Opal® - der gelbe Apfel mit Geschmack

Seit Jahren sind Anbauflache und Marktvolumen von Golden Delicious im Schweizer Markt

riicklaufig. 2011 wurde die Sorte erstmals durch Gala vom Spitzenplatz verdrangt. Ist die Zeit fiir

gelbe Apfel abgelaufen? Oder haben neue gelbe Sorten das Potenzial, den Riickgang aufzufangen?

Die Forschungsanstalt Agroscope Changins-Wadenswil ACW hat die neuen schorfresistenten

Apfelsorten UEB 32642 (Opal®) und Sirius im Vergleich mit Golden Delicious im Konsumententest

degustieren lassen, Fokusgruppen zu Einstellungen und Erwartungen gegeniiber Apfeln befragt

und interessante Antworten gefunden.
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«Der Kunde ist Kdénig» — und wenn er Friichte kauft, er-
wartet er eine ansprechende Auswahl unterschiedlicher
Sorten. Die Tendenz im Apfelangebot lduft eher in eine
andere Richtung: Zwar hat Golden Delicious immer noch

Tab. 1: Herkunft und Qualitédtseigenschaften der drei Sorten.

Golden Del. Opal®V Sirius
Kreuzung Zufallssimling  Golden Del. X Topaz  Golden Del. X Topaz
Herkunft USA UEB Prag, CZ UEB Prag, CZ
Resistenzen - Vf-schorfresistent Vf-schorfresistent
Festigkeit (kg/cm?) 5.7 6.6 6.0
Zucker (°Brix) 14.4 14.0 13.7
Sdure (g/L AS) 5.0 5.1 7.0

D In der Schweiz ist Opal als Sortenname geschiitzt. Weltweit wird der Apfel eingefiihrt mit der Be-
zeichnung Opal® UEB 32642 cv. Der Lesbarkeit halber verwenden wir in diesem Artikel die Marken-

bezeichnung Opal®.

einen Marktanteil von 25% aller produzierten Apfel in
Europa. Gala und Braeburn dominieren aber zuneh-
mend den Markt. Golden Delicious hat europaweitin al-
len Gebieten ausser Siidtirol abgenommen, rote und
zweifarbige Sorten haben zugenommen (Stehr et al.
SZOW 21/2011). Dieser Trend erdffnet jedoch auch
Chancen, sich im gesittigten Apfelmarkt mit neuen Sor-
ten tiber Aussehen und Geschmack vom Mainstream ab-
zuheben. So konnte zum Beispiel die Sorte Nicogreen
(Greenstar®) als «der griine Apfel aus der Schweiz» in
eine wenn auch mengenméssig kleine Nische vordrin-
gen, die traditionell der Sorte Granny Smith zustand.

Vorlieben der Konsumenten

Um herauszufinden, was die Vorlieben von Schweizer
Konsumenten in Bezug auf gelbe Apfelsorten sind, hat
ACW am 12. und 13. Miérz 2010 eine Degustation durch-
gefiihrt. Verglichen wurden die beiden schorfresistenten
Sorten Opal® und Sirius mit Golden Delicious. Ndhere
Angaben zu den Sorten und zur Qualitét der degustierten
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Friichte finden sich in Tabelle 1. Die Testfriichte wurden
codiert und in zufilliger Reihenfolge angeboten (Blind-
degustation).

Die Konsumenten, die am Test teilnahmen, beant-
worteten zundchst die Frage, wie gutihnen das Aussehen
der jeweiligen Frucht gefillt (Beliebtheit auf einer Skala
von 1 = ausserordentlich schlecht bis 9 = ausserordent-
lich gut). Anschliessend mussten sie prazisieren, ob die
Frucht eher zu griin, gerade richtig oder zu gelb ist. Die-
se sogenannten «just about right»-Fragen sollen helfen,
die Aussagen zur Beliebtheit besser interpretieren zu
kénnen. Im néchsten Schritt der Degustation bissen die
Testpersonen jeweils in die runde Seite einer Fruchthalf-
te der erwdhnten Sorten und beantworteten wiederum
zuerst die Frage, wie gerne sie die Frucht mogen (Be-
liebtheitsskala von 1 bis 9). Anschliessend wurde auch
hier im Detail gefragt, ob die Frucht fiir sie zu sauer, ge-
rade richtig oder zu wenig sauer beziehungsweise zu in-
tensiv, gerade richtig oder zu wenig intensiv schmeckt
(qjust-about-right»).

Ander Degustation nahmen 123 Personen teil, verteilt
tiber alle Altersgruppen mit rund zwei Drittel Frauen und
einem Drittel Madnnern (Tab. 2). Es wurden bewusst
mehr Frauen als Mdnner in den Test einbezogen, weil da-
von ausgegangen werden kann, dass Frauen haufiger
einkaufen und 6fter Kaufentscheide fillen.

Tab. 2: Verteilung der Testpersonen auf Alter und
Geschlecht.

Altersklasse Frauen Minner
<25 11% 6%
25-40 19% 11%
41-60 21% 10%
> 60 14% 8%
Total 65% 35%

85% der Teilnehmenden gaben an, durchschnittlich
mindestens einen Apfel pro Woche zu essen. 59% bevor-
zugen siiss-saure Apfel, 16% sduerliche und 20% siisse
Apfel. Beziiglich der Farbe gaben 38% an, rote und rot-
gelbe Apfel hiufiger zu bevorzugen als gelbe und griine,
die zusammengenommen nur von 16% bewusst bevor-
zugt werden. Die tibrigen Personen gaben keine eindeu-
tige Priaferenz an.

Opal® geschmacklich top
Die UEB 32642 (Opal®) hatten 90% der Testpersonen ziem-
lich gern bis ausserordentlich gern (Noten 6 bis 9), wéh-
rend Golden Delicious nur von 65% und Sirius von 73% der
Konsumenten so gut beurteilt wurden. Opal® schmeckte
den Konsumenten signifikant besser (xlstat, Friedman
test, p <0.0001) als die Vergleichssorten im Test (Abb. 2 a).
Wihrend 36% der Konsumenten die Sorte Sirius zu
sauer fanden, wurden Golden Delicious und Opal® von
36% beziehungsweise 34% der Konsumenten als zu wenig
sauer beurteilt. Bei allen drei Sorten fanden jedoch rund
60% der Konsumenten die Sdure gerade richtig (Tab. 3).
Ein anderes Bild zeigte sich bei der Intensitdt des
Aromas. Hier fanden 78% der Konsumenten die Sorte
Opal® optimal, nur 18% beurteilten sie als zu wenig inten-
siv. Golden Delicious und Sirius hingegen wurden von
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63% beziehungsweise 45% der Konsumenten als zu wenig
aromatisch beurteilt. Keine der Sorten wurde von mehr als
6% als zu intensivim Aroma beurteilt (Tab. 3).

Die positive Beurteilung der Aromaintensitdt von
Opal® diirfte ein wichtiger Grund fiir seine hohe Beliebt-
heit sein.

Grinlich oder gelblich — das Auge kauft mit

Bei gelbschaligen Sorten ist eine wichtige Frage, welcher
Farbton zwischen griin und goldgelb optimal ist. Bei Gol-
den Delicious hatsich in der Schweizin den letzten Jahren
mehr und mehr der Typ «Reinders» durchgesetzt, weil er
glattschaliger ist und weniger berostungsanfallig als Typ B.
Allerdings weist Reinders auch eine etwas spitzere Frucht-
form auf und ist tendenziell griiner. Die Grundfarbe hellt
bei Apfeln im Verlauf der Reife auf von griin zu gelb, wird
aber auch durch weitere Faktoren beeinflusst. Hoher Be-
hang und frithe Ernte kénnen im Extremfall dazu fiihren,
dass Friichte angeboten werden, die zu griin und fiir Gol-
den-Delicious nicht mehr typisch sind. Solche Friichte
sind tendenziell fade und schopfen das geschmackliche
Potenzial von Golden Delicious nicht aus.

Mit der Degustation sollte auch untersucht werden,
wie Konsumenten auf unterschiedliche Farbstufen der
Grundfarbe gelber Sorten reagieren. Die verwendeten
Sorten deckten das Spektrum ideal ab: Golden war griin-
lich bis gelbgriin, so wie er {iblicherweise im Verkauf an-
geboten wird; Opal® gelb bis goldgelb, wie es der sorten-
typischen Grundfarbe entspricht und Sirius lag mit griin-
gelber Grundfarbe dazwischen.

B Qpal mm Sirius

Abb. 2a und 2b:
Beliebtheit der
drei Sorten in Ge-
schmack (a) und
Aussehen (b) in %
pro Beurteilungs-
Klasse.
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Tab. 3: Ergebnisse der «just-about-right»-Fragen
(in % pro Beurteilungs-Klasse).

Golden Opal® Sirius
Sdure-Intensitdt
zZu wenig sauer 36.6 34.1 4.9
gerade richtig 61.8 65.0 59.3
Zu sauer 1.6 0.8 35.8
Aroma-Intensitit
zu wenig intensiv 63.4 17.9 44.7
gerade richtig 35.8 78.0 49.6
zu intensiv 0.8 4.1 5.7
Grundfarbe
zu griin 35.0 5.7 10.6
gerade richtig 61.8 46.3 70.7
zu gelb 88 48.0 18.7

Natiirlich bestimmt nicht nur die Aufhellung oder der
Gelbton der Grundfarbe, ob ein Apfel den Konsumenten
gefillt. Besonders bei Opal® kann je nach Standort und
Jahr etwas Fruchtberostung auftreten. Sortentypisch be-
schrinkt sich diese auf die Stielgrube, kann aber je nach
Situation auch auf den Fruchtwangen auftreten. Im Test
wurden Friichte mit in der Regel berosteter Stielgrube
verwendet, sonst aber nur wenigen dartiber hinausge-
hendenleichten Rostspuren auf den Wangen oder im Be-
reich des Kelchs. Sirius wies wie Golden Delicious gut
sichtbare Lentizellen auf, jedoch kaum Berostung auf
den Fruchtwangen.

Wiéhrend bei Golden Delicious und Sirius 98% bezie-
hungsweise 91% der Konsumenten angaben, dass ihnen
die Friichte ziemlich gut bis ausserordentlich gut ge-
fallen (Noten 6 bis 9), lag die Akzeptanz bei Opal® mit
nur 66% der Nennungen deutlich tiefer (Friedman Test,
p <0.05; Abb. 2 b).

Fast die Hilfte der Konsumenten fand Opal® zu gelb,
wihrend er fiir fast gleich viele Personen gerade richtig
war; nur wenige fanden Opal® zu griin. Mit 71% lag bei
Sirius die Zustimmung zur Farbe («gerade richtig») am
héchsten. Golden wurde von 35% der Konsumenten als
zu griin beurteilt (Tab. 3).

Vorstellungen und Erwartungen beim
Apfelkauf

Um auch qualitativmehr zu erfahren iiber Vorstellungen
und Erwartungen der Konsumenten beim Kauf von Ap-
feln, wurden parallel zu den quantitativen Erhebungen
sogenannte Fokusgruppen-Diskussionen durchgefiihrt.
Wihrend es in der Konsumentendegustation um quanti-
tative Daten zur Beliebtheit geht, liefert eine Fokusgrup-
pe qualitative Aussagen zu Einstellungen und Erwartun-
gen gegeniiber Apfeln generell und erlaubt, die Bewer-
tungen der degustierten Produkte vertieft zu diskutieren.
Die Studie zu gelben Sorten wurde mit zwei Gruppen
durchgefiihrt: Am 7. April 2010 mit neun Personen, die
Golden Delicious moégen (Fokusgruppe G+) und am
8. April 2010 mit acht Personen, die Golden Delicious
nicht mégen (Fokusgruppe G-).

Mit beiden Fokusgruppen wurden zunéchst Faktoren
diskutiert, die fiir den Kaufentscheid wichtig sind. Fast
alle Teilnehmer gaben an, spontan im Laden zu ent-
scheiden, welche Apfelsorte sie kaufen. Viele kennen nur

noch wenige Sorten mit Namen. Personen der Fokus-
gruppe G- kaufen oft mehrere Sorten gleichzeitig und
probieren gerne neue Sorten aus. Fiir beide Fokusgrup-
pengilt, dass der Preis ein wichtiges Kriterium ist und An-
gaben iiber die Geschmacksrichtung (zum Beispiel Ge-
schmackskategorien siiss, sduerlich, aromatisch) den
Kaufentscheid beeinflussen. In beiden Gruppen waren
Knackigkeit und Saftigkeit, gefolgt vom Aroma, diejeni-
gen Eigenschaften, die den Teilnehmern am wichtigsten
waren. Als am wenigsten wichtig wurden die Attribute
Grésse und Glanz angegeben. Ahnliche Ergebnisse ha-
ben Eigenmann et al. (2007) bei einer Konsumentenbe-
fragung erhalten, wobei in ihrer Untersuchung Ge-
schmack vor Saftigkeit und Festigkeit als wichtigstes
Kriterium fiir die Bevorzugung von Apfelsorten genannt
wurde.

Die Fokusgruppen-Diskussionen gaben zudem Auf-
schluss dariiber, mit welchen Eigenschaften die gelbe
Farbe von Apfeln assoziiert wird. Genannt wurde, dass
zu gelbe Apfel den Eindruck erwecken, mehlig und wenig
saftig zu sein. Auch weckt gelb die Assoziation «siiss»
und «reifer» sowie beziiglich der Aromaintensitét eher
«wisserig» oder «mild».

Den Unterschied zwischen den beiden Fokusgrup-
penmachte vor allem die Gewichtung der Eigenschaften
«Siisse» und «Farbe» aus, die in ihrer Reihenfolge ver-
tauscht waren. In der Fokusgruppe G+ wurde «Farbe»
vor «Stisse» als wichtiges Kriterium genannt. Wahrend
diese Gruppe siisse bis siiss-sduerliche Sorten bevorzugt,
kaufen die Teilnehmer der Fokusgruppe G- die meisten
Sorten von sduerlich bis siiss, so lange sie geniigend in-
tensiv sind im Aroma.

Produktoptimierung und Kommunikation bei
Opal® wichtig

Mit Blick auf die quantitative Erhebung im Konsumen-
tentest wurde in beiden Fokusgruppen speziell auf die
Sorte Opal® eingegangen. Die Diskussionen lieferten in-
teressante Hinweise in Bezug auf das Marktpotenzial von
Opal®.

Alleine gestiitzt auf die visuelle Beurteilung von Opal®
nahmen einige Teilnehmer der Fokusgruppe G- an, dass
der Apfel fade sei. Spontan wiirden sie ihn nicht kaufen,
wihrend die Erwartungen der Fokusgruppe G+ gegen-
uber Opal® deutlich positiver waren. Allerdings wurde
selbst in der Fokusgruppe G- erwartet, dass unter den
préasentierten gelbschaligen Sorten Golden, Sirius und
Opal® letztere noch am ehesten den hheren Erwartun-
gen dieser Fokusgruppe beziiglich Aromaintensitit ent-
spreche. Nachdem die Teilnehmer der Fokusgruppe G-
die Apfel degustiert hatten, gaben fiinf von neun Perso-
nen an, dass sie Opal® (entgegen ihrem Vorurteil auf-
grund des optischen Eindrucks) kaufen wiirden. Positiv
erwdhnt wurden das gute Aroma, dass die Friichte nicht
mehlig seien und dass sie gut und nattirlich aussdhen.
Vor allem die orangerote Backe wurde positiv beurteilt.

Die hohe Beliebtheit von Opal® im Konsumententest
steht im Kontrast zur visuellen Beurteilung, in der sie
hinter Golden Delicious und Sirius zuriickfllt. Auch die
Fokusgruppen bestétigten einerseits die hohe degusta-
tive Qualitdt von Opal®, zeigten aber auch Schwichen
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und Widerspriiche der Sorte auf. Aus den Ergebnissen
lassen sich Schlussfolgerungen fiir die Produktoptimie-
rung und Kommunikation ableiten.

Bei Ernte und Lagerung von Opal® sollte darauf ge-
achtet werden, dass die Friichte nicht zu gelb werden.
Dies bedingt mehrere Erntedurchgédnge und eine Opti-
mierungvon Erntefenster, Lagerkonditionen und Lager-
dauer. Wihrend bei roten und zweifarbigen Sorten der
Anteil erstklassiger Friichte vor allem durch Qualitéts-
sortierung nach Farbanteilen begrenzt wird, diirfte bei
Opal® das Vermeiden oder Aussortieren berosteter
Friichte wichtig sein. Hierbei spielt die Anbaulage eine
Rolle, aber auch der Verzicht auf Pflanzenschutzmass-
nahmen, die Berostung fordern. An ACW wird der Ein-
fluss verschiedener Schnittsysteme auf die Fruchtquali-
tat von Opal® weiter untersucht.

Nichtzuletztistaber auch die Kommunikation derin-
neren Qualitdt der Sorte wichtig. Wahrend Opal® von
Golden-Bevorzugern spontan gekauft wiirde, konnte mit

Opal® - la savoureuse pomme jaune

UEB 32642 (Opal®), une variété résistante a la tavelure,

a été comparée aux variétés Sirius et Golden Delicious
dans le cadre d'une dégustation de consommateurs
et de discussions avec des groupes-cibles. A cause de

sarobe a prédominance jaune, Opal® suscite les asso-

ciations en partie négatives que la Golden Delicious

évoque chez certains consommateurs (trop mare,
molle, farineuse, fade). Pour une majorité de sondés,
Opal® est moins alléchante a 1'ceil que la Golden Deli-

cious (jaune, a «taches de rousseur»), mais la plupartla
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zusdtzlichen Massnahmen ein Marktpotenzial dieser
Sorte weit in das Lager der Golden-Ablehner hinein aus-
geschopft werden. In der Kommunikation rund um die
Sorte miisste einerseits die Assoziation zu Golden Deli-
cious aufgeweicht werden. Andererseits miissten die
degustativen Qualitdten der Sorte in den Vordergrund
gestelltwerden, die sie auch fiir traditionelle Golden-Ab-
lehner interessant machen: knackig, saftig, aromatisch.
Als positives Selektionskriterium ist eine rote Backe be-
sonders fiir Konsumenten, die normalerweise Golden
Delicious nicht kaufen, ein Argument, um Opal® zu pro-
bieren. |
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préferent au gotit (aromatique, équilibré). Méme dans
le groupe de consommateurs qui n’aime pas la Golden
Delicious, il s’en trouve un certain nombre qui seraient
tout a fait disposés a acheter Opal® une fois qu’ils ont
découverta quel point cette pomme est gotiteuse. Pour
assurer a Opal® une introduction réussie sur le mar-
ché, il faudra des mesures ciblées d’optimisation du
produit et de la communication a son sujet pour sur-
monter ce seuil de rejet initial.

Abb. 3: Die gelben
Sorten Opal®, Gol-
den Delicious und
Sirius zwischen
anderen Sorten in
einer imitierten
Friichteauslage
im Rahmen der
Fokusgruppen-
diskussion.
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