Dienstleistungszentrum Landlicher Raum (DLR-Rheatg)f Breitenweg 71, 67435 Neustadt/Wstr.

18.09.2009

Seit vielen Jahren arbeitet eine Gruppe von Miitebe des DLR-Rheinpfalz in Neustadt/Wstr.
und Schifferstadt an der Weiterentwicklung des Gssbéaus sowohl im Bereich des Biologi-
schen als auch des Konventionellen Anbaus. Im \fgrded steht dabei die Erzeugung gesun-
der Nahrungsmittel mit nachhaltigen Produktionsrmoéém. Ein wichtiger Faktor bei der Ver-
marktung von Gemduse ist der gute Geschmack. WieneigAnbauversuche zeigen, spielt hier
die Sortenwahl eine besondere, wenn nicht sogagdiBte Rolle. So mancher Anbauer und
Verbraucher glaubt, dass Biogemuse besser schnaécktonventionell angebautes Gemiuse.
Leider wurde diese Frage bisher nicht ausreichemersucht und es gilt auch zu bedenken, dass
sich im Bereich der Gemuseproduktion vieles verériuk. Beim Konventionellen Gemusebau
spricht man heute von der Integrierten Produkti@).(Um mehr Klarheit Gber mégliche Ge-
schmacksunterschiede zwischen Produkten aus Bsologm Anbau und Integrierter Produktion
(IP) zu bekommen, wurde am Tag der offenen Tuwu(l 6. Sep. 2009) des DLR-Rheinpfalz
eine umfangreiche Mohren-Verkostung durchgefihit(AL).
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Abb. 1: Verbraucher bei der Mdéhrenverkostung (Sgidecken)

Mitwirkende bei der Verbraucheraktion waren nebdro genannten Autoren auch Sophie
De Vries, Johanna Ollig, Philipp Schimmel, Elke 8imJonathan Sinmnd Tilla Zeiss, alle vom
DLR-Rheinpfalz.
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1) Uber 80% des Neustadter Mohren-Marktspektrums imTest

Ziel war es, ein moglichst breites Moéhren-Marktadmgeim Raum Neustadt zu testen. Deshalb
wurde das M6hrenangebot von 5 Lebensmittelanbieteden Geschmackstest einbezogen. Die
Abbildung 2 zeigt die eingekauften Méhrenbeuteljddem einzelnen Geschaft wurden am 4.
Sep. 2009 sowohl Biomoéhren als auch Mohren augtietger Produktion (IP) eingekauft.

Abb. 2: Funf verschiedene Méhrenherkiinfte aus Biw IP-Anbau (Schlaghecken)

Bei weiteren Anbietern im Raum Neustadt gab esekeusatzlichen Mohrenherkinfte, so dass
die Einbeziehung in den Geschmackstest nicht madig Um jeden Zweifel an der Méhrenher-
kunft auszuschalten, kamen nur abgepackte Mohrdfrage. Aus diesem Grund waren keine
Mohren aus Gemise-Fachgeschéften sowie vom Wochkndabei. Bis auf eine Biomdhren-
herkunft stammten alle aus deutschem Anbau, disteresogar aus der Pfalz.

Abgepackte Mohren haben bezuglich ihrer Identificatden Vorteil der umfangreichen Infor-
mation auf der Verpackung uber Herkunft, Anbaumeghdackbetrieb sowie den Produzenten.

2) Mehr als 400 Verbraucher verglichen Bio- mit IPMohren!

Ahnlich wie beim Méhreneinkauf in einem Lebens-
mittelgeschaft konnten die Testpersonen sich jewej
fur eine der beiden dort angebotenen Mdhren aus B
und IP-Anbau entscheiden. Bei der Verkostung hat
sie allerdings die Moglichkeit der detaillierteenso- | §
rischen Uberpriifung. Zu beurteilen waren: Aussehg]
Farbintensitat, Geruch, Geschmack und Saftigkeit
(Abb. 3) AuRerdem konnte der Tester angeben wejc
Probe aus seiner Sicht die Biom6hre war und welc
er beim Einkaufen bevorzugen wirde (Abb. 4).

Abb. 3: Jeweils Bio- und IP-M&hren
im Vergleich (Schlaghecken)




Dienstleistungszentrum L&ndlicher Raum (DLR-Rheafg)f Breitenweg 71, 67435 Neustadt/Wstr.

Dienstleistungszentrum Landlicher Raum , DLR-Rheilzpfareitenweg 71, 67435 Neustadt

Mohrenverkostung: Bio- und Integrierte Produktion (IP)

a) Beurteilen Sie zwei Mohrenproben
Die Bessere ankreuzen, wenn kein Unterschied lagikieeuzen

Merkmale Probe 1 Probe 2
Aussehen

Farbintensitét

Geruch

Geschmack
Saftigkeit
Zusammenfassendes Urteil: Welche Probe bevorzuigén §
b) Finden Sie die Bio-Variante
Welche ist die Biomohre?

c) Ist Ihnen noch etwas aufgefallen?

Abb. 4: Fragebogen der Mohrenverkostung

Zur Mohrenbeurteilung bekam jede Testperson auf Bappschalchen die frisch geschnittenen
Bio- und IP-Md6hrenscheiben. Dadurch lieRen sich Sixdtigkeit und der Geruch der Méhren
recht gut vergleichen. Durch Verwendung eines Getmdisels waren die angebotenen Mdhren-
scheiben weitgehend gleich dick. AuRerdem botenBsdireuer jeweils Mdhrenscheiben mit
einem ahnlichen Durchmesser an. Bei der Mohrendidwmty konnten die Testpersonen sowohl
die angebotenen Mohrenscheibchen testen als aaajadzen Moéhren visuell begutachten. Um
Vorurteile anhand der Bezeichnung usw. zu vermeithatien die beiden zu vergleichenden
Mohrenproben jeweils nur die Bezeichnung ,Probe WZw. ,Probe 2“. Die einzelnen
Mohrenherkiinfte (Geschéft A-E) kamen im Laufe deidbn Tage nacheinander zum Einsatz.
Etwa nach 100 Tests wurde zur n&chsten Méhrenhirgewechselt.

3) Kann man Bio-Mo6hren erkennen und riechen?

Viele Testpersonen schauten sich bei der Mohrewgtukg die ganzen Mohrenriben genau an.
Hatte man doch friher gelernt, dass Biomdhren réochgut aussehen und auch schon mal ein
klein wenig ,wurmig“ sind. Diese Vorgehensweise hgtute offensichtlich nicht mehr dazu ge-
eignet, Biomohren von IP-M6hren unterscheiden zunkd, da alle Proben eine tadellose aul3ere
Qualitat aufwiesen.

Die Tabelle 1 zeigt die Ergebnisse der M6hrenvetkas Es wurden dazu die Ergebnisse aller
funf Mohrenherkiinfte zusammengefasst. Bei den s@gé 487 Beurteilungen ergaben sich
folgende Urteile: Beim Aussehen, der Farbe undS#dtigkeit gaben Gber 50% der Testperson
den IP-Mdohren ihre Stimme. Damit wurde diese eibblidesser beurteilt als die Biomoéhren.
Ahnliche Ergebnisse bekamen beide Varianten beimudcbe Offensichtlich war dieser sehr
schwer zu beurteilen, da 30% der Verkoster keinatetdchied herausfanden. Bei der Frage
nach Farbe und Saftigkeit lagen die IP-M&hren ast 50% deutlich in Fihrung.
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Ergebnisse der M6hrenverkostung

a) Vergleich Bio-Mdhren mit IP-Mdhren in einer Blin  dverkostung mit 487 Teilnehmern

Wie wurden die beiden Anbauverfahren beurteilt? (bessere in %)

Merkmale : : :

Bio Integrierte Produktion unklar
Aussehen * 26% 52% 22%
Farbe * 25% 59% 17%
Saftigkeit * 29% 58% 13%
Geruch 33% 36% 30%
Geschmack * 31% 64% 4%
Kaufwunsch * 30% 63% 7%
b) Erkennen Sie die Biomohre? (keine signifikanten Unterschiede zwischen Bio- und IP-Méhren)

o Richtiges Urteil Falsches Urtell unklar

Anteile in %

44% 46% 10%

Tab. 1: Ergebnisstabelle der Méhrenverkostung

* Signifikante Unterschiede zwischen Bio- und IP#én (ANOVA mit p=5%; statistische Verrechnung durc
Manfred Jutzi, DLR-Rheinpfalz).

4) Kann man Bio-Mdhren an einem besseren Geschmaekkennen?

Zum Erstaunen der Verkostungsorganisatoren fandéq der 487 Testpersonen, dass die Moh-
ren aus Integriertem Anbau besser als die aus deanBau schmecken (Abb. 5).

Eine Erklarung dafur ist vielleicht, dass man ino&ibau mehr Wert auf robuste bzw. resistente
Sorten legt als im Integrierten Anbau. Das kanrudéhren, dem Geschmack nur den Platz zwei
einzuraumen. Im IP-Anbau kann man auf Grund ernuBtlanzenschutzmittel problemloser die
Sorten mit dem besten Geschmack anbauen.

Welche Mohre schmeckt Ihnen besser?
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Abb. 5: Welche Mo6hren schmecken besser?
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5) Welche Modhren wurden besser beurteilt, Bio odelP?

Nach der Beurteilung des Aussehens, der Farbinéndes Geruchs, der Saftigkeit und des Ge-
schmacks wurden die Testpersonen gebeten ein zusaiaseendes Urteil abzugeben. Die Frage
lautete: ,Welche Probe bevorzugen Sie?“, die Pdobder die Probe 2? - selbstverstandlich oh-
ne zu wissen, welche aus dem Bioanbau bzw. demgriateer Produktion stammit.

Wie die Abb. 6 zeigt, bevorzugen 63% der 487 Téimer der Blindverkostung die
Mohrenherkinfte aus der Integrierten Produktion).(IP
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Bio 1P unklar

Razert der 487 Teilnerer-Antwaten

Abb. 6: Aus welcher Anbaumethode waren die MohreimKonsumenten beliebter?

6) Kann man Biomohren erkennen?

Eine der grol3en Fragen des Gemusebaus lautet: ,HKeamProdukte aus dem Bioanbau von
denen aus Integrierter Produktion unterscheidenn kaan sie am Geschmack, Aussehen, Ge-
ruch usw. erkennen?“ Da hier jeweils zwischen zmenmerierten Proben ausgewahlt werden
musste (,Welche ist die Biomohre?*), gab es in Aaswertung die drei Antworten: ,Bio er-
kannt®, ,Bio nicht erkannt* und ,unklar“ (kein Untschied festgestellt).
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Abb. 7: Wie viel Verbraucher haben die Bioméhrekaent?
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Wie die Abbildung 7 zeigt, haben 44% der Testpezaatie Biomdhren erkannt und 46% nicht.
Erstaunlich ist, dass 438 Personen bzw. 90% détogeer glaubten, die Biomdhren von den IP-
Mohren unterscheiden zu kénnen. Mit 10% waren remige Verkoster unsicher und gaben an,
dass sie sich eine Unterscheidung der Anbauverfatioht zutrauen.

7) Die funf M6hrenherkiinfte wurden unterschiedlichbeurteilt!

Die bisher beschriebenen Verkostungsergebnissdamngeich aus der Zusammenfassung aller
Beurteilungen der fiinf unterschiedlichen Mohrenkiafte. Schnitten im Mittel aller 487 Falle
die Mohren aus der Integrierten Produktion (IP) lzesten ab, war das nicht gleichermalRen bei
allen 5 Mohrenangeboten der Fall.

Bei der Beurteilung des Aussehens und der Farbdewdie Bioware von einer Herkunft besser
und in vier Fallen schlechter als die IP-Ware kbalirtBeim Geruch, Geschmack und der Saftig-
keit brachte die Bioware von zwei Herkinften bessérgebnisse und von drei Herkinften
schlechtere Ergebnisse als die IP-Mohren. Das Beéemer Biomohren scheint grundsatzlich
kaum oder gar nicht moglich zu sein, wenn auch\@Bekoster es beim ersten Herkunftsver-
gleich in 56% der Falle schafften.

8) Biomdhren auch ohne besseren Geschmack vorteilita

Biomdhren haben nach dieser grol3en Mdhrenverkostioig grundsatzlich einen besseren Ge-
schmack als Mohren aus der heute Ublichen undtatsd&rd geltenden Integrierten Produktion
(IP). Der wohl wichtigste Unterschied zwischen Bimd IP-Produktion ist die unterschiedliche
Belastung mit Rickstanden von chemischen Pflanpbertmmitteln. Bei Biomdhren kommen
diese sehr selten vor, bei IP-Mohren findet man Restizidreport www.ilm.deetwa in einem
Drittel der untersuchten Méhrenproben Pflanzensohiitel-Reste. Sie gelten jedoch laut Aus-
sage der offiziellen Lebensmittelbehorden als uehklich. So mancher Verbraucher bevorzugt
trotzdem doch die Produkte, die weitgehend riickistirai sind.

Dass dafur hohere Kosten anfallen, nimmt man infKalelcher Mehrpreis zu bezahlen ist, zei-
gen die Werte in der Tabelle 2, in der die Kosten gem Mohreneinkauf fir die Méhrenverkos-
tung anfielen. Am 4. September 2009 musste marBidimohren im Durchschnitt etwa 37%
mehr bezahlen als fir Mohren aus dem Integrierteinad (1P).

Probe/Geschaft A B C D E @ Cent %
Bio-Mo6hren 89 99 59 59 119| 85 Cent 137 %
IP-M6hren 55 79 59 39 79 | 62 Cent 100 %
Tab. 2: Kilopreise in Cent fur M6hren im Raum Neuatam 5.9.2009

Mit dieser Mohrenverkostung ist sicherlich kein galdiges Urteil Gber den Geschmacksunter-
schied von Biomo6hren gegenuber IP-MoOhren gefalichfige Fragen wie z.B. der Einfluss der
Sorten, der Bodenart, des Stickstoffangebotes @sdbhrenalters sollten verstarkt untersucht
werden.

Wie grol3 der Geschmacksunterschied bei den aktu8Siteten sein kann, zeigt eine Untersu-
chung von Birgit Hagendorf-Mehr und Bernd Habei,d&r 26 Sorten gepruft wurden. Der Ver-
suchsbericht mit dem Titel ,Bolero F1 (Niz/Vil) gdsnacklich untbertroffen und auch im Er-
trag gut” findet man in_ www.hortigate.dBei der Untersuchung wurde der Méhrengeschmack
mit den Noten 1-9, 1 = sehr schlecht, 9 = sehr lpetyrteilt. Die schlechteste Sorte erhielt die
Note 3,4 und die beste Sorte 7,8. Damit wird kikass es gewaltige Geschmacksunterschiede
bei M6hrensorten gibt.




