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NUVOG Cidre - 2. Projektphase

In der zweiten Phase des Projekts «Nutzung von Obstgenressourcen» (NUVOG) wurden nach

dem im Vorjahr standardisierten Verfahren 18 weitere seltene Apfelsorten zu Cidre

verarbeitet. Mittels analytischer und sensorischer Begleitung wurden Informationen zu deren

sortentypischen Charakteristiken gewonnen. Die Ergebnisse stehen Interessierten frei zur

Verfliigung und sollen dem Erhalt der Sortenvielfalt in der Schweiz dienen.

JonAs INDERBITZIN, ANDREAS BUHLMANN, RoMANO
ANDREOLI UND JENNIFER GASSMANN, AGROSCOPE
jonas.inderbitzin@agroscope.admin.ch

Die bestehende genetische Vielfalt unter den Obstsor-
ten in der Schweiz ist eine wertvolle Ressource. Die
Vielfalt der angebauten Sorten hat jedoch in den letz-
ten 70 Jahren abgenommen. Man muss davon ausge-
hen, dass viele urspriingliche Sorten nicht erhalten
geblieben sind. Grund dafiir ist unter anderem der an-
haltende Strukturwandel in der Landwirtschaft. Viele
Feldobstwiesen sind verschwunden und mit ihnen
auch lokale Sorten. Die heutige Tafelapfelproduktion
stellt beziiglich Qualitdt und Produktivitdt hohe An-
spriiche an die verwendeten Sorten. Drei Apfelsorten
machen heute flichenméssig beinahe die Hilfte der
Obstanlagen aus (Boehlen und Caloz 2016). Alte Apfel-
sorten werden nur selten in modernen Obstanlagen
gepflanzt. Auch beim Mostobst ist die Vielfalt der alten
Sorten riickldufig. Bei manchen alten Sorten ist ein

unregelméssiger Ertrag oder ungeniigende Saftaus-
beute der Grund fiir die riickldufige Nutzung, teilweise
ist aber auch der Verwendungszweck unklar oder die
Sorteistnicht mehr gefragt. Der Erhaltder genetischen
Vielfalt ist jedoch wichtig, um bei Bedarf darauf zu-
riickgreifen zu konnen. Zum Beispiel fiir die Ziichtung
neuer Sorten bieten die alten, traditionellen Sorten
ein breites genetisches Spektrum, um zukiinftigen
Herausforderungen wie dem Klimawandel, Krankhei-
ten oder Schiddlingen begegnen zu kénnen oder auf
Verdnderungen des Konsums einzugehen. Zudem leis-
tet die Sortenvielfalt einen wichtigen Beitrag zu einer
vielfdltigen und nachhaltigen Landwirtschaft sowie
dem Erhalt des kulturellen Erbes.

Inventarisierung und Nutzung

Anfang dieses Jahrtausends fand die «Gesamtschwei-
zerische Inventarisierung von Obst- und Beerensorten»
statt (01-NAP 8). Bei den Apfeln wurden iiber 2000 NAP-
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Sortenherkiinfte (sogenannte Akzessionen) gesam-
melt und inventarisiert. Dank eines molekulargene-
tischen Abgleichs konnten rund 1300 Genotypen aus-
gemacht werden, die ldngerfristig in dezentralen
Erhaltungssammlungen abgesichert sind. Nicht nur
der Erhalt dieser Genotypen, sondern auch das Auf-
zeigen nachhaltiger Nutzungsmoglichkeiten ist in-
nerhalb des Nationalen Aktionsplans zur Erhaltung
und nachhaltigen Nutzung der pflanzengenetischen
Ressourcen fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(NAP-PGREL) ein wichtiger Aspekt.

Die Vereinigung FRUCTUS hat sich zum Ziel gesetzt,
die genetische Vielfalt heimischer Obstsorten lang-
fristigzu erhalten und dariiber hinaus einen Beitrag zur
Forderung des traditionellen Hochstamm-Obstbaus
und einer vielseitigen Obstverwertung zu leisten.
Durch die Verwertung traditioneller Apfelsorten zu
einem veredelten Getrdnk wie dem Cidre kann idea-
lerweise eine gesteigerte Wertschopfung geschaffen
werden.

Projekt NUVOG

In den Jahren 2015 bis 2018 wird daher das Projekt
zur Nutzung von Obstgenressourcen (NUVOG;
05 NAP-021) im Auftrag von FRUCTUS bei Agroscope
in Wadenswil durchgefiihrt. Es wird im Rahmen des
NAP-PGREL durch das Bundesamt fiir Landwirtschaft
(BLW) teilfinanziert; Agroscope erbringt dafiir wesent-
liche Eigenleistungen. Das Projekt besteht aus zwei
Teilprojekten, wovon sich eines mit der Nutzung von
NAP-Apfelsorten in der Ziichtung beschéftigt und das
zweite (hier vorgestellte Teilprojekt) die Eigenschaften
von NAP-Apfelsorten fiir die Cidre-Produktion unter-
sucht. Es werden insgesamt 40 Sorten auf ihre Charak-
teristiken bei der Verarbeitung zu Cidre gepriift.

Sortenwahl
Die Sortenwahl erfolgte aufgrund verschiedener Krite-
rien wie Krankheitsrobustheit und Saftausbeute. Dar-

CIDRE-APFELSORTEN

Biodiversitatskonvention

In Rio de Janeiro fand 1992 die UNO-Konferenz tiber Umwelt und Entwicklung statt,

bei der die Biodiversitdtskonvention ausgearbeitet wurde. Sie ist ein Abkommen
zum Schutz der biologischen Vielfalt. Inzwischen haben sich 178 Staaten zum Erhalt
der biologischen Vielfalt sowie der nachhaltigen Nutzung der biologischen
Ressourcen vertraglich verpflichtet. Die Schweiz setzt dies unter anderem mit dem
Nationalen Aktionsplan zur Erhaltung und nachhaltigen Nutzung der pflanzen-
genetischen Ressourcen fiir Erndhrung und Landwirtschaft, kurz NAP-PGREL, um.
Die Umsetzung erfolgt in Form von Projekten, die von verschiedenen Organi-

sationen bearbeitet werden.

auf wurde ausfiihrlicher in der SZOW 12/2016 einge-
gangen. Fiir das Versuchsjahr 2016 wurde zusétzlich
auf eine Auswahl mit einem moglichst breiten sensori-
schen Spektrum Wert gelegt. Die Empfindung beim
Konsum der Friichte bzw. des Presssafts wird mass-
geblich durch das Zucker-Sdure-Verhéltnis sowie den
Gerbstoffgehalt bestimmit.

Um die in der Schweiz selteneren gerbstoffreichen
Sorten ausfindig zu machen und in der zweiten Ver-
suchsphase ein grosseres Spektrum beziiglich Saure-
und Gerbstoffgehalten zu bedienen, konnte auf die
umfassende Analyse vonrund 480 sortenreinen Saften
aus den vorangegangenen BEVOG-Projekten und die
sensorischen Beschreibungen innerhalb anderer NAP-
Projekte zuriickgegriffen werden. Aufgrund dieser
Daten flossen ausgeprédgt aromatische und gerbstoff-
reiche Apfel oder auch aromatisch aussergewohnliche
Apfel in die engere Auswahl ein.

Analytik

Die in der zweiten Projektphase verwendeten Sorten
wurden nach demselben Verfahren zu Cidre verarbei-
tet wie in der ersten (Inderbitzin et al. 2016). Zusitzlich
zur Standardvariante mit Kohlensdure wurde diesmal
eine Variante ohne Kohlensdure hergestellt. Mittels
verschiedener Methoden wurden wie schon im letzten
Jahr die wichtigsten biochemischen Parameter der
Ausgangssifte und der fertigen Cidres gemessen. Die
Analysen der Proben zeigen die erwiinschten hoheren
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Abb. 1: Darstellung der Sorten aufgrund ihres Sdure- und Gerbstoffgehalts. Da in den Cidres vom ersten Jahr
eher wenige Polyphenole gemessen wurden, lag der Fokus bei der Sortenauswahlim Jahr 2016 bei Sorten

mit hohen Poylphenolgehalten. Die Abbildung zeigt, dass die Cidres aus dem Jahr 2016 denn auch deutlich mehr
Polyphenole als jene aus dem Jahr 2015 aufwiesen. Die Messungen erfolgten nach Kldrung und Pasteurisation

des Siissmosts.
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Abb. 2: Sensorische Produktcharakterisierung der Sorte «Salomonler».
Attribute auf der positiven Achse sind im Vergleich zum Mittelwert aller
Sorten stiarker ausgeprégt, Attribute auf der negativen Achse schwicher.
Farbige Balken reprisentieren signifikante Unterschiede (a=0.1).

Gehalte an Polyphenolen bei den diesjdhrigen Sorten
(Abb. 1). So hat zum Beispiel die Sorte «Die Siissen
72356» zwei- bis viermal so viele Polyphenole wie die
Sorten aus dem Versuchsjahr 2015. Eine zusitzliche
Eigenheit der Sorten aus dem Versuchsjahr 2016 sind
die zum Teil sehr tiefen Sdurekonzentrationen beim
«Bittersiiss», «Siebenstiss» oder «Siisser Zila». Interes-
santerweise impliziert das «siiss» im Namen nicht
mengenmadssig mehr Zucker im Apfel, sondern weni-
ger Sdure, was den Apfel aber gesamthaft als viel
siisser erscheinen ldsst. Mit dem «Engishofer» wurde
in diesem Jahr aber auch die mit Abstand sauerste
Sorte verarbeitet.

Die Analyse von Restzucker und Alkoholgehalt
ergab dhnliche Werte wie im Versuchsjahr 2015 mit
Alkoholgehalten von 4.3 bis 7.1% und Restzuckerkon-
zentrationen von 0.3 bis 13.7 g/L.

Sensorische Charakterisierung

Um moglichst prédzise, wiederholbare und aussage-
kréftige sensorische Daten zu erhalten, wurde ein
Panel von 15 Personen fiir die Beschreibung von Cidre
trainiert. Bei Projektbeginn wurde ein Vokabular erar-
beitet, nach dem alle sortenreinen Cidres {iber die ge-
samte Projektdauer beschrieben werden. Durch die
Verkostung und Diskussion verschiedener Marktmus-
terkonnte im Panel ein gemeinsamer Referenzrahmen
fiir die Erkennung und die Skalierung verschiedener
Eigenschaften geschaffen werden. Ergdnzend dienten
Aromareferenzen der wichtigsten Aromakomponen-
ten von Cidre und eine Schulung beziiglich Weinfeh-
lern dazu, die Qualitit der Beschreibungen, insbeson-
dere der Geruchsattribute, zu optimieren.

siiss sauer bitter adstringierend vollmundig prickelnd

Titrierbare Gesamt- -0.64 0.91 -0.55 0.47 -0.32 0.42
sidure (g/L)

Folin (mg Catechin-  0.07 -0.25  0.53 0.27 -0.11 -0.55
Aquivalent/L)

Zucker (g/L) 0.69 -0.24 -0.13 -0.11 0.65 0.09
Alkohol (% vol) 0.41 -0.37 0.39 -0.12 0.47 0.15

Korrelationen der instrumentellen Messwerte zu ausgewéhlten senso-
rischen Eigenschaften (nach Pearson).
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Alle erfassten Daten wurden grafisch festgehalten,
wie am Beispiel der Sorte «Salomonler» in Abbildung 2
dargestellt. Diese Prasentation hat den Vorteil, dass
die Resultate fiir jede einzelne Sorte direkt im Ver-
gleich zum Mittelwert aller untersuchten Sorten inter-
pretiert werden kénnen. So zeigte beispielsweise die
Sorte «Salomonler» eine stdrker ausgeprédgte Sdure
und strukturelle Nachhaltigkeit sowie intensivere gra-
sige, herbale und erdig/mineralische Noten im Ver-
gleich zum Mittel.

Zugang zu den Daten

Die sensorischen und analytischen Ergebnisse zu
den einzelnen Sorten sind online unter www.bdn.ch
frei zuganglich.

Sortenuberblick

Da in diesem Bericht nicht alle Sorten einzeln be-
schrieben werden kénnen, sind in Abbildung 3 alle in
diesem Jahr verkosteten Sorten auf einer gemein-
samen «sensorischen Fldche» dargestellt. Die x-Achse
(F1) erklart dabei die Verteilung von siiss bis sauer und
die y-Achse (F2) die Intensitét der Bitterkeit. Je weiter
sich eine Sorte in Richtung eines sensorischen Attri-
buts befindet, desto stéarker ausgeprégt ist dieses. An-
hand dhnlicher sensorischer Charakteristiken, das
heisst, wenn Sorten in der dargestellten Grafik nahe
beieinander liegen, wurden (fiinf) Gruppen gebildet.
Als Beispiel ist die Gruppe um «Engishofer» und «Salo-
monler» intensiv adstringierend und sauer und hat
ausgeprigte grasige sowie erdig/mineralische Noten.
Jede Gruppe ist mit dem arithmetischen Mittel der
Beliebtheit bei den Panelisten gekennzeichnet (Skala =
1-9). Eine Tendenz zur Bevorzugung siisser oder ge-
ruchlich intensiver Sorten im Vergleich zu sauren und
adstringierenden Sorten wird dabei ersichtlich. Inwie-
fern sich dieses Ergebnis mit der Beliebtheit bei den
Konsumenten im Allgemeinen deckt und ob die Ten-
denzen bei grosserer Teilnehmerzahl iibereinstim-
men, bleibt unbeantwortet. Im deutschsprachigen
Raum fehlt es an fundierten Studien zu Konsumenten-
Priaferenzen insgesamt sowie von einzelnen Konsu-
mentensegmenten.

Sensorik vs. instrumentelle Analytik
Analog zur Klassifizierung von Barker — anhand von
Sdure und Gerbstoffgehalten (Barker 1903) —ist in Ab-
bildung 3 zu erkennen, dass die zwei bedeutendsten
sensorischen Variablen fiir die Unterscheidung der
Sorten das Zucker-Sdure-Verhéltnis und die Bitterkeit
sind. Da die Klassifizierung von Barker jedoch auf ana-
lytischen Messungen beruht, ist es entscheidend, die
Wechselbeziehung der sensorischen Empfindungen
zu diesen in Betracht zu ziehen (Tabelle). Die Empfin-
dung «sauer» korreliert stark mit dem Wert der Ge-
samtsdure (r=0.91).

Anders sieht es aus bei den Korrelationen der Siiss-
empfindung und dem Gesamtzuckergehalt (r = 0.69)
oder der Bitterkeit und dem Gesamtpolyphenolgehalt
(r = 0.53). In beiden Fillen ist nur eine geringe Korrela-
tion zu finden. Dies kann verschiedene Griinde haben.
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Abb. 3: Hauptkomponentenanalysen Biplot der beschreibenden sensorischen Analyse aller 2017 getesteten
Sorten. Die Werte nahe den Gruppen entsprechen der mittleren Beliebtheit (Skala = 1-9) der jeweils zuge-

horigen Sorten.

Die Empfindungunterschiedlicher Zuckerartenistnicht
identisch. Fruktose hat eine deutlich stdrkere Siisskraft
als Glukose und Saccharose (Joesten et al. 2007).

Ahnliches gilt fiir die Polyphenole. Wie bereits im
letzten Bericht (Inderbitzin et al. 2016) beschrieben,
sagt der Gesamtpolyphenolgehalt nur bedingt etwas
iiber die Bitterkeit aus, da verschiedene Gruppen von
Polyphenolen und deren Verkettungen eine unter-
schiedliche sensorische Wirkung haben. Ein weiterer
wichtiger Faktor in der menschlichen Wahrnehmung
sind Interaktionen zum Beispiel zwischen siiss, sauer,
bitter und adstringierend. Jede dieser Qualitidten kann
die Wahrnehmung der anderen verdndern. Die Wis-
senschaft der Sensorik erhédlt dadurch ihre Bedeutung,
da instrumentelle Messungen die sensorischen Emp-
findungen aufgrund dieser komplexen Wechselwir-
kungen nicht direkt wiedergeben kénnen. Abschlie-
ssend kann gesagt werden, dass bei der Auswahl von
Sorten anhand der Klassifizierung von Barker Vorsicht
geboten ist und die oben genannten Aspekte miteinbe-
zogen werden miissen.

Ausblick

Als Abschluss der zweiten Projektphase wurden am
23. Mai 2017 die Resultate des Versuchsjahres im Rah-
men eines Fachgremiums vorgestellt. Ein interessier-
tes Publikum aus Forschung, Beratung, Gewerbe und
Privatpersonen hatte dabei die Méglichkeit, angeregte
Diskussionen zu den Herausforderungen, Moglichkei-
tenund Zukunftshoffnungen in Bezug auf das Produkt

NUVOG Cidre - 2° phase du projet

Dans le cadre de la deuxieme phase du projet
NUVOG (utilisation de ressources génétiques frui-
tieres), 18 variétés anciennes de pommes de I'inven-
taire des variétés anciennes en Suisse ont été
transformées en cidre a Agroscope a Wéadenswil,
puis un état des lieux des caractéristiques senso-
rielles et analytiques a été dressé de ces variétés qui
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Cidre zu fithren. In der dritten Phase des Projekts
NUVOG werden in diesem Jahr zehn weitere NAP-
Sorten verarbeitet und anschliessend analytisch und
sensorisch untersucht. Die Ergebnisse und eine Bilanz
iber das gesamte Projekt werden im Rahmen einer
dritten Fachgremium-Sitzung Ende 2018 prédsentiert.
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avaient été spécialement choisies en fonction de
caractéristiques telles que la résistance aux maladies,
l'acidité globale, la teneur en tanins et le rendement
en jus. Dans '’échantillon présenté ici, les variétés
étudiées couvraient un vaste spectre d’acidités et des
teneurs en tanins comme on en rencontre rarement
en Suisse.
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