Im [est

Agroscope fiithrte im Friihjahr 2015 eine Konsumentenbefragung zu ins-
gesamt sechs Birnensorten durch. Darunter befanden sich vier am Markt
bewahrte Sorten und zwei Neuziichtungen. Insgesamt konnten 460
Konsumentinnen und Konsumenten an je zwei Standorten in der deut-
schen und franzdsischen Schweiz befragt werden. Deutliche Praferenzen
in Sachen Essqualitat und Optik wurden ersichtlich und Konsumenten-
segmente mit unterschiedlichen Anspriichen konnten eruiert werden. Es
wurden zudem Antworten auf die Fragen gesucht, welche Eigenschaften
von einzelnen Sorten die Konsumenten als besonders wichtig empfin-
den und wie stark verschiedene Faktoren die Sortenwahl beim Kauf von

Birnen beeinflussen.

Mit einer immer noch geringen Konsum-
menge von 3,9 kg pro Kopf und Jahr, lagen
Birnen im Jahr 2012 in der Schweiz weit
hinter dem Spitzenreiter bei Obst, dem Ap-
fel mit 16,8 kg (Anm. d. Red.: Das ist in
Deutschland mit einem durchschnittlichen
Pro-Kopf-Konsum von 2,5 kg {ibrigens sehr
dhnlich). Um den Konsum von Birnen zu
fordern, werden seit Jahren, unter anderem
bei Agroscope (CH), neue Sorten geziichtet,
welche den Konsumentenerwartungen in
Sachen Optik und Essqualitdt moglichst gut
entsprechen sollen. Es stellt sich also die
Frage, wie diese Erwartungen in der
Schweiz genau aussehen und ob es ver-
schiedene Konsumentensegmente mit un-
terschiedlichen Anspriichen gibt.

In einer Pilotstudie mit den Sorten ‘Kaiser
Alexander’, ‘ACW3851°, ‘ACW3295’; ‘Cé-

lina™, ‘Gute Luise’ und ‘Abbé Fétel’ wurde
im Jahr 2014 eine erste Konsumentenbe-
fragung durchgefiihrt. Um die erhaltenen
Resultate zu bestdtigen und diese durch
eine sensorische Analyse eines speziell ge-
schulten Fachpanels zu ergdnzen, wurde
Anfang 2015 in Filialen der GroBverteiler
Migros und Coop eine erneute Konsumen-
tenbefragung durchgefiihrt. Es konnten
insgesamt 460 Konsumentinnen und Kon-
sumenten (W =287, m =172, k. A.=1)
mit folgender Altersverteilung befragt wer-
den: <20=155,20-29=97,30-39 =78,
40-49 = 83, 50-59 =49, =60 = 98.

Fiir die Befragung wurden folgende Sorten
ausgewahit:

® ‘ACW3205,

® ‘ACW3851’ (feuerbrandrobust),

® ‘Kaiser Alexander’,

® ‘Conference’,

@ ‘Elliot’ (Selena®, feuerbrandrobust) und
@ ‘Gute Luise’.

Alle Friichte wurden im Zentralwallis ge-
erntet und bei CA-Bedingungen bis am
12. 2. 15 gelagert. Die einzelnen Sorten
wurden unterschiedlich lange bei 20 °C
nachgelagert um eine jeweils optimale Ge-
nussreife zu erlangen.

Die Befragung wurde anhand eines schrift-
lichen Fragebogens mit jeweils unter-
schiedlicher Reihenfolge der Sorten durch-
gefiihrt, da diese das Urteil bedeutend be-
einflussen kann. Die Birnen wurden se-
quentiell monadisch (d. h. nacheinander
und nicht miteinander) prdsentiert und
mit zufdllig ausgewdhlten dreistelligen
Zahlen codiert.

Als erstes erfolgte die Beurteilung der
Optik (9-Punkte-Likert Skala, 1 = sehr
schlecht, 9 = sehr gut) und der Fruchtgro-
Be (Just-About-Right Skala, 1 = viel zu
klein, 3 = genau richtig, 5 = viel zu groB).
Diese wurde anhand von je drei reprasen-
tativen ganzen Friichten gemacht.

Fiir die Beurteilung der Essqualitdt (9-Punk-
te-Likert Skala, 1 = sehr schlecht, 9 = sehr
gut) wurden 10er-Schnitze ohne Kernge-
hduse hergestellt. Zusdtzlich zur Essqualitdt
insgesamt mussten die Versuchsteilnehmer
die einzelnen Attribute SiilBe, Sdure, Festig-
keit und Saftigkeit mittels Just-About-Right
Skala (1 = viel zu wenig, 3 = genau richtig,
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Abb. 1a: Ergebnisse ,Aussehen” der getesteten sechs Sorten. Es
werden jeweils der Mittelwert (Saulen) und die drei
statistisch unterscheidbaren Gruppen (Linien) dargestellt

Abb. 1b: Ergebnisse ,Essqualitat” der getesteten sechs Sorten. Es
werden jeweils der Mittelwert (Sdulen) und die drei
statistisch unterscheidbaren Gruppen (Linien) dargestellt
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5 =viel zu viel) bewerten. Neben der Optik
und der Essqualitdt wurden die Haufigkeit,
mit der einzelne Faktoren (s. Abb. 5) die
Sortenwahl beeinflussen, das Geschlecht
und das Alter abgefragt.

Als Ergénzung dazu ist eine deskriptive
sensorische Analyse mit elf geschulten Pa-
nellisten bei Agroscope in Wadenswil in
vollstdndiger Wiederholung durchgefiihrt
worden.

Abb. 1a zeigt die Mittelwerte beziiglich
Aussehen der getesteten sechs Sorten und
drei statistisch unterscheidbare Gruppen,
die mit einer hierarchischen Clusteranalyse
berechnet wurden. Diese sogenannten
Cluster entsprechen verschiedenen Kon-
sumentensegmenten mit moglicherweise
speziellen Vorlieben und Anspriichen.

In der Beurteilung der Optik schnitt die
Neuziichtung ACW3851’ mit ihrer teilwei-
sen roten Fruchthaut (s. Foto 1) insgesamt,
aber auch in allen drei Gruppen, deutlich
am besten ab. Das Resultat bekrdftigt die
Ergebnisse der Pilotstudie aus dem Jahr
2014, wo ‘ACW3851’ ebenfalls am besten

beurteilt wurde. Danach folgten die Sorten
‘Conference’ und ‘Elliot’. ‘ACW3295’, Kai-
ser Alexander’ und ‘Gute Luise’ bildeten die
Gruppe mit der tiefsten Bewertung.

Cluster 1 (N = 120) und 2 (N = 189) zeig-
ten dhnliche Werte, wobei die Konsumen-
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Abb. 2: Mittelwerte der sensorischen Analyse des Fachpanels
Intensitit ==ACW3IZ05
Gesamtaroma
anhaltgnd 12 fruchtig ——ACW3ES1
aromatisch
Zihighkeit —10—% _
tchale _,,4"'"‘ = Erin =s=Conference
_—
/ —a=E|lint
saftig '_4% | flaral Elliot
i 4
" * &,‘ =s=ule Luise
2 s
schmalzend willrzig ;
e +-Kaiser
Alexander
1
kiimig “‘ laktisch
.y
knackig * siiss
fest sauer
bitter adstringierend

ten in Cluster 1 jeweils in der Bewertung
hoher lagen. Die zwei Gruppen reprdsen-
tieren moglicherweise Konsumenten mit
unterschiedlicher Skalenaushutzung, aber
dhnlicher Meinung. Einzig ‘Gute Luise’ ist
in Cluster 2 abgefallen.

Cluster 3 (N=145), mit deutlich erhthtem
Anteil junger Konsumenten, beurteilte
‘ACW3851" und ‘Gute Luise’ besonders
gut und ‘ACW3295’ und ‘Kaiser Alexan-
der* deutlich schlechter. ACW3851 und
‘Gute Luise’ sind beides Sorten mit roter
Fruchthaut, was bei diesem Segment be-
vorzugt wurde.

Foto 1: Entsprechen die neuen Sorten in
Sachen Optik und Essqualitdat den Konsumen-
tenerwartungen? (Fotos: Inderbitzin)



Fiir Cluster 3 kénnte aber auch die FruchtgrolRe eine wichtige
Rolle bei der Beurteilung der Optik gespielt haben, da grolkali-
brige Friichte in der Bewertung abgefallen sind. Zwischen den
Geschlechtern gab es keine bedeutenden Unterschiede.

Im GroBhandel werden vielfach groRkalibrige Birnen gefordert,
mit der Begriindung, dies entspreche den Erwartungen der Kon-
sumenten. Die vorliegenden Resultate spiegeln dies nicht wie-
der. Die GroRle von ‘ACW3851’, ‘Conference’ und ‘Elliot’ wurde
von den meisten Konsumenten als genau richtig beurteilt.
‘ACW3295’ und ‘Kaiser Alexander’ hingegen wurden von ei-
nem Grofteil der Konsumenten (79 % bei ‘ACW3295’ und
68,4 % bei ‘Kaiser Alexander’) als zu groB bewertet. ‘Gute Lui-
se’ wiederum war fiir 70,2 % zu klein, wobei anzumerken ist,
dass fiir diese Studie speziell kleinkalibrige Friichte (50-55
mm) ausgewahlt wurden.

In Abb. 1b werden die Resultate fiir die Beurteilung der Essqua-
litdt dargestellt. Im Mittel und auch in allen drei Clustern (4,5
und 6) erlangte Kaiser Alexander’ die beste Beurteilung. Schon
in der Pilotstudie im Jahr 2014 hatte ‘Kaiser Alexander’ dhnlich
gute Resultate erreicht. Als ndchstes folgten ‘Elliot’, ACW3295’,
‘ACW3851” und ‘Conference’. ‘Gute Luise’ wurde insgesamt
am schlechtesten bewertet.

Bei den drei Clustern wird, wie schon bei der Beurteilung der
Optik, ersichtlich, dass Cluster 4 (N = 109) und 5 (N = 249), bis
auf ‘Gute Luise’, relativ gesehen dhnliche Beurteilungen abga-
ben. Konsumenten in Cluster 4 bewerteten die Birnen durchge-
hend besser als Konsumenten in Cluster 5 und scheinen weni-
ger kritisch gewesen zu sein. Cluster 6 (N = 88) zeigt besonders
tiefe Werte fiir ‘Conference’, ‘Gute Luise’ und ‘ACW3295’. Dies
konnte daraufhin deuten, dass dieses Konsumentensegment im
Vergleich zu den anderen beiden besonders siil3e, eher schmel-
zende und wenig knackige Birnen mit wenig Saure bevorzugt
(vergl. sensorische Analyse in Abb. 2).

Es stellt sich nun die Frage, welche sensorischen Eigenschaften
die Beurteilung der Sorten durch die Konsumenten erkldren
konnen. Abb. 2 zeigt die Mittelwerte der sensorischen Analyse
des Fachpanels anhand eines Netzdiagramms. Zu beachten gilt
es dabei, dass unsere Wahrnehmung durch integrative multi-
sensorische Mechanismen gesteuert und beeinflusst werden
kann (z. B. gegenseitige Beeinflussung von Geruch und Ge-
schmack) und man deshalb Attribute nicht nur einzeln, sondern
auch relativ zueinander betrachten sollte. Des Weiteren wur-
den Korrelationen aller Attribute mit der Beurteilung der Ess-
qualitdt berechnet um zu priifen, ob es iiber alle Sorten hinweg
sensorische Eigenschaften gibt, welche in besonderem MaBe in
Zusammenhang mit der Essqualitdt stehen (s. Tab. 1). Betrachtet
man die berechneten Korrelationen, so spielt der Zuckergehalt
der Friichte eine entscheidende Rolle fiir die Akzeptanz. Diese
Beobachtung kann durch unsere angeborene Neigung zucker-
haltige Lebensmittel zu mogen erklart werden, da diese aus
Sicht der Evolution eine sichere und gute Energieversorgung
darstellen. Signifikante Korrelationen erreichten zudem (in ab-
steigender Reihenfolge) die aromatische Nachhaltigkeit, das
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Abb. 3: Auswertung der Just-About-Right Daten - Blau (-) reprasentiert ,zu wenig”, rot (+) ,zu viel”
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Tab. 1: Korrelationen der sensorischen
Attribute mit der Essqualitat insgesamt.
Die mit einem Stern gekennzeichneten
Werte zeigen eine signifikante Korrela-
tion mit der Essqualitat (p < 0.05)

Essqualitdt
Intensitat Gesamtaroma 874*
fruchtig 809
griin -.897*
floral .838*
wirzig 552
laktisch 475
anhaltend aromatisch .903*
siiss .900*
sauer -394
bitter -436
adstringierend -.202
fest -.340
knackig 161
kornig 464
schmelzend 619
saftig .894*
Zahigkeit Schale -471

griine Aroma, die Saftigkeit, die Intensitdt
des Gesamtaromas und das florale (blu-
mig) Aroma. Die negative Korrelation fiir
Lgriin“ bedeutet, dass sich die Beurteilung
der Essqualitdt verschlechterte, je intensi-
ver das griine Aroma bei einer Sorte vor-
handen war.

Etwas unerwarteter ist die Tatsache, dass
die Textureigenschaften Festigkeit, Schmelz
und Knackigkeit keine signifikanten Korre-
lationen zur Essqualitdt zeigten. Dies hangt
womoglich damit zusammen, dass die
Friichte alle mit einem @hnlichen Reife-
grad den Konsumenten angeboten wur-
den oder dass keine linearen Zusammen-
hinge vorhanden sind.

Faktoren, welche zu einer schlechteren
Bewertung gefiihrt haben konnten, sind
die leichte Adstringenz und Bitterkeit bei
den Sorten ‘Gute Luise’ und ‘Elliot’. Bei ‘El-
liot’ allerdings werden Bitterkeit und Ad-
stringenz durch die starke SiiBle teilweise
maskiert.

Abb. 3 zeigt die Auswertung der Just-
About-Right Daten mittels Penalitdtenana-
lyse. Bei den dargestellten Diagrammen
entspricht die horizontale Achse dem pro-
zentualen Anteil aller Konsumenten und
die vertikale Achse dem mittleren Effekt
des jeweiligen Attributes auf den Mittel-
wert der Essqualitdt. Um ein Beispiel zu

Abb. 4: Welche Parameter spielen bei der Sortenwahl welche Rolle?
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nennen: 47,8 % der Konsumenten haben
angegeben, dass die Sorte ‘ACW3851’ zu
wenig st sei. Diese Konsumenten hatten
im Mittel eine um 2,1 Skalenschritte tie-
fere Bewertung bei der Essqualitdt abge-
geben. Die gestrichelte vertikale Linie bei
20 % grenzt die relevanten Angaben rechts
von den nicht zu beachtenden Angaben
auf der linken Seite ab.

Besonders auffallend ist die beméangelte feh-
lende SiiBe bei fiinf der sechs Sorten. Diese
hatte dann jeweils auch einen groen Effekt
auf den Mittelwert der Essqualitét.

Als zweitwichtigstes Attribut zeigt sich die
Saftigkeit, welche wiederum bei fiinf Sor-
ten als zu gering eingestuft wurde, was al-
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lerdings einen etwas kleineren Effekt auf
den Mittelwert hatte. Als zu stark wurde
lediglich die S&ure von Gute Luise und
‘ACW3295’ bewertet. Beide Sorten sind
im Vergleich wenig st (siehe Abb. 2),
was zu einer verstdrkten sensorischen
Wahrnehmung des Sdureanteils fiihrt.

Die Vermutung, dass Konsumenten in der
franzdsischsprechenden Schweiz bei Bir-
nen einen hoheren Zuckergehalt fordern
als in der Deutschschweiz, hat sich nicht
bestdtigt. Insgesamt konnten anhand der
Just-About-Right Analyse beziiglich Sii3e,
Sdure, Festigkeit, Saftigkeit und Fruchtgro-
Re keine Unterschiede zwischen den zwei
Sprachregionen nachgewiesen werden.
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Dasselbe gilt fiir den Vergleich zwischen
Frauen und Ménnern und fiir die verschie-
denen Alterskategorien.

ENTSCHEIDENDE FAKTOREN

FUR DIE SORTENWAHL

Abbildung 4 zeigt die mittleren prozentua-
len Angaben fiir die Fragen beziiglich Kauf-
verhalten. Die wichtigsten Faktoren fiir
die Sortenwahl waren Aussehen/Farbe,
Aroma, Herkunft, Festigkeit beim Tasten
und die Saisonalitdt. Als weniger wichtig
bewerteten die Konsumenten die Katego-
rien Preis, Verwendung fiir ein spezielles
Gericht/Dessert und die FruchtgroBe. Sai-
sonalitdt und Herkunft spielten erst ab
30 Jahren eine groRere Rolle, die Frucht-
grole erst ab 60 Jahren.

FAZIT

Betrachtet man die Resultate der vorliegen-
den Befragung, zeigen diese mogliche Wege
auf, um den Absatz von Birnen und die Zu-
friedenheit der Kunden zu steigern. Die
Wichtigkeit der optischen Eigenschaften
der Friichte hat sich bestatigt und es scheint
moglich, {iber diesen Weg eine Differenzie-
rung zu erreichen. Rotschalige Birnen
scheinen eine gute Moglichkeit dafiir zu
bieten. Die meisten Konsumenten bevor-
zugten mittlere Fruchtgrofen. GroBkalibri-
ge Sorten wurden optisch nicht besonders
geschatzt. Bei den sensorischen Eigenschaf-
ten sind vor allem eine ausgeprdgte Siile
und Saftigkeit von entscheidender Bedeu-
tung. Dies wird von allen Konsumenten-
gruppen gleichermallen bevorzugt. Des
Weiteren zeigte sich, dass die Moglichkeit,
Birnen {iiber die Herkunft zu vermarkten,
ein gewisses ungenutztes Potential birgt,
welches vermehrt genutzt werden konnte.
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Ein kleiner, aber wichtiger
Beitrag zum Thema
Anwenderschutz

Die Abteilung Gartenbau des Sachsischen Landesamtes fiir Umwelt,
Landwirtschaft und Geologie in Dresden-Pillnitz hat in den letzten
beiden Jahren erste Erfahrungen mit dem neuen EasyFlow-System

im Praxiseinsatz gemacht.

Foto 1: Der EasyFlow-Tankadapter wird auf ein passend gebohrtes Loch am Tank des Spritz-

gerites aufgesetzt und luftdicht verschraubt.

Bei EasyFlow handelt es sich um ein
von den Firmen BayerCropScience und
Agrotop entwickeltes Einfiillsystem von
Pflanzenschutzmitteln in Spritzbehdlter,
das eine Kontaminierung des Anwen-
ders mit dem konzentrierten Prdparat
ausschlieft. ,Vor dem Hintergrund der
EU-weiten Diskussion um Mittel, die im
konzentrierten Zustand bewertet wer-
den, kann EasyFlow einen wichtigen
Beitrag sowohl zur Anwendersicherheit
als auch zu Zulassungsmodalitdten lie-
fern®, stellte Christian Kréling vom Sich-
sischen Landesamt fiir Umwelt, Land-
wirtschaft und Geologie in Dresden-Pill-
nitz fest. Deshalb habe der Versuchs-
betrieb im Frithjahr 2014 als einer der
ersten in ein solches Einfiillsystem inves-
tiert.

(Fotos: Urbanietz)

FESTE INSTALLATION

AM SPRITZTANK

Um das Einfiillsystem nutzen zu kénnen,
wurde in den Tank der Spritzgerdte ein pas-
sendes Loch gebohrt und der EasyFlow-
Tankadapter luftdicht darauf verschraubt
(s. Foto 1). ,,Das System wird fest mit dem
Spritztank verbunden®, zeigte Christian
Kroling an einem der beiden Gerite. ,,Unser
Schlosser hat dafiir eine knappe Stunde ge-
braucht, wobei diese Manipulation am Tank
bei der Dichtigkeitspriifung nicht beanstan-
det wurde.“ Uber diesen neuen Tankzu-
gang wird aber nicht nur das Prdparat in
den Tank eingefiillt. Die seitlich angesetzte
Splilwasserzuleitung liefert das Wasser
zum Spiilen des Kanisters und des Kanis-
teradapters. Und bei Bedarf kann dartiber
auch der Tank mit Wasser befiillt werden.



