimung
Die einzige Méglichkeit, die Knollenbildung zu beeinflus-
sen, bietet sich bei der Lagerung und dem Vorkeimen des
Pflanzgutes. Die Dauer ist sortenspezifisch und dem Ver-
wendungszweck anzupassen (Tab. 2). Durch léngere Lage-
rung bei 7 bis 8 °C wird die apikale Keimung geférdert. Hin-
gegen verhindert eine Lagerung bei tiefen Temperaturen
von 3 bis 5 °C die apikale Dominanz und fiihrt so zur Ausbil-
dung einer héheren Stangel- und Knollenzahl. Eine Lager-
temperatur unter 3 °C oder das Pflanzen gealterter Knollen
in einen kalten Boden ist aber auf jeden Fall zu vermeiden,
da dies die Triebkraft stark beeintrachtigen kann.
Vorgekeimt wird vorzugsweise bei 10 bis 12 °C und etwa
80 bis 85 Prozent relativer Luftfeuchtigkeit. Eine Beleuch-
tung mit diffusem naturlichen Licht oder einer kinstlichen
Lichtquelle ist fur das Austreten der Keime unverzichtbar.
Einige Sorten wie Agata, Amandine, Celtiane, Lady Felicia,
Ditta, Gourmandine, Victoria und Nicola reagieren auf eine
Abkeimung vor der Pflanzung mit deutlichen Ertragseinbus-
sen. Sie sollten deshalb nicht zu stark vorgekeimt werden.

zweck
e Pflanz- Friih-
Sorten Verarbeitungs-
kartoffeln kartoffeln
kartoffeln
Agata, Amandine, Annabelle,
Lady Christl, Ratte, 4 4-5 &9
Alexandra, Celtiane, Charlotte,
Erika, Gwenne, Lady Felicia, 4-5 5-7 10-12
Venezia
Blntj_e, Gourmandine, Pirol, 45 5.6
Verdi
Antina, Challenger, Désirée,
Ditta, Fontane, Hermes, 5.6 6-7 _
Innovator, Lady Claire, Lady
Rosetta, Nicola, Victoria,
Agria, Jelly, Laura, Markies 6-7 7-8 -
Panda 8-9 10 -

Die Dauer ist sortenspezifisch und dem Verwendungszweck
anzupassen. Absolut unverzichtbar ist eine Vorkeimung bei
der Produktion von Pflanzgut und Frihkartoffeln. Bei den
anderen Produktionsarten erméglicht sie ein schnelleres
Auflaufen und entsprechend eine frihere Abreife und Ern-
te. Ein schnelles Auflaufen vermindert das Risiko des Befalls
mit Bodenkrankheiten wie Rhizoctonia. Eine friihe Abreife
hat den Vorteil, dass im Allgemeinen bessere Wachstums-
und Erntebedingungen vorherrschen.

Das Vorkeimen wird haufig durch eine einfache Stimu-
lation mit einem Warmeschock ersetzt. Das kontinuierliche
Erwarmen auf 15 bis 20 °C wahrend drei bis vier Tagen sti-
muliert die Keimung von wahrend dem Winter kalt gela-
gerten Knollen rasch. Diese Praxis lasst sich gut mit dem
Einsatz automatischer Pflanzgerate vereinbaren, bei denen
das Risiko des Abbrechens der Keime bei vorgekeimten
Knollen gegentber der herkdmmlichen Methode erhoéht
ist. Die Stimulation muss allerdings mit Vorsicht erfolgen,
um ein Ersticken der Knollen zu vermeiden. Erstickte Knol-
len zeigen eine ausgepragte Schwarzverfarbung im zentra-
len Mark und eine geschrumpfte Schale. Ein zu kraftiger
Warmeschock aktiviert den Stoffwechsel zu stark. Dies be-
wirkt einen Sauerstoffmangel in der Knolle und fuhrt zum
Tod der Zellen. Erstickte Knollen keimen nicht mehr. Die
Erwarmung des Pflanzgutes im Zwischenlager muss deshalb
kontinuierlich erfolgen. Der warme Luftstrom darf nicht in
Richtung des Pflanzgutes geleitet werden.

Eignung fiir verschiedene Gerichte

Seit diesem Jahr werden neue Speisesorten im Rahmen der
Hauptversuche (3. und 4. Versuchsjahr) hinsichtlich ihrer
Eignung fur die Zubereitung verschiedener Gerichte beur-
teilt. Ziel dieses Vorgehens ist es, das Anwendungspotenzial
von Sorten besser zu beschreiben, die in nachfolgenden
Jahren in die Liste aufgenommen werden kdnnten. Dazu
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hat swisspatat eine Degustatorengruppe zusammengestellt,
deren Aufgabe es ist, die Eignung dieser Sorten fir die Zube-
reitung von funf verschiedenen Gerichten zu beschreiben.
Die Degustatorinnen und Degustatoren wurden bei den ver-
schiedenen von swisspatat vertretenen Berufsgruppen rekru-
tiert, das heisst bei der Konsumentenschaft, den Handlern
und der Lebensmittelindustrie. Das Kiichenteam von Agro-
scope Reckenholz wurde damit beauftragt, folgende Gericht
zuzubereiten: Salzkartoffeln, Geschwellte, Kartoffelsalat,
Kartoffelstock, Rosti und Ofenkartoffeln. Die degustieren-
den Personen mussen die zubereiteten Kartoffeln aufgrund
visueller und geschmacklicher Eigenschaften beurteilen. Zu-
erst werden Farbe von Schale und Knollenfleisch und das all-
gemeine Aussehen beschrieben. Anschliessend werden die
Gerichte ohne Salz und Gewtiirze gekostet, damit der Ge-
schmack der Kartoffeln voll zur Geltung kommt. Je nach Sor-
te lassen sich Aromen entdecken, die an Kastanien, Butter,
rohes GemUse oder auch Erde erinnern. Die gepruften Sorten
stammen jeweils von zwei verschiedenen Orten, um zu pri-
fen, ob das Anbaugebiet einen Einfluss auf die Qualitat der
zubereiteten Gerichte hat. Festkochende und mehlige Sorten
werden in getrennten Serien getestet, damit Sorten dessel-
ben Kochtyps besser verglichen werden kénnen. Die Ausbil-
dung der Degustatorengruppe ist inzwischen abgeschlossen.
Wahrend dieser Ausbildung wurde beobachtet, dass die Ein-
schatzungen der Gerichte je nach beurteilender Person be-
trachtlich auseinandergehen konnten, was die Subjektivitat
der Wahrnehmung geschmacklicher Merkmale unterstrich.
Die Degustatorengruppe stellte auch deutliche Unterschiede
selbst zwischen Sorten desselben Kochtyps fest. Dies zeigt,
dass es wichtig ist, ein breites Sortenangebot aufrechtzuer-
halten, um den unterschiedlichen Ansprichen der Konsu-
mentinnen und Konsumenten gerecht zu werden. Die De-
gustatorengruppe begann inzwischen mit der zweiten Phase
des Projekts, die darin besteht, die Sorten zu beurteilen, die
fur die Hauptversuche 2014 vorgesehen sind. Eine erste Bi-
lanz dieser Ergebnisse wird zu Beginn des nachsten Jahres
zur Verfuigung stehen.

Neue Organisation der Sortenpriifung in der Schweiz

Seit mehr als 60 Jahren untersuchen die eidgenéssischen For-
schungsanstalten europaische Neuzlchtungen gemass ei-
nem Protokoll, das im Laufe der Zeit nur wenig verandert
wurde. Die neuen Sorten wurden darauf untersucht, ob sie
fur den Anbau in der Schweiz geeignet sind und den Anfor-
derungen des hiesigen Marktes gentigen. Dabei wurden
rund 50 agronomische Kriterien an mehreren Standorten
gepruft. Diese Kriterien wurden auf dem Feld, wahrend
Ernte, Einlagerung der Knollen, Verarbeitung oder beim
Verkauf erhoben. Seit der Einfihrung der Sortenprifung in
der Schweiz sind die Kriterien durch Agroscope bei mehr als
1000 Neuzlchtungen untersucht worden, und zwar wéhrend
zwei bis funf Jahren fur jede Sorte. Auf der Grundlage dieser
Beobachtungen wahlten die Branchenvertreterinnen und
-vertreter (swisspatat) und die Forschenden bei Agroscope
die am besten angepassten Sorten aus und nahmen sie in die

Liste der empfohlenen Kartoffelsorten auf. Heute enthalt die
Kartoffelliste 32 Sorten, welche die Bedurfnisse der vielfalti-
gen Anwendungen der Kartoffel in der Schweiz abdecken.

Agroscope pruft jedes Jahr neue Zuchtungen, oft auf
Empfehlung der Zichter, oder wenn eine Vertreterin oder
ein Vertreter der Kartoffelbranche ein entsprechendes Inter-
esse anmeldet. Durch diese zwei Jahre dauernde Vorunter-
suchung (Screening) kénnen Sorten mit erheblichen Man-
geln oder Sorten, die fur unseren Markt uninteressant sind,
ausgeschieden werden. Um allfallige Mangel aufdecken zu
kénnen, werden diese Versuche auf kleinen Parzellen an drei
verschiedenen Standorten durchgefihrt, die teilweise fur
den Kartoffelanbau ungulnstig sind. Diese 1. Etappe wird
weiterhin von Agroscope durchgefihrt.

Anschliessend werden die bei den Voruntersuchungen
ausgewahlten Sorten wahrend zwei weiteren Jahren ange-
baut, um das Wissen Uber diese Sorten zu vervollstandigen.
Diese friher innerhalb der Forschungsanstalten von Agrosco-
pe vorgenommenen Versuche werden nun in Landwirt-
schaftsbetrieben mit Unterstitzung durch Agroscope durch-
gefuhrt.

Es wurden vier verschiedene Versuchsnetze fur die Haupt-
versuche in Landwirtschaftsbetrieben eingerichtet: Frihe
oder festkochende Speisekartoffeln, Speisesorten mit Lage-
rungseignung, Verarbeitungssorten fir Pommes frites sowie
Verarbeitungssorten fur Chips. Fur dieselbe Anwendung vor-
gesehene Sorten werden im gleichen Versuchsnetz zusam-
mengefasst. In jeder Versuchsserie wird mindestens eine
Standardsorte zu Vergleichszwecken mitgepflanzt. Agrosco-
pe Ubernimmt die Gesamtauswertung der Ergebnisse dieser
Versuche und erganzt die Sortenbeschreibungen mit geziel-
ten Untersuchungen zur sortentypischen Anfalligkeit gegen-
Uber dem Ringnekrosevirus (PVYN™), dem Pulverschorf, der
Kraut- und Knollenfaule sowie zum physiologischen Alter
der Sorten oder ihrem Verhalten nach dem Abkeimen. Inzwi-
schen wurden neue Kriterien eingefuhrt wie die Wascheig-
nung oder die Lichtempfindlichkeit von Speisesorten.

Einige Anderungen von Kriterien fiir die Liste

Die Pflanzenschutzinspektoren und das Bundesamt fur Land-
wirtschaft haben entschieden, dass die Anfalligkeit gegen-
Uber Quarantanekrankheiten wie Krebs oder Befall mit
Zystennematoden fur die Kartoffelliste nicht mehr zu be-
racksichtigen ist. Normalerweise liefern die Zuchter diese
Information mit der Sortenbeschreibung. Da fur diese Qua-
rantanekrankheiten auf schweizerischem Gebiet keine Tole-
ranz besteht (Nulltoleranz), ist diese Information fir die
Produzenten wenig natzlich. Auch die Information Uber die
Schwarzverfarbung nach dem Kochen wurde von der Bran-
chenorganisation als wenig nutzlich eingestuft.

In Absprache mit der Branchenorganisation wurden der
Kartoffelliste vier neue Kriterien hinzugefugt: die Empfind-
lichkeit der Sorten gegenuber durch Rhizoctonia verursachte
Pocken und Unférmigkeit, die Anfalligkeit gegentber Pul-
verschorf, die Beurteilung des Gehalts an reduzierenden
Zuckern und die Farbe beim Backtest.
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Schweizerische Sortenliste fiir Kartoffeln 2015

L . Anfalligkeit fur Sl e £ DL . s
Ke- Empf.mdllch- ISochtyp, Elgnung Gehalt an Verférbung Eignung zur Phytophthora infestans Anfalligkeit fiir Rhizoctonia Anfalligkeit
alt keit auf fiir Verarbeitungs- | reduzierenden des Backtests Lagerun
a % Schlagschaden Produkte Zuckern 9 9 Kraut Knolle Pocken Deformation fiir Schorf
13,0 mittel A-B gering gering

11,0 gering A-B gering mittel

12,0 mittel A-B mittel mittel gering
ziemlich gering
14,0 mittel A-B mittel gering gering
14,0 erin B-A ziemlich gerin mittel mittel AR i erin erini mittel
' gering Frites gering bis mittel gering gering
14,0 gering A-B mittel mittel gut mittel gering gering bi?g;glfeilrlg
. . . . ziemlich gering . .
14,0 gering A-B mittel mittel mittel mittel gering
. . . . ziemlich gering .

13,0 gering A-B mittel mittel mittel bis mittel gering

13,0 gering F?i:::s gering gering ?:ltt:: f mittel gering gering

. . . mittel
14,0 gering B-A mittel mittel
] gering B-A . gering bis . . mittel

140 bis mittel Frites i) mittel gut gering il bis gering
] gering C-B . . .

160 bis mittel Frites; chips gering gering ]

15,5 bigser:?t?el Fri?es ziemlich gering gering gut mittel mittel gering bis mittel
14,5 gering B-A mittel mittel gut mittel mittel mittel
15,0 gering A-B mittel m|tte_l s mittel mittel gering
bis mittel gering
15,0 mittel FE:;ES mittel ger:?t%ell)ls mittel mittel mittel gering gering
_ gering - . gering bis . ziemlich gering . . .

14,0 bis mittel B ziemlich gering mittel gut mittel bis mittel gering gering mittel
] gering B-C P . P . . . . . .

15,5 bis mittel Frites (ind.) ziemlich gering | ziemlich gering gut mittel gering gering gering mittel

. B et . ere( . et . ziemlich gering ; 8 ]
16,0 gering Frites ziemlich gering | ziemlich gering gut ziemlich gering bis mittel mittel mittel gering
17,0 mittel Fcrizfs ziemlich gering | ziemlich gering mittel ziemlich gering gering gering gering gering
18,0 iilieE] 8 erin erin ut mittel erin erin Ll
! bis gering Chips gering gering g gering gering bis gering
_ . C - . . I gering bis . . mittel

16,0 mittel Frites (ind.) ziemlich gering mittel gut gering bis mittel mittel mittel mittel e
19,0 Ch(|;ps ziemlich gering gering mittel mittel mittel gering gering
] @ . ziemlich gering mittel bis . .

17,5 Chips gering bis mittel aut mittel mittel
18,0 mittel Frites (I;D) Chips ziemlich gering gering gut mittel mittel gering gering
22.0 Cch_igs gering gering mittel mittel gering mittel gering gering
17,0 mittel Cch_igs ziemlich gering gering gut mittel gering gering gering gering
15,5 gering Frites (ﬁz_jB) Chips ziemlich gering gering gut gering gering mittel mittel mittel
19,0 Chcips gering gering gut mittel mittel mittel

D . . . .
19,0 Chips gering gering gut sehr gering sehr gering
15,0 A mittel mittel mittel mittel mittel
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Anfalligkeit Anfalligkeit fir Viruskrankheiten
fir Blattroll Mosaik Bemerkungen Sortenname
Pulverschorf (PLRV) (PVY)
mittel erin Tendenz zum Ergriinen; Lady Christl
gering ziemlich anfallig fiir Eisenfleckigkeit und Hohlherzigkeit
mittel mittel mittel grossknol!lg, fegelmasmg; sehr kurze Keimruhe Agata
frostempfindlich
ger:::;gt’etl)'s gering festkochend, feinkérnig; kurze Keimruhe Annabelle
erin mittel festkochend, feinkdrnig; grosse Knollen ergriinen rasch; Amandine”
genng sehr kurze Keimruhe; "Vertragsproduktion mit Vermarktungsschutz
mittel erin festkochend, feinkdrnig Celtiane”
genng “Vertragsproduktion mit Vermarktungsschutz
erin mittel festkochend, feinkérnig; grosse Knollen ergriinen rasch; Eisen- Charlotte
genng fleckigkeit vor allem auf leichten Boden; resistent gegen Virus A
mittel gering gering festkochend, feinkdrnig Venezia
erin gering bis mittel | festkochend, feinkdrnig; grosse Knollen ergriinen rasch Alexandra
gering mittel PVYNV Tendenz zu spaterem und unregelmassigem Auflaufen im Feld
. gering o .
gering gering Y™ festkochend, feinkdrnig Erika
. . . gute Keimruhe -
genng iz genng gute Resistenz gegen Virus A und X Lady Felicia
festkochend .
Gwenne

“Vertragsproduktion mit Vermarktungsschutz

festkochend; ziemlich anfallig fiir Eisenfleckigkeit; anféllig gegen Virus X,
resistent gegeniiber Virus A

Gourmandine

Keimung im Boden bei warmem und trockenem Wetter;

feldresistent gegen Virus A Bintje
grossknollig; vielseitig verwendbare Speisesorte; Victoria
gute Lagereignung
. festkochende Speisesorte; massige N-Diingung; .
gering ziemlich anfallig fiir Tabak-Rattle-Virus Ditta
erin festkochende Speisesorte; massige N-Diingung; ziemlich anfallig fir Tabak-Rattle- Nicola
gering Virus; Eisenfleckigkeit vor allem auf leichten Boden; Lagerung nicht unter 6 °C
m rotschalig; grossknollig; fiir feuchtere Gebiete geeignet Désirée
erin mittel bis erin rotschalig; Eisenfleckigkeit kommt in gewissen Boden vor; Laura
gering gering gering vielseitig verwendbare Speisesorte
gering bis grosse Knollen neigen zu Hohlherzigkeit; massige N-Diingung; Agri
. ) 7 ; gria
mittel gute Lagereignung; immun gegen Virus X
mittel gering bis grossknollig, leicht genetzte Schale; vielseitig Jell
mittel verwendbare Speisesorte; tolerant gegen Hitze- und Trockenheitsstress Y
erin erin vereinzelt Eisenfleckigkeit vor allem auf leichten Boden Challenger
genng genng leicht genetzte Schale 9
mittel ziemlich resistent gegen Virus A und X; Lady Claire
gute Lagereignung
erin mittel sehr grossknollig, Schale genetzt, aber fein Innovator
genng ziemlich anfallig fiir Rhizoctonia und Tabak-Rattle-Virus
. ) rotschalig;
genng iz immun gegen Virus X; resistent gegen Virus A Lady Rosetta
. . . ziemlich gute Lagereignung .
gering mittel anfallig fiir Rhizoctonia, grosse Knollen neigen zu Hohlherzigkeit Pirol
mittel mittel gute Lagereignung Fontane
gering gute Lagereignung Verdi
gering ger:.::';gt;ell)ls gute Lagereignung Hermes
gering gering grosse Knollen; anfallig fir Blattfleckenkrankheiten Markies
erin erin erin anfallig fur Rhizoctonia Antina
gering gering gering massige N-Diingung
. . gering bis gute Lagereignung; méssige N-Diingung!
gering gering mittel ziemlich anfallig fiir Rhizoctonia Panda
_ festkochend, feinkdrnig; grosse Knollen ergriinen rasch; Ratte

kann mehrere Knollengenerationen bilden
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